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BAB VI 

KESIMPULAN DAN SARAN 

6.1. Kesimpulan 

1. Perbedaan penambahan konsentrasi tepung kedelai berpengaruh nyata 

terhadap kadar air sebelum dan setelah goreng, kadar protein terlarut, 

daya patah, daya pengembangan, serta uji organoleptik warna. Tetapi 

tidak berpengaruh nyata terhadap uji organoleptik aroma, rasa, dan 

kerenyahan kerupuk samiler. 

2. Adanya penambahan tepung kedelai akan meningkatkan kadar air 

sebelum dan setelah goreng, kadar protein terlarut, dan daya patah, 

tetapi akan menurunkan daya pengembangan kerupuk samiler. 

3. Kadar air kerupuk samiler sebelum goreng yang dihasilkan sebesar 

9,85-10,41% telah memenuhi standar mutu kerupuk berdasarkan SII 

0272-90 yaitu kurang dari 12%, kadar air setelah goreng sebesar 5,31-

5,88%, kadar protein terlarut sebesar 0,13-0,32%, daya patah sebesar 

582,15-1.258,12 g.s, daya pengembangan sebesar 66,05-155,58%, dan 

uji organoleptik pada pengujian warna didapatkan hasil sebesar 2,40-

5,94, aroma 4,23-4,81, rasa 4,15-4,71 sedangkan kerenyahan 4,45-5,05. 

4. Berdasarkan uji pembobotan kerupuk samiler didapatkan bahwa 

perlakuan penambahan tepung kedelai 5% memberikan hasil yang 

terbaik. 

6.2. Saran 

Perlu dilakukan penelitian lanjutan sehingga dapat lebih 

meningkatkan penerimaan konsumen, dengan penambahan bahan yang 

dapat memperbaiki karakteristik fisik dari kerupuk samiler.  
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