Lawmpiran 1a.

Fuah

d

SO D DAN PENCUCT AN
v

PENGUPASAN

¥

PENGHILANGAN BIJI

v

DAGING PUAH 1,5 kg

\

PENGHANCURAN

bumbu ————¢¢

gula pasir 1,5 kg PENAMEBAHAN
ascm ouka 4% —o __3|GULA DAN ASAM

v
PEMASAKAN 1 JAM

v
PEMBOTOLAN

¥

CHUTNEY

Diagram Alir Proses Pembuatan Chutney



Lampiran 1b.

Bush Tomsat

l

SORTASI DAN PENCUCIAN

-~
PEMOTONGAN

X
PENGHANCURAN
2
BUBUR BUAH =———p

|

PENIMBANGAN 500g
O
BEAKER GELAS 1000 nl

bawang putih 20¥%;

lombok 0,5%; garam 4%;

Jahe 2,5% (b/b)

terhadap berat bubur tomat

>|PENAMBAHAN BUMEU

PENAMBAHAN

gula pasir

96%; 100%; 105% (b/b)
terhadap berat bubur tomat

asam sitrat 80%
pH 2,5; 3,0; 3,5

Diagram

~* {GULA DAN ASAM

PEMASAKAN
+ 880C: 4 jam

L

CHUTNEY TOMAT —3

Analisa bLuiin buku

- total padatan
terlarut

- gula reduksi

- total asam

- pH
vitamin C

{

Analisa produk

- total padatan
terlarut

- gula reduksi

- total asam

- pH

- vitamin C

- uji organoleptik

- uji jamur
(setelah 4 minggu)

Alir Pewbuatan Chutney Tomat



Lampiran 2,

Bahan-Bahan Yang Digunakan Sebagai Bumbu
Dalam Pembuatan Chutney Tomat

No. Bahan Banyaknya
X (®/6) »
1, |Bawang putih 20
2. |Lombok 0,5
3. |Garam 4
4. 1Jahe 2,5
Total 27,0

* Terhadap berat bubur buah tomat

Sumber : Anonymous (1970)



Lampiran 3a.

Hasil Pengamatan Total Padatan Terlarut

CXBrix)
Perlakuan Kelompok
Jumlah Rata-rata
I II ITI
S1P1 62,0 83,0 62,0 186,999 62,333
S51P2 63,0 82,0 62,0 186,999 62,333
S1P3 63,2 83.0 83,3 189,501 83,167
S2P1 85,5 85,0 65,0 195,501 65,167
S2P2 64,5 65,0 65,0 194,499 64,833
S2ZP3 65,0 66,0 85,0 185,993 65,333
S3P1 87,5 87,0 67,3 201,801 67,287
S3P2 88,0 88,2 €8,0 204,201 68,067
S3P3 87,0 67,0 87,0 201,000 67,000
Jumlah 585,7 |.586,2 584,86 |1756,500 585, 500

Lampiran 3b.

Hasil Sidik Ragam Total Padatan Terlarut

Sumber @3
Variasi db JK KT Fihitung F tabel
| (5%)
Kelompok 2 0,830 0,485 4,85 =» 3,63
Perlakuan
S 2 1058, 187 52,583 525,83 = 3,63
P 2 0,278 0,138 1,38 3,63
SP 4 3,351 0,838 8,38 = 3,01
Galat 16 1,603 0,100
Total 26 111,327

* ada beda nyata




Lampiran 4a. Hasil Pengamatan Kadar Gula Reduksi (3%
Perlakuan Kelompok
Jumlah Rata-rata
I II III
S51iP1 40,14 40,13 40,15 120,42 40,140
S1irP2 38,70 38,85 38,80 115,88 38,8650
S1P3 38,52 37,48 38,42 115,42 38,473
32P1 45,43 45,40 45,95 136,78 45,583
s52p2 45,70 45,49 45,83 136,82 45,8607
52ZP3 48,12 46,15 46,20 138,47 46,157
S3P1 52,80 53,656 55,81 161,86 53,953
33P2 53,72 53,68 59,01 166,41 55,470
S3P3 52,85 54,82 57,95 185,862 55,207
Jumlah 414,78 [415,45 427,52 3773,28 |1257,758

Lampiran 4b. Hasi) Sidik Ragam Kadar Gula Reduksi
Sumber
Variasi db JK KT F hitung F tabel
(5%)
Kelompok 2 10,585 5,293 2,98 3,63
Perlakuan
S 2 1130,393 565,196 318,24 = 3,863
P 2 0,012 |6,0333E-03(3,40E-03 3,63
SP 4 9,578 2,394 1,35 3,01
Galat 16 28,417 1,776
Total 26 1178,885

* ada beda nyata




Lampiran 4c.

Rerata Kadar Gula Reduksi (%)

Konsentrasi
Sukrosa (%

pPH Awal

Rerata Kadar
Gula Reduksi

86
86
96
100
100
100
108
105
105

NWNWNNNWW
oo OoO Wt
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38,473
38,650
40, 140
45,5893
45,8607
48,1587
53,8563
55,207
55,470




Lampiran Sa. Hasil Pengamatan Total Asam (%
Perlakuan Kelompok
Jumlah Rata-rata
I I1 I1I

51P1 3,35 3,40 3,38 10,131 3,377
S1P2 2,41 2,45 2,47 7,329 2,443
S1P3 0,28 0,28 0,27 0,818 -B,273
SZP1 4,38 4,39 4,38 13,131 4,377
S52P2 2,55 2,60 2,58 7,731 2,577
S2P3 0,38 0,30 0,37 1,050 0,350
S3P1 4,70 4,50 4,45 13,850 4,550
s3p2 2,58 2,57 2,598 7,749 2,583
S3P3 0,50 0,53 0,58 1,811 0,537
Jumlah 21,10 21,03 21,07 63,200 21,087

Lampiran Sb. Hasil Sidik Ragam Total Asam
Sumber
Variasi db JK KT F hitung F tabel
(5%)
Kelompok 2 | 9,588E-05(4,794E-05 0,020 3,63
Perlakuan o
S 2 1,381 0,681 286,737 = 3,83
P 2 82,593 31,297 13177,684 » 3,83
SP 4 1,193 0,298 125,474 = 3,01
Galat 16 0,038 2,375E-03
Total 26 65,1856

* ada beda nyata




Lampiran 6a. Hasil Pengamatan pH Akhir
Perlakuan Kelompok
Jumlah Rata-ratsa
I II IIT
S1P1 2,49 2,47 2,45 7,410 2,470
S1P2 2,52 2,93 3,07 8,520 2,840
S1iP3 3,05 3,31 3,40 8,759 3,253
S2P1 2,41 2,38 2,50 7,280 2,430
S2P2 3,01 2,82 2,78 8,610 2,870
S2P3 3,58 3,43 3,47 10,478 3,483
S3P1 2,42 2,40 2,45 7,269 2,423
S3P2 3,08 2,79 2,75 8,631 2,877
S3P3 3,25 3,32 3,47 10,041 3,347
“Jumlah 25,82 25,85 28,34 78,009 26,003
Lampiran 6b. Hasil Sidik Ragam pH Akhir
Sumber
Variasi db JK KT F hitung F tabel
(5%)
Kelompok 2 0,058 0,030 1,50 3,63
Perlakuan
‘ S 2 0,027 0,014 0,70 3,83
P 2 3,846 1,823 96,15 = 3,63
SP 4 0,087 0,017 0,85 3,01
Galat 18 0,317 0,020
Total 26 4,318

* ada beda nyata




Lampiran 7a. Hasil Pengamatan Kadar Vitamin C Cmg7100gD>
Perlakuan Kelompok
Jumlah Rata-rata
I II III
Sik1 4,45 4,860 4,55 13,589 4,533
S1P2 4,40 4,38 4,48 13,2869 4,423
S1P3 4,40 4,35 4,44 13,181 4,397
S2P1 4,38 4,190 4,86 13,9841 4,647
S52P2 4,35 4,00 4,92 13,269 4,423
S2P3 4,30 4,30 5,00 13,599 4,533
S3P1 4,30 4,25 4,42 12,968 4,323
S3P2 4,32 4,12 4,49 12,930 4,310
S3P3 4,30 4,34 4,47 13,110 4,370
Jumlah 38,80 38,45 41,83 119,880 38,960

Lampiran 7b.

Hasil Sidik Ragam Kadar Vitamin C

Sumber
Variasi db JK KT F hitung F tabel
(5%)
Kelompok 2 0,646 0,323 L 7,31 = 3,83
Perlakuan ¢
] 2 0,182 0,091 2,11 3,63
P 2 0,081 0,030 0,70 3,863
SP 4 0,052 0,013 0,30 3,01
Galat 18 0,687 0,043
Total 28 1,828

* ada hedsa n

vats




Lampiran 7c. Rerata Kadar Vitamin C Cmg/100gD

Konsentrasi pH Awal Rerata Kadar
Sukrosa (% Vitamin C
105 3,0 4,310
105 2,5 4,323
105 3,5 4,370
96 3,5 4,397
g6 3,0 4,423
100 3,0 4,423
96 2,5 4,533
100 3,5 4,533
100 2,5 4,847




Hasil Pengamatan Kesukaan Rasa Chutney

Lampirarn Ba.
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Lampiran 8b.

Hasil Sidik Ragam Kesukaan Rasa Chutney

Sumber
Variasi db JK KT F hitung ¥ tabel
(5%)
Kelompok 44 | 118,444 2,892 1,87 * 1,38
Perlakuan _
s 2 28,583 14,281 10,45 = 3,00
P 2 248,079 123,040 80,01 » 3,00
SP 4 58,202 14,551 10,64 = 2,37
Galat 16 481,023 1,387
Total 404 932,331

* ada beda nyvata



Hasil Pengamatan KXesukaan Warna Chutney

Lampirvan 4a,
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Lampiran 9b. Hasil Sidik Ragam Kesukaan Warna Chutney
Sumber
Variasi db JK KT F hitung F tabel
(5%)
Kelompok 44 128,888 2,929 2,31 = 1,38
Perlakuan '
S 2 5,684 2,847 2,25 3,00
P 2 7,131 3,565 2,82 3,00
SP 4 0,751 0,188 0,156 2,37
Galat 352 445,844 1,288
Total 404 588,108
* ada beda nyata
Lampiran 9c. Rerata Xesukaan Warna Chutney Tomat
Konsentrasi pH Awal Rerata Warna
Sukrosa (% Chutney Tomat
96 3,0 13,311
896 3,5 lf 8,289
100 3,0 i 3,422
1056 3,5 * 3,533
100 3,8 3,556
1056 3,0 3,644
88 2,5 3,800
100 2,5 3,733
105 2,5 3,889




Haxil Pengamatan Kesukaan Aroma Chut ney

Lampiran 10a,
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Lampiran 10b, Hasil Sidik Ragam Kesukaan Aroma Chut ney

Sumber ‘
Variasgi db JR KT F hitung F tabel
(5%)
Kelompok 44 163,842 3,724 3,08 =» 1,39
Perlakuan
s 2 5,101 2,551 2,10 3,00
P 2 7,294 3,647 3,00 3.00
SP 4 2,247 0,582 0,48 3,01
Galat 352 428,025 1,218
Total 404 806, 509

* ada beda nyata

Lampiran 10c. Rerata Kesukaan Aroma Chutney Tomat

Konsentrasi pH Awal Rerata Aroma
Sukrosa (% Chutney Tomat

96 3,5 3,533

96 3,0 3,622

100 3,0 3,687

105 3,0 3,800

100 3,5 3,888

g8 2,5 3,956

100 2,5 4,022

105 3,5 4,044

105 2,5 4,088




Hasil Pengamatan Kesukaan Sifat Oles Chutney

Lampiran 11a.
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Lampiran 11b.

Hasil Sidik Ragam Kesukaan Sifat Oles

Chutney
Sumber
Variasi db JK KT F hitung F tabel
(5%)>
Kelompok 44 25,694 0,584 0,82 1,38
Perlakuan
S 2 87,831 48,885 76,75 » 3,00
P 2 84,020 47,010 73,68 = 3,00
SP 4 99,689 24,925 39,07 » 2,37
Galat 352 224,572 0,638
Total 404 541,816

* ada beda nyata



Lampiran 12. Hasil Analisa Bahan Baku
Analisa Ul angan Rata -
rata
1 I ITI

Total Padatan Terlarut (%Brix) 4,30 4,00 4,10 4,13
Kadar Gula Reduksi (%) 60,75 1,25 1,43 1,14
Total Asam (¥) 0,08 0,10 0,12 0,10
PH 4,41 4,25 4,21 4,29
RKadar Vitamin C (mg/100g) 9,57 9,70 9,865 8,84






