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LAMPIRAN 
 

Lampiran 1. Prototype Kemasan Cerdas Buah Alpukat 

 
 
 
 
 
 

 

 

 

 
 
Lampiran 2. Rataan pH pada Penyimpanan Buah Alpukat 

Hari 
Ulangan 

Jumlah 
Rata-

Rata A1 A2 A3 

0 4,00 6,00 6,00 16,00 5,33 

3 6,00 6,00 6,00 18,00 6,00 

6 6,30 6,20 6,30 18,80 6,27 

9 6,50 6,50 6,50 19,50 6,50 

Sumber: Data Primer Penelitian Ilmu dan Teknologi Pangan, 2021. 

 

Lampiran 3. Rataan Total Asam (%) pada Penyimpanan Buah Alpukat 

Hari 
Ulangan 

Jumlah 
Rata-

Rata A1 A2 A3 

0 2,256 2,707 2,256 7,219 2,406 

3 1,353 1,128 1,579 4,060 1,353 

6 1,353 0,902 0,902 3,157 1,052 

9 0,451 0,451 0,902 1,804 0,601 

Sumber: Data Primer Penelitian Ilmu dan Teknologi Pangan, 2021. 

 

Lampiran 4. Rataan Vitamin C (%) pada Penyimpanan Buah Alpukat 

Hari 
Ulangan 

Jumlah Rata-Rata 
A1 A2 A3 

0 0,014 0,014 0,035 0,063 0,021 

3 0,035 0,007 0,007 0,049 0,016 

6 0,007 0,007 0,007 0,021 0,007 

9 0,005 0,007 0,007 0,019 0,006 

Sumber: Data Primer Penelitian Ilmu dan Teknologi Pangan, 2021. 

 

 

 

Label 

Kemasan 

Cerdas 
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Lampiran 5. Rataan Total Padatan Terlarut (oBrix) pada Penyimpanan Buah Alpukat 

Hari 
Ulangan 

Jumlah Rata-Rata 
A1 A2 A3 

0 4,5 6 6,3 16,8 5,6 

3 6,2 5,6 5,6 17,4 5,8 

6 6,3 6,4 6,2 18,9 6,3 

9 5,7 6,3 5,7 17,7 5,9 

Sumber: Data Primer Penelitian Ilmu dan Teknologi Pangan, 2021. 

 

Lampiran 6. Rataan Tingkat Kekerasan (N) pada Penyimpanan Buah Alpukat 

Hari 
Ulangan 

Jumlah 
Rata-

Rata A1 A2 A3 

0 75,7 85 91,6 252,3 84,10 

3 23,4 65,2 42 130,6 43,53 

6 0,38 2,13 0,3 2,81 0,94 

9 0,78 1,51 0,66 2,95 0,98 

Sumber: Data Primer Penelitian Ilmu dan Teknologi Pangan, 2021. 

 

Lampiran 7. Rataan Nilai Koordinat Warna (Notasi L*) Label Indikator Selama Penyimpanan 

Hari 

pH 

7 

0 92,10 

3 78,60 

6 67,70 

9 71,40 

Sumber: Data Primer Penelitian Ilmu dan Teknologi Pangan, 2021. 

 
Lampiran 8. Rataan Nilai Koordinat Warna (Notasi a*) Label Indikator Selama Penyimpanan 

Hari 

pH 

7 

0 5,90 

3 4,20 

6 3,20 

9 5,00 

Sumber: Data Primer Penelitian Ilmu dan Teknologi Pangan, 2021. 

 

 

 

 

 



45 
 

 
 

Lampiran 9. Rataan Nilai Koordinat Warna (Notasi b*) Label Indikator Selama Penyimpanan 

Hari 

pH 

7 

0 6,40 

3 8,50 

6 3,50 

9 5,10 

Sumber: Data Primer Penelitian Ilmu dan Teknologi Pangan, 2021. 

 
Lampiran 10. Rataan Hasil Uji Organoleptik Warna Buah Alpukat 

Hari 
Sampel 

Jumlah 
Rata-

Rata 745 614 628 

0 4,0 3,5 3,5 11,00 3,67 

3 3,47 3,07 3,27 9,81 3,27 

6 2,60 3,33 3,13 9,06 3,02 

9 2,87 1,93 1,80 6,60 2,20 

Sumber: Data Primer Penelitian Ilmu dan Teknologi Pangan, 2021. 

 

Lampiran 11. Rataan Hasil Uji Organoleptik Aroma Buah Alpukat 

Hari 
Sampel 

Jumlah 
Rata-

Rata 745 614 628 

0 2,93 2,87 2,67 8,47 2,82 

3 3,47 3,33 3,20 10,00 3,33 

6 3,60 3,27 3,67 10,54 3,51 

9 2,07 1,80 1,93 5,80 1,93 

Sumber: Data Primer Penelitian Ilmu dan Teknologi Pangan, 2021. 

 

Lampiran 12. Rataan Hasil Uji Organoleptik Tekstur Buah Alpukat 

Hari 
Sampel 

Jumlah 
Rata-

Rata 745 614 628 

0 2,6 2,8 2,8 8,20 2,73 

3 3,27 3,00 3,00 9,27 3,09 

6 3,40 3,13 3,20 9,73 3,24 

9 2,73 2,33 2,27 7,33 2,44 

Sumber: Data Primer Penelitian Ilmu dan Teknologi Pangan, 2021. 

 

 

 

 



46 
 

 
 

Lampiran 13. Rataan Hasil Perhitungan Nilai Hue Label Indikator Buah Alpukat 

pH 
Lama 

Penyimpanan 
Nilai Hue 

7 

0 43,51 

3 49,40 

6 55,18 

9 41,35 

Sumber: Data Primer Penelitian Ilmu dan Teknologi Pangan, 2021. 

 

Lampiran 14. Tabel Analisa Sidik Ragam (ANOVA) pH pada Penyimpanan Buah Alpukat 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:pH     

Source 

Type III Sum 

of Squares Df Mean Square F Sig. 

Corrected 

Model 
7.786a 7 1.112 3.324 .022 

Intercept 877.250 1 877.250 2621.919 .000 

Hari 5.501 3 1.834 5.481 .009 

Sampel .010 1 .010 .031 .862 

Hari * Sampel 2.275 3 .758 2.266 .120 

Error 5.353 16 .335   

Total 890.390 24    

Corrected Total 13.140 23    

a. R Squared = ,593 (Adjusted R Squared = ,414)   

 

 

pH 

Duncan    

Lama 

Penyimpanan N 

Subset 

1 2 

Hari ke-0 6 5.3333  

Hari ke-3 6 5.8833 5.8833 

Hari ke-9 6  6.4833 

Hari ke-6 6  6.4833 

Sig.  .119 .107 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = ,335. 
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SK db JK KT Fhit   
Ftabel 

0,05 0,01 

Perlakuan 7 7,786 1,112 3,532 * 2,6 3,9 

Faktor A 1 0,010 0,010 0,033 tn 4,5 8,4 

Faktor B 3 5,501 1,834 5,823 ** 3,2 5,2 

A*B 3 2,275 0,758 2,408 tn 3,2 5,2 

Galat 17 5,353 0,315         

Total 24 13,140           

KK 9% 
     

  

Jenis Penyimpanan 
Lama Penyimpanan 

H-0 (B1) H-3 (B2) H-6 (B3) H-9 (B4) 

Suhu Ruang  5,33 6,27 6,00 6,50 

Rata-rata 5,33 6,27 6,00 6,50 

NP BNJ 0,92 

  b ab a a 

 

Lampiran 15.  Tabel Analisa Sidik Ragam (ANOVA) Total Asam pada Penyimpanan Buah 

Alpukat 

 

 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent 

Variable:TotalAsam 

    

Source 

Type III Sum 

of Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected 

Model 
5.985a 7 .855 13.234 .000 

Intercept 41.247 1 41.247 638.413 .000 

Sampel .043 1 .043 .667 .426 

Hari 3.106 3 1.035 16.023 .000 

Sampel * Hari 2.836 3 .945 14.634 .000 

Error 1.034 16 .065   

Total 48.266 24    

Corrected Total 7.019 23    

a. R Squared = ,853 (Adjusted R Squared = ,788)   
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TotalAsam 

Duncan     

Lama 

Penyimpa

nan N 

Subset 

1 2 3 

Hari ke-9 6 .90217   

Hari ke-3 6 1.14650 1.14650  

Hari ke-6 6  1.31550  

Hari ke-0 6   1.87967 

Sig.  .115 .266 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = ,065. 

 

 

SK db JK KT Fhit   
Ftabel 

0,05 0,01 

Perlakuan 7 6,53 0,93 5,76 ** 2,6 3,9 

Faktor A 1 0,00 0,00 0,01 tn 4,5 8,4 

Faktor B 3 2,18 0,73 4,48 * 3,2 5,2 

A*B 3 4,35 1,45 8,95 ** 3,2 5,2 

Galat 17 2,76 0,16         

Total 24 9,29           

KK 30% 
     

  

 

Jenis Penyimpanan 
Lama Penyimpanan 

H-0 (B1) H-3 (B2) H-6 (B3) H-9 (B4) 

Suhu Ruang  2,406 1,353 1,052 0,601 

Rata-rata 2,406 1,353 1,052 0,601 

NP BNJ 0,346 

  a b b c 
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Lampiran 16.  Tabel Analisa Sidik Ragam (ANOVA) Vitamin C pada Penyimpanan Buah 

Alpukat  

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:VitaminC     

Source 

Type III Sum 

of Squares Df Mean Square F Sig. 

Corrected 

Model 
.001a 7 .000 3.071 .030 

Intercept .005 1 .005 72.000 .000 

Hari .001 3 .000 6.083 .006 

Sampel 8.167E-6 1 8.167E-6 .125 .728 

Hari * Sampel .000 3 6.806E-5 1.042 .401 

Error .001 16 6.533E-5   

Total .007 24    

Corrected Total .002 23    

a. R Squared = ,573 (Adjusted R Squared = ,387)   

 

 

VitaminC 

Duncan    

Lama 

Penyimpanan N 

Subset 

1 2 

Hari ke-3 6 .00700  

Hari ke-0 6 .01050  

Hari ke-6 6 .01283  

Hari ke-9 6  .02567 

Sig.  .253 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = 6,53E-005. 
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SK db JK KT Fhit   
Ftabel 

0,05 0,01 

Perlakuan 7 0,0014047 0,0002007 3,2633929 * 2,6 3,9 

Faktor A 1 0,0000082 0,0000082 0,1328125 tn 4,5 8,4 

Faktor B 3 0,0011923 0,0003974 6,4635417 ** 3,2 5,2 

A*B 3 0,0002042 0,0000681 1,1067708 tn 3,2 5,2 

Galat 17 0,0010453 0,0000615         

Total 24 0,0024500           

KK 56% 
     

 
 

Jenis Penyimpanan 
Lama Penyimpanan 

H-0 (B1) H-3 (B2) H-6 (B3) H-9 (B4) 

Suhu Ruang  0,009 0,007 0,016 0,021 

Rata-rata 0,009 0,007 0,016 0,021 

NP BNJ 0,013 

 

a a ab b 

 

Lampiran 17.  Tabel Analisa Sidik Ragam (ANOVA) Total Padatan Terlarut pada 

Penyimpanan Buah Alpukat 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent 

Variable:TotalPadatanTerlarut 

   

Source 

Type III Sum 

of Squares Df Mean Square F Sig. 

Corrected 

Model 
28.560a 7 4.080 3.559 .017 

Intercept 686.940 1 686.940 599.293 .000 

Sampel 16.667 1 16.667 14.540 .002 

Hari 3.203 3 1.068 .932 .448 

Sampel * Hari 8.690 3 2.897 2.527 .094 

Error 18.340 16 1.146   

Total 733.840 24    

Corrected Total 46.900 23    

a. R Squared = ,609 (Adjusted R Squared = ,438)   
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TotalPadatanTerlarut 

Duncan   

Lama 

Penyimpanan N 

Subset 

1 

Hari ke-9 6 4.8500 

Hari ke-3 6 5.1667 

Hari ke-0 6 5.6000 

Hari ke-6 6 5.7833 

Sig.  .183 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = 1,146. 

SK db JK KT Fhit   
Ftabel 

0,05 0,01 

Perlakuan 7 28,56 4,08 3,78 * 2,6 3,9 

Faktor A 1 16,67 16,67 15,45 ** 4,5 8,4 

Faktor B 3 3,20 1,07 0,99 tn 3,2 5,2 

A*B 3 8,69 2,90 2,69 tn 3,2 5,2 

Galat 17 18,34 1,08         

Total 24 46,90           

KK 19% 
     

  

 

Jenis Penyimpanan 
Lama Penyimpanan 

H-0 (B1) H-3 (B2) H-6 (B3) H-9 (B4) 

Suhu Ruang  5,60 5,80 6,30 5,90 

Rata-rata 5,60 5,80 6,30 5,90 

NP BNJ 0,52 

 

b a a a 
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Lampiran 18.  Tabel Analisa Sidik Ragam (ANOVA) Tingkat Kekerasan pada Penyimpanan 

Buah Alpukat 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:Tingkat Kekerasan    

Source 

Type III Sum 

of Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected 

Model 
20117.874a 7 2873.982 27.669 .000 

Intercept 18066.496 1 18066.496 173.931 .000 

Hari 18367.293 3 6122.431 58.942 .000 

Sampel 592.027 1 592.027 5.700 .030 

Hari * Sampel 1158.555 3 386.185 3.718 .033 

Error 1661.948 16 103.872   

Total 39846.318 24    

Corrected Total 21779.822 23    

a. R Squared = ,924 (Adjusted R Squared = ,890)   

 

 

Tingkat Kekerasan 

Duncan     

Lama 

Penyimpanan N 

Subset 

1 2 3 

Hari ke-6 6 .9500   

Hari ke-9 6 3.2300   

Hari ke-3 6  37.1500  

Hari ke-0 6   68.4167 

Sig.  .704 1.000 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = 103,872. 

 

SK db JK KT Fhit   
Ftabel 

0,05 0,01 

Perlakuan 7 20127,40 2875,34 29,42 ** 2,6 3,9 

Faktor A 1 590,24 590,24 6,04 * 4,5 8,4 

Faktor B 3 18376,83 6125,61 62,68 ** 3,2 5,2 

A*B 3 1160,33 386,78 3,96 * 3,2 5,2 
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Galat 17 1661,50 97,74         

Total 24 21788,90           

KK 36% 
     

  

 

Jenis Penyimpanan 
Lama Penyimpanan 

H-0 (B1) H-3 (B2) H-6 (B3) H-9 (B4) 

Suhu Ruang  84,10 43,53 0,94 0,98 

Rata-rata 84,10 43,53 0,94 0,98 

NP BNJ 8,50 

 

a b c c 

 

 

Lampiran 19.  Tabel Analisa Sidik Ragam Uji-T Nilai Koordinat L* pada Label Indikator 

Selama Penyimpanan  

Paired Samples Test 

  Paired Differences 

t df 

Sig. (2-

tailed) 

  

Mean 

Std. 

Deviatio

n 

Std. Error 

Mean 

95% Confidence 

Interval of the 

Difference 

  Lower Upper 

Pair 

1 

Ulangan 1-

Ulangan 2 

5.850

00 
5.65951 1.63376 2.25412 9.44588 3.581 11 .004 

 

 

Lampiran 20. Tabel Analisa Sidik Ragam Uji-T Nilai Koordinat a* pada Label Indikator 

Selama Penyimpanan  

Paired Samples Test 

  Paired Differences 

t df 

Sig. (2-

tailed) 

  

Mean 

Std. 

Deviatio

n 

Std. 

Error 

Mean 

95% Confidence 

Interval of the 

Difference 

  Lower Upper 

Pair 

1 

Ulangan 1-

Ulangan 2 

.2833

3 
2.39880 .69247 -1.24079 1.80746 .409 11 .690 
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Lampiran 21. Tabel Analisa Sidik Ragam Uji-T Nilai Koordinat b* pada Label Indikator 

Selama Penyimpanan 

Paired Samples Test 

  Paired Differences 

t df 

Sig. (2-

tailed) 

  

Mean 

Std. 

Deviatio

n 

Std. 

Error 

Mean 

95% Confidence 

Interval of the 

Difference 

  Lower Upper 

Pair 

1 

Ulangan 1 - 

Ulangan 2 

-

2.250

00 

1.98151 .57201 -3.50899 -.99101 -3.933 11 .002 

 

Lampiran 22. Formuliar Uji Organoleptik Buah Alpukat  

Kuesioner Penilaian Kesukaan (Uji Hedonik) Buah Alpukat 

Nama  :  

Tanggal : 

Pukul  : 

Dihadapan anda tersedia 6 sampel buah alpukat untuk diuji dengan menggunakan metode 

Hedonik. Saudara diminta memberikan penilaian terhadap warna, aroma, dan tekstur. 

Nyatakan penilaian anda sesuai kriteria berikut : 

1 : Sangat tidak suka 

2 : Tidak suka 

3 : Agak suka 

4 : Suka  

5 : Sangat suka 

Kode 
Parameter 

Warna Aroma Tekstur 

547    

416    

826    

745    

614    

628    

Komentar : 
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Lampiran 23. Dokumentasi Kegiatan Selama Penelitian 

 

 

 

 

 

 

 

 

Preparasi Kulit Buah Naga 

 

 

 

 

 

 

 

 

Penyiapan Ekstrak Kulit Buah Naga 

 

 

 

 

 

 

 

Perendaman Kertas Saring 

 

 

 

 

 

 

 

 Pengeringan Kertas Saring   

 

 

 

 

 

 

 

 

Label Indikator Cerdas 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Pengujian pH    

 

 

 

 

 

 

 

 

Pengujian Total Asam 

 

 

 

 

 

 

 

 

Pengujian Vitamin C  

 

 

 

 

 

 

 

 

Pengujian Kolorimeter 

 

 

 

 

 

 

 

 

Pengujian Tingkat Kekerasan 
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Pengujian Total Padatan Terlarut 

 

 

 

 

 

 

 

 

Pengujian Organoleptik 

 


