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BAB V

KESIMPULAN DAN SARAN
A. Kesimpulan 
Berdasarkan hasil penelitian yang telah dianalisis secara statistik maupun deskriptif, maka disimpulkan :
1. Ada beda rata-rata masa simpan kangkung antara kontrol dan perlakuan. Masa simpan pada kontrol 42 jam, masa simpan pada perlakuan 76 jam, selisih 34 jam dan persentase peningkatan masa simpan 84,12%.

2. Ada beda rata-rata masa simpan daun kacang panjang antara kontrol dan perlakuan. Masa simpan pada kontrol 44 jam, pada perlakuan 80 jam, selisih 36 jam dan Persentase peningkatan masa simpan 89,72%.
3. Ada beda rata-rata masa simpan bayam antara kontrol dan perlakuan. Masa simpan pada kontrol 42 jam, perlakuan 62 jam, selisih 20 jam dan Persentase peningkatan masa simpan 48,21%.
4. Ada beda rata-rata masa simpan kenikir antara kontrol dan perlakuan. Masa simpan pada kontrol 46 jam, perlakuan 78 jam, selisih 32 jam dan Persentase peningkatan masa simpan 70,83%.
5. Ada beda rata-rata masa simpan kecambah kacang hijau antara kontrol dan perlakuan. Masa simpan pada kontrol 78 jam, perlakuan 108 jam, selisih 30 jam dan Persentase peningkatan masa simpan 38,39%.
6. Dari hasil penyimpanan bahan sayuran setelah disimpan dalam kontainer dapat diketahui bahwa masa simpan bahan sayuran yang paling lama (awet) adalah daun kacang panjang dengan perpanjangan masa simpan 36 jam.
B. Saran 

Berdasarkan kesimpulan yang ada saran yang dapat peneliti berikan sebagai berikut :

1. Bagi Pedagang Sayuran

Disarankan untuk pedagang sayuran tingkat warung kelontong dapat memanfaatkan alat kontainer dingin ini untuk memperpanjang bahan sayurannya agar bahan sayuran kesegaran terjaga dan menekan kerugian.

2. Bagi Petugas Sanitasi Puskesmas 

Dari hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan pembinaan kepada pedagang sayuran tingkat warung kelontong tentang Hygiene Sanitasi Makanan (HSM).
3. Bagi Peneliti lain 
a. Bagi peneliti lain yang ingin melanjutkan penelitian ini dapat meneliti pengaruh kontainer terhadap masa simpan bua-buahan.
b. Untuk penelitian selanjutnya menggunkan bak air atas dan bak air bawah (dapat dilihat pada gambar : lampiran 6)
c. Untuk penelitian selanjutnya saat penyimpanan berlangsung setiap perlakuan menggunakan satu jenis bahan sayuran saja untuk sama-sama mengetahui kemampuan tiap rak dalam mengawetkan bahan sayuran.

d. Untuk penelitian selanjutnya suhu tiap rak diukur sehingga diketahui perbedaan atau persamaan suhunya.

e. Untuk bagian bawah rak disarankan menggunakan bak penampung air sehingga nantinya dapat terjadi daya kapilaritas dari bawah keatas.

f. Untuk kerangka kontainer menggunakan kayu yang tidak mudah lapuk, sedikit menggeluarkan getah dan jika menggunakan kayu disarankan kayu dari pohon bambu.

g. Untuk kain selimut kontainer disarankan kain yang dapat menahan lebih lama air misalnya :  kain handuk yang tebal

h. Untuk penumpukan bahan disarankan tidak melebihi 10 cm
i. Untuk penumpukan bahan disarankan juga bahan sayuran agar tidak diikat sehingga bahan tidak mudah berkeringat
j. Untuk uji organoleptik dalam pemberian skala nilai disarankan dengan rentang yang lebih pendek sehingga dalam menggambarkan mutu lebih mudah

