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BAB V 

PENUTUP 

 

5.1 Simpulan 

Berdasarkan hasil penelitian karakteristik organoleptik dan kimia cenil ikan 

tuna (Thunnus albacores) yang fortifikasi dengan rumput laut K. alvarezii maka dapat 

disimpulkan sebagai berikut: 

1. Uji organoleptik mutu hedonik menunjukkan bahwa fortifikasi bubur rumput laut 

K. alvarezii berpengaruh nyata terhadap parameter tekstur dengan kriteria padat, 

kompak dan agak kenyal; rasa dengan kriteria enak, rasa ikan sedikit berkurang; 

kenampakan dengan kriteria bentuk bulat beraturan, seragam, sedikit berongga 

dan warna hijau sedikit berkurang; serta aroma tidak amis spesifik cenil ikan.  

2. Karakteristik kimia produk cenil ikan tuna (Thunnus albacores) terpilih yang di 

fortifikasi bubur rumput laut K. alvarezii memiliki kadar protein 17 %, serat 

kasar 6,13 %. 

 

5.2 Saran 

 Berdasarkan penelitian yang dilakukan, maka saran yang dapat diberikan 

yaitu perlu adanya pengujian tekstur analyzer (uji kekenyalan), sehingga akan 

diperoleh data mengenai tentang produk cenil dengan difortifikasi rumput laut K. 

alvarezii. 
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