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OCTAVIANTO NUGROHO. F01499022. Penyimpanan Rajangan Segar
Paprika (Capsicum annum L. var. Grossum) Dalam Kewasan Atmosfir
Termodifikasi. Di bawah bimbingan Hadi K. Purwadaria. 2003.
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RINGKASAN

Paprika atau cabai manis adalah salah satu komodiii hortikuitura yang
penting di Indonesia. Tanaman paprika diduga berasal dari Mexico dan daerah
sekitar Amerika tengah. Perkembangan ekspor komoditi hortikultura untuk negara
Indonesia mengalami kenaikan sebesar 2 % dengan total berat bersih ekspor bulan
januari - juni 2000 sebesar 1 334 137 ton menjadi 1 372 223 ton pada bulan
januari — juni 2001. Sedangkan nilai pendapatan dari ekspor tersebut mengalami
penurunan sebesar 13 % dari 994 804 000 US$ menjadi 863 129 000 US$ (BPS
2001). Mengingat nilai ekonominya yang tinggi, diperlukan adanya usaha-usaha
dalam peningkatan dan pemanfaatan produksi serta mutu panrika. Salah satu
usaha peningkatan mutu paprika adalah penanganan pasca panen paprika dari
produsen hingga ke tangan konsumen.

Sampai saat ini paprika masih merupakan sayuran elit karera pada
umumnya paprika hanya dipakai untuk penyedap pada resep masakan-masakan
luar negeri di hotel, restoran, catering dan counter makanan luar. Cabai pada
umumnya mengandung zat capcaisin (CgH;;0;) yaitu semacam: senyawa alkaloid
yang menyebabkan rasa pedas. Namun pada paprika zat ini hampir tidak
diternukan sehingga rasanya tidak pedas, melainkan manis. Hal ini yang membuat
nilai jual paprika tinggi. Seiring dengan kemajuan peradaban, restoran siap saji
(fast food) tampil sebagai solusi mengatasi kebutuhan manusia akan ketersediaan
makanan yang cepat saji dan cepat santap contohnya salad dan pizza. Pengolahan
paprika pada masakan siap saji umumnya berupa rajangan bentuk cincin dan
persegi dengan pengolahan minimal (minimally procecsing) seperti pembersihan,
pencucian, pembuangan biji dan pemotongan kedalam bentuk siap saji.

Tujuan umum penelitian ini yaitu mempelajari karakteristik penyimpanan
rajangan paprika segar dalam kemasan atmosfir termodifikasi. Sedangkan tujuan
khusus -adalah mengukur laju respirasi rajangan paprika segar; penentuan
komposisi gas O» dan CO; optimum dalam penyimpanan 1ajangean paprika segar;
desain film kemasan untuk penyimpanan rajangan paprika segar; dan penentuan
umur simpan pada penyimpanan rajangan paprika segar.

Bahan yang digunakan adalah paprika hijau mutu A dengan berat 160
g/buah. Paprika hijau merupakan paprika yang paling banyak dibndidayakan dan
dikonsumsi (Primantoro dan Indriani, 1998). Bahan didapat dari kelompok tani
Saung Mirwan, PT, Desa Tanah leuneut, Pasirmuncang, Mega Mendung, Bogor.
Rajangan paprika yang digunakan adalah rajangan yang dipakai pada restoran fast
food yaitu bentuk cincin dengan diameter 6-10 cm untuk konsumsi salad dan
bentuk persegi dengan ukuran panjang 3 cm dan lebar 1 cin untuk konsumsi pizza.
Bahan lain yang digunakan adalah plastik polictilen dan strefch film, pisau
stainless steel, klorin dan alkohol 90% untuk sterilisasi alat.



Alat yang digunakan adalah Cosmotector tipe XPO-314 untuk mengukur
komposisi CO2, Cosmotector tipe XP-318 untuk mengukur koinposisi 02,
sentrifugasi untuk mengurangi kelebihan air, mesin pendingin (refrigerator),
Chromameter tipe CR-200 untuk uji warna, Rheometer tipe CR-300DX untuk uji
tarik, micrometer untuk mengukur tebal plastik kemasan, timbangan digital,
stoples.

Perlakuan olah minimal terhadap paprika setelah pemanenan antara lain:
grading, pembersihan, perajangan, pencucian dengan air dingin (3-5 °C) yang
diberi disinfektan klorin (250 ppm) selama 3-5 menit, penirisan dengan mesin
sentrifugasi selama 2 menit untuk membuang kelebihan air ketika pencucian,
pengemasan dengan styrofoam, penutupan dengan plastik pengemas.

Tahapan dalam penelitian yaita penelitian pendahuiuan, pengukuran laju
respirasi rajangan paprika, penentuan komposisi 0> dan CO; optimum dalam
kemasan, pemilihan jenis dan bentuk kemasan film untuk penryimpanan, dan
validasi kondisi atmosfir optimum. Komposisi yang digunakan untuk mencara
kondisi optimum antara lain: 21% O, dan 0.03% CO, (kontrol); 3% O; dan 5%
COz; 3% O, dan 10% CO;; 5% O, dan 5% COy; 5% O dan 10% CO,.

Penelitian pendabuluan dilakukan untuk mengetahui pengaruh perlakuan
blansir pada rajangan paprika dibandingkan dengan rajangan segar tanpa
perlakuan blansir. Penambahan perlakuan blansir tidak dianjurkan karena akan
mempercepat kerusakan paprika yang disebabkan oleh tingginya suhu dan
lamanya waktu pemanasan pada proses blansir. Warna paprika setelah diblansir
akan kecoklatan akibat proses pemanasan (76-80 °C) schingga memberikan efek
pelunakan pada jaringan sel yang mempercepat proses pembusukan paprika.
Rajangan paprika yang diblansir hanya bertahan sampat bari ke-4. Kerusakan
ditandai dengan timbulnya lendir putih. Rajangan segar dengan suhu 10 °C
bertahan hingga hari ke-8 ditandai dengan timbulnya lendir putih. Rajangan
dengan suhu 5 °C dapat bertahan hingga hari ke-14. Rajangan perscgi paprika
memiliki umur simpan yang lebih lama dibandingkan rajangan cincin. Hal ini
disebabkan karena luas dari luka akibat proses perajangan untuk bentuk cincin
lebih luas dari bentuk persegi.

Komposisi O; rajangan cincin pada suhu 5 °C menurun dari 21% sampai
4.5% selama 336 jam penyimpanan. Komposisi CO, mengalaini kenaikan dari
0.03% sampai 18.67%. Sehingga didapat laju konsumsi O, dan produksi CO,
sebesar 7.46 ml/kgjam dan 8.42 mlkgjam. Komposisi O, rajangan cincin pada
suhu 10 °C menurun dari 21% sampai 9.23% selama 192 jom penyimpanan,
Komposisi CO, mengalami kenaikan dari 0.03% sampai 13.67%. Sehingga
didapat laju konsumsi O, dan produksi CO, sebesar 9.31inl/kg jam dan 10.79
ml/kg. jam,

Komposisi O rajangan persegi pada subu 5 °C menurun dari 21% sampai
8.1% selama 336 jam penyimpanan. Komposisi CO; mengalani kenaikan dari
0.03% sampai 14%. Sehingga didapat laju konsumsi O, dan produksi CO; sebesar
5.83 mlkgjam dan 6.31 ml/kg.jam. Komposisi O, rajangan persegi pada suhu
10°C menurun dari 21% sampai 10.63% selama 192 jam penyimpanan.
Komposisi CO, mengalami kenaikan dari 0.03% sampai 12.32%. Sehingga



didapat laju konsumsi O; dan produksi CO; yaitu 8.20 ml/kgjam dan 9.72
mlkg.jam, :

Rajangan paprika yang disimpan pada.suhu 5 °C memjliki laju respirasi
yang lebih lambat dibandingkan suhu 10 °C baik pada rajangan cincin maupun
persegi. Laju respirasi dipengaruhi oleh tingkat perkemibangan, susunan kimiawi
jaringan, ukuran produk, nelapis alami dan jenis jaringan yang merupakan faktor
internal sedangkan faktor eksternal yang berpengaruh antara lain suhu, etilen dan
02 yang tersedia, CO2, zat-zat pengatur pertumbuhan dan kerusakan buah selama
pemanenan (Syarief dan Halid, 1993).

Pada tahap penentuan komposisi gas Oz dan CO; optimun, digunakan 4
parameter mutu yaitu susut bobot, tingkat kekerasan, perubahan warna hijau (a)
dan tingkat kecerahan (L), dan uji organoleptik sebagai batas penerimaan
konsumen. Komposisi dengan 3% O; dan 10% CO; memberikan hasil optimum
dengan kondisi akhir penyimpanan yang mendekati kondisi awal dibandingkan
dengan komposisi yang lain.

Dari kurva film kemasan dan komposisi optimum dapat disiinpulkan bahwa
film kemasan untuk tahap validasi kondisi atmosfir optimum adalah stretch film.
Sebagai pembanding digunakan polietilen dan kemasan vakum. Berat optimum
untuk validasi didapat melalui perhitungan dengan komponen laju respirasi
paprika, permeabilitas film, tebal film, luas plastik kemesan, komposisi CO;
optimum bahan, komposisi awal. Wadah kemasan yarg digunakan adalah
mangkok styrofoam dengan diameter 16 cm, kemudian ditutup bagian atas dengan
film kemasan. Untuk kemasan vakum,rajangan paprika dimasukkan kedalam
kantong plastik ukuran 25cm x 20cm. Udara dalam kantong dikelnarkan dengan
aerator, kemudian disegel dengan sealer.

Pada tahap validasi, susut bobot terkecil pada rajangan cincin dicapai oleh
polietilen, sedangkan untuk rajangan persegi dicapai oleh stretch film. Uji tingkat
warna hijau (a) dan kecerahan (L) menunjukkan nilai yang cenderung stabil
sampai akhir penyimpanan untuk kedua jenis rajangan. Uji kekerasan
menunjukkan kemasan stretch film pada kedua jenis rajangan paling mendekati
kekerasan pada kondisi awal. Uji organoleptik menyatakan rajangan yang
disimpan dengan stretch film lebih disukai panelis dibandingkan kemasan
polietilen atau vakum. Kriteria penilaian yang digunakan pada uji organoleptik
adalah kesegaran, kekerasan, aroma, warna, dan penilaian secara umum.

Penelitian lebih lanjut terhadap penyimpanan rajangan paprika dengan
atmosfir termodifikasi cara aktif yaitu mengatur kondisi atmosfir gas O, dan CO,
yang optimum di awal penyimpanan perlu dilakukan sebagai usaha untuk
mencapai komposisi atmosfir yang diinginkan. Pengkajian keragaman plastik film
kemasan perlu memperhatikan faktor permeabilitas film yang berubah seiring
dengan perubahan suhu penyimpanan, Keamanan pangan dan jumlah total
mikroba selama penyimpanan rajangan paprika perlu dianalisis. Cita rasa dalam
yji organoleptik perlu dilakukan untuk lebih mengetahui tingkat kesukaan
konsumen terhadap rajangan paprika.
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I. PENDAHULUAN

A. LATAR BELAKANG

Seiring dengan pertambahan penduduk, peningkatan akan kebutuhan
pangan terjadi secara otomatis. Hal ini merupakan prospek yang cerah bagi
bisnis sayuran umumnya, hortikultura khususnya. Perkembangan ekspor
komoditi hortikultura untuk negara Indonesia mengalami kenaikan sebesar
2.85 % dengan total berat bersih ekspor bulan januari - juai 2000 sebesar 1
334 137 ton menjadi 1 372 223 ton pada bulan januari — juni 2001. Sedangkan
nilai pendapatan dari ekspor tersebut mengalami penurunan sebesar 13.24 %
dari 994 804 000 US$ menjadi 863 129 000 US$ (BPS 2001).

Diantara ragam komoditi hortikultura yang penting di Indonesia adalah
cabai manis atau paprika (Capsicum annum L. var. Grossum). Mengingat nilai
ekonominya yang tinggi, sehingga diperlukan adanya usaha-usaha dalam
peningkatan dan pemanfaatan produksi serta mutu paprika.

Dalam usaha peningkatan dan pemanfaatan produksi serta mutu paprika,
banyak kendala yang dihadapi oleh produsen mengingat paprika bukan
tanaman asli Indonesia melainkan berasal dari negara 4 musit. Salah satu
usaha peningkatan dan pemanfaatan produksi serta mutu adalah penanganan
komoditi pasca panen paprika dari produsen hingga ke tangan konsumen.

Salah satu keunikan paprika adalah rasanya yang manjs. Cabai pada
umumnya mengandung zat capcaisin (CoH1202) yaity ssmacam senyawa
alkaloid yang menyebabkan rasa pedas. Namun pada paprika zat ini hampir
tidak ditemukan sehingga rasanya tidak pedas, melainkan manis. Oleh karena
itu harga paprika menjadi lebih mahal.

Sampai saat ini paprika masih merupakan sayuran elit karena pada
umumnya paprika dipakai sebagai penyedap pada resep masakan-masakan
luar negeri di hotel, restoran dan catering. Hal ini jugalah yang membuat nilai

jual paprika menjadi tinggi.



Paprika yang bernilai ekonomi tinggi merupakan salah komoditi yang
mempunyai sifat mudah rusak dan memiliki masa simpan yang pendek. Pada
suhu 30°C pelunakan daging paprika terjadi setelah 3-3 hari peryimpanan.
Penurunan mutu paprika yang mempengaruhi pemasaran adalah kelayuan,
pembusukan, pengeriputan dan pelunakan setelah pemunenan. Pengeriputan
dan pelayuan paprika berkaitan dengan kehilangan air selama penyimpanan
{Ben Yehoshua et. Al., 1994).

Seiring dengan kemajuan peradaban, restoran siap saji (fast food) tampil
sebagai solusi mengatasi kebutuhan manusia akan ketersediaan makanan yang
cepat saji dan cepat santap contohnya salad dan pizza. Pengolahan paprika
pada masakan siap saji umumnya berupa rajangan bentuk cincin untuk
konsumsi salad dengan ukuran diameter 6 — 10 cm dan bentuk persegi untuk
konsumsi piiza dengan ukuran 3 cm x 1 c¢m, Sebelum: dikonsumsi rajangan
akan diolah secara minimal (minimally processing) terlebib dahulu seperti
pembersihan, pencucian, pembuangan biji dan pemotongan kedalam bentuk
siap saji.

Produk hasil rajangan, terutama sayuran dan buahap akan menaikkan
nilai komersil dari produk tersebut akibat adanya proses tambahan yaitu
trimming/perajangan. Keuntungan yang lain adalah produk dapat langsung
siap saji/siap olah sehingga lebih efesien dalam waktu dibandingkan produk
utuhnya. Selain itu, volume produk menjadi lebih keci! schingga meinudahkan

dalam pengemasannya.

Produk paprika yang telah dipasarkan berupa paprika utuh yang dikemas
dengan stretch film dan styrofoam. Pada rajangan paprika, pengemasan
dilakukan dengan kemasan vakum menggunakan plastik kemas polietilen.
Untuk itu perlu dikembangkan metode penyimpanan lain untuk rajangan
paprika yang dapat memperpanjang masa simpan dari rajangan paprika
tersebut. Salah satunya adalah penyimpanan dengan atmosfir termodifikasi.
Dengan teknik ini diharapkan dapat diperoleh kondisi cptimum dari rajangan
paprika sehingga selain masa simpan yang lebih panjang, mutu produk pun
dapat dipertahankan.



B. TUJUAN PENELITIAN

Tujuan umum penelitian ini yaitu mempelajari karakteristik penyimpanan

rajangan paprika segar dalam kemasan atmosfir termodifikasi. Sedangkan

tujuan khusus penelitian antara lain:

1.

Mengukur laju respirasi dari rajangan paprika segar bentuk ocincin dan
persegi.

Penentuan komposisi gas O dan CO; optimum untuk penyimpanan
rajangan paprika segar bentuk cincin dan persegi.

Penentuan film kemasan untuk penyimpanan rajungan paprika segur
bentuk cincin dan persegi.

Penentuan umur simpan pada penyimpanan rajangan paprika segar bentuk
cincin dan persegi.



IL. TINJAUAN PUSTAKA

A. PAPRIKA
1. Botani
Tanaman paprika diduga berasal dari Mexico dan daerah sekitar
Amerika tengah. Kata Paprika adalah istilah Hongaria yang semula
dipakai bagi cabai merah yang pedas Capsicum annum, di Amerika
paprika disebut bell pepper. Menurut Prihmantoro dan Indriani (2000)

klasifikasi paprika antara lain:
Divisio : Spermatophyta
Subdivisio : Angiospermae
Kelas : Dicotyledoneae

Ordo (Bangsa) : Solanales

Famili (Suku) : Solanaceae
Genus(Marga) : Capsicum
Spesies (Jenis)  : Capsicum annum

Varietas : Grossum

Rasa dan aroma paprika tidak seperti tanaman cabai pada umumnya.
Baunya pedas menusuk, tetapi rasa pedasnyz tidak ada sama sekali,
melainkan rasa manis sedikit. Itulah sebabnya di negara-negara barat
paprika dikenal dengan sebutan cabai manis atau sweef pepper. Faktor
lingkungan yang menjadi syarat tumbuh paprika antara lain ketinggian
tempat, media tanam, suhu, air, cahaya, dan kelembaban. Gonzales-
Aguilar (2001) menyebutkan bahwa pz;prika adalah sayuran non klimaterik
dan menghasilkan etilen dalam jumlah sedikit. '

2. Penanganan Pasca Panen
Merupakan proses terakhir pada budidaya paprika. Proses ini sangat
menentukan kualitas produksi hingga sampai ke tangan konsumen.
Penanganannya harus tepat dan hati-hati. Beberapa tahapan yang penting
yaitu: pencucia:ﬂpembersihah, sortasi/grading, pengepakan buah,



penyimpanan dalam tempat atau ruang pendingin. Kandungan gizi pada
paprika per 100 gram buah dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Kandungan Gizi Paprika Tiap 100 g Buah Hijau Segar

BRI Pt ey ; AN LT ., et e
) . . 9 ‘.

Protein 0.90 g K 11.00 mg
Lemak 030g Vitamin A 22.00 mg
Karbohidrat | 4.40g Vitamin Bl 540.00 mg
Ca 7.00 mg Vitamin B2 0.02 mg
Fe 0.40 mg Niacin 0.40 mg

P 22.00 mg Vitamin C 166.00 mg

Sumber: Table of Represcurating Value of Food Common!y Used in Tropical
Country (1982) dalam Imam Haryono (1994).

B. PRODUK RAJANGAN

Penurunan mutu dari rajangan segar buah secara umum disebabkan oleh
proses perajangan, dimana sifat fisiologi dan biokimia dari produk akan
berubah lebih cepat daripada buah secara utuh (Kim et al., 19930 dalam Al-
Ati and Hotchkiss, 2002). Secara umum, penurunan kualitas (warna, rasa dan
tekstur) disebabkan oleh efek gabungan dari aktivitas enzim, respirasi,
pertubuhan mikroba (Gil et al., 1998; Kim et. al., 1993b dalam Al-Ati and
Hotchkiss, 2002); pengerusakan secara fisik dan faktor lingkungan (Chau and
Talasila, 1994 dalam Hotchkiss, 2002). Faktor-faktor lingkungan yang secara
langsung mempengaruhi penurunan dari kualitas antara lain temperatur,
kelembaban, komposisi atmosfir dan konsentrasi ges etilen. Memar secara
mekanik dan kerusakan yang disebabkan ketika pemancnan, pengolahan,
penyimpanan dan transportasi juga mengurangi masa simpan dari rajangan
segar buah (Cahu and Talasila, 1994 dalam Al-Ati and Hotchkiss, 2002).

Beberapa strategi yang telah dipraktekkan untuk mengurangi laju
penurunan kualitas dari produk rajangan, antara lain peningkatan sanitast
ketika proses minimal, mengontrol temperatur, menurunkan laju respirasi,
menurunkan produksi etilen, dan mencegah kerusakan mekanik.



Pada MAP dengan produk berupa rajangan memiliki konsekuensi
tersendiri yaitu respon terhadap luka rajangan yang dihasilkan. Laju respirasi
rajangan apel sebagai contoh, memiliki nilai yang febih tinggi dibadingkan
apel utuh (Ganesh et al., 2001 dalam Al-Ati and Hotchkiss, 2002). Ketika laju
respirasi apel dengan berbagai kultivar di pelajari, rajangan apel selalu -
menunjukkan laju respirasi yang lebih tinggi dari apel utuh. (Kim et al., 1993
dalam Al-Ati and Hotchkiss, 2002). Sehingga semakin besar luas rajangan
semakin tinggi pula laju respirasinya dan umur simpannya ikut berkurang.
Berdasarkan penelitian Gonzalez-Aguilar (2001) rajangan paprika (merah dan
hijau) dapat disimpan selama 12 hari pada 5°C melalui atmosfir terkendali
pada kondisi 3% Oz2+ 10% CO.

. PENYIMPANAN PADA SUHU RENDAH

Menurut Ulrich (1986) untuk kebanyakan jenis buah dan sayuran
kondisi optimum untuk penyimpanan adalah 0-4°C; konsentrasi O, t 3% dan
konsentrasi CO; £ 0-5%. Menurut Pantastico et al. (1986) dalam iklim tropika
yang panas, penyimpanan dalam udara terkendali tidak dianjurkan tanpa
dikombinasikan dengan pendinginan, kerusakan akan berlangsung lebih cepat
dengan adanya penimbunan panas dan CO,.

Pada penclitian Gustavo (2001) paprika segar utuh dapat disimpan
sampai 2-3 minggu pada 7 °C dengan RH 90-95%. Masa penyimpanan dapat
diperpanjang beberapa minggu dengan mengemas produk pada 7-10 °C
dengan film yang dapat menyimpan uap. Paprika utuh akan inengalami
chilling injury apabila disimpan dibawah 7 °C, gejalanya seperti lubang pada
permukaan, kebusukan dan perubahan wama dari biji. Gejala dapat muncul
setelah beberapa hari pada 0 °C atau beberapa minggu pada 5 °C berakibat
pada kehilangan air dan pemasakan, setelah 2 minggu chiliing injury akan
muncul. Apabila disimpan lebih dari 13 °C akan mempercepat pemasakan dan
pertumbuhan bakteri.



Menurut Ryall dan Wemer (1983) penyimpanan paprika sampai
terjadinya chilling injury pada 0 °C selama 2-4 hari, pada 1 °C selama 7 hari,
pada 5 °C selama 9 hari, pada 6-7 °C selama 14-15 hari.

. PENYIMPANAN DENGAN ATMOSFIR TERMODIFIKASI

Penyimpanan dengan atmosfir termodifikasi adalah penyimpanan
dengan lingkungan udara yang mempunyai komposisi gas berbeda dengan
udara normal (Smock, 1979). Ada dua cara penyimpanan atmosfir
termodifikasi, yaitu aktif dan pasif. Dalam cara@esétimbangan antara
CO, dan O, didapat melalui pertukaran udara lingkungan dengan udara di
dalam kemasan melalui film kemasan. Jadi kesetimbangan yang diinginkan
tidak dikontro]l pada awalnya, melainkan hanya mengaadalian permeabiiitas
dari kemasan yang digunakan. Sedangkan cara pasif ah penyimpanan
dengan modifikasi atmosfir dimana pada awalnya udara di dalam kemasan
dikontrol dengan cara menarik semua udara Jidalam kemasan untuk kemudian
diisi kembali dengan udara den konsentrasi optimumnya dengan
menggunakan alat, sehingga keseimbangan langsung tercapai.

Teknik penyimpanan atmosfir termodifikasi yang dikombinasikan
dengan penyimpanan suhu rendah akan memperpanjang umur simpan produk
dan baik untuk produk selama penyimpanan. Suhu, kelerababan udara dan
komposisi atmosfir penyimpanan merupakan faktor yang dapat diatur untuk
menurunkan laju respirasi dan meminimalkan kerusakan (Pantastico, 1986).

. KARAKTERISTIK RESPIRASI PRODUK HORTIKULTURA

Respirasi merupakan sarana penyedia energi yang sangat vital dan
dibutuhkan untuk mempertahankan struktur sel dan jalanya proses-proses
biokimia. Selama produk bernafas maka komediti akan mengalami
pematangan kemudian diikuti dengan cepat oleh proses pembusukan
(Yangyang et al., 1989). Proses respirasi yang terjadi dalan sel buah dan
sayuran adalah sebagai berikut:

CeH 1206 + 60; —» 6CO; + 6H;0 + 674 keal (enevgi/panas)



suaty keadaan kesetimbangan dimana pada saat itu terjadi sedikit sekali atau
bahkan tak ada perubahan konsentrasi O, dan COs.

Laju dari penyerapan gas tergantung dari struktur film permeabel,
ketebalan, luas permukaan, suhu dan perbedaan kandungan gas antara bagian
dalam dan luar kemasan. Ukuran dan bentuk kemasan harus sesuai dengan
cara penanganan dan pemasarannya, bahan kemasan tidak mengandung bahan
kimia yang dapat bereaksi dengan bahan yang dikemas atau mengandung
racun yang dapat membahayakan konsumen, sifat-sifat permeabilitas kemasan
plastik dan laju kemasan harus sesuai dengan bahan yang akan dikemas. Sifat-
sifat permeabilitas beberapa kemasan plastik dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Koefisien permeabilitas film kemasan hasil perhitungan dan
penetapan (ml.mil/m? jam.atm) (Gunadnya, 1993)

1- ¥
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"LDPE 090 | s S o 1002 | 3600 | 3.59
PP 0.61 | 265 | 364 | 294 | 430 | 725 | 656 | 286
Stretch Film 057 | 342 | 888 | 473 | 784 | 4143 | 6226 | 1.56
White Strect Film | 058 | 226 | 291 | 421 | 421 | 1464 | 1470 | 1.0

a) hasil perhitungan
b) hasil penetapan metode ASTM 1413
¢} padasuhu25°C



III. METODOLOGI PENELITIAN

A. WAKTU DAN TEMPAT

Penelitian dilakukan mulai bulan Februari sampai Mei 2003 di
laboratorium Teknik Pengolahan Pangan dan Hasil Pertanian (TPPHP),
Jurusan Teknik Pertanian, Fakultas Teknologi Pertanian dan Laboratorium
Rekayasa Pangan, Pusat Antar Universitas, Institut Pertanian Bogor, Bogor.

B. BAHAN DAN ALAT

1. Bahan
Bahan yang digunakan untuk penelitian adalah paprika hijau yang
digunakan oleh supermarket dan restoran yaitu Copsicum annum L.,
varietas Grossum mutu A dengan berat 160 gram/buah. Bahan didapat dart
kelompok tani Saung Mirwan, PT, Desa Lemah Leuneut, Pasirmuncang,
Mega Mendung, Bogor.

Paprika hijau merupakan paprika yang paling banyak cibudidaya
dan dikonsumsi (Primantoro dan Indriani, 1998). Rajangan paprika yang
digunakan adalah rajangan yang dipakai pada restoran fast Jfood yaitu
bentuk cincin dengan diameter 6-10 cm untuk konsumsi salad dan bentuk
persegi dengan ukuran panjang 3 cm dan lebar 1 cm untuk konsumsi pizza.
Bahan lain yang digunakan antara lain plastik polietilen dan Stretch Film,
pisau stainless steel, klorin dan alkohol 90% untuk sterilisasi alat.

2. Alat.

Alat yang digunakan pada penelitian adalah Cosmotector tipe
XPO-314 untuk mengukur konsentrasi CO2, Cosmotecior tipe XP-318
untuk mengukur konsentrasi O2, sentrifugasi untuk mengurangi kelebihan
air, stoples kaca, selang plastik, mesin pendingin (refrigerator),
Chromameter tipe CR-200 untuk uji warna, Rheometer tipe CR-300DX
untuk uji tarik, micrometer untuk mengukur tebal plastik kemasan,
timbangan digital, peralatan tambahan lain seperti sarurg tangan, alas
pisau, wadah styrofoam, lem perekat.
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C. METODE PENELITIAN

1.

Periakuan Olah Awal

Menurut King dan Bolin (1989), buah dan sayur hasil teknologi olah
minimal adalah buah dan sayur yang disiapkan untuk kemudahan
konsumsi dan didistribusikan dalam keadaan seperti bahan segarnya.
Menurut Rolle dan Chism (1987) produk teknologi olah minimal mudah
menurun kualitasnya terutama pada warna dan tekstur yang discbabkan
oleh aktivitas enzim dan peningkatan laju respirasi.

Perlakuan olah awal yang dilakukan terhadap paprika dibagi
menjadi dua yaitu perlakuan sebelum bahan di bawa ke Laboratorium
antara lain: 1) Pemanenan; 2) Grading. Perlakuan sesudah bahan di
laboratorium antara lain: 1) Pembersihan; 2) perajangan; 3) Pencucian; 4)

Penirisan; 5) Pengemasan.

Penelitian Pendahuluan

Penelitian pendahuluan dilakukan untuk melihat pengaruh
penambahan perlakuan blansir pada rajangan paprika untuk kemudian
dibandingkan dengan jamur segar dengan penambeahan kiorin. Parameter
kerusakan adalah warna bahan yang menjadi lebih cokiat.

Untuk perlakuan penambahan klorin, rajangan paprika dicuci
dengan air dingin (3-5°C) yang diberi klorin (250 ppm) sebagai disinfektan
selama 3-5 menit. Untuk perlakuan blansir, rajangan diblansir dengan air
pada suhu 76-80°C selama + 4 menit untuk membunuh mikroorganisme
patogen. Setelah pencucian klorin atau blansir, rajangan ditirisan dengan
mesin sentrifugasi selama 2 menit untuk membuang kelebilian air.
Kenudian dikemas menggunakan styrofoam serta ditutup dengan plastik

polietilen. Pengamatan dilakukan setiap hari sampai rajangan rusax.

Kemasan yang digunakan adalah styrofoam bentuk plat dengan
plastik kemas polietilen dan berat rata-rata 50 gratn/sampel. Pengamatan
dilakukan setiap hari secara visual terhadap adanya lendir, jumlah uap air

dan gejala browning.
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3. Pengukuran Laju Respirasi Rajangan Paprika
Laju respirasi dihitung dengan mengetahui berat komoditi, volume

bebas wadah dan perbedaan konsentrasi setelah waktu tertentu. Menurut
Mannaperuma dan Singh (1989) persamaan laju respirasi adalah:

V &
-deI .......................................................... 4]

dimana

R ! laju respirasi (ml/kg.jam)

V  : volume bebas dalam wadah ()

W : berat komoditi (kg)

dx/dt : perbedaan konsentrasi gas CO; dan O (%) terhadap perubahan
waktu (jam)

Pengukuran dilakukan dengan Cosmotector. Tutup stoples diberi
dua buah lubang dan diberi selang untuk mengukur konsentrasi O; dan
CO;. Tiap pertemuan antara dua bidang diberi malacy/lilin untuk
menghindari kebocoran gas.

Pengukuran dilakukan pada dua suhu penyimpanan yaitu 5 dan 10
°C tiap 3 jam pada hari pertama, 6 jam pada hari kedua, 12 jam pada hari
ketiga, 24 jam sampai rajangan paprika dinyatakan rusak. Pengamatan
dilakukan sekali tiap hari sampai rajangan paprika rusak. Ulangan tiap
suhu sebanyak 3 kali.

4. Penentuan Komposisi Atmosfir O2 dan CO; Optimum
Pada tahap ini komposisi atmosfir yang diujikan untuk penyimpanan

sebanyak 4 macam ditambah kontrol yang menipakan kondisi udara
normal, yaitu:

Komposisi atmosfir I : 21% O; dan 0.03% CO;, (kontrol)

Komposisi atmosfir Ii : 3% O dan 5% CO»

Komposisi atmosfir Il : 3% Oz dan 10% CO;

Komposisi atmosfir IV : 5% Oz dan 5% CO;

Komposisi atmosfir V : 5% O dan 10% CO;
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Menurut Farber dan Dodds (1995) komposisi udara normal adalah
78.08% N3, 20.96% O, 0.03% CO,, sisanya air beserta gas lain. Menurut
Cameron et al.,, (1995) modified atmosphere untuk sayur yang dirajang
adalah 2-5% O, 0.03% CO,. Jika konsentrasi C» < 1-2% akan
mengakibatkan respirasi anaerobik sehingga mikroorganisine fermentasi
dapat tumbuh dan proses fermentasi berlangsung, ekibatuya produk akarn
turun kualitasnya, merusak rasa dan aroma. Sedangkan jika konsentrasi
CO, > 10% akan mengakibatkan perubahan fisik seperti perubahan warna,
pelembekan dan lubang pada kulit.).

Pencapaian kondisi yang diuji dilakukan dengan cara nembuang gas
yang ada di dalam wadah. Gas O, yang terdapat dalam wadah dikcluarkan
dengan nitrogen (N2) sampai tahap konsentrasi yang diinginkan tercapai,
begitu pula dengan gas CO, dalam wadah ditambah sampai konsentrasi
gas yang diinginkan. Pengaturan konsentrasi gas sampai paca taraf yang
diinginkan diatur pada mixer gas dan diukur dergan menggunakan
Cosmotector. Setelah gas mencapai nilai yang diinginkan dengan tcleransi
+ 0.5 %, penambahan atau pengurangan diberhentikan, Bagian ujung
selang pemasukan gas pada wadah ditekuk dan ditutup rapat dengan
binder. Pengukuran konsentrasi gas pada taraf yang diinginkan dilakukan

setiap hari selama hari penyimpanan.

. Desain Kemasan

Kemasan ditentukan setelah konsentrasi optinum O, dan CO;
tercapai. Menurut Deily dan Rizvi (1981), perembesan gas melalui film
permeabel dapat digambarkan sebagai kesetimbangan massa dari
komponen-komponen gasnya, yaitu kesetimbangan konsentrasi O dan
CO,. Dalam sistem bahan segar dapat digambarkan secara matematis
dengan mengikuti persamaan differensial ordo pertama, dengan asumsi
laju respirasi konstan sebagai berikut:

& _S.K W.Ry

ST ORI )
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K, :permeabilitas terhadap O (ml/m? jam)
R, :laju konsumsi Oz (mi Ox/kg.jam)

K. :permeabilitas terhadap CO; (mUm? jam)
R, : laju konsumsi COz(ml CO-kgjam)

S : luas permukaan kemasan (m?)

t :waktu (jam)

V :volume bebas kemasan (ml)

y  :konsentrasi O; dalam kemasan (%)

Ya : konsentrasi O; udara normal (%)

z : konsentrasi CO; dalam kemasan (%)

7, : konsentrasi CO; udara normal (%)

dari persamaan (2) untuk O diperoleh :
Vi
" 5 Ky )-WR

pada kondisi kesetimbangan : % =0;y =)' ,sehingga:

S.ky (yay) = W.Ry

W
S.Ky

Y'=Yyo—

Pada kondisi mula-mula :y (0) = ya, pada =0

-S.Ky,w)

W e

y(s‘)=ya-S_Ky

dan limit e y(t) = ye— SK

YO HYY)E T )

| dengan cara yang sama untuk CO, diperoleh :

Z'=z.+ R et e e sasee e eaeatsreraneatens (6)
S.K

=z Hze2)e S o RV (7N
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dimana :
y" : konsentrasi kesetimbangan O; yang diduga (%)
y(t) : konsentrasi O; dalam kemasan sesaat yang diduga (%)
z’ : konsentrasi kesetimbangan CO, yang diduga (%)
z(t} : konsentrasi CO; dalam kemasan sesaat yang diduga (%)

Permeabilitas kemasan dapat dihitung dengan rumus sebagai berikut :

1. Permeabilitas kemasan terhadap O

W.Ry
Ky = i (8)
S.(ya-y)
2. Penneabilitas kemasan terhadap CO»
W.Rz
e U )]
S(za-2z)

dimana :
Ky : laju penyerapan O, dari film permiabel (ml Oy/m*-atm-jain)
Ry : laju pemakaian Oz (ml O»/kg.jam)
Kz : laju penyerapan CO; dari film permiabel (ml CO,/m’.atm jam)
Rz : laju pemakaian CO; (ml COx/kg.jam)
S  : luas permukan kemasan (m?)
W : Berat sayuran yang dikemas (kg)
ya : kandungan O;di luar kemasan (%)
za : kandungan CO; di luar kemasan (%)

Untuk mendapatkan rancangan kemasan berupa berat produk vang dikemas
dilakukan perhitungan menggunakan persamanan keseimbargan (Manuperumma
dan Singh, 1989) sebagai berikut:

W="PyAda-yl = P2A (3A—2) v (16}
Ry.b Rz.b

dimana :
W : berat bahan (kg)
Pz : permeabilitas film terhadap CO, (ml.mm/jam.m’.atm)
A : luas kemasan (m?)
B : tebak kemasan (mm)
Rz : laju respirasi gas CO; (ml/kg.jam)
15



D.

Penentuan jenis film menggunakan kurva konsentrasi gas terhadap O>
dan CO; hasil penelitian Gunadnya (1993). Sebagai pembanding digunakan
plastik film polietilen yang biasa digunakan untuk mengemas rajangan
paprika dan perlakuan rajangan dengan kemasan yang di vakum. Kemasan
vakum diperoleh dengan cara menyedot gas yang ada di dalam wadah

kemasan dengan aerator.

PENGAMATAN

Pengamatan terhadap komoditi yang disimpan dilakukan pada 4
parameter mutu yaitu :

1. Susut Bobot
Susut bobot dihitung berdasarkan selisih antara berat bahan pada
kondisi awal dengan berat setelah mengalami penyimpana:. Pengukuran
dilakukan dengan mengambil sampel secara acak kemudian ditimbang dan
dihitung menggunakan persamaan scbagai berikut :

a=-»b

Susut bobot = x 100 %

dimana :
a : berat bahan pada kondisi awal (gram)
b : berat bahan setelah penyimpanan/periakuan (gram)

2. Uji Kekerasan ~
Pengujian terhadap kekerasan rajangan paprika dilakukan dengan alat
Rheometer tipe CR-300DX dengan jarum probe no.38, beban maksimum
2 kg, kecepatan tusuk probe 60 mm/m dan kedaluman tusukan 5 mm.
Pengukuran dilakukan sebanyak 2 kali pada 4 titik yang berbeda dan
diambil rataannya.

3. Uji Warna
Pengujian terhadap wama dari komoditi dilakukan dengan alat
Chromameter tipe CR-200 dengan cara menempelkan alat sensornya pada
permukaan rajangan paprika, menghasilkan nilai dengan simbol Y, x,z.
Pengukuran dilakukan sebanyak 3 ulengan, yaitu perubahan wama hijau
16



rajangan paprika (a) dan tingkat kecerahan rajangan paprika (L). Sehingga
pengamatan wamna dilakukan dengan sistem notasi Hunter yaitu: L, a, dan
b. Cara pengkorvesian dari (Y,x,z) menjadi cara Hunter adalah sebagai
berikut (Gunadnya, 1993):

Y = 0.01 (LY orrrencrieniressrsrsenasesssessasessssssssnees (12)
X = (0.1aL+0.175 (%) /17.85
Z = (0.07 (L*»-0.1 (L.b))/5.929

dimana:
X = X/ (XKHYHZ) oiiiiininn, .- w (13}
y = Y/ (X+Y+Z)
Z=Y(l-xy)/y

dimana:

L =Kecerahan, makin besar nilai L makin cerah contoh.
a = berwarna merah bila bernilai positif dan berwarna hijau bila negatif .

b = berwarna kuning bila bernilai positif dan berwarna biru bila negatif.

. Uji Organoleptik

Jumlah panelis sebanyak 15 orang. Uji yang dilakukan adalah uji
hedonik/uji kesukaan. Parameternya adalah warna, aroma, kesegaran,
" kekerasan dan penilaian umum. Pada uji ini panelis diminia untuk
mengemukakan tingkat kesukaan pada rajangan paprika. Digunakan 6
tingkat kesukaan sebagai skala hedoniknya, yaitu: sangat suka, suka, agak
suka, netral, agak tidak suka, dan tidak suka. Tingkatan kesukaan disebut
sebagai skala hedonik. Form dapat dilihat pada Lampiran 7 dan 8.

Dalam penelitian ini diambil patokan nilai 3.5 sebagei batas
minimal penerimaan konsumen terhadap produk rajangan yaitu pada range
netral dan agak suka. Pada range ini konsuinen di asumsikan berada pada
batas minimal produk yang masih dapat disukai dan dapat dikonsumsi.
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E.

Analisis Data

Analisis data menggunakan software SPSS 11.0. Hasil analisis sidik
ragam akan diuji lanjutkan dengan Duncan's Multiple Test dengan selang
kepercayaan 5% untuk membedakan antara sampel yang satu dengan yang

lainnya dan melihat pengaruh lama penyimpanan terhadap sampel tersebut.

Bentuk Rajangan Paprika

Berikut ini adalah gambar bentuk rajangan paprika yang dgunakan pada

penelitian.

Gambar 2. Bentuk rajangan persegi paprika (diameter: 6 — 10 cm).
18



IV. HASIL DAN PEMBAHASAN

A. PENELITIAN PENDAHULUAN

Penelitian pendahuluan dilakukan untuk mengetahui pengaruh
pemberian tambahan perlakuan blansir pada rajangan paprika dibandingkan
dengan rajangan segar yang disimpan tanpa perlakuan tambahan. Penambahan
perlakuan blansir tidak dianjurkan karena akan mempercepat kerusakan
paprika. Warna paprika yang telah diblansir akan kecoklawan akibat proses
pemanasan (76 - 80 °C) yang ditujukan untuk mematikan mikroba patogen,
tetapi juga memberikan efek pelunakan pada jaringan sel yang mempercepat

proses pembusukan paprika.

Rajangan paprika yang diblansir hanya bertahan sampai hari ke-4.
Kerusakan ditandai dengan timbulnya lendir putih. Rajangan segar dengan
suhu 10 °C bertahan hingga hari ke-8 ditandai dengan timbulnya lerdir putih.
Rajangan dengan suhu 5 °C dapat bertahan hingga hari ke-14. Oleh karena itu
suhu 5 °C dipilih untuk tahap selanjutnya dengan umur simpan yang lebih
lama dibandingkan suhu penyimpanan 10 °C. Berikut ini adalah gambar kedua

rajangan paprika yang telah diblansir.

Gambar 3. Rajangan paprika yang telah diblansir pada suhu 76 - 80 e,
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Selama pengamatan berlangsung tidak ditemukan adanya gejala
browning. Kerusakan ditandai dengan perubahan wama menjadi coklat pada
paprika setelah proses blansir. Hal ini disebabkan oleh tingginya suhu
pemanasan dan lamanya proses proses blansir, Besar subu proses blansir dan
lama pemanasan harus diperhitungkan dengan luasan rajangan paprika, jika
suhu terlalu tinggi sedangkan luasan rajangan kecil, maka proses blansir akan
memberi efek merusak. Pada penelitian pendahuluan, digunakan lama proses
blansir selama + 4 menit.

Pengamatan secara visual dihentikan ketika lendir mulai nampak pada
rajangan. Selama masa penyimpanan, jumlah uap air terhadap Inasan plastik
pengemas semakin bertambah yang ditunjukkan oleh Gambar 4 dan 5.

88
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Gambar 4. Akumulasi uap air pada rajangan paprika terhadap luasan plastik
pengemas selama masa penyimpanan pada subiu 5°C.
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Gambar 5. Akumulasi vap air pada rajangan paprika terhadep luasan ﬁlastik
pengemas selama masa penyimpanan pada suhu 10°C.
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B. PENGUKURAN LAJU RESPIRASI RAJANGAN PAPRIKA

Berdasarkan hasil pengukuran dengan Cosmotector pada rajangan
paprika diketahui bahwa penurunan atau kenaikan koasentrasi gas O, dan CO;
terjadi secara linier baik pada kedua rajangan. Data laju respirasi rajangan
paprika dapat dilihat pada Lampiran 1. Berat rata-rata rajangan adaiah 0.2
kg/sampel dengan volume bebas stoples rata-rata 3.029 1,

Konsentrasi O; pada rajangan cincin yang disimpan pada suhu 5 °C
mengalami penurunan dari 21% sampai 4.5% selama 335 jam penyimpanan.
Berdasarkan hasil regresi didapat laju penurunannya: y = 0.047x + 21.482
dengan gradien kemiringan O, adalah 0.047 %/jam. Sedangkan konsentrasi
CO; mengalami kenaikan dari 0.03% sampai 18.67% dengan laju
kenaikannya: y = 0.050x — 0.177 dan gradien kemiringen 0.050 %/jam.
Melalui perhitungan dengan persamaan (1) didapat laju konsumsi O, dan
produksi CO; yaitu 7.46 ml’kgjam dan 8.42 ml/kg.jum. Grafik perubahan
konsentrasi gas O; dan CO; pada subu 5 °C terdapat pada pada Gambar 6.
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Gambar 6. Grafik perubahan konsentrasi gas O; dan CO- rajangan cincin
paprika terhadap waktu penyimpanan pada suhu 5 °C.
Konsentrasi O, rajangan cincin yang disimpan pada suhu 10 °C
mengalami penurunan dari 21% sampai 9.23% selama 192 jum. Berdasarkan
hasil regresi didapat laju penurunannya: y = 0.057x -+ 21.02C dengan gradien
kemiringan O; 0.057 %/jam, Sedaﬁgkan konsentrasi CO; mengalami kenaikan
dari 0.03% sampai 13.67% dengan laju kenaikannya: y = 0.062x + 0.211
dengan gradien kemiringan CO; 0.062 %/jam. Melalui perhitungan dengan
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persamaan (1) didapat laju konsumsi O dan produksi CO; yaitu
9.31mlkg.jam dan 10.79 ml/kg.jam. Grafik perubahan konsentrasi gas O, dan
CO; pada penyimpanan suhu 10 °C terdapat pada Gambar 7.
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Gambar 7. Grafik perubahan konsentrasi gas Oz dan CO; rajangan cincin
paprika terhadap waktu penyimpanan pada suhu 10 “C.

Konsentrasi O; rajangan persegi yang disimpan pada suhu 5 °C
mengalami penurunan dari 21% sampai 8.1% selama 336 jam. Berdasarkan
hasil regresi didapat laju penurunannya: y = 0.032x + 21.229 dengan gradien
kemiringan O, 0.032 %/jam. Sedangkan konsentrasi CO2 mengalami kenaikan
dari 0.03% sampai 14% dengan laju kenaikannya: y = 0.032x + 0.14 dengan
gradien kemiringan CO; 0.032 %/jam. Melalui perhitungan dsngan persamaan
(1) didapat Iaju konsumsi O; dan produksi COz yaitu 5.83 ml/kg.jam dan 6.31
ml/kg.jam. Grafik perubahan konsentrasi gas O; dan CO, pada penyimpanan
suhu 5 °C. terdapat pada Gambar 8.
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Gambar 8. Grafik perubahan konsentrasi gas O, dan CO; rajangan persegi
paprika terhadap waktu penyimpanan pada suhu 5 °C.
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Konsentrasi O; rajangan persegi yang disimpan pada sutu 10°C
mengalami penurunan  dari 21% sampai 10.63% selama 192 jam
penyimpanan. Berdasarkan hasil regresi didapat laju penurunannya: y =
0.048x + 21.019 dengan gradien kemiringan O: adalah (.048 9%/jam.
Sedangkan konsentrasi CO; mengalami kenaikan dari 0.03% sampai 12.32%
selama 192 jam penyimpanan dengan laju kenaikannya: y = 0.054x + 0.021
dengan gradien kemiringan 0.054 %/jam. Melalni perhitungan dengan
persamaan ) didapat laju konsumsi O; dan produksi CO; yaitu 8.20
ml/kg.jam dan 9.72 ml/kg.jam. Grafik perubahan konsentrasi gas O; dan CO;
rajangan persegi pada penyimpanan suhu 10 °C terdapat pada Gambar 9.
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Gambar 9. Grafik perubahan konsentrasi gas O dan CO; rajangan persegi
paprika terhadap waktu penyimpanan pada subu 10 °C.

Berdasarkan hasil diatas teriihat bahwa suhu 5 °C meniliki Iaju respirasi
yang lebih lambat dibandingkan suhu 10 °C baik pada rajangan cincin maupun
persegi. Sehingga suhu 5 °C digunakan sebagai subu penyimpanan untuk
tahap selanjutnya. Faktor interal yang mempengaruhi laju rsspirasi antara
lain: tingkat perkembangan, susunan kimiawi jaringan, ukuran produk, pelapis
alami dan jenis jaringan. Sedangkan faktor ekstemal yang berpengaruh antara
lain: suhu, etilen dan O; yang tersedia, CO,, zat-zat pengatur pertumbuhan
dan kerusakan buah selama pemanenan (Syarief dan Halid, 1993).
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C. PENENTUAN KOMPOSISI ATMOSFIR GAS (; DAN CO; OPTIMUM

Pada tahap ini digunakan 4 parameter mutu yaitu susut bobot, tingkat
kekerasan, perubahan warna hijau (a) dan tingkat kecerahan (L), dan uji
organoleptik sebagai batas penerimaan konsumen. Ferlakuan 5 komposisi gas
yang digunakan antara lain: komposisi atmosfir I (21% Oz dan 0.03% COy)
sebagai kontrol; komposisi atmosfir 11 (3% O; dan 5% CGs); komposisi
atmosfir IIl (3% O, dan 10% CO,); komposisi atmosfir IV (5% O, dan 5%
CQ;); komposisi atmosfir V (5% Oz dan 10% CO,).

1. Pengaruh Komposisi Atmosfir Gas O; dan CO; Terhadap Susut
Bobot Rajangan Paprika |

Pengukuran dilakukan selama hari penyimpanarn. Hasil pengamatan
menunjukkan bahwa penurunan bobot terjadi selama penyimpanan.
Menurut Syarief dan Halid (1993) pengaruh yang diakibatkan oleh
gabungan antara Oz, CO; dan suhu antara lain kehilangan bobot bila O;
berkurang dan CO; meningkat. Berkurangnya kandungan gula ketika
proses respirasi berlangsung dimana gula dirubah menjadi CO; dan H;O

oleh O; juga menyebabkan terjadinya susut bobot.

Ben Yehoshua et al., (1994) menyatakan pengeripuian dan pelayuan
pada paprika yang mengurangi mutu paprika berkaitan denigan keh.illangan
air selama penyimpanan. Data perubahan susut bobot rajangan dapat
dilihat pada Tabel 3 untuk rajangan cincin paprika dan Tabel 4 untuk

rajangan persegi paprika.

Tabel. 3. Data rata-rata pengukuran susut bobot rajangan cincin paprika
pada tahap penentuan komposisi atnios{ir optimum

3 2.57 1.8 1.49 0,73 0.60
6 1.66 2.51 1.46 _1.05 1.23
9 2.37 2.83 3.35 2.29 5.36
14 4.09 4.68 3.70 2.63 1.95
19 6.93 537 377 | LIS 4.64
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Persentase susut bobot terkecil sampai hari ke-19 diperoleh oleh
komposisi atmosfir 11l (3% O, dan 10% CO) dengan susut bobot akhir
3.77 % diikuti sampai yang terbesar oleh komposisi atmosfir V (4.64%),
komposisi atmosfir II (5.37%), komposisi atmosfir 1 (6.93%) dan
komposisi atmosfir IV (7.75%). Sehingga untuk rajangan cincir paprika
diperoleh komposisi atmosfir III (3% O, dan 10% CO.) sebagai komposisi
optimum untuk penyimpanan pada suhu 5 °C. Susnt bobot rajangan cincin
paprika pada komposisi atmosfir V hari ke-9, berbeda dengan hari
pengukuran yang lain. Ini disebabkan oleh rendahnya laju respirasi
rajangan tersebut pada sampel pengukuran komposisi atmosfir V untuk
hari ke-9. Grafik perubahan susut bobot rajangan cincin paprika selama
penyimpanan pada suhu 5 °C dapat dilihat pada Gambar 10.
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Gambar 10. Grafik perubahan susut bobot rajangan cincin paprika terhadap
waktu penyimpanan pada tahap penentuan komposisi atmosfir.

Tabel. 4. Data rata-rata pengukuran susut bobot rajangan persegi paprika pada
tahap penentuan komposisi atmosfir optimum

3 127 130 1.13 025 | 047
6 2.02 128 1.4 0.95_ 0.73
9 2.35 151 2.29 1.42 0.67
14 3.83 181 3.91 231 1.60
19 5.50 458 3.15 4.06 4.62
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Untuk rajangan persegi, konsentrasi yang memiliki susut bobot yang
terkecil sampai hari ke-19 adalah komposisi atmosfir I(I (3% O dan 10%
C0y) dengan susut bobot akhir 3.15%, diikuti sampai yang terbesar oleh
komposisi atmosfir IV (4.06%), komposisi atmosfir Il (4.58%), komposisi
atmosfir V (4.62%), dan komposisi atmosfir [ (5.50%). Sehingga untuk
rajangan persegi paprika didapat komposisi atmosfir IIT sebagai komposisi
optimum untuk penyimpanan pada suhu 5 °C. Grafik perubahan susut
bobot rajangan persegi selama penyimpanan pada suhu 5 “C dapat dilihat
pada Gambar 11.

e

P——‘

0 5 10 15 20
t(HARD

e 21%02 & 0,03%C02  —8— 3%02 & S%COL
—h—3W02 & 10%002 —— 5%02 & 5%C0O2

Susut bobot (%)
(=T & R P SR -

—a— 5%02 & 10%002

Gambar 11. Grafik perubahan susut bobot rajangan persegi paprika terhadap
waktu penyimpanan pada tahap penentuan komposisi aumosfir.

2. Pengarub Komposisi Atmosfir Konsentrast Gas O; dan CO;
Terhadap Kekerasan Rajangan Paprika

Uji kekerasan yang merupakan salah parameter mutu dilakukan pad:.
2 titik yang berbeda sebanyak 4 kali pengulangan selama penyimpanan
dan diambil rataannya. Pantastico (1986) menyatakan Lketegangan
disebabkan oleh adanya tekanan isi sel pada dinding sel dan tergantung
pada konsentrasi zat-zat osmotik aktif pada vakuola, permeabilitas
protoplasma dan elastisitas dinding sel. Spesifikasi aiat pengukur
kekerasan yang digunakan antara lain: Rheometer tipe CR-300DX, jarum
probe no.38, beban maksimum 2 kg, kecepatan tusuk probe 60 mm/menit
dan kedalaman tusukan 5 mm.
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Berdasarkan grafik pada Gambar 12 dan 13 telihat bahwa semakin
lama penyimpanan semakin rendah kekerasannya. Menurut S)"arief dan
Halid (1993) akibat penggabungan antara O, CO, dan suhuy,
mengakibatkan ketegaran berkurang seiring dengan penurunan kadar O,
tetapi CO; cenderung melawan pengaruh O, yang melunakkan tekstur dari
produk. Pada waktu penyimpanan cairan dari sel-sel yang ada akan keluar
sehingga menurunkan tekanan turgor sel. Dengan penurunan ini maka
kekerasan produk akan ikut menurun. Data rataan basil pengukuran
kekerasan dapat dilihat pada Tabel 5 untuk rajangan cincin dan Tabel 6 '.
untuk rajangan persegi.

Tabel 5. Data rataan kekerasan rajangan cincin paprika pada tahap
penentuan komposisi atmosfir optimum

0.074 0.074 0.074 0.074 0.074

0

3 0.063 c.073 0.071 0.074 0.062
6 0.081 0.069 0.071 0.072 0.069
9 0.072 0.069 0.077 0.070 0.068
14 0.072 0.068 0.066 0.070 0.067
19 0.058 0.050 0.066 0.033 0.068

Berdasarkan data tabel diatas terlihat bahwa nilai kekerasan rajangan
cincin paprika pada hari ke-0 adalah 0.074 kg/mm. Selama 19 hari
penyimpanan terjadi penurunan kekerasan pada paprika dimana
penurunan terbesar dialami oleh komposisi atmosfir (V, yaitu 5% O, dan
5% CO;, diikuti sampai yang terkecil oleh komposisi atmosfir II (3% O
dan 5% CO,), komposisi atmosfir I (21% O, dan 0.03% CO,), komposisi
atmosfir Il (3% O, dan 10% CO5), dan komposisi atmosfir V (5% O, dan
10% CO3). Pengaruh komposisi atmosfir terhadap kekerasan rajangan

cincin selama masa penyimpanan dapat dilihat pada Gambar 12.
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Gambar 12. Grafik perubahan kekerasan rajangan cincin paprika terhadap
waktu penyimpanan pada tahap pencniuan komposisi atmosfir.
Hasil analisis sidik ragam menunjukkan bahwa kekerssan untuk
rajangan cincin paprika berbeda nyata pada hari ke-3, 6 dan 19 dilihat dari
nilai significan (sig.) yang lebih kecil daripada selang kepercayaan (5%)
yaitu 0.024, 0.041 dan 0.026. Pada hari terakhir penyimpanan,
konsentarasi V (5% O dan 10% CO;) merupakan komposisi atmosfir
yang terbaik dengan nilai terbesar yaitu diikuti dengan komposisi atmosfir
Il (0.066 kg/mm), komposisi atmosfir I (0.058 kg/mm), komposisi
atmosfir II (0.050 kg/m) dan komposisi atmosfir IV (0.033 kg/mm). Pada
hari ke-9 dan 14 sampel rajangan cincin paprika tidak berbeda nyata satu
sama lain dilihat dari nilai significan yang lebih besar daripada selang
kepercayaan (5%) yaitu 0.561 dan 0.758. Hasil Analisis sidik ragam dapat
dilihat pada lampiran 2.

Tabel 6. Data rataan kekerasan rajangan persegi paprika pada tahap
penentuan komposisi atmosfir

0.074 0.074 0.074 0.074 0.074

H

3 0.074 0.073 0.674 €.071 0.066
6 0.074 0.072 0.073 0.070 0.066
9 0.074 0.075 0.072 0.071 0.069
14 0.06% 0.077 0.069 0.067 0.072
9 0.050 0.055 0.068 | C.064 0.064
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Berdasarkan data tabel diatas terlihat bahwa nilzi kekerasan rajangan
persegi paprika pada hari ke-0 adalah 0.074 kg/min. Selama 19 hari
penyimpanan terjadi penurunan kekerasan pada paprika dimana
penurunan terbesar dialami oleh komposisi atmosfir [ (21% O dan 0.03%
CO»), diikuti sampai yang terkecil oleh komposisi atmosfir II (3% O, dan
5% COg), komposisi atmosfir IV (5% O, dan 5% CO,), dan komposisi
atmosfir V (5% O dan 10% CO,) dan komposisi atmosfur I (3% O; dan
10% CO3). Pengaruh komposisi atmosfir terhadap kekerasan rajangan
persegi selama masa penyimpanan dapat dilihat pada Gambar 13.
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Gambear 13. Grafik perubahan kekerasan rajangan persegi paprika pada
tahap penentuan komposisi atmosfir optimun.

Hasil analisis sidik ragam menunjukkan bahwa kekerasan untuk
rajangan persegi paprika tidak berbeda nyata pada hari ke-3, 6, 9, 14 dan
19 dilihat dari nilai significant (sig.) yang lebih tesar daripada selang
kepercayaan (5%) yaitu 0.392, 0.3383, 0.931, 0.304 dan 0.088. Pada hari
terakhir penyimpanan, komposisi atmosfir III (3% O; dan 1% COy)
memiliki nilai yang terbesar (0.068 kg/mm), diikuti dengan komposisi
atmosfir IV (0.064 kg/mm), komposisi atmosfir V (0.064 kg/mm),
komposisi atmosfir 1I (0.055 kg/mm) dan komposisi atmosfir I (0.050
kg/mm). Sehingga komposisi atmosfir III merupakan komposisi atmosfir
yang optimum untuk penyimpanan rajangan persegi paprika pada suhu 5

°C. Hasil Analisis sidik ragam dapat dilihat pada lampiran 3.
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3. Pengaruh Komposisi Atmosfir Gas O; dan CO; Terhadap Perubahan
Warna Hijau (a) dan Tingkat Kecerahan (L) Rajangan Paprika

Hasi! pengukuran dilihat dari perubahan warna hijau {2} dan Tingkat
Kecerahan (L). Nilai (a) menyatakan warna kromatik merah-hijau, nilai
(+a) dari 0 -100 menyatakan warna merah, sedangkan nilai (-a) dari 0 - (-
80) menyatakan warna hijau. Nilai (L) menyatakan tingkat kecerahan
mempunyai nilai dari 0 (hitam) - 100 (putih). Hasil pengukuran dapat
dilihat pada Lampiran 5. Perhitungan nilai (a) dan (L) menggunakan
persamaan 14 dan 135.

Menurut Syarief dan Halid (1993) menyatakan kandungan CO:
dalam se! yang tinggi mengarah pada perubahan-perubahan fisiologis
seperti penghambatan sintesis klorofil dan penghiiangan warna hijau
terutama setelah pemanenan dini.

Grafik perubahan nilai nilai (a) dan (L) baik pada rajangan cincin
paprika dapat dilihat pada Gambar 14 dan Gambar 15, sedangkan grafik
perubahan nilai (a) dan (L) untuk rajangan persegi paprika dapat dilihat
pada Gambar 16 dan Gambar 17.
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Gambar 14. Grafik perubahan nilai () rajangan cincin paprika terhadap
waktu penyimpanan pada tahap penentuan komposisi
atmosfir.

30



Nilai (L)

t (HARI)

— 5%02 & S%CO2 —¥— IHO2 & 10NCDZ 1

[* ZI%02 & 0.03%CO2 —B— K02 & SHCO2 —if— 3%J7 & L0%C02 i

Gambar 15. Grafik perubahan nilai (L) rajangan cincin paprika terhadap
waktu penyimpanan pada tahap penentuan komposisi
atmosfir.

Pada Gambar 14, terlihat bahwa penururan nilai (a) pada semua
konsentrasi cenderung sama. Berdasarkan data pengukuran pada Lampiran
5, penurunan nilai (a) tebesar dicapai oleh komposisi atmosfir [V (-5.615),
dikuti oleh komposisi atmosfir V (-4.505), komposisi atmosfir 111 (-4.018),
komposisi atmosfir II (-3.864) dan komposisi atmosfir I (-3.774). Pada
pengukuran nilai (L) Gambar 15 terlihat bahwa kornposisi atmosfir V
(62.712) memperoleh nilai tertinggi, dilanjutkan sampai ke yang terkecil
yaitu komposisi atmosfir IV (55.127), komposisi aimosfir 1 (54.476),
komposisi atmosfir Il (49.965) dan komposisi atmosfiz 11 (45.134).
Berdasarkan analisis sidik ragam pada Lampiran 9 dan Lampiran 10
terlihat bahwa hari penyimpanan tidak berpengaruh nyata teriiadap ingkat

wama hijau dan tingkat kecerahan sampel.

-12 L.
t (HARD)
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Gambar 16. Grafik perubahan nilai (a) rajangan persegi paprika terhadap
waktu penyimpanan pada tahap penentuan koraposisi atmosfir.
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Gambar 17. Grafik perubahan nilai (L) rajangan persegi Eaprika terhadap
waktu penyimpanan pada tahap pencntuan komposisi atmosfir.

Pada Gambar 16, terlihat bahwa penurunan nilai (a) antara semua
komposisi cenderung sama. Berdasarkan data pengukuran pada Lampiran
5, penurunan nilai (a) tebesar dicapai oleh komposisi atmosfir I1f (-4.538),
dikuti oleh komposisi atmosfir V (-4.305), komposisi atmosfir II (-3.674),
komposisi atmosfir I (-3.608) dan komposisi atmosfir IV (-3.456). Pada
Gambar 17 terlihat bahwa nilai (L) untuk komposisi atmesfir [V (54.097)
memperoleh nilai tertinggi, dilanjutkan sampai ke yang terkecil yaitu
komposisi atmosfir V (50.159), komposisi atmosfir Il (50.146),
komposisi atmosfir II (49.459) dan komposisi atmostir [ (49.438).
Berdasarkan analisis sidik ragam pada Lampiran 11 dan Lamgiran 12
terlihat bahwa hari penyimpanan tidak berpengarub nyata te-hadap tingkat
warna hijau (a) dan tingkat kecerahan (L) sampel.

. Pengaruh Komposisi Atmosfir Gas O dan CO; Terhadap
Penerimaan Konsumen Rajangan Paprika

Digunakan untuk mengetahui tingkat penerimaan konsumen yang
tertinggi terhadap rajangan paprika dengan berbagai konsentrasi.
Pengujian terhadap penilaian umum panelis yang mewakili konsumen
dilakukan 3 hari sekali selama masa penyimpanan. Grafik hubungan
antara lama penyimpanan dengan skor penilaian umur terhadap rajangan

paprika dapat dilihat pada Gambar 18 dan Gambar 19 dibawah ini.
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Gambar 18. Grafik hubungan skor penerimaan umuin rajangan cincin
paprika terhadap lama waktu penyimpanan tahap penentuan
komposisi atmosfir.

Pada Gambar 18 terlihat bahwa semakin lama hari penyimpanan
semakin rendah panilaian panelis. Berdasarkan hasil analise sidik ragam
pada Lampiran 13, pengaruh konsentrasi terhadap penilaian umum pada
hari ke-3, 6, 9 dan 14 tidak berbeda nyata. Sedangkan pada hari ke-19
pengaruh komposisi gas terhadap rajangan berbeda nyata dan nilai
terbesar dicapai oleh komposisi atmosfir III (3% O, dan 10% CO,) dengan
nilai 4.467, iikuti oleh sampai yang terkecil yaitu komposisi atmosfir V
(3.067), komposisi atmosfir [V (2.200), komposisi atmosfir 11 (1.933) dan
komposisi atmosfir [ (1.200).
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Gambar 19. Grafik hubungan skor penerimaan umum rajangan persegi
paprika terhadap lama waktu penyimpanan tahap perentuan
komposisi atmosfir.
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Sedangkan pada Gambar 19, rajangan persegi paprika perurunan
tingkat kesukaan pada panelis juga terjadi. Berdasarkan analisa sidik
ragam pada Lampiran 14, pengaruh komposisi terhadap penilaian umum
pada hari ke-3, 6, 9 dan 14 tidak berbeda nyata. Sedangkar. pada hari ke-
19 pengaruh komposisi gas terhadap rajangan berbeda nyata dan nilai
terbesar dicapai oleh komposisi atmosfir III (3% O, dan 10% CO;) dengan
nilai 3.733, iikuti oleh sampai yang terkecil komposisi atmosfir V (3.467),
komposisi atmosfir 11 (3.000), komposisi atmesfir IV (2.333) dan
komposisi atmosfir 1 (2.000).

. Penetapan Komposisi Atmosfir Gas O; dan CO; Optimum

Dengan mengamati keseluruhan hasil dari pengamatan terhadap 4
parameter mutu baik pada rajangan cincin papiika maupun persegi, maka
ditetapkan bahwa komposisi atmosiir III (3% O: dan 10% COy)
merupakan komposisi yang optimum dibandingkan kemposisi vang lain
dengan kondisi akhir penyimpanan yang paling mendekati kondisi paprika

sebelum penyimpanan.
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D. PEMILIHAN JENIS DAN BENTUK KEMASAN FILM UNTUK
PENYIMPANAN RAJANGAN PAPRIKA

Pemilihan jenis kemasan didasarkan kepada Gambar 20 hasi! perelitian

Gunadnya (1993) dengan komposisi terpilih pada komposisi atinosfir 111 (3%

O, dan 10% CO;) baik untuk rajangan cincin maupun persegi paprika.

21 v
* %, Udara

18 — KR Daerab atmosiir termodifikasi
White -, ., rajangan paprika

15 ‘.‘ (3% O0; dan 10 % CO;)

12

Konsentrasi CO, (%)

6 9 12 15 18 21
Konsentrasi O; (%)

Gambar 20. Kurva film kemasan dengan daerah atmosfir termodifikasi
untuk rajangan paprika.

Berdasarkan gambar diatas terlihat bahwa untuk pencapaian kondisi
optimum pada tahap selanjutnya digunakan plastik stretch film. Untuk
kemasan atmosfir termodifikasi digunakan wadah styrofoam bentuk mangkok
berdiameter 0.16 m dengan yang kapasitasnya mendckati berat optimum.
Sebagai pembanding digunakan polietilen, plastik yang digunakan oleh Ben-
Yehoshua (1983) pada penelitiannya yang menggunakan poliztilen untuk

memperpanjang masa simpan paprika utuh.
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Digunakan pula pengemasan secara vakuin sebagai pembanding
kemasan atmosfir dengan cara menyedot udara dalam kemasan melalui aerator
dan kemudian dirapatkan dengan scaler. Penyajian kemasan vakum dan

kemasan atmosfir termodifikasi disajikan pada Gambar 21.

ZURTEIIEY CSITERNINONG RIS

Gambar 21. Penyajian kemasan polietilen, stretch film dan vakum pada
kemasan atmosfir termodifikasi.

Penentukan berat optimum pada kemasan atmosfir termodifikasi untuk

rajangan paprika menggunakan persamaan (10) dengan perhitungan sebagai

berikut:
W =PzA (za—z)
Rz.b
dimana:

W = Berat bahan (g)

P = Permeabilitas plastik, (Gunadnya, 1993)
P ROIYCHIEN. oo vsiimssmmmmsinss s iobsiss - siepio = 3600 ml.mil/ m* hr.atm

P SIPCICH I s sssertuasrsnviabusvasnmuninisnsss ss -Soohson = 888 ml.mil/ m%.hr.atm

R = Laju respirasi bahan

R rajangan persegi paprika (Basis CO) ........ =5.5033 ml/kg.jam
R rajangan cincin paprika (Basis CO;) ......... = 8.0723 m/kg.jam
b = Tebal plastik film (pengukuran tebal plastik dengan micromerer)
b rata-rata plastik polyetilen ........ccccccconviueen =0.14 mm = 5.5] mil
b rata-rata plastik stretch film .......c....cceueee =0.055 ram = 2.165 mil

(1 mil = 25.4 pm =25.4 x 10°m)
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A = luas plastik kemasan = luas permukaan tutup mangkok
=VaD? =Y m(16x10 %2 =201,06 x 10 * m*

za = konsentrasi COz optimum rajangan paprika .. = 10 % = .0.1

z = konsentrasi CO; awal rajangan paprika ......... = (.03 % = 0.0003
BJ rajangan paprika ......c.eecmeasasmnsesensesssnnnes = 0.831 kg/L
Volume mangkok rata-Tata .....c.eeeereeersssneessonevens = 1 L

W Cincin (PE) = (3600 ml.mil/ m>.jam.atm}201.06 x 10 “*m*)(0.1 -- 0.0003)
(8.0723 ml/kg.jam)( 5.51 mil)

= 0.162kg =162 ¢

W Cincin (SF) = (888 ml.mil/ m? jam.atm)( 201.06 x 10 * m*¥(0.1-0.0003)
(8.0723 ml/kg.jam)( 2.165mil)

= 0.101 kg=101.85g

W Persegi (PE) = (3600 mLmil/ m%jam.atm)( 201.06 x 10 * m®\(0.1-0.0003)
(5.5033 ml/kg.jam)( 5.5 mil)

= 023Tkg=237¢g

W Persegi (SF) = (888 mlLmil/ m?jam.atm) 201.06 x 10 ** m*X(0,1-0.0003)
(5.5033 ml/kg.jam)( 2.165 mil)

=.0.1494 kg= 1494 ¢g

Pada validasi kondisi atmosfir optimum digunzkan berat deagan dasar
perhitungan polietilen (PE), untuk rajangan cincin paprika yaitu 162 gram dan
rajangan persegi yaitu 237 kg. Pertimbangan diambilnya berat tersebut untuk
mengoptimalkan kapasitas isi dari mangkok wadah rajangan. Berat rajangan
dengan dasar perhitungan strefch film (SF) dinilai sedikit dar lebih banyak
ruang kosong pada wadah kemasan sehingga lebih banyak udara bebas dalam
kemasan yang dapat meningkatkan laju respirasi produk.

E. VALIDASI KONDISI ATMOSFIR OPTIMUM

1. Pencapaian Kondisi Optimum

Pada tahap ini dilakukan pengukuran laju respirasi rajangan paprika,
susut bobot, uji kekerasan, uji warna, dan uji organoleptik terhadap rajangan

yang dikemas dengan polietilen, stretch film dan dibandingkan dengan
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kemasan vakum. Diakhir penyimpanan didapatkan validasi kordisi atmosfir
optimum pada kedua jenis plastik pengemas tidak tercepai. Daia hasil
pengukuran laju respirasi rajangan cincin dapat dilihat pada Lampiran 4.

Konsentrasi gas O, pada rajangan cincin yang disimpan pada suhu 5
°C dan dikemas dengan polietilen mengalami penurunan dari 21% sampai
16.30% selama 360 jam penyimpanan, dengan laju penurunan Oz y = -
0.006x + 20.385. Sedangkan gas CO» mangalami kenaikan dari 0.03%
sampai 4.00%, dengan laju kenaikan COy: y = 0.007x + 0.665. Pada akhir
penyimpanan didapat laju penurunan untuk gas O2 adaleh §.006 %/jam dan
laju kenaikan gas CO, adalah 0.007 %/jam. Grafik laju respirasi dengan
kemasan polietilen rajangan cincin dapat dilihat pada Gambar 22.

Pada penyimpanan dengan plastik pengemas stretch film, gas O,
mengalami penurunan dari 21% sampai 15.70% selama 360 jam
penyimpanan dengan laju penurunan Oz y = -0.008x + 19.757, sedangkan
gas CO; mengalami kenaikan dari 0.03% sampai 3.30% dengan laju
kenaikan CO3: y = 0.007x + 0.633. Pada akhir penyimparan didapat laju
penurunan untuk gas O2 adalah 0.008 %/jam dan laju kenaikan gas CO;
adalah 0.007 %/jam. Grafik laju respirasi dengan kenasan strerch film
rajangan cincin dapat dilihat pada Gambar 23.

25

§ #
3 20 >
- + y
8 g 15 4 Y 0,?066!( 20,385 -
53 0d R'=035315 40,0079+ 0,655
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E. 5 l ] -I-‘T‘ ]
) 0 = : ¥ |
3 0 40 80 120 160 200 240 280 320 360 400
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e LAIUO2 ' s LAJUCO2
~— Linear (LAJU 02) —= Linear (LAIU CO2)

Gambar 22. Grafik perubahan laju respirasi rajangan cincin terhadap waktu
penyimpanan dengan kemasan polietilen tahap validasi.
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Gambar 23. Grafik perubahan laju respirasi rajangan cincin terhadap waktu
penyimpanan dengan kemasan stretch filin tahap validasi.

Untuk konsentrasi gas O; pada rajangan perscgi yang disimpan pada
suhu 5 °C dan dikemas dengan polietilen mengalami penucunan dari 21%
sampai 16.60% selama 504 jam penyimpanan, dengan laju penurunan O,: y
= -0.037x + 17.815. Sedangkan gas CO; mengalami kenaikan deri 0.03%
sampai 2.40%, dengan laju kenaikan COy: y = 0.085x + 1.337. Pada akhir
penyimpanan didapat laju penurunan untuk gas O2 adalan 0.037 %/jam dan
laju kenaikan gas CO; adalah 0.085 %/jam. Grafik laju respirasi pada
kemasan polietilen rajangan persegi dapat dilihat Gambar 24,

Pada penyimpanan dengan plastik pengemas strefch film, gas O,
mengalami penurunan dari 21% sampai 11.50% sclama 504 jam
penyimpanan dengan laju penurunan Oz: y = -0.616x + 16.095, sedangkan
gas CO; mengalami kenaikan dari 0.03% sampai 5.40% dengan laju
kenaikan CO,: y = 0.031x + 2.935. Pada akhir penyimpanan didapat laju
penurunan untuk gas O2 adalah 0.616 %/jam dan laju keraikan gas CO;
adalah 0.031 %/jam. Grafik laju respirasi dengan kemasan stretch film
rajangan persegi dapat dilihat Gambar 25.
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Gambar 24. Grafik perubahan laju respirasi rajangan persegi terhadap waktu
penyimpanan dengan kemasan polietilen tahap validasi.
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Gambar 25. Grafik perubahan laju respirasi rajangan persegi terhadap waktu
penyimpanan dengan kemasan stretch film tahap validasi.

Tidak tercapainya kondisi atmosfir optimum ketika vroscs respirasi
disebabkan oleh tidak sesuainya volume bebas pada wadah kemasan mangkok
styrofoam, dimana volume bebas dari wadah ketika kondisi optimum tercapai
oleh rajangan cincin dan persegi pada tahapan penentuan kondisi atmosfir

optimum adalah 3 039 liter, sedangkan mangkok styrofoan memiliki volume
bebas sebesar | liter.
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2. Susut Bobot Rajangan Paprika Pada Kemasan Polietilen, Stretch Film
dan Vakum Tahap Validasi Kondisi Optimum
Hasil pengukuran terhadap susut bobot produk selama penyimpanan
rajangan cincin paprika mengalami susut bobot sehesar 3.581% untuk
polietilen, 4.878% untuk strecth film. Sedangkan pada rajangan persegi
paprika mengalami susut bobot sebesar 4.863% untuk polictilen, 4.491%
untuk strecth film. Kemasan vakum mulai berlendir pada hari ke-12 baik pada

rajangan cincin maupun persegi.

Data susut bobot pada kedua jenis rajangan paprika selama waktu
penyimpanan dapat dilihat pada Lampiran 21. Grafik perubahan susut bobot
dapat dilihat pada Gambar 26 untuk rajangan cincin dan Gambar 27 untuk

rajangan persegi.

i, L —

0 5 10 15 20
t (HARI)

[[~—PE @ SF __ —&— Vakun |

Susut bobot (%6)
Q = N W bAoA O

Gambar 26. Grafik perubahan susut bobot rajangan cincin terhadap waktu
penyimpanan pada kemasan polietilen, stretch film dan vakum.,
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Gambar 27. Grafik perubahan susut bobot rajangan persegi terhadap waktu
penyimpanan pada kemasan polietilen, strefch film aan vaxum.
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Kehilangan susut bobot yang besar pada plastik polietilen dapat disebabkan
karena pengembunan uap air yang tinggi yang terlihat pada permukaan plastik
kemasan sehingga kandungan air rajangan paprika berkurang. Uap air pada
permukaan kemasan terjadi akibat proses respirasi bahan yang kemas. Jumlah uap
air terhadap luasan plastik kemasan polictilen lebih banyak dibandingkan stretch
film. Banyaknya uap air yang merembes keluar kemasan tergantung dari

permeabilitas kemasan terhadap uap air. Pengamatan dilakukan secara visual.

Tabel 7. Akumulasi vap air terhadap luasan film kemasan pada hari ke-15

hant byl R T A ST T T T YT
1| Stretch film Cncin : B ++

2 Polietilen Cincin +H++

3 Streich film Persegi +

4 Polietilen Persegi ++

(+) : Sedikit sekali; (++) : sedikit; (+H+) : cukup; (++++) ; banyak; (++++t) : banysk sekali

3. Kekerasan Rajangan Paprika Pada Kemasan Polietilen, Sirctch Film dan
Vakum Tahap Validasi Kondisi Optimum

Data hasil pengukuran kekerasan terhadap rajangan cincin dan persegi
paprika pada penyimpanan dengan kemasan polietilen, streich film dan vakum
dapat dilihat pada Lampiran 15. Gambar 28 dan Gambar 29 dibawah ini
menunjukkan perubahan terhadap kekerasan pada rajangan paprika dimana
semakin lama waktu penyimpanan, nilai kekerasannva semakin menurun.
Spesifikasi alat pengukur kekerasan yang digunakan antara lain: Rheometer
tipe CR-300DX, jarum probe no.38, beban maksimum 2 kg, kecepatan tusuk
probe 60 mm/menit dan kedalaman tusukan 5 mm.
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Gambar 28. Grafik perubahan kekerasan rajangan cincin paprika terhadap
waktu penyimpanan pada kemasan pclietilen, strefch film dan
vakum.

Nilai rataan kekerasan awal rajangan cincin paprika adalah 0.090
kg/mm, seiring dengan masa penyimpanan kekerasan berkurang. Pada
Gambar 28, kemasan vakum hanya bertahan sampai hari ke-12 dengan nilai
0.054 kg/mm yang ditandai dengan timbulnya lendir putih. Pada hari ke-15,
kekerasan terendah dicapai oleh rajangan pada kemasan polietilen dengan
nilai 0.051 kg disusul oleh kemasan strerch film dengan nilai 0.065 kg/mm.
Hasil analisis sidik ragam pada lampiran 16 menyatakan bahwa pengaruh hari
penyimpanan terhadap sampel antara satu sama lain tidak berbeda nyata pada
hari ke-3, 6 dan 9. Sedangkan pada hari ke-12 antara sampe! berbeda nyara.
Pada penyimpanan ke-15, nilai terbesar dicapai oleh stretch film, sehingga

strefch film menjadi kemasan yang terbaik dibanding kernasan yang lain.
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Gambar 29. Grafik perubahan kekerasan rajangan persegi paprika terhadap
waktu penyimpanan pada kemasan polictilen, stretch film dan
vakum,
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Pada Gambar 29, rajangan persegi paprika, keinasan vakum hanya
bertahan sampai hari ke-18 dengan nilai 0.034 kg/mm yang ditandai dengan
timbulnya lendir putih. Pada hari ke-21, kekerasan terendah dicapai oleh
rajangan pada kemasan polietilen dengan nilai 0.039 kgnim dicusul oleh
kemasan stretch film dengan nilai 0.061 kg/mm. Hasil analisis sidik ragam
pada lampiran 17 menyatakan bahwa pengaruh hari penyimpanan terhadap
sampel antara satu sama lain tidak berbeda nyata pada bari ke-3, 6, 9 dan 12.
Sedangkan pada hari ke-21 nilai terbesar dicapai oleh stretch film, sehingga

streich film menjadi kemasan yang terbaik dibanding kemasan yang lain.

. Uji Warna Rajangan Paprika Pada Kemasan Polietilen, Strefck Film dan
Vakum tahap validasi kondisi optimum

Data hasil uji warna terhadap rajangan cincin dan persegi paprika pada
penyimpanan dengan kemasan polietilen, strefch film dan vakum dapat dilihat
pada lampiran 6. Parameter yang diamati adalah tingkat warna hijau (a) dan
tingkat kecerahan (L). Gambar 30 dan Gambar 31 dibawal: ini menunjukkan
perubahan terhadap nilai (a) dan nilai (L} pada rajangan cincin paprika. Untuk
rajangan persegi disajikan pada gambar 32 dan gambar 33.

Nilai (a)
|
|

t (HARI)

——PE —w—SF —A—-—Valcumw

Gambar 30. Grafik perubahan nilai (a) pada rajangan cinci;terhadap waktu
penyimpanan pada kemasan polietilen, stre/ch film dan vakum.
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Gambar 31. Grafik perubahan nilai (L) pada rajangan cincin terhadap waktu
penyimpanan pada kemasan polietilen, strerch jilm dan vakum,

Berdasarkan gambar 30 dan 31 terlihat bahwa pada rajangan cincin
paprika, nilai (a) cenderung stabil, sedangkan nilai (L) cenderung berubah-
berubah selama penyimpanan. Hasil analisis sidik ragam pada Lampiran 22
dan Lampiran 23 menyatakan bahwa pengaruh hari terhadap nilai (a) pada
hari ke-6 dan 9 tidak berbeda nyata sehingga antara kemasan polietilen,
stretch film dan vakum hampir tidak ada bedanya. Pada hari ke-12 dan 15,
kemasan berbeda nyata dengan nilai terbesar dicapai cleh kemasan stretch
film. Hasil analisis sidik ragam nilai (L) menyatakan bahwa secara unium, hari

penyimpanan berpengaruh tidak berbeda nyata pada tiap kemasan.
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Gambar 32. Grafik perubahan nilai (a) pada rajangan persegi tcrhadap waktu
penyimpanan pada kemasan polietilen, stretch film dan vakum.
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Gambar 33. Grafik perubahan nilai (L) pada rajangan persezi terhadap waktu
penyimpanan pada kemasan polietilen, strefch fifm dan vakum.

Perubahan nilai (a) pada rajangan persegi paprika dapat dilihat pada
Gambar 32 dan Gambar 33. nilai (a) cenderung stabil, sedangkan nilai (L)
cenderung berubah-berubah selama penyimpanan. Hasil analisis sidik ragam
disajikan pada Lampiran 24 dan Lampiran 25. Nilai () pada hari ke-3, 6, 12
dan 18 tidak berbeda nyata sehingga antara kemasan polietilen, streich film
dan vakum hampir tidak ada bedanya. Pada hari ke-21, kemasan berbeda
nyata dengan nilai terbesar dicapai oleh kemasan strecta filra. Hasil analisis
sidik ragam nilai (L) menyatakan bahwa secara umutn, hari penyimpanan

berpengaruh tidak berbeda nyata pada tiap kemasan,

. Uji Orgauoleptik Rajangan Paprika Pada Kemasan Polietilen, Siretch
Film dan Vakum Tahap Validasi Kondisi Optimum

Pengujian organoleptik dilakukan terhadap 5 parameter mutu, yaitu:
aroma, kesegaran, kekerasan, wamna, dan penilaian umum. Produk akan
dianggap tidak layak konsumsi jika salah satu parameter muiu memiliki skor
dibawah skor patokan yaitu 3.5, Pengamatan berhenti ketika salah satu skor
dari parameter mutu berada dibawah nilai patokan. Analisis sidik ragam untuk
uji organoleptik pada rajangan cincin dapat dilihat pada Lampiran 26, 27, dan
28 untuk kemasan strerch film, vakum dan polietilen, Sedangkan analisis sidik
ragam untuk uji organoleptik pada rajangan persegi dapat dilihat pada

Lampiran 18, 19, dan 20 untuk kemasan stretch film, vakum dan polietilen.
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5.1. Penilaian Umum
Grafik perubahan penilaian umum panelis terhadap - lama
penyimpanan dapat dilihat pada Gambar 34 untuk rajangan cincin paprika
dan Gambar 35 untuk rajangan persegi paprika.

Skor Penilzian Umum

t (HARD)

Gambar 34. Grafik perubahan skor penilaian umum rajangan cincin paprika
terhadap waktu penyimpanan pada kemasan polietilen, stretch

film dan vakum.
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Gambar 35. Grafik perubahan skor penilaian umum rajangan persegi paprika
terhadap waktu penyimpanan pada kemasan polietilen, stretch
film dan vakum,

Berdasarkan penilaian umum, untuk rajangan cincin paprika, pada
hari ke-12 panelis masih dapat menerima rajangan yang dikemes dengan
polietilen dan stretch film dengan skor 4,47 dan 4.13, sedangkan kemasan
vakum diterima panelis sampai hari ke-9. Analisis sidik ragam

menyatakan bahwa lama penyimpanan pada kemasan polietilen tidak
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5.2,

berpengaruh nyata terhadap penilaian umum panelis ditthat dari nilai
significan (0.065) yang lebih besar dari selang kepercayaan (5%). Untuk
kemasan stretch film dan vakum, lama waktu penyimpanan berpengaruh
nyata terhadap penilaian umum panelis.

Sedangkan rajangan persegi paprika, panelis masih dapat menerima
hingga pada hari ke-18 kemasan polietilen dan stretch film. dengan skor
3.5 dan 4.1, sedangkan kemasan vakum sampai hari ke-12. Analisis sidik
ragam menyatakan bahwa lama waktu penyimpanan berpengaruh nyata
terhadap penilaian umum panelis pada kemasan polietilen, siretch film dan

vakum.

Aroma

Rajangan cincin dengan plastik kemasan polietilen dan Stretch Film
masih diterima panelis sampai hari ke-12 dengan skor 4.5 dan 4.1,
sedangkan kemasan vakum sampai hari ke-6. Fada analisis sidik ragam,
lama penyimpanan tidak berpengaruh nyata terhadzp aroma pada kemasan
polietilen, tetapi berpengaruh nyata terhadap streich film dan vakum.

Untuk rajangan persegi paprika, kemasan strefch film masih dapat
diterima sampai hari ke-18 dengan skor 3.7, secdangkan kemasan
polietilan dan vakum sampai hari ke-12. Analisis sidik ragam menyatakan
bahwa lama waktu penyimpanan berpengaruh nyata terhadap aroma pada
kemasan polietilen, stretch film dan vakum.

Grafik perubahan aroma terhadap lama waktu penyimpanan dapat
dilihat pada Gambar 36 untuk rajangan cincin paprika dan Gambar 37
untuk rajangan persegi paprika.
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Gambar 36. Grafik perubahan skor aroma rajangan cincin paprika terhadap
waktu penyimpanan pada kemasan polietilen, strech film dan
vakum.
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Gambar 37. Grafik perubahan skor aroma rajangan persegi pap_ri—ka terhadap
waktu penyimpanan pada kemasan polictilen, stretch film dan
vakum.

5.3. Kesegaran

Rajangan cincin dengan plastik kemasan polietilen dan stretch film
masih diterima panelis sampai hari ke-12 dengan skor 4.4 dan 4.1,
sedangkan kemasan vakum masih diterima samapi hari ke-9. Pada analisis
sidik ragam, lama waktu penyimpanan berpengaruh nyata terhadap
kesegaran pada kemasan polictilen, stretch film dan vakum,

Untuk rajangan persegi paprika, kemasan sirefch ﬁf}n masih dapat
diterima dengan skor 3.73 sampai hari ke-18, sedangkan kemasan
polictilen dan vakum masih diterima sampai hari ke-12. Analisis sidik
ragam menyatakan bahwa lama waktu penyimpanan berpengaruh nyata
terhadap kesegaran pada kemasan polietilen, stretch film dan vakum.
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Grafik perubahan kesegaran terhadap lama penyimpanan dapat dilihat
pada Gambar 38 untuk rajangan cincin paprika dan Gambar 39 untuk

rajangan persegi paprika.
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Gambar 38. Grafik perubahan skor kesegaran rajangan cincin- paprika
terhadap waktu penyimpanan pada kemasan polietilen,

stretch film dan vakum,
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Gambar 39. Grafik perubahan skor kesegaran rajangan persegi paprika
terhadap waktu penyimpanan pada kemasan polictilen,
stretch film dan vakum.

5.4. Kekerasan

Rajangan cincin dengan plastik kemasan polietiien dan stretch film
masih diterima panelis sampai hari ke-12 dengan skor 4.6 dan 4.4, sedangkan
kemasan vakum sampai hari ke-9. Pada-analisis sidik ragam, lama waktu
penyimpanan berpengaruh nyata terhadap kekerasan pada kernasan polictilen,
stretch film dan vakua.
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Untuk rajangan persegi paprika, kemasan stretch film dan polietilen
masih diterima sampai hari ke-18 dengan skor 3.67 dan 4.0'}, sedangkan
kemasan vakum diterima sampai hari ke-12. Analisis sidik ragem meiyatakan
bahwa lama waktu penyimpanan berpengaruh nyata terhadap kekerasan pada
kemasan polietilen, strerch film dan vakum,

Grafik perubahan kekerasan terhadap lama waktu penyimpanan dapat
dilihat pada Gambar 40 untuk rajangan cincin paprika dan Gambar 41 untuk
rajangan persegi paprika.
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Gambar 40. Grafik perubahan skor kekerasan rajangan cincin_paprika
terhadap waktu penyimpanan pada kemasan polietilen,
stretch film dan vakum.
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Gambar 41. Grafik perubahan skor kekerasan rajangan persegi paprika
terhadap waktu penyimpanan pada kemasar: polietilen,
stretch film dan vakum.
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5.5, Warna

Rajangan cincin dengan plastik kemasan polictilen dan streich film
masih diterima panelis sampai hari ke-12 dengan skor 4.13 dan 4.40,
sedangkan kemasan vakum diterima sampai hari ke-9. Untuk iajangan persegi
paprika, kemasan stretch film masih diterima sampai hari ke-18 dengan skor
3.67, sedangkan kemasan polietilen dan vakum diterima sampai hari ke-12.
Analisis sidik ragam menyatakan bahwa lama waktu penyimpanan
berpengaruh nyata terhadap warna pada kemasan polietilen, stretch film dan
Vakum baik rajangan cincin maupun persegi. Grafik perubahan warna
terhadap lama waktu penyimpanan dapat dilihat pada Gambar 42 untuk
rajangan cincin paprika dan Gambar 43 untuk rajangan persegi paprika.
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Gambar 42. Grafik perubahan skor warna rajangan cincin paprika
terhadap waktu penyimpanan pada kemasan polietilen,
stretch film dan vakum.
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Gambar 43. Grafik perubahan skor warna rajangan persc.;gi. paprika
terhadap waktu penyimpanan pada kemasar polietilen,
stretch film dan vakum.,
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V. KESIMPULAN DAN SARAN

A. KESIMPULAN

Penambahan perlakuan blansir tidek dianjurkan karena akan
mempercepat kerusakan paprika. Warna paprika setelah diblansir akan
kecoklatan akibat proses pemanasan (76 - 80 °C) sehingga memberikan efek
pelunakan pada jaringan sel yang mempercepat proses pembusukan paprika.
Rajangan paprika yang diblansir hanya bertahan sampai han ke-4. Rajangan
segar dengan suhu 10 °C bertahan hingga hari ke-8. Rajangan dengan suhu 5
°C dapat bertahan hingga hari ke-14. Kerusakan pada rajangan paprika
ditandai dengan timbulnya lendir putih. Rajengan persegi paprika memiliki
umur simpan yang lebih lama dibandingkan rajangan cincin. Hal ini
disebabkan karena luas dari luka akibat proses perajangan untuk bentuk cincin
lebih luas dari bentuk persegi.

Laju konsumsi O; dan produksi CO; pada rajangan cincin pada subu 5
°C sebesar 7.46 mlkgjam dan 8.42 mlkgjam. Laju konsumsi O, dan
produksi CO, pada rajangan cincin dalam suhu 10 °C adalah -sebesar
9.31ml/kg.jam dan 10.79 ml/kgjam. Laju konsumsi O dan produksi CO;
pada rajangan persegi dalam suhu 5 °C adalah sebesar 5.83 ml’kgjam dan
6.31 mlkg.jam. Laju konsumsi O, dan produksi CO; pada rajangan persegi
dalam suhu 10°C adalah sebesar 8.20 ml/kg.jam dan 9.72 ml'kg.jam. Terlibat
bahwa suhu 5 °C memiliki laju respirasi yang lebih lambat dibandingkan subu
10 °C baik pada rajangan cincin maupun persegi.

Pada tahap penentuan koinposisi gas O, dan CO, optimum, nilai
kekerasan rajangan paprika pada hari ke-0 adalah sebesar 0.074 kg/mm.
Selama waktu penyimpanan, rajangan cincin dengar komposisi atmosfir 5%
O, dan 10% CO, mengalami penurunan kekerasan teriecil yaitu sebesar 0.066
sedangkan penurunan terbesar dicapai oleh kom,posisi 5%0, dan 5% CO:
yaitu sebesar 0.033 kg/mm. Untuk rajangan persegi penurunan kekerasan
terkecil dicapai oleh 3% O, dan 10% CO, yaitu sehesar 0.068 kg/mm,
sedangkan penurunan terbesar diéapai oleh 21% O, dan 0.03% CO; yaitu
sebesar 0.055 kg/mm.
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Persentasi susut bobot terkecil pada kedua rajangan selama waktu
penyimpanan dicapai oleh komposisi atmosfir 3% O; dan 10% CO; yaitu
sebesar 3.77% untuk rajangan cincin dan 3.15% untuk rajangan persegi.
Sedangkan susut terbesar untuk rajangan cincin dicapai oleh 5% O, dan 5%
CO; dengan nilai 7.75% . Untuk rajangan persegi, susut terbesar dicapai oleh
21% O, dan 0.03% CO; yaitu sebesar 5.50%.

Kenaikan terbesar untuk nilai (a) pada rajangan cincin yaitu sebesar -
7.2439 menjadi -3.7747 dicapai oleh komposisi 21% O, dan 0.03% CO,.
Sedangkan kenaikan terendah dicapai oleh 5% O, dan 5% CO, dengan nilai
sebesar -7.2439 menjadi -5.6153. Untuk rajangan persegi, kenaikan nilai (a)
terbesar dicapai oleh 5% O dan 5% CO; yaitu sebesar -8.7031 menjadi -
3.4567, sedangkan kenaikan terendah dicapai oleh 3% O3 dan 10% CO; yuitu
sebesar -8.7031 menjadi -4.5535.

- Penerimaan konsumen terhadap kedua rajangan mengalami penurunan
selama waktu penyimpanan. Batas penerimaan konsumen yang ditetapkan
adalah 3.5 yaitu antara range netral dan agak suka. Untuk rajangan cincin,
penyimpanan dengan komposisi atmosfir 3% O; dan 10% CQO, merupakan
komposisi yang paling disukai panelis, mendapat skor 4.467 (antara agak suka
dan suka). Skor terendah dicapai oleh 21% O dan 0.03% O, yang mendapat
skor 1.200 (antara agak tidak suka dan tidak suka). Untuk rajangan persegi,
komposisi atmosfir yang paling disukai adalah 3% O; dan 13% CO, dengan
skor 3,733 (antara netral dan agak suka), sedangkan untui komposisi 21% O,
dan 0.03% O, diperoleh skor 2.000 (agak tidak suka).

Dari kurva film kemasan hasil -peneliian Gunadnya (1993) dan
komposisi optimum penyimpanan 3% O, dan 10% CO, dipilih stretch film.
Sebagai pembanding Jigunakan polietilen, plastik yang digunakan oleh Ben-
Yehoshua (1983) pada penelitiannya untuk memperpanjang masa simpan
paprika utuh., Digunakan pula pembanding berupa kernasan vakum dengan
polietilen yang dicapai dengan mengeluarkan udara dalam kemasan sampi

habis melalui aerator, kemudia kemasan disegel dengan sealer.
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Pencapaian kondisi optimum oleh rajangan cincin dan persegi yang
disimpan dengan menggunakan plastik strefch film atau polictilen tidak
tercapai. Berdasarkan pengamatan, susut bobot terkecil pada rajangan cincin
dicapai oleh polietilen dengan susut bobot sebesar 3.581% selam 12 hari
penyimpanan, sedangkan untuk rajangan persegi dicavai oleh stretch film
sebesar' 4.491% selama 18 hari penyimpanan. Uji kekerasan menunjukkan
bahwa kekerasan tertinggi dicapai oleh stretch film dengan nilai 0.065 kg/mm
untuk rajangan cincin dan 0.061 kg/mm untuk rajangan persegi. Uji tingkat
warna hijau (a) dan tingkat kecerahan (L) menunjukkan nilai yang cenderung
stabil untuk kedua bentuk rajangan. Uji organoleotik dengan kriteria
kesegaran, kekerasan, warna, aroma, dan penilaian secara umum
menunjukkan bahwa stretch film lebih disukai gpanelis dibandingkan dengan
polietilen atau kemasan vakum hingga hari ke-12 untuk rajangan cincin dan
hari ke-18 untuk rajangan persegi. |

B. SARAN

1. Pengelitian lebih lanjut terhadap penyimpanan rajangan paprika dengan
atmosfir termodifikasi cara aktif yaitu mengatur komposisi atmosfir gas O;
dan CO; optimum di awal penyimpanan perlu dilakukan sebagai usaha
untuk mencapai komposisi atmosfir yang diinginkan.

2. Pengkajian keragaman plastik film kemasan perlu memperhatikan faktor
permeabilitas film yang berubah seiring dengan perubahan suhu

penyimpanan.

3. Keamanan pangan dan jumlah total mikroba selama penyimpanan
rajangan paprika perlu dianalisis.

4. Cita rasa dalam uji organoleptik perlu dilakukan untuk lebih mengetahui
tingkat kesukaan konsumen terhadap rajangan paprika.

35



DAFTAR PUSTAKA

Affandy. 2002. Penyimpanan Rajangan Selada Segar Dalam Kemasan Atmosfir
Termodifikasi. Skripsi. Jurusan Teknik Mertanian, IPB, Bogor.

Al-Ati, T. and J.H. Hotchkiss, 2002. Application of Packaging and Modified
Atmosphere to Fresh-cut Fruits and Vegetables. CRC Press LLC, Boca
Raton — Florida, USA.

Ben-Yehoshua, S., B. Shapiro, J. Chen and S. Lurie. 1983. Mode of action of
plastic film in extending life of lemon and bell pepper fruits by alleviation of
_ water atress. Plant Physiol. 73(1) : 87-93.

Biro Pusat Statistika. 2001. Buletin Perdagangan Luar Negeri Ekspor Juni 2001.
BPS — Jakarta.

Deity, K.R. and S.S.H. Rizvi. 1981. Optimization of parameters for packing of
fresh peaches in polymeric films. Didalam: Yangyang S, LG.P.
Mahendrayana, [.W. Budiastra dan H.K. Purwadaria. 1985. Penyimpanan
tomat segar dengan modified atmosphere. Makalah Seminar Teknologi
Pertanian. Universita Brawijaya, Malang, 17-18 November 1986.

Farber, J.M. and K.L. Dodds. 1995. Principles of Modified Atmosphere and Sous
Vide Product Packaging. Technomic Publishing Co. Inc. Lancaster,
Pennsylvania, USA.

F.G. Winarno, Surono. 2002. HACCP & Penerapannya Dalam [ndustri Pangan.
M-Brio Press. Bogor.

Gunadnya, 1.B.P. 1993. Pengkajian Pemyimpanan Salak Segar (Salacca edulio
reinw) Dalam Kemasan Film Dengan “Modified Atmosphere”. Tesis.
Program Pasca Sarjana. Institut Pertanian Bogor. Bogor.

Gonzalez-Aguilar, G.A. 2001. Postharvest quality of bell pcpper. Di dalam :
Gross, K.C., C.Y. Wang, and M. Saltveit. 2002. Agricultural Handbook No.
66 : The Commercial Storage of Fruits, Vegetables, and Flowers and
Nursery Stocks. USDA. Plant Sciences Institute, Agricultural Research
Center. Beltsville, USA. '

Hall, C.W. 1975, Pengemasan Pangan Untuk Konsumen Dengan Kemasan
Plastik. Di dalam : Pantastico, E.R.B. Fisiologi Pasca Panen, Penanganan,
dan Pemanfaatan Buah-buahan dan Sayur-sayuran Tropika dan Sub Tropika.
Terjemahan, Gajah Mada University Press. Yogyakarta.

Hardenburg, R.E. 1971. Efek plastik kemasan pada penyimpanan dalam menjaga
kualitas buah dan sayuran, Didalars: ER.B. Pantastico (ed). 1986. Fisiologi
Pasca Panen, Penanganan, dan Pemanfaatan Buah-buahan dan Sayur-
sayuran Tropika dan Sub Tropika. Terjemahan. Gajah Mada University
Press. Yogyakarta.

56



Hunter, R.C. 1975. The measurement of appearance. Di dalam: Segall, K.I. and
M.G. Scanlon. 1996. Design and analysis of a modified-atmosphere package
for minimally processed romaine lettuce. J. Amer. Sec. Hort. Sci. 121 (4) :
722-729.

King, A.D. and H.R. Bolin. 1989. Physiological and microbial safety of minimally
processed fruits and vegetables. J. Food. Tech. 43 (1) : 132-155, 137.

Mannapperuma, J.D. and R.P. Singh. 1989. Modelling of gas exchange in
polymeric package of fruits and vegetables. Paper for ASAE Winter
Meeting. Chicago, 12-13 December 1990.

Pantastico, E.R.B. 1986. Fisiologi Pasca Panen, Penanganan, dan Pemanfaatan
Buah-buahan dan Sayur-sayuran Tropika dan Sub Tropika. Terjemahan.
Gajah Mada University Press. Yogyakarta.

Primantoro, H. dan Y.H. Indriani. 2000. Paprika, Hidroponik, dan Nonhidroponik.
Penebar Swadaya. Jakarta.

Smock, R.M. 1979. Control atmosphere storage of fruits. Hort. Ref. 11 (1) : 301.

Syarief, R. dan H. Halid. 1993. Teknologi Penyimpanan Pangan. Pusat Antar
Universitas. Institut Pertanian Bogor. Bogor.

Kader, A.A. and L.L. Morris. 1977. Relative tolerance of fruit and vegetables to
elevalted CO; and reduce O; levels, Michigan State Univ. Hort. Report 28
(1) : 260.

The U.S. Departement of Agriculture. 2001. Postharvest, ucdavis, edu. Internet.
http://www.ba.ars.usda.gov/hb66/106 r.pdf, _

Ulrich, R. 1986. Pertimbangan Fisiologis dan Praktis. Di dalam : Pantastico,
E.R.B. Fisiologi Pasca Panen, Penanganan, dan Pemanfaatan Buah-buahan
dan Sayur-sayuran Tropika dan Sub Tropika. Terjemahan. Gajah Mada
University Press. Yogyakarta.

Werner, J.L. and A.L. Ryall. 1983. Handling, Transportation, and Storage of
Fruits and Vegetables. The AVI Publishing Co., Inc. Westport, Connecticut,
USA.

Yangyang, S. et. al, 1986. Penyimpanan tomat (Lycopersium esculenta) segar
dengan “Modified Atmosphere”. Seminar Teknologi Pertanian. Universitas
Brawijaya. Malang.

Zagory, D. and A.A, Kader. 1989. Modified atmosphere packaging of fresh
produce. Di dalam : Ferber, JM. and K.L. Dodds. 1995. Principles of
Modified-Atmosphere and Sous Vide Product Packaging. Lancaster,
Pennsylvania, USA.

57






Lampiran 1. Data pengukuran laju respirasi rajangan paprika (ahap 2

1. Rajangan cincin suhu 5°C

2. Rajangan persegi suhu 5°C

0 0 21,00 0,03 0 0 (21,00 0,03
3 20,83 0,27 3 20,50 0,20
6 20,77 0,40 6 1 20,70 0,30
9 20,70 0,50 9 | 2063 0,50
12 20,37 0,80 12 20,47 0,50
15 20,37 0,87 15 20,47 0,77
18 20,33 1,07 18 20,40 0,90
21 20,23 1,50 21 20,30 1,30
1 24 20,13 1,53 1 24 20,23 1,33
30 19,77 1,73 30 19,93 1,40
36 19,60 1,80 36 19,83 1,67
42 19,43 2,10 . 42 1 19,70 2,07
2 48 19,30 2,37 2 48 19,60 2,20
60 18,83 3,43 60 19,23 2,40
3 72 18,33 3,60 3 721 19,00 2,73
4 96 17,80 4,23 4 96 | 18,73 3,07
5 120 16,97 5,00 5 120 18,10 3,47
6 144 16,00 5,53 6 144 17,57 3,97
7 168 14,97 6,40 7 168 16,93 4,47
8 192 13,50 7,13 8 192 16,13 4,80
9 216 12,13 8,17 9 216 15,20 5,40
10 240 10,60 11,33 10 240 | 14,30 6,37
I 264 8,77 14,00 11 264 | 13,10 8,07
12 288 6,83 15,33 12 288 | 11,60 9,10
13 312 5,40 17,33 13 312 10,17 11,33
14 336 4,50 18,67 14 336 8,10 14,00
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Lampiran 1. Data pengukuran laju respirasi rajangan paprika tahap 2 (lanjutan)

3. Rajangan cincin suhu 10°C 4. Rajangan persegi szhu 10°C
0 0 21,00 | 0,03 0 0 ‘ 21,00 | 0,03
3 70,70 |- 0,40 ] 3 20,73 | 0,37
6 20,50 | 0,80 3 20,60 | 0,50
9 20,37 | 0,90 9 20,40 | 0,387
12 2027 | 0,97 12 20,33 | 0,97
15 20,07 1,00 15 20,17 | 097
18 20,00 1,30 18 20,17 | 1,13
21 19,70 1,77 21 1590 | 1,60
1 24 19,60 1,80 1 24 19,20 | 1,60
30 19,17 | 2,13 30 19,53 | 1,63
36 18,90 | 2,43 36 19.33 | 1,93
42 18,63 3,07 42 19,10 | 2,73
2 48 18,37 | 3,37 2 48 18,87 | 2,93
60 18,07 | 4,00 60 18,43 | 4,07
3 72 16,97 | 4,73 3 7 16,97 | 4,73
4 96 16,03 5,87 4 96 17,10 | 4,73
5 120 14,67 | 7,13 5 120 1570 | 6,17
6 144 13,10 9,00 6 144 | 1447 | 7,13
7 168 11,37 | 9,80 7 168 13,07 | 8,50
3 192 9,23 13,67 g8 | 192 10,63 | 12,33
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Lampiran 2. Analisis sidik ragam pengaruh Konsentrasi gas tahap 2 terhadup

kekerasan rajangan cincin

H3
Source g:z;i df gl;‘::re F Sig. Duncan [ N | Subset
KONSENT | 0,014 4 | 0,003 4,186 j 0,024 | Konsentras 1 1l in
ULANGAN | 0,000 3 | 0,000 0,069 | 0,975 5 4 10,308
Error 0,010 12 | 0,001 I 4 10,315 0,315
TOTAL 0,024 19 2 4 0,356 | 0,356
3 4 0,368
4 4 0,368
Sig. | 0,717 0,067 | 0,583
Hé6
Scurce S:ﬂlarzi daf g‘i;a:m F Sig. Duncan N | Subset
KONSENT | 0,010 4 10,002 3,492 | 0,041 Konsentrasi 1 11
ULANGAN [ 0,011 3 0,004 5,188 | 0,016 5 4 10,344
Error 0,008 12 | 0,001 2 4 [ 0,346
TOTAL 0,029 19 3 4 10,35
4 4 ] 0,361
1 4 0,404
[ Sig, —|_Joa4ts 11,000
HY
1
Source gum of af | Mean F Sig. Duncan t'N | Subset
quares Square |
KONSENT | 0,005 4 0,001 0,776 | 0,561 Konsentrasi | 1
ULANGAN | 0,001 3 § 0,000 0,308 | 0,819 5 4 10,339
Error 0,018 12 | 0,002 2 1410345
TOTAL 0,024 19 4 (410349
i 4 ]0,358
3 4 10,383
| Sig. | 0,169
H14 ~
Source Sum of df Mean F Sig. Duncan N 1 Subset
Squares Square _
KONSENT | 0,003 4 |0,00] 0,468 | 0,758 Konsentrasi [
ULANGAN | 0,007 3 0,002 1,643 | 0,252 3 4 10,332
Error 0,016 12 | 0,001 5 4 | 0,333
[ TOTAL 0,026 19 2 "4 170,338
4 [4 10348
1 4 10,362
Sig. 0,310
HI19
Source Ssquur:rg; df Shgﬁz:‘e F Sig. Duncan N | Subset
KONSENT 0,081 4 0,020 4,046 | 0,026 Konsentrasi | ]
ULANGAN 0,021 3 0,007 1,386 | 0,294 4 4| 0,163
Error 0,060 12 0,005 - 2 4 | 0,251 | 0,251
TOTAL 0,162 19 1 4 0,290
3 4 0,328
5 4 0,339
Sig. 0,104 | 0,129




Lampiran 3. Analisis sidik ragam pengaruh konsentrasi

kekerasan rajangan persegi

gas tahap 2

terhadap

H3 Duncan
Source Sum of Squares | df | Mean Square F Sig. | N | Subset
KONSENT 0,004 4 0,001 1,121 | 0,392 | | Konsentrasi |
ULANGAN 0,004 3 0,001 1,418 { 0,286 | | 5 4 | 0,332
Error 0,010 12 0,001 L4 4 | 0,355
TOTAL 0,017 19 L— 2 4| 0,365
i 3 4 | 0,368
i 1 4 | 0,369
| Sig. 0,127
Hé _ Duncan
Source Sum of Squares | df | Mean Square F Sig. | N | Subset
KONSENT 0,004 4 0,001 1,142 | 0,383 Konsentrasi |
ULANGAN 0,006 3 0,002 2,232 | 0,137 5 4| 0,329
Error 0,011 12 0,001 4 4 [ 0,350
TOTAL 0,021 19 2 4| 0,362
3 4 | 0,365
1 41 0,368
Sig. 0,116
HS Duncan
Source Sum of Squares | df | MeanSquare | " F Sig | N | Subset
KONSENT 0,002 4 0,001 0,205 { 0,531 | | Konsentrasi 1
ULANGAN 0,011 3 0,004 1,354 10304 [ [ 5 4 | 0,346
Error 0,032 12 0,003 4 4 | 0,357
TOTAL 0,045 19 3 4 | 0,362
I 1 4 | 0,368
N 2 4 | 0377
L Sig. 0,448
H14 Duncan
Source Sum of Squares | df | Mean Square F Sig, | _ | N | Subset
ULANGAN 0,011 3 0,004 1,354 | 0,36 _Konsentrasi [
KONSENT 0,002 4 0,001 0205|0931 [ { 5 4 | 0,346
Error 0,032 12 0,003 4 "4 | 0,357
TOTAL 0,045 19 3 4 | 0,362
1 4 | 0,368
. 2 4| 0377
| Sig. 0,448
[~
H19 Durcan
Source Sum of Squares | df | Mean Square F Sig. | N | Subset
KONSENT 0,021 4 0,005 2,619 | 0,088 Konsentrasi I It
ULANGAN 0,007 3 0,002 1,154 | 0,368 | | 1 4 | 0252
Error 0,024 12 0,002 2 4| 0273 [0,273
TOTAL 0,052 19 5 4] 0,319 [0,319 |-
4 4| 0319 | 0,319
| 3 3 0,339
| Sig 0,073 | 0,077
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Lampiran 4. Data pengukuran laju respirasi rajangan paprika tahap 3

l. Rnajangan cincin dengan Polietilen, suhu 2. Roajangan cincin dengan Strech Film, suhu
5°C 5°%C

Ho 0 21,00 0,03 m

3 19,97 0,67 [ 3 1 19,80 0,60

6 20,20 0,50 6 19,80 0,63

9 19,90 0,63 9 19,45 0,67

12 19,97 0,83 12 19,40 0,70

15 19,90 0,77 15 1 1930 0,63

18 19,16 1,00 13 19,77 0,93

21 19,97 0,57 21 19,40 0,20

H1 24 20,00 0.57 H1 24 19,30 0,20

30 19,97 0,33 30 19,20 0,20

36 20,47 2,70 36 19,57 2,30

42 20,10 1,80 42 19,27 1,83

H2 48 20,00 1,60 H2 48 19,03 1,00

60 19,73 1,60 60 18,70 1,60

H3 72 19,63 1,57 H3 72 18,27 1,60

H4 96 19,93 1,20 H4 96 18,50 1,10

H5 120 | 2033 1.30 H5 120 19,03 1,90

Hé6 144 20,43 1,00 Hé6 144 19,07 1,00

H7 168 | 20.50 1.10 H7 168 19,23 1,67

HS 192 | 2007 1.50 HS 192 19,00 1,97

Ho | 216 19.53 1,50 HY 216 18,73 1,80

Hi0 | 240 19,70 2,70 H10 240 | 18,45 2,55

Hil | 264 | 19,95 3,70 HIl 204 | 18,25 2,90

H12 | 288 | 18,00 3,50 H12 288 | 17,50 3,20

HI3 | 312 | 17.80 2,80 H13 312 | 17,00 | 2,40

Hi4 | 336 | 17,20 3,30 H14 336 | 16,40 3,00

HI5 | 360 | 1630 4,00 H1S | 5360 | 1570 | 3,30
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Lampiran A. Data pengukuran laju respirasi rajangan paprika tahap 3 (lanjutan)

3. Rajangan persegi, Polictilen, Suhu 5 °C 4. Rajangan persegi, Stretch Film, Suhu 5°C

HO 0 21,00 0,03 0
3 19,67 1,80 3 19,13 2,10
6 20,20 1,43 6 19,50 1,30
9 20,50 1,13 9 19,80 1,70
12 20,33 1,23 12 19,80 1,87
15 20,13 0,93 15 19,57 1,53
18 20,23 1,10 i8 19,67 1,77
21 20,33 0,87 21 19,67 1,77
H1 24 20,23 1,33 Hi1 24 19,70 1,77
30 20,10 1,23 30 | 19,50 1,43
36 20,20 1,33 35 19,53 1,80
42 20,30 1,50 42 19,43 1,97
H2 48 19,57 1,50 H2 48 19,60 2,03
60 20,17 1,10 €0 18,90 1,90
H3 72 20,37 2,00 H3 72 19,27 1,27
H4 96 19,80 2,10 H4 9% 19,85 2,20
H5 120 20,47 2,10 H5 126 19,50 2,60
H6 144 20,27 2,00 Hé6 144 19,30 2,50
H7 168 20,60 0,73 H7 168 19,53 1,13
HS8 192 20,47 1,07 | H8 192 19,47 1,50
H9 216 20,33 1,37 H9 216 19,33 1,73
H10 240 20,30 1,27 H10 240 | 1927 1,60
Hil 264 20,47 1,17 Hil 264 19,40 1,63
H12 288 20,40 1,15 HI12 285 18,90 1,90
H13 312 20,50 0,50 H13 | 3i2 1 1875 | 1,30
Hi4 336 20,35 1,00 H14 | 336 | 18,65 1,50
H15 360 17,45 1,10 H15 360 15,60 2,05
H16 384 19,75 [,50 H16 3%4 17,45 2,50
H17 408 19,30 2,25 H17 108 16,55 | 3,25
H18 432 19,00 2,00 H18 432 14,50 4,40
H19 456 19,30 1,50 H19 | 456 | 13,10 | 500
H20 480 16,70 2,20 H29 480 11,80 5,20
H21 504 16,60 2,40 H21 504 11,59 5,40
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Lampiran 5. Data rataan pengukuran warna rajangan paprika tahap 2

1. Data rataan pen warna raj cincin

0 | 449850 | -7.2439 | 44,9850 | -7,2439 | 44,9850 | -7,2439 | 44,9850 | -1,2439 | 44,9850 -7.2439

3 | 513585 | -8.8930 | 54,2615 | -9,1799 | 55,7502 | -8,9379 | 5E,3123 | -9,7645 57,6099 | -9,8742
6 | 517008 | 9.1398 | 53,5373 | 9,4933 | 57,1697 | 9,3733 | 54,9678 | §,194] 55,8051 | -9,4022
5 1514306 | 9,369 | 52,6111 | -9,8192 | 60,0666 | -10,9225 | 47,6461 | 82495 50,5635 | -9,2810
14 | 555947 | -8,2890 | 50,2379 | -7,9084 | 459238 | -B,0013 | 49,3555 7,.8714 | 49,3660 | -8,7313
10 | s44768 | -3,7747 | 45,1641 | -3,8641 | 49,9654 | 4,0182 55,1274 | -5,6153 | 62,7127 | 4,5058

2. Drata rataan pkuran warna rajangan i

Bl
i

0 45,0380 | -8,7031 | 45,0380 | -8,7031 43,0380 | -8,7031 | 45,0380 | -8,7031 45,0380 | -8,7031
3 51,3074 | -8,7344 | 53,9199 | -10,3010 49,6238 | -9,1646 | 49,2924 | -9,0044 55,1319 | -9,1681
6 550129 | -8,7537 | 54,3646 | -3.4042 543636 | -8,4042 | 50,9512 | -8,1059 47,4857 | -8,0853
9 49,3512 | -8,2727 | 51,3420 ; -8,4738 52,6830 | -7,9125 | 46,7277 | -8,0825 51,7017 | 8,4300
14 | 58,3629 1 89797 | 50,0802 | -7,8771 493579 1 -8,3356 | 52,3144 | 4598 50,3812 | -8,7282
19 | 49,4386 | -3,6087 | 49,4590 | -3,6740 | 50, 1460 | -4,5535 | 54,0979 | -3,4567 | 50,1596 | -4,3052




Lampiran 6. Data rataan pengukuran warna rajangan cincin paprika tahap 3

1. Rajangan cincin paprika

0328

39,2301

-7,7930

o 15,39 0,3774

3 2364 0,341 03914 48,6210 -94739
6 Potictil 25,75 03117 0,3749 507445 -13,4936
9 28,30 03416 0,3906 53,1977 -10,0504
12 20,14 03417 0,3931 44 8776 -8,9037
I5 15,68 0,347 0,3976 39,5980 -7.60%4
0 15,39 0,328 03774 39,2301 -7,7930
3 17,57 03371 0,3870 41,91€6 -8,1804
[ Strech Film 17,92 0,3267 0,3839 4.‘?,3320 -10,6037
9 21,54 03398 0,3897 464112 -8,9836
12 2142 0,3452 0,3933 46__,2_8@_1‘7 -8,4836
15 1930 0,3391 0,3851 43,9318 -71,8794
o 15,39 0328 03774 39,230 -7,7930
3 24,50 0,344! 0,973 494975 -10,0984
6 Vakur, 18,17 03254 0,3846 42,6263 -10,2200
9 22,66 0,341 0,3879 47 6025 -8,6075
12 21,19 0,3413 03871 46,0326 -8,1106
15 1838 0,3437 03970 | 42 8712 -8,7737

2. Rajangan persegi paprika

0 15,3% 0,328 03774 39,2301

3 19,76 0,336] 0,2882 44 4522

6 | 22,11 0,33 0,3957 47,0213

9 Polictilen 26,12 0,346 03857 31,1077

12 2508 03,3409 0,3882 530799

i8 15,76 0,3497 04125 39,6989 -9,3988
21 17,17 0,344 03924 41 4567 16728

0 15,39 0,328 03774 39,2301 -1,7930

3 19,32 0,3376 0,3848 43,9545 -8,0854

6 2540 0,338 0,4003 503384 | -12,2370

9 Strech Film 24 .88 0,3396 0,3845 4G 8799 -§,6513
12 24.87 0,3436 0,3882 49,8638 -B,4817
18 20,69 03498 04119 45,4863 -10,6490
21 18,72 0,3509 03944 | 43,2666 -7,0038

0 1539 0328 03774 59,2301 =7,7930

3 22,32 0,3393 00,3842 47 2344 -8.201%

6 Vakum 21,14 0,339 0,3823 459783 -7,6%63

9 20,14 0,339 03865 44 8776 -8,1498
12 21,71 0,3388 03822 46,5940 -78135
18 17,15 0,342 0,3975 41,4126 -8.8717

65



Lampiran 7. Form uji penerimsaan umum panelis terhadap peagsrub gas

Nama
Tanggal
Instruksi : Nyatakan penilaian anda dan berikan fanda ().

Sangat Suka
Suka
Netral

Agak suka
Tidak suka




Lampiran 8. Form uji organoleptik

Nama : -
Tanggal

Instruksi . Nyatakan penilaian anda dan berikan tanda ().
Jenis Produk : Rajangan Cincin/Persegi

! Penileian
Nilai Kesegaran | Kekerasan | Aroma Warna —
A[B]C|A]B[C|A[B[CIA[B[C|A[B|C
Sangat suka ! '
Suka I
Agak suka
Netral
Agak tidak suka
Tidak suka

67



Lampiran 9 Analisis sidik ragam tahap 2: pengaruh konsentrasi ter hadap tingkat

kecerahan (L) rajangan cincin paprika

H3
Source Sum of df |  Mean F Sig. Duncan
KONSENT 62,200 4 15,550 1,309 | 0,400 N | Subset
ULANGAN 23,838 1 23,838 2,006 | 0,230 | | Konsentras: |
Error 47,531 4 11,883 | 2 151,359
TOTAL 133,569 9 2 2 | 54,261
3 3 [55,150 |
5 2 | 57,610
4 2 | 58312
Hé
Source Sum of df | Mean F Sig. Duncan
KONSENT 62,200 4 15,550 1,309 | 0,400 N | Subset
ULANGAN 23,838 1 23,838 2,006 | 0,230 K.onseutrasi 1
Error 47,531 4 11,883 1 12151353
TOTAL 133,569 9 2 2 | 54,261
3 2 | 55,750
5 Z | 57,610
4 2 158512
| Sig, 0,118 -
HS Duncan
Source Sumof |df | Mean F Sig. | L= N | Subset |
KONSENT 171,426 4 | 42857 1,975 [ 0,263 Konsentrasi I |
ULANGAN 16,479 1 16,479 0,759 | 1,433 4 2 | 47,646
Error 86,820 4 { 21,705 5 2 | 50,564 |
TOTAL 274,725 9 i 2 151,431
2 2 | 52,611 |
3 12 {60,067
Sig. 0,061
Hl4 Duncan
Source Sum of df | Mean F Sig, N | Subset
KONSENT 97,488 4 | 24372 1,554 | 0,340 Konsentrasi 1
ULANGAN 3,095 1 3,095 0,197 | 0,680 3 2 145924
Error 62,737 4 15,684 4 2 | 49,356
TCTAL 163,320 9 5 2 | 49,366
Z 2 | 50,238 |
| 2 | 55,595
Sig. 1. 0,075
H19 Duncan
Source Sumof |df] Mean F Sig. N | Subset
ULANGAN { - 38,735 1 38,735 5,881 [ 0,07 Konsentras’ | Il 11
KONSENT 340,911 4 85,228 [ 12,939 | 0,015 2 2 1 45,164
Error 26,347 4 6,587 3 2 | 49.965 | 49,965
TOTAL 405,992 9 L 1 2 54,477
4 2 55,127
5 2 62,713
“Sig. 0,135 [ 0,120 | 1,000
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Lampiran10 Analisis sidik ragam tahap 2: pcngaruh konsentrasi terhadap tingkat

warna hijau (a) rajangan cincin paprika

H3 Duncan
Source Sum of df | Mean Sig. N | Subset
KONSENT 1,704 | 4 0,426 0,242 0,901 Konsentrasi 1
ULANGAN 0442 | 1 0,442 0,251 0,643 5|2 -9.874
Error 7,037 | 4 1,759 412 -9,764
TOTAL 91831 9 | 2,2 -9,18
312 -8,938
1] 2 -8,893
Sig. 0,4966
Hé6 Duncan .
Source Sum of df | Mean Sig. 1 N | Subset
KONSENT 2282 | 4 0,570 1,184 0,437 | [ Kensenuasi I
ULANGAN 0,777 1 1 0,777 1,613 0,273 3( 2 -9.493
Emor 1928 | 4 0,482 512 -9.402
TOTAL 4987 [ 9 3[2 -9,373
1{2 -9.14
412 -8,194
Sig. : 0,1382
HS Duncan
Source Sum of df | Mean Sig. N | Subset
ULANGAN 0,084 | 1 0,084 0,101 0,766 Konsentrasi ] 2,000
KONSENT 7,301 | 4 1,875 2,249 0,226 312 -10,92
Error 3336 4 0,834 2] 2 -9.819 -9,819
TOTAL 10921 | 9 | 12 -9,369 -0,369
- 512 -9,281 -9.281
'___ 41 2 -8,250
Sig. 0,1522 0,166
H14 Duncan
Source Sum of df | Mean Sig. | N | Subset
ULANGAN 0,446 | | 0,446 2,600 0,182 Konsentrasi 1
KONSENT 1,030 | 4 0,257 1,504 0,351 _ 512 -8,731
Error 0,685 | 4 0,171 2 -8,289
TOTAL 2,160 | 9 3{2 -8,001
2i2 -7,908
41 2 -7,871
[Sig. 0,1101
H19
Source Sum of df | Mean Sig. _Duncan
KONSENT 4,604 | 4 1,151 2921 0,162 N [ Subset
ULANGAN 1,776 | 1 1,776 4,506 0,101 Konseptrasi I 2,000
Ertor 1,576 | 4 0,394 | 412 -5,615
TQTAL 7957 9 512 -4,506 -4,506
3[2 -4,018 -4,018
2|2 -31,864 -3,864
1{ 2 -3,775
- Sig. 0,0532 0,313




Lampiran 11. Analisis sidik ragam tahap 2: pengaruh konsentrasi terhadap tingkat

kecerahan (L) rajangan persegi paprika

H3 Duncan
Source Sum of Squares | df Mean F . Sig [ N | Subset
KONSENT 53,648 4 13,412 0,900 0,539 K.onsentrasi I
ULANGAN 27,202 1 27,202 1,826 0,248 4 2 | 49,292
Error 59.597 4 14,899 3 2 | 49,629
TOTAL 140,446 9 1 2 | 51,307
- |2 2 | 53,920
5 2 | 55,132
Hé6
Source Sum of Squares | df Mean F Sig. __ Duncan
ULANGAN 5,185 1 5,185 1,450 0,295 | N | Subset
KONSENT 87,253 4 21.813 6,102 0,054 | Konsentrasi 1 11
Error 14,300 4 3,575 | __5 2 | 47,486
TOTAL 106,737 9 _ 4 2 | 50,951 | 50,951
_ 3 2 54,365
1 2 55,013
2 2 55,013
Sig. 0,141 0,103
HY% Duncan )
Source Sum of Squares | df Mean F Sig. N | Subset
KONSENT 44,743 4 11,186 1,406 0,37 Konsentrasi 1
ULANGAN 10,009 1 10,009 1,258 0,325 4 2 | 46,728
Crror 31,815 4 7,954 1 2 | 49,351
TOTAL 86,568 g 2 2 | 51,342
5 2 | 51,702
3 2 | 52,683
. Sig. 0,106
Ell4 __ Duncan
Source Sum of Squares | df Mean F Sig. i N | Subset
ULANGAN 18,573 1 18,573 1,012 0,37! | [ Konsentrasi 1
KONSENT 107,970 4 26,993 1,471 0,359 3 2 | 49,358
Error 73,387 4 18,347 | 2 2 | 50,040
TOTAL 199,929 9 | 5 2 | 50,381
4 2 | 52,314
1 2 | 58,363
[ siz 0,107
H19 ___Duncan
Source Sum of Squares | df Mean F Sig. N | Subset
ULANGAN 12,422 1 12,422 0,748 0,436 Konsentrasi I
KONSENT 30,536 4 7.634 0,459 0,765 1 2 | 49,439
Error 66,456 4 16,614 | 2 2 | 49459
TOTAL 109,413 9 | 3 2 | 50,146
5 2 | 50,160
4 2 | 54,098
L Sig. 0,316
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Lampiran 12. Analisis sidik ragam tahap 2: pengaruh konsentrasi terhadap tingkat
warna hijau (a) rajangan persegi paprika

H3 Duncan
Source Sum of Squares | df Mean F Sig. { N | Subset
ULANGAN 1,789 1 1,789 1,525 | 0,284 Konsentrasi 1
KONSENT 2,884 4 0,721 0615 (0676 | [ 2 2 -
Error 4,692 4 1,173 5 2 1-9168
TOTAL 9,365 9 3 2| -9,165
4 2 | -9,004
I 2 | -8,734
Hé Duncun
| Source Sum of Squares | df Mean F Sig. N | Subset
KONSENT 0,597 4 0,149 1,097 | 0,465 Konsantrasi I
ULANGAN 2,130 1 2,130 15,651 | 0.017 1 2| -8,754
Error 0,544 4 0,136 2 2 | -8,404
TOTAL 3,272 9 3 2 | -8.404
4 2 | -8,106
5 2 | -8,085
Sig. 0,148
H9 Duncan
Source Sum of Squares | df Mean F Sig. N | Subset
KONSENT 0,447 4 0,112 0,722 | 0,62 Konsentrasi 1
| ULANGAN 0,112 1 0,112 0,726 | 0,442 2 2| -8474
Error 0,620 4 0,155 3 2 | -8430
TOTAL 1,179 g 1 2 | -8,273
4 2 | -8,083
5 2 [ 7913
Sig. 0,228
HI14 Cuncan
Source Sum of Squares | df Mean F Sig, N [ Subset
KONSENT 1,392 4 0,348 1,081 | 0,26 K ousentrasi I
ULANGAN 0,618 | 0,618 3,517 10,134 ] 2 | -8,980
Error 0,702 4 0,176 5 2| -8,728
TOTAL 2,712 9 4 2 | -8,460
3 2 | -8.336
2 21 7877
Sig. [ 0,062
HI9 Duncan
Source Sum of Squares | df Mean F Sig. N | Subset |
ULANGAN | 0,653 1 0,653 3,465 | 0,136 Kensentrasi I
KONSENT 1,843 4 0,461 2,447 | 0,204 3 2| 4,554
Error 0,753 4 0,188 5 2 | -4,308
TOTAL 3,249 9 2 2 | -3,674
1 2] -3,609
4 2 | -3,457
Sig, 0,069
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Lampiran 13. Analisis sidik ragam pengaruh konsentrasi gas tahap 2 terhadap
penilaian umum panelis pada rajangan cincin paprika

Hari ke-3 -
Source gum of df Mean F Sig. Duncan N |Subset
quare Square i _
konsent 1,147 | 4 0,237 | 0,299 | 0,878 konsentasi '
Error 67,200 | 70 0,960 2 15 | 4,200
TOTAL 68,347 | 74 4 15 | 4,400
3 15 | 4,467
1 15 {4533
5 15 | 4,535
Sig. 0,416
Hari ke-6
Source g:m:: df g;?::_e F Sig. Duncan M | Subset
konsent 18,213 [ 4 | 4,553 2,095 | 0,091 konsentasi I I
Error 152,133 | 70 | 2,173 4 t5 | 2,800
TOTAL 170,347 | 74 5 15 | 3,467 | 3,467
3 15 1 3,533 3,533
2 15 | 3,733 3,733
1 15 4,333
| Sig. 0,118 10,147
Hari ke-9
Source o of gr | Mean F Sig. Duncan | N | Subset
quare Square
konsent 2,853 4 0713 0,413 | 0,799 konsentasi I
Erior 120,933 70 | 1,728 [ 1 15 | 3,733
TOTAL 123,787 74 4 15 3,933
3 15 | 4,133
3 15 4,200
2 15 | 4,267
Sig. : 0,331
Hari ke-14
Source gum of df Mean F Sig. Duncan N lSubst-:.t
quare Sguare
konsent 8053 . |4 | 2013 0,878 | 0,482 | konsentasi 1
Error 160,533 70 | 2,293 3 15 | 3,000
TOTAL 168,587 74 1 15 | 3,400
2 [ 15 ] 3,600
4 115 | 3,800
5 15 3,933 |
Sig. 0,138
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Lampiran 13. Analisis sidik ragam pengaruh konsentrasi gas tahap 2 terhadap
penilaian umum panelis pada rajangan cincin paprika (lanjutan)

Hari ke-19
!
Source gum of df Mean F Sig. Duncan | N | Subset
quare Square
konsent | 93,947 4 {23,487 | 20,970 | 0,000 konsentasi 1 I I v
Error 78,400 | 70 | 1,120 1 15 | 1.200
TOTAL | 172,347 | 74 2 15 | 1,933 1,933
4 15 2,200
5 15 3,067
3 15 4,467
Sig. 0,062 0,492 | 1,000 | 1,000
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Lampiran 14. Analisis sidik ragam pengaruh konsentrasi gas tahap 2 terhadap
penilaian umum panelis pada rajangan persegi paprika

Hari ke-3
Duncan
Source g:L“ag df s“ﬂﬁi?e F | Sig, N | Subset
konsent 0,320 4 0,080 0,139 ; 0,967 konsentasi {
Error 40,267 70 Q.575 | 4 15 | 4,333
TOTAL 40,587 74 1 15 | 4,467
5 15 | 4,467
3 15 | 4,467
2 15 | 4,533 |
Sig. 0,529
Hari ke-6
Duncan
Source g:uma?; df SNC:SZ?e F Sig. N | Subset
konsent 10,987 4 2,747 1,735 | 0,152 konsentasi ! 1]
Error 110,800 |70 | 1,583 4 15 , 3,000
TOTAL 121,787 74 3 5| 3,467 | 3,467
5 1€ { 3,600 | 3,600
2 15 ] 3,867 | 3,867
1 15 4,133
Sig. 0,089 | 0,192
Hari ke-9
Duncan
Source g:;naroé df S“:ﬁ:?e F Sig. T 4N Subset
konsent | 11,867 4 2967 1,646 (0,172 konsentasi l Il
Ercor 126,133 (70| 1,802 5 |16 | 3,467
TOTAL | 138,000 [74 3 1157 3800 | 3,800
2 15 | 3,933 [ 3,933
4 153 | 4,433 | 4,133
1 15 | 4,667
Sig. - 0,222 | 0,111
Hari ke-14
Duncan
Source g:rag df shgﬁ:?e F | sig N | Subset
konsent 12,667 4 3,167 1,561 ; 0,194 konsentasi i
Eror | 142,000 | 70| 2,029 3 15 | 2,933 ’
TOTAL | 154,667 | 74 4 16 | 3,000
1 15 | 3,200
2 15 | 3,4E7
5 15 | 4,067
Sig. 0,054 |
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Lampiran 14. Analisis sidik ragam pengaruh Konsentrasi gas tahap 2 terhadap
penilaian umum panelis pada rajangan persegi paprika (lanjutan)

Hari ke-19
- Duncan
Source g:l’]’af; df shiﬁi?e F ol sig. N | Subset
konsent | 32,347 | 4 | 8,087 | 3,629 | 0,010 konsentrasi l I m
Error | 156,000 | 70 | 2,229 1 13| 2,000
TQTAL | 188,347 | 74 4 15| 2,333 | 2,333
2 15| 3,000 | 3,000 3,000
5 15 3,467 | 3,467
K 15 3,733
Gig. G,087 | 0,052 | 0,210
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Lampiran 15. Data pengukuran kekerasan rajangan paprika tahap 3

1. Rajangan cincin, Suhu 5 °C 2. Rajangan persegi, Suhu 5 °C

HO 0,438 0,438 0,438 HO 0,438 0,438 0,438
0,443 0,443 0,443 0,443 0,443 0,443

0,488 0,488 0,488 0,488 0,488 0,488

0,430 0,430 0,430 0,430 , 0,430 0,430

Rataan | 0,450 | 0,450 | 0,450 Rataan | 0,450 | 0,450 | 0,450
3 0,530 0,401 0,457 3 0,398 0,470 0,396
0,489 0,511 0,504 0,463 0,369 0,406

0,317 0,429 0,469 0,370 | 0,418 0,354

0,444 0,479 0,370 0,438 0,265 0,412

Rataan 0,445 0,455 0,450 Rataan 0,417 0,381 0,392
6 0,412 | 0,450 | 0,389 6 0,386 | 0,374 | 0,377
0,544 | 0,473 | 0,480 0,432 | 0,346 | 0,409

0,381 | 0,394 | 0,331
0,364 | 0,384 | 0,392
Rataan | 0,391 | 0,375 | 0,377

9 0,317 | 0,445 | 0,359
0,324 | 0,333 | 0,323
0,441 | 0,347 | 0,283
0,389 | 0,350 | 0,327
Rataan | 0,370 | 0,369 | 0,323

12 0,334 | 0,348 | 0,265

0,359 0,378 0,453
0,471 | 0,377 0,382
Rataan 0,447 0,420 0,426

9 0,521 0,436 0,342
0,445 0,507 0,454
0,386 0,388 0,429
0,426 0,450 0,429
Rataan 0,445 0,445 0,414

12 0,333 | 0,377 | 0,329 3
0,380 | 0,424 | 0,180 32? 3333 3233
0,412 | 0446 | 0,207 0316 | 0365 | 0.36]
0,489 | 0491 | 0,372 Rataan | 0,348 | 0,345 | 0,317
Rataan 0,404 0,435 0,272 | T 6209 | 0.156 | 0014
15 0,351 | 0,366 L 6,293 | 0,420 | 0,247
0,335 | 0,412 zZ | 0,327 | 0,318 | 0,234
0,304 | 0,352 z. 0,393 | 0,414 | 0,178
0,039 | 0,164 =~ U Rataan | 0,306 | 0,327 | 0,168
Rataan | 0,257 | 0,324 ; . 21 0,308 | 0,399

S 0,275 | 0,346 z

0,091 | 0,327 %

0,105 | 0,138 =

Rataan | 0.195 | 0,303
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Lampiran 16. Analisis sidik ragam tahap 3: pengaruh kemasan terhadap kekerasan
rajangan cincin selama penyimpanan

Hari ke-3
Duncan
Source Sum of Squares | df | Mean Square  F Sig. | | N | Subset
SAMPEL 0,000 2 0,000 0,022 | 0,978 Perlakuan ]
LULANGAN 0,018 3 0,005 1,150 | 0,403 A 4 | 0,445
Error 0,027 6 0,005 | C |4 | 0,450
TOTAL 0,043 11 B 4 | 0,455
Sig. 0,845
Hari ke-6
Duncan
Source Sum of Squares | df | Mean Square | F Sig. | N | Subset
SAMPEL 0,002 2 0,001 1 0,343 | 0,723 Perlakuan |
Ul ANGAN 0,019 3 0,006 277810133, [B 4 | 0,420
Error 0,014 6 0,002 | 1C 4| 0426
TOTAL 0,035 11 | A 4 | 0,447
| Sig. 0,471
Hari ke-9
Duncan
Source Sum of Squares | df | Mean Square = F Sig. _ N | Subset
SAMPEL 0,003 2 0,001 0,459 | 0,653 Perlakuan i
ULANGAN 0,007 3 0,002 0,801 | 0,537 C 4] 0,414
Error 0,017 <] 0,003 LA 4 | 0,445
TOTAL 0,027 11 B 4 | 0,445
' . Sig. 0,447
Hari ke-12
Duncan
Sum of Mean
Source Squares df Square F Sig. | N [ Subset
SAMPEL 0,060 2 0,030 9,701 1 0,013 Perlakuan | 1]
ULANGAN 0,027 3 0,009 2,951 | 0,120 C 4 | 0,272
Esror 0,018 6 0,003 A 4 0,404
TOTAL 0,105 11 B 4 0,435
- Sig. 1,000 | 0,459
Hari ke-15
Duncan
Source Sum of Squares | df | Mean Square | F Sig. | | N | Subset
SAMPEL 0,026 2 0,013 1,326 | 0,334 Periakuan 1,000
ULANGAN 0,104 3 0,035 3,550 | 0,087 c 41 0210
Error 0,059 6 0,010 A 4 1 0,257
TOTAL 0,189 11 B 4| 0,324
1_8ig. 0,168
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Lampiran 17. Analisis sidik ragam tahap 3: pengaruh kemasan terhadap kekerasan

rajangan persegi

Hari ke-3
Duncan
Source Sum of Squares | df | Mean Square F Sig. | N | Subset
SAMPEL 0,003 2 0,001 0,342 | 0,724 Periakuan ;
ULANGAN 0,005 3 0,002 0,422 | 0,744 B 4| 0,381
Eror 0,025 6 0,004 ] C 4 ) 0,392
TOTAL 0,033 11 A 41 0417
Sig. 0,464
Hari ke-6
' _ Duncan
Source Sum of Squares | df | Mean Square | F Sig. | N | Subset
SAMPEL 0,001 2 0,000 0,209 | 0,752 Perlakuan |
ULANGAN 0,001 3 0,000 | 0,368 10,779 B 4| 0375
Error 0,006 6 0,001 o 41 0,377
TOTAL 0,008 11 A 4 | 0,391
Sig. 0,510
Hari ke-9
Duncan
Source Sum of Squares | df | Mean Square . _F Sig. | N [ Subset
SAMPEL 0,006 2 0,003 0,994 | 0,424 Perlakuan |
ULANGAN 0,003 3 0,001 0,335 | 0,8C1 __C 4 0,323
Error 0.017 8 0,003 B 4 | 0,368
TOTAL 0,026 11 A 4 | 0,370
5ig. 0,275
Hari ke-12
__Duncan
Source Sum of Squares | df | Mean Square | F sig. | N | Subset
SAMPEL 0,002 2 0,001 0,533 | 0,612 Pertakuan i
ULANGAN 0,003 3 0,001 0,387 | 0,767 C 4] 9317
Error 0,013 6 0,002 B 41 0,345
TOTAL 0,018 11 ] A 4 | 0348
__Sig. 0,400
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Lampiran 17.

Analisis sidik ragam tahap 3: pengaruh kemasan terhadap kekerasan

rajangan persegi (lanjutan)

Hari ke-18
Duncan
Sum of Mean S
Source Squares df Square F Sig. | Subset
SAMPEL 0,059 0,030 10,828 | 0,010 Perlakuan [ li
ULANGAN 0,081 0,027 9,867 | 0,010 C 0,168
Error 0,016 6 0,003 A C,306
TOTAL 0,157 11 B_ 0.327
| Sig. 1,000 | 0,582
Hari ke-21
Durncan
Sum of Mean
Source Squares df Square F Sig. | Subset
SAMPEL 0,188 2 0,094 16,822 | 0,003 | | Perlakuan [ Il
ULANGAN 0,043 3 0,014 2,589 | 0,148 C 0,000
Error 0,034 8 0,006 A 0,195
TOTAL 0,265 11 | |__ B 0,303
Siry. 1.000 | 0,088
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Lampiran 18. Analisis sidik ragam uji organoleptik tahap 3: rajangan persegi

dengan kemasan polietilen
1. Kekerasan Dunca
Sum of Mean !
| Source Squares df |  Square F__| Sig ' N | Subset !
HARI 26,67 5 5,333 5517 | 0,000 hari .1 n|m
PANECLIG 18,07 14 1,290 1,335 10210 18 18] 367
Ermror 67,67 70 0,967 Q 151 407 1407
TOTAL 112,40 89 6 13 453 | 453
12 15 4,60 | 4,60
3 i5 513
VRS 5,20
Sig. 1 0,27 (0,17 [009
2. Aroms Duncar:
Sum of Mean
Source Squares df Square F Sig. | N_} Subset
HARI 40,72 5 8,144 5973 | 0,000 hari | 1 11 | 1T
PANELIS 16,96 14 1,211 0883 | 0574 18 15] 293
Emror 95,44 70 1,363 9 15 407
TOTAL 153,12 89 6 15 433 { 433
3 15 4,53 14,53
12 15 453 [ 4,53
0 15 5,13
Sig. || 190 0,33 | 0.09
3, Kese Duncan
Sum of Mean ]
Source Squares df Square F Sig. N | Subset
HARL 5236 5 10,471 8,728 ] 0,000 hari | 1 n | m
PANELIS 14,82 14 1,059 0383 | 0,580 18 15 320
Error 83,98 70 1,200 9 13 4,20
TOTAL 151,16 89 - 6 13 473 | 4,73
12 15 487 | 4,87
3 15 513
¢ 15 5,60
Sig. | 1 100 [012[005
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Lampiran 18. Analisis sidik ragam uji organoleptik tahap 3: rajangan persegl dengan
kemasan Polietilen (lanjutan)

4. Warne Duncan
Sum of Mean
Source Squares df | Square F Sig. | N | Subset
HARI 54,32 5 10,864 10,586 | 0,000 hari 1 11 01
PANELIS 10,16 14 0,725 0,707 | 0,760 18 151 3,13
Emor 71.84 70 1,026 9 15 4,27
TOTAL 136,32 89 6 15 4,87 | 487
3 15 507 | 507
12 15 507 | 507
0 15 {- 5,53
Sig. 1,00 10051010
5. Penilaian Umum Duncan
Sum of Mean
Source Squares daf Square F Sig. | N | Subset
HARI 3286 5 6,571 6,450 | 0,000 hari | I 1 v
PANELIS 26,29 14 1,878 1.843 | 0049 18 151 3,53
Eryror 71,31 70 1,019 9 15| 400 |4,00
TOTAL 130 46 89 6 15 4,60 | 4,60
3 15 473147314733
12 15 4 87 1 4 867
0 15 54
Sig. 021 006|050 10091
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Lampiran 19. Analisis sidik ragam uji organoleptik tahap 3:

rajangan persegi

dengan kemasan Stretch Film
1, Kekerasan Duncan
Sum of Mean
Source Squares df Square F Sig. | M | Subset
HARI 11,12 5 22214 2,394 | 0,046 hari | I
PANELIS 17,62 14 1,259 1,355 | 0,199 18 15 | 4,057
Error 65,04 70 0,929 12 15 | 4333
TOTAL 93,79 89 ] S 15 | 4,533 14,533
6 H 4,667 | 4,667
3 15 | 4733 4,733
0 115 52
Sig. | 0,095 ] 0,087
2. Aroms Duncan
Sum of Memn
Source Squares df Square F Sig. | N | Subset
HARI 19,56 ] 3,911 4,315 1 0,002 bari 1 Ji 4
PANELIS 2296 14 1,640 1,809 1 0,054 13 15 | 4,067
Error 63,44 70 0,906 12 15 | 4267 ] 4267
TOTAL 105,96 89 9 15 1 4333 ]4333
6 15 44 | 44
3 15 5 5
0 15 -54
Sig. | 0,39 [ 0,057 | 0,254
3, Kesegaran Duncan
Sum of Mean .
Source Squares df Square _F Sig. || N | Subset
HARI 29,16 5 5,831 7,39¢ | 0,000 heri 1 1| ]
PANELIS 28,29 14 2,021 2,563 [ 0,005 18 15 | 3,733
Error 55,18 70 0,788 12 15 | 4,333 [ 4333
TOTAL 112,62 89 9 15 4,533
& 15 4,733
| 3 15 4,933
¢ 15 56
Sig. 0,068 | 0,095 1
4. Warna Duncan
Sum of Mean
Source Squares df Square F Sig. | N | Subset
HARI 20,76 5 4,151 5941 j 0,000 | | _hari 1 il i
PANELIS 16,29 14 1,163 1,665 | 0,083 18 15 | 3,667
Error 48,91 70 0,699 9 15 4,40
TOTAL 85,96 89 2 15 460 | 4,60
6 15 467 | 467
|3 i5 493 | 493
0 15 520
Sig. 1 0,12 | 008
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Lampiran 19. Analisis sidik ragam uji organoleptik tahap 3: rujangun persegi dengan

kemasan Stretch Film (lanjutan)

5. Penitaian Umum

Sum of Mean
Source Squares df Square F Sig. | N | Subsct
HARI 19,56 5 3,911 4,315 | 0,002 hari i il I
PANELIS 22,96 i4 1,640 1,809 0 1054 18 15 | 4,067
Error 63,44 70 0,906 12 15 | 4,267 | 4,267
TOTAL 105,96 89 9 15 | 4332 14333
6 i5 4.4 4.4
3 15 5 5
0 15 54
Sig. | 0,39 | 0,057 | 0,254
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Lampiran 20. Analisis sidik ragam uji organoleptik tahap 3:

rajangan persegi

dengan kemasan Vakum
1. Kekerasan Duncan
Sum of Mean
Source Squares daf Square F Sig, N | Subset
HARI 60,99 5 12,198 10,784 | 0,000 hani I il 11
PANELIS 12,82 14 0,916 0,810 | 0,656 18 15 3
Fmor 79,18 70 1,131 G 15 38
TOTAL 152,99 89 12 15 3,933
9 15 4
3 15 5,067
0 15 5,467
Sig. 1 0,632 { 0,307
2. Aroma Duncan
Sum of Mean
Source Squares df Square F Sig. | N | Subsat
HARI 47.12 5 9,424 7,040 | 0,000 hari | 11 J§1
PANELIS 3589 14 2,563 1915 | 0039 18 15 3
Error 93,71 70 1,339 6 15 | 3,667 | 3667
TOTAL 176,72 89 9 15 | 3,735 13,733
12 15 | 3867 | 3867
3 i5 4
0 15 54
Sig. 0,064 | 048 1
_3, Kesegaran Duncen
Sum of Mean
Source Squares df Square F Sig. N | Subset
HARI 65,33 5 13,067 8,548 | 0,000 hari H 11 111 1V
PANELIS 2007 14 1.433 0,938 | 0,524 18 15 | 2,933
Error 107.00 70 1,529 9 15 | 3,533 | 3,533
TOTAL 192,40 89 6 15 3,933 ] 3,933
12 15 4067 | 4,067
3 15 4,733 { 4,733
G 15 56
3i 0,188 | 0271 ] 0,098 1 0,039
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Lampiran 20. Analisis sidik ragam uji organoleptik tahap 3: rajangan perscgi dengan

kemasan Vakum (lanjutan)
4. Werna Duncan
Sum of Mean
Sowrce Squares df Square F Sig. N | Sobset
HARI 41,03 5 8,207 9,553 § 0,000 hari 1 I i
PANELIS 14,93 14 1,067 1,242 ] 0,266 18 15 | 3267
Error 60,13 70 0,859 9 18 4,00
TOTAL 116,10 89 12 15 4,40
6 15 453 | 453
G i5 5,20
3 15 3,20
Sig. | 1 0,14 | 007
5. Penilaian Umum Puncan
Sum of Mean
Source Squares df Square F Sig. N | Subset
HARI 47,12 5 0,424 7,040 | 0,000 hari | 1 11 I
PANELIS 35,89 14 2,563 1,915 | 0,039 18 15 3
Error 93,71 70 1,339 | 6 15 | 3,667 | 3,667
TOTAL 176,72 89 9 15 | 3,733 | 3,733
12 i5 | 3,867 ; 3,867
3 15 4
a 0 15 54
Sig. 0,064 | 048 1
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Lampiran 21. Data susut bobot rajangan paprika tahap 3

1) Rajangan cincin paprika

3 14965 | 14849 | 0775 | 14999 | 14928 | 0473 | 15171 | 14960 | 139
15128 | 14953 | 1,157 | 14997 | 14676 | 2,140 | 150,55 | 14995 | 0399
14992 | 14827 | 1,101 | 15030 | 14948 | 0546 | 15080 | 150,10 | 0464
12 14997 | 14662 [ 2234 | 15022 | 14428 | 3954 | 145,99 | 147.90 [ 1130
15 15053 | 145,14 | 3581 ] 15128 | 14390 | 4878 RUSAK
2) Rajangan persegi paprika

i

3 2257 | 22488 |o0363] 2250t | 222,52 {1284 22539 | 2516 | 0,102

22484 | 22153 {1472 22560 | 2225 |1413| 22489 | 22422 | 0298

9 22573 | 22076 {2202} 22528 | 2194 (2610} 22576 | 22531 10.1%9

12 22580 | 22233 | 1537 22522 | 21996 12335| 22582 | 22549 |0,146

t: ns72 | 2156 |1843] 22466 | 21708 {3374 22528 | 20653 |8,323
2 22536 | 21421 {4863 22533 | 21521 | 4491 l RUSAK
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Lampiran 22. Analisis sidik ragam tahap 3: pengaruh kemasan tcrhadap tingkat
kecerahan (L) rajangan cincin bagian daging

H3 Duncan
Source Sum of df Mean F Sig. N | Subset
HARI 104,569 2 52,285 5953 | 0,083 Hari _ I il
ULANGAN 16,852 2 8,426 0,958 | 0,457 B 3 ] 41,820
Error 35,132 4 8,783 A 3 48,600
TOTAL 156,553 8 C 3 49 430
3ig. _| 1,000 | 0,749
HB6 ouncan
Source Sumof [ df| Mean F Sig. | N | Subset
HARI 138,748 2 69,374 7324 1004 Hari ] Il
LULANGAN 17,134 2 8,567 0,805 | 0474 B 3| 42,270
Error 37,886 4 9,472 C 3 | 42503
TOTAL 193,769 8 A 3 50,713
Sig. 0,830 | 1,000
H9 Duncarn
Source Sum of df Mean F Sig. | N | Subset
HARI 82,966 2 41,483 3432 | 0136 [ Hari [
ULANGAN 27,191 2 13,595 1125 | 0,410 6] 3 | 46,163
Error 48,351 4 12,088 C 3| 47,587
TOTAL 158,507 8 A 3 | 53,197
Sig. 0,072
H12 Duncan
Source Sum of df Mean F Sig. | N | Subset
HARI 0,948 2 0,474 2,956 Hari ]
ULANGAN 1,327 2 0,663 4136 A 3| -8900
Error 0,642 4 0,160 0,163 B 3| -8,427
TOTAL 2917 8 0,106 C 31 -8110
Sig. ¢ | 9,077
H15 Duncan
Source Sum of df Mean F Sig. N | Subset
HARI 32,389 2 16,185 5340 10074 Hari | Il
| UL ANGAN 12,625 2 6,312 2,083 | 0,240 C 3 [ 42,810
Error 12,123 4 3,031 B___13[43903 (43903
TOTAL 57.118 8 A 3 47,267
| Sig. 0,485 | 0,077
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Lampiran 23. Analisis sidik rﬁgam tahap 3: pengaruh kemasac terhadap tingkat
warna hijau (2) rajangan cincio

H3 Puncen _
Source Sum of df | Mean Square | F Sig. I N | Subset
HARI 5,944 2 2972 33,057 | 0,003 Hari 1 Il
ULANGAN 0327 2 0,164 1820 10274 | [ C 31 -10,057
Error 0,360 4 0,090 A 31 -9473
TOTAL 6,631 8 B 3 -8,117
[ Sig. 0,076 | 1,000
H6 Duncen
Source Sum of df | Mean Square F | Sig b | Subset
HARI 6,179 2 3,089 4764 | 0,087 Han I 11
‘| ULANGAN 0,190 2 0,095 0,147 | 0,868 A 3 [ -12,197
Emror 2,594 3 0,648 813 -10573 | -10,573
TOTAL 8,963 8 C 3 -10,330
Sig. 0,069 0,730
H9 Duncen
Source Sum of df | Mean Square F Sig. | N | Suhget |
| HARI 3,426 2 1713 3912 | 0,14 | [ Han | 1
ULANGAN 2742 2 1,371 3,131 | 0,152 A 31 -10,053
Error 1,752 4 0,438 B 1] -8943
TOTAL 7,520 8 - C_ |3 -8610
Sig. 0,059
Hi2 _Duncan
Source Sum of df | Mean Square F Sig. | N | Subset
| HART 3367 2 1.684 3930 10033 | [ Han 1 1
ULANGAN 0,949 2 0,474 2516 10186 [ A 3] 44378
Error 0,754 4 0,189 c_13 46,033
TOTAL 5,070 8 B 3 46,282
 Sig. 1000_|_ 0,521
HI15 Duncun
Source Sum of df | Mean Square F Sig. | 1| Subset
HARI 2584 2 1,292 7,520 | 0,044 Har 1 11
ULANGAN 1,801 2 0800 5239 10076 | | A 31 -9073
Error 0,687 4 0,172 C 3] -8750
TOTAL 5072 8 B 3 -7.810
Sig. 0,354 _| 1,000




Lampiran 24. Analisis sidik ragam tahap 3: pengaruh kemasan terhadap tingkat
kecerahan (L) rajangan persegi bagian daging

H3 Duncan
Source Sum of Squares | df | Mean Square F Sig. | | N | Subset
ULANGAN 25,235 2 12,618 0,575 0,603 | | Hari I
HARI 20,538 2 10,269 0,468 0,657 | I_B 3 | 43,640
Ertor 87,795 4 21,949 1 LA 3 | 44,433
TOTAL 133,567 8 1 1€ 3 | 47,167

Sig. 0,414
H6 _Duncan
Source Sum of Squares | df | Mean Square F 3ig. N | Subset
HARI 3,560 2 1,780 1,000 0,444 | | tari |
ULANGAN 4569,680 2 2284,840 1283522 | 0,000 | | C 3] 15,327
Error 7,121 4 1,780 A 3 15,673
TOTAL 4580,361 8 ] 1B 3 | 16,800

L Sig 0,254
H9 : Duvncan
Source Sum of Squares | df | Mean Square F Sig. | N | Subset
HARI 63,098 2 31,549 4,338 0,100 Hari I
ULANGAN 124,550 2 62,275 8,563 0,036 C 3 | 44,750
Error 29,091 4 7,273 B 3 | 49,793
TOTAL 216,739 g A 3 | 50,803
L Sig 0,055

H12 Duncan
Source Sum of Squares | df | Mean Square F Sig. | N | Subset
HARI 19,412 2 9,706 0,287 0,765 | [ Hari [
ULANGAN 36,095 2 18,048 0,534 0,523 C 3 | 46,563
Error 135,234 4 33,808 | B 3 | 49,647
TOTAL 190,741 8 | A 3 | 49,710

Sig, 0,548
H18 _Duncan _
Source Sum of Squares | df | Mean Square F Sig. | | N | Subset
ULANGAN 19,504 2 9,752 0,238 0,798 | | Hari I
HARI 52,516 2 26,258 0,642 0,573 | |A 3 ] 39,610
Error 163,645 4 40,911 [ LC 3 | 40,980
TOTAL 235,605 8 1 B 3 | 45,280

Sig, 0,345
H21 _Duncan
Source Sum of Squares | df | Mean Square F Sig. | | N [ Subset
HARI 3589,301 2 1794,650 1789,173 | 0.000 ' dari | I
ULANGAN 6,389 2 3,195 3,185 0,149 C 3 | 0,000
Error 4,012 4 1,003 1 | LA 3 41,413
TOTAL 3599,702 8 |] | B 3 43,253

Sig. 1,000 0,088

88



Lampiran 28. Analisis sidik ragam tahap 3: pengaruh kemasan terhadap tingkat
warna hijau (a) rajangan persegi bagian daging '

H3 Duncar. _
Source Sum of Squares | df | Mean Square F Sig. | N | Subset
HARI 0,579 2 0,289 0,126 | 0,885 | (_ Fari 1
ULANGAN 1,036 2 0,518 0,226 | 0807 | | A 31 -8,623
Ermor 9,171 4 2293 _ [ 3| -8,147
TOTAL 10,786 8 | _ B 3| -8,040
Sig. 0,665
303 Dur.can
Source Sum of Squares | df | Mean Square F Sig. | [ N| Subset
HARI 4,652 2 2,326 1,000 | 0,444 Hari |
ULANGAN 230,695 2 115,348 49,594 | 0,002 A 3 ) -4,097
Error 9,303 4 2,326 B 31 -4,080
TOTAL 244,650 8 I C 3] -2,563
| Sig. | 0,292
H9 Duncan
Source Sum of Squares | df [ Mean Square F Sig. N | Subset
ULANGAN 7,005 2 3,502 12,709 | 0,018 | __Hari |
HARI 1,013 2 0,506 1,838 [ 0272 | C 3] -8,130
. Error 1,102 4 0,276 B 3| -8,127
_TOTAL 9,120 3 LA 3] -7417
Sig. 0,177
Hiz Duncan
| Source Sum of Squares | df | Mean Squaie F Sig. I N | Subset
HARI 2,591 2 1,296 1,687 | 0,294 Hari |
- ULANGAN 3,908 2 1,954 2544 10,1941 | B 3 [ -8,997
Error 3072 4 0,768 | A 3| -8,810
TOTAL 9,572 8 LG 3 -7,77
| Sig. 0,169
HI8 _Duncan
Source Sum of Squares | df { Mean Square F Sig. N | Subset
ULANGAN 1,027 2 0,514 0,241 | 0,797 | Hari P!
HAR] 5,198 2 2,599 1,219 1038 ; (B 31 -10,593
Error 8,530 4 2,132 | A 31 -9,397
TOTAL 14,756 8 | C 3 | -8,760
Sig. 0,205
H21 Duncan
Source Sum of Squares | df [ Mean Square F Sig. N | Subset
HARI 107,455 2 53,727 10,819 [ 0,024 | Hari | 11
ULANGAN 9.143 2 4,572 0,921 | 0,469 A 3] -7,643
Error 19,865 4 4,966 B " |3] -6970
TOTAL 136,464 8 C 3 0,000
Sig. 0,730 1,000
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_ Lampiran 26. Analisis sidik ragam uji organoleptik tahap 3: rajangan cincin
dengan kemasan stretch film '

|. Kekerasan
Duncan
Sum of Mean
Source Square df Square F Sig. N Subset
HARI 14,987 4 3,747 3,654 10,010 - HARI | 1 Il
PANELIS 14,587 14 1,042 1,016 | 0,451 6 1 15 4,267
| Total 57,413 56 9 | 15 4,333
TOTAL 86,987 74 12 15 4,400
| 3 15 4,800 | 4,800
0 15 5,467
_ Sig, 0,195 | 0,077
2. Aroma
Duncan
Sum of Mean ]
Source Square df Square F Sig. | N Subset
HARI 17,947 4 4,487 3,203 1 0,019 hari I II
PANELIS 22,747 14 1,625 1,160 | 0,351 9 I35 3,667
Error 78,453 56 1,401 3 15 4,000
TOTAL 119,147 74 ! 15 4,133
5 15 4,200
0 | 15 5,133
Sig. | 0,268 | 1,000
3. Kesegaran
Duncan
Sum of Mean
Source Square df | Square F Sig. | | | N Subset
HARI 23,387 4 5,847 4,690 | 0,002 hari | 1
PANELIS 22,987 14 1,642 1,317 | 0,227 6 15 4,067
Error 69,813 56 1,247 12 15 4,133
Total 1694,000 [ 75 9 15 4,400
TOTAL 116,187 74 3 15 4,733
0 15 5,600
Sig. | _ 0,142 | 1,000




Lampiran 26°. Analisis sidik ragam uji organoleptik tahap 3:
dengan kemasan stretch film (lanjutan)

rajangan cincin

4, Warna
Duncan
Sum of Mean
Source Square df | Square F Sig. N Subset
HARI 14,987 4 3,747 3,654 | 0,010 HARI 1,000 | 2,000
PANELIS 14,587 14 1,042 1,016 | 0,451 6 13 4,267
Error 57,413 56 1,025 | ® 15 4,333
Corrected
Total 86,987 74 12 15 4,400
3 P15 4,800 [ 4,800
0 | 15 5,467
Sig. | 0,195 | 0,077
5. Penilaian Umum
Duncan
Sum of Mean
Source Square df Square F Sig. | N Subset
HARI 20,667 4 5,167 4,812 | 0,002 hari I 11
PANELIS 11,867 14 0,848 0,789 | 0,676 6 15 3,933
Error 60,133 56 1,074 |12 15 4,133
TOTAL 92,667 74 9 15 4,200
' 3 15 4,667 | 4,667
¢ 13 5,400
| _Sig. 0,081 | 0,058
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Lamplran 27. Analisis sidik ragam uji organo.eptlk tahap 3: rajangau cincin
dengan kemasan vakum

1. Kekerasan

Duncan
Sum of Mean !
Source Square | df | Square F Sig. | N | Subset
HARI 91,520 | 4 | 22,880 [ 21,326 | 0,000 HARI I 11 111 IV
PANELIS | 31,787 | 14| 2,270 | 2,116 | 0,025 12 15 | 2,267
Total 60,080 | 56 9 15 3,733
TOTAL | 183,387 | 74 6 15, 4,333 | 4,333
3 15 | 4,933 | 4,933
0 15 5,467
Sig. 1,000 | 0,118 | 0,118 | 0,164
2. Aroma
Duncan
Sum of Mean O :
Source Square | df | Square F Siz. | N | Subset
HARI 58,347 4 14,587 | 9,071 1 0.000 hari 1 11 HI
PANELIS | 23,680 14 1,691 1,052 [ 0,419 12 15 2,533
Error 90,053 56 1,608 9 15 3,267 1 3,267
TOTAL 172,080 | 74 ] 6 15 4,067
2 15 4,200
0 15 5,133
Sig. 0,119 | 0,061 | 1,000
3. Kesegaran
Duncan
Sum of Mean
Source Square | df { Square F Sig. | N [ Subset
HARI 110,480 | 4 | 27,620 | 17,918 | 0,000 hari . 11 11 v
PANELIS | 33,147 | 14| 2,368 | 1,536 012_8_ 12 151 1,933
Error 86,320 | 56| 1,541 o 15l [3.600
Total 1414,000 | 75 6 15 4,133 [ 4,i33
TOTAL 229947 | 74 3 15 ! 4,600
0 15 5,600
Sig. 1.000 | 0,244 | 0,508 | 1,000




Lampiran 27. Analisis sidik ragam uji organoleptik tahap 3: rajangan cincin
dengan kemasan vakum (lanjutan)

4. ‘Warna
Duncan
Sum of Mean
Source Square | df | Square F Sig. N | Subset
HARI 91,520 | 4 | 22,880 [ 21,326 | 0,000 HARI ' | I 1 v
PANELIS | 31,787 | 14| 2,270 [ 2,116 [ 0,025 | 12 151 2,267
Error 60,080 | 56 | 1,073 9 15 3,733
Corrected
Total 183,387 | 74 i 15 4,333 | 4,333
15 4,933 | 4,933
15 5,467
Sig. 1,060 (0,118 0,il8 | 0,164
5. Penilaian Umum
Duncan
Sum of Mean
Source Square | df | Square F Sig. | N | Subset
HARI 79,147 | 4 | 19,787 | 16,378 | 0,000 hari 1 I [11 v
PANELIS |- 10,347 | 14| 0,739 | 0,612 | 0,844 12 15§ 2,333
Error 67,653 | 56 | 1,208 | 9 15 3,800
TOTAL 157,147 | 74 6 15 4333 | 4,333
3 15 4,667 | 4,667
0 151 5,400
Sig. 1.000 | 0,189 10,410 | 0,073
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Lampiran 28. Analisis sidik ragam uji organoleptik tahap 3: rajangan cincin
dengan kemasan polietilen

1. Kekerasan
Duncan
Mean
Source Sum of Square | df Square F Sig. | N | Subset
HARI 20,720 4 5,180 5,364 | 0,001 hari I Il
PANELIS 18,187 14 1,299 1,345 1 0,212 g 15 4,133
Error 54,080 56 0,966 6 15 4,200
TOTAL 92,987 74 12 15 4600
' 3 15 4,733
2 15 5,600
| Sig. 0,133 [ 1,000
2. Aroma
Duncan
Source Sum of Square | df | Mean Square F Sig. | [ N | Subset
HARI 15,253 4 3,813 1,914 | 0,121 hari | Il
PANELIS 21,387 14 1,528 0,767 | 0,699 9 15 3,933
Ermor 111,547 56 1,892 3 18 3,933
TOTAL 74 12 15 4,467 | 4,467
6 15 4,600 | 4,600
0 15 5,133
Sig 0,246 | 0,228
3. Kesegaran
Duncan
Source Sum of Square | df [ Mean Square F Sig. | N Subset
HARI 14,480 4 3,620 2,899 | 0,030 ,__hari ] il
PANEL!S 18,347 14 1,310 1,050 | 0,421 6 15 4,400
Error 69,920 56 1,248 12 15 4,467
Total 1850,000 75 9 15 4,667
TOTAL 102,747 74 | 3 15 5,000 | 5,000
0 15 5,600
Sig. 0,187 } 0,147
4. Warna
Duncan
Source Sum of Square | df | Mean Square F Sig. : . N Subset
HARI 15,653 4 3,913 3,151 | 9,021 hari 1 11
PANELIS 14,987 14 1,070 0,862 | 0,602 12 15 4,133
Error 69,547 56 1,242 6 15 4,533
TOTAL 100,187 74 3 15 4,733 | 4,733
a9 15 4,800 | 4,800
0 15 5,533
Sig. 0,141 [ 0,067
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Lampiran 28. An
dengan kemasan po

5. Penilaian Umuin

alisis sidik ragam uji organoleptik tahap 3
lietilen {lanjutan)

rajangan cincin

- Duncan
Source Sum of Square | df | Mean Square F Sig. | N Subset
HARI 8,747 4 2,187 2.352 | 0,065 hari 1 1
PANELIS 14,880 14 1,063 1.143 | 0,343 12 15 4,467
Error 52,053 56 0,930 6 15 4,467
TOTAL 75,680 74 3 15 4,733 | 4,733
_ 9 15 4,733 | 4,733
0 15 5,400
Sig. 0,497 | 0,078 |
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