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Bermutu, Berwawasan Ekowisata, dan Berdaya Saing Global 2034

Kontrak Pelaksanaan Program Penelitian Baru
Skema Penelitian Dasar Kompetitif Nasional
TAHUN ANGGARAN 2022
Nomor : 731/UNWAR/LEMLIT/PD-13/2022

Pada hari ini Kamis tanggal Enam Belas bulan Juni tahun Dua Ribu Dua Puluh Dua,
kami yang bertanda tangan dibawah ini :

1.

Prof. Dr. I Made Suwitra, SH., MH. . Kepala Lembaga Penelitian

NIP: 196012311985031024 Universitas Warmadewa selanjutnya
di sebut PIHAK PERTAMA

Dr. Ir. Luh Suriati, M.Si. : Ketua Peneliti selanjutnya disebut

NIDN: 0822016601 PIHAK KEDUA

PIHAK PERTAMA dan PIHAK KEDUA secara bersama-sama bersepakat mengikatkan
diri dalam suatu Kontrak Penelitian, dengan ketentuan dan syarat sebagai berikut:

[

PASAL 1
DASAR HUKUM

. Undang-Undang Republik Indonesia Nomor 20 Tahun 2003, tentang Sistem Pendidikan

Nasional;
Undang-Undang Republik Indonesia Nomor 12 Tahun 2012, tentang Pendidikan Tinggi;

Peraturan Menteri Riset, Teknologi dan Pendidikan Tinggi Republik Indonesia Nomor
38 Tahun 2019 tentang Prioritas Riset Nasional Tahun 2020-2024;

Peraturan Menteri Pendidikan dan Kebudayaan Republik Indonesia Nomor 3 Tahun
2020, tentang Standar Nasional Pendidikan Tinggi;

Surat Plt. Direktur Riset, Teknologi, dan Pengabdian kepada Masyarakat Kementerian
Pendidikan, Kebudayaan, Riset dan Teknologi Direktorat Jenderal Pendidikan Tinggi,
Riset, dan Teknologi Nomor: 0267/E5/AK.04/2022 tanggal 28 April 2022 perihal
Pengumuman Penerima Pendanaan Penelitian Program Kompetitif Nasional dan
Penugasan di Perguruan Tinggi Tahun Anggaran 2022 Tahap Pertama.

Kontrak Pelaksanaan Program Penelitian Baru Penelitian Dasar Kompetitif Nasional
Tahun Anggaran 2022 antara Lembaga Layanan Pendidikan Tinggi Wilayah VIII
dengan Universitas Warmadewa Nomor: 160/E5/PG.02.00.PT/2022 dan Nomor:
0967/LL8/Ak.04/2022;

PASAL 2
RUANG LINGKUP

(1) Ruang lingkup Kontrak Penelitian ini meliputi pelaksanaan penelitian tahun anggaran

2022.
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(1)

(2)

3)

(D

Penelitian sebagaimana dimaksud pada ayat (1) beserta nama pelaksana penelitian,
skema, luaran tambahan, jangka waktu penelitian, dan besarnya biaya penelitian
sebagaimana tercantum dalam Kontrak Penelitian ini.

PASAL 3
SUMBER DANA

PIHAK PERTAMA memberikan pendanaan Pelaksanaan Program Penelitian dengan
judul Formulasi Nanocoating-porang Inkorporasi Bahan Antimikroba Alami
untuk Mempertahankan Kualitas Jeruk Siam Kintamani yang bersumber pada
DIPA (Daftar Isian Pelaksanaan Anggaran) Direktorat Riset, Teknologi, dan
Pengabdian Kepada Masyarakat, Direktorat jenderal Pendidikan Tinggi, Riset, dan
Teknologi Kementerian Pendidikan, kebudayaan, Riset, dan Teknologi Tahun
Anggaran 2022, Nomor SP DIPA-023.17.1.690523/2022 revisi ke-02 tanggal 22 April
2022..

PIHAK KEDUA bertanggungjawab penuh atas pelaksanaan, administrasi dan
keuangan atas pekerjaan sebagai dimaksud pada ayat (1) dan berkewajiban menyimpan
semua bukti-bukti pengeluaran serta dokumen pelaksanaan lainya.

PIHAK PERTAMA memberi tugas kepada PIHAK KEDUA, dan PIHAK KEDUA
menerima tugas tersebut untuk mengkoordinir dan sebagai penangungjawab
Pelaksanaan Program Penelitian yang dilakukan oleh para dosen sebagai Tim Peneliti
pada skema penelitian yang diperoleh.

PASAL 4
NILAI DAN TAHAPAN PEMBAYARAN

Pendanaan Penelitian dibayarkan oleh PIHAK PERTAMA kepada PIHAK KEDUA

secara bertahap melalui mekanisme transfer, dengan ketentuan sebagai berikut:

a. Pendanaan Penelitian keseluruhan sebesar Rp. 100,200,000,- (Seratus Juta Dua
Ratus Ribu Rupiah)

b. Pembayaran tahap pertama sebesar 70% (Tujuh puluh persen) dari jumlah
keseluruhan bantuan dana penelitian yaitu Rp. 100,200,000,- x 70% = Rp.
70,140,000,- (Tujuh Puluh Juta Seratus Empat Puluh Ribu Rupiah) setelah PIHAK
KEDUA menandatangani Kontrak Pelaksanaan Program Penelitian;

c. Pembayaran tahap pertama sebagaimana dimaksud pada huruf a, akan dibayarkan
dengan ketentuan apabila revisi proposal penelitian dan surat pernyataan
kesanggupan pelaksanaan penelitian telah diunggah ke laman yang ditentukan;

d. Pembayaran tahap kedua sebesar 30% (Tiga puluh persen) dari jumlah keseluruhan
bantuan dana penelitian yaitu Rp. 100,200,000,- x 30% = Rp.30,060,000,- (7iga
Puluh  Juta Enam Puluh Ribu Rupiah), dibayarkan setelah pelaksana peneliti
mengunggah Surat Pernyataan Tanggung Jawab Belanja (SPTB) ke laman yang
ditentukan paling lambat tanggal 16 Agustus 2022; dan

d. Apabila pembayaran tahap pertama sebagaimana dimaksud pada huruf a cair setelah
tanggal 9 Agustus 2022, pelaksana penelitian mengunggah Surat Pernyataan
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Tanggung Jawab Belanja (SPTB) ke laman yang ditentukan paling lambat 2 (dua)
minggu setelah dana cair.
(2) PIHAK KEDUA harus menyampaikan surat pernyataan telah menyelesaikan seluruh

pekerjaan yang dibuktikan dengan pengunggahan pada laman yang ditentukan paling
lambat tanggal 20 November 2022, dengan melampirkan dokumen sebagai berikut:
a. Surat Pernyataan Tanggung Jawab Belanja (SPTB); dan

b. laporan kemajuan pelaksanaan pekerjaan.

(3) Khusus untuk dana pembayaran 30% yang baru cair setelah tanggal 13 November 2022,
PIHAK KEDUA mengunggah dokumen sebagaimana dimaksud pada ayat (2) paling
lambat 2 (dua) minggu setelah dana dicairkan..

PASAL 5
JANGKA WAKTU PENYELESAIAN

Jangka waktu pelaksanaan penelitian dimulai sejak tanggal 10 Mei hingga 20 November
2022

PASAL 6
HAK DAN KEWAIJIBAN

(1) PIHAK PERTAMA mempunyai kewajiban:

a. Memberikan pendanaan penelitian kepada PIHAK KEDUA;
b. Melakukan pemantauan dan evaluasi;

(2) PIHAK KEDUA mempunyai kewajiban:
a. Mengoordinir dan bertanggungjawab penuh atas pelaksanaan Penelitian, administrasi
dan keuangan;

b. Menyimpan semua bukti-bukti pengeluaran serta dokumen pelaksanaan lainnya;

c. Mengunggah dokumen revisi proposal penelitian;

d. Mengunggah surat pernyataan kesanggupan pelaksanaan penelitian;

e. Mengunggah catatan harian pelaksanaan penelitian;

f. Mengunggah laporan kemajuan pelaksanaan penelitian;

g. Mengunggah Surat Pernyataan Tanggung Jawab Belanja (SPTB) atas dana penelitian
yang telah ditetapkan;

h. Mengunggah laporan akhir penelitian (dilaporkan padan tahun terakhir pelaksanaan

penelitian); dan

Mengunggah luaran penelitian.

j. Mengembalikan sisa dana ke Kas Negara setelah berkoordinasi dengan PIHAK
PERTAMA, apabila dalam pelaksanaan penelitian terdapat sisa dana.

o s

(3) PIHAK PERTAMA mempunyai hak menerima dokumen hasil unggahan di lama yang
ditentukan sebagai berikut:
a. revisi proposal penelitian;
b. surat pernyataan kesanggupan pelaksanaan penelitian;
c¢. catatan harian pelaksanaan penelitian;
d. laporan kemajuan pelaksanaan penelitian;




e. Surat Pernyataan Tanggungjawab Belanja (SPTB) atas dana penelitian yang
f.  telah ditetapkan;

g. laporan akhir penelitian; dan

h. luaran penelitian.

(4) PIHAK KEDUA mempunyai hak mendapatkan dana penelitian dari PIHAK
PERTAMA.

PASAL 7
PENGGANTIAN KEANGGOTAAN

(1) Perubahan terhadap susunan tim pelaksana penelitian dapat dibenarkan apabila telah
mendapat persetujuan dari Direktorat Riset, Teknologi, dan Pengabdian Kepada
Masyarakat, Direktorat Jenderal Pendidikan Tinggi, Riset, dan Teknologi.

(2) Apabila ketua tim pelaksana penelitian tidak dapat menyelesaikan penelitian atau
mengundurkan diri, maka PIHAK KEDUA wajib menunjuk pengganti ketua tim
pelaksana penelitian yang merupakan salah satu anggota tim setelah mendapat
persetujuan dari Direktorat Riset, Teknologi, dan Pengabdian Kepada Masyarakat,
Direktorat Jenderal Pendidikan Tinggi, Riset, dan Teknologi.

(3) Dalam hal tidak terdapat pengganti ketua tim pelaksana penelitian sesuai dengan syarat
dan ketentuan dalam panduan penelitian, maka penelitian dibatalkan dan dana
dikembalikan ke Kas Negara.

PASAL 8
PAJAK

Ketentuan pengenaan pajak pertambahan nilai dan/atau pajak penghasilan dalam rangka
pelaksanaan kegiatan penelitian ini wajib dilaksanakan oleh PIHAK KEDUA sesuai dengan
ketentuan peraturan perundang-undangan di bidang perpajakan.

PASAL 9
KEKAYAAN INTELEKTUAL

(1) Hak Kekayaan Intelektual yang dihasilkan dari pelaksanaan penelitian diatur dan
dikelola sesuai dengan ketentuan peraturan dan perundang-undangan.

(2) Setiap publikasi, makalah, dan/atau ekspos dalam bentuk apapun yang berkaitan dengan
hasil penelitian wajib mencantumkan pemberi dana, paling sedikit mencantumkan
nama Kementerian Pendidikan, Kebudayaan, Riset, dan Teknologi.

PASAL 10
INTEGRITAS AKADEMIK

(1) Pelaksana penelitian wajib menjunjung tinggi integritas akademik yaitu komitmen dalam
bentuk perbuatan yang berdasarkan pada nilai kejujuran, kredibilitas, kewajaran,
kehormatan, dan tanggung jawab dalam kegiatan penelitian yang dilaksanakan.
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(2) Penelitian dilakukan sesuai dengan kerangka etika, hukum, dan profesionalitas serta
kewajiban sesuai dengan ketentuan peraturan perundang-undangan.

(3) Penelitian dilakukan dengan menjunjung tinggi standar ketelitian dan integritas tertinggi
dalam semua aspek penelitian.

PASAL 11
KEADAAN KAHAR

(1) Apabila terjadi keadaan kahar (force majeure) suatu keadaan yang terjadi di luar
kehendak PARA PIHAK dalam kontrak, dan tidak dapat diperkirakan sebelumnya,
sehingga kewajiban yang ditentukan dalam kontrak menjadi tidak dapat dipenuhi, maka
PARA PIHAK sepakat tidak akan saling menuntut pelaksanaan pemenuhan ketentuan
dalam Kontrak Penelitian ini.

(2) Peristiwa atau kejadian yang dapat digolongkan keadaan kahar (force majeure)
sebagaimana dimaksud pada ayat (1) meliputi bencana alam, wabah penyakit,
kebakaran, perang, blokade, peledakan, sabotase, revolusi, pemberontakan, huru-hara,
serta adanya tindakan pemerintah dalam bidang ekonomi dan moneter yang secara nyata
berpengaruh terhadap pelaksanaan Kontrak Penelitian ini.

(3) Apabila terjadi keadaan kahar (force majeure) sebagaimana dimaksud pada ayat (2),
maka pihak yang mengalami wajib memberitahukan kepada pihak lainnya secara
tertulis, selambat-lambatnya dalam waktu 7 (tujuh) hari kerja sejak terjadinya keadaan
kahar (force majeure), disertai dengan bukti-bukti yang sah dari pihak yang berwajib,
dan PARA PIHAK dengan itikad baik akan segera membicarakan penyelesaiannya.

PASAL 12
AMANDEMEN KONTRAK

Apabila terdapat hal lain yang belum diatur atau terjadi perubahan dalam Kontrak Penelitian
ini, maka akan dilakukan amandemen Kontrak Penelitian.

PASAL 13
SANKSI

(1) Apabila sampai dengan batas waktu yang telah ditetapkan untuk melaksanakan Kontrak
Penelitian telah berakhir, PFHAK KEDUA tidak melaksanakan kewajiban sebagaimana
dimaksud dalam Pasal 6 ayat (2), maka PIHAK KEDUA dikenai sanksi administratif.

(2) Apabila dikemudian hari terbukti bahwa judul penelitian sebagaimana dimaksud dalam
Pasal 3 ayat (1) ditemukan adanya duplikasi dengan program penelitian lain dan/atau
ditemukan adanya ketidak jujuran/etikat kurang baik yang tidak sesuai dengan kaidah
ilmiah, maka kegiatan program penelitian tersebut dinyatakan batal dan PIHAK
KEDUA dikenai sanksi administratif.

(3) Sanksi administratif sebagaimana dimaksud pada ayat (1) dan (2) dapat berupa
penghentian pembayaran dan/atau Ketua Tim Pelaksana Penelitian tidak dapat
mengajukan proposal penelitian dalam kurun waktu 2 (dua) tahun berturut-turut.



PASAL 14
PENUTUP

Kontrak Penelitian ini dibuat dan ditandatangani oleh PARA PIHAK dalam rangkap 2
(dua) asli bermeterai cukup yang biayanya dibebankan kepada PIHAK KEDUA, untuk
tiap-tiap PIHAK dan memiliki kekuatan hukum yang sama.

PIHAK KEDUA,

5 ol EL
46746AIX657369313

= . Dr. Ir. Luh Suriati, M.Si.
NIP. 196012311985031024 NIDN: 0822016601

SEPULUH RIBU RUPIAH




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.

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.

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 (HO), 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 I p:;' T Rata-Rata
Hari ke-0 3,89 3,39 3,94 3,74 a
Hari ke-5 4,04 3,72 3,90 3,89a
Hari ke-10 3,43 3,95 3,64 3,67a
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%
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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.



Tabel 2. TSS jeruk siam kintamani dengan masa simpan berbeda

Masa Simpan I TSS (“B”X) T Rata-Rata
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%
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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 I Kad?: Alr m Rata-Rata
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

Kadar Air
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Index Warna

Index warna dari jeruk yang diamati dengan masa simpan yang berbeda yaitu hari ke-0 (HO0), 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 I Ind?:( Warna m Rata-Rata
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%
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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 (HO0), 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 I SUSUII IbObOt m Rata-Rata
Hari ke-0 0,00 0,00 0,00 0,00d
Hari ke-5 5,24 5,60 5,17 534c
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
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Vitamin C dari jeruk yang diamati dengan masa simpan yang berbeda yaitu hari ke-0 (HO0), 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 I Vlta:r:m ¢ m Rata-Rata
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 79,89a
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
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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

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%.
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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 (HO0), 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 I TIIDIC m Rata-Rata
Hari ke-0 0,00 1,00 0,00 0,33¢
Hari ke-5 8,88 8,91 8,64 8,81a
Hari ke-10 5,41 4,90 4,48 4,93hb
Hari ke-15 4,78 5,48 5,08 511b

Keterangan: Nilai rata-rata yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan
yang tidak nyata pada taraf duncan 5%
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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.
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Gambar 9. Warna Tepung Porang



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%).
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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



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].
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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.
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Gambar 12. pH Tepung Porang



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 I p|||_| i Rata-Rata
Hari ke-0 4,24 4,22 4,23 423 ¢
Hari ke-5 3,77 3,77 3,85 3,79d
Hari ke-10 4,28 4,37 4,37 4,34 b
Hari ke-15 4,62 4,55 4,58 458a

Keterangan: Nilai rata-rata yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan
yang tidak nyata pada taraf duncan 5%
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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 16,60-17,67°Brix. 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 I TSS (“B“X) i Rata-Rata
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%
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Gambar 14. TSS jeruk siam kintamani dengan aplikasi coating

16,00

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 I Kad?Ir Alr i Rata-Rata
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%
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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 I IndT:( Warna m Rata-Rata
Hari ke-0 51,88 66,48 57,82 58,73 ¢
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%
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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 I SUSUtI IbObOt m Rata-Rata
Hari ke-0 0,00 0,00 0,00 0,00d
Hari ke-5 6,80 7,16 7,31 7,09¢
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%.
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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 I Vltarlrlnn c m Rata-Rata
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%.

85,00

20,00

BHO

75,00

BH1
BH2
mH3

Vitamin C

70,00

65,00

60,00

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



Tekstur

Masa simpan I T m Rata-Rata
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%.

Tekstur

Gambar 19. Tekstur jeruk siam kintamani dengan aplikasi coating
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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 I TIPIC 0 Rata-Rata
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 4,48 511 4,78 479a

Keterangan: Nilai rata-rata yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan
yang tidak nyata pada taraf duncan 5%
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Gambar 20. TPC jeruk siam kintamani dengan aplikasi coating
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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
Perlakuan
No Parameter N;'tr;?/r?k 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
Sinamaldehid 6.95 6.95 6.94 6.95 a
Rata-rata 6.98 a 6.98 a 6.94
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
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
Rata-rata 6.61 a 6.70 a 6.79
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
Minggu Ke-4
Thyme 6.32 6.31 6.60 6.41
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
Warna
Perlakuan Konsentrasi Minyak Atsiri Rata-rata
1% 2% 3%

Minggu ke-0
Thyme 12.45 11.57 11.48 1183 a



Eugenol 11.79 11.58 11.39 11.59

Sinamaldehid 13.71 11.80 12.10 1254 a

Rata-rata 1265 a 11.65 11.66 a

Minggu ke-1

Thyme 11.51 11.89 11.41 11.60 a

Eugenol 16.21 12.13 11.52 1328 a

Sinamaldehid 11.77 12.29 11.65 11.90

Rata-rata 13.16 a 12.10 1152 a

Minggu ke-2

Thyme 11.36 11.90 11.17 1148 a

Eugenol 11.51 11.86 11.28 1155 a

Sinamaldehid 11.55 11.83 11.15 1151 a

Rata-rata 11.47 ab 11.86 11.20 b

Minggu ke-3

Thyme 12.95 13.05 12.62 12.87

Eugenol 13.22 12.91 12.82 12,98 a

Sinamaldehid 13.05 12.65 12.66 1279 a

Rata-rata 13.07 a 12.87 1270 a

Minggu ke-4

Thyme 13.40 11.81 12.63 1261 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 12.72 a

Stabilitas
Endapan
No Kode Sampel Minggu ke- Minggu Minggu Minggu Minggu
0 Ke-1 ke-2 ke-3 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

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

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
Rata-rata 88.83 a 88.73 a 88.53

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

Minggu ke-4

Thyme 89.50 89.16 89.61 89.42
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
Viskositas

Perlakuan Konsentrasi Minyak Atsiri Rata-rata

1% 2% 3%

Minggu ke-0

Thyme 2.34 2.34 2.33 233 a
Eugenol 2.32 2.33 2.30 232 a
Sinamaldehid 2.32 2.32 2.31 232 a
Rata-rata 233 a 233 a 2.31

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 1944 a
Rata-rata 19.44 a 1764 a 19.03

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 1931 a 1958 a 17.78

Minggu ke-3

Thyme 15.42 17.92 15.42 16.25
Eugenol 15.00 13.33 17.08 15.14 a
Sinamaldehid 15.83 15.00 13.75 1486 a
Rata-rata 1542 a 1542 a 15.42




Minggu ke-4

Thyme 18.33 16.67 19.58 18.19 a
Eugenol 16.67 17.92 17.92 1750 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-
16.73°Brix, 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 36,68-78,819/100g; 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.
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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

2024-2025 2026-2027

2019 2020-2021 2022-2023 Optimalisasi Produksi 2028
Identifikasi bahan Stabilisasi bahan Formulasi Formula untuk nanocoating pada Aplikasi
alami nanocoating alami nanocoating nanocoating-porang memenuhi SNI skala pilot plan nanocoating
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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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