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LAMPIRAN 

Lampiran A. Tabel Rekapitulasi Hasil Penelitian 

a. Kualitas Fisik 

Sampel 
Kekerasan 

(N) 

Bobot 

(g) 

Diameter 

(nm) 

Volume 

(mL) 

Warna 

L a b 

1 23,4 163 72,12 187 
72,075 9,8 28,525 

2 24,4 139 66,825 162 
63,3 21,55 23,375 

3 25,2 151 67,13 151 
54,875 27,525 21,05 

4 28,4 151 61,875 148 
55,5 23,15 18,8 

5 27,4 151 66,2 160 
63,45 16,65 23,95 

6 22,3 132 67,035 172 
46,6 33,05 10,5 

7 25,2 134 63,325 148 
60,625 23,625 20 

8 22 115 63,105 137 
51,625 29,675 15,675 

9 28,8 111 63,555 122 
43,275 27,575 14,7 

10 33,2 132 62,105 153 
44,975 31,275 14,5 

11 29,4 147 66,915 188 
64,775 15,4 25,85 

12 26 143 67,05 158 
52,075 26,45 18,275 

13 23,2 124 59,92 140 
72,8 9,025 39,9 

14 26,8 153 66,425 148 
46,025 31,4 12,075 

15 26,2 147 67,895 141 
64,65 17,375 29,375 

16 24,2 170 70,715 172 
74,325 6,175 27,425 

17 24,4 142 65,365 155 
65,1 17,625 24,925 

18 23,8 155 69,885 191 
50,725 30,225 12,35 

19 26,4 148 66,68 160 
53,9 27,35 15,625 

20 24,4 127 64,415 129 
50,8 30,575 12,975 

21 33,2 138 64,945 142 
67,525 14,275 34,025 

22 26,1 151 67,885 159 
70,125 13,45 26,95 

23 23,4 105 59,045 100 
61,525 23,125 19,425 

24 27,2 151 66,72 163 
67,725 14,925 33,45 



36 

 

25 22,6 139 64,21 132 
64,025 21,3 19,1 

1 23,4 163 72,12 187 
72,075 9,8 28,525 

 

b. Kualitas Kimiawi dan Kadar Nitrat 

Sampel 

Total 

Asam 

(%) 

TDS 

(°Brix) 

Derajat 

Keasaman 

(pH) 

Vitamin C 

(%) 

Kadar 

Nitrat 

(mg/kg) 

1 0,0015 11,6 4,58 0,1098 <30 

2 0,0005 13,6 5,79 0,1330 <30 

3 0,0015 13,7 5,09 0,1633 <30 

4 0,0015 15,9 5,05 0,1320 <30 

5 0,0005 14,6 5,55 0,1398 <30 

6 0,0010 8,6 5,64 0,1429 <30 

7 0,0010 11,8 4,92 0,1517 <30 

8 0,0010 7,9 5,73 0,1545 <30 

9 0,0015 13,5 4,85 0,1609 <30 

10 0,0010 14,2 4,82 0,1749 <30 

11 0,0020 12,4 4,64 0,1498 <30 

12 0,0020 12,5 5,05 0,1346 <30 

13 0,0020 15,8 4,72 0,1533 <30 

14 0,0010 13,4 4,94 0,1294 <30 

15 0,0020 14,7 4,75 0,1631 <30 

16 0,0015 11,2 4,92 0,1292 <30 

17 0,0010 13,3 5,27 0,1287 <30 

18 0,0015 9,2 4,98 0,1245 <30 

19 0,0010 12,8 5,28 0,1159 <30 

20 0,0020 11,4 4,97 0,1036 <30 

21 0,0015 15,3 5,06 0,0979 <30 

22 0,0010 11,7 5 0,1048 <30 



37 

 

23 0,0020 10 4,92 0,1043 <30 

24 0,0010 14,6 5,38 0,0918 <30 

25 0,0010 13,3 4,98 0,0927 <30 

 

Lampiran B. Kurva Standar Vitamin C 

 

Lampiran C. Data Hasil Analisa Regresi Linear 

Lampiran Tabel C.1 . Parameter Nondestruktif (Warna, Bobot, Volume, Diameter) 

 

 

Lampiran Tabel C.2 Parameter Fisik (Warna, Bobot, Volume, Diameter, 

Kekerasan) 
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Lampiran Tabel C.3 Parameter Kimia (pH, Total Asam, Total Padatan Terlarut) 
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Lampiran Tabel C.4 Parameter Warna  

 

 

Lampiran Tabel C.5 Semua Parameter Uji (Bobot, Diameter, Volume, Kekerasan, 

Warna, pH, Total Asam, Total Padatan Terlarut) 
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Lampiran D. Data Hasil Analisa Jaringan Syaraf Tiruan (JST) 

Lampiran Tabel D.1 . Parameter Nondestruktif (Warna, Bobot, Volume, Diameter) 
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Lampiran Tabel D.2 Parameter Fisik (Warna, Bobot, Volume, Diameter, 

Kekerasan) 
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Lampiran Tabel D.3 Parameter Kimia (pH, Total Asam, Total Padatan Terlarut) 

 

 



46 
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Lampiran Tabel D.4 Parameter Warna  
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Lampiran Tabel D.5 Semua Parameter Uji (Bobot, Diameter, Volume, Kekerasan, 
Warna, pH, Total Asam, Total Padatan Terlarut) 
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Lampiran E. Uji Inpendent T-Test 

Lampiran Tabel E.1 . Parameter Nondestruktif (Warna, Bobot, Volume, Diameter) 

  

Lampiran Tabel E.2 Parameter Fisik (Warna, Bobot, Volume, Diameter, 

Kekerasan) 

 

Lampiran Tabel E.3 Parameter Kimia (pH, Total Asam, Total Padatan Terlarut) 
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Lampiran Tabel E.4 Parameter Warna 

 

Lampiran Tabel E.5 Semua Parameter Uji (Bobot, Diameter, Volume, Kekerasan, 

Warna, pH, Total Asam, Total Padatan Terlarut) 

 

 


