
 

65 

 

BAB V. SIMPULAN DAN SARAN 

5.1.Simpulan 

Berdasarkan temuan dan pembahasan dalam lingkup penelitian ini, dapat 

disimpulkan kesimpulan sebagai berikut: 

a. Variasi penambahan ikan tongkol dan rumput laut berpengaruh secara 

nyata terhadap sifat kimia kerupuk beras pada parameter kadar air, kadar 

abu, kadar serat dan kadar protein serta parameter organoleptik aroma dan 

warna, tetapi tidak berpengaruh secara nyata terhadap parameter sifat fisik 

parameter daya kembang dan daya serap minyak beserta sifat organoleptik 

parameter rasa dan tekstur. 

b. Parameter penambahan ikan tongkol dan rumput laut yang tepat dan 

disukai panelis adalah P4 dengan formulasi ikan tongkol dan rumput laut 

(65% : 4%) yang memiliki kadar air sebesar 9,16%,  kadar abu sebesar 

6,01%, kadar protein sebesar 7,55%, kadar serat sebesar 4,75%, skor nilai 

warna 3,90 (coklat), skor nilai aroma 4,45 (beraroma tongkol), skor nilai 

tekstur 3,05 (agak renyah) dan skor nilai rasa 3,10 (agak suka) 

5.2.Saran  

Berdasarkan temuan penelitian di atas, ada banyak rekomendasi yang dapat 

diajukan: 

a. Perlu dilakukan  pengujian lebih lanjut terhadap kadar lemak kerupuk 

beras dengan formulasi ikan tongkol dan tepung rumput laut 

b. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut menggunakan bahan seperti ikan 

tongkol dan tepung rumput laut pada pembuatan produk yang berbeda. 
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Lampiran 1. LembarKuisioner  Uji Aroma Kerupuk Beras 

 

Nama   : 

Nim   :  

Tanggal  :  

Sampel  : kerupuk beras 

 Dihadapan saudara disajikankerupuk beras.Saudara diminta untuk 

memberikan penilaian terhadap sampel tersebut sesuai dengan tingkat kesukaan 

saudara.kerupuk beras diamati aromanya dengan dilakukan penilaian menurut 

skala Skoring 1-5 dengan urutan nilai. 

720 821 191 433 132 

     

 

Keterangan : 

1. Sangat tidak beraroma tongkol 

2. Tidak beraroma tongkol 

3. Agak beraroma tongkol 

4. Beraroma tongkol 

5. Sangat beraroma tongkol 

Komentar : 
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Lampiran 2. LembarKuisioner Uji Rasakerupuk Kerupuk Beras 

Nama   :  

Nim   :  

Tanggal  :  

Sampel  : kerupuk beras 

 Dihadapan saudara disajikankerupuk beras.Saudara diminta untuk 

memberikan penilaian terhadap sampel tersebut sesuai dengan tingkat kesukaan 

saudara. Kerupuk ikan beras diamati rasanya dengan dilakukan penilaian menurut 

skala hedonic 1-5 dengan urutan nilai. 

720 821 191 433 132 

     

 

Keterangan  

1 Sangat tidak sukas 

2 Tidak suka 

3 Agak suka 

4 Suka  

5 Sangat suka  

Komentar : 
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Lampiran 3. Lembar Kuisioner Uji Warna Kerupuk Beras 

Nama   :  

Nim   :  

Tanggal  :  

Sampel  : kerupuk beras 

 Dihadapan saudara disajikankerupuk beras. Saudara diminta untuk 

memberikan penilaian terhadap sampel tersebut sesuai dengan tingkat kesukaan 

saudara. Kerupuk beras diamati warnanya dengan dilakukan penilaian menurut 

skala hedonic 1-5 dengan urutan nilai. 

720 821 191 433 132 

     

 

Keterangan  

1 Agak cream  

2 Cream  

3 Coklatmuda  

4 Coklat  

5 Coklat tua 

Komentar : 
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Lampiran 4. Lembar Kuisioner Uji Tekstur Kerupuk Beras  :  

Nim   :  

Tanggal  :  

Sampel  : kerupukberas 

 Dihadapan saudara disajikankerupuk beras. Saudara diminta untuk 

memberikan penilaian terhadap sampel tersebut sesuai dengan tingkat kesukaan 

saudara. Kerupuk beras diamati teksturnya dengan dilakukan penilaian menurut 

skala hedonic 1-5 dengan urutan nilai. 

720 821 191 433 132 

     

 

Keterangan : 

1 Sangat keras 

2 Agak keras 

3 Kurang renyah 

4 renyah 

5 Sangat renyah 

Komentar : 
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Lampiran 5. Data hasil pengamatan daya kembang kerupuk  

Perlakuan 
Ulangan 

Total 
Purata 

(%) 
Notasi 

U1 U2 U3 

P1 (20:10) 18.42 29.27 14.75 62.44 20.81 a 

P2 (35:8) 22.63 14.50 16.28 53.41 17.80 a 

P3 (50:6) 10.73 27.05 12.20 49.98 16.66 a 

P4 (65:4) 11.90 16.87 13.81 42.58 14.19 a 

P5 (80:2) 13.84 6.89 15.02 35.75 11.92 a 

Total 77.52 94.58 72.06 244.16     

Purata 15.50 18.92 14.41       

 

Tabel analisis keragaman 

SUMBER 

KERAGAMA

N 

JUMLAH 

KUADRA

T 

DERAJA

T BEBAS 

KUADRA

T 

TENGAH 

F 

HITUN

G 

F 

TABE

L 5% 

notas

i 

PERLAKUAN 139.23 4 34.81 0.95 3.48 ns 

GALAT 364.71 10 36.47       

TOTAL 503.94 14         

BNJ : - 
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Lampiran 6. Data hasil pengamatan daya serap minyak kerupuk  

Perlakuan 
Ulangan Tota

l 

Purata 

(%) 

Notas

i U1 U2 U3 

P1 (20%:10%) 1.00 3.00 8.00 12.00 4.00 a 

P2 (35%:8%) 1.00 5.00 7.00 13.00 4.33 a 

P3 (50%:6%) 1.00 4.00 3.00 8.00 2.67 a 

P4 (65%:4%) 2.00 5.00 3.00 10.00 3.33 a 

P5 (80%:2%) 1.00 4.00 8.00 13.00 4.33 a 

Total 6.00 21.00 29.00 56.00     

Purata 1.20 4.20 5.80       

 

Tabel analisis keragaman 

SUMBER 

KERAGAMAN 

JUMLAH 

KUADRAT 

DERAJAT 

BEBAS 

KUADRAT 

TENGAH 

F 

HITUNG 

F 

TABEL 

5% 

notasi 

PERLAKUAN 6.27 4 1.57 0.20 3.48 ns 

GALAT 78.67 10 7.87       

TOTAL 84.93 14         

BNJ : - 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

76 

 

Lampiran 7. Data hasil pengamatan kadar air  kerupuk 

Perlakuan 
Ulangan     

Total 
Purata 

(%) 
Notasi 

U1 U2 U3 

P1 (20:10) 8.4 8.47 8.44 25.31 8.44 a 

P2 (35:8) 8.43 8.6 8.52 25.55 8.52 a 

P3 (50:6) 8.65 8.67 8.66 25.98 8.66 a 

P4 (65:4) 9.38 8.94 9.16 27.48 9.16 b 

P5 (80:2) 9.62 9.59 9.61 28.82 9.61 c 

Total 44.48 44.27 44.38 133.13     

Purata 8.90 8.85 8.88       

 

 

Tabel analisis keragaman 

SUMBER 

KERAGAMA

N 

JUMLAH 

KUADRA

T 

DERAJA

T BEBAS 

KUADRA

T 

TENGAH 

F 

HITUNG 

F 

TABE

L 5% 

notasi 

PERLAKUAN 2.95 4 0.74 64.51 3.48 s 

GALAT 0.11 10 0.01       

TOTAL 3.06 14         

BNJ : 0,2 
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Lampiran 8. Data hasil pengamatan kadar abu  kerupuk 

Perlakuan 
Ulangan     

Total 
Purata 

(%) 
Notasi 

U1 U2 U3 

P1 (20:10) 6.71 6.43 6.57 19.71 6.57 c 

P2 (35:8) 5.99 6.69 6.34 19.02 6.34 c 

P3 (50:6) 5.35 5.20 5.28 15.83 5.28 ab 

P4 (65:4) 5.97 6.05 6.01 18.03 6.01 b 

P5 (80:2) 4.45 5.68 5.07 15.20 5.07 a 

Total 28.47 30.05 29.26 87.78     

Purata 5.69 6.01 5.85       

 

Tabel analisis keragaman 

SUMBER 

KERAGAMA

N 

JUMLAH 

KUADRA

T 

DERAJA

T BEBAS 

KUADRA

T 

TENGAH 

F 

HITUNG 

F 

TABE

L 5% 

notasi 

PERLAKUAN 5.19 4 1.30 12.30 3.48 s 

GALAT 1.06 10 0.11       

TOTAL 6.25 14         

BNJ : 0,87 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

78 

 

Lampiran 9. Data hasil pengamatan kadar protein  kerupuk 

Perlakuan 
Ulangan     

Total 
Purata 

(%) 
Notasi 

U1 U2 U3 

P1 (20:10) 5.40 5.43 5.42 16.25 5.42 a 

P2 (35:8) 5.70 5.53 5.62 16.85 5.62 a 

P3 (50:6) 7.44 7.51 7.48 22.43 7.48 b 

P4 (65:4) 7.69 7.40 7.55 22.64 7.55 b 

P5 (80:2) 7.70 8.04 7.87 23.61 7.87 c 

Total 33.93 33.91 33.92 101.76     

Purata 6.79 6.78 6.78       

 

Tabel analisis keragaman 

SUMBER 

KERAGAMA

N 

JUMLAH 

KUADRA

T 

DERAJA

T BEBAS 

KUADRA

T 

TENGAH 

F 

HITUNG 

F 

TABE

L 5% 

notasi 

PERLAKUAN 16.43 4 4.11 350.47 3.48 s 

GALAT 0.12 10 0.01       

TOTAL 16.55 14         

BNJ : 
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Lampiran 10. Data hasil pengamatan kadar serat  kerupuk 

Perlakuan 
Ulangan     

Total 
Purata 

(%) 
Notasi 

U1 U2 U3 

P1 (20:10) 6.91 7.24 7.08 21.23 7.08 e 

P2 (35:8) 6.17 6.42 6.30 18.89 6.30 d 

P3 (50:6) 5.26 5.67 5.47 16.40 5.47 c 

P4 (65:4) 4.83 4.67 4.75 14.25 4.75 b 

P5 (80:2) 3.8 4.16 3.98 11.94 3.98 a 

Total 26.97 28.16 27.57 82.70     

Purata 5.39 5.63 5.51       

 

Tabel analisis keragaman 

SUMBER 

KERAGAMA

N 

JUMLAH 

KUADRA

T 

DERAJA

T BEBAS 

KUADRA

T 

TENGAH 

F 

HITUNG 

F 

TABE

L 5% 

notasi 

PERLAKUAN 17.96 4 4.49 181.50 3.48 s 

GALAT 0.25 10 0.02       

TOTAL 18.21 14         

BNJ : 0,42 
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Lampiran 11. Data hasil pengamatan uji organoleptik  aroma kerupuk 

NO NAMA 

AROMA 

P1 (20 : 

10%) 

P2 (35 : 

8%) 

P3 (50 : 

6%) 

P4 (65 : 

4%) 

P5 (80 : 

2%) 
TOTAL 

1 siti 2 4 3 4 3 16 

2 febriansyah 1 4 3 5 2 15 

3 wawan 2 3 5 4 4 18 

4 mayang puspitasari 3 5 4 5 2 19 

5 sepha noviana 2 4 4 5 5 20 

6 asri 2 3 3 4 3 15 

7 fathuryani 2 2 4 5 4 17 

8 nina malia 1 3 5 5 5 19 

9 handika purnama 2 3 5 4 5 19 

10 abdul hakim 2 2 5 5 5 19 

11 hesti maesaroh 2 3 3 4 5 17 

12 stefanus  2 2 3 5 3 15 

13 arman maulana 2 2 4 4 4 16 

14 lusi hardianingsih 1 3 5 4 5 18 

15 muhammad azani 2 4 3 4 4 17 

16 gita rovida 3 2 2 5 2 14 

17 muhammad juni aldi 2 4 4 5 5 20 

18 umu kalsum 1 2 3 4 5 15 

19 putri ayu 2 4 4 4 4 18 

20 muhammad arian 2 3 5 4 3 17 

TOTAL 38 62 77 89 78 344 

PURATA 1.90 3.10 3.85 4.45 3.90   

NOTASI a b bc c bc   

 

Tabel analisis keragaman 

SUMBER 

KERAGAMAN 

JUMLAH 

KUADRAT 

DERAJAT 

BEBAS 

KUADRAT 

TENGAH 

F 

HITUNG 

F 

TABEL 

5% 

Notasi 

ULANGAN 12.64 19 0.67       

PERLAKUAN 77.74 4 19.44 27.22 2.49 S 

GALAT 54.26 76 0.71       

TOTAL 144.64 99         

BNJ : 0,94 
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Lampiran 12. Data hasil pengamatan uji organoleptik  warna kerupuk 

NO NAMA 

WARNA 

P1 (20 : 

10%) 

P2 (35 : 

8%) 

P3 (50 : 

6%) 

P4 (65 : 

4%) 

P5 (80 : 

2%) 
TOTAL 

1 siti 2 4 4 4 4 18 

2 febriansyah 1 5 4 4 3 17 

3 wawan 1 4 5 3 2 15 

4 mayang puspitasari 2 4 4 4 4 18 

5 sepha noviana 3 4 4 4 4 19 

6 asri 2 5 5 5 4 21 

7 fathuryani 4 5 5 5 5 24 

8 nina malia 2 3 4 5 5 19 

9 handika purnama 1 4 5 4 3 17 

10 abdul hakim 2 3 5 4 3 17 

11 hesti maesaroh 3 5 4 4 5 21 

12 stefanus  1 4 5 3 2 15 

13 arman maulana 3 3 4 4 3 17 

14 lusi hardianingsih 1 3 4 3 4 15 

15 muhammad azani 1 4 5 4 4 18 

16 gita rovida 2 4 4 4 4 18 

17 muhammad juni aldi 2 3 5 3 4 17 

18 umu kalsum 2 3 5 4 4 18 

19 putri ayu 2 4 5 4 5 20 

20 muhammad arian 1 4 4 3 2 14 

TOTAL 38 78 90 78 74 358 

PURATA 1.90 3.90 4.50 3.90 3.70   

NOTASI a bc c bc b   

 

Tabel analisis keragaman 

SUMBER 

KERAGAMAN 

JUMLAH 

KUADRAT 

DERAJAT 

BEBAS 

KUADRAT 

TENGAH 

F 

HITUNG 

F 

TABEL 

5% 

notasi 

ULANGAN 21.56 19 1.13       

PERLAKUAN 77.76 4 19.44 44.72 2.49 S 

GALAT 33.04 76 0.43       

TOTAL 132.36 99         

BNJ : 0,73 
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Lampiran 13. Data hasil pengamatan uji organoleptik  rasa kerupuk 

NO NAMA 

RASA 

P1 (20 : 

10%) 

P2 (35 : 

8%) 

P3 (50 

:6%) 

P4 (65 

:4%) 

P5 (80 

:2%) 
TOTAL 

1 siti 4 2 3 2 2 13 

2 febriansyah 3 4 4 2 4 17 

3 wawan 1 4 2 3 5 15 

4 mayang puspitasari 4 4 4 3 2 17 

5 sepha noviana 4 3 4 3 4 18 

6 asri 3 4 4 4 4 19 

7 fathuryani 4 2 3 4 2 15 

8 nina malia 3 4 5 4 5 21 

9 handika purnama 2 2 4 3 3 14 

10 abdul hakim 4 4 4 4 4 20 

11 hesti maesaroh 4 4 5 3 2 18 

12 stefanus  1 2 5 4 3 15 

13 arman maulana 3 2 3 3 5 16 

14 lusi hardianingsih 4 2 1 2 1 10 

15 muhammad azani 3 3 3 2 2 13 

16 gita rovida 4 4 4 3 2 17 

17 muhammad juni aldi 2 4 3 4 2 15 

18 umu kalsum 4 4 2 3 2 15 

19 putri ayu 3 2 3 2 4 14 

20 muhammad arian 1 4 2 4 5 16 

TOTAL 61 64 68 62 63 318 

PURATA 3.05 3.20 3.40 3.10 3.15   

NOTASI a a a a a   

 

Tabel analisis keragaman 

SUMBER 

KERAGAMAN 

JUMLAH 

KUADRAT 

DERAJAT 

BEBAS 

KUADRAT 

TENGAH 

F 

HITUN

G 

F TABEL 

5% 

notas

i 

ULANGAN 25.56 19 1.35       

PERLAKUAN 1.46 4 0.37 0.34 2.49 ns 

GALAT 81.74 76 1.08       

TOTAL 108.76 99         

BNJ :- 
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Lampiran 14. Data hasil pengamatan uji organoleptik  tekstur kerupuk 

NO NAMA 

TEKSTUR 

P1 (20 : 

10%) 

P2 (35 : 

8%) 

P3 (50 : 

6%) 

P4 (65 : 

4%) 

P5 (80 : 

2%) 
TOTAL 

1 siti 2 2 2 2 2 10 

2 febriansyah 3 2 2 2 1 10 

3 wawan 1 3 2 2 4 12 

4 mayang puspitasari 4 3 3 4 4 18 

5 sepha noviana 5 2 4 3 3 17 

6 asri 3 2 4 3 2 14 

7 fathuryani 3 1 2 4 1 11 

8 nina malia 2 2 2 4 4 14 

9 handika purnama 4 3 4 2 5 18 

10 abdul hakim 2 3 3 5 3 16 

11 hesti maesaroh 2 3 3 3 4 15 

12 stefanus  3 4 2 3 3 15 

13 arman maulana 4 4 1 4 4 17 

14 lusi hardianingsih 2 2 2 2 2 10 

15 muhammad azani 4 2 2 2 1 11 

16 gita rovida 4 3 3 4 4 18 

17 muhammad juni aldi 2 2 2 4 4 14 

18 umu kalsum 4 4 3 3 2 16 

19 putri ayu 2 1 3 3 3 12 

20 muhammad arian 1 3 2 2 4 12 

TOTAL 57 51 51 61 60 280 

PURATA 2.85 2.55 2.55 3.05 3.00   

NOTASI a a a a a   

 

Tabel analisis keragaman 

SUMBER 

KERAGAMAN 

JUMLAH 

KUADRAT 

DERAJAT 

BEBAS 

KUADRAT 

TENGAH 

F 

HITUNG 

F TABEL 

5% 
notasi 

ULANGAN 30.80 19 1.62       

PERLAKUAN 4.60 4 1.15 1.31 2.49 ns 

GALAT 66.60 76 0.88       

TOTAL 102.00 99         

BNJ : - 
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Lampiran 15. Dokumentasi penelitian pembuatan kerupuk beras ikan  

tongkol 

 

 

Pencampuran bahan  pencetakan adonan 

 

Perebusan adonan               uji daya serat kerupuk beras ikan 
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Pengeringan     Uji sifat organoleptik 

 

 

Penyaringan sampel kadar serat pengujian kadar protein 
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Penimbangan sampel kadar abu penimbangan sampel kadar air 

 


