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BAB V 

PENUTUP 

 

5.1 Kesimpulan 

Berdasarkan hasil dan pembahasan, karakteristik mutu dendeng ikan layang 

(Decapterus sp.) asap dengan perlakuan lama pengasapan berbeda menghasilkan  

nilai mutu organoleptik hedonik dendeng ikan layang asap tertinggi yaitu dengan 

lama pengasapan 3 jam menghasilkan nilai kenampakan 8,52 dengan kriteria 

menarik, bersih, coklat emas, bercahaya menurut jenis, bau dengan nilai 8,04 

yaitu berada pada kriteria harum asap cukup, tercium bau bumbu dendeng, rasa 

dengan nilai 8,68 yaitu berada pada kriteria enak, gurih, terasa bumbu dendeng,  

tekstur dengan nilai 8,44 yaitu berada pada kriteria padat, cukup kompak, kering, 

antar jaringan erat, serta lendir dengan nilai 9 yaitu berada pada kriteria tidak 

lendir. Kadar air terendah berada pada pengasapan 3 jam dengan nilai 49,81%, 

kadar protein tertinggi pada pengasapan 3 jam dengan nilai 35,73% serta kadar 

fenol terendah berada pada pengasapan 1 dan 2 jam yaitu 0,1 % 

Karakteristik mikrobiologi terendah pada perlakuan lama pengasapan 3 jam 

yaitu dengan jumlah kurang dari 2,14 x 10
2 

 koloni/ml. Berdasarkan                  

SNI (  2725.1:2009) total TPC pada dendeng ikan layang (Decapterus sp.) asap 

sudah memenuhi syarat. 

5.2 Saran 

Berdasarkan kesimpulan diatas perlu disarankan melakukan penelitian 

lanjutan mengenai proses pengolahan dendeng ikan layang (Decapterus sp.) 

dengan metode berbeda, serta melakukan kembali pengujian kadar fenol dan 

memperhatikan teknis pengujian agar mendapatkan kadar fenol yang maksimal. 
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