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BAB V 

PENUTUP 

 

5.1  Simpulan 

 Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa penggunaan filtrat 

asam laktat kulit papaya (Carica papaya L.) berpengaruh nyata terhadap nilai 

mikrobiologi dan mutu hedonik ikan tongkol. Total bakteri pemicu histamin pada 

penyimpanan 15 jam yaitu 3,79 CFU/g; 20 jam 3,97 CFU/g; 25 jam 5,20 CFU/g 

dan 30 jam yaitu 5,36 CFU/g.  Hasil analisis mutu hedonik pada ikan tongkol 

yaitu mata memiliki nilai organoleptik berkisar pada 5,32 – 7,84; lendir berkisar 

antara 4,84 – 7,92; insang berkisar antara 4,96 – 8,04; daging berkisar antara 5,36 

– 7,56; bau berkisar antara 5,08 – 7,40; dan tekstur berkisar antara 4,52 – 7,88. 

Sehingga dapat disimpulkan pula bahwa penggunaan filtrat terbaik yaitu pada 

perlakuan lama penyimpanan sampai dengan 20 jam dengan kriteria organoleptik 

bola mata rata, kornea agak keruh, pupil agak keabu-abuan, agak mengkilap 

spesifik jenis; warna insang merah muda atau coklat muda dengan sedikit lendir 

agak keruh; lapisan lendir mulai agak keruh; sayatan daging sedikit kurang 

cemerlang, jaringan daging kuat; bau segar, spesifik jenis kurang; dan tekstur 

agak lunak, agak elastis. Sedangkan pengujian secara mikrobiologi penggunaan 

filtrat kulit papaya dapat mempertahan mutu ikan sampai dengan 30 jam dengan 

jumlah bakteri pemicu histamin sebesar 5,36 CFU/g.  

5.2  Saran 

 Berdasarkan hasil penelitian ini disarankan dapat dilakukan pengujian 

tingkat kesegaran lainnya seperti TVB dan TMAO.  
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