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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1.  Kesimpulan 

1. Perbedaan konsentrasi Na-CMC berpengaruh nyata pada sifat 

fisikokimia granula tepung bandeng yaitu kadar air, Aw dan total 

padatan terlarut. 

2. Semakin tinggi konsentrasi Na-CMC, meningkatkan kadar air 

granula tepung bandeng, namun menurunkan Aw dan total padatan 

terlarut granula tepung bandeng. 

3. Perbedaan konsentrasi Na-CMC berpengaruh nyata pada sifat 

organoleptik granula tepung bandeng yaitu warna granula, aroma 

dan rasa kaldu granula tepung bandeng. 

4. Perlakuan terbaik dari hasil pengujian organoleptik warna, aroma 

dan rasa adalah granula tepung bandeng dengan konsentrasi Na-

CMC 1,50% yang memiliki kadar air sebesar 9,44%, nilai Aw 

0,6833l dan total padatan terlarut 2,00%Brix serta nilai kesukaan 

warna, aroma dan rasa secara berturut-turut 4,81; 4,55 dan 4,26 

 

5.2. Saran 

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut pada sifat fisikokimia dan 

organoleptik pada granula tepung bandeng yang ditambahkan bumbu-bumbu 

atau rempah-rempah sebagai penguat rasa dari kaldu granula tepung bandeng. 
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