V. SIMPULAN DAN SARAN

A. Simpulan

Berdasarkan hasil penelitian yang diperoleh, maka dapat disimpulkan

beberapa hal sebagai berikut :

1. Edible film terbaik dihasilkan dari kombinasi pati batang aren dan pati
temulawak adalah 6:1 dengan nilai ketebalan, kelarutan, kuat tarik,
transmisi uap air dan elongasi berturut-turut sebesar 0,13 mm, 0,004%,
857,792 Kpa, 0,0001 g.mm/m? jam, 58428,87 N.m?.
2. Susut bobot anggur yang dilapisi film kombinasi pati batang aren dan pati
temulawak sebesar 0,0078 g.hari.
B. Saran
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, saran yang dapat penulis
sampaikan yakni
1. Perlu dilakukan pengujian mikrobiologi yakni angka lempeng total guna
mengetahui total kontaminasi mikrobia dan kemampuan antioksidan yang
terdapat pada film.
2. Perlunya disamakan banyak gerombol buah anggur yang dikemas dan
cara pengaplikasian film sebaiknya tidak dilapiskan satu per satu dompol,
melainkan keseluruhan buah anggur dilapisi oleh film agar lebih efisien

dan efektif.
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Warna film yang kuning sebaiknya diaplikasikan pada buah dengan warna
kuning atau orange dengan kulit buah tipis misalnya paprika kuning atau
buah tomat

Pemilihan plastik sebagai perlakuan pembanding perlu adanya kesamaan
dengan sifat-sifat yang dimiliki film yang dihasilkan pada penelitian ini.
Usaha pencegahan laju kerusakan buah anggur dapat dilakukan dengan
membungkus buah menggunakan pengemas yang dilubangi untuk
memberikan ventilasi agar memugkinkan cukupnya Oz dan menghindari
kerusakan oleh akumulasi CO2.

Pengambilan data harus sesuai dengan prinsip RAL sehingga

menghindari hasil data yang fluktuatif.
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