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BAB V 

PENUTUP 

 

1.1 Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian, maka dapat disimpulkan bahwa jumlah koloni 

bakteri pada sayur lalapan kemangi adalah 9,0 x 10
5
, Jumlah koloni bakteri pada 

sayur lalapan kacang panjang adalah 1,0 x 10
6 

Jumlah koloni bakteri pada sayur 

lalapan kol adalah 1,4 x 10
6 

hal ini menunjukkan bahwa bakteri pada sayur lalapan 

di beberapa warung makan lingkungan kampus Universitas Negeri Gorontalo rata-

rata masih melebihi batas standar maksimum cemaran mikroba yaitu 1x10
5
 

CFU/gr. 

1.2  Saran  

1. Bagi masyarakat khususnya pedagang makanan hendaknya lebih 

memperhatikan tentang kehigenisan makanan khususnya sayur lalapan 

sehingga aman untuk dikonsumsi. 

2. Diharapkan bagi setiap individu agar mempunyai peran penting dalam 

menjaga keamanan pangan. 
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