BAB V

KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

Kesimpulan yang dapat diambil dari hasil penelitian ini adalah sebagai

berikut :

L.

Fillet ikan kontrol dan fillet ikan perlakuan dengan penambahan BAL selama
penyimpanan 0, 2, 4, 6, dan 8 hari sama-sama mengalami kenaikan prosentase
protein, angka total volatil basa (TVB), angka fotal plate count (TPC), dan
mengalami penurunan pH.

Fillet ikan perlakuan dengan penambahan kultur Lactobacillus plantarum
cenderung untuk mempengaruhi penurunan pH, mempengaruhi kenaikan
prosentase protein, menekan angka total volatil basa (TVB), dan menekan

jumlah jenis dan populasi mikrobia dalam TPC

. Fillet dengan penambahan kultur Lactobacillus plantarum yang disimpan pada

suhu kamar (28-30 °C) selama 4 hari masih dapat memenuhi kriteria produk
yang baik dengan karakteristik pH 6,17 , kadar protein 18,9 % , nilai TVB
25,6 mg N/100gr , serta angka total plate count (TPC) 1,2x10” koloni/gr.

Penambahan kultur Lacobacillus plantarum pada fillet ikan perlakuan dapat
memperpanjang umur simpan lebih kurang 1 hari lebih lama dari fillet ikan

kontrol.
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B. Saran

Saran-saran yang dapat digunakan untuk penelitian lebih lanjut di bidang

ini adalah sebagai berikut :

L.

Efektifitas kultur Lactobacillus plantarum dalam pengawetan makanan dapat
ditingkatkan dengan menggunakan kondisi penyimpanan (fermentasi) yang
optimum untuk pertumbuhannya.

Perlu adanya uji kimia dan uji mikrobia patogen secara khusus untuk
mengetahui standart mutu fillet ikan tersebut sehingga dapat dipastikan benar
apakah aman untuk dikonsumsi, sedangkan untuk mengetahui apakah fillet

ikan tersebut layak dikonsumsi perlu dilakukan juga uji organoleptik.
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Lampiran 1. Analisis data perubahan pH fillet ikan

A. Perubahan pH fillet ikan selama penyimpanan

Lama Penyimpanan (hari) Total
0 2 4 6 3
7,26 1S 6,86 6,55 6,31
Kontrol 7,23 6,51 6,50 6,43 6,33
7,26 7,25 6,95 6,58 6,29
Sub total 21,75 20,91 20,31 19,56 18,93 101,46
Rata-rata 7,25 6,97 6,77 6,52 6,31
6,16 6,03 5,85 5,75 o
df:;ﬁ‘]‘;% 7,05 6,62 6,51 5,90 551
6,74 6,70 6,15 5,90 Bt
Sub total 19,95 19,35 18,51 17,55 16,05 91,41
Rata-rata 6,65 6,45 6,17 5,85 5,35
Total 41,7 40,26 38,82 37,11 34,98 192,87
B. Tabel hasil uji analisis varian (a=5%)
SU K KT Fhitung | F tabel (5%)
varian
Perlakuan 9 8,16387 - - -
BAL 1 3,36675 3,36675 48,15 n 4,35
Umur (u) 4 4,62252 1,15563 16,52 n 2,87
BAL/u 4 | 0,1746 0,04365 0,62 tn 2,87
Galat 20 1,3984 0,06992
total 29
Keterangan : n = berbeda nyata (a=5%)

tn = tidak berbeda nyata (a=5%)

C. Duncan’s Multiple Range Test (6=5%) pengaruh lama penyimpanan
terhadap perubahan pH pada fillet kontrol dan perlakuan

Pada fillet ikan tanpa BAL (kontrol)

Rangking =

Sy =
p =
I' =
Rp =

6,31 6,52 6,77 6,97 7,25
(8 hari) (6 hari) (4 hari) (2hari) (O hari)
0,1526

2 3 5

2,95 3,10 3,18 3,25

045017 047306  0,485268  0,49595
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Perbandingan : 7,25 -0,49595 = 6,75

6,97 —0,485268 = 6,48
6,77 - 0,47306 = 6,29
6,52 —0,45017 = 6,07

8 6 4 2 0

Keterangan : tidak beda nyata (a=5%)

Pada fillet ikan dengan BAL (perlakuan)

e 5,35 5.85 6,17 6,45
(8 hari) (6 hari) (4 hari) (2 hari)
Sy = 0,1526
p = 2 3 4 5
i 2,95 3,10 3,18 3,25
Rp = 0,45017 0,47306 0,485268 0,49595

Perbandingan : 6,65 0,49595 = 6,15

6,45 —0,485268 = 5,96
6,17 —0,47306 = 5,69
5,85-0,45017 = 54

8 6 4 2 0

Keterangan : tidak beda nyata (a=5%)

52

6,65
(O hari)

Tabel hasil wji Duncan’s Multiple Range Test (6=5%) pengaruh lama
penyimpanan terhadap perubahan pH pada fillet kontrol dan perlakuan

- 0 hari 2 hari 4 hari 6 hari 8 hari

Kontrol 725 a | 697 ac | 6,77 acd | 6,52 bed | 631 bd
Perlakuan

denganBAL | 605 K | 645 k| 617 m | 585 m | 535 n

Keterangan : huruf sama di belakang angka pada baris yang sama adalah tidak

berbeda nyata (a=5%)
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D. Duncan’s Multiple Range Test (a=5%) pengaruh BAL terhadap
perubahan pH fillet ikan selama penyimpanan

Penyimpanan O hari

Rangking = e 12
(perlakuan) (kontrol)
Sy = 0,1526
p = 2
o= 2,95
Rp = 0,45017

7,25 -0,45017 = 6,79
Nilai x yang < 6,79 adalah berbeda nyata terhadap 7,25
Fillet dengan BAL dan tanpa BAL pada 0 hari adalah berbeda nyata (a=5%)

Penyimpanan 2 hari

Rangking — 6,45 6,97
(perlakuan) (kontrol)
Sy = 0,1526
p = 2
r = 2,95
Rp = 0,45017

6,97 — 0,45017 = 6,519
Nilai x yang < 6,519 adalah berbeda nyata terhadap 6,97
Fillet dengan BAL dan tanpa BAL pada 2 hari adalah berbeda nyata (a=5%)

Penyimpanan 4 hari

Rangking = 6,17 6,77
gng (perlakuan) (kontrol)
Sy = 0,1526
p = 2
r = 2,95
Rp = 0,45017

6,77 -0,45017 = 6,31983
Nilai x yang < 6,31983 adalah berbeda nyata terhadap 6,77
Fillet dengan BAL dan tanpa BAL pada 4 hari adalah berbeda nyata (a=5%)
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Penyimpanan 6 hari

Rangking = 5,85 6,52
(perlakuan) (kontrol)
Sy = 0,1526
p = 2
r = 2,95
Rp = 0,45017

6,52 — 0,45017 = 6,069
Nilai x yang < 6,069 adalah berbeda nyata terhadap 6,52
Fillet dengan BAL dan tanpa BAL pada 6 hari adalah berbeda nyata (a=5%)

Penyimpanan 8 hari

.. 5,35 6,31
angxing (perlakuan) (kontrol)
Sy = 0,1526
p = 2
r = 2,95
Rp = 0,45017

6,31—0,45017 = 5,859
Nilai x yang < 5,859 adalah berbeda nyata terhadap 6,31
Fillet dengan BAL dan tanpa BAL pada 8 hari adalah berbeda nyata (a=5%)

Tabel hasil uji Duncan’s Multiple Range Test (a=5%) pengaruh BAL terhadap
perubahan pH fillet ikan selama penyimpanan

0 hari 2 hari 4 hari 6 hari 8 hari

Kontrol 7,25 a 6,97 ¢ 6,77 e 6,52 g 6,31 i
Perlakuan .
dengan BAL 6,65 b 6,45 d 6,17 f 585 h 535 j

Keterangan : huruf sama di belakang angka pada kolom yang sama adalah tidak
berbeda nyata (¢=5%) ’



Lampiran 2. Analisis data perubahan prosentase protein fillet ikan

A. Perubahan prosentase protein fillet ikan selama penyimpanan

Lama Penyimpanan (hari) Total
0 2 4 6 8
16,586 18,181 16,925 17,740 18,770
Kontrol 16,943 17,001 17,631 19,786 19,558
15,176 16,226 17,524 17,752 18,408
Sub total 48,705 51,408 52,080 | 55,278 | 56,736 | 264,207
Rata-rata 16,235 17,136 17,360 18,426 18,912
A 17,049 18,194 18,969 19,534 19,565
N 89 17,740 18,810 18,662 19,658 19,329
17,264 17,602 19,144 19,533 | 21,052
Sub total 52,053 54,606 56,775 58,725 | 59,946 | 282,105
Rata-rata 17,351 18,202 18,925 19,575 19,982
Total 100,758 | 106,014 | 108,855 | 114,003 | 116,682 | 546,312
B. Tabel hasil uji analisis varian (a=5%)
Sumber .
. db JK KT F hitung | F tabel (5%)
varian
Perlakuan 37,705315 - - -
BAL 1 10,6779463 | 10,6779463 | 20,74 n 4,35
Umur (u) 26,761108 6,690277 1299 n 2,87
BAL/u 4 0,2662607 | 0,06656517 0,13 tn 2,87
Galat 20 10,294246 | 0,5147123
total 29

Keterangan : n = berbeda nyata (a=5%)
tn = tidak berbeda nyata (a=5%)

C. Duncan’s Multiple Range Test (6=5%) pengaruh lama penyimpanan
terhadap perubahan prosentase protein pada fillet kontrol dan perlakuan

Pada fillet ikan tanpa BAL (kontrol)

Rangking =

Sy =
p =
r ==
Rp =

16,235 17,136
(0 hari) (2 hari)
0,414
2
2,95 3,10
1,2213 1,2834
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17,360
(4 hari)

4
3,18
1,31652

18,426 18,912
(6hari) (8 hari)
5
3.25
1,3455



Perbandingan : 18,912 — 1,3455
18,426 — 1,3165

17,360 — 1,2834 =

17,136 — 1,2213

0

= 17,5665
2= 17,10948
16,0766
= 15,9147

2 4 6 8

Keterangan :

tidak beda nyata (a=5%)

Pada fillet ikan dengan BAL (perlakuan)

. A 17,351 18,202 18,925 19,575
ngxing (0 hari) (2 hari) (4 hari) (6 hari)
Sy = 0,414
p = 2 3 4 5
r = 2,95 3,10 3,18 3,25
Rp = 1,2213 12834 1,31652 1,3455
Perbandingan : 19,982 — 1,3455 = 18,6365
19,575 - 131652 = 18,24848
18,925 —1,2834 = 17,6416
18,202 -1,2213 = 16,9807
0 2 4 6 8
Keterangan : tidak beda nyata (a=5%)

56

19,982
(8 hari)

Tabel hasil uji Duncan’s Multiple Range Test (a=5%) pengaruh lama
penyimpanan terhadap perubahan prosentase protein pada fillet kontrol dan

perlakuan
0 hari 2 hari 4 hari 6 hari 8 hari
Kontrol 16235 b | 17,136 be | 17,360 be | 18,426 ac | 18912 a
Perlakuan | 15 361 11 | 18202 be | 18925 ac | 19,575 a | 19,982 a
dengan BAL

Keterangan : huruf sama di belakang angka pada baris yang sama adalah tidak
berbeda nyata (a=5%)
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D. Duncan’s Multiple Range Test (a=5%) pengaruh BAL terhadap
perubahan prosentase protein fillet ikan selama penyimpanan

Penyimpanan O hari

Rangking = 16,235 17,351
(kontrol) (perlakuan)
Sy = 0,414
p = 2
r = 2,95
Rp = 1,2213

17,351 - 1,2213 = 16,1297
Nilai x yang < 16,1297 adalah berbeda nyata terhadap 17,351
Fillet dengan BAL dan tanpa BAL pada 0 hari adalah tidak beda nyata (a=5%)

Penyimpanan 2 hari

Rangking = 17,136 18,202
ging (kontrol) (perlakuan)
Sy = 0,414
p = 2
r = 2,95
Rp = 1,2213

18,202 - 1,2213 = 16,9807
Nilai x yang < 16,9807 adalah berbeda nyata terhadap 18,202
Fillet dengan BAL dan tanpa BAL pada 2 hari adalah tidak beda nyata (a=5%)

Penyimpanan 4 hari

o 17,360 18,925
Rangking = 4 ontrol) (perlakuan)
Sy = 0,414
p = 2
r = 2,95
Rp = 12213

18,925 - 1,2213 = 17,7037
Nilai x yang < 17,7037 adalah berbeda nyata terhadap 18,925
Fillet dengan BAL dan tanpa BAL pada 4 hari adalah berbeda nyata (a=5%)
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Penyimpanan 6 hari

Raneki _ 18,426 19,575
ngKing (kontrol) (perlakuan)
Sy = 0,414
p = 2
r = 2,95
Rp = 1,2213

19,575 - 1,2213 = 18,3537
Nilai x yang < 18,3537 adalah berbeda nyata terhadap 19,575
Fillet dengan BAL dan tanpa BAL pada 6 hari adalah tidak beda nyata (a=5%)

Penyimpanan 8 hari

y 18,912 19,982
y (kontrol) (perlakuan)
Sy = 0,414
p = 2
r = 2,95
Rp = 1,2213

19,982 — 1,2213 = 18,7607
Nilai x yang < 18,7607 adalah berbeda nyata terhadap 19,982
Fillet dengan BAL dan tanpa BAL pada 8 hari adalah tidak beda nyata (a=5%)

Tabel hasil uji Duncan’s Multiple Range Test (a=5%) pengaruh BAL terhadap
perubahan prosentase protein fillet ikan selama penyimpanan

0 hari 2 hari 4 hari 6 hari 8 hari
Kontrol 16235 a | 17,136 b | 17,360 ¢ | 18426 ¢ | 18912 ¢
Perlakuan 17351 a | 18,202 b | 18,925 d | 19,575 ¢ | 19,982 £

dengan BAL

Keterangan : huruf sama di belakang angka pada kolom yang sama adalah tidak
berbeda nyata (6=5%)



Lampiran 3. Analisis data perubahan angka TVB fillet ikan

A. Perubahan angka TVB (mg N/100gr) fillet ikan selama penyimpanan

Lama Penyimpanan (hari) Total
0 2 4 6 8
3,84 18,24 30,72 43,2 47,04
Kontrol 2,88 14,4 33,6 43,2 59,52
2,88 17,28 30,72 42,24 48,96
Sub total 9,6 49,92 95,04 128,64 | 155,52 | 438,72
Rata-rata 3,2 16,64 31,68 42,88 51,84
Perlakuan 2,88 4,8 23,04 41,28 49,92
o 4 2,88 6,72 28,8 40,32 51,84
1,92 4,8 24,96 42,24 50,88
Sub total 7,68 16,32 76,8 123,84 | 152,64 | 377,28
Rata-rata 2,56 5,44 25,6 41,28 50,88
Total 17,28 66,24 171,84 | 25248 | 308,16 816
B. Tabel hasil uji analisis varian (a=5%)
Sumber .
. db JK KT F hitung | F tabel (5%)
varian
Perlakuan 10208,256
BAL 1 124,659226 | 124,659226 | 1932 n 4,35
Umur (u) 9958,8096 | 2489,7024 | 38592 n 2,87
BAL/u 4 124,787174 | 31,1977935 483 n 2,87
Galat 20 129,024 6,4512 ’
total 20

Keterangan : n = berbeda nyata (a=5%)
tn = tidak berbeda nyata (a=5%)

C. Duncan’s Multiple Range Test (a=5%) pengaruh lama penyimpanan
terhadap perubahan angka TVB pada fillet kontrol dan perlakuan

Pada fillet ikan tanpa BAL (kontrol)

Rangking = 3.2 16,64 31,68 42,88 51,84
(0 hari) (2 hari) (4 hari) (6 hari) (8 hari)
Sy = 1,466
p = 2 3 4 5
r = 2,95 3,10 3,18 3,25
Rp = 432 4,54 4,66 4,76

59



Perbandingan

Keterangan :

-51,84-476 =
42,88 — 4,66
31,68 — 4,54
16,64 -432 =

I

0

47,08
38,22
27,14
12,32

2 4

Pada fillet ikan dengan BAL (perlakuan)

Rangking =

= )
[

2,56
(0 hari)

1,466
2
2,95
432

Perbandingan : 50,88 - 4,76 =

41,28 — 4,66
31,68 — 4,54

16,64 — 4,32

Keterangan :

]

i

0

5,44
(2 hari)

3
3,10
4,54

46,12
36,62
21,06
1,12

2 4

6 8

25,6
(4 hari)

4
3,18
4,66

6 8

tidak beda nyata (a=5%)

41,28
(6 hari)

3,25
4,76

tidak beda nyata (a=5%)

60

50,88
(8 hari)

Tabel hasil uji Duncan’s Multiple Range Test (a=5%) pengaruh lama
penyimpanan terhadap perubahan angka TVB pada fillet kontrol dan perlakuan

0 hari 2 hari 4 hani 6 hari 8 hari
Kontrol 32 ¢ 16,64 d 31,68 ¢ 4288 b | 51,84 a
Perlakuan
dengan BAL 2,56 d 544 d 256 ¢ 4128 b | 50,88 a

Keterangan : huruf sama di belakang angka pada baris yang sama adalah tidak
berbeda nyata (a=5%)
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D. Duncan’s Multiple Range Test (a=5%) pengaruh BAL terhadap

perubahan angka TVB fillet ikan selama penyimpanan

Penyimpanan 0 hari

Rangking = 2 S
gxing (perlakuan) (kontrol)
Sy = 1,466
p = 2
r = 2,95
Rp = 43247

3,2-4,3247 = (-) 1,1247
Nilai x yang < (-) 1,1247 adalah berbeda nyata terhadap 3,2

Fillet dengan BAL dan tanpa BAL pada O hari adalah tidak beda nyata (a=5%)

Penyimpanan 2 hari

Rangking = 5,44 16,64
S (perlakuan) (kontrol)
Sy = 1,466
p = 2
r = 2,95
Rp = 43247

16,64 —4,3247 = 12,31
Nilai x yang < 12,31 adalah berbeda nyata terhadap 16,64
Fillet dengan BAL dan tanpa BAL pada 2 hari adalah berbeda nyata (a=5%)

Penyimpanan 4 hari

. 25,6 31,68
Rangking = (perlakuan) (kontrol)
Sy = 1,466
p = 2
r = 2,95
Rp = 43247

31,68 —4,3247 = 2735
Nilai x yang < 27,35 adalah berbeda nyata terhadap 31,68
Fillet dengan BAL dan tanpa BAL pada 4 hari adalah berbeda nyata (a=5%)
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Penyimpanan 6 hari

Rangking — 41,28 42,88
(perlakuan) (kontrol)
Sy = 1,466
p - 2
r = 2.95
Rp = 4,3247

42 88 —4,3247 = 38,55
Nilai x yang < 38,55 adalah berbeda nyata terhadap 42,88
Fillet dengan BAL dan tanpa BAL pada 6 hari adalah tidak beda nyata (a=5%)

Penyimpanan 8 hari

N A 50,88 51,84
ging (perlakuan) (kontrol)
Sy = 1,466
p = 2
r = 2,95
Rp = 4,3247

51,84 —4,3247 = 4751
Nilai x yang < 47,51 adalah berbeda nyata terhadap 51,84
Fillet dengan BAL dan tanpa BAL pada 8 hari adalah tidak beda nyata (a=5%)

Tabel hasil uji Duncan’s Multiple Range Test (0=5%) pengaruh BAL terhadap
perubahan angka TVB fillet ikan selama penyimpanan

0 hari 2 hari 4 hani 6 hari 8 hari

Kontrol 32 a 16,64 b 31,68 d 4288 f 51,84 ¢
Perlakuan

dengan BAL 2,56 a 544 ¢ 256 ¢ 41,28 £ | 50,88 ¢

Keterangan : huruf sama di belakang angka pada kolom yang sama adalah tidak

berbeda nyata (a=5%)



Lampiran 4. Analisis data perubahan angka TPC fillet ikan

A. Perubahan angka TPC (koleni/gr) fillet ikan selama penyimpanan

Lama Penyimpanan (hari) Total
0 2 4 6 8
91x10°[83x10°|1,1x10” {9,5%x10°|{2,0x 10"
Kontrol 1,0x10" [ 92x10° [ 9,8x10° | 1,7x 10" | 2.1x 10
96x10°[87x10°[93x10°|1,1x10" [2,0x 10"
Sub total 1,9x10" | 26x 10’ [30x10" |3,8x%x10" [6,1x10" | 1,7x10°
Rata-rata 6,5x10° | 87x10°|1,0x107 | 1,3x10" | 2,0x 10’
N AR 2 x 102 95 x 103 1,0 x 10; 1,3 x 103 1,8 x 10:
dengan BAL 8,9 x 106 13x 107 1,1 x 10T 1,4 x 107 1,9x 107
8,7x10°1,0x10" [ 1,4x 10" | 1,3x10" [1,9x% 10
Sub total 2,6x10" [32x10" [3,5%x10" | 4,0x10" | 5,6x 10" | 1,9 x10®
Rata-rata 86x10° | 1,1x10" | 1,2%x107 | 1,3x10” | 1,9x 10
Total 45x%x10" | 58x10" | 6,5x10" | 7,8 x10" | 1,2x 10° | 3,6 x10°
B. Tabel hasil uji analisis varian (¢=5%)
Sumber .
\ arian db JK KT F hitung | F tabel (5%)
Perlakuan 9 54x 10" - - -
BAL 1 75%x10% | 75x10% 7,60 n 435
Umur (u) 4 51x10" | 13x10" | 12809 n 2.87
BAL/u 4 25x10° | 62x10™% 6,25 n 2,87
Galat 20 | 20x10° | 98x10"
total 29

Keterangan : n = berbeda nyata (a=5%)
tn = tidak berbeda nyata (a=5%)

C. Duncan’s Multiple Range Test (a=5%) pengaruh lama penyimpanan
terhadap perubahan angka TPC pada fillet kontrol dan perlakuan

Pada fillet ikan tanpa BAL (kontrol)

Rangking =

6,5x10° 8,7x10° 1,0x10° 1,3x10" 20x10’
(0 hari) (2 hari) (4 hari) (6 hari) (8 hari)
573x10°
2 4 5
2,95 3,10 3,18 3,25
1,69x10° 1,77x10° 1,82x10° 186x 10°
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Perbandingan : 2,0 x 10'— 1,86 x 10° =

1,3x10"-1,82 x 10°
1,0x 10"-1,77 x 10°
8,7x 10°~1,69x 10° =

0

2 4

Keterangan :

Pada fillet ikan dengan BAL (perlakuan)

Rangking =

o
fi

._,
i

Perbandingan : 1,9 x 10’— 1,86 x 10° =
1,3x10"-1,82x 10°
1,2x10"-1,77 x 10°
1,1x 10"~ 1,69x 10° =

8,6 x 10°
(0 hari)

573 x 10°
2
2,95
1,69 x 10°

0

Keterangan :

1,8 x 107
1,1 x 10’

8,2 x 10°
7,0 x 10°

6 8

1,L1x10”  12x10’
(2 hari) (4 hari)
3 4
3,10 3,18
1,77x10°  1,82x10°
1,7 x 107
= 1,1x10’
= 1,0x 10’
93 x 10°
2 4 6 8

tidak beda nyata (a=5%)

1,3 x 107
(6 hari)

3,25
1,86 x 10°

tidak beda nyata (a=5%)
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1,9x 107
(8 hari)

Tabel hasil uji Duncan’s Multiple Range Test (a=5%) pengaruh lama
penyimpanan terhadap perubahan angka TPC pada fillet kontrol dan perlakuan

0 hari 2 hari 4 hari 6 hari 8 hari
Kontrol 6,5x10%d | 87x10%c | 1,0x10” ¢ |1,3x10" b| 2,0x107a
dPe“ak“a“ 86x10°d | 1,1x107¢ | 1,2x10" be | 1,3x107b | 1,9x 107 a
engan BAL

Keterangan : huruf sama di belakang angka pada baris yang sama adalah tidak

berbeda nyata (a=5%)
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D. Duncan’s Multiple Range Test (a=5%) pengaruh BAL terhadap

perubahan angka TPC fillet ikan selama penyimpanan

Penyimpanan 0 hari

Raneking 6,5 x 10° 8,6 x 10°
gxing (kontrol) (perlakuan)
Sy = 573x10°
p = 2
ro= 2,95
Rp = 1,69 x 10°

8,6x 10°~ 1,69x 10° = 6,9 x10°
Nilai x yang < 6,9 x10° adalah berbeda nyata terhadap 8,6 x 10°
Fillet dengan BAL dan tanpa BAL pada 0 hari adalah berbeda nyata (a=5%)

Penyimpanan 2 hari

Rangking = 8,7 x 10° 1,1x 10
(kontrol) (perlakuan)
Sy = 573x 10
p = 2
r = 2,95
Rp = 1,69 x 10°

1,1x107- 1,69x 10° = 93 x 10°
Nilai x yang < 9,3 x1 0° adalah berbeda nyata terhadap 1,1 x 10’
Fillet dengan BAL dan tanpa BAL pada 2 hari adalah berbeda nyata (a=5%)

Penyimpanan 4 hari

. 1,0 x 107 1,2x 107
Rangking = (kontrol) (perlakuan)
Sy = 573x10°
p = 2
r = 2,95
Rp = 1,69 x 10°

1,2x10"- 1,69x 10° = 1,0 x10’
Nilai x yang < 1,0 x 10” adalah berbeda nyata terhadap 1,2 x 10’
Fillet dengan BAL dan tanpa BAL pada 4 hari adalah berbeda nyata (a=5%)



Penyimpanan 6 hari

Rangking =

p =
r ==
Rp =

1,3x 107 1,3x 10’
(kontrol) (perlakuan)
573 x 10°
2
2,95
1,69 x 10°

1,3%x10"- 1,69%x10° = 1,2 .10’
Nilai x yang < 1,2 x 10" adalah berbeda nyata terhadap 1,3 x 10
Fillet dengan BAL dan tanpa BAL pada 6 hari adalah tidak beda nyata (a=5%)

Penyimpanan 8 hari

Rangking =

e
Il

-
Il

1,9x 107

(perlakuan)

573x10°
%)
2,95
1,69 x 10°

2,0 x 107

20x10"- 1,69x 10° = 1,8 x 10’
Nilai x yang < 1,8 x 10 adalah berbeda nyata terhadap 2,0 x 10’
Fillet dengan BAL dan tanpa BAL pada 8 hari adalah tidak beda nyata (a=5%)

(kontrol)
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Tabel hasil vji Duncan’s Multiple Range Test (a=5%) pengaruh BAL terhadap
perubahan angka TPC fillet ikan selama penyimpanan

0 hari 2 hari 4 hari 6 hari 8 hart
Kontrol 6,5x10%a | 8,7x10%c | 1,0x107e [ 1,3x 10" g| 2,0x 10" h
Perlakuan 6 7 7 7 7
dengan BAL 86x10°b | 1,1x10°d | 1,2x10" £| 1,3x107g | 1,9%x 10" h

Keterangan : huruf sama di belakang angka pada kolom yang sama adalah tidak
berbeda nyata (a=5%)



Lampiran 5. Identifikasi jenis bakteri yang tumbuh pada fillet ikan kontrol
dan perlakuan menurut Breed ef al. (1957) dan Howard (1987).

Specimen dalam media Blood Plate

Cat gram : (-) batang

Pada media BA : glukosa,laktosa manitol maltosa,sakarosa : — — ———
sulfur,indol,motil : — — +

simon-sitrat : +

Hasil uji : oksidasites : — gelatin : —
arabinose : — urea : +
silase : — asetat : +
arginin : + nitrat : +

bile esculine - +

Hasil identifikasinya adalah Acinetobacter Iwofii

Specimen dalam media Rogosa agar

Cat gram : (+) coccobacil

MRS broth : anaerob

Pada media BA : glukosa,laktosa,manitol,maltosa,sakarosa : ++ + + +
sulfur,indol,motil ; —— —
simon-sitrat : —

Hasil identifikasinya adalah Lactobacillus plantarum

Specimen dalam media Mc Conkey agar

Cat gram : (-) batang

Pada media : glukosa,laktosa,manitol, maltosa,sakarosa : +g ++++
sulfur,indol motil : —— -

simon-sitrat ; +

Hasil uji : TSIA : k/k urea : +
LIA: + malonat : +
MIO: —— - BHI : non motil

Hasil identifikasinya adalah Klebsiella pneumoniae
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Cat gram : (-) batang
Pada media : glukosa,laktosa,manitol, maltosa,sakarosa : +g —+++
sulfur indol motil : — + +

simon-sitrat : +

Hasil uji : TSIA : k/k urea : +
LIA: + amilase : +
MIO: +—-+ gelatinase : +
DN-ase : + arginin : +

Hasil identifikasinya adalah Aeromonas hydrophilla

Cat gram : (—) batang
Pada media : glukosa,laktosa,manitol, maltosa,sakarosa : +g ++ + +
sulfur,indol,motil : — -+

simon-sitrat : +

Hasil uji : TSIA : m/k MIO: +— +
LIA: - urea ; +
PAA: -

Hasil identifikasinya adalah Enterobacter cloacae

Cat gram : (-) batang
Pada media : glukosa,laktosa,manitol, maltosa,sakarosa : —— —— —
sulfur,indol,motil : — -+
simon-sitrat : +
Hasil uji : TSIA : m/m
BHI : +
NA : tumbuh pigmen hijau

Hasil identifikasinya adalah Pseudomonas aeruginosa
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Cat gram : (-) batang
Pada media : glukosa laktosa,manitol,maltosa,sakarosa : +g -+ ++
sulfur,indol, motil : ++ +

simon-sitrat : +

Hasil uji : TSIA : m/k - DN-ase : -
LIA: + urea : +
PAA : - BHI : motil

Hasil identifikasinya adalah Edwardsiella tarda

Cat gram : (-) batang
Pada media : glukosa,laktosa,manitol,maltosa,sakarosa : +g ++ + +
sulfur,indol motil : + + +

simon-sitrat : +

Hasil uji : TSIA : k/k urea : +
LIA : - DN-ase : —
PAA : -

Hasil identifikasinya adalah Citrobacter freundii

Cat gram : (-) batang

Pada media : glukosa,laktosa,manitol,maltosa,sakarosa : +g—++ +
sulfur,indol,motil : ~+ +
simon-sitrat : —

Hasil uji : TSIA : m/k

Hasil identifikasinya adalah Escherichia coli

Keterangan singkatan dan kode reaksi :
BA : Blood Agar
TSIA : Triple Sugar Iron Agar
LIA : Lisin Iron Agar
MIO : Motile Indol Ornitin
PAA : Phenil Alanin Agar
BHI : Brain Heart Infusion
+g : menguraikan dan membentuk gas
m/k : lereng merah/bawah kuning



Tabel hasil identifikasi bakteri pada fillet ikan kontrol dan perlakuan hari ke-0

No. Fillet kontrol Fillet perlakuan
(tanpa penambahan BAL) (dengan penambahan BAL)
1 Aeromonas hydrophilla Aeromonas hydrophilla
2 Acinetobacter lwofii Acinetobacter lwofii
3 Enterobacter cloacae Citrobacter freundii
4 Escherichia coli Enterobacter cloacae
5 Klebsiella pneumoniae FEdwardsiella tarda
6 Lactobacillus plantarum Klebsiella pneumoniae
i Pseudomonas aeruginosa Lactobacillus plantarum

Tabel hasil identifikasi bakteri pada fillet ikan kontrol dan perlakuan hari ke-4

No. Fillet kontrol Fillet perlakuan
(tanpa penambahan BAL) (dengan penambahan BAL)
1 Aeromonas hydrophilla Aeromonas hydrophilla
2 Enterobacter cloacae Enterobacter cloacae
3 Klebsiella pneumoniae Lactobacillus plantarum
4 Lactobacillus plantarum
5 Pseudomonas aeruginosa

Tabel hasil identifikasi bakteri pada fillet ikan kontrol dan perlakuan hari ke-8

No. Fillet kontrol Fillet perlakuan
(tanpa penambahan BAL) (dengan penambahan BAL)
1 Aeromonas hydrophilla Aeromonas hydrophilla
2 Klebsiella pneumoniae Lactobacillus plantarum
3 Lactobacillus plantarum
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Lampiran 6. Dokumentasi penelitian

Lactobacillus plantarum dalam media MRS broth

“AAN
310L0G]
“5 ATMA JAYA

TAKARTA

_—

Lactobacillus plantarum dalam media MRS agar miring -
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Pengemasan fillet ikan mas (Cyprinuscarpio )
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KONTES
(Ranps #4-)
PUSTAKAAN
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- hari-

Kenampakan fillet ikan mas (Cyprinus car;
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- -

Kenampakan fillet ikan mas (Cyprinus carpio L.) pada 4 hari



i g,

Kenampakan fillet ikan mas (Cyprinus carpto'E:) pada8-hari—
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