5.1

BAB YV
PENUTUP

Simpulan

Berdasarkan hasil penelitian karakteristik organoleptik dan kimia produk

nugget ikan layang (Decapterus russelli) menggunakan tepung biji nangka

(Artocarpus heterophyllus), maka dapat disimpulkan bahwa:

a)

b)

c)

Karakteristik organoleptik hedonik tidak berpengaruh nyata terhadap
kenampakan,warna, aroma, tekstur, dan rasa sedangkan hasil uji mutu kimia
tidak berpengaruh nyata terhadap kadar air, kadar lemak, kadar protein,dan
karbohidrat tetapi berpengaruh nyata terhadap kadar abu.

Karakteristik kimia nugget ikan layang yaitu kadar air berkisar antara
56,24%, kadar abu 2,4%, kadar lemak 12,6%, kadar protein 7,97% dan kadar
karbohidrat 20,78%. Karakteristik mutu hedonik nugget terpilih (B:25gr)
memiliki nilai kenampakan 7,68 dengan kriteria Utuh, rapi, bersih, homogen,
kuning kecoklatan. Nilai 7,72 dengan kriteria kuning kecoklatan. Nilai aroma
7,84 dengan kriteria aroma ikan, bumbu dan tepung biji nangka kuat. Nilai
rasa 7,76 rasa ikan, bumbu sedikit dan tepung biji nangka kuat dan nilai
tekstur 7,64kenyal, kompak, dan kurang padat.

Untuk analisis fisik pada nugget terpilih yaitu 920,93 g/f

5.1.1 Saran

Dari hasil penelitian yang telah dilakukan, penulis menyarankan dalam

pengolahan nugget ikan layang, perlu dilakukan penambahan formulasi tepung

biji nangkapada ketiga perlakuan. Serta perlu dilakukan penelitian tentang

peanekaragaman olahan yang menggunakan daging ikan layang.
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