
BAB V 

PENUTUP 

 

5.1 Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian tentang formulasi dan karakterisasi mutu otak-otak 

dari ikan kembung lelaki dengan bahan pengisi tepung ubi jalar disimpulkan bahwa: 

1. Formulasi terpilih dalam pembuatan otak-otak ikan kembung jantan yang di 

formulasi dengan tepung ubi jalar adalah penambahan tepung ubi jalar sebanyak 

10%. Nilai organoleptik kenampakan agak cemerlang, bersih warna putih 

kecoklatan, tampa lendir, dengan aroma ikan agak kuat, tekstur otak-otak ikan 

padat kompak agak elastic, dan rasa ikan dan manis ubi jalar cukup kuat. 

2. Hasil karakteristik kimiawi produk otak-otak ikan kembung jantan terpilih 

dengan kandungan kadar air (71,96%), kadar abu (7,86%), kadar protein 

(9,69%), kadar lemak (1,38%), kadar kabohidrat (9,12%), dan jumlah bakteri 

TPC         koloni/g. 

 

5.2 Saran  

Berdasarkan penelitian yang dilakukan, maka saran yang dapat diberikan yaitu 

dalam pembuatan otak-otak ikan kembung jantan dapat menggunakan tepung ubi jalar 

10% untuk diversifikasi produk dan meningkatkan nilai penerimaan produk. Selain itu, 

perlu dilakukan penelitian lanjutan tentang lama umur simpan dengan kemasan yang 

berbeda 
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