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BAB VI 
KESIMPULAN DAN SARAN 

 
 

   

6.1.  Kesimpulan 

1.  Perbedaan penambahan proporsi tepung tapioka memberikan hasil 

beda nyata pada seluruh parameter sifat fisikokimia dan 

organoleptik pada kerupuk MOCAF. 

2. Semakin banyak proporsi tepung tapioka yang ditambahkan, kadar 

air kerupuk mentah dan matang, volume pengembangan dan daya 

serap minyak kerupuk MOCAF meningkat, namun kerupuk menjadi 

lebih mudah patah. 

3. Sifat organoleptik dari segi rasa, kerenyahan, dan daya patah 

kerupuk yang disukai oleh panelis adalah kerupuk dengan 

penambahan proporsi tapioka 10%, 40%, dan 20%. Dari hasil uji 

organoleptik, diperoleh hasil perlakuan terbaik dengan metode 

spider web yaitu kerupuk MOCAF dengan penambahan 20% 

tapioka. 

 

6.2.   Saran 

Perlu dilakukan analisa kandungan gizi dari kerupuk MOCAF. 

Kerupuk MOCAF memiliki potensi untuk dikembangkan menjadi 

produk yang memiliki nilai ekonomis. Pengembangan dapat 

dilakukan dengan penambahan bahan berprotein pada pembuatan 

kerupuk MOCAF sehingga meningkatkan cita rasa dan nilai gizi dari 

kerupuk.  
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