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BAB V 

PENUTUP 

 

5.1 Simpulan  

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa:  

1. Panelis lebih menyukai produk kulit lumpia yang difortifikasi rumput laut 

lebih sedikit dibanding dengan fortifikasi rumput laut dalam jumlah 

banyak dari segi parameter mutu hedonik rasa dan aroma. 

2. Fortifikasi rumput laut menurunkan nilai mutu hedonik aroma dan rasa 

serta kadar karbohidrat. 

3. Karakteristik mutu hedonik yaitu kulit lumpia memiliki karakteristik mutu 

kenampakan retak, tidak rapi, ketebalan tidak rata, warna hijau sampai 

kenampakan utuh, rapi ketebalan tidak rata, warna hijau; agak beraroma 

rumput laut dan pandan sampai aroma rumput laut dan pandan; terasa 

rumput laut sampai normal; tekstur dapt dilipat dua kali sampai dapat lipat 

empat kali.  Mutu kimia produk kulit lumpia memiliki kadar air berkisar 

antara 46.65%-59,97%; kadar protein 10,79%-18,45%; kadar abu 0,02%-

0,26%; kadar serat 8,46%-18.65% dan kadar karbohidrat 2,69% – 34,06%. 

5.2 Saran  

Disarankan untuk melakukan penelitian lanjutan mengenai cara merendam 

rumput laut dengan daun pandan untuk mengurangi aroma amis rumput laut. 
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