5. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1.Kesimpulan
e Perlakuan edible coating kitosan pada buah pir century mampu memperlambat

laju penurunan kekerasan buah di suhu ruang serta menghambat kerusakan pasca
panen yang tampak secara visual.

e Perlakuan edible coating kitosan memicu perubahan warna menjadi lebih
kuning pada buah pir di suhu ruang sebagai respon pemulihan luka karena
kitosan menginduksi H>0,. Hal ini memicu kenaikan aktivitas enzim
polifenoloksidase dan peroksidase yang dapat menyebakan terjadinya browning
pada buah.

e Tidak terdapat perbedaan signifikan pengaruh perlakuan terhadap atribut sensori
buah pir suhu ruang, namun laju penurunan nilai rata-rata atribut sensori buah
dengan perlakuan edible coating lebih lambat dibandingkan kontrol negatif.

e Buah pir tanpa perlakuan teramati buah masih dapat diterima hingga hari ke-6
karena kerusakan mulai terjadi pada hari ke-6 hingga ke-12.

e Buah dengan perlakuan edible coating di suhu ruang teramati buah masih
diterima hingga pada hari ke-12 karena kerusakan mulai terjadi pada hari ke-12

hingga ke-15.

5.2.5aran
Saran untuk penelitian selanjutnya yaitu perlu adanya upaya dalam memastikan

kualitas buah pir yang dijual dalam kondisi baik dan minim kerusakan. Selain itu
perlu adanya penambahan alokasi unit pendingin untuk toko dengan penjualan
tinggi agar buah dapat memiliki umur simpan lebih panjang. Berkaitan dengan rasa
maka perlu dilakukan analisis juga terhadap perubahan keseimbangan komposisi
gula yang ada pada buah pir selama masa penyimpanan serta pengukuran terhadap
kecepatan respirasi untuk melihat laju perpindahan gas pada buah dengan kondisi
penyimpanan ritel dengan pengaruh edible coating. Berdasarkan hasil yang
didapatkan pada penelitian dan magang ini, perlu juga dikaji terkait dengan

keefektifan edible coating kitosan yang digunakan pada penelitian ini dalam upaya
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untuk mengendalikan kerusakan akibat jamur pada komoditas-komoditas lain yang
dijual di Alfamidi.



