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RINGKASAN 

Tomat ceri (Solanum lycopersicum var. cerasiforme) merupakan komoditas 

hortikultura bernilai ekonomi tinggi yang kaya akan nutrisi, namun memiliki sifat 

klimaterik dan dinding sel yang tipis serta kadar air tinggi membuatnya rentan 

mengalami kerusakan pascapanen. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis 

efektivitas pengaplikasian edible coating berbasis gel lidah buaya dan Virgin 

Coconut Oil (VCO) memperpanjang masa simpan tomat ceri. Kedua bahan tersebut 

dikombinasikan dengan pati ganyong (4%), CMC (1,5%), gliserol (1%), dan Tween 

80 (0,6%) yang dilarutkan ke dalam aquadest dengan total larutan 100 ml.  Metode 

penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan tiga 

faktor, yaitu konsentrasi gel aloe vera (0%, 30%, 50%, 70%) dan konsentrasi VCO 

(0%, 1%, 2%, 3%, 4%)., lalu pada kondisi suhu penyimpanan yang berbeda, yaitu 

suhu ruang selama 12 hari (0, , 6, 9, 12) dan suhu chiller selama 16 hari (0, 4, 8, 12, 

16). Parameter mutu yang diuji meliputi susut bobot, derajat keasaman (pH), total 

padatan terlarut (TPT), kadar vitamin C, uji organoleptik (warna, aroma, tekstur), 

serta total plate count (TPC). 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa aplikasi edible coating berbasis aloe 

vera dan VCO secara signifikan mampu mempertahankan kualitas fisik, kimia, dan 

mikrobiologis tomat ceri dengan menghambat laju respirasi dan transpirasi buah 

selama penyimpanan. Berdasarkan hasil pengujian pada suhu ruang, perlakuan 

dengan formulasi A1V4 merupakan konsentrasi terbaik yang berhasil mendominasi 

hasil data terbaik, yaitu susut bobot pada suhu ruang, pH pada suhu chiller, vitamin 

C pada suhu ruang dan suhu chiller, organoleptik (warna, tekstur, dan aroma) suhu 

ruang maupun suhu chiller, formulasi  A1V4 merupakan formulasi terbaik. 

Formulasi A1V4 juga menunjukkan aktivitas antimikroba terbaik, di mana jumlah 

populasi bakteri terhambat secara signifikan hingga mencapai 1,03 x 10⁻⁴ sel/mL 

pada pengenceran 10⁻¹ dibandingkan perlakuan kontrol (A0V0) yang berada pada 

kondisi optimum pertumbuhan bakteri yaitu TBUD (Terlalu Banyak Untuk 

Dihitung).  

 

Kata kunci: edible coating, lidah buaya, tomat ceri, virgin coconut oil. 
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SUMMARY 

Cherry tomatoes (Solanum lycopersicum var. cerasiforme) are a 

horticultural commodity of high economic value that is rich in nutrients; however, 

their climacteric nature, thin cell walls, and high water content make them 

susceptible to postharvest damage. This study aims to analyze the effectiveness of 

applying an edible coating based on aloe vera gel and Virgin Coconut Oil (VCO) 

in extending the shelf life of cherry tomatoes. These two ingredients were combined 

with arrowroot starch (4%), CMC (1.5%), glycerol (1%), and Tween 80 (0.6%), 

dissolved in distilled water to a total solution volume of 100 ml.  The research 

method used was a Completely Randomized Design (CRD) with three factors: aloe 

vera gel concentration (0%, 30%, 50%, 70%) and VCO concentration (0%, 1%, 2%, 

3%, 4%), followed by different storage temperature conditions: room temperature 

for 12 days (0, 6, 9, 12) and chiller temperature for 16 days (0, 4, 8, 12, 16). The 

quality parameters tested included weight loss, pH, total soluble solids (TSS), 

vitamin C content, organoleptic evaluation (color, aroma, texture), and total plate 

count (TPC). 

The results of the study indicated that the application of an edible coating 

based on Aloe vera and VCO was significantly capable of maintaining the physical, 

chemical, and microbiological qualities of cherry tomatoes by inhibiting the fruit's 

respiration and transpiration rates during storage. Based on the testing conducted at 

room temperature, the treatment with formulation A1V4 emerged as the best 

concentration that successfully dominated the optimal data outcomes, specifically: 

weight loss at room temperature, pH at chiller temperature, vitamin C content at 

room temperature and chiller temperature, and organoleptic properties (color, 

texture, and aroma) at both room and chiller temperatures, thereby establishing 

formulation A1V4 as the premier formula. Furthermore, formulation A1V4 

exhibited superior antimicrobial activity, where the bacterial population growth was 

significantly suppressed to 1.03 x 10⁻⁴ cells/mL at a 10⁻¹ dilution compared to the 

control treatment (A0V0), which remained at the optimum condition for bacterial 

growth, categorized as TNTC (Too Numerous To Count). 

 

Keywords: aloe vera, cherry tomatoes, edible coating, virgin coconut oil. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang  

Tomat ceri (Solanum lycopersicum var. cerasiforme) merupakan salah satu 

komoditas hortikultura yang semakin populer. Selain karena rasanya lebih manis 

dan bentuknya kecil, tomat ceri mengandung nutrisinya yang tinggi [1]. Kandungan 

vitamin A, B, C, serta makronutrien (lemak, karbohidrat, dan protein) pada tomat 

ceri diketahui lebih tinggi daripada tomat biasa, sehingga menjadikannya sangat 

bermanfaat bagi kesehatan tubuh. [2]. Namun, tomat ceri termasuk jenis buah 

klimaterik, di mana proses pematangannya tetap berlanjut meskipun telah dipanen 

[3]. Tomat ceri memiliki karakteristik dinding sel yang tipis dan kadar air yang 

sangat tinggi, sehingga sangat rentan mengalami kerusakan pascapanen baik secara 

fisik maupun fisiologis. 

Laju respirasi dan transpirasi yang tinggi pada tomat ceri saat pascapanen 

menyebabkan kehilangan air, pelunakan, dan penurunan mutu yang cepat, sehingga 

umur simpan tomat ceri relatif pendek [4]. Jika proses degradasi ini tidak segera 

dihambat, tomat ceri akan menjadi sangat rentan terhadap serangan mikroba 

pembusuk [5]. Hal itu dapat mengakibatkan kerugian ekonomi yang besar bagi 

petani dan pedagang. Oleh karena itu, inovasi dalam teknologi pascapanen yang 

mampu menekan laju degradasi kualitas buah menjadi kebutuhan mendesak di 

industri pertanian saat ini. 

Penggunaan edible packaging menjadi salah satu metode alternatif untuk 

memelihara mutu, melalui pengaplikasian edible packaging. Kemasan pelindung 

alami ini bekerja dengan cara menahan laju perpindahan uap air, komponen flavor, 

serta pertukaran gas oksigen dan karbon dioksida, sehingga penurunan mutu buah 

dapat dicegah [7]. Salah satu solusi yang saat ini dikembangkan adalah penggunaan 

edible coating, yaitu lapisan tipis yang dapat dimakan dan berfungsi sebagai 

penghalang semi-permeabel pada permukaan buah atau sayur melalui modifikasi 

lingkungan (O2 dan CO2) yang membantu mengurangi laju respirasi, sintesis etilen, 

sehingga memperlambat perubahan biokimia yang terkait dengan pematangan [8]. 

Edible coating dapat mempertahankan karakteristik dan memperpanjang umur 

simpan buah tanpa mengubah rasa atau penampilannya [5,6]. Edible coating terbuat 
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dari bahan alami yang beragam dan memiliki karakteristik fungsional yang 

berbeda-beda sesuai dengan senyawa masing-masing. Sumber biopolimer meliputi 

polisakarida, lipid, dan protein. Pengaplikasian edible coating juga mendukung 

upaya keberlanjutan dengan mengurangi penggunaan kemasan plastik sekali pakai 

yang sulit terurai di lingkungan. Oleh karena itu, diperlukan alternatif yang aman, 

ekonomis, ramah lingkungan, dan dapat dikonsumsi seperti edible coating.  

Lidah buaya (Aloe vera) merupakan salah satu bahan alami yang sangat 

potensial untuk dijadikan edible coating. Gel lidah buaya digunakan sebagai pelapis 

alami untuk menjaga produk dan aman untuk dikonsumsi karena tidak bau, tidak 

berwarna, tidak mempengaruhi rasa, dan ramah lingkungan [8]. Lidah buaya 

mengandung polisakarida yaitu polimer karbohidrat (glukomanan), asam amino, 

vitamin, dan mineral yang mampu membentuk film pelindung yang transparan, 

fleksibel, dan dapat mempertahankan kadar air. Selain itu, aloe vera juga  

mengandung berbagai  senyawa  antibiotik  dan  antimikroba  yang  mampu  

menghambat  infeksi  mikroorganisme  patogen kepada manusia melalui makanan, 

serta menghambat pembusukan produk pangan [9]. 

Kombinasi bahan yang tepat, diperlukan untuk meningkatkan efektivitas 

edible coating berbasis aloe vera. Salah satu bahan yang dapat dikombinasi dengan 

aloe vera adalah Virgin Coconut Oil (VCO). VCO memiliki sifat anti-ageing, 

dengan cara mengontrol laju respirasi, laju transpirasi, dan proses sintesis etilen 

[10]. VCO juga dikenal karena sifat antimikrobanya yang kuat, berkat kandungan 

medium-chain fatty acids seperti lauric acid dan caprylic acid, serta mengandung 

senyawa fenolik yang memiliki aktivitas antioksidan yang baik [11]. Selain itu, 

VCO memiliki sifat yang relatif netral secara sensoris sehingga tidak menyebabkan 

perubahan rasa, aroma maupun warna secara signifikan [12].  

Selain kedua bahan tersebut, ada beberapa bahan lain yang digunakan untuk 

pembuatan edible coating pada penelitian ini. Pati ganyong merupakan pati yang 

banyak digunakan dalam aplikasi pangan karena ketersediaannya yang melimpah 

dan berperan penting sebagai pengental serta pengikat di mana amilosa 

memberikan sifat keras dan amilopektin menyebabkan sifat lengket [13]. 

Kandungan amilosa pada pati ganyong memungkinkan terbentuknya lapisan yang 

kuat, sedangkan amilopektin memberikan sifat fleksibel. Lalu ada CMC yang 
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merupakan salah satu bahan yang banyak digunakan dalam industri pangan. CMC 

memiliki karakteristik pembentuk lapisan yang sangat baik terhadap bahan-bahan 

larut air lainnya. CMC berperan penting dalam memperbaiki sifat fisik dan mekanis 

edible coating, termasuk ketebalan, kuat tarik, dan elastisitas, serta berfungsi 

sebagai agen untuk menghambat pembusukan [14]. Selain itu, gugus   hidroksil   

dan   karboksilat   yang melimpah membuat CMC memiliki sifat pengikatan air dan 

penyerapan air [15]. Gliserol juga digunakan sebagai plastisizer untuk 

meningkatkan fleksibilitas. Tween 80 atau polysorbate 80 merupakan emulsifier 

non-ionik yang banyak digunakan dalam formulasi pangan [16]. Pada penelitian ini 

Tween 80 digunakan untuk membantu mendispersikan minyak pada VCO secara 

merata dalam edible coating.  

Beberapa penelitian terdahulu telah menunjukkan potensi edible coating 

dalam mempertahankan mutu buah dan sayur. Penelitian ini banyak dikembangkan 

sebagai solusi pascapanen untuk mengurangi kerusakan produk holtikultura selama 

penyimpanan. Edible coating bekerja dengan membentuk lapisan pelindung tipis 

pada permukaan produk yang dapat mengendalikan laju respirasi dan transpirasi. 

Beberapa penelitian mengenai edible coating gel aloe vera pada tomat ceri telah 

berhasil memperpanjang masa simpan tomat ceri berkat perlindungan fisik dan 

antimikroba alami yang dimilikinya. Begitu pula dengan beberapa penelitan edible 

coating dengan penambahan VCO, yang berhasil memperpanjang masa simpan 

berkat anrimikroba dan antioksidan yang baik. Namun, penelitian mengenai edible 

coating aloe vera dengan penambahan virgin coconut oil masih sangat 

terbatas.Keterbasan penelitian ini menunjukkan perlunya penelitian lebih lanjut 

untuk memahami efektivitas kedua bahan tersebut pada komoditas holtikura seperti 

tomat ceri. 

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis efektivitas edible coating aloe 

vera dan VCO untuk memperpanjang masa simpan tomat ceri. Aloe vera lebih 

dominan pada perlindungan fisik dan memperlambat pembusukan, sedangkan VCO 

lebih dominan dalam menjaga keamanan mikrobiologis serta memperlambat proses 

senescense. Parameter pengamatan akan mencakup susut bobot, derajat keasaman 

(pH), total padatan terlarut (TPT), kadar vitamin C, dan organoleptik selama 

periode penyimpanan suhu ruang dan suhu chiller, serta total plate count (TPC). 



 
4 

 

 
 

Penggunaan aloe vera dan VCO diharapkan memperpanjang masa simpan tomat 

ceri tanpa mengurangi nilai estetika dan kandungan gizinya. Hasil penelitian ini 

diharapkan dapat menjadi rujukan dalam pengembangan teknologi pascapanen 

yang ramah lingkungan dan ekonomis bagi sektor hortikultura. 

1.2 Rumusan Masalah 

1. Bagaimana pengaruh aplikasi edible coating aloe vera dan VCO 

terhadap tomat ceri selama masa penyimpanan suhu ruang dan suhu 

chiller? 

2. Apa formulasi edible coating aloe vera dan VCO yang paling optimal 

terhadap masa simpan tomat ceri pada suhu ruang dan suhu chiller? 

1.3 Tujuan Penelitian 

    Tujuan penelitian adalah: 

1. Menganalisis pengaruh aplikasi edible coating aloe vera dan VCO 

terhadap tomat ceri selama masa penyimpanan pada suhu ruang dan 

suhu chiller. 

2. Menganalisis formulasi edible coating aloe vera dan VCO yang paling 

optimal terhadap masa simpan tomat ceri pada suhu ruang dan suhu 

chiller 

1.4 Manfaat Penelitian  

Manfaat penelitian ini adalah: 

1. Memberikan informasi ilmiah mengenai efektivitas edible coating aloe 

vera dan VCO terhadap masa simpan tomat ceri. 

2. Menjadi referensi tambahan bagi peneliti selanjutnya yang ingin 

mengembangkan inovasi teknologi pengemasan alami (edible coating) 

pada komoditas hortikultura lainnya. 

3. Memberikan alternatif solusi bagi petani dan pedagang dalam 

memperpanjang masa simpan buah dan sayur. 
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1.5 Ruang Lingkup Penelitian 

Penelitian ini memiliki beberapa batasan masalah, yaitu: 

1. Pembuatan edible coating menggunakan total larutan sebanyak 100 ml, 

dengan variasi sebagai berikut: 

A. Gel aloe vera: 30%, 50%, dan 70% 

B. Virgin coconut oil: 1%, 2%, 3%, dan 4% 

C. Pati ganyong: 4% 

D. CMC: 1.5% 

E. Gliserol: 1% 

F. Tween 80: 0.6% 

2. Penelitian ini dilakukan dengan kondisi penyimpanan suhu ruang 

selama 12 hari dan suhu chiller selama 16 hari
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1 KESIMPULAN 

1. Pengaplikasian edible coating berbasis gel lidah buaya (Aloe vera) dan Virgin 

Coconut Oil (VCO) memberikan pengaruh yang signifikan p < 0,05 dalam 

mempertahankan mutu tomat ceri selama masa simpan, baik pada kondisi suhu 

ruang selama 12 hari maupun suhu chiller selama 16 hari. Di mana edible 

coating aloe vera dan VCO berpotensi mempertahankan beberapa parameter 

pengujian seperti susut bobot, pH, total padatan terlarut (TPT), kadar vitamin 

C, organoleptik (warna, aroma, tekstur), serta total plate count {TPC). 

2. Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan, konsentrasi yang paling optimal 

untuk parameter pengujian pada penelitian ini adalah sebagai berikut. 

Table 5. 1Formulasi Optimal Pada Pengujian 

No. Pengujian Suhu Ruang Suhu Chiller 

1. Susut Bobot A1V4 A2V3 

2. pH A3V2 A1V4 

3. TPT A1V2 A1V1 

4. Vitamin C A1V4 A1V4 

5. Organoleptik warna A1V4 A1V4 

6. Organoleptik aroma A1V4 A1V4 

7. Organoleptik tekstur A1V4 A1V4 

Sedangkan pada pengujian Total Plate Count (TPC), formulasi A1V4 lebih 

baik dalam menghambat pertumbuhan bakteri daripada formulasi A0V0. Total 

bakteri pada formulasi adalah 1,03 x 10-4 sel/ml, sedangkan formulasi adalah 

5,7 x 10-4 sel/ml. 

5.2 SARAN 

Pada saat melakukan penelitian, penulis menyadari masih terdapat kekurangan. 

Oleh karena itu, peneliti memberikan saran untuk penelitian yang akan datang, 

sebagai berikut:  

1. Disarankan untuk melakukan penelitian lebih lanjut pada formulasi setiap 

bahan yang digunakan, sehingga larutan edible coating kental dan larut secara 

merata, serta tidak mengalami fase pemisahan. 

2. Disarankan untuk melakukan pengujian lebih lanjut tentang tomat ceri kontrol 

tanpa CMC, tomat ceri kontrol tanpa gliserol, tomat ceri kontrol tanpa pati. 
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3. Disarankan untuk melakukan pengujian lebih dalam mengenai aktivitas 

antimikroba pada buah yang dilapisi edible coating, untuk mengetahui potensi 

sifat antimikroba edible coating aloe vera dan VCO dalam melindungi buah 

dari bakteri. 

4. Disarankan untuk meneliti lebih lanjut mengapa total larutan edible coating 

harus 100 ml. 
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LAMPIRAN 

Lampiran 1 Dokumentasi Penelitian 
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Lampiran 2 Data Susut Bobot Suhu Ruang  

 

 

Formulasi 
Hari  

0 3 6 9 12  

A0V0 0,000 0,007 0,004 0,002 0,001 

A1V1 0,005 0,006 0,008 0,004 0,010 

A1V2 0,016 0,043 0,003 0,009 0,014 

A1V3 0,003 0,007 0,002 0,001 0,002 

A1V4 0,004 0,005 0,000 0,001 0,004 

A2V1 0,004 0,016 0,004 0,047 0,015 

A2V2 0,001 0,015 0,003 0,007 0,016 

A2V3 0,001 0,011 0,003 0,007 0,012 

A2V4 0,004 0,006 0,004 0,003 0,024 

A3V1 0,003 0,014 0,006 0,003 0,012 

A3V2 0,047 0,004 0,002 0,002 0,002 

A3V3 0,066 0,006 0,008 0,006 0,020 

A3V4 0,071 0,006 0,050 0,005 0,007 
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Lampiran 3 Data Susut Bobot Suhu Chiller 

Formulasi 
Hari 

0 4 8 12 16 

A0V0 0,000 0,005 0,016 0,004 0,004 

A1V1 0,047 0,005 0,002 0,003 0,004 

A1V2 0,056 0,006 0,001 0,001 0,002 

A1V3 0,021 0,001 0,002 0,002 0,004 

A1V4 0,016 0,002 0,002 0,004 0,001 

A2V1 0,024 0,001 0,003 0,002 0,004 

A2V2 0,020 0,003 0,000 0,001 0,003 

A2V3 0,017 0,001 0,001 0,002 0,003 

A2V4 0,026 0,001 0,003 0,002 0,003 

A3V1 0,005 0,012 0,007 0,003 0,019 

A3V2 0,064 0,001 0,001 0,002 0,004 

A3V3 0,075 0,015 0,023 0,018 0,019 

A3V4 0,077 0,011 0,015 0,012 0,013 
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Lampiran 4 Data pH Suhu Ruang 

Formulasi 
Hari 

0 3 6 9 12 

A0V0 4,17 3,06 3,94 4,17 4,43 

A1V1 4,10 3,49 3,49 3,62 3,93 

A1V2 4,37 3,13 4,05 4,07 4,37 

A1V3 4.23 3,38 4,07 4,17 4,33 

A1V4 4,23 3,77 4,06 4,17 4,40 

A2V1 4,20 2,94 3,84 3,93 4,07 

A2V2 4,17 4,16 3,90 3,97 4,17 

A2V3 4,57 3,17 3,80 3,93 4,10 

A2V4 4,40 3,00 3,90 4,03 4,13 

A3V1 4,23 3,00 4,10 4,23 4,47 

A3V2 4,17 4,03 4,23 4,43 4,53 

A3V3 4,07 3,03 4,00 4,23 4,47 

A3V4 4,83 3,50 4,20 4,43 4,43 
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Lampiran 5 Data pH Suhu Chiller 

Formulasi 
Hari 

0 4 8 12 16 

A0V0 4,2 4,0 4,1 4,3 4,5 

A1V1 4,1 4,0 4,0 4,0 4,1 

A1V2 4,4 4,0 4,0 4,1 4,2 

A1V3 4,2 4,0 4,1 4,2 4,4 

A1V4 4,2 4,1 4,1 4,3 4,4 

A2V1 4,2 3,9 4,0 4,2 4,3 

A2V2 4,2 3,9 3,9 4,1 4,2 

A2V3 4,6 3,9 3,9 4,0 4,2 

A2V4 4,4 3,9 3,9 4,1 4,2 

A3V1 4,2 3,9 4,0 4,2 4,4 

A3V2 4,2 4,0 4,1 4,2 4,4 

A3V3 4,1 4,0 4,0 4,2 4,3 

A3V4 4,9 4,0 4,0 4,2 4,4 
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Lampiran 6 Data TPT Suhu Ruang 

Formulasi 
Hari 

0 3 6 9 12 

A0V0 4,0 5,7 5,8 6,0 6,0 

A1V1 4,5 4,7 4,5 4,8 5,2 

A1V2 4,2 4,3 4,8 5,0 5,0 

A1V3 4,3 5,8 5,8 6,0 5,7 

A1V4 4,0 4,7 5,2 5,2 5,3 

A2V1 4,5 5,5 5,2 6,0 6,0 

A2V2 4,0 5,2 5,8 6,0 5,7 

A2V3 4,2 4,8 5,2 5,5 5,3 

A2V4 4,3 4,3 4,8 4,5 5,2 

A3V1 4,7 5,3 5,7 5,8 5,8 

A3V2 4,2 5,7 5,3 5,3 5,5 

A3V3 4,2 5,2 5,2 5,8 5,3 

A3V4 4,3 5,2 5,7 5,5 5,8 
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Lampiran 7 Data TPT Suhu Chiller 

Formulasi 
Hari 

0 4 8 12 16 

A0V0 4,2 5,2 5,3 5,2 4,8 

A1V1 4,3 4,5 5,2 5,3 5,7 

A1V2 3,8 4,3 4,7 5,2 5,3 

A1V3 4,3 5,2 5,3 4,5 4,7 

A1V4 3,8 4,2 4,3 4,7 5,3 

A2V1 4,2 4,3 4,8 5,3 5,7 

A2V2 4,3 4,3 5,2 4,8 5,0 

A2V3 4,3 4,7 5,2 4,8 5,0 

A2V4 4,8 4,2 4,3 4,5 4,8 

A3V1 4,3 5,2 4,3 4,3 4,8 

A3V2 4,7 4,8 4,7 4,7 4,2 

A3V3 4,2 4,7 5,2 5,3 5,7 

A3V4 4,7 5,2 4,8 4,8 5,0 
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Lampiran 8 Data Kadar Vitamin C Suhu Ruang 

Formulasi 
Hari 

0 3 6 9 12 

A0V0       118,51          79,79          46,35          25,81          11,15  

A1V1       125,55          90,92          62,77          41,07          20,53  

A1V2       122,03          95,63          69,23          45,17          25,81  

A1V3       129,65        102,67          78,03          55,15          35,79  

A1V4       134,35        113,23          90,35          69,23          48,77  

A2V1       125,55          88,59          60,43          37,55          17,60  

A2V2       129,07          92,69          65,12          41,65          22,29  

A2V3       122,61          97,97          69,81          48,69          27,57  

A2V4       132,59        102,67          75,09          53,39          32,85  

A3V1       116,75          83,25          55,15          31,04          15,25  

A3V2       126,13          92,09          61,01          39,29          18,77  

A3V3       124,37          94,45          67,47          43,41          24,05  

A3V4       134,93        100,91          71,57          49,68          28,85  
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Lampiran 9 Data Kadar Vitamin C Suhu Chiller 

Formulasi 
Hari 

0 4 8 12 16 

A0V0       118,51          93,87          70,99          48,11          26,99  

A1V1       125,55        102,67          83,31          65,12          43,41  

A1V2       122,03        106,19          86,83          71,57          52,21  

A1V3       129,65        114,99        100,32          82,13          63,95  

A1V4       134,35        123,79        108,53          95,63          81,55  

A2V1       125,55        106,19          80,37          61,01          38,13  

A2V2       129,07        106,77          87,41          66,29          45,17  

A2V3       122,61        106,77          86,83          72,75          50,45  

A2V4       132,59        113,23          96,21          73,33          58,67  

A3V1       116,75          97,39          74,51          59,84          32,27  

A3V2       126,13        105,01          81,55          66,29          39,89  

A3V3       124,37        104,43          83,89          67,47          46,93  

A3V4       134,93        115,57          92,69          76,27          55,15  
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Lampiran 10 Data Organoleptik Warna Suhu Ruang 

Formulasi 
Hari 

0 3 6 9 12 

A0V0 4,71 4,24 3,64 2,98 2,87 

A1V1 4,62 4,29 3,49 3,00 2,82 

A1V2 4,73 4,29 3,62 2,80 2,67 

A1V3 4,80 4,36 3,62 3,07 2,93 

A1V4 4,93 4,64 4,02 3,93 3,91 

A2V1 4,80 4,42 3,49 3,09 2,87 

A2V2 4,87 4,60 3,58 3,00 2,80 

A2V3 4,84 4,60 3,49 2,98 2,80 

A2V4 4,84 4,42 3,56 2,91 2,84 

A3V1 4,84 4,36 3,44 3,44 3,29 

A3V2 4,80 4,38 3,56 2,93 2,84 

A3V3 4,93 4,42 3,44 2,16 2,00 

A3V4 4,76 4,44 3,47 2,91 2,76 
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Lampiran 11 Data Organoleptik Warna Suhu Chiller 

Formulasi Hari 
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0 4 8 12 16 

A0V0        4,89         4,71         4,40         4,16         3,87  

A1V1        4,84         4,62         4,04         3,91         3,84  

A1V2        4,84         4,73         3,18         2,98         3,00  

A1V3        4,87         4,80         4,44         4,44         3,82  

A1V4        4,98         4,93         4,80         4,64         4,49  

A2V1        4,76         4,80         3,11         2,93         2,96  

A2V2        4,89         4,87         3,89         3,82         3,76  

A2V3        4,91         4,84         3,16         2,98         2,96  

A2V4        4,80         4,84         3,31         3,11         3,02  

A3V1        4,87         4,84         4,02         3,96         3,73  

A3V2        4,80         4,80         2,89         2,82         2,78  

A3V3        4,89         4,93         4,04         3,93         3,84  

A3V4        4,89         4,76         3,93         3,89         3,73  
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Lampiran 12 Data Organoleptik Aroma Suhu Ruang 

Formulasi 
Hari 

0 3 6 9 12 

A0V0        4,82         4,40         4,02         2,93         2,89  

A1V1        4,78         4,51         3,84         2,82         1,40  

A1V2        4,71         4,47         3,98         2,82         2,87  

A1V3        4,87         4,49         3,93         3,07         3,02  

A1V4        4,93         4,76         4,36         3,84         3,73  

A2V1        4,84         4,58         3,93         3,07         2,98  

A2V2        4,89         4,69         3,96         2,91         2,93  

A2V3        4,87         4,69         4,00         3,02         2,76  

A2V4        4,84         4,58         3,96         2,93         2,93  

A3V1        4,78         4,51         3,84         3,29         2,93  

A3V2        4,89         4,53         3,93         2,89         2,93  

A3V3        4,84         4,49         4,02         2,09         2,07  

A3V4        4,84         4,47         3,87         2,49         1,84  
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Lampiran 13 Data Organoleptik Aroma Suhu Chiller 

Formulasi 
Hari 

0 4 8 12 16 

A0V0        4,67         4,58         4,09         4,13         3,76  

A1V1        5,00         4,58         4,04         4,07         3,78  

A1V2        5,00         4,71         3,33         3,47         3,16  

A1V3        5,00         4,80         4,47         4,22         3,64  

A1V4        5,00         4,93         4,62         4,53         4,13  

A2V1        5,00         4,80         3,47         3,56         3,13  

A2V2        5,00         4,87         4,07         4,04         3,51  

A2V3        4,67         4,76         3,38         3,53         3,02  

A2V4        4,67         4,82         3,60         3,60         3,24  

A3V1        5,00         4,84         4,13         4,09         3,84  

A3V2        5,00         4,71         3,29         3,29         3,20  

A3V3        5,00         4,93         4,29         4,16         3,91  

A3V4        5,00         4,71         4,09         4,07         3,80  
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Lampiran 14 Data Organoleptik Tekstur Suhu Ruang 

Formulasi 
Hari 

0 3 6 9 12 

A0V0        4,78         4,71         4,56         2,87         2,71  

A1V1        4,82         4,62         4,64         2,58         2,42  

A1V2        4,78         4,73         4,47         3,04         2,91  

A1V3        4,87         4,80         4,64         3,16         2,98  

A1V4        4,93         4,93         4,87         3,73         3,58  

A2V1        4,89         4,80         4,67         3,13         2,96  

A2V2        4,84         4,87         4,64         3,00         2,87  

A2V3        4,82         4,84         4,64         3,27         3,13  

A2V4        4,84         4,84         4,69         3,07         2,98  

A3V1        4,84         4,84         4,62         3,02         2,91  

A3V2        4,87         4,80         4,64         2,93         2,82  

A3V3        4,78         4,93         4,56         2,18         2,00  

A3V4        4,89         4,76         4,64         1,82         1,71  
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Lampiran 15 Data Organoleptik Tekstur Suhu Chiller 

Formulasi 
Hari 

0 4 8 12 16 

A0V0        4,91         4,31         4,02         3,71         3,56  

A1V1        4,73         4,27         4,02         3,80         3,53  

A1V2        4,89         4,42         4,24         3,93         3,49  

A1V3        4,87         4,58         4,11         3,89         3,49  

A1V4        4,87         4,78         4,49         4,16         3,89  

A2V1        4,84         4,40         4,04         3,80         3,49  

A2V2        4,87         4,62         4,27         4,09         3,38  

A2V3        4,82         4,56         4,22         4,16         3,31  

A2V4        4,76         4,53         4,27         4,09         3,47  

A3V1        4,89         4,64         4,11         3,93         3,62  

A3V2        4,82         4,58         4,20         4,04         3,78  

A3V3        4,87         4,69         4,36         3,98         3,71  

A3V4        4,87         4,76         4,04         3,87         3,73  
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