BAB V
PENUTUP

5.1 Simpulan
Hasil penelitian tentang analisis mutu ikan teri (Stolephorus sp.) asin
keringdengan perebusan dan tanpa perebusandapat disimpulkan sebagai berikut.

1. Mutu organoleptik hedonik kenampakan, aroma, dan tekstur pada produk ikan
teri asin Kkering yang diolah dengan proses perebusan lebih tinggi
dibandingkan dengan tanpa perebusan.

2. Mutu kimia ikan teri asin kering khususnya kadar air, kadar abu dan protein
menunjukkan hasil yang berbeda nyata, sedangkan kandungan lemak
menunjukkan hasil yang tidak berbeda nyata. Kadar air dan kadar abu ikan teri
asin kering yang diolah dengan perebusan dan tanpa perebusan tidak
memenuhi syarat (SNI 2708.1:2009-ikan teri asin kering).

3. Mutu mikrobiologis pada ikan teri asin kering khususnya TPC (Total Plate
Count) memenuhi syarat mutu SNI 2708.1:2009 yaitu sekitar 3 x 102

5.2 Saran

Berdasarkan penelitian yang dilakukan, maka saran yang dapat diberikan
yaitu perlu dilakukan penelitian lanjutan guna mengetahui umur simpan ikan teri

(Stolephorus sp.) asin kering yang diproses dengan perebusan dan tanpa

perebusan.
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