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Saya yang bertanda tangan di bawah ini menyatakan dengan sebenar-

.
.

benarnya bahwa semua pernyataan dalam skripsi Saya ini dengan judul
Pembuatan Edible Coating lidah Buaya (Aloe vera) Pada Buah Tomat
(Lycopersicon esculentum Mill) Menggunakan Kemasan.Vakum
Merupakan.hasil studi pustaka, penelitian lapangan dan tugas karya akhir
saya sendiri, di bawah bimbingan Dosen Pembimbing yang telah ditetapkan oleh
pihakJurusan Teknik Grafika dan Penerbitan Politeknik Negeri Jakarta. Skripsi ini
belum pernah diajukan sebagai syarat kelulusan pada program sejenis di perguruan
tinggi lain. Semua informasi, data dan hasil analisa maupun pengolahan yang
digunakan, telah dinyatakan sumbernya.dengan jelas dan dapat diperiksa

kebenarannya.

Depok, 12 Agustus 2021
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ABSTRAK

Buah tomat merupakan salah satu produk hortikultura yang termasuk
golongan buah klimaterik. Sebagai buah klimaterik, buah tomat adalah produk yang
mudah rusak (perishable) dan tidak tahan~lama.untuk disimpan. Salah satu
penanganan pascapanen untuk memperpanjang masa.simpan buah tomat dengan
pengaplikasian edible coating lidah buaya menggunakan kemasan vakum. Tujuan
penelitian ini adalah untuk menentukan konsentrasi terbaik dari penggunaan lidah
buaya sebagai edible coating serta menganalisis pengaruh kombinasi penggunaan
edible coating lidahbuaya yang dikemas vakum terhadap umur simpan buah temat.
Metode yang digunakan pada_penelitian ini adalahRancangan Acak Lengkap
(RAL) dengan 2 faktorial, yaitu perlakuan konsentrasi pelapisan lidah buaya dan
lama penyimpanan. Faktor pertama terdiri atas 4 taraf, yaitu tanpa coating (K0OV),
coating.lidah buaya 30% (K30V), coating lidah buaya 50% (K5QV), dan coating
lidah buaya 70% (K70V). Faktor kedua yaitu lama penyimpanan hari ke-0, 3, 6, 9,
dan'12. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penggunaan aloe vera sebagai edible
coating yang dikemas vakum berpengaruh signifikan terhadap susut bobot,
organoleptic warna, dan organoleptic tekstur sampai penyimpanan hari ke-12 masih
diterima oleh panelis dibandingkan tanpa perlakuan coating lidah buaya (kontrol).
Namun, tidak menunjukkan pengaruh yang-signifikan terhadap derajat keasaman
(pH), TPT, kadar vitamin C, dan organoleptic aroma buah tomat. Perlakuan K30V
merupakan perlakuan terbaik karena mampu mempertahankan susut bobot sebesar
0.172%, TPT sebesar 4.30 °Brix, kadar vitamin C sebesar 26.93 mg/100 g,
organoleptik tekstur sebesar 3.82, dan organoleptic aroma sebesar 3.85.

Kata kunci: edible coating, lidah buaya, buah tomat, kemasan vakum, klimaterik.
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ABSTRACT

Tomato is one of the horticultural products that belong to a group of
climacteric fruit. As a climacteric fruit, tomato is perishable product that has a
short shelf life. One of the post-harvest methods formaintaining fruit shelf life is an
edible coating application using vacuum packaging. The purpose of the research
was to determine the best concentration of the aloe vera as:an edible coating also
to analyze the effect of the.aloe vera coating application that vacuum packaged
towards the tomato’s shelf dlife. The method used in this research was.Rancangan
Acak Lengkap (RAL) with 2 factors: the aloe vera coating concentration.and the
storage time. The first factor consists of 4 levels, such as, without aloe vera coating
(KOV), aloe vera coating 30% (K30V), aloe vera coating 50% (K50V), and aloe
vera coating 70% (K70V). The storage time as the second factor have.5 levels such
as 0, 3,6, 9, and 12th day. The results showed that the aloe vera coating treatment
significantly affected the weight loss, organoleptic color, and organoleptic texture
until the 12th day of storage was still accepted by the panelists compared with no
aloe vera coating treatment. However, it did not.show significantly affected pH,
TPT, vitamin C, and organoleptic aroma. The aloe vera coating 30% (K30V)
treatment was the best concentration that was able to maintain the weight loss of
0.172%, TPT of 4.30 °Brix, vitamin C-of.26.93 mg/100.g, organoleptic texture of
3.82, and organoleptic aroma of 3.85.

Key words: edible coating, aloe vera, tomato, vacuum packaging, climacteric.
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KATA PENGANTAR

Puji dan syukur kepada Allah swt. yang telah melimpahkan rahmat dan
hidayah-Nya kepada kita semua. Dengan_rahmat.dan pertolongan-Nya penulis
dapat menyelesaikan proposal skripsiiini dengan judul “Pembuatan Edible Coating
Lidah Buaya (Aloe vera) Pada Buah Tomat (Lycopersicon esculentum Mill.)
Menggunakan Kemasan Vakum?”. Selawat dan salam pada Nabi Muhammad saw.
yang telah-membawa cahaya petunjuk pada umat manusia.

Tujuan penulisan proposal skripsi Ini adalah untuk memenuhi SKS
perkuliahan dan persyaratan kelulusan dalam menyelesaikan perkuliahan
pendidikan Diploma IV Politeknik Negeri Jakarta: Selama proses penulisan dan
penyelesaian proposal skripsi ini, penulis mengucapkan terima kasih kepada pihak-
pihak yang telah membantu penulis selama ini, terutama kepada kedua orangtua
penulis, Ibunda Sarinah dan Ayahanda Supriyatno.serta Kakak penulis Rizky Yogo
Nugroho, yang telah memberikan penulis semangat dan dukungan tanpa henti
kepada penulis selama menjalani perkuliahan hingga saat ini. Penulis juga
mengucapkan terimakasih kepada:

1. Dr. sc. H., Zainal Nur Arifin, Dipl. Ing. HTL., M.T., selaku Direktur
Politeknik Negeri Jakarta, Nunung.Martina; S:T:; M.SI. selaku.Wakil
Direktur Bidang Akademik Politeknik Negeri Jakarta, Sujarwo, S.E., M.Si.
selaku Wakil Direktur Bidang Administrasi Umum dan Keuangan
Politeknik Negeri Jakarta, Iwa Sudradjat, S.T., M.T. selaku Wakil Direktur

Bidang Kemahasiswaan Politeknik Negeri Jakarta, dan Ilwan Supriyadi,
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BSCE., M.T. selaku Wakil Direktur Bidang Kerjasama Politeknik Negeri
Jakarta.

Dra., Wiwi Prastiwinarti, M.M. selaku Ketua Jurusan Teknik Grafika dan
Penerbitan, dan Dosen Pembimbing mata kuliah Metode Penelitian yang
telah meluangkan waktu mengarahkan serta membimbing penulis sehingga
proposal skripsi ini terselesaikan dengan baik.

Drs. M. Fauzy, M.Psi. selaku Sekjur | bidang Akademik.

Muryeti, S.Si., M.Si. selaku Ketua Program Studi Teknologi Industri Cetak
dan Kemasan yang telah meluangkan' waktu mengarahkan serta
membimbing penulis sehingga proposal skripsi ini terselesaikan dengan
baik.

Rina Ningtyas, S.Si., M.SI., selaku dosen TICK dan sebagal pembimbing
materi yang telah memberikan saran dan masukkan mengenai materi
skripsi.

Novi® Purnama Sari,. S.TP:, "M.Siyy= selaku dosen TICK dan dosen
pembimbing teknis yang telah memberikan saran dan masukkan mengenai
teknis penulisan skripsi.

Kepada teman=teman_ TICK 2017 yang membantu dan_memberikan
semangat selama proses penulisan‘proposal skripsi ini hingga terselesaikan
dengan baik.

Serta pihak-pihak lainnya yang tidak dapat disebutkan satu-persatu yang

sudah membantu penulis dalam menyelesaikan proposal skripsi ini.
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Penulis menyadari bahwa proposal skripsi ini belumlah sempurna. Oleh
karena itu, saran dan Kkritik yang membangun sangat dibutuhkan untuk

ol penyempurnaan proposal skripsi ini. Akhir kata, semoga proposal skripsi ini dapat
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BAB |

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Tomat adalah salah satu produk hortikultura yang jumlah preduksinya terus
meningkat setiap tahunnya. Menurut Badan Pusat Statistik (2019), produksi:tomat
pada tahun 2029 meningkat 4,46% atau sebesar 43,56 ribu.ton, dimana pada 2018
jumlah produksi buah tomat'di Indonesia mencapai 976.790 ton/tahun, kemudian
pada tahun 2019 mencapai 1.020.333ton/tahun. Selain itu; buah: tomat juga
tergolong komoditas komersial yang memiliki nilaic ekonomi tinggi. Hal ini
didukung dengan peningkatan nilai ekspor buah tomat sebesar 11,54% dan nilai
impor sebesar 10,39% pada tahun 2019 dibandingkan padatahun 2018.

Buah tomat atau juga dikenal dengan nama ilmiah Lycopersicon esculentum
Mill merupakan sayuran buah yang termasuk tanaman semusim atau berumur
pendek, berbentuk perdu dan tergolong family Solanaceae (Wasonowati, 2011).
Tanaman yang berasal dari Andean, Amerika Serikat ini mulai dibudidayakan
secara komersial di Indonesia pada tahun 1988 setelah adanya introduksi varietas
hibrida dari Taiwan yaitu Precious 375 (Hidayati dan Rahmansyah, 2012). Buah
tomat memiliki bentuk dan“ukuran.bermacam-macam tergantung-varietasnya, ada
yang bulat, bulat pipih, oval serta ada yang kecil sampai yang besar. Umumnya
buah tomat memiliki kadar air yang tinggi dan banyak biji. Tomat berwarna hijau
ketika masih muda kemudian menguning dan setelah tua menjadi kemerah-merahan

(Suraniningsih, 2019).
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Tomat banyak dikonsumsi karena memiliki banyak kandungan gizi yang
bermanfaat untuk kesehatan seperti vitamin A, C, tiamin, niasin, asam folat,
kalsium, zat besi, kalium dan flavonoid (Tetelepta et al., 2019). Walaupun memiliki
kandungan gizi yang tinggi, tomat termasuk buah klimaterik, dimana buah tomat
mudah mengalami kerusakan (perishable) setelah panen dan tidak tahanJama untuk
disimpan, karena setelah panen buah tomat terus'mengalami perubahan-perubahan
akibat adanya pengaruh fisiologis, mekanis, enzimatis dan mikrobiologis
(Wisudawaty et al.,, 2020)."Salah satu penanganan pascapanen untuk
memperpanjang masa simpan buah tomat dengan pengaplikasian edible coating.

Edible coating merupakan suatu lapisan tipis yang dapat berfungsi sebagai
barrier, sehingga sayuran/buah tidak kehilangan Kkelembaban dan bersifat
permeabel terhadap gas-gas tertentu. Metode edible coating dapat dilakukan
dengan cara pencelupan (dipping), pembusaan (foaming), penuangan (casting) dan
penyemprotan (spraying) pada buah-buahan atau sayuran (Stuchell dan Krochta,
1997). Metode yang paling banyak-digunakanterutama pada sayuran, buah, daging,
dan ikan adalah metode dipping atau pencelupan, di mana produk dicelupkan ke
dalam larutan yang digunakan sebagai bahan coating (Miskiyah et al.; 2011).
Produk yang dikemas dengan edible coating memiliki beberapa keuntungan antara
lain: (a) menurunkan aktivitas air pada“permukaan-bahan maka terhindar dari
kerusakan oleh mikroorganisme, (b) memperbaiki struktur permukaan bahan
sehingga permukaan menjadi mengkilat, (¢) mengurangi terjadinya dehidrasi
sehingga susut bobot dapat dicegah, (d) mengurangi kontak oksigen dengan bahan

sehingga oksidasi atau ketengikan dapat dihambat, (e) sifat asli produk seperti
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flavor/rasa tidak mengalami perubahan, dan (f) memperbaiki penampilan produk
(Santoso et al., 2004).

Lidah buaya banyak digunakan sebagai bahan edible coating. Penelitian
penggunaan lidah buaya sebagai coating-untuk pelapis buah dan sayuran telah
banyak dilakukan, di antaranya penelitian yang dilakukan Herdiana (2011),
mengkaji perlakuan aloe vera coating pada kensentrasi 100% yang diaplikasikan
pada buah tomat (Lycopersicum esculentum) selama penyimpanan dingin yaitu 5°C
dan 10°C menunjukkan bahwa perlakuan aloe vera coating dapat efektif
mengurangi peningkatan pH dan susut bobot ‘buah tomat. Aminudin dan
Nawangwulan (2014), melaporkan bahwa perlakuan edible coating gel lidah buaya
konsentrasi 100% dan 50% yang dikombinasikan dengan penyimpanan suhu rendah
(8-10°C) mampu mengurangi penurunan mutu.internal (berat, pH, TPT) dan
eksternal (kekerasan, kebusukan, warna) mentimun selama penyimpanan 9 hari
dengan kondisi mentimun tetap. Segar. Sementara itu, Sartika et al., (2015),
melaporkan penggunaan ekstrak lidah buayassebagai bahan edible coating terbaik
pada perlakuan konsentrasi 100% dan lama perendaman selama 45 menit
menunjukkan bahwa umur simpan buah tomat berpengaruh terhadap kandungan
vitamin C dan organoleptik. Hasil organoleptik terhadap buah tomat berpengaruh
pada parameter warna dan tekstur sampai penyimpanan 16 hari.

Marwina et al., (2016), juga melakukan penelitian tentang perubahan mutu
tomat (Lycopersicon esculentum Mill.) menggunakan variasi konsentrasi pelapisan
gel lidah buaya dan suhu penyimpanan, didapatkan perlakuan terbaik yaitu

perlakuan konsentrasi gel lidah buaya 30% pada penyimpanan suhu rendah 10°C
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yang masih diterima konsumen hingga hari ke-21. Selain itu, pengaplikasian edible
coating gel lidah buaya berpengaruh terhadap umur simpan dari apel, wortel dan
stroberi selama 7 (tujuh) hari penyimpanan, penyusutan tertinggi terjadi pada buah
stroberi tanpa edible coating sebesar97,87% dan sebesar96,67% untuk stroberi
dengan edible coating, wortel-tanpa edible coating sebesar 87,10% dan 84,20%
untuk wortel dengan edible coating. Serta penyusutan terendah yaitu apel dengan
edible coating sebesar 3,26% serta apel tanpa edible coating sebesar 3,85%
(Fauziah et al., 2020).

Selain pengaplikasian edible coating, penggunaan kemasan vakum juga
salah satu penanganan pascapanen yang dapatimemperpanjang masa simpan buah.
Nurrahmah et al., (2017), melaporkan bahwa penyimpanan buah pisang dalam
plastik vakum berpengaruh pada kondisi fisik-dan_fisiologis dimana menunjukkan
perlakuan plastik vakum kitosan memiliki kondisi fisik paling baik selama 14 hari
pengamatan dan paling disukai panelis pada uji _organeleptik. Mulyawanti et al.,
(2017), juga melaporkan bahwa penggunaan-kemasan vakum pada buah durian
yang disimpan pada suhu dingin 12-15°C dapat meningkatkan umur simpan buah
hingga 21 hari. Kemasan vakum menunjukkan kandungan TPT dan tingkat
keretakan buah yang lebih.rendah dibandingkan dengan kemasan MAP; namun
tidak berpengaruh terhadap pH, vitamin C, dan‘total'asam. Jenis kemasan juga tidak
berpengaruh terhadap warna buah durian, namun pada tekstur menunjukkan bahwa
jenis kemasan vakum dapat mempertahankan tekstur lebih baik dibandingkan
dengan kemasan MAP. Rozana dan Sunardi (2021), melaporkan rambutan kupas

yang dikemas secara vakum dan disimpan pada suhu -15 °C selama 20 hari
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menunjukkan penurunan kadar vitamin C yang lebih sedikit dibandingkan dikemas
tanpa vakum. Persentase kehilangan vitamin C mencapai 60% pada rambutan yang
dikemas secara vakum, dan persentase penurunan sebesar 70% pada rambutan yang
dikemas tanpa vakum.

Fokus penelitian ini‘membahas pengaruh penggunaan lidah.buaya sebagai
bahan edible coating-dan pengemasan vakum:, Penelitian ini bertujuan. untuk
mengetahui_konsentrasi yang optimal dari pengolahan edible. coating berbahan
baku lidah buaya yang dikemasvakum, maka diharapkan mampu memperpanjang

umur.;simpan buah tomat selama penyimpanan.

1.2 Rumusan Masalah

Buah tomat merupakan buah klimaterik yaitu buah yang tergolong mudah
mengalami kerusakan pascapanen. Pengaplikasian edible coating berbahan dasar
lidah buaya menggunakan pengemasan vakum.merupakan salah satu penanganan
pascapanen yang dapat memperpanjang masa simpan buah tomat. Maka rumusan
masalah penelitian ini adalah bagaimana konsentrasi-lidah buaya pada pembuatan
edible coating "pada pengaplikasiannya sterhadap umur simpan buah tomat

menggunakan kemasan vakum?

1.3 Batasan Masalah
Ruang lingkup yang menjadi batasan pada penelitian ini sebagai berikut:
1. Penggunaan lidah buaya sebagai bahan edible coating sebagai bahan
utama penelitian.
2. Penggunaan produk hortikultura golongan klimaterik yang diwakili oleh

buah tomat dengan tingkat kematangan stage 4 (pink) yaitu buah tomat
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memiliki warna pink atau merah lebih dari 30% namun tidak lebih dari
90%.

3. Konsentrasi edible coating lidah buaya yang digunakan terdiri dari 30%,
50%, dan 70%.

4. Setiap kemasan.terdapat 3 buah tomat.

5. Pengemasan menggunakan kemasan vakum berbahan nylon embossed
ukuran 17 x 25 cm.

6. Penyimpanan selama 12 hari pada suhu rendah (+ 10°C)

7. Parameter pengujian yang dilakukan ‘adalah susut bobot, derajat
keasaman (pH), total padatan terlarut, kadar wvitamin C, dan uji

organoleptik pada buah tomat.

1.4 Tujuan Penelitian
Tujuan penelitian ini secara umum adalah.untuk menentukan konsentrasi
edible coating lidah buaya (Aloe vera) pada buah tomat (Lycopersicon esculentum
Mill) menggunakan kemasan vakum untuk-memperpanjang umur simpan buah
tomat. Sedangkan tujuan khusus dari penelitian ini adalah:
1. Menentukan konsentrasi yang terbaik dari penggunaan lidah buaya
sebagai edible coating untuk-memperpanjang.umursimpan buah.tomat.
2. Menganalisis pengaruh penggunaan lidah buaya sebagai edible coating
yang dikemas vakum terhadap susut bobot, derajat keasaman (pH), total

padatan terlarut, kadar vitamin C, dan uji organoleptic pada buah tomat.
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3. Menjelaskan pengaruh kombinasi penggunaan lidah buaya sebagai
edible coating yang dikemas vakum terhadap umur simpan buah tomat

selama penyimpanan.

1.5 Teknik Pengumpulan Data

Pada penelitian~ini- teknik pengumpulan data yang digunakan._adalah
observasi, dokumentasi, dan_kuesioner. Teknik observasi atau pengamatan
merupakan” suatu cara mengumpulkan data dengan melakukan. pengamatan
terhadap penelitian yang sedang berlangsung, seperti melakukan pengamatan pada
pengujian susut bobot, derajat keasaman (pH), total padatan terlarut, dan kadar
vitamin C pada buah tomat. Teknik dokumentasi adalah teknik pengumpulan data
dengan menghimpun dan menganalisis dokumen-dokumen, baik tertulis, gambar
maupun_elekronik. Dokumentasi pada penelitian int seperti data-data yang
berhubungan dengan penelitian. Teknik kuesioner. adalah metode pengumpulan
data yang dilakukan dengan memberi beberapa pertanyaan atau pernyataan tertulis
kepada panelis. Pada penelitian ini;kuesioner digunakan untuk pengujian

organoleptic buah tomat.

1.6 Sistematika Penulisan
BAB | PENDAHULUAN
Bab ini menguraikan latar belakang masalah, perumusan masalah, batasan
masalah, tujuan penelitian, hipotesis (jika ada), teknik pengambilan data, dan

sistematika penulisan.



eyeyer 163N Yiuya3ijod uizi edue)y

1
b
(1]
=}
Q
<
£
T
Q
=
—
Q.
o
=
3
[}
-
<
Q
=
Q
=
=
[}
T
[}
=
=7
=
Q
o
=
<
-
=
Q
3
o
N—
[
-
v
o
-
(1)
=
2,
~
4
[
Q
[}
Py
e
o
=
o
-
-
-

N
o o
o )
s 28
= Q
Qe s
35S
2985
g 27
=]
3 <
c )
3 c
>3 2
Ky c
5 x
2§ 7
3 =%
3 3
m =
-
2388
T o5
= ]
-
553
S8 g
< B
® 8 3
5
9 @
Q =
9 o
S =
9 o
Y 5
< °
w m
) -]
c 2 £
= =
c 2
—p «l
38%
- -
< <
o &
= =
c 93
= 5
By
3. °
a
o 2
Q —
3 £
o =
g 3
z 8
O
~ >
5 T
T B
° -
c s
3 @
i
-
~
-
=
~
i)
-+
i
=
o
3.
QO
=
Q8
-
w
=
i)
—
-
3
o
w
o
i
=

X
m
=
0
©
~*
8

or
m
x
0
©
-+
Y
§.
;
v
2
;.
D
x
E.
x
2
m
Q
o
=.
S
o
x
S
q
-+
Y

-
2
o
-
o
=
Q
3
(]
=]
Q
c
-
T
w
o
o
o
Q
o
=
Q
-
o
c
['d
o
c
=
c
=2
~
Q
-
<
Q
~
=
=
3
o
o
=
T
o
3
(]
=
n
o
=
~
c
3
=
Q
=
o
o
=
3
()
3
<
)
T
c
-
=
o9
=
(%)
c
3
o
o
-

1.1 Latar Belakang

Bagian ini mengemukakan fakta dan data yang diperolen melalui
temuan-temuan dalam suatu kejadian di bidang industri cetak kemasan.
Fakta dan data ini hendaklah diuratkan secara “sistematis dan teratur
(kronologis dan atau tematis) sehingga dapat menunjukkan masalah yang
sesungguhnya terjadi di bidang kemasan.
1.2 Rumusan Masalah

Merumuskan masalah yang menjadi dasar penelitian ini.
1.3 Batasan Masalah

Mengemukakan batasan masalah penelitian.
1.4 Tujuan Penelitian

Merumuskan tujuan yang akan.dicapai-secara spesifik, jelas dan
dapat diukur serta merupakan kondisi baru yang diharapkan terwujud
setelah skripsi diselesaikan.
1.5 Teknik Pengumpulan:Data

Bagian ini mengemukakan ' teknik pengumpulan data yang
dilakukan, apakah dengan observasi, studi pustaka, dan atau wawancara.

BAB Il TINJAUAN.PUSTAKA
Bab ini menguraikan secara jelas kajian-Pustaka yang melandasi penelitian
berupa teori, temuan, dan bahan penelitian lain yang diperoleh untuk dijadikan

landasan dalam penulisan skripsi.
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BAB Il METODE PENELITIAN
Pada bab ini terdapat uraian rinci tentang langkah-langkah dan metodologi
penelitian dalam penyelesaian masalah, bahan atau materi Skripsi, alat yang
dipergunakan, metode pengambilan~data atau metode “analisis hasil, proses
pengerjaan dan masalah yang dihadapi disertai dengan cara penyelesaiannya guna
menjawab masalah"yang ditimbulkan pada BAB | dan didukung oleh tinjauan
pustaka BAB' lI. Metode penyelesaian berupa uraian lengkap dan rinci mengenai
langkah-langkah yang telah diambil dalam'menyelesaikan masalah dan dibuat
dalam bentuk diagram alir (flow chart).
BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN
Bab ini berisi tentang hasil dan pembahasan  penelitian. Hasil skripsi
hendaknya disajikan dalam bentuk tabel, grafik, dan foto/gambar atau bentuk lain
dan ditempatkan sedekat mungkin dengan pembahasan agar pembaca dapat lebih
mudah mengikuti uraian pembahasan. Pembahasan tentang hasil yang diperoleh
dibuat berupa penjelasan teoritis;=baik secara. kualitatif, kuantitatif, maupun
statistik. Hasil hendaknya juga dibandingkan dengan hasil penelitian terdahulu
yang sejenis atau berdasarkan kriteria/proses yang telah dijelaskan pada Bab 2.
BAB V KESIMPULAN DAN SARAN
Bab ini berisi kesimpulan dari hasilyang-telah dicapai untuk menjawab
tujuan penelitian serta saran yang dibuat penulis berdasarkan pengalaman penulis
ditujukan kepada mahasiswa atau peneliti dalam bidang sejenis yang ingin

melanjutkan atau mengembangkan penelitian yang sudah dilaksanakan.
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BAB V

KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

1.

Konsentrasi terbaik penggunaan lidah buaya sebagai“edible coating
adalah perlakuan aloe vera coating 30%. Perlakuan aloe vera coating
30% (K30V) merupakan perlakuan terbaik . dibandingkan dengan
perlakuan tanpa aloe vera coating (KOV), aloe vera coating 50%
(K50V), dan aloe wvera coating 70% (K70V)  karena:mampu
mempertahankan nilai rata-rata susut-bobot sebesar 0.172%, nilai rata-
rata pH sebesar 4.42, nilai rata-rata. TPT sebesar 4.30 °Brix, nilai rata-
rata kadar vitamin C sebesar 26.93 mg/100 g, nilai rata-rata organoleptic
warna sebesar 3.58, nilai organoleptik tekstur sebesar 3.82, dan nilai
organoleptic aroma.sebesar 3.85 masih dapat: diterima oleh panelis
sampai hari ke-12.

Penggunaan lidah buaya sebagai edible coating pada buah tomat yang
dikemas vakum memiliki pengaruh dalam mempertahankan susut bobot,
derajat keasaman (pH), total padatan terlarut (TPT), kadar vitamin C,
nilai organoleptic'warna,.organoleptic tekstur, dan.organoleptic aroma.
Pada perlakuan K30V mampu mempertahankan susut bobot buah tomat
lebih baik daripada tanpa perlakuan (KOV) sebesar 0.172%, perlakuan
K50V mampu mempertahankan derajat keasaman (pH) sebesar 4.41,
perlakuan K30V mampu mempertahankan total padatan terlarut (TPT)

sebesar 4.30 °Brix, perlakuan K30V mampu mempertahankan kadar
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1.

vitamin C sebesar 26.93 mg/100 g, perlakuan K70V mampu
mempertahankan nilai organoleptic warna sebesar 3.73, perlakuan
K30V dan K70V mampu mempertahankan nilai organoleptic tekstur
sebesar 3.82, dan perlakuan-K30V mampu ‘mempertahankan nilai
organoleptic aromasebesar 3.85 selama 12 hari penyimpanan pada suhu
rendah.

Kombinasi penggunaan lidah buaya sebagai.edible coating yang
dikemas vakum memiliki pengaruh signifikan mampu mempertahankan
susut bobot, organoleptic warna, serta organoleptic tekstur pada buah
tomat dibandingkan tanpa perlakuan edible coating lidah buaya selama
12 hari penyimpanan. Namun; penggunaan.lidah buaya sebagai edible
coating tidak memiliki pengaruh..yang.signifikan terhadap derajat
keasaman (pH), total padatan terlarut (TPT), kadar vitamin C dan
organoleptic aroma sehingga belum_mampu.memperpanjang umur

simpan buah tomat.

Buah tomat_yang digunakan..menggunakan-buah segar yang. baru
dipanen dan diambil secara langsung dari perkebunan sehingga buah
tomat memiliki bentuk, berat, warna atau tingkat kematangan yang

seragam, serta penampilan fisik yang baik.
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dikemas vakum dengan aloe vera coating yang dikemas dengan teknik

2. Membuat kombinasi yang lebih bervariasi selain aloe vera coating yang
pengemasan lainnya sebagai perbandingan.

Hak Cipta:

1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber :
a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penulisan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.

b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar Politeknik Negeri Jakarta

2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun
tanpa izin Politeknik Negeri Jakarta
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Proses penghancuran lidah buaya

LAMPIRAN

Lampiran 1. Pembuatan Larutan Edible Coating Lidah Buaya

Daging lidah buaya kupas

Lid uaya segar
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Proses perendaman buah-pada edible coating

Proses sortasi buah tomat

Lampiran 2. Pengaplikasian Edible Coating Lidah Buaya pada Buah Tomat

Prases pencucian buah tomat
Proses penimbangan bobot
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a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian , penulisan karya ilmiah, penulisan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.

b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar Politeknik Negeri Jakarta

2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun
tanpa izin Politeknik Negeri Jakarta
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© Hak Cipta milik Politeknik Negeri Jakarta
Hak Cipta:

1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber :
a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian , penulisan karya ilmiah, penulisan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.

b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar Politeknik Negeri Jakarta
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JAKARTA 2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun
tanpa izin Politeknik Negeri Jakarta
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e
Th:

Pengujian derajat keasaman (pH)

Lampiran 3. Pengujian Mutu Buah Tomat

R

Pengujian total padatan terlarut(TP.I)

Pengujian susut bobot

© Hak Cipta milik Politeknik Negeri Jakarta

Hak Cipta:

1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber :
a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penulisan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.

b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar Politeknik Negeri Jakarta

2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun
tanpa izin Politeknik Negeri Jakarta
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Pengujian kad min C
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© Hak Cipta milik Politeknik Negeri Jakarta
Hak Cipta:

1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber :
a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian , penulisan karya ilmiah, penulisan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.

b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar Politeknik Negeri Jakarta

JAKARTA 2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun
tanpa izin Politeknik Negeri Jakarta
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K70V

K50V

Perlakuan
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Lampiran 4. Perubahan Buah Tomat Selama Penyimpanan Suhu Rendah

© Hak Cipta milik Politeknik Negeri Jakarta
Hak Cipta:

1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber
a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian , penulisan karya ilmiah, penulisan laporan, penulis:

b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar Politeknik Negeri Jakarta

2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun
tanpa izin Politeknik Negeri Jakarta
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© Hak Cipta milik Politeknik Negeri Jakarta
Hak Cipta:

1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber
a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian , penulisan karya ilmiah, penulisan laporan, penulis:

b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar Politeknik Negeri Jakarta

2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun
tanpa izin Politeknik Negeri Jakarta
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Lampiran 5. Data Hasil Pengujian Susut Bobot Buah Tomat

1. KOV (Kontrol)

B
Hari ke- | Ulangan | Berat Awal AiLa;: SBK (%) | SBK Rerata (%)

1 119.68 119.68 0.000

0 0.000
2 92.50 92.50 0.000
1 94.62 94.57 0.053

3 0.123
2 103.65 103.45 0.193
1 91.98 91.28 0.761

6 1.015
2 89.81 88.67 1.269
1 102.38 97.60 4.669

9 2.873
2 98.48 97.42 1.076
1 100.18 99.46 0.719

12 0.789
2 94.21 93.40 0.860

Rerata 0.960

2. K30V (Coating aloe vera 30%)
) Berat
Hari ke- | Ulangan | Berat Awal Akhir SBK (%) | SBKRerata (%)

1 119.53 119.53 0.000

0 0.000
2 112.26 112.26 0.000
1 100.43 100.14 0.289

3 0.219
2 106.74 106.58 0.150
1 99.78 99.61 0.170

6 0.091
2 90.26 90.25 0.011
1 96.48 95.77 0.736

9 0.434
2 98.92 98.79 0.131
1 95.25 95.08 0.178

12 0.115
2 115.06 115.00 0.052

Rerata 0.172
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3. K50V (Coating aloe vera 50%)

exdid e

o
o
=
0
]
o 9 Y
wo
é g i Hari ke- | Ulangan | Berat Awal iﬁﬁ:: SBK (%) | SBK Rerata (%)
:Q i
§3 .- A 1 111.27 111.27 0.000
g0 o 0 0.000
=8 o 2 113.69 113.69 0.000
§§' =3 3 1 98.18 98.16 0.020 i 0
58 -7 2 104.03 103.83 0.192
£ o 6 1 98.20 98.19 0.010 ooy
~a .
3 § = 2 106.80 106.77 0.028
s @ 1 93.49 93.49 0.000
5c ) 9 0.015
£8 = 2 101:74 101.71 0.029
3 s o 1 95.68 94.36 1.380
35 = 12 1.287
s~ o 2 104.62 103.37 1.195
=9
< S;' Rerata 0.285
3 o
3E
S o
M. e .
5‘.:2. 4. K70V (Coating aloe vera 70%)
>S9
< 3
25 ) Berat p 0
23 Hari ke- | Ulangan | Berat Awal Akhir SBK(%) | SBK Rerata (%)
=0
g3 1 118.43 118.43 0.000
=4 0 0.000
52 2 121.92 121.92 0.000
53 1 100.60 100.59 0.010
58 3 0.020
£5 2 99.71 99.68 0.030
o)
= 9 6 1 99.48 99.37 0.111 0.146
[} .
23 2 105.04 104.85 0.181
g2 1 100.62 100.59 0.030
58 9 0.403
e 2 114.66 113.77 0.776
S § 1 . 91.43 90.17 1.378 0.803
= o
5 g 2 105.54 105.30 0.227
23 Rerata 0.274
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Hak Cipta:

1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber :
a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penulisan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.

b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar Politeknik Negeri Jakarta

2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun
tanpa izin Politeknik Negeri Jakarta
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3. K50V (Coating aloe vera 50%)

K70V (Coating

Hari ke-

Hak Cipta:

1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber :
a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penulisan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.

b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar Politeknik Negeri Jakarta

2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun
tanpa izin Politeknik Negeri Jakarta
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Hak Cipta:

K30V (Coating

KNIK

=

GERI
AKARTA

Ol

R
Y
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\ Wl

1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber :

a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan,

penelitian

’

penulisan karya ilmiah, penulisan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.

b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar Politeknik Negeri Jakarta
2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun

tanpa izin Politeknik Negeri Jakarta
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3. K50V (Coating aloe vera 50%)

K70V (Coating

Hari ke-

Hak Cipta:

1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber :
a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penulisan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.

b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar Politeknik Negeri Jakarta

2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun
tanpa izin Politeknik Negeri Jakarta
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Lampiran 8. Data Hasil Pengujian Kadar Vitamin C Buah Tomat

Hak Cipta:
1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber :
a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian , penulisan karya ilmiah, penulisan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.
b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar Politeknik Negeri Jakarta

2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun
tanpa izin Politeknik Negeri Jakarta
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Hak Cipta:

1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber :

a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penulisan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.

b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar Politeknik Negeri Jakarta

2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun
tanpa izin Politeknik Negeri Jakarta

72




o
N (Nl || AN N[O N[N || A |0 | N [ dA || NS S| |n| <
~
N < o
~| N
- | N|N|AO|[H [ N[N NN [ S| - S| NN N[ |F|N |
~
™
N g lon| | NN ||| N (N[t || ||| n
AR
(<)) ™ =)}
b o (7
= o NSO F[D N[ | D - (NN N[ |F [T ||
S ™
—
e o
qUa N (S| NfD]foo|mo| S| S| 0| S N I NoO| [N N[0
™
™~
om o <N o
m 333
M - | T (TS| SN[ N[ | D - (O N[OOI || N|NO|WO
™M
X o
] N (TSN ||| AN N[O |D|n || N N (SN[ n [T || N
o M| n
c ~ [ S
© TN [F T[S (TN [T [(DO|0 [N |[XO % o (NN TN |
o on
= o
O D
= ~ =
= N [t NN |0| S [<B) N g (|||
- o
™
= =3 <
n o n o
T  ~ 33 MJ
L o o (ST | |FT|N || TN |n || N ﬂm o S| ||| |0
g g - :
A ¥ —_ S
. N = | (O
(2] V SN & (R~ V I B N o
c o M..ba .....a.H_m % unnu..ba
© A =% @la|la|m|s|n|olno|o|S 0N 0lSnlT] S 4 =13 @a|a|m|t|n|o|~Nw|a|©
— Sle s 111111&..&.... Slcw —
— © - @© —
o ; TS5 Rﬂr . T &S
m N [] N
G e
-

© Hak Cipta milik Politeknik Negeri Jakarta
Hak Cipta:

1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber :

b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar Politeknik Negeri Jakarta

2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun
tanpa izin Politeknik Negeri Jakarta

a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penulisan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.

73



o ~N
Nnionln|N|on | N N (NN TN |[F(n|F|n| | |DfsE (|| O N (N
™|~ M|~
(] o~
© - < -
m| M L Wy
Nt | N|N|D - (| N| N[ n|on | ||| - (|
~ o
o o)
Nt |on| | wn|Q© N NN N[ | (D[S N N (N
o0 o
o o
< o < o
~| ~| ™
n|s|(|on|<|N o (NNt || S S S [ S | | I (0|
o0 o
o o
S| ||| S AN D Fiv(d|lnsFsm|n|s ||| N (S|
(90) <
) ™M [©
™M N o —1|© [0-)
| M| om ~N| S| o
| n|on|mn| | N - (| |tt || n(F N N[O | R - ||
(30] o
N o
Nt |n| < | Nt N ||| ||| (|| N (|
(0] o
——H )3 _k_/J )3
. (=] . o
~ [ W | ™ W
|||t || o) - ST ST ||| S| N|F ||| DS = - |
< o
4] (4]
p-— S
5] [5)
N~ > o >
nionjin|s|un|C % N N[ on|F o on|n| | NS % NS
o
IS < @ <
~N gO ~ gO
~| s c ~| ™ c
N[t | < = o | mtsinonninoon|n|N|n|s| O = - | on|<
< © < 3§
o @)
©) O
— =~ — =
k- ‘S| ®©
mt V (SN © Mt V [ Y =
c|x| O o CAR I ©o| x| O o CAR
Ala|mls|n|®BSIE w X = o ol a|m|<|n|&SE S X | = w
lllllmu.m.m e .ﬂmm123456789111111nr...m...w 4 ﬂnﬂ»“lz
[ A 1] ey ©| @© [} _—
(90] (] <t
| e |

© Hak Cipta milik Politeknik Negeri Jakarta
Hak Cipta:

1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber :

b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar Politeknik Negeri Jakarta

2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun
tanpa izin Politeknik Negeri Jakarta

a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penulisan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.
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Hak Cipta:

1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber :
a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penulisan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.

b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar Politeknik Negeri Jakarta

2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun
tanpa izin Politeknik Negeri Jakarta
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© Hak Cipta milik Politeknik Negeri Jakarta
Hak Cipta:

1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber :

b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar Politeknik Negeri Jakarta

2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun
tanpa izin Politeknik Negeri Jakarta

a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penulisan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.
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5
3
2
4
4
3.60
1
2
3
3
2
4
3
3
4
3
3
3
4
3
4
4
3.20
1
3
3
3

5
3
5
4
2
4.00
2
4
3
5
4
5
3
4
3
3
4
4
3
5
4
4
3.87

3.97
3.82
6
3.83
3.74

4
4
4
3
3

3.93
1
3
3
5
5
3
4
4
4
3
4
4
2
5
5
3

3.80

3
4
4
3
5
3.93
2
5
3
2
4
4
4
5
5
3
3
4
2
4
5
5
3.87

4.13
3
3.90

4
5
5
4
5

4.33
1
4
3
5
5
4
2
4
5
2
4
4
3
4
5
5

3.93

5
5
5
3
4
4.40
2
4
4
5
4
4
4
5
4
3
5
5
5
5
5
5
4.47

4.30
0
4.37

5
5
3
4
4
4.20
1
3
4
4
4
5
4
5
4
3
5
5
5
4
4
5
4.27

11

12

13

14

15
Rerata

Rerata/Hari

Hari Ke-

Rerata Total
4. K70V (Coating aloe vera 70% dan dikemas vakum)

3. K50V (Coating aloe vera;50%)

Panelis /
Ulangan
1
2
3
4
5
6
7
8
9
10
11
12
13
14
15
Rerata
Rerata/Hari
Rerata Total
Panelis /
Ulangan
1
2
3

© Hak Cipta milik Politeknik Negeri Jakarta
Hak Cipta:

1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber :

b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar Politeknik Negeri Jakarta

2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun
tanpa izin Politeknik Negeri Jakarta

a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penulisan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.
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3.53
78

5
5
3
5
4
4
4
4
3
2
3.53

5
4
5
4
5
3
3
3
4
5
3.87

4.13

4.1
4.27

5
5
4
5
5
3
5
5
5
5
4.40

ari
Total

Re

Hak Cipta:

1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber :
a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penulisan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.

b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar Politeknik Negeri Jakarta

2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun
tanpa izin Politeknik Negeri Jakarta
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© Hak Cipta milik Politeknik Negeri Jakarta
Hak Cipta:

1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber :

b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar Politeknik Negeri Jakarta

2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun
tanpa izin Politeknik Negeri Jakarta

a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penulisan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.
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© Hak Cipta milik Politeknik Negeri Jakarta
Hak Cipta:

1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber :

b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar Politeknik Negeri Jakarta

2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun
tanpa izin Politeknik Negeri Jakarta

a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penulisan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.
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Hak Cipta:

1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber :
a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penulisan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.

b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar Politeknik Negeri Jakarta

2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun
tanpa izin Politeknik Negeri Jakarta
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Lampiran 12. Hasil Analisis Uji Statistik Susut Bobot Buah Tomat

Uji Two-Ways ANOVA Menggunakan SPSS

X
m
=
0
©
~*
Y

or
Q
x
0
©
P
Y]
§.
.o ; .
- Tests of Between-Subjects Effects
% Dependent Variable: Susut Bobot
% Type Ill Sum of
E, Source Squares df Mean Square F Sig.
x
= Corrected Model 18.1982 19 .958 2.458 .026
& |intercept 7.152 1 7152  18.356 000
g. Lama_Penyimpanan 5.180 4 1.295 3.324 .031
; Perlakuan 3.926 3 1.309 3.358 .039
x
ﬁ Lama_Penyimpanan * 9.092 12 .758 1.945 .091
S‘ Perlakuan
Error 7.793 20 .390
Total 33.143 40
Corrected Total 25.991 39
a. R Squared = .700 (Adjusted R Squared = .415)

Berdasarkan hasil analisis, Perlakuan sig = 0.039 < 0.05, maka Perlakuan
memiliki “pengaruh yang signifikan terhadap susut bobot buah .tomat selama
penyimpanan.

Uji Lanjut Duncan
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Perlakuan Susut Bobot
KOV 0.960 b
K30V 0.172 a
K50V 0.285 ab
K70V 0.274 ab

Berdasarkan hasil analisis, Lama Penyimpanan sig = 0.031 < 0.05, maka
Lama Penyimpanan memiliki pengaruh yang signifikan terhadap susut bobot buah
tomat selama penyimpanan.

Uji Lanjut Duncan
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a

ab

ab
b

0.000
0.117
0.318
0.931

POLITEKNIK

NEGERI
JAKARTA

Susut Bobot

Lama Penyimpanan
0 HSP
3 HSP
6 HSP
9 HSP

Hak Cipta:

1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber :
a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penulisan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.

b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar Politeknik Negeri Jakarta

2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun
tanpa izin Politeknik Negeri Jakarta
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Uji Two-Ways ANOVA Menggunakan SPSS

Lampiran 13. Hasil Analisis Uji Statistik Derajat Keasaman Buah Tomat

.
.

Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable: Derajat Keasaman pH

or
m
x
0
©
-+
Y
§.
;
v
2
=.
D
x
E.
x
2
m
Q
o
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S
o
x
S
q
-+
Y

Type Il Sum of
Source Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model 1.7418 19 .092 32.519 .000
Intercept 782.075 1 782.075 277577.612 .000
Lama_Penyimpanan 1.648 4 412 146.197 .000
Perlakuan .003 3 .001 .325 .807
Lama_Penyimpanan * .090 12 .008 2.675 .025
Perlakuan
Error .056 20 .003
Total 783.872 40
Corrected Total 1.797 39

a. R Squared = .969 (Adjusted R Squared = .939)

keasaman buah tomat.

Uji Lanjut Duncan
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Lama Penyimpanan pH
0 HSP 4.17 a
3 HSP 4.32 b
6 HSP 4.32 b
9 HSP 4.57 C
12 HSP 4.74 d

Berdasarkan hasil analisis, Perlakuan sig = 0.807 > 0.05, maka Perlakuan
tidak berpengaruh signifikan terhadap derajat keasaman (pH) buah tomat sehingga
tidak bisa dilanjutkan ke uji Duncan. Sedangkan Lama Penyimpanan sig = 0.000 <

0.05, maka Lama Penyimpanan memiliki pengaruh yang signifikan terhadap derajat
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Lampiran 14. Hasil Analisis Uji Statistik TPT Buah Tomat

Uji Two-Ways ANOVA Menggunakan SPSS

.
.

Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable: Total Padatan Terlarut

or
m
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Type Il Sum of
Source Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model 3.5132 19 .185 1.264 .303
Intercept 699.732 1 699.732 4784.494 .000
Lama_Penyimpanan 2.174 4 .544 3.716 .020
Perlakuan 497 3 .166 1.132 .360
Lama_Penyimpanan * .842 12 .070 480 .904
Perlakuan
Error 2.925 20 .146
Total 706.170 40
Corrected Total 6.438 39

a. R Squared = .546 (Adjusted R Squared = .114)

Uji Lanjut Duncan

terhadap Total Padatan Terlarut (TPT)buah tomat.
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Lama Penyimpanan TPT
0 HSP 415 | b
3 HSP 430 | b
6 HSP 3.75 | a
9 HSP 443 | b
12 HSP 429 | b

Berdasarkan hasil analisis, Perlakuan sig = 0.360 > 0.05, maka Perlakuan
tidak berpengaruh signifikan terhadap Total Padatan Terlarut (TPT) buah tomat
sehingga tidak bisa dilanjutkan ke uji Duncan. Sedangkan Lama Penyimpanan sig

= 0.020 <'0.05, maka Lama Penyimpanan _memiliki pengaruh yang signifikan

85




ejeyer Maba yiuyalijod uizi eduey

2
b
(1]
=}
Q
<
£
T
Q
=
—
Q.
o
=
3
()
-
[
Q
==
Q
=
=
[}
T
[}
=
=
=
Q
o
=
<
-
=
Q
3
o
[
-
v
o
-
(1)
=
2,
==
4
[
Q
[}
Py
e
o
=
o
-
-
o

N
= - Y
o )
s 28
3 @
Qe s
253
= -
=l
=]
3 <
[ (Y
3 c
>3 2
y e
5 =
Sa 7
3 =%
3 3
m :
-
2388
T o5
= ©
o
552
S8 g
< B
® 8 3
e
s @3
Q 5
99
3 =
8 o
Y 5
< °
w m
o ]
c 2 £
< =
c 2
—p «l
38%
- -
< <
o &
= =
€ 9 3
=l
By
3. °
o
o 2
Q —
3 £
B 5
°
z @
O
~ >
5 T
T B
o =
c s
= @
i
-
~
-
=
~
i)
-+
i
=
o
3.
QO
=
Q8
s
w
=
i)
—
-
3
o
w
o
i
=

X
m
=
0
©
~*
Y

Uji Two-Ways ANOVA Menggunakan SPSS

Lampiran 15. Hasil Analisis Uji Statistik Kadar Vitamin C Buah Tomat

.
.

Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable: Kadar Vitamin C

or
m
x
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S
o
x
S
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Y

Type Il Sum of
Source Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model 1919.9512 19 101.050 3.846 .002
Intercept 25737.358 1 25737.358 979.668 .000
Lama_Penyimpanan 1583.958 4 395.989 15.073 .000
Perlakuan 81.525 3 27.175 1.034 .399
Lama_Penyimpanan * 254.468 12 21.206 .807 .641
Perlakuan
Error 525.430 20 26.272
Total 28182.739 40
Corrected Total 2445.381 39

a. R Squared = .785 (Adjusted R Squared = .581)

Vitamin C buah tomat.

Uji Lanjut Duncan
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Lama Penyimpanan...[. Vitamin C
0 HSP 1859 | a
3 HSP 3553 | ¢
6 HSP 29.15 | b
9 HSP 2387 | a
12 HSP 19.69 | a

Berdasarkan hasil analisis, Perlakuan sig = 0.399 > 0.05, maka Perlakuan
tidak berpengaruh signifikan terhadap kadar Vitamin C buah tomat sehingga tidak
bisa dilanjutkan ke uji Duncan. Sedangkan Lama Penyimpanan sig = 0.000 < 0.05,

maka Lama Penyimpanan memiliki pengaruh yang signifikan terhadap kadar
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Uji Two-Ways ANOVA Menggunakan SPSS

Lampiran 16. Hasil Analisis Uji Statistik Organoleptik Warna Buah Tomat

or
Q
x
0
©
P
Y]
§.
.o ; .
- Tests of Between-Subjects Effects
(=] . .
E Dependent Variable: Organoleptik Warna
% Type Ill Sum of
E, Source Squares df Mean Square F Sig.
x
= Corrected Model 5.8412 19 .307 3.039 .009
8 Intercept 505.592 1 505.592 4997.821 .000
g. Lama_Penyimpanan 2.520 4 .630 6.227 .002
& |Perlakuan 1.324 3 441 4.361 016
x
ﬁ Lama_Penyimpanan * 1.998 12 .166 1.646 157
S‘ Perlakuan
Error 2.023 20 .101
Total 513.456 40
Corrected Total 7.864 39
a. R Squared = .743 (Adjusted R Squared = .498)

selama penyimpanan.

Uji Lanjut Duncan
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Perlakuan | Organoleptik \Warna
KoV 3.25 a
K30V 3.58 ab
K50V 3.66 b
K70V 3.73 b

Warna buah tomat selama penyimpanan.

Uji Lanjut Duncan

Berdasarkan hasil analisis, Perlakuan sig = 0.016 < 0.05, maka Perlakuan

memiliki ‘pengaruh yang signifikan terhadap Organoleptik Warna buah tomat

Berdasarkan hasil analisis, Lama Penyimpanan sig = 0.002 < 0.05, maka

Lama Penyimpanan memiliki pengaruh yang signifikan terhadap Organoleptik

87




88

=
g_g
20|82 Em_m
a
2 TEM
= —_—
e 10
m3333 OEA
. oZ-
s
8
Ela|a|aa
2| T|2| 2|2
Flolm|lo|lo
©
£
g

Hak Cipta:

1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber :
a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penulisan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.

b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar Politeknik Negeri Jakarta

2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun
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Lampiran 17. Hasil Analisis Uji Statistik Organoleptik Tekstur Buah Tomat

Uji Two-Ways ANOVA Menggunakan SPSS
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Berdasarkan hasil analisis, Perlakuan sig = 0.001 < 0.05, maka Perlakuan

memiliki- pengaruh yang signifikan terhadap Organoleptik Tekstur buah tomat
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T - Tests of Between-Subjects Effects
:._ % Dependent Variable: Organoleptik Tekstur
Q
8 . Type IIl Sum of
% E, Source Squares df Mean Square F Sig.
= ~
.ﬁ = Corrected Model 13.6092 19 716 16.552 .000
5 & |intercept 547.230 1 547230  12646.139 000
E g. Lama_Penyimpanan 8.838 4 2.209 51.058 .000
] & |Perlakuan 1.107 3 369 8.524 001
- x
§ ﬁ Lama_Penyimpanan * 3.665 12 .305 7.057 .000
- & |Perlakuan
Q
- Error .865 20 .043
H Total 561.704 40
o
; Corrected Total 14.474 39
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? a. R Squared = .940 (Adjusted R Squared = .883)
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selama penyimpanan.

Uji Lanjut Duncan

undede ynjuaq wejep 1ui sijn} eA1ey yninjas neje ueibeqas yelueqiadwaw uep uewnwnbusw buese|iq ‘'z
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Perlakuan'| Organoleptik Tekstur
KoV 3.41 a
K30V 3.82 a
K50V 3.74 a
K70V 3.82 a

Berdasarkan hasil analisis, Lama Penyimpanan sig = 0.000 < 0.05, maka
Lama Penyimpanan memiliki pengaruh yang signifikan terhadap Organoleptik
Tekstur buah tomat selama penyimpanan.

Uji Lanjut Duncan
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Hak Cipta:

1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber :
a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penulisan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.

b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar Politeknik Negeri Jakarta

2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun
tanpa izin Politeknik Negeri Jakarta
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Uji Two-Ways ANOVA Menggunakan SPSS

Lampiran 18. Hasil Analisis Uji Statistik Organoleptik Aroma Buah Tomat

.
.

Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable: Organoleptik Aroma
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Type Il Sum of
Source Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model 12.3542 19 .650 19.475 .000
Intercept 556.292 1 556.292 16661.691 .000
Lama_Penyimpanan 9.664 4 2.416 72.364 .000
Perlakuan .269 3 .090 2.689 .074
Lama_Penyimpanan * 2421 12 .202 6.042 .000
Perlakuan
Error .668 20 .033
Total 569.314 40
Corrected Total 13.022 39

a. R Squared = .949 (Adjusted R Squared = .900)

Uji Lanjut Duncan

Organoleptik Aroma buah tomat.
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Lama Penyimpanan Organoleptik Aroma
0 HSP 4.31 d
3 HSP 4.13 cd
6 HSP 3.84 C
9 HSP 3.42 b
12 HSP 2.95 a

Berdasarkan hasil analisis, Perlakuan sig = 0.074 > 0.05, maka Perlakuan
tidak berpengaruh signifikan terhadap Organoleptik Aroma buah tomat sehingga
tidak bisa dilanjutkan ke uji Duncan. Sedangkan Lama Penyimpanan sig = 0.000 <

0.05, maka Lama Penyimpanan _memiliki_pengaruh yang signifikan terhadap
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Nama
NIM
Judul

Nama Pembimbing

Lampiran 19. Kegiatan Bimbingan Materi

KEGIATAN BIMBINGAN MATERI

: Septanty Mutia Dewi
: 5017010043

: Pembuatan Edible Coating Lidah Buaya (Aloe vera) Pada

Buah _~Tomat  (Lycopersicon
Menggunakan Kemasan Vakum
#Rina Ningtyas, S.Si., M.Si.

esculentum  Mill.)

TANGGAL

CATATAN BIMBINGAN

PARAF
PEMBIMBING
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04 Februari 2021

Konsultasi..

- Metode penelitian

- Perlakuan yang digunakan

- Jumlah pengulangan yang
digunakan

- Analisis mutu yang digunakan

13 Februari 2021

Konsultasi proposal

15 Maret 2021

Konsultasi alat’ _dan bahan yang
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digunakan %
12 April 2021 Konsultasi pengujian organoleptik %
27 April 2021 * | Bimbingan proposal BTAM %
29 April 2021 Bimbingan proposal BTAM %
06 Mei 2021 | AGC proposal BTAM i /é\
Bimbingan hasil pengujian (susut '
15 Juni 2021 bobot, pH, TPT, kadar vitamin C, dan %
uji organoleptic)
Bimbingan hasil analisis hasil statistic
02 Juli 2021 %

(uji ANOVA & uji lanjut Duncan)
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© Hak Cipta milik Politeknik Negeri Jakarta
Hak Cipta:

1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber :
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