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BAB V 

SIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Simpulan 

 Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, dapat disimpulkan bahwa 

substitusi tepung rumput laut Ulva lactuca pada tepung tapioka terhadap siomay 

memberikan pengaruh terhadap springiness, cohesiveness, chewiness, kadar serat, 

dan hedonik rasa, hedonik tekstur, hedonik warna, dan hedonik overall. Semakin 

tinggi substitusi tepung rumput laut Ulva lactuca, maka nilai chewiness dan 

cohesiveness mengalami penurunan, sedangkan nilai springiness dan kadar serat 

mengalami peningkatan. Substitusi tepung rumput laut yang semakin tinggi juga 

berpengaruh terhadap memberikan rasa siomay yang amis, tekstur yang keras, dan 

warna yang hijau gelap. Siomay dengan proporsi tepung rumput laut Ulva lactuca 

3% dan tepung tapioka 97% merupakan formulasi terbaik. 

5.2. Saran 

 Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk mengetahui formulasi terbaik 

yang dapat dilakukan terhadap tekstur, kadar protein, kadar serat pangan, dan 

atribut sensori siomay dengan substitusi tepung rumput laut Ulva lactuca agar daya 

terima di masyarakat dapat meningkat.  

  


