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RINGKASAN  

Buah jambu biji merah (Psidium guajava L.) merupakan buah klimaterik 

yang memiliki umur simpan relatif singkat akibat tingginya laju respirasi dan 

produksi gas etilen setelah panen. Gas etilen berperan dalam memicu proses 

pematangan yang menyebabkan perubahan warna, pelunakan tekstur, penurunan 

mutu. Fenomena ini dapat menyebabkan kerugian pascapanen akibat penurunan 

kualitas buah selama proses penyimpanan dan distribusi. Oleh karena itu, 

penggunaan ethylene scavenger sebagai kemasan aktif menjadi salah satu 

solusinya. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis formulasi paling efektif pada  

ethylene scavenger berbasis KMnO₄ dengan arang sekam padi dan tanah liat 

sebagai media adsorben dalam menunda kematangan serta mempertahankan mutu 

buah jambu biji merah selama penyimpanan.  

Metode penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial 

dua faktor yang meliputi formulasi ethylene scavenger dan lama penyimpanan. 

Perlakuan terdiri atas formulasi KMnO₄ dengan arang sekam padi (4 g, 6 g, dan 8 

g) dan KMnO₄ dengan tanah liat (20 g, 30 g, dan 50 g), serta perlakuan kontrol. 

Parameter yang diamati meliputi susut bobot, kadar air, ph, total padatan terlarut , 

kadar vitamin C, serta uji organoleptik. Data dianalisis menggunakan Two-Way 

ANOVA dan dilanjutkan oleh uji Duncan Multiple Range Test (DMRT) pada taraf 

nyata 5% dengan tiga kali pengulangan.  

Hasil penelitian menunjukkan formulasi berbasis arang sekam padi 

memberikan pengaruh signifikan terhadap susut bobot hingga hari ke-20, serta TPT, 

ph, dan organoleptik terutama pada hari ke-8 dan ke-16 penyimpanan. Sementara 

itu, formulasi berbasis tanah liat berpengaruh signifikan terhadap susut bobot 

hingga hari ke-20, serta kadar air, TPT, ph, dan organoleptik warna, aroma, dan 

tekstur terutama pada hari ke-8 dan ke-16 penyimpanan. Berdasarkan hasil analisis, 

formulasi KA3 (KMnO₄ + arang sekam padi 8 g) merupakan formulasi yang paling 

efektif dalam mempertahankan mutu buah jambu biji merah selama penyimpanan 

sehingga berpotensi diaplikasikan sebagai ethylene scavenger dalam sistem 

kemasan aktif untuk memperpanjang umur simpan buah klimaterik.  

Kata kunci: arang sekam padi, ethylene scavenger, jambu biji merah, kalium 

permanganat (KMnO₄), kemasan aktif, tanah liat. 
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SUMMARY 

Red guava (Psidium guajava L.) is a climacteric fruit with a relatively short 

shelf life due to its high respiration rate and ethylene production after harvest. 

Ethylene accelerates the ripening process, causing changes in color, texture 

softening, and quality deterioration, which lead to postharvest losses during 

storage and distribution. Therefore, the use of an ethylene scavenger as an active 

packaging system is one potential solution. This study aimed to determine the most 

effective formulation of a KMnO₄-based ethylene scavenger using rice husk 

charcoal and clay as adsorbent media to delay ripening and maintain the quality of 

red guava during storage. 

The study used a two-factor factorial Completely Randomized Design 

(CRD) consisting of ethylene scavenger formulation and storage period. The 

treatments included KMnO₄ combined with rice husk charcoal (4 g, 6 g, and 8 g), 

KMnO₄ combined with clay (20 g, 30 g, and 50 g), and a control treatment. The 

observed parameters were weight loss, moisture content, pH, total soluble solids 

(TSS), vitamin C content, and organoleptic properties. The data were analyzed 

using Two-Way ANOVA followed by Duncan's Multiple Range Test (DMRT) at a 5% 

significance level with three replications. 

The results showed that the rice husk charcoal-based formulation 

significantly affected weight loss until day 20, as well as TSS, pH, and organoleptic 

properties, particularly on days 8 and 16 of storage. The clay-based formulation 

significantly affected weight loss until day 20, as well as moisture content, TSS, pH, 

and organoleptic properties, especially on days 8 and 16. Based on the analysis, 

the KA3 formulation (KMnO₄ + 8 g rice husk charcoal) was the most effective in 

maintaining the quality of red guava during storage. Therefore, it has the potential 

to be applied as an ethylene scavenger in active packaging systems to extend the 

shelf life of climacteric fruits. 

Keywords: active packaging, clay, ethylene scavenger, potassium permanganate, 

red guava, rice husk charcoal. 
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BAB I  PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Indonesia merupakan negara algikultural dengan iklim tropis yang mendukung 

pertumbuhan berbagai jenis tanaman dan tumbuhan sepanjang tahun. Kondisi ini 

menjadikan Indonesia sebagai salah satu negara dengan produksi buah-buahan yang 

melimpah, termasuk pisang, jeruk, mangga, dan berbagai jenis hortikultura lainnya 

yang menjadi komoditas penting sebagai pertumbuhan ekonomi Indonesia di 

bidang pertanian [1]. Namun, sektor ini menghadapi tantangan besar khususnya 

pada fase pasca panen berupa food loss. Food loss merupakan fenomena kehilangan 

pangan yang terjadi pada tahap produksi hingga sebelum mencapai konsumen 

disebabkan oleh kerusakan, pembusukan, penyimpanan yang tidak optimal, dan 

infrastruktur pasca panen yang belum memadai [2]. Di Indonesia, tingkat food loss 

dan food waste diperkirakan mencapai antara 115–184 kg per kapita per tahun [3]. 

Menurut FAO (Food and Agriculture Organization)  kontribusi kehilangan pangan 

yang signifikan terjadi pada produk hortikultura seperti buah dan sayuran (sekitar 

41%)[4].  

Produk hortikultura yang terdampak food loss salah satunya adalah buah jambu 

biji (Psidium guajava L). Buah jambu biji merupakan buah klimaterik, yaitu jenis 

buah yang mengalami lonjakan laju respirasi dan peningkatan gas etilen secara 

signifikan setelah melalui pasca panen[5]. Buah jambu biji memiliki masa simpan 

yang relatif singkat, yaitu sekitar satu minggu pada suhu ruang [6]. Singkatnya 

masa simpan buah jambu biji disebabkan oleh produksi gas etilen yang berperan 

sebagai hormon pematangan yang memicu berbagai perubahan fisiologis, seperti 

pelunakan tekstur, perubahan warna, dan peningkatan aktivitas respirasi pada buah 

[7]. Salah satu upaya untuk menunda kematangan buah jambu biji yaitu mengurangi 

kadar etilen pada buah jambu melalui penggunaan ethylene scavenger.  

Ethylene scavenger memiliki sistem kerja dengan menyerap atau mengoksidasi 

gas etilen (C₂H₄) yang dihasilkan oleh buah klimaterik selama proses 

pematangan[8]. Penggunaan ethylene scavenger menjadi alternatif yang efektif dan 

relatif mudah diaplikasikan, karena hanya memerlukan penambahan senyawa 
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penyerap etilen ke dalam sistem kemasan tanpa membutuhkan peralatan khusus [9]. 

Bahan yang paling umum digunakan yaitu kalium permanganat (KMnO₄) yang 

berfungsi sebagai oksidator kuat yang mampu mengubah gas etilen menjadi 

senyawa yang lebih stabil seperti etilen glikol, asam asetat, karbon dioksida, dan air 

[7]. Namun, KMnO₄ memiliki sifat toksik yang berpotensi menimbulkan risiko 

apabila terjadi kontak langsung dengan buah. Sehingga, dalam penerapannya pada 

kemasan aktif, KMnO₄ umumnya tidak ditempatkan secara langsung bersentuhan 

dengan buah, melainkan digunakan bersama media pembawa (adsorben).  

Pemggunaan kalium permanganat KMnO₄ dengan berbagai media pembawa 

(adsorben) telah banyak diterapkan. Misalnya, kombinasi KMnO₄ dengan zeolit 

sebagai media adsorben pada buah pepaya California efektif dalam 

mempertahankan kualitas buah pepaya California selama 10 hari[10]. Penggunaan 

arang kayu sebagai media pembawa KMnO₄ juga menunjukkan potensi dalam 

mempertahankan kualitas buah pada tomat dengan mempertahankan kadar vitamin 

C hingga 0,81% pada hari ke-8 penyimpanan[11]. Selain itu, penelitian yang 

terdahulu yang menunjukkan bahwa aplikasi etilen scavenger berbahan silika gel-

KMnO₄ mampu mempertahankan fase green life mangga hingga 15 hari pada 

penyimpanan suhu dingin (13±2°C) dan 10 hari pada suhu ruang (25±2°C)[12].   

Meskipun efektivitas KMnO₄ dalam menghambat proses pematangan buah 

telah banyak dibuktikan, masih diperlukan kajian terkait pemanfaatan bahan 

pembawa yang efektif, ekonomis, serta ramah lingkungan. Tanah liat dan arang 

sekam padi merupakan bahan yang berpotensi sebagai bahan pembawa (adsorben), 

karena keduanya memiliki porositas yang tinggi sehingga mampu mengadsorpsi 

etilen secara lebih efektif. Arang sekam padi memiliki nilai porositas tertinggi 

sekitar 84,8 - 85,7% dalam setiap 100 ml air, daripada jenis arang lainnya[13].  

Selain itu, arang sekam padi juga mudah diperoleh, memiliki biaya yang relatif 

rendah, serta merupakan limbah pertanian yang dapat dimanfaatkan kembali 

sehingga lebih ramah lingkungan. 

Sementara itu, tanah liat juga banyak digunakan sebagai media pembawa 

(adsorben) karena memiliki kemampuan menyerap dan menahan gas pada struktur 
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berporinya[14]. Tanah liat juga telah terbukti efektif sebagai bahan pembawa 

KMnO₄ dalam sistem kemasan aktif dan menekan pematangan buah pisang ambon 

selama 12 hari setelah masa panen[15].  

Arang sekam padi dan tanah liat memiliki karakteristik yang berpotensi 

mendukung kinerja KMnO₄ sebagai penyerap etilen, namun pemanfaatannya 

sebagai media pembawa pada sistem ethylene scavenger masih belum banyak 

dikaji, khususnya pada penyimpanan buah jambu biji. Oleh karena itu, penelitian 

ini dilakukan untuk menentukan formulasi ethylene scavenger yang paling efektif 

dari kombinasi KMnO₄ dengan dua jenis media adsorben yang berbeda dalam 

menunda kematangan buah jambu biji merah selama penyimpanan. Untuk 

memperoleh media pembawa yang paling efektif, masing-masing buah jambu biji 

diaplikasikan dengan beberapa variasi yaitu, KMnO₄ dan arang sekam padi (4 g, 6 

g, dan 8 g) dan KMnO₄ dengan tanah liat (20 g, 30 g, dan 50 g). Hasil penelitian ini 

diharapkan dapat menjadi alternatif teknologi pascapanen yang sederhana, 

ekonomis, dan berkelanjutan. 

1.2 Rumusan Masalah 

Berdasarkan uraian latar belakang diatas, berikut rumusan masalah pada 

penelitian ini :  

1. Bagaimana pengaruh variasi formulasi ethylene scavenger berbasis KMnO₄ 

dengan arang sekam padi dan tanah liat sebagai media adsorben terhadap 

perubahan parameter mutu buah jambu biji merah selama penyimpanan? 

2. Formulasi ethylene scavenger manakah yang paling efektif berdasarkan 

keseluruhan parameter mutu buah jambu biji merah selama penyimpanan? 

1.3 Tujuan Penelitian 

Berdasarkan rumusan masalah diatas, maka tujuan penelitian sebagai berikut :  

1. Menganalisis pengaruh variasi formulasi ethylene scavenger berbasis 

KMnO₄ dengan arang sekam padi dan tanah liat sebagai media adsorben 

terhadap perubahan parameter mutu buah jambu biji merah selama 

penyimpanan. 
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2. Mengidentifikasi formulasi ethylene scavenger yang paling efektif 

berdasarkan keseluruhan parameter mutu buah jambu biji merah selama 

penyimpanan. 

1.4 Manfaat Penelitian  

Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan manfaat bagi pengembangan 

ilmu pengetahuan maupun penerapannya. Manfaat yang diharapkan dari penelitian 

ini adalah sebagai berikut :  

1. Mendapatkan formulasi ethylene scavenger berbasis KMnO₄ dengan media 

adsorben arang sekam padi atau tanah liat yang paling efektif berdasarkan 

keseluruhan parameter mutu buah jambu biji merah selama penyimpanan. 

2. Memberikan informasi mengenai penggunaan arang sekam padi dan tanah 

liat sebagai media pembawa KMnO₄ pada sistem ethylene scavenger untuk 

menunda kematangan dan mempertahankan mutu buah jambu biji merah 

selama penyimpanan. 

3. Menjadi referensi dalam pengembangan kemasan aktif berbasis ethylene 

scavenger untuk memperpanjang umur simpan buah klimaterik.  

1.5 Ruang Lingkup Penelitian 

Ruang lingkup penelitian disusun untuk memberikan batasan terhadap 

penelitian sehingga pelaksanaannya lebih terarah dan sesuai dengan tujuan yang 

ingin dicapai. Adapun ruang lingkup penelitian ini adalah sebagai berikut 

1. Penelitian dilakukan di Laboratorium Bahan Grafika, Jurusan Teknik 

Grafika dan Penerbitan, Politeknik Negeri Jakarta, Depok, Jawa Barat. 

2. Penelitian menggunakan buah jambu biji merah yang diperoleh dari salah 

satu kebun buah di daerah Cilebut, Bogor, Jawa Barat, dengan 

pengaplikasian ethylene scavenger pada hari ke-0 setelah panen dan kondisi 

jambu biji merah bebas dari kerusakan fisik, tekstur keras, dan warna daging 

merah muda pucat.  

3. Bahan penelitian berupa arang sekam padi, tanah liat, dan bahan pendukung 

lainnya diperoleh melalui e-commerce, sedangkan kalium permanganat 

(KMnO₄) yang digunakan merupakan produk bermerek GLAT. 
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BAB V SIMPULAN DAN SARAN 

5.1 Simpulan  

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan simpulan yang didapatkan 

sebagai berikut :  

1. Penggunaan ethylene scavenger berbasis KMnO₄ dengan arang sekam padi 

dan tanah liat sebagai media adsorben berpotensi menunda proses 

pematangan buah jambu biji merah selama penyimpanan. Variasi formulasi 

yang diberikan menunjukkan pengaruh yang berbeda terhadap perubahan 

parameter mutu buah selama penyimpanan, bergantung pada jenis 

formulasi, lama penyimpanan, dan interaksi antara kedua faktor tersebut. 

Formulasi KMnO₄ berbasis arang sekam padi berpengaruh signifikan 

terhadap nilai susut bobot buah jambu biji merah hingga hari ke-20. 

Perbedaan nyata antarperlakuan juga terlihat pada parameter total padatan 

terlarut (TPT) dan ph, serta parameter organoleptik warna, aroma, dan 

tekstur terutama pada hari ke-8 dan ke-16 penyimpanan. Namun, pada 

parameter kadar air dan vitamin C, formulasi ethylene scavenger tidak 

menunjukkan perbedaan yang signifikan. Sementara itu, formulasi KMnO₄ 

berbasis tanah liat berpengaruh signifikan terhadap nilai susut bobot buah 

jambu biji merah hingga hari ke-20. Perbedaan nyata antarperlakuan juga 

terlihat pada parameter kadar air, TPT, ph, serta organoleptik warna, aroma, 

dan tekstur, terutama pada hari ke-8 dan ke-16 penyimpanan. Namun, pada 

parameter vitamin C, formulasi ethylene scavenger tidak menunjukkan 

perbedaan yang signifikan. 

2. Berdasarkan hasil analisis formulasi terbaik terhadap seluruh parameter 

mutu selama penyimpanan, formulasi KA 3 (KMnO₄ + arang sekam padi 8  

g) ditetapkan sebagai formulasi efektif dengan total peringkat terendah 

sebesar 40,5. Sedangkan, untuk media adsorben berbasis tanah liat, 

formulasi KT 2 (KMnO₄ + tanah liat 30 g) memperoleh hasil terbaik dengan 

total peringkat sebesar 42,5. Dengan demikian, penggunaan arang aktif dan 

tanah liat sebagai media adsorben memiliki potensi untuk diaplikasikan 
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sebagai ethylene scavenger dalam sistem kemasan aktif untuk 

mempertahankan mutu dan memperpanjang umur simpan buah klimaterik 

khususnya pada buah jambu biji merah. 

5.2 Saran  

 Berdasarkan hasil dan pembahasan yang telah diperoleh dalam penelitian 

ini, berikut beberapa saran yang dapat diberikan perbaikan untuk pengembangan 

penelitian selanjutnya. 

1. Penelitian ini hanya menguji parameter mutu buah jambu biji merah saja 

tanpa melakukan pengukuran kadar etilen. Oleh karena itu, penelitian 

selanjutnya disarankan untuk melakukan pengukuran kadar etilen untuk 

mengetahui perubahan konsentrasi etilen selama penyimpanan dan 

mengevaluasi efektivitas ethylene scavenger secara lebih langsung.  

2. Penelitian ini terbatas pada penggunaan dua jenis media adsorben dan satu 

jenis produk hortikultura, yaitu buah jambu biji merah. Oleh karena itu, 

penelitian selanjutnya diharapkan dapat mengkaji penggunaan berbagai 

jenis media adsorben serta mengaplikasikannya pada produk hortikultura 

lainnya. 

3. Penelitian ini hanya menggunakan variasi jumlah media adsorben tanpa 

melakukan variasi konsentrasi KMnO₄. Oleh karena itu, penelitian 

selanjutnya disarankan untuk mengkaji penggunaan berbagai konsentrasi 

KMnO₄ untuk mengetahui konsentrasi yang paling efektif dalam 

mempertahankan mutu produk hortikultura selama penyimpanan. 
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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Pemeringkatan Formulasi Berdasarkan Pengujian Mutu 

Formulasi 
Pengujian Susut Bobot 

Total 
Hari Ke-8 Hari Ke-16 Hari Ke-20 

KA 0 4 4 4 12 

KA 1 2 2 2 6 

KA 2 1 1 1 3 

KA 3 3 3 3 9 

KT 0 4 4 4 12 

KT 1 3 3 3 9 

KT 2 1 1 1 3 

KT 3 2 2 2 6 

 

Formulasi 
Pengujian Kadar Air 

Total 
Hari Ke-8 Hari Ke-16 Hari Ke-20 

KA 0 4 4 4 12 

KA 1 1,5 3 3 7,5 

KA 2 1,5 1 1 3,5 

KA 3 3 2 2 7 

KT 0 4 4 4 12 

KT 1 2 1 2 5 

KT 2 3 2 1 6 

KT 3 1 3 3 7 

 

Formulasi 
Pengujian Ph 

Total 
Hari Ke-8 Hari Ke-16 Hari Ke-20 

KA 0 4 4 4 12 

KA 1 3 1,5 1 5,5 

KA 2 1 3 3 7 

KA 3 2 1,5 2 5,5 

KT 0 2 3 4 9 

KT 1 4 4 2,5 10,5 

KT 2 3 2 2,5 7,5 

KT 3 1 1 1 3 
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Formulasi 
Pengujian TPT 

Total 
Hari Ke-8 Hari Ke-16 Hari Ke-20 

KA 0 4 4 4 12 

KA 1 2 3 2 7 

KA 2 3 2 3 8 

KA 3 1 1 1 3 

KT 0 4 4 3 11 

KT 1 2 3 2 7 

KT 2 3 1 1 5 

KT 3 1 2 4 7 

  

Formulasi 
Pengujian TPT 

Total 
Hari Ke-8 Hari Ke-16 Hari Ke-20 

KA 0 4 4 4 12 

KA 1 1 3 3 7 

KA 2 3 2 1 6 

KA 3 2 1 2 5 

KT 0 3 4 4 11 

KT 1 4 3 2 9 

KT 2 1 2 1 4 

KT 3 2 1 3 6 

  

Formulasi 
Organoleptik Warna 

Total 
Hari Ke-8 Hari Ke-16 Hari Ke-20 

KA 0 4 4 4 12 

KA 1 3 1 2 6 

KA 2 2 2 3 7 

KA 3 1 3 1 5 

KT 0 4 4 4 12 

KT 1 3 3 3 9 

KT 2 2 2 1 5 

KT 3 1 1 2 4 
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Formulasi 
Organoleptik Aroma 

Total 
Hari Ke-8 Hari Ke-16 Hari Ke-20 

KA 0 4 4 4 12 

KA 1 3 2 3 8 

KA 2 2 3 1,5 6,5 

KA 3 1 1 1,5 3,5 

KT 0 4 4 4 12 

KT 1 3 2 1 6 

KT 2 1 1 3 5 

KT 3 2 3 2 7 

 

Formulasi 
Organoleptik Tekstur 

Total 
Hari Ke-8 Hari Ke-16 Hari Ke-20 

KA 0 4 4 4 12 

KA 1 3 2 2 7 

KA 2 1 3 3 7 

KA 3 2 1 1 4 

KT 0 4 4 4 12 

KT 1 1 1 2 4 

KT 2 3 3 1 7 

KT 3 2 2 3 7 
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Lampiran 2 Proses Pengujian 
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Lampiran 3. Hasil ANOVA Arang Sekam Padi 

 

 

 

 

 

 

 



55 

  

Lampiran 4. Hasil ANOVA Tanah Liat 
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0 8 16 20 0 8 16 20 0 8 16 20

1 302,221 293,662 216,645 204,942 0,00% 2,83% 28,32% 32,19%

2 233,603 227,903 186,932 181,025 0,00% 2,44% 19,98% 22,51%

3 224,457 218,968 201,306 180,604 0,00% 2,45% 10,31% 19,54%

1 204,478 199,780 185,763 177,125 0,00% 2,30% 9,15% 13,38%

2 187,266 184,920 175,361 168,283 0,00% 1,25% 6,36% 10,14%

3 176,783 173,762 158,492 150,141 0,00% 1,71% 10,35% 15,07%

1 180,218 176,981 173,193 170,265 0,00% 1,80% 3,90% 5,52%

2 178,394 174,882 167,145 165,042 0,00% 1,97% 6,31% 7,48%

3 168,417 165,049 159,307 157,716 0,00% 2,00% 5,41% 6,35%

1 186,231 181,992 175,225 168,494 0,00% 2,28% 5,91% 9,52%

2 173,635 171,880 165,217 153,440 0,00% 1,01% 4,85% 11,63%

3 173,146 171,143 163,871 156,486 0,00% 1,16% 5,36% 9,62%

1 164,020 160,027 146,042 139,314 0,00% 2,43% 10,96% 15,06%

2 169,960 165,462 141,725 135,548 0,00% 2,65% 16,61% 20,25%

3 220,024 214,137 193,646 183,523 0,00% 2,68% 11,99% 16,59%

1 202,261 196,963 189,619 179,740 0,00% 2,62% 6,25% 11,13%

2 209,245 206,264 201,252 194,460 0,00% 1,42% 3,82% 7,07%

3 203,941 199,118 193,445 186,756 0,00% 2,36% 5,15% 8,43%

1 204,342 200,035 191,021 176,893 0,00% 2,11% 6,52% 13,43%

2 193,063 187,082 180,731 177,505 0,00% 3,10% 6,39% 8,06%

3 208,225 203,109 198,705 188,275 0,00% 2,46% 4,57% 9,58%

1 220,041 215,392 212,265 200,066 0,00% 2,11% 3,53% 9,08%

2 225,813 221,162 216,223 213,540 0,00% 2,06% 4,25% 5,44%

3 217,545 214,261 210,435 199,774 0,00% 1,51% 3,27% 8,17%

PENG

ULAN

Hari Ke HASIL RATA-RATA %

0,00% 2,57% 19,54% 24,74%

0,00% 1,75% 8,62% 12,86%

0,00% 1,92% 5,20% 6,45%

0,00% 1,48% 5,37% 10,26%

0,00% 2,59% 13,19% 17,30%

0,00% 2,55% 5,83% 10,36%

0,00% 1,89% 3,68% 7,56%

0,00% 2,14% 5,07% 8,88%

Lampiran 5. Data Uji Susut Bobot 
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Lampiran 6. Data Hasil Pengujian Kadar Air 
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1 3,7 1 4,0

2 3,7 2 4,1

3 3,9 3 4,2

1 4,7 1 4,5

2 4,8 2 4,7

3 4,6 3 4,9

1 4,5 1 5,3

2 4,5 2 5,4

3 4,3 3 5,6

1 4,0 1 4,1

2 3,9 2 3,9

3 4,0 3 3,7

1 4,2 1 4,1

2 3,9 2 4,0

3 4,0 3 4,0

1 4,5 1 5,4

2 4,7 2 4,8

3 4,6 3 4,5

1 4,7 1 4,7

2 4,8 2 4,5

3 4,5 3 4,6

1 4,3 1 4,2

2 4,3 2 4,3

3 4,1 3 4,1

1 4,2 1 4,1

2 4,1 2 4,2

3 4,0 3 4,1

1 4,3 1 4,9

2 4,2 2 4,5

3 4,4 3 5,1

1 4,9 1 4,8

2 4,5 2 4,7

3 5,0 3 4,5

1 4,1 1 4,4

2 4,0 2 4,2

3 4,0 3 4,2

1 4,1 1 4,2

2 3,9 2 4,1

3 4,0 3 4

1 4,5 1 4,6

2 4,5 2 4,4

3 4,4 3 4,1

1 4,9 1 4,9

2 4,6 2 5

3 4,5 3 4,8

1 4,3 1 4,5

2 4,2 2 4,4

3 4,3 3 4,5

Sampel PENGULANGAN Hari Ke- PH
RATA-

RATA (%)
Sampel PENGULANGAN Hari Ke- PH

RATA-

RATA (%)

0 3,77

8 4,70

20 3,97

16 4,80

20 4,03

KA 2

0 4,10

4,70

16 5,43

8 4,30

16 4,67

20 4,23

0 4,03

8 4,60

KT 2

16 4,60

20 4,20

0 4,13

8 4,83

16 4,67

20 4,27

16 4,43

KA 0

KA 1

KT 0

KT 1

20 3,90

0 4,03

8 4,90

0 4,10

8

KA 3

0 4,00

8 4,47

16 4,67

20 4,27

KT 3

0 4,10

8 4,37

16 4,90

20 4,47

Lampiran 7. Hasil Data Pengujian Ph 
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Lampiran 8 Hasil Data Pengujian TPT 

 

1 9,5 1 11,0

2 8,5 2 10,0

3 9,0 3 10,5

1 8,5 1 8

2 7,5 2 7,5

3 7,0 3 7,5

1 5,5 1 6,5

2 6,0 2 5

3 5,0 3 5

1 4,5 1 4,5

2 3,5 2 3,5

3 5,0 3 4

1 11,0 1 10,0

2 10,0 2 9,5

3 9,5 3 10

1 8,5 1 9

2 8,5 2 8,5

3 8,0 3 8

1 6,5 1 7,5

2 7,0 2 6

3 7,0 3 6,5

1 5,5 1 4,2

2 4,5 2 4,3

3 5,0 3 4,1

1 11,0 1 9,0

2 10,5 2 9,0

3 10,5 3 9,5

1 9,5 1 7,5

2 8,5 2 8

3 8,0 3 8,5

1 6,5 1 8

2 7,0 2 8

3 7,5 3 7

1 4,5 1 5,5

2 4,0 2 6

3 5,0 3 4

1 10,5 1 11,0

2 11,0 2 10,0

3 11,0 3 9,5

1 9,0 1 8,5

2 9,5 2 9,5

3 9,0 3 9

1 7,5 1 8

2 8,0 2 7

3 8,0 3 6,5

1 5,0 1 4

2 5,5 2 4,5

3 6,0 3 3

Sampel 
PENGUL

ANGAN
Hari Ke- TPT

RATA-

RATA (%)
Sampel 

PENGUL

ANGAN
Hari Ke- TPT

KA 0

0 9,00

KT 0

0

8 7,67 8

20 4,33 20 4,00

RATA-

RATA (%)

10,50

7,67

16 5,50 16 5,50

9,83

8 8,33 8 8,50

KA 1

0 10,17

KT 1

0

16 6,83 16 6,67

20 5,00 20 4,20

KA 2

0 10,67

KT 2

0

8 8,67 8

20 5,50 20 3,83

KA 3

0 10,83

KT 3

0 10,17

8 9,17 8 9,00

16 7,83

9,17

8,00

16 7,17

16 7,00 16 7,67

20 4,50 20 5,17
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Lampiran 9. Hasil Uji Kadar Vit.C 

 

1 10,012 0,8 70,32 1 10,101 1 87,120

2 10,037 0,8 70,14 2 10,302 0,9 76,878

3 10,190 1 86,36 3 10,005 0,8 70,365

1 10,208 0,8 68,97 1 10,276 0,7 59,946

2 10,307 0,6 51,23 2 10,082 1 87,284

3 10,015 0,9 79,08 3 10,311 0,7 59,742

1 10,155 0,6 51,99 1 10,054 0,5 43,764

2 10,168 0,6 51,93 2 10,089 0,6 52,334

3 10,182 0,9 77,78 3 10,305 0,3 25,619

1 10,205 0,4 34,49 1 10,289 0,5 42,764

2 10,219 0,5 43,06 2 10,318 0,5 42,644

3 10,236 0,2 17,19 3 10,099 0,3 26,141

1 10,251 0,7 60,09 1 10,172 0,9 77,861

2 10,274 0,9 77,09 2 10,336 0,8 68,111

3 10,253 1 85,83 3 10,103 1 87,103

1 10,217 0,8 68,90 1 10,127 0,6 52,138

2 10,311 1 85,35 2 10,183 0,7 60,493

3 10,241 0,7 60,15 3 10,432 0,9 75,920

1 10,009 0,6 52,75 1 10,319 0,5 42,640

2 10,208 0,8 68,97 2 10,402 0,8 67,679

3 10,159 0,7 60,64 3 10,052 0,8 70,036

1 10,248 0,5 42,94 1 10,375 0,6 50,892

2 10,143 0,9 78,08 2 10,369 0,7 59,408

3 10,050 0,6 52,54 3 10,065 0,5 43,716

1 10,084 0,9 78,54 1 10,052 1 87,545

2 10,266 1 85,72 2 10,154 1 86,665

3 10,175 0,8 69,19 3 10,352 0,9 76,507

1 10,032 0,6 52,63 1 10,331 0,8 68,144

2 10,009 0,7 61,54 2 10,196 0,7 60,416

3 10,057 1 87,50 3 10,089 1 87,224

1 10,091 0,9 78,49 1 10,172 0,7 60,558

2 10,206 0,8 68,98 2 10,074 0,7 61,148

3 10,317 0,6 51,18 3 10,225 0,8 68,851

1 10,064 0,7 61,21 1 10,174 0,6 51,897

2 10,213 0,5 43,08 2 10,244 1 85,904

3 10,332 0,9 76,66 3 10,051 0,5 43,777

1 10,052 1 87,54 1 10,139 1 86,794

2 10,161 0,8 69,28 2 10,227 0,9 77,442

3 10,377 1 84,80 3 10,462 0,8 67,291

1 10,164 0,7 60,61 1 10,308 0,8 68,296

2 10,149 0,9 78,04 2 10,471 1 84,042

3 10,230 0,8 68,82 3 10,350 0,7 59,517

1 10,331 0,7 59,63 1 10,121 0,6 52,169

2 10,269 0,9 77,13 2 10,214 1 86,156

3 10,155 0,8 69,33 3 10,205 0,7 60,363

1 10,441 0,5 42,14 1 10,062 0,5 43,729

2 10,512 1 83,71 2 10,212 0,4 34,469

3 10,124 0,6 52,15 3 10,031 0,6 52,637

Berat 

Sampel

V I2 0,01n 

(ml)

Kadar 

Vit.C 
Sampel 

PENGUL

ANGAN
Hari Ke-

KA 3

0

8

16

20

KA 2

0

8

16

20

20

16

8

0

KA 1

20

16

8

0

KA 0

0

60,78

57,85

77,82

67,23

74,34

71,47

KT 2

KT 1

20

80,54

69,15

68,69

59,34

PENGUL

ANGAN

66,21

60,32

75,61

66,42

60,57

31,58

KT 3

KT 0

Sampel 
Berat 

Sampel

V I2 0,01n 

(ml)

Kadar 

Vit.C 

RATA-

RATA

RATA-

RATA
Hari Ke-

20

78,121

68,991

40,572

37,183

77,692

8

16

20

0

8

16

0

8

16

20

0

8

16

60,526

77,176

70,618

66,229

43,612

62,850

60,118

51,338

83,572

71,928

63,519
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Lampiran 10. Logbook 
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