
BAB V

PENUTUP

5.1 Simpulan

Berdasarkan hasil penelitian yang didapatkan menunjukkan bahwa buah apel

dan jeruk impor yang terdapat di pasar modern Kota Gorontalo belum aman untuk

dikonsumsi atau dapat merusak kesehatan yang mengkonsumsinya, hal tersebut

disebabkan karena buah-buahan impor tersebut positif mengandung cemaran kimia

berupa formalin dan bahkan telah melebihi batasan normal atau batasan toleransi

yaitu diatas 60 Mg/kg. Berdasarkan ketentuan yang ditetapkan oleh World Health

Organization (WHO) menyatakan bahwa kadar batasan toleransi atau batasan normal

Formalin pada buah yaitu dibawah 60 mg/kg.

Formalin mudah larut dalam air sehingganya jika formalin dicampurkan dengan

makanan yang berprotein seperti buah, maka bakteri yang ada di dalam buah tersebut

akan mati. Demikan juga jika masuk ke tubuh manusia, formalin akan menyerang

protein yang terdapat dalam tubuh, seperti pada lambung. Terlebih bila formalin

tersebut masuk ke tubuh dengan dosis yang tinggi. Jika digunakan sebagai pengawet

makanan dalam dosis yang rendah, efek formalin tidak seketika dirasakan. Tapi bisa

menyebabkan tubuh manusia terinfeksi kanker akibat zat karsinogen yang ada di

dalamnya.



5.2 Saran

Berdasarkan kesimpulan diatas maka ada beberapa hal yang dapat disarankan

oleh peneliti antara lain sebagai berikut:

1. Bagi masyarakat

Dengan melihat hasil penelitian diharapkan bagi masyarakat untuk lebih

mencintai produk lokal atau dalam negeri dibandingkan produk impor atau

luar negeri.

2. Bagi instansi  terkait

Bagi instansi terkait seperti (Balai Pengawasan Obat dan Makanan) BPOM

dan Dinas Kesehatan agar dapat memberikan pengawasan terhadap peredaran

buah apel dan jeruk impor di pasar modern Kota Gorontalo.

3. Bagi Mahasiswa

Diharapkan agar ada penelitian lebih lanjut mengenai penelitian ini, karena

mengingat penelitian ini hanya sebatas pada pasar modern saja, pasar

tradisional dan pedagang kaki lima juga perlu diteliti tentang kandungan

formalin pada buah dan dapat diperluas jenis cemaran lainya serta bukan

hanya buah apel dan jeruk saja tetapi buah-buah lainnya juga seperti anggur,

pear, lengkeng, manggis, durian dll.
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