BAB V

SIMPULAN DAN SARAN

A. Simpulan
Dari penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan bahwa
1. Penyimpanan telur ayam ras yang disimpan pada suhu yang berbeda (freezer,
kulkas, dan suhu kamar) tidak berpengaruh terhadap jumlah bakteri Salmonella
sp, dan hasil penelitian menunjukkan tidak ditemukan Salmonella sp pada setiap
sampel yang diamati, namun berpengaruh terhadap kondisi fisik telur.
2. Suhu dan lamanya penyimpanan telur ayam ras berpengaruh terhadap perubahan

bagian interior telur ayam ras selama penyimpanan

B. Saran

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, saran yang dapat diberikan

untuk penelitian lebih lanjut yaitu:

1. Pedagang dalam menjual telur harus memperhatikan sanitasi lingkungan tempat
penjualan dan memilih peternakan yang memiliki sanitasi/lingkungan yang baik

2. Diharapkan agar siswa dapat menggunakan media yang lebih selektif untuk
mengetahui koloni Salmonella sp pada sampel yang akan diteliti

3. Sebagai informasi bagi masyarakat tetap waspada jika ingin mengkonsumsi telur
ayam ras, karena bentuk fisik telur tidak dapat dijadikan indikator tercemar atau

tidaknya oleh Salmonella sp
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4. Perlu dilakukan pemeriksaan molekuler, terkait dengan kandungan protein telur

yang disimpan pada suhu yang berbeda.
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