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BAB VI 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

6.1. Kesimpulan 

1 Interaksi antara proporsi garam NaCl-KCl dan konsentrasi pati 

kentang berpengaruh nyata terhadap kadar air dan WHC kamaboko 

ikan tengiri 

2 Analisa gel strength tidak memberikan pengaruh nyata terhadap 

interaksi antara proporsi garam NaCl-KCl dan konsentrasi pati 

kentang, namun berpengaruh terhadap masing-masing faktor, yaitu 

faktor proposi garam NaCl-KCl dan faktor konsentrasi pati 

kentang  

3 Uji kesukaan terhadap kamaboko ikan tengiri menunjukkan bahwa 

interaksi antara proporsi garam NaCl-KCl dan konsentrasi pati 

kentang berpengaruh nyat terhadap kesukaan rasa, juiceness, dan 

kekenyalan kamaboko ikan tengiri 

4 Perlakuan terbaik berdasarkan uji pembobotan adalah perlakuan 

S2N3 (1%NaCl-0,5%KCl dan 6% pati kentang) dengan total skor 

16,9010 

 

6.2. Saran  

 

 Perlu dilakukan penelitian tentang bahan-bahan penghilang bau 

amis pada ikan tengiri yang ditambahkan dalam proses pembuatan 

kamaboko ikan tengiri 
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