V. KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

1. Variasi konsentrasi pati singkong pada edible coating (1%, 2% dan 3%)
memberikan pengaruh yang berbeda nyata dengan kontrol (tanpa edible
coating) terhadap susut bobot, hardness dan kadar lemak, tetapi tidak
memberikan pengaruh beda nyata terhadap intensitas warna, kadar air, kadar
abu dan angka lempeng total (ALT).

2. Konsentrasi pati singkong pada edible coating yang paling tepat
menghasilkan kualitas terbaik pada kentang potong selama penggorengan

adalah konsentrasi 1%.

B. Saran

1. Pada tahapan pengaplikasian edible coating pada kentang potong diperlukan
metode pengeringan lain agar lebih efektif.

2. Pada tahapan penggorengan kentang diperlukan metode penirisan minyak
yang lain, misalnya menggunakan spinner, agar minyak sisa penggorengan
benar-benar hilang dan hasil pengukuran kualitas kentang lebih akurat.

3. Perlu dilakukan penelitian lanjutan mengenai daya simpan larutan edible
coating supaya dalam pengaplikasiaannya dapat dibuat dalam jumlah banyak

dan disimpan untuk penggunaan beberapa hari.
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4. Perlu dilakukan penelitian lanjutan mengenai daya simpan produk kentang

goreng yang telah diberi edi g untuk mengetahui lebih lanjut kualitas

umur simpan ke
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Lampiran 1. Analisis Statistik Pengujian Produk

Tabel 15. Hasil Uji Anava Susut Bobot Produk

84

Jumlah Rerata .
Kuadrat <l Kuadrat F Sig.
Antara Grup 790.017 3 263.339 4,501 .039
Dalam Grup 468.051 8 58.506
Total 1258.068 i1

Tingkat kepercayaan 95% dengan a = 0.05
Oleh karena a = 0.05 > Sig. = 0.039 maka Ho ditolak. Ada pengaruh beda nyata pada
pengujian susut bobot produk.

Tabel 16. Hasil Uji Duncan Susut Bobot Produk

Subset untuk alfa = 0.05

Variasi N
a b
Pati 3% 3 30.2900
Pati 2% 3 30.9467
Pati 1 % 3 35.4467
Kontrol 3 50.3967
Sig. 451 1.000
Tabel 17. Hasil Uji Anava Hardness Produk
Jumlah Rerata !
Kuadrat af Kuadrat F 79
Antara Grup 6708494 3| 2236164.806 3.613 .065
Dalam Grup 4951376 8 618922.000
Total 11659870 11

Tingkat kepercayaan 95% dengan a = 0.05
Oleh karena o, = 0.05 > Sig. = 0.065 maka Ho ditolak. Ada pengaruh beda nyata pada
pengujian hardness produk.

Tabel 18. Hasil Uji Duncan Hardness Produk

Variasi

N

Subset untuk alfa = 0.05

a b
Pati 3% 3 1374.8333
Pati 2% 3 1414.5000
Kontrol 3 1598.6667
Pati 1% 3 3178.3333
Sig. 147 1.000




Tabel 19. Hasil Uji Anava Kadar Air Produk
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Jumlah

Rerata

Kuadrat s Kuadrat F Sig.
Antara Grup 95.995 3 31.998 1.383 316
Dalam Grup 185.045 8 23.131
Total 281.040 11

Tingkat kepercayaan 95% dengan a = 0.05
Oleh karena a = 0.05 < Sig. = 0.316 maka Ho diterima. Tidak ada pengaruh beda

nyata pada pengujian kadar air produk.

Tabel 20. Hasil Uji Anava Kadar Lemak Produk

Jumlah Rerata .
Kuadrat g Kuadrat 3 Sig.
Antara Grup 40.388 3 13.463 4.540 .039
Dalam Grup 23.723 8 2.965
Total 64.110 11

Tingkat kepercayaan 95% dengan a = 0.05
Oleh karena a = 0.05 > Sig. = 0.039 maka Ho ditolak. Ada pengaruh beda nyata pada
pengujian kadar lemak produk.

Tabel 21. Hasil Uji Duncan Kadar Lemak Produk

Subset untuk alfa = 0.05

Variasi N
a b
Pati 3% 3 19.7933
Pati 1% 3 19.8000
Pati 2% 3 21.9300 21.9300
Kontrol 3 24.2367
Sig. .183 .140
Tabel 22. Hasil Uji Anava Kadar Abu Produk
Jumlah Rerata .
Kuadrat ol Kuadrat F Sig.
Antara Grup 414 3 138 402 .7156
Dalam Grup 2.750 8 344
Total 3.164 11

Tingkat kepercayaan 95% dengan a = 0.05
Oleh karena a = 0.05 < Sig. = 0.756 maka Ho diterima. Tidak ada pengaruh beda
nyata pada pengujian kadar abu produk.




Tabel 23. Hasil Uji Anava ALT Produk
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Jumlah

Rerata

Kuadrat d Kuadrat F Sig.
Antara Grup 17141.667 3 5713.889 .691 .583
Dalam Grup 66150.000 8 8268.750
Total 83291.667 11

Tingkat kepercayaan 95% dengan a = 0.05
Oleh karena a = 0.05 < Sig. = 0.400 maka Ho diterima. Tidak ada pengaruh beda

nyata pada pengujian ALT produk.




Lampiran 2. Data Mentah Pengujian Produk

Tabel 24. Data Mentah Hasil Uji Susut Bobot Produk

87

Sampel Ulangan Kadar (%)
1 53,42
Kontrol 2 58,3
3 39,47
Rata-Rata 50,40
. 43,52
Pati 1% 2 26,43
3 36,39
Rata-Rata 35,45
1 2158
Pati 2% 2 25,44
3 32,1
Rata-Rata 30,95
1 37,54
Pati 3% 2 27,01
3 26,32
Rata-Rata 30,29
Tabel 25. Data Mentah Hasil Uji Intensitas Warna Produk
- Tembakan
Sampel Ulangan | Nilai 1 > 3 Ratal X y
L (391 39 (391 39,07
P a 11,9 11 11,5 11,47 0,579 | 0,506
b 31 | 312|315 31,23
L | 444 | 44,4 | 447 | 44,50
Kontrol 2 a 96 | 91 | 94 9,37 0,474 | 0,432
b 259 | 25 | 254 | 2543
L 43 43 | 43,3 | 43,10
3 a 89 | 84 | 9.1 8,80 0,473 | 0,433
b 246 | 24,4 | 249 | 24,63
Rata-Rata 0,509 | 0,457
Pati 1% 1 | L | 42 |425]|422| 4223 | 0519 | 0,469




Lanjutan Tabel 25.
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a 9,6 9,7 9,3 9,53
b 289 | 29 | 289 28,93
L 36,4 | 36,1 | 36,5 36,33
a 6,3 6 6,4 6,23 0,407 | 0,378
b ) g LT 13,20
L 435 | 43,9 | 43,3 43,57
a 6,3 6,7 6,2 6,40 0,436 | 0,411
b 206 | 21 | 211 20,90
Rata-Rata 0,454 | 0,419
L 378 | 37,9 | 375 37,73
a 12,8 | 125 | 12,6 12,63 0,489 | 0,419
b 21,11 21,8 | 215 21,47
L 45,7 | 46 | 454 45,70
Pati 2% a 8 8,5 7,9 8,13 0,569 | 0,527
b 218 | 22 | 21,6 21,80
L 412 | 41 | 415 41,23
a 6,5 6,2 6,6 6,43 0,423 | 0,396
b 17,7 | 17,5 | 17,8 17,67
Rata-Rata 0,494 | 0,447
L 352 | 35 | 354 35,20
a 8,7 8,4 9 8,70 0,495 | 0,443
b 218 1 2151 219 21,73
L 36,2 | 36,5 | 36,1 36,27
Pati 3% a 55 5,7 54 5153 0,398 | 0,374
b 126 | 12 | 124 12,33
L 37 37 | 37,2 37,07
a 7,5 7,4 7,7 7,53 0,436 | 0,399
b 16,9 | 16,7 | 16,9 16,83
Rata-Rata 0,443 | 0,402
Tabel 26. Data Mentah Hasil Uji Hardness Produk
Sampel Ulangan Hardness
1 1179
Kontrol 5 229




Lanjutan Tabel 26.
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3 2868
Rata-Rata 1598,67
1 2518,5
Pati 1% 2 2901,5
% 4115
Rata-Rata 3178,33
1 1141,5
Pati 2% 2 1390,5
3 1592,5
Rata-Rata 1374,83
1 1125
Pati 3% 2 917
3 2201,5
Rata-Rata 1414,50
Tabel 27. Data Mentah Hasil Uji Kadar Air Produk
Sampel Ulangan Kadar (%)
1 23,93
Kontrol 2 38,28
3 36,23
Rata-Rata 32,81
1 36,77
Pati 1% 2 40,43
3 40,58
Rata-Rata 39,26
1 42,57
Pati 2% 2 32,73
3 39,84
Rata-Rata 38,38
1 34,66
Pati 3% 2 32,11
S 34,16
Rata-Rata 33,64




Tabel 28. Data Mentah Hasil Uji Kadar Lemak Produk
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Sampel Ulangan Kadar (%)

1 26,77

Kontrol 2 22,46
3 23,48

Rata-Rata 24,24

1 21,11

Pati 1% 2 19,54
3 18,75

Rata-Rata 19,80

1 22,08

Pati 2% 2 21,77
3 21,94

Rata-Rata 21,93

1 22,45

Pati 3% 2 18,3
3 18,63

Rata-Rata 19,79

Tabel 29. Data Mentah Hasil Uji Kadar Abu Produk
Sampel Ulangan Kadar (%)

1 2,301
Kontrol 2 1,8437
3 1,4761

Rata-Rata 1,87
1 1,304
Pati 1% 2 1,3463
3 1,839

Rata-Rata 1,50
1 1,2647
Pati 2% 2 1,4683
3 3,0502

Rata-Rata 1,93
1 1,2134
Pati 3% 2 2,0046
3 1,5032

Rata-Rata 1,57




Tabel 30. Data Mentah Hasil Uji Angka Lempeng Total Produk

Pengenceran Jumlah ALT
Sampel Ulangan | Duplo n > 3 (cfu/ml)
1 12 1 0
1 2 3 1 0 &
1 3 0 0
110
Pati 1% 2 5 > 0 0 25
3 1 6 0 0 40
2 2 2 1
1 16 3 0
1 21
2 26 0 0 Y
Pati 2% 2 L 4 2 0 70
’ 2 10 0 0
3 1 8 0 0 60
2 4 1 0
1 8 4 0
1 2 4 1 0 y
1 21 5 1
i 20
Pati 3% 2 > 29 1 1 250
3 1 9 4 0 85
2 8 0 0
1 38 0
1 285
2 19 0
1 8 92 12
Kontrol 2 3 - o 3 70
1 9 0 0
3 80
2 7 6 0
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Tabel 31. Hasil Uji Organoleptik pada Kentang Potong selama Penggorengan dengan
Edible Coating

|
Perlakuan W TATT WIA T WIATT
Kontrol 5 5 5 5 5 4 |55 ]| 4
Pati 1% 5 5 5 5 5 5|5 |5 |4
Pati 2% 5 5 4 4 5 4 | 5|53
Pati 3% 4 5 3 5 5 4 | 5|53
Keterangan: Warna (W) =1 (sangat coklat) — 5 (kuning keemasan)
Aroma (A) =1 (busuk) — 5 (bau khas kentang goreng)
Tekstur (T) =1 (Iembek) — 5 (renyah)

Keterangan: data pada perlakuan kontrol merupakan data kentang potong yang tidak
diberi edible coating.



Lampiran 3. Diagram CIE Pengujian Warna Produk
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Lampiran 4. Kurva Standar Amilosa Pati Singkong
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Lampiran 5. Dokumentasi Penelitian

A. Pembuatan edible coating dan aplikasi pada kentang potong selama
penggorengan

Gambar 13. Pembuatan edible coating (Sumber: dokumentasi pribadi, 2016)

Gambar 14. Pencelupan kentang potong pada edible coating; (a). Variasi 1%, (b)
Variasi 2%, (c) Variasi 3% (Sumber: dokumentasi pribadi, 2016)

Gambar 15. Pengeringan kentang potong yang sudah diberi edible coating
(Sumber: dokumentasi pribadi, 2016)
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Gambar 16. Penggorengan kentang potong yang sudah diberi edible coating (a).
Kontrol, (b). Variasi 1%, (c) Variasi 2%, (d) Variasi 3% (Sumber:
dokumentasi pribadi, 2016)
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B. Pengujian Kualitas Kentang Goreng dengan Edible Coating

Gambar 17. Pengujian analisis warna produk (a). Kontrol, (b). Variasi 1%, (c)
Variasi 2%, (d) Variasi 3% (Sumber: dokumentasi pribadi, 2016)

Gambar 18. Hasil pengujian kadar air produk (a). Kontrol, (b). Variasi 1%, (c)
Variasi 2%, (d) Variasi 3% (Sumber: dokumentasi pribadi, 2016)

Gambar 19. Hasil pengujian hardness produk (a). Kontrol, (b). Variasi 1%, (c)
Variasi 2%, (d) Variasi 3% (Sumber: dokumentasi pribadi, 2016)
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Gambar 20. Hasil pengujian angka lempeng total produk kontrol (a). 107, (b).
102, (c) 10" (Sumber: dokumentasi pribadi, 2016)

Gambar 21. Hasil pengujian angka lempeng total produk variasi 1% (a). 107, (b).
1072, (c) 10° (Sumber: dokumentasi pribadi, 2016)

Gambar 22. Hasil pengujian angka lempeng total produk variasi 2% (a). 10, (b).
102, (c) 10 (Sumber: dokumentasi pribadi, 2016)
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Gambar 23. Hasil pengujian angka lempeng total produk variasi 3% (a). 10, (b).
102, (c) 10" (Sumber: dokumentasi pribadi, 2016)



