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PERNYATAAN ORISINILITAS
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benarnya bahwa semua pernyataan dalam skripsi‘saya ini dengan judul

APLIKASILKEMASAN EDIBLE COATING BERBAHAN
DASAR PEKTIN,KULIT JERUK DAN KITOSAN

PADA BUAH STRAWBERRY

Merupakan hasil sudi pustaka, penelitian lapangan, dan tugas karya akhir
saya sendiri, dibawah bimbingan Dosen Pembimbing yang telah ditetapkan oleh
pihak Jurusan Teknik Grafika dan Penerbitan, Politeknik Negeri Jakarta.

Skripsi ini belum pernah diajukan sebagai syarat kelulusan pada program
sejenis 'di perguruan tinggi lain. Semua informasi, data, dan hasil analisa
maupun pengolahan yang digunakan, telah dinyatakan sumbernya dengan jelas

dan dapat diperiksa kebenarannya.

Depok, 27 Juli 2022
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ABSTRAK

Strawberry (Fragaria sp.) mudah mengalami pelunakan dan pembusukan
karena memiliki kandungan air sebesar 91% dan kadar vitamin C yang tinggi.
Strawberry hanya sanggup bertahan 3—4 hari pada suhu ruang (27°C) dan 6 hari
pada suhu dingin (0—4°C). Oleh sebab.itu, penanganan yang tepat dibutuhkan
untuk meminimalisir kerusakan_pascapanen yang terjadi.Salah satu solusinya
adalah melakukan pelapisan.edible coating terhadap buah strawberry. Penelitian
ini bertujuan membuat edible coating berbahan dasar pektin dari-kulit jeruk dan
kitosan, mendapatkan konsentrasi pektin jeruk dan kitosan yang paling eptimal
dalam pembuatan edible coating, mendapatkan karakteristik buah strawberry
yang telah diaplikasikan ediblencoating, menganalisis. pengaruh penggunaan
pektin kulit jeruk dan kitosan pada edible coating sebagai penambah mutu dan
umur simpan dari buahstrawberry. Metode penelitian dilakukan dengan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dua faktorial berupa variasi konsentrasi pektin
(1%, 2%, dan 3%) dan.variasi-konsentrasi Kitosan (1,5%, 2%,dan 2,5%)..Semua
perlakuan disimpan selama 6 hari pada suhu ruang dan 12 hari pada suhu
dingin. Pengamatan dan pengujian  dilakukan setiap hari. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa edible coating dapat memperbaiki kualitas strawberry
selama masa penyimpanan. Perlakuan yang optimal dalam memperbaiki kualitas
strawberry adalah pektin 3% dan kitosan 2%. Kesimpulan yang didapatkan dari
penelitian ini adalah konsentrasi pektin tidak berpengaruh-signifikan, sedangkan
konsentrasi kitosan berpengaruh signifikan..dalam memperbaiki kualitas
strawberry. Semakin tinggi konsentrasi kitosan, maka-semakin tinggi pula
tingkat perlindungan dari serangan mikroorganisme.

Kata kunci: edible coating, kitosan, pektin kulit jeruk, strawberry
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ABSTRACT

Strawberry (Fragaria sp.) is prone to softening and spoilage due to its 91%
water content and high vitamin C content. Strawberry can only last 3-4 days at
room temperature (27°C) and 6 days at cold temperatures (0-4°C). Therefore,
proper handling is needed to minimize.post-harvest.damage that occurs. One
solution is to apply edible coating to-strawberries. = This.study aims to make
edible coatings made from pectin from orange peel and chitosan, to obtain the
most optimal concentrations of citrus pectin and chitosan in the manufacture of
edible coatings, to.obtain the characteristics of strawberries that have been
applied to edible'coatings, to analyze the effect.of using orange peel pectin and
chitosan on_edible coatings: as,an increase in the quality and shelf life. of
strawberries.. The research method was carried out using a two-factorial
Completely Randomized Design (CRD) in the form of variations in pectin
concentrations (1%, 2%, and 3%) and variations in chitosan concentrations
(1.5%, 2%, and 2.5%)...All treatments were stored.for.6 days .at room
temperature and 12 days at cold temperatures. Observations and tests are
carried out every day. The results.showed that edible coating can improve the
quality of strawberries during the storage period:. The optimal treatment in
improving the quality of strawberry is 3% pectin and 2% chitosan (P3K2). The
conclusion obtained from this study Is that the coneentration of pectin has no
significant effect, while the concentration of chitosan has-a significant effect on
improving the quality of strawberries. The higher the concentration of chitosan,
the higher the level of protection from attack by microorganisms.

Keywaord: edible coating, chitosan, pectin, strawberry
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KATA PENGANTAR
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rahmat-Nya peneliti dapat menyelesaikan Skripsi yang berjudul “Aplikasi
Kemasan Edible Coating Berbahan Dasar Pektin Kulit. Jeruk dan Kitosan Pada
Buah Strawberry”. Penelitian dan penulisan skripsi ini dilakukan.dalam rangka
untuk memenuhi persyaratan kelulusan Program Diploma IV (D-4) dengan
Program Studi Teknologi Industri Cetak Kemasan, Jurusan Teknik Grafika dan
Penerbitan, Politeknik Negerr Jakarta.

Peneliti menyadari bahwa tanpa bantuan, dukungan, dan bimbingan dari
berbagai pihak, penyusunan Skripsi_ini tidak mungkin akan selesai tepat pada
waktunya. Pada kesempatan ini, peneliti mengucapkan terima ‘kasih yang
sebesar-besarnya kepada:

1. Drsc. H. Zainal Nur Arifin, Dipl-Ing.HTL.,, M.T. selaku Direktur

Politeknik Negeri Jakarta.

2. lbu Dra. Wiwi Prastiwinarti, S:Si. M.M., ‘selaku Ketua Jurusan Teknik

Grafika' dan Penerbitan" sekaligus’ pembimbing teknis yang telah

memberikan saran dan masukan mengenai teknis penulisan skripst.
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3. lbu Muryeti, S.Si."M.Si., selaku Kepala Program Studi_Teknelogi Industri
Cetak Kemasan, Jurusan Teknik Grafika dan Penerbitan, Politeknik Negeri
Jakarta.

4.  Ibu Rina Ningtyas, S.Si. M.Si., selaku dosen pembimbing materi skripsi

yang telah menyediakan waktu, tenaga, dan pikiran untuk membimbing,
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5. Kedua orang tua yang telah banyak membantu selama proses penelitian

hingga penyusunan skripsi baik mofil n -
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PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Strawberry (Fragaria-sp.) termasuk kategori buah non-klimakterik yang
berkomoditas subtropis. Produksi strawberry pada tahun 2019 di Indenesia
mencapai 5272 ton, dan mengalami peningkatan pada.tahun 2020 mencapal
6607 ton. Jawa Barat merupakan penyumbang produksi strawberry. terbesar di
Indonesia. Berdasarkan laporan dari-Badan Pusat Statistik (BPS), jproduksi
strawberry pada tahun 2019 di Jawa Barat mencapai 4758 ton dan pada tahun
2020 mencapai 5955 ton. Hasil produksi strawberry Jawa Barat didistribusikan
untuk. memenuhi permintaan nasional, namun buah mudah mengalami
kerusakan dengan daya simpan pendek.

Strawberry dapat bertahan hingga 3-4 hari di penyimpanan suhu ruang
(Winarsih, 2018) dan penyimpanan suhu-dingin (0-4°C) hingga 6 hari (De
Souza et al., 1999). Laju respirasi yang tinggli menyebabkan strawberry cepat
mengalami penurunan kualitas dan kuantitas saat disimpan pada suhu ruang
(Campos et al., 2011). Kerusakan kualitas berkaitan dengan penurunan  kadar
gizi, sedangkan kerusakanwkuantitas berkaitan dengan..penyusutan bobot
pascapanen (Soesanto, 2006). Strawberry kerap mengalami kerusakan saat
proses pengiriman dan penyimpanan. Faktor penyebab kerusakan tersebut
adalah reaksi enzimatik, kimia dan serangan mikroorganisme (Qamar et al.,

2018).
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Kondisi iklim tropis membuat produsen mengalami kesulitan dalam
mempertahankan kualitas strawberry saat pendistribusian ke konsumen. Suhu
yang panas menyebabkan mikroorganisme cepat tumbuh pada strawberry,
sehingga produsen menyemprotkan  desinfektan pada Strawberry segar guna
menghambat proses pembusukan akibat mikroorganisme. Desinfektan adalah
senyawa yang mampu mematikan mikroorganisme sehingga tidak terjadi-infeksi
pada buah/(Septiani, 2017). Disisi lain, konsumen mengharapkan buah segar,
bebas residu pestisida, nilai gizi‘tinggi dan umur simpan yang lebih lama. Salah
satu penyelesaian dari permasalahan tersebut adalah penggunaan edible coating,
yang merupakan teknologi pengemasan berupa lapisan tipis pada permukaan
pangan. Produk yang telah diaplikasikan edible coeating aman dimakan dan
dapat menambah umur simpan pada buah (Kocira, 2021).

Edible coating mampu memberikan perlindungan terhadap produk guna
menjaga kelembaban karena memiliki sifat _semi permeable terhadap gas
tertentu, dan dapat mengontrol= migrasi=komponen larut air yang dapat
mengubah kandungan nutrisi (Krotcha et al., 1994). Polisakarida sebagai bahan
edible coating mampu meghasilkan sifat mekanis yang baik (Menezes, 2016).
Penelitian ini menggunakan polisakarida dengan jenis pektin dan kitosan:

Pektin adalah asam pektinat “bersifat“larut dalam air yang dapat
membentuk gel yang baik (Susanto dan Saneto, 1994) dan menghasilkan tekstur
yang halus (Darni et al., 2017). Penelitian ini menggunakan pektin yang terbuat
dari kulit jeruk. Panchami dan Gunasekaran (2017) menyatakan bahwa kulit

jeruk memiliki kandungan pektin lebih tinggi daripada buah lainnya dengan
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nilai 25,5%. Metode konvensional bisa menghasilkan rendemen pektin tertinggi
(Sari et al., 2021). Pelarut asam klorida atau asam sitrat digunakan dalam
metode konvensional untuk menghasilkan pektin. Pelarut HCI lebih tinggi
menghasilkan rendemen pektin daripada.asam sitrat (Kesuma et al., 2018).
Pektin mempunyai.kelemahan pada kekuatan mekanis dan rentan tercemar
mikroorganisme(Darni et al., 2017), sehingga perlu adanya penambahan
kitosan sebagal antimikroba (Prastya et al., 2015). Kitosan dapat dijadikan
sebagail pelapis produk pangan karena bersifat biodegradable, aman dimakan
langsung, dan mampu menghambat aktivitas. mikroba (Nurhayati, 2011).
Strawberry dengan pelapisan Kitosan mampu mempertahankan kualitas dan
memperpanjang umur simpan buah (Karina et al; 2012). Kitosan mampu
memperlambat  penyusutan bobot buah, . preses pematangan buah,
mempertahankan kualitas visual dan fisik buah strawberry. Kitosan juga dapat
menghalau serangan mikroorganisme, namun tidak mempengaruhi nilai kadar
vitamin 'C yang terkandung dalam “buah:=Konsentrasi kitosan 2,5% optimal
dalam memperpanjang masa simpan dan menjaga kualitas dari buah strawberry.
Semakin tinggi konsentrasi kitosan, maka semakin rendah uap air dan
oksigen masuk ke ‘dalam_buah. Konsentrasi kitosan sebesar 4% dengan suhu
5°C mengakibatkan pelapisan pada buah mengelupas (Mudyantini et al., 2017).
Hasil penelitian Supeni et al. (2015) menjelaskan bahwa penambahan kitosan
1,5% dalam pembuatan edible film menghasilkan serat yang panjang dan pori

yang besar. Kondisi optimum tersebut membuat nilai laju transmisi uap air yang



eyieyer uabap Niuyaijod wizi edue)

5T
b
(1]
3
Q
c
-4
T
Qo
=
—
Q.
)
=
3
(]
L
c
-
~
Q
=]
==
(1]
T
(]
=
=
=
Q
o
=
<
Q
=
Q
3
Q
—
-]
=
el
=L
=
()
=
=2
~
2
[
Q
(1]
=
—
-]
=
o
=
-
o

N
Qoo
o ]
- m
Q =
= Q
Qe s
35S
=] =
s2F
=]
3 <
c Q
3 c
>3 2
o c
E =
267
35 5%
3 S
a =
=
338
T &5
= °
o
s 55
2 o
Seg
~
< B
) 2
o
s QP
Q S
9 o
3 =
g )
8 ®>
< °
w m
) S
c =
< =
c 4
= >
38073
> <
i o
- —
€ 9o 3
= 5
285
2, ©
o S
S =
m —
3 8
5 5
°
g ¢
o
~ S
5 T
S
T =
c 4
3 7y
i)
=
~
[
=
~
S
-,
Q
[
=
=]
—
Q
e
Q
=
w
=
Q
-
o
3
')
w
o
()
3

I
Q
=
2]
T
-+
Q

L
Y
=
&
T
-+
Y
S
;
p)
=
:ﬂ
)
=
=
=
=
D
Q
[
=
e
Y
B
Y
q
-+
Y

—
2
o
=~
o
3
Q
3
[}
=
Q
c
e
T
n
(1)
o
o
Q
o
=
o
Cd
Q
c
n
o
c
=
c
=
~
Q
=
<
o
-
&
=
3
-*
o
>
T
o
3
(]
=
o
o
>
-
c
3
ES
o
=
Q.
o
=
3
[}
=
<
()
o
c
-~
-~
o
>
")
c
3
o
[}
-

rendah (24,41 g/m?/24 jam) karena kitosan efektif dalam mengisi ruang pori-
pori antar polimer yang terbentuk.

Penelitian ini berfokus pada pembuatan kemasan edible coating berbahan
dasar pektin kulit jeruk dan kitosan untuk memperpanjang daya simpan buah
strawberry dan meminimalisir kerusakan kualitas buah strawberry:.Pembuatan
edible coating dilakukan dengan cara ekstraksi pektin menggunakan metode
konvensional pelarut HCI, kemudian ditambahkan - larutan kitosan.
Pengaplikasian edible coating pada buah strawberry menggunakan metode
pencelupan selama 5 menit, kemudian disimpan pada suhu ruang dan suhu
dingin 10°C. Parameter mutu yang akan diuji dalam penelitian ini meliputi susut
babot, uji pH, uji kadar total padatan terlarut (TPT), uji kadar vitamin C, uji
organoleptik (warna, aroma dan tekstur), dan. uji. kemampuan antimikroba pada
edible "coating. Hasil dari pengujian dianalisis menggunakan Two Away
ANOVA menggunakan SPSS 20 untuk melihat pengaruh pektin dan kitosan
terhadap kualitas strawberry. Jika nilai signifikasi < 0,05, maka dilakukan uji

lanjutan DMRT (Duncan Multiple Range Test).

1.2 Perumusan Masalah

Strawberry merupakan buah non-klimakterik yang mudah rusak setelah
dipetik dan mempunyai umur simpan yang pendek. Edible coating berbahan
dasar pektin dari kulit jeruk dan kitosan menjadi solusi atas permasalahan

tersebut. Sehingga rumasan masalah dari penelitian ini adalah bagaimana
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aplikasi kemasan edible coating berbahan dasar pektin kulit jeruk dan kitosan

pada buah strawberry.

1.3 Batasan Masalah

Penelitian ini mempunyai batasan masalah sebagal berikut:

1.

10.

11.

Bahan utama pembuatan edible coating adalah pektin dari-kulit jeruk
dan kitesan.

Aplikasi edible coating diterapkan pada buah strawberry.

Suhu penyimpanan.buah_strawberry. adalah suhu ruang. (+26°C) dan
suhu dingin (10°C £.1.°C).

Waktu penyimpanan pada suhu ruang selama.6 hari.dan suhu dingin
selama 12 hari.

Konsentrasi pektin yang digunakan adalah 1%, 2%, dan 3%.
Konsentrasi kitosan yang digunakan adalah 1,5%, 2%, dan 2,5%.
Pengujian kadar “vitamin .C menggunakan pada metode titrasi
lodimetri.

Pengujian susut bobot mengacu pada metode penelitian Prastya et al.
(2015).

Pengujian~kadar.._total padatan terlarut  menggunakan~ hand
refractometer.

Pengujian uji organoleptik meliputi aroma, warna, dan tektur buah
strawberry pada 30 panelis dengan skala nilai hedonik.

Pengujian kemampuan antimikroba edible coating menggunakan

metode difusi cakram.
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1.4 Tujuan Penelitian

Tujuan penelitian berdasarkan perumusan masalah diatas meliputi:
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1. Membuat edible coating berbahan dasar pektin dari kulit jeruk dan
kitosan.

2. Mendapatkan kensentrasi pektin jeruk dan kitosan yang.paling optimal
dalam pembuatan edible coating.

3. Mendapatkan karakteristik buah strawberry yang telah diaplikasikan
edible coating.

4. Menganalisis pengaruh penggunaan pektin kulit jeruk dan kitosan pada
edible coating sebagai penambah.mutu dan umur simpan dari buah

strawberry.

1.5 Teknik Pengumpulan Data

Penelitian ~Ini  menggunakan metode kuantitatif ‘dengan teknik
pengumpulan data berupa oebservasi:dan eksperimental. Teknik observasi
terdirt dari variabel bebas dan variabel terikat. \Variabel bebas penelitian
ini terdiri dari konsentrasi pektin kulit jeruk dan konsentrasi kitosan,

sedangkan ‘variabel terikat penelitian ini terdiri dari hasil pengujian edible
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coating terhadap kualitas buah strawberry:

Teknik eksperimental dilakukan secara langsung yang terdiri dari
pembuatan edible coating berbahan dasar pektin kulit jeruk dan kitosan,
aplikasi edible coating pada buah strawberry, dan pengujian mutu

terhadap pengaplikasian edible coating pada buah strawberry. Analisis
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sidik ragam (ANOVA) yang digunakan dalam penelitian ini adalah Two
Away dengan taraf 5% dan uji lanjutan DMRT (Duncan Multiple Range

Test) dilakukan apabila nilai signifikasi < 0,05 menggunakan SPSS 20.

Sistematika Penulisan

Sistematika penulisan bertujuan untuk mejelaskan isi dari lTimabab
yang saling berkaitan dan mempermudah dalam memberikan gambaran
yang jelas pada isi skripsi, sebagai berikut:
BAB | PENDAHULUAN
Bab pendahuluan menjelaskan tentang latar belakang, perumusan masalah,
batasan masalah, tujuan penelitian, teknik. -pengumpulan data, dan
sistematika penulisan dari penelitian-Aplikasi-Kemasan Edible Coating
Berbahan Dasar Pektin Kulit Jeruk dan Kitosan pada Buah Strawberry.
BAB Il TINJAUAN PUSTAKA
Bab tinjauan pustaka menguraikan tentang landasan dalam penelitian yang
berupa teori, temuan dan bahan‘penelitian lain yang diperoleh. Landasan
teori yang digunakan yaitu edible coating, pektin, kulit jeruk, kitosan, dan
buah strawherry:
BAB |1l METODE PENELITIAN
Bab metode penelitian menguraikan tentang rancangan peneliatan yang
dapat menjadi pedoman dalam penentuan komposisi bahan; menjabarkan
bahan dan alat yang digunakan dalam penelitian; menjelaskan prosedur

penelitian dan pengujian.
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BAB IV HASIL PEMBAHASAN

Bab ini menguraikan hasil dan pembahasan penelitian yang disajikan

dalam bentuk teks, gambar dan grafik untuk memudahkan pembaca dalam

memahami  materi embahasa enelitian  yang  dilakukan.

Pembahasan hasil
kualitati , Maupun statistik
IMPU SARA

i hasil yang %%\x\njabarkan
yang dibuat be

se sar. h sarkan

nahasiswa a peneliti ‘dalam bidang
gkan pene yang

dah dilaksan

POLITEKNIK
NEGERI
JAKARTA
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BAB V
SIMPULAN DAN SARAN

5.1 Simpulan
Berdasarkan hasil penelitian’ Aplikasi Kemasan Edible.Coating Berbahan

Dasar Pektin Kulit Jeruk-dan Kitosan pada Buah Strawberry dapat diambil

kesimpulan bahwa:

1. Penelitian ini berhasil membuat edible coating berbahan ‘dasar pektin kulit
jeruk dan kitosan yang dapat diaplikasikan pada buah strawberry.

2. Berdasarkan analisis Two Away ~ANOVA, pektin tidak berpengaruh
signifikan terhadap kualitas strawberry, sedangkan  kitosan berpengaruh
signifikan terhadap kualitas strawberry. Konsentrasi pektin yang optimal
adalah 3%, sedangkan konsentrasi kitosan yang optimal adalah 2%.

3. Karakteristik buah strawberry yang telah diaplikasikan edible coating
adalah. mampu memperlambat susut bobot, mempertahankan nilai total
padatan terlarut, nilai pH, vitamin C, dan menambah masa simpan. Edible
coating lebih baik dalam melindungi strawberry pada masa penyimpanan 12
hari di suhu dingin (10°C) dengan persentase susut bobot mencapai 9%, pH
mencapai 5,55, TPT ‘mencapai.6°brix, kadar vitamin.C-mencapai 20,76
mg/100g, kesukaan warna mencapai skor 3, kesukaan aroma mencapai skor

3, kesukaan tekstur mencapai 3,7, dan edible coating terbentuk zona bening

4. Pektin tidak berpengaruh signifikan, namun mampu memperbaiki kualitas

strawberry lebih baik daripada strawberry tanpa perlakuan edible coating

(kontrol). Kitosan berpengaruh signifikan dalam memperbaiki mutu dan

59
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umur simpan strawberry. Konsentrasi pektin mempengaruhi kekentalan

edible coating. Semakin tinggi konsentrasi pektin, maka semakin tinggi pula
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kekentalan edible coating. Konsentrasi kitosan mempengaruhi pertumbuhan
mikroba pada buah strawberry:"Semakin tinggi-konsentrasi kitosan, maka

semakin rendah pertumbuhan mikroba pada buah strawberry:

eyieyer uabap Niuyaiijod uizi eduey

5.2 Saran
Penelitian memiliki beberapa kekurangan, sehingga peneliti memberikan
saran agar penelitian selanjutnya dapat memiliki hasil "yang sesuai dan
maksimal. Saran yang diberikan penulis, yaitu:
1." Buah strawberry untuk semua perlakuan termasuk suhu penyimpanan
menggunakan buah dengan kematangan seragam: Hal ini berkaitan dengan
proses pematangan buah yang mempengaruhi hasil pengujian.

2. Perlu dilakukan pengujian. viskositas edible. coating untuk membuktikan
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tingkat' kekentalan mempengaruhi = perbaikan' mutu dan masa simpan
strawberry.

3. Perlu dilakukan pengujian Total Plate Count (TPC) untuk melihat pengaruh
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edible coating terhadap.angka paling memungkinkan (APM) strawberry.dan

melakukan perbandingan dengan SN17388:2009.
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Strawberry (Fragaria Ananassa)

Menggunakan Edible Coating Berbasis Pektin dari Cincau Hijau (Cylea
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Aquadest 100 ml

Larutan kitosan

LAMPIRAN

Lampiran 1 Proses Pembuatan Edible Coating pada Strawberry

n

embuatan Edib
Larutan pektin

1. Pembuatan larutan pektin
2.
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3. Pengaplikasian pada buah strawberry
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Lampiran 2 Dokumentasi Pengujian
2. Derajat-keasaman
3. Total padatan terlarut

1. Susut bobot

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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4. Kadar Vitamin C

© Hak Cipta milik Politeknik Negeri Jakarta
Hak Cipta:

=)

POLITEKNIK
NEGERI
JAKARTA

a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan,

tanpa izin Politeknik Negeri Jakarta

penelitian

’

1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber :

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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\Y JAKARTA

=

POLITEKNIK
NEGERI

)
/i

POLITEKNIK

NEGERI
JAKARTA

5. Organoleptik

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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Lampiran 3 Hasil Pengujian Susut Bobot

1. Suhu Ruang

Hasil Pengujian

73

a. R Squared = .109 (Adjusted.R Squared = -.024)

Suhu Ruang
Sampel o
0 1 2 3 4 5 6
TP 0 5 7.73 | 12.66 | 14.48 | 20.3 28
P1K1 0 4.8 5.9 9.3 13.81 | 18.39 | 25.38
P2K1 0 4.5 5.47 9 12.37 | 17.92 | 23.37
P3K1 0 4.1 5.3 8.9 12.33 | 17.41 | 20.33
P1K2 0 3.8 4.8 8.4 11.32 | 16.26 | 19.79
P2K?2 0 3.5 4 8.1 10.58 16 18
P3K2 0 3 4.23 8 9.01 | 15,57 | 17.11
P1K3 0 2.1 4,27 7.3 8.1 14.22 | 16.3
P2K3 0 24 4.3 6.7 8 13.19 | 13.77
P3K3 0 2 4 6.3 7.3 9.32 | 10.03
Analisis Sidik Ragam (ANOVA)
Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Variable: Hasil Susut Bobot
Type Il
Sum of Mean
Source Squares df Square F Sig.
Corrected 337.6752 9 37.519 .819 .601
Model
Intercept 5077.875 1 5077.875 110.901 .000
P 29.670 2 14.835 .324 .725
K 146.208 2 73.104 1.597 211
P*K 34.923 4 8.731 191 .942
Error 2747.257 60 45.788
Total 8210.318 70
Corrected 3084.931 69
Total

Berdasarkan analisis sidik ragam (ANOVA), dapat disimpulkan bahwa pektin
dan kitosan tidak berpengaruh signifikan terhadap persentase susut bobot pada

penyimpanan suhu ruang.
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74

a. R Squared =.045 (Adjusted R Squared'==.027)

2. Suhu Dingin
Hasil Pengujian
Suhu dingin
Hari
Sampel
0 1 2 3 4 5 6 8 9 10 11 12
TP 0|15 3 4 5 57| 69 9.8, 1053 | 138 | 153 | 18
P1K1 0 1 23| 391 4 4.1 48 | 65| 7.7 9.3 10.43 | 13.1 14
P2K1 0|08] 2 3.6 397 4 464 | 63| 7.3 8.8 10.3 12 | 133
P3K1 00722351 | 388 | 395 | 453 | 6.2 8.8 10.3 11.3 12
P1K2 0| 07| 12| 299 | 35 | 387 | 42 |59 |.7 8.3 9.5 105 | 12
P2K2 0/ 08| 1 | 293| 33 [.399 4 59 | 6.7 8 9.3 10.3 | 119
P3K2 0j05| 1 | 293 | 32 35 | 37 | 53| 65| 7.9 9 9.8 | 113
P1K3 0[|03]| 1 28| 32 35 | 38 63| 75 8.2 9.2 | 105
P2K3 0[01] 1 2.5 3.2 32 |37 6 7.5 8.7 10
P3K3 0] 01 1 1.9 3 3 3.5 5.1 6.4 8 9
Analisis Sidik Ragam (ANOVA)
Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Variable: Hasil Susut Bobot
Type lll
Sum of Mean
Source Squares df Square F Sig.
Corrected 86.1342 9 9.570 624 775
Model
Intercept 2887.516 1 2887.516 188.231 .000
P 3.093 2 1.546 .101 .904
K 36.701 2 18.351 1.196 .306
P*K 1.420 4 .355 .023 .999
Error 1840.837 120 15.340
Total 4910.183 130
Corrected 1926.970 129
Total

Berdasarkan analisis sidik ragam (ANOVA), dapat disimpulkan bahwa pektin
dan kitosan tidak berpengaruh signifikan terhadap persentase susut bobot pada
penyimpanan suhu dingin.
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Lampiran 4 Hasil Pengujian Derajat Keasaman (pH)

1. Suhu Ruang

Hasil Pengujian

75

Suhu Ruang
Hari
Sampel 0 1 2 3 4 5 6

TP 551 5.53 6.8 6.5 6.4 5:93 5.87
P1K1 5.51 5.88 6 6.73 5.2 5.04 o.77
P2K1 5.51 5.77 5.91 6.66 5.5 4.93 5.2
P3K1 551 5.64 5.83 6.03 5.33 4.9 5.1
P1K2 951 5.6 5.712 5.89 6.27 5 5.5
P2K2 5.51 5.64 5.6 5.89 6.39 5 5.66
P3K2 5.51 5.57 5.5 5.6 6.51 5.7 5.11
P1KS3 5.51 5.53 5.8 9.4 6.34 5.8 5.1
P2K3 551 5.5 5.56 5.1 6.37 5.7 5.5
P3K3 5.51 5.55 5.53 5 5.3 6 5.3

Analisis Sidik Ragam (ANOVA)
Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Variable: Hasil Uji pH
Type lll
Sum of Mean

Source Squares df Square F Sig.

Corrected 1.8212 9 .202 1.005 446

Model

Intercept 2029.629 1 2029.629 10084.780 .000

P .263 2 132 .654 .523

K .079 2 .039 .196 .823

P*K .133 4 .033 .166 .955

Error 12.075 60 .201

Total 2257.407 70

Corrected 13.896 69

Total

a. R Squared = .131 (Adjusted' R'Squared = .001)

Berdasarkan analisis sidik ragam (ANOVA), dapat disimpulkan bahwa pektin
dan kitosan tidak berpengaruh signifikan terhadap nilai pH buah strawberry
pada penyimpanan suhu ruang.
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2. Suhu Dingin
Hasil Pengujian
Suhu Dingin
Hari
Sampel
0 1 2 3 4 5 6 il 8 9 10 11 12
TP 551 | 551 | 551 | 551 | 6.12 {+6.80./6.50 | 5.97.| 586 | 550 | 5.11 | 5.07 | 4.1
P1K1 | 551 | 551 | 551 | 5.52 |.5.66+ 5.73 | 6.00 | 6.09 | 6.32+ 63.| 5.7 5 4.6
P2K1 | 551 | 551 | 551 | 551 (570 | 6.00 | 6.09 | 6.11 | 6.30 | 6.3 59 | 501 | 4.7
P3K1 | 551 | 551 | 5514 | 6.17 | 580 | 6.00 | 6.14 | 6.20 | 6.30 | 6.3 6.0 1°5.04 | 5.09
P1K2 | 551 | 5.66. 566 | 5.69 | 593 | 6.05 | 6.25. | 6.34 | 6.33 | 6.27 | 6.00 | 5.15:| 5.24
P2K2 | 551 | 572 5.74 | 5.79 | 583 | 6.00 | 6.19 | 6.36\| 6.39 | 6.30 | 6.00 | 5.27 | 5.37
P3K2 | 551 578 | 5.88 | 593 | 5.99.| 6.21 | 6.30 | 6.42 | 6.53 | 6.41 | 6.37 | 53 | 5.49
P1K3 | 551|581 | 593 | 6.20 | 6.28 | 6.33 | 6.37 | 6.45 | 6.77 | 6.68 | 6,51 | 55 | 5.55
P2K3.| 551 | 593 | 6.10 | 6:33 | 6.47 | 6.69 | 6.70 | 6.72 | 6.80 | 6.68 | 6.56. | 55 | 5.3
P3K3 | 551 | 594 | 6.30 | 645 | 6.53 | 6.71 |/ 6.80 | 6.93 | 6.97 | 6.73 | 6.70 6 5.55
Analisis Sidik Ragam (ANOVA)
Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Variable: Hasil Uji pH
Type Il
Sum of Mean
Source Squares df Square F Sig. |
Corrected 8.0512 9 .895 3.879 .000
Model
Intercept 4018.205 1 4018.205 17422.899 .000
P .725 2 .362 1.572 212
K 5.885 2 2.942 12.758 .000
P*K .039 4 .010 .042 .997
Error 27.675 120 231
Total 4610.841 130
Corrected 35.726 129
Total

a. R Squared =.225 (Adjusted R Squared = .167)

Berdasarkan analisis=sidik_ragam (ANOVA); dapat disimpulkan bahwapektin
tidak berpengaruh signifikan, sedangkan-kitosanberpengaruh signifikan
terhadap nilai pH buah strawberry pada penyimpanan suhu dingin. Perlakuan
kitosan dilakukan uji lanjutan DMRT (Duncan Multiple Range Test).
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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

POLITEKNIK
\Wl NEGERI
\§ JAKARTA
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m
o
x
0
N ~T T Lampiran 5 Hasil Pengujian Total Padatan Terlarut (TPT)
= ) (Y
& ; ;g ’_,: 3 1. SuhuRuang
$3égz &
3 523~ X Hasil Pengujian
5835 & Suhu Ruang
Q 3 se i =
SE32 & | sampel -
E3% 2 0 1 2 3 4 5 6
32z 3 TP 6 75 8 5 6 3 2.5
25 o | PIKL] 60 7.3 74 7.6 7.8 38 3
5 5,‘3 ~ ) P2K1 6.0 7.1 7.2 7.5 7.6 4.1 3.3
3225 ‘B [ P3Kl| 60 7 7 7.2 75 43 34
3885 = [PK2 60 | 7 7 7 | 73] 46 | 38
= 235 n:'r P2K2 6.0 6.8 6.8 7 7.1 5 3.8
3 § %: v P3K2 6.0 6.7 7 7 7 55 4
~253 & | PIK8| 60 6.5 6.7 7 7 55 4.2
gé s ‘;:. P2K3 6.0 6 6.6 7 6.9 5.8 4.3
Q = 5F P3K3 6.0 6.5 6.5 6.7 6.9 6 4.3
55 52
5358 Analisis Sidik Ragam (ANOVA)
» E 'rs.g Tests of Between-Subjects Effects
§ =7 §§ Dependent Variable: Hasil Uji TPT
22E7
=553 Type Ili
S B <SE Sum of Mean
= E °-_',3r Source Squares df Square 5 Sig. |
233 Corrected 20.8012 9 2.311 1.368 223
;, % ;rg- Model
= 2 §; Intercept. | 2068222 1| 2068222 |. 1224132 .000
s =8 P 1.695 2 847 501 608
3 5% K 11.007 2 5.503 3.257 045
3 3% P*K 136 4 034 020 999
% 85 Error 101.372 60 1.690
3 B5 Total 2545.087 70
2 ET Corrected 122.173 69
> § % Total
E a. R Squared = .170 (Adjusted R'Squared = .046)
=
Y]
g Berdasarkan analisis sidik ragam (ANOVA), dapat disimpulkan bahwa pektin
S tidak berpengaruh signifikan, sedangkan kitosan berpengaruh signifikan
g terhadap nilai TPT pada penyimpanan suhu ruang. Perlakuan kitosan dilakukan
Z uji lanjutan DMRT (Duncan Multiple Range Test).
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Hasil Uji Lanjutan DMRT

. Subset
Kitosan N 1 5
TP 7 4,871
K1 21 5.481 5.481
K2 21 6.001
K3 21 6.505
Sig. .220 .052

Means for groups in homogeneous'subsets are displayed.

Based on observed means.

The error term is Mean Square(Error) = 1.690.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 14.000.

b. The group sizes are unequal. The harmonic mean_of the group sizes is used. Type l.error
levels are not guaranteed.

c. Alpha = .05.

Berdasarkan hasil uji lanjutan DMRT, konsentrasi kitosan yang optimal dalam
mempertahankan nilai TPT pada buah di penyimpanan suhu ruang adalah 1,5%
(K2).

2. Suhu Dingin

Hasil Pengujian

Suhu Dingin

Hari

Sampel =T TS T3 T 416167 809 0] 11 12

TP 6 6 6 6 7 /7 | 6051146 |4.0| 3.7 | 3.30 | 3.00

P1K1 |[60| 6 |[60|60|6.1|63|63|64|67|64|57| 4.2 3

P2K1 | 60| 6.0| 6 |6:3|64 |65 |65 |65|68[66|59| 45 | 3.3

P3K1 |60|60| 6 |64 (64|65|65|67|70(68|60| 48 | 35

P1K2 |16.0| 63|63 |65(65(68[68[70|75[71|61| 50 | 4.0

P2K2" |'6.0 | 6.3| 6.4 | 65|66 68|69 (70]|78|75]|60| 50 | 4.0

P3K2 | 6.0|65|6.7|67|69|69|70|73[80(|78|60| 53 | 4.3

P1K3 |60 | 66|65 |68 |70 70|73 |75|80|77|62| 55 | 45

P2K3 | 60| 67|68 |70|71|72|75|77|83|80|66| 55| 50

P3K3 | 6.0 |6.2(65|70|73|75|75|78(85|80(70| 6.0 | /6.0
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Analisis Sidik Ragam (ANOVA)
Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Variable: Hasil Uji TPT

Type 1l

Sum of Mean
Source Squares df Square F Sig.
Corrected 35.2962 9 3.922 3.878 .000
Model
Intercept 4374.855 1 4374.855 4326.213 .000
P 1.755 2 .878 .868 423
K 16.909 2 8.454 8.360 .000
P*K .095 4 .024 .023 .999
Error 121.349 120 1.011
Total 5279.870 130
Corrected 156.645 129
Total

a. R Squared = .225 (Adjusted R Squared = .167)

80

Berdasarkan analisis sidik ragam (ANOVA), dapat disimpulkan bahwa pektin
tidak berpengaruh "signifikan, sedangkan  Kitosan.berpengaruh - signifikan
terhadap nilai TPT pada penyimpanan suhu ruang. Perlakuan Kitosan dilakukan
uji lanjutan DMRT (Duncan Multiple Range Test).

Hasil Uji Lanjutan DMRT.

Subset
Kitasan N
1 2 3

TP 13 5.208

K1 39 5.923

K2 39 6.413 6.413
K3 39 6.854
Sig. 1.000 .082 .116

Means for groups in‘homogeneous subsets are displayed.

Based on observed.means.

The error term is Mean Square(Error).=.1.011.
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 26.000.

b. The group sizes are unequal. The harmonic mean of the group sizes is used. Type | error

levels are not guaranteed.
c. Alpha = .05.

Berdasarkan hasil uji lanjutan DMRT, konsentrasi kitosan yang optimal dalam
mempertahankan nilai TPT pada buah strawberry di penyimpanan suhu dingin
adalah 2% (K2).
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=0
)
=
0
N = X T Lampiran 6 Hasil Pengujian Kadar Vitamin C
OSrs2% §
g pgs D) 1. hu Ruan
5 % § 5 g g Suhu Ruang
3523 Y ® Hasil Pengujian
s5 33 o Suhu Ruang
= = Hari
== -+
egse B \SwelT 1 2 3 1 5 6
33 §§- 3, TP 40.3 45.07°].49.35 | 28.92 | 24.87 18.4 13.38
a & ;'g ; P1K1 40.3 4286 | 4311 | 4521 | 33.89 | 18.58 | 14.34
: 5 %a ) P2K1 40.3 40.88 | 4227 | 4273, ] 32.33 | 19.36 | 14.01
3225 § [ P3Kl | 408 | 4032 | 4119 | 4213 | 44.23 | 1945 | 15.04
3888 = | PIK2 | 408 | 40430 4097 | 419 | 4289 19.84 | 15.18
2 235 n:'r P2K2 40.3 40.66 | 40.79 | 40.89 | 4254 | 20.49+| 15.65
) § %: ) P3K2 40.3 40.37 74055 | 40.89 | 4137 | 20.37 | 16.42
::!-: =3 'Y P1K3 40.3 40.38_[ 40.44 | 40.48 | 4119 | 2121 | 16.73
gé :Z. P2K3 40.3 40.31 | 40.39 | 4045 | 4053 | 21.33 | 17.23
@, s 5 & P3K3 40.3 40.3 40.31| 40.33. 4041 | 2427 | 17.88
5 uel
59 =3
5358 Analisis Sidik Ragam (ANOVA)
» EEE Tests of Between-Subjects Effects
§ =7 §§ Dependent Variable: Hasil Uji Kadar Vitamin C
c X863
% z53 Type lll
I8¢ Sum of Mean
= E °-_',3r Source Squares df Square F Sig. |
233 Corrected 81.4402 9 9.049 1069 1.000
;, = g Model
= & 2 ; Intercept 70403712 1| 70403.712 | 535.135 .000
s =8 P 4.226 2 2113 016 984
3 5% K 4798 2 2.399 018 982
3 3% P*K 5416 4 1.354 010  1.000
% 85 Error 7893751 60 131.563
T ,‘g% Total 88783.030 70
2 ET Corrected | 7975.191 69
= § 2 Total
E a. R Squared = .010 (Adjusted R'Squared.= -.138)
g
Y]
g Berdasarkan analisis sidik ragam (ANOVA), dapat disimpulkan bahwa pektin
S dan kitosan tidak berpengaruh signifikan terhadap kadar vitamin C pada
g penyimpanan suhu ruang.
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a. R Squared =.024 (Adjusted R Squared = -.049)

2. Suhu Dingin
Hasil Pengujian
Suhu Dingin
Hari
Sampel 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
TP 58.4 | 58.4 | 56.7 | 55.78 | 50.57 | 489 | 4331 | 36.39.| 284 | 19.93 | 162 | 1577 | 15.31
PIKI | 584 | 58.4 | 57.3 | 56.98 | 52561 |50.61 | 45.8 | 37.8 | 30.74.| 26:31 | 23.4 | 20.09 | 16.52
P2K1 | 58.4 | 58.4 | 57.5 | 57.4 | 5357 | 52.31 | 47.77 | 389 | 30.95 | 28.88. | 23.77 | 20.17 | 16.79
P3K1 | 584 | 58.4 | 57.8.| 5743 | 54.49 | 53.9 | 4856 | 40.44 | 32.67 | 30.33 | 2454 |.20.32 | 17.41
PLK2 | 584 | 58.4 | 67.74| 57.55 | 55.39 | 54.77 | 49.92 | 40.9 | 33.1 | 305 | 2551 [.20.75 | 17.83
P2K2 | 584 | 584 |/57.9 | 57.39 | 55.83 | 54.83 | 5043 | 42.88\| 33.39 | 30.64 | 2573 | 2221 |117.91
P3K2 | 58.4 |'584 | 58.3 | 57.73 | 56.22 | 55.53 | 50.77 | 43.71 | 35.73 | 33.6 | 26.99 | 23.36 | 18.52
PLK3 | 584 | 58.4 | 582 | 57.43 | 56.38 | 55.82 | 51.13 | 453 | 38.87 | 3551 | 28.32 | 23.39 | 18.72
P2K3 | 584 | 58.4 | 58.1 | 57.74 | 56.45 | 55.83 | 52.1 | 47.43 | 40.31 | 36.79 | 285 | 24.19 | 19.57
P3K8 | 584 | 584 | 58.4 | 57.81 | 56.5 | 55.84 | 53.3 | 50.42 | 4553 | 39.45 | 30.74 | 253 | 20.76
Analisis Sidik Ragam (ANOVA)
Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Variable: Hasil Uji Kadar Vitamin.C
Type Il
Sum of Mean

Source Squares df Square F Sig.

Corrected 712.2132 9 79.135 .333 .963

Maodel

Intercept 210916.412 1 210916.412 886.987 .000

P 49.232 2 24.616 .104 .902

K 313.923 2 156.961 .660 519

P*K 1.953 4 .488 .002 1.000

Error 28534.758 120 237.790

Total 272884.823 130

Corrected 29246.971 129

Total

Berdasarkan analisis=sidik_ragam (ANOVA); dapat disimpulkan bahwapektin
dan kitosan tidak berpengaruh signifikan—terhadap kadar vitamin C pada
penyimpanan suhu dingin.
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Lampiran 7 Hasil Pengujian Organoleptik Warna

1. Suhu Ruang

Hasil Pengujian

83

Suhu Ruang
Sampel i
0 1 2 3 4 5 6
TP 4.5 4 3.7 3 2.8 2.5 1.8

P1K1 4.5 4 3.8 3.5 3.3 3.23 2.3

P2K1 4.5 4.3 4 B/ 3.5 3.33 2.4

P3K1 4.5 4.5 4 3.8 3.7 3.5 2.6

P1K2 4.5 4.4 4 3.8 3.7 3.5 24

P2K2 4.5 4.5 4.1 4 B/ 3.52 2.9

P3K2 4.5 4.5 4.3 4.23 3.8 3.12 3

P1K3 4.5 4.5 4.3 4.27 A 3.74 3.13

P2K3 4.5 4.5 4.4 4.3 4 3.8 3.2

P3K3 4.5 4.5 4.5 4.3 4 3.8 3.5
Analisis Sidik Ragam (ANOVA)

Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Variable: Warna
Type Il
Sum of Mean

Source Squares df Square F Sig. |

Corrected 5.6142 9 .624 1.554 .150

Model

Intercept 870.655 1 870.655 2169.277 .000

P 478 2 .239 .596 .554

K 2.006 2 1.003 2.500 .091

P*K .060 4 .015 .038 .997

Error 24.081 60 401

Total 1047.881 70

Corrected 29.695 69

Total

a. R Squared = .189 (Adjusted R Squared = .067)

Berdasarkan analisis sidik ragam (ANOVA), dapat disimpulkan bahwa pektin
dan kitosan tidak berpengaruh signifikan terhadap kesukaan warna strawberry
pada penyimpanan suhu ruang.
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2. Suhu Dingin
Hasil Pengujian
Suhu Dingin
Sampel Had
0 1 2 3 4 8 6 i 8 9 10|11 12
TP 47145143141 4135133 327 2 |17|15| 1
PIK1 |47 |47 |47 |45]44143 41| 4 |35.34.25]23]| 2
P2K1 |47 |47 |47145144 143|141 | 4 |34 3 26,24 2
P3K1 |47 | 47447146 |45|44441| 4 |33 3 |28,25]| 2
PIK2 |47 | 47147 |46 |45|45[43,41| 4 33|33 3. [27
P2K2 |47 |47 |47 |46 4545143141} 4 |35|/34]331].3
P3K2 47147 |47 46|46 |45|45|43]141]| 4 [35]33] 3
PIK3 | 4.7 |47 |47 47|46 |45|45|43|43| 4 (35|27]| 3
P2K3 |1 4.7 |47 |47 |47146|45/45]43|43] 4 |35 3 3
P3K3 | 4.7 | 4.7 |47 |47 |47 (45|45 43| 43| 43353 3
Analisis Sidik Ragam (ANOVA)
Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Variable: Warna
Type Il
Sum of Mean

Source Squares df Square P Sig. |

Corrected 14.2022 9 1.578 2.325 .019

Madel

Intercept 1697.809 1 1697.809 2501.352 .000

P 151 2 .075 111 .895

K 4.046 2 2.023 2.980 .055

P*K .055 4 .014 .020 .999

Error 81.451 120 .679

Total 2103.490 130

Corrected 95.653 129

Total

a. R Squared = .148 (Adjusted R Squared = .085)

Berdasarkan analisis sidik ragam (ANOVA), dapat disimpulkan bahwa pektin
dan kitosan tidak berpengaruh signifikan terhadap kesukaan warna strawberry di

penyimpanan suhu dingin.
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Lampiran 8 Hasil Pengujian Organoleptik Aroma

1. Suhu Ruang

Hasil Pengujian

85

Suhu Ruang
Hari
Sampel = 1 2 3 4 5 6
TP 4.6 4 3.8 3 2 14 1
P1K1 4.6 4 3.8 3.5 2.1 2.55 2
P2K1 4.6 4.3 4 B/ 2.3 3 2
P3K1 4.6 4.5 4.2 3.8 2.8 3.5 2.1
P1K2 4.6 4.4 4.2 3.8 2.8 3.5 2.2
P2K?2 4.6 4.5 4.2 4 3 o2 2.23
P3K2 4.6 4.5 4.1 4.03 3.31 33 2.8
P1K3 4.6 4.5 4.1 4.02 3.4 34 2.5
P2K3 4.6 4.5 4.2 4.1 3.5 3.5 3
P3K3 4.6 45 4.2 4.1 3.5 3.4 3
Analisis Sidik Ragam (ANOVA)
Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Variable: Aroma
Type Il
Sum of
Square Mean
Source S df Square F Sig. |
Corrected 7.3962 9 .822 1.022 433
Model
Intercept 761.930 1 761.930 947.372 .000
P .568 2 .284 .353 .704
K 2.128 2 1.064 1.323 274
P*K 214 4 .053 .066 .992
Error 48.255 60 .804
Total 956.813 70
Corrected 55.651 69
Total

a. R Squared = .133 (Adjusted R Squared = .003)

Berdasarkan analisis sidik ragam (ANOVA), dapat disimpulkan bahwa pektin
dan kitosan tidak berpengaruh signifikan terhadap kesukaan aroma strawberry
pada penyimpanan suhu ruang.
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m
o
=
0
.,'U“I,’r 'g, 2. Suhu Dingin
£35S g Hasil Pengujian _
g g = Suhu Dingin
-:::‘:% - . Sampel Hari
53 o ™™ [o[1[2]3] 45 6fwz] 8 [o]10]1]i
2L = TP | 45|42 | 41| 4 | 38473425 2 2,018 1 | 1| 1
EE % PIKL | 45 | 42 | 42 | 405041 4 | 4 | 31| 8 8. |22| 2 |18
g.‘c;&- 3, P2K1 | 45| 43| 43 | 4094 43| 4 | 4 |33] 3 3./23| 2|2
=4, ~ P3K1 | 45| 43|48 |417| 43| 4 | 4 |33] 33| 3 |25 23| 2
'1:: % PIK2 | 45 | 43 48| 425| 42 | 42 [.4 | 36| 35 | 35| 33 ].34] 21
38 % P2K2 | 45 | 43 43| 428 | 425| 41| 4 .37, | 35 | 34| 33| 3123
§§ = P3K2 | 45| 44 | 44 | 483 | 48 | 43| 4 |38 ].37 |35|35|33]23
S E 3 PIK3 |45 |44 | 44 |437|433| 43| 4 | 38| 3736 [35]|34|25
%g. 3 P2K3/| 45 | 45| 45| 45 | 44 | 43 |41 | 4 | 37537 | 35| 35|27
53 5 P3K3.| 45 | 45| 45| 45 | 44 | 45] 42| 4 | 88 | 37|37 (35| 3
TE Analisis Sidik Ragam (ANOVA)
i ; Tests of Between-Subjects Effects
= Dependent Variable: Aroma
>S9
<3
85 Type Il
=3 Sum of Mean
o § Source Squares df Square F Sig.
=9 Corrected 11.2032 9 1.245 2.329 .019
Q
:E Model
23 Intercept 1913.327 1| 1913327 | 3579.401 .000
= §_ P 202 101 189 828
s K 1.917 2 958 1.793 an
()
23 P*K 017 4 .004 .008 1.000
g% Error 64.145 120 535
) s Total 2326.740 130
7 Corrected 75.348 129
32 Total
.'g é_ a. R Squared =.149 (Adjusted R Squared = .085)
=
=
g Berdasarkan analisis sidik ragam (ANOVA), dapat disimpulkan bahwa pektin
2 dan kitosan tidak berpengaruh signifikan terhadap kesukaan aroma strawberry
= pada penyimpanan suhu dingin.
g.
O
=
Z
Y]
g
3
)
5
1]
=
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a. R Squared =.130 (Adjusted R Squared = -.001)

Suhu Ruang
Hari
Sampel = 1 2 3 4 5 6
TP 4.7 4.5 3.5 3 2 1.4 1
P1K1 4.7 4.5 3.6 3.5 2.1 2.55 2
P2K1 4.7 4.3 3.3 3.7 2.3 3 2
P3K1 4.7 4.5 4 3.8 2.8 3.5 2.1
P1K2 4.7 4.4 4 3.8 2.8 3.5 2.2
P2K2 4.7 4.5 4 4 3 3.52 2.23
P3K2 4.7 4.5 4.1 4.23 3.31 3.3 2.8
P1K3 4.7 4.5 4.2 4.27 34 3.4 2.5
P2K3 4.7 4.5 4.2 4.3 85 3.5 3
P3K3 4.7 4.5 4.3 4.3 P.5 3.4 3
Analisis Sidik Ragam
Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Variable: Tekstur
Type Il
Sum of Mean
Source Squares df Square F Sig.
Corrected 7.7102 9 .857 .992 .456
Maodel
Intercept 771.015 1. 771.015. 892.836 .000
P 547 2 .274 317 .730
K 2.788 2 1.394 1.614 .208
P*K 179 4 .045 .052 .995
Error 51.813 60 .864
Total 969.678 70
Corrected 59.523 69
Total

Berdasarkan analisis sidik ragam (ANOVA), dapat disimpulkan bahwa pektin
dan kitosan tidak berpengaruh signifikan terhadap kesukaan tekstur strawberry
pada penyimpanan suhu ruang.
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2. Suhu Dingin
Hasil Pengujian
Suhu Dingin
Sampel Hari
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
TP 5 47 | 45 | 45 4 4 3.7 | 35 3 27 | 1.7 | 15 1
P1K1 5 5 5 45444 |43 | 4.1 4 4 35 | 3.3 3 2.5
P2K1 5 5 5 45144 | 43 | 4.1 4 4 3.7 43.5 3 2.5
P3K1 5 5 5 46 | 45 | 44 | 41 4 4 371354 .33 | 2.7
P1K2 5 o 5 46 | 45| 4543 | 4.1 4 4 3.7 .33 3
P2K2 5 5 5 46 | 45 | 45 | 43 | 4.1 4 4 3.7 | 8.3 3
P3K2 5 5 5 46 | 46 | 45| 45| 43 | 43| 43| 35| 3.3(.33
P1K3 o 5 5 47 | 46 | 45 | 45 | 43 | 43 4 3.7 | 35| 33
P2K3 5 5 5 47 | 46 | 45 | 45 | 45 | 43 4 4 3.7 | 35
P3K3 5 5 5 47 1 47 | 45 45| 45 | 43 | 43 4 3.7 | 3.7
Analisis Sidik Ragam (ANOVA)
Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Variable: Tekstur
Type llI
Sum of Mean
Source Squares df Square F Sig.
Corrected 19.1292 9 2.125 3.359 .001
Model
Intercept 1441.680 1| 1441.680 | 2278.702 .000
P .376 2 .188 297 144
K 5.431 2 2.716 4,292 .016
P*K .016 4 .004 .006 1.000
Error 75.921 120 .633
Total 1821.650 130
Corrected 95.050 129
Total

a. R Squared = .201 (Adjusted R Squared = .141)

Berdasarkan analisis sidik ragam (ANOVA), dapat disimpulkan bahwa pektin
tidak berpengaruh signifikan, sedangkan Kkitosan berpengaruh signifikan
terhadap kesukaan tekstur strawberry pada penyimpanan suhu dingin. Kitosan
dilakukan uji lanjutan DMRT.
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1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber :
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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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