V. SIMPULAN DAN SARAN
Simpulan
Berdasarkan penelitian yang sudah dilakukan maka diperoleh
simpulan sebagai berikut :

1. Konsentrasi perasan jeruk nipis 5,5% adalah konsentrasi yang optimal
dalam menghambat pertumbuhan bakteri Staphylococcus aureus.

2. Edible coating pati singkong dengan penambahan perasan jeruk nipis
mampu meningkatkan umur simpan dan mencegah reaksi pencoklatan
pada buah potong apel manalagi.

Saran

Adapun saran yang disampaikan penulis untuk kemajuan penelitian
ini adalah :

1. Penggunaan suhu-penyimpanan yang lebih rendah untuk mengetahui
pengaruh lingkungan terhadap masa simpan buah potong apel
manalagi.

2. Ditambahkan perlakuan pendahuluan yaitu perendaman dengan asam

askorbat pada buah apel potong manalagi.

3. Penggunaan air perasan jeruk nipis konsentrasi 7,5% agar

penghambatan reaksi pencoklatan pada buah potong apel manalagi

lebih optimal.
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LAMPIRAN
Lampiran 1. Hasil Data Uji Kimia, Uji Fisik, Uji Mikrobiologi, dan Organoleptik

Tabel 17. Kadar Air Pati Singkong

Ulangan Kadar Air (%)
1 12,29
2 11,64
3 11,29
RERATA 11,74

Tabel 18. Kadar Abu Pati Singkong

Ulangan Berat Berat Berat Cawan Kada}r Abu
Cawan (g) | Sampel (g) + Abu (g) Pati (%)
1 9,44 2,01 9,44 0,15
2 13,15 2,01 13,15 0,10
3 13,02 2,01 13,02 0,15
RERATA 11,87 2,01 11,87 0,13

Tabel 19. Kadar Amilosa Pati Singkong

Ulangan Kadar Amilosa (%)
1 26,4
2 27,2
3 26,8
RERATA 26,87

Tabel 20. Data Mentah Luas Zona Hambat (cm?) Air Perasan Jeruk Nipis

Bakteri Ulangan Konsentrasi Perasan Jeruk Nipis (%)
Kontrol 1,5 3,5 9,5
SA 1 0 0 0 0,67
2 0 0 0,50 1,26
3 0 0 0,22 0,50
RERATA 0 0 0,24 0,81
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Tabel 21. Data Mentah Luas Zona Hambat (cm?) Edible Coating Pati Singkong
dengan Variasi Air Perasan Jeruk Nipis

Bakteri Ulangan Konsentrasi Perasan Jeruk Nipis (%)
Kontrol 1,5% 3,5% 5,5%
SA 1 0 0 0 0,50
2 0 0 0,35 1,04
3 0 0 0 0,67
RERATA 0 0 0,12 0,74

Tabel 22. Data Mentah Susut Bobot (%) Buah Potong Apel Manalagi dengan
Perbedaan Perlakuan Selama Penyimpanan

Masa Ulangan Perlakuan
Simpan Kontrol Edible Coating | Edible Coating +
(Hari ke-) Perasan Jeruk
Nipis 5,5%
0 1 0 0 0
2 0 0 0
3 0 0 0
Rerata 0 0 0
1 1 1,23 1,05 0,93
2 0,99 1,05 0,93
3 1,23 1,05 1,24
Rerata 1,15 1,05 1,03
2 1 1,25 1,06 0,93
2 1,25 1,06 0,94
3 1,25 1,06 1,26
Rerata 1,25 1,06 1,04
3 1 1,52 1,07 0,94
2 1,52 1,08 0,95
3 1,27 1,35 | A
Rerata 1,43 1,17 1,05

Tabel 23. Data Mentah Kekerasan (N/mm?) Buah Potong Apel Manalagi dengan
Perbedaan Perlakuan Selama Penyimpanan

Masa Ulangan Perlakuan
Simpan Kontrol Edible Coating | Edible Coating +
(Hari ke-) Perasan Jeruk
Nipis 5,5%
0 1 577,00 563,00 546,50
2 558,00 541,50 525,00
3 573,50 537,50 548,00
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Lanjutan Tabel 23. Data Mentah Kekerasan (N/mm?) Buah Potong Apel Manalagi
dengan Perbedaan Perlakuan Selama Penyimpanan

Masa Ulangan Perlakuan
Simpan Kontrol Edible Edible Coating +
(Hari ke-) Coating Perasan Jeruk
Nipis 5,5%

Rerata 569,50 547,33 539,83

1 1 551,00 536,50 528,50

2 542,00 525,00 509,00

3 538,50 518,00 523,00

Rerata 543,83 526,50 520,17

2 1 526,00 520,00 513,00

2 512,00 500,50 494,00

3 523,00 497,50 496,50

Rerata 520,33 506,00 501,17

3 1 507,00 501,00 491,00

2 493,00 486,00 478,00

3 490,50 471,50 480,00

Rerata 496,83 486,17 483,00

Tabel 24. Data Mentah Analisis Warna Buah Potong Apel Manalagi dengan
Perbedaan Perlakuan Selama Penyimpanan

Masa
Perlakuan Simpan Ulangan X y
(Jam ke-)
0 1 0,41 | 0,40
2 0,42 | 0,40
3 0,42 | 0,40
RERATA | 042 | 0,40
12 1 0,42 | 0,40
2 0,42 | 0,40
3 0,43 | 0,40
RERATA | 0,42 0,40
Kontrol 24 1 0,42 0,40
2 0,43 | 041
3 0,44 | 041
RERATA | 0,43 0,41
36 1 0,44 | 041
2 0,44 | 041
3 0,44 0,41
RERATA | 0,44 | 041
48 1 0,45 | 0,42
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Lanjutan Tabel 24. Data Mentah Analisis Warna Buah Potong Apel Manalagi
dengan Perbedaan Perlakuan Selama Penyimpanan

Masa
Perlakuan Simpan Ulangan X y
(Jam ke-)
2 0,44 | 041
3 0,44 | 041
RERATA | 0,44 | 041
60 1 0,45 | 0,42
2 0,45 | 0,42
3 045 | 042
RERATA | 0,45 | 042
72 1 0,46 | 042
2 047 | 043
3 0,46 | 0,42
RERATA | 0,46 | 0,42
Edible Coating 0 1 0,39 0,38
2 0,39 | 0,39
3 0,39 | 0,38
RERATA | 0,39 | 0,38
12 1 0,39 | 0,39
2 0,39 | 0,38
3 0,40 | 0,39
RERATA | 0,39 | 0,39
24 1 0,40 | 0,39
2 0,40 | 0,39
3 0,40 | 0,39
RERATA | 0,40 | 0,39
36 1 0,40 | 0,39
2 0,41 | 0,39
3 041 | 0,40
RERATA | 041 | 0,39
48 1 0,41 | 0,39
2 0,41 | 0,40
3 0,41 | 0,40
RERATA | 041 | 0,40
60 1 0,41 | 0,40
2 0,42 | 0,40
3 0,41 | 0,40
RERATA | 0,41 | 0,40
72 1 0,42 | 0,40
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Lanjutan Tabel 24. Data Mentah Analisis Warna Buah Potong Apel Manalagi
dengan Perbedaan Perlakuan Selama Penyimpanan

Masa
Perlakuan Simpan Ulangan X y
(Jam ke-)
72 2 0,42 0,40
Edible Coating 3 0,42 0,40
RERATA | 0,42 0,40
0 1 0,39 0,38
2 0,39 0,38
3 0,39 0,38
RERATA | 0,39 0,38
12 1 0,39 0,38
2 0,39 0,38
3 0,39 0,38
RERATA | 0,39 0,38
24 1 0,39 0,38
2 0,40 | 0,38
3 0,39 0,38
RERATA | 0,39 0,38
36 1 0,39 0,38
. . - 2 0,40 | 0,39
Edible Coating Jeruk Nipis 5,5% 3 0.40 0.39
RERATA | 0,40 | 0,39
48 1 0,40 | 0,38
2 0,40 | 0,39
3 0,41 0,39
RERATA | 0,40 | 0,39
60 1 0,40 | 0,39
2 0,40 | 0,39
3 0,41 0,40
RERATA | 0,40 | 0,39
72 1 0,40 | 0,39
2 0,41 0,39
3 0,41 0,40
RERATA | 0,41 0,39
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Tabel 25. Data Mentah Browning Index Buah Potong Apel Manalagi dengan
Perbedaan Perlakuan Selama Penyimpanan

Masa Ulangan Perlakuan
Simpan Kontrol Edible Coating | Edible Coating +
(Jam ke-) Perasan Jeruk Nipis
5,5%
0 1 60,23 46,11 44,32
2 64,28 49,06 47,24
3 62,66 47,24 46,18
Rerata 62,39 47,47 45,92
12 1 66,17 49,03 45,29
2 63,73 48,66 48,33
3 68,75 52 47,39
Rerata 66,21 50,15 47,00
24 1 66,67 54,25 46,23
2 70,01 52,44 49,75
3 73,72 53,72 49,06
Rerata 70,14 53,47 48,35
36 1 72,88 54,25 48,06
2 74,92 55,65 51,39
3 74,65 58,70 50,85
Rerata 74,15 56,20 50,10
48 1 80,20 55,35 49,67
2 77,74 59,95 53,60
3 78,33 59,03 55,62
Rerata 78,76 58,11 52,96
60 1 84,18 58,85 50,69
2 83,71 61,50 54,70
3 83,76 60,66 58,29
Rerata 83,89 60,34 54,56
72 il 85,86 61,75 53,12
2 90,81 63,45 57,35
3 88,07 64,07 60,28
Rerata 88,25 63,09 56,92

Tabel 26. Data Mentah Kadar Air (%) Buah Potong Apel Manalagi dengan
Perbedaan Perlakuan Selama Penyimpanan

Masa Simpan | Ulangan Perlakuan
(Hari ke-) Kontrol Edible Coating Edible Coating +
Perasan Jeruk
Nipis 5,5%
0 1 88,75 84,35 84,26
2 86,69 84,28 84,38
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Lanjutan Tabel 26. Data Mentah Kadar Air (%) Buah Potong Apel Manalagi
dengan Perbedaan Perlakuan Selama Penyimpanan

Masa Simpan | Ulangan Perlakuan
(Hari ke-) Kontrol Edible Coating | Edible Coating +
Perasan Jeruk
Nipis 5,5%

0 3 86,43 84,50 83,45
Rerata 87,29 84,38 84,03

1 1 86,64 83,81 83,27

2 85,35 83,35 83,91

3 85,76 84,36 84,15

Rerata 85,92 83,84 83,78

2 1, 84,33 83,67 83,13

2 83,85 82,42 82,78

3 83,47 82,61 83,67

Rerata 83,88 82,90 83,19

3 1 82,20 82,35 83,42

2 81,76 81,78 82,26

3 82,84 81,25 82,15

Rerata 82,27 81,79 82,61

Tabel 27. Data Mentah Vitamin C (mg/100 ml) Buah Potong Apel Manalagi

dengan Perbedaan Perlakuan Selama Penyimpanan

Masa Simpan | Ulangan Perlakuan
(Hari ke-) Kontrol Edible Coating | Edible Coating +
Perasan Jeruk
Nipis 5,5%

0 1 35,05 24,51 24,48

2 35,05 28,01 20,98

3 35,05 24,51 20,98

Rerata 35,05 25,67 22,14

1 1 35,05 24,51 21,04

2 35,05 24,51 21,04

3 31,54 24,51 21,04

Rerata 33,88 24,51 21,04

2 1 35,06 24,52 17,54

2 31,55 24,52 21,05

3 31,55 21,01 21,05

Rerata 32,72 23,35 19,88

3 1 31,50 24,51 17,54

2 28,00 21,01 17,54

3 28,00 17,51 21,04

Rerata 29,17 21,01 18,70
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Tabel 28. Data Mentah ALT (CFU/g) Buah Potong Apel Manalagi dengan
Perbedaan Perlakuan Selama Penyimpanan

Perlakuan Masa Ulangan Pengenceran Log

Simpan 10" | 107 | 10° | 10* | 10 | (CFUIlg)
(Hari ke-)

Kontrol 0 1 184 | 76 | 27 - - 3,37

2 130 | 51 | 19 - - 3,22

3 163 | 48 | 20 - - 3,28

Rerata 3,29

1 1 276 | 194 | 105 | - - 3,71

2 383 | 258 | 130 | - - 3,55

8 325 | 217 | 168 | - - 4,54

Rerata 3,93

2 1 - | 433 | 245 | 154 | - 5,56

2 - | 461 | 207 | 168 | - 5,53

3 - | 527 | 346 | 241 | - 6,34

Rerata 5,81

3 1 - - | 419 | 310 | 224 7,30

2 - - | 475 | 396 | 183 7,22

3 - - | 448 | 307 | 195 7,24

Rerata 7,25

Edible Coating 0 1 100 | 55 | 29 - - 3,14

2 126 | 43 | 21 - - 3,19

3 117 | 68 | 34 - - 3,30

Rerata 3,21

1 1 265 | 183 | 120 | - - 3,71

2 242 | 157 | 114 | - - 3,66

3 331 | 200 | 106 | - - 4,44

Rerata 3,94

2 1 - | 452 | 270 | 177 | - 5,60

2 - | 487 | 305 | 124 | - 6,05

3 - | 581|368 | 146 | - 6,12

Rerata 5,92

3 1 - - | 439 | 265 | 193 6,62

2 - - | 375 | 207 | 168 6,53

3 - - | 421 | 312 | 211 7,28

Rerata 6,81

Edible Coating + 0 1 65 | 20 5 - - 2,81

Perasan Jeruk Nipis 2 48 | 14 3 - - 2,68

5,5% 3 76 | 33 9 - - 3,00

Rerata 2,83
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Lanjutan Tabel 28. Data Mentah ALT (CFU/g) Buah Potong Apel Manalagi
dengan Perbedaan Perlakuan Selama Penyimpanan

Perlakuan Masa Ulangan Pengenceran Log

Simpan 10" | 107 | 10° | 10* | 10 | (CFUIlg)
(Hari ke-)

Edible Coating + 1 1 176 | 65 | 28 - - 3,34

Perasan Jeruk Nipis 2 159 | 44 | 19 - - 3,27

5,5% 3 146 | 83 | 11 - - 3,32

Rerata 3,31

2 1 297 | 189 | 103 | - - 3,72

2 421 | 352 | 210 | - - 5,27

3 335 | 243 | 178 | - - 4,58

Rerata 4,52

3 1 - | 370 | 267 | 156 | - 5,58

2 - | 465|388 | 179 | - 6,21

3 - | 443 | 351 | 104 | - 5,97

Rerata 5,92

Tabel 29. AKK (CFU/g) Buah Potong Apel Manalagi dengan Perbedaan
Perlakuan Selama Penyimpanan

Perlakuan Masa Simpan Ulangan Pengenceran Log
(Hari Ke-) 10" | 10” | (CFU/g)

Kontrol 0 1 3 0 1,48

2 8 1 1,90

3 13 0 2,11

Rerata 1,83

1 1 26 14 2,56

2 21 10 2,45

3 29 15 2,60

Rerata 2,54

2 1 33 24 2,71

2 35 27 2,75

3 31 22 2,68

Rerata 2,71

3 1 53 38 2,92

2 59 46 2,98

3 55 39 2,93

Rerata 2,94

Edible Coating 0 1 1 0 1,00

2 3 0 1,48

3 1 0 1,00

Rerata 1,16

1 1 12 2 2,08
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Lanjutan Tabel 29. AKK (CFU/g) Buah Potong Apel Manalagi dengan Perbedaan
Perlakuan Selama Penyimpanan

Perlakuan Masa Simpan Ulangan Pengenceran Log
(Hari ke-) 10 | 107 | (CFU/g)

Edible Coating 1 1 12 2 2,08

2 19 6 2,28

3 10 8 2,00

Rerata 2,12

2 1 27 13 2,56

2 30 16 2,62

3 33 10 2,59

Rerata 2,59

3 1 42 19 2,74

2 45 31 2,84

3 39 27 2,78

Rerata 2,79

Edible Coating Jeruk Nipis 0 1 0 0 0

5,5% 2 1 0 1,00

3 2 0 1,30

Rerata 0,76

1 1 4 1 1,60

2 3 0 1,47

3 8 1 1,90

Rerata 1,66

2 1 12 3 2,07

2 8 1 1,90

3 15 6 2,18

Rerata 2,05

3 1 19 10 2,42

2 16 4 2,20

3 21 7 2,32

Rerata 2,31

Tabel 30. Data Mentah Uji Organoleptik Buah Potong Apel Manalagi dengan
Perbedaan Perlakuan Selama Penyimpanan

Masa Parameter Ulangan Perlakuan
Simpan Kontrol Edible Edible
(Hari ke-) Coating Coating +
Perasan
Jeruk Nipis
5,5%

0 Warna 1 3 5 5

2 3 5 5

3 3 5 5
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Lanjutan Tabel 30. Data Mentah Uji Organoleptik Buah Potong Apel Manalagi
dengan Perbedaan Perlakuan Selama Penyimpanan

Masa
Simpan
(Hari ke-)

Parameter

Ulangan

Perlakuan

Kontrol

Edible
Coating

Edible
Coating +
Perasan
Jeruk Nipis
5,5%

Warna

Rerata

5

Tekstur

Aroma

Rerata

Rasa

1

2

3

Rerata

Warna

1

2

3

Rerata

Tekstur

1

2

3

Rerata

Aroma

Rasa

Warna

Tekstur

Rerata
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Lanjutan Tabel 30. Data Mentah Uji Organoleptik Buah Potong Apel Manalagi
dengan Perbedaan Perlakuan Selama Penyimpanan

Masa Parameter Ulangan Perlakuan
Simpan Kontrol Edible Edible
(Hari ke-) Coating Coating +
Perasan
Jeruk Nipis
5,5%
2 Aroma il 4 4 4

2 4 4 4

3 4 4 4
Rerata 4 4 4

Rasa 1 4 4 4

2 4 4 4

3 4 4 4
Rerata 4 4 4

3 Warna 1 2 2 B

2 2 3 4

3 2 3 3
Rerata 2 2,6 S

Tekstur 1 4 4 4

2 4 4 4

3 4 4 4
Rerata 4 4 4

Aroma 1 4 4 4

2 4 4 4

3 4 4 4
Rerata 4 4 4

Rasa 1 4 4 4

2 4 4 4

3 4 4 4
Rerata 4 4 4
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Kadar Amilosa Pati Singkong
e Pengulangan 1:
y = 0,329

y = 0,206X + 0,0568
0,329 = 0,206x + 0,0568
0,272 = 0,206x

i)

; x X faktor pengenceran
% Amilosa = X 100%
gram sampel x 1000

, 1,32 x 20
% Amilosa = m X 100%

2 26,4
% Amilosa = 100 X 100%

0,264 x 100% =26,4%

e Pengulangan 2:
y = 0,337

y =0,206x + 0,0568
0,337 = 0,206x + 0,0568
0,280 = 0,206x

1,36 =X

x X faktor pengenceran

o Amil = X 1009
% Amilosa gram sampel X 1000 %

, 1,36 x 20
% Amilosa = m X 100%

, 27,2
% Amilosa = 100 X 100%

0,272 x 100% =27,2%



2.

e Pengulangan 3:
y =0,332

y =0,206x + 0,0568
0,332 = 0,206x + 0,0568
0,275 = 0,206x

1,33=x

x X faktor pengenceran

% Amil =
O\ gram sampel X 1000

, 1,33 x 20
% Amilosa = m X 100%

] 26,6
% Amilosa = 100 X 100%

0,266 x 100% =
26,8%

Kurva Standar Amilosa

Konsentrasi Absorbansi
0,4 0,103
0,8 0,199
1,2 0,277
1,6 0,328
2 0,398

X 100%
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absorbansi

e o e
[TUR S

o
)

-

=0,2065x + 0,0568

@ Absorbansi

Linear (Absorbansi )

0,5

1 1,5
konsentrasi

2

2,5




Lampiran 2. Hasil Data SPSS

Tabel 31. Anava Susut Bobot Buah Potong Apel Manalagi
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Jumlah Rerata .
Sumber Keragaman Kuadrat df Kuadrat F Sig.

Model yang dikoreksi 9,175(a) 11 ,834 59,659 ,000
Kemampuan menahan 26,231 1 26,231 | 1876,282 ,000
Masa Simpan 8,839 3 2,946 | 210,746 ,000
Perlakuan ,209 2 ,104 7,461 ,003
Masasimpan*Perlakuan 127 6 ,021 1,515 ,216
Error ,336 24 ,014

Total 35,742 36

Koreksi Total 9,510 35

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

Tabel 32. DMRT Lama Simpan Susut Bobot pada Buah Potong Apel Manalagi

Masa N Tingkat Kepercayaan 95%
simpan 1 2 3 1
Hari ke-0 9 ,0000
Hari ke-1 9 1,0778
Hari ke-2 9 1,1178 1,1178
Hari ke-3 9 1,2189
Sig 1,000 ,480 ,082

Tabel 33. DMRT Perlakuan terhadap Susut Bobot Buah Potong Apel Manalagi

Masa simpan T Tinzgjkat Kepercayaan Sl)S%

Edible coating jeruk nipis

o g P 12 7825

Edible coating 12 ,8192 ,9592

Kontrol 12 1,000

Sig. ,455
Tabel 32. Anava Susut Bobot Buah Potong Apel Manalagi

Jumlah Kuadrat df Rerata kuadrat F Sig.

Antar kelompok 9,175 11 ,834 | 59,659 | ,000
Dalam kelompok ,336 24 ,014
Total 9,510 35




Tabel 33. DMRT Susut Bobot Buah Potong Apel Manalagi
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Perlakuan N Tingkat kepercayaan 95%
1 2 3 1
Hari 0, Kontrol 3 ,0000
Hari 0, Edible Coating 3 ,0000
Hari 0, Edible Coating + 3 ,0000
Jeruk Nipis 5,5%
Hari 1, Edible Coating + 3 1,0333
Perasan Jeruk Nipis 5,5%
Hari 2, Edible Coating + 3 1,0433
Perasan Jeruk Nipis 5.5%
Hari 1, Edible Coating 3 1,0500
Hari 3, Edible Coating + 3 1,0533
Perasan Jeruk Nipis 5.5%
Hari 2, Edible Coating 3 1,0600
Hari 1, Kontrol 3 1,1500
Hari 3, Edible Coating 3 1,1667
Hari 2, Kontrol 3 1,2500 1,2500
Hari 3, Kontrol 3 1,4367
Sig. 1,000 ,062 ,065
Tabel 34. Anava Kekerasan Buah Potong Apel Manalagi
Jumlah Rerata i
Sumber Keragaman Kuadrat df Kuadrat F Sig.
Model yang dikoreksi | 23406,556(a) | 11 2127,869 19,032 | 1,000
Kemampuan menahan | 9736480,111 119736480,111 | 87084,046 | ,000
Masa Simpan 20166,833 | 3 6722,278 60,125 | ,000
Perlakuan 3022,597 | 2 1511,299 13,517 | ,003
Masasimpan*Perlakuan 217,125 | 6 36,188 324 | 918
Error 2683,333 | 24 111,806
Total 9762570,000 | 36
Koreksi Total 26089,889 | 35

Tingkat kepercayaan 95% dengan o = 0,05. Oleh karena o = 0,05 > sig. = 0,000 maka Ho ditolak,
ada pengaruh beda nyata pada pengujian kekerasan sampel, lanjut ke DMRT
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Tabel 35. DMRT Masa Simpan terhadap Kekerasan Buah Potong Apel Manalagi

Masa N Tingkat Kepercayaan 95%
simpan 1 2 3 4 1
Hari ke-0 9 488,6667
Hari ke-1 9 509,1667
Hari ke-2 9 530,1667
Hari ke-3 9 552,2222
Sig 1,000 1,000 1,000 1,000

Tabel 36. DMRT Perlakuan terhadap Kekerasan Buah Potong Apel Manalagi

i 0,
Masa simpan T Tlnzgkat Kepercayaan 25 Yo
Edible coating jeruk nipis
5.5% 12 511,0417
Edible coating 12 516,5000
Kontrol 12 532,6250
Sig. ,218 1,000

Tabel 37. Anava Kekerasan Buah Potong Apel Manalagi

Jumlah Kuadrat df Rerata kuadrat Sig.
Antar kelompok 23406,556 11 2127,869 | 19,032 | ,000
Dalam kelompok 2683,333 24 111,806
Total 26809,889 35




Tabel 38. DMRT Kekerasan Buah Potong Apel Manalagi
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Perlakuan N Tingkat Kepercayaan 95%
1 2 3 4 5 6 7 1

Hari 3, Edible 3| 483,0000

Coating Jeruk

Nipis 5,5%

Hari 3, Edible 3| 486,1667

Coating

Hari 3, Kontrol 3| 496,8333 | 496,8333

Hari 2, Edible 3] 501,1667 | 501,1667 | 501,1667

Coating Jeruk

Nipis 5,5%

Hari 2, Edible 3 506,0000 | 506,0000

Coating

Hari 1, Edible 3 520,1667 | 520,1667

Coating Jeruk

Nipis 5.5%

Hari 2, Kontrol 3 520,3333 | 520,3333

Hari 1, Edible B 526,5000 | 526,5000

Coating

Hari 0, Edible 3 539,3333 | 539,3333

Coating Jeruk

Nipis 5.5%

Hari 1, Kontrol 3 543,3333 | 543,3333

Hari 0, Edible 3 547,3333

Coating

Hari 0, Kontrol 3 569,5000

Sig. ,064 ,326 ,051 ,496 ,068 421 1,000

Tabel 39. Anava Kadar Air Buah Potong Apel Manalagi
Jumlah Rerata .
Sumber Keragaman Kuadrat df Kuadrat o Sig.

Model yang dikoreksi 70,909(a) | 11 6,446 16,813 | ,000
Kemampuan menahan 252611,786 1| 252611,786 | 658844,04 | ,000
Masa Simpan 44,973 3 14,991 1| ,000
Perlakuan 14,926 2 7,463 19,465 | ,000
Masasimpan*Perlakuan 11,010 | 6 1,835 4,786 | ,002
Error 9,202 | 24 ,383
Total 252691,897 | 36
Koreksi Total 80,111 | 35

Tingkat kepercayaan 95% dengan o = 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




Tabel 40. DMRT Masa Simpan terhadap Kadar Air
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Masa N Tingkat Kepercayaan 95%
simpan 1 2 3 4 1
Hari ke-3 9 82,2233
Hari ke-2 9 83,3256
Hari ke-1 9 84,2889
Hari ke-0 9 85,2322
Sig 1,000 1,000 1,000 1,000
Tabel 41. DMRT Perlakuan terhadap Kadar Air
. N Tingkat Kepercayaan 95%
Masa simpan 1 2 1
Edible coating 12 83,2275
Edible coating jeruk 12 83,4025 84,6725
nipis 5,5%
Kontrol 12
Sig. ,495 1,000
Tabel 42. Anava Kadar Air Buah Potong Apel Manalagi

Jumlah Kuadrat df Rerata kuadrat F Sig.
Antar kelompok 78,061 11 7,096 | 18,064 | ,000
Dalam kelompok 9,429 24 ,393
Total 87,490 35




Tabel 43. DMRT Kadar Air Buah Potong Apel Manalagi
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Perlakuan N Tingkat Kepercayaan 95%
1 2 3 4 5 6 1

Hari 3, Edible 3| 81,7933
Coating
Hari 3, Kontrol 3| 82,2667 | 82,2667
Hari 3, Edible 3| 82,6100 | 82,6100
Coating + Perasan
Jeruk Nipis 5.5%
Hari 2, Edible 3| 82,9000 | 82,9000 | 82,9000
Coating
Hari 2, Edible 3 83,1933 | 83,1933 | 83,1933
Coating + Perasan
Jeruk Nipis 5.5%
Hari 1, Edible 3 83,7767 | 83,7767
Coating+ Perasan
Jeruk Nipis 5.5%
Hari 1, Edible 3 83,8400 | 83,8400
Coating
Hari 2, Kontrol 3 83,8833 | 83,8833
Hari O, Edible 3 84,0300 | 84,0300
Coating + Perasan
Jeruk Nipis 5.5%
Hari 0, Edible 3 84,3767
Coating
Hari 1, Kontrol 3 85,9167
Hari 0, Kontrol 3 87,2900
Sig. ,057 ,109 ,061 ,050 1,000 1,000




Tabel 44. Anava Browning Index Buah Potong Apel Manalagi
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Jumlah Rerata .
Sumber Keragaman Kuadrat df Kuadrat F Sig.

Model yang dikoreksi 9234,540(a) | 20 461,727 94,679 | ,000
Kemampuan menahan 229835,288 1| 229835,288 | 47128,667 | ,000
Jam 2166,084 | 6 361,014 74,027 | ,000
Perlakuan 6788,252 | 2 3394,126 695,979 | ,000
Jam*Perlakuan 280,204 | 12 23,350 4,788 | ,000
Error 204,824 | 42 4,877

Total 239274,652 | 63

Koreksi Total 9439,364 | 62

Tingkat kepercayaan 95% dengan a = 0,05. Oleh karena a = 0,05 > sig. = 0,000 maka Ho ditolak,
ada pengaruh beda nyata pada pengujian browning index sampel, lanjut ke DMRT

Tabel 45. DMRT Lama Simpan terhadap Browning Index

Masa N Tingkat Kepercayaan 95%
simpan 1 2 3 4 5 6 7 1
Jam ke-0 9| 51,9244
Jam ke-12 9 54,4556
Jam ke-24 9 57,3167
Jam ke-36 9 60,1500
Jam ke-48 1,000 1,000 1,000 1,000 | 63,2767
Jam ke-60 66,2600
Jam ke-72 69.4178
Sig.
1,000 1,000 1,000 1,000 1,000 1,000 1,000
Tabel 46. DMRT Perlakuan terhadap Browning Index
Masa simpan N Tingkat Kepercayaan 95%
1 2 3 1
Edible coating jeruk
nipis 5,5% 21 50,8290
Edible coating 21 55,5462
Kontrol 21 74,8252
Sig. 1,000 1,000 1,000
Tabel 47. Anava Browning Index Buah Potong Apel Manalagi
Jumlah Kuadrat df Rerata kuadrat F Sig.
Antar kelompok 9234,540 20 461,727 | 94,679 | ,000
Dalam kelompok 204,824 42 4,877
Total 9439,364 62




Tabel 48. DMRT Interaksi Browning Index Buah Potong Apel Manalagi

Perlakuan N Tingkat Kepercayaan 95%

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 1

Jam ke O, Edible coating + Perasan Jeruk Nipis 5.5% 3 459,133
Jam ke 12, Edible coating + Perasan Jeruk Nipis 5.5% 3 470,033 | 470,033
Jam ke 0, Edible Coating 3 474,700 | 474,700
Jam Ke 24, Edible Coating + Perasan Jeruk Nipis 5.5% 3 483,467 | 483,467
Jam ke 36, Edible coating + Perasan Jeruk Nipis 5.5% 3 501,000 | 501,000
Jam ke 12, Edible coating 3 50.147 501,467
Jam Ke 48, Edible Coating + Perasan Jeruk Nipis 5.5% 3 529,633 | 529,633
Jam ke 24, Edible Coating 3 534,700 | 534,700
Jam ke 60, Edible Coating + Perasan Jeruk Nipis 5.5% 3 545,600 | 545,600
Jam ke 36, Edible coating 3 562,000 | 562,000
Jam ke 72, Edible Coating + Perasan Jeruk Nipis 5.5% 3 569,167 | 569,167 | 569,167
Jam ke 48, Edible Coating 3 581,100 | 581,100
Jam ke 60, Edible Coating 3 603,367 | 603,367
Jam ke 0, Kontrol 3 623,900
Jam ke 72, Edible Coating 3 630,900 | 630,900
Jam ke 12, Kontrol 3 662,167
Jam ke 24, Kontrol 3 701,333
Jam ke 36, Kontrol 3 741,500
Jam ke 48, Kontrol 3 787,567
Jam ke 60, Kontrol 3 838,833
Jam ke 72, Kontrol 3 882,467
Sig. 227 127 ,094 ,055 ,078 ,079 ,157 ,090 1,000 1,000 1,000 1,000 1,000
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Tabel 49. Anava Kadar Vitamin C Buah Potong Apel Manalagi
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Jumlah Rerata .
Sumber Keragaman Kuadrat df Kuadrat F Sig.

Model yang dikoreksi 1084,669(a) | 11 98,606 26,289 | ,000
Kemampuan menahan 23583,233 1 23583,233 | 6287,446 | ,000
Masa Simpan 107,197 | 3 35,732 9,527 | ,000
Perlakuan 970,980 | 2 485,490 129,435 | ,000
Masasimpan*Perlakuan 6,491 | 6 1,082 ,288 | 937
Error 90,020 | 24 3,751

Total 24757,922 | 36

Koreksi Total 1174,689 | 35

Tingkat kepercayaan 95% dengan o = 0,05. Oleh karena o = 0,05 > sig. = 0,000 maka Ho ditolak,
ada pengaruh beda nyata pada pengujian kadar vitamin C sampel, lanjut ke DMRT

Tabel 50. DMRT Masa Simpan terhadap Kadar Vitamin C

Masa N Tingkat Kepercayaan 95%
simpan 1 2 3 4
Hari ke-3 9 22,9611
Hari ke-2 9 25,3167
Hari ke-1 9 26,4767 26,4767
Hari ke-0 9 27,6244
Sig 1,000 ,216 221

Tabel 51. DMRT Perlakuan terhadap Kadar Vitamin C

. N Tingkat Kepercayaan 95%
Masa simpan 1 > 3 1
Edible coating jeruk
binis 5 5% 9] 12| 20,4433
Edible coating 12 23,6367
Kontrol 12 32,7042
Sig. 1,000 1,000 1,000
Tabel 52. Anava Kadar Vitamin C

Jumlah Kuadrat df Rerata kuadrat F Sig.
Antar kelompok 1084,669 11 98,606 | 26,289 | ,000
Dalam kelompok 90,020 24 3,751
Total 1174,689 35




Tabel 53. DMRT Kadar Vitamin C Buah Potong Apel Manalagi
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Perlakuan N Tingkat Kepercayaan 95%
1 2 3 4 5 6 1
Hari 3, Edible 3| 18,7067
Coating + Perasan
Jeruk Nipis 5.5%
Hari 2, Edible 3| 19,8800 | 19,8800
Coating + Perasan
Jeruk Nipis 5.5%
Hari 3, Edible 3| 21,0100 | 21,0100 | 21,0100
Coating
Hari 1, Edible 3| 21,0400 | 21,0400 | 21,0400
Coating+ Perasan
Jeruk Nipis 5.5%
Hari 0, Edible 3| 22,1467 | 22,1467 | 22,1467 | 22,1467
Coating + Perasan
Jeruk Nipis 5.5%
Hari 2, Edible 3 23,3500 | 23,3500 | 23,3500
Coating
Hari 1, Edible 3 24,5100 | 24,5100
Coating
Hari O, Edible 3 25,6767
Coating
Hari 3, Kontrol 3 29,1667
Hari 2, Kontrol 3 32,7200
Hari 1, Kontrol 3 33,8800
Hari 0, Kontrol 3 35,0500
Sig. ,061 ,059 ,057 ,050 1,000 ,176
Tabel 54. Anava Angka Lempeng Total Buah Potong Apel Manalagi
Jumlah Rerata .
Sumber Keragaman Kuadrat df Kuadrat P Sig.
Model yang dikoreksi 78,052(a) | 11 7,096 50,781 | ,000
Kemampuan menahan 805,141 1 805,141 | 5762,094 | ,000
Perlakuan 6,187 | 2 3,094 22,139 | ,000
Masasimpan 70,513 | 3 23,504 168,213 | ,000
Perlakuan*Masasimpan 1351| 6 ,225 1,612 | ,187
Error 3,354 | 24 ,140
Total 886,546 | 36
Koreksi Total 81,405 | 35

Tingkat kepercayaan 95% dengan o = 0,05. Oleh karena o = 0,05 > sig. = 0,000 maka Ho ditolak,
ada pengaruh beda nyata pada pengujian ALT sampel, lanjut ke DMRT




Tabel 55. DMRT Perlakuan terhadap Angka Lempeng Total

N Tingkat Kepercayaan
Masa simpan 95%

1 2 1
Edible coating jeruk
nipis 5,5% 12 4,1458
Edible coating 12 4,9700
Kontrol 12 5,0717
Sig. 1,000 Sl

Tabel 56. DMRT Masa Simpan terhadap Angka Lempeng Total
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Masa N Tingkat Kepercayaan 95%
simpan 1 2 3 4 1

Hari ke-0 9 3,1100

Hari ke-1 9 3,7267

Hari ke-2 9 5,4189

Hari ke-3 9 6,6611

Sig 1,000 1,000 1,000 1,000
Tabel 57. Anova Angka Lempeng Total Buah Potong Apel Manalagi

Jumlah Kuadrat df Rerata kuadrat F Sig.

Antar kelompok 78,052 11 7,096 | 50,781 | ,000

Dalam kelompok 3,354 24 ,140

Total 81,405 35
Tabel 58. DMRT Angka Lempeng Total Buah Potong Apel Manalagi

Perlakuan N Tingkat Kepercayaan 95%
1 2 3 4 5 1

Hari 0, Edible Coating + 3 2.8300
Perasan Jeruk Nipis
5.5%
Hari 0, Edible Coating 3 3.2100
Hari 0, Kontrol 3 3.2900 3.2900
Hari 1, Edible Coating+ 3 3.3100 3.3100
Perasan Jeruk Nipis
5.5%
Hari 1, Kontrol 3 3.9333 3.9333
Hari 1, Edible Coating 3 3.9367 3.9367
Hari 2, Edible Coating + 3 4.5233
Perasan Jeruk Nipis
5.5%
Hari 2, Kontrol 3 5.8100
Hari 3, Edible Coating + 3 5.9200
Perasan Jeruk Nipis
5.5%
Hari 2, Edible Coating 3 5.9233
Hari 3, Edible Coating 3 6.8100
Hari 3, Kontrol 3 7.2533
Sig. ,162 ,062 ,079 ,730 ,159




Tabel 59. Anava Angka Kapang Khamir Buah Potong Apel Manalagi
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Jumlah Rerata :
Sumber Keragaman Kuadrat df Kuadrat F Sig.

Model yang dikoreksi 14,889(a) | 11 1,354 21,478 | ,000
Kemampuan menahan 162,138 1 162,138 | 2572,821 | ,000
Masasimpan 10,600 3 3,533 56,066 | ,000
Perlakuan 3,960 | 2 1,980 31,420 | ,000
Masasimpan*Perlakuan 329 | 6 ,055 ,870 | ,531
Error 1512 | 24 ,063

Total 178,539 | 36

Koreksi Total 16,401 | 35

Tingkat kepercayaan 95% dengan o = 0,05. Oleh karena o = 0,05 > sig. = 0,000 maka Ho ditolak,
ada pengaruh beda nyata pada pengujian AKK sampel, lanjut ke DMRT

Tabel 60. DMRT Masa Simpan terhadap Angka Kapang Khamir

Masa N Tingkat Kepercayaan 95%
simpan 1 2 3 1
Hari ke-0 9 1,2522
Hari ke-1 9 2,1044
Hari ke-2 9 2,4511
Hari ke-3 9 2,6811
Sig 1,000 1,000 ,064

Tabel 61. DMRT Perlakuan terhadap Angka Kapang Khamir

. N Tingkat Kepercayaan 95%
Masa simpan 1 5 3 1
Edible coating jeruk
nipis 5,5% 12 1,6967
Edible coating 12 2,1642
Kontrol 12 2,5058
Sig. 1,000 1,000 1,000
Tabel 62. Anava Angka Kapang Khamir

Jumlah Kuadrat df Rerata kuadrat F Sig.
Antar kelompok 14,889 11 1,354 | 21,478 | ,000
Dalam kelompok 1,512 24 ,063
Total 16,401 35




Tabel 63. DMRT Angka Kapang Khamir Buah Potong Apel Manalagi
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Perlakuan

N

Tingkat Kepercayaan 95%

1

2

3

4 5 6

Hari 0, Edible Coating +
Perasan Jeruk Nipis
5.5%

Hari 0, Edible Coating
Hari 1, Edible Coating+
Perasan Jeruk Nipis
5.5%

Hari 0, Kontrol

Hari 2, Edible Coating +
Perasan Jeruk Nipis
5.5%

Hari 1, Edible Coating
Hari 3, Edible Coating +
Perasan Jeruk Nipis
5.5%

Hari 1, Kontrol

Hari 2, Edible Coating
Hari 2, Kontrol

Hari 3, Edible Coating
Hari 3, Kontrol

Sig.

3

w w

w

wWwwww

, 71667

1,1600

,061

1,6567

1,8300
2,0500

,081

1,8300

2,0500 | 2,0500

2,1200 | 2,1200

2,3133

2,1200
2,3133

2,5367

,193 4as ,065

2,3133

2,5367
2,5900
2,7133

,085

2,5367
2,5900
2,7133
2,7867
2,9433

, 086




Lampiran 3. Dokumentasi Mikrobiologi

Gambar 17. Angka Lempeng Total Perlakuan Kontrol Hari ke-0
(Ke3terangan dari kiri ke kanan: pengenceran 10, 1072,
107)

Gambar 18. Angka Lempeng Total Perlakuan Kontrol Hari ke-1

(Ke3terangan dari kiri ke kanan: pengenceran 107, 102,
107)

Gambar 19. Angka Lempeng Total Perlakuan Kontrol Hari ke-2
(Katerangan dari kiri ke kanan: pengenceran 102, 107,
10™)
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Gambar 20. Angka Lempeng Total Perlakuan Kontrol Hari ke-3
(K%terangan dari kiri ke kanan: pengenceran 10, 10
107)

Gambar 21. Angka Lempeng Total Perlakuan Edible Coatlng Harl ke-
0 (l3<eterangan dari kiri ke kanan: pengenceran 10, 10,
107)

Gambar 22. Angka Lempeng Totalerlakuan Edible Coating Hari ke-
1 (I;eterangan dari Kkiri ke kanan: pengenceran 102, 10,
107)

Gambar 23. Angka Lempeng otal Perlakuan Edible Coatlng Harl ke-
2 (Keterangan dari kiri ke kanan: pengenceran 10, 107,
107
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Gambar 24, Angka Lempeng Total Perlakuan Edible Coatlng Harl ke-
3 (I5<eterangan dari kiri ke kanan: pengenceran 10, 10,
107)

Gambar 25. Angka Lempeng Total Perlakuan Edible Coating Perasan
Jeruk Nipis 5,5% Hari ke-0 (Keterangan dari kiri ke
kanan: pengenceran 10, 102, 10°%)

Gambar 26. Angka Lempeng Total Perlakuan Edible ating Perasan
Jeruk Nipis 5,5% Hari ke-1 (Keterangan dari kiri ke
kanan: pengenceran 107, 102, 10°%)

Gambar 27. Angka Lempeng Total Perlakuan Edible Coatlng Perasan
Jeruk Nipis 5,5% Hari ke-2 (Keterangan dari kiri ke
kanan: pengenceran 10, 102, 10°%)

133



Gambar 28. Angka Lempeng Total Perlakuan Edible Coating Perasan
Jeruk Nipis 5,5% Hari ke-3 (Keterangan dari kiri ke
kanan: pengenceran 102, 10, 10

Gambar 29. Angk apang Khamir Perlakuan Kontrol Hari ke-0
(Sumber: Dokumentasi Pribadi, 2018)
(Keterangan dari kiri ke kanan: pengenceran 10, 109)

Gambar 30. Angka Kapang Khamir Perlakuan Kontrol Hari ke-1
(Sumber: Dokumentasi Pribadi, 2018)
(Keterangan dari Kiri ke kanan: pengenceran 10, 10
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Gambar 31. Angka Kapang Khamir Perlakuan Kontrol Hari ke-2
(Sumber: Dokumentasi Pribadi, 2018)
(Keterangan dari kiri ke kanan: pengenceran 10, 10%)

Gambar 32. Angka Kapang Khamir Perlakuan Kontrol Hari ke-3
(Sumber: Dokumentasi Pribadi, 2018)
(Keterangan dari Kkiri ke kanan: pengenceran 10?, 10%)

Gambar 33. Angka Kapang Khamir Perlakuan Edible Coating Hari
ke-0 (Sumber: Dokumentasi Pribadi, 2018)
(Keterangan dari kiri ke kanan: pengenceran 10, 10
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Gambar 34. Angka Kapang Khamir Perlakuan Edible Coating Hari
ke-1 (Sumber: Dokumentasi Pribadi, 2018)
(Keterangan dari kiri ke kanan: pengenceran 10, 10%)

Gambar 35. Angka Kapang Khamir Perlakuan Edible Coating Hari
ke-2 (Sumber: Dokumentasi Pribadi, 2018)
(Keterangan dari kiri ke kanan: pengenceran 10?, 10%)

Gambar 36. Angka Kapang Khamir Perlaun Edible Coating Hari
ke-3 (Sumber: Dokumentasi Pribadi, 2018)
(Keterangan dari kiri ke kanan: pengenceran 10, 10?)
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Gambar 37. Angka Kapang Khamir Perlakuan Edible Coating Perasan
Jeruk Nipis 5,5% Hari ke-0 (Sumber: Dokumentasi
Pribadi, 2018)
(Keterangan dari kiri ke kanan: pengenceran 10, 10%)

Gambar 38. Angka Kapang Khamir Perlakuan Edible Coating Perasan
Jeruk Nipis 5,5% Hari ke-1 (Sumber: Dokumentasi
Pribadi, 2018)
(Keterangan dari kiri ke kanan: pengenceran 10, 10%)

R A "
Gambar 39. Angka Kapang Khamir Perlakuan Edible Coating Perasan
Jeruk Nipis 5,5% Hari ke-2 (Sumber: Dokumentasi
Pribadi, 2018)
(Keterangan dari Kiri ke kanan: pengenceran 10, 109
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Gambar 40. Angka Kapang Khamir Perlakuan Edible Coating Perasan
Jeruk Nipis 5,5% Hari ke-3 (Sumber: Dokumentasi
Pribadi, 2018)
(Keterangan dari kiri ke kanan: pengenceran 10, 10%)



