
BAB V 

PENUTUP 

 

5.1 Simpulan  

Berdasarkan hasil penelitian formulasi produk terrine ikan lele dumbo (C. 

gariepinus) yang disubtitusi rumput laut K. alvarezii, dapat disimpulkan bahwa: 

1. Terrine dapat diformulasi dengan mensubtitusi tepung maizena dengan 

rumput laut yaitu : 1. (tanpa rumput laut : tepung maizena 5g), 2. (rumput 

laut 1g : tepung maizena 4g), 3. (rumput laut 2g : tepung maizena 3g) dan 4. 

(rumput laut 3g : tepung maizena 3g). 

2. Produk dengan perlakuan D secara hedonik lebih disukai. 

3. Karakteristik mutu hedonik terrine terpilih (D) memiliki kenampakan 

bentuk balok beraturan dan seragam, warna putih krem, aroma tidak amis 

dan spesifik terrine ikan, rasa enak dan rasa ikan dominan dan tekstur padat, 

kompak dan kenyal sedangkan karakteristik mutu kimia yaitu kadar air 

54,62%, kadar abu 1,03%, kadar lemak 5,92%, kadar protein 7%, kadar 

serat 19,48% dan kadar karbohidrat (non serat) 11,96%. 

5.2 Saran 

Disarankan untuk penelitian selanjutnya melakukan pengujian lama 

simpan dengan penggunaan suhu dingin dan perlu dilakukan penelitian tentang 

peanekaragaman olahan yang menggunakan jenis ikan lain.  
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