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BAB V 

PENUTUP 

5.1 KESIMPULAN  

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan maka dapat disimpulkan bahwa :   

1. Variasi konsentrasi larutan  jahe dan larutan garam tidak berpengaruh nyata 

terhadap kadar air. Namun berpengaruh nyata terhadap kada abu, kadar 

protein, dan kadar lemak pada penyimpanan ikan kembung kering. dari hasil 

penelitian menujukkan bahwa  A3  menujukkan perlakuan terbaik dari A1 

dan A2. Berdasarkan penelitian menunjukkan bahwa ikan kembung dengan  

kosentrasi larutan jahe 180 ml dan larutan garam 120 gr memiliki 

kandungan proksimat lebih baik dibanding perlakuan lainnya. Dan 

berdasarkan uji organoleptik perbandingan kosentrasi larutan jahe dan 

larutan garam berpengaruh nyata terhadap tingkat kesukaan wrna, tetapi 

tidak berbeda nyata terhadap kesukaan aroma dan tekstur pada penyimpanan 

ikan kembung kering. Demikian pula halnya dengan analisis organoleptik, 

dimana perlakuan perbandingan kosentrasi larutan jahe 180 ml dan larutan 

garam 120 gr juga menunjukkan respon terbaik dari panelis.  

2. Dari hasil penelitian ini menujukan bahwa perlakuan A3 dengan konsentrasi 

larutan jahe 180 ml dan larutan garam 120 ml ikan lembung kering 

menghasikan umur simpan lebih lama  sampai dengan 12 minggu 

dibandingkan dengan perlakuan lainnya.   Hal ini dibuktikan dengan total 

mikroba sampai dengan 1,1 X10
6
 koloni/gr pada ikan kembung kering A3 

lebih sedikit dibandingkan dengan A1, A2 dan kontrol. 
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5.2 SARAN  

Berdasarkan hasil penelitin yang telah dilakukan maka maka disarnakan agar :   

1. Berdasarkan dengan penelitian ini disarankan untuk melakukan penelitian 

lebih lanjut mengenai umur simpan dengan berbagai bahan pengemas 

lainnya. 

2. Dapat melakukan pengawetan ikan kembung dengan menggunakan bahan 

pengawet alami dengan tehnik lain 
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