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BAB V  
PENUTUP 

 
 

5.1 Simpulan 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan 

sebagai berikut: 

1. Fortifikasi produk nugget ikan terbang dengan tepung keong bakau 15 g 

signifikan dapat meningkatkan mutu hedonik pada parameter kenampakan, 

rasa, tekstur, dan bau. 

2. Formula terpilih yang disukai panelis pada nugget ikan terbang hasil 

fortifikasi dengan tepung keong bakau 15 g memiliki karakteristik kimia yaitu 

kadar air 51,18%, abu 1,81%, protein 16,06%, lemak 12,43%, dan karbohidrat 

18,52%.  

3. Senyawa antioksidan pada nugget ikan terbang terpilih tidak teridentifikasi 

dengan menggunakan metode KLT. 

5.2 Saran 

Adapun saran pada penelitian ini yaitu perlu dilakukan penelitian tentang 

pembuatan  tepung keong bakau yang memenuhi standar mutu SNI tepung ikan. 
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