BAB V
PENUTUP

5.1 Simpulan

Berdasarkan hasil penelitian karakteristik organoleptik dan kimia kerupuk

ubi jalar (Ipomea batatas) yang difortifikasi rumput laut K. alvarezii maka dapat

disimpulkan sebagai berikut:

1.

Uji organoleptik hedonik menunjukkan hasil yang tidak berpengaruh nyata,
sementara hasil uji mutu kimia menunjukkan bahwa fortifikasi rumput laut
K. alvarezii berpengaruh terhadap karbohidrat, lemak, kadar air dan protein
tetapi tidak berpengaruh terhadap kadar serat kasar dan kadar abu.

Karakteristik kimia kerupuk ubi jalar yaitu kadar air berkisar antara 7,12-
7,73%, kadar abu 3,89-3,97%, kadar lemak 15,92-22,90%, protein 3,88-
4,25%, serat kasar 4,91-5,41% dan karbohidrat 61,54-68,82%. Karakteristik
mutu hedonik kerupuk ubi jalar terpilih yaitu memiliki nilai tekstur 7,08
dengan kriteria kering dan getas, rasa 6,88 dengan Kriteria rasa rumput laut
sedikit, kenampakan 7,76 dengan Kriteria utuh, rapi, bersih, homogen,
ketebalan tidak merata, warna cream dan nampak putih cerah, aroma 7,36

dengan kriteria rumput laut sedikit.

5.2 Saran

Berdasarkan penelitian yang dilakukan, maka saran yang dapat diberikan

yaitu perlu adanya pengujian tekstur analyzer sehingga akan diperoleh data

mengenai tekstur kerupuk ubi jalar.
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