BAB V
PENUTUP
5.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan maka dapat diambil

kesimpulan:

1. Perlakuan bahan baku kerupuk jagung pulut yang difortifikasi dengan udang
reborn memberikan pengaruh nyata terhadap nilai proksimat yang
dihasilkan dengan nilai rata rata terbaik sebagai berikut: kadar protein
(15,39), kadar air (10,91), kadar abu (1,51), kadar karbohidrat (76,17 ),
kadar lemak (6,24)

2. Hasil uji organoleptik menunjukan perlakuan konsentrasi tepung jagung
pulut 10% dan udang rebon 10% pada kerupuk merupakan hasil terbaik
yang meliputi warna dengan skor (4,33), aroma (5,2), rasa (4,63), dan
tekstur (5,17).

5.2 Saran
Perlu dilakukan penelitian penyimpanan umum simpan pada produk
kerupuk jagung pulut yang difortifikasi dengan udang rebon, mengingat produk ini

banyak diminati oleh seluruh lapisan masyarakat.
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