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II, TINDJAUAN PUSTAKA

A. CAULIFLOWER

Cguliflower (Brassicg oleraceg botrytis L.) te-
lah lama dikenal dan ditanam di Indonesia. Pertama
kali ditanam dengan tudjusn untuk memenuhi mema hang-
sa asing jang menetap di Indonesia sebagai pendja -
djabk aten pedagang. Tanaman ini dapat tumbuh pada da-
erah subtropis. Meskipun demikian tanaman ini dapat
tumbuh didaerah tropike, terutama didataran tinggi
atau pegmnungan pada ketinggian 1.500 - 2.000 meter
diatas permukaan laut (MACK, 1996, ERWIN, 1958 dan
OCHSE, et al., 1961).

Indonesia terdiri dari ribuan pulau dan pulau -
pulan ini mesing-masing terdapat pegunungan atau da-
taran tinggi. Dpri tempat ini rakjat setempat mengue
sahakan tanaman sajur-sajuran sebagal mata pentjaha-
rian, termasuk dalam hal ini pengusahaan Cauliflowen

Cauliflower termasuk famili Cruciferae, dalam
perdagangan dikenal sebagal "bloemkool" dan dalam
seharehari disebutnja kolkembang.

Beberapa djenis Cauliflower jang dimasukkan ke
Indonesia berasal dari Eropah, dapat tumbuh ditempat
jang tingginja 400 - 500 meter diatas permukaan laut
(QCHSE, et al., 1961).

Berdasarkan klasifikasi bagian jang dapat dinmay
kan, maka Cguliflower ini termasuk djenis sajuran
bunga. Tanaman ini digolongkan dalam tanaman setahun,
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6

Tgbel 1. Komposisi Cauliflower, dalam 100 gram.a)
Analisa Satuan Djumiash
Kalori Satuan kalori 25,00
Protein Gram 2,40
Lenak Gram 0,20
Earbohidrat Gpam 4,90
~ Kplsium Milligram 22,00
Fosfor Milligram 72,00
Besi Milligram 1,10
Vitamin A 1.0 90,00
Vitamin Bl -eran 0,11
Vitamin C Milligram 69,00
Air Gram 91,70
Berat jang dapat
dimaken Persen 57,00

8) ) NONYMOUS (1967).

B, FAKTOR-FAKTOR JANG MEMPENGARUHI PENJIMPANAN CAULIFLOWER

Dalam usaha penjimpanan sajur-sajuran, terutama
djenis sajuran jang mudah laju, perlu diperhatikan bah-
we bahan itu masih hidup (ROSE, et al., 1941, MACK,1956,
ERWIN, 1958 dan MEYER, 1960), maka didalem bahan itu
terdjadi proses seperti halnja pada benda-benda hidupe.
Ketahenan simpan dipengaruhi faktor-faktor jang berasal
dari dalam dan fakitor laimmje darl luar (RDSE, et ales

1941 dan PENTZER, 1955).



7

1. Faktor~faktor jang berasal dari delem

&8s Pernafesan

Proses permafesan jeng terdjadi didslem sa jur-

sajuran adalah pengikatan okeigem oleh persen jawa-
a» karbon jang terdepat delem guls (ROSE, st 8l.,

1941 dan MEYER, 1960), Haeil dari proses ini ada-
lah 002, eir dan beberepe zat mseperti pamss, bau-
bauar den ethylen. Prowes ini menjebabkan menurum-
bja mutu dan schirnja terdjadi pembusukern, dimana

bDaban akan berubah nilai estetika, gisi dan kese -
hatennja (ROSE, et al., 1941 dan GORESLINE, 1955).

Kbtjipatan respirasi atau pernafasan tidak
ditenatukan oleh kadar guls estau persedisern karbo-
hidratnje (APPLEMAN, 1936 dan PLATENIUS, 1942),
aken tetapi disebabkan oleh tipe djaringannja
(PLATERIUS, 1942),

Kenaikan intensitas permafasan akan berli -
Pat gands peda suatu sast den disebutnja Nolimac—
terium" (TRESSLER, 1950 dam MEYER, 1960).

Pgda ununhja enersl jang dihesilkan oleh par-
nafasen bertambah besar aosuai'dengan kenaikan su-
hu (ROSE, et al., 1941),

Menurut BARRE den SAMMET (1950) panas Jang
dihegilken oleh proses pernafasan tergantung pada
djenie bahan itu den kesdasn eubu dslem ruang, Ba-
tas waktu penjimpanan ditentukan oleh ket jepatan
pernafasen den djumlah zat-zat jang digunakan



dalam proses itu.

Dari Tabel 2. dapat dilihat bahwa setiap djenis sa-
Jur-sajuran mempunjai enersi panas Jang dikeluarkan da-
lam Btu perton perhari berbeda-beda. Padg subhu penjim <
panan jang berbeda akan mengeluarkan enersi Jeng berbe-
da: pulg, Pada Tabel dapat dilihat bahwa Broccoli dengan
sulm penjimpan jang sama lebih banjask mengeluarkan pa -
nas dari pada djenis kol. Dengan demikian subu pendingin
Broccoll pada Penjimpanan diperlukan suhu Jjang lebih
rendah dari pada kol untuk memperoleh daja tahan jang
Bama. Djenis tomat merupaken sajuran jang mengeluarkan
panas jang paeling rendah diantars djenis-djenis laiﬁn;]a.

Tabel 2, Panas jang dikeluarkan (BTU/ton, hari) dari be-
beYapa djenis 8ajur-sajuran pada berbagai suhu
penjimpanan, 2

Djenis BTU/ton,hari

32% 4o%¢ 60°¢

Puntjis bidjau 5,500 - 6.160 9.160 - 11.390 32.090-%44,130

‘Broccoit” 7450 11.000 = 17,600 33.870-50.000
Kol 1.200 1.670 4,080

Bortel 2,130 3.470 8.080
Selederi 1.620 2. 420 8.220
Bawang 660 - 1,100 1.760 - 1.980 -

Tomat hidjau 580 1.070 6.230

Tomat merah 1.020 1.260 5.640

a)

PENTZER, W.T (1955).



b. Transpirasi

Transpirasi adalzh penguapan Jjang berasal dari
djaringan hidup, Penguepan air dari djaringan dipe -
ngrvhi oleh kandungan air pada djaringan itu. Dalam
keadaan Jang sama djaringan jang berkasdar air tinggl
seperti yBroccoli', Xol, Cauvliflower akan lebih tjepat
kehilangan air dari pada Jjang berkadar air rendah
seperti bawang, kol tua, selederi (MEYER, 1960).

Ketjepatan penguapan tergantung dari suhu dan
kelembeban wdara disekitarnja. Kelembaban rendsh jang
disertal subu jang tinggi menjebabkan penguapan jang
tinggl pula. Peredaran udars dapat mempertinggi ke -
tjepatan penguapan (TRESSLER, 1950).

C. Aktivitas mikro organisma

Henurut REDSTROM (1959), pembusukan dari sajur-
sajuran teruteama disebabkan oleh aktivitas bakteri ,
tjendawan den regi, dimans menurut SCHELHORN (1951)
mikre organisma tersebut lemegang peranan penting
dalam proses pemetjehan zat organik,

e GOLLOCH dan GILPIN (1959) menjatakan bahwa
pada sajur-sajuran merupakan tempat tumbuh Jang beik
bagl mikro orgenisms pembusuk, dimana tempat tumbuh
tersebut akan dirobgh mend jadi zat-zat jang lebih se-
derhana dengmn mengeluarkan enersi jang akan di guna-~
kan bagi kehidupannjs,
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Akibvet aktivitas mikro organisma tersebut ter -
djadi perobahan-perobshan aroma, rasa, warna, teks -
tur, nilei gisi dan nilai hajati mendjadi menurun
(SHELHORN, 1951).

Aktivitas endjima

Endjima bertindak sebagai bio katelisator dalam
resksi-reeksi organisma hidup. Kerusaken Jang ditim-
bulken oleh aktivitas endjims pisalnja terdjadi pe -
robahan warna pada sajur-sajuran dari hidjau mend ja-
di kuning, tjoklat dan timbul bau Jang tidak ensak
serta tekstur jang lembek (MEYER, 1960).

Wgkta pemetikan

Ketehanen sajur-ssjuran dalam tempat penjimpan-
en ditentukan oleh waktu pemetikan Jang tepat (BARRE
dan SAMMET, 1950 dan MACK, 1956), Dinjatakan pula o-
leh ROSE, et gl., (1941) bahwa pemilihsn varitas dan
tingkat kematangan tertentu dalam penjimpanan akan
mengurengt kerussken. Hal ini ditegaskan oleh HARRIS
dan LOESECKE (1960) bahwa faktor iklim tidak mempe =
ngarvhi perobshan mutu.

Penelitiagn~penelitian Jang telah dilakukan me -
njatakan bahwa pada"Broccolivdan Cauliflower gkan
mentiapai nilai tinggi selama belum matang. Kol jang
dipanen tepat padg waktunja kadar asam askorbgt men-

tiapal 1ima kali lebih banjak dari rada pemanenan
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Tabsel 3. Penggolongan mikro orgenisme menurut subu pertum-—

buhannja, a
Golongen Subhu pertumbuhan
Optimum Makgiwun Minimum
(°c) (°r)  (°c)  (°F) (%) (°m)
Pgychrophilic 15,0 59,0 24,4 86,0 0 32,0
Mesophilic 36,6 98,0 45,0 113,0 15 59,0

Thermophilic 55,0 131,0 86,6 188,0 45 113,0

a)
FABIAN, P,W (1951),

Meziurut TRESSLER (1950), pada subu 10°C dan tiep ke-
kenaikan sebanjak 10°C menjebabkan dipert jepatnje pembu -
suken bingge duaksli. Dibawah suhu 10°C proses dekomposisgi
diperlambat hingga suatu baetas jang tertentu Jang terletak
antara 0°C - 20°C, Dibewah suhu ini beberopa djenis sajur-:
8a juran menderita kerusakan karena suhu rendah (TRESSLER,
1950).

Pengaruh suhu terhedap proses tronspirasi dalam pe -
njlmpanan sama seperti hglnja terdjadi pada taneman hidup
Jaitu kensiken suhu mengekibotkan ketjepataen transpirasi
mend jadi neik (ROSE, 1933 dan MACK, 1956).

Penurunen suhu pemperlambat aktivitas-gktivitas meta-
bolisme dan proses pembusukan (PENTZER, 1955). Oleh karena
efek memperlambat pembusukan sebanding dengsnr pemuruhan
subu, dapat dibhgrapkan bahwa makin remndsh subu, mekin lama

waktu penjimpansnnja (PLATENIUS, 1939),
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jang terlampau rendah aken menjebabkan kelajuan, sedang-
kan kelembaban jang terlampau tinggi memudahkan terdja-
dinja proses pembusikan (MORRIS, 1951, LLYOD dan NEWELL,
1932 ROSE, et al., 1941 dan TERSSLER, 1960),

Dalam ruangan dengan suhu 0°C kelembaban udars dige-
tur getinggi mungkin untuk mentjegah terdjadinje pengu -
rangan berat karena penguapan, akan tetapi bila terlam -
pau tinggi memungkinkan tumbuhnja djamur selams waktu
penjimpanan (TRESSLER, 1950).

Menurut APPLEMAN (1936) den PENTZER (1955), menja -
takan bahwa didalam pendinginan kelembaban Jang baik pa-
da ruang pendingin bila kelembaban dapat diatur sebesar
80 - 90 persen dan kelembaban jang lebih rendsh aken mee
njebabkan terdjadinja penguspan dengsn akibat bshan jang
disimpan mendjadi berkeriput.

Kelembaban dan suhu saling mempengaruhinja. Dalam
keadagn normal makin tinggi suhu, kelembaban makin menu-
run, sehingga penguapan lebih tjepat (STEWART, 1950 dan
MEYER, 1960).

Setiap djenis sajur-sajuran mempunjai sifat dan kon-
disi jang berbeda- beda didalam pendinginan maupun pe -
njimpanamnja (PENTZER, 1955).

Pada Tabel 4, dapat dilihat beberapa djenis sajur-
sajuran dengan sifat dan kondisi Jang berbeda-bedg dida-

lam pendinginan,
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tavel 4. Suuu, kelembavan dan titik beku uari veberapa dje-
nis sayur-sa,uran Jjang mengunmungkan.a

Suuli pe~ Kelembab- Masa sim~ itik bee
Djeuis penylupanan an pan ku

(°¢) %) (%) (%c)  °p)
Asparagus 0 32 90 - b 4 .luggu - -
Bunt,is 33 40 ©5 - 0  © - 10 .ari -1,28 28,70
Kubis 0 32 90 - 95 % - 4 minggu == @ --
Wortel 0 32 90 - 95 1~ 3% bulan -2,83% 26,50
Seleieri 0 32 90 - 95 2 - 4 bulen -1,28 29,70
"Cauliflowcr® § 32 90 - 95 2 - 3 minggu -3,05 30,10
Beweng putih 0 3270 =75 6 - 8 bulen -%3,66 25,40
) YRIGHT, R.C, D.H ROSE dan T.M WHITEMAN (1851).

Derl Tsbeld. dapat diliuat bauwa pada selederi, ke-
lembaban relatip 90 - Y4 persen dapat mempertausnian sele-
deri selsla masa penjimpanan sedangken pada pawang putiau
diperlukan kelembaban jang rendan unuuk welylupannga,

udara dalam ruang pendingin terlampau kering wenje-
babkan baban Jang disimpan akan kenilzngan sebagian berat
airnga, seningga bahan mendjadi layu avau keriput. Bila ke-
adaan vasah sekali mungkin gkan verd,adi pen_embunan uap
alr pada bahan-bshan itu atan tewpav pen,impansn, seningya
welmud aukan pertuwou.an d,amur (ROSE, et 21., 1941)

Pen,impangn ,ang Wauw dilak Kan teruadap sa,ur-sa,us-

an adalaw pen impanan dzlaw "coumon storage®, Pada pewu,im-
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pangn dengan tyara ini kerusakan Jang sering terdjadi adalan
banan mendjadi laju (COMIND, 1936). Pada penjimpsnan dengan
fcold storsge! kelembaban adalah masalan utama Jang narus
dipernabiksn (TRESSLER, 1950). Penjelidikan-pen,elidikan
menundjukkan banwa penguapan bahan jang disimpen dapat di-
perketylil dengan t,era menjimpan bahan sepadat-padatnja de-
ngen luas permukasn terbuka jang seketjil-ketjilnja

( BARRE den SAMMET, 1950).

TEKNIK PENJ IMPANAN DAN KERUSAKAN o ANG DIAKIBATKANK. A
1. Penjimpanen dalam suhu rendau

Dalam garis besarnjs pendinginen dapat dibegi ~:—
dua tyara (GUILLOU, 1958) saitu pendinginan dengan tjara
penggunaan es dsn pendinginan setjara mekadtk.

Pendinginan dengan menggunaken es uanja btertanan
unjuk waktu jang singkat, sedang pendinginen setjara me-
mekanik lebih ekonomis terutams apabila dilakukan pada
msim panen Jang pandjang dan bansn-banan jang didingin-
kan terdapat dalam djumlan jang ban,ak (GUILLOU, 1958),

Tlara pendinginan dapat dibedakan atas dua tingkat
suhu jaitu (ANOWYMOUS, 195¢) "cold storage" dan "sharp
freezing" atau "quick freezing". Cold storage® adalan pen-
dingingn, dimana sumu didalam pendingin berkissr sekitar
OOC. Pada "sharp freezing" subu didalam rusngan lebih ren-
dan dari 0°C den sirkulesi udara tidsk benjak diperlukan.
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Pada dasernja quick freezing" hanya berbeda dalem sing-
katnja waktu jang déperiukan untuk mentjzpai titik beku,
Dalam "cold storage" ternindarnja kondisi dari varigsi
perubauan subu merupaksn sjerat utema (ANONYmOUS, 1957),
sedanglkan pads "freezing" sjarat ini tidek diutamzkan,
megkipurn nendaknja kenaiksn suma diusahakan sedikit mung-
kin, Daleam "freezing" waktu pendinginan jang kritis ada-
lal wektu jang dibutuhken untuk membelukan suatu bahen
dari 0°- - 30% (ROSE et ale, 1941, SuARPE, 1949, MACKIN-
PIRR dan HUTCHINSON, 1950),

2e =Penjimpanan dalam "cool roomt

Dasar penjimpanan dalam "cool room" adglan pemin-
danan panas dari permukaen banan jang didinginkan dengan
Perambatan udarsg Jang dialirkan kesgekeliling kotak-kotak
penJimpgn (GUILIOU, 1958). Tjars ini sederhans dan dg-
pat dileksanskan dalam kamar pada suhu Jeng tidak terlame
bau rendah, jang dilengkapi penyimpen es dan kipas angin
(COMIND, 1930)., Proses rendinginan dilagkukan dengan t)ara
membiarkan banen yang disimpan dalam kotak-kotak ateu pe-
ti penjimpan seuingga dapat terkena udara dalam ruangan
ita (GUILLOU, 1958, BARRE dan SAMMET, 1950).

Menurut GUILIOU (1958), beberapa keuntungan dari
netoda ini gdalgh bahani~bahan dapat didinginkean dan di-

simpan dalam tempat Jang sama tanps memindankan
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serte tanpes adanjo fasilitas-fgsilites chusus untuk
mendinginkannja. Perentjansan dan tjare mend jolankan
perusahaan sederhana. Ketjepatan pendinginan jang re-
lotip lembat, sehingga bahan pendingin jang diperiu-
kon tidak banjak.

Sa jur-sa juran jang dikeluarkan dari tompot pen -
dingin seringkeli terdjadi pengembunen uap eir. Po-
ristiwa ini terutame terdjedi peda bahan jeng lunsk
seperti "Broccoli’, Ceuliflower (ROSE, gt al., 1941),
Sehingge delem batss-batas tertentu pengembungn ini
depat ditjegah dengan memanaskan seotjora pelahen-la-

han.
Kerusakan akibat pendinginan

Kerusekan jang terdjadi akibat pendinginen ada-
lah "ehilling injury" jaitu kerusaksn jeng disebab-
kan oleh pendinginan terutama teknik penjimpenen jang
kurang tepet eteau tidek scsugpi dengan kondisi serte
sifat bahan jeng disimpan (PLATENIUS, 1939).

Pade suhu rendeh ade beberaps mikro organisma
jong tidek meti (PRESCOIT den DUNN, 1959 ). Pondingin-
an henje menghombet ektivitas mikro organisms (GORES-
LINE, 1939) dan ektivitss enzym dolom peristiwe res—
pirasi (APPLEMAN @on SMITH, 1936). Dengan demikion
kerusakan kerena pendinginen selalu masih ade (GORES-

LINE, 1955 ).

Adanje pengembunen uap air deri bahan Jjeng telah
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disimpan dalam ruang pendingin dapat diatasi dengan tja-
ra membungiusnja (FPENTZER, 1955 dan PARSON, 1959). Pem-
bunglusan bahan jang disimpan dalam ruang pendingin da-
pat mengontrol kadar airnja (HARRIS dan LOESECKE, 1960).

Memurut RAYMAN (1956), pembungkusan jang dilakukan
pada bahan jang akan disimpan dengan alat pendingin,mem-
punjai segl jang menguntungkan jaitu dapat mempengaruhi
ketjepatan pembekuan pada bghan itu, dimana ketjepatan
pembekuan merupakan salah satu faktor pengawst dan de -
ngan demikign dapat mempertahankan nilai gisinja.

HARRIS dan LOESECKE (1960), menjatakan bahws pem -
bungkusan pada bahan jang disimpan dapat melindungi ba-
han itu sendiri dari kerusakan fisik, dan memperindsh
bahan jang dibungkus.

Pada uwnmumnja bahan jang dipekai adalah pliofilm
jeng tidak tembus uep air (TRESSLER, 1950). Bahan-bahan
jeng dibungkus dengan pliofilm ini biasanja lebih tahan
lams (PARSON, 1959).

Pembungkus poyethylen atau ethylen selulosa sete -
bal 0,05 millimeter dapat memperpandjang umur bush apel
dan peer hingga tiga kali (STEWART, 1950). Dari pertjo-
baan PARSON (1959), ternjate f£ilm polythylen bergune

untule memperpandjang mase simpan dan mendjaga mutu kol.



III. BAUAN DAN METODA PERTJOBAAN

A. BAHAN DAN ALAT JANG DIGUNAKAN

~ Bahan "Qeuliflower" diperoleh dengan memanen dari
kehun Tairatéun Lembang. Banan masih dalam keadasn Sew-
gar den bunga:. masgih tertutup oleh daun pelindung., Peti
Jang dipergunakan untuk nengepek adalah peti kaju TPeki
(4lbizia lebbeck Benth) berukuran 58 x 38 x 40 cm, pe-

t1i jang pertama be rluvang ventilasl pada lims bidang
permukasn dan peti jang kedua Pada tiga bidang permuka-
ans Tiap bidang permukemn mempunyai tiga lubang venti-
lasi dengen lebar 3,5 cm dsn dyarak satu lubang venti-
lesl dengan lubang ventilgsi Jang lain sebesar 7 em,
Sebagal pembungkus digunskan Plastik dengan te-

bal 0,07 em jang berbentulk kanténg. Pembungkus individu
berikuran 40 x 30 cm serta berlubang ventilasi 24 dan
pembungkus menjeluruhh berukursn 100 x 80 cm gerta ber-
lubang ventilasi 193, Diameter lubang ventilasi 1,2 cm
dengan d,arak satu sams lainnja ¢ cm. Sebagal pembanding
dipakei verlakusn tanpa dibungkus,

Penyimpanan dilskukan dalam ruang pendingin dengan
swlt 5°C Pada lengas nigbi 85 - 95 persen dan dalam kge ;
mar gelep dengan suhu 20°C pada lengas nisbi 75 - 85 per-

Sen,
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B. METODA PERTJOBAAN

1. Penelitian pendanuluan

2e

Penelitian pendauuluan ditempun dengan tudjusn
untuk menentukasn rantjengan pert,obasn jang akan di-
gunakan., Tahap-tahap penelitisn pendanuluan meliputi
pengukuran diameter "Cauliflower" diperkebunan Tjira-
teun, Lembang guna menentuksn ukuran peti pengepak,
Disamping itu diedakan analisa sitat fisiko kimia "Ca—
uliflowertdalam keadsan segar Jaitu kadar air, kadar
vitgmin c; derad at keasaman, dan warna bahan dilabo-
ratorium,.

Pertjobaan pengaruh penjimpanan "Cauliflower"
dilakuken pade sunu icamar, kamar gelap dan ruang pén-
dingin 500 guna mentyari kondisi Fang dapat mengha-
silkan mutu )jang baik,

Pertjobaan pembungkusan dilskukan dengsn memskai
plastik polyetnylen,

Penelitian landjutan

Penelitian landyuten dilakuksn berdasarken nasil
Jang diperoleh pada penelitisn pendahuluan,

urktan t,ara kerdja dsn perlakusn penelitian
dilakutan sebagai berikut ; "CGauliflower" dari wagil

penen digimpen pada ruang pendingin pada suuu 5°c ge-
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selama 24 djam untuk menguilengkan panas lapeng (ANONY-
MOUS, 1957). Sesudah itu "Cauliflower" dipotong daun pe-
lindungnja mend)adi setengah dari ukuran semula dan diting-
galkan satﬁ helai daun pelindungn,s dengan tudjuan mengu-
rangi volume dan berat "Cauliflower'., Setelsh prlakusn i-

ni "Cauliflower" lengeing dimseukikan kedalem peti (D) de-
ngan terlebih damulu dibungkus dengan plastik jang he rlu-

bang ventilasi (P) dan disimpsn pada sunu jang bte rlainan
den diagmati peda setisp achir minggu. "Cauliflower" jang
digimpan pada suhu simpan 5 C diamati sempal 28 nari se-
dangkan penjimpanan pada sunu 2000 diamati sempgi 14 ha-
ri (Lampiran 1).

Rantjengan pertjobaan jang digunakan ialau rantja—
ngan atjak kelompok dengan bentuk pertjobasn faktorisl ter-
diri 12 perlakuan dan tiga ulangan (Tampiran 1),

Pengamatan

Kadar air dinitung berdasarkan kenilangan berat
alr ekibat penguapan dalam oven pengering. Ditimbang
5 gram bauan dalam tjawan metal, kemudian dikeringkan
dalam oven pengeringpada 105°¢ sampal berat tetap
(A:0.4.0, 1955)

Perhitungan Kehilangan terat (g)

Kadar air = x 100 %
Berat bahan (g)
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b, Deradjat kekerasan

Derad, at kekerasan diukur dengan memskai "Precigi-
-on penetrometer? Seri P-2, Tangkai "Cauliflower® dipotong
sepand, ang 2-3 cm, diletakkan tepat‘diatas permﬁkaan bg=-
han., Dengan tekanan sebesar 50 gram selamsa satu menit,
maka nasil pengamatan adalah deradjat kekerasan dan di-

njatakan dalem 0,1 mm permenit,
¢. Deradjat keasaman

Deradjat keasaman adalah total asam jang terdapat
dalam banan, Ditimbang 5 gram bahan, dihantjurkan dslam
"Waring blendor" kemudiasn disaring. Piltrat dientjerkan
sampai 250 ml, dan diembil 5 ml filtrat ini kedalam er—
lenmeyer 50 ml. Larutan dititrasi dengan NaOH 0,1 N de-
ngan indikator phenolphtalein, Titrasi dihentikan sete-
lah ®erdjadi perubacan warna dari tidek berwarna mendja-

di merzh muda (A.0.A.C, 1955).
Perhitungan : B

. 1 \
Deradjat keesamsn (mg/g) = 10 °% N NalOu xml NeOH

Berat tjonton (g)

dimana,
Be = Berat ekivalen asam tartarat (70)
N NaOH = Normalitas WalOn
ml NaOH = Pjumlah ml Naln jang diperlukan untuk

titrasi.
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Vitamin C

Vitamin ¢ dihitung berdasarkan banjsknja Jod jang
dapat mengikat molekul vitamin C. Diambil 5 ml dari fil-
tret jang telah dibuat deperti penentuan deradjat kea-
semen diatas kedalam erlenmeyer 50 ml. Titrasi larutan
tersebut dengan Ko 0,0k N dengan memakai indikater la-
ruten kandji. Titrasi dihentikan setelau terdjadi peru-

bausn warna dari tidek berwarna mendjadi biru (A.0.A.C, 1955)

Pernitungan 3 _ ml Jod x 0,88 x 100
Vitemin ¢ (mg/100g) =

Berat tjonton (g)

dimana,
ml god = Dyumlah Jod 0,01 N yang diperlukan un-
tuk titrasi.
0,88 = Berat ekivalen asam askorbat,
PH

Pengukursn dikerd)sken dengan menggunaksn pH me-
ter Beckmann, Banan dihantjurksn dglam "Waring blendor®
tanpa penambanan air, kemudian @iambil fkontoh dimasuk;

kan kedslam gelas piala dan langsung diukur pH nya.
Warng

Warna bangn diukur dengan menggunakan "Photovolt
reflection meter® model 610, Banan diambil dari lapisen

Permukasn dengan'memakai Pisau stainless steel, kemudian
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dengen tjepat diletakkan pada tjawan ketjil setebal 0,5 cm
Pengamaten langsung psda alat dengan memskai filter Am-
ber, Blue den Green setjara berganti-genti. Hasil penga-
matan berupa persen refleksi tjanaja. Dengasn bazntuan

Munsell chart warna bsghan dapat dinjatakan kedalam kom-

- pbnen Hue, Value dan Chroma,

Udji organocleptik

Udji orgsnoleptik dilaskukan pada nari ke 14 dan
hari ke 28 oleh panelis dengan metoda "multiple compa-—
rigonft, setjara "ranking". Udji organoieptik disesuai-
kan dengan pendapat KEFFORD dan CHRISTIE (1960). Seba~
gal pengudji organoleptik dipiliu 6 pria dan 6 wanita
terdiri dari patks peneliti dam mahasiswa Jang sedang
orgktek d1 Bagian Teknologi I.embaga Penelitian Horti-
kulturs Pasarminggu, Djakatta.



IV, HASIL DAN PEMBAHASAN
A, PENELITIAN PENDAHULUAN

Penelitian pendahuluan dilakukan setjara beria-
hap diperkebunan dan laboratorium. Tahap-tahap terse-
but ialah menentukan diameter Cpuliflower diperkebun-
an dan mengetabhui daja simpan Cauliflower pada berba-
&2l suhu simpan dan perobahan-perobshan Jang terdjadi.

Pengamatan jang dilaekukan diperkebunan Tjitareun,
Lembang mermundjukkan bahwa rata-rate diameter Cauli =
flower jang dihasilkannja adalah antara 15 = 20 cm.
Berdasarkan penentuan diameter Cawliflower diatas y A~
ka dapat ditentukan wkuran peti jang digunakan jaitu
randjang dan lebar sebesar 58 x 38 cm, sedangkan ting-
&l peti ditentuken berdasarkan diameter terbesar Caue
lifiower jang digunaken jaitu %0 om, dua kali dari di-
meternja.

Daja simpan Cauliflower Segar pada berbagai suhu
simpan jang dilekukan dalem tempat renjimpanan, mermun-
djukkan behwa penjimpanan pada rusng pendingin 5°C da-
rat mempertahankan kesegaran sampai 4 minggu, sedang-
kan penjimpenan kamar gelap sekitar suhu 20°% dapat
mempertahankan kesegaran sampai 2 minggu., Selandjut -
nja pads penjimpanan suhu kamar, kesegaran dapat di-
pertahankan selama 5 hari.,

Selama penjimpanan Cauliflower pada berbagai su-
hu, terdjadi perobahan~perobahan mutu udara lain per-



28
gen kador air, kadar vitemin C, deradjat kekerasan, pH
dan deradjat keasaman.,

' Pada penelitian pendahuluan ini, ternjate hasil a-
nalisa sifat fisiko kimia gkibat penjimpanan menund juk-
Kan bahWa penjimpanan Cauliflower didalem ruasng pendi-
ngin 5°C selams 28 hari masih lebih baik dari pada di =
simpan dalem kamar gelap. Meskipun demikian penjimpanan
dalam kamar gelap selama 1% hari djauh lebih baik dari pa-
da penjimpenan kamar udara bebas. Dplam penjimpenan kamar
udara bebas ternjata kesegaran hanja dapat bertahan selama
5 hari, (Lompiran 2).

Ditindjay dari segj penggunaan plastik polyethylen
sebagal pembungkus, moka pada penelitiagn ini, ternjata
pembungkus jang terbaik dilihat dari segi kadar aimja,apa=-
bila digunakan plastik jong diberi lubzng ventilesi, Pembung
kusan dengan plastil berlubang ventilasi dapat mempertahan -
kan kadar airnja, dari pada Cauliflower Jang dibungkus plas-
bik tidak diberi lubang ventilasi. (Lgmpiran 2).

Hasil jang diperoleh pada penclitian pendahulusn membe-—
rikan keterangan jang dapat lebhh memantapkan susunan rantja-
ngan pertjobaan guna penclitian gelandjutnja, Tjarz pengepake
an dengan peti berlubang ventilasi (D), tjare membungkus de-
ngan plastik (P), suhu penjimpanan (S) naupun saat diadakan
pengulturan mutu (W) tergambarkan pada network diagram. Begitu
pula djenis dan saat melalulan pengukuran mutu dapat dilihat
pada diagram (Lempiran 1).
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B. KADAR AIR

Perobahan kadar air selama waktu penjimpanan, men-
berikan indikesi keglatan respirasi bahan jang diseli-
diki, sebaliknja apabila ventilasi tjukup baik, permuaru-
ngn kadar air pada subu rendah dapat diakibatkan oleh
penguapan, terutama karena rendahnja lengas nisbi pada
suhu ini,

Pada hari ke 7 dan ke 14 sudah mulai tampak penga-
ruh interaksi tjara pembungkusan (P) dengan suhu simpan
(8) (Lampiran 3), ‘erlihat bahwa ada perbedaan njata
antar tjontoh udji jang diperlakukan getjara pembung -
kugan menjeluruh (P3) dengan suhu penjimpangn (S), Per-
bedaan ini mungkin disebabkan oleh penguapan air, kare-
ngs lengas nisbi pada suhk ini rendah,

Pade sulu 5°C (S1) kadar air menundjukkan lebih
tinggi bila dibandingkan dengan penjimpenan pada suhu
20°C (Tabel 5).

Dari hasil pengamatan pada hari ke 21 dan ke 28
terlihat bahwa tjara pembungkusan (P) sudah njata berw
pengaruh terhadap kadar air (Lgmpiran 4).

Tabel 5. Njlai rata-rate arc sin V% Ksdar air pada
hari ke 7 dan ke 14

51 52
Hori ke
F1 P2 P3 Pl P2 3
7 745 73,02 69,2827 73,36 73,03 73,52)
W 72,76 73,78 73,69 73,2 69,98 71,74

H3D 5% = 4,13

)
HSD 1% = 4,0k a/ Beda njgta
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Perbedaan jang njata terlinat antars tjara pembung-
kusan individu (P2) dengsn tanps pembungkusan (P1) dan
pembungkusan individu (P2) dengan pembungkussn menjelu-

Tun (P3) (Tabel 6),

Tabel 6, Nilai rata-rmte arcsin V% Kadar aiT paeda una-
ri ke 21 dan ke 28,

Rata-rgtsa Beda
Tjara pembung- arcsin V% Ksds?r air Pl P2 P3
kusan
P1 73,57 -
P2 75, 41 1,84%  __
P3 74423 0,66  1,84%  __

HSD 1 % = 2,09

% Beda nyata

Derbeda dengan hal diatas tjara pembungkusan total(P3)
dan tempa pembungkusan (Pl) tidak menundjukkan perbe daan
Jang nyata. Dari Tabel 6. djelas terlinat bahws P? menun—
djukkan kadar air jang tertinggi, sedangkan kadar air pa—
da P1 menundjukkan lebih rendah dari pada P35, Perlakuan
P2 dapat mempertahankan djumlah kadar alrnja dari pada
P1 maupun P3. Dengan kenjataan bahwa "Cauliflower" ddabung-
kus setjara individu mempun,ai muiu jang baik spabila di-
lihat dari segi kadar airnja. Pembungkusan individu wmemang

d iu.a,I‘ apka,n Leng-
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hasilkan jang terbaik, karena Cauliflower terbungkus
setjara terpisah~pisah dan masing-masing bahan tidak
saling mempengaruhinja, sebaliknja mungkin tidak me -
narik karena gkan menambsh biaja pengepakaﬁ.
Pembungkusan total (P3) tidak berhasil memperba-
ili mutu dibvandingkan dengan Cauliflower jang tidak
dibungkus. Perbedaan kadar air P2 jang sedikit lebih
tinggl dibandingkan dengan Pl mungkin tidak sepadan
dengan bieja jang harus dikeluarken untuk membungkus-

njan
KEKERASAN

Eekerasan Cguliflower merupakan kriteris mutu
Jang sering digunakan dalam perdagangasn. Akan tetapi
kekerasan merupaken sifat jang mengandung unsur sub -
Jektip, karena hanja dilekukan dengan rabaan tangan,
Mengukur kekevasanr setjara objekiip dengan mengguna-
kan alat seperti penetrometer dapat merintis keargh
suatu keserageman tjara menilai matu. Perlu diperhi -
tungkan disini bahwa kekerasan jang baik atau dengan
kata lain penetrasi jang dangkal dapat diartikan se -
bagal kesegaran jang masih baik atau sebaliknja seba-
gai bahan jang telah kering karens banjak kehilangan
air.

Udji statistik dengan analisa Tagam memperlibat-
kan bahwa pada hari ke 7 dan ke 14 deradjat kekerasan
Cauliflower sangat dipengaruhi oleh faktor-mkior P,
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S serta interaksi antare P dengen S dan D, P dengan S.
Fengaruh njata ditundjukkan oleh interaksi D dengan P
(Lampiran 5).

Analisa lebih landjut menundjukken bahwa peranan
tjara pembungkusan terhadap deradjat kekerasan sudah
terlihat pads hari ke 1% dengan perbedaan njatas antara
pembungkusen individu (P2) dan tanpa dibungkus (F1).De-
radjat kekerasan Cguliflower jang tidak dibungkus ini
djelas menurun pada hari ke 14 dibandingkan dengan ke-
adaan hari ke 7 (Tabel 7).

Tabel 7. Nilal rata-rate perbedaan derad jat kekerasan
(0,1 mm/menit) pada hari ke 7 dan ke 1.

Tjara pembungkusan Beda tjara pembungkusan
1 P2 P3 Fl - P2 PiL - P3 P2 -P3

Hari ke

7 17,37 14,88 18,07 2,49 0,70 3,19
1% 25,15 18,15 23,24 2,60% 1,84 5,16

Beda waktu 7,78 3,27 5,24

simpan
HSD 1 % = 7,51

*Beda njata

Bedg sangat njata

suhu penjimpaenan ternjate sangat berpengarvh ter-
hadap deradjat kekerasan (S1 - §2) dari Cawliflower
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pada penjimpansn sampai 1% hari. Tjara pembungkusan in-
dividu (P2) jeng dianggep unggul dalem mempertzhenkan
kadar air, akan tetapi dalam usahae mempertahankan dera-
djat kekerasan ternjate bahwa pada suhu 20°C tidek ba-
njak fedahnja.

Seland jutnja depat dilihat bahwa kombinasi berbagai
perlakuan banjek memperlihatken pengaruh.pengarvkh jang
njata atau sangat njate terhadap deradjat kekerasen Cau-
liflower (Lgmpiran 5).

Usaha mempertahankan kekerasan Cguliflower sempai
pada harl ke 21 dan ke 3B hanja berhasil terhadap tjon-
toh jang disimpan pada suhu 5°C, Penjimpanan suhu 20°C
tidek berhasil mendjaga keutuhan untuk djangks waktu
Jang same.

Sebagaimana halnja pada hari ke 7 dan ke 14, maka
pade hari ke 21 dan ke 28 terlihat bahwa tjara pembung-
kusen (P) memundjukkan pengarub jang njata (Igmpiran 6),

Tjara pembungkusan total (P3) pada analisa ragam
menundjukkan perbedaan jang njata dengan bahan jang tidak
dibungkus (F1l) (Tabel 8),

Selandjutnje bile dilihat angka: deradjat kekerasan
rata-rata dari semusa perlakuan, perbedaan gnigrg penga~
maten pada hari ke 21 (5°C) djeles sangat berbeds dengan
pengamatan pada hari ke 28 (5°¢), Padg pengamatan minggu
ke & (5%) deradjat kekerasan Cauliflower merund jukkan
pelurunan dari sebelumnja (Tabel 9).
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Tabel 8, Perbedaen nilat roto-rats deradjat kekerasan
(0,1 mm/menit) pada heri ke 21 dan ke 28

Rota~rate Bedza tjara pembung-~
Fembungkusan ?eradjat kekernesan kugan
0,1 nm/henitg

Pl1-F2 F1-P3 P2-P3

Tanpa bungkus
(F1)

22,10 —_— - _—
Pembungkus in- x
dividu (P2) 23,58 1,48 4,36 2,88
Pembungkus mwo-
njeluruh (P3) 26,46 - — _

HSD 5% = 4,09
HSD 1°6 = 5,56
*Beda njatn

Tabel 9., Perbedaon nilei roto—-rots derad jet kekerason
(0,1 mm/mwenit) peds hari ke 21 dan ke 28

Rato-rata deradjat
Hori ke kekernsan
(Cy1 mm/menit)

Beda waktu simpan

21 22,62 -
28 25,47 2,85 %

HSD 5% = 1,12
HSD 1% = 1,65

*Beda sangst njato

KADAR VITAMIN C
Anglisa sidik ragem memperlihstken behwa pads
hori ke 7 den hari ke 14 vitomin C pada Cguliflower
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ini mengalami perobahan, Faktor-faktor jang sangat mempe-
pengaruhi jaitu B, P, S dan interaksi D dengan 5. Penga-
rub njate ditundjukkan oleh interaksi P dengan S, dan D
dengan P serta S. Analisa lebih landjut menundjukkan bah-
wa djumlah vitzmin C pada kombinasi berbagai perlakusn
banjak memperlibatkan pengaruh njata atau sangat njate
(Lompiran 7).

Pada hari ke 21 dan ke 28 perobehan kadar vitemin C
pada suhu penjimpenan 20°C tidak depst diamati kerena
mutu kesegaran Cauliflower setjara fisik tidak dapat di-
pertehankan lagi. Selandjutnja pengamatan hanja dilaku-
kan pads suhu penjimpanan 5°C. Udji statistik dengsn a-
nalisa regam memperlihatkan tjara pembungkusan (P} sangat
berpengeruh terhadap kadar vitamin ¢ (Lempiran 7).

| Penjimpanan selama 21 hari kadar vitamin C rata-rata
masih diatas 28 mg/100 g, tetapi akibat penjimpanan sam-
pai 28 hari kadar vitamin C rata-rata telah turun dibawah
25 mg/100 g. Pada penjimpenan hingga 21 hari ternjate P3
pasih dapat mempertehankan kadar vitemin C nja, berbedg
dengan penjimpanan hingga 28 hari P3 menundjukkan djumleh
vitamin C jang paling rendah, Perlakuan Pl masih lebih
baik dari pada P2 meskipun masing-masing mengalami perg -
runannja. Dengan demikian P1 adalah terbaik apabila dili-
hat dari segl kadar vitaminC:1ijs.Berarti dengsn pemskai-
an bungkus plastik menjebabkan destruksi kadar vitamin C
Cauliflowey, Meskipun demikian pemurunan jang terdjadi
setjara kesluruhan belum mempunjai arti apabila dilihat



E,

34

dari segl mutunja.
DERADJAT KBASAMAN DAN pH

Perubahan keasaman dari suatu bahan, dalam hal
ini Cauliflower, selama penjimpanan dapat digunakan
sebagal ukuran dari kelandjutan proses kebusukkan
dari bahan itu sendiri. Asam Jang timbul pada bahgn
disebabkan oleh proses perobshan molekuler, dari res-
pirasi, jaitu perobehan dari karbohidrat mendjadi g-
sam dengan berat ﬁolekul lebih rendah dari semals,
Djumlah asam jang terbentuk dinjatakan sebagai ders-
djat keasaman. Mgkin bertambahnja asam jang dihasil-
kan, mokin tinggi deradjat keasamannja.

Udji statistik dengan analisa ragam memperlihnt-
kan bahwa selama penjimpanan 1% hari deradjat keasam-
an berobah dan dipengaruhi oleh suhu simpan (S7 dan
lama simpan (W), Interaksi S dengan W setjara njats
menundjukkan pengarubnja. Analisa udjl statistik le-
bih landjut terlihat djelas pengaruhnja pada penjim-
panan pada suhu 5°C dan suhy simpan 20°C (Tapel 10).

Pada hari ke 21 dan ke 28 deradjat keasaman
Cauliflower berubah, Perobghan ini dipengamihi oleh
lama simpen (W) dan interaksi antars D dengan P (Lam
piran 10). Udji lebih landjut memperlihatkan behws
ada perbedaagn derad jat keasaman Jang dipengaruhi oleh
lamg@aje menjimpan {Tabel 11), Perobahan deradjat ke-
asaman karens interaksi dari P dengan D pada suhg 5°C
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selama 28 hari dapat dilihat rerbedaannja pada Lampiran
10.

Tgbel 10, Perbedaan nilai rata-rata derad jat keasaman
(wg/ &)s) pada hari ke 7 dan ke 1k,

Suhw simpan Beda deradjat keasamen
Hari ke P karena suhu simpen
5%9¢(s1) 20°(s2)
7 21,99 28,94 6,95°%
1 2, Lkt 34,38 3,947%

Beda deradjat

keasaman ka-

Tena waktu 2,45% 5,4
gimpan

HSD 5 % (waktu simpan) = 1,82
HSD 1 % (waktu simpan) = 2,46
HSD 5 % (subu simpan) = 2,37
HSD 1'% (suhu simpan) = 3,22

Beda hjata
Beda sangat njata

Udji statistik dengan analisa ragam menund juickan bahwa
pil Cauliflower berobah disebabkan oleh pengaruh suhu sim =
pan (5) dan waktu simpan (W). Interaksi-intersksi jang mem-
bengaruhi perobahan pH adalsh W dengan S serta D dengan P
dan S. FPerbedaan pH akibat interaksi ini dapat dilihat pad a

lampirgn 1],
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Pengaruh suhu simpan 5°C baru terlihat pada hari ke
1. Penjimpanan suhu 5°C belum memperlihatkan penurunan
pH, sedangkan penjimpanan suhu 20°C gudah djelas memper-
lihatkan permurunan pH nja (Tgbel 12).

Tabel 11. Perbedaan nilai rata-rata derad jat keasamen
(.mgl g:) pada hari ke 21 dan ke 28 dengan
suhu simpan 500.

Rata-rata Beds deradjat keasaman ka-
Hori ke deragthyyeasaman rena waktu simpan
(87" gs)
r
2l 27427
28 29,01 1, 74"
HSD 5 % = 1,63
HSD 1 % = 2,29

*Beda njata

Tabel 12. Perbedasn nilai rata-reta pH Cauliflower pada
hari ke 9 dan~kd 34

Rata-rata Beda pH karena sum
Hari ke 5 simpan
5°C (s1)  20%(s2)
7 7,23 7,22 0,01

1k 7,08 6,51 0,57
Beda pH kareng
suhu simpan 0,15 0,71Xx
HSD 5 % fsuhu simpan) = 0,18
HSD 1 % (suhu simpan) = 0, 22
H5D 5 # (waktu simpan)= 0,12
HSD 1 % (waktu gimpan)= 0,16

*XBedg sangat njats
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Kesegaran Cauliflower jang disimpan pada suhu 20%
tidak memungicinkan pengamatan lebih dari 1k hari, pero-
bahan pH pada suhu ini hanja diukur sempai rada achir
minggu kedua. Cauliflower jang disimpan pada suhu 5°C
nemungikinkan pengamatan sampai minggu keempat. Pengamet-
an pada hari ke 21 dan ke 28 dapat dilihat hasilnje pada
Tabel 13. Perbedasn sangat njata dapat dilihat pads Ta -
bel 13 bahwa pH makin furun dengan bertambahija wektu

penjimpanan,

Tabel 13. Perbedaan nilai rata-rata pH setelah penjimpa-
nan 21 hari dan 28 hari pads subm 500.

Hari ke Rata-rata Beda pH karens wsaktu
simpan
21 6,87 -
28 6,55 0,32

HSD 1 % = 0,15

**Beda Sangat njata
WARNA

Permrunan mutu Jang berhubungan dengan warns atau
berubabnia warna dapat dinjatakan dalam enersi sinar
tjahaja, pantul ini dapat diukur kekuatammja dengan su-
atu alat., Dengan adanja perbedaan warng dari bahan tadi,
maka kekuatgn pemantulan berbeda-bedq. Makin suram wap.

Na bahan, makin kurang daja pantulan Sinarnja. Dengan
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demikian sinar pantul dapat diukur berdasarkan persen
refieksi.

Standar jang dipakai ialah Cauliflower dalam keada-
an segar dan warna putih padas Caulfiflower dibandingkan
dengan lempeng putih sebagai standar dan pengamatan di -
lekukan dengan mcmakal "Photovolt reflection meter".

Udji statistik dengan sidik ragam, merund jukkan bgh-
wa refleksi sinar jang ditimbulken pada penjimpanan se =
lame 14 hari sangat dipengeruhi oleh tjara pengepakan
(D), subu simpan (S) waktu simpan (W) dan interaksi W
dan 3. Pengaruh njate ditundjukkan oleh interaksi D de-
ngan P dan D dengan S (Lampiran 13).

Pada pengamatan warna antara hari ke 7 dan hari
ke 14, udji statistik menundjukkan bahwa tidak ada per -
bedaan warna akibat renjimpgnan pads suhu SOC. Pada st -
hu 20% sudah njata ada perbedaan antara penjimpanan se-

lama 7 hari dan penjimpanan selama 1% hari (Tobel 14),

Tabel 1k, Perbedaan nilai rata-rats persen refleksj si-
nar pada hari ke 7 dan ke 14.(Filter Amber).

Rata-rata persen Beds persen re -

Hari ke refleksi fleksi karena suhu
59¢ (51) (20%(s2y  9impen
7 45,29 40,07 5, 22%%
14 45,88 33,66 10, 22
Beda persen re -
fleksi karena 1,41 6,43 XX
14
waktu simpan
HSD 5 % = 2,07
HSD 1 %= 2:61 Beda sangat njsta
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Pengamatan persen refleksi sinar sesudan 14 hari pa-
da subl simpan 20°C (82) tidek dapat diemati lagi sehing-
ga pengamatan *@auliflowerh dilandjutkan psds sunu penjim-
panan §°¢ (SZ); Perubahen ﬁarna Jeng terdjadi selama wak-
% penjimpanan ningga 25 nari pada sumu 5°C, menundjukkan

bahwa perubauan werng inj diakibatkan oleh lamanja menjim-
pan (W) (Lampiran 14). Perbedamen persen refleksi siner pa-
da hari ke 21 dan nari ke 28 dapat dilihat Pada Tabel 15,

Tabel 15, Perbedaan nilagi rate-rats bersen reflekgi gi-
nar pada hari le 21 dan hari ke 28 dengan shbu
o
57°C.

Harl ke Persen refleksi rate-rata Beda persen refleksi

21 | 41,55 —
28 39,79 1,76

HSD 1 4 = 0,99

i Beda sangat njatg

Disemping pengamatan Warna berdasarkan persen re—
fleksi sinar, dilakukan puls bengamatan berdasarkan Mun—
sell chart iala. sistim benentuan warna dengan ukuran hHue,
Value dan Chroma, Bahsn diamati warnanja dengan memakai
tristimwiug filter, Warnag filter Jang dipekai jaitu am-
ber, Green dan Blue, Metoda pengamaten ini lebih kwantitatip,
dan teliti,
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Warna-warna berdasarkan Mynsell chart pada pe-

ngamtan hari ke 7, 1, 21, 28 dapat dilihat pada
Lompiran 15,

UBJI ORGANOLEPTIK

Udji organoleptik dilakukan untuk mengetahui se-
lera konsumen setjara langsung. Faktor jang menentu~
kan dalem pengudjian Cauliflower ini dilakukan terha--
dap kekerasan, kekompakan dan warna.

Penelitign jang dilakuksn dalam udji organolep -
tik ini dipakai metoda "multiple comparison',

Hasil udji statistik dengan anslisa sidik ragam
maundjukkan bahwa kekerasan Cauliflower berobgh dan
dipengaruhi oleh tjara pembungkussn (F) dan tjara me-
ajimpannja (S), Sedangkan masing-mesing periskuan me-
nund jukkan pengarubnja oleh intermksi D dengan P, P
dengan S, dan D dengan P gerts S, (Lgmpiran 16).

Eombinasi pada berbagai perlakuan benjak mem =
perlihatkan pengaruhnja Jang njata atau sangat terha-
dap kekerasan Cauliflower (Lampiran 16).

Pada hari ke 28 kekerasan Cauliflower berobah
dan dipengaruhi oleh tjara pembungkusan (P), Analisa
lebih landjut menund jukkan behwa tjara pembungkusan
total (P3) dibanding dengan tanpa pembungkusan (P1)
tidak menundjukkan perbedaan jang bergrti, Demikian
pula halnja antara pembungkusan individu (P2) de -
Rgen pembungkusan total (P3). Perbedann njata ditune
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djukkan antara pembungkusan individu (P2) dengan tanpa
bungkus (P1) (Lgmpiran 17).

Kekompakan Cauliflowey merupakan salah satu faktor
Jang menentukan dalam menilai mutunja. Kekompakan baik se-
kali bila penilai memberi angka 5, sedang kekompakan kurang
sekali bile nilainja 1.

Hasil uwdji statistik dengan analisa sidik ragem menun-
d jukkesn bahwa Jang mempengaruhi kekompakan adalah suhu sime
pan (S), interaksi D dengan P, D dengan P dan S (Lanpiran
18).

Pada hari ke 1l pengaruh dari faktor-faktor tersebut
terhadap kekompskan serta interaksi m sing-masing, mengnki-
batkan kekompakan jang njata atgu sangat njata (L mpiran
18).

Pada penjimpanan suhu 5°C (S1) selama 28 hari ternjate
fictor jang mmpengaruhi kekompakaen adalah interaksi D dengan
P. Perbedaan njata atau Sangat njata dapat dilihat pada
Lampiran 19,

Cauliflower dalam perdagangan selalu didjual dalam ke~
adaan segar, Disamping kesegaran Jang dilibat dari fktor -
faktor kekerasan dan kekompakan, makas faktor warna Cauli -
flower sangat menentukan matunja, Wgrna ini mempengaruhi
“appearance” Cauliflower dan Sangat menentukan mutunja.Hal
ini sangat menentukan tingkat penerimagn Konsumen,

Udji organoleptik warng dilskukan dengen pengamatan
langsung dengan mempergunskan alat indera. Dari hasi] udji
statistik dengan anglisa sidik ragem menund jukkan bahwa
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pengaruh penilaisn warna terhadap mutunja dipengaruhi o=
leh tjars pembungkusan (P), subu penjimpangsn (S) dan in-
teraksi D dengan P, P dengan S dan D dengen P serta S
{L,mpiran 19).

Pengaruh faktorefaktor tersebut terhadap warna Cau-
liflower serta interaksinja mengakibatkan warna jang
berbeda-beda (L.mpiran 20).

Udji statistik dengan analisa eidik ragam pada pe-
njimpanan sampai hari ke 28, menundjukkan bahwa tjara
pembungkusan (F) djelas memperlihatkan pengarubnja. De -
mikian pula intersksi D dengan P. Kombinasi perlzakuan
Jang terbaik dapat dilihat L,mpiran 21.

Dari keseluruban udji organoleptik ternjata fakbowr
fekdmr jang mempengaruhi perobahan kekerasan, kekompakan
dan warna adelah tjara penjimpanan (S) dan tjara pembung-
kusan (P),

Mutue jang baik selama djangke wakiu Jang lama jaitum
28 hari diperlukan tjara pembungkusan individu (P2) dan
disimpan pada suhu 5% (81). Untuk memperdagangican Cau -
liflower dengan tjars ini, masih diperlukan penelitian
lebih lendjut tentang keuntungan ekonominja.
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V. KESIMPULAN

Perobahan kadar air Caulifilowver Jang memegang peranan
kesegarannja dalem perlakuan ini, dipengaruhi oleh
tjarenja membungkus dengan plastik dan tjara menjin -
pamnja. Pembungkusen dengan plastik setjare individu,
terbaltk, karena dapat mempertshankan kadar alrnja.Hal
ini harus diikuti dengan tjara penjimpanan dalam IUm
ang pendingin pada subu 5°C, dengen lengas nisbi 85 -
95 persen, Penjimpanan dalam kemar gelap pada suhu
20°¢, dengan lengas nisbi 75 - 85 persen hanja berha-
81l mempertahankan kesegaran hingga 1% hari,

Tjara membungkus dengan pilastik dan menjimparmja meme
pengaruhi deradjat kekerasan Cauliflower. Pembungkus-
an plastik setjara individu, menghasilkan kekerasan
Jang terbaik, karens dapst mempertshankan deradjat
kekerasan bila dibanding dengan tanpa dibungkus gtzu
dibungkus totel. Penjimpanan dalam kamar gelap pada
suha 20°¢ dengan lengas nisbi 75 - 85 persen menje=
babkan kenaikkan deradjat kekerasan, tetapi hal ini
tidak terdjadi pada penjimpanan dalam ruang pendingin
pada suhu 5°¢ dengan lengas nisbi 85 - 95 persen. Dew=
radgat kekerasan mulai ngik pada penjimpanan dglam
Tusng pendingin pada suhu 5°¢ dengan lengas nisbhi

85 = 95 persen sesudah disimpan selams 21 hari.Tjars
pembungkusan total pada achir penjimpanan jaitu sela-
ma 28 bari paling baik, karena dersdjat kekerasannja
paling tinggi dibanding dengen pembungkusan individu
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maupun tanps dibungkus,

Tjara mengepak, membungkus makpun menjimpennja mempe—
ngarubhl keder vitamin C jang dikendungnje. Cauliflo-
wer Jong tidek dibungkus adasleh paling baik, karens
dgpat mempertahanken daja vitamin C,

Deradjat kesseman dari Cauliflower ini, dipengaruhi
oleh tjere den lamenja wenjimpan. Tjars men jimpan pe-
laing baik, apabila disimpan delem ruang Pendingin
pada suhu 5°C dengan lenges nisbi 85 - 95 persen., Pa-
da penjimpenan dalam kamar gelap suhu 20°¢ dengan le-
nges nisbi 75 ~ 85 persen dapat didjamge dengan baik
gampai penjiwpanan selema 14 hari.

Parobahan pH jang terdjadi akibat perlekusn pengepak—

‘an, pembungkusan dan penjimpanen, njata sekali penga-

rubnja oleh tjare dan lamanja'menqimpan. Pengaruh ini
baru terlihat pada penjimpanen dalam kemaer gelap suhu
20%c dengan lenges nisbi 75 - 85 persen selsmg 14 ha-
ri. Pode penjimpenan dalam ruang pendingin suhu 5°¢
dengen lenges nisbi 85 - 95 persen penurunan pH baru
njata terlihat sesudesh 21 hari.

Werna Cauliflower memegeng peranan penting delem me-
nentuken wutunja. Tjera mengepek, menjimpan meupun
lsmanja penjimpanan mempengeruhi perobehan warns, Se—
leme 14 bhari perobaben warna sangat njata jang dise-
bzbken oleh penjimpensn delam kemar gelap subu 20°C
dengan lengas nisbi 75 - 85 persen, sedeng penjimpen—
an ruang pendingin suhu 5°C pade lengas nisbi 85 = 95
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persen baru telihat sesudah 21 hari.
Hasil pengudjian orgenoleptik setjara statistik de-
ngan analisa ragamnja mengengl kekerasan, kekompakan
dan warna, ternjata dipengaruhi oleh perlakuan penge-
pakan, pembungkusan dan penjimpenan,

Kekerasan jang terbaik psda penjimpanan selams
1% hari dalam kamar gelap suhu 20°C dengan lengss nise
bi 75 ~ 85 persen, bila Cauliflower dikepak dalan pe=
ti dengan lubang ventilasi pada lima bidang permukaan-
nja, tanpa dibungkus, sedangkan kekerasan jang terbaik
apebila dilakulian penjimpanan selama 28 hari padsa ru -
ang pendingin suhu 5°¢ dengan lengos nisbi 85 - 95 per-
sen, dibungkus setjara individu gsedang matjam peti jang
dipakai dalam hal ini tidak mempengsruhinja.

Kekompakan jang menentukan kesegaran Couliflower
ini, paling beik bila dibungkus setjara individu atau
tanpa dibungkus disimpen kamar gelap pada subu 20°C
dengan lenges nisbi 75 - 85 persen, sedangkan pembung-
kusan individu dan dikepak dengan peti berlubang ven =
tilasi pada lima bidang permukaan, disimpan dalgm ru -
ang pendingin pada subu 5°C dengan lengas nisbi 85-9%
persen selame 28 hari adalech jang terbaik,

Cauliflower jang dikepak dengan peti berlubang
ventilasi pada tigg bidang permukaan, tanpa dibungkus
dan disimpan dalam kamgr gelap suhu 20°¢ dengan lengas
nisbi 75 - 85 persen selamm 15 hari adalah jang terba-
ik, sedangkan renjimpanan dalam ruang pendingin suhu 5%
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dengan lengss nisbi 85 - 95 persen selama 28 hari pa-

iing baik bila Cauliflower dikepsk dengmn peti berlubang
ventilasi lima bidang permukaan dan tanpa dibungkus.
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Lampiran 2, Rekapitulasi hasil bengamatan penelitian pen-
datmluzgn,

a., Sifat figiko kimia "Cauliflowert pada berbagai suhu

penjimpsnan.
EES
Pen)impanan
Analigs Segar  suhu 28-31°C sumu 20°¢ sumu 5%
( 0 hari) (5 nari) (18 nari) (28 nari).

Kadar air (%) 92,53 78, 28 85,19 88, 46
Deradjat kekerssan 10,00 30, 70 17,50 - 16,30
(0,1 mm/ menit)

Kadar vitamin Q 45,32 25,44 20, 90 32,02
(mg? 100 g) |

pH 7,30 6,20 6,90 7,99
Deradjat keasaman 18,52 43,09 37,86 29,18
( mg/ &0

B. Kenaikan dan penurunsn sifat fisiko kimia "Cauliflowert
pada berbagai sunu dibandingkan dengan "Caulldlower" dag-
lam keadaan segar, i

Kenaikan dan penurungn

Analisa suhu 28-31°C  sumu 20%  sunu 5%
Kadar air () - 14,25 - 7,34 - 4,07
Deradjat kekerasan 4 20,70 + 7450 + 6,20
( 0,1 mw/ menit)

Kader vitamin C —24,42 - 19388  -12,730
( mg/ 100 g)

pH - 1,10 - 0,40 - 0,21
Deradppt keasaman 4+ 25,17 +19, 34 +10,66

( mg/ &)
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c. Hybungan pembungkusan Ceuliflower dengan plastik
terhadap perubashan kadar air pada subu kamar
( 28 = 31°C ) selama 5 hard.

Pembungkusan Kadar air (%)

Tonpa bungkus 78,28
Pembungkusan plastik tanpa ventilasi 80,80
Pembungkusan plastik dengan ventilasi 90,70
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Lampiren 3. H,sil pengukuran dan analisa statistik kadar

1.

air (%) pada hari ke 7 dan ke 1.

Hasil pengukuran kadar air (%) pada hari ke 7 dan ke 1k4.

Rate-rata kadar ajir

Perl
N e Hari ke 7 Hgori ke 14
Arc sin v% % Arc sin V% %
P1S1 71,99 90,40 73,12 91,60
- D1P282 72,92 91,40 73,78 92,20
P2S1 72,88 91,30 73554 92,00
P2s2 73,73 92,15 67,51 85,40
P35l 66,89 84, 60 73435 92,00
P352 734141 91,85 71,50 89,90
P1S1 70,91 89,30 72,42 90,90
D 2p2S]1 73,17 91,60 74,01 92,40
P2s2 72,33 90,80 72,46 90,90
P3S1 71,66 90,10 73,83 92, 25
P3sS2 73,63 92,05 71,97 90,40
Analisa sidik ragam kadar air (%).
D,B DX K,T Fh F tabel
Sumber ker nan
er keraga 5% 1%
Ulangan 2 58,9270 29.4635 12,46™F 3,44 5 7o
D 1 8,2350 8,2350 3,48 4,30 7494
P 2 5,2689  2,634%+ 1,11 3,44 5,72
S 1 0,4186 0,4186 0,18 4,30 7,94
DXP e 12,5073  6,2536 2,65 3,44 5,76
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2. Analisa sidik ragam kadar eir (%). (sacbungan)

Sumber keragamsn D,B, .  D.X. K.T #h F tabel
5% 1%
DXS 1 0,0006 0,0004 0,00 4,30 7,94
PXS 2 37,5903 18,7952 7,953 . 5,72
D XPXS 2 11,0682 55,5341 2,3k 5,72
3,lk
Atjak 22 52,0151 2,3643 we .- -
Total 35 186,0310 - - e= —

Beda njata

% Bedq sangat njata



56

Lampiran 4. Hgsil pengukuran dan analise statistik kedar
air (%) pada hari ke 21 dan ke 28 (5°¢),

1. Hasil pengukuran kadar air (%) pada hari ke 21 dan ke

2.

28 (5°¢).
Pard. Ratg-rata kadar air
Hari ke 21 Hgri ke 28
Arc sin V% % Arc sin VW %
Pl 73450 91,95 74,16 92,55
P2 75,29 93,55 76,39 9,50
DL P3 74,07 92,50 75435 93,60
Pl 73,17 91,60 73,45 91,90
P2 7”"23 92,60 75,75 93,90

Analisa sidik regam kadar air (%),

Sumber keragmman D.B DK K. Fh _F Tgbel
5% 1%
Ulangan 2 1,195%  0,5977 0,32 4,10 7,56
D 1 5,4522  5,4522 2,89 4,96 10,56
P 2 20,925% 10,4627 5,5%*4,10 7,56
P linier 1 2,5938  2,5938 %437 4,96 10,04
P kwadratik 1 18,3515 18,3315 9,71°%,96 10,04
DXP 2 0,3135 0,1568 0,08 4,10 7,56
Atjak 12 18,8845 1,8884 = an .
Total 21 67,6963 — _— e -

* Beda njata
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Lgmpiran 5, Hasil pengukuran dan analisa statistik dera-

1.

2

djat kekerasan (0,1 mm/menit) pada hari ke 7
dan ke 1“"'.

Hasil pengulruran deradjat kekerasan (0,1 mm/menit)pa-
da hari ke 7 dan ke 1k,

&8
Perlakuan Rata-rata deradjat kekerasan
(0,1 mm/menit)
Hgri ke 7 Hari ke 1Y
P1S1 13,56 17,00
P1s2 23,07 36,27
D1l P2s1 15,52 16,83
Pasz2 15,78 20,53
P35 20,53 21,85
P3s2 14,72 21,67
P1s1 15,32 19,58
P1S2 17,53 27,75
D2 P2s1 14,86 18,50
Pa52 13,37 16,67
P351 11,36 16,50
P3S2 25,63 33,25

Analisa sidik ragam deradjat kekerasan (0,1 mm/menit)

Sumber keragaman D,B D.X K Fh P gaber
5% 1%
Ulangan 20,1951 25,0976 3,597 ,),5,72

P ]
S 322,904 161,h51223’11xx 5,72

2
D 16,2069 6,2069 0,89, 7,00
2
1 527,2587 527,5287 X 7,94
’ ?5!""7]_}?:30 ’
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nalisa sidik ragam deradjet kekerasan (0,1 mm/menit)
sambungan)

—

umber keragamen D,.B D.K. K.T ¥n F tabel
5% 1%

DXP 2 64,0757 32,0368 4,59 3,44 5,72
DXS 1 16,093)1' 16,0931“‘ 2,30 ]"'330 7,91'"
PXS 2 283,7745 141,8872 20,31%%3,4% 5,75

DXPXS 2 644,9945 322,4972 46,16%%3,4 5,9

Atjak 22 153,6952 6,986l ~- — ——

Total 35 2069,2922  -- - —
Beda njata

* Beda sanhgat njata

erbedaan reta-rata deradjat kekerasan (0,1 mm/menit) antar per-

T ——

222

kuan.
rp S igzz- 112 232 232 212 131 132 122 211 221 121 111
12 29,67 —-
32 29,4603 -~
12 22,647 °3x% 82 -
39 ¢ g, 188 49*g » 2871 46 o
30 18,2541, 2%y, 45298 —-
22 18,18 xx11,27%,1,2099 o o) _
11 17,45 2, 5512, 01xx5 193 73 0575, o o
21 16,
%13 28 6 )-l- »0 2’022 o1 1’270, 9 -
22 15 OEL - 7 6,16%3, 183 17 2,431265 1,16 0,26 -
X ’
3113, 9% 5 53 7,5%,29, ¢ 3,5097% 225 1,35 1,09

18D 5 % = 5,6
HSDl%: g’é%

3eds niata
S -
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Lampiran 6. Hasil pengamatan dan analisa statistik dera-
djat kekerasan (0,1 mm/menit) pada hari ke

21 dan ke 28 (5°C).

1. Hgell pengukuran deradjat kekerasan (0,1 mm/menit)

2o

pada hari ke 21 dan ke 28 (5°¢).
Rota-rata deradjat kekerasan
Perl
3 e (0,1 mm/menit)
Hari ke 21 Hari ke 28
Pl 17,83 2,00
D1 P2 22,42 25,75
P3 27,92 25,67
P1 23,92 25,67
D2 P2 22,50 23,83
P3 21,33 24,00
Analisa sidik ragam deradjat kekergsan (0,1 mm/menit),

Sumber keragaman D,B DK K,T Fh F tabel
5% 1%
Ulangan 2 43,3784 21,6892 1,62 4,10 7456
P e 117,6493 58,8296 4,4%0%4,10 7,56
D 1 6,8906  6,8906 0,52 4,96 10,04
D X p 2 222,2917 111,1458 8,33 15 7456
?
Atjak 10 133,k861 13,486 oo oo —
Total 17 523,6961 -~ — - -

Beda njata

Beda sangat njata

XX
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Lampirgn 7., Hagil pengukuran dan analisa statistik kadar
vitamin ¢ (mg/100 g) pada hari ke 7 dan ke 1h.

1. Ha8il pengukuran kadar vitamin ¢ (ml/100 g) pads hari
ke ? dan ke 1k,

Rata-rata kadar vitswin C

Perlakuan (Y100 g)
Hard ke 7 Hgori ke 14

Pl S) 40,81 37,47
Fl 52 38,43 35,06

DL P2 S1 38,16 28,97
P2 S2 41,09 32,63
P3 S1 41,66 30,99
P3 s2 41,96 28,38
Pl S1 40,08 31,76
Pl 52 40,34 28,80

D2 P2 51 37,43 31,32
P2 52 35,57 27,28
P3 51 42,95 31,9%
P3 52 33,01 29,89

2s Analisa sidik ragam kadar vitamin C (mg/100 g).

Sumber keragaman D.B | D.X K.T Fh F tabel
5% 1%
Ulangan 2 856,660 %428,3320 84,50 3,44 5,72
D 1 77,9376 77,9376 15,38%%,30 7,9%
P 2 79,8282 39,1941 7,8%%3,44 5 95
s 1 55,0026 55,0026 10,85%%,30 7,94
D X P 2 6,0250  3,0125 0,59 3,44 5,72
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» Anclisa sidik ragam kadar vitamin ¢ (mg/100 g) (sanbungan).

Sumber keragaman D.B D.K K.T Fh F  tabel
5% 1%
D X8 1 59,1536 49,1536  9,70%F 4,30 7,04
PXS 2 W2,uo7h 21,2137 4,18% 3,44 5,72
DXPXS 2 L6,0892 23,0446 L4,55% 3,44 5 75
Atjak 22  111,5197  5,0691 - - -
Total 35 1324,6473 - _— —— ae
* Beda mnjata

'k Beda sangat njata

Perbedaan rata-rata kadar vitamin ¢ (mg/100 g) antar perlakuan
pade hard ke 7.

DPS igég“ Beda antar perlgkusn
231 132 131 122 111 212 21 112 1241 221 202
231 L2,95 -
132 4,90%95 =-
131 41,60%03% --
122 1+1,091’86 0,51 %2 --
1313 11-0,812’11“ 1,09 0,79 0,58 ==
212 40,542 1’ 01,06 0,85 0,27 --
211 40,08%57 1 8o 1452 1,31 0,73 0,46 -~
112 38, 43”’52 3,47 2017 2,96 2,36 2,00 1,63 --
121 38, 16”’79 3,74 3% 3,23 2,65 2,38 1,92 0,29
221 37, 435'5 2 gg k 17, 3 96 3 38 3,11 2,65 1,02 0,73 -
222 35,577+3 k48 2,85 2,56 1,83 -
232 33,01929%8,85"8 65x8 u§x7 9 7’6%x ,”§x5 5155, 255 52 2, 56

—

HSD % % = 5,00
15D 1 % = 6,78

<
Beda njata

X
Beda sangat njata
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Perbedaen rata-rata kadar vitamin € (mg/100 g) antar perlakuan
pada hari ke 1lh.

DPS f;:}_faa' Beda antar perlakusn
111 112 122 231 211 221 131 232 121 212 132
117 : 3g0l --
112 35,065’:3; T3
122 32,63 +
237 3 31’945y53x3’12 0,69 ==
D5 5 31,775370 3,29 0,86 0,17 -~
221 31,326’1§13,71+ 1,31 0,62 0,45 -~
131 30,9%90°2,1% 0,29 0,40 0,23 0,22 -
23 2 29,8975 2,83 0,40 0,29 0,12 0,33 0,11 ~-
1829 28,978’55x3v66 1,23 0,5% 0,37 0,08 0,14 0,03 ==
2D 28,808'6§x3’83 1,4 0,71 0,5+ 0,09 0,13 0,02 0,01 —-
132 28,389'°§X”'25 1,82 1,13 0,96 0,51 0,29 0,18 0,15 0,14 —
222 ,280:1975,35%2,92 2,23 2,06 1,61 1,39 1,28 1,25 1,24 1,10

HSD 5 % = 5,00
HSD 1 4 = 6,78

Beda njata
™ Bedg sangat njata
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Lampiran 8. Hasil pengukuran dan analisa statistik kadar
vitamin ¢ (mg/100 g) pade hari ke 21 dan ke
28 (5%),

1. Hasil pengukuran kadar vitamin C (mg/100 g) pada hari
ke 21 dan ke 28 (5°C).

ta~-rata kadar vitamin ¢
Perlskuan Fa

(mg/100 g)
Hgri k& 24 Hari ke 28
) 29,70 26,19
D1l | P2 23,58 20,99
P3 30,58 21,65
L 2766 26,55
D2 P2 24,10 33,09
P3 36,25 26,06

2. Annliss sidik ragam kadgr vitzmin C (mg/1.00 g)e

Sumber keragaman D,B DX K.T Fh F tabel
5% 1%
Ulangan 2 305,6869 152,943% 16,08° 4,10 7,56
D 1 45,1808 15,1808 k,75% k96, o
P 2 173,142 86,5710 9,08F 4,10 ?'56
4
D X P 2 50,9696 25,4843 2,68 4,10 7,56
Atjak 10 95,1948  9,5195 3,09 - ..
Total 17 670,0732 - - ~— -
Beds njata

= Beda sangat njata
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Lampiran 9, Hasil pengukuran dan gnalisa statistik dera-
djat keasaman (TFE/”g:z) pada hari ke 7 dan

ke 1k.

1. Hasil pengukuran deradjat keasaman'gﬁéépoggg pada ho-
ri ke 7 dan ke 1lt.

Rpta-rata deradjat keasaman

Perlakuan (k- ge)
Hari ke 7 | Hari ke 14

Pl s1 23,68 25, 6k
Pl S2 32,16 39,90

D1 P2 S1 20,92 22,79
P2 82 29,01 38,49
P3 S1 22,51 23,92
B3 §2 26,48 30,81
Pl s1 21,41 55,82
Pl 52 27,89 33,46

D2 P2 s1 19,66 22,09
P2 82 29,01 33,98
P3 S, 23,78 26,38
P3 S2 29,09 35,67

2. Analise sidik ragam dradiat keasaman gl g3).

Sumber keragaman D,B D.K. KT Fh F tabel

5% 1%
Ulangan 2 %62,0201 231,0100 13,75"3,44 5,72
D 1 0,5287 0,5287 0,03 4,30 7494
P 2 75,06%0 37,7820 2,26 3,44 5,72
g X
1 1283'6“001283,640076’65x4,3o 7,9k
D X P 2 107,9062 53,9531 3,22 3, 5,72
D X ‘S 1 0,2557 0,2557 0,02 4,30 7,94
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2. Anglisa sidik rageam deradjat keasaman (. mg77g.)

(sambungan).
Sumber keragamsn D,B D.X X.T Fn F tabel
5% 1%
PXS 2 39,8671 19,9336 1,19 3,44 5,72
DXPRES 2 37,2569 18,6284 1,11 3,4+ 5,72
Atjak  (a) 22 368,4183 16,7461 k,0922
W 1 280,5686 280’568640,25xﬁ,25 ) 82
W X D 1 L,1809 4,1089 0,60 4,2 7,82
W X P 1 29,4087 L, 7044 0,67 3,%0 5461
WXDXS p 1,91%3  0,9572 0,1k 3,40 5,61
W X S 2 40,3352 40,3352 5,784,026 7,82
WXDXP 20,8557 0,8557 0,12 4,26 7,82
WXPXS 2 11,9418 0,9709 0,14 3,40 5,61
Atjak 2 167,3029  6,9709 2,6402__
Total 71 2889,8369 e —

Beda njata

XX
Beda sangat njata
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Lempiran 10, Hasil pengukuran dan anglisa statistik dera-
djat keasaman {;/#gfCg:) pada hari ke 21 dan

ke 28 (5°C).

1. Hasil pengukuran deradjat keasaman pada hari ke 21 dan

2e

ke 28 (5°0).

Rata-rata deradjat keasaman

Periakuan oy
- §glle o)
Hari ke 21 Hari ke 28
Pl 2,26 32,11
D1 P2 28,26 29,31
P3 25,13 27,49
n 28,20 27,64
D2 P2 23,64 26,83
B3 B,45 30,29

Analisa sidik ragam deradjat keasaman (ﬁﬁ@ﬁQ%:?.

Sumber keragaman D.B

D.K

KT

Fh F tabel

5% 1%

Uiangan
D

P
D X p
Atjak

W
W X P
W XD
WXDXP

Atjalc

(a)

(v)

2
1

10

H

12

566,6175 283,3088

11,9716

33,7940
69,1321
63, 2837
27,3878
1,0575
0,1849
10, 2055
60,7198

11,9716

16,8970
34,5660
6,3284%
27,3878
0,5288
0,1849
5,1028
55,0600

W+, 794,10 7,56

1,89 4,96, o
2,67 4,10 7,56
5,48 4,10 7,56
2,384 o
5,%1%%,75 9,33
0,10 3,88 6,93
0,04 4,75 9,33
1,01 3,88 6,93
2, 249k __

Beda njata

B Bedg sangat

njata
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3« Perbedaan rata-rata deradjat keasaman (’mg#Cgg) pada
hari ke 28 (5°C),

D PS Rata-rata Beda antar perlakuan

111 21 12 221 131 231

111 30,49 --

231 29,57 1,12 -

121 28,82 1,67 0,55 --

2 28,09 2,40 1,28 0,73 --

131 26,65 3,8% 2,72 2,17 1,44 --

> | 25,23 5,26" 4,14 3,59 2,86 1,42 w-

* HSD 5% = 5, 4
HSD 1 % = 6,6

Beda njata
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Lampiran 11, Hasil pengukuran dan analisa statistik pH
pada hari ke 7 dan ke 1.

1. Hasil pengulturan pH pada hari ke 7 dan ke 1k,

P

erlakuan

Rata-rata pH

Hari ke 7 Hari ke 14
Pl 81 7419 6,97
Pl 52 7,20 6,48
D1 P2 51 7,11 7,05
P2 52 7,20 6,64
P3 s1 7,14 7,15
P3 S2 7,24 6,55
Pl S1 7,11 7423
Pl s> 7,10 6, 1.
P1 s2 7423 7,17
D2 P2 51 7,23 7,17
P2 32 7,10 6,54
P3 51 7520 6,90
B3 s2 7,11 6,65

2, Analisa sidik ragam pH.

Sumber keragaman D.B  D.K. K. Fh P tgbel
5% 1%
Ulangan 2 %,0095 2,0048 77,11%%3,4y 5,92
D 10,0003 0,0003 0,01 4,30 7,9%
P 20,0592 0,0296 1,14 3,4k 5,75
S 11,4763 1,473 56,78%%,30 7,01
D % e 0,012% 0,0062 0,24 3,44 5,72
D X '8 10,0071 0,0071 0,27 4,30 7,9%
P X '8 2 0,0866 0,0433 1,67 3,44 5,72
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nalisa sidik ragem pH (sambungan)

umber keragamasn D,B D.K K.T Fh F  tgbel
5% 1%

PXPXS 20,2048  0,0433 1,67 3,4 5,72
Atgak (a) 22 0,572% 00,0260 00,1612 - —

W 13,3067 1,653% 46,127 4,26 7,82

W X D 1 0,0063 0,0063 0,18 L,26 7,82

W X P 20,0401 0,0020 0,06 3,% 5,6

W X8 11,5085 1,485 39,3y 06 7,80

WXDXP 20,0023 0,0012 C,03 3,40 5,61

WXDXS 1 0,040k 0, OOk 1,13 4,26 7,82

XDXPXS 2  0,0289 0,01k 0,40 4,26 7,82

WXIPXS 2  Q,1707 0,0864 2,1 3,46 5,61
tjak (b) 2+  0,8596 0,0358 0,1892 - -
ytal 71 12,2941 _ - e —_—

Beda njata

" Beda sangat njata

rbedaan rata~rota pH antar perlakuan pada hari ke 1k,

P S Esﬁi' Beda antar perlaluan
21 131 221 1 111 231 232 122 222 132 132

31 7,210,033 -~

21 7,20 0,04 0,01 w-

> 1 7,1% 0,10 0,07 0,06 w

.1 7,08 0,16 9,83 0,12 0,06 —-

> 17,05 0,19 0,16 0,15 0,09 0,03 -

2 6,96 0428 0,25 0,24+ 0,18 0,15 0,12 -

> 2 6,92 0,@2’5,29 0,28 0,12 0,16 0,13 0,01 ==
26,89 0,3570,32 0,31 0,25 0,19 0,16 0, 0k 0,03 --
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Perbedasn rata-rata pH antar perlakuan pads hari ke 1k
{(sambungan)

—

p pg Jabtas

o th Beda antar perlkuan

511 131 221 121 111 231 232 122 222 132 112 do

1

13 2 6,88 0,3570,32 0,32 0,26 0,20 0,17 0,13 0,12 0,09 --
112 6,8% 0,40%0,3770,3670,30 0,24 0,21 0,09 0,08 0,05 0,04 ==
212 6,72 0,520,485 0,u8%0,4%%0,36%0,33 0,22 0,20 0,17 0,18 0,12 ~=

e e L o

HSD 5 % = 0,34
HSD 1 % = 0,11

* Beda hjate

™ Beda sangat niata

o e e e

L e e i —— . G
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L mpiran 12, Hasil pengukuran dan analisa statistik pH

pada hari ke 21 dan ke 28 (5°C).

1. Hasil pengukuran pH pada hari ke 21 dan ke 28 (5°0).

2

Ratg-rata pH

Perlakuan '
Hari ke 21 Hari ke 28
Pi 6,85 6,60
D1 B2 6,98 6464
P3 6,88 6,61
1 6,82 6,4 5%
D2 P2 6,86 6,57

Analisa sidik reagam pH.

Sumber keragamsn D.B D.X K.T Fh F tabel
5% 1%
Ulangan 2 1,8031 0,9016 104,84**L,10 7,56
D 1 0,0076 0,0038 0,4 4,9610 ol
?
P 20,0009 0,000% 0,05 4,10 7,56
D X P 2 0,006 0,0032 0,37 4,10 7,56

Atjak (a) 10 0,0859 0,0086 0,093 -» -

W 1 0,947% 0,947% 42,87°%Yy o5 g 33
W X P 2 0,0355 o0,0178 0,81 3,88 1,93
W X D i 0,0063 0,0063 0,29 4,75 9,33
WXDXP 20,0409 0,004 0,92 3,88 6,93
Atjak (b) 12 0,2656 0,0221 00,1487 -  __
Total 35 3,1998 -~ -~ m— e

** Beda sangat njata
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Lampiran 13. Hasil pengukuran dan analisa statistikx re-

1.

2

flcksi sinar (%) padz hari ke 7 dan ke 1l4.

Hasil pengukuran rcfleksi sinar (%) pada hari ke 7 dan
ke 24, @

Perigituan Rgta=rata refleksi sinar
Hgri ke 7 Hori ke 14
Arc sin V % % Arc sin V 4 %

P1 S1 u6, 24 57,20 B 42 49,00

Pl S2 37,81 37,60 34,02 31,30

D1 P2 S1 45,86 53,25 45, 22 50,40

P2 52 W, 79 49,50 40,90 43,00

P3 S1 46,86 51,50 42,31 45,30

P3 S2 39,62 40,70 33,20 30,00

P1 S1 43,37 47,20 4h .32 47,80

Pl S2 39,23 40,00 31, 20 26,80

D2 P2 81 45,96 51,70 43,06 46,60

P2 82 36,64 35,60 32,58 29,00

P3 S2 40,32 41,90 29,98 15,00

a) Refleksi sinar (%) dengan filter Amber.

Analisa sidik ragam refleksi sinar (%) pada hari ke 7
dan ke 1k,

Sumber keragamen D.B D.X K.T Ph F tebel
Ualnag 2 347,8625 1?3,93155,5§ 3yMhg g
D 1 101,1516 101’15195.§§ ”'307,94
P 2 33,2899 16,61+502 AN
S 1 1071,8450 1071,8450 " ,305’72

160,0 749%
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2. Analisa sidik ragem refleksi sinar (%) pada hari ke 7
dan ke 1% (sambungan).

Sumber keragaman D,B D.X KT Fhn T tabel
5% 1%
DXP 2 1071,8450 1071,8#50150’55 5,72
DXPXS 22 30,4715 15,1858 g’gg’uh 5,72
Atjak (a) 1 147,3382 64,6972 R
W L 275,288 275,1858 5,07, g,
W X D 1 1,9800  1,9800 0'32' . 7,82
W X P 2 27,7465 13,8732 5, ’Eo 5,61
W X s 1 112,5000 112,5000 g’fé' ;7,82
WEDX P 21 14,7975 7,398 1,4§'io 5,61
WXDXS Lo 9,72 9,72 101" 980
WIPBXS 2 72,2381  3,6190 0.7%'u0 5,61
WXIDXPXS 2 8,1890  k&,0945 0'89’h0 5,61
Atjak (b) 24 122,1352 5,0890 .27V "
Total 71 2434 8196 - — - -

a) Refleksi sinar (%) dengan filter Amber.

Beda njata
*X Beda sangat njata

Je Perbedaan rata-rata refleksi sinar (%) pada hari ke 7
dan ke 1k,

Perlakuan Rata-rata Peda antar periakusn
D1P1l D1P2 D1P3 Dok Dop2 Dap3
P]. ]'l'l"’ll ———

Di P2 39,23 488X __
F2 40,98 3,13 1,75 ..
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3. Perbedaan rata-rata refleksi sinar (%) pada hari ke 7
den ke 14,2

FPerlakuan Rata-rata Beda antar perlakuan
Dir1l DiP2 D1P3 DZP1 DZP2 DIP3

F1 40,98  3,47° 1,41 0,3% -
D2 P2 39,55 4,56° 0,32 1,%3 1,09 --
P3 39,83 4,285 0,60 1,15 0,81 0,28 -

HSD 5 % = 3,32
HSD 1 % = 4,12

* Beda njiata

*%Beda sangat njata
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Lgmpiran 1k, Hasil pengukuran dan anslisa statistik re-
fieksi sinar (%) pade hari ke 21 dan ke 28

(5°¢).

1. Hgsil pengukuran refleksi sinar (%) pada hari ke 21
dan ke 28 (5%¢), @

Perlakuan Rata-rata refleksi sinar (%)
Hari ke 21 Hgqri ko 28
Avc sin V % % Arc sin V % %

Fl 42,27 45925 39,99 41,30
D1 P2 41,83 44,50 36,81 35,90
B3 459 44,10 38,50 37,75
P1 39,36 40,20 39,01 39,60
D2 P2 41,23 4%3,%0 38,67 39,00
P3 k2,67 45,90 37,83 37,60

a) Refleksi sinar (%) dengan filter Amber

2+ Analisa sidik ragam refleksi sinar (%) pada hari ke
21 dan ke 28 (5°%)

Sumber keragaman D.B D.X. X,T Fh _F tgbel
5 1%
Ulangan 2 288,2588 14k,129% 4 10 7,56
D 1 2,1413 2,1&1}g: 10,04
P 2 3,011 1,50700 996 7,56
DX P 2 10,5758 53,2879, 2710 7,56
I  J
Atjzk (a) 10 79,0655 7, 9066 ;93
? 1 82,5075 82,5675 "L 75 o33
W XD 1 1,766 661973
B 701 L0 s 9,33
B . 2 709634 3,9817 ng 3654 6,99
(D X 2 13,0346  6,5174 6
Atjak (b) 12 62,8353 3, 9817;L fhss 77
Total 35 551,2167 -
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Lampiran 15. Hasil pengamatan warna (Mynsell chart).

1. Pengamatan warna (Mynsell chart) pada hari ke 7 dan
ke 1k,

Hgsil pengamatan

Perlakugn Hart ke 7 Hari ke 1%
Hae Value Chroma Hue Value Chroma

Pisa 10 6Y 7,5 449 7,5 Y 7,5 2,1
P12 2,5 G 755 6,1 2,5 G 6,5 5,9
D1 P2S1 10 6Y 7,5 7,9 5 GY 6,5 2,1
© P2SP 5 G 745 7,7 5 G 6!5 7,0
P351 2,5 & 795 2,9 2,5 ¥R 755 2,0
P332 5 @ 8,0 11,7 10 @ 6,5 4,2
P15] 2,5 G 745 )""8 2,5 Y 740 1,0
P1S2 2,5 G 7,5 7y3 2,5 YR 6,5 2,0
D2PX1L 10 & 7,5 3,8 7,5 YR 7,0 1,5
PoS2 2,56¢ 7,5 753 2,5 IR 6,5 2,0
P351 2,5 G 745 3,9 5 & 7,0 4,1
P3sS? 256 7,5 9,5 5 @ 0,5 7,9

2e Pengamatan warna (Munsell chart) pada hari ke 21 dan
ke 28-

Perlakuan Hasil pengamatan
Hari ke 21 Hari ke 28

Hue Vylue Chroma Hue Value Chroma

ri 5 GY 745 2,k 795 YR 695 3,0
D1 P2 10Y 6,5 2,1 10%Y 6,5 2,4

~y

P3 75 Y 7,0 3,C 35 6 6:5 5!0
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2., Pengsmatan warna (Mynsell 3hart) pada hari ke 21 dan
ke 28 (500)0 (samblm@.n)ua

Hasil pengamatan
Hari ke 21 Hari ke 28

Perlakusn

Hue Value Chroma Hue Vglue Chrong

n 2,5 Y 6,5 1,8 2,5 GY 6,5 1,5
D2 P2 2,5 ¥ 6,5 1,9 7,5 TR 6,5 1,0
P3 5 Y 7,0 1,8 5 Y 6,5 1,7

a) Value berdasarkan C.I.E (Y) dalam Color of food

hal 282 -~ 287 Munsell chart i

Value 6 = 0,0305 (I.C.I Illuminant C)
Value 7 = 0,4306 (I.C.I I1luminant C)
Value 8 = 0,590 (I.C.I Illuminant C)

]
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Lanpiran 16. Hasil udji organoleptik dan analisa statis-
tik kekerasan Cauliflower peda hari ke 1k,

1. Nilai kekerasan (organoleptik) Cauliflower pada hari

ke 1k,
Perd alruan Rata-rata kekerassan (organoleptik)
Transformasi VX + L Nilai
Pl 51 0,6723 4,03
£l 52 0,3979 1,72
D1 P2 81 0,6532 3,92
P2 82 0,6432 3,94
P3 S1 0,6432 3,94
Pl S1 0, 5805 3,86
Pl 52 0, 5805 3,42
D2 P2 51 0,6188 3,58
P2 S2 0,6095 3,61
P3 51 0,653 4,00
P3 52 0,3727 1,89

2. Analisa sidik ragem nilai kekerasan (organoleptik)pa-

dz hari ke 1.

Sumber keragamsn D,B D.X X, T Fh F tabel
55 1%
Ulangan 20,0427 0,021% 5,63% 3,44 5,72
D 1 0,0028 0,0028 0,74 4,30 7,94
P 2 0,0552 0,0276 7,26"%3,44 5 95
S 10,1252 0,1252 32,95%4,30 7,04
D X p 20,0718 0,0359 9,45%%3,u 5 94
D X5 1 0,0000 0,0000 0,00 4,30 7,04
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2. Analisa sidik ragem nilai kekerasan (organoleptik )pa-
da hari ke 1% (sambungan).

Sumber keragaman D,B D.X K.T Fh F tabel
5% 1%
PXS 20,0300 0,0150 3,955 3,44 5,72
DXPX s 20,0445 0,0222 5,84 %34, 5 95
Atjak 22 0,0038 - — e
Total 35 0,4563 - = == -

Beda njata

- Beda sangat njata



D P S Rata-rata

Beda antar perlakuan

111 131 211 221 121 112 231 212 132 222 122 232
111 0,6723 =
131 0,6532 0,0189 --
211 0,65320,0189 0,0000 --
221 0,6532 0,0089 0,0000 0,0000~~
121 0,6432 0,021 0,0100 0,0100 0,0100 —=
112 0,6432 0,0291 0,0100 0,0100 0,0100 0,0000 ==
231 0,6168 0,0555 0,0366 0,0366 0,0366 0,0266 0,0266 = ‘
212 0,6095 0,0628 0,0439 0,0439 0,0439 0,0339 0,0339 0,0073 -~ ‘
132 0,5805 0,0918 0,0729 86,0729 0,0729 0,0629 0,069 0,0363 0,090 --
222 0,5805 0,0918 0,0729 0,0729 0,0729 0,0629 0,0629 0,0363 0,0290 0,0000 —
122 0,397 0,278 0,2555 0,255% 0,255% 0,255% 0, 24% 0,285 0,211% 0,1826 0,1826 --
232 0,3723 0,3085 0,283 0,28%F 0, 28¥F 0,28H o0,278F 0, 27FF g ¥* oy208% o, 2075

0,02

HSD 5 % = 0,1972
HSD 1 % = 0, 2264

Beda njata
** Beda sangat njata
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Lgmpiran 17. Hasil udji orgenoleptik dan analisa statio~
tik kekerasan Cauliflower pada hari ke 28

(5%).

1. Nilal kekerasan (organoleptik) Cauliflower pada hari
xe 28 (5°0).

Rata-rata kekerasan (organoleptik)

Perlakuan
Transformasi V x + % Njlai
Pl 1,1937 1,81
D1 P2 2,0468 4,03
P3 1,8505 4,56
Pl 1,6323 2,92
D2 P2 | 1,9596 3,94
P3 1,6323 4,80

2, Analiss sidik ragam nilaikekerasan (organoleptik) paw
dz hari ke 28 (5°C).

Sumber keragamsn D,B DK K.T Fh P tabel

5% 1%
Ulangan 20,0032 0,0006 0,16 4,10 7,56
D 1 0,0010 0,0010 0,10 4,96, ol
H
P 2 0,1166 0,0583 5,83% 10 7,56
b 4
DX P 2  0,0403 0,0202 2,02 4,10 7,56
Atjak 10 0,0098 0,0100  on o __
Total 17 - -- — - -

Beda njata
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3. Perbedaan rata-rata kekerasan (organoleptik) antar
perlakuan tjara pembungkusan pada hari ke 28 (5°C),

Perlakuan ratasrate Beda antar perlakuan

Pl - P2 Pl - P3 P2 - P3
F1 0,4710  0,1967F 0,1095 0,0875
P2 0,6677 0 = - —
P3 0,5805 - - _—

HSD 5 % = 0,1599
HSD 1% = 0,271

= Beda njata
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Lampiran 18. Hasil udji ormnoleptik dan analisa statis-

tik kekompskan Cauliflower pada hari ke 14,

B

1. Nilai kekompakan (organoleptik) Cauliflower pada hari

ke 1h.
" Perlakuan Rata~-rata kekompakan(organoleptik)

Transformasi V x + % Njlai

Fl 81 1,9596 4,00

Fl S2 0,9719 1,61

D1 B2 S1 1,8505 3,47
P2 52 1,8505 3,72

P3 51 1,8505 3,67

- B3 S2 1,6323 3,1k
Pl S1 1,8505 3,64

Pl 82 1, 8505 ® 3 58

D2 P2 S1 1,9596 4,1k
P2 82 1,6323 3,34

P3 S1 1,8505 3,39

P3 S2 1,3399 2,22

2. Analisa sidik ragem nilei kekeompekan (organoleptik)

pada hari ke 1k,

Fh P tgbel

Sumber keragaman D,B D.K. X, T
5% 1%
Ulangan 2 0,0117 0,0058 1,53 3,44 5,72
D 1  0,0037 0,0037 0,97 4,30 7,9%
P 2 0,0255 0,028 3,37 3,44 5,72
$ 10,1260 0,1160 30,5%5%%,30 749
DX P 2 0,074 0,0368 9,5%%3,44 5,55
DXS 10,0038 0,0038 1,00 4,30 7,9%
PXS 2  0,0158 0,0079 2,08 3,33 5,72

- e . om.,
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o Analisa sidik ragem nilaj kekompakan (organoleptik)

pada hari ke 1% (sambungan). »‘g

Susber keragamen D.B  D.K K2 Fh F tebel

56 1%
DXPXS 2 0,049 0,037% 9.8ﬁ"3.% 5,72
Atjek 2 0,0830 - 'ig — = -
Total 35 0,4068 - — == w=

X Beda sangat njata

By

. -“:

PR A S A T

e e



-

DP8 Rata~rata ____ Deda_antar perlakuan __ e e e e m —em——meea-
| 111 231 121 131 112 211 291 299 132 212 232 122

231 0,6§520 0,0012 ww

121 0,6168 0,536% 0,0352 ~-

131 0,6168 0,934 0;0393 0,0000--

112 0,0618 0,0364% 0,0352 0,9000 0,0000 ==

211 0,0618 0,036+ 0,392 0,0000 0,9000 00000~

222 0,0618  0,0352 0,0000 0,0000 0,0000 0,9000 0,0000 —-

13 2 0,541 0,1091 0,0727 0,0727 0,0727 0,0727 00727 0,072 =- :

212 0,05% 0,01091 0,1079 0;0727 0,0727 0;0727 0,0727 00727 0,0000-=

232 0,186 0,2068 0/205% 0,1702 071702 0,1072 §1702 0,1702 0;0975 0,0975--

122 0,3292 0,3265%0299F 0,2958 072958 072958 0,2038 0, 205F 0,225% 0,220% 0,220% .

----- YL GO L T S O R 20 e DS T A0 0 e M W W D it D S D 0 I i i s e A 4 e A it I D T o P e s T D D o

8D 5 % = 0,1872
HSD 1 % = 0,2264

X PBeda njata
XX Beda sangat njata

48
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L.ompiran 19, Hasil udji organcleptik dan analisa statig-
tik kekompakan Cpuliflower pada hari ke 28

(5°c).

l. Nilaj kekompakan (organcleptik) Cauliflower pada hari
ke 28 (5°0),

Rata-rata kekompakan (organoleptik)

Perlakuan
Transformasi VX + 7T Nilai
P1 1,1937 . 1,83
Dl P2 1,9596 3,30
P3 1,9546 3;61
Pl 1,5952 3,25
D2 P2 1,5952 3,00
P3 1,4861 3,03

2. Analisa sidik ragam nilai kelrompakan (organoleptilk)
pada hari ke 28 (5°¢),

Sumber keragaman D.B DK K.T Fh F tabel
5% 1%
Ulangan 2 0,0013 0,0006 0,08 4,10 7,56
D 1 0,0085 00,0085 1,08 4,96 10,04
P 2 00,0572 0,0286 3,62 4,10 7,56
DX P 20,0779 0,0390 4,95 4 10 7456
Atjak 10 0,0786 0,0079 - - ~—
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3s Perbedaen nilai kekompakan (organoleptik) antar perlaku-~
an pada hari ke 28 (5°¢).

DPW Rata-rata Beda antar perlakuan
122 131 231 222 231 111
EZ ] 0,6532 -
e 0,6532 0,0000 -~
A% KR | 0,5317 0,1215 0,1215 --
221 0,5317 0,125 0,1215 0,0000 ==
231 0,495% 0,1578 0,1578 0,0863 05,0363 w-
111

0,3979 0,2535°0,2553 0,1338 0,1338 0,0975 -

HSD 5 % = 0,250%
HSD 1 % = 0,3279

Beda njata
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Lampiran 20, Hasil udji organoleptix dan anlisa statise
tik warng Cauliflower pada hari ke 1k.

1. Nilai warna (organoleptik) Cauliflower pada hari ke 1.

Ryta-rata warna (organoleptik)

Perlaluan
Transformai Vx + % Niladi
Pl 51 0,5320 3,4
P1 82 0,3320 1,75
D1 P2 g2 0,5320 3,50
P2 82 ~0,3979 %,00
P3 51 0,5168 3,53
P3 52 0, 5805 3,30
Pl S1 0, 5805 3,30
Pl S2 0, 5168 3,47
D2 P2 51 0,5805 3,61
P2 82 0,6168 3,67
P3 51 0,6823 2,94
P3 s2 0,3979 1,91

2. Analisa sidik ragam nilai warna (organoleptik) pada hae
ri ke 14,

Sumber keragaman D.B D.K T Fh F tabel
56 1%

0,0080 0,0040 2,00 3,84 5,72

Ulangan 2
D 10,0096 0,0860 0,80 4,30 7,94
P 20,0293 0,014 7,38%3,44 5,72
5 10,0633 0,0633 31,65™% 34 7,0
DXP 20,0337 0,0068 8,45%3,44 5,72
PXS 20,0508 0,025% 12,75%3,44 5,72
DXPXS 20,1093 0,0546 27,35%3,4k 5,75
Atjak 2 0,046 0,0020 =  ae e
Total 35 0,3422 -w — e e

xx nﬂaﬂ e . a B g 3



DPS Ratg-mta

Beda antar perlakusn

68

231 131 212 222 132 21 22 1A 112 122 231 111
231 0,6823 e-
131 0,6168 0,0655 -
212  0,6168 0,0655 0,0000 —=
222 0,668 0,0655 0,0000 0,0000 —-
132 0,5805 0,1018 0,0363 0,0363 0,0363-=
211 0, 5805 0,1018 0,0363 0,0363 0,03630,0363=~
221 0,5805 0,1018 0,0363 0,0363 0,0363 0,0000 0,0000 ==
121 0,5320 0,1505 0,0848 0,0848 0,0848 0,0848 0,0485 0,0485 —-
112 0,5320 0,1503 0,0848 0,0848 0,0848 0,0485 0,0485 0,0485 0,0000 -~
122 0,3797 0,280,285 0,2185 0,218 0,18% 0,18 0,18%% 0,1341 0,1341 —
231 0,397 0,284,285 0,218 0,218 0,18% 0,183 0,185 0,1341 0,13%1 0,0000-
111 0,3320 0,350570,28%8 0, 2858 0,288 0, 2% 0,285 0,285 o, 2088 0, 2065 0,0659 0965

HSD 5 % = 0,1352
HSD 1 % = 0,1632

X

Beda njata
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Lompiran 2l. Hgsil udji orgenoleptik dan anelisa statise

1.

2.

tik warna Cauliflower pada hari ke 28 (5°C).

Nilai warna (organoleptik) Cauliflower pada hari ke
28 (5%).

Bata-rata warna (organoleptik)

Perlazkuan
Transformasi V x + % Nilai
1 1,1937 1983
D1 P2 1,741k 3,30
B3 1,8505 3’6h
Pl 1, 7414 3,25
D2 P2 1, 7414 3,00
P3 1,6323 3,03

Anslisa sidik ragam nilai warng (organoleptik) pada
hari ke 28 (5°¢),

—_

Stmber keragaman D,B D.X KT Fh P tabel
5% 1%

Ulangan 2 0,0053 0,0026 0,96 4,10 7,56

D 1 0,0060 0,0060 2,22 4 9610 ol

P 2 0,0333 0,0167 6,19° 4,10 7 56

D X P 20,0519  0,0260 9,63 1,10 7,56
Atjak 10 0,00266 0,0027 = —_— -

Beda njata

XX
Beda sangat njata
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3. Perbedaan nilai rata-rata warna (organoleptik) antar
perlakuan pada hari ke 28 (5%q).

D P % Rata-rats

Beda antar perlakuan
131 122 211 221 231 111

1= 3 0,6169
12 0, 5805
211 0,5805
221 0, 5805
231 0, 54kl
111 0,3979

0,0364% ~-

0,036% 0,0000 -~

0,036% 0,0000 0,0060 --

0,0728 0,036% 0,036% 0,0364 wm
0,2190%0,1826*0,182¢° 0,1826"0,1862"

HSD 5 % = 0,1473
HSD 1 % = 0,1929

2 Beda njata

s Beda sangat njata



Dalam djuta rupiah

No, Djenis tanaman
1965 1966 1967 1968
1. Padi %.117,258, 20 43,412,90 121,412,90 206,164,800
2. Djagung 542.1%2,00 6.592,80 18.591,40 5, 784,00
3. Ketela pohon  1.198,238,00 19.882,60 47.882,40 137.190,90
4%, Xetela rambat 3674 264,00 9.495,70 5.278,88 27.277,70
5. Katjang tanah 159.69%,00 2.209,70 6.535,00 16. 290,60
6. Kedele’ 180.643,00 2.175,60 9.638,90 16,912,30
7. Kentang 29,091, 50 55%,30 1.760,60 2.073,30
8. Bajur-sajuran 1.192.548,00 14.%71,90 53.074%,40 89.414+7,40
9. Bush-bushan 880.339,60 16.038,00 46,844, 70 90.997,40
10. Bjhan mekanan jang
tumbuh dihutan. 12.339,60 155,90 512,90 854,30

a) Biro Pusat statistik (1970).

26
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Lempiran 23. Tjontoh Udji organoleptik.

Udji Organoleptik

No. Pengudji @ Bahan jang diudji @

Noyma Pengudjis Pria / wanita a)

Petundjuk ¢ Udjilah 6 (enam) tjontoh dibawah ini sebaik -
baiknja setjra visuil dengan tjara "multiple com-
parison" dan berilah angka 1 sampai dengan 5 me-
mirut urutan sebagal berikut :

5 = baik sekali 3 4 = beik § 3 tjukup ;3 2 = ku-

| rang ; 1 = kurang sekali.

Aneka

No. Code Keterangan 3
Kekerasan Kekompakan Warna

1. Al

2. A2

3. A3

L, Al

5e AS

6. A6

PTerima kasih

a) Tjoret jang tidak perlu
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