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BAB VI 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

 

6.1. Kesimpulan 

1. Semakin besar konsentrasi bekatul yang ditambahkan maka sifat 

fisikokimia dari kerupuk bandeng akan berubah seperti kadar air, daya 

pengembangan, tingkat kekerasan dan sifat organoleptik seperti 

kesukaan panelis terhadap warna, rasa dan kerenyahan pada kerupuk 

ikan bandeng akan berpengaruh nyata. 

2. Kerupuk ikan bandeng dengan perlakuan P1 hingga P4 masih disukai 

oleh panelis, sedangkan P5 dan P6 tidak disukai karena baik dari segi 

rasa yang memiliki rasa pahit, kerenyahan yang semakin menurun dan 

warna yang hitam seperti kerupuk gosong. 

3. Berdasarkan uji spiderweb, perlakuan P2 dengan penambahan bekatul 2 

%  merupakan perlakuan terbaik. 

6.2. Saran 

1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai manfaat penggunaan 

tepung bekatul kerupuk ikan bandeng sebagai makanan berserat bagi 

kesehatan. 

2. Mengkaji jenis serat yang berpengaruh secara signifikan terhadap kadar 

air dan volume pengembangan kerupuk. 
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