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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

a. Kesimpulan 

Berdasarkan penelitian crackers substitusi tepung gadung diperoleh 

beberapa kesimpulan sebagai berikut: 

1. Berdasarkan penelitian, diperoleh hasil kadar amilopektin terbaik terdapat 

pada crackers dengan proporsi 1 bagian tepung gadung dan 20 bagian 

tepung terigu.  

2. Hasil pengujian daya kembang terbaik crackers substitusi tepung gadung 

terdapat pada crackers dengan proporsi 1 bagian tepung gadung dan 20 

bagian tepung terigu. 

3. Hasil pengujian sifat sensoris terbaik crackers substitusi tepung gadung 

terdapat pada crackers dengan proporsi 1 bagian tepung gadung dan 20 

bagian tepung terigu. 

4. Crackers substitusi tepung gadung dengan penambahan tepung gadung 1 

bagian dan tepung terigu 20 bagian menunjukkan hasil crackers  formulasi 

terbaik berdasarkan daya kembang, kadar amilopektin dan pengujian sifat 

sensoris. 

5. Crackers dengan penambahan tepung gadung 1 bagian dan tepung terigu 

20 bagian mengandung protein, lemak, serat kasar, abu dan air yang 

hampir memenuhi standar mutu crackers berdasarkan SNI crackers 01-

2973-1992. 

6. Berdasarkan penelitian, kadar HCN crackers substitusi tepung gadung 

dibawah standar kadar HCN menurut FAO yakni 50 ppm. 

 

b. Saran Penelitian 

Pengembangan pemanfaatan tepung gadung menjadi produk crackers 

memiliki peluang yang cukup baik. Penelitian ini mendapatkan proporsi untuk 

mendapatkan crackers terbaik dengan rasio 1 bagian tepung gadung dan 20 

bagian tepung terigu. Namun, masih perlu adanya proses perbaikan pada 

pembuatan tepung gadung agar aman dikonsumsi dan perlu dilakukan pengujian 

http://repository.unimus.ac.id

http://lib.unimus.ac.id
http://repository.unimus.ac.id


44 
 

lebih lanjut mengenai kandungan dioskorin pada crackers substittusi tepung 

gadung. Selain itu pada saat proses pembuatan crackers perlu dilakukan perbaikan 

formulasi atau proses sehingga dapat meningkatkan rasio daya kembang dan 

meningkatkan nilai gizi produk crackers. Salah satunya adalah dengan 

mengoptimalkan penggunaan lemak dan proses fermentasi. Berdasarkan 

pengujian organoleptik, diharapkan dapat dilakukan penelitian lanjutan mengenai 

penambahan flavor dalam formula untuk mendapatkan aroma dan rasa yang 

bervariasi. 
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