
 

 

BAB VI : PENUTUP 

6.1 Kesimpulan 

1. Pengembangan produk biskuit ikan gabus berbasis pangan lokal dilakukan 

dengan empat perlakuan, terdiri dari F0, F1, F2, dan F3. Perbedaan dari masing-

masing perlakuan ialah penambahan tepung ikan gabus. 

2. Hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa uji hedonik pada biskuit F1 sebagai 

biskuit yang paling disukai panelis dengan karakteristik mutu warna agak cokelat 

terang, aroma agak harum, rasa agak manis, dan tekstur sedang.  

3. Hasil uji proksimat pada biskuit didapatkan bahwa kadar air terendah pada F2, 

kadar abu tertinggi pada F3, protein tertinggi pada F3, lemak tertinggi pada  F1, 

dan karbohidrat tertinggi pada F2. Analisis kandungan kapang khamir terendah 

terdapat pada F1 dan tertinggi pada F3. 

4. Biskuit F1 sebagai formula terpilih dengan jumlah konsumsi yang dianjurkan 

adalah 200 kkal atau setara dengan 10 keping (40 g) untuk usia 6-9 bulan, 300 

kkal atau setara dengan 15 keping (60 g) untuk usia 9-12 bulan, dan 550 kkal 

atau setara dengan 29 keping (115 g) untuk usia 12-24 bulan. Biskuit ikan gabus 

pada penelitian ini dapat diklaim sebagai produk biskuit dengan tinggi protein 

dan telah memenuhi SNI 01-7111.2-2005 selain kandungan kadar air sebagai 

MP-ASI 

5. Analisis daya simpan selama 21 hari menunjukkan pada seluruh formula biskuit 

menunjukkan penurunan mutu fisik dari segi warna, aroma, dan tekstur.  



 

 

6.2 Saran 

1. Perlu dilakukan optimasi terhadap produk agar dapat meminmalisir 

ketidaksukaan terhadap mutu organoleptik dari segi warna, aroma, rasa dan 

tekstur untuk meningkatkan kualitas biskuit ikan gabus agar lebih disukai oleh 

panelis. 

2. Berdasarkan hasil penelitian bahwa kadar air biskuit ikan gabus melebihi batas 

maksimum SNI biskuit MP-ASI, untuk itu perlu dilakukan optimasi penurunan 

kadar air baik dari proses pemanggangan dan penggunaan suhu atau percobaan 

dengan penggunaan alat yang terstandariasi untuk pengembangan produk. 

3. Berdasarkan hasil penelitian bahwa cemaran mikroba kapang khamir melebihi 

batas maksimum SNI biskuit, untuk itu perlu dilakukan optimasi dengan 

memperhatikan hygiene dan sanitasi setiap proses pembuatan produk dan uji 

mikroba sesuai dengan prosedur yang terstandar 

4. Peneliti berharap adanya fasilitas laboratorium yang lebih lengkap yang terdapat 

khususnya di program studi Gizi Fakultas Kesehatan Masyarakat meliputi alat 

laboratorium untuk uji proksimat guna menunjang penelitian pengembangan 

produk sehingga peneliti selanjutnya dapat melakukan penelitian dengan lebih 

terakomodir dan maksimal. 

 


