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BAB V 

PENUTUP 

5.1 Kesimpulan 

 Berdasarkan hasil dan pembahasan maka dapat disimpulkan bahwa: 

1. Perlakuan konsentrasi daging ikan layang terhadap stik ikan berbahan dasar 

tepung ubi jalar putih berada pada nilai hedonik kenampakan 6,20-7,40 pada 

kriteria suka, tekstur 6,96-7,84 dengan kriteria suka, aroma dengan nilai 7,00-

7,36 dengan kriteria suka, rasa kisaran nilai 7,00-7,56 dengan kriteria suka, 

dan warna kisaran nilai 7,08-7,16 dengan kriteria suka. 

2. Hasil karakteristik kimiawi menunjukan bahwa penambahan daging ikan 

layang memberikan pengaruh terhadap kadar abu yaitu 1,83-2,03%, lemak 

25,79-28,71%, protein 6,82-9,34% dan karbohidrat 59,11-64,88% namun 

tidak memberikan pengaruh terhadap kadar air 0,60-1,03%. 

3. Karakteristik mutu hedonik stik ikan layang berbahan dasar tepung ubi jalar 

putih terpilih berada pada kenampakan dengan nilai 7,12 (utuh, rapi, bersih, 

warna kekuningan agak pucat), aroma dengan nilai 7,40 (ikan dan tepung 

batata kurang), rasa dengan nilai 8,40 (ikan dan tepung batata kurang kuat) 

dan tekstur 8,32 (kering dan renyah). 

5.2 SARAN 

Berdasarkan penelitian yang dilakukan, maka disarankan agar dilakukan 

penelitian lanjut mengenai umur simpan stik ikan layang dengan menggunakan 

kemasan yang berbeda.  
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