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BAB V 

PENUTUP 

 

5.1 Simpulan  

Dari hasil penelitian yang dilakukan dapat disimpulkan bahwa lama 

penyimpanan  berpengaruh terhadap organoleptik  ikan asap cakalang baik dari 

segi kenampakan, aroma, rasa dan tekstur serta lama penyimpanan paling baik 

yaitu pada hari ke-0 sampai dengan hari ke-3 sementara untuk hari ke-5 dan hari 

ke-7 sudah terjadi perubahan organoleptik pada ikan, baik dari segi kenampakan, 

aroma, rasa dan tekstur. Perubahan yang terjadi pada organoleptik aroma dan rasa 

ikan asap cakalang disebabkan adanya mikroba-mokroba yang berkembang 

didalam ikan asap cakalang tersebut. 

5.2 Saran  

1. Bagi Responden 

Menambah pengetahuan responden tentang manfaat uji organoleptik sehingga 

dapat meningkatkan kesadaran dan keaktifannya dalam melaksanakan teori 

yang didapat dalam kehidupan sehari-hari 

2. Bagi peneliti selanjutnya 

  Sebagai tambahan ilmu pengetahuan dan bahan informasi bagi peneliti 

berikutnya mengenai lama penyimpanan bukan hanya penilaian organoleptik 

namun dapat diteliti lebih lanjut tentang kadar air, protein, maupun 

kandungan gizi yang lainnya pada ikan cakalang. 
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3. Bagi Instansi Pelayanan Kesehatan 

Sebagai bahan masukan yang dapat dipergunakan untuk melakukan 

perencanaan program  gizi dan pangan, sehingga dapat meningkatkan kualitas 

dari pelayanan kesehatan yang diberikan. 

4. Bagi Penjual 

Agar bisa mengkontrol ikan asap dengan melihat lama penyimpanan ikan 

tersebut dan memperhatikan tempat penyimpanananya. 
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