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BAB V 

PENUTUP 

5.1 Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian karakteristik mutu krispi ikan pepetek 

(Leiognathus sp) dengan Perbandingan Tepung Ubi Jalar yang Berbeda, maka 

dapat disimpulkan bahwa ; 

1) Tepung ubi jalar dangan kosentrasi yang berbeda dapat memberikan 

pengaruh yang nyata terhadap uji organoleptik hedonik pada kenampakan, 

rasa, dan tekstur, namun tidak pada aroma. Sementara untuk hasil uji mutu 

kimia menunjukkan meningkatnya tepung ubi jalar pada krispi ikan  dapat 

berpengaruh terhadap protein, lemak, air, karbohidrat, serta pada uji fisik 

(kerenyahan). 

2) Perbandingan tepung ubi jalar 20 gram merupakan formulasi terbaik dan 

terpilih memiliki karakteristik mutu hedonik yaitu utuh, rapi, homogen, 

kuning kecoklatan, spesifik ikan dan ubi jalar, enak, terasa ikan dan ubi 

jalar dan tekstur renyah. Karaktristik krispi ikan terpilih mengandung air 

5,98%, lemak 33,85%, protein 21,09%,  karbohidrat 32,17%, abu 5,98%. 

5.2 Saran 

Berdasarkan penelitian yang dilakukan maka saran yang dapat diberikan 

yaitu pada proses pemasakan awal seharusnya menggunakan suhu dibawah 100
o
C 

agar kadar protein ikan krispi lebih tinggi dari standar mutu .   
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