V. SIMPULAN DAN SARAN

. Simpulan

Simpulan yang diperoleh dari penelitian yang telah dilakukan adalah

sebagai berikut :

It

1.

Komposisi yang paling tepat untuk pembuatan serbuk pengawet dan
pengenyal menggunakan ekstrak daun salam dan bahan pengisi yang
berupa pati 9% dan karagenan 1%.

Penambahan serbuk pengawet dan pengenyal pada bakso berpengaruh
nyata terhadap penurunan jumlah total bakteri dan bakteri Staphylococcus
aureus, kadar air, dan kadar lemak, namun tidak berpengaruh terhadap
bakteri Salmonella, pH, daya mengikat air,kekenyalan, kadar protein,dan

organoleptik pada bakso.

. Konsentrasi penambahan serbuk pengawet dan pengenyal yang optimal

untuk mengawetkan bakso yaitu 1,5%.

. Saran

Saran dari peneliti dengan harapan dapat menjadi lebih baik :

Perlu adanya pencarian metode yang tepat untuk mengekstrak daun salam
guna mendapatkan komponen fenolik yang paling optimal.

Diperlukan metode penyerbukan serbuk pengawet dan pengenyal yang
tepat guna menjaga komponen aktif dalam daun salam serta membentuk

serbuk dengan kualitas fisik yang bagus.
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3. Pengamatan masa simpan bakso dilakukan dalam jangka waktu 6 jam atau

12 jam agar dapat mengetahui dengan pasti kemampuan pengawetan

engaplikasian serbuk
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Lampiran 1. Jadwal Penelitian

Tabel 22. Jadwal Penelitian

Bulan Pelaksanaan
Kegiatan Oktober | November | Desember| Januan Februan Maret April
I |INIINIV I |IT |IXX)IVI |II|ITI{IM{I |II|IINIV (I |IT{III II | IINIV|I|II |III
Preparasi Sampel
Ekstraksi

Uji Awal (Tnal)
Kualitatif
Flavanoid. Tanin
dan Polifenol,

Pembuatan
komposisi serbuk

Proses
penyerbukan

Analisis Serbuk
(Zona Hambat)

Pembuatan Bakso

Analisis Bakso

Analisis Data

Penvusunan

120




Lampiran 2. Parameter Uji Organoleptik

Tabel 23. Parameter Uji Organoleptik

121

Lender mulai muncul

Tidak berlendir tapi tidak kesat

Parameter Skala | Keterangan
Warna 1 Sangat coklat dan sangat kusam
2 Coklat dan kusam
3 Sedikit coklat
4 Sedikit kusam
5 Khas bakso
Aroma 1 Bau busuk
2 Sangat bau asam
3 Muncul bau asam
4 Tidak berbau
5 Khas bakso
Rasa 1 Tidak enak
2 Tidak berasa
3 Sedikit pahit
4 Sedikit asam
5 Khas bakso
Tekstur 1 Keras sekali
2 Keras
3 Agak keras
4 Lebih kenyal
5 Khas bakso
Kenampakan 1 Sangat berlendir
2 Berlendir
3
4
5

Tidak berlendir dan kesat
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Lampiran 3. Hasil SPSS (Anava Zona Hambat Serbuk, Duncan Zona Hambat
Serbuk,Anava Zona Hambat Serbuk yang dilarutkan, Duncan Zona
Hambat Serbuk yang dilarutkan).

Tabel 24. Anava Zona Hambat Serbuk

Sumber Keragaman JK db Kt F.Hitung Sig.
Antar grup 122,400 4 300,600 122,400 ,000
Dalam grup 2,500 10 ,250
Total 234,900 14
Tabel 25. Duncan Zona Hambat Serbuk
Subset
Sampel N I > 3 a

“d” 5 ,0000

“k” 3 ,0000

o 3 4,0000

“a” 3 5,5000

e 3 7,0000

Sig. 1,000 1,000 1,000 1,000
Tabel 26. Anava Zona Hambat Serbuk yang dilarutkan

Sumber Keragaman JK Db Kt F.Hitung Sig.
Antar grup 11,498 4 2,875 22,995 ,000
Dalam grup 1,250 10 0,125
Total 12,748 14

Tabel 27. Duncan Zona Hambat Serbuk yang dilarutkan
Subset
Sampel N I > 3
“k” 3 ,0000
wis, 3 ,5000 ,5000
“b” 3 ,7500
“c” 3 2,0000
“a” 3 2,2533
Sig ,114 ,407 ,401
Tabel 28. Anava ALT Serbuk

Sumber Keragaman JK Db Kt F.Hitung Sig.
Antar grup 97,140 4 24,285 485,700 ,000
Dalam grup ,500 10 ,050
Total 97,540 14
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Lampiran 4. Hasil SPSS (Anava ALT Serbuk, Anava ALT Bakso, Duncan ALT
Sampel, Duncan ALT Penyimpanan).

Tabel 29. Duncan ALT Serbuk

Subset
Sampel N 1 > 3 1 5

“a” 3| 2,7000

“c” 3 3,4000

“b” 3 4,4000

“k” 3 5,4000

“d” 3 9,9000

Sig. 1,000 1,000 1,000 1,000 1,000
Tabel 30. Anava ALT Bakso

Sumber Keragaman JK db Kt F.Hitung Sig.

Koreksi 180,554 11 16,414 63,300 ,000

Intersep 2054,356 1| 2054,356 | 7922,528 ,000

Sampel 7,789 3 2,596 10,031 ,000

Penyimpanan 171,383 2 85,691 330,465 ,000

Sampel*Penyimpanan 1,382 6 ,230 ,888 ,519

Galat 6,223 24 ,259

Total 2241,133 36

Koreksi Total 186,777 35
Tabel 31. Duncan ALT (Sampel)

Sampel N 1 Subset

A (1,5%) 9 6,9800

C (3,5%) 9 7,2522

B (2,5%) 9 7,8187

Kontrol 9 8,1667

Sig. ,268 ,159
Tabel 32. Duncan ALT (Penyimpanan)

Penyimpanan N Subset
1 2 3

HO 12 4,4908

H1 12 8,7650

H2 12 9,4067

Sig. 1,000 1,000 1,000
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Lampiran 5. Hasil SPSS (Anava S.aureus, DuncanS.aureus Sampel, Duncan

S.aureus Penyimpanan).

Tabel 33. Anava S.aureus

Sumber Keragaman JK db Kt F.Hitung Sig.
Koreksi 239,287° 11 21,753 208,050 ,000
Intersep 1140,188 1|1140,188 | 10904,801 ,000
Sampel 4,738 3 1,579 15,104 ,000
Penyimpanan 232,175 2| 116,087 | 1110,264 ,000
Sampel*Penyimpanan 2,375 6 ,396 3,786 ,009
Galat 2,509 24 ,105
Total 1381,984 36
Koreksi Total 241,797 35

Tabel 34. Duncan S.aureus (Sampel)
Subset
Sampel N I > 3
A (1,5%) 9 5,1367
C (3,5%) 9 5,5178
B (2,5%) 9 5,7133
Kontrol 9 6,1433
Sig. 1,000 ,212 1,000
Tabel 35. Duncan S.aureus (Penyimpanan)
Penyimpanan N Subset
1 2 3
HO 12 2,0400
H1 12 7,2808
H2 12 7,5625
Sig. 1,000 1,000 1,000
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Lampiran 6. Hasil SPSS (OneWay S.aureus,Anava pH, AnavaKekenyalan

(Springiness)).
Tabel 36.0neWay S.aureus
Subset untuk a =,05
Perlakuan N 1 2 3 1 5
A (1,5%), HO 3 1,0267
C (3,5%), HO 3 2,0033
B (2,5%), HO 3 2,2967 2,2967
Kontrol, HO 3 2,8333
A (1,5%), H1 3 7,1800
A (1,5%), H2 3 7,2033
C (3,5%), H1 3 7,2233
C (3,5%), H2 3 7,3267
B (2,5%), H1 3 7,3433
Kontrol, H1 3 7,3767
B (2,5%), H2 3 7,5000
Kontrol, H2 3 8,2200
Sig. 1,000 ,278 ,053 ,300 1,000
Tabel 37. Anava pH
Sumber Keragaman JK db Kt F.Hitung Sig.
Koreksi ,263" 11 0,024 ,864 ,584
Intersep 1500,917 1| 1500,917 | 54146,711 ,000
Sampel ,048 3 ,016 ,581 ,633
Penyimpanan ,162 2 ,081 2,925 ,073
Sampel*Penyimpanan ,053 6 ,009 ,319 ,921
Galat ,665 24 ,028
Total 1501,846 36
Koreksi Total ,929 35

Tabel 38. AnavaKekenyalan (Springiness)

Sumber Keragaman JK db Kt F.Hitung Sig.
Koreksi 2,643° 11 ,240 1,879 ,095
Intersep 2328,545 1| 2328,545| 18211,123 ,000
Sampel ,547 3 ,182 1,425 ,260
Penyimpanan 1,939 2 ,970 7,583 ,003
Sampel*Penyimpanan ,157 6 ,026 ,205 ,972
Galat 3,069 24 ,128
Total 2334,257 36
Koreksi Total 5,712 36
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Lampiran 7. Hasil SPSS (Duncan Kekenyalan (Springiness) (Penyimpanan),

AnavaDayaMengikat  Air, Duncan DayaMengikat  Air
(Penyimpanan),Anava Kadar Air ).
Tabel 39. Duncan Kekenyalan (Springiness) (Penyimpanan)
. Subset
Penyimpanan N 1
H2 12 7,7975
H1 12 7,9758
HO 12 8,3542
Sig. ,234 1,000
Tabel 40. AnavaDayaMengikat Air
Sumber Keragaman JK db Kt F.Hitung Sig.
Koreksi 1334,521° 11| 121,320 10,858 ,000
Intersep 7700,063 1| 7700,063 689,129 ,000
Sampel 68,799 3 22,933 2,052 ,133
Penyimpanan 1239,292 2| 619,646 55,456 ,000
Sampel*Penyimpanan 26,431 6 4,405 ,394 ,875
Galat 268,167 24 11,174
Total 9302,750 36
Koreksi Total 1602,687 35
Tabel 41. Duncan DayaMengikat Air (Penyimpanan)
Penyimpanan N Subset
1 2 3
H2 N 7,9167
H1 12 13,7500
HO 12 22,2083
Sig. 1,000 1,000 1,000
Tabel 42. Anava Kadar Air
Sumber Keragaman JK db Kt F Hitung Sig.
Koreksi 222,457 11 20,223 2,643 ,023
Intersep 21421,250 1]21421,250 | 2799,249 ,000
Sampel 177,712 3 59,237 7,741 ,001
Penyimpanan 33,126 2 16,563 2,164 ,137
Sampel*Penyimpanan 11,620 6 1,937 ,253 ,953
Galat 183,660 24 7,652
Total 21827,367 36
Koreksi Total 406,117 35
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Lampiran 8. Hasil SPSS (Duncan Kadar Air (Sampel), Anava Kadar Protein,
Anava Kadar Lemak, Duncan Kadar Lemak (Sampel)).

Tabel 43. Duncan Kadar Air (Sampel)

Subset
Sampel N 1 7 3
C (3,5%) 9 21,1944
B (2,5%) 9 23,8378 23,8378
A (1,5%) 9 25,2322 25,2322
Kontrol 9 27,3089
Sig. ,054 ,296 ,124
Tabel 44. Anava Kadar Protein
Sumber Keragaman JK db Kt F.Hitung Sig.
Koreksi 4,263 7 ,609 1,018 ,456
Intersep 2222,220 1| 2222220 | 3713,009 ,000
Sampel 1,852 3 ,617 1,032 ,405
Penyimpanan 2,233 1 2,233 3,730 ,071
Sampel*Penyimpanan ,178 3 ,059 ,099 ,959
Galat 9,576 16 ,598
Total 2236,059 24
Koreksi Total 13,839 23
Tabel 45. Anava Kadar Lemak
Sumber Keragaman JK db Kt F.Hitung Sig.
Koreksi ,821° 7 117 3,722 ,014
Intersep 97,808 1 97,808 | 3104,209 ,000
Sampel ,399 3 ,133 4,223 ,022
Penyimpanan 215 1 215 6,814 ,019
Sampel*Penyimpanan ,207 3 ,069 2,191 ,129
Galat ,504 16 ,032
Total 99,133 24
Koreksi Total 1,325 23
Tabel 46. Duncan Kadar Lemak (Sampel)
Sampel N 1 Subset
B (2,5%) 9 1,8900
Kontrol 9 1,9050
C (3,5%) 9 2,0783 2,0783
A (1,5%) 9 2,2017
Sig. ,100 ,246
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Lampiran 9.Gambar (Preparasi Daun Salam, Proses Ekstraksi Daun Salam, Hasil
Perhitungan Angka Lempeng Total Hari Ke-0).

Gambar 30. Hasil Perhitungan Angka Lempeng Total Hari Ke-0 pada
Pengenceran 107, 10, dan 10°(DokumentasiPribadi, 2017).
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Lampiran 10. Gambar (Hasil Perhitungan Angka Lempeng Total Hari Ke-1 dan
Hari Ke-2)

Gambar 31.HasilPerhitunganAngkal.empeng Total Hari Ke-1 padPengenceran
10, 107, dan 10" (DokumentasiPribadi, 2017).

(. S N
Gambar 32.HasilPerhitunganAngkal.empeng Total Hari Ke-2 padaPengenceran
10,107, dan 10™ (DokumentasiPribadi, 2017).
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Lampiran 11. Gambar (Hasil Perhitungan Jumlah Bakteri Staphylococcus aureus
Hari Ke-0 dan Hari Ke-1).

Gambar 33.HasilPerhitunganJumlahBakteriStaphylococcus aureusHari Ke-0 Tiga
Kali PengulanganPadaPengenceran 10" (DokumentasiPribadi,
2017).

Gambar  34.HasilPerhitunganJumlahBakteriStaphylococcus —aureusHari  Ke-1
PadaPengenceran 10~ dan 10 (DokumentasiPribadi, 2017).
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Lampiran 12. Gambar (Hasil Perhitungan Jumlah Bakteri Staphylococcus aureus
Hari Ke-2, Hasil Uji Kualitatif Salmonella).

= =8

Gambar  35.HasilPerhitunganJumlahBakteriStaphylococcus aureusHariKe-
2PadaPengenceran 10~dan 10" (DokumentasiPribadi, 2017).

Gambar 36.HasilUj iKualitatifSalmonla (DokumentasiPribadi, 2017).





