5. PENUTUP

51 Kesimpulan

Kesimpulan yang diperoleh dari penelitian mengenai Karakteristik Fisik dan
Organoleptik Ikan Cakalang (Katsuwonus pelamis) Menggunakan Asap Cair Sekam
Padi dan Bambu Terhadap Masa Simpan Produk ini adalah sebagai berikut :

- Konsentrasi optimum dalam pengaplikasian asap cair berbahan baku sekam
padi dan bambu pada ikan cakalang asap adalah sebesar 6%, sedangkan
pada perlakuan kombinasi antara kedua jenis asap ini menggunakan
perbandingan 1:1 yang merupakan perlakuan terbaik.

- Penentuan perlakuan terbaik berdasarkan perbedaan nyata pada parameter
total fenol (hari ke-0 : 0,223 ppm, hari ke-1 : 0,237 ppm, hari ke-3 : 0,159
ppm) dan derajat kekuningan (hari ke-0 : 10,40, hari ke-1 : 11,67, hari ke-3 :
13,73) meskipun mengalami penurunan kualitas mutu secara fisik pada hari

ke-3.

5.2 Saran

Saran yang dapat diberikan untuk penelitian yang akan datang untuk dapat
dilakukan pengujian komposisi kimia dan toksisitas dari asap cair sekam padi dan
bambu terstandar, serta perlu dilakukan pengujian umur simpan pada suhu berbeda

menggunakan metode pengemasan vakum
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