
BAB V 

PENUTUP 

 

5.1  Simpulan 

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa pada ikan tuna 

madidihang (Thunnus albacores) segar yang menggunakan larutan bawang merah 

(Allium cepa  L.) 30% dengan lama penyimpanan 12 jam (A), 16 jam (B) dan 20 

jam (C), menunjukkan bahwa lama penyimpanan 12 jam 16 jam berpengaruh 

nyata, namun pada lama penyimpanan 20 jam tidak berpengaruh nyata terhadap 

nilai mutu hedonik mata, insang, lendir, bau, daging dan tekstur ikan tuna. Nilai 

organoleptik mutu hedonik pada lama  penyimpanan 12 jam, 16 jam dan 20 jam 

memenuhi standar SNI 2729-2013 tentang ikan segar untuk semua parameter 

mutu hedonik dengan nilai 7 kecuali bau. Perlakuan lama penyimpanan 12 jam, 

16 jam dan 20 jam berpengaruh nyata pada jumlah Total Plate Count (TPC) dan 

Total Volatile Base (TVB) ikan tuna madidihang segar. Jumlah TPC dan TVB 

pada lama penyimpanan 12 jam dan 16 jam masih memenuhi syarat SNI 2729-

2013 tentang ikan segar, namun pada penyimpanan 20 jam tidak memenuhi syarat 

SNI tersebut.  

5.2  Saran 

Berdasarkan hasil penelitian ini disarankan dapat dilakukan pengujian  

untuk lama pelumuran lebih dari 20 jam dengan mengggunakan konsentrasi 

bawang merah yaitu 40% dan 50% dan pengujian kimia (histamine) serta pH pada 

lama penyimpanan 12 jam dan 16 jam. 
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