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V. KESIMPULAN 

5.1 Kesimpulan  

Berdasarkan hasil penelitian mengenai perbedaan jenis asam (asam jawa, 

asam kandis, dan belimbing wuluh) pada pengasam awal sisik ikan gurami terbukti 

mempengarui terhadap rendemen, pH dan sifat fungsional gelatin. Perlakuan 

pengasaman menggunakan belimbing wuluh menghasilkan kualitas terbaik pada 

parameter rendemen, pH, kemampuan pembentukan busa, dan kapasitas 

membungkus minyak. Sementara itu, pengasaman dengan asam jawa memberikan 

hasil terbaik pada parameter viskositas. 

5.2 Saran 

          Berdasarkan penelitian ini disarankan menggunakan belimbing wuluh dapat 

dipertimbangkan sebagi bahan pengasaman alami dalam proses ektraksi sisik ikan 

gurami, karena mampu menghasilkan rendemen yang tinggi serta sifat fungsional 

yang baik.. 
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