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V. SIMPULAN DAN SARAN

A. Simpulan

Simpulan yang diperoleh berdasarkan penelitian yang telah dilakukan

adalah sebagai berikut :

1. Penggunaan pektin kulit buah kakao sebagai edible coating tidak mampu

mempertahankan kualitas dari kentang kupas hingga akhir masa

penyimpanan pada suhu ruang (270C).

2. Kadar pektin dari kulit buah kakao yang optimal untuk menghasilkan edible

coating adalah 3,5% dan memiliki kemampuan mempertahankan kualitas

kentang kupas hingga hari ke-3.

B. Saran

Saran yang dapat disampaikan untuk kemajuan penelitian ini adalah:

1. Pada tahapan pembuatan edible coating dengan pektin diperlukan formulasi

lain dengan menambahkan bahan yang bersifat hidrofobik, seperti lipid

untuk menekan susut bobot produk terlapis.

2. Penambahan antimikrobia sebaiknya dilakukan dalam pembuatan edible

coating sehingga dapat memperpanjang masa simpan

3. Adanya perbandingan perlakuan penyimpanan pada suhu ruang (270C)

dengan suhu dingin (200C).
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LAMPIRAN

Lampiran 1. Data Hasil Uji Fisik, Kimia, Mikrobiologi, dan Organoleptik
Kentang Kupas

Tabel 12. Perubahan Nilai Susut Bobot (%) Kentang Kupas dengan Variasi Pektin
Selama Penyimpanan

Perlakuan Ulangan Lama Penyimpanan
Hari 0 Hari 3 Hari 7

Kontrol Negatif 1 0 3,23 4,74
2 0 2,56 4,19
3 0 0,84 2,53

Kontrol Positif 1 0 0,98 2,34
2 0 1,04 2,34
3 0 1,13 2,82

2% 1 0 0,90 2,71
2 0 1,37 3,08
3 0 1,01 1,81

3,5% 1 0 1,20 2,40
2 0 1,15 2,31
3 0 1,13 2,26

5% 1 0 1,05 2,10
2 0 1,07 2,14
3 0 0,98 2,20

Keterangan : Data pada perlakuan kontrol negatif merupakan data kentang
kupas yang direndam dengan air biasa, sedangkan kontrol
positif merupakan data kentang kupas yang direndam dengan
asam askorbat.

 

 



86

Lampiran 1. Data Hasil Uji Fisik, Kimia, Mikrobiologi, dan Organoleptik
Kentang Kupas

Tabel 13. Hasil Uji Susut Bobot pada Kentang Kupas
Perlakuan Ulangan Lama Penyimpanan Susut Bobot

Hari 0 Hari 3 Hari 7
Kontrol Negatif 1 4,03 3,90 3,84 3,78%

2 4,30 4,19 4,12
3 5,92 5,87 5,77

Rata – rata 4,75 4,65 4,5
Kontrol Positif 1 5,12 5,07 5,00 2,54%

2 3,84 3,80 3,75
3 3,55 3,51 3,45

Rata – rata 4,18 4,12 4,07
2% 1 3,32 3,29 3,23 2,49%

2 2,92 2,88 2,83
3 4,97 4,92 4,88

Rata – rata 3,74 3,67 3,64
3,5% 1 5,84 5,77 5,70 2,33%

2 6,06 5,99 5,92
3 5,32 5,26 5,20

Rata – rata 5,74 5,67 5,61
5% 1 5,70 5,64 5,58 2,20%

2 4,67 4,62 4,57
3 4,10 4,06 4,01

Rata – rata 4,82 4,77 4,72
Keterangan : Data pada perlakuan kontrol negatif merupakan data kentang kupas

yang direndam dengan air biasa, sedangkan kontrol positif merupakan
data kentang kupas yang direndam dengan asam askorbat.
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Lampiran 1. Data Hasil Uji Fisik, Kimia, Mikrobiologi, dan Organoleptik
Kentang Kupas

Tabel 14. Hasil Uji Warna pada Kentang Kupas
Hari Perlakuan I II III

X Y X Y X Y
0 Kontrol Negatif 0,41 0,39 0,41 0,39 0,42 0,40

Kontrol Positif 0,41 0,39 0,41 0,39 0,41 0,39
Konsentrasi 2% 0,41 0,39 0,42 0,40 0,42 0,40
Konsentrasi 3,5% 0,42 0,40 0,42 0,40 0,42 0,40
Konsentrasi 5% 0,42 0,40 0,41 0,39 0,40 0,38

3 Kontrol Negatif 0,41 0,38 0,42 0,39 0,42 0,39
Kontrol Positif 0,42 0,38 0,42 0,38 0,42 0,38
Konsentrasi 2% 0,43 0,39 0,43 0,39 0,43 0,39
Konsentrasi 3,5% 0,43 0,40 0,43 0,40 0,43 0,40
Konsentrasi 5% 0,45 0,41 0,43 0,39 0,43 0,39

7 Kontrol Negatif 0,41 0,38 0,41 0,38 0,41 0,38
Kontrol Positif 0,43 0,39 0,42 0,39 0,42 0,39
Konsentrasi 2% 0,43 0,40 0,43 0,40 0,42 0,39
Konsentrasi 3,5% 0,45 0,41 0,45 0,41 0,44 0,41
Konsentrasi 5% 0,42 0,38 0,42 0,38 0,46 0,42

Keterangan : Data pada perlakuan kontrol negatif merupakan data kentang kupas
yang direndam dengan air biasa, sedangkan kontrol positif merupakan data kentang
kupas yang direndam dengan asam askorbat.
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Lampiran 1. Data Hasil Uji Fisik, Kimia, Mikrobiologi, dan Organoleptik
Kentang Kupas

Tabel 15. Hasil Uji Kadar Air pada Kentang Kupas
Perlakuan Ulangan Lama Penyimpanan

Hari 0 Hari 3 Hari 7
Kontrol Negatif 1 77,25% 79,42% 82,57%

2 80,38% 81,51% 83,78%
3 82,65% 80,11% 77,76%

Kontrol Positif 1 77,74% 77,99% 79,40%
2 77,35% 77,35% 79,17%
3 75,96% 77,39% 77,67%

Konsentrasi 2% 1 75,31% 72,52% 78,56%
2 75,90% 80,92% 78,06%
3 75,48% 80,10% 83,19%

Konsentrasi 3,5% 1 61,48% 71,80% 83,05%
2 74,39% 78,31% 83,13%
3 75,80% 76,90% 80,41%

Konsentrasi 5% 1 75,80% 80,33% 79,28%
2 76,35% 80,51% 82,60%
3 76,35% 79,76% 79,96%

Keterangan : Data pada perlakuan kontrol negatif merupakan data kentang kupas
yang direndam dengan air biasa, sedangkan kontrol positif merupakan
data kentang kupas yang direndam dengan asam askorbat.
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Lampiran 1. Data Hasil Uji Fisik, Kimia, Mikrobiologi, dan Organoleptik
Kentang Kupas

Tabel 16. Hasil Uji Tekstur Hardness pada Kentang Kupas
Perlakuan Ulangan Lama Penyimpanan

Hari 0 Hari 3 Hari 7
Kontrol Negatif 1 1492 1700,5 922

2 1375 1324,5 971,50
3 1600,5 1139 1048

Kontrol Positif 1 1597,5 1507,5 1137,5
2 1324 1319 1078,5
3 1273,5 1355,5 1081,5

Pektin 2% 1 919,5 1084 712,5
2 735 1229 825,5
3 665 949 715,5

Pektin 3,5% 1 811,5 906 813
2 802 853 800
3 888,5 791 852

Pektin 5% 1 844,5 1122,5 874,5
2 863,5 1410 730,5
3 773 952 739,5

Keterangan : Data pada perlakuan kontrol negatif merupakan data kentang kupas
yang direndam dengan air biasa, sedangkan kontrol positif merupakan
data kentang kupas yang direndam dengan asam askorbat.
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Lampiran 1. Data Hasil Uji Fisik, Kimia, Mikrobiologi, dan Organoleptik
Kentang Kupas

Tabel 17. Hasil Uji Angka Lempeng Total pada Kentang Kupas
Perlakuan Ulangan Lama Penyimpanan

Hari 0 Hari 3 Hari 7
Kontrol Negatif 1 0 1,56x105 3x106

2 0 8,73x105 2,66x106

3 0 2,07x105 1,09x107

Kontrol Positif 1 0 0 0
2 0 0 0
3 0 0 0

Konsentrasi 2% 1 0 2,22x103 1,56x105

2 0 3,6x103 1,37x105

3 0 1,96x103 508,5x105

Konsentrasi 3,5% 1 0 6,2x103 2,24x105

2 0 6x103 2,24x105

3 0 3,82x103 1,76x106

Konsentrasi 5% 1 0 7,2x103 2,98x105

2 0 9,7x103 2,535x105

3 0 7,11x103 2,7x106

Keterangan : Data pada perlakuan kontrol negatif merupakan data kentang kupas
yang direndam dengan air biasa, sedangkan kontrol positif merupakan
data kentang kupas yang direndam dengan asam askorbat.
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Lampiran 1. Data Hasil Uji Fisik, Kimia, Mikrobiologi, dan Organoleptik
Kentang Kupas

Tabel 18. Hasil Uji Organoleptik pada Kentang Kupas
Hari Perlakuan I II III

W B T W B T W B T
0 Kontrol Negatif 5 5 5 5 5 5 5 5 5

Kontrol Positif 5 5 5 5 5 5 5 5 5
Konsentrasi 2% 5 5 5 5 5 5 5 5 5
Konsentrasi 3,5% 5 5 5 5 5 5 5 5 5
Konsentrasi 5% 5 5 5 5 5 5 5 5 5

3 Kontrol Negatif 4 4 3 3 4 3 2 3 3
Kontrol Positif 5 5 5 5 5 5 5 5 5
Konsentrasi 2% 5 5 5 5 5 4 5 4 5
Konsentrasi 3,5% 5 5 5 5 5 5 5 5 5
Konsentrasi 5% 5 5 5 4 5 4 4 4 4

7 Kontrol Negatif 1 1 1 2 1 1 1 1 1
Kontrol Positif 5 5 4 5 5 4 5 5 4
Konsentrasi 2% 5 4 3 5 4 3 4 5 3
Konsentrasi 3,5% 5 4 4 5 4 4 5 4 4
Konsentrasi 5% 5 4 3 5 4 3 5 4 3

Keterangan: Warna (W) = 1 (sangat coklat) – 5 (kuning khas kentang)
Bau (B) = 1 (sangat busuk) – 5 (bau khas kentang)
Tekstur (T) = 1 (sangat lembek) – 5 (keras khas kentang)

Keterangan : Data pada perlakuan kontrol negatif merupakan data kentang kupas
yang direndam dengan air biasa, sedangkan kontrol positif merupakan
data kentang kupas yang direndam dengan asam askorbat.
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Lampiran 2. Data Hasil SPSS

Tabel 19. Anava Kadar Air Kentang Kupas

Sumber
keragaman

JK db Kt F.Hitung Sig.

Hari
Perlakuan
Hari*Perlakuan
Galat
Total
Koreksi Total

165.309
98.796

111.260
259.590

276243.197
634.955

2
4
8

30
45
44

82.655
24.699
13.907

8.653

9.552
2.854
1.607

.001

.041

.165

Tabel 20. DMRT Waktu Penyimpanan Kadar Air pada Kentang Kupas

Lama N Tingkat Kepercayaan 95%

1 2 3

Hari ke 0
Hari ke 3
Hari ke 7
Sig.

15
15
15

75.8793

1.000

78.3280

1.000
80.5727

1.000

Tabel 21. DMRT Konsentrasi Pektin pada Kadar Air Kentang Kupas

Perlakuan N Tingkat Kepercayaan 95%

1 2

Konsentrasi 3.5%
Kontrol Positif
Konsentrasi 2%
Konsentrasi 5%
Kontrol Negatif
Sig.

9
9
9
9
9

76.1411
77.7800
77.7822
78.9933

.068

77.7800
77.7822
78.9933
80.6033

.071

Tabel 22. Anava Susut Bobot Kentang Kupas

Sumber
keragaman

JK db Kt F.Hitung Sig.

Hari
Perlakuan
Hari*Perlakuan
Galat
Total
Koreksi Total

53.259
5.399
2.964
6.849

147.433
68.470

4
2
8

30
45
44

26.629
1.350

.370

.228

116.650
5.912
1.623

.000

.001

.160

 

 



93

Lampiran 2. Data Hasil SPSS

Tabel 23. DMRT Waktu Penyimpanan Susut Bobot pada Kentang Kupas

Lama N Tingkat kepercayaan 95%

1

Hari ke 0
Hari ke 3
Hari ke 7
Sig.

15
15
15

.0000

1.000

1.3093

1.000
2.6647

1.000

Tabel 24. DMRT Konsentrasi Pektin pada Susut Bobot Kentang Kupas

Perlakuan N Tingkat Kepercayaan 95%

1 2

Konsentrasi 5%
Konsentrasi 3,5%
Kontrol Positif
Konsentrasi 2%
Kontrol Negatif
Sig.

9
9
9
9
9

1.0600
1.1611
1.1833
1.2089

.299
2.0100

.143

Tabel 25. Anava Tekstur Hardness Kentang Kupas

Sumber
keragaman

JK db Kt F.Hitung Sig.

Hari
Perlakuan
Hari*Perlakuan
Galat
Total
Koreksi Total

638789.233
1897406.133

444453.767
499563.167
52380238.8

3480212.300

2
4
8

30
45
44

319394.617
474351.533
55556.721
16652.106

19.180
28.486

3.336

.000

.000

.008

Tabel 26. DMRT Waktu Penyimpanan pada Tekstur Hardness Kentang Kupas

Lama N Tingkat Kepercayaan 95%

1 2 3

Hari ke 7
Hari ke 0
Hari ke 3
Sig.

15
15
15

886.8060

1.000

1064.3333

1.000
1176.1667

1.000
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Lampiran 2. Data Hasil SPSS

Tabel 27. DMRT Konsentrasi Pektin pada Tekstur Hardness Kentang Kupas

Perlakuan N Tingkat Kepercayaan 95%

1 2

Konsentrasi 3.5%
Konsentrasi 2%
Konsentrasi 5%
Kontrol Negatif
Kontrol Positif
Sig.

9
9
9
9
9

835.2222
870.5556
923.3333

.181

1285.8889
1297.1667

.854

Tabel 28. DMRT Interaksi Lama Penyimpanan dan Konsentrasi Pektin pada Tekstur
Hardness Kentang Kupas

Perlakuan N Tingkat Kepercayaan 95%

1 2 3

Hari 7 Pektin 2%
Hari 0 Pektin 2%
Hari 7 Pektin 5%
Hari 7 Pektin 3,5%
Hari 0 Pektin 5%
Hari 0 Pektin 3,5%
Hari 3 Pektin 3,5%
Hari 7 Kontrol Negatif
Hari 3 Pektin 2%
Hari 7 Kontrol Positif
Hari 3 Pektin 5%
Hari 3 Kontrol Negatif
Hari 3 Kontrol Positif
Hari 0 Kontrol Positif
Hari 0 Kontrol Negatif
Sig.

3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3

751.1667
773.1667
781.5000
821.6667
827.0000
834.0000
850.0000
980.5000

.069

980.5000
1087.3333
1099.1667
1161.5000

.126

1388.0000
1394.0000
1398.0000
1489.1667

.390

 

 



95

Lampiran 2. Data Hasil SPSS

Tabel 29. Anava Angka Lempeng Total Kentang Kupas

Sumber
keragaman

JK db Kt F.Hitung Sig.

Hari
Perlakuan
Hari*Perlakuan
Galat
Total
Koreksi Total

2.192E+013
2.409E+013
3.836E+013
4.937E+013
1.467E+014
1.337E+014

2
4
8

30
45
44

1.096E+013
6.023E+012
4.795E+012
1.646E+012

6.659
3.659
2.914

.004

.015

.016

Tabel 30. DMRT Waktu Penyimpanan pada Angka Lempeng Total Kentang Kupas

Lama N Tingkat Kepercayaan 95%

1 2

Hari ke 0
Hari ke 3
Hari ke 7
Sig.

15
15
15

.0000
85587.33

.068
1521400

.071

Tabel 31. DMRT Konsentrasi Pektin pada Angka Lempeng Total Kentang Kupas

Perlakuan N Tingkat Kepercayaan 95%

1 2

Kontrol Positif
Konsentrasi 2%
Konsentrasi 3.5%
Konsentrasi 5%
Kontrol Negatif
Sig.

9
9
9
9
9

.0000
89920.00
247113.3
363945.6

.589
1977333

1.000
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Lampiran 2. Data Hasil SPSS

Tabel 32. DMRT Interaksi Lama Penyimpanan dan Konsentrasi Pektin pada Angka
Lempeng Total Kentang Kupas

Perlakuan N Tingkat Kepercayaan 95%

1 2

Hari 0 Kontrol Negatif
Hari 7 Kontrol Positif
Hari 0 Kontrol Positif
Hari 0 Pektin 2%
Hari 0 Pektin 3,5%
Hari 0 Pektin 5%
Hari 3 Kontrol Positif
Hari 3 Pektin 2%
Hari 3 Pektin 3,5%
Hari 3 Pektin 5%
Hari 3 Kontrol Negatif
Hari 7 Pektin 3,5%
Hari 7 Pektin 5%
Hari 7 Kontrol Negatif
Hari 7 Pektin 2%
Sig.

3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3

.0000

.0000

.0000

.0000

.0000

.0000

.0000
2593.3333
5340.0000
8003.3333

412000.0
736000.0
1083833
5520000

.472

5520000
2E+007

.086
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Lampiran 3. Dokumentasi Kegiatan

A. Proses Pembuatan Pektin dari Kulit Buah Kakao

Gambar 19. Kulit buah Kakao (Sumber: Dokumentasi Pribadi, 2015)

Gambar 20. Pemanasan pektin (Sumber: Dokumentasi Pribadi, 2015)
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Lampiran 3. Dokumentasi Kegiatan

Gambar 21. Penggumpalan pektin (Sumber: Dokumentasi Pribadi, 2015)

Gambar 22. Pencucian pektin (Sumber: Dokumentasi Pribadi, 2015)
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Lampiran 3. Dokumentasi Kegiatan

Gambar 23. Pengujian metoksil pektin (Sumber: Dokumentasi Pribadi, 2015)
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Lampiran 3. Dokumentasi Kegiatan

B. Pembuatan Edible Coating dan Aplikasi pada Kentang Kupas

Gambar 24. Pembuatan edible coating (Sumber: Dokumentasi Pribadi, 2015)

Gambar 25. Pencelupan kentang kupas dalam edible coating
(Sumber: Dokumentasi Pribadi, 2015)

 

 


