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V. KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Simpulan 

 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, dapat disimpulkan 

bahwa: 

1. Produk fermentasi cincalok memiliki kemampuan dalam menghambat 

pertumbuhan bakteri Escherichia coli namun tidak mampu menghambat 

bakteri Staphylococcus aureus. 

2. Variasi waktu fermentasi berpengaruh terhadap viabilitas BAL, nilai pH, 

total asam tertitrasi, kadar protein, total volatile base (TVB) serta 

aktivitas antibakteri cincalok terhadap Escherichia coli.  

B. Saran 

 

Saran yang dapat diberikan berdasarkan penelitian yang telah 

dilakukan adalah: 

1. Udang segar yang digunakan sebaiknya tidak disimpan terlalu lama 

dalam pendingin karena akan menurunkan jumlah protein.   

2. Dilakukan penyimpanan dan pengamatan selama lebih dari 28 hari untuk 

mengetahui kualitas serta viabilitas bakteri asam laktat cincalok.  

3. Padatan dan cairan cincalok digunakan untuk mengetahui aktivitas 

antibakerinya. 
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LAMPIRAN 

 

Lampiran 1. Rancangan Percobaan Variasi Waktu Fermentasi terhadap Kualitas 

dan Antibakteri Cincalok  

Ulangan 
Waktu Fermentasi (Hari) 

0 7 14 21 28 

1 W01 W71 W141 W211 W281 

2 W02 W72 W142 W212 W282 

3 W03 W73 W143 W213 W283 

Keterangan: 

W   = waktu fermentasi 

1, 2, 3 = jumlah ulangan   

 

Lampiran 2. Diameter Zona Hambat Cincalok terhadap Bakteri Patogen 

Escherichia coli dan Staphylococcus aureus 

Hari ke - Ulangan Diameter Zona Hambat (mm) 

E. coli S. aureus 

0 

1 0 0 

2 0 0 

3 0 0 

Rata-rata 0 0 

7 

1 8 0 

2 7 0 

3 7 0 

Rata-rata 7,33 0 

14 

1 8 0 

2 8 0 

3 7 0 

Rata-rata 7,67 0 

21 

1 8 0 

2 7 0 

3 8 0 

Rata-rata 7,67 0 

28 

1 9 0 

2 8 0 

3 9 0 

Rata-rata 8,67 0 

Kontrol + 

(Natrium 

Benzoat) 

1 15 0 

2 12 0 

3 13 0 

Rata-rata 13 0 
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Lampiran 3. Luas Zona Hambat Cairan Cincalok selama Waktu Fermentasi 

Hari ke - Ulangan Luas Zona Hambat (cm2) 

E. coli S. aureus 

0 

1 0 0 

2 0 0 

3 0 0 

Rata-rata 0 0 

7 

1 0,31 0 

2 0,19 0 

3 0,19 0 

Rata-rata 0,23 0 

14 

1 0,44 0 

2 0,31 0 

3 0,44 0 

Rata-rata 0,40 0 

21 

1 0,31 0 

2 0,19 0 

3 0,31 0 

Rata-rata 0,27 0 

28 

1 0,31 0 

2 0,31 0 

3 0,19 0 

Rata-rata 0,27 0 

Kontrol + 

(Natrium 

Benzoat) 

1 1,57 0 

2 0,94 0 

3 1,13 0 

Rata-rata 1,21 0 

 

Lampiran 4. Viabilitas Bakteri Asam Laktat (BAL) selama Waktu Fermentasi 

Hari ke- Ulangan Viabilitas 

0 

1 120.000 

2 112.000 

3 88.000 

7 

1 36.000.000 

2 27.000.000 

3 54.000.000 

14 

1 51.000.000.000.000 

2 49.000.000.000.000 

3 52.000.000.000.000 

21 

1 13.900.000 

2 16.800.000 

3 10.000.000 

28 

1 6.800.000 

2 6.200.000 

3 6.400.000 
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Lampiran 5. Jumlah Viabilitas Bakteri Asam Laktat selama Waktu Fermentasi 

dalamLog CFU/mL 

Hari ke- Ulangan  Viabilitas (Log CFU/mL) 

0 

1 5,08 

2 5,05 

3 4,94 

Rata-rata 5,02 

7 

1 7,56 

2 7,43 

3 7,73 

Rata-rata 7,57 

14 

1 13,71 

2 13,69 

3 13,72 

Rata-rata 13,70 

21 

1 7,14 

2 7,23 

3 7,00 

Rata-rata 7,12 

28 

1 6,83 

2 6,79 

3 6,81 

Rata-rata 6,81 

 

Lampiran 6. Nilai pH dan % TAT Cincalok selama Waktu Fermentasi 

Hari ke- Ulangan pH % TAT 

0 

1 8,44 0,009 

2 8,49 0,009 

3 8,5 0,009 

Rata-rata 8,48 0,009 

7 

1 5,58 0,126 

2 5,58 0,126 

3 5,55 0,126 

Rata-rata 5,57 0,126 

14 

1 4,98 0,198 

2 4,95 0,198 

3 4,97 0,198 

Rata-rata 4,97 0,198 

21 

1 5,01 0,171 

2 5,01 0,18 

3 5,02 0,189 

Rata-rata 5,01 0,18 

28 

1 5,01 0,18 

2 5,02 0,171 

3 5,00 0,189 

Rata-rata 5,01 0,18 
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Lampiran 7. Persen (%) Kadar air Cincalok 

Hari ke- Ulangan Kadar air 

0 

1 75,92 % 

2 77,70 % 

3 77,82 % 

Rata-rata 77,15 % 

28 

1 66,24 % 

2 66,47 % 

3 65,27 % 

Rata-rata 65,99 % 

 

Lampiran 8. Hasil Kadar Protein Cincalok (%) 

Hari ke- Ulangan Kadar air 

0 

1 12 % 

2 10 % 

3 11,13 % 

Rata-rata 11 % 

28 

1 7,81 % 

2 8,12 % 

3 7,96 % 

Rata-rata 7,96 % 

 

Lampiran 9. Hasil Uji Warna Cincalok selama Waktu Fermentasi 

Hari ke- Ulangan L A b 

0 

1 51,8 5,2 10,7 

2 55,2 5,8 11,4 

3 53,6 5,8 12,1 

Rata-rata 53,53 5,6 11,4 

7 

1 51,2 10 13,8 

2 55,9 8,8 15,3 

3 50,5 10,5 15,8 

Rata-rata 52,53 9,77 14,97 

14 

1 53,4 10,4 15,2 

2 53,3 10,7 14 

3 52,2 12,3 14,8 

Rata-rata 52,59 11,13 14,67 

21 

1 50 14,4 16,3 

2 49,9 12,7 15,7 

3 50,6 10,5 14,4 

Rata-rata 50,17 12,53 15,47 

28 

1 51,1 12,7 16 

2 52,7 11 14,3 

3 52 13,1 17,8 

Rata-rata 51,59 12,27 16,03 
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Lampiran 10. Nilai X dan Y Cincalok selama Waktu Fermentasi 

Hari ke- Ulangan X Y 

0 

1 0,36 0,35 

2 0,36 0,35 

3 0,37 0,35 

Rata-rata 0,36 0,35 

7 

1 0,39 0,36 

2 0,38 0,36 

3 0,40 0,36 

Rata-rata 0,39 0,36 

14 

1 0,39 0,36 

2 0,39 0,35 

3 0,40 0,36 

Rata-rata 0,39 0,36 

21 

1 0,41 0,36 

2 0,40 0,36 

3 0,39 0,36 

Rata-rata 0,40 0,36 

28 

1 0,40 0,36 

2 0,39 0,35 

3 0,41 0,37 

Rata-rata 0,40 0,36 

 

Lampiran 11. Hasil Uji ANOVA Kadar Air Cincalok 

 Jumlah Kuadrat 

Derajat 

Kebebasan Rata-rata F Sig. 

Antar 

Kelompok 
186.595 1 186.595 242.683 .000 

Dalam 

Kelompok 
3.076 4 .769   

Total 189.671 5    

 

Lampiran 12. Hasil Uji ANOVA Protein Cincalok 

 Jumlah Kuadrat 

Derajat 

Kebebasan Rata-rata F Sig. 

Antar 

Kelompok 
14.230 1 14.230 27.639 .006 

Dalam 

Kelompok 
2.059 4 .515   

Total 16.289 5    
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Lampiran 13. Hasil Uji ANOVA Total Volatile Base (TVB) Cincalok 

 

Jumlah 

Kuadrat 

Derajat 

Kebebasan Rata-rata F Sig. 

Antar 

Kelompok 
1890.776 1 1890.776 44.344 .003 

Dalam 

Kelompok 
170.554 4 42.638     

Total 2061.330 5       

 

Lampiran 14. Hasil Uji ANOVA Total Asam Tertitrasi (%) 

 Jumlah Kuadrat 

Derajat 

Kebebasan Rata-rata F Sig. 

Antar 

Kelompok 
.072 4 .018 553.500 .000 

Dalam 

Kelompok 
.000 10 .000     

Total .072 14       

 

Lampiran 15. Hasil Uji DMRT Total Asam Tertitrasi (%) 

Hari 

 N 

Tingkat Kepercayaan α = 0,05 

1 2 3 4 

Hari ke-0 3 .0090    

Hari ke-7 3  .1260   

Hari ke-14 3    .1980 

Hari ke-21 3   .1800  

Hari ke-28 3   .1800  

Sig.  1.000 1.000 1.000 1.000 

 

Lampiran 16. Hasil Uji ANOVA pH Cincalok 

 Jumlah Kuadrat 

Derajat 

Kebebasan Rata-rata F Sig. 

Antar 

Kelompok 
27.464 4 6.866 20193.892 .000 

Dalam 

Kelompok 
.003 10 .000   

Total 27.467 14    
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Lampiran 17. Hasil Uji DMRT pH Cincalok 

Hari 

 N 

Tingkat Kepercayaan α = 0,05 

1 2 3 4 

Hari ke-0 3    8.4767 

Hari ke-7 3   5.5700  

Hari ke-14 3 4.9667    

Hari ke-21 3  5.0133   

Hari ke-28 3  5.0100   

Sig.   1.000 .829 1.000 1.000 

 

Lampiran 18. Hasil Uji ANOVA Luas Zona Hambat Cincalok terhadap Bakteri 

Escherichia coli selama Waktu Fermentasi  

 Jumlah Kuadrat 

Derajat 

Kebebasan Rata-rata F Sig. 

Antar 

Kelompok 
2.652 5 .530 25.573 .000 

Dalam 

Kelompok 
.249 12 .021   

Total 2.901 17    

 

Lampiran 19. Hasil Uji DMRT Luas Zona Hambat Cincalok terhadap Bakteri 

Escherichia coli selama Waktu Fermentasi  

Hari 

 N 

Tingkat Kepercayaan α = 0,05 

1 2 3 

Hari ke-0 3 .0000   

Hari ke-7 3 .2300 .2300  

Hari ke-14 3  .3967  

Hari ke-21 3 .2700 .2700  

Hari ke-28 3 .2700 .2700  

Natrium Benzoat 3   1.2133 

Sig.  .054 .213 1.000 

 

Lampiran 20. Hasil Uji ANOVA Viabilitas Bakteri Asam Laktat Cincalok selama   

Waktu Fermentasi 

 Jumlah Kuadrat 

Derajat 

Kebebasan Rata-rata F Sig. 

Antar 

Kelompok 
131.346 4 32.837 3896.743 .000 

Dalam 

Kelompok 
.084 10 .008   

Total 131.430 14    
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Lampiran 21. Hasil Uji DMRT Viabilitas Bakteri Asam Laktat Cincalok selama 

Waktu Fermentasi 

Hari 

 N 

Tingkat Kepercayaan α = 0,05 

1 2 3 4 5 

Hari ke-0 3 5.0233     

Hari ke-7 3    7.5733  

Hari ke-14 3     13.7067 

Hari ke-21 3   7.1233   

Hari ke-28 3  6.8100    

Sig.  1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 

 

Lampiran 22. Hasil Viabilitas Bakteri Asam Laktat selama Waktu Fermentasi  Hari 

ke- 7 (a), Hari ke- 14 (b), Hari ke- 21 (c), dan Hari ke- 28 (d)  

    
 a      b 

 

         
 c     d 
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Lampiran 23. Hasil Titrasi pada Uji Protein Udang Rebon hari ke- 0 dan hari ke- 

28  

    
 

Lampiran 24. Hasil Uji Total Asam Tertitrasi (%) Cincalok sebelum titrasi (a) dan 

setelah titrasi (b) 

       
   a      b 

 

 

Lampiran 25. Hasil Pengukuran Warna Cincalok hari ke- 0 (a), hari ke- 7 (b), hari 

ke- 14 (c), hari ke- 21 (d), dan hari ke- 28 (e) 

      
       a          b 
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           c             d 

 
   e 

 

 

Lampiran 26. Hasil Uji Kadar Air Udang Rebon spada hari ke- 0 dan ke- 28 
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Lampiran 27. Hasil Uji TVB pada Laboratorium Chemix 

 

 


