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BAB V 

PENUTUP 

5.1 Kesimpulan 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan dari mengisolasi sampel di media 

SSA hingga dilakukan uji morfologi, didapatkan hasil yakni koloni yang tumbuh 

pada media SSA adalah koloni yang berbentuk bulat coccus berwarna ungu dan 

bersifat gram (+) bukan batang. Sehingga dikatakan sampel telur ayam yang diambil 

dari pasar tradisional dan swalayan di Kota Gorontalo tidak terkontaminasi 

Salmonella sp. 

5.2 Saran 

1. Saran untuk para pedagang telur dimana lebih menjaga dan memperhatikan 

lama penyimpanan telur demi kualitas telur yang baik. 

2. Berdasarkan temuan yang ada dipenelitian mengenai pertumbuhan bakteri 

selain Salmonella sp di media, disarankan bahwa perlu ada penelitian lebih 

dalam oleh peneliti selanjutnya. 
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