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BAB V 

SIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1 Simpulan 

Penelitian ini untuk mengetahui pengaruh suhu dan lama penyimpanan 

terhadap jumlah kapang pada roti, dengan suhu kamar 25
o
C dan suhu refrigerator 

10
o
C, lama penyimpanan selama 6 hari pada dan di uji pada hari ke 4, ke 5 dan 

hari ke 6. 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan: 

1. Suhu penyimpanan berpengaruh terhadap jumlah kapang pada roti.  Jumlah 

kapang yang tertinggi diperoleh pada suhu kamar 25
o
C dan jumlah terendah 

diperoleh pada suhu refrigerator 10
o
C.  

2. Lama penyimpanan berpengaruh terhadap jumlah kapang pada roti. Jumlah 

kapang tertinggi terdapat pada lama penyimpanan ≥ 6 hari dan jumlah kapang 

terendah terdapat pada lama penyimpanan ≤ 4 hari. 

3. Interaksi antara suhu dan lama penyimpanan berpengaruh terhadap jumlah 

Kapang pada roti. Jumlah kapang tertinggi terdapat pada suhu kamar 25
o
C 

dengan lama penyimpanan 6 hari dan terendah terdapat pada suhu 10
o
C 

dengan lama penyimpanan 4 hari.  
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5.2  Saran 

1. Untuk menjaga kualitas roti yang baik perlu diperhatikan cara penyimpannya, 

yakni disimpan dalam suhu refrigerator  

2. Sebaiknya jangan menyimpan roti pada suhu kamar terlalu lama (≤ 4 hari). 

3. Perlu dilakukan penelitian yang sama dengan mengubah interval suhu dan 

lama yang digunakan untuk penyimpanan. 

4. Penelitian yang sama perlu dilakukan identifikasi kapang yang tumbuh pada 

masing-masing perlakuan. 
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