
 

 

BAB V 

PENUTUP 

 

5.1 Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian karakteristik hedonik dan kimiawi produk 

amplang ikan belanak menggunakan tepung singkong subsitusi rumput laut 

Kappaphycus alvarezii, maka dapat disimpulkan: 

1 Subsitusi rumput laut K.alvarezii pada tepung singkong berpengaruh terhadap 

kenampakan dan tekstur amplang serta nilai protein, kadar air, kadar abu dan 

karbohidrat. 

2 Amplang terpilih yaitu perlakuan substitusi rumput laut pada tepung singkong 

20:30 (B) dengan karakteristik kimia kadar air 5,23%, kadar abu 1,32, kadar 

lemak 5,56%, kadar protein 12,76%, kadar karbohidrat 74,8%. Nilai 

kenampakan formula B dan E 6,6-7,08 dengan kriteria warna kurang cerah 

merata namun bersih, nilai bau formula B dan E 6,68-7,08 dengan kriteria 

cukup kuat spesifik produk, nilai rasa formula B dan E 6,84-7,64 dengan 

kriteria kurang kuat spesifik ikan dan nilai tekstur formula B dan E 7,56-7,64 

dengan kriteria renyah padat. 

 

5.2 Saran 

Untuk penelitian selanjutnya, maka disarankan untuk dilakukan penelitian 

tentang substitusi rumput laut dalam bentuk tepung pada pembuatan amplang yang 

diharapkan mampu menunjang nilai gizi serta nilai organoleptik hedonik kenampakan 

pada produk amplang. 
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