BAB V
PENUTUP

5.1 KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian peneliti berkesimpulan bahwa mutu organoleptik
kerupuk ikan gabus (Channa striata) berbeda nyata terhadap kenampakan, rasa,
aroma dan tidak berbeda nyata terhadap warna dan tekstur. Berdasarkan uji
hedonik kerupuk terpilih didapatkan pada perlakuan B yakni dengan tepung ikan
gabus 75gr dan tepung tapioka 100gr. Hasil uji kimia kerupuk ikan gabus
(Channa striata) terpilih didapatkan kadar air bernilai 3,96%, kadar abu bernilai
1%, kadar protein bernilai 5,9%, kadar lemak bernilai 3,18%, kadar karbohidrat
82,76% dan kadar albumin kerupuk ikan gabus bernilai 0,51 % sedangkan kadar
albumin tepung ikan gabus bernilai 0,72%.
5.2 SARAN

Saran yang dapat diberikan berdasarkan hasil penelitian ini yaitu perlu

dilakukan penelitian lanjutan terhadap proses pengolahan berupa lama
pengukusan dan suhu tinggi yang digunakan agar kadar albumin tidak hilang

karena kadar albumin termasuk kadar protein larut.
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