BABIV
KESIMPULAN DAN SARAN

4.1. Kesimpulan ,

a. Cara perlakuan pada selada air yang paling efektif untuk
meminimalisir kandungan mikroorganisme yaitu dengan ozon dalam
kemasan MAP.

b. Penurunan jumlah mikroorganisme yang dihasilkan dari cara
perlakuan pada selada air paling efektif yaitu 5 log cfu/g pada
konsentrasi ozon 3 ppm selama 5 menit.

c. Jenis dan spesies mikroorganisme yang paling resisten terhadap cara
perlakuan pada selada air yaitu bakteri psikrotrof Listeria
monocytogenes.

4.2. Saran
Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut terhadap kandungan

mikroorganisme, serta kualitas sensoris dan nutrisi selada air yang diberi
perlakuan kombinasi perendaman asam organik dengan ozonisasi dalam
kemasan MAP.
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NOTULEN SEMINAR ILMIAH
Penyaji/NRP : Ozora Yisrael /6103008143

Judul : Kajian Pengaruh Cara Perlakuan pada Selada Air
terhadap Kandungan Mikroorganisme

Hari/tanggal : Jumat, 26 November 2010
Moderator :  Genny Gunawan
Sesi Tanya Jawab

1. Riyandy: Apakah diperbolehkan penambahan dosis iradiasi di atas 2
kGy? Bagaimana dampaknya?

Jawab: Boleh, tapi tidak boleh melebihi aturan dosis yang ditentukan,
yaitu maksimal 3 kGy. Bila lebih dari 3 kGy maka akan
berdampak negatif bagi sifat fisikokimiawi dan sensoris dari

selada air.

2. Ines: Perlakuan apa yang Anda sarankan paling tepat, mengingat
penggunaan iradiasi mahal?

Jawab: Perlakuan ozon yang dikombinasikan dengan asam organik
karena lebih efektif untuk mengurangi jumlah bakteri gram
positif dibandingkan dengan iradiasi.



