
BAB V 

PENUTUP 

 

5.1 Simpulan  

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa kerupuk mangrove 

berpengaruh nyata terhadap tekstur, rasa dan aroma, namun tidak berpengaruh 

terhadap kenampakan dan warna. Berdasarkan uji bayes, kerupuk terpilih adalah 

kerupuk dengan penggunaan  tepung mangrove 75g dengan kriteria tekstur 

renyah; aroma dan rasa tepung mangrove nyata; warna coklat tua. Hasil uji kimia 

kerupuk mangrove terpilih mengandung kadar air 4,06%, abu 3,35%, protein 

5,35%, lemak 19,33% dan karbohidrat 67,92%. Hasil penelitian tersebut 

memenuhi syarat  SNI 01-4307-1996 kerupuk beras kecuali kadar abu yang tidak 

memenuhi SNI. 

5.2  Saran  

Untuk penelitian selanjutnya, disarankan untuk dilakukan penelitian 

lanjutan tentang substitusi antara tepung mangrove dan tepung tapioka, 

pengemasan serta umur simpan kerupuk mangrove terpilih. 
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