BAB V
PENUTUP

5.1 Simpulan

Berdasarkan hasil penelitian laju pertumbuhan kapang tertinggi pada
kemasan polietien terjadi pada suhu 35°C, sedangkan pada kemasan semi
aluminium foil laju pertumbuhan kapang tertinggi terjadi pada suhu yang lebih
rendah. Laju peningkatan kapang ikan julung-julung (H. affinis) asap tumbuk
halus pada kemasan polietilen adalah k = 4,59x10% 5D sementara untuk
kemasan semi aluminium foil yaitu k = 1 x 10" . e**®D | ama penyimpanan
ikan julung-julung (H. affinis) asap tumbuk halus pada kemasan polietilen
diperoleh pada suhu 30°C yaitu 37,6 hari, sedangkan pada kemasan semi

aluminium foil lama penyimpanan diperoleh pada suhu 35°C yaitu 50 hari.

5.2 Saran

Berdasarkan hasil penelitian, saran yang dapat dikemukakan yaitu perlu
adanya uji lanjut untuk ikan julung-julung (H. affinis) asap tumbuk halus yang
dikemas vakum dan penggunaan kemasan berbeda, agar dapat dibandingkan
teknologi pengemasan yang mana paling baik digunakan sehingga umur simpan

ikan julung-julung (H. affinis) asap tumbuk halus akan bertahan jauh lebih lama.
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