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BAB V 

PENUTUP 

5.1 Kesimpulan 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan bahwa: 

1. Dalam pembuatan kerupuk cumi-cumi maka dapat mengunakan formula 

tepung tapioka dan daging cumi dengan perbandingan 70:30, 60:40, 50:50. 

2. Nilai hedonik kerupuk cumi formula A (70:30) dengan kenampakan 8,40, 

aroma 7,56, rasa 7,72, tekstur 8,60. Sedangkan nilai proksimat kerupuk cumi 

yaitu mengandung kadar air 3,95 %, protein 5,49%, karbohidrat 55,51 %, 

kadar lemak 29,40 %, kadar abu 2,90%. Formula B (60:40) dengan 

kenampakan 8,32, aroma 8,32, rasa 8, tekstur 8,08, Sedangkan nilai 

proksimat kerupuk cumi yaitu mengandung kadar air 5,01 %, protein 7,05%, 

karbohidrat 52,22 %, kadar lemak 30,26 %, kadar abu 3,56%. Formula C 

(50:50) dengan kenampakan 6,08, aroma 6,56, rasa 6, tekstur 6,56, 

Sedangkan nilai proksimat kerupuk cumi yaitu mengandung kadar air 4,97 %, 

protein 8,82%, karbohidrat 55,16 %, kadar lemak 24,70 %, kadar abu 5,02%. 

3. Karakteristik mutu hedonik produk terpilih ( perbandingan tepung tapioka : 

dengan daging cumi 70 : 30 ) yaitu nilai kenampakan 8,40 dengan kriteria 

kenampakan utuh, rapi, bersih, homogen, ketebalan tidak rata serta warna 

cream dan nampak putih cerah, aroma 7,56 dengan kriteria aroma cumi-cumi 

kurang kuat, rasa 7,72 dengan kriteria kurang kuat atau sedikit rasa cumi, 

tekstur 8,60 dengan kriteria kering sangat getas. 

5.2 Saran 

Berdasarkan hasil dan pembahasan penelitian maka saran yang dapat 

diberikan yaitu perlu adanya penelitian mengenai teknik pengolahan kerupuk 

cumi sehingga kadar abu bisa memenuhi syarat mutu berdasarkan Standar 

Nasional Indonesia (SNI).  
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