V. KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan
Dari hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa:

1. Pembuatan kecap ikan secara hidrolisa enzimatis dengan menggunakan
hancuran buah memerlukan waktu yang singkat dan menghasilkan kecap ikan
"dengan kualitas yang cukup baik.

2. Proses hidrolisis dengan menggunakan campuran hancuran buah pepaya dan
nanas (campuran enzim kasar papain dan bromelin) lebih menguntungkan
dibandingkan dengan menggunakan hancuran buah secara individu, karena
menghasilkan kecap ikan dengan kualitas yang lebih baik.

‘3. Hasil organoleptik menunjukkan bahwa panelis lebih menyukai aroma dan
warna kecap ikan yang dihidrolisa dengan hancuran buah nanas (enzim kasar
bromelin).

B. Saran

Aroma dan warna kecap ikan yang dihasilkan dari semua perlakuan
termasuk kontrol belum disukai, sehingga perlu adanya penelitian lebih lanjut
tentang penambahan komponen tertentu untuk memperbaiki aroma dan warna
kecap ikan yang dihasilkan.

Untuk meningkatkan kualitas dari kecap ikan terutama aroma dan warna
serta untuk memperkenalkan kecap ikan kepada masyarakat, perlu diteliti lebih
lanjut, pencampuran kecap ikan dengan kecap kedele, menjadi satu produk saus

baru yang dapat diterima.
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KUISIONER

Nama : (L/P)
Tanggal

Tanda tangan:

Bahan : Kecap Ikan

Dihadapan saudara disajikan 10 macam kecap ikan dengan berbagai macam
variasi. Saudara dimohon untuk memberikan penilaian terhadap ke sepuluh buah
sampel kecap ikan tersebut dengan memberikan tanda silang (X) dan komentar
yang sesuai dengan tingkat kesukaan saudara pada setiap sampel kecap ikan yang
dihidangkan.

Nilai 1 = sangat tidak suka

Nilai 2 = tidak suka

Nilai 3 = biasa

Nilai 4 = suka

" Nilai 5 = sangat suka

Kecap AROMA WARNA
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KOMENTAR:

Lampiran 1. Kuisioner Uji Organoleptik



Lampiran 2a. Analisis ragam total nitrogen kecap ikan
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Sumber db JK KT F-Hit F.05
Perlakuan 9 5.0671 0.5630 670.26 0,0001
Dg x Tp enzim 1 45189 4.5189 5379.65 0.0001
Jenis Enzim 2 0.3743 0.1871 222.81 0.0001
Tunggal x camp 1 0.3536 0.3536 421.01 0.0001
Pap x Brom 1 0.0206 0.0206 24.61 0.0001
Suhu 2 0.0700 0.0350 41.67 0.0001
Jns Enzim*suhu 4 0.1039 0.0259 30.92 0.0001
(Tng! x camp)*suhu 2 0.1028 0.0514 61.25 0.0001
(Pap x Brom)*suhu 2 0.0010 0.0005 0.60 0.5574
Error 20 0.0168 0.0008
Total 29 5.0839

Lampiran 2b. Uji Duncan pengaruh jenis enzim terhadap total nitrogen

Perlakuan Rata-rata a=0.05
1. Campuran 1.9056 A
2. Papain 1.6967 B
3. Bromelin 1.6289 C
Lampiran 2¢. Uji Duncan pengaruh suhu terhadap total nitrogen
Perlakuan Rata-rata a=0.05
1. Suhu 50°C 1.8000 A
2. Suhu 60°C 1.7544 B
3. Suhu 40°C 1.6767 C

Lampiran 2d. Uji Duncan pengaruh jenis enzim dan suhu terhadap total nitrogen

Jenis Enzim Suhu (°C) Rata-rata o =0.05
Campuran 60 2.0300 A
Campuran 50 1.9467 B
Papain 50 1.7600 C
Campuran 40 1.7400 CD
Bromelin 50 1.6933 DE
Papain 40 1.6700 EF
Papain 60 1.6600 EF
Bromelin 40 1.6200 FG
Bromelin 60 1.5733 G
Kontrol 0.4500 H




Lampiran 3a. Analisis ragam nilai pH kecap ikan
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Sumber -db JK KT F-hit F.05
Perlakuan 9 6.4220 0.7135 13379.17 | 0.0001
Dg x Tp enzim 1 5.6912 5.6912 99999.99 | 0.0
Jenis Enzim 2 0.5907 0.2953 5538.61 | 0.0001
‘ Tunggal x camp 1 0.0003 0.0003 6.81 | 0.0168
! Pap x Brom 1 0.5904 0.5904 11070.42 | 0.0001
Subu 2 0.0807 0.0403 756.94 | 0.0001
1 Jns Enzim*suhu 4 0.0592 0.0148 277.57 | 0.0001
| (Tngl x camp)*suhu 2 0.0131 | 0.0065 123.47 | 0.0001
(Pap x Brom)*suhu 2 0.0460 | 0.0230 431.67 | 0.0001
! Error 20 0.0010 0.00005
Total 29 6.4230
| .
i Lampiran 3b. Uji Duncan pengaruh jenis enzim terhadap nilai pH
| Perlakuan Rata-rata a=0.05
1. Papain 5.5366 A
2. Campuran 5.3633 B
3. Bromelin 5.1744 C
| Lampiran 3c. Uji Duncan pengaruh suhu terhadap nilai pH
‘ Perlakuan Rata-rata =005
1. Suhu 40°C 54211 A
2. Suhu 50°C 5.3655 B
| 3. Suhu 60°C 5.2877 C

Lampiran 3d. Uji Duncan pengaruh jenis enzim dan suhu terhadap nilai pH

Jenis enzim Suhu (°C) Rata-rata o =0.05
Kontrol 6.8100 A
Papain 40 5.5566 B
Papain 50 5.5400 C
Papain 60 5.5133 D
Campuran 40 5.4100 E
Campuran 50 5.3433 F
Campuran 60 5.3366 F
Bromelin 40 5.2966 G
Bromelin 50 5.2133 H
Bromelin 60 5.0133 I
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