
45 
 

BAB V 

PENUTUP 

 

5.1 Simpulan 

Berdasarkan hasil dan pembahasan pemanfaatan esktrak kulit manggis 

(Garcinia mangostana L.) terhadap karakteristik mutu ikan layang (D. russelli) 

selama penyimpanan suhu rendah, maka dapat disimpulkan bahwa penggunaan 

ekstrak kulit buah manggis dengan konsentrasi 40% yang diaplikasikan dalam 

bentuk es, memberikan pengaruh yang nyata terhadap nilai mutu organoleptik 

hedonik mata, insang, tekstur dan bau. Karakteristik mikrobiologi TPC ikan 

layang, yang disimpan dengan perlakuan es ekstrak kulit buah manggis 

memberikan pengaruh yang nyata terhadap pertumbuhan TPC. Berdasarkan SNI 

ikan layang masih memenuhi syarat untuk dikonsumsi hingga hari ke 6 

penyimpanan dengan jumlah total TPC yaitu 2 x 10
3 

koloni/gr. 

 

5.2 Saran 

Saran yang dapat diberikan pada penelitian ini yaitu perlu adanya 

pengujian lebih lanjut mengenai senyawa asam yang dimanfaatkan dari kulit buah 

manggis dengan perlakuan konsentrasi berbeda.  
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