BAB V
PENUTUP

5.1 Simpulan

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa lama perendaman dalam
larutan bumbu terhadap dendeng ikan julung-julung setelah pengorengan
memberikan pengaruh nyata pada parameter organoleptik tekstur, rasa, warna dan
aroma. Berdarkan uji hedonik dan karakteristik mutu hedonik bahwa perlakuan A
(perendaman 12 jam) dan B (perendaman 15 jam) dengan tingkat penerimaan di sukai
panelis dengan karaktristik mutu organoleptik warna coklat kekuningan, memiliki
sedikit aromo ikan dan bumbu tambahan, rasa enak dan kurang gurih dan tekstur agak
renyah. Sedangkan pada perlakuan C (perendaman 18 jam) dengan tingkat
penerimaansangat disukai panelis dengan karaktristik mutu organoleptik warna coklat
kekuningan mengkilap, aroma sangat tercium aroma ikan dan bumbu tambahan, rasa
enak dan gurih dan tekstur yang renyah. Karakteristik kimia produk terpilih yaitu
perlakuan C (perendaman 18 jam) yang mengandung kadar karbohidrat 12,52%,
protein 55,49%, lemak 12,64%, air 11,9% dan abu 6,44%.

5.2 Saran
Untuk penelitian selanjutnya, disarankan untuk dilakukan penelitian tentang
lama penyimpanan pada produk dendeng ikan julung-julung, untuk mengetahui umur

simpan produk dendeng ikan julung-julung.
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