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BAB V 

PENUTUP 

 

5.1 Simpulan 

Berdasarkan hasil dan pembahasan penelitian karakteristik mutu ikan deho 

(Euthynnus affinis) yang diasapi mengunakan tongkol jagung (zea mays) pada 

lama pengasapan berbeda menghasilkan karakteristik sebagai berikut: 

1. Nilai mutu organoleptik hedonik ikan deho asap tertinggi yaitu dengan lama 

pengasapan 3 jam menghasilkan nilai penampakan 7,8 dengan kriteria utuh 

bersih, warna coklat, cukup mengkilat spesifikasi jenis, aroma dengan nilai 

7,88 yaitu berada pada kriteria harum asap cukup, tampa bau tambahan 

mengganggu, rasa dengan nilai 8,2 yaitu berada pada kriteria enak, namun 

cukup gurih, tekstur dengan nilai 8,2 yaitu berada pada kriteria kriteria padat, 

cukup kompak, kering, antar jaringan erat, serta warna dengan nilai 8,12 yaitu 

berada pada kriteria warna menarik, coklat mengkilat spesifikasi jenis. 

2. Karakteristik kadar air ikan deho asap terendah yaitu berada pada perlakuan 

lama pengasapan 4 jam dengan jumlah kadar air 42,17% serta kadar fenol 

terendah yaitu pada perlakuan lama pengasapan 2 jam dengan jumlah fenol 

0,26%. 

3. Karakteristik mikrobiologi terendah yaitu pada perlakuan lama pengasapan 4 

jam yaitu dengan jumlah kurang dari 3 x 10
3
 koloni/ ml. 
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5.2 Saran 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan maka saran yang dapat 

diberikan yaitu perlu adanya penelitian lanjutan untuk membandingkan perlakuan 

pengasapan panas dan cair dengan menggunakan bahan bakar tongkol jagung. 
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