PENGARUH JENIS KEMASAN TERHADAP RETENSI VITAMIN
C DAN TINGKAT KESUKAAN KONSUMEN PADA PRODUK
FREEZE DRIED MANGGA

AZHAR NASYWA SAPUTRA

SUPERVISOR JAMINAN MUTU PANGAN
SEKOLAH VOKASI
INSTITUT PERTANIAN BOGOR
BOGOR
2026



(@Hak cipta milik IPB University Hﬂvw GSW/\@ﬁ.M#ﬂV\

Hak Cipta Dilindungi Undang-undang

1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber :
a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah
b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar IPB University.

—1W —l_:—{m—.qu 2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin IPB University. . )
— Bogor Indonesia — Perpustakaan IPB University




PERNYATAAN MENGENAI LAPORAN PROYEK AKHIR DAN
SUMBER INFORMASI SERTA PELIMPAHAN HAK CIPTA

Dengan ini saya menyatakan bahwa laporan proyek akhir dengan judul
“Pengaruh Jenis Kemasan Terhadap Retensi Vitamin C dan Tingkat Kesukaan
Konsumen pada Produk Freeze Dried Mangga” adalah karya saya dengan arahan
dari dosen pembimbing dan belum diajukan dalam bentuk apa pun kepada
perguruan tinggi mana pun. Sumber informasi yang berasal atau dikutip dari karya
yang diterbitkan maupun tidak diterbitkan dari penulis lain telah disebutkan dalam
teks dan dicantumkan dalam Daftar Pustaka di bagian akhir laporan proyek akhir
ini.

Dengan ini saya melimpahkan hak cipta dari karya tulis saya kepada Institut
Pertanian Bogor.

Bogor, Juli 2026

Azhar Nasywa Saputra
J0405221095



(@Hak cipta milik IPB University Hﬂvw GSW/\@ﬁ.M#ﬂV\

Hak Cipta Dilindungi Undang-undang

1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber :
a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah
b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar IPB University.

—1W —l_:—{m—.qu 2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin IPB University. . )
— Bogor Indonesia — Perpustakaan IPB University




ABSTRAK

AZHAR NASYWA SAPUTRA. Pengaruh Jenis Kemasan Terhadap Retensi
Vitamin C dan Tingkat Kesukaan Konsumen pada Produk Freeze Dried Mangga.
Dibimbing oleh ANDI EARLY FEBRINDA dan NURAFI RAZNA SUHAIMA.

Produk freeze dried mangga bersifat higroskopis dan berpori sehingga rentan
menyerap uap air dan menurun mutunya selama penyimpanan. Penelitian ini
bertujuan menentukan jenis kemasan yang paling baik dalam mempertahankan
mutu freeze dried mangga. Rancangan yang digunakan adalah Rancangan Acak
Lengkap Faktorial dengan faktor jenis kemasan (aluminium foil dan metalized film)
dan lama penyimpanan, parameter yang diamati meliputi kadar air, vitamin C, dan
mutu organoleptik. Jenis kemasan berpengaruh nyata terhadap kadar air, sedangkan
lama penyimpanan berpengaruh nyata terhadap vitamin C. Kadar air produk pada
kemasan metalized film naik dari 2,96% menjadi 5,09%, sementara produk pada
kemasan aluminium foil relatif stabil (2,96-3,31%) dan tetap memenuhi batas SNI
3710:2018. Kandungan vitamin C produk turun dari 64,06 menjadi 16,71 mg/100
g. Tingkat kesukaan konsumen juga menurun selama penyimpanan, dengan
penurunan yang lebih besar pada produk berkemasan metalized film. Hal ini sejalan
dengan nilai WVTR aluminium foil yang lebih rendah (0,14 g/m? hari)
dibandingkan metalized film (0,65 g/m*/hari), sehingga aluminium foil lebih mampu
menghambat masuknya uap air dan mempertahankan mutu freeze dried mangga
daripada metalized film.

Kata kunci: aluminium foil, freeze dried mangga, kadar air, mutu organoleptik,
vitamin C.

ABSTRACT

AZHAR NASYWA SAPUTRA. The Effect of Packaging Type on Vitamin C
Retention and Consumer Acceptance of Freeze Dried Mango Products. Supervised
by ANDI EARLY FEBRINDA and NURAFI RAZNA SUHAIMA.

Freeze-dried mango is hygroscopic and porous, making it prone to moisture
absorption and quality degradation during storage. This study aimed to determine
the most suitable packaging for maintaining freeze-dried mango quality using a
Factorial Completely Randomized Design with packaging type (aluminium foil and
metalized film) and storage duration as factors. Parameters observed were moisture
content, vitamin C, and organoleptic quality. Packaging type significantly affected
moisture content, while storage duration significantly affected vitamin C. Moisture
content in metalized film increased from 2.96% to 5.09%, whereas aluminium foil
remained stable (2.96-3.31%) and met the SNI 3710:2018 limit. Vitamin C
decreased from 64.06 to 16.71 mg/100 g. Consumer preference also declined
throughout storage, with a greater decline in metalized film. Aluminium foil, with
a lower WVTR (0.14 g/m?*/day) than metalized film (0.65 g/m*day), more
effectively inhibited water vapor ingress and better maintained freeze-dried mango
quality.

Keywords: aluminium foil, freeze dried mango, moisture content, organoleptic
quality, vitamin C.
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