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BAB V 

PENUTUP 

5.1 Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian bahwa telur ayam yang diambil diberbagai Pasar 

Tradisional dan dibeberapa Swalayan Kota Gorontalo, tidak ditemukan adanya telur 

yang mengandung bakteri Escherichia coli. Hal ini menunjukkan bahwa telur ayam 

yang dijual di Pasar Tradisional dan Swalayan di Kota Gorontalo tergolong  baik. 

5.2 Saran. 

1. Para penjual senantiasa mempertahankan kondisi lingkungan penjualan tetap 

terjaga higenitasnya untuk mencegah bakteri patogen. 

2. Perlu dilakukan penelitian lanjut mengenai bakteri yang tumbuh pada media. 
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