
51 
 

BAB V 
KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1 Kesimpulan 

1. Lapisan edible coating gel Aloe vera pada permukaan buah tomat 

dapat mempertahankan perubahan warna tomat selama 

penyimpanan, hal ini dapat dilihat dari adanya perbedaan  nyata 

antara tomat coating dan tanpa coating selama penyimpanan. 

2. Hasil uji organoleptik buah tomat selama penyimpanan 

menunjukkan ada beda nyata antara tomat coating dan non coating 

sehingga pengaplikasian edible coating gel Aloe vera selama 

penyimpanan memberikan pengaruh pada uji organoleptik.  

3. Pengaplikasian edible coating gel Aloe vera selama penyimpanan 

tidak memberikan hasil yang berbeda nyata dengan perlakuan 

tanpa coating pada perubahan kekerasan (hardness) sehingga tidak 

ada pengaruh edible coating gel Aloe vera terhadap kekerasan 

(hardness).  

5.2 Saran 

 Pada penyimpanan lebih dari 9 hari, coating gel Aloe vera tidak 

sempurna karena mulai mengering dan mudah mengelupas sehingga perlu 

dilakukan penelitian lebih lanjut dengan penambahan bahan hidrokoloid 

lain pada gel Aloe vera yang dapat meningkatkan  ikatan antar molekul gel 

Aloe vera untuk diaplikasikan pada tomat. Penelitian ini hanya dilakukan 

pada suhu ruang, sehingga untuk penelitian selanjutnya dapat dilakukan 

dengan kombinasi penyimpanan pada suhu dingin yang mampu 

mempertahankan mutu tomat.   
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