
BAB V 

PENUTUP 

 

5.1 Simpulan  

Berdasarkan hasil penelitian mengenai mutu organoleptik dan kimiawi 

ilabulo ikan nike (Awaous melanocephalus) dengan penambahan rumput laut       

K. alvarezii formula terpilih dapat disimpulkan bahwa :  

1. Formula produk ilabulo ikan nike dengan penambahan rumput laut 100% 

merupakan produk terpilih. 

2. Karakteristik mutu organoleptik produk ilabulo ikan nike terpilih memiliki 

kriteria kenampakan utuh, rapi, permukaan rata, ketebalan rata, warna coklat; 

tekstur kenyal, padat dan kompak : aroma khas ilabulo dan rasa gurih khas 

ilabulo. Karakteristik mutu kimiawi ilabulo terpilih memiliki kadar air 57,04%, 

abu 4,41%, protein 5,86%, lemak 2,09% dan karbohidrat 30,60%. 

5.2 Saran  

  Untuk penelitian selanjutnya, maka disarankan untuk dilakukan penelitian 

lanjutan tentang pengemasan, umur simpan ilabulo dengan penambahan bubur 

rumput laut 100g dan uji kekenyalan dan TPC. 
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