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3. HASIL PENELITIAN 

 

3.1.Deskripsi Karakteristik Mutu 

3.1.1. Jumlah Buah Layak Display 

Pada penelitian dilakukan penelitian terhadap kondisi buah selama periode 

penyimpanan. Kriteria buah layak display yaitu secara visual tidak berjamur dan 

tidak ada bagian yang mengalami pelunakan (memar). Berdasarkan hasil penelitian 

terhadap kondisi buah yang layak didapatkan hasil yang dapat dilihat pada Tabel 2.  

 

Tabel 2. Jumlah Buah Rusak Selama Penelitian 

Perlakuan 
Hari Penelitian 

0 2 4 6 12 15 18 

Edible Coating Suhu Chiller 0 0 0 0 0 0 0 

Edible Coating Suhu Ruang 0 0 0 0 1 2 0 

Kontrol Negatif 0 0 0 1 3 1 1 

 

Berdasarkan hasil penelitian terhadap kondisi buah dapat diketahui bahwa buah pir 

yang diberi perlakuan  edible coating dan disimpan di suhu Chiller tidak mengalami 

kerusakan sama sekali hingga akhir penelitian, kemudian buah yang diberi 

perlakuan  edible coating dan disimpan di suhu ruang mulai mengalami kerusakan 

pada hari ke 12 penyimpanan dan di akhir penelitian tersisa sebanyak 32 buah. Buah 

pir yang tidak diberi perlakuan (kontrol negatif) mulai mengalami kerusakan di hari 

ke 6 penyimpanan dan terus berlanjut hingga pada akhir penelitian tersisa sebanyak 

29 buah yang dalam kondisi layak dikonsumsi. 

 

3.1.2. Susut Bobot 

Hasil pengukuran serta hasil uji beda satu arah (one way ANOVA) antar hari 

penelitian dan perlakuan terhadap parameter susut bobot buah pir dapat dilihat pada 

Tabel 3. 
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Tabel 3.  Susut Bobot Buah Pir menurut Hari Penelitian dan Kondisi 

Penyimpanan 

Hari 
Kondisi Penyimpanan 

EC Suhu Chiller EC Suhu Ruang Kontrol Negatif 

2 0,45±0,12a1 0,74±0,09a2 0,90±0,07a3 

4 0,82±0,17b1 1,43±0,18ab2 1,55±0,12b2 

6 1,17±0,24c1 2,06±0,17b2 2,12±0,13c2 

12 1,94±0,23d1 3,91±0,37c2 3,74±0,10d2 

15 2,66±0,27e1 4,81±0,82d2 4,88±0,43e2 

18 3,01±0,29f1 5,63±1,04d2 6,10±0,54f2 
Keterangan: 

 Semua nilai yang tertera di dalam tabel merupakan nilai hasil rata-rata ± standar deviasi 

dalam persentase 

 Nilai yang diikuti dengan simbol huruf superscript yang sama menunjukkan bahwa tidak 

ada perbedaan nyata antar hari penelitian pada tingkat kepercayaan 95% (p<0,05) dalam 

satu perlakuan, 

 Nilai yang diikuti dengan angka superscript yang sama menunjukkan bahwa tidak ada 

perbedaan nyata antar perlakuan pada tingkat kepercayaan 95% (p<0,05) pada hari yang 

sama, 

 

Berdasarkan data yang ada pada Tabel 3. diketahui bahwa ada perbedaan yang 

nyata pada tingkat kepercayaan 95% pada interaksi hari penelitian terhadap nilai 

susut bobot buah pir selama penyimpanan. Sementara pada interaksi perlakuan 

terhadap susut bobot, diketahui ada perbedaan yang nyata dengan tingkat 

kepercayaan 95%  pada seluruh tingkatan perlakuan di hari kedua penelitian, namun 

pada hari penelitian selanjutnya perbedaan yang nyata hanya didapatkan pada nilai 

susut bobot buah yang diberi perlakuan  edible coating dan disimpan di suhu 

Chiller. 

Hasil uji beda dua arah terhadap pengaruh perlakuan dan hari penelitian dapat 

dilihat pada Tabel 4 dan Tabel 5 berikut ini.  

Tabel 4. Persen Susut Bobot Buah Pir Century menurut Hari Penelitian 

Hari Penelitian % Susut Bobot 

2 0,70±0,22a 

4 1,26±0,39b 

6 1,78±0,53c 

12 3,19±1,09d 

15 4,12±1,27e 

18 4,91±1,66f 
Keterangan: 

 Semua nilai yang tertera di dalam tabel merupakan nilai hasil rata-rata ± standar deviasi 

dalam persentase 



18  

 

 

 Nilai yang diikuti dengan simbol huruf superscript yang sama menunjukkan bahwa tidak 

ada perbedaan nyata antar perlakuan pada tingkat kepercayaan 95% (p<0,05) pada kolom 

yang sama. 

 

Berdasarkan data yang diperoleh pada Tabel 4, diketahui bahwa terdapat perbedaan 

yang nyata pada tingkat kepercayaan 95% dimana susut bobot semakin meningkat 

seiring dengan bertambahnya hari penyimpanan buah. Susut bobot tertinggi 

teramati terjadi pada hari penelitian ke-18 yaitu sebesar 4,91±1,66% sementara 

susut bobot terkecil teramati di awal penelitian pada hari ke-2 yaitu sebesar 

0,70±0,22% 

Tabel 5. Persen Susut Bobot Buah Pir menurut Variasi Perlakuan 

Perlakuan % Susut Bobot 

Edible Coating Suhu Chiller 1,67±1,03a 

Edible Coating Suhu Ruang 3,10±1,97b 

Kontrol Negatif 3,21±2,04b 
Keterangan: 

 Semua nilai yang tertera di dalam tabel merupakan nilai hasil rata-rata ± standar deviasi 

 Nilai yang diikuti dengan simbol huruf superscript yang sama menunjukkan bahwa tidak 

ada perbedaan nyata antar perlakuan pada tingkat kepercayaan 95% (p<0,05) pada kolom 

yang sama. 

 

Berdasarkan Tabel 5 diketahui bahwa terdapat perbedaan yang signifikan dengan 

tingkat kepercayaan 95%  pada nilai susut bobot buah pir yang diberi perlakuan  

edible coating dan disimpan di suhu Chiller dibandingkan perlakuan lainnya. 

Sementara itu, perlakuan  edible coating pada buah pir yang disimpan di suhu ruang 

tidak memberikan perbedaan yang signifikan secara statistik. Nilai susut bobot 

terendah diperoleh oleh buah yang diberi perlakuan  edible coating  dan disimpan 

di suhu Chiller  yaitu sebesar 1,67±1,03% sedangkan nilai susut bobot tertinggi 

terjadi pada buah yang tidak diberi perlakuan apapun (kontrol negatif) yaitu sebesar 

3,21±2,04%. 
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3.1.3. Warna Kulit Buah 

3.1.3.1. Nilai L Kulit Buah 

Hasil pengukuran serta hasil uji beda satu arah (one way ANOVA) antar hari 

penelitian dan perlakuan terhadap parameter L kulit buah pir century dapat dilihat 

pada Tabel 6. 

Tabel 6. Nilai L Kulit Buah Pir menurut Hari Penelitian dan Kondisi 

Penyimpanan 

Hari 
Kondisi Penyimpanan 

EC Suhu Chiller EC Suhu Ruang Kontrol Negatif 

0 78.14±0.35b1 78.13±0.37c1 77.93±0.09bc1 

2 78.61±0.23b1 77.61±0.82bc1 78.65±0.38cd2 

4 78.06±0.56b12 77.66±0.46bc1 78.72±0.35d2 

6 78.35±0.39b2 77.40±0.31bc1 78.28±0.28cd2 

12 78.10±0.36b2 76.77±0.44b1 77.31±0.57b1 

15 77.33±0.34a2 74.70±1.11a1 75.77±0.58a1 

18 77.09±0.21a2 74.15±0.80a1 75.07±0.84a1 
Keterangan: 

 Semua nilai yang tertera di dalam tabel merupakan nilai hasil rata-rata ± standar deviasi 

 Nilai yang diikuti dengan simbol huruf superscript yang sama menunjukkan bahwa tidak 

ada perbedaan nyata antar hari penelitian pada tingkat kepercayaan 95% (p<0,05) dalam 

satu perlakuan, 

 Nilai yang diikuti dengan angka superscript yang sama menunjukkan bahwa tidak ada 

perbedaan nyata antar perlakuan pada tingkat kepercayaan 95% (p<0,05) pada hari yang 

sama, 

 

Berdasarkan data yang ada pada Tabel 6, dapat diketahui terdapat perbedaan yang 

signifikan dengan tingkat kepercayaan 95% pada interaksi hari penelitian terhadap 

nilai L kulit di semua variasi perlakuan. Pada perlakuan  edible coating dengan 

penyimpanan di suhu Chiller nilai L mulai berbeda pada hari ke-15 penelitian 

dibandingkan hari sebelumnya, demikian juga pada buah yang diberi  edible coating 

dan disimpan pada suhu ruang nilai L mulai berbeda dibandingkan hari sebelumnya 

pada  penelitian hari ke-15. Sementara pada perlakuan kontrol, buah pir mulai 

mengalami perbedaan pada penelitian di hari ke-12.  Pada variasi perlakuan sendiri 

juga terdapat perbedaan yang signifikan dengan tingkat kepercayaan 95%  di akhir 

penelitian dimana perlakuan  edible coating dengan penyimpanan di suhu Chiller 

secara signifikan mampu mempertahankan nilai L yang lebih tinggi terhadap 

perlakuan lain. 
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Hasil uji beda dua arah terhadap pengaruh perlakuan dan hari penelitian terhadap 

nilai L kulit buah pir dapat dilihat pada Tabel 7 dan Tabel 8 berikut ini.  

Tabel 7. Nilai L Kulit Buah Pir Century menurut Hari Penelitian 

Hari Penelitian Nilai L Kulit Buah 

0 78.07±0.12d 

2 78.29±0.59d 

4 78.15±0.54d 

6 78.01±0.53d 

12 77.39±0.67c 

15 75.93±1.32b 

18 75.44±1.50a 
Keterangan: 

 Semua nilai yang tertera di dalam tabel merupakan nilai hasil rata-rata ± standar deviasi 

 Nilai yang diikuti dengan simbol huruf superscript yang sama menunjukkan bahwa tidak 

ada perbedaan nyata antar perlakuan pada tingkat kepercayaan 95% (p<0,05) pada kolom 

yang sama. 

 

Berdasarkan data yang diperoleh pada Tabel 7, diketahui bahwa terdapat perbedaan 

yang nyata pada tingkat kepercayaan 95% dimana nilai L semakin menurun seiring 

dengan bertambahnya hari penyimpanan buah. Perbedaan nilai L mulai terjadi pada 

hari ke-12 penyimpanan dan terus berlanjut hingga akhir penelitian pada hari ke-

18.  

Tabel 8. Nilai L Kulit Buah Pir menurut Variasi Perlakuan 

Perlakuan Nilai L Kulit 

Edible Coating Suhu Chiller 77.95±0.61c 
Edible Coating Suhu Ruang 76.63±1.59a 

Kontrol Negatif 77.39±1.43b 
Keterangan: 

 Semua nilai yang tertera di dalam tabel merupakan nilai hasil rata-rata ± standar deviasi 

 Nilai yang diikuti dengan simbol huruf superscript yang sama menunjukkan bahwa tidak 

ada perbedaan nyata antar perlakuan pada tingkat kepercayaan 95% (p<0,05) pada kolom 

yang sama. 

 

Berdasarkan Tabel 8. diketahui bahwa terdapat perbedaan yang signifikan dengan 

tingkat kepercayaan 95%  pada nilai L kulit buah pir di semua variasi perlakuan. 

Nilai L kulit tertinggi didapatkan oleh buah pir yang diberi perlakuan  edible 

coating dan disimpan di suhu Chiller dengan nilai sebesar 77.95±0.61, disusul oleh 

buah pir kontrol negatif tanpa perlakuan dengan nilai 77.39±1.43 sedangkan buah 

dengan perlakuan  edible coating yang disimpan di suhu ruang memiliki nilai L 

kulit yang paling rendah yaitu sebesar 76.63±1.59. 
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3.1.3.2.Nilai a* Kulit Buah 

Hasil pengukuran serta hasil uji beda satu arah (one way ANOVA) antar hari 

penelitian dan perlakuan terhadap parameter nilai a* kulit buah pir century dapat 

dilihat pada Tabel 9. 

 

Tabel 9.   Nilai a* Kulit Buah Pir menurut Hari Penelitian dan Kondisi 

Penyimpanan 

Hari 
Kondisi Penyimpanan 

EC Suhu Chiller EC Suhu Ruang Kontrol Negatif 

0 4.27±0.64a1 4.15±0.74a1 3.92±0.75a1 

2 3.66±0.35a1 4.33±0.66a1 3.63±0.45a1 

4 3.85±0.73a1 4.43±0.47a1 3.74±0.47a1 

6 3.83±0.56a1 4.40±0.74a1 4.22±0.83a1 

12 3.58±0.37a1 5.16±0.62ab2 4.57±0.57ab2 

15 4.18±0.64a1 6.03±0.72b2 5.33±0.45bc2 

18 4.24±0.61a1 6.01±0.58b2 5.70±0.57c2 
Keterangan: 

 Semua nilai yang tertera di dalam tabel merupakan nilai hasil rata-rata ± standar deviasi 

 Nilai yang diikuti dengan simbol huruf superscript yang sama menunjukkan bahwa tidak 

ada perbedaan nyata antar hari penelitian pada tingkat kepercayaan 95% (p<0,05) dalam 

satu perlakuan, 

 Nilai yang diikuti dengan angka superscript yang sama menunjukkan bahwa tidak ada 

perbedaan nyata antar perlakuan pada tingkat kepercayaan 95% (p<0,05) pada hari yang 

sama, 

 

Berdasarkan data yang ada pada Tabel 9, dapat diketahui terdapat perbedaan yang 

signifikan dengan tingkat kepercayaan 95%  pada interaksi hari penelitian terhadap 

nilai a* kulit buah pir pada perlakuan  edible coating penyimpanan suhu ruang dan 

juga perlakuan kontrol dimana perbedaan terjadi pada hari ke-15 apabila 

dibandingkan dengan nilai a* awal penelitian, namun apabila dibandingkan dengan 

hari sebelumnya diketahui tidak terdapat perbedaan yang signifikan untuk semua 

perlakuan. Pada perlakuan  edible coating dengan penyimpanan di suhu Chiller, 

buah pir century sama sekali tidak mengalami perubahan nilai a* yang signifikan 

secara statistik. Pada interaksi perlakuan terhadap nilai a*, diketahui terdapat 

perbedaan yang signifikan pada hari ke-12 dimana perlakuan edible coating dengan 

penyimpanan di suhu Chiller secara signifikan mampu menghambat perubahan 

nilai a* pada buah pir dibandingkan dengan perlakuan lain. 
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Hasil uji beda dua arah terhadap pengaruh perlakuan dan hari penelitian terhadap 

nilai a* kulit buah pir dapat dilihat pada Tabel 10 dan Tabel 11 berikut ini.  

Tabel 10. Nilai a* Kulit Buah Pir Century menurut Hari Penelitian 

Hari Penelitian Nilai a* Kulit Buah 

0 4.11±0.18ab 

2 3.87±0.40a 

4 4.01±0.37ab 

6 4.15±0.29ab 

12 4.44±0.80b 

15 5.18±0.94c 

18 5.31±0.95c 
Keterangan: 

 Semua nilai yang tertera di dalam tabel merupakan nilai hasil rata-rata ± standar deviasi 

 Nilai yang diikuti dengan simbol huruf superscript yang sama menunjukkan bahwa tidak 

ada perbedaan nyata antar perlakuan pada tingkat kepercayaan 95% (p<0,05) pada kolom 

yang sama. 

 

Berdasarkan data yang diperoleh pada Tabel 10, diketahui bahwa terdapat 

perbedaan yang nyata pada tingkat kepercayaan 95% dimana nilai a* semakin 

meningkat seiring dengan bertambahnya hari penyimpanan buah. Perbedaan nilai 

a* mulai terjadi pada hari ke-15 penyimpanan dan terus berlanjut hingga akhir 

penelitian pada hari ke-18. 

 

Tabel 11. Nilai a* Kulit Buah Pir menurut Variasi Perlakuan 

Perlakuan Nilai a* Kulit 

Edible Coating Suhu Chiller 3.94 ±0.57a 
Edible Coating Suhu Ruang 4.93 ±0.96c 

Kontrol Negatif 4.44±0.92b 
Keterangan: 

 Semua nilai yang tertera di dalam tabel merupakan nilai hasil rata-rata ± standar deviasi 

 Nilai yang diikuti dengan simbol huruf superscript yang sama menunjukkan bahwa tidak 

ada perbedaan nyata antar perlakuan pada tingkat kepercayaan 95% (p<0,05) pada kolom 

yang sama. 

 

Berdasarkan Tabel 11. diketahui bahwa terdapat perbedaan yang signifikan dengan 

tingkat kepercayaan 95%  pada nilai a* kulit buah pir di semua variasi perlakuan. 

Nilai a* kulit terendah didapatkan oleh buah pir yang diberi perlakuan  edible 

coating dan disimpan di suhu Chiller dengan nilai sebesar 3.94 ±0.57, disusul oleh 

buah pir kontrol negatif tanpa perlakuan dengan nilai 4.44±0.92 sedangkan buah 
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dengan perlakuan  edible coating yang disimpan di suhu ruang memiliki nilai a* 

kulit yang paling tinggi yaitu sebesar 4.93 ±0.96. 

  

3.1.3.3. Nilai b* Kulit Buah 

Hasil pengukuran serta hasil uji beda satu arah (one way ANOVA) antar hari 

penelitian dan perlakuan terhadap parameter nilai b* kulit buah pir century dapat 

dilihat pada Tabel 12. 

 

Tabel 12. Nilai b* Kulit Buah Pir menurut Hari Penelitian dan Kondisi 

Penyimpanan 

Hari 
Kondisi Penyimpanan 

EC Suhu Chiller EC Suhu Ruang Kontrol Negatif 

0 29.56±1.05a1 29.18±2.94a1 28.64±0.85a1 

2 28.96±0.74a1 31.17±1.58ab2 28.37±0.78a1 

4 28.70±0.57a1 29.55±1.24ab1 28.49±1.24a1 

6 28.90±1.10a1 33.10±1.73b1 29.57±1.61ab2 

12 28.62±0.80a1 31.05±2.60ab12 31.61±1.05b2 

15 28.40±0.99a1 32.90±2.49b2 31.31±0.69b2 

18 28.59±1.15a1 31.53±1.88ab1 31.22±2.16b1 
Keterangan: 

 Semua nilai yang tertera di dalam tabel merupakan nilai hasil rata-rata ± standar deviasi 

 Nilai yang diikuti dengan simbol huruf superscript yang sama menunjukkan bahwa tidak 

ada perbedaan nyata antar hari penelitian pada tingkat kepercayaan 95% (p<0,05) dalam 

satu perlakuan, 

 Nilai yang diikuti dengan angka superscript yang sama menunjukkan bahwa tidak ada 

perbedaan nyata antar perlakuan pada tingkat kepercayaan 95% (p<0,05) pada hari yang 

sama, 

 

Berdasarkan data yang ada pada Tabel 12, dapat diketahui terdapat perbedaan yang 

signifikan dengan tingkat kepercayaan 95%  pada interaksi hari penelitian terhadap 

nilai b* kulit buah pir pada perlakuan  edible coating penyimpanan suhu ruang dan 

juga perlakuan kontrol dimana peningkatan yang signifikan dibandingkan hari 

pertama penelitian mulai terjadi di hari ke-6 penelitian.  Pada buah pir kontrol 

perbedaan signifikan dibandingkan hari awal penelitian terjadi pada penelitian hari 

ke-12. Sementara pada buah dengan perlakuan  edible coating dan disimpan di suhu 

Chiller tidak mengalami perbedaan yang signifikan terhadap nilai b* selama 

penyimpanan. Pada interaksi perlakuan terhadap nilai b*, diketahui terdapat 

perbedaan yang signifikan dengan tingkat kepercayaan 95%  dimana perlakuan 
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memberikan perbedaan yang signifikan terhadap nilai b* pada penelitian hari ke-2, 

6,12 dan 15. Pada akhir penelitian diketahui nilai b* pada buah yang diberi 

perlakuan  edible coating dan penyimpanan di suhu Chiller lebih rendah 

dibandingkan perlakuan lain namun perbedaan yang dihasilkan tidak signifikan 

secara statistik. 

Hasil uji beda dua arah terhadap pengaruh perlakuan dan hari penelitian terhadap 

nilai b* kulit buah pir dapat dilihat pada Tabel 13 dan Tabel 14.  

Tabel 13. Nilai b* Kulit Buah Pir Century menurut Hari Penelitian 

Hari Penelitian Nilai b* Kulit Buah 

0 29.13±0.46ab 

2 29.50±1.47ab 

4 28.91±0.56a 

6 30.52±2.25bc 

12 30.43±1.59bc   

15 30.87±2.28c 

18 30.44±1.62bc 
Keterangan: 

 Semua nilai yang tertera di dalam tabel merupakan nilai hasil rata-rata ± standar deviasi 

 Nilai yang diikuti dengan simbol huruf superscript yang sama menunjukkan bahwa tidak 

ada perbedaan nyata antar perlakuan pada tingkat kepercayaan 95% (p<0,05) pada kolom 

yang sama. 

 

Berdasarkan data yang diperoleh pada Tabel 13, diketahui bahwa terdapat 

perbedaan yang nyata pada tingkat kepercayaan 95% dimana nilai b* semakin 

meningkat seiring dengan bertambahnya hari penyimpanan buah. Perbedaan 

signifikan nilai b* dibandingkan hari awal penelitian terjadi pada hari ke-15. 

 

Tabel 14. Nilai b* Kulit Buah Pir menurut Variasi Perlakuan 

Perlakuan Nilai L Kulit 

Edible Coating Suhu Chiller 28.82 ±0.90a 
Edible Coating Suhu Ruang 31.21 ±2.39c 

Kontrol Negatif 29.89±1.78b 
Keterangan: 

 Semua nilai yang tertera di dalam tabel merupakan nilai hasil rata-rata ± standar deviasi 

 Nilai yang diikuti dengan simbol huruf superscript yang sama menunjukkan bahwa tidak 

ada perbedaan nyata antar perlakuan pada tingkat kepercayaan 95% (p<0,05) pada kolom 

yang sama. 

 

Berdasarkan Tabel 14. diketahui bahwa terdapat perbedaan yang signifikan dengan 

tingkat kepercayaan 95%  pada nilai b* kulit buah pir di semua variasi perlakuan. 
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Nilai b* kulit terendah didapatkan oleh buah pir yang diberi perlakuan  edible 

coating dan disimpan di suhu Chiller dengan nilai sebesar 28.82 ±0.9, disusul oleh 

buah pir kontrol negatif tanpa perlakuan dengan nilai 29.89±1.78 sedangkan buah 

dengan perlakuan  edible coating yang disimpan di suhu ruang memiliki nilai b* 

kulit yang paling tinggi yaitu sebesar 31.21 ±2.39. 

 

 

3.1.4. Warna Daging Buah  

3.1.4.1. Nilai L Daging Buah 

Hasil pengukuran serta hasil uji beda satu arah (one way ANOVA) antar hari 

penelitian dan perlakuan terhadap parameter L daging buah pir century dapat dilihat 

pada Tabel 15. 

Tabel 15. Nilai L Daging Buah Pir menurut Hari Penelitian dan Kondisi 

Penyimpanan 

Hari 
Kondisi Penyimpanan 

EC Suhu Chiller EC Suhu Ruang Kontrol Negatif 

0 73.25±0.70de1 74.54±0.37cd1 73.99±0.71c1 

2 73.00±1.19cde1 75.09±1.82d1 72.92±0.72bc1 

4 74.07±1.02e12 73.97±5.45cd2 69.47±5.45ab1 

6 72.19±0.35bcd2 73.07±0.20bc3 71.33±0.23abc1 

12 71.59±0.81abc1 72.00±1.19b1 69.93±1.29ab1 

15 71.21±1.48ab1 69.11±1.65a1 70.44±0.72ab1 

18 70.20±0.37a1 69.18±1.16a2 69.05±1.30a12 
Keterangan: 

 Semua nilai yang tertera di dalam tabel merupakan nilai hasil rata-rata ± standar deviasi 

 Nilai yang diikuti dengan simbol huruf superscript yang sama menunjukkan bahwa tidak 

ada perbedaan nyata antar hari penelitian pada tingkat kepercayaan 95% (p<0,05) dalam 

satu perlakuan, 

 Nilai yang diikuti dengan angka superscript yang sama menunjukkan bahwa tidak ada 

perbedaan nyata antar perlakuan pada tingkat kepercayaan 95% (p<0,05) pada hari yang 

sama, 

 

Berdasarkan data yang ada pada Tabel 15, dapat diketahui terdapat perbedaan yang 

signifikan dengan tingkat kepercayaan 95% pada interaksi hari penelitian terhadap 

nilai L daging di semua variasi perlakuan. Pada perlakuan  edible coating dengan 

penyimpanan di suhu Chiller nilai L mulai berbeda pada hari ke-12 penelitian 

dibandingkan hari awal, demikian juga pada buah yang diberi  edible coating dan 

disimpan pada suhu ruang nilai L mulai berbeda dibandingkan hari awal pada  
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penelitian hari ke-12. Sementara pada perlakuan kontrol, buah pir mulai mengalami 

perbedaan pada penelitian di hari ke-4.  Pada variasi perlakuan sendiri juga terdapat 

perbedaan yang signifikan dengan tingkat kepercayaan 95%  di akhir hari penelitian 

dimana buah dengan perlakuan  edible coating pada penyimpanan suhu Chiller 

secara signifikan memiliki nilai L lebih tinggi dibandingkan buah dengan perlakuan  

edible coating pada penyimpanan suhu ruang. 

Hasil uji beda dua arah terhadap pengaruh perlakuan dan hari penelitian terhadap 

nilai L kulit buah pir dapat dilihat pada Tabel 16 dan Tabel 17.  

Tabel 16. Nilai L Daging Buah Pir Century menurut Hari Penelitian 

Hari Penelitian Nilai L Daging Buah 

0 73.92±0.65e 

2 73.67±1.23de 

4 72.50±2.63cd 

6 72.20±0.87c 

12 71.17±1.10bc 

15 70.25±1.06ab 

18 69.48±0.63a 
Keterangan: 

 Semua nilai yang tertera di dalam tabel merupakan nilai hasil rata-rata ± standar deviasi 

 Nilai yang diikuti dengan simbol huruf superscript yang sama menunjukkan bahwa tidak 

ada perbedaan nyata antar perlakuan pada tingkat kepercayaan 95% (p<0,05) pada kolom 

yang sama. 

 

Berdasarkan data yang diperoleh pada Tabel 16, diketahui bahwa terdapat 

perbedaan yang nyata pada tingkat kepercayaan 95% dimana nilai L semakin 

menurun seiring dengan bertambahnya hari penyimpanan buah. Perbedaan nilai L 

dibandingkan hari awal penelitian mulai terjadi pada hari ke-4 penyimpanan dan 

terus berlanjut hingga akhir penelitian pada hari ke-18. Rerata nilai L tertinggi 

didapatkan pada hari awal penelitian yaitu sebesar 73.92±0.65 sedangkan rata-rata 

nilai L terendah didapatkan pada penelitian hari ke-18 yaitu sebesar 69.48±0.63. 

 

Tabel 17. Nilai L Daging Buah Pir menurut Variasi Perlakuan 

Perlakuan Nilai L Kulit 

Edible Coating Suhu Chiller 72.21±1.50b 

Edible Coating Suhu Ruang 72.42±2.53b 

Kontrol Negatif 71.02±2.62a 
Keterangan: 

 Semua nilai yang tertera di dalam tabel merupakan nilai hasil rata-rata ± standar deviasi 
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 Nilai yang diikuti dengan simbol huruf superscript yang sama menunjukkan bahwa tidak 

ada perbedaan nyata antar perlakuan pada tingkat kepercayaan 95% (p<0,05) pada kolom 

yang sama. 

 

Berdasarkan Tabel 17. diketahui bahwa terdapat perbedaan yang signifikan dengan 

tingkat kepercayaan 95%  pada nilai L kulit buah pir, dimana buah dengan 

perlakuan  edible coating baik pada penyimpanan suhu Chiller maupun ruang 

memiliki rata-rata nilai L yang secara signifikan lebih tinggi dibandingkan buah 

perlakuan kontrol. 

 

3.1.4.2.Nilai a* Daging Buah 

Hasil pengukuran serta hasil uji beda satu arah (one way ANOVA) antar hari 

penelitian dan perlakuan terhadap parameter nilai a* daging buah pir century dapat 

dilihat pada Tabel 18. 

 

Tabel 18. Nilai a* Daging Buah Pir menurut Hari Penelitian dan Kondisi 

Penyimpanan 

Hari 
Kondisi Penyimpanan 

EC Suhu Chiller EC Suhu Ruang Kontrol Negatif 

0 2.12±0.40b2 2.06±0.15d2 1.30±0.07b1 

2 1.46±0.25a1 2.11±0.10d2 1.54±0.26bc1 

4 1.51±0.49a1 1.24±0.23c1 1.33±0.23b1 

6 0.99±0.20a1 1.05±0.15bc1 1.98±0.70c2 

12 1.05±0.43a1 0.66±0.44ab1 0.62±0.30a1 

15 1.32±0.46a12 0.88±0.35ab1 1.48±0.18bc2 

18 1.44±0.10a2 0.52±0.28a1 1.66±0.19bc2 
Keterangan: 

 Semua nilai yang tertera di dalam tabel merupakan nilai hasil rata-rata ± standar deviasi 

 Nilai yang diikuti dengan simbol huruf superscript yang sama menunjukkan bahwa tidak 

ada perbedaan nyata antar hari penelitian pada tingkat kepercayaan 95% (p<0,05) dalam 

satu perlakuan, 

 Nilai yang diikuti dengan angka superscript yang sama menunjukkan bahwa tidak ada 

perbedaan nyata antar perlakuan pada tingkat kepercayaan 95% (p<0,05) pada hari yang 

sama, 

 

Berdasarkan data yang ada pada Tabel 18, dapat diketahui terdapat perbedaan yang 

signifikan dengan tingkat kepercayaan 95%  pada interaksi hari penelitian terhadap 

nilai a* daging buah pir. Namun berdasarkan data yang ada diketahui terjadi 

fluktuasi nilai a* daging pada semua tingkatan perlakuan. Pada interaksi perlakuan 
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diketahui terdapat perbedaan yang signifikan dengan tingkat kepercayaan 95% 

namun terdapat fluktuasi data sama seperti dengan nilai a* pada interaksi hari. 

Hasil uji beda dua arah terhadap pengaruh perlakuan dan hari penelitian terhadap 

nilai a* kulit buah pir dapat dilihat pada Tabel 19 dan Tabel 20.  

Tabel 19. Nilai a* Daging Buah Pir Century menurut Hari Penelitian 

Hari Penelitian Nilai a* Daging Buah 

0 1.83±0.45c 

2 1.70±0.36c 

4 1.36±0.14b 

6 1.34±0.55b 

12 0.78±0.24a 

15 1.22±0.31b 

18 1.21±0.60b 
Keterangan: 

 Semua nilai yang tertera di dalam tabel merupakan nilai hasil rata-rata ± standar deviasi 

 Nilai yang diikuti dengan simbol huruf superscript yang sama menunjukkan bahwa tidak 

ada perbedaan nyata antar perlakuan pada tingkat kepercayaan 95% (p<0,05) pada kolom 

yang sama. 

 

Berdasarkan data yang diperoleh pada Tabel 19, diketahui bahwa terdapat 

perbedaan yang nyata pada tingkat kepercayaan 95% dimana nilai a* daging 

semakin menurun seiring dengan bertambahnya hari penyimpanan buah. Perbedaan 

nilai a* mulai terjadi pada hari ke-4 penyimpanan dan terus berlanjut hingga akhir 

penelitian pada hari ke-18. Berdasarkan data juga diketahui terjadi anomali pada 

rata-rata penelitian nilai a* hari ke-12 

 

Tabel 20. Nilai a* Daging Buah Pir menurut Variasi Perlakuan 

Perlakuan Nilai a* Daging 

Edible Coating Suhu Chiller 1.41±0.47b 

Edible Coating Suhu Ruang 1.22±0.64a 

Kontrol Negatif 1.42±0.49b 
Keterangan: 

 Semua nilai yang tertera di dalam tabel merupakan nilai hasil rata-rata ± standar deviasi 

 Nilai yang diikuti dengan simbol huruf superscript yang sama menunjukkan bahwa tidak 

ada perbedaan nyata antar perlakuan pada tingkat kepercayaan 95% (p<0,05) pada kolom 

yang sama. 

 

Berdasarkan Tabel 20. diketahui bahwa terdapat perbedaan yang signifikan dengan 

tingkat kepercayaan 95%  pada nilai a*daging buah pir dengan perlakuan  edible 

coating dan disimpan di suhu ruang dibandingkan perlakuan lain yaitu sebesar 
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1.22±0.64 sementara pada perlakuan  edible coating dengan penyimpanan di suhu 

Chiller diperoleh rata-rata nilai a* daging sebesar 1.41±0.47 lalu pada buah kontrol 

diperoleh nilai rata-rata a* sebesar 1.42±0.49.  

  

3.1.4.3. Nilai b* Daging Buah 

Hasil pengukuran serta hasil uji beda satu arah (one way ANOVA) antar hari 

penelitian dan perlakuan terhadap parameter nilai b* kulit buah pir century dapat 

dilihat pada Tabel 21. 

 

Tabel 21. Nilai b* Daging Buah Pir menurut Hari Penelitian dan Kondisi 

Penyimpanan 

Hari 
Kondisi Penyimpanan 

EC Suhu Chiller EC Suhu Ruang Kontrol Negatif 

0 11.29±0.66c2 11.32±0.66bcd2 10.13±0.31b1 

2 10.13±0.86ac1 11.56±0.72cd2 10.85±0.50bc12 

4 11.18±0.92bc1 12.04±0.67d1 11.01±0.67bc1 

6 9.73±0.38a1 12.16±0.76d2 12.73±1.42d2 

12 10.43±0.92abc2 10.05±1.40ab12 8.43±0.59a1 

15 9.82±0.51a1 10.12±0.85ab1 11.71±0.55cd2 

18 10.83±0.32abc1 9.59±0.69a1 12.54±1.32d2 
Keterangan: 

 Semua nilai yang tertera di dalam tabel merupakan nilai hasil rata-rata ± standar deviasi 

 Nilai yang diikuti dengan simbol huruf superscript yang sama menunjukkan bahwa tidak 

ada perbedaan nyata antar hari penelitian pada tingkat kepercayaan 95% (p<0,05) dalam 

satu perlakuan, 

 Nilai yang diikuti dengan angka superscript yang sama menunjukkan bahwa tidak ada 

perbedaan nyata antar perlakuan pada tingkat kepercayaan 95% (p<0,05) pada hari yang 

sama, 

 

Berdasarkan data yang ada pada Tabel 21, dapat diketahui terdapat perbedaan yang 

signifikan dengan tingkat kepercayaan 95%  pada interaksi hari penelitian terhadap 

nilai b* daging buah pir. Nilai b* pada buah dengan perlakuan  edible coating pada 

penyimpanan suhu Chiller mulai berbeda dengan nilai rata-rata awal pada 

penelitian hari ke-6, sedangkan untuk buah dengan perlakuan  edible coating pada 

penyimpanan suhu ruang mulai mengalami perbedaan dengan nilai b* awal pada 

penelitian di hari ke -18, sementara nilai b* pada perlakuan kontrol mulai berbeda 

dengan nilai b* awal pada penelitian hari ke-6. Pada interaksi perlakuan terhadap 

nilai b* juga terdapat perbedaan yang signifikan dengan tingkat kepercayaan 95% 
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yaitu nilai b* daging buah pada perlakuan kontrol secara signifikan lebih tinggi 

dibandingkan perlakuan lain. Berdasarkan data juga diketahui terjadi fluktuasi nilai 

yang diperoleh pada tiap perlakuan. 

Hasil uji beda dua arah terhadap pengaruh perlakuan dan hari penelitian terhadap 

nilai b* daging buah pir dapat dilihat pada Tabel 22 dan Tabel 23 berikut ini.  

Tabel 22. Nilai b* Kulit Buah Pir Century menurut Hari Penelitian 

Hari Penelitian Nilai b* Daging Buah 

0 10.92±0.68bc 

2 10.84±0.72bc 

4 11.41±0.55c 

6 11.54±1.59c 

12 9.64±1.07a 

15 10.55±1.01b 

18 10.99±1.48bc 
Keterangan: 

 Semua nilai yang tertera di dalam tabel merupakan nilai hasil rata-rata ± standar deviasi 

 Nilai yang diikuti dengan simbol huruf superscript yang sama menunjukkan bahwa tidak 

ada perbedaan nyata antar perlakuan pada tingkat kepercayaan 95% (p<0,05) pada kolom 

yang sama. 

 

Berdasarkan data yang diperoleh pada Tabel 22, diketahui bahwa untuk nilai b* 

sebagian besar hari penelitian tidak berbeda signifikan dengan hari awal penelitian. 

Meskipun demikian pada hari ke-12 didapatkan adanya beda yang signifikan untuk 

nilai b* daging buah dibandingkan hari awal. 

 

Tabel 23. Nilai b* Daging Buah Pir menurut Variasi Perlakuan 

Perlakuan Nilai L Kulit 

Edible Coating Suhu Chiller 10.49±0.85a 

Edible Coating Suhu Ruang 10.98±1.28b 

Kontrol Negatif 11.06±1.59b 
Keterangan: 

 Semua nilai yang tertera di dalam tabel merupakan nilai hasil rata-rata ± standar deviasi 

 Nilai yang diikuti dengan simbol huruf superscript yang sama menunjukkan bahwa tidak 

ada perbedaan nyata antar perlakuan pada tingkat kepercayaan 95% (p<0,05) pada kolom 

yang sama. 

 

Berdasarkan Tabel 23 diketahui bahwa terdapat perbedaan yang signifikan dengan 

tingkat kepercayaan 95%  pada nilai b* daging buah pir dengan perlakuan  edible 

coating pada penyimpanan suhu Chiller yang secara signifikan lebih rendah 

dibandingkan dengan variasi perlakuan lain. Rata-rata nilai b* kulit terendah 
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didapatkan oleh buah pir yang diberi perlakuan  edible coating dan disimpan di 

suhu Chiller dengan nilai sebesar 10.49±0.85, disusul oleh buah pir dengan 

perlakuan  edible coating yang disimpan di suhu ruang dengan nilai 10.98±1.28 

sedangkan buah kontrol negatif tanpa perlakuan memiliki nilai b* daging yang 

paling tinggi yaitu sebesar 11.06±1.59. 

 

3.1.5. Nilai pH Buah  

Hasil pengukuran serta hasil uji beda satu arah (oneway ANOVA) antar hari 

penelitian dan perlakuan terhadap nilai pH daging buah pir century dapat dilihat 

pada Tabel 24. 

 

Tabel 24. Nilai pH Daging Buah Pir menurut Hari Penelitian dan Kondisi 

Penyimpanan 

Hari 
Kondisi Penyimpanan 

EC Suhu Chiller EC Suhu Ruang Kontrol Negatif 

0 4.58±0.01ab1 4.57±0.02a1 4.56±0.02a1 

2 4.58±0.01ab1 4.61±0.05ab1 4.61±0.06ab1 

4 4.56±0.02a1 4.59±0.02ab2 4.61±0.02ab2 

6 4.59±0.03ab1 4.59±0.05ab1 4.64±0.04bc1 

12 4.64±0.03c1 4.64±0.03bc1 4.64±0.06bc1 

15 4.58±0.03ab1 4.66±0.02c2 4.63±0.03bc2 

18 4.60±0.02b1 4.63±0.03bc1 4.67±0.01c2 
Keterangan: 

 Semua nilai yang tertera di dalam tabel merupakan nilai hasil rata-rata ± standar deviasi 

 Nilai yang diikuti dengan simbol huruf superscript yang sama menunjukkan bahwa tidak 

ada perbedaan nyata antar hari penelitian pada tingkat kepercayaan 95% (p<0,05) dalam 

satu perlakuan, 

 Nilai yang diikuti dengan angka superscript yang sama menunjukkan bahwa tidak ada 

perbedaan nyata antar perlakuan pada tingkat kepercayaan 95% (p<0,05) pada hari yang 

sama, 

 

Berdasarkan data yang ada pada Tabel 24, diketahui bahwa terdapat perbedaan yang 

signifikan dengan tingkat kepercayaan 95% pada interaksi hari penelitian pada 

seluruh perlakuan. Pada perlakuan  edible coating dengan penyimpanan di suhu 

Chiller, nilai pH mulai berbeda dibandingkan  dengan awal penelitian pada hari ke-

12. Pada perlakuan  edible coating dengan penyimpanan di suhu ruang juga 

mengalami perbedaan yang signifikan dibandingkan hari awal pada penelitian hari 

ke-12.  Sedangkan perlakuan kontrol mengalami perbedaan signifikan 



32  

 

 

dibandingkan hari awal pada penelitian hari ke-6. Pada interaksi perlakuan terhadap 

nilai pH diketahui terdapat perbedaan yang signifikan dengan tingkat kepercayaan 

95% dimana terdapat perbedaan yang signifikan pada hari ke-4, 15 dan 18. Pada 

hari ke-4 diketahui terdapat perbedaan yang signifikan dimana nilai pH pada 

perlakuan  edible coating dengan penyimpanan di suhu Chiller secara signifikan 

lebih rendah dibandingkan dengan perlakuan lain. Pada hari ke-15 nilai pH pada 

perlakuan kontrol secara signifikan lebih tinggi dibandingkan perlakuan lain 

sedangkan pada penelitian hari ke-18 diketahui pada perlakuan kontrol diketahui 

nilai pH secara signifikan lebih tinggi dibandingkan perlakuan lain.   

Hasil uji beda dua arah terhadap pengaruh perlakuan dan hari penelitian terhadap 

nilai pH buah pir dapat dilihat pada Tabel 25 dan Tabel 26 berikut ini.  

Tabel 25. Nilai pH Buah Pir Century menurut Hari Penelitian 

Hari Penelitian Nilai pH Buah 

0 4.57±0.01a 

2 4.60±0.01bc 

4 4.59±0.03ab 

6 4.61±0.03bcd 

12 4.64±0.01e 

15 4.62±0.04cde 

18 4.63±0.04de 
Keterangan: 

 Semua nilai yang tertera di dalam tabel merupakan nilai hasil rata-rata ± standar deviasi 

 Nilai yang diikuti dengan simbol huruf superscript yang sama menunjukkan bahwa tidak 

ada perbedaan nyata antar perlakuan pada tingkat kepercayaan 95% (p<0,05) pada kolom 

yang sama. 

 

Berdasarkan data yang diperoleh pada Tabel 25, diketahui bahwa nilai pH memiliki 

kecenderungan untuk naik seiring dengan bertambahnya hari penyimpanan serta 

mulai adanya perbedaan yang signifikan dengan tingkat kepercayaan 95% pada 

nilai pH awal dengan nilai pH pada penelitian hari ke-2 dibandingkan nilai pH awal.  

 

Tabel 26. Nilai pH Buah Pir menurut Variasi Perlakuan 

Perlakuan Nilai pH Buah 

Edible Coating Suhu Chiller 4.59±0.03a 

Edible Coating Suhu Ruang 4.61±0.04b 

Kontrol Negatif 4.62±0.05b 
Keterangan: 

 Semua nilai yang tertera di dalam tabel merupakan nilai hasil rata-rata ± standar deviasi 
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 Nilai yang diikuti dengan simbol huruf superscript yang sama menunjukkan bahwa tidak 

ada perbedaan nyata antar perlakuan pada tingkat kepercayaan 95% (p<0,05) pada kolom 

yang sama. 

 

Berdasarkan Tabel 26. diketahui bahwa terdapat perbedaan yang signifikan dengan 

tingkat kepercayaan 95%  pada nilai pH daging buah pir dengan perlakuan  edible 

coating pada penyimpanan suhu Chiller yang secara signifikan lebih rendah 

dibandingkan dengan variasi perlakuan lain. Rata-rata nilai pH kulit terendah 

didapatkan oleh buah pir yang diberi perlakuan  edible coating dan disimpan di 

suhu Chiller dengan nilai sebesar 4.59±0.03, disusul oleh buah pir dengan 

perlakuan  edible coating yang disimpan di suhu ruang dengan nilai 4.61±0.04 

sedangkan buah kontrol negatif tanpa perlakuan memiliki nilai pH buah yang paling 

tinggi yaitu sebesar 4.62±0.05. 

 

3.1.6. Total Padatan Terlarut 

Hasil pengukuran serta hasil uji beda satu arah (one way ANOVA) antar hari 

penelitian dan perlakuan terhadap nilai pH daging buah pir century dapat dilihat 

pada Tabel 27. 

 

Tabel 27. Nilai Total Padatan Terlarut Buah Pir menurut Hari Penelitian dan 

Kondisi Penyimpanan 

Hari 
Kondisi Penyimpanan 

EC Suhu Chiller EC Suhu Ruang Kontrol Negatif 

0 9.28±0.10a1 9.35±0.21a1 9.33±0.22a1 

2 9.43±0.22ab2 9.33±0.74a1 10.53±0.72b2 

4 10.90±0.22d2 10.25±0.37b12 9.55±0.37a1 

6 9.43±0.54ab2 9.35±0.34a1 9.25±0.37a1 

12 9.85±0.31b2 9.60±0.33ab2 8.83±0.53a1 

15 9.68±0.45ab1 9.78±0.48ab1 9.08±0.82a1 

18 10.40±0.18d2 9.03±0.32a1 9.50±0.39a1 
Keterangan: 

 Semua nilai yang tertera di dalam tabel merupakan nilai hasil rata-rata ± standar deviasi 

 Nilai yang diikuti dengan simbol huruf superscript yang sama menunjukkan bahwa tidak 

ada perbedaan nyata antar hari penelitian pada tingkat kepercayaan 95% (p<0,05) dalam 

satu perlakuan, 

 Nilai yang diikuti dengan angka superscript yang sama menunjukkan bahwa tidak ada 

perbedaan nyata antar perlakuan pada tingkat kepercayaan 95% (p<0,05) pada hari yang 

sama, 
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Berdasarkan data yang ada pada Tabel 27, diketahui bahwa terdapat perbedaan yang 

signifikan dengan tingkat kepercayaan 95% pada interaksi hari penelitian pada 

seluruh perlakuan terhadap nilai total padatan terlarut. Pada perlakuan  edible 

coating dengan penyimpanan di suhu Chiller, nilai mulai berbeda dibandingkan  

dengan awal penelitian pada hari ke-4. Pada perlakuan  edible coating dengan 

penyimpanan di suhu ruang juga mengalami perbedaan yang signifikan 

dibandingkan hari awal pada penelitian hari ke-4.  Sedangkan perlakuan kontrol 

mengalami perbedaan signifikan dibandingkan hari awal pada penelitian hari ke-2. 

Pada interaksi perlakuan terhadap nilai total padatan terlarut diketahui terdapat 

perbedaan yang signifikan dengan tingkat kepercayaan 95% dimana terdapat 

perbedaan yang signifikan pada hari ke-2, 4, 12, dan 18.  

Hasil uji beda dua arah terhadap pengaruh perlakuan dan hari penelitian terhadap 

nilai pH buah pir dapat dilihat pada Tabel 28 dan Tabel 29 berikut ini.  

Tabel 28. Nilai Total Padatan Terlarut Buah Pir Century menurut Hari Penelitian 

Hari Penelitian Total Padatan Terlarut (oBrix) 

0 9.32±0.04a 

2 9.76±0.67b 

4 10.23±0.68c 

6 9.34±0.09a 

12 9.43±0.53ab 

15 9.51±0.38ab 

18 9.64±0.70ab 
Keterangan: 

 Semua nilai yang tertera di dalam tabel merupakan nilai hasil rata-rata ± standar deviasi 

 Nilai yang diikuti dengan simbol huruf superscript yang sama menunjukkan bahwa tidak 

ada perbedaan nyata antar perlakuan pada tingkat kepercayaan 95% (p<0,05) pada kolom 

yang sama. 

 

Berdasarkan data yang diperoleh pada Tabel 28, diketahui bahwa nilai padatan 

terlarut memiliki kecenderungan untuk naik seiring dengan bertambahnya hari 

penyimpanan serta mulai adanya perbedaan yang signifikan dengan tingkat 

kepercayaan 95% pada nilai total padatan terlarut awal dengan nilai total padatan 

terlarut pada penelitian hari ke-2 dan 4 dibandingkan nilai total padatan terlarut 

akhir.  
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Tabel 29. Nilai Total Padatan Terlarut Buah Pir menurut Variasi Perlakuan 

Perlakuan Total Padatan Terlarut (oBrix) 

Edible Coating Suhu Chiller 9.85±0.63a 

Edible Coating Suhu Ruang 9.53±0.56b 

Kontrol Negatif 9.44±0.69b 
Keterangan: 

 Semua nilai yang tertera di dalam tabel merupakan nilai hasil rata-rata ± standar deviasi 

 Nilai yang diikuti dengan simbol huruf superscript yang sama menunjukkan bahwa tidak 

ada perbedaan nyata antar perlakuan pada tingkat kepercayaan 95% (p<0,05) pada kolom 

yang sama. 

 

Berdasarkan Tabel 29 diketahui bahwa terdapat perbedaan yang signifikan dengan 

tingkat kepercayaan 95%  pada nilai total padatan terlarut buah pir dengan 

perlakuan  edible coating pada penyimpanan suhu Chiller yang secara signifikan 

lebih tinggi dibandingkan dengan variasi perlakuan lain. Rata-rata nilai total 

padatan terlarut tertinggi didapatkan oleh buah pir yang diberi perlakuan  edible 

coating dan disimpan di suhu Chiller dengan nilai sebesar 9.85±0.63, kemudian  

disusul oleh perlakuan  edible coating dengan penyimpanan suhu ruang yaitu 

sebesar 9.53±0.56 dan perlakuan kontrol sebesar 9.44±0.69. 

 

3.1.7. Kekerasan Buah 

Hasil pengukuran serta hasil uji beda satu arah (one way ANOVA) antar hari 

penelitian dan perlakuan terhadap nilai kekerasan buah pir century dapat dilihat 

pada Tabel 30. 

 

Tabel 30. Nilai Kekerasan Buah Pir menurut Hari Penelitian dan Kondisi 

Penyimpanan 

Hari 

 

Kondisi Penyimpanan 

EC Suhu Chiller EC Suhu Ruang Kontrol Negatif 

0 3.29±0.10de1 3.18±0.08c1 3.22±0.02c1 

2 3.35±0.16e1 3.23±0.16c1 3.15±0.07c1 

4 3.14±0.10bc1 3.30±0.03c1 3.13±0.03c1 

6 3.08±0.04abc1 3.35±0.11c2 2.97±0.05b1 

12 3.20±0.03cd2 2.87±0.24b1 2.91±0.13b1 

15 2.95±0.09a2 2.91±0.11b2 2.55±0.12a1 

18 3.05±0.05ab2 2.46±0.22a1 2.53±0.15a1 
Keterangan: 

 Seluruh nilai yang tertera di dalam tabel adalah dalam satuan kgf 

 Semua nilai yang tertera di dalam tabel merupakan nilai hasil rata-rata ± standar deviasi 
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 Nilai yang diikuti dengan simbol huruf superscript yang sama menunjukkan bahwa tidak 

ada perbedaan nyata antar hari penelitian pada tingkat kepercayaan 95% (p<0,05) dalam 

satu perlakuan, 

 Nilai yang diikuti dengan angka superscript yang sama menunjukkan bahwa tidak ada 

perbedaan nyata antar perlakuan pada tingkat kepercayaan 95% (p<0,05) pada hari yang 

sama, 

 

Berdasarkan data yang ada pada Tabel 30, diketahui bahwa terdapat perbedaan yang 

signifikan dengan tingkat kepercayaan 95% pada interaksi hari penelitian pada 

seluruh perlakuan terhadap nilai total kekerasan buah. Pada perlakuan  edible 

coating dengan penyimpanan di suhu Chiller, nilai mulai berbeda dibandingkan  

dengan awal penelitian pada hari ke-4. Pada perlakuan  edible coating dengan 

penyimpanan di suhu ruang juga mengalami perbedaan yang signifikan 

dibandingkan hari awal pada penelitian hari ke-12.  Sedangkan perlakuan kontrol 

mengalami perbedaan signifikan dibandingkan hari awal pada penelitian hari ke-6. 

Pada interaksi perlakuan terhadap nilai total padatan terlarut diketahui terdapat 

perbedaan yang signifikan dengan tingkat kepercayaan 95% dimana terdapat 

perbedaan yang signifikan mulai pada penelitian hari ke-6 hingga akhir penelitian 

di hari ke-18. Pada akhir penelitian diketahui terdapat perbedaan yang signifikan 

pada nilai kekerasan buah dengan perlakuan  edible coating dengan penyimpanan 

di suhu Chiller lebih tinggi dibandingkan perlakuan lain.   

Hasil uji beda dua arah terhadap pengaruh perlakuan dan hari penelitian terhadap 

nilai kekerasan buah pir dapat dilihat pada Tabel 31 dan Tabel 32 berikut ini.  

Tabel 31. Nilai Kekerasan (kgf) Buah Pir Century menurut Hari Penelitian 

Hari Penelitian Kekerasan Buah (kgf) 

0 3.23±0.05d 

2 3.24±0.10d 

4 3.19±0.10d 

6 3.14±0.19d 

12 2.99±0.18c 

15 2.80±0.22b 

18 2.68±0.32a 
Keterangan: 

 Seluruh nilai yang tertera di dalam tabel adalah dalam satuan kgf 

 Semua nilai yang tertera di dalam tabel merupakan nilai hasil rata-rata ± standar deviasi 

 Nilai yang diikuti dengan simbol huruf superscript yang sama menunjukkan bahwa tidak 

ada perbedaan nyata antar perlakuan pada tingkat kepercayaan 95% (p<0,05) pada kolom 

yang sama. 
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Berdasarkan data yang diperoleh pada Tabel 31, diketahui bahwa nilai kekerasan 

memiliki kecenderungan untuk menurun seiring dengan bertambahnya hari 

penyimpanan serta mulai adanya perbedaan yang signifikan dengan tingkat 

kepercayaan 95% pada penelitian hari ke-12 dibandingkan dengan nilai kekerasan 

hari awal penelitian.  

 

Tabel 32. Nilai Kekerasan (kgf) Buah  Pir menurut Variasi Perlakuan 

Perlakuan Kekerasan Buah (kgf) 

Edible Coating Suhu Chiller 3.15±0.15c 

Edible Coating Suhu Ruang 3.04±0.33b 

Kontrol Negatif 2.92±0.28a 
Keterangan: 

 Semua nilai yang tertera di dalam tabel merupakan nilai hasil rata-rata ± standar deviasi 

 Nilai yang diikuti dengan simbol huruf superscript yang sama menunjukkan bahwa tidak 

ada perbedaan nyata antar perlakuan pada tingkat kepercayaan 95% (p<0,05) pada kolom 

yang sama. 

 

Berdasarkan Tabel 32 diketahui bahwa terdapat perbedaan yang signifikan dengan 

tingkat kepercayaan 95%  pada nilai kekerasan buah pir oleh pengaruh perlakuan. 

Buah dengan perlakuan  edible coating pada penyimpanan di suhu Chiller memiliki 

rata-rata nilai kekerasan paling tinggi yaitu sebesar 3.15±0.15 kgf lalu disusul oleh 

perlakuan  edible coating pada penyimpanan di suhu ruang yaitu sebesar 3.04±0.33 

kgf. Perlakuan kontrol memiliki nilai rata-rata kekerasan paling rendah 

dibandingkan  dengan kelompok perlakuan lain yaitu sebesar 2.92±0.28 kgf. 

 

3.2.Analisis Sensori 

3.2.1. Warna & Kondisi Kulit 

Hasil uji rating oleh panelis semi terlatih terhadap atribut warna dan kondisi kulit 

buah pir selama penyimpanan dapat dilihat pada Tabel 33. 

 

Tabel 33. Hasil Uji Rating Atribut Warna & Kondisi Kulit Buah Pir 

Hari 
Kondisi Penyimpanan 

EC Suhu Chiller EC Suhu Ruang Kontrol Negatif 

0 5.7±0.51c 5.3±0.91d 5.0±0.51d 

2 5.1±0.31bc 5.3±0.61cd 5.1±0.51cd 
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4 4.8±0.61ab 4.6±0.71cd 4.6±0.71c 

6 5.1±0.31bc 4.2±0.62bc 4.5±0.812c 

12 4.2±0.91a 3.6±0.51b 3.7±0.71b 

15 4.3±0.81a 2.6±1.22a 2.4±1.02a 

18 4.2±0.91a 2.0±1.22a 2.3±0.92a 
Keterangan: 

 Semua nilai yang tertera di dalam tabel merupakan nilai hasil rata-rata ± standar deviasi 

 Nilai yang diikuti dengan simbol huruf superscript yang sama menunjukkan bahwa tidak 

ada perbedaan nyata antar hari penelitian pada tingkat kepercayaan 95% (p<0,05) dalam 

satu perlakuan, 

 Nilai yang diikuti dengan angka superscript yang sama menunjukkan bahwa tidak ada 

perbedaan nyata antar perlakuan pada tingkat kepercayaan 95% (p<0,05) pada hari yang 

sama. 

 

Berdasarkan Tabel 32, diketahui bahwa secara umum terjadi penurunan tren rating 

panelis terhadap warna kulit seiring bertambahnya waktu penyimpanan. 

Berdasarkan data diketahui juga bahwa atribut warna kulit buah pir century ini 

menurut panelis semi terlatih mulai mengalami perbedaan antar jenis perlakuan 

pada penelitian  hari ke-6. Pada akhir penelitian, diketahui bahwa rating untuk buah 

pir century dengan perlakuan  edible coating dan disimpan di suhu Chiller secara 

signifikan lebih dapat mempertahankan warna dari kulit buah pir dibandingkan 

perlakuan lain. 

 

3.2.2. Warna Daging 

Hasil uji rating oleh panelis semi terlatih terhadap atribut warna daging buah pir 

selama penyimpanan dapat dilihat pada Tabel 34. 

 

Tabel 34. Hasil Uji Rating Atribut Warna Daging Buah Pir 

Hari 
Kondisi Penyimpanan 

EC Suhu Chiller EC Suhu Ruang Kontrol Negatif 

0 5.6±0.51d 5.6±0.51d 5.3±0.81b 

2 5.1±0.71cd 5.3±0.51d 5.1±0.91b 

4 5.1±0.31cd 4.5±0.52c 4.9±0.612b 

6 4.8±0.81bc 4.3±0.51bc 4.9±0.61b 

12 4.0±0.91bc 4.1±0.91bc 3.3±1.61a 

15 4.3±0.71ab 3.7±0.91ab 3.7±0.81a 

18 4.1±0.91a 3.3±1.21a 3.0±1.31a 
Keterangan: 

 Semua nilai yang tertera di dalam tabel merupakan nilai hasil rata-rata ± standar deviasi 
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 Nilai yang diikuti dengan simbol huruf superscript yang sama menunjukkan bahwa tidak 

ada perbedaan nyata antar hari penelitian pada tingkat kepercayaan 95% (p<0,05) dalam 

satu perlakuan, 

 Nilai yang diikuti dengan angka superscript yang sama menunjukkan bahwa tidak ada 

perbedaan nyata antar perlakuan pada tingkat kepercayaan 95% (p<0,05) pada hari yang 

sama. 

 

Berdasarkan Tabel 34, diketahui bahwa secara umum terjadi penurunan tren rating 

panelis terhadap warna daging seiring bertambahnya waktu penyimpanan. 

Berdasarkan data diketahui juga bahwa pada atribut warna daging buah pir century 

ini menurut panelis semi terlatih secara umum perlakuan tidak menyebabkan 

perbedaan pada nilai rating kecuali pada penelitian hari ke-4. 

 

3.2.3. Tekstur Buah 

Hasil uji rating oleh panelis semi terlatih terhadap atribut warna tekstur buah pir 

selama penyimpanan dapat dilihat pada Tabel 35. 

 

Tabel 35. Hasil Uji Rating Atribut Tekstur  Buah Pir 

Hari 
Kondisi Penyimpanan 

EC Suhu Chiller EC Suhu Ruang Kontrol Negatif 

0 5.5±0.71c 5.7±0.51c 5.5±0.71c 

2 5.8±0.41c 5.6±0.51c 5.4±0.81c 

4 5.8±0.41c 5.2±0.42c 5.2±0.82c 

6 5.2±0.61bc 5.1±0.31c 5.1±0.71c 

12 4.5±0.51a 4.1±1.01b 3.2±1.61ab 

15 4.5±0.81a 3.2±0.91b 2.7±1.12a 

18 4.6±1.11ab 2.7±0.82a 2.7±1.72a 
Keterangan: 

 Semua nilai yang tertera di dalam tabel merupakan nilai hasil rata-rata ± standar deviasi 

 Nilai yang diikuti dengan simbol huruf superscript yang sama menunjukkan bahwa tidak 

ada perbedaan nyata antar hari penelitian pada tingkat kepercayaan 95% (p<0,05) dalam 

satu perlakuan, 

 Nilai yang diikuti dengan angka superscript yang sama menunjukkan bahwa tidak ada 

perbedaan nyata antar perlakuan pada tingkat kepercayaan 95% (p<0,05) pada hari yang 

sama. 

 

Berdasarkan Tabel 35, diketahui bahwa secara umum terjadi penurunan tren rating 

panelis terhadap tekstur buah seiring bertambahnya waktu penyimpanan. 

Berdasarkan data diketahui juga bahwa atribut tekstur buah pir century ini menurut 

panelis semi terlatih mulai mengalami perbedaan antar jenis perlakuan pada 
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penelitian  hari ke-4. Pada akhir penelitian, diketahui bahwa rating untuk buah pir 

century dengan perlakuan  edible coating dan disimpan di suhu Chiller secara 

signifikan lebih dapat mempertahankan tekstur buah pir dibandingkan perlakuan 

lain. 

 

3.2.4. Rasa Buah 

Hasil uji rating oleh panelis semi terlatih terhadap atribut rasa buah pir selama 

penyimpanan dapat dilihat pada Tabel 36. 

 

Tabel 36. Hasil Uji Rating Atribut Rasa Buah Pir 

Hari 
Kondisi Penyimpanan 

EC Suhu Chiller EC Suhu Ruang Kontrol Negatif 

0 5.4±1.01c 5.3±0.71c 5.0±0.81b 

2 5.3±1.11b 4.7±1.21c 4.8±1.01b 

4 5.3±0.81b 4.8±0.61c 4.6±0.51b 

6 4.4±1.21ab 3.9±1.01b 4.2±1.01b 

12 3.9±1.31a 3.0±1.11a 2.6±1.31a 

15 3.7±1.11a 2.7±0.72a 2.4±0.82a 

18 3.7±1.31a 2.2±0.82a 2.1±1.12a 
Keterangan: 

 Semua nilai yang tertera di dalam tabel merupakan nilai hasil rata-rata ± standar deviasi 

 Nilai yang diikuti dengan simbol huruf superscript yang sama menunjukkan bahwa tidak 

ada perbedaan nyata antar hari penelitian pada tingkat kepercayaan 95% (p<0,05) dalam 

satu perlakuan, 

 Nilai yang diikuti dengan angka superscript yang sama menunjukkan bahwa tidak ada 

perbedaan nyata antar perlakuan pada tingkat kepercayaan 95% (p<0,05) pada hari yang 

sama. 

 

Berdasarkan Tabel 36, diketahui bahwa secara umum terjadi penurunan tren rating 

panelis terhadap rasa seiring bertambahnya waktu penyimpanan. Berdasarkan data 

diketahui juga bahwa atribut rasa buah pir century ini menurut panelis semi terlatih 

mulai mengalami perbedaan antar jenis perlakuan pada penelitian  hari ke-15. Pada 

akhir penelitian, diketahui bahwa rating untuk buah pir century dengan perlakuan  

edible coating dan disimpan di suhu Chiller secara signifikan lebih dapat 

mempertahankan rasa dari buah pir dibandingkan perlakuan lain. 
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3.3. Penentuan Umur Display Maksimal 

Berdasarkan hasil uji sensori secara rating oleh 10 orang panelis semi terlatih , dapat 

disajikan tabel yang berisi data total panelis yang menilai bahwa buah pir century 

yang disajikan pada hari tersebut dinilai sudah tidak layak (mendapat nilai rating 

lebih rendah dari 3 pada salah satu atribut uji sensori).  Tabel rejection buah pir 

century oleh panelis semi terlatih dapat dilihat pada Tabel 37. 

 

Tabel 37. Rejection Buah Menurut Panelis 

Perlakuan 
Hari Penelitian 

0 2 4 6 12 15 18 

Edible Coating Suhu Chiller 0 0 0 0 2 1 1 

Edible Coating Suhu Ruang 0 1 0 1 2 6 10 

Kontrol Negatif 0 0 1 1 6 7 8 
Keterangan: 

 Panelis semi terlatih telah melalui dua kali sesi pelatihan mengenai karakteristik buah pir 

century dan juga Focused Group Discussion terkait kesepakatan standar minimum dan 

bobot untuk masing-masing rating kondisi buah. 

 Penilaian dilakukan oleh panelis semi terlatih yang telah menyepakati bahwa standar 

minimum laik jual adalah pada skala 3 untuk semua atribut uji sensori.  

 Nilai yang tertera pada tabel adalah jumlah panelis yang memberikan nilai rating < 3 pada 

salah satu atribut sensori yang dievaluasi tiap hari penelitian yang ada 

 Umur display ditentukan saat  ada 3 dari 10 panel yang menolak buah karena salah satu 

atribut sensori yang dinilai tidak layak (< skala 3) 

 

Berdasarkan Tabel 37, diketahui dengan standar yang ditetapkan mengenai 

penentuan umur display, diketahui bahwa buah dengan perlakuan  edible coating 

dan disimpan di suhu Chiller hingga akhir penelitian (18 hari) masih dapat diterima 

dan layak untuk display. Pada buah pir dengan perlakuan edible coating dan 

penyimpanan di suhu ruang, buah pir mulai mengalami kerusakan pada rentang hari 

ke-12 hingga hari ke-15, sedangkan pada buah kontrol negatif, buah mulai 

mengalami kerusakan pada rentang hari ke-6 hingga ke-12. Umur display 

ditetapkan saat terdapat lebih dari 3 panelis yang memberikan rating lebih kecil dari 

3 pada salah satu atribut sensori yang dievaluasi yaitu warna kulit, warna daging, 

tekstur buah dan juga rasa. 

 

Berdasarkan data hasil penelitian, diketahui bahwa pada buah pir century dengan 

perlakuan  edible coating dan penyimpanan di suhu Chiller memiliki penolakan 
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paling rendah, disusul oleh buah dengan perlakuan  edible coating dan 

penyimpanan di suhu ruang yang masih dapat diterima di hari ke-12 karena 

mengalami kerusakan pada rentang hari ke-12 hingga ke-15, lalu perlakuan kontrol 

yang mencapai batas displaynya di hari ke-6 karena selanjutnya pada rentang hari 

ke-6 hingga 12 mengalami kerusakan. Ditinjau dari data penelitian buah layak 

display  pada Tabel 2 dapat dilihat bahwa hingga akhir penelitian teramati tidak ada 

buah yang mengalami kerusakan secara visual dan masih layak untuk display, 

sedangkan pada buah dengan perlakuan  edible coating pada penyimpanan suhu 

ruang teramati rusak 3 buah selama penyimpanan, sedangkan buah kontrol teramati 

rusak sebanyak 6 buah. Dari ke seluruhan atribut sensori yang dianalisis, buah 

dengan perlakuan  edible coating dengan penyimpanan di suhu Chiller menurut 

panelis masih dapat diterima hingga hari ke-18 penyimpanan. 

 

Berdasarkan Tabel 37, diketahui bahwa buah pir dengan perlakuan  edible coating 

dengan penyimpanan di suhu ruang mencapai umur display maksimalnya pada hari 

ke-12. Mengacu pada Tabel 33, diketahui pada atribut warna dan kondisi kulit 

menurut panelis mulai berbeda signifikan pada hari ke-6, namun secara umum 

perbedaan ini masih dapat diterima hingga hari ke-12. Pada hari ke-15 atribut warna 

kulit mencapai nilai rata-rata rating mencapai skala dibawah 3 dimana pada hari 

tersebut, dengan pengukuran menggunakan instrumen di laboratorium diketahui 

nilai L yang didapatkan adalah 74.70±1.11, nilai L yang didapatkan dari data pada 

Tabel 6 sendiri diketahui juga mulai berbeda dengan awal sejak hari ke-12. Pada 

nilai a* diketahui dari Tabel 9 mulai berbeda dengan awal penelitian pada hari ke-

15, dimana nilai a* yang didapatkan pada pengukuran hari tersebut adalah 

6.03±0.72. Sementara untuk nilai b* sendiri diketahui dari Tabel 12 memiliki nilai 

yang fluktuatif, namun pada hari ke-15 diketahui bahwa nilai b* yang didapatkan 

pada pengukuran berbeda signifikan dibandingkan awal penelitian yaitu sebesar 

32.90±2.49.  

 

Berdasarkan Tabel 37, diketahui bahwa buah pir dengan perlakuan kontrol 

mencapai umur display maksimalnya pada hari ke-12. Mengacu pada Tabel 33, 
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diketahui pada atribut warna dan kondisi kulit menurut panelis mulai berbeda 

signifikan pada hari ke-4, namun secara umum perbedaan ini masih dapat diterima 

hingga hari ke-12. Pada hari ke-15 atribut warna mencapai nilai rata-rata rating 

mencapai skala dibawa 3 dimana pada hari tersebut, dengan pengukuran 

menggunakan instrumen di laboratorium diketahui nilai L yang didapatkan adalah 

75.77±0.58, nilai L yang didapatkan dari data pada Tabel 6 sendiri diketahui juga 

mulai berbeda dengan awal sejak hari ke-4. Pada nilai a* diketahui dari Tabel 9 

mulai berbeda dengan awal penelitian pada hari ke-15, dimana nilai a* yang 

didapatkan pada pengukuran hari tersebut adalah 5.33±0.45. Sementara untuk nilai 

b* sendiri diketahui dari Tabel 12 dimana nilai b* yang didapatkan pada pengukuran 

hari ke-12 mulai berbeda signifikan dibandingkan awal penelitian yaitu sebesar 

31.61±1.05.  

 

Pada aspek warna daging buah, menurut penilaian panelis untuk perlakuan  edible 

coating dengan penyimpanan di suhu ruang mulai berbeda signifikan pada hari ke-

4 dibandingkan dengan awal penelitian, sedangkan pada perlakuan kontrol mulai 

mengalami perbedaan pada hari ke-12. Hingga akhir penelitian di hari ke-18, 

diketahui nilai rata-rata rating untuk warna daging buah sendiri untuk seluruh 

perlakuan masih ada diatas skala 3. Mengacu pada hasil pengukuran nilai L, a*, dan  

b*daging buah, diketahui pada Tabel 15 yang berisi data perubahan nilai L daging, 

bahwa nilai L daging buah dengan perlakuan  edible coating di suhu ruang mulai 

mengalami perbedaan pada hari ke-12 sedangkan pada perlakuan kontrol mulai 

mengalami perbedaan pada hari ke-4.  Kemudian pada Tabel 18, diketahui nilai a* 

pada perlakuan  edible coating suhu ruang mulai mengalami perbedaan pada hari 

ke-4 sedangkan perlakuan kontrol mengalami perbedaan sejak hari ke-6, meskipun 

demikian menurut penelitian panelis perbedaan ini masih dapat diterima mengacu 

pada rata-rata rating dari panelis yang masih lebih tinggi dari 3.  Dengan merujuk 

pada Tabel 37 mengenai batas umur display dari hasil uji sensori,  diketahui bahwa 

pada hari ke-15 buah dengan perlakuan  edible coating pada penyimpanan suhu 

ruang mencapai batas umur display nya, pada hari tersebut nilai L daging buah 

tercatat sebesar 69.11±1.65, nilai a* sebesar 0.88±0.35 dan nilai b* sebesar 
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10.12±0.85. Nilai L dan a* daging buah sendiri pada hari ke-15 berbeda signifikan 

dengan hari awal, namun untuk nilai b* teramati tidak berbeda nyata dengan nilai 

awal. Sedangkan pada perlakuan kontrol, menurut Tabel 37 umur display maksimal 

pada perlakuan kontrol ini adalah selama 12 hari. Pada hari ke-12 ini, diketahui 

bahwa untuk nilai L daging buah adalah sebesar 69.93±1.29, nilai a*  sebesar 

0.62±0.30 dan nilai b* sebesar 8.43±0.59. Seluruh atribut warna yang diukur pada 

hari ke-12 berbeda signifikan dengan hari awal penelitian.  

 

Pada aspek tekstur buah, diketahui berdasarkan penilaian panelis baik buah dengan 

perlakuan  edible coating pada penyimpanan suhu ruang  dan  perlakuan kontrol 

masing-masing mulai berbeda nyata pada hari ke-12. Pada perlakuan  edible coating 

dengan penyimpanan suhu ruang, berdasarkan Tabel 37, diketahui bahwa batas 

umur display nya adalah selama 15 hari, dan dengan merujuk pada Tabel 35 

diketahui atribut kekerasan buah sendiri mulai memiliki rata-rata dibawah skala 3 

pada hari ke-18. Sementara pada hari ke-15 sendiri saat batas display tercapai, rata-

rata rating yang diperoleh oleh buah dengan perlakuan ini adalah 3.2±0.9. Pada 

pengukuran kekerasan dengan texture analyzer di Tabel 35, diketahui bahwa pada 

hari ke-15, nilai rata-rata kekerasan buah yang terukur adalah sebesar 2.91±0.11 

kgf, dimana sebenarnya nilai kekerasan buah sendiri pada perlakuan ini mulai 

berbeda nyata pada hari ke-12. Pada perlakuan kontrol, nilai rata-rata  rating sendiri 

mulai berbeda secara nyata pada penelitian hari ke-12 dan mencapai rata-rata 

dibawah skala 3 pada hari ke-15. Pada pengukuran dengan texture analyzer sendiri 

diketahui bahwa nilai kekerasan buah sudah mulai berbeda signifikan pada hari ke-

6 dan pada saat batas umur display tercapai yaitu di hari ke-12, diketahui bahwa 

nilai kekerasan buah yang terukur pada hari tersebut adalah 2.91±0.13 kgf. 

 

Pada aspek rasa buah, diketahui berdasarkan penilaian panelis rata-rata rating pada 

buah dengan perlakuan  edible coating dengan penyimpanan di suhu ruang mulai 

berbeda pada penelitian hari ke-6 dan terus berlangsung hingga saat nilai rata-rata 

rating lebih rendah dari skala 3 yaitu pada hari ke-15. Pada perlakuan kontrol 

sendiri, mulai berbeda signifikan pada penelitian hari ke-12 dan pada hari ke-12 ini 
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nilai rata-rata rating diketahui juga lebih rendah dari skala 3. Aspek rasa pada buah 

pir sendiri berkaitan dengan kemanisan dan tingkat keasaman pada buah, yang 

didapatkan dari pengukuran dengan instrumen pH meter dan refraktometer.  

Berdasarkan Tabel 27 diketahui bahwa pada perlakuan  edible coating suhu ruang, 

nilai  total padatan terlarut mengalami perbedaan pada hari ke-4 saja, sedangkan 

pada perlakuan kontrol perbedaan hanya terjadi pada hari ke-2.  Saat batas display 

tercapai, baik pada buah dengan perlakuan dan kontrol diketahui tidak terdapat 

perbedaan yang signifikan pada nilai total padatan terlarut yang terukur. Pada 

penelitian di hari ke-12 saat umur display buah dengan perlakuan  edible coating 

tercapai, diketahui nilai padatan terlarut nya adalah sebesar 9.78±0.48. Sedangkan 

pada perlakuan kontrol nilai padatan terlarut nya adalah sebesar 8.83±0.53.  

Berdasarkan Tabel 24 diketahui bahwa pada perlakuan  edible coating suhu ruang 

nilai pH buah mulai mengalami perbedaan yang signifikan pada hari ke-12, 

sedangkan nilai pH buah pada kontrol sendiri mulai mengalami perbedaan pada hari 

ke-6. Pada saat mencapai batas umur display nya di hari ke-15, buah pir dengan 

perlakuan  edible coating dan penyimpanan di suhu ruang sendiri memiliki nilai pH 

sebesar 4.66±0.02 sedangkan buah kontrol yang mencapai batas umur display pada 

hari ke-12 memiliki nilai pH sebesar 4.64±0.06. 

  


