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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Kesimpulan 

1. Penambahan Na-CMC berpengaruh terhadap sifat fisikokimia 

tepung ikan tongkol tergranulasi yaitu, kadar air, aw, kelarutan, 

dan warna (lightness, chroma, dan hue). 

2. Penambahan konsentrasi Na-CMC dalam pembuatan tepung 

ikan tongkol tergranulasi meningkatkan kadar air (3,24%-

4,79%) dan kelarutan (74,67-646,42 NTU), serta menurunkan 

aw (0,209-0,364). 

3. Hasil pengujian warna tepung ikan tongkol tergranulasi 

meliputi: rentang nilai lightness antara 57,78-60,28; chroma 

antara 17,11-18,26; dan hue antara 66,50-69,09. 

4. Perbedaan kosentrasi Na-CMC memberikan pengaruh pada sifat 

organoleptik warna yang dihasilkan, namun tidak berpengaruh 

pada rasa dan aroma 

5. Perlakuan terbaik adalah perlakuan penambahan Na-CMC 3,5% 

dengan kadar air 4,79%, aw 0,209, kelarutan 646,42 NTU, nilai 

kesukaan terhadap warna 5,23; rasa 3,64, dan aroma 3,33. 

5.2. Saran 

Pada uji organoleptik perlu dilakukan seleksi panelis agar hasil uji 

yang didapatkan lebih akurat. 
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