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LAMPIRAN

Lampiran 1. Data Hasil Susut Bobot Buah Belimbing

Hari Ke (%)

Perlakuan Ulangan

4 6 8 9
1 683 912 17,62 2149 23,60

P1K1 2 5,89 915 1559 20,72 22,77
3 6,80 892 1755 21,74 22,88

Rata-rata 650 906 16,92 2131 23,08

1 530 927 1413 17,88 19,59

P1K2 2 593 871 13,78 1864 20,30

3 5,87 8,52 13,66 18,40 19,96

Rata-rata 5,70 8,83 13,85 18,30 19,95

1 525 | 10,18 1594 20,95 23,15

P2K1 2 564 | 987 1568 20,15 22,57
3 475 | 898 1482 1959 21,79

Rata-rata 521 | 967 1548 20,23 22,50

1 580 | 980 1588 20,28 22,39

P2K2 D 597 | 981 1573 20,16 22,18
3 542 | 885 1431 1923 21,31

Rata-rata 573~ 948 1530 19,89 21,96

1 562 | 964 1534 19,73 22,17

P3K1 2 5,48 942 1534 1966 21,78
3 6,31 10,87 16,78 - 2156 22,88

Rata-rata 580 997 . 1582 20,31 22,27

1 584 956 1519 19,83 22,46

P3K2 2 5,31 9,10 1424 1824 20,02
3 580 10,22 16,71 21,43 2353

Rata-rata 565 962 1538 19,83 22,00

1 515 990 1753 24,76 28,68

KONTROL 2 5,15 9,25 16,98 24,22 27,79

3 5,12 9,60 17,37 24,25 27,31

Rata-rata 5,14 9,58 17,29 24,41 27,92




Lampiran 2. Hasil Analisis Ragam Susut Bobot Buah Belimbing

Susut Bobot Hari Ke-2

SK Db JK KT F Hit F5%
Petak Utama
Kelompok 2 0.02 0.01 0,06tn 5,14
Jenis Pati (P) 2 1.21 0.60 3,11tn 5,14
Galat (P) 6 1.11 0.18
Total 10 234
Anak Petak
Konsentrasi Gliserol (K) 1 0,09 0,09 0,74tn 5,98
P*K 2 1,31 0,65 4,98tn 5,14
Galat (K) 6 0,79 0,13
Total 9 2,19
Keterangan :
tn = tidak nyata
Susut Bobot Hari Ke-4
SK Db JK KT F Hit F 5%
Petak Utama
Kelompok 2 0,40 0,20 0,40tn 5,14
Jenis Pati (P) 2 85 1% 1,90tn 5,14
Galat (P) 6 3,21 53
Total 10 5,96
Anak Petak
Konsentrasi Gliserol (K) i 0,29 0,29 8,12* 5,98
P*K 2 0,02 0,01 0,28tn 5,14
Galat (K) 6 0,21 0,03
Total 9 0,52
Keterangan :

tn = tidak nyata
* = berbeda nyata
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Susut Bobot Hari Ke-6

SK Db JK KT F Hit F 5%
Petak Utama
Kelompok 2 1,39 0,69 0,69tn 5,14
Jenis Pati (P) 2 0,17 0,08 0,07tn 5,14
Galat (P) 6 6,38 1,06
Total 10 7,94
Anak Petak
Konsentrasi Gliserol (K) 1 6,75 6,75 24,81* 5,98
P*K 2 7,65 3,82 14,04* 5,14
Galat (K) 6 1,63 0,27
Total 9 16,03
Keterangan :
tn = tidak nyata
* = berbeda nyata
Susut Bobot Hari Ke-8
SK Db JK KT F Hit F 5%
Petak Utama
Kelompok 2 | 0,56 0,50tn 5,14
Jenis Pati (P) 2 0,26 0,13 0,09tn 5,14
Galat (P) 6 3 1,18
Total 10 8,51
Anak Petak
Konsentrasi Gliserol (K) i 7,34 7,34 30,31* 5,98
P*K 2 6,76 3,38 13,96* 5,14
Galat (K) 6 1,45 0,24
Total 9 15,55
Keterangan :

tn = tidak nyata
* = berbeda nyata
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Susut Bobot Hari Ke-9

SK Db JK KT F Hit F 5%

Petak Utama
Kelompok 2 1,58 0,79 0,77tn 5,14
Jenis Pati (P) 2 1,81 1,18 0,76tn 5,14
Galat (P) 6 6,42 1,07
Total 10 9,81

Anak Petak
Konsentrasi Gliserol (K) 1 7,80 7,80 19,88* 5,98
P*K 2 7,48 3,74 9,53* 5,14
Galat (K) 6 2,35 0,39
Total 9 17,63

Keterangan :

tn = tidak nyata
* = berbeda nyata
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Lampiran 3. Data Hasil Kadar Air Buah Belimbing

Perlakuan Ulangan
9 0
1 79,40 89,20
P1K1 2 76,00 85,80
3 78,80 90,20
Rata-rata 78,06 88,40
1 79,40 89,20
P1K2 2 80,00 90,20
3 79,20 89,20
Rata-rata 79,53 89,53
1 78,60 91,00
P2K1 2 74,00 89,00
3 78,40 92,40
Rata-rata 77,00 90,80
1 76,80 87,20
P2K2 2 78,20 88,30
3 77,00 89,70
Rata-rata i 33 88.40
1 74,80 91,80
P3K1 2 78,20 89,60
3 71,00 89,40
Rata-rata 74,67 90,26
i 69,60 83,80
P3K2 2 68,80 84,60
3 69,60 88,20
Rata-rata 69,33 90,53
1 67,80 93,20
KONTROL 2 67,60 89,00
& 68,20 91,00
Rata-rata 67,86 91,06
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Lampiran 4. Hasil Analisis Ragam Kadar Air Buah Belimbing

Kadar Air Hari Ke-0

SK Db JK KT F Hit F 5%
Petak Utama
Kelompok 2 14,04 7,02 4,86tn 5,14
Jenis Pati (P) 2 8,85 4,42 5,07tn 5,14
Galat (P) 6 7,67 1,28
Total 10 30,57
Anak Petak
Konsentrasi Gliserol (K) 1 18,00 18,00 4,83tn 5,98
P*K 2 26,17 13,08 3,51tn 5,14
Galat (K) 6 22,33 3,72
Total 9 66,50
Keterangan :
tn = tidak nyata
Kadar Air Hari Ke-9
SK Db JK KT F Hit F 5%
Petak Utama
Kelompok 2 0,96 0,48 0,18tn 5,14
Jenis Pati (P) 20 1EEN20 S, 60 38,97* 5,14
Galat (P) 6 14,56 2,42
Total 10 166,72
Anak Petak
Konsentrasi Gliserol (K) 1 6,24 6,24 1,16tn 5,98
P*K 2 39,818 19,90 3,71tn 5,14
Galat (K) 6 32,12 5,35
Total 9 78,17
Keterangan :

tn = tidak nyata
* = berbeda nyata
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Lampiran 5. Data Hasil Total Padatan Terlarut Buah Belimbing

Perlakuan Ulangan Hari Ke
0 9
1 6,23 7,66
P1K1 2 6,00 7,23
3 6,13 7.46
Rata-rata 6,12 7.45
1 6,03 7,00
P1K2 2 6,13 7,13
3 6,10 7,03
Rata-rata 6,08 7,05
1 6,30 8.33
P2K1 2 6,10 8.26
3 6,03 8.23
Rata-rata 6.14 8.27
1 6,06 7,00
P2K2 Vi 6,26 7.23
3 5,96 7.13
Rata-rata 6,09 7.12
| 6,23 8,13
P3K1 VA 6,10 8,00
3 6,06 8.36
Rata-rata 6,13 8.16
1 6.13 7.33
P3K2 2 6,23 7.16
3 6,30 7.23
Rata-rata 6,22 7.24
1 6,30 11,23
KONTROL 2 6,23 10,73
B 6,03 10,46

Rata-rata 6,18 10,80




Lampiran 6. Hasil Analisis Ragam Total Padatan Terlarut Buah Belimbing

TPT Hari Ke-0
SK Db JK KT F Hit F 5%
Petak Utama
Kelompok 2 0,04 0,023 2,32tn 5,14
Jenis Pati (P) 2 0,01 0,009 1,03tn 5,14
Galat (P) 6 0,05 0,009
Total 10 0,10
Anak Petak
Konsentrasi Gliserol (K) 1 2,22 2,22 0,001tn 5,98
P*K 2 0,01 0,009 0,53tn 5,14
Galat (K) 6 0,09 0,016
Total 9 2,33
Keterangan :
tn = tidak nyata
TPT Hari Ke-9
SK Db JK KT F Hit F 5%
Petak Utama
Kelompok 2 0,15 0,07 1,49tn 5,14
Jenis Pati (P) P 0,80 0,40 7,05* 5,14
Galat (P) 6 0,31 0,05
Total 10 1,26
Anak Petak
Konsentrasi Gliserol (K) i 3,05 3,05 134,64* 5,98
P*K 2 0,45 0,22 9,93* 5,14
Galat (K) 6 0,13 0,02
Total 9 3,64
Keterangan :

tn = tidak nyata
* = berbeda nyata
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Lampiran 7. Data Hasil Uji pH Buah Belimbing

Perlakuan Ulangan
0 9
1 3,00 4,00
P1K1 2 3,00 4,00
3 3,00 4,00
Rata-rata 3,00 4,00
1 3,00 4,00
P1K2 2 3,00 4,00
3 3,00 4,00
Rata-rata 3,00 4,00
1 3,00 4,00
P2K1 2 3,00 4,00
3 3,00 4,00
Rata-rata 3,00 4,00
1 3,00 4,00
P2K?2 2 3,00 4,00
3 3,00 4,00
Rata-rata 3,00 4,00
1 3,00 4,00
P3K1 2 3,00 4,00
3 3,00 4,00
Rata-rata 3,00 4,00
1 3,00 4,00
P3K2 2 3,00 4,00
3 3,00 4,00
Rata-rata 3,00 4,00
1 3,00 5,00
KONTROL 2 3,00 5,00
3 3,00 5,00
Rata-rata 3,00 5,00
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Lampiran 8. Hasil Analisis Ragam Uji pH Buah Belimbing

pH Hari Ke-0
SK Db JK KT F Hit F 5%
Petak Utama
Kelompok 2 0 0 Otn 5,14
Jenis Pati (P) 2 0 0 0tn 5,14
Galat (P) 6 0 0
Total 10 0
Anak Petak
Konsentrasi Gliserol (K) 1 0 0 Otn 5,98
P*K 2 0 0 Otn 5,14
Galat (K) 6 0 0
Total 9 0
Keterangan :
tn = tidak nyata
pH Hari Ke-9
SK Db JK KT F Hit F 5%
Petak Utama
Kelompok 2 0 0 0tn 5,14
Jenis Pati (P) 2 0 0 0tn 5,14
Galat (P) 6 0 0
Total 10 0
Anak Petak
Konsentrasi Gliserol (K) i 0 0 0tn 5,98
P*K 2 0 0 Otn 5,14
Galat (K) 6 0 0
Total 9 0
Keterangan :

tn = tidak nyata
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Lampiran 9. Data Hasil Uji Organoleptik Tekstur Buah Belimbing

Perlakuan Ulangan Hari Ke
0 9
1 3,60 2,40
P1K1 2 3,65 2,31
3 3,55 2,25
Rata-rata 3,60 2.32
1 3,55 2,60
P1K2 2 3,60 2,70
3 3,80 2,65
Rata-rata 3,65 2,65
1 3,70 2,10
P2K1 2 3,80 2.25
3 3,60 1.90
Rata-rata 3,70 2.08
1 3,80 2,65
P2K2 2 3,70 2,60
3 3,85 2,55
Rata-rata 3,78 2.60
1 3,40 2,15
P3K1 2 3,55 2.40
3 3,60 2,00
Rata-rata 3,51 2.18
1 3,60 2,60
P3K2 2 3,45 2,40
3 3,70 2,565
Rata-rata 3,58 2,51
1 3,80 1,75
KONTROL 2 3,60 1,40
3 ot 1,30

Rata-rata 3,65 1,48




Lampiran 10. Hasil Analisis Ragam Uji Orgonoleptik Tekstur Buah Belimbing

Tekstur Hari Ke-0

SK Db JK KT F Hit F 5%
Petak Utama
Kelompok 2 0,005 0,003 0,22tn 5,14
Jenis Pati (P) 2 0,11 0,056 5,03tn 5,14
Galat (P) 6 0,06 0,012
Total 10 0,18
Anak Petak
Konsentrasi Gliserol (K) 1 0,02 0,02 1,42tn 5,98
P*K 2 0,001 0 0,03tn 5,14
Galat (K) 6 0,084 0,014
Total 9 0,105
Keterangan :
tn = tidak nyata
Tekstur Hari Ke-9
SK Db JK KT F Hit F 5%
Petak Utama
Kelompok 2 0,11 0,05 3,88tn 5,14
Jenis Pati (P) 2 0,07 0,03 2,88tn 5,14
Galat (P) 6 0,08 0,01
Total 10 0,28
Anak Petak
Konsentrasi Gliserol (K) 1 0,69 0,69 34,27* 5,98
P*K 2 0,03 0,01 0,84tn 5,14
Galat (K) 6 0,12 0,02
Total 9 0,85
Keterangan :

tn = tidak nyata
* = berbeda nyata
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Lampiran 11. Data Hasil Uji Organoleptik Warna Buah Belimbing

Perlakuan Ulangan Hari Ke
0 9
1 3,05 2,30
P1K1 2 3,00 2,25
3 3,10 2,15
Rata-rata 3,05 2,23
P1K?2 1 3,15 3,30
2 2.95 3,10
3 3,10 3,25
Rata-rata 3,06 3,21
1 3,05 2,15
P2K1 2 2,95 2,00
3 3,10 2,20
Rata-rata 3.03 2,11
1 3,00 3,40
P2K2 2 3,10 3,25
3 2,95 2,55
Rata-rata 3,01 3,06
1 2,95 2,30
P3K1 P 3,20 2,30
3 3.10 2,05
Rata-rata 3,08 2,21
1 3,00 2,50
P3K2 2 8,15 2,30
3 3,10 2,45
Rata-rata 3,08 2.41
1 2,95 1,25
KONTROL 2 8515 1,30
> 3.10 1,45

Rata-rata 3,06 1,33




Lampiran 12. Hasil Analisis Ragam Uji Organoleptik Warna Buah Belimbing

Warna Hari Ke-0

SK Db JK KT F Hit F 5%
Petak Utama
Kelompok 2 0,02 0,01 0,9tn 5,14
Jenis Pati (P) 2 0,01 0,005  0,405tn 5,14
Galat (P) 6 0,07 0,12
Total 10 0,1
Anak Petak
Konsentrasi Gliserol (K) 1 0 0 Otn 5,98
P*K 2 0,001 0 0,079tn 5,14
Galat (K) 6 0,032 0,005
Total 9 0,033
Keterangan :
tn = tidak nyata
Warna Hari Ke-9
SK Db JK KT F Hit F 5%
Petak Utama
Kelompok 2 0,04 0,02 0,86tn 5,14
Jenis Pati (P) 2 0,52 0,26 14,74* 5,14
Galat (P) 6 0,13 0,02
Total 10 0,70
Anak Petak
Konsentrasi Gliserol (K) 1 . 27 41,90* 5,98
P*K 2 0,58 0,29 5,41* 5,14
Galat (K) 6 0,32 0,05
Total 9 319
Keterangan :

tn = tidak nyata
* = berbeda nyata
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Lampiran 13. Data Hasil Uji Organoleptik Aroma Buah Belimbing

Perlakuan Ulangan Hari Ke
0 9
1 2,50 2,40
P1K1 2 2.45 2,45
3 2,65 2,30
Rata-rata 2,53 2,38
1 2,65 2,95
P1K2 2 2,50 2,75
3 2,35 2,80
Rata-rata 2,50 2,83
1 2,60 2,00
P2K1 2 2,55 1,85
3 2,50 2,10
Rata-rata 2,55 1,98
1 2,50 2,90
P2K2 2 2,45 2,75
3 2,60 2,65
Rata-rata 2,51 2,76
i 2,45 2,25
P3K1 2 2,55 2,30
3 2,60 2,10
Rata-rata 258 2,21
il 2,50 2,40
P3K2 2 2,65 2,65
8 2,45 2,50
Rata-rata o8 2,51
il 2,65 1,10
KONTROL 2 2,65 1,30
3 2.70 1,35

Rata-rata 2,66 1.25




Lampiran 14. Hasil Analisis Ragam Uji Organoleptik Aroma Buah Belimbing

Aroma Hari Ke-0

SK Db JK KT F Hit F 5%
Petak Utama
Kelompok 2 0 0 0,043tn 5,14
Jenis Pati (P) 2 0,001 0,001 0,150tn 5,14
Galat (P) 6 0,031 0,005
Total 10 0,032
Anak Petak
Konsentrasi Gliserol (K) 1 0,002 0,002 0,154tn 5,98
P*K 2 0,001 0,001 0,038tn 5,14
Galat (K) 6 0,087 0,014
Total 9 0,09
Keterangan :
tn = tidak nyata
Aroma Hari Ke-9
SK Db JK KT F Hit F 5%
Petak Utama
Kelompok 2 0,004 0,002 0,103tn 5,14
Jenis Pati (P) 2 0,226 118 6,222* 5,14
Galat (P) 6 0,104 0,17
Total 10 0,334
Anak Petak
Konsentrasi Gliserol (K). 1 1,176 1,176 93,011* 5,98
P*K 2 0,184 0,92 7,264* 5,14
Galat (K) 6 0,076 0,013
Total 9 1,436
Keterangan :

tn = tidak nyata
* = berbeda nyata
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Lampiran 15. Alat dan Bahan Penelitian

N
u_E&ﬁBIe Coating

Lampiran 16. Proses Pembuatan Larutz
Penimbangan Bahan-bahan-

Pati Asam Stearat CMC Kalium Sorbat
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Pengukuran Larutan

Gliserol 5% Gliserol 6% Aquadest

Pencampuran Bahan-bahan Pencelupan Buah ke Larutan Edible Coating

Lampiran 17. Pengujian
Uji Total Padatan Terlarut
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Uji Kadar Air

Cawan di Oven 105°C Desikator ~ Cawan Kosong Setelah di Oven

Cawan dan Sampel Setelah di Oven

Uji Organoleptik
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Lampiran 18. Perubahan Warna Buah Belimbing Selama Penyimpanan

P1K1 ( Porang & Gliserol 5% )

| P1K2 (Porang & Gliserol 6%)

Hari Ke
0

Gambar
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P2K1 (Ganyong & Gliserol 5%)

| P2K2 ( Ganyong & Gliserol 6% )

Hari Ke

0

Gambar
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P3K1 ( Garut & Gliserol 5% )

| P3K2 (Garut & Gliserol 6%)

Hari Ke

0

Gambar
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KONTROL

Gambar

Hari Ke
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