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BAB V 

PENUTUP 

1.1. Simpulan  
 

Breaded shrimp yang disubtitusi tepung buah lindur 50 % (perlakuan A) 

menghasilkan produk olahan dengan karakteristik organoleptik, kenampakan sangat 

rapih, homogen dan kuning kemerahan, aroma segar, spesifik panir dengan tekstur 

renyah, lembut, kompak dan padat. Hasil uji Anova menunjukan bahwa subtitusi 

tepung buah lindur  (Bruguieara gyminorrizha) kosentrasi 50 %(A), 40 %(B), dan 30 

%(C) memberikan pengaruh nyata terhadap kadar air dan kadar lemak, tetapi tidak 

berpengaruh nyata pada karbohidrat, protein dan kadar abu dari setiap formula. 

Perlakuan A yang menggunakan tepung buah lindur 50 % dengan karakteristik kimia 

kadar karbohidrat 26,24 %, lemak 17,28 %, protein 14,37%, abu 2,72 % dan kadar air 

37, 51 % merupakan perlakuan yang mendung komposisi gizi terbaik. Berdasarkan 

hasil penelitian breaded shrimp yang disubtitusi tepung buah lindur secara 

organoleptik disukai oleh panelis dan mengandung komposisi gizi yang baik dan dapat 

dikomersilkan. 

 

1.2. Saran  
 

 Untuk penelitian selanjutnya, disarankan untuk uji fisik yakni tingkat 

kerenyahan breaded shrimp dan mencari penggunaan bahan tambahan lain yang dapat 

memperbaiki karakteristik kimia pada breaded shrimp. 
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