
BAB V 

PENUTUP 

5.1  Simpulan 

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa: 

1. Kaki naga berbahan dasar tepung sagu dengan ikan nike yang berbeda 

memberikan pengaruh yang nyata pada parameter organoleptik (hedonik) 

kecuali warna dan kenampakan. Konsentrasi ikan nike semakin banyak, 

tingkat kesukaan panelis semakin berkurang. Karakteristik kimia yaitu kadar 

air berkisar antara 41,64% -44,66%; kadarabu 1,85%– 2,17%; kadar protein 

5,55% – 7,88%; kadar lemak 13,66% – 17,89%; dan karbohidrat 30,75% – 

35,07%. 

2. Kaki naga dengan konsentrasi ikan nike yang berbeda yaitu formula A (110g), 

B (120g), C (130g) yang merupakan produk terpilih yaitu formula A karena 

memiliki kriteria tekstur kenyal, kompak dan padat; rasa enak, terasa ikan nike 

dan sagu sedikit kuat, gurih; aroma spesifik ikan nike dan sagu sedikit kuat; 

warna kecoklatan dan kenampakan rapi, homogen, kecoklatan. Karakteristik 

kimia yaitu kadar air 41,64%;kadarabu 1,85%;kadar protein7,88%; kadar 

lemak 17,89%; dan karbohidrat 30,75%. 

5.2  Saran 

Disarankan untuk melakukan penelitian lanjutan mengenai lama simpan 

produk kaki naga terpilih dan penggunaan tepung yang berbeda pada formula 

produk kaki naga ikan nike. 
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