BAB V
PENUTUP

5.1 Kesimpulan

Berdasarkann penelitian yang ditelah dilakukan, dapat ditarik kesimpulan

sebagai berikut.

1.

Penambahan ekstrak kunyit dapat digunakan senyawa anti mikroba pada ikan
cakalang asap. Penggunaan ekstrak kunyit dapat menghambat pertumbuhan
mikroba, hal ini dibuktikan dengan menurunnya jumlah total mikroba / TPC
dan nilai TVBN yang menunjukan kualitas mutu ikan cakalang asap seiring
dengan penambahan ekstrak kunyit yang semakin banyak.

Karakteristik mutu ikan cakalang asap dengan penambahan ekstrak rimpang
kunyit pada penelitian ini yaitu kadar air berkisar antara 48,62 — 60,24%, Total
Plate Count (TPC) berkisar antara 682 — 31.807 koloni/gr, nilai Total Volatile
Substance Nitrogen (TVB-N) berkisar antara 4,34 — 48,45 mgN/100 gr.
Sedangkan hasil uji hedonik yaitu warna berkisar antara 2,03 — 6,23, rasa

berkisar antara 2,9 — 5,53, serta aroma berkisar antara 2,27 — 5,27.

5.2 Saran

Saran yang dapat diberikan berdasarkan penelitian ini yaitu perlu

diperhatikan proses penyiapan sampai proses pembuatan produk agar terhindar dari

cemaran yang dapat mengganggu penelitian yang sedang dilakukan. Perlunya juga

memperhatikan aspek kebersihan, sanitasi, dan hygiene selama pelaksanaan

penelitian.
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