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BAB V 

PENUTUP 

5.1 Kesimpulan 

Berdasarkan hasil yang diperoleh dari penelitian ini dapat disimpulkan bahwa 

tingkat kesukaan fortifikasi tepung ikan nike pada cookies sagu memberikan 

pengaruh nyata pada organoleptik aroma dan rasa, sedangkan pada warna dan 

tekstur menunjukkan hasil yang tidak berpengaruh nyata terhadap cookies. Pada 

analisis kimia proksimat fortifikasi tepung ikan nike berpengaruh pada kadar 

protein, kadar lemak, kadar abu, dan kadar karbohidrat cookies sagu, namun tidak 

berpengaruh terhadap kadar air. 

Hasil penelitian menujukkan dengan difortifikasinya tepung ikan nike pada 

cookies sagu mampu meningkatkan kandungan proksimat terutama kadar protein 

dibandingkan cookies sagu tanpa fortifikasi tepung ikan nike. Rerata hasil analisis 

proksimat cookies sagu dengan fortifikasi tepung ikan nike menunjukkan kadar 

protein 3,03% - 11,36%, kadar air 2,49% - 3,74%, kadar lemak 12,34% - 16,09%, 

kadar abu 1,97% - 2,76%, dan kadar karbohidrat 66,68% - 80,17%. 

 

5.2 Saran 

Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan, dapat disarankan untuk : 

1). Melakukan penelitian lebih lanjut tentang masa simpan cookies sagu 

fortifikasi tepung ikan nike dalam kemasan yang berbeda. 

2). Perlu dilakukan upaya dalam mengurangai aroma dan rasa khas ikan pada 

cookies namun dengan tidak mengurangi kandungan gizinya. 

3). Perlu dilakukan pengujian proksimat terhadap tepung ikan nike. 
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