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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Data Hasil Pengujian Organoleptik Warna pada Produk Jem Pisang-    

            Cokelat 

Panelis 

Perlakuan 

F1 F2 F3 

A1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3 

Shazkia Ade Ryzka S 4 4 3 4 4 5 5 5 5 

Agus Safriadi 3 4 4 4 5 5 4 5 5 

Devy Rahmayani 1 1 2 3 4 3 5 5 5 

Nana Melina Sudarli 3 3 3 4 4 4 3 3 3 

Anugrah Safyuni 2 1 2 4 4 4 5 5 4 

Jelita Tasya Nian Cahya 3 3 4 4 5 4 5 4 5 

Indah Puspitasari 4 5 4 4 5 4 4 5 4 

Adnan Habib 4 4 4 5 5 5 4 4 5 

Andi Ulfa Hardianty 1 2 1 3 4 4 4 4 5 

Sulfi 4 3 2 5 5 4 5 5 5 

Annisa Putri Cempaka 3 2 2 4 4 4 4 5 4 

Erlinda Wulandari 3 4 4 4 5 5 5 5 5 

Ade Utari Yahtatasa 3 4 3 4 4 5 5 5 4 

Nurul Fatin 3 1 2 4 3 4 5 4 5 

Nurul Indah 1 2 2 2 3 2 4 4 4 

RATA-RATA 
2,82 4,09 4,51 

Lampiran 1.a Hasil Analisis Sidik Ragam (ANOVA) pada Organoleptik Warna 

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 4.626 2 2.313 157.575 .000 

Within Groups .088 6 .015   

Total 4.714 8    

 

Lampiran 1.b Hasil Uji Lanjut  Duncan Parameter Warna 

 
perlaku

an N 

Subset for alsineresisa = 0.05 

 1 2 3 

Duncan
a
 A1 3 2.8233   

A2 3  4.0900  

A3 3   4.5100 

Sig.  1.000 1.000 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
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Lampiran 2. Data Hasil Pengujian Organoleptik Aroma pada Produk Jem Pisang-    

           Cokelat 

Panelis 

Perlakuan 

F1 F2 F3 

U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3 

Shazkia Ade Ryzka S 5 4 4 4 4 4 4 5 5 

Agus Safriadi 5 4 5 4 4 5 4 4 4 

Devy Rahmayani 1 1 2 3 3 3 4 4 4 

Nana Melina Sudarli 3 3 3 3 3 3 3 4 3 

Anugerah Safyuni 3 2 3 3 4 3 4 5 5 

Jelita Tasya Niah Cahya 3 4 4 4 5 4 3 4 4 

Indah Puspitasari 5 5 4 5 4 4 4 4 4 

Adnan Habib 4 5 5 5 5 4 4 4 4 

Andi Ulfa Hardianty 1 1 1 3 3 3 3 3 4 

Sulfi 4 5 4 5 4 4 4 4 4 

Annisa Putri Cempaka 4 3 3 4 3 5 4 3 5 

Erlinda Wulandari 4 4 4 4 5 5 5 5 5 

Ade Utari Yahtatasa 4 4 4 5 5 5 5 5 5 

Nurul Fatin 4 2 3 5 4 5 5 5 5 

Nurul Indah 1 1 2 3 3 2 4 3 4 

RATA- RATA 
3,33 3,96 4,16 

Lampiran 2.a Hasil Analisis Sidik Ragam (ANOVA) pada Organoleptik Aroma 

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 1.097 2 .548 38.620 .000 

Within Groups .085 6 .014   

Total 1.182 8    

 

Lampiran 2.b Hasil Uji Lanjut  Duncan Parameter Aroma 

 

perlaku

an N 

Subset for alsineresisa = 

0.05 

 1 2 

Duncan
a
 A1 3 3.3333  

A2 3  3.9533 

A3 3  4.1533 

Sig.  1.000 .086 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
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Lampiran 3.  Data Hasil Pengujian Organoleptik Rasa pada Produk Jem Pisang-                 

           Cokelat 

Panelis 

Perlakuan 

F1 F2 F3 

U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3 

Shazkia Ade Ryzka S 2 4 3 4 4 4 4 4 5 

Agus Safriadi 3 2 2 2 3 4 2 3 1 

Devy Rahmayani  1 2 2 3 4 4 4 5 3 

Nana Melina Sudarli 2 3 2 3 2 3 2 4 4 

Anugerah Safyuni 2 1 2 3 2 3 2 3 3 

Jelita Tasya Nian Cahya 2 4 3 3 4 4 3 3 4 

Indah Puspitasari 3 2 3 2 3 4 2 3 2 

Adnan Habib 4 4 4 5 5 5 4 4 5 

Andi Ulfa Hardianty 1 1 2 3 2 3 3 4 4 

Sulfi 3 4 4 4 4 4 4 3 4 

Annisa Putri Cempaka 2 2 2 3 3 3 4 2 3 

Erlinda Wulandari 2 2 1 2 3 3 3 2 3 

Ade Utari Yahtatasa  2 3 1 1 1 1 2 1 2 

Nurul Fatin 2 1 1 1 2 2 2 3 2 

Nurul Indah 1 1 1 2 2 2 3 3 3 

RATA-RATA 
2,24 2,98 3,09 

Lampiran 3.a Hasil Analisis Sidik Ragam (ANOVA) pada Organoleptik Rasa 

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 1.261 2 .631 16.622 .004 

Within Groups .228 6 .038   

Total 1.489 8    

 

Lampiran 3.b Hasil Uji Lanjut  Duncan Parameter Rasa 

 

perlaku

an N 

Subset for alsineresisa = 

0.05 

 1 2 

Duncan
a
 A1 3 2.2433  

A2 3  2.9767 

A3 3  3.0867 

Sig.  1.000 .515 
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Lampiran 4.  Data Hasil Pengujian Organoleptik Tekstur pada Produk Jem Pisang-    

              Cokelat 

Panelis 

Perlakuan 

F1 F2 F3 

U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3 

Shazkia Ade Ryzka S 4 3 3 4 5 4 5 5 5 

Agus Safriadi 3 3 3 4 4 4 5 5 4 

Devy Rahmayani 3 3 3 4 3 3 4 4 5 

Nana Melina Sudarli 2 3 2 4 3 2 3 3 4 

Anugerah Safyuni 3 3 3 3 3 3 4 4 4 

Jelita Tasya Nian Cahya 3 3 5 5 4 4 5 5 5 

Indah Puspitasari 5 4 4 4 4 5 5 4 5 

Adnan Habib 4 4 5 4 5 4 5 5 4 

Andi Ulfa Hardianty 2 3 2 3 2 3 3 3 4 

Sulfi 5 4 5 5 5 5 5 5 5 

Annisa Putri Cempaka 3 4 3 4 4 4 5 5 5 

Erlinda Wulandari 3 4 4 4 4 4 4 4 4 

Ade Utari Yahtatasa 4 4 4 4 5 5 4 5 5 

Nurul Fatin 4 3 4 4 4 4 4 4 4 

Nurul Indah 3 4 2 2 3 3 3 3 4 

RATA- RATA 3,44 3,84 4,33 

Lampiran 4.a Hasil Analisis Sidik Ragam (ANOVA) pada Organoleptik Tekstur 

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 1.192 2 .596 107.729 .000 

Within Groups .033 6 .006   

Total 1.225 8    

 

Lampiran 4.b Hasil Uji Lanjut  Duncan Parameter Tekstur 

 
perlaku

an N 

Subset for alsineresisa = 0.05 

 1 2 3 

Duncan
a
 a1 3 3.4467   

a2 3  3.8467  

a3 3   4.3367 

Sig.  1.000 1.000 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
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Lampiran 5. Data Hasil Analisis Pengujian Produk Jem Pisang-Cokelat 

Perlakuan Ulangan Kadar air 
Kadar 

gula total 
sineresis Sineresis Sineresis 

A1 

B1 31,70 60,89 3,27         14,08  5,00 

B2 29,41 59,14 3,28         21,12  5,30 

B3 30,95 60,41 3,27         14,08  4,46 

A2 

B1 29,50 57,99 3,29           7,04  6,00 

B2 32,78 57,36 3,29         14,08  6,33 

B3 30,83 58,13 3,28         14,08  6,00 

A3 

B1 32,13 56,21 3,39           7,04  9,00 

B2 33,25 55,41 3,36           7,04  8,66 

B3 31,67 56,69 3,38           7,04  9,66 

 

Lampiran 6.  Hasil Uji Anova Parameter Kadar Air Produk Jem Pisang – Cokelat 

Lampiran 6.a Hasil Uji Anova Kadar Air  

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 4.614 2 2.307 1.459 .305 

Within Groups 9.490 6 1.582   

Total 14.104 8    

 

Lampiran 7.  Hasil Uji Anova Parameter Kadar gula Total Produk Jem Pisang –                 

Cokelat 

Lampiran 7.a Hasil Uji Anova Kadar Gula Total  

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 24.701 2 12.350 26.390 .001 

Within Groups 2.808 6 .468   

Total 27.509 8    

 

Lampiran 7.b Hasil Uji Lanjut  Duncan Kadar Gula Total  

 
perlaku

an N 

Subset for alsineresisa = 0.05 

 1 2 3 

Duncan
a
 a3 3 56.1033   

a2 3  57.8267  

a1 3   60.1467 

Sig.  1.000 1.000 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
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Lampiran 8.  Hasil Uji Anova Parameter Derajat Keasaman (sineresis) Produk Jem 

                  Pisang – Cokelat 

Lampiran 8.a Hasil Uji Anova Derajat Keasaman (sineresis)  

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups .019 2 .009 94.778 .000 

Within Groups .001 6 .000   

Total .020 8    

 

Lampiran 8.b Hasil Uji Lanjut  Duncan Derajat Keasaman (sineresis) 

 

Perlaku

an N 

Subset for alsineresisa = 

0.05 

 1 2 

Duncan
a
 A1 3 3.2733  

A2 3 3.2867  

A3 3  3.3767 

Sig.  .154 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

 

Lampiran 9.  Hasil Uji Anova Parameter Vitamin C  Produk Jem Pisang – Cokelat 

Lampiran 9.a Hasil Uji Anova Sineresis  

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 132.164 2 66.082 6.000 .037 

Within Groups 66.082 6 11.014   

Total 198.246 8    

 

Lampiran 9.b Hasil Uji Lanjut  Duncan Vitamin C  

 

perlaku

an N 

Subset for alsineresisa = 

0.05 

 1 2 

Duncan
a
 a3 3 7.0400  

a2 3 11.7333 11.7333 

a1 3  16.4267 

Sig.  .134 .134 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
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Lampiran 10.  Hasil Uji Anova Parameter Sineresis Produk Jem Pisang – Cokelat 

Lampiran 10.a Hasil Uji Anova Sineresis 

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 1.923 2 .961 58.735 .000 

Within Groups .098 6 .016   

Total 2.021 8    

 

Lampiran 10.b Hasil Uji Lanjut  Duncan Sineresis  

 

 
perlaku

an N 

Subset for alpha = 0.05 

 1 2 3 

Duncan
a
 a1 3 1.6800   

a2 3  1.9600  

a3 3   2.7700 

Sig.  1.000 1.000 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
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Lampiran 11. Kuesioner Pengujian Organoleptik Metode Hedonik 

(UJI HEDONIK/ UJI KESUKAAN) 

Produk   : Jem pisang cokelat 

Nama panelis  :...................................................... 

Hari/ Tanggal  :...................................................... 

Waktu   :...................................................... 

 

Intruksi! 

Terdapat 3 sampel yang telah disajikan dengan kode berbeda. Berilah penilaian terhadap 

warna, rasa, aroma/bau, tekstur (daya oles) pada produk jem cokelat. Isilah kolom yang telah 

disediakan dengan memilih skala skor penilaian yang telah ditentukan serta tidak 

diperkenankan membandingkan antar sampel! 

Keterangan : 

1. Sangat tidak suka 

2. Tidak suka 

3. Agak suka 

4. Suka 

5. Sangat suka 

Kode sampel 

Parameter 

Warna Aroma/ bau Rasa 
Tekstur  

(daya oles) 

221     

124     

326     

 

Kode sampel 

Parameter 

Warna Aroma/ bau Rasa 
Tekstur 

(Daya oles) 

212     

412     

225     

 

Kode sampel 

Parameter 

Warna Aroma/ bau Rasa 
Tekstur 

(Daya oles) 

342     

336     

231     

 

Komentar : 

................................................................................................................................................. 

................................................................................................................................................. 
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Lampiran 12. Dokumentasi Penelitian 

 
Perlakuan Blanching 

 
Perlakuan Penghalusan Pada Pisang 

 

 
Bubur Buah Pisang 

 

 
Pengujian Organoleptik 

 

 
Pengujian Organoleptik 

 
Pengujian Kadar Air   



36 
 

 
 

 
Uji Sineresis 

 
Pengujian pH 

 
Pengujian Vitamin C 

 
Pengujian Vitamin C 

 

 
Pengujian Kadar Gula Total  

 
Pengujian Kadar Gula Total 
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Jem Pisang Cokelat Perlakuan F1 

 

 
Jem Pisang Cokelat Perlakuan F2 

 
 

 

 
Jem Pisang Cokelat Perlakuan F3 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


