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LAMPIRAN

1. Sifat Kimia
a. Analisis Aktivitas Antioksidan (Molyneux, 2004)

Timbang sampel gram, larutkan menggunakan methanol 10 mL/.
Kemudian ambil 1 mL larutan 1 mL larutan induk, masukkan pada tabung
reaksi. Selanjutnya tambahkan 1 mL larutan DPPH 200 Mikro molar,
inkubasikan pada ruang gelap selama 30 menit. Encerkan hingga 5 mL
menggunakan methanol. Buat blanko (1 ml larutan DPPH — 4 mL
methanol). Dimana tera pada panjang gelombang adalah 517 nm.

Hitung aktivitas antioksidan dengan rumus berikut:

Absorbansi blanko — absorbansi sampek

0,
Absorbansi blanko *¥100%

b. Analisis Total Asam (Aristya dkk., 2013)

Sampel sebanyak 10 ml dimasukkan ke dalam labu ukur 100 mi,
ditambahkan agquades sampai tanda batas lalu dihomogenkan dan disaring.
Kemudian filtrat diambil 25 ml dan dimasukkan ke dalam erlenmeyer.
Tambahkan indikator PP 2-3 tetes. Dititrasi dengan larutan NaOH 0,1 N
sampali terbentuk warna merah muda, pembacaan skala pada saat warna
merah muda terbentuk yang pertama kali dan bertahan sampai beberapa

saat.

Volume NaOH x N NaOH x 12%0 x 90

Total Asam (% )=

Volume Sampel (10 ml)x 1000
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Analisis kadar air (Daniel dkk., 2014)

Cawan aluminium kosong dikeringkan dalam oven suhu 105°C
selama 15 menit lalu didinginkan dalam desikator selama 5 menit atau
sampai tidak panas lagi. Cawan ditimbang dan dicatat beratnya. Sejumlah
sampel (1-2 gram) dimasukkan ke dalam cawan kosong yang telah
diketahui beratnya. Cawan beserta isi dikeringkan di dalam oven bersuhu
105°C. Pengeringan dilakukan sampai diperoleh bobot konstan. Setelah
dikeringkan, cawan dan isinya didinginkan di dalam desikator, ditimbang

berat akhirnya, dan dihitung kadar airnya dengan persamaan:

Bobot kering (% bk) = % X 100%
Dimana:
X = berat cawan dan sampel sebelum dikeringkan (g)
y = berat cawan dan sampel setelah dikeringkan (g)

a = berat cawan kosong (g)

Analisis kadar abu (Marsell dkk., 2021)

Cawan porselen dikeringkan dalam oven 105°C selama 3 jam. Setelah
itu cawan ditimbang dengan neraca sartorius (a). Lalu ke dalam cawan
ditambahkan sebanyak 1-2 g sampel hasil preparasi (b). Cawan dan sampel
tersebut dikeringkan dalam tanur listrik 600°C selama 18-24 jam. Sampel
yang telah jadi abu kemudian ditempatkan dalam desikator selama 1 jam.
Bobot cawan dan abu ditimbang (c). Analisis kadar abu dilakukan

sebanyak 3 kali ulangan.
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c—a
Bobot kering (%bk) = > x 100%

Dimana:
a = berat cawan porselen
b = berat cawan porselen + sampel

¢ = berat cawan porselen + sampel setelah dioven

Analisis kadar kafein (Fitri, 2008)
Ekstrak kafein dari masing-masing sampel kopi yang bebas pelarut

dimasukkan ke dalam labu ukur 100 mL dan dilakukan pengeceran 10 kali
pada labu ukur 10 mL dengan akuades hingga garis tanda dan
dihomogenkan, kemudian ditentukan kadarnya dengan alat
spektrofotometri UV-Vis pada panjang gelombang 275 nm. Perlakuan
yang sama dilakukan untuk tiap-tiap sampel bubuk kopi dengan berat 1

gram.

Analisis kadar tanin (Fazrina dkk., 2016)
Masing-masing dari serbuk teh celup ditimbang sebanyak 10 gram,

kemudian ditambahkan dengan etanol 70 % sebanyk 200 mL dan
dilakukan proses maserasi selama 18 jam sambil dikocok setiap 6 jam.
Setelah proses maserasi dengan menggunakan waterbath larutan teh
tersebut disaring dengan menggunakan kertas saring dan dikeringkan
sampai terbentuk ekstrak kental yang kering. Larutan sampel dengan
konsentrasi 1000 ppm dibuat dengan cara menimbang ekstrak kental yang

kering sebanyak 50 mg, dilarutkan dengan etanol 70 % sebanyak 50 mL.
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Setelah itu didapatkan larutan sampel dengan konsentrasi 1000 ppm
kemudian dilakukan pngenceran dengan cara dipipet larutan induk
sebanyak 1 mL dilarutkan dengan etanol 70 % dalam labu 10 mL sehingga
didapatkan larutan sampel dengan konsentrasi 100 ppm, dilakukan
pengenceran kedua dengan cara dipipet larutan dengan konsentrasi 100
ppm sebanyak 1 mL diencerkan dengan etanaol 70 % dalam labu 10 mL
sehingga didapatkan larutan sampel dengan konsentrasi 10 ppm.
Selanjutntnya larutan uji tersebut dilakukan uji kuantitatif. Uji kuantitatif

dilakukan dengan menggunakan spektrofotometer UV-VIS.

2. Analisa fisik
a. Warna metode chromameter (Widiyani, 2023)

Pengukuran secara cepat dengan sensor optik dilakukan menggunakan
kromameter Konika Minolta CR-400. Langkah awal dengan meletakkan
ujung CR-400 secara tegak lurus di atas plate standar yang digunakan
untuk mengkalibrasi alat sebelum dimulai pengukuran. Nilai kalibrasi
plate standar yang ditentukan oleh pabrikan untuk nilai L* adalah sebesar
93,31, dan nilai a* adalah 0,3163. Setelah didapatkan angka kalibrasi yang
sama dengan plate standar, tombol enter ditekan sebanyak 3 kali hingga
alat siap digunakan. Pembacaan dengan kromameter CR-400 dengan cara
menempelkan alat sensor pada permukaan sampel SBW bersih dalam
cawan petri dengan posisi tegak lurus kemudian tekan enter. Setiap sampel
dilakukan pembacaan secara duplo, diukur dengan menembakkan sinar

pada dua titik tembakan yang berbeda, dan dihitung rata-ratanya.
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Parameter warna SBW ditentukan menggunakan International
Commission on Illumination (CIE) sistem L*a*b*, C*, dan h*. Nilai L*
(lightness) menunjukkan tingkat kecerahan atau cahaya pantul yang
menghasilkan warna akromatik putih, abu-abu dan hitam [L*= 0 (Hitam)
dan L*=100 (Putih)]. Nilai a*menunjukkan warna kromatik campuran
merah hijau yang terdiri dari +a* menunjukkan warna merah dengan nilai
0 hingga 60, sedangkan —a* menunjukkan warna hijau dengan nilai 0
hingga -60. Nilai b* menunjukkan warna kromatik campuran biru kuning,
terdiri dari +b* yang menunjukkan warna kuning dengan nilai 0 hingga 60,
serta nilai —-b* menunjukkan warna biru dengan nilai 0 hingga -60. Hasil
pengukuran nilai a* dan b* dikonversikan ke dalam satuan kromatik
C*dan derajat h* (hue). Nilai C* menunjukkan intensitas suatu warna
sedangkan nilai h* mendeskripsikan warna murni yang menunjukkan
warna dominan dalam campuran beberapa warna. Nilai C* dan h*
diperoleh menggunakan rumus sebagai berikut:

C* =+ (a? + b?) hue (h*) = tan™ (b/a)

Lampiran 2. Uji organoleptik kesukaan (warna, rasa dan aroma)
(Kartika., 1998) teh celup cascara

Nama X Hari/Tanggal:

NIM : Tanda Tangan:

Di hadapan saudara terdapat Pengaruh Perbedaan Jenis Kulit Kopi dan
Penambahan Daun Rosemary (Rosmarinus officinalis) Terhadap Minuman

Cascara yang memiliki kode yang berbeda. Saudara diminta untuk memberi



82

penilaian kesukaan aroma dengan cara mencium, kesukaan warna dengan

melihat, kesukaan rasa dengan cara mencicip. Lalu memberikan penilaian 1-7.

Tabel 35. Analisis Uji Organoleptik

Kode Sampel Aroma Warna Rasa

853

642

385

507

286

423

934

218

243

Komentar (harus diisi)

W arna o
RaSA 1 e
N (0] 1 0
Keterangan : 1= Sangat tidak suka 5= Agak suka

2= Tidak suka 6= Suka

3= Agak tidak suka 7= Sangat suka

4= Netral

Lampiran 3. Pengolahan Data

A. Analisis Kadar Antioksidan



Tabel 36. Data primer kadar antioksidan

Blok
Sampel I | n Jumlah | Rata—Rata
B1
Al 36,388 | 38,406 | 74,794 37,397
A2 34,232 | 34,783 | 69,014 34,507
A3 40,970 | 39,130 | 80,101 40,050
B2
Al 41,509 | 44,565 | 86,075 43,037
A2 40,431 | 38,768 | 79,199 39,600
A3 43,935 | 43,116 | 87,051 43,526
B3
Al 48,518 | 50,000 | 98,518 49,259
A2 42,857 | 46,014 | 88,872 44,436
A3 46,361 | 47,101 | 93,463 46,731
Jumlah | 375,202 | 381,884 | 757,086 378,543
Rerata | 41,689 | 42,432 | 84,121 42,060
GT = 757,0862
K =T T s 307
JK Total =Y {(A1B1)*+(A1B2)?+(A1B3)?...+(A3B3)?} - FK

= 31843,3075 —32202,4748 = 359,1673
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Tabel 37. Data tabel (AxB)

Perlakuan Bl B2 B3 Rerata A
Al 37,39697 43,03733 49,25876 43,231022
A2 34,50721 39,59969 44,43582 39,514242
A3 40,05039 43,52563 46,73132 43,43578°

Rerata B 37,31819% 42,05421% 46,80863Y

JK Perlakuan = (ZA1B1)?+(ZA1B2)?......+(ZA1B3)? _FK

r

_ 25,5066

— 25,1182
=0,3884
KA = Z(A1%+A42%......+A3%) _FK
r.b
=222 25,1182
=0,3851
KB = F(A1P+A2%....+43%) FK
r.b
=222 25,1182
=0,0031
JK (AxB) = JK Perlakuan - JK A-JK B
= 0,3884- 0,3851- 0,0031
=0,0002
JKBlok = EDHEDE_ g

a.b
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_ 251183

= — 25,1182
9
=0,0001
JK Eror = JK Total — JK Perlakuan — JK Blok

=0,3887 - 0,3884 — 0,0001
=0,0002

Tabel 38. Analisis keragaman aktivitas antioksidan

Sumber ) F. Tabel
Keragaman db JK RK F. Hitung 506 | 1%
A 2 58,4697 29,2349 | 16,5352 | 4,46 | 8,65
B 2 | 270,2058 | 135,1029 | 76,4141™ | 4,46 | 8,65
AXxB 4 13,8670 3,4668 1,9608" | 3,84 | 7,01
Blok 1 2,4804 2,4804
Eror 8 14,1443 1,7680
Total 17 | 359,1673 | 21,1275

Keterangan :*) Berpengaruh Nyata **) Berpengaruh sangat nyata,
™) Tidak berpengaruh nyata
Uji jarak berganda dengan jenjang 5% pada analisis kadar antioksidan

perlakuan A (Jenis kulit kopi)

Peringkat Uji Jarak Berganda Duncan (JBD A)
A2=3,9215

A3=3,7168

Al1=0,2048

_V2xRKEror _ +/2x0,589346

SDA = =
rxb 2x3

=0,7676884



_rpxsd

_3,261x0,7676884
1,4142

=1,7702

_rpxsd

Rp3 == V2

_3,398x0,7676884
1,41421

=1,8446
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Tabel 39. Hasil jarak berganda Duncan A pada analisis aktivitas antioksidan

JBD .
A rp (rpxSD/\/Z) Selisih
Al 0,2048 <JBD
A2 2 3,261 1,7702 3,9215 >JBD
A3 3 3,398 1,8446 3,7168 >JBD

Peringkat Uji Jarak Berganda Duncan (JBD) B

B2 =9,4904

Bl =4,7544

B3 =4,7360

SDB = V2xRK Eror _ Zx0,589346
rxb 2x3

=0,7676884

Keterangan : jika selisih menunjukkan <JBD maka tidak berbeda nyata,
sedangkan jika selisih >JBD terdapat beda nyata rerata perlakuan.



Rp 3

Tabel 40. Hasil jarak berganda Duncan B pada analisis aktivitas antioksidan

_rpxsd

_3,261x0,7676884
1,41421

=1,7702

_ _Trpxsd

T2

_3,398x0,7676884
1,41421

=1,8446
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JBD -
B rp (rpxSD/\/Z) Selisih
B1 4,7544 >JBD
B2 2 3,261 1,7702 9,4904 >JBD
B3 3 3,398 1,8446 4,7360 >JBD

Keterangan : jika selisih menunjukkan <JBD maka tidak berbeda nyata,
sedangkan jika selisih >JBD terdapat beda nyata rerata perlakuan.

SDAXB

rp 2

rp3

_V2xRKEror _

VZx1,7680

r

=1,3297

_rpxsd

V2

_3,261x1,3297
1,4142

= 3,06607

_ _rpxsd

T2

2



psS

rp7

_3,398x1,3297
1,41421

= 3,19488

_rpxsd

P

_3,475x1,3297

1,4142

3,26727

rp x sd

V2

_3,521x1,3297

1,4142

_rpxsd

T2

_ 3,549 x 1,3297
1,4142

= 3,33685

_ _rpxsd

D)

_ 3,566x1,3297
1,4142

=3,35283

_rpxsd

T2

_ 3,575x1,3297

1,4142

=3,36130

=3,31052
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_ _Trpxsd

_3,579x1,3297
1,4142

= 3,36506

B. Analisis Kadar kafein

Tabel 41. Data primer kadar kafein

Blok
Sampel T Jumlah | Rata- Rata
Bl
Al 0,975 | 0,964 1,939 0,970
A2 1,224 | 1,218 2,442 1,221
A3 1,312 | 1,307 2,620 1,310
B2
Al 0,985 | 0,977 1,961 0,981
A2 1,234 | 1,235 2,469 1,234
A3 1,326 | 1,316 2,642 1,321
B3
Al 0,998 | 0,985 1,983 0,992
A2 1,255 | 1,264 2,519 1,260
A3 1,345 | 1,344 2,689 1,345
jumlah | 10,654 | 10,610 | 21,263 10,632
rata-rata | 1,184 | 1,179 2,363 1,181
1,200 | 1,200 2,400 1,200
GT - 21,2633
A
JKTotal =Y {(A1B1)%+(A1B2)*+(A1B3)2.. +(A3B3)2} — FK

= 25,1182- 25,5069 = 0,3887



Tabel 42. Hasil jarak berganda Duncan A pada kadar kafein

JBD .
A rp (rpxSD/\/Z) Selisih
Al 0,0869 >JBD
A2 2 3,261 0,0066 0,3445 >JBD
A3 3 3,398 0,0069 0,2576 >JBD

Keterangan : jika selisih menunjukkan <JBD maka tidak berbeda nyata,
sedangkan jika selisih >JBD terdapat beda nyata rerata perlakuan.

Peringkat Uji Jarak Berganda Duncan (JBD) A

A2 =0,3445
A3 =0,2576
Al = 0,0869
_V2xRKEror _ 2x0,000008
SDA = rxb - 2x3
=0,00288
_rpxsd
rp2 = 7

_ 3,261 x0,00288
1,4142

=0,0066

_rpxsd

Rp3 == 7

_ 3,398x0,00288
1,4142

=0,0069



Tabel 43. Hasil jarak berganda Duncan B pada kadar kafein

JBD .
B rp (rpxSD/\/Z) Selisih
B1 0,0201 >JBD
B2 2 3,261 0,0066 0,0319 >JBD
B3 3 3,398 0,0069 0,0118 >JBD

Keterangan : jika selisih menunjukkan <JBD maka tidak berbeda nyata,
sedangkan jika selisih >JBD terdapat beda nyata rerata perlakuan.

Peringkat Uji Jarak Berganda Duncan (JBD) B

B2 =0,0319
Bl =0,0201
B3 = 0,0118
_V2xRKEror _ 2x0,000008
SDB = rxb - 2x3
=0,00288
_rpxsd
rp2 = 7

_ 3,261 x0,00288
1,4142

=0,0066

_rpxsd

Rp3 == 7

_ 3,398x0,00288
1,4142

=0,0069



Tabel 44. Peringkat uji jarak berganda (A x B)

Peringkat Duncan (AxB) | Rata-Rata
1 A3B3 1,3447
2 A3B2 1,3208
3 A3B1 1,3098
4 A2B3 1,2595
5 A2B2 1,2343
6 A2B1 1,2208
l A1B3 0,9917
8 A1B2 0,9806
9 AlB1 0,9696
SDAXxB — Y2xRK Eror _ 2x0,000025
r 2
=0,0050
rp2 = rp;;d

_3,261x0,0050
1,4142

=0,01148

_rpxsd

P3 == V2

_3,398x0,0050
1,4142

=0,01148

_rpxsd

rpd = =

_ 3,475x0,0050
1,4142

=0,01224
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rp xsd

V2

rps =

_3,521x0,0050

1,4142
=0,01240

_rpxsd

e =

_ 3,549x0,0050
1,4142

=0,01250

_ _rpxsd

rp7 == 7

_ 3,566x 0,0050
1,4142

=0,01256

_rpxsd

8 = V2

_ 3,575 x0,0050

1,4142
=0,01259

_rpxsd

P9 == 7

_ 3,579x0,0050
1,4142

=0,01260

C. Kadar tanin

93



Tabel 45. Data primer kadar tanin

Blok
Sampel I I Jumlah | Rata - Rata
Bl
Al 0,008 | 0,008 | 0,016 0,0080
A2 0,007 | 0,007 | 0,014 0,0071
A3 0,007 | 0,007 | 0,014 0,0070
B2
Al 0,007 | 0,007 | 0,014 0,0069
A2 0,006 | 0,007 | 0,013 0,0065
A3 0,006 | 0,006 | 0,012 0,0062
B3
Al 0,006 | 0,006 | 0,012 0,0059
A2 0,005 | 0,005 | 0,010 0,0052
A3 0,005 | 0,004 | 0,009 0,0045

jumlah 0,057 | 0,057 0,115 0,057
rata-rata | 0,006 | 0,006 | 0,013 0,006
GT =0,1146
EK _ (GT)? _ 01146 _ 0,0131 —0,0007
rxaxb 2x3x3 18
JK Total => {(A1B1)2+(A182)2+(AlB3)2. . .+(A3B3)2} - FK

0,00075-0,00073 = 0,00002

Tabel 46. Analisis keragaman kadar tanin
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Sumber . F. Tabel
Keragaman db JK RK F. Hitung 506 | 1%

A 0,0000032 0,0000016 326,7069** | 4,46 | 8,65

B 0,0000148 0,0000074 | 1507,7759** | 4,46 | 8,65

Blok 0,0000000003 | 0,0000000003

2
2
AXB 4 0,0000003 0,0000001 16,7759** 3,84 | 7,01
1
8

Eror 0,00000004 | 0,000000005

Total 17 0,00002 0,000001

Keterangan :*) Berpengaruh Nyata **) Berpengaruh sangat nyata, ™) Tidak
berpengaruh nyata
Uji jarak berganda dengan jenjang 5% pada analisis kadar antioksidan
perlakuan A (Jenis kulit kopt)

Peringkat Uji Jarak Berganda Duncan (JBD A)

Al1=0,0069
A2=0,0063
A3=0,0059
SDA = V2 x RK Eror _ +v/2 x0,000000002
rxb 2x3
= 4,041
rp 2 — rp\;czsd
_ 3,261 x0,000000002
- 1,4142
=0,0001
Rp 3 == rp\;czsd

_ 3,398x0,000000002
1,4142




=0,0001

Tabel 47. Hasil jarak berganda Duncan A pada analisis kadar tanin

JBD .
A rp (rpxSD/\/Z) Selisih
Al 0,2048 <JBD
A2 2 3,261 1,7702 3,9215 >JBD
A3 3 3,398 1,8446 3,7168 >JBD

Keterangan : jika selisih menunjukkan <JBD maka tidak berbeda nyata,
sedangkan jika selisih >JBD terdapat beda nyata rerata perlakuan.

Peringkat Uji Jarak Berganda Duncan (JBD) A

A2 =9,4904
Al =4,7544
A3 =4,7360
_V2xRKEror __ v/2x0,000000002
SDA = rxb - 2x3
=4,041
_rpxsd
rp2 = 7

_ 3,261 x0,000000002
1,4142

=0,000093

rp x sd

V2

Rp3 ==

_ 3,398 x0,00000000
1,4142
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= 0,000097

Tabel 48. Hasil jarak berganda Duncan B pada analisis kadar tanin

JBD -
B rp (rpxSD/\/Z) Selisih
B1 0,0009 >JBD
B2 2 3,261 0,0001 0,0022 >JBD
B3 3 3,398 0,0001 0,0013 >JBD

Keterangan : jika selisih menunjukkan <JBD maka tidak berbeda nyata,
sedangkan jika selisih >JBD terdapat beda nyata rerata perlakuan.

V2 x RK Eror +/2x0,00000002
SDB = = >

= 4,041

_rpxsd

rp2 = 7

_ 3,261 x 4,041
1,4142

= 0,00009

_rpxsd

rp3 == 7

_ 3,398 x 4,041
1,4142

=0,00010



D. Analisis Total Asam

Tabel 49. Data primer total asam

Blok
Sampel I I Jumlah Rata — Rata
Bl
Al 0,107 | 0,112 0,219 0,109
A2 0,154 | 0,523 0,677 0,339
A3 0,161 | 0,066 0,227 0,113
B2
Al 0,172 | 0,152 0,323 0,162
A2 0,143 | 0,205 0,348 0,174
A3 0,167 | 0,098 0,265 0,132
B3
Al 0,211 | 0,287 0,498 0,249
A2 0,280 | 0,255 0,535 0,268
A3 0,206 | 0,198 0,405 0,202
Jumlah | 1,602 | 1,895 3,496 1,748
Rata-rata | 0,178 | 0,211 0,388 0,194
GT = 3,4963
I .
JK Total =Y {(A1B1)*+(A1B2)?+(A1B3)?...+(A3B3)?} - FK

= 0,8559-0,6791 = 0,3887



Tabel 50. Hasil jarak berganda Duncan A pada kadar kafein

A rp (rpy;]sDD/ V2) Selisih
Al 0,0869 >JBD
A2 2 3,261 0,0066 0,3445 >JBD
A3 3 3,398 0,0069 0,2576 >JBD

Keterangan : jika selisih menunjukkan <JBD maka tidak berbeda nyata,
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sedangkan jika selisih >JBD terdapat beda nyata rerata perlakuan.

Peringkat Uji Jarak Berganda Duncan (JBD) A

A2 =0,2601
A3 =0,1733
Al = 0,1493
_V2xRKEror _ 2x0,003139
SDA = rxb - 2x3
=0,0560234
_rpxsd
rp2 = 7

_3,261x0,0560234
1,4142

=0,1292

_rpxsd

Rp3 ===

_ 3,398x0,0560234
1,4142

=0,1346



D. Analisis total perbedaan warna

Tabel 51. Data primer total perbedaan warna

Blok
Sampel I ] Jumlah | Rata - Rata
Bl
Al 30,433 | 27,912 | 58,345 29,173
A2 30,890 | 30,770 | 61,660 30,830
A3 31,133 | 32,408 | 63,541 31,770
B2
Al 30,666 | 29,390 | 60,056 30,028
A2 30,988 | 31,051 | 62,040 31,020
A3 31,288 | 32,614 | 63,902 31,951
B3
Al 30,785 | 30,512 | 61,296 30,648
A2 31,102 | 31,414 | 62,516 31,258
A3 31,431 | 33,503 | 64,933 32,467
Jumlah | 278,716 | 279,574 | 558,290 279,145
Rata-rata | 30,968 | 31,064 62,032 31,016
GT =558,2900
s
JK Total =Y {(A1B1)*+(A1B2)*+(A1B3)?...+(A3B3)?} - FK

= 17340,2119 — 17315,9852

= 24,2267
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Tabel 52. Hasil jarak berganda Duncan A pada total perbedaan warna
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A rp (rpy;]sDD/ V2) Selisih
Al 0,0869 >JBD
A2 2 3,261 0,0066 0,3445 >JBD
A3 3 3,398 0,0069 0,2576 >JBD

Keterangan : jika selisih menunjukkan <JBD maka tidak berbeda nyata,

sedangkan jika selisih >JBD terdapat beda nyata rerata perlakuan.

Peringkat Uji Jarak Berganda Duncan (JBD) A

A3 = 32,0628
A2 = 31,0359
Al = 29,9496
_V2xRKEror _ /2x0,328497
SDA = rxb - 2x3
=0,5731464
_rpxsd
rp2 = 7

_3,261x0,5731464
1,4142

=1,3216

_rpxsd

3 == V2

_ 3,398x0,5731464
1,4142

=1,3771



E. Organoleptik
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1. Rasa
Tabel 53. Data primer organoleptik rasa
Blok
Sampel I I Jumlah | Rata - Rata
Bl
Al 4,75 4,60 9,35 4,68
A2 4,75 4,65 9,40 4,70
A3 5,15 5,45 10,60 5,30
B2
Al 4,30 4,00 8,30 4,15
A2 4,30 4,25 8,55 4,28
A3 4,00 3,95 7,95 3,98
B3
Al 4,90 4,90 9,80 4,90
A2 4,90 4,75 9,65 4,83
A3 4,60 4,70 9,30 4,65
Jumlah 41,65 | 41,25 | 82,90 41,45
Rata-rata 4,63 4,58 9,21 4,61
GT = 82,9000
I
JK Total =Y {(A1B1)2+(A1B2)2+(A1B3)2...+(A3B3)%} - FK

= 384,6200— 381,8006

=2,8194

Tabel 54. Analisis keragaman organoleptik rasa
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Sumber . F. Tabel
Keragaman db JK RK F. Hitung 506 | 1%
A 2 | 0,0136 | 0,0068 | 0,4689" | 4,46 | 8,65
B 2 | 2,0369 | 1,0185 | 70,1722™" | 4,46 | 8,65
AXxB 4 | 0,6439 | 0,1610 | 11,0909 | 3,84 | 7,01
Blok 1 | 0,0089 | 0,0089
Eror 8 | 0,1161 | 0,0145
Total 17 | 2,8194 | 0,1658

Keterangan :*) Berpengaruh Nyata **) Berpengaruh sangat nyata,

™) Tidak berpengaruh nyata

Tabel 55. Hasil jarak berganda Duncan B pada organoleptik rasa

B rp | JBD (rpxSD/A2) Selisih
B1 0,0009 | >JBD
B2 2 | 3,261 0,0001 0,0022 | >JBD
B3 3 | 3,398 0,0001 0,0013 | >IBD

Keterangan : jika selisih menunjukkan <JBD maka tidak berbeda nyata,
sedangkan jika selisih >JBD terdapat beda nyata rerata perlakuan.

_V2xRKEror V2 x 004838

SDB = =
r 2
= 0,0695555
rp 2 — rp\;czsd

_ 3,261 x0,0695555
1,4142

=0,1604

_rpxsd

3 == V2

_ 3,398 x0,0695555
1,4142

=0,1671
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Tabel 56. Peringkat uji jarak berganda (A x B)

Peringkat Duncan (AxB) | Rata-Rata
1 A3B1 2,6500
2 Al1B3 2,4500
3 A2B3 2,4125
4 A2B1 2,3500
5 AlB1 2,3375
6 A3B3 2,3250
7 A2B2 2,1375
8 AlB2 2,0750
9 A3B2 1,9875
SDAXB :\/ZxRKEror _ V2 x0,0145
r 2
=0,1204736
rp 2 - rp\;czsd

_3,261x0,1204736
1,4142

=0,277797

_rpxsd

3 == V2

_3,398x0,1204736
1,4142

= 0,289468

_rpxsd

4 = 7

_ 3,475x0,1204736
1,4142

=0,296027
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rp xsd

V2

rps =

_3,521x0,1204736
1,4142

=0,299946

_rpxsd

e =

_ 3,549x0,1204736
1,4142

=0,302331

_ _rpxsd

rp7 == 7

_ 3,566x 0,1204736
1,4142

=0,303779

_rpxsd

8 = V2

_ 3,575x0,1204736
1,4142

= 0,304546

_rpxsd

P9 == 7

_ 3,579x0,1204736
1,4142

=0,304887

2. Aroma



Tabel 57. Data primer organoleptik aroma
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Blok
Sampel I I Jumlah Rata - Rata
Bl
Al 4,350 | 4,400 8,750 4,375
A2 4,550 | 4,650 9,200 4,600
A3 4,350 | 4,300 8,650 4,325
B2
Al 4,300 | 4,300 8,600 4,300
A2 4,700 | 4,550 9,250 4,625
A3 4,250 | 4,550 8,800 4,400
B3
Al 4,450 | 4,350 8,800 4,400
A2 4,650 | 5,000 9,650 4,825
A3 4,450 | 4,650 9,100 4,550
Jumlah | 40,050 | 40,750 | 80,800 40,400
Rata-rata | 4,450 | 4,528 8,978 4,489
4,500 | 4,500 9,000 4,500
GT = 80,8000
K
JK Total =Y {(A1B1)*+(A1B2)*+(A1B3)%...+(A3B3)?} - FK

0,6278

363,3300 - 362,7022

Tabel 58. Analisis keragaman organoleptik aroma

Sumber . F. Tabel
Keragaman db JK RK F. Hitung 50 1%
A 2 10,3536 | 0,1768 | 11,5204 4,46 | 8,65




B 2 10,0953 | 0,0476 3,1041 4,46 | 8,65
AXB 4 10,0289 | 0,0072 0,4706 3,84 | 7,01
Blok 1 10,0272 | 0,0272
Eror 8 |0,1228 | 0,0153
Total 17 | 0,6278 | 0,0369

Keterangan :*) Berpengaruh Nyata **) Berpengaruh sangat nyata,

™) Tidak berpengaruh nyata
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Uji jarak berganda dengan jenjang 5% pada uji organoleptik aroma

perlakuan A (Jenis kulit kopt)

Peringkat Uji Jarak Berganda Duncan (JBD A)

Al=4,6833
A2=4,4250

A3=4,3583

_V2xRKEror

SDA = =

v/2x0,005116

rxb
=0,07152441

_rpxsd

rp2 = 7

_3,261x0,07152441

1,4142
=0,1649

_rpxsd

Rp3 ===

_3,398x0,07152441
1,4142

=0,1719

2x3
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3. Warna
Tabel 59. Data primer organoleptik warna
Blok
Sampel I ] Jumlah | Rata - Rata
Bl
Al 5,150 5,300 10,450 5,225
A2 4,950 4,800 9,750 4,875
A3 4,900 4,950 9,850 4,925
B2
Al 4,550 4,400 8,950 4,475
A2 4,600 4,600 9,200 4,600
A3 4,400 4,350 8,750 4,375
B3
Al 5,200 5,150 10,350 5,175
A2 5,100 5,150 10,250 5,125
A3 5,000 4,950 9,950 4,975
Jumlah | 43,850 | 43,650 | 87,500 43,750
Rata-rata | 4,872 4,850 9,722 4,861
4,900 4,900 9,700 4,900
GT = 87,500
FK _ (GT)? _ 87,500 _ 7656,2500 _ 425,3472
rxaxb 2x3x3 18
JK Total =Y {(A1B1)*+(A1B2)*+(A1B3)%...+(A3B3)?} - FK
= 426,9300 — 425,3472
=1,5828
Tabel 60. Analisis keragaman organoleptik warna
Sumber F. Tabel

db JK RK F. Hitung

Keragaman 5% | 1%
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A 2 13,3995 | 6,6998 | 6,7984" | 4,46 | 8,65
B 2 2,2564 | 1,1282 | 1,1448™ | 4,46 | 8,65
AXB 4 0,6459 | 0,1615 | 0,1639™ | 3,84 | 7,01
Blok 1 0,0409 | 0,0409
Eror 8 7,8839 | 0,9855
Total 17 | 24,2267 | 1,4251

Keterangan :*) Berpengaruh Nyata **) Berpengaruh sangat nyata,

™) Tidak berpengaruh nyata

Uji jarak berganda dengan jenjang 5% pada uji organoleptik aroma

perlakuan A (Jenis kulit kopt)

Peringkat Uji Jarak Berganda Duncan (JBD A)

Al=4,9583
A2=4,8667

A3=4,7583

SDA =

2 =

Rp3 =

V2 x RK Eror

__ 2x0,001574

rxb

0,039675

rp xsd

V2

3,261 x 0,039675

1,4142

0,091485

_rpxsd

T2

3,398 x 0,039675
1,4142

0,095328

2x3



Tabel 61. Peringkat uji jarak berganda (A x B)

Peringkat Duncan (AxB) | Rata-Rata
1 A1B1 5,2250
2 A1B3 5,1750
3 A2B3 5,1250
4 A3B3 4,9750
5 A3B1 4,9250
6 A2B3 4,8750
! A2B2 4,6000
8 A1B2 4,4750
9 A3B2 4,3750
SDAXB — Y2xRK Eror _ v2x0,0047
r 2
= 0,0687
rp2 = rp;;d

_3,261x0,0687
1,4142

=0,15846

_rpxsd

P3 ==

_3,398x0,0687
1,4142

=0,16511

_rpxsd

4 = "

_ 3,475x0,0687
1,4142

=0,16885
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psS

rp7

_ rpxsd

T2

_3,521x0,0687

1,4142

=0,0,17109

_rpxsd

P

_ 3,549x0,0687
1,4142

=0,17245

_ _rpxsd

P

_ 3,566x 0,0687
1,4142

=0,17328

_rpxsd

T2

_3,575x0,0687

1,4142

=0,17391

_ _Trpxsd

P

_ 3,579x0,0687
1,4142

=0,17391
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Lampiran 4. Dokumentasi Pembuatan Minuman Cascara

Analisis aktivitas antioksidan

Analisis kadar tanin

Analisis total asam




