V. SIMPULAN DAN SARAN

A. SIMPULAN
Berdasarkan penelitian yang sudah dilakukan maka diperoleh simpulan
pada penelitian ini, yaitu :
1. Edible coating pati sagu dan ekstrak daun belimbing wuluh dapat
memperpanjang masa simpan tomat hingga 26 hari.
2. Ekstrak daun belimbung wuluh dengan konsentrasi sebesar 37,5%
memiliki daya hambat yang efektif sebagai antimikroba pada edible

coating pati sagu.

B. SARAN
Pada penelitian yang sudah dilakukan maka penulis dapat
menyampaikan saran untuk membuat penelitian ini menjadi lebih baik, yaitu :
1. Perlu dilaksanakan ekstraksi daun belimbing wuluh dengan lebih
baik lagi, sehingga akan mendapatkan hasil ekstrak yang lebih

murni.

2. Perlu diperhatikan penggunaan wadah pada saat penyimpanan

tomat, sehingga tomat dapat terjaga lebih baik.
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