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BAB V 

PENUTUP 
 

5.1 Simpulan 

Berdasarkan hasil penelitian karakteristik organoleptik dan kimia otak-otak ikan gabus 

dengan lama waktu pengukusan berbeda maka dapat disimpulkan sebagai berikut: 

1. Otak-otak ikan gabus dengan pengukusan 20 menit mutunya meningkat signifikan pada 

parameter kenampakan, dengan kriteria agak cemerlang, bersih, putih kecoklatan, tanpa 

lender. Aroma dengan kriteria ikan kuat. Rasa dengan kriteria Rasa ikan kuat. Tekstur 

dengan kriteria padat, kompak, dan cukup elastis. 

2. Kadar albumin otak-otak ikan gabus dengan  pengukusan 10, 15, dan 20 menit yaitu 11,6 %, 

11 %, dan 10,7 %. 

5.2 Saran 

 Berdasarkan penelitian yang dilakukan, maka saran yang dapat diberikan yaitu perlu 

adanya pengujian kadar protein total, kadar air, kadar lemak, dan lama penyimpanan, sehingga 

akan diperoleh data yang lengkap mengenai produk otak-otak ikan gabus. 
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