BAB V
PENUTUP

5.1 Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian menunjukan bahwa:

1. Ikan kembung asin kering dengan penambahan ekstrak daun kemangi yang berbeda
tidak berpengaruh nyata terhadap kadar air, TPC, AKK, organoleptik kenampakan,

tekstur, dan aroma.

2. Perlakuan terbaik ikan kembung asin kering dengan penambahan ekstrak daun
kemangi 20% dari berat ikan, memiliki kadar air 24%, TPC sebanyak 1,7 x 10°
kol/gr penyimpanan O hari dan 9,2 x 10° kol/gr penyimpanan 30 hari, Angka
Kapang Khamir sebanyak 2 x 10° kol/gr penyimpanan selama 0 hari dan 9,1 x 10*

kol/gr penyimpanan 30 hari, serta hasil uji asam lemak omega-3 1,56%.

3. Hasil organoleptik kenampakan memiliki skor terbaik terdapat pada kontrol dengan
skor 6,43 awal penyimpanan dan perlakuan 30% dengan skor 6,13 penyimpanan 30
hari. Hasil tekstur memiliki skor terbaik pada perlakuan 25% dengan skor 6,17 awal
penyimpanan dan perlakuan 20% dengan skor 6,13 penyimpanan 30 hari. Hasil
aromah memiliki skor terbaik pada kontrol dengan skor 6,73 awal penyimpanan dan
perlakuan 25% dengan skor 6,33.

5.2 Saran

Berdasarkan penenlitian ini, maka disarankan melakukan penelitian lebih lanjut
mengenai suhu optimal pengeringan ikan dengan penambahan ekstrak daun kemangi

dan lama pengeringan.
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