
BAB V 

PENUTUP 

 

5.1 Simpulan 

Berdasarkan hasil penelitian penggunaan kayu manis (Cinnamomum 

verum)terhadap tingkat kesegaran ikan nila (Oreochromis niloticus), maka dapat 

disimpulkan bahwa lama penyimpanan ikan nila (Oreochromis niloticus) yang 

dilumuri kayu manis  memberikan pengaruh nyata terhadap mutu hedonik 

kenampakan mata,insang,tekstur,bau,daging dan lendir. Ikan yang dilumuri kayu 

manis  Hasil uji pH berkisar antara 6,14 sampai 7,3 dan hasil uji E.coli dapat 

dilihat bahwa pada 0 jam dan 18 jam positif ditemukan E.coli sedangkan pada 6 

jam,12 jam, dan 24 jam negatif Escherichia coli. Sehingga dapat ikan nila dengan 

pelumuran kayu manis 3% dapat disimpan selama 12 jam, hal ini sesuai dengan 

SNI ikan segar yaitu SNI 2729-2013. 

5.2 Saran 

Berdasarkan penelitian yang dilakukan maka saran yang dapat di berikan 

yaitu perlu dilakukan pada ikan air laut tentang penambahan konsetrasi larutan 

kulit kayu manis. 
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