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V. SIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Simpulan 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan dan hasil yang diperoleh 

dapat disimpulkan bahwa: 

1. Serbuk bakteriosin L. plantarum mampu menghambat pertumbuhan 

bakteri Escherichia coli dan Staphylococcus aureus. 

2. Serbuk bakteriosin L. plantarum memberikan pengaruh beda nyata 

terhadap kualitas mikrobiologis (ALT dan kapang), kualitas kimia (kadar 

air, kadar protein dan derajat keasaman) dan kualitas fisik (tingkat 

kekerasan) pada mie basah. 

3. Serbuk bakteriosin dari L. plantarum tidak mampu berperan sebagai agen 

biopreservatif dan memperpanjang masa simpan mie basah, akan tetapi 

mampu menurunkan jumlah mikroorganisme dalam mie basah. 

B. Saran 

Saran yang dapat diberikan dari hasil penelitian untuk menyempurnakan 

penelitian ini/penelitian serupa yaitu: 

1. Perlu dilakukan evaluasi daya hambat bakteriosin dalam bentuk ekstrak 

dan serbuk terhadap kapang. 

2. Ekstrak kasar bakteriosin L. plantarum perlu dikombinasikan dengan 

ekstrak kasar bakteriosin dari bakteri lain yang memiliki kemampuan 

penghambatan terhadap kapang sehingga lebih optimal. 

3. Waktu pengamatan masa simpan mie sebaiknya per 20 jam (0 jam, 20 jam, 

40 jam, 60 jam) agar pengamatan lebih optimal. 
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4. Perlu dilakukan optimasi bahan penyalut dalam proses mikroenkapsulasi, 

dikarenakan maltodektrin bersifat higroskopis dan lengket sehingga 

berpengaruh terhadap kualitas produk makanan padat dan lebih cocok 

diaplikasikan pada makanan semi padat. 
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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Data Hasil Uji Luas Zona Hambat 

Hasil Perhitungan Luas Zona Hambat Ekstrak Kasar Bakteriosin dan Serbuk 

Bakteriosin dengan bakteri uji Escherichia coli 

Ekstrak 

Kasar 

Bakteriosin 

Ulangan 

Luas Zona 

Hambat 

(cm2) 

Serbuk 

Bakteriosin 
Ulangan 

Luas Zona 

Hambat 

(cm2) 

Petri 1 

1 0,93 

Petri 1 

1 2,07 

2 0,84 2 2,07 

3 0,84 3 2,35 

Rerata 0,87 Rerata 2,16 

Petri 2 

1 0,84 

Petri 2 

1 2,07 

2 0,75 2 1,81 

3 0,75 3 2,35 

Rerata 0,78 Rerata 2,08 

Petri 3 

1 0,75 

Petri 3 

1 2,07 

2 0,59 2 2,35 

3 0,75 3 2,07 

Rerata 0,70 Rerata 2,16 

 

Hasil Perhitungan Luas Zona Hambat Ekstrak Kasar Bakteriosin dan Serbuk 

Bakteriosin dengan bakteri uji Staphylococcus aureus 

Ekstrak 

Kasar 

Bakteriosin 

Ulangan 

Luas Zona 

Hambat 

(cm2) 

Serbuk 

Bakteriosin 
Ulangan 

Luas Zona 

Hambat 

(cm2) 

Petri 1 

1 1,34 

Petri 1 

1 2,07 

2 1,34 2 1,81 

3 1,57 3 2,49 

Rerata 1,42 Rerata 2,12 

Petri 2 

1 1,34 

Petri 2 

1 2,07 

2 1,34 2 2,07 

3 1,13 3 2,07 

Rerata 1,27 Rerata 2,07 

Petri 3 

1 1,34 

Petri 3 

1 2,35 

2 1,34 2 2,07 

3 1,13 3 2,07 

Rerata 1,27 Rerata 2,16 
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Hasil Perhitungan Luas Zona Hambat Bakteriosin dengan bakteri uji Escherichia 

coli dan Staphylococcus aureus 

Escherichia 

coli 
Ulangan 

Luas 

Zona 

Hambat 

(cm2) 

Staphylococcus 

aureus 
Ulangan 

Luas 

Zona 

Hambat 

(cm2) 

Petri 1 

1 1,50 

Petri 1 

1 1,71 

2 1,46 2 1,58 

3 1,60 3 2,03 

Rerata 1,52 Rerata 1,77 

Petri 2 

1 1,46 

Petri 2 

1 1,71 

2 1,28 2 1,71 

3 1,55 3 1,60 

Rerata 1,43 Rerata 1,67 

Petri 3 

1 1,41 

Petri 3 

1 1,85 

2 1,47 2 1,71 

3 1,41 3 1,60 

Rerata 1,43 Rerata 1,72 
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Lampiran 2. Data Hasil Uji Mikrobiologi, Kimia dan Fisik Mie Basah 

Hasil Perhitungan ALT Mie Basah (log CFU/gram) 

Konsentrasi 

Bakteriosin 
Ulangan 

Lama Penyimpanan 

Hari 0 Hari 1 Hari 2 Hari 3 

Kontrol  

(0 %) 

1 0 6,35 7,47 8,02 

2 0 6,43 7,43 8,12 

3 0 6,4 7,37 8,06 

Rerata 0 6,39 7,42 8,07 

2,5 % 

1 0 7,06 7,47 8,55 

2 0 7,09 7,51 8,58 

3 0 7 7,49 8,6 

Rerata 0 7,05 7,49 8,58 

5 % 

1 0 5,27 7,93 8,39 

2 0 5,35 7,9 8,37 

3 0 5,3 7,79 8,38 

Rerata 0 5,31 7,87 8,38 

7,5 % 

1 0 5,32 5,89 8,35 

2 0 5,28 5,95 8,36 

3 0 5,35 5,91 8,39 

Rerata 0 5,32 5,92 8,37 

Syarat SNI dalam log CFU/gram = 6 

 

Hasil Perhitungan Kapang Mie Basah (log CFU/gram) 

Konsentrasi 

Bakteriosin 
Ulangan 

Lama Penyimpanan 

Hari 0 Hari 1 Hari 2 Hari 3 

Kontrol  

(0 %) 

1 0 5,49 6,24 8,04 

2 0 5,51 6,26 8,09 

3 0 5,47 6,28 8,07 

Rerata 0 5,49 6,26 8,07 

2,5 % 

1 0 4,44 6,08 7,39 

2 0 4,48 6,03 7,3 

3 0 4,41 6,14 7,34 

Rerata 0 4,44 6,08 7,34 

5 % 

1 0 3,89 6,38 7,35 

2 0 3,91 6,39 7,31 

3 0 3,87 6,41 7,4 

Rerata 0 3,89 6,39 7,35 

7,5 % 

1 0 3,62 5,27 6,67 

2 0 3,71 5,34 6,72 

3 0 3,56 5,29 6,69 

Rerata 0 3,63 5,30 6,69 

Syarat SNI dalam log CFU/gram = 4 
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Hasil Pengukuran Kadar Air Mie Basah (%) 

Konsentrasi 

Bakteriosin 
Ulangan 

Lama Penyimpanan 

Hari 0 Hari 1 Hari 2 Hari 3 

Kontrol  

(0 %) 

1 59,26 60,87 61,35 62,29 

2 59,4 60,9 61,45 62,42 

3 59,32 61 61,38 62,47 

Rerata 59,33 60,92 61,39 62,39 

2,5 % 

1 61,5 62,78 63,62 64,07 

2 61,43 62,82 63,56 64,28 

3 61,38 62,89 63,51 64,15 

Rerata 61,44 62,83 63,56 64,17 

5 % 

1 62,38 63,29 63,92 64,38 

2 62,44 63,31 63,93 64,44 

3 62,49 63,22 63,88 64,51 

Rerata 62,44 63,27 63,91 64,44 

7,5 % 

1 62,85 63,38 64,29 64,99 

2 62,82 63,33 64,38 65,11 

3 62,86 63,37 64,37 65,01 

Rerata 62,84 63,36 64,35 65,04 

Syarat kadar air pada SNI = maks. 65 % 

 

Hasil Perhitungan Kadar Protein Mie Basah (% b/b) 

Konsentrasi 

Bakteriosin 
Ulangan 

Lama Penyimpanan 

Hari 0 Hari 1 Hari 2 Hari 3 

Kontrol  

(0 %) 

1 6,02 - - 5,75 

2 6,15 - - 5,67 

3 5,95 - - 5,71 

Rerata 6,04 - - 5,71 

2,5 % 

1 6,11 - - 5,98 

2 6,18 - - 6,10 

3 6,09 - - 6,03 

Rerata 6,12 - - 6,04 

5 % 

1 6,16 - - 6,10 

2 6,25 - - 6,19 

3 6,21 - - 6,14 

Rerata 6,21 - - 6,15 

7,5 % 

1 6,36 - - 6,39 

2 6,28 - - 6,21 

3 6,47 - - 6,26 

Rerata 6,37 - - 6,29 

Syarat kadar protein pada SNI = min. 6% b/b 
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Hasil Pengukuran Derajat Keasaman Mie Basah 

Konsentrasi 

Bakteriosin 
Ulangan 

Lama Penyimpanan 

Hari 0 Hari 1 Hari 2 Hari 3 

Kontrol  

(0 %) 

1 6,81 6,23 5,88 5,37 

2 6,88 6,24 5,86 5,4 

3 6,98 6,22 5,90 5,36 

Rerata 6,89 6,23 5,88 5,38 

2,5 % 

1 6,84 6,58 6,11 5,51 

2 6,9 6,59 6,13 5,53 

3 6,88 6,55 6,12 5,53 

Rerata 6,87 6,57 6,12 5,52 

5 % 

1 6,98 6,69 6,54 5,95 

2 6,91 6,7 6,51 5,96 

3 6,9 6,71 6,59 5,94 

Rerata 6,93 6,7 6,55 5,95 

7,5 % 

1 6,92 6,71 6,56 6,02 

2 6,94 6,75 6,61 6,00 

3 6,9 6,73 6,58 5,95 

Rerata 6,92 6,73 6,58 5,99 

 

Hasil Pengukuran Tekstur Hardness Mie Basah (g) 

Konsentrasi 

Bakteriosin 
Ulangan 

Lama Penyimpanan 

Hari 0 Hari 1 Hari 2 Hari 3 

Kontrol  

(0 %) 

1 269,5 212,5 156,5 140,5 

2 282,5 194,5 156 130 

3 252,5 213,5 155 128,5 

Rerata 268,17 206,83 155,83 133 

2,5 % 

1 234 192 140 88,5 

2 243,5 189 137 97 

3 231,5 161 140,5 90,5 

Rerata 236,33 180,67 139,17 92 

5 % 

1 206 182 137,5 100 

2 224,5 186,5 136,5 113 

3 213,5 178 138 126,5 

Rerata 214,67 182,17 137,33 113,17 

7,5 % 

1 160,5 136 111,5 101,5 

2 159,5 135 108,5 103,5 

3 172,5 133,5 111,5 109,5 

Rerata 164,17 134,83 110,50 104,83 
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Lampiran 3. Hasil SPSS Luas Zona Hambat 

Kelompok Statistik Luas Zona Hambat E. coli 

 

Uji Sampel Independen Luas Zona Hambat E. coli 

 

Kelompok Statistik Luas Zona Hambat S. aureus 

 
 

Uji Sampel Independen Luas Zona Hambat S. aureus 

 

Kelompok Statistik Perbandingan Luas Zona Hambat E. coli dan S. aureus 

 

Uji Sampel Independen Perbandingan Luas Zona Hambat E. coli dan S. aureus 
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Lampiran 4. Hasil SPSS Uji Mikrobiologi, Kimia dan Fisik Mie Basah 

ANAVA ALT Mie Basah 

Sumber JK df Kt F Sig. 

Model 

Terkoreksi 
510.060(a) 15 34.004 26669.813 .000 

Interaksi 1391.484 1 1391.484 1091360.026 .000 

Bakteriosin 4.769 3 1.590 1246.810 .000 

Penyimpanan 496.332 3 165.444 129759.926 .000 

Bakteriosin* 

Penyimpanan 
8.959 9 .995 780.776 .000 

Galat .041 32 .001   

Total 1901.585 48    

Total 

Koreksi 
510.101 47    

 

 

DMRT ALT Mie Basah dengan perlakuan konsentrasi bakteriosin selama masa 

simpan 

Konsentrasi 

Bakteriosin 
N 

Tingkat Kepercayaan = 95 % 

1 2 3 4 

7,5 % 12 4,9000    

5 % 12  5,3900   

0 % 12   5,4675  

2,5 % 12    5,7792 

Sig.  1,000 1,000 1,000 1,000 
 

  

DMRT ALT Mie Basah selama masa simpan dengan perlakuan konsentrasi 

bakteriosin 

Lama 

Penyimpanan 
N 

Tingkat Kepercayaan = 95 % 

1 2 3 4 

Hari 0 12 0,0000    

 Hari 1 12  6,0167   

Hari 2 12   7,1758  

Hari 3 12    8,3442 

Sig.  1,000 1,000 1,000 1,000 
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ANAVA Kapang Mie Basah 

Sumber JK df Kt F Sig. 

Model 

Terkoreksi 
379.890(a) 15 25.326 22470.406 .000 

Interaksi 943.768 1 943.768 837354.262 .000 

Bakteriosin 6.615 3 2.205 1956.456 .000 

Penyimpanan 368.789 3 122.930 109068.693 .000 

Bakteriosin* 

Penyimpanan 
4.487 9 .499 442.294 .000 

Galat .036 32 .001   

Total 1323.694 48    

Total 

Koreksi 
379.926 47    

 

DMRT Kapang Mie Basah dengan perlakuan konsentrasi bakteriosin selama masa 

simpan 

Konsentrasi 

Bakteriosin 
N 

Tingkat Kepercayaan = 95 % 

1 2 3 4 

7,5 % 12 3,9058    

5 % 12  4,4092   

2,5 % 12   4,4675  

0 % 12    4,9542 

Sig.  1,000 1,000 1,000 1,000 
 

 

DMRT Kapang Mie Basah selama masa simpan dengan perlakuan konsentrasi 

bakteriosin 

Lama 

Penyimpanan 
N 

Tingkat Kepercayaan = 95 % 

1 2 3 4 

Hari 0 12 0,0000    

 Hari 1 12  4,3633   

Hari 2 12   6,0092  

Hari 3 12    7,3642 

Sig.  1,000 1,000 1,000 1,000 
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ANAVA Kadar Air Mie Basah 

Sumber JK df Kt F Sig. 

Model 

Terkoreksi 
101.971(a) 15 6.798 1820.909 .000 

Interaksi 189637.306 1 189637.306 50795707.045 .000 

Bakteriosin 59.396 3 19.799 5303.201 .000 

Penyimpanan 40.903 3 13.634 3652.015 .000 

Bakteriosin* 

Penyimpanan 
1.673 9 .186 49.777 .000 

Galat .119 32 .004     

Total 189739.397 48       

Total 

Koreksi 
102.090 47       

 

 

DMRT Kadar Air Mie Basah dengan perlakuan konsentrasi bakteriosin selama 

masa simpan 

Konsentrasi 

Bakteriosin 
N 

Tingkat Kepercayaan = 95 % 

1 2 3 4 

0 % 12 61,0092    

2,5 % 12  62,9992   

5 % 12   63,5158  

7,5 % 12    63,8967 

Sig.  1,000 1,000 1,000 1,000 
 

 

DMRT Kadar Air Mie Basah selama masa simpan dengan perlakuan konsentrasi 

bakteriosin 

Lama 

Penyimpanan 
N 

Tingkat Kepercayaan = 95 % 

1 2 3 4 

Hari 0 12 61,5108    

 Hari 1 12  62,5967   

Hari 2 12   63,3033  

Hari 3 12    64,0100 

Sig.  1,000 1,000 1,000 1,000 
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ANAVA Kadar Protein Mie Basah 

Sumber JK df Kt F Sig. 

Model 

Terkoreksi 
.835(a) 7 .119 24.690 .000 

Interaksi 897.457 1 897.457 185722.233 .000 

Bakteriosin .647 3 .216 44.637 .000 

Penyimpanan .118 1 .118 24.355 .000 

Bakteriosin* 

Penyimpanan 
.070 3 .023 4.854 .014 

Galat .077 16 .005     

Total 898.370 24       

Total 

Koreksi 
.912 23       

 

 

DMRT Kadar Protein Mie Basah dengan perlakuan konsentrasi bakteriosin selama 

masa simpan 

Konsentrasi 

Bakteriosin 
N 

Tingkat Kepercayaan = 95 % 

1 2 3 4 

0 % 6 5,8744    

2,5 % 6  6,0818   

5 % 6   6,1770  

7,5 % 6    6,3271 

Sig.  1,000 1,000 1,000 1,000 
 

 

DMRT Kadar Protein Mie Basah selama masa simpan dengan perlakuan 

konsentrasi bakteriosin 

Lama 

Penyimpanan 
N 

Tingkat Kepercayaan = 

95 % 

1 2 

Hari 0 12 6,1850  

 Hari 3 12  6,0475 

Sig.  1,000 1,000 
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ANAVA Derajat Keasaman Mie Basah 

Sumber JK df Kt F Sig. 

Model 

Terkoreksi 
11.527(a) 15 .768 754.316 .000 

Interaksi 1943.744 1 1943.744 1907969.376 .000 

Bakteriosin 1.753 3 .584 573.619 .000 

Penyimpanan 9.156 3 3.052 2995.841 .000 

Bakteriosin* 

Penyimpanan 
.618 9 .069 67.374 .000 

Galat .033 32 .001     

Total 1955.303 48       

Total 

Koreksi 
11.559 47       

 

DMRT Derajat Keasaman Mie Basah dengan perlakuan konsentrasi bakteriosin 

selama masa simpan 

Konsentrasi 

Bakteriosin 
N 

Tingkat Kepercayaan = 95 % 

1 2 3 

0 % 12 6,0942   

2,5 % 12  6,2725  

5 % 12   6,5317 

7,5 % 12   6,5558 

Sig.  1,000 1,000 0,073 

 

DMRT Derajat Keasaman Mie Basah selama masa simpan dengan perlakuan 

konsentrasi bakteriosin 

Konsentrasi 

Bakteriosin 
N 

Tingkat Kepercayaan = 95 % 

1 2 3 4 

Hari 3 12 5,7100    

Hari 2 12  6,2825   

Hari 1 12   6,5583  

Hari 0 12    6,9033 

Sig.  1,000 1,000 1,000 1,000 
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ANAVA Tekstur (Hardness) Mie Basah 

Sumber JK df Kt F Sig. 

Model 

Terkoreksi 
112907.703(a) 15 7527.180 124.695 .000 

Interaksi 1248881.380 1 1248881.380 20688.975 .000 

Bakteriosin 23471.432 3 7823.811 129.609 .000 

Penyimpanan 81555.682 3 27185.227 450.351 .000 

Bakteriosin* 

Penyimpanan 
7880.589 9 875.621 14.506 .000 

Galat 1931.667 32 60.365     

Total 1363720.750 48       

Total 

Koreksi 
114839.370 47       

 

 

DMRT Tekstur (Hardness) Basah dengan perlakuan konsentrasi bakteriosin selama 

masa simpan 

Konsentrasi 

Bakteriosin 
N 

Tingkat Kepercayaan = 95 % 

1 2 3 

7,5 % 12 128,5833   

2,5 % 12  162,0417  

5 % 12  163,6250  

0 % 12   190,9583 

Sig.  1,000 0,621 1,000 

 

DMRT Tekstur (Hardness) Mie Basah selama masa simpan dengan perlakuan 

konsentrasi bakteriosin 

Konsentrasi 

Bakteriosin 
N 

Tingkat Kepercayaan = 95 % 

1 2 3 4 

Hari 3 12 112,5417    

Hari 2 12  135,7083   

Hari 1 12   176,1250  

Hari 0 12    220,8333 

Sig.  1,000 1,000 1,000 1,000 
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Lampiran 5. Formulasi Bahan Pembuatan Serbuk Bakteriosin 

 Total Bahan Pengkapsul : Total Larutan = 200 gram : 1000 gram = 1 : 5 

 Bahan Pengkapsul terdiri dari Maltodekstrin dan Susu Skim 

 Larutan terdiri dari Ekstrak Kasar Bakteriosin dan Akuades  

a. Bakteriosin cair 40 %  = 
40

100
 × 200   = 80 𝑚𝐿  

b. Maltodekstrin 83,33 %  = 
83,33

100
 × 200 = 166,66 𝑔𝑟𝑎𝑚  

c. Susu skim 16,67 %   = 
16,67

100
 × 200 = 33,34 𝑔𝑟𝑎𝑚  

d. Aquades      = 720 mL 

Total      = 1000 mL 


