BABV
KESIMPULAN DAN SARAN

. Kesimpulan

Perbedaan konsentrasi gum arab memberikan pengaruh yang nyata
terhadap sifat fisikokimia tepung ikan tongkol tergranulasi, yaitu kadar
air, aktivitas air (aw), warna, dan kelarutan.

Perbedaan konsentrasi gum arab memberikan pengaruh yang nyata
terhadap sifat organoleptik tepung ikan tongkol tergranulasi, yaitu
warna.

Perbedaan konsentrasi gum arab tidak memberikan pengaruh yang
nyata terhadap sifat organoleptik tepung ikan tongkol tergranulasi, yaitu
rasa dan aroma.

Perlakuan terbaik yang dihitung berdasarkan luas daerah terbesar
spider web uji organoleptik adalah tepung ikan tongkol tergranulasi
dengan konsentrasi gum arab sebesar 15% dengan skor kesukaan
terhadap warna (5,02), rasa (4,41), dan aroma (3,56).

. Saran

Perlu dilakukan seleksi panelis yang menyukai ikan, sehingga hasil
pengujian organoleptik lebih akurat.

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai pengaruh lama
penyimpanan terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik tepung ikan

tongkol tergranulasi.
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