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LAMPIRAN

Lampiran 1. Perhitungan Statistik Pengamatan

1.1 Analisis Antioksidan Minuman Fungsional

Tabel 1.1.1 Data Primer Analisis Antioksidan minuman fungsional

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 =1265,195

(1265,195)%>  1600718,388
(GT)?  ——

rxax

2x3
x4 =
66596,5
995
JK Total = ¥ {(M1P1)%+(M1P2)*+(M1P3)?.. +H(M3P3)?} -
= 68111,2587 — 66696,5959
= 1414,6592



Tabel 1.1.2 Tabel CxP

JK Perlakuan

JKA

JKS

JK AXS

JK Blok

P1 P2 P3 JMLHC
C1 109,1241 108,0887 111,7503 328,9631
C2 85,7726 94,7671 89,2339 269,7726
C3 107,7881 98,5959 118,8101 325,1941
C4 108,0887 121,6724 111,5041 341, 2652
JMLH P 410,7735 423,1241 431,2974
_ (TA151)2 + (TA1S2)2 + (FA1S3)2 cccves + (TA383)2  _ g

2

680,8915

67377,49 —

r

134754,98 — 66696,599

66696,599

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

6

504,5865

403207,116

r.a

— FK

67201,1860 — 66696,59

M (S1%4 S2%4---4-5n?)

r.b

533786,319

8

26,6904

= 149,6146

(512 + (s1)°

a.b

12

— FK

66723,2899- 66696,5995

— FK

803810.,3912__FK

- FK

- FK

JK Perlakuan — JK M - JK P
680,8915 — 504,5865 — 26,6904




= 66986,19977-66696,5995
=292, 600



JK Eror

JK Total - JKM - JK P -JKM X P —Jk Blok
1414,6592 — 680,8915 — 292,6002
441,1675
Tabel 1.1.3 Anaka Aktivitas Antioksidan minuman Fungsional

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

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

sangat nyata

Uji jarak berganda Duncan dengan jenjang nyata 5% pada konsentrasi H*PO*

pada perlakuan P (Konsentrasi H3PO%).

Peringkat uji jarak berganda duncan (JBD) P
C4 : 48,7252
C1: 46,9997
C3: 46,4563
C2: 38,5389

XRK Eror
SD P=\/27 =

Rp2=

Rp3=

rxb

Rp x Sd

V2

3,11 x 3,1664

1,41

6,9840
Rp x Sd

V2

3,25x3,1664

1,41

7,2984

2x40,106

2X4

= 3,1664




Rp x Sd
Rp4=

V2

_3,34x3,1664

1,41

= 7,5005

Tabel 1.1.4 Hasil Jarak Berganda Duncan Aktivitas Antioksidan Fruity wine

Urutan Rerata P RP JBD Selisih
C4 1,7255 <JBD
C1 2 3,11 6,9840 | 2,2689 <JBD
C3 3 3,25 7,2984 | 10,1863 >JBD
C4 4 3,34 | 7,5005 | 0,5434 >JBD

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




Tabel 1.1.5 Hasil Uji Jarak Berganda Duncan Aktivitas Antioksidan

Sumber Konsentrasi gula stevia (%) Rerata
Antioksid P1(5) P2 (6) P3(7)

an

C1l 54,56 54,04 55,87 54,82 °
C2 42,88 47,38 44,61 44,96 °
C3 53,89 49,29 59,40 54,192
C4 54,04 60,83 55,75 56,87
Rerata 51,34 52,89 53,91

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 Minuman Fungsional



Tabel 1.2.1 Data Primer Analisis pH minuman Fungsional

Blok Rat
Perlakuan 1 | 2 Jumlah ata —
o1 rata
C1 3,3 3,33 6,63 3,31
C2 3,38 3,20 6,58 3,29
C3 3,40 3,73 7,13 3,56
C4 3,71 3,38 7,09 3,54
p2
C1 3,83 3,29 7,12 3,56
C2 3,29 3,06 6,35 3,17
C3 3,06 3,95 7,01 3,50
C4 3,54 3,40 6,94 3,47
P3
C1 3,18 3,35 6,53 3,26
C2 3,35 3,18 6,53 3,26
C3 3,69 3,74 7,43 3,71
C4 3,20 3,54 6,74 3,37
Total 40,93 41,15 82,02
GT = 82,08
2
(GT) (82,08)2 6737,1264
FK - = =", =280713%6
rxaxb 2x3x4

JK Total = ¥ {(A1S1)*+(A1S2)*+(A1S3)?...+(A3S3)*} - FK
=282,0882
=1,3746

Tabel 1.2.2 Tabel Ax S

Sumber Konsentrastgtta-stevie{%)y——Rerata——
Antioksid P1 P2 P3
an
C1 6,63 7,12 6,53 3,37
C2 6,58 6,35 6,53 2,78
C3 7,13 7,01 7,43 3,08
C4 7,09 6,94 6,74 2,96
Rerata 3,91 3,91 3,89
_ (TALS1)2 + (A1S2)2 + (YA1S3)2 + (XA3S3)2

JK Perlakuan

562,5932

r

- FK



~FK
281,2966 — 280,736

0,5603
N(A1% 4+ A2%4+--+ An?)

JK A = - FK
r.a

1686,6278  _ FK
6

281,1046 — 280,7136

0,3686
2 (S1%4 S2%+--+ Sn?)

JKS = - FK
r.b

_ 2245,7342

FK
8
= 280,7167—280,7136

0,0031
JK Perlakuan — JK A—-JK S

=0,5603 - 0,3686-0,0031
=0,1886

JK AXS



JK Blok = [+ Y11

a.b - FK

33685874 _ FK

12

= 280,7156— 280,7136

=0,002

JK Total — JK Perlakuan — JK Blok

1,3746 — 0,5603 -0,002

0,8696

Tabel 1.2.3 Analisa Keberagaman Nilai PH minuman Fungsional

JK Eror

No | Sumber | Db | JK RK Fh Ft
Keraga 5% | 1%
man

1. |C 3 0,3686 0,1228 1,5544" | 3,86 | 6,22

2. | P 2 0,0031 0,0015 0,0189™ | 398 | 7,21

3. |[CxP 5 0,1886 0,0377 0,4772'" | 3,20 | 5,32

4. | Blok 1 0,0002 0,002

5. | Eror 11 | 0,8696 0,0790

6 Total 22

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



1.3 Analisis Kadar Vitamin C

Tabel 1.3.1 Data Primer Analisis Kadar Vitamin C minuman Fungsional

Blok Rat
Perlakuan 1 | 2 Jumlah ata —
rata
P1
C1 15,8732 17,8688 33,742 16,871
C2 9,0394 10,0220 19,061 9,530
C3 22,7452 21,017 43,762 21,88
C4 12,9280 17,979 30,90 15,45
P2
C1 15,72 18,25 33,98 16,99
C2 8,23 8,92 17,16 8,58
C3 20,80 20,58 41,38 20,69
C4 10,61 17,94 28,55 14,27
P3
C1 14,49 17,28 31,78 15,89
C2 8,91 8,23 17,15 8,57
C3 19,08 22,62 41,70 20,85
C4 13,30 14,80 28,10 14,05
Total 171,77 195, 53 367,308 | 183,653
GT = 367,308
FK = o ———— =56214652
rxaxb 2x3x4 24

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

=6150,1581 — 5621,4652
=528,6929



Tabel 1.3.2 Tabel Ax S

P1 P2 P3 JMLH C
Cl 33,742 33,981 31,7824 99,5054
C2 19,0614 17,1629 17,1515 53,3758
C3 43,7622 41,3877 41,709 126,8589
C4 30,4727 28,5545 28,1063 87,5679
JMLH P 127,4727 121,0861 118,7492
Ik Perlakuan < GAISD2 + (FA1S2)2 + (FAIS3)2..... + (TA383)2  _ g
r
_ 121837119  _ 5621 4652
2
= 470,3907

JKA

JKS

JKAXS

= 470,3907-463,8045-4,0979

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

36511,2697

6

r.a

— FK

6085,2697 — 5621,4652

463,8045

3 (S1%4 S2%+--+ Sn?)

- FK

- FK

r.b

45012,5053

8

— FK

5625,5631 — 5621,4652

4,0979

JK Perlakuan— JK A-JK S

=2,4883

(512 + (s1)°




JK Blok

a.b —FK

67738,001 _ FK

12

5644,8334—5621,4652
23,3682



JK Eror = JK Total — JK Perlakuan - Jk Blok
=528,6929 — 470,3907 — 23,3682

= 34,934

Tabel 1.3.3 Analisa Keberagaman kadar Vitamin C minuman Fungsional

No | Sumber | Db | JK RK Fh Ft
Keraga 5% | 1%
man

1. |C 3 463,804 154,605 48,681 | 3,86 | 6,22

2. | P 2 4,0979 2,0489 0,6451™ | 3,98 | 7,21

3. |[CxP 5 2,4883 1,2441 0,3917™ | 3,20 |5,32

4, | Blok 1 23,3682 23,3682

5. | Eror 11 | 34,934 3,1758

6 Total 22

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

C3=18,1227
C1=14,2150
C4 =12,5097
C2=17,6251
SD s \/2 xRK Eror _ 2x 3,1758 ~0,8910
rxb v
2 X4
Rp x Sd
Rp2=
V2
_3,11x0,8910
1,41
= 1,9652
Rp x Sd
Rp3=
V2

_ 3,25x0,8910

1,41



= 2,0537

Rp x Sd

Rp4 =
G

_ 3,34x0,8910

1,41

= 2,1105

Tabel 1.3.4 Hasil Jarak Berganda Duncan pada Minuman Fungsional

A
Urutan Rerata | P RP JBD Selisih
C3 3,9077 >JBD
C1l 2 | 311 1,9652 5,613 >JBD
C4 3 |3,25 2,0537 10,4976 > JBD
C2 4 |3,34 2,1105 1,7053 <JBD

Keterangan: jika selisih 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 kadar Vitamin C

Sumber Konsentrasi gula stevia (%) Rerata
Antioksid P1(5) P2 (6) P3(7)

an

C1l(1:1) 16,871 16,99 15,89 16,58
C2(1:1) 9,53 8,58 8,57 8,59
C3(1:1) 21,88 20,69 20,85 21,14
C4 (1:1:1) 15,45 14,27 14,05 14,59
Rerata 15,93 15,13 14,84

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



1.4 Analisis Gula Reduksi Minuman Fungsional

Tabel 1.4.1 Data Primer Analisis Gula Reduksi Minuman Fungsional

Blok
Perlakuan 1 | 2 Jumlah Rata —
rata
P1
C1 5,5 2,89 8,39 2,79
C2 2,49 7,97 10,28 5,14
C3 3,61 16,89 20,5 10,25
C4 4,85 5,69 10,54 5,27
p2
C1 2,93 7,42 10,35 5,17
C2 2,14 5 7,14 3,57
C3 2,89 11,91 14,8 7,4
C4 3,76 2,58 6,34 3,17
P3
C1 5,85 6,72 12,57 6,28
C2 2,13 4,06 6,19 3,09
C3 2,96 12,8 15,76 7,88
C4 4,15 8,4 12,55 6,27
Total 43,26 91,83
GT =135
2
(GT) (135)? 18,225
FK _ = = = 760,38784
rxaxb 2x3x4 24
JK Total = ¥ {(A1S1)+(A1S2)2+(A1S3)%...+(A3S3)%} - FK
= 473533,0349 — 43685,8549
= 322,38866
Tabel 1.4.2 Tabel AX S
P1 P2 P3 JMLHC
C1l 8,39 10,35 12,57 31,31
C2 10,46 7 6,19 23,29
C3 20,5 14,8 15,76 51,06
C4 10,54 6,34 12,55 29,43
JMLH P 49,89 38,13 47,07

JK Perlakuan =

_ (ZAIS1)2 + (TA1S2)2 + (TA1S3)2

+ (EM3P3)2 _ gy

946.525,34




= 101,5092  _ 537 9900



JKC

JKP

JK AXS

JK Blok

JK Eror

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

_ - FK
r.b
2647647,0677 __ FK
8

= 441274,51 - 436853,85
= 72,276946

Y.(S1%+ S22++++ Sn?)
_ - FK

r.a

_ 2647904, 1741

6

= 441317,36-436853,85

9,4239
JK Perlakuan — JK C —JK P

101,5092—- 72,276946 — 9,4329

= 19,808367

(512 + (s1)°

= a.b - FK

_3932661,3556 _ FK

9

= 1871,4276 — 8432,7489

=98, 293538

JK Total — JK Perlakuan — JK Blok
322,38866 — 101,50921 — 98,293538
122,58591

Tabel 1.4.3 Analisa Keberagaman Kadar Gula Reduksi Minuman Fungsional

No | Sumber
Keraga
man

1. |C

Db |[JK RK Fh Ft
5% | 1%
3 72,276945 | 24,092315 | 2,1618™ | 3,86 | 6,22




2. |P 2 9,4239 4,71195 0,4228™ | 3,98 | 7,21
3. |CxP 5 19,8083 3,9616 0,3554 ™ | 3,20 | 5,32
4. | Blok 1 98,2935 98,2935
5. | Eror 11 | 122,5859 | 11,1441
6. | Total 22 | 322,388 142,2036

Keterangan : ™) tida

k berpengaruh nyata,”) berpengaruhnyata,)berpengaruh

sangat nyata




1.5 Analisis Organoleptik Warna

Tabel 1.5.1 Data Primer Analisis organoleptik warna Minuman Fungsional

Blok
Perlakuan 1 \ 2 Jumlah Rata —
P1 rata
C1 3,5 3,15 6,65 3,325
C2 3,15 3 6,15 3,075
C3 3,3 2,6 59 2,95
C4 3,15 2,9 6,05 3,025
p2
C1 3,05 3,35 6,4 3,2
C2 3,4 2,95 6,35 3,175
C3 3,2 3,05 6,25 3,125
C4 3,25 2,9 6,15 3,075
P3
C1 2,95 3,15 6,1 3,05
C2 3,1 2,7 5,8 2,9
C3 3,25 2,25 5,6 2,8
C4 2,95 2,6 5,55 2,77
Total 38,35 34,6 72,95 36,475
GT = 72,95
(GT)? (72,95)> 5321,7025
FK = = = 24 =221,7376
rxaxb 2x3x4

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

= 223,6525 - 221,7376

= 1,9149




Tabel 1.5.2 Tabel A x B

P1 P2 P3 JMLHC
C1 6,65 6,4 6,1 19,15
C2 6,15 6,35 5,8 18,3
C3 59 6,25 5,6 17,75
C4 6,05 6,15 5,55 17,75
JMLH P 24,75 25,15 23,05
IK Perlakuan < GAISDZ + (FA152)2 + (FAIS3)2..... + (TA383)2  _ g
r
44464 _FK

JKA

JKS

JK AXS

JK Blok

2

222,32 - 221,7376
0,5824

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

r.b

1331737 _ g

8

221,9562—- 221,7376
0,21865

Y(S12+ S22 +---+ Sn?)

= - FK

r.a

222,0484 — 221,7376
0,0001

JK Perlakuan — JK A-JK S

0,5824 —0,21865 — 0,3108
= 0,05295

)2

(51) + (31

a.b - FK

1470,722

12



~FK

= 222,3235-221,7376
=0,5859



JK Eror = JK Total — JK Perlakuan — Jk Blok
= 1,9149 - 0,5824 — 0,5859
= 0,7466
Tabel 1.5.3 Analisa Keberagaman Uji Kesukaan Warna
No | Sumber | Db | JK RK Fh Ft
Keraga 5% | 1%
man
1. |C 3 0,21865 0,0728 1,0737" | 3,86 |6,22
2. |P 2 0,3108 0,1554 2,2920™ 1 3,98 | 7,21
3. |CxP 5 0,0529 0,0105 0,1548™ | 3,20 | 5,32
4. | Blok 1 0,5859 0,5859
5. | Eror 11 | 0,7466 0,0678
6. | Total 22

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

sangat nyata




1.6 Analisis Organoleptik Aroma

Tabel 1.6.1 Data Primer Analisis Uji organoleptik Aroma

Blok
Perlakuan 1 | 2 Jumlah Rata —
P1 rata
C1 2,65 2,65 5,3 2,65
C2 2,65 2,6 5,25 2,62
C3 3,2 2,4 5,6 2,8
C4 2,95 3,05 6, 3,
P2
C1 3,1 2,85 5,95 2,97
C2 3,1 3,15 6,25 3,125
C3 3,2 3,1 6,3 3,15
C4 2,8 2,95 5,75 2,875
P3
C1 2,85 2,6 5,45 2,725
C2 3,05 2,75 5,8 2,9
C3 3 3 6 3
C4 2,95 3,05 6 3
Total 35,5 34,15 69,65 34,825
GT = 69,65
(GT)? (69,65)2 4851,1225
FK = = =, =2021301
rxaxb 2x3x4

JK Total = ¥ {(A1S1)2+(A1S2)*+(A1S3)...+(A3S3)%} - FK

= 203,2425 - 202,1301

= 1,1124




Tabel 1.6.2 Tabel A x B

P1 P2 P3 JMLHC
C1 53 5,95 5,45 16,7
C2 5,25 6,25 5,8 17,3
C3 5,6 6,3 6 17,9
C4 6 575 6 17,75
JMLH P 22,15 24,25 23,25
IK Perlakuan < GAISDZ + (FA152)2 + (FAIS3)2..... + (TA383)2  _ g

JKA

JKS

JK AXS

JK Blok

2

0,6561

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

r

405,5725 _ FK

202,7862 — 202,1301

6

0,1453

r.a

1213,652 _ FK

202,2754 — 202,1301

Y(S12+ S22 +---+ Sn?)

8

0,2758

1619,2475

r.b

-FK

202,4059 — 202,1301

- FK

- FK

= JK Perlakuan— JK A—-JK S

= 0,6561 —0,1455 - 0,2758

=0,2348

(512 + (s1)°

a.b

~ FK




2426472 _EK

12

202,2060 — 202,1301
0,0759



JK Eror JK Total — JK Perlakuan — Jk Blok
1,1124 — 0,6561 — 0,0759
0,3804

Tabel 1.6.3 Analisa Keberagaman uji Kessukaan Aroma

No | Sumber | Db | JK RK Fh Ft
Keraga 5% | 1%
man

1. |C 3 0,1453 0,0484 1,4028™ | 3,86 | 6,22

2. | P 2 0,2758 0,1379 3997 [3,98 |721

3. |[CxP 5 0,2348 0,0469 1,3594™ | 3,20 |5,32

4. | Blok 1 0,0759 0,0759

5. | Eror 11 | 0,3804 0,0345

6. | Total 22

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

minuman fungsional..

Peringkat uji jarak berganda duncan (JBD)

C3=2,557
C4=2,535
C2=2471
C1=2,385
DA< \/2 XRK Eror _ 2x0,0345 =0,0928
rxb v
Rp x Sd 2x4
Rp2=
V2
_3,11x0,0928
1,41
= 0,2046
Rp x Sd
Rp3=
V2
_ 3,25x0,0928
1,41
= 0,2139

Rp x Sd



Rp4 =
PYTTR

3,34 x0,0928

1,41

0,2198



Tabel 1.6.4 Hasil Jarak Berganda Duncan pada Uji kesukaan Aroma

Urutan Rerata | P | RP JBD Selisih
C3 0,022 <JBD
C4 2 |311 0,2046 0,086 <JBD
C2 3 3,25 0,2139 0,172 <JBD
C1 4 |3,34 0,2198 0,064 <JBD

Keterangan: jika selisih 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 Uji Kesukaan Aroma

Konsentrasi Rerata
P1 P2 P3

C1 2,65 2,975 2,725 2,783

C2 2,625 3,125 2,9 2,883

C3 2,8 3,15 3 2,98

C4 3 2,875 3 2,958

Rerata 2,76 3,03 2,90

Keterangan: Rerata yang diikuti huruf yang sama pada kolom yang sama
berganda

menunjukkan tidak ada beda nyata
Duncan jenjang 5 %.

berdasar

uji  jarak




1.7 Analisis Organoleptik Rasa

Tabel 1.7.1 Data Primer Analisis Rasa Minuman Fungsional

Blok
Perlakuan 1 | 2 Jumlah Rata —
rata

P1

C1 3,1 3,1 6,4 3,2

C2 2,8 3,1 5,9 2,95

C3 3,5 3,6 7,1 3,55

C4 2,6 2,75 5,35 2,67
p2

C1 3,1 3,1 6,2 3,1

C2 2,8 3,3 6,1 3,05

C3 3,1 2,8 59 2,95

C4 3,15 3,35 6,5 3,25
P3

C1 2,8 2,9 5,7 2,85

C2 3,4 2,9 6,3 3,15

C3 3,1 3,3 6,4 3,2

C4 2,45 2,85 5,3 2,65

Total 35,9 37,25 73,15
GT =73,15
61?2 (73,15)2 _5350,9225
FK = _— T =222,9551
rxaxb 2x3x4 24

JK Total = ¥ {(A1S1)2+(A1S2)+(A1S3)...+(A3S3)%} - FK
= 224,8725 — 222,9551
=1,9174



Tabel 1.7.2 Tabel A x B

P1 P2 P3 JMLHC
C1 6,4 6,2 5,7 18,3
C2 59 6,1 6,3 18,3
C3 7,1 5,9 6,4 19,4
C4 5,35 6,5 53 17,15
JMLH P 24,75 24,7 23,7
Ik Perlakuan < CAISDZ + (FA1S2)2 + (FAIS3)2.... + (TA383)2  _py
r
448,7425  _FK

2

224,3712 — 222,9551

1,416
Z(Al% + A2%4--4 An?)

JK A = - FK
r.a

1340,2625

6

= 223,3770 — 222,9551

= 0,421
2(P1§+ P22+---+ Pn?)

JKS = - FK
r.b

1784,3425

—s—

223,0428 — 222,9551
= 0,0877

JK AxS = JK Perlakuan— JK A—-JK S
= 1,4161 -0,4219 —0,0877

= 0,9065
2N+ (&N

JK Blok =7 .p "~ FK

)2

_ 26763725 2229551

12



= 223,0310 — 222,9551
=0,0759

JK Eror = JK Total — JK Perlakuan — Jk Blok
= 1,9174 -1,4161 - 0,0759
= 0,4254
Tabel 1.7.3 Analisa Keberagaman Organoleptik Rasa Minuman Fungsional
No | Sumber | Db | JK RK Fh Ft
Keraga 5% | 1%
man
1. |C 3 0,4219 0,14064 37 3,86 | 6,22
2. |P 2 10,0877 0,0438 1152™ |398 |7,21
3. |[CxP 5 0,9065 0,01813 477" 3,20 | 5,32
4. | Blok 1 0,0759 0,0759
5. | Eror 11 |0,4254 0,0038
6. | Total 22

Keterangan : ™) tidak berpengaruh nyata,”) berpengaruhnyata, *)berpengaruh
sangat nyata
Uji jarak berganda dengan jenjang nyata 5% pada perlakuan C.

Peringkat uji jarak berganda duncan (JBD) C

C3=2771
Cl=2,614
C2=2614
C4=2,45
2
SDC< \/‘2 xRK Eror _ x0,0038 _ 0,0974
rxb v
Rp x Sd 2x4
Rp2-=
V2
_3,11x0,0974
1,41
= 0,2148
Rp x Sd
Rp3=
V2
_3,25x0,0974
1,41

0,2245



Rp x Sd
Rp4=

V2

3,34 x0,0974

1,41

0,230



Tabel 1.7.4 Hasil Jarak Berganda Duncan A Pada Analisis Organoleptik Rasa
Minuman Fungsional

Urutan Rerata | P RP JBD Selisih
C3 0,157 <JBD
Cil 2 | 311 0,2148 0,157 <JBD
C2 3 |3,25 0,2245 0,321 >JBD
C4 4 |3,34 0,230 0 <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 P (Penambahan Gula stevia).

Peringkat uji jarak berganda duncan (JBD) P

P1=3,53
P2 =2,528
P3=3,385
2
. \/’2 XxRK Eror _ x0,038 _ 0,0974
rxb v
Rp x Sd 2Xx3
Rp2-=
V2
_3,11x0,0974
1,41
= 0,2148
RpxSd
Rp3=
V2
_3,25x0,0974
1,41

= 0,2245



Tabel 1.7.5 Hasil Jarak Berganda Duncan P Pada Analisis Organoleptik Rasa
Minuman Fungsional

Urutan Rerata | P RP JBD Selisih
P1 0,002 <JBD
P2 2 | 311 0,2148 0,145 <JBD
P3 3 |3,25 0,2245 0,143 <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 minuman Fungsional pada perlakuan CxP (Konsentrasi sumber
antioksidan dan penambahan gula stevia).

Peringkat uji jarak berganda duncan (JBD) CxP
C3P1=3,55 C4P3 = 2,65

C4P2 =3,25
C1P1=3,2
C3P3=3,2
C2P3=3,15
C1P2=3,1
C2P2=3,05

C2P1=2,95
C3P2=2,95
C1P3=2,85
C4P1=2,67

= 0,0616

W 2x0,0038
ror
SD AXS = \/2 =

r



_ RpxSd

V2
3,11 x 0,0616
1,41

1,358
Rp xSd

Rp3=

V2

_ 3,25x0,0616

1,41

=0,419



Rp x Sd
Rp4=

V2

3,34 x0,0616

1,41

1,459
Rpx Sd

Rp5=

V2
3,39 x 0,0616
1,41

1,481
RpxSd

Rp6=

V2
3,43 x 0,0616
1,41

1,498
RpxSd

Rp7=

V2

3,46 x 0,616

1,41

1,511
RpxSd

Rp 8=

V2
3,48 x 0,0616
1,41

1,529
Rpx Sd

Rp9=

V2

_ 3,49 x 0,0616

1,41

= 1,524



Rp x Sd

Rp10 ————
PR

3,50 x0,0616

1,41

1,529

Rpx Sd

Rpl1ll ——
PR R

3,50 x0,0616

1,41

1,529

RpxSd

Rp12 ———M
PR

3,50 x0,0616

1,41

1,529






Sehingga diketahui perbedaan antar masing-masing perlakuan sebagai

berikut:

Tabel 1.6.6 Hasil Uji Jarak Berganda Duncan Analisis Organoleptik Rasa

Minuman Fungsional

Rerata
P1 P2 P3
C1 3,2 3,1 2,85 3,05
C2 2,95 3,05 3,15 3,05
C3 3,55 2,95 3,2 3,23
C4 2,675 3,25 2,65 2,85
Rerata 3,09 3,08 2,96

Keterangan: Rerata yang diikuti huruf yang sama pada kolom yang sama
menunjukkan tidak ada beda nyata

Duncan jenjang 5 %.

berdasar

uji

jarak

1.8 Analisis Organoleptik Tekstur
Tabel 1.8.1 Data Primer Analisis Organoleptik Tekstur Minuman Fungsional
Blok Rat
Perlakuan 1 \ 2 Jumlah ata —
rata
P1
C1 3,45 3,45 6,9 3,45
C2 2,85 2,75 5,6 2.8
C3 3,5 2,85 6,35 3,17
C4 2,95 3,05 6 3
P2
C1 34 3,75 7,15 3,57
C2 3,3 4,95 8,25 4,125
C3 3,35 3,5 6,85 3,42
C4 3,05 3,4 6,45 3,25
P3
C1 3 29 59 2,95
C2 3,25 3,3 6,55 3,27
C3 3,1 3,6 6,7 3,35
C4 2,85 2,95 5,8 29
Total 38,05 40,45 78,5
GT =785
(GT)z _ (78’5)2 _ 6162,25
FK = _ = 256,7604
rxaxb 2x3x4 24

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

= 261,475 - 256,7604

berganda



= 4,7146



Tabel 1.7.2 Tabel A x B

P1 P2 P3 IMLHC
C1 6,9 7,15 5.9 19,95
C2 5,6 8,25 6,55 20,4
C3 6,35 6,85 6,7 19,9
C4 6 6,45 58 18,25

IMLH P 24,85 28,7 24,95

JK Perlakuan =

($A1S1)2 + (3A1S2)2 + ($A1S3)2

+ (TA383)2  _py

r

259,6225 —256,7604

2,862
E(Al% +A2%2 4.+ An?)

JKC = - FK

r.a

1543,235
= — FK

6

257,2058 — 256,7604

= 04454 )
Y(P1%4 P224---4 Pn?)

JKP = - FK
r.b

2063,715
= - FK

—_—

257,9643 — 256,7604
= 1,2039

JK CxP = JK Perlakuan — JK C - JK P
= 2,8621 — 0,4454 — 1,2039

=1 23228
(57 + (s

JK Blok

a.b - FK

3084005 _FK

12




= 257,0004-256,7604

=0,24

JK Total — JK Perlakuan — Jk Blok
4,7146 — 2,8621- 0,24

JK Eror

= 1,6125

Tabel 1.8.3 Analisa Keberagaman Organoleptik Tekstur Minuman Fungsional
No | Sumber | Db | JK RK Fh Ft

Keraga 5% | 1%

man
1. |C 3 0,4454 0,148 1,01 3,86 | 6,22
2. |P 2 1,2039 0,6019 412" 3,98 | 7,21
3. |[CxP 5 1,2128 0,242 1,65 3,20 | 5,32
4. | Blok 1 0,24 0,24
5. | Eror 11 | 1,6125 0,146
6. | Total 22

Keterangan : ™) tidak berpengaruh nyata,”) berpengaruhnyata, *)berpengaruh
sangat nyata
Uji jarak berganda dengan jenjang nyata 5% pada organoleptik warnapada

perlakuan P (Konsentrasi Penambahan Gula Stevia).

Peringkat uji jarak berganda duncan (JBD) P

pP2=4,1
P3=3,56
P1=3,55
2 14
SDA=\/2XRK Eror _ x 0,146 = 0,1910
rxb v
Rp x Sd 2x4
Rp2=
V2
_3,11x0,1910
1,41
= 0,4212
Rp xSd
Rp3=
V2
_3,25x0,1910
1,41

0,440



Tabel 1.8.4 Hasil Jarak Berganda Duncan A Pada Analisis Organoleptik
Aroma Fruity wine

Urutan Rerata | P RP JBD Selisih
P2 0,54 >JBD
P3 2 | 311 0,4212 0,55 >JBD
P1 3 |3,25 0,440 0,01 <JBD

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



LAMPIRAN
Lampiran 1. Analisis Kadar gula reduksi pada minuman fungsional ( Sudarmadji dkk.

1984)
1. Kadar gula reduksi di ukur dengan menggunakan metode luff schrol.
2 Bahan ditimbang sebanyak 25 gr/ml dan dipindahkan kedalam labu takar 100 ml.

3. Ditambahkan 50 ml aquades. ditambahkan larutan penjernih Pb asetat setetes demi setetes sampai

penetesan dari regansia tidak menimbulkan pengaruh lagi.

4. Kemudian ditambahkan aquades sampai tanda tera, filtrat ditampung dalam labu takar 200 ml untuk

menghilangkan kelebihan Pb, itambahkan Na-Oksalat anhidrat.

5. Kemudian ditambahkan air suling sampai tanda tera.



Lampiran Il. Analisis Uji Aktivitas Antioksidan pada minuman fungsional (Kekuda et al.,
2009)

1. Aktivitas penghambatan radikal sampel dilakukan berdasarkan penghambatannya pada
radikal bebas 1,1-diphenyl-2-picrylhydrazil (DPPH).

N

Disiapkan larutan sampel pada varian konsentrasi (0,19 uL sampai 100 uL/mL) dalam
metanol.

3. Dimasukkan masing-masing larutan sampel sebanyak 2 mL ke dalam tabung reaksi.
4. Setelah itu ditambahkan 2 mL larutan DPPH 0,002 % (dalam metanol)
5. Dilakukan inkubasi didalam ruang gelap selama 30 menit.

6. Lalu diukur absorbansi sampel dengan spektrofotometer UV-Vis (panjang gelombang=518
nm).

~

Besarnya aktivitas antioksidan diukur dengan parameter persen inhibisi lalu diukur
(1C50).

AbsorbansiDPPH —Absorbansisampel
_ %100
AbsorbansiDPPH

Perseninhibisi=

8. IC50 ditentukan dengan menggunakan rumus persamaan regresi linear, dengan ekstrapolasi
persen inhibisi sebagai ordinat (y) dan konsentrasi sebagai absis (x).

Lampiran I11. Analisis Vitamin C pada minuman fungsional (AOAC, 1999)



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

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

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

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

5. Kadar vitamin C dapat dihitung sebagai asam askorbat dengan rumus sebagai berikut :

ml Iod 0,01 Nx0,88xPx 100
mlsampel

A=

Dimana, Amerupakan mg asam askorbat per 100 ml sari buah dan P merupakan faktor

pengenceran.

LAMPIRAN IV. Analisis pH menggunakan pH meter pada minuman fungsional (Suwetja,
2007)



1. Timbang sampel yang telah dirajang kecil-kecil sebanyak 10 g di homogenkan

menggunakan mortar dengan 20 ml aquades selama 1 menit.

2. Tuangkan kedalam beker glass 10 ml, kemudian diukur pH-nya dengan menggunakan pH

meter.

3 Sebelum pH meter digunakan, harus ditera kepekaan jarum penunjuk dengan larutan buffer
pH 7.

4 Besarnya pH adalah pembacaan jarum penunjuk pH setelah jarum skala konstan

kedudukannya.



LAMPIRAN V. 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 24 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

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.

Kode Atribut penilaian Skala penilaian:
sampel "\wama | Aroma | Tekstur | Rasa L  tidak suka
C1P1
2 = agak tidak suka
C1P2
3 = netral
C1P3
2Pl 4 = suka
C2P2 5 = sangat suka
C2P3
C3P1
C3P2




C3P3

C4pP1

C4pP2

C4P3

Komentar (kritik dan saran):




Lampiran VI. Gambar Dokumentasi Penelitian



Dokumentasi Produk Bunga Telang




Dokumentasi Uji Organoleptik Dokumentasi Produk Minuamn
Produk Yang sudah di dalam botol Steril

Produk Minuman Yang telah dibuat Pemanasan Minuman Fungsional
dalam Botol steril




