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BAB V 

SIMPULAN DAN SARAN 

5.1 Simpulan 

Berdasarkan hasil dan pembahasan, lama waktu penyimpanan ikan tongkol 

pada larutan daun mangrove Sonneratia alba terbaik yaitu 12 jam, dengan ciri mutu 

organoleptik hedonik ikan tongkol mutu kenampakan mata 7,02 dengan kriteria 

bola mata rata, kornea agak keruh, pupil agak keabu-abuan, agak mengkilap 

spesifik jenis ikan, mutu insang 7,20 kriteria warna insang merah muda atau coklat 

muda dengan sedikit lendir agak keruh, mutu lendir 7 kriteria lapisan lendir mulai 

agak keruh, mutu bau 6 kriteria netral, mutu daging 7 kriteria sayatan daging sedikit 

kurang cemerlang, jaringan daging kuat dan mutu tekstur 6,4 kriteria agak lunak, 

sedikit kurang elastis. Sedangkan nilai TVB-N 15 mgN/100 gr serta pH 6,90 dengan 

kriteria Netral. 

5.2 Saran 

Saran yang dapat diberikan yaitu perlu dilakukan penelitian lebih lanjut 

untuk menggunakan konsentrasi larutan daun mengrove S. alba yang lebih tinggi 

sehingga efektifitas larutan dapat diukur perbedaannya. 
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