V. SIMPULAN DAN SARAN
A. Simpulan
Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, adapun hal-hal yang
dapat disimpulkan sebagai berikut:

1. Produk bakso daging sapi dengan kombinasi tapioka dan variasi karaginan
berpengaruh terhadap kimia dan organoleptik.

2. Produk bakso daging sapi dengan kombinasi tepung tapioka dan karaginan
yang optimal yaitu bakso daging sapi dengan kombinasi 17,5% tapioka
dan 2,5% karaginan.

3. Semua produk bakso daging sapi dengan variasi karaginan saat melalui
proses perebusan dan penambahan volume senyawa tanin sebanyak 1%
dapat mempertahankan umur simpan bakso selama satu hari pada ruang
(30°C + 5°C)

B. Saran

Apabila penelitian ini dilanjutkan diharapkan setiap pembuatan sampel
dengan menggunakan bahan karaginan yang diproduksi secara mandiri dan
diharapkan adanya penelitian lanjutan dengan peningkatan variasi volume tanin

saat perebusan bakso daging sapi.
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Lampiran 11. Anava Hardness dan Kadar Air Bakso Daging Sapi Dengan
Variasi Karaginan

Tabel 18. Anava untuk Hardness Bakso Daging Sapi Dengan Variasi Karaginan

Sumber Varians | Jumlah Kuadrat | Derajat Bebas | Rerata Kuadrat | F
JK db RK
Perlakuan .000 3 .000 .000
Sesatan .000 8 .000
Total .000 11 .000

Tabel 19. Anava untuk Kadar Air Bakso Daging Sapi Dengan Variasi Karaginan

Sumber Varians | Jumlah Kuadrat | Derajat Bebas | Rerata Kuadrat | F
JK db RK
Perlakuan 189.102 3 63.034 142
Sesatan 209.367 8 26.171
Total 398.469 11




Lampiran 12. Anava ALT dan Staphylococcus aureus Bakso Daging Sapi
Dengan Variasi Karaginan

Tabel 20. Anava untuk ALT Bakso Daging Sapi Dengan Variasi Karaginan

Sumber Varians | Jumlah Kuadrat | Derajat Bebas | Rerata Kuadrat | F
JK db RK
Perlakuan 2222.783 3 740.928 148
Sesatan 40063.786 8 5007.973
Total 42286.568 11

Tabel 21. Anava untuk Staphylococcus aureus Bakso Daging Sapi Dengan Variasi

Karaginan
Sumber Varians | Jumlah Kuadrat | Derajat Bebas | Rerata Kuadrat | F
JK db RK
Perlakuan 25.000 3 8.333 1.000
Sesatan 66.667 8 8.333
Total 97.667 11




Lampiran 13. Anava dan Duncan Kadar Abu dan Kadar Protein Bakso

Daging Sapi Dengan Variasi Karaginan

Tabel 22. Anava untuk Kadar Abu Bakso Daging Sapi Dengan Variasi Karaginan

Sumber Varians | Jumlah Kuadrat | Derajat Bebas | Rerata Kuadrat | F
JK db RK
Perlakuan .093 3 .031 4.189
Sesatan .059 8 .007
Total 152 11

Tabel 23. Duncan untuk Kadar Abu Bakso Daging Sapi Dengan Variasi

Karaginan
Perlakuan Ulangan iubset for alpha — 0.0E
2,5% 3 1.6600
4% 3 1.7567 1.7567
Lo 3 1.8633
i 3 1.876
Sig 139

Tabel 24. Anava untuk Kadar Protein Bakso Daging Sapi Dengan Variasi

Karaginan
Sumber Varians | Jumlah Kuadrat | Derajat Bebas | Rerata Kuadrat | F
JK db RK
Perlakuan 7.618 3 2.539 2802.200
Sesatan .007 8 .001
Total 7.626 11

Tabel 25. Duncan untuk Kadar Protein Bakso Daging Sapi Dengan Variasi

Karaginan
Perlakuan Ulangan Subset for alpha — 0.05
0% 3 10.5441
1% 3 11.1201
2,5% 3 12.2017
1% 3 125123
Sig 1.000 1.000 1.000 1.000




Lampiran 14. Anava dan Duncan Kadar Lemak Bakso Daging Sapi Dengan
Variasi Karaginan

Tabel 26. Anava untuk Kadar Lemak Bakso Daging Sapi Dengan Variasi

Karaginan
Sumber Varians | Jumlah Kuadrat | Derajat Bebas | Rerata Kuadrat | F
JK db RK
Perlakuan 031 3 .004 48.728
Sesatan .001 8 .000
Total 014 11

Tabel 27. Duncan untuk Kadar Lemak Bakso Daging Sapi Dengan Variasi

Karaginan
Perlakuan Ulangan - Subset Eor alpha — 0.05
2,5% 3 1.3736
0% 3 1.3849
4% 3 1.4192
1% 3 1.4591
Sig 1.000 1.000 1.000




Lampiran 15. Tabel Pengamatan Umur Simpan 24 Jam Bakso Daging Sapi
Kontrol 20% Tapioka dan Variasi Karaginan 1 %

Tabel 28. Pengamatan organoleptik berdasarkan umur simpan 24 jam

Sampel Jiren Ulangan | Aroma | Rasa | Tekstur | Warna | Kenampakan
1 4 4 4 4 4
0 2 4 4 4 4 4
3 4 4 4 4 4
1 3 3 4 4 4
6 2 3 3 4 4 4
3 3 3 4 4 4
1 3 3 3 3 3
A 12 2 3 3 3 3 3
3 3 3 3 3 3
1 2 2 2 2 2
18 2 2 2 2 2 2
3 2 2 2 2 2
1 1 1 2 2 2
24 2 1 1 2 2 2
3 1 1 2 2 2
Rata-rata 2,6 2,6 3 3 3

Tabel 29. Pengamatan organoleptik berdasarkan umur simpan 24 jam

Sampel Jig‘ Ulangan | Aroma | Rasa | Tekstur | Warna | Kenampakan
1 4 4 4 4 4
0 2 4 4 4 4 4
3 4 4 4 4 4
1 3 3 4 4 4
6 2 3 3 4 4 4
3 3 3 4 4 4
1 3 3 3 3 3
B 12 2 3 3 3 3 3
3 3 3 3 3 3
1 2 2 2 2 2
18 2 2 2 2 2 2
3 2 2 2 2 2
1 1 1 2 2 2
24 2 1 1 2 2 2
3 1 1 2 2 2
Rata-rata 2,6 2,6 3 3 3




Lampiran 16. Tabel Pengamatan Umur Simpan 24 Jam Bakso Daging Sapi
Variasi Karaginan 2,5% Tapioka dan Variasi Karaginan 4 %

Tabel 30. Pengamatan organoleptik berdasarkan umur simpan 24 jam

Sampel Jiren Ulangan | Aroma | Rasa | Tekstur | Warna | Kenampakan
1 4 4 4 4 4
0 2 4 4 4 4 4
3 4 4 4 4 4
1 3 4 4 4 4
6 2 3 4 4 4 4
3 3 4 4 4 4
1 3 3 3 3 3
C 12 2 3 3 3 3 3
3 3 3 3 3 3
1 2 2 2 2 2
18 2 2 2 2 2 2
3 2 2 2 2 2
1 1 1 2 2 2
24 2 1 1 2 2 2
3 1 1 2 2 2
Rata-rata 2,4 2,8 2,6 2,8 3

Tabel 31. Pengamatan organoleptik berdasarkan umur simpan 24 jam

Sampel Jig‘ Ulangan | Aroma | Rasa | Tekstur | Warna | Kenampakan
1 3 3 3 3 3
0 2 3 3 3 3 8
3 3 3 3 S 3
1 3 3 3 3 3
6 2 3 3 3 3 3
3 3 3 3 3 3
1 3 3 3 3 3
D 12 2 3 3 3 3 3
3 3 3 3 3 3
1 2 2 2 2 2
18 2 2 2 2 2 2
3 2 2 2 2 2
1 1 1 2 2 2
24 2 1 1 2 2 2
3 1 1 2 2 2
Rata-rata 2,4 2,4 2,6 2,6 2,6






