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BAB V 

PENUTUP 
 

5.1 Simpulan 

Berdasarkan hasil penelitian pengaruh tepung sagu (Metroxylon sp.) terhadap 

karakteristik mutu kaki naga ikan layang (Decapterus macrosoma) maka dapat 

disimpulkan sebagai berikut: 

1. Penggunaan tepung sagu pada produk kaki naga ikan layang menghasilkan 

karakteristik organoleptik hedonik tekstur dengan nilai 5,40-8,04 atau berada 

pada kriteria netral hingga sangat suka, rasa dengan nilai 5,32-8,16 atau 

berada pada kriteria netral hingga sangat suka, warna dengan nilai 5,16-8,12 

atau berada pada kriteria netral hingga sangat suka, kenampakan dengan nilai 

5,28-8,08 atau berada pada kriteria netral hingga sangat suka serta aroma 

dengan nilai 5,48-8 atau berada pada kriteria netral hingga sangat suka. 

Karakteristik mutu kimia produk kaki naga ikan layang yaitu kadar protein 

berkisar antara 9,86 - 12,97 %, kadar karbohidrat 15,67 – 18,10 %, kadar air 

55,07 – 63,28 %, kadar lemak 6,57 - 12,63 % serta kadar abu bekisar 2,38 - 

2,93 %. 

2. Karakteristik mutu organoleptik hedonik produk terpilih yaitu kaki naga 

perbandingan daging ikan layang 100 g dan tepung sagu 20 g memiliki 

tekstur yang juiceness, kompak dan padat; rasa enak, terasa ikan dan tepung 

sedikit kuat, dan gurih; aroma spesifik ikan dan sagu sedikit kuat; 

kenampakan utuh, rapi, homogen dan warna kuning kemerahan serta warna 

kuning kemerahan.  

5.2 Saran 

Untuk penelitian selanjutnya, disarankan untuk dilakukan penelitian lanjutan 

tentang jenis kemasan dan lama penyimpanan yang berbeda produk kaki naga 

ikan layang yang menggunakan tepung sagu. 
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