V. SIMPULAN DAN SARAN

Simpulan

Simpulan yang diperoleh berdasarkan penelitian yang telah dilakukan

adalah sebagai berikut :

1. Penggunaan bakteriosin, asam laktat, dan supernatan dari
Lactobacillus sp. berpengaruh pada kadar protein, pH, kadar air, nilai
Angka Lempeng Total (ALT), dan nilai kapang khamir pada mie
basah selama masa penyimpanan pada suhu ruang 27°C.

2. Penggunaan bakteriosin dari Lactobacillus sp. paling optimal untuk
memperpanjang umur simpan mie basah pada suhu ruang 27°C.

Saran
Adapun saran yang dapat disampaikan untuk kemajuan penelitian ini

ke depan adalah:

1. Biopreservatif yang digunakan, terutama untuk asam laktat dan
supernatan lebih dimurnikan lagi proses produksinya.

2.  Biopreservatif yang digunakan bisa dibuat dalam bentuk serbuk atau
padatan sehingga tidak menyebabkan tingginya kadar air dan tekstur
pada bahan makanan.

3. Biopreservatif yang digunakan bisa dalam medium lain yang
warnanya lebih cocok atau sesuai dengan bahan makanan.

4.  Pembuatan mie basah sebaiknya menggunakan tepung yang

berprotein tinggi (14%) sehingga kadar protein sesuai dengan SNI.
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Lampiran 1. Data Hasil Uji Kimia, Fisik, Mikrobiologi, dan Organoleptik Mie Basah

Tabel 12. Hasil Uji Protein pada Mie Basah (SNI : minimal 8 %)

. . Lama Penyimpanan
Biopreservatif Ulangan Hari 0 Hari 1 Hari 2 Hari 3
1 4,70% - 3,68% -
Bakteriosin 2 4,99% - 3,58% -
3 5,43% - 4,71% -
Rata-rata 5,04 % 3,63 %
1 3,45% - 4,75% -
Kontrol 2 3,265% - 4,8% -
3 4,37% - 5,5% -
Rata-rata 3,695 % 5,02 %
1 3,72% - 3,84% -
Asam Laktat 2 3,92% - 4,06% -
3 3,54% - 4,32% -
Rata-rata 3,73 % 4,07 %
1 2,62% - 4,07% -
Supernatan 2 2,9% - 3,45% A
3 3,72% - 4,07% -
Rata-rata 3,08 % 3,86 %
Tabel 13. Hasil Uji pH pada Mie Basah
. i Lama Penyimpanan
BicpreserveQy Ulangan Hari 0 Hari 1 Hari 2 Hari 3
1 45 4,2 4,3 4,1
Bakteriosin 2 4.7 4,5 41 4,0
3 4,7 4.4 4,2 4,1
Rata-rata 4,63 4,34 4,2 4,01
1 6,9 6,2 6,0 5,7
Kontrol 2 6,8 6,4 6,1 55
3 7,0 6,9 6,3 5,8
Rata-rata 6,9 6,5 6,13 5,67
1 4,3 4,5 4,2 4,0
Asam Laktat 2 4,2 4,1 4,1 4,0
3 45 4,6 4.4 41
Rata-rata 4,33 4.4 4,23 4,03
1 45 4,2 4,1 3,8
Supernatan 2 4,0 3,9 4,0 3,9
3 4,7 4,7 4,1 4,0
Rata-rata 44 4,23 4,01 3,9




Tabel 14. Hasil Uji Kadar Air pada Mie Basah (SNI : 20-35%)
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. . Lama Penyimpanan
Biopreservatif Ulangan Hari 0 Hari 1 Hari 2 Hari 3
1 68,74% 68,82% 69,39% 71,40%
Bakteriosin 2 66,79% 67,45% 69,5% 72,10%
3 65,2% 66,48% 67,28% 70,59%
Rata-rata 66,91% 67,58% 68,72% 71,36%
1 56,97% 60,88% 61,33% 65,23%
Kontrol 2 58,96% 60,66% 62,41% 68,11%
3 58% 60,03% 60,15% 67,95%
Rata-rata 57,98% 60,52% 61,23% 67,1%
1 67,66% 69,39% 70,1% 70,09%
Asam Laktat 2 65,21% 67,49% 69,03% 71,77%
3 66,76% 68,41% 71,2% 73,49%
Rata-rata 66,54% 68,43% 70,11% 71,78%
1 71,91% 73,09% 73,41% 74,41%
Supernatar 2 67.72% | 69,33% | 70,74% | 73,75%
3 65,20% 66,48% 69,59% 71,38%
Rata-rata 68,28% 69,63% 71,25% 73,18%

Tabel 15. Hasil Uji Tekstur Hardness pada Mie Basah

. i Lama Penyimpanan
BiogrescRigiug) Ulangan Hari 0 Hari 1 Hari 2 Hari 3
1 257,5 N/mm2 | 316,5 N/mm2 339 N/mm2 390 N/mm2
Bakteriosin 2 280 N/mm2 317,5 N/mm2 | 488,5 N/mm2 516 N/mm2
3 289 N/mm2 312,5 N/mm2 395 N/mm2 463 N/mm?2
Rata-rata 275,5 N/mm?2 315,5 N/mm2 | 407,5 N/mm2 | 456,33 N/mm2
1 461 N/mm?2 482,5 N/mm2 430 N/mm2 292,5 N/mm2
Kontrol 2 394,5 N/mm2 451 N/mm2 304,5 N/mm2 209 N/mm2
3 360 N/mm2 479.5 N/mm2 258 N/mm2 196,5 N/mm2
Rata-rata 405,2 N/mm2 | 466,75 N/mm2 | 330,83 N/mmz2 | 232,67 N/mm2
1 234 N/mm2 249,5 N/mm2 | 341,5 N/mm2 531 N/mm2
Asam Laktat 2 244 N/mm2 267,5 N/mm2 390 N/mm2 455 N/mm?2
3 257 N/mm2 342,5 N/mm2 | 350,5 N/mm2 576 N/mm2
Rata-rata 245 N/mm2 286,5 N/mm2 | 360,67 N/mm2 | 520,67 N/mm2
Supernatan 1 219 N/mm2 310 N/mm2 325 N/mm2 371 N/mm2
2 222 N/mm2 286 N/mm2 348 N/mm2 412 N/mm?2
3 2785 N/mm2 | 302,5 N/mm2 | 367,5 N/mm2 | 542,5 N/mm2
Rata-rata 239,83 N/mm2 | 299,5 N/mm2 | 346,83 N/mm2 | 441,83 N/mm2




Tabel 16. Hasil Uji ALT Mie Basah (Log CFU/gram) (SNI : maksimal 6 Log CFU/gram)

Biopreservatif | Ulangan - Lar_na Penyimpanz_;m :

Hari 0 Hari 1 Hari 2 Hari 3

1 0 4,38 3,69 3,48
Bakteriosin 2 3,48 4,2 3,3 3
3 3,48 4,61 3,48 3

Rata-rata 2,32 44 3,5 3,16

1 3,95 5,495 5,39 5,39

Kontrol 2 4 5,21 5,63 5,39

3 3 5,01 7,36 7,37

Rata-rata 3,65 5,24 6,12 6,05

1 3,845 4,98 7,08 5,39

Asam Laktat 2 4 4,72 5,49 5,35

3 3 511 5,53 7,55

Rata-rata 3,615 4,94 6,03 6,09

1 4,3 4,94 4,98 7,23

Supernatan 2 0 47 6,39 7,33
3 4,34 5,04 5,53 6,4

Rata-rata 2,88 4,89 5,63 6,99

Tabel 17. Hasil Uji Kapang Khamir (Log CFU/gram) (SNI : maksimal 4 Log CFU/gram)

. i Lama Penyimpanan
Biogresciggiag) Ulangan Hari 0 Hari 1 Hari 2 Hari 3
1 0 3 3,95 6,37
Bakteriosin 2 3 0 4,085 6,29
3 3 3 4,39 6,28
Rata-rata 2 2 4,14 6,31
1 0 5,57 5,39 5,39
Kontrol 2 0 4,975 55 7,27
3 0 5,3 5,39 5,39
Rata-rata 0 5,28 5,42 6,01
1 0 4,78 6,19 6,99
Asam Laktat 2 0 4,83 6,17 5,25
3 3 51 5,44 55
Rata-rata 1 49 5,93 5,91
1 3 4,77 4,87 5,63
Supernatan 2 3 4,34 5,17 7,34
3 3,69 4,53 53 5,39
Rata-rata 3,23 4,55 511 6,12
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Tabel 18. Hasil Uji Organoleptik pada Mie Basah
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Lama
Simpan

Parameter

Bau

Rasa

Warna

Tekstur

Bau

Rasa

Warna

Tekstur

Bau

Rasa

Warna

Tekstur

Bau

Rasa

Warna
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Keterangan:

Bau

Rasa

Tekstur =1 (sangat lembek) — 5 (kenyal khas mie basah)

=1 (bau busuk) — 5 (bau khas mie basah)
=1 (rasa asam) — 5 (rasa khas mie basah)
Warna =1 (sangat coklat) — 5 (kuning khas mie basah)

B : Bakteriosin, K : Kontrol, A : Asam Laktat, S : Supernatan



Lampiran 2. Data Hasil Uji SPSS Kimia, Fisik, Mikrobiologi Mie Basah

Tabel 19. Anava Protein Mie Basah

Sumber Keragaman JK db Kt F.Hitung| Sig.
Model Terkoreksi 9.372° 7 1.339 6.689 .001
Interaksi 395.728 1 395.728 1.977E3 .000
Biopreservatfif 3.998 3 1.333 6.657 .004
Lama 737 1 737 3.681 .073
H 1f *
Biopreservatif 4.638 3 1546 | 7.723 | 002
Lama
Galat 3.203 16 .200
Total 408.303 24
Total Koreksi 12.575 23
Tabel 20. DMRT Protein Mie Basah
Biopreservatif Subset
N 1 2 3
Supernatan 6 3.4717
Asam Laktat 6 3.9000 | 3.9000
Kontrol 6 4.3558 | 4.3558
Bakteriosin 6 45150
Sig. 117 .097 546
Tabel 21. Anava pH Mie Basah
Sumber Keragaman JK df Kt F Sig.
Model Terkoreksi 41.9712 15 2.798 67.492 .000
Interaksi 1085.852 1 1085.852 | 2.619E4 .000
Biopreservatif 38.282 3 12.761 307.797 000
Lama 2.849 3 950 22.906 .000
1 1f *
Biopreservatif 840 9 093 2.252 044
Lama
Galat 1.327 32 .041
Total 1129.150 48
Total Koreksi 43.298 47




Tabel 22. DMRT Biopreservatif pH pada Mie Basah

Subset
Biopreservatif N 1 5
Supernatan 12 4.1583
Asam Laktat 12 4.2500
Bakteriosin 12 4.3167
Kontrol 12 6.3000
Sig. .080 1.000

Tabel 23. DMRT Lama Simpan pH pada Mie Basah

Subset
Lama | 1 2 3 4
Hari 3 12 4.4167
Hari 2 12 4.6583
Hari 1 12 4.8833
Hari 0 12 5.0667
Sig. 1.000 1.000 1.000 1.000
Tabel 24.Anava Kadar Air Mie Basah
Source JK df Kt F Sig.
Model Terkoreksi 838.904% 15 55.927 18.469 .000
Interaksi 218839.072 1 218839.072 | 7.227E4 | .000
Biopreservatif 577.294 3 192.431 63.547 .000
Lama 232.235 3 77.412 25.564 .000
B'Oprfzfnr‘;a“f “ | 20376 9 3264 | 1.078 | .405
Galat 96.902 32 3.028
Total 219774.878 48
Total Koreksi 935.806 47
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Tabel 25. DMRT Biopreservatif Kadar Air pada Mie Basah

Subset
Biopreservatif N 1 5 3
Kontrol 12 61.6400
Bakteriosin 12 68.6450
Asam Laktat | 12 69.2167 | 69.2167
Supernatan 12 70.5842
Sig. 1.000 427 .063

Tabel 26.DMRT Lama Simpan Kadar Air pada Mie Basah

Subset
Lama N 1 2 3
0 12 64.8433
1 12 66.5425
2 12 67.8442
3 12 70.8558
Sig. 1.000 .076 1.000

Tabel 27. Anava Tekstur Hardness pada Mie Basah

Sumber
Keragaman JK df Kt F Sig.
Model Terkoreksi| 361568.417% | 15 | 24104561 | 9.576 | .000
Interaksi | 5954434.083| 1  |5954434.083| 2.366E3 | .000
Biopreservatif 7212.542 3 2404.181 .955 426
Lama 90590.500 3 | 30196.833 | 11.996 | .000
B'Operfnr‘;a“f* 263765.375 | 9 29307.264 | 11.643 | .000
Galat 80549.500 | 32 2517.172
Total 6396552.000 | 48
Total Koreksi | 442117.917 | 47
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Tabel 28. DMRT Biopreservatif Tekstur Hardness pada Mie Basah

Subset
Biopreservatif N 1
Supernatan 12 3.3200E2
Asam Laktat 12 3.5321E2
Kontrol 12 3.5992E2
Bakteriosin 12 3.6371E2
Sig. 167

Tabel 29. DMRT Lama Simpan Tekstur Hardness pada Mie Basah

Subset
Lama N 1 5 3
Hari 0 12 2.9138E2
Hari 1 12 3.4312E2
Hari 2 12 3.6146E2
Hari 3 12 4.1288E2
Sig. 1.000 377 1.000
Tabel 30. Anava ALT pada Mie Basah
Sumber
Keragaman JK df Kt F Sig.
Model Terkoreksi 87.617° 15 5.841 5.477 .000
Interaksi 1059.756 1 1059.756 | 993.699 [ .000
Biopreservatif 29.706 3 9.902 9.285 .000
Lama 43.963 3 14.654 13.741 .000
Baktf;'ﬁ;'” * 13.949 9 1.550 1453 | .208
Galat 34.127 32 1.066
Total 1181.501 48
Total Koreksi 121.745 47
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Tabel 31. DMRT Biopreservatif ALT pada Mie Basah

Subset
Bakteriosin
N 1 2
Bakteriosin 12 3.3417
Asam Laktat 12 5.0888
Supernatan 12 5.0983
Kontrol 12 5.2662
Sig. 1.000 .695

Tabel 32. DMRT Lama Simpan ALT pada Mie Basah

Subset
Lama N 1 2
Hari 0 12 3.1162
Hari 1 12 4.7846
Hari 2 12 5.3208
Hari 3 12 5.5733
Sig. 1.000 .085
Tabel 33. Anava Kapang Khamir pada Mie Basah
Sumber Keragaman JK df Kt F Sig.
Model Terkoreksi 179.960° 15 11.997 14.990 .000
Interaksi 865.471 1 865.471 |1.081E3| .000
Biopreservatif 8.366 3 2.789 3.484 027
Lama 137.513 3 45.838 57.271 .000
B'Oprf;fnr‘;a“f | 34081 9 3787 | 4731 | .000
Galat 25.612 32 .800
Total 1071.042 48
Total Koreksi 205.572 47

91



Tabel 34. DMRT Biopreservatif Kapang Khamir pada Mie Basah

Subset
Biopreservatif N 1 5
Bakteriosin 12 3.6138
Kontrol 12 41812 4.1812
Asam Laktat 12 4.4375
Supernatan 12 4.7525
Sig. 130 149

Tabel 35. DMRT Lama Simpan Kapang Khamir pada Mie Basah

Subset
Lama | 1 2 3 4
Hario| 12 | 15575
Hari1l]| 12 4.1829
Hari2| 12 5.1538
Hari3| 12 6.0908
Sig. 1.000 1.000 | 1.000 | 1.000




Lampiran 3. Gambar Pengujian Mikrobiologi g_ALT dan Kapang Khamir) Mie Basah

Hari ke 0

(dari kiri ke kanan : 10 ; 10*; 107)

Gambar 18. Uji Kapang Khamir Mie Basah Kontrol
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Hari ke 0

T o

Gambar 22. Uji Kapang Khamir Mie Basah yang Di

S —

rendam Supernatan
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Hari ke 1

Gambar 27. Uji ALT Mie Basah yang Direndam Asam Laktat

95



Hari ke 1

Gambar 30. Uji Kapang Khamir Mie Basah yang Direndam Supernatan
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Hari ke 2

Gambar 31. Uji ALT Mie Basah yang Direndam Bakteriosin
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Gambar 32. Uji Kapang Khamir Mie Basah yang Diram Bakteriosin




Hari ke 2

Gambar 38. Uji Kapang Khamir Mie Basah yang Direndam Supernatan

98



Hari ke 3

Gambar 42 Uji Kapang Khamir Mie Basah Kontrol
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Hari ke 3

Gambar 46. Uji Kapang Khamir Mie Basah yang Direndam Supernatan
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Lampiran 4. Data Hasil Uji Kadar Protein Mie Basah
HASIL ANALISA

NO: 255 /PS / 05 /2016
Lab. Penguji : Pangan dan Gizi
Tanggal Pengujian  : 9 Mei 2016
Sampel : Mie (2 sampel)

Kod i Hasil analisa
No Sampel / e Macam Analisa Ul Ul 2 U3
Hari-0
15 Kontrol Protein (%) 3,4542 3,2655
2 Bakteriosin Protein (%) 4,7059 4,9990
Dilaporkan oleh

NB: Hasil analisa hanya berlaku untuk sampel yang dianalisa
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HASIL ANALISA
NO: 259 /PS / 05 /2016

Lab. Penguiji : Pangan dan Gizi

Tanggal Pengujian  : 11 Mei 2016

Sampel : Mie (2 sampel)

: Hasil analisa
No Sampel / kode Macam Analisa TR U2 U3
Hari-2
1. Kontrol Protein (%) 4,75223 4,8005
2, Bakteriosin Protein (%) 3,6836 3,5791
Dilaporkan oleh
Analis
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HASIL ANALISA

NO: 293 /PS/05 /16

Lab. Penguiji : Pangan dan Gizi
Tanggal Pengujian : Mei 2016
Sampel : Mie (2 sampel)
Hasil analisa (%)
No Sampel / kode Macam analisa B ui2 | EN
1. | Kontrol hari-2 Protein (fk=6,25) 5,5059 54127
2. | Bakteriosin hari ke-2 Protein (fk=6,25) 47143 | 49760 | |

Dilaporkan oleh
Analis

SAEmD

Ani Sumarsih

Catatan : Hasil analisa hanya berlaku untuk sampel yang dianalisa
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HASIL ANALISA

NO: 301 /PS/ 05/ 2016

Lab. Penguiji : KBPHP
Tanggal Pengujian  : 23 Mei 2016
Sampel : Mie (2 sampel)
No | Sampel / kode | Macam Analisa Hesll analisa
5 UlL | ul2 | ui3
1. | Kontrol Protein (%) 3,0847 3,3926
|
i
2. | Asam Laktat Protein (%) 3,4917 |  3,1845
‘5 )

Catatan:Hasil analisa hanya berlaku untuk sampel yang dianalisa

Dilaporkan oleh
Analis

inil Astuti
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HASIL ANALISA

NO: 312 /PS/05 /16

Lab. Penguiji : Pangan dan Gizi
Tanggal Pengujian : Mei 2016
Sampel : Mie ( 2 Sampel)
Hasil analisa (%
No Sampel / kode Macam analisa TTEL Ul 2 L h ul3
1. | Kontrol hari ke-2 Protein Total (fk=6,25) 2,6084 2,5455
2. | Asam Laktat hari ke-2 Protein Total (fk=6,25) 3,4925 3,2522
1l
Dilaporkan oleh
Analis
RpBnes
Ani Sumarsih

Catatan : Hasil analisa hanya berlaku untuk sampel yang dianalisa



Laboratorium Uji
TEKNOLOGI PANGAN DAN HASIL PERTANIAN

Universitas Gadjah Mada
JI. Flora 1, Bulaksumur, Yogyakarta 55281
Telp.0274-524517 , 901311; Fax. 0274-549650

106

HASIL ANALISA

NO: 324 /PS/ 05 /16

Lab. Penguiji : Pangan dan Gizi
Tanggal Pengujian Mei 2016
Sampel : Mie ( 2 Sampel)
Hasil analisa (%)
No Sampel / kode Macam analisa T Ul 2 Ul 3
1. | Asam Laktat hari ke-0 Protein Total {fk=6,25) 3,5439 3,9016
2. | Supernatan hari ke-0 Protein Total (fk=6,25) 2,6289 2,9104

Catatan : Hasil analisa hanya berlaku untuk sampel yang dianalisa

Dilaporkan oleh
Analis

rbme

Ani Sumarsih
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HASIL ANALISA

NO: 333 /PS/06 /16

Lab. Penguji : Pangan dan Gizi
Tanggal Pengujian Juni 2016
Sampel : Mie ( 2 Sampel)
N - Hasil analisa (%)
o Sampel / kode Macam analisa Uil Ul 2 Ul 3

Supernatan hari ke-2

Protein Total (fk=6,25)

4,0773 3,4459

Asam Laktat hari ke-2

Protein Total (fk=6,25)

4,3266 4,3291

Catatan : Hasil analisa hanya berlaku untuk sampel yang dianalisa

Dilaporkan oleh
Analis

)

Ani Sumarsih
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HASIL ANALISA

NO: 340 /PS /06 /16

Lab. Penguiji : Pangan dan Gizi
Tanggal Pengujian : Juni 2016
Sampel : Mie ( 2 Sampel)
X Hasil analisa (%)
No Sampel / kode Macam analisa Ul Ul 2 T

1. [Qupecnasuve hari ke-0

Protein Total (fk=6,25)

3,7224 3,9046

Asam Laktat hari ke-0

Protein Total (fk=6,25)

3,9235 3,9196

Catatan : Hasil analisa hanya berlaku untuk sampel yang dianalisa

Dilaporkan oleh
Analis

ey

Ani Sumarsih
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HASIL ANALISA

NO: 350 /PS /06 /16

Lab. Penguji : Pangan dan Gizi
Tanggal Pengujian Juni 2016
Sampel : Mie ( 2 Sampel)
No Sampel / kode Macam analisa

Supernatan hari ke-2

Hasil analisa (%)

uli ul 2 ui3

Protein Total (fk=6,25)

3,7168 3,7847

Asam Laktat hari ke-2

Protein Total (fk=6,25)

3,8406 4,0645

Catatan : Hasil analisa hanya berlaku untuk sampel yang dianalisa

Penyelia
e

®

Dilaporkan oleh
Analis

R

Ani Sumarsih
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HASIL ANALISA

NO: 375/PS/05 /16

Lab. Penguiji : Pangan dan Gizi
Tanggal Pengujian : Mei 2016
Sampel : Mie (2 sampel)
od M i Hasil analisa (%)
No Sampel / kode lacam analisa TR Ul 2 U3
1. | Kontrol hari-0 Protein (fk=6,25) 4,3668 4,5002
2. | Bakteriosin Protein (fk=6,25) 5,4395 5,5813
Dilaporkan oleh
Analis
WM
Ani Sumarsih

Catatan : Hasil analisa hanya berlaku untuk sampel yang dianalisa



