BAB V
SIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian mengenai penggunaan larutan kunyit terhadap
mutu ikan beloso segar menunjukkan bahwa terdapat pengaruh yang signifikan
terhadap karakteristik mutu organoleptik (mata, insang, daging, tekstur, dan bau),
mikrobiologi (TPC), dan kimia (pH) selama perendaman suhu kamar 0 jam, 12
jam, 24 jam, 36 jam, 48 jam. Penggunaan larutan kunyit 30% mampu
mempertahankan mutu ikan beloso segar selama perendaman 24 jam dengan
kriteria mata agak cerah, bola mata rata, pupil agak keabu-abuan, kornea agak
keruh; insang warna merah agak kusam tanpa lendir; tekstur agak padat, agak
elastis bila ditekan dengan jari, sulit menyobek daging dari tulang belakang; bau
netral dan sayatan daging sedikit kurang cemerlang, spesifik jenis, tidak ada
pemerahan sepanjang tulang belakang, dinding perut daging utuh.

Hasil uji kimia menunjukkan bahwa ikan beloso segar yang direndam
dengan kunyit 30% memiliki pH 5,72 dan secara mutu mikrobiologi diperoleh
nilai TPC yaitu 3,2 x 10° Koloni/g, hal ini memenuhi SNI 01-2729.1-2006 tentang
ikan segar.

5.2 Saran
Untuk penelitian selanjutnya disarankan untuk dilakukan pengujian lebih
lanjut mengenai nilai Total Volatile Base (TVB) dan Tri Metil Amin (TMA) ikan

beloso segar dengan larutan kunyit 30% pada lama penyimpanan 24 jam.
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