
43 
 

BAB V 

PENUTUP 

5.1 Simpulan 

Hasil penelitian menunjukan perlakuan konsentrasi NaOH berpengaruh 

nyata terhadap kadar air, kalsium, fosfor, organoleptik hedonik untuk warna dan 

aroma, sedangkan organoleptik hedonik untuk tekstur tidak memberikan pengaruh 

nyata dan nilai rendemen yang dihasilkan menurun seiring dengan adanya 

perlakuan. 

Konsentrasi 1.5 menghasilkan kadar kalsium dan fosfor yang berbeda 

signifikan yaitu sebesar 6.6912 % dan 2.1326 %, sedangkan kadar air sebesar    

1.515 %, nilai rendemen 15.5 % dan organoleptik hedonik (warna, aroma dan 

tekstur) memiliki nilai 7 pada kategori agak suka. 

5.2 Saran 

Disarankan penggunaan tepung tulang ikan berkalsium dapat dilakukan 

fortifikasi kedalam bahan makanan lain dengan tujuan untuk peningkatan kalsium. 
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