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V. SIMPULAN DAN SARAN 

A. Simpulan  

Simpulan yang diperoleh berdasarkan penelitian yang telah dilakukan 

adalah sebagai berikut : 

1. Edible coating dari pati singkong dan air perasan jeruk nipis  memiliki 

kemampuan antibakteri dalam menghambat pertumbuhan 

Staphylococcus aureus 

2. Penggunaan edible coating dari pati singkong dan air perasan jeruk 

nipis berpengaruh terhadap tekstur, uji total mikrobia, serta kandungan 

Staphylococcus aureusbakso selama masa simpan 

3. Edible coating dari pati singkong dan air perasan jeruk nipis 1% dapat 

memperpanjang masa simpan bakso selama 3 hari 

 

B. Saran 

Adapun saran yang dapat disampaikan oleh penulis untuk kemajuan 

penelitian ini kedepannya adalah: 

1. Perlu ditambahkan asam palmitat dalam coating untuk menahan 

molekul air dalam bahan. 
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LAMPIRAN 

 

Lampiran 1. Data Hasil Uji Kimia, Fisik, Mikrobiologi dan Uji Organoleptik 

Tabel 16. Hasil Uji Kadar Air (%) pada Bakso 

Perlakuan Ulangan 
Lama Penyimpanan Rata-rata 

Hari 0 

Rata-rata 

Hari 4 Hari 0 Hari 4 

Tanpa 

pengemas 

1 62,32% 59,32% 

57,41% 40,51% 2 52,55% 34,20% 

3 57,37% 28,02% 

Plastik 

1 59,65% 64,58% 

58,88% 59,32% 2 55,69% 56,39% 

3 61,30% 57,00% 

Edible 

Coating Jeruk 

Nipis 0% 

1 56,04% 57,66% 

54,33% 56,00% 2 52,44% 53,94% 

3 54,50% 56,39% 

Edible 

Coating Jeruk 

Nipis 1% 

1 55,22% 57,25% 

53,77% 56,91% 2 52,27% 55,97% 

3 53,82% 57,50% 

 

Tabel 17. Hasil Uji Kadar Protein (%) pada Bakso 

Perlakuan Ulangan 
Lama Penyimpanan Rata-rata 

Hari 0 

Rata-rata 

Hari 4 Hari 0 Hari 4 

Tanpa 

pengemas 

1 17,1826 23,8252 

13,6473 18,4624 2 12,2243 11,5350 

3 11,5350 20,0270 

Plastik 

1 15,5135 10,9847 

13,1175 12,21627 2 11,7209 12,1181 

3 12,1181 13,5460 

Edible Coating 

Jeruk Nipis 0% 

1 15,2093 15,8592 

13,68213 13,27597 2 14,8029 11,0342 

3 11,0342 12,9345 

Edible Coating 

Jeruk Nipis 1% 

1 16,2220 13,4726 

14,36487 13,52933 2 13,0529 13,8197 

3 13,8197 13,2957 
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Tabel 18. Hasil Uji Tekstur pada Bakso 

Perlakuan Ulangan 
Lama Penyimpanan Rata-rata 

Hari 0 

Rata-rata 

Hari 4 Hari 0 Hari 4 

Tanpa 

pengemas 

1 1738,50 - 
1802 

 
- 2 1854,50 - 

3 1813,00 - 

Plastik 

1 2001,50 1352,50 

2037 1366,167 2 1939,50 1065,00 

3 2170,00 1681,00 

Edible Coating 

Jeruk Nipis 0% 

1 2017,50 2115,00 

2542,5 2642,333 2 2917,00 3138,00 

3 2693,00 2674,00 

Edible Coating 

Jeruk Nipis 1% 

1 2314,00 2783,50 

2433,5 2649,667 2 2323,50 2380,00 

3 2663,00 2785,50 

 

Tabel 19. Hasil Uji Warna pada Bakso 

Perlakuan Ulangan 
Lama Penyimpanan 

Hari 0 Hari 4 

Tanpa 

pengemas 

1 L = 44,6 a+ = 8,2 b+ = 17,5 L = 30,6 a+ = 8,5 b+ = 20,1 

2 L = 42,9 a+ = 5,5 b+ = 19,5 L = 31,0 a+ = 6,6 b+ = 19,8 

3 L = 43,6 a+ = 6,6 b+ = 18,3 L = 30,1 a+ = 6,8 b+ = 18,9 

Plastik 

1 L = 45,5 a+ = 7,4 b+ = 15,0 L = 53,2 a+ = 6,2 b+ = 15,2 

2 L = 41,1 a+ = 3,6 b+ = 16,6 L = 47,1 a+ = 4,4 b+ = 17,5 

3 L = 43,6 a+ = 5,4 b+ = 15,6 L = 46,5 a+ = 5,9 b+ = 20,3 

Edible Coating 

Jeruk Nipis 0% 

1 L = 44,3 a+ = 8,0 b+ = 20,5 L = 46,8 a+ = 8,9 b+ = 22,2 

2 L = 41,7 a+ = 6,6 b+ = 20,4 L = 44,8 a+ = 5,7 b+ = 23,0 

3 L = 43,1 a+ = 6,4 b+ = 18,5 L = 45,4 a+ = 6,0 b+ = 21,6 

Edible Coating 

Jeruk Nipis 1% 

1 L = 42,2 a+ = 9,8 b+ = 21,2 L = 47,5 a+ = 7,7 b+ = 20,1 

2 L = 42,2 a+ = 6,3 b+ = 20,7 L = 45,7 a+ = 6,3 b+ = 25,5 

3 L = 41,4 a+ = 6,9 b+ = 18,9 L = 45,1 a+ = 7,3 b+ = 26,4 

 

Tabel 20. Rata-rata Hasil Uji Warna pada Bakso 

Perlakuan Hari 0 Hari 4 

Tanpa Pengemas L =43,7 a+ = 6,7 b+ =18,4 L =30,6 a+ = 7,3 b+ =19,6 

Plastik L =43,4 a+ = 5,5 b+ =15,7 L =48,9 a+ = 5,5 b+ =17,7 

Edible Coating Jeruk Nipis 1% L =43,0 a+ = 7,0 b+ =19,8 L =45,7 a+ = 6,8 b+ =22,3 

Edible Coating Jeruk Nipis 1% L =41,9 a+ = 7,7 b+ =20,3 L =46,1 a+ = 7,1 b+ =24,0 
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Tabel  21. Hasil Uji Angka Lempeng Total pada Bakso 

Perlakuan Ulangan 
Lama Penyimpanan 

Hari 0 Hari 1 Hari 2 Hari 3 Hari 4 

Tanpa 

pengemas 

1 0 5000 1320000 

  

2 5000 2000 12000000 

3 0 1000 12600000 

Plastik 

1 2000 8000 599000 

2 13000 6000 250000 

3 2000 0 350000 

Edible 

Coating 

Jeruk Nipis 

0% 

1 0 1000 1620000 18500000 24800000 

2 0 2000 220000 14000000 21300000 

3 0 20000 250000 14200000 25000000 

Edible 

Coating 

Jeruk Nipis 

1% 

1 0 0 0 690000 3200000 

2 0 0 1000 870000 3450000 

3 0 0 0 550000 25000000 

 

Tabel 22. Rata-rata Hasil Uji Angka Lempeng Total pada Bakso 

Perlakuan Hari 0 Hari 1 Hari 2 Hari 3 Hari 4 

Tanpa Pengemas 1666 2666 8640000 
  

Plastik 5666 4666 399666 

Edible Coating 

Jeruk Nipis 1% 
0 7666 696666 15566666 23700000 

Edible Coating 

Jeruk Nipis 1% 
0 0 333 703333 10550000 
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Tabel 23. Hasil Uji Staphylococcus aureus pada Bakso 

Perlakuan Ulangan 
Lama Penyimpanan 

Hari 0 Hari 1 Hari 2 Hari 3 Hari 4 

Tanpa 

pengemas 

1 0 5000 18400000 

  

2 5000 2000 19700000 

3 0 1000 230000 

Plastik 

1 170 8000 599000 

2 610 6000 250000 

3 330 0 350000 

Edible 

Coating 

Jeruk Nipis 

0% 

1 0 1950 125000 1850000 1450000 

2 0 900 66000 162000 1400000 

3 0 
1100 116000 300000 1290000 

Edible 

Coating 

Jeruk Nipis 

1% 

1 0 0 0 66000 1980000 

2 0 0 1000 42000 1030000 

3 0 0 0 
225000 1050000 

 

Tabel 24. Rata-rata Hasil Uji Staphylococcus aureus pada Bakso 

Perlakuan Hari 0 Hari 1 Hari 2 Hari 3 Hari 4 

Tanpa Pengemas 1666 2666 12776666 
  

Plastik 370 4666 399666 

Edible Coating 

Jeruk Nipis 1% 
0 1316 102333 770666 1380000 

Edible Coating 

Jeruk Nipis 1% 
0 0 333 111000 1353333 
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Tabel 25. Hasil Uji Organoleptik pada Bakso (Ulangan 1,2 dan 3) 

Perlakuan Parameter 
Lama Penyimpanan 

Hari 0 Hari 1 Hari 2 Hari 3 Hari 4 

Tanpa 

pengemas 

Warna 5 5 4 3 2 

Tekstur 5 4 3 2 1 

Lendir 5 5 5 5 5 

Plastik 

Warna 5 5 4 3 2 

Tekstur 5 4 4 3 2 

Lendir 5 5 3 2 1 

Edible Coating 

Jeruk Nipis 0% 

Warna 5 5 4 3 3 

Tekstur 5 5 4 3 2 

Lendir 5 5 5 4 3 

Edible Coating 

Jeruk Nipis 1% 

Warna 5 5 4 3 3 

Tekstur 5 5 4 3 2 

Lendir 5 5 5 4 3 

Keterangan : Warna   = 1 (putih pucat, kuning kecoklatan) – 5 (putih, putih  

                   kecoklatan)   

    Tekstur  = 1 (sangat lembek, sangat kaku) – 5 (kenyal) 

    Lendir   = 1 (sangat berlendir) – 5 (tidak berlendir) 

 

Lampiran 2. Data Hasil SPSS 

 

Tabel 26. Anava Kadar Air Bakso 

Sumber keragaman  JK db Kt F. Hitung Sig. 

Pengemas 317,345 3 105,782 2,507 ,096 

Lama 50,896 1 50,896 1,206 ,288 

Pengemas*Lama 396,755 3 132,252 3,135 ,055 

Galat 675,000 16 42,188   

Total 73095,985 24    

Koreksi Total 1439,996 23    

 

Tabel 27. Anava Kadar Protein Bakso 

Sumber keragaman  JK db Kt F. Hitung Sig. 

Pengemas 37,610 3 12,537 1,452 ,265 

Lama 2,678 1 2,678 ,310 ,585 

Pengemas*Lama 34,613 3 11,538 1,336 ,298 

Galat 138,191 16 8,637   

Total 4941,969 24    

Koreksi Total 213,092 23    
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Tabel 28. Anava Hardness Bakso 

Sumber keragaman  JK db Kt 
F. 

Hitung 
Sig. 

Pengemas 1,154E7 3 3847552,872 44,713 ,000 

Lama 1,744473,760 1 1744473,760 20,273 ,000 

Pengemas*Lama 3886400,365 3 1295466,788 15,055 ,000 

Galat 1376800,000 16 86050,000   

Total 1,083E8 24    

Koreksi Total 1,855E7 23    

 

Tabel 29. DMRT Pengemas Hardnesspada Bakso 

Pengemasan N 
Tingkat Kepercayaan 95% 

1 2 3 

Tanpa Pengemas 

Plastik 

Edible Coating jeruk 1% 

Edible Coating jeruk 0% 

Sig. 

6 

6 

6 

6 

9,0100E2 

 

 

 

1,000 

 

1,7016E3 

 

 

1,000 

 

 

2,5416E3 

2,5924E3 

,768 

 

Tabel 30. DMRT Interaksi Hardnesspada Bakso 

Gabungan N 

Tingkat Kepercayaan 95% 

 

1 2 3 4 5 

T.Pengemas hr  4 

Plastik hr  4 

T.Pengemas hr  0 

Plastik hr  0 

EC jeruk 1% hr  0 

EC jeruk 0% hr  0 

EC jeruk 0% hr  4 

EC jeruk 1% hr  4 

Sig. 

3 

3 

3 

3 

3 

3 

3 

3 

,0000 

 

 

 

 

 

 

 

1,000 

 

1,3662E3 

1,8020E3 

 

 

 

 

 

,088 

 

 

1,8020E3 

2,0370E3 

 

 

 

 

,341 

 

 

 

2,0370E3 

2,4335E3 

2,5425E3 

 

 

,061 

 

 

 

 

2,4335E3 

2,5425E3 

2,6423E3 

2,6497E3 

,419 

Keterangan : T.Pengemas = Tanpa Pengemas, EC = Edible Coating 
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Tabel 31. Anava Angka Lempeng Total Bakso perlakuan Variasi Pengemas 

(Bakso tanpa Pengemas dan dikemas dengan plastik) 

Sumber keragaman  JK db Kt 
F. 

Hitung 
Sig. 

Pengemas ,070 1 ,070 ,041 ,843 

Lama 49,774 2 24,887 14,714 ,001 

Pengemas*Lama 11,181 2 5,591 3,305 ,072 

Galat 20,297 12 1,691   

Total 346,436 18    

Koreksi Total 81,322 17    

 

Tabel 32. DMRT Lama Simpan Angka Lempeng Totalpada Bakso perlakuan 

Variasi Pengemas (Bakso tanpa Pengemas dan dikemas dengan plastik) 

Lama N 
Tingkat Kepercayaan 95% 

1 2 

Hari 0 

Hari 1 

Hari 2 

Sig. 

6 

6 

6 

 

                                  2,40 

2,94 

 

,482 

 

 

6,16 

1,000 

 

Tabel 33. DMRT Interaksi Angka Lempeng Totalpada Bakso perlakuan Variasi 

Pengemas (Bakso tanpa Pengemas dan dikemas dengan plastik) 

Gabungan N 

Tingkat Kepercayaan 95% 

 

1 2 3 

Tanpa Pengemas hr 0 

Plastik hari 1 

Tanpa Pengemas hr 1 

Plastik hari 0 

Plastik hari 2 

Tanpa Pengemas hr 2 

Sig. 

3 

3 

3 

3 

3 

3 

1,23 

2,56 

3,33 

3,57 

 

 

,063 

 

 

3,33 

3,57 

5,57 

 

,067 

 

 

 

 

5,57 

6,77 

,282 
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Tabel 34. Anava Angka Lempeng Total Bakso perlakuan Variasi Pengemas 

(Bakso dikemas dengan Edible Coating Jeruk Nipis 0% dan Jeruk Nipis 1%) 

Sumber keragaman  JK db Kt 
F. 

Hitung 
Sig. 

Pengemas 30,341 1 30,341 76,264 ,000 

Lama 221,335 4 55,334 139,085 ,000 

Pengemas*Lama 23,923 4 5,981 15,033 ,000 

Galat 7,957 20 ,398   

Total 702,361 30    

Koreksi Total 283,555 29    

 

Tabel 35. DMRT Lama Simpan Angka Lempeng Totalpada Bakso perlakuan 

Variasi Pengemas (Bakso dikemas dengan Edible Coating Jeruk Nipis 0% dan 

Jeruk Nipis 1%) 

Lama N 
Tingkat Kepercayaan 95% 

1 2 3 4 

Hari 0 

Hari 1 

Hari 2 

Hari 3 

Hari 4 

Sig. 

6 

6 

6 

6 

6 

 

                   ,00 

 

 

 

 

1,000 

 

1,77 

 

 

 

1,000 

 

 

3,32 

 

 

1,000 

 

 

 

6,51 

7,07 

,139 

 

Tabel 36. DMRT Interaksi Angka Lempeng Totalpada Bakso perlakuan Variasi 

Pengemas (Bakso dikemas dengan Edible Coating Jeruk Nipis 0% dan Jeruk 

Nipis 1%) 

Gabungan N 

Tingkat Kepercayaan 95% 

 

1 2 3 4 5 

EC jeruk 0 hari 0 

EC jeruk 1 hari 0 

EC jeruk 1 hari 1 

EC jeruk 1 hari 2 

EC jeruk 0 hari 1 

EC jeruk 0 hari 2 

EC jeruk 1 hari 3 

EC jeruk 1 hari 4 

EC jeruk 0 hari 3 

EC jeruk 0 hari 4 

Sig. 

3 

3 

3 

3 

3 

3 

3 

3 

3 

3 

 

,0000 

,0000 

,0000 

1,0000 

 

 

 

 

 

 

,089 

 

 

 

 

3,53 

 

 

 

 

 

1,000 

 

 

 

 

 

5,65 

5,84 

 

 

 

,711 

 

 

 

 

 

 

5,84 

6,81 

 

 

,073 

 

 

 

 

 

 

 

6,81 

7,19 

7,34 

,345 

Keterangan :  EC = Edible Coating 
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Tabel 37. Anava Uji Staphylococcus aureus Bakso perlakuan Variasi Pengemas 

(Bakso tanpa Pengemas dan dikemas dengan plastik) 

Sumber keragaman  JK db Kt 
F. 

Hitung 
Sig. 

Pengemas ,155 1 ,155 ,085 ,775 

Lama 58,104 2 29,052 15,971 ,000 

Pengemas*Lama 4,899 2 2,449 1,347 ,297 

Galat 21,828 12 1,819   

Total 323,406 18    

Koreksi Total 84,986 17    

 

Tabel 38. DMRT Lama Simpan Uji Staphylococcus aureuspada Bakso perlakuan 

Variasi Pengemas (Bakso tanpa Pengemas dan dikemas dengan plastik) 

Lama N 
Tingkat Kepercayaan 95% 

1 2 

Hari 0 

Hari 1 

Hari 2 

Sig. 

6 

6 

6 

 

1,87 

2,94 

 

,193 

 

 

6,10 

1,000 

 

Tabel 39. DMRT Interaksi Uji Staphylococcus aureuspada Bakso perlakuan 

Variasi Pengemas (Bakso tanpa Pengemas dan dikemas dengan plastik) 

Gabungan N 

Tingkat Kepercayaan 95% 

 

1 2 3 

Tanpa Pengemas hr 0 

Plastik hari 0 

Plastik hari 1 

Tanpa Pengemas hr 1 

Plastik hari 2 

Tanpa Pengemas hr 2 

Sig. 

3 

3 

3 

3 

3 

3 

1,23 

2,51 

2,56 

3,33 

 

 

,102 

 

 

 

3,33 

5,57 

 

,065 

 

 

 

 

5,57 

6,64 

,352 
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Tabel 40. Anava Uji Staphylococcus aureus Bakso perlakuan Variasi Pengemas 

(Bakso dikemas dengan Edible Coating Jeruk Nipis 0% dan Jeruk Nipis 1%) 

Sumber keragaman  JK db Kt 
F. 

Hitung 
Sig. 

Pengemas 18,408 1 18,408 52,201 ,000 

Lama 155,617 4 38,904 110,323 ,000 

Pengemas*Lama 20,611 4 5,153 14,612 ,000 

Galat 7,053 20 ,353   

Total 507,227 30    

Koreksi Total 201,689 29    

 

Tabel 41. DMRT Lama Simpan Uji Staphylococcus aureuspada Bakso perlakuan 

Variasi Pengemas (Bakso dikemas dengan Edible Coating Jeruk Nipis 0% dan 

Jeruk Nipis 1%) 

Lama N 
Tingkat Kepercayaan 95% 

1 2 3 4 5 

Hari 0 

Hari 1 

Hari 2 

Hari 3 

Hari 4 

Sig. 

6 

6 

6 

6 

6 

 

,000 

 

 

 

 

1,000 

 

1,55 

 

 

 

1,000 

 

 

2,99 

 

 

1,000 

 

 

 

5,29 

 

1,000 

 

 

 

 

6,12 

1,000 

 

Tabel 42. DMRT Interaksi Uji Staphylococcus aureuspada Bakso perlakuan 

Variasi Pengemas (Bakso dikemas dengan Edible Coating Jeruk Nipis 0% dan 

Jeruk Nipis 1%) 

Gabungan N 

Tingkat Kepercayaan 95% 

 

1 2 3 4 

EC jeruk 0 hari 0 

EC jeruk 1 hari 0 

EC jeruk 1 hari 1 

EC jeruk 1 hari 2 

EC jeruk 0 hari 1 

EC jeruk 1 hari 3 

EC jeruk 0 hari 2 

EC jeruk 0 hari 3 

EC jeruk 1 hari 4 

EC jeruk 0 hari 4 

Sig. 

3 

3 

3 

3 

3 

3 

3 

3 

3 

3 

 

,0000 

,0000 

,0000 

1,0000 

 

 

 

 

 

 

,071 

 

 

 

 

3,09 

 

 

 

 

 

1,000 

 

 

 

 

 

4,93 

4,99 

5,65 

 

 

,173 

 

 

 

 

 

 

 

5,65 

6,11 

6,14 

,358 

Keterangan :  EC = Edible Coating 
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Lampiran 3. Dokumentasi Produk 

 

 
       Gambar 20. Produk Bakso         Gambar 21. Bakso saat dicelup dalam coating 

 

 
Gambar 22. Proses Saat pembuatan edible coating 


