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RINGKASAN 

 

Tomat ceri (Solanum lycopersicum var. cerasiforme) merupakan komoditas 

hortikultura yang sangat disukai namun memiliki umur simpan yang pendek karena 

sifatnya sebagai buah klimaterik yang terus matang setelah panen dan kandungan 

airnya yang tinggi. Penanganan pascapanen yang kurang tepat dapat menyebabkan 

penurunan kualitas. Salah satu inovasi untuk mengatasi masalah ini adalah aplikasi 

edible coating sebagai lapisan pelindung alami. Penelitian ini bertujuan untuk 

menganalisis pengaruh edible coating berbahan kitosan, peppermint oil, dan pektin 

jeruk terhadap kualitas mutu buah tomat ceri serta konsentrasi formulasi dari 

kombinasi bahan tersebut. Metode penelitian yang digunakan adalah Rancangan 

Acak Lengkap (RAL) dengan dua faktorial, yaitu konsentrasi kitosan dan 

konsentrasi peppermint oil dengan tambahan 1 gram pektin jeruk. Buah tomat ceri 

yang telah dilapisi disimpan pada suhu ruang dan diamati kualitasnya selama 6 hari. 

Parameter yang diuji meliputi Susut Bobot, Total Padatan Terlarut (TPT), derajat 

keasaman (pH), kadar Vitamin C, serta uji organoleptik. Data yang diperoleh 

dianalisis menggunakan ANOVA dua arah dan uji lanjut DMRT (Duncan Multiple 

Range Test) pada tingkat signifikansi 5%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

perlakuan edible coating pada konsentrasi Faktor konsentrasi peppermint oil secara 

tunggal berpengaruh nyata dalam menjaga stabilitas pH, dengan konsentrasi 1,5% 

menjadi yang paling optimal. Kitosan berpengaruh nyata dalam mempertahankan 

kadar vitamin C, di mana konsentrasi 1% menjadi yang paling optimal serta 

interaksi antara kitosan dan peppermint oil 1% dan 1,5%. Interaksi pada kedua 

bahan memberikan pengaruh pada uji organoleptik warna adalah kitosan 1% dan 

peppermint oil 1,5%, sedangkan untuk tekstur adalah kitosan 2% dan peppermint 

oil 0,5%.   

 

Kata kunci: Edible coating, Kitosan, Pektin jeruk, Peppermint oil, Tomat ceri 
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SUMMARY 

 

Cherry tomatoes (Solanum lycopersicum var. cerasiforme) are a much-loved 

horticultural commodity but have a short shelf life due to their nature as climatic 

fruits that continue to ripen after harvest and their high water content. Improper 

postharvest handling can lead to a decrease in quality. One innovation to overcome 

this problem is the application of edible coating as a natural protective layer. This 

study aims to analyze the effect of edible coatings made from chitosan, peppermint 

oil, and orange pectin on the quality of cherry tomatoes and the formulation 

concentration of the combination of these ingredients. The research method used 

was a completely randomized design (CRD) with two factorials, namely chitosan 

concentration and peppermint oil concentration with an additional 1 gram of 

orange pectin. The coated cherry tomatoes were stored at room temperature and 

observed for 6 days. Parameters tested included weight loss, total solids dissolved 

(TPT), acidity (pH), Vitamin C content, and organoleptic test. The data obtained 

were analyzed using two-way ANOVA and DMRT (Duncan Multiple Range Test) 

further test at 5% significance level. The results showed that edible coating 

treatment at the concentration of peppermint oil concentration factor alone had a 

significant effect in maintaining pH stability, with a concentration of 1.5% being 

the most optimal. Chitosan had a significant effect in maintaining vitamin C levels, 

where 1% concentration was the most optimal as well as the interaction between 

chitosan and peppermint oil 1% and 1.5%. The interaction between the two 

ingredients influenced the color organoleptic test, with chitosan 1% and peppermint 

oil 1.5%, while for texture, chitosan 2% and peppermint oil 0.5%. 

 

Keywords: Cherry tomato, Chitosan, Edible coating, Orange pectin, Peppermint oil 
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BAB I PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Tomat ceri (Solanum lycopersicum var. cerasiforme) adalah salah satu jenis 

tanaman hortikultura yang sangat disukai karena kandungan nutrisinya yang tinggi, 

rasanya yang segar, serta pemanfaatannya yang cukup luas untuk berbagai produk 

olahan [1]. Namun, tomat ceri termasuk buah yang rentan terhadap kerusakan. Tomat 

ceri memiliki sifat klimaterik yang artinya masih mengalami pematangan lanjutan 

setelah dipanen atau dipetik. Hal ini ditandai dengan perubahan pada metabolisme 

pelunakan, perubahan pigmentasi warna serta peningkatan produksi etilen dan 

modifikasi komponen biokimia lainnya [2]. Kandungan kadar air yang tinggi pada 

buah dan sayuran klimaterik, menjadi salah satu penyebab dalam mempercepat 

proses degradasi yang mempersingkat umur simpan, proses pematangan lanjutan 

menghasilkan etilen lebih banyak setelah pascapanen, dan lebih rentan terhadap 

kerusakan oleh mikroorganisme [3]. Penanganan pascapanen yang kurang tepat dan 

baik dapat menyebabkan penurunan kualitas seperti, kerusakan mekanis, fisik dan 

pantologis pada buah tomat yang berujung pada tingginya tingkat kerugian [4]. Oleh 

karena itu, pentingnya mengeksplorasi metode alternatif yang dapat 

mempertahankan kualitas, memperpanjang umur simpan dan dapat mengurangi 

kerugian pascapanen [5]. 

Salah satu inovasi serta alternatif yang berpotensi dalam menjaga mutu serta 

kualitas adalah edible coating. Pelapisan atau coating merupakan bagian dari salah 

satu metode yang alami dalam memperlambat pematangan pada buah [6]. Lapisan 

tipis yang diaplikasikan pada permukaan buah untuk melindungi kulit buah, 

mencegah respirasi berlebih yang dapat menurunkan kualitas, serta mengurangi 

kehilangan kelembaban dan mengontrol perpindahan air yang dapat menyebabkan 

perubahan kandungan nutrisi [7]. Bahan - bahan alami yang biasanya menjadi 

komponen penyusun pada edible coating, seperti lipid, hidrokoloid, dan polisakarida, 

menjadi bahan dalam kemasan aktif yang dapat membantu memperpanjang umur 

simpan [8].  

Bahan alami sebagai komponen penyusun edible coating salah satunya adalah 

pektin. Sebagai polisakarida alami, pektin yang terkandung dalam kulit jeruk dapat 
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dimanfaatkan sebagai komponen penyusun dalam edible coating, karena memiliki 

berbagai sifat fungsional, seperti kemampuan sebagai pengemulsi dan 

kemampuannya dalam membentuk lapisan film [9]. Limbah pada kulit jeruk 

memiliki kandungan pektin yang cukup tinggi, menjadikannya bahan yang sering 

digunakan dalam industri pangan terutama sebagai pembentuk gel dan penstabil [10]. 

Pada penelitian sebelumnya, penggunaan pektin jeruk sebesar 1 gram pada 

pengaplikasian edible coating terhadap buah tomat, menunjukan hasil dalam 

mempertahankan kualitas fisik dan menekan susut bobot sebesar 40 -50% di banding 

buah tanpa perlakuan sebesar 57,5% pada hari ke-9 penyimpanan [11]. Akan tetapi 

penggunaan pektin sebagai bahan yang sering digunakan sebagai pembentuk gel dan 

juga pada edible coating memiliki keterbatasan. Keterbatasan pada pektin yaitu pada 

tingkat permeabilitas uap air yang tinggi serta keterbatasan sifat mekaniknya [12].  

Oleh karena itu penambahan bahan alami lain seperti kitosan yang berpotensi 

dalam membantu memperbaiki sturkturnya yang dikenal memiliki manfaaat sebagai 

antimikroba. Polisakarida jenis kitosan adalah senyawa yang dihasilkan melalui 

proses deasetilisasi kitin, mudah ditemukan di alam, terutama di peroleh dari 

cangkang crustaceae [13]. Merupakan jenis biopolimer yang memiliki kemampuan 

dalam pembentukan lapisan yang baik, sifat antioksidan dan antimikroba yang alami, 

yang menjadikannya bahan yang aman dan efektif dalam berbagai aplikasi [14]. Pada 

penelitian sebelumnya pengaplikasian edible coating berbahan kitosan memberikan 

pengaruh terhadap kualitas mutu fisik dan kimia seperti kadar vitamin c, pada buah 

jeruk rimau pada hari ke -15 sampai hari ke - 20 hari penyimpanan [15].  

Selain itu penambahan minyak atsiri sebagai antimikroba juga memiliki 

potensi dalam menjaga mutu buah. Salah satu jenis minyak atsiri adalah peppermint 

oil. Fungsi antibakteri dan antijamur membuat minyak atsiri seperti peppermint oil 

di manfaatkan dalam pangan dan bidang pertanian [16] jenis lipid yaitu peppermint 

oil dapat dapat ditambahkan sebagai bahan pengemasan yang berpotensi dalam 

meningkatkan ketahanan terhadap air [17].  

Oleh karena itu pada penilitian ini maka dilakukan pembuatan edible coating 

dari bahan kitosan, peppermint oil¸ dan pektin jeruk, yang diharapkan dapat 

mempertahankan kualitas buah tomat ceri. 
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1.2 Perumusan Masalah 

Adapun perumusan masalah pada penelitian ini adalah: 

1. Bagaimana pengaruh kombinasi edible coating berbahan kitosan, peppermint oil, 

dan pektin jeruk terhadap kualitas mutu fisik dan kualitas kimia buah tomat ceri  

2. Bagaimana konsentrasi formulasi yang optimal dari kombinasi kitosan, 

peppermint oil, dan pektin jeruk dalam edible coating terhadap pengaruh mutu 

dan kualitas buah tomat ceri? 

 

1.3 Tujuan Penelitian 

Adapun tujuan dari penelitian dan penulisan ini adalah sebagai berikut: 

1. Menganalisis pengaruh edible coating dengan penggunaan bahan-bahan yang 

digunakan terhadap kualitas mutu buah tomat ceri yang diuji dengan melalui 

beberapa pengujian seperti, pengujian susut bobot, total padatan terlarut (TPT), 

derajat keasaman (pH), kadar vitamin C, dan pengujian organoleptik  

2. Menganalisis konsentrasi dan formulasi optimal dari kombinasi kitosan, 

peppermint oil, dan pektin jeruk dalam edible coating terhadap pengaruh mutu 

dan kualitas buah tomat ceri. 

 

1.4 Manfaat Penelitian 

Adapun manfaat dari penelitian yang dilakukan adalah sebagai berikut: 

1. Memberikan refrensi dalam pengembangan pengetahuan teknologi pengemasan 

di bidang kemasan pangan. 

2. Memberikan informasi ilmiah terhadap hasil dari penggunaan bahan dalam 

pembuatan edible coating yang digunakan, seperti kitosan, peppermint oil, dan 

pektin jeruk terhadap pengaruhnya pada kualitas mutu tomat ceri. 

3. Memberikan manfaat bagi lingkungan dengan menunjukan potensi pemanfaatan 

limbah seperti pektin dan kitosan menjadi bahan yang fungsional.  
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1.5 Ruang Lingkup Penelitian 

 Terdapat batasan dan ruang lingkup penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Penelitan menggunakan bahan kitosan,  minyak atsiri peppermint oil dan pektin 

jeruk dalam formulasi 

2. Konsentrasi dalam kitosan yang diterapkan  meliputi, (0%, 1%, 2% dan 2,5%) dan 

konsentrasi minyak peppermint oil adalah (0,5%, 1%, dan 1,5%) 

3. Konsentrasi pektin jeruk yang digunakan adalah 1 %. 

4. Penelitian ini mencakup pengujian yang meliputi nilai susut bobot, total padatan 

terlarut (TPT), kadar pH, vitamin C serta organoleptik terhadap pengaruh 

pengaplikasian edible coating pada kualitas buah tomat ceri. 
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BAB V SIMPULAN DAN SARAN 

 

5.2 Simpulan 

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan yang telah diuraikan mengenai 

pembuatan edible coating berbahan kitosan, peppermint oil, dan pektin jeruk 

terhadap kualitas buah tomat ceri, maka dapat ditarik simpulan sebagai berikut: 

1. Aplikasi edible coating dengan kombinasi kitosan dan peppermint oil 

menunjukkan pengaruh yang bervariasi terhadap parameter mutu buah tomat 

ceri selama penyimpanan 6 hari pada suhu ruang. Perlakuan edible coating tidak 

memberikan pengaruh yang signifikan secara statistik (p>0,05) terhadap 

parameter susut bobot, total padatan terlarut (TPT), dan organoleptik aroma. 

Namun, pengaruh yang signifikan (p<0,05) ditemukan pada beberapa parameter 

lain. Konsentrasi kitosan terbukti berpengaruh nyata dalam mempertahankan 

kadar vitamin C, dan konsentrasi peppermint oil sendiri berpengaruh nyata pada 

pengujian derajat pH Selain itu, ditemukan pula adanya pengaruh interaksi yang 

signifikan antara kombinasi kitosan dan peppermint oil terhadap parameter 

organoleptik warna (p=0,016) dan tekstur (p=0,008). 

2. Konsentrasi formulasi optimal menunjukkan ditunjukan beberapa parameter 

mutu yang diuji. Berdasarkan hasil analisis lanjutan duncan, konsentrasi optimal 

kitosan 1% dan interaksi kitosan dan peppermint oil 1% +  1,5% memberikan 

hasil paling optimal dalam mempertahankan kadar Vitamin C, konsentrasi 

optimal peppermint oil 1,5% pada uji derajat pH. Sementara itu, untuk nilai 

parameter warna, kombinasi kitosan 1% dan peppermint oil 1,5% merupakan 

formulasi yang memiliki nilai optimal. Adapun untuk menjaga kualitas tekstur, 

kombinasi terbaik adalah kitosan 2% dan peppermint oil 0,5%.  
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5.3 Saran  

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan dan simpulan yang 

diperoleh, maka dapat diajukan beberapa saran untuk pengembangan penelitian 

selanjutnya adalah sebagai berikut: 

1. Mengingat penyimpanan dilakukan pada suhu ruang yang mungkin 

berfluktuasi, disarankan agar penelitian selanjutnya menggunakan 

lingkungan penyimpanan suhu ruang yang lebih terkontrol. 

2. Untuk meningkatkan dan mengurangi keragaman data yang tidak berasal 

dari perlakuan, penelitian selanjutnya disarankan untuk menggunakan 

sampel buah tomat ceri yang berasal dari satu sumber. Hal ini bertujuan 

untuk meminimalisir perbedaan karakteristik awal buah yang disebabkan 

oleh variasi genetik atau praktik budidaya yang berbeda. 

3. Penelitian selanjutnya disarankan untuk menguji formulasi edible coating 

pada suhu penyimpanan yang berbeda, khususnya pada suhu dingin Hal ini 

untuk mengetahui apakah terdapat efek sinergis yang dapat lebih optimal 

dalam mempertahankan mutu dan memperpanjang masa simpan buah 

tomat ceri. 

4. Disarankan untuk melakukan pengujian antimikroba pada penelitian 

selanjutnya guna mengukur secara langsung efektivitas formulasi edible 

coating dalam menghambat pertumbuhan mikroorganisme pembusuk pada 

permukaan buah. 
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LAMPIRAN 

 

Lampiran 1 Larutan Edible Coating 

 

      

 

Lampiran 2 Pengaplikasian dan pengeringan buah tomat ceri 

   

Lampiran 3 Contoh sampel 
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Lampiran 4 Dokumentasi pengujian  

 

  

   

 

Lampiran 5 Hasil Pengujian Susut Bobot Suhu Ruang (± 25°C)  

Susut Bobot 
Suhu Ruang 

Kode  

Perlakuan 

Hari Ke-

1 

Hari Ke-

2 

Hari Ke-

3 

Hari Ke-

4 

Hari Ke-

5 

Hari Ke-

6 

K0P1 0,0041 0,0200 0,0326 0,0430 0,0537 0,0667 

K0P2 0,0034 0,0256 0,0363 0,0450 0,0556 0,0697 

K0P3 0,0033 0,0159 0,0254 0,0418 0,0582 0,0754 

K1P1 0,0147 0,0290 0,0400 0,0487 0,0741 0,1286 

K1P2 0,0113 0,0247 0,0364 0,0448 0,0502 0,0552 

K1P3 0,0065 0,0133 0,0216 0,0281 0,0318 0,0338 

K2P1 0,0056 0,0098 0,0140 0,0189 0,0239 0,0267 

K2P2 0,0150 0,0259 0,0379 0,0472 0,0527 0,0567 

K2P3 0,0066 0,0117 0,0168 0,0234 0,0321 0,0405 

K3P1 0,0018 0,0045 0,0064 0,0087 0,0110 0,0122 

K3P2 0,0059 0,0132 0,0200 0,0280 0,0336 0,0307 

K3P3 0,0105 0,0258 0,0381 0,0477 0,0660 0,0707 

TP (Kontrol) 0,0024 0,0097 0,0157 0,0396 0,0310 0,0382 
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Lampiran 6 Hasil Uji Anova Susut Bobot 

 

 

 

 

Lampiran 7 Hasil pengujian Total Padatan Terlarut suhu ruang (± 25°C) 

Total Padatan Terlarut 

Suhu Ruang 

Kode  

Perlakuan 

Hari 

Ke-0 

Hari 

Ke-1 

Hari 

Ke-2 

Hari 

Ke-3 

Hari 

Ke-4 

Hari 

Ke-5 

Hari 

Ke-6 

K0P1 6,4 6,3 6,1 5,8 5,5 5,3 6,5 

K0P2 5,7 6,4 6,0 5,5 5,3 6,1 5,6 

K0P3 5,6 5,8 5,2 6,2 5,3 5,5 6,6 

K1P1 5,5 5,4 6,5 5,9 5,5 5,2 5,5 

K1P2 5,7 6,0 5,3 5,5 5,9 6,4 8,3 

K1P3 6,3 5,1 5,7 5,3 5,8 5,1 6,7 

K2P1 5,7 6,1 5,9 5,5 5,1 6,0 7,1 

K2P2 5,8 5,9 5,9 5,7 5,3 5,7 6,3 

K2P3 5,5 5,9 5,8 5,5 5,4 5,2 5,3 

K3P1 5,8 5,8 5,4 5,7 5,6 5,9 6,4 

K3P2 5,5 5,7 5,1 5,2 5,7 5,2 5,8 

K3P3 6,3 5,9 5,5 5,2 5,4 5,3 5,7 

TP 6,2 5,0 5,5 4,8 6,3 5,3 6,9 
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Lampiran 8 Hasil Uji Anova Total Padatan Terlarut 

 

 

Lampiran 9 Hasil pengujian Uji Derajat pH (± 25°C) 

Derajat Keasaman PH 

Suhu Ruang 

Kode  

Perlakuan 

Hari 

Ke-0 

Hari 

Ke-1 

Hari 

Ke-2 

Hari 

Ke-3 

Hari 

Ke-4 

Hari 

Ke-5 

Hari 

Ke-6 

K0P1 3,87 3,84 3,90 4,01 3,96 4,13 4,25 

K0P2 3,83 3,93 3,88 4,04 3,99 4,20 4,40 

K0P3 3,78 3,85 3,76 3,91 4,00 4,19 4,23 

K1P1 4,00 3,89 4,03 4,01 4,05 4,20 4,23 

K1P2 3,78 3,87 3,90 4,18 4,22 4,21 4,18 

K1P3 3,79 3,83 3,99 4,13 4,18 4,06 4,19 

K2P1 3,80 3,88 3,89 4,06 3,92 4,19 4,24 

K2P2 3,89 3,93 3,86 3,96 4,12 4,20 4,30 

K2P3 3,81 3,83 3,86 3,95 4,12 4,17 4,23 

K3P1 3,82 3,92 4,03 4,21 4,15 4,12 4,20 

K3P2 3,82 3,90 3,97 4,19 4,16 4,16 4,24 

K3P3 3,79 4,01 3,98 3,99 3,89 4,14 4,20 

TP 3,82 4,01 4,08 4,04 4,13 4,28 4,22 
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Lampiran 10 Hasil Uji Anova Derajat Keasaman pH  

 

 

Lampiran 11 Hasil Uji Duncan Derajat Keasaman pH  
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Lampiran 12 Hasil pengujian kadar Vitamin C (± 25°C) 

Uji Kadar Vitamin C 

Suhu Ruang 

Kode 

Perlakuan 

Hari 

Ke-0 

Hari 

Ke-1 

Hari 

Ke-2 

Hari 

Ke-3 

Hari 

Ke-4 

Hari 

Ke-5 

Hari 

Ke-6 

K0P1 0,997 0,821 0,763 0,645 0,704 0,411 0,293 

K0P2 1,291 0,821 0,704 0,587 0,587 0,704 0,528 

K0P3 0,645 0,997 0,645 0,587 0,704 0,763 0,411 

K1P1 0,880 0,763 0,821 0,587 0,587 0,704 0,469 

K1P2 0,997 0,763 0,880 0,763 0,469 0,821 0,704 

K1P3 1,173 1,173 1,115 0,763 0,821 0,821 0,704 

K2P1 0,821 0,704 1,115 0,528 0,880 0,939 0,763 

K2P2 0,821 0,880 0,821 0,763 1,115 0,821 0,704 

K2P3 0,939 0,997 0,939 0,587 0,645 0,645 0,528 

K3P1 1,232 1,115 1,232 0,763 0,645 0,821 0,528 

K3P2 0,528 0,821 0,763 0,880 0,763 0,821 0,587 

K3P3 0,763 0,939 0,821 0,821 0,704 0,704 0,528 

TP 0,763 0,645 0,763 0,645 0,587 0,469 0,411 
 

 

Lampiran 13 Hasil Uji Anova Kadar Vitamin C 
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Lampiran 14 Hasil Uji Duncan Kadar Vitamin C 
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Lampiran 15 Hasil Pengujian Organoleptik Warna (± 25°C) 

Uji Organoleptik Warna 

Suhu Ruang 

Kode 

Perlakuan 

Hari 

Ke-0 

Hari 

Ke-1 

Hari 

Ke-2 

Hari 

Ke-3 

Hari 

Ke-4 

Hari 

Ke-5 

Hari 

Ke-6 

K0P1 4,9 4,7 4,5 4,3 3,5 3,4 2,9 

K0P2 4,9 4,8 4,7 4,4 3,2 3,2 3,0 

K0P3 4,9 4,6 4,6 4,2 3,3 3,3 2,9 

K1P1 4,9 4,7 4,7 4,1 3,3 3,3 3,1 

K1P2 4,9 4,7 4,6 4,2 3,3 3,3 3,0 

K1P3 4,9 4,7 4,7 4,4 3,6 3,6 3,2 

K2P1 4,9 4,6 4,7 4,2 3,6 3,4 3,3 

K2P2 4,9 4,6 4,6 4,3 3,3 3,0 3,0 

K2P3 4,9 4,7 4,6 4,3 3,4 3,5 3,0 

K3P1 4,9 4,6 4,6 4,3 3,6 3,2 3,0 

K3P2 4,9 4,7 4,4 4,5 3,6 3,3 2,9 

K3P3 4,9 4,8 4,6 4,5 3,3 3,1 2,9 

TP 4,9 4,7 4,5 4,3 3,3 3,1 3,0 

 

 

Lampiran 16 Hasil Hasil Uji Anova Organoleptik Warna 
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Lampiran 17 Hasil Hasil Uji Duncan Organoleptik Warna 

 

 

Lampiran 18 Hasil pengujian Organoleptik Tekstur (± 25°C) 

Uji Organoleptik Tekstur 

Suhu Ruang 

Kode 

Perlakuan 

Hari 

Ke- 0 

Hari  

Ke -1 

Hari  

Ke -2 

Hari  

Ke -3 

Hari  

Ke -4 

Hari  

Ke -5 

Hari  

Ke -6 

K0P1 4,8 4,4 3,8 3,5 3,2 2,9 2,4 

K0P2 4,8 4,2 3,6 2,9 2,6 2,3 2,0 

K0P3 4,8 4,3 3,7 3,2 2,6 2,6 2,2 

K1P1 4,8 4,1 3,7 3,2 2,9 2,4 2,3 

K1P2 4,8 4,4 3,9 3,4 3,0 2,7 2,4 

K1P3 4,8 4,2 3,7 3,4 2,9 2,8 2,6 

K2P1 4,8 4,3 4,2 3,6 3,0 2,7 2,5 

K2P2 4,8 4,2 3,6 2,3 2,1 2,1 1,5 

K2P3 4,8 4,1 3,6 3,4 3,0 2,8 2,6 

K3P1 4,8 4,2 3,5 3,3 2,4 2,2 2,1 

K3P2 4,8 4,4 3,4 3,2 2,8 2,6 2,5 

K3P3 4,8 4,5 3,6 3,1 2,8 2,5 2,3 

TP 4,8 4,4 3,7 3,3 2,9 2,8 2,5 
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Lampiran 19 Hasil Hasil Uji Anova Organoleptik Tekstur 

 

 

Lampiran 20 Hasil Hasil Uji Duncan Organoleptik Tekstur 
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Lampiran 21 Hasil Pengujian Organoleptik Aroma (± 25°C) 

Uji Organoleptik Aroma 

Suhu Ruang 

Kode 

Perlakuan 

Hari 

Ke-0 

Hari 

Ke -1 

Hari 

Ke-2 

Hari 

Ke-3 

Hari 

Ke-4 

Hari 

Ke-5 

Hari 

Ke-6 

K0P1 5,0 4,9 4,7 4,7 4,2 3,9 3,5 

K0P2 5,0 4,6 4,4 4,3 4,2 4,0 3,6 

K0P3 5,0 4,7 4,6 4,2 4,1 3,5 3,2 

K1P1 5,0 4,9 4,6 4,5 4,4 4,1 3,8 

K1P2 5,0 4,8 4,5 4,1 4,1 4,1 3,7 

K1P3 5,0 4,6 4,5 4,5 4,2 4,1 3,8 

K2P1 5,0 4,7 4,7 4,6 4,1 3,8 3,6 

K2P2 5,0 4,8 4,5 4,1 4,1 4,1 3,7 

K2P3 5,0 4,6 4,5 4,4 4,3 3,9 3,7 

K3P1 5,0 4,8 4,5 4,4 4,0 3,3 2,9 

K3P2 5,0 4,7 4,5 4,2 3,9 3,6 3,3 

K3P3 5,0 4,7 4,7 4,4 4,2 3,9 3,6 

TP 5,0 4,7 4,5 4,2 3,7 3,3 3,3 

 

 

Lampiran 22 Hasil Hasil Uji Anova Organoleptik Aroma 
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Lampiran 23 Lampiran log book Bimbingan Materi 
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Lampiran 24 Lampiran log book Bimbingan Teknis 
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