BAB V
PENUTUP

5.1 Kesimpulan

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan bahwa
formula kerupuk ikan lele dumbo terpilih ialah perbandingan daging ikan lele
dumbo 100 g dan tepung tapioka 30 g serta tepung biji nangka 20 g dengan
karakteristik mutu hedonik yaitu kenampakan utuh, rapi, bersih, kurang homogen,
ketebalan kurang rata, aroma ikan kuat dan tepung biji nangka kurang kuat, rasa
ikan cukup kuat, dan rasa tepung biji nangka kurang kuat serta tekstur berada pada
kriteria kering dan keras. Karakteristik kimia kerupuk ikan lele dumbo hasil
substitusi tepung tapioka dengan tepung biji nangka yang telah memenuhi syarat
mutu SNI vyaitu kadar protein, karbohidrat, lemak, dan kadar air. Untuk
karakteristik kimia yang tidak memenuhi syarat berdasarkan SNI yaitu kadar abu.

5.2 Saran

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, maka saran yang dapat
diberikan yaitu perlu adanya pengujian kalsium serta tekstur analyzer sehingga
akan diperoleh data mengenai kalsium dan tekstur kerupuk ikan lele dumbo
(Clarias gariepinus) hasil substitusi tepung tapioka dengan tepung biji nangka

(Artocarpus heterophyllus) yang objektif.
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