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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Perhitungan Statistik Pengamatan 

A. Uji Kadar Air  
 

Tabel 1. Data Primer Analisis Kadar Air Permen Jelly Lidah Buaya 
 
 

Perlakuan 

Blok 

JumLah 
Rata – 

rata 
1 2 

B1 

A1 10.635 8.905 19.54 9.77 

A2  5.79 6.11 11.9 5.95 

A3  6.46 7.115 13.575 6.787 

     

 B2   

A1  3.85 4.75 8.6 4.3 

A2  6.685 7.115 13.8 6.9 

A3  10.69 9.655 20.345 10.172 

     

 B3   

A1 6.265 7.72 13.985 6.992 

A2 3.835 4.065 7.9 3.95 

A3 5.83 6.165 11.995 5.997 

     
 

GT = 121.64 

FK = 
𝐺𝑇2

r × a ×b
 = 

121.642

2 ×3 ×3
 =  

14.796,2896 

18
 =  822.0161

 
JK Total = ∑ {(X1)

2+(X2)
2…+(Xn)

2} - FK 

= (10.6352 + 8.9052 +….+ 6.1652) – 822.0161 

= 897.8818 – 822.0161 

= 75.8657 

 

Tabel 2. Tabel A x B 

 
 A1 A2 A3 JMLH B 

B1 19.54 11.9 13.575 45.015 

B2 8.6 13.8 20.345 42.745 

B3 13.985 7.9 11.995 33.88 

JMLH A 42.125 33.6 45.915  
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JK Perlakuan  =
(∑A1B1)2 + (∑A1B2)2 + (∑A1B3)2 .....+ (∑A3B3)2 – FK 

r
 

            =  
1.787,8914 

2
 - 822.0161 

           =  893.9457 – 822.0161 

            =  71.9296 

      JK A           =  
(∑(A1

2
 

+ A2
2

+⋯+ An
2

))

𝑟.𝑏
  - FK 

            =  
5.011,6628 

6
 – 822.0161 

          = 835.2771 – 822.0161 

            =  13.261 

      JK B              =  
∑(B12 + B22 + Bn2 + .....)

𝑟.𝑎
  - FK 

            =  
5.001,3396 

6
 – 822.0161 

           = 833.5566 – 822.0161 

            =  11.5405 

         JK AxB  =  JK Perlakuan – JK A – JK B 

            =  71.9296 – 13.261 – 11.5405 

           = 47.1281 

       JK Blok =  
(∑I)

2
 + (∑II)

2
 

a.b
 – FK  

            = 
7.399,3616 

9
 – 822.0161 

            =  822.1513 – 822.0161 

            = 0.1352 

         JK Eror  =  Jk Total – Jk A – JK B – JK AxB – Jk Blok  

            =  75.8557 – 13.261 – 11.5405 – 47.1281 – 0.1352 

            =  3.7909 
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Tabel 3. Analisa keragaman uji kadar air 

 

Sumber 
Keberagaman 

Perlakuan 

Db JK RK Fh 
Ft 

5% 1% 

A 2 13.261 6.6305 13.9913** 4,46 8,65 

B 2 11.5405 5.770 12.1756** 4,46 8,65 

AxB 4 47.1281 11.7820 24.8618** 3,84 7,01 

Blok 1 0.1352 0.1352 

   Error 8 3.7909 0.4739 

   Total 17 75.8657 4.4627 

   Keterangan : tn) tidak berpengaruh nyata,*) berpengaruhnyata,**)berpengaruh  

                       sangat nyata 

 

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

(sukrosa). 

Peringkat uji jarak berganda duncan (JBD) A 

A3 = 45.915  

A1 = 42.125 

A2 = 33.6 

SD A = √
2 𝑥 𝑅𝐾 𝐸𝑟𝑜𝑟

𝑟 𝑥 𝑏
 = √

2 𝑥 0.4739

2 𝑥 3
 = 0.3974 

Rp 2 = 
𝑅𝑝 𝑥 𝑆𝑑

√2
 

=  
3,26 𝑥 0,3974

1,41
 =  0,9188 

Rp 3 = 
𝑅𝑝 𝑥 𝑆𝑑

√2
 

=  
3,39 𝑥 0,3974 

1,41
 

=  0,9555 

Tabel 4. Hasil jarak berganda duncan A pada gula reduksi 

Urutan Rerata P RP JBD Selisih  

A3 

   

0,6317 < JBD 

A1 2 3,26 0.9188 2,0525 > JBD 

A2 3 3,39 0,9555 1,4208  > JBD 
 

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

sedangkan jika selisih > JBD terdapat beda nyata antar rerata  

perlakuan 
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  Uji jarak berganda dengan jenjang nyata 5% pada Kadar air pada perlakuan B 

(gelatin). 

Peringkat uji jarak berganda duncan (JBD) B 

B1 = 45,015 

B2 = 42,745 

B3 = 33,88 

SD B = √
2 𝑥 𝑅𝐾 𝐸𝑟𝑜𝑟

𝑟 𝑥 𝑏
 = √

2 𝑥 0,4739

2 𝑥 3
 = 0,3974 

Rp 2 = 
𝑅𝑝 𝑥 𝑆𝑑

√2
 

=  
3,26 𝑥 0,3974

1,41
 =  0,9188 

Rp 3 = 
𝑅𝑝 𝑥 𝑆𝑑

√2
 

=  
3,39 𝑥 0,3974

1,41
 

=  0,9555 

Tabel 5. Hasil jarak berganda duncan B pada gula reduksi 

Urutan Rerata P RP JBD Selisih  

B1 

   

0,3783 < JBD 

B2 2 3,26 0,9188 1,8558 > JBD 

B3 3 3,39 0,9555 1,4775  > 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 kadar air pada perlakuan 

AxB (Konsentrasi sukrosa dan gelatin ). 

Peringkat uji jarak berganda duncan (JBD) AxB  

A1B1 = 9,77 

A2B1 = 5,95 

A3B1 = 6,7875 

A1B2 = 4,3 

A2B2 = 6,9 

A3B2 = 10,1725 
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A1B3 = 6,9925 

A2B3 = 3,95 

A3B3 = 5,9975 

SD AxB = √
2 𝑥 𝑅𝐾 𝐸𝑟𝑜𝑟

𝑟 
 = √

2 𝑥 0,4739

2 
 = 0,6884 

Rp 2  = 
𝑅𝑝 𝑥 𝑆𝑑

√2
 

      =  
3,26 𝑥 0,6884

1,41
 

         =  1,5916 

Rp 3  = 
𝑅𝑝 𝑥 𝑆𝑑

√2
 

      =  
3,39 𝑥 0,6884

1,41
 

         =  01,6551 

Rp 4  = 
𝑅𝑝 𝑥 𝑆𝑑

√2
 

      =  
3,47 𝑥 0,6884

1,41
 

         =  1,6941 

Rp 5  = 
𝑅𝑝 𝑥 𝑆𝑑

√2
 

      =  
3,52 𝑥 0,6884

1,41
 

         =  1,5867 

Rp 6  = 
𝑅𝑝 𝑥 𝑆𝑑

√2
 

      =  
3,55 𝑥 0,6884

1,41
 

         =  1,7332 

Rp 7  = 
𝑅𝑝 𝑥 𝑆𝑑

√2
 

      =  
3,56 𝑥 0,6884

1,41
 

         =  1,7381 

Rp 8  = 
𝑅𝑝 𝑥 𝑆𝑑

√2
 

      =  
3,56 𝑥 0,6884

1,41
 

         = 1,7381 
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Rp 9  = 
𝑅𝑝 𝑥 𝑆𝑑

√2
 

      
3,56 𝑥 0,6884

1,41
 

         =  1,7381 

 

Sehingga diketahui perbedaan antar masing-masing perlakuan sebagai berikut: 

      Tabel 6. Hasil uji jarak berganda Duncan kadar air. 

Konsentrasi Penambahan 

Gelatin 

Konsentrasi Penambahan Sukrosa 

A1 A2 A3 Rerata B 

B1 9,77a 5,9c 6,7875c 7,5025P 

B2 4,3d 6,9c 10,1725a 7,1242Q 

B3 6,9925b 3,95e 5,9975c 5,6467 

Rerata A 7,0208r 5,6r 7,6525s 

 

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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B. Uji Kuat Tarik Gel (Gel Strenght) 

Tabel 7. Data primer uji kuat tarik gel. 

 

Perlakuan BLOK 

B1 

Jumlah Rerata 

1 2 

A1 0,2545 0,2981 0,5526 0,2763 

A2 0,0219 0,0378 0,0597 0,0298 

A3 0,0187 0,0272 0,0459 0,0229 

 B2   

A1 0,0457 0,0462 0,0919 0,0459 

A2 0,0473 0,0777 0,125 0,0625 

A3 0,0359 0,0405 0,0764 0,0382 

 B3   

A1 0,0504 0,0738 0,1242 0,0621 

A2 0,1977 0,2726 0,4703 0,2351 

A3 0,0950 0,1569 0,2519 0,1259 

JUMLAH 0,7671 1,0308 1,7979 0,8989 

 

GT  = 1,7979 

FK = 
(GT)

2

r x a x b
 = 

(1,7979)
2

2 x 3 x3
 = 3,2324

18
 = 0,1796 

 

JK Total =  ∑ {(A1B1)2+(A1B2)2+(A1B3)2…+(A3B3)2} - FK 

 =  0,3268 – 0,1796 

 =  0,1472 

 

Tabel 8. Tabel A x B 

  A1 A2 A3 JMLH B Rerata B 

B1 0,5526 0,0597 0,0459 0,6582 0,2194 

B2 0,0919 0,125 0,0764 0,2933 0,0978 

B3 0,1242 0,4703 0,2519 0,8464 0,2821 

JMLH A 0,7687 0,655 0,3742   

Rerata A 0,2562 0,2183 0,1247   

 

JK Perlakuan   = 
(∑A1B1)2 + (∑A1B2)2 + (∑A1B3)2 .....+ (∑A3B3)2 – FK 

r
 

            =  
0,6409 

2
 – 0,1796 

           =  0,3204 – 0,1796 
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            =  0,1408 

      JK A           =  
∑(A12 + A22 + An2 + .....)

𝑟.𝑏
  - FK 

            =  
1,1599 

6
 –  0,1796 

          = 0,1933 – 0,1796 

            =  0,0137 

      JK B              =  
∑(B12 + B22 + Bn2 + .....)

𝑟.𝑏
  - FK 

            =  
1,2356 

6
 – 0,1796 

           = 0,2059 – 0,1796 

            =  0,0263 

        JK AxB  =  JK Perlakuan – JK A – JK B 

            =  0,1408 – 0,0137 – 0,0263 

           = 0,1008 

       JK Blok =  
(∑I)

2
 + (∑II)

2
 

a.b
 – FK  

            = 
1,6509 

9
 – 0,1796 

            =  0,1834 – 0,1796 

            = 0,0038 

         JK Eror  =  Jk Total – Jk A – JK B – JK AxB – JK Blok 

            =  0,1472 – 0,0137 – 0,0263 – 0,1008 – 0,0038 

            =  0,0026 
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Tabel 9. Analisa keragaman uji kuat tarik gel. 

Sumber 
Keberagaman 

Perlakuan 

db JK RK Fh 
Ft 

5% 1% 

A 2 0,0137 0,0068 22,6667** 446 8,65 

B 2 0,0263 0,0131 43,6667** 4,46 8,65 

AxB 4 0,1008 0,0252 84** 3,84 7,01 

Blok 1 0,0038 0,0038 

   Error 8 0,0026 0,0003 

   Total 17 0,1472 0,0086 
   Keterangan : tn) tidak berpengaruh nyata,*) berpengaruhnyata,**)berpengaruh  

                       sangat nyata 

  Uji jarak berganda dengan jenjang nyata 5% pada kuat tarik gel pada 

perlakuan A (Sukrosa). 

Peringkat uji jarak berganda duncan (JBD) A 

A1 = 0,7687 

A2 = 0,655 

A3 = 0,3742 

SD A = √
2 𝑥 𝑅𝐾 𝐸𝑟𝑜𝑟

𝑟 𝑥 𝑏
 = √

2 𝑥 0,003

2 𝑥 3
 = 0,01 

Rp 2 = 
𝑅𝑝 𝑥 𝑆𝑑

√2
 

=  
3,26 𝑥 0,01

1,41
 =  0,0231 

Rp 3 = 
𝑅𝑝 𝑥 𝑆𝑑

√2
 

=  
3,39 𝑥 0,01

1,41
 

=  0,0240 

Tabel 10. Hasil jarak berganda duncan A pada kuat tarik gel. 

Urutan Rerata P RP JBD Selisih  

A1 

   

0,0189 < JBD 

A2 2 3,26 0,0231 0,0657 > JBD 

A3 3 3,39 0,0240 0,0468  > 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 uji kuat tarik gel pada 

perlakuan B (Gelatin). 
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Peringkat uji jarak berganda duncan (JBD) B 

B3 = 0,8464 

B1 = 0,6582 

B2 = 0,2933 

SD B = √
2 𝑥 𝑅𝐾 𝐸𝑟𝑜𝑟

𝑟 𝑥 𝑏
 = √

2 𝑥 0,0003

2 𝑥 3
 = 0,01 

Rp 2 = 
𝑅𝑝 𝑥 𝑆𝑑

√2
 

=  
3,26 𝑥 0,01

1,41
 =  0,0231 

Rp 3 = 
𝑅𝑝 𝑥 𝑆𝑑

√2
 

=  
3,39 𝑥 0,01

1,41
 

=  0,0240 

 

Tabel 11. Hasil jarak berganda duncan B pada uji kuat tarik gel. 

Urutan Rerata P RP JBD Selisih  

B3 

  

 0,0314 > JBD 

B1 2 3,26 0,0231 0,0923 > JBD 

B2 3 3,39 0,0240 0,0609  > 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 uji kuat tarik gel pada 

perlakuan AxB (Konsentrasi sukrosa dan gelatin ). 

Peringkat uji jarak berganda duncan (JBD) AxB  

A1B1 = 0,2763 

A2B1 = 0,0298 

A3B1 = 0,0229 

A1B2 = 0,0459 

A2B2 = 0,0625 

A3B2 = 0,0383 

A1B3 = 0,0621 
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A2B3 = 0,2351 

A3B3 = 0,1259 

SD AxB = √
2 𝑥 𝑅𝐾 𝐸𝑟𝑜𝑟

𝑟 
 = √

2 𝑥 0,0003

2 
 = 0,0173 

Rp 2  = 
𝑅𝑝 𝑥 𝑆𝑑

√2
 

      =  
3,26 𝑥 0,0173

1,41
 

        =  0,04 

Rp 3  = 
𝑅𝑝 𝑥 𝑆𝑑

√2
 

      =  
3,39 𝑥 0,0173

1,41
 

         =  0,0415 

Rp 4  = 
𝑅𝑝 𝑥 𝑆𝑑

√2
 

      =  
3,47 𝑥 0,0173

1,41
 

         =  0,0425 

Rp 5  = 
𝑅𝑝 𝑥 𝑆𝑑

√2
 

      =  
3,52 𝑥 0,0173

1,41
 

         =  0,0431 

Rp 6  = 
𝑅𝑝 𝑥 𝑆𝑑

√2
 

      =  
3,55 𝑥 0,0173

1,41
 

         =  0,0435 

Rp 7  = 
𝑅𝑝 𝑥 𝑆𝑑

√2
 

      =  
3,56 𝑥 0,0173

1,41
 

         =  0,0437 

Rp 8  = 
𝑅𝑝 𝑥 𝑆𝑑

√2
  

  =  
3,56 𝑥 0,0173

1,41
 

         =  0,0437 

Rp 9  = 
𝑅𝑝 𝑥 𝑆𝑑

√2
 

      
3,56 𝑥 0,0173

1,41
 

         =  0,0437 
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Sehingga diketahui perbedaan antar masing-masing perlakuan sebagai berikut: 

      Tabel 12. Hasil uji jarak berganda Duncan uji kuat tarik gel. 

 

Konsentrasi Penambahan 
Sukrosa 

Konsentrasi Penmabahan Gelatin 

A1 A2 A3 Rerata B 

B1 0,2763a 0,0298e 0,0229e 0,1096P 

B2 0,0459e 0,0625c 0,0383e 0,0489P 

B3 0,0621d 0,2351a 0,1259b 0,1410P 

Rerata A 0,1281R 0,1091S 0,0624S 

 

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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C. Uji Kadar Gula Redukis 

 

Tabel 13. Data primer uji Gula Reduksi 

 

Perlakuan BLOK 

B1 

Jumlah Rerata 

I II 

A1 10,6727 10,1004 20,7731 10,3865 

A2 11,3932 11,6783 23,0715 11,5357 

A3 11,3416 11,0771 22,4187 11,2093 

 B2   

A1 10,9941 10,2304 21,2245 10,6122 

A2 11,225 11,6884 22,9134 11,4567 

A3 11,0366 11,2143 22,2509 11,1254 

 B3   

A1 11,4731 10,7285 22,2016 11,1008 

A2 11,632 10,7298 22,3618 11,1809 

A3 11,0352 10,9139 21,9491 10,9745 

JUMLAH 100,8035 98,3611   

GT  = 199,1646 

FK = 
(GT)

2

r x a x b
 = 

(199,1646)
2

2 x 3 x3
 = 

39.666,5379

18
 = 2.203,6965 

JK Total =  ∑ {(A1B1)2+(A1B2)2+(A1B3)2…+(A3B3)2} - FK 

 =  2.207,2174 – 2.203,6965 

 =  3,5209 

Tabel 14. Tabel A x B 

 

A1 A2 A3 JMLH B Rerata B 

B1 20,7731 23,0715 22,4187 66,2633 22,0878 

B2 21,2245 22,9134 22,2509 66,3888 22,1296 

B3 22,2016 22,3618 21,9491 66,5125 22,1708 

JMLH A 64,1992 68,3467 66,6187   

Rerata A 21,3997 22,7822 22,2062   

 

         JK Perlakuan =
(∑A1B1)2 + (∑A1B2)2 + (∑A1B3)2 .....+ (∑A3B3)2 – FK 

r
 

            =  
4.111,7437 

2
 - 2.203,6965  

           =  2.205,8718 – 2.203,6965 

            =  2,1753  
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      JK A           =  
∑(A12 + A22 + An2 + .....)

𝑟.𝑏
  - FK 

            =  
13.230,8599 

6
 – 2.203,6965 

          = 2.205,1433 – 2.203,6965 

            =  1,4468 

      JK B              =  
∑(B12 + B22 + Bn2 + .....)

𝑟.𝑎
  - FK 

            =  
13.222,2104 

6
 – 2.203,6965 

           = 2.203,7017 – 2.203,6965 

            =  0,0052 

        JK AxB  =  JK Perlakuan – JK A – JK B 

            =  2,1753 – 1,4468 – 0,0052 

           = 0,7233 

       JK Blok =  
(∑R1)

2
 + (∑R2)

2
 

a.b
 – FK  

            = 
19.836,2515 

9
 – 2.203,6965 

            =  2.204,0279 – 2.203,6965 

            = 0,3314 

        JK Eror         =  Jk Total – Jk A – JK B – JK AxB – Jk Blok 

            =  3,5209 – 1,4468 – 0,0052 – 0,8583 – 0,3314 

            =  0,8792 

Tabel 15. Analisa keragaman uji kadar gula reduksi 

Sumber Keberagaman 

Perlakuan 
Db JK RK Fh 

Ft 

5% 1% 

A 2 1,4468 0,7234 5,7066* 4,46 8,65 

B 2 0,0052 0,0026 0,0236tn 4,46 8,65 

AxB 4 0,8583 0,2146 1,9527tn 3,84 701 

Blok 1 0,3314 0,3314       

Error 8 0,8792 0,1099       

Total 17 3,5209 0,2071       
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Keterangan : tn) tidak berpengaruh nyata,*) berpengaruhnyata,**)berpengaruh  

                       sangat nyata 

  Uji jarak berganda dengan jenjang nyata 5% pada kadar gula reduksi pada 

perlakuan A (Sukrosa). 

Peringkat uji jarak berganda duncan (JBD) A 

A2 = 11,3912 

A3 = 11,1032 

A1 = 10,6999 

SD A = √
2 𝑥 𝑅𝐾 𝐸𝑟𝑜𝑟

𝑟 𝑥 𝑏
 = √

2 𝑥 0,1099

2 𝑥 3
 = 0,1913 

Rp 2 = 
𝑅𝑝 𝑥 𝑆𝑑

√2
 

=  
3,26 𝑥 0,1913

1,41
 =  0,4423 

Rp 3 = 
𝑅𝑝 𝑥 𝑆𝑑

√2
 

=  
3,39 𝑥 0,1913

1,41
 

 

=  0,4599 

 

Tabel 16. Hasil jarak berganda duncan A pada kadar gula reduksi 

 

Konsentrasi 

penambahan 

gelatin 

Konsentrasi penambahan sukrosa 

Rerata B 

A1 A2 A3 

B1 10.3865 11.5357 11.2093 11.0438 

B2 10.6122 11.4567 11.1254 11.0648 

B3 11.1008 11.1809 10.9745 11.0854 

Rerata A 10.6998x 11.3911y 11.1031x  

  



69 

D. Uji Aktivitas Antioksidan 

Tabel 17. Data primer uji Aktivitas Antioksidan 

 

Perlakuan BLOK 

B1 

Jumlah Rerata 

I II 

A1 12,703 12,8838 25,5868 12,7934 

A2 21,7517 21,9087 43,6604 21,8302 

A3 19,3735 19,3488 38,7223 19,3611 

 B2   

A1 15,5452 15,7556 31,3008 15,6504 

A2 17,1694 17,4478 34,6172 17,3086 

A3 17,1114 17,1635 34,2749 17,1374 

 B3   

A1 5,9165 6,0871 12,0036 6,0018 

A2 19,8376 19,907 39,7446 19,8723 

A3 21,8097 21,8091 43,6188 21,8094 

JUMLAH 151,218 152,3114 303,5294 151,7646 

GT  = 303,5294 

FK = 
(GT)

2

r x a x b
 = 

(303,5294)
2

2 x 3 x3
 = 

92.130,0967

18
 = 5.118,3387 

 

JK Total =  ∑ {(A1B1)2+(A1B2)2+(A1B3)2…+(A3B3)2} - FK 

 =  5.519,8629 – 5.118,3387 

 =  1401,5242 

 

Tabel 18. Tabel A x B 

Taraf A1 A2 A3 JMLH B Rerata B 

B1 25,5868 43,6604 38,7223 107,9695 35,9898 

B2 31,3008 34,6172 34,2749 100,1929 33,3976 

B3 12,0036 39,7444 43,6188 95,367 31,789 

JMLH A 68,0036 118,0222 116,616   

Rerata A 22,6679 39,3407 38,872   

 

JK Perlakuan   = 
(∑A1B1)2 + (∑A1B2)2 + (∑A1B3)2 .....+ (∑A3B3)2 – FK 

r
 

            =  
11.039,5099 

2
 – 5.118,3387 

           =  5.519,7549 – 5.118,3387  = 401,4163 
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      JK A           =  
∑(A12 + A22 + An2 + .....)

𝑟.𝑏
  - FK 

            =  
32.274,5286 

6
 –  5.118,3387 

          = 5.379,0881 – 5.118,3387 

            =  260,7494 

      JK B              =  
∑(B12 + B22 + Bn2 + .....)

𝑟.𝑎
  - FK 

            =  
30.790,8948 

6
 – 5.118,3387 

           = 5.131,8158 – 5.118,3387 

            =  13,4771 

        JK AxB  =  JK Perlakuan – JK A – JK B 

            =  401,4163 – 260,7494 – 13,4771 

           = 127,1898 

       JK Blok =  
(∑I)

2
 + (∑II)

2
 

a.b
 – FK  

            = 
46.065,6461 

9
 – 5.118,3387 

            =  5.118,4051 – 5.118,3387 

            = 0,0664 

         JK Eror  =  Jk Total – Jk A – JK B – JK AxB – JK Blok  

            =  401,5242 – 260,7494 – 13,4771 – 127,1898 – 0,0664 

            =  0,0415 

Tabel 19. Analisa keragaman uji aktivitas antioksidan 
Sumber 

Keberagaman 

Perlakuan 

db JK RK Fh 
Ft 

5% 1% 

A 2 260,7494 130,3747 25.072,0577** 446 8,65 

B 2 13,4771 6,7385 1.295,8654** 4,46 8,65 

AxB 4 127,1898 31,7974 6.114,8846** 3,84 7,01 

Blok 1 0,0664 0,0664 
   

Error 8 0,0415 0,0052 
   

Total 17 401,5242 23,6191 
   



71 

Keterangan : tn) tidak berpengaruh nyata,*) berpengaruhnyata,**)berpengaruh  

                       sangat nyata 

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

perlakuan A (Sukrosa). 

Peringkat uji jarak berganda duncan (JBD) A 

A2 = 19,6704 

A3 = 19,436 

A1 = 11,4819 

SD A = √
2 𝑥 𝑅𝐾 𝐸𝑟𝑜𝑟

𝑟 𝑥 𝑏
 = √

2 𝑥 0,0052

2 𝑥 3
 = 0,0412 

Rp 2 = 
𝑅𝑝 𝑥 𝑆𝑑

√2
 

=  
3,26 𝑥 0,0412

1,41
 =  0,0952 

Rp 3 = 
𝑅𝑝 𝑥 𝑆𝑑

√2
 

=  
3,39 𝑥 0,0412

1,41
 

 

=  0,0991 

 

Tabel 20. Hasil jarak berganda duncan A pada aktivitas antioksidan 

Urutan Rerata P RP JBD Selisih  

A2 

   

0,2344 > JBD 

A3 2 3,26 0,0952 8,1885 > JBD 

A1 3 3,39 0,0991 7,9541  > 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 aktivitas antioksidan pada 

perlakuan B (Gelatin). 

Peringkat uji jarak berganda duncan (JBD) B 

B1 = 17,9949 

B2 = 16,6988 

B3 = 15,8945 
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SD B = √
2 𝑥 𝑅𝐾 𝐸𝑟𝑜𝑟

𝑟 𝑥 𝑏
 = √

2 𝑥 0,0052

2 𝑥 3
 = 0,0412 

Rp 2 = 
𝑅𝑝 𝑥 𝑆𝑑

√2
 

=  
3,26 𝑥 0,0412

1,41
 =  0,0952 

 

Rp 3 = 
𝑅𝑝 𝑥 𝑆𝑑

√2
 

=  
3,39 𝑥 0,0412

1,41
 

=  0,0991 

 

Tabel 21. Hasil jarak berganda duncan B pada aktivitas antioksidan 

Urutan Rerata P RP JBD Selisih  

B1 

  

 1,2961 > JBD 

B2 2 3,26 0,0952 2,1004 > JBD 

B3 3 3,39 0,0991 0,8043  > 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 gula reduksi pada perlakuan 

AxB (Konsentrasi penambahan sukrosa dan gelatin ). 

Peringkat uji jarak berganda duncan (JBD) AxB  

A1B1 = 12,7934 

A2B1 = 21,8302 

A3B1 = 19,3612 

A1B2 = 15,6504 

A2B2 = 17,3086 

A3B2 = 17,1375 

A1B3 = 6,0018 

A2B3 = 19,8723 

A3B3 = 21,8092 
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SD AxB = √
2 𝑥 𝑅𝐾 𝐸𝑟𝑜𝑟

𝑟 
 = √

2 𝑥 0,0052

2 
 = 0,0721 

Rp 2  = 
𝑅𝑝 𝑥 𝑆𝑑

√2
 

      =  
3,26 𝑥 0,0721

1,41
 

        =  0,1667 

 

Rp 3  = 
𝑅𝑝 𝑥 𝑆𝑑

√2
 

      =  
3,39 𝑥 0,0721

1,41
 

         =  0,1733 

 

Rp 4  = 
𝑅𝑝 𝑥 𝑆𝑑

√2
 

      =  
3,47 𝑥 0,0721

1,41
 

         =  0,1774 

 

Rp 5  = 
𝑅𝑝 𝑥 𝑆𝑑

√2
 

      =  
3,52 𝑥 0,0721

1,41
 

         =  0,18 

 

Rp 6  = 
𝑅𝑝 𝑥 𝑆𝑑

√2
 

      =  
3,55 𝑥 0,0721

1,41
 

         =  0,1815 

 

Rp 7  = 
𝑅𝑝 𝑥 𝑆𝑑

√2
 

      =  
3,56 𝑥 0,0721

1,41
 

         =  0,1821 

 

Rp 8  = 
𝑅𝑝 𝑥 𝑆𝑑

√2
  

  =  
3,56 𝑥 0,0721

1,41
 

         =  0,1821 

 

Rp 9  = 
𝑅𝑝 𝑥 𝑆𝑑

√2
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      = 
3,56 𝑥 0,0721

1,41
 

         =  0,1821 

 

Sehingga diketahui perbedaan antar masing-masing perlakuan sebagai berikut: 

      Tabel 22. Hasil uji jarak berganda Duncan aktivitas antioksidan 

 

Konsentrasi 
Penambahan Gelatin 

Konsentrasi Penambahan Sukorsa 

A1 A2 A3 Rerata B 

B1 12,7934g 21,8302a 19,3612c 17,9949P 

B2 15,6504f 17,3086d 17,1375e 16,6988P 

B3 6,0018h 19,8723b 21,8092a 15,8944P 

Rerata A 11,4819Y 19,6704Y 19,4359Y   

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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E. Uji Kesukaan Organoleptik “WARNA” 

 

Tabel 23. Data primer uji kesukaan Organoleptik Warna 

 

Perlakuan BLOK 

B1 

Jumlah Rerata 

I II 

A1 4,3684 4,5263 8,8947 4,4473 

A2 4,9474 4,5263 9,4737 4,7368 

A3 4,7368 4,8421 9,5789 4,7895 

 B2   

A1 4,6842 4,5789 9,2631 4,6316 

A2 4,4737 4,6316 9,1053 4,5527 

A3 4,5263 4,6842 9,2105 4,6053 

 B3   

A1 4,5789 4,7368 9,3157 4,6579 

A2 4,5263 4,9474 9,4737 4,7369 

A3 4,6316 4,4737 9,1053 4,5527 

JUMLAH 41,4736 41,9473 83,4209 41,7105 

GT       = 83,4209 

FK = 
(GT)

2

r x a x b
 = 

(83,4209)
2

2 x 3 x3
 = 

6.959,0466

18
 = 386,6137 

JK Total =  ∑ {(A1B1)2+(A1B2)2+(A1B3)2…+(A3B3)2} - FK 

 =  387,0538 – 386,6137 

 =  0,4401 

 

Tabel 24. Tabel A x B 

  A1 A2 A3 JMLH B Rerata B 

B1 8,8947 9,4737 9,5789 27,9473 9,3158 

B2 9,2631 9,1053 9,2105 27,5789 9,1929 

B3 9,3157 9,4737 9,1053 27,8947 9,2982 

JMLH A 27,4735 28,0527 27,8947   

Rerata A 9,1578 9,3509 9,2982   

         JK Perlakuan  =
(∑A1B1)2 + (∑A1B2)2 + (∑A1B3)2 .....+ (∑A3B3)2 – FK 

r
 

            =  
773,6064 

2
 – 386,6137 

           =  386,8032 – 386,6137 

            =  0,1895 
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      JK A           =  
∑(A12 + A22 + An2 + .....)

𝑟.𝑏
  - FK 

            =  
2.319,8614 

6
 – 386,6137 

          = 386,6436 – 386,6137 

            =  0,0299 

      JK B              =  
∑(B12 + B22 + Bn2 + .....)

𝑟.𝑎
  - FK 

            =  
2.319,7616 

6
 – 386,6137 

           = 386,6269 – 386,6137 

            =  0,0132 

         JK AxB  =  JK Perlakuan – JK A – JK B 

            =  0,1895 – 0,0299 – 0,0131 

           = 0,1464 

       JK Blok =  
(∑I)

2
 + (∑II)

2
 

a.b
 – FK  

            = 
3.479,6354 

9
 – 386,6137 

            =  386,6262 – 386,6137 

            = 0,0125 

         JK Eror  =  Jk Total – Jk A – Jk B – Jk AxB – Jk Blok  

            =  0,4401 – 0,0299 – 0,0132 – 0,1464 – 0,0125 

            =  0,2381 

Tabel 25. Analisa keragaman uji kesukaan organoleptik warna 

Keterangan : tn) tidak berpengaruh nyata 

Sumber 

Keberagaman 

Perlakuan 

Db JK RK Fh 
Ft 

5% 1% 

A 2 0,0299 0,0149 0,5tn 4,46 8,65 

B 2 0,0132 0,0066 0,2215tn 4,46 8,65 

AxB 4 0,1464 0,0366 1,2282tn 3,84 7,01 

Blok 1 0,0125 0,0125       

Error 8 0,2381 0,0298       

Total 17 0,4401 0,0259       
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F. Uji Kesukaan Organoleptik “AROMA” 

 

Tabel 26. Data primer uji kesukaan Organoleptik Aroma 

 

Perlakuan BLOK 

B1 

Jumlah Rerata 

I II 

A1 4,0526 4,0526 8,1052 4,0526 

A2 4,1579 3,8947 8,0526 4,0263 

A3 4,2105 4,2105 8,421 4,2105 

 B2   

A1 3,9474 4,1053 8,0527 4,0263 

A2 3,9474 3,8947 7,8421 3,9210 

A3 4 3,9477 7,9477 3,9738 

 B3   

A1 3,8947 3,7895 7,6842 3,8421 

A2 4,1053 4,5789 8,6842 4,3421 

A3 4,1573 3,9474 8,1047 4,0523 

JUMLAH 36,4737 36,4213 72,8944 36,447 

GT       = 72,8944 

FK = 
(GT)

2

r x a x b
 = 

(72,8944)
2

2 x 3 x3
 = 

5.313,5936

18
 = 295,1996 

 

JK Total =  ∑ {(A1B1)2+(A1B2)2+(A1B3)2…+(A3B3)2} - FK 

 =  295,7494 – 295,1996 

 =  0,5501 

 

Tabel 27. Tabel A x B 

  A1 A2 A3 JMLH B Rerata B 

B1 8,1052 8,0526 8,421 24,5788 8,1929 

B2 8,0527 7,8421 7,9477 23,8425 7,9475 

B3 7,6841 8,6842 8,1047 24,4731 8,1577 

JMLH A 23,8421 24,5789 24,4734   

Rerata A 7,9474 8,1929 8,1578   

 

         JK Perlakuan  =
(∑A1B1)2 + (∑A1B2)2 + (∑A1B3)2 .....+ (∑A3B3)2 – FK 

r
 

            =  
591,1106 

2
 – 295,1996 
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           =  295,5553 – 295,1996 

            =  0,3557 

      JK A           =  
∑(A12 + A22 + An2 + .....)

𝑟.𝑏
  - FK 

            =  
1.771,5153 

6
 – 295,1996 

          = 295,2526 – 295,1996 

            =  0,053 

      JK B              =  
∑(B12 + B22 + Bn2 + .....)

𝑟.𝑎
  - FK 

            =  
1.771,5148 

6
 – 295,1996 

           = 295,2525 – 295,1996 

            =  0,0529 

         JK AxB  =  JK Perlakuan – JK A – JK B 

            =  0,3557 – 0,053 – 0,0529 

           = 0,2498 

       JK Blok =  
(∑I)

2
 + (∑II)

2
 

a.b
 – FK  

            = 
2.656,8419 

9
 – 295,1996 

            =  295,2047 – 295,1996 

            = 0,0051 

         JK Eror  =  Jk Total – Jk A – Jk B – Jk AxB – Jk Blok  

            =  0,5501 – 0,053 – 0,0529 – 0,2498 – 0,0051 

            =  0,1893 
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Tabel 28. Analisa keragaman uji kesukaan organoleptik aroma 

Keterangan : tn) tidak berpengaruh nyata 
  

Sumber 
Keberagaman 

Perlakuan 

Db JK RK Fh 
Ft 

5% 1% 

A 2 0,053 0,0265 1,1181tn 4,46 8,65 

B 2 0,0529 0,0264 1,1139tn 4,46 8,65 

AxB 4 0,2498 0,0625 2,6371tn 3,84 7,01 

Blok 1 0,0051 0,0051       

Error 8 0,1893 0,0237       

Total 17 0,5501 0,0259       
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G. Uji Kesukaan Organoleptik “TEKSTUR” 

 

Tabel 29. Data primer uji kesukaan Organoleptik Tekstur 

 

Perlakuan BLOK 

B1 

Jumlah Rerata 

I II 

A1 5 4,7368 9,7368 4,8684 

A2 4,3684 4,3158 8,6842 4,3421 

A3 4,8947 4,5263 9,421 4,7105 

 B2   

A1 4,2632 4,5789 8,8421 4,4211 

A2 4,6842 4,4737 9,1579 4,5789 

A3 4,8421 4,8947 9,7368 4,8684 

 B3   

A1 4,5263 4,8421 9,3684 4,6842 

A2 4,7895 4,8947 9,6842 4,8421 

A3 4,6842 4,8421 9,5263 4,7631 

JUMLAH 42,0526 42,1051 84,1577  

GT       = 84,1577 

FK = 
(GT)

2

r x a x b
 = 

(84,1577)
2

2 x 3 x3
 = 

7.082,5185

18
 = 393,4731 

JK Total =  ∑ {(A1B1)2+(A1B2)2+(A1B3)2…+(A3B3)2} - FK 

 =  394,3109 – 393,4732 

 =  0,8377 

 

Tabel 30. Tabel A x B 

  A1 A2 A3 JMLH B Rerata B 

B1 9,7368 8,6842 9,421 27,842  

B2 8,8421 9,1579 9,7368 27,7368  

B3 9,3684 9,6842 9,5263 28,5789  

JMLH A 27,9473 27,5263 28,6841   

Rerata A      

         JK Perlakuan  =
(∑A1B1)2 + (∑A1B2)2 + (∑A1B3)2 .....+ (∑A3B3)2 – FK 

r
 

            =  
788,1319 

2
 – 393,4732 

           =  394,0659 – 393,4732 

            =  0,5927 
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      JK A           =  
∑(A12 + A22 + An2 + .....)

𝑟.𝑏
  - FK 

            =  
2.361,5264 

6
 – 393,4732 

          = 393,5877 – 393,4732 

            =  0,1145 

      JK B              =  
∑(B12 + B22 + Bn2 + .....)

𝑟.𝑎
  - FK 

            =  
2.361,2605 

6
 – 393,4732 

           = 393,5434 – 393,4732 

            =  0,0702 

         JK AxB  =  JK Perlakuan – JK A – JK B 

            =  0,5927 – 0,1145 – 0,0702 

           = 0,408 

       JK Blok =  
(∑I)

2
 + (∑II)

2
 

a.b
 – FK  

            = 
3.541,2606 

9
 – 393,4732 

            =  393,4734 – 393,4732 

            = 0,0002 

         JK Eror  =  Jk Total – Jk A – Jk B – Jk AxB – Jk Blok  

            =  0,8377 – 0,1145 – 0,0702 – 0,408 – 0,0002 

            =  0,2448 

Tabel 31. Analisa keragaman uji kesukaan organoleptik warna 

Keterangan : tn) tidak berpengaruh nyata 

Sumber 

Keberagaman 

Perlakuan 

Db JK RK Fh 
Ft 

5% 1% 

A 2 0,1145 0,0572 1,8693tn 4,46 8,65 

B 2 0,0702 0,0351 1,1470tn 4,46 8,65 

AxB 4 0,408 0,102 3,3333tn 3,84 7,01 

Blok 1 0,0002 0,0002       

Error 8 0,0306 0,0306       

Total 17 0,0493 0,0493       
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H. Uji Kesukaan Organoleptik “RASA” 

Tabel 32. Data primer uji kesukaan Organoleptik Rasa 

 

Perlakuan BLOK 

B1 

Jumlah Rerata 

I II 

A1 4,7368 5,1579 9,8947 4,9473 

A2 4,4211 4,9474 9,3685 4,6842 

A3 4,5789 4,6316 9,2105 4,6052 

 B2   

A1 4,6316 4,6316 9,2632 4,6316 

A2 4,6316 5,0526 9,6842 4,8421 

A3 4,6316 4,8421 9,4737 4,7368 

 B3   

A1 4,3684 5,2632 9,6316 4,8158 

A2 4,7368 4,3158 9,0526 4,5263 

A3 4,2105 4,8421 9,0625 4,5263 

JUMLAH 40,9473 43,6843 84,6316 42,3158 

GT       = 84,6316 

FK = 
(GT)

2

r x a x b
 = 

(84,6316)
2

2 x 3 x3
 = 

7.162,5077

18
 = 397,9171 

 

JK Total =  ∑ {(A1B1)2+(A1B2)2+(A1B3)2…+(A3B3)2} - FK 

 =  399,2854 – 397,9171 

 =  1,3683 

 

Tabel 33. Tabel A x B 

 
A1 A2 A3 JMLH B Rerata B 

B1 9,8947 9,3685 9,2105 28,4737  

B2 9,2632 9,6842 9,4737 28,4211  

B3 9,6316 9,0526 9,0526 27,7368  

JMLH A 28,7895 28,1053 27,7368   

Rerata A      

         JK Perlakuan =
(∑A1B1)2 + (∑A1B2)2 + (∑A1B3)2 .....+ (∑A3B3)2 – FK 

r
 

            =  
796,5156 

2
 – 397,9171 

           =  398,2578 – 397,9171 

            =  0,3407 
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      JK A           =  
∑(A12 + A22 + An2 + .....)

𝑟.𝑏
  - FK 

            =  
2.388,0733 

6
 – 397,9171 

          = 398,0122 – 397,9171 

            =  0,0951 

      JK B              =  
∑(B12 + B22 + Bn2 + .....)

𝑟.𝑎
  - FK 

            =  
2.387,8406 

6
 – 397,9171 

           = 397,9734 – 397,9171 

            =  0,0563 

         JK AxB  =  JK Perlakuan – JK A – JK B 

            =  0,3407 – 0,0951 – 0,0563 

           = 0,1893 

       JK Blok =  
(∑I)

2
 + (∑II)

2
 

a.b
 – FK  

            = 
3.584,9995 

9
 – 397,9171 

            =  398,333 – 397,9171 

            = 0,4162 

         JK Eror  =  Jk Total – Jk A – Jk B – Jk AxB – Jk Blok  

            =  1,3683 – 0,0951 – 0,0563 – 0,1893 – 0,4162 

            =  0,6114 

Tabel 34. Analisa keragaman uji kesukaan organoleptik warna 

Keterangan : tn) tidak berpengaruh nyata 

Sumber 

Keberagaman 

Perlakuan 

Db JK RK Fh 
Ft 

5% 1% 

A 2 0,0951 0,0475 0,6217tn 4,46 8,65 

B 2 0,0563 0,0281 0,3678tn 4,46 8,65 

AxB 4 0,1893 0,0473 0,6191tn 3,84 7,01 

Blok 1 0,4162 0,4162       

Error 8 0,6114 0,0764       

Total 17 1,3683 0,0805       
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Lampiran II. Data mutu fisik meliputi warna, aroma, tekstur, dan rasa 

dilakukan dengan Uji Organoleptik. (Kartika dkk, 1988) 

Prosedur pengumpulan data dilakukan dengan uji organoleptik yaitu 

warna, aroma, tekstur, dan rasa. Pengumpulan data dilakukan dengan uji 

organoleptik oleh 19 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  

“Karakteristik Permen Jelly Lidah Buaya (Aloe vera) dengan Penambahan 

Sukrosa dan Gelatin)” 

Nama Panelis : 

NIM  : 

Jurusan  : 

Intruksi: 

Anda diminta untuk memberikan penilaian warna dengan cara melihat, aroma 

dengan cara mencium, dan rasa dengan cara mencicipi, dan tekstur dengan cara 

menyentuh dan mengunyah. Kemudian merasakan produk yang tersedia dan 

nyatakan tingkat kesukaan anda terhadap sampel yang telah ditentukan. Netralkan 

dengan air setiap anda berganti sampel. 

Kode 

sampel  

Atribut penilaian 

Warna Aroma Tekstur  Rasa 

111     

112     

113     

211     

212     

213     

311     

312     

313     

Komentar (kritik dan saran): 

Lampiran VI. Dokumentasi penelitian 

  

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 III. Analisis Kadar Air metode Moisature Analizis 

1. Sampel ditimbang seberat 0,5 gram dan dimasukkan pada tempat 

almunium foil yang digunakan.  

2. Nyalakan power supplay, tekan tombol power pada alat moisature 

analizis. 

3. Kemudian sampel dimasukkan ke dalam alat moisature analizis pada 

chamber cover dengan membuka pintu lalu menutupnya kembali. 

4. Lalu klik star untuk memulai pengujian pada saat memindai sampel, 

ketika lampu warna kuning menyala menandakan sedang menjalankan 

radiasi sinar X. Mesin akan berbunyi setelah pemindai sampel selesai 

dan lampu tanda aktivitas sinar X mati. 

5. Keluarkan sampel pelam-pelan dari chamber cover 

6. Kadar air dapat dihitung dengan persamaan berikut :  

Kadar Air = ( 
𝑎−𝑏

𝑎
 × 100%) 

a = berat sampel (gram) 

b = berat sampel setelah di keringkan (gram) 

contoh :  

 Kadar Air  = (
0,638−0,577

0,577
 x 100 %) 

  = 10,571 % 
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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 1mL larutan induk, masukkan pada tabung reaksi 

3. Tambahkan 1 mL larutan 1 ,1 ,2 ,2 –Diphenyl Picryl Hydrazyl (DPPH 

),200 Mikro molar 

4. Inkubasi pada ruang gelap selama 30 menit 

5. Encerkan hingga 5 mL menggunakan methanol 

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

7. 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 

1mM   : 394,3 Mg/Lt 

1 mikroM  : 0,3943 Mg/Lt 

200 mikroM   : 78,86 Mg/Lt 

 

Contoh : 

Diketahui : 

OD Blangko = 0,862 

OD Sampel A1B1 = 0,753 

 

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

                                              OD Blangko 

  

=
0,862−0,753

0,865
 

 

= 12,601 % 
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Lampiran V. Analisis Kadar Gula Reduksi Metode Spektofotometry, 

Nelson_Somogy 

1. Timbang 1 gram sampel ke dalam Erlenmeyer 100 mL. 

2. Tambahkan Aquadest kedumian encerkan hingga volume menjadi 100 

mL dengan menggunakan labu ukur. 

3. Centrifuge / saring menggunakan kertas saring 

4. Ambil 1 mL filtrate jernih, tambahkan 1 mL reagen nelson C (Nelson A 

25 : 1 nelson B) 

5. Panaskan dalam waterbath suhu 100oC selama 30 menit. 

6. Dinginkan kemudian tambahkan 1 mL Arseno Molibdat, kemudian gojog 

hingga homogeny.  

7. Tambahkan aquadest sampai volume menjadi 10 mL. 

8. Vortex larutan kemudian baca absorbansinya menggunakan 

spektofotometer pada panjang gelombang 540 nm. 

9. Catat data yang diperoleh kemudian hitung menggunakan kurva standar. 

10. Buat kurva standar menggunakan D-Gulokse.  

 

% Kadar Sukrose = % Kadar Gula Total - % Kadar Gula Reduksi 
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Timbang 10 mg D-Glukose encerkan menjadi 100ml, konsentrasi larutan= 

0.1mg/ml 

 

 Absorbansi Konsentrasi 

S 0 0.062 0 

S 1 0.175 0.02 

S 2 0.286 0.04 

S 3 0.404 0.06 

S 4 0.520 0.08 

S 5 0.618 0.1 
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Lampiran VI. Prosedur Analisa Tensile Strenght Menggunakan UTM 

(Universal Testing Machine).  

1. Potong sampwl 5 x 10 cm letakkan di bawah Top Plate. 

2. Kemudian kunci obyek/sampel dengan memutar Handwheel. 

3. Pastikan sampel sudah kencang. 

4. Nyalakan mesin UTM (Universal Strenght Machine) 

5. Prinsip kerja dai UTM ini plate akan memberikan gaya tarik pada objek 

sampai putus.  

Nantinya parameter pada UTM akan menunjukkan nilai atau data 

maksimal kekuatan pada material. Selain itu, anda juga bisa melihat 

perpanjangan objek yang diuji dengan membandingkan panjang objek dari 

sebelum dan sesudah diuji. 
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Lampiran VII. Gambar Dokumentasi Penelitian 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Dokumentasi perendaman lidah 

buaya 

Dokumentasi proses benggilingan 

daging buah 

 

 

 

Dokumentasi Perebusan bubur buah Dokumentasi pencampuran bahan 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Dokumentasi Permen Jelly Lidah Buaya  
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