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LAMPIRAN 

Lampiran  I. Tahapan Uji Vitamin C Titrasi Yodium (Jacobs) 

1. Timbang bahan yang sudah diblender sebanyak 10 gram  

2. Masukkan ke dalam labu takar 100 ml 

3. Tambahkan aquades hingga tanda batas  

4. Saring atau dipisahkan dengan kertas saring 

5. Ambil filtrat 5-25 ml, masukkan ke dalam erlenmeyer  

6. Tambahkan 2 ml amilum 1% 

7. Titrasi dengan standar yodium 0,01 N  

8. Hitung dengan rumus: 

Kadar Vitamin C (mg/100 g) = 
(Volume I2 X 0,88)

W sampel (g)
  X 100 

Keterangan:  

V I2 : Volume iodium (ml)  

0,88 : 0,88 mg Vitamin C setara dengan 1 ml larutan I2 0,01 N  

Ws : Berat sampel (g) 

Contoh Perhitungan: 

A1B1 = 
(Volume I2 X 0,88)

W sampel (g)
  X 100 

  = 
(1,5  X 0,88)

(10,0043 g)
  X 100 

  = = 
(1,32 mg)

(10,0043 g)
  X 100 

= 13,19  mg/100 g 
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Tahap Uji Lampiran  II. Aktivitas Antioksidan (Molynuex, 2004) 

Uji Aktivitas Antioksidan dengan Metode DPPH langkah – langkah 

sebagai berikut:  

1. Larutkan 1 gram sampel dan metanol sebanyak 10 ml lalu dicampurkan 

dengan 1 ml larutan DPPH. 

2. Bungkus menggunakan alumunium foil dan inkubasikan selama 30 menit 

pada ruang gelap. 

3. Encerkan dengan metanol sebanyak 5 ml. 

4. Buat blanko dengan cara menambahkan 1 ml larutan DPPH ke dalam tabung 

reaksi dan tambahkan 4 ml methanol  

5. Atur pada spektrofotometer dengan panjang gelombang 517 Nm dengan 

mengukur terlebih dahulu adsorbansi dari blanko 57  

6. Masukkan larutan blanko ke dalam kuvet. Ambil larutan sampel dan 

masukkan ke dalam kuvet. Kapasitas antioksidan dinyatakan dalam bentuk 

persentase penghambatan terhadap radikal DPPH dengan perhitungan 

sebagai berikut:  

% Inhibisi = 
𝐴 𝐵𝑙𝑎𝑛𝑔𝑘𝑜−𝐴𝑎 𝑆𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 

A sampel
  X 100 % 

Contoh Perhitungan: 

A1B1 = 
𝐴 𝐵𝑙𝑎𝑛𝑔𝑘𝑜−𝐴𝑎 𝑆𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 

A sampel
  X 100 % 

  =  
0,509 − 0,038

0,038
  X 100 % 

  = 92,5344 % 
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Lampiran  III. Tahap Uji pH (AOAC, 1980)  

1. Timbang sampel yang telah dirajang kecil-kecil sebanyak 10 g 

dihomogenkan menggunakan mortar dengan 20 ml aquades selama 1 

menit.  

2. Tuangkan ke dalam beker glass 10 ml. 

3. Tera kepekaan jarum pH meter dengan larutan buffer pH 7  

4. Ukur pH sampel menggunakan pH meter. 
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Lampiran  IV. Tahap Uji Analisa Kadar Tanin  

1. Timbang sampel 2.5 gr yang sudah ditumbuk atau dihaluskan. 

2. Tambahkan aquades sampai volume tertera  

3. Gojog hingga homogen kemudian saring dengan kertas saring  

4. Ambil 1 ml larutan jernih, tambahkan 0,5 ml folin dennis (follin 1:1), 

kemudian tambahkan 1 ml larutan Na2CO3 jenuh.  

5. Tambahkan aquadest sampai Vol 10 ml. Kemudian vortek larutan hingga 

homogen  

6. Baca absorbansi sampel dengan menggunakan spektrofotometer pada 

panjang gelomban 730 nm 

7. Catat data yang diperoleh kemudian hitung dengan menggunakan kurva 

standar 

8. Buat kurva standar dengan menggunakan Tanin Acid murni 

 

 Rumus Perhitungan: 

  

 Contoh Perhitungan: 

y = 0,6822x + 0,0143
R² = 0,9963

0
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0,6

0,8
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b

so
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an
si

Konsentrasi Standar Tanin

Kurva Standart Tanin

Absorbansi Linear (Absorbansi)

% Kadar Tanin = 
𝑋 𝑥 𝐹𝑃 

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 (𝑚𝑔)
 x 100 % 
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 A1B1 = 
𝑋 𝑥 𝐹𝑃 

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 (𝑚𝑔)
 x 100 % 

  = 
0,4159 𝑥 100 

(2,5015)
 x 100 % 

  = 16,6244 % 
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Lampiran  V. Uji Kadar Flavonoid Spektrofotometri 

1. Timbang sampel 2.5 gr yang sudah ditumbuk atau dihaluskan. 

2. Tambahkan aquades sampai volume tertera  

3. Gojog hingga homogen kemudian saring dengan kertas saring  

4. Ambil 1 ml larutan jernih, kemudian tambahkan 0,5 ml Quercetin 

kemudian ditambahkan AlCl3 5, kemudian didiamkan selama 10 menit.  

5. Tambahkan etanol sampai Vol 10 ml. Kemudian vortek larutan hingga 

homogen  

6. Baca absorbansi sampel dengan menggunakan spetrofotometer pada 

panjang gelomban 510 nm.  

7. Catat data yang diperoleh kemudian hitung dengan menggunakan kurva 

standar 

Buat kurva standar dengan menggunakan standar kuersetin  

 

Rumus Perhitungan   

 

y = 1,2642x + 0,0145
R² = 0,998
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% Flavonoid = 
𝑋 𝑥 𝐹𝑃 

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 (𝑚𝑔)
 𝑥 100 %          
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Contoh Perhitungan : 

A1B1  = 
𝑋 𝑥 𝐹𝑃 

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 (𝑚𝑔)
 x 100% 

  = 
0,1887 𝑥 1  

( 1 𝑚𝑔)
 x 100% 

  = 0,1887 % 
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Lampiran  VI. Uji Total Padatan Terlarut 

1. Siapkan sampel dalam bentuk cair. 

2. Pengujian menggunakan refraktometer. 

3. Prisma refraktometer dibersihkan dengan aquadest dan dikeringkan dengan 

kain lembut. 

4. Sampel diteteskan ke atas prisma refraktometer dan diukur derajat Brix-

nya.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



12 
 

    
 

Lampiran  VII. Form Uji Organoleptik 

FORM UJI ORGANOLEPTIK  

“KAJIAN PERLAKUAN LAMA PERENDAMAN DAN UKURAN 

POTONGAN BUAH TERHADAP KARAKTERISTIK PINEAPPLE 

INFUSED TEA“ 

 

Nama Panelis :’ 

NIM  : 

Jurusan  : 

Intruksi: 

Anda diminta untuk memberikan penilaian warna dengan cara melihat, aroma, 

dengan cara mencium, dan rasa dengan merasakan produk yang tersedia. 

Nyatakan tingkat kesukaan anda terhadap sampel yang telah ditentukan. 

Netralkan dengan air setiap anda berganti sampel. 

Kode 

sampel  

Atribut penilaian 

Warna Aroma Rasa 

216    

745    

830    

174    

426    

597    

Skala penilaian: 

1 = sangat tidak suka 

2 = tidak suka 

3 = agak tidak suka 

4 = netral 

5 = agak suka 

6 = suka 

7 = sangat suka 
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624    

751    

362    

Komentar (kritik dan saran 
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Lampiran  VIII. Statistik Uji Kadar Vitamin C 

Tabel 1. Data Analisis Uji Kadar Vitamin C Pineapple Infused Tea 
 Blok   

 I II 
Jmlh 

Perlakuan 
Rata - Rata 

 B1   

A1 13,19 13,20 26,39 13,19 

A2 10,56 12,32 22,87 11,44 

A3 10,56 10,56 21,11 10,56 
 B2   

A1 13,19 13,20 26,39 13,20 

A2 10,55 11,44 21,99 11,00 

A3 9,68 10,56 20,23 10,12 
 B3   

A1 12,32 14,01 26,32 13,16 

A2 11,44 13,20 24,64 12,32 

A3 10,56 12,31 22,87 11,44 

Jumlah 102,05 110,78 212,82 106,41 

Rerata 11,34 12,31 23,65 11,82 

GT = 212,82 

FK = 
(𝐺𝑇)^2

𝑟 𝑥 𝑎 𝑥 𝑏
 = 

(212,823)^2

2 𝑥 3 𝑥 3
 = 2516,32 

Jk Total = (A1B11
2+ A1B12

2 +.…+A3B32
2)-FK 

 = (13,192+ 10,562 +.…+12,312)- 2516,32 

 = 29,45 

JK Blok  = ((∑R12 + ∑R22)/a.b) – FK 

 = (102,052 + 110,78)/9) - 2516,32 

 = 4,24
 

Tabel 2. Data Total A x B Analisis Kadar Vitamin C Pineapple Infused Tea 

  A1 A2 A3 Jlh B 

B1 26.39 22.87 21.11 70.37 

B2 26.39 21.99 20.23 68.62 

B3 26.32 24.64 22.87 73.83 

Jlh A 79.10 69.50 64.22   

JK Perlakuan = 
(∑T2)

𝑟
−  𝐹𝐾 

 = 
5077,854

2
− 2516,32 

 = 22,61 
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JK A = 
(∑T2)

𝑟 𝑥 𝑏
−  𝐹𝐾 

 = 
1511,819

6
−  2516,32 

 = 18,98 

JK B  = 
(∑T2)

𝑟 𝑥 𝑏
−  𝐹𝐾 

 = 
15111,971

6
−  2516,32 

 = 2,35 

JK AxB = JK Perlakuan – JK A – JK B  

 = 22,61 – 18,99 – 2,35 

 = 1,27 

JK Error = JK Total – JK Perlakuan – JK Blok 

 = 29, 45 – 22,61 – 4,24 

 = 2,61 

Tabel 3. Aneka Keragaman Kadar Vitamin C Pineapple Infused Tea 

Sumber 

Keragaman 

db JK RK F.hitung F.Tabel 

5% 1% 

A 2 18.99 9.49 29.14 (**) 4.46 8.65 

B 2 2.35 1.17 3.60 (TN) 4.46 8.65 

AxB 4 1.27 0.32 0.98 (TN) 3.04 7.01 

BLOK 2 4.24 2.12 
   

EROR 8 2.61 0.33 
   

TOTAL 18 29.45 13.43 
   

Keterangan: ** (berpengaruh sangat nyata) 

  

Tabel 4. Uji Duncan Kadar Vitamin C Pineapple Infused Tea 

 Lama Waktu Perendaman 

Ukuran Potongan Buah (cm) A1 

(3 jam) 

A2 

(6jam) 

A3 

(9jam) 

RERATA B 

B1 (0,5 x0,5 x 0,5 cm) 13.19 11.44 10.56 11.73 

B2 (1 x 1 x 1 cm) 13.20 11.00 10.12 11.44 

B3 (1,5 x 1,5 x 1,5 cm) 13.16 12.32 11.44 12.31 

RERATA A 13.18 x 11.58 y 10.70 z 
 

Keterangan: perlakuan dengan notasi sama menandakan tidak ada perbedaan, 

sedangkan perlakuan dengan notasi yang berbeda menandakan adanya 

perbedaan nyata. 
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Lampiran  IX. Statistik Aktivitas Antioksidan 

Tabel 5. Data Analisis Aktivitas Antoksidan Pineapple Infused Tea 
 Blok   

 I II 
Jmlh 

Perlakuan 
Rata - Rata 

 B1   

A1 92,51 90,77 183,28 91,64 

A2 92,90 91,35 184,25 92,13 

A3 93,39 91,64 185,03 92,51 
 B2     

A1 93,97 91,16 185,13 92,56 

A2 93,58 90,96 184,54 92,27 

A3 93,00 91,77 184,76 92,38 
 B3     

A1 94,17 91,74 185,91 92,95 

A2 93,87 91,16 185,03 92,51 

A3 94,16 91,45 185,61 92,81 

Jumlah 841,54 821,99 1663,53 831,77 

Rerata 93,50 91,33 184,84 92,42 

 

GT = 1663,35 

FK = 
(𝐺𝑇)^2

𝑟 𝑥 𝑎 𝑥 𝑏
 = 

(1663,35)^2

2 𝑥 3 𝑥 3
 = 153741,06 

Jk Total = (A1B11
2+ A1B12

2 +.…+A3B32
2)-FK 

 = (92,512+ 90,772 +.…+91,452) – 153741,06 

 = 25,09 

JK Blok  = ((∑R12 + ∑R22)/a.b) – FK 

 = (841,542 + 821,992)/9) – 153741,06 

 = 21,25 

Tabel 6. Data Total A x B Aktivitas Antioksidan Pineapple Infused Tea 

  A1 A2 A3 Jlh B 

B1 183.28 184.25 185.03 552.56 

B2 185.13 184.54 184.76 554.43 

B3 185.91 185.03 185.61 556.54 

Jlh A 554.31 553.82 555.40   

 

JK Perlakuan = 
(∑T2)

𝑟
−  𝐹𝐾 
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 = 
307485,34

2
− 153741,06 

 = 2,38 

JK A = 
(∑T2)

𝑟 𝑥 𝑏
−  𝐹𝐾 

 = 
922447,67

6
−  153741,06 

 = 0,22 

JK B  = 
(∑T2)

𝑟 𝑥 𝑏
−  𝐹𝐾 

 = 
922454,30

6
−  153741,06 

 = 1,33 

JK AxB = JK Perlakuan – JK A – JK B  

 = 2,38 – 0,22 – 1,33 

 = 0,88 

JK Error = JK Total – JK Perlakuan – JK Blok 

 = 25,09 – 2,38 – 21,25 

 = 1,46 

Tabel 7. Aneka Keragaman Aktivitas Antioksidan Pineapple Infused Tea 

Sumber 

Keragaman 

db JK RK F.hitung F.Tabel 

5% 1% 

A 2 0,22 0,11 0,60 (tn) 4,46 8,65 

B 2 1,33 0,66 3,64 (tn) 4,46 8,65 

AxB 4 0,84 0,21 1,15 (tn) 3,04 8,65 

BLOK 2 21,25 10,62    
EROR 8 1,46 0,18    
TOTAL 18 25,09 11,79    

Keterangan:  ** (berpengaruh sangat nyata) 

  TN (tidak nyata) 
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Lampiran  X. Statistik Kadar Tanin 

Tabel 8. Data Analisis Kadar Tanin Pineapple Infused Tea 
 Blok   

 I II 
Jmlh 

Perlakuan 
Rata - Rata 

 B1   

A1 16,62 18,03 34,66 17,33 

A2 15,21 17,61 32,83 16,41 

A3 14,68 15,96 30,64 15,32 
 B2     

A1 16,69 17,87 34,55 17,28 

A2 15,15 17,44 32,59 16,29 

A3 15,10 16,97 32,07 16,04 
 B3     

A1 15,92 17,79 33,71 16,85 

A2 15,09 17,08 32,17 16,09 

A3 14,45 16,56 31,01 15,51 

Jumlah 138,91 155,32 294,23 147,11 

Rerata 15,43 17,26 32,69 16,35 

GT = 294,23 

FK = 
(𝐺𝑇)^2

𝑟 𝑥 𝑎 𝑥 𝑏
 = 

(294,23)^2

2 𝑥 3 𝑥 3
 = 4809,40 

Jk Total = (A1B11
2 + A1B12

2 +.…+ A3B32
2)-FK 

 = (16,622 + 18,032 +.…+ 2) – 4809,40 

 = 23,75 

JK Blok  = ((∑R12 + ∑R22)/a.b) – FK 

 = (138,912 + 155,322)/9) – 4809,40 

 = 14,96 

Tabel 9. Data Total A x B Kadar Tanin Pineapple Infused Tea 

  A1 A2 A3 Jlh B 

B1 34.66 32.83 30.64 98.12 

B2 34.55 32.59 32.07 99.21 

B3 33.71 32.17 31.01 96.89 

Jlh A 102.91 97.59 93.73   

JK Perlakuan = 
(∑T2)

𝑟
−  𝐹𝐾 

 = 
9634,86

2
− 4809,40 

 = 8,03 
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JK A = 
(∑T2)

𝑟 𝑥 𝑏
−  𝐹𝐾 

 = 
28898,97

6
−  4809,40 

 = 7,10 

JK B  = 
(∑T2)

𝑟 𝑥 𝑏
−  𝐹𝐾 

 = 
28859,08

6
−  4809,40 

 = 0,45 

JK AxB = JK Perlakuan – JK A – JK B  

 = 8,03 – 7,10 – 0,45 

 = 0,49 

JK Error = JK Total – JK Perlakuan – JK Blok 

 = 23,75 – 8,03 – 14,96 

 = 0,76 

Tabel 10. Aneka Keragaman Kadar Tanin Pineapple Infused Tea 

Sumber 

Keragaman 

db JK RK F.hitung F.Tabel 

5% 1% 

A 2,00 7,10 3,55 37,11 (**) 4,46 8,65 

B 2,00 0,45 0,22 2,34 (tn) 4,46 8,65 

AxB 4,00 0,49 0,12 1,27 (tn) 3,04 7,01 

BLOK 2,00 14,96 7,48    
EROR 8,00 0,76 0,10    
TOTAL 18,00 23,75 11,47    

Keterangan:  ** (berpengaruh sangat nyata) 

  TN (tidak nyata) 

 

 Tabel 11. Uji Duncan Kadar Tanin Pineapple Infused Tea 

 Lama Waktu Perendaman 

Ukuran Potongan Buah (cm) A1 

(3 jam) 

A2 

(6jam) 

A3 

(9jam) 

RERATA B 

B1 (0,5 x0,5 x 0,5 cm) 17.33 16.41 15.32 16.35 

B2 (1 x 1 x 1 cm) 17.28 16.29 16.04 16.54 

B3 (1,5 x 1,5 x 1,5 cm) 16.85 16.09 15.51 16.15 

RERATA A 17.15 x 16.26 y 15.62 z 
 

Keterangan: perlakuan dengan notasi sama menandakan tidak ada perbedaan, 

sedangkan perlakuan dengan notasi yang berbeda menandakan adanya 

perbedaan nyata. 
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Lampiran  XI. Statistik Kadar Flavonoid 

Tabel 12. Data Analisis Kadar Flavonoid Pineapple Infused Tea 
 Blok   

 I II 
Jmlh 

Perlakuan 
Rata - Rata 

 B1   

A1 0.19 0.16 0.35 0.19 

A2 0.14 0.15 0.29 0.14 

A3 0.10 0.20 0.30 0.10 
 B2   

A1 0.09 0.12 0.21 0.09 

A2 0.11 0.13 0.24 0.11 

A3 0.14 0.14 0.28 0.14 
 B3   

A1 0.18 0.13 0.30 0.18 

A2 0.15 0.14 0.28 0.15 

A3 0.21 0.15 0.35 0.21 

Jumlah 1.30 1.32 2.62 1.30 

Rerata 0.14 0.15 0.29 0.14 

GT = 6,854 

FK = 
(𝐺𝑇)^2

𝑟 𝑥 𝑎 𝑥 𝑏
 = 

(6,854)^2

2 𝑥 3 𝑥 3
 = 0,38 

Jk Total = (A1B11
2 + A1B12

2 +.…+ A3B32
2)-FK 

 = (0,192 + 0,162 +.…+ 0,15 2) – 0,38 

 = 0,0182 

JK Blok  = ((∑R12 + ∑R22)/a.b) – FK 

 = (1,302 + 1,322)/9) – 0,38 

 = 1,04272 E-05 

Tabel 13. Data Total A x B Kadar Flavonoid Pineapple Infused Tea 

  A1 A2 A3 Jlh B 

B1 0.35 0.29 0.30 0.94 

B2 0.21 0.24 0.28 0.74 

B3 0.30 0.28 0.35 0.94 

Jlh A 0.87 0.82 0.93  

JK Perlakuan = 
(∑T2)

𝑟
−  𝐹𝐾 

 = 
0,7778

2
− 0,38 

 = 0,0081 
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JK A = 
(∑T2)

𝑟 𝑥 𝑏
−  𝐹𝐾 

 = 
2,29

6
−  0,38 

 = 0,0011 

JK B  = 
(∑T2)

𝑟 𝑥 𝑏
−  𝐹𝐾 

 = 
0,0045

6
−  0,38 

 = 0,0045 

JK AxB = JK Perlakuan – JK A – JK B  

 = 0,0081 – 0,0011 – 0,0045 

 = 0,0026 

JK Error = JK Total – JK Perlakuan – JK Blok 

 = 0,0182 – 0,0081 – 1,04272E-05 

 = 0,0101 

Tabel 14. Aneka Keragaman Kadar Flavonoid Pineapple Infused Tea 

Sumber 

Keragaman 

db JK RK F.hitung F.Tabel 

5% 1% 

A 2,00 0.001 0.001 0.422 (tn) 4.46 8.65 

B 2,00 0.004 0.002 1.777 (tn) 4.46 8.65 

AxB 4,00 0.003 0.001 0.510 (tn) 3.04 7.01 

BLOK 2,00 0.000 0.000       

EROR 8,00 0.010 0.001       

TOTAL 18,00 0.018 0.005       

Keterangan:  ** (berpengaruh sangat nyata) 

  TN (tidak nyata) 
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Lampiran  XII. Statistik Total Padatan Terlarut (TPT) 

Tabel 15. Data Analisis Total Padatan Terlarut (TPT) Pineapple Infused Tea 
 Blok   

 I II 
Jmlh 

Perlakuan 
Rata - Rata 

 B1   

A1 0,55 0,65 1,20 0,60 

A2 0,80 0,85 1,65 0,83 

A3 0,85 0,90 1,75 0,88 
 B2   

A1 0,40 0,45 0,85 0,43 

A2 0,65 0,75 1,40 0,70 

A3 0,80 0,90 1,70 0,85 
 B3   

A1 0,10 0,15 0,25 0,13 

A2 0,20 0,30 0,50 0,25 

A3 0,45 0,50 0,95 0,48 

Jumlah 4,80 5,45 10,25 5,13 

Rerata 0,53 0,61 1,14 0,57 

 

GT = 10,25 

FK = 
(𝐺𝑇)^2

𝑟 𝑥 𝑎 𝑥 𝑏
 = 

(10,25)^2

2 𝑥 3 𝑥 3
 = 5,84 

Jk Total = (A1B11
2 + A1B12

2 +.…+ A3B32
2)-FK 

 = (0,552 + 0,652 +.…+ 0,502) – 5,84 

 = 1,20 

JK Blok  = ((∑R12 + ∑R22)/a.b) – FK 

 = (4,802 + 5,452)/9) – 5,84 

 = 0,02 

Tabel 16. Data Total A x B Total Padatan Terlarut (TPT) Pineapple Infused 

Tea 

  A1 A2 A3 Jlh B 

B1 1.20 1.65 1.75 4.60 

B2 0.85 1.40 1.70 3.95 

B3 0.25 0.50 0.95 1.70 

Jlh A 2.30 3.55 4.40  
 

JK Perlakuan = 
(∑T2)

𝑟
−  𝐹𝐾 
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 = 
14,01

2
− 5,84 

 = 1,17 

JK A = 
(∑T2)

𝑟 𝑥 𝑏
−  𝐹𝐾 

 = 
37,25

6
−  5,84 

 = 0,37 

JK B  = 
(∑T2)

𝑟 𝑥 𝑏
−  𝐹𝐾 

 = 
39,65

6
−  5,84 

 = 0,77 

JK AxB = JK Perlakuan – JK A – JK B  

 = 1,17 – 0,37 – 0,77 

 = 0,03 

JK Error = JK Total – JK Perlakuan – JK Blok 

 = 1,20 – 1,17 – 0,02 

 = 0,003 

Tabel 17. Aneka Keragaman Total Padatan Terlarut (TPT) Pineapple Infused 

Tea 

Sumber 

Keragaman 

db JK RK F.hitung F.Tabel 

5% 1% 

A 2,00 0,37 0,19 535,60 (** ) 4,46 8,65 

B 2,00 0,77 0,39 1111,60 (**) 4,46 8,65 

AxB 4,00 0,03 0,01 18,40 (**) 3,04 7,01 

BLOK 2,00 0,02 0,01    
EROR 8,00 0,00 0,00    
TOTAL 18,00 1,20 0,59    

Keterangan:  ** (berpengaruh sangat nyata) 

  TN (tidak nyata) 

 

 Tabel 18. Uji Duncan Total Padatan Terlarut (TPT) Pineapple Infused Tea 

 Lama Waktu Perendaman 

Ukuran Potongan Buah (cm) A1 

(3 jam) 

A2 

(6jam) 

A3 

(9jam) 

RERATA B 

B1 (0,5 x0,5 x 0,5 cm) 0,60 d 0,83 b 0,88 a 0,77 p 

B2 (1 x 1 x 1 cm) 0,43 f 0,70 c 0,85 a 0,66 q 

B3 (1,5 x 1,5 x 1,5 cm) 0,13 h 0,25 g 0,48 e 0,28 r 
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RERATA A 0,38 z 0,59 y 0,73 x 
 

Keterangan: perlakuan dengan notasi sama menandakan tidak ada perbedaan, 

sedangkan perlakuan dengan notasi yang berbeda menandakan adanya 

perbedaan nyata. 
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Lampiran  XIII. Nilai pH 

Tabel 19. Data Analisis Nilai pH Pineapple Infused Tea 
 Blok   

 I II 
Jmlh 

Perlakuan 
Rata - Rata 

 B1   

A1 4,72 4,81 9,52 4,76 

A2 4,64 4,72 9,36 4,68 

A3 4,61 4,64 9,25 4,62 
 B2     

A1 4,94 4,98 9,91 4,96 

A2 4,52 4,63 9,15 4,57 

A3 4,75 4,78 9,53 4,76 
 B3     

A1 4,69 4,69 9,38 4,69 

A2 4,93 4,83 9,76 4,88 

A3 4,98 4,89 9,86 4,93 

Jumlah 42,76 42,94 85,70 42,85 

Rerata 4,75 4,77 9,52 4,76 

GT = 7343,63 

FK = 
(𝐺𝑇)^2

𝑟 𝑥 𝑎 𝑥 𝑏
 = 

(7343.63)^2

2 𝑥 3 𝑥 3
 = 407,98 

Jk Total = (A1B11
2 + A1B12

2 +.…+ A3B32
2)-FK 

 = (4,722 + 4,812 +.…+ 4,892) – 407,98 

 = 0,32 

JK Blok  = ((∑R12 + ∑R22)/a.b) – FK 

 = (42,762 + 42,942)/9) – 407,98 

 = 0,002 

Tabel 20. Data Total A x B Nilai pH Pineapple Infused Tea 

  A1 A2 A3 Jlh B 

B1 9.52 9.36 9.25 28.13 

B2 9.91 9.15 9.53 28.58 

B3 9.38 9.76 9.86 28.99 

Jlh A 28.81 28.26 28.63  

JK Perlakuan = 
(∑T2)

𝑟
−  𝐹𝐾 

 = 
816,55

2
− 407,98 

 = 0,29 
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JK A = 
(∑T2)

𝑟 𝑥 𝑏
−  𝐹𝐾 

 = 
2448,03

6
−  407,98 

 = 0,03 

JK B  = 
(∑T2)

𝑟 𝑥 𝑏
−  𝐹𝐾 

 = 
2448,25

6
−  407,98 

 = 0,06 

JK AxB = JK Perlakuan – JK A – JK B  

 = 0,29– 0,03 – 0,06 

 = 0,20 

JK Error = JK Total – JK Perlakuan – JK Blok 

 = 0,32 – 0,29 – 0,002 

 = 0,02 

Tabel 21. Aneka Keragaman Nilai pH Pineapple Infused Tea 

Sumber 

Keragaman 

db JK RK F.hitung F.Tabel 

5% 1% 

A 2,00 0,03 0,01 4,88 (*) 4,46 8,65 

B 2,00 0,06 0,03 11,80 (**) 4,46 8,65 

AxB 4,00 0,20 0,05 19,35 (**) 3,04 7,01 

BLOK 2,00 0,00 0,00     
EROR 8,00 0,02 0,00     
TOTAL 18,00 0,32 0,10     

Keterangan:  ** (berpengaruh sangat nyata) 

  TN (tidak nyata) 

 

 Tabel 22. Uji Duncan Nilai pH Pineapple Infused Tea 

 Lama Waktu Perendaman 

Ukuran Potongan Buah (cm) A1 

(3 jam) 

A2 

(6jam) 

A3 

(9jam) 

RERATA B 

B1 (0,5 x0,5 x 0,5 cm) 4,76 b 4,68 b 4,62 c 4,69 z 

B2 (1 x 1 x 1 cm) 4,95 a 4,57 c 4,77 b 4,77 y 

B3 (1,5 x 1,5 x 1,5 cm) 4,69 b 4,88 a 4,93 a 4,82 x 

RERATA A 4,80 p 4,71 r 4,77 q 
 

Keterangan: perlakuan dengan notasi sama menandakan tidak ada perbedaan, 

sedangkan perlakuan dengan notasi yang berbeda menandakan adanya 

perbedaan nyata. 
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Lampiran  XIV. Uji Kesukaan Aroma 

Tabel 23. Data Uji Kesukaan Aroma Pineapple Infused Tea 
 Blok   
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 I II 
Jmlh 

Perlakuan 
Rata - Rata 

 B1   

A1 4,20 4,30 8,50 4,25 

A2 4,25 4,60 8,85 4,43 

A3 4,90 4,90 9,80 4,90 
    

A1 4,55 4,70 9,25 4,63 

A2 4,55 4,65 9,20 4,60 

A3 4,20 4,75 8,95 4,48 
 B3   

A1 4,55 4,80 9,35 4,68 

A2 4,60 4,70 9,30 4,65 

A3 4,35 4,70 9,05 4,53 

Jumlah 40,15 42,10 82,25 41,13 

Rerata 4,46 4,68 9,14 4,57 

 

GT = 82,25 

FK = 
(𝐺𝑇)^2

𝑟 𝑥 𝑎 𝑥 𝑏
 = 

(82,25)^2

2 𝑥 3 𝑥 3
 = 375,84 

Jk Total = (A1B11
2 + A1B12

2 +.…+ A3B32
2)-FK 

 = (4,202  + 4,302 +.…+ 4,702) – 375,84 

 = 0,86 

JK Blok  = ((∑R12 + ∑R22)/a.b) – FK 

 = (40,152 + 42,102)/9) – 375,84 

 = 0,21 

Tabel 24. Data Total A x B Uji Kesukaan Aroma Pineapple Infused Tea 

  A1 A2 A3 Jlh B 

B1 8.50 8.85 9.80 27.15 

B2 9.25 9.20 8.95 27.40 

B3 9.35 9.30 9.05 27.70 

Jlh A 27.10 27.35 27.80  
 

JK Perlakuan = 
(∑T2)

𝑟
−  𝐹𝐾 

 = 
752,73

2
− 375,84 

 = 752,73 
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JK A = 
(∑T2)

𝑟 𝑥 𝑏
−  𝐹𝐾 

 = 
2255,27

6
−  375,84 

 = 0,04 

JK B  = 
(∑T2)

𝑟 𝑥 𝑏
−  𝐹𝐾 

 = 
2255,17

6
−  375,84 

 = 0,03 

JK AxB = JK Perlakuan – JK A – JK B  

 = 0,53 – 0,04 – 0,03 

 = 0,46 

JK Error = JK Total – JK Perlakuan – JK Blok 

 = 0,86 – 0,53 – 0,21 

 = 0,12 

Tabel 25. Aneka Keragaman Uji Kesukaan Aroma Pineapple Infused Tea 

Sumber 

Keragaman 

db JK RK F.hitung F.Tabel 

5% 1% 

A 2,00 0,04 0,02 1,40 (*) 4,46 8,65 

B 2,00 0,03 0,01 0,84 (tn) 4,46 8,65 

AxB 4,00 0,46 0,12 7,70 (*) 3,04 7,01 

BLOK 2,00 0,21 0,11    
EROR 8,00 0,12 0,01    
TOTAL 18,00 0,86 0,27    

Keterangan:  ** (berpengaruh sangat nyata) 

  TN (tidak nyata) 

 

 Tabel 26. Uji Duncan Uji Kesukaan Aroma Pineapple Infused Tea 

 Lama Waktu Perendaman 

Ukuran Potongan Buah (cm) A1 

(3 jam) 

A2 

(6jam) 

A3 

(9jam) 

RERATA B 

B1 (0,5 x0,5 x 0,5 cm) 4,25 d 4,43 c 4,90 a 4,52 

B2 (1 x 1 x 1 cm) 4,63 b 4,60 b 4,47 b 4,57 

B3 (1,5 x 1,5 x 1,5 cm) 4,67 a 4,65 b 4,52 b 4,61 

RERATA A 4,52 r 4,56 q 4,63p 
 

Keterangan: perlakuan dengan notasi sama menandakan tidak ada perbedaan, 

sedangkan perlakuan dengan notasi yang berbeda menandakan adanya 

perbedaan nyata. 
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Lampiran  XV. Uji Kesukaan Warna 

Tabel 27. Data Analisis Uji Kesukaan Warna Pineapple Infused Tea 
 Blok   

 I II 
Jmlh 

Perlakuan 
Rata - Rata 

 B1   

A1 4,60 4,85 9,45 4,73 

A2 4,95 4,90 9,85 4,93 

A3 4,60 4,50 9,10 4,55 
 B2   

A1 4,80 4,75 9,55 4,78 

A2 4,90 5,10 10,00 5,00 

A3 5,10 5,35 10,45 5,23 
 B3   

A1 5,00 4,70 9,70 4,85 

A2 5,15 5,05 10,20 5,10 

A3 4,70 4,65 9,35 4,68 

Jumlah 43,80 43,85 87,65 43,83 

Rerata 4,87 4,87 9,74 4,87 

GT = 87,65 

FK = 
(𝐺𝑇)^2

𝑟 𝑥 𝑎 𝑥 𝑏
 = 

(87,65)^2

2 𝑥 3 𝑥 3
 = 426,81 

Jk Total = (A1B11
2 + A1B12

2 +.…+ A3B32
2) - FK 

 = (4,722 + 4,812 +.…+ 4,892) – 426,81 

 = 0,88 

JK Blok  = ((∑R12 + ∑R22)/a.b) – FK 

 = (43,802 + 43,852)/9) – 426,81 

 = 0,00014 

Tabel 28. Data Total A x B Uji Kesukaan Warna Pineapple Infused Tea 

  A1 A2 A3 Jlh B 

B1 9.52 9.36 9.25 28.13 

B2 9.91 9.15 9.53 28.58 

B3 9.38 9.76 9.86 28.99 

Jlh A 28.81 28.26 28.63  

JK Perlakuan = 
(∑T2)

𝑟
−  𝐹𝐾 

 = 
816,55

2
− 426,81 
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 = 0,74 

JK A = 
(∑T2)

𝑟 𝑥 𝑏
−  𝐹𝐾 

 = 
2561,90

6
−  426,81 

 = 0,18 

JK B  = 
(∑T2)

𝑟 𝑥 𝑏
−  𝐹𝐾 

 = 
2562,12

6
−  426,81 

 = 0,21 

JK AxB = JK Perlakuan – JK A – JK B  

 = 0,74 – 0,18 – 0,21 

 = 0,35 

JK Error = JK Total – JK Perlakuan – JK Blok 

 = 0,88 – 0,74 – 0,00014 

 = 0,14 

Tabel 29. Aneka Keragaman Uji Kesukaan Warna Pineapple Infused Tea 

Sumber 

Keragaman 

db JK RK F.hitung F.Tabel 

5% 1% 

A 2 0,18 0,09 5,02 (*) 4,46 8,65 

B 2 0,21 0,11 6,06 (*) 4,46 8,65 

AxB 4 0,35 0,09 4,94 (*) 3,04 7,01 

BLOK 2 0,00 0,00    
EROR 8 0,14 0,02    
TOTAL 18 0,88 0,30    

Keterangan:  ** (berpengaruh sangat nyata) 

  TN (tidak nyata) 

 

 Tabel 30. Uji Duncan Uji Kesukaan Warna Pineapple Infused Tea 

 Lama Waktu Perendaman 

Ukuran Potongan Buah (cm) A1 

(3 jam) 

A2 

(6jam) 

A3 

(9jam) 

RERATA B 

B1 (0,5 x0,5 x 0,5 cm) 4,73c 4,93b 4,55d 4,73r 

B2 (1 x 1 x 1 cm) 4,78c 5,00b 5,23a 5,00p 

B3 (1,5 x 1,5 x 1,5 cm) 4,85c 5,10b 4,68c 4,88q 

RERATA A 4,78z 5,01x 4,82y   

Keterangan: perlakuan dengan notasi sama menandakan tidak ada perbedaan, 

sedangkan perlakuan dengan notasi berbeda menandakan  perbedaan nyata. 
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Lampiran  XVI. Uji Kesukaan Rasa 

Tabel 31. Data Analisis Uji Kesukaan Rasa Pineapple Infused Tea 
 Blok   

 I II 
Jmlh 

Perlakuan 
Rata - Rata 

 B1   

A1 4,75 5,15 9,90 4,95 

A2 4,75 4,90 9,65 4,83 

A3 4,70 4,55 9,25 4,63 
 B2   

A1 4,95 4,65 9,60 4,80 

A2 4,85 5,10 9,95 4,98 

A3 5,00 5,15 10,15 5,08 
 B3   

A1 5,05 5,20 10,25 5,13 

A2 4,80 4,80 9,60 4,80 

A3 4,85 4,95 9,80 4,90 

Jumlah 43,70 44,45 88,15 44,08 

Rerata 4,86 4,94 9,79 4,90 

 

GT = 88,15 

FK = 
(𝐺𝑇)^2

𝑟 𝑥 𝑎 𝑥 𝑏
 = 

(88,15)^2

2 𝑥 3 𝑥 3
 = 431,69 

Jk Total = (A1B11
2 + A1B12

2 +.…+ A3B32
2) - FK 

 = (4,752 + 5,152 +.…+ 4,952) – 431,69 

 = 432,28 

JK Blok  = ((∑R12 + ∑R22)/a.b) – FK 

 = (43,702 + 44,452)/9) – 431,69 

 = 0,03 

Tabel 32. Data Total A x B Uji Kesukaan Rasa Pineapple Infused Tea 

  A1 A2 A3 Jlh B 

B1 9.90 9.65 9.25 28.80 

B2 9.60 9.95 10.15 29.70 

B3 10.25 9.60 9.80 29.65 

Jlh A 29.75 29.20 29.20   

 

JK Perlakuan = 
(∑T2)

𝑟
−  𝐹𝐾 
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 = 
864,14

2
− 431,69 

 = 0,38 

JK A = 
(∑T2)

𝑟 𝑥 𝑏
−  𝐹𝐾 

 = 
2590,34

6
−  431,69 

 = 0,3 

JK B  = 
(∑T2)

𝑟 𝑥 𝑏
−  𝐹𝐾 

 = 
2590,65

6
−  431,69 

 = 0,09 

JK AxB = JK Perlakuan – JK A – JK B  

 = 0,38 – 0,03 – 0,09 

 = 0,26 

JK Error = JK Total – JK Perlakuan – JK Blok 

 = 0,59 – 0,38 – 0,03 

 = 0,17 

Tabel 33. Aneka Keragaman Uji Kesukaan Rasa Pineapple Infused Tea 

Sumber 

Keragaman 

db JK RK F.hitung F.Tabel 

5% 1% 

A 2 0,03 0,02 0,77 (tn) 4,46 8,65 

B 2 0,09 0,04 1,95 (tn) 4,46 8,65 

AxB 4 0,26 0,07 3,00 (tn) 3,04 7,01 

BLOK 2 0,03 0,02    
EROR 8 0,17 0,02    
TOTAL 18 0,59 0,16    

Keterangan:  ** (berpengaruh sangat nyata) 

  TN (tidak nyata) 
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Lampiran  XVII. Dokumentasi Penelitian 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar  4. Teh Hijau yang Digunakan 

pada Penelitian 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar  6. Analisa Kadar Tanin 

Gambar  1. 

Perendaman Buah 

Nanas 

Gambar  2. Sampel 

yang Sudah Disaring 

Gambar  3. Jenis 

Nanas yang 

Digunakan pada 

Penelitian 

Gambar  5. Analisa 

Aktivitas Antioksidan 
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Gambar  7. Analisa 

Total Padatan Terlarut 

(TPT) 

Gambar  8. Analisis Kadar 

vitamin C 

Gambar  9. Analisa Kadar 

Flavonoid 

Gambar  10. Uji 

Organoleptik 


