
BAB V 

PENUTUP 

 

5.1  Kesimpulan  

Dari Hasil Penelitian dapat disimpulkan bahwa : 

1. Semakin tinggi konsentrasi asap cair yang digunakan semakin berpengaruh dapat 

menurunkan kadar air dan menghambat pertumbuhan mikroorganisme pada produk ikan 

tongkol asap selama masa simpan. 

2. Konsentrasi 7% merupakan konsentrasi paling baik dalam mempertahankan mutu ikan 

tongkol asap selama masa simpan 4 hari. 

5.2  Saran 

Disarankan untuk melanjutkan penelitian ini hingga uji organoleptik . Hal ini agar 

lebih diketahui pengaruh konsentrasi terhadap sifat sensoris produk. Selain itu perlu di beri 

variasi perlakuan lagi agar dapat melihat faktor – faktor yang dapat mempengaruhi keawetan 

ikan asap. 
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