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RINGKASAN 

Pepaya (Carica papaya L.) merupakan buah klimakterik yang cepat 

mengalami perubahan fisik dan kimia yang mengakibatkan menurunnya kualitas 

dan memiliki umur simpan singkat akibat perkembangan mikroba. Salah satu solusi 

dalam permasalahan ini adalah dengan cara mengaplikasikan edible coating. Pada 

penelitian ini menggunakan edible coating berbahan dasar pektin jeruk dengan 

penambahan kitosan. Pektin terdapat dalam dinding sel dan merupakan salah satu 

jenis polisakarida yang umum dipakai sebagai edible coating karena mampu 

dengan baik membentuk pelapis. Kitosan juga termasuk senyawa polisakarida 

alami yang berasal dari proses deasetilasi senyawa kitin yang banyak terkandung 

pada kelompok hewan crustacea. Kitosan memiliki sifat antimikroba yang mampu 

menghambat berkembangnya mikroorganisme dan sekaligus mampu melapisi 

produk yang diawetkan. 

Penelitian ini bertujuan untuk menentukan konsentrasi yang optimal dari 

penggunaan pektin jeruk dan kitosan sebagai edible coating, menganalisis adanya 

pengaruh penggunaan pektin jeruk dengan penambahan kitosan pada edible 

coating, dan mendapatkan karakteristik dari pepaya potong yang telah 

diaplikasikan edible coating. Metode penelitian ini dilakukan dengan Rancangan 

Acak Lengkap (RAL) 2 faktorial, yaitu konsentrasi pektin (1%, 2%, dan 3%) dan 

konsentrasi kitosan (0,5%, 1,5%, dan 2%). Semua perlakuan disimpan pada suhu 

ruang selama 6 hari dan suhu dingin selama 12 hari. Pengamatan dan pengujian 

dilakukan setiap hari selama masa penyimpanan. Hasil penelitian menunjukkan 

bahwa edible coating mampu dalam mempertahankan kualitas serta umur simpan 

pepaya potong. Perlakuan yang optimal dalam memperbaiki kualitas pepaya potong 

adalah pektin 2% dan kitosan 2% yaitu perlakuan A2B3. Semakin tinggi 

konsentrasi pektin, maka semakin tinggi pula ketebalan serta perlindungan yang 

dihasilkan pada edible coating. Semakin tinggi konsentrasi kitosan, maka semakin 

rendah tingkat perkembangan mikroba pada pepaya potong. 

 

Kata kunci: edible coating, kitosan, pektin kulit jeruk, pepaya potong 
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SUMMARY 

Papaya (Carica papaya L.) is a climacteric fruit that quickly undergoes 

physical and chemical changes resulting in decreased quality and has a short shelf 

life due to microbial growth. One solution to this problem is by applying edible 

coatings. In this study, an edible coating made from citrus pectin was used with the 

addition of chitosan. Pectin is found in cell walls and is a type of polysaccharide 

that is commonly used as an edible coating because it is able to form coatings well. 

Chitosan also includes natural polysaccharide compounds derived from the 

process of deacetylation of chitin compounds which are found in many groups of 

crustacean animals. Chitosan has antimicrobial properties that can inhibit the 

growth of microorganisms and at the same time be able to coat preserved products. 

This study aims to determine the optimal concentration of using orange 

pectin and chitosan as an edible coating, to analyze the effect of using orange pectin 

with the addition of chitosan on an edible coating, and to obtain the characteristics 

of cut papaya that has been applied to an edible coating. This research method was 

carried out with a two-factorial Completely Randomized Design (CRD), namely 

pectin concentrations (1%, 2%, and 3%) and chitosan concentrations (0.5%, 1.5%, 

and 2%). All treatments were stored at room temperature for 6 days and cold for 

12 days. Observations and tests were carried out every day during the storage 

period. The results showed that the edible coating was able to maintain the quality 

and shelf life of cut papaya. The optimal treatment in improving the quality of cut 

papaya is 2% pectin and 2% chitosan, namely the A2B3 treatment. The higher the 

concentration of pectin, the higher the thickness and protection produced in the 

edible coating. The higher the chitosan concentration, the lower the microbial 

growth rate in the cut papaya. 

 

Keywords: edible coating, chitosan, cut papaya, orange peel pectin 
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BAB I PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang  

Indonesia merupakan negara tropis yang memiliki beragam buah-buahan. 

Buah pepaya (Carica papaya L.) termasuk salah satu komoditas hortikultura, 

pepaya juga termasuk buah klimakterik yang mengalami perubahan fisik dan kimia 

secara cepat yang berdampak negatif terhadap kualitas buah, seperti tekstur lunak, 

bobot, nilai gizi, dan berkembangnya mikroorganisme (Sekarina, 2022). Pepaya 

termasuk jenis buah tropis lainnya dengan rasa manis dan daging buah berwarna 

kuning kemerahan. Buah pepaya kaya akan nutrisi, seperti vitamin A, asam L-

askorbat, vitamin B9, dan vitamin E. Selain nutrisi, pepaya juga terdapat kandungan 

mineral seperti zat besi, kalsium, fosfor, dan magnesium (Surtiningsih, 2005). 

Menilik informasi Badan Pusat Pengukuran (BPS), produksi pepaya di Indonesia 

pada 2021 memperoleh 1,17 juta ton. Jika dibandingkan tahun 2020, total produksi 

yang hanya mencapai 1,02 juta ton naik 14,94%. Pepaya yang sudah dipotong akan 

cepat mengalami kerusakan. Menurut Ifmalinda et al., (2019), kerusakan buah 

pepaya sering mengakibatkan buah menjadi lembek, lunak, dan berkerut pada 

permukaannya, yang akan mengurangi umur simpan buah dan berdampak pada 

kualitasnya. 

Olahan penyajian buah potong sangat disukai sebagai makanan penutup, 

tetapi umur simpan dari hidangan ini relatif cepat karena sifatnya yang mudah 

rusak, sehingga menyebabkan hidangan ini cepat mengalami penurunan kualitas 

warna, aroma, dan tekstur. Penurunan kualitas ini disebabkan oleh aktivitas 

mikroorganisme yang masih terjadi pada buah selama masa penyimpanan. Dengan 

sifatnya yang mudah rusak dan umur simpannya pendek hanya bertahan sekitar 1-

2 hari, maka diperlukan upaya inovasi dalam penanganan buah pepaya potong 

(Andriasty et al., 2015). Dalam memperpanjang umur simpan dari pepaya potong 

dapat menerapkan metode pelapisan edible coating pada permukaan buah. Dalam 

melakukan pelapisan edible coating pada pepaya potong secara langsung dapat 

mempertahankan kualitas serta menambah umur simpan pepaya potong, dan dapat 

meminimalisir kerusakan mekanis, biologis, maupun mikrobiologi.  
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Edible coating merupakan lapisan yang tipis, biasanya diaplikasikan 

sebagai pengganti lapisan lilin pelindung alami pada permukaan bahan pangan, 

serta memberikan penghalang oksigen dan pergerakan zat terlarut pada pangan 

(Misir et al., 2014). Terdapat beberapa teknik untuk pengaplikasian edible coating 

pada produk pangan yakni terdiri dari teknik pencelupan (dipping), teknik 

penyemprotan (spraying), dan teknik pengolesan (brushing) (Triwarsita et al., 

2013). Teknik pencelupan (dipping) merupakan strategi yang kerap digunakan, 

terutama pada produk alam seperti buah, sayur, daging hingga ikan dengan cara 

menyelupkannya kedalam larutan edible coating (Widaningrum dan Winarti, 

2011). Edible coating berbahan dasar polisakarida, terutama berbasis pati-patian 

yang paling potensial dan banyak diteliti dalam industri pangan, karena unggul 

dalam menekan aktivitas air pada permukaan bahan sehingga dapat mengurangi 

terjadinya kerusakan akibat mikroorganisme karena dilindungi oleh lapisan dari 

edible coating.  

Dari penelitian sebelumnya, edible coating dapat dibuat dengan pektin. 

Pektin dapat diperoleh dari buah-buahan, umbi-umbian, serta biji-bijian. Kulit buah 

jeruk merupakan salah satunya. Limbah dari bagian kulit jeruk belum banyak 

dimanfaatkan. Pektin merupakan salah satu komposisi yang dibutuhkan dalam 

pembuatan edible coating (Palungki et al., 2022). Pektin adalah suatu polisakarida 

kompleks dengan bobot molekul besar yang terdapat pada lamela tengah atau ruang 

antar sel pada jaringan tanaman tingkat tinggi. Pektin adalah salah satu komponen 

utama dalam matriks dinding sel tanaman (Latupeirissa et al., 2019). Pektin sering 

ditemukan pada buah maupun sayur, salah satu sumbernnya yaitu dari jeruk (Wana 

dan Pagarra, 2018). Kulit jeruk yang baru baru dipanen mempunyai kandungan air 

sekitar 70%, gula 6-8%, dan asam organik dalam jumlah sedikit, selain itu kulit 

jeruk juga memiliki kandungan pektin sebesar 30% dalam basis kering. Kebutuhan 

pektin di Indonesia semakin berkembang seiring dengan meningkatnya industri 

makanan (Tambunan, 2022). 

Pada kemasan aktif, sering ditambahkan bahan pengawet alami dan bahan 

antimikroba seperti kitosan. Kitosan (poly-β-1,4- glucosamine) merupakan polimer 

alami yang memiliki struktur molekul kitosan menyerupai selulosa, yang 

merupakan serat yang banyak terdapat pada sayur dan buah (Sugiharto, 2017). 
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Proses deasetilasi kitin menghasilkan kitosan, salah satu polisakarida yang 

merupakan komponen utama pada kulit udang, krustasea, dan beberapa hewan 

lainnya. Salah satu karakteristik utama dari kitosan adalah keberadaan gugus amina 

(NH3) yang bermuatan positif pada strukturnya. Gugus amina ini memberikan 

kitosan sifat antimikroba dan kemampuan untuk berikatan dengan dinding sel 

mikroorganisme, seperti bakteri pembusuk yang mengandung patogen (Hafdani, 

2011 cit., Marganingsih dan Putra, 2020). Kitosan suatu senyawa organik yang 

banyak ditemukan dialam yang diperoleh dari hewan invertebrate laut yang 

bercangkang (krustasea) (Silalahi et al., 2020). Kitosan termasuk pelapis alami 

yang aman untuk dimakan, serta dibentuk sebagai pelindung pada makanan yang 

berfungsi sebagai barrier terhadap kelembaban dan laju oksigen (Henriette et al., 

2010). Kitosan biasanya diaplikasikan pada buah dengan cara pencelupan, 

perendaman maupun penyemprotan (Morhsed et al., 2011). Kitosan termasuk zat 

pengawet alami yang aman dan mampu diperuntukkan dalam memperpanjang 

umur simpan, mengontrol kerusakan kualitas buah dan mengurangi kecepatan 

respirasi produk makanan karena bersifat antimikroba. Sifat antimikroba ini 

disebabkan oleh kitosan yang mempunyai membrane berbentuk pori sehingga air 

yang terkandung didalam makanan mampu terserap, kondisi ini dapat menghambat 

terjadinya perkembangan mikroba (Pitayati, 2021). 

Pada penelitian pembuatan edible coating ini menggunakan bahan dasar 

pektin jeruk dengan penambahan kitosan. Metode yang dgunakan pada penelitian 

ini adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) 2 faktor dengan 3 kali pengulangan, 

termasuk kontrol (tanpa perlakuan edible coating) sehingga diperoleh 30 sampel 

agar didapatkan konsentrasi optimal dalam pembuatan edible coating. Fokus dari 

penelitian ini adalah pembuatan edible coating dari pektin jeruk dan kitosan dapat 

membantu meminimalisir penurunan kualitas dan mempertahankan umur simpan 

dari buah pepaya potong. Edible coating ini berfungsi sebagai lapisan pelindung 

pada permukaan buah pepaya, yang dapat membantu mengurangi kadar air yang 

hilang, mencegah kerusakan fisik, serta menghambat perkembangan 

mikroorganisme. Pengaplikasian edible coating pada buah pepaya potong dengan 

teknik pencelupan yang direndam selama 5 menit, lalu disimpan pada 2 suhu yang 

berbeda yaitu suhu ruang dan suhu dingin (10°C). Terdapat beberapa Batasan mutu 
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yang akan diuji dalam penelitian ini antara lain: susut bobot, total padatan terlarut 

(TPT), derajat keasaman (pH), kadar vitamin C, dan organoleptik (warna, aroma 

dan tekstur). Hasil dari pengujian dianalisis dengan Two Way ANOVA 

menggunakan SPSS 20 untuk melihat pengaruh pektin dan kitosan terhadap 

kualitas buah pepaya potong. 

Hasil penelitian Alexandra dan Nurlina (2014), untuk pengaplikasian pektin 

jeruk pada tomat telah berhasil. Hasil optimal dari penelitian tersebut menunjukkan 

bahwa konsentrasi pektin 1% mampu mempertahankan kualitas tomat selama 10 

hari pada penyimpanan suhu dingin dengan hasil susut bobot sebesar 0,64 g, nilai 

pH 4,6, total asam sebanyak 37 ml/100 g, dan kadar vitamin C sebesar 14,08 

mg/100 g. Peneliti menggunakan formula yang sama pada penelitian ini yaitu 

dengan menggunakan pektin jeruk 0,5 gram, 1,5 gram, 2 gram dan tanpa edible 

coating pada masing-masing perlakuan.  

1.2 Perumusan Masalah 

Masalah dalam penelitian ini adalah pepaya (Carica papaya L.) merupakan 

buah klimakterik dimana respirasi terus melonjak pada awal penyimpanan dan 

menurun seiring lamanya waktu penyimpanan. Pada umumnya buah pepaya 

sebelum dikonsumsi harus dikupas terlebih dahulu untuk menghilangkan kulit dan 

bijinya. Pepaya yang sudah dikupas dan dipotong akan mudah mengalami 

kerusakan. Pepaya potong akan menjadi lunak, lembek, dan terdapat keriputan pada 

permukaannya yang akan menyebabkan umur simpan relatif singkat serta akan 

mempengaruhi kualitas dari buah pepaya. Salah satu upaya yang dilakukan dalam 

memperpanjang umur simpan serta mempertahankan kualitas dari pepaya potong 

untuk menghambat proses pembusukan adalah dengan pelapisan edible coating. 

Edible coating berbahan dasar pektin jeruk dengan penambahan kitosan dipilih 

menjadi upaya atas permasalahan tersebut. Sehingga rumusan masalah dari 

penelitian ini adalah bagaimana pengaaplikasian kemasan edible coating yang 

berbahan dasar pektin jeruk dengan penambahan kitosan pada pepaya potong.   
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1.3 Tujuan Penelitian 

Penelitian ini memiliki tujuan berdasarkan perumusan masalah diatas 

meliputi: 

1. Menentukan konsentrasi yang terbaik dari penggunaan pektin jeruk dan 

kitosan sebagai edible coating untuk memperpanjang umur simpan 

pepaya potong. 

2. Menganalisis adanya pengaruh penggunaan pektin jeruk dengan 

penambahan kitosan pada karakteristik dari pepaya potong yang telah 

diaplikasikan edible coating terhadap 5 pengujian, yaitu: susut bobot, total 

padatan terlarut (TPT), derajat keasaman (pH), kadar vitamin C, serta 

organoleptik (warna, aroma, dan tekstur) pada pepaya potong. 

1.4 Manfaat Penelitian 

Manfaat penelitian ini adalah penlitian diharapkan mampu 

mempertahankan kualitas pepaya potong sehingga konsumen dapat menikmatinya 

dengan keadaan baik. Pepaya juga termasuk buah klimakterik maka dari itu umur 

simpannya relatif singkat serta mempengaruhi kualitas pepaya, maka dari itu 

diharapkan juga dapat memperpanjang umur simpan dari pepaya potong. 

1.5 Ruang Lingkup Penelitian 

Berdasarkan rumusan masalah yang ada maka ruang lingkup dalam 

penelitian ini adalah proses pembuatan edible coating yang berbahan dasar pektin 

jeruk dengan penambahan kitosan dengan konsentrasi yang berbeda, 

pengaplikasian edible coating untuk mempertahankan kualitas serta 

memperpanjang umur simpan pada pepaya potong, dan melakukan analisis 

terhadap adanya pengaruh penggunaan edible coating berbahan dasar pektin kulit 

jeruk dan kitosan dapat berpengaruh pada beberapa parameter kualitas pada pepaya 

potong, termasuk susut bobot, total padatan terlarut (TPT), derajat keasaman (pH), 

kadar vitamin C, dan karakteristik organoleptik (warna, aroma, dan tekstur). 
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BAB V SIMPULAN DAN SARAN 

5.1 Simpulan 

Berdasarkan hasil penelitian Aplikasi Edible Coating Berbahan Dasar 

Pektin Jeruk dengan Penambahan Kitosan pada Penyimpanan Pepaya Potong, dapat 

disimpulkan bahwa:  

1. Karakteristik pepaya potong yang dapat perlakuan edible coating mampu 

menekan susut bobot, mempertahankan nilai total padatan terlarut (TPT), nilai 

pH, vitamin C, dan menambah masa simpan. Edible coating lebih mampu 

dalam melindungi kualitas pepaya potong selama masa penyimpanan di suhu 

dingin (10°C) selama 12 hari. Nilai persentase dari susut bobot mencapai 

14,95%, pH mencapai 3,5, TPT mencapai 5,2 °Brix, kadar vitamin C diperoleh 

sebesar 24,75 mg/100g, kesukaan warna hingga skor 3,2, kesukaan aroma 

sampai skor 2,9, dan kesukaan tekstur mencapai skor 2,7. 

2. Berdasarkan analisis sidik ragam (ANOVA), konsentrasi pektin dan konsentrasi 

kitosan memiliki pengaruh yang signifikan terhadap kualitas pepaya potong. 

Konsentrasi pektin 2% adalah konsentrasi yang optimal, sedangkan konsentrasi 

kitosan yang optimal adalah 2% yaitu pada perlakuan A2B3. Konsentrasi pektin 

dan konsentrasi kitosan berpengaruh signifikan dalam memperbaiki kualitas 

dan mampu memperpanjang umur simpan pepaya potong, dibanding dengan 

pepaya potong tanpa perlakuan edible coating (kontrol) dalam masa 

penyimpanan berlangsung. Konsentrasi pektin sangat mempengaruhi 

kekentalan edible coating. Semakin tinggi konsentrasi pektin, maka semakin 

tinggi pula ketebalan serta perlindungan yang dihasilkan pada edible coating. 

Konsentrasi kitosan berpengaruh pada pertumbuhan mikroba pada pepaya 

potong. Semakin tinggi konsentrasi kitosan, maka semakin rendah tingkat 

pertumbuhan mikroba seperti jamur pada pepaya potong. 

 

 



 

 

 

5.2 Saran  

Penelitian ini masih terdapat beberapa kekurangan, sehingga peneliti 

memberikan saran agar penelitian selanjutnya dapat memiliki hasil yang sesuai dan 

lebih maksimal. Saran yang diberikan peneliti, yaitu: 

1. Diperlukan pengecekan dalam penggunaan buah pepaya dengan kematangan 

yang seragam untuk semua perlakuan termasuk suhu penyimpanan. Hal ini 

berhubungan dengan proses pematangan buah yang akan mempengaruhi hasil 

pengujian yang akan dilakukan selanjutnya. 

2. Diperlukan pengujian lebih lanjut, yaitu uji viskositas (kekentalan) pada edible 

coating untuk mengetahui tingkat kekentalan berpengaruh secara nyata dalam 

mempertahankan kualitas serta masa simpan pepaya potong. 
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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Proses Pembuatan Edible Coating dan Pengaplikasian pada Pepaya Potong  

 

 

   

   

   

 



 

 

 

Lampiran 2. Hasil Pengujian Susut Bobot 

1. Suhu Ruang 

Data Hasil Pengujian 

SUHU RUANG 

FORMULA 
SUSUT BOBOT 

0 1 2 3 4 5 6 

A1B1 0 2.33 5.75 8.08 12.74 15.89 18.49 

A1B2 0 2.86 5.71 7.58 10.33 12.86 14.95 

A1B3 0 2.23 4.07 5.91 8.79 13.52 16.27 

A2B1 0 9.26 14.44 17.04 19.38 22.96 25.43 

A2B2 0 2.75 6.42 9.17 13.11 16.78 18.48 

A2B3 0 5.27 9.58 12.70 16.04 20.13 21.96 

A3B1 0 7.46 13.10 15.35 20.28 24.65 26.06 

A3B2 0 5.58 8.90 10.36 14.08 18.46 20.85 

A3B3 0 6.89 11.44 14.02 16.61 21.28 23.37 

TP 0 1.59 4.77 6.48 9.55 13.41 16.02 

Analisis Sidik Ragam (ANOVA) 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:   Hasil Uji Susut Bobot SR  

Source 

Type III Sum of 

Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 622.877a 9 69.209 1.278 .268 

Intercept 6795.468 1 6795.468 125.469 .000 

Pektin 334.376 2 167.188 3.087 .053 

Kitosan 152.834 2 76.417 1.411 .252 

Pektin * Kitosan 43.000 4 10.750 .198 .938 

Error 3249.638 60 54.161   

Total 12120.035 70    

Corrected Total 3872.514 69    

a. R Squared = .161 (Adjusted R Squared = .035) 
 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

2. Suhu Dingin 

Data Hasil Pengujian 

SUHU DINGIN 

FORMULA 
SUSUT BOBOT 

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

A1B1 0 7.5 9.2 11.3 13.3 17.1 17.6 18.6 19.7 21.7 24.2 25.8 28.1 

A1B2 0 3.9 4.9 5.9 6.6 7.6 7.2 8.4 9.5 11.5 12.9 13.9 15.4 

A1B3 0 4.2 5.2 6.2 8.5 8.6 8.7 11.9 13.0 16.0 16.6 17.9 18.9 

A2B1 0 10.1 12.3 14.5 15.5 17.6 16.3 17.8 18.2 19.6 20.7 22.7 24.4 

A2B2 0 5.3 4.5 5.8 9.4 11.7 11.4 12.9 13.6 14.9 16.6 18.1 20.1 

A2B3 0 2.5 3.5 5.0% 6.5 8.3 10.0 11.6 13.0 14.7 15.2 15.9 16.7 

A3B1 0 8.6 9.4 10.6 12.4 14.8 19.0 21.2 22.3 23.8 25.9 26.3 27.9 

A3B2 0 7.0 11.8 13.7 11.8 13.8 13.8 17.8 22.1 24.1 27.8 30.3 30.9 

A3B3 0 3.4 5.8 4.8 6.8 7.5 8.3 9.9 13.2 15.6 17.6 20.1 21.4 

TP 0 4.5 5.9 7.0 8.3 8.5 7.3 8.9 12.2 14.0 16.8 18.3 20.1 

 

Analisis Sidik Ragam (ANOVA) 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:   Hasil Uji Susut Bobot SK  

Source 

Type III Sum of 

Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 1514.180a 9 168.242 3.662 .000 

Intercept 17716.782 1 17716.782 385.635 .000 

Pektin 227.104 2 113.552 2.472 .089 

Kitosan 855.179 2 427.589 9.307 .000 

Pektin * Kitosan 339.333 4 84.833 1.847 .124 

Error 5513.019 120 45.942   

Total 27921.051 130    

Corrected Total 7027.200 129    

a. R Squared = .215 (Adjusted R Squared = .157) 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

Hasil Uji Lanjutan DMRT  

Hasil Uji Susut Bobot 

Duncana,b,c   

Kitosan N 

Subset 

1 2 

B3 39 10.0772  

TP 13 10.1462  

B2 39 12.2236  

B1 39  16.5759 

Sig.  .286 1.000 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

Lampiran 3. Hasil Pengujian Derajat Keasaman (pH) 

1. Suhu Ruang 

Data Hasil Pengujian 

SUHU RUANG 

FORMULA 
DERAJAT KEASAMAN (pH) 

0 1 2 3 4 5 6 

A1B1 0 5.7 4.2 3.9 4.0 3.8 3.3 

A1B2 0 5.7 5.3 4.0 4.0 3.8 5.1 

A1B3 0 5.7 4.8 3.9 3.4 3.6 3.9 

A2B1 0 5.7 4.1 3.5 3.2 3.5 4.1 

A2B2 0 5.7 5.5 3.9 3.7 3.8 3.5 

A2B3 0 5.7 5.6 4.9 4.3 5.2 4.9 

A3B1 0 5.7 4.3 4.0 3.6 3.4 3.5 

A3B2 0 5.7 5.3 3.9 3.7 3.6 3.4 

A3B3 0 5.7 5.7 4.5 4.3 4.5 4.9 

TP 0 5.7 4.4 3.7 3.6 3.4 3.4 

Analisis Sidik Ragam (ANOVA) 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:   PH   

Source 

Type III Sum of 

Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 9.357a 9 1.040 1.685 .113 

Intercept 1149.807 1 1149.807 1863.688 .000 

Pektin .168 2 .084 .136 .873 

Kitosan 4.748 2 2.374 3.848 .027 

Pektin * Kitosan 3.079 4 .770 1.248 .301 

Error 37.017 60 .617   

Total 1369.210 70    

Corrected Total 46.374 69    

a. R Squared = .202 (Adjusted R Squared = .082) 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

Hasil Uji Lanjutan DMRT 

PH 

Duncana,b,c   

Kitosan N 

Subset 

1 2 

TP 7 3.9286  

B1 21 4.0857  

B2 21 4.3429 4.3429 

B3 21  4.7524 

Sig.  .194 .173 

 

2. Suhu Dingin 

Data Hasil Pengujian 

SUHU DINGIN 

FORMULA 

DERAJAT KEASAMAN (pH) 

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

A1B1 
5.7 5.7 5.4 5.4 5.3 5.1 5.0 4.5 4.0 3.9 3.9 3.8 3.7 

A1B2 
5.7 5.3 5.0 4.6 5.0 4.6 4.0 4.1 4.4 4.3 4.0 4.4 4.3 

A1B3 
5.7 5.3 5.0 5.1 4.9 4.7 4.4 4.4 4.2 4.3 4.6 3.6 3.6 

A2B1 
5.7 5.5 5.4 5.6 4.9 5.2 5.1 4.4 4.2 4.4 3.9 4.3 3.9 

A2B2 
5.7 5.6 5.5 5.4 5.1 5.0 4.6 4.7 4.3 4.5 4.2 4.3 4.1 

A2B3 
5.7 5.8 4.6 4.9 4.9 4.6 4.4 3.9 4.0 4.2 4.4 3.7 3.9 

A3B1 
5.7 5.6 5.1 4.9 4.7 4.6 4.4 4.6 4.0 4.3 4.3 4.2 3.7 

A3B2 
5.7 5.1 5.5 4.5 4.5 4.6 4.4 4.4 4.3 4.4 4.3 4.4 4.3 

A3B3 
5.7 5.4 5.0 4.5 4.6 4.8 4.0 3.5 4.3 3.8 4.4 3.5 4.2 

TP 
5.7 5.5 5.3 5.1 4.6 4.7 4.2 3.6 3.7 3.4 3.6 4.3 3.5 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

Analisis Sidik Ragam (ANOVA) 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:   PH   

Source 

Type III Sum of 

Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 2.429a 9 .270 .656 .747 

Intercept 2446.096 1 2446.096 5947.861 .000 

Pektin .719 2 .359 .874 .420 

Kitosan .985 2 .492 1.197 .306 

Pektin * Kitosan .241 4 .060 .147 .964 

Error 49.351 120 .411   

Total 2828.400 130    

Corrected Total 51.780 129    

a. R Squared = .047 (Adjusted R Squared = -.025) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

Lampiran 4. Hasil Pengujian Total Padatan Terlarut (TPT) 

1. Suhu Ruang 

Data Hasil Pengujian 

SUHU RUANG 

FORMULA 
TOTAL PADATAN TERLARUT (TPT) 

0 1 2 3 4 5 6 

A1B1 8.4 8.2 4.8 6.2 4.4 6.8 1.8 

A1B2 8.4 8.0 8.2 7.8 3.6 3.8 3.2 

A1B3 8.4 8.6 6.6 4.8 4.4 3.6 3.2 

A2B1 8.4 6.4 6.0 5.6 4.2 3.4 3.6 

A2B2 8.4 9.2 5.2 5.2 4.2 3.6 3.2 

A2B3 8.4 7.8 6.8 6.6 3.8 4.4 3.4 

A3B1 8.4 6.6 5.8 4.8 4.6 6.2 3.4 

A3B2 8.4 7.4 6.6 4.4 3.6 4.2 3.4 

A3B3 8.4 8.2 7.8 6.8 3.2 4.6 3.0 

TP 8.4 7.8 8.0 4.8 7.2 4.8 1.8 

 

Analisis Sidik Ragam (ANOVA) 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:   TPT   

Source 

Type III Sum of 

Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 4.615a 9 .513 .109 .999 

Intercept 2098.818 1 2098.818 446.015 .000 

Pektin .710 2 .355 .075 .927 

Kitosan .554 2 .277 .059 .943 

Pektin * Kitosan 2.406 4 .602 .128 .972 

Error 282.343 60 4.706   

Total 2614.000 70    

Corrected Total 286.958 69    

a. R Squared = .016 (Adjusted R Squared = -.132) 

 

 

 

 

 



 

 

 

2. Suhu Dingin 

Data Hasil Pengujian 

SUHU DINGIN 

FORMULA 

TOTAL PADATAN TERLARUT (TPT) 

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

A1B1 
5.7 5.7 5.4 5.4 5.3 5.1 5.0 4.5 4.0 3.9 3.9 3.8 3.7 

A1B2 
5.7 5.3 5.0 4.6 5.0 4.6 4.0 4.1 4.4 4.3 4.0 4.4 4.3 

A1B3 
5.7 5.3 5.0 5.1 4.9 4.7 4.4 4.4 4.2 4.3 4.6 3.6 3.6 

A2B1 
5.7 5.5 5.4 5.6 4.9 5.2 5.1 4.4 4.2 4.4 3.9 4.3 3.9 

A2B2 
5.7 5.6 5.5 5.4 5.1 5.0 4.6 4.7 4.3 4.5 4.2 4.3 4.1 

A2B3 
5.7 5.8 4.6 4.9 4.9 4.6 4.4 3.9 4.0 4.2 4.4 3.7 3.9 

A3B1 
5.7 5.6 5.1 4.9 4.7 4.6 4.4 4.6 4.0 4.3 4.3 4.2 3.7 

A3B2 
5.7 5.1 5.5 4.5 4.5 4.6 4.4 4.4 4.3 4.4 4.3 4.4 4.3 

A3B3 
5.7 5.4 5.0 4.5 4.6 4.8 4.0 3.5 4.3 3.8 4.4 3.5 4.2 

TP 
5.7 5.5 5.3 5.1 4.6 4.7 4.2 3.6 3.7 3.4 3.6 4.3 3.5 

 

Analisis Sidik Ragam (ANOVA) 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:   TPT   

Source 

Type III Sum of 

Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 50.818a 9 5.646 6.494 .000 

Intercept 6531.563 1 6531.563 7511.972 .000 

Pektin 6.466 2 3.233 3.718 .027 

Kitosan 27.129 2 13.564 15.601 .000 

Pektin * Kitosan 14.348 4 3.587 4.125 .004 

Error 104.338 120 .869   

Total 7603.280 130    

Corrected Total 155.157 129    

a. R Squared = .328 (Adjusted R Squared = .277) 

 

 

 



 

 

 

Hasil Uji Lanjutan DMRT 

TPT 

Duncana,b,c   

Kitosan N 

Subset 

1 2 

B3 39 7.103  

TP 13 7.123  

B1 39 7.492  

B2 39  8.262 

Sig.  .158 1.000 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

Lampiran 5. Hasil Pengujian Kadar Vitamin C 

1. Suhu Ruang 

Data Hasil Pengujian 

SUHU RUANG 

FORMULA 
VITAMIN C 

0 1 2 3 4 5 6 

A1B1 83 69 69 74 48 61 37 

A1B2 83 69 27 70 35 45 31 

A1B3 83 87 68 74 61 69 43 

A2B1 83 71 47 40 45 60 42 

A2B2 83 66 43 48 37 47 27 

A2B3 83 63 20 45 23 42 33 

A3B1 83 62 50 71 29 66 53 

A3B2 83 89 44 44 40 65 43 

A3B3 83 67 50 62 43 76 39 

TP 83 54 62 55 38 63 63 

 

Analisis Sidik Ragam (ANOVA) 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:   VIT_C   

Source 

Type III Sum of 

Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 3187.486a 9 354.165 1.082 .390 

Intercept 204870.018 1 204870.018 625.739 .000 

Pektin 1527.238 2 763.619 2.332 .106 

Kitosan 400.667 2 200.333 .612 .546 

Pektin * Kitosan 1204.667 4 301.167 .920 .458 

Error 19644.286 60 327.405   

Total 250718.000 70    

Corrected Total 22831.771 69    

a. R Squared = .140 (Adjusted R Squared = .011) 

 

 

 

 

 



 

 

 

2. Suhu Dingin 

Data Hasil Pengujian 

SUHU DINGIN 

FORMULA 

VITAMIN C 

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

A1B1 
5.7 5.7 5.4 5.4 5.3 5.1 5.0 4.5 4.0 3.9 3.9 3.8 3.7 

A1B2 
5.7 5.3 5.0 4.6 5.0 4.6 4.0 4.1 4.4 4.3 4.0 4.4 4.3 

A1B3 
5.7 5.3 5.0 5.1 4.9 4.7 4.4 4.4 4.2 4.3 4.6 3.6 3.6 

A2B1 
5.7 5.5 5.4 5.6 4.9 5.2 5.1 4.4 4.2 4.4 3.9 4.3 3.9 

A2B2 
5.7 5.6 5.5 5.4 5.1 5.0 4.6 4.7 4.3 4.5 4.2 4.3 4.1 

A2B3 
5.7 5.8 4.6 4.9 4.9 4.6 4.4 3.9 4.0 4.2 4.4 3.7 3.9 

A3B1 
5.7 5.6 5.1 4.9 4.7 4.6 4.4 4.6 4.0 4.3 4.3 4.2 3.7 

A3B2 
5.7 5.1 5.5 4.5 4.5 4.6 4.4 4.4 4.3 4.4 4.3 4.4 4.3 

A3B3 
5.7 5.4 5.0 4.5 4.6 4.8 4.0 3.5 4.3 3.8 4.4 3.5 4.2 

TP 
5.7 5.5 5.3 5.1 4.6 4.7 4.2 3.6 3.7 3.4 3.6 4.3 3.5 

 

Analisis Sidik Ragam (ANOVA) 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:   VIT_C   

Source 

Type III Sum of 

Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 1905.915a 9 211.768 .447 .906 

Intercept 369852.072 1 369852.072 781.555 .000 

Pektin 138.479 2 69.239 .146 .864 

Kitosan 847.812 2 423.906 .896 .411 

Pektin * Kitosan 713.573 4 178.393 .377 .825 

Error 56787.077 120 473.226   

Total 481177.000 130    

Corrected Total 58692.992 129    

a. R Squared = .032 (Adjusted R Squared = -.040) 

 

 

 



 

 

 

Lampiran 6. Hasil Pengujian Organoleptik Warna 

1. Suhu Ruang 

Data Hasil Pengujian 

SUHU RUANG 

FORMULA 
ORGANOLEPTIK WARNA 

0 1 2 3 4 5 6 

A1B1 5.0 4.3 3.7 3.1 2.5 2.0 1.2 

A1B2 5.0 4.9 3.4 2.9 2.1 1.9 1.3 

A1B3 5.0 4.7 3.8 3.6 2.8 2.3 1.8 

A2B1 5.0 4.6 3.9 3.1 2.6 2.3 1.8 

A2B2 5.0 4.7 3.9 3.2 2.5 2.1 1.6 

A2B3 5.0 4.9 3.8 3.3 2.4 1.7 1.5 

A3B1 5.0 3.9 2.9 2.5 1.9 1.4 1.3 

A3B2 5.0 4.7 3.8 3.3 1.9 1.7 1.2 

A3B3 5.0 4.7 3.7 3.3 2.3 1.8 1.4 

TP 5.0 4.5 4.2 2.5 2.1 1.5 1.3 

 

Analisis Sidik Ragam (ANOVA) 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:   ORGANO_WARNA   

Source 

Type III Sum of 

Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 2.566a 9 .285 .151 .998 

Intercept 608.936 1 608.936 322.058 .000 

Pektin .987 2 .493 .261 .771 

Kitosan .551 2 .276 .146 .865 

Pektin * Kitosan .899 4 .225 .119 .975 

Error 113.446 60 1.891   

Total 807.440 70    

Corrected Total 116.011 69    

a. R Squared = .022 (Adjusted R Squared = -.125) 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

2. Suhu Dingin 

Data Hasil Pengujian 

SUHU DINGIN 

FORMULA 

ORGANOLEPTIK WARNA 

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

A1B1 
5.0 5.0 5.0 5.0 5.0 5.0 5.0 5.0 5.0 5.0 5.0 5.0 5.0 

A1B2 
4.3 4.9 4.7 4.6 4.7 4.9 3.9 4.7 4.7 4.5 4.3 4.9 4.7 

A1B3 
3.7 3.4 3.8 3.9 3.9 3.8 2.9 3.8 3.7 4.2 3.7 3.4 3.8 

A2B1 
3.1 2.9 3.6 3.1 3.2 3.3 2.5 3.3 3.3 2.5 3.1 2.9 3.6 

A2B2 
2.5 2.1 2.8 2.6 2.5 2.4 1.9 1.9 2.3 2.1 2.5 2.1 2.8 

A2B3 
2.0 1.9 2.3 2.3 2.1 1.7 1.4 1.7 1.8 1.5 2.0 1.9 2.3 

A3B1 
1.2 1.3 1.8 1.8 1.6 1.5 1.3 1.2 1.4 1.3 1.2 1.3 1.8 

A3B2 
5.0 5.0 5.0 5.0 5.0 5.0 5.0 5.0 5.0 5.0 5.0 5.0 5.0 

A3B3 
4.3 4.9 4.7 4.6 4.7 4.9 3.9 4.7 4.7 4.5 4.3 4.9 4.7 

TP 
3.7 3.4 3.8 3.9 3.9 3.8 2.9 3.8 3.7 4.2 3.7 3.4 3.8 

 

Analisis Sidik Ragam (ANOVA) 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:   ORGANO_WARNA   

Source 

Type III Sum of 

Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 2.213a 9 .246 .431 .916 

Intercept 1753.587 1 1753.587 3076.953 .000 

Pektin .648 2 .324 .568 .568 

Kitosan .678 2 .339 .595 .553 

Pektin * Kitosan .477 4 .119 .209 .933 

Error 68.389 120 .570   

Total 2062.750 130    

Corrected Total 70.602 129    

a. R Squared = .031 (Adjusted R Squared = -.041) 

 

 

 

 



 

 

 

 

Lampiran 7. Hasil Pengujian Organoleptik Aroma 

1. Suhu Ruang 

Data Hasil Pengujian 

SUHU RUANG 

FORMULA 
ORGANOLEPTIK AROMA 

0 1 2 3 4 5 6 

A1B1 4.9 4.2 3.2 2.8 2.3 1.6 1.3 

A1B2 4.9 4.7 3.4 2.7 1.8 1.3 1.3 

A1B3 4.9 4.7 4.1 3.3 2.5 2.3 1.8 

A2B1 4.9 4.7 3.9 3.1 2.3 1.9 1.6 

A2B2 4.9 4.7 3.7 3.1 2.2 1.8 1.7 

A2B3 4.9 4.7 3.5 2.6 2.0 1.5 1.3 

A3B1 4.9 3.9 2.5 2.1 1.7 1.5 1.2 

A3B2 4.9 4.5 3.5 3.1 2.1 1.7 1.1 

A3B3 4.9 4.7 3.4 3.1 2.2 1.7 1.4 

TP 4.9 4.6 4.2 2.5 1.7 1.5 1.1 

 

Analisis Sidik Ragam (ANOVA) 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:   ORGANO_AROMA   

Source 

Type III Sum of 

Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 3.161a 9 .351 .179 .996 

Intercept 555.205 1 555.205 282.506 .000 

Pektin .638 2 .319 .162 .850 

Kitosan .596 2 .298 .152 .860 

Pektin * Kitosan 1.893 4 .473 .241 .914 

Error 117.917 60 1.965   

Total 748.680 70    

Corrected Total 121.078 69    

a. R Squared = .026 (Adjusted R Squared = -.120) 

 

 

 

 

 



 

 

 

2. Suhu Dingin 

Data Hasil Pengujian 

SUHU DINGIN 

FORMULA 

ORGANOLEPTIK AROMA 

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

A1B1 
4.9 4.8 4.7 4.5 4.3 4.2 4.0 3.9 3.7 3.3 3.1 2.7 2.5 

A1B2 
4.9 4.8 4.7 4.5 4.4 4.2 4.0 3.9 3.7 3.5 3.4 3.0 2.8 

A1B3 
4.9 4.7 4.5 4.4 4.2 4.1 4.0 3.7 3.6 3.3 3.1 3.0 2.7 

A2B1 
4.9 4.7 4.5 4.3 4.2 4.1 3.9 3.8 3.7 3.2 2.9 2.6 2.4 

A2B2 
4.9 4.9 4.7 4.6 4.4 4.3 4.2 4.0 3.8 3.6 3.4 3.1 2.9 

A2B3 
4.9 4.8 4.6 4.5 4.3 4.1 4.0 3.8 3.6 3.3 3.2 2.8 2.7 

A3B1 
4.9 4.7 4.5 4.4 4.3 4.1 4.0 3.8 3.7 3.3 2.9 2.7 2.6 

A3B2 
4.9 4.8 4.7 4.5 4.3 4.2 4.0 3.9 3.7 3.3 3.2 2.8 2.5 

A3B3 
4.9 4.7 4.6 4.4 4.3 4.1 3.9 3.8 3.2 3.0 2.9 2.6 2.4 

TP 
4.9 4.8 4.7 4.5 4.3 4.2 4.0 3.9 3.7 3.3 3.1 2.7 2.5 

 

Analisis Sidik Ragam (ANOVA) 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:   ORGANO_AROMA   

Source 

Type III Sum of 

Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected Model .935a 9 .104 .186 .995 

Intercept 1730.641 1 1730.641 3098.091 .000 

Pektin .026 2 .013 .023 .977 

Kitosan .452 2 .226 .405 .668 

Pektin * Kitosan .210 4 .053 .094 .984 

Error 67.034 120 .559   

Total 2029.700 130    

Corrected Total 67.969 129    

a. R Squared = .014 (Adjusted R Squared = -.060) 

 

 

 



 

 

 

Lampiran 8. Hasil Pengujian Organoleptik Tekstur 

1. Suhu Ruang 

Data Hasil Pengujian 

SUHU RUANG 

FORMULA 
ORGANOLEPTIK TEKSTUR 

0 1 2 3 4 5 6 

A1B1 4.9 4.1 3.2 2.9 2.4 1.6 1.2 

A1B2 4.9 4.9 3.3 2.9 1.7 1.6 1.2 

A1B3 4.9 4.9 3.9 3.4 2.5 2.3 1.6 

A2B1 4.9 4.9 4.1 3.1 2.1 1.7 1.5 

A2B2 4.9 4.9 3.9 3.1 2.4 1.7 1.5 

A2B3 4.9 4.9 3.6 2.9 2.0 1.3 1.2 

A3B1 4.9 3.7 2.6 2.1 1.7 1.5 1.3 

A3B2 4.9 4.7 3.4 3.0 1.9 1.3 1.1 

A3B3 4.9 4.7 3.5 2.9 2.1 1.7 1.5 

TP 4.9 4.6 4.4 2.5 2.1 1.3 1.1 

 

Analisis Sidik Ragam (ANOVA) 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:   ORGANO_TEKSTUR   

Source 

Type III Sum of 

Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 3.073a 9 .341 .162 .997 

Intercept 560.058 1 560.058 266.320 .000 

Pektin .995 2 .497 .236 .790 

Kitosan .645 2 .323 .153 .858 

Pektin * Kitosan 1.431 4 .358 .170 .953 

Error 126.177 60 2.103   

Total 759.850 70    

Corrected Total 129.250 69    

a. R Squared = .024 (Adjusted R Squared = -.123) 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

2. Suhu Dingin 

Data Hasil Pengujian 

SUHU DINGIN 

FORMULA 

ORGANOLEPTIK TEKSTUR 

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

A1B1 
5.0 4.9 4.7 4.5 4.4 4.3 4.2 4.1 3.9 3.3 3.0 2.7 2.5 

A1B2 
5.0 4.8 4.7 4.4 4.3 4.1 4.0 3.9 3.3 2.9 2.6 2.5 2.4 

A1B3 
5.0 4.9 4.7 4.5 4.3 4.2 4.1 3.8 3.6 3.4 2.9 2.7 2.6 

A2B1 
5.0 4.8 4.7 4.6 4.5 4.3 4.1 4.0 3.8 3.1 3.0 2.7 2.4 

A2B2 
5.0 4.8 4.7 4.6 4.4 4.3 4.0 3.8 3.1 2.9 2.7 2.5 2.3 

A2B3 
5.0 4.9 4.7 4.6 4.5 4.3 4.1 3.9 3.6 3.4 3.3 2.9 2.7 

A3B1 
5.0 4.8 4.7 4.5 4.4 4.2 4.1 3.9 3.7 3.2 2.9 2.7 2.5 

A3B2 
5.0 4.8 4.6 4.5 4.3 4.1 4.0 3.7 3.2 3.0 2.7 2.5 2.3 

A3B3 
5.0 4.9 4.7 4.5 4.3 4.1 3.9 3.7 3.5 3.2 2.7 2.5 2.4 

TP 
5.0 4.8 4.6 4.5 4.3 4.1 3.9 3.7 3.2 2.9 2.7 2.5 2.3 

 

Analisis Sidik Ragam (ANOVA) 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:   ORGANO_TEKSTUR   

Source 

Type III Sum of 

Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 1.079a 9 .120 .157 .998 

Intercept 1699.814 1 1699.814 2232.530 .000 

Pektin .149 2 .075 .098 .907 

Kitosan .601 2 .300 .394 .675 

Pektin * Kitosan .129 4 .032 .042 .997 

Error 91.366 120 .761   

Total 2017.830 130    

Corrected Total 92.445 129    

a. R Squared = .012 (Adjusted R Squared = -.062) 
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