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V. SIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Simpulan 

Simpulan yang diperoleh berdasarkan penelitian yang telah dilakukan 

adalah sebagai berikut: 

1. Kombinasi yang baik untuk mempertahankan kualitas otak-otak selama 

masa simpan yaitu edible coating pati garut dengan penambahan 

bawang putih sebesar 15 %.  

2. Edible coating pada otak-otak cenderung mengurangi penyerapan 

minyak pada saat digoreng, walaupun secara statistik tidak berbeda 

nyata. 

3. Edible coating pati garut dan bawang putih memiliki kemampuan 

antibakteri dalam menghambat pertumbuhan Staphylococcus aureus. 

B. Saran 

Saran yang dapat disampaikan oleh penulis untuk kemajuan penelitian 

kedepannya adalah: 

1. Meningkatkan kondisi aseptis pada pembuatan otak-otak dan edible 

coating. 

2. Penggunaan bahan antibakteri yang berbeda seperti jeruk nipis untuk 

penelitian selanjutnya. 

3. Penambahan CMC pada pembuatan edible coating yang dapat 

mengurangi penyerapan minyak pada otak-otak secara signifikan.  
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LAMPIRAN 

 

Lampiran 1. Hasil Uji Fisik, Kimia, dan Mikrobiologi 

Tabel 18. Hasil Uji Hardness pada Otak-otak 

Perlakuan Ulangan 

Lama 

Penyimpanan 
Rata-rata 

Hari 0 

Rata-rata 

Hari 2 
Hari 0 Hari 2 

Tanpa Pengemas 

1 1656 444,5 

1491,3 425,17 2 1250 433,5 

3 1568 397,5 

Plastik 

1 1851,5 785,5 

1523,3 703  2 1313,5 649,5 

3 1405 674 

Edible Coating 

Bawang Putih 0 % 

1 2111,5 357,5 

1873,3 341,5 2 1539,5 318 

3 1969 349 

Edible Coating 

Bawang Putih 15 % 

1 2263 156 

1724 177,33 2 1417 174,5 

3 1492 201,5 

Tabel 19. Hasil Uji Warna pada Otak-otak 

Perlakuan Ulangan 
Lama Penyimpan 

Hari 0 Hari 2 

Tanpa 

Pengemas 

1 L= 76,6 a-= 1,1 b+= 10,4 L= 73,1 a+= 2,4 b+= 19,6 

2 L= 73,7 a-= 0,3 b+= 9,8 L= 73,2 a+= 1,1 b+= 14,6 

3 L= 73,2 a-= 0,8 b+= 10,3 L= 74,4 a+= 1,4 b+= 13,8 

Pengemas 

1 L= 78,7 a-= 1,0 b+= 10,8 L= 75,7 a+= 0,9 b+= 14,9 

2 L= 72,1 a-= 1,3 b+= 8,1 L= 75,1 a+= 1,1 b+= 16,3 

3 L= 70,4 a+= 0,3 b+= 13,9 L= 75,7 a+= 0,7 b+= 14,6 

EC Bawang 

Putih 0 % 

1 L= 75,5 a-= 0,7 b+= 12,0 L= 71,5 a+= 1,2 b+= 16,4 

2 L= 68,1 a-= 0,1 b+= 10,6 L= 70,3 a+= 1,1 b+= 16,4 

3 L= 66,1 a+= 0,1 b+= 13,1 L= 71,3 a+= 1,1 b+= 16,3 

EC Bawang 

Putih 15 % 

1 L= 75,1 a-= 0     b+= 10,8 L= 70,4 a+= 2,3 b+= 16,9 

2 L= 70,6 a+= 1,1 b+= 16,7 L= 71,9 a-= 3,3  b+= 20,6 

3 L= 68,3 a-= 0,2 b+= 12,6 L= 71,5 a-= 2,3  b+= 16,4 

Keterangan: EC= Edible coating 
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Tabel 20. Hasil Uji Kadar Air (%) pada Otak-otak 

Perlakuan Ulangan 
Lama Penyimpanan Rata-rata 

Hari-0 

Rata-rata 

Hari-2 Hari-0 Hari-2 

Tanpa 

Pengemas 

1 73,89 % 76,89 % 

72,14 % 74,28 % 2 70,78 % 72,34 % 

3 71,76 % 73,61 % 

Pengemas 

1 72,32 % 78,48 % 

72,56 % 76,96 % 2 72,66 % 75,97 % 

3 72,69 % 76,42 % 

Edible 

Coating 

1 74,69 % 76,61 % 

73,09 % 75,67 % 2 72,02 % 74,61 % 

3 72,56 % 75,79 % 

Edible 

Coating 

Bawang 

Putih 15% 

1 72,76 % 77,06 % 

72,09 % 75,74 % 
2 71,03 % 73,57 % 

3 72,49 % 76,58 % 

Tabel 21. Hasil Uji Protein (%) pada Otak-otak 

Perlakuan Ulangan 
Lama Penyimpanan Rata-rata 

Hari 0 

Rata-rata 

Hari 2 Hari 0 Hari 2 

Tanpa 

Pengemas 

1 14,845 14,491 

14,71 14,62 2 15,103 14,974 

3 14,1889 14,3927 

Plastik 

1 16,368 14,2389 

15,71 14,01 2 16,448 13,8178 

3 14,327 13,9627 

Edible 

Coating 

Bawang 

Putih 0 % 

1 18,347 18,534 

17,32 17,39 
2 18,556 18,071 

3 15,0451 15,5777 

Edible 

Coating 

Bawang 

Putih 15 

% 

1 16,775 20,0366 

16,12 19,72 
2 17,115 19,983 

3 14,4765 19,1420 
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Tabel 22. Hasil Uji ALT pada Otak-otak  

Perlakuan Pengulangan 
Lama Penyimpanan 

Hari 0 Hari 1 Hari 2 Hari 3 

Pengemas 

1 5700 600000 44000000 620000000 

2 2100 670000 42000000 960000000 

3 280 580000 42000000 660000000 

Tanpa 

Pengemas 

1 3200 720000 51000000 2300000000 

2 2000 700000 47000000 1800000000 

3 2000 650000 47000000 1300000000 

EC 

Bawang 

Putih 0 % 

1 860 41000 3400000 16600000 

2 560 39000 3000000 13800000 

3 200 31000 3400000 15400000 

EC 

Bawang 

Putih 15 % 

1 200 34000 420000 3700000 

2 160 34000 400000 4900000 

3 430 30000 420000 3900000 

Keterangan: EC= Edible coating 

Tabel 23. Hasil Uji Stapgylococcus aureus pada Otak-otak 

Perlakuan Pengulangan 
Lama Penyimpanan 

Hari 0 Hari 1 Hari 2 Hari 3 

Pengemas 

1 290 25000 127000 261000 

2 170 23000 136000 232000 

3 190 23000 165000 267000 

Tanpa 

Pengemas 

1 210 31000 155000 295000 

2 50 35000 173000 275000 

3 60 31000 187000 300000 

EC 

Bawang 

Putih 0 % 

1 120 7900 45000 45000 

2 160 3700 37000 73000 

3 280 3100 40000 67000 

EC 

Bawang 

Putih 15 % 

1 40 540 3800 32000 

2 10 3000 3600 30000 

3 150 1200 2800 29000 

Keterangan: EC= Edible coating 

Lampiran 2. Hasil Data SPSS 

Tabel 24. Anava Kadar Air 

Sumber Keragaman JK db Kt F Hitung Sig. 

Pengemas 7,970 3 2,657 1,227 ,332 

Penyimpanan 61,057 1 61,057 28,198 ,000 

Pengemas*Penyimpanan 4.727 3 1.576 .728 .550 

Galat 34.644 16 2.165   

Total 131766.342 24    

Koreksi Total 108.398 23    
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Tabel 25. Anava Kadar Protein 

Sumber Keragaman JK db Kt F Hitung Sig. 

Pengemas 48.029 3 16.010 11.282 .000 

Penyimpanan 3.427 1 3.427 2.415 .140 

Pengemas*Penyimpanan 17.561 3 5.854 4.125 .024 

Galat 22.705 16 1.419   

Total 6099.707 24    

Koreksi Total 91.724 23    

 

Tabel 26. Anava Hardness Otak-otak 

Sumber Keragaman JK db Kt F Hitung Sig. 

Pengemas 145975.875 3 48658.625 .878 .473 

Penyimpanan 9244209.375 1 9244209.375 166.843 .000 

Pengemas*Penyimpanan 578314.542 3 192771.514 3.479 .041 

Galat 886504.833 16 55406.552   

Total 3.643E7 24    

Koreksi Total 1.086E7 23    

 

Keterangan: EC= Edible coating 

Tabel 27. DMRT Interaksi Hardness Otak-otak 

Perlakuan N 
Tingkat Kepercayaan 95% 

1 2 3 

EC Bawang 15% Hr 2 3 177.3333   

EC Bawang 0% Hr 2 3 341.5000 341.5000  

Tanpa Pengemas Hr 2 3 425.1667 425.1667  

Pengemas Hr 2 3  703.0000  

Tanpa Pengemas Hr 0 3   1491.3333 

Pengemas Hr 0 3   1523.3333 

EC Bawang 15% Hr 0 3   1724.0000 

EC Bawang 0% Hr 0 3   1873.3333 

Sig.  .239 .092 .085 

Keterangan: EC= Edible coating 

Tabel 28. Anava Angka Lempeng Total Otak-otak 

Sumber Keragaman JK db Kt F Hitung Sig. 

Pengemas 25.452 3 8.484 92.867 .000 

Penyimpanan 185.447 3 61.816 676.644 .000 

Pengemas*Penyimpanan 6.790 9 .754 8.258 .000 

Galat 24.632 32 .091   

Total 1741.523 48    

Koreksi Total 314.167 47    
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Tabel 29. DMRT Interaksi ALT Otak-otak 

Perlakuan N 
Tingkat Kepercayaan 95% 

1 2 3 

EC Bawang 15% 12 4.6967   

EC Bawang 0% 12  5.2300  

Plastik 12   6.3642 

Tanpa Pengemas 12   6.3758 

Sig.  1.000 1.000 .925 

Keterangan: EC= Edible coating 
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Tabel 30. DMRT Interaksi Angka Lempeng Total pada Otak-otak 

Perlakuan N 
Tingkat Kepercayaan 95% 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

EC Bawang Putih 15% Hr 0 3 2.3767         

EC Bawang Putih 0% Hr 0 3 2.6600 2.6600        

Tanpa Pengemas Hr 0 3 2.7033 2.7033        

Pengemas Hari 0 3  3.1767        

EC Bawang Putih 15% Hr 1 3   4.5133       

EC Bawang Putih 0% Hr 1 3   4.5633       

EC Bawang Putih 15% Hr 2 3    5.2800      

Pengemas Hari 1 3     5.7900     

Tanpa Pengemas Hr 1 3     5.8400     

EC Bawang Putih 0% Hr 2 3      6.5133    

EC Bawang Putih 15% Hr 3 3      6.6167    

EC Bawang Putih 0% Hr 3 3       7.1833   

Pengemas Hari 2 3       7.6267 7.6267  

Tanpa Pengemas Hr 2 3        7.7167  

Pengemas Hari 3 3         8.8633 

Tanpa Pengemas Hr 3 3         9.2433 

Sig.  .221 .055 .841 1.000 .841 .678 .082 .718 .133 

Keterangan: EC= Edible coating 
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Tabel 31. Anava Uji Staphylococcus aureus pada Otak-otak 

Sumber Keragaman JK db Kt F Hitung Sig. 

Pengemas 11.254 3 3.751 82.855 .000 

Penyimpanan 64.039 3 21.346 471.475 .000 

Pengemas*Penyimpanan 1.275 9 .142 3.129 .008 

Galat 1.449 32 .045   

Total 807.434 48    

Koreksi Total 78.017 47    

 

Tabel 32. DMRT Uji Staphylococcus aureus pada Otak-otak 

Pengemas N 
Tingkat Kepercayaan 95% 

1 2 3 

EC Bawang 15% 12 3.1744   

EC Bawang 0% 12  3.7434  

Pengemas 12   4.2930 

Tanpa Pengemas 12   4.3821 

Sig.  1.000 1.000 .313 

Keterangan: EC= Edible coating 
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Tabel 33. DMRT Interaksi Uji Staphylococcus aureus pada Otak-otak 

Perlakuan N 
Tingkat Kepercayaan 95% 

1 2 3 4 5 6 7 8 

EC Bawang Putih 15% Hr 0 3 1.5927        

EC Bawang Putih 0% Hr 0 3 1.9330 1.9330       

Plastik Hr 0 3  2.2433 2.2433      

Tanpa Pengemas Hari 0 3   2.3237      

EC Bawang Putih 15% Hr 1 3    3.0960     

EC Bawang Putih 15% Hr 2 3     3.5277    

EC Bawang Putih 0% Hr 1 3     3.6523    

Plastik Hari 1 3      4.3740   

EC Bawang Putih 15% Hr 3 3      4.4813 4.4813  

Tanpa Pengemas Hr 1 3      4.5090 4.5090  

EC Bawang Putih 0% Hr 2 3      4.6077 4.6077  

EC Bawang Putih 0% Hr 3 3       4.7807  

Plastik Hr 2 3        5.1517 

Tanpa Pengemas Hr 2 3        5.2333 

Plastik Hr 3 3        5.4030 

Tanpa Pengemas Hr 3 3        5.4623 

Sig.  .059 .084 .647 1.000 .478 .229 .124 .111 

Keterangan: EC= Edible coating 


