V. SIMPULAN DAN SARAN

A. Simpulan
Simpulan yang diperoleh berdasarkan penelitian yang telah dilakukan
adalah:

1. Penggunaan edible coating dari pati ganyong dan minyak atsiri kayu
manis berpengaruh terhadap susut bobot, kekerasan, warna, kadar air,
angka lempeng total dan angka kapang khamir buah stroberi selama masa
simpan

2. Berdasarkan parameter tekstur, aroma dan warna, edible coating dari pati
ganyong dan minyak atsiri kayu manis 1 % dapat memperpanjang masa
simpan buah stroberi selama 4 hari

B. Saran
Saran yang dapat disampaikan untuk penelitian ini adalah:

1. Pada tahap pengaplikasian edible coating pada buah stroberi diperlukan
metode lain yang menggantikan metode pengeringan dengan
menggunakan hair dryer

2. Perlu dilakukan penelitian lanjutan dengan konsentrasi yang lebih rendah

dan penyimpanan pada lemari es
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Lampiran 1. Analisas SPSS
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Tabel 18. Hasil Uji Anova Zona Hambat Minyak Atsiri terhadap Escherichia coli

Jumlah Rerata .
kuadrat 2 kuadrat F Sig.
Antara grup 62,620 3 20,873 43,951 ,000
Dalam grup 3,799 8 475
Total 66,419 11

Tingkat kepercayaan 95% dengan a = 0,05. Oleh karena a = 0,05 > sig. = 0,000
maka Ho ditolak, ada pengaruh beda nyata pada pengujian susut bobot sampel

Tabel 19. Hasil DMRT Zona Hambat Minyak Atsiri terhadap Escherichia coli

Konsentrasi N =0,05
1 2 3 4 1
Kontrol 3 ,2400
e.cl% 3 2,3500
ecl5% 3 4,2567
ec2% 3 6,4133
Sig. 1,000 1,000 1,000 1,000

Tabel 20. Hasil Uji Anova Zona Hambat Minyak Atsiri terhadap Staphylococcus

aureus
Jumlah Rerata
kuadrat df kuadrat F Sig.
Antara grup 101,584 3 33,861 3,025 ,094
Dalam grup 89,553 8 11,194
Total 191,137 11

Tingkat kepercayaan 95% dengan a. = 0,05. Oleh karena a = 0,05 > sig. = 0,000
maka Ho ditolak, ada pengaruh beda nyata pada pengujian susut bobot sampel

Tabel 21. Hasil DMRT Zona Hambat Minyak Atsiri terhadap Staphylococcus

aureus
. N o =0,05
Konsentrasi 1 5 1

Kontrol 3 ,0000
ec2% 3 2,5467 2,5467
ecl% 3 6,1433 6,1433
e.cl5% 3 7,3400
Sig. ,063 131
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Tabel 22. Hasil Uji Anova Susut Bobot Buah Stroberi dengan Variasi

Konsentrasi Minyak Atsiri Kayu Manis Selama Penyimpanan

Tipe I Rerata

Sumber Keragaman Jumlah df F Sig.
kuadrat

Kuadrat
Model yang 476,366(a) 19 25072 17,042 000
dikoreksi
Kemampuan 1427 595 1| 1427595 970,387,000
menahan
Umur 422,052 4 105,513 | 71,721 ,000
Perlakuan 13,906 3 4,635 3,151 ,035
Umur*Perlakuan 40,409 12 3,367 2,289 ,025
Error 58,846 40 1,471
Total 1962,808 60
Koreksi Total 535,213 59

Tingkat kepercayaan 95% dengan a = 0,05. Oleh karena a = 0,05 <'sig. = 0,055
tidak ada pengaruh beda nyata pada pengujian kekerasan sampel, tidak lanjut uji

Anava One Way

Tabel 23. Hasil Uji DMRT Interaksi Susut Bobot Buah Stroberi terhadap

Perlakuan Variasi Konsentrasi Minyak Atsiri Kayu Manis

N Subset
Perlakuan 1 5 1
E.C.15% 15 4,2587
Kontrol 15 4,7880 4,7880
E.C.2% 15 4,8553 4,8553
EC.1% 15 5,6093
Sig. 211 ,086

Tabel 24. Hasil Uji DMRT Interaksi Susut Bobot terhadap Lama Penyimpanan
Buah Stroberi

U N Subset
mur 1 2 3 4 1

Hari Ke-0 12 0000
Hari Ke-3 12 4,9050
Hari Ke-1 12 5,1167
Hari Ke-2 12 6,5983
Hari Ke-4 12 7.7692
Sig. 1,000 671 1,000 1,000
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Tabel 25. Hasil Uji DMRT Interaksi Susut Bobot Buah Stroberi Selama Masa

Penyimpanan (One Way)

. o= 0,05
Konsentrasi
2 3 4 5 6 7 8 1
kontrol, hari ke-0 3 ,0000
e.c. 1%, hari ke 0 3 ,0000
e.c 1,5 %, hari ke-0 3 ,0000
e.c 2%, hari ke-0 3 ,0000
kontrol, hari ke-1 3 3,4600
e.c 1,5 %, hari ke-3 3 3,7667 3,7667
e.c 2%, hari ke-3 3 4,0867 4,0867 4,0867
e.c 1,5 %, hari ke-1 3 4,8733 4,8733 4,8733 4,8733
e.c 1,5 %, hari ke-4 3 5,6000 5,6000 5,6000 5,6000 5,6000
e.c 1%, hari ke-3 3 5,6500 5,6500 5,6500 5,6500 5,6500
kontrol, hari ke-2 3 5,6733 5,6733 5,6733 5,6733 5,6733
e.c 1%, hari ke-1 3 5,9733 5,9733 5,9733 5,9733
kontrol, hari ke-3 3 6,1167 6,1167 6,1167
€.C 2%, hari ke-1 3 6,1600 6,1600 6,1600
e.c 2%, hari ke-2 3 6,6067 6,6067 6,6067
e.c 1,5 %, hari ke-2 3 7,0533 7,0533 7,0533
e.c 1%, hari ke-2 3 7,0600 7,0600 7,0600
e.c 2%, hari ke-4 3 7,4233 7,4233 7,4233
kontrol, hari ke-4 3 8,6900 8,6900
e.c 1%, hari ke-4 3 9,3633
Sig. 1,000 ,058 ,059 ,079 ,068 ,127 ,066 ,070
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Tabel 26. Hasil Uji Anova Tekstur Buah Stroberi dengan Variasi Konsentrasi
Kayu Manis Selama Penyimpanan

Tipe 111

Sumber Rerata .
Keragaman Jumiah Df kuadrat F Sig.

Kuradrat
Model yang 61009,246( 19| 3211013 4,107 000
dikoreksi a)
Kemampuan 1202892,00 1 1202892,00 1538,602 000
menahan 4 4
Umur 21708,808 4 5427,202 6,942 ,000
Perlakuan 17648,246 3 5882,749 7,525 ,000
rlfm“r Perlakua | 51665 192 12| 1804349 2,308 024
Error 31270,500 40 781,763
Total 1295171,75

0 60

Koreksi Total 92279,746 59

Tingkat kepercayaan 95% dengan a = 0,05. Oleh karena a = 0,05 > sig. = 0,000
maka Ho ditolak, ada pengaruh beda nyata pada pengujian kadar air sampel, lanjut
ke DMRT dan uji Anava One Way

Tabel 27. Hasil Uji DMRT Interaksi Tekstur terhadap Lama Penyimpanan Buah

Stroberi
U N B ~ Subset
mr 1 2 3 1

Hari Ke-4 12 114,1250

Hari Ke-3 12 125,7500 125,7500

Hari Ke-1 12 146,8333 146,8333
Hari Ke-2 12 155,5417
Hari Ke-0 12 165,7083
Sig. ,315 ,072 ,126

Tabel 28. Hasil Uji DMRT Interaksi Tekstur Stroberi terhadap Perlakuan Variasi
Konsentrasi Minyak Atsiri Kayu Manis

N Subset
Perlakuan 1 > 1
E.C.15% 15 127,1667
E.C.2% 15 129,9667
EC.1% 15 138,9000
Kontrol 15 170,3333
Sig. ,286 1,000
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Tabel 29. Hasil Uji DMRT Interaksi Tekstur Buah Stroberi Selama Masa
Penyimpanan (One Way)

Konsentrasi N o =0,05
1 2 3 4 1

e.c 1,5 %, hari ke-4 3 88,6667
e.c 2 %, hari ke-4 3 89,3333
e.c 1,5 %, hari ke-3 3 90,1667
e.c 1 %, hari ke-4 3 91,6667
e.c 2 %, hari ke-3 3| 106,6667 | 106,6667
e.c 2 %, hari ke-2 3| 127,1667| 127,1667  127,1667
e.c 1,5 %, hari ke-1 3| 130,0000| 130,0000, 130,0000
e.c 1 %, hari ke-3 3| 138,6667| 138,6667 6 138,6667 | 138,6667
e.c 1 %, hari ke-2 3 145,5000 | 145,5000| 145,5000
e.c 1 %, hari ke-1 3 148,3333 | 148,3333 | 148,3333
e.c 2 %, hari ke-1 3 153,6667 | 153,6667 | 153,6667
kontrol, hari ke-1 3 155,3333 | 155,3333| 155,3333
kontrol, hari ke-0 3 155,5000 | 155,5000| 155,5000
e.c 1,5 %, hari ke-2 3 163,0000 | 163,0000
e.c 1,5 %, hari ke-0 3 164,0000 | 164,0000
kontrol, hari ke-3 3 167,5000 | 167,5000
e.c. 1%, harike 0 3 170,3333| 170,3333
e.c 2 %, hari ke-0 3 173,0000| 173,0000
kontrol, hari ke-2 3 186,5000
kontrol, hari ke-4 3 186,8333
Sig. ,066 ,075 ,101 ,085

Tabel 30. Hasil Uji Anova Kadar Air Stroberi dengan Variasi Konsentrasi Kayu

Manis Selama Penyimpanan

Tipe 111 Jumlah Rerata .

Sumber keragaman Kuadrat Df kuadrat F Sig.
'(;’.'Ode' yang 047,048(a) | 19 49,845 8,030,000

ikoreksi
Kemampuan 454573363 | 1| 454573,363 | 73233,180 000
menahan
Umur 522,678 4 130,670 21,051 000
Perlakuan 163,550 3 54,517 8783 000
Umur*Perlakuan 260,820 | 12 21,735 3502 001
Error 248,288 40 6,207
Total 455768,699 | 60
Koreksi Total 1195,336 | 59

Tingkat kepercayaan 95% dengan a = 0,05. Oleh karena o = 0,05 > sig. = 0,000
maka Ho ditolak, ada pengaruh beda nyata pada pengujian kadar air sampel, lanjut
ke DMRT dan uji Anava One Way
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Tabel 31. Hasil Uji DMRT Interaksi Kadar Air terhadap Lama Penyimpanan
Buah Stroberi

U N Subset
mur 1 2 3 4 1

Hari Ke-3 12 81,9275
Hari Ke-2 12 86,5700
Hari Ke-4 12 87,1433 87,1433
Hari Ke-1 12 88,7500
Hari Ke-0 12 90,8167
Sig. 1,000 ,576 ,122 1,000

Tabel 32. Hasil Uji DMRT Interaksi Kadar Air terhadap Variasi Konsentrasi
Minyak Atsiri Kayu Manis

N Subset
Perlakuan 1 ) 1
EC. 1% 15 85,2247
Kontrol 15 85,7413
E.C.15% 15 87,8740
E.C.2% 15 89,3260
Sig. ,573 ,118
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Tabel 33. Hasil Uji DMRT Kadar Air Buah Stroberi Selama Masa Penyimpanan
(One Way)
Perlakuan N Subset for alpha = .05
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 1
e.c1,5% 79,606
Hari ke-3 7
e.c 1% Hari 80,610 | 80,610
ke-3 0 0
e.c 1% Hari 81,926 | 81,926 | 81,926
ke-4 7 7 7
Kontrol Hari 83,086 | 83,086 | 83,086 | 83,086
ke-4 7 7 7 7
Kontrol Hari 83,243 | 83,243 | 83,243 | 83,243 | 83,243
ke-3 3 3 3 3 3
e.c 2% Hari 84,250 | 84,250 | 84,250 | 84,250 | 84,250
ke-3 0 0 0 0 0
Kontrol Hari 84,446 | 84,446 | 84,446 | 84,446 | 84,446
ke-2 7 7 7 7 7
e.c1,5% 86,063 | 86,063 | 86,063 86,063 | 86,063
Hari ke-2 3 3 3 3 3
e.c 1% Hari 86,776 | 86,776 | 86,776 | 86,776 | 86,776
ke-1 7 7 7 7 7
Kontrol Hari 87,793 | 87,793 | 87,793 | 87,793 | 87,793
ke-1 3 3 3 3 3
e.c 1% Hari 87,860 | 87,860 | 87,860 | 87,860 | 87,860
ke-2 0 0 0 0 0
e.c 2% Hari 87,910 | 87,910 | 87,910 | 87,910 | 87,910
ke-2 0 0 0 0 0
e.c 2% Hari 88,906 | 88,906 | 88,906 | 88,906
ke-1 7 7 7 7
e.c 1% Hari 88,950 | 88,950 | 88,950 | 88,950
ke-0 0 0 0 0
ec15% 89,683 | 89,683 | 89,683
Hari ke-0 3 3 3
Kontrol Hari 90,136 | 90,136 | 90,136 | 90,136
ke-0 7 7 7 7
e.c 2% Hari 91,066 | 91,066 | 91,066
ke-4 7 7 7
ecl5% 91,523 | 91,523 | 91,523
Hari ke-1 3 3 3
ec15% 92,493 | 92,493
Hari ke-4 3 3
e.c 2% Hari 94,496
ke-0 7
Sig. 118 105, ,080| ,119| ,054| ,054| ,095| ,054| 056 061
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Tabel 34. Hasil Uji Anova Angka Lempeng Total Stroberi dengan Variasi

Konsentrasi Kayu Manis Selama Penyim

panan

Tipe 111 Jumlah Rerata .

Sumber keragaman Kuadrat Df Kuadrat F Sig.
Model yang
dikoreksi 77,977(a) 19 4,104 17,050 | ,000
Kemampuan
menahan 253,998 1| 253,998 | 1055,249 | ,000
Umur 16,197 4 4,049 16,822 | ,000
Perlakuan 49,474 3 16,491 68,514 ,000
Umur*Perlakuan 12,306 12 1,025 4,260 | ,000
Error 9,628 40 ,241
Total 341,603 60
Koreksi Total 87,605 59

Tingkat kepercayaan 95% dengan a = 0,05. Oleh karena a = 0,05 > sig. = 0,000
maka Ho ditolak, ada pengaruh beda nyata pada pengujian kadar air sampel, lanjut
ke DMRT dan uji Anava One Way

Tabel 35. Hasil Uji DMRT Interaksi Angka Lempeng Total terhadap Lama
Penyimpanan

U N Subset
mur 1 2 3 1

Hari Ke-0 121 15150

Hari Ke-1 12| 1,8400  1,8400

Hari Ke-3 12| 1,9017  1,9017

Hari Ke-2 12 1,0842

Hari Ke-4 12 3,0467
Sig. 074 503 1,000

Tabel 36. Hasil Uji DMRT Interaksi Angka Lempeng Total terhadap Variasi
Konsentrasi Minyak Atsiri Kayu Manis

N Subset
Perlakuan 1 5 3 1
E.C.2% 15 1,0287
E.C.15
% 15 1,3620
EC. 1% 15 2,5527
Kontrol 15 3,2867
Sig. ,070 1,000 1,000




115

Tabel 37. Hasil Uji DMRT Angka Lempeng Total Stroberi Selama Masa
Penyimpanan (One Way)

Perlakuan N Subset for alpha = .05
1 2 3 4 5 6 7 1

e.c 1,5 % Hari ke-3 3 ,4333
e.c 2 % Hari ke-1 3 , 7667 , 7667
e.c 1,5 % Hari ke-1 3 ,8667 ,8667
e.c 2 % Hari ke-4 3 ,8667 ,8667
e.c 1,5 % Hari ke-0 3| 1,1000| 1,1000
e.c 1,5 % Hari ke-2 3 1,1000 1,1000
e.c 2 % Hari ke-3 3 1,1000 1,1000
e.c 2 % Hari ke-0 3 1,2000 1,2000
e.c 2 % Hari ke-2 3 1,2100 1,2100
e.c 1 % Hari ke-0 3 1,5967 1,5967
e.c 1 % Hari ke-2 3 2,1400 2,1400
Kontrol Hari ke-0 3 2,1633 2,1633
e.c 1 % Hari ke-1 3 2,4267 2,4267
e.c 1 % Hari ke-3 3 2,6567 2,6567
Kontrol Hari ke-1 3 2,9667 2,9667
e.c 1,5 % Hari ke-4 3 2,9767 2,9767
Kontrol Hari ke-3 3 3,4167 3,4167
Kontrol Hari ke-2 3 3,4867 3,4867
e.c 1 % Hari ke-4 3 3,9433 3,9433
Kontrol Hari ke-4 3 4,4000
Sig. ,125 ,101 ,079 ,088 ,086 247 ,286

Tabel 38. Hasil Uji Anova Angka Kapang Khamir Stroberi dengan Variasi
Konsentrasi Kayu Manis Selama Penyimpanan

Type 11 Sum Rerata .
Sumber keragaman of Squares Df kuadrat F Sig.

Model yang dikoreksi 60,878(a) 19 3,204 | 11,868 ,000
Kemampuan menahan 73,217 1 73,217 | 271,194 ,000
Umur 7,711 4 1,928 7,140 ,000
Perlakuan 26,797 3 8,932 | 33,085 ,000
Umur*Perlakuan 26,370 12 2,198 8,139 ,000
Error 10,799 40 270

Total 144,894 60

Koreksi Total 71,677 59

Tingkat kepercayaan 95% dengan a = 0,05. Oleh karena o = 0,05 > sig. = 0,000
maka Ho ditolak, ada pengaruh beda nyata pada pengujian kadar air sampel, lanjut
ke DMRT dan uji Anava One Way
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Tabel 39. Hasil Uji DMRT Interaksi Angka Kapang Khamir terhadap Lama
Penyimpanan

Umur N Subset
1 2 3 1

Hari Ke-1 12 ,6833

Hari Ke-2 12 , 7783

Hari Ke-0 12 1,0917 1,0917

Hari Ke-3 12 1,2992 1,2992
Hari Ke-4 12 1,6708
Sig. ,075 ,334 ,087

Tabel 40. Hasil Uji DMRT Interaksi Angka Kapang Khamir terhadap Variasi
Konsentrasi Minyak Atsiri Kayu Manis

N Subset
Perlakuan 1 5 3 1
E.C.15% 15 ,4200
E.C.2% 15 ,5267
EC. 1% 15 1,4307
Kontrol 15 2,0413
Sig. 577 1,000 1,000
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Tabel 41. Hasil Uji DMRT Angka Kapang Khamir Stroberi Selama Masa
Penyimpanan (One Way)

Perlakuan N a=0,05
1 2 3 4 5 1

Kontrol Hari ke-1 3 ,0000
e.c 1,5 % Hari ke-2 3 ,0000
e.c 2 % Hari ke-2 3 ,0000
e.c 1,5 % Hari ke-3 3 ,3333 ,3333
e.c 1,5 % Hari ke-4 3 ,3333 ,3333
e.c 2 % Hari ke-3 3 ,3333 ,3333
e.c 2 % Hari ke-4 3 ,3333 ,3333
e.c 1 % Hari ke-2 3 ,4333 4333
e.c 1,5 % Hari ke-1 3 ,6667 ,6667
e.c 1,5 % Hari ke-0 3 , 71667 , 1667 , 1667
e.c 2 % Hari ke-0 3 , 71667 , 1667 , 1667
e.c 1 % Hari ke-1 3 ,8667 ,8667 ,8667 ,8667
e.c 1 % Hari ke-0 3 1,1000 1,1000 1,1000
e.c 2 % Hari ke-1 3 1,2000 1,2000 1,2000
Kontrol Hari ke-0 3 1,7333 1,7333
e.c 1 % Hari ke-3 3 1,7667
Kontrol Hari ke-2 3 2,6800
Kontrol Hari ke-3 3 2,7633
e.c 1 % Hari ke-4 3 2,9833
Kontrol Hari ke-4 3 3,0300
Sig. ,094 ,093 ,050 ,064 ,460




Lampiran 2. Dokumentasi Penelitian

Gambar 15. Alat Destilasi Uap
(Sumber : Dokumentasi Pribadi, 2017)

Gambar 16. Minyak Atsiri Kayu Manis
(Sumber : Dokumentasi Pribadi, 2017)
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Gambar 17. Pengujian Kekef'asan Buah Stroberi
(Sumber : Dokumentasi Probadi, 2017)

Gambar 22. Pengujian Kadar Air Buah Stroberi
(Sumber : Dokumentasi Pribadi, 2017)



