
BAB V 

PENUTUP 

 

5.1  Simpulan 

Berdasarkan hasil penelitian formulasi dan karakterisasi kroket yang 

difortifikasi udang vannamei dapat disimpulkan bahwa:  

1. Fortifikasi udang vannamei pada kroket berpengaruh nyata terhadap 

karakteristik organoleptik hedonik (rasa, tekstur, aroma, kenampakan, warna) 

dan kimia (protein, air, dan abu) kecuali kadar lemak dan karbohidrat.  

2. Formula B (fortifikasi udang vannamei dengan konsentrasi 30%) merupakan 

formula terpilih secara organoleptik hedonik dan kimiawi. Karakteristik mutu 

hedonik produk terpilih yaitu kenampakan utuh, rapi, kuning kemerahan, rasa 

yang enak, terasa udang sedikit kuat dan gurih, tekstur kenyal, kompak, sediki 

padat, aroma spesifik udang sedikit kuat, dan warna kuning kemerahan. 

5.2  Saran 

Untuk penelitian selanjutnya, maka disarankan pada proses pembuatan 

kroket udang vannamei terpilih bisa dilanjutkan dengan berbahan dasar jenis hasil 

iperikanan lain serta perlu adanya pengujian Total Bakteri/TPC pada produk 

kroket udang vannamei terpilih. 
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