
BAB V 

PENUTUP 

 

5.1.  Simpulan 

Berdasarkan hasil penelitian maka dapat disimpulkan bahwa ikan julung-

julung asap dengan perlakuan konsentrasi larutan asap cair berbeda memberikan 

pengaruh terhadap kadar fenol dan kadar air dimana hasil uji lanjut nilai fenol 

untuk seluruh perlakuan konsentrasi memberikan hasil berbeda nyata; nilai kadar 

air hasil uji lanjut untuk perlakuan 1% dan 3% tidak berbeda nyata, sedangkan 

perlakuan 1% dan 3% berbeda nyata dengan perlakuan 5%. Hasil uji mutu 

hedonik untuk seluruh perlakuan konsentrasi tidak memberikan pengaruh 

terhadap kenampakan (7) menunjukan spesifikasi utuh, bersih, warna agak coklat, 

dan mengilap spesifik jenis ikan asap; bau (7) menunjukan spesifikasi kurang 

harum, asap cukup dan tanpa bau tambahan menggangu; rasa (7) menunjukan 

spesifikasi enak dan kurang gurih dan tekstur (7) menunjukan spesifikasi padat, 

kompak, cukup kering, dan antar jaringan erat.. Perlakuan konsentrasi asap cair 

1%, 3% untuk kadar air, organoleptik masih sesuai dengan persyaratan SNI 

2725.(1)1.2009 ikan asap, dan untuk kadar fenol termasuk dalam kategori aman 

dikonsumsi, sedangkan perlakuan konsentrasi 5% hanya kadar air dan 

organoleptik sedangkan kadar fenol sudah melebihi batas aman untuk dikonsumsi. 

5.2.  Saran 

1. Dalam kegiatan pengolahan ikan asap sebaiknya menggunakan asap cair 

dengan konsentrasi larutan 1% - 3% untuk menghasilkan produk ikan asap 

yang berkualitas dan aman untuk dikonsumsi 

2. Untuk penelitian selanjutnya dilakukan pengujian umur simpan dan 

pengemasan produk ikan julung-julung asap cair. Selain itu juga dilakukan 

pengujian Hidrokarbon Polisiklis Aromatis (HPA). 
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