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BAB V
PENUTUP

5.1 Simpulan

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan bahwa:

1. Nilai organoleptik tekstur kerupuk ikan gabus yaitu berada pada kriteria agak

suka hingga suka dengan nilai 5,92-7,16; rasa kerupuk ikan gabus berada

pada kriteria agak suka hingga suka dengan nilai 6,44-7,24; warna kerupuk

ikan gabus berada pada kriteria agak suka hingga sangat suka dengan nilai

5,84-7,52; kenampakan kerupuk ikan gabus berada pada kriteria agak suka

hingga suka dengan nilai 5,84-7,24 serta aroma kerupuk ikan gabus berada

pada kriteria suka dengan nilai 6,76-7,44. Karakteristik kimia kerupuk ikan

gabus yaitu kadar serat 7,02-8,55%, karbohidrat 71,74-75,79%, protein

10,29-14,03%, kadar lemak 6,07-9,45%, kadar abu 4,71-5,82% serta kadar air

4,08-5,38%

2. Karakteristik organoleptik hedonik kerupuk ikan gabus terpilih adalah

perbandingan ikan gabus 100 gr dan tepung kulit ubi kayu 160 gr dengan

karakteristik mutu hedonik yaitu kenampakan dengan nilai 7,24 atau berada

pada kriteria kenampakan utuh, rapi, bersih, warna cerah agak kecoklatan;

aroma dengan nilai 7,44 atau berada pada kriteria aroma ikan gabus dan kulit

ubi kayu kuat, rasa sesudah digoreng dengan nilai 6,72 atau berada pada

kriteriarasa ikan gabus dan kulit ubi kayu kurang kuat serta tekstur dengan

nilai 7,16 atau berada pada kriteria kering danrenyah. Karakteristik kimia

kerupuk ikan gabus terpillih yang telah memenuhi syarat mutu SNI yaitu

protein sebesar 10,29%, kadar air 4,67%, kadar lemak 9,45%, sedangkan

untuk kadar abu 4,82%, serat kasar 8,55%, karbohidrat 74,09% belum

diketahui apakah memenuhi syarat atau tidak karena tidak terdapat pada SNI.

5.2 Saran

Perlu penelitian lanjut tentang kandungan Asam Sianida (HCN) produk

kerupuk ikan gabus yang ditambahkan tepung kulit ubi kayu dengan konsentrasi

berbeda.
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