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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Rataan pH pada Penyimpanan Buah Paprika Merah  

Hari Ulangan Jumlah Rata-Rata 

 A1 A2 A3   

0 4.51 4.66 4.74 13.91 4.64 

3 4.84 4.86 4.85 14.55 4.85 

6 5.16 5.2 4.83 15.19 5.06 

10 5.01 5.2 5 15.21 5.07 

13 5.24 5.12 5.04 15.4 5.13 

17 5.07 5.11 5.44 15.62 5.21 

20 5.21 5.03 5.43 15.67 5.22 

Sumber : Data Primer Penelitian Ilmu dan Teknologi Pangan, 2021 

Lampiran 2. Rataan Total Asam pada Penyimpanan Buah Paprika Merah 

Hari Ulangan Jumlah Rata-Rata 

 A1 A2 A3   

0 2.09 4.66 4.05 10.8 3.60 

3 3.53 2.89 3.05 9.47 3.16 

6 2.41 2.73 3.37 8.51 2.84 

10 2.89 3.05 2.25 8.19 2.73 

13 1.12 3.21 2.41 6.74 2.25 

17 3.05 1.44 0.8 5.29 1.76 

20 1.44 1.28 1.6 4.32 1.44 

Sumber : Data Primer Penelitian Ilmu dan Teknologi Pangan, 2021 

Lampiran 3. Rataan Total Padatan Terlarut pada Penyimpanan Buah Paprika Merah  

Hari Ulangan Jumlah Rata-Rata 

 A1 A2 A3   

0 7.1 7.6 7.5 22.2 7.40 

3 6.9 7.7 7.2 21.8 7.27 

6 8.1 8 8.2 24.3 8.10 

10 7.4 9 8 24.4 8.13 

13 7.4 8.4 8.7 24.5 8.17 

17 9.8 9.3 8.5 27.6 9.20 

20 10.1 8.7 8.9 27.7 9.23 

Sumber : Data Primer Penelitian Ilmu dan Teknologi Pangan, 2021 

Lampiran 4. Rataan Vitamin C pada Penyimpanan Buah Paprika Merah  

Hari  Ulangan  Jumlah Rata-Rata 

 A1 A2 A3   

0 4.43 6.12 3.27 13.82 4.61 

3 4.22 4.43 4.22 12.87 4.29 

6 4 3.48 3.48 10.96 3.65 
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10 4.43 3.69 2.32 10.44 3.48 

13 2.95 3.16 3.48 9.59 3.20 

17 4.22 2.32 1.37 7.91 2.64 

20 2.11 2.11 0.95 5.17 1.72 

Sumber : Data Primer Penelitian Ilmu dan Teknologi Pangan, 2021 

Lampiran 5. Rataan Kekerasan pada Penyimpanan Buah Paprika Merah  

Hari Ulangan Jumlah Rata-Rata 

 A1 A2 A3   

0 3.50 6 6.10 15.6 5.20 

3 5.20 7 2.20 14.4 4.80 

6 4.6 3.8 3.8 12.2 4.07 

10 2.4 3.6 2.2 8.2 2.73 

13 3.93 1.48 1.02 6.43 2.14 

17 2.0 1.8 1.6 5.4 1.80 

20 1.5 1.7 1.0 4.2 1.40 

Sumber : Data Primer Penelitian Ilmu dan Teknologi Pangan, 2021 

Lampiran 6. Rataan Kadar Air pada Penyimpanan Buah Paprika Merah  

Hari Ulangan Jumlah Rata-Rata 

 A1 A2 A3   

0 93.72 94.78 93.46 281.96 93.99 

3 92.40 95.35 92.27 280.02 93.34 

6 90.7 94.49 94.25 279.44 93.15 

10 93.01 92.24 91.67 276.92 92.31 

13 89.91 95.02 91.67 276.6 92.20 

17 93.63 90.48 91.02 275.13 91.71 

20 90.2 89.71 94.22 274.13 91.38 

Sumber: Data Primer Penelitian Ilmu dan Teknologi Pangan, 2021 

Lampiran 7. Rataan Hasil  Uji Organoleptik Warna Buah Paprika Merah  

Hari 131 427 693 Jumlah Rata-Rata 

Ke 0 4.4 3.95 4.33 12.68 4.23 

Ke 3 4.26 4 3.6 11.86 3.95 

Ke 6 3.86 3.93 3.86 11.65 3.88 

Ke 10 4.13 3.26 4.13 11.52 3.84 

Ke 13 3.86 3.46 4.06 11.38 3.79 

Ke 17 3.8 3.33 2.93 10.06 3.35 

Ke 21 3.46 2.33 3 8.79 2.93 

Sumber: Data Primer Penelitian Ilmu dan Teknologi Pangan, 2021 

Lampiran 8. Rataan Hasil  Uji Organoleptik Tekstur Buah Paprika Merah  

Hari 131 427 693 Jumlah Rata-Rata 

Ke 0 4.33 4 4.07 12.4 4.13 
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Ke 3 3.87 3.67 2.47 10.01 3.34 

Ke 6 3.8 3.33 2.93 10.06 3.35 

Ke 10 3.4 2.93 3.6 9.93 3.31 

Ke 13 3.53 2.6 3.6 9.73 3.24 

Ke 17 3.07 3.13 2.8 9 3.00 

Ke 21 3.27 2.2 1.27 6.74 2.25 

 Sumber: Data Primer Penelitian Ilmu dan Teknologi Pangan. 2021 

Lampiran 9.  Rataan Hasil  Uji Organoleptik Aroma Buah Paprika Merah  

Hari 131 472 693 Jumlah Rata-Rata 

Ke 0 3.73 3.73 3.87 11.33 3.78 

Ke 3 3.67 3.87 3.73 11.27 3.76 

Ke 6 3.73 3.47 3.73 10.93 3.64 

Ke 10 3.6 3.53 3.33 10.46 3.49 

Ke 13 3.47 3.4 3.33 10.2 3.40 

Ke 17 3.4 2.4 2.13 7.93 2.64 

Ke 21 2.87 1.87 1.87 6.61 2.20 

 Sumber: Data Primer Penelitian Ilmu dan Teknologi Pangan, 2021 

Lampiran 10.  Rataan Hasil Perhitungan Nilai Hue Buah Paprika Merah  

Hari Hue 

Ke 0 34.78 

Ke 1 33.27 

Ke 3 33.47 

Ke 4 31.90 

Ke 5 32.42 

Ke 6 31.55 

Ke 7 31.42 

Ke 10 31.21 

Ke 11 31.63 

Ke 12 31.46 

Ke 13 31.31 

Ke 14 30.24 

Ke 17 29.81 

Ke 18 28.78 

Ke 19 29.37 

Ke 20 28.90 

Ke 21 27.36 

Sumber: Data Primer Penelitian Ilmu dan Teknologi Pangan, 2021 
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Lampiran 11. Rataan Hasil Perhitungan Nilai Hue Label Indikator Buah Paprika 

Merah 

 Hari Hue 

Ke 0 86.68 

Ke 1 84.58 

Ke 3 83.02 

Ke 4 81.97 

Ke 5 75.10 

Ke 6 72.08 

Ke 7 63.10 

Ke 10 32.00 

Ke 11 25.38 

Ke 12 -89.66 

Ke 13 -86.21 

Ke 14 -84.86 

Ke 17 -83.77 

Ke 18 -78.06 

Ke 19 -79.88 

Ke 20 -67.99 

Ke 21 -23.34 

Sumber: Data Primer Penelitian Ilmu dan Teknologi Pangan, 2021 

Lampiran 12. Tabel Analisis Sidik Ragam (ANOVA) pH pada Penyimpanan Buah 

Paprika Merah 

Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:  

Source Type III 

Sum of 

Squares 

Df Mean 

Square 

F Sig. 

Corrected 
Model 

.807a 6 0.134 5.915 0.003 

Intercept 530.514 1 530.514 23331.524 0.000 

HARI 0.807 6 0.134 5.915 0.003 

Error 0.318 14 0.023     

Total 531.640 21       

Corrected 

Total 

1.125 20       

a. R Squared = .717 (Adjusted R Squared = .596) 

 

pH 
Duncana,b 

HARI N Subset 

1 2 3 

HARI 

KE 0 

3 4.6367     

HARI 3 4.8500 4.8500   
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KE 3 

HARI 

KE 6 

3   5.0633 5.0633 

HARI 

KE 10 

3   5.0700 5.0700 

HARI 

KE 13 

3   5.1333 5.1333 

HARI 

KE 17 

3     5.2067 

HARI 

KE 20 

3     5.2233 

Sig.   0.105 0.051 0.257 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = .023. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000. 

b. Alpha = 0.05. 

 

Lampiran 14. Tabel Analisis Sidik Ragam (ANOVA) Total Padatan Terlarut pada 

Penyimpanan Buah Paprika Merah 

Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:  

Source Type III 

Sum of 

Squares 

Df Mean 

Square 

F Sig. 

Corrected 
Model 

10.779a 6 1.797 5.321 0.005 

Intercept 1416.964 1 1416.964 4196.932 0.000 

HARI 10.779 6 1.797 5.321 0.005 

Error 4.727 14 0.338     

Total 1432.470 21       

Corrected 

Total 

15.506 20       

a. R Squared = .695 (Adjusted R Squared = .565) 

 

TPT 
Duncana,b 

HARI N Subset 

1 2 

HARI 

KE 3 

3 7.267   

HARI 

KE 0 

3 7.400   

HARI 

KE 6 

3 8.100   

HARI 

KE 10 

3 8.133   

HARI 

KE 13 

3 8.167   

HARI 

KE 17 

3   9.200 
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HARI 

KE 20 

3   9.233 

Sig.   0.106 0.945 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 
 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = .338. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000. 

b. Alpha = 0.05. 

 

Lampiran 15. Tabel Analisis Sidik Ragam (ANOVA)  Vitamin C pada Penyimpanan 

Buah Paprika Merah 

Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:  

Source Type III Sum of 

Squares 

df Mean 

Square 

F Sig. 

Corrected 

Model 

17.242a 6 2.874 3.392 0.028 

Intercept 238.428 1 238.428 281.422 0.000 

HARI 17.242 6 2.874 3.392 0.028 

Error 11.861 14 0.847     

Total 267.531 21       

Corrected 

Total 

29.103 20       

a. R Squared = .592 (Adjusted R Squared = .418) 

 

VITAMINC 
Duncana,b 

HARI N Subset 

1 2 3 

HARI 
KE 20 

3 1.7233     

HARI 

KE 17 

3 2.6367 2.6367   

HARI 
KE 13 

3 3.1967 3.1967 3.1967 

HARI 

KE 10 

3   3.4800 3.4800 

HARI 
KE 6 

3   3.6533 3.6533 

HARI 
KE 3 

3   4.2900 4.2900 

HARI 
KE 0 

3     4.6067 

Sig.   0.083 0.065 0.110 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = .847. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000. 

b. Alpha = 0.05. 
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Lampiran 16. Tabel Analisis Sidik Ragam (ANOVA) Kekerasan pada Penyimpanan 

Buah Paprika Merah 

Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:  

Source Type III 

Sum of 

Squares 

Df Mean 

Square 

F Sig. 

Corrected 

Model 

41.508a 6 6.918 4.228 0.012 

Intercept 210.140 1 210.140 128.429 0.000 

HARI 41.508 6 6.918 4.228 0.012 

Error 22.907 14 1.636     

Total 274.556 21       

Corrected 

Total 

64.415 20       

a. R Squared = .644 (Adjusted R Squared = .492) 

 

 

 

KEKERASAN 
Duncana,b 

HARI N Subset 

1 2 3 4 

HARI 

KE 21 

3 1.4000       

HARI 

KE 17 

3 1.8000 1.8000     

HARI 

KE 13 

3 2.1433 2.1433     

HARI 

KE 10 

3 2.7333 2.7333 2.7333   

HARI 

KE 6 

3   4.0667 4.0667 4.0667 

HARI 

KE 3 

3     4.8000 4.8000 

HARI 

KE 0 

3       5.2000 

Sig.   0.258 0.064 0.080 0.321 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = 1.636. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000. 

b. Alpha = 0.05. 
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Lampiran 17. Tabel Analisis Sidik Ragam (ANOVA) Kadar Air pada Penyimpanan 

Buah Paprika Merah 

Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:  

Source Type III Sum 

of Squares 

Df Mean Square F Sig. 

Corrected 

Model 

15.904a 6 2.651 0.767 0.608 

Intercept 179995.888 1 179995.888 52109.427 0.000 

HARI 15.904 6 2.651 0.767 0.608 

Error 48.359 14 3.454     

Total 180060.151 21       

Corrected 
Total 

64.263 20       

a. R Squared = .247 (Adjusted R Squared = -.075) 

 

KADARAIR 
Duncana,b 

HARI N Subset 

1 

HARI 

KE 20 

3 91.3767 

HARI 

KE 17 

3 91.7100 

HARI 

KE 13 

3 92.2000 

HARI 

KE 10 

3 92.3067 

HARI 

KE 6 

3 93.1467 

HARI 

KE 3 

3 93.3400 

HARI 

KE 0 

3 93.9867 

Sig.   0.147 

Means for groups in homogeneous subsets 

are displayed. 
 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = 

3.454. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 

3.000. 

b. Alpha = 0.05. 
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Lampiran 18. Formulir Uji Organoleptik 

Lembar Kuesioner Uji Kesukaan Buah Alpukat 

Nama:............................     Hari/tanggal : .................... 

Umur:............................     Tanda tangan : ..................... 

 

Dihadapan Anda disajikan 3 sampel buah alpukat, saudara diminta memberikan penilaian 

terhadap warna, tekstur dan aroma.  

 

 Tabel 1. Kesukaan warna, aroma, rasa dan tekstur 

KODE WARNA AROMA TEKSTUR 

131    

427    

693    

   

Keterangan : 

1 = sangat tidak suka 

2 = tidak suka 

3 = agak tidak suka  

4 = suka 

5 = sangat suka  

 

Komentar.......................................................................................................................................

.......................................................................................................................................................

.................................................................................................................................................... 
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Lampiran 19. Diagram Alir  

Pemotongan 

kertas 

Whatmann no.1 

ukuran 2x4 cm 

Perendaman 

kertas dalam 10 

ml larutan 

indikator pada 

suhu ruang 

selama 24 jam

Pengeringan 

menggunakan 

hair dryer

Label indikator 

smart packaging

Pengukuran 

menggunakan 

gelas ukur 

Larutan bromthymol 

blue, phenol red, 

bromphenol blue dan 

methyl red

Paprika sebanyak 1 buah

Penempatan 

nampan 

styrofoam

Penempelan 

kertas label 

indikator pada 

kemasan

Pengemasan 

menggunakan 

plastik wrap

Penyimpanan di 

dalam refrigerator 

dengan suhu 10ºC

Uji Organoleptik: 

-Warna

-Tekstur

-Aroma

Analisa:

-pH

-Total Asam

-Total Padatan Terlarut

-Vitamin C

-Kekerasan

-Kadar Air

-Indeks Warna  

Gambar 14. Diagram Alir Prosedur Penelitian  
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Lampiran 20. Prototype Kemasan Cerdas Buah Paprika Merah  

  


