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BAB V 

PENUTUP 

 

5.1. Kesimpulan 
Berdasarkan hasil dan pembahasan sebagai mana telah diuraikan maka 

dapat disimpulkan bahwa Produsen atau penjual bakso di Kota Kefamenanu, 
Kabupaten Timor Tengah Utara tidak menggunakan boraks sebagai bahan 
pengeyal bakso dan Formalin sebagai bahan pengawet pada pembuatan bakso. 

5.2.  Saran 
hasil penelitian yang dilakukan maka dapat dikemukakan saran-saran 

sebagai berikut: 
1. Disarankan kepada masyarakat untuk mengkonsumsi bakso yang tidak 

mengandung bahan pengawet berbahaya dengan cara lebih selektif dalam 
memilih pedagang bakso. 

2. Perlunya penelitian (uji bahan pangan) secara berkala untuk mendeteksi dan 
memastikan keamanan bahan pangan dan keberadaan bahan tambahan 
makanan yang berbahaya pada produk bakso secara dini. 
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