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RINGKASAN 

Isian ringkasan penelitian tidak lebih dari 300 kata yng berisi urgensi, tujuan, metode 

dan luaran yang ditargetkan 

Melon  (Cucumis  melo  L.)  adalah  salah  satu  komoditas  hortikultura  unggulan  

yang  sudah  banyak dibudidayakan di Indonesia, termasuk salah satunya di wilayah Kab

upaten Jember. Sejalan dengan pengembangan teknologi pertanian, Politeknik Negeri Je

mber melalui Smart Green  House (SGH) sudah mengembangkan aktivitas pembenihan melon 

untuk menghasilkan varietas unggul. Pada proses pembenihan tersebut, biji melon dipisa

hkan dari daging buahnya yang selanjutnya menghasilkan daging buah yang belum dimanfaa

tkan secara optimal 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk melakukan eksplorasi pemanfaatan limbah daging 

melon hasil pembibitan sehingga dapat diperoleh suatu rekomendasi produk olahan yang mem

iliki potensi pasar dan memiliki nilai kebermanfaatan. Pemanfaatan limbah daging buah m

elon ini tidak hanya akan mengurangi potensi pencemaran lingkungan yang diakibatkan dari 

penumpukan limbah organik tetapi juga dapat meningkatkan nilai ekonomi dari buah melon 

yang kurang termanfaatkan. Pada penelitian ini produk yang akan diuji cobakan adalah ma

nisan melon, cocktail buah, sari buah, dan penelitian ini dilakukan dengan metode eksperi

mental.  Analisa  yang dilakukan  meliputi  analisis  karakteristik  produk  dan  anali

sa  data.  Analisis karakteristik produk meliputi analisa kimia, sifat fisik, dan organo

leptik atau preferensi konsumen. Eksplorasi ini diharapkan bisa menciptakan alternatif 

produk pangan bernilai tambah tinggi yang tidak hanya menekan limbah,  melainkan juga s



ebagai upaya mendukung diversifikasi produk pangan lokal dan hilirisasi hasil peneli

tian di lingkungan Politeknik Negeri Jember.  

I. PENDAHULUAN 

Pendahuluan penelitian tidak lebih dari 1500 kata yang memuat latar belakang, rumusan pe

rmasalahan yang akan diteliti, pendekatan pemecahan masalah, state-of-the-art dan kebaru

an, peta jalan (roadmap) penelitian setidaknya 5 tahun. Sitasi disusun dan ditulis berda

sarkan sistem nomor sesuai dengan urutan pengutipan (style vancouver). 

Melon (Cucumis melo L.) adalah salah satu komoditas hortikultura unggulan yang sudah ban

yak dibudidayakan 

di Indonesia, termasuk salah satunya di wilayah Kabupaten Jember. Kabupaten Jember s

ebagai salah satu sentra pertanian di Jawa Timur, memiliki potensi besar dalam pengem

bangan melon. Produksi melon di wilayah  Kabupaten Jember menunjukkan tren yang cuku

p stabil yaitu sebesar 4.068 kuintal  (1). Melon mempunyai rasa manis, aroma khas ya

ng segar, dan kandungan nutrisi yang cukup tinggi meliputi vitamin C, β-karoten, anti

oksidan, dan serat pangan yang berguna untuk kesehatan (2). Sejalan dengan pengembanga

n teknologi pertanian, Politeknik Negeri Jember melalui Smart Green House (SGH) sudah m

engembangkan aktivitas pembenihan melon untuk menghasilkan varietas unggul. Pada proses 

pembenihan tersebut, biji melon dipisahkan dari daging buahnya yang selanjutnya menghas

ilkan daging buah yang belum dimanfaatkan secara optimal. Pemanfaatan daging buah melo

n masih didominasi untuk konsumsi segar, sedangkan pengolahan menjadi produk pangan in

ovatif masih sangat terbatas (3). 

Padahal, daging buah melon sisa dari proses pengambilan biji masih mengandung banyak 

senyawa bioaktif dan kandungan gizi yang sangat berpotensi untuk diolah menjadi produk 

pangan inovatif, seperti minuman fungsional, jelly, manisan, jus, puree, cocktail, ata

u produk fermentasi (4). Pemanfaatan limbah daging buah melon ini tidak hanya akan me

ngurangi potensi pencemaran lingkungan yang diakibatkan dari penumpukan limbah organi

k, melainkan juga dapat menjadi langkah strategis untuk menghasilkan nilai tambah s

ecaraekonomi (5). Dalam penelitian (6) menjelaskan bahwa ekstrak buah melon mempunyai 

aktivitas antioksidan yang tinggi dan sesuai untuk diaplikasikan sebagai produk panga

n fungsional yang saat ini semakin diminati oleh masyarakat. 

Pemanfaatan limbah agribisnis sebagai bahan baku produk pangan inovatif adalah salah s

atu pendekatan sustainable development yang sekarang ini banyak diusahakan, baik dala

m skala industri maupun institusi pendidikan vokasi. Hal tersebut sejalan dengan pr

insip circular economy, di mana sisa hasil pascapanen 

pertanian dan industri diolah menjadi produk berdaya guna (7). Politeknik Negeri Jembe

r sebagai institusi pendidikan tinggi vokasi mempunyai peran strategis dalam upaya me



ndorong inovasi teknologi pengolahan pangan berbasis pemanfaatan sumber daya lokal sek

aligus mengurangi potensi limbah dari kegiatan agribisnis modern, seperti kegiatan pem

benihan melon di Smart Green House Politeknik Negeri Jember. 

Berdasarkan kondisi tersebut, diperlukan suatu aktivitas eksplorasi untuk mengidentifik

asi potensi daging buah melon sisa pengambilan biji sebagai bahan baku produk pangan i

novatif. Eksplorasi ini diharapkan bisa menciptakan alternatif produk pangan bernilai 

tambah tinggi yang tidak hanya menekan limbah, melainkan juga sebagai upaya mendukung 

diversifikasi produk pangan lokal dan hilirisasi hasil penelitian di lingkungan Polite

knik Negeri Jember. 

 

Permasalah

an 

Permasalahan  penelitian  ini  yaitu  bagaimana  memanfaatkan  buah  melon  yang  meru

pakan  limbah  hasil 

budidaya melon untuk pembibitan sehingga diperoleh rekomendasi produk unggulan yang be

rkualitas dan berdaya saing 

 

Tuju

an 

Tujuan dilakukannya penelitian ini adalah dapat memberikan rekomendasi strategi pemanf

aatan hasil samping 

dalam sistem pembibitan agar lebih berkelanjutan dan 

minim limbah 

selain itu juga diharapkan dapat mendapatkan rekomendasi produk olahan buah melon yan

g unggul dan berdaya saing serta memiliki prospek pasar luas 

 

Kebaruan,Manfaat dan Urgensi Penel

itian 

Buah melon pada smart green house POLIJE saat ini difokuskan kepada budidaya melon u

ntuk pembibitan 

sehingga untuk daging buah yang dihasilkan masih kurang memenuhi standart mutu untuk m

elon konsumsi di masyarakat. Penelitian ini menggali potensi nilai tambah dari limbah 

pertanian tersebut melalui pendekatan eksplorasi komposisi kimia, potensi bioaktif, da

n alternatif pengolahan produk turunan. Penelitian ini berdasarkan Roadmap penelitian 

Program Studi Teknologi Industri Pangan, Jurusan Teknologi Pertanian Tahun  2021-2025  



dengan  tema  penguatan  agroindustri  berbahan  baku  sumber daya lokal.  Urgensi  d

ari penelitian adalah untuk menghasilkan rekomendasi produk olahan melon sesuai dengan 

harapan konsumen yang mana mendukung prinsip pertanian berkelanjutan, dengan mendorong 

pemanfaatan seluruh bagian dari hasil pertanian, termasuk yang tidak lolos seleksi mut

u konsumsi sejalan dengan pendekatan circular agriculture, yang menekankan penggunaan 

sumber daya secara efisien dan mengurangi limbah. 

 

State The Art 

Sebagian besar penelitian mengenai budidaya melon di Indinesia masih terfokus pada pen

gembangan varietas 

unggul melalui teknik pembibitan dan seleksi genetik (Nurcahyani et al., 2020; Zhang e

t al., 2022). Secara umum tujuan utamanya adalah menghasilkan benih dengan ketahanan t

inggi terhadap hama, iklim, dan hasil buah berkualitas tinggi. Akan tetapi dalam pros

es pembibitan tersebut, banyak buah yang dihasilkan tidak ditujukan untuk konsumsi ka

rena hanya dimanfaatkan sebagai media penghasil benih. Karena itu umumnya daging buah 

yang diahsilkan masih belum sesuai dengan standart mutu daging buah untuk konsumsi. Ka

rena factor tersebut seringkali bagian daging buah sering kali dibuang dan tidak term

anfaatkan. Daging buah tersebut masih berpotensi mengandung nutrisi dan senyawa bioakt

if yang potensial. 

Beberapa studi telah dilakukan terkait pemanfaatan limbah buah-buahan secara umum,  

misalnya limbah semangka (Rahmawati et al., 2019) yang menunjukkan bahwa bagian dagin

g buah yang tidak memenuhi standar pasar masih dapat diolah menjadi produk fungsional s

eperti selai, jus, tepung buah, hingga pakan ternak fermentasi. Penelitian mengenai pem

anfaatan buah melon hasil pembibitan masih belum banyak dilakukan, sehingga potensi e

konomis dari limbah ini masih belum dilakukan secara maksimal. Penelitian yang mengin

tegrasikan inovasi teknologi pengolahan hasil samping dengan pendekatan keberlanjutan 

akan memberikan kontribusi strategis, baik dalam mengurangi limbah organik maupun dala

m menciptakan nilai tambah dari produk samping.hal ini sejalan dengan pendekatan circul

ar agriculture dan zero waste dalam sektor hortikultura yang mulai banyak diperhatikan 

dalam kebijakan pembangunan pertanian berkelanjutan (FAO, 

2023).  

Road Map Penelitian 

Penelitian ini berdasarkan Roadmap Penelitian Program Studi Teknologi Industri Pangan

, Jurusan Teknologi 

Pertanian Tahun 2021-2025 dan salah satu upaya mewujudkan RIR Polije (Rencana Induk R



iset Politeknik Negeri Jember) Tahun 2021-2025 dalam bidang fokus riset Pangan-Pertan

ian. Tema Riset adalah Teknologi Pascapanen dan Rekayasa  Teknologi Pengolahan Panga

n.  Topik Riset adalah Diversifikasi dan hilirisasi produk pertanian dan perkebunan. 

Peta jalan penelitian ini yaitu: tahun pertama eksplorasi awal, karakterisasi,formula

si dan umur simpan produk olahan melon, Tahun ke-dua optimalisasi produk dan  formula

si produk olahan melon. Tahun ke-tiga menentukan umur simpan, kemanan pangan dan jeni

s kemasan yang tepat. Tahun ke-empat Integrasi model pemanfaatan dengan sistem pembib

itan melon. Berikut roadmap penelitian ini : 

 

 

 

II. METODE 

Isian metode atau cara untuk mencapai tujuan yang telah ditetapkan tidak lebih dari 1000 

kata. Pada bagian ini wajib dilengkapi dengan diagram alir penelitian yang menggambarkan 

apa yang sudah dilaksanakan dan akan dikerjakan selama waktu yang diusulkan. Format diag

ram alir dapat berupa file JPG/PNG. Metode penelitian harus memuat sekurang-kurangnya pr

osedur penelitian, hasil yang diharapkan, indikator capaian yang ditargetkan, serta angg

ota tim/mitra yang bertanggung pada setiap tahapan penelitian. Metode penelitian harus s

ejalan dengan Rencana Anggaran Biaya (RAB). 

Eksplorasi potensi buah melon merupakan solusi yang ditawarkan pada penelitian ini da

lam mengatasi hasil samping proses produksi benih melon yang ada di Politeknik Negeri 

Jember. Terdapat 3 inovasi produk yang coba ditawarkan oleh tim peneliti yakni mengola

h buah melon menjadi selai, cocktail, dan sari buah. Hal ini didasari dari penelitian 

pendahuluan, dimana melon ini memiliki nilai 0Brix sebesar 5, tekstur 33,1 N dan 

22,7 N. Penelitian ini mengkaji 3 pengembangan p

roduk yakni: 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2. Konsep Penelitian Pengembangan Produk 

Inovasi pertama yaitu pembuatan selai melon dari buah melon yang sudah dipisahkan bijin

ya. Pembuatan selai melon dapat menjadi solusi untuk menekan kehilangan hasil pascapan

en dan meningkatkan nilai tambah dari buah afkir. Kombinasi antara pulp melon, gula, d

an bahan pembentuk gel seperti pektin atau CMC (Carboxymethyl cellulose) menjadi kunci 

dalam menghasilkan tekstur dan cita rasa yang diinginkan. Selain itu, penambahan asam s

itrat dapat berperan dalam menyeimbangkan pH, meningkatkan ketahanan mikrobiologis, da

n memperkuat rasa buah(10). Pada penelitian ini ada 2 faktor utama yang berperan pentin

g yaitu konsentrasi gula (45%, 55%, dan 65%). Faktor kedua yakni konsentrasi pektin (0

,5%, 1,0%, dan 1,5%). 

Inovasi kedua yakni dengan adanya inovasi pembuatan manisan basah atau cocktail melon. 

Pembuatan manisan basah umumnya melibatkan proses pemotongan, perendaman dalam larutan 

gula dengan atau tanpa pre-treatment, serta pengemasan dalam sirup konsentrasi terten

tu. Penambahan asam sitrat sebagai pengatur pH dan antioksidan alami, serta perlakua

n blansir, terbukti  mampu  mempertahankan  mutu sensorik dan mikrobiologis produk(11

). Konsentrasi sirup dan jenis pre-treatment memiliki pengaruh terhadap karakteristik o



rganoleptik dan umur simpan produk(10). Oleh karena itu, ada 2 faktor yang perlu dika

ji pada pembuatan cocktail melon ini yakni pretreatment (kontrol, perendaman asam sitr

at 0,2% (10 menit), dan blansing 750C (1 menit)). Faktor kedua yakni suhu meliputi kon

sentrasi sirup gula (300Brix, 400Brix, dan 500Brix). 

Inovasi ketiga yakni pengolahan melon menjadi produk minuman sari buah. Proses pembuat

an sari buah meliputi penghancuran, penyaringan, penambahan air, gula, pengatur keasam

an, dan dilakukan proses pasteurisasi untuk menurunkan mikroorganisme patogen tanpa me

rusak kualitas sensorik dan gizi produk. Keberhasilan produk sari buah sangat ditentu

kan oleh kestabilan warna, rasa, dan keasaman(11). Konsentrasi gula dan pH menjadi dua 

faktor kritis yang memengaruhi kesukaan konsumen dan daya simpan produk. Oleh karena i

tu, pada penelitian ini dilakukan pengkajian terkait penggunaan konsentrasi gula (8%, 

10%, & 12%) dan konsentrasi asam sitrat (0,1%, 0,2%, & 0,3). 

Penentuan Umur Simpan 

Penentuan umur simpan dilakukan dengan menguji umur simpan produk dengan perlakuan ter

baik menggunakan Metode Arrhenius. Penelitian ini dilakukan dengan 2 perlakuan utama s

elama 28 hari yaitu suhu penyimpanan produk pada 2 kondisi suhu dan 3 lama waktu penyi

mpanan dengan ulangan sebanyak 3 kali. Rancangan percobaan yang digunakan yaitu Nested 

Design seperti berikut: 

Suhu Penyimpanan 

S1 = Suhu Ruang 

S2 = Suhu dingin (4ºC) 

 

Lama Waktu 

L1 = 0 hari 

L2 = 7 hari 

L3 = 14 hari 

L4 = 21 hari 

 

Kegiatan penelitian ini diawali dengan penyusunan proposal untuk mengajukan pendanaan P

NBP skema Rancangan percobaan pada penelitian ini dipilih RAL (Rancangan Acak Lengkap) 

dengan uji lanjut tukey. Pemilihan perlakuan terbaik dilakukan dengan menggunakan metod

e multiple attributes. Berikutnya dilakukan Analisa fisik(12), kimia(13), dan organole

ptik. Analisis fisik berupa warna (L*,a*,&b*), tekstu, pH. Analisis kimia berupa kadar 

air, gula reduksi . Analisis organoleptik dilakukan dengan metode uji hedonik dan mutu 

hedonik pada 30 panelis. Selanjutnya dilakukan Analisa umur simpan produk terbaik.  



III. HASIL DAN LUARAN YANG DICAPAI 

Capain hasil dan luaran yang dijanjikan 

 

Penelitian dilakukan dengan melakukan ujicoba pada tiga produk terpilih dengan mempertimb

angkan pangsa pasar , kemudahan produksi, dan biaya produksi. Ketiga produk yang diperole

h dengan menyesuaikan dengan lingkungan kampus terlebih dahulu Adalah cocktail, syrup,dan 

, dan selai melon. Untuk mendapatkan produk yang berkualitas dilakukan penyesuaian dengan 

karakteristik melon yang digunakan sebagai bahan dasar. Melon yang digunakan memiliki ras

a hambar, tekstur renyah,dan warna pucat.  

Observasi awal menunjukkan hasil pengujian fisik dan organoleptic dari melon yang merupak

an limbah dari proses budidaya melon untuk diambil benihnya. Hasil pengujian Adalah sebag

ai berikut 

nilai 0Brix sebesar 5, tekstur 33,1 N dan 22,7 N. hasil uji organoleptic menunjukkan b

ahwa melon memiliki daging buah yang bertekstur renyah, warna hijau sedikit pucat, rasa 

hambar, dan aroma yang netral. 

Tahap 1 

a. Pengeringan melon 

Pada tahap awal melon dilakukan uji coba pengeringan dengan menggunakan dehydrator d

engan suhu 60C dan dilakukan pengeringan selama 12 jam. Melon dilakukan proses peng

ecilan ukuran terlebh dahulu dan di tempatan pada tray selanjuutnya dilakukan prose

s pengeringan. Tahap ini bertujuan untuk mendapatkan chips melon yang kering sehing

ga dapat di proses menjadi keripik melon ataupun menjadi tepung atau serbuk melon a

gar dapat memudahkan dalam proses pembuatan prpduk yang lain . akan tetapi hasil pe

ngeringan menunjukkan bahwa melon yang dikeringkan tidak mencapai hasil yang dihara

pkan. Melon menjadi lunak dan lengket sehingga tidak dapat diproses lebih lanjut. 

b. Perendaman dalam larutan gula 

Melon dilakukan proses pengecilan ukuran kemudian dilakukan perendaman dalam laruta

n gula dengan konsentrasi yang berbeda, dan diberikan perlakuan blanching dan tanpa 

blanching. Hasil yang diperoleh melon dengan Tingkat kandungan gula lebih tinggi da

pat lebih awet dan memiliki aroma yang mulai memunculkan aroma khas melon dan tekst

ur juga tidak banyak mengalami perubahan. Pada melon dengan blanching hasil perenda

man juga menampilkan warna yang tidak banya engalami perubahan dan rasa yang juga m

emunculkan rasa dan aroma khas melon. Akan tetapi proses pembuatan manisan memerluk

an waktu yang lama dan beberapa kondisi dapat memicu kontaminasi bakteri. 

 



Tahap kedua  

Tahap kedua memrupakan proses pembuatan produk melon yang didasarkan pada target pasar be

rupa mahasiswa dan lingkungan kampus serta eksternal kampus. Dengan demikian ditentukan p

roduk yang dapat terjangkau dan mampu untuk mengimbangi kelemahan atas kualitas dari melo

n yang digunakan.Produk yang di buat berupa tiga produk yaitu selai melon,cocktail buah, 

dan syrup melon. 

1. selai melon 

2 manisan basah 

3.minuman sari buah 

 

a. Selai melon 

Pada penelitian ini ada 2 faktor utama yang berperan penting yaitu konsentrasi 

gula (45%, 55%, dan 65%). Faktor kedua yakni konsentrasi pektin (0,5%, 1,0%, dan 1,5%). 

Selai melon dapat dibuat dengan menghancurkan buah melon menjadi bubur dan memprosesnya dengan gul

a dan bahan tambahan lainnya yaitu pektin dan asam sitrat. Ditambahkan sedikit essens untuk mening

katkan aroma melon pada selai. Berdasar treatmen maka terdapat 9 sample selai melon yang diujikan 

untuk mendapatkan hasil yang terbaik terutama dari segi penerimaan konsumen panelis.  

Bahan yang digunakan dalam pembuatan selai melon Adalah buah melon hasil budidaya pembe

nihan Smart Green House Politeknik Negeri Jember, gula kristal putih, glukosa, asam sit

rat,pektin,essens melon,dan air. 

Penelitian dilakuan dengan Rancangan Acak Lengkap dengan 9 perlakuan dan 3 kali ulangan

.Perlakuan pada penelitian ini meliputi konsentrasi penggunaan pektin dan konsentrasi k

adar gula pasir yang digunakan yang terdiri dari perbandingan gula kristal purih dan gl

ukosa dengan pektin sebesar : 

1. A1 (45% gula (30% gula ristal putih: 15% glukosa) : 0,1% pektin) 

2. A1 (45% gula (30% gula ristal putih: 15% glukosa) : 0,2% pektin) 

3. A1 (45% gula (30% gula ristal putih: 15% glukosa) : 0,3% pektin) 

4. A2 (55% gula (40% gula ristal putih: 15% glukosa) : 0,1% pektin) 

5. A2 (55% gula (40% gula ristal putih: 15% glukosa) : 0,2% pektin) 

6. A2 (55% gula (40% gula ristal putih: 15% glukosa) : 0,3% pektin) 

7. A3 (65% gula (50% gula ristal putih: 15% glukosa) : 0,1% pektin) 

8. A3 (65% gula (50% gula ristal putih: 15% glukosa) : 0,2% pektin) 

9. A3 (65% gula (50% gula ristal putih: 15% glukosa) : 0,3% pektin) 



Pada penelitian di uji pH ,kadar total padatan terlarut, daya oles selai, kadar 

gula reduksi, kadar vitamin C, dan pengujian organoleptic berupa uji hedonic dan 

mutu hedonik 

 

 

Hasil pengamatan mengenai ph dan kadar brix dapat dilihat pada table berikut 

           

Perlakuan Kadar Total pada

tan terlarut (°

Brix) 

PH Daya Oles 

A1(45%gula 0,1 pektin)  58,85± 0,071c 5 8,65± ,2

12 

A2 (45%gula 0,2 pektin) 58,1± 0,424b 5 9±0 

A3 (45%gula 0,3 pektin) 51,75± 0,212a 5 8,5±,071 

A4 (55%gula 0,1 pektin) 69,2±0,565g 6 8,1±0,14

1 

A5 (55%gula 0,2 pektin)  66,6± 0,0f 6 8,15±0,2

12 

A6 (55%gula 0,3 pektin) 65,58,2±0,283a 6 9±0 

A7 (65%gula 0,1 pektin) 65,45± 0,071e 6 7,2±0,42

4 

A8 (65%gula 0,2 pektin) 69,85± 0,071h 6 7,15±0,4

95 

A9 (65%gula 0,3 pektin) 62,6± 0,0d 6 8,75±0,0

71 

 

Analisa Hedonik 

Table hasil Analisa hedonic  

 
warna aroma tekstur rasa keseluruhan 

A1 

3,462± 

,8593ab 

2,346± 

,8458a 

3,231± 

,8629ab 

2,846± 

,9672a 

3,000± 

,9798a 

A2 

3,500± 

,8602ab 

2,577± 

,7575a 

3,654± 

,6288bc 

3,385± 

,8521ab 

3,038± 

,7200a 

A3 

3,577± 

,8086ab 

2,538± 

,8115a 

3,692± 

,8376bc 

3,115± 

,8162ab 

3,115± 

,8162a 



A4 

3,654± 

,9774ab 

2,769± 

,8152a 

3,385± 

1,0612ab

c 

3,269± 

1,0414a

b 

3,231± 

,9081a 

A5 

3,500± 

,9899ab 

2,577± 

,9021a 

3,538± 

,8115abc 

3,269± 

,9190ab 

3,115± 

,7656a 

A6 

3,885± 

,9089b 

2,692± 

,8840a 

3,885± 

,7656 

3,346± 

,9774ab 

3,385± 

,8038a 

A7 

3,385± 

,9414ab 

2,538± 

,8115a 

3,654± 

,8458bc 

3,500± 

1,1747b 

3,423± 

1,0266a 

A8 

3,192± 

1,0206a 

2,423± 

,7575a 

3,038± 

1,1129a 

3,115± 

,9931ab 

3,000± 

,9381a 

A9 

3,385± 

,9829ab 

2,769± 

,9511a 

3,731± 

,7243bc 

3,385± 

,8521ab 

3,346± 

,7452a 

 

Analisa Mutu Hedonik 

Perlakuan Warna Aroma Tekstur Rasa Keseluruhan 

A1 
2,769±.8629 

2,231± 

.9511a 

3,423± 

1,0648a 

2,808± 

1,0590a 

2,962± 

,7736a 

A2 2,385± 

.8979a 

2,115± 

.7656a 

3,577± 

,8086a 

2,962± 

,9157a 

3,154± 

,8339ab 

A3 2,654± 

.8458 

2,192± 

.9806a 

3,731± 

,8274ab 

2,692± 

,9282a 

3,115± 

,8162ab 

A4 2,769± 

10699,000 

2,192± 

.9806a 

4,154± 

,9672bc 

3,115± 

1,1774a 

3,385± 

1,0612ab 

A5 2,538± 

.8593a 

2,115± 

.9519a 

3,808± 

,8494ab 

2,885± 

1,0706a 

3,385± 

,9414ab 

A6 2,923± 

.9348 

2,269± 

.9190a 

3,808± 

,8494ab 

3,115± 

1,0706a 

3,615± 

,7524b 

A7 2,154± 

.9672a 

1,962± 

.7736a 

3,654± 

,7452ab 

3,038± 

1,0385a 

3,538± 

1,0288ab 

A8 2,077± 

.8910a 

2,000± 

.8000a 

4,346± 

,7971c 

2,808± 

1,2006a 

3,000± 

1,0198a 

A9 2,038± 

.8709a 

2,115± 

.7114a 

3,654± 

,8458ab 

3,000± 

1,0954a 

3,500± 

,9055ab 

 



 

Kadar Vitamin C 

vitamin c dilakukan pada hasil terbaik dari pengujian organoleptic yang dilakukan. Pada 

pengamatan diperoleh hasil terbaik yaitu pada sampel dengan penggunaan gula sebesar 40% 

dan kadar pektin sebesar 0,2%. Selai melon tersebut memiliki kadar vitamin C sebesar 6,

69 mg/100 gram . sedangkan pada daging melon yang digunakan sebagai bahan pembuatan sel

ai diketahui kadar vitamin C Adalah sebesar 7,69 mg/100 gram. Data menunjukkan bahwa te

rjadi penurunan dari jumlah kandungan vitamin c dari melon segar menjadi selai melon se

banyak 1 mg/100 gram bahan 

 

Kadar gula reduksi 

Pada hasil Analisa pada produk perlakuan terbaik dari pengujian organoleptic diperoleh 

hasil kadar gula reduksi selai melon adalah sebesar 9,004%. Kadar gula reduksi pada sel

ai dipengaruhi oleh kandungan gula yang ditambahakan.selain itu peningkatan kadar gula 

reduksi pada selai dipengaruhi oleh perlakuan pemanasan yang terjadi selama proses pemb

uatan selai 

Pada selai melon kadar gula reduksi yang dihasilkan tidak terlalu tinggi karena kadar g

ula reduksi melon yang digunakan untuk diproses menjadi selai juga memiliki kadar gula 

reduksi yang rendah  yaitu sebesar 3,375%. 

Berdasarkan hasil pengamatan diperoleh hasil bahwa terdapat pengaruh konsentrasi gula kr

istal putih dan konsentrasi penambahan pektin terhadap kadar padatan total terlarut , da

ya oles,dan kadar brix dari selai yang dihasilkan. selain itu juga memberikan pengaruh y

ang nyata pada aroma dan tekstur dari selai yang dihasilkan.  Pada daya oles selai melon

, . semakin tinggi konsentrasi gula dan konsentrasi pektin yang digunakan ,selai akan me

njadi semakin padat dan kental. Daya oles selai melon yang diteliti berada pada rentang 

7,75 cm hingga 9,5 cm Dimana semakin tinggi konsentrasi gula yang digunakan maka selai m

enjadi semakin kental sehingga daya oles juga semakin berkurang. Kadar padatan total ter

larut  selai juga semakin meningkat seiring dengan peningkatan konsentrasi gula yang dig

unakan. Kadar padatan total selai melon berkisar antara 51,75°Brix. hingga 69,85°Brix 

. pada selai melon dengan konsentrasi gula sebesar 55% dan 65% memiliki selai dengan kan

dungan gula yang sudah sesuai dengan Standart mutu SNI yaitu di atas 65%. Hasil Analisa 

uji hedonic dan mutu hedonic menunjukkan bahwa Perbeedaan konsentrasi gula dan pektin ya

ng digunakan juga memberikan pengaruh yang signifikan terhadap warna dan tekstur selai y

ang dihasilkan. 



Selai melon yang dihasilkan juga dipengaruhi oleh karakteristik melon yang digunakan Dim

ana untuk melon yang digunakan merupakan melon yang ditujukan untuk pembenihan sehingga 

memiliki rasa yang kurang manis dan kurang beraroma khas melon sehingga selai yang dihas

ilkan juga memiliki aroma dan rasa khas melon kurang tajam. 

 

Pengamatan dengan cara  organoleptic memberikan hasil terjadi pertumbuhan mikroorganisme 

kapang pada hari ke 24 dan tekstur selai menjadi lebih cair.aroma juga menjadi lebih asa

m. Sedangkan pada perlakuan perlakuan total gula  55% pektin 0,3% setelah hari ke 10 mul

ai tumbuh kapang.  

 

2. Coctail Melon 

Sampel koktail yang diteliti dianggap cocok untuk penjualan komersial karena kandungan 

padatan terlarutnya (diukur dalam ∘Brix) berada dalam kisaran standar industri 6∘Brix hi

ngga 18∘Brix,  

 

 Table 1. Total Soluble Solids (TSS) Content and pH of Melon Cocktail 

 

Treatment 
Total Soluble Sugar (°B

rix) 
pH 

No Treatme

nt 
11,4 4,5 

Blanched 13,1 4,5 

Citric Aci

d 
12,85 4,2 

 

Data dari penelitian ini menunjukkan bahwa sampel koktail buah melon tanpa praperlak

uan dan praperlakuan blansing menunjukkan pH yang relatif tinggi, yaitu 4,5. Sebalik

nya, melon yang diolah dengan praperlakuan perendaman asam sitrat menghasilkan pH ya

ng jauh lebih rendah, yaitu 4,2. pH yang relatif tidak berubah pada sampel blansing 

dan tanpa praperlakuan menunjukkan bahwa perlakuan termal atau tanpa praperlakuan ti

dak mengubah komposisi asam alami melon secara signifikan, meskipun blansing memfasi

litasi pelepasan gula dari struktur sel yang terganggu. 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

Data Analisis Sensory Hedonic 

Tabel Sensory Evaluation (Hedonic Test) of Consumer Liking for Three Melon Cocktail Formulatio

ns 

Parameter No Treatment Blanched Citric Acid 

Color 
3,44 ± 0,82  

a 

3,56 ± 0,71 

a 
3,64 ± 0,91 a 

Aroma 
3,96 ± 0,73  

b 

3,20 ± 0,91  

a 

3,52 ± 0,71  

ab 

 Texture 
4,00 ± 0,76  

b 

3,36 ±0,81  

a 

3,64 ± 0,56  

ab 

Taste 
4,12 ± 0,78  

b 

3,48 ± 0,91  

a 

3,76 ± 0,77  

ab 

Overall 
4,24 ± 0,66  

b 

3,52 ± 0,91  

a 

3,88 ± 0,72  

ab 

    

 

  

Hasil Analisa Mutu Hedonik Cocktail Melon 

 

                       Tabel 3. Hedonic Quality Test of Melon Cocktail Formulations 

 

Parameter No Treatment Blanched Citric Acid 

Color 2,12 ± 0,93  a 
2,12 ± 0,

93  a 

2,04 ± 0,93  

a 

Aroma 3,20 ± 0,95  b 
2,44 ± 0,

96  a 

2,72 ± 1,10   

ab 

Texture 2,36 ± 1,19  a 
2,36 ± 1,

11  a 

2,44 ± 1,16  

a 

Taste 3,84 ± 0,74  b 
3,20 ± 0,

91  a 

2,84 ± 1,14  

a 



Overall 4,28 ± 0,45  b 
3,40 ± 0,

64  a 

4,08 ± 0,76  

b 

 

 

 

 

 

 

Hasil Analisa Vitamin C dan Gula Reduksi formulasi terbaik dari cocktail Melon 

 

Table 4. Vitamin C and Reducing Sugar Content in Fresh Melon Fruit and Melon Cocktail 

 

Sample Vitamin C (mg/100g) Reducing Sugar (%) 

Fresh Melon Fruit 7,69 3,575 

Melon Cocktail 8,18 8,361 

 

Hasil penelitian menunjukkan adanya peningkatan yang signifikan pada kadar gula pere

duksi pada komposisi formulasi yang paling disukai selama proses pengolahan dan perl

akuan yang diterapkan. Pada buah segar, gula pereduksi terutama terdiri atas glukosa 

dan fruktosa, yang terbentuk dari hidrolisis pati atau sukrosa. Selama pengolahan, a

ktivitas enzim hidrolitik (seperti invertase atau amilase) atau perlakuan fisik dapa

t meningkatkan pelepasan gula sederhana, sehingga meningkatkan kadar gula pereduksi y

ang terukur.  

Selama proses pembuatan koktail buah, terutama dalam kondisi asam dan adanya perlaku

an panas, ikatan glikosidik pada molekul sukrosa dapat terhidrolisis. Hidrolisis ini 

menghasilkan dua monosakarida yang lebih mudah larut dan lebih reaktif secara kimia. 

Reaksi tersebut tidak hanya meningkatkan nilai gula pereduksi, tetapi juga memengaru

hi kenaikan Total Soluble Solids (TSS) dan mengubah profil rasa menjadi lebih manis d

an lebih lembut  

Dari perspektif sensori, peningkatan gula pereduksi ini berkontribusi terhadap kesei

mbangan rasa manis dan asam, yang merupakan faktor penting dalam penilaian hedonik p

anelis. Secara keseluruhan, hasil ini menunjukkan bahwa perlakuan pengolahan dan kon

disi kimia pada larutan koktail berperan signifikan dalam meningkatkan nilai gula pe

reduksi dan kualitas sensori produk akhir. 

 

 



3.  Syrup Buah Melon  

 

Hasil pengamatan vitamin c dan gula reduksi 

 

 

Sampel 
Berat 

(mg) 

ml Eks

trak 
FP 

Absorbansi ppm Kurva % Karbohidrat Rerata (

%) 1 2 1 2 1 2 

121.4 
10000,

0 
250 10 0,042 0,034 23,238 19,429 0,581 0,486 0,533 

 

Kadar Vitamin C 

Sampel gr/mL sampel FP 
mL Titras

i 

rerata tit

rasi 
Vit C (mg/100gr) 

121.4 (ul1) 
5 1 

0,28 
0,28 4,84 

121.4 (ul2) 0,27 

 

Hasil Uji hedonic 

 

 

Hasil Uji Mutu Hedonik 

 

 



Pada pengamatan dengan uji organoleptic, Sari buah pembuatan tgl 28 agustus, ditaruh 

suhu ruang. Untuk sample dengan kadar gula 10% pada tgl 2 September mulai muncul lap

isan warna putih di bagian atas. 

 

Pendugaan umur simpan dengan metode arhenius masih berjalan. 

Untuk dokumentasi kegiatan dicantumkan pada lampiran 

 

 

 

 

 

 
 
IV. KESIMPULAN DAN SARAN 

Jadwal disusun berdasarkan pelaksanaan penelitian, harap disesuaikan berdasarkan lama ta

hun penelitian 

 

Berdasar hasil penelitian yang telah dilakukan maka diperoleh Kesimpulan bahwa berda

sar pembuatan produk diperoleh hasil produk olahan berupa selai  melon, syrup melon, 

dan cocktail melon dengan beberapa variasi perlakuan dan formulasi pembautan produk. 

Berdasar formulasi yang dilakukan dan hasi Analisa organoleptic diperoleh hasil terb

aik yang sesuai dengan kesukaan konsumen. Pada pengamatan diperoleh hasil terbaik ya

itu pada sampel dengan penggunaan gula sebesar 40% dan kadar pektin sebesar 0,2%. Se

lai melon tersebut memiliki kadar vitamin C sebesar 6,69 mg/100 gram. Pada cocktail 

melon juga diperoleh perlakuan terbaik yaitu pada control. 

DAFTAR PUSTAKA 

Sitasi disusun dan ditulis berdasarkan sistem nomor sesui dengan urutan pengutipan (styl

e vancouver). Hanya Pustaka yang disitasi yang dicantumkan dalam Daftar Pustaka 
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1. Log Book Penelitian 

 
2. Tanggal: 7 Juli 2025  

Lokasi: Laboratorium Pengolahan 

 

Deskripsi Kegiatan: 

Observasi Pengujian Mutu Buah Melon 

 
Aktivitas yang Dilakukan: 

1. Pengukuran tingkat kemanisan (°Brix): 5–6 

2. Pengujian organoleptik buah: 

• Warna: hijau muda pucat (agak putih) 

• Tekstur: keras dan renyah 

• Rasa: hambar, sedikit asam, renyah tapi berair (bagian atas sedikit manis

; bagian bawah hambar, asam, dan segar) 

• Aroma: tidak beraroma 

3. Pengukuran tingkat kekerasan (tekstur): 



• Bagian hijau/utuh: 33,1 N 

• Bagian putih/bagian dalam: 25,7 N 

 

Hasil/Output: 

Buah melon memiliki karakteristik fisik dan kimia yang sesuai untuk diolah menjadi prod

uk: 

• Manisan (basah dan kering) 

• Selai 

• Cocktail buah 

• Jus/sari buah 

 

Kendala/Catatan Khusus: 

Tingkat kemanisan buah relatif rendah, yaitu hanya mencapai 5–6°Brix. Kondisi ini menj

adi kendala dalam pengolahan karena rasa manis alaminya belum mencukupi untuk menghasil

kan produk dengan karakter sensoris yang diharapkan. Oleh karena itu, penambahan gula a

tau sumber pemanis lain diperlukan dalam formulasi untuk menyeimbangkan profil rasa, me

ningkatkan penerimaan konsumen, serta memastikan kualitas akhir produk tetap konsisten. 

. 

Dokumentasi Kegiatan: 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

3. Tanggal: 10 Juli 2025  

Lokasi: Ruang Rapat Jurusan 

 

Deskripsi Kegiatan: 

Diskusi hasil observasi & pembagian tugas. 

 

Aktivitas yang Dilakukan: 

1. Presentasi ringkas hasil observasi mutu buah melon dari tanggal 7 Juli 

2. Diskusi kelompok mengenai implikasi hasil pengujian terhadap formulasi produk 

3. Pembagian tugas anggota kelompok penelitian 

 
Hasil/Output: 

• Kesepakatan kelompok mengenai target produk dan perlakuan yang akan diuji 

• Pembagian tugas pembuatan proposal sudah jelas 

 
Kendala/Catatan Khusus: 

Perlu koordinasi yang baik untuk memastikan semua anggota memahami peran mereka. 

 



Dokumentasi Kegiatan: 

 
 

4. Tanggal: 15 Juli 2025  

Lokasi: Ruang Rapat Jurusan  

 

Deskripsi Kegiatan: 

Diskusi Rencana Uji Coba dan Pengolahan Skala Kecil 

 

Aktivitas yang Dilakukan: 

1. Diskusi desain eksperimen dan perlakuan yang akan diterapkan 

2. Penentuan jadwal pelaksanaan uji coba (disepakati: 17 Juli 2025) 

3. Penjelasan mengenai formulasi laboratorium dan prosedur sesuai dengan proposal 

4. Perencanaan evaluasi organoleptik awal 

 

Hasil/Output: 

• Protokol uji coba terstruktur 

• Jadwal pelaksanaan: Kamis, 17 Juli 2025 dengan fokus pada evaluasi organoleptik 

awal produk 

 
Kendala/Catatan Khusus: 

Seluruh bahan dan peralatan yang diperlukan harus dipersiapkan secara lengkap sebelum t

anggal 17 Juli agar proses pelaksanaan kegiatan dapat berlangsung lancar dan sesuai den

gan rencana yang telah ditetapkan. 

 
Dokumentasi Kegiatan: 

 
 

5. Tanggal: 17 Juli 2025  

Lokasi: Laboratorium Pengolahan 

 
Deskripsi Kegiatan: 

Melakukan uji coba pembuatan produk olahan melon dengan berbagai formulasi 

 



Aktivitas yang Dilakukan: 

1. Pembuatan Cocktail buah: 

(pH = 4 ; °Brix = 14,9) 

2. Pembuatan Sari buah: 

(pH = 4,5 ; °Brix = 10,6) 

3. Pembuatan Selai buah tanpa asam sitrat dan pektin: 

(pH = 5,5 ; °Brix = 84,7) 

4. Pembuatan Selai buah dengan asam sitrat dan pektin: 

(pH = 5,5 ; °Brix = 75) 

5. Evaluasi organoleptik awal terhadap semua produk 

 
Hasil/Output: 

• Empat variasi formulasi produk berhasil dibuat 

• Data pH dan °Brix tercatat untuk analisis lanjutan 

• Produk layak untuk diuji lebih lanjut 

 
Kendala/Catatan Khusus: 

• Penyesuaian waktu proses untuk mencapai pH dan °Brix target 

• Selai dengan penambahan asam sitrat dan pektin menghasilkan °Brix lebih rendah 

(75 vs 84,7) 

 

Dokumentasi Kegiatan: 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

6. Tanggal: 28 Agustus 2025  

Lokasi: Laboratorium Pengolahan 

 
Deskripsi Kegiatan: 

Pembuatan produk sari buah dan cocktail buah untuk kebutuhan analisis sensori 

 
Aktivitas yang Dilakukan: 

1. Pembuatan Sari buah dengan tiga perlakuan kadar gula: 

• Perlakuan 1: 8% 



• Perlakuan 2: 10% 

• Perlakuan 3: 12% 

2. Pembuatan Cocktail buah dengan tiga perlakuan: 

• Kontrol (buah melon tanpa perlakuan) 

• Perendaman dalam larutan asam sitrat 

• Blanching 

3. Penyimpanan produk untuk uji organoleptik 

 

Hasil/Output: 

• 6 sampel produk (3 sari buah + 3 cocktail) berhasil diproduksi 

• Semua produk siap untuk pengujian organoleptik 

 
Kendala/Catatan Khusus: 

Diperlukan perhatian khusus terhadap proses sterilisasi dan kondisi penyimpanan produk 

untuk memastikan kualitas tetap terjaga sebelum dilakukan uji hedonik. 

 
Dokumentasi Kegiatan: 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

7. Tanggal: 1 September 2025  

Lokasi: Laboratorium Pengolahan 

 
Deskripsi Kegiatan: 

Pembuatan produk selai buah melon untuk kebutuhan analisis sensori 

 

Aktivitas yang Dilakukan: 

1. Pembuatan Selai buah dengan kombinasi perlakuan: 

• Kadar gula dan glukosa: 45%, 55%, 65% (3 level) 

• Kadar pektin: 0,1%, 0,2%, 0,3% (3 level) 

• Total: 9 sampel produk 

2. Pengamatan visual konsistensi dan tekstur 

3. Penyimpanan sampel dalam wadah tertutup berlabel 

 
Hasil/Output: 



• 9 sampel selai dengan kombinasi perlakuan berbeda 

• Penampilan visual dan konsistensi awal dicatat 

• Produk siap untuk pengujian organoleptik 

 
Kendala/Catatan Khusus: 

Variasi kadar gula dan glukosa menghasilkan perbedaan tekstur yang signifikan—perlu pen

gamatan cermat selama proses cooking. 

 
Dokumentasi Kegiatan: 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

8. Tanggal: 3 September 2025  

Lokasi: Laboratorium Pengolahan 

 

  
Deskripsi Kegiatan: 

Melakukan uji organoleptik (uji hedonik dan uji mutu hedonik) terhadap semua produk ola

han  

 

Aktivitas yang Dilakukan: 

1. Uji hedonik (tingkat kesukaan) terhadap: 

• Sari buah (3 variasi kadar gula: 8%, 10%, 12%) 

• Cocktail buah (3 perlakuan: kontrol, asam sitrat, blanching) 

• Selai buah (9 kombinasi perlakuan) 

2. Uji mutu hedonik untuk mengevaluasi atribut spesifik (rasa, tekstur, aroma, warn

a) 

3. Melibatkan panel panelis terlatih dan tidak terlatih 

 

Hasil/Output: 

• Sari buah terbaik: Kode 172 (kadar gula 12%) – paling disukai oleh panelis 



• Selai terbaik: Kode 067 (kadar gula dan glukosa 55%, kadar pektin 0,3%) – paling 

disukai oleh panelis 

• Data preferensi panelis tercatat lengkap 

 

Kendala/Catatan Khusus: 

• Perlunya koordinasi waktu dengan panelis 

• Evaluasi mutu hedonik membutuhkan panduan kriteria yang jelas untuk setiap atrib

ut 

 

Dokumentasi Kegiatan: 

 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

9. Tanggal: 4 September 2025 

Lokasi: Ruang Rapat Jurusan 

 
Deskripsi Kegiatan: 

Pembagian tugas untuk menghasilkan luaran riset (artikel ilmiah, poster presentasi, lap

oran lengkap). 

 



Aktivitas yang Dilakukan: 

1. Review hasil riset keseluruhan 

2. Diskusi struktur artikel ilmiah dan pembagian bagian penulisan 

3. Perencanaan poster presentasi 

4. Penentuan jadwal penyelesaian setiap luaran 

 
Hasil/Output: 

• Pembagian tugas jelas untuk setiap anggota tim 

• Timeline penyelesaian luaran ditentukan 

 
Kendala/Catatan Khusus: 

Koordinasi untuk memastikan konsistensi data dan metodologi di semua luaran. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
Dokumentasi Kegiatan: 

 
 

10. Tanggal: 11 September 2025  

Lokasi: Laboratorium Pengolahan 

 
Deskripsi Kegiatan: 

Melakukan pengujian fisik-kimia lanjutan (pH dan °Brix) pada produk selai, sari buah, 

dan cocktail. 

 
Aktivitas yang Dilakukan: 

1. Pengukuran pH menggunakan pH meter pada: 

• Selai (produk terpilih dan alternatif) 



• Sari buah (produk terpilih dan alternatif) 

• Cocktail buah (semua perlakuan) 

2. Pengukuran °Brix menggunakan refraktometer pada semua produk 

3. Pencatatan data dan analisis variasi antar sampel 

 
Hasil/Output: 

• Data pH dan °Brix produk akhir terkumpul lengkap 

• Verifikasi kestabilan parameter mutu dari uji coba ke produksi final 

 
Kendala/Catatan Khusus: 

Perlu kalibrasi alat ukur sebelum pengujian untuk memastikan akurasi data. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Dokumentasi Kegiatan: 

 

11. Tanggal: 16 September 2025 

Lokasi: Laboratorium Biosains 

 
Deskripsi Kegiatan: 

Melakukan pengujian analisis kimia pada produk selai, sari buah, dan cocktail. 

 
Aktivitas yang Dilakukan: 

1. Pengukuran kadar vitamin C menggunakan metode titrasi iodometri pada: 

• Selai buah (produk terpilih) 

• Sari buah (produk terpilih) 

• Cocktail buah (sampel representatif) 

2. Pengukuran kadar gula reduksi menggunakan metode Luff-Schoorl 

3. Pengolahan data dan perhitungan rerata dengan standar deviasi 

 
Hasil/Output: 

• Data kadar vitamin C tercatat untuk setiap produk 

• Data kadar gula reduksi tercatat 

• Informasi nilai gizi produk akhir diperoleh 

 
Kendala/Catatan Khusus: 

• Ketergantungan pada jadwal ketersediaan Laboratorium Biosains 

• Perlu persiapan sampel yang tepat sesuai SOP laboratorium 

 



Dokumentasi Kegiatan: 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

12. Tanggal: 26 September 2025 

Lokasi: Laboratorium Pengolahan 

 
Deskripsi Kegiatan: 

Mengevaluasi karakteristik fisik selai terpilih (daya oles/spreadability) sebagai param

eter mutu tekstur produk. 

 
Aktivitas yang Dilakukan: 

1. Pengujian daya oles menggunakan metode penetrometer atau uji empiris 

2. Pengukuran konsistensi dan kemudahan aplikasi selai pada permukaan uji standar 

3. Pencatatan hasil pengamatan dan pengukuran 

 
Hasil/Output: 

• Data daya oles selai (produk kode 067) terekam 

• Verifikasi bahwa produk memiliki tekstur yang mudah dioleskan 

 
Kendala/Catatan Khusus: 

Suhu ruang dapat mempengaruhi hasil pengujian—perlu dilakukan pada kondisi terkontrol. 

 
Dokumentasi Kegiatan: 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



13. Tanggal: 25 Oktober 2025 – Presentasi di Seminar ICOFA 2025 

Lokasi: Online - Seminar ICOFA 2025 

 
 
Deskripsi Kegiatan: 

Mempresentasikan hasil riset penugasan kepada audiens akademik dan praktisi untuk menda

patkan feedback dan meningkatkan visibilitas penelitian. 

 

Aktivitas yang Dilakukan: 

1. Presentasi oral mengenai: 

• Latar belakang dan tujuan riset 

• Metodologi pengolahan buah melon 

• Hasil uji mutu dan uji organoleptik 

• Kesimpulan dan rekomendasi 

2. Sesi tanya jawab dengan audiens 

3. Networking dengan peneliti lain di bidang pengolahan pangan 

 
Hasil/Output: 

• Hasil riset tersebar di kalangan akademis 

• Feedback dari sejawat diperoleh untuk penyempurnaan 

• Pengalaman presentasi ilmiah bertambah 

 
Kendala/Catatan Khusus: 

Perlu persiapan materi presentasi  

 
Dokumentasi Kegiatan: 

 

  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
November 2025 

Proses pembuatan Produk untuk pengujian Umur Simpan Produk Melon 

Deskripsi Kegiatan: 

Pembuatan produk cocktail buah melon untuk kebutuhan analisa umur simpan metode arheniu

s. 

 

Aktivitas yang Dilakukan: 

4. Pembuatan dan penyimpanan cocktail buah perlakuan terbaik dengan perlakuan:  

• Suhu 5C, 25 C, 45C 

• Lama penyimpanan untuk diamatai yaitu pada hari ke 0 hari, 7 hari, 14 

hari,21 hari,dan 28 hari. 

• Pengamatan dilakukan pada aktivitas kapang pada sample 

5. Pengamatan visual konsistensi dan tekstur 

6. Penyimpanan sampel dalam wadah tertutup berlabel dan pada suhu serta umur simpan 

berbeda 

 
Hasil/Output: 

• sampel cocktail melon dengan kombinasi perlakuan berbeda 

• Penampilan visual dan munculnya mikroorganisme kapang dapat dideteksi 

• Produk siap untuk pengujian umur simpan 

 
Kendala/Catatan Khusus: 

Penyimpanan dengan suhu dan waktu yang berbeda diduga akan menghasilkan perbedaan yang 

signifikan pada kenampakan dan pertumbuhan kapang dapat dideteksi—perlu pengamatan cerm

at selama proses penyimpanan 

 
Dokumentasi Kegiatan: 
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Proses Produksi untuk Analisa umur simpan produk cocktail melon 
 

     

 

 



Pada usaha ini dilakukan produksi per harinya dengan menghasilkan 15 produk 

cocktail buah. Adapun biaya variabel pada usaha cocktail buah yang dapat dilihat pada Tabel 

2. 

Tabel 1. Biaya Tetap Cocktail Buah 

Komponen Biaya Tetap Total Biaya 

Tenaga Kerja Rp 75.000 

Penyusutan Timbangan Rp 228 

Penyusutan Sendok Rp 57 

Penyusutan Talenan Rp 68 

Penyusutan Spatula Rp 41 

Penyusutan Pisau Rp 55 

Penyusutan Baskom Rp 164 

Penyusutan Panci Rp 96 

Penyusutan Piring Rp 16 

Penyusutan Mangkok Rp 10 

Pengusutan Gelas Ukur Rp 16 

Penyusutan Kompor Rp 547 

Total Jumlah Rp 76.298 

Tabel 2. Biaya Variabel Cocktail Buah

 

Bahan Total Biaya 

Gula Pasir Rp 18.000 

Air Rp 18.000 

Asam Sitrat Rp 900 

Benzoat Rp 1.908 

Melon Rp 0 

Pepaya Rp 12.000 

Nanas Rp 15.000 

Kemasan Jar Rp 30.000 

Gas Rp 500 

Total Jumlah Rp 96.308 

ANALISA KELAYAKAN USAHA 



Pada produk Cocktail ini diperoleh hasil 15 produk dalam satu kali produksi dengan 

rincian biaya per produksi pada Tabel 1 dan Tabel 2. Dihitunglah Harga Pokok Penjualan dan 

Biaya Per Unit dengan rumus sebagai berikut: 

HPP = Biaya Tetap + Biaya Produksi 

           Jumlah Produksi 

 = Rp 76.298+ 96.380 

                    15 

 = Rp 11.507 

 

Biaya Per Unit =  Biaya Variabel  

     Jumlah Produksi 

  = Rp 96.380 

            15 

  = Rp 6.420 

HPP dan Biaya per Unit dihitung untuk mengetahui biaya rata-rata yang dikeluarkan untuk 

menghasilkan satu unit produk. Kemudian analisa dilanjutkan pada pengambilan laba dengan 

pengambilan laba 30% dari HPP 11.507 sehingga di dapatkan laba Rp 3.452 per produknya. 

Dari laba ini dapat ditentukan harga jual sebesar Rp 15.000 per produknya kemudian dapat 

dikalikan 15 sebagai jumlah produk yang di dapat, diperoleh total pendapatan Rp 225.000 

Keuntungan per produksi dapat dihitung dengan mengurangi total pendapatan dengan total 

biaya produksi, dan diperoleh Rp 52.394. Untuk mengetahui BEP per unitnya di dapat 

melalui rumus berikut ini: 

BEP Unit =             Biaya Tetap                

     (Harga Jual – Biaya Per Unit)  

  =             Rp 76.298 

     (Rp 15.000 – Rp 6.420) 

  = 9 unit 

Artinya telah mencapai BEP atau titik impas pada produksi 9 produk. Kemudian juga 

dihitung BEP dalam rupiah. 

BEP Rupiah = BEP Unit x Harga Jual 

  = 9 Unit x Rp 15.000 

  = Rp 135.000 



BEP Rupiah adalah titik impas dalam nilai uang, yaitu jumlah pendapatan minimum dalam 

rupiah yang harus dicapai oleh pelaku usaha. Sehingga usaha tidak dalam keadaan untung 

dan rugi (EH, 2024). 

 

Revenue Cost Ratio (R/C Ratio) dihitung sebagai berikut ini: 

R/C Ratio =   Total Pendapatan  

     Total Biaya Produksi 

  = Rp 225.000  

     Rp 172.606 

  = 1,3 (Layak) 

Nilai > 1 menunjukkan bahwa usaha menghasilkan pendapatan lebih besar daripada biaya 

produksi, yang berarti usaha dalam kondisi efisien dan layak secara finansial. R/C Ratio > 1 

juga digunakan oleh Sugiarti. Prayoga, & Astuti (2025) dalam analisis Minuman Fungsional 

Bunga Rosela di CV X Magelang. 

 

Return on investment (ROI) menunjukkan konsistensi modal dalam menghasilkan 

laba bersih yaitu: 

ROI =        Keuntungan     x 100% 

    Total Biaya Produksi 

 =  52.394  x 100% 

    172.606 

 = 30% 

 



HASIL ANALISA KAPANG

 


