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LAMPIRAN 

Lampiran 1: Tahap Penelitian 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Analisis Kadar 

Air, Amilosa, Pati,  

Pati Resisten 

Analisis Kadar 
Air, Amilosa,  
 Pati Resisten 

Analisis 

Biodegrabilitas, 

Laju Transmisi 

Uap Air, Kuat 

Tarik, Ketebalan, 

Elongasi 

Analisis Umur Simpan 

(Total Kapang), 

Organoleptik 

Tape Beras 

Ketan Hitam 

dan Putih + 

Gula Merah + 

Santan 

Biji Alpukat 

diekstraksi 

Pati  

Biji Alpukat 

dimodifikasi 

Pati termodifikasi 

4 0C 

Pati termodifikasi  

-18 0C 

dicampurkan 

Edible Film 

diaplikasikan 

Madu 

Mongso 

Stabilizer Alginat 

Plasticizer  Gliserol 
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Lampiran 2. Preparasi Pati Biji Alpukat 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Biji Alpukat 

Bubur Biji Alpukat 

Endapan Pati Biji Alpukat 

- diperas 

- disaring 

- diendapkan 

- dicuci dengan tiga kali penggantian 

air 

- dijemur (Sinar matahari)  

Serbuk pati biji alpukat 

Data 

- dikupas  

- disortasi 

- dicucian  

- digiling menggunakan mesin parutan 

- diekstraksi atau pemerasan 

menggunakan blender ( ditambahkan 

air  1:1 ) 

- digiling 

- diayak (100 mesh) 

Pati Biji Alpukat 

- dianalisis Kadar Pati, amilosa, air 

dan pati resisten 
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Lampiran 3. Modifikasi Pati Biji Alpukat 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Pati Biji Alpukat 

- ditambah air 

Suspensi Pati 20% 

- dikemas menggunakan Valcon 

- distabilkan dalam refrigerator selama 

12 jam ( suhu 4oC dan -18oC) 

- dipanaskan suhu 121oC selama 15 

menit (dalam autoklaf) 

- didinginkan pada suhu ruang (1 jam) 

- disimpan dalam refrigerator selama 

12 jam (suhu 4oC dan -18oC) 

Pati modifikasi 1 siklus 

- dipanaskan suhu 121oC selama 15 

menit (dalam autoklaf) 

- didinginkan pada suhu ruang (1 jam) 

- disimpan dalam refrigerator selama 

12 jam (suhu 4oC dan -18oC) 

-  

Pati modifikasi 2 siklus 

- dikeringkan pada suhu 70oC (4 jam) 

Pati modifikasi kering 

- digiling 

- diayak (100 mesh) 

Pati Biji Alpukat Termodifikasi 

Data 

- dianalisis kadar amilosa, air dan 
pati resisten 
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Lampiran 4. Pembuatan Edible film 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Pati Biji Alpukat Termodifikasi 

- ditambahkan air 

Alpukat 
Suspensi Pati 10% 

- dipanaskan 700C (15 menit) 

- ditambahkan alginat sesuai variasi 

- ditambahkan gliserol sesuai variasi 

Larutan Gel 

- dituang pada cetakan 

- diratakan 

- dikeringkan (dibawah sinar 

matahari) selama 20 menit 

Lembaran edible film 

Data 

- dianalisis ketebalan, kuat tarik, 
elongasi, laju transmisi uap air dan 
biodegrabilitas 
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Lampiran 5. Pembuatan Madu Mongso 

Tahap 1. Pembuatan Tape Ketan  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tahap 2. Pembuatan Madu Mongso 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Beras Ketan Putih + Beras Ketan Hitam (3:1) 

Beras Ketan Basah 

- direndam selama 24 jam 

- dikukus selama 30-40 menit 

hingga matang 

- ditiriskan 

- ditambahkan ragi  tape 

- disimpan dalam  wadah tertutup 

rapat (2-3 hari) 

Tape Ketan 

Gula Merah 

(1,5 kg) 

Santan Kelapa 
(2 liter) 

Madu Mongso 

- direbus 

Larutan santan gula merah 

- ditambahkan tape ketan (1 kg) 

- diaduk (±3 jam) hingga adonan legit 
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Lampiran 6. Pengemasan Madu Mongso 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Madu Mongso 

dikemas menggunakan: 

1. Edible film 

2. Plastik PP 

Madu Mongso Kemasan 

Data 

- dianalisis Kadar Pati, amilosa, air 
dan pati resisten 
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Lampiran 7: Skema Teknik Pengumpulan Data Penelitian 
 

1. Uji Kadar Air 

 

 

 

 

 

 

  

 Keterangan: Cawan porselin (wadah pati) dikonstankan terlebih dahulu 

 

2. Uji Kadar Pati 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Pati Biji Alpukat 

- ditimbang 2 gram 

- dipanaskan 105 oc , 3- 5 jam (bobot konstan) 

- didinginkan  

- dihitung kadar air (%) 

Data 

Pati Biji Alpukat 

- ditimbang 1 gram 

- dipanaskan 100 oc , 3 jam (hcl 3%) 

- didinginkan  

- diatur pH (7)  

Hidrolisat 

- ditepatkan 250 ml 

- disaring 

 Larutan Stok 

- dipipet 10 ml 

- ditambahkan luff schoorl 25 ml dan aquadest 15 ml 

- dipanaskan 10 menit 

- didinginkan 

- ditambahkan h2so4 25 ml dan ki 2 gram 

 Hasil Reduksi 

- ditambahkan indikator kanji 1% 

- dititrasi (na-thiosulfat 0,1 n) 

 Titrat 

- dihitung volume titrasi 

- dihitung kadar pati (%) 

Data 
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3. Uji Kadar Pati Resisten 

 

a. Hidrolisis Enzim Tahap 1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Pati  

Biji Alpukat 

- ditimbang 0,5 gram 

- ditambahkan buffer fosfat 2 m, ph 6, 25 ml 

- ditambahkan enzim alfa-amilase 0,2 ml (60 oc, 30 menit) 

 Hidrolisat 1 

- diatur ph 4,5 

- ditambahkan enzim gluko-amilase 0,25 ml (60 oc, 30 menit) 

Hidrolisat 2 

- diatur ph 7,5 

- ditambahkan enzim pepsin 0,05 ml (60 oc, 30 menit) 

Hidrolisat 3 

- disentrifuge 3000 rpm, 10 menit 

Pelet 
Supernatan 

(S1) 
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b. Hidrolisis Enzim Tahap 2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Keterangan: Kadar pati terhidrolisis menggunakan metode kadar pati  

         (biji alpukat) sehingga kadar pati resisten  

         (tidak terhidrolisis) dapat diperoleh 

 

 

 

 

 

 

 

Pelet 

- dicuci (etanol 80% dan aquadest) 

- ditambahkan aquest 1 ml (100 oc 20 menit) 

- ditambahkan koh 4 m 1 ml (30 menit) 

- ditambahkan buffer asetat 2 m ph, 1 ml, ph 4, 75 

- diatur ph 4,75 

- ditambahkan enzim gluko-amilase (60 oc, 30 menit) 

-  Hidrolisat 4 

- disentrifuge 3500 rpm, 30 menit 

- dibuang pelet 

Supernatan  

(S2) 

- dihitung kadar pati terhidrolisis (%) 

- dihitung kadar pati resisten (%) 

- dicampurkan s1 

- ditepatkan volume 50 ml 

Larutan stok 

Data 



144 
 

 
 

4. Uji Kadar Amilosa 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Keterangan: Perlakuan yang sama untuk larutan standar (amilosa murni)   

                    untuk memperoleh λmax dan kurva standar dengan  

                    konsentrasi larutan (4, 8, 12, 16, 20 ppm) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Pati  

Biji Alpukat 

- ditimbang 100 mg 

- ditambahkan naoh 1 n 9 ml, etanol 95% 1 ml 

(95 oc, 10 menit) 

- didinginkan 

- ditepatkan volume 100 ml 

Larutan stok 

- dipipet 5 ml (50 ppm) 

- ditambahkan asam asetat 1 ml, larutan iod 2 ml 

- ditepatkan volume 100 ml 

- didiamkan 20 menit 

- diukur λ= 590 nm 

- diukur kadar amilosa (%) 

Data 
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5. Uji ketebalan 

 

 

 

 

 

  

6. Uji Elongasi dan Kuat Tarik 

 

 

 

 

 

 

 

7. Uji Biodegrabilitas 
 

 

 

 

 

 

8. Uji Laju Transmisi Uap Air 

  

 

 

 

 

 

 

  

Edible Film 

- diukur ketebalan (jangka sorong, 5 titik berbeda) 

Data 

Edible Film 

- dipotong (5 x 2 cm) 

- diukur elongasi dan kuat tarik  

(material testing machine lr 10) 

Data 

Edible Film 

- dipotong (3 x 3 cm) 

- ditanam dalam wadah (tanah) kedalaman ±15 m. 

- diamati waktu penguraian edible film 

Data 

Edible Film 

- dipotong (ukuran dapat mengikuti mulut gelas) 

- diletakkan diatas mulut gelas kimia 50 ml  

(berisi 2 gram silika gel) 

- disimpan dalam desikator (berisi naoh 1n) 

- ditimbang setiap 24 jam (6 hari) 

- diukur laju transmisi uap air 

Data 
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9. Uji Umur Simpan (Total Kapang) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ket: Madu Mongso telah dikemas dengan edible film dan plastik pp  

 (polypropylene). 

Pengenceran dilakukan hingga 10-3 dan masing-masing 

pengenceran ditumbuhkan dalam cawan yang berisi media PDA. 

 

10. Uji Organoleptik (Hedonik) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

- ditimbang 0,7 gram 

- diencerkan dengan penambahan 7 ml air destilat 

Suspensi 

Madu Mongso 

- dipipet 1 ml (cawan petridiks) 

- ditambahkan 15-20 ml media pda (40-50 oc) 

- dihomogenkan 

- diinkubasi suhu 25-30 oc selama 5 hari 

- dihitung total kapang (0, 7, 14, 21, 28 hari) 

Data 

- disajikan pada panelis 

- diberi penilaian oleh panelis (1, 2, 3, 4, 5) 

- ditentukan penerimaan dodol + edible film 

Data 

Madu Mongso Edible Film 

Madu Mongso Edible Film 
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LAMPIRAN 8: Tabel Penentuan Data Analisis 

1. Tabel 11. Penentuan Glukosa Dalam Bahan Dengan Metode Luff 
Schoorl 

 

ml 0,1 N 

Na-

tiosulfat 

Glukosa, mg C6H12O6 

ml 0,1 N 

Na-

tiosulfat 

Glukosa, mg C6H12O6 

  ∆   ∆ 

1 2.4 2.5 13 33.0 2.7 

2 4.8 2.4 14 35.7 2.8 

3 7.2 2.5 15 38.5 2.8 

4 9.7 2.5 16 41.3 2.9 

5 12.2 2.5 17 44.2 2.9 

6 14.7 2.5 18 47.1 2.9 

7 17.2 2.6 19 50.0 3.0 

8 19.8 2.6 20 53.0 3.0 

9 22.4 2.6 21 56.0 3.1 

10 25.5 2.6 22 59.1 3.1 

11 27.6 2.7 23 62.2 - 

12 30.3 2.7 24 - - 

 

Sumber: buku prosedur analisis untuk bahan makanan dan pertanian edisi  

     ke-3 
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2. Tabel 12. F Tabel Uji Organoleptik Rasio Ragam Taraf 5 % 

N1/N2 1 2 3 4 5 6 8 12 24 ∞ 

1 161,4 199,5 215,7 224,6 230,2 234,0 238,9 243,9 249,0 254,3 
2 18,51 19.00 19,16 19,25 19,30 19,33 19,37 19,41 19,45 19,50 
3 10,13 9,55 9,28 9,12 9,01 8,94 8,84 8,74 8,64 8,53 
4 7,71 6,94 6,59 6,39 6,26 6,16 6,04 5,91 5,77 5,63 
5 6,61 5,79 5,41 5,19 5,05 4,95 4,82 4,68 4,53 4,36 
6 5,99 5,14 4,76 4,53 4,39 4,28 4,15 4,00 3,84 3,67 
7 5,59 4,74 4,35 4,12 3,97 3,87 3,73 3,57 3,41 3,23 
8 5,32 4,46 4,07 3,84 3,69 3,58 3,44 3,28 3,12 2,93 
9 5,12 4,26 3,86 3,63 3,48 3,37 3,23 3,07 2,90 2,71 

10 4,96 4,10 3,71 3,48 3,33 3,22 3,07 2,91 2,74 2,54 
11 4,84 3,98 3,59 3,36 3,20 3,09 2,95 2,79 2,61 2,40 
12 4,75 3,88 3,49 3,26 3,11 3,00 2,85 2,69 2,50 2,30 
13 4,67 3,80 3,41 3,18 3,02 2,92 2,77 2,60 2,42 2,21 
14 4,60 3,74 3,34 3,11 2,96 2,85 2,70 2,53 2,35 2,13 
15 4,54 3,68 3,29 3,06 2,90 2,79 2,64 2,48 2,29 2,07 
16 4,49 3,63 3,24 3,01 2,85 2,74 2,59 2,42 2,24 2,01 
17 4,45 3,59 3,20 2,96 2,81 2,70 2,55 2,38 2,19 1,96 
18 4,41 3,55 3,16 2,93 2,77 2,66 2,51 2,34 2,15 1,92 
19 4,38 3,52 3,13 2,90 2,74 2,63 2,48 2,31 2,11 1,88 
20 4,35 3,49 3,10 2,87 2,71 2,60 2,45 2,28 2,08 1,84 
21 4,32 3,47 3,07 2,84 2,68 2,57 2,42 2,25 2,05 1,81 
22 4,30 3,44 3,05 2,82 2,66 2,55 2,40 2,23 2,03 1,78 
23 4,28 3,42 3,03 2,80 2,64 2,53 2,38 2,20 2,00 1,76 
24 4,26 3,40 3,01 2,78 2,62 2,51 2,36 2,18 1,98 1,73 
25 4,24 3,38 2,99 2,76 2,60 2,49 2,34 2,16 1,96 1,71 
26 4,22 3,37 2,98 2,74 2,59 2,47 2,32 2,15 1,95 1,69 
27 4,21 3,35 2,96 2,73 2,57 2,46 2,30 2,13 1,93 1,67 
28 4,20 3,34 2,95 2,71 2,56 2,44 2,29 2,12 1,91 1,65 
29 4,18 3,33 2,93 2,70 2,54 2,43 2,28 2,10 1,90 1,64 
30 4,17 3,32 2,92 2,69 2,53 2,42 2,27 2,09 1,89 1,62 
40 4,08 3,23 2,84 2,61 2,45 2,34 2,18 2,00 1,79 1,51 
60 4,00 3,15 2,76 2,52 2,37 2,25 2,10 1,92 1,70 1,39 

120 3,92 3,07 2,68 2,45 2,29 2,17 2,02 1,83 1,61 1,25 
∞ 3,84 2,99 2,60 2,37 2,21 2,09 1,94 1,75 1,52 1,00 

 
Sumber: EBOOKPANGAN.com(2006) 
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3. Tabel 13. F Tabel Uji Organoleptik Rasio Ragam Taraf 1 % 

N1/N2 1 2 3 4 5 6 8 12 24 ∞ 

1 4052 4999 5403 5625 5764 5859 5981 6106 6234 6366 
2 98,44 99,00 99,17 99,25 99,30 99,33 99,36 99,42 99,46 99,50 
3 34,12 30,81 29,46 28,71 28,24 27,91 27,49 27,05 26,60 26,12 
4 21,20 18,00 16,69 15,98 15,52 15,21 14,80 14,37 13,93 13,46 
5 16,26 13,27 12,06 11,39 10,97 10,67 10,29 9,89 9,47 9,02 
6 13,74 10,92 9,78 9,15 8,75 8,47 8,10 7,72 7,31 6,88 
7 12,25 9,55 8,45 7,85 7,46 7,17 6,84 6,47 6,07 5,65 
8 11,26 8,65 7,59 7,01 6,63 6,37 6,03 5,67 5,28 4,86 
9 10,56 8,02 6,99 6,42 6,06 5,80 5,47 5,11 4,73 4,31 

10 10,04 7,56 6,55 5,99 5,64 5,39 5,06 4,71 4,33 3,91 
11 9,65 7,20 6,22 5,57 5,32 5,07 4,74 4,40 4,02 3,60 
12 9,33 6,93 5,95 5,41 5,06 4,82 4,50 4,18 3,78 3,36 
13 9,07 6,70 5,74 5,20 4,86 4,62 4,30 3,96 3,59 3,16 
14 8,86 6,51 5,56 5,03 4,69 4,46 4,14 3,80 3,43 3,00 
15 8,68 6,36 5,42 4,89 4,56 4,32 4,00 3,67 3,29 2,87 
16 8,53 6,23 5,29 4,77 4,44 4,20 3,89 3,55 3,18 2,75 
17 8,40 6,11 5,18 4,67 4,34 4,10 3,79 3,45 3,08 2,65 
18 8,28 6,01 5,09 4,58 4,25 4,01 3,71 3,37 3,00 2,57 
19 8,18 5,93 5,01 4,50 4,17 3,94 3,63 3,30 2,92 2,49 
20 8,10 5,85 4,94 4,43 4,10 3,87 3,56 3,23 2,86 2,42 
21 8,02 5,78 4,87 4,37 4,04 3,81 3,51 3,17 2,80 2,36 
22 7,94 5,72 4,82 4,31 3,99 3,76 3,45 3,12 2,75 2,31 
23 7,88 5,66 4,76 4,26 3,94 3,71 3,41 3,07 2,70 2,26 
24 7,82 5,61 4,72 4,22 3,90 3,67 3,36 3,03 2,66 2,21 
25 7,77 5,57 4,68 4,18 3,86 3,63 3,32 2,99 2,62 2,17 
26 7,72 5,53 4,64 4,14 3,82 3,59 3,29 2,96 2,58 2,13 
27 7,68 5,49 4,60 4,11 3,78 3,56 3,26 2,93 2,55 2,10 
28 7,64 5,45 4,57 4,07 3,75 3,53 3,23 2,90 2,52 2,06 
29 7,60 5,42 4,54 4,04 3,73 3,50 3,20 2,87 2,49 2,03 
30 7,56 5,39 4,51 4,02 3,70 3,47 3,17 2,84 2,47 2,01 
40 7,31 5,18 4,31 3,83 3,51 3,29 2,99 2,66 2,29 1,80 
60 7,08 4,98 4,13 3,65 3,34 3,12 2,82 2,50 2,12 1,60 

120 7,85 4,79 3,95 3,48 3,17 2,96 2,66 2,34 1,95 1,38 
∞ 7,64 4,60 3,78 3,32 3,02 2,80 2,51 2,18 1,79 1,00 

 
Sumber: EBOOKPANGAN.com(2006) 
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Lampiran 9. Data Pengamatan dan Perhitungan Hasil Pengamatan 

 

1. Kadar Pati 

 Volume titrasi blangko = 45 mL 

 Volume titrasi sampel = 27,2 mL 

 mg glukosa diperoleh dari data mL Tiosulfat 0,1 N pada Table 11  

 mL Tiosulfat 0,1 N  = mL tiosulfat blangko - mL tiosulfat sampel 

       = (45 - 27,2) mL 

       = 17,8 mL 

 mg glukosa        

 17 mL Tiosulfat = 44,2 mg glukosa 

 0,3 mL Tiosulfat = 2,9 x 0,8 = 2,32 mg glukosa 

 Total mg glukosa = 44,2 + 2,32 = 46,52 x 0,9 (nilai faktor konversi pati)        

             mg pati = 41,868 

 

                 
            

            
       

  
            

   
  

         
       

 = 101,01 x 0,9  

             = 90,912 % 

 

 Tabel 14. Data dan Hasil Pengamatan Kadar Pati 

Pengamatan Volume 

Titrasi (mL) 

Jumlah Pati 

(mg) 

Kadar Pati 

(%) 

Simplo 27,2 41,868 90.912 

Duplo 27,4 41,346 89.6228 

Triplo 27,5 41,085 89.1516 
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2. Kadar Air 

 

a. Pati Bonggol Pisang 

 

Berat sampel (a) = 2,0016 gram 

 Berat cawan + sampel sebelum pengeringan (b) = 41,908 gram 

 Berat cawan + sampel setelah pengeringan (c) = 41,681 gram 

 

%  Kadar air = 
     

  
        

           =  
(               )     

            
         

           = 11,3 % 

  

b. Pati Modifikasi 4 oC 
 

Berat sampel (a) = 2,0829 gram 

 Berat cawan + sampel sebelum pengeringan (b) = 47,64 gram 

 Berat cawan + sampel setelah pengeringan (c) = 47,537 gram 

%  Kadar air = 
     

  
       

           =  
(              )     

            
        

           = 4,9 % 

 

c. Pati Modifikasi -18 oC 

 

Berat sampel (a) = 2,0048 gram 

 Berat cawan + sampel sebelum pengeringan (b) = 32,87 gram 

 Berat cawan + sampel setelah pengeringan (c) = 32,759 gram 

 

%  Kadar air = 
     

  
       



152 
 

 
 

           =  
(              )     

            
        

           = 5,5 % 

Tabel 15. Data dan Hasil Pengamatan Kadar Air Pati Termodifikasi  

Pati Pengamatan 

Berat 

Sampel 

(a) 

Berat 

Cawan + 

Sampel 

(b) 

Berat 

Cawan + 

Sampel 

(c) 

kadar 

air 

(%) 

Biji 

Alpukat 

Simplo 2.0016 41.908 41.681 11.311 

Duplo 2.0018 32.849 32.629 11.02 

Triplo 2.0021 47.788 47.572 10.789 

Modif   

4 oC 

Simplo 2.0412 41.934 41.778 7.6426 

Duplo 2.0915 71.383 71.29 4.4466 

Triplo 2.0829 47.64 47.537 4.9546 

Modif 

-18 oC 

Simplo 2.0048 32.87 32.759 5.5217 

Duplo 2.0045 37.186 37.056 6.4954 

Triplo 2.0046 45.736 45.628 5.3976 

 

3. Kadar Amilosa 

 

Tabel 16. Data Kurva Standar Amilosa Murni 

Konsentrasi 

Amilosa 

(mg/l) 

Absorbansi 

4 0,1 

8 0,21 

12 0,34 

16 0,44 

20 0,53 
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Gambar 13. Kurva Standar Amilosa Murni 

 

a. Pati Biji Alpukat 

 

Absorbansi sampel (y) = 0,289 

Konsentrasi sampel (x) 

y          = 0,0237x -0,003 

0,289   = 0,0237x -0,003 

0,0237x = 0,289 + 0,003 

0,0237x = 0,292 

x            = 10,70 ppm x 20 (fp) 

    = 214 

 

% amilosa = 
      

 
      

                  = 
    

  

 
        

        
      

                  = 21,055% 

y = 0,0273x - 0,003 
R² = 0,9957 

0

0.1

0.2

0.3

0.4

0.5

0.6

0 5 10 15 20 25

A
B

S 

Konsentrasi Amilosa (mg/L) 
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b. Pati Modifikasi 4 oC 

 

Absorbansi sampel (y) = 0,405 

Konsentrasi sampel (x) 

y          = 0,0237x -0,003 

0,405   = 0,0237x -0,003 

0,0237x = 0,405 + 0,003 

0,0237x = 0,408 

x          =  14,95 ppm x 20 (fp) 

  = 299 

 

% amilosa = 
      

 
      

                  = 
    

  

 
        

        
      

                  = 29,54 % 

 

c. Pati Modifikasi -18 oC 

 

Absorbansi sampel (y) = 0,394 

Konsentrasi sampel (x) 

y          = 0,0237x -0,003 

0,394  = 0,0237x -0,003 

0,0237x = 0,394+ 0,003 

0,0237x = 0,397 

x          =  14,54 ppm x 20 (fp) 

  = 290,8 
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% amilosa = 
      

 
      

                  = 
       

  

 
        

        
      

                  = 28,18 % 

 

Tabel 17. Data dan Hasil Pengamatan Kadar Amilosa Pati Termodifikasi  

Pati Pengamatan 
Berat 

Sampel 
Absorbansi Konsentrasi 

Kadar 

Amilosa 

(%) 

Biji 

Alpukat 

Simplo 101.6 0.289 10.70 21.055 

Duplo 101.7 0.291 10.77 21.178 

Triplo 101.2 0.286 10.59 20.921 

Modif   

4 oC 

Simplo 101.2 0.405 14.95 29.536 

Duplo 101.5 0.399 14.73 29.015 

Triplo 101.2 0.401 14.80 29.246 

Modif 

-18 oC 

Simplo 103.2 0.394 14.54 28.182 

Duplo 103.6 0.399 14.73 28.427 

Triplo 103.9 0.395 14.58 28.063 

 

4. Kadar Pati Resisten 

 

a. Pati Biji Alpukat 

Volume titrasi blangko = 20,9 mL 

 Volume titrasi sampel = 3,3 mL 

 mg glukosa diperoleh dari data mL Tiosulfat 0,1 N pada Table 10 

 mL Tiosulfat 0,1 N = mL tiosulfat blangko - mL tiosulfat sampel 

           = (20,9 – 3,3) mL 

           = 17,6 mL 
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 mg glukosa        

 17 mL Tiosulfat = 44,2 mg glukosa 

 0,6 mL Tiosulfat = 2,9 x 0,6 = 1,74 mg glukosa 

 Total mg glukosa = 44,2 + 1,74 = 45,94 x 0,9 (nilai faktor konversi pati)        

             mg pati = 41,35 

                            
            

            
       

                    
           

  

 

        
       

                                    = 103,04 x 0,9 

                             = 92,73% 

      % pati resisten      = 100 – 89,09 

           = 7,268 % 

 

b. Pati Modifikasi 4 oC 

Volume titrasi blangko = 20,9 mL 

 Volume titrasi sampel = 6,7 mL 

 mg glukosa diperoleh dari data mL Tiosulfat 0,1 N pada Table 10 

 mL Tiosulfat 0,1 N = mL tiosulfat blangko - mL tiosulfat sampel 

           = (20,9 – 6,7) mL 

           = 14,20 mL 

 mg glukosa        

 14 mL Tiosulfat = 35,7 mg glukosa 

 0,2 mL Tiosulfat = 2,8 x 0,2 = 0,56 mg glukosa 

 Total mg glukosa = 35,7 + 0,56 = 36,26 x 0,9 (nilai faktor konversi pati)        

             mg pati = 36,26 
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                                    = 81,1 x 0,9 

                             = 72,99% 

      % pati resisten      = 100 – 72,99 

           = 27,01% 

 

c. Pati Modifikasi -18 oC 

Volume titrasi blangko = 20,9 mL 

 Volume titrasi sampel = 5 mL 

 mg glukosa diperoleh dari data mL Tiosulfat 0,1N pada Table 10 

 mL Tiosulfat 0,1N = mL tiosulfat blangko- mL tiosulfat sampel 

           = (20,9 – 5) mL 

           = 15,9 mL 

 mg glukosa        

 15 mL Tiosulfat = 38,5 mg glukosa 

 0,9 mL Tiosulfat = 2,85 x 0,9 = 2,565 mg glukosa 

 Total mg glukosa = 38,5 + 2,565 = 41,06 x 0,9 (nilai faktor konversi 

pati)        

             mg pati = 36,95 

                            
            

            
       

                    
           

  

 

        
       

                                    = 91,86 x 0,9 

                             = 82,69% 

      % pati resisten      = 100 – 82,69 

           = 17,3% 
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Tabel 18. Data dan Hasil Pengamatan Kadar Pati Resisten Pati  
     Termodifikasi 
 

Pati Pengamatan 

Volume 

Titrasi 

(mL) 

Jumlah 

Pati 

(mg) 

Pati 

Hidrolisis 

(%) 

Pati 

Resisten 

(%) 

Biji 

Alpukat 

Simplo 3.3 41.34 92.73 7.26 

Duplo 3.4 41.01 92.01 7.98 

Triplo 3.5 40.82 91.57 8.42 

Modif 

4 oC 

Simplo 6.7 32.62 72.98 27.01 

Duplo 6.7 32.62 72.95 27.04 

Triplo 6.9 32.13 71.91 28.08 

Modif 

-18 oC 

Simplo 5 36.95 82.69 17.30 

Duplo 5.1 36.70 82.15 17.84 

Triplo 5 36.95 82.67 17.32 

 

5. Ketebalan 

Tabel 19. Ketebalan Edible Film 

Sampel Ketebalan (mm) 

Gliserol Alginat Sisi 1 Sisi 2 Sisi 3 Sisi 4 Sisi 5 
Rata-
Rata 

1% 0% 0.07 0.07 0.06 0.06 0.07 0.07 

 

0,5% 0.09 0.1 0.09 0.09 0.08 0.09 

 

1% 0.09 0.07 0.1 0.1 0.08 0.09 

 

1,5% 0.15 0.08 0.09 0.1 0.1 0.10 

 

2% 0.09 0.09 0.1 0.15 0.15 0.12 

2% 0% 0.08 0.07 0.07 0.08 0.07 0.07 

 

0,5% 0.08 0.07 0.08 0.09 0.08 0.08 

 

1% 0.1 0.1 0.1 0.09 0.1 0.10 

 

1,5% 0.14 0.14 0.12 0.14 0.13 0.13 

 

2% 0.13 0.12 0.14 0.14 0.15 0.14 

 

6. Laju Transmisi Uap Air (LTUA) 

 

Edible Film (Alginat 0,5%, gliserol 2%) 
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LTUA, hari 1 = 
                        

                       
  

                        = 
(                )   

                  
 

                        = 6,687
  

          
 

LTUA, hari 2 = 
                        

                       
  

                        = 
(               )   

                  
 

                        = 9,281
  

          
 

LTUA, hari 3 = 
                        

                       
  

                        = 
(               )   

                  
 

                        = 2,3933 
  

          
 

LTUA, hari 4 = 
                        

                       
  

                        = 
(               )   

                  
 

                        = 0,1423 
  

          
 

LTUA, hari 5 =
                        

                       
  

                        = 
(               )   

                  
 

                        = 0,8232 
  

          
 

LTUA, hari 6 =
                        

                       
  

                        = 
(               )   

                  
 

                        = 0,3735 
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Rata - rata = 
                                                                       

 
 

        =
(                                     ) 

  

          
   

 
     = 3,283 

  

          
 

 

Tabel 20. Data dan Hasil Pengamatan Laju Transmisi Uap Air 
     Edible Film Alginat 0%, gliserol 1% 
 

Luas Area Penyimpanan = 0,0017 m2 

Penyimpanan 
(Hari) 

Pengamatan %LTUA 
Rata-Rata 

(g/24 jam.m2) 
Simplo Duplo Triplo 

0 38.5137 38.5337 38.5206 

  2,6 

1 38.765 38.7751 38.8199 

2 38.98 38.9832 38.9801 

3 39.1008 39.1052 39.1208 

4 39.1277 39.1277 39.1409 

5 39.1445 39.1433 39.1451 

6 39.1516 39.1571 39.1477 

LTUA 
(g/24 jam.m2) 

2,296 2,464 2,465 
 

 

Tabel 21. Data dan Hasil Pengamatan Laju Transmisi Uap Air 
     Edible Film Alginat  0,5%, gliserol 1% 
 
Luas Area Penyimpanan = 0,0018 m2 

Penyimpanan 
(Hari) 

Pengamatan %LTUA 
Rata-Rata 

(g/24 jam.m2) 
Simplo Duplo Triplo 

0 41.5395 41.5416 41.5419 

2,83 

1 41.824 41.82 41.8399 

2 42.0736 42.0276 42.0825 

3 42.2275 42.0998 42.1952 

4 42.2392 42.1703 42.2434 

5 42.2453 42.2311 42.2644 

6 42.251 42.2571 42.2695 

LTUA 
(g/24 jam.m2) 

2,807 2,82 2,87 
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Tabel 22. Data dan Hasil Pengamatan Laju Transmisi Uap Air 
     Edible Film Alginat 1%, gliserol 1% 
 
Luas Area Penyimpanan = 0,0017 m2 

Penyimpanan 
(Hari) 

Pengamatan %LTUA 
Rata-Rata 

(g/24 jam.m2) 
Simplo Duplo Triplo 

0 37.8387 37.8396 37.8299 

3,25 

1 38.1191 38.1208 38.1099 

2 38.38 38.3817 38.3791 

3 38.5665 38.5672 38.6011 

4 38.5862 38.5868 38.6155 

5 38.6062 38.6061 38.6177 

6 38.6217 38.6222 38.6198 

LTUA 
(g/24 jam.m2) 

3,24 3,23 3,265 

 

Tabel 23. Data dan Hasil Pengamatan Laju Transmisi Uap Air 
     Edible Film Alginat 1,5%, gliserol 1% 
 
Luas Area Penyimpanan = 0,0018 m2 

Penyimpanan 
(Hari) 

Pengamatan %LTUA 
Rata-Rata 

(g/24 jam.m2) 
Simplo Duplo Triplo 

0 44.4715 44.4995 44.4722 

3,31 

1 44.764 44.8001 44.7652 

2 45.042 45.0429 45.0529 

3 45.2388 45.1912 45.2973 

4 45.2457 45.3115 45.2988 

5 45.2798 45.3298 45.3032 

6 45.3079 45.3305 45.3084 

LTUA 
(g/24 jam.m2) 

3,319 3,298 3,32 
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Tabel 24. Data dan Hasil Pengamatan Laju Transmisi Uap Air 
     Edible Film Alginat 2%, gliserol 1% 
 
Luas Area Penyimpanan = 0,0018 m2 

Penyimpanan 
(Hari) 

Pengamatan %LTUA 
Rata-Rata 

(g/24 jam.m2) 
Simplo Duplo Triplo 

0 41.6191 41.6213 41.6122 

3,37 

1 42.1632 42.1589 42.0939 

2 42.3207 42.3191 42.4207 

3 42.3671 42.4002 42.4671 

4 42.4147 42.4214 42.4766 

5 42.4412 42.4422 42.4812 

6 42.4607 42.462 42.4899 

LTUA 
(g/24 jam.m2) 

3,321 3,317 3,46 

 

7. Total Angka Kapang 

 

a. Total Kapang Edible Film + Madu Mongso  

 

Tabel 25. Data dan Hasil Pengamatan Total Angka Kapang  
                 Edibe Film  Alginat 0,5%, gliserol 2%, Madu Mongso 
 

Minggu 
ke- 

Pengenceran 

Jumlah Koloni 
Rata-
Rata 

Total 
Angka 

Kapang 
(cfu/mL) 

Simplo Duplo Triplo 

1 
10-1 0 0 0 

0 0 10-2 0 0 0 
10-3 0 0 0 

2 
10-1 2 2 2 

2 2 x 101 10-2 0 0 0 
10-3 0 0 0 

3 
10-1 5 3 3 

2,5 2,5 x 102 10-2 1 2 1 
10-3 0 0 0 
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1) Edible Film Alginat 0,5% (Sebelum Penyimpanan) 

 Angka Total Kapang =                           
 

                  
                 

  =     
 

                
 

 

2) Edible Film Alginat 0,5% (Setelah Penyimpanan) 

 Angka Total Kapang =                           
 

                  
 

 
((
     

 )  (
     

 )

 
  

 

    
 

 

      = 2,5 x 102 

 

Tabel 26. Data dan Hasil Pengamatan Total Angka Kapang  
                 Edibe Film Alginat 0%, gliserol 2%, Madu Mongso 
 

Penyimpanan Pengenceran 

Jumlah Koloni 
Rata-
Rata 

Total 
Angka 

Kapang 
(cfu/mL) 

Simplo Duplo Triplo 

Sebelum 
10-1 0 0 0 

0 0 10-2 0 0 0 
10-3 0 0 0 

Sesudah 

10-1 1 2 2 

1,33 1,3 x 102 10-2 1 1 1 

10-3 0 0 0 

 

Tabel 27. Data dan Hasil Pengamatan Total Angka Kapang  
                 Polypropylena (PP) + Madu Mongso 
 

Penyimpanan Pengenceran 

Jumlah Koloni 
Rata-
Rata 

Total 
Angka 

Kapang 
(cfu/mL) 

Simplo Duplo Triplo 

Sebelum 
10-1 0 0 0 

0 0 10-2 0 0 0 
10-3 0 0 0 

Sesudah 

10-1 1 3 3 

1,83 1,8 x 102 10-2 1 2 1 

10-3 0 0 0 
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b. Total Kapang Penyimpanan Edible Film Sebelum 

Penyimpanan dan Setelah Penyimpanan 

 

Tabel 28. Data dan Hasil Pengamatan Total Angka Kapang  
                 Edibe Film Alginat 0%, Gliserol 2%  

 

Penyimpanan Pengenceran 

Jumlah Koloni 
Rata-
Rata 

Total 
Angka 

Kapang 
(cfu/mL) 

Simplo Duplo Triplo 

Sebelum 
10-1 0 0 0 

0 0 10-2 0 0 0 
10-3 0 0 0 

Sesudah 

10-1 4 2 2 

2,08 2,1 x 102 10-2 2 0 1 

10-3 0 0 0 

 

Tabel 29. Data dan Hasil Pengamatan Total Angka Kapang  
                 Edibe Film Alginat 0,5%, gliserol 2%  
 

Penyimpanan Pengenceran 

Jumlah Koloni 
Rata-
Rata 

Total 
Angka 

Kapang 
(cfu/mL) 

Simplo Duplo Triplo 

Sebelum 
10-1 0 0 0 

0 0 10-2 0 0 0 
10-3 0 0 0 

Sesudah 
10-1 3 1 2 

1,5 2,1x10-2 10-2 1 0 1 
10-3 0 0 0 

 

Tabel 30. Data dan Hasil Pengamatan Total Angka Kapang  
                 Polypropylene  
 

Penyimpanan Pengenceran 

Jumlah Koloni 
Rata-
Rata 

Total 
Angka 

Kapang 
(cfu/mL) 

Simplo Duplo Triplo 

Sebelum 
10-1 0 0 0 

0 0 10-2 0 0 0 
10-3 0 0 0 

Sesudah 
10-1 1 3 3 

1,83 1,8 x 102 10-2 1 2 1 
10-3 0 0 0 
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8. Uji Hedonik 

a. Organoleptik Rasa 

Tabel 31. Data dan Hasil Penilaian Organoleptik Panelis Terhadap Rasa 

Panelis 

Perlakuan 
(Sampel) 

Total Panelis 

Co AL Yi ∑      Yi2 

1 3 3 6 18 36 

2 4 4 8 32 64 

3 4 3 7 25 49 

4 4 4 8 32 64 

5 4 4 8 32 64 

6 4 4 8 32 64 

7 4 4 8 32 64 

8 4 4 8 32 64 

9 4 4 8 32 64 

10 4 4 8 32 64 

11 4 4 8 32 64 

12 4 4 8 32 64 

13 3 4 7 25 49 

14 4 4 8 32 64 

15 4 4 8 32 64 

16 4 4 8 32 64 

17 4 4 8 32 64 

18 4 4 8 32 64 

19 4 4 8 32 64 

20 3 3 6 18 36 

21 4 3 7 25 49 

22 3 3 6 18 36 

23 4 3 7 25 49 

24 4 4 8 32 64 

25 4 3 7 25 49 

26 4 3 7 25 49 

27 3 3 6 18 36 

28 4 3 7 25 49 

29 4 4 8 32 64 

30 4 4 8 32 64 

Total 
Sampel 

Yi 115 110 225 855 1703 

∑     388 360 1490 22130 2900209 
Yi2 13225 12100 50625 731025 2900209 

Rata-Rata 3,833333 3,666667    
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1. Faktor Koreksi (FK) 

FK = 
(        ) 

                              
 

      = 
(   ) 

      
 

      = 843, 75 

 

2. Jumlah Kuadrat Sampel  

Jumlah Kuadrat Sampel  = 
                                

              
    

       = 
           

  
        

       = 0,41 

 

3. Jumlah Kuadrat Panelis 

Jumlah Kuadrat Panelis  = 
                                 

             
    

      = 
     

 
             

                = 7,75 

 

4. Jumlah Kuadrat Total 

Jumlah Kuadrat Total = Total Jumlah Kuadrat – FK 

      = 855 – 843,75 

      = 11,25 

 

5. Jumlah Kuadrat Error 

Jumlah Kuadrat Error = JKT – JKS – JKP 

       = 11,25 – 0,42 – 7,75 

       = 3,083 

 

6. Kuadrat Tengah Sampel 

Kuadrat Tengah Sampel = 
                      

        
 

           = 
    

   
 

           = 0,42 
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7. Kuadrat Tengah Panelis 

Kuadrat Tengah Panelis = 
                       

         
 

           = 
    

    
 

           = 0,27 
 

8. Galat 

Galat = (Sampel – 1) x (Panelis – 1) 

          = (2 - 1) x (30 - 1) 

          = 29 

 

9. Kuadrat Tengah Galat 

Kuarat Tengah Galat = 
                     

     
 

     = 
     

  
 

     = 0,106 

 

10. F Hitung Sampel 

F Hitung Sampel = 
                      

                    
 

   = 
    

     
 

     = 3,92 

 

11. F Hitung Panelis 

F Hitung Panelis = 
                       

                    
 

   = 
    

     
 

     = 2,51 

 

Tabel 32. Data Perhitungan Lanjutan Organoleptik Rasa 

FK 843,75 

Jumlah Kuadrat Sampel 0,42 

Jumlah Kuadrat Panelis 7,75 

Jumlah Kuadrat Total 11,25 

Jumlah Kuadrat Error 3,083 

Kuadrat Tengah Sampel 0,42 

Kuadrat Tengah Panelis 0,27 

Galat 29 

Kuadrat Tengah Galat 0,106 
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Tabel 33. Data Perhitungan Sumber Keseragaman dan F hitung  
                Organoleptik Rasa 
 

Sumber 
Keseragaman 

db JK JKT 
F 

Hitung 

F 
Tabel 

1% 

F 
Tabel 

5% 

Sampel 1 0,42 0,42 3,91 7,6 4,18 
Panelis 29 7,75 0,267    
Error 29 3,083 0,106    
Total 59 11,25     

 

Pada Perbedaan Taraf 1 dan 5%, nilai F hitung untuk sampel lebih 

kecil dibandingkan F hitung Tabel 1 dan 5% sehingga dapat 

disimpulkan sampel  Co dan Al tidak memiliki perbedaan pada salah 

satu karakteristik organoleptik yaitu Rasa, baik pada tingkat 1% 

maupun 5%. 
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b. Organoleptik Tekstur 

 

Tabel 34. Data dan Hasil Penilaian Organoleptik Panelis Terhadap Tekstur 

 

Panelis 

Perlakuan 
(Sampel) 

Total Panelis 

Co Al Yi ∑      Yi2 

1 4 4 8 32 64 

2 3 4 7 25 49 

3 3 3 6 18 36 

4 3 3 6 18 36 

5 3 3 6 18 36 

6 3 3 6 18 36 

7 4 3 7 25 49 

8 3 3 6 18 36 

9 3 3 6 18 36 

10 4 3 7 25 49 

11 3 3 6 18 36 

12 3 3 6 18 36 

13 3 3 6 18 36 

14 3 3 6 18 36 

15 3 3 6 18 36 

16 3 3 6 18 36 

17 4 3 7 25 49 

18 3 3 6 18 36 

19 3 3 6 18 36 

20 3 3 6 18 36 

21 3 3 6 18 36 

22 3 3 6 18 36 

23 3 3 6 18 36 

24 3 3 6 18 36 

25 3 3 6 18 36 

26 3 3 6 18 36 

27 3 3 6 18 36 

28 4 3 7 25 49 

29 3 3 6 18 36 

30 3 3 6 18 36 

Total 
Sampel 

Yi 95 92 187 589 1173 

∑     262 234 1016 10318 1375929 
Yi2 9025 8464 34969 346921 1375929 

Rata-Rata 3,1667 06667    
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Tabel 35. Data Perhitungan Lanjutan Organoleptik Tekstur 

 

FK 582,816 
Jumlah Kuadrat Sampel 0,15 
Jumlah Kuadrat Panelis 3,68 
Jumlah Kuadrat Total 6,18 
Jumlah Kuadrat Error 2,35 
Kuadrat Tengah Sampel 0,15 
Kuadrat Tengah Panelis 0,13 
Galat 29 
Kuadrat Tengah Galat 0,08 

 

Tabel 36. Data Perhitungan Sumber Keseragaman dan F hitung   

 Organoleptik Tekstur 

 

Sumber 
Keseragaman 

Db JK JKT 
F 

Hitung 

F 
Tabel 

1% 

F 
Tabel 

5% 

Sampel 1 0,15 0,15 1,85 7,6 4,18 
Panelis 29 3,68 0,13    
Error 29 2,35 0,08    
Total 59 6,18     

 

Pada Perbedaan Taraf 1 dan 5%, nilai F hitung untuk sampel lebih 

kecil dibandingkan F hitung Tabel 1 dan 5% sehingga dapat 

disimpulkan sampel Co  dan Al  tidak memiliki perbedaan pada salah 

satu karakteristik organoleptik yaitu Tekstur, baik pada tingkat 1% 

maupun 5%. 
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c. Organoleptik Warna 

 

Tabel 37. Data dan Hasil Penilaian Organoleptik Panelis Terhadap  

                Warna 

 

Panelis 

Perlakuan 
(Sampel) 

Total Panelis 

Co Al Yi ∑      Yi2 

1 4 3 7 25 49 

2 4 4 8 32 64 

3 4 3 7 25 49 

4 3 3 6 18 36 

5 3 3 6 18 36 

6 3 3 6 18 36 

7 3 3 6 18 36 

8 4 4 8 32 64 

9 4 4 8 32 64 

10 3 4 7 25 49 

11 4 4 8 32 64 

12 3 3 6 18 36 

13 4 4 8 32 64 

14 4 4 8 32 64 

15 3 4 7 25 49 

16 3 3 6 18 36 

17 4 3 7 25 49 

18 3 3 6 18 36 

19 3 3 6 18 36 

20 4 4 8 32 64 

21 4 4 8 32 64 

22 4 4 8 32 64 

23 4 4 8 32 64 

24 4 4 8 32 64 

25 4 4 8 32 64 

26 4 4 8 32 64 

27 4 4 8 32 64 

28 4 4 8 32 64 

29 4 4 8 32 64 

30 3 3 6 18 36 

Total 
Sampel 

Yi 109 108 217 799 1593 

∑     346 339 1365 19029 4910656 
Yi2 11881 11664 47089 638401 4910656 

Rata-Rata 3,6333 3,6    
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Tabel 38. Data Perhitungan Lanjutan Organoleptik Warna 

 

FK 784,82 
Jumlah Kuadrat Sampel 0,0167 
Jumlah Kuadrat Panelis 11,683 
Jumlah Kuadrat Total 14,183 
Jumlah Kuadrat Error 2,4833 
Kuadrat Tengah Sampel 0,0167 
Kuadrat Tengah Panelis 0,4029 
Galat 29 
Kuadrat Tengah Galat 0,0856 

 

Tabel 39. Data Perhitungan Sumber Keseragaman dan F hitung   

 Organoleptik Warna 

 

Sumber 
Keseragaman 

db JK JKT 
F 

Hitung 

F 
Tabel 

1% 

F 
Tabel 

5% 

Sampel 1 0,0167 0,0167 0,195 7,6 4,18 
Panelis 29 11,683 0,4029    
Error 29 2,4833 0,0856    
Total 59 14,183     

 

Pada Perbedaan Taraf 1 dan 5%, nilai F hitung untuk sampel lebih 

kecil dibandingkan F hitung Tabel 1 dan 5% sehingga dapat 

disimpulkan sampel Co dan Al  tidak memiliki perbedaan pada salah 

satu karakteristik organoleptik yaitu Warna, baik pada tingkat 1% 

maupun 5%. 
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d. Organoleptik Aroma 

 

Tabel 40. Data dan Hasil Penilaian Organoleptik Panelis Terhadap  

                 Aroma 

 

Panelis 

Perlakuan 
(Sampel) 

Total Panelis 

Co Al Yi ∑      Yi2 

1 3 3 6 18 36 

2 4 4 8 32 64 

3 3 3 6 18 36 

4 4 3 7 25 49 

5 4 4 8 32 64 

6 3 3 6 18 36 

7 3 3 6 18 36 

8 4 4 8 32 64 

9 4 4 8 32 64 

10 4 4 8 32 64 

11 3 3 6 18 36 

12 4 3 7 25 49 

13 4 4 8 32 64 

14 3 4 7 25 49 

15 3 3 6 18 36 

16 4 4 8 32 64 

17 4 4 8 32 64 

18 3 3 6 18 36 

19 3 3 6 18 36 

20 4 4 8 32 64 

21 3 3 6 18 36 

22 4 3 7 25 49 

23 3 3 6 18 36 

24 3 3 6 18 36 

25 4 4 8 32 64 

26 4 3 7 25 49 

27 4 4 8 32 64 

28 4 4 8 32 64 

29 3 3 6 18 36 

30 3 4 7 25 49 

Total 
Sampel 

Yi 106 104 210 750 1494 

∑     332 311 1281 16929 2232036 
Yi2 11236 10816 44100 562500 2232036 

Rata-Rata 3,53333 3,46667    
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Tabel 41. Data Perhitungan Lanjutan Organoleptik Aroma 

 

FK 735 
Jumlah Kuadrat Sampel 0,06667 
Jumlah Kuadrat Panelis 12 
Jumlah Kuadrat Total 15 
Jumlah Kuadrat Error 2,93333 
Kuadrat Tengah Sampel 0,06667 
Kuadrat Tengah Panelis 0,41379 
Galat 29 
Kuadrat Tengah Galat 0,10115 

 

Tabel 42. Data Perhitungan Sumber Keseragaman dan F hitung   

 Organoleptik Aroma 

 

Sumber 
Keseragaman 

db JK JKT 
F 

Hitung 

F 
Tabel 

1% 

F 
Tabel 

5% 

Sampel 1 0,06667 0,06667 0,65909 7,6 4,18 
Panelis 29 12 0,41379    
Error 29 2,93333 0,10115    
Total 59 15     

 

Pada Perbedaan Taraf 1 dan 5%, nilai F hitung untuk sampel lebih 

kecil dibandingkan F hitung Tabel 1 dan 5% sehingga dapat 

disimpulkan sampel Co dan Al tidak memiliki perbedaan pada salah 

satu karakteristik organoleptik yaitu Aroma, baik pada tingkat 1% 

maupun 5%. 

Data F Tabel 1% dan 5 % dapat dilihat di tabel 12 dan 13 
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Lampiran 10. Dokumentasi Penelitian 

1. Ekstraksi Pati Biji Alpukat 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Biji Alpukat Penghancur Kasar 

Penggilingan+Pencampuran Air Pemerasan 
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Dekantasi Dekantasi 

Pengeringan Setelah Dekantasi 
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2. Modifikasi Pati Biji Alpukat 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Pendinginan 4 oC & -18 oC Autoclave 121 oC 

Pengeringan 



178 
 

 
 

4. Pembuatan Edible Film 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Penimbangan Pencampuran Bahan 

Pencetakan 
Pengeringan 

Edible Film 
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5. Pembuatan Madu Mongso dan Pengemasan Madu Mongso 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Pecampuran Gula 

Merah + Santan 

Pengadukan gula 

merah+santan+tape 

Edible Film + Madu 

Mongso 
Edible Film + Plastik PP 
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