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LAMPIRAN

Amonium molibdat 1
dan 2 gram

A 4

Dilarutkan menggunakan
10 ml H202

A 4
Larutan
indikator

Lampiran 1. Diagram Alir Pembuatan Larutan Indikator

Lampiran 2. Diagram Alir Pembuatan dan Aplikasi Label Indikator

< Alpukat >

Polivinil
alkohol 3.5
gram

Akuades 100 ml )

v

v

Dikemas menggunakan
Styrofoam dan plastik LDPE

Dikemas menggunakan
Styrofoam, plastik LDPE
dan penyerap oksigen

Dipanaskan hingga suhu
800C

Diaduk hingga semua PVA
larut

y

Gliserol
2% viv

Pemanasan dihentikan

y

Diaduk

v

Didiamkan hingga suhu
larutan mencapai 500C

y

Larutan
indikator

Diaduk

y

Dituang ke cawan petri
sebanyak 40 ml

y

Dikeringkan menggunakan

oven (t: 18 jam T : 400C)

/ Label indikator /;

y

!

Label indikator ditempelkan
pada bagian dalam penutup
kemasan

v

Disimpan pada suhu 280C
(20C) selama 10 hari

v

1. Pengukuran perubahan
indeks warna label indikator
2. Uji total padatan terlarut
Uji pH
. Uji kadar nitrat
. Tingkat kekerasan buah
. Kadar vitamin C
. Uji total asam
. Uji organoleptik :

- Warna

- Aroma

- Tekstur
9.FTIR

RS
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Lampiran 3. Prototype Kemasan Cerdas Buah Alpukat

\ Indikator Kemasan
Cerdas

1B P R

Mengkal Matang Busuk

Lampiran 4. Dokumentasi Penelitian

-

=t 2 Bt I

Pengujian Total Padatan Terlarut Pengujian Total Asam Pengujiah Kadar Nitrat



Pengukuran Indeks Warna
Label Indikator
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