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BAB V

KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

Dari hasil penelitian dalam pembuatan produk kerupuk bawang

tanpa tambahan bahan wortel dan kerupuk bawang dengan tambahan bahan

wortel dapat disimpulkan sebagai berikut :

1. Proses pembuatan kerupuk bawang dan kerupuk bawang dengan

tambahan bahan wortel meliputi beberapa tahap antara lain : persiapan

alat, persiapan bahan, pembuatan adonan, pengukusan, pendinginan,

pemotongan atau pencetakan, pengeringan, penggorengan, dan tahap

penyelesaian. Untuk kerupuk bawang dengan tambahan bahan wortel

perlu pembuatan bubur wortel sebelum memulai proses pengadonan.

2. Berdasarkan hasil uji tingkat kesukaan masyarakat pada tabel 4.1,

kerupuk bawang dengan tambahan bahan wortel yang paling disukai dan

dapat diterima oleh masyarakat adalah kerupuk dengan komposisi bahan

250gr tepung tapioca, 125gr wortel segar (50%), 10gr tepung terigu.

3. Berdasarkan hasil dari analisis kimia yang terdapat pada tabel 4.6, dalam

250gr bahan kerupuk bawang  dengan tambahan bahan wortel segar

sebanyak 50% mengandung kadar air tertinggi, yakni sebesar 4,905%.

Sedangkan kandungan kadar air paling sedikit terdapat pada kerupuk

bawang tanpa tambahan bahan wortel, yakni sebesar 2,83%.
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Untuk kecukupan nutrisi pada tubuh manusia, Poedjiadi dan Supriyanti

menyatakan bahwa “Jumlah air dalam tubuh kurang lebih mencapai dua

per tiga berat badan, dan merupakan komponen terpenting bila ditinjau

dari segi anatomi dan fisiologis. Air merupakan komponen utama

protoplasma dan berperan penting dalam metabolism sel. Sejumlah 70%

berat badan (setelah dikurangi lemak tubuh) terdiri dari air. Kebutuhan

air bagi manusia dewasa adalah rata rata 1,5liter per hari, yang diperoleh

dari air yang terkandung dalam makanan dan dari air minum”

(2005:427).

4. Berdasarkan hasil dari analisis kimia yang terdapat pada tabel 4.7, dalam

250gr bahan kerupuk bawang dengan tambahan bahan wortel segar

sebanyak 75% mengandung kadar abu/mineral tertinggi, yakni sebesar

1,73%. Sedangkan kandungan kadar abu/mineral paling sedikit terdapat

pada kerupuk bawang tanpa tambahan bahan wortel, yakni sebesar

1,49%.

Untuk kecukupan nutrisi, pada orang dewasa membutuhkan 4,7gr

Kalium/hari, 310gr Magensium/hari, 15mg Zat Besi/hari, 50 – 200mg

Selenium/hari, 10-15gr Seng/hari dan 75-150gr Yodium/hari. Jika

kekurangan zat abu/mineral dalam tubuh maka akan menyebabkan

penyakit tertentu. Penyakit ini berbeda tergantung jenis abu/mineral yang

kurang. Sebagai contoh jika kekurangan Natrium pada tubuh

menyebabkan apatis, kejang dan hilang nafsu makan. Kekurangan

Natrium ini dapat terjadi setelah seorang mengalami gejala diare muntah
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darah dan keringat dingin. Sedangkan jika seorang kelebihan Natrium

akan berakibat timbulnya keracunan, jika parah akan menyebabkan

hipertensi dan bisa menyebabkan orang terkena penyakit stroke.

(www.halosehat.com ,18 Mei 2017).

5. Berdasarkan hasil dari analisis kimia yang terdapat pada tabel 4.8, dalam

250gr bahan kerupuk bawang tanpa tambahan bahan wortel mengandung

kadar lemak tertinggi, yakni sebesar 27,15%. Sedangkan kandungan

kadar lemak paling sedikit terdapat pada kerupuk bawang dengan

tambahan bahan wortel segar sebanyak 50%, yakni sebesar 19,56%.

Adapun angka kebutuhan gizi yang disarankan untuk konsumsi lemak

perhari adalah tidak lebih dari 30% dari asupan total energy/hari atau

sebesar 67gr lemak/hari. Dengan demikian konsumsi kerupuk dengan

tambahan bahan wortel segar sebanyak 75% yang disarankan perhari

adalah sebanyak ±650gr. Tetapi dalam pemenuhan kebutuhan lemak

perhari tidak disarankan untuk mengkonsumsi kerupuk sebagai pengganti

kebutuhan lemak dalam sehari harinya. Akibat kelebiha n lemak dalam

tubuh dapat mengakibatkan penyakit dalam tubuh, antara lain : sembelit,

kerusakan otak, kolesterol tinggi. Kerusakan dinding arteri,

meningkatkan dampak kanker dan mengakibatkan obesitas. Namun

apabila tubuh kekurangan lemak akan berakibat kulit kering, gula darah

tak stabil, susah berkonsentrasi, dan sering merasa kedinginan..

6. Berdasarkan hasil dari analisis kimia yang terdapat pada tabel 4.9, dalam

250gr bahan kerupuk bawang tanpa tambahan bahan wortel mengandung
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kadar protein tertinggi, yakni sebesar 2,385%. Sedangkan kandungan

kadar protein paling sedikit terdapat pada kerupuk bawang dengan

tambahan bahan wortel segar sebanyak 75%, yakni sebesar 2,085%.

Kebutuhan manusia akan protein sekitar 0,57g/Kg berat badan per hari

(laki laki dewasa) atau 0,54g/Kg berat badan per hari (wanita dewasa).

Jumlah tersebut diharapkan sudah cukup untuk memenuhi keperluan

menjaga keseimbangan nitrogen dalam tubuh, dengan syarat protein yang

dikonsumsi mempunyai mutu tinggi. (F.G Winarno, 2004:71).

Kekurangan protein pada anak kecil dapat menyebabkan terganggunya

pertumbuhan badan si anak. Pada orang dewasa kekurangan protein

mempunyai gejala yang kurang spesifik, kecuali keadaan telah sangat

parah seperti busung lapar. Pada anak kekurangan protein yang parah

bisa menyebab kan suatu penyakit dengan nama kuashikor, anak anak

yang menderita penyakit ini biasanya akan menjadi apatis, nafsu makan

berkurang, rewel, dan wajahnya bengkak berbentuk bulan. (F.G Winarno,

2004:71-74)

7. Berdasarkan hasil dari analisis kimia yang terdapat pada tabel 4.10,

dalam 250gr bahan kerupuk bawang dengan tambahan bahan wortel

segar sebanyak 50% mengandung kadar karbohidrat tertinggi, yakni

sebesar 71,725%. Sedangkan kandungan kadar karbohidrat paling sedikit

terdapat pada kerupuk bawang tanpa tambahan bahan wortel, yakni

sebesar 66,145%.
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Adapun angka kebutuhan gizi karbohidrat mencapai 300gr setiap

harinya. Dengan demikian dibutuhkan kerupuk dengan tambahan bahan

wortel 75% sebanyak ±1000gr. Tetapi kerupuk tidak disarankan sebagai

pengganti karbohidrat untuk pemenuhan per hari nya.

Winarno mengemukakan bahwa, konsumsi karbohidrat yang tinggi dapat

sewaktu waktu meningkatkan kadar trigliserida dalam darah, tetapi

segera menurun kembali. Jadi tidak benar bahwa mengurangi kandungan

kadar trigliserida dalam darah orang harus mengkonsumsi karbohidrat

rendah. Malahan konsumsi karbohidrat tinggi dapat secara tidak langsung

mengurangi konsumsi lemak, sehingga dapat mengendalikan kadar

lemak dalam darah. ( 2004:118).

Dari kesimpulan diatas dapat diketahui bahwa, kerupuk yang

disukai oleh masyarakat adalah kerupuk tanpa tambahan bahan wortel

didalamnya. Kerupuk bawang tanpa tambahan bahan wortel juga mempunyai

kandungan gizi, antara lain memiliki kandungan Lemak dan Protein yang

tinggi dibandingkan dengan kerupuk tanpa tambahan bahan wortel. Tetapi

kandungan tersebut jika dikonsumsi secara berlebihan tidak baik untuk

kesehatan, terutama jika lemak dikonsumsi secara berlebihan akan

mengakibatkan menumpuknya lemak didalam tubuh yang mengakibatkan

obesitas. Pada kerupuk bawang dengan tambahan wortel yang tidak disukai

masyarakat justru memiliki kandungan gizi yang sangat baik untuk tubuh.

Kandungan gizi yang terkandung dalam kerupuk dengan tambahan wortel
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antara lain kandungan Air, Abu dan Karbohidrat. Hal ini dikarenakan pada

dasarnya wortel sendiri mempunyai kandungan Air, Abu dan Karbohidrat

yang cukup banyak dalam 100gr bahan. Sehingga kerupuk dengan tambahan

bahan wortel mempunyai kandungan gizi yang bermanfaat, antatra lain

didalam tubuh manusia memerlukan Air, Karbohidrat dan Abu/Mineral untuk

kebutuhan hidup dan kandungan tersebut dapat digunakan sebagai sumber

energy dalam tubuh.

B. Saran

Berdasarkan hasil penelitian dan pengamatan selama proses

penelitian, peneliti akan memberi saran sebagai berikut :

1. Dari pembahasan dan kesimpulan di atas, peneliti menyarankan untuk

mengkonsumsi kerupuk dengan tambahan bahan wortel sebagai

alternative cemilan atau makanan sehat, karena setelah dilakukan

pengujian proksimat kerupuk dengan tambahan bahan wortel

mengandung nutrisi yang dapat memenuhi kebutuhan nutrisi dalam tubuh

dibandingkan dengan kerupuk tanpa tambahan bahan wortel.

2. Perlu dilakukan penelitian selanjutnya dengan cara metode kuantitatif.

3. Bagi peneliti selanjutnya sebaiknya perlu melakukan uji Vitamin C dan

uji Serat guna mengetahui kandungan Vitamin dan Serat yang terdapat

pada kerupuk dengan tambahan bahan wortel.
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LAMPIRAN



Surat permohonan penelitian



Kuisioner Tentang Penelitian

“PENGGUNAAN WORTEL (Daucus Carrota L) SEBAGAI

BAHAN ADDITIONAL (TAMBAHAN) TEPUNG DALAM

PEMBUATAN PRODUK INOVATIF KERUPUK”

A. Identitas Responden

Nama :

Jenis kelamin :

Umur :

B. Daftar pertanyaan

Petunjuk

1. Bacalah setiap pertanyaan tanpa ada yang terlewatkan, kemudian

jawablah dengan teliti dan seksama dengan memberi tanda silang (X)

atau ceklist () sesuai dengan jawaban pilihan anda.

2. Di dalam kuisioner ini terdiri dari 12 (dua belas) pertanyaan.

3. Jawaban dalam kuisioner ini sama sekali tidak mempengaruhi kualitas

prestasi anda karena jawaban dan identitas responden akan dijaga

kerahasiannya, nama dan lain lain tidak akan dipublikasikan .

4. Singkatan dalam jawaban responden sebagai berikut :

SS = Sangat Suka

S = Suka

CS = Cukup Suka

TS = Tidak Suka

STS = Sangat Tidak Suka

KUISIONER



Sampel Pertanyaan
Tanggapan

SS S CS TS TST

Kerupuk A

Tidak

menggunakan

tambahan bahan

wortel ( 0% )

1. Apakah anda menyukai

rasa dari kerupuk tanpa

penambahan bahan

wortel ?

2. Apakah anda menyukai

aroma dari kerupuk

tanpa penambahan

bahan wortel ?

3. Apakah anda menyukai

warna dari kerupuk

tanpa penambahan

bahan wortel ?

4. Apakah anda menyukai

kerenyahan dari

kerupuk tanpa

penambahan bahan

wortel ?



Sampel Pertanyaan
Tanggapan

SS S CS TS TST

Kerupuk B

Dengan

tambahan bahan

wortel 50%

1. Apakah anda

menyukai rasa dari

kerupuk dengan

penambahan bahan

wortel sebanyak 50%

?

2. Apakah anda

menyukai aroma dari

kerupuk dengan

penambahan bahan

wortel sebanyak 50%

?

3. Apakah anda

menyukai warna dari

kerupuk dengan

penambahan bahan

wortel sebanyak 50%

?

4. Apakah anda

menyukai kerenyahan

dari kerupuk dengan

penambahan bahan

wortel 50% ?



Sampel Pertanyaan
Tanggapan

SS S CS TS TST

Kerupuk C

Dengan

tambahan bahan

wortel 75%

1. Apakah anda

menyukai rasa dari

kerupuk dengan

penambahan bahan

wortel sebanyak 75%

?

2. Apakah anda

menyukai aroma dari

kerupuk dengan

penambahan bahan

wortel sebanyak 75%

?

3. Apakah anda

menyukai warna dari

kerupuk dengan

penambahan bahan

wortel sebanyak 75%

?

4. Apakah anda

menyukai kerenyahan

dari kerupuk dengan

penambahan bahan

wortel 75% ?



Foto Pembuatan Bubur WortelFoto Pembuatan Bubur WortelFoto Pembuatan Bubur Wortel



Foto Proses Pencampuran Adonan dalam Pembuatan Adonan KerupukFoto Proses Pencampuran Adonan dalam Pembuatan Adonan KerupukFoto Proses Pencampuran Adonan dalam Pembuatan Adonan Kerupuk



Foto Adonan Kerupuk Setelah Di Rebus



Foto Kerupuk Setelah Dipotong dan Siap Dijemur

Foto Sampel Kerupuk Yang akan Diuji



Lembar bimbingan
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