
BAB VI 

KESil\lPULAN DAN SARAN 

6.1. Kesimpulan 

Suhu dan lama pengul .. :usan pada pembuatan abon ikan tuna berpenga1uh ter-

hadap kadar air, Aw, kandungan bak1eri, intensitas warna dan organoleptik dari 

produk abon ikan tt!lla yang dihasilkan. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa kombinasi perlakuan suhu pengukusa11 

ll 

90 ·c dengan v.:akw selama 25 menit menghasilkan abon ikan tuna yaJJg terbaik. 

Kombinasi kedua perlakuan tersebut paling disukai oleh pa11e1is baik dari rasa 

maupun warnanya dan bila ditinjau dari kadar air, Aw. kandungan mikroba. 

maupun intensitas wama (lovibond) masih berada pada batas yang dapat diterima. 

Pada hasil analisa kadar asam amino abon ikan ttma menunjukkan pening.l.:atan 

(14.70%) diba.1dingkan kadar asa.11 amino padajil/et ikan tuna (6,74"io). 

6.2. Saran 

Pada pembuatan abon ikan tuna penambahan bunbu-bumbu selain garam, 

gula_ merica. susu dan pa1a sangat diper1ukan untuk memantapkan cita-rasa (rasa. 

aroma da.1 wamanya) dari abon ikan tuna. Pada penelitia.1 sela.1jutnya, diharapkan 

dapat menggunakan pula bawang putih, ketumbar, sere, MSG da.1 bahan-bahan 

lain sebagai bahan tambahan sehingga dapat meningkatkan cita-rasa dari produk 

abon ikan tuna yang dihasilkan. 

Di samping itu, perlu diadakan penelitian lebih lanjut terhadap penyimpanan 

produk abon ikan tuna baik pada cara pengemasan, kondisi penyimpanan maupun 

pada pengendalian faktor-faktor yang berhubtmgan denga.'1 umur simpan seperti: 

kadar air dan Aw a bon ikan tuna. 
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