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BAB VI 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

6.1. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil eksperimen dan analisa tentang penentuan faktor-faktor 

selama proses packaging rendang yang optimal dapat ditarik kesimpulan sebagai 

berikut: 

1.  Identfikasi faktor-faktor yang berpengaruh selama proses packaging rendang 

dilakukan menggunakan metode systematic literature review dimana faktor yang 

berpengaruh adalah kadar air, vakum dan sterilisasi. Oleh karena itu didapatkan 

faktor yang akan dilakukan pengujian yaitu lama pendinginan setelah rendang 

masak, lama pemvakuman, lama steaming, dan suhu steaming. 

2. Melalui systematic literature review dan pengamatan langsung pada tempat 

penelitian, didapatkan 4 faktor dan 2 level yang akan dilakukan pengujian 

eksperimen yaitu: 

Tabel 6.1. Daftar Faktor Dan Level 

Faktor Level 1 Level 2 

Lama Pendinginan setelah rendang dimasak 10 Menit 30 Menit 

Lama Pemvakuman 10 Detik 30 Detik 

Lama Steaming 10 Menit 30 Menit 

Suhu steaming 100℃ 135℃ 

3.  Setelah dilakukan analisa hasil percobaan didapat kombinasi level optimum/ 

parameter faktor optimum adalah: 

Tabel 6.2. Kombinasi Level Optimum 

Faktor Level Komposisi 

Lama Pendinginan setelah rendang dimasak 2 30 Menit 

Lama Pemvakuman 2 30 Detik 

Lama Steaming 1 10 Menit 

Suhu steaming 1 100℃ 

 Sumber: Hasil Analisa Dari Pengolahan Data, 2023 

4. Pada saat pengujian sampel mengacu pada standar jumlah bakteri pada BPOM 

kondisi yang masih memenuhi syarat terlihat pada matriks orthogonal array pada 

ekperimen no 1, 3,5,6,7, dan 8. Faktor yang memberikan pengaruh signifikan 

lama pendinginan setelah rendang dimasak. 
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6.2. Saran 

Berdasarkan hasil analisa dari eksperimen, maka dapat disarankan bahwa: 

1. Penelitian ini masih jauh dari sempurna, masih terbuka penelitian lanjutan 

dengan menggunakan pengukuran hasil dari uji mikrobiologi spesifikasi 

jamur yang ada pada rendang dan dapat dilakukan pada mikroba khusus 

yang ada pada olahan daging. 

2. Perusahaan dapat menerapkan parameter hasil eksperimen pada penelitian 

ini dalam menjaga kualitas rendang dengan umur simpan 2 bulan. 

3. Sebaiknya sebelum melakukan penelitian ini, calon peneliti hendaknya 

mempersiapkan orthogonal array dan memahami terlebih dahulu tentang 

metode Taguchi jika tidak ingin mengulang pembuatan eksperimen sampel. 

4. Dalam melakukan penelitian ini diperlukan ketelitian baik itu dalam 

pembuatan sampel serta melakukan pengolahan metode Taguchi. 
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