BAB V
PENUTUP

5.1 Simpulan

Berdasarkan analisis organoleptik, kadar fenol dan kadar air ikan julung-

julung (Hemirhampus far) asap cair dengan perlakuan lama perendaman 25, 30

dan 35 menit, dapat disimpulkan sebagai berikut:

1.

Berdasarkan hasil uji organoleptik, lama perendaman 30 menit dan 35 menit
berbeda dengan lama perendaman 25 menit yaitu rata-rata meiliki nilai 7
terhadap parameter kenampakan yang berada pada kriteria utuh, bersih, warna
coklat, mengkilat spesifik jenis; bau berada pada kriteria kurang harum, asap
cukup, tanpa bau tambahan mengganggu; rasa berada pada Kriteria enak
namun kurang gurih, sedangkan pada pada parameter tekstur, lama
perendaman 25 menit dan 30 menit berbeda dengan lama perendaman 35
menit yaitu dengan rata-rata nilai 7 yang berada pada kriteria padat, kompak,
cukup kering dan antar jaringan erat.

Hasil penelitian kadar air menunjukkan bahwa perlakuan lama perendaman
25 menit dan 30 menit berbeda dengan perlakuan lama perendaman 35 menit
dengan rata-rata kadar air 9%, sedangkan untuk kadar fenol, lama
perendaman 30 menit dan 35 menit berbeda nyata dengan lama perendaman

25 menit dengan batas aman kadar fenol yang dapat diterima yaitu 0,4%.

5.2 Saran

Perlu adanya penelitian lebih lanjut mengenai umur simpan produk julung-

julung asap cair konsentrasi 3% pada perlakuan lama perendaman 30 menit.
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