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V. SIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Simpulan 

Simpulan yang diperoleh berdarkan penelitian yang telah dilakukan 

adalah sebagai berikut : 

1. Edible coating dari pati tapioka dengan penambahan ekstrak asam kandis 

0,5% dapat memperpanjang masa simpan buah pir terolah minimal 

selama 6 hari 

2. Kadar ekstrak asam kandis yang efektif ditambahkan pada edible coating 

sebagai antimikrobia yaitu 0,5%  

 

B. Saran 

Adapun saran yang dapat disampaikan oleh penulis untuk kemajuan 

penelitian ini kedepannya adalah : 

1. Proses penyimpanan buah pir terolah minimal sebaiknya dilakukan pada 

wadah yang memiliki sirkulasi udara yang baik serta dengan perlakuan 

penyimpanan pada suhu ruang  

2. Perlu dilakukan uji Konsentrasi Hambat Minimum (KHM) untuk 

menentukan konsentrasi minimum ekstrak asam kandis sebagai antibakteri 

3. Perlu dilakukan uji kemurnian terhadap mikrobia uji untuk memastikan 

mikrobia yang digunakan berasal dari species yang sama 

4. Proses perbanyakan kultur Escherichia coli sebagai bakteri uji perlu 

dilakukan dengan  shaker incubator dengan suhu dan kecepatan optimum 
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Lampiran 1. Analisa SPSS 

Tabel 12. Hasil Uji Anova Zona Hambat Edible Coating Ekstrak Asam Kandis 

Terhadap Escherichia coli 

Perlakuan 
Jumlah kuadrat df Reata kuadrat F Sig. 

Antara Grup 6,393 3 2,131 12,922 ,002 

Dalam Grup 1,319 8 ,165   

Total 7,712 11    

Tingkat kepercayaan 95% dengan α = 0,05. Oleh karena α = 0,05< sig =0,002 maka Ho 

ditolak, ada pengaruh beda nyata pada pengujian zona hambat 

 

Tabel 13. Hasil DMRT Uji Zona Hambat Edible Coating Ekstrak Asam Kandis 

Terhadap Escherichia coli 

Perlakuan N 
α= 0.05 

1 2 3 

Kontrol 3 ,0000   

0,25% 3  ,9839  

0,75% 3   1,7479 

0,5% 3   1,9049 

Sig.  1,000 1,000 ,562 

 

Tabel 14. Hasil Uji Anova Kadar Air Buah Pir Edible Coating Ekstrak Asam Kandis 

Selama Penyimpanan 

Sumber 

Keragaman 

Tipe III Jumlah 

Kuadrat df Rerata kuadrat F Sig. 

Model yang 

dikoreksi 
26,488(a) 11 2,408 1,199 ,339 

Kemampuan 

menahan 
273305,899 1 273305,899 

136111,3

40 
,000 

Perlakuan ,138 2 ,069 ,034 ,966 

Hari 11,648 3 3,883 1,934 ,151 

Perlakuan * 

Hari 
14,702 6 2,450 1,220 ,330 

Error 48,191 24 2,008   

Total 273380,578 36    

Koreksi Total 74,679 35    

Tingkat kepercayaan 95% dengan α = 0,05. Oleh karena α = 0,05> sig =0,335 maka Ho 

diterima, karena tidak ada pengaruh nyata dari perlakuan edible coating  
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Lampiran 2. Analisa SPSS 

Tabel 15. Hasil Uji Anova Interaksi Kadar Air Buah Pir Edible Coating Ekstrak Asam 

Kandis Selama Penyimpanan 

Sumber 

Keragaman 

Tipe III Jumlah 

Kuadrat df 

Rerata 

Kuadrat F Sig. 

Model yang 

dikoreksi 
26,488(a) 11 2,408 1,199 ,339 

Kemampuan 

Menahan 
273305,899 1 273305,899 

136111,

340 
,000 

Interaksi 

Perlakuan 

Hari 

26,488 11 2,408 1,199 ,339 

Error 48,191 24 2,008   

Total 273380,578 36    

Total Koreksi 74,679 35    

Tingkat kepercayaan 95% dengan α = 0,05. Oleh karena α = 0,05> sig =0,339 maka Ho 

diterima, karena tidak ada pengaruh nyata dari perlakuan edible coating  

 

Tabel 16. Hasil Uji Anova Kadar Vitamin C Buah Pir Edible Coating Ekstrak Asam 

Kandis Selama Penyimpanan 

Sumber 

Keragaman 

Tipe III Jumlah 

Kuadrat 
df 

Rerata 

Kuadrat 
F Sig. 

Model yang 

dikoreksi 

Kemampuan 

Menahan 

Interaksi 

Perlakuan Hari 

Error 

Total 

Total Koreksi 

13.424a 

169.043 

3.663 

7.982 

1.778 

1.005 

183.472 

14.428 

11 

1 

2 

3 

6 

24 

36 

35 

1.220 

169.043 

1.832 

2.661 

.296 

.042 

29.150 

4037.927 

43.749 

63.558 

7.079 

.000 

.000 

.000 

.000 

.000 

Tingkat kepercayaan 95% dengan α = 0,05. Oleh karena α = 0,05> sig =0,00 maka Ho 

ditolak, karena ada pengaruh nyata dari perlakuan edible coating  
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Lampiran 3. Analisa SPSS 

Tabel 17. Hasil Uji DMRT Kadar Vitamin C Perlakuan Buah Pir Edible Coating 

Ekstrak Asam Kandis Selama Penyimpanan 

Perlakuan 
N 

Subset 

1 2 3 

kontrol 

edible coating 

coating kandis 

Sig. 

12 

12 

12 

1.7558 

 

 

1.000 

 

2.2117 

 

1.000 

 

 

2.5333 

1.000 

 

Tabel 18. Hasil Uji DMRT Kadar Vitamin C Penyimpanan Buah Pir Edible Coating 

Ekstrak Asam Kandis Selama Penyimpanan 

Hari 
N 

Subset 

1 2 3 

6.00 9 1.6011   

4.00 9  1.9956  

2.00 9  2.1711  

.00 9   2.9000 

Sig.  1.000 .081 1.000 

 

Tabel 19. Hasil Uji Anova Interaksi Kadar Vitamin C Buah Pir Edible Coating Ekstrak 

Asam Kandis Selama Penyimpanan 

Sumber Keragaman 
Tipe III Jumlah 

Kuadrat df 

Rerata 

Kuadrat F Sig. 

Model Koreksi 13.424
a
 11 1.220 29.150 .000 

Kemampuan 

menghambat 
169.043 1 169.043 4037.927 .000 

Interaksi Perlakuan 

Hari 
13.424 11 1.220 29.150 .000 

Error 1.005 24 .042   

Total 183.472 36    

Koreksi Total 14.428 35    

Tingkat kepercayaan 95% dengan α = 0,05. Oleh karena α = 0,05> sig =0,00 maka Ho 

ditolak, karena ada pengaruh nyata dari perlakuan edible coating  
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Lampiran  4. Analisa SPSS 

Tabel 20. Hasil Uji DMRT Interaksi Kadar Vitamin C Buah Pir Edible Coating Ekstrak 

Asam Kandis Selama Penyimpanan 

Interaksi Perlakuam 

Hari N 

Subset 

1 2 3 4 5 

hari6-kontrol6 3 .9767     

hari4-kontrol4 3  1.3533    

hari2-kontrol2 3   1.7600   

hari6-coatingpolos6 3   1.7600   

hari2-coatingpolos2 3   2.0533   

hari6-

coatingkandis6 
3   2.0667   

hari4-coatingpolos4 3   2.1000   

hari4-

coatingkandis4 
3    2.5333  

hari2-

coatingkandis2 
3    2.7000 2.7000 

hari0-

coatingkandis0 
3    2.8333 2.8333 

hari0-kontrol0 3     2.9333 

hari0-coatingpolos0 3     2.9333 

Sig.  1.000 1.000 .079 .101 .213 
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Lampiran 5. Analisa SPSS 

Tabel 21. Hasil Uji Anova Tekstur Buah Pir Edible Coating Ekstrak Asam Kandis 

Selama Penyimpanan 

Sumber 

Keragaman 

Tipe III 

Jumlah 

Kuadrat df 

Rerata 

kuadrat F Sig. 

Model 

Koreksi 
76209,393(a) 11 6928,127 18,101 ,000 

Kemampuan 

menghambat 
965502,760 1 965502,760 2522,595 ,000 

Perlakuan 48838,895 2 24419,448 63,801 ,000 

Hari 16861,380 3 5620,460 14,685 ,000 

Perlakuan * 

Hari 
10509,118 6 1751,520 4,576 ,003 

Error 9185,807 24 382,742   

Total 1050897,960 36    

Total Koreksi 85395,200 35    

Tingkat kepercayaan 95% dengan α = 0,05. Oleh karena α = 0,05< sig =0,03 maka Ho 

ditolak, ada pengaruh beda nyata pada perlakuan edible coating pada buah pir 

 

Tabel 22. Hasil Uji DMRT Tekstur Buah Pir Edible Coating Ekstrak Asam Kandis 

Selama Penyimpanan 

Hari 
N Subset 

1 2 3 1 

6 9 134,3333   

2 9  161,1222  

4 9  164,2222  

0 9   195,3889 

Sig.  1,000 ,740 1,000 
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Lampiran  6. Analisa SPSS 

Tabel 23. Hasil Uji DMRT Interaksi Tekstur Buah Pir Edible Coating Ekstrak Asam 

Kandis Selama Penyimpanan 

Interaksi Perlakuan 

Hari 

N Subset 

1 2 3 4 5 1 

hari4- 

ediblecoating4 
3 98,6667     

hari6- 

ediblecoating6 
3 

102,000

0 
    

hari6-kontrol6 
3 

107,000

0 
    

hari2- 

ediblecoating2 
3 

131,333

3 

131,333

3 
   

hari2-kontrol2 
3  

147,866

7 

147,866

7 
  

hari4-kontrol4 
3  

150,666

7 

150,666

7 
  

hari0-kontrol0 
3   

182,166

7 

182,166

7 
 

hari0- 

ediblecoating0 
3    

186,000

0 
 

hari6-

coatingkandis6 
3    

194,000

0 
 

hari2-

coatingkandis2 
3    

204,166

7 
 

hari0-

coatingkandis0 
3    

218,000

0 

218,000

0 

hari4-

coatingkandis4 
3     

243,333

3 

Sig.  ,072 ,264 ,052 ,054 ,126 
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Lampiran 7. Analisa SPSS 

Tabel 24. Hasil Uji Anova Angka Lempeng Total Buah Pir Edible Coating Ekstrak 

Asam Kandis Selama Penyimpanan 

Sumber 

Keragaman 

Tipe III 

Jumlah 

Kuadrta 

df 
Rerata 

Kuadrat 
F Sig. 

Model 

Koreksi 
115,741(a) 11 10,522 1273,712 ,000 

Kemampuan 

Menghambat 
655,512 1 655,512 79351,795 ,000 

Perlakuan 47,409 2 23,705 2869,520 ,000 

Hari 57,853 3 19,284 2334,436 ,000 

Perlakuan * 

Hari 
10,479 6 1,746 211,413 ,000 

Error ,198 24 ,008   

Total 771,452 36    

Total Koreksi 115,939 35    

Tingkat kepercayaan 95% dengan α = 0,05. Oleh karena α = 0,05< sig =0,00 maka Ho 

ditolak, ada pengaruh beda nyata pada perlakuan edible coating pada buah pir 

 

Tabel 25. Hasil Uji DMRT Angka Lempeng Total Buah Pir Edible Coating Ekstrak 

Asam Kandis Selama Penyimpanan 

Hari 
N Subset 

1 2 3 4 1 

0 9 2,5385    

2 9  3,6826   

4 9   4,9639  

6 9    5,8836 

Sig.  1,000 1,000 1,000 1,000 
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Lampiran 8. Analisa SPSS 

Tabel 26. Hasil Uji DMRT Interaksi Angka Lempeng Total Buah Pir Edible Coating 

Ekstrak Asam Kandis Selama Penyimpanan 

Interaksi 

Perlakuan Hari 

N Subset 

1 2 3 4 5 6 7 8 1 

hari0-

coatingkandis0 
3 2,2441        

hari0- 

ediblecoating0 
3 2,3213 2,3213       

hari2-

coatingkandis2 
3  2,4406       

hari0-kontrol0 3   3,0502      

hari2- 

ediblecoating2 
3   3,1440      

hari4- 

ediblecoating4 
3    3,6971     

hari4-

coatingkandis4 
3    3,7106     

hari6-

coatingkandis6 
3     4,5555    

hari2-kontrol2 3      5,4632   

hari6- 

ediblecoating6 
3       5,6191  

hari6-kontrol6 3        7,4762 

hari4-kontrol4 3        7,4841 

Sig.  ,309 ,121 ,218 ,857 1,000 1,000 1,000 ,916 
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Lampiran 9. Dokumentasi Penelitian 

 
Gambar 14. Proses Penimbangan Sampel Tapioka 

 

 

 
Gambar 15. Proses Ekstraksi Pati dari Sampel Tapioka 

 

 

 
Gambar 16. Hasil Endapan Ekstrak Tapioka 
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Lampiran10. Dokumentasi Pribadi 

 

 

 
Gambar 17. Larutan Edible Coating 

 

 

 
Gambar 18. Proses Pencelupan Buah Pir ke Edible Coating 

 

 

 
Gambar 19. Proses Pengeringan Buah Pir Edible Coating 
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Lampiran 11. Dokumentasi Pribadi 

 

 

 
Gambar 20. Proses Ekstraksi Asam Kandis 

 

 

 
Gambar 21. Ekstrak Asam Kandis 

 

 

 
Gambar 22. Hasil Titrasi Uji Vitamin C 
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Lampiran 11. Dokumentasi Pribadi 

 

 
a                                  b                                 c 

Gambar 23. Hasil Uji Angka Lempeng Total Variasi Edible Coating Asam Kandis Hari 

ke-6 (a : 10
-1

; b : 10
-2

; c :10
-3

) 

 
a                                  b                                 c 

Gambar 24. Hasil Uji Angka Lempeng Total Variasi Edible Coating Asam Kandis Hari 

ke-6 (a : 10
-4

; b : 10
-5

; c :10
-6

) 

 


