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Abstrak 

Anggur bersifat mudah rusak dan memiliki umur simpan yang terbatas jika 

disimpan dalam kondisi segar. Suhu optimal untuk penyimpanan anggur adalah 

antara -1°C hingga 4°C dengan umur simpan selama 4–6 minggu. Sedangkan 

jika buah disimpan pada suhu ruang umur simpan hanya mencapai 3-6 hari. 

Edible coating adalah sebuah metode pelapisan buah menggunakan bahan 

pelapis yang dapat dikonsumsi dan diaplikasikan secara langsung pada 

permukaan produk yang berupa lapisan tipis. Metode coating dapat dilakukan 

dengan metode pencelupan (dipping method). Pada penelitian ini akan mengkaji 

pengaruh perbandingan konsentrasi pektin pisang (2%,4% dan 6%) dan sorbitol 

(2% dan 3%) terhadap umur simpan pada buah anggur hijau (vitis vinifera linn). 

Dari penelitian tersebut diperoleh hasil yang menunjukkan bahwa tingkat 

konsentrasi memiliki pengaruh signifikan terhadap umur simpan yang diukur 

dengan tingkat susut bobot, kadar vitamin C dan total padatan terlarut (TPT). 

Dimana semakin tinggi konsentrasi pelapisan pektin maka susut bobot, vitamin C 

dan total padatan terlarut (TPT) semakin rendah terhadap lama penyimpanan. 

Nilai susut bobot paling rendah dimiliki oleh konsentrasi 6% : 2% dengan umur 

simpan 9 hari yaitu 15,355%, nilai vitamin C paling rendah dimiliki oleh 

konsentrasi 4% : 3% dengan umur simpan 9 hari yaitu 0,008%, dan nilai total 

padatan terlarut (TPT) paling rendah dimiliki oleh konsentrasi 6% : 2%  dengan  

umur simpan 9 hari yaitu 6,8°brix. 

Kata Kunci: Anggur, Edible Coating, Umur Simpan, Pektin Pisang dan 

Sorbitol 
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1. Pendahuluan 

Pangan merupakan bagian penting dari kewajiban negara yang tercantum 

dalam UUD 1945 untuk memastikan pemenuhan hak dasar bagi rakyat yang 

disebutkan dalam UU No. 18/2012. Salah satu program astacita presiden prabowo 

adalah Memperkuat Penyelarasan Kehidupan dengan Lingkungan: Meningkatkan 

kesadaran dan pengelolaan lingkungan hidup untuk mencapai kehidupan yang 

harmonis dengan alam. Tantangan besar dalam ketahanan pangan adalah 

pengelolaan sumber daya alam secara berkelanjutan sehingga dapat menjaga 

keseimbangan ekosistem.  

Salah satu metode yang efektif dalam mendukung keberlanjutan produksi 

pangan dan mendukung distribusi secara nasional adalah dengan memperpanjang 

umur simpan hasil pangan, seperti buah-buahan dan sayuran, tanpa merusak 

kualitasnya. Buah anggur hijau merupakan salah satu komoditas buah dengan 

kandungan nutrisi yang tinggi, termasuk vitamin, buah ini sangat penting untuk 

dikonsumsi demi menjaga kesehatan. Namun tingginya kadar air dalam buah ini 

menyebabkan buah ini rentan mengalami kerusakan dalam waktu singkat akibat 

pertumbuhan mikroorganisme (Johannes & Tuwo, 2024). Kondisi ini 

menyebabkan umur simpan anggur hijau menjadi pendek, terlebih selama proses 

distribusi yang memakan waktu dan berpotensi menurunkan kualitas fisikokimia 

(seperti kehilangan berat, kekerasan tekstur, perubahan warna, peningkatan kadar 

gula, atau penurunan asam) buah. Oleh karena itu, salah satu solusi yang efektif 

dan ramah lingkungan untuk memperpanjang umur simpan serta mencegah 

pertumbuhan mikroorganisme selama distribusi adalah dengan penerapan edible 

coating, yang bertujuan melindungi permukaan buah tanpa mengganggu kualitas 

alaminya. 

Edible coating adalah pelapisan buah menggunakan bahan pelapis yang 

sifatnya bisa dikonsumsi yang dapat diaplikasikan secara langsung pada 

permukaan produk berupa lapisan tipis dan merupakan kemasan primer yang 

berfungsi sebagai pelindung sehingga dapat berperan dalam memperpanjang umur 

simpan produk. Edible coating mampu meningkatkan kualitas produk dengan 



 

 

Rizka Nurlaila / Chemical Engineering Journal Storage 6 :2 (April 2026) 393–406 

395 

 

menghambat gejala pembusukan dan kerusakan fisiologis serta bisa juga 

memberikan efek mengkilap pada penampakan visual produk (Priya et al., 2023). 

Senyawa seperti pektin dan sorbitol dapat digunakan sebagai bahan utama 

dalam pembuatan edible coating. Pektin adalah polisakarida alami yang banyak 

ditemukan pada dinding sel tumbuhan, terutama pada buah-buahan (Mahardiani et 

al., 2021; Nurlaila et al., 2025). Dalam edible coating, pektin berfungsi 

membentuk lapisan tipis yang dapat mengontrol pertukaran gas seperti karbon 

dioksida (CO₂) dan oksigen (O2) dan bersifat ramah lingkungan (Marcellino et al., 

2023) dan juga merupakan senyawa heteropolisakarida bersifat asam yang 

terdapat dibagian dinding sel primer tumbuh-tumbuhan yang larut dalam air, 

sehingga pektin dapat dimanfaatkan dalam Industri pangan (Nurlaila et al., 2023). 

Sorbitol adalah salah satu plasticizer yang merupakan senyawa alkohol gula 

bersifat hidrofilik dan dapat meningkatkan fleksibilitas serta elastis, mengurangi 

permeabilitas uap air dan oksigen pada lapisan edible coating, yang sangat 

bermanfaat dalam memperpanjang umur simpan produk pangan. Kombinasi 

pektin pisang dan sorbitol serta modifikasi pada konsentrasi nya sering kali 

dilakukan untuk mencapai keseimbangan yang optimal antara fleksibilitas, 

kekuatan mekanik, dan permeabilitas lapisan edible coating. Penelitian ini 

bertujuan untuk mengembangkan formulasi edible coating dari pektin pisang dan 

sorbitol sebagai solusi inovatif untuk mengatasi berbagai permasalahan yang 

timbul selama proses distribusi pangan. Edible coating ini tidak hanya mampu 

memperlambat kerusakan fisik dan mikrobiologis pada buah, tetapi juga efektif 

dalam mempertahankan mutu dan kesegaran produk selama masa distribusi 

sehigga berpotensi meningkatkan efisiensi rantai pasok serta memberikan 

kontribusi nyata dalam memperkuat ketahanan pangan secara berkelanjutan. 

 

2. Bahan dan Metode 

2.1 Bahan Penelitian 

Anggur hijau yang digunakan sebagai bahan penelitian diperoleh di 

perkebunan di daerah Bireun. Anggur hijau tersebut dibersihkan dari kotoran dan 

dikeringkan. Setelah kering kemudian dicelupkan dalam larutan edible coating 
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pektin pisang. Bahan kimia yang digunakan adalah pektin pisang (komersil) 

dengan konsentrasi yang dimulai dari 2%, 4%, dan 6% (w/v) dan sorbitol (merck) 

yang memiliki 2% dan 3%  (w/v) serta aquades.  

2.2 Prosedur Penelitian 

Aquades dipanaskan menggunakan hot plate sehingga mencapai suhu 70°C. 

Selanjutnya ditambahkan pektin pisang dengan konsentrasi (2%, 4%, dan 6%) dan 

dilakukan pengadukan sampai homogen. Setelah aquades dan pektin pisang 

homogen, ditambahkan sorbitol dengan konsentrasi (2%, dan 3%) dan diaduk 

selama 30 menit. Lalu edible coating didinginkan pada suhu ruang. Buah anggur 

dicelupkan kedalam larutan dengan durasi 30 detik kemudian dilakukan 

pengeringan menggunakan statip untuk ditiriskan. Buah kemudian disimpan 

dalam wadah plastik terbuka pada suhu kamar. Untuk menentukan umur simpan, 

dilakukan pengujian susut bobot yang dimulai pada hari ketiga dan dilanjutkan 

hingga buah tidak lagi memenuhi syarat untuk dilakukan pengujian. 

 

2.3 Analisis dan Pengukuran 

 Pengukuran susut bobot pada anggur dilakukan dengan membandingkan 

perbedaan berat buah sebelum dan setelah masa penyimpanan. Penurunan bobot 

ini menggambarkan kehilangan air dan zat lainnya selama penyimpanan yang 

dapat mempengaruhi kualitas buah. Untuk menghitung persentase kehilangan 

bobot selama periode penyimpanan, digunakan rumus berikut ini, yang 

memungkinkan penilaian kuantitatif terhadap tingkat susut bobot yang terjadi 

pada buah. 

 

Susut Bobot =  x 100% .............. (1) 

 

2.4 Uji Organoleptic 

Uji organoleptic merupakan metode yang  dilakukan untuk menilai kualitas 

suatu produk menggunakan panca indra manusia untuk mengukur warna, aroma 

dan tekstur yang dilaksanakan mengunakan skala hedonik.  Uji skala hedonik 
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menggunakan tingkat 1-5, kriteria penilaian tersebut adalah (1) untuk menentukan 

sangat tidak bagus, (2) tidak bagus, (3) bagus, (4) agak bagus, dan (5) sangat 

bagus. Untuk melakukan penelitian tersebut sebanyak 10 orang panelis yang tidak 

tetrlatih dihadirkan dan sampel diamati secara langsung, kemudian hasil kuesioner 

yang telas diisi oleh panelis dicatat. 

2.4 Uji Kadar Vitamin C  

Penentuan kadar vitamin C dilakukan dengan metode titrasi iodimetri, yang 

memanfaatkan reaksi redoks antara vitamin C sebagai zat pereduksi dan iodium 

sebagai zat pengoksidasi. Dalam reaksi ini, vitamin C mengoksidasi menjadi asam 

dehidroaskorbat sementara iodium mengalami reduksi. Volume larutan titran 

0,01N digunakan untuk menghitung kadar vitamin C, dengan larutan amilum 1% 

sebagai indikator titik akhir titrasi. Prosedur titrasi meliputi pembakuan larutan 

natrium tiosulfat dengan kalium iodate, pembakuan larutan iodium menggunakan 

natrium tiosulfat, dan titrasi filtrat sampel dengan larutan iodium. Penghitungan 

kadar vitamin C dihitung sesuai rumus berikut:  

 

% Vitamin C =  x 100% ..............(2) 

Dimana: 

N   = Normalitas I2  

V   = Volume titran 

BE = Berat ekivalen asam askorbat (Vitamin C)  

          Fp = faktor pengenceran dalam sampel ini menggunakan metode titrasi 

iodimetri  

 

2.5 Uji Total Padatan Terlarut (TPT) 

 Uji Total Padatan Terlarut (TPT) adalah pengukuran jumlah keseluruhan 

zat yang terlarut dalam air atau larutan, yang termasuk garam, mineral, dan unsur-

unsur lain yang dapat larut dalam air. TPT biasanya digunakan untuk mengetahui 

kualitas air atau larutan yang berkaitan dengan produk makanan dan minuman. 

Dalam konteks industri pangan, uji TPT digunakan untuk menentukan kadar 

padatan dalam produk cair seperti jus buah, minuman, atau dalam pembuatan 

sirup dan lainnya. 
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Dalam pengujian TPT menggunakan alat refraktometer, refraktometer 

bekerja berdasarkan prinsip pembiasan cahaya, yaitu perubahan arah cahaya 

ketika melewati media dengan indeks bias yang berbeda. Ketika cahaya melewati 

suatu larutan, cahaya tersebut akan dibiaskan tergantung pada konsentrasi padatan 

terlarut dalam larutan tersebut. Semakin banyak padatan terlarut, semakin tinggi 

indeks bias larutan tersebut. Refraktometer mengukur perubahan ini dan 

menampilkan hasilnya dalam satuan Brix (°Bx), yang menyatakan jumlah persen 

padatan terlarut (terutama gula) dalam larutan. 

 

3. Hasil dan Diskusi 

3.1 Pengaruh Umur Simpan Buah Anggur Dengan Perbandingan Pektin 

Pisang dan Sorbitol Terhadap Susut Bobot 

Gambar 3a menunjukkan larutan coating yang terbuat dari pektin pisang 

yang dan gliserol. Larutan ini tampak homogen dan memiliki warna cerah, hal ini 

disebabkan oleh pektin yang terlarut. Gambar 3b menunjukkan proses coating 

buah anggur hijau dengan larutan pelapis yang dapat dimakan. Anggur tersebut 

dicelupkan ke dalam larutan pelapis selama 30 detik untuk memastikan seluruh 

permukaan buah terlapisi dengan baik. 

 

 

 

Gambar 1. (a) Edible coating pectin pisang dan gliserol, (b) proses coating 

anggur hijau 

 

Gambar 2 menunjukkan buah anggur hijau yang diamati pada hari ke-3, 6, 

dan 9 yang telah dilakukan coating  menggunakan pektin pisang dan gliserol 

dengan metode dipping selama masa penyimpanan pada suhu ruang. Pengamatan 

(a) (b) 
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dilakukan untuk mengevaluasi tingkat kerusakan dan penyusutan bobot anggur 

hijau. Hari ke-3 hingga hari ke-9 menunjukkan perubahan kondisi anggur hijau 

selama penyimpanan untuk menganalisis persentase kerusakan dan persentase 

penyusutan bobot. 

 
Gambar 2. Hasil observasi anggur hijau yang telah melalui proses coating 

 

Susut bobot menjadi parameter utama untuk menilai perubahan kuantitas 

buah pasca panen. Indriasari & Kusuma (2024) menyatakan bahwa susut bobot 

buah biasanya meningkat selama penyimpanan pada suhu ruang, karena air 

menguap melalui permukaan kulit buah. Kondisi ini tidak hanya mengurangi berat 

buah, tetapi juga dapat mempengaruhi kesegaran dan tekstur buah selama 

penyimpanan. Data hasil pengamatan uji susut bobot terkait umur simpan buah 

pada penelitian ini dapat dilihat pada Gambar 3.3. 

 

 

Gambar 3. Grafik Pengaruh Umur Simpan Buah Anggur Terhadap Susut Bobot 
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Berdasarkan gambar 3 dapat dilihat bahwa susut bobot tertinggi diperoleh 

pada konsentrasi 4% : 3% dengan nilai susut bobot 56,197% dan yang terendah 

diperoleh pada konsentrasi 6% : 2% dengan nilai susut bobot 15,355%. Hasil 

penelitian memperlihatkan bahwa konsentrasi pektin yang paling baik antara 2%, 

4% dan 6% adalah konsentrasi 6% dan konsentrasi yang paling buruk adalah 4%. 

Semakin tinggi konsentrasi pektin pada pelapisan, semakin rendah susut bobot 

buah selama penyimpanan. Hal ini karena lapisan pektin yang lebih tebal menutup 

pori-pori buah lebih baik, sehingga mengurangi penguapan air (Andriani & 

Handayani, 2023). Dengan demikian, penggunaan konsentrasi pektin yang tepat 

sangat penting untuk mempertahankan kualitas buah dan memperpanjang umur 

simpan selama penyimpanan (Fithriana et al., 2025). Fenomena penurunan berat 

dapat dikaitkan dengan penipisan air dan unsur volatil lainnya melalui proses 

respirasi yang melibatkan penguapan air, gas, energi serta transpirasi yang 

memerlukan pelepasan air dalam bentuk uap air selama periode penyimpanan. Hal 

ini sejalan dengan Khodaei et al., (2021) yang menjelaskan bahwa tingkat 

respirasi yang tinggi dan perpindahan CO2 dari kulit buah (terutama pada buah 

dengan kulit yang lebih tipis) merupakan penyebab utama kehilangan air, 

penyusutan, dan pembusukan. 

Konsentrasi plasticizer berpengaruh terhadap umur simpan pada buah 

anggur hijau. Konsentrasi plasticizer yang paling baik antara 2% dan 3% adalah 

kosentrasi 2%. Menurut Hernández-Carrillo et al. (2021), yaitu penambahan 

konsentrasi dan jenis plasticizer edible coating, berimplikasi pada peningkatan 

nilai susut bobot buah strawberi, konsentrasi plasticizer yang lebih tinggi 

menyebabkan matriks edible coating menjadi lebih renggang, tebal, dan mudah 

terpecah sehingga kurang mampu dalam menahan penguapan dan laju respirasi. 

 

3.2 Pengaruh Umur Simpan Buah Anggur Dengan Perbandingan Pektin 

Pisang dan Sorbitol Terhadap Kadar Vitamin C 

          Vitamin C atau yang dikenal juga sebagai asam askorbat, memiliki peran 

penting dalam menjaga kesehatan tubuh. Senyawa ini dikenal memiliki sifat 

reduktif yang kuat serta berfungsi sebagai antioksidan yang efektif dalam 
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melindungi sel-sel dari kerusakan akibat radikal bebas. Berdasarkan data yang 

ditunjukkan pada Gambar 4, kadar vitamin C dalam buah anggur mengalami 

penurunan secara signifikan selama masa penyimpanan, yang menunjukkan 

adanya degradasi nutrisi seiring waktu. 

 

Gambar 4. Grafik Pengaruh Umur Simpan Buah Anggur Terhadap Kadar 

Vitamin C 

 

 Penurunan kadar vitamin C pada buah anggur hijau dipengaruhi oleh 

beberapa faktor, seperti suhu penyimpanan, tingkat kematangan buah, serta 

karakteristik vitamin C yang mudah teroksidasi selama penyimpanan. Vitamin C 

bersifat tidak stabil dan rentan terhadap kerusakan oksidatif, terutama jika 

disimpan dalam waktu lama (Astria et al., 2018). Seiring bertambahnya waktu 

penyimpanan, kandungan vitamin C cenderung menurun. Rachmayati et al. 

(2017) juga menyebutkan bahwa peningkatan kematangan buah dapat 

mempercepat penurunan vitamin C, karena asam askorbat mengalami perubahan 

menjadi gula sederhana. Namun, penerapan edible coating seperti pektin dengan 

penambahan sorbitol dapat memperlambat proses oksidasi tersebut. Lapisan 

pelindung yang terbentuk mampu menghambat kontak langsung antara buah dan 

oksigen, sehingga membantu mempertahankan kandungan vitamin C selama 

penyimpanan 

Berdasarkan gambar 3.4 dapat dilihat bahwa kadar vitamin C tertinggi pada 

umur simpan ke-9 diperoleh oleh konsentrasi 4% : 2% dengan kadar vitamin C 

sebesar 0,011% dan yang terendah diperoleh oleh konsentrasi 4% : 3% dengan 

kadar vitamin C sebesar 0,008% dan buah anggur tanpa edible coating pada umur 
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simpan ke-9 memiliki kadar vitamin C sebesar 0,007%. Lalu pada konsentrasi 2% 

: 2% pada umur simpan ke-9 mengalami  kenaikan, hal tersebut dikarenakan oleh 

beberapa faktor yaitu karena adanya aktivitas enzim atau pemecahan senyawa dan 

kesalahan pengukuran pada saat titrasi. Beberapa enzim seperti pektinase atau 

selulase dapat menghidrolisis dinding sel, menyebabkan pelepasan vitamin C 

yang sebelumnya terjebak dalam jaringan bahan pangan. Jika edible coating 

memperlambat pelepasan ini di awal (hari ke-3 dan ke-6), tetapi kemudian 

memungkinkan pelepasan lebih banyak vitamin C pada hari ke-9, maka kadar 

yang terukur bisa meningkat. Hal ini sejalan dengan Zebua et al. (2025) yang 

menyatakan bahwa kandungan awal asam askorbat (vitamin C) pada stroberi 

mengalami penurunan selama 8 hari penyimpanan,yang  diduga disebabkan oleh 

peningkatan kadar oksigen di dalam buah dan Botrytis cinerea adalah jenis jamur 

yang berperan dalam penguraian asam amino dalam buah stroberi.  

 

3.3 Pengaruh Pengaruh Umur Simpan Buah Anggur Dengan Perbandingan 

Pektin Pisang dan Sorbitol Terhadap Total Padatan Terlarut (TPT) 

          Selama penyimpanan, nilai TPT dapat mengalami penurunan akibat proses 

metabolisme seperti respirasi dan fermentasi. Nilai TPT sangat dipengaruhi oleh 

tingkat kematangan buah saat panen dan apabila anggur dipanen sebelum 

mencapai kematangan optimal, kadar TPT yang dihasilkan cenderung rendah 

karena kandungan gula belum terbentuk sempurna dan rasa buah masih masam 

(Rahma, 2024). Berdasarkan pengamatan pada Gambar 3.5, terlihat bahwa nilai 

TPT buah anggur menurun selama masa penyimpanan.  
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Gambar 5. Grafik Pengaruh Umur Simpan Buah Anggur Terhadap Total Padatan 

Terlarut (TPT) 

Pada hari ke-3 penyimpanan, nilai TPT cenderung masih stabil atau 

mengalami sedikit penurunan. Hal ini dikarenakan buah masih dalam kondisi 

relatif segar dan respirasi berlangsung dengan kecepatan yang lebih rendah. 

Seiring dengan bertambahnya waktu penyimpanan, nilai TPT mulai mengalami 

penurunan yang lebih signifikan. Memasuki hari ke-9 buah mulai memasuki fase 

pembusukan, di mana fermentasi anaerobik dapat terjadi akibat berkurangnya 

oksigen dalam jaringan buah. Proses ini menyebabkan degradasi gula menjadi 

senyawa lain seperti etanol dan asam organik yang berdampak pada penurunan 

lebih lanjut nilai TPT. Nilai TPT yang tertinggi diperoleh oleh konsentrasi 4% : 

3% dengan nilai TPT sebesar 8,5°brix, nilai TPT yang terendah diperoleh oleh 

konsentrasi 2% : 2% dengan nilai TPT sebesar 6,8°brix dan buah anggur hijau 

tanpa edible coating memiliki nilai TPT sebesar 3,2°brix.  

Penurunan ini umumnya disebabkan oleh penggunaan gula sebagai substrat 

dalam proses respirasi buah. Namun, penggunaan edible coating berbahan pektin 

dan sorbitol dapat memperlambat penurunan TPT tersebut. Lapisan coating 

berfungsi sebagai penghalang selektif terhadap pertukaran gas, sehingga 

membantu menekan laju respirasi dan mengurangi kehilangan komponen penting 

seperti gula. Dengan demikian, edible coating berperan dalam menjaga kestabilan 

TPT dan mempertahankan kualitas buah selama penyimpanan. Hal ini sejalan 

dengan penelitian yang dilakukan Zebua et al. (2025) stroberi yang lapisi 

menggunakan larutan edible coating mengalami kehilangan berat lebih sedikit 
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selama penyimpanan menunjukkan nilai Brix yang lebih tinggi, yang menyoroti 

hubungan antara retensi air dan konsentrasi gula. Hal ini karena lapisan tersebut 

membantu mengurangi kehilangan kelembapan, sehingga menjaga kualitas 

keseluruhan buah. 

 

4. Simpulan 

          Dari hasil penelitian dapat diambil beberapa kesimpulan bahwa konsentrasi 

pelapisan pektin yang tinggi menyebabkan pori-pori buah lebih tertutup 

dibandingkan dengan sampel yang lebih rendah sehingga transpirasi buah dapat 

ditekan selama masa penyimpanan dan penambahan konsentrasi plasticizer 

cenderung menurunkan sifat daya serap air edible coating dan hal ini dapat 

menurunkan kinerja edible coating karena daya tahan kelembabannya menjadi 

berkurang. Pada penelitian ini nilai susut bobot paling rendah dimiliki oleh 

konsentrasi 6% : 2% dengan umur simpan 9 hari yaitu 15,355%, nilai vitamin C 

paling rendah dimiliki oleh konsentrasi 4% : 3% dengan umur simpan 9 hari yaitu 

0,008%, dan nilai total padatan terlarut (TPT) paling rendah dimiliki oleh 

konsentrasi 6% : 2% i dengan umur simpan 9 hari yaitu 6,8°brix. 
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