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V. SIMPULAN DAN SARAN 

A. Simpulan  

1. Perpaduan edible coating dan variasi konsentrasi air perasan jeruk nipis (0 

%, 3,5%; 6,5%; dan 12,5%) memberikan hasil yang beda nyata pada hasil 

pengujian kadar air, angka lempeng total (ALT), dan kapang khamir, 

tetapi tidak memberikan hasil yang beda nyata pada pengujian susut 

bobot, warna, tekstur, dan organoleptik. 

2. Perpaduan edible coating dan konsentrasi air perasan jeruk nipis yang 

paling baik dalam menjaga kualitas buah stroberi adalah konsentrasi air 

perasan jeruk nipis 3,5%, karena konsentrasi ini memiliki daya antibakteri 

yang cukup baik pada angka lempeng total dan kapang khamir meskipun 

tidak sebaik konsentrasi air perasan jeruk nipis 6,5% dan 12,5%. Namun, 

konsentrasi air perasan jeruk nipis 3,5% tidak menambah rasa asam yang 

berlebihan pada stroberi yang telah diberikan edible coating. 

 

B. Saran  

1. Buah stroberi yang digunakan harus homogen, usahakan untuk 

menggunakan stroberi dari varietas yang sama agar tidak mempengaruhi 

hasil penelitian 

2. Dalam uji sebaiknya menggunakan stroberi segar yang dibeli langsung 

dari kebun stroberi setelah pemanenan sehingga kerusakan akibat 

transportasi dapat dikurangi 
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3. Pengamatan masa simpan stroberi yang telah dilapisi dengan edible 

coating sebaiknya dilakukan selama 1 minggu atau lebih, agar perbedaan 

hasil yang diperoleh lebih kelihatan beda nyata 

4. Proses pengeringan stroberi yang telah dilapisi edible coating dalam skala 

besar diperlukan suatu alat yang memiliki kemampuan mengeringkan 

seperti blower rambut atau hairdryer 

5. Uji kadar vitamin C buah stroberi perlu dilakukan penelitian lebih lanjut, 

terutama uji kadar vitamin C stroberi yang telah dilapisi edible coating 

agar dapat diketahui perbedaan kadar vitamin C sebelum dan sesudah 

dilapisi dengan edible coating selama masa penyimpanan 

6. Pengukuran nilai kekerasan buah stroberi perlu lebih diperhatikan 

terutama ketebalan stroberi ketika diuji tekstur, sebaiknya stroberi 

dipotong menjadi bentuk dadu agar mempermudah pengujian dan hasil 

yang diperoleh lebih maksimal 
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Lampiran 1. Data Mentah Pengujian Sampel 

 

Tabel 21. Data Mentah Hasil Analisis Pati Aren 

No Uji 
Hasil 

Rata2 
Ulangan I Ulangan II 

1 Kadar abu 0,10 0,45 0,27% 

2 Kadar air 16,48 15,58 16,03% 

3 Protein 0,61 0,96 0,78% 

4 Lemak 0,66 0,66 0,66% 

5 Karbohidrat 82,15 82,35 82,25% 

6 Amilosa 24,46 24,63 24,54% 

 

Tabel 22. Data Mentah Hasil Uji Vitamin C Buah Stroberi 

No Uji 
Hasil 

Rata2 
Ulangan I Ulangan II 

1 Vitamin C 69,90 mg/100 g 74,28 mg/100 g 72,09 mg/100 g 

 

Tabel 23. Data Mentah Uji Fisik, Kimia, dan Organoleptik Buah Stroberi Tanpa 

 Pelapis 

Hari 

ke- 

Uji 

Susut 

Bobot 

(%) 

Kadar 

Air 

(%) 

Tekstur 

(Kekerasan) 

(N/   ) 

Warna (CIE) Organoleptik 

X Y Warna Warna Aroma Tekstur 

0 0 93,25 295,00 0,54 0,37 
Jingga kemerah 

mudaan 
5 5 5 

1 10,56 90,82 214,00 0,50 0,36 
Jingga kemerah 

mudaan 
5 5 5 

2 19,7 90,10 108,50 0,50 0,35 
Jingga kemerah 

mudaan 
5 5 4 

3 28,38 88,61 138,00 0,48 0,35 
Jingga kemerah 

mudaan 
5 5 3 

4 36,21 85,22 198,00 0,46 0,34 Merah muda 4 5 3 

Rata
2
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Tabel 24. Data Mentah Uji Angka Lempeng Total (ALT) Buah Stroberi Tanpa 

 Pelapis 

Hari ke- Pengenceran 
Ulangan Rata2 

I II  

0 

     346 360 

     66 79 

     1 2 

     0 0 

     0 0 

Hasil (CFU/g) 6600 7900 7250 

Hasil (Log CFU/g) 3,81 3,89 3,85 

1 

     341 383  

     74 81 

     8 15 

     4 9 

     0 0 

Hasil (CFU/g) 7400 8100 7750 

Hasil (Log CFU/g) 3,86 3,90 3,88 

2 

     457 410  

     143 120 

     25 17 

     12 5 

     0 1 

Hasil (CFU/g) 14300 12000 13150 

Hasil (Log CFU/g) 4,15 4,07 4,11 

3 

     924 423  

     414 321 

     379 315 

     63 89 

     53 68 

Hasil (CFU/g) 1054545 1427272 1240909 

Hasil (Log CFU/g) 6,02 6,15 6,08 

4 

 

     Spreader Spreader  

     1032 1160 

     760 748 

     596 596 

     258 384 

Hasil (CFU/g) 25800000 38400000 12900000 

Hasil (Log CFU/g) 7,41 7,58 7,49 
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Tabel 25. Data Mentah Uji Kapang Khamir Buah Stroberi Tanpa Pelapis 

Hari ke- Pengenceran 
Ulangan 

Rata2 
I II 

0 

     1 0  

     0 0 

     0 0 

     0 0 

Hasil (CFU/g) 10 0 5 

Hasil (Log CFU/g) 1 0 0,5 

1 

     4 2  

     0 0 

     0 0 

     0 0 

Hasil (CFU/g) 40 20 30 

Hasil (Log CFU/g) 1,60 1,30 1,45 

2 

     5 2  

     0 0 

     0 0 

     0 0 

Hasil (CFU/g) 50 20 35 

Hasil (Log CFU/g) 1,69 1,30 1,5 

3 

     12 9 

 
     6 5 

     0 0 

     0 0 

Hasil (CFU/g) 120 90 105 

Hasil (Log CFU/g) 2,07 1,95 2,01 

4 

     170 Spreader  

 
     37 41 

     5 8 

     0 1 

Hasil (CFU/g) 1881 4100 2990 

Hasil (Log CFU/g) 3,27 3,61 3,44 

 

Tabel 26. Data Mentah Hasil Uji Antibakteri Perasan Jeruk Nipis Pada Bakteri 

 Staphylococcus aureus dan Escherichia coli Dengan Metode Luas Zona 

 Hambat 

No 
Konsentrasi 

Sari Jeruk Nipis 

Luas Zona Hambat % Zona Hambat 

S. aureus E. coli S. aureus E. coli 

1 Aquades steril 0 0 0 0 

2 3,5 % 0,35 cm
2
 0,41 cm

2
 0,53 % 0,62 % 

3 6,5 % 0,50 cm
2
 0,65 cm

2
 0,75 % 0,98 % 

4 12,5 % 0,72 cm
2
 0,72 cm

2
 1,08 % 1,08 % 
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Tabel 27. Data Mentah Hasil Uji Antibakteri Edible Coating dan Perasan Jeruk 

 Nipis Pada Bakteri Staphylococcus aureus dan Escherichia coli Dengan 

 Metode Luas Zona Hambat 

No 
Konsentrasi 

Sari Jeruk Nipis 

Luas Zona Hambat % Zona Hambat 

S. aureus E. coli S. aureus E. coli 

1 0 % 0 0 0 0 

2 3,5 % 0,27 cm
2
 0,38 cm

2
 0,41 % 0,57 % 

3 6,5 % 0,44 cm
2
 0,61 cm

2
 0,66 % 0,92 % 

4 12,5 % 0,57 cm
2
 0,65 cm

2
 0,86 % 0,98 % 

 

Tabel 28. Data Mentah Hasil Uji Susut Bobot (%) Sampel 

Hari 

ke- 
Ulangan 

Konsentrasi Sari Jeruk Nipis 

0% 3,5% 6,5% 12,5% 

0 

I 0 0 0 0 

II 0 0 0 0 

III 0 0 0 0 

Rata2 0
 

0
 

0
 

0
 

1 

I 6,39 5,49 5,55 6,07 

II 6,11 5,28 5,66 5,22 

III 5,01 5,76 5,01 5,22 

Rata2 5,83
 

5,51
 

5,40
 

5,50
 

2 

I 4,67 4,02 4,24 5,31 

II 5,27 4,08 4,84 4,02 

III 4,02 4,54 3,57 3,98 

Rata2 4,65
 

4,21
 

4,21
 

4,43
 

3 

I 4,71 3,88 3,75
 

5,08 

II 5,38 4,11 5,28 4,07 

III 4,05 4,34 3,54 3,66 

Rata2 4,71
 

4,11
 

4,19
 

4,27
 

4 

I 3,75 3,07 2,83 4,43 

II 3,92 3,11 4,51 3,12 

III 3,01 3,46 2,83 2,98 

Rata2 3,56
 

3,21
 

3,39 3,51
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Tabel 29. Data Mentah Hasil Uji Intensitas Warna Sampel 

Hari 

ke- 
Ulangan 

Konsentrasi Sari Jeruk Nipis 

0% 3,5% 6,5% 12,5% 

0 

I 
X 0,55 0,57 0,60 0,55 

Y 0,37 0,37 0,41 0,36 

II 
X 0,59 0,58 0,55 0,57 

Y 0,39 0,38 0,37 0,36 

III 
X 0,60 0,55 0,55 0,59 

Y 0,39 0,37 0,36 0,38 

1 

I 
X 0,52 0,57 0,57 0,52 

Y 0,36 0,37 0,39 0,35 

II 
X 0,55 0,54 0,52 0,55 

Y 0,37 0,37 0,36 0,36 

III 
X 0,55 0,52 0,53 0,54 

Y 0,37 0,36 0,35 0,36 

2 

I 
X 0,50 0,52 0,55 0,50 

Y 0,36 0,36 0,38 0,36 

II 
X 0,52 0,51 0,50 0,51 

Y 0,36 0,37 0,36 0,35 

III 
X 0,53 0,51 0,48 0,54 

Y 0,36 0,36 0,35 0,37 

3 

I 
X 0,48 0,49 0,50 0,45 

Y 0,36 0,35 0,36 0,35 

II 
X 0,49 0,48 0,47 0,46 

Y 0,36 0,36 0,36 0,34 

III 
X 0,50 0,48 0,48 0,51 

Y 0,36 0,35 0,34 0,35 

4 

I 
X 0,46 0,47 0,51 0,44 

Y 0,36 0,34 0,36 0,36 

II 
X 0,48 0,47 0,45 0,46 

Y 0,36 0,36 0,35 0,35 

III 
X 0,48 0,45 0,44 0,49 

Y 0,35 0,35 0,34 0,35 
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Tabel 30. Data Mentah Hasil Uji Kekerasan (N/mm
2
) Sampel 

Hari 

ke- 
Ulangan 

Konsentrasi Sari Jeruk Nipis 

0% 3,5% 6,5% 12,5% 

0 

I 152,50 60,00 108,00 111,00 

II 178,50 118,50 167,00 190,50 

III 196,00 124,00 207,00 177,50 

Rata2 175,66 100,83 160,66 159,66 

1 

I 156,50 230,00 224,00 126,50 

II 202,50 106,50 199,50 296,50 

III 226,00 246,00 226,00 149,00 

Rata2 195,00 194,16 216,50 190,66 

2 

I 180,00 235,00 143,00 171,00 

II 97,00 109,00 140,50 109,50 

III 422,00 257,50 96,50 92,50 

Rata2 233,00 200,50 126,66 124,33 

3 

I 127,50 115,50 166,50 138,50 

II 46,00 98,50 145,50 54,00 

III 75,00 51,50 64,00 80,50 

Rata2 82,83 88,50 125,33 91,00 

4 

I 156,00 145,50 216,50 152,00 

II 167,50 157,00 242,50 180,50 

III 247,50 230,00 232,50 320,00 

Rata2 190,33 177,50 230,50 217,50 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

111 

 

 

 

Tabel 31. Data Mentah Hasil Uji Kadar Air (%) Sampel 

Hari 

ke- 
Ulangan 

Konsentrasi Sari Jeruk Nipis 

0% 3,50% 6,50% 12,50% 

0 

I 91.15 85.42 89.89 88.34 

II 79.53 79.75 91.95 90.31 

III 78.82 74.22 91.00 91.37 

Rata2 83,16
 

79,79
 

90,94
 

90.00
 

1 

I 85.94 82.47 83.46 81.93 

II 71.64 75.93 88.92 88.83 

III 78.79 69.39 89.65 95.53 

Rata2 78,79
 

75,93
 

87,34
 

88,76
 

2 

I 83.88 83.73 79.04 77.56 

II 76.49 79.77 75.70 82.73 

III 71.76 61.65 69.27 87.76 

Rata2 77,37
 

75,05
 

74,67
 

82,68
 

3 

I 77.95 73.87 72.70 85.34 

II 76.90 81.37 78.00 76.69 

III 73.00 68.87 62.51 78.64 

Rata2 75,95
 

74,70
 

71,07
 

80,22
 

4 

I 76.20 69.70 70.50 80.98 

II 76.70 82.38 60.00 73.19 

III 70.70 70.98 71.91 79.10 

Rata2 74,53
 

74,35
 

67,47
 

77,76
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Tabel 32.a Data Mentah Hasil Uji Angka Lempeng Total (ALT) (Log CFU/g) 

 Sampel Hari ke 0 

Hari 

ke-  
Ulangan Pengenceran 

Konsentrasi Sari Jeruk Nipis 

0% 3,5% 6,5% 12,5% 

0 

I 

     154 11 5 57 

     51 7 0 4 

     12 1 0 0 

     0 0 0 0 

     0 0 0 0 

Hasil (CFU/g) 1863 110 50 570 

Hasil (Log CFU/g) 3,27 2,04 1,69 2,75 

II 

     159 1412 1 4 

     61 0 0 0 

     1 0 0 0 

     0 0 0 0 

     0 0 0 0 

Hasil (CFU/g) 2000 0 10 40 

Hasil (Log CFU/g) 3,30 0 1,00 1,60 

III 

     310 5 3 2 

     54 1236 0 0 

     0 31 0 0 

     0 0 0 0 

     0 0 0 0 

Hasil (CFU/g) 5400 31000 30 20 

Hasil (Log CFU/g) 3,73 4,49 1,47 1,30 

Rata2 (CFU/g) 3087 10370 30 210 

Rata2 (Log CFU/g) 3,43 2,17 1,38 1,88
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Tabel 32.b Data Mentah Hasil Uji Angka Lempeng Total (ALT) (Log CFU/g) 

 Sampel Hari ke 1 

Hari 

ke-  
Ulangan Pengenceran 

Konsentrasi Sari Jeruk Nipis 

0% 3,5% 6,5% 12,5% 

1 

I 

     Spreader 209 70 236 

     Spreader 196 3 22 

     Spreader 132 0 0 

     348 16 0 0 

     312 1 0 0 

Hasil (CFU/g) 31200000 4873 700 2360 

Hasil (Log CFU/g) 7,49 3,68 2,84 3,37 

II 

     261 2 71 0 

     111 1 10 0 

     3 1 0 0 

     0 0 0 0 

     0 0 0 0 

Hasil (CFU/g) 33818 20 710 0 

Hasil (Log CFU/g) 4,52 1,30 2,85 0 

III 

     310 5 54 0 

     92 0 9 0 

     0 0 0 0 

     0 0 0 0 

     0 0 0 0 

Hasil (CFU/g) 9200 50 540 0 

Hasil (Log CFU/g) 3,96 1,69 2,73 0 

Rata2 (CFU/g) 10414339 1647 650 786 

Rata2 (Log CFU/g) 5,32
 

2,22 2,80 1,12
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Tabel 32.c Data Mentah Hasil Uji Angka Lempeng Total (ALT) (Log CFU/g) 

 Sampel Hari ke 2 

Hari 

ke-  
Ulangan Pengenceran 

Konsentrasi Sari Jeruk Nipis 

0% 3,5% 6,5% 12,5% 

2 

I 

     294 250 25 1000 

     208 35 5 748 

     84 4 0 112 

     10 244 0 17 

     0 348 0 1 

Hasil (CFU/g) 5279 4765 250 112000 

Hasil (Log CFU/g) 3,72 3,67 2,39 5,04 

II 

     Spreader 706 189 0 

     120 138 23 149 

     8 12 1 1192 

     0 5 1 968 

     0 2 0 712 

Hasil (CFU/g) 12000 13800 1890 14900 

Hasil (Log CFU/g) 4,07 4,13 3,27 4,17 

III 

     407 650 151 2 

     197 162 11 252 

     15 13 5 1112 

     0 3 1 1064 

     0 0 0 660 

Hasil (CFU/g) 19700 16200 1510 25200 

Hasil (Log CFU/g) 4,29 4,20 3,17 4,40 

Rata2 (CFU/g) 12326 11588 1216 50700 

Rata2 (Log CFU/g) 4,02
bcd 

4,00
 

2,94 4,53
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Tabel 32.d Data Mentah Hasil Uji Angka Lempeng Total (ALT) (Log CFU/g) 

 Sampel Hari ke 3 

Hari 

ke-  
Ulangan Pengenceran 

Konsentrasi Sari Jeruk Nipis 

0% 3,5% 6,5% 12,5% 

3 

I 

     1072 892 315 756 

     748 275 264 700 

     220 37 79 241 

     37 5 7 27 

     0 2 1 4 

Hasil (CFU/g) 233636 28363 31181 241000 

Hasil (Log CFU/g) 5,36 4,45 4,49 5,38 

II 

     536 608 98 4 

     162 111 18 1 

     18 28 0 0 

     0 13 27 0 

     0 0 0 0 

Hasil (CFU/g) 16200 11100 980 40 

Hasil (Log CFU/g) 4,20 4,04 2,99 1,60 

III 

     415 561 136 2 

     203 134 15 0 

     17 23 1 0 

     1 4 33 0 

     0 0 0 0 

Hasil (CFU/g) 20300 13400 1536 20 

Hasil (Log CFU/g) 4,30 4,12 3,18 1,30 

Rata2 (CFU/g) 90045 17621 11232 80353 

Rata2 (Log CFU/g) 4,62 4,20 3,55 2,76
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Tabel 32.e Data Mentah Hasil Uji Angka Lempeng Total (ALT) (Log CFU/g) 

 Sampel Hari ke 4 

Hari 

ke-  
Ulangan Pengenceran 

Konsentrasi Sari Jeruk Nipis 

0% 3,5% 6,5% 12,5% 

4 

I 

     87 319 624 870 

     11 30 378 740 

     4 3 54 283 

     0 0 2 42 

     0 0 3 6 

Hasil (CFU/g) 870 3000 540 2954545 

Hasil (Log CFU/g) 2,93 3,47 2,73 6,47 

II 

     960 722 464 1 

     864 360 118 0 

     273 41 40 0 

     27 7 7 0 

     4 3 1 0 

Hasil (CFU/g) 273000 41000 14364 10 

Hasil (Log CFU/g) 5,43 4,61 4,15 1 

III 

     876 689 372 10 

     804 361 117 3 

     298 51 12 0 

     40 3 5 0 

     2 2 1 0 

Hasil (CFU/g) 307272 51000 11700 100 

Hasil (Log CFU/g) 5,48 4,70 4,06 2 

Rata2 (CFU/g) 193714 31666 8868 984885 

Rata2 (Log CFU/g) 4,61 4,26 3,64 3,15
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Tabel 33.a Data Mentah Hasil Uji Kapang Khamir (Log CFU/g) Sampel Hari ke 0 

Hari 

ke-  
Ulangan Pengenceran 

Konsentrasi Sari Jeruk Nipis 

0% 3,5% 6,5% 12,5% 

0 

I 

     4 0 0 0 

     0 0 0 0 

     0 0 0 0 

     0 0 0 0 

Hasil (CFU/g) 40 0 0 0 

Hasil (Log CFU/g) 1,60 0 0 0 

II 

     0 0 0 0 

     0 0 0 0 

     0 0 0 0 

     0 0 0 0 

Hasil (CFU/g) 0 0 0 0 

Hasil (Log CFU/g) 0 0 0 0 

III 

     2 0 0 0 

     0 0 0 0 

     0 0 0 0 

     0 0 0 0 

Hasil (CFU/g) 20 0 0 0 

Hasil (Log CFU/g) 1,3 0 0 0 

Rata2 (CFU/g) 20 0 0 0 

Rata2 (Log CFU/g) 0,96 0
 

0
 

0
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Tabel 33.b Data Mentah Hasil Uji Kapang Khamir (Log CFU/g) Sampel Hari ke 1 

Hari 

ke-  
Ulangan Pengenceran 

Konsentrasi Sari Jeruk Nipis 

0% 3,5% 6,5% 12,5% 

1 

I 

     15 2 66 0 

     0 0 8 0 

     0 0 0 0 

     0 0 0 0 

Hasil (CFU/g) 150 20 660 0 

Hasil (Log CFU/g) 2,17 1,30 2,81 0 

II 

     57 2 81 2 

     11 0 25 0 

     0 0 0 0 

     0 0 0 0 

Hasil (CFU/g) 570 20 810 20 

Hasil (Log CFU/g) 2,75 1,30 2,90 1,30 

III 

     19 2 89 1 

     0 0 6 0 

     0 0 0 0 

     0 0 0 0 

Hasil (CFU/g) 190 20 890 10 

Hasil (Log CFU/g) 2,27 1,30 2,94 1 

Rata2 (CFU/g) 303 20 786 10 

Rata2 (Log CFU/g) 2,39 1,30 2,88 0,76 
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 Tabel 33.c Data Mentah Hasil Uji Kapang Khamir (Log CFU/g) Sampel Hari ke2 

Hari 

ke-  
Ulangan Pengenceran 

Konsentrasi Sari Jeruk Nipis 

0% 3,5% 6,5% 12,5% 

2 

I 

     205 70 480 6 

     60 9 11 0 

     5 0 0 0 

     0 0 0 0 

Hasil (CFU/g) 2409 700 1100 60 

Hasil (Log CFU/g) 3,38 2,84 3,04 1,77 

II 

     126 75 109 12 

     34 19 4 0 

     4 2 0 0 

     0 0 0 0 

Hasil (CFU/g) 1454 750 1090 120 

Hasil (Log CFU/g) 3,16 2,87 3,03 2,07 

III 

     133 78 528 47 

     30 12 8 0 

     1 0 0 0 

     0 0 0 0 

Hasil (CFU/g) 1481 780 800 470 

Hasil (Log CFU/g) 3,17 2,89 2,90 2,67 

Rata2 (CFU/g) 1781 743 996 216 

Rata2 (Log CFU/g) 3,23 2,86
 

2,99
 

2,17 
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Tabel 33.d Data Mentah Hasil Uji Kapang Khamir (Log CFU/g) Sampel Hari ke 3 

Hari 

ke-  
Ulangan Pengenceran 

Konsentrasi Sari Jeruk Nipis 

0% 3,5% 6,5% 12,5% 

3 

I 

     14 295 87 52 

     3 233 13 5 

     0 37 0 0 

     0 0 0 0 

Hasil (CFU/g) 140 5090 870 520 

Hasil (Log CFU/g) 2,14 3,70 2,93 2,71 

II 

     51 206 41 83 

     0 120 12 10 

     0 39 0 0 

     0 0 0 0 

Hasil (CFU/g) 510 3288 410 830 

Hasil (Log CFU/g) 2,70 3,51 2,61 2,91 

III 

     16 241 38 88 

     2 200 9 27 

     1 53 0 0 

     0 0 0 0 

Hasil (CFU/g) 160 4450 380 880 

Hasil (Log CFU/g) 2,20 3,64 2,57 2,94 

Rata2 (CFU/g) 270 4276 553 743 

Rata2 (Log CFU/g) 2,34 3,61 2,70 2,85 
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 Tabel 33.e Data Mentah Hasil Uji Kapang Khamir (Log CFU/g) Sampel Hari ke4 

Hari 

ke-  
Ulangan Pengenceran 

Konsentrasi Sari Jeruk Nipis 

0% 3,5% 6,5% 12,5% 

4 

I 

     652 1108 568 32 

     440 936 349 5 

     218 215 154 0 

     61 184 20 0 

Hasil (CFU/g) 253636 362727 154000 320 

Hasil (Log CFU/g) 5,40 5,55 5,18 2,50 

II 

     612 604 428 65 

     480 358 420 16 

     262 170 112 6 

     20 386 55 1 

Hasil (CFU/g) 253636 170000 151818 650 

Hasil (Log CFU/g) 5,40 5,23 5,18 2,81 

III 

     660 792 456 152 

     368 692 359 36 

     241 97 122 4 

     25 71 16 0 

Hasil (CFU/g) 241818 152727 122000 1709 

Hasil (Log CFU/g) 5,38 5,18 5,08 3,23 

Rata2 (CFU/g) 249696 228484 142606 893 

Rata2 (Log CFU/g) 5,39
 

5,32
 

5,14
 

2,84
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Tabel 34. Data Mentah Hasil Uji Organoleptik Sampel 

Hari 

ke- 
Parameter Ulangan 

Konsentrasi Sari Jeruk Nipis 

05 3,5% 6,5% 12,5% 

0 

Warna 

I 5 5 5 5 

II 5 5 5 5 

III 5 5 5 5 

Rata2 5 5 5 5 

Aroma 

I 5 5 5 5 

II 5 5 5 5 

III 5 5 5 5 

Rata2 5 5 5 5 

Tekstur 

I 5 5 5 5 

II 5 5 5 5 

III 5 5 5 5 

Rata2 5 5 5 5 

1 

Warna 

I 5 5 5 5 

II 5 5 5 5 

III 5 5 5 5 

Rata2 5 5 5 5 

Aroma 

I 5 5 5 5 

II 5 5 5 5 

III 5 5 5 5 

Rata2 5 5 5 5 

Tekstur 

I 5 5 5 5 

II 5 5 5 5 

III 5 5 5 5 

Rata2 5 5 5 5 

2 

Warna 

I 5 5 5 5 

II 4 4 4 4 

III 4 4 4 4 

Rata2 4,33 4,33 4,33 4,33 

Aroma 

I 5 5 5 5 

II 5 5 5 5 

III 5 5 5 5 

Rata2 5 5 5 5 

Tekstur 

I 5 5 5 5 

II 4 4 4 4 

III 5 5 5 5 

Rata2 4,66 4,66 4,66 4,66 
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Lanjutan Tabel 34 

Hari 

ke- 
Parameter Ulangan 

Konsentrasi Sari Jeruk Nipis 

05 3,5% 6,5% 12,5% 

3 

Warna 

I 5 5 5 5 

II 4 4 4 4 

III 4 4 4 4 

Rata2 4,33 4,33 4,33 4,33 

Aroma 

I 5 5 5 5 

II 5 5 5 5 

III 5 5 5 5 

Rata2 5 5 5 5 

Tekstur 

I 5 5 5 5 

II 4 4 4 3 

III 4 4 4 4 

Rata2 4,33 4,33 4,33 4 

4 

Warna 

I 4 4 4 5 

II 3 4 4 3 

III 4 4 4 4 

Rata2 3,66 4 4 4 

Aroma 

I 5 5 5 5 

II 5 5 5 5 

III 5 5 5 5 

Rata2 5 5 5 5 

Tekstur 

I 4 4 4 4 

II 2 3 3 2 

III 4 4 4 4 

Rata2 3,33 3,66 3,66 3,33 

Keterangan: Warna = 1 (berwarna coklat, berwarna putih karena tumbuh jamur) 

 – 5  (berwarna merah) 

 Aroma = 1 (berbau busuk) – 5 (berbau manis khas stroberi) 

 Tekstur = 1 (berair dan lembek) – 5 (keras khas buah stroberi) 
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Lampiran 2. Analisis Statistik Pengujian Sampel 

 

Tabel 35. Hasil Uji Anava (Two Way) Susut Bobot Sampel 

Sumber Keragaman 
Jumlah 

Kuadrat 
df 

Rerata 

Kuadrat 
F Sig. 

Model yang dikoreksi 

Kemampuan menahan 

Umur 

Perlakuan 

Umur*Perlakuan 

Error 

Total 

Koreksi Total 

217,090(a) 

750,481 

215,507 

1,082 

,501 

12,383 

979,954 

229,473 

19 

1 

4 

3 

12 

40 

60 

59 

11,426 

750,481 

53,877 

,361 

,042 

,310 

36,907 

2424,151 

174,029 

1,165 

,135 

,000 

,000 

,000 

,335 

1,000 

Tingkat kepercayaan 95% dengan α = 0,05. Oleh karena α = 0,05 > sig. = 0,000 

maka Ho ditolak, ada pengaruh beda nyata pada pengujian susut bobot sampel, 

lanjut ke DMRT  

 

Tabel 36. Hasil Uji Duncan (Two Way) Susut Bobot Sampel Hari Penyimpanan 

Umur 
N Tingkat Kepercayaan 95% 

1 2 3 4 1 

Hari ke-0 

Hari ke-4 

Hari ke-3 

Hari ke-2 

Hari ke-1 

Sig. 

12 

12 

12 

12 

12 

 

,0000 

 

 

 

 

1,000 

 

3,4183 

 

 

 

1,000 

 

 

4,3208 

4,3800 

 

,796 

 

 

 

 

5,5642 

1,000 

 

Tabel 37. Hasil Uji Duncan (Two Way) Susut Bobot Sampel Konsentrasi Edible 

 Coating Jeruk Nipis 

Perlakuan 
N 

Tingkat 

Kepercayaan 95% 

1 1 

Coating 3,5% 

Coating 6,5% 

Coating 12,5% 

Kontrol 

Sig. 

15 

15 

15 

15 

3,4093 

3,4407 

3,5440 

3,7527 

,130 
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Tabel 38. Hasil Uji Anava (Two Way) Kekerasan Sampel 

Sumber Keragaman 
Jumlah 

Kuadrat 
df 

Rerata 

Kuadrat 
F Sig. 

Model yang dikoreksi 

Kemampuan menahan 

Umur 

Perlakuan 

Umur*Perlakuan 

Error 

Total 

Koreksi Total 

137482,213(a) 

1614908,204 

91166,692 

5749,246 

40566,275 

159222,333 

1911612,750 

296704,546 

19 

1 

4 

3 

12 

40 

60 

59 

7235,906 

1614908,204 

22791,673 

1916,415 

3380,523 

3980,558 

1,818 

405,699 

5,726 

,481 

,849 

,055 

,000 

,001 

,697 

,602 

Tingkat kepercayaan 95% dengan α = 0,05. Oleh karena α = 0,05 < sig. = 0,055 

tidak ada pengaruh beda nyata pada pengujian kekerasan sampel, tidak lanjut uji 

Anava One Way 

 

Tabel 39. Hasil Uji Duncan (Two Way) Kekerasan Sampel Hari Penyimpanan 

Umur 
N Tingkat Kepercayaan 95% 

1 2 1 

Hari ke-3 

Hari ke-0 

Hari ke-2 

Hari ke-1 

Hari ke-4 

Sig. 

12 

12 

12 

12 

12 

 

96,9167 

 

 

 

 

1,000 

 

149,2083 

171,1250 

199,0833 

203,9583 

,057 

 

Tabel 40. Hasil Uji Duncan (Two Way) Kekerasan Sampel Konsentrasi Edible 

 Coating Jeruk Nipis 

Perlakuan 
N 

Tingkat 

Kepercayaan 95% 

1 1 

Coating 3,5% 

Coating 12,5% 

Coating 6,5% 

Kontrol 

Sig. 

15 

15 

15 

15 

152,3000 

156,6333 

171,9333 

175,3667 

,370 
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Tabel 41. Hasil Uji Anava (Two Way) Kadar Air Sampel 

Sumber Keragaman 
Jumlah 

Kuadrat 
df 

Rerata 

Kuadrat 
F Sig. 

Model yang dikoreksi 

Kemampuan menahan 

Umur 

Perlakuan 

Umur*Perlakuan 

Error 

Total 

Koreksi Total 

2324,938(a) 

374736,551 

1285,735 

519,628 

519,575 

1417,010 

378478,500 

3741,949 

19 

1 

4 

3 

12 

40 

60 

59 

122,365 

374736,551 

321,434 

173,209 

43,298 

35,425 

3,454 

10578,231 

9,074 

4,889 

1,222 

,000 

,000 

,000 

,005 

,302 

Tingkat kepercayaan 95% dengan α = 0,05. Oleh karena α = 0,05 > sig. = 0,000 

maka Ho ditolak, ada pengaruh beda nyata pada pengujian kadar air sampel, lanjut 

ke DMRT  

 

Tabel 42. Hasil Uji Duncan (Two Way) Kadar Air Sampel Hari Penyimpanan 

Umur 
N Tingkat Kepercayaan 95% 

1 2 1 

Hari ke-4 

Hari ke-3 

Hari ke-2 

Hari ke-1 

Hari ke-0 

Sig. 

12 

12 

12 

12 

12 

 

73,5283 

75,4867 

77,4450 

 

 

,135 

 

 

 

82,7067 

85,9792 

,186 

 

Tabel 43. Hasil Uji Duncan (Two Way) Kadar Air Sampel Konsentrasi Edible 

 Coating Jeruk Nipis 

Perlakuan 
N Tingkat Kepercayaan 95% 

1 2 1 

Coating 3,5% 

Kontrol 

Coating 6,5% 

Coating 12,5% 

Sig. 

15 

15 

15 

15 

75,9667 

77,9633 

78,3000 

 

,319 

 

 

 

83,8867 

1,000 
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Tabel 44. Hasil Uji Anava (Two Way) Angka Lempeng Total Sampel 

Sumber Keragaman 
Jumlah 

Kuadrat 
df 

Rerata 

Kuadrat 
F Sig. 

Model yang dikoreksi 

Kemampuan menahan 

Umur 

Perlakuan 

Umur*Perlakuan 

Error 

Total 

Koreksi Total 

76,605(a) 

666,867 

27,559 

26,624 

22,421 

66,920 

810,391 

143,525 

19 

1 

4 

3 

12 

40 

60 

59 

4,032 

666,867 

6,890 

8,875 

1,868 

1,673 

2,410 

398,605 

4,118 

5,305 

1,117 

,010 

,000 

,007 

,004 

,374 

Tingkat kepercayaan 95% dengan α = 0,05. Oleh karena α = 0,05 > sig. = 0,010 

maka Ho ditolak, ada pengaruh beda nyata pada pengujian angka lempeng total 

sampel, lanjut ke DMRT  

 

Tabel 45. Hasil Uji Duncan (Two Way) Angka Lempeng Total Sampel Hari 

 Penyimpanan 

Umur 
N Tingkat Kepercayaan 95%  

1 2 1 

Hari ke-0 

Hari ke-1 

Hari ke-2 

Hari ke-3 

Hari ke-4 

Sig. 

12 

12 

12 

12 

12 

 

2,2200 

2,8692 

 

 

 

,226 

 

2,8692 

3,7842 

3,8767 

3,9192 

,075 

 

Tabel 46. Hasil Uji Duncan (Two Way) Angka Lempeng Total Sampel    

 Konsentrasi Edible Coating Jeruk Nipis 

Perlakuan 
N Tingkat Kepercayaan 95% 

1 2 1 

Coating 12,5% 

Coating 6,5% 

Coating 3,5% 

Kontrol 

Sig. 

15 

15 

15 

15 

2,6920 

2,8673 

3,3727 

 

,181 

 

 

 

4,4033 

1,000 
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Tabel 47. Hasil Uji Anava (Two Way) Kapang Khamir Sampel 

Sumber Keragaman 
Jumlah 

Kuadrat 
df 

Rerata 

Kuadrat 
F Sig. 

Model yang dikoreksi 

Kemampuan menahan 

Umur 

Perlakuan 

Umur*Perlakuan 

Error 

Total 

Koreksi Total 

154,838(a) 

372,056 

126,260 

12,097 

16,482 

3,712 

530,606 

158,550 

19 

1 

4 

3 

12 

40 

60 

59 

8,149 

372,056 

31,565 

4,032 

1,373 

,093 

87,820 

4009,366 

340,151 

43,454 

14,801 

,000 

,000 

,000 

,000 

,000 

Tingkat kepercayaan 95% dengan α = 0,05. Oleh karena α = 0,05 > sig. = 0,000 

maka Ho ditolak, ada pengaruh beda nyata pada pengujian kapang khamir sampel, 

lanjut ke DMRT dan uji Anava One Way 

 

Tabel 48. Hasil Uji Duncan (Two Way) Kapang Khamir Sampel Hari 

Penyimpanan 

Umur 
N Tingkat Kepercayaan 95% 

1 2 3 4 1 

Hari ke-0 

Hari ke-1 

Hari ke-2 

Hari ke-3 

Hari ke-4 

Sig. 

12 

12 

12 

12 

12 

 

,2417 

 

 

 

 

1,000 

 

1,8367 

 

 

 

1,000 

 

 

2,8158 

2,8800 

 

,609 

 

 

 

 

4,6767 

1,000 

 

Tabel 49. Hasil Uji Duncan (Two Way) Kapang Khamir Sampel Konsentrasi 

 Edible Coating Jeruk Nipis 

Perlakuan 
N Tingkat Kepercayaan 95% 

1 2 3 1 

Coating 12,5% 

Coating 3,5% 

Coating 6,5% 

Kontrol 

Sig. 

15 

15 

15 

15 

 

1,7273 

 

 

 

1,000 

 

2,6207 

2,7447 

 

,272 

 

 

2,7447 

2,8680 

,274 
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Tabel 50. Hasil Uji Anava (One Way) Kapang Khamir Sampel 

 
Jumlah 

Kuadrat 
df 

Rerata 

Kuadrat 
F Sig. 

Antara grup 

Dalam grup 

Total 

154,838 

3,712 

158,550 

19 

40 

59 

8,149 

,093 

87,820 ,000 

Tingkat kepercayaan 95% dengan α = 0,05. Oleh karena α = 0,05 > sig. = 0,000 

maka Ho ditolak, ada pengaruh beda nyata pada pengujian kapang khamir sampel 

 

Tabel 51. Hasil Uji Duncan (One Way) Kapang Khamir Sampel 

Perlakuan N 
Tingkat Kepercayaan 95%, α = 0,05  

1 2 3 4 5 6 7 8 

Coating 3,5%, Hari ke-0 

Coating 6,5%, Hari ke-0 

Coating 12,5%, Hari ke-0 

Coating 12,5%, Hari ke-1 

Kontrol, Hari ke-0 

Coating 3,5%, Hari ke-1 

Coating 12,5%, Hari ke-2 

Kontrol, Hari ke-3 

Kontrol, Hari ke-1 

Coating 6,5%, Hari ke-3 

Coating 12,5%, Hari ke-4 

Coating 12,5%, Hari ke-3 

Coating 3,5%, Hari ke-2 

Coating 6,5%, Hari ke-1 

Coating 6,5%, Hari ke-2 

Kontrol, Hari ke-2 

Coating 3,5%, Hari ke-3 

Coating 6,5%, Hari ke-4 

Coating 3,5%, Hari ke-4 

Kontrol, Hari ke-4 

Sig. 

3 

3 

3 

3 

3 

3 

3 

3 

3 

3 

3 

3 

3 

3 

3 

3 

3 

3 

3 

3 

 

,0000 

,0000 

,0000 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1,000 

 

 

 

,7667 

,9667 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

,426 

 

 

 

 

,9667 

1,3000 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

,188 

 

 

 

 

 

 

2,1700 

2,3467 

2,3967 

2,7033 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

,055 

 

 

 

 

 

 

 

2,3467 

2,3967 

2,7033 

2,8467 

2,8533 

2,8667 

2,8833 

 

 

 

 

 

 

,067 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2,7033 

2,8467 

2,8533 

2,8667 

2,8833 

2,9900 

3,2367 

 

 

 

 

,069 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3,2367 

3,6167 

 

 

 

,134 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5,1467 

5,3200 

5,3933 

,357 
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Lampiran 3. Data Hasil Uji Kadar Amilosa Pati Aren 

 
 

 



 

 

131 

 

 

 

 

 

Lampiran 4. Data Hasil Uji Kadar Lemak Pati Aren 
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Lampiran 5. Dokumentasi Pembuatan Edible Coating, Buah Stroberi Segar 

 dan Stroberi Setelah Dilapisi Edible Coating, dan Analisis 

 Kimia Kadar Air Stroberi 

 

 
Gambar 23. Pembuatan Edible Coating (Dokumentasi 

  Pribadi, 2017)   

 

 
Gambar 24. Kiri: Buah Stroberi Segar, Kanan: Buah Stroberi Setelah Dilapisi  

 Edible Coating (Dokumentasi Pribadi, 2017) 

 

 
Gambar 25. Analisis Kimia Kadar Air Stroberi (Dokumentasi Pribadi, 2017) 
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Lampiran 6. Dokumentasi Analisis Fisik Tekstur dan Analisis Uji 

 Mikrobiologi Angka Lempeng Total Stroberi 

 

 
Gambar 26. Analisis Fisik Tekstur Stroberi (Dokumentasi Pribadi, 2017) 

  

 
Gambar 27. Analisis Uji Mikrobiologi Angka Lempeng Total Stroberi, Kontrol  

  Hari Ke -0 (Dokumentasi Pribadi, 2017) 

 (Keterangan dari kiri ke kanan: pengenceran 10
-1

, 10
-2

, 10
-3

) 

 

 
Gambar 28. Analisis Uji Mikrobiologi Angka Lempeng Total Stroberi, Kontrol  

  Hari Ke -4 (Dokumentasi Pribadi, 2017) 

 (Keterangan dari kiri ke kanan: pengenceran 10
-3

, 10
-4

, 10
-5

) 
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Lampiran 7. Dokumentasi Analisis Uji Mikrobiologi Angka Lempeng Total 

 Stroberi 

 

 
Gambar 29. Analisis Uji Mikrobiologi Angka Lempeng Total Stroberi,  

 Konsentrasi Jeruk Nipis 3,5% Hari ke-0 (Dokumentasi Pribadi, 

 2017) 

 (Keterangan dari kiri ke kanan: pengenceran 10
-1

, 10
-2

, 10
-3

) 

 

 
Gambar 30. Analisis Uji Mikrobiologi Angka Lempeng Total Stroberi,  

 Konsentrasi Jeruk Nipis 3,5% Hari Ke -4 (Dokumentasi Pribadi,  

  2017) 

 (Keterangan dari kiri ke kanan: pengenceran 10
-3

, 10
-4

, 10
-5

) 

 

 
Gambar 31. Analisis Uji Mikrobiologi Angka Lempeng Total Stroberi,  

 Konsentrasi Jeruk Nipis 6,5%, Hari ke-0 (Dokumentasi Pribadi,  

 2017) 

 (Keterangan dari kiri ke kanan: pengenceran 10
-1

, 10
-2

, 10
-3

) 
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Lampiran 8. Dokumentasi Analisis Uji Mikrobiologi Angka Lempeng Total 

 Stroberi 

 

 
Gambar 32. Analisis Uji Mikrobiologi Angka Lempeng Total Stroberi,  

 Konsentrasi Jeruk Nipis 6,5%, Hari ke-4 (Dokumentasi Pribadi,  

 2017) 

 (Keterangan dari kiri ke kanan: pengenceran 10
-3

, 10
-4

, 10
-5

) 

 

 
Gambar 33. Analisis Uji Mikrobiologi Angka Lempeng Total Stroberi,  

   Konsentrasi Jeruk Nipis 12,5%, Hari ke-0 (Dokumentasi Pribadi, 

   2017) 

   (Keterangan dari kiri ke kanan: pengenceran 10
-1

, 10
-2

, 10
-3

) 

 

 
Gambar 34. Analisis Uji Mikrobiologi Angka Lempeng Total Stroberi,  

   Konsentrasi Jeruk Nipis 12,5%, Hari ke-4 (Dokumentasi Pribadi,  

   2017) 

   (Keterangan dari kiri ke kanan: pengenceran 10
-3

, 10
-4

, 10
-5

) 
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Lampiran 9. Dokumentasi Analisis Uji Mikrobiologi Kapang Khamir 

 Stroberi 

 

 
Gambar 35. Analisis Uji Mikrobiologi Kapang Khamir Stroberi, Kontrol Hari  

 Ke-0 (Dokumentasi Pribadi, 2017) 

 (Keterangan dari kiri ke kanan: pengenceran 10
-1

, 10
-2

, 10
-3

) 

 

 
Gambar 36. Analisis Uji Mikrobiologi Kapang Khamir Stroberi, Kontrol Hari  

 Ke-4 (Dokumentasi Pribadi, 2017) 

 (Keterangan dari kiri ke kanan: pengenceran 10
-2

, 10
-3

, 10
-4

) 

 

 
Gambar 37. Analisis Uji Mikrobiologi Kapang Khamir Stroberi, Konsentrasi  

  Jeruk Nipis 3,5%, Hari ke-4 (Dokumentasi Pribadi, 2017) 

  (Keterangan dari kiri ke kanan: pengenceran 10
-2

, 10
-3

, 10
-4

) 
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Lampiran 10. Dokumentasi Analisis Uji Mikrobiologi Kapang Khamir 

 Stroberi 

 

 
Gambar 38. Analisis Uji Mikrobiologi Kapang Khamir Stroberi, Konsentrasi  

  Jeruk Nipis 6,5%, Hari ke-4 (Dokumentasi Pribadi, 2017) 

  (Keterangan dari kiri ke kanan: pengenceran 10
-2

, 10
-3

, 10
-4

) 

 

 
Gambar 39. Analisis Uji Mikrobiologi Kapang Khamir Stroberi, Konsentrasi  

  Jeruk Nipis 12,5%, Hari ke-4 (Dokumentasi Pribadi, 2017) 

  (Keterangan dari kiri ke kanan: pengenceran 10
-2

, 10
-3

, 10
-4

) 

 

 

 

 

 




