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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1. Kesimpulan 

Berdasarkan uji proksimat ternyata pemberian abon ikan dengan perlakuan 

yang berbeda memberikan pengaruh nyata terhadap kadar air, abu, protein, lemak dan 

karbohidrat lapek bugih. Namun setelah dianalisis menggunakan ANOVA pemberian 

abon ikan dengan perlakuan yang berbeda tidak memberikan pengaruh nyata terhadap 

kadar karbohidrat, lemak, abu, air lapek bugih tetapi hanya berpengaruh pada kadar 

proteinnya. Sedangkan berdasarkan uji orgenoleptik ternyata pemberian abon ikan 

dengan perlakuan yang berbeda memberikan pengaruh nyata terhadap tekstur, aroma, 

rasa, warna dan penerimaan keseluruhan lapek bugih serta perlakuan A (pemberian 

abon ikan nila) lebih disukai panelis. 

 

5.2. Saran 

Penting untuk memastikan konsistensi dalam pemberian abon ikan nila dan 

abon ikan lele pada lapek bugih. Pastikan bahan-bahan yang digunakan berkualitas 

baik dan memenuhi standar kebersihan dan keamanan pangan. Hal ini akan 

memastikan bahwa mutu lapek bugih tetap terjaga setiap kali diproduksi. 
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