
BAB V 

PENUTUP 

 

5.1 Simpulan 

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan maka dapat disimpulkan 

sebagai berikut : 

1. Ada pengaruh variasi konsentrasi larutan jahe dan lama waktu 

perendaman terhadap jumlah total salmonella pada daging ayam broiler, 

dimana untuk nilai variasi larutan jahe dan nilai variasi waktu p = 0,00 

atau p < α (α = 0,05). Sedangkan untuk perpaduan antara variasi larutan 

jahe dan lama waktu perendaman diperoleh p = 0,002 atau p < α (α = 

0,05). 

2. Konsentrasi larutan jaheyang paling efektif dalam penurunan kadar 

Salmonellaadalah konsentrasi 30% dengan penurunan kadar 

Salmonellapada daging ayam broiler sebesar2 koloni. 

3. Waktu perendaman larutan jaheyangpaling efektif pada waktu 8 Jam 

dengan penurunan Salmonellaadalah daging ayam broiler sebesar 2 

koloni. 

 

 

 



5.2 Saran 

1. Kepada peneliti lain, untuk dikembangkan pada penelitian selanjutnya 

dengan mengambil salah satu zat yang terdapat dalam larutan jahe yang 

paling efektif dalam pengawetan daging ayam broiler. 

2. Kepada penjual daging ayam dapat memberikan informasi pada 

konsumen tentang larutan jahe yang dapat digunakan sebagai 

pengawetan daging ayam broiler sebagai alternatif penurunan kadar 

mikroba, terutama Salmonella. 

3. Kepada peneliti selanjutnya diharapkan agar dapat menambah variasi 40 

% dari larutan jahe guna untuk melihat efektifitas dari larutan tersebut. 
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