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5. KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1. Kesimpulan 

Berdasarkan penelitian karakteristik fungsional protein dari surimi dan surimi bubuk yang 

telah dilakukan maka dapat disimpulkan bahwa: 

 Konsentrasi protein, kelarutan protein, daya ikat air dan daya gelasi dari surimi bubuk 

lebih baik dibandingkan dari surimi 

 Kestabilan daya pembusaan dan aktivitas emulsi dari surimi lebih tinggi dibandingkan 

dengan surimi bubuk 

 Daya gelasi dan aktivitas emulsi mengalami kenaikan seiring dengan besarnya 

konsentrasi sampel yang digunakan 

 Kestabilan daya pembusaan paling tinggi pada menit ke-0 lalu mengalami penurunan 

yang tidak terlalu signifikansecara bertahap dari menit ke-15 hingga menit ke-60 

 

5.2. Saran 

 Perlu adanya penelitian lebih lanjut mengenai karakteristik fungsional protein pada 

surimi dan surimi bubuk dari ikan air tawar 

 Penelitian selanjutnya dapat menggunakan berbagai macam ikan air tawar selain dari 

ikan mujair 

 Berdasarkan hasil penelitian yang diperoleh, disarankan untuk penelitian selanjutnya 

adalah evaluasi pemanfaatan surimi bubuk sebagai komponen tambahan dalam produk 

pangan 

 

 


	RINGKASAN
	SUMMARY
	KATA PENGANTAR
	DAFTAR GAMBAR
	DAFTAR TABEL
	1. PENDAHULUAN
	1.1. Latar Belakang
	1.2.  Tinjauan Pustaka
	1.2.1. Surimi
	1.2.2. Protein dan Karakteristik Fungsional Protein
	1.2.3. Krioprotektan
	1.2.4. Pengeringan

	1.3. Tujuan

	2. MATERI DAN METODE
	2.1. Tempat Pelaksanaan
	2.2. Desain Penelitian
	2.3. Materi
	2.
	2.2.
	2.3.
	2.3.1. Alat
	2.3.2. Bahan

	2.4. Metode
	2.4.
	2.4.1. Pembuatan Bubuk Surimi
	2.4.2. Analisa Kadar Protein
	2.4.3. Analisa Karakteristik Fungsional
	2.4.3.1. Kelarutan Protein (Protein Solubility)
	2.4.3.2. Daya Ikat Air (WHC)
	2.4.3.3. Daya Gelasi
	2.4.3.4. Aktivitas Emulsi
	2.4.3.5. Daya Pembusaan


	2.5.      Analisis Data

	3. HASIL PENELITIAN
	3.1. Karakteristik Fungsional Protein
	3.1.1. Kadar Protein, Kelarutan Protein, Daya Ikat Air
	3.1.2. Daya Gel
	3.1.3. Aktivitas Emulsi
	3.1.4. Kestabilan Daya Pembusaan


	4. PEMBAHASAN
	4.1. Konsentrasi Protein
	4.2.  Kelarutan protein
	4.3.  Karakteristik Fungsional Protein
	4.3.1. Daya Gelasi
	4.3.2. Water Holding Capacity (WHC)
	4.3.3. Aktivitas Emulsi
	4.3.4. Kestabilan Daya Pembusaan


	5. KESIMPULAN DAN SARAN
	5.1. Kesimpulan
	5.2. Saran

	6. DAFTAR PUSTAKA



