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BAB V 

PENUTUP 

5.1 Kesimpulan 

Penggunaan bawang putih 15% pada ikan tongkol yang dipreparasi, mampu 

menekan pembentukan histamin hingga 36 jam (56,82 mg/Kg), namun tidak 

cukup efektif dalam menekan pertumbuhan TPC hingga jam ke 12 (6,1 CFU/g). 

Efek antibakteri dari bawang putih berkurang seiring dengan lama penyimpanan 

menyebabkan pertumbuhan TPC meningkat pesat selama penyimpanan dan 

mempengaruhi nilai organoleptik sampel ikan tongkol sehingga hanya dapat 

bertahan sampai jam ke 12. 

Larutan bawang putih dan sampel dari semua taraf penyimpanan 

mengindikasikan keberadaan sulfur. Sulfur yang teridentifikasi bisa berasal dari 

berbagai senyawa pada sampel uji seperti dari allisin, asam amino sistein maupun 

dari senyawa H2S yang terbentuk akibat pembusukan. 

5.2 Saran 

1. Proses penyiangan sebaiknya dilakukan secara hati-hati untuk mencegah 

terbentuknya luka pada ikan.  

2. Peralatan dan bahan yang digunakan selama proses penanganan sebaiknya 

benar-benar dibersihkan untuk mengurangi kontaminasi pada sampel.  

3. Pengujian selanjutnya diharapkan menggunakan rentang waktu yang lebih 

singkat untuk mempermudah dalam menentukan kemampuan bawang putih 

dalam menekan kemunduran mutu ikan tongkol yang dipreparasi.  
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