BAB V
PENUTUP

5.1 Simpulan
Berdasarkan hasil penelitian pada ikan teri (Stolephorus sp.) kering dengan
lama pengeringan berbeda dapat disimpulkan bahwa :

1. Lama pengeringan memberikan pengaruh terhadap nilai mutu hedonik
(kenampakan, bau dan tekstur), kimia (kadar air, abu dan garam) dan
mikrobiologi (TPC dan E.coli).

2. Nilai organoleptik mutu hedonik, kimia dan mikrobiologi ikan kering dengan
lama pengeringan 10 jam memenuhi standar yang ditetapkan oleh SNI dengan
kriteria kenampakan utuh, bersih, kurang rapi, seragam, agak cemerlang,
menarik; bau segar spesifik jenis berkurang tanpa bau tambahan; tekstur padat,
cukup liat dan kompok; kadar air 9,02%; kadar garam 6,86%; kadar abu
0.30%; TPC 3,54 CFU/g serta Coliform 3.0 MPN/gr dan E.coli negatif <3
MPN/gr.

5.2 Saran

Berdasarkan hasil penelitian ini disarankan dapat dilakukan penelitian

lanjutan untuk lama pengeringan yang berbeda pada jenis ikan lain.
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