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Kesimpulan

Berdasarkan pembahasan diatas dapat disimpulkan pada penelitian ini,

yaitu:

1. Berdasarkan uji organoleptik dan hasil uji statistik bahwa dengan
perlakuan pelapisan edible coating dari beberapa variasi konsentrasi
memberikan pengaruh terhadap warna sebesar 2,03% dan tekstur
dengan nilai 2,03%.

2. Berdasarkan dari hasil uji fisikokimia jambu kristal dari beberapa
variasi konsentrasi pelapisan edible coating bahwa perlakuan terbaik
mampu menekan vitamin C 49,89 mg/100g - 55,19 mg/100g, laju
respirasi 20,000 cm/s — 25,000/s, susut bobot 1,26% - 1,37%, dan
kadar air 86,54% - 89,13% sampai 12 hari penyimpanan terdapat pada
perlakuan 3% pati dan 5% pati.

Saran

Pada penelitian ini untuk selanjutnya peneliti menyarankan untuk

dilanjutkan dengan penggunaan pati pisang goroho termodifikasi dan

perbandingan suhu penyimpanan terhadap jambu kristal.
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