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BAB V 

SIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1 Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian, dapat disimpulkan bahwa: 

1. Perlakuan pengesan dengan es air kelapa yang difermentasi memberikan 

pengaruh yang signifikan terhadap karakteristik mutu organoleptik (mata, 

insang, tekstur, dan bau), mutu mikrobiologi khususnya bakteri TPC, dan mutu 

kimia. 

2. Hasil perlakuan penyimpanan ikan cakalang dengan penggunaan es air kelapa 

yang difermentasi hanya mempertahankan mutu organoleptik mata dan tekstur 

ikan hingga penyimpanan 3 hari namun pada insang dan bau dapat bertahan 

hingga lama penyimpanan 6 hari. 

3. Hasil perlakuan terbaik adalah penggunaan es air kelapa yang difermentasi 

selama 9 hari yang dapat mempertahankan mutu mikrobiologi hingga 

penyimpanan 6 hari dengan jumlah bakteri (TPC) yaitu 5,34 cfu/g, meskipun 

tidak dapat mempertahankan nilai organoleptik pada mata dan tekstur. 

4. Berdasarkan pengujian mutu kimia yaitu pH dan histamin, perlakuan terbaik 

adalah penggunaan es air kelapa yang difermentasi 9 hari dengan lama 

penyimpanan 12 hari dengan nilai pH 4,90 sedangkan semua hasil perlakuan 

fermentasi air kelapa dan kontrol hanya dapat mempertahankan ikan cakalang 

hingga 3 hari. 
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5.2 Saran  

Berdasarkan hasil penelitian ini disarankan beberapa hal sebagai berikut. 

1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang pengesan ikan cakalang atau 

jenis ikan lainnya menggunakan es air kelapa yang difermentasi tanpa 

pencampuran air tawar (air kelapa 100 %). 

2. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang efektivitas air kelapa yang 

difermentasi terhadap mutu ikan cakalang atau jenis ikan lainnya. 

3. Perlu penelitian lebih lanjut untuk mengetahui jenis asam dari air kelapa yang 

difermentasi. 
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