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BAB V 

PENUTUP 

1.1 Simpulan 

Berdasarkan uraian hasil dan pembahasan dengan judul Analisi Total 

Kapang Ikan Tongkol (Euthynnus affanis) Asap Cair Yang Pada Penyimpanan 

Dingin. 

1. Karakteristik mutu hedonik ikan tongkol asap cair dengan perlakuan lama 

penyimpanan berbeda memenuhi syarat sesuai SNI 01-2346-2006 pada lama 

penyimpanan 0 hari dan 4 hari. 

2. Jumlah kapang yang memenuhi syarat yaitu pada lama penyimpanan 0 hari 

dan lama penyimpanan 4 hari dengan jumlah 9 koloni/gram sesuai dengan 

SNI 2725:2013.  

1.2 Saran 

Berasarkan simpulan diatas perlu disarankan  

1. Mengidentifikasi jenis kapang  

2. Menentukan kadar fenol pada setiap lama penyimpanan yang berbeda. 

3. Menggunakan kemasan yang berbeda. 

4. Menggunakan konsentrasi 2 % pada perlakuan lama perendaman. 

5. Menggunakana suhu refrigerator. 
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