
BAB V 

PENUTUP 

5.1 Kesimpulan 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan bahwa 

perbandingan ikan bandeng dan tepung tapioka amplang ikan bandeng berpengaruh 

nyata terhadap kenampakan, warna, aroma, tekstur, dan warna. Formula amplang 

ikan bandeng terpilih yaitu perbandingan ikan bandeng 50 g dan tepung tapioka 50 g. 

Karakteristik kimia amplang ikan bandeng formula terpilih mengandung protein 

10,62%, kadar air 6,19%, abu 2,75%, lemak 30,86%, dan karbohidrat 49,74%. 

Karakteristik mutu hedonik formula terpilih yaitu, kenampakan warna kurang cerah 

merata namun bersih, aroma cukup kuat spesifik produk, rasa kurang kuat spesifik 

ikan, dan tekstur yang renyah dan padat. Bedasarkan analisis usaha amplang ikan 

bandeng (Chanos chanos) Break Event Point (BEP) usaha tercapai pada saat produksi 

mencapai 1.686 Kemasan dan biaya yang dikeluarkan akan dapat dikembalikan 

setelah kegiatan berlangsung selama 1,42 Bulan, jadi dari analisis usaha terlihat 

bahwa kegiatan pengolahan Amplang ikan bandeng ini layak untuk dilaksanakan. 

1.2 Saran  

Perlu dilakukan penelitian lanjut mengenai penggunan alat penggorengan 

waktu dan suhu yang bisa dikontrol sehingga kadar air yang didapatkan pada produk 

amplang  memenuhi standar SNI. Selain itu, perlu penelitian tentang pemanfaatan 

tuang bandeng sebagai tepung yang berkasium dan kulit ikan bandeng sebagi 

kolagen.  
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