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5.1 Simpulan

Berdasarkan hasil penelitian formulasi dan karakterisasi organoleptik dan

kimia kerupuk udang rebon (Mysis sp.) hasil substitusi tepung tapioka dengan

tepung ubi jalar ungu (Ipomoea batatas L. Poir), maka dapat disimpulkan bahwa:

1.

Kerupuk berbahan dasar udang rebon hasil substitusi tepung tapioka dengan
tepung ubi jalar ungu yang berbedayaitu formula A (60 g : 40 g), formula B
(70 g : 30 g dan formula C @0 g : 20 g
memberikanpengaruhyangnyatapadasemuaparameter organoleptik(hedonik),
kecuali aroma.

Hasil uji bayes menunjukkan bahwa kerupuk udang rebon formula C (tepung
tapioka 80g dan tepung ubi ungu 20g) merupakan formula terpilih yang
sangat disukai panelis.

Hasil uji mutu hedonik produk terpilih (formula C)memiliki kriteria tekstur
renyah, rasa khas udang, aroma khas udang, warna coklat cerah, sedangkan
mutu kimia yaitu kadar air sebesar 4,26%, kadar lemak 23,30%, protein

6,34%, kadar abu 4,34 % serta karbohidrat 61,77%.

5.2 Saran

Berdasarkan hasil dan pembahasan penelitian, maka saran yang dapat

diberikan yaitu perlu melakukan penelitian lanjutan mengenai uji Tekstur objektif

menggunakan Texture Analizer.
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