BAB V

PENUTUP

51  Kesimpulan

Hasil pengujian Angka Lempeng Total (ALT) dengan menggunakan
metode penuangan (Pour Plate) pada sampel bakso tusuk di Kota Kupang yang
diambil dari 3 titik penjualan, ketiga sampel tersebut melewati batas cemaran
yang ditentukan oleh SNI 3818 tahun 2014 yaitu 1x10° koloni/g.

52  Saran

Saran penelitian ini bagi peneliti selanjutnya adalah:

1. Bagi peneliti selanjutnya diharapkan dapat dilakukan pengujian terhadap
sampel bakso tusuk yang tidak diberi bumbu. Sehingga dapat dilakukan
perbandingan nilai angka lempeng total pada bakso tusuk berbumbu dan tanpa
bumbu yang ada di Kota Kupang. Selain itu masih banyak pengujian yang
perlu dilakukan seperti uji kadar lemak, kadar protein, cemaran mikroba
koliform, Escherichia coli, serta kriterian uji yang lainnya sehingga kelayakan
jajanan khusunya bakso tusuk yang dikonsumsi masyarakat lebih terjamin
keamanannya.

2. Sebaiknya masyarakat dalam hal ini adalah konsumen lebih waspada dalam
memilih jajanan yang dijual atau dipasarkan oleh pedagang kaki lima dan

lebih memperdulikan dan memperhatikan kehigenisitas.
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