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BAB V. 

KESIMPULAN DAN SARAN 
 
 

5.1. Kesimpulan 

 

1. Metode pengolahan yang dilakukan di daerah Dusun Berkat masih 

dilakukan secara tradisional dengan metode penggaram diganti 

menajdi perendaman dengan air laut. Metode pengolahan ikan asap 

yang dilakukan oleh daerah Dusun Berkat memerlukan pembaharuan 

dengan meningkatkan pengetahuan masyarakat setempat tentang 

pengolahan ikan asap yang baik dan benar. 

2. Mutu ikan asap yang dihasil oleh daerah Dusun Berkat secara 

sensori cukup bagus. Kadar  air  dan  protein  pada  ikan  asap  

memenuhi  standar,  akan  tetapi  analisis mikrobiologi ikan asap 

tidak memenuhi. 

3. Analisis kelayakan dasar pengolahan ikan asap yang ada di daerah 

Dusun Berkat belum diterapkan sehingga perlu pembenahan 

khususnya di lokasi, bangunan, pengemasan dan penyimpanan 

produk akhir. 

4. Strategi  pengembangan  industri  kecil  pengasapan  ikan  di  Dusun  

Berkat  yakni menciptakan Bekerja sama dengan pemerintah untuk 

menjadikan daerah Dusun Berkat sebagai kampung Pengolahan ikan 

asap, menciptakan ikan asap bebas dari bahan kimia yang berbahaya 

dan meningkatkan pengetahuan pengolah ikan asap yang baik dan 

benar dan menciptakan wisata dengan memperkenalkan ikan asap 

tradisonal asal daerah Dusun Berkat kepada wisatawan yang datang. 
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5.2. Saran 

 

 Perlu dilakukannya penelitian lanjutan tentang analisis kelayakan dasar 

khususnya bagian HACCP pengolahan ikan asap yakni dengan penerapan cara 

pengolahan ikan asap yang baik dan benar, menyiapkan strategi analisis  

kelayakan  usaha agar ekonomi  masyarakat  yang  ada di  daerah  Dusun  Berkat 

menjadi meningkat.
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