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HASIL TABULASI DATA UJI KUALITAS UMUR SIMPAN MANISAN 

TAMARILLO 

 

1. Hasil Tabulasi Data Uji Kualitas Manisan tamarillo dari segi rasa 

Hari  Panelis 1 Panelis 2 Panelis 3 Total  

Hari ke 0 3 3 3 9 

Hari ke 7 3 3 3 9 

Hari ke 14 3 3 3 9 

Hari ke 21 3 3 3 9 

Hari ke 28 3 3 3 9 

Hari ke 35 3 3 3 9 

Hari ke 42 3 3 3 9 

Hari ke 49 2 3 3 8 

Hari ke 56 2 3 2 7 

 

 

2. Hasil Tabulasi Data Uji Kualitas Manisan tamarillo dari segi tekstur  

Hari  Panelis 1 Panelis 2 Panelis 3 Total  

Hari ke 0 3 3 3 9 

Hari ke 7 3 3 3 9 

Hari ke 14 3 3 3 9 

Hari ke 21 2 2 3 7 

Hari ke 28 2 2 3 7 

Hari ke 35 2 2 2 6 

Hari ke 42 2 2 2 6 

Hari ke 49 1 2 2 5 

Hari ke 56 1 1 1 3 

 

 

3. Hasil Tabulasi Data Uji Kualitas Manisan tamarillo dari segi aroma  
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Hari  Panelis 1 Panelis 2 Panelis 3 Total  

Hari ke 0 3 3 3 9 

Hari ke 7 3 3 3 9 

Hari ke 14 3 3 3 9 

Hari ke 21 2 3 3 8 

Hari ke 28 2 3 3 8 

Hari ke 35 2 3 3 8 

Hari ke 42 2 3 3 8 

Hari ke 49 2 3 2 7 

Hari ke 56 2 2 1 5 
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4. Hasil Tabulasi Data Uji Kualitas Manisan tamarillo dari segi warna  

Hari  Panelis 1 Panelis 2 Panelis 3 Total  

Hari ke 0 3 3 3 9 

Hari ke 7 3 3 3 9 

Hari ke 14 3 3 3 9 

Hari ke 21 3 3 3 9 

Hari ke 28 3 3 3 9 

Hari ke 35 3 3 3 9 

Hari ke 42 3 3 3 9 

Hari ke 49 2 2 3 7 

Hari ke 56 2 1 2 5 
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1. Hasil uji panelis pada minggu ke 0 dapat dilihat pada tabel  dibawah ini: 

 

Hasil Tabulasi Data Uji Kualitas Umur Simpan Manisan Tamarillo minggu ke 0 

Panelis Rasa Tekstur Warna Aroma 

1 2 3  3 3 

2 3 3 3 3 

3 3 3 3 3 

TOTAL  9 9 9 9 

 

Berdasarkan Tabel diatas, berikut ini disajikan perhitungan uji kualitas umur simpan 

manisan tamarillo dilihat dari aspek rasa, tekstur, warna dan aroma adalah sebagai berikut:  

a) Kualitas manisan tamarillo dari aspek rasa.  

N =  x 100% 

N=  %    

N = 88,88 % 

b) Kualitas manisan tamarillo dari aspek tekstur  

N =  x 100% 

N=  % 

N = 100 % 

c) Kualitas manisan tamarillo dari aspek warna   

N =  x 100% 

N=  % 

N = 100 % 
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d) Kualitas manisan tamarillo dari aspek aroma  

 N =  x 100% 

N=  

N = 100 % 

 

Hasil Uji kualitas dapat dilihat pada tabel  berikut: 

Hasil Uji Kualitas manisan tamarillo 

No Aspek Yang Dinilai Hasil Kategori 

1 Rasa  100% Sangat Baik 

2 Tekstur  100 % Sangat Baik 

3 Warna  100 % Sangat Baik 

4 Aroma  100 % Sangat Baik 

:  

2. Hasil uji panelis pada hari ke 7 dapat dilihat pada tabel  dibawah ini: 

Hasil Tabulasi Data Uji Kualitas Umur Simpan Manisan Tamarillo hari ke 7 

Panelis Rasa Tekstur Warna Aroma 

1 3 3 3 3 

2 3 3 3 3 

3 3 3 3 3 

TOTAL  9 9 9 9 

 

Berdasarkan Tabel diatas, berikut ini disajikan perhitungan uji kualitas umur simpan 

manisan tamarillo dilihat dari aspek rasa, tekstur, warna dan aroma adalah sebagai berikut:  

a) Kualitas manisan tamarillo dari aspek rasa.  

N =  x 100% 
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N=  % 

N = 100 % 

b) Kualitas manisan tamarillo dari aspek tekstur  

N =  x 100% 

N=  % 

N = 100 % 

c) Kualitas manisan tamarillo dari aspek warna   

N =  x 100% 

N=  % 

N = 100 % 

d) Kualitas manisan tamarillo dari aspek aroma  

 N =  x 100% 

N=  % 

N = 100 % 

 

Hasil Uji kualitas dapat dilihat pada tabel  berikut: 

Hasil Uji Kualitas manisan tamarillo 

No Aspek Yang Dinilai Hasil Kategori 

1 Rasa  100% Sangat Baik 

2 Tekstur  100 % Sangat Baik 

3 Warna  100 % Sangat Baik 

4 Aroma  100 % Sangat Baik 

 

 

 



 
 

16 
 

3. Hasil uji panelis pada hari ke 14dapat dilihat pada tabel  dibawah ini : 

Hasil Tabulasi Data Uji Kualitas Umur Simpan Manisan Tamarillo hari ke 14 

Panelis Rasa Tekstur Warna Aroma 

1 3 3 3 3 

2 3 3 3 3 

3 3 3 3 3 

TOTAL  9 9 9 9 

 

Berdasarkan Tabel diatas, berikut ini disajikan perhitungan uji kualitas umur simpan 

manisan tamarillo dilihat dari aspek rasa, tekstur, warna dan aroma adalah sebagai berikut:  

a) Kualitas manisan tamarillo dari aspek rasa.  

N =  x 100% 

N=   

N = 100 % 

b) Kualitas manisan tamarillo dari aspek tekstur  

N =  x 100% 

N=  

N = 100 % 

c) Kualitas manisan tamarillo dari aspek warna   

N =  x 100% 

N=  

N = 100 % 

d) Kualitas manisan tamarillo dari aspek aroma  

 N =  x 100% 
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N=   

N = 100 % 

 

Hasil Uji kualitas dapat dilihat pada tabel berikut: 

Hasil Uji Kualitas manisan tamarillo 

No Aspek Yang Dinilai Hasil Kategori 

1 Rasa  100% Sangat Baik 

2 Tekstur  100 % Sangat Baik 

3 Warna  100 % Sangat Baik 

4 Aroma  100 % Sangat Baik 

 

 

4. Hasil uji panelis pada hari ke 21 dapat dilihat pada tabel dibawah ini : 

Hasil Tabulasi Data Uji Kualitas Umur Simpan Manisan Tamarillo hari ke 21 

Panelis Rasa Tekstur Warna Aroma 

1 3 2 3 2 

2 3 2 3 3 

3 3 3 3 3 

TOTAL  9 7 9 8 

 

Berdasarkan Tabel diatas, berikut ini disajikan perhitungan uji kualitas tepung pisang 

mas dilihat dari aspek rasa, tekstur, warna dan aroma adalah sebagai berikut:  

a) Kualitas manisan tamarillo dari aspek rasa.  

N =  x 100% 

N=  

N = 100 % 

b) Kualitas manisan tamarillo dari aspek tekstur  
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N =  x 100% 

N=  

N = 77,77 % 

c) Kualitas manisan tamarillo dari aspek warna   

N =  x 100% 

N=  

N = 100 % 

d) Kualitas manisan tamarillo dari aspek aroma  

 N =  x 100% 

N=  

N = 88,88 % 

 

Hasil Uji kualitas dapat dilihat pada tabel berikut: 

Hasil Uji Kualitas manisan tamarillo 

 

5. Hasil 

uji 

panelis 

pada 

hari ke 28 dapat dilihat pada tabel dibawah ini : 

Hasil Tabulasi Data Uji Kualitas Umur Simpan Manisan Tamarillo hari ke 28 

Panelis Rasa Tekstur Warna Aroma 

1 3 2 3 2 

2 3 2 3 3 

No Aspek Yang Dinilai Hasil Kategori 

1 Rasa  100% Sangat Baik 

2 Tekstur  77,77%  Baik 

3 Warna  100 % Sangat Baik 

4 Aroma  88,88% Sangat Baik 
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3 3 3 3 3 

TOTAL  9 7 9 8 

 

Berdasarkan Tabel diatas, berikut ini disajikan perhitungan uji kualitas tepung pisang 

mas dilihat dari aspek rasa, tekstur, warna dan aroma adalah sebagai berikut:  

a) Kualitas manisan tamarillo dari aspek rasa.  

N =  x 100% 

N=   

N = 100 % 

b) Kualitas manisan tamarillo dari aspek tekstur  

N =  x 100% 

N=  

N = 77,77 % 

c) Kualitas manisan tamarillo dari aspek warna   

N =  x 100% 

N=  

N = 100 % 

d) Kualitas manisan tamarillo dari aspek aroma  

 N =  x 100% 

N=  

N = 88,88 % 

 

Hasil Uji kualitas dapat dilihat pada tabel berikut:  
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Hasil Uji Kualitas manisan tamarillo 

 

6. Hasil 

uji 

panelis 

pada 

hari ke 35 dapat dilihat pada tabel dibawah ini : 

Hasil Tabulasi Data Uji Kualitas Umur Simpan Manisan Tamarillo hari ke 35 

Panelis Rasa Tekstur Warna Aroma 

1 3 2 3 2 

2 3 2 3 3 

3 3 2 3 3 

TOTAL  9 6 9 8 

 

Berdasarkan Tabel diatas, berikut ini disajikan perhitungan uji kualitas tepung pisang 

mas dilihat dari aspek rasa, tekstur, warna dan aroma adalah sebagai berikut:  

a) Kualitas manisan tamarillo dari aspek rasa.  

N =  x 100% 

N=   

N = 100 % 

b) Kualitas manisan tamarillo dari aspek tekstur  

N =  x 100% 

N=   

N = 66,66 % 

c) Kualitas manisan tamarillo dari aspek warna   

No Aspek Yang Dinilai Hasil Kategori 

1 Rasa  100% Sangat Baik 

2 Tekstur  77,77%  Baik 

3 Warna  100 % Sangat Baik 

4 Aroma  88,88% Sangat Baik 
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N =  x 100% 

N=  

N = 100 % 

d) Kualitas manisan tamarillo dari aspek aroma  

 N =  x 100% 

N=  

N = 88,88 % 

 

Hasil Uji kualitas dapat dilihat pada tabel berikut:  

Hasil Uji Kualitas manisan tamarillo 

 

7. Ha

sil 

uji 

pa

nelis pada hari ke 42 dapat dilihat pada tabel dibawah ini : 

Hasil Tabulasi Data Uji Kualitas Umur Simpan Manisan Tamarillo hari ke 42 

Panelis Rasa Tekstur Warna Aroma 

1 3 2 3 2 

2 3 2 3 3 

3 3 2 3 3 

TOTAL  9 6 9 8 

 

Berdasarkan Tabel diatas, berikut ini disajikan perhitungan uji kualitas tepung pisang 

mas dilihat dari aspek rasa, tekstur, warna dan aroma adalah sebagai berikut:  

No Aspek Yang Dinilai Hasil Kategori 

1 Rasa  100% Sangat Baik 

2 Tekstur  66,66%  Baik 

3 Warna  100 % Sangat Baik 

4 Aroma  88,88% Sangat Baik 
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a) Kualitas manisan tamarillo dari aspek rasa.  

N =  x 100% 

N=  

N = 100 % 

b) Kualitas manisan tamarillo dari aspek tekstur  

N =  x 100% 

N=  

N = 66,66 % 

c) Kualitas manisan tamarillo dari aspek warna   

N =  x 100% 

N=  

N = 100 % 

d) Kualitas manisan tamarillo dari aspek aroma  

 N =  x 100% 

N=   

N = 88,88 % 

 

Hasil Uji kualitas dapat dilihat pada tabel 4.5 berikut: 

Hasil Uji Kualitas manisan tamarillo 

No Aspek Yang Dinilai Hasil Kategori 

1 Rasa  100% Sangat Baik 

2 Tekstur  66,66%  Baik 

3 Warna  100 % Sangat Baik 
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8. Hasil uji panelis pada hari ke 49 dapat dilihat pada tabel dibawah ini : 

Hasil Tabulasi Data Uji Kualitas Umur Simpan Manisan Tamarillo hari ke 49 

Panelis Rasa Tekstur Warna Aroma 

1 2 1 2 2 

2 3 1 2 3 

3 3 2 3 2 

TOTAL  8 4 7 7 

 

Berdasarkan Tabel diatas, berikut ini disajikan perhitungan uji kualitas tepung pisang 

mas dilihat dari aspek rasa, tekstur, warna dan aroma adalah sebagai berikut:  

a) Kualitas manisan tamarillo dari aspek rasa.  

N =  x 100% 

N= % 

N = 88,88 % 

b) Kualitas manisan tamarillo dari aspek tekstur  

N =  x 100% 

N=  

N = 44,44 % 

c) Kualitas manisan tamarillo dari aspek warna   

N =  x 100% 

N=   

N = 77,77 % 

d) Kualitas manisan tamarillo dari aspek aroma  

4 Aroma  88,88% Sangat Baik 
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 N =  x 100% 

N=  

N = 77,77 % 

 

Hasil Uji kualitas dapat dilihat pada tabel berikut:  

Hasil Uji Kualitas manisan tamarillo 

 

9. Hasil 

uji 

panelis 

pada 

hari ke 56 dapat dilihat pada tabel dibawah ini : 

Hasil Tabulasi Data Uji Kualitas Umur Simpan Manisan Tamarillo hari ke 56 

Panelis Rasa Tekstur Warna Aroma 

1 2 1 2 2 

2 3 1 1 2 

3 2 1 2 1 

TOTAL  7 3 5 5 

 

Berdasarkan Tabel diatas, berikut ini disajikan perhitungan uji kualitas tepung pisang 

mas dilihat dari aspek rasa, tekstur, warna dan aroma adalah sebagai berikut:  

a) Kualitas manisan tamarillo dari aspek rasa.  

N =  x 100% 

N=  

N = 77,77 % 

No Aspek Yang Dinilai Hasil Kategori 

1 Rasa  88,88% Sangat Baik 

2 Tekstur  44,44%  Cukup  

3 Warna  77,77% Baik 

4 Aroma  77,77%  Baik 
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b) Kualitas manisan tamarillo dari aspek tekstur  

N =  x 100% 

N=  

N = 33,33 % 

c) Kualitas manisan tamarillo dari aspek warna   

N =  x 100% 

N=  

N = 55,55 % 

d) Kualitas manisan tamarillo dari aspek aroma  

 N =  x 100% 

N=  

N = 55,55 % 

 

Hasil Uji kualitas dapat dilihat pada tabel berikut: 

Hasil Uji Kualitas manisan tamarillo 

 No Aspek Yang Dinilai Hasil Kategori 

1 Rasa  77,77% Baik 

2 Tekstur  33,33%  Kurang  

3 Warna  55,55% Cukup  

4 Aroma  55,55% Cukup  
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PEDOMAN RUMUS PERSENTASE 

 

N =  x 100% 

Keterangan :  

  N =  Persentase uji kualitas (rasa, tekstur, warna dan aroma)  

∑ X = Jumlah penilaian panelis terhadap kualitas manisan tamarillo  masing-masing 

skor (rasa, tekstur, warna dan aroma) 

 SMI = skor maksimal ideal (Nurkanca;1992(dalam Hermawati;2009) 

 

Acuan persentase pengambilan keputusan yang digunakan untuk menetukan 

kualitas umur simpan manisan tamarillo dilihat dari segi rasa, tekstur, warna dan 

aroma adalah sebagai berikut : 

                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                    

81%-100% = sangat baik  

61%-80% = baik  

41%-60% = cukup   

21%-40% = kurang  

1%- 20% = sangat kurang   
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A. DAFTAR BAHAN DALAM PEMBUATAN MANISAN TAMARILLO 

NO NAMA BAHAN FUNGSI JUMLAH 

1 Buah Tamarillo Bahan utama dalam proses 

pembuatan manisan  

1 kg 

2 Garam  Sebagai penghilang rasa pahit pada 

buah tamarillo 

10 gram 

3 Gula  Sebagai pemberi rasa manis pada 

manisan tamarillo 

300 gr 

4 Air  Untuk merebus buah tamarillo 

dengan gula 

500 ml 

 

B. DAFTAR ALAT PEMBUATAN MANISAN TAMARILLO 

5. Daftar alat persiapan dan pengolahan 

No  Nama Bahan Jumlah Kegunaan Keterangan/Gambar 

1 Timbangan  1 Sebagai alat 

pengukur 

banyaknya bahan 

yang digunakan.  

 

2 Bowl Stainless Steel 2 Untuk merendam 

buah tamarillo 

dengan air sari 

buah tamarillo. 
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3 Pisau  1 Sebagai alat 

untuk mengupas 

dan memotong 

buah tamarillo 

 

4 Talenan  1 Sebagai alas 

untuk memotong 

buah tamarillo 

 

5 Loyang besar  1 Sebagai tempat 

untuk menjemur 

manisan tamarillo 

 

6 Wajan  1 Sebagai alat 

untuk merebus 

manisan dengan 

gula 

 

7 Saringan/ayakan  1 Sebagai alat 

untuk 

memisahkan biji 

dengan sarinya 

 

8 Sendok  1 Sebagai alat 

untuk 

memisahkan 

daging buah dari 

bijinya 
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6. Daftar alat pengemasan  

No Nama Bahan Jumlah Kegunaan Keterangan/Gamba

r 

1 Plastik pembungkus  1 Untuk 

membungkus 

manisan  

 

2 Kawat   Untuk mengikat 

palstik manisan  

 

3 Toples 1 Sebagai alat 

untuk menyimpan 

manisan  

 

 

 

C. LANGKAH PEMBUATAN MANISAN TAMARILLO 

1. Tahap Pembuatan 

a) Pernyotiran  

Sortirisasi buah tamarillo dilakukan untuk memilih buah tamarillo  yang 

masih dalam keadaan baik dan yang masih mengkal (tua). 

b) Pencucian  

Pencucian dilakukan untuk menghilangkan kotoran yang terdapat pada buah 

agar buah bersih 

c) Pengupasan kulit buah tamarillo 
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Proses pengupasan buah tamarillo dilakukan dengan menghilangkan kulit 

buah tamarillo sampai bersih.  

d) Pembelahan buah tamarillo 

Buah tamarillo yang masih utuh dibelah menjadi 2 bagian agar mudah 

menghilangkan bijinya. 

e) Pemisahan biji dan daging buah tamarillo 

Buah tamarillo yang sudah di belah dua kemudian dihilangkan biji sampai 

bersih. 

f) Perebusan  

Perebusan buah tamarilloyang sudah bersih pada air yang mendidih dan 

ditambahkan garam. Hal tersebut bertujuan agar buah tidak terasa pahit. 

Perebusan hanya dilakukan selama 3 menit saja agar buah tidak hancur lalu 

tiriskan. 

g) Perendaman 

Proses perendaman ini dilakukan pada buah tamarillo yang sudah direbus tadi 

kemudian direndam dalam sari buah tamarillo yang didapat dari hasil saringan 

biji buah tamarillo hal ini agar mendapatkan warna merah yang yang baik 

pada manisan.  

h) Perebusan 

Proses perebusan yang kedua ini adalah proses perebusan buah tamarillo 

dengan gula dan tambahan air, ini dilakukan sampai air berkurang dan 

meresap kebuah kemudian ditiriskan.  

i) Pengeringan  
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Pengeringan manisan tamarilloini dilakukan dengan menjemur di bawah sinar 

matahari langsung. Proses penjemuran ini dilakukan selama 2-3 hari sampai 

manisan benar-benar kering. 

2. Tahap Penyelesaian 

a. Pengemasan 

Setelah menjadi manisan kemudian manisan tamarillo dikemas rapi dan bersih 

agar terhidar dari kotoran dan terbebas dari serangga yang dapat merusak 

kualitas manisan. 
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