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V. SIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Simpulan 

Berdasarkan analisis yang dilakukan pada Bab IV diperoleh beberapa 

simpulan sebagai berikut: 

1. Pemberian edible coating berpengaruh terhadap kualitas kadar air, kekerasan, 

warna, angka lempeng total, dan angka kapang khamir pada kentang potong  

2. Kentang potong yang diberi perlakuan edible coating yang ditambahkan 

minyak atsiri kayu manis tidak memiliki kualitas yang lebih baik selama 

penyimpanan dibandingkan dengan kentang potong yang diberi perlakuan 

edible coating tanpa minyak atsiri kayu manis. 

B. Saran 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, penulis memberikan 

beberapa saran agar penelitian ini dapat dikembangkan dan diperbaiki. Saran 

tersebut antara lain: 

1. Dapat dilakukan pengukuran indeks browning untuk mengetahui perubahan 

warna selain dengan color reader. 

2. Dapat dilakukan tahapan agar asam stearat larut dengan sempurna di dalam 

edible coating atau dapat pula diberi komposit dengan asam lemak lainnya. 

3. Dapat dilakukan penelitian lebih lanjut dengan perbandingan perlakuan 

beberapa jenis minyak atsiri selain minyak atsiri kayu manis yang 

diaplikasikan pada edible coating untuk mengetahui efeknya terhadap kentang 

potong. 
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Lampiran 1. Data Mentah Hasil Uji Zona Hambat 

 

Tabel 13. Data Mentah Uji Zona Hambat Minyak Atsiri Kayu Manis Terhadap 

Escherichia coli dan Staphylococcus aureus (3 kali pengulangan) 

Bakteri Perlakuan Pengulangan 
D1 

(cm) 

D2 

(cm) 

D petri 

(cm) 

LZH 

(cm2) 

% Zona 

Hambat 

EC 

Kontrol 

1,00 0,60 0,60 9,30 0,00 0,00 

2,00 0,60 0,60 9,30 0,00 0,00 

3,00 0,60 0,60 9,30 0,00 0,00 

0,2% 

1,00 1,50 0,60 9,30 1,48 2,19 

2,00 1,60 0,60 9,30 1,73 2,54 

3,00 1,50 0,60 9,30 1,48 2,19 

0,4% 

1,00 2,00 0,60 9,30 2,86 4,21 

2,00 2,00 0,60 9,30 2,86 4,21 

3,00 1,90 0,60 9,30 2,55 3,76 

0,6% 

1,00 2,20 0,60 9,30 3,52 5,18 

2,00 2,40 0,60 9,30 4,24 6,24 

3,00 2,00 0,60 9,30 2,86 4,21 

SA 

Kontrol 

1,00 0,60 0,60 9,30 0,00 0,00 

2,00 0,60 0,60 9,30 0,00 0,00 

3,00 0,60 0,60 9,30 0,00 0,00 

0,2% 

1,00 1,80 0,60 9,30 2,26 3,33 

2,00 1,40 0,60 9,30 1,26 1,85 

3,00 1,70 0,60 9,30 1,99 2,93 

0,4% 

1,00 2,00 0,60 9,30 2,86 4,21 

2,00 1,60 0,60 9,30 1,73 2,54 

3,00 2,20 0,60 9,30 3,52 5,18 

0,6% 

1,00 2,30 0,60 9,30 3,87 5,70 

2,00 1,90 0,60 9,30 2,55 3,76 

3,00 2,50 0,60 9,30 4,62 6,81 
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Lampiran 2. Data Mentah Hasil Uji Kimia, Fisik, Mikrobiologi, dan 

Organoleptik Kentang Potong 

 

Tabel 14. Data Mentah Hasil Uji Kadar Air Kentang Selama Penyimpanan  

Perlakuan Pengulangan 
Lama Penyimpanan 

Hari 0 Hari 2 Hari 4 Hari 6 Hari 8 

Kontrol Negatif 

1 83,17 81,85 81,23 77,45 75,14 

2 79,30 78,69 76,89 73,18 72,21 

3 83,35 81,30 80,23 76,31 74,14 

Kontrol Positif 

1 82,00 80,22 83,25 81,11 81,55 

2 79,90 79,39 78,34 80,13 78,66 

3 82,35 81,96 80,22 78,86 82,17 

Edible coating tanpa 

minyak atsiri kayu 

manis 

1 80,88 83,03 84,79 81,56 81,23 

2 78,87 77,59 74,57 75,41 74,63 

3 83,91 83,75 82,79 83,16 82,92 

Edible coating yang 

ditambahkan minyak 

atsiri kayu manis 

1 86,27 79,71 76,80 80,11 77,39 

2 75,05 74,51 75,57 73,54 72,62 

3 79,87 76,87 79,77 78,12 74,55 

 

Tabel 15. Data Mentah Hasil Uji Tekstur Kentang Selama Penyimpanan  

Perlakuan Pengulangan 
Lama Penyimpanan 

Hari 0 Hari 2 Hari 4 Hari 6 Hari 8 

Kontrol Negatif 

1 715,00 702,00 639,00 657,00 799,50 

2 708,00 721,00 643,50 653,50 571,00 

3 741,50 747,50 659,50 634,50 651,50 

Kontrol Positif 

1 638,50 786,00 739,00 758,50 660,50 

2 753,00 736,00 752,50 676,00 689,00 

3 744,50 711,00 775,00 733,00 679,50 

Edible coating tanpa 

minyak atsiri kayu 

manis 

1 771,50 728,50 784,00 711,00 722,50 

2 867,00 747,50 729,50 704,50 699,42 

3 668,00 712,00 811,00 811,50 768,00 

Edible coating yang 

ditambahkan 

minyak atsiri kayu 

manis 

1 721,00 760,00 282,50 102,00 70,50 

2 736,00 655,00 213,00 206,50 99,00 

3 732,00 748,50 324,00 156,50 67,50 
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Tabel 16. Data Mentah Hasil Uji Warna Kentang Selama Penyimpanan 

Perlakuan 
Lama 

Penyimpanan 
L a b x y 

Kontrol 

Negatif 

0 58,67 5,23 22,73 0,40 0,39 

2 55,70 6,30 23,37 0,41 0,40 

4 52,53 7,40 22,10 0,42 0,40 

6 50,90 7,33 21,20 0,42 0,39 

8 50,93 7,77 21,60 0,42 0,40 

Kontrol Positif 

0 63,37 3,40 26,47 0,41 0,40 

2 62,10 3,67 25,80 0,41 0,40 

4 60,70 3,73 26,60 0,41 0,41 

6 61,77 5,43 21,13 0,39 0,38 

8 52,33 7,67 23,83 0,43 0,40 

Edible coating 

tanpa minyak 

atsiri kayu 

manis 

0 62,50 3,57 22,27 0,39 0,39 

2 60,67 3,73 20,50 0,39 0,38 

4 55,30 5,23 26,83 0,43 0,42 

6 51,70 8,13 26,80 0,45 0,42 

8 51,80 7,07 27,20 0,45 0,43 

Edible coating 

yang 

ditambahkan 

minyak atsiri 

kayu manis 

0 60,23 4,37 20,67 0,39 0,38 

2 49,60 5,50 18,70 0,40 0,39 

4 47,93 7,47 20,67 0,42 0,40 

6 49,30 5,37 16,13 0,39 0,37 

8 43,47 5,77 14,20 0,39 0,39 

Tabel 17. Data Mentah Angka Lempeng Total dengan Berbagai Perlakuan Selama 

Penyimpanan 

Perlakuan 
Hari 

ke- 

Ulangan 

ke- 

Jumlah koloni Jumlah 

ALT (Log 

CFU/g) 
10-1 10-2 10-3 10-5 10-6 

Kontrol 

Negatif 

0 

  

  

1 1 1 0 - - 1 

2 2 1 0 - - 1,301 

3 0 0 0 - - 0 

2 

  

  

1 5 0 0 - - 1,698 

2 30 12 3 - - 2,477 

3 37 6 0 - - 2,568 

4 

  

  

1 - 87 20 7 - 3,939 

2 - 125 18 0 - 4,096 

3 - 372 59 19 - 4,771 

6 

  

  

1 - - 344 290 78 6,524 

2 - - 241 42 15 5,410 

3 - - 236 108 32 5,529 
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Lanjutan Tabel 17. 

Perlakuan 
Hari 

ke- 

Ulangan 

ke- 

Jumlah koloni Jumlah 

ALT (Log 

CFU/g) 
10-1 10-2 10-3 10-5 10-6 

Kontrol 

Negatif 

8 

  

  

1 - - 924 412 68 6,832 

2 - - 821 123 91 6,289 

3 - - 1819 1608 35 6,544 

Kontrol 

Positif 

0 

  

  

1 0 0 0 - - 0 

2 0 0 0 - - 0 

3 0 0 0 - - 0 

2 

  

  

1 1 1 0 - - 1 

2 1 0 0 - - 1 

3 0 0 0 - - 0 

4 

  

  

1 - 20 4 0 - 3,301 

2 - 5 0 0 - 2,698 

3 - 32 6 0 - 3,505 

6 

  

  

1 - - 49 17 0 4,690 

2 - - 35 5 1 4,544 

3 - - 30 9 0 4,477 

8 

  

  

1 - - 67 18 2 4,397 

2 - - 41 10 0 4,612 

3 - - 52 13 1 4,716 

Edible 

coating 

tanpa 

minyak 

atsiri kayu 

manis 

0 

  

  

1 0 0 0 - - 0 

2 1 0 0 - - 1 

3 0 0 0 - - 0 

2 

  

  

1 36 10 5 - - 2,556 

2 27 3 0 - - 2,431 

3 23 8 0 - - 2,361 

4 

  

  

1 - 45 13 1 - 3,653 

2 - 57 22 2 - 3,755 

3 - 64 18 0 - 3,806 

6 

  

  

1 - - 76 38 1 5,015 

2 - - 51 16 10 4,707 

3 - - 30 6 0 4,477 

8 

  

  

1 - - 62 39 6 4,962 

2 - - 85 31 11 5,023 

3 - - 57 19 5 4,755 
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Lanjutan Tabel 17 

Perlakuan 
Hari 

ke- 

Ulangan 

ke- 

Jumlah koloni Jumlah 

ALT (Log 

CFU/g) 
10-1 10-2 10-3 10-5 10-6 

Edible 

coating 

yang 

ditambah 

minyak 

atsiri kayu 

manis 

0 

  

  

1 0 0 0 - - 0 

2 0 0 0 - - 0 

3 0 0 0 - - 0 

2 

  

  

1 18 3 0 - - 2,255 

2 46 9 2 - - 2,431 

3 31 1 0 - - 2,491 

4 

  

  

1 - 250 29 1 - 4,397 

2 - 298 43 14 - 4,491 

3 - 287 48 3 - 4,483 

6 

  

  

1 - - 592 336 139 7,143 

2 - - 876 284 35 6,462 

3 - - 740 256 70 6,471 

8 

  

  

1 - - 1123 632 208 7,318 

2 - - 2424 217 48 6,381 

3 - - 1232 640 212 7,326 

Tabel 18. Data Mentah Angka Kapang Khamir Kentang Potong dengan Berbagai 

Perlakuan Selama Penyimpanan  

Perlakuan 
Hari 

ke- 

Ulangan 

ke- 

Jumlah koloni 
Log 

CFU/g 

10-1 10-2 10-3 10-4  

Kontrol 

Negatif 

0 1 0 0 0 0  0 

  2 0 0 0 0  0 

  3 0 0 0 0  0 

2 1 12 0 0 0  2,079 

  2 0 0 0 0  0 

  3 0 0 0 0  0 

4 1 25 17 1 0  2,397 

  2 7 9 3 0  2,954 

  3 18 6 0 0  2,255 

6 1 31 16 3 0  2,491 

  2 10 8 1 0  2 

  3 39 14 2 1  2,591 

8 1 101 38 7 1  3,102 

  2 44 12 3 0  2,643 

  3 65 26 11 5  2,813 

 



 

 

83 
 

 
 

Lanjutan Tabel 18 

Perlakuan 
Hari 

ke- 

Ulangan 

ke- 

Jumlah koloni 
Log 

CFU/g 

10-1 10-2 10-3 10-4  

Kontrol 

Positif 

0 1 0 0 0 0  0 

  2 0 0 0 0  0 

  3 0 0 0 0  0 

2 1 0 0 0 0  0 

  2 1 0 0 0  1 

  3 0 0 0 0  0 

4 1 1 0 0 0  1 

  2 0 0 0 0  0 

  3 0 0 0 0  0 

6 1 1 1 0 0  1 

  2 1 0 0 0  1 

  3 1 1 0 0  1 

8 1 1 0 0 0  1 

  2 1 0 1 0  1 

  3 2 1 0 0  1,301 

Edible 

coating 

stearat 

0 1 0 0 0 0  0 

  2 0 0 0 0  0 

  3 0 0 0 0  0 

2 1 0 0 0 0  0 

  2 0 0 0 0  0 

  3 0 0 0 0  0 

4 1 0 0 0 0  0 

  2 1 0 0 0  1 

  3 0 0 0 0  0 

6 1 5 1 0 0  1,698 

  2 3 0 0 0  1,477 

  3 7 2 0 0  1,845 

8 1 9 4 1 0  1,954 

  2 12 0 0 0  2,079 

  3 17 8 0 0  2,230 

Edible 

Coating 

stearat + 

minyak 

kayu 

manis 

0 1 0 0 0 0  0 

  2 0 0 0 0  0 

  3 0 0 0 0  0 

2 1 0 0 0 0  0 

  2 2 1 0 0  1,301 

  3 17 0 0 0  2,230 

4 1 37 10 6 0  2,568 

  2 19 2 0 0  2,278 

  3 53 26 0 0  2,724 
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Lanjutan Tabel 18 

Perlakuan 
Hari 

ke- 

Ulangan 

ke- 

Jumlah koloni 
Log 

CFU/g 

10-1 10-2 10-3 10-4  

Edible 

Coating 

stearat + 

minyak 

kayu 

manis 

6 1 41 15 8 0  2,613 

  2 83 39 14 4  3,045 

  3 67 13 24 10  2,826 

8 1 95 57 23 13  3,140 

  2 117 48 9 7  2,176 

  3 54 33 13 5  2,898 

 

Lampiran 3. Data Analisis Statistik Berbagai Uji 

 

Tabel 19. Hasil Uji Anova Zona Hambat Terhadap Escherichia coli 

 Jumlah 

Kuadrat 

df Rerata 

Kuadrat 

F Sig. 

Antara Group 21.390 3 7.130 53.885 .000 

Dalam Group 1.059 8 .132   

Total 22.448 11    

 

Tabel 20. Hasil Uji DMRT Zona Hambat Terhadap Escherichia coli 

Konsentrasi Minyak Atsiri N Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 4 

0% (kontrol) 3 .0000    

0,2% 3  1.5633   

0,4% 3   2.7567  

0,6% 3    3.5400 

Sig.  1.000 1.000 1.000 1.000 

 

Tabel 21. Hasil Uji Anova Zona Hambat Terhadap Staphylococcus aureus 

 Jumlah 

Kuadrat 

df Rerata 

Kuadrat 

F Sig. 

Antara Group 21.995 3 7.332 13.420 .002 

Dalam Group 4.371 8 .546   

Total 26.366 11    
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Tabel 22. Hasil Uji DMRT Zona Hambat Terhadap Staphylococcus aureus 

Konsentrasi Minyak Atsiri N Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 

0% (kontrol) 3 .0000   

0,2% 3  1.8367  

0,4% 3  2.7033 2.7033 

0,6% 3   3.6800 

Sig.  1.000 .189 .144 

 

Tabel 23. Hasil Uji Anova Kadar Air Kentang Potong 

Sumber Keragaman 

Tipe III 

Jumlah 

Kuadrat 

df 
Rerata 

Kuadrat 
F Sig. 

Model yang dikoreksi 321.986a 19 16.947 1.904 .043 

Kemampuan menahan 376737.071 1 376737.071 42323.216 .000 

Lama Penyimpanan 113.112 4 28.278 3.177 .023 

Perlakuan 123.910 3 41.303 4.640 .007 

Lama Penyimpanan * 

Perlakuan 
84.965 12 7.080 .795 .652 

Error 356.057 40 8.901   

Total 377415.115 60    

Total yang dikoreksi 678.043 59    

 

Tabel 24.  Hasil Uji DMRT Lama Penyimpanan Terhadap Kadar Air Kentang 

Potong 

Lama Penyimpanan N 
Subset 

1 2 

8 12 77.2675  

6 12 78.2450  

4 12 79.5375 79.5375 

2 12 79.9058 79.9058 

0 12  81.2433 

Sig.  .053 .194 
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Tabel 25. Hasil Uji DMRT Perlakuan Terhadap Kadar Air Kentang Potong 

Perlakuan N 
Subset 

1 2 

Edible coating + minyak atsiri 15 77.3833  

Kontrol negatif 15 78.2960  

Edible coating  15  80.6060 

Kontrol positif 15  80.6740 

Sig.  .407 .951 

Tabel 26. Hasil Uji Anova Kekerasan Kentang Potong 

Sumber Keragaman 
Tipe III Jumlah 

Kuadrat 
df 

Rerata 

Kuadrat 
F Sig. 

Model yang dikoreksi 2437925.431a 19 128311.865 52.694 .000 

Kemampuan menahan 24302741.437 1 24302741.43 9980.365 .000 

Lama Penyimpanan 392555.648 4 98138.912 40.303 .000 

Perlakuan 1232027.512 3 410675.837 168.652 .000 

Lama Penyimpanan * 

Perlakuan 
813342.271 12 67778.523 27.834 .000 

Error 97402.218 40 2435.055   

Total 26838069.086 60    

Total yang dikoreksi 2535327.649 59    

Tabel 27. Hasil Uji DMRT Lama Penyimpanan Terhadap Kekerasan Kentang 

Potong 

Lama Penyimpanan N 
Subset 

1 2 3 

8 12 539.8267   

6 12 567.0417   

4 12  612.7083  

2 12   729.5833 

0 12   733.0000 

Sig.  .184 1.000 .866 
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Tabel 28. Hasil Uji DMRT Perlakuan Terhadap Kekerasan Kentang Potong 

Perlakuan N 
Subset 

1 2 3 

Edible coating + minyak atsiri 15 391.6000   

Kontrol negatif 15  682.9333  

Kontrol positif 15   722.1333 

Edible coating  15   749.0613 

Sig.  1.000 1.000 .143 

Tabel 29. Hasil Uji DMRT Interaksi Perlakuan dan Lama Penyimpanan Terhadap 

Kekerasan Kentang Potong 

Perlakuan N 
Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 4 5 

EC + minyak atsiri H8 3 79.0000     

EC + minyak atsiri H6 3 155.0000     

EC + minyak atsiri H4 3  273.1667    

Kontrol negatif H4 3   647.3333   

Kontrol negatif H6 3   648.3333   

Kontrol negatif H8 3   674.0000 674.0000  

Kontrol positif H8 3   676.3333 676.3333  

Kontrol positif H0 3   712.0000 712.0000 712.0000 

EC  + minyak atsiri H2 3   721.1667 721.1667 721.1667 

Kontrol negatif H0 3   721.5000 721.5000 721.5000 

Kontrol positif H6 3   722.5000 722.5000 722.5000 

Kontrol negatif H2 3   723.5000 723.5000 723.5000 

EC H2 3   729.3333 729.3333 729.3333 

EC + minyak atsiri H0 3   729.6667 729.6667 729.6667 

EC H8 3   729.9733 729.9733 729.9733 

EC H6 3   742.3333 742.3333 742.3333 

Kontrol positif H2 3   744.3333 744.3333 744.3333 

Kontrol positif H4 3    755.5000 755.5000 

EC H0 3    768.8333 768.8333 

EC H4 3     774.8333 

Sig.  .067 1.000 .051 .056 .201 
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Tabel 30. Hasil Uji Anova ALT Kentang Potong 

Sumber Keragaman 

Tipe III 

Jumlah 

Kuadrat 

df Rerata 

Kuadrat 

F Sig. 

Model yang dikoreksi 295.840a 19 15.571 111.578 .000 

Kemampuan menahan 721.538 1 721.538 5170.529 .000 

Perlakuan 21.640 3 7.213 51.691 .000 

LamaPenyimpanan 263.247 4 65.812 471.606 .000 

Perlakuan * 

LamaPenyimpanan 
10.953 12 .913 6.540 .000 

Error 5.582 40 .140   

Total 1022.960 60    

Total yang dikoreksi 301.422 59    

 

Tabel 31. Hasil Uji DMRT Perlakuan Terhadap ALT Kentang Potong 

Perlakuan 
N Subset 

1 2 3 

Kontrol positif 15 2.5960   

Edible coating  15  3.2334  

Kontrol negatif 15   3.9319 

Edible coating + minyak atsiri 15   4.1099 

Sig.  1.000 1.000 .199 

 

Tabel 32. Hasil Uji DMRT Lama Penyimpanan Terhadap ALT Kentang Potong 

Lama 

Penyimpanan 

N Subset 

1 2 3 4 5 

0 12 .2751     

2 12  1.9390    

4 12   3.9079   

6 12    5.4541  

8 12     5.7629 

Sig.  1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 
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Tabel 33. Hasil Uji DMRT Interaksi Perlakuan dan Lama Penyimpanan Terhadap 

ALT Kentang Potong 

Perlakuan 
N Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 4 5 6 7 8 

Kontrol positif H0 3 .000        

EC + minyak atsiri H0 3 .000        

EC H0 3 .333 .333       

Kontrol positif H2 3 .667 .667       

Kontrol negatif H0 3  .767       

Kontrol negatif H2 3   2.247      

EC + minyak atsiri H2 3   2.392      

EC H2 3   2.449      

Kontrol positif H4 3    3.168     

EC H4 3    3.738 3.738    

Kontrol negatif H4 3     4.268 4.268   

EC + minyak atsiri H4 3      4.457   

Kontrol positif H6 3      4.570   

Kontrol positif H8 3      4.575   

EC H6 3      4.733   

EC H8 3      4.913   

Kontrol negatif H6 3       5.821  

Kontrol negatif H8 3        6.555 

EC + minyak atsiri H6 3        6.692 

EC + minyak atsiri H8 3        7.008 

Sig.  .051 .187 .539 .069 .090 .069 1.000 .168 

 

Tabel 34. Hasil Uji Anova AKK Kentang Potong 

Sumber Keragaman 
Tipe III Jumlah 

Kuadrat 

df Rerata 

Kuadrat 

F Sig. 

Model yang dikoreksi 70.156a 19 3.692 16.712 .000 

Kemampuan 

menahan 
90.548 1 90.548 409.817 .000 

Perlakuan 18.380 3 6.127 27.729 .000 

Lama Penyimpanan 41.835 4 10.459 47.336 .000 

Perlakuan * Lama 

Penyimpanan 
9.941 12 .828 3.749 .001 

Error 8.838 40 .221   

Total 169.541 60    

Total yang dikoreksi 78.994 59    
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Tabel 35. Hasil Uji DMRT Perlakuan Terhadap AKK Kentang Potong 

Perlakuan 
N Subset 

1 2 

Kontrol positif 15 .5534  

Edible coating  15 .8189  

Kontrol negatif 15  1.6883 

Edible coating + minyak atsiri 15  1.8533 

Sig.  .130 .342 

 

Tabel 36. Hasil Uji DMRT Lama Penyimpanan Terhadap AKK Kentang Potong 

Lama Penyimpanan 
N Subset 

1 2 3 4 

0 12 .0000    

2 12  .5508   

4 12   1.4313  

6 12    1.9655 

8 12    2.1947 

Sig.  1.000 1.000 1.000 .239 

 

Lampiran 4. Dokumentasi Penelitian 

 
Gambar 19. Uji Kadar Abu Pati Garut 
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Gambar 20. Proses Pembuatan Edible Coating 

 

 
Gambar 21. Uji Kekerasan Kentang Potong 

 

 

Gambar 22. Kurva Standar Amilosa 
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