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  BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Kesimpulan  

Berdasarkan penelitian yang dilaksanakan maka dapat ditarik kesimpulan 

bahwa : 

1. Hasil perhitungan Total Plate Count (TPC) pada daging ayam broiler yang 

diperoleh dari pasar tradisional dan swalayan kota Madiun hasil terendah 

terdapat pada pasar tradisional 2,4 x 104  CFU/gram dan hasil tertinggi 

terdapat pada swalayan 3,8 x 104 CFU/gram. Hasil pengujian mengacu pada 

syarat (SNI) 7388 : 2009 yaitu 1 x 106 CFU/gram. Hal ini menunjukkan 

bahwa dari kedua perolehan perhitungan angka lempeng total bakteri tersebut 

telah memenuhi syarat SNI. 

2. Hasil wawancara singkat tentang perilaku kebersihan daging ayam broiler 

menunjukkan bahwa pedagang daging ayam broiler di swalayan mematuhi 

SOP (Standard Operating Procedur) dalam kebersihan penjualan daging 

ayam broiler dibandingkan pedagang pasar tradisional.  

3. Hasil pengamatan visual daging ayam broiler yang terdiri dari warna, aroma 

dan tesktur menunjukkan bahwa daging ayam broiler yang diperoleh di pasar 

tradisional memenuhi kualitas pengamatan visual yaitu 
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warna daging yang putih kemerahan, aroma yang segar dan tekstur yang 

padat dibandingkan dengan swalayan yang jauh dari syarat kualitas 

pengamatan visual yaitu warna daging yang putih kekuningan dan sedikit 

kusam, aroma yang agak menyengaat dan tekstur daging yang berlendir 

dan sedikit lembek. 

 

B. Saran 

Saran untuk penelitian ini bagi peneliti selanjutnya yaitu : 

1. Penelitian selanjutnya diharapkan mampu menambahkan variabel 

pengamatan dari cemaran mikroba daging ayam broiler yaitu suhu, 

kelembapan, temperatur, serta sanitasi  agar keamanan mutu pangan daging 

ayam broiler yang dijual di pasar tradisional dan swalayan  terjamin bagi para 

konsumen. 

2. Hasil penelitian ini dapat digunakan sebagai bahan perbandingan referensi 

untuk penelitian mengenai dan sebagai bahan pertimbangan untuk lebih 

memperdalam penelitian selanjutnya tentang cemaran mikroba pada daging 

ayam broiler 
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