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LAMPIRAN

Lampiran 1. Analisis Vitamin C (AOAC, 1999)

1.

Kadar vitamin C ditentukan dengan cara titrasi lod, sebanyak 5 ml
sampel dimasukkan ke dalam erlenmeyer 100 ml.

Ditambahkan 20 ml air destilat dan beberapa tetes larutan pati sebagai
indikator.

Selanjutnya dititrasi dengan larutan lod 0,01 N sampai larutan berwarna
biru.

Tiap ml larutan lod Ekuivalen dengan 0,88 mg asam askorbat.

Kadar vitamin C dapat dihitung sebagai askorbat dengan rumus sebagai

berikut:

_ mllod 0,01 Nx088xPx100
o ml sampel

A

Dimana A merupakan mg asam askorbat per 100 ml sari buah dan p

merupakan faktor pengenceran.

Lampiran 2. pH (sudarmadji, dkk, 1984)

1.

2.

pH diukur dengan menggunakan pH meter.

Standarisasi pH dengan menggunakan larutan buffer 4, kemudian buffer
7. Elektroda

Elektroda dicuci dengan menggunakan aquades kemudian dimasukkan ke

dalam sampel.
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4. Angka yang ditunjukkan pada pH meter merupakan besarnya pH dari
sampel. Dicatat angka pH yang tertera pada monitor

Lampiran 3. Analisis Aktivitas Antioksidan Metode DPPH

1. Timbang sampel gram, larutkan menggunakan methanol 10 mL.

2. Ambil 1 mL larutan 1 mL larutan induk, masukkan pada tabung reaksi.
Ditambahkan 1 mL larutan DPPH 200 Mikro molar, inkubasikan pada
ruang gelap selama 30 menit.

3. 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%

Lampiran 4. Total Flavonoid (Chang dkk, 2002)
1. Pembuatan larutan induk (Kuersetin 100 ppm)

e Pembuatan larutan induk dilakukan dengan menimbang kuersetin
sebanyak 10 mg, kemudian dilarutkan dengan etanol 70% dalam
labu ukur 100 mL. Sehingga diperoleh larutan kuersetin 100 ppm.

2. Pembuatan larutan seri standar kuersetin

e Pembuatan larutan standar dengan cara larutan induk dipipet
sebanyak 1, 2, 4, 8, dan 16 mL masing masing ke dalam labu

ukur 100 mL menggunakan mikropipet.



Volume nya dicukupkan dengan etanol 70% sampai tanda batas,
sehingga diperoleh larutan dengan konsentrasi 10, 20, 40, 80 dan

160 Ppm

3. Pembuatan larutan blanko

Larutan blanko dalam penelitian ini menggunakan etanol 70%
sebanyak 4 mL, kalium asetat 0,2 mL dan aluminium klorida 0,2
mL, ditambahkan aquades 5,6 mL, kemudian dimasukkan ke

dalam labu ukur 10 mL.

4. Penentuan panjang gelombang serapan maksimum (maks)

e Penentuan panjang gelombang maksimum dilakukan dengan cara

larutan standar (4 ppm) dipipet 0,5 mL ke dalam labu ukur 10
mL. Etanol 70% ditambahkan sebanyak 1,5 mL, aluminium
klorida 10% sebanyak 0,1 mL, kalium asetat 1 M sebanyak 0,1
mL dan ditambahkanair suling sebanyak 2,8 mL, dikocok sampai

homogen.

e Absorbansinya diukur pada panjang gelombang 350- 500 nm.

5. Pembuatan kurva kalibrasi

e Panjang gelombang maksimum diperoleh kemudian dilakukan

pembuatan kurva kalibrasi dengan cara larutan standar 10, 20,
40,80, dan 160 ppm dipipet sebanyak 0,5 mL dimasukkan ke
dalam labu ukur 10 mL kemudian ditambahkan 1,5 mL etanol

70%, 0,1 mL aluminium klorida 10%, 0,1 kalium asetat 1 M dan

71



ditambahkan air suling 2,8 ml, dikocok sampai homogeni.

e Larutan diinkubasi pada suhu kamar selama 30 menit kemudian
serapan diukur dengan spektrofotometer UV-Vis pada panjang
gelombang maksimum.

6. Pembuatan larutan ekstrak

e Pembuatan larutan ekstrak sari buah lemon ditimbang sebanyak
10 mg, kemudian dilarutkan dengan 5 mL etanol 70% dalam gelas
kimia 10 mL. Larutan diaduk menggunakan batang pengaduk,
setelah itu dimasukkan ke dalam labu ukur 10 mL.

e Gelas kimia dibilas dengan etanol 70% kemudian dimasukkan ke
dalam labu ukur hingga tanda batas, sehingga diperoleh larutan
dengan konsentrasi 1000 ppm.

e Setelah diperoleh larutan sampel dengan konsentrasi 1000 ppm,
dilakukan pengenceran dengan cara dipipet 1 mL larutan sampel
1000 ppm kemudian dimasukkan ke dalam labu ukur 10 mL dan
ditambahkan dengan etanol 70% sampai tanda batas sehingga
diperoleh larutan dengan konsentrasi 100 ppm, lalu dipipet
sebanyak 0,5 mL dan dimasukkan ke dalam labu ukur 10 mL dan
ditambahkan 1,5 mL etanol 70%, 0,1 mL aluminium klorida 10%,
0,1 mL kalium asetat 1 M dan ditambahkan air suling 2,8 mL
kemudian kocok sampai Homogen. Larutan diinkubasi pada suhu
kamar selama 30 menit.

e Serapan diukur dengan spektrofotometer UV-Vis pada panjang
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gelombang maksimum.

e Kemudian dilakukan perhitungan kadar flavonoid menggunakan
rums metode menurut Chang dkk. (2002).
Perhitungan dengan membuat persamaan garis yang diperoleh
darikurva standar yaitu:

Y=a+bx (8)

3
Kandungan Flavonoid (%)==xxEpx10 x 100%

m
Keterangan :

C = Kesetaraan Kuersetin (mg/L)

\/ = Volume total ekstrak etanol (mL)

Fp = Faktor Pengenceran= Berat sampel (mg)

Lampiran 5. Warna (Chromameter/Hand Colorimeter)

Tuang sampel pada cawan hingga penuh. Nyalakan alat chromameter,
kalibrasikan terlebih dahulu alat chromameter dengan kertas berwarna putih.
Lakukan pengujian pada sampel, catatlah hasil perolehan nilai L, a, dan b
Lakukan hal yang sama pada sampel berikutnya hitunglah total perbedaan

warna menggunakan rumus:

Rumus total perbedaan warna = AE* VAL + Aa*? + Ab™2

J (L perlakuan — L kontrol)? + ( a perlakuan — a kontrol)? + (b perlakuan — b kontrol)?

L*= nilai kecerahan (0-100) semakin tinggi nilai semakin cerah
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a*= kecendrungan warna merah-hijau

b*= kecendrungan warna kuning-biru

Lampiran 6. Analisis Kadar Gula Total Metode Nelson Somogyi

(Sudarmadji dkk., 1997)

1.

Diambil 50 ml filtrat bebas Pb yang sudah diperlakukan seperti pada
penentuan gula reduksi, dan dimasukan dalam erlenmeyer, kemudian
ditambahkan 25 ml aquades dan 10 ml HCL 30%.

Dipanaskan diatas penangas air pada suhu 60-70°C selama 10 menit
kemudian didinginkan cepat-cepat sampai suhu 20°C.

Dinetralkan dengan NaOH 45% kemudian diencerkan dalam labu takar
250 ml.

Diambil 1 ml larutan tersebut dan dimasukan dalam tabung reaksi yang
bersih, ditambahkan 1 ml reagensia nelson, selanjutnya diperlakukan
seperti penyiapan kurva standar. Jumlah gula total dapat ditentukan
berdasarkan OD larutan contoh dan kurva larutan glukosa.

Kadar gula total =

K trasi (X) Faktor Pengenceran 100%
onsentrasi X Bahan ma) X 0

Lampiran 7. Uji Total Padatan Terlarut

Pengujian total padatan terlarut dilakukan dengan menggunakan hand

refractometer. Prisma refraktometer terlebih dahulu dibilas dengan aquades

dan diseka dengan kain yang lembut. Sampel diteteskan ke atas prisma

refraktometer dan diukur derajat Brix-nya (Wahyudi dan Dewi, 2017).
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Lampiran 8. Uji Organoleptik (Tekstur Sari Buah Jeruk Lemon)
Nama : Hari/Tanggal:

NIM Tanda Tangan:

Di hadapan saudara terdapat 9 sampel sirup jeruk lemon yang sudah
diseduh dalam air yang memiliki kode berbeda-beda. Saudara diminta untuk
memberi penilaian, kesukaan warna dengan cara melihat dan kesukaan rasa
dengan mencicipin sampel dan kesukaan aroma dengan menghirup aroma

atau bau yang keluar dari sample. Lalu memberikan penilaian 1-7.

Kode Sampel Tekstur

853

642

385

507

286

423

934

218

243

Komentar:



Keterangan : 1= Sangat tidak suka

2= Tidak suka

3= Agak tidak suka

4= Netral

76

5= Agak suka

6= Suka

7= Sangat suka

Lampiran 9. Uji Organoleptik (Warna, Rasa, Aroma, minuman Sirup Jeruk

Lemon)

Nama :

NIM

Hari/Tanggal:

Tanda Tangan:

Di hadapan saudara terdapat 9 sampel minuman sirup jeruk lemon yang

sudah diseduh dalam air yang memiliki kode berbeda-beda. Saudara diminta

untuk memberi penilaian, kesukaan warna dengan cara melihat dan kesukaan

rasa dengan mencicipin sampel dan kesukaan aroma dengan menghirup

aroma atau bau yang keluar dari sample. Lalu memberikan penilaian 1-7.

Kode Sampel

Warna

Rasa

Aroma

853

642

385

507

286

423

934




77

218
243
Komentar:
Keterangan : 1= Sangat tidak suka 5= Agak suka
2= Tidak suka 6= Suka
3= Agak tidak suka 7= Sangat suka
4= Netral

Lampiran 10. Dokumentasi Penelitan

Tabel 38. Dokumentasi Kegiatan Penelitian

Proses memeras buah jeruk lemon

Proses pemanasan minuman sari
buah lemon
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Chromameter (warna)

Analisis kadar gula total

Organoleptik

Analisis total padatan terlarut

Analisi Vitamin C

Titrasi dalam analisis vitamin C




Analisis nilai pH

Analisis total flavonoid

Percampuran bahan

Analisis kandungan gola total
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Lampiran 11. Analisis Aktivitas Antioksidan

Tabel 39. Data Primer Aktivitas Antioksidan (%)

Pengulangan JUMLAH | RERATA
Perlakuan I \ 1
Bl
Al 45,17 48,21 93,37 46,69
A2 39,45 35,26 74,71 37,35
A3 14,79 14,54 29,33 14,67
99,41 98,01
B2
Al 43,59 44,02 87,61 43,81
A2 37,08 30,48 67,56 33,78
A3 12,62 10,56 23,18 11,59
93,29 85,06
B3
Al 41,42 39,84 81,26 40,63
A2 29,78 28,09 57,87 28,94
A3 7,89 8,37 16,26 8,13
79,09 76,29 531,16
JUMLAH 271,79 259,36 531,16 265,58
Komputasi :

e Grand Total =531,1574
_ GT? _ 282128221
e FK

=15673,7893

rab 233

e JK Total = (A1B1? + A2B1% + A3B1% + ... + A3B3%) — FK
= (46,69° + 37,35° + 14,67° + ... + 8,13) — 15673,7893
= 344385



Tabel 40. Total AxB Total Aktivitas antioksidan (mg/g)

Variasi
penambahan
gula (A)

Variasi perbedaan lama waktu (B) Rerata A

Bl B2 B3

Al 46,69 37,35 14,67 32,90

A2 43,81 33,78 11,59 29,73

A3 40,63 28,94 8,13 25,90

Rerata B 43,71 33,36 11,46

2((A1B1)?+(A1B2)?+---+(A3B3)?
T

e JK Perlakuan =(

) - FK

_ (Z((46,69)2+(37,235)2+"'+(8’13)2) _ 15673,7893

= (22%) - 15673,7893

= 4779,4102— 15673,7893
= 3403,6

E(A12+A22+A32)
rxb

e JKA =( —FK

%(32,90% 429,732 425,902

=( - ) —15673,7893

265,5787

= (T) —15673,7893

=3252,67
2(312+322+B32) _FK
rxa

e JKB =(
2 2 2
_ (2(43'71 +3:;36 +11,46 ) —15673,7893

265,5787

= (T) —15673,7893

=198.55 - 15673,7893
= 147,6244

e JKAXB = JK Perlakuan - JK A-JK B
= 3403,6 — 3252,67 — 147,6244
=3,3054
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« JK Blok SPALIL LI
AxB
- 29.28% +29.90> 15673,7893
= 8,5868
e JK Eror = JK Total — JK Perlakuan — JK Blok
= 3443,85 — 3403,6 — 8,5868
= 31,66
Tabel 41. Analisa Keragaman Aktivitas Antioksidan (%)
Sumber db IK RK Fh Ft
Keragaman JK/db Rkper/Rkerror | 5% | 1%
A 2 3252,6740 | 1626,3370 | 410,9377 ** | 4,46 | 8,65
B 2 147,6244 73,8122 | 18,6506 ** | 4,46 | 8,65
AxB 4 3,3054 0,8264 0,2088 Tn 3,84 | 7,01
Blok 1 8,5868 8,5868 2,1697
Error 8 31,6610 3,9576
Keterangan: * = berbeda nyata
** = berbeda sangat nyata
tn = tidak berbeda nyata
e db A =a-1 =3-1 =2
e dbB =b-1 =3-1 =2
e dbTXM =(a-1)(b-1) =(3-1)(3-1) =4
e dbEror =ab(r-1) =3.3(2-1) =8
e dbTotal =(r.a.b)-1 =(33)-1 =17
RKA =&2 = 325207 = 1626,3370
db A 2
e RKB = X2 =270 =738122
" dbB T2 oY
e RKAxB =ZK22 = 3305 = 0,8264
db AxB 4
e RKEror =70 =220 =39576

- db Eror 8
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RK A _ 1626,3370

e FhA = =410,9377
RK Eror 3,9576
_ RKB _ 73,8122 _
o FhB " RK Eror "~ 3,9576 = 18,6506
_ RK AxB _ 08264 _
» FhAXB " RK Eror " 3,9576 =0,2088

Tabel 42. Hasil Jarak Berganda Duncan A Aktivitas Antioksidan (%)

P rp JBD (rpxSD/\2) | Selisih
Al 10,3521
A2 2 3,261 2,6485 32,2462
A3 3 3,398 2,7597 21,8941

Peringkat Uji Jarak Berganda Duncan A
o Al =43,71
e A2 =3336
o A3 =11,46

SDH = \/ZXRK Eror _ \/2)(3,9576 - 11486
rXb 2X3

_ RpxSd

NG

_3,26x1,1486

T 14142

=2,6485
_ RpxSd
V2

_3.39%x1,1486
1.14142

e Rp?2

e Rp3

=2,7597



Lampiran 12. Analisis Total Flavonoid

Tabel 43. Data Primer Uji Total Flavonoid (mg/g)

SAMPEL | BLOK T JUMLAH | RERATA
Bl
Al 8,54 8,28 16,83 8,41
A2 8,33 8,17 16,50 8,25
A3 7,98 7,43 15,41 7,70
24,86 23,88
B2
Al 6,96 6,91 13,87 6,93
A2 6,45 6,64 13,10 6,55
A3 5,56 5,38 10,94 5,47
18,98 18,93
B3
Al 5,80 5,57 11,37 5,69
A2 5,53 521 10,74 5,37
A3 4,39 491 9,30 4,65
15,72 15,69 118,05
JUMLAH | 59,55 58,49 118,05 59,02
Komputasi :
e Grand Total =118,0474
2
e FK = ST _ 1393920 _ 7741778
r.a.b 2.3.3
e JK Total = (A1B1? + A2B1% + A3B1% + ... + A3B3%) — FK
= (8,54° + 8,332 + 7,98% + ... + 4,91%) — 774,1778
= 30,0022
Tabel 44. Total AxB Total Flavonoid (mg/g)
Variasi Lama Waktu Pemanasan (B)
Penambahan
Gula (A) B1 B2 B3 Rerata A
Al 8,41 6,93 569 | 7,0114°
A2 8,25 6,55 5,37 6,72307
A3 7,70 5,47 4,65 5,9402 *
Rerata B 8,1233" | 6,31699 | 5,2344°




e JK Perlakuan

e JKA

e JKB

o JK AxB

e JK Blok

e JK Eror

2((A1B1)2+(A1B2)?+---+(A3B3)?
T

)~ FK

=(
— (Z((8,41)2+(6,923)2+~-~+(4,65)2) 7741778

— (1607;1»699) _ 774,1778

= 29,5572

T(A12+A22+A32
rxb

= ( ) - FK

2(7,0114 2+6,7230%+5,94022

= ( - ) - 774,1778

4667,1887

= (T) —774,1778
=3,6870

(B1%2+B22%+B32
(—) - FK

rxa

=(
2 2 2
_ (2‘.(8,1233 +6,?;169 45,2344 )~ 774,1778

4798,4341

= (225) - 194.65

=25,6

= JK Perlakuan —JK A—-JK B
= 29,5572 — 3,6870 — 25,6

=0,3089

_ YJB%+ JB3

—2JBitJBy _ px
AxB

_ 59,557 + 58,492

— 774,1778
=0,0625
= JK Total — JK Perlakuan — JK Blok

= 30,0022 — 29,5572 — 0,0625
=0,3825
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Tabel 45. Analaisis Keragaman Uji Total Flavonoid (mg/g)
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Sumber db IK RK Fh Ft
Keragaman JK/db Rkper/Rkerror 5% 1%
A 2 3,6870 1,8435 38,5552 ** 4,46 8,65
B 2 25,5613 12,7806 267,2951 ** 4,46 8,65
AxB 4 0,3089 0,0772 1,6151 Tn 3,84 7,01
Blok 1 0,0625 0,0625 1,3073
Error 8 0,3825 0,0478
Keterangan: * = berbeda nyata
** = berbeda sangat nyata
tn = tidak berbeda nyata
e db A =a-l =3-1 =2
e dbB =b-1 =3-1 =2
e dbTXM =(a-1)(b-1) =(3-1)(3-1) =4
e dbEror =a.b(r-1) =3.3(2-1) =8
e dbTotal =(r.ab)-1 =(33)-1 =17
« RKA  =Z2 = 30870 =1,8435
db A 2
« RkB  =X2 = 255013 = 12,7806
db B 2
¢« RKAXB =12 =220 =0,0772
db AxB 4
e RKEror =Ll-70 0208 =0,0478
db Eror 8
e FhA = KA = 2885 = 38,5552
RK Eror 0,0478
« FhB =7 =2 =267,2951
RK Eror 0,0478
¢ FNAXB =-———— =27 =1,6151
RK Eror 0,0478




Tabel 46. Hasil Jarak Berganda Duncan A Uji Total Flavonoid (mg/g)

JBD

P rp (rpxSD/\2) |  Selisih
Al 0,2883
A2 2 3,261 0,2911 1,0712
A3 3 3,398 0,3033 0,7829

Peringkat Uji Jarak Berganda Duncan A
e Al =7,0114
o A2 =6,7230
e A3 =59402

e SDH = \/ZXRK Eror _ \/Zx;),:;WB = 14142

rXb

RpXxSd
e Rp2 =
V2
_3,26X1,4142
1.4142

=0,2911
_ RpxSd
Y

_3.39x 1,4142
1.14142

=0,3033

e Rp3

Tabel 47. Hasil Jarak Berganda Duncan B Uji Total Flavonoid (mg/g)

JBD

P rp (rpxSD/\2) | Selisih
B1 1,8064
B2 2 3,261 0,2911 2,8889
B3 3 3,398 0,3033 1,0825

Peringkat Uji Jarak Berganda Duncan B
e Bl 8,1233
e B2 6,3169
e B3 =5,2344
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rXb

e SDH :\/ZXRKEror:

Rp 2

Rp3

_ RpxSd
V2
_3,26X1,4142
T 14142

=0,2911
_ RpxSd
V2
_3.39xX 11,4142
1.14142

=0,3033

J2x0,0478 = 14142
2x3
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Lampiran 13. Analisis Vitamin C (mg/100ml)
Tabel 48. Data Primer Vitamin C (mg/100)

Sampel : BLOK | JUMLAH | RERATA
B1
Al 7,02 7,91 14,93 7,46
A2 4,36 4,39 8,75 4,37
A3 1,14 1,05 2,19 1,09
12,52 13,34
B2
Al 6,16 6,99 13,14 6,57
A2 3,52 3,49 7,00 3,50
A3 1,04 0,96 2,00 1,00
10,71 11,43
B3
Al 5,24 6,12 11,36 5,68
A2 2,59 1,22 3,81 1,91
A3 0,88 0,87 1,75 0,88
8,71 8,21 64,93
JUMLAH | 31,94 32,99 64,93 32,47
Komputasi :
e Grand Total = 64,9340
. FK = O = 2108 — 34,2460
e JK Total = (A1B1% + A2B1% + A3B1% + ... + A3B3%) - FK

= (7,022 + 4,362 + 1,14* + ... + 0,88%) — 234,2460

=106,1028



Tabel 49. Total AxB Analisis Vitamin C (mg/100)

e JK Perlakuan

Variasi Lama Waktu Pemanasan
Penambahan Rerata A
Gula Bl B2 B3
Al 7,46 6,57 5,68 6,57
A2 4,37 3,50 1,91 3,26
A3 1,09 1,00 0,88 0,99
Rerata B 4,31 3,69 2,82
— (2((A1B1)2+(A1Bz)2+---+(AsB3)2) _EK

=(

2((7,46)%+(6,57)

r

676,5722

:( >

2
) —234,2460

=104,0402

e JKA

e JKB

o JKAXB

=(
=(

F(A1%2+A22+A43%
rxb

2(6,57 2+3,26%+2,822

) - FK

1972,7253

) — 234,2460

= 94,5416

=(

5 (B1%2+B2%+B3?

rxa

¥ (4,31%+3,69%+5,23442

) - FK

:( A

= (

1445,8269

) — 234,2460

T) —234,2460

=6,7252

= JK Perlakuan - JK A—-JK B
=104,0402— 94,5416 — 6,7252

=2,7734

+...+(0,88)2) —234,2460
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2 2
« JK Blok :%—FK

_ 31,947 + 32,997

— 234,2460
=0,0615

e JK Eror = JK Total — JK Perlakuan — JK Blok
=106,1028—- 104,0402— 0,0615
=2,0012

Tabel 50. Analisis Keragaman Vitamin C (mg/100)

Sumber db IK RK Fh Ft
Keragaman JK/db | Rkper/Rkerror 5% 1%
A 2 94,5416 47,2708 188,9702 4,46 8,65
B 2 6,7252 3,3626 13,4423 4,46 8,65
AxB 4 2,7734 0,6933 2,7717 3,84 7,01
Blok 1 0,0615 0,0615 0,2457
Error 8 2,0012 0,2501
Keterangan: * = berbeda nyata
falad = berbeda sangat nyata
tn = tidak berbeda nyata
e db A =a-1 =3-1 =2
e dbB =bh-1 =3-1 =2
e dbTXM =(a-1)(b-1) =(3-1)(3-1) =4
e dbEror =a.b(r-1) =3.3(2-1) =8
e dbTotal =(r.a.b)-1 =(33)-1 =17
e RKA = IK4 = 245416 = 47,2708
db A 2
« RkB  =X&2 = 57252 = 3,3626
db B 2
¢ RKAXB =122 = 27737 =0,6933
db AxB 4
e RKEror =ZK2r = 2002 =0,2501

- db Eror 8




_ RKA _ 47,2708 _

o FhA " RK Eror "~ 0,2501 =188,9702
_ RKB _ 3,3626 _

o FhB " RK Eror " 0,2501 = 13,4423
_ RK AxB _0,6933 _

» FhAXB " RK Eror " 0,2501 =2,7711

Tabel 51. Hasil Jarak Berganda Duncan A Analisis Vitamin C (mg/100)

P rp JBD (rpxSD/\2) | Selisih
B2 0,6195 >JBD
B3 2| 3261 0,6658 1,4902 >JBD
B1 3| 3,398 0,6938 0,8707 > JBD

Peringkat Uji Jarak Berganda Duncan A

o Al =6,57
e A2 =3,26
e A3 =0,99
SDH = \/ZXRTIif;'Tor _ \/2x2,::01 - 0.2888
. Rp 2 — Rp\/xESd
_3,26x0,2888
T 14142
=0,6658
. Rp 3 — Rp\/xESd
_3.39% 0,2888
T 114142
=0,6938

Tabel 52. Hasil Jarak Berganda Duncan B Uji Vitamin C(mg/100)

JBD
P rp (rpxSD/\2) Selisih
B2 0,6195
B3 2 3,261 0,6658 1,4902
B1 3 3,398 0,6938 0,8707
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Peringkat Uji Jarak Berganda Duncan B

e Bl = 431
e B2 = 3,69
e B3 =282
SDH = \/ZerliI;"ror _ \/ngf:m - 0.2888
. Rp 2 — Rp\/><ESd
_3,26X0,2888
T 14142
=0,6658
. Rp 3 — Rp\/><ESd
_3.39% 0,2888
T 114142

=0,6938
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Lampiran 16. Analisis Gula Total
Tabel 53. Data Primer Analisis Kadar Gula Total (%)

Perlakuan Ipe”g“ia”ganl | JUMLAH | RERATA
B1
Al 39,41 38,92 78,34 39,17
A2 42,56 41,68 84,23 42,12
A3 4353 43,20 86,73 43,36
125,50 123,80
B2
Al 45,61 45,31 90,92 45,46
A2 47,09 47,00 94,09 47,04
A3 48,94 47,73 96,67 48,33
141,64 140,03
B3
Al 49,46 48,68 98,14 49,07
A2 50,93 50,31 101,24 50,62
A3 52,81 52,22 105,03 52,52
153,21 151,21 835,39
JUMLAH | 420,35 415,04 835,39 417,69
Komputasi :
e Grand Total = 835,3895
. FK = O = 7550 - 38770,8668
e JK Total = (A1B1? + A2B1% + A3B1% + ... + A3B3%) — FK

= (39,412 + 42,567 + 43,53% + ... + 52,22%) — 38770,8668

= 296,5537



Tabel 54. Total AxB Analisis Gula Total (%)

Variasi Variasi lama waktu pemanasan (B)
penambahan Rerata A
gula (A) Bl B2 B3
Al 39,17 45,46" 49,07° 44,57*
A2 42,121 47,04° 50,62¢ 46,597
A3 43,36° 48,33 52,52 ° 48,07
Rerata B 4155 46,95 9 50,74 P

):((A1B1)2+(A1Bz)2+---+(AsB3)2)
T

e JK Perlakuan =( -FK

%((39,17)%2+(45, 46)2

++(5252)y _ 38770,8668
Y- 38770 8668

=(

(78130 ,7845

= 38770,8668

S(A12+A2%2+A32
rxb

e« KA = ( ) - FK

%(44,57 %>+46,59%+48,07°2

= ( : ) — 38770,8668

(232848 ,1559

) —38770,8668

= 37,1592
.« KB = AETIEN ey
_ (2(41,55 2+4:,952+50,742) _ 38770,8668
- (234159 7360) 38770 8668
= 255,7558
e JK AXB = JK Perlakuan - JK A -JK B

= 104,0402— 94,5416 — 6,7252

=2,7734



_WBitBY ek
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¢ JK Blok
AxB
- 153,21° + 151,21° 234.2460
=1,5678
e JK Eror = JK Total — JK Perlakuan — JK Blok
= 296,5537- 38770,8668- 1,5678
=0,4605
Tabel 55. Analisis Keragaman Gula Total (%)
Sumber db IK RK Fh Ft
Keragaman JK/db Rkper/Rkerror 5% 1%
A 2 37,1592 18,5796 322,7414 4,46 8,65
B 2 255,7558 127,8779 2221,3367 4,46 8,65
AxB 4 1,6104 0,4026 6,9935 3,84 7,01
Blok 1 1,5678 1,5678 27,2339
Error 8 0,4605 0,0576
Keterangan: * = berbeda nyata
** = berbeda sangat nyata
tn = tidak berbeda nyata
e db A zal =3-1 =2
e dbB =b-1 =3-1 =2
e dbTXM =(a-1)(b-1) =(3-1)(3-1) =4
e db Eror =a.b(r-1) =3.3(2-1) =8
e dbTotal =(rab)-1 =(33)-1 =17
« RKA =4 = 32592 = 18,5796
db A 2
« RkB  =XZ =257558 - 127,8779
db B 2
e« RKAXB =22 =2 = 0,4026

" db AxB 4
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_ JK Eror _ 0,4605

e RKEror =277 . =0,0576

e FAA  =_T7° =50 =322,7414
RK Eror 0,0576

o FhB =7 =220 =2221,3367
RK Eror 0,0576

FhAXB =~ =——— =22 = 6,9935
RK Eror 0,0576

Tabel 56. Hasil Jarak Berganda Duncan A Analisis Gula Total (%)

JBD
P | rp (rpxSD/\2) Selisih

A3 1,4775 >JBD

A2 | 2 [3261 0,3194 3,5051 >JBD

Al | 3 |3,398 0,3328 2,0275 >JBD

Peringkat Uji Jarak Berganda Duncan A
e A3 =48,071
o A2 = 46,594
o Al = 44,566

SDH = \/ZXRK Eror _ J2x0,0576 - 01385

rXb 2X3

_ RpxSd
NG
_3,26X0,1385
T 14142

=0,3194
_ RpxSd
V2

_3.39x0,1385
1.14142

e Rp?2

e Rp3

=0,3328



Tabel 57. Hasil Jarak Berganda Duncan B Analisis Gula Total (%)

JBD
P rp | (rpxSD/A2) | Selisih
B3 3,7896 | >JBD
B2 2| 3,261 0,3194 9,1865 | >JBD
B1 3| 3,398 0,3328 5,3968 | >JBD

Peringkat Uji Jarak Berganda Duncan A
e B3 =50,7359
e B2 = 46,9462
e Bl = 41,5494

SDH = \/ZXRK Eror _ J2x0,0576 - 01385
2x3

rXb

_ RpxSd
V2
_3,26X0,1385
T 14142

e Rp2

=0,3194
_ RpxSsd
V2
_3.39x0,1385
1.14142

=0,3328

e Rp3



Lampiran 17. Analisis Total Padatan Terlarut

Tabel 58. Data Primer Analisis Total Padatan Terlarut (%)
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BLOK JUMLAH | RERATA
Perlakuan | 1
Bl
Al 51,63 55,73 107,37 53,68
A2 55,40 59,70 115,10 57,55
A3 59,83 60,40 120,23 60,12
166,87 175,83
B2
Al 53,37 56,33 109,70 54,85
A2 56,90 61,37 118,27 59,13
A3 61,47 60,67 122,13 61,07
171,73 178,37
B3
Al 54,03 58,30 112,33 56,17
A2 57,67 64,10 121,77 60,88
A3 60,63 64,43 125,07 62,53
172,33 186,83 1051,97
JUMLAH 510,93 541,03 1051,97 525,98
Komputasi :
e Grand Total =1051,97
. FK = 0T - 110063397 — 614796503
e JK Total = (A1B1% + A2B1% + A3B1% + ... + A3B3%) - FK

= (51,63% + 55,40 + 59,83% + ... + 64,43%) — 61479,6593

=218,3040
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Tabel 59. Total AxB Analisis Total Padatang Terlarut (%0)

Variasi Lama Waktu Pemanasan RERATA
penambahan B1 B2 B3 A
gula
Al 53,68 54,85 56,17 54,90
A2 57,55 59,13 60,88 99,19
A3 60,12 61,07 62,53 61,24
RERATA B 57,12 58,35 59,86

2 24... 2
2((A1B1) +(A132) +--4+(A3B3) )_ FK

e JK Perlakuan =(

= (CUSISO RS 625 61479 G503

(123256 ,8811

) —61479,6593

= 148,7812
2 2 2
e KA =) FK
2 2 2
_ (2(54,90 +5¢:19 +61,24 ) - 61479,6593
(M) 61479,6593
= 125,5572
2 2 2
e JKB B ra B
2 2 2
_ (2(57,12 +586,35 +59,86 ) - 61479,6593
(M) 61479,6593
=22,6731
o K AxB = JK Perlakuan — JK A —JK B

= 148,7812— 148,7812—- 22,6731
=0,5510
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« JK Blok SRl AL
.
— 510,93“ + 541,03 _ 61479,6593
=50,3339
e JK Eror = JK Total — JK Perlakuan — JK Blok
=218,3040 — 148,7812— 50,3339
=19,1889

Tabel 60. Analisis Keragaman Total Padatan Terlarut (%)

Sumber db IK RK Fh Ft
Keragaman JK/db | Rkper/Rkerror | 5% 1%
A 2 | 1255572 | 62,7786 26,17 ** 4,46 8,65
B 2 | 22,6731 | 11,3365 4,73 * 4,46 8,65
AxB 4 0,5510 0,1377 0,06 Tn 3,84 7,01
Blok 1 | 50,3339 | 50,3339 20,9846
Error 8 | 19,1889 2,3986
Keterangan: * = berbeda nyata
** = berbeda sangat nyata
tn = tidak berbeda nyata
e db A =al =3-1 =2
e dbB =b-1 =3-1 =2
e dbTXM =(a-1)(b-1) =(3-1)(3-1) =4
e dbEror =ab(r-1) =3.3(2-1) =8
e dbTotal =(r.a.b)-1 =(233)-1 =17
« RKA  =IX4 = 1255572 = 62,7786
db A 2
e RKB =2 = 22073 = 11,3365
db B 2
e« RKAxB =22 = 25510 =0,1377
db AxB 4
e RKEror =ZiEfror 227899 = 2,3986
d%ir:r 62,;3786
« FhA = RK Eror = 0,11 = 26,17
RK B 11,3365
o FhB = RK Eror = 0,11 =473
« FRAXB =——-— = =22 =0,06

" RK Eror 0,11



Tabel 61. Hasil Jarak Berganda Duncan A Total Padatan Terlarut

JBD
P rp | (rpxSD/A2) | Selisih

A3 2,0089 | <JBD
A2 2 3,261 2,0618 6,4189 | >JBD
Al 3 3,398 2,1485 4,4100 | >JBD

Peringkat Uji Jarak Berganda Duncan A
e A3 61,24
o A2 59,23
o Al = 54,82

SDH = \/ZXRK Eror _ J2x0.11 - 0.8942

rXb 2X3

_ RpxSd
V2
_3,26X0,8942
T 14142

e Rp2

=2,0618

_ RpxSd
vz
3.39X 0,8942
T 14142

=2,1485

e Rp3

Tabel 62. Hasil Jarak Berganda Duncan B Total Padatan Terlarut

JBD
P rp (rpxSD/\2) Selisih

B3 1,5667 | < JBD

B2 2| 3,261 2,0618 2,6722 | >JBD

B1 3| 3,398 2,1485 1,1056 | < JBD

Peringkat Uji Jarak Berganda Duncan A
e B3 = 59,84
e B2 = 58,28
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e Bl

=57,17

2x0.11

_ |2XRK Eror _
SDH = [ |

Rp 2

Rp3

_ RpxSd
V2

_ 3,26%0,89

1.4142

=2,0618

_ RpxSd
V2

2X3

42

_3.39%x0,8942

1.4142

=2,1485

=0,8942

Lampiran 14. Analisis Total Perbedaan Warna

Tabel 63. Data Primer Analisis Total Perbedaan Warna

BLOK JUMLAH | RERATA
Sampel [ 1
Bl
Al 30,41 27,91 58,32 29,16
A2 34,47 30,77 65,24 32,62
A3 39,10 32,41 71,51 35,75
103,98 91,09
B2
Al 30,46 29,39 59,85 29,92
A2 35,21 31,05 66,26 33,13
A3 41,28 33,20 74,49 37,24
106,94 93,65
B3
Al 31,70 30,51 62,21 31,11
A2 38,06 31,41 69,47 34,74
A3 42,16 33,81 75,97 37,99
111,92 95,74 603,32
JUMLAH | 322,84 280,48 603,32 301,66
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Komputasi :
e Grand Total =603,32

GT? _ 363994,562

e FK == == 20221,9199

e JK Total = (A1B1% + A2B1% + A3B1% + ... + A3B3%) - FK
= (30,41% + 34,47° + 39,10 + ... + 33,81 %) — 20221,9199
= 289,8217

Tabel 64. Total AxB Total Perbedaan Warna

variasi Lama Waktu Pemanasan (B)
Penambahan Rerata A
Gula (A) Bl B2 B3
Al 29,16 29,92 31,11 30,06
A2 32,62 33,13 34,74 33,49
A3 35,75 37,24 37,99 36,99
Rerata B 32,51 33,43 34,61
e JK Perlakuan _ (2((A1B1)2+(A1Brz)2+---+(A3B3)2) _FK
- (Z((29,16)2+(29,922)2+~-~+(37,99)2) _20221,9199
= (222) - 20221,9199
=158,0348
e JKA _ (Z(A12+A22+A32)_FK
rxb
_ (2(30,062+3Z,492+36,992) _20221,9199
_ (122196 3060) 20221,9199
=144, 1311
e JKB _ (2(312+322+332) _EK
rxa
_ (2(32,512+33(‘;432+34,612) _20221,9199

121411,2239

=( ) —20221,9199



=13,2841
o JK AXB = JK Perlakuan - JK A-JK B
= 158,0348- 144,1311- 13,2841
=0,6196
« JK Blok = LIBHIBE  pi
AxB
- 322,84% +280,48% 202219199
= 99,7254
o JK Eror = JK Total — JK Perlakuan — JK Blok
=289,8217- 158,0348- 99,7254
= 32,0616
Tabel 66. Analisis Keragaman Total Perbedaan Warna
Sumber db IK RK Fh Ft
Keragaman JK/db | Rkper/Rkerror | 5% 1%
A 2 | 144,1311 | 72,0655 | 17,9818 ** 4,46 8,65
B 2 | 13,2841 | 6,6420 1,6573 Tn 446 | 8,65
AxB 4 | 0,6196 | 0,1549 0,0386 Tn 3,84 | 7,01
Blok 1 | 99,7254 | 99,7254 24,8835
Error 8 | 32,0616 | 4,0077
Keterangan: * = berbeda nyata
*x = berbeda sangat nyata
tn = tidak berbeda nyata
e db A =al =3-1 2
e dbB =b-1 =3-1 2
e dbTXM =(a-1)(b-1) =(3-1)(3-1) 4
e dbEror =a.b(r-1) =3.3(2-1) 8
e dbTotal =(rab)-1 =(2.3.3)-1 17
« RKA =4 =203 =72,0655
db A 2
e RKB =12 =220 =6,6420

T dbB

2
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_ JK AxB _ 0,6196

« RKAXB = =0,1549
db AxB 4

e RKEror =" =200 = 4,0077
db Eror 8

e FNA == = 2280 = 17,9818
RK Eror 4,0077

e FhB - _RKEB = 56420 =1,6573
RK Eror 4,0077

¢« FAAXB =——— =222 = 0,086
RK Eror 4,0077

Tabel 67. Hasil Jarak Berganda Duncan A

JBD
P rp | (rpxSD/A2) | Selisih

A3 3,5000 | < JBD

A2 2| 3,261 3,9901 | 6,9300 | >JBD

Al 3| 3,398 4,1577 | 13,4300 | <JBD

Peringkat Uji Jarak Berganda Duncan A
e A3 =3699
e A2 =3349
o Al = 30,06

e SDH :\/ZXRKEror:\/ZX;},)(();)77:117304

rXb

_ RpxSd
vz
_3,26X1,7304
T 14142

=3,9901

Rp 2

_ RpxSd
e Rp3 =—5

_ 3.39x 1,7304
1.4142

=4,1577



