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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Dokumentasi buah langsat selama penyimpanan 

Tabel 12. Dokumentasi buah langsat selama penyimpanan. 

Perlakuan 
Lama Penyimpanan (Hari) 

1 2 3 4 5 

Kontrol  

     
6 7 8 9 10 

     
11 12 13 14 

    

Perlakuan 
Lama Penyimpanan (Hari) 

1 2 3 4 5 

0% Asam 
Askorbat & 

Dengan 
Kemasan  

     
6 7 8 9 10 

     
11 12 13 14 

    

Perlakuan 
Lama Penyimpanan (Hari) 

1 2 3 4 5 

1,5% Asam 
Askorbat & 

Tanpa 
Kemasan  

     



28 
 

Lanjutan Tabel 12. 

 6 7 8 9 10 

     
11 12 13 14 

    

Perlakuan 
Lama Penyimpanan (Hari) 

1 2 3 4 5 

1,5% Asam 
Askorbat & 

Dengan 
Kemasan  

     
6 7 8 9 10 

     

11 12 13 14 

    

Perlakuan 
Lama Penyimpanan (Hari) 

1 2 3 4 5 

2% Asam 
Askorbat & 

Tanpa 
Kemasan  

     

 6 7 8 9 10 
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Lanjutan Tabel 12. 

 11 12 13 14 

    

Perlakuan 
Lama Penyimpanan (Hari) 

1 2 3 4 5 

2% Asam 
Askorbat & 

Dengan 
Kemasan  

     

6 7 8 9 10 

     

11 12 13 14 

    

Perlakuan 
Lama Penyimpanan (Hari) 

1 2 3 4 5 

2,5% Asam 
Askorbat & 

Tanpa 
Kemasan  

     

 6 7 8 9 10 

     

 11 12 13 14 
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Lanjutan Tabel 12. 

Perlakuan 
Lama Penyimpanan (Hari) 

1 2 3 4 5 

2,5% Asam 
Askorbat & 

Dengan 
Kemasan  

     

6 7 8 9 10 

     

11 12 13 14 

    

Lampiran 2. Hasil Analisis Parameter Warna 

1. Nilai L*  

a. H-1 
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b.  H-3  

 

 

c. H-5 
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d. H-7 

 

 
e. H-9 

 

 



33 
 

f. H-11 

 

 
g.  H-13 
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h.  H-14 

 

 
2. Nilai a*  

a. H-1 
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b.  H-3  

 

 
 

c. H-5 

 

 



36 
 

d. H-7 

 

 
e. H-9 
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f. H-11 

 

 
g.  H-13 
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h.  H-14 

 

 
3. Nilai b*  

a. H-1 
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b.  H-3  

 

 
 

c. H-5 
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d. H-7 

 

 
e. H-9 
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f. H-11 

 

 
g.  H-13 
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h.  H-14 

 

 
4. Nilai ∆E 

a. H-1 
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b.  H-3  

 

 
c. H-5 
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d. H-7 

 

 
e. H-9 
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f. H-11 

 

 
g.  H-13 
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h.  H-14 

 

 

Lampiran 3. Hasil Analisis Parameter Index Browning 

b. H-1 
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b.  H-3  

 

 
c. H-5 
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d. H-7 

 

 
e. H-9 
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f. H-11 

 

 
g.  H-13 
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h.  H-14 

 

 

Lampiran 4. Hasil Analisis Parameter Susut Bobot 

a.  H-1 
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b.  H-3  

 

 
c. H-5 
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d. H-7 

 

 
e. H-9 
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f. H-11 

 

 
g.  H-13 
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h.  H-14 

 

 

Lampiran 5. Hasil Analisis Parameter Tingkat Kekerasan 

a.  H-1 
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b.  H-3  

 

 
 

c. H-5 
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d. H-7 

 

 
e. H-9 
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f. H-11 

 

 
g.  H-13 

 

 



58 
 

h.  H-14 

 

 

Lampiran 6. Hasil Analisis Parameter Total Padatan Terlarut 

a.  H-1 
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b.  H-3  

 

 
 

c. H-5 
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d. H-7 

 

 
e. H-9 
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f. H-11 

 

 
g.  H-13 
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h.  H-14 

 

 

Lampiran 7. Dokumentasi penelitian 

 
Gambar 14. Kondisi buah langsat setelah sampai dari Palu.  
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Gambar 15. Buah langsat sebelum diberi perlakuan. 

 
Gambar 16. Penyortiran buah langsat. 

 
Gambar 17. Perendaman dengan asam askorbat.  



64 
 

 
Gambar 18. Buah langsat dengan pengemasan dan tanpa pengemasan. 

 
Gambar 19. Penyimpanan suhu rendah.  

 
Gambar 20. Pengukuran parameter warna. 
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Gambar 21. Pengukuran parameter total padatan terlarut. 

 
Gambar 22. Pengukuran parameter kekerasan. 

 
Gambar 23. Pengukuran parameter susut bobot. 
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