
BAB VI 

KESIHPULAN DAN SARAN 

6.1 Kesimpulan 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa kombinasi 

perlakuan asam sitrat 0,5% dan natrium nitrit 75 ppm 

menghasilkan abon ikan yang terbaik, ditinjau dari segi 

fisik atau kenampakan baik warna, bau dan rasa. Kombin­

asi dari kedua perlakuan tersebut paling disukai oleh 

panelis. Sedangkan bila ditinjau dari segi kimiawi, 

baik kadar THA dan kadar residu nitrit berada pada 

batas-batas yang telah ditentukan. 

6.2 Saran 

Penambahan bumbu-bumbu lainnya selain gula, garam 

dan MSG sangat diperlukan untuk memantapkan cita rasa 

dan aroma dari abon ikan tongkol yang dihasilkan. Perlu 

diadakan penelitian khusus tentang Aw abon ikan terse­

but sehingga dapat disimpan dalam jangka waktu yang 

lama. 
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