BAB V
PENUTUP
5.1 Simpulan

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa. Karakteristik
fisika dan kimia Kamaboko berbahan dasar surimi ikan manggabai yang
dihasilkan pada suhu 45°C dengan waktu 20 menit memiliki tingkat kekuatan gel
yang kuat yaitu 4,7680.

Pada perlakuan waktu 20 menit menunjukan nilai terbaik kekuatan gel
pada suhu 45°C dengan nilai (4,7680), derajat putih (73,92), pH (7,27), kadar
protein (14,91), kadar air (80,23), uji gigit (8,68) dan uji lipat (4,76). Pada
perlakuan 30 menit menunjukan nilai terbaik kekuatan gel pada suhu 40°C dengan
nilai (4,4249), derajat putih (74,34), pH (7,27), kadar protein (15,86), kadar air
(81,70), uji gigit (7,92), dan uji lipat (4,68).

5.2 Saran

Sebagai kelanjutan dari penelitian ini, dapat dilakukan penelitian tentang
uji lanjut PLG dan adanya penelitian lanjutan dengan menggunakan bahan

tambahan seperti pati.
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