5.1

BAB V
KESIMPULAN

Simpulan

Berdasarkan hasil penelitian, disimpulkan bahwa:

Larutan edible coating kompleks kitosan galaktosa 1% merupakan perlakuan
optimum dalam menghasilkan aktivitas antioksidan dan aktivitas antijamur
yang paling efektif. Kompleksitas kitosan galaktosa lebih efektif dalam
menghambat radikal bebas dan pertumbuhan jamur dibandingkan kitosan
sendiri.

Konsentrasi galaktosa dalam edible coating kitosan yang semakin tinggi
mampu menurunkan jumlah bakteri dalam ikan cakalang asap hingga
memenuhi standard SNI ikan asap. Interaksi galaktosa dan lama penyimpanan
memberikan pengaruh nyata terhadap jumlah bakteri. Jumlah bakteri yang
masih memenuhi standard SNI ikan asap ditemukan pada ikan asap yang
disimpan hingga hari ke-4 pada konsentrasi galaktosa 0,5% dan 1%.
Konsentrasi 0,5% dan 1% galaktosa tidak nyata perbedaannya dalam
menghambat pertumbuhan jamur. Semakin lama penyimpanan, jamur kapang
cenderung meningkat. Interaksi galaktosa dan lama penyimpanan

memberikan pengaruh nyata terhadap kapang.



5.2

Saran

. Perlu adanya penelitian lanjutan pada mutu ikan cakalang asap dengan

menggunakan edible coating kompleks kitosan - galaktosa pada penyimpanan
suhu ruang.

Dari hasil penelitian ini perlu dilakukan kaji terap pemanfaatan edible coating
kompleks kitosan - galaktosa dari limbah pengolahan udang di unit-unit

pengolahan pengasapan ikan yang ada di Gorontalo.
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