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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Form Uji Organoleptik 

Form Uji Organoleptik 

Nama Panelis  :    Hari/Tanggal : 

NIM/Jurusan   :    Tanda Tangan : 

Kode 

Sampel 
Aroma Warna Rasa 

101    

324    

438    

740    

902    

685    

182    

793    

806    

 

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. Uji pH (Pratama, 2015) 

1. Elektroda pH meter dikalibrasi dalam buffer pH 4 dan dibilas dengan aquades. 

2. Elektroda pH meter dicelupkan dalam sampel, tunggu hingga menunjukkan 

angka konstan dan pH sampel dapat dibaca. 
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Lampiran 3. Kadar Gula Reduksi metode Nelson-Somogyi (Pratama, 2015) 

1. Sampel 2 gram dilarutkan dalam 100 ml aquades. Kemudian diambil 1 ml 

dimasukkan ke dalam labu takar dan dilarutkan kembali dengan 100 ml 

aquades. 

2. Sampel diambil 1 ml dan dicampur 1 ml larutan Nelson (campuran Nelson 

A&B, 25:1 v/v), kemudian dipanaskan pada suhu 1000C selama 20 menit. 

3. Sampel didinginkan sampai mencapai suhu kamar. Sampel ditambah 1 ml 

larutan arsenomolybdat dan 7 ml akuades kemudian di vortex. 

4. Campuran tersebut dimasukkan kuvet dan diukur peyerapan cahaya tampak 

pada panjang gelombang 540 nm. 

5. Catat nilai yang terbaca pada spektrofotometer. 
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Lampiran 4. Gula Total Metode Nelson-Somogyi (Sudarmadji, 1997) 

1. Siapkan filtrat sampel sebanyak 50 ml dan dimasukkan ke dalam Erlenmeyer, 

ditambah 30 ml HCl.  

2. Panaskan di atas penangas air pada suhu 67 - 70oC selama 10 menit. 

3. Dinginkan secepatnya sampai suhunya 20oC. 

4. Netralkan larutan tersebut dengan NaOH 45% dan diencerkan sampai volume 

100 ml. 

5. Ambil 1 ml sampel, kemudian masukkan ke dalam tabung reaksi. 

6. Tambahkan 1 ml larutan Nelson (campuran Nelson A&B, 25:1 v/v), kemudian 

dipanaskan pada suhu 1000C selama 20 menit. 

7. Sampel didinginkan sampai mencapai suhu kamar. Sampel ditambah 1 ml 

larutan arsenomolybdat dan 7 ml akuades kemudian di vortex.  

8. Campuran tersebut dimasukkan kuvet dan diukur peyerapan cahaya tampak 

pada panjang gelombang 510 nm pada spektofotometer. 

9. Tentukan jumlah gula total berdasarkan optical dencity (OD) larutan sampel 

dan kurva standar larutan glukosa. 
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Lampiran 5. Analisis Kandungan Mineral Na dan K, Metode AAS (Apha,1998) 

1. Siapkan sampel dengan berat 0,8 gram, kemudian tambahkan 10 ml asam nitrat 

dan dimasukkan ke dalam microwave digester. 

2. Sampel dimasukkan dalam labu takar 100 ml dan ditambahkan akuades hingga 

batas garis.  

3. Sampel diukur absorbansinya menggunakan alat AAS (atomic absorption 

spectrophotometry) dan nilai emisinya dideteksi pada masing-masing panjang 

gelombang (Na=589,0 nm, K=766,5 nm) dengan alat AAS. 

4. Dari data tersebut akan diperoleh persamaan garis lurus yang menunjukkan 

hubungan konsentrasi dengan nilai emisi unsur. 

5. Kadar natrium dan kalium dihitung dengan rumus  

Kadar mineral = 
Absorbansi x Volume (ml)

Berat Sampel (g)
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Lampiran. 6 Perhitungan statistik analisis pH 

 

GT  = 2,86 + 3,65 + 3,30 +...+ 3,78 = 61,43 

FK  = 
∑(𝐺𝑇)2

𝑟 𝑥 𝑅 𝑥 𝑃
 = 

(61,43)

2 𝑥 3 𝑥 3
 = 209,64 

JK Total  = ∑(a2+b2+c2+...+n2) – FK 

= ∑(2,862 + 3,652 + 3,302 +...+ 3,782) – 209,64 

 = 3,86 

JK Perlakuan  = 
∑𝐽𝑇 1

2+ 𝐽𝑇 2
2+ 𝐽𝑇 3

2+⋯+ 𝐽𝑇 𝑛
2

𝑟
 - FK  

 = 
∑2,862 + 3,652 + 3,302 +...+ 3,782

2
 – 209,64 

Perlakuan 
Blok   

I II Jumlah Rerata 

 
S1   

N1 2,86 2,80 5,66 2,83 

N2 3,65 2,35 6,00 3,00 

N3 3,30 3,10 6,40 3,20 

 S2   

N1 3,15 3,25 6,40 3,20 

N2 3,22 3,17 6,39 3,20 

N3 3,65 3,55 7,20 3,60 

 S3   

N1 4,09 4,10 8,19 4,10 

N2 3,81 3,58 7,39 3,70 

N3 4,02 3,78 7,80 3,90 

Jumlah 31,75 29,68 61,43 30,72 

Rerata 3,53 3,30 6,83 3,41 
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= 
425,20

2
 – 209,64  

= 2,93 

JK Blok  = 
∑𝐽𝐵 1

2 + 𝐽𝐵 2
2

𝐴 𝑥 𝐵
− FK 

 = 
31,75 + 29,65

9
− 209,64 

 = 0,24 

JK Eror  = JK total – JK Perlakuan – JK Blok 

 = 3,87 – 2,93 – 0,24 

 = 0,70 

Total NxS 

Tabel N x S 
Jumlah 

 N1 N2 N3 

S1 5,66 6,004 6,4 18,06 

S2 6,4 6,39 7,2 19,99 

S3 8,19 7,39 7,8 23,38 

Jumlah 20,25 19,784 21,4  

 

JK N =  
∑(𝐴)2

𝑟 𝑥 𝑅
− FK 

 = 
1259,43

2 𝑥 3
− 209,64 

 = 0,23 

JK S =  
∑(𝐴)2

𝑟 𝑥 𝑅
−FK 

 = 
1259,43

2 𝑥 3
− 209,64 

 = 2,41 
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JK NxS = JK Perlakuan – JK N – JK S 

 = 2,93 - 0,23 – 2,41 

 = 0,28 

Hasil Analisa Nilai pH Minuman Isotonik 

No 
Sumber 

Keragaman 
db JK RK F. Hitung 

Ft 

5% 1% 

1. N 2 0,0009 0,0005 10,8387 4,46 ** 8,56 

2. S 2 0,0104 0,0052 121,1613 4,46 ** 8,56 

3. N x S 4 0,0009 0,0002 0,6774 3,84 tn 7,01 

4. Blok 1 0,0020 0,0020    

5. Eror 8 0,0003 0,0000    

6. Total 17 0,0146 0,0080    

Keterangan : **(Berpengaruh Sangat Nyata), *(Berpengaruh Nyata), tn(Tidak 

Berpengaruh Nyata). 

Uji Duncan  

Faktor N 

N   = 
Jumlah Perlakuan N

r x N
− 

 

Duncan N  Peringat 

N1 3,3750 2 

N2 3,2973 3 

N3 3,5667 1 

 

SD  = √
2 x RKE 

𝑟 𝑥 𝑁
 = √

2 x 0,1

2 𝑥 3
 = 0,07 
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Tabel JBD 

 

 

 

 

 

Perbandingan JBD 

N1-N2 0,0777>JBD 

N1-N3 -0,1917<JBD 

N2-N3 -0,2693<JBD 

Duncan S Peringkat 

  

 

 

 

 

SD  = √
2 x RKE 

𝑟 𝑥 𝐴
 = √

2 x 0,1 

2 𝑥 3
 = 0,07 

Tabel JBD 

 

 

 

 

 

  

 
Faktor N rp 

JBD 

(rpxSD/√2) 

N1    

N2 2 3,26 0,0412 

N3 3 3,29 0,0429 

Duncan S  Peringkat 

S1 3,0107  3 

S2 3,3317 2 

S3 3,8967  1 

 Faktor B rp JBD (rpxSD/√2) 

S3    

N2 2 3,26 0,1612 

N1 3 3,29 0,1626 
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Perbandingan JBD 

S2-S3 -0,5650 <JBD 

S2-S1 0,3210>JBD 

S3-S1 0,8860>JBD 

 

Hasil Uji Jarak Berganda Duncan (JBD) pH 

Variasi 

Penambahan 

Variasi Penambahan 

Rerata N 

S1 S2 S3 

N1 2,8 3,0 3,2 3,0c 

N2 3,2 3,2 3,6 3,3b 

N3 4,1 3,7 3,9 3,9a 

Rerata S 3,4b 3,3c 3,6a  

Keterangan : Rerata yang diikuti huruf yang   baris menunjukkan ada nya perbedaan 

berdasarkan uji jarak berganda Duncan pada jenjang nyata 5%. 
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Lampiran 7. Olah data exel 
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Lampiran 8. Dokumentasi Penelitian 

Gambar  Keterangan 

 Nira aren segar 

 Pemanasan nira aren setelah di 

sadap dan pengukuran suhu pada 

saat nira aren di panaskan. 

 Penimbanngan semangka 

 Pengahalusan buah semangka 

menggunakan blender 
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  Pemisahan sari buah semangka 

 Pencampuran nira aren dan sari 

buah semanhka.  

 Pengukuran nilai pH 

 Uji Organoleptik (warna, aroma, 

rasa) 
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 Analisis gula reduksi 

menggunakan metode Nelson-

Somogyi.  

 


