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BAB V 

PENUTUP 

 

5.1 Simpulan 

Berdasarkan hasil dan uraian pembahasan pengaruh lama perendaman dalam 

larutan garam yang ditambahkan bunga jintan putih asin terhadap mutu ikan selar 

bentong (Selar crumenophthalmus) asin kering, maka dapat disimpulkan: 

1. Karakteristik mutu organoleptik ikan selar bentong asin kering tertinggi yaitu 

perlakuan perendaman larutan bunga jintan selama 2,5 jam memiliki 

kenampakan 7,76 atau berada pada kriteria utuh, bersih, kurang rapi, bercahaya 

menurut jenis; bau dengan nilai 7,44 atau berada pada kriteria bau kurang harum, 

sedikit bau tambahan; rasa dengan nilai 6,56 atau berada pada kriteria sangat 

enak, spesifik jenis, tanpa rasa tambahan; tekstur dengan nilai 7,68 atau berada 

pada kriteria padat, kompak, lentur, kurang kering. 

2. Lama waktu perendaman ikan selar bentong asin pada larutan garam yang 

ditambahkan bunga jintan di seluruh perlakuan dapat meningkatkan kandungan 

kimia yaitu dari kadar air, kadar garam dan kadar protein. 

5.2 Saran 

Saran pada penelitian ini yaitu perlu dilakukan uji mikrobiologi pada ikan 

selar bentong asin kering yaitu untuk melihat pengaruh lama perendaman pada 

larutan garam yang ditambahkan bunga jintan serta penggunaan kemasan sebagai 

bahan kemas. 
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