
72 
 

BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1 Kesimpulan 

 Berdasarkan hasil formulasi egg roll dengan penambahan tepung ikan teri, 

maka diperoleh formula terbaik egg roll dengan penambahan tepung ikan teri  

sebesar 5,5%, 6,5% dan 7,5% dengan menggunakan metode conventional.  

Berdasarkan hasil deskriptif uji organoleptik daya terima pada aspek 

warna yang paling disukai adalah penambahan tepung ikan teri dengan persentase 

5,5%, dengan nilai rata-rata tertinggi 4,2 dan berada pada rentangan kategori suka 

hingga sangat suka.  Pada aspek rasa, penambahan tepung ikan teri  dengan 

persentase 5,5% dengan nilai rata-rata tertinggi 4,4 dan pada rentang kategori suka 

hingga sangat suka. Pada aspek aroma, penambahan tepung ikan teri dengan 

persentase 5,5% dengan nilai rata-rata tertinggi 4,48 yang berada pada rentangan 

kategori suka hingga sangat suka. Sedangkan hasil deskriptif uji organoleptik 

daya terima pada aspek tekstur yang paling disukai adalah egg roll dengan 

penambahan tepung ikan teri dengan persentase 6,5%, dengan nilai rata-rata 

tertinggi 4,43 dan berada pada rentangan kategori suka hingga sangat suka.  

Berdasarkan hasil perhitungan uji hipotesis penilaian bahwa tidak terdapat 

pengaruh penambahan tepung ikan teri pada presentase 5,5%, 6,5% dan 7,5% 

pada pembuatan egg roll meliputi aspek warna, rasa, aroma maupun tekstur. 

Sesuai dengan tujuan penelitian yaitu pengoptimalan pemanfaatan tepung 

ikan teri sebagai bahan makanan yang berpotensi mengandung nilai gizi, maka 

formula yang direkomendasikan yaitu egg roll dengan penambahan tepung ikan 

teri dengan persentase 7,5%. 
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5.2 Saran 

 Beberapa saran yang dapat diambil dari penelitian ini yaitu penelitian lebih 

lanjut mengenai kandungan nilai zatk gizi yang terkandung dalam produk egg roll  

dengan penambahan tepung ikan teri, penelitian lebih lanjut tentang kualitas egg 

roll dengan penambahan tepung ikan teri, penelitian lanjutan dalam bentuk 

menilai daya simpan egg roll dengan penambahan tepung ikan teri, serta variasi 

olahan lain dari tepung ikan teri selain egg roll. 
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