BAB V. SIMPULAN DAN SARAN

5.1. Simpulan

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan yang terbatas pada

ruang lingkup penelitian dapat disimpulkan hal-hal sebagai berikut:
1. Perlakuan konsentrasi ekstrak bawang putih setelah dilakukan
penyimpanan selama hari ke-7, 14 berpengaruh nyata pada kadar vitamin

C, susut buah, kekerasan buah, dan warna pada buah tomat yang diamati.

2. Semakin Tinggi konsentrasi ekstrak bawang putih yang digunakan maka
kadar vitamin C, dan tingkat kekerasan buah semakin menurun pada hari

ke-7 dan ke-14, sedangkan susut buahnya semakin tinggi.

3. Perlakuan konsentrasi ekstrak bawang putih dalam penelitian ini, tidak
dapat memperpanjang masa simpan buah tomat, akibat konsentrasi
ekstrak bawang putih yang digunakan terlalu encer.

5.2. Saran
Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan maka dapat dikemukakan
saran-saran sebagai berikut:

1. Perlu dilakukan penelitian ulang untuk pemanfaatan bawang putih sebagai

coating pada buah tomat pada berbagai ekstraksi.

2. Pembuatan edible coating dengan ekstrak bawang putih perlu di ulang lagi
konsentrasi air yang digunakan pada saat penelitian karna ekstrak yang

dihasilkan terlalu encer.
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Lampiran 1. Data hasil pengamatan kadar vitamin C hari ke-0

a. Tabel data hasil pengamatan kadar vitamin C

Ulangan % (Hari ke-0)
Perlakuan Jumlah | Rata-rata
Ul U2 U3
Bl 15.38 15.38 15.38 46.14 15.38
B2 15.38 15.38 15.38 46.14 15.38
B3 15.38 15.38 15.38 46.14 15.38
B4 15.38 15.38 15.38 46.14 15.38
B5 15.38 15.38 15.38 46.14 15.38
B6 15.38 15.38 15.38 46.14 15.38
Jumlah 92.28 92.28 92.28 230.7 15.38
Purata 15.38 15.38 15.38

b. Analisis ragam

Sumber F
keragaman JK db KT Hitung | F Tabel
5% 1%
Perlakuan 0.00 6 0.00 0 3.11 5.06
Galat 0.00 12 0.00
Total 0.00 17
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Lampiran 2. Data hasil pengamatan kadar vitamin C hari ke-7

a. Tabel data hasil pengamatan kadar vitamin C

0, i -
Perlakuan Ulangan % (Hari ke-7) Jumlah | Rata-rata
Ul U2 U3

Bl 13.47 13.6 13.66 40.73 13.58 d
B2 13.41 13.63 13.38 40.42 13.47 cd
B3 13.39 13.37 13.35 40.11 13.37 bc
B4 13.25 13.31 13.25 39.81 13.27 bc
B5 13.21 13.27 13.12 39.6 13.20 ab
B6 13.02 13.1 13.05 39.17 13.06 a

Jumlah 79.75 80.28 79.81 200.67 13.32

Purata 13.2917 13.38 13.3017

b. Analisis ragam
F
sumber | g | gb | KT |5 | Tabel Ket.
keragaman Hitung
5% 1%
Perlakuan | 0.28 6 0.05 7.80 3.11 5.06 S

Galat 0.07 12 0.01

Total 0.35 17

BNJ 0.21
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Lampiran 3. Data hasil pengamatan kadar vitamin C hari ke-14

a. Tabel data hasil penelitian kadar vitamin C

Perlakuan Ulangan % (Hari ke-14) Jumlah | Rata-rata
Ul U2 U3
Bl 10.99 10.97 10.97 32.93 10.98 ¢
B2 10.17 10.01 9.92 30.1 10.03 bc
B3 9.87 9.97 9.8 29.64 9.88 b
B4 9.58 8.77 8.03 26.38 8.79 a
B5 8.06 9.04 8.06 25.16 8.39a
B6 7.93 7.98 7.85 23.76 7.92a
Jumlah 56.6 56.74 54.63 144.21 9.33
Purata 9.43333 9.45667 9.105
b. Analisis ragam
E
keSrl;rgnabri;n S 2 ¥ Hitll:mg Top r'y
2% 1%
Perlakuan | 12.85 6 2.14 13.60 3.11 5.06 S
Galat 1.89 12 0.16
Total 14.74 17
BNJ 1.09
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Lampiran 4. Data hasil pengamatan susut buah tomat hari ke-0

a. Tabel data hasil pengamatan berat buah

Ulangan g% (Hari ke-0)

Perlakuan Jumlah | Rata-rata
Ul U2 U3

Bl 303.01 304.48 300.45 907.94 302.65
B2 304.62 303.96 302.55 911.13 303.71
B3 307.62 300.59 301.64 909.85 303.28
B4 302.43 300.54 306.34 909.31 303.10
B5 306.68 304.42 303.39 914.49 304.83
B6 300.57 307.53 305.58 913.68 304.56

Jumlah 302.43 1821.52 1819.95 4552.72 303.69

Purata 304.155 303.587 303.325
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Lampiran 5. Data hasil pengamatan susut buah tomat hari ke-7

b. Tabel data hasil pengamatan berat buah

Ulangan g% (Hari ke-7)
Perlakuan Jumlah Rata-rata
Ul U2 U3
Bl 283.35 264.76 287.86 835.97 2178.66
B2 284.22 271.82 284.22 840.26 280.09
B3 287.05 285.78 245.99 818.82 272.94
B4 273.35 263..79 254.01 527.36 263.68
BS 249.95 299.28 282.44 831.67 277.22
B6 62.86 66.53 268.47 397.86 132.62
Jumlah 1440.78 1188.17 1622.99 4251.94 250.87
Purata 240.13 237.634 270.4983
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Lampiran 6. Data hasil pengamatan susut buah tomat hari ke-14

c. Tabel data hasil pengamatan berat buah

Ulangan g% (Hari ke-14)

Perlakuan Jumlah Rata-rata
Ul U2 U3

Bl 163.72 133.28 161.09 458.09 152.70
B2 158.8 146.78 136.35 441.93 147.31
B3 151.76 153.83 145.91 451.5 150.50
B4 134.06 135.43 124.35 393.84 131.28
BS 163.14 144.98 168.23 476.35 158.78
B6 102.03 101.43 116.24 319.7 106.57

Jumlah 873.51 815.73 852.17 2541.41 141.19

Purata 145.59 135.955 142.0283
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Lampiran 7. Data hasil perhitingan susut buah tomat hari ke- 14

a. Tabel data hasil perhitungan susut buah

Perlakuan Ulangan g% (Hari ke-14) Jumlah | Rata-rata
Ul U2 U3
Bl 6.49 10.05 4.19 20.730 6.910 a
B2 6.70 10.57 6.06 23.330 7.777 ab
B3 6.69 8.93 6.91 22.530 7.510 ab
B4 9.62 12.23 17.08 38.930 12.977 ab
B5 18.50 11.69 16.91 47.100 15.700 b
B6 12.55 13.33 12.14 38.020 12.673 ab
Jumlah 60.550 66.800 63.290 190.640
Purata 10.09 11.13 10.55
b. Analisi ragam
F
keSrl;r;;rﬁ;n IS DR oo Hitll:Jng L 'Y
5% 1%
Perlakuan | 201.28 6 40.26 5.54 3.11 5.06 5
Galat 87.17 12 7.26
Total 288.45 17
BNJ 7.39
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Lampiran 8. Data hasil perhitingan susut buah tomat hari ke- 14

a. Tabel data hasil perhitungan susut buah

Ulangan g% (Hari ke-14)
Perlakuan Jumlah | Rata-rata
Ul U2 UK]
Bl 45.97 56.23 46.38 148.538 49.527 a
B2 47.87 51.71 54.93 154.510 | 51.503 bc
B3 50.67 48.82 51.63 151.120 | 50.373 bc
B4 55.67 54.94 59.41 170.020 | 56.673 bc
B5 46.80 52.38 44.55 143.730 49.910 b
B6 66.05 67.02 61.96 195.030 65.010 b
Jumlah 313.030 331.100 318.860 962.990
Purata 57.12 55.18 53.14
b. Analisis ragam
F
keslrl;r;abrﬁ;n it B kel Hitlfmg T ‘%
5% 1%
Perlakuan | 610.05 6 122.01 | 9.45 3.11 5.06 S
Galat 154.98 12 12.91
Total 765.02 17
BNJ 9.86
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Lampiran 9. Data hasil pengamatan kekerasan buah hari ke-0

a. Table data hasil pengamatan kekerasan buah

Perlakuan Ulangan kgfcm2 (Hari ke-0) Jumlah | Rata-rata
Ul U2 U3
Bl 15 15 15 45 15.00
B2 15 15 15 45 15.00
B3 15 15 15 45 15.00
B4 15 15 15 45 15.00
B5 15 15 15 45 15.00
B6 15 15 15 45 15.00
Jumlah 90 90 90 225 15.00
Purata 15 15 15
b. Analisis ragam
F
Sumber IK db KT _ F Tabel
keragaman Hitung
5% 1%
Perlakuan 0.00 6 0.00 0 3.11 5.06
Galat 0.00 12 0.00
Total 0.00 17
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Lampiran 10. Data hasil pengamatan kekerasan buah hari ke-7

a. Tabel data hasil pengamatan kekerasan

Perlakuan Ulangan kgfcm2 (Hari ke-7) Jumlah | Rata-rata
Ul U2 U3
Bl 14 12 13 39 13.00c
B2 8 8 10 26 8.67b
B3 10 9 8 27 9.00b
B4 9 7 9 25 8.33b
B5 7 6 8 21 7.00b
B6 4 4 4 12 4.00 a
Jumlah 52 46 52 138 8.33
Purata 8.66666667 7.66667 | 8.66667
b. Analisis ragam
F
kesl’l;r;abrsl;n S el KT Hitlt:mg Tabel Ry
5% 1%
Perlakuan 61.07 6 10.18 | 10.7765 | 3.11 5.06 S
Galat 11.33 12 0.94
Total 72.40 17
BNJ 2.62
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Lampiran 11. Data hasil pengamatan kekerasan buah hari ke-14

a. Tabel data hasil pengamatan kekerasan buah

Ulangan kg.cm2 (Hari ke-14)
Perlakuan Jumlah | Rata-rata
Ul U2 U3
Bl 12 10 11 33 11.00 b
B2 5 4 7 16 5.33a
B3 7 4 2 13 433 a
B4 4 2 2 2.67 a
B5 2 2 2 2.00 a
B6 2 2 2 2.00 a
Jumlah 32 24 26 76 4.56
Purata 5.333333 4 4.333333
b. Analisis ragam
F
kesl’l;r;abrsl;n S 28 ST Hiting L s
5% 1%
Perlakuan | 152.93 6 2549 | 13.903 | 3.11 5.06 S
Galat 22.00 12 1.83
Total 174.93 17
BNJ 3.71
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Lampiran 12. Tabel data hasil pengamatan warna buah tomat hari ke-0, 7

dan 14
Perlakuan | Ulangan - Wgrna buah -
Hari ke-0 Hari ke--7 Hari ke-14
1 reddish gren | Yellow light red
Bl 2 reddish gren | Red Red
3 reddish gren | Red Red
1 reddish gren | light red light red
B2 2 reddish gren | Red dark red
3 reddish gren | Red Red
1 reddish gren | Reddish yellow | dark red
B3 2 reddish gren | strong brown light red
3 reddish gren | yellow red brownish yellow
1 reddish gren | Red yellowish red
B4 2 reddish gren | light red light red
3 reddish gren | brownish yellow | Yellowish brown
1 reddish gren | Red Red
BS 2 reddish gren | brownishyellow | yellowish red
3 reddish gren | Red light red
1 reddish gren | light red strong brown
B6 2 reddish gren | Red Red
3 reddish gren | reddish yellow light red
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Lampiran 13. Dokumentasi edible coating buah tomat hari ke-0

Penyaringan pasta bawang putih Persiapan bahan yang akan diolah

Penimbangan buah tomat Pengamatan warna
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Lampiran 14. Dokumentasi edible coating buah tomat hari ke-7

Pengukuran kekerasan

B2 bawang putih iris jari ke-7 B3 ekstrak hari ke-7

B4 ekstrak hari ke-7 B5 ekstrak hari ke-7

B6 ekstrak hari ke-7
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Lampiran 14. Dokumentasi edible coating buah tomat hari ke-14

B3 ekstrak hari ke-14

B5 ekstrak hari ke-14 B6 ekstrak hari ke-14
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