BAB V
SIMPULAN DAN SARAN

5.1 Simpulan
Berdasarkan hasil pengujian Laboratorium perendaman Air Kubis Pada Ikan
Layang dapat disimpulkan :

1. Air kubis (Barassica oleracea) efektif dalam menurunkan jumlah bakteri pada
ikan layang (Decapterus sp) yang direndam selama 1 jam, 2 jam, dan 3 jam
dengan masing-masing total bakteri pada pengulangan 1 jam adalah 1,3x10%
pengulangan 2 jam adalah 1,1x10%, dan pengulangan 3 jam adalah 1,1x10".

2. Tidak terdapat perbedaan penurunan bakteri pada ikan layang (Decapterus sp)
setelah diberi perlakuan dan tidak diberikan perlakuan, dengan total bakteri
pada ikan layang (Decapterus sp) yang tidak mengalami perendaman air kubis
(Barassica oleracea) (Kontrol) adalah 2,6x10* Dan total bakteri pada ikan
layang (Decapterus sp) yang mengalami perendaman air kubis (Barassica
oleracea) selama 1 jam adalah 1,1x10% selama 2 jam adalah 1,1x10*, dan
selama 3 jam adalah 1,1x10".

5.2 Saran

1. Bagi Mahasiswa, penelitian ini diharapkan dapat menambah referensi yang

ada dan dapat memberikan sumbangan pemikiran terutama dalam ilmu

kesehatan pangan.
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Bagi Pembaca, penelitian ini diharapkan bisa menjadi tambahan pustaka serta
sebagai informasi bagi pihak-pihak yang ingin mengadakan penelitian lebih
lanjut.

Bagi Pemerintah, Penelitian ini diharapkan dapat menjadi suatu bahan

pertimbangan dalam mengatasi masalah-masalah kesehatan pangan.
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