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BAB V 

PENUTUP 

5.1   Kesimpulan 

  Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa : 

Penggunaan ekstrak asam jawa dalam pengawetan ikan tongkol selama 

penyimpanan suhu ruang (suhu rata-rata 31 oC) dapat menghambat pertumbuhan 

bakteri pembentuk histamin pada nilai log 5.24 koloni/g hingga 18 jam 

penyimpanan. Ekstrak asam jawa juga dapat mempertahankan kadar histamin 

hingga 24 jam penyimpanan dengan nilai 64.37 ppm. Jadi ekstrak asam jawa 

dapat digunakan sebagai pengawet alami. 

5.2   Saran 

Berdasarkan hasil penelitian ini, ekstrak asam jawa dapat digunakan 

sebagai pengawet alami untuk menghambat pertumbuhan bakteri pembentuk 

histamin, sehingga ekstrak asam jawa juga dapat meminimalisir pembentukan 

histamin pada ikan tongkol selama penyimpanan suhu ruang. Sebagai saran untuk 

penelitian selanjutnya dapat dilakukan pengujian pH untuk mengetahui pH ikan 

selama penyimpanan, sehingga dapat menjelaskan lebih rinci tentang peningkatan 

jumlah BPH pada ikan tongkol segar yang diawetkan menggunakan ekstrak asam 

jawa. 
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