BAB V

KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

1. Hasil penelitian terhadap 3 sampel sari kedelai yang beredar pada pedagang keliling

di daerah Wonosari, Klaten didapatkan hasil angka jamur :
a. Sampel A : 5,65 x 10 koloni / ml
b. Sampel B : 1,8 x 102 koloni / ml

c. Sampel C : 5,75 x 10° koloni / ml

2. Berdasarkan Batasan Maksimal Cemaran Mikroba dalam Pangan SNI 7389 : 2009

tentang persyaratan angka kapang khamir pada sari kedelai tidak lebih dari 5 x 10*
koloni / ml, maka ketiga sampel sari kedelai tidak ada yang memenuhi syarat secara

mikologis.

5.2 Saran

1.

Bagi Produsen

a. Memperhatikan mutu bahan-bahan yang digunakan.

b. Menjaga kebersihan pada proses produksi.

c. Pemilihan tempat penyimpanan yang tepat dan mengatur suhu.
d. Mencantumkan tanggal pembuatan dan tanggal kadaluwarsa.
Bagi Distributor

a. Tidak menjual susu kedelai yang sudah basi.

b. Memperhatikan tempat penyimpanan saat sari kedelai dijual keliling.

Bagi Konsumen
Memperhatikan tanggal kadaluarsa sari kedelai, bila belum tercantumkan

pada produk tanyakan secara lisan pada pedagang. sebaiknya setelah pembelian
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sari kedelai segera dikonsumsi, bila tidak segera diminum harus disimpan pada

lemari pendingin agar tidak cepat basi.
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LAMPIRAN

Sampel Susus Kedelai A, B, dan C

-
.

Blanko media Blanko Pengencer

Blanko Entkas
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Koloni jamur yang tumbuh pada sampel A

Koloni jamur yang tumbuh pada sampel B

L-2



Koloni jamur yang tumbuh pada sampel C



