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BAB V. SIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Simpulan  

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan yang terbatas pada 

ruang lingkup penelitian dapat disimpulkan hal-hal sebagai berikut: 

a.  Perlakuan fortifikasi tepung jamur tiram putih dan tepung tapioka 

berpengaruh secara nyata terhadap sifat kimia parameter kadar air, kadar 

abu, dan kadar protein serta sifat organoleptik parameter skor nilai rasa, 

tekstur, aroma, dan warna kerupuk yang diamati.  

b. Semakin tinggi fortifikasi tepung jamur tiram putih dan semakin rendah 

tepung tapioka yang digunakan maka kadar abu dan kadar protein 

semakin meningkat sedangkan kadar air semakin menurun, skor nilai 

rasa, aroma, dan tekstur  semakin meningkat dan disukai oleh panelis 

sedangkan skor nilai warna semakin menurun. 

c. Perlakuan terbaik diperoleh pada perlakuan P5 dengan fortifikasi tepung 

jamur tiram putih 50% dan tepung tapioka 50% dengan kadar air 1,251 

%, kadar abu 7,332%, kadar protein 9,340%, skor nilai rasa 4.550 

(kriteria sangat suka), skor nilai tekstur 4,600 (kriteria sangat renyah), 

skor nilai aroma 4,650 (kriteria sangat suka), dan skor nilai warna 2,850 

(kriteria kuning). 

5.2. Saran-Saran 

Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan maka dapat 

dikemukakan saran-saran sebagai berikut : 
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a. Dalam pembuatan kerupuk jamur tiram putih dan tepung tapioka 

disarankan menggunakan perlakuan P5 (tepung jamur tiram putih 50% 

dan tepung tapioka 50%).  

b. Perlu dilakukan penelitian lanjutan mengenai fortifikasi tepung jamur 

tiram putih dan tepung tapioka pada produk lainnya seperti bolu, donat, 

dan sebagainya. 
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Lampiran 1. Lembar Kuisioner Uji Warna Kerupuk 

 

 

Nama   : 

Tanggal : 

Bahan  : Kerupuk 

Dihadapan saudara disajikan Kerupuk. Saudara diminta untuk memberikan 

penilaian terhadap warna dari Kerupuk tersebut sesuai dengan kriteria kesukaan 

saudara. 

Kerupuk diamati warnanya dengan dilakukan penilaian menurut skala 

hedonic 1-5 dengan urutan nilai. 

 

Contoh Kartu Nilai Uji Hedonik 

430 801 756 091 788 920 

      

 

Ket : 

1. Coklat  

2. Agak Coklat 

3. Kuning  

4. Agak kuning 

5. Krem   

 

Komentar : 

………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………

…… 
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Lampiran 2. Lembar Kuisioner Uji Aroma Kerupuk 

 

 

Nama   : 

Tanggal : 

Bahan  : Kerupuk 

 

Dihadapan saudara disajikan Kerupuk. Saudara diminta untuk memberikan 

penilaian terhadap aroma dari Kerupuk tersebut sesuai dengan kriteria kesukaan 

saudara. 

Kerupuk diamati aromanya dengan dilakukan penilaian menurut skala 

hedonic 1-5 dengan urutan nilai 

Contoh Kartu Nilai Uji Hedonik 

430 801 756 091 788 920 

      

 

Ket : 

1. Sangat tidak suka 

2. Tidak suka 

3. Agak suka 

4. Suka 

5. Sangat suka 

 

Komentar : 

………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………

…… 
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Lampiran 3. Lembar Kuisioner Uji Rasa Kerupuk 

 

 

Nama   : 

Tanggal : 

Bahan  : Kerupuk 

Dihadapan saudara disajikan Kerupuk. Saudara diminta untuk memberikan 

penilaian terhadap rasa dari Kerupuk tersebut sesuai dengan kriteria kesukaan 

saudara. 

Untuk penilaian terhadap rasa menggunakan metode scoring test dengan 

skala 1-5 

Contoh Kartu Nilai Uji Hedonik 

430 801 756 091 788 920 

      

 

Ket : 

1. Sangat tidak suka  

2. Tidak suka  

3. Agak suka 

4. Suka 

5. Sangat suka  

 

Komentar : 

………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………

…. 
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Lampiran 4. Lembar Kuisioner Uji Tekstur Kerupuk 

 

 

Nama  : 

Tanggal  : 

Bahan  : Kerupuk  

 

Dihadapan saudara disajikan Kerupuk, saudara diminta untuk memberikan 

penilaian terhadap tekstur dari kerupuk tersebut, sesuai dengan tingkat kesukaan 

saudara. 

Untuk penilaian terhadap tekstur menggunakan metode scoring test dengan 

skala 1-5 

430 801 756 091 788 920 

      

 

Ket: 

1. Sangat keras 

2. Keras 

3. Agak renyah 

4. Renyah 

5. Sangat renyah 

 

 Komentar: 

....................................................................................................................................

....................................................................................................................................

.............................. 
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Lampiran 5. Data Hasil Pengamatan Kadar Air  Kerupuk 

 

 

Perlakuan 

Ulangan   

Total  

 

Purata 

1 2 3   

P0 6,709 6,124 4,029 16,862 5,621 e 

P1 4,992 3,081 3,805 11,878 3,959 d 

P2 2,988 2,623 4,327 9,938 3,313 c 

P3 2,249 3,378 2,783 8,410 2,803 b 

P4 3,309 2,006 2,166 7,480 2,493 b 

P5 1,217 2,057 0,478 3,752 1,251 a 

Total  14,755 13,144 13,559 41,458  

 

Tabel Anova 

Sumber  

Keragaman 

Jumlah 

kuadrat 

Derajat 

bebas 

Kuadrat 

tengah 
F hitung 

F 

tabel 

5% 

Ke

t 

Perlakuan 201.551 5 40.31 377.79 3.11 S 

Galat 1.280 12 0.11 

   Total 202.831 17 

    BNJ = 5% 0.543 
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Lampiran 6. Data Hasil Pengamatan Kadar Abu  Kerupuk 
 

 

Perlakuan 

Ulangan   

Total  

 

Purata 

1 2 3   

P0 3,214 2,649 2,619 8,482 2,827 a 

P1 4,335 2,093 2,728 9,156 3,052 a 

P2 4,335 2,093 2,728 9,156 3,052 a 

P3 3,585 3,887 3,997 11,469 3,823 b 

P4 4,566 6,584 6,095 17,245 5,748 c 
P5 6,804 8,441 6,750 21,995 7,332 d 

Total 26,840 25,746 24,917 77,503  

 

Tabel Anova 

Sumber  

Keragaman 

Jumlah 

kuadrat 

Derajat 

bebas 

Kuadrat 

tengah 

F 

hitung 

F 

tabel 

5% 

Ket 

Perlakuan 337.667 5 67.53 2029.38 5.06 S 

Galat 0.399 12 0.03 

   Total 338.066 17 

    BNJ = 5% 0.491 
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Lampiran 7. Data Hasil Pengamatan Kadar Protein Kerupuk 
 

 

Perlakuan 

Ulangan   

Total  

 

Purata 

1 2 3   

P0 1.03 0.87 0.95 2.85 0.95 a 

P1 3.57 3.39 3.16 10.12 3.37 b 

P2 4.63 4.79 4.42 13.84 4.61 c 

P3 5.08 4.86 5.13 15.07 5.02 d 

P4 6.71 8.22 7.11 22.04 7.35 e 

P5 9.57 9.10 9.06 27.73 9.24 f 

Total  30.59 31.23 29.83 91.65   

 

Tabel Anova 

Sumber  

Keragaman 

Jumlah 

kuadrat 

Derajat 

bebas 

Kuadrat 

tengah 

F 

hitung 

F tabel 

5% 
Ket 

Perlakuan 127.983 5 25.597 192.90 3.11 S 

Galat 1.592 12 0.133 

   Total 129.575 17 

    BNJ = 5% 0.320 
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Lampiran  8. Hasil Pengamatan Uji Organoleptik Rasa Kerupuk 
 

 

Panelis P0 P1 P2 P3 P4 P5 Total 

1 2 3 4 3 5 5 22 

2 5 4 5 3 5 5 27 

3 3 3 3 3 3 5 20 

4 3 4 5 4 3 4 23 

5 4 4 3 3 5 3 22 

6 4 3 2 3 3 3 18 

7 5 2 3 3 5 5 23 

8 4 3 3 5 5 5 25 

9 2 4 4 4 5 5 24 

10 4 3 4 4 3 3 21 

11 5 3 4 4 3 5 24 

12 3 5 4 4 5 5 26 

13 2 4 4 5 5 5 25 

14 3 3 4 3 2 5 20 

15 2 2 4 4 5 5 22 

16 2 4 5 4 5 5 25 

17 2 4 4 4 5 5 24 

18 2 4 3 4 5 5 23 

19 3 4 3 4 4 4 22 

20 2 3 3 4 4 4 20 

Total 62 69 74 75 85 91 456 

Purata 

3.100 a 3.450 a 3.700 b 3.750 b 

4.250 

c 4.550 c   

 

 

Tabel Anova 

Sumber db JK KT F hit F tab Ket 

Keterangan      

Panelis 19 7823.32 54.211    

Perlakuan 5 24.32 3.123 5.231 2.294 S 

Galat 114 124.22 1.232    

Total 119 7971.86     

BNJ  5% 0.41      
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Lampiran  9. Hasil Pengamatan Uji Organoleptik Tekstur Kerupuk 
 

 

Panelis P0 P1 P2 P3 P4 P5 Total 

1 3 4 5 4 5 5 26 

2 5 4 5 3 5 5 27 

3 3 3 3 3 4 5 21 

4 3 4 5 4 3 5 24 

5 4 4 3 3 5 3 22 

6 4 3 2 3 3 3 18 

7 5 2 3 3 5 5 23 

8 4 3 3 5 5 5 25 

9 2 4 4 4 5 5 24 

10 4 3 4 4 3 3 21 

11 5 3 4 4 3 5 24 

12 3 5 4 4 5 5 26 

13 2 4 4 5 5 5 25 

14 3 3 4 3 2 5 20 

15 2 2 4 4 5 5 22 

16 2 4 5 4 5 5 25 

17 2 4 4 4 5 5 24 

18 2 4 3 4 5 5 23 

19 3 4 3 4 4 4 22 

20 2 3 3 4 4 4 20 

Total 63 70 75 76 86 92 462 

Purata 

3.150 a 3.500 a 3.750 b 3.800 b 4.300 c 

4.600 

c   

 

 

Tabel Anova 

Sumber db JK KT F hit F tab Ket 

Keterangan       

Panelis 19 6753.21 43.1251    

Perlakuan 5 23.12 3.2165 5.432 2.294 S 

Galat 114 131.12 1.2654     

Total 119 6907.45      

BNJ  5% 0.45           
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Lampiran  10. Hasil Pengamatan Uji Organoleptik Aroma Kerupuk 
 

Panelis P0 P1 P2 P3 P4 P5 Total 

1 2 3 4 3 5 5 22 

2 5 4 5 2 5 5 26 

3 3 3 3 3 3 5 20 

4 3 4 5 4 4 4 24 

5 4 4 3 3 5 5 24 

6 4 3 1 3 3 3 17 

7 5 2 3 3 5 5 23 

8 4 3 3 5 5 5 25 

9 2 4 4 4 5 5 24 

10 4 3 4 4 3 3 21 

11 5 3 4 4 3 5 24 

12 3 5 4 4 5 5 26 

13 2 4 4 5 5 5 25 

14 3 3 4 3 2 5 20 

15 2 1 4 4 5 5 21 

16 2 4 5 4 5 5 25 

17 2 4 4 4 5 5 24 

18 1 4 3 4 5 5 22 

19 3 4 3 4 4 4 22 

20 2 3 3 4 4 4 20 

Total 61 68 73 74 86 93   

Purata 

3.050 a 3.400 a 3.650 b 3.700 b 

4.300 

c 

4,650 

c   

 

 

Tabel Anova 

Sumber db JK KT F hit F tab Ket 

Keterangan      

Panelis 19 9006.6 158.987    

Perlakuan 5 77.942 15.5883 3.369 2.294 S 

Galat 114 56.65 0.49693    

Total 119 134.59     

BNJ  5% 0.47      
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Lampiran  11. Hasil Pengamatan Uji Organoleptik Warna Kerupuk 
 

Panelis P0 P1 P2 P3 P4 P5 Total 

1 5 5 3 4 3 2 22 

2 5 5 2 5 4 5 26 

3 5 3 3 3 3 3 20 

4 4 4 4 5 4 3 24 

5 5 5 3 3 4 4 24 

6 5 5 5 1 3 4 23 

7 5 5 5 3 2 5 25 

8 5 5 5 3 3 4 25 

9 5 5 4 4 1 2 21 

10 3 3 4 4 3 2 19 

11 5 3 4 4 5 5 26 

12 5 5 4 4 5 2 25 

13 5 5 5 4 5 2 26 

14 5 2 3 4 2 2 18 

15 5 5 4 4 5 2 25 

16 5 5 4 5 2 2 23 

17 5 5 4 4 2 2 22 

18 5 5 4 3 4 1 22 

19 4 4 4 3 4 3 22 

20 4 4 4 3 3 2 20 

Total 95 88 78 73 67 57   

Purata 

4,750 c 4,400 c 3,900 bc 3,650 b 

3,350 

ab 2,850 a   
 

 

Tabel Anova 

Sumber db JK KT F hit F tab Ket 

Keterangan       

Panelis 19 8028.4 65.6986    

Perlakuan 5 22.167 4.43333 4.139 2.294 S 

Galat 114 122.2 1.07193     

Total 119 144.37      

BNJ  5% 0.67           
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