V. SIMPULAN DAN SARAN

A. Simpulan

Kesimpulan yang diperoleh berdasarkan penelitian ini adalah:

1. Serbuk bakteriosin Leuconostoc mesenteroides mampu menghambat
pertumbuhan Staphylococcus aureus pada otak-otak ikan.

2. Serbuk bakteriosin  Leuconostoc mesenteroides tidak  dapat
memperpanjang masa simpan otak-otak ikan.

3. Serbuk bakteriosin Leuconostoc mesenteroides berpengaruh beda
nyata terhadap jumlah mikrobia, kadar protein, dan kekerasan tekstur
tetapi tidak memberikan pengaruh terhadap warna otak-otak ikan dan

kadar air.

B. Saran

Saran yang dapat diberikan berdasarkan penelitian yang telah dilakukan:

1. Otak-otak ikan yang digunakan dalam penelitian selanjutnya sebaiknya
disimpan pada suhu rendah karena termasuk bahan yang tinggi protein.

2. Uji fisik dan kimia sebaiknya dilakukan setiap hari untuk melihat lebih
jelas perubahan kualitas otak-otak ikan sehingga data yang didapat
lebih akurat.

3. Pemilihan ikan yang digunakan dalam pembuatan otak-otak ikan

sebaiknya diperhatikan secara seksama dan hanya menggunakan ikan
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segar (bukan filet ikan) untuk menjamin kualitas produk otak-otak
yang dihasilkan.

4. Konversi jumlah bz g akan diujikan zona hambat dalam

bentuk iknya diperhatikan secara
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LAMPIRAN

Lampiran 1. Hasil Uji Fisik, Kimia dan Mikrobiologis Otak-Otak Ikan

Tabel 12. Data Mentah Diameter dan Luas Zona Hambat Bakteriosin Cair

Diameter L uas zona
Petri Sumuran zona hambat h 5
ambat (cm?)
(cm)

1 0,4 0,5

1 2 0,6 0,85
3 0,5 0,65

Rata-rata 0,5 0,67

1 0,3 0,55

5 2 0,5 0,67
3 0,6 0,85

Rata-rata 0,467 0,69

1 0,5 0,67

3 2 0,6 0,85
3 0,5 0,67

Rata-rata 0,53 0,73

Tabel 13. Data Mentah Diameter dan Luas Zona Hambat Bakteriosin Serbuk

Diameter TEEE
Petri Sumuran zona hambat h 5
ambat (cm°)
(cm)

1 0,2 0,22

1 2 0,1 0,10
3 0,2 0,22

Rata-rata 0,167 0,18

1 0,2 0,22

5 2 0,2 0,22
3 0,2 0,22

Rata-rata 0,2 0,22

1 0,1 0,10

3 2 0,2 0,22
3 0,2 0,22

Rata-rata 0,167 0,18
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Tabel 14. Data Mentah Hasil Analisis Warna

64

i . Nilai x dany | Nilai x dan'y
Perlakuan | Ulangan Hari ke-0 Hari ke-2 Hari ke-0 Hari ke-2
1 L=70,1a=1,5 L=65,3 a=1,3
b=13,2 b=12,8
Kontrol 9 L=66,7 a=1,1 L=63,5a=0,9 x=0,347 x=0,343
b=12,7 b=10,0 y=0,350 y=0,347
3 L=66,3 a=1,3 L=62,0 a=0,9
b=12,6 b=10,4
1 L=68,0 a=0,8 L=60,8 a=1,2
b=11,9 b=11,4
2 5% 5 L=62,4 a=0,5 L=56,1a=1,1 x=0,342 x=0,346
' b=10,0 b=10,4 y=0,347 y=0,349
3 L=66,9 a=0,9 L=69,7 a=1,2
b=11,6 b=12,9
1 L=59,5a=1,2 L=68,1a=1,8
b=10,3 b=13,6
506 5 L=64,5a=1,2 L=66,2 a=1,7 x=0,345 x=0,351
b=12,1 b=13,3 y=0,349 y=0,353
3 L=65,9 a=1,2 L=65,4 a=1,8
b=12,1 b=14,4
1 L=65,9 a=2,1 L=60,3 a=2,1
b=14,0 b=12,3
10% 9 L=70,8 a=2,2 L=58,0 a=2,5 x=0,351 x=0,354
b=14,3 b=13,0 y=0,353 y=0,354
3 L=69,1 a=1,3 L=67,0 a=2,2
b=13,8 b=14,1




Tabel 15. Data Mentah Hasil Uji Kadar Air

Konsentrasi Lama Penyimp_anan _ Rata—rata_
Perlakuan Ulangan | Hari ke-0 | Hari ke-2 | Hari ke-0 | Hari ke-2
(%) (%) (%) (%)
Kontrol 1 55,37 58,01
(0%) 2 55,95 57,74 55,24 57,68
3 54,41 57,29
1 54,13 57,79
Bakteriosin 2,5% 2 55,34 57,68 54,45 57,34
3 53,87 56,57
1 53,62 56,43
Bakteriosin 5% 2 53,85 56,80 53,84 56,85
3 54,07 57,32
1 52,93 57,43
Bakteriosin 10% 2 53,72 57,11 53,34 57,10
3 53,37 56,78
Tabel 16. Data Mentah Hasil Uji Kadar Protein
Konsentrasi La_ma Penyimp_anan : Rata—rata_
Perlakuan Ulangan | Hari ke-0 | Hari ke-2 | Hari ke-0 | Hari ke-2
(%) (%) (%) (%)
Kontrol L 8,68 8,80
(0%) 2 8,64 8,81 8,65 8,89
% 8,64 9,06
1 8,80 8,84
Bakteriosin 2,5% 2 8,71 8,80 8,74 8,83
3 8,72 8,87
1 8,48 8,36
Bakteriosin 5% 2 8,41 8,38 8,45 8,40
3 8,46 8,46
1 8,06 7,85
Bakteriosin 10% 2 8,05 7,95 8,04 7,93
3 8,00 7,99
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Tabel 17. Data Mentah Hasil Uji Tekstur Hardness (g)

Konsentrasi Ulangan Lama Penyimpanan Rata-rata
Perlakuan Hari ke-0 | Hari ke-2 | Hari ke-0 | Hari ke-2
Kontrol 1 1224 487
(0%) 2 1351 545,5 1296,67 533
3 1315 566,5
1 1875 601,5
Bakteriosin 2,5% 2 1620,5 569 1674,83 | 556,17
3 1529 498
il 1886,5 594,5
Bakteriosin 5% 2 1973 625,5 1865 585,67
3 1735,5 537
1 2230 611,5
Bakteriosin 10% 2 1844,5 532 1976,83 | 570,50
3 1856 568




Tabel 18. Jumlah ALT bakteri yang terhitung pada cawan petri
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. Kontrol 2,5% 5% 10%
Hari | Ulangan | Pengenceran 1 5 1 > 1 > 1 >
10! 31 22 | 58 29 | 32 28 | 12 | 15
1 102 10 6 13 11 21 17 7 9
103 2 0 5 4 7 5 1 3
101 29 56 | 63 48 | 43 47 | 23 | 26
0 2 1072 9 17 | 31 20 | 22 26 9 16
103 2 5 24 12 5 9 7 11
101 131 162 | 51 55 | 23 25 | 29 | 22
3 1072 58 64 | 20 28 9 13 | 14 | 10
iD= 21 26 | 14 17 0 2 6 7
Al ® spreader | 354 | 382 | 297 | 201 | 194 | 139 | 127
1 104 74 101 | 203 | 155 | 157 | 143 | 65 | 39
10° 56 72 | 93 74 | 29 21 | 21 | 18
103 476 383 | 340 | 271 | 157 | 172 | 97 | 86
1 2 104 224 175 | 188 | 119 | 84 | 109 | 49 | 44
10° 75 41 | 63 39 | 42 56 | 27 | 20
103 387 365 | 282 | 267 | 178 | 172 | 114 | 109
3 104 191 154 | 153 | 139 | 103 | 94 | 83 | 75
105 83 48 | 94 86 | 46 38 | 32 | 23
10° 239 182 | 191 | 205 | 111 | 123 | 95 | 81
1 g 98 60 | 113 | 127 | 57 62 | 53 | 44
10/ 56 34 | 57 60 | 24 28 | 32 | 19
i@ 287 296 | 154 | 147 | 223 | 191 | 138 | 127
2 2 106 153 144 | 81 74 | 85 62 | 64 | 59
107 62 48 | 28 23 24 15 | 25 | 21
10° 252 276 | 166 | 174 | 187 | 153 | 136 | 144
3 LU 143 170 | 93 96 (101} 79 | 71| 79
107 52 58 | 37 41 | 49 27 | 40 | 36
Perhitungan Angka Lempeng Total
Perlakuan Ulangan Hari ke-0 Hari ke-1 Hari ke-2
1 310 1.377.272,72 30.135.135,14
Kontrol 2 560 2.340.909,09 44.594.594,59
3 1886,36 2.163.636,36 42.837.837,84
1 580 673.770,49 33.918.918,92
2,5% 2 676,19 557.377,04 20.727.272,73
3 530 459.909,90 27.342.342,34
1 320 315.909,09 16.045.454,55
5% 2 450 279.279,27 25.500.000
3 240 284.234,23 25.746.606,33
1 135 168.181,81 13.800.904,98
10% 2 245 125.454,54 17.636.363,34
3 255 186.877,82 22.792.792,79
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Tabel 19. Jumlah bakteri Staphylococcus aureus yang terhitung pada cawan petri

Hari | Ulangan | Pengenceran Kontrol 2,5% 5% 10%
10! 0 0 0 0
1 1072 0 0 0 0
103 0 0 0 0
10! 0 0 0 0
0 2 1072 0 0 0 0
103 0 0 0 0
101 0 0 0 0
3 1072 0 0 0 0
103 0 0 0 0
1072 136 128 110 18
1 103 81 75 79 3
10+ 37 20 26 1
1072 87 65 58 21
1 2 103 54 31 g3 7
10+ 31 14 6 2
1072 171 74 94 12
3 103 79 49 41 9
10+ 21 29 17 1
il 122 98 140 81
1 10+ 64 43 52 39
10° 25 27 28 17
103 108 139 62 66
2 2 104 44 72 34 31
10° 19 31 11 15
103 158 127 98 76
3 10 62 54 37 37
10° 28 28 16 18
Perhitungan Staphylococcus aureus
Perlakuan Ulangan Hari ke-0 Hari ke-1 Hari ke-2
1 0 22.882,882 169.090,909
Kontrol 2 0 15.495,495 138.181,818
3 0 22.727,272 200.000
1 0 18.454,545 128.181,818
2,5% 2 0 8.727,272 218.018,018
3 0 11.181,818 164.545,454
1 0 17.181,818 174.545,454
5% 2 0 5.800 87.272,727
3 0 12.272,727 122.727,272
1 0 1.800 109.090,909
10% 2 0 2.100 88.181,818
3 0 1.200 102.727,272




Lampiran 2. Hasil SPSS Data

Tabel 20. Hasil ANOVA Zona Hambat

ANOVA
Derajat Rata-rata
Jumlah Kuadrat Bebas Kuadrat F Sig.

Antar Kelompok 974 3 ,325 885,538 ,000
Dalam Kelompok ,003 8 ,000

Total ,977 11
Tabel 21. Hasil DMRT Zona Hambat
Duncan?

Subset untuk alfa = 0,05

Perlakuan N 1 2 3

bakteriosin cair kontrol 3 ,00000

bakteriosin serbuk kontrol 3 ,00000

bakteriosin serbuk 3 ,19333

bakteriosin cair 3 ,69667

Sig. 1,000 1,000 1,000

Tabel 22. Hasil ANOVA Nilai Hardness

Derajat Rata-rata

Sumber Jumlah Kuadrat Bebas Kuadrat F Sig.
Model Terkoreksi 8630886,0002 7 1232983,714 92,118 ,000
Intersep 30772290,667 1| 30772290,667| 2299,036 ,000
Perlakuan 457282,333 3 152427,444 11,388 ,000
Hari 7824984,000 1 7824984,000 584,614 ,000
Perlakuan * Hari 348619,667 3 116206,556 8,682 ,001
Galat 214157,833 16 13384,865

Total 39617334,500 24

Total Terkoreksi 8845043,833 23
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Tabel 23. Hasil DMRT Pengaruh Variasi Konsentrasi Serbuk Bakteriosin
Terhadap Nilai Hardness

Subset

Perlakuan N 1 2 3

Kontrol 6 914,8333

Bakteriosin 2,5% 6 1115,5000

Bakteriosin 5% 6 1225,3333 1225,3333
Bakteriosin 10% 6 1273,6667
Sig. 1,000 ,120 ,480
Tabel 24. Hasil DMRT Interaksi Perlakuan Variasi Konsentrasi Serbuk

Bakteriosin dan Lama Penyimpanan Terhadap Hardness
N ‘ Subset

Perlakuan 1 3 4
Kontrol H2 3 533,0000

Bakteriosin 2,5% H2 3 556,1667

Bakteriosin 10% H2 3 570,5000

Bakteriosin 5% H2 3 585,6667

Kontrol HO 3 1296,6667

Bakteriosin 2,5% HO 3 1674,8333

Bakteriosin 5% HO 3 1865,0000 | 1865,0000
Bakteriosin 10% HO 3 1976,8333
Sig. ,615 1,000 ,061 ,254
Tabel 25. Hasil ANOVA Kadar Air

Derajat Rata-rata

Sumber Jumlah Kuadrat Bebas Kuadrat F Sig.
Model Terkoreksi 62,1262 7 8,875 30,795 ,000
Intersep 74546,677 1 74546,677 258666,742 ,000
Perlakuan 5,793 3 1,931 6,700 ,004
Hari 54,964 1 54,964 190,718 ,000
Perlakuan * Hari 1,368 3 ,456 1,583 ,233
Galat 4,611 16 ,288

Total 74613,414 24

Total Terkoreksi 66,737 23




71

Tabel 26. Hasil DMRT Kadar Air Pada Perlakuan Variasi Konsentrasi Serbuk

Bakteriosin
Subset
Perlakuan N 1 2
Bakteriosin 10% 6 55,2233
Bakteriosin 5% 6 55,3483
Bakteriosin 2,5% 6 55,8967 55,8967
Kontrol 6 56,4617
Sig. ,055 ,087
Tabel 27. Hasil ANOVA Kadar Protein
Derajat Rata-rata
Sumber Jumlah Kuadrat Bebas Kuadrat F Sig.
Model Terkoreksi 2,6822 7 ,383 84,914 ,000
Intersep 1730,863 1 1730,863 383591,304 ,000
Perlakuan 2,564 3 ,855 189,417 ,000
Hari ,011 1 ,011 2,497 ,134
Perlakuan * Hari ,107 3 ,036 7,883 ,002
Galat ,072 16 ,005
Total 1733,617 24
Total Terkoreksi 2,754 23

Tabel 28. Hasil DMRT Kadar Protein Pada Perlakuan Variasi Konsentrasi Serbuk

Bakteriosin
Subset

Perlakuan N 1 2 3
Bakteriosin 10% 6 7,9838
Bakteriosin 5% 6 8,4274
Kontrol 6 8,7704
Bakteriosin 2,5% 6 8,7877
Sig. 1,000 1,000 ,662
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Tabel 29. Hasil DMRT Interaksi Perlakuan Variasi Konsentrasi Bakteriosin dan
Lama Penyimpanan Terhadap Kadar Protein

N Subset
Perlakuan 1 2 3 4 5
10% H2 3 7,9300
10% HO 3 8,0400
5% H2 3 8,4033
5% HO 3 8,4500
Kontrol HO 3 8,6533
2,5% HO 3 8,7433 8,7433
2,5% H2 3 8,8333 8,8333
Kontrol H2 3 8,8900
Sig. ,066 416 127 127 ,325
Tabel 30. Hasil ANAVA Jumlah Koloni Staphylococcus aureus
Jumlah Derajat Rata-rata
Sumber Kuadrat Bebas Kuadrat F Sig.
Model Terkoreksi 174,308(a) 11 15,846 | 1230,237 ,000
Intersep 326,344 1 326,344 | 25336,192 ,000
Perlakuan ,994 3 ,331 25,716 ,000
Hari 172,164 2 86,082 | 6683,082 ,000
Perlakuan * Hari 1,150 6 ,192 14,883 ,000
Galat ,309 24 ,013
Total 500,961 36
Total Terkoreksi 174,617 35

Tabel 31. Hasil DMRT Pada Perlakuan Lama Penyimpanan terhadap Jumlah
Koloni Staphylococcus aureus

N Subset
Hari 1 2 3
Hari ke-0 12 ,0000
Hari ke-1 12 3,9042
Hari ke-2 12 5,1283
Sig. 1,000 1,000 1,000
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Tabel 32. Hasil DMRT Pada Perlakuan Variasi Konsentrasi Serbuk Bakteriosin
terhadap Jumlah Koloni Staphylococcus aureus

N Subset
Perlakuan 1 2 3
Bakteriosin 10% 9 2,7356
Bakteriosin 5% 9 3,0367
Bakteriosin 2,5% 9 3,0978 3,0978
Kontrol 9 3,1733
Sig. 1,000 265 171
Tabel 33. Hasil DMRT Interaksi Perlakuan Variasi Konsentrasi Serbuk
Bakteriosin dan Lama Penyimpanan terhadap Jumlah Koloni
Staphylococcus aureus
N Subset
Perlakuan 1 2 3 4 5 6
Kontrol HO 3 ,0000
2,5% HO 3 ,0000
5% HO 3 ,0000
10% HO 3 ,0000
10% H1 3 3,2133
5% H1 3 4,0233
2,5% H1 3 4,0800
Kontrol H1 3 4,3000
10% H2 3 4,9933
5% H2 3 5,0867 5,0867
2,5% H2 3 5,2133
Kontrol H2 3 5,2200
Sig. 1,000 1,000 547 1,000 324 ,186
Tabel 34. Hasil ANOVA Angka Lempeng Total (ALT)
Jumlah Derajat Rata-rata
Sumber Kuadrat Bebas Kuadrat F Sig.
Model Terkoreksi 143,919(a) 11 13,084 557,932 ,000
Intersep 981,673 1 981,673 | 41862,402 ,000
Perlakuan 2,106 3 ,702 29,936 ,000
Hari 141,273 2 70,636 | 3012,207 ,000
Perlakuan * Hari ,540 6 ,090 3,838 ,008
Galat ,563 24 ,023
Total 1126,155 36
Total Terkoreksi 144,481 35
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Tabel 35. Hasil DMRT Pada Perlakuan Variasi Konsentrasi Serbuk Bakteriosin
Terhadap Angka Lempeng Total (ALT)

N Subset
Perlakuan 1 2 3 4
Bakteriosin 10% 9 4,9122
Bakteriosin 5% 9 5,1022
Bakteriosin 2,5% 9 5,3111
Kontrol 9 5,5622
Sig. 1,000 1,000 1,000 1,000

Tabel 36. Hasil DMRT Lama Penyimpan Terhadap Angka Lempeng Total (ALT)

N Subset

Hari 1 2 3

Hari ke-0 12 2,6042

Hari ke-1 12 5,6667

Hari ke-2 12 7,3950

Sig. 1,000 1,000 1,000
Tabel 37.Interaksi DMRT Perlakuan Variasi Konsentrasi Serbuk Bakteriosin dan Lama

Penyimpanan terhadap Angka Lempeng Total (ALT)
Perlakuan N ‘ Subset untuk alfa = 0,05
1 2 3 4 5 6 7 8

10% HO 3 2,3033
5% HO 3 2,5100
2,5% HO 3 2,7700
Kontrol HO 3 2,8333
10% H1 3 5,1933
5% H1 3 5,4600
2,5% H1 3 5,7400
Kontrol H1 3 6,2733
10% H2 3 7,2400
5% H2 3 7,3367 7,3367
2,5% H2 3 7,4233 7,4233
Kontrol H2 3 7,5800
Sig. 111 617 1,000 1,000 1,000 1,000 178 077




