BAB V
SIMPULAN DAN SARAN

1.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian mengenai pengaruh kemasan berbeda terhadap mutu
organoleptik dan kimiawi stik rumput laut K. alvarezii fortifikasi udang rebon (Mysis sp.)
dapat disimpulkan bahwa, kemasan polipropilen dan kemasan polietilen memberikan
pengaruh dengan nilai berbeda terhadap mutu organoleptik dan kimiawi stik rumput laut
fortifikasi tepung udang rebon selama penyimpanan 6 minggu. Stik yang dikemas dengan
kemasan polipropilen dapat mempertahankan mutu organoleptik stik hingga hari ke-14
dengan nilai 7, sesuai dengan SNI 01-2886-2015, sedangkan kemasan polietilen tidak mampu
mempertahankan stik hingga hari ke 14. Secara kimiawi kadar air, kadar lemak dan kadar
karbohidrat pada stik yang dikemas dengan polipropilen maupun polietilen mengalami
peningkatan, namun kadar abu dan kadar protein pada stik rumput laut fortifikasi tepung

udang rebon selama penyimpanan 6 minggu mengalami penurunan.

1.2 Saran
Untuk penelitian selanjutnya disarankan untuk dilakukan pengujian lebih lanjut

mengenai Kapang dan Khamir dengan lama penyimpan diatas 14 hari.
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