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BAB V 

PENUTUP 

5.1. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelititian dapat di tarik beberapa kesimpulan: 

 Variasi lama pengeringan dengan konsentrasi garam 10% menggunakan 

suhu 700C mempengaruhi nilai mutu dan biologi pada ikan teri asin kering. 

 Hasil analisis kadar air pada sampel ikan teri asin kering dengan perlakuan 

lama pengeringan menunjukan nilai kadar air 18.76 – 22.34%. analisis protein 

menunjukan nilai terbaik terdapat pada perlakuan 12 jam dengan nilai kadar 

protein adalah 33.15%. untuk analisis lemak persentasi nilai kadar lemak terbaik 

didapatkan pada hasil perlakuan pengeringan 12 jam dengan 2.84%. sedangkan 

untuk analisis angka lempeng total (ALT) menunjukan nilai yang sangat 

signifikan yaitu 22.2 koloni/gr untuk lama pengeringan 4 jam, 21.2 koloni/gr 

untuk perlakuan 8 jam dan 14.2 koloni/gr untuk perlakuan 12 jam. 

5.2. Saran 

 Berdasarkan hasil penelitian dapat diberikan saran : 

1. Perlu adanya penelitian lanjutan tentang pengaruh konsentasi garam untuk 

menentukan kualitas mutu dan biologis ikan teri asin kering. 

2. Perlu adanya penelitian lanjutan terkait dengan variasi suhu pengeringan 

dengan menentukan nilai mutu dan biologis ikan teri asin kering. 

3. Perlu adanya penelitian lanjutan tentang perhitungan nilai ekonomis pada 

produk ikan teri asin kering. 
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