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bahwa semua pernyataan dalam skripsi saya ini dengan judul PEMBUATAN
EDIBLE COATING BERBAHAN KITOSAN, PEPPERMINT OIL DAN PEKTIN
JERUK TERHADAP PENGARUH KUALITAS BUAH+ TOMAT CERI

merupakan hasil studi pustaka, penelitian lapangan dan tugas karyawakhir saya
sendiri, di bawah bimbingan Dosen Pembimbing yang telah ditetapkan oleh pihak
Jurusan Teknik'Grafika dan Penerbitan Politeknik Negeri Jakarta.

Skripsiini belum pernah diajukan sebagai syarat kelulusan pada program
sejenis di'perguruan tinggi lain."Semua informasi, data dan hasil analisis maupun
pengolahan yang digunakan, telah dinyatakan sumbernya dengan jelas dan dapat

diperiksa kebenarannya

Depok, 09 Juli 2025

Chadas Baiti Muhammad Anwar
NIM. 2106411048
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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 inovasiuntuk mengatasi masalah,ini adalah aplikasi
edible coating sebagai lapisan pelindung alami. Penelitian ini bertujuan untuk
menganalisis pengaruh edible coating berbahan kitosan, peppermint oil, danpektin
jeruk terhadap kualitas mutu buah tomat ceri serta'konsentrasi formulasi dati
kombinasi bahan tersebut. Metode penelitian yang digunakan adalah Rancangan
Acak ILengkap (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
0il 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 decreasein 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 chitesan,peppermint
oil, and orange pectin-on the quality of cherry tomatoes and the formulation
concentration of the combinationef 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 I gram of
orange pectin. The coated cherry tomatoes were stored at room temperature and
observed for 6 days. Parameters.tested-included weightloss, 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 terhadapkerusakan. 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
mempettahankan 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, sertasmengurangi
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 kualitasfisik 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 padaedible 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 ¢, 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 atsir1 adalah peppermint
oil. Fungsi antibakteri dan.antijamur membuat minyak atsiri seperti peppermint oil
di manfaatkan dalam pangan‘dan-bidang pertanian [16] jenis lipidyaitu 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 int 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 Kkombinasi 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‘padakualitas-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

POLITEKNIK
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BAB V SIMPULAN DAN SARAN

5.2 Simpulan

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan yang telah diuraikan mengenai
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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 coatingtidak

eyjeyjer 1abap yiuyaljod uizi eduey

memberikan pengaruh yang signifikan secara statistik (p>0,05) terhadap
parameter susut bobot, total padatan terlarut (TPT), dan organoleptik aroma.
Namun, pengaruhyang signifikan (p<0,05) ditemukanpada beberapaparameter
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

o
0
(]
=]
Q
<
=
T
Q
=3
—
Q.
o
~
=
()
-
<
Q
=~
o
=
~
(1]
T
(]
=
=
=
Q
o
=
<
-
=
Q
3
o
N—
Q
-
v
o
=
(1)
=~
2,
~
-
[
Q
(]
=5
S
o
-~
o
-
-
o

o
o
o
>
Q
=
=
T
o
S
=
o
E]
<
)
c
S
-+
c
=
=
)
T
o
=
o
=
Q
]
S
°
o
-]
=
S
=
)
2
T
o
-]
o
=
o
S
T
o
S
=
=
o
E]
=
o
-
<
)
3
o
=
°
o
S
=
=
o
=
o
T
o
-
o
=
T
o
=
=
=
o
]
=
=
=
=
o
-
o
c
=3
=
o
<
o
=
w
=
o
-
<
3
o
w
=
)
=

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 mnilai

parameter warna, kombinasi kitosan 1% dan peppermint oil 1,5% merupakan
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formulasi yang memiliki-nilai optimal. Adapun untuk menjaga kualitas tekstur,

kombinasi terbaik adalah kitosan2%.dan.peppermint-0il 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. penclitian . selanjutnya menggunakan
lingkungan penyimpanan suhu ruang yang lebih terkontrol

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.

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.

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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(© Hak Cipta milik Politeknik Negeri Jakarta
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 5 Hasil Pengujian Susut Bobot Suhu Ruang (+ 25°C)
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Susut Bobot
Suhu Ruang
Kode Hari Ke- | Hari Ke- | Hari Ke- | Hari Ke- | Hari Ke- | Hari Ke-
Perlakuan 1 2 3 4 5 6
KOP1 0,0041 0,0200 0,0326 0,0430 0,0537 0,0667
KOP2 0,0034 0,0256 0,0363 0,0450 0,0556 0,0697
KOP3 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

Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable: SusutBobot

Type Il Sum of Partial Eta
Source Squares df Mean Square F Sig. Squared
Corrected Model 006 12 .001 1.732 A17 444
Intercept 029 1 029 98.368 .000 791
Kitosan 002 3 .001 1.715 188 165
Pmint 001 3 .000 735 540 078
Kitosan * Pmint 004 5] .001 2.394 .056 356
Error .008 26 .000
Total 051 39
Corrected Total .014 38

a. R Squared = .444 (Adjusted R Squared = .188)

Lampiran 7

Hasil pengujian Total Padatan Terlarut suhu ruang (= 25°C)

61

Total Padatan Terlarut
Suhu Ruang

Kode Hari Hari Hari Hari Hari Hari Hari

Perlakuan Ke-0 Ke-1 Ke-2 Ke-3 Ke-4 Ke-5 Ke-6
KOP1 6,4 6,3 6,1 5,8 A5 5,3 6,5
KOP2 5,7 6,4 6,0 5,5 5,3 6,1 5,6
KOP3 5,6 5,8 5,2 6,2 5,3 5,5 6,6
K1P1 S 5,4 6,5 35,9 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 ez 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

Tests of Between-Subjects Effects

62

Dependent Variable: TPT
Type Il Sum of
Source Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model 141.333° 12 11.778 1.898 083
Intercept 112686.933 1 112686.933  18160.291 .000
Kitosan 29.000 3 9.667 1.558 223
Pmint 33.806 3 11.269 1.816 169
Kitosan * Pmint 83.333 6 13.889 2.238 .071
Error 161.333 26 6.205
Total 129995.000 39
Corrected Total 302.667 38
Lampiran 9 Hasil pengujian Uji Derajat pH (= 25°C)
Derajat Keasaman PH
Suhu Ruang

Kode Hari Hari Hari Hari Hari Hari Hari

Perlakuan Ke-0 Ke-1 Ke-2 Ke-3 Ke-4 Ke-5 Ke-6
KOP1 3,87 3,84 3,90 4,01 3,96 4,13 4,25
KOP2 3,83 3,93 3,88 4,04 3,99 4,20 4,40
KOP3 3,78 3,85 3,76 3,91 4,00 4,19 4,23
KI1P1 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 4,12 420 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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Total

A37

Corrected Total

© Hak Cipta milik Politeknik Negeri Jakarta
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Hak Cipta:

129

2
4.0275
4.0483

Subset
4.0800

112

Means for groups in homogeneous subsets

are displayed.

1
3.9933
4.0275
4.0483

DerajatpH

ab.c
12
12
12
3
The error term is Mean Square(Error)

Based on observed means.
003,

Duncan
Pmint
1.50

50
1.00
00
Sig.

1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber :
a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan,

b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar Politeknik Negeri Jakarta

penelitian, penulisan karya ilmiah, penulisan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.

2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun

tanpa izin Politeknik Negeri Jakarta
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il % Lampiran 12 Hasil pengujian kadar Vitamin C (+ 25°C)
n

N I T o . .
Oorso & Uji Kadar Vitamin C
5 vwd N 3 Suhu Ruang
g § 35 '§ = Kode Hari Hari Hari Hari Hari Hari | Hari
3 & gfg 9 = | Perlakuan | Ke-0 Ke-1 Ke-2 Ke-3 Ke-4 Ke-5 | Ke-6
3 § §§ g KOP1 0,997 0,821 0,763 0,645 0,704 0,411 ]0,293
g = §§, = KOP2 1,291 0,821 0,704 0,587 0,587 0,704 | 0,528
§ ;EE % KOP3 0,645 0,997 0,645 0,587 0,704 0,763 | 0,411
53 §§' S, K1P1 0,880 0,763 0,821 0,587 0,587 0,704 | 0,469
;é %‘g- ; K1P2 0,997 0,763 0,880 0,763 0,469 0,821 | 0,704
; E‘}g ; 8 K1P3 1,173 1,173 1,115 0,763 0,821 0,821 0,704
8 %;-’2 o K2P1 0,821 0,704 1,115 0,528 0,880 0,939 | 0,763
T §§ = K2P2 0,821 0,880 0,821 0,763 1,115 0,821 10,704
::; ';'.':‘; - % K2P3 0,939 0,997 0,939 0,587 0,645 0,645 | 0,528
% e %; 8 K3P1 1,232 1,115 1,232 0,763 0,645 0,821 | 0,528
f; fs Y K3P2 0,528 0,821 0,763 0,880 0,763 0,821 | 0,587
%3 -‘2 = K3P3 0,763 0,939 0,821 0,821 0,704 0,704 | 0,528
S 5 %f TP 0,763 0,645 0,763 0,645 0,587 0,469 | 0411
59 =32
9 = O~
Tra
§_ 2 §§ Lampiran 13  Hasil Uji Anova Kadar Vitamin C
~Z53
9 g S
S 2 §§ Tests of Between-Subjects Effects
E: n:l_ §§- Dependent Variable: VitaminC
ans ,g'g- Type Ill Sum of Partial Eta
3. 8 'g = Source Squares df Mean Square F Sig. Squared
g §§ Corrected Model 3547 12 029 3.884 002 642
3 §’,<=, Intercept 20.002 1 20.002  2634.875 .000 1990
§ ) g Kitosan .096 3 032 4213 015 327
s’:': ) Pmint 021 3 007 924 443 096
o :2 z Kitosan * Pmint A71 6 029 3.764 008 465
8 53 Error 197 26 .008
¥ EO
= § o Total 23.659 39

;" Corrected Total 551 38
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(© Hak Cipta milik Politeknik Negeri Jakarta
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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e T
> I\ % Lampiran 15  Hasil Pengujian Organoleptik Warna (+ 25°C)
N
N = o Uji Organoleptik Warna
g oo g x~ 9 Suhu R
5vesn 3 uhu Ruang
S2é ST = Kode Hari Hari Hari Hari Hari Hari Hari
3 & §.‘§ 9 5 | Perlakuan | Ke-0 | Ke-1 | Ke-2 | Ke-3 | Ke4 | Ke-5 | Ke-6
25353 S KOP1 4,9 4,7 4,5 4,3 3,5 3.4 2,9
Q 3 e e
5 = 28 - KOP2 4.9 4,8 4,7 4.4 3,2 3,2 3,0
ey % KOP3 4,9 4,6 4,6 42 33 3.3 2,9
F3iz 3 KI1P1 4.9 47 4,7 4,1 3,3 33 3,1
2z 3 K1P2 49 4,7 4,6 4,2 3.3 3.3 3.0
0 ‘=
; 38 = 2 K1P3 4.9 477 4,7 4.4 3,6 3,6 3,2
o ; =2 ) K2P1 4.9 4.6 4.7 4.2 3,6 3,4 3,3
3Pewn -
3388 T K2P2 4,9 4,6 4.6 43 33 3,0 3,0
T 23 s 7 K2P3 4,9 4,7 4,6 43 3.4 355 3,0
=

24 5; o K3P1 4,9 4,6 4,6 4,3 3,6 3,2 3,0
~s 52 |8 K3P2 4.9 T 3.6 33 2,9
o 2 59
c3og K3P3 4.9 4.8 4.6 4.5 3,3 3,1 2,9
Q= 3F TP 4,9 4,7 45 43 33 3,1 3,0
9 O =
3% =32
Q0 = O~
+ 53S9
crEd : l :
3258 Lampiran 16  Hasil Hasil Uji Anova Organoleptik Warna
TS558
S 853 Tests of Between-Subjects Effects
- =x
; .“; g.g Dependent Variable: Warna
w
§ § _‘:g Type Il Sum of
a e 3 Source Squares df Mean Square F Sig.
o
g §_~§ Corrected Model 2107 12 018 2.356 033

&
T ;% Intercept 513.924 1 513.924  6£9113.901 .000
E 2 = Kitosan 019 3 006 847 481
= 3 2 Pmint 061 3 020 2.715 065
s § 3 Kitosan * Pmint 116 6 019 2,602 041
T i
5 T Error 193 26 007

2 Total 589.700 39

= Corrected Total 404 38
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Lampiran 17  Hasil Hasil Uji Duncan Organoleptik Warna

Warna

Duncan®®

Subset
Kitmint N 1 2 3
2%+1% 3 3.800
0%+0% 3 3.800
0%+1,5% 3 3.833 3.833
1%+1% 3 3.833 3.833
0%+1% 3 3.867 3.867
1%+0,5% 3 3.867 3.867
2,5%+1% 3 3.867 3.867
2,5%+1,5% 3 3.867 3.867
0%+0,5% 3 3.900 3.900
2,5%+0,5% 3 3.900 3.900
2%+1,5% 3 3.933 3.933 3.933
2%+0,5% 3 4.000 4.000
1%+1,5% 3 4.067
Sig. 118 .052 084

Lampiran 18

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
Based on observed means.
The error term is Mean Square(Error) = .007.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000

b. Alpha = ,05.

Hasil pengujian Organoleptik Tekstur (= 25°C)

67

Uji Organoleptik Tekstur

Suhu Ruang

Kode Hari Hari Hari Hari Hari Hari Hari

Perlakuan Ke-0 Ke -1 Ke.-2 Ke -3 Ke -4 Ke -5 Ke -6
KOP1 4.8 4.4 3,8 3,5 3,2 2,9 2,4
KOP2 4.8 42 3,6 29 2,6 2.3 2,0
KOP3 4.8 43 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 34 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 4.8 472 3,6 e 2,1 2,1 1,5
K2P3 4.8 4.1 3,6 3,4 3,0 2,8 2,6
K3P1 4.8 472 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

Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable: Tekstur

Type Il Sum of Partial Eta
Source Squares df Mean Square F Sig. Squared
Corrected Model 1.523% 12 127 2.209 .044 .505
Intercept 338.983 - 1 - 338.983 | 5901.942 I .000 - .996
Kitosan 149 | 3 | .050 | .864 | 472 | .091
Pmint .355 &3 118 2.062 130 192
Kitosan * Pmint 1.003 | 6 | 67 | 2.910 | .026 | 402
Error 1.493 26 057
Total 388.420 39 |
Corrected Total 3.016 38

a. R Squared = .505 (Adjusted R Squared = .276)

La n20 Hasi

Tekstur

Duncan®®

Kitmnint N 1

2%+1% 3 2633

0%+1% 3 2933 2.933
2,5%+0,5% 3 2967 2967
2,5%+1,5% 3 | 3.100
0%+1,5% 3 3.133
1%+0,5% 3 | 3.133
2,5%+1% 3 3.133
1%+1,5% 3 | 3.267
2%+1,5% 3 3.267
0%+0% 3 | 3.267
1%+1% 3 3.300
0%+0.5% 3 3.367
2%+0,5% 3 3.367
Sig. 119 071
Means for groups in homogeneous subsets are
displayed.

Based on observed means.
The error term is Mean Square(Error) = .057.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000.
b. Alpha = ,05.

DLITEKNIK

68
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Lampiran 21

Hasil Pengujian Organoleptik Aroma (+ 25°C)

69

Uji Organoleptik Aroma
Suhu Ruang
Kode Hari Hari Hari Hari Hari Hari Hari
Perlakuan Ke-0 Ke -1 Ke-2 Ke-3 Ke-4 Ke-5 Ke-6

KOP1 5,0 4.9 4,7 4,7 4,2 3,9 3,5
KOP2 5,0 4,6 4.4 4,3 4,2 4,0 3,6
KOP3 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 42 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
Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Variable: Aroma
Type lll Sum of

Source Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model 856 12 .071 1.868 .089
Intercept 585.811 1 585.811 15333.307 .000
Kitosan 216 3 .0r2 1.888 156
Pmint 232 £) 077 2.021 136
Kitosan * Pmint 303 6 065 1.713 158
Error .993 26 .038
Total 678.100 39
Corrected Total 1.850 38
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Lampiran 23

Lampiran log book Bimbingan Materi

LOGBOOK

KEGIATAN BIMBINGAN MATERI

Nama

NIM

Judul Penelitian

Nama Pembimbing

: Chadas Baiti Muhammad Anwar

12106411048

: Pembuatan Edible Coating Berbahan Kitosan,
Peppermint oil Dan Pektin Jeruk Terhadap

Pengaruh Kualitas Buah Tomat Ceri

: Muryeti, S. Si

TANGGAL

CATATAN BIMBINGAN

PARAF
PEMBIMBING

Vol\es

Bimbingan penentuan judul, rancangan
penelitian dan metode penelitian yang akan
digunakan.

VS( klas

Penyusunan Bab I (Pendahuluan) dan Bab II
(Tinjauan Pustaka)

\US 1S

Evaluasi hasil penulisan Bab I dan Bab II,
serta diskusi awal mengenai Bab II1
Metodologi).

\%(5 1S

Presentasi progress report dan pembahasan
fisi Bab I1I. Mulai penyusunan sistematika

Bab II1.

1o/5 (15

Evaluasi penyusunan Bab III dan pengarahan
tata cara penulisan Bab IV sesuai panduan.

(bl

Evaluasi metode penelitian dan hasil
pengolahan data dari seluruh pengujian
aboratorium.

1 4/9/4»5

oreksi dan pembahasan awal hasil dan
diskusi pada Bab 1V.

LA LS

Diskusi tata penulisan Bab V. serta arahan
penyusunan bagian akhir skripsi.

SH = S L S R -y
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Lampiran 24  Lampiran log book Bimbingan Teknis

LOGBOOK
KEGIATAN BIMBINGAN TEKNIS
Nama : Chadas Baity Muhammad Anwar
NIM 12106411048
Judul Penelitian : PEMBUATAN EDIBLE COATING BERBAHAN

KITOSAN, PEPPERMINT OIL DAN PEKTIN JERUK
TERHADAP PENGARUH KUALITAS BUAH TOMAT CERI
Nama Pembimbing  : Saeful Imam, MT
TANGGAL CATATAN BIMBINGAN PARAF PEMBIMBING

sl (1S Bimbingan judul, dan pembahasan tata
cara bab 1

75

oS Bimbingan revisi latar belakang

%

[ bl15 Bimbingan revisi S ?enelman dan
rumusan masalah penelitian

Vb (,LS\ Bimbingan tentang penyesuaian
format sitasi pada mendeley dan
format penomoran gambar dan tabel

) ~* é

¥ Juni 2025
t§(#(1S | Bimbingan alur penelitian

'LO/E/’LS Bimbingan penulisan bab 3

7’5/ 6/ s Bimbingan penulisan bab 4

iR
\\4;3

7
14(6 /15 | Bimbingan draft skripsi keseluruhan %
/

Bimbingan final, pengesahan draft
skrispsi

(wbns‘
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RIWAYAT HIDUP

Nama penulis skripsi ini adalah Chadas Baiti Muhammad
Anwar. Lahir di Bogor 31 Agustus 2003, Anak pertama
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dari 2 bersaudara. Pendidikan terakhir pada bangku
Sekolah Menengah Kejuruandi SMK Mitra Industri MM
2100 Cibitung dengan jurusan. Teknik Elektronika

Industri dan lulus pada tahun 2021. Penulis'diterima di
Politeknik Negeri Jakarta melalui jalur SBMPTN:pada
tahun® 2021 dengan Jurusan = Teknik Grafika  dan

eyjeyjer 1abap yiuyaljod uizi eduey

Penerbitan’ dan Program Studi Teknologi Industri Cetak Kemaasan. Selama
perkuliahan penulis mengikuti dan menjadi panitia acara pada Pemira Jurusan TGP
2023 dan TGP Artistion 2023, Penulis memenangkan kategori karya terbaik pada
acara TGP Artistion 2023.
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