BABV
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

1.

Lapisan gel Aloe vera pada permukaan buah tomat efektif dalam
menghambat proses respirasi dan transpirasi pada buah tomat selama
penyimpanan.

Buah tomat yang di-coating dapat mempertahankan kadar air dan
memperlambat terjadinya perubahan fisiko-kimia buah tomat akibat
proses respirasi selama penyimpanan yang meliputi susut berat, total
asam, pH, dan total padatan terlarut.

Pengaplikasian lapisan gel Aloe vera memberikan hasil yang berbeda
nyata pada hasil pengujian kadar air, persen susut berat, serta total
padatan terlarut antara buah tomat coating dan non-coating. Namun,
lapisan gel Aloe vera tidak memberikan hasil yang berbeda nyata pada
pengujian total asam dan pH.

Pada penyimpanan di suhu ruang, buah tomat non-coating memiliki
umur simpan selama 9 hari, sementara buah tomat coating memiliki

umur simpan yang lebih lama yaitu 12 hari.

5.2 Saran

Pada hari penyimpanan ke-12, lapisan gel Aloe vera pada

permukaan buah tomat mulai mengering sehingga mudah terlepas dari

permukaan buah tomat. Oleh karena itu, diperlukan penelitian lebih lanjut

mengenai penambahan hidrokoloid lain pada gel Aloe vera sehingga lapisan

edible coating pada permukaan buah tomat tidak mudah mengering.
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