V.SIMPULAN DAN SARAN

A. Simpulan

Simpulan yang diperoleh berdasarkan penelitian yang telah dilakukan

adal ah sebagal berikut :

1

Penggunaan ekstrak buah andaliman dapat memperpanjang masa simpan bakso
pada suhu ruang (27 °C) sampai hari ke-2.
Konsentrasi ekstrak andaliman 5% merupakan konsentrasi yang optimal untuk

memperpanjang masa simpan bakso pada suhu ruang (27 °C) sampai hari ke-2.

. Saran

Adapun saran yang dapat disimpulkan oleh penulis adalah sebagai berikut:

. Perlu dilakukan uji kandungan senyawa dalam buah Andaliman menggunakan

metode kromatografi.
Pilihan metode aplikas yang dapat digunakan untuk memperpanjang umur
simpan produk pangan misanya dengan memasukkan ekstrak andaliman

langsung ke dalam formulas pembuatan bakso.
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Lampiran 1. Data Hasil Uji Fisik, Kimia, dan Uji Mikrobiologi

LAMPIRAN

Tabel 19. Hasil Uji Protein pada Bakso

Konsentrasi | Ulangan Lama Penyimpanan
Hari O Hari 2
Kontrol 1 8,82 % 14,09 %
2 8,78 % 12,35 %
3 12,33 % 14,07 %
2,5% 1 8,39 % 12,83 %
2 8,34 % 11,27 %
3 11,24 % 12,85 %
5% 1 8,51 % 15,24 %
2 8,45 % 12,12 %
3 12,07 % 15,19 %
10% 1 8,46 % 13,12 %
2 8,42 % 11,86%
3 11,81 % 13,09 %

Tabel 20. Hasil Uji Lemak pada Bakso

Konsentrasi | Ulangan Lama Penyimpanan
Hari 1 Hari 3
Kontrol 1 0,004 % 0,004 %
2 1,020 % 0,010 %
3 0,018 % 0,047 %
2,5% 1 0,003 % 0,010 %
2 1,26 % 0,009 %
3 0,041 % 0,057 %
5% 1 0,005 % 0,005 %
2 1,63 % 0,014 %
3 0,009 % 0,083 %
10% 1 0,0009 % 0,003 %
2 1,150 % 0,087 %
3 0,012 % 0,016 %
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Tabel 21. Hasil Uji Abu pada Bakso

Konsentrasi | Ulangan Lama Penyimpanan
Hari 1 Hari 3
Kontrol 1 1,49 % 3,07 %
2 1,57 % 1,09 %
3 1,59 % 1,53 %
2,5% 1 0,89 % 1,25 %
2 1,63 % 1,03 %
3 1,21 % 1,15%
5% 1 1,27 % 1,26 %
2 1,49 % 1,87 %
3 1,28 % 1,30 %
10% 1 0,01 % 1,31 %
2 1,76 % 1,95 %
3 1,39 % 1,33%

Tabel 22. Hasil Uji Kadar Air pada Bakso

89

Konsentrasi | Ulangan Lama Penyimpanan
Hari O Hari 1 Hari 2 Hari 3
Kontrol 1 63,93 % 63,00 % 66,19 % 63,20 %
2 68,34 % 60,89 % 64,49 % 56,48 %
3 64,72 % 66,30 % 64,89 % 58,14 %
2,5% L 66,92 % 68,77 % 66,27 % 64,50 %
2 70,43 % 68,43 % 66,31 % 70,69 %
3 69,05 % 68,51 % 64,90 % 68,87 %
5% 1 70,13 % 63,31 % 66,38 % 66,67 %
2 67,35 % 71,01 % 69,33 % 68,68 %
3 68,02 % 67,50 % 68,57 % 66,51%
10% 1 69,80 % 68,99 % 65,17 % 69,56 %
2 69,40 % 68,22 % 67,89 % 68,28 %
3 66,90 % 67,05 % 68,66 % 69,23 %




Tabel 23. Hasil Uji pH pada Bakso

90

Konsentrasi | Ulangan Lama Penyimpanan
Hari O Hari 1 Hari 2 Hari 3
Kontrol 1 6,90 6,84 5,23 4,97
2 6,36 5,98 5,19 4,89
3 6,18 5,93 5,25 4,88
2,5% 1 6,80 6,68 6,44 6,20
2 6,68 6,63 6,39 6,15
3 6,37 6,25 6,01 5,77
5% 1 6,90 6,81 6,27 6,03
2 6,70 6,65 6,39 6,15
3 6,26 6,23 6,95 6,71
10% 1 6,90 6,51 6,46 6,22
2 6,51 6,49 6,28 6,04
3 6,19 6,14 6,00 6,11
Tabel 24. Uji Tekstur pada Bakso
Konsentrasi | Ulangan Lama Penyimpanan
Hari O Hari 1 Hari 2 Hari 3
Kontrol 1 1008,50 561,00 267,50 179,00
2 478,00 436,00 298,00 241,00
3 451,00 351,50 292,50 299,50
2,5% 1 616,50 460,50 124,06 351,00
2 358,50 499,00 295,50 429,00
3 280,00 222,00 452,50 302,00
5% 1 497,50 300,50 514,00 428,50
2 271,00 303,50 554,00 608,50
3 382,00 304,50 297,00 583,50
10% 1 320,00 413,00 294,50 251,50
2 595,50 491,50 434,50 277,00
3 271,50 285,00 453,00 385,50




Tabel 25. Uji Saphylococcus aureus pada Bakso
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Konsentrasi Ulangan Lama Penyimpanan
Hari O Hari 2
Kontrol 1 100 0
2 310 113
3 140 168
2,5% 1 0 0
2 150 180
3 170 200
5% 1 20 0
2 50 100
3 80 149
10% 1 400 0
2 100 800
3 60 156
Tabel 26. Uji Angka Lempeng Total pada Bakso
Konsentrasi | Ulangan Lama Penyimpanan
Hari O Hari 1 Hari 2 Hari 3
Kontrol 1 4000 118150 564000 15800000
2 6000 840000 | 6780000 300000
3 20 8000 998500 10640000
2,5% 1 0 1319000 360000 4265000
2 10100 1020 21800000 | 17800000
3 0 157000 170000 29500000
5% 1 0 62800 6740 940000
2 58850 21900 6500 480000
3 13000 7660 5750 6300000
10% 1 170 92550 5185000 3955000
2 5120 6470 5575000 5575000
3 0 32000 50000 3475000




Lampiran 2. Data Hasil SPSS
Tabel 27. Anava Protein Bakso
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Sumber keragaman JK db Kt F. Hitung Sig.
Koreks 82,071° 7 11,724 4,570 ,006
Intersep 3121,320 1 3121,320 | 1216,721 ,000

Hari 75,119 1 75,119 29,282 ,000
Perlakuan 4,845 3 1,615 ,630 ,606
Hari* Perlakuan 2,106 3 ,702 274 ,843
Gaat 41,046 16 2,565
Tota 32444,437 24
Koreks Total 123,116 23
Tabel 28. Anava Lemak Bakso

Sumber keragaman JK db Kt F. Hitung Sig.
Koreks 1,031° 7 147 543 ,790
Intersep 1,259 1 1,259 4,644 ,047

Hari ,963 1 ,963 3,955 ,025
Perlakuan ,037 3 ,012 ,046 ,987
Hari* Perlakuan ,031 3 ,010 ,038 ,990
Galat 4,340 16 271
Total 6,630 24
Koreks Total 5,371 23
Tabel 29. Anava Abu pada Bakso

Sumber keragaman JK db Kt F. Hitung Sig.
Koreks 1,516° 7 217 , 738 ,644
Intersep 47,377 1 47,377 161,385 ,000

Hari 273 1 273 ,930 ,349
Perlakuan ,954 3 ,318 1,084 ,384
Hari* Perlakuan ,288 3 ,096 327 ,806
Gaat 4,697 16 ,294
Tota 53,589 24
Koreks Tota 6,213 23




Tabel 30. AnavaKadar Air pada Bakso
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Sumber keragaman JK db Kt F. Hitung Sig.
Koreksi 291,332° 15 19,442 4,574 ,000
Intersep 214244972 1 214244,972 | 50460,003 ,000

Hari 25,193 3 8,398 1,978 ,137
Perlakuan 189,773 3 63,258 14,899 ,000
Hari* Perlakuan 76,366 9 8,485 1,998 ,073
Gadat 135,867 32 4,246
Totdl 214672,171 48
Koreks Tota 427,199 47

Tabel 31. DMRT Perlakuan Konsentrasi Kadar Air pada Bakso

Tingkat Kepercayaan
Konsentrasi N 95%
1 2
Kontrol 12 63,3808

5% 12 67,7883
25 % 12 67,8042
10 % 12 68,2625

Sig. 1,000 ,600




Tabel 32. Anava pH pada Bakso
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Sumber keragaman JK db Kt F. Hitung Sig.
Koreksi 10,709° 15 714 8,702 ,000
Intersep 1860,902 1 1860,902 | 22681,820 ,000

Hari 3,893 3 1,298 15,817 ,000
Perlakuan 4,379 3 1,460 17,790 ,000
Hari* Perlakuan 2,438 9 271 3,301 ,006
Gadat 2,625 32 ,082
Total 1874,236 48
Koreks Tota 13,335 47

Tabel 33. DMRT Lama Simpan pH pada Bakso

Tingkat Kepercayaan

Lama N 95%
1 2
3 hari 12 5,8433
2 hari 12 6,0717
1 hari 12 6,4283
0 hari 12 6,5625
Sig. ,060 ,260

Tabel 34. DMRT Perlakuan Konsentrasi pH pada Bakso

Tingkat K epercayaan
Konsentrasi N 95%
1 2
Kontrol 12 5,7167

10 % 12 6,3208
25 % 12 6,3642
5% 12 6,5042

Sig. 1,000 ,148




Tabel 35. DMRT Interaksi pH pada Bakso
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Perlakuan N Subset
1 2 3

Hari 3 Kontrol 3 4,9133

Hari 2 Kontrol 3 5,2233
Hari 3 konsentrasi 2,5% 3 6,0400
Hari 3 konsentrasi 10% 3 6,1233 6,1233
Hari 2 konsentrasi 10% 3 6,2467 6,2467

Hari 1 Kontrol 3 6,2500 6,2500
Hari 2 konsentrasi 2,5% 3 6,2800 6,2800
Hari 3 konsentrasi 5% 3 6,2967 6,2967
Hari 1 konsentrasi 10% 3 6,3800 6,3800

Hari 0 Kontrol 3 6,4800 6,4800
Hari 1 konsentrasi 2,5% 3 6,5200 6,5200
Hari 0 kosentrasi 10% 3 6,5333 6,5333
Hari 2 konsentrasi 5% 3 6,5367 6,5367
Hari 1 konsentrasi 5% 3 6,5633 6,5633
Hari 0 konsentrasi 2,5% 3 6,6167
Hari 0 konsentrasi 5% 3 6,6200

Sig. 3 ,194 ,068 ,083




Tabel 36. Anava Tekstur pada Bakso
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Sumber keragaman JK db Kt F. Hitung Sig.
Koreksi 467002,009° 15 31133,473 1,695 ,100
Intersep 7340681,115 1 7340681,115 | 399,672 ,000

Hari 83770,739 3 27923,580 1,520 ,228
Perlakuan 24392,707 3 8130,902 443 724
Hari* Perlakuan 358838,654 9 39870,962 2,171 ,052
Gaat 587736,669 32 18366,771
Tota 8395419,884 | 48
Koreks Total 1054738,769 | 47
Tabel 37. Anava Saphylococcus aureus pada Bakso

Sumber keragaman JK db Kt F. Hitung Sig.
Koreks 151977,833° 7 21711,119 ,664 ,669
Intersep 494788,167 1 494788,167 15,132 ,001

Hari 3408,167 1 3408,167 ,104 ,751
Perlakuan 111548,167 3 37182,722 1,137 ,364
Hari* Perlakuan 37021,500 3 12340,500 377 771
Gadat 523164,000 16 32697,750
Total 1169930,000 | 24
Koreks Total 675141,833 23




Tabel 38. Anava TPC pada Bakso
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Sumber keragaman JK db Kt F. Hitung Sig.
Koreksi 1,035E+015° | 15 | 6,898E+013 2,824 ,007
Intersep 4,473E+014 1 4473E+014 | 18,310 ,000

Hari 5,373E+014 3 1,791E+014 7,332 ,001
Perlakuan 2,291E+014 3 7,638E+013 3,126 ,039
Hari* Perlakuan 2,683E+014 9 2,981E+013 1,220 ,318
Gadat 7,818E+014 32 | 2,443E+013
Total 2,264E+015 48
Koreks Total 1,816E+015 47

Tabel 39. DMRT Lama Simpan TPC pada Bakso

Lama " Tingkat Kepercayaan 95%
1 2

0 hari 12 8105,0000

1 hari 12 2222125

2 hari 12 3728457

3 hari 12 8252500

Sig. ,090 1,000

Tabel 40. DMRT Perlakuan Konsentrasi TPC pada Bakso

Konsentrasi N Tingkat Kepercayaan 95%
1 2
5% 12 658600,0
10 % 12 1995943
Kontrol 12 3004889 | 3004889
25% 12 6551843
Sig. 281 088




98

Lampiran 3. Data Hasil Mikrobiologi

Gambar 16. Hasil ALT pada bakso kontrol dan variasi ekstrak andaliman dengan
konsentrasi 2,5% ; 5% dan 10% pada hari ke-0 masing-masing
dengan pengenceran 10°° (Sumber : Dokumentasi Pribadi, 2015).

N

Gambar 17. Hasil ALT pada bakso kontrol dan variasi ekstrak andaliman dengan
konsentrasi 2,5% ; 5% dan 10% pada hari ke-1 masing-masing
dengan pengenceran 10° (Sumber : Dokumentasi Pribadi, 2015).

Gambar 18. Hasil ALT pada bakso kontrol dan variasi ekstrak andaliman dengan
konsentrasi 2,5% ; 5% dan 10% pada hari ke-2 masing-masing
dengan pengenceran 10° (Sumber : Dokumentasi Pribadi, 2015).
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Lanjutan Lampiran 3. Data Hasil Mikrobiologi

Gambar 19. Hasil ALT pada bakso kontrol dan variasi ekstrak andaliman dengan
konsentrasi 2,5% ; 5% dan 10% pada hari ke-3 masing-masing
dengan pengenceran 10 (Sumber : Dokumentasi Pribadi, 2015).
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Lampiran 4. Tahapan buah Andaliman menjadi Ekstrak buah Andaliman

Gambar 21. Andaliman yang dikeringkan dengan oven dengan suhu 54°C
selama 8 jam



101

OVEN [

Gambar 22. Bubuk Andaliman hasil pengeringan oven

Gambar 23. Ekstrak Buah Andaliman menggunakan metode maseras
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Lampiran 5. Bahan-Bahan yang digunakan serta proses pembuatan bakso sapi

Gambar 24. Daging sapi segar Gambar 25. Bawang putih

Gambar 26. Lada bubuk Gambar 27. Tepung Tapioka
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Lanjutan Lampiran 5. Bahan-Bahan yang digunakan serta proses pembuatan
bakso sapi

Gambar 28. Garam dapur

Gambar 29. Tahap pencampuran adonan hingga halus
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Lanjutan Lampiran 5. Proses Pembuatan Bakso Sapi

[ - -

Gambar 32. Perebusan bola bakso Gambar 33. Bakso yang sudah matang



