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ABSTRAK 

 

Buah melon (Cucumis melo L.) memiliki rata-rata kadar air yang tinggi 

sekitar 95,19% sehingga mudah mengalami kerusakan. Buah melon banyak 

dipasarkan dalam bentuk buah potong, sehingga semakin lama masa simpan akan 

menurunkan kualitas kesegarannya. Konsumen sulit mengetahui kesegaran buah 

melon potong yang dikemas, oleh karena itu dibutuhkan kemasan pintar berupa 

label indikator. Tujuan penelitian untuk mengetahui pH indikator yang baik untuk 

digunakan, karakteristik mutu buah (derajat keasaman, susut bobot, total padatan 

terlarut, vitamin C, dan organo), dan hubungan warna label dengan karakteristik 

mutu melon potong. Label indikator menggunakan kertas saring whatmann dengan 

penambahan zat warna alami dari kubis merah (Brassica oleracea L.). Kubis merah 

mengandung antosianin yang cukup tinggi dan dapat dimanfaatkan sebagai 

pewarna alami label. Ekstrak divariasikan dalam empat kondisi pH yaitu pH 5, 7, 

9, dan 12. Buah melon potong dikemas dalam wadah styrofoam dan dibungkus 

wrap. Hasil penelitian menunjukkan label indikator berbahan dasar kubis merah 

dapat digunakan, karena label mengalami perubahan warna pada pH 7 dan pH 9. 

Seluruh karakteristik mutu suhu chiller lebih baik dibandingkan suhu ruang. Nilai 

organoleptik suhu ruang terus menurun dibandingkan suhu chiller panelis masih 

menyukai parameter mutu hingga hari ke-4. Adanya hubungan warna label 

indikator 7 dan 9 dengan total padatan terlarut suhu ruang. Pada suhu chiller adanya 

hubungan warna label indikator 7 dan 9 dengan derajat keasaman buah. 

Kata Kunci: buah melon potong, kemasan pintar, kubis merah, label indikator   
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SUMMARY 

 

Melon (Cucumis melo L.) has a high average water content of about 95.19% 

so it is easily damaged. Melon fruit is widely marketed in the form of cut fruit, so 

the longer the shelf life, the lower the quality of its freshness. Consumers find it 

difficult to know the freshness of packaged cut melons, therefore smart packaging 

is needed in the form of indicator labels. The purpose of the study was to determine 

which pH indicator is good to use, the characteristics of fruit quality (acidity, 

weight loss, total dissolved solids, vitamin C, and organo), and the relationship 

between label color and quality characteristics of cut melon. The indicator label 

used whatmann filter paper with the addition of natural dye from red cabbage 

(Brassica oleracea L.). Red cabbage contains high anthocyanin and can be used as 

a natural dye for labels. The extracts were varied in four pH conditions, namely pH 

5, 7, 9, and 12. Cut melon fruit was packed in a styrofoam container and wrapped 

in a wrap. The results showed that indicator labels made from red cabbage could 

be used, because the labels changed color at pH 7 and pH 9. All of the quality 

characteristics of the refrigerator temperature were better than room temperature. 

The organoleptic value of room temperature continued to decrease compared to the 

temperature of the refrigerator, the panelists still liked the quality parameters until 

the 4th day. There is a relationship between the color of the indicator labels 7 and 

9 with the total dissolved solids at room temperature. At the refrigerator 

temperature, there is a relationship between the color of the indicator labels 7 and 

9 with the degree of acidity of the fruit. 

Keywords: cut melon fruit, smart packaging, red cabbage, indicator label 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Indonesia dikenal sebagai salah satu negara yang kaya akan keanekaragaman 

hayati. Kekayaan hayati ini memberikan manfaat bagi kehidupan manusia dalam 

memenuhi kebutuhan sehari-hari. Untuk memenuhi kebutuhan akan vitamin, tidak 

sedikit orang yang memilih untuk mengkonsumsi buah. Buah mengandung banyak 

zat gizi, serat, dan vitamin yang diperlukan oleh tubuh sebagai asupan harian 

(Komarayanti, 2017). Buah melon mengandung beberapa zat gizi, seperti vitamin, 

air, protein, karbohidrat, serat, dan zat besi yang bermanfaat bagi kesehatan. Buah 

melon memiliki kandungan air yang tinggi sehingga dapat mencegah dehidrasi pada 

tubuh (Septiyani et al, 2016). Menurut Badan Pusat Statistik, produksi melon pada 

tahun 2020 di Indonesia mencapai 138.177 ton. Provinsi Jawa Timur sebagai daerah 

penghasil melon tertinggi dengan produksi 57.825 ton, lalu Jawa Tengah dengan 

produksi 31.566 ton, dan Yogyakarta dengan produksi 22.230 ton (Badan Pusat 

Statistik, 2021). 

Buah melon dipasarkan oleh pedagang keliling, toko buah maupun pasar 

swalayan. Biasanya buah melon dipasarkan dalam bentuk utuh atau melon potong. 

Buah melon potong biasanya dikemas menggunakan plastik polypropylen, 

styrofoam atau kemasan wrapping. Buah melon potong yang terlalu lama berada 

dalam kemasan akan menyebabkan kualitas buah menurun, salah satunya faktor 
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kesegaran. Karena, buah melon memiliki nilai rata-rata kadar air sebesar 95,19% 

(Setiawati & Badfal, 2020). Pengemasan buah melon yang tertutup rapat 

mengakibatkan konsumen tidak bisa mengetahui apakah buah melon potong masih 

harum atau tidak. Konsumen tidak bisa sesuka hati memegang melon potong di 

pasar swalayan, hal tersebut akan merusak fisik buah melon. Berdasarkan hal 

tersebut, dibutuhkan kemasan pintar yang di dalamnya terdapat label indikator 

untuk mengkontrol kesegaran buah melon potong sebagai informasi bagi 

konsumen. 

Label indikator adalah salah satu inovasi dalam pengemasan yang dapat 

memberikan informasi secara aktual mengenai kondisi produk dalam kemasan. 

Label indikator dalam bentuk tipis yang diletakkan pada permukaan kemasan dan 

akan memperlihatkan keterangan produk berupa warna yang berubah sesuai kondisi 

produk. Penerapan label indikator pada kemasan pangan segar dapat dijadikan 

sebagai solusi untuk mengatasi masalah mutu produk (Yusuf et al, 2018). Label 

indikator dari bahan alami bisa menjadi alternatif pilihan, karena lebih aman 

dibandingkan label indikator dari bahan kimia. 

Beberapa jenis bahan pewarna alami, antara lain kubis ungu/merah (Brassica 

oleracea var.), daun bayam merah (Celosia argentea), biji beras hitam (Oryza 

sativa L.), umbi bit merah (Beta vulgaris), mawar merah (Rosa L.), dan bunga 

saputangan (Maniltoa grandiflora) (Santoso & Mulyono, 2015). Kubis merah 

mengandung pigmen yang berwarna merah ke unguan berasal dari senyawa 

flavonoid jenis antosianin. Selain itu, sensitivitas kubis merah terhadap perubahan 

pH ditunjukkan melalui perubahan warna dari asam ke basa (Yusuf et al, 2018). 



 

3 
 

Antosianin adalah jenis senyawa yang menghasilkan warna yang berbeda-beda 

karena panjang gelombangnya juga bervariasi (Santoso & Mulyono, 2015). Oleh 

karena itu, kubis merah dapat dijadikan bahan pewarna alami label indikator. 

Hasil warna indikator pada belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi L) yang 

diekstrak dengan penambahan alkohol lebih mencolok dibandingkan air. Hasil 

ekstraksi dengan penambahan air menghasilkan warna yang pucat (Lestari, 2016). 

Penambahan larutan alkohol lebih efektif untuk memberikan warna pada label 

indikator. Metode maserasi mampu menghasilkan filtrat kubis ungu, kemudian 

hasil filtrat disaring dan dipanaskan menggunakan stirer (Susanti et al, 2019).  

Penelitian ini berbahan dasar label indikator menggunakan ekstak kubis merah 

dengan penambahan alkohol. Metodenya yaitu Rancangan Acak Lengkap (RAL) 2 

variabel suhu ruang dan ruhu chiller dengan pengulangan sampel 2 kali. Ekstrak 

divariasikan menjadi pH 5, 7, 9, dan 12 yang cenderung basa agar dapat berinteraksi 

dengan buah melon. Kemasan menggunakan styrofoam sebagai wadah dan pastik 

wrap sebagai penutupnya. Masa simpan buah melon potong pada suhu ruang yaitu 

5 hari dan suhu dingin 10 hari. Parameter variabel mutu yang diukur adalah pH, 

susut bobot, total padatan terlarut (TPT), kandungan vitamin C, dan organoleptik 

(aroma, tekstur, dan warna). Penelitian ini bertujuan untuk membuat label indikator 

berbahan dasar ektrak kubis merah agar dapat diaplikasikan pada kemasan buah 

melon potong dan sebagai informasi kesegaran buah melon potong bagi konsumen. 
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1.2 Rumusan Masalah dan Batasan Masalah 

Buah melon potong yang terlalu lama berada dalam kemasan akan 

menyebabkan kualitas buah menurun, salah satunya faktor kesegaran. Perlakuan 

konsumen dapat merusak fisik buah. Dibutuhkan label indikator untuk 

menginformasikan kesegaran buah melon potong sebagai informasi dan 

mengurangi peluang terjadinya kerusakan buah akibat perlakuan konsumen. 

Sehingga rumusan masalah untuk penelitian ini adalah bagaimana pH label dan 

parameter mutu yang baik bagi buah melon potong pada suhu simpan ruang dan 

chiller? 

Batasan masalah diharapkan agar pembahasan menjadi lebih terarah dan tidak 

terjadi penyimpangan serta sesuai dengan tujuan penulisan. Adapun batasan 

masalah pada penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Jenis melon yang digunakan adalah melon madu hijau yang dibeli di Toko 

Buah Mekar Jaya, Cilodong, Depok. 

2. Buah melon dengan kematangan 3 hari setelah panen dengan berat ± 1 kg, buah 

dalam bentuk utuh, tidak cacat, tampilan segar, tidak keriput, layak konsumsi, 

dan bersih dari kotoran. 

3. Buah melon yang digunakan adalah buah melon potong.  

4. Zat pewarna alami menggunakan pewarna alami dari kubis merah. 

5. Kubis merah yang digunakan adalah bagian daun tanpa tulang daunnya. 

6. Menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) 2 variabel, yaitu suhu 

ruang dan suhu chiller. 
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7. Menggunakan etanol 96%. 

8. Menggunakan variasi pH 5, 7, 9, dan 12. 

9. Masa simpan pada suhu ruang adalah 1, 2, 3, 4, dan 5 hari dengan suhu ± 25°C. 

Masa simpan pada suhu chiller adalah 2, 4, 6, 8 dan 10 hari dengan suhu ± 9°C. 

10. Label indikator menggunakan kertas saring whatmann. 

11. Pengujian meliputi uji pH, susut bobot, total padatan terlarut (TPT), vitamin C, 

uji organoleptik, dan pengujian warna pada label indikator warna. 

12. Menggunakan styrofoam sebagai wadah kemasan dan pastik wrap sebagai 

penutupnya. 

 

1.3 Tujuan Penulisan 

Adapaun tujuan dari penelitian ini antara lain sebagai berikut: 

1. Menganalisis pH label indikator secara visual pada kemasan pintar buah melon 

potong selama penyimpanan. 

2. Menjelaskan karakteristik buah melon potong selama penyimpanan, di 

dalamnya termasuk perubahan pH, susut bobot, total padatan terlarut (TPT), 

vitamin C, dan organoleptik. 

3. Menganalisis hubungan warna label indikator terhadap buah melon potong 

selama waktu penyimpanan. 

 

1.4 Teknik Pengumpulan Data 

Teknik pengumpulan data yang dilakukan pada penelitian ini adalah observasi 

dan eksperimen. Teknik observasi dari variabel bebas dan variabel terikat, di mana 



 

6 
 

variabel bebas berupa perbedaan suhu penyimpanan dan masa simpan, sedangkan 

variabel terikat berupa nilai hasil pengujian yang dilakukan. Teknik observasi 

dilakukan secara langsung dengan dengam mengamati kondisi buah melon potong. 

Metode eksperimen dilakukan secara langsung dengan cara mengaplikasikan 

label pintar di dalam kemasan buah melon potong dan melakukan pengujian pada 

parameter yang diuji. Teknik pengumpulan data observasi dan eksperimen 

dilakukan pada bulan Maret – Juni 2021. 

 

1.5 Sistematika Bab 

1. BAB I PENDAHULUAN 

Bab ini menguraikan latar belakang masalah, perumusan masalah, tujuan 

penelitian, hipotesis (jika ada), ruang lingkup dan batasan masalah, dan sistematika 

pelaporan. 

1.1 Latar Belakang 

Bagian ini mengemukakan fakta dan data yang diperoleh melalui temuan-

temuan dalam suatu kejadian di bidang industri cetak dan kemasan. Fakta dan data 

ini hendaklah diuraikan secara sistematis dan teratur (kronologis dan atau tematis) 

sehingga dapat menunjukkan masalah yang sesungguhnya terjadi di bidang 

kemasan. 

1.2 Ruang lingkup dan Batasan Masalah 

Mengemukakan ruang lingkup dan batasan masalah. 

1.3 Tujuan Penulisan 
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Merumuskan tujuan yang akan dicapai secara spesifik, jelas dan dapat diukur 

serta merupakan kondisi baru yang diharapkan terwujud setelah skripsi  

diselesaikan. 

1.4 Teknik Pengumpulan Data 

Bagian ini mengemukakan teknik pengumpulan data yang dilakukan, apakah 

dengan observasi, studi pustaka, dan atau wawancara. 

1.5 Sistematika Penulisan 

2. BAB II TINJAUAN PUSTAKA 

Bab ini berisikan uraian secara jelas kajian pustaka yang melandasi timbulnya 

gagasan dan permasalahan yang akan diteliti dengan menguraikan teori, temuan, 

dan bahan penelitian lain yang diperoleh dari acuan untuk dijadikan landasan dalam 

pelaksanaan penulisan skripsi. 

3. BAB III METODE PENELITIAN 

Pada bab ini terdapat uraian rinci tentang langkah-langkah dan metodologi 

penelitian dalam penyelesaian masalah, bahan atau materi Skripsi, alat yang 

dipergunakan, metoda pengambilan data atau metoda analisis hasil, proses 

pengerjaan dan masalah yang dihadapi disertai dengan cara penyelesaiannya guna 

menjawab masalah yang ditimbulkan pada BAB I dan didukung oleh tinjauan 

pustaka BAB II.  Metoda penyelesaian berupa uraian lengkap dan rinci mengenai 

langkah-langkah yang telah diambil dalam menyelesaikan masalah dan dibuat 

dalam bentuk diagram alir (flow chart). 

4. BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN 
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Bab ini berisikan hasil dan pembahasannya. Hasil Skripsi hendaknya dalam 

bentuk tabel, grafik, foto/gambar atau bentuk lain dan ditempatkan sedekat 

mungkin dengan pembahasan agar pembaca dapat lebih mudah mengikuti uraian 

pembahasan. Pembahasan tentang hasil yang diperoleh dibuat berupa penjelasan 

teoritik, baik secara kualitatif, kuantitatif atau statistik. Hasil hendaknya juga 

dibandingkan dengan hasil penelitian terdahulu yang sejenis atau berdasarkan 

kriteria/proses yang telah dijelaskan pada Bab 2. 

5. BAB V KESIMPULAN DAN SARAN 

Bab ini berisikan kesimpulan dari hasil yang telah dicapai untuk menjawab 

tujuan dari Skripsi. Saran dibuat berdasarkan pengalaman penulis ditujukan kepada 

para mahasiswa/peneliti dalam bidang sejenis yang ingin melanjutkan atau 

mengembangkan penelitian yang sudah dilaksanakan. 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1 Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian Kemasan Pintar Berbahan Dasar Kubis Merah 

(Brassica Oleracea L.) Sebagai Indikator Kesegaran Buah Melon Potong dapat 

disimpulkan bahwa: 

1. Setelah diidentifikasi perubahan warna label indikator secara visual, pH label 

yang paling baik untuk mendeteksi kesegaran buah melon potong pada suhu 

simpan ruang maupun chiller adalah pH 7 dan pH 9, karena label berinteraksi 

baik dengan gas volatil buah dan menyebabkan warna label indikator berubah. 

2. Karakteristik buah melon potong selama masa simpan suhu ruang antara lain pH 

yang terus menurun seiring semakin asam kandungannya, susut bobot yang 

mengalami kenaikan drastis seiring menyusutnya buah melon potong, TPT yang 

naik pada hari ke-2 menandakan kandungan gula yang naik dan setelahnya 

menjadi rusak, vitamin C yang cenderung normal, dan penerimaan organoleptik 

turun sejak hari ke-1. Pada suhu simpan chiller karakteristik mutu antara lain, 

pH menurun pada hari ke-10, susut bobo naik tetapi tidak drastis, TPT di hari 

ke-10 yang rusak, vitamin C cenderung normal, dan penerimaan organoleptik 

turun mulai hari ke-6. 
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3. Adanya hubungan antar warna label indikator terhadap karakteristik mutu yaitu 

perubahan warna label pH 7 dan 9 indikator di hari pertama masa simpan suhu 

ruang terjadi karena mutu total padatan terlarut dan perubahan warna label 

indikator di hari ke-2 dan hari ke-8 masa simpan suhu chiller terjadi karena mutu 

derajat keasaman yang stabil. 

 

5.2 Saran 

Saran yang diberikan oleh penulis pada penelitian ini adalah sebagai berikut. 

1. Perlu melakukan penelitian lanjutan terhadap analisis label indikator pH 5 dan 

pH 12 kubis merah pada buah melon potong mengapa tidak terjadi perubahan 

warna. 

2. Menyamakan masa simpan buah pada suhu ruang dan suhu chiller agar lebih 

mudah saat melakukan perbandingan. 

3. Melakukan analisis perubahan warna label menggunakan alat ukur agar hasil 

pengujian data menjadi lebih akurat. 
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LAMPIRAN 

 

Lampiran 1. Pembuatan Ekstrak Kubis Merah 
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Lampiran 2. Aplikasi Label Indikator pada Melon Potong 

    

Awal penelitian menggunakan styrofoam datar, tetapi diganti menjadi bentuk 

mangkuk. 

 

Lampiran 3. Data Hasil Uji pH pada Suhu Ruang 

 

 

 

  

Hari Ulangan Berat (Ho) Berat hari ke-n % Susut Bobot Rata-rata

1 100 99 1,0

2 99 98 1,0

1 105 102 2,9

2 108 106 1,9

1 101 92 8,9

2 101 97 4,0

1 100 80 20,0

2 99 79 20,2

1 99 69 30,3

2 97 68 29,9

1 101 59 41,6

2 101 54 46,5

4

5

0

1

2

3

1,0

2,4

6,4

20,1

30,1

44,1



 

50 
 

Lampiran 4. Data Hasil Uji pH pada Suhu Chiller 

 

 

Lampiran 5. Data Hasil Uji Susut Bobot pada Suhu Ruang 

 

 

 

  

Hari Ulangan Berat (Ho) Berat hari ke-n % Susut Bobot Rata-rata

1 100 99 1,0

2 99 98 1,0

1 101 98 3,0

2 100 97 3,0

1 97 93 4,1

2 100 94 6,0

1 99 92 7,1

2 97 91 6,2

1 98 92 6,1

2 93 85 8,6

1 99 89 10,1

2 99 88 11,1

0
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4

6

8

10

1,0

3,0

5,1

6,6

7,4

10,6

Hari Ulangan Berat (Ho) Berat hari ke-n % Susut Bobot Rata-rata

1 100 99 1,0

2 99 98 1,0

1 105 102 2,9

2 108 106 1,9

1 101 92 8,9

2 101 97 4,0

1 100 80 20,0

2 99 79 20,2

1 99 69 30,3

2 97 68 29,9

1 101 59 41,6

2 101 54 46,5

4

5

0

1

2

3

1,0

2,4

6,4

20,1

30,1

44,1
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Lampiran 6. Data Hasil Uji Susut Bobot pada Suhu Chiller 

 

 

Lampiran 7. Data Hasil Uji TPT pada Suhu Ruang 

 

 

 

  

Hari Ulangan Berat (Ho) Berat hari ke-n % Susut Bobot Rata-rata

1 100 99 1,0

2 99 98 1,0

1 101 98 3,0

2 100 97 3,0

1 97 93 4,1

2 100 94 6,0

1 99 92 7,1

2 97 91 6,2

1 98 92 6,1

2 93 85 8,6

1 99 89 10,1

2 99 88 11,1

0

2

4

6

8

10

1,0

3,0

5,1

6,6

7,4

10,6

Hari ke- Ulangan TPT (°Brix) Rata-rata (°Brix)

1 4

2 4,2

1 4

2 4,2

1 4,5

2 4,8

1 3,8

2 3,6

1 3

2 2,8

1 2,2

2 2

4

5

4,10

4,10

4,65

3,70

2,90

2,10

0

1

2

3
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Lampiran 8. Data Hasil Uji TPT pada Suhu Chiller 

 

 

Lampiran 9. Data Hasil Uji Vitamin C pada Suhu Ruang 

 

 

 

  

Hari ke- Ulangan TPT (°Brix) Rata-rata (°Brix)

1 4

2 4,2

1 5

2 4,8

1 5

2 4,4

1 4,6

2 5

1 4,4

2 4,8

1 5,8

2 6,2

4,60

0

2

4

6

8

10 6,00

4,10

4,90

4,70

4,80

Hari ke- Ulangan Hasil Uji Vit C Rata-Rata Vit C

1 2,1 18,48

2 2,3 20,24

1 2,2 19,36

2 2,6 22,88

1 2,8 24,64

2 2,6 22,88

1 2,9 25,52

2 2,7 23,76

1 2,5 22,00

2 2,5 22,00

1 2,3 20,24

2 2,2 19,36
5

0

1

2

3

4

19,36

21,12

23,76

24,64

22,00

19,80
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Lampiran 10. Data Hasil Uji Vitamin C pada Suhu Chiller 

 

 

Lampiran 11. Data Uji Organoleptik Aroma pada Suhu Ruang 

 

 

 

 

Hari ke- Ulangan Hasil Uji Vit C Rata-rata

1 2,1 18,48

2 2,3 20,24

1 2,4 21,12

2 2,8 24,64

1 2,5 22,00

2 3,0 26,40

1 2,6 22,88

2 2,8 24,64

1 3,0 26,40

2 3,0 26,40

1 3,4 29,92

2 3,4 29,92

0

2

4

6

8

29,92

19,36

22,88

24,20

23,76

26,40

10

Hari ke-

Panelis 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2

1 5 5 3 3 2 2 1 1 1 1 1 1

2 5 4 3 4 1 1 1 1 1 1 1 1

3 5 5 4 4 2 1 1 1 1 1 1 1

4 4 4 2 1 1 1 1 1 1 1 1 1

5 5 5 5 5 3 3 1 1 1 1 2 2

6 5 5 4 5 2 1 1 1 1 1 1 1

7 5 5 5 5 3 3 2 3 2 2 2 2

8 5 4 4 3 3 1 2 1 2 1 2 1

9 5 5 3 3 2 1 2 2 2 1 2 1

10 5 5 3 4 2 1 1 2 2 1 2 1

11 4 5 3 4 3 2 1 2 1 1 1 1

12 5 5 3 3 2 3 2 2 2 1 1 1

13 5 5 3 3 2 2 2 1 1 1 1 1

14 5 5 3 4 2 2 1 1 1 1 1 1

15 5 5 3 4 2 2 2 1 2 1 2 1

Rerata 4,87 4,80 3,40 3,67 2,13 1,73 1,40 1,40 1,40 1,07 1,40 1,13

Rerata/hari

Rerata Total 2,37

4,83 3,53 1,93 1,40 1,23 1,27

0 1 2 3 4 5
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Lampiran 12. Data Uji Organoleptik Aroma pada Suhu Chiller 

 

 

Lampiran 13. Data Uji Organoleptik Tekstur pada Suhu Ruang 

 

 

Hari ke-

Panelis 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2

1 5 5 5 5 5 5 2 2 4 4 4 2

2 5 4 4 3 5 5 2 3 3 3 2 2

3 5 5 4 4 3 4 3 3 3 3 4 5

4 4 4 4 5 4 5 3 3 4 4 4 4

5 5 5 5 5 3 4 4 5 4 4 3 3

6 5 5 5 5 5 5 4 5 4 4 3 3

7 5 5 5 5 4 4 4 4 3 3 2 2

8 5 4 5 5 5 5 4 3 4 4 3 4

9 5 5 4 4 3 3 4 4 2 2 3 2

10 5 5 5 4 5 5 4 3 3 4 3 3

11 4 5 4 4 4 3 2 2 2 3 4 4

12 5 5 4 4 4 5 4 4 4 3 2 3

13 5 5 5 4 3 4 4 4 4 4 3 3

14 5 5 4 4 2 3 3 4 4 2 2 3

15 5 5 4 4 3 3 4 3 4 4 3 4

Rerata 4,87 4,80 4,47 4,33 3,87 4,20 3,40 3,47 3,47 3,40 3,00 3,13

Rerata/hari

Rerata Total

100 2 4 6 8

3,87

4,83 4,40 4,03 3,43 3,43 3,07

Hari ke-

Panelis 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2

1 4 4 5 4 3 2 1 1 1 1 1 3

2 4 4 4 4 1 1 1 1 1 1 1 1

3 5 5 4 4 4 2 1 1 1 1 1 1

4 4 4 4 4 2 1 1 1 1 1 1 1

5 5 5 5 4 3 3 1 1 2 2 1 1

6 5 5 3 4 1 1 1 1 1 1 1 1

7 5 5 5 5 3 3 3 4 2 1 2 1

8 5 5 4 3 2 1 2 3 3 3 2 1

9 5 5 5 5 3 2 3 3 2 2 1 1

10 5 5 5 5 1 1 1 1 1 1 1 1

11 5 5 3 3 3 3 1 1 1 1 1 1

12 5 4 3 3 2 3 1 2 1 2 1 1

13 5 5 3 4 4 3 2 1 1 1 1 1

14 4 5 3 4 4 3 2 2 1 1 1 1

15 5 5 3 4 3 3 1 2 2 1 1 1

Rerata 4,73 4,73 3,93 4,00 2,60 2,13 1,47 1,67 1,40 1,33 1,13 1,13

Rerata/hari

Rerata Total

4 5

2,52

4,73 3,97 2,37 1,57 1,37 1,13

0 1 2 3
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Lampiran 14. Data Uji Organoleptik Tekstur pada Suhu Chiller 

 

 

Lampiran 15. Data Uji Organoleptik Warna pada Suhu Ruang 

 

 

Hari ke-

Panelis 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2

1 4 4 5 5 5 4 2 3 5 5 5 3

2 4 4 4 4 5 3 2 2 2 2 2 1

3 5 5 5 5 4 2 4 4 2 1 4 4

4 4 4 3 4 4 4 4 3 4 3 4 3

5 5 5 4 4 4 4 4 3 3 2 2 2

6 5 5 3 4 5 5 4 4 3 4 2 2

7 5 5 5 4 4 3 3 4 3 3 3 2

8 5 5 5 5 5 4 3 3 4 3 2 3

9 5 5 5 5 4 4 3 3 2 2 2 1

10 5 5 4 5 3 3 4 3 3 4 3 2

11 5 5 4 4 4 3 3 4 2 2 3 3

12 5 4 4 4 4 4 3 4 4 3 3 2

13 5 5 4 4 3 4 3 3 2 2 2 1

14 4 5 4 4 2 2 2 3 4 2 1 1

15 5 5 4 4 4 4 4 3 4 3 2 2

Rerata 4,73 4,73 4,20 4,33 4,00 3,53 3,20 3,27 3,13 2,73 2,67 2,13

Rerata/hari

Rerata Total

0 2 4 6

3,56

10

4,73 4,27 3,77 3,23 2,93 2,40

8

Hari ke-

Panelis 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2

1 5 5 4 4 3 3 1 1 1 1 1 1

2 5 5 5 5 3 1 1 1 1 1 1 1

3 5 5 4 5 3 2 1 1 1 1 1 1

4 4 4 4 4 2 2 1 1 1 1 1 1

5 5 5 5 5 3 3 1 1 1 1 1 1

6 5 5 5 5 1 1 1 1 1 1 1 1

7 5 4 5 5 4 3 2 3 2 1 1 1

8 4 5 5 3 3 2 2 2 2 2 2 1

9 5 5 5 5 2 2 3 2 2 2 1 1

10 5 5 4 4 2 1 1 1 1 1 1 1

11 4 5 3 3 3 2 1 2 2 1 1 1

12 5 5 4 3 2 2 2 1 2 1 1 1

13 5 4 3 3 2 2 1 1 1 1 1 1

14 5 5 4 4 3 3 2 3 1 2 1 1

15 5 5 4 4 3 2 2 2 1 1 1 1

Rerata 4,80 4,80 4,27 4,13 2,60 2,07 1,47 1,53 1,33 1,20 1,07 1,00

Rerata/hari

Rerata Total

4 5

2,52

4,80 4,20 2,33 1,50 1,27 1,03

0 1 2 3
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Lampiran 16. Data Uji Organoleptik Warna pada Suhu Chiller 

 

 

  

Hari ke-

Panelis 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2

1 5 5 5 5 5 5 3 3 4 4 3 3

2 5 5 5 5 4 4 3 3 3 2 2 2

3 5 5 4 5 3 3 4 4 2 2 4 5

4 4 4 3 4 5 4 4 4 4 3 4 5

5 5 5 4 4 4 4 4 4 4 3 3 3

6 5 5 4 4 5 5 4 4 5 5 3 3

7 5 4 5 5 4 4 3 3 2 3 3 3

8 4 5 5 4 5 5 4 4 4 4 3 4

9 5 5 4 4 4 4 4 3 3 3 2 1

10 5 5 5 4 4 4 3 2 2 3 3 2

11 4 5 4 4 4 3 4 4 3 3 4 4

12 5 5 4 4 4 4 3 4 4 4 4 3

13 5 4 4 4 3 3 3 2 2 2 2 1

14 5 5 4 4 2 3 2 3 3 2 2 2

15 5 5 4 4 3 4 3 3 3 3 2 2

Rerata 4,80 4,80 4,27 4,27 3,93 3,93 3,40 3,33 3,20 3,07 2,93 2,87

Rerata/hari

Rerata Total

0 2 4 6

3,73

10

4,80 4,27 3,93 3,37 3,13 2,90

8
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Lampiran 17. Analisis ANOVA Uji pH Buah Melon Suhu Ruang 

Uji One-Way ANOVA Menggunakan SPSS 

  

ANOVA 

pH   

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 3,463 5 ,693 35,453 ,000 

Within Groups ,117 6 ,020   

Total 3,580 11    

 

Pelakuan sig = 0,000 < 0,05, maka terdapat perbedaan yang signifikan pada pH 

buah melon potong terhadap penyimpanan suhu ruang. 

 

Lampiran 18. Analisis ANOVA Uji pH Buah Melon Suhu Chiller 

Uji One-Way ANOVA Menggunakan SPSS 

 

ANOVA 

pH   

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups ,229 5 ,046 12,303 ,004 

Within Groups ,022 6 ,004   

Total ,251 11    

 

Pelakuan sig = 0,004 < 0,05, maka terdapat perbedaan yang signifikan pada pH 

buah melon potong terhadap penyimpanan suhu kulkas. 
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Lampiran 19. Analisis ANOVA Uji Susut Bobot Buah Melon Suhu Ruang 

Uji One-Way ANOVA Menggunakan SPSS 

ANOVA 

Susut Bobot Melon   

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 2985,300 5 597,060 145,565 ,000 

Within Groups 24,610 6 4,102   

Total 3009,910 11    

 

Pelakuan sig = 0,000 < 0,05, maka terdapat perbedaan yang signifikan pada susut 

bobot buah melon potong terhadap penyimpanan suhu ruang. 

 

Lampiran 20. Analisis ANOVA Uji Susut Bobot Buah Melon Suhu Chiller 

Uji One-Way ANOVA Menggunakan SPSS 

ANOVA 

Susut Bobot   

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 114,774 5 22,955 23,604 ,001 

Within Groups 5,835 6 ,973   

Total 120,609 11    

 

Pelakuan sig = 0,001 < 0,05, maka terdapat perbedaan yang signifikan pada susut 

bobot buah melon potong terhadap penyimpanan suhu kulkas. 
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Lampiran 21. Analisis ANOVA Uji TPT Buah Melon Suhu Ruang 

Uji One-Way ANOVA Menggunakan SPSS 

ANOVA 

Total Padatan Terlarut   

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 8,704 5 1,741 72,034 ,000 

Within Groups ,145 6 ,024   

Total 8,849 11    

 

Pelakuan sig = 0,000 < 0,05, maka terdapat perbedaan yang signifikan pada total 

padatan terlarut buah melon potong terhadap penyimpanan suhu ruang. 

 

Lampiran 22. Analisis ANOVA Uji TPT Buah Melon Suhu Chiller 

Uji One-Way ANOVA Menggunakan SPSS 

ANOVA 

Total Padatan Terlarut   

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 3,950 5 ,790 10,304 ,007 

Within Groups ,460 6 ,077   

Total 4,410 11    

 

Pelakuan sig = 0,007 < 0,05, maka terdapat perbedaan yang signifikan pada total 

padatan terlarut buah melon potong terhadap penyimpanan suhu kulkas. 
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Lampiran 23. Analisis ANOVA Uji Vitamin C Buah Melon Suhu Ruang 

Uji One-Way ANOVA Menggunakan SPSS 

ANOVA 

Vitamin C   

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 44,722 5 8,944 4,779 ,042 

Within Groups 11,229 6 1,871   

Total 55,950 11    

 

Pelakuan sig = 0,042 < 0,05, maka terdapat perbedaan yang signifikan pada vitamin 

C buah melon potong terhadap penyimpanan suhu ruang. 

 

Lampiran 24. Analisis ANOVA Uji Vitamin C Buah Melon Suhu Chiller 

Uji One-Way ANOVA Menggunakan SPSS 

ANOVA 

Vitamin C   

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 125,259 5 25,052 7,922 ,013 

Within Groups 18,973 6 3,162   

Total 144,232 11    

 

Pelakuan sig = 0,013 < 0,05, maka terdapat perbedaan yang signifikan pada vitamin 

C buah melon potong terhadap penyimpanan suhu kulkas. 
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Lampiran 25. Riwayat Hidup Penulis 
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