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BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Berdasarkan penelitian dan hasil analisis statistik, maka dapat disimpulkan
bahwa perlakuan perbandingan tepung tempe dengan tepung mospof berbeda
nyata terhadap semua karakteristik kimia serta fisik kerupuk.

Kadar air perbandingan kerupuk tepung tempe dengan tepung mospof yang
tertinggi adalah pada perbandingan 0% tepung tempe dengan 100% tepung
mospof yaitu 4,39%. kadar protein 19,64% pada perbandingan 100% tepung
tempe dengan 0% tepung mospof. Analisis fisik tertinggi dan tekanan paling kecil
pada perbandingan 0% tepung tempe dengan 100% tepung mospof yaitu tekstur
15,73%, daya kembang 15,33% dan daya serap minyak 2,53%. Analisis
organoleptik warna dan tekstur/kerenyahan yang paling rendah (disukai panelis)
pada perbandingan 0% tepung tempe dengan 100% tepung mospof yaitu warna
1,2, tekstur/kerenyahan 1,37.

5.2 Saran
1. Perlu adanya standarisasi proses penggorengan ( lama penggorengan dan
suhu pada saat penggorengan kerupuk)
2. Perlu uji tekstur antara kerupuk sebelum digoreng dan sesudah digoreng

3. Pelu uji kadar air antara kerupuk sebelum digoreng dan sesudah digoreng
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