5.1.

5. KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Perlakuan suhu pengukusan daging pada pembuatan kamaboko dari
residu daging ekstraksi albumin ikan gabus yang berbeda dapat
memberikan pengaruh yang nyata terhadap kandungan gizi dan

organoleptik.

2. Perlakuan terbaik pada parameter kimia dan parameter organoleptik

berdasarkan metode de Garmo vyaitu pada perlakuan dengan
menggunakan suhu pengukusan sebesar 55°C yaitu pada perlakuan E
dengan kadar albumin sebesar 0.4321%; kadar protein 7.6060%; kadar
lemak 1.4928%; kadar air 47.0695%; kadar abu 0.5840%; Kadar
Karbohidrat 43.2478 nilai organoleptik aroma 5.4533; rasa 5.2133; warna
5.2133; tekstur 5.0533 dan Penampakan 5.2000.(Berdasarkan kriteria
skala pada uji organoleptik menunjukan bahwa rata-rata panelis

memberikan respon agak suka).

5.2. Saran

Saran yang dapat diberikan pada penelitian ini adalah:

Untuk mendapatkan kamaboko dari residu daging ekstraksi albumin ikan
gabus dengan kualitas gizi dan organoleptik yang baik digunakan suhu
pengukusan sebesar 55°C.

Dilakukan penelitian lebih lanjut tentang pembuatan kamaboko ikan
gabus dengan mengoptimalkan suhu yang terbaik dan daya awet,
sehingga dihasilkan kamaboko dengan kualitas gizi dan organoleptik

yang memiliki kualitas baik serta daya awet yang lama.
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