V. SIMPULAN DAN SARAN

A. Simpulan

Simpulan yang diperoleh berdasarkan penelitian yang telah dilakukan adalah:

1. Penggunaan edible coating dari pati ubi jalar putih tanpa minyak atsiri
kayu manis lebih efektif untuk memperpanjang masa simpan buah
tomat daripada perlakuan kontrol ataupun perlakuan edible coating
dengan minyak atsiri kayu manis.

2. Kombinasi optimal dari kombinasi pati ubi jalar putih dan minyak
atsiri  kayu manis untuk edible coating sehingga mampu
memperpanjang masa simpan buah tomat adalah 3 % pati ubi jalar

putih, CMC sebanyak 0,7 %, dan 1,5 % minyak atsiri kayu manis.

B. Saran

Saran yang dapat disampaikan untuk penelitian ini adalah:

1.

2.

Tomat yang digunakan harus seragam terutama dari segi warna dan bobot.
Perlu dilakukan penghomogenan larutan edible coating agar semua
komponen dalam larutan tercampur sempurna sehingga tidak

mempengaruhi kenampakan tomat.
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LAMPIRAN

Lampiran 1. Hasil Zona Hambat pada Edible coating

Staphylococcus aureus

-

Escherichia coli

S / = ——
K: 1,56 cm? K : 2,50 cm?
1:6,27 cm? 1:4,70cm?

1,5:7,84 cm? 1,5:7,84 cm?
27,84 cm? 2:9.41 cm?

Lampiran 2. Susut Bobot Buah Tomat

Hari ke- Kontrol Coating tanpa Coating dengan
antimikrobia antimikrobia
0 85,20 g 82,34 ¢ 60,77 g
3 82,88 g 81,23 ¢ 56,61 g
6 78,55 ¢ 80,50 g 54,59 g
9 78,41 ¢ 78,43 g 52,70 g




Lampiran 3. Hasil Analisis Warna
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Hari
ke-

Perlakuan

Pengulangan

Hasil

Rata-rata

0

Kontrol

1

%x: 19,55
%y: 15,57
%z: 0,81
X: 0,54
Y:0,48

%x: 16,7
%y:13,32
%z: 1,48
X: 0,52
Y:0,42

%x: 18,125
%y: 14,45
%z: 2,29
X:0,53

Y: 0,45

%x: 18,13
%y: 14,45
%z: 1,15
X: 0,53
Y: 0,45

Edible coating tanpa
antimikrobia

%x: 19,55
%y. 15,57
%z: 0,81
X: 0,54
Y: 0,48

%x: 16,7
%y:13,32
%z: 1,48
X: 0,52
Y: 0,42

%x: 18,125
%y: 14,45
%z: 2,29
X:0,53

Y: 0,45

%x: 18,13
%y: 14,45
%z: 1,15
X:0,53
Y: 0,45




Lanjutan Lampiran 3.
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Edible coating dengan
antimikrobia

%x: 19,55
%y: 15,57
%z: 0,81
X: 0,54
Y:0,48

%x: 16,7
%y:13,32
%z: 1,48
X:0,52
Y:0,42

%x: 18,125
%y: 14,45
%z: 2,29
X:0,53

Y. 0,45

%x: 18,13
%y: 14,45
%z: 1,15
X: 0,53
Y: 0,45

3 Kontrol

%x: 20,36
%y: 16,24
%z: 0,12
X: 0,55
Y: 0,45

%x: 19,44
%y: 15,52
%z: 0,01
X: 0,55
Y: 0,45

%x: 19,99
%y: 16,40
%z: 0,95
X:0,53
Y: 0,44

%x: 19,93
%y: 16,05
%z: 0,35
X: 0,54
Y: 0,44




Lanjutan Lampiran 3.
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Edible coating tanpa
antimikrobia

%x: 29,76
%y: 24,50
%z: -1,66
X:0,53
Y: 0,47

%ox: 22,44
%y: 18,66
%z: -0,35
X:0,55
Y:0,46

%x: 23,07
%y: 18,92
%z: -4,81
X: 0,60
Y: 0,50

%x: 25,09
%y: 20,69
%z: -1,16
X: 0,57
Y:0,48

Edible coating dengan
antimikrobia

%x: 17,47
%y: 15,05
%z: 2,93
X:0,48
Y: 0,42

%x: 18,36
%y: 14,82
%z: 1,84
X:0,51
Y: 0,42

%x: 18,13
%y: 14,45
%z: 1,15
X:0,53
Y: 0,45

%x: 18,13
%y: 14,45
%z: 1,15
X:0,53
Y: 0,45




Lanjutan Lampiran 3.
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Hari
ke-

Perlakuan

Pengulangan

Hasil

Rata-rata

6

Kontrol

1

%x: 16,36
%y: 11,42
%z: 10,42
X: 0,23
Y: 0,17

%x: 18,12
%y: 14,90
%z: 1

X: 0,52
Y: 0,44

%x: 4,28
%y: 11,63
%z: -10,73
X: 1,07

Y: 0,80

%x: 12,92
%y: 12,65
%z: 0,69
X: 0,60
Y: 0,47

Edible coating tanpa
antimikrobia

%x: 19,26
%y: 14,59
%z: -0,03
X: 0,56
Y: 0,44

%x: 20,99
%y: 15,60
%z: 2,17
X:0,53
Y:0,39

%x: 19,51
%y: 14,14
%z: -0,
X: 0,57
Y:0,43

%x: 19,92
%y: 14,78
%z: -0,78
X: 0,55
Y:0,42
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Lanjutan Lampiran 3.

Edible coating dengan
antimikrobia

%x: 15,73 | %x: 16,93
%y: 11,42 | %y: 13,16
%z: 1,13

X: 0,53




Lanjutan Lampiran 3.
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Hari
ke-

Perlakuan

Pengulangan

Hasil

Rata-rata

9

Kontrol

1

%x: 50,6
%y: 13,25
%z: 2,55
X: 8,28
Y: 0,44

%x: 12,78
%y: 10,50
%z: 0,6
X: 0,53
Y:0,40

%x: 31,69
%y: 11,88
%z: 1,58
X: 4,41
Y:0,42

%x: 31,69
%y: 11,88
%z: 1,58
X: 4,41
Y:0,42

Edible coating tanpa
antimikrobia

%x: 19,26
%y: 14,59
%z: -0,03
X: 0,56
Y: 0,44

%x: 20,99
%y: 15,60
%z: 2,17
X:0,53
Y:0,39

%x: 19,51
%y: 14,14
%z: -0,
X: 0,57
Y:0,43

%x: 19,92
%y: 14,78
%z: -0,78
X: 0,55
Y:0,42
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Lanjutan Lampiran 3.

Edible coating dengan
antimikrobia

%x: 19,50 | %x: 21,23
%y: 18,23 | %y: 19,74
%z: 6,49

X:0,43




Lampiran 4. Hasil Analisis Tekstur pada Tomat
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Hari ke- | Kontrol Coating tanpa antimikrobia | Coating dengan antimikrobia
0 386 386 386
3 461,67 460,83 350,16
6 199,67 398,67 222
9 266,17 405,3 257,3
Lampiran 5. Hasil Analisis SPSS Tekstur pada Tomat
N Subset
perlakuan 1 2 1
edlple_ coating dengan 12 288 5000
antimikrobia
kontrol 12 328,2917
edlple_ coating tanpa 12 412,6250
antimikrobia
Sig.
216 1,000
Lampiran 6. Hasil Analisis SPSS Tekstur pada Tomat
hari N Subset
1 2 1
hari ke-6 9 253,0556
hari ke-9 9 309,6111
hari ke-0 9 385,6667
hari ke-3 9 424,2222
Sig. ,131 ,297
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Lampiran 7. Hasil Analisis SPSS Tekstur pada Tomat

VARO00002

Duncan®

Subset for alpha = .05

perlakuan N 1 > 3
hari k3-6 dengan
antimikroia 160,8333

hari ke-6 kontrol

hari ke-9 dengan
antimikrobia

hari ke-9 kontrol

hari ke-3 dengan
antimikrobia

hari ke-0 Kontrol
hari ke-0 tanpa
antimikrobia
hari ke-0 dengan
antimikribia
hari ke-6 tanpa
antimikrobia
hari ke-9 tanpa
antimikroia
hari ke-3 tanpa
antimikrobia
hari ke-3 kontrol 3 461,6667
Sig. ,136 ,050 ,135
Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3,000.

199,6667
257,3333 257,3333
266,1667 266,1667
350,1667 350,1667
385,6667 385,6667

W W W W W w w

385,6667 385,6667

3 385,6667 385,6667

3 398,6667 398,6667

3 405,3333 405,3333

3 460,8333




Lampiran 8. Hasil Analisis Vitamin C pada Tomat
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Hari | Perlakuan Pengulangan | Hasil Perhitungan Rata-rata (mg/ 100
ke- (mg/ 100 g g bahan)
bahan)

0 Kontrol 1 1mL 0,088 0,088
2 1mL 0,088
3 1mL 0,088

3 1 1,4 mL 0,12 0,12
2 1,2mL 0,11
3 1,5mL 0,13

6 1 1,6 mL 0,14 0,13
2 1,5mL 0,13
3 1,5mL 0,13

9 1 0,3 mL 0,03 0,04
Z 0,4 mL 0,04
3 0,4 mL 0,04

0 Coating 1 ImL 0,088 0,088

i |2 tmb 0,088

3 1mL 0,088

3 1 1,3mL 0,11 0,12
2 1,5mL 0,13
3 1,4 mL 0,12

6 1 0,9 mL 0,08 0,06
2 0,5 mL 0,04
3 0,7 mL 0,06




Lanjutan Lampiran 8.
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9 Coating 1 09mL | 0,08 0,06
tanpa
antimikrobia 5 05 mL 0.04
3 0,7mL |0,06
0 Coating 1 1 mL 0,088 0,088
:ﬁ?igr]r?irllrobia 2 Tne 0,088
3 1mL 0,088
3 1 1,1 mL 0,1 0,37
2 0,5 mL 0,04
3 09mL |0,08
6 1 1,7 mL 0,15 0,13
Z 1,6 mL 0,14
& 1,7 mL 0,15
9 1 0,4 mL 0,04 0,03
2 0,5mL 0,04
3 0,3 mL 0,03




a
Duncan

hasil

Lampiran 9. Hasil Analisis SPSS Vitamin C pada Tomat
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perlakuan

Subset for alpha = .05

3

4

hari ke-9 dengan
antimikrobia

hari ke-9 kontrol

hari ke-6 tanpa
antimikrobia

hari ke-9 tanpa
antimikroia

hari ke-3 dengan
antimikrobia

hari ke-0 Kontrol

hari ke-0 tanpa
antimikrobia

hari ke-0 dengan
antimikribia
hari ke-3 kontrol

hari ke-3 tanpa
antimikrobia

hari ke-6 kontrol

hari k3-6 dengan
antimikroia

Sig.

w

W oW W w w

,0367
,0367
,0600

,0600

,056

,0600

,0600

,0733

,251

,0733
,0880
,0880

,0880

,223

,1200
,1200
,1333

,251

,1333
,1467
,225

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3,000.

Lampiran 10. Hasil Total Asam Tertitrasi pada Tomat

Hari ke- | Kontrol Coating tanpa antimikrobia Coating dengan antimikrobia
0 0,013 % 0,013 % 0,013 %
3 0,032 % 0,032 % 0,023 %
6 0,015 % 0,015 % 0,053 %
9 0,015 % 0,015 % 0,046 %




Lampiran 11. Hasil Analisis SPSS Total Asam pada Tomat
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N

Subset

hari 1

3

hari ke-0
hari ke-3
hari ke-6
hari ke-9
Sig.

O ©O© © ©

1,000

,01333

1,000

,02933

,057

,03578
,03856

Lampiran 12. Hasil Analisis SPSS Total Asam pada Tomat

perlakuan

N

Subset

3

edible coating tanpa
antimikrobia

edible coating dengan
antimikrobia

kontrol

Sig.

12

12
12

1,000

,01992

1,000

,02658

1,000

,04125

Lampiran 13. Hasil Analisis SPSS Zona Hambat pada Edible coating

Group Statistics

Std.
bakter Std. Error
i N Mean Deviation Mean
perlakua SA 4 2,5000 1,29099 ,64550
n
EC 4 2,5000 1,29099 ,64550




Lampiran 14. Hasil Analisis SPSS Zona Hambat pada Edible coating
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Independent Sample Tazt
Lewenels Test unink t-test ypbak persamaan rata-rata
F Sig t df | Siz.(2- | Errhedaan Siandar Tingkat kapercazyaan 93%
tailed) rata-rata perhedazn ezorn dar perhedaan
Batas bawal | Batas ataz
Perlakpan, yang
dizzmeikan sama, Lo 1,000 (000 i1 1.000 RIL JD1287 -2,23371 223371
Variaps, vanz -2,23371
dizenmsitan s3ma,
Lo 1,000 [ 000 | 6,000 1.000 RID D1287 223371
Lampiran 15. Hasil Analisis SPSS Total Asam pada Tomat
hasil
Duncan®
Subset for alpha = .05
perlakuan N 1 2 3 4 5 6
hari ke-0 Kontrol 3 ,01333
hari ke-0 tanpa
antimikrobia 3 01333
hari ke-0 dengan
antimikribia 3 01333
hari ke-9 tanpa
antimikroia 3 01567
hari ke-6 tanpa
antimikrobia 3 ,01833 :01833
hari k3-6 dengan
antimikroia 3 :02300
hari ke-3 dengan
antimikrobia 3 102333
hari ke-3 kontrol 3 ,03233
hari ke-3 tanpa
antimikrobia 3 ,03233
hari ke-9 dengan
antimikrobia 3 104667
hari ke-9 kontrol 3 ,05333
hari ke-6 kontrol 3 ,06600
Sig. ,073 ,060 1,000 1,000 1,000 1,000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3,000.
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Lampiran 16. Hasil Analisis SPSS Angka Lempeng Total Tomat
hasil

Duncan®

Subset for alpha = .05
perlakuan N 1 2

hari ke3 dengan ,0000
hari ke6 dengan ,0000
hari ke9 dengan ,0000

hari ke6 tanpa
hari ke6 kontrol
hari ke9 tanpa

2,2455 2,2455
2,2525 2,2525
2,3010 2,3010

N NDDNNDNMNMNDNMNNMNDNMDMDNMNMNDNMNDNDDN

hari ke3 tanpa 45475
hari ke9 kontrol 4,7015
hari keO kontrol 4,8555
hari keO tanpa 4,8555
hari keO dengan 4,8555
hari ke3 kontrol 4,9585

Sig. ,219 ,157
Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 2,000.
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Perhitungan:

1. Kadar Vitamin C

mliod 0,88 N x 100
gr sampel

Asam askorbat =

1x0,88x0,01x100

Hari ke-0 kontrol = " = 0,088
2. Analisis Warna
17,8+1,75x39,2 1,786x39,2
5 ad =054 y= 4 = 0,48
5,645x39,2+17,8—3,012x26 5,645x39,2+17,8-3,012x26
Hari ke-0 kontrol:
X = a+1,75xL _ 1,786xL
5,645xL+a—-3,012xb y 5,645xL+a—3,012xb

3. Susut Bobot

% Susut bobot = bobot awal—bobot akhir 100 %

bobot awal

85,2—-82,88

% Susut bobot hari ke 3 = x 100 % = 2,72
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LAMPIRAN GAMBAR

Lampiran 17. Uji ALT

Gambar 13, Tom dengan Kontro\lr Hari‘e-9 ’
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Gambar 15. Tomat dengan EdibleHari ke-6

Gambar 16. Tomat Ediblehari ke-9
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4

Gambar 18. Tomat dengan EdibleMinyak Atsiri Kayu Mnis Hari ke-6
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Gambar 20. Destilasi Uap-Air
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Gambar 21. Minyak Atsiri Kayu Manis



