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BAB V 

PENUTUP 

5.1 Simpulan 

 Berdasarkan hasil penelitian mutu organoleptik empek-empek yang 

difortifikasi karagenan mengunakan data Rasch model yang paling dominan 

diminati oleh panelis terdapat pada Formula A (ikan 100 g : karagenan 15 g : sagu 

70 gr) dengan kriteria terasa ikan dan karagenan sedikit, gurih, tekstur kenyal, 

kompak, kurang padat, kenampakan utuh, rapi, permukaan rata, ketebalan rata, 

dengan warna empek-empek putih keabu-abuan, sangat tercium aroma ikan dan 

karagenan. 

 Penambahan tepung karagenan dengan konsentrasi 15%, 20%, dan 25% 

memberikan nilai yang berbeda terhadap kekenyalan empek-empek. Hasil analisis 

anova menunjukan bahwa dengan fortifikasi karagenan dari ketiga formula 

memberikan hasil yang berpengaruh tidak nyata (p<0,05).  

 Karakteristikkimia empek-empek dengan penambahan tepung karagenan 

sebesar 15% yaitu memiliki kadar air 30,83%, kadar protein 16,43%, kadar lemak 

4,13%, kadar karbohidrat 45,64%, kadar serat 5,30% 

5.2 Saran 

 Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai masa simpan empek-

empek ikan bandeng mengunakan tepung sagu yang difortifikasi karagenan pada 

suhu dingin dan beku dalam kaitanya dengan perubahan sifat fisiko-kimia empek-

empek.   
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