
51 

 

BAB V 

SIMPULAN DAN SARAN 

5.1  Simpulan 

Berdasarkan hasil dan pembahasan dari penelitian, maka dapat disimpulkan 

bahwa hasil perangkingan nilai organoleptik heonik pada kenampakan, rasa, 

aroma, tekstur dan pada  metode bayes produk terpilih kue pia fortifikasi tepung 

sagela yaitu konsentrasi 10 %. 

 Uji kimia tepung ikan sagela asap, kadar air 4,82 %, kadar abu 3,47 %, 

protein 68,27 %, lemak 5,32 %. Dan uji kimia produk kue pia terpilih, kadar air 

6,17 %, kadar abu 2,58 %, protein 4,33 %, lemak 19,54 %, karbohidrat 67,38 %. 

5.2  Saran 

Berdasarkan hasil penelitian, uji kandungan kimia yaitu protein dan lemak 

kue pia fortifikasi tepung sagela asap belum memenuhi SNI yang telah ditetapkan, 

sehingga perlu dilakukan penelitian selanjutnya untuk menambah kadar protein, 

serta jenis kemasan dan umur masa simpan. 
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