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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 penyimpanansdan 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
PK303 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 PK303 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 PK30O3 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 tinggisertadikenal 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 dansgula.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.
sepertl 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. kitesan«.berperan sebagai
polielektrolit cationik yang memiliki keunggulan biodegradable. biokompatibel.
serta non-toksik. .dan menunjukkan aktivitas antimikroba melalui  berbagai
mekanisme: gangguan membranssel. khelasi ion logam penting. interfetensi
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.

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.
2.

A O

Pektin jeruk. sebagai bahan dasar pembuatan edible coating.

Penambahan kitosan dan avocado oil sebagai anti mikroba pada pembuatan
edible coating.

Konsentrasi pektin jeruk yang digunakan 1%.

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

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

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 4vocado 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 PK303 yangterdiri dari Pektin 1%: Kitosan 1.5%. dan Avoeado
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 penclitian 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 wvariasi 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
3. Contoh sampel edible coating suhu ruang

2. Pelapi_é_an edible coating pada bu

© Hak Cipta milik Politeknik Negeri Jakarta

Hak Cipta:

1. Dilarang Be:ﬂczv 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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|

4. Contoh sampel ediblé coating suhu chiller

© Hak Cipta milik Politeknik Negeri Jakarta

Hak Cipta:

1. Dilarang Be:ﬂczv 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 2. Hasil Pengujian Susut Bobot

1. Susut Bobot Suhu Ruang

VARIASI HARI
0 1 2 3 4 5 6
PK101 0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.01 | 0.01. | 0.01 0.02
PK102 0.00 | 0.00 | 0.01 | 0.01 | 0.01 | .0.02 0.02
PK103 0.00 | 0.00 | 0.01 | 001 | 0.01 | 0.01 0.02
PK201 0.00 | 0.00+{ 0.01 | 0.01 | 0.01 | 0.02 0.02
PK202 0.00 | 000 | 0.01 | 0.01 | 0.01 | 0.01 0.02
PK203 0.00 . 0.00 | 0.00 | 0.01 | 0.01 | 0.01 0.01
PK301 0.00 | 0.00 {«0.00 4 0.01 | 0.01 | 0.01 0.01
PK302 0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.01 | 0.01 | 0.01 0.01
PK303 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
Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Variable: SusutBobotRuang
Type Il Sum

Source of Squares df Mean Square F Sig.

Corrected Model .0oo0® 9 4.635E-5 1.174 313

Intercept 011 1 .01 276.622 .000

kitosan .000 2 .000 3471 .033

av.oil 3.915E-5 2 1.958E-5 496 .610

kitosan * av.oil 7.831E-5 4 1.958E-5 496 .739

Error .008 200 3.948E-5

Total .020 210

Corrected Total .008 209

a. R Squared = .050 (Adjusted R Squared = .007)

SusutBobotRuang
Duncan
Subset
kitosan N 1
159 63 0057
0549 63 .0081
14 63 .0084
0g 21 0086
Sig 057

53
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SusutBobotSuhuChiller

a. R Squared = .097 (Adjusted R Squared = .076)

Duncan®?:©

Subset
kitosan N 1 2
159 117 .0089
050 17 0114
19 117 .0115
g 39 0159
Sig. 055 1.000

@ 54
X
)
3
0
=F 2
22x O
oy M
8 g S §, 2. Susut Bobot Suhu Chiller
2% =
i‘% oo = VARIASI HARI
5.8 Q 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 1 11 12
8c -
.g%" T PK101 | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00_}+0.00.| 0.01 | 0.027 | 0.01+.0.01 | 0.02 | 0.02 | 0.02 | 0.02
§§ § PK102 | 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
,*"-I.g = PK103 | 0.00 | 0.00 | 0:.00.4 0.01 | 0.01 | 0.01 | 0.01 | 0.02 | 0.02| 0.02 | 0.02 | 0.03 | 0.03
gg zm-’ PK201 | 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
o
;fg‘ ‘8 PK202 | 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
\ég = PK203 | 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
3= —
‘gg g_ PK301 |/ 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
%i o PK302 | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00| 0.01 | 0.01 | 0.01 | 0.01]0.01|0.02 |0.02|0.027(0.02
?;?5 a PK303 | 0.00 | 0.00.{.0.00.|.0.00.(.0.00.0.00 | 0.01 (0.0110.010.00(0.01|0.01|0.01
o
.‘EE 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
3&
=3,
5 § Tests of Between-Subjects Effects
§§ DependentVariahle: SusutBobotSuhuChiller
% g Type Il Sum
53 Source of Squares df Mean Square F Sig.
g% Corrected Model .003% 9 .000 4541 .000
%% Intercept .047 1 .047 709.650 .000
g_g. kitosan .001 2 .000 3.853 .022
T3 av.oil 3.248E-5 2 1.624E-5 243 .784
?—:; kitosan * av.o 001 " 000 4480 002
§= Error 025 380 6.677E-5
g2 -
b < Total .076 390
55 Corrected Total 028 389
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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

PK101 22.7 | 229 | 23.1 | 23.3°| 23.7 | 241 | 24.3
PK102 229 | 23.1 | 23.3+1 23,5 | 23.7 | 241 | 24.2
PK103 23.0 | 23.2 |»234 | 23.6 | 23.8 | 23.8 | 24.0
PK201 22.8 | 2304 23.3 | 23.3 | 23.3. | 23.5 | 23.7
PK202 228 230 | 23.2 | 234 | 234 | 23.6 |.23.8
PK203 228|228 | 23.0 | 23.2 | 234 | 23.6 | 23.6
PK301 22,7 | 22.7 | 23.0 | 23.1 | 23.3 | 23.3 | 235
PK302 229 | 229 | 231233 | 23.5 | 23.7 | 23.7
PK303 22.7 | 22.7 | .22.9 | 22.9 | 231 | 231 | 233
TP 229 | 231 | 233 | 235 | 241 | 243 | 245

Tests of Between-Subjects Effects

DependentVariable: TPTSuhuRuang

Type lll Sum
Source of Squares df Mean Square F Sia.
Corrected Model 9.631° 9 1.070 2.949 .003
Intercept 101959.407 1 101959.407 280979.431 .000
kitosan 5.955 2 2.977 8.205 .000
av.oil .804 2 402 1.108 332
kitosan * av.oil .664 4 166 457 767
Errar 72574 200 363
Total 114387.540 210
Caorrected Total 82.205 209

a. R Squared = 117 (Adjusted R Squared = .077)

TPTSuhuRuang

Duncan®®:®
Suhset

kitosan N ! 2
1540 63 23.095
149 63 23.267
059 63 23527
0g 21 23.638
Sig. 194 399
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2. TPT Suhu Chiller
VARIASI HARI

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
PK101 21.1 1213 12171219219 ]221|221|225|225|227|23.1]23.1]235
PK102 21.2 1214|216 |21.8 220|222 |22.2 224 |226|228|23.0|23.2|234
PK103 21.1121.1|21.3|21.5|21.521.9 (221221 |223|223|225]|225]|227
PK201 21.1 1 21.3 | 21.5|21.7421.7 |'21.9 | 22.1122.1 223 | 223|225 | 225|227
PK202 21.021.0(21.2.4214|21.6|21.8|21.8|22.01(223 (225|227 ]229|23.1
PK203 21.1 1211 2131215 |21.7 217219219 2211221223 |225]|225
PK301 215|215 (215 21.7 | 219|219 (219|221 221|223 223 |225|225
PK302 21.2.021.2 | 21.2 | 2.2 | 21.4 | 21.6 | 21.6{ 21.8 | 21.8 | 22.0 | 22.0 | 22.2 | 224
PK303 21,1211 | 21.1021.1 | 21.3 213|213 (215|215 217|219 22 |22.2
TP 21.3 1 21.7 1219|219 | 219|221 |22.1|223(225|22.7|229|231[233

Tests of Between-Subjects Effects
DependentVariable: tptsuhuchiller
Type lll Sum

Source of Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Mode| 16.214° 9 1.802 5.055 .000
Intercept 167559.032 1 167559.032 470186.628 .000
kitosan 5418 2 2.709 7.602 .001
av.oil 1.485 2 743 2.084 126
kitosan * av.oil 9199 4 2.300 6.454 .000
Error 135419 380 .356
Total 188480.680 390
Corrected Total 151.634 389

a. R Squared = .107 (Adjusted R Squared = .086)

tptsuhuchiller

Duncan®®

Subset
kitosan N 1 2
1540 117 21.863
19 117 21.901
Og 38 22.026 22.026
050 117 22144
Sig. 108 218
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Lampiran 4. Hasil Pengujian kadar keasaman (pH)
1. pH Suhu Ruang
VARIASI HARI

0 1 2 3 4 5 6
PK101 32 | 34 | 35 | 3.7 | 38 | 41+.4.1
PK102 32 | 33 | 34 | 36 [ .38 |39 | 4.0
PK103 31 |32 | 33 |35 (37 | 38| 39
PK201 31 | 33 | 34 | 36 | 38 | 39 | 4.0
PK202 32 | 33,134 | 35| 36 |.3.8 | 3.9
PK203 32 |33 |34 | 35| 36 | 3.7 38
PK301 31 32 | 33,434 35| 36 | 37
PK302 32|32 |33 (34| 35| 36 |37
PK303 31 | 31| 32" 33 [ 34 | 35 | 36
TP 32 | 34 | 35|37 |39 |41 | 42

Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Variahle: pHSuhuRuang
Type Il Sum

Source of Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model 1.1642 9 129 1.498 151
Intercept 2329.478 1 2329.478  26982.372 .000
kitosan 149 2 .074 .860 425
av.oll 140 2 .070 811 446
kitosan * av.oil 736 4 184 2132 078
Error 17.267 200 .086
Total 2624.640 210
Corrected Total 18.430 209
a. R Squared = .063 (Adjusted R Squared = .021)
2. pH Suhu Chiller
VARIASI HARI

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
PK101 32 | 33 | 34|35 (36 |37 |38 |41 |42 | 44 | 45 | 46 | 47
PK102 32 | 3233343536 |37 39|40 | 41 | 43 | 45 | 46
PK103 32 | 33 | 34 | 35|36 |37 |38 |40 | 41 |42 | 43 | 44 | 45
PK201 32 | 32 | 3334|3536 |37 |38 |40 | 41 | 42 | 43 | 44
PK202 32 | 33 | 33|34 |35 |36 |37 |38 |39 40|41 | 42 | 43
PK203 32 | 33 | 34|34 |35 |36 |37 39394041 | 41 | 42
PK301 33 | 33 |34 |35 |36 |37 |38 38|39 40|41 | 42 | 43
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PK302 32 | 33 | 33 |34 |35 |36 |37 |37 |38 |40 | 40 | 41 | 4.2
PK303 32 132 |33 |34 |34 |35 |35 |36 |36 |37 |38] 38] 39
TP 33 | 34 | 35| 36 |37 |39 | 40 | 41 | 42 | 44 | 45 | 47 | 48

Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Variahle: pHSuhuChiller

Type Il Sum

Source of Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model 2.589° 9 .288 1.681 092
Intercept 4931.164 1 4931164 28819474 .000
kitosan 1.593 2 796 4654 010
av.oil 190 2 085 557 574
kitosan * av.oil 695 4 74 1.016 398
Error 65.020 380 A7

Total 5595570 390
Corrected Total 67.609 389

a; Squared = .038 (Adjusted R Squared = .016)

pHSuhuChiller

Duncan®®:®
Subset

kitosan N 1 2
149 117 3.668
054 117 3.783 3783 LITEKNIK
Oag 39 3815
1569 3.827
GERI

JAKARTA
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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

PK101 0.96 0.87 0.79 0.70 0.53 0.45 0.37

PK102 0.87 0.82 0.62 0.56 0.56 0:48 0.39

PK103 0.99 0.90 0:82 0.73 0.65 0.65 0.56

PK1202 0.87 0.79 0.70 0.70 0.62 0.53 0.45

PK1203 0.96 0.87 0.79 0.79 0.62 0.53 0.45

PK1204 0.96 0.87 0.79 0.70 062 0.53 0.45

PK303 0.93 0.84 0.82 0.70 0.62 0.62 0.53

PK304 0.93 0.93 0.84 0.84 0.76 0.68 0.68

PK305 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
Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Variable: VitCsSuhuRuang
Type Il Sum

Source of Squares df Mean Square F Sig
Corrected Model .839° 9 .093 3.328 .001
Intercept 97.235 7 97.235 3470195 .000
kitosan 451 2 225 8.046 .000
av.oil 210 2 105 3.753 .025
kitosan * av.oil 178 4 .044 1.588 A79
Error 5.604 200 .028
Total 115.855 210
Corrected Total 6.443 209

a. R Squared

=.130 (Adjusted R Squared = .091)

VitCsSuhuRuang

Duncan®®:®
Suhset

kitosan N ! B
054 63 6798
149 63 6957
0g 21 .7200 .7200
1549 63 .7905
Sig. 304 .055
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VitCsSuhuRuang
Duncan®®:
Subset
av.oil N 1 2
05¢g 63 .6865
149 63 7129 7129
Og 21 7200 .7200
1.54q 63 7667
Sig 392 167
2. Vitamin C suhu Chiller
VARIASI Hari
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
PK101 1.0 1.0 1.0 0.9 0.8 0.8 0.7 0.6 0.5 04 | 0.3 0.1 0.1
PK102 1.0 1.0 1.0 | 0.9 0.9 0.8 0.7 0.5 0.5 04 | 03 0.2 0.2
PK103 | 0.9 0.9 0.9 0.8 0.7 0.6 0.5 0.5 04 | 04 | 03 0.2 0.1
PK201 | 0.9 0.9 0.9 0.7 0.7 0.6 0.6 | 0.6 0.5 04 | 0.2 0.1 0.1
PK202 1.0 1.0 1.0 | 0.9 0.9 0.8 0.8 0.7 0.6 06 | 05 0.4 0.4
PK203 | 0.9 0.9 0.9 0.8 0.7 0.6 0.6 | 0.5 0.4 04 | 03 0.2 0.2
PK301 1.0 1.0 1.0 | 0.9 0.8 0.7 0.7 0.6 0.6 0.6 | 05 0.5 0.4
PK302 1.0 1.0 1.0 | 0.9 0.8 0.8 0.8 0.7 0.6 06 | 05 0.5 0.4
PK303 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
Tests of Between-Subjects Effects
DependentVariable: VitaminCSuhuChiller
Type Il Sum
Source of Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model 6377 ] .07 1.131 339
Intercept 153.750 1 153.750 2458.062 .000
kitosan 411 2 .205 3.285 .038
av.oil .000 2 .000 .002 .998
kitosan * av.oil .206 4 052 824 AN
Error 23.769 380 .063
Total 196.010 390
Caorrected Total 24.406 389

a.R Squared =.

026 (Adjusted R Squared = .003)
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Lampiran 6. Hasil Pengujian Organoleptik

1. Organoleptik Warna

VARIASI HAR
0 1 2 3 4 5 6

PK101 5.00 | 4.67 | 4.67 | 4.00 | 3.20.4+2.53 | 2.20
PK102 5.00 | 4.87 | 4.27 | 3.93+| 3.13 | 2.67 |.2.27
PK103 5.00 | 4.60 | 4.07+| 4.47 | 3.73 | 3.60 | 2.33
PK201 5.00 | 4.67 |#4.67 | 4.53 | 3.53 | 2.40 | 2.47
PK202 5.00 | 473|453 | 3.67 | 3.73 | 3.73 | 2.87
PK203 5.00| 4.67 | 4.47 | 4.13 | 3.87 | 3.73 | 3.53
PK301 5.00 | 4.53 | 4.20 | 4.13 | 3.93 | 3.87 | 3.60
PK302 5.00 | 4.73 | 4.67 | 4.47 | 4.27 | 4.00 | 3.87
PK303 5.00 | 4.73 | 4,67 | 4.60 | 453 | 447 | 413

TP 5.00|4.53|4.13|3.80|3.60|280| 2.13

Dependent Variahle:

Tests of Between-Subjects Effects
QOrganoleptikWarna

Type Il Sum
Source of Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model 5.650° 9 .628 946 493
Intercept 1001.281 1 1001.281 1508.633 .000
kitosan 3.598 2 1.799 2.1 .075
av.oil 1.029 2 514 775 465
kitosan * av.oil A37 4 .034 .052 .995
Error 39.822 60 .664
Total 1193.830 70
Corrected Total 45472 69

a. R Squared = .124 (Adjusted R Squared =-.007)
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Lampiran 7. Hasil Pengujian Organoleptik Aroma

Organoleptik Aroma
VARIASI HARI
0 1 2 3 4 5 6

PK101 5.00 | 4.67 | 4.60 | 453 | 3.00.|-2.67 | 2.47

PK102 5.00 | 4.73 | 4.67 | 4.20+| 2.93 | 2.60 |.2.50

PK103 5.00 | 480 | 4.73.14.13 | 333 | 247 | 2.53

PK201 5.00 | 4.67 |#4.60 | 4.60 | 3.60 | 3.27 | 3.27

PK202 5.00 | 467 | 4.60 | 4.60 | 3.93 | 3.60 | 3.60

PK203 5.001 4.73 | 4.67 | 4.60 | 3.80 | 3.73 | 3.60

PK301 500 | 460 | 453 | 443 | 397 | 3.87 | 3.73

PK302 500 | 473 | 4.60 | 4.57 | 4.50 | 4.47 | 4.37

PK303 5.00 | 480 | 4773 | 4.67 | 4.60 | 4.53 | 4.47

TP 5.00 | 4.40)|4.07|3.87|3.33|2.60| 240
Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Variable: OrganoleptikAroma
Type lll Sum

Source of Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model 7.636% 9 .848 1.439 192
Intercept 1043.143 1 1043143 1769.369 .000
kitosan 5134 2 2.567 4.354 017
av.oil 375 2 188 318 729
kitosan * av.oil .309 4 077 A3 970
Errar 35.373 60 .580
Total 1248.916 70
Corrected Total 43.009 69

a.R Squared = .178 (Adjusted R Squared = .054)

OrganoleptikAroma

Duncan®®®

Subset
kitosan N 1 2
Og 7 3.6671
050 21 3.8362
10 21 4.2448 4.2448
1540 21 45319
Sig. 064 326
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Lampiran 8. Hasil Pengujian Oragnoleptik Tekstur

Organoleptik Tekstur
HARI
VARIASI
0 1 2 3 4 5 6

PK101 5.00 | 460 | 4.47 | 3.60 | 2.60_[-2:40 | 2.40
PK102 5.00 | 4.67 | 4.60 | 4.00+3.40 | 2.80 |.2.53
PK103 5.00 | 4.80 | 4.53./'3.93 | 3.40 | 2.60 | 2.67
PK201 5.00 | 4.73 |/4.60 | 4.53 | 3.40 | 2.53 | 2.60
PK202 5.00 | 453 | 4.33 | 4.13 | 3.73 | 2.80 | 2.67
PK203 5.00°| 4.60 | 4.53 | 4.20 | 3.73| 3.67 | 3.53
PK301 5.00 | 433 | 4,27 | 420 | 3.80 | 3.67 | 3.47
PK302 5.00 | 473 | 433 | 420 | 3.80 | 3.67 | 3.53
PK303 5.00 | 4.87 | 473 | 4.60 | 4.47 | 4.30 | 3.80

TP 5.00 | 473 | 4.67 | 4.40 | 3.40 | 2.40 | 2.33

Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variahle: OrganoTekstur

Type Il Sum
Source of Squares df Mean Square F Sig.
Carrected Model 4.402° 9 489 664 q37
Intercept 984.131 1 984.131  1336.491 .000
kitosan 2.771 2 1.386 1.882 161
av.oll 1.129 2 564 766 469
kitosan * av.oil .336 4 .084 114 977
Error 44181 60 736
Total 1164.907 70
Corrected Total 438.584 69

a. R Squared = .091 (Adjusted R Squared =-.046)
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LOGBOOK

Lampiran 9. Format Penulisan Logbook

KEGIATAN BIMBINGAN MATERI

Nama
NIM

Judul Penelitian

: Raissa Nuraini Nuryadin

2106411053

: Pengaruh Penggunaan Edible Coating Berbasis Pektin

Jeruk, Kitosan dan Avocado Oil Terhadap Mutu Buah Anggur

Nama Pembimbing : Muryeti, S.Si., M.Si
BULAN CATATAN BIMBINGAN | PARAF PEMBIMBING
28 Januari 2025 | Bimbingan Tema Skripsi

W

31 Januari 2025

Bimbingan material yang

digunakan w
3 Februari 2025 | Bimbingan mengenai objek
penclitian M
10 Februari 2025 Kosultasi tata cara
penggunaan alat dan bahan
lab Ilmu Grafika M
17 Februari - 28 Proses Trial and Error
April 2025 Penelitian (/u
30 April 2025 | Bimbingan Hasil Penelitian
Sementara w%
2 Mei 2025 Bimbingan pengganti objek
penelitian \M
7 Mei 2025 Penelitian dengan objek

pengganti
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LOGBOOK
KEGIATA

© Hak Cipta milik Politeknik Negeri Jakarta

Hak Cipta:

1. Dilarang Bo:m.-.__.._% uovnm_us atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber :
a. Pengutipan a 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 ..ur!.»vuo i . i 2
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RIWAYAT HIDUP

Penulis Skripsi .ini _bernama_ lengkap Raissa Nuraini
Nuryadin:” Lahir di kota Jakarta. Timur. Provinsi DKI
Jakarta pada tanggal 7 Oktober 2003. Penulis. merupakan
anak ke dua dari. dua bersaudara. Adapun. riwayat
pendidikan, penulis. yaitu pada tahun 2015 lulus dari SD
Negeri 24 Jakarta Timur. Kemudian melanjutkan sekolah
di SMP"Negeri 150 Jakarta dan lulus pada tahun 2018.
kemudian melanjutkan sekolah di SMA Negeri 4 Jakarta dan lulus pada tahun 2021.
Di tahun yang sama penulis melanjutkan pendidikan di Politeknik Negeri Jakarta
pada Prodi Teknologi Industri Cetak Kemasan Jurusan Teknik Grafika Penerbitan.



