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Pengisian poin C sampai dengan poin H mengikuti template berikut dan tidak dibatasi jumlah kata atau halaman 

namun disarankan seringkas mungkin. Dilarang menghapus/memodifikasi template ataupun menghapus 

penjelasan di setiap poin. 

 

TAHUN PELAKSANAAN  1 

 

PENELITIAN TAHAP 1: KARAKTERISASI BUAH JERUK SIAM KINTAMANI 

Karakterisasi buah jeruk siam kintamani menggunakan metode deskriptif. Pengujian kualitas buah jeruk siam 

kintamani sebelum diaplikasaikan nanocoating-porang dipreparasi secara utuh dan disortasi berdasarkan tingkat 

kematangan optimal yaitu 8 bulan setelah pembungaan. Tiap unit penelitian terdiri dari 30 buah dengan berat 

setiap buah berkisar antara 150-200 gram. Semua pengamatan dilakukan secara periodik selama pada hari ke 0, 

5, 10 dan 15 hari. Variabel yang diamati meliputi pH, total padatan terlarut, kadar air, warna, susut bobot, kadar 

vitamin C, tekstur dan total mikroba. 

 

Derajat Keasaman (pH) 

pH dari jeruk yang diamati dengan masa simpan yang berbeda yaitu hari ke-0 (H0), hari ke-5 (H1), hari ke-10 

(H2), dan hari ke-15 (H3) menunjukkan pengaruh yang tidak berbeda nyata pada semua perlakuan, dengan pH 

tertinggi didapat pada perlakuan H3 yang dapat dilihat pada Tabel 1.  

 

Tabel 1. pH jeruk siam kintamani dengan masa simpan berbeda 

 

Masa Simpan 
pH 

Rata-Rata 
I II III 

Hari ke-0 3,89 3,39 3,94 3,74 a 

Hari ke-5 4,04 3,72 3,90 3,89 a 

Hari ke-10 3,43 3,95 3,64 3,67 a 

Hari ke-15 4,02 4,09 3,89 4,00 a 

Keterangan: Nilai rata-rata yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan 

yang tidak nyata pada taraf duncan 5% 

 

 
 

Gambar 1. pH jeruk siam kintamani dengan masa simpan berbeda 

 

Total Padatan Terlarut (TSS) 

Hasil uji TSS dari jeruk dengan perlakuan masa simpan yang berbeda menunjukkan pengaruh yang tidak berbeda 

nyata pada semua perlakuan, dapat dilihat pada Tabel 2. 

 

 

C.  HASIL PELAKSANAAN PENELITIAN: Tuliskan secara ringkas hasil pelaksanaan penelitian yang telah 

dicapai sesuai tahun pelaksanaan penelitian. Penyajian meliputi data, hasil analisis, dan capaian luaran 

(wajib dan atau tambahan). Seluruh hasil atau capaian yang dilaporkan harus berkaitan dengan tahapan 

pelaksanaan penelitian sebagaimana direncanakan pada proposal. Penyajian data dapat berupa gambar, 

tabel, grafik, dan sejenisnya, serta analisis didukung dengan sumber pustaka primer yang relevan dan terkini. 



 

Tabel 2. TSS jeruk siam kintamani dengan masa simpan berbeda 

 

Masa Simpan  
TSS (°Brix) 

Rata-Rata 
I II III 

Hari ke-0 14,00 15,80 15,40 15,07 a 

Hari ke-5 16,00 15,80 15,80 15,87 a 

Hari ke-10 16,50 15,40 15,00 15,63 a 

Hari ke-15 16,40 17,00 16,80 16,73 a 

Keterangan: Nilai rata-rata yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan 

yang tidak nyata pada taraf duncan 5%  

 

 
 

Gambar 2. TSS jeruk siam kintamani dengan masa simpan berbeda 

 

Kadar Air 

Hasil uji kadar air dari jeruk dengan perlakuan masa simpan yang berbeda menunjukkan pengaruh yang tidak 

berbeda nyata pada semua perlakuan, dapat dilihat pada Tabel 3. 

 

Tabel 3. Kadar air jeruk siam kintamani dengan masa simpan berbeda 

 

Masa Simpan 
Kadar Air 

Rata-Rata 
I II III 

Hari ke-0 88,24 88,70 88,83 88,59 a 

Hari ke-5 89,05 88,83 89,68 89,19 a 

Hari ke-10 87,57 89,68 90,54 89,26 a 

Hari ke-15 87,13 88,53 88,43 88,03 a 

Keterangan: Nilai rata-rata yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan 

yang tidak nyata pada taraf duncan 5% 

 

 
 

Gambar 3. Kadar air jeruk siam kintamani dengan masa simpan berbeda 



 

Index Warna 

Index warna dari jeruk yang diamati dengan masa simpan yang berbeda yaitu hari ke-0 (H0), hari ke-5 (H1), hari 

ke-10 (H2), dan hari ke-15 (H3) menunjukkan pengaruh yang berbeda nyata pada semua perlakuan, dengan index 

warna tertinggi didapat pada perlakuan H2 yang dapat dilihat pada Tabel 4. 

 

Tabel 4. Index warna jeruk siam kintamani dengan masa simpan berbeda 

 

Masa simpan 
Index Warna 

Rata-Rata 
I II III 

Hari ke-0 51,23 44,49 50,14 48,62 c 

Hari ke-5 81,87 79,66 72,83 78,12 b 

Hari ke-10 94,01 87,91 108,09 96,67 a 

Hari ke-15 75,84 76,98 76,35 76,39 b 

Keterangan: Nilai rata-rata yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan 

yang tidak nyata pada taraf duncan 5% 

 

 
 

Gambar 4. Index warna jeruk siam kintamani dengan masa simpan berbeda 

 

Susut Bobot 

Susut bobot dari jeruk yang diamati dengan masa simpan yang berbeda yaitu hari ke-0 (H0), hari ke-5 (H1), hari 

ke-10 (H2), dan hari ke-15 (H3) menunjukkan pengaruh yang berbeda nyata pada semua perlakuan, dengan susut 

bobot tertinggi didapat pada perlakuan H3 yang dapat dilihat pada Tabel 5. 

 

Tabel 4. Susut bobot jeruk siam kintamani dengan masa simpan berbeda 

 

Masa simpan 
Susut bobot 

Rata-Rata 
I II III 

Hari ke-0 0,00 0,00 0,00 0,00 d 

Hari ke-5 5,24 5,60 5,17 5,34 c 

Hari ke-10 11,47 12,13 11,36 11,66 b 

Hari ke-15 17,98 18,74 18,49 18,40 a 

Keterangan: Nilai rata-rata yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan 

yang tidak nyata pada taraf duncan 5%. 

 



 
Gambar 5. Susut bobot jeruk siam kintamani dengan masa simpan berbeda 

 

Vitamin C 

Vitamin C dari jeruk yang diamati dengan masa simpan yang berbeda yaitu hari ke-0 (H0), hari ke-5 (H1), hari 

ke-10 (H2), dan hari ke-15 (H3) menunjukkan pengaruh yang berbeda nyata pada semua perlakuan, dengan 

Vitamin C tertinggi didapat pada perlakuan H3 yang dapat dilihat pada Tabel 5. 

 

Tabel 6. Data vitamin C pada jeruk dengan masa simpan berbeda 

 

Masa simpan 
Vitamin C  

Rata-Rata 
I II III 

Hari ke-0 81,58 79,43 75,43 78,81 a 

Hari ke-5 33,96 48,06 28,03 36,68 b 

Hari ke-10 77,42 91,43 70,83 79,89 a 

Hari ke-15 58,17 34,15 56,86 49,73 b 

Keterangan: Nilai rata-rata yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan  

                     yang tidak nyata pada taraf duncan 5%. 

 

 
Gambar 6. Vitamin C jeruk siam kintamani dengan masa simpan berbeda 

 

Tekstur  

Tekstur dari jeruk yang diamati dengan masa simpan yang berbeda yaitu hari ke-0 (H0), hari ke-5 (H1), hari ke-

10 (H2), dan hari ke-15 (H3) menunjukkan pengaruh yang berbeda nyata pada semua perlakuan, dengan Tekstur 

tertinggi didapat pada perlakuan H3 yang dapat dilihat pada Tabel 7. 

 

Tabel 7. Tekstur jeruk siam kintamani dengan masa simpan berbeda 

 

Masa simpan 
Tekstur 

Rata-Rata 
I II III 

Hari ke-0 24,51 22,74 23,37 23,54 b 



Hari ke-5 23,37 22,54 19,25 21,72 b 

Hari ke-10 25,61 30,06 28,55 28,07 a 

Hari ke-15 28,52 25,85 30,15 28,17 a 

Keterangan: Nilai rata-rata yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan  

                     yang tidak nyata pada taraf duncan 5%. 

 

 

 
Gambar 7. Tekstur jeruk siam kintamani dengan masa simpan berbeda 

 

Total Plate Count (TPC) 

TPC dari jeruk yang diamati dengan masa simpan yang berbeda yaitu hari ke-0 (H0), hari ke-5 (H1), hari ke-10 

(H2), dan hari ke-15 (H3) menunjukkan pengaruh yang berbeda nyata pada semua perlakuan, dengan TPC 

tertinggi didapat pada perlakuan H1 yang dapat dilihat pada Tabel 8. 

 

Tabel 5. TPC jeruk siam kintamani dengan masa simpan berbeda 

 

Masa simpan 
TPC 

Rata-Rata 
I II III 

Hari ke-0 0,00 1,00 0,00 0,33 c 

Hari ke-5 8,88 8,91 8,64 8,81 a 

Hari ke-10 5,41 4,90 4,48 4,93 b 

Hari ke-15 4,78 5,48 5,08 5,11 b 

Keterangan: Nilai rata-rata yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan    

                     yang tidak nyata pada taraf duncan 5% 

 

 
Gambar 8. TPC jeruk siam kintamani dengan masa simpan berbeda 

 

 

PENELITIAN TAHAP 2: TEPUNG PORANG  

Penelitian tahap 2 menggunakan Rancangan Acak Lengkap faktorial, faktor pertama adalah konsentrasi larutan 

garam (5%, 10%, 15%) dan faktor kedua adalah lama perendaman (15, 30, 45 menit). Preparasi tepung porang 

sebagai bahan utama nanocoating didahului dengan proses pengupasan umbi porang untuk menghilangkan kulit 

dan lendirnya serta menghilangkan asam oksalat yang menyebabkan rasa gatal. Setelah dicuci bersih berulang-



ulang, porang diiris tipis dengan tebal sekitar 5 mm dan direndam dengan larutan garam pada konsentrasi dan 

waktu perendaman sesuai perlakuan. Irisan porang dibilas dan direndam kembali dengan larutan Ca(OH)2 15% 

selama 20 menit, setelah penirisan dikeringkan menggunakan oven dengan suhu 50°C selama ±24 jam. Hasil 

pengeringan kemudian digiling dan diayak menggunakan saringan dengan ukuran lubang 50 mesh. Variabel 

pengamatan meliputi warna, index browning, kadar air, kelarutan dalam air dan pH 
 

Tepung porang tanpa perlakuan garam 

Tepung porang sangat potensial digunakan sebagai bahan baku dalam pembuatan coating yang akan diaplikasikan 

pada buah-buahan. Analisis terhadap tepung porang tanpa perlakuan garam sebagai control menghasilkan data 

koordinat warna L*, a*, b*, index browning, kadar air, kelarutan dan pH,seperti terlihat pada Tabel 9.  

 

Tabel 9. Tepung porang tanpa perlakuan garam NaCl (kontrol) 

 

No Parameter  Rata-rata  

1 Warna   

 L* 20.86 

 a* 0.16 

 b* 1.90 

2 Browning index 20.94 

3 Kadar air 15.76 

4 Kelarutan  48.37 

5 pH  6.34 

   

 

Warna L* 

Warna merupakan indicator penting mutu tepung porang. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan 

konsentrasi garam dan lama perendaman serta interaksinya berpengaruh nyata terhadap tingkat kecerahan warna 

(L*) tepung porang sebagai bahan edible coating. Nilai kecerahan tepung porang berkisar antara 20.26-23.29, 

nilai tertinggi diperoleh pada perlakuan konsentrasi garam 15% dengan waktu perendaman 30 menit. Hal ini 

berarti dengan konsentrasi garam maksimal dengan waktu 30 menit sudah menghasilkan tingkat kecerahan tepung 

purang yang optimal. Menurut [1] selain menurunkan kalsium oksalat garam NaCl juga merupakan senyawa yang 

dapat mencegah perubahan warna pada umbi porang. 

 

 

Gambar 9. Warna Tepung Porang 
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Browning Index 

Browning adalah perubahan warna pada zat makanan dari berwarna cerah menjadi berwarna gelap (coklat). 

Perlakuan konsentrasi garam dan lama perendaman serta interaksinya berpengaruh nyata terhadap index browning 

tepung porang sebagai bahan coating. Nilai index browning tepung porang berkisar antara 1.69-2.69, nilai 

tertinggi diperoleh pada perlakuan konsentrasi garam 10% dengan waktu perendaman 45 menit. Peningkatan nilai 

index browning menunjukkan warna yang semakin gelap. Penambahan garam pada konsentrasi dan waktu 

perendaman yang tepat dapat mencegah proses browning sehingga warna cerah dan transparan dari coating yang 

dihasilkan akan tercapai. Sejalan dengan pendapat [2] The characteristics of obtained from porang flour High 

purity (90.98%), viscosity (27,940 cps) and transparency (57.74%). 

 

 

Gambar 10. Browning index tepung porang 

 

Kadar Air 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi garam dan lama perendaman berpengaruh sangat 

nyata, sedangkan interaksinya tidak berpengaruh nyata terhadap kadar air tepung porang. Nilai kadar air tepung 

purang sebagai bahan edible coating dengan perlakuan waktu perendaman 12,12-22.22%, sedangkan perlakuan 

konsentrasi garam menunjukkan hasil antara 14.24-21.31%. Kadar air terendah diperoleh pada perlakuan waktu 

perendaman selama 30 menit. Menurut [3], kadar air tepung porang sangat mempengaruhi kualitasnya. Kelebihan 

glukomanan yang terkandung pada tepung purang jika digunakan sebagai edible coating adalah dapat 

mempertahankan air pada bahan yang dilapisi [4]. Water content of konjac flour seperti terlihat pada Tabel 2. 

 

Table 10. Kadar Air Tepung Porang 

Keterangan Kadar Air 

   
 

 

Perendaman 30 menit 12.12  
 

perendaman 45 menit 20.81  
 

Garam 5% 21.31   

Garam 10% 14.24   

Garam 15% 19.60   

 

Kelarutan 

Kelarutan merupakan factor yang sangat penting dalam aplikasi glukomanan, baik industry pangan maupun 

nonpangan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi garam dan waktu perendaman serta 
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interaksinya berpengaruh nyata terhadap tingkat kelarutan tepung porang. Nilai kelarutan tepung porang berkisar 

antara 48.57-58.79 %. Glukomanan merupakan serat pangan larut air yang terdapat pada tepung porang yang 

bersifat hidrokoloid kuat dan rendah kalori yang banyak digunakan dalam industri pangan baik sebagai pangan 

fungsional maupun bahan edible coating [2][5]. Teknik pemurnian tepung porang dimaksudkan untuk 

menghasilkan tepung porang yang memiliki sifat kelarutan yakni: mudah larut dalam air dan aman bagi konsumsi 

manusia. Kelarutas glukomanan pada tepung porang sangat diharapkan agar dapat dengan mudah diaplikasikan 

pada berbagai industry. Semalin lama waktu perendaman dalam garam NaCl sematin tinggi kelarutannya. 

Kelarutan yang rendah dapat disebabkan oleh berat molekul glukomanan alami masih tinggi dan ikatan hydrogen 

yang masih kuat [6].  

 

 

 

Gambar 11. Kelarutan Tepung Porang 

 

pH 

pH merupakan hal penting diperhatikan harena akan mempengaruhi kualitas tepung porang sebagai bahan edible 

coating. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi garam dan waktu perendaman serta 

interaksinya berpengaruh sangat nyata terhadap keasaman tepung porang. Keasaman tertinggi diperoleh adalah 

9.55 dari perlakuan konsentrasi garam 15% dengan waktu perendaman 30 menit. Pada kisaran keasaman ini 

kemungkinan tumbuhnya jamur sangat kecil, sehingga kualitas tepung dapat dipertahankan [7]. Dengan demikian 

potensi tepung porang sebagai edible coating semakin tinggi. Sesuai dengan pendapat [8], edible coating yang 

baik adalah dapat berperan sebagai antimikroba. 

 

 

Gambar 12. pH Tepung Porang 
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PENELITIAN TAHAP 3: APLIKASI COATING PORANG (non-NANO) 

Penelitian ini meliputi faktor pertama adalah aplikasi coating-porang yang dibandingkan dengan tanpa coating-

porang (aplikasi dan tanpa aplikasi), dan factor yang kedua adalah lama penyimpanan (0, 5, 10, dan 15 hari), lima 

ulangan. Variabel yang diamati: pH, total padatan terlarut, kadar air, warna, susut bobot, kadar vitamin C, tekstur 

menggunakan texture analyzer dengan kecepatan: jarak (10:20), total mikroba. 

 

Derajat Keasaman (pH) 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan aplikasi pelapisan memiliki perbedaan yang sangat nyata terhadap 

keasaman jeruk siam kintamani selama penyimpanan. Rata-rata nilai keasaman jeruk siam Kintamani dengan 

aplikasi pelapisan konjac tertinggi adalah 4,58 yang dapat dilihat pada Tabel 11. Keasaman menurun pada hari ke 

5 dan meningkat kembali setelah hari ke 10. Jeruk siam Kintamani rasanya enak dan mengandung senyawa 

bioaktif seperti fenolik, karotenoid, vitamin, mineral, dan serat [9]. Kualitas buah jeruk dipengaruhi oleh 

keasaman, keseragaman varietas, ukuran, kematangan, tingkat kekerasan, total padatan terlarut, dan kandungan 

vitamin C[10][11]. 

Tabel 11. pH jeruk siam kintamani dengan aplikasi coating  

 

Masa Simpan 
pH 

Rata-Rata 
I II III 

Hari ke-0 4,24 4,22 4,23 4,23 c 

Hari ke-5 3,77 3,77 3,85 3,79 d 

Hari ke-10 4,28 4,37 4,37 4,34 b 

Hari ke-15 4,62 4,55 4,58 4,58 a 

Keterangan: Nilai rata-rata yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan 

yang tidak nyata pada taraf duncan 5% 

 

 
Gambar 13. pH jeruk siam kintamani dengan aplikasi coating 

 

Total Padatan Terlarut (TSS) 

Total padatan terlarut adalah terlarutnya zat padatan baik berupa ion, berupa senyawa, koloid didalam 

cairan..Hasil uji TSS dari jeruk dengan perlakuan masa simpan yang berbeda menunjukkan pengaruh yang tidak 

berbeda nyata pada semua perlakuan, dapat dilihat pada Tabel 12. Nilai rata-rata Total padatan terlarut buah jeruk 

siam kintamani berkisar antara 16,60-17,67ºBrix.  Buah jeruk memiliki popularitas besar di seluruh dunia karena 

nilai gizi dan senyawa bioaktifnya tinggi, rasanya enak dan ketersediaan luas [12]. Namun, patogen dapat 

menyebabkan kerugian buah jeruk yang besar selama pengangkutan dan penyimpanan [13]. 

 

Tabel 12. TSS jeruk siam kintamani dengan aplikasi coating 

 

Masa Simpan  
TSS (°Brix) 

Rata-Rata 
I II III 

Hari ke-0 17,00 16,80 17,10 16,97 a 

Hari ke-5 16,40 16,60 16,80 16,60 a 

Hari ke-10 16,20 17,80 17,80 17,27 a 

Hari ke-15 17,00 18,00 18,00 17,67 a 

Keterangan: Nilai rata-rata yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan 

yang tidak nyata pada taraf duncan 5% 



 

 
Gambar 14. TSS jeruk siam kintamani dengan aplikasi coating 

 

Kadar Air 

Perlakuan aplikasi coating berpengaruh nyata terhadap kadar air jeruk Siam Kintamani selama penyimpanan. 

Nilai kadar air tertinggi sebesar 88,53% diperoleh dari perlakuan dengan aplikasi pelapisan konjac dan lama 

penyimpanan 0 hari, dapat dilihat pada Tabel 13. Kadar air jeruk siam kintamani menurun drastis setelah hari ke-

15. Hal ini dikarenakan aplikasi coating-konjac mampu melapisi permukaan kulit jeruk untuk menjaga kadar air 

jeruk Siam Kintamani. Menurut [14], pelapis konjac berpotensi untuk digunakan dalam kemasan buah. Konjac 

glukomanan adalah polisakarida yang banyak digunakan untuk persiapan pelapis yang dapat dimakan dengan 

kemampuan pembentuk film yang unggul. Terdiri dari -D-glukosa dan -D-mannosa dalam perbandingan sekitar 

1:1,6 dengan ikatan glikosidik -1,4, merupakan polisakarida alami yang larut dalam air dan non-ionik yang 

diekstrak dari umbi Amorphophallus konjac, dengan gugus asetil di sepanjang tulang punggung glukomanan 

konjak yang terletak di setiap 9–19 unit gula rata-rata pada posisi C-6 [14][15].  

 

Tabel 13. Kadar air jeruk siam kintamani dengan aplikasi coating 

 

Masa Simpan 
Kadar Air 

Rata-Rata 
I II III 

Hari ke-0 88,06 89,36 88,16 88,53 a 

Hari ke-5 88,40 88,55 88,06 88,34 a 

Hari ke-10 86,78 86,43 86,75 86,65 b 

Hari ke-15 87,96 87,66 88,51 88,04 a 

Keterangan: Nilai rata-rata yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan    

                     yang tidak nyata pada taraf duncan 5% 

 

 
 

Gambar 15. Kadar air jeruk siam kintamani dengan aplikasi coating 

 

Index Warna 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan aplikasi coating berpengaruh nyata terhadap indeks warna jeruk 

siam Kintamani selama penyimpanan. Nilai rata-rata indeks warna jeruk siam Kintamani dengan aplikasi 

pelapisan adalah 58,73-87,66 yang dapat dilihat pada Tabel 14. Peningkatan nilai indeks warna jeruk siam 



kintamani terlihat setelah hari ke 15, artinya aplikasi pelapisan konjac mampu menutupi pori-pori permukaan buah 

sehingga dapat menekan perubahan warna atau pematangan buah kintamani. Jeruk siam. Sifat glukomanan umbi 

konjak dapat membentuk kristal dan membentuk struktur serat halus [16]. Selain itu, glukomanan juga memiliki 

sifat elastis, sehingga glukomanan dapat menambah karakteristik lapisan konnyaku [5]. 

 

Tabel 14. Index warna jeruk siam kintamani dengan aplikasi coating 

 

Masa simpan 
Index Warna 

Rata-Rata 
I II III 

Hari ke-0 51,88 66,48 57,82 58,73 c 

Hari ke-5 66,45 68,87 75,75 70,36 b 

Hari ke-10 73,53 66,98 69,55 70,02 b 

Hari ke-15 87,97 90,79 84,22 87,66 a 

Keterangan: Nilai rata-rata yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan   

                     yang tidak nyata pada taraf duncan 5% 

 

 
Gambar 16. Index warna jeruk siam kintamani dengan aplikasi coating 

 

Susut Bobot 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan aplikasi pelapisan berpengaruh sangat nyata terhadap susut bobot 

jeruk siam kintamani selama penyimpanan. Nilai susut bobot tertinggi sebesar 21,73% diperoleh setelah 15 hari 

penyimpanan yang dapat dilihat pada Tabel 15. Hal ini menunjukkan bahwa perlakuan pelapisan konjac mampu 

menekan susut bobot jeruk siam kintamani. Pendapat [17], Sampel yang disegel dengan lapisan konjac 

menunjukkan tingkat penurunan berat dan kekencangan yang rendah. Ini terjadi karena sifat penahan air konjac 

glukomanan yang lebih kuat. Di sisi lain, ketegasan juga terkait erat dengan kadar air, karena memfasilitasi 

pelestarian integritas sel jaringan. [18] menyarankan agar konjak glukomanan menjaga kualitas buah potong 

segar. Mengingat non-toksisitas dan efisiensi tinggi untuk mengawetkan buah, konjak glukomanan dapat dianggap 

sebagai kandidat yang baik untuk pengawetan komersial [19]. 

 

Tabel 15. Susut bobot jeruk siam kintamani dengan aplikasi coating 

 

Masa simpan 
Susut bobot 

Rata-Rata 
I II III 

Hari ke-0 0,00 0,00 0,00 0,00 d 

Hari ke-5 6,80 7,16 7,31 7,09 c 

Hari ke-10 12,13 13,96 15,49 13,86 b 

Hari ke-15 26,60 19,15 19,44 21,73 a 

Keterangan: Nilai rata-rata yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan 

                     yang tidak nyata pada taraf duncan 5%. 

 



 
Gambar 17. Susut bobot jeruk siam kintamani dengan aplikasi coating 

 

Vitamin C 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan aplikasi pelapisan tidak berpengaruh nyata terhadap penurunan 

vitamin C jeruk siam kintamani. Nilai vitamin C jeruk siam kintamani dengan aplikasi coating-konjac relatif stabil 

berkisar antara 69,81-83.30 g/100g yang dapat dilihat pada Tabel 16. Hal ini menunjukkan bahwa aplikasi coating-

konjac dapat mempertahankan kandungan vitamin C pada jeruk siam kintamani. [20], lapisan/film yang dapat 

dimakan berdasarkan konjak glukomanan telah mendapat lebih banyak pertimbangan sebagai metode yang 

menjanjikan untuk meningkatkan umur simpan buah. 

 

Tabel 16. Vitamin C jeruk siam kintamani dengan aplikasi coating 

 

Masa simpan 
Vitamin C  

Rata-Rata 
I II III 

Hari ke-0 97,22 69,54 65,27 77,34 a 

Hari ke-5 83,08 71,85 69,71 74,88 a 

Hari ke-10 47,75 64,78 96,89 69,81 a 

Hari ke-15 65,12 105,26 79,53 83,30 a 

Keterangan: Nilai rata-rata yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan  

                     yang tidak nyata pada taraf duncan 5%. 

 

 
Gambar 18. Vitamin C jeruk siam kintamani dengan aplikasi coating 

 

Tekstur  

Perlakuan pelapisan dan lama penyimpanan tidak berpengaruh nyata terhadap tekstur jeruk siam kintamani. 

Dengan nilai tekstur 26,90-32,44N, perlakuan lama penyimpanan 15 hari juga menghasilkan tekstur paling tinggi. 

yang dapat dilihat pada Tabel 17.  Edible coating berbasis polisakarida telah dieksplorasi sebagai bahan pengemas 

makanan yang aman dan ramah lingkungan [21]. Hasil ini menunjukkan bahwa coating dapat digunakan untuk 

menghambat oksidasi [22]. Sifat penghalang air karena peningkatan difusi molekul uap air melintasi lapisan. 

Dengan demikian, pelapis tersebut berpotensi tinggi untuk digunakan dalam kemasan buah [14] 2021). 

 

Tabel 17. Tekstur jeruk siam kintamani dengan aplikasi coating 



 

Masa simpan 
Tekstur 

Rata-Rata 
I II III 

Hari ke-0 25,96 28,25 26,50 26,90 a 

Hari ke-5 27,35 25,61 27,42 26,79 a 

Hari ke-10 21,45 30,07 26,91 26,14 a 

Hari ke-15 32,82 35,24 29,27 32,44 a 

Keterangan: Nilai rata-rata yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan  

                     yang tidak nyata pada taraf duncan 5%. 

 

 
Gambar 19. Tekstur jeruk siam kintamani dengan aplikasi coating 

 

Total Plate Count 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa aplikasi coating-konjac berpengaruh nyata terhadap total mikroba jeruk siam 

kintamani. Nilai mikroba total tertinggi adalah 6,29 (log cfu/g) yang dapat dilihat pada Tabel 18. Aplikasi coating 

melindungi permukaan jeruk siam kintamani sehingga jumlah mikroba pada minggu ke 5-15 relatif stabil. 

Peningkatan total mikroba yang terjadi pada minggu ke 5 disebabkan perkembangan mikroba yang sudah ada 

pada buah jeruk dan bukan berasal dari lingkungan luar. [23][5] juga menyatakan bahwa pelapis berbahan dasar 

konjak menunjukkan pengaruh yang lebih signifikan dan positif terhadap kualitas jahe selama penyimpanan. Oleh 

karena itu, pelapis konjac menjanjikan dalam pengawetan. 

 

Tabel 18. TPC jeruk siam kintamani dengan aplikasi coating 

 

Masa simpan 
TPC 

Rata-Rata 
I II III 

Hari ke-0 0,00 3,00 3,00 2,00 b 

Hari ke-5 6,41 6,49 5,95 6,29 a 

Hari ke-10 5,00 5,15 5,04 5,06 a 

Hari ke-15 4,48 5,11 4,78 4,79 a 

Keterangan: Nilai rata-rata yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan 

yang tidak nyata pada taraf duncan 5% 

 



 
Gambar 20. TPC jeruk siam kintamani dengan aplikasi coating  

 

 

PENELITIAN TAHAP 4: FORMULASI NANOCOATING-PORANG 

 

Formulasi nanocoating-porang menggunakan Rancangan Acak Lengkap factorial, faktor pertama yaitu jenis 

bahan aditif antimikroba (timol, sinamaldehid, eugenol) dan faktor kedua adalah konsentrasi bahan aditif (10%, 

20%, 30%). Tepung porang hasil penelitian tahap 2 dilarutkan dalam air dengan konsentrasi 1%, kemudian 

ditambahkan aditif antimikroba dengan jenis dan konsentrasi sesuai perlakuan. Gliserol 1,5% ditambahkan 

sebagai penstabil emulsi, dilanjutkan dengan proses agitasi 10 menit menggunakan sonicator model Q125. 

Pengujian ukuran partikel nano menggunakan spectrometer UV Vis. Setelah diperoleh emulsi nanocoating-porang 

berukuran 200-500 nanometer, dilakukan pemanasan menggunakan suhu 70±1°C selama 5 menit. Kemudian 

nanocoating-porang didinginkan selama 1 jam, selanjutnya disimpan pada suhu 7±1°C. Variabel pengamatan 

penelitian tahap 3 meliputi pH, viskositas, warna, transparansi, kekentalan. 

Dari hasil penelitian diperoleh bahwa sebagian besar perlakuan menunjukkan tidak pberbeda nyata, hanya terlihat 

perbedaan pada variabel pH minggu  ke 3 dan ke 4 serta pada variable warna minggu ke 2. Hal ini berarti bahwa 

ke tiga jenis minyak memberikan performance yang hamper sama pada karakteristik nano edible coating berbahan 

dasar porang (nanocoating-porang. Perlu dilanjutkan Kembali dengan konsentrasi yang berbeda pada penelitian 

tahun ke 2 sehingga diperoleh nanocoating-porang dengan karakter yang baik dan bisa menetapkan SNI 

nanocoating-porang. 

Signifikansi  

No Parameter 

Perlakuan 

Minyak 

atsiri 
Konsentrasi  M x K 

1 pH    

 Minggu ke-0 ns ns ns 

 Minggu ke-1 ns ns ns 

 Minggu ke-2 ns ns ns 

 Minggu ke-3 ns * ns 

  Minggu ke-4 ns ** ns 

2 Viskositas (m.Pa.s)    

 Minggu ke-0 ns ns ns 

 Minggu ke-1 ns ns ns 

 Minggu ke-2 ns ns ns 

 Minggu ke-3 ns ns ns 

  Minggu ke-4 ns ns ns 

3 Warna    

 Minggu ke-0 ns ns ns 

 Minggu ke-1 ns ns ns 



 Minggu ke-2 ns ** ns 

 Minggu ke-3 ns ns ns 

  Minggu ke-4 ns ns ns 

4 Transparansi    

 Minggu ke-0 ns ns ns 

 Minggu ke-1 ns ns ns 

 Minggu ke-2 ns ns ns 

 Minggu ke-3 ns ns ns 

  Minggu ke-4 ns ns ns 

 

pH 

 

Perlakuan 
Konsentrasi Minyak Atsiri 

Rata-rata  

1%   2%   3%    

Minggu Ke-0                  

Thyme 7.01  7.01  6.99  7.00 a  

Eugenol 6.97  6.98  6.91  6.95 a  

Sinamaldehid 6.95   6.95   6.94   6.95 a  

Rata-rata 6.98 a 6.98 a 6.94 a      

Minggu Ke-1                  

Thyme 6.89  6.97  6.93  6.93 a  

Eugenol 6.81  6.84  6.96  6.87 a  

Sinamaldehid 6.86   6.91   7.00   6.92 a  

Rata-rata 6.85 a 6.90 a 6.96 a      

Minggu Ke-2                  

Thyme 6.58  6.66  6.81  6.68 a  

Eugenol 6.60  6.70  6.75  6.68 a  

Sinamaldehid 6.65   6.73   6.81   6.73 a  

Rata-rata 6.61 a 6.70 a 6.79 a      

Minggu Ke-3                  

Thyme 6.38  6.39  6.80  6.52 a  

Eugenol 6.54  6.41  6.58  6.51 a  

Sinamaldehid 6.43   6.36   6.63   6.47 a  

Rata-rata 6.45 b 6.39 a 6.67 b      

Minggu Ke-4                  

Thyme 6.32  6.31  6.60  6.41 a  

Eugenol 6.35  6.33  6.41  6.37 a  

Sinamaldehid 6.33   6.25   6.46   6.34 a  

Rata-rata 6.33 b 6.29 a 6.49 b      
 

 

Warna 

Perlakuan 
Konsentrasi Minyak Atsiri 

Rata-rata  

1%   2%   3%    

Minggu ke-0       
  

 

Thyme 12.45  11.57  11.48  11.83 a  



Eugenol 11.79  11.58  11.39  11.59 a  

Sinamaldehid 13.71   11.80   12.10   12.54 a  

Rata-rata 12.65 a 11.65 a 11.66 a      

Minggu ke-1       
  

 

Thyme 11.51  11.89  11.41  11.60 a  

Eugenol 16.21  12.13  11.52  13.28 a  

Sinamaldehid 11.77   12.29   11.65   11.90 a  

Rata-rata 13.16 a 12.10 a 11.52 a      

Minggu ke-2       
  

 

Thyme 11.36  11.90  11.17  11.48 a  

Eugenol 11.51  11.86  11.28  11.55 a  

Sinamaldehid 11.55   11.83   11.15   11.51 a  

Rata-rata 11.47 ab 11.86 a 11.20 b      

Minggu ke-3       
  

 

Thyme 12.95  13.05  12.62  12.87 a  

Eugenol 13.22  12.91  12.82  12.98 a  

Sinamaldehid 13.05   12.65   12.66   12.79 a  

Rata-rata 13.07 a 12.87 a 12.70 a      

Minggu ke-4       
  

 

Thyme 13.40  11.81  12.63  12.61 a  

Eugenol 12.17  11.61  12.75  12.18 a  

Sinamaldehid 13.35   11.83   12.77   12.65 a  

Rata-rata 12.97 a 11.75 a 12.72 a      
 

Stabilitas 

No Kode Sampel 
Endapan 

Minggu ke-

0 

Minggu 

Ke-1 

Minggu  

ke-2 

Minggu  

ke-3 

Minggu  

ke-4 

1 Minyak Thyme 1% Tidak Ada Tidak Ada Tidak Ada Tidak Ada Tidak Ada 

2 Minyak Eugenol 1% Tidak Ada Tidak Ada Tidak Ada Tidak Ada Tidak Ada 

3 Minyak Sinamaldehid 1% Tidak Ada Tidak Ada Tidak Ada Tidak Ada Tidak Ada 

4 Minyak Thyme 2% Tidak Ada Tidak Ada Tidak Ada Tidak Ada Tidak Ada 

5 Minyak Eugenol 2% Tidak Ada Tidak Ada Tidak Ada Tidak Ada Tidak Ada 

6 Minyak Sinamaldehid 2% Tidak Ada Tidak Ada Tidak Ada Tidak Ada Tidak Ada 

7 Minyak Thyme 3% Tidak Ada Tidak Ada Tidak Ada Tidak Ada Tidak Ada 

8 Minyak Eugenol 3% Tidak Ada Tidak Ada Tidak Ada Tidak Ada Tidak Ada 

9 Minyak Sinamaldehid 3% Tidak Ada Tidak Ada Tidak Ada Tidak Ada Tidak Ada 

       
Transparansi 

 

Perlakuan 
Konsentrasi Minyak Atsiri 

Rata-rata  

1%   2%   3%    

Minggu ke-0                  

Thyme 87.63  88.87  85.47  87.32 a  

Eugenol 88.01  88.35  85.24  87.20 a  

Sinamaldehid 88.20   84.61   85.10   85.97 a  



Rata-rata 87.95 a 87.28 a 85.27 a      

Minggu ke-1                  

Thyme 88.41  88.98  87.67  88.35 a  

Eugenol 92.59  89.12  87.57  89.76 a  

Sinamaldehid 88.72   87.79   87.67   88.06 a  

Rata-rata 89.91 a 88.63 a 87.64 a      

Minggu ke-2                  

Thyme 88.87  88.70  88.53  88.70 a  

Eugenol 88.93  88.77  88.49  88.73 a  

Sinamaldehid 88.70   88.71   88.58   88.66 a  

Rata-rata 88.83 a 88.73 a 88.53 a      

Minggu ke-3                  

Thyme 89.41  89.37  89.61  89.46 a  

Eugenol 89.65  89.45  91.06  90.05 a  

Sinamaldehid 89.34   89.41   90.03   89.59 a  

Rata-rata 89.46 a 89.41 a 90.23 a      

Minggu ke-4                  

Thyme 89.50  89.16  89.61  89.42 a  

Eugenol 89.16  89.13  89.13  89.14 a  

Sinamaldehid 89.10   89.36   89.36   89.27 a  

Rata-rata 89.25 a 89.22 a 89.37 a      
 

Viskositas 

 

Perlakuan 
Konsentrasi Minyak Atsiri 

Rata-rata  

1%   2%   3%    

Minggu ke-0         
 

Thyme 2.34  2.34  2.33  2.33 a  

Eugenol 2.32  2.33  2.30  2.32 a  

Sinamaldehid 2.32   2.32   2.31   2.32 a  

Rata-rata 2.33 a 2.33 a 2.31 a      

Minggu ke-1         
 

Thyme 20.42  16.67  18.75  18.61 a  

Eugenol 18.33  16.67  19.17  18.06 a  

Sinamaldehid 19.58   19.58   19.17   19.44 a  

Rata-rata 19.44 a 17.64 a 19.03 a      

Minggu ke-2         
 

Thyme 17.50  18.75  17.50  17.92 a  

Eugenol 18.75  21.25  19.17  19.72 a  

Sinamaldehid 21.67   18.75   16.67   19.03 a  

Rata-rata 19.31 a 19.58 a 17.78 a      

Minggu ke-3         
 

Thyme 15.42  17.92  15.42  16.25 a  

Eugenol 15.00  13.33  17.08  15.14 a  

Sinamaldehid 15.83   15.00   13.75   14.86 a  

Rata-rata 15.42 a 15.42 a 15.42 a      



Minggu ke-4         
 

Thyme 18.33  16.67  19.58  18.19 a  

Eugenol 16.67  17.92  17.92  17.50 a  

Sinamaldehid 17.08   15.83   16.67   16.53 a  

Rata-rata 17.36 a 16.81 a 18.06 a      
 

 

KESIMPULAN SEMENTARA 

 

Penelitian tahap 1 yaitu karakterisasi buah jeruk siam kintamani sampai pada penyimpanan minggu ke 4 

mendapatkan hasil sebagai berikut: nilai pH berkisar antara 3.74-4.00, total padatan terlarut sebesar 15.07-

16.73ºBrix, nilai kadar air jeruk siam kintamani berkisar antara 88,59-89,26%; kemudian nilai index warnanya 

antara 48,62-96,67; susut bobot maksimal sampai penyimpanan 4 minggu sebesar 18,40%; nilai vitamin C jeruk 

siam kintamani seberar 36,68-78,81g/100g; teksturnya antara 21,72-28,17N dan total plate count buah jeruk 

bagian dalamnya 0,33-8,81(log cfu/g). 

 

Penelitian tahap 2, pembuatan tepung porang menunjukkan bahwa konsentrasi dan lama perendaman ke dalam 

larutan garam NaCl berpengaruh terhadap warna L*, indeks pencoklatan, kadar air, kelarutan, dan keasaman 

tepung porang. Perlakuan terbaik adalah waktu perendaman 30 menit dengan konsentrasi NaCl 15%. Bubuk 

porang yang dihasilkan paling halus, paling mudah larut, dan kadar airnya paling rendah. Keasamannya 9 sehingga 

lebih kecil kemungkinannya untuk berjamur, jika dilihat dari warna yang paling cerah dibandingkan dengan 

perlakuan lainnya.  

Penelitian tahap 3, aplikasi coating-porang (non-nano) sebenarnya tidak ada di proposal tapi kami memutuskan 

untuk mencobakan coating-porang yang tidak berukuran nano (non-nano) untuk membandingkan nantinya 

efeknifitas nanocoating-porang. Hasil penelitian menunjukkan bahwa , lama penyimpanan, dan interaksinya 

berpengaruh terhadap kualitas jeruk siam Kintamani. Selain itu, susut bobot, tekstur, kadar air, kandungan vitamin 

C, total mikroba, keasaman, dan indeks warna Jeruk Siam Kintamani diamati. Kesimpulannya, aplikasi coating-

porang mampu mempertahankan kualitas jeruk siam Kintamani hingga penyimpanan hari ke-15. 

Penelitian tahap 4, formulasi Nanocoating-porang menunjukkan sebagian besar perlakuan tidak berbeda nyata, 

hanya terlihat perbedaan pada variabel pH minggu ke 3 dan ke 4 serta pada variable warna minggu ke 2. Hal ini 

berarti bahwa ke tiga jenis minyak memberikan performance yang hamper sama pada karakteristik nano edible 

coating berbahan dasar porang (nanocoating-porang. Perlu dilanjutkan Kembali dengan konsentrasi yang berbeda 

pada penelitian tahun ke 2 sehingga diperoleh nanocoating-porang dengan karakter yang baik dan bisa 

menetapkan SNI nanocoating-porang. 

 

D.  STATUS LUARAN:  Tuliskan jenis, identitas dan status ketercapaian setiap luaran wajib dan luaran 

tambahan (jika ada) yang dijanjikan. Jenis luaran dapat berupa publikasi, perolehan kekayaan intelektual, 

hasil pengujian atau luaran lainnya yang telah dijanjikan pada proposal. Uraian status luaran harus didukung 

dengan bukti kemajuan ketercapaian luaran sesuai dengan luaran yang dijanjikan. Lengkapi isian jenis 

luaran yang dijanjikan serta mengunggah bukti dokumen ketercapaian luaran wajib dan luaran tambahan 

melalui BIMA. 

 

No Jenis Luaran Wajib Tambahan Indikator capaian 

Kategori Sub kategori TS TS+1 TS+2 

1 Artikel Ilmiah Internasional 

bereputasi 

2 - 1 Review (scopus-Q1) 
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Accepted Publish 

Nasional 
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- 2 Draft  Submit Publish 
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Internasional 
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1 Submit (scopus Q4) 

Accepted Publish 

Nasional - 1 Draft  Accepted Publish 

3 Invited speaker  

dalam temu ilmiah 

International 1 - 3 Selesai - - 

Nasional 1 - 1 Selesai  - - 

4 Visiting Lecturer Internasional - - Tidak ada - - 

Nasional - 1 Draft Terdaftar  Selesai 



5 Kak Kekayaan 

Intelektual (HKI) 

Hak cipta 1 - Dratt Terdaftar Selesai 

Merek dagang - - Tidak ada - - 

Rahasia 

dagang 

- - Tidak ada - - 

  Paten 

sederhana 

1 - Draft Terdaftar Terdaftar 

6 Teknologi Tepat 

Guna 

 1 - Masih berproses Produk Penerapan 

7 Model/Purwarupa/ 

Karyaseni/Rekayasa 

Sosial 

 - - Tidak ada - - 

8 Buku Ajar (ISBN)   1 Sudah di Percetakan 

menunggu ISBN 

Terbit - 

9 Tingkat Kesiapan 

Teknologi TKT 

 3 - - - - 

10 Video kegiatan  1 - Draft Terbit Terbit 

 

Luaran yang sudah dicapai adalah: 

- 2 artikel pada jurnal internasional bereputasi Scopus yaitu Q1 sudah dalam posisi review 1 buah dan Q2 

submit 1 buah.  

- 2 artikel pada Proceding terindex scopus Q4 sudah review 1 buah dan submit 1 buah 

- 3 kali sebagai invited speaker dalam temu ilmiah (Internasional) sudah selesai 

- 2 kali sebagai presenter pada International conference. 

- 1 Buku ajar sudah masuk ke percetakan Scopindo Media Pustaka dan menunggu ISBN 

Luaran-luaran yang perlu diselesaikan tahun depan adalah  

- Memantau artikel di jurnal dan proceding sampai accepted dan publish 

- Menyelesaikan luaran tambahan di jurnal nasional terakreditasi 

- Melaksanakan visiting lecturer nasional\ 

- Mendaftarkan hak cipta dan paten sederhana 

- Menyelesaikan Teknologi Tepat Guna 

- Menuntaskan video kegiatan 

 

Bukti artikel dalam status review pada jurnal Frontiers Sustainable Food System (Scopus Q1) 

-  
 



Bukti Artikel tersubmit pada Journa: Applied Food Biotechnology (Scopus Q2) 

 

-  

 

Bukti 2 Artikel tersubmit pada Proceding International Conference (IOP-Scopus Q4) 

 

-  
 

 



Bukti sebagai presenter pada Internasional conference untuk deseminasi hasil penelitian 

International conference di Turkey 

 

 

 

International conference di semarang 

 

 

 



Bukti Sebagai Speaker pada 3 International Conference 

  
 

 



  

 

Surat keterang buku sudah masuk ke percetakan SCOPINDO MEDIA PUSTAKA 

 



 

E.  PERAN MITRA: Tuliskan realisasi kerjasama dan kontribusi Mitra baik in-kind maupun in-cash (untuk 

Penelitian Terapan, Penelitian Pengembangan, PTUPT, PPUPT serta KRUPT). Bukti pendukung realisasi 

kerjasama dan realisasi kontribusi mitra dilaporkan sesuai dengan kondisi yang sebenarnya. Bukti dokumen 

realisasi kerjasama dengan Mitra diunggah melalui BIMA. 

 

Tidak ada mitra penelitiaan 

 

F. KENDALA PELAKSANAAN PENELITIAN: Tuliskan kesulitan atau hambatan yang dihadapi selama 

melakukan penelitian dan mencapai luaran yang dijanjikan, termasuk penjelasan jika pelaksanaan penelitian 

dan luaran penelitian tidak sesuai dengan yang direncanakan atau dijanjikan. 

 

Tidak ada kendala yang prinsip dihadapi selama penelitian, hanya penelitian harus berkejaran dengan waktu 

musim panen jeruk siam kintamani. Kendala dalam realisasi luaran adalah lamanya waktu accepted dan publish 

artikel pada jurnal dan proceding bereputasi terindex scopus. 

 

G. RENCANA TAHAPAN SELANJUTNYA: Tuliskan dan uraikan rencana penelitian di tahun berikutnya 

berdasarkan indikator luaran yang telah dicapai, rencana realisasi luaran wajib yang dijanjikan dan 

tambahan (jika ada) di tahun berikutnya serta roadmap penelitian keseluruhan. Pada bagian ini 

diperbolehkan untuk melengkapi penjelasan dari setiap tahapan dalam metoda yang akan direncanakan 

termasuk jadwal berkaitan dengan strategi untuk mencapai luaran seperti yang telah dijanjikan dalam 

proposal. Jika diperlukan, penjelasan dapat juga dilengkapi dengan gambar, tabel, diagram, serta pustaka 

yang relevan. Jika laporan kemajuan merupakan laporan pelaksanaan tahun terakhir, pada bagian ini dapat 

dituliskan rencana penyelesaian target yang belum tercapai. 

 

Rencana penelitian tahun berikutnya adalah menyelesaikan atau merealisasikan luaran-luaran wajib dan tambahan 

yang belum tuntas tahun ini yaitu:  

- Memantau artikel di jurnal dan proceding sampai accepted dan publish 

- Menyelesaikan luaran tambahan artikel di jurnal nasional terakreditasi 

- Melaksanakan visiting lecturer nasional 

- Mendaftarkan hak cipta dan paten sederhana 

- Menyelesaikan Teknologi Tepat Guna 

- Menuntaskan video kegiatan 

 

Rencana pelaksanaan penelitian tahap selanjutnya yaitu melanjutkan penelitian tahap 4 yaitu formulasi 

Nanocoating-porang. Formulasi nanocoating-porang menggunakan Rancangan Acak Lengkap factorial, faktor 

pertama yaitu jenis bahan aditif antimikroba (timol, sinamaldehid, eugenol) dan faktor kedua adalah konsentrasi 

bahan aditif (10%, 20%, 30%). Tepung porang hasil penelitian tahap 2 dilarutkan dalam air dengan perbandingan 

1: 5, kemudian ditambahkan aditif antimikroba dengan jenis dan konsentrasi sesuai perlakuan. Gliserol 1,5% 

ditambahkan sebagai penstabil emulsi, dilanjutkan dengan proses agitasi 10 menit menggunakan sonicator model 

Q125. Pengujian ukuran partikel nano menggunakan spectrometer UV Vis. Setelah diperoleh emulsi nanocoating-

porang berukuran 200-500 nanometer, dilakukan pemanasan menggunakan suhu 70+1°C selama 5 menit. 

Kemudian nanocoating-porang didinginkan selama 1 jam, selanjutnya disimpan pada suhu 7±1°C. Variabel 

pengamatan penelitian tahap 3 meliputi warna, pH, transparansi, kekentalan, uji daya hambat terhadap mikroba 

jenis bakteri dan jamur. 

Penelitian tahap 5 yaitu aplikasi nanocoating-porang pada buah jeruk siam kintamani, menggunakan rancangan 

acak lengkap pola faktorial, faktor pertama yaitu konsentrasi nanocoating-porang (25%,50%,75%,100%) dan 

faktor kedua adalah waktu pencelupan (1, 2, 3 menit). Nanocoating-porang yang digunakan adalah hasil terbaik 

pada penelitian Tahap 3. Buah jeruk siam kintamani disortasi dan dikelompokkan dengan jumlah tiap unit 30 buah 

dengan berat masing-masing buah 150-200 gram, kemudian dicelupkan kedalam larutan nanocoating-porang 

dengan konsentrasi dan waktu pencelupan sesuai perlakuan. Semua pengamatan dilakukan secara periodik pada 

hari ke 0, 5, 10 dan 15. Variabel pengamatan penelitian meliputi kerapatan dan ketebalan struktur nanocoating-

porang pada permukaan buah jeruk siam kintamani menggunakan Scanning Electronic Microscope (SEM) (23). 



Sedangkan penelitian tahap 6 karakterisasi buah jeruk siam kintamani setelah dilapisi nanocoating-porang 

menggunakan rancangan acak lengkap pola faktorial, faktor pertama yaitu suhu penyimpanan (28±1C, 7±1C, 

0±1C) dan faktor kedua adalah lama penyimpanan (0, 5, 10, 15 hari). Buah jeruk siam yang sudah diaplikasikan 

dengan formula terbaik pada penelitian Tahap 3 dengan konsentrasi larutan serta lama perendaman terbaik sesuai 

penelitian Tahap 4 disimpan pada suhu dan lama penyimpanan sesuai perlakuan. Variabel pengamatan penelitian 

meliputi susut berat, warna, jumlah buah rusak, tekstur, kadar air, pH, kadar vitamin C, total padatan terlarut, total 

mikroba. Data yang diperoleh diuji keragamannya dengan SPSS, apabila menunjukkan perbedaan pengujian 

dilanjutkan dengan Duncan’s Multiple Range Test. 

 

ROAD MAP PENELITIAN 

 

 

Rencana Jadwal Penelitian Tahun ke-2 

 

No Nama Kegiatan 
                                      Bulan 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

1 
Penyusunan dan pengusulan proposal (ketua 

pengusul) 
                        

2. 
Penyusunan daftar kebutuhan percobaan 

(anggota 1 dan anggota 2 non dosen) 
                        

3. 

Persiapan bahan, dan metode pengujian (ketua 

pengusul, anggota 1, anggota 2 non dosen dan 

mahasiswa) 

                        

4. 

Melanjutkan penelitian tahap 4 yaitu formulasi 

Nanocoating-porang (ketua pengusul, anggota 1, 

anggota 2 non dosen dan mahasiswa) 

            

5. 

Aplikasi nanocoating-porang pada buah jeruk 

siam kintamani (Tahap 5) (ketua pengusul, 

anggota 1, anggota 2 non dosen dan mahasiswa) 

            

6. 

Karakterisasi buah jeruk siam kintamani setelah 

dilapisi nanocoating-porang (Tahap 6) (ketua 

pengusul, anggota 1, anggota 2 non dosen dan 

mahasiswa) 

            



7. 
Tabulasi dan editing data (anggota 1 dan anggota 

2 non dosen) 
            

8. Analisis data (ketua pengusul dan anggota 1             

9. 
Pelaporan hasil penelitian (ketua pengusul dan 

anggota 1 
            

10. 
Seminar monev hasil penelitian (ketua pengusul 

dan anggota 1 
            

 

 

H. DAFTAR PUSTAKA: Penyusunan Daftar Pustaka berdasarkan sistem nomor sesuai dengan urutan 

pengutipan. Hanya pustaka yang disitasi pada laporan kemajuan yang dicantumkan dalam Daftar Pustaka. 
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