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BAB V 

PENUTUP 

5.1 Simpulan 

 Berdasarkan hasil penelitian penambahan rumput laut            

(Kappaphycus alvarezii) tidak memberikan pengaruh nyata pada tingkat 

penerimaan panelis dan kekentalan produk. Akan tetapi berdasarkan  analisis 

mengunakan metode Bayes formula sambal terpilih adalah formula C dengan 

kosentrasi 15% rumput laut (Kappaphycus alvarezii) (F3). Karakteristik formula 

terpilih tersebut antara lain memiliki rasa yang enak, pedas, spesifik ikan, rumput 

laut sedikit kuat, gurih, kenampakan utuh, rapi, bersih, homogen, warna 

kecoklatan dengan tekstur yang stabil, kompak, bahan penyusun terikat kuat serta 

aroma sambal, spesifik ikan kuat dan rumput laut tidak kuat dengan viskositas 850 

cP, pH 5,85 dan padatan terlarut 1,14%. 

5.2 Saran 

 Berdasarkan hasil pengujian pada sambal ikan layang asin         

(Decapterus sp.) kering dengan penambahan rumput laut (Kappaphycus alvarezii) 

perlu untuk dilakukan penelitian lanjutan dengan penambahan rumput laut di atas 

15% untuk melihat perbedaan dari segi organoleptik hedonik dan viskositas untuk 

melihat pengaruh kekentalan pada sambal.  
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