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LAMPIRAN

Lampiran 1. Perhitungan Statistik Pengamatan

1.1 Analisis Antioksidan Fruity wine
Tabel 1.1.1 Data Primer Analisis Antioksidan Fruity wine

Blok
Perlakuan 1 | 2 Jumlah Rata —rata
S1
Al 64,95 42,16 107,11 53,55
A2 66,92 45,41 112,33 56,16
A3 77,82 47,84 125,66 62,83
209,69 135,42
S2
Al 62,67 46,17 108,85 54,42
A2 64,00 49,76 113,76 56,88
A3 74,52 51,09 125,62 62,81
201,20 147,03
S3
Al 61,85 45,79 107,64 53,82
A2 61,81 47,46 111,28 55,64
A3 69,89 48,32 118,22 59,11
193,56 141,58
GT =1070,507
(GT)>  (1030,507)>  1061945,7075
FK = = = = 58996,9837
rxaxb 2x3x3 18
JK Total = ¥ {(MI1P1)*+(M1P2)*+(M1P3)?.. +(M3P3)?} -
=61.150,0820 — 58.996,9837
=2.153,0983
Tabel 1.1.2 Tabel A x S
S1 S2 S3 JMLH A
Al 107,1162 108,8501 107,6439 323,6102
A2 112,3312 113,7661 111,2814 337,3787
A3 125,6689 125,6241 118,2256 | 369,5186
JMLH S 345,1103 348,2403 337,1509
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JK Perlakuan =

JK A

JKS

JK AxS

JK Blok

($A151)2 + ($A1S2)2 + ($A1S3)2........

+ ($A3S3)2

r

- —1184025'38 — 58996.98

= 59.202,693 — 58.996,983
= 205,7098

_ Y(A1% + A2%+-+ An%) _ pp

r.b
395091, 944

—————FK
= 59181,9907 — 58996,98

= 185,007
Y (S1%+ S2%4---45n?)

- FK
r.a
354047,296

—6— —FK
= 59007,8827 — 58996,9877
= 10,899
= JK Perlakuan — JK M — JK P
= 205,7098 — 185,007 — 10,899
=9,8038

(512 + (3

2
)
a.b —FK
§41611,.3212__FK

= 60.845,7030-58.996,9837
= 1848,719
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JK Eror

JK Total - JK M —JK P - JK M X P — Jk Blok
2153,0983 - 205,7098 — 1848,7193
= 98,6692

Tabel 1.1.3 Anaka Aktivitas Antioksidan Fruity wine

Sumber RK F.Hit Ft

No Keragaman Db K 5% 1%
1. A 2 | 185,007 | 92,5035 7,5001* 446 | 8.56
2. S 2 10,899 5,4495 0,4418 ™ 446 | 8.56
3. AxS 4 9,8038 2,4509 0,1987 ™ 3.84| 7.01
4. Blok 1 | 1848,719 | 1848,719

5. Error 8 | 98,6692 | 12,3336

6 Jumlah 17

sangat nyata

Keterangan : ™) tidak berpengaruh nyata,”) berpengaruh nyata,” )berpengaruh

Uji jarak berganda Duncan dengan jenjang nyata 5% pada konsentrasi H*PO*
pada perlakuan P (Konsentrasi H*PO%).

Peringkat uji jarak berganda duncan (JBD) P
A3: 61,5864
A2:56,2297
Al : 53,9350

SDP=

Rp2

Rp3=

Tabel 1.1.4 Hasil Jarak Berganda Duncan Aktivitas Antioksidan Fruity wine

Vgggggﬁgg 2x12,333
= =2,0276
rxb 2%3

Rp x Sd

V2

3,26 x 2,0276
1,41

= 4,6879

Rp xSd
V2

3,39x2,0276

1,41

= 4,8748

Urutan Rerata P RP JBD Selisih
P3 5,3567 >]JBD
P2 2 3,26 4,6879 | 4,6879 > ]JBD
P1 3 3,39 4,8748 | 4,8748 <JBD

Keterangan: Jika selisih menunjukkan < JBD berarti tidak berbeda nyata,
sedangkan jika selisih > JBD terdapat beda nyata antar rerata
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Tabel 1.1.5 Hasil Uji Jarak Berganda Duncan Aktivitas Antioksidan

PERLAKUAN S1 S2 S3 RERATA A
Al 53,5581 54,4250 53,935 58,1035°
A2 56,1656 56,8830 56,2297 78,5400 °
A3 62,8344 62,8120 61,5864 107,1013?
RERATA S 57,5193 58,04 56,1918

Keterangan: Rerata yang diikuti huruf yang sama pada kolom yang sama
menunjukkan tidak ada beda nyata berdasar uji jarak berganda
Duncan jenjang 5 %.
1.2 Analisis Nilai Ph Fruity wine
Tabel 1.2.1 Data Primer Analisis Kadar Abu Arang Aktif

Blok
Perlakuan 1| 2 Jumlah Rata —rata
S1
Al 4,66 4,69 9,35 4,67
A2 4,66 4,57 9,23 4,61
A3 4,74 4,48 9,22 4,61
S2
Al 4,61 4,37 8,98 4,49
A2 4,90 4,33 9,23 4,61
A3 4,62 4,35 8,97 4,48
S3
Al 4,64 4,30 8,94 4,47
A2 4,66 4,26 8,92 4,46
A3 4,66 4,08 8,74 4,37
GT = 81,58
(GT)? (81,58)° 6655,2964
FK = = = = 369,7386
rxaxb 2x3x3 18

JK Total = ) {(AlSl)2+(A182)2+(AIS3)2...+(A3S3)2} -FK
=370,4698 -369,7386
=0,7312

Tabel 1.2.2 Tabel A x S

S1 S2 S3 JMLH A
Al 9,35 8,98 8,94 2727
A2 9,23 9,23 8,92 27,38
A3 9,22 8,97 8,74 26,93
JMLH S 27,80 27,18 26,60
1K Perlakuan — AISD2+ (FAIS22 + GAISH?. ... + ($A3S3)2 .
T
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JK A

JKS

JK AxS

739,7956
- ———-FK

= 369,8978 — 369,8386
= 0,1592
Y (A1?% 4+ A2%+---4 An?)

= - FK
r.b

2218,5422

—%— —FK
=369,7570 — 369,7386
= 0,0184
 X(S1%+52%+-+Sn%) »

r.a
22191524

+
=369,8587 —369,7386

FK

= 0,1201

= JK Perlakuan— JK A -JK S
=0,1592-0,0184
=0,207
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JK Blok

JK Eror

I+
a.b

_ 3331,3474
S —— K

= 370,1497 — 369,7386

=0,4111

= 0,1609
Tabel 1.2.3 Analisa Keberagaman Nilai Ph Fruity wine

11

~ FK

JK Total — JK Perlakuan — JK Blok
0,7312-10,1592-0,4111

No Sumber Db JK RK Fh Ft
Keragaman 5% | 1%

1. |A 2 0,0184 0,0092 | 0,4577™ | 4,46 | 8,65

2. |S 2 0,1201 0,0796 1,5087™ | 4,46 | 8,65

3. |AxS 4 0,0207 0,0051 0,2537™ | 3,84 | 7,01

4. | Blok 1 0,4111 0,4111

5. | Eror 8 0,1609 0,0201

6. | Total 17

Keterangan : ™) tidak berpengaruh nyata
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1.3 Analisis Total Asam Tertitrasi Fruity wine

Tabel 1.3.1 Data Primer Analisis Total Asam Tertitrasi Fruity wine

Blok
Perlakuan 1 \ 2 Jumlah Rata — rata
S1
Al 1,50 1,44 2,94 1,47
A2 1,56 1,68 4,32 2,16
A3 1,56 1,80 5,46 2,73
S2
Al 2,22 2,10 3,24 1,62
A2 2,34 2,16 4,50 2,25
A3 2,22 2,40 4,98 2,49
S3
Al 2,64 2,82 3,36 1,68
A2 2,46 2,52 4,62 2,31
A3 2,46 2,58 5,04 2,52
GT = 38,46
(GT)? (38,46)° 1479,1716
FK = = = =82,1762
rxaxb 2x3x3 18

JK Total = ¥ {(A1S1)>+(A1S2)>+(A1S3)%...+(A3S3)*} - FK
= 85,4532 — 82,1762

=3,277
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Tabel 1.3.2 Tabel A x S

S1 S2 S3 JMLH A
Al 2,94 4,32 5,46 12,72
A2 3,24 4,50 4,98 12,72
A3 3,36 4,62 5,04 13,02
JMLH S 9,54 13,44 15,48
I Perlakuan < GAISD2 + (FA1S2)2 + (FAIS3)2...o.. + (zA3S3)2 .

r

_ 170,70212 82,1762

= 3,1744

Y(A1% + A2%4-+ An?)

JKA =
r.n

_493,1172

S —— —FK

= 822126 — 82,1762

= 0,01

1 (S1%4 S2%+---+ Sn?)
JKS =
r.a
5112756
= - FK
6

= 85,2126 — 82,1762

= 3,0364
JKAXS = JK Perlakuan — JK A —JK S

= 3,1744 - 0,01 - 3,0364

=0,128

(51)* + (31’
JK Blok =
a.b - FK
739,7316

———-FK
= 82,1924 — 82,1762
=0,0162
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JK Eror JK Total — JK Perlakuan - Jk Blok
3,2770—-3,1744 — 0,0162

= 0,0864

Tabel 1.3.3 Analisa Keberagaman Total Asam Tertitrasi Fruity wine

No Sumber Db JK RK Fh Ft
Keragaman 5% | 1%

I. |A 2 0,01 0,005 |0,4629™ | 4,46 | 8,65

2. |S 2 3,0364 | 1,5182 | 140,5740 | 4,46 | 8,65

3. |AxS 4 0,128 |0,0032 | 0,29629™ | 3,84 | 7,01

4. | Blok 1 0,0162 | 0,0162

5. | Eror 8 0,0864 | 0,0108

6. | Total 17

Keterangan : ™) tidak berpengaruh nyata,”) berpengaruhnyata,” )berpengaruh
sangat nyata
Uji jarak berganda dengan jenjang nyata 5% pada Total Asam Tertitrasi

Fruity wine perlakuan S (Lama Fermentasi ). Peringkat uji jarak berganda

duncan (JBD) S

S3=2,58
S2 =224
S1=1,59
\/-2 xRK Eror 2x0,0108
SD S= = v =0,06
rxb 2x3
Rp xSd
Rp2=
V2
_ 3,26x0,06
S 141
= 0,1387
Rp xSd
Rp3=
V2
3,39x0,06
T 141
= 0,1442

Tabel 1.3.4 Hasil Jarak Berganda Duncan S Pada Analisis Fruity Wine
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Urutan Rerata | P RP JBD Selisih
S3 0,30 > JBD
S2 2 |3,26 0,1387 0,99 > JBD
S1 3 13,39 0,1442 0,65 >JBD

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

Sehingga diketahui perbedaan antar masing-masing perlakuan sebagai
berikut:

Tabel 1.1.6 Hasil Uji Jarak Berganda Duncan Analisis Fruity Wine

Konsentrasi Lama Fermentasi (Hari) Rerata
Sari Bit (%) S1(7) S2 (11) S3 (15)

Al (10%) 1,47 2,16 2,73 2,12
A2 (20%) 1,62 2,25 2,49 2,12
A3 (30%) 1,68 2,31 2,52 2,17
Rerata 1,591 2,24k 2,58!

Keterangan: Rerata yang diikuti huruf yang sama pada kolom yang sama
menunjukkan tidak ada beda nyata berdasar uji jarak berganda

Duncan jenjang 5 %.
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1.4 Analisis Gula Reduksi Fruity wine
Tabel 1.4.1 Data Primer Analisis Gula Reduksi Fruity wine

Blok
Perlakuan 1 \ 2 Jumlah Rata —rata
S1
Al 69,45 81,65 151,10 75,55
A2 146,36 148,18 294,54 147,27
A3 189 195,47 384,87 192,23
S2
Al 191,32 198,07 389,39 194,69
A2 202,75 215,74 418,49 209,24
A3 128,95 122,19 251,14 125,57
S3
Al
186,12 194,95 381,07 190,53
A2 172,60 170,27 342,87 171,43
A3 96,46 94,64 191,10 95,55
GT =2804,17

2
" _ (GN)" _ (2804,27)> _ 7863369,3
rxaxb 2x3x3 18

JK Total = T {(A1S1)*H(A1S2)*+(A1S3)%...+(A3S3)?} - FK

— 473533,0349 — 43685,8549
=36.679, 18

=436.853,8549

Tabel 1.4.2 Tabel A x S

S1 S2 S3 JMLH A
Al 151,10 389,39 381,07 153,5933
A2 294,54 418,49 342,87 175,9833
A3 384,47 251,14 191,10 137,785
JMLH S 830,11 1059,02 915,04
I Perlakuan < GAISD2 + (FA1S2)2 + (FAIS3)2...o... + (EM3P3)2 .
r
= @ — 537,990
= 36408,81
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Y (A1?% 4+ A2%+---4 An?)

JK A - FK
r.b
_ 2647647,0677
T ————FK
=441274,51 — 436853,85
= 4420,6563
S124 S22+4.--+ Sn?
s X )
r.a
_ 2647904,1741 _
6
=441317,36-436853,85
= 4463,5074
JK AxS = JK Perlakuan— JK A - JK S
= 36408,8181 —4420,6563 — 4463, 5074
= 27524, 6544
(51)* + (31
JK Blok = T —FK
_ 3932661,3556
- —=3 —-FK
= 436962,3728 — 436853,8549
=108,5179
JK Eror = JK Total — JK Perlakuan — JK Blok

36679,18 - 36408,8181 - 108,5179
161,84
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Tabel 1.4.3 Analisa Keberagaman Kadar Gula Reduksi Fruity wine

No | Sumber | Db | JK RK Fh Ft
Keraga 5% 1%
man
1. |A 2 4420,65 | 2210,32 109.25** | 4,46 8,65
2. |S 2 4463,50 | 2231,75 110,31** | 4,46 8,65
3. |AxS 4 27524,65 | 6881,16 340,12** | 3,84 7,01
4. | Blok 1 108,51 108,51
5. | Eror 8 161,844 | 20,23
6. | Total 17

Keterangan : ™) tidak berpengaruh nyata,”) berpengaruhnyata,” )berpengaruh
sangat nyata
Uji jarak berganda dengan jenjang nyata 5% pada pH air sungai pada

perlakuan A (Konsentrasi Sari Bit).
Peringkat uji jarak berganda duncan (JBD) A
A2 =175,9833

Al =153,5933

A3 =137,785

xRK Eror 2x20,230
sDA=V? = v

rxb 2x3
Rp xSd

Rp2=
V2
3,26 x2,5968
- 1,41
= 6,0039
Rp xSd
Rp3=
V2
_ 3,39x2,5968

1,41
= 6,2433

= 2,5968

Tabel 1.4.4 Hasil Jarak Berganda Duncan A Pada Analisis Kadar Gula

Reduksi Fruity wine
Urutan Rerata | P | RP JBD Selisih
A2 22,39 > JBD
Al 2 |3,26 0,0039 38,19 >JBD
A3 3 13,39 6,2433 15,80 >JBD
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Keterangan: jika selisth menunjukkan < JBD berarti tidak berbeda nyata,
sedangkan jika selisih > JBD terdapat beda nyata antar rerata
perlakuan

Uji jarak berganda dengan jenjang nyata 5% pada analisis Kadar Gula

Reduksi pada perlakuan S (Konsentrasi Sari Bit ).
Peringkat uji jarak berganda duncan (JBD) S

S2=176,5033
S3 =152,5066
S1=138,3516
SDP=\/2—= v = 2,5968
rxb 2x3
Rp xSd
Rp2=
V2
_ 3,26x2,5968
T 141
= 6,0039
Rp xSd
Rp3=
V2
_ 3,39x2,5968
T 141
= 6,2433
Tabel 1.3.5 Hasil Jarak Berganda Duncan S Pada Analisis Kadar Gula
Reduksi Fruity wine
Urutan Rerata | S | RP JBD Selisih
S2 23,9967 >JBD
S3 2 13,26 6,0039 38,1516 >JBD
sl 3 13,39 60,2433 14,155 >JBD

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

Uji jarak berganda dengan jenjang nyata 5% pada analisis kadar gula
reduksi fruity wine pada perlakuan AxS (Konsentrasi Sari Bit dengan Lama
Fermentasi).

Peringkat uji jarak berganda duncan (JBD) AxS
A2S2 = 209,24

A1S2 =194,69
A3S1=192,23
A1S3=190,53

A253=171,43
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A2S1= 147,27
A3S52= 125,57
A3S3 =95,55

A1S1=75,55

\/’ZXRK Eror 2x20,23
SD MxP = - = y ——— =4,4978
2

R 2_RpXSd
SN

_ 3,36 x 4,4978
- 1,41
= 10,7181

Rp xSd

Rp3=
V2

_ 3,39 x 4,4978
- 1,41

=10,8138
Rp x Sd

V2
_ 3,47 x 4,4978

1,41
= 11,0690
Rp x Sd

V2
_3,52x44978
1,41

= 11,2285
Rp xSd

V2
3,55 x 4,4978
1,41

11,3242
Rp x Sd

V2
3,56 x 4,4978
1,41

= 11,3561
Rp xSd

V2
3,56 x 4,4978
1,41
11,3561

Rp x Sd

Rp9=
V2
_ 3,56x4,4978

Rp4=

Rp5=

Rp7=

1,41
=11,3561
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Sehingga diketahui perbedaan antar masing-masing perlakuan sebagai
berikut:
Tabel 1.5.6 Hasil Uji Jarak Berganda Duncan Analisis Kadar Gula Reduksi

Fruity wine
Konsentrasi Lama Fermentasi (Hari) Rerata
Sari Bit (%) S1(7) S2 (11) S3(15)
A1 (10%) 75,55 ¢ 194,69 ° 190,53 ® 153,59 ¢
A2 (20%) 147,274 209,24 2 171,43 ¢ 175,98 ®
A3 (30%) 192,23 ° 125,57 ¢ 95,55 ¢ 137,78
Rerata 138,357 176,50 ¢ 152,50

Keterangan: Rerata yang diikuti huruf yang sama pada kolom yang sama
menunjukkan tidak ada beda nyata berdasar wuji jarak berganda
Duncan jenjang 5 %.
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1.5 Analisis Total Fenol Fruity wine

Tabel 1.5.1 Data Primer Analisis Total Fenol Fruity wine

Blok
Perlakuan 1 \ 2 Jumlah Rata — rata
S1
Al 0,1994 0,1070 0,3064 0.1532
A2 0,2060 0,1084 0,3144 0,1572
A3 0,2250 0,1215 0,3465 0,1732
S2
Al 0,1968 0,1130 0,3098 0,1549
A2 0,1971 0,1212 0,3183 0,1591
A3 0,2066 0,1239 0,3305 0,1652
S3
Al 0,1875 0,1022 0,2897 0,1448
A2 0,1909 0,1181 0,3090 0,1545
A3 0,2134 0,1182 0,3316 0,1658
GT = 2,8563
G2 (2,8563)2 8,1584
FK = = = = 0,4532
rxaxb 2x3x3 18

JK Total = ¥ {(A1S1)>+(A1S2)>+(A1S3)%...+(A3S3)*} - FK

=0,4893 - 0,4532

0,4532
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Tabel 1.5.2 Tabel A x B

S1 S2 S3 JMLH A

Al 0,3064 0,3098 0,2897 0,9059

A2 0,3144 0,3183 0,3090 0,9417

A3 0,3465 0,3305 0,3316 1,0086

JMLH S 0,9673 0,9586 0,9303
(TA1S1)2 + (3A1S2)2 + (FA1S3)2.......... + ($A3S3)2
JK Perlakuan = - FK
r
0,9086
= — - -FK

2
= 0,4543 —0,4532

= 0,0011
Y (A1% + A2%2 4+ An?)
JK A = - FK
r.b
22747
ST 6 —FK
= 0,4541 - 0,4532
= 0,0009
Y (S12+ S22+-+-+ Sn?)
JKS = - FK
r.a
2,7200
= —— -FK

6
= 0,4533 - 0,4532
= 0,0001
JK AxS = JK Perlakuan — JK A - JK S
= 0,0011 -0,0009 —0,0001
= 0,0001

(512 + (3
JK Blok =

)2

a.b —FK
4,3905

—— FK
= (0,4878 —0,4532

=0,0346
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JK Eror

JK Total — JK Perlakuan — Jk Blok
0,0361 —0,0011 —0,0346

= 0,0004
Tabel 1.5.3 Analisa Keberagaman Total Fenol Fruity wine Nanas
No Sumber Db JK RK Fh Ft
Keragaman 5% | 1%
1. |A 2 0,0009 | 0,00045 | 9** 4,46 | 8,65
2. 1S 2 0,0001 | 0,00005 | 1™ 4,46 | 8,65
3. |AxS 4 0,0001 | 0,00002 | 0,5™ 3,84 | 7,01
4. | Blok 1 0,0346 | 0,0346
5. | Eror 8 0,0004 | 0,00005
6. | Total 17

Keterangan : ™) tidak berpengaruh nyata,”) berpengaruhnyata,” )berpengaruh
sangat nyata
Uji jarak berganda dengan jenjang nyata 5% pada analisis Pb air sungai

pada perlakuan A (Konsentrasi Sari Bit ).
Peringkat uji jarak berganda duncan (JBD) A
A3 =0,1681

A2 =0,1569

Al =0,1509

xRK Eror 2x0,0005
SDA-= \/2— = v

=0,00407
rxb 2x3

V2

_ 3,26 x0,00407
1,41

= 0,00941
Rp xSd

V2
3,39 x 0,00407

1,41
0,0097

Rp3=
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Tabel 1.5.4 Hasil Jarak Berganda Duncan A pada Total Fenol Fruity wine

Urutan Rerata | P RP JBD Selisih
M3 0,0112 > JBD
M2 2 |3,26 0,00941 0,0172 > JBD
Mi1 3 13,39 0,00978 0,006 <JBD

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

Sehingga diketahui perbedaan antar masing-masing perlakuan sebagai
berikut:
Tabel 1.5.6 Hasil Uji Jarak Berganda Duncan Analisis Ion Logam Pb Air

Sungai
Konsentrasi Lama Fermentasi ( Hari) Rerata
Sari Bit (%) S1(7) S2 (11) S3 (15)
Al (10%) 0,1532 0,1549 0,1448 0,1509 ®
A2 (20%) 0,1572 0,1591 0,1545 0,1569°
A3 (30%) 0,1732 0,1652 0,1658 0,1680?
Rerata 0,1612 0,15973 0,1550

Keterangan: Rerata yang diikuti huruf yang sama pada kolom yang sama
menunjukkan tidak ada beda nyata berdasar uji jarak berganda
Duncan jenjang 5 %
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1.6 Analisi Kadar Alkohol
Tabel 1.6.1 Data Primer Analisis Kadar Alkohol Fruity wine

Blok
Perlakuan 1 \ 2 Jumlah Rata — rata
S1
Al 1,15 1,25 2,4 1,20
A2 4,2 4,25 8,45 4,22
A3 7,5 7,55 15,05 7,52
S2
Al 1,05 1,1 2,15 1,07
A2 4,3 4,15 8,45 4,22
A3 7,6 7,4 15 7,50
S3
Al 1,1 1,2 2,3 1,15
A2 4,45 4,2 8,65 4,325
A3 7,65 7,4 15,05 7,525
GT = 77,5
(GT)2 (77’5)2 6006,25
FK = = = = 333,6805
rxaxb 2x3x3 18

JK Total = ¥ {(A1S1)>+(A1S2)*+(A1S3)%...+(A3S3)*} - FK
= 455,76 — 333,68
= 122,0795
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Tabel 1.6.2 Tabel A x B

S1 S2 S3 JMLH A
Al 2,4 8,45 15,05 4,3166
A2 2,15 8,45 15 4,2666
A3 2,3 8,65 15,05 4,3333
JMLH S 6,85 25,55 45,1
(TA1S1)2 + (3A1S2)2 + (FA1S3)2.......... + ($A3S3)2
JK Perlakuan = - FK

JK A

JKS

JK AxS

JK Blok

r

911,305
= 'k

= 455,6525 —333,6805

= 121,972
Y (A1% + A2%2 4+ An?)

= - FK
r.b

2002,17
— %  —FK

= 3333,6950 - 3333,6805

= 0,0145
3 (S1%4 S2%+---+ Sn?)
= - FK

r.a

2733,7350
=T,

= 455,6225 —333,6805
= 121,9420

= JK Perlakuan— JK A -JK S

= 121,9720-0,0145 —-121,9420
=0,0155
(1) + (311)?

a.b —FK
3003,25

— 5 FK

= 333,6944 — 333,6805

=0,0139
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JK Eror

JK Total — JK Perlakuan — Jk Blok
122,0795 -121,9720 - 0,0139

= 0,0936

Tabel 1.6.3 Analisa Keberagaman Kadar Alkohol Fruity wine Nanas

No Sumber Db JK RK Fh Ft
Keragaman 5% [ 1%

1. A 2 10,0145 0,00725 | 0,6196™ 4,46 | 8,65
2. 1S 2 121,9420 | 60,971 | 5211,1965™ | 4,46 | 8,65
3. |AxS 4 10,0155 0,0038 | 0,3311™ 3,84 | 7,01
4. | Blok 1 0,0139 0,0139
5. | Eror 8 0,0936 0,0117
6. | Total 17

Keterangan : ™) tidak berpengaruh nyata,”) berpengaruhnyata,” )berpengaruh
sangat nyata
Uji jarak berganda dengan jenjang nyata 5% pada analisis kadar alkohol

fruity wienpada perlakuan S (Lama Fermentasi ).

Peringkat uji jarak berganda duncan (JBD) S

S3=17,5166
S2=4725
S1=1,1416
J2XRK Eror 2x0,0117
SDA-= = v =0,0197
rxb 2x3
Rp x Sd
Rp2=
V2
_ 3,26 x0,0197
- 1,41
= 0,0455
Rp x Sd
Rp3=
V2
_ 3,39 x 0,0197
- 1,41
= 0,045
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Tabel 1.6.4 Hasil Jarak Berganda Duncan A pada Total Fenol Fruity wine

Urutan Rerata | P RP JBD Selisih
M3 3,266 > JBD
M2 2 |3,26 0,0455 6,375 > JBD
Mi1 3 13,39 0,0459 3,108 > JBD

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

Sehingga diketahui perbedaan antar masing-masing perlakuan sebagai

berikut:
Tabel 1.6.5 Hasil Uji Jarak Berganda Duncan Analisis Kadar Alkohol Fruity
wine
Konsentrasi Lama Fermentasi ( Hari) Rerata
Sari Bit (%) S1(7) S2 (11) S3 (15)
Al (10%) 1,20 4,22 7,52 4,33
A2 (20%) 1,07 4,22 7,50 4,26
A3 (30%) 1,15 4,32 7,52 4,33
Rerata 1,14° 4,25° 7,51°

Keterangan: Rerata yang diikuti huruf yang sama pada kolom yang sama
menunjukkan tidak ada beda nyata
Duncan jenjang 5 %.
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1.7 Analisis Organoleptik Warna

Tabel 1.7.1 Data Primer Analisis Warna Fruity wine

Blok
Perlakuan 1 | 2 Jumlah Rata — rata
S1
Al 2,67 2,78 5,45 2,72
A2 2,89 2,83 5,72 2,86
A3 5,11 4,72 9,83 4,91
S2
Al 4,22 4,22 8,44 4,22
A2 5,28 4,94 10,22 5,11
A3 4,33 4,5 8,83 4,41
S3
Al 4 4,22 8,22 4,11
A2 3,78 4,11 7,89 3,94
A3 5,5 5,28 10,78 5,39
GT =75,38
(GT)2  (75,38)° 5682,1444
FK = = = =315,6746
rxaxb 2x3x3 18

JK Total = ¥ {(A1S1)*+(A1S2)*+(A1S3)%...+(A3S3)?} - FK
=329,6238 — 315,6764
= 13,947
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Tabel 1.7.2 Tabel A x B

S1 S2 S3 JMLH A
Al 5,45 8,44 8,22 22,11
A2 5,72 10,22 7,89 23,83
A3 9,83 8,83 10,78 29,44
JMLH S 21 27,49 26,89
(TA1S1)2 + (3A1S2)2 + (FA1S3)2.......... + ($A3S3)2
JK Perlakuan = - FK

JK A

JKS

JK AxS

JK Blok

r

658,7296
= ————-FK

= 329,3648 —315,6746

= 13,6902
z(A19 + A224--+ An?)
= - FK
r.n
1923,4346

+
= 320,5724 —315,6746

= 4,897
z’(P1§+ P224---+ Pn?)
= - FK
r.a
1919,7722

S
=319,9620 —315,6746

= 4,2874

= JK Perlakuan — JK A - JK S
= 13,6902 — 4,8978 — 4,2874
= 4,5(250

(51 + (s1)°
= | — FK
_ 2841,0884

T ————— 315,6746
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315,6764 —315,6746
0,0018
JK Total — JK Perlakuan — Jk Blok
13,9474 — 13,6902 — 0,0018
= 0,2554

JK Eror

Tabel 1.7.3 Analisa Keberagaman Organoleptik Warna Fruity wine

No Sumber Db JK RK Fh Ft
Keragaman 5% 1%

1. [A 2 4,8978 | 2,4889 | 76,7680** | 4,46 | 8,65

2. S 2 4,2874 | 2,1437 | 67,2006** | 4,46 | 8,65

3. |AxS 4 4,5050 | 1,1262 | 35,3040** | 3,84 | 7,01

4. | Blok 1 0,0018 | 0,0018

5. | Eror 8 0,2554 10,0319

6. | Total 17

Keterangan : ™) tidak berpengaruh nyata,”) berpengaruhnyata,” )berpengaruh
sangat nyata
Uji jarak berganda dengan jenjang nyata 5% pada analisis Mn air sungai

pada perlakuan A (Konsentrasi Sari Bit).
Peringkat uji jarak berganda duncan (JBD) A

A3=490
A2 =397
Al=3,68
SDA=\/2—= Vv = 0,1029
rxb 2x3
Rp x Sd
Rp2=
V2
_ 3,26 x0,1029
- 1,41
= 0,2379
Rp xSd
Rp3=
V2
_3,39x0,1029
- 1,41
= (,2473
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Tabel 1.7.4 Hasil Jarak Berganda Duncan A Pada Analisis Organoleptik
Warna Fruity wine

Urutan Rerata | P RP JBD Selisih
A3 0,93 > JBD
A2 2 |3,26 0,2379 1,22 >JBD
Al 3 13,39 0,2473 0,29 > JBD

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

Uji jarak berganda dengan jenjang nyata 5% pada analisis organoleptik

warna pada perlakuan S (Lama Fermentasi ).

Peringkat uji jarak berganda duncan (JBD) S

S2=4,58
S3 =448
S1=3,5
XxRK Eror 2x0,0319
SDs=\/2 = v = 0,1209
rxb 2x3
Rp x Sd
Rp2=
V2
_ 3,26 x 0,1029
- 1,41
= 0,2379
Rp xSd
Rp3=
V2
_3,39x0,1029
- 1,41
= 0,2473
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Tabel 1.7.5 Hasil Jarak Berganda Duncan S Pada Analisis Organoleptik
Warna Fruity wine

Urutan Rerata | P RP JBD Selisih
P3 0,1 <JBD
P2 2 13,26 0,2379 1,08 >JBD
P1 3 13,39 0,2473 0,98 > JBD

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

Uji jarak berganda dengan jenjang nyata 5% pada analisis organoleptik
warna fiuity wine pada perlakuan AxS (Konsentrasi Sari Bit dengan Lama
Fermentasi).

Peringkat uji jarak berganda duncan (JBD) AxS
A3S3 =5,39

A252=5,11
A3S1=4,91
A3S2 = 4,41
A1S2 = 4,22
A1S3=4,11
A2S3 = 3,94
A251 = 2,86

Al1S1=2,72

\/2 XRK Eror 2x0,0319
SD AXS = = v —

r

=0,1786

Rp xSd

Rp2=—=
P V2

_ 3,26 x 0,1786

1,41
= 0,4129
Rp x Sd

V2
_ 3,39 x 0,1786
- 1,41
=0,4294

Rp3=
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V2

_ 3,47 x 0,1786

1,41
= 0,4395
Rp x Sd

Rp5=
V2

1,41
= 0,4458
Rp x Sd

Rp 6=
V2

1,41
= 0,4496
Rp x Sd

V2

_ 3,56 x0,1786

1,41
= 0,4509
Rp xSd

Rp 8=
V2

_ 3,56 x0,1786

1,41
= 0,4509
Rp x Sd
Rp9=
V2
_ 3,56 x 0,1786
- 1,41
= 0,4509

3,52x0,1786

3,55x0,1786
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Sehingga diketahui perbedaan antar masing-masing perlakuan sebagai

berikut:

Tabel 1.6.6 Hasil Uji Jarak Berganda Duncan Analisis Organoleptik Warna
Fruity wine

Konsentrasi Berat Karbon Aktif dengan H3PO4 Rerata
Sari Bit (%) S1(7) S2 (11) S3 (15)

Al (10%) 2,72° 422° 4,114 3,687
A2 (20%) 2,86 ¢ 5,11°2 3,94 ¢ 3,979
A3 (30%) 4,91° 4,41° 5,394 497
Rerata 349 ™ 4,58 " 4,48 °

Keterangan: Rerata yang diikuti huruf yang sama pada kolom yang sama
menunjukkan tidak ada beda nyata berdasar uji jarak berganda
Duncan jenjang 5 %.
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1.8 Analisis Organoleptik Aroma

Tabel 1.8.1 Data Primer Analisis Organoleptik Aroma Fruity wine

Blok
Perlakuan 1 | 2 Jumlah Rata — rata
S1
Al 3,78 3,67 7,45 3,73
A2 4,28 4,33 8,61 4,30
A3 4,17 4 8,17 4,09
S2
Al 3,89 3,67 7,56 3,78
A2 4,56 4,39 8,95 4,48
A3 4,72 4,61 9,33 4,67
S3
Al 4,94 4,94 9,88 4,94
A2 3,94 3,83 7,77 3,89
A3 4,28 4,44 8,72 4,36
GT =76,44
(GT)? (75,38)° 5843,0736
FK = = = =324,6152
rxaxb 2x3x3 18

JK Total = ¥ {(A1S1)*+(A1S2)*+(A1S3)%...+(A3S3)*} - FK
=327,4424 - 324,6152

=2,827
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Tabel 1.7.2 Tabel A x B

S1 S2 S3 JMLH A
Al 7,45 7,56 9,88 4,14
A2 8,61 8,95 7,77 4,22
A3 8,17 9,33 8,72 4,37
JMLH S 24,23 25,84 26,37
(TA1S1)2 + (3A1S2)2 + (FA1S3)2.......... + ($A3S3)2
JK Perlakuan = - FK

JK A

JKS

JK AxS

JK Blok

r

658,7296
= ————-FK

= 327,3571 —324,6152

= 2.741
Z(Alg + A2%4--4 An?)
= - FK
r.n
1948,6094 _
+

= 324,7682 — 324,6152

= 0,153
Y/(P1%2+ P22+--+ Pn?)

= - FK
r.a
1955,0314

—_—
= 325,8385 -324,6152

= 1,2233
= JK Perlakuan— JK A -JK S
= 2,7419-0,153 — 1,2233

= 1,356

(zl)g + (s11)?
= | — FK
_2921,768

——-FK
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324,6408 — 324,6152

0,0256

JK Total — JK Perlakuan — Jk Blok
2,8272 —-2,7419 - 0,0256

JK Eror

= 0,0597
Tabel 1.8.3 Analisa Keberagaman Organoleptik Aroma Fruity wine
No Sumber Db JK RK Fh Ft
Keragaman 5% 1%

1. |A 2 0,153 0,0765 | 10,3378** | 4,46 | 8,65
2. |S 2 1,2233 | 0,6116 | 82,6486** | 4,46 | 8,65
3. |AxS 4 1,3656 | 0,3414 | 46,1351** | 3,84 | 7,01
4. | Blok 1 0,0256 | 0,0256
5. | Eror 8 0,0597 | 0,0074
6. | Total 17

Keterangan : ™) tidak berpengaruh nyata,”) berpengaruhnyata,” )berpengaruh
sangat nyata

Uji jarak berganda dengan jenjang nyata 5% pada organoleptik warnapada
perlakuan A (Konsentrasi Sari Bit).

Peringkat uji jarak berganda duncan (JBD) A

A3 =437
A2 =422
Al =414
XxRK Eror 2x0,0074
spa=V? = v = 0,0489
rxb 2x3
Rp xSd
Rp2=
V2
_3,26x0,0489
T 141
= 0,1130
Rp xSd
Rp3=
V2
_3,39x0,0489
T 141
= 0,1175
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Tabel 1.8.4 Hasil Jarak Berganda Duncan A Pada Analisis Organoleptik
Aroma Fruity wine

Urutan Rerata | P RP JBD Selisih
A3 0,15 > JBD
A2 2 |3,26 0,1136 0,23 > JBD
Al 3 13,39 0,1175 0,08 <JBD

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

Uji jarak berganda dengan jenjang nyata 5% pada analisis organoleptik

warna pada perlakuan S (Lama Fermentasi ).

Peringkat uji jarak berganda duncan (JBD) S

S2 =439
S3=4,30
S1=4,03
XxRK Eror 2x0,0319
SDs=\/2 = v = 0,1209
rxb 2x3
Rp xSd
Rp2=
V2
_ 3,26 x 0.0489
- 1,41
= 0,1130
Rp xSd
Rp3=
V2
_3,39x0,0489
- 1,41
= 0,1175
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Tabel 1.8.5 Hasil Jarak Berganda Duncan S Pada Analisis Organoleptik
Aroma Fruity wine

Urutan Rerata | P RP JBD Selisih
P3 0,0884 <JBD
P2 2 13,26 0,2379 0,3567 >JBD
P1 3 13,39 0,2473 0,2683 > JBD

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

Uji jarak berganda dengan jenjang nyata 5% pada analisis organoleptik
aroma fruity wine pada perlakuan AxS (Konsentrasi Sari Bit dengan Lama

Fermentasi).

Peringkat uji jarak berganda duncan (JBD) AxS

A1S3=4,94

A3S2 =4,67
A252=4,48
A3S3=4,36
A251=4,30
A3S1=4,09
A2S3 =3,89
A1S2=3,78

Al1S1=3,73

\/2 XRK Eror 2x0,0074
SD AXS = = v —

= 0,0860
r

Rp xSd

Rp2=—=
P V2

_ 3,26 x 0,0860

1,41
= 0,1988
Rp x Sd

V2
_ 3,39 x 0,0860
- 1,41
=0,2067

Rp3=

109



V2

_ 3,47 x 0,0860

1,41
= 0,2116
Rp x Sd

Rp5=
V2

1,41
= 0,0,2146
Rp x Sd

Rp 6=

V2

1,41
= 0,2165
Rp x Sd

V2

_ 3,56 x 0,0860

1,41
= 0,2171
Rp xSd

Rp 8=
V2

_ 3,56 x 0,0860

1,41
= 0,2171
Rp x Sd

Rp9=
V2
_ 3,56x0,0860

= 0,21

3,52 x 0,0860

3,55 x 0,0860
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Sehingga diketahui perbedaan antar masing-masing perlakuan sebagai
berikut:

Tabel 1.8.6 Hasil Uji Jarak Berganda Duncan Analisis Organoleptik Aroma
Fruity wine

Konsentrasi Berat Karbon Aktif dengan H3PO4 Rerata
Sari Bit (%) S1(7) S2 (11) S3 (15)

Al (10%) 3,73¢ 3,78¢ 4,942 4,15"
A2 (20%) 4,30° 4,48° 3,894 422
A3 (30%) 4,094 4,67 4,36 426"
Rerata 4,04* 4,31Y 4,39Y

Keterangan: Rerata yang diikuti huruf yang sama pada kolom yang sama
menunjukkan tidak ada beda nyata berdasar uji jarak berganda
Duncan jenjang 5 %.

1.9 Analisis Organoleptik Rasa

Tabel 1.9.1 Data Primer Analisis Organoleptik Rasa Fruity wine

Blok
Perlakuan 1 | 2 Jumlah Rata —rata
S1
Al 2,89 3 5,89 2,95
A2 3,83 4 7,83 3,92
A3 3,17 3,39 6,56 3,28
S2
Al 2,94 2,94 5,88 2,94
A2 3,94 4,22 8,16 4,08
A3 4 3,67 7,67 3,84
S3
Al 3,56 3,67 7,23 3,62
A2 3,89 3,72 7,61 3,81
A3 4,39 3,94 8,33 4,17
GT = 65,16
(GT)? (65,16)° 42458256
FK = = = =235,8792
rxaxb 2x3x3 18

JK Total = T {(A1S1)*H(A1S2)*+(A1S3)%...+(A3S3)?} - FK
=239,5588 — 235,8792
=3,679
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Tabel 1.9.2 Tabel A x B

S1 S2 S3 JMLH A
Al 5,89 5,88 7,23 19
A2 7,83 8,16 7,61 23,6
A3 6,56 7,67 8,33 22,56
JMLH S 20,28 21,71 23,17
(TA1S1)2 + (3A1S2)2 + (FA1S3)2.......... + ($A3S3)2
JK Perlakuan = - FK

JK A

JKS

JK AxS

JK Blok

r

658,7296
= ————-FK

= 239,2987 — 235,8792

= 3,419
Z(Alé + A2%4--4 An?)
= - FK
r.n
1426,9136 _
+

= 237,8189 —235,8792

= 1,939
z’(P1Z+ P22+-+ Pn?)
= - FK
r.a

1419,4514
= — FK
S

= 236,5752 —235,8792

= 0,696
= JK Perlakuan— JK A -JK S
= 3,4195-1,9397 - 0,696

=(0,7838

(zl)§ + (s11)?
= | ~FK
_ 2122,9146

——-FK

112




235,8794 —235,8792

0,0002

JK Total — JK Perlakuan — Jk Blok
3,6796 — 3,4195 — 0,0002

JK Eror

= 0,2599
Tabel 1.9.3 Analisa Keberagaman Organoleptik Rasa Fruity wine
No Sumber Db JK RK Fh Ft
Keragaman 5% | 1%

1. A 2 1,9397 | 0,9698 | 29,9320** | 4,46 | 8,65
2. S 2 0,696 | 0,348 10,7407** | 4,46 | 8,65
3. AxS 4 0,7838 | 0,1959 | 6,0462* 3,84 | 7,01
4. Blok 1 0,0002 | 0,0002
5. Eror 8 0,2599 | 0,0324
6. Total 17

Keterangan : ™) tidak berpengaruh nyata, ) berpengaruhnyata, " )berpengaruh
sangat nyata
Uji jarak berganda dengan jenjang nyata 5% pada organoleptik rasa pada

perlakuan A (Konsentrasi Sari Bit).

Peringkat uji jarak berganda duncan (JBD) A

A2=393
A3 =376
Al =316
SDA=\/2— = v =0,1039
rxb 2x3
Rp xSd
Rp2=
V2
3,26 x0,0324
- 1,41
= 0,2402
Rp x Sd
Rp3=
V2
_3,39x0,1839
- 1,41
= (0,2498
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Tabel 1.9.4 Hasil Jarak Berganda Duncan A Pada Analisis Organoleptik Rasa

Fruity wine
Urutan Rerata | P RP JBD Selisih
A3 0,17 <JBD
A2 2 |3,26 0,2402 0,77 > JBD
Al 3 13,39 0,2498 0,6 > JBD

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

Uji jarak berganda dengan jenjang nyata 5% pada analisis organoleptik

rasa pada perlakuan S (Lama Fermentasi ).

Peringkat uji jarak berganda duncan (JBD) S

S3=13,86
S2=3,61
S1=23,38
XxRK Eror 2x0,0324
SDs=\/2 = v =0,1039
rxb 2x3
Rp xSd
Rp2=
V2
_ 3,26 x 0.1039
- 1,41
= 0,2402
Rp xSd
Rp3=
V2
_3,39x0,1039
- 1,41
= 00,2498
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Tabel 1.9.5 Hasil Jarak Berganda Duncan S Pada Analisis Organoleptik Rasa

Fruity wine
Urutan Rerata | P RP JBD Selisih
P3 0,25 > JBD
P2 2 13,26 0,2402 0,48 > JBD
P1 3 13,39 0,2498 0,23 <JBD

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

Uji jarak berganda dengan jenjang nyata 5% pada analisis organoleptik
rasa fruity wine pada perlakuan AxS (Konsentrasi Sari Bit dengan Lama
Fermentasi).

Peringkat uji jarak berganda duncan (JBD) AxS
A3S3 =4,17

A252 =4,08
A251=3,92
A352=3,84
A2S3 =3,81
A1S3 =3,62
A3S1=3,28
A1S1=2,95
A1S2=2,94

\/2 xRK Eror 2x0,0324
SD AXS = = v —

r

=0,18

_ 3,26x 0,18

1,41
= 04161
Rp x Sd

V2
339x0,18
- 1,41
=0,4327

Rp3=
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V2

_ 3,47x0,18

1,41
= 0,4429
Rp x Sd

Rp5=
V2

1,41
= 0,4493
Rp x Sd

Rp 6=
V2

1,41
= 0,4531
Rp x Sd

V2

_ 3,56 x0,18

1,41
= 0,4544
Rp xSd

Rp 8=
V2

_ 3,56x0,18

1,41
= 0,4544
Rp x Sd

Rp9=
V2

_ 3,56 x0,18

1,41
= 0,454

3,52x0,18

3,55x0,18
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Sehingga diketahui perbedaan antar masing-masing perlakuan

sebagaiberikut:

Tabel 1.9.6 Hasil Uji Jarak Berganda Duncan Analisis Organoleptik
Rasa Fruity wine

Konsentrasi Berat Karbon Aktif dengan Rerata
Sari Bit (%) H3PO4

S1(7) S2 (11) S3 (15)
Al (10%) 2,95 2,94¢ 3,62 | 3,177
A2 (20%) 3,95° 4,08? 3,819 [3,94k
A3 (30%) 3,28¢ 3,84° 4,17¢ |3,76%
Rerata 3,399 3,629 3,86

Keterangan: Rerata yang diikuti huruf yang sama pada kolom
yang sama menunjukkan tidak ada beda nyata berdasar uji
jarak berganda Duncan jenjang 5 %.
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Lampiran II. Data mutu fisik meliputi warna, aroma, tekstur, dan rasa
dilakukan dengan Uji Organoleptik.

Prosedur pengumpulan data dilakukan dengan uji organoleptik yaitu
warna, aroma, tekstur, dan rasa. Pengumpulan data dilakukan dengan uji
organoleptik oleh 18 orang panelis yang diambil dari mahasisawa/i Fakultas
Teknologi Pertanian, tidak dalam keadaan sakit dan bersedia untuk membantu
mengikuti / melakukan uji organoleptik.

Form Uji Organoleptik

“Pengaruh Penambahan Sari Bit (Befa Vulgaris L.) dan Lama Fermentasi
Terhadap Karakteristik Fruity wineNanas (Ananas Comosus)”

Nama Panelis :

NIM

Jurusan

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. Netralkan dengan air setiap anda

berganti sampel.
Skala penilaian:

Kode Atribut penilaian 1 = sangat tidak suka
sampel | Warna | Aroma Rasa .

AlIS] 2 = tidak suka
A2S1 3 = agak tidak suka
A3S1

ALS? 4 = netral

A2S2 5 = agak suka
A3S2

ALS3 6 suka

A2S3 7 = sangat suka
A3S3

Komentar (kritik dan saran):
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Lampiran III. Analisis Kadar Gula Reduksi Metode Nelson-Somogyi (1952)

Penyiapan Kurva Standar :

1.
2.

Buat larutan gula standar (10 mg glukosa anhidrat/100 mL)

Dari larutan glukosa standar tersebut dilakukan 6 macam pengenceran
sehingga diperoleh larutan glukosa dengan konsentrasi 0, 2, 4, 6, 8 dan
10 mg/100 mL. Pengenceran dilakukan masing-masing dengan labu takar

10 mL.

. Siapkan 6 tabung reaksi yang bersih, masing-masing diisi dengan satu

macam larutan glukosa standar di atas sebanyak 1 mL, dan satu tabung

lagi diisi dengan 1 mL air suling sebagai blanko.

. Tambahkan ke dalam masing-masing tabung di atas 1 mL reagensia

Nelson dan panaskan semua tabung di atas pada penangas air mendidih

selama 20 menit.

. Ambil semua tabung dan segera dinginkan bersama-sama dalam gelas

piala yang berisi air dingin, sehingga suhu tabung mencapai 25°C.

. Setelah dingin tambahkan 1 mL reagensia Arsenomolibdat, gojog sampai

semua endapan Cu20 yang ada larut kembali.

. Setelah semua endapan Cu20 larut sempurna, tambahkan 7 mL air air

suling gojoglah sampai homogen.

. Teralah “Optical Density” (OD) masing-masing larutan tersebut pada

panjang gelombang 540 nm.

. Buatlah kurva standard yang menunjukkan hubungan antara konsentrasi

glukosa dan OD/serapan/absorbansi.

Penetuan Gula Reduksi (kadar gula sebelum inversi) :

1.

Timbang bahan padat yang sudah dihaluskan atau bahan cair sebanyak
2,5-25 g tergantung kadar gula reduksinya, dan pindahkan ke dalam labu
takar 100 mL, tambahkan 50 mL aquades. Tambahkan bubur
Al(OH)3atau larutan Pb-asetat. Penambahan bahan penjernih ini

diberikan tetes demi tetes sampai penetesan dari reagensi tidak
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menimbulkan pengeruhan lagi. Kemudian tambahkan aquadest sampai
tanda dan disaring.

. Filtrat ditampung dalam labu takar 200 mL. Untuk menghilangkan
kelebihan Pb tambahkan Na2CO3 anhidrat atau K atau Na-oksalat
anhidrat atau larutan Na-fosfat 8% secukupnya, kemudian ditambah
aquades sampai tanda, digojog dan disaring. Filtrat bebas Pb bila
ditambah K atau Na-oksalat atau Na-fosfat atau Na2CO3 tetap jernih.

. Filtrat bebas Pb diatas diambil 1 mL dan dimasukkan dalam tabung
reaksi bersih.

. Tambahkan 1 mL reagensia Nelson, dan selanjutnya diperlakukan seperti
pada penyiapan kurva standar di atas.

. Jumlah gula reduksi dapat ditentukan berdasarkan OD larutan contoh dan

kurva standar larutan glukosa.

6. Kadar gula reduksi =

Konsentrasi (X) = Konsentrasi Sampel X Faktor Pengenceran

Contoh:

Diketahui :

Y=0,0962x +0,0368

Nilai Absorbansi A1S1= 0,304
Jawab :

Y =0,0962x + 0,0368

0,304 = 0,0962 + 0,0368

X =2,778 mg/100 mL

Konsentrasi = Konsentrasi sampel Uji x FP

=2778x 25
=64,45 mg/mL
Absorbansi
1,5
1 y =0,0988x + 0,0139
R*=0,992 == Absorbansi
0,5 / — Linear (Absorbansi)
0 T T 1
0 5 10 15
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Lampiran IV. Aktivitas Antioksidan / RSA(Radical Scavenging Activity),
Yen & Cheng ,1995.
1. Timbang sample 1 g ,larutkan menggunakan methanol pada konsentrasi
tertentu.
2. Ambil ImL larutan induk ,masukkan pada tabung reaksi
Tambahkan 1 mL larutan 1 ,1 ,2 ,2 —Diphenyl Picryl Hydrazyl (DPPH
),200 Mikro molar

(98]

Inkubasi pada ruang gelap selama 30 menit
Encerkan hingga 5 mL menggunakan methanol

Buat blanko ( 1mL larutan DPPH + 4 mL methanol )

N Bk

Tera pada panjang gelombang 517 Nm

Aktivitas Antioksidan ( % ) = OD Blangko — OD Sampel x 100 %
OD Blangko

BM DPPH :394,3

1M :394,3 G/Lt

1ImM :394,3 Mg/Lt

1 mikroM : 0,3943 Mg/Lt

200 mikroM : 78,86 Mg/Lt

Contoh :

Diketahui :

OD Blangko = 0,789

OD Sampel A1S1=0.274

Jawab : Aktivitas Antioksidan ( % ) = OD Blangko — OD Sampel x 100 %
OD Blangko

_0,789-0,274
0,789

=65,2724 %
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Lampiran V.Prosedur Analisa Fenol Metode Spektrofotometri, JB.
Harboune 1987

1.

Timbang 5 gam sampel yang telah di haluskan ke dalam erelenmayer 100
mL.

Encerkan dengan aquadest sampai volume 100 mL menggunakan labu
ukur.

Larutan disaring/centrifuge hingga diperoleh larutan/filtrate jernih.
Ambil 1 mL larutan/filtrat jernih ke dalam tabung reaksi kemudian
tambahkan 0,5 mL follin denis ( follin 1:1 ),kemudian tambahkan 1 mL
larutan Na>COs3 jenuh kemudian diamkan selama 10 menit.

Tambahkan aquadest sampai volume 10 mL, kemudian vortex larutan
hingga homogeny.

Baca Absorbasi sampel dengan menggunakan spektrofotometer dengan
panjang gelombang 730 nm.

Catat data yang diperoleh kemudian hitung dengan menggunakan kurva
standar fenol.

Buat kurva standar fenol.
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Lampiran VI. Prosedur Analisa Kadar alkohol diuji menggunakan

alkoholmeter berdasarkan metode Satria dan Wildan(2013).

l.
2.

Alkoholmeter dipastikan dahulu dalam kondisi pengukuran 0%

Sampel dimasukkan ke dalam gelas ukur kapasitas 100mL lalu diukur
pada suhu ruangan 23-25°C.

Alkohol meter dimasukan ke dalam  gelas ukur sampai titik apung
tertentu

Dibaca dan dicatat hasil pengukurannya.
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Lampiran VILProsedur Analisa Nilai pH (Apriyantono, 1989)

1. Sebelum melakukan pengujian pH, alat pH meter distandarisasi dengan
menggunakan buffer pH 4, lalu dibilas dengan aquades, dilanjutkan
dengan standard bufferpH 7

2. Sampel yang akan diamati dimasukan ke dalam gelas beaker 100 mL,
kemudian pH meter dicelupkan ke dalam sampel hingga pH meter
menunjukan angka yang stabil.

3. Setiap sampel diulangi 2 kali.

4. Dibaca dan dicatat nilai pH nya kemudian dirata-ratakan
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Lampiran VIII.Prosedur Analisa Total Asam Tertitrasi (Apriyantono, 1989)
A. Standarisasi NaOH (Puspitasari,2014)
1. Sebanyak 25 mL asam oksalat ((COOH),2H>O (BM = 126) ditimbang lalu
dimasukkan ke dalam elenmeyer 250 mL.
2. Dilarutkan dengan 2-3 tetes indicator fenolftalein (pp) lalu dititrasi dengan
larutan NaOH hingga terbentuk warna merah muda yang bertahan selama

15 detik. Normalitas NaOH dihitung dengan rumus :

Massa Asam Oksalat (gr )x1000
Mr asam oksalat Xml NaOH

Normalitas NaOH =

_90x1000
126 X80

=0,9928

B. Persiapan Sampel (Apriyantono, 1989)
1. Sampel Fruity wine diambil sebanyak 10 mL dolarutkan dalam 100 mL
dalam labu takar
2. Kemudian diambil 50 mL lalu ditetesi dengan indicator fenolftalein (pp)
sebanyak 2-3 tetes.
3. Lalu dititrasi dengan larutan NaOH 0,1 N hingga warna berubah menjadi

merah muda. Total Asam tertitrasi dihitung dengan rumus :

_VXNXPXBM Asam asetat

o 0,
Asam total (%) )X 1000 X 100%
Keterangan :
v = Jumlah larutan NaOH untuk titrasi (mL)
N = Normalitas NaOH
P = Jumlah pengenceran
BM = Berat molekul asam asetat (60)
V sampel = Volume sampel fruity wine (mL)
Contoh :
Diketahui : V NaOH A1S1 = 1,25
Jawab :
Asam Total _VXNXPXBM Asam asetat x 100%
m(ml)x1000
_1.25x0,1x20x60 40000
10 x 1000
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=1,44%

Lampiran IX. Gambar Dokumentasi Penelitian
= S ~ — ‘u

Dokumentasi Analisis Gula Reduksi

Nanas

Dokumentasi Analisis Total Asam | Dokumentasi Pengupasan Buah Bit
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