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BAB VI 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

6.1. Kesimpulan  

1. Penambahan ikan mujair memberikan pengaruh terhadap sifat 

fisikokimia (kadar air, kadar protein, volume pengembangan, warna, 

daya patah) dan organoleptik (warna dan  rasa) kerupuk, namun tidak 

memberikan perbedaan yang nyata terhadap tingkat kesukaan atau 

organoleptik kerenyahan kerupuk ikan. 

2. Kerupuk ikan dengan perlakuan terbaik berdasarkan uji pembobotan 

adalah kerupuk dengan perlakuan T100I20 dengan bobot 0,6120. 

Perlakuan T100I20 memiliki kadar air 10.43%, kadar protein 5,83%, 

volume pengembangan 453,00%, daya patah 14,30 N, daya serap 

minyak 8,22%, nilai Lightness, redness, yellowneess 50,30, 24,63, 

24,63, dan nilai ∆E 9,15 serta organoleptik warna, rasa, dan 

kerenyahan dengan nilai 5,50; 5,40; 5,09. 

 

6.2. Saran 

1. Ikan mujair yang digunakan mengakibatkan flavor amis pada kerupuk 

ikan, sehingga perlu ditambahkan bahan atau bumbu lain untuk 

mengurangi tingkat keamisan kerupuk ikan. 

2. Kerupuk ikan mujair yang dihasilkan memiliki volume pengembangan 

yang kurang sehingga perlu dilakukan penelitian mengenai jumlah 

bahan pengembang yang tepat untuk menghasilkan kerupuk ikan 

mujair dengan volume pengembangan yang disukai. 
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