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6.1. Kesimpulan

1.

Nilai Angka Lempeng Total (ALT) bakteri pada udang windu, kerang, dan
cumi-cumi yang dipasarkan di pasar tradisional lebih tinggi dibandingkan
dengan yang dipasarkan di pasar swalayan.

Kualitas mikrobiologis (total bakteri) udang windu dari pasar tradisional, serta
udang windu dan cumi-cumi dari pasar swalayan di Kotamadya Surabaya
sesuai dengan standar Peraturan Pemerintah (maksimum 107 cfu/gram bahan),
sedangkan kerang dan cumi-cumi dari pasar tradisional, serta kerang dari
pasar swalayan tidak memenuhi standar Peraturan Pemerintah.

Sampel udang windu, kerang, dan cumi-cumi yang dipasarkan di pasar
tradisional dan pasar swalayan di Kotamadya Surabaya terdeteksi tercemar
Salmonella sehingga tidak sesuai dengan standar Peraturan Pemerintah
dimana kandungan Salmonella harus negatif.

Terdapat pengaruh perbedaan jenis pasar (pasar tradisional dan pasar

swalayan) terhadap total bakteri pada udang windu, kerang, dan cumi-cumi.

6.2. Saran

1.

Perlu dilakukan penelitian untuk mendeteksi adanya bakteri kontaminan lain
pada hasil perikanan tersebut yang dapat menyebabkan keracunan makanan.

Perlu dicari sumber kontaminasi Sa/monella pada hasil perikanan tersebut
sebagai dasar untuk penanganan bahan schingga akan dihasilkan' produk

pangan yang aman.
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