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BAB V 

PENUTUP 

 

5.1 Simpulan  

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa rempeyek substitusi 

ikan petek yang berbeda berpengaruh pada karakteristik mutu organoleptik 

(hedonik) dan kimia rempeyek.  

1) Hasil uji hedonik (kesukaan) menunjukkan bahwa panelis lebih menyukai 

rempeyek dengan substitusi ikan petek 20g karena memiliki nilai hedonik 

yang lebih tinggi.  

2) Mutu kimia rempeyek yaitu rempeyek ikan petek mengandung kadar air 

berkisar antara 2,32% - 5,30%; kadar abu 0,39% – 0,64%; kadar protein 

10,03% – 14,50%; kadar lemak 19,52% – 20,44%; dan karbohidrat 60,30% – 

66,57%.  

5.2 Saran  

Untuk penelitian selanjutnya, disarankan untuk melakukan penelitian 

lanjutan mengenai mutu hedonik dan lama simpan produk rempeyek. 
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