
BAB V 

PENUTUP 

5.1 Kesimpulan 

Kosentrasi zat kapur berpengaruh terhadap kualitas organoleptik kerupuk 

kulit ceker ayam (warna, aroma, rasa dan kerenyahan)  hal ini dilihat dari rerata 

dari tiap variabel memiliki skor tertinggi pada kosentrasi 20 gram zat kapur 

(Ca(OH)2). 

5.2 Saran 

Dalam proses pembuatan kerupuk kulit ceker ayam broiler dengan 

perendaman zat  kapur perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai kerupuk 

kulit ceker dari bahan ceker unggas lainya 
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