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KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, maka dapat diambil kesimpulan
bahwa : Jamur Aspergillus oryzae dapat digunakan sebagai agensia pengikisan
protein atau pengikisan protein kulit kelinci dengan konsentrasi jamur yang
digunakan 1,5%, pH yang digunakan 6,5 dan waktu bating yang digunakan 90

menit.

B. Saran
Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut dengan menggunakan agen hayati yang
sama dengan menggunakan perbandingah konsentrasi, pH dan wakiu yang berbeda,
serta perlu diperbaiki mengenai cara perbanyakan jamur unfuk proses pengikisan
protein. Hal ini bertujuan untuk memperoleh hasil yang lebih baik sehingga dapat

digunakan oleh industri perkulitan dalam skala kecil.
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Lampiran 1. Apalisis of Variant Kandungan Protein Kulit Kelinci Setelah Proses

Bating
Sumber Keragaman | DB | JK | KT | F Hitmg | F. Tabel 5%
i Perlakuan 11 72,12 - - -
: Konsentrasi | 2 5351 | 26,76 | 43,16% 3.40
pH 1 0,77 | 0,77 1,24 % 4,26
Waktn 1 456 | 4,56 | 735% 426
K pH 2 406 | 2,03 3,27 % 3,40
KW 2 0,86 0,43 0,69 * 3,40
pHW 1 6,48 6,48 10,45 ** 4,26
| KpHW 2 1,88 0,94 1,52% 3.40
f‘ Galat 24 | 1485 | 062 i .
Keterangan :
* = tanda ini menunjukkan tidak ada beda nyata antara periakuan
o = tanda ini menunjukkan adanya beda nyata antara perlakuan

KpH = interaksi antara konsenirasi dengan pH
KW  =interaksi antara konsentrasi dengan waktu

pHW = interaksi antara pH dengan waktu
K pH W = interaksi antara konsentrasi, pH dan waktu

DB = derajat bebas
JK = jumtah kuadrat
KT = kuadrat tengah
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Lampiran 2. Analisis of Variant Kadar Air Kulit Kelinci Setelah Proses Sating

Sumber Keragaman DB K KT F.Hitung | F. Tabel 5%
Periakuan 11 2930 - - -
Konsentrasi 2 3,51 1,76 8,38 ** 340
pH 1 0,36 0.36 1,71 * 4,26
Wakin 1 2,70 2,70 12,86 ** 4,26
K pH 2 3,34 1.67 | 7,10 ** 340
Kw 2 13,69 6,85 32,62 ** 340
pHW 1 247 2,47 11,76 ** 4,26
KpHW 2 3,23 1,62 7,71 ** 3,40
Galat 24 5,11 0,21 - -
Keterangan :
* = tanda ini menunjukkan tidak adanya beda nyata antara perlakuan
5 = tanda ini menunjulkkan adanya beda nyata antara periakuan
KpH interaksi antara konsentrasi dengan pH

KW = interaksi antara konsentrasi dengan waktu
pHW = interaksi antara pH dengan wakiu
¥ pH W = interaksi antara konsenfrasi, pH dan waktu

DB = derajat bebas
JK = jumtish kuadrat
KT = kuadrat tengah
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Lampiran 3. Rerata Kadar Air Antara Konsentrasi dengan pH Kulit Kelinci Setelah
Proses Bating

pH Konsentrasi (%) Rerata
0,5 1 1,5 (%)
4 7822 | 77,24° 77,64°¢ 77,70°
65 77,65 | 77,50% | 78,56° 77.90°

Rerata (%) | 77,94 | 77,37 78,105 77,80

Keterangan : angka yang diikuti oleh huruf yang sama tidak beda nyata, %=5 %

baik untuk kolom maupun baris

Lampiran 4. Rerata Kadar Air Antara Konsentrasi dengan Waktu Kulit Kelinci Setelah

Proses Bating

Waktu Konsentrasi (%) Rerata
(menit) 0,5 1 1,5 (%)

90 79,07* | 77,33 77,83° 78,08°

120 76,80° | 77.42° | 7837" 77,53%
Rerata (%) | 77,947 | 77,37 78,105 77,80

. Keterangan : angka yang diikuti oleh huruf yang sama tidak beda nyata,
baik untuk kolom maupun baris

%= 594




Lampiran 5. Rerata Kadar Air Antara pH dan Waktu

Waktu pH Rerata
(menit) 4 6,5 (%)
90 78,24* 77,91" 78,08°
120 77,16 77,89% 77,53%
Rerata (%) 51,80% 51,93° 77,80

Keterangan : angka yang diikuti oleh huruf yang sama tidak bedanyata, %=5%
baik untuk kolom maupun baris
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Beras dimasak setengah matang

* |
.

Sterilisasi dengan autoklaf

.

Jamu 4spergfiius oryzae ditumbuhkan
pada media tersebut

)

Dibiarkan sélama 3-4 hart

.

Diblender sampai menjadi tepung

I

Setelah tumbuh dijemur sampai
kering

l

Sebagat bahan bating yang siap
untak digunakan

Gambar 2. Diagram Alir Cara Kerja Perbanyakan Yamur Aspergilius oryzae Sebagat
Agensia Bating



Penimbangan

I

Pencucian

1

k- 4

Perendaman

I

Buang rambut

v

Pengapuran

Gambar 3. Diagram Alir Cara I{efja Proses Penyamakan Kulit Kelinci

.

Pencucian

l

Buang daging

.

Pengapuran ulang

!

Buang kapur
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Kulit kelinci sebanyak 36 lembar

'

e

Py
T T —

Ditambah HCOOH sebanyak 14,5 gr
yang diencerkan dengan air sebanyak
145 gr, kemudian drum ditambah

dengan air sebanyak 2,9 liter

——

~-

T

<

Drum diputar sampai air

mencapai pH 4

4

Ditambah HCOOH sebanyak 5,75 gr
yang diencerkan dengan air sebanyak
57,5 gr, kemudian drum ditambah
dengan air sebanyak 2,3 liter

v

Druin diputar sampai air

mencapai pH 6,5
{

b 4

Kulit dibagt dalam 12 jirigen,
masing-masing jirigen berisi 3
lembar kulit, kemudian ditambah
dengan agensia dating berupa jamur

Aspergillus oryzae sesnal dengan

Kulit dibagi datam 12 jirigen,
masing-masing jirigen berisi 3 lembar
kulit, kemudian ditambah dengan
agensia bating berupa jurnur

Aspergillus oryzae sesuai dengan

konsentrasinya konsenfrasinya
Jirigen dimasukkan ke Jirieen dimasukkan ke
dalam drum d= diputar dalam drum dan diputar
selama 90 menit gelama 120 menit
Proses dihentikan Proses dihentikan
\\\ I
\\~ e
Kulit siap diuji kadar

protein dan kacar air

Gambar 4. Diagram Alir Cara Kerja Proses Bating
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Konsentrasi ( % ) pH Waldiu ( menit ) Ulangan

e =
-~ 120 = 2

S~ — 9 =<

Gambar S. Rancangan Perlakuan Pengaruh Aspergitfus oryzae Pada Proses Bating
Terhadap Kandungan Kulit Kelinci
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Gambar 6. Kulit Kelinci Sebelum Proses Penyamakan
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Gambar 7. Buang Buiu
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Gambar 9. Pencucian
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Gambar 10. Buang Daging —
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Gambar 11. Kulit Kelinci Setelah Proses Bezing
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JSTAKAAN
AS RIOLOGI
Ul : A A1A JAYA
B mns YUGTYAKARTA
Gambar 12. Jamur Aspergifius oryzae Dalam Medium Ager Padat
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alarn Medium Nasi '

Gambar 13. Jamur 4spergillus oryzde D
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Gambar 14. Drum Penyamakan
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Gambar 15. Alat Buang Daging (#lesn Beam)
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Gambar 16. Pisau Buang Daging



Gambar, 7 '
Salah Satu Alat Uji Dean Stark D
Keterangan ;
A = Labu penyarj C = Pendingin
B = Pencrima D = Kompor listrik
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