V. SIMPULAN DAN SARAN

A, SIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian, dapat diperoleh kesimpulan sebagai

berikut :

1.

Penggunaan ekstrak daun berpengaruh terhadap parameter kimia, fisik,
dan mikrobiologis, meliputi kadar protein, kadar air, pH, warna, tekstur
hardness, Angka Lempeng Total (ALT), dan nilai kapang khamir mie

basah pada penyimpanan suhu ruang (27 °C).

2. Penggunaan ekstrak daun jati dengan konsentrasi 1,5% paling optimal
dalam mempertahankan umur simpan mie basah pada suhu ruang (27 °C).
B, SARAN

Berdasarkan hasil penelitian, saran yang dapat diberikan untuk

kemajuan penelitian ini meliputi:

il

Diperlukan metode ekstraksi daun jati yang tepat untuk memperoleh
senyawa antimikroba yang paling optimal.

Ekstrak daun jati yang digunakan dibuat dalam bentuk serbuk sehingga
kadar senyawa antibakteri yang diperoleh lebih baik kualitasnya
Diperlukan metode pengaplikasian ekstrak daun jati yang paling baik

untuk mempertahankan mie basah.
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Lampiran 1. Data mentah hasil uji mie basah

Tabel 12. Hasil u

ji kadar protein mie basah (SNI : min. 8 %)

Perlakuan Ulangan Lama penyimpanan
H-0 H-1 H-2 H-3

0 1 12,82 12,40 11,91 11,91

2 12,61 12,68 12,54 12,05

3 12,68 12,61 12,47 12,47

Rata 12,70 12,56 12,30 12,43

0,5 1 14,01 14,01 13,17 12,40

2 14,36 13,94 13,1 12,26

3 14,01 13,94 12,61 12,33

Rata 14,12 13,96 12,96 12,33

1 1 13,52 13,31 12,82 12,12

2 13,31 13,31 1303 12,05

3 13,73 13,38 12,75 12,82

Rata 13,52 13,33 12,87 12,33

1,5 1 13,67 13,24 14,15 13,59

2 13,87 14,01 13,45 13,52

3 13,31 13,31 13,31 13,45

Rata 13,61 13,52 13,64 13,52

Tabel 13. Hasil uji kadar air mie basah (SNI : maks. 65 %)
Perlakuan Ulangan Lama penyimpanan
H-0 H-1 H-2 H-3

0% 1 30,57 34,15 35,99 39,52
2 34 32,85 36,91 40,12
3 30,96 31,58 34,07 43,31
0,5% 1 29,95 30,69 31,11 33,98
2 29,18 32 31,66 33,74
3 30,41 30,59 32,04 30,72
1% 1 30,84 30,72 31,22 32,33
2 30,78 31,93 32,04 32,58
3 31,49 30,89 30,93 33,02
1,5% 1 30,44 32,09 33,45 33,23
2 30,2 31,09 32,75 32,22
3 30,13 30,12 29,18 32,05




Tabel 14. Hasil uji pH mie basah
Perlakuan Ulangan Lama penyimpanan
H-0 H-1 H-2 H-3
0% 1 6,75 6,98 6,70 6,6
2 6,90 6,8 6,76 6,3
3 6,80 6,8 6,71 6,5
Rata 6,82 6,86 6,72 6,47
0,5% 1 7,15 6.90 6,75 6,56
2 7,05 6,87 6,80 6,60
3 6,90 6,8 6,83 6,61
Rata 7,03 6,86 6,79 6,59
1% 1 6,98 6,90 6,52 6,40
2 6,7 6,71 6,39 6,50
3 6,87 6,77 6,40 6,33
Rata 6,85 6,79 6,44 6,41
1,5% 1 6,93 6,83 6,53 6,41
2 6,91 6,77 6,50 6,38
3 6,80 6,75 6,57 6,50
Rata 6,88 6,78 6,53 6,43
Tabel 15. Hasil uji tekstur hardness (N/mm?) mie basah
Perlakuan Ulangan Lama penyimpanan
H-0 H-1 H-2 H-3
0% 1 258 273 219 129
2 322 330 206,5 114
3 309 249 130 147
Rata 296,33 284 185,17 129,33
0,5% 1 2445 292 212 148
2 201 198,5 231 153,5
3 241 232 242 226,5
Rata 228,83 | 240,83 | 228,33 176
1% 1 2185 296 283,5 79
2 338 219 279 1159
3 271 307 166 122,5
Rata 275,83 274 242,83 105,8
1,5% 1 341 308,5 294 1245
2 410 240,5 279 139,5
3 296 271,5 229 201,5
Rata 349 273,5 267,33 155,17




Tabel 16. Hasil uji warna mie basah

Perlakuan warna | Ulangan Lama
H-0 H-1 H-2 H-3
0% L 1 58,6 56,6 60 63,6
2 64,1 64,3 61,8 65,1
3 64 64,7 65,3 64,2
rata 62.23 | 61,87 62,37 64,3
a 1 4,7 4,8 5 5,2
2 4,7 6 6,1 5,8
3 6,5 5,7 5,2 54
rata 5.3 5,5 5,43 5,47
b 1 26,5 24,5 26,7 24,9
2 25,3 31,1 31,1 27,7
3 24,8 30,1 30,7 25,3
rata 26.43 | 28,57 29,5 25,97
0,5 % L 1 56,3 60,3 56,7 62,5
2 58,7 61,2 56,9 64
3 62,5 60,6 61 61,8
rata 59.17 60,7 58,2 62,76
a 1 6,2 7,4 7,9 6,2
2 7,5 8,4 7 8,1
3 8 8,6 7,3 9,6
rata 7.2 8,13 7,4 7,97
b 1 22,9 27,9 28 32,4
2 28,9 30 24,3 27,2
3 30,7 30,1 27,1 30,9
rata 27.5 29,3 24,47 30,17
1% L 1 60,1 59,6 60,2 68
2 56 60,3 63,2 66.4
3 61,2 62 63 62
rata 59.1 60,63 62,13 65,46
a 1 8,7 8,2 7,3 6.2
2 8,1 8 7,1 6.3
3 7,9 8,9 7,7 6.8
rata 8.23 8,37 7,37 6,43
b 1 25,3 27,9 26,9 30,4
2 24,1 20,5 27,5 25,2
3 25,6 23,1 22 28,9
rata 25 23,8 25,47 28,17




Lanjutan Tabel 16. Hasil uji warna mie basah

1,5% L 1 52,6 61,2 63 67,4
2 51,6 61 62,9 65,3
3 59,1 51,7 64 66,1
rata 5443 | 57,96 63,3 66,27
a 1 8,8 8,7 7,4 7.1
2 7,6 8,8 7,8 6.2
3 7,6 8,9 7,5 6
rata 8 8,8 7,57 6,43
b 1 26,9 24 23,3 22,4
2 23,7 26,7 32,2 26,2
3 23,6 26,4 29,9 33,9
rata 24.73 25,7 28,47 27,5
Tabel 17. Hasil uji ALT mie basah (log CFU/gram) (SNI : maks. 6log CFU/gram)
Perlakuan Ulangan Lama penyimpanan
H-0 H-1 H-2 H-3
0% 1 3,57 5,34 7,12 9,55
2 3,52 5,2 7,7 7,66
3 3,64 5,38 7,76 7,8
Rata 3,58 5,31 7,53 8,34
0,5% 1 0 5,08 7,14 7,74
2 3,48 5,18 7,42 7,61
3 0 5,08 7,45 7,48
Rata 1,16 SHlMl 7,34 7,61
1% 1 0 0 5,42 7,53
2 0 5,59 5,46 7,41
3 3,5 0 5,22 7,69
Rata 1,17 1,86 5,37 7,54
1,5% 1 0 3,56 6,44 7,59
2 0 4,08 6,53 7,49
3 0 4,2 6,49 7,48
Rata 0 3,95 6,49 7,52




Tabel 18. Hasil uji kapang khamir mie basah (log CFU/gram) (SNI : maks. 4log

CFU/gram)
Perlakuan Ulangan Lama penyimpanan
H-0 H-1 H-2 H-3
0% 1 1,48 2,18 2,58 2,99
2 2 2,84 3,1 3,2
3 1,95 2,95 2,9 3,03
Rata 1,81 2,66 2,86 3,07
0,5% 1 i 2,25 2,59 2,82
2 L 11 2,4 2,7
3 1,6 2,48 2,23 2,34
Rata 1,2 2,28 2,41 2,62
1% 1 0 2,11 2,28 2,86
2 0 1,3 2,56 2,76
3 2,18 1,48 2,08 2,57
Rata 0,73 1,63 2,31 2,73
1,5% 1 1 2,04 2,18 2,64
2 0 2,08 2,23 2,74
3 0 1,48 2,5 2,11
Rata 0,33 1,87 2,30 2,50

Tabel 19. Hasil uji organoleptik

Panelis aroma tekstur
0% |05%| 1% 15% | 0% | 0,5% 1% 1,5%
1 1 2 3 4 3 4 1 2
2 1 2 3 1 3 4 2 1
3 1 2 4 3 3 3 3 3
4 2 4 3 1 4 4 3 2
5 1 3 2 4 4 4 4 4
6 1 2 3 4 1 2 3 4
7 3 2 1 4 2 3 1 4
8 1 3 2 4 1 2 4 3
9 1 2 3 4 1 3 4 2
10 3 3 2 1 1 3 4 2
11 3 3 3 3 1 2 4 3
12 4 4 2 2 4 3 2 1
13 3 4 2 1 2 3 1 1
14 3 4 1 2 4 3 2 1
15 2 2 3 2 3 4 1 2
16 3 4 1 2 3 4 3 2
17 4 4 2 1 4 3 2 1
18 3 4 1 2 2 1 4 3
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3 4 3 1 1

2 , 3 2 1

2 4 3
____ 4 1




Lampiran 2. Data hasil analisis SPSS kimia, fisik, mikrobiologi mie basah

Tabel 20. Hasil analisis ANOVA kadar protein mie basah

Sumber Jumlah Derajat Kuadrat F Sig
keragaman kuadrat bebas tengah
(df)
Model terkoreksi 18.599% 15 1.237 18.081 .000
Interaksi 8224.709 1 8224.709 120196.7 | .000
Perlakuan 8.896 < 2.965 43.336 .000
konsentrasi
Umur simpan 6.088 3 2.029 29.659 .000
Perlakuan 3.574 9 .397 5.803 .000
konsetrasi*umur
simpan
Galat 2.190 32 .068
Total 8245.457 48
Total koreksi 20.748 47

Keterangan: Tingkat kepercayaan 95 dengan a = 0,05, Oleh karena a = 0,05 > Siq
maka Ho ditolak, ada beda nyata antar perlakuan

Tabel 21. Hasil analisis DMRT kadar protein mie basah (konsentrasi)

Perlakuan N subset
konsentrasi 1 2 g 4
0% 12 12.4292
0.5% 12 13.0125
1% 12 13.3450
1.5% 12 13.5733
Sig 1.000 1.000 1.000 1.000
Tabel 22. Hasil analisis DMRT kadar protein mie basah (umur simpan)
Umur simpan N subset
1 2 3
Hari-3 12 12.5808
Hari-2 12 12.9425
Hari-1 12 13.3450
Hari-0 12 13.4917
Sig 1.000 1.000 179




Tabel 23. Hasil analisis ANOVA kadar air mie basah

Sumber Jumlah Derajat Kuadrat F Sig
keragaman kuadrat bebas tengah
(df)
Model 3147177 15 20.981 14.202 .000
terkoreksi
Interaksi 50428.664 1 50428.664 | 34133.674 .000
Perlakuan 107.297 3 35.766 24.209 .000
konsentrasi
Umur simpan 137.011 g 45.670 30.913 .000
Perlakuan 70.409 9 7.823 5.295 .000
konsetrasi*umur
simpan
Galat 47.276 32 1.477
Total 50790.657 48
Total koreksi 361.993 47

Keterangan: Tingkat kepercayaan 95 dengan a = 0,05, Oleh karena a = 0,05 > Siq
maka Ho ditolak, ada beda nyata antar perlakuan

Tabel 24. Hasil analisis DMRT kadar air mie basah (konsentrasi)

Perlakuan N subset
konsentrasi 1 2
0.5% 12 31.3392
1.5% 12 31.4125
1% 12 31.5642
0% 12 35.3358
Sig .673 1.000
Tabel 25. Hasil analisis DMRT kadar air mie basah (umur simpan)
Perlakuan N subset
konsentrasi 1 2 3
Hari 0 12 30.7458
Hari 1 12 31.5583
Hari 2 12 32.6125
Hari 3 12 34.7350
Sig 11 1.000 1.000




Tabel 26. Hasil analisis ANOVA nilai pH mie basah

Sumber Jumlah Derajat Kuadrat F Sig
keragaman kuadrat bebas tengah
(df)
Model terkoreksi 1.7252 15 115 15.944 .000
Interaksi 2156.999 1 2156.999 298977.6 | .000
Perlakuan .265 3 .088 12.261 .000
konsentrasi
Umur simpan 1.324 3 441 61.167 .000
Perlakuan 136 9 .015 2.097 .060
konsetrasi*umur
simpan
Galat 231 32 .007
Total 2158.955 48
Total koreksi 1.956 47

Keterangan: Tingkat kepercayaan 95 dengan a = 0,05, Oleh karena o = 0,05 > Siq
maka Ho ditolak, ada beda nyata antar perlakuan

Tabel 27. Hasil analisis DMRT pH mie basah (konsentrasi)

Perlakuan N subset
konsentrasi 1 2 3
1% 12 6.6225
1.5% 12 6.6567 6.6567
0% 12 6.7167
0.5% 12 6.8183
Sig 332 .093 1.000

Tabel 28. Hasil analisis DMRT pH mie basah (umur simpan)
Perlakuan N subset
konsentrasi 1 2 3 4
Hari 3 12 6.4742
Hari 2 12 6.6217
Hari 1 12 6.8233
Hari 0 12 6.8950
Sig 1.000 1.000 1.000 1.000




Tabel 29. Hasil analisis ANOVA tekstur hardness mie basah

Sumber Jumlah Derajat Kuadrat F Sig
keragaman kuadrat bebas tengah
(df)
Model 195318.886% 15 13021.259 7.284 .000
terkoreksi
Interaksi 2583969.617 1 2583969.617 | 1445.506 .000
Perlakuan 150721.317 3 50240.439 28.105 .000
konsentrasi
Umur simpan 13932.917 3 4644.306 2.598 .069
Perlakuan 30664.652 9 3407.184 1.906 .087
konsetrasi*umur
simpan
Galat 57202.807 32 1787.588
Total 2836491.310 48
Total koreksi 252521.693 47

Keterangan: Tingkat kepercayaan 95 dengan a = 0,05, Oleh karena a.= 0,05 > Siq

maka Ho ditolak, ada beda nyata antar perlakuan

Tabel 30. Hasil analisis DMRT tekstur hardness mie basah (konsentrasi)

Perlakuan N subset
konsentrasi 1 2
0.5% 12 218.5000
0% 12 223.7083
1% 12 224.6167
1.5% 12 261.2500
Sig 742 1.000

Tabel 31. Hasil analisis DMRT tekstur hardness

mie basah (umur simpan)

Perlakuan N subset
konsentrasi 1 2 3
Hari 0 12 141.5750
Hari 1 12 230.9167
Hari 2 12 268.0833
Hari 3 12 287.5000
Sig A11 1.000 1.000




Tabel 32. Hasil analisis ANOVA ALT mie basah

Sumber Jumlah Derajat Kuadrat F Sig
keragaman kuadrat bebas tengah
(df)
Model terkoreksi | 337.419% 15 22.495 18.005 0.000
Interaksi 1195.804 1 1195.804 957.126 | 0.000
Perlakuan 33.515 3 11.172 8.942 0.000
konsentrasi
Umur simpan 284.443 3 98.814 75.890 0.000
Perlakuan 19.460 9 2.162 1.731 0.122
konsetrasi*umur
simpan
Galat 39.980 32 1.249
Total 1573.202 48
Total koreksi 377.398 47

Keterangan: Tingkat kepercayaan 95 dengan a = 0,05, Oleh karena o = 0,05 > Siq
maka Ho ditolak, ada beda nyata antar perlakuan

Tabel 33. Hasil analisis DMRT ALT mie basah (konsentrasi)

Perlakuan N Subset
konsentrasi 1 2 3
1% 12 3.9850
1.5% 12 4.4883 4.4883
0.5% 12 5.3050 5.3050
0% 12 6.1867
Sig 0.278 0.083 0.062
Tabel 34. Hasil analisis DMRT ALT mie basah (umur simpan)
Perlakuan N Subset
konsentrasi 1 2 3 4
Hari 3 12 1.4758
Hari 2 12 4.0575
Hari 1 12 6.6792
Hari 0 12 7.7525
Sig 1.000 1.000 1.000 1.000




Tabel 35. Hasil analisis ANOVA nilai kapang khamir

Sumber Jumlah Derajat Kuadrat F Sig
keragaman kuadrat | bebas (df) tengah
Model terkoreksi | 27.123? 15 1.808 9.574 0.000
Interaksi 207.917 1 207.917 1100.927 | 0.000
Perlakuan 5.222 3 1.741 9.216 0.000
konsentrasi
Umur simpan 20.444 3 6.815 36.084 0.000
Perlakuan 1.457 9 0.162 0.857 0.571
konsetrasi*umur
simpan
Galat 6.043 32 0.189
Total 241.083 48
Total koreksi 33.166 47

Keterangan: Tingkat kepercayaan 95 dengan o = 0,05, Oleh karena o = 0,05 > Siq
maka Ho ditolak, ada beda nyata antar perlakuan

Tabel 36. Hasil analisis DMRT nilai kapang khamir (konsentrasi)

Perlakuan N Subset
konsentrasi i 2
1.5% 12 1.7500
1% 12 1.8483
0.5% 12 2.1267
0% 12 2.6000
Sig 0.052 1.000
Tabel 37. Hasil analisis DMRT nilai kapang khamir (umur simpan)
Umur simpan N Subset
1 2
Hari 0 12 1.0175
Hari 1 12 2.1083
Hari 2 12 2.4692 2.4692
Hari 3 12 2.7300
Sig 1.000 0.050 0.151




Lampiran 4. Hasil dokumentasi penelitian

Gambar 16.ALT mie basah perlakuan kontrol (berurutan dari Kiri ke kanan hari
ke 0 hingga hari ke 3) (Dokumentasi Pribadi, 2018).

Gambar 7. ALT mie basah perlakuan ektrak daun jati 0,5 % (berurutan dari Kiri
ke kanan hari ke 0 hari ke 3) (Dokumentasi Pribadi, 2018).

Gambar 18. ALT mie basah perlakuan ektrak daun jati 1 % (berurutan dari kiri ke
kanan hari ke 0 hari ke 3) (Dokumentasi Pribadi, 2018).



Gambar 19. ALT mie basah perlakuan ektrak daun jati 1,5 % (berurutan dari Kiri
ke kanan hari ke 0 hari ke 3) (Dokumentasi Pribadi, 2018).
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Gambar 21. iIai kapang khar perlakuan ekstrak daun jati 0,5 % erurutan dari
Kiri ke kanan hari ke 0 hari ke 3) (Dokumentasi Pribadi, 2018).

Gambar 22. Nilai kapang khamir perlakuan ekstrak daun jati 1 % (berurutan dari

Kiri ke kanan hari ke 0 hari ke 3) (Dokumentasi Pribadi, 2018).



Gambar 23. Nilai kapan khamir perlakuan ekstk dé jati 1,5 % (berurutan dari
Kiri ke kanan hari ke 0 hari ke 3) (Dokumentasi Pribadi, 2018).



