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SUMMARY

Along with the life style change of urban people, the demand of practical ways
including suplay and storage of ready to eat food, is now becoming very important. Hot
compartment of home appliance can be used as a tool to store food that will be served in
warm or hot condition. The purpose of this research is to study the stability of ready to
eat hot food kept in hot compartment, especially maniou. Mantou used n this research
is ready-to-consume product which is bought from supermarket with Belfoods brand.
Mantou will be stored inside hot compartment for 12 hours storage time and will be
analized every 2 hours. Mantou samples stored in the hot compartment are packed using
3 types of packaging which.are aluminium foil, PP. plastic, ‘and. stored inside closed
container where it’s bottom is filled with water. Parameters will. be measured in this
research including physical; chemical, and ‘sensory analysis. Physically analyzed with
density estimation, chemically analized with water content estimation, and sensorically
with organoleptic test using common panelist. Data resuited from the observation will
be analyzed using SPSS for Windows version 10.0. The result shows that no significant
difference in mantou’s density during storage fime between any treatment; water
content from mantou rtesulted there’s some significant difference’ between aluminium
foil and PP plastics treatment with pail treatment in the end of storage time. And the
organoleptic test shows that manfou semsory quality during storage inside ‘hot

compartment could be maintained.
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RINGKASAN

Seiring dengan perubahan life style masyarakat perkotaan pada khususnya, maka
tuntutan akan kepraktisan termasuk di dalamnya masalah penyediaan — penyimpanan
“makanan siap saji” kapanpun (ready to eat) menjadi penting..Hot Compartment dari
suatu perangkat alat rumah tangga dapat digunakan sebagai sarana penyimpanan
makanan yang akan disajikan dalam kondisi hangat atau panas. Tujuan penelitian ini
adalah untuk melihat dan mengetahui seberapa jauh hot compartment dapat menjaga
stabilitas makanan panas siap saji, khususmya mantou. Mantou vang digunakan
merupakan produk jadi yang dibeli dari_supermarket _dengan merk Belfoods. Mantou
akan disimpan di dalam hot compariment selama 12 jam penyimpanan dan akan
dianalisa setiap 2 jam sekali, Mantou yang disimpan di dalam ot compartment dan
akan dianalisa diberi perlakuan pengemasan yaitu dengan dikemas abumunium foil,
dengan dikemas plastik PP, dan disimpan atau diletakkan dalam wadah tertutup yang
pada bagian dasar wadah telah diberi-air. Analisa yang dilakukan dalam penelitian ini
meliputi analisa fisik, kimia dansensoris. Secara fisik dengan pengukuran densitas,
secara kimia dengan pengukuran kadar air, dan secara sensoris dengan uji organoleptik
menggunakan panelis tidak terlatih. Data yang diperoieh selanjuinya dianalisa dengan
menggunakan program SPSS for Windows versi 10.0. Dari hasil data yang diperoleh
diketahui bahwa tidak ada perbedaan signifikan pada densitas mantou selama masa
simpan dengan perlakuan apapun, kadar air dari mantou diketahui ada perbedaan yang
signifikan antara perlakuan alumumium foil dan plastik PP dengan perlakuan wadah
pada akhir penyimpanan; Dan dari uji organoleptik diketahui bahwa kualitas Sensoris
mantou selama penyimpanan di dalam hot comparimrnt masih terjaga.

Kata Kunci : Mantou; Hot Compartment, Densitas, Sensoris
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