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RINGKASAN 

 

Buah anggur merupakan salah satu buah tropis yang digemari masyarakat 

karena rasanya yang manis. segar. serta kaya akan kandungan nutrisi. Anggur 

mengandung berbagai zat gizi penting seperti vitamin C. vitamin K. antioksidan. 

serta mineral seperti kalium dan zat besi. Namun. buah anggur merupakan buah 

yang mudah rusak dan memiliki masa simpan yang relatif singkat. Oleh karena itu. 

diperlukan perlakuan pascapanen yang tepat agar mutu dan kesegarannya tetap 

terjaga selama penyimpanan dan distribusi. Salah satu pendekatan yang mulai 

dikembangkan adalah penggunaan pelapis alami yaitu edible coating. 

Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui pengaruh edible coating berbasis 

pektin dengan penambahan kitosan dan avocado oil terhadap kualitas buah anggur 

selama penyimpanan. Kualitas buah anggur diuji berdasarkan beberapa parameter. 

yaitu susut bobot. total padatan terlarut (TPT). pH. kadar vitamin C. dan penilaian 

organoleptik seperti warna. aroma. dan tekstur. Beberapa kombinasi perlakuan 

digunakan dalam penelitian ini.. 

Hasil pengujian menunjukkan bahwa perlakuan dengan kode PK3O3 

memberikan hasil paling optimal dibandingkan perlakuan lainnya. Konsentrasi ini 

mampu menekan laju susut bobot. menjaga kestabilan pH. mempertahankan kadar 

vitamin C. serta menghasilkan nilai total padatan terlarut yang tinggi. Tidak hanya 

itu. hasil uji organoleptik juga menunjukkan bahwa buah anggur pada perlakuan 

PK3O3 memiliki penampilan. rasa. dan aroma yang lebih disukai oleh panelis. Hal 

ini menunjukkan bahwa kombinasi kitosan dan avocado oil yang tepat dapat 

memperpanjang umur simpan serta menjaga mutu buah anggur. 

Hal ini mengindikasikan bahwa perlakuan dengan konsentrasi rendah 

maupun tanpa perlakuan kurang efektif dalam mempertahankan kualitas buah 

anggur. Oleh karena itu. penggunaan kombinasi kitosan dan avocado oil dalam 

konsentrasi yang tepat sangat disarankan untuk memperbaiki daya simpan dan mutu 

buah selama masa penyimpanan. 

 

Kata kunci: Anggur,  Avocado Oil,  Edible coating, Kitosan, Mutu 
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SUMMARY 

 

Grapes are one of the tropical fruits that are loved by people because of their 

sweet. fresh. and rich taste in nutrients. Grapes contain a variety of essential 

nutrients such as vitamin C. vitamin K. antioxidants. as well as minerals such as 

potassium and iron. However. grapes are perishable fruits and have a relatively 

short shelf life. Therefore. proper post-harvest treatment is needed so that its 

quality and freshness are maintained during storage and distribution. One of the 

approaches that has begun to be developed is the use of natural coatings. namely 

edible coatings. 

This research was conducted to determine the effect of pectin-based edible 

coating with the addition of chitosan and avocado oil on the quality of grapes 

during storage. The quality of the grapes was tested based on several parameters. 

namely weight loss. total dissolved solids (TPT). pH. vitamin C levels. and 

organoleptic assessments such as color. aroma. and texture. Several combinations 

of treatments were used in this study. 

The test results showed that the treatment with the PK3O3 code gave the most 

optimal results compared to other treatments. This concentration is able to reduce 

the rate of weight loss. maintain pH stability. maintain vitamin C levels. and 

produce a high total value of dissolved solids. Not only that. the results of 

organoleptic tests also showed that the grapes in the PK3O3 treatment had a 

appearance. taste. and aroma that was preferred by the panelists. This shows that 

the right combination of chitosan and avocado oil can extend the shelf life and 

maintain the quality of grapes. 

This indicates that treatment with low concentrations or no treatment is less 

effective in maintaining the quality of the grapes. Therefore. the use of a 

combination of chitosan and avocado oil in the right concentration is highly 

recommended to improve the shelf life and quality of the fruit during the storage 

period. 

 

Keywords: Avocado oil. Edible coating. Chitosan. Grapes. Quality 
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BAB I PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Buah anggur merah (Vitis Vinifera ) merupakan salah satu komoditas 

hortikultura yang memiliki nilai ekonomi tinggi serta dikenal luas karena kaya akan 

nutrisi dan vitamin ( vitamin c, k, dan vitamin lainnya). Di dalam tubuh. senyawa 

flavonoid anggur dapat meningkatkan produksi lemak baik sekaligus menurunkan 

trigliserida yang beredar di dalam darah. Namun karakteristik buah anggur yang 

memiliki kandungan air dan gula yang tinggi menyebabkan daya simpan yang 

relatif pendek akibat kehilangan bobot. perubahan tekstur. dan pertumbuhan 

mikroorganisme yang menyebabkan penurunan mutu buah anggur. Oleh sebab itu. 

diperlukan suatu metode yang dapat memperpanjang umur simpan dan dapat 

mempertahankan kualitas buah anggur merah. Salah satu cara untuk menghambat 

kerusakan yang di Adalah dengan menggunakan teknologi pengawetan alami. 

seperti edible coating yang dapat memberikan perlindungan tambahan terhadap 

produk segar. sekaligus mempertahankan kualitas buah  

Edible coating adalah lapisan yang diterapkan pada permukaan produk 

pangan. dengan metode pencelupan. yang berfungsi sebagai pelindung dan dapat 

menghambat laju respirasi serta mempertahankan kualitas selama penyimpanan [1]. 

Edible coating merupakan salah satu teknik yang banyak dikembangkan dalam 

industri pangan untuk mempertahankan kualitas dan memperpanjang umur simpan 

produk segar maupun olahan. edible coating berbasis biopolimer seperti pektin. 

kitosan. dan minyak atsiri telah banyak diteliti karena memiliki sifat biodegradabel. 

aman dikonsumsi. serta mampu memberikan perlindungan terhadap kehilangan air 

dan pertumbuhan mikroorganisme. 

Pektin adalah polisakarida yang terdiri dari unit asam galakturonat. tersebar 

di lamela tengah dan dinding sel tumbuhan. terutama buah-buahan seperti jeruk dan 

apel. serta tersedia dalam bentuk komersial sebagai serbuk gel-forming. Pektin 

memiliki kemampuan membentuk film yang baik dan berperan sebagai penghalang 

terhadap kehilangan kelembaban serta penetrasi oksigen. Selain digunakan dalam 

industri pangan sebagai bahan pengental. penstabil. dan pembentuk gel (selai. jeli. 

saus). sejumlah riset telah mengeksplorasi aplikasi non-pangan seperti bahan 
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matriks obat terkendali. sistem penghantaran nutrisi. dan film antimikroba memberi 

nilai tambah pada limbah kulit buah.  

Kitosan merupakan biopolimer alami yang diperoleh dari deasetilasi kitin 

yakni komponen utama eksoskeleton krustasea seperti udang dan kepiting melalui 

proses demineralisasi. deproteinisasi. dan depigmentasi. Dengan gugus amino 

terprotonasi yang menimbulkan muatan positif. kitosan berperan sebagai 

polielektrolit cationik yang memiliki keunggulan biodegradable. biokompatibel. 

serta non-toksik. dan menunjukkan aktivitas antimikroba melalui berbagai 

mekanisme: gangguan membran sel. khelasi ion logam penting. interferensi 

ekspresi gen. dan produksi spesies oksigen reaktif. Selain sifat antimikroba. kitosan 

juga mampu membentuk film. yang banyak dimanfaatkan sebagai material 

kemasan aktif untuk menghambat pertumbuhan bakteri. ragi. dan jamur makanan. 

serta memperpanjang umur simpan produk pangan. kitosan terbukti mampu 

meningkatkan kekuatan anti bakteri bahkan dalam konsentrasi rendah. 

menjadikannya kandidat potensial untuk pengembangan sistem kemasan pangan. 

Kombinasi pektin dengan kitosan terbukti dapat meningkatkan sifat mekanik 

dan antibakteri dari edible coating [2]. dengan mempertimbangkan berbagai 

manfaat dari kombinasi pektin jeruk. kitosan. dan avocado oil dalam edible coating. 

penelitian ini bertujuan untuk mengkaji pengaruh terhadap kualitas buah anggur 

merah selama penyimpanan. Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan 

alternatif dalam memperpanjang umur simpan buah anggur merah dengan tetap 

mempertahankan kualitas dari buah anggur merah.  

 

1.2 Rumusan Masalah 

1. Bagaimana edible coating berbasisi pektin jeruk. kitosan. dan avocado oil 

berpengaruh terhadap mutu buah anggur . 

2. Bagaimana konsentrasi dari edible coating berbasis pektin jeruk. kitosan 

dengan penambahan avocado oil yang paling optimal terhadap mutu buah 

anggur.  
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1.3 Tujuan Penelitian 

Berdasarkan uraian perumusan masalah tersebut. tujuan penelitian ini adalah: 

1. Menentukan konsentrasi pektin jeruk. kitosan. dan avocado oil yang paling 

baik sebagai edible coating untuk memperpanjang masa simpan serta 

mempertahankan  kualitas buah anggur merah. 

2. Menganalisis adanya pengaruh penggunaan pektin jeruk. kitosan. dan 

avocado oil pada  kualitas buah anggur merah 

 

1.4 Manfaat Penelitian 

Manfaat yang didapat pada penenelitian ini adalah dapat mengembangkan 

pengetahuan serta memberi solusi terkait permasalahan penurunan mutu dan 

memperpanjang umur simpan dari buah anggur merah. 

 

1.5 Ruang Lingkup Penelitian 

Berikut ruang lingkup yang menjadi batasan masalah pada penelitian ini. antara 

lain: 

1. Pektin jeruk. sebagai bahan dasar pembuatan edible coating. 

2. Penambahan kitosan dan avocado oil sebagai anti mikroba pada pembuatan 

edible coating. 

3. Konsentrasi pektin jeruk yang digunakan 1%. 

4. Konsentrasi kitosan yang digunakan 0.5%. 1%. dan 1.5%. 

5. Konsentrasi avocado oil yang digunakan 0.5%. 1%. dan 1.5%. 

6. Perlakuan buah anggur yang sudah dicoating yang disimpan dalam suhu 

ruang dan suhu pendingin. 
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BAB V SIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1    Simpulan 

Berdasarkan hasil penelitian Pengaruh Penggunaan Edible Coating Berbasis 

Pektin Jeruk, Kitosan, dan Avocado Oil Terhadap Mutu Buah Anggur. maka dapat 

disimpulkan bahwa  

1. Konsentrasi yang paling baik yang dapat menahan laju susut bobot, TPT, 

pH, Kadar vitamin C, dan organoleptik adalah edible coating dengan 

konsentrasi PK3O3 yang terdiri dari Pektin 1%. Kitosan 1.5%. dan Avocado 

Oil 1.5%.   

2. karakteristik buah anggur dengan penerapan edible coating menunjukkan 

kemampuan untuk mengurangi susut bobot. mempertahankan nilai total 

padatan terlarut (TPT), pH, kadar vitamin C, dan memperpanjang masa 

simpan.  

 

5.2    Saran  

 Penelitian ini memiliki beberapa kekurangan. sehingga peneliti memberikan 

beberapa saran untuk penelitian selanjutnya agar mendapat hasil yang lebih 

optimal. Saran saran tersebut adalah perlu dilakukan pengecekan untuk memastikan 

bahwa semua buah anggur yang digunakan dalam penelitian memiliki tingkat 

kematangan yang seragam. karena variasi dalam kematangan buah dapat 

mempengaruhi hasil pengujian. pada proses pembuatan larutan edible coating, 

larutan edible coating tidak tercampur secara merata dikarenakan avocado oil yang 

ditambahkan kedalam campuran tidak menyatu dengan larutan pektin. yang 

menyebabkan minyak mengambang pada permukaan larutan. Saran yang dapat 

dilakukan untuk penelitian kedepannya yaitu dengan menambahkan emulsifier 

pada campuran guna membantu campuran merata secara menyeluruh.  
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LAMPIRAN 

 

Lampiran 1. Pembuatan edible coating 

1. pembuatan larutan edible coating 

    

2. Pelapisan edible coating pada buah anggur 

    

3. Contoh sampel edible coating suhu ruang 
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4. Contoh sampel edible coating suhu chiller 
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Lampiran 2. Hasil Pengujian Susut Bobot 

1. Susut Bobot Suhu Ruang 

VARIASI HARI 

0 1 2 3 4 5 6 

PK1O1 0.00 0.00 0.00 0.01 0.01 0.01 0.02 

PK1O2 0.00 0.00 0.01 0.01 0.01 0.01 0.02 

PK1O3 0.00 0.00 0.01 0.01 0.01 0.01 0.02 

PK2O1 0.00 0.00 0.01 0.01 0.01 0.02 0.02 

PK2O2 0.00 0.00 0.01 0.01 0.01 0.01 0.02 

PK2O3 0.00 0.00 0.00 0.01 0.01 0.01 0.01 

PK3O1 0.00 0.00 0.00 0.01 0.01 0.01 0.01 

PK3O2 0.00 0.00 0.00 0.01 0.01 0.01 0.01 

PK3O3 0.00 0.00 0.00 0.00 0.01 0.01 0.01 

TP 0.00 0.00 0.01 0.01 0.01 0.01 0.02 
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2. Susut Bobot Suhu Chiller 

VARIASI HARI 

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

PK1O1 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.01 0.01 0.01 0.01 0.02 0.02 0.02 0.02 

PK1O2 0.00 0.00 0.00 0.01 0.01 0.01 0.01 0.01 0.02 0.02 0.02 0.02 0.02 

PK1O3 0.00 0.00 0.00 0.01 0.01 0.01 0.01 0.02 0.02 0.02 0.02 0.03 0.03 

PK2O1 0.00 0.00 0.00 0.01 0.01 0.01 0.01 0.01 0.01 0.02 0.02 0.02 0.02 

PK2O2 0.00 0.00 0.00 0.01 0.01 0.01 0.01 0.02 0.02 0.02 0.02 0.02 0.02 

PK2O3 0.00 0.00 0.00 0.01 0.01 0.01 0.01 0.01 0.02 0.02 0.02 0.03 0.03 

PK3O1 0.00 0.00 0.00 0.01 0.01 0.01 0.01 0.01 0.02 0.02 0.02 0.02 0.02 

PK3O2 0.00 0.00 0.00 0.00 0.01 0.01 0.01 0.01 0.01 0.01 0.02 0.02 0.02 

PK3O3 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.01 0.01 0.01 0.01 0.01 0.01 0.01 

TP 0.00 0.00 0.01 0.01 0.01 0.01 0.02 0.02 0.02 0.02 0.03 0.03 0.03 
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Lampiran 3. Hasil Pengujian Total Padatan Terlarut (TPT) 

1. TPT Suhu Ruang 

VARIASI HARI 

0 1 2 3 4 5 6 

PK1O1 22.7 22.9 23.1 23.3 23.7 24.1 24.3 

PK1O2 22.9 23.1 23.3 23.5 23.7 24.1 24.2 

PK1O3 23.0 23.2 23.4 23.6 23.8 23.8 24.0 

PK2O1 22.8 23.0 23.3 23.3 23.3 23.5 23.7 

PK2O2 22.8 23.0 23.2 23.4 23.4 23.6 23.8 

PK2O3 22.8 22.8 23.0 23.2 23.4 23.6 23.6 

PK3O1 22.7 22.7 23.0 23.1 23.3 23.3 23.5 

PK3O2 22.9 22.9 23.1 23.3 23.5 23.7 23.7 

PK3O3 22.7 22.7 22.9 22.9 23.1 23.1 23.3 

TP 22.9 23.1 23.3 23.5 24.1 24.3 24.5 
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2. TPT Suhu Chiller  

VARIASI HARI 

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

PK1O1 21.1 21.3 21.7 21.9 21.9 22.1 22.1 22.5 22.5 22.7 23.1 23.1 23.5 

PK1O2 21.2 21.4 21.6 21.8 22.0 22.2 22.2 22.4 22.6 22.8 23.0 23.2 23.4 

PK1O3 21.1 21.1 21.3 21.5 21.5 21.9 22.1 22.1 22.3 22.3 22.5 22.5 22.7 

PK2O1 21.1 21.3 21.5 21.7 21.7 21.9 22.1 22.1 22.3 22.3 22.5 22.5 22.7 

PK2O2 21.0 21.0 21.2 21.4 21.6 21.8 21.8 22.0 22.3 22.5 22.7 22.9 23.1 

PK2O3 21.1 21.1 21.3 21.5 21.7 21.7 21.9 21.9 22.1 22.1 22.3 22.5 22.5 

PK3O1 21.5 21.5 21.5 21.7 21.9 21.9 21.9 22.1 22.1 22.3 22.3 22.5 22.5 

PK3O2 21.2 21.2 21.2 21.2 21.4 21.6 21.6 21.8 21.8 22.0 22.0 22.2 22.4 

PK3O3 21.1 21.1 21.1 21.1 21.3 21.3 21.3 21.5 21.5 21.7 21.9 22 22.2 

TP 21.3 21.7 21.9 21.9 21.9 22.1 22.1 22.3 22.5 22.7 22.9 23.1 23.3 

 

 

 

 

 

 



 

57 

 

  

 

Lampiran 4.  Hasil Pengujian kadar keasaman (pH) 

1. pH Suhu Ruang 

VARIASI HARI 

0 1 2 3 4 5 6 

PK1O1 3.2 3.4 3.5 3.7 3.8 4.1 4.1 

PK1O2 3.2 3.3 3.4 3.6 3.8 3.9 4.0 

PK1O3 3.1 3.2 3.3 3.5 3.7 3.8 3.9 

PK2O1 3.1 3.3 3.4 3.6 3.8 3.9 4.0 

PK2O2 3.2 3.3 3.4 3.5 3.6 3.8 3.9 

PK2O3 3.2 3.3 3.4 3.5 3.6 3.7 3.8 

PK3O1 3.1 3.2 3.3 3.4 3.5 3.6 3.7 

PK3O2 3.2 3.2 3.3 3.4 3.5 3.6 3.7 

PK3O3 3.1 3.1 3.2 3.3 3.4 3.5 3.6 

TP 3.2 3.4 3.5 3.7 3.9 4.1 4.2 

 

 

 

2. pH Suhu Chiller 

VARIASI HARI 

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

PK1O1 3.2 3.3 3.4 3.5 3.6 3.7 3.8 4.1 4.2 4.4 4.5 4.6 4.7 

PK1O2 3.2 3.2 3.3 3.4 3.5 3.6 3.7 3.9 4.0 4.1 4.3 4.5 4.6 

PK1O3 3.2 3.3 3.4 3.5 3.6 3.7 3.8 4.0 4.1 4.2 4.3 4.4 4.5 

PK2O1 3.2 3.2 3.3 3.4 3.5 3.6 3.7 3.8 4.0 4.1 4.2 4.3 4.4 

PK2O2 3.2 3.3 3.3 3.4 3.5 3.6 3.7 3.8 3.9 4.0 4.1 4.2 4.3 

PK2O3 3.2 3.3 3.4 3.4 3.5 3.6 3.7 3.9 3.9 4.0 4.1 4.1 4.2 

PK3O1 3.3 3.3 3.4 3.5 3.6 3.7 3.8 3.8 3.9 4.0 4.1 4.2 4.3 
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PK3O2 3.2 3.3 3.3 3.4 3.5 3.6 3.7 3.7 3.8 4.0 4.0 4.1 4.2 

PK3O3 3.2 3.2 3.3 3.4 3.4 3.5 3.5 3.6 3.6 3.7 3.8 3.8 3.9 

TP 3.3 3.4 3.5 3.6 3.7 3.9 4.0 4.1 4.2 4.4 4.5 4.7 4.8 
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Lampiran 5. Hasil Pengujian Kadar Vitamin C 

1. Vitamin C Suhu Ruang 

VARIASI HARI 

0 1 2 3 4 5 6 

PK1O1 0.96 0.87 0.79 0.70 0.53 0.45 0.37 

PK1O2 0.87 0.82 0.62 0.56 0.56 0.48 0.39 

PK1O3 0.99 0.90 0.82 0.73 0.65 0.65 0.56 

PK12O2 0.87 0.79 0.70 0.70 0.62 0.53 0.45 

PK12O3 0.96 0.87 0.79 0.79 0.62 0.53 0.45 

PK12O4 0.96 0.87 0.79 0.70 0.62 0.53 0.45 

PK3O3 0.93 0.84 0.82 0.70 0.62 0.62 0.53 

PK3O4 0.93 0.93 0.84 0.84 0.76 0.68 0.68 

PK3O5 0.96 0.96 0.87 0.87 0.79 0.73 0.70 

TP 0.90 0.82 0.65 0.56 0.48 0.34 0.25 
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2. Vitamin C suhu Chiller 

VARIASI Hari 

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

PK1O1 1.0 1.0 1.0 0.9 0.8 0.8 0.7 0.6 0.5 0.4 0.3 0.1 0.1 

PK1O2 1.0 1.0 1.0 0.9 0.9 0.8 0.7 0.5 0.5 0.4 0.3 0.2 0.2 

PK1O3 0.9 0.9 0.9 0.8 0.7 0.6 0.5 0.5 0.4 0.4 0.3 0.2 0.1 

PK2O1 0.9 0.9 0.9 0.7 0.7 0.6 0.6 0.6 0.5 0.4 0.2 0.1 0.1 

PK2O2 1.0 1.0 1.0 0.9 0.9 0.8 0.8 0.7 0.6 0.6 0.5 0.4 0.4 

PK2O3 0.9 0.9 0.9 0.8 0.7 0.6 0.6 0.5 0.4 0.4 0.3 0.2 0.2 

PK3O1 1.0 1.0 1.0 0.9 0.8 0.7 0.7 0.6 0.6 0.6 0.5 0.5 0.4 

PK3O2 1.0 1.0 1.0 0.9 0.8 0.8 0.8 0.7 0.6 0.6 0.5 0.5 0.4 

PK3O3 1.0 1.0 1.0 1.0 0.9 0.9 0.9 0.9 0.7 0.7 0.7 0.6 0.6 

TP 1.0 1.0 1.0 0.9 0.9 0.7 0.7 0.6 0.5 0.5 0.4 0.3 0.3 
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Lampiran 6. Hasil Pengujian Organoleptik  

1. Organoleptik Warna 

VARIASI 
HARI 

0 1 2 3 4 5 6 

PK1O1 5.00 4.67 4.67 4.00 3.20 2.53 2.20 

PK1O2 5.00 4.87 4.27 3.93 3.13 2.67 2.27 

PK1O3 5.00 4.60 4.07 4.47 3.73 3.60 2.33 

PK2O1 5.00 4.67 4.67 4.53 3.53 2.40 2.47 

PK2O2 5.00 4.73 4.53 3.67 3.73 3.73 2.87 

PK2O3 5.00 4.67 4.47 4.13 3.87 3.73 3.53 

PK3O1 5.00 4.53 4.20 4.13 3.93 3.87 3.60 

PK3O2 5.00 4.73 4.67 4.47 4.27 4.00 3.87 

PK3O3 5.00 4.73 4.67 4.60 4.53 4.47 4.13 

TP 5.00 4.53 4.13 3.80 3.60 2.80 2.13 
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Lampiran 7. Hasil Pengujian Organoleptik Aroma 

Organoleptik Aroma 

VARIASI 
HARI 

0 1 2 3 4 5 6 

PK1O1 5.00 4.67 4.60 4.53 3.00 2.67 2.47 

PK1O2 5.00 4.73 4.67 4.20 2.93 2.60 2.50 

PK1O3 5.00 4.80 4.73 4.13 3.33 2.47 2.53 

PK2O1 5.00 4.67 4.60 4.60 3.60 3.27 3.27 

PK2O2 5.00 4.67 4.60 4.60 3.93 3.60 3.60 

PK2O3 5.00 4.73 4.67 4.60 3.80 3.73 3.60 

PK3O1 5.00 4.60 4.53 4.43 3.97 3.87 3.73 

PK3O2 5.00 4.73 4.60 4.57 4.50 4.47 4.37 

PK3O3 5.00 4.80 4.73 4.67 4.60 4.53 4.47 

TP 5.00 4.40 4.07 3.87 3.33 2.60 2.40 
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Lampiran 8. Hasil Pengujian Oragnoleptik Tekstur 

Organoleptik Tekstur 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

VARIASI 
HARI 

0 1 2 3 4 5 6 

PK1O1 5.00 4.60 4.47 3.60 2.60 2.40 2.40 

PK1O2 5.00 4.67 4.60 4.00 3.40 2.80 2.53 

PK1O3 5.00 4.80 4.53 3.93 3.40 2.60 2.67 

PK2O1 5.00 4.73 4.60 4.53 3.40 2.53 2.60 

PK2O2 5.00 4.53 4.33 4.13 3.73 2.80 2.67 

PK2O3 5.00 4.60 4.53 4.20 3.73 3.67 3.53 

PK3O1 5.00 4.33 4.27 4.20 3.80 3.67 3.47 

PK3O2 5.00 4.73 4.33 4.20 3.80 3.67 3.53 

PK3O3 5.00 4.87 4.73 4.60 4.47 4.30 3.80 

TP 5.00 4.73 4.67 4.40 3.40 2.40 2.33 
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Lampiran 9.  Format Penulisan Logbook 

 

LOGBOOK 
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LOGBOOK  
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