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BAB V 

PENUTUP 

5.1  Simpulan 

 Berdasarkan hasil penelitian karakteristik mutu kimiawi tepung ikan 

manggabai dapat disimpulkan bahwa perendaman ikan manggabai 

menggunakan larutan dari belimbing wuluh, jeruk nipis dan cuka aren 

memberikan pengaruh yang berbeda terhadap kadar air, abu tak larut asam, 

protein dan lemak tepung ikan manggabai. Kandungan gizi tepung ikan 

manggabai hasil perlakuan yakni kadar air berkisar antara 2,74 - 4,77%, kadar 

abu tak larut asam 0,94 - 3,42%, kadar protein 36,14 - 40,17% dan kadar 

lemak 2,15 - 6,46%. Berdasarkan SNI (1995) dalam Tapotubun (2012), 

tepung ikan yang terbaik yaitu pada perendaman menggunakan larutan jeruk 

nipis. 

 

5.2  Saran 

Berdasarkan hasil penelitian ini, saran yang dapat diberikan penulis 

yaitu: 

1. Dalam pembuatan tepung ikan manggabai sebaiknya digunakan 

perendaman ikan menggunakan larutan jeruk nipis. 

2. Perlunya uji umur simpan guna untuk mengetahui tingkat ketengikan dari 

produk tepung ikan manggabai. 

3. Perlu dilakukan penelitian lanjutan, tepung ikan manggabai untuk 

diaplikasikan pada pangan.  

4. Perlu dilakukan penelitian menggunakan jenis ikan yang melimpah, 

mengandung protein yang tinggi dan memiliki kadar lemak yang rendah. 
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