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LAMPIRAN
Lampiran I. Uji Organoleptik (Warna dan tekstur Irisan lemon kering)

Nama : Hari/Tanggal:

NIM : Tanda Tangan:

Di hadapan saudara terdapat 9 sampel irisan lemon kering memiliki kode yang
berbeda. Saudara diminta untuk memberi penilaian, kesukaan warna dengan cara melihat

dan kesukaan tekstur dengan cara sedikit meraba. Lalu memberikan penilaian 1-7.

Kode Sampel |Warna Tekstur
113
246
385
005
286
451
439
182
324

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 Il. Uji Organoleptik (Rasa dan Aroma Air Seduhan Irisan Lemon

kering)
Nama : Hari/Tanggal:
NIM : Tanda Tangan:

Di hadapan saudara terdapat 9 sampel air seduhan irisan lemon kering yang telah
melewati proses pengeringan memiliki kode yang berbeda. Saudara diminta untuk
memberi penilaian kesukaan aroma dengan cara mencium, kesukaan rasa dengan cara
mencicipi dan kesukaan aroma dengan menghirup air seduhan lemon slice. Lalu

memberikan penilaian 1-7.

Kode Sampel Rasa Aroma

113
246
385
005
286
451
439
182
324

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 I11. Analisis Kadar Air Metode Pemanasan Oven (Sudarmadji
dkk., 1997)

Analisis kadar air dikerjakan dengan menggunakan oven. Kadar air dihitung
sebagai persen berat, artinya berapa gram berat contoh dengan yang selisih berat
dari contoh yang belum diuapkan dengan contoh yang telah (dikeringkan). Jadi
kadar air dapat diperoleh dengan menghitung kehilangan berat contoh yang
dipanaskan. Urutan kerjanya sebagai berikut:

» 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

Kadar air (%bk) = x~y)
y—a)

X 100%

Keterangan:
X = berat cawan dan sampel sebelum dikeringkan (g)
y = berat cawan dan sampel setelah dikeringkan (g)
a = berat cawan kosong (g)

Contoh perhitungan sampel;

Kadar airtebk 342668 -33.9786
acar A oK = 34668 — 32.2698

82
0y — 0
1.7088x100A) 16.87%/bk

Kadar air%/bk =

Lampiran IV. Analisis Kadar abu Metode Furnance (Sudarmadji dkk., 1997)
Prinsip penetapan kadar abu dilakukan dengan cara pengabuan sampel
pada suhu 550-600°C, sehingga bahan organik yang ada pada sampel

menjadi CO2 dan logam menjadi oksida logamnya. Penetapan kadar abu
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dilakukan dengan cara,

Menimbangan sampel lalu dimasukkan kedalam cawan porselen yang sudah
terlebih dahulu dikonstankan.

Setelah itu cawan yang berisi sampel dimasukkan kedalam tanur.
Mula-mula sampel diabukan pada suhu 300°C selama 1,5 jam dan
selanjutnya pada suhu 600°C selama 2,5 jam, kemudian tanur dimatikan dan
dibiarkan selama satu malam.

Cawan kemudian diambil dan didinginkan didalam desikator lalu ditimbang
hingga diproleh berat abu yang dihasilkan. Perhitungan kadar abu dapat

dihitung dengan rumus berikut:

Kadar abu%/bk = mxlOO%
Dimana :
A = Kurs kosong (gr)

B = Kurs + sampel sebelum (gr)
C = Kurs + sampel sesudah (gr)

Contoh peritungan sampel,;

22.0258 —21.9826

0, = 0,
Kadar abu%/bk 539815 — 21,9826 x100%

0.0432
Kadar abu%/bk = mxmo% = 2.16%/bk

Lampiran V. Analisis Vitamin C (AOAC, 1999)

>

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 Equivalen dengan 0,88 mg asam askrobat.

Kadar vitamin C dapat dihitung sebagai askrobat dengan rumus sebagai berikut:

mllod 0,01 Nx0,88xPx 100
A= mlsampel

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

factor pengencaran
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Lampiran VI. Analisis Aktivitas Antioksidan Metode DPPH (Cahyana dkk., 2002)

»Pembuatan larutan DPPH menggunakan 0,0039 g serbuk DPPH dicampurkan
dalam labu ukur 50 mL dan ditambah methanol PA hingga tera.

» Masing-masing sampel dilarutkan bersama methanol PA dalam labu ukur 25 mL
hingga tanda tera (larutan induk 1000 ppm).

» Masing - masing sampel dibuat larutan induk dibuat menjadi 5 konsentrasi
diantaranya 100 ppm, 50 ppm, 25 ppm, 12,5 ppm, dan 6,25 ppm.

» Setelah terbentuk pada masing-masing konsentrasi, dipipet 1 mL ke dalam tabung
reaksi.

» Kedalam masing-masing tabung reaksi pada setiap sampel ditambahkan 1 mL
larutan DPPH 200 mikromolar.

» Diinkubasi pada ruang gelap selama 30 menit. 7. Selanjutnya diencerkan dengan 3
mL methanol PA.

» Absorbansi DPPH diukur dengan menggunakan spektrofotometer UV pada panjang
gelombang 517 nm.

> Nilai serapan larutan DPPH sebelum dan sesudah penambahan ekstrak tersebut
dihitung sebagai persen inhibisi (% inhibisi).

» Hitung persentase inhibisi dengan menggunakan rumus sebagai berikut:

Lampiran VII. Analisis Total Flavonoid Menggunakan Spektrofotometer
(Chang dkk, 2002)
a. 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.

b. 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.

e VVolume nya dicukupkan dengan etanol 70% sampai tanda batas,
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sehingga diperoleh larutan dengan konsentrasi 10, 20, 40, 80 dan 160
Ppm
c. Pembuatan larutan blanko
a. Larutan blanko dalam penelitian ini menggunakan etanol 70%
sebanyak4 mL, kalium asetat 0,2 mL dan aluminium klorida 0,2 mL,
ditambahkanaquades 5,6 mL, kemudian dimasukkan ke dalam labu
ukur 10 mL.
d. 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.

e. 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 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.

f.  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
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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
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)

Kandungan Flavonoid Q@L’ﬁgxmg x 100%

Keterangan :
C = Kesetaraan Kuersetin (mg/L)
\Y/ = Volume total ekstrak etanol (mL)

Fp = Faktor Pengenceran= Berat sampel (mg)



Kode | x2 | Aquades (ml) | AICI3 (ml) Absorbansi (y)
SO 0 1 2 0
SO1 2 0.9 2 0.237
S02 | 4 0.8 2 0.405
SO3 | 6 0.7 2 0.442
S04 | 8 0.6 2 0.598
SO5 |10 0.5 2 0.712
SO6 |12 04 2 0.835
SO7 |14 0.3 2 0.993
SO8 | 16 0.2 2 1.104
SO9 |18 0.1 2 1.2226
S1 20 0 2 1.273
Faktor pengenceran
Pengenceran | absorbansi
100 0.072
50 0.168
25 0.285
20 0.392
Chart Title
1.6
1.4 y =0.0625x +0.0864
1.2 R2=0.9892 @' ®
@ .’_.,.o..
=08 =
% 06 ...'.....0 °
04 _
02 | ..®"
0e
0 5 10 15 20 25
Axis Title

Contoh perhitungan
Regresi Kurva Standar
Baku : y=0,009x-0,02

Konsentrasi sampel:
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Seriesl

Linear (Series1)
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Y = axX+b

0,897 = 0,009X+(-0,02)
0,897 +0,02 = 0,009 X

X = 101,8889 pg/ mL

Kadar Flavonoid (mg/100 g) =¢ xI/IV/x Fp

_ 101,8889 pg/ mLx 5

x 100 =10,1889
5g x1mlL

Lampiran VII1. Warna (Chromameter/Hand Colorimeter)

a.
b.

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,
danb

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) semskin tinggi nilai semakin cerah

a*= kecendrungan warna merah hijau

b*= kecendrungan warna kuning-biru



—

Lampiran Il. Dokumentasi Penelitian

\%‘1 -

Pengirisan lemon

Mamasukan kombinasi suhu dan waktu

kedalam oven
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Analisis Kadar Air

Analisis Kadar Abu




Lampiran I1l. Perhitungan Statistik Pengamatan

A. Aktivitas Antioksidan

Tabel 35. Data Primer Analisis Aktivitas Antioksidan

Pengulangan
Perlakuan | I Jumlah Rerata
T1
Al 68 67 135,00 67,50
A2 70 69 139,00 69,50
A3 72 73 145,00 72,50
T2
Al 71 70 141,00 70,50
A2 73 71 144,00 72,50
A3 75 73 148,00 74,50
T3
Al 75 74 149,00 74,50
A2 77 76 153,00 76,50
A3 78 77 155,00 77,50
Jumlah 659,00 650,23 1309,00
GT =1309,00
FK = e = (1309’00)2: LSS 95193, 3889
rxaxb 2x3x3 18
JK Total = Y {(ALT1)?*+(A1T2)?+(A1T3)%...+(A3T3)%} - FK

177,61
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95371,00 — 95193,3889




Tabel 36. Tabel AXT

Al A2 A3
T1 135.00 139.00 145.00 419.00
T2 141.00 144.00 148.00 433.00
T3 149.00 153.00 155.00 457.00
JUMLAH | 425.00 436.00 448.00

(ZHIT1)? + (SH1T2)? + (TH1T3)?..... + (TH3T3)?

r

JK Perlakuan= - FK

= _1_90.72_27_r00 - 95193, 3889

=170.11

_Z(H1?+H2? + H3? +...)

KA —
J — FK
571425.00
= ————— 95193, 3889
=44.11
T12 4+ T22 + T3? + ...
KT ) ) ek
r.a
571899.00
= ————— 95193, 3889

6

123.11



JK AXT = JK Perlakuan —JK A - JK T
= 170.11-14.11-123.11
=2,89

JKBlok = &tb@ﬁ _FK

- 89678100 _ 5193 3889
=450
JK Eror = JK Total — JK Per — JK Blok

=177.61-170.11-4,50

=3,00

Tabel 37. Analisa Keragaman Uji Aktivitas Antioksidan

Ft
Kfég:ri;n db K RK Fh o T
A 2 1.0431 0.5215 26.3969™ | 4,46 | 8,65
T 2 3.7903 1.8952 95.9202™ | 4,46 | 8,65
AXT 4 0.0708 0,0177 0.8957tn | 3,84 | 7.01
Blok 1 0.0013 0,0013 0.0639
Eror 8 0.1581 0.0198

Keterangan : **) Berpengaruh sangat nyata , ™) Tidak berpengaruh nyata

Uji jarak berganda dengan jenjang nyata 5% pada aktivitas antioksidan pada

perlakuan A (Variasi suhu)
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Peringkat Uji Jarak Berganda Duncan (JBD) A

A3 =74,67
A2 =72,67
Al =70,83

SDH :\/'ZxRKEror:\/lel,5373:0,3536
rxb 2x3

Rp x Sd

Rp2= 5

_3,26x0,8153
T 1,4142

3,8400

Rp x Sd
Rp3:—_
V2

3,398 x0,8495
B 1,4142

1,8400

Tabel 38. Hasil jarak berganda duncan A pada aktivitas antioksidan

JBD
P rp Selisih
(rpxSD/\2)
A3 2,0000 <JBD
A2 2 3,261 3,8400 3,8400 >JBD
Al 3 3,398 1,8400 1,8400 <JBD

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

Uji jarak berganda dengan jenjang nyata 5% pada aktivitas antioksidan pada

perlakuan T (lama waktu)
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Peringkat Uji Jarak Berganda Duncan (JBD) T

T3 =76,17
T2 =72,17
T1 =69,83

SDH :\[ZxRKEror:\/'lel.537320'3536
rxb 2x3

Rp x Sd

Rp2= "

3,261x0,8153
1,4142

6,3333

R 3_Rpde
NG

3,398 x0,8495
1,4142

2,3333

Tabel 39. Hasil jarak berganda duncan T pada aktivitas antioksidan

JBD
P rp Selisih
(rpxSD/A2)
T3 4.0000 <JBD
T2 2 3,261 0,8153 6.3333 >JBD
T1 3 3,398 0,8495 53333 <JBD

Keterangan : Jika selisih menunjukkan < JBD berarti tidak berbeda nyata,

sedangkan jika selisih > JBD terdapat beda nyata rerata perlakuan.



B. Kadar Flavonoid

Tabel 40. Data Primer Uji Total Flavonoid

Perlakuan IPenguIanganI | Jumlah Rerata
T1
Al 3,57 3,86 7,44 3,72
A2 3.40 3,61 7,01 3,50
A3 3,15 2,80 5,95 2,97
T2
Al 3,32 3,25 6,57 3,29
A2 3.05 2,93 5,98 2,99
A3 2,84 2,64 5,48 2,74
T3
Al 2.53 2,56 5,09 2,54
A2 2,28 2,24 4,52 2,26
A3 2,02 2,11 4,13 2,07
Jumlah 26,16 26,01 52,17 26,08
GT =124,103
i _ (GT)? _ (124,10)° _ 15140081 _
rxaxb 2x3x3 '
JKTotal = ¥ {(HIT1)>+(H1T2)*+(H1T3)2...+(H3T3)?} - FK

871,9736 — 124,10

16,3730



Tabel 41. Tabel AXT

JUMLAH
T1 T2 T3 A
Al 16.8300 15.4600 13.8700 46.1600
A2 15.6900 14.2100 12.3400 42.2400
A3 13.0500 12.0400 10.6100 35.7000
JUMLAH 45.5700 41.7100 36.8200
T

(ZH1T1)? + (TH1T2)® + (RHIT3) ... + (RH3T3)?

JK Perlakuan=

— 1742.8494 _ 124,10

= 15.8241

JK A
r.b

5172.0614
= e 124,10

=6,4097

_Z(HI + H2? 4 H3® +..)

JKT

r.a

5189.4532
= e 124,10

=9,3083

N(T12+T2% + T3 + ...

— FK

— FK
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JK AXT = JK Perlakuan - JK A -JK T

=15,8241- 6,4097 — 9,3083

=0,1062
2 2
D™+ Ol
Kelok =2 D
a.b
=7710,11 124.10
9
=0,1028
JK Eror = JK Total — JK Per — JK Blok
=16,3730-15.8241- 0,1028
=0,4461
Tabel 42. Analisa Keragaman Uji Total Flavonoid
Ft
Sumber |y K RK Fh
Keragaman 50 | 1%
A 2 1,0431 | 0,5212 | 26,3969 | 4,46 | 8,65
T 2 3,7903 1,8952 | 95,9202 | 4,46 | 8,65
AXT 4 0,0708 0,0177 0,8957" | 3,84 | 7,01
Blok 1 0,0013 0,0013 0,0639
Eror 8 0,1581 0,0198

Keterangan : **) Berpengaruh sangat nyata , ") Tidak berpengaruh nyata

Uji jarak berganda dengan jenjang nyata 5% pada kadar flavonoid pada

perlakuan A (Suhu)
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Peringkat Uji Jarak Berganda Duncan (JBD) A

Al =7,60
A2 =6,95
A3 =6,14

SDH-= \/'ZxRKEror \/2x00186 O 1363

_RpxSd
Rp2= 5

3,261 x0,1363

1,4142
= 0,3144
Rp x Sd
Rp 3 = ———
V2
_3,398x0,1363
T 1,4142
= 0,3276
Tabel 43. Hasil jarak berganda duncan A pada kadar flavonoid
JBD
P rp Selisih
(rpxSD/\2)
Al 0,6500 >JBD
A2 2 3,261 0,3144 1,4600 >JBD
A3 3 3,398 0,3276 0,8100 <JBD

Keterangan : Jika selisih menunjukkan < JBD berarti tidak berbeda nyata,

sedangkan jika selisih > JBD terdapat beda nyata rerata perlakuan.

Uji jarak berganda dengan jenjang nyata 5% pada kadar flavonoid pada

perlakuan T (lama waktu)
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Peringkat Uji Jarak Berganda Duncan (JBD) T

T1 =7,69
T2 =711
T3 =595

SDH-= \/'ZxRKEror \/2x00186 O 1363

_RpxSd
Rp2= 5
_3,261x0,1363
T 14142
= 0,3144
Rp x Sd
Rp 3 = ———
V2
_3,398x0,1363
T 1,4142
= 0,3276
Tabel 44. Hasil jarak berganda duncan T pada kadar flavonoid
JBD o
P rp Selisih
(rpxSD/\2)
T1 0.5800 >JBD
T2 2 3,261 0,3144 1.7400 >JBD
T3 3 3,398 0,3276 1.1600 <JBD
Keterangan : Jika selisih menunjukkan < JBD berarti tidak berbeda nyata,sedangkan jika

selisih > JBD terdapat beda nyata rerata perlakuan



C. Vitamin C
Tabel 44. Data Primer Uji Vitamin C
Perlakuan Pengulangan Jumlah Rerata
| 11
T1
Al 7,9170 8,7920 16,7090 8,3545
A2 6,7560 7,9100 14.6660 7,3330
A3 5,2740 4,3930 9,6670 4,8335
T2
Al 7,0320 6,1450 13,1770 6,5885
A2 5,2680 5,2650 10,5330 5,2665
A3 4,3890 4,3930 8,7820 4,3910
T3
Al 5,2730 6,1530 11,4260 5,7130
A2 4,3920 5,2680 9,6600 4,8300
A3 4,6330 3,5180 8,1510 4,0755
Jumlah 50,9340 51,8370 102,7710
GT =102,7710
» _ @D _ (1027710)° 10561,8744 867710
rxaxb 2x3x3 ;
JKTotal = ¥ {(HIT1)*+(H1T2)?+(H1T3)2...+(H3T3)?} - FK

36,3226

623,0936 — 586,7710
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Tabel 45. Tabel AxT

Al A2 A3 JUMLAH
A
T1 16.7090 14.6660 9.6670 41.0420
T2 13.1770 10.5330 8.7820 32.4920
T3 11.4260 9.6600 8.1510 29.2370
JUMLAH | 41.3120 34.8590 26.6000
T

(ZH1T1)? + (TH1T2)® + (RHIT3) ... + (RH3T3)?

r

JK Perlakuan= FK

— 1239.2419 - 586,7710

= 33,0999

_Z(HI + H2* 4 H3® +..)

JK A — FK
r.b
3629.3912
= — 586,7710
= 18,1275
T1%2 + T2%2 + T3% + ...
JKT = 2( ) — FK
r.a
3594.9780
= — _ 586,7710

=12,3920
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JK AXT = JK Perlakuan - JK A-JK T
=33,0999 18,1275 — 12,3920
= 36,3226
2 2
O+l
JK Blok = M —FK
a.b
5281,3469
=____ — 586,7710
9
=0,0453
JK Eror = JK Total — JK Per — JK Blok
=36,3226 —33,0999- 0,0453
=3,1773
Tabel 46. Analisa Keragaman Uji Vitamin C
Ft
sumber |-y, IK RK Fh
Keragaman 50 | 1%
T 2 18,1275 9,0638 22,8209 | 4,46 | 8,65
S 2 12,3920 6,1960 15,6004 | 4,46 | 8,65
TxS 4 2,5805 0,6451 1,6243"™ | 3,84 | 8,01
Blok 1 0,0453 0,0453 0,1141
Error 8 3,1773 0,3972

Keterangan : **) Berpengaruh sangat nyata , ™) Tidak berpengaruh nyata

Uji jarak berganda dengan jenjang nyata 5 % pada perlakuan A (Suhu)
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Peringkat Uji Jarak Berganda Duncan (JBD) A

Al =6,89
A2 =581
A3 =4/43

SDT = \/ZxRK Eror: \ﬂx0.1324 — 0,3639
rxb 2x3

_RpxSd
Rp2= i
_3,261x0,3639
T 1,4142
= 0,8390
Rp x Sd
Rp3= =
P V2
_3,398x0,3639
T 1,4142
= 0,8742
Tabel 47. Hasil jarak berganda duncan A pada vitamin C
JBD N
P rp Selisih
(rpxSD/A2)
Al 1.0800 >JBD
A2 2 3,261 0,8390 2 4600 >JBD
A3 3 3,398 0,8742 1.3800 >JBD

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

Uji jarak berganda dengan jenjang nyata 5 % pada perlakuan T (Lama waktu)
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Peringkat Uji Jarak Berganda Duncan (JBD) T

Tl =6,84
T2 =542
T3 =487

SDT= \/ZxRK Eror: \ﬂx0.1324 — 0,3639
rxb 2x3

_RpxSd
Rp2= i
_ 3,261x0,3639
T 1,4142
= 0,8390
Rp x Sd
Rp3= —
P V2
_3,398x0,3639
T 1,4142
= 0,8742
Tabel 48. Hasil jarak berganda duncan T pada vitamin C
JBD o
P rp Selisih
(rpxSD/A2)
T 14247 | 798P
T2 2 3,261 0,8390 1.9700 >JBD
T3 3 3,398 0,8742 0.5453 >JBD

Keterangan  : Jika selisih menunjukkan < JBD berarti tidak berbeda nyata,sedangkan jika

selisih > JBD terdapat beda nyata rerata perlakuan.



D. Kadar Abu
Tabel 49. Data Primer kadar Abu
P |
Perlakuan I engu langan T Jumlah Rerata
T1
Al 2,1600 3,1700 5,3300 2,6650
A2 3,4200 5,2700 8,6900 4,3450
A3 4,8700 5,8400 10,7100 5,3550
T2
Al 3,7500 4,3900 8,1400 4,0700
A2 5,1500 5,1500 11,7800 5,8900
A3 6,7700 6,7700 14,3700 7,1850
T3
Al 5,5800 7,5100 13,0900 6,5450
A2 6,6700 8,4300 15,1000 7,5500
A3 8,7500 10,7500 19,5000 9,7500
Jumlah 47,1200 59,5900 106,7100
GT =106,7100
(GTY (10571  1138,70241
00) -
FK =632,6135

JK Total

:rxaxb:2x3x3:

=714.6285 - 632,6135

= 82,0161

18

= 3 {(HIT1)>+(H1T2)2+(H1T3)2. . .+(H3T3)2} - FK
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Tabel 50. Tabel AT

Ft

Kg’r‘;rg:;;n db IK RK Fh o T 1o

A 2 27,0600 13,5300 | 97,6446 | 4,46 | 8,65

T 2 44,3397 22,1699 | 159,9974™ | 4,46 | 8,65

AXT 4 0,8688 0,02172 1,5676" | 3,84 | 7,01
Blok 1 8,6389 08,6389
Error 8 1,1085 0,1386

IK Perlakuan= (ZHIT1)? + (FH1T2)? + (FHIT3)..... + (FH3T3)® FK

r

- 1409-7% - 632,6135

= 72,2686

_Z(HI* + H2? + H3* +..)

JK A — FK
r.b
3958.0349
= —_632,6135
6
T1%2 + T2%2 4+ T32 + ...
JKT = 2( ) — FK
r.a
4061.7131
= T —632,6135

44,3397
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JK AXT = JK Perlakuan - JK A-JK T
= 72,2686 — 27,0600 — 44,3397
=0,8688
2 2
D™+ QI
Kelok =2 D
a.b
771,262
= _5 025_ 1272012,5
9
=8,6389
JK Eror = JK Total — JK Per — JK Blok
=82,0161-72,2686 — 8,6389
=1,1085
Tabel 51. Analisa Keragaman Uji Total Kadar Abu
Ft
Sumber |-y, IK RK Fh
Keragaman 5% | 1%
A 2 27,0600 13,5300 | 97,6446 | 4,46 | 8,65
T 2 44,3397 22,1699 | 159,9974™ | 4,46 | 8,65
AXT 4 0,8688 0,02172 1,5676" | 3,84 | 7,01
Blok 1 8,6389 08,6389
Error 8 1,1085 0,1386

Keterangan : **) Berpengaruh nyata , ™) Tidak berpengaruh nyata

Uji jarak berganda dengan jenjang nyata 5% pada kadar tanin pada

perlakuan A (Suhu).
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Peringkat Uji Jarak Berganda Duncan (JBD) A

A3 =743
A2 =501
Al =443

SDT:\/ZxRKErOT

rxb

Rp x Sd

Rp2= "

_3,261x0,2149

1,4142

0,4956

_RpxSd
V2

_3,398x0,2149

1,4142

0,5164

Tabel 52. Hasil jarak berganda duncan A pada kadar abu Terlarut

3

= 2200452 2 0 2149
2x

JBD
P rp Selisih
(rpxSD/A2)
A3 15017 | <9BP
A2 2 3,261 0,4956 3.0033 > JBD
Al 3 3,398 0,5164 15017 <JBD

Keterangan : Jika selisih menunjukkan < JBD berarti tidak berbeda nyata,

sedangkan jika selisih > JBD terdapat beda nyata rerata perlakuan.

Uji jarak berganda dengan jenjang nyata 5% pada kadar abu pada perlakuan

T (Lama waktu).
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Peringkat Uji Jarak Berganda Duncan (JBD) T

T3 =795
T2 =572
Tl =412

SDT:\/ZxRKErOT

rxb

Rp x Sd

Rp2= "

_3,261x0,2149

1,4142

0,4956

_RpxSd
V2

_3,398x0,2149

1,4142

0,5164

Tabel 53. Hasil jarak berganda duncan T pada kadar abu Terlarut

3

= 2200452 2 0 2149
2x

104

JBD o
P rp Selisih
(rpxSD/A2)
T3 52333 <JBD
T2 2 3,261 0,4956 3.8267 >JBD
T1 3 3,398 0,5164 15933 <JBD
Keterangan : Jika selisih menunjukkan < JBD berarti tidak berbeda nyata,sedangkan jika

selisih > JBD terdapat beda nyata rerata perlakuan



E. Kadar Air
Tabel 54. Data Primer Kadar Air
P I
Perlakuan I engu’angan T Jumlah Rerata
T1
Al 17,6700 17,4400 35,1100 17,5550
A2 16,8700 16,6300 33,5000 16,7500
A3 14,1300 15,9400 30,0700 15,0350
T2
Al 16,0200 16,0400 32,0600 16,0300
A2 15,7900 15,9100 31,7000 15,8500
A3 13.1900 14,2300 27,4200 13,7100
T3
Al 15,1400 14,4300 29,5700 14,7850
A2 13,4700 12.0000 25,4700 12,7350
A3 12,3700 11,9000 23,8400 11,9200
Jumlah 134,6500 134,0900 268,7400
GT = 268,7400
i _(GT)?  (268,7400)° 72221,1876 _ 401.2882
“rxaxb~ 2x3x3 18 - :
JK Total = Y {(H1T1)?+(H1T2)*+(H1T3)?.. +(H3T3)%} - FK

=4071.5832 — 4012,2882

= 59,2950
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Tabel 55. Tabel AT

Ft

Kgérgfrf];n db IK RK Fh T 1ok

A 2 | 200860 | 10,0430 | 20.2808™ | 4,46 | 8,65

T 2 | 333100 | 16,6650 | 33,6331 | 4,46 | 8,65

AxT 4 | 1,9200 | 004800 | 0,9693" | 3,84 |7,01
Blok 1 | 00174 | 00174
Eror 8 | 39616 | 04952

(ZHIT1)® + (RHIT2)* + (ZHIT3)%.... + (RH3T3)*
r

JK Perlakuan= FK

= S22 4012,2882

= 55,316

_Z(HI* + H2* + H3® +..)

JK A — FK
r.b
24914,2454
= — 4012,2882
= 20,0860
T1%2 + T2%2 4+ T32% + ...
JKT = 2( ) — FK
r.a
24273,5892
= T —4012,2882

33,3100



JK AXT = JK Perlakuan - JK A -JK T

= 55,3160 — 20,0860 — 33,3100

=1,9200
2 2
D™+ Ol
Kok =2 te
a.b
36110,7506
= —4012,2882
9
=0,0174
JK Eror = JK Total — JK Per — JK Blok
=59,2950-55,316- 0,0174
=3,9616
Tabel 56. Analisa Keragaman Uji Kadar Air
Ft
sumber |-y, IK RK Fh
Keragaman 50 | 1%
A 2 20,0860 10,0430 | 20.2808 | 4,46 | 8,65
T 2 33,3100 16,6650 | 33,6331 | 4,46 | 8,65
AxXT 4 1,9200 0,04800 0,9693" | 3,84 | 7,01
Blok 1 0,0174 0,0174
Eror 8 3,9616 0,4952

Keterangan : **) Berpengaruh sangat nyata , ") Tidak berpengaruh nyata

Uji jarak berganda dengan jenjang nyata 5% pada kadar air pada

perlakuan A (Suhu) dan perlakuan T (Lama Waktu)
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Peringkat Uji Jarak Berganda Duncan (JBD) A

Al =16,12
A2 =1511
A3 =1356
SDH-= \/'ZxRKEror — \/2x0,1651 — 0,4063
rxb 2x3
_RpxSd
Rp2= 5

3,261 x 0,4063

1,4142
= 0,9368
Rp x Sd
Rp 3= P —
V2
_3,398x0,4063
T 1,4142
= 0,9762
Tabel 57. Hasil jarak berganda duncan A pada kadar air
JBD N
P rp Selisih
(rpxSD/\2)
Al 1.0100 <JBD
A2 2 3,261 0,9368 2 5600 >JBD
A3 3 3,398 0,9762 15500 >JBD
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Peringkat Uji Jarak Berganda Duncan (JBD) T

T1 =16,45
T2 =15,20
T3 =13,15

SD T = V2 o 285 20,4063

rxb

_RpxSd
Rp2= 5

_3,261x0,4063
B 1,4142

0, 9368

_RpxSd
V2

3,398 x0,8292
B 1,4142

0,9726

Tabel 58. Hasil jarak berganda duncan T pada gula kadar air

JBD
P rp Selisih
(rpxSD/\2)
T1 1.2500 <JBD
T2 2 3,261 0,9368 3.3000 >JBD
T3 3 3,398 0,9762 5 0500 >JBD
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F. Analisis Warna Chromameter

Tabel 59. Data Primer Analisis Warna Chromameter

Perlakuan I Pengulangar:l Jumlah Rerata

T1

Al 11,39 12,68 24,07 12,04

A2 9,11 8,12 17,23 8,62

A3 12,08 14,14 26,23 13,11
T2

Al 13,29 10,74 24,03 12,01

A2 14.20 18,00 32,29 16,15

A3 12.30 13,11 25,41 12,70
T3

Al 14,12 16,49 30,61 15,30

A2 16.48 15,15 31,62 15,81

A3 21,53 20,55 42,08 21,04

Jumlah 124,59 128,98 253.58
GT = 281,55

FK

2
_ (GT)® _ (28155)° 792704025

JK Total

“rxaxb ™

4727.53 — 4404

323,6810

2x3x3

18

= 4404

3 {(HIT1)24(H1T2)*+(H1T3)2...+(H3T3)%} - FK
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Tabel 60. Tabel AXT

Al A2 A3
T1 25.3147 20.5222 25.5820 71.4189
T2 28.4547 33.7805 35.7719 98.0070
T3 33.1372 34.5289 44.4560 112.1221
JUMLAH 86.9066 88.8315 | 105.8099

JK Perlakuan=

(ZHIT1)® + (RHIT2)* + (ZHIT3)%.... + (RH3T3)*

FK

r

= 472753 _ 4404
2

JKA

202,9027

_Z(H1?+H2? + H3? +...)

r

26639,5238

= 36,0726

JKT

.b

— 4404

r.

27277,3920

142,3840

_Z(TI 4 T2+ T3+ ...)

a

— 4404

— FK

— FK
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JK AXT = JK Perlakuan —JK A-JK T

=202,9027 — 36,0726 — 142,3840

= 24,4421

2 2
% + (S
JK Blok :&&b(z_)_FK

39884,6
= — 1816,9427

9
=27,7781

JK Eror = JK Total — JK Per — JK Blok

= 323,6830-202,4421- 27,7781

=6,8550

Tabel 61. Analisa Keragaman Analisis Warna Chromameter
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Ft
Kfég:ri;n db IK RK Fh o T 1o
A 2 52,7575 26,3788 2,1778tn | 4,46 | 8,65
T 2 114,3526 | 57,1763 4,7205* | 4,46 | 8,65
AXT 4 24,6419 7,1605 0,5912tn | 3,84 | 7,01
Blok 1 0,3171 0,3171 0,0262
Eror 8 98,8986 12,1123
Keterangan : **) Berpengaruh sangat nyata , ") berpengaruh nyata, ™) Tidak

berpengaruh nyata

Uji jarak berganda dengan jenjang nyata 5% pada nilai fisik warna

padaperlakuan T (Lama waktu)



Peringkat Uji Jarak Berganda Duncan (JBD) T

T3 =17,39
T2 =14,96
T1 =11,26

SDH = \/ZxRK Eror: \/Zx 3,8751 — 1,9685
rxb 2x3

_RpxSd
V2

Rp 2

3,261 x1,9685
1,4142

4,5392

_RpxSd
V2

3,398 x 1,9685
1,4142

4,7299

Tabel 62. Hasil jarak berganda duncan T pada nilai fisik warna chromameter

JBD o
P rp Selisih
(rpxSD/A2)
T3 5 4300 <JBD
T2 2 3,261 4,5392 6.1300 >JBD
T1 3 3,398 4,7299 3.7000 >JBD
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G. Uji Organoleptik Kesukaan Parameter Warna

Tabel 63. Data Primer Uji Organoleptik Kesukaan Parameter Warna

Pengulangan
Perlakuan | 1 Jumlah Rerata
T1
Al 4,80 4,75 9,55 4,78
A2 4,90 4,70 9,60 4,80
A3 4,50 4,50 9,00 4,50
T2
Al 4,70 4,60 9,30 4,65
A2 4,75 4,70 9,45 4,73
A3 4,90 4,55 9,40 4,70
T3
Al 4,90 4,75 9,65 4,83
A2 4,65 4,50 9,15 4,58
A3 4,40 4,55 9,95 4,48
Jumlah 15,50 41,60 84,05
GT = 84,10
(GT)®>  (84,10)° 70,7281
FK :I’X&Xb:2X3x3: 18 =392,9339
JKTotal = ¥ {(H1T1)?*+(H1T2)*+(H1T3)2...+(H3T3)%} - FK

393,3250 — 392,9339

0,3911
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Tabel 64. Tabel AT

JKA

Al A2 A3 JUMLAH
T1 9.5500 9.6000 9.0000 28.1500
T2 9.3000 9.4500 9.4500 28.2000
T3 9.6500 9.1500 8.9500 27.7500
JUMLAH | 28.5000 | 28.2000 27.4000
IK Perlakuan= (ZHIT1)® + (RH1T2)* + (RHIT3)*.... + (RH3T3)* FK

2

= 0,2686

_Z(HI®+ H2® + H3? +..)

2358.2500

6

=0,1078

JKT =

r.b

Y(T12 + T22 4+ T3 +....)

392,9339

2357.7250

=0,0203

r.a

392,9339

— FK

— FK
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JK AXT

JK Blok

JK Eror

JK Perlakuan —-JK A-JK T

0,2686 —0,1078 —0,0203
=0,1406

(XD + (X1
= ——p— K

3724.17

— 392,9339

=0,0450

= JK Total — JK Per — JK Blok

=0,3911 - 0,2686 — 0,0450

=0,0775

Tabel 65. Analisa Keragaman Uji Organoleptik Kesukaan Parameter warna

Ft
Kfég:ri;n db K RK Fh =TT
A 2 0,1078 0,0593 5,5637° | 4,46 | 8,65
T 2 0,0203 0,0101 1,0466" | 4,46 | 8,65
AXT 4 0,1406 0,0351 3,6272" | 3,84 | 7,01
Blok 1 0,0450 0,0450 4,6452
Error 8 0,0775 0,0097

Keterangan : **) Berpengaruh sangat nyata , ™) Tidak berpengaruh nyata

Uji jarak berganda dengan jenjang nyata 5 % pada perlakuan A (Suhu)
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Peringkat Uji Jarak Berganda Duncan (JBD) A

Al =4]75
A2 =470
A3 =457

SDT = \/ZxRK Eror: \ﬂx0.0024 — 0,0568
rxb 2x3

_RpxSd
Rp2= i
_ 3,261x0,0568
T 1,4142
= 0,1310
Rp x Sd
Rp 3= —
P V2
_3,398x0,0568
T 1,4142
= 0,1365
Tabel 66. Hasil jarak berganda duncan A pada kesukaan warna
JBD o
P rp Selisih
(rpxSD/A2)
Al 0.0500 >JBD
A2 2 3,261 0,1310 0.1800 >JBD
A3 3 3,398 0,1365 0.1300 >JBD
Keterangan  : Jika selisih menunjukkan < JBD berarti tidak berbeda

nyata,sedangkan jika selisih > JBD terdapat beda nyata rerata perlakuan.
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Uji Organoleptik Kesukaan Parameter Tekstur

Tabel 67. Data Primer Uji Organoleptik Kesukaan Parameter Rasa

P |
Perlakuan | enhoy angan“ Jumlah Rerata
S1
T1 4,85 4,75 9,45 4,73
T2 4,95 4,80 9,70 4,85
T3 4,60 4,65 9,30 4,65
S2
T1 5,05 4,80 9,95 4,98
T2 4,85 5,00 9,75 4,88
T3 5,05 4,95 9,40 5,50
S3
T1 4,75 4,75 9,50 4,75
T2 4,85 4,50 9,35 4,68
T3 4,60 4,70 9,30 4,65
Jumlah 14,20 13,95 86,30
GT = 86,30
(GT)?  (86,30)° 7447,69
FK = xaxb=oyayxs~ 1g 4137606
JK Total = ¥ {(H1T1)2+(H1T2)2+(H1T3)2.. +(H3T3)?} - FK

414.1950 — 413,7606

0,4344
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Tabel 68. Tabel AxT

Al A2 A3 JUMLAH
T1 9.4500 9.7000 9.3000 28.4500
T2 9.9500 9.7500 10.0000 29.7000
T3 9.5000 9.3500 9.3000 28.1500
JUMLAH | 28.9000 | 28.8000 28.6000

(ZHIT1)® + (RHIT2)* + (ZHIT3)%.... + (RH3T3)*

r

JK Perlakuan= FK

= 8281100 — 413 7606
2

=0,2944

_Z(HI®+ H2® + H3? +..)

KA — FK
! r.b
2482.6100
= — 413,7606
6
=0,0076
T12 + T2%2 + T3% + ...
JKT = 2( ) — FK
r.a
2483.9150
= —  413,7606

=0,2253



JK AXT
=0,0614
2 2
D™+ OII
KBlok = VG
a.b
_3070,14
9
=0,0868
JK Eror

— 341,0401

= JK Perlakuan - JK A-JK T

0,2944 -0,0076 —0,2253

= JK Total — JK Per — JK Blok

=0,4344 - 0,2944 — 0,0868

=0,1044

Tabel 69. Analisa Keragaman Uji Organoleptik Kesukaan Paramater Tekstur

Ft
KSrl;r;ab;;n ab K RK Fh 50 | 1%
A 2 0,0078 0,0039 0,2979" | 4,46 | 8,65
T 2 0,2253 0,1126 8,62774" | 4,46 | 8,65
AXxXT 4 0,0614 0,0153 1,1755™ | 3,84 | 7,01
Blok 1 0,0356 0,0356 2,7234
Error 8 0,1944 0,0131

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

Uji jarak berganda dengan jenjang nyata 5% pada organoleptik kesukaan

parameter tekstur pada perlakuan T (Lama Waktu)
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Peringkat Uji Jarak Berganda Duncan (JBD) T

T3 =495
T2 =4,74
T1 =4,69

SDH = \/2 x RK Eror: \/Zx 0,0044 — 0,0660
rxb 2x3

_RpxSd
V2

Rp 2

3,261 x 0,0660
1,4142

0,1521

3,398 x 0,0660
T 1,4142

= 0,1585

Tabel 70. Hasil jarak berganda duncan T pada organoleptik kesukaan parameter

tekstur
JBD
P rp Selisih
(rpxSD/A2)
T2 0.2100 >JBD
T3 2 3,261 0,1521 0.2600 >JBD
T1 3 3,398 0,1585 0.0500 <JBD
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J. Uji Organoleptik Kesukaan Parameter Rasa

Tabel 71. Data Primer Uji Organoleptik Kesukaan Parameter Rasa

P I
Perlakuan I engulangan T Jumlah Rerata
S1
T1 4,10 4,50 8,60 4,30
T2 4,40 4,60 9,00 4,50
T3 4,20 4,50 7,70 4,35
S2
T1 4,35 4,50 8,85 4,43
T2 4,60 4,75 8,35 4,68
T3 4,50 4,60 9,10 4,55
S3
T1 4,45 4,60 9,05 4,53
T2 4,20 4,60 8,80 4,40
T3 4,25 4,40 9,65 4,33
Jumlah 39,05 41,05 80,10
GT =80,10
(GT)®>  (80,10)> 6416,01
FK :rxaxb:2x3x3: 18 = 356,4450
JK Total = ¥ {(H1T1)?+(H1T2)*+(H1T3)?.. +(H3T3)%} - FK

= 356.9600 - 356,4450

= 0,5150
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Tabel 72. Tabel Ax T

Al A2 A3 JUMLAH
T1 8.6000 9.0000 8.7000 26.3000
T2 8.8500 9.3500 9.1000 27.3000
T3 9.0500 8.8000 8.6500 26.5000
JUMLAH 26.5000 27.1500 | 26.4500
IK Perlakuan= (ZHIT1)? + (FH1T2)? + (SHIT3)%.... + (RH3T3)? FK

r

= 83569600 356 4450
2

=0,2400

H1% + H2%? + H3? + ....
JKA = 2 b ) — FK
T.

2138.9750
= e 356,4450

=0,0508

T12 + T22 + T3 + ...
KT =& )

r.a

2139.2300
= e 356,4450

0,0933
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JK AXT JK Perlakuan —JK A —JK T

0,2400 -0,0508- 0,0933
=0,0958
D+ @’

—ap K
_3210,01

JK Blok

— 356,4450

9
=0,2222

JK Eror = JK Total — JK Per — JK Blok

=0,5150-0,2400 — 0,2222

=0,0528

Tabel 73. Analisa Keragaman Uji Organoleptik Kesukaan Paramater Rasa

Ft
Kfég:ri;n db K RK Fh o T 1o
A 2 0,5269 0,2635 11,3254™ | 4,46 | 8,65
T 2 0.1419 0,0710 3,0507" | 4,46 | 8,65
AXT 4 0,1789 0,0447 1,9224™ | 3,84 | 7,01
Blok 1 0,0401 0,0401 1,7254
Error 8 0,1861 0,0233
Keterangan : **) Berpengaruh sangat nyata , *) berpengaruh nyata, dan

) tidakberpengaruh nyata

Uji jarak berganda dengan jenjang nyata 5% pada organoleptik kesukaan

parameter aroma pada perlakuan A (Suhu)
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Peringkat Uji Jarak Berganda Duncan (JBD) A

A2 =455
A3 =442
Al =438

SD H = yAxittrer = 2L = 0,0469

rxb

_RpxSd
Rp2-= 7z

3,261 x0,0469
T 1,4142

0,1081

3,398 x 0,0469
T 1,4142

= 0,1127

Tabel 74. Hasil jarak berganda duncan T pada organoleptik kesukaan rasa

JBD N
P rp Selisih
(rpxSD/A2)
T2 0.1300 >JBD
T3 2 3,261 0,1081 0.1700 >JBD
T1 3 3,398 0,1127 0.0400 >JBD
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Keterangan

nyata,sedangkan jika selisinh > JBD terdapat beda nyata rerata perlakuan.

K. Uji Organoleptik Kesukaan Parameter Aroma

: Jika selisih menunjukkan < JBD berarti tidak berbeda

Tabel 75. Data Primer Uji Organoleptik Kesukaan Parameter Aroma

P I
Perlakuan I engu‘angan T Jumlah Rerata
T1
Al 4,70 4,80 9,50 4,75
A2 5,25 5,50 10,75 5,38
A3 4,80 5,00 9,80 4,90
T2
Al 4,30 4,85 9,15 4,58
A2 5,05 5,05 10,10 5,05
A3 4,80 4,75 9,55 4,78
T3
Al 4,95 4,80 9,75 4,88
A2 5,00 4,90 9,90 4,95
A3 4,70 4,75 9,45 4,73
Jumlah 43,55 44,40 87,95
GT = 88,15
(GT)*  (8815)% 77704225
FK =rxaxb-2x3x3 " 18 =431,6901
JKTotal = ¥ {(H1T1)2+(H1T2)?+(H1T3)2...+(H3T3)%} - FK

1,0574

432.7475 - 431,6901
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Tabel 76. Tabel AxT

Al A2 A3 JUMLAH
T1 9.5000 10.7500 9.8000 30.0500
T2 9.1500 10.1000 9.7500 29.0000
T3 9.7500 9.9000 9.4500 29.1000
JUMLAH | 28.4000 30.7500 | 29.0000

JK Perlakuan=

JKA =

JKT =

(ZHIT1)? + (ZH1T2)? + (TH1T3)?.... + (TH3T3)?

- FK

r

8650025, 431,6901
2

0,8211

Y(H1? + H22 + H3% +....)

r.b

2593.1225

0,4969

Y(T1? + T22 + T3% +....)

=431,6901

r.a

2590.8125

0,0119

— 392,9339

— FK

— FK
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JK AXT = JK Perlakuan —JK A-JK T
= 0,8211 -0,4969 —0,0119
=0,2122

2 2
D+ 0O1I
KBlok =V ren
a.c
_ 388576 59933
=0,0612
JK Eror = JK Total — JK Per — JK Blok

=1,0574 -0,8211 - 0,0612

=0,1750
Tabel 77. Analisa Keragaman Uji Organoleptik Kesukaan Parameter Aroma
Ft
Sumber |-y IK RK Fh
Keragaman 50 | 1%
A 2 0,5269 0,2635 11,3254 | 4,46 | 8,65
T 2 0.1419 0,0710 3,0507" | 4,46 | 8,65
AXT 4 0,1789 0,0447 1,9224" | 3,84 | 7,01
Blok 1 0,0401 0,0401 1,7254
Error 8 0,1861 0,0233

Keterangan : **) Berpengaruh sangat nyata , ™) Tidak berpengaruh nyata

Uji jarak berganda dengan jenjang nyata 5 % pada perlakuan A (Suhu)
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Peringkat Uji Jarak Berganda Duncan (JBD) A

A2 =513
A3 =483
Al =473

SDT = \/ZxRKEror: \ﬂx0.0073 — 0,0854
rxb 2x3

Rp x Sd

Rp2= i

3,261 x0,0856
1,4142

0,1969

" 3_Rpde
N
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_3,398x0,0856

Tabel 78. Hasil jarak berganda duncan A pada kesukaan Aroma

JBD

r Selisih
P (rpxSD/\/Z)
A2 0.2917 >JBD
A3 3,261 0,1969 0.3917 >JBD
Al 3,398 0,2052 0.1000 >JBD
Keterangan . Jika selisih menunjukkan < JBD berarti tidak berbeda nyata,

sedangkan jika selisih > JBD terdapat beda nyata rerata perlakuan
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