V. SIMPULAN DAN SARAN

A. Simpulan
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, dapat diperoleh
kesimpulan sebagai berikut :

1. Serbuk bakteriosin isolat bakteri asam laktat dari rusip mampu
menghambat pertumbuhan bakteri Staphylococcus aureus.

2. Serbuk bakteriosin isolat bakteri asam laktat dari rusip memiliki
pengaruh beda nyata terhadap parameter jumlah mikrobia (ALT),
jumlah koloni Staphylococcus aureus, kadar protein, dan kadar air
bakso ikan, serta tidak berpengaruh terhadap parameter tingkat
kekenyalan dan warna.

3. Serbuk bakteriosin tidak mampu berperan sebagai biopreservatif dan
memperpanjang masa simpan bakso ikan, namun dapat menurunkan
jumlah mikrobia pada bakso ikan.

B. Saran
Saran yang dapat diberikan berdasarkan penelitian yang telah
dilakukan adalah :

1. Perlu dilakukan pengujian daya hambat esktrak bakteriosin sebelum
dan sesudah dimikroenkapsulasi terhadap bakteri Gram negatif.

2. Konsentrasi bakteriosin cair yang akan digunakan untuk formulasi
proses mikroenkapsulasi perlu ditingkatkan untuk memperoleh
efektivitas penghambatan terhadap pertumbuhan mikrobia yang lebih

baik.
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3. Perlu dilakukan optimasi suhu untuk proses mikroenkapsulasi

bakteriosin.

. Nilai setiap param pengujian organoleptik sebaiknya
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LAMPIRAN

Lampiran 1. Data mentah hasil uji mikrobiologi, kimia dan fisik bakso ikan

Tabel 12. Rancangan percobaan variasi konsentrasi bakteriosin sebagai
biopreservatif pada bakso ikan yang disimpan pada suhu ruang

+25°C selama penyimpanan

Biopreservatif Ulangan Lama Penyimpanan (H)
(B) 0 1 2 3
1 B1HO B1H1 B1H2 B1H3
Bakteriosin 0% 2 B1HO B1H1 | B1H2 B1H3
(Kontrol) 3 BIHO | BIHL | BIH2 | B1H3
1 B2HO B2H1 B2H2 B2H3
Bakteriosin 2,5% 2 B2HO B2H1 | B2H2 B2H3
3 B2HO B2H1 B2H2 B2H3
1 B3HO B3H1 B3H2 B3H3
Bakteriosin 5% 2 B3HO B3H1 | B3H2 B3H3
3 B3HO B3H1 B3H2 B3H3
1 B4HO B4H1 B4H2 B4H3
Bakteriosin 10% 2 B4HO B4H1 B4H2 B4H3
3 B4HO B4H1 B4H2 B4H3
Keterangan :
B = Penambahan biopreservatif (%)
Bl = Ekstrak bubuk bakteriosin 0%
B2 = Ekstrak bubuk bakteriosin 2,5%
B3 = Ekstrak bubuk bakteriosin 5%
B4 = Ekstrak bubuk bakteriosin 10%
H = Lama penyimpanan bakso ikan (hari)
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Tabel 13. Diameter Zona Bening Bakteriosin Cair dan Bakteriosin Serbuk

Bakteriosin | Ulangan Diameter | Bakteriosin | Ulangan Diameter
Cair (cm) Serbuk (cm)
1 0 1 0
2 0 2 0
Kontrol 3 0 Kontrol 3 0
Rata-rata 0 Rata-rata 0
1 1,1 1 0,7
2 % 1 2 0,9
1 3 1,1 3 0,8
Rata-rata p it = Rata-rata 0,8
1 1,2 1 0,8
2 1,3 2 2 0,8
2 3 1,1 3 0,8
Rata-rata 1,2 Rata-rata 0,8
1 1,2 1 0,7
2 1,1 3 2 0,8
3 3 1,1 3 0,8
Rata-rata 1,13 Rata-rata 0,76
1 1,2 1 0,8
2 1,1 2 0,8
4 3 1 4 3 0,7
Rata-rata 1,1 Rata-rata 0,76
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Tabel 14. Luas Zona Hambat Ekstrak Bakteriosin dan Serbuk Bakteriosin pada
Bakteri Uji Staphylococcus aureus

Bakteriosin | Ulangan | Luas Zona | Bakteriosin | Ulangan | Luas Zona
Cair Hambat Serbuk Hambat
(cm?) (cm?)
1 0 1 0
2 0 2 0
Kontrol 3 0 Kontrol 3 0
Rata-rata 0 Rata-rata 0
1 0,67 1 0,10
2 0,85 1 2 0,35
1 3 0,67 3 0,22
Rata-rata 0,73 Rata-rata 0,223
1 0,85 1 0,22
2 1,04 2 2 0,22
2 3 0,67 3 0,22
Rata-rata 0,853 Rata-rata 0,22
1 0,85 1 0,10
2 0,67 3 2 0,22
3 3 0,67 3 0,22
Rata-rata 0,73 Rata-rata 0,18
1 0,85 1 0,22
2 0,67 2 0,22
4 3 0,50 4 3 0,10
Rata-rata 0,673 Rata-rata 0,18
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Tabel 15. Hasil Uji ALT Bakso Ikan dengan dan Tanpa Perlakuan Pemberian
Biopreservatif selama Penyimpanan

Perlakuan | Ulangan Masa Simpan (Hari)
0 1 2 3
Kontrol 1 390 15.300.000 | 26.181.818,18 | 1.210.000.000
2 1818,18 | 13.700.000 | 258.181.818,18 | 470.000.000
3 2281,18 | 19.700.000 | 346.363.636,4 | 2.572.727.273
Bakteriosin 1 320 13.700.000 | 190.000.000 182.000.000
2,5% 2 350 12.200.000 | 140.000.000 152.000.000
3 370 12.900.000 | 129.090.909,1 | 129.000.000
Bakteriosin 1 430 14.800.000 | 3.409.090,909 | 35.272.727,27
5% 2 410 16.300.000 | 19.454.545,45 | 35.675.675,68
3 450 10.600.000 | 23.181.818,18 | 154.545.454,5
Bakteriosin 1 480 13.700.000 | 35.454.545,45 | 224.545.454,5
10% 2 460 11.900.000 | 17.454.545,45 | 281.818.181,8
3 610 12.800.000 | 41.621.621,62 | 47.927.927,93

Tabel 16. Hasil Uji ALT Bakso Ikan dengan dan Tanpa Perlakuan Pemberian

Biopreservatif selama Penyimpanan dalam log CFU/gram

Perlakuan Ulangan Masa Simpan (Hari)
1 2 3
Kontrol 1 2,59 7,18 7,42 9,08
2 3,26 7,14 8,14 8,67
3 3,36 7,29 8,54 9,41
Rata-rata 3,07 7,20 8,03 9,05
Bakteriosin 1 2,51 7,14 8,28 8,26
2,5% 2 2,54 7,09 8,15 8,18
3 2,57 7,11 8,11 8,11
Rata-rata 2,54 7 L 8,18 8,18
Bakteriosin 1 2,63 7,17 6,53 7,55
5% 2 2,61 7,21 7,29 7,55
3 2,65 7,02 7,37 8,19
Rata-rata 2,63 7,13 7,06 7,76
Bakteriosin 1 2,68 7,14 7,55 8,35
10% 2 2,66 7,07 7,24 8,44
3 2,79 7,11 7,62 7,68
Rata-rata 2,71 7,11 7,47 8,16
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Tabel 17. Jumlah Koloni Bakteri Staphylococcus aureus Bakso Ikan dengan dan
Tanpa Perlakuan Pemberian Biopreservatif selama Penyimpanan

Perlakuan | Ulangan Masa Simpan (Hari)
0 1 2 3

Kontrol 1 0 600 95.454,545 | 249.090,9091
2 0 560 148.000 166.363,6364
3 0 800 229.090,9091 | 260.909,0909

Bakteriosin 1 0 630 5.200 11.300
2,5% 2 0 1.118,18 7.300 16.636,6364

3 0 680 7.100 12.800
Bakteriosin 1 0 0 0 159.090,9091
5% 2 0 0 0 7.181,81882

3 0 0 340 4.000

Bakteriosin 1 0 0 4.000 13.300
10% 2 0 0 0 21.261,2616
3 0 0 0 14.909,09091

Tabel 18. Jumlah Koloni Bakteri Staphylococcus aureus Bakso Ikan dengan dan
Tanpa Perlakuan Pemberian Biopreservatif selama Penyimpanan dalam
log CFU/gram

Perlakuan Ulangan Masa Simpan (Hari)
0 1 2 3
Kontrol 1 0 2,78 4,98 5,40
2 0 2,75 5,17 5,22
3 0 2,90 5,36 5,42
Rata-rata 0 2,81 5,17 5,35
Bakteriosin 1 0 2,80 3,71 4,05
2,5% 2 0 3,05 3,86 4,22
3 0 2,83 00 4,11
Rata-rata 0 2,89 3,81 4,13
Bakteriosin 1 0 0 0 5,20
5% 2 0 0 0 3,86
3 0 0 2,53 3,60
Rata-rata 0 0 2,53 4,22
Bakteriosin 1 0 0 3,60 4,13
10% 2 0 0 0 4,33
3 0 0 0 4,17
Rata-rata 0 0 3,60 4,21




Tabel 19. Hasil Kadar Protein Bakso lkan dengan dan Tanpa Perlakuan
Pemberian Biopreservatif selama Penyimpanan (%)
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Perlakuan Ulangan Masa Simpan (Hari)

0 3
1 13,15 13,51
Kontrol 2 13,02 13,64
3 13,06 13,59
Rata-rata 13,08 13,58
1 12,96 13,04
Bakteriosin 2,5% 2 12,77 13,38
3 12,80 13,55
Rata-rata 12,84 13,32
1 13,51 12,99
Bakteriosin 5% 2 13,14 13,16
3 13,43 13,10
Rata-rata 13,36 13,08
1 11,09 12,59
Bakteriosin 10% 2 10,97 12,65
3 11,25 12,57
Rata-rata 11,10 12,60

Tabel 20. Hasil Kadar Air Bakso Ikan dengan dan Tanpa Perlakuan Pemberian
Biopreservatif selama Penyimpanan (%)

Perlakuan Ulangan Masa simpan
0 1 2 3
Kontrol 1 64,72 69,72 67,76 71,63
2 64,17 66,51 65,49 73,00
3 64,99 65,16 68,35 67,89
Rata-rata 64,63 67,13 67,20 70,84
Bakteriosin 1 64,84 65,72 65,73 65,61
2,5% 2 63,10 65,69 68,08 69,37
3 62,72 65,07 68,99 69,75
Rata-rata 63,53 65,49 67,60 68,24
Bakteriosin 5% 1 64,09 63,38 63,38 65,42
2 63,07 62,99 66,48 66,49
3 64,15 63,18 66,74 65,56
Rata-rata 63,77 63,18 65,53 65,82
Bakteriosin 10% 1 63,38 63,85 65,98 69,51
2 62,72 65,58 65,36 67,53
3 63,60 63,24 65,38 68,75
Rata-rata 63,06 64,23 65,57 68,60




Tabel 21. Nilai Springiness Tekstur Bakso Ikan dengan dan Tanpa Perlakuan
Pemberian Biopreservatif selama Penyimpanan (mm)
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Perlakuan Ulangan Masa simpan

0 1 2 3
Kontrol 1 8.23 8,54 3,95 3,55
2 9,12 8,92 6,77 3,50
3 8,69 7,84 5,66 4,95
Rata-rata 8,68 8,43 5,46 4,00
Bakteriosin 2,5% 1 7,64 8,06 6,70 4,07
2 8,05 7,93 6,95 5,07
3 7,47 8,30 6,18 5,57
Rata-rata 7,72 8,09 6,61 4,83
Bakteriosin 5% 1 8,23 8,42 7,60 5,81
2 7,30 8,07 6,66 5,40
3 7,85 8,20 7,70 4,15
Rata-rata 7,79 8,23 7,32 512
Bakteriosin 10% 1 8,02 7,97 7,80 5,15
2 7,15 7,07 622 5,81
3 6,99 7,77 5,40 7,80
Rata-rata 7,39 7,60 6,47 6,29




Tabel 22. Hasil Uji Warna Bakso Ikan dengan dan Tanpa Pemberian
Biopreservatif selama Penyimpanan

Perlakuan Ulangan Masa Simpan (Hari)

0 1 2 3

1 L:705 L:70,0 L:69,2 L:69,1

a:21 a:.18 a:30 a:30

b :16,4 b :16,0 b :16,1 b :15,9

Kontrol 2 L:72,1 L:74,6 L:695 L:71,0
a.24 Y r . a:29 a:36

b :16,8 v &4, b :16,5 b :18,1

3 L:71,5 L:731 L:70,1 L:69,5

a:20 a:.:25 a:23 a:33

b :15,2 b :17,8 b :17,0 b :16,8

if L:69,9 L:71,7 L:70,8 L:695

a:23 a:22 a .27 a:33

b :16,9 b :16,6 b :17,0 b :17,6

Bakteriosin 2 L:72,6 L:72,8 L:71,3 Lo
2,5% a .22 a:23 a:33 a:33

b :16,6 b :17,3 b :18,5 b :18,6

3 L:734 L:741 L:71,7 L:71,7

a:20 a:22 a:.24 a .27

b :15,2 b :16,0 b :15,4 b :18,2

1 L:69,7 L:69,4 L:70,0 L:71,2

a:.l7 a:.l7 a.28 a.25

b :15,5 b :15,0 b :17,0 b :18,2

Bakteriosin 2 L:71,7 L:68,4 L:70,7 L:70,2
5% a:.2l a .27 a .27 a:.2l

b :16,3 b :15,1 b :17,2 b :16,8

2 L:70,0 L : 68,5 L. 70,7 L:70,1

a:.lb a:.18 a.3,1 a:.33

b :14,5 b :15,3 b :18,1 b:17,8

1 L:71,0 L:71,4 L:68,1 L:70,6

a:.25 a:.23 a .20 a .37

b :17,9 b :16,5 b :15,7 b :18,4

Bakteriosin 2 L:691 L:70,3 L:69,6 L:704
10% a:.2b a .20 a:.26 a .27

b :16,7 b :16,5 b :16,9 b :17,7

3 L:70,8 L:69,3 L:70,6 L:70,7

a:.19 a:.25 a:.3,7 a .27

b :16,7 b :15,8 b :18,4 b :16,7




Tabel 23. Nilai X dan Y Bakso Ikan dengan dan Tanpa Perlakuan selama
Penyimpanan

Perlakuan Ulangan Masa Simpan (Hari)
0 1 2 3
1 X:0364 |X:0360 |X:0366 |X:0,365
Y:0365 |Y:0362 |Y:0364 |Y:0,364
Kontrol 2 X:0365 |X:0363 |X:0366 |X:0,373
Y:0366 |Y:035 |Y:035 |Y:0,370
3 X:0359 | X:0366 |X:0365 |X:0,369
Y:0360 |Y:0366 |Y:0366 |Y:0,367
it X:0365 |X:0362 |X:0366 |X:0,372
Y:0366 |Y:0363 |Y:0366 |Y:0,370
Bakteriosin 2 X:0,361 X :0,365 X:0,373 X:0,371
2,5% Y:033 |Y:035 |Y:0371 |[Y:0,370
3 X:035 |X:0358 |X:0360 |X:0,370
Y:038 |Y:030 |Y:0360 [Y:0,369
1 X:0355 |X:0354 |X:0361 |[X:0,363
Y:0357 |Y:0356 |Y:0361 |Y:0,364
Bakteriosin 2 X : 0,357 X : 0,357 X:0,361 X :0,359
5% Y:038 |Y:0356 |Y:0361 |[Y:0,361
3 X:0351 |X:035 |X:0365 |X:0,365
Y:035% |Y:0357 |Y:0363 |Y:0362
1 X:0363 |X:0358 |X:0357 |X:0,367
Y:033 |[Y:035 |Y:0359 |Y:0364
Bakteriosin 2 X:0,361 X :0,357 X:0,362 X:0,361
10% Y:0360 |Y:0357 |Y:0363 |Y:0,361
3 X:0362 |X:0358 |X:0361 |X:0,360
Y:0364 |Y:0358 |Y:0361 |Y:0,360
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Tabel 24. Rata-Rata Nilai L, a, b Bakso Ikan dengan dan Tanpa Perlakuan
Pemberian Biopreservatif selama Penyimpanan

Masa Simpan Perlakuan
(Hari) Kontrol Bakteriosin Bakteriosin Bakteriosin
2,5% 5% 10%

L:71,37 L:71,97 L : 70,47 L:70,30

0 a:2,17 a:2,17 a:1,76 a 2,30
b: 16,30 b: 16,23 b :15,43 b :17,10
L:7257 L:7287 L : 68,77 L:70,33

1 a:2,20 a:2,23 a 2,07 a 2,27
b:17,67 b: 16,63 b :15,13 b :16,27
L : 69,60 L:71,27 L: 70,47 L: 69,43

2 a:2,73 a:2.80 a e a : 2,67
b: 16,53 b: 16,67 b :17,43 b:17,0
L : 69,87 L:71,67 L : 70,50 M 710 578

3 a: 3,30 a:3,10 a :2,63 a :3,03
b: 16,93 b: 18,13 b:17,60 b: 17,60

Lampiran 2. Hasil SPSS uji zona hambat, uji mikrobiologi, uji fisik dan uji kimia.

Tabel 25. Hasil Uji ANOVA Zona Hambat

Hasil

Jumlah

Kuadrat

df

Rata-rata

Sig.

Antar Kelompok

Dalam Kelompok

Total

1.465
.100
1.564

11

.488
.012

39.165

.000

Tabel 26. Hasil Uji DMRT Zona Hambat

Duncan?

Perlakuan

Subset for alpha = 0.05

1 2

3

Sig.

Bakteriosin Cair Kontrol
Bakteriosin Serbuk Kontrol
Bakteriosin Serbuk 100%
Bakteriosin Cair 100%

.0000
.0000

W O w W w

1.000

.2233

1.000

.8533
1.000




Tabel 27. Hasil Uji ANOVA Angka Lempeng Total

Jumlah
Kuadrat df Rata-rata F Sig.

Antar 235.167 15 15.678 203.432 .000
Kelompok

Dalam 2.466 32 077

Kelompok

Total 237.633 47

Tabel 28. Hasil Uji DMRT Angka Lempeng Total

Duncan®”

Perlakuan Subset

N 1 2 3

Bakteriosin 5% 12 6.1492

Bakteriosin 10% 12 6.3608 6.3608

Bakteriosin 12 6.4975

2,5%

Kontrol 12 6.8400

Sig. .071 .237 1.000
Tabel 29. Hasil Uji ANOVA Koloni Staphylococcus aureus

Jumlah
Kuadrat df Rata-rata F Sig.

Antar Kelompok 197.547 15 13.170 28.906 .000
Dalam Kelompok 14.579 32 .456

Total 212.127 47
Tabel 30. Hasil Uji DMRT Koloni Staphylococcus aureus

Perlakuan Subset

N 1 2 3

Bakteriosin 5% 12 1.2658

Bakteriosin 10% 12 1.3525

Bakteriosin 2,5% 12 2.7067

Kontrol 12 3.3317

Sig. .755 1.000 1.000
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Tabel 31. Hasil Uji ANOVA Protein Bakso Ikan

Jumlah
Kuadrat df Rata-rata F Sig.

Antar Kelompok 12.693 7 1.813 94.562 .000

Dalam Kelompok .307 16 .019

Total 12.999 23

Tabel 32. Hasil Uji DMRT Protein Bakso Ikan

Duncan®”

Perlakuan Subset

N 1 2 3

Bakteriosin 10% 6 11.8533

Bakteriosin 2,5% 6 13.0833

Bakteriosin 5% 6 13.2217 13.2217

Kontrol 6 13.3283

Sig. 1.000 .103 .201
Tabel 33. Hasil Uji ANOVA Kadar Air Bakso Ikan

Jumlah Kuadrat df Rata-rata F Sig.

Antar Kelompok 217,910 15 14,527 7,388,000
Dalam Kelompok 62,922 32 1,966

Total 280,832 47
Tabel 34. Hasil Uji DMRT Kadar Air Bakso Ikan

Duncan®”

Perlakuan Subset

N 1 2 3

Bakteriosin 5% 12 64,5775

Bakteriosin 10% 12 65,4067 65,4067

Bakteriosin 2,5% 12 66,2225

Kontrol 12 67,4492

Sig. 157 164 1,000
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Tabel 35. Hasil Uji ANOVA Tekstur Bakso Ikan

Jumlah Kuadrat df Rata-rata F Sig.
Antar Kelompok 88,247 15 5,883 10,117 | ,000
Dalam Kelompok 18,608 32,582
Total 106,855 47

Tabel 36. Hasil Uji DMRT Tekstur Bakso

Duncan®”
Perlakuan Subset

N 1
Kontrol 12 6,6433
Bakteriosin 2,5 % 12 6,8325
Bakteriosin 10 % 12 6,9292
Bakteriosin 5 % 12 7,1158
Sig. ,175

Lampiran 3. Formulasi ekstrak bakteriosin dan bahan pengkapsul untuk proses
Mikroenkapsulasi

Sebanyak 20% ekstrak bakteriosin cair dari total berat bahan pengkapsul :

Perbandingan=1:5

1 (bahan pengkapsul) : 5 (total gram bakteriosin yang akan dihasilkan)
200 gram : 1000 gram

a. Bakteriosin cair 20% = % x200=40mL

b. Maltodekstrin = % x 200 = 166,66 gram
c. Susu skim = % x 200 = 33,34 gram
d. Aquades =760 mL

1000 gram



