5.2

BABV
KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Hasil analisa proksimat hasil samping produk udang diketahui kadar
air sebanyak 16,04+1,53%whb; kadar abu 29,17+0,27%wb; protein
46,13+0,09%wb ; dan lemak 2,51+0,9%wb.

Peningkatan konsentrasi hasil samping produk udang pada kerupuk
puli berpengaruh nyata terhadap sifat fisikokimia meliputi parameter
kadar air berkisar antara 14,68-19,55+0,07%whb; kadar abu 4,04-
6,22+0,0911%wb; water activity 0,465-0,530+0,0011; fracturable
0,12-1,03+0,0258 (N/s); dan warna kerupuk puli.

Hasil analisa kadar protein, lemak dan kalsium pada kerupuk puli
kontrol secara berturut-turut yaitu 7,41+0,0004%wb; 27,32+0,0100
%wb; dan 12,88+0,0306mg/10g. Sedangkan kadar protein, lemak dan
kalsium kerupuk puli hasil samping produk udang perlakuan terbaik
secara berturut-turut yaitu 48,27+0,0001%wb; 21,14+0,0252%wb;
dan 508,01+0,1026mg/10g.

Peningkatan konsentrasi hasil samping udang pada kerupuk puli
berpengaruh nyata terhadap sifat fisikokimia (aw, kadar air, kadar abu,
tekstur (Fracturable), dan warna) dan organoleptik (rasa, warna, dan

kerenyahan).

Saran

Perlu penelitian lebih lanjut mengenai formulasi dan rancangan

penelitian pembuatan kerupuk puli hasil samping produk udang yang tepat

serta penggunaan jenis/varietas beras selain varietas Rojolele untuk

mengetahui pengaruh penambahan hasil samping produk udang terhadap
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komposisi proksimat (kadar air, abu, protein, lemak, karbohidrat by

difference) dan kalsium kerupuk puli hasil samping produk udang.
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