
BAB V 

PENUTUP 

 

5.1 Simpulan  

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa :  

1. Panelis lebih menyukai produk dinangoi formula B (ikat sidat 200 g) 

dibanding formula A (ikat sidat 175 g) dan formula C (ikat sidat 225 g) 

dari segi parameter tekstur, rasa dan bau. 

2. Karakteristik mutu kimia produk dinangoi memiliki kadar air berkisar 

antara 32,14%-44,20%; kadar protein 1,34%-12,67%; kadar abu 1,23%-

1,92%; kadar lemak 6,27% - 7,92%; kadar serat 2,54% - 3,52% dan 

karbohidrat 33,17% – 55,59%. 

5.2 Saran  

Disarankan untuk melakukan penelitian lanjutan mengenai karakteristik 

organoleptik mutu hedonik produk terpilih, serta fortifikasi dari ikan lainnya 

misalnya Ikan Nike (Awaous melanocephalus) dan Ikan Gabus (Channa striata) 

pada produk dinangoi. 
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