BAB V
PENUTUP
5.1 Simpulan
Berdasarkan hasil penelitian tentang karakteristik mutu organoleptik dan
kimia kerupuk pangsit yang difortifikasi daging ikan cakalang (K. pelamis L.) asap,
maka dapat disimpulkan:

1. Formula yang digunakan pada penelitian yaitu formula A (tepung terigu 50 g :
daging ikan cakalang asap 30 g); B (tepung terigu 50 g : daging ikan cakalang
asap 40 g); C (tepung terigu 50 g : daging ikan cakalang asap 50 g) serta formula
D (tepung terigu 50 g (tanpa penambahan ikan cakalang asap).

2. Karakteristik organoleptik hedonik kerupuk pangsit ikan cakalang asap memiliki
tekstur dengan kriteria agak suka hingga sangat suka dengan nilai 6,32 — 8,04,
rasa berada pada kriteria agak suka hingga sangat suka dengan nilai 6,28 — 7,56,
aroma dengan kriteria agak suka hingga sangat suka dengan nilai 6,24 — 7,80,
kenampakan dengan kriteria netral hingga sangat suka dengan nilai 5,44 — 7,64,
serta warna dengan kriteria agak suka hingga sangat suka dengan nilai 6,16 —
7,68. Karakteristik mutu kimia kerupuk pangsit ikan cakalang yaitu memiliki
protein sebesar 6,21 — 22,31 %, kadar air 2,98 — 7,85 %, kadar karbohidrat 44,91
— 72,86 %, kadar lemak 15,61 — 26,81 % serta kadar abu 1,07 -3,7 %.

3. Karakteristik organoleptik mutu hedonik kenampakan diperoleh nilai 7,64 atau
berada pada kriteria utuh, rapi, bersih, homogen, ketebalan tidak rata, warna
cream keputihan cerah; aroma diperoleh nilai 8,56 dengan kriteria ikan asap
cukup kuat; rasa sesudah digoreng diperoleh nilai 8,64 dengan kriteria ikan asap
cukup kuat serta tekstur di peroleh nilai 7,68 berada pada kriteria rasa cukup kuat
ikan asap; serta tekstur diperoleh nilai 7,68 dengan kriteria kerinng, getas.

5.2 Saran

Saran pada penelitian ini yaitu perlu adanya penelitian lanjutan untuk uji
karakteristik mikrobiologi kerupuk pangsit berbahan baku ikan cakalang asap.
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