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Lampiran 1. Prosedur Analisis Sifat Kimia dan Organoleptik 

1. Analisis aktivitas antioksidan metode DPPH (YEN & CHENK, 1995)  

1. Timbang sampel 1-2 gr. Larutkan menggunakan methanol  

2. Ambil 1 ml larutan induk, masukkan kedalam tabung reaksi  

3. Tambahkan 1 ml larutan DPPH  

4. Inkubasi pada ruang gelap selama 30 menit  

5. Encerkan hingga 5 ml menggunakan methanol  

6. Buat blanko (1 ml larutan DPPH + 4 ml methanol)  

7. Tera pada Panjang gelombang 515 Nm  

Total antioksidan  %  

 

A1B1 = ((0.196-0.124) / 0.196) *100 = 36.7347  

II. Identifikasi Senyawa Flavonoid, (Franswort, 1996) 

1. Timbang Ssmpel 5 gram ke dalam Erlenmeyer 100 ml, tambahkan 

aquadest menggunakan labu ukur sampai tanda tera. 

2. Saring menggunakan kertas saring, kemudian ambil 1 mililiter 

larutan jernih, masukkan kedalam tabung reaksi 

3. Tambahkan 2 ml larutan AlCl3 5%, kemudian tambahkan 7 ml 

ethanol 80%, vortek larutan tersebut hingga homogen. 

4. Baca absorbansinya menggunakan spektrofotometer dengan 

Panjang gelombang 415 nm. 

5. Catat data yang diperoleh, kemudian hitung meggunakan kurva 

standar quercetein. 

6. Buat kurva standar quercetein. 

 Kadar Flavonoid x 100 %  

A1B1 = (0.0319 / (1.0135*1000)) *100 = 0.00316  
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III. Prosedur Analisa Gula Total (Metode Spektrofotometry. Nelson-

Somogy) 

1. Timbang sampel sebanyak 1 gram kedalam Erlenmeyer, 

kemudian tambahkan 50 ml aqudest 

2. Tambahkan 3 ml HCl 25% kemudian panaskan menggunakan 

waterbath suhu 100oC selama 10 menit 

3. Tambahkan aquadest kemudian encerkan hingga volume menjadi 

100 ml dengan menggunakan labu ukur 

4. Centrifuge/saring menggunakan kertas saring 

5. Ambil 1 ml filtrate jernih, tambahkan 1 ml reagen nelson C 

(Nelson A 25: 1 Nelson B). 

6. Panaskan dalam waterbath suhu 100oC selama 30 menit 

7. Dinginkan kemudian tambahkan 1 ml arseno molikzat, kemudian 

gojog hingga homogen. 

8. Tambahkan aquaedest sampai volume menjadi 10 ml 

9. Vortek larutan kemudian baca absorbansinya menggunakan 

spektrofotometer pada Panjang gelombang 540 nm. 

10. Catat data yang diperoleh kemudian hitung menggunakan kurva 

standar 

11. Buat kurva standar menggunkan D-Glukose. 

IV. Total Padatan Terlarut (SNI 01-3546-2004 yang dimodifikasi*)  

Penentuan Total Padatan Terlarut (%Brix) minuman herbal (sampel) 

dilakukan dengan menggunakan Hand Refraktometer. Prosedur 

pengukuran adalah sebagai berikut: Dengan pengenceran  

1. Ditimbang 50 g contoh yang telah dihomogenkan, ditambahkan 

50 ml air suling, diaduk sampai merata, untuk mendapatkan 

filtrat digunakan sentrifugasi dengan kecepatan 3000 rpm 

selama 15 menit*.  

2. Filtrat diteteskan pada prisma refraktometer.  

3. Dibaca skala nilai refraktif indeks terhadap padatan terlarut pada 

alat (suhu pembacaan 20oC)* dan dicatat hasilnya (%Brix).  

A1B1 = 6.20  
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V. Uji Organoleptik Kesukaan, Aroma, Warna, Rasa dan Tekstur 

(Kartika, dkk 1998).  

Nama :  Hari/tanggal :  

NIM :  Tanda tangan :  

Dihadapan saudara disajikan 9 sampel minuman herbal dengan 

kode yang berbeda. Saudara diminta untuk memberi penialian 

kesukaan aroma dengan cara mencium, kesukaan warna dengan 

melihat, kesukaan rasa dengan cara mencicipi, kesukaan minuman 

herbal. Lalu memberi penialian 1 -7.  

Kode  

Sampel  

Aroma  Warna  Rasa  

125        

356        

427        

541        

634        

917        

789        

898        

262        

Komentar  

…………………………………………………………………………………

…  

Keterangan :  

1 = Sangat tidak suka  5 = Agak suka  

2 = Tidak suka  6 = Suka  

3 = Agak tidak suka  7 = Sangat Suka  

4 = Netral  
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Lampiran 2. Analisis Statistika Aktivitas Antioksidan  

Tabel 1. Data Primer Analisis Aktivitas Antioksidan  

  

  Blok      

  I  II  Jlh Perlakuan  Rata - Rata  

  B1      

A1  36.73  37.73  74.46  37.23  

A2  41.83  42.34  84.17  42.09  

A3  48.46  47.44  95.90  47.95  

  B2      

A1  37.75  36.22  73.97  36.99  

A2  42.85  41.32  84.17  42.09  

A3  48.97  47.95  96.92  48.46  

  B3      

A1  37.24  36.73  73.97  36.99  

A2  42.34  41.83  84.17  42.09  

A3  46.93  46.42  93.35  46.68  

Jumlah  383.10  377.98  761.08  380.54  

Rerata  42.57  42.00  84.56  42.28  

  

Perhitungan Data Primer  

  

GT  

FK   

 

JK Total   = ∑ {(A1B1)2+(A1B2)2+(A1B3)2…+(A3B3)2} – FK  

= 634.77 - 32527.2  

= 347.09  

JK Blok  - FK  

  

 

= 1.4563  
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JK Perlakuan   -FK
 
 

  

  

JK A  - FK
 
 

  

JK B  - FK
 
 

  
JK A x B  

  

= JK Perlakuan - JK Perlakuan A – JK Perlakuan B  

= 342.70 – 339.2344 – 1.24  

= 2.22  

JK Eror  = JK Total – JK Perlakuan – JK Blok  

= 347.0973 – 342.70 –1.4563  

= 2.95  

Tabel ANOVA  

  

Sumber Keragaman  db  JK  RK  F. Hitung  
F. Tabel  

5%  1%  

A  2  339.2345  169.6172  460.7373**  4.46  8.56  

B  2  1.2371  0.6185  1.6802 tn  4.46  8.56  

A X B  4  2.2243  0.5561  0.0927 tn  3.84  7.01  

Blok  1  1.4564  1.4564        

Eror  8  2.95  0.3681        

Total  17  347.0973  172.6163        

  
Duncan A  

Sd = SQRT(RK Eror/(B x Blok)  

= SQRT(0.3681)/(2*3)  

= 0.101119  
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  2  3  

Tabel Duncan  3.261  3.398  

Duncan Hitung  0.334197262  0.348237441  

  

  

Perlakuan  Rerata   Duncan + Rerata  Notasi  

A3   47.7  48.03419726  p  

A2   42.09  42.43823744  q  

A1   37.07    r  

  

Uji DUNCAN  

  

PERLAKUAN  A1  A2  A3  RERATA B  

B1  37.23  42.09  47.95  42.42  

B2  36.99  42.09  48.46  42.51  

B3  36.99  42.09  46.68  41.92  

RERATA A  37.07 r  42.09 q  47.70 p    
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Lampiran 3. Analisis Statistika Kadar Flavonoid  

Tabel 2. Data Primer Analisis Kadar Flavonoid  

  Blok      

  I  II  Jlh Perlakuan  Rata - Rata  

  B1      

A1  0.00316  0.00302  0.00618  0.0031  

A2  0.00508  0.00460  0.00968  0.0048  

A3  0.00915  0.00940  0.01855  0.0093  

  B 2      

A1  0.00315  0.00325  0.0064  0.0032  

A2  0.00744  0.00599  0.01343  0.0067  

A3  0.00890  0.00947  0.01837  0.0092  

  B 3      

A1  0.00357  0.00371  0.00728  0.0036  

A2  0.00443  0.00563  0.01006  0.0050  

A3  0.00887  0.00989  0.01876  0.0094  

Jumlah  0.05375  0.05496  0.10871  0.054355  

Rerata  0.00316  0.00302  0.00618  0.0031  

  

Perhitungan Data Primer  

GT  

FK 
 
 

 

JK Total  = ∑ {(A1B1)2+(A1B2)2+(A1B3)2…+(A3B3)2} – FK  

= 0.0007730 - 0.00066  

= 0.0001165  

JK Blok  - FK  

JK Perlakuan   -FK
 
 

 

  

  

  

  



56 

 

 

 

JK A  - FK
 
 

  

JK B  - FK
 
 

 

  
JK A x B  

  

= JK Perlakuan - JK Perlakuan A – JK Perlakuan B  

= 0.00 – 0.0001092– 0.00  

= 0.00  

JK Eror  = JK Total – JK Perlakuan – JK Blok  

= 0.0001165 – 0.00 – 8.13389  

= 0.00  

 

 

Tabel ANOVA  

  

Sumber Keragaman  db  JK  RK  F. Hitung  
F. Tabel  

5%  1%  

A  2  0.0001  0.0001  171.8404**  4.46  8.56  

B  2  0.0000  0.0000  1.8897 tn  4.46  8.56  

A X B  4  0.0000  0.0000  0.0000 tn  3.84  7.01  

Blok  1  0.0000  0.0000        

Eror  8  0.00  0.0000        

Total  17  0.0001  0.0001        

  
Uji DUNCAN  

PERLAKUAN  A1  A2  A3  RERATA B  

B1  0.0031  0.0048  0.0093  0.0057  

B2  0.0032  0.0067  0.0092  0.0064  

B3  0.0036  0.0050  0.0094  0.0060  

RERATA A  0.0033 r  0.0055 q  0.0093 p    
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Lampiran 3. Analisis Statistika Kadar Gula Total  

Tabel 3. Data Primer Analisis Kadar Gula Total  

  

  Blok      

   I   II  Jlh Perlakuan  Rata - Rata  

  B1      

A1  7.78  7.74  15.52  7.76  

A2  7.64  7.66  15.30  7.65  

A3  7.72  7.91  15.63  7.82  

  B2      

A1  5.95  5.91  11.86  5.93  

A2  5.34  5.31  10.65  5.33  

A3  5.62  5.75  11.37  5.69  

  B3      

A1  4.65  5.03  9.68  4.84  

A2  4.75  4.96  9.71  4.86  

A3  4.66  4.33  8.99  4.50  

Jumlah  54.11  54.60  108.71  54.36  

Rerata  6.01  6.07  12.08  6.04  

  

Perhitungan Data Primer  

  

GT  

FK   

 

JK Total  = ∑ {(A1B1)2+(A1B2)2+(A1B3)2…+(A3B3)2} – FK  

= 0.685.8889 - 656.548  

  

= 29.3408  

JK Blok  FK  
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JK Perlakuan   -FK
 
 

JK A  - FK
 
 

 

JK B  - FK
 
 

JK A x B  

  

= JK Perlakuan - JK Perlakuan A – JK Perlakuan B  

= 29.16 – 0.1785 – 28.60  

= 0.39  

JK Eror  = JK Total – JK Perlakuan – JK Blok  

= 29.3408 – 29.16 – 0.39  

= 0.16  

 

Tabel ANOVA  

  

Sumber Keragaman  db  JK  RK  F. Hitung  
F. Tabel  

5%  1%  

A  2  0.179  0.089  4.3518 tn  4.46  8.56  

B  2  28.599  14.299  697.0613 

**  

4.46  8.56  

A X B  4  0.386  0.097  0.0161 tn  3.84  7.01  

Blok  1  0.013  0.013        

Eror  8  0.164  0.021        

Total  17  29.341  14.519        
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Duncan B  

Sd = SQRT(RK Eror/(B x Blok)  

= SQRT(0.021)/(2*3)  

= 0.024152  

  2  3  

Tabel Duncan  
3.261  3.398  

Duncan 

Hitung  
0.07876  0.082069497  

  

Perlakuan  Rerata  Duncan + Rerata  Notasi  

B1  7.742  7.820760633  a  

B2  5.647  5.729069497  b  

B3  4.73    c  

  

Uji DUNCAN  

  

PERLAKUAN  A1  A2  A3  RERATA B  

B1  7.760  7.650  7.815  7.742 a  

B2  5.930  5.325  5.685  5.647 b  

B3  4.840  4.855  4.495  4.730 c  

RERATA A  6.177  5.943  5.998    
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Lampiran 4. Analisis Statistika Total Padatan Terlarut  

Tabel 4. Data Primer Analisis Total Padatan Terlarut  

  

  Blok      

  I  II  Jlh Perlakuan  Rata - Rata  

  B1      

A1  6.20  6.30  12.50  6.25  

A2  6.30  6.10  12.40  6.20  

A3  6.00  6.20  12.20  6.10  

  B2      

A1  5.60  5.50  11.10  5.55  

A2  5.50  5.50  11.00  5.50  

A3  5.40  5.60  11.00  5.50  

  B3      

A1  5.10  5.20  10.30  5.15  

A2  5.10  5.10  10.20  5.10  

A3  5.00  5.00  10.00  5.00  

Jumlah  50.20  50.50  100.70  50.35  

Rerata  5.58  5.61  11.19  5.59  

  

Perhitungan Data Primer  

  

GT  

FK 
 
 

  

   

JK Total  = ∑ {(A1B1)2+(A1B2)2+(A1B3)2…+(A3B3)2} – FK  

= 0.685.8889 - 563.361  

= 3.8094  

JK Blok  - FK  

  

JK Perlakuan   -FK
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JK A  - FK
 
 

 

  

JK B  - FK
 
 

JK A x B  

  

= JK Perlakuan - JK Perlakuan A – JK Perlakuan B  

= 3.73 – 0.0411 – 3.68  

= 0.01  

JK Eror  = JK Total – JK Perlakuan – JK Blok  

= 3.8094 – 3.73 – 0.005  

= 0.07  

Tabel ANOVA  

  

Sumber Keragaman  db  JK  RK  F. Hitung  
F. Tabel  

5%  1%  

A  2  2  0.0411  0.0206  2.3492  4.46  

B  2  2  3.6844  1.8422  210.0597  4.46  

A X B  4  4  0.0089  0.0022  0.0004  3.84  

Blok  1  1  0.0050  0.0050      

Eror  8  8  0.07  0.0088      

Total  17  17  3.8094  1.8788      

Uji DUNCAN 

 PERLAKUAN  A1  A2  A3  RERATA B  

B1  6.25  6.20  6.10  6.18 a  

B2  5.55  5.50  5.50  5.52 b  

B3  5.15  5.10  5.00  5.08 c  

RERATA A  5.65  5.60  5.53    
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Lampiran 5. Analisis Statistika Uji Organoleptik Warna  

Tabel 5. Data Primer Analisis Uji Organoleptik Warna  

  

  Blok      

  I  II  Jlh Perlakuan  Rata - Rata  

  B1      

A1  4.35  4.45  8.80  4.40  

A2  4.80  4.90  9.70  4.85  

A3  4.25  4.45  8.70  4.35  

  B2      

A1  4.70  4.85  9.55  4.78  

A2  4.85  4.75  9.60  4.80  

A3  4.85  4.85  9.70  4.85  

  B3      

A1  5.05  5.35  10.40  5.20  

A2  5.05  5.65  10.70  5.35  

A3  5.35  5.35  10.70  5.35  

Jumlah  43.25  44.60  87.85  43.93  

Rerata  4.81  4.96  9.76  4.88  

  

Perhitungan Data Primer  

A1B1 = 87/20 = 4.35  

GT  

FK   

 

JK Total  = ∑ {(A1B1)2+(A1B2)2+(A1B3)2…+(A3B3)2} – FK  

= 431.1775 - 428.757  

= 2.4206  

JK Blok  - FK  
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JK Perlakuan   -FK
 
 

JK A  - FK
 
 

 

JK B  - FK
 
 

JK A x B  

  

= JK Perlakuan - JK Perlakuan A – JK Perlakuan B  

= 2.15 – 0.1386 – 1.81  

= 0.20  

JK Eror  = JK Total – JK Perlakuan – JK Blok  

= 2.4206 – 2.15 – 0.10125  

= 0.17  

Tabel ANOVA  

  

Sumber Keragaman  db  JK  RK  F. Hitung  
F. Tabel  

5%  1%  

A  2  0.1386  0.0693  3.2614 tn  4.46  8.56  

B  2  1.8103  0.9051  42.5948 **  4.46  8.56  

A X B  4  0.2006  0.0501  0.0084 tn  3.84  7.01  

Blok  1  0.1012  0.1012        

Eror  8  0.17  0.0213        

Total  17  2.4207  1.1471        

Duncan B  

Sd = SQRT(RK Eror/(B x Blok)  

= SQRT(0.0213)/(2*3)  

= 0.024324  
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  2  3  

Tabel Duncan  
3.261  3.398  

Duncan 

Hitung  
0.07932  0.082653629  

  

Perlakuan  Rerata  Duncan + Rerata  Notasi  

B3  5.3  5.379321214  a  

B2  4.808  4.890653629  b  

B1  4.533    c  

  

Uji DUNCAN  

  

PERLAKUAN  A1  A2  A3  RERATA B  

B1  4.400  4.850  4.350  4.533 c  

B2  4.775  4.800  4.850  4.808 b  

B3  5.200  5.350  5.350  5.300 a  

RERATA A  4.792  5.000  4.850    
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Lampiran 6. Analisis Statistika Uji Organoleptik Rasa  

Tabel 6. Data Primer Analisis Uji Organoleptik Rasa  

  

  Blok       

   I   II  Jlh Perlakuan  Rata – Rata  

  B1       

A1  4.35   4.3  8.65  4.33  

A2  4.5   4.3  8.80  4.40  

A3  4.2   4.3  8.50  4.25  

  B2       

A1  4.65   4.6  9.25  4.63  

A2  4.85   4.6  9.45  4.73  

A3  4.7   4.65  9.35  4.68  

  B3       

A1  5.25   5  10.25  5.13  

A2  5.05   5.05  10.10  5.05  

A3  5.45   5.5  10.95  5.48  

Jumlah  43   42.3  85.3  42.65  

Rerata  4.78   4.70  9.48  4.74  

  

Perhitungan Data Primer  

A1B1 = 87/20 = 4.35  

GT  

  

FK  

 

JK Total  = ∑ {(A1B1)2+(A1B2)2+(A1B3)2…+(A3B3)2} – FK  

= 0.685.8889 - 404.227  
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JK Blok   FK  

JK Perlakuan   -FK
 
 

JK A  - FK
 
 

 

JK B  - FK
 
 

JK A x B  

  

= JK Perlakuan - JK Perlakuan A – JK Perlakuan B  

= 2.66 – 0.03694 – 2.42  

= 0.20  

JK Eror  = JK Total – JK Perlakuan – JK Blok  

= 2.7527 – 2.66 – 0.02722  

= 0.07  

Tabel ANOVA  

  

Sumber Keragaman  db  JK  RK  F. Hitung  
F. Tabel  

5%  1%  

A  2  0.0369  0.0185  2.2638 tn  4.46  8.56  

B  2  2.4219  1.2110  148.4085 

**  

4.46  8.56  

A X B  4  0.2014  0.0503  0.0084 tn  3.84  7.01  

Blok  1  0.0272  0.0272        

Eror  8  0.07  0.0082        

Total  17  2.7528  1.3152        
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Duncan B  

Sd = SQRT(RK Eror/(B x Blok)  

= SQRT(0.0082)/(2*3)  

= 0.015092  

  

  2  3  

Tabel Duncan  
3.261  3.398  

Duncan 

Hitung  
0.04922  0.051283664  

  

Perlakuan  Rerata  Duncan + Rerata  Notasi  

B3  5.217  5.266216018  a  

B2  4.675  4.726283664  b  

B1  4.325    c  

   

Uji DUNCAN  

  

PERLAKUAN  A1  A2  A3  RERATA B  

B1  4.325  4.400  4.250  4.325 c  

B2  4.625  4.725  4.675  4.675 b  

B3  5.125  5.050  5.475  5.217 a  

RERATA A  4.692  4.725  4.800    
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Lampiran 7. Analisis Statistika Uji Organoleptik Aroma  

Tabel 7. Data Primer Analisis Uji Organoleptik Aroma  

  

  Blok      

  I  II  Jlh Perlakuan  Rata – Rata  

  B1      

A1  5.05  5.05  10.10  5.05  

A2  5.40  5.45  10.85  5.43  

A3  5.10  5.05  10.15  5.08  

  B2      

A1  5.20  5.25  10.45  5.23  

A2  5.35  5.30  10.65  5.33  

A3  5.20  5.25  10.45  5.23  

  B3      

A1  5.05  5.15  10.20  5.10  

A2  5.15  5.45  10.60  5.30  

A3  5.15  5.25  10.40  5.20  

Jumlah  46.65  47.2  93.85  46.925  

Rerata  5.18  5.24  10.43  5.21  

  

Perhitungan Data Primer  

A1B = 101/20 = 5.05  

  

GT  

FK   

 

JK Total  = ∑ {(A1B1)2+(A1B2)2+(A1B3)2…+(A3B3)2} – FK  

= 0.685.8889 - 489.323  

= 0.309027  

JK Blok  - FK  
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JK Perlakuan   -FK
 
 

JK A  - FK
 
 

 

  

JK B  - FK
 
 

 

  
JK A x B  

  

= JK Perlakuan - JK Perlakuan A – JK Perlakuan B  

= 0.25 – 0.1719 – 0.02  

= 0.06  

JK Eror  = JK Total – JK Perlakuan – JK Blok  

= 0.3090 – 0.25 – 0.01680  

= 0.04  

Tabel ANOVA  

  

Sumber Keragaman  db  JK  RK  F. Hitung  
F. Tabel  

5%  1%  

A  2  0.1719  0.0860  15.4750 **  4.46  8.56  

B  2  0.0186  0.0093  1.6750 tn  4.46  8.56  

A X B  4  0.0572  0.0143  0.0024 tn  3.84  7.01  

Blok  1  0.0168  0.0168        

Eror  8  0.04  0.0056        

Total  17  0.3090  0.1319        

  
Duncan A  

Sd = SQRT(RK Eror/(B x Blok)  

= SQRT(0.0056)/(2*3)  

= 0.012472  
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  2  3  

Tabel Duncan  
3.261  3.398  

Duncan 

Hitung  
0.04067  0.042380506  

  

Perlakuan  Rerata  Duncan + Rerata  Notasi  

B3  5.125  5.165671816  r  

B1  5.167  5.209380506  q  

B2  5.35    p  

  
Uji DUNCAN  

  

PERLAKUAN  A1  A2  A3  RERATA B  

B1  5.050  5.425  5.075  5.183  

B2  5.225  5.325  5.225  5.258  

B3  5.100  5.300  5.200  5.200  

RERATA A  5.125 r  5.350 p  5.167 q    
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Lampiran 8. Dokumentasi Penelitian 

  
A. Pembuatan minuman herbal variasi perbandingan jahe emprit dan 

jahe merah serta konsentrasi gula merah sawit dan gula pasir  

  

  

  

  

  

  

1. Penimbangan jahe merah dan jahe 

emprit  

2. Penimbangan gula merah sawit dan gula 

pasir  

  

  

  

  

3. Penimbangan kayu manis 

dan cengkeh  

4. Penambahan air panas 250 ml  

 

  

  
5. Penyeduhan semua bahan  6. Penyajian minuman herbal  
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B. Analisis minuman herbal variasi perbandingan jahe emprit dan jahe 

merah serta konsentrasi gula merah sawit dan gula pasir  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. Analisis Aktivitas Antioksidan 2. Analisis Kadar Gula Total 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. Analisis Total Padatan Terlalut 4. Uji Organoleptik 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5. Analisis Kadar Flavonoid 
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