V. SIMPULAN DAN SARAN

A. Simpulan

Simpulan yang diperoleh berdasarkan hasil dari penelitian yang telah

dilakukan adalah seperti berikut :

1.

Edible coating gel lidah buaya dan ekstrak kulit nanas berpengaruh terhadap
kadar air, total padatan terlarut, vitamin C, tekstur, warna, indeks browning
dan total mikrobia selama masa simpan.

Konsentrasi ekstrak kulit nanas 12,5% dapat mencegah browning serta
mempertahankan kualitas apel Malang potong selama masa simpan pada

suhu ruang (27°C).

B. Saran

Adapula saran yang dapat disampaikan oleh penulis untuk kelanjutan

penelitian yaitu :

1.

Perlu dilakukan penyimpanan buah potong sesuai dengan standar pemasaran
komersial yaitu pada styrofoam dilapisi dengan plastic wrap.

Ekstrak kulit nanas perlu dipasteurisasi dan dilakukan uji kandungan pektin.
Perlu dilakukan perbandingan edible coating dengan perlakuan lain terhadap
pencegahan indeks browning.

Penambahan komponen hidrofob untuk meningkatkan permeabilitas pada

edible coating.
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LAMPIRAN

Lampiran 1. Data Mentah Hasil Uji Warna Apel Malang Potong

Tabel 12. Hasil Uji Warna Edible Coating Gel Lidah Buaya dan Ekstrak Kulit
Nanas pada Apel Malang Potong

Masa
Perlakuan Szmgﬁn L a b X y
ke-)
0 70,40 5,80 29,53 0,41 0,40
68,30 7,13 31,50 0,43 0,41
Kontrol

66,87 7,90 33,53 0,44 0,42

64,57 9,13 35,00 0,46 0,43

71,83 5,83 29,10 0,41 0,40

Coating Gel Lidah 7057 6,00 29,23 0,41 0,40

Buaya + Ekstrak

Kulit Nanas 0% 69,17 5,97 29,23 0,41 0,40

66,17 7,17 32,20 0,43 0,42

74,00 4,40 28,23 0,40 0,39

Coating Gel Lidah 73.30 540 29 27 0,40 0,40

Buaya + Ekstrak

Kulit Nanas 12,5 % 69,73 | 7,37 31,57 042 0,41

68,83 8,10 31,73 0,43 0,41

73,47 4,03 27,40 0,39 0,39

Coating Gel Lidah 72.63 4.97 30,07 0,41 0,40

Buaya + Ekstrak

Kulit Nanas 25 % 71,80 5,17 31,20 0,41 0,41

71,60 6,73 30,90 0,42 0,40

75,17 2,67 26,60 0,39 0,39

Coating Gel Lidah 74 27 3.60 28,67 0,40 0,39

Buaya + Ekstrak 7297 4,93 29.07 0,40 0,40

WINFRPIOIWINIFRPOWINFPOWNPRFIOWN|F

Kulit Nanas 37,5 %

72,27 6,23 31,07 0,41 0,40
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Lampiran 2. Hasil SPSS Kadar Air Apel Malang Potong

Tabel 13. Hasil Uji ANOVA Kadar Air Apel Malang Potong

73

Sumber Keberagaman | Tipe 11 Jumlah Kuadrat | df |Rerata Kuadrat F Sig.
Model yang Dikoreksi 232,928%19 12,259 11,887(,000
Kemampuan Menahan 432631,735| 1| 432631,735|419506,767(,000
Hari 51,790( 3 17,263 16,740(,000
Perlakuan 167,571 4 41,893 40,622,000
Hari * Perlakuan 13,566|12 1,131 1,096(,389
Kesalahan 41,251(40 1,031

Total 432905,914|60

Koreksi Total 274,179(59

Tingkat kepercayaan 95% dengan o = 0,05. Oleh karena o = 0,05 < sig. = 0,389 tidak
ada pengaruh beda nyata pada pengujian kadar air sampel, tidak lanjut uji ANOVA

One Way.

Tabel 14. Hasil Uji DMRT Interaksi Kadar Air dan Masa Simpan Apel Potong
Subset

Hari N 1 2 3

Hari 3 15 83,80400

Hari 2 15 84,29867

Hari 1 15 85,36133

Hari 0 15 86,19533

Sig. ,190 1,000 1,000]

Tabel 15. Hasil Uji DMRT Interaksi Kadar Air terhadap Variasi Konsentrasi
Ekstrak Kulit Nanas

Subset
Perlakuan N 1 2 3
Kontrol 12 81,70333
E.C0% 12 84,88333
E.C12,5% 12 85,76667
E.C 37,5% 12 85,93000]
E.C 25% 12 86,29083
Sig. 1,000 1,000 241




Lampiran 3. Hasil SPSS Tekstur Apel Malang Potong

Tabel 16. Hasil Uji ANOVA Tekstur Apel Malang Potong

74

Sumber Keberagaman | Tipe 11 Jumlah Kuadrat | df |Rerata Kuadrat F Sig.
Model yang Dikoreksi 378501.600%19 19921.137 25.120|.000
Kemampuan Menahan 1.350E7| 1 1.350E7| 17020.165(.000
Hari 133591.300( 3 44530.433 56.152(.000
Perlakuan 231575.642| 4 57893.910 73.003(.000
Hari * Perlakuan 13334.658|12 1111.222 1.401|.206
Kesalahan 31721.500(40 793.037

Total 1.391E7|60

Koreksi Total 410223.100]59

Tingkat kepercayaan 95% dengan o = 0,05. Oleh karena o = 0,05 < sig. = 0,211 tidak
ada pengaruh beda nyata pada pengujian tekstur sampel, tidak lanjut uji ANOVA

One Way

Tabel 17. Hasil Uji DMRT Interaksi Tekstur dan Masa Simpan Apel Malang

Potong

Subset

Hari N

1

Hari 3
Hari 2
Hari 1
Hari 0
Sig.

15
15
15
15

412.16667

1.000

452.40000

1.000

493.56667

1.000

539.06667
1.000

Tabel 18. Hasil Uji DMRT Interaksi Tekstur terhadap Variasi Konsentrasi Ekstrak

Kulit Nanas

Subset

Perlakuan

1

Kontrol
E.C 0%
E.C 37,5%
E.C 25%
E.C12,5%
Sig.

12
12
12
12
12

394.12500
415.00000

,079

485.91667

515.37500

1,000 1,000

561.08333
1,000|
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Lampiran 4. Hasil SPSS Total Padatan Terlarut Apel Malang Potong

Tabel 19. Hasil Uji ANOVA Total Padatan Terlarut (TPT) Apel Malang Potong

Sumber Keberagaman | Tipe Il Jumlah Kuadrat | df|Rerata Kuadrat F Sig.
Model yang Dikoreksi 32,222%19 1,696 29,239(,000
Kemampuan Menahan 7609,508| 1 7609,508|131198,417{,000
Hari 6,946 3 2,315 39,919(,000
Perlakuan 22,438| 4 5,609 96,714{,000
Hari * Perlakuan 2,838|12 237 4,078|,000
Kesalahan 2,320]40 ,058

Total 7644,050(60

Koreksi Total 34,542|59

Tingkat kepercayaan 95% dengan o = 0,05. Oleh karena o = 0,05 > sig. = 0,000 ada
pengaruh beda nyata pada pengujian TPT sampel, dilanjutkan uji- DMRT dan

ANOVA One Way.

Tabel 20. Hasil Uji DMRT Interaksi TPT dan Masa Simpan Apel Malang Potong
Subset

Hari N 1 2 3

Hari 0 15 10,94000

Hari 1 15 11,06667 11,06667

Hari 2 15 11,21333

Hari 3 15 11,82667

Sig. ,158 ,103 1,000]

Tabel 21. Hasil Uji DMRT Interaksi TPT terhadap Variasi Konsentrasi Ekstrak

Kulit Nanas

Subset

Perlakuan N 1 2 3 4

E.C 0% 12|  10,28333

E.C 12,5% 12 11,14167

E.C 25% 12 11,29167| 11,29167

E.C 37,5% 12 11,39167

Kontrol 12 12,20000

Sig. 1,000 ,135 ,315 1,000
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Tabel 22. Hasil Uji DMRT Interaksi TPT terhadap Masa Simpan Apel Malang

Potong
a =0,05
Perlakuan 1 2 3 4 5
E.C 0% Hari 0 3| 10,0667
E.C0% Haril 3| 10,1667
E.C 0% Hari 2 3| 10,2333
E.C 0% Hari 3 3 10,6667
E.C 25% Hari 0 3 11,0000{ 11,0000
E.C 25% Hari 1 3 11,0333 11,0333
E.C 37,5% Hari 0 3 11,0333 11,0333
E.C 12,5% Hari 0 3 11,1333
E.C 12,5% Hari 1 3 11,1333
E.C 12,5% Hari 2 3 11,1333
E.C 25% Hari 2 3 11,1333
E.C 37,5% Hari 1 3 11,1333
E.C 12,5% Hari 3 3 11,1667
E.C 37,5% Hari 2 3 11,3333
Kontrol Hari 0 3 11,4667
Kontrol Hari 1 3 11,8667
E.C 25% Hari 3 3 12,0000
E.C 37,5% Hari 3 3 12,0667
Kontrol Hari 2 3 12,2333
Kontrol Hari 3 3 13,2333
Sig. 431 ,095 ,051 ,095 1,000
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Lampiran 5. Hasil SPSS Indeks Browning Apel Malang Potong

Tabel 23. Hasil Uji ANOVA Indeks Browning (IB) Apel Malang Potong
Sumber Keberagaman | Tipe Il Jumlah Kuadrat | df|Rerata Kuadrat F Sig.

Model yang Dikoreksi 5295,135%19 278,691 11,679(,000
Kemampuan Menahan 218727,758( 1| 218727,758| 9165,818|,000
Hari 2569,718| 3 856,573 35,895/,000
Perlakuan 2346,002| 4 586,501 24,577],000
Hari * Perlakuan 379,414(12 31,618 1,325|,243
Kesalahan 954,537|40 23,863

Total 224977,429|60

Koreksi Total 6249,671|59

Tingkat kepercayaan 95% dengan a = 0,05. Oleh karena a = 0,05 < sig. = 0,243 tidak
ada pengaruh beda nyata pada pengujian 1B sampel, tidak lanjut uji ANOVA One
Way.

Tabel 24. Hasil Uji DMRT Interaksi 1B dan Masa Simpan Apel Malang Potong

Subset
Hari N 1 2 3 4
Hari 0 15 51,82467
Hari 1 15 57,30067
Hari 2 15 62,94733
Hari 3 15 69,43800
Sig. 1,000 1,000 1,000 1,000
Tabel 25. Hasil Uji DMRT Interaksi IB terhadap Variasi Konsentrasi Ekstrak Kulit

Nanas
Subset

Perlakuan N 1 2 3 4
E.C 37,5% 12| 52,48000
E.C 25% 12 56,76333
E.C 12,5% 12 60,07000[ 60,07000
E.C 0% 12 61,28167
Kontrol 12 71,29333
Sig. 1,000 ,105 547 1,000




Lampiran 6. Hasil SPSS Vitamin C Apel Malang Potong

Tabel 26. Hasil Uji ANOVA Vitamin C Apel Malang Potong

78

Sumber Keberagaman | Tipe Il Jumlah Kuadrat | df|Rerata Kuadrat F Sig.
Model yang Dikoreksi 942,738%19 49,618 7,200(,000
Kemampuan Menahan 26853,311| 1 26853,311| 3896,729(,000
Hari 459,772 3 153,257 22,239|,000
Perlakuan 291,026| 4 72,756 10,558|,000
Hari * Perlakuan 191,940(12 15,995 2,321|,023
Kesalahan 275,650]40 6,891

Total 28071,699|60

Koreksi Total 1218,388|59

Tingkat kepercayaan 95% dengan a = 0,05. Oleh karena a = 0,05 > sig. = 0,023 ada
pengaruh beda nyata pada pengujian vitamin C sampel, dilanjutkan uji DMRT dan

ANOVA One Way.
Tabel 27. Hasil Uji DMRT Interaksi Vitamin C dan Masa Simpan Apel Malang
Potong
Subset
Hari N 1 2 3 4
Hari 3 15 17,19000
Hari 2 15 20,35933
Hari 1 15 22,32067
Hari O 15 24,75200
Sig. 1,000 1,000 1,000 1,000

Tabel 28. Hasil Uji DMRT Interaksi Vitamin C terhadap Variasi Konsentrasi
Ekstrak Kulit Nanas

Subset
Perlakuan N 1 2 3
Kontrol 12 18,23333
E.C 0% 12 20,29333 20,29333
E.C 12,5% 12 20,60583
E.C 25% 12 21,69833
E.C 37,5% 12 24,94667
Sig. ,062 224 1,000]
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Tabel 29. Hasil Uji DMRT Interaksi Vitamin C terhadap Masa Simpan Apel
Malang Potong

a=0,05
Perlakuan N 1 2 3 4 5 6
Kontrol Hari 3 3[ 16,03333
E.C 37,5% Hari 3 | 3| 17,12000| 17,12000
E.C 25% Hari 3 | 3|17,19000| 17,19000
E.C 12,5% Hari 3 | 3| 17,22000| 17,22000
Kontrol Hari 2 3| 17,31000| 17,31000
E.C 0% Hari 3 3| 18,38667| 18,38667| 18,38667
E.C 0% Hari 2 3| 18,52667| 18,52667| 18,52667
Kontrol Hari 1 3( 19,78000] 19,78000( 19,78000| 19,78000
Kontrol Hari 0 3( 19,81000] 19,81000( 19,81000( 19,81000
E.C 12,5% Hari 2 | 3| 20,86000| 20,86000| 20,86000| 20,86000 20,86000|
E.C 12,5% Hari 1 | 3| 21,01000] 21,01000( 21,01000( 21,01000} 21,01000
E.C25%Hari2 |3 21,97667( 21,97667| 21,97667| 21,97667
E.C 0% Hari 1 3 22,03000( 22,03000] 22,03000] 22,03000
E.C 0% Hari 0 3 22,23000( 22,23000] 22,23000] 22,23000
E.C25%Haril |3 23,03000( 23,03000] 23,03000
E.C375%Hari2 |3 23,12333( 23,12333] 23,12333
E.C125%Hari0 |3 23,33333( 23,33333] 23,33333
E.C25%Hari0 |3 24,59667] 24,59667
E.C375%Haril]3 25,75333
E.C375% Hari0 |3 33,79000
Sig. ,056 ,052 ,059 ,065 ,059 1,000|




Lampiran 7. Hasil SPSS Angka Lempeng Total Apel Malang Potong

Tabel 30. Hasil Uji ANOVA ALT Apel Malang Potong
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Sumber Keberagaman|Tipe 1l Jumlah Kuadrat |df|Rerata Kuadrat F Sig.
Model yang Dikoreksi 163,721%(19 8,617  4859,156(,000
Kemampuan Menahan 1997,689| 1 1997,689(1126516,580(,000
Hari 146,488| 3 48,829 27535,387(,000
Perlakuan 15,710( 4 3,928 2214,761|,000
Hari * Perlakuan 1,523|12 127 71,563,000
Kesalahan ,071]40 ,002

Total 2161,482(60

Koreksi Total 163,792|59

Tingkat kepercayaan 95% dengan o = 0,05. Oleh karena o = 0,05 > sig. = 0,000 ada
pengaruh beda nyata pada pengujian ALT sampel, dilanjutkan uji DMRT dan

ANOVA One Way.

Tabel 31. Hasil Uji DMRT Interaksi ALT dan Masa Simpan Apel Malang Potong
Subset

Hari N 1 2 3 4

Hari 0 15 3,25467

Hari 1 15 5,75733

Hari 2 15 6,68667

Hari 3 15 7,38200

Sig. 1,000 1,000 1,000 1,000

Tabel 32. Hasil Uji DMRT Interaksi ALT terhadap Variasi Konsentrasi Ekstrak

Kulit Nanas

Subset

Perlakuan N 1 2 3 4 5

E.C 0% 12| 5,09500

Kontrol 12 5,37500

E.C 12,5% 12 5,67250

E.C 25% 12 6,30167

E.C 37,5% 12 6,40667

Sig. 1,000 1,000 1,000 1,000 1,000




Tabel 33. Hasil Uji DMRT Interaksi ALT terhadap Masa Simpan Apel Malang Potong
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Perlakuan

o=0,05

1

8 9

10

11

12

13

14

15

16

E.C 0% Hari 0
Kontrol Hari 0
E.C12,5% Hari 0
E.C25% Hari 0
E.C37,5% Hari 0
E.C 0% Hari 1
Kontrol Hari 1
E.C12,5% Hari 1
E.C 0% Hari 2
Kontrol Hari 2
E.C25% Hari 1
E.C12,5% Hari 2
E.C 7,5% Hari 1
E.C 0% Hari 3
Kontrol Hari 3
E.C12,5% Hari 3
E.C25% Hari 2
E.C37,5% Hari 2
E.C25% Hari 3
E.C37,5% Hari 3
Sig.

W W W W W W W WWwwWwWwwWwwwwwwowwlZ

2,59000

1,000

3,06667

1,000

3,49000
3,54000

,154

3,54000
3,58667

,182

5,21000

1,000

5,28000]

1,000|

5,56667

1,000

6,06667
6,27667
6,29667

1,000) ,564

6,42333
6,43333

773

6,51333

1,000

6,87667

1,000

7,21000]
7,25333

,215

7,41333

1,000

8,11667

1,000

8,19333
1,000|




