
BAB V 

PENUTUP 

 

5.1 Simpulan  

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa :  

1. Kerupuk dengan penambahan ikan layang 30g, 40g, 50g berpengaruh nyata 

terhadap warna dan kenampakan, namun tidak berpengaruh terhadap tekstur, 

rasa dan aroma. Berdasarkan uji bayes, kerupuk terpilih adalah kerupuk dengan 

penambahan daging ikan layang 30g. 

2. Kerupuk terpilih (daging ikan layang 30g) memiliki kriteria tekstur renyah; 

aroma dan rasa khas kerupuk ikan; warna putih. Hasil uji kimia kerupuk ikan 

layang terpilih mengandung kadar air 3,83%, abu 1,37%, protein 38,19%, 

lemak 31,45% dan karbohidrat 26,72%. Hasil penelitian tersebut memenuhi 

syarat  SNI 2713.1:2009 kerupuk ikan.  

5.2 Saran  

Untuk penelitian selanjutnya,disarankan untuk dilakukan penelitian 

lanjutan tentang pengemasan serta umur simpan kerupuk ikan layang terpilih. 
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