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ABSTRAK

Daging ayam merupakan bahan makanan yang bersifat perishable (mudah rusak)
karena mengandung banyak protein dan air yang mengakibatkan mikroorganisme
pembusuk mudah tumbuh. Pengemasan edible coating.antimikroba menjadi salah
satu alternatif untuk menghambat-pertumbuhan mikrooerganisme. Bawang putih
merupakan salah satu bahan yangmemiliki aktifitas antimikroba: Tujuan penelitian
ini adalah membuat kemasan edible coating antimikroba dengan penambahan
konsentrasi ekstrak-bawang putih dalam memperpanjang masa simpan filet daging
ayam broiler. Penelitian ini bersifat eksperimental menggunakan Rancangan Acak
Lengkap (RAL) dengan empat perlakuan dan dua kali pengulangan pada
konsentrasi-ekstrak bawang putih 0%, 3%, 6%, dan 9%. Pengamatan dilakukan
terhadap nilai kadar air dan sifat organoleptik daging ayam pada hari ke-0, 2, 4, 6,
danke-8 yang disimpan pada suhu dingin (£4-8°C). Hasil uji statistik ANOVA pH
dan kadar air memperoleh hasil pengaruh.beda nyata (P < 0.05). Nilai rata-rata pH
dengan perlakuan konsentrasi ekstrak bawang putih: 9% memiliki nilai paling
rendah dibanding perlakuan lainnya yaitu 6.38 sampai hari ke-8. Nilal rata-rata
kadar air dengan perlakuan ekstrak bawang putih 9% memiliki nilai 75.5% yakni
paling rendah dibanding dengan perlakuan lainnya sampai penyimpanan hari ke-8.
Nilal rata-rata organoleptik warna, aroma, dan tekstur > 3 masih disukai panelis
sampai penyimpanan hari ke-8 dengan perlakuan ekstrak-0% = warna, 9% = aroma,
dan 3% = tekstur. Edible coating dengan konsentrasi ekstrak bawang putih 9%
memperoleh nilai pH dan kadar air ‘paling rendah:yakni paling baik dengan
akseptabilitas masih diterima panelis sampar penyimpanan hari ke-8.

Kata kunci: Bawang putih, daging ayam, edible coating, kadar air, organoleptik



eyeyer Mabap Niuyazljod uizi eduey

=y
0
(]
35
Q
c
=
T
Q
3
(-5
Q.
o
~
3
[}
=
<
S,
=
o
=
~
[}
T
[}
=]
=
=}
Q
o
=
<
o
3
Q
3
o
N—
o
-
-l
o
=
()
~
3,
=
=
[
(e}
[}
=3
—
o
~
o
-
-
o

g
Do
o )
- (]
o >
= @
Qe s
35S
= =]
e
=
3 <
c o
3 c
x 3 =
o c
5 =
a7
3 >%
3 S
m :’n
=]
38
FE
= o
o
s 55
2 o
S8g
~2 5
o 8 3
(od
s @73
Qo S
o o
3 =
o o
o 5
< °
(7] m
) S
c =
= =
c 2
= 3
203
- =
< <
o o
- =
€9 3
= s
25
3, °
o
v 2
o —
3 £
5 5
o
z
)
~ =
5 T
T B
© =
= £
= @
Q
=
~
=
=
~
)
-+
o
=
o
=]
o
o
[ =
&
=
w
[ =
o
-~
c
3
1)
w
S
)
Ed

- -
)
=
2]
T
-+
Y

=
m
x
0
©
-+
9
3.
;
v
=1
:
o
x
E.
=
=
D
Q
o
=4
e
o
r
3
‘
-+
Y

-
o
o
-
Q
=]
Q
3
1]
=]
Q
c
.
T
w
(]
o
Q
=
o
=]
o
-
Q
<
w
Ll
c
-
s
=
=~
o
-
<
o
-
c
=
3
-
Q
=
T
Q
=
(1]
=]
N
Q
=
-
c
3
=
o
=
Q.
o
=
3
o
=]
<
1)
o
c
-
~
o
=
w
c
3
o
(1]
-

ABSTRACT

Chicken meat is a perishable foodstuff due to its high contents of protein and water,
which cause the decomposing microorganisms te.multiply. Packaging of edible
antimicrobial coating becomes one_ofthe alternatives to.inhibit microorganism
growth. Garlic is one of the ingredients that have antimicrobial activity. This study
aimed to create antimicrobial-edible coating packaging with the addition of garlic
extract concentration.to extend the storage time of broiler chicken fillet. This study
used the Completely:.Randomized Design (CRD) method with four treatments and
two times repetition in garlic'extract concentrations of 0%, 3%, 6%, dan 9%. The
tests carried.out in this study are water contents and organoleptic characteristics
of chicken'meat on days 0, 2,4, 6, and 8, which were stored at low temperatures
(£4-8°C). The ANOVA test result of pHivalue and ‘water contents showed a
significant difference (p < 0.05). The resultsof the average pH value indicated that
the treatment with 9% extract concentration had the lowest pH value with a pH
reaching 6.38, which was the lowest compared to other treatments until day 8 of
storage. The average value of moisture content-with 9% garlic extract has a value
of 75.5%, which was the lowest compared to other treatments until day 8 of storage.
The panelist accepted the mean of color, aroma, and texture of organoleptic > 3
until day 8 of storage time with extract treatment of 0% = color, 9% = aroma, and
3%=texture. This study showed that the edible coating with 9% garlic extract added
had the lowest pH value and ‘water content, which was the best treatment and still
acceptable to the panelist until day-8.

Keywords: Chicken meat, edible coating; garlic, organoleptic, water content
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BAB I

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Daging ayam merupakan makanan sehat bergizi tinggi. yang umum
dikonsumsi oleh masyarakat karena mudah didapat dan memiliki harga yang
terjangkau. Berdasarkan dataBadan, Pusat Stastistik (BPS) tahun 2020 daging ayam
yang diproduksi di Indonesia sebesar 3,275,325.72 ton/tahun data ini menunjukkan
bahwadaging ayam dikonsumsi.oleh sebagian besar. masyarakat Indonesia. Namun
di sisi lain, daging ayam mudah mengalami kerusakan karena mengandung banyak
protein dan air yang mengakibatkan mikroorganisme mudah tumbuh sehingga
daging ayam cepat mengalami kerusakan. Menurut penelitian Edi et al. (2018)
menunjukkan hasil bahwa pada penyimpanan suhu ruang..selama 3 jam daging
ayam mengalami pertumbuhan bakteri yang sangat signifikan sedangkan pada suhu
chiller daging ayam hisa bertahan selama 4 hari. Chiller merupakan tempat terbaik
dalam penyimpanan daging karena daging tidak menjadi beku sehingga tidak

menyebabkan perubahan rasa dan tekstur pada daging ayam.

Pengemasan edible coating antimikroba menjadi salah satu alternatif untuk
menghambat pertumbuhan“mikroorganisme pada daging.ayam.~Edible coating
antimikroba adalah lapisan tipis yang tersusun dari bahan polimer yang bisa
dimakan serta ditambahkan bahan antimikroba. Edible coating antimikroba dapat
berinteraksi secara aktif terhadap produk yang dikemas untuk menghambat

pertumbuhan  mikroorganisme yang tidak dikehendaki sehingga dapat
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mempertahankan kualitas dan memperpanjang umur simpan filet daging ayam
broiler. Edible coating dibuat menggunakan bahan alami di antaranya bisa
menggunakan polisakarida, lemak, protein atau campuran dari beberapa bahan, bisa
menggunakan atau tidak penambahan..pemlastis  misalnya sorbitol, gliserol,
sukrosa, dan lain-lain (Cerqueira et al. 2011). Polisakarida yang dapat dibuat edible
coating salah satunya adalah karagenan. Karagenan merupakan hasil produksi
ekstrak rumputdaut variasi Eucheuma cottoni kelas Rhodophyceae. Suatu produk
yang ditambahkan keragenan dapat meningkatkan stabilitas larutan. Menurut
penelitian yang telah dilakukan oleh Rusli et al. (2017) memperoleh hasil bahwa
penggunaan keragenan menghasilkan pengaruh nyata terhadap kadar air, ketebalan,
dan pemanjangan edible flm. Aplikasi keragenan sebagal edible coating sudah
banyak' diteliti diantaranya oleh Djohar et.al. (2018) aplikasi' edible coating
keragenan terhadap penyedap rasa alami, Senoaji et al. (2017) aplikasi edible
coating keragenan terhadap masa.simpan. ikan nila, Sutikno (2018) aplikasi edible
coating keragenan untuk mengemas bakso ikanytenggiri, dan Inats et al. (2020)

aplikasi edible coating keragenan pada bakso ikan lele.

Bahan antimikroba yang digunakan adalah ekstrak bawang putih karena
menurut penelitian Moulia et al.(2018). bawang putih merupakan salah satu bahan
yang memiliki kemampuan antimikroba. Hal ini disebabkan karena kandungan
organosulfur yang terkandung dalam bawang putih. Senyawa organosulfur yang
paling banyak ditemukan dalam bawang putih adalah allisin sebanyak 70-80%.
Ekstrak bawang putih sebagai bahan antimikroba juga telah di teliti oleh Prasonto

et al. (2017) bahwa ekstrak bawang putih memiliki kemampuan terhadap aktivitas
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antioksidan, Pajan (2016) bawang putih sebagai penghambat pertumbuhan
Staphylococcus aureus, dan Salim (2016) bawang putih memiliki kemampuan
aktivitas antimikroba terhadap bakteri gram positif dan negatif. Sedangkan
penelitian edible coating dengan penambahan ektrak bawang putih telah diteliti
olen Moulia et al. (2019) bahwa penggunaan edible coating antimikreba bawang
putih berpengaruh.terhahadap nilai total mikroba produk pempe memiliki total
mikroba 6,00'1og CFU/g lebih sedikit dibanding pempek kontrol. yaitu sebesar 6,99
log CFU/g, pempek dengan masa simpan < 24 jam masih layak dikonsumsi. Al
hakim et al. (2016) memperoleh hasil bahwa aplikasi edible coating bawang putih
terhadap ikan nila merah dapat mengahambat kerusakan kimia, kerusakan fisik, dan
mikrobiologis pada penyimpanan sampai hari-8 pada.suhu dingin. Ningtyas dan
Ramadhanti (2021) memperoleh hasil bahwa. aplikasi edible .coating dengan
penambahan ekstrak bawang putih pada bakso ikan gurame dapat meningkatkan
daya hambat kemasan antimikroba terhadap pertumbuhan bakteri bakso ikan
gurame. Qotimah et al. (2020) memperoleh=hasil aplikasi edible coating bawang
putih pada produk pasta ikan bahwa aktivitas antioksidan paling optimal terhadap

pasta ikan dengan konsentrasi 0.5% ekstrak bawang putih.

Penelitian Ini_akan mengembangkan kemasan..edible ‘coating dengan
penambahan variasi ekstrak bawang putih pada filet daging ayam broiler yang
belum pernah diteliti oleh penelitian sebelumya. Penelitian ini memformulasikan
edible coating dengan bahan utama keragenan dan penambahan ekstrak bawang

putih dengan variasi ekstrak 3%, 6%, 9%.
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1.2 Perumusan Masalah
Bagaimanan pembuatan edible coating berbahan dasar keragenan dengan ekstrak
bawang putih terhadap umur simpan filet daging ayam broiler penyimpanan suhu

dingin (x 4-8°C)?

1.3 Ruang Lingkup dan'Batasan Masalah

Ruang lingkup dan pembatasan masalah yang dilakukan pada penelitian ini adalah:

Bahan utama dalam pembuatan edible coating adalah keragenan:

Bahan antimikroba yang digunakan adalah ekstrak bawang putih_(Allium
sativum).

Percobaan variasi penambahan konsentrasi ekstrak bawang putih pada edible
coating terbagi menjadi 4 bagian yaitu penambahan konsetrasi ekstrak 0%, 3%,
6%, dan 9%.

Aplikasi edible coating antimikroba diterapkan pada filet daging ayam broiler.
Pengujian yang dilakukan terhadap filet daging ayam adalah uji pH, kadar air,
dan organoleptik.

Parameter pengamatan dilakukan dalam'5 waktu penyimpanan yaitu pada hari
ke-0, 2, 4, 6 , dan 8 hari.

Pengujian dilakukan-pada suhu dingin (+4-8°C).

1.4 Tujuan Penelitian

Tujuan dari penelitian ini adalah:

1. Membuat edible coating keragenan dengan ekstrak bawang putih sebagai bahan

pengemas filet daging ayam broiler.
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2. Mendapatkan konsentrasi ekstrak bawang putih yang paling optimal dalam
menghambat pertumbuhan bakteri pada filet daging ayam Broiler pada suhu

dingin.

3.

Menganalisis pengaruh penambahan edible coating karagenan dan ekstrak
bawang putih terhadap nilai pH, kadar air, dan organoleptik filet. daging ayam
sebagai kemasan antimikroba untuk memperpanjang umur simpan filet daging

ayam broiler selama penyimpanan suhu dingin.

1.5 Teknik Pengumpulan Data

Teknik pengumpulan data.yang digunakan dalam penelitian ini adalah
eksperimen kuantitatif dan observasi, terdiri dari variabel bebas berupa variasi
ekstrak bawang putih, waktu penyimpanan, dan suhu penyimpanan. Sedangkan
variabel terikat berupa nilar hasil pengujian pH, kadar air, dan pengujian

organoleptik.

1.6 Sistematika Penulisan

Sistematika penulisan skripsi ini terdiri dari lima bab yaitu:
BAB |I. PENDAHULUAN

Bab ini berisi uraian latar belakang masalah, ruang lingkup dan batasan masalah,

tujuan penelitian, teknik-pengumpulan data dan sistematika penulisan.

BAB Il. TINJAUAN PUSTAKA

Bab ini berisi uraian jelas berupa kajian pustaka yang mendasari timbulnya ide atau
gagasan dan permasalahan yang akan diteliti dengan menggunakan teori dan bahan

penelitian yang didapat dari penelitian sebelumnya seperti jurnal dan buku.
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BAB Ill. METODE PENELITIAN

Bab ini berisi uraian rinci tentang langkah-langkah, metodologi penelitian, dan
diagram alir (flow chart) dalam penyelesaian=masalah penelitian, terdiri dari
rancangan penelitian, subjek penelitian, peralatan dan bahan.yang digunkan,

prosedur penelitian, variabel, dan anaisis data.

BAB IV. HASIL DAN PEMBAHASAN

Bab iniberisi hasil dan pembahasannya. Hasil skripsi tersedia dalam bentuk tabel,
grafik, foto/gambar atau bentuk lain yang diposisikan dekat dengan pembahasan
supaya pembaca bisa lebih mudah memahami uraian pembahasan. Pembahasan
tentang hasil yang diperoleh dibuat dalam.bentuk penjelasan teoritik dengan cara
kualitatif, kuantitatif atau statistik. Hasil yang diperoleh juga dibandingkan dengan

hasil penelitian terdahulu.

BAB V. SIMPULAN DAN SARAN

Bab ini berisi simpulan dari hasil peneltian untuk menjawab tujuan penelitian
skripsi. Saran yang dibuat merupakan hasil. dari pengalaman penulisan dalam
melakukan penelitian ini yang ditujukan pada mahasiswa atau peneliti yang akan

melanjutkan atau mengembankan penelitian:ini:
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BAB V

SIMPULAN DAN SARAN

5.1 Simpulan

Simpulan dari penelitian yang telah dilakukan adalah:

1. Edible coating antimikroba yang dihasilkan 'menggunakan bahan utama

keragenan sebanyak 1 gr dan penambahan CMC 0.1 gr pada 100ml aquades
dengan penambahan ekstrak bawang putih 3%, 6%, dan 9%.

Edible coating dengan penambahan konsentrasi ekstrak bawang putih 9%
memperoleh nilai pH dan kadar air paling rendah yakni paling baik dengan
akseptabilitas masih diterima panelis_sampai penyimpanan daging ayam
hari ke-8.

Hasil uji statistik ANOVA.pH dan kadar.air memperoleh hasil pengaruh
beda nyata (P <0.05). Nilai rata-rata pH paling rendah sampai penyimpanan
hari ke-8 dimiliki oleh perlakuan konsentrasi ekstrak 9% yaitu 6.38. Nilai
rata-rata kadar air menunjukkan bahwa perlakuan. dengan ektrak bawang
putih 9% memiliki nilai 75.5% yakni paling rendah dibanding dengan
perlakuan lainnya sampai-penyimpanan..hari.«ke=8." Nilai _rata-rata
organoleptik warna, aroma, dan tekstur > 3 masih disukai panelis sampai
penyimpanan hari ke-8 dengan perlakuan ekstrak 0% = warna, 9% = aroma,

dan 3% = tekstur.

5.2 Saran

Saran yang dihasilkan dari penilitian ini adalah:



n dimakan atau

ik lebih akurat.

ayakan makanan yang masih a

POLITEKNIK
NEGERI
JAKARTA

1. Diperlukan penelitian lebih lanjut dengan menggunakan variasi
harus lebih dari 10 panelis

2. Untuk pengujian organoleptik jika menggunakan panelis tidak terlatih

3.  Untuk memastika

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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Persiapan sampel yang akan diuji

Penilaian sampel oleh panelis

Lampiran 5. Dokumentasi Proses Pengujian Organoleptik
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Lampiran 6. Formulir Penilaian Uji Organoleptik

Lembar penilaian sensori daging ayam

Nama penelis: Hari ke:
Tanggal:
*Berilah tanda pada nilai yang dipilih sesuai sampel yang diuji

Sampel'konsentrasi pengulangan

Spesifikasi Nilai 0% 3% 6% 9%
1| [ | | N I 1
Warna
Sangat cerah 5
Cerah 4
Netral 3
Gelap 2
Sangat gelap 1

Aroma Kebusukan

Sangat segar

Segar

Sedikit bau asam

Bau asam

=N (W

Bau busuk

Tekstur

Sangat elastis, kompak, dan padat

Elastis, kompak, dan padat

Agak lembek; tidak elastis, tidak padat

Lembek dan berair

= (N W B0

Sangat lembek dan berair
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Lampiran 7. Certificate of Analysis Keragenan
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Lampiran 8. Hasil Uji Anova Kadar pH
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Hari Konsentrasi I Ulangan T Rata-rata
0% 6.25 6.24 6.245
Ke-0 3% 6.22 6.2 6.21
6% 6.24 6.27 6.255
9% 6.22 6.3 6.26
0% 6.44 6.49 6.465
3% 6.35 6.32 6.335
Ke-2
6% 6.45 6.47 6.46
9% 6.33 6.35 6.34
0% 6.35 6.38 6.365
3% 6.32 6.37 6.345
Ke-4
6% 6.34 6.34 6.34
9% 6.36 6.32 6.34
0% 6.47 6.48 6.475
Ke-6 3% 6.42 6.41 6.415
6% 6.56 6.47 6.515
9% 6.48 6.44 6.46
0% 6.59 6.51 6.55
Ke-8 3% 6.46 6.44 6.45
6% 6.4 6.5 6.45
9% 6.31 6.45 6.38
Bawang Putih
Tests of Normality
Kolmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk
Bawang Putih Statistic Statistic df
pH 0% 170 10 .200" .936 10 511
3% .163 10 .200" .924 10 .390
6% 171 10 .200" .955 10 .730
9% .220 10 .186 .928 10 427

a. Lilliefors Significance Correction

*. This is a lower bound of the true significance.
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pEX 9 Masa Simpan
Pl
DT e
25T =
ce § = .
- 1E = Tests of Normality
= o)
;;E g Kolmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk
Y -
% %’ 3' Masa Simpan Statistic df Sig. Statistic
\ A
58 5 pH 0 hari 157 8 200 957 8 786
€9 —
il ; 2 hari 265 8 102 863 8 127
(1)
=
By o 4 hari 217 8 200 907 8 333
o 9
2 ﬁ 9; 6 hari .259 8 122 .897 8 273
N m -—
_g 3 ; 8 hari .166 8 .200" 975 8 .932
m
= 5 § *. This is a lower bound of the true significance.
=
?,’ 9 - a. Lilliefors Significance Correction
p< Q
5 9
.
2 E
3 w
=32 Levene's Test of Equality of Error
>S9 .
- = Variances®
oo
23 Dependent Variable: pH
=m0
83 F dfl df2 Sig.
Q
52 469 19 20 948
<
; 2_ Tests the null hypothesis that the error variance of the
30
g 2_ dependent variable is equal across groups.
‘g 3 a. Design: Intercept + BawangPutih + MasaSimpan
23 Univariate Analysis of Variance
53
=)
5 o o
T3 Descriptive Statistics
§ g Dependent Variable: pH
S wn
'§ § Bawang Putih Masa Simpan Mean Std. Deviation
T
% (] 0% 0 hari 6.2450 .00707 2
o ..
- 2 hari 6.4650 03536 2
2 4 hari 6.3650 02121 2
o
g 6 hari 6.4750 .00707 2
i 8 hari 6.5500 05657 2
()
§ Total 6.4200 11363 10
§ 3% 0 hari 6.2100 .01414 2
; 2 hari 6.3350 02121 2
@ 4 hari 6.3450 03536 2
o
= 6 hari 6.4150 .00707 2
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8 hari 6.4500 .01414 2

Total 6.3510 .08837 10
6% 0 hari 6.2550 .02121 2

2 hari 6.4600 .01414 2

4 hari 6.3400 .00000 2

6 hari 6.5150 .06364 2

8 hari 6.4500 .07071 2

Total 6.4040 .10405 10
9% 0 hari 6.2600 .05657 2

2 hari 6.3400 .01414 2

4 hari 6.3300 .01414 2

6 hari 6.4600 .02828 2

8 hari 6.3800 .09899 2

Total 6.3540 .07975 10
Total 0 hari 6.2425 .03151 8

2 hari 6.4000 .06908 8

4 hari 6.3450 .02138 8

6 hari 6.4663 .04658 8

8 hari 6.4575 .08242 8

Total 6.3823 .09844 40

Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Variable: pH
Type 111 Sum of

Source Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model .3082 7 .044 20.264 .000
Intercept 1629.325 1 1629.325 749545.533 .000
BawangPutih .037 3 .012 5.632 .003
MasaSimpan 272 4 .068 31.237 .000
Error .070 32 .002
Total 1629.703 40
Corrected Total 378 39

a. R Squared = .816 (Adjusted R Squared =.776)

Post Hoc Tests
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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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a. Lilliefors Significance Correction

*. This is a lower bound of the true significance.

o

)

=~

0

= IS Lampiran 9. Hasil Uji Anova Kadar Air

p 9% &
) 9!‘ Q
fig 2
=20 =
- 1E .’; Hari Konsentrasi i Ulangan i Rata-rata
@ O
5 s = 0% 69.26938 /0.37364 69.8215137
§§ % Ke-0 3% 69.76462 69.65589 69.7102571
§§ ; 6% 68.63481 70.97286 69.8038385
5 g 2 9% 73.79537 75.34171 74.5685422
58 8 0% 77.65879 76.244 76.9513959
g § g. Ke-2 3% 75.85346 75.07306 75.4632589
= = 6% 77.545 77.16428 77.3546421
g 5 3 9% 76.85125 77.4373 77.1442738
?,'g 5- 0% 77.30107 75.11068 76.2058745
% . Ke-4 3% 75.13106 77.17493 76.1529958
% % 6% 78.09355 77.5076 77.8005726
§ ?, 9% 76.32057 77.36834 76.8444575
;% 0% 74.15092 75.80305 74.9769838
g ; Ke-6 3% 75.05282 74.43248 74.7426531
73 6% 78.62447 79.86891 79.2466938
% § 9% 78.25825 80.36388 79.3110628
< § 0% 76.03462 76.18999 76.1123075
g %’.’ Ke-8 3% 75.65816 75.64149 75.6498258
s - 6% 76.81237 76.91349 76.8629286
§ ; 9% 75.43363 75.48804 75.4608321
o
g3
X
Y
G
53 Bawang Putih
T C
23
g2 Tests of Normality
=]
-] Kolmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk
f Bawang Putih Statistic df Sig. Statistic df Sig.
§ Kadar Air 0% 242 10 100 823 10 028
% 3% 314 10 .006 759 10 .005
§ 6% 367 10 .000 771 10 .006
s 9% 139 10 200" 964 10 832
3
a
o
=



Tests of Normality
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Masa Simpan Statistic df Sig. Statistic

Kadar Air 0 hari .251 8 .148 .850 8 .095
2 hari .181 8 .200" .905 8 .319
4 hari 273 8 .081 .864 8 .130
6 hari .194 8 .200" .893 8 247
8 hari .234 8 .200" .870 8 .150

*. This is a lower bound of the true significance.

a. Lilliefors Significance Correction

Levene's Test of Equality of Error Variances?
Dependent Variable: Kadar Air
F dfl df2 Sig.

1.299 19 20 .283

Tests the null hypothesis that the error variance of the
dependent variable is equal across groups.

a. Design: Intercept + BawangPutih + MasaSimpan

Univariate Analysis of VVariance

Descriptive Statistics
Dependent Variable: Kadar Air

Bawang Putih Masa Simpan Mean Std. Deviation N

0% 0 hari 69.8215 .78083 2
2 hari 76.9514 1.00040 2
4 hari 76.2059 1.54884 2
6 hari 74.9770 1.16823 2
8 hari 76.1123 .10987 2
Total 74.8136 2.82198

3% 0 hari 69.7103 .07688 2
2 hari 75.4633 .55183 2
4 hari 76.1530 1.44524 2
6 hari 74.7427 43864 2
8 hari 75.6498 .01178 2
Total 74.3438 2.54544

6% 0 hari 69.8038 1.65325
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2 hari 77.3546 .26921 2

4 hari 77.8006 41433 2

6 hari 79.2467 .87995 2

8 hari 76.8629 .07150 2

Total 76.2137 3.54041 10
9% 0 hari 74.5685 1.09343 2

2 hari 77.1443 41440 2

4 hari 76.8445 .74088 2

6 hari 79.3111 1.48891 2

8 hari 75.4608 .03847 2

Total 76.6658 1.83642 10
Total 0 hari 70.9760 2.35963 8

2 hari 76.7284 92431 8

4 hari 76.7510 1.11729 8

6 hari 77.0693 2.49753 8

8 hari 76.0215 .58018 8

Total 75.5092 2.81894 40

Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Variable: Kadar Air
Type Il Sum of

Source Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model 246.9582 7 35.280 17.934 .000
Intercept 228065.846 1 228065.846 115931.478 .000
BawangPutih 36.762 3 12.254 6.229 .002
MasaSimpan 210.196 4 52.549 26.712 .000
Error 62.952 32 1.967
Total 228375.756 40
Corrected Total 309.909 39

a. R Squared =.797 (Adjusted R Squared =.752)

Post Hoc Tests

Bawang Putih
Homogeneous Subsets
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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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© 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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© 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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© 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




Fungsi
bawang putih dan

memotong daging ayam
Alas memotong bawang putih dan

daging-ayam
Wadah dalam membuat edible
coating dan ekstrak bawang putih

Wadah-maserasi dan menyimpan

Wadah daging.ayam dan bawang
ekstrak bawang putih

Mengupas
putih

“"*‘351

Alat
Pisau
Baskom
Talenan
Botol reagen gelap

Beaker glass

No

Lampiran 13. Alat dan Bahan Penelitian

© 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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eragen:

puUDU

Untuk mengukur cairan aquades

dan etanol

ARTA

X
Z
4
L]
=
—

Gelas ukur

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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© 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




proses uji

all

Mengukur suhu kulkas dan larutan
rair daging ayam

Kd(ld

edible coating
;gin kadar air daging ayam

Termometer

14.

© 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




N

nan daging aya

a

)\

L ARTA

Wadah daging ayam uji kadar air

y

Cawan porselen

RI

A

H meter . |

19.

© Hak Cipta milik Politeknik Negeri Jakarta
Hak Cipta:

(R

POLITEKI
\Wl NEGERI

L tanpa izin Politeknik Negeri Jakarta

aukur.

A

bubuk

penyimpanan
keragenan dan CMC

Tempat

Tempat penyimpanan

23.

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
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