BAB V
PENUTUP

1.1 Kesimpulan

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan bahwa
perlakuan penambahan daging ikan nila dari formula kerupuk ikan berpengaruh
terhadap kenampakan, warna, aroma, namun tidak berpengaruh terhadap rasa dan
tekstur. Formula kerupuk ikan nila terpilih yaitu perbandingan tepung sagu dan
ikan nila 100:50% dengan karakteristik mutu hedonik yaitu, kenampakan utuh,
rapi, bersih, ketebalan rata, warna kream kecoklatan, aroma ikan sedikit, rasa ikan
kurang kuat, dan tekstur kering. Sedangkan karakteristik kimia kerupuk terpilih
mengandung air 3,94%, abu 3,17%, protein 6,88%, lemak 23,61%, dan
karbohidrat 62,4%.

1.2 Saran

Perlu dilakukan penelitian lanjut tentang teknik penggorengan kerupuk ikan
dengan sistem penggorengan merendam kerupuk pada minyak dengan suhu
rendah (50-60°C), kemudian dipindahkan pada minyak pada suhu tinggi (>100°C)

agar memperoleh pengembangan kerupuk yang lebih baik.
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