6.2.

BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Proporsi tapioka dan tepung beras berpengaruh nyata terhadap
kadar air, densitas kamba kerupuk setelah penggorengan, volume
pengembangan, tingkat kekerasan, lightness, redness dan
yellowness kerupuk matang, serta sifat sensoris kerupuk seledri.
Namun tidak berpengaruh nyata terhadap densitas kamba,
redness dan yellowness kerupuk sebelum penggorengan.
Kerupuk seledri dengan proporsi tapioka 90% dan tepung beras
10% merupakan perlakuan terbaik karena memiliki nilai total
tertinggi melalui uji pembobotan, bila ditinjau dari parameter
volume pengembangan dan sifat sensoris yaitu kenampakan,

kerenyahan, dan rasa.

Saran
Teknik penggorengan dua kali dengan suhu yang bertingkat
dapat diterapkan dalam proses penggorengan kerupuk seledri,

supaya volume pengembangan kerupuk menjadi lebih besar.
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