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BAB V 

PENUTUP 

 

1.1 Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian maka dapa disimpulkan bahwa : 

1. Sambal cabai selama pemajangan pada kedai yang berbeda berpengaruh nyata 

(p<0,05) terhadap nilai ALT, oragnoleptik rasa dan aroma. Namun tidak 

berpengaruh nyata terhadap nilai pH. 

2. Kedai terbaik dari semua parameter uji yaitu pada kedai 3 dengan nilai pH pada 

selama pemajangan berkisar antara 5,5 – 5,48. Nilai ALT pada selama 

pemajangan berkisar antara 1,4 x 104 cfu/ml – 7,5 x 104 cfu/ml. Bakteri coliform 

pada selama pemajangan mendapatkan nilai yang sesuai dengan SNI yaitu <3,0 

MPN/ml. 

3. Uji sensori hedonik rasa pada kedai 1 selama pemajangan berkisar antara 3,73 – 

5,76. Uji sensori hedonik aroma pada kedai 1 selama pemajangan berkisar antara 

3,63 – 5,73.  

 

1.2 Saran 

Berdasarkan penelitian ini, disarankan agar para produsen kedai bakso yang 

menghidangkan sambal cabai dapat menjaga sanitasi dan hygiene selama proses 

pengolahan sampai pada penyajian. Sehingga menghasilkan sambal cabai yang 

berkualitas baik dan terjauh dari penyakit bawaan pangan. 
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