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Lampiran 1. Analisis pH 

A. Data primer pH minuman cascara 

Perlakuan 
Blok 

Jumlah Rerata 
I II 

A1B4 5,12 5,22 10,34 5,17 

A2B3 6,63 6,47 13,10 6,55 

A2B1 6,73 6,61 13,34 6,67 

A1B2 5,74 4,99 10,73 5,36 

A1B1 5,35 5,09 10,43 5,22 

A2B4 6,55 6,63 13,18 6,59 

A1B3 5,30 5,43 10,73 5,37 

A2B2 6,43 6,70 13,13 6,57 

Jumlah 47,85 47,14 94,99   

      563,94   

 

B. Tabulasi Data 

GT   =  94,99 

FK   = 
   

     
 = 

      

     
 =   563,90 

JK Total   = (Σ Data Primer Kuadrat) – FK 

= 571,28–   563,90 

= 7,38 

JK Blok   = 
       

   

 
 – FK     = 

       

 
 –  563,90 

= 0,03 

JK Perlakuan  = 
                              

 
 – FK 

= 
       

 
 –  563,90

 

= 6,99 

JK A   =
              

   
  – FK  =  

       

 
 – 563,90 

=  6,92 

JK B   = 
              

   
– - FK = 

       

 
 – 563,90 

= 0,02 

JK AxB   = JK Perlakuan – JK A – JK B 

= 6,99 - 6,92 - 0,02 

= 0,06
 

JK Error   = (JK Total) – JK perlakuan – JK Blok 

=  7,38 - 6,99 - 0,03 

=  0,35 
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C. Tabel analisis keragaman pH Minumn cascara 

Sumber 

keragaman db Jk Rk Fh Ft   

      Jk/db Rk/Rk eror 5% 1% 

A 1 6,92 6,92 137,29 5,5 12,26 

B 3 0,02 0,01 0,12 4,35 9,45 

AxB 3 0,06 0,02 0,40 4,35 9,45 

Blok 1 0,03 0,03       

Error 7 0,35 0,05       

 

1. Db 

Db a  = (a-1) = (2-1) = 1 

Db b  = (b-1) = (4-1) = 3 

Db AxB = (a-1) (b-1)     = (2-1) (4-1) 

= (1) (3)  = 4 

Db Blok = (r-1) = (2-1)  = 1 

Db Error = (r-1) (ab-1)  = (2-1) (2.4-1) 

= (1) (7)  = 7 

2. RK  = 
  

  
 

RK A = 
    

 
      = 6,92 

RK B = 
    

 
     = 0,01 

RK AxB = 
    

 
      = 0,02 

RK Blok = 
    

 
      = 0,03 

RK Error = 
    

 
      = 0,05 

3. FH  = 
    

       
 

FH A = 
    

    
        = 137,29 

FH B  = 
    

    
        = 0,12 

FH AxB = 
    

    
        = 0,40 

D. Uji Jarak Berganda Duncan (JBD)  

Perlakuan B1 B2 B3 B4 Rerata A 

A1 5,22 5,36 5,37 5,17 5,28x 

A2 6,67 6,57 6,55 6,59 6,59y 

Rerata B 5,94 5,97 5,96 5,88   
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E. Uji Jarak Berganda Duncan (JBD) Faktor B 

a. Peringkat terbesar -terkecil 

A1 = 13,19 

A2 = 10,56 

 

b. SD 

√
     

   
 = √

      

 
 

  = 0,11 

√   = 1,4142 

  Faktor B rp 

JBD 

(rpxSD/√2) 

A1   3,26 0,26 

A2 2 3,39 0,27 

 

Perbandingan 

A2-A1 = 2,63 > JBD 

Keterangan : Jika selisih menunjukkan hasil < JBD maka perlakuan tidak 

berbeda nyata, sedangkan jika selisih menunjukkan hasil > JBD maka berbeda 

nyata antar perlakuan. 

Tabel Hasil Uji Jarak Berganda Duncan 

Perlakuan B1 B2 B3 B4 Rerata A 

A1 5,22 5,36 5,37 5,17 5,28x 

A2 6,67 6,57 6,55 6,59 6,59y 

Rerata B 5,94 5,97 5,96 5,88   

 

Jadi antara perlakuan A1,A2 terdapat perbedaan nyata   
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Lampiran 2. Analisis kadar abu 

A. Data primer kadar abu Minuman Cascara 

Perlakuan 
Blok 

Jumlah Rerata 
I II 

A2B4 6,01 6,57 12,58 6,29 

A2B1 5,00 6,25 11,24 5,62 

A1B2 5,87 7,20 13,06 6,53 

A2B3 5,48 6,38 11,86 5,93 

A2B2 4,27 7,26 11,52 5,76 

A1B3 7,39 7,03 14,42 7,21 

A1B1 7,17 7,07 14,24 7,12 

A1B4 6,64 6,37 13,01 6,50 

Jumlah 47,81 54,11 101,91   

      651,58   

 

B. Tabulasi Data 

GT   =  101,91 

FK   = 
   

     
 = 

        

     
 =   649,10 

JK Total   = (Σ Data Primer Kuadrat) – FK 

= 660,78–   649,10 

= 11,68 

JK Blok   = 
       

   

 
 – FK     = 

       

 
 –  649,10 

= 2,48 

JK Perlakuan  = 
                              

 
 – FK 

= 
       

 
 –  649,10

 

= 4,88 

JK A   =
              

   
  – FK  =  

       

 
 – 649,10 

=  3,53 

JK B   = 
              

   
– - FK = 

       

 
 – 649,10 

= 0,36 

JK AxB   = JK Perlakuan – JK A – JK B 

= 4,88- 3,53 - 0,36 

= 0,98
 

JK Error   = (JK Total) – JK perlakuan – JK Blok 

=  11,68 - 4,88 - 2,48 

=  4,32 

 



69 
 

C. Tabel analisis keragaman kadar abu pada Minuman Cascara 

Sumber 

keragaman db Jk Rk Fh Ft   

      Jk/db Rk/Rk eror 5% 1% 

A 1 3,53 3,53 5,73 5,5 * 12,26 

B 3 0,36 0,12 0,20 4,35 tn 9,45 

AxB 3 0,98 0,33 0,53 4,35 tn 9,45 

Blok 1 2,48 2,48       

Error 7 4,32 0,62       

 

4. Db 

Db a  = (a-1) = (2-1) = 1 

Db b  = (b-1) = (4-1) = 3 

Db AxB = (a-1) (b-1)     = (2-1) (4-1) 

= (1) (3)  = 4 

Db Blok = (r-1) = (2-1)  = 1 

Db Error = (r-1) (ab-1)  = (2-1) (2.4-1) 

= (1) (7)  = 7 

5. RK  = 
  

  
 

RK A = 
    

 
      = 3,53 

RK B = 
    

 
     = 0,12 

RK AxB = 
    

 
      = 0,33 

RK Blok = 
    

 
      = 2,48 

RK Error = 
    

 
      = 0,62 

6. FH  = 
    

       
 

FH A = 
    

    
        = 5,73 

FH B  = 
    

    
        = 0,20 

FH AxB = 
    

    
        = 0,53 

D. Uji Jarak Berganda Duncan (JBD)  

Perlakuan B1 B2 B3 B4 Rerata A 

A1 7,1175 6,53 7,21 6,50 6,84x 

A2 5,62 5,76 5,93 6,29 5,90y 

Rerata B 6,37 6,15 6,57 6,40   
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E. Uji Jarak Berganda Duncan (JBD) Faktor B 

c. Peringkat terbesar -terkecil 

A1 = 13,68 

A2 = 11,80 

 

d. SD 

√
     

   
 = √

       

 
 

  = 0,39 

√   = 1,4142 

  Faktor B rp 

JBD 

(rpxSD/√2) 

A1   3,35 0,93 

A2 2 3,47 0,96 

 

Perbandingan 

A1-A2 = 1,88 > JBD 

Keterangan : Jika selisih menunjukkan hasil < JBD maka perlakuan tidak 

berbeda nyata, sedangkan jika selisih menunjukkan hasil > JBD maka berbeda 

nyata antar perlakuan. 

Tabel Hasil Uji Jarak Berganda Duncan 

Perlakuan B1 B2 B3 B4 Rerata A 

A1 7,1175 6,53 7,21 6,50 6,84x 

A2 5,62 5,76 5,93 6,29 5,90y 

Rerata B 6,37 6,15 6,57 6,40   

 

Jadi antara perlakuan A1,A2 terdapat perbedaan nyata 
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Lampiran 3. Penentuan Kadar Fenol dalam Sampel  

Penentuan kadar fenol dilakukan dengan melarutkan 50 mg sampel 

dalam 2.5 ml etanol 95%, kemudian dikocok dengan vorteks. Larutan 

tersebut disentrifus dengan kecepatan putaran 4000 rpm selama 5 menit. 

Supernatan diambil sebanyak 1 ml kemudian dicampur dengan 1 ml etanol 

95% dan 5 ml air suling, lalu kemudian dikocok dengan vorteks. Campuran 

tersebut didiamkan selama 5 menit. Setelah 5 menit larutan ditambahkan 

dengan 1 ml Na2CO3 5% dan kemudian dikocok dengan vorteks. Setelah itu, 

larutan tersebut disimpan dalam ruang gelap selama 1 jam, lalu dilakukan 

pengukuran dengan spektrofotometer 3 pada panjang gelombang 725 nm. 

Kadar fenol ditentukan berdasarkan persamaan kurva standar. Standar yang 

digunakan untuk pembuatan kurva standar adalah asam galat. Standar asam 

galat dibuat dengan konsentrasi 0, 25, 50, 100, dan 200 mg/L.  

Lampiran 4. Pengukuran Aktivitas Antioksidan dengan Metode DPPH  

Sampel ditimbang sebanyak 5 g dan dimasukkan ke dalam gelas piala. 

Air sebanyak 100-200 ml ditambahkan ke dalam gelas piala tersebut. 

Kemudian larutan dididihkan hingga volume tinggal setengahnya. Larutan 

yang tersisa disaring dengan kapas tipis. Hasil penyaringan ditepatkan 

menjadi 100 ml dengan air suling, larutan yang terbentuk disebut larutan 

sampel. Sebelum sampel diukur nilai absorbansinya, larutan sampel sebanyak 

100 µl direaksikan terlebih dahulu dengan reagen DPPH (triplo). Reagen 

DPPH disiapkan dengan mencampurkan 4 ml bufer asetat, 7.5 ml metanol, 

dan 200 µl DPPH di dalam tabung reaksi. Campuran sampel dan reagen 



72 
 

DPPH diinkubasi pada suhu ruang selama 20 menit. Setelah itu diukur nilai 

absorbansinya pada panjang gelombang 517 nm. Sebagai faktor koreksi, 

dibutuhkan pengukuran absorbansi kontrol negatif. Kontrol negatif 

merupakan campuran antara reagen DPPH dengan 100 µl air suling (sebagai 

pengganti larutan sampel). Metode pengukuran absorbansi kontrol negatif 

sama dengan sampel namun hanya dilakukan secara simplo. Kontrol negatif 

ini berfungsi untuk menghilangkan kemungkinan adanya antioksidan yang 

berasal dari pereaksi-pereaksi yang digunakan, sehingga aktivitas yang 

terukur hanya berasal dari sampel yang diuji. Senyawa yang digunakan 

sebagai pembanding aktivitas antioksidan sampel adalah standar vitamin C. 

Metode penentuan aktivitas antioksidan standar sama dengan larutan sampel. 

Lampiran 5. Anaalisis Nilai Kecerahan 

Penentuan kecerahan dilakukan menggunakan alat color reader. Alat color 

reader distandartkan dengan cara mengukur nilai dL, da, dan db papan 

keramik standar yang telah diketahui nilai L, a dan b. Selalanjutnya sejumlah 

sampel diletakkan dalam cawan dan diukur nilai dL, da, dan db dengan colour 

reader. Pengukuran nilai dL, da, dan db dilakukan pada lima titik yang 

berbeda. Tingkat kecerahan warna diperoleh berdasarkan rumus : 

L =  94,35 x L sampel 

62,8 

Keterangan : 

Standart L = 94,35 
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L = Kecerahan warna, nilai berkisar antara 0 - 100 yang menunjukkan 

semakin besar nilainya maka kecerahan warna semakin tinggi.  

Standart L = Nilai L pada porselin standar sebesar 62,8 

Lampiran 6. Analisis Kadar Abu menggunakan Metode Pemanasan 

(Sudarmadji dkk, 1997) 

1. Kursh porselin dibersihkan, dikeringkan dalam oven suhu 105
o
C selama 

1 jam. Kemudian didinginkan dalam eksikator dan ditimbang.  

2. Dtimbang sampel 2 gam dalam kursh porselin dan selanjutnya dibakar 

sempurna dalam tanur pada suhu 500
o
C selama 2 jam atau sampai 

berbentuk Abu (Warna Putih). 

3. Cawan porselin dipindahkan kedalam oven suhu 120
o
C selama 1 jam 

dan didinginkan kedalam Eksikator. 

4. Setelah dingin, ditimbang. 

Kadar Abu =  
           -                       

             
 x 100 % 

Lampiran 7. Derajat keasaman PH 

Pengujian kadar pH mengacu pada Sudarmadji et al. (1984) Penentuan 

nilai pH dari sampel padat dilakukan dengan  penambahan  aquades.  Sampel  

keju  sebanyak  5  g  ditambahkan  dengan  5  ml  aquades  untuk  kemudian 

dihomogenisasi dan dilakukan pengukuran pH dengan menggunakan pH 

meter(AOAC, 2005). 
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Lampiran 8. Uji Organoleptik (Kartika dkk, 1988) 

KARAKTERISTIK  MINUMAN  CASCARA KULIT KOPI ROBUSTA DAN 

ARABIKA DENGAN PENAMBAHAN BUBUK NANGKA (Artocarpus Heterophyllus) 

 

Nama Panelis : 

NIM  : 

Jurusan  : 

Hari/Tanggal  : 

Tanda Tangan : 

Intruksi : 

Anda diminta untuk memberikan penilaian warna dengan cara melihat, 

aroma dengan cara mencium, dan rasa dengan cara mencicipi, dan merasakan 

produk yang tersedia dan nyatakan tingkat kesukaan anda terhadap sampel yang 

telah ditentukan. 

Kode 

sampel  

Atribut penilaian 

Warna Aroma Rasa 

115    

126    

137    

148    

226    

237    

248    

259    

Komentar (kritik dan saran): 

 

 

 

 

 

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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Lampiran 9. Dokumentasi Penelitian  

 

 
Proses penyiapan bahan dan pencampuran  

 

 

 
Proses penimbangan dan pengantongan  

 

 

 
Proses Penyeduhan 
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Proses Analisis Derajat Keasaman 

 

  

Proses Analisis Warna  

 

 
Proses Analisis Kadar Abu 

Sebelum dan Sesudah 
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Uji Organoleptik 

 


