BAB V
PENUTUP

5.1 Simpulan
Berdasarkan hasil penelitian tentang formulasi dan karakterisasi kaki naga
ikan cakalang (Katsuwonus pelamis L.) dengan menggunakan tepung ubi kayu

(Manihot esculenta Crantz) dapat disimpulkan sebagai berikut.

1. Berdasarkan nilai organoleptik hedonik, produk kaki naga ikan terbaik adalah
kaki naga ikan yang menggunakan komposisi tepung ubi kayu 20%. Walapun
demikian, nilai organoleptik hedonik produk dari ketiga hasil formulasi tidak
ada perbedaan yang signifikan baik itu pada aspek kenampakan, warna,
aroma, rasa, maupun tekstur.

2. Produk kaki naga ikan cakalang terbaik memiliki kadar air sebesar 28,30%,
kadar abu sebesar 2,36%, protein sebesar 15,11%, kadar lemak sebesar
25,87%, dan serat kasar sebesar 1,42 %. Kadar air, dan protein produk kaki
naga ikan terpilih memenuhi syarat mutu kaki naga ikan (SNI 7759:2013),
sedangkan pada aspek kadar abu dan kadar lemak belum memenuhi syarat.

5.2 Saran

Berdasarkan penelitian yang dilakukan, maka disarankan untuk penelitian
lanjutan untuk mengurangi kadar abu dan kadar lemak produk untuk memenuhi
standar mutu produk kaki naga ikan. Selain itu saran lainnya yaitu perlu dilakukan

penelitian mengenai umur simpan kaki naga ikan cakalang terpilih.
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