
BAB V 

SIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1   Simpulan 

Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan dapat disimpulkan bahwa 

kadar albumin pada ikan gabus menggunakan waterbath dengan waktu 

pengukusan yang berbeda yaitu 20 menit (A), 40 menit (B) dan 60 menit (C), 

menunjukkan bahwa waktu pengukusan (20 menit = A) menghasilkan signifikan 

kadar albumin yaitu 5,07%. 

5.2  Saran 

Berdasarkan kesimpulan dapat disarankan untuk penelitian lanjutan yaitu 

mengenai karakteristik mutu albumin dan isolasi albumin dari ikan gabus. 
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