
5. KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1   Kesimpulan  

Berdasarkan hasil data penelitian dan analisa data dapat disimpulkan bahwa 

perlakuan penambahan tepung rumput laut E.spinosum memberikan pengaruh yang 

nyata terhadap sifat kimia, organoleptik dan sifat fisik flakes sereal. Perlakuan 

terbaik pada parameter kimia, fisik dan parameter organoleptik yaitu pada perlakuan 

dengan peanambahan tepung rumput laut sebesar 70% atau pada perlakuan B5, 

dengan karakteristik sebagai berikut : Kadar Iodium 9,870 ppm; Kadar Protein 

4,370%; Kadar Lemak 3,362%; Kadar Air 4,46%; Kadar Abu 4,865%; Karbohidrat 

78,10%; Kadar Serat Kasar 4,70 %; Daya Patah 5,55 N; Aroma 4,42 (agak suka), 

Warna 5,16 (suka), Rasa 4,60 (suka), tekstur 5,48 (suka). 

5.2   Saran  

Saran yang dapat diberikan pada penelitian ini adalah penambahan cita rasa 

atau flavor untuk mengurangi rasa dan bau khas (amis) dari rumput laut E.spinosum. 

Cara yang lebih baik konsumsi flake sereal rumput laut dengan penambahan susu 

cair.  
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