
BAB V 

PENUTUP 

5.1 Simpulan 

 Berdasarkan penelitian pembuatan kecap ikan berbahan dasar nike 

(Awaous melanocephalus) hasil hidrolisis dengan sari buah nanas (Ananas 

comosus, merr) dapat disimpulkan : 

1. Mutu hedonik warna, aroma, rasa kecap ikan nike terbaik berada pada 

konsentrasi buah nanas 20% dan lama hidrolisis 7 hari dengan kriteria 

warna coklat kekuningan, aroma khas kecap ikan dan sedikit aroma buah 

nanas, rasa enak, spesifik kecap ikan dan asin. 

2. Mutu kimiawi total N terbaik berada pada semua konsentrasi dan lama 

hidrolisis dengan nilai 1,61-4,97%. Kadar NaCl belum memenuhi standar 

mutu kecap ikan. Nilai pH terbaik pada semua konsentrasi dan lama 

hidrolisis, kecuali konsentrasi 10% dan 15% selama 1 hari tidak sesuai 

dengan standar mutu kecap ikan.  

5.2 Saran 

 Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, penulis menyarankan 

untuk melakukan uji lanjut lama penyimpanan kecap berbahan dasar ikan nike 

dengan hidrolisis sari buah nanas untuk melihat ketahanan produk kecap serta 

pebelitian tentang pemanfaatan ikan nike yang sudah tidak segar dalam 

pembuatan kecap ikan. 
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