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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN  

 

5.1 Kesimpulan  

Berdasarkan penelitian diatas dapat diambil kesimpulan bahwa: 

Variasi konsentrasi garam pada setiap perlakuan memberikan pengaruh 

yang sangat signifikan terhadap nilai ALT (Angka Lempeng Total) yaitu 32.67 

koloni/g pada konsentrasi garam 10%, 18.67 koloni/g  pada konsentrasi garam 

15% dan 10.33 koloni/g pada konsentrasi garam 20%. Sedangkan pada uji 

organoleptik panelis memberikan nilai terbaik pada konsentrasi garam 10% dari 

parameter warna 5.57, aroma 6, rasa 5.93, dan tekstur 4.50. 

 

5.2 Saran  

 Berdasarkan hasil penelitiandapat diberikan saran, bahwa : 

1. Perlu penelitian lanjutan dalam penentuan nilai proksimat ikan asap cakalang 

dengan variasi konsentrasi garam.  

2. Perlu penelitian lanjutan dalam penentuan kadar histamin pada ikan asap 

cakalang degan variasi konsentrasi garam. 
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