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BAB V 

PENUTUP 

4.4 Kesimpulan 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, dapat ditarik kesimpulan 

sebagai berikut : 

a. Penambahan daun jeruk purut 3% dapat mencegah kerusakan abon ikan 

tongkol, dapat dilihat dari nilai TPC, Bilangan Peroksida dan nilai pH yang 

rendah dibandingkan dengan penambahan daun jeruk purut 2% dan 0% dan 

masih sesuai SNI 01-3707-1995 (BSN 1995) . 

b. Penambahan daun jeruk purut berbeda nyata terhadap rasa, aroma, dan warna 

tetapi tidak berbeda nyata terhadap tekstur. Dan tingkat kesukaan panelis 

terhadap abon ikan tongkol yaitu dengan penambahan daun jeruk purut 3% 

dengan nilai 5.7 (suka) – 3.6 (agak tidak suka). 

 

4.5 Saran 

a. Perlu dilakuakan penelitian dengan menggunakan daun jeruk purut yang 

diekstraksi (ekstrak daun jeruk purut) untuk melihat efektifitasnya dalam 

menghambat bakteri dan laju oksidasi. 

b. Perlu dilakukan peneltian lebih lanjut mengenai parameter pengujian lainnya 

untuk mengetahui informasi nilai gizi abon ikan tongkol dengan penambahan 

daun jeruk purut. 
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