BAB V
PENUTUP

5.1 Simpulan
Berdasarkan hasil dan pembahasan yang telah diuraikan maka dapat disimpulkan:

1. Penggunaan ekstrak daun mengkudu dengan konsentrasi 50% pada lama penyimpanan
8 jam, 12 jam, 16 jam menunjukan hasil yang berpengaruh nyata terhadap seluruh
parameter mutu organoleptik yang diuji yaitu kenampakan mata, insang, tekstur, bau dan
daging

2. pengunaan konsentrasi ekstrak daun mengkudu 50% dapat menghambat pertumbuhan
jumlah bakteri pada ikan kembung yaitu pada lama penyimpanan 8 jam dan 12 jam
dengan memiliki jumlah bakteri yang lebih rendah dari standar syarat mutu berdasarkan
SNI ikan segar yaitu 1.54x10° koloni/gram

5.2 Saran

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan maka saran yang dapat diberikan yaitu
perlu dilakukan pengujian mengenai lama penyimpanan dengan menggunakan buah

mengkudu pada ikan kembung segar.
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