V.SIMPULAN DAN SARAN

A. Simpulan
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, maka diperoleh beberapa

kesimpulan sebagai berikut:

1. Edible coating pati tapioka yang ditambahkan dekok daun kersen sebanyak
10% v/iv memiliki aktivitas antibakteri terhadap bakteri Staphylococcus
aureus dengan besar zona hambat sebesar 1 mm.

2. Penambahan edible coating dekok daun kersen sebagal pelapis produk
bakso memberikan pengaruh terhadap kadar protein, uji mikrobiologi
Angka Lempeng Tota (ALT) dan Angka Staphylococcus aureus, tetapi
tidak berpengaruh terhadap parameter tekstur, kadar air, warna, serta pH.

3. Bakso dengan perlakuan edible coating dekok daun kersen mampu
mempertahankan kualitas parameter aroma, tekstur, warna, kenampakan dan
tidak adanya lendir, kadar protein, air, dan pH, serta hanya mampu

menghambat pertumbuhan mikrobia pembusuk hingga hari ke-1.

B. Saran
1. Dekok daun kersen umur simpannya tidak bertahan lama, maka esktraks
daun kersen dapat dimodifikasi dengan maserasi sehingga penyimpanan zat
antimikrobia dapat dalam jangka waku panjang dan jumlah yang cukup
banyak.
2. Pengeringan bakso setelah dicelupkan pada edible coating sebaiknya

digunakan oven yang memiliki suhu stabil dan penggunaanya steril,
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sehingga akan meminimalisir perbedaan perlakuan dan meminimalkan
cemaran kontaminasi baik mikrobia maupun bahan-bahan lain.

3. Kualitas edible coating dapat ditingkatkan dengan penggunaan bahan tidak
hanya dengan pati yang kandungan kaya amilosa, tetapi dapat dimodifikasi
dengan penambahan bahan yang kaya akan kandungan selulosa, sehingga

kualitas produk pangan dapat dipertahankan kualitasnya.
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LAMPIRAN

Lampiran 1. Hasil Analisis pH

Tabel 17. Hasil pengukuran pH Bakso dengan dan tanpa penambahan edible
coating selama masa simpan

. Perlakuan
Hari Ke- | Pengulangan K E ED KP
| 6,35 6,34 6,33 6,44
0 I 6,65 6,53 6,53 6,32
Il 6,35 6,37 6,32 6,72
| 6,47 6,35 6,3 6,37
1 I 6,47 6,33 6,38 6,43
Il 6,49 6,38 6,32 6,37
| 6,39 6,42 6,48 6,24
2 I 6,56 6,45 6,5 6,41
Il 6,18 6,07 6,2 6,23

Tabel 18. Hasil Anava Analisis PH Bakso dengan dan Tanpa Penambahan edible
coating dekok daun kersen

Sumber Keragaman JK db Kt F. Hitung Sig.
Koreksi ,127(a) 11 ,012 ,631 ,785
Intersep 1469,956 1| 1469,956 | 80349,835 ,000
Hari ,052 2 ,026 1,430 ,259
Perlakuan ,028 3 ,009 ,518 674
Hari * perlakuan ,046 6 ,008 421 ,858
Galat 439 24 ,018

Total 1470,522 36

Koreksi Total ,566 35

100




Lampiran 2. Hasil Analisis Kadar Air
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Tabel 19. Hasil pengukuran Kadar Air Bakso dengan dan tanpa penambahan

edible coating selama masa simpan

. Perlakuan
Hari Ke- | Pengulangan K E ED KP

| 48,79 44,43 45,57 50,27

0 I 50,23 50,86 46,05 47,25
Il 47,66 50,86 49,03 46,76
| 50,73 49,91 46,39 48,71

1 I 49,90 47,36 44,50 51,75
"I 49,59 51,90 48,86 46,21
| 45,76 50,93 51,65 47,25

2 I 41,13 49,31 50,30 48,29
"I 44,83 50,87 47,97 47,54

Tabel 20. Hasil Anava Analisa Kadar Air Bakso dengan dan Tanpa Penambahan
edible coating dekok daun kersen

Sumber Keragaman JK db Kt F. Hitung Sig.
Koreksi 113,376(a) 11 10,307 2,417 ,034
Intersep 84042,010 1| 84042,010 | 19709,652 ,000
masasimpan 4,670 2 2,335 ,548 ,585
perlakuan 21,567 3 7,189 1,686 ,197
masasimpan * 87,139 6 14523 3406 014
perlakuan
Galat 102,336 24 4,264
Total 84257,722 36
Koreksi Total 215,712 35
Tabel 21. Hasil Duncan Analisa Kadar Air
Subset
Perlakuan N 1 5
Kontrol,H2 3| 43,9067
Edibledekok,H1 3| 46,5833 46,5833
Edibledekok,HO 3| 46,8833 46,8833
Kontrolplastik,H2 3 47,6933
Kontrolplastik,HO 3 48,0933
Edible,HO 3 48,7167
Kontrolplastik,H1 3 48,8900
Kontrol,HO 3 48,8933
Edible,H1 3 49,7233
Edibledekok,H2 3 49,9733
Kontrol,H1 3 50,0733
Edible,H2 3 50,3700
Sig. ,107 ,066




Lampiran 3. Hasil Analisis Kadar Protein
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Tabel 22. Hasil pengukuran Kadar Protein Bakso dengan dan tanpa penambahan
edible coating selama masa simpan

. Perlakuan
Hari Ke- | Pengulangan E ED KP

| 14,183 13,522 12,633 -

0 I 14,396 13,009 12,087 -
Il 14,280 13,745 12,553 -
| 13,903 11,296 11,786 -

2 I 13,905 11,333 11,333 -
Il 14,728 13,989 12,218

Keterangan: K (kontrol), E (edible coating), ED (edible coating dekok) KP

(kontrol plastik).

Tabel 23. Hasil Anava Analisis Protein Bakso dengan dan Tanpa Penambahan
edible coating dekok daun kersen

Sumber Keragaman JK db Kt F. Hitung Sig.
Koreksi 16,988(a) 5 3,398 6,689 ,003
Intersep 3065,419 1 3065,419 | 6035,124 ,000
perlakuan 14,115 2 7,058 13,895 ,001
hari 1,945 1 1,945 3,829 074
perlakuan * hari ,927 2 464 ,913 428
Galat 6,095 12 ,508

Total 3088,502 18

Koreksi Total 23,083 17

Tabel 24. Hasil Anava Analisis Protein Bakso dengan dan Tanpa Penambahan
edible coating dekok daun kersen

Perlakuan N Subset
1 2
edibledekok 6| 12,1017
edible 6| 12,8157
kontrol 6 14,2325
Sig. ,108 1,000




Lampiran 4. Hasil Analisis Kekenyalan
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Tabel 25. Hasil pengukuran Kekenyalan (Springiness = mm) Bakso dengan dan
tanpa penambahan edible coating selama masa simpan

. Perlakuan
Hari Ke- | Pengulangan K E ED KP
| 7,97 7,90 7,87 6,01
0 I 7,20 6,51 6,17 6,61
Il 7,84 7,33 1,72 6,51
| 7,46 7,82 7,03 7,01
1 I 7,58 7,36 8,37 8,72
"I 8,63 8,76 8,67 8,51
| 8,48 9,27 8,55 8,92
2 I 8,12 7,83 7,97 8,72
Il 9,69 9,01 8,96 9,52

Keterangan: K (kontrol), E (edible coating), ED (edible coating dekok), KP
(kontrol plastik).

Tabel 26. Hasil Anava Analisa Kekenyalan (Springiness) Bakso dengan dan
Tanpa Penambahan edible coating dekok daun kersen

Sumber Keragaman JK db Kt F. Hitung Sig.
Koreksi 18,902(a) 11 1,718 3,501 ,005
Intersep 2281,654 1| 2281,654 | 4649,190 ,000
Hari 15,700 2 7,850 15,996 ,000
perlakuan ,348 3 ,116 ,236 ,870
hari * perlakuan 2,854 6 476 ,969 467
Galat 11,778 24 491

Total 2312,335 36

Koreksi Total 30,680 35
Tabel 27. Hasil Duncan Kekenyalan (Hari)

: Subset

Hari N 1 5 3

H-0 12| 7,1367

H-1 12 7,9933

H-3 12 8,7533

Sig. 1,000 1,000 1,000




Lampiran 5. Hasil Analisis Angka Lempeng Total (ALT)
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Tabel 28. Hasil jJumlah ALT Bakso dengan dan tanpa penambahan edible coating
selama masa simpan

Hari Pengulangan Perlakuan
Ke- K E ED KP
10° |60 10° |57 10° |42 10° |47
| 10* |31 10* |21 10* |25 10* |20
o B TS 10° |3 10° |9
10° |58 10° |81 10° |13 10° |34
0 I 10" |39 10* |49 10" |3 10" |8
=110 10° |20 10° |0 10° |3
10° |36 10° |9 10° |1 10° |4
" 10* |14 10* |3 10" |0 10* |3
10° |7 10° |1 10° |0 10° |1
10° [760 [10° [560 |10° |312 [10° | 736
| 10* [288 [10* |202 |[10* [208 |10* | 344
10 |69 10° [108 |10° |57 10° | 240
10* [348 [10° |412 |10° [256 |10* |408
1 [ 10° [160 [10* [172 [10* |160 |10 288
10° |60 10° |84 10° |51 10° |76
10* [364 [10% |432 |[10* [144 |10" |384
1l 10° |[256 |10° [148 [10° |33 10 | 136
10° |76 10° |39 10° |18 10° |31
10° [984 [10° [720 |10° |448 [10° 808
| 10* [328 [10* |496 |10* [280 |10* |488
10° [172 |10° |240 |10” |50 10 | 148
10° [600 |10 [520 |10® |[312 [10* 464
2 I 10° [288 10> |280 |10° |72 10° | 204
10" [35 10° | 168 |[10° |18 10° |18
10° [296 [10° |288 |10 |33 10 | 248
" 10° |78 10° |80 10° |21 10° | 160
107 |19 107 |31 107 |4 107 |54
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Tabel 29. Hasil jumlah ALT Bakso dengan dan tanpa penambahan edible coating
selama masa simpan

Har | Pen Perlakuan
i %“';‘ K E ED KP
Ke- ﬁ Hasil Log Hasil Log Hasil Log Hasil Log
| | 82727 4,91 | 57000 4,75 | 42000 4,62 | 47000 4,67
0 | Il |88181 4,94 | 11818 5,07 | 13000 4,11 | 34000 4,53
111 | 36000 4,55 | 9000 3,95 | 1000 3 4000 3,6
| |30181000 | 7,47 | 3636300 | 6,56 | 2409000 | 6,38 | 24000000 | 7,30
1 | Il | 20000000 |7,30 | 2327200 | 6,36 | 424540 5,66 | 33090000 | 7,51
i1l | 6900000 |6,83 | 17000000 | 7,20 | 1609000 | 6,20 | 15181000 | 7,18
| | 34000000 | 7,53 | 24000000 | 7,38 | 3000000 |6,47 | 14800000 |7,17
Il | 17200000 | 7,23 | 40727000 | 7,60 | 7200000 | 6,85 | 20400000 | 7,30
e 29363000
I 0 8,46 | 35945000 | 7,55 | 3300000 |6,50 |41621000 | 7,62

Tabel 30. Hasil Anava Perhitungan Angka Lempeng Total Bakso dengan dan
Tanpa Penambahan edible coating dekok daun kersen

Sumber Keragaman JK db Kt F. Hitung Sig.
Koreksi 65,043(a) 11 5,913 29,592 ,000
Intersep 1372,826 1| 1372,826 6870,332 ,000
Hari 58,621 2 29,311 146,686 ,000
Perlakuan 5,463 3 1,821 9,114 ,000
hari * perlakuan ,959 6 ,160 ,800 ,580
Galat 4,796 24 ,200

Total 1442665 36

Koreksi Total 69,839 35
Tabel 31. Duncan ALT (Perlakuan)

Perlakuan N Subset
1 2

Edibledekok 9| 5,5322

Edible 9 6,2689

Kontrolplastik 9 6,3200

Kontrol 9 6,5800

Sig. 1,000 ,175
Tabel 32. Duncan ALT (Hari)

. Subset

Hari N 1 5 3

H-0 12| 4,3917

H-1 12 6,8292

H-2 12 7,3050

Sig. 1,000 1,000 1,000




Lampiran 6. Hasil Analisis Jumlah Staphylococcus aureus
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Tabel 33. Hasil jumlah Staphylococcus aureus Bakso dengan dan tanpa
penambahan edible coating selama masa simpan

Hari Pengulangan Perlakuan
Ke- K E ED KP
| 10" |8 10" |6 10" |3 100 |6
10% |5 10% |1 10% |2 10 |0
0 p 10; 7 102 9 1oj 5 102 7
10 0 10 1 10 0 10 1
T 102 8 10é 5 102 2 102 4
Wt 10% |0 10 |0 10° |0
| 100 [372 |10 [402 |10" [312 [107 | 360
10° |[284 [10° |260 |10 |172 |10° | 200
i " 1o§ 134 10§ 01 1o§ 86 10? 120
10° [128 [10° [83 [10° |75 [10° |101
. 10 |[312 [ 107 |288 [10° |276 |10° |568
10° [172 [10° |112 |10° |88 |[10° |88
| 10% |[352 [10% [360 |10° |352 |10% | 344
10° [292 [10° |288 |10° |[256 |10° | 284
. . 1oj 572 1oj 328 1oj 288 1oj 324
10 264 |10 232 |10 70 |10 248
n 1oj 360 10? 172 10? 96 1oj 320
10* [280 [10* 154 |10* |63 |10* 1| 156

Tabel 34. Hasil jumlah Staphylococcus aureus Bakso dengan dan tanpa
penambahan edible coating selama masa simpan

Pe Perlakuan
Hari | "9 = E ED KP
Ke- e ; = - ’
nga | Hasil Log Hasil Log Hasil Log Hasil Log
n
I 80 1,90 |60 1,77 |30 1,4 60 1,77
0 I |70 1,84 |90 1,9 50 169 |70 1,84
I |30 1,90 |50 169 |20 1,30 |40 1,60
I 28400 4,45 | 26000 4,41 | 17200 4,23 | 20000 4,30
1 Il | 23818 4,37 | 15818 4,19 | 14636 4,16 | 20090 4,30
Il | 172000 |5,2 36363 4,56 | 33090 4,51 | 88000 4,94
I 292000 | 5,46 | 288000 |5,45 |256000 |5,40 |284000 |5,45
2 Il | 2640000 | 6,42 | 2320000 | 6,36 | 325450 | 5,51 | 2480000 | 6,39
Il | 2800000 | 6,45 | 296360 |5,47 | 144540 | 5,16 | 1560000 | 6,19

Keterangan: K (kontrol), E (edible coating), ED (edible coating dekok), KP
(kontrol plastik).
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Tabel 35. Hasil Anava Perhitungan Staphylococcus aureus Bakso dengan dan
Tanpa Penambahan edible coating dekok daun kersen

Sumber Keragaman JK db Kt F. Hitung Sig.
Koreksi 106,012(a) 11 9,637 85,778 ,000
Intersep 575,440 1 575,440 5121,726 ,000
Hari 104,472 2 52,236 464,929 ,000
Perlakuan 1,286 3 429 3,816 ,023
hari * perlakuan ,253 6 ,042 ,376 ,887
Galat 2,696 24 112
Total 684,149 36
Koreksi Total 108,708 35
Tabel 36. Duncan S.aureus (Hari)
. Subset
Hari N 1 5 3
H-0 12| 1,7167
H-1 12 4,4683
H-2 12 5,8092
Sig. 1,000 1,000 1,000
Tabel 37. Duncan S.aureus (Perlakuan)
Perlakuan N Subset
1 2
edibledekok 9| 3,7067
edible 9| 39778 3,9778
kontrolplastik 9 4,0867
kontrol 9 4,2211
Sig. ,099 ,158
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Gambar 19. Uji Staphylococcus aureus pada bakso perlakuan edible coating
dekok daun kersen hari ke-0. Kiri: 10, kanan: 10 (dokumentasi
pribadi, 2017).

Gambar 20. Uji Staphylococcus aureus pada baso perlakuan edible coating
dekok daun kersen hari ke-1. Kiri: 10% kanan: 10° (dokumentasi
pribadi, 2017).

Gambar 21. Uji Staphylococcus aureus pada bakso perlakuan edible coating
dekok daun kersen hari ke-2. Kiri : 10, kanan : 10 (dokumentasi
pribadi, 2017).



Lampiran 7. Hasil Analisis Uji warna CIE L, a, b Hunter
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Tabel 38. Hasil perhitungan analisis warna Bakso dengan dan tanpa penambahan
edible coating selama masa simpan

Hari | Pengula Perlakuan
Ke- ngan K E ED KP
Lol | X103 oa | X309 s | X030 Py X105
b | 12,1 N 11,4 - 13,1 Y 9,0 Y
o i Fass 13i0%8 Fes 0% s fXa0ce 5. 1 X:097
b | 10,3 e 8,9 o 10,4 " 13,2 Y
Deusmiddwmiatiae n i oatde
b | 154 Y 154 " 14,5 i 11,9 "
a6 | 302 o | 5030 [ | 3000 i 1 0%
b | 13,9 P 11,6 e 12,1 N 14,9 C
| e e ] 088 [ | 30380 s | 088k p X0
b | 11,2 e’ 12,6 g 9,9 B 13,1 -
n Caa] 0% o5 1 i o | XORR T ee 0o
b 9,9 Y 14,9 T 11,5 : 15,6 "
o T |03 e | X000 P | 10050 17 | X108
b | 14,9 Y 14,7 ’ 11,3 Y 12,9 T
2 oo 038 53 11030 -4 340888 X0
b 9,0 [ 10,3 i 11,3 Y 15,2 -
o 52 | X 0% s X: 08T G 0%t X0
b | 154 Y 16,3 Y 14,5 Y 14,0 -
Tabel 39. Hasil L, a, b Produk Bakso dengan Metode CIE L, a, b Hunter
Masa Perlakuan
Simpan K E ED KP
L a b L a b L a L a b
0 5927 Sél 1§, 5%,2 5.1 1;, 5%,5 6.2 12,6 4;3 5.5 117,3
1 57% 4.6 217 52,1 48 %):; 5%,1 5%3 11,1 Sil, 5%4 14:1%,5
9 55, | 4,2 | 13, | 56,0 | 3,6 | 13, | 54,4 59 12,3 | 53, | 4,7 | 14,0
57 7 1 7 7 77 7 ' 37 7 3
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Gambar 22. Diagram CIE Hasil Analisis Warna Bakso Kontrol dengan Metode
CIE L, a, b Hunter. Keterangan: Merah = H-0, Kuning = H-1, Hijau =
H-2.
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Gambar 23. Diagram CIE Hasil Analisis Warna Bakso Perlakuan Edible coating
dengan Metode CIE L, a, b Hunter. Keterangan: Merah = H-0, Kuning
= H-1, Hijau = H-2.
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Gambar 24. Diagram CIE Hasil Analisis Warna Bakso perlakuan Edible Coating
dekok daun kersen dengan Metode CIE L, a, b Hunter. Keterangan: Merah = H-0,
Kuning = H-1, Hijau = H-2.
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Gambar 25. Diagram CIE Hasil Analisis Warna Bakso perlakuan Kontrol Plastik
dengan Metode CIE L, a, b Hunter. Keterangan: Merah = H-0, Kuning = H-1,
Hijau = H-2.



Lampiran 8. Hasil Perhitungan Total Fenolik
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Tabel 40. Hasil perhitungan Total Fenolik dekok daun kersen dan edible coating

dekok daun kersen

Perlakuan

Pengulangan

Dekok Daun Kersen

Edible coating Dekok

Absorbansi (y)

Absorbansi (y)

I 0,263 A 0,115 A
I 0,304 A 0,107 A
Il 0,286 A 0,120 A

Rata-rata 0,2843 A 0,114 A

Tabel 41. Absorbansi Larutan Standar Asam Galat

Konsentrasi | Absorbansi
10 0,045
20 0,092
30 0,17
40 0,225
50 0,325

Kurva standar
0,35
¢ 0,325
0,3
0,25
G % 0,225
c 0,2
5 # 017
20,5 ’
<
0,1 0,002
0,05 $70,045
0
0 20 40 60
Konsentrasi

y =0,0069x - 0,0365
R?=0,9851

@ absorbansi

Linear (absorbansi )

Gambar 26. Hasil Kurva Standar Asam Galat

Persamaan regresi:

Y=0,0069x -0,0365
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Konsentrasi fenolik Dekok 60%
Y=0,0069 x — 0,0365
0,2843=0,0069x — 0,0365
X = 46,4927
Kadar Total Fenol Dekok 60% = X (1/10 x 1/10) x 1000 : ml sampel
= 46,4927 (1/10 x 1/10) x 1000 : 0,4
=1162,3175 = 1162,32 ppm
=1,16232 mg/ml
=1162,32 mgGAE/L

Konsentrasi fenolik Edible coating Dekok 60%
Y=0,0069 x — 0,0365
0,114=0,0069x — 0,0365
X =21,8115
Kadar Total Fenol Edible coating Dekok 60%
= X (1/10 x 1/10) x 1000 : ml sampel
=21,8115 (1/10 x 1/10) x 1000 : 0,4
=545,2875 = 545,29 ppm
= 0,54529 mg/mi
= 545,29 mgGAE/L



