
 

 

BAB V 

PENUTUP 

 

5.1 Simpulan  

Berdasarkan hasil penelitian karakteristik surimi dari berbagai ikan dari 

perairan berbeda dapat disimpulkan sebagai berikut: 

1. Kadar air surimi tertinggi diperoleh dari ikan kurisi yaitu sebesar 81,0%, 

diikuti oleh ikan belanak, ikan nila dan ikan selar bentong dengan nilai 

berturut-turut adalah 79,3%, 76,9% dan 75,8%.  

2. Nilai pH surimi tertinggi diperoleh dari ikan kurisi yaitu sebesar 7,47 

diikuti oleh ikan belanak, ikan nila dan ikan selar bentong ikan selar 

bentong  dengan nilai berturut-turut adalah 7,23, 7,15 dan 6,38. 

3. Kadar protein larut garam  surimi tertinggi diperoleh dari ikan kurisi yaitu 

45,5%  diikuti oleh ikan belank, ikan nila dan ikan selar bentong dengan 

nilai berturut-turut adalah 42,0%, 41,1% dan 40,79. 

4. Derajat putih surimi tertinggi diperoleh dari ikan belanak yaitu sebesar 

54,60%, diikuti oleh ikan nila, ikan kurisi dan ikan selar bentong  dengan 

nilai berturut turut adalah 53,83%, 53,36% dan 50,03%. 

5.2  Saran  

Berdasarkan hasil dan pembahasan penelitian maka saran yang dapat 

diberikan yaitu perlu adanya penelitian uji kekuatan gel dan protein larut air pada 

surimi  sehingga dapat mengetahui gel dan PLA  surimi yang dihasilkan dari 

keempat jenis ikan yang digunakan. 
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