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BAB V 

PENUTUP 

 

5.1 Simpulan  

 Berdasarkan analisis data dan pembahasan yang telah dilakukan maka 

dapat disimpulkan bahwa : 

1. Fortifikasi tepung ikan teri pada biskuit tradisional Gorontalo berpengaruh 

pada karakteristik orgnoleptik hedonik rasa dan aroma serta karakteristik 

kimia kalsium dan protein. 

2. Penggunaan fortifikasi tepung ikan teri pada biskuit tradisional Gorontalo 

berbeda nyata pada karakteristik orgnoleptik hedonik rasa dan aroma dari 

kriteria suka sampai biasa sedangkan pada karakteristik kimia semua 

perlakuan berpengaruh nyata pada kadar kalsium dengan nilai (3,14-

9,19%) dan kadar protein dari (10,76-15,11%).  

3. Fortifikasi ikan teri pada biskuit tradisional Gorontalo telah memenuhi 

Angka Kecukupan Gizi (AKG) untuk diet 2000 kkal. Semua Biskuit hasil 

penelitian telah memenuhi standar mutu biskuit berdasarkan SNI 2973-

1992 tentang mutu biskuit.  

 

5.2 Saran  

 Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai difersifikasi biskuit 

tepung ikan teri yang dapat menyamarkan aroma dan rasa ikan teri sehingga bisa 

diterima oleh panelis. 
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