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Lampiran 1. Diagram Alir

LAMPIRAN

1. Pembuatan Larutan Indikator Warna dan Label Indikator Kesegaran

Phenol red 1% (v/v)

Dilarutkan dalam
ethanol 50% (v/v)

Diatur trayek pH
menggunakan
NaOH 0,5 M
hingga pH 8,0

Larutan warna
indikator PR

Metil selulosa 2 gr

A

Akuades 100 mL

Dihomogenkan, suhu
60°C selama 10 menit

A

Indikator wama
PR 2mL

Diaduk hingga rata

A

Larutan Film

A
Pengujian Sensitivitas
Larutan Warna

Dicetak (dilapisi PET)
dan dikeringkan selama
3-4 jam pada suhu 40°C

A

Pemotongan 2 x 2 cm

Label
Indikator
Kesegaran

2. Pengaplikasian Label Indikator pada Air Kelapa

Label indikator yang
telah dilapisi LDPE

Air Kelapa 250 mL

Dikemas dalam
kemasan cup 12 oz

A

Al= Suhu Dingin (7°C)
A2= Suhu Ruang (25°C)

Dipasang di tutup kemasan pada
masing-masing perlakuan yaitu

A

(7°C) dan 24 jam
(25°C)

Disimpan selama 4 hari

Pengujian FTIR

Hasil Air
Kelapa selama
masa
penyimpanan

) 4

Diuji dengan beberapa
parameter pengujian yaitu, uji
pH, uji total asam, uji TPT, uji

kekeruhan, dan uji TPC,

konsentrasi CO2 & 02




Lampiran 2. Hasil Pengujian pH
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Waktu (Hari) pH (Suhu Dingin) Rata-rata
Al A2 A3
0 5,35 5,32 531 5,33
1 531 5,32 531 5,31
2 5,27 5,25 5,24 5,25
3 4,38 4,39 4.4 4,39
4 4,13 4,08 4,09 4,10
pH (Suhu Ruang) Rata-rata
Waktu (Jam) e Y 3
0 5,23 5,22 5,22 5,22
4 5,22 5,23 5,22 5,22
8 5,19 5,20 521 5,20
12 5,17 5,16 5,15 5,16
16 5,15 5,15 5,14 5,14
20 5,10 5,10 5,07 5,09
24 4,65 4,63 4,64 4,64

Lampiran 3. Hasil Analisis Sidik Ragam dan Uji Lanjut DUNCAN Parameter PH

ANOVA
pH
Sum of
Squares df Mean Square F Sig.
Between 4.081 4 1.020 4372.500 .000
Groups
Within Groups .002 10 .000
Total 4.083 14
pH
Duncan?
Subset for alpha = 0.05
Penyimpanan N 1 2 3 4
Hari ke-4 3 4.1000
Hari ke-3 3 4.3900
Hari ke-2 3 5.2533
Hari ke-0 3 5.3100
Hari ke-1 3 5.3133
Sig. 1.000 1.000 1.000 795

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000.
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ANOVA
pH
Sum of
Squares df Mean Square F Sig.
Between 799 6 133 232903 .000
Groups
Within Groups .008 14 .001
Total .807 20
pH
Duncan?
Subset for alpha = 0.05
Penyimpanan 2 3 4 5 6
24 Jam 3 4.6400
20 Jam 3 5.0900
16 Jam 3 5.1467
12 Jam 3 5.1600  5.1600
8 Jam 3 5.2000  5.2000
4 Jam 3 5.2233 52233
0 Jam 3 5.2533
Sig. 1.000 1.000 506 .060 252 147
Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000.
Lampiran 4. Hasil Pengujian Total Asam
. Total Asam (Suhu Dingin)
Waktu (Hari) Rata-rata
Al A2 A3
0 0,15 0,10 0,10 0,12
1 0,06 0,09 0,08 0,08
2 0,09 0,10 0,09 0,09
3 0,29 0,19 0,26 0,25
4 0,29 0,29 0,26 0,28
Total Asam (Suhu Ruang) Rata-rata
Waktu (Jam) AL A7 A3
0 0,10 0,11 0,11 0,11
4 0,12 0,11 0,11 0,11
8 0,11 0,11 0,11 0,11
12 0,17 0,11 0,13 0,14
16 0,19 0,15 0,14 0,16
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20

0,21

0,20

0,20

0,20

24

0,27

0,26

0,28

0,27

Lampiran 5. Hasil Analisis Sidik Ragam dan Uji Lanjut DUNCAN Parameter Total Asam

ANOVA
TAT
Sum of
Squares df Mean Square F Sig.
Between 105 4 026 32.674 .000
Groups
Within Groups .008 10 .001
Total 113 14
TAT
Duncan?
Subset for alpha =
0.05
Penyimpanan 1 2
Hari ke-1 3 0767
Hari ke-2 3 .0933
Hari ke-0 3 1167
Hari ke-3 3 2467
Hari ke-4 3 .2800
Sig. 181
Means for groups in homogeneous subsets are
displayed.
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000.
ANOVA
Total Asam
Sum of
Squares df Mean Square F Sig.
Between .066 6 011 41976 .000
Groups
Within Groups .004 14 .000
Total .070 20
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Total _Asam
Duncan?
Subset for alpha = 0.05
Penyimpanan N 1 2 3 4
0 Jam 3 1067
8 Jam 3 .1100
4 Jam 3 1133
12 Jam 3 1367 1367
16 Jam 3 .1600
20 Jam 3 .2033
24 Jam 3 .2700
Sig. .054 .099 1.000 1.000
Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000.
Lampiran 6. Hasil Pengujian Total Padatan Terlarut
Waktu (Hari) TPT (Suhu Dingin) Rata-rata
Al A2 A3
0 6,1 6,1 6,1 6,1
1 55 5,7 55 5,566666667
2 5,4 54 53 5,366666667
3 4,8 53 53 5,1333333
4 5,3 53 53 53
TPT (Suhu Ruang) Rata-rata
Waktu (Jam) AL A7 A3
0 5,4 5,4 5,5 5,433333
4 54 54 54 54
8 5,3 54 54 5,366667
12 5,3 5,35 5,4 5,35
16 5,4 51 54 5,3
20 5,2 5,2 5,3 5,233333
24 51 51 5,2 5,133333

Lampiran 7. Hasil Analisis Sidik Ragam dan Uji Lanjut DUNCAN Parameter TPT

TPT

Sum of
Squares

ANOVA

df Mean Square

F

Sig.




Between 1.669 4 417 20.867 .000
Groups

Within Groups .200 10 .020
Total 1.869 14

TPT
Duncan?
Subset for alpha = 0.05

Waktu N 1 2 3

Hari ke-3 3 5.1333

Hari ke-4 3 53000 5.3000

Hari ke-2 3 5.3667 5.3667

Hari ke-1 3 5.5667

Hari ke-0 3 6.1000

Sig. .082 .052 1.000
Means for groups in homogeneous subsets are

displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000.

ANOVA
TPT
Sum of
Squares df Mean Square F Sig.

Between 195 6 .033 4.964 .006
Groups

Within Groups .092 14 .007
Total 287 20

TPT
Duncan?
Subset for alpha = 0.05

Penyimpanan N 1 2 3

24 Jam 3 5.1333

20 Jam 3 52333 5.2333

16 Jam 3 5.3000  5.3000
12 Jam 3 5.3500  5.3500
8 Jam 3 5.3667  5.3667
4 Jam 3 5.4000
0 Jam 3 5.4333

Sig. 152 .083 .088
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Means for groups in homogeneous subsets are

displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000.

Lampiran 8. Hasil Pengujian Kekeruhan

Turbidity (Suhu Dingin)

44

Waktu (Hari) Rata-rata
Al A2 A3
0 21,6 20 19,7 20,43333333
1 21,77 23,88 25,45 23,7
2 52 54 45 50,33333333
3 237 267 250 251,3333333
4 313 316 321 316,6666667
Turbidity (Suhu Ruang) Rata-rata
Waktu (Jam) e Y 3
0 27,4 29,11 29,99 28,83333
4 29,69 28,5 29,6 29,26333
8 30,7 32,6 31,14 31,48
12 28,67 28,46 37,88 31,67
16 73 82 86,5 80,5
20 140 135 185,5 153,5
24 257 3345 279 290,1667

Lampiran 9. Hasil Analisis Sidik Ragam dan Uji Lanjut DUNCAN Parameter Kekeruhan

ANOVA
Kekeruhan
Sum of
Squares df Mean Square F Sig.
Between 237559.383 4 59389.846 1102.044 .000
Groups
Within Groups 538.906 10 53.891
Total 238098.289 14
Kekeruhan
Duncan?
Subset for alpha = 0.05
Penyimpanan N 1 2 3 4

Hari ke-0

3 20.4333



hari ke-1 3 23.7000
Hari ke-2 3 50.3333
Hari ke-3 3 251.3333
hari ke-4 3 316.6667
Sig. .598 1.000 1.000 1.000
Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000.
ANOVA
Kekeruhan
Sum of
Squares df Mean Square F Sig.
Between 175237.617 6  29206.269  83.491 .000
Groups
Within Groups 4897.360 14 349.811
Total 180134.977 20
Kekeruhan
Duncan?
Subset for alpha = 0.05
Penyimpanan N 1 2 3 4
0 Jam 3 28.8333
4 Jam 3 29.2633
8 Jam 3 31.4800
12 Jam 3 31.6700
16 Jam 3 80.5000
20 Jam 3 153.5000
24 Jam 3 290.1667
Sig. .866 1.000 1.000 1.000
Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000.
Lampiran 10. Hasil Pengujian TPC
Waktu (Hari) TPC (Suhu Dingin) Rata-rata
Al A2 A3
0 4,54 4,66 4,63 4,61
1 4,70 4,93 4,06 4,56
2 6,55 4,47 5,47 5,53
3 5,62 5,53 5,51 5,55
4 1,39 1,39 1,39 1,39
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TPC (Suhu Ruang) Rata-rata
Waktu (Jam) AL A7 3
0 3,54 3,38 3,46 3,46
4 4,22 4,38 4,31 4,30
8 5,77 5,79 5,78 5,78
12 6,96 7,04 7,00 7,00
16 7,87 7,90 8,15 7,97
20 8,24 8,34 8,30 8,29
243.54 8,60 8,45 8,54 8,53

Lampiran 11. Hasil Analisis Sidik Ragam dan Uji Lanjut DUNCAN Parameter TPC

ANOVA

TPC

Sum of

Squares df Mean Square F Sig.
Between 35.227 4 8.807  36.756 .000
Groups
Within Groups 2.396 10 240
Total 37.624 14

TPC
Duncan?
Subset for alpha = 0.05
Waktu N 1 2 3
Hari ke-4 3 1.3900
Hari ke-1 3 4.5667
Hari ke-0 3 4.6167
Hari ke-2 3 5.5367
Hari ke-3 3 5.5567
Sig. 1.000 .903 961
Means for groups in homogeneous subsets are
displayed.
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000.
ANOVA

TPC

Sum of

Squares df Mean Square F Sig.
Between 73.018 6 12.170 1835.942 .000

Groups
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Within Groups .093 14 .007
Total 73.111 20
TPC
Duncan?
Subset for alpha = 0.05
Penyimpanan 1 2 3 4 5 6 7
0 Jam 3 3.4600
4 Jam 3 4.3033
8 Jam 3 5.7800
12 Jam 3 7.0000
16 Jam 3 7.9733
20 Jam 3 8.2933
24 Jam 3 8.5300
Sig. 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000
Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000.
Lampiran 12. Hasil Pengujian Kolorimetri Label Indikator
Waktu (Hari) "Hue (Suhu Dingin) Rata-rata
Al A2 A3
0 326,99 326,95 326,82 326,92
1 338,73 339,81 338,08 338,87
2 5,03 5,52 4,78 511
3 61,76 61,76 58,86 60,66
4 104,98 102,65 105,35 104,32
°Hue (Suhu Ruang) Rata-rata
Waktu (Jam) AL A7 A3
0 348 352 340 346,67
4 78 78 78 78,00
8 79 74 74 75,66
12 87 82 80 83,00
16 109 97 99 101,67
20 101 102 101 101,33
24 103 98 103 101,33

Lampiran 13. Analisis Sidik Ragam dan Uji Lanjut DUNCAN Parameter °Hue
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ANOVA
Hue
Sum of
Squares df Mean Square F Sig.
Between 289592.444 4 72398.111 61781.567 .000
Groups
Within Groups 11.718 10 1.172
Total 289604.162 14
Hue
Duncan?
Subset for alpha = 0.05
Penyimpanan N 1 2 3 4 5
Hari 2 3  5.1100
Hari 3 3 60.7933
Hari 4 3 104.3267
Hari 0 3 326.9200
Hari 1 3 338.8733
Sig. 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000.

ANOVA

Hue

Sum of

Squares df Mean Square F Sig.
Between 171553.905 6  28592.317 1841.836 .000
Groups
Within Groups 217.333 14 15.524
Total 171771.238 20

Hue
Duncan?
Subset for alpha = 0.05

Penyimpanan N 1 2 3 4
8 Jam 3 75.6667

4 Jam

3 78.0000 78.0000
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12 Jam 3 83.0000

20 Jam 3 101.3333

24 Jam 3 101.3333

16 Jam 3 101.6667

0 Jam 3 346.6667
Sig. 480 142 .923 1.000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000.



Lampiran 14. Dokumentasi Penelitian
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N

Total Asam
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Kolorimetri

FTIR




