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BAB V 

PENUTUP 

 

5.1 Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian menunjukkan bahwa: 

1. Ikan asin cakalang pada volume larutan asam jawa yang berbeda berpengaruh 

terhadap kadar air, kadar protein, kadar lemak, TPC, organoleptik 

kenampakan dan tekstur. 

2. Hasil uji kadar air, TPC, AKK sudah memenuhi standar SNI namun kadar 

protein, kadar lemak, dan organoleptik pada skala penilaian (aroma dan 

tekstur) belum memenuhi standar SNI ikan asin.    

3. Kombinasi perlakuan terbaik untuk karakteristik kimia dan mikrobiologi 

yaitu perlakuan asam jawa 60% dari berat ikan, memiliki kadar air 26%, 

kadar protein 38,37%, kadar lemak 4,11%, TPC sebanyak 1,8 x 104 

koloni/gram di hari ke 0 dan 9 x 103 koloni/gram dihari ke 35, serta angka 

kapang khamir sebanyak 2,0 x 102 koloni/gram di hari ke 0 dan 1,9 x 103 

koloni/gram dihari ke 35. 

4. Kombinasi perlakuan terbaik untuk penilaian organoleptik skala kenampakan 

adalah perlakuan larutan asam jawa 60% dari berat ikan dengan nilai 

kenampakan 6,63 (utuh, bersih, agak kusam), dan perlakuan kontrol dengan 

nilai aroma 6,03 (netral sedikit bau tambahan) serta perlakuan terbaik pada 

skala penilaian tekstur pada perlakuan penambahan asam jawa 20% dari berat 

ikan dan 40% dari berat ikan dengan nilai tekstur 5,60 (padat, tidak rapuh). 

5.2 Saran 

 Berdasarkan hasil penelitian ini, maka disarankan untuk melakukan 

penelitian lebih lanjut mengenai masa simpan dan uji organoleptik rasa ikan asin 

cakalang pada volume larutan asam jawa yang berbeda. 
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