
LAMPIRAN 
 

Lampiran 1. Rekap Rata-Rata Organoleptik Selama Masa Penyimpanan 

REKAP RATA-RATA 

  Warna  Tekstur  Aroma 

Skala 

Penerimaan 
Ket. 

Hari ke-3          

Konsentrasi A  4,00 4,00 4,00 4,00 SL 

Konsentrasi B 3,53 3,47 3,73 3,87 SL 

Konsentrasi C 3,47 3,33 3,60 3,67 SL 

Konsentrasi D 3,13 3,07 3,40 3,20 L 

Konsentrasi E 3,53 3,07 3,47 2,40 TL 

Hari ke-6          

Konsentrasi A  3,80 3,47 3,67 4,00 SL 

Konsentrasi B 3,40 3,27 3,60 3,73 SL 

Konsentrasi C 3,40 3,07 3,60 3,53 SL 

Konsentrasi D 3,13 2,80 2,93 3,20 L 

Konsentrasi E 3,00 2,13 2,67 2,33 TL 

Hari ke-9          

Konsentrasi A  3,53 3,40 3,67 3,93 SL 

Konsentrasi B 3,40 3,00 3,33 3,33 SL 

Konsentrasi C 3,27 2,93 2,93 3,13 SL 

Konsentrasi D 3,00 2,73 2,87 3,00 L 

Konsentrasi E 2,60 2,00 2,13 2,33 TL 

Hari ke-12          

Konsentrasi A  3,73 3,33 3,67 3,87 SL 

Konsentrasi B 3,33 2,80 3,00 3,00 L 

Konsentrasi C 3,20 2,73 3,00 2,93 L 

Konsentrasi D 2,87 2,60 2,60 2,67 L 

Konsentrasi E 2,00 1,93 1,80 2,00 TL 

Hari ke-15          

Konsentrasi A 3,53 3,07 3,47 3,87 SL 

Konsentrasi B 3,13 2,27 2,87 2,87 SL 

Konsentrasi C 2,87 2,27 2,33 2,53 SL 

Konsentrasi D 2,13 2,07 2,33 2,27 TL 

Konsentrasi  1,67 1,60 1,47 1,27 STL 

      

 

Keterangan: 

SL   = Sangat Layak 

L     = Layak 

TL   = Tidak Layak 

STL = Sangat Tidak Layak 

A = 5% Pati Kulit Singkong dan 30% Gel LB 

B = 10% Pati Kulit Singkong dan 30% Gel LB 

C = 15% Pati Kulit Singkong dan 30% Gel LB 

D = 20% Pati Kulit Singkong dan 30% Gel LB 

E = 25% Pati Kulit Singkong dan 30% Gel LB 



 

Lampiran 2. Kuisiner Organoleptik 

 

KUESIONER UJI ORGANOLEPTIK 

MASA SIMPAN BUAH TOMAT 

 

Produk yang Dinilai: Buah Tomat  

Tanggal Uji :  

Nama Panelis :  

Umur  :  

Jenis Kelamin: 

• Pria 

• Wanita 

 
Petunjuk: 

Silakan amati buah tomat yang disediakan. Berikan penilaian Anda dengan cara 

mencentang kolom terhadap atribut berikut (warna, tekstur, dan aroma) berdasarkan 

tingkat kelayakan buah tomat. 

 

Bagian 1: Penilaian Sensori 

1. Warna 

Berikut merupakan standar penilaian warna buah tomat. Bagaimana kondisi 

warna tomat? 

☐ 1 (Cokelat atau 

Hitam) 

 
☐ 2 (Merah Pucat) 

 
☐ 3 (Merah Muda) 

 
☐ 4 (Merah Segar) 

  
 



 

2. Tekstur 

Bagaimana penilaian Anda terhadap tekstur tomat saat disentuh atau 

ditekan? (Kelembutan, kekerasan, kelembaban) 

☐ 1 (Sangat Lunak) 

☐ 2 (Lunak) 

☐ 3 (Agak Lunak) 

☐ 4 (Keras) 

3. Aroma 

Bagaimana penilaian Anda terhadap aroma tomat ini? (Kesegaran, 

intensitas, apakah aroma alami atau menyimpang) 

☐ 1 (Busuk / Asam Berlebihan) 

☐ 2 (Agak Busuk / Aroma Asing) 

☐ 3 (Netral) 

☐ 4 (Segar) 

4. Bagaimana kondisi keseluruhan tomat? (layak konsumsi/tidak)? 

☐ 1 (Tidak Layak konsumsi) 

☐ 2 (Kurang Layak) 

☐ 3 (Layak) 

☐ 4 (Sangat Layak) 

 

Petunjuk 

Apabila saudara/i sudah menilai sampel tomat berdasarkan warna, 

tekstur, aroma dan skala penerimaan, saudara/i diminta untuk memberikan 

penilaian pada kolom yang tersedia. 

 

 

 

Konsentrasi Warna Tekstur Aroma Skala 

Penerimaan 

A     

B     

C     

D     

E     



 

 



Lampiran 3. Surat Keterangan Layak Etik 

 



Lampiran 4. Proses Pemilahan Tomat Di Pasar Induk Cianjur 

 

 

Lampiran 5. Proses Pembuatan Gel Lidah Buaya 

 
Sortasi 

 
Pencucian 

 
Perendaman 

 
Trimming dan Filleting 

 

 



 
Blender 

 
Penyaringan 

 

Lampiran 6. Proses Pembuatan Pati Kulit Singkong 

 
Persiapan Kulit Singkong 

 
Pengupasan dan pemotongan 

 
Perendaman 

 
Penghalusan/blender 

  



 
Penyaringan 

 
Pengendapan 

 

 
Pengeringan 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Lampiran 7. Proses Pembuatan Edible coating 

Pembuatan Larutan Pati 

(Campurkan pati dengan air) 

 
5gr pati kulit singkong 

 
10gr pati kulit singkong 

 
15gr pati kulis singkong 

 
20gr pati kulis singkong 



 
25gr pati kulit singkong 

 
Panaskan campuran pati dan air di atas 

kompor sambil terus diaduk hingga 

terjadi gelatinisasi 

 
Tambahkan 5gr pati kulit singkong + 

30% gel lidah buaya 

 
10gr pati kulit singkong+30% gel 

lidah buaya 

 

 
15gr pati kulit singkong+30% gel 

lidah buaya 

 
20gr pati kulit singkong+30% gel 

lidah buaya 

 



 
25gr pati kulit singkong+30% gel lidah buaya 

 

 

 

 

Lampiran 8. Proses Pengeringan dan Penyimpanan Tomat yang Sudah diberi 

Edible coating 

  

Lampiran 9. Penilaian Oleh Panelis 

  



  



 

Lampiran 10. Hasil Pencelupan Tomat Menggunakan Edible coating Selama 15 Hari 

3 

(KONSENTRASI A) 

 

6 

 

9 

 

12 

 
 

15 

 
 

(KONSENTRASI B) 

 
   

 

(KONSENTRASI C) 

 

 
 

  



(KONSENTRASI D) 

 
   

 

 

(KONSENTRASI E) 

 
 

 

 

 

 

(KONSENTRASI K) 

 

   
 



Lampiran 11. Hasil Normalitas 

 

Lampiran 12. Hasil Uji Kruskall-Walis 

 

 

 



 

Lampiran 13. Hasil Uji Kruskall-Walis Organoleptik 

 

 



 

Lampiran 14. Hasil Uji Mann-Whitney 

A VS B 

 

A VS C 

 

A VS D 

 

A VS E 

 

B VS C B VS D 



  

B VS E 

 

C VS D 

 

C VS E D VS E 



  

 


