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V. KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A. KESIMPULAN 

Dari hasil penelitian terhadap pembuatan fish bah kwa ikan kembung 

(Rastrelliger kanagurta) dengan variasi penambahan tepung kedelai dan madu 

yang telah dilakukan, maka dapat diambil kesimpulan sebagai berikut :  

1. Penambahan tepung kedelai dan madu berpengaruh terhadap kualitas fish 

bah kwa ikan kembung (Rastrelliger kanagurta) yang, terutama terhadap: 

a) Perubahan kadar air 

b) Peningkatan kadar abu 

c) Perubahan kadar lemak  

d) Ketahanan produk pada suhu ruang.  

2. Kadar optimum penambahan tepung kedelai dan madu terhadap kualitas 

fish bah kwa ikan kembung (Rastrelliger kanagurta) dalam penelitian ini 

adalah tepung kedelai = 3% dan madu = 10% dimana memiliki 

kandungan protein dan mineral yang cukup tinggi dan rendah lemak dan 

karbohidrat, serta masih bisa bertahan hingga hari ke-6 pada suhu ruang. 

 
B. SARAN 

Saran yang dapat diberikan setelah melalui penelitian ini adalah : 

1. Perlunya diadakan penelitian lebih lanjut mengenai pengaruh 

penambahan tepung kedelai dan madu dengan variasi perlakuan yang 

lebih luas dan terpisah.  

2. Perlunya diadakan penelitian lebih lanjut menggunakan bahan baku ikan 

bernilai ekonomis rendah jenis lainnya. 
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Lampiran 1. Gambar Biji Kedelai dan Tepung Kedelai (Glycine max) 
 
 

 

Gambar 14. Biji Kedelai 

 

 
Gambar 15. Tepung Kedelai 
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Lampiran 2. Gambar Bahan Pembuat Fish Bah Kwa Ikan Kembung 
(Rastrelliger kanagurta)  

 
 
 

 
Gambar 16. Fillet Ikan Kembung (Rastrelliger sp.) 

 

 
Gambar 17. Bahan-bahan Tambahan 
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Lampiran 3. Gambar Adonan dan Fish Bah Kwa Dan Proses Pengemasan 
Vacuum 

 
 

 
Gambar 18. Adonan Fish Bah Kwa 

 

 

 
Gambar 19. Fish Bah Kwa Dalam Proses Pengemasan Vacuum 

 

 



 
 

 

61 

 

Lampiran 4. Gambar Koloni Hasil Analisa Angka Lempeng Total  
 

 

 
Gambar 20. ALT Perlakuan 2 : 9,1  hari ke-0 

 

 

 
Gambar 21. ALT Perlakuan 5 : 12  hari ke-6 
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Lampiran 5. Koloni Kapang – Khamir Perlakuan 2 : 9,1 dan 3 : 10 
Pengenceran 10-2 

 
 

 
Gambar 22. Koloni Kapang – Khamir Perlakuan 2 : 9,1 Pengenceran 10-2 

 

 

Gambar 23. Koloni Kapang – Khamir Perlakuan 3 : 10 Pengenceran 10-2 
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Lampiran 6. Koloni Kapang – Khamir Perlakuan 4 : 11 dan Perlakuan 5 : 
12 Pengenceran 10-1 

 
 

 
Gambar 24. Koloni Kapang – Khamir Perlakuan 4 : 11 Pengenceran 10-1  

 

 

 
Gambar 25. Koloni Kapang – Khamir Perlakuan 5 : 12 Pengenceran 10-1 
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Lampiran 7. Lembar Uji Organoleptik 

Nama  : 
 
Jenis Kelaim : 
 
Umur : 
 
Bahan  : Fish bah kwa dari ikan kembung (Rastrelliger kanagurta) 
 

Sampel Rasa Bau Tekstur Warna 
1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 

A                 
B                 
C                 
D                 

 
 
Keterangan : 
 
1 = sangat tidak suka 
 
2 = tidak suka 
 
3 = suka 
 
4 = sangat suka 
 
 
Saran / masukan  

……………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………

………… 
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Lampiran 8. Tabel Hasil Analisis Angka Lempeng Total Hari ke 0, 3, 6 

 

Tabel 15.  Tabel Hasil Analisis Angka Lempeng Total Hari ke-0 

! TEPUNG!KEDELAI!:!MADU!(%)!

Ul.! 2!:!9,1! 3!:!10! 4!:!11! 5!:!12!
1! 0! 0! 0! 0!
2! 0! 0! 1! 0!
3! 1! 0! 2! 1!

RATA"
RATA! 0.33! 0! 1! 0.33!

CFU" 3" 0" 10" 3"
 

Tabel 16.  Tabel Hasil Analisis Angka Lempeng Total Hari ke-3 

! TEPUNG!KEDELAI!:!MADU!(%)!

Ul.! 2!:!9,1! 3!:!10! 4!:!11! 5!:!12!
1! 0! 0! 3! 0!
2! 7! 0! 3! 0!
3! 0! 0! 0! 0!

RATA"
RATA! 2.33! 0! 2! 0!

CFU" 23" 0" 20" 0"
 

Tabel 17.  Tabel Hasil Analisis Angka Lempeng Total Hari ke-6 

! TEPUNG!KEDELAI!:!MADU!(%)!

Ul.! 2!:!9,1! 3!:!10! 4!:!11! 5!:!12!
1! 0! 0! 0! 4!
2! 0! 0! 0! 6!
3! !8! !0! 8!! 4!

RATA"
RATA! 2.67! 0! 2.67! 4.67!

CFU" 27" 0" 27" 47"
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Lampiran 9. Tabel Hasil Analisis Kapang – Khamir 

Tabel 18.  Tabel Hasil Analisis Kapang – Khamir  

!
TEPUNG!KEDELAI!:!MADU!(%)!!

Ul.! 2!:!9,1! 3!:!10! 4!:!11! 5!:!12!
1! 0! 0! 0! 1!
2! 1! 0! 2! 0!
3! 0! 7! 2! 0!

RATA"
RATA! 0.33! 2.33! 1.33! 0.33!

CFU" 3" 23" 13" 3"
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Lampiran 10. Tabel Hasil DMRT Kadar Air, Kadar Abu, Kadar Lemak 

Tabel 19. Hasil DMRT Kadar Air 

Perlakuan N 
Subset untuk α = 0,5 
1 2 

B 3 27,2867  
C 3 28,1000  
D 3  29,4733 
A 3  29,5400 
Sig.  ,165 ,903 

 

Tabel 20. Hasil DMRT Kadar Abu 

Perlakuan N 
Subset untuk α = 0,5 

1 2 3 
A 3 2,11133   
B 3  2,81133  
C 3  2,94133  
D 3   3,36467 
Sig.  1,000 ,367 1,000 

 

Tabel 21. Hasil DMRT Kadar Lemak 

Perlakuan N 
Subset untuk α = 0,5 
1 2 

B 3 4,66033  
D 3 7,73567 7,73567 
A 3 11,64667 11,64667 
C 3  13,80433 
Sig.  ,080 ,120 
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Lampiran 11. Tabel Hasil DMRT Kadar Protein, Karbohidrat, dan Tekstur 
 
Tabel 22. Tabel Hasil DMRT Kadar Protein 

Perlakuan N 
Subset untuk α = 0,5 

1 
C 3 46,18833 
A 3 47,72733 
B 3 53,49667 
D 3 54,33500 
Sig.  ,308 

 

Tabel 23. Tabel Hasil DMRT Kadar Karbohidrat 

Perlakuan N 
Subset untuk α = 0,5 

1 
D 3 5,09133 
C 3 8,96600 
A 3 8,97467 
B 3 11,74500 
Sig.  ,284 

 

Tabel 24. Tabel Hasil DMRT Tekstur 

Perlakuan N 
Subset untuk α = 0,5 

1 
D 3 724,50000 
C 3 802,50000 
B 3 921,66667 
A 3 1101,83333 
Sig.  ,123 
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Lampiran 12. Tabel Hasil DMRT Kadar Warna (L*a*b*) 

Tabel 25. Tabel Hasil DMRT Warna L (lightness) 

Perlakuan N 
Subset untuk α = 0,5 

1 
D 3 23,00000 
A 3 23,23333 
B 3 23,76667 
C 3 23,86667 
Sig.  ,404 

 

Tabel 26. Tabel Hasil DMRT Warna *a 

Perlakuan N 
Subset untuk α = 0,5 

1 
D 3 10,5667 
A 3 11,0667 
C 3 11,6667 
B 3 12,5333 
Sig.  ,142 

 

Tabel 27. Tabel Hasil DMRT Warna *b 

Perlakuan N 
Subset untuk α = 0,5 
1 2 

D 3 21,6667  
C 3 22,1000  
B 3 23,3667 23,3667 
A 3  26,6000 
Sig.  ,313 ,065 
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Lampiran 13. Tabel Hasil DMRT Angka Lempeng Total 

Tabel 28. Tabel Hasil DMRT Angka Lempeng Total  

Perlakuan N 
Subset untuk α = 0,5 

1 2 
A 10-2-0 3 ,0000  
A 10-2-3 3 ,0000  
A 10-2-6 3 ,0000  
B 10-1-0 3 ,0000  
B 10-1-3 3 ,0000  
B 10-1-6 3 ,0000  
B 10-2-0 3 ,0000  
B 10-2-3 3 ,0000  
B 10-2-6 3 ,0000  
C 10-2-0 3 ,0000  
C 10-2-3 3 ,0000  
D 10-1-3 3 ,0000  
D 10-2-0 3 ,0000  
D 10-2-3 3 ,0000  
A 10-1-0 3 ,3333  
C 10-2-6 3 ,3333  
D 10-1-0 3 ,3333  
D 10-2-6 3 ,3333  
C 10-1-0 3 1,0000  
C 10-1-3 3 2,0000 2,0000 
A 10-1-3 3 2,3333 2,3333 
A 10-1-6 3 2,6667 2,6667 
C 10-1-6 3 2,6667 2,6667 
D 10-1-6 3  4,6667 
Sig.  ,114 ,083 
!

!

!

!

!

!

!

!

!
!
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Lampiran 14. Tabel Hasil DMRT Uji Kapang – Khamir 

Tabel 29. Tabel Hasil DMRT Uji Kapang – Khamir 

Perlakuan N 
Subset untuk α = 0,5 

1 
A 10-2 3 ,0000 
D 10-2 3 ,0000 
A 10-1 3 ,3333 
B 10-2 3 ,3333 
C 10-2 3 ,3333 
D 10-1 3 ,3333 
C 10-1 3 1,3333 
B 10-1 3 2,3333 
Sig.  ,122 

 

 

 

 

*
 

 

 


