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5.1 Simpulan

Berdasarkan hasil analisis mutu hedonik ikan gabus asap cair dengan
perbedaan konsentrasi 1%, 1,5%, dan 2% mendapatkan nilai rata-rata 7, dimana
spesifikasi kenampakan nya utuh, bersih, warna coklat, Mengkilat spesifik jenis;
spesifikasi aroma kurang harum, asap cukup, tanpa bau tambahan mengganggu;
spesifikasi rasa enak, dan kurang gurih; teksturnya padat, kompak, cukup kering,
antar jaringan erat. Hal tersebut menunjukkan bahwa ikan gabus asap cair ini
layak untuk dikonsumsi karena menurut standar SNI produk asapan untuk nilai uji
organoleptik minimal adalah 7. Hasil analisis uji kimia kadar albumin, kadar
fenol, dan kadar air pada ikan gabus asap dengan perbedaan konsentrasi 1%,
1,5%, dan 2% masih mempertahankan albumin pada ikan gabus asap dan produk
yang dihasilkan mempunyai kandungan kadar fenol rendah dan kadar air yang
sesuai dengan standar SNI.
5.2 Saran

Pada ikan gabus dengan menggunakan asap cair ini perlu dilakukan
penelitian lebih lanjut mengenai umur simpan dan pengemasan yang baik untuk

ikan gabus asap cair.
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