V. SIMPULAN DAN SARAN

A. Simpulan

Simpulan yang diperoleh berdasarkan penelitian yang telah dilakukan

adalah sebagai berikut :

1. Penggunaan bakteriosin dari Lactobacillus sp. secara signifikan tidak
mampu memperpanjang umur simpan pindang ikan tongkol pada suhu
kamar 27°C.

2. Penggunaan asam laktat dari Lactobacillus sp. secara signifikan tidak
mampu memperpanjang umur simpan pindang ikan tongkol pada suhu
kamar 27°C.

3. Bakteriosin dan asam laktat dari Lactobacillus sp. tidak optimal sebagai
biopreservatif dalam memperpanjang umur simpan pindang ikan
tongkol pada suhu kamar 27°C.

B. Saran

Saran yang dapat disampaikan adalah sebagai berikut :

1. Bakteriosin yang digunakan sebagai biopreservatif pada pindang ikan
tongkol perlu dimurnikan terlebih dahulu supaya aktivitas
penghambatan terhadap mikrobia pembusuk lebih signifikan.

2. Pengamatan terhadap pindang ikan tongkol yang diberi biopreservatif
lebih baik dilakukan setiap hari mulai hari ke-0, 1, 2, 3 dan seterusnya

supaya perpanjangan umur simpannya lebih terlihat dengan jelas.
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3. Asam laktat lebih baik diaplikasikan dengan cara perendaman
langsung pada pindang ikan tongkol supaya penghambatan oleh asam
laktat terhadap mikrobia pembusuk pada pindang ikan tongkol terlihat
secara signifikan.

4. Bakteri asam laktat yang hendak digunakan sebagai biopreservatif
pada pindang ikan tongkol harus diseleksi dulu penghambatan
terhadap pertumbuhan mikrobia pembusuk, kemudian dipilih yang

mempunyai daya hambat tinggi dan diaplikasikan.
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LAMPIRAN

Lampiran 1. Diagram alir pemindangan menggunakan larutan air garam dan
penambahan asam laktat (Hadiwiyoto, 1993)

Ikan tongkol dibersihkan

l

Penataan dalam besek

l

Larutan garam dimasukkan kedalam panci, dimasak sampai mendidih

|

Besek berisi ikan dan asam laktat 75 ml dimasukkan ke dalam larutan

garam 25% dan dimasak selama 30 menit

|

Ikan diangkat dan ditiriskan

|

Disiram air garam panas (sisa perebusan)

l

Ikan pindang ditiriskan lalu dilakukan uji kimia, organoleptik, dan

mikrobiologi (hari ke-0)

l

Penyimpanan suhu kamar selama 4 hari

l

Analisis kimia, kualitas mikrobiologis, dan organoleptik (hari ke-2 dan

hari ke-4)
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Lampiran 2. Diagram alir pemindangan menggunakan larutan air garam dan
penambahan bakteriosin (Hadiwiyoto, 1993)

Ikan tongkol dibersihkan

l

Penataan dalam besek

l

Larutan garam dimasukkan kedalam panci, dimasak sampai mendidih

l

Besek berisi ikan dan bakteriosin 75 ml dimasukkan ke dalam larutan

garam 25% selama 30 menit

l

Ikan diangkat dan ditiriskan

l

Disiram air garam panas (sisa perebusan)

l

Ikan pindang ditiriskan lalu dilakukan uji kimia, organoleptik, dan

mikrobiologi (hari ke-0)

|

Penyimpanan suhu kamar selama 4 hari

l

Analisis kimia, kualitas mikrobiologis, dan organoleptik (hari ke-2 dan

hari ke-4)




Lampiran 3. Spesifikasi Sensori Pindang Ikan

Tabel 10. Spesifikasi Sensori Pindang Ikan

Spesifikasi Nilai

1. | Warna

Warna bercahaya cemerlang

Warna kurang cemerlang bercahaya

Warna kurang bercahaya

Agak kusam

Agak kusam

Kusam

| W o1 O | 00| ©

Sangat kusam

2 | Bau

Sangat segar, harum

Segar, harum

Segar, kurang harum

Kurang segar mendekati netral

Mulai timbul bau asam

Asam agak basi

| W o1 O | 0| ©

Asam, busuk

3. | Tekstur

Sangat padat, kompak lentur

Padat, kompak lentur

Padat, kurang kompak

Padat, kurang kompak agak lembek

Kurang padat, kurang kompak lembek

Lembek dan berair

| B~ O] O | o ©

Lembek sekali




Lampiran 4. Data Hasil Uji Kimia, Mikrobiologi, dan Organoleptik Pindang Ikan

Tongkol

Tabel 11. Hasil Uji TPC Pindang Ikan Tongkol

' _ Lama Penyimpanan
Biopreservatif Ulangan I P A Tani
Tanpa 1 2500 1,7 x 107 1,6 x 10°
bj:rﬁe;'szﬂ]” 2 3500 2,8x 107 13,5 x 10°
laktat 3 980 2,49 x 107 2,6 x 10°
1 2500 1,22 x 107 1,9x10°
Bakteriosin 2 3500 1,72 x 107 2,62 x 10°
3 980 2,17 x 107 2,41x10°
it 2500 1,79 x 108 8,8 x 10°
Asam laktat 2 3500 2,91 x 107 15 x 10°
3 980 3,4x 107 10,9 x 10°

Tabel 12. Hasil Uji Kadar Protein Pindang Ikan Tongkol

Lama Penyimpanan

Biopreservatif Ulangan o A hari
1 25,21% 17,51%
Tanpa bakteriosin 5 28 19% 19.78%

dan asam laktat i

3 32,21% 14,88%
1 25,21% 17,51%
Bakteriosin 2 28,19% 16,28%
3 32,21% 14,53%
1 25,21% 16,80%
Asam laktat 2 28,19% 16,98%
3 32,21% 14,70%




Tabel 13. Hasil Uji Kadar Air Pindang Ikan Tongkol

) ) Lama Penyimpanan
Biopreservatif Ulangan ohar > Than

Tanpa 1 63,57% 61,93% 65,49%
bj‘;‘ff;';;j;” 2 63,56% 63,02% 63,28%
laktat 3 71,03% 69,29% 68,74%
1 63,57% 66,30% 63,19%
Bakteriosin 2 63,56% 65,83% 64,16%
3 71,03% 69,80% 69,86%
1 63,57% 64,37% 64,57%
Asam laktat 2 63,56% 67,52% 65,11%
3 71,03% 68,79% 69,95%

Tabel 14. Hasil Uji pH Pindang Ikan Tongkol

_ _ Lama Penyimpanan
Biopreservatif Ulangan o e AT
Tanpa 1 6,80 6,74 6,94
odetodn |2 o | e | oo
laktat 3 6,74 6,83 6,82
1 6,80 6,63 6,74
Bakteriosin 2 6,71 6,57 6,68
3 6,74 6,71 7,20
1 6,80 6,53 6,60
Asam laktat 2 6,71 6,76 6,58
3 6,74 6,71 7,26
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Tabel 15. Hasil Uji Organoleptik Pindang Ikan Tongkol (Ulangan 1)

Lama Penyimpanan
Biopreservatif | Parameter - - -
0 hari 2 hari 4 hari
Tanpa Warna 9 9 8
bakteriosin Bau 9 9 5
dan asam
laktat Tekstur 9 9 6
Warna 9 9 8
Bakteriosin Bau 9 9 6
Tekstur 9 9 6
Warna 9 9 8
Asam laktat Bau 9 9 6
Tekstur 9 9 6

Keterangan : Warna =1 (Sangat kusam) — 9 (Bercahaya cemerlang)
Bau =1 (Asam, busuk) — 9 (Sangat segar, harum)
Tekstur = 1 (Lembek sekali) — 9 (Sangat padat, kompak lentur)

Tabel 16. Hasil Uji Organoleptik Pindang Ikan Tongkol (Ulangan 2)

Lama Penyimpanan
Biopreservatif | Parameter - - -
0 hari 2 hari 4 hari
Tanpa Warna 9 9 8
bakteriosin Bau 9 9 5
dan asam
laktat Tekstur 9 9 6
Warna 9 9 8
Bakteriosin Bau 9 9 7
Tekstur 9 9 6
Warna 9 9 8
Asam laktat Bau 9 9 6
Tekstur 9 9 6
Keterangan : Warna =1 (Sangat kusam) — 9 (Bercahaya cemerlang)
Bau = 1 (Asam, busuk) — 9 (Sangat segar, harum)

Tekstur = 1 (Lembek sekali) — 9 (Sangat padat, kompak lentur)



Tabel 17. Hasil Uji Organoleptik Pindang Ikan Tongkol (Ulangan 3)

Lama Penyimpanan
Biopreservatif | Parameter - - -
0 hari 2 hari 4 hari
Tanpa Warna 9 9 6
bakteriosin Bau 9 3 5
dan asam
laktat Tekstur 9 7 5
Warna 9 9 6
Bakteriosin Bau 9 8 S5
Tekstur 9 7 S
Warna 9 8 6
Asam laktat Bau 9 6 S5
Tekstur 9 7 S

Keterangan : Warna =1 (Sangat kusam) — 9 (Bercahaya cemerlang)
Bau =1 (Asam, busuk) — 9 (Sangat segar, harum)
Tekstur = 1 (Lembek sekali) — 9 (Sangat padat, kompak lentur)



Lampiran 5. Data Hasil SPSS

Tabel 18. Anava Kadar Protein
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Sumber kerag_]aman JK db Kt F. Hitung_ Sig.
Biopreservatif 1,581 2 ,791 ,101 ,905
Lama 646,321 1 646,321 82,715 ,000
Biopreservatif*Lama 1,581 2 ,791 ,101 ,905
Galat 93,766 12 7,814
Total 9891,786 18
Koreksi Total 743,250 17

Tabel 19. Anava pH

Sumber keragaman JK db Kt F. Hitung | Sig.
Biopreservatif ,009 2 ,004 ,146 ,865
Lama ,138 2 ,069 2,306 ,128
Biopreservatif*Lama ,013 4 ,003 ,109 ,978
Galat 541 18 ,030
Total 1234,807 27
Koreksi Total ,701 26

Tabel 20. Anava Kadar Air

Sumber keragaman JK db Kt F. Hitung | Sig.
Biopreservatif 4,787 2 2,394 ,195 ,825
Lama ,440 2 ,220 ,018 ,982
Biopreservatif*Lama 7,725 4 1,931 ,157 ,957
Galat 221,391 18 12,299
Total 118332,605 27
Koreksi Total 234,343 26




Tabel 21. Anava TPC
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Sumber keragaman JK db Kt F. Hitung Sig.
Biopreservatif 5,755x10% 2 | 2,877x10Y 1,794 ,195
Lama 9,511x10'® 2 | 4,755x10"® 29,654 ,000
Biopreservatif*Lama | 1,132x10'® 41 2,831x10%’ 1,765 ,180
Galat 2,887x10'8 18 | 1,604x10%’

Total 1,910x10*° 27
Koreksi Total 1,410x10'° 26
Tabel 22. DMRT Lama Simpan TPC
i 0,
'y N Tingkat Kepercayaan 95%
a b
0 hari 9] 2326,6667
2 hari 9| 20654444
4 hari 9 1269222222
Sig. 914 1,000






