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LAMPIRAN

Lampiran 1. Perolehan Nilai Kadar Air (%) Manisan Kering Tomat

Tomat level 4 Tomat Level 6
Kapur Tanpa Pengeringan Tanpa Pengeringan
Sirih | pengeringan | Rata- 8 jam Rata- | pengeringan | Rata- 8 jam Rata-
Ul U2 rata Ul U2 rata Ul U2 rata Ul U2 rata
0% 17,17 | 16,09 | 16,63 | 8,13 | 574 | 6,94 | 2298 | 21,63 | 22,31 | 7,68 | 11,9 | 9,79
1% 13,65 | 13,93 | 13,79 | 6,38 | 6,37 6,38 | 21,05 | 21,01 | 21,03 | 10,31 | 7,51 | 8,91
2% 12,67 | 12,11 | 12,39 | 7,73 | 5,42 6,58 | 20,53 | 20,24 | 20,39 | 7,73 | 7,59 | 7,66

Lampiran 1la.

Nilai Rataan Hubungan antara Tingkat Kematangan Tomat, Konsentrasi
Kapur Sirih dan Pengeringan terhadap Nilai Kadar Air (%) Manisan

Kering Tomat

Tomat level 4 Tomat Level 6
Kapur : Rata- . Rata-
Sirih Tan_pa Penge_rlngan rata Tan_pa Penggrlngan rata
pengeringan 8 jam pengeringan 8 jam
0% 16,63 6,94 11,79 22,31 9,79 16,05
1% 13,79 6,38 10,09 21,03 8,91 14,97
2% 12,39 6,58 9,49 20,39 7,66 14,03
Rataan 14,27 6,63 21,24 8,79

Lampiran 1b. Nilai Rataan Pengeringan terhadap Nilai Kadar Air (%) Manisan Kering

Tomat
Pengeringan Kadar Air Rata-rata
16,63 | 22,31 19,47
Tanpa 39971 21,08 | 17,41
pengeringan
12,39 | 20,39 16,39
Rerata Total 17,76
6,94 9,79 8,37
8 jam 6,38 8,91 7,65
6,58 7,66 7,12
Rerata Total 7,71

Lampiran 1c. Nilai Rataan Perlakuan Tingkat Kematangan Tomat dengan Pengeringan

terhadap Nilai Kadar Air (%) Manisan Kering Tomat

Tanpa pengeringan | Pengeringan 8 jam | Rata-rata
Tomat level 4 14,27 6,63 10,45
Tomat level 6 21,24 8,79 15,02
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Lampiran 1d. Nilai Rataan Perlakuan Tingkat Kematangan Tomat dengan Konsentrasi

Kapur Sirih terhada

Nilai Kadar Air

(%) Manisan Kering

Tomat

Kapur Sirih 0% | Kapur Sirih 1% | Kapur Sirih 2% | Rata-rata
Tomat level 4 11,79 10,09 9,49 10,45
Tomat level 6 16,05 14,97 14,03 15,02

Lampiran le. Nilai Rataan Konsentrasi Kapur Sirih dengan Pengeringan terhadap Nilai

Kadar Air (%) Manisan Kering Tomat

Tanpa pengeringan | Rata-rata | Pengeringan 8 jam | Rata-rata
Kapur sirih 0% ;Sgi 19,47 833 8,37
Kapur sirih 1% ;igg 17,41 gg? 7,65
Kapur sirih 2% ;(2)22 16,39 322 7,12
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Lampiran 1f. Tabel Analisis Sidik Ragam Kadar Air Manisan Kering Tomat

Source Type 111 Sum df Mean = Sig.
of Squares Square
Intercept Hypothesis 3889,924 1 3889,924 2268,646 0,013
Error 1.715 1 1.715a
Ulangan Hypothesis 1,715 1 1,715 1,279 0,461
Error 1.341 1 1.341b
Kematangan | Hypothesis 125,068 1 125,068 93,282 0,066"
Error 1.341 1 1.341b
Galat (a) Hypothesis 1,341 1 1,341 0,875 0,403
Error 6,129 4 1.532c
KapurSirih Hypothesis 19,252 2 9,626 6,282 0,058"
Error 6,129 4 1.532c
*
Keg;‘;ﬂig?ﬁ?\ Hypothesis 0,389 2 0,194 0127 | 08847
Error 6,129 4 1.532c
Galat (b) Hypothesis 6,129 4 1,532 0,843 0,546
Error 10,903 6 1.817d
Pengeringan | Hypothesis 605,946 1 605,946 333,458 0"
Error 10,903 6 1.817d
ﬁematar.‘ga”* Hypothesis 34,716 1 34,716 19,105 | 0,005
engeringan
Error 10,903 6 1.817d
KapurSirih * . n
Pengeringan Hypothesis 3,609 2 1,805 0,993 0,424
Error 10,903 6 1,817d
Kematangan *
KapurSirih * | Hypothesis 4,170 2 2,085 1,147 0,378"
Pengeringan
Error 10,903 6 1,817d

Keterangan : ™ Tidak nyata )Nyata )Sangat nyata
Jika sig < 0,01 = berpengaruh sangat nyata
Jika 0,01 < sig < 0,05 = berpengaruh nyata
Jika sig > 0,05 = tidak berpengaruh nyata

Lampiran 1g. Hasil Uji Duncan Tingkat Kematangan Tomat dengan Pengeringan
Terhadap Kadar Air Manisan Kering Tomat

Kematangan -Pengeringan N 1Subset2
Tomat level 4 - 8 jam 6 | 6,63
Tomat level 6 - 8 jam 6 | 8,79
Tomat level 4 - tanpa pengeringan | 6 14,27
Tomat level 6 - tanpa pengeringan | 6 21,24
Sig. 1 1
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Lampiran 2. Perolehan Total Vitamin C (%) Manisan Kering Tomat

Tomat level 4 Tomat Level 6
Kapur Tanpa Pengeringan Tanpa Pengeringan
Sirih | pengeringan | Rata- 8 jam Rata- | hongeringan | Rata- 8 jam Rata-
U1 U2 rata U1 U2 rata U1 U2 rata U1 U2 rata
0% 031 (031 031 | 003 | 005 | 004 | 045 | 0,44 | 0,45 | 0,07 | 0,06 | 0,07
1% 0,28 | 0,26 | 0,27 | 0,03 | 0,03 | 0,03 | 0,35 | 0,37 | 0,36 | 0,05 | 0,06 | 0,06
2% 0,23 | 0,22 | 0,23 | 0,02 | 0,03 | 0,03 | 0,32 | 0,3 | 0,31 | 0,04 | 0,06 | 0,05

Lampiran 2a. Nilai Rataan Hubungan antara Tingkat Kematangan Tomat, Konsentrasi
Kapur Sirih dan Pengeringan terhadap Total Vitamin C (%) Manisan

Kering Tomat

Tomat level 4 Tomat Level 6
Kapur - - Rata-
Sirih Tanpa Pengeringan | Rata- Tanpa Pengeringan rata
pengeringan 8 jam rata | pengeringan 8 jam
0% 0,31 0,04 0,18 0,45 0,07 0,26
1% 0,27 0,03 0,15 0,36 0,06 0,21
2% 0,23 0,02 0,12 0,31 0,05 0,18
Rataan 0,27 0,03 0,37 0,06

Lampiran 2b. Nilai Rataan Tingkat Kematangan terhadap Total Vitamin C (%) Manisan

Kering Tomat

Tingkat Vitamin C Rata-rata
Kematangan
Tomat level 4 0,27 0,03 0,15
Tomat Level 6 0,37 0,06 0,21

Lampiran 2c. Nilai Rataan Kapur Sirih terhadap Total Vitamin C (%) Manisan Kering

Tomat
Kapur Sirih Vitamin C Rata-rata
0% 0,18 0,26 0,22
1% 0,15 0,21 0,18
2% 0,12 0,18 0,15

38




Lampiran 2d. Nilai Rataan Pengeringan terhadap Total Vitamin C (%) Manisan Kering

Tomat

Pengeringan Vitamin C Rata-rata
Tanpa 0,31 0,45 0,36
pengerﬁ]gan 0,27 0,36 0.3
0,23 0,31 0,26
Rerata Total 0,31
0,04 0,07 0,05
8 jam 0,03 0,06 0,05
0,02 0,05 0,04
Rerata Total 0,05

Lampiran 2e. Nilai Rataan Perlakuan Tingkat Kematangan Tomat dengan Pengeringan
terhadap Total Vitamin C (%) Manisan Kering Tomat

Tanpa pengeringan | Pengeringan 8 jam | Rata-rata

Tomat level 4 0,27 0,03 0,15

Tomat level 6 0,37 0,06 0,21

Lampiran 2f. Nilai Rataan Perlakuan Tingkat Kematangan Tomat dengan Konsentrasi
Kapur Sirih terhadap Total Vitamin C (%) Manisan Kering Tomat

Kapur Sirih 0% | Kapur Sirih 1% | Kapur Sirih 2% | Rata-rata

Tomat level 4 0,18 0,15 0,12 0,15

Tomat level 6 0,26 0,21 0,18 0,21

Lampiran 2g. Nilai Rataan Konsentrasi Kapur Sirih dengan Pengeringan terhadap Total
Vitamin C (%) Manisan Kering Tomat

Tanpa pengeringan | Rata-rata | Pengeringan 8 jam | Rata-rata
Kapur sirih 0% 82; 0,38 88;1 0,05
Kapur sirih 1% ggg 0,32 882 0,05
Kapur sirih 2% ggi 0,27 88: 0,04
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Lampiran 2h. Tabel Analisis Sidik Ragam Total Vitamin C Manisan Kering Tomat

Source Type 111 Sum df Mean F Sig.
of Squares Square
Intercept Hypothesis 0,697 1 0,697 167281 | 0,002
Error 4,17E-06 1 4.167E-6a
Ulangan Hypothesis 4,17E-06 1 4,17E-06 | 0,111 | 0,795
Error 3,75E-05 1 | 3.750E-5b
Kematangan Hypothesis 0,026 1 0,026 693,444 | 0,024
Error 3,75E-05 1 | 3.750E-5b
Galat (a) Hypothesis 3,75E-05 1 3,75E-05 | 0,529 | 0,507
Error 0 4 7.083E-5¢c
KapurSirih Hypothesis 0,015 2 0,008 |106,647| 0~
Error 0 4 7.083E-5¢c
*
K&?gﬂig?ﬁ?} Hypothesis 0,001 2 0 4,294 | 0,101"
Error 0 4 7.083E-5¢c
Galat (b) Hypothesis 0 4 7,08E-05 0,68 0,631
Error 0,001 6 .000d
Pengeringan Hypothesis 0,413 1 0,413 3969 0"
Error 0,001 6 .000d
ermatar.‘ga” - Hypothesis 0,008 1 0,008 81 0~
engeringan
Error 0,001 6 .000d
'Ffap“rs.'“h* Hypothesis 0,008 2 | 0004 | 3756 | 0
engeringan
Error 0,001 6 .000d
Kematangan *
KapurSirih * Hypothesis 0,001 2 0 4,44 | 0,066
Pengeringan
Error 0,001 6 .000d

Keterangan : ™ Tidak nyata )Nyata )Sangat nyata
Jika sig < 0,01 = berpengaruh sangat nyata

Jika 0,01 < sig < 0,05 = berpengaruh nyata

Jika sig > 0,05 = tidak berpengaruh nyata

Lampiran 2i. Hasil Uji Duncan Konsentrasi Kapur Sirih Terhadap Total Vitamin C
Manisan Kering Tomat

Kapur N Subset

Sirih 1 2 3
2% 8 0,15
1% 8 0,18
0 % 8 0,22
Sig. 1 1 1
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Lampiran 2j. Hasil Uji Duncan Tingkat Kematangan Tomat dengan Pengeringan Terhadap
Total Vitamin C Manisan Kering Tomat

Kematangan -Pengeringan N 1Subse£
Tomat level 4 - 8 jam 6 | 0,03
Tomat level 6 - 8 jam 6 | 0,06

Tomat level 4 - tanpa pengeringan | 6 0,27
Tomat level 6 - tanpa pengeringan | 6 0,37
Sig. 1 1

Lampiran 2k. Hasil Uji Duncan Konsentrasi Kapur Sirih dengan Pengeringan Terhadap
Total Vitamin C Manisan Kering Tomat

Kapur Sirih - N Subset
Pengeringan 1 2
2% - 8 jam 4 10,04
1% - 8 jam 410,05
0% - 8 jam 4 10,05
2% - tanpa pengeringan | 4 0,27
1% - tanpa pengeringan | 4 0,32
0% - tanpa pengeringan | 4 0,38
Sig. 1 1

Lampiran 3. Perolehan Kadar Gula Pereduksi (%) Manisan Kering Tomat

Tomat level 4

Tomat Level 6

Kapur Tanpa Pengeringan Tanpa Pengeringan
Sirih | pengeringan | Rata- 8 jam Rata- | hengeringan | Rata- 8 jam Rata-
Ul U2 rata U1 U2 rata U1 U2 rata U1 U2 rata
0% | 183|266 | 225 | 329 | 353 | 341 | 362 | 444 | 403 | 622 | 6,21 | 6,21
1% | 165 | 157 | 161 | 298 | 323 | 311 | 283 | 311 | 297 | 582 | 58 | 581
2% |1,80 | 1,40 | 160 | 262 | 3,00 | 281 | 219 | 182 | 200 | 474 | 420 | 447

Lampiran 3a. Nilai Rataan Hubungan antara Tingkat Kematangan Tomat, Konsentrasi
Kapur Sirih dan Pengeringan terhadap Kadar Gula Pereduksi (%) Manisan

Kering Tomat

Tomat level 4 Tomat Level 6
Kapur - - Rata-
Sirih Tanpa Pengeringan | Rata- Tanpa Pengeringan rata
pengeringan 8 jam rata | pengeringan 8 jam
0% 2,25 3,41 2,83 4,03 6,21 5,12
1% 1,61 3,11 2,36 2,97 5,81 4,39
2% 1,60 2,81 2,20 2,00 4,47 3,24
Rataan 1,82 3,11 3,00 5,50
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Lampiran 3b. Nilai Rataan Tingkat Kematangan terhadap Kadar Gula Pereduksi (%)
Manisan Kering Tomat

Tingkat Kadar Gula Rata-
Kematangan Pereduksi rata
Tomat level 4 1,82 3,11 2,46
Tomat Level 6 | 3,00 5,50 4,25

Lampiran 3c. Nilai Rataan Kapur Sirih terhadap Kadar Gula Pereduksi (%) Manisan

Kering Tomat

Kapur Sirih | Kadar Gula Pereduksi | Rata-rata
0% 2,83 5,12 3,97
1% 2,36 4,39 3,37
2% 2,20 3,24 2,72

Lampiran 3d. Nilai Rataan Pengeringan terhadap kadar Gula Pereduksi (%) Manisan

Kering Tomat

Pengeringan ﬁﬁig Sklglia Rata-rata
- 2,25 4,03 3,14
pengi?i'?% o L 161 2,97 2,29
1,60 2,00 1,80
Rerata Total 2,41
3,41 6,21 4,81
8 jam 3,11 5,81 4,46
2,81 4,47 3,64
Rerata Total 4,30

Lampiran 3e. Nilai Rataan Perlakuan Tingkat Kematangan Tomat dengan Pengeringan
terhadap Kadar Gula Pereduksi (%) Manisan Kering Tomat

Tanpa pengeringan | Pengeringan 8 jam | Rata-rata
Tomat level 4 1,82 3,11 2,46
Tomat level 6 3,00 5,50 4,25

Lampiran 3f. Nilai Rataan Perlakuan Tingkat Kematangan Tomat dengan Konsentrasi
Kapur Sirih terhadap Kadar Gula Pereduksi (%) Manisan Kering Tomat

Kapur Sirih 0%

Kapur Sirih 1% | Kapur Sirih 2% | Rata-rata

Tomat level 4 2,83

2,36

2,20 2,46

Tomat level 6 5,12

4,39

3,24 4,25
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Lampiran 3g. Nilai Rataan Konsentrasi Kapur Sirih dengan Pengeringan terhadap Kadar
Gula Pereduksi (%) Manisan Kering Tomat

Tanpa pengeringan | Rata-rata | Pengeringan 8 jam | Rata-rata
Kapur sirih 0% 42152 3,14 231 4,81
Kapur sirih 1% ;g; 2,29 2;1 4,46
Kapur sirih 2% ;gg 1,80 ij; 3,64

Lampiran 3h. Tabel Analisis Sidik Ragam Kadar Gula Pereduksi Manisan Kering Tomat

Source Type 111 Sum df Mean F Sig.
of Squares Square
Intercept Hypothesis 216,6 1 216,6 6712,823 0,008
Error 0,032 1 .032a
Ulangan Hypothesis 0,032 1 0,032 2,469 0,361
Error 0,013 1 .013b
Kematangan Hypothesis 17,238 1 17,238 1319,246 0,018"
Error 0,013 1 .013b
Galat () Hypothesis 0,013 1 0,013 0,147 0,721
Error 0,356 4 .089c
KapurSirih | Hypothesis 4777 2 2,389 26,818 | 0,005
Error 0,356 4 .089c
K&?Sﬁg?ﬁ'r‘]* Hypothesis 1,491 2 0,746 8371 | 0037
Error 0,356 4 .089c
Galat (b) Hypothesis 0,356 4 0,089 1,157 0,415
Error 0,462 6 .077d
Pengeringan | Hypothesis 12,819 1 12,819 166,478 0~
Error 0,462 6 .077d
Kematangan = |\ ihecis 1,654 1 1,654 21,477 | 0,004”
Pengeringan
Error 0,462 6 .077d
KapurSirih * | -\ i 0,281 2 0,141 1827 | 024"
Pengeringan
Error 0,462 6 .077d
Kematangan *
KapurSirih * | Hypothesis 0,063 2 0,032 0,411 0,68"
Pengeringan
Error 0,462 6 .077d

Keterangan : ™ Tidak nyata )Nyata ~)Sangat nyata
Jika sig < 0,01 = berpengaruh sangat nyata

Jika 0,01 < sig < 0,05 = berpengaruh nyata

Jika sig > 0,05 = tidak berpengaruh nyata
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Lampiran 3i. Hasil Uji Duncan Konsentrasi Kapur Sirih Terhadap Kadar Gula Pereduksi
Manisan Kering Tomat

Kapur N Subset
Sirih 1 2 3
2% 8 | 2,72
1% 8 3,37
0% 8 3,98
Sig. 1 1 1

Lampiran 3j. Hasil Uji Duncan Tingkat Kematangan Tomat dengan Konsentrasi Kapur
Sirih Terhadap Kadar Gula Pereduksi Manisan Kering Tomat

Kapur Sirih - N Subset
Pengeringan 1 2
Tomat level 4 - 2% 4 2,2
Tomat level 4 - 1% 4 2,36
Tomat level 4-0% | 4 2,83
Tomat level 6 - 2% 4 3,24
Tomat level 6-1% | 4 4,39
Tomat level 6 - 0% 4 512
Sig. 1 1

Lampiran 3k. Hasil Uji Duncan Tingkat Kematangan Tomat dengan Pengeringan
Terhadap Kadar Gula Pereduksi Manisan Kering Tomat

Kematangan -Pengeringan N iubse’;
Tomat level 4 - tanpa pengeringan | 6 | 1,82
Tomat level 4 - 8 jam 6311
Tomat level 6 - tanpa pengeringan | 6 3
Tomat level 6 - 8 jam 6 55
Sig. 1 1
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Lampiran 4. Perolehan Nilai Tekstur (gf) Manisan Kering Tomat

Tomat level 4 Tomat Level 6
Ié?filrj]r pen-lg_;z?% Zan Rata- | Pengeringan 8 jam Rata- per;gjirr]%{; an Rata- | Pengeringan 8 jam | Rata-
U1 U2 rata U1 U2 rata U1 U2 rata U1 U2 rata
0% 896,83 297,41 | 597,12 | 1893,58 | 17237,01 | 9565,3 341,54 184,7 | 263,12 | 2223,97 | 8332,98 | 5278,48
1% 1310,64 | 857,65 |1084,15| 2688,95 | 1800,79 | 2244,87 | 3730,26 | 2347,69 | 3038,98 | 2050,62 | 1716,16 | 1883,39
2% 690,76 760,87 | 725,82 | 12075,29 | 12144,63 | 12109,96 | 8522,63 | 210,61 | 4366,62 | 9198,71 | 4436,72 | 6817,72
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Lampiran 4a. Nilai Rataan Hubungan antara Tingkat Kematangan Tomat, Konsentrasi
Kapur Sirih dan Pengeringan terhadap Nilai Tekstur (gf) Manisan Kering

Tomat
Kapur = Tomat Ile;vel4 _ Rata- = Tomat L;vel6_ Rata-
Sirih anpa engeringan rata anpa engeringan rata
pengeringan 8 jam pengeringan 8 jam
0% 597,12 9565,3 5081,21 263,12 5278,48 2770,8
1% 1084,15 2244 87 1664,51 3038,98 1883,39 2461,19
2% 725,82 12109,96 6417,89 4366,62 6817,72 5592,17
Rataan 802,36 7973,38 2556,24 4659,86

Lampiran 4b. Nilai Rataan Pengeringan terhadap Nilai Tekstur (gf) Manisan Kering

Tomat
Pengeringan Nilai Tekstur Rata-rata
597,12 263,12 430,12
Tanpa 108415 | 303898 | 206157
pengeringan
725,82 4366,62 | 2546,22
Rerata Total 1679,3
9565,3 5278,48 | 7421,89
) 224487 | 1883,39 | 2064,13
8 Jam
12109,96 | 6817,72 | 9463,84
Rerata Total 6316,62

Lampiran 4c. Nilai Rataan Perlakuan Tingkat Kematangan Tomat dengan Pengeringan

terhadap Nilai tekstur (gf) Manisan Kering Tomat

Tanpa pengeringan | Pengeringan 8 jam | Rata-rata
Tomat level 4 802,36 7973,38 4387,87
Tomat level 6 2556,24 4659,86 3608,05

Lampiran 4d. Nilai Rataan Perlakuan Tingkat Kematangan Tomat dengan Konsentrasi

Kapur Sirih terhadap Nilai tekstur (gf) Manisan Kering Tomat

Kapur Sirih 0% | Kapur Sirih 1% | Kapur Sirih 2% | Rata-rata
Tomat level 4 5081,21 1664,51 6417,89 4387,87
Tomat level 6 2770,8 2461,19 5592,17 3608,05
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Lampiran 4e. Nilai Rataan Konsentrasi Kapur Sirih dengan Pengeringan terhadap Nilai
tekstur (gf) Manisan Kering Tomat

Tanpa pengeringan | Rata-rata | Pengeringan 8 jam | Rata-rata
Kapur sirih 0% 22;1; 430,12 59257685,;138 7421,89
Kapur sirih 1% ;82:;2 2061,57 igggg; 2064,13
Kapur sirih 2% 4732656;?622 2546,22 16281107?’7926 9463,84

Lampiran 4f. Tabel Analisis Sidik Ragam Nilai Tekstur Manisan Kering Tomat

Source Type 111 Sum df Mean F Sig.
of Squares Square
Intercept Hypothesis 3.84E+08 1 383608100 416,167 0,031
Error 921764.5 1 921764.493a
Ulangan Hypothesis 921764.5 1 921764,493 0,044 0,868
Error 20871551 1 20871550.758b
Kematangan | Hypothesis 3648700 1 3648699,798 0,175 0,748"
Error 20871551 1 20871550.758b
Galat (a) Hypothesis 20871551 1 20871550,76 0,978 0,379
Error 85334239 4 21333559.794c
KapurSirih | Hypothesis 62225343 2 31112671,58 1,458 0,334"
Error 85334239 4 21333559.794c
Kematangan * |\ thesis | 9660298 2 | 4830149043 | 0226 | 0,807"
KapurSirih
Error 85334239 4 21333559.794c
Galat (b) Hypothesis 85334239 4 21333559,79 1,666 0,274
Error 76831491 6 12805248.477d
Pengeringan | Hypothesis 1.29E+08 1 129028327,9 10,076 0,019
Error 76831491 6 12805248.477d
Kematangan = |\ ihesis | 38517713 | 1 | 3851771279 | 3008 | 0,134"
Pengeringan
Error 76831491 6 12805248.477d
KapurSinin™ |\ othesis | 64448174 | 2 | 3222408691 | 2516 | 0161"
Pengeringan
Error 76831491 6 12805248.477d
Kematangan *
KapurSirih * | Hypothesis 11877017 2 5938508,672 0,464 0,65"
Pengeringan
Error 76831491 6 12805248.477d

Keterangan : ™ Tidak nyata )Nyata ~)Sangat nyata
Jika sig < 0,01 = berpengaruh sangat nyata
Jika 0,01 < sig < 0,05 = berpengaruh nyata
Jika sig > 0,05 = tidak berpengaruh nyata
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Lampiran 5. Data Hasil Uji Organoleptik Manisan Kering Tomat Parameter \Warna
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Lampiran 6. Data Hasil Uji Organoleptik Manisan Kering Tomat Parameter Aroma

— |y S
O NN m|wo|s |
Q2 < |
on > o
N | N
||| |||
<<|D o
(=)
~—
ol I I I I G R A G I G B B
a2 G e
ml =23 Kor)
~—
MO M Mg MO cNMm| T MmN || < |52
<<|D o~
[5r)
oy m|lom|m|g|g||] || |on ||
IS D3
Bl [l Kar)
>
m|om|m|g|ln|w|m|o||]| o< | S
<< |D ~
=5}
~—
oS I G G I G E A G G I S A B
IS0 <G
Bl Q|
2]
m|o|m|g|(o||o|o|o|om|w|w]| ™
<<|D o
|y S
O (32 ISl e X IRl Kol QN Pl oo B orT o N IS ol ol
= DS
== - Sl
~—
Nt ||| ||| o |
<<|D o
~—
~—
ol < ||| ||| o |
S NS
Bl 4Kzl
Lo
< < | Mmoot MmM|N|N I | T|wo|<s| =2
E|<C|D o~
S
Slo|ad IS4
<<|O [ar N Narl Rar B NTo N Nap N Nap Nl NaNE oo N IES ol Mar N War ISl By
b P13
Bl Bl e
IS
R I G I S I G B A G K el B K
<< |D o3
3]
S I I I I B I I A I G I S A B
a2 el B
ml 23 Ksr)
5]
I G I G A G K e Kl B
<< |D P
(=)
Sy m|lm|o|s|w|c|o|eo|s|s|o|ew| D
S(= PIs
Bl [=3 K97}
=}
IR AR I I I R A R I R K =
<< |D o
=
wn./_ N s ||| 2
S el IS
Bl Q|
2]
NG I I I R I R e o B K
<<|D o
[53)
31y I IR R R I A R I I R K A B
=1 |
Bl K|
ekl Gl R e A S e K e B Y B
<<|D o3
5]
mm t|lN|m|m| ||| |w -
S
>
9= S|~
s3]
|5 G I I I G I G I G G e
o~
| S
< .mT
1= o|ldln|m|ad|w|lo|l~|lo|lolo|u| T «
< SR R I I I I I I I E R
= o| ©
x| o
o-

49



Lampiran 7. Data Hasil Uji Organoleptik Manisan Kering Tomat Parameter Rasa
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Lampiran 8. Data Hasil Uji Organoleptik Manisan Kering Tomat Parameter Tekstur
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Lampiran 9. Perhitungan Kadar Air Manisan Kering Tomat

A1B0CO Ul

Dik

5,05 gr

: Berat awal

Berat akhir = 4,31 gr

: % Kadar air?
1% Kadar air

Dit

—Berat akhir
x 100

Berat akhir

_ Beratawal

Penye

5,05-4,31
= x 100

5,05

17,17%
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Al1B0CO U2

Dik : Berat awal = 5,05 gr

Berat akhir = 4,35 gr
Dit : % Kadar air?

. . _ Beratawal—-Berat akhir
Penye  :% Kadar air = EO— x 100
5,0?;45},35 x 100
= 16,09%

A1B1CO U1
Dik : Berat awal = 5,08 gr

Berat akhir = 4,47 gr
Dit : % Kadar air?

.0 . _ Beratawal-Berat akhir
Penye  :% Kadar air = PEO— x 100
5'0*;—;:"” x 100
= 13,65%

A1B1CO0O U2
Dik : Berat awal = 5,07 gr

Berat akhir = 4,45 gr
Dit : % Kadar air?
Penye - 0% Kadar air = Berat awal—-Berat akhir>< 100

Berat akhir

5,07 —445
= x 100
5,07

13,93%
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Al1B2C0O U1

Dik : Berat awal = 5,07 gr
Berat akhir = 4,50 gr
Dit : % Kadar air?
. . _ Beratawal—-Berat akhir
Penye  :% Kadar air = Eo—— x 100
5,07—-4,50 x 100
5,07
= 12,67%
A1B2C0 U2
Dik : Berat awal = 5,09 gr
Berat akhir = 4,54 gr
Dit : % Kadar air?
.0 . _ Beratawal-Berat akhir
Penye  :% Kadar air = Eo—— x 100
5,09—4,54 x 100
5,09
= 12,11%
A2B0CO U1
Dik : Berat awal = 5,03 gr
Berat akhir = 4,09 gr
Dit : % Kadar air?
.0 . _ Beratawal—Berat akhir
Penye  :% Kadarair = Eo—— x 100
— 5,03—4,09)( 100
5,03
= 22,98%
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A2B0CO U2

Dik : Berat awal = 5,06 gr
Berat akhir = 4,16 gr
Dit : % Kadar air?
. . _ Beratawal—-Berat akhir
Penye  :% Kadar air = Eo—— x 100
%:):16 x 100
= 21,63%
A2B1C0O Ul
Dik : Berat awal = 5,06 gr
Berat akhir = 4,18 gr
Dit : % Kadar air?
.0 . _ Beratawal-Berat akhir
Penye  :% Kadar air = Eo—— x 100
5,02;46},18 x 100
= 21,05%
A2B1C0 U2
Dik : Berat awal = 5,01 gr
Berat akhir = 4,14 gr
Dit : % Kadar air?
.0 . _ Beratawal—Berat akhir
Penye  :% Kadarair = Eo—— x 100
— 5,0;;111,14)( 100
= 21,01%
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A2B2C0O U1

Dik : Berat awal = 5,05 gr
Berat akhir = 4,19 gr
Dit : % Kadar air?
. . _ Beratawal—-Berat akhir
Penye  :% Kadar air = Eo—— x 100
505-4,19 x 100
5,05
= 20,53%
A2B2C0 U2
Dik : Berat awal = 5,05 gr
Berat akhir = 4,20 gr
Dit : % Kadar air?
.0 . _ Beratawal-Berat akhir
Penye  :% Kadar air = Eo—— x 100
5,05—4,20 x 100
5,05
= 20,24%
A1B0OC1 Ul
Dik : Berat awal = 5,19 gr
Berat akhir = 4,80 gr
Dit : % Kadar air?
.0 . _ Beratawal—Berat akhir
Penye  :% Kadarair = Eo—— x 100
— 5,19—4,80)( 100
5,19
= 8,13%
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Al1B0OC1 U2

Dik : Berat awal = 5,34 gr
Berat akhir = 5,05 gr
Dit : % Kadar air?

Berat awal—Berat akhir

Penye  :% Kadar air = P x 100
- 5,34-—5,05x 100
5,34
= 574%
AlB1C1l Ul
Dik : Berat awal = 5,17 gr
Berat akhir = 4,86 gr
Dit : % Kadar air?

Berat awal—Berat akhir

x 100

Penye  :% Kadar air

Berat akhir
— 5,17—4,86>< 100
517
= 6,38%
A1B1C1 U2
Dik : Berat awal = 5,01 gr
Berat akhir = 4,71 gr
Dit : % Kadar air?

Berat awal—Berat akhir

x 100

Penye  :% Kadar air

Berat akhir

_ 501-471
5,01

x 100

6,37%
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AlB2C1 U1

Dik : Berat awal = 5,02 gr
Berat akhir = 4,66 gr
Dit : % Kadar air?
. . _ Beratawal—-Berat akhir
Penye  :% Kadar air = Eo—— x 100
5,0§ :)42},66 x 100
= 7,73%
A1B2C1 U2
Dik : Berat awal = 5,06 gr
Berat akhir = 4,80 gr
Dit : % Kadar air?
.0 . _ Beratawal-Berat akhir
Penye  :% Kadar air = Eo—— x 100
5,02;46},80 x 100
= 542%
A2B0C1 Ul
Dik : Berat awal = 5,05 gr
Berat akhir = 4,69 gr
Dit : % Kadar air?
.0 . _ Beratawal—Berat akhir
Penye  :% Kadarair = Eo—— x 100
5,0? ;:,69 x 100
= 7,68%
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A2B0C1 U2

Dik : Berat awal = 5,17 gr
Berat akhir = 4,62 gr
Dit : % Kadar air?
. . _ Beratawal—-Berat akhir
Penye  :% Kadar air = Eo—— x 100
517 —-4,62 x 100
517
= 11,90%
A2B1C1 U1
Dik : Berat awal = 5,03 gr
Berat akhir = 4,56 gr
Dit : % Kadar air?
.0 . _ Beratawal-Berat akhir
Penye  :% Kadar air = Eo—— x 100
5,03—-4,56 x 100
5,03
= 10,31%
A2B1C1 U2
Dik : Berat awal = 5,01 gr
Berat akhir = 4,66 gr
Dit : % Kadar air?
.0 . _ Beratawal—Berat akhir
Penye  :% Kadarair = Eo—— x 100
— 5,01—4,66)( 100
5,01
= 7,51%
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A2B2C1 U1

Dik : Berat awal = 5,02 gr
Berat akhir = 4,66 gr
Dit : % Kadar air?
. . _ Beratawal—-Berat akhir
Penye  :% Kadar air = Eo—— x 100
502466, 100
= 1,73%
A2B2C1 U2
Dik : Berat awal = 5,10 gr
Berat akhir = 4,74 gr
Dit : % Kadar air?
. . _ Beratawal-Berat akhir
Penye  :% Kadar air = Eo—— x 100
22T 100
= 7,59%
Lampiran 10. Perhitungan Total Vitamin C Manisan Kering Tomat
A1B0CO U1
Dik : Berat sampel = 5,02 gr = 5020 mg

Dit
Penye

Berat air dalam sampel = W/Kadar air = 5020/17,17 = 293,37
ml iod sampel = 4,2 ml

Faktor pengenceran = 222 _ 4
25ml
: % Total Vitamin C?
: % Total Vitamin C = miiod X088 xFP 100

W —Berat air dalam sampel

_ 4,2x0,88x4
5020-292,37

x 100

=0,31%
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A1B0CO U2

Dik : Berat sampel = 5,04 gr = 5040 mg
Berat air dalam sampel = W/Kadar air = 5020/16,09 = 313,24
ml iod sampel = 4,1 ml
Faktor pengenceran = 1227 _
25 ml
Dit : % Total Vitamin C?
Penye  :% Total Vitamin C = miiod X088 xFP 100
W —Berat air dalam sampel
_ 4,1X0,88 x4
= S040-313.24 100
=0,31%
A1B1CO Ul
Dik : Berat sampel = 5,04 gr = 5040 mg
Berat air dalam sampel = W/Kadar air = 5040/13,65 = 369,23
ml iod sampel = 3,7 ml
Faktor pengenceran = 222 _ 4
25 ml
Dit : % Total Vitamin C?
Penye % Total Vitamin C = mliod x088xFP . 100
W —Berat air dalam sampel
_ 3,7%0,88 x4
T 504036923 100
=0,28%
Al1B1C0 U2
Dik : Berat sampel = 5,02 gr = 5020 mg
Berat air dalam sampel = W/Kadar air = 5040/13,93 = 360,37
ml iod sampel = 3,4 ml
Faktor pengenceran = 222 _ 4
25ml
Dit : % Total Vitamin C?
Penye  :% Total Vitamin C = miiod X0B8XFP . 100

W —Berat air dalam sampel

_ 3,4x0,88 x4
X

= 100
5020 -360,37

=0,26%
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A1B2C0 Ul
Dik : Berat sampel = 5,07 gr = 5070 mg
Berat air dalam sampel = W/Kadar air = 5070/12,67 = 400,16

ml iod sampel = 3,1 ml
100 ml _
25ml

Faktor pengenceran =

Dit : % Total Vitamin C?
Penye  :% Total Vitamin C

mliod X0,88 XFP

W —Berat air dalam sampel

x 100

3,1x0,88 X4
— X

= 100
5070—-400,16
=0,23%
A1B2C0 U2
Dik : Berat sampel = 5,03 gr = 5030 mg

Berat air dalam sampel = W/Kadar air = 5030/12,11 = 415,36

ml iod sampel = 2,9 ml
100 ml _

Faktor pengenceran =——=4
25ml

Dit : % Total Vitamin C?
Penye  :9% Total Vitamin C

mliod X0,88 XFP
W —Berat air dalam sampel

_ 2,9%0,88 x4

x 100
5030—-415,36
=0,22%
A2B0CO U1
Dik : Berat sampel = 5 gr = 5000 mg

Berat air dalam sampel = W/Kadar air = 5000/22,98 = 217,58

ml iod sampel = 6,1 ml

Faktor pengenceran = 222 _ 4
25ml

Dit : % Total Vitamin C?
Penye  :% Total VitaminC =

mliod X0,88 XFP

W —Berat air dalam sampel

_ 6,1x0,88 x4
X

= 100
5000-217,58

=0,45%
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A2B0CO U2

Dik : Berat sampel = 5,04 gr = 5040 mg
Berat air dalam sampel = W/Kadar air = 5040/21,63 = 233,01
ml iod sampel = 6 ml
Faktor pengenceran = 1227 _
25 ml
Dit : % Total Vitamin C?
Penye  :% Total Vitamin C = mi iod X088 xFP
W —Berat air dalam sampel
_ 6x0,88x4
= S040-23301 100
=0,44%
A2B1C0O Ul
Dik : Berat sampel = 5,06 gr = 5060 mg
Berat air dalam sampel = W/Kadar air = 5060/21,05 = 240,38
ml iod sampel = 4,8 ml
Faktor pengenceran = 222 _ 4
25 ml
Dit : % Total Vitamin C?
Penye % Total Vitamin C = mliod x088xFP . 100
W —Berat air dalam sampel
_ 4,8X0,88 x4
T 506024038 100
=0,35%
A2B1C0 U2
Dik : Berat sampel = 5,02 gr = 5020 mg
Berat air dalam sampel = W/Kadar air = 5020/21,01 = 238,93
ml iod sampel = 5 ml
Faktor pengenceran = 222 _ 4
25ml
Dit : % Total Vitamin C?
Penye  :% Total Vitamin C = miiod X088 XFP . 100
W —Berat air dalam sampel
_ 5x0,88x4
T 5020-23893 100
=0,37%
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A2B2C0 U1

Dik : Berat sampel = 5 gr = 5000 mg
Berat air dalam sampel = W/Kadar air = 5000/20,53 = 243,55
ml iod sampel = 4,3 ml
Faktor pengenceran = 1227 _
25 ml
Dit : % Total Vitamin C?
Penye  :% Total Vitamin C = miiod X088 xFP 100
W —Berat air dalam sampel
_ 4,3X0,88 x4
= 5000-243,55 100
=0,32%
A2B2C0 U2
Dik : Berat sampel = 5,01 gr = 5010 mg
Berat air dalam sampel = W/Kadar air = 5010/20,24 = 247,53
ml iod sampel = 4,1 ml
Faktor pengenceran = 222 _ 4
25 ml
Dit : % Total Vitamin C?
Penye % Total Vitamin C = mliod x088xFP . 100
W —Berat air dalam sampel
_ 4,1x0,88 X4
T S010-247,53 100
=0,30%
Al1B0C1 Ul
Dik : Berat sampel = 5,01 gr = 5010 mg
Berat air dalam sampel = W/Kadar air = 5010/8,13 = 616,24
ml iod sampel = 0,4 ml
Faktor pengenceran = 222 _ 4
25ml
Dit : % Total Vitamin C?
Penye  :% Total Vitamin C = miiod X0B8XFP . 100

W —Berat air dalam sampel

_0,4x0,88 x4
X

= 100
5010-616,24

=0,03%
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A1B0C1 U2

Dik : Berat sampel = 5,03 gr = 5030 mg
Berat air dalam sampel = W/Kadar air = 5030/5,74 = 876,31
ml iod sampel = 0,6 ml
Faktor pengenceran = 222™ _ 4
25ml
Dit : % Total Vitamin C?
Penye  :% Total Vitamin C = mitod x088XFP___ , 100
W—Berat airdalam sampel
— 0,6X0,88 x4 x 100
5030-876,31
=0,05%
Al1B1C1 Ul
Dik : Berat sampel = 5 gr = 5000 mg
Berat air dalam sampel = W/Kadar air = 5000/6,38 = 783,70
ml iod sampel = 0,3 ml
Faktor pengenceran = 222 _ 4
25 ml
Dit : % Total Vitamin C?
Penye % Total Vitamin C = mliod X088 XFP . 100
W—Berat airdalam sampel
- 0,3X0,88 x4 x 100
5000-783,70
=0,03%
Al1B1C1 U2
Dik : Berat sampel = 5,03 gr = 5030 mg
Berat air dalam sampel = W/Kadar air = 5030/6,37 = 789,64
ml iod sampel = 0,4 ml
Faktor pengenceran = 222 _ 4
25ml
Dit : % Total Vitamin C?
Penye  :% Total Vitamin C = ml iod X088 xFP

W—Berat airdalam sampel

_0,4x0,88 x4
X

= 100
5030-789,64

=0,03%
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AlB2C1 U1
Dik : Berat sampel = 5,03 gr = 5030 mg
Berat air dalam sampel = W/Kadar air = 5030/7,73 = 650,71

ml iod sampel = 0,2 ml
100 ml _
25ml

Faktor pengenceran =

Dit : % Total Vitamin C?
Penye  :% Total Vitamin C

ml iod X0,88 XFP

W—Berat airdalam sampel

x 100

0,2x0,88 X4
———— X

= 100
5030-650.71
=0,02%
A1B2C1 U2
Dik : Berat sampel = 5,02 gr = 5020 mg

Berat air dalam sampel = W/Kadar air = 5020/5,42 = 926,20

ml iod sampel = 0,3 ml
100 mil _

Faktor pengenceran =——=4
25ml

Dit : % Total Vitamin C?
Penye  :9% Total Vitamin C

ml iod X0,88 XFP
W—Berat airdalam sampel

_0,3x0,88 x4

x 100
5020—-926,20
=0,03%
A2B0C1 Ul
Dik : Berat sampel = 5,06 gr = 5060 mg

Berat air dalam sampel = W/Kadar air = 5060/7,68 = 658,85
ml iod sampel = 0,9 ml

Faktor pengenceran = 222 _ 4
25 ml
Dit : % Total Vitamin C?
Penye  :% Total Vitamin C = ml lod X088 xFP
W-—Berat airdalam sampel
— 0,9%0,88 x4 x 100
5060—-658,85
=0,07%
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A2B0C1 U2

Dik : Berat sampel = 5,02 gr = 5020 mg
Berat air dalam sampel = W/Kadar air = 5020/11,90 = 421,85
ml iod sampel = 0,8 ml
Faktor pengenceran = 1227 _
25 ml
Dit : % Total Vitamin C?
Penye  :% Total Vitamin C = ml fod X088 xFP
W—Berat airdalam sampel
— 0,8x0,88 x4 x 100
5020—421-85
=0,07%
A2B1C1 Ul
Dik : Berat sampel = 5,03 gr = 5030 mg
Berat air dalam sampel = W/Kadar air = 5030/10,31 = 487,88
ml iod sampel = 0,7 ml
Faktor pengenceran = 222 _ 4
25 ml
Dit : % Total Vitamin C?
Penye % Total Vitamin C = mliod X088 XFP . 100
W—Berat airdalam sampel
- 0,7X0,88 x4 x 100
5030—487,88
=0,05%
A2B1C1 U2
Dik : Berat sampel = 5,02 gr = 5020 mg
Berat air dalam sampel = W/Kadar air = 5020/7,51 = 668,44
ml iod sampel = 0,8 ml
Faktor pengenceran = 222 _ 4
25ml
Dit : % Total Vitamin C?
Penye  :% Total Vitamin C = miiod X088 XFP . 100

W—Berat airdalam sampel

_ 0,8x0,88 x4
X

= 100
5020 - 668,44

=0,06%
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A2B2C1 Ul
Dik : Berat sampel = 5,02 gr = 5020 mg
Berat air dalam sampel = W/Kadar air = 5020/7,73 = 649,42

ml iod sampel = 0,5 ml
100 ml _
25ml

Faktor pengenceran =

Dit : % Total Vitamin C?
Penye  :% Total Vitamin C

ml iod xX0,88 XFP
W—Berat airdalam sampel

x 100

0,5%0,88 x4
————— X

= 100
5020—-649,42
= 0,04%
A2B2C1 U2
Dik : Berat sampel = 5,04 gr = 5040 mg

Berat air dalam sampel = W/Kadar air = 5040/7,59 = 664,03

ml iod sampel = 0,7 ml
100 ml _

Faktor pengenceran =——=4
25ml

Dit : % Total Vitamin C?
Penye  :9% Total Vitamin C

ml iod X0,88 XFP
W—Berat airdalam sampel

_0,7x0,88 x4
5040-664,03

x 100

= 0,06%
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Lampiran 11. Perhitungan Kadar Gula Pereduksi Manisan Kering Tomat
A1B0CO Ul
Dik :ml blanko = 25,7 ml
: Berat sampel = 2 gr = 2000 mg
Berat air dalam sampel = W/Kadar air = 2000/12,67 = 157,85
- ml tio sampel = 22,2 ml
: Faktor pengenceran = 120501:;’ =4
Dit : % Gula pereduksi?
Penye  glukosa = ml blanko - ml tio sampel
=257-222=35ml
Tabel antara 3~4 (7,2~9,7)
AN=9,7-72=2,5
=7,2+(0,5x2,5)

=72+1,25
= 8,45 mg
: % Gula pereduksi = mg gl'ukosa XFP
W-—berat air dalam sampel
__ 845X4 _
= Z000-157g5 < 100% = 1,83%
A1BOCO U2
Dik - ml blanko = 25,7 ml

: Berat sampel = 2,04 gr = 2040 mg
Berat air dalam sampel = W/Kadar air = 2040/12,11 = 168,46

- ml tio sampel = 20,6 ml
100 ml _

: Faktor pengenceran =
25 ml

Dit : % Gula pereduksi?
Penye  glukosa = ml blanko - ml tio sampel
=25,7-20,6=51ml
Tabel antara 5~6 (12,2~14,7)
A=14,7-12,2=25
=12,2+ (0,1 x 2,5)
=12,2+0,25
= 12,45 mg
: % Gula pereduksi =

mg glukosa XFP

W—berat air dalam sampel

12,45 X 4

=——x100% = 2,66%
2040-16846
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AlB1CO U1
Dik :ml blanko = 25,7 ml
: Berat sampel = 2,05 gr = 2050 mg
Berat air dalam sampel = W/Kadar air = 2050/17,17 = 119,39

- ml tio sampel = 22,4 mi
100 mi _

: Faktor pengenceran =
25ml

Dit : % Gula pereduksi?
Penye glukosa = ml blanko - ml tio sampel
=257-224=33ml
Tabel antara 3~4 (7,2~9,7)
A=9,7-7,2=2,5
=7,2+(0,3x2,5)

=7,2+0,75
=7,95mg
:% Gula pereduksi = —Mg glukosaxFP 4450,
W—berat air dalam sampel
— __795x4 o _ o
- mx 100/) = 1,65/)
AlB1CO U2
Dik :ml blanko = 25,7 ml

: Berat sampel = 2,02 gr = 2020 mg
Berat air dalam sampel = W/Kadar air = 2020/16,09 = 125,54
- ml tio sampel = 22,6 ml
: Faktor pengenceran = %;’;l =
Dit : % Gula pereduksi?
Penye  glukosa = ml blanko - ml tio sampel
=257-226=31ml
Tabel antara 3~4 (7,2~9,7)
A=9,7-7,2=25
=7,2+(0,1x2,5)
=7,2+0,25
=7,45mg

: % Gula pereduksi = mg glukosa xXFP x 100%
W—berat air dalam sampel

—  7,45X4

=————x100% =1,57%
2020—-125,54
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AlB2C0 Ul
Dik :ml blanko = 25,7 ml
: Berat sampel = 2,03 gr = 2030 mg
Berat air dalam sampel = W/Kadar air = 2030/13,65 = 148,72
: ml tio sampel = 22,2 ml
: Faktor pengencerar = 120501:; =4
Dit : % Gula pereduksi?
Penye glukosa = ml blanko - ml tio sampel
=25,7-222=35ml
Tabel antara 3~4 (7,2~9,7)
A=9,7-7,2=25
=7,2+(0,5x%2,5)

=72+125
= 8,45 mg
: % Gula pereduksi = mg ghukosa XFP
W—berat air dalam sampel
= % x 100% = 1,80%
A1B2C0 U2
Dik :ml blanko = 25,7 ml

: Berat sampel = 2 gr = 2000 mg
Berat air dalam sampel = W/Kadar air = 2000/13,93 = 143,58

: ml tio sampel = 23 ml
100ml _

: Faktor pengenceran =
25ml

Dit : % Gula pereduksi?
Penye glukosa = ml blanko - ml tio sampel
=25,7-23=2,7ml
Tabel antara 2~3 (4,8~7,2)
A=7,2-48=24
= 4,8+ (0,7 x2,4)
=48+ 1,68
= 6,48 mg

1% Gula pereduksi = mg glukosa xFP

W—berat air dalam sampel

6,48 X 4

= 2000—14358 x 100% = 1,40%
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A2B0CO U1

Dik

Dit

Penye

:ml blanko = 25,7 ml
: Berat sampel = 2,03 gr = 2030 mg
Berat air dalam sampel = W/Kadar air = 2030/20,53 = 98,88
: ml tio sampel = 18,6 ml
: Faktor pengenceran = % =
: % Gula pereduksi?
glukosa = ml blanko - ml tio sampel
=257-18,6=7,1ml
Tabel antara 7~8 (17,2~19,8)
A=19,8-17,2=2,6
=17,2+ (0,1 x 2,6)
=17,2+0,26
= 17,46 mg
: % Gula pereduksi =~ = g glukosaxFP

W—berat air dalam sampel

_ 17,46 X4

= So3y—geg X 100% = 3,62%

A2B0CO U2

Dik

Dit

Penye

:ml blanko = 25,7 ml
: Berat sampel = 2,05 gr = 2050 mg

Berat air dalam sampel = W/Kadar air = 2050/20,24 = 101,28
> ml tio sampel = 17 ml

100ml _

: Faktor pengenceran =
25 ml

: % Gula pereduksi?
glukosa = ml blanko - ml tio sampel
=25,7-17=8,7ml
Tabel antara 8~9 (19,8~22,4)
A=22,4-19,8=2,6
= 19,8 + (0,7 x 2,6)

=19,8 +1,82
= 21,62 mg
: % Gula pereduksi = mg glukosa xFP
. W—berat air dalam sampel
—_2162Xx4 o _ 0
= 2050-101,28 100% = 4,44%
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A2B1CO U1

Dik

Dit

Penye

- ml blanko = 25,7 ml
: Berat sampel = 2,03 gr = 2030 mg
Berat air dalam sampel = W/Kadar air = 2030/21,05 = 96,44

: ml tio sampel = 20,1 ml
100 mi _
25ml

: Faktor pengenceran =
: % Gula pereduksi?
glukosa = ml blanko - ml tio sampel
=25,7-20,1=5,6 ml
Tabel antara 5~6 (12,2~14,7)
A=14,7-12,2=2,5
=12,2 + (0,6 x 2,5)
=122+15
= 13,7 mg

mg glukosa XFP

:% Gula pereduksi =

W—berat air dalam sampel

13,7 X 4

__137x4 o .
= Z0s0—9gas < 100% = 2,83%

A2B1CO0O U2

Dik

Dit

Penye

:ml blanko = 25,7 ml
: Berat sampel = 2,05 gr = 2050 mg
Berat air dalam sampel = W/Kadar air = 2050/21,01 = 97,57

- ml tio sampel = 19,5 ml
100 ml _

: Faktor pengenceran =
25ml

: % Gula pereduksi?
glukosa = ml blanko - ml tio sampel
=257-195=6,2ml
Tabel antara 6~7 (14,7~17,2)
A=17,2-14,7=2,5
= 14,7 + (0,2 x 2,5)
=14,7+0,5
=15,2mg
mg glukosa XFP

: % Gula pereduksi = , x
W—berat air dalam sampel

15,2 X 4

= 20509757 x 100% = 3,11%
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A2B2C0 U1

Dik

Dit

Penye

:ml blanko = 25,7 ml
: Berat sampel = 2 gr = 2000 mg
Berat air dalam sampel = W/Kadar air = 2000/22,98 = 87,03

- ml tio sampel = 21,4 ml
100 ml _

- Faktor pengenceran =
25 ml

: % Gula pereduksi?
glukosa = ml blanko - ml tio sampel
=257-21,4=43ml
Tabel antara 4~5 (9,7~12,2)
A=12,2-9,7=2,5
=9,7+(0,3x2,5)
=9,7+0,75
= 10,45 mg
: % Gula pereduksi =

- W—berat air dalam sampel

mg glukosa XFP

10,45 X 4

=—————x 100% = 2,19%
2000-87,03

A2B2C0 U2

Dik

Dit

Penye

:ml blanko = 25,7 ml
: Berat sampel = 2,01 gr = 2010 mg
Berat air dalam sampel = W/Kadar air = 2010/21,63 = 92,93

- ml tio sampel = 22,1 ml
—1o00ml _
25ml

: Faktor pengenceran
: % Gula pereduksi?
glukosa = ml blanko - ml tio sampel
=257-221=36ml
Tabel antara 3~4 (7,2~9,7)

AN=9,7-7,2=2,5
=7,2+(0,6 x2,5)
=72+15
=8,7mg
1% Gula pereduksi =~ =—— g ghukosa XFP

W—berat air dalam sampel

8,7 X 4

=———x 100% = 1,82%
2010-92,93
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A1B0C1 U1
Dik :ml blanko = 25,7 ml
: Berat sampel = 2,05 gr = 2050 mg
Berat air dalam sampel = W/Kadar air = 2050/7,73 = 265,20
- ml tio sampel = 19,7 ml

: Faktor pengenceran =222 _
25ml
Dit : % Gula pereduksi?
Penye  glukosa = ml blanko - ml tio sampel
=257-19,7=6ml
Tabel 6 (14,7)
= 14,7 mg
1% Gula pereduksi =~ =—— g glukosaxFP
W-—berat air dalam sampel
14,7 X 4 o/ — o
= m X 100% = 3,29/)
A1B0C1 U2
Dik :ml blanko = 25,7 ml

: Berat sampel = 2,01 gr = 2010 mg
Berat air dalam sampel = W/Kadar air = 2010/5,42 = 370,85
- ml tio sampel = 19,8 ml
: Faktor pengenceran = 12050;31 =4
Dit : % Gula pereduksi?
Penye  glukosa = ml blanko - ml tio sampel
=25,7-19,8=59ml
Tabel antara 5~6 (12,2~14,7)
A=14,7-12,2=25
=12,2+ (0,9 % 2,5)
=12,2+2,25
= 14,45 mg
1% Gula pereduksi ~ =—— g glukosaxFP

W—berat air dalam sampel

14,45 X 4

=——————x 100% = 3,53%
2010-370,85
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AlB1C1l U1
Dik :ml blanko = 25,7 ml
: Berat sampel = 2,02 gr = 2020 mg
Berat air dalam sampel = W/Kadar air = 2020/6,38 = 316,61

: ml tio sampel = 20,5 ml
- 100 ml _
25ml

: Faktor pengenceran
Dit : % Gula pereduksi?
Penye glukosa = ml blanko - ml tio sampel
=25,7-205=52ml
Tabel antara 5~6 (12,2~14,7)
A=14,7-12,2=2,5
=12,2+ (0,2 x 2,5)

=122+05
=12,7mg
: % Gula pereduksi = mg glykosa XFP
W—berat air dalam sampel
- 127x4 _
= 2020316061 < 100% = 2,98%
AlB1C1 U2
Dik - ml blanko = 25,7 ml

: Berat sampel = 2,05 gr = 2050 mg
Berat air dalam sampel = W/Kadar air = 2050/6,37 = 321,82
- ml tio sampel = 20 ml
: Faktor pengenceran = 12050;31 =4
Dit : % Gula pereduksi?
Penye  glukosa = ml blanko - ml tio sampel
=25,7-20=57ml
Tabel antara 5~6 (12,2~14,7)
A=14,7-12,2=25
=12,2+ (0,7 x 2,5)

=122+1,75
= 13,95 mg
: % Gula pereduksi = mg glukosa XFP
. W—berat air dalam sampel
1395 x%x 4 _
= 2050-32182 < 100% = 3,23%
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AlB2C1 U1
Dik :ml blanko = 25,7 ml
: Berat sampel = 2,04 gr = 2040 mg
Berat air dalam sampel = W/Kadar air = 2040/8,13 = 250,92

: ml tio sampel = 20,9 ml
100 ml _

: Faktor pengenceran =
25 ml

Dit : % Gula pereduksi?
Penye glukosa = ml blanko - ml tio sampel
=25,7-209=4,8ml
Tabel antara 4~5 (9,7~12,2)
A=12,2-9,7=2,5
=9,7+ (0,8 x 2,5)
=9,7+2
=11,7mg
mg glukosa XFP

: % Gula pereduksi = x

W—berat air dalam sampel

11,7 X 4

= Jo40-25092 < 100% = 2,62%

A1B2C1 U2
Dik :ml blanko = 25,7 ml
: Berat sampel = 2,05 gr = 2050 mg
Berat air dalam sampel = W/Kadar air = 2050/5,74 = 357,14

- ml tio sampel = 20,5 ml
—100ml _
25ml

: Faktor pengenceran
Dit : % Gula pereduksi?
Penye  glukosa = ml blanko - ml tio sampel
=25,7-205=5,2ml
Tabel antara 5~6 (12,2~14,7)
A=14,7-12,2=25
=12,2+ (0,2 x 2,5)

=122+0,5
=12,7mg
:% Gula pereduksi = mg glukosa XFP
. W-berat air dalam sampel
- 127x4 o/ — 0
= 2050-357,14 100% = 3,00%
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A2B0C1 U1
Dik :ml blanko = 25,7 ml
: Berat sampel = 2,04 gr = 2040 mg
Berat air dalam sampel = W/Kadar air = 2040/7,73 = 263,91

- ml tio sampel = 14,7 ml
100 ml _

: Faktor pengenceran =
25 ml

Dit : % Gula pereduksi?
Penye  glukosa = ml blanko - ml tio sampel
=257-147=11ml
Tabel 11 (27,6)

= 27,6 mg
1% Gula pereduksi =~ = — g glukosa xFP
W-—berat air dalam sampel
27,6 X4 _
= m X 100% = 6,22%
A2B0C1 U2
Dik :ml blanko = 25,7 ml

: Berat sampel = 2,01 gr = 2010 mg
Berat air dalam sampel = W/Kadar air = 2010/7,59 = 264,82

: ml tio sampel = 14,9 ml
100 ml _

: Faktor pengenceran =
25ml

Dit : % Gula pereduksi?
Penye glukosa = ml blanko - ml tio sampel
=25,7-14,9=10,8 ml
Tabel antara 10~11 (25~27,6)
A=27,6-25=2,6
=25+ (0,8 x2,6)

=25+2,08
= 27,08 mg
: % Gula pereduksi — mg glukosa xFP
. W—berat air dalam sampel
__2708X4 10000619
2010-264,82
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A2B1C1 U1
Dik :ml blanko = 25,7 ml
: Berat sampel = 2,04 gr = 2040 mg
Berat air dalam sampel = W/Kadar air = 2040/10,31 = 197,87

- ml tio sampel = 15 ml
100 mi _

: Faktor pengenceran =
25ml

Dit : % Gula pereduksi?
Penye  glukosa = ml blanko - ml tio sampel
= 25,7-15=10,7 ml
Tabel antara 10~11 (25~27,6)
A=27,6-25=2,6
=25+ (0,7 x 2,6)
=25+1,82

= 26,82 mg
mg glukosa XFP

:% Gula pereduksi = - x
W-—berat air dalam sampel

26,82 X 4

= Zoao—10787 < 100% = 5,82%

A2B1C1 U2
Dik :ml blanko = 25,7 ml
: Berat sampel = 2,05 gr = 2050 mg
Berat air dalam sampel = W/Kadar air = 2050/7,5 1 = 272,97

- ml tio sampel = 15,4 ml
100 ml _
25ml

: Faktor pengenceran =
Dit : % Gula pereduksi?
Penye  glukosa = ml blanko - ml tio sampel
= 25,7-15,4=10,3ml
Tabel antara 10~11 (25~27,6)
A=27,6-25=2,6
=25+ (0,3 x2,6)

=25+0,78
= 25,78 mg
1% Gula pereduksi ~ = —mgglukosaxFP 4450,
W—berat air dalam sampel
_ 25,78 X4 o/ _ o
= 2050-27297 " 100% = 5,80%
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A2B2C1 U1

Dik

Dit

Penye

- ml blanko = 25,7 ml
: Berat sampel = 2,02 gr = 2020 mg
Berat air dalam sampel = W/Kadar air = 2020/7,68 = 263,02

- ml tio sampel = 17,3 ml
100 mi _
25ml

- Faktor pengenceran =
: % Gula pereduksi?
glukosa = ml blanko - ml tio sampel
=257-173=8,4ml
Tabel antara 8~9 (19,8~22,4)
A=22,4-19,8=2,6
=19,8 + (0,4 x 2,6)
=19,8+ 1,04

= 20,84 mg
mg glukosa XFP

: % Gula pereduksi = , x
W-—berat air dalam sampel

20,84 X 4

=————x 100% = 4,74%
2020-263,02

A2B2C1 U2

Dik

Dit

Penye

:ml blanko = 25,7 ml
: Berat sampel = 2,03 gr = 2030 mg
Berat air dalam sampel = W/Kadar air = 2030/11,90 = 170,59

- ml tio sampel = 17,8 ml
100 ml _

: Faktor pengenceran =
25ml

: % Gula pereduksi?
glukosa = ml blanko - ml tio sampel
=257-178=79ml
Tabel antara 7~8 (17,2~19,8)
A=19,8-17,2=2,6
= 17,2+ (0,9 x 2,6)

=172+2,34
= 19,54 mg
.0 : — mg glukosa XFP 5
% Gula peredUKSI W—berat air dalam sampelx 100%
_ _19,54x4 o/ _ o
= 2030-170,59 100% = 4,20%
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Lampiran 12. Dokumentasi Kegiatan Penelitian

Sortasi dan Pemasakan dengan
pengeluaran isi buah gula pasir
tomat

Pengeringan dengan

sinar matahari Manisan kering tomat

Uji gula pereduksi

Uji vitamin C 20




Uji tekstur
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Uji kadar air




