BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

1.

Peningkatan konsentrasi hancuran hasil samping udang menurunkan
nilai Lightness, °hue, hardness (kerenyahan), Water activity (Aw),
dan daya kembang, serta tingkat kesukaan warna, rasa, aroma, dan
kerenyahan.

Penambahan hancuran hasil samping udang pada konsentrasi 30%
menghasilkan karakteristik warna, rasa, aroma dan kerenyahan yang
disukai oleh panelis.

Hasil analisa proksimat kadar air, kadar abu, protein, dan kadar
lemak produk kerupuk puli kontrol secara berurutan yaitu sebesar
10,07 + 0,02%; 3,14 + 0,07%; 8,93 + 0,08%; dan 2,23 + 0,03%,
sedangkan hasil analisa proksimat kadar air, kadar abu, protein, dan
kadar lemak produk kerupuk puli pada perlakuan terbaik secara
berurutan yaitu sebesar 10,33 + 0,02%; 6,94 + 0,15%; 15,85 +
0,06%; dan 3,57 £+ 0,01%.

5.2. Saran

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk menentukan kadar

kalsium hancuran hasil samping udang untuk mengetahui pengaruh

penambahannya terhadap analisa sifat fisikokimia dan organoleptik kerupuk

puli beras varietas Membramo, serta perlu reformulasi ulang untuk

menentukan formulasi yang tepat untuk meningkatkan sifat organoleptik

kerupuk puli beras varietas Membramo.
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