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BAB V 

PENUTUP 

5.1 Simpulan 

Hasil penelitian tentang karakteristik mutu organoleptik dan kimia ikan pari 

(Dasyatis sp.) kering dengan perendaman ekstrak belimbing wuluh               

(Averrhoa blimbi L) dapat dismpulkan sebagai berikut: 

Karaktersitik mutu organoleptik ikan pari kering hasil perendaman dengan 

ekstrak buah belimbing wuluh tidak berpengaruh nyata terhadap kenampakan dan 

tekstur tetapi berpengaruh nyata terhadap bau. Nilai karakteristik mutu hedonik 

berbeda signifikan terdapat pada perlakuan perendaman dengan konsentrasi ekstrak 

belimbing wuluh 75% memiliki nilai bau 7.89 kriteria kurang harum, sedikit bau 

tambahan; kenampakan dengan nilai 7,84 kriteria utuh, bersih kurang rapi, bercahaya 

menurut jenis; tekstur dengan nilai 7,91 kriteria padat, kompak, lentur, kurang kering.  

Kadar urea pada perendaman dalam larutan ekstrak belimbing wuluh 

konsentrasi (75%) yaitu 0,16 g/mL. Hasil perlakuan perendaman dalam larutan 

ekstrak belimbing wuluh dengan konsentrasi ekstrak berbeda tidak berpengaruh nyata 

terhadap kadar protein dan kadar air ikan pari kering, akan tetapi penggunaan ekstrak 

belimbing wuluh pada konsentrasi 75% mampu mempertahankan kadar protein 

hingga 13,7%, dan untuk kadar air diperoleh nilai 16,21%. 
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5.2 Saran  

Adapun saran untuk penelitian ini yaitu : 

 Perlu dilakukan penelitian lanjutan mengenai penggunaan bahan lain untuk 

mereduksi senyawa urea yang tidak memiliki pengaruh besar terhadap kadar 

protein daging ikan pari kering. 

 Perlu dilakukan analisis asam amino pada daging ikan pari kering tanpa 

perlakuan perendaman dan ikan pari kering yang telah dilakukan 

perendaman ekstrak buah belimbing wuluh 

 Perlu dilakukan analisis kadar urea pada daging ikan pari hasil perlakuan 

perendaman sebelum pengeringan, untuk membandingkan kadar urea ikan 

pari hasil perlakuan sebelum pengeringan dan setelah pengeringan. 

 Penggunaan suhu pengeringan yang tidak merusak protein (freeze drying). 
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