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YOYOK HARYANTO, NIM 961710101095 “Pengaruh Tingkat Kemasakan
Dian Jemis Pelapis Pati Terhadap Perubahan Stfat Fisk, Kimia {an Sensoris
Mangrea Gadung Klon 21 (Mangifera indica [.)” Fakultas Teknologi Pertanian
Universitas Jember. Dosen pembimbing : (DPU) Dr.ir. Marvanto. M.Eng.. (DPA
I) Ir. Siti Hartanti. M.S_ dan (DPA I1) Ir. Unus, MS.

RINGEKASAN

Buah mangga terpolong buah vang mudah rusak dan tidak tahan lama
disimpan dalam keadaan separ. Oleh karena itu, diperlukan penanganan pasca
panen secara tepal. Salah satu cara penanganannya adalah pelapisan buah dengan
bahan pelapis pati selama penvimpanan, Tujuan dan cara ini adalah untuk
menghambat laju transpirasi dan respirasi.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahn pengaruh tingkat kemasakan
dan jemis pelapis pati terhadap perubahan sifar fsik, kimia dan sensons mangga
padung klon 21 (Mangifera mdica ..) selama penyimpanan.

Penelitian mi menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) Faktoral
dengan faktor A adalah tingkat kemasakan buah mangga (103, 110. 115 HSPP)
dan faktor B adalah jemis pelapis pati (kontrol. pati beras dan pati kelan).
Pengamatan dilakukan terhadap susut berat. kekerasan, kadar gula reduksi. kadar
total asam, kadar total padatan. rasa daging buah. aroma buah, wama kuht buah,
warna dagmyg buah, warna kulit buah dan tekstur buah. Hasil penelinan i diup
dengan anahsa vanan dan untuk mengetahui perbedaan yang ada dilakukan up
beda jarak berganda Duncan.

Dari hasil penelitian diperoleh bahwa pada pengamtan hari ke-7 tingkat
kemasakan berpengaruh sangat nvata pada total padatan, dan berpengarubh nyala
pada gula reduksi dan total asam. sedangkan pada pengamatan han ke-14 tingkat
kemasakan berpengaruh sangat nvala pada kekerasan. Untuk jenis pelapis pati
berpengaruh nvata pada total padatan pada pengamatan han ke-7, sedangkan pada
pengamatan hari ke-14 jenis pelapis pati berpengaruh nvaia pada kekerasan
Interaksi antara tingkat kemasakan dan jems pelapis pati pada penpamatan hani
ke-7 berpengaruh nvata pada susut berat dan berpengaruh sangat nyata pada total
asam, sedangkan intcraksi tingkat kemasakan dan jenis pclapis pan pada
pengamatan hari ke-14 berpengaruh sangat nvata pada susut berat.

Berdasarkan uji efekiifitas maka diperoleh perlakuan terbaik sampai hari
ke-7 adalah A1B1 atau tingkat kemasakan 105 HSPP dengan pelapis pati beras.
sedangkan sampal han ke-14 perlakuan terbaik adalah A2B2 atau tingkat
kemasakan |10 HSPP dengan pelapis pati ketan.

Xy
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[. PENDAHULUAN
1.1 Latar Belakang

Indonesia merupakan negara opis yang kaya buah-buahan. Ikhm di
Indonesia  memungkinkan berbapal  jenis buah-buahan untuk tumbuh dan
berkembang. Namun dar sekian banyak jenis atau varietas buah-buahan yang
berkembang di Indonesia, hanya beberapa jems saja yang sudah populer dan
perkembang secara optimal. Kebutuhan masyarakat akan buah-buahan pada
dewasa ini. semakin lama diasa semakin meningkat terus. sejalan dengan
pertambahan jumlah penduduk dan perbaikan taraf ludup.

Geirama dengan keinginan konsumen dalam negeri sendiri, penmintaan
buah-buahan seperti MAngga misalnya, ternyata nidak kalah ramainya bila
dibandingkan dengan permintaan buah-bushan yang di datangkan dari luar negen.
‘l'erutama buah mangga hasil budidaya asal pulau Jawa dan Madura, selalu disuka
Lonsumen dari dalam maupun luar negert (Aak, 1991).

ndonesia menduduki urutan keempat negara penghasil mangga dunia
setelah India, Meksiko dan Pakistan. Nila1 eksport mangga mencapai 425 ton (US
$ 3178 ribu), hal i menempati urutan kedua setelah manggis. Potensi pasar
dalam negeri secara nasional juga mengalami  penmgkatan seiring  dengan
peningkatan jumlah penduduk (Gunawan, 1993).

Permasalahan teknis yang sermg dihadapi petani mangpa antara lain
wakin panen yang berasamaa di suatu sentra produksi sehingga pasar kebanjiran
buah sejenis, sehingga menyebabkan menurunnya harga. Selain hal tersebut, buah
mangga tergolong buah yang mudah rusak yang tidak tahan lama disimpan dalam
keadaan segar. Oleh karena itu. untuk dapat disimpan lama diperlukan
penanganan pasca panen sccara iepal ( Soenarso. 1994).

Buah yang dipanen pada tingkat kemasakan penuh, masa simpannya
sangat singkat yaitu antara 2 sampai 3 hari. Agar mangga tahan lama masa
simpannya, diperlukan penanganan tambahan berupa upaya memperpanjang masa
simpan buah. Perlakuan yang dapal memperpanjang masa simpan buah mangga

antara lain pelapisan meggunakan gel pati (Satuhu, 2000).

1
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1.2 Permasalahan

Sebagaimana telah diketahui mangga merupakan tanaman musiman,
schingga pada suatu saat produksinya sangat tinggi sedangkan pada saat yang lain
produksimya rendah. Setelah dipanen mangga masih mengalami proses kehidupan,
diantaranya transpirasi dan respirasi. Apabila kedua proses tersebut berjalan
terlalu cepat, maka akan mengakibatkan terjadinya proses kerusakan yang dapat
menurunkan kualitas mangga. Untuk itu diperlukan usaha mempertahankan
kualitas mangga selama penyimpanan.

Pelapisan menggunakan gel pati dimungkinkan dapat memperlambat
respirasi buah mangpa setelah dipanen. Dengan makin lambamya proses respirasi
maka proses pematangan menjadi terhambat, Namun belum diketahui tingkat
kemasakan buah mangga dan jenis pelapis pati yang tepat untuk memperpanjang

masa simpan buah mangga.

1.3 Tujuan Penelitian
Tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut :

1. Untuk mengetahui pengaruh tingkat kemasakan terhadap perubahan sifat fisik,
kimia dan sensoris mangga gadung klon 21 sclama penyimpanan pada suhu
rdang.

2. Untuk mengetahui pengaruh pelapisan dari berbagai jenis pelapis pati terhadap
perubahan sifat fisik. kimia dan sensoris mangga padung kion 21 selama
penyimpanan pada suhu ruang.

3. Untuk mengetahui kombinasi tingkat kemasakan dan jenis pelapis pati dan
berbagai jenis tepung terhadap perubahan sifat fisik, kimia dan sensoris mangga

gadung klon 21 selama penyimpanan pada suhu ruang,
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1.4 Kegunaan Penelitian
Adapun kegunaan dari pcm:lil?an ni adalah :
1. Memperpanjang umur simpan mangga Gadung klon 21.
2. Meningkatkan nilai ekonomis buah mangga denpan cara mengurangi kerusakan
sclama penyimpanan.
3. Memberikan informasi pada masyarakat dalam pengembangan bahan pelapis
yang dapat digunakan untuk memperpanjang masa simpan mangga Gadung

kion 21,
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IL TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Jenis-Jenis Mangega (Mangifera Indica. L)
Jumlah pohon mangga (terhitung juga kuweni, kebembem, kemang dan
embacang) diselurah pulau Jawa kira-kira 5 juta, Diantara sekian banyak ini kira-
kira 2.5 juta pohon mangga yang sebenamya (Mangifer Indica 1.). Namun pada
saal tm. jumlah tersebut tinggal 30% - 40% saja. Hal i discbabkan oleh
menyempitnya ladang dan banyak pohon twa vang mati dan usaha untuk
meremajakan kembali begitu lambat.
Beberapa vanetas mangea vang ada antara lain
| Mangifera Indica L. terditi dari © mangga arummanis dan gadung, mangga
golek, mangga gedong, mangga madu, mangga manalagi dan mangga genjah.
Untuk mangga genjah jenis-jenisnya terdin dari : mangga oren, mangga golek
India, mangga apel, mangga Tanjungpinang, mangga cengkir, mangga merah
dan Brasilia. mangga Riau. manpga hijau dan mangea Meksiko dari Bangkok.

2. Keluarga mangga-manggaan (Anacardiaceae), terdiri dari Asam kopak
(Mangifera foetida Lour), asam payang (Mangifera payvang Kostermans), asam
putar (Mangifera Sp.), katsuri (Mangifera Sp.), dan wanyi (Mangifera Caesia
Jack in Roxb/ {Aak, 1991).

Buah mangga Gadung klon 21 mempunyai ciri antara lain bentuknya
jorong, letak tangkai di tengah, pangkal buah bulat miring, tidak atau berlekuk
dangkal, buah runcing dan berparuh sedikit. Berat buah mencapai 450 gram
dengan ukuran (15,5 x 7.8 x 5.5) om. Kulit buah tipis, halus, berlilin. bintik-bintik
jarang, berwarna putih kehijauan. Pangkal buah berwama kuning kecoklatan
sampai merah keunguan dan pucuknya berwarna hujau. Daging buah masak
berwarna kuming kemerahan, dagimgnya tebal berserat halus. Musim berbuahnya
bulan Agustus sampai dengan Desember.

Tingkat kemasakan buah mangpa dapat ditentukan berdasarkan mulai
bunga mekar penuh. Buah dapat dipanen setelah 70 — 115 hari setelah bunga

mekar penuh. Tingkal kemasakan buah mangga tidak sama, tergantung jenis dan
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lokasinya. Untuk buah mangga varietas Gadung klon 21 panen dapat dilakukan
pada 90 — 107 hari setelah bunga mekar penuh (Satuhu, 2000).

2.2 Komposisi Kimia Mangga

Buah mangga mengandung beberapa zat gizi yang bermanfaat bagi
manusia. Komponen penyusun yang penting dari buah mangga adalah air,
karbohidrat. lemak, pigmen, tanin, vitamin, asam dan senyawa volatil yang
menimbulkan aroma khas buah mangga. Komposisi itu juga bervariasi tergantung
pada jenis, tempat tumbuh, musim dan tingkat kematangannya. Susunan kimia

beberapa jenis mangga dapat dihhat pada Tabel 1.

Tabel 1. Komposisi Kimia Buah Mangga

Unsur-unsur vang Nialai rata-rata buah Nilai rata-rata buah

terkandung manggi mentah mangga masak
Air 90.0 % 86.1 %
Lipid/lemak 0.1 % 0.1 %
Gula 8.8% 11.8%
Serat - 1.1 %
Bahan mineral 0.4 % 0.3 %
Kapur 0,01 % 0,01 %
Fosfor 0.02 % 0,02 %
Besi 4.5 mg/gr 03 %
Protein 0.7 % 0.6 %
Vitamin : - -
Vitarmim A 150 LU 4800 U 1
Riboflamin {Vit, B2) 0.03mg/gr 0.05 mg/100 gr
Thiamin (Vit. B1) - 0.04 mg/ 100 gr
Vitamn 3 mg/100 gr 13 mg/100 gr
Asam Nicotinat - 0.3 mg/100 gr
Nilai Kalon/100 gr 39 50-60

Sumber : Aak, 1991
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2.3 Penentuan Tingkat Kematangan Mangga

Buah mangga dapat dipetik sebelum masak namun sudah cukup tua dan
mengalami perkembangan penuh. Untuk menentukan apakah buah mangea sudah
cukup tua untuk dipetik dapat digunakan beberapa indikator antara lain umur
buah, tangkai buah, lapisan lilin yang menutupi kulit buah dan ukuran lentisel

kulit buah. Cara penentuan tersebut dapat dilihat pada Tabel 2.

Indikator Ciri-cin Buah Tua

Kandungan Total padatan Tergantung varictasnya

terlarut

Beral jems Berat jenis mangga >| sehingga akan tenggelam
didalam air

Umur buah Waktu dalam satuan hani dan mulai pohon berbunga
sampai siap dipetik, untuk jenis mangga polck
sekitar 75-85 hari dan untuk mengga gadung sekitar
93-107 hari

Bentuk buah Padat, penuh, terutama pada bagian ujung buah

Tangkai buah Telah mengenng dan tidak bergetah

Lapisan lilin Terdapat lapisan lilin yang keputih-putihan

Lentisel Terlithat nvata dan berukuran besar

Warna kulit Pada beberapa jenis mangga ditandai denpan

A0 SR __munculnya wama kekuningan
Sumber : Winamo, 1993,

2.4 Perubahan Fisiologi Buah-Buahan Pasca Panen

Buah merupakan strukiur-struktur hidup, oleh sebab itu selalu mengalami
perubaban kimiawi dan biokimiawi yang discbabkan oleh aktivitas metabolisme.
Setelah dipisahkan dari tanaman, jaringan buah-buahan dan savur-sayuran tidak
mendapat air, mineral dan lain-lain, seperti halnya ketika masih berada dalam
tanaman, fotosintesis tidak tegadi lagi, vang terjadi adalah transformasi
metabolisme pada bahan orgams yang ada. Proses metabolisme sesudah panen
adalah respirasi yang meliputi perombakan substansi organis. Namun demikian
tidak selalu aktivitas metabolisme bersifat katabolik merugikan, melainkan juga

bisa menguntungkan seperti sintesa pigmen, enzim dan lain-lain ( Affandi, 1984).
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Setelah buah mangpa dipetik dari tanaman induknya, buah masih terus
aktil' mengalami respirasi. Respirasi di-lpﬂt diartikan sebagai pemecahan oksidatif
dari bahan-bahan yang komplek di dalam sel. Zat pati, asam-asam organik dan
makro molekul lainnya dirombak menjadi molekul yang lebih sederhana seperti
COy, HyO dan dihasilkan energi. Kecepatan respirasi ini dipengaruhi dua faktor
vaitu faktor dalam dan faktor luar. Faktor dalam antara lain tingkat
perkembangan, ukuran komoditi. kulit penutup alamiah dan tipe jaringan, faktor
luar antara lain suhu, konsentrasi (O, dan CO,, hormon tanaman dan etilen
(Aftandi. 1984),

Buah mangga tergolong buah klimaktenk, sctelah dipetik mangalami
peningkatan respirasi yang mendadak selama proses pematangan buah. Karena
buah yang telah masak sangat cepat mengalami kebusukan, maka buah mangga
selalu dipetik sebelum masak, tetapi telah mengalami pembungaan penuh dan tua.
Buah mangga yang tua tetapi belum masak berwama hijau dan mempunyai daging
buah vang keras. Seiring dengan proses pematangan terjadi perubahan fisik dan
kimiawi yang menyebabkan perubahan tckstur, wama, rasa dan aroma buah
mangga ( Winarno, 1993),

Sclain respirasi buah juga mengalami transpirasi selama proses
pematangan. ‘I'ranspirasi adalah penguapan air dari tanaman. Bagian tertentu dari
dinding sel hanya terdiri dari material dinding primer yang bentuknya bervariasi
vang disebut noktah vang merupakan tempat perlaluan benda dari sel ke sel
{saluran pertukaran). Tempal transpirasi utama pada tanaman hidatoda, mulut
kulit dan kutikula. Diperkirakan bahwa bentuk dan struktur berbagai lapisan lilin
merupakan laktor utama yvang menentukan laju kehilangan air. Makin rumit dan
panjang bentuknya, makin sukar jalan yang harus ditempuh oleh air vang berasal
dari dalam, maka makin efektiflah daya kedap air. Dari berbagai komponen lilin
yang lunaklah yang menentukan laju respirasi. Alkohol-alkohol berantai panjang
aldehid. ester-ester. asam-asam lemak dan hidrokarbon merupakan penyusun lilin
lunak yang rupa-rupanya mempunyai daya hambat terhadap gerak air (Pantastico,
1986).
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Setelah buah mangga dipetik dari tanaman induknya, buah masih terus
aktil’ mengalami respirasi. Respirasi d;pal diartikan sebagai pemecahan oksidatif
dari bahan-bahan yang komplek di dalam sel. Zat pati, asam-asam organik dan
makro molekul lainnya dirombak menjadi molekul yang lebih sederhana seperti
€Oy, Hy0 dan dihasilkan energi. Kecepatan respirasi ini dipengaruhi dua faktor
vaitu faktor dalam dan faktor luar. Faktor dalam antara lain tingkat
perkembangan, ukuran komoditi, kulit penutup alamiah dan tipe jaringan, faktor
luar antara lain suhu, konsentrasi (O, dan CO,, hormon tanaman dan etilen
(Affandi. 1984)

Buah mangga tergolong buah klimaktenk, sctelah dipetik mangalami
peningkatan respirasi yang mendadak selama proses pematangan buah. Karena
buah vang telah masak sangat cepat mengalami kebusukan, maka buah mangga
selalu dipetik sebelum masak, tetapi telah mengalami pembungaan penuh dan tua.
Buah mangga yang tua tetapi belum masak berwama hijau dan mempunyai daging
buah vang keras. Seiring dengan proses pematangan terjadi perubahan fisik dan
kimiawi yang menyebabkan perubahan tekstur, wamna, rasa dan aroma buah
mangga ( Winamo, 1993),

Sclain respirasi buah juga mengalami transpirasi selama proses
pematangan. ‘I'ranspirasi adalah penguapan air dari tanaman. Bagian tertentu dari
dinding sel hanya terdiri dari material dinding primer yang bentuknya bervariasi
vang disebut noktah vang merupakan tempat perlaluan benda dari sel ke sel
{saluran pertukaran). Tempatl transpirasi utama pada tanaman hidatoda, mulut
kulit dan kutikula. Diperkirakan bahwa bentuk dan struktur berbagai lapisan lilin
merupakan faktor utama yang menentukan laju kehilangan air. Makin rumit dan
panjang bentuknya, makin sukar jalan vang harus ditempuh oleh air yang berasal
dari dalam, maka makin efekiiflah daya kedap air. Dari berbagai komponen lilin
yang lunaklah yang menentukan laju respirasi. Alkohol-alkohol berantai panjang
aldchid, ester-ester. asam-asam lemak dan hidrokarbon merupakan penvusun lilin
lunak yang rupa-rupanya mempunyai daya hambat terhadap gerak air (Pantastico,
1986).
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Setelah panen, selama penyimpanan dan proses pemasakan buah-buahan
akan kechilangan air sebagai akibat c]e;n' respirasi, transpirasi dan penukaran gas
yang menyebabkan kehilangan beral. Sebagian besar pada buah dan sayuran.
kehilangan air tergantung pada kelembaban, suhu, struktur anatomi dan laju
transpirasi serta respirasi. ketika kehilangan air lebih dan 5-10%. buah dan
sayuran menjadi kisut dan tidak laku dijual. Oleh karena itu harus disimpan pada

suhu rendah dan kelembaban tmgg (Salunkhe. dkk. 1991).

2.5 Perubahan Komponen Gizi dan Kimia Buah-Buahan Pasca Panen

Selama pematangan, buah selalu melewati perubahan warna, tekstur,
flavor dan komposisi kimia. Hasil maksimal dari kualitas buah harus terjadi
penyesuaian perubahan kimia sedemikian rupa. Hal ini dapat dilakukan jika buah
dalam tahap kematangan yang tepat, sebaliknya jika buah belum matang akan
mempunyal kuahtas vang tidak memuaskan (Salunkhe. dkk.. 1991),

Enzim seperti katalase, pektinase, selulose dan amilase meningkat sclama
penyimpanan, kegiatan enzim tergantung pada suhu ruang penyimpanan dan
kerusakan buah yang disimpan, pada penyimpanan buah-buahan vang lebih masak
benar biasanya memperlihatkan kegiatan katalase dan pektin esterase vang lebih
tinggi dan kegiatan oksidase yang lebih rendah daripada buah-buahan vang
chsimpan pada stadium vang relatf muda (Pantastico, 1986).

Perubahan kimia yang penting ialah perubahan pati menjadi gula. Pada
buah yang tua tetapi belum matang kandungan gulanva hanva berkisar antara 2-11
% dan kandungan pati sekitar 9 %. Setelah selesai mengalami proses pematangan,
kadar gulanya meningkat menjadi sekitar [1 — 17 %. Proses ini tampaknya
berkaitan ecrat dengan terjadinya peningkatan respirasi vang mengubah pati
menjadi gula melalui proses glikolisis. Selain perubahan pati menjadi gula. juga
terjadi penurunan kandungan asam dari sekitar 0,67~ 3.11 % menjadi sekitar 0.2
— 0,57 %. Asam yang dominan dalam buah mangga adalah asam malat dan sitrat.
Diduga jumlah asam-asam ini berkurang karena digunakan didalam siklus krebs.
Reaksi yang terjadi sebagai berikut :

CiH2Op + 604 —- g —— 6O, +6H0 + AE
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Oleh Karena O, yang terbalas maka terjadi reaksi anaerob, reaksinya sebagai
berikut y
CaHiz0: + 2 Pa+2 ADP —» 2 CH;CH,OH 1 2CO,+2H, O + 2 ATP
Perubahan warna pada buah mangga selama penvimpanan discbabkan
terjadinya degradasi klorofil dan munculnya karotenoid sehingga warna
karotenoid yang mula-mula tertutup wama klorofil menjadi lebih dominan
{Winamo, 1993).

2.6 Penyimpanan Buah-Buahan

Selama pemasaran pada komoditi yang mudah busuk seperti buah dan
sayuran memerlukan penvimpanan untuk mempertahankan kescimbangan. Prinsip
penyimpanan adalah mengontrol laju respirasi, transpirasi, infeksi serangga dan
dapal mempertahankan komoditi dalam bentuk vanpg disukai konsumen.
Penyimpanan dapat dilakukan dengan mengontrol penyakil pasca panen,
pengaturan udara, perlakuan kimia, iradiasi, penyimpanan kontrol dan modifikasi
atmosfer serta perlakuan vang lam.

Tujan pokok penyimpanan adalah memperlambat aktivitas biclogs
bugh-buahan dan sayuran tanpa terjadi kerusakan dingin, memperlambat
pertumbuhan  mikrobiologi  dan mengurangi kehilangan karena iranspirasi.
Beberapa faktor yang perlu diperhatikan selama penyimpanan buah-buahan yaitu
suhu, kelembaban relatif (RH), komposisi udara, sinar dan faktor lain (Salunkhe
dkk, 1991).

Buah mangga yang telah matang sangat cepat mengalami kerusakan, oleh
karena itu maka diperlukan perlakuan tambahan berupa upava memperpanjang
daya simpan buah. Perlakuan ini merupakan rangkaian dari tahapan sebelumnya.
Dengan demikian, buah yang akan diben perlakuan telah dicuci dengan air bersih
dan dicelup dalam larutan fungisida atau air panas kemudian ditiriskan dan
dikeringkan. Adapun perlakuan tersebut diantaranva ialah penyimpanan dengan
penyerap etilen {KMnQ, jenuh). perlakuan dengan modified atmosfir atau kontrol
atmosfir, pelilinan, pengolesan minyak kelapa, perlakuan dengan CaCls,

pengolesan gel pat, penyimpanan dalam subu dingin dan perlakuan dengan zal
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pengatur tumbuh dan iradiasi. Prinsip vang dipakai adalah penghambatan aktivitas
enzim buah, pengendalian respirasi atau kombinasi keduanya (Satuhu, 2000).

Secara alami permukaan kulit buah selalu dilapisi oleh lapisan lilin
(wax). Untuk penyempumaannya perlu ditambahkan lapisan tambahan, seperti
penggunaan parafin, minyak goreng, gel pati. Yang perlu diperhatikan dalam
pelapisan tambahan ini adalah ketebalan lapisan, karena jika terlalu tebal bisa
menyebabkan seluruh pori tertutup rapat dan akibatnya akan terjadi respirasi
anaerch (Satuhu, 1994).

Beberapa penelitian yang sudah dilaksanakan tentang upaya melapisi
kulit buah untuk menurunkan laju respirasi dan transpirasi salah satunya adalah
dilapisi bahan “edible”. Penelitian vang dilakukan oleh Avena-Bustilos dkk
(1994), Sumnu dan Bayindirli (1994) membuktikan hal ini. Pengpunaan gel pati
sebagai bahan pelapis kulit lombok yang tinggi kandungan minyak pada bagian
kulitnva akan membentuk suatu sistem emulsi air dan minyak. Untuk menurunkan
tegangan antar muka in1 bisa digunakan bahan-bahan pengemulsi yang termasuk
kelompok non-ionik, anionik, amfoter dan kationik (Knightly, 1992).

Jenis-jenis tepung vang digumakan sehagai sumber pat sebagai bahan-
bahan pelapis dalam penyimpanan pisang Ambon dan Jeruk Siam adalah pati
dengan kandungan amilosa dan atau amilopektin tinggi. Komposisi kimia

berbagai jenis pati dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Komposisi Kimia Berbagai Jenis Pati

Sumber Pati Amilosa (%)  Amilopektin (%)  T. Gelatinisasi { C)
Beras 17-18 82-83 66-78

Beras ketan 0-1 99-100 62.5-72
Ganyong 34-37 63-66 67.5-88.5
Tapioka 17-20 80-83 49-64.5

Sumber : Departemen Pertanian, 1979

Pelapisan gel tapioka 2.5% pada buah jeruk siam pada suhu ruang, dapat
memngkatkan kualitas bush selama penyimpanan dibanding dengan tanpa

perlakuan pelapisan ( Triningrum, 1997).
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Menurul Foster (1965) yang dikutip oleh Osman dan Hodge (1976),
amilosa dalam larutan mempunyai bentuk heliks vang fieksibel. Bila molekul ini
membentuk kompleks dengan material seperti iodium vang membentuk titik pusat
pada heliks, heliks akan memadi lebih kaku dan mirip batang. Amilosa bersifat
hidrofilik karena banyaknya gugus hidroksil pada molekulnyva dimana gugus ini
bersifat polar. Rantai lurus amilosa cenderung membentuk susunan pararel satu
sama lam dan saling berkaitan melalui ikatan hidrogen. Jika hal ini terjadi. maka
afinitas armlosa terhadap air akan menurun karena adanya ikatan antar molekul.
Kumpulan molckul amilosa i akan meningkat sampai mencapai suatu titik dan
terjadi pengendapan bila konsentrasinya tinggi ( Wurzburg, 1968).

Struktur  kinmia amilopektin pada dasamya sama seperti amilosa.
perbedaannya amilopektin mempunyai tingkat percabangan yang tinggi sekitar 4 -
5. dan setap cabang mengandung 20 - 25 unit glukosa (Blanshard dan Mitchell.
1979). Menurut Foster (1965), amilopeklin mempunyai ukuran vang lebih besar
danpada amilosa, tetapi mempunyai kekentalan vang Iebih rendah. Hal ini
menunjukan bahwa struktur molekul amilopektin lebih kompak bila terdapat

dalam larutan.

2.7 Penilaian Mutu Buah-Buahan

Kuahtas adalah sifat vang sulit dimengert, dapat berarti sebagai jumiah
dari gabungan banyak sifal yang menjadikan buah dan sayuran dapat dikonsumsi,
memenuhi selera dan bernilai nutrisi sebagal makanan manusia. Kualitas sebagai
hal pokok dari sebuah gabungan konsep vang dapat dibagi menjadi sejumlah
aspek-aspek yang belum berhubungan secara jelas. Di satu sisi, penampakan
merupakan pembeda yang tertentu dan dapat dinilai dengan pemeriksaan visual,
Sehingga kerusakan pada beberapa kasus dapat menurunkan penerimaan dan
sebuah produk sccara mudah dapat di identifikasi. Ukuran dan bentuk merupakan
bagian tersendiri dari faktor didalam kualitas, pada saat pertumbuhan sifat yang
lain menunjukan tingkat kemasakan (Salunkhe, dkk, 1991).

Penampakan, meskipun sangat penting, bukanlah satu-satunya kriteria

dalam kualitas. Yang terpenting adalah sifat yang menunjukan secara selera
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manusia seperti tasa, bau dan tekstur. Hasil vang diperoleh dari kepuasan warna,
Havour dan tekswur selalu dihubungl:an dengan cara memperkirakan kepuasan
flavour dan tekstur tersebut. Perbedaan dalam kondisi pertumbuhan, prosedur
pemanenan dan penanganan pasca panen dikombinasikan denpan variabel produk
itu sendiri menyebabkan penyimpangan vang besar pada kualitas (Satunkhe dkk,
1991).

Beberapa istilah yang digunakan untuk menggambarkan karakieristik
tekstur pada buah dan sayuran vaimn kekerasan. kegaringan, juiciness. berserat,
berpasir dan mealiness. Pada akhir analisis, sifat-sifat ini tergantung pada sifat
fissk dan stuktur orgamisasi dari unsur jaringan utama. Bagman relaif dan
pembagian variasi tipe jaringan, khususnya tipe “thick-wall” dan “lignifed” atau
leucanthochyanin-encrusted mempunvai hubungan vang penting dalam hal ini
(Salunkhe, dkk, 1991). Syarat mutu buah mangga berdasarkan golongannya dapat
dilihat pada Tabel 4.

Tabel 4. Standar Mutu Muah Mangga Berdasarkan Golongannya

- Kriteria _ Mutul ~_ Mum Il
|. Kesamaan sifat varictas Seragam Seragam
2 Tingkat ketuaan Tva dan tidak matang  Tua dan tidak terlalu
matang
3, Kekerasan Keras Cukup keras
4, Ukuran Seragam Kurang seragam
5. Kerusakan max (%) 5 (Lima) 10 (Sepuluh)
6. Kotoran Bebas Bebas
7. Busuk max (%) 1 (Satu) 3 (Tipa)

“Sumber : Anonim, 1989

Wamna, flavour dan tekstur merupakan sifat-sifat yang komplcks. Agar
tersedia cara yang lerbaik untuk pengujian sifat-sifat ini. maka penting untuk
memahami atribut-airibut tersebut dan mekanisme vang dapat dimengerti oleh
konswmen (Salunkhe, dkk, 1991).
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2.8 Hipotesis .-
Berdasarkan teori-teori diatas maka dapat disusun hipotesis sebagai
benkut:

1. Perbedaan tingkat kemasakan berpengaruh terhadap sifat fisik, kimia dan
sensoris mangpa Gadung klon 21 selama penyimpanan.

2. Jenis pati (pati beras dan pati kctan) berpengaruh terhadap perubahan sifat
fisik. kimia dan sensoris mangea Gadung klon 21 selama penyimpanan.

3. Terdapat interaksi antara tingkat kemasakan dan jenis pelapis pati terhadap
sifat fisik, kimia dan sensoris pada mangga Gadung klon 21 selama
penyimpanarn.

4. Terdapat kombinasi perlakuan antara tingkat kemasakan dan jenis pelapis pati
vang dapat menghasilkan sifat-sifat baik pada mangga Gadung klon 21

selama penyimpanan vang dapat ditenma oleh konsumen.
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ML H.-’tl-LL’tI DAN METODE

3.1 Bahan dan Alat
3.1.1 Bahan Penelitian

Bahan dasar yang digunakan dalam penelitian adalah buah mangga
Gadung Klon 21 yang didapatkan dari kebun mangga milik PT. Rajasa Arumanis,
desa Arjasa, Kecamatan Arjasa. Kabupaten Situbondo. Pohon mangga yang
digunakan berumur sekitar 10 tahun dengan grade buah serapam vaitu tingkatan
grade B dengan kriteria panjang 13-14 cm, tebal 8,5-9.5 ¢m dan bobot 400-450
gram, Untuk menentukan tingkat kemasakan buah dihitung berdasarkan atas
lamanya pembungaan penuh (hari setelah pembungaan penuh). Bahan kimia yang
digunakan antara lain gel pati beras 2.5 %. gel pati ketan 2.5 % CMC
(Carboxymethylcellulose) 0.4 %, aquadest NaOH 0.1 N, KL I, indikator

phenolphtalein.

3.1.2 Alat Penelitian

Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini antara lain neraca analisis,
labu ukur 500ml., beaker glass, buret. pipet, blender, sentrifuge, kain saring, riple
balance, hand refraktometer, stopwatch, pisau, termometer, hygrometer,

colorimeter, jangka sorong, hardeness tester, erlenmeyver.

3.2 Tempat dan Wakiu Penelitian
3.2.1 Tempat Penelitian

Penelitian dilakukan di Laboratoriim Analisis Pangan Politeknik
Pertanian Negeri Jember.

3.2.2 Waktu Penclitian
Penelitian dilakukan pada bulan Oktober — Desember 2001

14
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3.3 Metode Penelitian
3.3.1 Rancangan Percobaan y

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak l.engkap (RAL) dengan
model faktonal. Kombinasi perlakuan tersebut adalah sebagai berikut:

Faktor A adalah tingkat kemasakan buah, terdiri dani 3 level yaitu :

A = |05 HISPP
A; =110 HSPP
A; =115 HSPP
Faktor B adalah jems pelapis, terdini dan 3 level yaitu
By = Kontrol
By = Pati beras
B = Pati ketan

HSPP adalah hari setelah pembungaan penuh

Kombinasi perlakuan dari kedua faktor tersebuat adalah sebagai berikut :

ABg = Tingkat kemasakan 105 HSPP sebagai kontrol (tanpa pelapis)
AB, = Tinpkat kemasakan 105 HSPP dilapisi gel pati beras
ABs — Tingkat kemasakan 105 HSPP dilapisi gel pati ketan
AxBy = Tingkat kemasakan 110 HSPP sebagai kontrol (tanpa pelapis)
AaBy = Tingkat kemasakan 110 HSPP dilapisi gel pati beras
AaBa = T'ingkat kemasakan |10 HSPP dilapisi gel pati ketan
AsBy = Tingkat kemasakan 115 HSPP sebagai kontrol (tanpa pelapis)
AsBy = Tingkat kemasakan 115 HSPP dilapisi gel pati beras
AsB; = Tingkat kemasakan 115 HSPP dilapisi gel pati ketan

Masing-inasing kombinasi perlakuan divlang 3 (tga) kali, dengan suhu
penyimpana pada suhu ruang.

Menurul Gaspersz (1991), model stanistika dari percobaan i adalah:
Yik=H + A+ K+ Ex + B + (AB); + €

e D SO - S gl AR k=1,...4 b


http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

16
Yik = nilai pengamatan dari kelompok ke-k vang memperoleh taraf ke-i
dari faktor A, taraf ke-j dari faktor B dan taraf ke-k
1 = mila rata-rata umum
A = pengaruh faktor ingkat kemasakan dan taraf ke- faktor A
Ky = pengaruh faktor jenis pelapis dan kelompok ke-k
B; = pengarug faktor jenis pelapis dan taraf ke-j faktor B.
(AB); = pengaruh mteraksi taraf ke~ faktor A dengan taral ke faktor B.
Ek = pengaruh galat percobaan pada kelompok ke-k yang memperoleh

taraf ke-i faktor A

m

= pengaruh galat percobaan pada kelompok ke-k yang memperolch

taraf ke« faktor A. taraf ke-j faktor B.
Daflar sidik ragam model linier tersebut schbagai berikut:
Tabel 5 : Daftar Sidik Ragam

Sumber Ragam s V8. Bb . dEa I

Perlakuan ab-1 JKP KTP

Tingkat kemasakan (A) a-1 JKA KTA

Jenis pelapis (B) b-1 IKB KTB

AXB (a-1)(b-1) JK AB KT AB
_Galat ~ ab(r-1) JKG KTG

Total Abr-1 JKT

Perbedaan yang nyata diantara harga raa-rata perlakuan diuji dengan

metode uji statistik DMRT (Sastrosupadi.1995).

3.3.2 Pelaksanaan Penelitian

Penelitian dilakukan melalui tahap-tahap sebagai berikut :
Tahap I : Persiapan

Untik pengolesan sebelumnya dilakukan pencucian terlebih dahulu
dengan air bersih pada mangga yang akan diolesi dengan pati untuk menghindani
kotoran-kotoran yang mengendap pada kulit buah. Untuk perlakvan pertama
adalah perlakuan tanpa pengolesan perlakuan vang lain adalah dengan
mengoleskan pati beras pada kulit luar mangga dan ketiga adalah pengolesan
dengan pati keian.
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Tahap 11 : Pelapisan Buah

Mangga Gadung klon 21
{tingkat kemasakan 105 HSPP,
110 HSPP dan 115 HSPP)

CMC Sortasn ——»  Kontrol
Carboxymethylcellulose

L 4

gel pati beras ketan
gel pati beras

h J

Pelapisan dengan gel pati

Penyimpanan suhiui ruang +——

b

Pengamatan
{Hari ke 0. 7 dan 14)

Gambar 1. Diagram Alir Proses Pelapisan Mangga Gadung klon 21 dengan Gel
Pati
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3.4 Pengamatan
Pengamatan dilakukan tethadap perubahan sifat fisika-kimia dan sensoris

yvang meliputs

* Fisik : - Susut berat
- Kekerasan

+ Kimia . - Gula reduksi
- Total asam

- Total padatan terlarut (% Brix)
e Sensorik : - Rasa daging buah

- Aroma buah

- Wama kulit buah

- Wama daging buah dan

- Tekstur buah.

3.4.1 Perubahan Fisik
3.4.1.1 Susut Berat

Untuk menentukan presentase susut berat buah mangga dilakukan
dengan menggunakan neraca analitis, dukur secara komulatif selama interval

pengamatan (Prasanna, dkk. 2000),

berat awal-berat akhir
%% susul berat = X 100%
berat awal

3.4.1.2 Kekerasan

Kekerasan buah diukur menggunakan alat Hardness tester, buatan Tokyo
lepang dengan kapasitas 1 kg Pengukuran dilakukan sebanyak 5 kali pada 3
tempat , waktu pengukuran menggunakan satuan gr'/mmdetik, denpan berat beban
lertentu yang dinyatakan dalam gram. Bagian buah yvang diukur kekerasannya

adalah kulit daging buah dengan 3 kali ulangan.
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3.4.2 Perubahan Kimia
3.4.2.1 Gula Reduksi

Penentuan gula reduksi dengan cara spektrofotometri, metode Nelson-

Somogyi (Sudarmad)i dkk., 1996) sebaga berikur -

Penyiapan kurva standar

Disiapkan larutan glukosa standar {10 mg glukosa anhidrat / 100ml).

Dan larutan glukosa standar tersebut dilakukan 6 pengenceran sehingga
diperoleh larutan glukosa dengan konsentrasi 2, 4, 6, 8 dan 10 mg /100 ml.
Disiapkan 7 tabung reaksi bersih, masing-masing diisi dengan 1 ml air
suling sebagai blanko.

Ditambahkan kedalam masing-masing tabung diatas 1 ml reapensia
Nelson, dan dipanaskan semua tabung pada penangas air mendidih selama
20 menit.

Diambil semua tabung dan segera didinginkan bersama-sama dalam gelas
piala yang bensi air dingin sehingga suhu tabung mencapai 25 °C.

Setelah dingin ditambahkan 1 ml reagensia Arsenomolybdat, digojog
sampai semua endapan Cu;O vang ada larut kembali.

Setelah semua endapan Cu-O larul sempurna, ditambahkan 7 ml air suling.
gojog sampai homogen.

Kemudian opfical density (OD) masing-masing larutan tersebut dilera
pada panjang gelombang 540 nm.

Disediakan kurva standar yang menunjukan hubungan antara konsentrasi
elukosa dan OD.

Penentuan gula reduksi pada contoh

Disiapkan larutan contoh yang mempunyai kadar gula reduksi sekitar 2 — 8
mg ¢ 100 ml.
Kemudian diambil dengan pipet 1 ml larutan contoh yang jernih ke dalam

tabung reaksi vang bersih.
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Ditambahkan 1 ml reagensia Nelson dan selanjutnva diperlakukan seperti
pada penyiapan kurva standar t:fiatas.
Jumlah pula reduksi dapat ditentukan berdasarkan QD larutan contoh dan

kurva standar larutan glukosa.

3.4.2.2 Total Asam

Total asam ditentukan dengan metode titrasi (Muchiadi, dkk, 1977)

sebaga benkut

Sebanyak 100 gram daging buah yang telah dihancurkann dimasukkan ke
dalam labu ukur 500 ml. Diencerkan dengan aquadest sampai dengan tepat
tanda

Disaring menggunakan kapas untuk memperoleh filtrat

Diambil 50 ml filtrat vang diperoleh, dimasukkan ke dalam labu
crlenmeyer

Diteteskan 0,3 ml (2 - 3 tetes) indikator phenolphtalein kemudian ditetrasi
dengan menggunakan NaOH 0.1 N sampai dengan terjadi perubahan
warna merah jambu

Total asam dihitung sebagai jumlah ml NaOH 0,1 N per 100 gram bahan

Anahisis dilakukan sebanyak 5 kal dan hasilnya dirata-rata,

3.4.2.3 Total Padatan Terlarut (%Brix)

Total padatan terlarut  dinkur mengmunakan  hand-refraktometer

(Muchtadi dkk., 1977) sebagai benikut ;

Sebanvak 10 gram bahan dihancurkan dengan menggunakan blender.
chambil sedikit cairannya, kemudian diteteskan pada hand-refraktometer,
chlihat kadar gulanya, dinvatakan dalam % Brix.

Pengamatan dilakukan sebanyak 5 kali, hasilnya dirata-rata.

3.4.3 Evaluasi Sensorik

Evaluasi sensorik menggunakan nilai skala | sampai dengan 5, yang

dilakukan oleh 7 orang juri (Prasanna, dkk.. 2000).
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3.4.3.1 Rasa Daging Buah
Pengujian dilakukan sccara sensoris. Pemilaian rasa didasarkan pada skor
rasa. vaitu
Skor 1, bila rasanya sangat tidak suka
Skor 2. bila rasanya tidak suka
Skor 3, bila rasanya kurang suka
Skor 4. bila rasanva suka

Skor 5, bila rasanya sangat suka

3.4.3.2 Aroma Buah
Pengupan dilakukan secara sensoris. Penilaian aroma didasarkan pada
skor aroma, yaitu ;
Skor 1, bila aroma sangat lemah
Skor 2, bila aroma lemah
Skor 3, bila aroma cukup kuat
Skor 4, bila aroma kuat

Skor 5. bila aroma sangat kuat

3.4.3.3 Warna Kulit Buah
Pengupian dilakukan secara sensoris. Penilaian warna kulit didasarkan
pada skor wama kulit, vaitu :
Skor 1, bila warna kulil sangat jelek
Skor 2. bila wama kulit jelek
Skor 3. bila wamna kulit cukup menank
Skor 4. bila wama kulit menarik

Skor 5, bila wamna kulil sangat menank
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3.4.3.4 Warna Daging Buah
Pengujian dilakukan secara S:—JHH{‘JﬁE. Penilaian wamna daging didasarkan
pada skor warna daging. vaitu
Skor 1, bila wamna daging sangat jelek
Skor 2. bila warna daging jelek
Skor 3, bila wama daging cukup menank
Skor 4. bila warna daging menarik

Skor 5. bila wama daging sangat menarik

3.4.3.5 Tekstur Buah
Pengujian tekstur dilakukan secara sensoris. Penilaian tekstur didasarkan

pada skor teksiur, yvailu ;

Skor 1, bila tekstur sangat lunak

Skor 2, bila tekstur lunak

Skor 3, hnla tekstur cukup keras

Skor 4, bila tekstur keras

Skor 3, bila tekstur sangat keras
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V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan maka dapat disimpulkan

scbagai benkut :

Tingkat kemasakan pada pengamatan hari ke-7 berpengaruh sangat nyata pada
total padatan serta berpengaruh nyata pada gula reduksi dan toral asam,
sedangkan pada pengamatan hari ke-14 berpengaruh sangat nyata pada
kekerasan.

Jenis pelapis (pati beras 2.5% dan pati ketan 2.5%) berpengaruh nvata pada
total padatan pengamatan han ke-7, sedangkan pada pengamatan hari ke-14
berpengaruh nyata pada kekerasan.

Interaksi antara tingkat kemasakan dan jenis pelapis pati pada pengamatan
hari ke-7 berpengaruh nyata pada susut berat dan berpengaruh sangat nyata
pada total asam, sedangkan pada penpamatan hari ke-14 berpengaruh sangat
nyata pada susut beral.

Berdasarkan hasil uji efektifitas maka diperoleh perlakuan terbaik AB, atau
tingkat kemasakan 105 HSPP dengan pelapis pati beras untuk pengamatan
sampal hari ke-7, sedangkan untuk pengamatan sampai han ke-14 perlakuan
terbaik adalah A:B; atau tingkat kemasakan 110 HSPP dengan pelapis pati
ketan.

5.2 Saran

Dalam hal ini penulis menyarankan supaya pada gel pati ditambahkan

bahan perekat yang dapat lebih melekatkan gel pati pada kulit buah mangga yang

mengandung lapisan hilin,

39



http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

DAFTAR PUSTAKA

Aak, 1991, Budidava Tanaman Mangga, Kanisius, Yogyakarta.
Affandi, M., 1984, Teknologi Buah dun Sayur, Alumnus Bandung, Bandung,

Anonim, 1989, Informas: Agribismis Hortikultura Di DKI, Provek Bimbingan
Perfuasan, Perfuasan Pemasaran Hasil Pertanian, Inas Pertanian DK
Jakarta, Departemen Pertamian RI, Jakarta.

Avena — Bustillos, R, de J., J M. Krochta dan MLE. Salveit, 1994, Optimization of
tdible Coating Formulations On Zucchini to Reduce Waier Loss, J. Food
Eng. 21 (2):197 -214.

Blanzhard, SM. V. dan LR Mitchell, 1979, Polvsaccharides in Food,
Burterwoths, London, Boston.

Campbell. N.A., L.G. Mitchell, dan 1 B. Reece, 1994, Biology : Concepts and
Connection, The Benjamin Publishing Inc.. California.

Degarmo. EP.. Sulivan WE.. and Cabnada, C.Reader, 1984, Engineering
Feonomy, 7 th, Mac, Pub. Co, New York

Foster, J.F., 1965, Physical Propernes of Amviose and Amyiopectin in Solution
dalam lood: Theory and Applications, P.J. Paul dan H.H. Palmer {ed),
1972, John Wiley & Sons, Inc., New York.

Gaspersz, V., 1991, Merode Perencanaan Fercobaan, CV Armico, Bandung,

Gunawan, M., 1993, Pengembangan Hortultura dalam Sistem  Agribisnis.
dalam Trubus, 16 (4) : 55 61

Harper, J.M.. 1981, Exstruction of Food, CRC Press Inc, Boca Raton, Florida.

Hardani D P, 1985, Laporan Penelitian Tentang Beberapa Perubahan Iisiko-
Kimia Buah Apokat Pada Penvimpanan Suhu Ruang, Fakullas Pertanian
Limversitas Jember, Jember,


http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

4

Haryadi, 1995, Sifat-sifat Fungsional Pati dalam Pangan, Fakultas Teknologi
Pertaman Universitas Gadjah Mada. Yogyakarta.

Kartasapoetra, AG, 1989, Telnologi Penanganan Pasca Panen, Bina Aksara,
Jakarta.

Knightly, W.H., 1992, Emulsifiers, Stabilizers, and Thickeners dalam Hun, Y H |
1992, Lincvelopaedia of Food Science and Technology, John Wiley and
Sons New York.

Modi, V.V. and Reddy, V.V. 1966, Carctenogenesis Ripening Mangoes,
ind J.expt. Biol |5 232,

Muchtadi, D., 1992, Fisiologi Pasca Panen Sovuran  dan Buah-Buahan, Pusat
Antar Umiversitas, [PB, Bogor.

Muchtadi. D.. T.R. Muchtadi. Suhadi H.. dan Sulijan S., 1977, Penuntun
Fraktikum Pengetahuan dan Pengolahan Bahan Pangan Nabaii {(savieran

dan Buah-buahan, Departemen Teknologi Hasil Pertanian, Fatcmeta,
IPB. Bogor.

Osman dan Hodge, 1976, Carbohvdrates : Food Sciense Fennema (1213}, Marcel
Dekker Inc.. New York.

Pantastico, 1986, Visiolagi Pasca Panen Penanganan dan Pemanfaatan Buah-
buahen dan Smar-savuran Tropika dan Subtropika, Gadjah Mada
University Press, Yogyakarta.

Prassanna, V., KN, DV, Sudahakar Rao and Khrisnamurthy, 2000, Effect of
Storage Temperatur on Ripening and Quality of Custrad Apple (Annona
Squamusa L.) Fruits, Jounal of Tolticultural Science and Biotechnology.

Salunkhe. D.K, H.R. Bolin dan N.R, Reddy, 1991, Storage, Proccesing, and
Nutritional Quality of Fruits and Vegetables, Boca Raton, Boston : CRC
Press INC.

Satuhu, 5., 1994, Penanganan dan Pengolahan Buah, Penebar Swadaya, Jakarta,

.. 2000, Penanganan Mangga Segar untik Lkspor. Penebar Swadava,
Jakarta,


http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

42

Sastrosupadi, A. 1995, Rancangan Percobaan Praktis Untuk Bidang Pertanian,
Kanisius, Yogyakarta, 4

Soenarso, 1994, Kendala Perkebunan Buah, Sub Balai Penelitian Hortikuhura,
Tlekung Malang

Sudarmadji, S., B. Haryono., dan Sukardi, 1996, Prosedur Analisa Untuk Bahan
Makanan dan Pertanian, Liberty, Yogvakarta.

Summu. G. Dan L. Bayindirli, 1994. Effect On Semperfresh and Johnfresh Fruit
Coatings On Postsiorage Quality OF Ankara Pears. 1. Food Process
Presery, 18 (3): 18.

Triningrum, K. 8., 1997, Pengaruh Pelapisan Gel Pati Dari Berbagai Jenis
Jents Tepung Pada Berbagai Konsentrasi lerhadap Sifat Visiologis
JSeruk Siam (Cirus Nobilis 1) Selama Penvimpanan, Sknipsi 8. Fakultas
Pertanian Universitas Jember.

Winamo, F.G, 1993, Pangan : iz, Teknologi  dan Konsumen, Gramedia,
Jakarta.

Wurzburg, O.B., 1968, Strarch In Food Industry dalam  Handbook of Food
Addstrv es. 2nd Vol. J. CRC Press inc.. Boca Raton, Florida,

Yumarti, 2000, Penanganan dan Pengolahan  Buah  Mangea, Kanisius,
Yopyakarta,

Yuniarti dan Suhardi, 1989, Perubahan Sifat dan Kimia Buah Mangga Golek
Selama Pemyimpenian, Trubus, Jakarta,


http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

Lampiran 2. Data Susut Berat dalam Bentuk %

Data Prosentase Susut Berat Pada Hari ke-7

_ F-tabel

Kombinasi Ulangan Total Rata-rala
Perlakuan I 1l 1
AB;, 744 7.53 15 2412 = 804
A B &.20 747 .36 22.02 7.34
AqiBs 8.36 10,95 6,42 2574 8.58
A-By 7.34 7.24 7.29 21.88 7.29
AsBy G35 Q94 7.85 27.13 G 04
AsBs 6.85 655 580 1920 6.40
AsBy 8212 911 6.77 24,11 8.04
AsBy 531 302 7.59 15,93 5.31
AsBs, 9.40 6.75 10,32 26,97 5.99
Total 207,09
Rata-rata 7.67
Tabel dua arah Faktor Ax B
Faktor B Faktor A Total Rata-rata
Al Ay Ay ol
Bo 24 11822 2187523 24 10807 70.10153 7.79
B3 2202474 2713047 1592677 6508197 7,23
Bs 257356 1920033 2697271 7190864 7.99
Total 71.87856 6820603 67.00754
Rata-rata 7.99 7.58 7.45
Analisa Varian Susut berat Hari ke 7 %
Sumber dr  Jumlah Kuadrat — popitung
Keragaman Kuadrat Tengah 504
Perlakuan 8 3649613 4562017
Fakior A 2 1431506 (.715753 0334326 ns 3 555
Linier | 1318157 1318157 0615707 ns 4414
Kuadrank l 0,11335 (1,11335 0052945 ns 4414
Faktor B 2 2780182 1.390091 0.649307 ns 3555
Interakst AB 4 3228445 2071111 376999 + 2928
Galat 18 3853592 2140884
Total 260 7503205

Keterangan :  ns  berbeda tidak nyata

*  berbeda nyala
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Tabel Hasil Uy Beda Jarak Berganda Duncan

Perlakuan

A;By

Rala-rata
Q904
.99
.58
3.04
B.04
7.34
7.29
6.40
531

S5R5%

339
331
335
3,32
327
3,21
312
297

IMRTS%

2864

2.847
2.830
2.805
2.762
2712
2.630
25049

45

Keterangan : Hurul yang sama pada kolom notasi menunjukan berbeda tidak nyata
pada uji DMRT 5%

Data Prosentase Susut Berat Pada [Han ke-14

kombinasi U lﬂﬂgﬂ.ﬁ Total Rata-rata
Perlakuan I I 111
ABy 1307 1425 1634 4365 1455
ABy 1515 14,03 1345 42 62 1421
A B 1438 14.05 12,21 A0).64 13,55
AZBy 127 18.05 14,83 54.15 18,05
f"'k}B| t?jﬁ 21 1.15 ]4]8 52_5}1 1?..64
AxB- 12.33 11,84 11.30 3547 11.82
A:Bq 14,93 17,97 11,51 44 41 14_80
AaBy Q.78 .70 10,85 29 32 o777
A, 1453 13.32 16,78 44.63 14 88
Total 387 81
Rata-rata 14.36
Tabel dua arah Faktor Ax B
Faktor B Faktor A Total Rata-rata
My An A
By 4365433 5414916 4441405 1422175 15,80
By 42 62445 5291346 2932164 124 8595 13,87
3 4063643 3547244 A4 62778 120,7366 13,42
Total 1269152 142.535] 1183635
Rata-rata 14.10 15,84 13,15
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Anahsa Vanan Susut Berat Hari ke 14

Sumber dB  Jumlah Ruadrat  Fpirun g _ F-abel
Keragaman Kuadrat Tengah 50, 1%
Perlakuan 8 1590245 1987806
Faktor A 2 3338434 1669217 3488338 ns 3,555 6.013
Limier 1 4 062897 4062897 (1,849066 ns 4414 8285
Kuadratik i 2932144 2932144 612761 * 4414 8285
Faktor 3 2  2BR7RTR 1443939 3017551 ns 3,555 6,013
Interaksi AB 4 9676135 2419034  50553] 2928 4,579
Galat 18 86,13243  4,785135

Total 26 2451569

keterangan: ¥ berbeda nyata
*%*  Berbeda sangat nvata
ns  berbeda tidak nvata

Tabel Hasil Up Beda Jarak Berganda Duncan
Perlakuan  Rata-rata  SSR5% DMRTS%  Notasi

r'-"ngHu 18,05 3.39 1,2!‘“ i
AsBy 17.64 337 4,256 ab
AsB. 14 88 335 4231 abe
AsBg 14 80 332 4,193 abc
ABy 14,55 3,27 4130 abc
Ay 1421 3.2 4054 abc
AR 13,55 3.12 3940 bed
A:Bs 11,82 297 3751 od
ﬁ;B!. Q77 d

Keterangan : Huruf yang sama pada kolom notasi menunjukan
berbeda tidak nvata pada uji DMRT 3%
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Lampiran 3. Data Nilai Kckerasan (gr/mm.det)

Data Nila1 kekerasan Pada Hart ke-0

Kombinasi Ulangan Total  Rata-rata
Perlakuan ] 1 mn
AB; 1.003 1,003 1,002 3008 1.00
AR 1,002 1.003 1,004 3.009 1.00
A B 1,003 (.99 1.006 2.9949 1.00
AaBi (.88 .95 096 2.79 {193
A-By 0.97 (.95 (.98 28 0,97
MBS ().98 .96 0.97 2.91 .97
AsBy .92 (.89 (.88 2.649 (.90
AaBy ()89 (1,87 (.89 2.65 (.88
AB: 088 088 091 267 0.89
Total 25626
Rata-rata 0.95
l'abel dua arah Fakior Ax B
Faktor A ek
. : lotal Rata-rata
Faktor B A, As A
B, 3008 279 269 8488 0.94
B, 3.009 2.9 2.65 8,559 .95
B 2999 291 267 8579 0,95
Total G016 3.0 2,01
Rata-rata LOG 096 089
Data Nilai Kekerasan Pada Hari ke-7
Kombinasi Ulangan Total  Rata-rata
Perlakuan | I LT
ABg 0.818 0872 0904 2594 0.86
AR, .51 0.9 0958 2368 0.79
A Bs .78 .82 081 2.4 (.80
AaBy 0.74 0.698 (.88 2318 0.77
AsB, 0716 082 0594 2136 0.71
Al .88 0818 080G 2.504 (.83
AsBy .71 0,896 0806 2.412 .80
AsB 0,824 082 0956 2.6 0.87
AsB; 0914 0828 085 250 0.86
Total 21.934
Rata-raia .81
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Tabel dua arah Faktor Ax B .
Faktor B Faktor A Total  Rata-rata
I (SR <. M WA .
By, 259 2318 2412 7.324 0,81
B, 2368 2136 2.6 7.104 0,79
B; 241 2504 2592 7506 0,83
Total 7372 6958 7604 '
Rata-rata (.82 0.77 (.84
Analisa Vanan Kekerasan Har ke 7
Sumber Jumlah Kuadrat - F-tabel
Keragaman i kouadrat Tengah R s 507 i 19
Perlakuan 8 0063536 0.007942 =
Faktor A 2 0023798 0011899 1045304 ns 3,555 6,013
Linier | 0.00269 (L0020 0262689 ns 4414 8.285
Kuadratik 1 0020807 0020807 1827919 ns 4414 8285
Faktor B 2 0009005  0.004502 0395331 ns 3.555 6,013
Interaks: AB 4 0030734 0007683 067499 ns 2,923 4,579
Galat 18 02048% 0011383 e
Total 26 0268432
Keterangan: ns  berbeda udak nyata
CV 12.31%
Data Nilai Kekerasan Pada Hari ke-14
Kombinasi Ulangan Totdl  Raberata
Perlakuan 1 11 111
ABy (.732 0,76 0.71 2202 0,73
MBy {1.784 0822 0.614 222 0,74
AB; 0,704 0.726 0,704 2134 0,71
ARy (.578 0.586 .65 1.814 (.60
AsB, 0684 0,708 0588 1,08 0.66
AsB3y (.63 0,64 0.58 1.85 .62
AzBo 0,452 488 0.498 I 438 0.48
Asly, 0512 {1,578 0.576 | 66 0,56
AR, 0,482 0,374 0,368 1,224 041
Total 16,528
Rata-rata (3,61
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Tabel dua arah Faktor Ax B .
Fakter B Faktor A Total Rataast
By 2202 1.814 1 438 5454 (1,61
B 2.3 1.98 1.666 5.866 {1.65
L ol 2,134 185 1224 5208 058
Total 6,356 3644 4 328
Rata-rata 0,73 .63 0.48

Analisa Varian Kekerasan han 14

Sumber 4B Jumlah Kuadrat F-hituno Fabel
keragaman kKuadrat Tengah - 50 jes,
Perlakuan 8 0317826 0,039728 <
Faktor A 2 0278799 01394 486454 ** T 6013
Limier 1 0275777 0275777 9623605 ** 4414 8285
Kuadratik 1 0003023 0003023 1054748 ns 4414 8,285
Faktor B 2 0024564 0012282 4283943 *# 3055 6013
Interaks: AB 4 0014463 0003616 1261748 ns 2928 4579
Galat 18 0051581 0002866 =
Total 26 0369407
kKeterangan :  **  berbeda sangat nvala

* berbeda nvata
ns  berbeda tidak nyata
CV  9,64%

Tabel Hasil Uji Beda Jarak Berganda Duncan Faktor A
Perlakuan Rata-rata SSR5% DMRTS5% Notasi

A, 0.73 312 0.056 a
Az 0.63 297 0.053 b
Az 0.48 c

keterangan : Huruf vang sama pada kolom notasi menunjukan berbeda tidak nyata
pada wji DMRT 5%

Tabel Hasil Uji Beda Jarak Berganda Duncan Faktor B
Perlakuan Rata-rata  SS5R3% DMRT5% Notasi

B, 0.65 3,12 0,056 a
By (.61 297 0,053 ab
B 0.58 b

Kctcrahgan . Hurul yang sama pada kolom notasi menunjukan berbeda tidak
nvata pada ujp DMR'T 5%
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Lampiran 4. Data Pengamatan Analisa Kimia (Gula Reduksi)

Data Prosentase Gula Reduksi Pada Hari ke-0

Perlakuan

Gula Reduksi (%)

a‘il.| Bl?
AxBy
."'L'; B{l

5,97
8.37
11,49

Data Prosentase Gula Reduksi pada Hari ke-7

Kombinasi e Total  Rata-rata
Perlakuan 1 1 1
AiBy 11.24 12,15 1427 3766 12,55
AB 16,57 134 11,12 41,09 13,70
ArBs 11.24 164 11,832 39 46 13,15
AxBq 1923 15,08 1538 49 69 16.56
AaBy 20,97 16,97 23.08 61,02 20.34
A:By 13.52 11,22 1592 40,66 13.55
AsxBy 13,88 17 15,02 439 14,63
Aal3 17.83 13.06 212 54.09 18.03
A1 1569 2033 14.76 50,78 16,93
Total AR AT
Rata-rata 1549
Tabel dua arah Fakior Ax R
Faktor I3 Faktor A Total Rata-rata
S ."'J'|.| ."ﬂlL: _4.3
By 37.66 49 69 439 13125 14 58
B, 4109 61,02 54,09 1562 17.36
B 3946 4066 5078 1309 4,54
Total 11821 15137 14877
Rata-rata 13,13 16,82 16.53

50
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Analisa Vanan Gula Reduksi Hari ke-7
Sumber dB  Jumlah Kuadrat Eohitung 1] F-abel il
Keragaman Kuadrat Tengah = 50 19,
Perlakuan 8 1649238 2061547
Faktor A 2 7556516 3778258 5560592 + 3,555 6013
Linier 1 5188409 35188409 763596 * 4414 8.285
Kuadratik 1 2368107 2368107 3485224 ns 4.414 B.285
Faktor B 2 4676722 2338361 3441447 ns 3,555 6013
Interaksi AB 4 4259142 1064786 1567082 ns 2928 4 579
Galat 18 1223047 6,794704
Total 26 2872285
Keterangan:  *  berbeda nyata

ns  berbeda nidak nvata
CV  14.46%

Tabel Hasil Uji Beda Jarak Berganda Duncan Faktor A
Perlakuan Rata-rata S8R3% DMRTS% Notasi

A 16.82 112 AR
A; 16.53 297 2581 a
A 13.13 b

Keterangan : Huruf yang sama pada kolom notasi mcnunjﬂ:an berbeda ndak nvata

pada uji DMRT 5%

Data Prosentase Gula Reduksi pada Hari Ke-14

Kombinasi Ulangan Total  Rata-rata
Perlakuan i 1I I
AB; 21,61 1508 1406 5075 16,92
A B 18.18 18,77 2092 57.87 19.29
ABs 18.18 2378 20,98 62 94 2098
ABy 13,14 17.49 18.61 49 24 16,41
A:By 20,09 2198 19,23 613 2043
AxB, 216 1969 13.19 54 48 18.16
AzBy 1982 21.12 18.34 5928 19.76
A4B, 19.82 21,12 2443 63,37 21,79
AsB, 15,71 2071 21.98 384 1947
Total 519.63
Rata-rata 19.25
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Tabel dua arah Fakior Ax B .
Faktor B . Faktor A Total  Rata-rata
AL A Ay :
By 530,75 4924 5928 13927 17.70
B, 5787 613 6537  184.54 20.50
B, 6294 5448 584 17582 19,54
Total 171,56 165,02 183,05
Rala-rata 19,06 18.34 20,34
Analisa Varian Gula Reduksi Han Ke-14
Sumber Jumlah Kuadrat F-hitong F-tabel
Keragaman Kuadrat Tengah £ 507 1%
Perlakuan 8 774974 06BTITS
Faktor A 2 18.5138 923569 1110253 ns 3555 6013
Limier | 7.33445 7.33445 0879679 ns 4414 8,285
Kuadrank | 11,17935  11.17935 1340828 ns 4.414 3,285
Fakior B 7 3661162 1830581 2195561 ns 3.555 6.013
Interakst AR 4 2237198 53592004 (.6708%12 ns 2028 4 579
Galat 18 1500777 8337648
Total 26 2275751
Keterangan : ns berbeda tidak nyata
UV 13.25%
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Lampiran 5. Data Pengamatan Analisa Kimia (Total Asam )

L

_Perlakuan Total Asam (%)
ABy 0,45
ARy 042
AsBy 041

Data Prosentase Total Asam pada Hari ke-7

Kombinasi Ulangan T et

Perlakuan I n i
A By 0.18 0,29 0.16 0.63 021
A By .12 0.28 (.44 0,84 028
AB: 0.14 0,25 025 0,64 0.21
AaBy .16 0,135 0,11 042 0.14
AaBy 0,12 .14 0,14 0.4 0.13
AR 0,39 041 0.34 1.14 0.38
AsBy 025 0,17 0.1 (.53 0.18
AsB 0.06 0.1 0.2 ().36 0,12

AR 018 015 006 039 0,13

Total 5,35

Rata-rata (2,20

Tabel dua arah Faktor A x 3

Faktor B Faktor A Total  Rata-rata
T o e T
By 0,63 042 053  1.58 0,18
B, 084 04 036 16 0,18
B, 064 1,14 039 217 0.24
Total 2,11 1.96 1,28
Rata-rata 023 022 0,14

53
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Analisa Varian Total Asam Hari ke-7
Sumber Jumlah Kuadrat F-hitun IF-tabel
Keragaman Kuadrat Tengah 5 59, 1%
Perlakuan 8 0.176807 0022101
Faktor A 2 0.043474 0021737 3.858646 3.555 6,013
Linier 1 0038272 0038272 6,793886 * 4414 8,285
Kuadratik I 0005202 0005202 0923406 ns 4414 8,285
Faktor B 2 0,02494] 0.01247 2213675 ns 3.555 6,013
Interaksi AB 4 0108393 0027098 4810327 ++ 2928 4,579
Galat 18 01014 0.005633
Total 26 0.,278207 =3
Keterangan . *  berbeda nyata
**  berbeda sangat nvata
ns  berbeda tidak nyvata

Tabel Hasil Uji Beda Jarak Berganda Duncan Faktor A

Perlakuan Rata-rata S55R5% DMRTS5% Notasi
A 023 3.12 0,078 a
Az 022 2.97 (.074 a
As 0.14 b

Kelamﬁgan : Huruf yaﬁg sama pada kolom notasi menunjukan berbeda tidak nyita
pada uji DMRT 5%

Hasil Liyi Beda Jarak Berganda Duncan

Perlakuan Rata-rata SS5R3% DMRTS% Notasi
AsB- {138 339 0.147 a
AB, 028 3,37 0,146 ab
A B 0.21 335 0.145 be
.-‘51|B|| ﬂ.:] ?,32 0.144 be
AsBy 018 3.27 0,142 be
A:By 0.14 12] 0,139 be
AB 0,13 312 (1135 (&
AsB; 0,13 297 0.129 C
.n"\_q }§_| U, 12 C

Keterangan : Hurul yang sama pada kolom notasi menunjukan berbeda tidak
nyata pada uji DMRT 5%
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Data Prosentase Total Asam pada Hari ke-14
¥ onihinasi Ulangan * Rala-
Perlakuan i 0 11 Total rala
ABg 012 0,21 0.08 0,41 0,14
AlB, 0.08 013 0.13 0.34 0,11
A1B: 0,08 0.21 0.26 0.55 0,18
AsBy 0.58 0,12 0.08 0,78 0,26
AsBy 013 0.15 0.16 .44 0.15
A:B: (.14 0,28 D21 0.63 0,21
AsBy 0,14 0.17 D12 (.43 '..1?14
AsBy 0,19 0.1 0.16 0.45 0,15
AaBs 025 0,23 0,19 0,67 0,22
Total 4.7
Rata-rala 017
Tabel dua arah Faktor Ax B
FFaktor B Faktor A Total  Rata-rata
Ay As Aa
B, 041 078 0.43 1.62 0,18
B 034 044 045 1,23 0,14
B 0,55 063 067 1,85 0,21
Total 1.3 1.85 1,55
Rata-rata 0,14 021 0,17
Analisa Vanan Total Asam Hari ke-14
Sumber Jumlah Kuadrat Editim F-tabel
Keragaman Kuadrat Tengah & F0s 1%
Perlakuan 8 0.055652 0.006956 Tt
Faktor A 2 0,016852 0003426 0,759092 ns 3,555 6013
Linier 1 0003472 0,003472 0312813 ns 4414 8285
Kuadratik 1 001338 001338 1,205372 ns 4414 8385
Faktor B 2 002183 0010915 0983317 ns 3,555 6,013
Interaksi AB 4 001697 0004243 0382216 ns 2928 4,579
Galat 18 0,1998 0,0111 e
Total 26 0.255452
keterangan :  ns  berbeda tidak nyata
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Lampiran 6. Data Pengamatan Analisa Kimia (Total Padatan)

Data Prosentase Total Padatan Pada Hari ke-0

_Perlakvan ~ Total Padatan (%)
ABy 11.33
AxBy 1133

AsBy _ 12,66

Data Prosentase Total Padatan pada Han ke-7

Kombinasi Ulangan : Rala-
Perlakuan 1 11 m Total rala
ABy 14 12 12 38 12,67
AB 13 14 15 42 14,00
AB; 13 i3 18 44 14.67
AsBy 15 13 16 44 14.67
AsBy 17 17 15 49 16,33
A:Bs 19 17 20 36 18.67
AsBy 19 21 18 58 1933
AsB, 19 17 19 55 18,33
AR 1t 20 18 58 19,33
Total 444
Rata-rala 1644
Tabel doa arah Faktor Ax B
Faktor B Faktor A — Total Rata-rata
o Y Az A =
By 38 44 58 140 15.56
B, 42 49 55 146 16,22
B 44 6 S8 18 17,56
Total 124 14% 171
Rala-rata 1378 1656 19.00

56
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Analisa Varian Total Solube Han ke=7

Sumber ag  Jumlah Kuadrat F-hitun F-tabel
Keragaman Kuadral Tengah e 50, 1%
Perlakuan 3 1553333 1941667
Faktor A 2 122 BBBO 61 44444 2552308 *+ 3,555 6.013
Linier | 122 7222 122.7222 5097692 *+ 4414 8283
Kuadraiik 1 166667 0166667 0069231 ns 4414 8,285
Fakior B 2 1866667 9333333 3 876923 * 3.555 6,013
Interaksi AR 4 1377778 3444444 1430769 ns 2928 4 579
Galat 18 43 33333 2407407
Total 26 1986667

Keterangan :  * berbeda nyata
**  berbeda sangat nyata
ns  berbeda tidak nvata
CV 846%

Tabel Hasil Uji Beda Jarak Berganda Duncan Faktor A
Perlakuan Rata-rata SSR5% DMRT5% Notasi

Az I?,ﬁﬂ 3,]2 1.614 a
A 16,56 297 1,536 b
Ay 13,78 i

Te-terangml : Huruf yang sama pada kolom notasi rﬁenun_j'ukan berbeda tidak
nyata pada uji DMRT 5%

Tabel Hasii Uji Beda Jarak Berganda Duncan Fakior B )
Perlakuan Rata-rata SSR5% DMRT5% Notasi

B, 1756 292 1614 a
B, 16,22 2.97 1536  ab
By 15.56 b

Keterangan : Huruf vang sama pada kolom notasi menunjukan berbeda ndak
nyata pada uji DMRT 5%
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Data Prosentase Tolal Padatan pada Hari ke-14
Kombinasi : U]ﬂ“}_{ﬂn = Iy Rata-
Perlakuan I 1 I Total TR
ABy 15 16 11 42 14,00
MBq 13 16 14 43 14,33
MB: 15 17 17 49 16,33
AsBy 15 11 16 42 400
A:By 17 18 17 52 17.33
A:zBs 3 14 15 42 14,00
AqBy 19 14 15 48 16,00
AsB, 19 15 16 50 16.67
AsB, 16 13 15 44 14,67
Total - 412
Rala-rata 1526
Tabel dua amah Fakior Ax B
Faktor B Faktor A Total Rata-rata
A As Az
By 42 12 48 132 14.67
B, 43 52 50 145 16,11
B, 9 2 44 135 15.00
Total 134 136 142
Rata-rata 1489 1511 15,78
Anahsa Varian Total Padatan Han ke- 14
Sumber Jumlah Kuadrat Fhiting Ftabel
Keragaman Kuadrat Tengah 50, 19
Perlakuan 8 4185185 5231481 3
Faktor A 2 3851852 1925926 0530612 ns 3.555 6013
Linier 1 3555556 3555356 0979592 ns 4,414 8.285
Kuadratk | 0,296296 0296296 0081633 ns 4,414 8,285
Faktor B 2 10,2963 5148148 1418367 ns 3,555 6,013
Interaksi AB 4 277037 6925926 1908163 ns 2,928 4,579
Galat 18 6533333 362963 : pe
Total 26 107,1852 ¢
Keterangan :  ns  berbeda ndak nvata
CV 11.43%
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Lampiran 7. Data Pengamatan Rasa

Organoleptik Rasa Han ke-0

Kombinasi Ulangan
Perlakusn '—r . 5 3 4 5 p . Total Rata-rata
ABg 2 2 1 4 4 5 4 22 314
A:By 5 5 5 5 5 5 5 35 5.00
o aR 3 3 4 4 5 4 26 3.71
Total 10 19 9 3. eS8 .
Rata-rata 333 333 300 433 433 500 433

Organoleptik Rasa Hari Ke - 7

Kombinasi Ulangan : :
Bk '] 5 3 A 7 p 7 Total Rata-rata
A By 4 4 5 4 4 5 4 a0 4,29
A By 5 5 5 5 4 5 5 34 4.86
AB; 4 4 4 5 5 4 5 31 443
AsBy 3 4 2 4 5 5 5 28 4.00
A-B, 4 5 3 4 4 4 3 29 4.14
AsB, PR R MR TS AR L e 4,00
AsBy 4 5 4 4 4 4 5 k1] 429
AaBy 4 2 4 3 4 3 3 23 329
AsB, e O s RN 27 386
Total 36 37 3R 36 37 an 44 ;

Rata-rata 400 411 422 400 411 400 444

Parameter Organoleptik Rasa hari ke -7

RAK Transformasi Akar Kuadrat (Y +0.5)

Kombinasi Ulangan : Total Rala-
Perlaknan 1 2 3 4 5 6 7 ' g rala
A By 202 2 235 202 FIE FES -2__12 1530 2.19
A B, 235 235 235 gRAS 2T 03N 235 1619 231
ABs 212 212 SRy 238 23S 12 2.35 1352 222
AaBi 1L.87 212 158 212 238 235 235 1473 210
AsB) 2,12 EAS 25 A2 2dde 212 1.87 1505 2.15
A3, 212 235 235 212 158 1.E&7 235 1473 210
AzBg 212 235 212 212 212 212 235 1530 2.19
AsB il N 5 SR i [ 18% 212 187 1.87 13536 194
AsBa L) R . 7 S 1,87 235 187 235 1455 208

Total 1907 1920 1945 1904 1922 1901 1993 13492

Rata-rata 2.14
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Anahisa Vanan Organoleptik Rasa hari ke -7

Sumber gqg  Jumlah Ruadrat g0 o g F-tabel -

Keragaman ~ Kuadrat  Tengah bl 5% 1%
Panelis 6 0071333 00119 03034 ns 2294598 32036
Perlakuan 8 0614864 00769 19613 ns 2,138229 29069

~Galat 48 1,.881015 0,0392
Total A2 CRSKRI ey =
Keterangan : ns  berbeda tidak nyata
CvV 4.80%

Organolepuk Rasa Han Ke - 14 ) =

Kombinas Ulanpan

Dokt ] 5 3 A £2 3 7 . Total Rata-rata
AiBy - i BT AR i .l 0y 3,57
AB, 5 4 5 5 5 3 5 32 4,57
AR 5 5 5 5 4 2 5 31 4,43
AxBy 5 4 3 5 3 5 5 30 4,29
A By 5 5 5 5 5 5 4 34 4,86
ArB; 3 5 3 3 3 4 2 23 3.29
AsBy 4 5 3 4 5 3 4 30 4,29
Asby 5 5 5 4 5 4 3 31 443
AzBa 3 3 3 3 3 4 A H 329
Total 39 41 39 38 36 33 33 T
Rata-rata 433 456 433 422 400 367 3,67
Parameter Organoleptik Rasa hari ke -14
RAK Transformasi Akar Kuadrat (Y + 0.3)
Kombinasi Ulangan Rata-
Perlakuan 1 2 q 4 5 & o Total rata
ABy 212 235 235 22T A8Y 187 0 13090 1Y
AB, 235 02N2 235 23y 235 18T 235 IBJR. 205
AB; 235 A NZINN A5 ARIESTAS 235 J ASA3: 2
ARy 2.3y EAZ2VTETNE235F TRT F235 235 £15245 218
AR, 230, 238 2357 23572350 235 220" 161903
AR Pt 38 TR 18T LEBT 212158 1353 195
AzBy 202 235 235 FAF 235 187 217 152 2R
AsB, 25y 235 235 212 235 M 18 o AN 2D)
AsBy 187 187 187 187 1487 212 212 1360 19
Total 19.71 20,18 1968 1949 1899 1825 1808 13438
Rata-rata 2,13
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Organoleptik Rasa han ke -14 .
Sumber iB Jumlah Kuadrat Eohi F-tabel
Keragaman Kuadrat Tengah s S0 19
Panelis 6 0417901 0.0697 14194 ns 2294598 3.2036
Perlakuan R 1,113334 01392 28360 * 2138229 29069
Galat 48 2355409 0,0491
Total 62 3886645 o

Keterangan ©  ns  berbeda tidak nyata vV 5.39%

*  berbeda nyata

Hasil Uji Beda Jarak Berganda Duncan A,
Perlakuan Rata-rata  SSR5% DMRT5% Notasi

Aal3 23] 3309 0277051 a
AB 25 3279 0.27454 ab
AsBy 221 32385 0271149 abc
A Ba 2.20 3199 0267841 abe
Az, 2,18  3.1385 0262776 abcd
AsBy 2,18 3,079 D,ES??E}:‘ abed
ABy 1.99 29785 0.24938 bed
AsBa 1.94 2876 0240798 od
AsB; 1.93 d

Ktteﬁngah - Huruf yang sama pada kolom notasi menunjukan
berbeda tidak nyata pada uji DMRT 5%
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Lampiran 8. Data Pengamatan Sensoris Aroma

Organoleptik Aroma Hari ke-0

Kombinasi Ulangan o
Perlakuan i ; 3 5 6 - Fotal  Rata-rata
A By < QM s TR T T 25 36
A>By 2 Sty ANl WENE S T 26 3.7
AsBy L T e T e
Total R TR TS O T '
Rata-rata 300 300 300 367 367 367 333
Organoleptik Aroma Han Ke - 7 s,
Kombmasi Ulangan s
Perlakuan 1 2 3 TRy SV e Rile
AiBy | | 2 2 2 1 2 11 1,57
AB, SRS . ab 4 4 5 45y 34 4,71
A B, 3 4 4 3 4 3 3 24 343
AaBy 1 3 i 2 4 2 4 17 243
A-By 3 3 3 | 3 3 5 21 3.00
AaB- 4 4 4 4 3 3 5 27 386
AsBy 4 2 4 2 4 3 4 23 3.29
AsBy 3 2 4 4 3 | 3 22 3,14
A:B: A 3 4 3 2 e 3,00
Total AT N A TR R W e
Rata-rata 300 289 333 289 356 256 389
Parameter Organoleptik Aroma Hari Ke - 7
RAK Transtormasi Akar Kuadrat (Y + 0.5)
Kombinasi Ulangan P Rata-
Perlakuan ﬁ 3 4 5 P 7 Total .
ABy 122 122 158 158 158|122 158 4065 143
AB 235 23S IASTIRNY T2 V235 25 Slage e an
A3y 187 212 212 187 212 187 187 1385 198
AxBy EXo LET 122 158 2R 158 232 1173 \es
AsBy 187 187 187 122 187 18 235 1292 1 B5
AR 232 212 213 242 187 187 235 1457 2108
Az, 2A2 158 210 158 2,12 187 212 1352 193
AzB L 158 212 212 235 122 187 134 | .88
AsB; k85 LA 387 292 1875 158 A1) 1302 1,86
Total 16,52 16,30 1738 1632 1802 1544 1872 11871
_Rata-rala _ : " 1,88
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Anahsa Varian Organoleptik Aroma Hari Ke - 7

63

Sumber dg  Jumlah Ktadrat F-hitung ~ F-tabel
Keragaman Kuadrat  Tengah : 5% B v
Panehs 6 0862048 01437 25215 * 2204598 3.2036]
Perlakuan 2 3229153 (04036 70840 ** 2138229 29065916
Galat 48 2735013 0,0570
Total 62 6826214 i as :
Keterangan: *  berbeda nyata CV 7.56%
**  berbeda sangat nvala
Hasil Uy Beda Jarak Berganda Duncan

Perlakuan Rata-rata SSR5% DMRT5% Notasi

A1By 228 3309  0.298543 a

A:Bs 208 3279 0295836 ab

AB; 198 32385 07292182 b

AzBqy 1.93 3199 (0,288619 be

AsBy 1.B8 3 1385 028316 bec

AsB, 186 3079 0277792  bc

AsB, .85 29785 0268725 be

AzBy 1.68 2876 0259477 cd

AiBy 143 ¢

Keterangan : Huruf vang sama pada kolom notasi menunjukan

berbeda tidak nyata pada uji DMRT 5%

Organoleptik Aroma Hari Ke - 14 7 i i
Kombinasi Ulangan i
Perlakuan _'t' ) : 3 4 5 ft 7 Total Rata-rata

ABy 4 AR Tt Ap | M 343
AB, B A% S N e 343
AR 3 3 3 5 3 3 4 24 343
A:By 5 4 4 4 2 | 5 25 3.57
Az 3 B 5 4 ] 4 4 249 4.14
AxB; 5 4 3 3 2 3 2 22 3,14
AszBq ] 5 5 4 4 3 4 0 429
AsBy 4 4 4 4 4 4 3 27 3,86

Al z 25 3 =AW 24 343

Total 34 34 38 36 30 26 31 o

Rata-rata 378 378 422 400 333 289 344
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Parameter Organoleptik Aroma Han Ke - 14
RAK Transformasi Akar Kuadrat (Y + 0.5)

64

Kombinasi Ulangan : 2D Rata-
Pt _ T WL a g e T
A By 212 187 235 21 158 158 212 137 196
AiB, 187 158 212 235 212 212 158 1374 19
AB; 187 18T 187 235,187 187 Zi2 1382 197
A:By 235 212 2120 B2 1R 122 235 1386 198
A:B, 187 212 2235 212 23570312 212 1505 245
A:B: 235 3427 187 187 158 180, LS8 1324 QB9
AsBy 23520205 - 235 st Eee 212 LRI SN2 N5FT 21
A3B, 247 232 E12 =il 212 CERT CHA0 208
By 158 335 235 487 A2 158 187 1372 196
Total 1847 1850 1949 1904 1744 1636 1773 1274
Rata-rata 202
Analisa Varian Organoleptik Aroma Hari Ke - 14
_Smnh&:r qg  Jumlah Kuadrat F-hitung _F-tabel
keragaman Kuadrat S S et e
Panclis 6  0.740297 01234 19425 ns 2294598 320361
Perlakuan 8 0541276 00677 10652 ns 2138229 2906916
Galal 48 3,048777 0.0635 =
Total 62 43030 0 . h
Keterangan  ns  berbeda tidak nyata vV 6,93%
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Lampiran 9. Data Pengamatan Warna Kulit
Organoleptik Wama Kulit Hari ke-0 v -0
Kombinasi Ulangan -
Sertalin I 5 3 i 5 7 Total Rala-rata
A By Z 2 3 5 3 4 26 iz
A;B, 4 5 2 5 5 3 25 4.1
AsBy e B NN A R B N - 2,1
Total % 8- - ERg SN A
Rata-rata 267 300 233 400 400 433 3 00
Organoleptik Wama Kulit Hari Ke - 7 I~
Kombinasi Ulangan Rata-
Pfikiiah ~ 1 » @ o3 4 3 L% o7 Hel s
ABy 2 2 1 1 2 | 2 11 1.57
ABj 4 4 5 i 4 5 5 32 4,57
ABs 4 3 3 4 5 4 3 26 371
AxBy 4 2 2 1 2 2 4 17 243
AaBy 2 4 4 2 4 5 1 23 329
ABs 3 4 4 1 4 4 4 27 3 86
AzBy 4 2 4 3 < 4 3 26 371
AsBy 5 1 4 1 3 3 4 21 3.00
AsB; 388, 2 3 5 4 3 a0 - 0y 3w
Total IESOEETTal . 26 | e i3S
Rata-rata 3444 2667 3333 2889 3556 3222 3889
Parameter Orpanoleptik Wama Kulit Han Ke - 7
RAK Transformasi Akar Kuadrat (Y + 0.5)
Eombinasi >y Ulangan il Rata-
Perlakuan | b 3 4 5 6 g AL pai
AiBy 158 15891000 58 V97 15R/ 1000 145
A B ¥ 242 J3F T35 A2 235 2350 574 2
A B, 28385 8T TTE 202 ~-235 212 8T 1432 205
AsBy 242 158 158 122 158 158 212 M99 168
AsB, 158 212 212 138 3312 187 212 Jis: 1+
AaBs 187 212 212 2312 212 212 212 HH0 2
A:By i 158 212 13 212 212 235 MR 2
Asly .35 43 Ei2 12X 18F 18F 23 B8 SERS
AsBy 87 158 18 733 21 181 O 1 iy
Total 1773 1578 1738 1606 1798 17,13 18,75 12082
Rata-rata 1.92
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Analisa Varian Organoleptik Wama kulit hari ke -7

66

Sumber Jumlah Kuadral : F-tabel
e F-hitung _

Keragaman Kuadrat  Tengah 5% 1%
Panelis f (0.735469 0,1226  2.1421 ns 2294598 32036
Perlakuan 8 3,322465 04153 72576 ** 2138229 29069
Galat 48 2746729  0,0572
Toml = 62 6, 804664
Keterangan : ns berbeda tidak nyata Cv 7.28%

**  berbeda sangal nyala
Hasil Uji Beda Jarak Berganda Duncan
Perlakuan Rata-rata SSR5% DMRET% Notasi
AR, 225 3309 (0.299182 a
AxB; 209 3279 0296469 ab
A B 205 32385 0292808 ab
AsBy 2,04 3,199  0,289236 ab
AsB; 1,97 3,1385 0283766 ab
A3 193 3079 (0278386 be
AL 1.83 29785 (1,2693 be
A-By, 1.68 2876 0.260032 cd
ABy 1.43 d
Keterangan :  Huruf yang sama pada kolom notasi menunjukan
berbeda tidak nyata pada uji DMRT 5%
Organoleptik Warna kulit Hari Ke - 14
Kombinasi Ulangan

Pealabnan | 5 3 = “Z — 5 f:_ - ? — Total Rata-rata
ABo 2 3 2 3 2 2 2 16 229
ABy 3 5 2 2 3 3 4 22 3,14
AB; 4 4 3 3 3 3 4 24 343
A:By 2 2 2 4 4 5 5 24 343
AaBy 2 3 3 3 3 4 3 21 3,00
A:Ba 5 4 5 5 3 i 2 27 3,86
AaBy 2 4 2 2 2 2 2 16 2,29
AsB 2 2 3 4 3 2 2 18 2,57
AsB; 2 5 5 4 2 3 2 23 329
Total 24 32 27 i S . Tl A
Rata-tata 2,67 3,56 300 333 278 300 289
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67
Parameter Organoleptik Warna Kulit hari ke -14
RAK Transformasi Akar Kuadrat (Y + 0.5)
Kombinas Ulangan Total Rata-
Perlakuan 1 2 3 4 5 6 7 rala
ABg 158 187 158 187 158 158 158 1165 1.66
AqBy 1.87 235 E58 158 LAY 1BT 2102 1324 18D
ABs 2k 282 18 18 187 187 212 1385 198
AzBy 1.58 158 158 2,12 212 235 235 1368 195
AsB, 1.58 187 187 187 187 212 187 1306 187
AR, 235 212 235 235 187 187 158 1448 207
AiBg 1.58 212 158 158 I58 158 158 1161 166
AsB, 1.58 158 187 212 1587 158 158 12,19 1.4
AsB, 1580 235 235 243 158 187 %158 1343 193
Total 1582 1796 1663 1748 1622 1669 1636 11717
Rata-rala - 1.86
Analisa Varian Organoleptik Warna Kulit hari ke -14
Sumber dB Jumlah Kuadrat F-hitung F-tabel !
__ Keragaman_ Kuadrat  Tengah . 3% 1%
Panelis 6 0367103 00612 09577 ns 22943598 32036
Perlakuan 3 1147397 01434 22451 * 2138229 29069
Galat 48 3066400 00639 j
Total 62 4580000 3
Keterangan: ns berbeda tidak nvata CV 8.34%

*  berbeda nyata

Hasil Uji Beda Jarak Berganda Duncan
Perlakuan __Rala-ratu S8R5% DMRTS%: Notasi

ABy 207 3309 (316112 i
A1B; 1.98 3279 D313246 ab
AsBy 1.95 32385 0309377 abc
AaBy 1,92 3,199 0,305604 abe
AB, 1,89 31385 0,299824 abc
AB) 1.87 3.079 029414 abe
AsB) 1.74 29785 0284539 be
r"'L| By 1,66 2876 “,274?4? C
r"'u Bu T ..EIEI C

Keterangan : Huruf yang sama pada kolom notasi menl.?njukan
berbeda tidak nyata pada uji DMRT 5%
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Lampiran 10. Data Pengamatan Warna Daging

Organoleptik Wama Daging Hari ke-0

Kombinasi ‘ Ulangan . ;
Perskuan 5 3 A 5 p 7 Total Rala-rata

ABy 2 2 2 2 2 s 2 14 2

AxBy 3 3 3 5 4 4 4 26 37
AsBy 4 4 2 2 2 2 2 18 26
Total 9 9 7 9 8 8 8
_Rata-rata 300 300 233 300 267 267 267

Organoleptik Wama Daging Hari Ke - 7 o2
Kombmass ~ Ulangan ; AN %
ks T @ W5 ok s & g 0 fawaes
A By 4 4 q 4 4 4 3 27 386
AB, 5 5 5 5 5 4 4 33 4,71

A B 3 3 3 3 2 4 3 21 3.00
A:By 3 3 3 3 4 4 4 24 343
AaB 3 3 3 3 3 5 4 24 343
Axl3; 2 2 2 2 3 4 5 20 2386
AiBg 2 2 2 2 4 3 4 19 2,71
AsB, 4 4 4 4 4 3 4 27 3,86
AsB; 4 4 4 4 3 4 5 25 3,57
Total 30 30..30 3 32 32 3

Rata-rata 333 333 333 333 356 356 400

Parameter Organoleptik Warna Daging han ke -7

RAK Transformasi Akar Kuadrat (Y + 0.5)

Kombinasi Ulangan . _ Total Rata-

Perlakuan 1 2 3 4 5 ] 7 ~ rala
ABy 12 212 212 202 .22 212 1BY O M6h XY
AyBy 235 235,238 235" 235 212 212, (1597 328
ABs 187 187 187 I8F 158 212 187 1306 187
A:By b 8T — T W 8F- 202217 243 13R85 1498
A:B; LT LBy gt Bt 235 242 138 19
AB; IS8 158 158 158 187 212 235 1266 |81
ABy 158 158 158 158 212 187 212 DM 378
A:B; 22 2 2482 212 32 A48T 212 1450 208
AsBs si2 203 232 212 181 122 235 1393 19
Total 1748 1748 1748 1748 1802 1792 1904 12492
Rata-rata _ 1.98
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Analisa Varan Organoleptik Warna Daging hari ke -7

Sumber Jumlah Kuhdrat : F-tabel

: dB : Fhiting —

Keragaman Kuadrat l'engah 5% 1%
Panelis 6 0,220420 00367 0,7956 ns 2294598 32036
Perlakuan 8 13770645 0,1722 13,7294 ** 2138229 29069
Galat 48 2216383 0,0462
Total = 62 3814448 _ Ly
Keterangan : ns berbeda tidak nyata CV 6.15%

**  berbeda sangat nyata

Hasil Uji Beda Jarak Berganda Duncan

Perlakuan Rata-tata  SSR5% D?\«f[RTS”ﬁ:._Notasi

ABy 228 3300 (268751 a

Asl3 2.09 3279  0.266314 ab

A1Ba 209 32385 0263025 ab

AaBs 1,99 3199 0259817 be

AaBy 1.98 31385 0254903 be

ARy 1,97 3.079 0.25007 b

AR 1,87 29785 0241908 be

AxBs 1,81 2876 0233583 C

1"‘;3 Bn 1 1?8 — : c
Keterangan ; Huruf vang sama pada kolom notasi menunjukan

berbeda tidak nyata pada uji DMRT 5%

Organoleptik Warna Daging Hari Ke - 14

Kombinasi Ulangan : Total Pataata
Perlakuan e, 3 4 5 6 o
ABy 5 4 A 5 4 3 2 27 386
AB, 5 5 5 4 4 3 3 29 414
AB: 5 5 5 5 4 2 3 29 4.14
AxBy 3 3 5 3 2 5 5 26 7
A-B, 4 3 5 3 5 4 3 27 386
A;B: 3 4 4 2 2 2 2 19 2.71
A;Bg 3 4 3 3 2 2 4 27 3,00
AsB, 2 4 5 4 3 3 4 25 357
AsB; Lol - 3 3 I 1 s 251
Total 33 a7 3 A3 In - P59

Ratarata 356 411 433 356 300 278 322
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Parameter Organoleptik Wamna Daging hari ke -14
RAK Transformasi Akar Kuadrat (Y~ 0.5)
Kombinasi _ Ulangan Fota] Rata-
Perlakuan | S A 4 96 7 rala
AiBqg 235 A2 21T 23§ 23) IR 158 R 94
A By Loy 235 235 212 237 187 1RT B0 215
A1B, 235 235 235 235 212 15% 187 195 214
AaBy 187 187 335 181 158 235 235 1423 2m3
Azl 232 E8T 233 RET 235 Z12 1R 1455208
AzB3; 18] 212 243 PSR 158 158 15R 1244 178
AzBy 187 217 LET 187 1858 158 212 1302 186
A;B, 158 2120235 212 1B7C 187 212 ‘H03 200
Al 158 235 1% 187 12 12 187 199 171
Total 1795 1926 1971 1800 1655 16,05 1723 12473
Rata-rata ’ 1,98
Analisa Varian Organoleptik Wama Daging hari ke -14

Sumber 4 Jumlah Kuad ral F-hitung F-tabel
_ Keragaman Kuadrat Tengah L. % 1%

Panelis 6 1.200320 02001 32594 ** 2204598 32036
Perlakuan 8 1404473 01756 28604 * 2138229 29069
Galat 48  2.946069 0,0614
Total 62 5550861

‘Keterangan . *  berbeda nyata
**  berbeda sangat nyata

Hasil Uji Beda Jarak Berganda Duncan Ke-14

Perlaknan Rata-tata SSRK3% DMRTS% Notmasi

AB, 215 3309 0309848
AB, 214 3279 0307039
AsB; 208 32385 0303246
AiBy 207 3,199 0299548
A:B, 203 3,1385 0293883
AsB; 200 3079 0288311
AsBy 1,86 29785 0278901
AsB> 1,78 2876 0269303
AsB» 1.71

cvV 7.06%

Fi |
i
ab
ab
ab
ab
be
be
c

Keterangan : Huruf yang sama pada kolom notasi menunjukan
berbeda tidak nyata pada uji DMRT 5%
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Lampiran 11. Data Pengamatan Tekstur

Organoleptik Tekstur Han ke-0

71

Kombinasi Ulangan .
Bertibann 1 3 3 p 5 p 3 Total Rata-rata
ABg N Y A 3 3 IR 39
A-By 4 3 3 2 2 2 3 19 27
AsBy 2 2 2 2 2 I 2 13 1.9
Total 0 10 1 _7 R L
‘Ramerata: - 33 33 33 23 25W20 30
Organoleptik 'Tekstur Hari Ke - 7 i LN
kombinas Ulangan Rata-
Pealomn 1 2 3 4 5 6 e
A Bp 1 1 2 l 2 3 ] 10 1.43
A1By 3 3 3 4 4 3 4 gl | 343
AR 4 4 3 3 i 3 4 25 3:37
Az 3 4 3 l 3 3 3 20 2.86
AsBy 3 3 3 3 3 4 4 23 329
AaBa 3 3 4 2 3 4 3 22 3.14
AsBy 2 A 1 3 3 3 3 17 243
AsBy 2 1 i 3 2 1 3 14 2.00
AsB; 2 1 3 3 4 3 3 19 27
Total 23 22 24 23 28 26 28
Rata-rata 2,556 2444 2667 2556 3111 2889 3111
Parameter Organoleptik Tekstur Hari ke -7
RAK Transformasi Akar Kuadrat (Y < 0.5)
Kombinasi ~ Ulangan Total Rata-
Perlakuan 1 2 3 - 6 7 Tata
ARy 22 122 158 122 158 158 122 964 1.38
2By 1.87 .87 187 212 212 187 212 1385 198
A3 212 %40 187 181 212 187 Z1Z 1410 201
A-By 1.7 2,12 187 122 187 187 187 1270 |8l
A3 1.87 1.87 1.87 1,87 P87 212 20z 1360 1S
AsBs 1,87 187 212 158 137 212 187 1331 1.90
AsBy 1,58 1.58 122 187 187 187 187 1187 1.70
AsB 1.58 122 158 187 158 122 187 1093 156
AsB; 158 122 187 187 212 1.8 187 1241 17
Total 1557 1511 1586 1551 1701 1640 169594 11241
Rﬂfﬂ-l’ﬂti_i 1.78
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Analisa Vanan Organoleptik Tekstur Han ke -7
'Sumher dB .I umlah * Kuadrat E-hitung F-lahel
~ Keragaman Kuadrat  Tengah . 5% 1%
Panelis 6 0364802 00608 13860 ns 22943598 32036
Perlakuan 8 2468921 03086 70352 ** 2138229 29069
Galat 48 2,105618 0.0439
Total 62 4939341 s
Keterangan : ns  berbeda tidak nyata (Y 7.58%
**  berbeda sangal nyata
Iasil Uji Beda Jarak Berganda Duncan
Perlakuan Rata-rata SSR5% DMRT5% Notasi
AiB; 201 3309 0261949 a
AB, 198 3279 0,259574 a
AxB, 1,94 32385 0,256368 ab
A 190 3199 0253241 ab
A;By [L81 31385 0.248452 ab
AiB; 1,77 3,079 0243742  abe
AsBq 1,70 29785 0235786 be
AiB, 1,56 2876 0227672 cd
My O AlaE d
Keterangan @ Huruf yang sama pada kolom notasi menunjukan
berbeda tidak nyata pada uji DMRT 5%
_Organoleptik Tekstur Hari Ke - 14 £
Kombinast __Ulangan Total R
e N R . N R e
ABy 2 2 2 1 2 1 5 15 2,4
AB 2 3 3 1 2 3 3 17 243
AB; 2 3 3 3 2 3 2 I8 2.57
A3y 2 2 1 2 2 1 2 12 1,71
A:B, 2 2 2 2 3 2 3 6 229
AB, 3 2 3 I 2 2 2 15 2,14
A:B, 3 2 2 2 2 2 2 15 2,14
AsBy 4 3 2 3 4 3 4 23 3,29
AzB; 3 2z 1 2 2 B 1 13 1,86
Total i S G RS & SN 19 24
Rata-rata 2,556 2333 2,111 1,889 2333 2111 2667
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Parameter Organoleptik Tckstur Hari ke -14
RAK Transformasi Akar Kuadrat (Y~ (.5)

Kombinasi ~ LUlangan : o Tom Rate
_Perlakuan 1 2 3 - ] 6 7 rata
A 1By 158 158 158 122 158 122 235 1112 159
AiBy 158 C1LBY L8 122 158 187 187 1187 1M
AB: 158 187 L& 187 158 187 158 1233 138
AxBq 1A8 1,58 333 C158 158 122 158 1036 143
AsB; 158 158 158 158 187 158 187 1165 106
AsBs 18T 158 187 127 158 158 158 1139 16l
A3By }87 158 158 158 ISR 158 158 11360 162
AaB, 12 ESLVESE 18T 232 18T 202 1356 19
AB, 187 1538 122 158 158 158 122 1064 192
Total 1564 1510 1439 1374 1506 14,39 1576 10407

Rata-rata 1.65

Analisa Varian Organoleptik Tekstur Han ke -14

Sumber dB Jumlah Kuadrat F-hitung 3 .F-label :
Keragaman ~ Kuadrat Tengah P 3% 1%
Panelis 6 0356868 00595 12917 ns 2294598 32036
Perlakuan 8 1.019334 60,1274 27671 * 2138229 29069
Galat 48 2210281 0,0460
Total 62 3586483 g
Keterangan : ns berbeda tidak nyata CV 9.30%

*  berbeda nvata

Hasil Uj1 Beda Jarak Berganda Duncan

Perlakuan  Rata-rata SSR5% DMRT5% Notasi

AsBy 1,94 3.309 026838 a
ABa 1,75 3279  0.265947 ab
A B, 1,70 32385 0262662 abc
ABy 1.66 3199  0,259459 be
AsBy 1.62 31385 0254552 be
A:Bs 1.61 3079  0,249726 be
AiBy 1,39 29785 0.241575 be
A:B; 152 2876 0.233261 be
ﬂzE[, 148 C

Keterangan :  Huruf vang sama pada kolom notasi menunjukan
berbeda tidak nyata pada uji DMRT 5%
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Lampiran 12,

I

Cara Penentuan Nilai Hasil dengan Metode Efektifitas
(Degarmo, dkk.. 1984 )

- Memebrikan bobot nilaj pada masing-masing variabel dengan angka relative 0-]

Bobot nilai yang diberikan tereantung pada kepentingan Masing-masing variabel
yang hasilnya diperoleh sebagai akibat perdakyan.
Mengelompokkan variabel-variabel vang dianalisa menjadi dua kelompok,

* Kelompok A, terdiri dari variabel-variabel yang makin tingpi
Teratanya makin baik, meliputi kekerasan, Iasa, aroma, warma kulit,
wama daging dan tekstur

* Kelompok B, terdiri dari variabel-variabel makin tinggi reratanya
makin jelek, meliputi susu berat, gula reduksi, total asam dan total
padatan.

Menentukan bobot normal variabel, yaitu bobot variabel dibagi total bobot
variabel.

Menghitung nilai efektifitas dengan rumus : Nilai efektifitas

Nilai perlakuan - Nila; terjelek

Nilai cfektifitas —
Nilat terbaik - Nilai terjelck
Menghitung nilai hasil, vaitu bobot normal dikalikan nilai efektifitas.
Menjumlahkan nilai hasil darj semua variabel dan perlakuan terbaik dipilih

perlakuan dengan nilai hasi tertinggi.
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Gambar 12, Foto Kenampakan Buah Mangga
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