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BAB V. SIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Simpulan 

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan dapat disimpulkan hal-

hal sebagai berikut : 

1. Ikan kembung asin kering yang dijual di pasar Tradisional Kabupaten 

Bima dari 24 sampel yang diamati tidak ada yang mengandung boraks 

(0%) tetapi mengandung formalin sebanyak 5 sampel (20.8%).  

2. Hasil uji sifat kimia parameter kadar air hanya satu sampel yang 

memenuhi standar mutu SNI yaitu pada P8 dan kadar garam telah 

memenuhi standar mutu SNI.  

3. Hasil uji sifat organoleptik dari 20 orang panelis ternyata tidak bisa 

membedakan ikan asin kering yang mengandung formalin dengan ikan 

asin kering yang tidak mengandung formalin. 

4. Ciri-ciri ikan asin kering yang mengandung formalin pada beberapa 

pedagang di Kab Bima dalam penelitian ini adalah : tidak mudah rusak, 

warnanya coklat muda hingga putih kecoklatan, tidak berbau khas ikan asi 

kering, tidak dikerumuni lalat serta dagingnya kenyal dan tidak mudah 

hancur.  

5.2.  Saran 

Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan maka dapat 

dikemukakan saran sebagai berikut : 
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1. Untuk penelitian lebih lanjut sebaiknya melakuakn beberapa uji 

lanjutan untuk memastikan keberadaan bahan tambahan makanan yang 

berbahaya pada produk ikan asin kering yang diteliti. 

2. Untuk penelitian selanjutnya perlu dilakukan penelitian mengenai lama 

penyimpan ikan asin kering yang mengandung boraks dan formalin. 

3. Untuk penelitian selanjutnya perlu dilakukan penelitian mengenai 

berapa banyak kadar boraks dan formalin dalam ikan asin kering. 
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Lampiran 1. Lembar Kuisioner Uji Warna Ikan Asin 

  

Lembar Kuisioner Uji Warna Ikan Asin 

Nama   :  

Tanggal : 

Bahan   : Ikan Asin  

Dihadapan saudara disajikan ikan asin. Saudara diminta untuk 

memberikan  penilaian terhadap warna dari ikan asin tersebut sesuai dengan 

kriteria kesukaan saudara. 

Nilai 1 coklat; nilai 2 coklat muda; nilai 3 Kuning kecoklatan; nilai 4 putih 

kecoklatan; nilai 5 krem. 

156 435 854 972 539 748 690 369 

 

 

       

 

Ket: 

1. Coklat Tua  

2. Coklat Muda 

3. Kuning Kecoklatan 

4. Putih Kecoklatan 

5. Krem 

 

Komentar : 

………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………
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Lampiran 2. Lembar Kuisioner Uji Tekstur Ikan Asin 

  

Lembar Kuisioner Uji Tekstur Ikan Asin 

Nama   :  

Tanggal : 

Bahan   : Ikan Asin  

Dihadapan saudara disajikan ikan asin. Saudara diminta untuk 

memberikan  penilaian terhadap tekstur dari ikan asin tersebut sesuai dengan 

kriteria kesukaan saudara. 

Nilai 1 Lunak; nilai 2 Agak lunak; nilai 3 Agak keras; nilai 4 Kenyal; Nilai 

5 Keras. 

156 435 854 972 539 748 690 369 

 

 

       

 

Ket: 

1. Lunak   

2. Agak lunak 

3. Kenyal 

4. Agak keras 

5. Keras 

 

Komentar : 

………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………
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Lampiran 3. Lembar Kuisioner Uji Rasa Ikan Asin 

  

Lembar Kuisioner Uji Rasa Ikan Asin 

Nama   :  

Tanggal : 

Bahan   : Ikan Asin  

Dihadapan saudara disajikan ikan asin. Saudara diminta untuk 

memberikan  penilaian terhadap warna dari ikan asin tersebut sesuai dengan 

kriteria kesukaan saudara. 

Nilai 1 Sangat asin; nilai 2 asin; nilai 3 agak asin; nilai 4 kurang asin; nilai 

5 tidak asin. 

156 435 854 972 539 748 690 369 

 

 

       

 

Ket: 

1. Sangat asin  

2. Asin 

3. Agak asin 

4. Kurang asin 

5. Tidak asin 

 

Komentar : 

………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………
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Lampiran 4. Lembar Kuisioner Uji Aroma Ikan Asin 

  

Lembar Kuisioner Uji Aroma Ikan Asin 

Nama   :  

Tanggal : 

Bahan   : Ikan Asin  

Dihadapan saudara disajikan ikan asin. Saudara diminta untuk 

memberikan  penilaian terhadap warna dari ikan asin tersebut sesuai dengan 

kriteria kesukaan saudara. 

Nilai 1 sangat tidak suka; nilai 2 tidak suka; nilai 3 agak suka; nilai 4 suka 

; nilai 5 sangat suka. 

156 435 854 972 539 748 690 369 

 

 

       

 

Ket: 

1. Sangat tidak suka  

2. Tidak suka 

3. Agak suka 

4. Suka 

5. Sangat suka 

 

Komentar : 

………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………… 
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Lampiran 5. Dokumentasi Pedagang Ikan Kembung Asin Kering di Pasar 

Tradisional Kab.Bima 

 

   

            Pasar Sila Pagi    Pasar Rakyat Woha 

   

    Pasar Tradisional Sape      Pasar Sila Sore 

   

Pasar Penaraga      Pasar Amahami 
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Lampiran 6. Dokumentasi Hasil analisis keberadaan Boraks dan 

Formalin, analisis kimia dan uji sifat organoleptik ikan 

asin kering di beberapa pasar di Kab.Bima 

 

    

  Analisis Keberadaan Formalin            Analisis Keberadaan Boraks 

   

Analisis Keberadaan Boraks dan Formalin               Proses Uji Organoleptik 

   

Analisis Kadar Garam                                   Analisis Kadar Air  

   

Analisis Kadar Air 
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Lampiran 7. Data Hasil Uji Keberadaan Boraks dan Formalin pada Ikan 

Kembung Asin Kering di Pasar Tradisional Kab.Bima 

 

Nama Pasar Nama Sampel Boraks 

(1) 

Formalin (2) 

Pasar Sila Pagi P1 - + 

P2 - - 

P3 - - 

Pasar Sila Sore P1 - - 

P2 - - 

P3 - - 

Pasar Rakyat Woha P1 - - 

P2 - + 

P3 - - 

Pasar Tradisional Sape P1 - - 

P2 - - 

P3 - - 

Pasar Palibelo P1 - - 

P2 - + 

P3 - - 

Pasar Sanggar P1 - + 

P2 - - 

P3 - - 

Pasar Amahami P1 - - 

P2 - - 

P3 - - 

Pasar Penaraga P1 - + 

P2 - - 

P3 - - 

Jumlah  0% 

(Negatif) 

5 Sampel Positif 

(20.8%) 
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Lampiran 8. Hasil Analisi Sifat Kimia Ikan Kembung Asin Kering di 

Setiap Pasar Tradisional Kab.Bima 

 

 

Perlakuan Kadar Air  (%)  (1) Kadar Garam  (%)  (2) 

P1 45.33 9.15 

P2 58.78 4.81 

P3 46.77 5.48 

P4 42.26 6.34 

P5 40.01 5.58 

P6 41.72 4.90 

P7 44.74 5.45 

P8 37.91 6.16 
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Lampiran 9. Hasil Analisi Sifat Organoleptik Ikan Kembung Asin Kering 

di  Setiap Pasar Tradisional Kab.Bima 

 

 

Pedagang Sifat Organoleptik 

Perlakuan Warna (1) Aroma (2) Rasa (3) Tekstrur (4) 

P1 3.7  2.6 2.25 2.3 

P2 3.75  3.05 1.95 2.35 

P3 3.7  2.7 2.3 2.7 

P4 3.5  2.9 2.6 2.7 

P5 2.3  2.9 2.05 2.45 

P6 1.85  2.7 2.1 2.95 

P7 1.55  2.85 2.2 2.2 

P8 3.1  2.75 1.9 2.9 

 

 

 

 

 



 

69 

 

 


