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BAB V  

PENUTUP 

5.1 Kesimpulan  

 Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa: 

 Hasil penelitian menunjukkan bahwa penggunaan fermentsi kulit nanas dalam 

pengawetan ikan nila (Oreochromis niloticus) selama penyimpanan pada suhu kamar 

(27
0 

C) berdasarkan uji organoleptik mutu hedonik mampu mempertahankan mutu 

organoleptik dan kimia ikan nila selama penyimpanan 12 jam, dengan  kriteria mata 

agak cekung, pupil berubah keabu-abuan, kornea agak keruh, criteria insang merah 

agak kusam, sedikit lender, kriteria tekstur agak padat, agak elastis bila ditekan 

dengan  jari,  sulit menyobek daging dari tulang belakang, kriteria bau netral, kritria 

daging kriteria sayatan daging sedikit kurang cemerlang, spesifik jenis, tidak ada 

pemerahan sepanjang tulang belakang, dinding perut daging utuh dan uji kimia 12 

jam diperoleh nilai yaitu TVB-N, 13.11 mg N/100 g dan nilai pH 6.585. Hal ini  

memenuhi standar SNI (SNI 01-2728-01-2006) tentang ikan segar.  Kecuali TPC, 

telah melewati standar SNI (SNI 01-2332-3-2006). 

5.2 Saran 

 Untuk penelitian selanjutnya, disarankan mengurangi lama perendaman dan 

disimpan pada suhu dingin dilakukan penyimpanan lebih dari 48  jam, dengan 

pengujian yang sama. 
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