V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

Hasil ©penelitian menunjukkan bahwa penambahan
tepung tapioka sebanyak 60 persen mempunyai pemekaran
'yang terbaik dibanding ketiga perlakuan lainnya.

Penambahan  tepung tapioka dan terigu dapat
meningkatkan kerenyahan kerupuk susu dimana kerupuk
susu yang ter5uat dari b?han dasar tahu susu saja CT;)
mempunyai pemekaran yang terendah yaitu 12,260, 38
persen sedangkan perlakuan dengan penambahan tepung
pada T;,Tz, dan T; mempunyai pemekaran 20,94%0.24
ﬁersen sampai 26, 330,20 persen.

Uji organoleptik memperlihatkan bahwa penambahan
tepung tapioka, terigu maupun campuran tepung tapicka
dan terigu mempunyai warna kuning sampai coklat,
penambahan tepung dapat menutupli rasa spesifik susu dan
mempunyai kerenyahan yang digolongkan agak renyah

sambai agak tidak renyah

5.2. Saran
Proses pembuatan kerupuk sSusu yang relatif
sederhana dan bernilai gizi dimana masih dapat diterima
oleh konsumen -terutama dari segi organoléptik maka
disarankan agar kerupuk susu dimasyarakatkan sebagai
penganekaragaman pengolahan makanap dari produk air susu

Perlunya dilakukan penelitian lebih lanjut
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pembuatan kerupuk susu ini dengan usaha meningkatkan

pengembangan kerupuk.
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