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BAB V 

SIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Simpulan 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan tentang Analisis 

Kontaminasi Total Bakteri Dan Kapang/Jamur Pada Ikan Cakalang (Katsuwonus 

Pelamis) Fufu Di Unit Pengolahan Ikan Asap  maka dapat disimpulkan bahwa : 

1. Pada penelitian ini berdasarkan hasil pemeriksaan laboratorium, dari ke 6 

sampel sampel ikan cakalang (Katsuwonus pelamis) Fufu di 3 unit 

pengolahan ikan asap (Upi ferdinan, Upi anugrah, dan Upi Rahmat)  terdapat 

kontaminasi bakteri dan kapang/jamur.  

2. Berdasarkan hasil Pemeriksaan  Laboratorium, dari ke 6 sampel ikan 

cakalang (Katsuwonus pelamis) Fufu di 3 unit pengolahan ikan asap secara 

keseluruhan tidak memenuhi standar nasional indonesia (SNI) No. 2725:2013 

yakni > 5 x 105 , dimana kontaminasi total bakteri pada unit pengolahan ikan 

asap ferdinan sampel A sebanyak 3.858.000 (3,8 x 106) Koloni/gr dan untuk 

sampel B sebanyak 1.680.000 (1,6 x 106) Koloni/gr, untuk unit pengolahan 

ikan asap anugrah sampel A sebanyak 1.624.000 (1,6 x 106) Koloni/gr dan 

sampel B sebanyak 1.224.000 (1,2 x 106) Koloni/gr, dan untuk unit 

pengolahan ikan asap rahmat sampel A sebanyak  1.040.000 (1,0 x 106) 

Koloni/gr dan untuk sampel B sebanyak 864.000 (8,6 x 105) Koloni/gr. 

3. Berdasarkan hasil Pemeriksaan  Laboratorium, dari ke 6 sampel ikan 

cakalang (Katsuwonus pelamis) Fufu di 3 unit pengolahan ikan asap (Upi 

ferdinan, anugrah, dan Upi Rahmat) secara keseluruhan tidak memenuhi 
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standar nasional indonesia (SNI)  No. 2725:2013 yakni 1 x 102 , dimana 

kontaminasi total Kapang/Jamur pada unit pengolahan ikan asap ferdinan 

sampel A sebanyak 244 (2,4 x 102) Koloni/gr dan untuk sampel B sebanyak 

224 (2,2 x 102) Koloni/gr, untuk unit pengolahan ikan asap anugrah sampel 

A sebanyak 212 (2,1 x 102) Koloni/gr dan sampel B sebanyak 136 (1,4 x 102) 

Koloni/gr, dan untuk unit pengolahan ikan asap rahmat sampel A sebanyak  

228 (2,3 x 102) Koloni/gr dan untuk sampel B sebanyak 180 (1,8 x 102) 

Koloni/gr. 

5.2. Saran 

1. Kepada masyarakat, agar kiranya menyimpan serta mengolah kembali ikan 

cakalang (katsuwonus pelamis) fufu, idealnya makanan harus berada pada 

suhu dibawah 7oC (didinginkan) atau 60oC (dipanaskan). 

2. Kepada pemilik unit pengolahan ikan asap agar sesaui dengan prosedur 

penyimpanan dan menjaga kebersihan lokasi pengolahan ikan asap. Hal ini 

merupakan usaha preventif agar ikan cakalang (katsuwonus pelamis) fufu 

aman untuk dikonsumsi. 
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