
 
 

BAB V 

PENUTUP 

 

5.1 Simpulan 

Berdasarkan penelitian analisis mutu organoleptik dan kimiawi abon ikan 

nike (Awaous Melanochepalus) dengan metode penggorengan berbeda, maka 

dapat disimpulkan: 

1. Hasil uji organoleptik beda nyata pasangan menunjukkan bahwa abon ikan 

nike metode pan frying menghasilkan kenampakan dan warna yang tidak 

berbeda nyata dengan abon ikan nike metode deep frying, namun pada 

parameter aroma, rasa dan kerenyahan abon ikan menunjukkan hasil yang 

berbeda nyata pada taraf kesalahan 5%. Hasil uji pembedaan duo trio abon 

ikan nike metode deep frying menunjukkan bahwa parameter kenampakan, 

rasa dan kerenyahan tidak berbeda nyata dengan sampel abon ikan komersial 

pada taraf kesalahan 5%. Hasil uji organoleptik pembedaan duo trio abon 

ikan nike metode pan frying menunjukkan hasil yang berbeda nyata dengan 

sampel abon ikan komersial pada seluruh parameter uji yaitu kenampakan, 

warna, aroma, rasa dan kerenyahan. 

2. Abon ikan nike yang dengan metode penggorengan deep frying menghasilkan 

kadar air 40,12 %, kadar lemak 36,07 %, kadar abu 3,77 % dan kadar protein 

16,48 %. Sedangkan metode penggorengan pan frying menghasilkan kadar air 

45,41 %, kadar lemak 28,82 %, kadar abu 3,39 % dan kadar protein 15,17 %. 

  



 
 

5.2 Saran 

Berdasarkan penelitian maka saran yang dapat diberikan yaitu perlu 

dilakukan penelitian lebih lanjut untuk menentukan kadar TBA dan umur simpan 

abon ikan nike yang diolah dengan metode Deep Frying Dan Pan Frying.  
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