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BAB V 

PENUTUP 

5.1 Kesimpulan  

Berdasarkan hasil pengamatan dapat disimpulkan bahwa 

1. Sampel A tercemar bakteri dan sudah melebihi batas maksimum yang 

ditetapkan oleh SNI, dan  sampel B tercemar bakteri dan melebihi batas 

maksimum yang ditetapkan oleh SNI. 

2. Sampel merk A jumlah total bakteri (koloni/gram) adalah 2,5 x 103, 

sedangkan untuk sampel merk B jumlah total bakteri adalah 2,2 x 103. 

5.2 Saran  

Disarankan untuk lebih mengembangkan penelitian mikrobiologi terhadap bahan 

pangan. 
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