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BAB V 

PENUTUP 

 

5.1 Kesimpulan 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan dapat diambil kesimpulan 

sebagai berikut : 

1. Nugget ikan layang yang disubtitusi dengan kacang merah memberikan 

pengaruh terhadap nilai karakteristik organoleptik sedangkan untuk 

karakteristik kimia nugget pada kadar air, kadar abu, dan lemak tidak 

memberikan pengaruh tetapi memberikan pengaruh pada kadar protein, 

karbohidrat, dan serat kasar. 

2. Formula terbaik dari nugget ikan layang yang disubtitusi dengan kacang 

merah adalah formula 4 (Ikan layang 75% : Kacang merah 25%) dengan 

tingkat penerimaan panelis terhadap warna bernilai 4,66 (netral), rasa 3,46 

(agak tidak suka), aroma 3,40 (agak tidak suka) dan tekstur 4,53 (netral), 

dengan kadar air sebesar 43,28%, kadar abu 2,39%, kadar lemak 9,77%, 

kadar protein 16,25%, kadar karbohidrat 28,3% dan kadar serat kasar 

sebesar 0,51%. 

5.2 Saran 

Berdasarkan penelitian diatas dapat diberikan saran, bahwa: 

Perlu dilakukan penelitian lanjutan mengenai aspek keamanan pangan 

produk terkait daya simpan dan analisis mikrobiologi untuk mendukung 

keamanan konsumsi produk ini. 
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