BAB V
PENUTUP
5.1 Kesimpulan
Tingkat kesukaan dan kandungan gizi Abon lkan Cakalang dan Abon ikan
Roa di UMKM ‘Rahida Cookies:

1) Tingkat kesukaan panelis pada organoleptik warna, aroma, rasa dan
tektur Abon lkan Cakalang dan Abon ikan Roa di UMKM ‘Rahida
Cookies yaitu pada abon ikan cakalang warna sebesar 6,07, aroma
sebesar 6,13, rasa sebesar 6,13 dan tekstur sebesar 6,27.

2) Kandungan gizi Abon lIkan Cakalang yaitu kadar air sebesar 4,97%,
kadar protein sebesar 17,90%, kadar abu sebesar 0,59%, kadar lemak
sebesar 20,09% dan kadar karbohidrat sebesar 56,44% sedangkan
kandungan gizi Abon ikan Roa yaitu kadar air sebesar 3,59%, kadar
protein sebesar 20,93%, kadar abu sebesar 0,86%, kadar lemak
sebesar 17,46% dan kadar karbohidrat sebesar 57,15%

5.2 Saran
Produk ini baik untuk cemilan atau pendamping saat makan karena memiliki
protein dan karbohirat serta zat gizi lain yang lengkap. Diharapkan ada penelitian

lebih lanjut untuk pendugaan umur simpan.
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