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V. SIMPULAN DAN SARAN 
 

A. Simpulan 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, dapat diperoleh kesimpulan 

sebagai berikut: 

1. Serbuk bakteriosin dari L. plantarum mampu menghambat 

pertumbuhan bakteri patogen S. aureus dan E. coli. 

2. Serbuk bakteriosin dari L. plantarum memiliki pengaruh terhadap 

parameter jumlah mikrobia (ALT), jumlah koloni S. aureus,  kadar 

protein, kadar air dan tingkat kekenyalan pempek, serta tidak 

berpengaruh pada jumlah koloni E. coli, dan uji warna pada pempek. 

3. Serbuk bakteriosin dari L. plantarum dapat menurunkan jumlah total 

mikrobia, tetapi serbuk bakteriosin belum dapat memperpanjang 

masa simpan pempek.  

B. Saran 

Saran yang diberikan berdasarkan penelitian yang telah dilakukan adalah: 

1. Perlu dilakukannya uji keberadaan bakteri Gram negatif selain E. 

coli pada pempek ikan gabus selama masa penyimpanan. 

2. Pempek disimpan pada botol kaca (botol selai) selama masa simpan. 
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LAMPIRAN 
 

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

Diameter Zona Bening Bakteriosin Cair dan Serbuk Terhadap S.aureus 

Bakteriosin Ulangan Diameter (cm) 

Cair 1 1,54 

2 1,23 

3 1,29 

Rata-rata 1,35 

Serbuk 1 2,80 

2 2,94 

3 2,51 

Rata-rata 2,75 

  

Diameter Zona Bening Bakteriosin Cair dan Serbuk Terhadap E.coli 

Bakteriosin Ulangan Diameter (cm) 

Cair 1 0,87 

2 0,9 

3 1,00 

Rata-rata 0,92 

Serbuk 1 3,20 

2 3,05 

3 3,92 

Rata-rata 3,39 

  

Luas Zona Hambat Bakteriosin Cair dan Serbuk Terhadap S.aureus 

Bakteriosin Ulangan Diameter (cm) 

Cair 1 1,34 

2 1,04 

3 1,10 

Rata-rata 1,16 

Serbuk 1 2,60 

2 2,74 

3 2,32 

Rata-rata 2,55 
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Luas Zona Hambat Bakteriosin Cair dan Serbuk Terhadap E.coli 

Bakteriosin Ulangan Diameter (cm) 

Cair 1 0,67 

2 0,70 

3 0,80 

Rata-rata 0,72 

Serbuk 1 3,00 

2 2,85 

3 3,72 

Rata-rata 3,19 

 

 

Hasil uji ALT pempek dengan dan tanpa perlakuan penambahan serbuk 

bakteriosin selama penyimpanan 

Perlakuan Ulangan Masa simpan (Hari) 

0 1 2 3 

Kontrol 1 0 3.000 3.120.000 4.710.000 

2 0 2.600 3.180.000 4.560.000 

3 0 2.900 3.200.000 5.310.000 

Bakteriosin 

1.25 g 

1 0 1.100 155.454 2.170.000 

2 0 1.900 139.090 2.230.000 

3 0 1.200 137.272 2.380.000 

Bakteriosin 

2.5 g 

1 0 900 200.000 17.220.000 

2 0 1.400 205.450 17.630.000 

3 0 800 280.000 23.680.000 

Bakteriosin 

3.75 g 

1 0 3.000 125.540 8.660.000 

2 0 2.800 168.180 10.050.000 

3 0 1.900 125.450 8.710.000 
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Hasil uji ALT pempek dengan dan tanpa perlakuan penambahan serbuk 

bakteriosin selama penyimpanan dalam log CFU/mL 

Perlakuan Ulangan Masa simpan (Hari) 

0 1 2 3 

Kontrol 1 0 3,48 6,49 6,67 

2 0 3,41 6,50 6,66 

3 0 3,46 6,51 6,73 

Rata-rata 0 3,45 6,50 6,69 

Bakteriosin 

1.25 g 

1 0 3,04 5,19 6,34 

2 0 3,28 5,14 6,35 

3 0 3,08 5,14 6,38 

Rata-rata 0 3,13 5,16 6,36 

Bakteriosin 

2.5 g 

1 0 2,95 5,30 6,15 

2 0 3,15 5,31 6,31 

3 0 2,90 5,45 6,20 

Rata-rata 0 3,00 5,35 6,22 

Bakteriosin 

3.75 g 

1 0 3,48 5,10 6,45 

2 0 3,45 5,23 6,47 

3 0 3,28 5,18 6,47 

Rata-rata 0 3,40 5,17 6,50 

 

 

Hasil uji koloni S.aureus pempek dengan dan tanpa perlakuan penambahan serbuk 

bakteriosin selama penyimpanan 

Perlakuan Ulangan Masa Simpan (Hari) 

0 1 2 3 

Kontrol 1 0 0 20 420 

2 0 0 50 430 

3 0 1 30 280 

Bakteriosin 

1,25 g 

1 0 3 30 530 

2 0 7 50 670 

3 0 5 70 580 

Bakteriosin 

2,5 g 

1 0 20 170 2755 

2 0 16 150 2436 

3 0 24 230 2273 

Bakteriosin 

3,75 g 

1 0 29 410 700 

2 0 8 250 650 

3 0 13 230 890 
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Jumlah koloni S.aureus pempek dengan dan tanpa perlakuan penambahan serbuk 

bakteriosin selama penyimpanan dalam log CFU/mL 

Perlakuan Ulangan Masa Simpan (Hari) 

0 1 2 3 

Kontrol 1 0 0 1,30 2,62 

2 0 0 1,70 2,63 

3 0 0 1,48 2,45 

Rata-rata 0 0 1,49 2,57 

Bakteriosin 

1,25 g 

1 0 0,48 1,48 2,72 

2 0 0,85 1,70 2,82 

3 0 0,70 1,85 2,67 

Rata-rata 0 0,67 1,68 2,74 

Bakteriosin 

2,5 g 

1 0 1,30 2,23 3,44 

2 0 1,20 2,18 3,39 

3 0 1,38 2,36 3,36 

Rata-rata 0 1,29 2,26 3,40 

Bakteriosin 

3,75 g 

1 0 1,46 2,61 2,85 

2 0 0,90 2,40 2,81 

3 0 1,11 2,62 2,94 

Rata-rata 0 1,16 2,54 2,87 

 

 

Jumlah E.coli pempek dengan dan tanpa perlakuan penambahan serbuk 

bakteriosin selama penyimpanan dalam APM/mL 

Perlakuan Ulangan Masa Simpan (Hari) 

0 1 2 3 

Kontrol 1 <3 <3 <3 <3 

2 <3 <3 <3 <3 
3 <3 <3 <3 <3 

Bakteriosin 

1,25 g 

1 <3 <3 <3 <3 
2 <3 <3 <3 <3 

3 <3 <3 <3 <3 
Bakteriosin 

2,5 g 

1 <3 <3 <3 <3 

2 <3 <3 <3 <3 
3 <3 <3 <3 <3 

Bakteriosin 

3,75 g 

1 <3 <3 <3 <3 
2 <3 <3 <3 <3 
3 <3 <3 <3 <3 

 

Kadar Protein Ikan Gabus 

Ulangan Sampel 

(Gram) 

Katalisator 

N(Gram) 

Volume Titrasi 

(mL) 

%N %P 

1 0,356 1,002 43,3 3,407 21,297 

2 0,350 1,006 42,6 3,409 21,312 

Rata-rata 3,408 21,304 
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Data Mentah Uji Protein Pempek Kontrol dan dengan Penambahan Serbuk 

Bakteriosin Lactobacillus plantarum Hari ke-0 

Perlakuan Ul Sampel 

(Gram) 

Katalisator 

N (Gram) 

Volume Titrasi 

(mL) 

%N %P 

Kontrol 1 0,316 1,002 7,3 0,659 4,123 

2 0,316 1,009 7,5 0,664 4,155 

3 0,316 1,003 7,8 0,691 4,322 

Rata-rata 7,53 0,672 4,200 

1,25 Gram 1 0,301 1,000 9,8 0,912 5,701 

2 0,301 1003 10,3 0,959 5,992 

3 0,301 1,005 10,2 0,949 5,934 

Rata-rata 10,1 0,940 5,875 

2,5 Gram 1 0,312 1,003 10,5 0,943 5,893 

2 0,312 1,004 10,3 0,925 5,781 

3 0,312 1,000 10,8 0,969 6,061 

Rata-rata 10,5 0,942 5,912 

3,75 Gram 1 0,331 1,005 11 0,978 6,114 

2 0,331 1,006 10,5 0,934 5,836 

3 0,331 1,003 10,6 0,943 5,892 

Rata-rata 10,7 0,952 5,947 

 

Hasil  Kadar Protein Pempek Kontrol dan dengan Penambahan Serbuk 

Bakteriosin Lactobacillus plantarum Hari ke-0 

Ulangan Kadar Protein Pempek 

Kontrol 1,25 gram 2,5 gram 3,75 gram 

1 4,123 5,701 5,893 6,114 

2 4,155 5,992 5,781 5,836 

3 4,322 5,934 6,061 5,892 

Rata-rata 4,200 5,875 5,912 5,947 
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Data Mentah Uji Protein Pempek Kontrol dan dengan Penambahan Serbuk 

Bakteriosin Lactobacillus plantarum Hari ke-3 

Perlakuan Ul Sampel 

(Gram) 

Katalisator 

N(Gram) 

Volume 

Titrasi 

(mL) 

%N %P 

Kontrol 1 0,315 1,002 7,7 0,695 4,349 

2 0,315 1,004 7,3 0,659 4,123 

3 0,315 1,001 7,9 0,713 4,462 

Rata-rata 7,633 0,689 4,311 

1.25 Gram 1 0,304 1,003 10,6 0,977 6,105 

2 0,304 1,000 10,5 0,968 6,048 

3 0,304 1,005 10,5 0,968 6,048 

Rata-rata 10,533 0,971 6,067 

2.5 Gram 1 0,331 1,004 11,7 0,990 6,189 

2 0,331 1,002 11,4 0,964 6,030 

3 0,331 1,006 11,5 0,973 6,083 

Rata-rata 11,533 0,976 6,101 

3.75 Gram 1 0,325 1,003 11,6 1,031 6,448 

2 0,325 1,000 11,8 1,049 6,559 

3 0,325 1,006 11,5 1,022 6,392 

Rata-rata 11,633 1,034 6,466 

 

 

Hasil Kadar Protein Pempek  Kontrol dan dengan Penambahan Serbuk 

Bakteriosin Lactobacillus plantarum Hari ke-3 

Ulangan Kadar Protein Pempek 

Kontrol 1,25 gram 2,5 gram 3,75 gram 

1 4,349 6,105 6,189 6,448 

2 4,123 6,048 6,030 6,559 

3 4,462 6,048 6,083 6,392 

Rata-rata 4,311 6,067 6,101 6,466 
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Hasil Uji Kadar Air Pempek dengan Penambahan Serbuk Bakteriosin 

Lactobacillus plantarum  

Perlakuan Ulangan Lama Penyimpanan 

0 1 2 3 

Kontrol 

(0%) 

1 56,54 57,72 57,84 60,54 

2 58,2 57,54 58.87 58,99 

3 58,37 58,39 57.52 60,23 

Rata-rata 57,703 57,883 58,076 59,92 

1,25 Gram 1 50,64 516 57,69 59,48 

2 50,56 5213 54,17 52,83 

3 50,7 54,23 53 53,39 

Rata-rata 50.633 52,65 54,95 55,23 

2,5 Gram 1 55,52 58,6 63,31 65,27 

2 56,63 56,32 63,2 67,09 

3 56,31 56,81 62,34 65,49 

Rata-rata 56,15 57,24 62,95 65,95 

3,75 Gram 1 58,56 63,31 62,29 64,09 

2 57,44 60,76 60,18 63,17 

3 57,23 62,67 65,54 63,5 

Rata-rata 57,74 62,25 62,67 63,586 

 

 

Hasil Uji Kekenyalan (Springiness) Pempek dengan Penambahan Serbuk 

Bakteriosin Lactobacillus plantarum  

Perlakuan Ulangan Lama Penyimpanan 

0 1 2 3 

Kontrol (0%) 1 5,55 mm 5,00 mm 5,77 mm 6,20 mm 

2 5,80 mm 5,13 mm 5,78 mm 5,75 mm 

3 4,55 mm 5,83 mm 6,06 mm 5,68 mm 

Rata-rata 5,3 mm 5,32 mm 5,87 mm 5,87 mm 

1,25 Gram 1 5,59 mm 5,19 mm 5,74 mm 5,31 mm 

2 4,98 mm 5,31 mm 5,20 mm 5,59 mm 

3 5,14 mm 5,60 mm 5,24 mm 5,32 mm 

Rata-rata 5,23 mm 5,36 mm 5,39 mm 5,41 mm 

2,5 Gram 1 5,68 mm 5,45 mm 5,37 mm 5,81 mm 

2 4,87 mm 5,37 mm 5,61 mm 5,87 mm 

3 5,68 mm 5,42 mm 5,09 mm 5,04 mm 

Rata-rata 5,41 mm 5,41 mm 5,35 mm 5,57 mm 

3,75 Gram  1 4,71 mm 5,29 mm 5,17 mm 4,79 mm 

2 6,03 mm 5,16 mm 5,07 mm 4,76 mm 

3 5,25 mm 5,39 mm 5,30 mm 4,61 mm 

Rata-rata 5,33 mm 5,28 mm 5,18 mm 4,72 mm 
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Data Mentah Uji Warna (Color reader) Pempek dengan Penambahan Serbuk 

Bakteriosin Lactobacillus plantarum  

Perlakuan Ulangan Lama Penyimpanan Hasil 

0 1 2 3 

X Y X Y X Y X Y 

Kontrol 

(0%) 

1 0,34 0,35 0,34 0,35 0,34 0,34 0,34 0,35 Putih 

2 0,34 0,35 0,33 0,35 0,34 0,34 0,34 0,35 

3 0,34 0,34 0,34 0,35 0,34 0,34 0,34 0,34 

Rata-rata 0,34 0,346 0,336 0,35 0,34 0,34 0,34 0,34 

1,25 Gram 1 0,33 0,34 0,33 0,35 0,34 0,35 0,34 0,34 Putih 

2 0,33 0,34 0,34 0,34 0,34 0,34 0,34 0,34 

3 0,33 0,34 0,33 0,34 0,34 0,34 0.34 0,34 

Rata-rata 0,33 0,34 0,33 0,34 0,34 0,34 0,34 0,34 

2,5 Gram 1 0,34 0,35 0,34 0,34 0.34 0,34 0,34 0,34 Putih 

2 0,34 0,35 0,34 0,34 0,34 0,33 0,34 0,34 

3 0,34 0,35 0,34 0,34 0,33 0,33 0,33 0,34 

Rata-rata 0,34 0,35 0,34 0,34 0,34 0,33 0,34 0,34 

3,75 Gram  1 0,33 0,34 0,33 0,34 0,34 0,34 0,33 0,34 Putih 

2 0,33 0,34 0,33 0,34 0,34 0,34 0,33 0,33 

3 0,33 0.34 0.33 0,34 0,34 0,33 0,33 0,33 

Rata-rata 0,33 0,34 0,33 0,33 0,34 0,336 0,33 0,33 
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Lampiran 2. Hasil SPSS uji zona hambat, uji mikrobiologi, uji kimia dan uji 

fisik. 
 

Hasil Analisis ANOVA Zona Hambat Terhadap E.coli 

 Jumlah Kuadrat dF Rata-rata F Sig. 

Antar Kelompok 20.610 3 6.870 123.949 .000 

Dalam Kelompok .443 8 .055   

Total 21.053 11    

 

Hasil Analisis DMRT Zona Hambat Terhadap E.coli 

Duncan 

Bakteriosin N Tingkat Kepercayaan 95% 

1 2 3 

Cair 0% 3 .0000   

Serbuk 0% 3 .0000   

Cair 100% 3  .7261  

Serbuk 100% 3   3.1901 

Sig.  1.000 1.000 1.000 

 

Hasil Analisis ANOVA Zona Hambat Terhadap S.aureus 

 Jumlah Kuadrat dF Rata-rata F Sig. 

Antar Kelompok 13.256 3 4.419 241.096 .000 

Dalam Kelompok .147 8 .018   

Total 13.403 11    

 

Hasil Analisis DMRT Zona Hambat Terhadap S.aureus 

Duncan 

Bakteriosin N Tingkat Kepercayaan 95% 

1 2 3 

Cair 0% 3 .0000   

Serbuk 0% 3 .0000   

Cair 100% 3  1.1583  

Serbuk 100% 3   2.5538 

Sig.  1.000 1.000 1.000 

 

Hasil Analisis ANOVA Angka Lempeng Total 

 Jumlah Kuadrat dF Rata-rata F Sig. 

Antar Kelompok 301.090 15 20.073 472.607 .000 

Dalam Kelompok .136 32 .004   

Total 301.225 47    
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Hasil Analisis DMRT Angka Lempeng Total 

Duncan 

Waktu N Tingkat Kepercayaan 95% 

1 2 3 4 

Hari 0 12 .0000    

Hari 1 12  3.2467   

Hari 2 12   5.5450  

Hari 3 12    6.4317 

Sig.  1.000 1.000 1.000 1.000 

  

 

Hasil Analisis DMRT Angka Lempeng Total 

Duncan 

Perlakuan N Tingkat Kepercayaan 95% 

1 2 3 

2.5 12 3.6433   

1.25 12 3.6617   

3.75 12  3,7592  

Kontrol 12   4.1592 

Sig.  .496 1.000 1.000 

 

 

Hasil Uji ANOVA Koloni S.aureus 

 Jumlah Kuadrat dF Rata-rata F Sig. 

Antar Kelompok 65.789 15 4.386 288.746 .000 

Dalam Kelompok .486 32 .015   

Total 66.275 47    

  

 

Hasil analisis DMRT Koloni S.aureus  

Duncan 

Waktu N Tingkat Kepercayaan 95%  

1 2 3 4 

Hari 0 12 .0000    

Hari 1 12  .7817   

Hari 2 12   2,0108  

Hari 3 12    2.8917 

Sig.  1.000 1.000 1.000 1.000 
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Hasil analisis DMRT S.aureus 

Duncan 

Perlaku

an 

N  Tingkat Kepercayaan 95% 

1 2 3 4 

Kontrol 12 1.0150    

1.25 12  1.2725   

3.75 12   1.6417  

2.5 12    1.7550 

Sig.  1.000 1.000 1.000 1.000 

 

 

Hasil Analisis ANOVA Kadar Protein Pempek dengan dan tanpa penambahan 

serbuk bakteriosin 

 Jumlah 

Kuadrat 

Derajat Bebas 

(dF) 

Rata-rata F Sig. 

Antar Kelompok 17.444 7 2.492 52.217 .000 

Dalam Kelompok .764 16 .084   

Total 18.208 23    

 

 

Hasil Analisis DMRT Uji Kadar Protein Pempek dengan dan tanpa penambahan 

bakteriosin selama penyimpanan 

Perlakuan N Tingkat Kepercayaan 95% 

1 2 3 

Kontrol 6 4.2557   

1.25 6  5.9713  

2.5 6  6.006  

3.75 6   6.2068 

Sig.  1.000 .115 .350 

 

 

Hasil Analisis ANOVA Kadar Air Pempek dengan dan tanpa penambahan 

bakteriosin selama penyimpanan 

 Jumlah 

Kuadrat 

Derajat 

Bebas (dF) 

Rata-

rata 

F Sig. 

Antar Kelompok 15.399 7 2.200 145.112 .000 

Dalam Kelompok .243 16 0.15   

Total 15.641 23    
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Hasil Analisis DMRT Kadar Air Pempek dengan dan tanpa penambahan 

bakteriosin selama penyimpanan 

Duncan 

Perlakuan N Tingkat Kepercayaan 95% 

1 2 3 

1.25 12 53.3683   

Kontrol 12  58.3958  

2.5 12   60.5742 

3.75 12   61.5617 

Sig.  1.000 1.000 .120 

 

 

Hasil Analisis DMRT Kadar Air Pempek dengan dan tanpa penambahan 

bakteriosin selama penyimpanan 

Duncan 

Waktu N Tingkat Kepercayaan 95% 

1 2 3 4 

Hari 0 12 55.5583    

Hari 1 12  57.5067   

Hari 2 12   59.6625  

Hari 3 12    61.1725 

Sig.  1.000 1.000 1.000 1.000 

 

 

Hasil Analisis ANOVA Kekenyalan (Springiness) Pempek dengan dan tanpa 

penambahan bakteriosin selama penyimpanan 

 Jumlah 

Kuadrat 

Derajat Bebas 

(dF) 

Rata-rata F Sig. 

Antar Kelompok 3.139 15 .209 1.689 .105 

Dalam Kelompok 3.965 32 .124   

Total 7.104 47    

 

 

Hasil Analisis DMRT Kekenyalan (Springiness) Pempek dengan dan tanpa 

penambahan bakteriosin selama penyimpanan 

Duncan 

Perlakuan N Tingkat Kepercayaan 95% 

1 2 

3.75 12 5.1275  

1.25 12 5.3508 5.3508 

2.5 12  5.4383 

Kontrol 12  5.5917 

Sig.  .130 .122 
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Hasil Uji DMRT Kekenyalan (Springiness) Pempek dengan dan tanpa 

penambahan bakteriosin selama penyimpanan 

Duncan 

Waktu N Tingkat Kepercayaan 95% 

1 

Hari 0 12 5.3192 

Hari 1 12 5.3450 

Hari 2 12 5.3942 

Hari 3 12 5.4500 

Sig.  .415 
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Lampiran 3. Formulasi ekstrak bakteriosin dan bahan pengkapsul untuk 

proses mikroenkapsulasi 

a. Sebanyak 40% ekstrak bakteriosin cair dari total berat badan pengkapsul: 

Perbandingan 1:5 

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

 200 g  : 1000 g 

a. Bakteriosin cair 40%  = 
  

   
  x 200 = 80 mL 

b. Maltodekstrin   = 
     

   
  x 200 = 166,66 mL 

c. Susu skim   = 
     

   
  x 200 = 33,3 mL 

d. Akuades   = 720 mL 

 

 1000 mL 
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Lampiran 4. Diagram CIE Pempek 
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Lampiran 5. Tabel Penilaian MPN 
 

 

 (Blodgett, 2010) 
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 Lampiran 6. Sertifikat Mikrobia Lactobacillus plantarum 

  

 


