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BAB V. SIMPULAN DAN SARAN 

5.1.Simpulan   

Temuan-temuan dari observasi dan analisis data, yang dibatasi pada 

ruang lingkup penelitian ini, dapat diringkas sebagai berikut: 

a. Formulasi tempe dan tepung rumput laut berpengaruh secara nyata 

terhadap sifat fisik kerupuk beras (daya kembang) tetapi tidak 

berpengaruh secara nyata terhadap (daya serpa minyak), pada sifat 

kimia berpengaruh secara nyata terhdap parameter yang diamati, yakni 

(kadar abu, kadar protein, dan kadar serat), namun tidak berpengaruh 

secara nyata terhadap parameter yang diamati yakni kadar air. Pada sifat 

organoleptik formulasi penambahan tempe dan tepung rumput laut 

berpengaruh secara nyata terhadap skor nilai (aroma, warna, tekstur, 

dan rasa).   

b. Semakin tinggi penambahan tempe maka kadar protein semakin 

meningkat, sedangkan semakin tinggi penambahan tepung rumput laut 

maka daya kembang kerupuk semakin meningkat. 

c. Perlakuan terbaik diproleh pada perlakuan P3 50%:6% cendrung 

disukai dari segi rasa (agak suka), warna (agak cokelat), aroma (agak 

langu), dan tekstur (agak renyah). Dengan daya serap minyak 16.36%, 

kadar air 10.85%, kadar abu 5.11%, kadar protein 8.93%, dan kadar 

serat 7.74% 

5.2.Saran  

Berdasarkan hasil peneleitian dan pembahasan yang terbatas pada 
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ruang lingkup ini maka dapat dikemukakan sarab sebagai berikut: 

a. Perlu adanya penelitian lebih lanjut tentang kerupuk rumput laut dengan 

penambahan estrak dari sayuran. 

b. Untuk mendaptkan kerupuk beras yang terbaik disarankan menggunkan 

formulasi 50% tempe :6% tepung rumput laut.   
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Lampiran 1. Lembar Kuisioner Uji Warna Kerupuk Beras Dengan 

Penambahan Tempe dan Tepung Keragenan  

 

Nama   : 

Nim   :  

Tanggal  :  

Sampel  : Kerupuk Beras Dengan Penambahan Tempe dan Rumput Laut 

 Dihadapan saudara disajikan kerupuk beras, saudara diminta untuk 

memberikan penilaian terhadap warna sampel tersebut, sesuai dengan hasil 

pengamatan saudara. 

275 083 200 199 009 

     

 

Keterangan : 

1. Sangat Coklat 

2. Coklat 

3. Coklat krem  

4. Krem kecoklatan 

5. Krem  

Komentar : 
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Lampiran 2. Lembar Kuisioner Uji Aroma Kerupuk Beras Dengan 

Penambahan Tempe dan Tepung Keragenan 

 

Nama   : 

Nim   :  

Tanggal  :  

Sampel  : Kerupuk Beras Dengan Penambahan Tempe dan Rumput Laut 

 Dihadapan saudara disajikan kerupuk beras, saudara diminta untuk 

memberikan penilaian terhadap aroma sampel tersebut, sesuai dengan hasil 

pengamatan saudara. 

275 083 200 199 009 

     

 

Keterangan : 

1. Sangat tidak langu  

2. Tidak langu  

3. Agak langu  

4. Langu  

5. Sangat langu  

Komentar : 
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Lampiran 3. Lembar Kuisioner Uji Tekstur Kerupuk Beras Dengan 

Penambahan Tempe dan Tepung Keragenan 

 

Nama   : 

Nim   :  

Tanggal  :  

Sampel  : Kerupuk Beras Dengan Penambahan Tempe dan Rumput Laut 

 Dihadapan saudara disajikan kerupuk beras, saudara diminta untuk 

memberikan penilaian terhadap tekstur sampel tersebut, sesuai dengan hasil 

pengamatan saudara. 

275 083 200 199 009 

     

 

Keterangan : 

1. Sangat tidak renyah  

2. Agak  

3. Agak Renyah 

4. Renyah 

5. Sangat Renyah 

Komentar : 
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Lampiran 4. Lembar Kuisioner Uji Rasa Kerupuk Beras Dengan 

Penambahan Tempe dan Tepung Keragenan 

 

Nama   : 

Nim   :  

Tanggal  :  

Sampel  : Kerupuk Beras Dengan Penambahan Tempe dan Rumput Laut 

 Dihadapan saudara disajikan kerupuk beras, saudara diminta untuk 

memberikan penilaian terhadap rasa sampel tersebut, sesuai dengan hasil 

pengamatan saudara. 

275 083 200 199 009 

     

 

Keterangan : 

1. Sangat Tidak Suka 

2. Tidak Suka 

3. Agak Suka 

4. Suka 

5. Sangat Suka 

Komentar : 
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Lampiran 5. Data Hasil Pengamatan Daya Kembang Kerupuk Beras  

Perlakuan 

Ulangan 

Purata Notasi 1 2 3 Jumlah 

P1 (20%:10%) 24.61 22.11 19.47 66.19 22.06 c 

P2 (35%:8%) 20.74 21.05 18.47 60.26 20.09 bc 

P3 (50%:6%) 14.48 20.00 14.61 49.09 16.36 ab 

P4 (65%:4%) 12.17 15.37 15.37 42.91 14.30 a 

P5 (80%:2%) 12.24 12.24 16.31 40.79 13.60 ab 

Total 84.24 90.77 84.23 259.24   

Purata 16.85 18.15 16.85    

     F Tabel  

Varian db JK KT 

F 

Hitung 5% Ket 

Perlakuan 4 162.08 40.519 7.38 3.48 S 

Galat 10 54.90 5.490     

total 14 216.97      

BNJ 5%= 4.65  

Lampiran 6. Data Hasil Pengamatan Daya Serap Minyak Kerupuk Beras  

Perlakuan 
Ulangan 

Total 
Purata 

(%) U1 U2 U3 

P1 (20%:10%) 4.00 2.00 8.00 14.00 3.00 

P2 (35%:8%) 4.50 4.00 5.00 13.50 4.00 

P3 (50%:6%) 5.00 1.00 5.00 11.00 3.50 

P4 (65%:4%) 3.00 1.00 3.00 7.00 3.00 

P5 (80%:2%) 3.00 2.00 2.00 7.00 2.33 

Total 19.50 10.00 23.00 52.50   

Purata 3.90 2.00 4.60    

 

Sumber 

keragaman 

Jumlah 

kuadrat 

Derajat 

bebas 

Kuadrat 

tengah 

F 

hitung 

F tabel 

5% 
Notasi 

Perlakuan 15.33 4 3.83 1.16 3.48 Ns 

Galat 33.17 10 3.32       

Total 48.50 14         

BNJ 5%= - 
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Lampiran 7. Data Hasil Pengamatan Kadar Air Kerupuk Beras  

Perlakuan 

Ulangan 

Purata 1 2 3 Jumlah 

P1 (20%:10%) 10.46 11.43 10.95 32.84 10.95 

P2 (35%:8%) 10.28 11.42 10.85 32.55 10.85 

P3 (50%:65%) 9.94 11.12 9.67 30.73 10.24 

P4 (65%:4%) 9.73 11.11 10.42 31.26 10.42 

P5 (80%:2%) 9.93 10.66 10.30 30.89 10.30 

Total 50.34 55.74 52.18 158.26  

Purata 10.07 11.15 10.44   

 

 

Lampiran 8. Data Hasil Pengamatan Kadar Abu Kerupuk Beras  

Perlakuan 

Ulangan 

Purata Notasi 1 2 3 Jumlah 

P1 (20%:10%) 6.52 6.54 6.53 19.59 6.53 c 

P2 (35%:8%) 5.76 4.51 5.14 15.41 5.14 b 

P3 (50%:6%) 4.26 5.95 5.11 15.32 5.11 a 

P4 (65%:4%) 4.03 3.57 3.80 11.40 3.80 ab 

P5 (80%:2%) 3.05 3.77 3.41 10.23 3.41 a 

Total 23.62 24.34 23.98 71.94   

Purata 4.72 4.87 4.80    

     F Tabel  

Varian db JK KT 

F 

Hitung 5% Ket 

Perlakuan 4 18.39 4.598 17.86 3.48 S 

Galat 10 2.57 0.257     

total 14 20.97      

BNJ 5%= 1.37 

 

 

     F Tabel  

Varian db JK KT 

F 

Hitung 5% Ket 

Perlakuan 4 1.27 0.316 0.90 3.48 NS 

Galat 10 3.53 0.353     

total 14 4.79      
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Lampiran 9. Data Hasil Pengamatan Kadar Protein Kerupuk Beras  

Perlakuan 

Ulangan 

Purata Notasi 1 2 3 Jumlah 

P1 (20%:10%) 7.49 7.34 7.42 22.25 7.42 a 

P2 (35%:8%) 7.78 7.93 7.86 23.57 7.86 b 

P3 (50%:6%) 9.00 8.85 8.93 26.78 8.93 c 

P4 (65%:4%) 9.17 9.36 9.27 27.80 9.27 d 

P5 (80%:2%) 9.79 9.86 9.83 29.48 9.83 e 

Total 43.23 43.34 43.29 129.86   

Purata 8.65 8.67 8.66    

     F Tabel  

Varian db JK KT 

F 

Hitung 5% Ket 

Perlakuan 4 11.97 2.994 551.82 3.48 S 

Galat 10 0.05 0.005     

total 14 12.03      

BNJ 5%= 0.20 

Lampiran 10. Data Hasil Pengamatan Kadar Serat Kerupuk Beras  

Perlakuan 

Ulangan 

Purata Notasi 1 2 3 Jumlah 

P1 (20%:10%) 5.86 5.79 5.83 17.48 5.83 a 

P2 (35%:8%) 6.55 5.64 6.10 18.29 6.10 ab 

P3 (50%:6%) 7.95 7.53 7.74 23.22 7.74 c 

P4 (65%:4%) 6.29 7.09 6.69 20.07 6.69 b 

P5 (80%:2%) 7.42 7.06 7.24 21.72 7.24 bc 

Total 34.07 33.11 33.59 100.77   

Purata 6.81 6.62 6.72    

     F Tabel  

Varian db JK KT 

F 

Hitung 5% Ket 

Perlakuan 4 7.51 1.877 21.11 3.48 S 

Galat 10 0.89 0.089     

total 14 8.40      

BNJ 5%= 0.80 
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Lampiran 11. Data Hasil Pengamatan Sifat Organoleptik Warna Kerupuk 

Beras  

No Nama 

Warna  

P1 

(20%:10%) 

P2 

(35%:8%) 

P3 

(50%:6%) 

P4 

(65%:4%) 

P5 

(80%:2%) Total  

1 siti 2 1 2 3 3 11 

2 febriansyah 3 3 4 4 4 18 

3 wawan 4 4 3 3 3 17 

4 mayang puspitasari 2 3 3 2 4 14 

5 sepha noviana 4 3 4 4 3 18 

6 asri 2 3 3 2 2 12 

7 fathuryani 2 3 3 2 2 12 

8 nina malia 2 3 4 4 5 18 

9 handika purnama 2 3 4 4 5 18 

10 abdul hakim 2 3 3 3 3 14 

11 hesti maesaroh 3 3 2 4 4 16 

12 stefanus  3 2 3 4 5 17 

13 arman maulana 2 3 4 3 4 16 

14 lusi hardianingsih 3 2 2 2 2 11 

15 muhammad azani 3 3 3 3 4 16 

16 gita rovida 1 2 3 4 3 13 

17 muhammad juni  1 3 2 3 2 11 

18 umu kalsum 2 2 2 2 2 10 

19 putri ayu 2 1 2 3 3 11 

20 muhammad arian 2 2 2 2 2 10 

TOTAL 47 52 58 61 65 283 

PURATA 2.35 2.60 2.90 3.05 3.25  

STANDAR DEVIASI 0.81 0.75 0.79 0.83 1.07  

SEM 0.048 0.045 0.047 0.049 0.064  

NOTASI a ab ab ab b  

  

BNJ 5%= 0.76 

  

Sumber keragaman Db  JK  KT  F hitung  
F tabel 

5% 
notasi 

Ulangan  34.11 19 1.80       

Perlakuan 10.26 4 2.57 5.45 2.49 S 

Galat 35.74 76 0.47    

Total 80.11 99     
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 Lampiran 12. Data Hasil Pengamatan Sifat Organoleptik Aroma Kerupuk 

Beras  

 

Sumber 

keragaman 

Jumlah 

kuadrat 

Derajat 

bebas 

Kuadrat 

tengah 
F hitung 

F tabel 

5% 
notasi 

Ulangan 7.84 19 0.41    

Perlakuan 16.94 4 4.24 6.78 2.49 s 

Galat 47.46 76 0.62    

Total 72.24 99     

BNJ 5%= 0.98  

 

 

 

 

No Nama 

Aroma 

P1 

(20%:10%) 

P2 

(35%:8%) 

P3 

(50%:6%) 

P4 

(65%:4%) 

P5 

(80%:2%) Total  

1 siti 1 3 3 3 5 15 

2 febriansyah 2 3 3 3 5 16 

3 wawan 2 3 2 3 3 13 

4 mayang puspitasari 2 3 3 2 5 15 

5 sepha noviana 2 3 3 3 2 13 

6 asri 3 3 3 3 2 14 

7 fathuryani 3 3 3 3 3 15 

8 nina malia 1 1 2 3 4 11 

9 handika purnama 3 2 2 3 3 13 

10 abdul hakim 3 1 2 2 4 12 

11 hesti maesaroh 2 3 3 3 3 14 

12 stefanus  2 2 4 3 2 13 

13 arman maulana 2 2 4 3 3 14 

14 lusi hardianingsih 3 3 3 2 4 15 

15 muhammad azani 2 2 3 2 5 14 

16 gita rovida 2 3 3 3 3 14 

17 muhammad juni  2 3 3 5 4 17 

18 umu kalsum 2 3 2 4 2 13 

19 putri ayu 2 2 2 3 4 13 

20 muhammad arian 2 3 3 2 2 12 

TOTAL 43 51 56 58 68 276 

PURATA 2.15 2.55 2.80 2.90 3.40  

STANDAR DEVIASI 0.59 0.69 0.62 0.72 1.10  

SEM 0.035 0.041 0.037 0.043 0.066  

NOTASI a b b b b  
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 Lampiran 13. Data Hasil Pengamatan Sifat Organolept Tekstur Kerupuk 

 

Sumber 

keragaman 

Jumlah 

kuadrat 

Derajat 

bebas 

Kuadrat 

tengah 

F 

hitung 

F 

tabel 

5% 

Notasi 

Ulangan 35.36 19 1.86    

Perlakuan 20.06 4 5.01 8.22 2.49 S 

Galat 46.34 76 0.61    

Total 101.76 99     

BNJ 5%= 0.87 

  

No Nama 

Tekstur 

P1 

(20%:10%) 

P2 

(35%:8%) 

P3 

(50%:6%) 

P4 

(65%:4%) 

P5 

(80%:2%) Total 

1 siti 3 4 4 4 4 19 

2 febriansyah 4 4 3 4 3 18 

3 wawan 4 4 5 3 4 20 

4 mayang puspitasari 3 4 4 1 2 14 

5 sepha noviana 4 4 4 4 4 20 

6 asri 4 4 4 4 3 19 

7 fathuryani 5 5 5 5 5 25 

8 nina malia 4 4 3 5 5 21 

9 handika purnama 2 2 2 2 2 10 

10 abdul hakim 5 3 4 3 3 18 

11 hesti maesaroh 4 4 5 2 2 17 

12 stefanus  4 4 5 2 2 17 

13 arman maulana 4 4 5 2 2 17 

14 lusi hardianingsih 4 5 3 3 2 17 

15 muhammad azani 5 4 3 4 2 18 

16 gita rovida 5 4 3 3 2 17 

17 muhammad juni  5 5 4 2 3 19 

18 umu kalsum 5 4 4 4 4 21 

19 putri ayu 5 4 4 3 3 19 

20 muhammad arian 5 4 4 5 4 22 

TOTAL 84 80 78 65 61 368 

PURATA 4.20 4.00 3.90 3.25 3.05  

STANDAR DEVIASI 0.83 0.65 0.85 1.16 1.05  

SEM 0.043 0.034 0.044 0.061 0.055  

NOTASI c bc ab ab a  
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Lampiran 14. Data Hasil Pengamatan Sifat Organoleptik Rasa Kerupuk Beras 

No Nama 

Rasa 

P1 

(20%:10%) 

P2 

(35%:8%) 

P3 

(50%:6%) 

P4 

(65%:4%) 

P5 

(80%:2%) Total  

1 siti 4 4 5 5 4 22 

2 febriansyah 4 4 4 3 4 19 

3 wawan 4 4 5 5 4 22 

4 mayang puspitasari 3 4 3 3 2 15 

5 sepha noviana 4 4 3 4 4 19 

6 asri 5 4 4 3 4 20 

7 fathuryani 5 4 4 4 4 21 

8 nina malia 2 4 3 2 2 13 

9 handika purnama 2 3 4 2 2 13 

10 abdul hakim 5 4 4 2 2 17 

11 hesti maesaroh 5 4 4 2 2 17 

12 stefanus 4 4 4 4 4 20 

13 arman maulana 2 5 5 4 2 18 

14 lusi hardianingsih 3 3 4 5 2 17 

15 muhammad azani 3 4 4 5 4 20 

16 gita rovida 4 4 4 3 3 18 

17 muhammad juni 4 4 4 4 4 20 

18 umu kalsum 4 4 4 3 3 18 

19 putri ayu 3 4 4 4 4 19 

20 muhammad arian 3 4 2 4 2 15 

TOTAL 73 79 78 71 62 363 

PURATA 3.65 3.95 3.90 3.55 3.10  

STANDAR DEVIASI 0.99 0.39 0.72 1.05 0.97  

SEM 0.052 0.021 0.038 0.055 0.051  

NOTASI ab b ab ab a  

 

Sumber 

keragaman 

Jumlah 

kuadrat 

Derajat 

bebas 

Kuadrat 

tengah 

F 

hitung 

F tabel 

5% 
Notasi 

Ulangan 26.11 19 1.37    

Perlakuan 9.26 4 2.32 4.00 2.49 S 

Galat 43.94 76 0.58    

Total 79.31 99     

BNJ 5%= 0.84 
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Lampiran 15. Dokumentasi Penelitian  

a. Dokumentasi Pengolahan Kerupuk Beras  

 

 
Penimbangan Bahan 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Pencampuran bahan 

 

 
Pencetakan Adonan  

 
Perebusan Adonan  

 

 

 
Pengirisan  

 
Pengeringan  
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b. Dokumentasi Analisis Kandungan Kimia Kerupuk Beras  

 

 
Penyaringan sampel kadar serat 

  
Pengujian kadar protein  

 

 

 
Penimbangan sampel kadar abu 

 
Penimbangan sampel kadar air 
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c. Dokumentasi Uji Fisik Kerupuk Beras  

 

 
Uji daya kembang kerupuk beras  

  
Uji daya serap minyak kerupuk 

beras 

 

 

 
Uji sifat organoleptik 

 
Uji sifat organoleptik 

 

 

 

 
 

 

 


