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PERNYATAAN ORISINALITAS

Saya yang bertanda tangan di bawah ini menyatakan dengan sebenar-
benarnya bahwa semua pernyataan dalam skripsi saya ini dengan judul
PENGARUH EDIBLE COATING BERBASIS PEKTIN KULIT APEL DAN
KITOSAN TERHADAP KUALITAS BUAH PEPAYA POTONG SEGAR
merupakan hasil studi pustaka, penelitian lapangan, dan tugas karya akhir saya
sendiri, di bawah bimbingan Dosen Pembimbing yang telah ditetapkan oleh pihak
Jurusan Teknik Grafika dan Penerbitan Politeknik Negeri Jakarta.

Skripsi ini belum pernah diajukan sebagai syarat kelulusan pada program
manapun’ di perguruan tinggi lain. Semua informasi, data, dan hasil analisis
maupun pengolahan yang digunakan, telah dinyatakan sumbernya dengan jelas

dan dapat diperiksa kebenarannya.

Depok, 3 Agustus 2023

Alsya Tasyamara Azzahra Sulthanah
190611031
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RINGKASAN

Edible coating adalah lapisan tipis yang diaplikasikan pada permukaan produk
pangan dengan tujuan untuk memperpanjang umur simpan dan mempertahankan
kualitasnya. Dalam penelitian ini, edible coating diaplikasikan pada buah pepaya
potong segar sebagai penghalang .pertukaran gas. agar memperlambat laju
respirasi, sehingga penampilan‘warna, tekstur, aroma, rasa, nilai gizi, dan aktivitas
mikroba tetap terjaga..Metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) duaufaktorial
digunakan pada penelitian ini. Konsentrasi pektin (P) yang diaplikasikan adalah
1%, 2%, dan"3% (b/v), serta konsentrasi kitosan (K) yang diaplikasikan adalah
0,5%, 1%, dan 1,5% dengan 3 kali pengulangan, sehingga total perlakuan
berjumlah 10 sampel termasuk sampel kontrol (tanpa perlakuan). Buah pepaya
potong segar yang telah dilapisi edible coating kemudian disimpan pada suhu
ruang (£26°C) selama 7 hari dan suhu dingin (10°C £1°C) selama 12 hari.
Pengujian yang dilakukan meliputi susut bobet, derajat keasaman (pH), total
padatan terlarut (TPT), kadar vitamin C, dan organoleptik terhadap warna, aroma,
serta tekstur buah. Analisis sidik ragam (ANOVA) Two Way (dua arah) dengan
taraf 5% diterapkan guna mengetahui pengaruh edible coating pektin kulit apel
dan kitosan terhadap kualitas buah pepaya potong segar. Pengujian lanjutan
DMRT (Duncan Multiple Range Test) dilakukan jika nilai signifikansi p < 0,05.
Hasil penelitian menunjukkan bahwa" konsentrasi pektin 1% efisien dalam
mempertahankan derajat keasaman (pH) dan total padatan terlarut (TPT). Namun
berdasarkan penilaian secara keseluruhan, konsentrasi pektin 2% dianggap
optimal dalam memperpanjang umur simpan dan mempertahankan kualitas buah
pepaya potong segar. ‘Sedangkan, konsentrasi kitosan 1% efisien dalam
meningkatkan mutu buah pepaya potong.segar.dengan-menghambat aktivitas

pertumbuhan jamur secara visual atau kasat mata.

Kata kunci: edible coating, pektin kulit apel, kitosan, buah pepaya potong segar
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SUMMARY

The edible coating is a thin layer that is applied to the surface of food products to
extend the shelf life and maintain quality. In this study, the edible coating was
applied to fresh-cut papaya fruit as a barrier to gas exchange to slow down the
rate of respiration, thus the appearance of color, texture, aroma, taste, nutritional
value, and microbial activity«are maintained. Two-factorial Completely
Randomized Design (CRD) method was used in this study. The coneentration of
pectin (P) applied was 1%, 2%, and 3% (w/v), and the concentration of chitosan
(K) applied was 0.5%, 1%, and 1.5% with 3 repetitions, thereby the total
treatment amounted to 10 samples including the control ‘sample (without
treatment). Fresh-cut papaya fruit that has been coated with an edible coating
then stored at room temperature (£26°C) for 7 days and cold temperature (10°C
+1°C) for 12 days. Tests carried out included weight loss, degree of acidity (pH),
total 'soluble solid (TSS), levels of vitamin C,.and organoleptic on fruit color,
aroma, and texture. Two-way analysis of variance (ANOVA) with a level of 5%
was applied to determine the effect of the edible coating from. apple peel pectin
and chitosan on the quality of fresh-cut papaya. Further testing of the DMRT
(Duncan Multiple Range Test) is carried out if the significance value of p <0.05.
The results showed that 1% pectin concentration was efficient in maintaining
acidity (pH) and total soluble ‘solid “(TSS). However, based on the overall
assessment, 2% pectin concentration is.considered optimal in extending shelf life
and maintaining the quality of fresh-cut papaya. Meanwhile, 1% chitosan
concentration was efficient visually or by sight in increasing the quality of fresh-

cut papaya by inhibiting fungal growth activity.

Keywords: edible coating, apple peel pectin, chitosan, fresh-cut papaya
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Peneliti menyadari bahwa skripsi ini jauh dari kata sempurna. Maka dari itu,
kritik dan saran yang membangun sangat diharapkan guna melengkapi segala
kekurangan dan keterbatasan peneliti dalam menyusun skripsi ini. Akhir kata,
semoga skripsi ini memberikan manfaat bagi pengembangan ilmu pengetahuan,

terutama teknologi edible coating pada produk pangan segar.

Wassalamu'alaikum Warahmat Vabarakatuh

POLITEKNIK
NEGERI
JAKARTA
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BAB I PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Secara nasional konsumsi buah masyarakat Indonesia masih rendah, rata-
rata konsumsi buah pada tahun 2020 sebesar88,56 gr/kapita/hari atau 59,04% dari
batas minimal konsumsi buahs"menurut WHO sebesar «150 gr/kapita/hari
(Kusmiyati et al., 2022). Upaya meningkatkan daya konsumsi buahumasyarakat
yang dapat dicoba adalah dengan menyediakan produk ready-to-eat. Disamping
itu, permintaansakan buah potong,segar di pasar dunia meningkat sangat cepat
(Saha et al:, 2023). Selain bersih, higienis, dan siap makan, buah potong segar
memiliki residu pestisida yang lebih sedikit (Xin et al., 2023). Salah satu buah
olahan segar yang banyak ditemukan di pasaran adalah buah pepaya (Sekarina et
al.; 2023).

Pepaya (Carica papaya L.) adalah tanaman tropis asal Meksiko Selatan
yang menyebar luas di seluruh daerah tropis (Novelina & Amelia, 2023). Pepaya
dikenal sebagai buah yang umum dijumpai karena harganya yang murah dan nilai
gizinya yang sangat baik (Koul et al., 2022). Buah papaya merupakan salah satu
jenis buah yang memiliki kandungan enzim, vitamin C, A, B, dan E, serta mineral
(Febriyanti & Wiliandari, 2023).

Namun, pepaya termasuk buah Klimaterik yang cepat masak ketika sudah
matang (Lartey & Appiah, 2023). Umur simpan buah potongnya terbatas hanya
sekitar dua hart atau kurang dari itu (da Silva et al., 2023). Kendala pascapanen
lainnya pada papaya yaitu rentan terhadap kerusakan, laju respirasi yang tinggi,
penyusutan, chilling injury (CI), penyakit buah, dan hama serangga (Vinod etal.,
2023). Padahal tekstur-buah, kualitas, warna, penampilan, rasa, nilai.gizi, dan
aktivitas mikroba merupakan faktor penting produk segar yang erat kaitannya
dengan daya jual buah (Sanjay et al., 2022). Karena alasan tersebut, perlakuan
khusus harus dilakukan selama penyimpanan pascapanen untuk menghindari
kontaminasi terutama jamur patogen (Culmone et al., 2023).

Pengemasan memainkan peran penting dalam penanganan pascapanen dan
transportasi makanan segar serta olahan (Fadiji et al., 2023). Tujuannya untuk

melindungi, mengurangi paparan bahan kimia dan biologi, serta mencegah



1¥393N
MINYILITOd

G

eyieyer 1abap Niuyalijod wizi edue)

undede )ynjuaq wejep 1ui sijn} efiey ynin|as neje ueibeqas yelueqiadwasw uep ueywnwnbuaw Bueie(iq 'z

s
)
(]
=
Q
c
=
T
Q
=
=
Q.
Q
=
3
(]
=
(=
=
=
Q
=]
=
D
T
0
=
=
=
Q
Q
=
<
Q
=
Q
s
Q)
A~
Q
=
)
OF
-
(1]
=
=
=
2
(1]
Q
(]
=
L
Q
=
Q
-
-,
Q

5
)
o
=
Q
c
2
o
(Y
=
=
[
2
(V)
c
=
-
c
=
=
D
T
()
=
=
=3
Q
[
=
-]
[}
=
=
=
.
[
=
T
o
=
o
=
[
=
T
[}
=}
=
=
[
=
=
[
<
(Y
3
Y
&
T
o
=
=
=
Q
=
)
T
(=]
=
[
=
-]
o
=
=
=
()
=
=
=
=
~
)
=
1Y
c
=
=)
N
[
c
[
=
(7}
[=
[
-
c
3
[
©n
=L
[
=

o5
)
=
£
S
-+
)

o
m
-1
0
S
-+
Y
3.
=
o
2
:
®
LT
=
=
2
d
Q
®
=
I
o
-3
S
*
-+
Y

=
=)
5
=
Q9
=
(o]
3
()
=
(o]
c
(=
e
w
)
o
Q
Q
(']
=
Q9
=
Q9
c
[7]
3
{ =
=
{ =
=
F
(']
-
<
Q
-~
c
=
3
L
(']
=
e
Q
3
()
=
()
(']
=
Gl
c
3
3
(']
=
o
Q
=
3
)
=
<
)
o
(=
-~
)
(']
=
7]
=
3
o
)
=

hilangnya senyawa yang diinginkan (Thakur & Chaudhary, 2022). Penelitian
edible packaging telah berkembang pesat karena meningkatnya minat konsumen
terhadap kesehatan, nutrisi, keamanan pangan, serta limbah kemasan (Nair et al.,
2023). Sehingga, edible coating hadir untuk meningkatkan masa penyimpanan
produk agrikultur segar setelah panen (Tiamiyu et al., 2023). Kelebihan edible
coating, yaitu biodegradabilitas, biokompatibilitas;antimikroba, dan menghambat
aktivitas jamur (Armghan Khalid etal., 2022).

Edible coating mampu mempertahankan fitonutrien (antioksidan, fenolik,
pigmen), dan mengontrol kualitas fisikokimia ‘(laju respirasi, penurunan.bobot,
total zat terlaruty pH) buah uintuk waktu yang lebih lama (Pham et al., 2023).
Selain itu, edible coating tidak mengandung zat berbahaya bagi makanan dan
aman.dikonsumsi bersamaan dengan produk (Kadlag et al., 2022). Bahan yang
paling umum digunakan dalam edible coating meliputi polisakarida (kitosan,
alginat, selulosa, pati, pektin), lipid (lilin, minyak), dan protein (kolagen, zein,
kasein) (Cruz-Monterrosa et al., 2023). Hidrokoleid tersebut membentuk lapisan
tipis pada permukaan makanan (Wang ct al., 2023). Diaplikasikan baik dengan
cara pencelupan, penyemprotan, pembusaan, penuangan, pengolesan atau
pencucian (Priya et al., 2023).

Pektin adalah polisakarida pada dinding“sel hampir semua jenis buah
maupun sayuran dan merupakan serat makanan yang larut dalam air (Surolia &
Singh, 2022). Digunakan dalam produk makanan, kosmetik, farmasi, obat-obatan,
dan tekstil yang berfungsi sebagai agen pembentuk gel (Mamiru & Gonfa, 2023).
Diekstraksi dari  berbagai . produk -sampingan -buah yang diperoleh selama
pemrosesan limbah industri buah, karena penghilangan bagian yang tidak dapat
dimakan seperti kulit'dan biji (Nadar et al., 2022; Plesoianu & Nour; 2022).
Banyak sumber pektin antara“lain.kulit apel, kulit buah. naga;-kulit jeruk, kulit
pomelo, dan kulit bit (Twinomuhwezi et al., 2020).

Kulit apel kaya akan karbohidrat, serat makanan, termasuk selulosa,
hemiselulosa, lignin, serta pektin dengan komposisi 17% (Quluby et al., 2022;
Velciov et al., 2022). Pektin mampu memperlambat penyusutan buah dengan
mengurangi laju respirasi (Sun et al., 2023). Terlepas dari itu, pektin tidak

mempunyai aktivitas antimikroba yang baik (Nguyen et al., 2023). Untuk
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mengatasi hal tersebut, pektin biasanya dicampurkan dan digabungkan dengan
biopolimer lain seperti kitosan (Nguyen et al., 2022).

Kitosan adalah salah satu biopolimer yang terkenal karena aktivitas
antimikroba yang tinggi, murah, ketersediaan melimpah, tidak beracun, sifat
pembentuk film yang baik, dan biokompatibilitas (Parvin et al., 2023). Kitosan
adalah turunan kitin yang diasetilasi*(Popescu.et “al.,, 2022). Kitin adalah
polisakarida alami paling melimpah kedua di alam setelah selulosa (Kumarihami
et al., 2022). Bahan alami-yang paling umum digunakan untuk pembuatannya
adalah kulit udangy'cangkang kepiting, jamur, dan lain-lain (Thambiliyagodage et
al., 2023). Kitosan disebutkan mampu mereduksi aktivitas dan pertumbuhan
jamur pada buah jambu nanas (Zarate-Moreno et al., 2023); buah apel (Soppelsa
et al.,2023); dan buah jeruk (Das et al., 2023).

Kombinasi edible coating berbahan dasar pektin kulit apel dan kitosan akan
menjadi fokus pada penelitian ini yang diharapkan mampu untuk memperpanjang
daya simpan, mereduksi kendala pascapanen, dan-mempertahankan kualitas buah
papaya potong segar. Pengujian susut bobot, derajatkeasaman (pH), total padatan
terlarut (TPT), kadar vitamin C, organoleptik (warna, aroma, dan tekstur) menjadi
parameter mutu penelitian ini. 7wo Way ANOVA- dengan SPSS 26 digunakan
untuk menganalisis sejauh mana pengaruh pektin‘kulit@apel dan kitosan terhadap
kualitas buah papaya potong segar. Pengujian lanjutan DMRT (Duncan Multiple
Range Test) akan dilakukan jika nilai signifikansip < 0,05.

1.2 Perumusan Masalah
Dari uraian latar belakang tersebut, identifikasi masalah pada penelitian ini
adalah:
1.  Bagaimana pengaruh edible-coating berbahan dasar.pektinkulit apel dan
kitosan pada kualitas buah pepaya potong segar?
2. Bagaimana konsentrasi edible coating berbahan dasar pektin kulit apel dan

kitosan pada kualitas buah pepaya potong segar yang efisien dan optimal?

1.3 Tujuan Penelitian

Dari uraian perumusan masalah tersebut, tujuan pada penelitian ini adalah:
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Menganalisis pengaruh pektin kulit apel dan kitosan dalam edible coating
pada kualitas buah pepaya potong segar.
Menentukan konsentrasi pektin kulit apel dan kitosan yang efisien dan

optimal untuk membuat edible coating.

Manfaat Penelitian

Dari uraian tujuan penelitian tersebut, manfaat yang ‘didapatkan pada

penelitian ini adalah:

1.

1.5

lain:

A

10.
11.

Mengembangkan pengetahuan di bidang, kemasan pangan yang.ramah
lingkungan:
Meningkatkan mutu produk pangan sehingga mampu memperpanjang umur

simpan dan mempertahankan kualitasnya.

Ruang Lingkup Penelitian

Ruang lingkup yang menjadi batasan masalah pada penelitian ini, antara

Pektin kulit apel dan kitosan sebagai bahan dasarpembuatan edible coating.
Konsentrasi pektin kulit apel yang digunakan 1%, 2%, dan 3%.

Konsentrasi kitosan yang digunakan adalah '0,5%,1%, dan 1,5%.

Edible coating diaplikasikan pada buah pepaya potong segar.

Perlakuan buah pepaya potong coating maupun kontrol disimpan dalam
suhu ruang (+26°C) dan suhu dingin (10°C.£1°C).

Waktu penyimpanan suhu ruang selama 7 hari, sedangkan waktu
penyimpanan suhu dingin selama 12 hari.

Pengujian susut bobot mengacu pada penelitian Castro-Cegri et.al:(2023).
Pengujian kadar keasaman«(pH).menggunakan alat pH.meter:

Pengujian kadar total padatan terlarut (TPT) menggunakan alat hand
refractometer.

Pengujian kadar vitamin C menggunakan metode titrasi iodimetri.

Pengujian organoleptik menentukan kesukaan warna, aroma, dan tekstur
buah pepaya potong coating kepada 30 panelis menggunakan kuesioner

dengan skala hedonik.
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5.1

BAB V SIMPULAN DAN SARAN

Simpulan

Berdasarkan hasil penelitian Pengaruh Edible Coating Berbasis Pektin Kulit

Apel dan Kitosan terhadap Kualitas Buah Pepaya Potong Segar menyimpulkan

bahwa:

1.

Analisis sidik ragam (ANOVA) Two Way menunjukkan bahwa ada
pengaruh signifikan secara nyata yang dihasilkan oleh konsentrasi pektin
kulit apel dan kitosan dalam edible coating pada kualitas buah pepaya
potong:segar. Buah pepaya potong segar yang diaplikasikan edible coating
mampu memperlambat penyusutan = bobot, mempertahankan derajat
keasaman (pH), kadar total padatan terlarut (TPT), kadar vitamin C, dan
meningkatkan umur simpan produk serta menjaga kesukaan konsumen
terhadap produk dalam segi warna, aroma, dan tekstur buah. Pengaplikasian
edible coating pada penyimpanan suhu dingin (10°C +1°C) hingga 12 hari
menjadi pilihan yang baik, ditandai dengan-persentase susut bobot sebesar
9,42%, derajat keasaman (pH) sebesar 5.7%; kadar total padatan terlarut
(TPT) sebesar 11,6°Brix, kadar vitamin C sebesar 19,64% dan tingkat
penerimaan konsumen terhadap warna, aroma, dan tekstur produk mencapai
rata-rata 4,5 yang berarti warna buah masih oranye dengan aroma yang
segar serta tekstur yang sedikit lembek, namun tidak berjamur.

Konsentrasi pektin 1% efisien dalam mempertahankan derajat keasaman
(pH) dan total padatan terlarut (TPT). Namun, berdasarkan penilaian secara
keseluruhan, . konsentrasi  pektin 2%  dianggap optimal dalam
memperpanjang umur simpan _dan mempertahankan kualitas-buah pepaya
potong segar. Sedangkan,konsentrasi..kitesan1% efisien dalam
meningkatkan mutu buah pepaya potong segar dengan menghambat
aktivitas pertumbuhan jamur yang dapat dilihat secara visual atau kasat

mata.
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Peneliti memberikan saran untuk menutup kekurangan yang ada pada
penelitian ini. Diharapkan penelitian selanjutnya dapat memiliki hasil yang lebih

maksimal. Beberapa saran yang diberikan peneliti, antara lain:

-
m
=
£
T
-+
Y

1. Dilakukan pengujian lanjutan tentang karakteristik edible coating, variasi

engetahui apakah edible
eka dalam
ikroba.
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LAMPIRAN

Pembuatan edible coating

Pembuatan pektin kulit apel
Pembuatan larutan kitosan

Lampiran 1 Proses Pembuatan Edible Coating pada Buah Pepaya Potong Segar
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1.© /Suhu Ruang

Lampiran 3 Hasil Pengujian Susut Bobot

SUHU RUANG (SUSUT BOBOT)

HARI
SAMPEL
0 1 2 3 4 6 7
P1K1 0.00% | 1.05% | 1.96% | 3.50% | 6:02% | 7.42% | 8.40% { 16.81%
P1K2 0.00% | 1.14% | 2.75% | 4.50% | 20.22%.(.12:66% | 15.41% | 17.77%
P1K3 0.00% | 1.23% | 2.71% | 5.75% | 8.29%.[ 11.25%(15.27% | 21.76%
P2K1 0.00% | 1.63% | 2.96% | 6.79% | 10.42% | 12.33% | 13.48% | 15.49%
P2K2 0.00% | 0.93% | 2.28% | 6.50% | 10.80%.| 13.00% | 15.44% | 16.62%
P2K3 0.00% | 1.57% | 2.82% | 6.48% | 10.45% | 14.00% | 17.55% | 22.05%
P3K1 0.00% | 1.14% | 2.06% | 4.42% | 6.78% | 8.08% | 9.98% | 11.66%
P3K2 0.00% | 3.19% | 4.55% | 7.62% | 12.17% | 13.65% | 16.61% | 18.77%
P3K3 0.00% | 0.46% | 1.64%, | 3.74% | 6.37% [:10.97% | 13.72% | 16.15%
TP 0.00% | 2.13% | 6.80%| 10.32%:13.11% | 15.12% | 19.49% | 25.87%
Analisis Sidik Ragam (ANOVA)
Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Variable: Hasil Susut Bobot SR
Source Type Il Sum df Mean F Sig.
of Squares Square
Corrected Model .0252 9 .003 .603 .790
Intercept .513 1 513 112.537 .000
Pektin .002 2 .001 .250 779
Kitosan .007 2 .003 734 483
Pektin * Kitosan .005 4 .001 .259 .903
Error 319 70 .005
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Total .866 80
Corrected Total .344 79
a. R Squared = .072 (Adjusted R Squared = -.047)

Berdasarkan analisis sidik ragam (ANOVA), pektin dan kitosan tidak berpengaruh
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signifikan terhadap persentase susut bobot pada penyimpanan suhu ruang.

2. Suhu Dingin

SUHU DINGIN (SUSUT BOBOT)
HARI

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
P1K1 [ 0.00% [ 0.39% [ 0.79% | 1.24% | 1.64% | 2.03% [ 2.36% [ 2.62% | 3.40% [ 4.06% | 4.52% | 5.76% | .9.42%
P1K2 [ 0.00% [ 0.55%.| 1.64% | 2.90% | 4.50% [ 6.00% [ 7.72% | 8.18% [.8.57% | 8.81% | 8.96% | 9.66% [10.60%
P1K3 | 0.00% | 0.39% | 1.12% | 3.29% [+3.81% |.5.91% | 6.64% | 7.75% | 9.00% | 10.05% | 10.91% | 11.30% | 13.07%
P2K1 [ 0.00% [.1.24% | 1.95% | 3.20% [ 4.80% [ 5.30% | 6.84% | 8.08% | 8.79% | 9.50% |[10.21% [ 10.48% | 12.52%
P2K2 [ 0.00% | 0.46% | 0.63% | 0.86% [ 2.58% [ 3.09% [ 4.12% | 4.47% | 5.56% | 10.31% [12.54% | 14.03% | 14.78%
P2K3 | 0.00% | 1.35% | 2.03% | 2.80% | 4.26% | 5.80% | 7.30% | 9.38% | 10.54% | 11.60% | 12.80% | 14.31% | 14.60%
P3K1 | 0.00% | 0.59% | 1.17% | 2.47% | 2.60% | 4.62% | 6.89% | 8.26% | 8.39% | 8.65% | 8.91% | 9.04% | 10.73%
P3K2 [ 0.00% [ 0.60% [ 1.74% | 3.40% | 4.70% | 6.30% [ 7.60% [ 9.37% | 10.66% | 11.30% | 12.77% | 13.15% | 14.44%
P3K3 [ 0.00% [ 0.75% [ 1.42% | 3.09% [ 4.93% [ 5.80% [ 6.10% [ 9.20% [11.10% | 11.90% [ 13.55% | 13.96% | 14.46%

TP 0.00% | 1.56% | 2.80% | 4.50% | 6.10% | 7.47% | 8.95% |10.90% | 11.80% | 13.60% | 14.70% | 15.80% [ 16.70%

Analisis Sidik Ragam (ANOVA)
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Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Variable: Hasil Susut Bobot SD
Source Type lll Sum df Mean F Sig.
of Squares Square
Corrected Model .0292 9 .003 1.554 137
Intercept 517 1 517 248.057 .000
Pektin .006 2 .003 1.484 .231
Kitosan .009 2 .005 2.185 A17
Pektin * Kitosan .005 4 .001 .635 .638
Error .250 120 .002
Total .812 130
Corrected Total 279 129
a. R Squared = .104 (Adjusted.R.Squared = .037)
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Berdasarkan analisis sidik ragam.(ANOVA), pektin dan kitosan.tidak'berpengaruh

signifikan terhadap persentase susut bobot pada penyimpanan suhu dingin.

Lampiran 4 Hasil Pengujian Derajat Keasaman (pH)

1.  Suhu Ruang
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SUHU RUANG (pH)
HARI

0 1 2 3 4 5 6 7
PIKI | 56 | 57 | 56 | 51 | 52 | 54 | 53 | 53
PIK2 | 56 | 56 | 54 | 54 | 54 | 56 | 58 | 6.2
PIK3 | 56 | 56 | 54 | 55 | 56 | 54 | 54 | 53
P2k1 | 56 | 55 | 54 | 52 | 51.4=51 | 52 | 5.2
Pk2 | 56 | 56 | 54 | 52 53| &6 |57 | 59
Pk3 | 56 | 57 | 55 {54 | 54 | 59 | 64 [+68
P3KL | 56 | 56 | .56+ 51 | 48 | 61 | 67 |71
P3K2 | 56 | 56|56 | 54 | 52 | 58 | 62 | 65
P3K3 | 56 (57 | 56 | 50 | 56.[vw59 | 65 | 6.8

TP 56 |54 | 530[n49 | 48 | 63 69 | 76

SAMPEL
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Analisis Sidik Ragam (ANOVA)
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Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Variable: Hasil pH SR
Source Type lll Sum df Mean F Sig.
of Squares Square
Corrected Model 3.0852 9 .343 1.332 .236
Intercept 2283.643 1 2283.643 8876.52 .000
1
Pektin 1.227 2 .613 2.385 .100
Kitosan .550 2 275 1.069 .349
Pektin * Kitosan .921 4 .230 .895 472
Error 18.009 70 .257
Total 2566.990 80
Corrected Total 21.094 79
a. R Squared =.146 (Adjusted R Squared = .036)

Berdasarkan analisis sidik ragam (ANOVA), pektin dan kitosan tidak berpengaruh

signifikan terhadap persentase derajat keasaman pada penyimpanan suhu ruang.
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2. Suhu Dingin
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SUHU DINGIN (pH)
HARI
SAMPEL
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
P1K1 | 5.6 5.8 5.8 5.6 5.7 5.7 5.6 5.5 5.6 5.6 5.7 5.7 5.7
P1K2 | 5.6 5.9 5.8 5.6 5.7 5.7 5.5 5.4 5.5 5.4 5.4 5.5 5.4
P1K3 | 5.6 5.8 5.8 5.5 5.8 5.8 5.6 5.5 5.6 5.5 5.4 5.4 5.6
P2kl | 5.6 5.8 5.7 5.7 5.7 5.7 5.7 5.6 5.6 5.6 5.5 5.5 5.6
P2K2 | 5.6 5.9 5.9 5.5 5.8 5.7 5.8 5.8 5.7 5.6 5.5 5.3 5.4
P2k3 | 5.6 5.7 5.7 5.6 5.5 5.5 5.5 5.4 5.5 5.4 5.4 5.4 5.6
P3K1 | 5.6 5.7 5.6 5.4 5.8 5.8 5.7 5.6 5.6 5.5 5.3 5.6 5.5
P3K2 | 5.6 5.8 5.7 5.8 5.5 5.5 5.4 5.4 5.4 5.3 5.2 5.2 5.4
P3K3 | 5.6 5.9 5.8 5.6 5.7 5.6 5.4 5.2 5.3 5.2 5.2 5.6 5.6
TP 5.6 5.6 5.6 5.4 5.5 5.4 5.3 5.2 5.2 5.2 5.2 5.2 5.2
Analisis Sidik Ragam (ANOVA)
Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Variable: Hasil pH SD
Source Type Il Sum df Mean F Sig.
of Squares Square
Corrected Model 1.0592 9 118 4.560 .000
Intercept 3541.634 1 3541.634 137299.945 .000
Pektin A71 2 .085 3.310 .040
Kitosan 145 2 .073 2.813 .064
Pektin * Kitosan .133 4 .033 1.292 277
Error 3.095 120 .026
Total 4021.810 130
Corrected Total 4.154 129

a. R Squared = .255 (Adjusted R Squared = .199)

Berdasarkan analisis = sidik ragam (ANOVA), pektin berpengaruh signifikan

terhadap persentase derajat keasaman pada penyimpanan suhu dingin dan kitosan

tidak berpengaruh signifikan terhadap persentase derajat keasaman pada

penyimpanan suhu dingin.

Hasil Uji Lanjutan DMRT

Hasil pH SD
Duncan?®P<
Pekti N Subset
n 1 2
TP 13 5.354
P3 39 5.528
P2 39 5.605
P1 39 5.613
Sig. 1.000 .074
Means for groups in homogeneous subsets
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are displayed.

Based on observed means.

The error term is Mean Square(Error) =
.026.
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Berdasarkan uji lanjutan DMRT, pektin yang efisien dalam memengaruhi nilai pH

secara signifikan pada penyimpanan suhu dingin‘adalah konsentrasi 1% (P1).

Lampiran 5 Hasil Pengujian Total Padatan Terlarut (TPT)
1.  Suhu Ruang

eyieyer 1abap Niuyalijod wizi edue)

SUHU RUANG (TPT)
HARI
SAMPEL

0 1 2 3 4 5 6 7
P1K1 8 9.8 10.4 11 9.6 7.2 6 5.2

P1K2 8 7.6 7.6 8.4 6 5.6 4.8 4
P1K3 8 9.8 10.2 11 8.2 6.6 5.2 4.2
P2K1 8 8.2 8.6 9.2 7.4 6.8 5.1 3.8
P2K2 8 7.2 7.4 8.2 7 6.2 5 3.4

P2K3 8 9.6 10.6 11 9.4 5.4 4.5 4
P3K1 8 10.8 | 11.4 12 8.8 6.2 5 4.2
P3K2 8 11 11.6 12 10.8 9.2 8.5 6.8

P3K3 8 9.8 11.2 12 10.4 7.2 5.5 4
TP 8 6.2 6.8 7 5.4 4.2 3 2.4

Analisis Sidik Ragam (ANOVA)
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Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Variable: Hasil TPT SR
Source Type lll Sum df Mean F Sig.
of Squares Square
Corrected Model 113.1102 9 12.568 2.445 .018
Intercept 3851.540 1 3851.540 749.306 .000
Pektin 36.671 2 18.336 3.567 .033
Kitosan 2.950 2 1.475 .287 751
Pektin * Kitosan 28.588 4 7.147 1.390 .246
Error 359.810 70 5.140
Total 5121.120 80
Corrected Total 472.920 79
a. R Squared = .239 (Adjusted R Squared = .141)

Berdasarkan analisis sidik ragam (ANOVA), pektin berpengaruh signifikan
terhadap persentase TPT pada penyimpanan suhu ruang dan kitosan tidak

berpengaruh signifikan terhadap persentase TPT pada penyimpanan suhu ruang.
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o
;’_ Uji Lanjutan DMRT
(8] Hasil TPT SR
5 -2- Duncan?b-c
~ 9
(o) 3 Pekti N Subset
2 Eln 1 2 3
- ® TP 8 5.375
o .
S r 24 7.167
;t
% P1 24 7:600 7.600
3 | P3 24 8.850
o sio. 1,000 590 123
2
£ Means for groups in homoegeneous subsets are
g. displayed.
B Based on observed means.
5 The error term'is Mean Square(Error) = 5.140.
*
=+
o

Berdasarkan uji lanjutan DMRT, pektin yang efisien dalam memengaruhi nilai

TPT secara signifikan pada penyimpanan suhu ruang adalah konsentrasi 1% (P1).

2. 'Suhu Dingin

eyeyer 9B Yiwyaiijod 1efem Buek uebunuaday ueyibnisw yepn uednnbusd °q

undede )}njuaq wejep 1ui sijn} eA1ey yninjas neje ueibeqas yelueqiadwsw uep ueywnwnbuaw bueseiq °z
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SUHU DINGIN (TPT)
HARI
SAMPEL
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12

P1K1 8 8.4 8.8 9 9 8.6 8.4 8.4 8.8 9 8.8 8.4 8
P1K2 8 8.6 8.8 9.2 9 9.2 9.4 8.8 9.2 9.6 8.2 8 7.8
P1K3 8 8.9 102 | 124 | 104 9 8.2 9 9.4 9.8 9 9.6 8.8
P2K1 8 8.8 104 | 126 | 106 | 102 9.6 9.8 10 10.4 10 9.8 9.2
P2K2 8 9 108 | 128 | 118 | 106 10 10.2 10 104 | "102 10 9.6
P2K3 8 84 | 102 12 22 | 118 | 114 11 11.2 | 112 | (108 | 104 10
P3K1 8 9.2 106 | 11.8 | 112 11 106 | 106 | 108 | 106 10 9.4 9.2
P3K2 8 9.8 11.2 14 13.4 13 24 222 | 126 | 122 | 126 12 11.6
P3k3 8 9.6 10.4 12 114 fe 108 | 104 10 10.2 10 10.4 10 9.8
TP 8 8.6 8.2 9 8.8 8.2 7.4 7.2 7.8 8.2 7.4 7 6.4

Analisis Sidik Ragam (ANOVA)

Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Variable: Hasil TPT SD
Source Type lll Sum df Mean Square F Sig.
of Squares

Corrected Model 160.1142 9 17.790 16.346 .000

Intercept 10572.002 1 10572.002 9713.709 .000

Pektin 72.987 2 36.493 33.531 .000

Kitosan 10.852 2 5.426 4.986 .008

Pektin * Kitosan 22.556 4 5.639 5.181 .001

Error 130.603 120 1.088

Total 12750.450 130

Corrected Total 290.717 129
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‘ a. R Squared = .551 (Adjusted R Squared = .517)

Berdasarkan analisis sidik ragam (ANOVA), pektin dan kitosan berpengaruh

signifikan terhadap persentase TPT pada penyimpanan suhu dingin.

Uji Lanjutan DMRT
Hasil TPT SD
Duncan?®P<
Pekti N Subset
n 1 2 3
TP 13 7.862
P1 39 8.926
P2 39 10.292
P3 39 10.795
Sig. 1.000 1.000 .085
Means for groups in homogeneous.subsets.are
displayed.
Based on observed means.
The error term is Mean Square(Error) = 1.088.

Hasil TPT SD
Duncan®P<
Kitosa N Subset
n 1 2 3
TP 13 7.862
K1 39 9.590
K3 39 10:110 10:110
K2 39 10.313
Sig. 1.000 075 485

Means for groups in‘homogeneous subsets are displayed.
Based on observed means.

The error term is Mean Square(Error) = 1.088.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 26.000.

b. The group sizes are unequal. The harmonic mean of the
group sizes is used. Type | error levels are not
guaranteed.

c. Alpha = .05.

Berdasarkan uji lanjutan DMRT, pektin yang optimal dalam memengaruhi nilai
TPT secara signifikan pada penyimpanan suhu dingin adalah konsentrasi 2% (P2).
Sedangkan, kitosan yang efisien dalam memengaruhi nilai TPT secara signifikan

pada penyimpanan suhu dingin adalah konsentrasi 1% (K2).



eyieyer 1abap Niuyalijod wizi edue)

VLAWIVYE
1¥393N
MINYILITOd

s
)
(]
=
Q
c
=
T
Q
=
=
Q.
Q
=
3
(]
=
(=
=
=
Q
=]
=
D
T
0
=
=
=
Q
Q
=
<
Q
=
Q
s
Q)
A~
Q
=
)
OF
-
(1]
=
=
=
2
(1]
Q
(]
=
L
Q
=
Q
-
-,
Q

N
Ooo
o )
- (]
Q >
5 @
Qe s
35S
5 =
Eos
=]
3 <
c Q
3 c
= = 2l
o e
=] =
)
3 5%
3 ]
= =
>
3388
B %5
= o
T
s 585
2 =]
S 288
=
T< b
0 3
T
9 QP
Qo =
o o
S =
'ﬂ_l'_ ()
8 P73
c °
(7] ()
® D 35
R
c 2
SO S
2873
> <
'S IS
-+ —-
€9 3
= =
225
= o
o
g g
Q —
3 8
5 5
o
z O
Q
~ E
5 T
oG
o =)
€ £
=2 ©n
Q
=
=
o)
=
~
Q
-,
Q
[ =
o
=)
A=
Q
c
Q
=
w
c
Q
-+
(=
3
Q
w
o
Q
2

o5
)
=
£
S
-+
)

o
m
-1
0
S
-+
Y
3.
=
o
2
:
®
LT
=
=
2
d
Q
®
=
I
o
-3
S
*
-+
Y

=
=)
5
=
Q9
=
(o]
3
()
=
(o]
c
(=
e
w
)
o
Q
Q
(']
=
Q9
=
Q9
c
[7]
3
{ =
=
{ =
=
F
(']
-
<
Q
-~
c
=
3
L
(']
=
e
Q
3
()
=
()
(']
=
Gl
c
3
3
(']
=
o
Q
=
3
)
=
<
)
o
(=
-~
)
(']
=
7]
=
3
o
)
=

Lampiran 6 Hasil Pengujian Kadar Vitamin C

1.  Suhu Ruang

SUHU RUANG (VITAMIN C)
SAMPEL HARI
0 1 2 3 4 5 6 7
P1K1 60.12 46.48 38.93 32.02 26.12 23.76 20.84 12.73
P1K2 60.12 47.24 39.60 35.33 27.23 24.13 21.70 13.82
P1K3 60.12 | 48.65 37.78 36.70 28.80 25.25 23.45 14.30
P2K1 60.12 | 48.72 39.20 36.83 28.29 26.61 21.28 14.15
P2K2 60.12 50.81 40.33 38.67 28.47 27.88 24.88 15.31
P2K3 60:12 52.11 38.29 40.68 29.07 27.29 26.57 16.97
P3K1 60.12 53.57 | 44.86 | 41.11 33.25 24.4 21.99 17.34
P3K2 60.12 55.19 | "42.52 | 44.08 30.67 28.59 25.38 18.20
P3K3 60.12 56.69 | 41.44 | 48.30 31.13 28.51 26.48 19.66
TP 60.12 | 44.47 35.26 30.22 23.49 18.04 15.20 11.79
Analisis Sidik Ragam (ANOVA)
Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Variable: Hasil Vit C SR
Source Type lll Sum df Mean F Sig.
of Squares Square
Corrected Model 541.220° 9 60.136 .264 .982
Intercept 84695.294 1 84695.294 372.479 .000
Pektin 246.502 2 123.251 .542 .584
Kitosan 44.018 2 22.009 .097 .908
Pektin * Kitosan .540 4 135 .001 1.000
Error 15916.770 70 227.382
Total 115180.317 80
Corrected Total 16457.991 79

a. R Squared = .033 (Adjusted R Squared = -.091)

Berdasarkan analisis sidik ragam (ANOVA), pektin dan kitosan tidak berpengaruh

signifikan terhadap persentase kadar vitamin €-padapenyimpanan suhu ruang.

2.

Suhu Dingin
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SUHU DINGIN (VITAMIN C)
HARI

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
P1K1 60.12 | 56.13 | 51.48 | 45.41 | 40.14 | 32.56 | 30.45 | 28.39 | 27.56 | 25.75 | 23.21 | 19.54 | 17.09
P1k2 60.12 | 56.65 | 52.67 | 46.86 | 42.20 | 34.84 | 31.46 | 27.51 | 24.31 | 22.58 | 20.56 | 17.64 | 14.68
P1Kk3 60.12 | 63.23 | 58.80 | 53.29 | 49.47 | 38.07 | 33.25 | 29.67 | 25.13 | 20.49 | 18.07 | 16.52 | 14.93
P2K1 60.12 | 59.31 | 53.70 | 48.97 | 45.27 | 38.08 | 34.3 29.37 | 28.32 | 24.07 | 21.72 | 18.03 | 15.77
P2K2 60.12 | 70.84 | 64.85 | 57.20 | 53.31 | 41.98 | 38.47 | 33.18 | 30.18 | 27.90 | 25.13 | 21.74 | 19.02
P2K3 60.12 | 51.81 | 49.98 | 44.47 | 41.37 | 34.58 | 28.2 25.48 | 24.37 | 23.02 [ 21.85 | 19.08 | 17.73
P3K1 60.12 | 60.73 | 58.82 | 55.30 | 52.15 | 39.31 | 24.97 | 21.34 | 19.20 | 18.66 | 17.79 | 16.79 | 13.03
P3K2 60.12 | 65.76 | 61.13 | 59.25 | 58.61 | 42.88.| 29.29 | 26:4 | 23.59 | 19.51 | 18.04 | 16.92 | 14.52
P3K3 60.12 | 78.15 | 73.52 | 63.46 | 57.17 | 47.54.| 36.86 | 31.55| 28.88 | 24.41 | 22.81 | 21.68 | 19.64

P 60.12 | 50.98 | 47.64 | 42.17 | 40.05 ) 31.62 | 22.9 20.49 | 18.75| 17.76 |.16.15 | 14.14 | 11.57

Analisis Sidik Ragam (ANOVA)

SAMPEL
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Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Variable: Hasil Vit C SD
Source Type lll Sum df Mean F Sig.
of Squares Square
Corrected Model 1702.6762 9 189.186 .635 .765
Intercept 149259.224 1 149259:224 501.165 .000
Pektin 214.546 2 107.273 .360 698
Kitosan 162.242 2 81.121 272 762
Pektin * Kitosan 744.270 4 186.067 .625 .646
Error 35738.974 120 297.825
Total 212340.693 130
Corrected Total 37441.650 129
a. R Squared = .045 (Adjusted R Squared = -.026)

Berdasarkan analisis sidik ragam (ANOVA), pektin dan kitosan tidak berpengaruh
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signifikan terhadap persentase kadar vitamin€ pada penyimpanan suhu dingin.

Lampiran 7 Hasil Pengujian Organoleptik Warna
1.  Suhu Ruang
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SUHU RUANG (WARNA)
HARI
SAMPEL
Hari ke-0 | Hari'ke-1 [ Hari ke-2| Hari ke-3 | Hari ke-4 | Hari ke-5 | Hari ke-6 | Hari ke-7
P1K1 4.5 4.1 3.7 34 3.2 2.9 2.5 1.8
P1K2 4.5 4.2 3.8 3.5 3.3 3.0 2.6 1.9
P1K3 4.5 4.3 3.9 3.6 3.4 3.1 2.9 2.0
P2K1 4.5 4.4 4.0 3.6 3.2 3.0 2.7 1.9
P2K2 4.5 4.5 4.0 3.7 3.4 3.1 2.8 2.0
P2K3 4.5 4.6 4.1 3.9 3.5 3.2 3.0 2.1
P3K1 4.5 4.5 4.2 3.9 35 3.2 2.9 2.1
P3K2 4.5 4.6 4.3 4.0 3.6 3.2 3.0 2.2
P3K3 4.5 4.6 4.4 4.1 3.7 3.3 3.1 2.3
TP 4.5 4.3 3.7 3.3 3.1 2.7 2.3 1.0
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Analisis Sidik Ragam (ANOVA)

Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Variable: Hasil Organoleptik Warna SR
Source Type Il Sum df Mean F Sig.
of Squares Square
Corrected Model 2.346° 9 .261 .299 973
Intercept 864.138 1 864.138 990.944 .000
Pektin 1.119 2 .559 .641 .530
Kitosan 441 2 .221 .253 J77
Pektin * Kitosan .012 4 .003 .004 1.000
Error 61.043 70 .872
Total 1054.620 80
Corrected Total 63.388 79
a. R Squared = .037 (Adjusted R Squared = -.087)

Berdasarkan analisis sidik ragam (ANOV'A), pektin dan kitosan tidak berpengaruh

signifikan terhadap persentase organoleptik warna pada penyimpanan suhu ruang.

2. ‘Suhu Dingin

SUHU DINGIN (WARNA)
SAMPEL HARI
Hari ke-0 | Hari ke-1 | Hari ke-2 | Hari ke-3 | Hari ke-4 | Hari ke-5 | Harike-6 | Hari ke-7 | Harike-8 | Hari ke-9 [ Hari ke-10| Hari ke-11 | Hari ke-12

P1K1 4.5 4.9 4.9 4.7 4.6 4.5 4.5 4.4 4.3 4.3 4.2 4.1 4.1
P1K2 4.5 4.9 4.9 4.8 4.7 4.7 4.7 4.5 4.4 4.4 4.3 4.2 4.1
P1K3 4.5 4.9 4.9 4.9 4.9 4.8 4.8 4.7 4.6 4.5 4.4 4.4 4.2
P2K1 4.5 4.9 4.9 4.7 4.6 4.6 4.6 4.5 4.4 4.4 4.3 4.3 4.2
P2K2 4.5 4.9 4.9 4.8 4.8 4.7 4.7 4.7 4.6 4.5 4.4 4.4 4.3
P2K3 4.5 4.9 4.9 4.9 4.9 4.9 4.8 4.8 4.7 4.6 4.5 4.5 4.4
P3K1 4.5 4.9 4.9 4.9 4.7 4.6 4.6 4.6 4.5 4.5 4.5 4.5 4.5
P3K2 4.5 4.9 4.9 4.9 4.8 4.7 4.7 4.7 4.7 4.6 4.6 4.6 4.6
P3K3 4.5 4.9 4.9 4.9 4.9 4.9 4.8 4.8 4.8 4.7 4.7 4.7 4.6

TP 4.5 4.8 4.7 4.5 4.5 4.4 4.3 4.2 4.1 3.9 3.7 3.7 3.6

Analisis Sidik Ragam (ANOVA)

Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable: Hasil Warna SD
Source Type Ill Sum df Mean F Sig.

of Squares Square
Corrected Model 2.970° 9 .330 6.157 :000
Intercept 2387.738 1 2387.738 | 44555.879 .000
Pektin 447 2 .223 4.167 .018
Kitosan .593 2 .296 5.531 .005
Pektin * Kitosan .010 4 .002 .045 .996
Error 6.431 120 .054
Total 2745.500 130
Corrected Total 9.400 129
a. R Squared = .316 (Adjusted R Squared = .265)




eyieyer 1abap Niuyalijod wizi edue)

MINMYILNOd

s
)
(]
=
Q
c
=
T
Q
=
=
Q.
Q
=
3
(]
=
(=
=
=
Q
=]
=
D
T
0
=
=
=
Q
Q
=
<
Q
=
Q
s
Q)
A~
Q
=
)
OF
=
(1]
=
=
=
2
(1]
Q
(]
=
L
Q
=
Q
-
-,
Q

N
Ooo
o )
- (]
Q >
5 @
Qe s
35S
5 =
Eos
=]
3 <
c Q
3 c
= = 2l
o e
=] =
)
3 5%
3 ]
= =
>
3388
B %5
= o
T
s 585
2 =]
S 288
=
T< b
0 3
T
9 QP
Qo =
o o
S =
'ﬂ_l'_ ()
8 P73
c °
(7] ()
® D 35
R
c 2
SO S
2873
> <
'S IS
-+ —-
€9 3
= =
225
= o
o
g g
Q —
3 8
5 5
o
z O
Q
~ E
5 T
oG
o =)
€ £
=2 ©n
Q
=
=
o)
=
~
Q
-,
Q
[ =
o
=)
A=
Q
c
Q
=
w
c
Q
-+
(=
3
Q
w
o
Q
2

o5
)
=
£
S
-+
)

o
m
-1
0
S
-+
Y
3.
;
o
2
:
®
LT
E.
=
2
d
Q
®
=
I
o
-3
S
*
-+
Y

=
=)
5
9
Q9
=
(o]
3
()
=
(o]
c
(=
e
w
)
o
Q
Q
(']
=
Q9
=
Q9
c
[7]
3
{ =
=
{ =
=
7
(']
-
<
Q
-~
c
=
3
L
(']
=
e
Q
3
()
=
()
(']
=
Gl
c
3
3
(']
=
o
Q
=
3
)
=
<
)
o
(=
-~
)
(']
=
7]
=
3
o
)
=

Berdasarkan analisis sidik ragam (ANOVA), pektin dan kitosan berpengaruh

signifikan terhadap persentase organoleptik warna pada penyimpanan suhu dingin.

Uji Lanjutan DMRT
Hasil Warna SD

Duncan®P<

Pekti N Subset

n 1 2 3

TP 13 4.223

P1 39 4.554

P2 39 4.626 4.626
P3 39 4.705
Sig. 1.000 .266 .218

Means for groups in homogeneous subsets are
displayed.

Based on observed means.

The error term is Mean Square(Error) = .054.

Hasil Warna SD

Duncan®P<

Kitosa N Subset

n 1 2 3

TP 13 4.223

K1 39 4.541

K2 39 4.628 4.628
K3 39 4715
Sig. 1.000 A77 A77
Means for groups in homogeneous subsets are displayed:

Based on observed means.

The error term is Mean Square(Error) = .054.

Berdasarkan uji lanjutant:DMRT, pektin yang optimal dalam memengaruhi nilai
organoleptik warna secara signifikan..pada_penyimpanan~suhu dingin adalah
konsentrasi 2% (P2). Sedangkan, kitosan yang efisien dalam memengaruhi nilai
organoleptik warna secara signifikan pada penyimpanan suhu dingin adalah
konsentrasi 1% (K2).

Lampiran 8 Hasil Pengujian Organoleptik Aroma

1. Suhu Ruang



Analisis Sidik'Ragam (ANOVA)

eyieyer 1abap Niuyalijod wizi edue)
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585 =
g Q Dx' SUHU RUANG (AROMA)
0 | samPEL HARI
T 'E Hari ke-0| Hari ke-1| Hari ke-2 | Hari ke-3 | Hari ke-4 | Hari ke-5 | Hari ke-6 | Hari ke-7
~r
= 8 P1K1 4.7 4.2 3.6 3.0 2.4 2.0 1.6 1.4
_’5‘. = P1K2 4.7 4.2 3.7 3.1 2.5 2.2 1.7 1.5
o ;—_ P1K3 4.7 4.3 3.8 3.2 2.6 2.4 2.0 1.8
. — P2K1 4.7 4.3 4.1 3.5 2.4 2.1 1.8 1.6
o P2K2 4.7 4.4 4.2 3.6 2.6 2.2 1.9 1.7
g-' P2K3 4.7 4.5 4.4 3.7 2.7 2.3 2.1 1.9
o P3K1 4.7 4.5 44 3.9 2.7 2.3 2.0 1.8
% P3K2 4.7 4.6 4.5 4.2 2.8 2.4 2.1 1.9
> P3K3 4.7 4:7 4.6 4.3 3.0 2.7 21 2.1
g TP 4.7 4.0 3.4 2.8 2.2 1.5 1.2 1.0
)
=,
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Q
=
Q
q
=
Q
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Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Variable: Hasil Organoleptik Aroma SR
Source Type lll Sum df Mean F Sig.
of Squares Square
Corrected Model 2.7762 9 .308 399 .931
Intercept 837.547 1 837.547 1084.52 .000
9
Pektin 1.204 2 .602 .780 462
Kitosan 404 2 .202 .262 770
Pektin * Kitosan .007 4 .002 .002 1.000
Error 54.059 70 A72
Total 1022.190 80
Corrected Total 56.835 79
a. R Squared =.049 (Adjusted R Squared = -.073)

Berdasarkan analisis sidik ragam (ANOVA), pektin dan kitosan tidak berpengaruh

signifikan terhadap persentase organoleptik aroma pada penyimpanan suhu ruang;

2. Suhu Dingin

: Jaquins ueyingakusw uep ueywnjuedusw eduey Ui sijn} eA1e) Yynin|as neje ueibeqgss dianbusw fuesejiqg L

SUHU DINGIN (AROMA)
HARI
SAMPEL
Hari ke-0] Hari ke-1[ Hari ke-2] Hari ke-3] Hari ke-4[ Hari ke-5] Hari ke-6[ Hari ke-7[ Hari ke-8] Hari ke-9]Hari ke-1qHari ke-11Hari ke-12]
P1K1 4.7 4.7 4.7 4.5 4.4 4.4 4.4 4.3 4.3 4.3 4.2 4.2 4.1
P1K2 4.7 4.7 4.7 4.6 4.5 4.4 4.4 4.4 4.4 4.3 4.3 4.3 4.2
P1K3 4.7 4.7 4.7 4.7 4.7 4.6 4.5 4.5 4.4 4.4 4.4 4.4 4.3
P2K1 4.7 4.7 4.7 4.6 4.5 4.4 4.4 4.4 4.3 4.3 4.2 4.2 4.1
P2K2 4.7 4.7 4.7 4.7 4.6 4.5 4.5 4.5 4.5 4.4 4.4 4.3 4.2
P2K3 4.7 4.7 4.7 4.7 4.7 4.6 4.6 4.6 4.5 4.5 4.5 4.5 4.4
P3K1 4.7 4.7 4.7 4.7 4.7 4.6 4.5 4.4 4.4 4.4 4.4 4.3 4.3
P3K2 4.7 4.7 4.7 4.7 4.7 4.7 4.6 4.5 4.5 4.5 4.4 4.4 4.4
P3K3 4.7 4.7 4.7 4.7 4.7 4.7 4.7 4.6 4.6 4.6 4.5 4.5 4.5
TP 4.7 4.6 4.5 4.4 4.3 4.3 4.3 4.2 4.1 3.9 3.8 3.8 3.5

Analisis Sidik Ragam (ANOVA)
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Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable: Hasil Organoleptik Aroma SD

Source Type Il Sum df Mean F Sig.
of Squares Square

Corrected Model 1.9332 9 215 6.221 .000

Intercept 2287.773 1 2287.773 | 66263.001 .000

Pektin .251 2 125 3.634 .029

Kitosan .374 2 187 5417 .006

Pektin * Kitosan .015 4 .004 .106 .980

Error 4143 120 .035

Total 2619.710 130

Corrected Total 6.076 129

a. R Squared =318 (Adjusted R Squared = .267)

Berdasarkan analisis sidik ragam (ANOVA), pektin

signifikan terhadap persentase organoleptik aroma pada penyimpanan suhu

dingin.

Uji Lanjutan DMRT

Hasil Organoleptik Aroma SD

Duncan®P<

Pekti N Subset

n 1 2 3

TP 13 4.185

P1 39 4.464

P2 39 4.510 4.510
P3 39 4.577
Sig. 1.000 .372 .198
Means for groups in homogeneous subsets are
displayed.

Based on observed means.

The error term is Mean Square(Error) =.035.

Hasil Organoleptik Aroma SD

Duncan®P<

Kitosa N Subset

n 1 2 3
TP 13 4.185

K1 39 4.449

K2 39 4.515 4.515
K3 39 4.587

dan kitosan berpengaruh
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Sig. 1.000 .198 .166

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

Based on observed means.

The error term is Mean Square(Error) = .035.
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Berdasarkan uji lanjutan DMRT, pektin yang optimal dalam memengaruhi nilai

organoleptik aroma secara signifikan padaspeényimpanan suhu dingin adalah
konsentrasi 2% (P2). Sedangkan, kitosan 'yang efisien.dalam _memengaruhi nilai
organoleptik aroma secarassignifikan pada penyimpanan suhu “dingin adalah
konsentrasi 1% (K2).
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Lampiran 9 Hasil Pengujian Organoleptik Tekstur

1.  SuhuRuang
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SUHU RUANG (TEKSTUR)
SAMPEL HE
Hari ke-0 | Hari ke-1 | Hari ke-2 | Hari ke-3 | Hari ke-4 | Hari ke-5 | Hari ke-6 | Hari ke-7
P1K1 4.8 4.7 3.7 3.4 2.4 2.0 1.6 1.4
P1K2 4.8 4.7 3.7 3.5 2.5 24 1.7 1.5
P1K3 4.8 4.7 3.5 3.6 2.6 2.3 1.8 1.7
P2K1 4.8 4.7 4.3 3.5 2.4 2.2 1.6 1.6
P2K2 4.8 4.7 4.4 3.7 2.6 2.3 1.8 1.6
P2K3 4.8 4.7 4.5 3.8 2.7 2.3 1.8 1.7
P3K1 4.8 4.7 4.5 3.8 2.7 2.3 1.7 1.8
P3K2 4.8 4.7 4.5 4.0 2.8 2.4 1.8 1.9
P3K3 4.8 4.7 4.5 4.1 2.9 2.5 1.9 2.2
TP 4.8 4.5 3.8 2.4 1.8 1.6 1.2 1.0

Analisis Sidik Ragam (ANOVA)
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Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Variable: Hasil Organoleptik Tekstur SR
Source Type Il Sum df Mean F Sig.
of Squares Square
Corrected Model 3.7882 9 421 242 .987
Intercept 682.506 1 682.506 392.934 .000
Pektin 1.111 2 .555 .320 727
Kitosan .256 2 128 .074 .929
Pektin * Kitosan .006 4 .001 .001 1.000
Error 121.586 70 1.737
Total 923.590 80
Corrected Total 125.374 79
a. R Squared = .030 (Adjusted R Squared = -.094)
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Berdasarkan analisis sidik ragam (ANOVA), pektin dan kitosan tidak berpengaruh

signifikan terhadap persentase organoleptik tekstur pada penyimpanan suhu ruang.

2. Suhu Dingin
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e SUHU DINGIN (TEKSTUR)
SAMPEL HARI
Hari ke-0 | Hari ke-1 | Hari ke-2 | Hari ke-3 | Hari ke-4 [ Hari ke-5 | Hari ke=6 | Hari ke-7 | Hari ke-8 | Hari ke-9 | Hari ke-10| Hari ke-11| Hari ke-12

P1K1 4.8 4.8 4.8 4.6 4.5 4.4 4.4 4.3 4.3 4.3 4.2 4.2 4.1
P1K2 4.8 4.8 4.8 4.7 4.6 4.5 4.5 4.5 4.4 4.3 4.3 4.3 4.2
P1K3 4.8 4.8 4.8 4.8 4.7 4.7 4.6 4.6 4.5 4.4 4.4 4.4 4.3
P2K1 4.8 4.8 4.8 4.7 4.5 45 4.5 4.4 4.4 4.3 4.2 4.2 4.1
P2K2 4.8 4.8 4.8 4.8 4.7 4.6 4.6 4.6 4.5 4.4 4.4 43 4.2
P2K3 4.8 4.8 4.8 4.8 4.8 4.7 4.7 4.7 4.6 4.5 4.5 4.5 4.4
P3K1 4.8 4.8 4.8 4.8 4.8 4.6 4.6 4.5 4.4 4.3 4.3 4.3 4.2
P3K2 4.8 4.8 4.8 4.8 4.8 4.8 4.7 4.6 4.5 4.4 4.4 4.4 4.3
P3K3 4.8 4.8 4.8 4.8 4.8 4.8 4.8 4.7 4.6 4.5 4.5 4.5 4.4

P 4.8 4.7 4.6 4.5 4.4 43 4.3 4.2 4.1 3.8 3.8 3.7 35

eyieyer 1abap Niuyalijod wizi edue)

Analisis Sidik Ragam (ANOVA)
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Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable: Hasil Organoleptik Tekstur SD
Source Type lll Sum df Mean F Sig.

of Squares Square
Corrected Model 24178 9 .269 4.604 .000
Intercept 2330.555 1 2330.555 |.39952.363 .000
Pektin 195 2 .098 1.675 192
Kitosan 477 2 .239 4.092 .019
Pektin * Kitosan .013 4 .003 .057 .994
Error 7.000 120 .058
Total 2678.040 130
Corrected Total 9.417 129
a. R Squared = .257 (Adjusted R Squared = .201)

Berdasarkan analisis sidik ragam (ANOVA), pektin tidak berpengaruh signifikan
terhadap persentase organoleptik tesktur pada penyimpanan suhu dingin. Namun,
kitosan berpengaruh signifikan terhadap persentase organoleptik tekstur pada

penyimpanan suhu dingin.
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Uji Lanjutan DMRT
Hasil Organoleptik Tekstur SD

Duncan?®P<

Kitosa N Subset

n 1 2 3

TP 13 4.185

K1 39 4.490

K2 39 4.572 4.572
K3 39 4.646




impanan suhu dingin adalah
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Hak Cipta:

1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber :
a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penulisan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.

b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar Politeknik Negeri Jakarta

2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun
tanpa izin Politeknik Negeri Jakarta
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Lampiran 10 Lembar Kegiatan Bimbingan Skripsi
KEGIATAN BIMBINGAN MATERI
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§ Nama : Alsya Tasyamara Azzahra Sulthanah

= NIM : 1906411031

- Judul Penelitian . Pengaruh Edible Coating. Berbasis Pektin Kulit Apel dan

Kitosan terhadap Kualitas Buah Pepaya.Potong Segar
Dosen Pembimbing  : Muryetiy'S.Si; M.Si

Tanggal Catatan Bimbingan Paraf
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K Itasi i j
5 April 2023 onsultasi mengenai bahan utama edible

coating
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25 April 2023 | Diskusi tentang metode penelitian

30 April 2023 | Revisi draft Bab I, Bab II, dan Bab III

10 Mei 2023 | Percobaan pembuatan edible coating

2
v
(]
=
Q
c
=
T
Q
=
=
Q.
Q
=
3
(]
=
(=
=
=
Q
=]
=
D
T
0
=
=
=
Q
Q
=
<
Q
=
Q
S
Q)
=N
Q
-
v
oF
=
(1]
=
=t
=
2
(1]
Q
(]
=
L
Q
=
Q
-
-,
Q

Diskusi mengenai konsentrasi yang

N —3
=) o
5 )
o o
=] =>
Q Q
3
3 5
= =>
Q@ Q
= s
3 5
< w0
:3r o
A S
> Q
a =,
o S
E
o
3 -
= o
c
3 w
= o
c
o
o c
= >
< =
5528
@ S
o z
o <
Q wn
E 3.
255
o S
" E
2 3
] o
<
£ a
g o
5882
S 3
- ~
c 9
— =
2 o
o, a2
3. E;
o
> 23
Q =)
3 s
g o
2 3%
c 9
= E;
o w
© c
= e
< 0
5 o

15 Mei 2023
optimal untuk edible coating
! Revisi Bab III dan pembuatan edible
20 Mei 2023 )
coating
' Konsultasi mengenai hasil pembuatan,
28 Juli 2023

pembahasan, dan kesimpulan

30 Juli 2023 | Acc draft skripsi
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