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MOTTO

Sesungguhnya sesudah kesulitan itu ada kemudahan

(QS. Alam Nasyrah: 6)

Perhatikan apa yang dikatakan orang, jangan kau pandang siapa
yang mengatakannya
(Sayyidina Ah)

Ada satu hal yang kuketahui benar, yakni bahwa aku tidak tahu' .

apa-apa

(Socrates)

Teman yang membutuhkan adalah teman yang dibutuhkan

(e'RUL)
Setiap orang memiliki literatur pribadi, yaitu pengalaman
hidupnya

(Adolus Huxley)

Derita membuat kita berpikir, berpikir membuat kita bijak,
kebijakan membuat hidup lebih bermakna

Semoga Hidup Kita Bermakna
Amien. ..
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Chaerul Anwar, NIM. 981710101141, Jurusan Teknologi Hasil Pertanian,
Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas Jember, Judul Penelitian
“Pengaruh Jenis Pengemas Terhadap Kualitas Tepung Tape Selama
Penyimpanan”. Dosen Pembimbing Utama (Ir. Tamtarini, MS), Dosen
Pembimbing Anggota (Ir. Yhulia Praptiningsih S., MS).

RINGKASAN

Tepung tape dapat diperoleh dengan pengeringan tape. Tepung tape
mengandung guia reduksi yang sangat tinggi yaitu mencapai 80 % sehingga
menyebabkan tepung tape bersifat higroskopis yaitu mudah sekali menyerap
air. Hal ini dapat mempercepat proses kerusakannya. Untuk memperpanjang
daya simpan tepung tape faktor pengemas peru diperhatikan. Jenis
pengemas ada bermacam-macam antara iain jenis pengemas plastik dan
aluminium foil. Kedua jenis pengemas tersebut merupakan jenis pengemas
yang umum digunakan untuk pengemas produk tepung. Selain cukup kuat
kedua jenis pengemas tersebut juga mempunyai sifat permeabilitas uap air
yang rendah serta harganya relatif murah.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh jenis pengemas
terhadap kualitas tepung tape selama penyimpanan. Dengan mengetahui
kualitas tepung tape dapat ditentukan jenis pengemas yang tepat untuk
pengemasan tepung tape.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktor
tunggal yaitu jenis pengemas yang terdiri dari plastik polietilen, plastik
polipropilen dan aluminium foil, dilakukan tiga kali uiangan. Parameter yang
diamati meliputi kadar air, kadar gula reduksi, total asam, warna, pengujian
organoleptik terhadap rasa dan adanya serangan serangga pada tepung tape
yang dikemas. Data hasil pengamatan diuji dengan analisis varian dan uji
beda rata-rata Duncan.

Hasil pengamatan menunjukkan bahwa jenis pengemas berpengaruh
terhadap kadar air, gula reduksi, total asam dan warna tepung tape selama
penyimpanan. Selama penyimpanan terjadi peningkatan kadar air, kadar gula
reduksi dan total asam, sedangkan nilai warna tepung tape mengalami
penurunan selama penyimpanan. Nilai rasa tepung tape tertinggi pada
pengemas aluminium foil, diikuti pengemas polietilen dan terendah pada
pengemas poiipropilen. Selama penyimpanan juga tidak ditemukan adanya
serangan serangga pada tepung tape yang dikemas. Jenis pengemas yang
paling cocok untuk pengemasan tepung tape adalah pengemas aluminium
foil. Namun sampai dengan minggu ke-10 ketiga jenis pengemas masih dapat
mempertahankan kualitas tepung tape dengan kadar air dibawah 12 %.

Xiv
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I PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Tape ketela pohon merupakan makanan tradisional yang cukup
populer di Indonesia. Tape ketela pohon memiliki rasa manis dengan sedikit
alkoholik, lunak dan berair sebagai hasil dari proses fermentasi (Merican dan
Quee-lan, 1989).

Tape bersifat mudah rusak bila disimpan dalam suhu kamar karena
fermentasi akan terus berlangsung. Diversifikasi pengolahan tape menjadi
tepung tape merupakan salah satu usaha untuk memperpanjang umur
simpannya. Disamping itu tepung tape juga dapat diolah menjadi makanan
lain dengan lebih mudah misalnya menjadi cake, ice cream, minuman, kue
kering dan lain-lain (Astawan, 1991). Tepung tape dapat diperoleh dengan
pengeringan tape. Tepung tape mengandung gula reduksi yang sangat tinggi
yaitu mencapai 80 % menyebabkan tepung tape bersifat higroskopis yaitu
mudah sekali menyerap air (Tamtarini dkk, 1998). Hal ini dapat mempercepat
proses kerusakannya. Untuk memperpanjang daya simpan tepung tape dapat
dilakukan pengemasan.

Pengemasan diperlukan untuk mencegah menguapnya aroma khas
bahan dan penetrasi uap air dan udara dari luar ke dalam bahan. Jenis
pengemas yang dipergunakan tergantung jenis bahan yang dikemas dan
lamanya waktu simpan yang dikehendaki (Winarno, 1998).

Jenis Pengemas ada bermacam-macam antara lain jenis pengemas
plastik dan aluminium foil. Kedua jenis pengemas tersebut merupakan jenis
pengemas yang umum digunakan untuk pengemas produk tepung. Selain
cukup kuat jenis pengemas tersebut juga mempunyai sifat permeabilitas uap
air dan oksigen yang rendah serta harganya relatif muranh.

1.2 Permasalahan
Tepung tape mengandung gula reduksi yang sangat tinggi yaitu
mencapai 80 %. Hal ini menyebabkan tepung tape bersifat higroskopis. Oleh

- ’
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karenanya faktor-faktor pengemasan perlu diperhatikan antara lain jenis
pengemas. Ada beberapa jenis pengemas antara lain plastik polietilen, plastik
polipropilen dan aluminium foil. Namun bagaimana pengaruh jenis pengemas
tersebut terhadap kualitas tepung tape selama penyimpanan belum diketahui,
sehingga perlu dilakukan penelitian.

1.3 Tujuan Penelitian
1. Mengetahui pengaruh jenis pengemas terhadap kualitas tepung tape
selama penyimpanan.
2. Menentukan jenis pengemas yang tepat untuk pengemasan tepung
tape.

1.4 Kegunaan Penelitian

Hasil penelitian ini diharapkan dapat digunakan sebagai bahan
informasi tentang jenis pengemas yang tepat untuk pengemasan tepung
tape.
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I TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Tape Ketela Pohon

Tape adalah makanan yang terbuat dari bahan-bahan yang banyak
mengandung karbohidrat. Tape dihasilkan dari proses fermentasi oleh sejenis
kapang (yeasf). Kapang inilah yang merubah karbohidrat yang terkandung
dalam bahan menjadi gula (Lingga dkk, 1992).

Tape ketela pohon dibuat dari ketela pohon, baik dari jenis umbi yang
berwarna putih maupun kuning, memiliki rasa manis keasaman dan citarasa
sedikit berakohol. Cara pembuatan tape ketela pohon yang umum dilakukan
cukup sederhana, yaitu bahan dikupas dan dicuci, dipotong kecil-kecil,
dikukus selama 30 menit, setelah itu didinginkan pada suhu kamar. Tahap
akhir pembuatan tape ketela pohon adalah pemeraman atau fermentasi yaitu
setelah ketela pohon didinginkan dan diinokulasi dengan ragi, dibungkus dan
dibiarkan terfermentasi (Astawan, 1991).

Selama fermentasi, mikroba yang tumbuh meliputi Candida,
Saccharomyces, Chlamydomucor (Amylomyces), dan mucor (Saono et al,
1974). Jasad-jasad ini akan mengubah pati ketela pohon menjadi gula
reduksi, alkohol, dan asam organik (Cronk et al, 1977).

Fermentasi tape paling baik terjadi pada kondisi mikroaerob. Pada
kondisi anaerob, kapang tidak mampu tumbuh sehingga tidak dapat
menghidrolisis pati, sedangkan pada kondisi aerob pertumbuhan kapang dan
khamir berlangsung baik tetapi aroma yang dikehendaki tidak muncul (Cronk
et al, 1977).

Menurut Steinkraus (1973), tape siap dikonsumsi setelah difermentasi
selama 36 — 48 jam pada suhu 30°C. Pada fermentasi 72 — 96 jam
kandungan gula tape sangat tinggi dan pada saat ini tape harus segera
dikonsumsi. Komposisi tape ketela pohon ditunjukkan Tabel 1.
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Tabel 1. Komposisi Tape Ketela Pohon

Komponen Jumlah
(per 100 gram bahan)

Energi 173,0 kal
Protein 05¢g
Lemak 0,10 g
Karhohidrat 425 g
Kalsium 30 mg
Vitamin B1 0,07 mg
Air 56 ¢
Gula Reduksi 31,93 ¢
Total Asam 0,193 g
BDD 100 %

Sumber : Anonim (1992), Tamtarini dkk.( 1998)

Dalam proses pembuatan tape, bahan diletakkan dalam ruangan
dengan suhu serta kelembaban tertentu sehingga pertumbuhan mikroba lain
terhambat sementara pertumbuhan kapang Amylomyces rouxii dan khamir
Saccharomyces cerevisiae menjadi sangat pesat hingga bisa mengubah
karbohidrat menjadi gula, serta mengubah gula menjadi alkohol (Anonim,
1993).

Menurut Frazier dan Westhoff (1978), ada dua tahap perubahan yang
terjadi selama fermentasi. Tahap pertama adalah pemecahan pati menjadi
gula-gula sederhana oleh enzim amilase yang dihasilkan kapang. Tahap
kedua adalah penguraian gula menjadi alkohol, asam-asam organik dan CO,.
Enzim yang berperan penting dalam fermentasi karbohidrat adalah amilase.
Enzim amilase yang dihasilkan kapang terdiri dari o amilase, B amilase, iso
amilase, glukoamilase dan phosporilase.

Enzim o amilase bekerja menghidrolisis ikatan 1,4 o D-glukosidik.
Hidrolisis oleh enzim o amilase pada amilosa melalui dua tahapan reaksi.
Tahap pertama adalah degradasi pilomer amilosa secara acak yang antara
lain menjadi maltosa dan maltotriosa. Tahap kedua adalah pemecahan
maltosa menjadi glukosa (Rose, 1980). Hidrolisis amilopektin oleh enzim o
amilase menghasilkan glukosa, maltosa dan « - limit dekstrin. Dekstrin ini
terdiri dari empat atau lebih residu glukosa yang mengandung ikatan o (1,6)
D - glukosidik (Forgaty, 1983).
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Enzim B amilase adalah enzim yang bekerja dari ujung rantai yang
bersifat tidak mereduksi, karena itu dinamakan enzim eksoamilase. Enzim B
amilase menghidrolisa ikatan o (1,4) D — glukosidik dan tidak dapat memecah
ikatan o (1,6) D — glukosidik pada amilopektin.

Enzim glukoamilase termasuk enzim eksoamilase karena juga
memecah ikatan glukosidik dari rantai yang tidak bersifat mereduksi pada
milosa dan amilopektin. Enzim glukoamilase selain dapat memecah ikatan o
(1,4) D — glukosidik juga dapat memecah « (1,6) D - glukosidik. Hasil
pemecahan polimer pati oleh enzim ini berupa molekul-molekul glukosa
(Forgaty, 1983).

Tahap fermentasi yang kedua adalah penguraian gula menjadi
alkohol. Enzim-enzim yang berperan di dalam reaksi tersebut dihasilkan oleh
khamir antara lain heksokinase, oksidoreduksidase, enolase, karboksilase,
dan sebagainya. Reaksi perubahan glukosa menjadi alkohol ditunjukkan
pada Gambar 1.

Glukosa
(1)
Glukosa 6 P
(2)
Fruktosa 6 P
v 3
FruktOfa 16 P

(4)
!

Dihidroksi'aseton fosfat ——————  Gliseraldehida 3 P
(5)
as. a - Gliserol P 1,3 Fosio gliserat
(6)
Gliserol + H3PO4 3 Fosfo Gliserat
¢ D
Fosfo'piruvat
v ®
Asam piruvat
(9)
Asetaldehida + CO2

Allt)hol

Gambar 1. Pemecahan Glukosa Menjadi Alkohol Melalui Jalur EMP
(Embeden Meyerhof Partnas) (Tjokroadikusumo, 1986)
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Pada proses fermentasi tidak semua gula diubah menjadi alkohol,
karena itu tape mempunyai rasa manis, keasaman dan alkoholik. Perubahan
yang terjadi selama fermentasi ini antara lain ditentukan oleh lama
fermentasi. Pada proses fermentasi yang berlanjut akan membentuk asam
karena adanya bakteri Acefobacter sp yang bersifat oksidatif. Alkohol yang
dihasilkan pada penguraian glukosa oleh khamir dipecah menjadi asam
asetat. Adapun reaksinya adalah sebagai berikut (Steinkraus, 1973).

O,
CH3CH,OH » CH3;COOH (Asam asetat) + H,O
Acetobacter sp

2.2 Tepung Tape

Tepung tape ketela pohon adalah produk kering yang diperoleh
dengan mengeringkan tape ketela pohon yang kemudian digiling sehingga
berbentuk tepung. Pembuatan tepung tape dilakukan melalui tahapan
penghancuran tape, pengeringan, penggilingan dan pengayakan serta
pengemasan. Menurut Tamtarini dkk (1998), pada tahap penghancuran periu
penambahan tapioka sebanyak 7,5 % serta air dengan perbandingan 1 : 1
sehingga terbentuk pasta. Tujuan penambahan tapioka adalah untuk
mempercepat proses pengeringan dan mengurangi sifat higroskopisnya.

Untuk pembuatan tepung tape digunakan tape dengan umur
fermentasi sekitar 48 jam. Tape dengan umur fermentasi yang panjang
memiliki kandungan gula reduksi yang tinggi sehingga mempersulit proses
pengeringannya dan tepung yang dihasilkan bersifat sangat higroskopis.
Namun tape dengan umur fermentasi yang terlalu singkat akan menghasilkan
tepung tape dengan citarasa yang rendah.

Pengeringan tepung tape dilakukan pada suhu pengeringan sekitar
50°C selama 96 jam. Suhu pengeringan yang terlalu tinggi menyebabkan
reaksi mailard berlangsung lebih intensif sehingga menyebabkan tepung tape
berwarna gelap (Tamtarini dkk, 1998).
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Tepung tape mengandung komponen antara lain air (6 =7 %), gula
reduksi (50 — 80%), asam organik (0,2 — 0,3 %) dan alkohol dalam jumiah
kecil. Dengan kandungan gula reduksi yang sangat tinggi menyebabkan
tepung tape memiliki sifat higroskopis. Penyimpanan tepung tape selama 24
jam di ruang terbuka akan terjadi penyerapan air sekitar 2 — 3 % (Tamtarini
dkk, 1998). Adapun syarat mutu tepung menurut Standart Nasional Indonesia
ditunjukkan pada Tabel 2.

Tabel 2. Syarat Mutu Tepung Menurut SNI

Syarat Mutu _Jumlah
Kadar Air Maksimal 12 %
Kadar Abu Maksimal 1 %
Pasir (Silika) Maksimal 0,1 %
Derajat Asam (ml NaOH 1N/ 100 g) Maksimal 4 %
Serat Kasar Maksimal 1 %
Logam-logam Berbahaya Tidak nyata
Serangga Tidak ada
Jamur (secara visual) Tidak nyata
Bau dan Rasa Normal

Sumber :SNI (1986) dalam Syarief dan Irawati (1986)

2.3 Pengemasan

Faktor penyebab kerusakan produk pangan digolongkan menjadi dua
macam yaitu faktor internal yang secara alami terdapat di dalam produk dan
tidak dapat dicegah dengan pengemasan, dan faktor eksternal yang
disebabkan oleh pengaruh lingkungan yang dapat dicegah dengan
pengemasan (Buckle et al, 1987). Kerusakan produk yang disebabkan oleh
pengaruh lingkungan dapat berupa kerusakan mekanis, perubahan kadar air,
penyerapan dan interaksi dengan oksigen, kerusakan karena serangan
serangga, maupun kehilangan atau perubahan citarasa (Maryanto dkk,
2000).

Pengemas bahan pangan berfungsi untuk memudahkan dalam
penyimpanan, pengangkutan atau distribusi, mempertahankan mutu produk
dan melindungi terhadap kontaminasi dari luar (Winarno dan Betty, 1974).

Kerusakan yang sering terjadi pada produk disebabkan perubahan
kadar air, pengaruh gas dan cahaya. Sebagai akibat dari peningkatan kadar
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air dari produk maka akan tumbuh jamur dan bakteri, penggumpalan pada
produk bubuk dan pelunakan pada produk kering. Adanya kontak antara
produk dengan oksigen menyebabkan timbulnya ketengikan (produk
berlemak) dan perkembangbiakan jasad renik. Sedangkan cahaya dapat
merusak produk dalam wadah (Syarief dan Irawati, 1986).

Persyaratan dan spesifikasi wadah atau pengemas ditentukan oleh
jenis bahan yang dikemas dan tujuan pengemasan. Pada umumnya
pengemasan bertujuan untuk menghindari kerusakan yang disebabkan oleh
mikroba, fisik, biokimia, perpindahan uap air dan gas, sinar ultraviolet dan
perubahan suhu. Pengemas dipilih yang murah sehingga mampu menekan
ongkos produksi, bersifat tidak mudah bocor atau penyok serta mudah dalam
penyimpanan, pengangkutan dan distribusi (Winarno, 1998).

Jenis kemasan dalam perdagangan dikenal istilah kemasan primer,
dan kemasan sekunder. Kemasan primer adalah wadah atau pembungkus
yang langsung mewadahi bahan, Kemasan sekunder fungsi utamanya adalah
melindungi kelompok-kelompok kemasan lainnya, seperti kotak-kotak karton
untuk wadah susu dalam kaleng, kotak kayu wadah buah-buahan yang
dibungkus. Apabila masih diperlukan lagi pengemasan setelah kemasan
sekunder, maka terdapat kemasan tersier, kemasan kuarter dan seterusnya
(Syarief dan Irawati, 1986).

Berdasarkan bentuknya, bahan pengemas ada tiga kelompok yaitu
pengemas kaku, semi kaku dan fleksibel. Berdasarkan bahan penyusunnya
bahan pengemas dibedakan antara lain terbuat dari logam, gelas, plastik,
aluminium foil dan kertas. Sifat pengemas juga bermacam-macam tergantung
bahan penyusunnya. Ada pengemas yang bersifat mencegah kehilangan uap
air, melindungi terhadap oksigen, air dan lain-lain (Buckle et al, 1987).

Untuk produk tepung bisa digunakan pengemas fleksibel dengan
bahan dari plastik polietilen atau polipropilen dan aluminium foil. Wadah yang
dibuat dari plastik merupakan salah satu jenis pengemas yang umum
digunakan dalam masyarakat. Bentuk plastik antara lain berupa film (suatu
lembaran plastik dengan ketebalan 0,10 inchi atau lebih tipis lagi), kantong
atau lembaran. Kelebihan plastik sebagai bahan pengemas antara lain :
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harganya relatif murah, dapat dibentuk berbagai rupa, wara dan bentuk
yang relatif lebih disukai konsumen dan dapat mengurangi biaya transportasi.
Namun plastik mempunyai kelemahan yaitu umumnya tidak tahan terhadap
suhu tinggi. Plastik yang banyak digunakan sebagai bahan pengemas di
pasaran adalah tipe thermoplastik, yang termasuk di dalamnya yaitu plastik
polipropilen dan polietilen. Selain itu bahan-bahan yang dibuat dari aluminium
foil juga termasuk kriteria plastik tipis (Winarno dan Betty, 1974).
Permeabilitas suatu material adalah kecepatan suatu gas atau uap air
melewati suatu unit permukaan, dalam satuan (g air/hari m? mmHg).
Besarnya nilai permeabel suatu material tergantung pada suhu, ketebalan
film, dan tekanan parsial. Semakin kecil nilai permeabilitas pengemas maka
tingkat kerapatannya semakin tinggi, sehingga proses difusi uap air dan
perpindahan oksigen dalam bahan juga semakin kecil. Penghambatan proses
difusi uap air dan perpindahan oksigen dalam bahan dapat mengurangi
terjadinya proses oksidasi. Masuknya uap air dan oksigen dapat
menyebabkan lingkungan bahan cocok untuk pertumbuhan jamur dan hal ini
menyebabkan bahan akan mudah rusak. Kemasan diharapkan mampu
melindungi bahan makanan dengan menjaga supaya oksigen dan
kelembaban udara tetap berada di luar kemasan (Suyitno, 1993).

2.3.1 Plastik Polietilen
Polietilen merupakan plastik tipis yang paling banyak digunakan dalam
industri pengemasan. Polietilen dibuat dengan polimerisasi adisi dari gas
etilen yang diperoleh sebagai hasil samping industri arang dan minyak
(Buckle et al, 1987). Sifat-sifat umum polietilen:
a. penampakannya bervariasi dari transparan sampai keruh (transculent),
tergantung metode pembuatannya,
b. mudah dibentuk, lemas, dan mudah ditarik,
c. tidak mudah sobek,
d. mudah dikelim panas, sehingga banyak digunakan untuk laminasi dengan
bahan lain. Meleleh pada suhu 120°C,
e. memiliki sifat kedap air dan uap air,
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tidak baik untuk mengemas lemak atau minyak,

tahan terhadap asam, alkohol, deterjen dan bahan kimia lainnya,

dapat digunakan untuk penyimpanan beku (sampai dengan —50°C),
transmisi gas cukup tinggi sehingga tidak cocok untuk mengemas
makanan beraroma,

> e —

j. mudah lengket satu sama lain, sehingga agak sulit dalam proses laminasi.
Penambahan bahan aditf ke dalam proses pembuatannya dapat
mengurangi hambatan tersebut,

k. dapat dicetak setelah mengoksidasikan permukaannya dengan proses
elektronik (Sunaryo, 1986).

Polietilen ada dua kelompok, yaitu polietien densitas rendah (Low
Density PolyethylenelLDPE) dan polietiien densitas tinggi (High Density
Polyethylene/ HDPE).

Polietilen dengan densitas rendah merupakan lembaran yang
harganya murah mempunyai kekuatan dan transparansi sedang. ketebalan
25-200 um dan mempunyai sifat dapat menahan uap air dengan baik tetapi
kurang baik dalam menahan oksigen (Fellow, 1998). Sedangkan menurut
Robertson (1993), LDPE adalah bahan yang keras, agak tembus cahaya,
mempunyai daya rentang dan daya kembang yang baik, tahan tumbukan dan
daya sobek, mempunyai ketahanan kimia yang baik sekali, terutama
terhadap asam-asam, alkali dan larutan organis, tetapi sensitive terhadap
hidrokarbon dan minyak atau lemak. Menurut Buckle et.al. (1987), polietilen
dengan kerapatan yang rendah (dibuat dengan tekanan dan suhu tinggi)
merupakan plastik tipis yang murah dengan kekuatan tegangan yang sedang
dan terang. Keuntungan yang terbesar adalah kemampuannya untuk ditutup
sehingga memberi tutup yang rapat terhadap cairan.

Polietilen densitas tinggi mempunyai ketebalan 350-1000 pum.
Lembaran ini bersifat kurang fleksibel dan lebih rendah permeabilitas
terhadap gas dan uap air (Fellow, 1998). HDPE mempunyai daya tahan kimia
yang lebih tinggi daripada LDPE, dan lebih tahan terhadap minyak atau
lemak, mempunyai penampakan yang tembus cahaya, memberikan
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perlindungan yang baik terhadap air dan meningkatkan stabilitas terhadap
panas (Buckle et.al, 1987, Robertson, 1993).

2.3.2 Plastik Polipropilen
Polipropilen lebih kaku, kuat dan ringan daripada polietilen, daya
tembus uap air rendah, ketahanan terhadap lemak baik, stabil terhadap suhu
tinggi dan cukup mengkilap. Plastik yang tidak mengkilap mempunyai daya
tahan yang cukup rendah terhadap suhu tetapi bukan penahan gas yang baik
(Buckle et al, 1987). Sifat-sifat utama dari polipropilen:
a. ringan (densitas 0,9 g/cm’), mudah dibentuk, tembus pandang dan jernih
dalam bentuk film, tidak transparan dalam bentuk kemasan kaku,
b. lebih kaku dari polietilen dan tidak mudah sobek sehingga mudah dalam
penanganan dan distribusi,
c. permeabilitas uap air rendah, permeabilitas gas sedang, tidak baik untuk
makanan karena peka terhadap oksigen,
d. titik leburnya tinggi sehingga sulit dibuat kantung dengan sifat kelim yang
baik, mengeluarkan benang-benang plastik pada suhu yang tinggi,
€. tahan terhadap asam kuat, basa dan minyak,
pada suhu tinggi polipropilen akan bereaksi dengan benzen, silken,
toluene, terpentin dan asam nitrat kuat (Hanlon, 1978)

Perbandingan sifat permeabilitas antara jenis kemasan polietilen
dengan polipropilen dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Sifat Permeabilitas Polietilen dan Polipropilen Terhadap N, O,,
CO; dan H,0

Permeabilitas
(cm’ cm® mm/ det/ cmHg) x 10
Hg

Jenis Pengemas

30°C 25°C, 90 % RH
o N2 Oz CO, H.O
Polietilen (kerapatan rendah) 19 55 352 800
Polietilen (kerapatan tinggi) 27 10,6 35 130
Polipropilen - 23 92 680

Sumber: Buckle et al (1987)
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2.3.3 Aluminium Foil

Aluminium foil adalah lembaran padat dengan ketebalan kurang dari
0,01524 cm baik berupa lembaran atau gulungan. Aluminium foil merupakan
bahan kemasan yang paling rendah permeabilitasnya terhadap sinar, uap air,
oksigen, dan mikroba. Kelemahan lembarannya adalah mudah terjadi lubang
kecil sehingga kehilangan daya proteksi terhadap air dan gas. Aluminium foil
digunakan secara luas dalam lapisan yang membutuhkan sifat-sifat yang
rendah terhadap daya tembus gas dan uap air, bau atau sinar (Buckle et al,
1987).

2.4Cara Pengemasan
Setelah pertimbangan-pertimbangan untuk pemilihan pengemas
dilakukan, maka proses yang penting adalah proses penutupan sehingga
produk kedap udara dan tidak terpengaruh oleh kondisi lingkungan yang
dapat menyebabkan kerusakan produk yang dikemas. Bahan yang berupa
tepung, sebaiknya dikemas dengan kemasan yang dapat ditutup rapat atau
kedap udara (Imdad dan Nawangsih, 1999). Penutupan ada tiga cara yaitu:
a. penutupan biasa (non vakum) : yaitu penutupan dengan kondisi tekanan
di dalam dan di luar kemasan sama
b. penutupan vakum (hampa): yaitu penutupan dengan kondisi tekanan di
dalam pengemas lebih rendah dari tekanan udara di luar kemasan
C. penutupan bertekanan: yaitu penutupan dengan kondisi tekanan di dalam
pengemas lebih besar dari tekanan di luar pengemas (Kartika, 1992).

Pengemasan vakum dapat menghambat kerusakan bahan baik secara
khemis maupun biologis. Kerusakan tersebut disebabkan karena terjadinya
oksidasi, diskolorisasi, dan oleh mikroorganisme aerob. Menurut Kadoya
(1990), penggunaan pengemasan vakum pada beberapa makanan akan
menghambat penyerapan air, oksidasi dan pertumbuhan mikroba aerob.

Cara pengemasan mempengaruhi kecepatan dan tingkat penyerapan
uap air, kecepatan oksidasi dan pertumbuhan mikroorganisme aerob. Kadar
air dan aktivitas air pada bahan yang dikemas sangat dominan pengaruhnya
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terhadap perubahan-perubahan fisik, fisiko kimia, kimia, serta perubahan
enzimatis (Maryanto dkk, 2000).

2.5 Hipotesis

1. Jenis pengemas berpengaruh terhadap kualitas tepung tape selama
penyimpanan.

2. Jenis pengemas tertentu cocok untuk pengemasan tepung tape.


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

ll. METODOLOGI PENELITIAN

3.1 Alat dan Bahan Penelitian
3.1.1 Bahan Penelitian

Bahan dasar yang digunakan dalam penelitian ini adalah tape ketela
pohon yang mempunyai umur fermentasi 72 jam, tepung tapioka dan plastik
pengemas (polietilen, polipropilen) dan aluminium foil. Bahan kimia yang
digunakan untuk analisa adalah aquadest, larutan glukosa standart, reagen
Nelson, reagen Arsenomolibdat, Pb-Asetat, K-Oksalat, NaOH 0,1 N, indikator
Fenolphtalin.

3.1.2 Alat Penelitian

Peralatan yang digunakan adalah pisau, timbangan, blender, grinder,
ayakan, oven, sentrifuge, alat-alat dari gelas, krus porselin, eksikator,
penjepit, colour reader, spetrofotometer.

3.2 Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian
(PHP) dan Laboratorium Pengendalian Mutu Fakultas Teknologi Pertanian
Universitas Jember pada bulan Oktober 2002 sampai dengan Januari 2003.

3.3 Metode Penelitian
3.3.1 Pelaksanaan Penelitian

Penelitian ini dimulai dengan membuat tepung tape menggunakan
tape ketela pohon yang mempunyai umur fermentasi 72 jam. Tape
dihancurkan dengan tangan kemudian dimixer bersama-sama
(pencampuran) dengan tapioka sebanyak 20 % dan air 1/2 bagian dari berat
tape sehingga terbentuk pasta. Pasta tersebut selanjutnya dihamparkan di
atas lengser dan dikeringkan menggunakan alat pengering pada suhu 50°C
selama 96 jam. Lembaran tape kering yang dihasilkan dipotong-potong
kemudian digiling menggunakan chopper dan diayak dengan menggunakan

e ———
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ayakan ukuran 40 mesh. Tepung tape yang dihasilkan dikemas dengan
plastik polietilen, polipropilen dan aluminium foil yang ditutup rapat (kelim)
pada kondisi non vakum. Tepung tape yang telah dikemas disimpan pada
suhu ruang. Diagram alir penelitian ditunjukkan pada Gambar 2.

Tape
(berumur 72 jam)
Tapioka (20%) l
Air (1/2 bagian berat tape) Penghancuran

- Pencampuran

Pengeringan
(suhu 50°C selama 96 jam)

Pengiilingan

Pengayakan
(40 mesh)

Tepung tape

Pengemasan
(polietilen, polipropilen, aluminium foil)

Penutupan

Penyir&panan
(suhu ruang selama 10 minggu)

Gambar 2. Diagram Alir Penelitian Pengemasan Tepung Tape
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3.3.2 Rancangan Percobaan

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktor
tunggal yaitu jenis pengemas yang terdiri dari plastik polietilen, plastik
polipropilen dan alumunium foil, dilakukan tiga kali ulangan. Pengamatan
dilakukan secara periodik setiap 2 minggu. Sebagai kontrol, dilakukan
pengamatan pada minggu ke-0.
Model untuk RAL adalah sebagai berikut :

Yij=p+Ti+eij ;i=12,.t

Keterangan :

Yij = respon atau nilai pengamatan dari perlakuan ke-I dan ulangan ke-j
H = nilai tengah umum

Ti = pengaruh perlakuan ke-|

€lj = pengaruh galat percobaan dari perlakuan ke-I dan ulangan ke-j

Asumsi yang digunakan agar dapat dilakukan pengujian statistika adalah :
a. udan Ti bernilai tetap.

b. u, Tidan €ij saling aditif.

c. eij~N(0,6% artinya ij menyebar secara normal dengan nilai tengah = 0
dan ragam sebesar 5.

d. «<ij bebas satu sama lain.

Jika pengaruh perlakuan berbeda nyata, maka pengujian dilanjutkan dengan
uji jarak berganda Duncan taraf 5%.

3.4 Pengamatan
Pengamatan tepung tape dilakukan secara periodik setiap 2 minggu
selama 10 minggu penyimpanan, terdiri atas:
1. Kadar air (Metode Pemanasan, AOAC, 1980)
2. Kadar gula reduksi (Metode Nelson-Somogy, Sudarmadiji dkk, 1984)
3. Total asam (Metode Titrasi, Sudarmadiji dkk, 1984)
4. Warna (Colour Reader, Fardiaz, 1992)
5. Penguijian organoleptik rasa dengan uji skoring
6. Adanya serangan serangga
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3.5 Prosedur Analisis
3.5.1 Kadar Air (Metode Pemanasan, AOAC, 1980)

Menimbang sampel sebanyak 1 — 2 gram dalam botol timbang yang
telah diketahui beratnya, kemudian dikeringkan dalam oven dengan suhu
100°C — 105°C selama 4 - 6 jam dan didinginkan dalam eksikator dan
ditimbang. Dikeringkan lagi selama 30 menit dan didinginkan kembali dalam
eksikator dan ditimbang. Perlakuan ini diulangi sampai tercapai berat konstan
(selisih penimbangan berturut-turut kurang dari 0,2 mg). Pengurangan berat
merupakan banyak air dalam bahan

Kadar air = berat bahan awal — berat bahan akhir x 100 %

berat bahan awal

3.5.2 Kadar Gula Reduksi (Metode Nelson-Somogy, Sudarmadiji dkk,

1984)

a. Pembuatan Kurva Standart.

Membuat larutan glukosa standart (10 mg glukosa anhidrat/100 ml).
Dilakukan 6 pengenceran sehingga diperoleh larutan glukosa dengan
konsentrasi 2, 4, 6, 8 dan 10 mg/100 mi.

Menyiapkan 6 tabung reaksi, masing — masing diisi dengan 1 mi
larutan glukosa standart tersebut diatas. Penambahan kedalam masing-
masing tabung 1 ml reagensia Nelson dan dipanaskan pada penangas air
mendidih selama 20 menit. Selanjutnya semua tabung segera didinginkan
bersama-sama dalam beaker gelas yang diisi air dingin sehingga suhu
tabung mencapai 25°C. Setelah dingin ditambahkan 1 ml reagensia
Arsenomolibdat, digojok sampai semua endapan Cu,O yang ada larut
kembali. Setelah semua endapan Cu, larut sempuma, ditambahkan aquadest
dan digojok sampai homogen. Ditera Optical Density (OD) masing-masing
larutan tersebut pada panjang gelombang 540 mm. Dibuat kurva standart
yang menunjukkan hubungan konsentrasi glukosa dan OD.


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

18

b. Penentuan Gula Reduksi pada Sampel

Sampel sebanyak 0,2 g dimasukkan dalam labu ukur 100 ml,
ditambah  + 0,5 ml aquadest, kemudian dipanaskan dalam penangas air
selama 30 menit. Didinginkan dan ditambahkan Pb-Asetat 12 ml dan K-
Oksalat 12 ml, disentrifuse + 30 menit sampai larutan jernih, dan dijadikan
sampai 100 ml. Filtrat diambil 1ml dimasukkan dalam tabung reaksi dan
ditambahkan 1 ml reagensia Nelson dan selanjutnya diperlakukan seperti
pada penyiapan kurva standart di atas. Jumlah gula reduksi dapat ditentukan
berdasar OD larutan contoh dan kurva standart.

Kadar GulaReduksi= b x ¢ x100%
g x 1000

Keterangan : b = konsentrasi gula reduksi (ml/100ml)
c = faktor pengenceran (25.000)
g = berat contoh (gram)

3.5.3 Total Asam (Metode Titrasi, Sudarmadji dkk, 1984)

Tepung tape sebanyak 2 g dilarutkan dengan aqauadest dalam labu
ukur 100 ml. Setelah didiamkan selama 30 menit, kemudian disaring dan
filtrat dijadikan 100 ml. Diambil 25 ml dan filtrat dititrasi dengan NaOH 0,1 N,
menggunakan indikator Fenolphtalin. Total asam dinyatakan sebagai asam
asetat.

Total Asam =V xNxPxM x100%
g x 1000

Keterangan : V = volume NaOH (ml)
N = normalitas NaOH (0,1 N)
P = pengenceran (100/25)
M = BM asam asetat (60)
g = berat contoh (gram)
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3.5.4 Warna (Colour Reader)

Lensa pengukur colour reader diletakkan dipermukaan tepung tape
sehingga didapatkan nilai L. Nilai L menunjukkan kecerahan warna dari
tepung tape. Nilai L berkisar antara 0 — 100, semakin mendekati 100
menunjukkan bahwa produk semakin mendekati warna putih (cerah)
(Fardiaz, 1992).

3.5.5 Pengujian Organoleptik

Pengujian organoleptik dilakukan terhadap rasa tepung tape dengan
uji skoring. Uji rasa dilakukan dengan melarutkan 1 bagian tepung dengan 4
bagian air, kemudian dipanaskan selama 10 menit. Skala nilai rasa tepung
tape yaitu: sangat tidak berasa tape (1), tidak berasa tape (2), agak berasa
tape (3), berasa tape (4), sangat berasa tape (5).

3.5.6 Serangan Serangga
Dapat diamati dengan melihat ada tidaknya serangga pada tepung
tape yang disimpan.
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IV. HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1 Kadar Air

Hasil pengamatan kadar air tepung tape selama penyimpanan
berkisar antara 9,35 % sampai 11,84 % (Lampiran 1). Hasil sidik ragam
(Lampiran 6) menunjukkan bahwa pada penyimpanan minggu ke-2, minggu
ke-6 dan minggu ke-8 jenis pengemas berpengaruh terhadap kadar air
tepung tape. Pada penyimpanan minggu ke-4 dan minggu ke-10 jenis
pengemas sangat berpengaruh terhadap kadar air tepung tape.

Uji beda kadar air tepung tape pada berbagai jenis pengemas selama
penyimpanan ditunjukkan pada Tabel 4 dan grafiknya pada Gambar 3.

Tabel 4. Uji Beda Kadar Air Tepung Tape pada Berbagai Jenis
Pengemas Selama Penyimpanan

Jenis Kadar Air (%)
Pengemas Minggu  Minggu Minggu Minggu Minggu Minggu
9 ke-0 ke-2 ke-4 ke-6 ke-8 ke-10
Polipropilen 939a 1037a 1099a 11,14a 11.45a 11,83a
Polietilen 939a 10,07 a 10,27b 10,54a 1068ab 1161a

Aluminium Foil 9,39a 958 b 961 ¢ 975 b 1017b 11,27 b

Keterangan : huruf yang sama pada lajur yang sama menunjukkan berbeda
tidak nyata pada taraf uji 5%

Kadar Air (%)

Lama Penyimpanan (Minggu)

| =——Polipropilen  ——Polietilen == Aluminium Foil |

Gambar 3. Grafik Kadar Air Tepung Tape pada Berbagai Jenis
Pengemas Selama Penyimpanan

20
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Dari Tabel 4 dan Gambar 3 terlihat bahwa kadar air tepung tape pada
berbagai jenis pengemas mengalami peningkatan selama penyimpanan. Hal
ini dikarenakan adanya proses difusi uap air ke dalam pengemas dan sifat
higroskopis dari tepung tape sehingga terjadi proses penyerapan uap air oleh
tepung tape.

Dari Tabel 4 dan Gambar 3 juga terlihat bahwa dari minggu ke-2
sampai minggu ke-10 tepung tape dengan pengemas aluminium foil memiliki
kadar air paling rendah, diikuti dengan pengemas plastik polietilen dan kadar
air tepung tape paling tinggi terdapat pada tepung tape dengan pengemas
plastik polipropilen. Hal ini disebabkan oleh perbedaan permeabilitas
pengemas terhadap uap air. Semakin kecil nilai permeabilitas pengemas
terhadap uap air maka tingkat kerapatannya semakin tinggi, sehingga proses
difusi uap air ke dalam pengemas semakin kecil. Pengemas plastik
polipropilen memiliki tingkat permeabilitas terhadap uap air paling tinggi,
diikuti dengan pengemas plastik polietilen dan tingkat permeabilitas terhadap
uap air paling rendah adalah pengemas aluminium foil.

4.2 Kadar Guia Reduksi

Hasil pengamatan kadar gula reduksi tepung tape selama
penyimpanan berkisar antara 41,92 % sampai 62,37 % (Lampiran 2). Hasil
sidik ragam (Lampiran 7) menunjukkan bahwa pada penyimpanan minggu
ke-2 sampai dengan minggu ke-10 jenis pengemas sangat berpengaruh
terhadap kadar gula reduksi tepung tape.

Uji beda kadar gula reduksi tepung tape pada berbagai jenis
pengemas selama penyimpanan ditunjukkan pada Tabel 5 dan grafiknya
pada Gambar 4.

Tabel 5. Uji Beda Kadar Gula Reduksi Tepung Tape pada Berbagai Jenis
Pengemas Selama Penyimpanan

Kadar Gula Reduksi (%)

Jenis _ - _ : _
P as Minggu Minggu Minggu Minggu Minggu Minggu
ongem keO ke ke-4 ke-6 ke-8 ke-10
Polipropilen 4192a 4884a 56,78a 5949a 60,38a 62,37 a
Polietilen 4192a 4717 b 5428b 5844a 59.16Db 60,04 b

Aluminium Foil 4192a 4364 c 50,98 ¢ 51,28b 57,63 ¢ 58,86 ¢

Keterangan : huruf yang sama pada lajur yang sama menunjukkan berbeda
tidak nyata pada taraf uji 5%
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Kadar Gula Reduksi (%)

0 2 4 6 8 10

Lama Penyimpanan (Minggu)
—&—Polipropilen _~=Polictilen _=r=Aluminium Foil |

Gambar 4. Grafik Kadar Gula Reduksi Tepung Tape pada Berbagai
Jenis Pengemas Selama Penyimpanan

Dari Tabel 5 dan Gambar 4 terlihat bahwa kadar gula reduksi tepung
tape pada berbagai jenis pengemas mengalami peningkatan selama
penyimpanan. Hal ini diduga karena adanya peningkatan pertumbuhan dan
aktivitas kapang pada tepung tape yang disebabkan peningkatan kadar air
dan jumiah oksigen dalam pengemas sehingga terjadi hidrolisis pati menjadi
gula reduksi oleh enzim amilase yang dihasilkan.

Dari Tabel 5 dan Gambar 4 juga terlihat bahwa pada penyimpanan
minggu ke-2 sampai dengan minggu ke-10 kadar gula reduksi tepung tape
tertinggi terdapat pada pengemas plastik polipropilen, diikuti oleh pengemas
plastik polietilen dan yang terendah pada pengemas aluminium foil. Hal ini
kemungkinan disebabkan kandungan air tepung tape dan jumlah oksigen
dalam pengemas plastik polipropilen paling tinggi karena permeabilitas
terhadap oksigen dan uap air paling tinggi, diikuti pengemas plastik polietilen
dan permeabilitas terhadap oksigen dan uap air paling rendah terdapat pada
pengemas aluminium foil. Hal ini menyebabkan aktivitas mikroorganisme
pada tepung tape dengan pengemas plastik polipropilen paling tinggi, diikuti
oleh pengemas plastik polietilen dan yang paling rendah pada pengemas
aluminium foil.
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43 Total Asam

Hasil pengamatan total asam tepung tape selama penyimpanan
berkisar antara 0,224 % sampai 0,384 % (Lampiran 3). Hasil sidik ragam
(Lampiran 8) menunjukkan bahwa pada minggu ke-2 jenis pengemas tidak
berpengaruh terhadap total asam tepung tape, sedangkan pada minggu ke-4,
minggu ke-6 dan minggu ke-8 jenis pengemas berpengaruh terhadap total
asam tepung tape, dan pada minggu ke-10 sangat berpengaruh terhadap
total asam tepung tape.

Uji beda total asam tepung tape pada berbagai jenis pengemas
selama penyimpanan ditunjukkan pada Tabel 6 dan grafiknya pada Gambar 5

Tabel 6. Uji Beda Total Asam Tepung Tape pada Berbagai Jenis
Pengemas Selama Penyimpanan

Total Asam (%)

Jenis
Minggu  Minggu Minggu Minggu Minggu
FoHpPae keO  ke-4 ke-6 ke-8 ke-10
Polipropilen 0,224a 0,320a 0,344 a 0,352 a 0,384 a
Polietilen 0,224a 0,292ab 0,332ab 0336ab 0,372a

Aluminium Foil 0,224a 0,272b 0,316b 0,324b 0,332b

Keterangan : huruf yang sama pada lajur yang sama menunjukkan berbeda
tidak nyata pada taraf uji 5%

0.40%

0.35%

0.30% -

Total Asam

0.25% -

0.20% - ; ; : e
0 2 4 6 8 10

Lama Penyimpanan (Minggu)
—&—Polipropilen ~#=Polietilen == Aluminium Foi |

Gambar 5. Grafik Total Asam Tepung Tape pada Berbagai Jenis
Pengemas Selama Penyimpanan
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Dari Tabel 6 dan Gambar 5 terlihat total asam tepung tape pada
berbagai jenis pengemas mengalami peningkatan selama penyimpanan Hal
ini kemungkinan disebabkan makin lama penyimpanan makin banyak jumlah
jumiah gula reduksi yang diubah menjadi asam.

Peningkatan total asam dapat terjadi karena adanya aktivitas
mikroorganisme terutama khamir dan bakteri Acetobacter sp pada tepung
tape yang mengubah gula reduksi menjadi alkohol yang selanjutnya
menghasilkan asam asetat. Hal ini disebabkan oleh kandungan gula reduksi
tepung tape dan oksigen yang ada dalam pengemas memungkinkan
pertumbuhan khamir dan bakteri Acetobacter sp sehingga mengubah gula
reduksi menjadi alkohol yang selanjutnya menjadi asam asetat

Dari Tabel 6 dan Gambar 5 juga terlihat bahwa dari minggu ke-4
sampai minggu ke-10 total asam paling tinggi terdapat pada tepung tape
yang dikemas dengan plastik polipropilen, diikuti oleh pengemas plastik
polietien dan yang terendah pada pengemas aluminium foil. Hal ini
kemungkinan disebabkan kandungan gula reduksi tepung tape dan jumlah
oksigen dalam pengemas plastik polipropilen paling tinggi karena
permeabilitas terhadap oksigen paling tinggi, diikuti pengemas plastik
polietilen dan permeabilitas terhadap oksigen paling rendah terdapat pada
pengemas aluminium foil

Kandungan gula reduksi tepung tape yang dikemas dengan plastik
polipropilen paling tinggi, diikuti dengan pengemas plastik polietilen dan yang
paling rendah pada pengemas aluminium foil. Makin tinggi kandungan gula
reduksi tepung tape dan oksigen yang masuk pengemas, asam yang
dihasilkan oleh mikroba makin banyak sehingga total asam semakin tinggi.

4.4 Warna

Hasil pengamatan nilai warna tepung tape selama penyimpanan
berkisar antara 99,07 sampai 90,97 (Lampiran 4). Hasil sidik ragam
(Lampiran 9) menunjukkan bahwa pada penyimpanan minggu ke-2 sampai
dengan minggu ke-10 jenis pengemas sangat berpengaruh terhadap warna
tepung tape.
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Uji beda nilai warna tepung tape pada berbagai jenis pengemas
selama penyimpanan ditunjukkan pada Tabel 7 dan grafiknya pada Gambar 6

Tabel 7. Uji Beda Nilai Warna Tepung Tape pada Berbagai Jenis
Pengemas Selama Penyimpanan

Jenis Nilai Warna
Pengemas Minggu Minggu  Minggu  Minggu  Minggu  Minggu
9 ke-0 ke-2 ke-4 ke-6 ke-8 ke-10
Polipropilen 98,07a 97,03a 8543a 9533 a 926 a 9097a
Polietilen 9907a 9737Tb 966 b 9653 a 9567b 9217a

Aluminium Foil 99,07a 97,77b 972 ¢ 973 b 954 ¢ 926 b

Keterangan : huruf yang sama pada lajur yang sama menunjukkan berbeda
tidak nyata pada taraf uji 5%

100

Nilai Warna

92 4

a0 | — " =
0 2 4 6 8 10

Lama Penyimpanan (Minggu)
=&—Polipropilen "-:i—Poli_eti!en —&— Aluminium Foil

Gambar 6. Grafik Nilai Warna Tepung Tape pada Berbagai Jenis
Pengemas Selama Penyimpanan

Dari Tabel 7 dan Gambar 6 terlihat bahwa nilai wama tepung tape
pada berbagai jenis pengemas mengalami penurunan selama penyimpanan
Hal ini disebabkan selama penyimpanan terjadi peningkatan gula reduksi
pada tepung tape sehingga reaksi mailard berlangsung lebih intensif.

Dari Tabel 7 dan Gambar 6 juga terlihat bahwa pada penyimpanan
minggu ke-2 sampai minggu ke-10 nilai wama paling rendah terdapat pada
tepung tape yang dikemas dengan plastik polipropilen, diikuti oleh pengemas
plastik polietilen dan nilai warna yang paling tinggi pada pengemas aluminium
foil. Hal ini kemungkinan dikarenakan kandungan gula reduksi tepung tape
pada pengemas polipropilen paling tinggi sehingga reaksi berlangsung
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mailard lebih intensif, diikuti pengemas polietilen dan kandungan gula reduksi
paling rendah pada pengemas aluminium foil.

Penurunan nilai warna dapat terjadi karena adanya reaksi mailard.
Penurunan nilai warma yang tertinggi terdapat pada tepung tape dengan
pengemas plastik polipropilen yang menunjukkan warna paling gelap, diikuti
dengan pengemas plastik polietilen dan pada pengemas aluminium foil paling
rendah mengalami penurunan nilai warna. Hal ini dikarenakan adanya
peningkatan gula reduksi pada tepung tape. Gula reduksi yang tinggi akan
meningkatkan reaksi mailard sehingga warna coklat yang terbentuk lebih
banyak akibatnya warna lebih gelap. Tepung tape yang dikemas plastik
polipropilen mengalami peningkatan gula reduksi paling tinggi, diikuti
pengemas plastik polietien dan yang paling rendah pada pengemas
aluminium foil. Hal ini menyebabkan warna tepung tape yang dikemas plastik
polipropilen paling gelap, diikuti pengemas plastik polietilen dan wama yang
paling cerah pada pengemas aluminium foil.

4.5 Rasa

Hasil pengamatan nilai rasa tepung tape selama penyimpanan
berkisar antara 2,73 sampai 3,67 (antara tidak berasa tape sampai berasa
tape) (Lampiran 5). Nilai rasa tepung tape pada berbagai jenis pengemas
selama penyimpanan ditunjukkan pada Tabel 8.

Tabel 8. Nilai Rasa Tepung Tape pada Berbagai Jenis Pengemas
Selama Penyimpanan

: Nilai Rasa
slohis wengesias Minggu ke-2 Minggu ke-6 Minggu ke-10
Polipropilen 33 2,93 2,73
Polietilen 3,67 3,47 2.8
Aluminium Foil 3,67 3,53 3,27

Dari Tabel 8 terlihat bahwa nilai rasa tepung tape pada pengemas
polipropilen paling rendah, diikuti pengemas polietilen dan nilai rasa paling
tinggi pada pengemas aluminium foil. Hal ini diduga rasa tepung tape pada
pengemas polipropilen mengalami perubahan komposisi dari komponen
penyusun rasa paling tinggi seperti misainya gula, asam, alkohol dan
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sebagainya, diikuti pengemas polietien dan yang sedikit mengalami
perubahan komposisi penyusun rasa pada pengemas aluminium foil.

4.6 Serangan Serangga

Hasil pengamatan tepung tape selama penyimpanan menunjukkan
tidak adanya serangga. Hal ini kemungkinan dikarenakan tingginya tingkat
kerapatan pengemas sehingga serangga tidak bisa menembus pori-pori
lapisan pengemas. Selain itu oksigen yang ada dalam pengemas tidak
mendukung untuk kehidupan serangga.
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IV.  KESIMPULAN DAN SARAN

4.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan dapat diambil kesimpulan

sebagai berikut :

1.

Jenis pengemas berpengaruh terhadap kadar air, gula reduksi, total asam,
dan warna tepung tape selama penyimpanan.

Selama penyimpanan terjadi peningkatan kadar air, kadar gula reduksi, dan
total asam. Sedangkan nilai warna tepung tape mengalami penurunan
selama penyimpanan. Nilai rasa tepung tape tertinggi pada pengemas
aluminium foil, diikuti pengemas polietilen dan terendah pada pengemas
polipropilen. Selama penyimpanan juga tidak ditemukan adanya serangga
pada tepung tape yang dikemas.

Jenis pengemas yang paling cocok untuk pengemasan tepung tape adalah
pengemas aluminium foil. Namun sampai dengan minggu ke-10 ketiga jenis
pengemas masih dapat mempertahankan kualitas tepung tape dengan kadar
air dibawah 12 %.

4.2 Saran

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai pengaruh jenis

pengemas terhadap kualitas tepung tape dengan memperpanjang waktu

penyimpanan.
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Lampiran 1. Hasil Pengamatan Kadar Air Tepung Tape pada Berbagai
Jenis Pengemas Selama Penyimpanan

1.1 Kadar Air Tepung Tape Selama Penyimpanan pada Kemasan Polipropilen

Penyimpanan - Ulaggan 3 Rata-rata
i 0,
Minggu Ke (%) %) (%) (%)
0 9,39 9,34 9,33 9,35
2 10,47 10,37 10,26 10,36
4 10,99 11,14 10,83 10,99
6 11,08 11,11 11,24 11,14
8 11,12 12,00 11,23 11,45
10 11,76 11,96 11,79 11,84

1.2 Kadar Air Tepung Tape Selama Penyimpanan pada Kemasan Polietilen

Penyimpanan 1 Ular;gan 3 Rata-rata
1 Y]
Minggu Ke (%) %) (%) (%)
0 9,39 9,34 9,33 9,35
2 9,81 10,20 10,19 10,07
4 10,25 10,41 10,16 10,27
6 10,99 10,34 10,28 10,54
8 11,26 10,34 10,44 10,68
10 11,75 11,51 1,57 11,61

1.3 Kadar Air Tepung Tape Selama Penyimpanan pada Kemasan Aluminium
Foil

Penyimpanan n Ular;gan 3 Rata-rata
i 0,
Minggu Ke (%) (%) (%) (%)
0 9,39 9,34 9,38 9,35
2 9,81 9,22 9,72 9,68
4 9,56 9,76 9,50 9,61
6 9,28 9,66 10,30 9,75
8 9,88 10,69 10,94 10,5
10 11,10 11,42 11,28 1127
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Lampiran 2. Hasil Pengamatan Kadar Gula Reduksi Tepung Tape pada
Berbagai Jenis Pengemas Selama Penyimpanan

2.1 Kadar Gula Reduksi Tepung Tape Selama Penyimpanan pada Kemasan
Polipropilen

Ulangan

Penyim panan 1 > 3 Rat?-rata
Minggu Ke (%) (%) %) (%)
0 40,03 41,79 43,94 41,92
2 48,6 49,05 48,86 48,84
4 56,87 56,93 56,55 56,78
6 59,14 59,95 59,39 59,49
8 60,59 60,27 60,27 60,38
10 62,54 62,29 62,29 62,37

2.2 Kadar Gula Reduksi Tepung Tape Selama Penyimpanan pada Kemasan
Polietilen

Penyimpanan 3 Ulaggan 3 Rata-rata
i 0
Minggu Ke- (%) (%) (%) (%)
0 40,03 41,79 43,94 41,92
2 46,96 47 41 47 15 4717
4 54 47 54,22 54,15 54,28
6 97,9 59,94 57,88 58,44
8 59,26 58,88 59,33 59,16
10 60,08 59,77 60,27 60,04

2.3 Kadar Gula Reduksi Tepung Tape Selama Penyimpanan pada Kemasan
Aluminium Foil

Penyimpanan . Ular;gan 3 Rata-rata
1 0,
Minggu Ke (%) (%) (%) (%)
0 40,03 41,79 43,94 41,92
2 43,87 43,37 43,68 43,64
4 50,81 51,19 50,94 50,98
6 51,13 51,32 51,38 51,27
8 57,31 57,69 57,88 57,62
10 59,01 58,7 58,88 58,86
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Lampiran 3. Hasil Pengamatan Total Asam Tepung Tape pada Berbagai
Jenis Pengemas Selama Penyimpanan

3.1 Total Asam Tepung Tape Selama Penyimpanan pada Kemasan Polipropilen

Penyimpanan 3 Ulaggan 3 Rata-rata
i 0,
Minggu Ke %) (%) (%) (%)
0 0,24 0,216 0,216 0,224
) 0,288 0,288 0,288 0,288
4 0,312 0,312 0,336 0,32
6 0,36 0,312 0,36 0,344
8 0,36 0,36 0,336 0,352
10 0,384 0,384 0,384 0,384

3.2 Total Asam Tepung Tape Selama Penyimpanan pada Kemasan Polietilen

Penyimpanan 3 Ular;gan 3 Rata-rata
1 0
Minggu Ke (%) (%) (%) (%)
0 0,24 0,216 0,216 0,224
2 0,312 0,264 0,264 0,28
4 0,312 0,276 0,288 0,292
6 0,336 0,324 0,336 0,332
8 0,336 0,336 0,336 0,336
10 0,384 0,372 0,36 0,372

3.3 Total Asam Tepung Tape Selama Penyimpanan pada Kemasan Aluminium
Foil

Penyimpanan 3 Ular;gan 3 Rata-rata
T 0,
Minggu Ke (%) (%) (%) (%)
0 0,24 0,216 0,216 0,224
2 0,24 0,264 0,264 0,256
4 0,288 0,264 0,264 0,272
6 0,324 0,312 0,312 0,316
8 0,336 0,324 0,312 0,324
10 0,336 0,324 0,336 0,332
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Lampiran 4. Hasil Pengamatan Warna Tepung Tape pada Berbagai Jenis
Pengemas Selama Penyimpanan

4.1 Nilai Warna Tepung Tape Selama Penyimpanan pada Kemasan Polipropilen

Penyimpanan Ulangan Rata-rata

Minggu Ke- 1 2 3
0 98,7 99,3 99,2 99,07
2 97,1 97 1 96,9 97,03
4 95,2 95,8 95,3 95,43
6 954 95,5 95,1 95,33
8 92,6 92,4 92,8 92,6
10 91,1 90,5 91,3 90,97

4.2 Nilai Warna Tepung Tape Selama Penyimpanan pada Kemasan Polietilen

Penyimpanan Ulangan Rata-rata
Minggu Ke- 1 2 3
0 98,7 99,3 9,2 99,07
2 97,1 97,5 97,5 97,37
4 96,8 96,3 96,7 96,6
6 96,6 96,3 96,7 96,53
8 954 959 95,7 95,67
10 92,2 92,1 92,2 92,17

4.3 Nilai Warna Tepung Tape Selama Penyimpanan pada Kemasan Aluminium
Foil

Penyimpanan Ulangan Rata-rata
Minggu Ke- 1 2 %
0 98,7 99,3 99,2 99,07
2 97,7 97.9 97,7 97,77
4 97 .4 96,9 97,3 97,2
6 96,8 96,6 96,8 96,73
8 96,6 96,1 96,5 96,4
10 92,8 92,1 92,9 92,6
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Lampiran 5. Hasil Pengamatan Rasa Tepung Tape Pada Berbagai
Jenis Pengemas Selama Penyimpanan

Nilai Rasa Tepung Tape pada Berbagai Jenis Pengemas pada Minggu ke-2

No. PPN PEN AFN
1 2 3 4
2 2 4 4
3 4 4 3
4 3 3 4
5 = 3 3
6 5 3 4
7 4 5 5
8 2 4 3
9 4 5 4
10 3 4 3
11 4 5 3
12 4 3 4
13 3 3 4
14 4 3 3
15 4 3 4
Jumlah 51 55 55
Rata-rata 3.4 3,67 3,67

Nilai Rasa Tepung Tape pada Berbagai Jenis Pengemas pada Minggu ke-6

No. PPN PEN AFN
1 3 4 3
2 3 5 4
% 2 4 3
4 3 3 4
5 3 5 4
6 3 2 3
7 4 4 3
8 3 4 5
9 2 4 3
10 4 3 3
11 4 3 3
12 2 2 3
13 3 2 4
14 2 3 4
15 3 4 4
Jumlah 44 52 53
Rata-rata 2,93 3,47 3,53
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36

Nilai Rasa Tepung Tape pada Berbagai Jenis Pengemas pada Minggu ke-10

No. PPN PEN AFN
1 1 2 4
2 2 3 4
3 2 4 3
4 3 4 1
5 3 4 1
6 3 4 5
7 4 3 2
8 3 3 3
9 2 3 4
10 2 1 3
11 2 1 3
12 2 1 3
13 4 3 5
14 3 3 4
5 5 3 4
Jumlah 41 42 49
Rata-rata 2,73 2,8 3,27
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Lampiran 6. Hasil Sidik Ragam Kadar Air Tepung Tape pada Berbagai
Jenis Pengemas Selama Penyimpanan

Minggu Sumber dB  Jumlah  Kuadrat Fhifing _F-tabel .
ke- Keragaman Kuadrat Tengah 5% 1%
Perlakuan 2 0,00000 0,00000 0,000000 ns 5,14 10,92
0 Galat 6 0,00620 0,00103
Total 8  0,00620 ¥
= Perlakuan 2 093722 046861 8704850 * 5,14 10,92
2 Galat 6 032300 0,05383
Total 8  1,26022
Perlakuan 2 285769 142884 73,149033 * 514 1092
4  Galat 6 011720 0,01953
Total 8 2,97489
3y Perlakuan 2 294282 1,47141 10,313629 *  5.14 10,92
6 Galat 6 0,85600 0,14267
Total 8  3,79882
~ Perakuan 2 349140 124570 5428675 - 514 1082
8 Galat 6 137680 0,22947
Total 8 3,86820
Perlakuan 2 048887 024443 13638562 ** 5,14 10,92
10  Galat 6 0,10753 0,01792
Total 8  0,59640

Keterangan : ns

*

*%

Tidak berbeda nyata

Berbeda nyata

Berbeda sangat nyata
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Lampiran 7. Hasil Sidik Ragam Kadar Gula Reduksi Tepung Tape
pada Berbagai Jenis Pengemas Selama Penyimpanan

*

*%

Berbeda nyata

Berbeda sangat nyata

38

Minggu Sumber dB Jumlah  Kuadrat i F—tabe}
ke- Keragaman Kuadrat  Tengah 5% 1%
Perlakuan 2 000000 0,00000 0,000000ns 5.14 10,92
0 Galat 6 2300820 3,83470
Total 8  23,00820
Perlakuan 2 4325647 21,12823382,373014* 5,14 10,92
2 Galat 6 0,33153 0,05526
Total 8 4258800
Periakuan 2 5083536 2541768710,431988* 514 10,92
4  Galat 6 0,21467 0,03578
Total 8 5105002 %
Perlakuan 2 11993647 5996823 94,059620* 5,14 10,92
6 Galat 6 3,82533 0,63756
Total 8  123,76180
Periakuan 2 1139180 5,69590 96,540678* 514 10,92
8 Galat 6 0,35400 0,05900
Total 8 11,74580
Perlakuan 2 1914909 9,57454264,084891* 514 10,92
10 Galat 6 0,21753 0,03626
Total 8 19,36662
Keterangan : ns Tidak berbeda nyata
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Lampiran 8. Hasil Sidik Ragam Total Asam Tepung Tape pada
Berbagai Jenis Pengemas Selama Penyimpanan

-hitun F-tabel
Minggu Sumber dB Jumlah Kuadrat | ung 5
ke- Keragaman Kuadrat Tengah 5% 1%
Perlakuan 2 000000 0,00000 0,000000ns 514 10,92
0 Galat 6 0,00115 0,00019
Total 8 0,00115
: Perlakuan 2 000166 0,00083 2,600000ns 5.14 10,92
2  Galat 6 0,00192 0,00032
Total 8 0,00358
Periakuan 2 000349 000174 7266667+ 5.14 10,92
4  Galat 6 0,00144 0,00024
Total 8 0.00493
Perlakuan 2 0,00118 0,00059 6,166667* 5,14 10,92
6 Galat 6 0,00058 0,00010
Total 8 0.00176
Perlakuan 2 0,00118 0,00059 5285714* 5,14 10,92
8 Galat 6 0,00067 0,00011
Total 8 0.00186
Perlakuan 2 00445 0,00222 34,750000* 514 10,92
10 Galat 6 0,00038 0,00006
Taotal 8 0,00483

Keterangan : ns

*

*%

Tidak berbeda nyata
Berbeda nyata
Berbeda sangat nyata
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Lampiran 9. Hasil Sidik Ragam Warna Tepung Tape pada Berbagai
Jenis Pengemas Selama Penyimpanan

-hit -tabel
Minggu Sumber dB  Jumiah Kuadrat | -Titung i
ke- Keragaman Kuadrat Tengah 5% 1%
Perlakuan 2 0,00000 0,00000 0,000000ns 5.14 10,92
0 Galat 6 0,62000 0,10333
Total 8 0,62000
Perlakuan 2 0,80889 0,40444 15166667* 5,14 10,92
2  Galat 6 0,16000 0,02667
Total 8 0,96889
Perakuan 2 484255 242111 20849315+ 5,14 102
4  Galat 6 0,48667 0,08111
Total 8 5,32889
Perlakuan 2 3,44000 1,72000 51,600000* 5,14 10,92
6 Galat 6 0,20000 0,03333
Total 8 3,64000
Periakuan 2 5438222 12.19111211,000000+ 5,14 1062
8 Galat 6 0,34667 0,05778
Total 8 24,72889
Perlakuan 2 429556 214778 17,572727* 5,14 10,92
10  Galat 6 0,73333 0,12222
Total 8

5,02889
Keterangan: ns  Tidak berbeda nyata

*

Berbeda nyata

*%

Berbeda sangat nyata
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Lampiran 10. Uji Beda Kadar Air Tepung Tape pada Berbagai Jenis
Pengemas Selama Penyimpanan

Uji Beda Kadar Air pada Berbagai Jenis Pengemas pada Minggu ke-2

Uji Beda Jarak Berganda Duncan (DMRT)
Parameter . Kadar Air Minggu ke-2

KT Galat =0.05383333

dB Galat =6

SD =0.13395688

Perlakuan Alumml;_](r}n" Polietilen Polipropilen
Rata-rata 9.58333333 10.0666667 10.3666667
p 2 3
SSR 5% 3.46 3.58
DMRT 5% 0.46349079 0.47956561
Beda rata-rata

Aluminium Foil 0.48333333 0.78333333
Polietilen 0.3
Aluminium Foil TR i
Polietilen e
Notasi b a a

Perlakuan Rata-rata  Ranking SSR 5% DMRT 5% Notasi

Polipropilen 10.367 1 3.580 0.480a
Polietilen 10.067 2 3.460 0.463a
Aluminium Foil 9.583 3 b

Keterangan :  Angka yang diikuti huruf yang sama menunjukkan
berbeda tidak nyata pada Uji Duncan taraf 5%.

Uji Beda Kadar Air pada Berbagai Jenis Pengemas pada Minggu ke-4

Uji Beda Jarak Berganda Duncan (DMRT)
Parameter . Kadar Air Minggu ke-4
KT Galat =0.01953333

dB Galat =6

SD =0.08069146
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Perlakuan A'”m'"';‘gi’l Polietilen Polipropilen
Rata-rata 9.60666667 10.2733333 10.9866667
p : 2 3
SSR 5% 3.46 3.58
DMRT 5% 0.27919244 0.28887541
Beda rata-rata
Aluminium Foil 0.66666667 1.38
Polietilen 0.71333333
Aluminium Foil -
Polighlén 7. _ 0 e e
Notasi C b a
Perlakuan Rata-rata  Ranking SSR 5% DMRT 5% Notasi
Polipropilen 10.987 1 3.580 0.289a
Polietilen 10.273 2 3.460 0.279b

Aluminium Foil 9.607 3

c

Keterangan :  Angka yang diikuti huruf yang sama menu_njukkan
berbeda tidak nyata pada Uji Duncan taraf 5%.

Uji Beda Kadar Air pada Berbagai Jenis Pengemas pada Minggu ke-6

Uji Beda Jarak Berganda Duncan (DMRT)
Parameter . Kadar Air Minggu ke-6

KT Galat =0.14266667

dB Galat =6

SD =0.21807236

Perlakuan Alum'nt’gﬂ Polietilen Polipropilen
Rata-rata 9.74666667 10.5366667 11.1433333
p 2 3
SSR 5% 3.46 3.58
DMRT 5% 2 0.75453038 0.78069906
Beda rata-rata

Aluminium Foil 0.79 1.39666667
Polietilen 0.60666667
Aluminium Foil ~ ceeeeee

Polietilen e e

Notasi b a a

42


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

Perlakuan Rata-rata  Ranking SSR 5% DMRT 5% Notasi

Polipropilen 11.143 1 3.580 0.781a
Polietilen 10.537 2 3.460 0.755a
Aluminium Foill 9.747 3 b

Keterangan :  Angka yang diikuti hurufyang sama méﬁunjukkan
berbeda tidak nyata pada Uji Duncan taraf 5%.

Uji Beda Kadar Air pada Berbagai Jenis Pengemas pada Minggu ke-8

Uji Beda Jarak Berganda Duncan (DMRT)
Parameter  : Kadar Air Minggu ke-8

KT Galat =0.22946667

dB Galat =6

SD =0.27656625

Perlakuan Alumml:cr:; Polietilen Polipropilen
Rata-rata 10.17 10.68 11.45
p g = 3
SSR 5% 3.46 3.58
DMRT 5% 0.95691921 0.99010716
Beda rata-rata s
Aluminium Foill 0.51 1.28
Polietilen 0.77
AluminiumFall | ——

Polietilen @ @ 0 e s
Notasi _ b ab a

Perlakuan Rata-rata Ranking SSR 5% DMRT 5% Notasi

Polipropilen 11.450 1 3.580 0.990a
Polietilen 10.680 2 3.460 0.957 ab
Aluminium Foil 10.170 3 b

Keterangan :  Angka yang diikuti huruf_yang sama menunjukkan
berbeda tidak nyata pada Uji Duncan taraf 5%.

Uji Beda Kadar Air pada Berbagai Jenis Pengemas pada Minggu ke-10

Uji Beda Jarak Berganda Duncan (DMRT)
Parameter : Kadar Air Minggu ke-10
KT Galat =0.01792222

dB Galat =6

SD =0.07729213
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Aluminium

Perlakuan Eoil Polietilen Polipropilen
Rata-rata 11.2666667 11.61 11.8333333
p g 2 3
SSR 5% 3.46 3.58
DMRT 5% ~ 0.26743079 0.27670584

Beda rata-rata
Aluminium Foil

0.34333333 0.56666667

Polietilen 0.22333333

Aluminium Foil -

Polietien = e = D e

Notasi b a a

~ Perlakuan Rata-rata  Ranking SSR 5% DMRT 5% Notasi
Polipropilen 11.833 1 3.580 0.277a
Polietilen 11.610 2 3.460 0.267 a
Aluminium Foil 11.267 3 b
Keterangan :  Angka yang diikuti huruf yang sama menunjukkan

berbeda tidak nyata pada Uji Duncan taraf 5%.
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Lampiran 11. Uji Beda Kadar Gula Reduksi Tepung Tape pada Berbagai
Jenis Pengemas Selama Penyimpanan

Uji Beda Kadar Gula Reduksi pada Berbagai Jenis Pengemas Minggu ke-2

Uji Beda Jarak Berganda Duncan (DMRT)
Parameter . Kadar Gula Reduksi Minggu ke-2

KT Galat =0.05525556

dB Galat =6

SD =0.13571484

Perlakuan Alummllg{r;?l Polietilen Polipropilen
Rata-rata 43.6447.1733333 48.8366667
p : 2 3
SSR 5% 3.46 3.58
DMRT 5% 0.46957336 0.48585914
Beda rata-rata

Aluminium Foil 3.53333333 5.19666667
Polietilen 1.66333333
Aluminium Foil -

Polietilen _ e

Notasi _ c b a

Perlakuan Rata-rata  Ranking SSR 5% DMRT 5% Notasi

Polipropilen 48.837 1 3.580 0.486a
Polietilen 47173 2 3.460 0.470D
Aluminium Foil 43.640 3 c

Keterangan :  Angka yang diikuti huruf yang sama menunjukkan
berbeda tidak nyata pada Uji Duncan taraf 5%.

Uji Beda Kadar Gula Reduksi pada Berbagai Jenis Pengemas Minggu ke-4

Uji Beda Jarak Berganda Duncan (DMRT)
Parameter . Kadar Gula Reduksi Minggu ke-4
KT Galat =0.03577778

dB Galat =6

SD =0.10920589
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Perlakuan A'“m'“‘;‘gi‘l Polietilen Polipropilen
Rata-rata 50.98 54.28 56.7833333
p 2 %
SSR 5% 3.46 3.58
DMRT 5% 0.37785237 0.39095708

Beda rata-rata_
Aluminium Foil

3.3 5.80333333

Polietilen 2.50333333
Aluminium Foil =
Polietilen _ Y
Notasi c b a

Perlakuan Rata-rata  Ranking SSR 5% DMRT 5% Notasi
Polipropilen 56.783 1 3.580 0.391a
Polietilen 54.280 2 3.460 0.378b
Aluminium Foil 50.980 3 c
Keterangan :  Angka yang diikuti huruf yang sama menunjukkan

berbeda tidak nyata pada Uji Duncan taraf 5%.

Uji Beda Kadar Gula Reduksi pada Berbagai Jenis Pengemas Minggu ke-6

Uji Beda Jarak Berganda Duncan (DMRT)

Parameter . Kadar Gula Reduksi Minggu ke-6

KT Galat =0.63755556

dB Galat =6

SD =0.46099731

Perlakuan Alumlnllg(;rirl Polietilen Polipropilen
Rata-rata 51.2766667 58.44 59 4933333
P 2 3
SSR 5% 3.46 3.58
DMRT 5% 1.59505069 1.65037036

Beda rata-rata
Aluminium Foil

7.16333333 8.21666667

Polietilen ] 1.05333333
Aluminium Foil @ -

BOISNSEEEE & | Tor s a0 I B e g
Notasi b a 3
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Perlakuan Rata-rata Ranking SSR5% DMRT5% Notasi

Polipropilen 59.493 1 3.580 1.650a
Polietilen 58.440 2 3.460 1.5952a
Aluminium Foil 51.277 3 b

Keterangan:  Angka yang diikuti huruf yang sama menunjukkan
berbeda tidak nyata pada Uji Duncan taraf 5%.
Uji Beda Kadar Gula Reduksi pada Berbagai Jenis Pengemas Minggu ke-8

Uji Beda Jarak Berganda Duncan (DMRT)
Parameter  : Kadar Gula Reduksi Minggu ke-8

KT Galat =0.059

dB Galat =6

SD =0.14023789

Perlakuan Alumm':;} Polietilen Polipropilen
Rata-rata 57.6266667 59.1566667 60.3766667
p o 3
SSR 5% 3.46 3.58
DMRT 5% 0.48522311 0.50205166
Beda rata-rata

Aluminium Foil 1.93 2.15
Polietilen : 1.22
Aluminium Foil e

Foligien. @ TS Chad

Notasi C b e

Perlakuan Rata-rata Ranking SSR5% DMRT5% Notasi

Polipropilen 60.377 1 3.580 0.502a
Polietilen 59.157 2 3.460 0.485b
Aluminium Foil 57.627 3 c

Keterangan:  Angka yang diikuti huruf yang sama menunjukkan
berbeda tidak nyata pada Uji Duncan taraf 5%.

Uji Beda Kadar Gula Reduksi pada Berbagai Jenis Pengemas Minggu ke-10

Uji Beda Jarak Berganda Duncan (DMRT)
Parameter  : Kadar Gula Reduksi Minggu ke-10
KT Galat =0.03625556

dB Galat =6

SD =0.10993264
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Perlakuan A‘um'mgg;l Polietilen Polipropilen
Rata-rata 58.8633333 60.04 62.3733333
o} 2 3
SSR 5% 3.46 3.58
DMRT 5% 0.38036693 0.39355885
Beda rata-rata

Aluminium Foil 1.17666667 3.51
Polietilen 2.33333333
Aluminium Foil -

Polietlen e

Notasi c b a

Perlakuan Rata-rata  Ranking SSR 5% DMRT 5%

Polipropilen 62.373 1 3.580 0.394a
Polietilen 60.040 2 3.460 0.380b
Aluminium Foil 58.863 3 C

Keterangan :  Angka yang diikuti huruf yang sama menunjukkan
berbeda tidak nyata pada Uji Duncan taraf 5%.
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Lampiran 12. Uji Beda Total Asam Tepung Tape pada Berbagai Jenis
Pengemas Selama Penyimpanan

Uji Beda Total Asam pada Berbagai Jenis Pengemas Minggu ke-4
Uji Beda Jarak Berganda Duncan (DMRT)

Parameter . Total Asam Minggu ke-4

KT Galat =0.00024

dB Galat =6

SD =0.00894427

Perlakuan Alumlnllgcr;ri} Polietilen Polipropilen
Rata-rata 0270 0.292 0.32
p 2 3
SSR 5% 3.46 3.58
DMRT 5% 0.03094718 0.03202049
Beda rata-rata

Aluminium Foil 0.02 0.048
Polietilen 0.028
Aluminium Foil e

FORSHION <~ S R N el P
Notasi b ab a

~ Perlakuan Rata-rata Ranking SSR 5% DMRT 5% Notasi

Polipropilen 0.320 1 3.580 0.032a
Polietilen 0.292 2 3.460 0.031ab
Aluminium Foil 0.272 3 b

Keterangan: Angka yahg diikuti huruf yang sama menunjukkan
berbeda tidak nyata pada Uji Duncan taraf 5%.

Uji Beda Total Asam pada Berbagai Jenis Pengemas Minggu ke-6
Uji Beda Jarak Berganda Duncan (DMRT)

Parameter . Total Asam Minggu ke-6
KT Galat =9.6E-05

dB Galat =6

SD =0.00565685
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Aluminium

Perlakuan Polietilen Polipropilen

Foil

Rata-rata 0.316 0.332 0.344
p . 2 3
SSR 5% 3.46 3.58
DMRT 5% 'l 0.01957272 0.02025154
Beda rata-rata ¥

Aluminium Foil 0.016 0.028
Polietilen 0.012
Aluminium Foil e e

Polietlen @ eseeeen e
Notasi b ab a

Perlakuan Rata-rata  Ranking SSR 5% DMRT 5% Notasi

Polipropilen ~ 0.344 1 3.580 0.020a
Polietilen 0.332 2 3.460 0.020ab
Aluminium Foil 0.316 3 b

Keterangan: Angkayang diikuti hu?tjf;ang sama menunjukkan
berbeda tidak nyata pada Uji Duncan taraf 5%.

Uji Beda Total Asam pada Berbagai Jenis Pengemas Minggu ke-8
Uji Beda Jarak Berganda Duncan (DMRT)

Parameter . Total Asam Minggu ke-8

KT Galat =0.000112

dB Galat =6

SD =0.0061101

Perlakuan Alumlnggﬁ Polietilen Polipropilen
Rata-rata 0.324 0.336 0.352
p 2 3
SSR 5% 3.46 3.58
DMRT 5% 0.02114095 0.02187416
Beda rata-rata

Aluminium Foil 0.012 0.028
Polietilen 0.016
Aluminium Foil e s

Polietlen @000 s e

Notasi b ab a
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Perlakuan Rata-rata  Ranking SSR 5% DMRT 5% Notasi

Polipropilen 0.352 1 3.580 0.022a
Polietilen 0.336 2 3.460 0.021ab
Aluminium Foil 0.324 o b
Keterangan : Angka yang diikuti huruf yang sama menunjukkan

berbeda tidak nyata pada Uji Duncan taraf 5%.

Uji Beda Total Asam pada Berbagai Jenis Pengemas Minggu ke-10
Uji Beda Jarak Berganda Duncan (DMRT)

Parameter . Total Asam Minggu ke-10

KT Galat =6.4E-05

dB Galat =6

SD =0.0046188

Perlakuan Alummlggiwl Polietilen Polipropilen
Rata-rata 0.332 0.372 0.384
p 2 3
SSR 5% 3.46 3.58
DMRT 5% 0.01598106 0.01653531
Beda rata-rata

Aluminium Foil 0.04 0.052
Polietilen 002
Aluminium Foil ~ —— SR
Polietlen e e
Notasi b a a

Perlakuan Rata-rata Ranking SSR 5% DMRT 5% Notasi

Polipropilen 0.384 1 3.580 0.017a
Polietilen 0.372 2 3.460 0.016a
Aluminium Foil 0.332 3 b
Keterangan:  Angka yang diikuti huruf yang sama menunjukkan

berbeda tidak nyata pada Uji Duncan taraf 5%.
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Lampiran 13. Uji Beda Warna Tepung Tape pada Berbagai Jenis
Pengemas Selama Penyimpanan

Uji Beda Warna pada Berbagai Jenis Pengemas Minggu ke-2
Uji Beda Jarak Berganda Duncan (DMRT)

Parameter : Warna Minggu ke-2

KT Galat =0.02666667

dB Galat =6

SD =0.0942809

Perlakuan Polipropilen  Polietilen Alummllggi}
Rata-rata 97.0333333 97.3666667 97.7666667
P \ 2 3
SSR 5% 3.46 3.58
DMRT 5% 0.32621193 0.33752564
Beda rata-rata |

Aluminium Foil 0.4 0.7333333
Polietilen 0.3333333
Aluminium Foil e

Polietilen : e
Notasi b a a

Perlakuan Rata-rata  Ranking SSR 5% DMRT 5% Notasi

Aluminium Foil 97.767 1 3.580 0.338A
Polietilen 97.367 2 3.460 0.326 A
Polipropilen 97.033 3 B

Keterangan:  Angka yang diikuti hufufyang sama menunjukkan
berbeda tidak nyata pada Uji Duncan taraf 5%.

Uji Beda Warna pada Berbagai Jenis Pengemas Minggu ke-4
Uji Beda Jarak Berganda Duncan (DMRT)

Parameter . Warna Minggu ke-4
KT Galat =0.08111111
dB Galat =6

SD =0.16442943
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Perlakuan Polipropilen  Polietilen A'“m'“i,_E‘;“ﬂ
Rata-rata 95.4333333 96.6 97.2
P 2 L 3
SSR 5% 3.46 358
DMRT 5% 0.56892582 0.58865735

Bedé rata-rata
Aluminium Foil

0.6 1.7666667

Polietilen 1.1666667
Aluminium Foil e
Polietlen e
Notasi c b a

Perlakuan Rata-rata Ranking SSR5% DMRT 5% Notasi
Aluminium Foil 97.200 1 3.580 0.589a
Polietilen 96.600 " 3.460 0.569b
Polipropilen 95.433 3 = C
Keterangan :  Angka yang diikuti huruf yang sama menunjukkan

berbeda tidak nyata pada Uji Duncan taraf 5%.

Uji Beda Warna pada Berbagai Jenis Pengemas Minggu ke-6
Uji Beda Jarak Berganda Duncan (DMRT)

Parameter - Warna Minggu ke-6

KT Galat =0.03333333

dB Galat =6

SD =0.10540926

Perlakuan Polipropilen  Polietilen A'”m'"';‘gi‘l
Rata-rata 95.3333333 96.53333_33 856.7333333
p 2 3
SSR 5% 3.46 3.58
DMRT 5% 0.36_471 602 0.37736513

Beda rata-rata

Aluminium Foil 0.2 14
Polietilen 19
Aluminium Foil = = e
Polietlen - - - W comae
Notasi b b a
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Perlakuan Rata-rata Ranking SSR 5% DMRT 5% Notasi

Aluminium Foll 96.733 1 3.580 0.377 a
Polietilen 96.533 2 3.460 0.365b
Polipropilen 95.333 3 b

Keterangan : Ang ka yang diikuti huruf yang sama menuﬁjukkan
berbeda tidak nyata pada Uji Duncan taraf 5%.

Uji Beda Warna pada Berbagai Jenis Pengemas Minggu ke-8
Uji Beda Jarak Berganda Duncan (DMRT)

Parameter - Warna Minggu ke-8

KT Galat =0.05777778

dB Galat =6

SD =0.13877773

Perlakuan Polipropilen  Polietilen Alumlmgcr)rill
Rata-rata 92.6 95.6666667 96.4
p 2 3
SSR 5% 3.46 3.58
DMRT 5% 0.48017096 0.49682429
Beda rata-rata

Aluminium Foil 0.7333333 3.8
Polietilen : 3
Aluminium Foil ~ ——mee-

Polietilen L SO e

Notasi c b a

Perlakuan Rata-rata  Ranking SSR 5% DMRT 5% Notasi

Aluminium Foil 96.400 1 3.580 0.497 a
Polietilen 95.667 2 3.460 0.480b
Polipropilen 92.600 3 c

Keterangan: Angkayang diikuti I'i'urufyang sama menuﬁjukkan
berbeda tidak nyata pada Uji Duncan taraf 5%.

Uji Beda Warna pada Berbagai Jenis Pengemas Minggu ke-10
Uji Beda Jarak Berganda Duncan (DMRT)

Parameter : Warna Minggu ke-10
KT Galat =0.12222222
dB Galat =6

SD =0.20184336
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Perlakuan Polipropilen ~ Polietilen A™MUT
Rata-rata 90.9666667 92.1666667 92.6
P 2 3
SSR 5% 3.46 3.58
DMRT 5% 0.69837802 0.72259922
Beda rata-rata

Aluminium Foll 0.4333333 1.6
Polietilen 1.2
Aluminium Foil Sl S g o .

Polietlen e

Notasi b b a

Perlakuan Rata-rata Ranking SSR 5% DMRT 5% Notasi

Aluminium Foil 92.600 1 3.580 0.723a
Polietilen 92.167 2 3.460 0.698Db
Polipropilen 90.967 3 b

Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang sama menhﬁjukkan-
berbeda tidak nyata pada Uji Duncan taraf 5%.
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