BAB YV
PENUTUP
5.1 Kesimpulan

a. Dari pengamatan ciri fisik yang dilakukan pada sampel bakso diketahui
bahwa terdapat perbedaan antara bakso yang berformalin dengan tidak
berformalin. Berdasarkan hasil pengamatan diketahui bahwa bakso yang
memiliki tekstur masih awet yaitu tidak lengket dan tidak basah, tidak
berlendir, tidak berjamur dan warna bakso masih tetap cerah setelah
penyimpanan 1-3 hari diduga mengandung formalin dan ini terbukti pada
pengujian laboratorium.

b. Berdasarkan uji laboratorium dari 34 sampel bakso yang dianalisis secara
kualitatif menggunakan pereaksi pasif KMnO, menunjukkan seluruh sampel
telah teridentifikasi adanya kandungan formalin, yang artinya bahwa
pedagang bakso di Kecamatan Limboto, Kecamatan Tibawa dan Kecamatan
Boliyohuto yang menggunakan formalin dalam proses produks bakso
sebanyak 34 pedagang bakso.
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5.2 Saran

a. Badan Pengawas Obat dan Makanan (BPOM), Dinas Kesehatan Provinsi
Gorontalo serta Pengawas Kesehatan Masyarakat Veteriner pada Direktorat
Jenderal Peternakan dan Kesehatan Hewan yang merupakan perangkat
pemerintahan yang secara teknis mengurusi masalah keamanan pangan dan
memperhatikan kesehatan masyarakat, agar selalu dapat mengawasi pangan
hasil olahan hewan seperti bakso yang beredar di Provinsi Gorontalo
khususnya di Kabupaten Gorontalo Kecamatan Limboto, Tibawa dan
Kecamatan Boliyohuto sehingga terjaga keamanannya, serta selalu
memberikan penyuluhan dan penyebaran ilmu pengetahuan mengenai
formalin, boraks dan bahayanya kepada produsen, pedagang dan masyarakat
selaku konsumen.

b. Masyarakat disarankan untuk tetap waspada dan lebih berhati-hati memilih
bakso yang sehat dan aman untuk dikonsumsi.

c. Pedagang bakso disarankan agar meningkatkan kesadaran untuk tidak
menggunakan formalin sebagai bahan tambahan pangan karena dapat
mengganggu kesehatan masyarakat.

d. Perlu adanya penélitian Iebih lanjut untuk uji kuantitatf terhadap cemaran
bahan kimiaformalin pada bakso di Kabupaten Gorontalo.
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