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RINGKASAN 

 
Daging ayam adalah bahan makanan yang mudah membusuk dan memiliki 

umur simpan yang singkat. Untuk memperpanjang umur simpan daging ayam, 

pengemasan yang tepat diperlukan. Namun, konsumen sering kali sulit menilai 

kesegaran daging ayam. Salah satu solusi untuk mengatasi masalah ini adalah 

dengan menggunakan kemasan pintar yang dilengkapi dengan label indikator 

berbasis warna. Penelitian ini bertujuan untuk mengembangkan kemasan pintar 

dengan menggunakan indikator warna alami dari ekstrak bunga kembang sepatu. 

Bunga kembang sepatu dipilih karena kandungan antosianinnya yang tinggi dan 

kemudahannya untuk didapat. Penelitian dilakukan dengan mengekstrak bunga 

kembang sepatu pada konsentrasi 14%, 16%, dan 18%, yang dicampur dengan 

bahan lain seperti lengkuas merah (1%), gliserol (4 ml), pati ganyong 6% dan 8%, 

dan dilarutkan dengan 100 ml aquades. Label indikator kemudian diterapkan pada 

fillet daging ayam dan disimpan pada suhu chiller dan suhu ruang, dengan ukuran 

label 2 x 2 cm. Parameter yang diuji meliputi perubahan warna, pH, penurunan 

berat, dan penilaian organoleptik setiap 3 jam selama 12 jam pada suhu ruang dan 

setiap 2 hari selama 8 hari pada suhu chiller. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

film indikator dengan variasi konsentrasi ekstrak bunga kembang sepatu efektif 

sebagai label indikator pada kemasan daging ayam karena mampu menunjukkan 

perubahan warna. Penurunan berat daging ayam meningkat seiring dengan lamanya 

penyimpanan. Nilai pH cenderung meningkat pada kedua kondisi penyimpanan, 

dan penilaian organoleptik menunjukkan bahwa daging ayam yang disimpan pada 

suhu chiller masih disukai hingga hari ke-4, sedangkan pada suhu ruang hanya 

bertahan hingga jam ke-6. 

Kata kunci: bunga kembang sepatu, daging ayam, kemasan pintar, label film. 
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SUMMARY 
 

Chicken meat is a food that is easily spoiled and has a short shelf life. To 

extend the shelf life of chicken meat, it is necessary to package the chicken meat. 

However, consumers have difficulty knowing the freshness of chicken meat. One 

way to determine the freshness level of chicken meat is to use smart packaging 

equipped with film labels. This research aims to design smart packaging using 

natural color indicators based on hibiscus flower extract. The use of hibiscus 

flowers as a natural indicator is because hibiscus flowers contain quite high levels 

of anthocyanins and are easy to obtain. The research was carried out by extracting 

hibiscus flowers with varying concentrations of 3%, 7%, 9% and 12% which were 

added with ingredients such as 1% alpinia purpurata, 3 ml glycerol, 2% and 5% 

ganyong starch and dissolved with 100 ml distilled water. After that, the indicator 

label is applied to the meat fillet at chiller temperature by cutting the label 2 x 3 

cm. The test parameters carried out are color change test, pH test, wight loss, and 

organoleptic test every 3 hours for 12 hours at room temperature and every 2 days 

for 8 days at chiller temperature. The results showed that indicator films with 

varying concentrations of hibiscus flower extract were effective as indicator labels 

on chicken meat packaging because they were able to show color changes. The 

weight loss of chicken meat increased with the length of storage. The pH value tends 

to increase in both storage conditions, and organoleptic assessment shows that 

chicken meat stored at chiller temperature is still preferred until the 4th day, while 

at room temperature it only lasts until the 6th hour. 

 

Keywords: hibiscus flowers, chicken meat, smart packaging, film labels. 
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BAB I PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Daging ayam memiliki peranan penting dalam memenuhi kebutuhan 

gizi masyarakat karena mengandung nutrisi esensial seperti protein dan 

berbagai zat gizi lainnya yang mendukung kelancaran metabolisme tubuh [1]. 

Daging ayam adalah salah satu sumber protein hewani yang populer di 

kalangan masyarakat Indonesia, karena harganya yang lebih terjangkau dan 

ketersediaannya yang mudah [2]. 

Daging ayam merupakan salah satu pilihan populer sebagai sumber 

protein hewani. Selain rasanya yang enak, keunggulan daging ayam terletak 

pada kandungan lemaknya yang rendah dan asam lemaknya yang tidak jenuh 

[2]. Asam lemak jenuh seringkali menjadi perhatian masyarakat karena dapat 

menyebabkan hipertensi dan penyakit jantung. Namun, daging ayam adalah 

sumber protein yang menyediakan gizi lengkap, termasuk air, energi, vitamin, 

dan mineral [3]. 

Namun, daging ayam sangat mudah mengalami kerusakan karena 

memiliki kandungan protein dan lemak yang tinggi. Daging ayam termasuk 

dalam kategori bahan pangan mudah rusak perishable food [4]. Kualitas 

daging ayam sangat dipengaruhi oleh penanganan yang tidak memadai dari 

proses pemotongan hingga pemasaran. Penjualan daging ayam secara terbuka 

berkontribusi pada penurunan kualitasnya, karena tempat penjualan yang 

tidak higienis dan kontak langsung dari konsumen saat memilih daging ayam 

dapat menyebabkan kontaminasi oleh mikroorganisme [4]. Pencemaran 

mikroorganisme dapat mengakselerasi kemerosotan kualitas, sehingga umur 

simpan daging ayam menjadi lebih singkat [4]. Amin volatil dihasilkan oleh 

aktivitas bakteri, menimbulkan perubahan pH pada daging ayam [5]. Salah 

satu cara untuk memperlambat penurunan kualitas daging ayam adalah 

dengan melakukan pengemasan [6].  

Kemasan pintar (smart packaging) merupakan salah satu kemasan 

efektif yang dapat digunakan untuk masalah ini [7]. Kemasan pintar berfungsi 

untuk memantau kondisi makanan yang dikemas [7]. Kemasan pintar 
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dilengkapi dengan label pintar yang ditempatkan di dalam kemasan untuk 

memberikan informasi tentang kualitas produk yang dikemas [8]. Untuk 

menentukan tingkat kesegaran daging ayam tanpa perlu menyentuh atau 

membuka kemasan, sehingga mengurangi risiko kontaminasi 

mikroorganisme pada daging [4]. Label pintar yang dilengkapi dengan 

indikator, seperti indikator pH, dapat memberikan informasi tentang 

perubahan kualitas bahan yang dikemas dengan menunjukkan perubahan 

visual berupa perubahan warna label  [4]. 

Pendeteksi perubahan pH dapat menggunakan pewarna kimia, tetapi 

penggunaan pewarna kimia berisiko menimbulkan efek toksiknitas jika tidak 

sengaja tertelan atau terkena produk [9]. Hal ini membuat keamanan produk 

tidak terjamin. Oleh karena itu, diperlukan indikator alternatif yang 

menggunakan pewarna alami yang sensitif terhadap perubahan pH. Beberapa 

jenis pewarna alami antara lain, buah bit (Beta vulgaris L.) yang telah diteliti 

oleh [10], kunyit (Curcuma domestica, Val) yang diteliti oleh [11], ubi ungu 

(Ipomoea batatas L.) yang sudah dipernah diteliti oleh [12], mawar merah 

(Rosa L.), kembang sepatu (Hibiscus sabdariffa L.).  Antosianin adalah 

pigmen yang ditemukan pada bunga, buah-buahan, sayuran, dan umbi-

umbian, yang dapat menghasilkan warna merah, biru, dan ungu, dan banyak 

tersedia di alam [13]. Salah satu sumber pigmen antosianin yang jarang 

dimanfaatkan adalah bunga kembang sepatu (Hibiscus sabdariffa L.) [14]. 

Bunga kembang sepatu (Hibiscus rosa-sinensis L.) adalah salah satu 

tanaman yang memiliki potensi untuk dijadikan indikator alami karena 

mengandung senyawa pewarna berupa antosianin. Bunga ini memiliki kadar 

antosianin sebesar 0,739% [14]. Antosianin merupakan senyawa amfoter, jadi 

bisa bereaksi dengan baik dalam suasana asam maupun basa [15]. 

Beberapa peneliti telah mengkaji kemasan pintar dengan label indikator 

untuk menentukan tingkat kesegaran produk pangan, termasuk penelitian 

yang dilakukan oleh Pramitasari, Gunawicahya, dan Anugrah pada tahun 

2022 [16] Penelitian mengenai pembuatan film edible indikator berbasis pati 

singkong dan kitosan, yang ditambahkan dengan ekstrak antosianin dari kulit 

buah naga, menunjukkan potensi sebagai kemasan pintar, film ini mengalami 
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perubahan warna dari merah menjadi kuning ketika diterapkan pada udang 

pada suhu ruang dan suhu kulkas. Penelitian yang dilakukan untuk 

mendeteksi kesegaran fillet ikan tenggiri telah dilakukan oleh H. Afrizal pada 

tahun 2020 [17] Hasil penelitian menunjukkan bahwa label pintar mengalami 

perubahan warna yang sesuai dengan tingkat kesegaran ikan tenggiri. 

Penurunan kesegaran ikan tenggiri menyebabkan penurunan nilai mean RGB 

(Red, Green, Blue) pada label. Penelitian yang dilakukan oleh Rahmadhia, 

Saputra, Juwaningtyas, dan Rahayu pada tahun 2017 [18] menyimpulkan, 

penambahan ekstrak ubi jalar ungu pada film edible label memberikan 

pengaruh signifikan terhadap total antosianin dan sensitivitas pH pada label 

indikator. Semakin banyak ekstrak ubi jalar yang ditambahkan, semakin jelas 

perubahan warna yang terjadi pada label. 

Berdasarkan penelitian sebelumnya, peneliti tertarik untuk melakukan 

penelitian tentang lapisan film berbasis antosianin dari bunga kembang sepatu 

sebagai label indikator untuk memantau kesegaran daging ayam. Penelitian 

ini menggunakan ekstrak bunga kembang sepatu sebagai bahan utama 

pembuatan label indikator dan mengujinya untuk menilai efektivitas ekstrak 

tersebut sebagai bahan baku. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk 

mengembangkan label indikator kemasan pintar menggunakan ekstraksi 

antosianin dari bunga kembang sepatu, sehingga konsumen dapat 

menentukan kesegaran daging ayam hanya dengan melihat perubahan warna 

pada label indikator tanpa perlu membuka kemasan 

 

1.2 Rumusan Masalah  

Berdasarkan latar belakang di atas, maka permasalahan dapat 

dirumuskan sebagai berikut: 

1. Bagaimana formulasi label film indikator yang optimal agar mendeteksi 

kesegaran daging ayam lebih akurat? 

2. Bagaimana variasi konsentrasi ekstrak bunga kembang sepatu yang 

efektif sebagai label indikator pada kemasan pintar daging ayam? 
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1.3 Tujuan Penelitian  

Berdasarkan rumusan masalah di atas maka tujuan pada penelitian ini 

yaitu: 

1. Mendapatkan formulasi label film indikator optimal yang dapat 

mendeteksi kesegaran daging ayam dengan akurat. 

2. Menganalisis efektivitas dari variasi konsentrasi ekstrak bunga kembang 

sepatu yang terbaik. 

 

1.4 Manfaat Penelitian  

1. Memberikan gambaran kepada masyarakat baik pedagang maupun 

pembeli mengenai bahan pengemasan yang aman dalam masa 

penyimpanan dan menghasilkan daging ayam yang berkualitas untuk 

diperjualbelikan dan dikonsumsi. 

2. Sebagai referensi untuk pembuatan label indikator yang digunakan dan 

pengaruh daya simpan terhadap kualitas daging ayam. 

 

1.5 Sistematika Penulisan 

Pada penelitian ini, sistematika penulisan terbagi menjadi tiga bab yaitu 

sebagai berikut: 

BAB I Pendahuluan 

Pada bab ini terdiri dari latar belakang, rumusan masalah, tujuan 

penelitian, manfaat penelitian, batasan masalah, dan sistematika penulisan. 

BAB II Tinjauan Pustaka 

Pada bab ini membahas mengenai studi literatur dan state of the art yang 

mendukung pada penelitian ini. Literatur tersebut mencakup teori yang 

bersumber dari jurnal penelitian terdahulu dan buku. 

BAB III Metode Penelitian 

Pada bab ini menjelaskan tentang rancangan penelitian, metode 

pengumpulan data, dan prosedur yang akan digunakan pada tahap metode 

analisis di penelitian ini, serta terdapat juga diagram alir penelitian yang 

merupakan gambaran ringkas mengenai proses rencana keseluruhan 

penelitian. 
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BAB V SIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1 Simpulan 

Simpulan dari penelitian dengan judul “Analisis Efektivitas Label Film 

Indikator dari Bunga Kembang Sepatu dan  Lengkuas Merah Sebagai 

Indikator Kesegaran Daging Ayam” ini adalah: 

1. Secara umum, bunga kembang sepatu mengandung senyawa antosianin 

yang dapat dimanfaatkan sebagai pewarna alami. Dalam penelitian ini, 

label film indikator yang terbuat dari ekstrak bunga kembang sepatu ini 

efektif karena menunjukkan perubahan warna yang sejalan dengan 

penurunan kesegaran daging ayam. Perubahan warna pada lapisan film 

yang sangat nyata perubahannya pada suhu ruang ada pada sampel A1S 

dengan konsentrasi 14% ekstrak bunga kembang sepatu dan 6% pati 

ganyong. Sedangkan pada suhu chiller ada pada sampel A1S dengan 

konsentrasi 14% ekstrak bunga kembang sepatu dan 6% pati ganyong, 

sampel A2S dengan konsentrasi 16% ekstrak bunga kembang sepatu 

dan 6% pati ganyong dan sampel B1S dengan konsentrasi 14% ekstrak 

bunga kembang sepatu dan 8% pati ganyong.  

2. Nilai pH daging ayam mengalami peningkatan baik pada penyimpanan 

di chiller maupun pada suhu ruang. Daging ayam yang disimpan di 

chiller dianggap tidak layak konsumsi pada hari ke-6 dan ke-8, 

sementara daging ayam pada suhu ruang sudah tidak layak konsumsi 

setelah 9 dan 12 jam. Hasil analisis menggunakan SPSS dengan uji 

korelasi Pearson menunjukkan bahwa nilai pH daging ayam memiliki 

hubungan yang signifikan, tetapi dengan korelasi yang lemah, terhadap 

perubahan warna pada film indikator di kedua kondisi penyimpanan 

tersebut. 
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5.2 Saran 

Saran yang diberikan oleh penulis pada penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Perlu melakukan penelitian lanjutan terhadap analisis label indikator 

kode sampel A2S, A3S, B2S, dan B3S pada daging ayam mengapa 

tidak terjadi perubahan warna secara nyata. 

2. Perlu melakukan penelitian lanjutan tidak menggunakan lengkuas 

merah sebagai antibakteri, karena ada kemungkinan kemampuan 

lengkuas merah ini menghambat perubahan warna dari ekstrak bunga 

kembang sepatu dan diperlukan pengujian Total Plate Count (TPC) 

untuk memastikan kualitas daging ayam dengan benar. 
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LAMPIRAN 

 

Lampiran 1. Pembuatan Ekstrak Bunga Kembang Sepatu dan Film Indikator. 

  

 
Penyaringan Ekstrak 

Lengkuas Merah 

 
Penyaring Ekstrak 

Bunga Kembang Sepatu 

 

 
Proses Maserasi 

Lengkuas Merah dan 

Bunga Kembang Sepatu 

 
Pembuatan Larutan 

Lapisan Film 

 
Lapisan Film A2S  

 
Lapisan Film Control 

 

Lampiran 2. Imobilisasi Larutan Ekstrak terhadap Larutan pH. 

   

Variasi pH 1-14  
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Lampiran 3. Uji Sensitivitas Film terhadap gas amin. 

   

Uji Sensitivitas terhadap gas asam            Uji Sensitivitas terhadap gas amin 

 

Lampiran 4. Pengujian Susut Bobot Daging Ayam. 
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Lampiran 5. Perubahan Warna dan Mean RGB Film Indikator. 

SUHU RUANG  

Sampel Film Ekstrak Bunga Kembang Sepatu 14% + Pati Ganyong 6% 

Jam Gambar RGB Mean RGB 
Standar 

Deviasi 

0 

 

 52,080 

52,677 0,802 

 

 53,589 

 

 52,363 

3 

 

 65,641 

65,304 0,785 

 

 65,864 

 

 64,407 

6 

 

 62,263 

64,339 4,042 

 

 61,757 

 

 68,997 

9 

 

 59,158 

60,516 3,788 

 

 57,594 

 

 64,795 

12 

 

 52,153 57,776 8,606 
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 67,684 

 

 53,492 

 

Sampel Film Ekstrak Bunga Kembang Sepatu 16% + Pati Ganyong 6% 

Jam Gambar RGB Mean RGB 
Standar 

Deviasi 

0 

 

 51,297 

51,437 1,356 

 

 50,157 

 

 52,858 

3 

 

 58,431 

60,983 3,627 

 

 59,384 

 

 65,135 

6 

 

 54,485 

56,088 2,183 

 

 58,574 

 

 55,206 

9  

 49,805 

47,092 3,136 

 

 43,659 
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 47,812 

12 

 

 49,877 

49,749 1,374 

 

 48,315 

 

 51,055 

 

Sampel Film Ekstrak Bunga Kembang Sepatu 18% + Pati Ganyong 6% 

Jam Gambar RGB Mean RGB 
Standar 

Deviasi 

0 

 

 40,036 

39,732 0,592 

 

 40,110 

 

 39,050 

3 

 

 49,160 

48,451 6,911 

 

 54,981 

 

 41,213 

6 

 

 55,568 

49,919 8,223 

 

 40,485 

 

 53,704 



50 
 

 
 

9 

 

 39,535 

36,244 5,845 

 

 39,701 

 

 29,495 

12 

 

 49,508 

43,630 5,119 

 

 41,230 

 

 40,153 

 

Sampel Film Ekstrak Bunga Kembang Sepatu 14% + Pati Ganyong 88% 

Jam Gambar RGB Mean RGB 
Standar 

Deviasi 

0 

 

 45,094 

45,257 0,180 

 

 45,450 

 

 45,228 

3 

 

 56,437 

57,682 3,495 

 

 54,980 

 

 61,629 

6 

 

 67,787 55,900 10,369 
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 48,717 

 

 51,195 

9 

 

 40,176 

44,063 3,391 

 

 46,419 

 

 45,594 

12 

 

 50,409 

57,229 8,867 

 

 67,253 

 

 54,025 

 

Sampel Film Ekstrak Bunga Kembang Sepatu 16% + Pati Ganyong 8% 

Jam Gambar RGB Mean RGB 
Standar 

Deviasi 

0 

 

 49,215 

49,291 0,589 

 

 48,744 

 

 49,914 

3  

 54,485 

56,088 2,183 

 

 58,574 
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 55,206 

6 

 

 47,221 

46,690 7,357 

 

 53,767 

 

 39,082 

9 

 

 40,492 

40,175 3,833 

 

 36,194 

 

 43,840 

12 

 

 44,642 

49,902 5,246 

 

 55,133 

 

 49,931 

 

Sampel Film Ekstrak Bunga Kembang Sepatu 18% + Pati Ganyong 8% 

Jam Gambar RGB Mean RGB 
Standar 

Deviasi 

0 

 

 53,306 

54,390 1,272 

 

 54,075 

 

 55,790 
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3 

 

 59,092 

63,285 8,156 

 

 58,079 

 

 72,685 

6 

 

 40,350 

37,369 3,029 

 

 37,463 

 

 34,294 

9 

 

 36,659 

36,810 6,757 

 

 30,130 

 

 43,641 

12 

 

 37,813 

39,685 3,644 

 

 43,885 

 

 37,358 

 

 

 

 

 

SUHU CHILLER  

Sampel Film Ekstrak Bunga Kembang Sepatu 14% + Pati Ganyong 6% 
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Hari Gambar RGB Mean RGB 
Standar 

Deviasi 

0 

 

 44,600 

44,565 1,012 

 

 43,536 

 

 45,559 

2 

 

 72,337 

71,337 1,371 

 

 69,774 

 

 71,900 

4 

 

 76,545 

75,929 0,732 

 

 75,119 

 

 76,122 

6 

 

 56,215 

57,952 1,607 

 

 58,256 

 

 59,385 

8  

 69,593 

66,682 5,144 

 

 69,710 
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 60,742 

 

Sampel Film Ekstrak Bunga Kembang Sepatu 16% + Pati Ganyong 6% 

Hari Gambar RGB Mean RGB 
Standar 

Deviasi 

0 

 

 55,275 

50,057 5,006 

 

 45,295 

 

 49,600 

2 

 

 56,323 

57,518 1,107 

 

 58,507 

 

 57,725 

4 

 

 72,875 

77,869 4,369 

 

 80,987 

 

 79,745 

6 

 

 61,636 

62,925 1,642 

 

 64,773 

 

 62,365 
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8 

 

 60,010 

60,993 0,856 

 

 61,395 

 

 61,573 

 

Sampel Film Ekstrak Bunga Kembang Sepatu 18% + Pati Ganyong 6% 

Hari Gambar RGB Mean RGB 
Standar 

Deviasi 

0 

 

 76,425 

75,577 0,836 

 

 75,553 

 

 74,754 

2 

 

 46,507 

45,741 0,883 

 

 44,775 

 

 45,942 

4 

 

 41,643 

43,390 1,646 

 

 43,613 

 

 44,913 

6 

 

 32,639 34,802 2,944 
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 33,611 

 

 38,155 

8 

 

 35,124 

39,379 5,623 

 

 37,258 

 

 45,754 

 

Sampel Film Ekstrak Bunga Kembang Sepatu 14% + Pati Ganyong 8% 

Hari Gambar RGB Mean RGB 
Standar 

Deviasi 

0 

 

 64,324 

64,801 0,872 

 

 65,808 

 

 64,271 

2 

 

 70,598 

72,729 2,867 

 

 71,601 

 

 75,989 

4  

 78,906 

80,161 1,176 

 

 80,340 
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 81,238 

6 

 

 75,146 

75,960 1,933 

 

 74,568 

 

 78,167 

8 

 

 68,658 

73,322 5,218 

 

 72,352 

 

 78,957 

 

Sampel Film Ekstrak Bunga Kembang Sepatu 16% + Pati Ganyong 8% 

Hari Gambar RGB Mean RGB 
Standar 

Deviasi 

0 

 

 65,204 

63,764 1,898 

 

 64,475 

 

 61,614 

2 

 

 34,321 

33,793 0,654 

 

 33,996 

 

 33,061 
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4 

 

 37,189 

39,205 3,982 

 

 36,633 

 

 43,792 

6 

 

 51,111 

44,528 5,744 

 

 40,538 

 

 41,935 

8 

 

 35,059 

35,902 3,171 

 

 33,238 

 

 39,409 

 

Sampel Film Ekstrak Bunga Kembang Sepatu 18% + Pati Ganyong 8% 

Hari Gambar RGB Mean RGB 
Standar 

Deviasi 

0 

 

 68,030 

66,093 1,775 

 

 65,702 

 

 64,546 

2 

 

 49,112 51,206 2,259 
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 53,600 

 

 50,906 

4 

 

 46,356 

46,962 6,455 

 

 40,832 

 

 53,699 

6 

 

 35,742 

39,029 3,784 

 

 38,179 

 

 43,166 

8 

 

 31,793 

34,445 2,302 

 

 35,934 

 

 35,608 

 

 

 

 

 

 

Lampiran 6. Form Organoleptik. 
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Lampiran 7. Data Hasil Form Organoleptik 

Suhu Ruang  

Jam ke-0 

 

Jam ke-3 

 

A1P1 A1P2 A1P3 A2P1 A2P2 A2P3 A3P1 A3P2 A3P3 B1P1 B1P2 B1P3 B2P1 B2P2 B2P3 B3P1 B3P2 B3P3

1 5 4 5 5 5 5 5 4 4 4 5 5 4 5 5 4 5 5

2 5 5 5 5 5 5 5 4 5 5 4 4 4 5 5 5 5 5

3 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5

4 4 5 5 4 5 5 4 5 5 5 4 5 5 5 5 5 4 4

5 5 4 4 4 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 4 5

6 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5

7 4 4 5 5 5 4 4 4 5 5 5 5 4 4 4 4 4 5

8 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5

9 4 4 4 5 5 5 5 4 4 4 4 4 5 4 5 5 5 5

10 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5

11 4 5 5 4 5 5 5 4 4 5 5 5 5 5 5 5 4 4

12 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5

13 4 4 4 5 5 5 5 4 5 5 4 5 5 4 5 5 5 5

14 5 5 5 5 5 4 4 4 5 5 5 5 5 5 5 5 4 4

15 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 4 5 5 5 5

16 5 5 5 4 4 4 5 5 5 5 5 4 4 5 5 5 5 5

17 4 5 5 4 5 5 5 4 4 5 5 5 5 5 5 5 4 4

18 5 4 4 4 5 4 5 5 5 5 5 4 4 5 5 5 4 5

19 5 5 5 5 5 5 5 5 4 5 5 5 5 5 5 5 5 5

20 4 4 5 5 5 4 4 4 5 5 5 5 4 4 4 4 4 5

21 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5

22 4 4 4 5 5 5 5 4 5 5 5 5 4 4 5 5 5 5

23 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5

24 5 4 5 5 5 5 5 4 4 4 5 5 4 5 5 4 5 5

25 5 5 5 5 5 5 5 4 5 5 4 4 4 5 5 5 5 5

26 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5

27 4 5 5 4 5 5 4 5 5 5 4 5 5 5 5 5 4 4

28 4 4 4 5 5 5 5 4 5 5 5 5 4 4 5 5 5 5

29 5 5 5 5 5 5 5 5 4 5 4 5 5 5 5 5 4 4

30 5 5 5 5 5 5 4 4 4 4 5 5 5 4 5 5 5 5

No. 

Panelis
0

Warna

A1P1 A1P2 A1P3 A2P1 A2P2 A2P3 A3P1 A3P2 A3P3 B1P1 B1P2 B1P3 B2P1 B2P2 B2P3 B3P1 B3P2 B3P3

1 5 4 4 4 4 4 4 4 5 4 5 4 4 4 4 4 5 5

2 3 4 3 3 4 4 4 4 4 3 3 4 3 4 4 4 4 4

3 3 3 3 4 3 4 4 3 3 3 3 3 4 3 3 3 3 4

4 4 3 3 4 4 4 4 4 4 2 2 3 3 3 4 4 4 4

5 4 5 4 4 4 4 4 3 3 2 2 2 3 3 3 3 4 3

6 3 3 4 3 4 4 4 4 4 3 3 3 4 4 4 3 3 3

7 3 3 3 4 3 3 3 3 4 2 2 3 3 3 2 5 4 4

8 2 2 3 3 3 4 4 4 4 3 3 3 4 3 4 4 4 4

9 4 3 3 4 4 4 4 4 4 2 2 3 3 3 4 4 4 4

10 4 5 4 4 4 4 4 3 3 2 2 2 3 3 3 3 4 3

11 3 3 4 3 4 4 4 4 4 3 3 3 4 4 4 3 3 3

12 3 3 3 4 3 3 3 3 4 2 2 3 3 3 2 5 4 4

13 2 2 3 3 3 4 4 4 4 3 3 3 4 3 4 4 4 4

14 5 4 4 4 4 4 4 4 5 4 5 4 4 4 4 4 5 5

15 3 4 3 3 4 4 4 4 4 3 3 4 3 4 4 4 4 4

16 3 3 3 4 3 4 4 3 3 3 3 3 4 3 3 3 3 4

17 4 3 3 4 4 4 4 4 4 2 2 3 3 3 4 4 4 4

18 4 5 4 4 4 4 4 5 5 5 4 4 4 4 4 4 4 5

19 3 3 4 3 4 4 4 4 4 3 4 3 3 4 4 4 4 4

20 3 3 3 4 3 3 3 3 4 3 3 3 4 3 4 4 3 3

21 2 2 3 3 3 4 4 4 4 4 3 3 4 4 4 4 4 4

22 2 2 2 3 3 3 3 4 3 4 5 4 4 4 4 4 3 3

23 3 3 3 4 4 4 3 3 3 3 3 4 3 4 4 4 4 4

24 2 2 3 3 3 2 5 4 4 3 3 3 4 3 3 3 3 4

25 3 3 3 4 3 4 4 4 4 2 2 3 3 3 4 4 4 4

26 2 2 3 3 3 4 4 4 4 4 3 3 4 4 4 4 4 4

27 2 2 2 3 3 3 3 4 3 4 5 4 4 4 4 4 3 3

28 3 3 3 4 4 4 3 3 3 3 3 4 3 4 4 4 4 4

29 2 2 3 3 3 2 5 4 4 3 3 3 4 3 3 3 3 4

30 3 3 3 4 3 4 4 4 4 2 2 3 3 3 4 4 4 4

No. 

Panelis
3

Warna
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Jam ke-6 

 

 

Jam ke-9 

 

 

A1P1 A1P2 A1P3 A2P1 A2P2 A2P3 A3P1 A3P2 A3P3 B1P1 B1P2 B1P3 B2P1 B2P2 B2P3 B3P1 B3P2 B3P3

1 2 2 2 4 3 4 4 4 4 3 3 4 4 4 4 3 4 3

2 3 4 3 4 3 3 3 3 4 3 3 3 4 4 4 3 2 2

3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 4 3 4 4 3 3 4 4 4

4 4 3 4 2 2 3 4 3 3 3 3 3 2 3 3 3 3 3

5 3 2 2 3 3 4 4 4 3 4 2 2 3 3 3 4 4 4

6 3 4 3 2 2 3 3 3 3 2 2 2 2 3 4 4 2 4

7 3 3 4 4 4 4 3 4 3 2 2 2 4 3 4 4 4 4

8 3 3 3 4 4 4 3 2 2 3 4 3 4 3 3 3 3 4

9 4 3 4 4 3 3 4 4 4 3 3 3 3 3 3 3 3 3

10 3 3 3 2 3 3 3 3 3 4 3 4 2 2 3 4 3 3

11 4 2 2 3 3 3 4 4 4 3 2 2 3 3 4 4 4 3

12 2 2 2 2 3 4 4 2 4 3 4 3 2 2 3 3 3 3

13 4 3 4 2 2 3 4 3 3 3 3 3 2 3 3 3 3 3

14 3 2 2 3 3 4 4 4 3 4 2 2 3 3 3 4 4 4

15 3 4 3 2 2 3 3 3 3 2 2 2 2 3 4 4 2 4

16 3 3 4 4 4 4 3 4 3 2 2 2 4 3 4 4 4 4

17 3 3 3 4 4 4 3 2 2 3 4 3 4 3 3 3 3 4

18 4 3 4 4 3 3 4 4 4 3 3 3 3 3 3 3 3 3

19 2 2 2 4 3 4 4 4 4 3 3 4 4 4 4 3 4 3

20 3 4 3 4 3 3 3 3 4 3 3 3 4 4 4 3 2 2

21 3 3 3 3 3 3 3 3 3 4 3 4 4 3 3 4 4 4

22 4 3 4 2 2 3 4 3 3 3 3 3 2 3 3 3 3 3

23 3 2 2 3 3 4 4 4 3 4 2 2 3 3 3 4 4 4

24 3 4 3 2 2 3 3 3 3 2 2 2 2 3 4 4 2 4

25 3 3 4 4 4 4 3 4 3 2 2 2 4 3 4 4 4 4

26 3 3 3 4 4 4 3 2 2 3 4 3 4 3 3 3 3 4

27 4 3 4 4 3 3 4 4 4 3 3 3 3 3 3 3 3 3

28 3 3 3 2 3 3 3 3 3 4 3 4 2 2 3 4 3 3

29 4 2 2 3 3 3 4 4 4 3 2 2 3 3 4 4 4 3

30 2 2 2 2 3 4 4 2 4 3 4 3 2 2 3 3 3 3

No. 

Panelis
6

Warna

A1P1 A1P2 A1P3 A2P1 A2P2 A2P3 A3P1 A3P2 A3P3 B1P1 B1P2 B1P3 B2P1 B2P2 B2P3 B3P1 B3P2 B3P3

1 2 2 1 2 3 3 3 4 3 2 2 2 3 3 3 3 3 3

2 2 2 3 3 3 3 3 3 3 4 2 3 2 3 4 4 4 2

3 3 4 2 2 2 3 3 5 3 4 3 3 3 3 3 2 3 4

4 1 2 3 3 4 4 4 3 3 3 2 3 2 4 3 3 3 3

5 3 3 4 2 3 2 2 4 2 4 3 2 4 4 4 4 4 4

6 2 2 3 5 5 5 4 4 3 1 2 1 1 1 3 2 1 3

7 3 3 3 1 2 2 1 4 2 4 4 3 1 3 4 3 4 2

8 3 3 4 2 3 2 2 4 2 4 3 2 4 4 4 4 4 4

9 3 3 4 4 2 4 2 4 1 5 4 5 2 5 5 2 5 4

10 4 4 2 3 4 3 3 3 3 4 3 3 2 3 3 3 3 3

11 4 4 3 4 2 3 2 2 1 2 1 3 1 2 2 1 2 2

12 2 2 3 5 3 5 4 4 3 1 2 1 1 1 3 2 1 3

13 3 3 3 1 2 2 1 4 2 4 4 3 1 3 4 3 4 2

14 2 2 1 2 3 3 3 4 3 2 2 2 3 3 3 3 3 3

15 2 2 3 3 3 3 3 3 3 4 2 3 2 3 4 4 4 2

16 3 4 2 2 2 3 3 5 3 4 3 3 3 3 3 2 3 4

17 1 2 3 3 4 4 4 3 3 3 2 3 2 4 3 3 3 3

18 3 3 4 2 3 2 2 4 2 4 3 2 4 4 4 4 4 4

19 2 2 3 5 5 5 4 4 3 1 2 1 1 1 3 2 1 3

20 3 3 3 1 2 2 1 4 2 4 4 3 1 3 4 3 4 2

21 4 4 2 3 4 3 3 3 3 4 3 3 2 3 3 3 3 3

22 4 4 3 4 2 3 2 2 1 2 1 3 1 2 2 1 2 2

23 2 2 3 5 3 5 4 4 3 1 2 1 1 1 3 2 1 3

24 3 3 3 1 2 2 1 4 2 4 4 3 1 3 4 3 4 2

25 2 2 1 2 3 3 3 4 3 2 2 2 3 3 3 3 3 3

26 2 2 3 3 3 3 3 3 3 4 2 3 2 3 4 4 4 2

27 3 4 2 2 2 3 3 5 3 4 3 3 3 3 3 2 3 4

28 1 2 3 3 4 4 4 3 3 3 2 3 2 4 3 3 3 3

29 3 4 2 2 2 3 3 5 3 4 3 3 3 3 3 2 3 4

30 1 2 3 3 4 4 4 3 3 3 2 3 2 4 3 3 3 3

No. 

Panelis
9

Warna
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Jam ke-12 

 

 

Suhu Chiller 

Hari ke-0 

 

A1P1 A1P2 A1P3 A2P1 A2P2 A2P3 A3P1 A3P2 A3P3 B1P1 B1P2 B1P3 B2P1 B2P2 B2P3 B3P1 B3P2 B3P3

1 3 2 2 3 3 3 3 3 3 1 2 2 3 3 3 3 2 2

2 2 1 2 1 1 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 1 1

3 2 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1

4 1 1 1 1 1 1 1 1 1 2 2 1 2 1 2 2 2 2

5 1 2 2 3 3 3 2 2 1 2 1 1 3 3 2 2 2 2

6 1 1 1 1 1 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 1 1

7 2 3 2 2 2 2 2 2 1 3 3 2 2 2 1 1 1 1

8 2 1 1 1 2 2 2 1 1 2 2 1 1 1 2 2 1 2

9 2 1 1 2 2 2 1 2 2 1 1 1 1 1 2 2 1 2

10 1 1 1 1 1 2 2 2 2 2 2 1 1 1 2 2 1 1

11 1 1 1 1 2 2 2 1 1 2 2 1 1 1 2 2 1 2

12 1 1 1 2 2 2 1 2 2 1 1 1 1 1 2 2 1 2

13 1 1 1 1 1 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 1 1

14 3 3 2 2 2 2 3 3 2 3 3 3 3 3 2 2 2 2

15 1 2 1 1 1 1 1 1 1 2 2 1 2 1 2 2 2 2

16 1 2 2 2 2 1 1 2 1 2 1 1 1 1 1 1 1 2

17 1 2 2 1 1 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 1 1

18 2 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1

19 2 2 1 1 2 2 2 1 1 2 2 1 1 1 2 2 1 2

20 2 2 1 2 2 2 1 2 2 1 3 3 3 1 2 2 1 2

21 2 2 1 1 1 2 2 2 2 2 2 1 1 1 2 2 1 1

22 2 2 2 1 1 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 1 1

23 1 2 2 3 3 3 2 2 1 2 1 1 3 3 2 2 2 2

24 1 1 1 1 1 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 1 2

25 2 3 2 2 2 2 2 2 1 3 3 2 2 2 1 1 1 3

26 2 1 1 1 2 2 2 1 1 2 2 1 1 1 2 2 1 3

27 2 1 1 2 2 2 1 2 2 1 1 1 1 1 2 2 1 3

28 1 1 1 1 1 2 2 2 2 2 2 1 1 1 2 2 1 2

29 1 2 2 3 3 3 2 2 1 2 1 1 3 3 2 2 2 1

30 1 1 1 1 1 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 1 3

No. 

Panelis
12

Warna

A1P1 A1P2 A1P3 A2P1 A2P2 A2P3 A3P1 A3P2 A3P3 B1P1 B1P2 B1P3 B2P1 B2P2 B2P3 B3P1 B3P2 B3P3

1 5 4 5 5 5 5 5 4 4 4 5 5 4 5 5 4 5 5

2 5 5 5 5 5 5 5 4 5 5 4 4 4 5 5 5 5 5

3 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5

4 4 5 5 4 5 5 4 5 5 5 4 5 5 5 5 5 4 4

5 5 4 4 4 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 4 5

6 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5

7 4 4 5 5 5 4 4 4 5 5 5 5 4 4 4 4 4 5

8 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5

9 4 4 4 5 5 5 5 4 5 5 5 5 4 4 5 5 5 5

10 5 5 5 5 5 5 5 5 4 4 4 5 5 5 5 5 5 5

11 4 5 5 4 5 5 4 5 5 5 4 5 5 5 5 5 4 4

12 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5

13 4 4 4 5 5 5 5 4 5 5 5 5 4 4 5 5 5 5

14 5 5 5 5 5 5 5 5 4 5 4 5 5 5 5 5 4 4

15 5 5 5 5 5 5 4 4 4 4 5 5 5 4 5 5 5 5

16 5 5 5 4 4 4 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5

17 4 5 5 4 5 5 4 5 5 5 4 5 5 5 5 5 4 4

18 5 4 4 4 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 4 5

19 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5

20 4 4 5 5 5 4 4 4 5 5 5 5 4 4 4 4 4 5

21 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5

22 4 4 4 5 5 5 5 4 5 5 5 5 4 4 5 5 5 5

23 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5

24 5 4 5 5 5 5 5 4 4 4 5 5 4 5 5 4 5 5

25 5 5 5 5 5 5 5 4 5 5 4 4 4 5 5 5 5 5

26 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5

27 4 5 5 4 5 5 4 5 5 5 4 5 5 5 5 5 4 4

28 4 4 4 5 5 5 5 4 5 5 5 5 4 4 5 5 5 5

29 5 5 5 5 5 5 5 5 4 5 4 5 5 5 5 5 4 4

30 5 5 5 5 5 5 4 4 4 4 5 5 5 4 5 5 5 5

No. 

Panelis
0

Warna



65 
 

 
 

Hari ke-2 

 

 

Hari ke-4 

 

 

A1P1 A1P2 A1P3 A2P1 A2P2 A2P3 A3P1 A3P2 A3P3 B1P1 B1P2 B1P3 B2P1 B2P2 B2P3 B3P1 B3P2 B3P3

1 4 4 4 4 4 4 4 4 3 4 4 3 2 3 3 3 3 3

2 4 3 4 5 5 5 4 4 4 5 4 5 5 2 5 4 5 3

3 5 5 5 4 5 5 5 5 5 5 5 5 4 5 4 5 4 4

4 4 4 4 2 3 3 3 3 2 4 4 4 2 3 4 3 3 3

5 4 5 5 2 2 2 2 4 1 4 4 4 2 4 3 3 2 3

6 4 5 5 2 2 2 5 4 1 4 4 4 1 3 3 3 3 3

7 5 5 5 4 5 5 5 5 5 5 5 5 4 5 4 5 4 4

8 4 4 4 2 3 3 3 3 2 4 4 4 2 3 4 3 3 3

9 4 5 5 2 2 2 2 4 1 4 4 4 2 4 3 3 2 3

10 4 5 5 2 2 2 5 4 1 4 4 4 1 3 3 3 3 3

11 5 4 5 2 2 2 2 4 1 5 4 5 5 5 4 5 4 4

12 4 4 4 4 4 4 4 4 3 4 4 3 2 3 3 3 3 3

13 4 3 4 5 5 5 4 4 4 5 4 5 5 2 5 4 5 3

14 5 5 5 4 5 5 5 5 5 5 5 5 4 5 4 5 4 4

15 4 4 4 2 3 3 3 3 2 4 4 4 2 3 4 3 3 3

16 5 5 5 4 5 4 5 4 4 4 4 4 2 3 3 3 3 2

17 4 4 4 2 3 3 3 3 2 4 4 4 2 3 4 3 3 3

18 4 5 5 2 2 2 2 4 1 4 4 4 2 4 3 3 2 3

19 4 5 5 2 2 2 5 4 1 4 4 4 1 3 3 3 3 3

20 5 5 5 4 5 5 5 5 5 5 5 5 4 5 4 5 4 4

21 4 4 4 2 3 3 3 3 2 4 4 4 2 3 4 3 3 3

22 4 5 5 2 2 2 2 4 1 4 4 4 2 4 3 3 2 3

23 4 5 5 2 2 2 5 4 1 4 4 4 1 3 3 3 3 3

24 5 4 5 2 2 2 2 4 1 5 4 5 5 5 4 5 4 4

25 4 4 4 4 4 4 4 4 3 4 4 3 2 3 3 3 3 3

26 5 5 5 4 5 5 5 5 5 5 5 5 4 5 4 5 4 4

27 4 4 4 2 3 3 3 3 2 4 4 4 2 3 4 3 3 3

28 5 5 5 4 5 4 5 4 4 4 4 4 2 3 3 3 3 2

29 4 4 4 2 3 3 3 3 2 4 4 4 2 3 4 3 3 3

30 4 5 5 2 2 2 2 4 1 4 4 4 2 4 3 3 2 3

No. 

Panelis
2

Warna

A1P1 A1P2 A1P3 A2P1 A2P2 A2P3 A3P1 A3P2 A3P3 B1P1 B1P2 B1P3 B2P1 B2P2 B2P3 B3P1 B3P2 B3P3

1 5 5 5 3 4 3 4 3 3 4 4 3 3 4 2 5 4 4

2 5 5 5 4 4 4 4 4 4 3 4 4 4 4 2 4 3 4

3 4 5 3 5 4 3 4 3 3 5 3 3 5 5 5 5 5 4

4 5 5 5 3 4 3 4 3 3 4 4 3 3 4 2 5 4 4

5 5 5 5 4 4 4 4 4 4 3 4 4 4 4 2 4 3 4

6 4 5 3 5 4 3 4 3 3 5 3 3 5 5 5 5 5 4

7 4 4 4 5 4 3 4 3 3 4 4 3 4 4 2 4 3 4

8 5 5 5 3 4 3 4 3 3 4 4 3 3 4 2 5 4 4

9 5 5 5 4 4 4 4 4 4 3 4 4 4 4 2 4 3 4

10 4 5 3 5 4 3 4 3 3 5 3 3 5 5 5 5 5 4

11 4 4 4 5 4 3 4 3 3 4 4 3 4 4 2 4 3 4

12 5 5 5 3 4 3 4 3 3 4 4 3 3 4 2 5 4 4

13 5 5 5 4 4 4 4 4 4 3 4 4 4 4 2 4 3 4

14 4 5 3 5 4 3 4 3 3 5 3 3 5 5 5 5 5 4

15 5 5 5 3 4 3 4 3 3 4 4 3 3 4 2 5 4 4

16 4 5 3 5 4 3 4 3 3 5 3 3 5 5 5 5 5 4

17 4 4 4 5 4 3 4 3 3 4 4 3 4 4 2 4 3 4

18 5 5 5 4 4 4 4 4 4 3 4 4 4 4 2 4 3 4

19 4 5 3 5 4 3 4 3 3 5 3 3 5 5 5 5 5 4

20 5 5 5 3 4 3 4 3 3 4 4 3 3 4 2 5 4 4

21 5 5 5 4 4 4 4 4 4 3 4 4 4 4 2 4 3 4

22 4 5 3 5 4 3 4 3 3 5 3 3 5 5 5 5 5 4

23 4 4 4 5 4 3 4 3 3 4 4 3 4 4 2 4 3 4

24 5 5 5 3 4 3 4 3 3 4 4 3 3 4 2 5 4 4

25 5 5 5 4 4 4 4 4 4 3 4 4 4 4 2 4 3 4

26 4 5 3 5 4 3 4 3 3 5 3 3 5 5 5 5 5 4

27 4 4 4 5 4 3 4 3 3 4 4 3 4 4 2 4 3 4

28 5 5 5 3 4 3 4 3 3 4 4 3 3 4 2 5 4 4

29 4 5 3 5 4 3 4 3 3 5 3 3 5 5 5 5 5 4

30 4 4 4 5 4 3 4 3 3 4 4 3 4 4 2 4 3 4

No. 

Panelis
4

Warna
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Hari ke-6 

 

 

Hari ke-8 

 

 

A1P1 A1P2 A1P3 A2P1 A2P2 A2P3 A3P1 A3P2 A3P3 B1P1 B1P2 B1P3 B2P1 B2P2 B2P3 B3P1 B3P2 B3P3

1 2 2 3 5 5 5 4 4 3 1 2 1 1 1 3 2 1 3

2 3 3 3 1 2 2 1 4 2 4 4 3 1 3 4 3 4 2

3 3 3 4 2 3 2 2 4 2 4 3 2 4 4 4 4 4 4

4 5 5 3 3 2 2 4 3 4 2 4 4 2 3 3 3 4 4

5 5 5 4 4 2 4 2 4 1 5 4 5 2 5 5 2 5 4

6 4 4 2 3 4 3 3 3 3 4 3 3 2 3 3 3 3 3

7 4 4 3 4 2 3 2 2 1 2 1 3 1 2 2 1 2 2

8 5 5 3 3 2 2 4 3 4 2 4 4 2 3 3 3 4 4

9 5 5 4 4 2 4 2 4 1 5 4 5 2 5 5 2 5 4

10 4 4 2 3 4 3 3 3 3 4 3 3 2 3 3 3 3 3

11 4 4 3 4 2 3 2 2 1 2 1 3 1 2 2 1 2 2

12 2 2 3 5 5 5 4 4 3 1 2 1 1 1 3 2 1 3

13 3 3 3 1 2 2 1 4 2 4 4 3 1 3 4 3 4 2

14 3 3 4 2 3 2 2 4 2 4 3 2 4 4 4 4 4 4

15 2 2 3 5 5 5 4 4 3 1 2 1 1 1 3 2 1 3

16 3 3 3 1 2 2 1 4 2 4 4 3 1 3 4 3 4 2

17 3 3 4 2 3 2 2 4 2 4 3 2 4 4 4 4 4 4

18 5 5 4 4 2 4 2 4 1 5 4 5 2 5 5 2 5 4

19 4 4 2 3 4 3 3 3 3 4 3 3 2 3 3 3 3 3

20 4 4 3 4 2 3 2 2 1 2 1 3 1 2 2 1 2 2

21 2 2 3 5 5 5 4 4 3 1 2 1 1 1 3 2 1 3

22 3 3 3 1 2 2 1 4 2 4 4 3 1 3 4 3 4 2

23 2 2 3 5 5 5 4 4 3 1 2 1 1 1 3 2 1 3

24 3 3 3 1 2 2 1 4 2 4 4 3 1 3 4 3 4 2

25 3 3 4 2 3 2 2 4 2 4 3 2 4 4 4 4 4 4

26 2 2 3 5 5 5 4 4 3 1 2 1 1 1 3 2 1 3

27 3 3 4 2 3 2 2 4 2 4 3 2 4 4 4 4 4 4

28 5 5 3 3 2 2 4 3 4 2 4 4 2 3 3 3 4 4

29 5 5 4 4 2 4 2 4 1 5 4 5 2 5 5 2 5 4

30 4 4 2 3 4 3 3 3 3 4 3 3 2 3 3 3 3 3

No. 

Panelis
6

Warna

A1P1 A1P2 A1P3 A2P1 A2P2 A2P3 A3P1 A3P2 A3P3 B1P1 B1P2 B1P3 B2P1 B2P2 B2P3 B3P1 B3P2 B3P3

1 1 1 1 1 2 2 2 1 1 2 2 1 1 1 2 2 1 2

2 2 1 2 2 2 2 1 2 2 1 1 1 1 1 2 2 1 2

3 2 1 2 1 1 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 1 1

4 2 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1

5 1 1 1 1 1 1 1 1 1 2 2 1 2 1 2 2 2 2

6 1 1 1 2 2 1 1 2 1 2 1 1 1 1 1 1 1 2

7 1 1 1 1 1 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 1 1

8 2 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1

9 2 1 1 1 2 2 2 1 1 2 2 1 1 1 2 2 1 2

10 2 1 1 2 2 2 1 2 2 1 1 1 1 1 2 2 1 2

11 1 1 1 1 1 2 2 2 2 2 2 1 1 1 2 2 1 1

12 1 1 1 1 2 2 2 1 1 2 2 1 1 1 2 2 1 2

13 1 1 1 2 2 2 1 2 2 1 1 1 1 1 2 2 1 2

14 1 1 1 1 1 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 1 1

15 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1

16 1 2 1 1 1 1 1 1 1 2 2 1 2 1 2 2 2 2

17 1 2 2 2 2 1 1 2 1 2 1 1 1 1 1 1 1 2

18 1 2 2 1 1 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 1 1

19 2 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1

20 2 2 1 1 2 2 2 1 1 2 2 1 1 1 2 2 1 2

21 2 2 1 2 2 2 1 2 2 1 1 1 1 1 2 2 1 2

22 2 2 1 1 1 2 2 2 2 2 2 1 1 1 2 2 1 1

23 2 2 2 1 1 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 1 1

24 2 2 2 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1

25 2 1 2 1 2 2 2 1 1 2 2 1 1 1 2 2 1 2

26 1 1 2 2 2 2 1 2 2 1 1 1 1 1 2 2 1 2

27 1 1 1 1 1 2 2 2 2 2 2 1 1 1 2 2 1 1

28 1 1 1 1 2 2 2 1 1 2 2 1 1 1 2 2 1 2

29 1 1 1 2 2 2 1 2 2 1 1 1 1 1 2 2 1 2

30 1 1 1 1 1 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 1 1

No. 

Panelis
8

Warna
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Lampiran 8. Nilai Susut Bobot Daging Ayam pada Suhu Ruang. 

Sampel A1S Suhu Ruang 

Sample A1S (Suhu Ruang) 

Jam Bobot 

(gr) 

Hasil Susut Bobot Susut Bobot (%) Rata-

Rata 

0 50.5 0.0000 0.00% 0.0000 

50.0 0.0000 0.00% 

50.7 0.0000 0.00% 

3 48.5 0.0396 3.96% 0.0475 

48.3 0.0340 3.40% 

47.2 0.0690 6.90% 

6 47.9 0.0515 5.15% 0.0608 

47.6 0.0480 4.80% 

46.5 0.0828 8.28% 

9 47.4 0.0614 6.14% 0.0733 

46.9 0.0620 6.20% 

45.8 0.0966 9.66% 

12 46.6 0.0772 7.72% 0.0866 

46.5 0.0700 7.00% 

45.0 0.1124 11.24% 

 

Sampel A2S Suhu Ruang 

Sample A2S (Suhu Ruang) 

Jam Bobot 

(gr) 

Hasil Susut Bobot Susut Bobot (%) Rata-

Rata 

0 50.3 0.0000 0.00% 0.0000 

50.0 0.0000 0.00% 

50.5 0.0000 0.00% 

3 48.7 0.0318 3.18% 0.0358 

47.8 0.0440 4.40% 

48.9 0.0317 3.17% 

6 47.6 0.0537 5.37% 0.0557 

46.8 0.0640 6.40% 

48.0 0.0495 4.95% 

9 47.1 0.0636 6.36% 0.0670 

46.3 0.0740 7.40% 

47.3 0.0634 6.34% 

12 46.2 0.0815 8.15% 0.0822 
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45.6 0.0880 8.80% 

46.6 0.0772 7.72% 

 

Sampel A3S Suhu Ruang 

Sample A3S (Suhu Ruang) 

Jam Bobot 

(gr) 

Hasil Susut Bobot Susut Bobot (%) Rata-

Rata 

0 50.4 0.0000 0.00% 0.0000 

50.2 0.0000 0.00% 

50.0 0.0000 0.00% 

3 48.2 0.0437 4.37% 0.0352 

48.6 0.0319 3.19% 

48.5 0.0300 3.00% 

6 47.2 0.0635 6.35% 0.0578 

47.7 0.0498 4.98% 

47.0 0.0600 6.00% 

9 46.8 0.0714 7.14% 0.0651 

47.2 0.0598 5.98% 

46.8 0.0640 6.40% 

12 46.0 0.0873 8.73% 0.0810 

46.3 0.0777 7.77% 

46.1 0.0780 7.80% 

 

Sampel B1S Suhu Ruang 

Sample B1S (Suhu Ruang) 

Jam Bobot 

(gr) 

Hasil Susut Bobot Susut Bobot (%) Rata-

Rata 

0 50.0 0.0000 0.00% 0.0000 

50.3 0.0000 0.00% 

50.0 0.0000 0.00% 

3 48.6 0.0280 2.80% 0.0279 

48.8 0.0298 2.98% 

48.7 0.0260 2.60% 

6 48.0 0.0400 4.00% 0.0412 

48.1 0.0437 4.37% 

48.0 0.0400 4.00% 

9 47.3 0.0540 5.40% 0.0552 

47.5 0.0557 5.57% 

47.2 0.0560 5.60% 

12 46.6 0.0680 6.80% 0.0692 

46.9 0.0676 6.76% 

46.4 0.0720 7.20% 
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Sampel B2S Suhu Ruang 

Sample B2S (Suhu Ruang) 

Jam Bobot 

(gr) 

Hasil Susut Bobot Susut Bobot (%) Rata-

Rata 

0 50.0 0.0000 0.00% 0.0000 

50.3 0.0000 0.00% 

50.2 0.0000 0.00% 

3 48.7 0.0260 2.60% 0.0359 

48.6 0.0338 3.38% 

47.8 0.0478 4.78% 

6 48.1 0.0380 3.80% 0.0432 

48.5 0.0358 3.58% 

47.4 0.0558 5.58% 

9 47.3 0.0540 5.40% 0.0585 

47.7 0.0517 5.17% 

46.7 0.0697 6.97% 

12 46.8 0.0640 6.40% 0.0718 

47.1 0.0636 6.36% 

45.8 0.0876 8.76% 

 

 

 

 

Sampel B3S Suhu Ruang 

Sample B3S (Suhu Ruang) 

Jam Bobot 

(gr) 

Hasil Susut Bobot Susut Bobot (%) Rata-

Rata 

0 50.3 0.0000 0.00% 0.0000 

50.2 0.0000 0.00% 

50.0 0.0000 0.00% 

3 48.5 0.0358 3.58% 0.0319 

48.8 0.0279 2.79% 

48.4 0.0320 3.20% 

6 47.7 0.0517 5.17% 0.0472 

48.0 0.0438 4.38% 

47.7 0.0460 4.60% 

9 47.1 0.0636 6.36% 0.0605 

47.2 0.0598 5.98% 

47.1 0.0580 5.80% 

12 46.4 0.0775 7.75% 0.0737 

46.6 0.0717 7.17% 
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46.4 0.0720 7.20% 

 

Lampiran 9. Nilai Susut Bobot Daging Ayam pada Suhu Chiller. 

Sampel A1S Suhu Chiller 

Sample A1S (Suhu Chiller) 

Hari Bobot 

(gr) 

Hasil Susut Bobot Susut Bobot (%) Rata-

Rata 

0 50.5 0.0000 0.00% 0.0000 

50.0 0.0000 0.00% 

50.5 0.0000 0.00% 

2 49.3 0.0238 2.38% 0.0165 

49.5 0.0100 1.00% 

49.7 0.0158 1.58% 

4 49.1 0.0277 2.77% 0.0258 

49.2 0.0160 1.60% 

48.8 0.0337 3.37% 

6 48.6 0.0376 3.76% 0.0397 

48.5 0.0300 3.00% 

47.9 0.0515 5.15% 

8 48.3 0.0436 4.36% 0.0404 

48.2 0.0360 3.60% 

48.4 0.0416 4.16% 

 

Sampel A2S Suhu Chiller 

Sample A2S (Suhu Chiller) 

Hari Bobot 

(gr) 

Hasil Susut Bobot Susut Bobot (%) Rata-

Rata 

0 50.4 0.0000 0.00% 0.0000 

50.3 0.0000 0.00% 

50 0.0000 0.00% 

2 50 0.0079 0.79% 0.0086 

49.8 0.0099 0.99% 

49.6 0.0080 0.80% 

4 49.4 0.0198 1.98% 0.0166 

49.7 0.0119 1.19% 

49.1 0.0180 1.80% 

6 48 0.0476 4.76% 0.0365 

48.6 0.0338 3.38% 

48.6 0.0280 2.80% 

8 48.2 0.0437 4.37% 0.0385 
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48.4 0.0378 3.78% 

48.3 0.0340 3.40% 

 

Sampel A3S Suhu Chiller 

Sample A3S (Suhu Chiller) 

Hari Bobot 

(gr) 

Hasil Susut Bobot Susut Bobot (%) Rata-

Rata 

0 50 0.0000 0.00% 0.0000 

50.5 0.0000 0.00% 

50.3 0.0000 0.00% 

2 49.7 0.0060 0.60% 0.0126 

49.7 0.0158 1.58% 

49.5 0.0159 1.59% 

4 48.9 0.0220 2.20% 0.0192 

49.2 0.0257 2.57% 

49.8 0.0099 0.99% 

6 48.4 0.0320 3.20% 0.0292 

48.6 0.0376 3.76% 

49.4 0.0179 1.79% 

8 47.6 0.0480 4.80% 0.0511 

48.3 0.0436 4.36% 

47.2 0.0616 6.16% 

 

Sampel B1S Suhu Chiller 

Sample B1S (Suhu Chiller) 

Hari Bobot 

(gr) 

Hasil Susut Bobot Susut Bobot (%) Rata-

Rata 

0 50.0 0.0000 0.00% 0.0000 

50.4 0.0000 0.00% 

50.0 0.0000 0.00% 

2 49.8 0.0040 0.40% 0.0113 

49.6 0.0159 1.59% 

49.3 0.0140 1.40% 

4 48.8 0.0240 2.40% 0.0239 

49.4 0.0198 1.98% 

48.6 0.0280 2.80% 

6 47.3 0.0540 5.40% 0.0505 

48 0.0476 4.76% 

47.5 0.0500 5.00% 

8 47.4 0.0520 5.20% 0.0506 

48.3 0.0417 4.17% 

47.1 0.0580 5.80% 
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Sampel B2S Suhu Chiller 

Sample B2S (Suhu Chiller) 

Hari Bobot 

(gr) 

Hasil Susut Bobot Susut Bobot (%) Rata-

Rata 

0 50.2 0.0000 0.00% 0.0000 

50.3 0.0000 0.00% 

50 0.0000 0.00% 

2 49.2 0.0199 1.99% 0.0160 

49.8 0.0099 0.99% 

49.1 0.0180 1.80% 

4 49.3 0.0179 1.79% 0.0166 

49.6 0.0139 1.39% 

49.1 0.0180 1.80% 

6 49.1 0.0219 2.19% 0.0219 

49.2 0.0219 2.19% 

48.9 0.0220 2.20% 

8 48.9 0.0259 2.59% 0.0253 

49.2 0.0219 2.19% 

48.6 0.0280 2.80% 

 

 

Sampel B3S Suhu Chiller 

Sample B3S (Suhu Chiller) 

Hari Bobot 

(gr) 

Hasil Susut Bobot Susut Bobot (%) Rata-

Rata 

0 50.4 0.0000 0.00% 0.0000 

50.2 0.0000 0.00% 

50.2 0.0000 0.00% 

2 49.4 0.0198 1.98% 0.0152 

49.5 0.0139 1.39% 

49.6 0.0120 1.20% 

4 49 0.0278 2.78% 0.0219 

49.4 0.0159 1.59% 

49.1 0.0219 2.19% 

6 48.7 0.0337 3.37% 0.0365 

48.5 0.0339 3.39% 

48.1 0.0418 4.18% 

8 47.9 0.0496 4.96% 0.0378 

48.8 0.0279 2.79% 

48.4 0.0359 3.59% 

 

 



73 
 

 
 

Lampiran 10. Nilai ph Daging Ayam Suhu Ruang. 

Nilai pH Daging Ayam Suhu Ruang 

Sampel A1S Suhu Ruang 

Sampel A1S 

Jam Nilai pH Daging Ayam Rata-

rata 

Standar 

Deviasi Pengulangan 

I 

Pengulangan 

II 

Pengulangan 

III 

0 5.65 5.69 5.68 5.67 0.021 

3 5.73 5.75 5.78 5.75 0.025 

6 5.87 5.90 5.88 5.88 0.015 

9 6.14 6.10 6.11 6.12 0.021 

12 6.57 6.59 6.63 6.60 0.031 

 

Sampel A2S Suhu Ruang 

Sampel A2S 

Jam Nilai pH Daging Ayam Rata-

rata 

Standar 

Deviasi Pengulangan I Pengulangan II Pengulangan III 

0 5.63 5.66 5.67 5.65 0.021 

3 5.74 5.73 5.77 5.75 0.021 

6 5.86 5.88 5.89 5.88 0.015 

9 6.15 6.11 6.13 6.13 0.020 

12 6.62 6.57 6.67 6.62 0.050 

 

Sampel A3S Suhu Ruang 

Sampel A3S 

Jam Nilai pH Daging Ayam Rata-

rata 

Standar 

Deviasi Pengulangan I Pengulangan II Pengulangan III 

0 5.60 5.67 5.65 5.64 0.036 

3 5.75 5.79 5.79 5.78 0.023 

6 5.91 5.90 5.88 5.90 0.015 

9 6.17 6.19 6.16 6.17 0.015 

12 6.65 6.60 6.68 6.64 0.040 
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Sampel B1S Suhu Ruang 

Sampel B1S 

Jam Nilai pH Daging Ayam Rata-rata Standar 

Deviasi Pengulangan I Pengulangan 

II 

Pengulangan III 

0 5.58 5.6 5.65 5.61 0.036 

3 5.7 5.79 5.78 5.76 0.049 

6 5.9 5.90 5.88 5.89 0.012 

9 6.20 6.15 6.18 6.18 0.025 

12 6.7 6.72 6.68 6.70 0.020 

 

Sampel B2S Suhu Ruang 

Sampel B2S 

Jam Nilai pH Daging Ayam Rata-

rata 

Standar 

Deviasi Pengulangan I Pengulangan II Pengulangan III 

0 5.58 5.65 5.68 5.64 0.051 

3 5.79 5.76 5.76 5.77 0.017 

6 5.88 5.90 5.88 5.89 0.012 

9 6.25 6.18 6.2 6.21 0.036 

12 6.77 6.69 6.71 6.72 0.042 

 

Sampel B3S Suhu Ruang 

Sampel B3S 

Jam Nilai pH Daging Ayam Rata-

rata 

Standar 

Deviasi Pengulangan I Pengulangan II Pengulangan III 

0 5.59 5.61 5.65 5.62 0.031 

3 5.7 5.75 5.78 5.74 0.040 

6 5.89 5.90 5.95 5.91 0.032 

9 6.23 6.18 6.17 6.19 0.032 

12 6.82 6.75 6.70 6.76 0.060 
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Lampiran 11. Nilai ph Daging Ayam Suhu Chiller. 

Sampel A1S Suhu Chiller 

Sampel A1S 

Hari Nilai pH Daging Ayam Rata-

rata 

Standar 

Deviasi Pengulangan I Pengulangan II Pengulangan III 

0 5.56 5.58 5.57 5.57 0.010 

2 5.62 5.66 5.65 5.64 0.021 

4 5.88 5.90 5.89 5.89 0.010 

6 6.29 6.33 6.36 6.33 0.035 

8 6.88 6.90 6.87 6.88 0.015 

 

Sampel A2S Suhu Chiller 

Sampel A2S 

Hari Nilai pH Daging Ayam Rata-

rata 

Standar 

Deviasi Pengulangan I Pengulangan II Pengulangan III 

0 5.59 5.58 5.58 5.58 0.006 

2 5.69 5.67 5.69 5.68 0.012 

4 5.89 5.91 5.90 5.90 0.010 

6 6.32 6.28 6.36 6.32 0.040 

8 6.87 6.90 6.87 6.88 0.017 

 

Sampel A3S Suhu Chiller 

Sampel A3S 

Hari Nilai pH Daging Ayam Rata-

rata 

Standar 

Deviasi Pengulangan I Pengulangan II Pengulangan III 

0 5.57 5.60 5.61 5.59 0.021 

2 5.70 5.72 5.75 5.72 0.025 

4 5.90 5.90 5.93 5.91 0.017 

6 6.35 6.32 6.36 6.34 0.021 

8 6.92 6.90 6.90 6.91 0.012 

 

Sampel B1S Suhu Chiller 

Sampel B1S 

Hari Nilai pH Daging Ayam Rata-

rata 

Standar 

Deviasi Pengulangan I Pengulangan II Pengulangan III 

0 5.60 5.58 5.57 5.58 0.015 

2 5.69 5.66 5.65 5.67 0.021 
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4 5.93 5.92 5.91 5.92 0.010 

6 6.35 6.40 6.36 6.37 0.026 

8 6.97 6.96 6.90 6.94 0.038 

 

Sampel B2S Suhu Chiller 

Sampel B2S 

Hari Nilai pH Daging Ayam Rata-rata Standar 

Deviasi Pengulangan 

I 

Pengulangan 

II 

Pengulangan 

III 

0 5.61 5.65 5.59 5.62 0.031 

2 5.70 5.69 5.68 5.69 0.010 

4 5.90 5.92 5.91 5.91 0.010 

6 6.35 6.40 6.43 6.39 0.040 

8 6.89 6.90 6.92 6.90 0.015 

 

Sampel B3S Suhu Chiller 

Sampel B3S 

Hari 

Nilai pH Daging Ayam 

Rata-rata 
Standar 

Deviasi 
Pengulangan 

I 

Pengulangan 

II 
Pengulangan III 

0 5.60 5.61 5.59 5.60 0.010 

2 5.70 5.69 5.73 5.71 0.021 

4 5.90 5.89 5.92 5.90 0.015 

6 6.36 6.40 6.43 6.40 0.035 

8 6.98 6.90 6.94 6.94 0.040 
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Lampiran 13. Kegiatan Bimbingan Materi dan Teknis 
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