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LAMPIRAN  

 

Lampiran 1. Hasil Data Pengujian dari Bubuk enkasulan jahe dan   
Serai  
Lampiran 1a. Data hasil pengujian kadar air dari bubuk enkapsulan 

jahe dan serai 

Kode 
contoh 

U1 U2 Jumlah Rata-rata 

J:120:10% 1,18 1,18 2,36 1,18 

J:120:15% 1,26 1,22 2,48 1,24 

J:130:10% 1,21 1,18 2,39 1,19 

J:130:15% 1,31 1,31 2,62 1,31 

S:120:10% 1,09 1,07 2,16 1,08 

S:120:15% 1,15 1,17 2,32 1,16 

S:130:10% 1,16 1,16 2,32 1,16 

S:130:15% 1,21 1,22 2,43 1,21 

  

Lampiran 1b. Data hasil pengujian antioksidan bubuk enkapsulan jahe 
dan serai  

Kode 
contoh  

U1 U2 Jumlah Rata-rata 

J:120:10% 30,19 30,17 60,36 30,18 

J:120:15% 50,66 50,67 101,33 50,66 

J:130:10% 51,46 51,42 102,88 51,44 

J:130:15% 52,16 52,17 104,33 52,16 

S:120:10% 38,36 38,26 76,62 38,31 

S:120:15% 52,66 52,67 105,33 52,66 

S:130:10% 52,56 52,54 105,1 52,55 

S:130:15% 53,21 53,23 106,44 53,22 
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Lampiran 1c. Data Hasil Analisis Sidik Ragam Aktivitas  Antioksidan Bubuk 

Enkapsulan Jahe dan Serai 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:   Kadar Air   

Source 

Type III Sum of 

Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected Model .063a 7 .009 42.353 .000 

Intercept 22.753 1 22.753 107072.471 .000 

perlakuan .063 7 .009 42.353 .000 

Error .002 8 .000   

Total 22.818 16    

Corrected Total .065 15    

a. R Squared = .974 (Adjusted R Squared = .951) 

 

Lampiran 1d.   Data Hasil Uji Lanjut Duncan Kadar Air Bubuk Enkapsulan 

Jahe dan Serai  

Kadar Air 

Duncana,b   

Perlakuan N 

Subset 

1 2 3 4 5 

inlet 120 + malto 10% 2 1.0800     

inlet 120 + malto 15% 2  1.1600    

inlet 130 + malto 10% 2  1.1600    

inlet 120 + malto 10% 2  1.1800 1.1800   

inlet 130 + malto 10% 2  1.1950 1.1950   

inlet 130 + malto 15% 2   1.2150 1.2150  

inlet 120 + malto 15% 2    1.2400  

inlet 130 + malto 15% 2     1.3100 

Sig.  1.000 .054 .050 .125 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = .000. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 2.000. 

b. Alpha = 0.05. 
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Lampiran 1e. Data Hasil Analisis Sidik Ragam Aktivitas  Antioksidan Bubuk 

Enkapsulan Jahe dan Serai 
 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:   Aktivitas Antioksidan   

Source 

Type III Sum of 

Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 1032.922a 7 147.560 180226.363 .000 

Intercept 36327.407 1 36327.407 44369352.069 .000 

perlakuan 1032.922 7 147.560 180226.363 .000 

Error .007 8 .001   

Total 37360.336 16    

Corrected Total 1032.929 15    

a. R Squared = 1.000 (Adjusted R Squared = 1.000) 

Lampiran 1f. Data Hasil Uji Lanjut Duncan Aktivitas Antioksidan Bubuk 

Enkapsulan Jahe dan Serai  
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Lampiran 2.   Hasil Data Uji Organoleptik Minuman Cokelat Jahe Serai 
Tanpa Fermentasi  

Lampiran 2a. Data Hasil Uji Organoleptik dari  Minuman Cokelat Jahe Serai 
Tanpa Fermentasi terhadap Parameter Rasa  

   
 
    
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Data hasil uji Sensori dari minuman Cokelat-Jahe-Serai (Tanpa Fermentasi) 

Rasa
Panelis Kontrol F1 F2 F3 F4 F5 F6 F7 F8 F9

U1 U2 U1 U2 U1 U2 U1 U2 U1 U2 U1 U2 U1 U2 U1 U2 U1 U2 U1 U2

1 3 3 2 2 3 3 2 2 2 2 3 3 3 3 3 2 2 2 3 3

2 3 3 3 2 3 3 2 2 2 2 3 3 3 3 3 2 2 2 3 3

3 3 3 3 2 3 3 2 2 2 2 3 3 3 3 3 2 2 2 3 3

4 3 2 3 2 3 3 2 2 3 2 3 3 3 3 3 2 2 2 3 3

5 3 3 3 2 3 3 2 2 3 2 3 2 3 3 3 3 2 2 1 3

6 3 3 3 2 2 2 2 2 2 2 3 2 3 3 3 3 2 2 2 2

7 3 3 3 2 2 2 2 2 3 2 3 3 3 3 3 3 2 2 2 2

8 3 3 2 3 2 2 2 2 3 2 2 3 3 3 3 3 2 2 2 2

9 3 2 2 3 2 2 2 3 2 2 2 3 2 3 2 3 2 2 2 2

10 3 3 2 3 2 2 2 3 2 2 2 3 2 3 2 3 2 2 2 2

11 3 3 2 3 2 2 2 2 2 2 2 1 2 2 2 3 2 2 2 2

12 3 3 2 3 2 3 2 2 2 2 2 2 2 2 2 3 2 2 2 2

13 3 3 2 3 2 2 2 3 3 3 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2

14 3 3 2 3 2 3 2 2 3 2 2 1 2 2 2 3 2 2 2 2

15 3 2 2 3 2 2 2 2 3 2 2 1 2 2 2 2 2 2 2 2

16 3 3 3 2 2 2 3 2 3 3 1 1 2 2 2 3 2 3 2 2

17 3 3 3 3 2 2 3 2 3 3 1 1 2 2 3 2 2 3 2 2

18 3 3 3 3 2 2 3 2 3 3 1 1 2 2 2 2 2 3 2 2

19 3 3 3 3 2 2 3 3 2 3 1 1 2 2 2 3 2 3 2 2

20 3 3 3 3 3 2 3 3 2 3 1 1 2 2 2 3 2 2 2 2

21 3 3 3 2 2 2 3 3 3 3 1 1 2 2 3 2 3 2 2 2

22 3 3 3 3 1 1 3 2 2 3 1 1 2 2 3 2 3 2 2 2

23 3 3 3 3 1 1 3 3 3 2 1 2 2 2 3 2 3 2 2 2

24 3 3 1 2 1 1 3 3 2 3 1 2 2 2 2 3 3 2 2 2

25 3 3 1 2 1 1 3 3 2 2 2 2 2 2 2 3 3 2 2 2

Total 75 72 62 64 52 53 60 59 62 59 48 48 58 60 62 64 55 54 53 55

Rata-rata 3 2,9 2,5 2,56 2,08 2,12 2,4 2,36 2,48 2,36 1,92 1,92 2,32 2,4 2,48 2,56 2,2 2,16 2,12 2,2
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Lampiran 2b. Data Hasil Uji  Organoleptik dari Minuman Cokelat Jahe 

Serai Tanpa Fermentasi terhadap Parameter Warna.   
        

 
 

 
 
 
 

Data hasil uji Sensori dari minuman Cokelat-Jahe-Serai (Tanpa Fermentasi) 

Warna
Panelis A0 kontrolA1B1C1 A1B1C2 A1B1C3 A1B2C1 A1B2C2 A1B2C3 A1B3C1 A1B3C2 A1B3C3

U1 U2 U1 U2 U1 U2 U1 U2 U1 U2 U1 U2 U1 U2 U1 U2 U1 U2 U1 U2

1 4 3 3 4 3 4 4 4 3 4 3 3 3 4 4 4 3 2 3 3

2 4 4 3 4 3 4 3 4 3 4 3 3 4 4 3 4 3 2 3 3

3 4 3 3 4 3 3 4 4 4 4 3 3 3 4 3 4 3 4 3 3

4 4 4 3 4 3 3 3 4 4 4 3 3 4 4 3 4 3 4 3 4

5 4 3 4 3 3 3 3 3 3 4 3 2 3 4 3 4 3 4 3 4

6 4 4 4 3 4 4 3 4 3 4 3 2 3 4 3 3 4 2 2 2

7 4 4 4 3 3 3 3 3 3 2 3 3 4 4 4 3 4 3 2 2

8 4 4 4 3 3 3 3 3 3 2 4 3 3 3 4 3 2 3 2 2

9 4 4 4 4 3 4 3 3 2 2 4 3 3 3 4 3 2 3 2 2

10 4 4 3 3 3 3 3 3 2 3 4 3 4 3 3 4 2 3 2 2

11 4 3 3 4 4 2 4 3 3 3 4 3 4 3 3 4 2 2 3 2

12 4 4 3 4 4 3 3 2 3 2 4 2 2 3 3 3 2 2 3 4

13 3 4 4 3 3 2 3 3 3 3 2 2 4 3 4 3 2 2 2 3

14 4 4 4 4 3 3 3 4 3 2 2 3 3 3 2 3 2 3 4 3

15 3 4 3 3 3 2 3 4 4 3 2 3 3 2 3 2 3 2 2 3

16 4 4 3 4 3 3 3 4 3 3 4 3 4 3 2 3 3 3 3 3

17 3 4 4 3 3 3 4 4 3 4 3 4 3 3 3 2 2 3 3 3

18 4 4 4 3 2 3 4 3 3 4 4 4 4 3 4 3 2 3 2 3

19 4 4 4 4 3 4 3 3 4 4 3 3 3 2 2 3 3 2 4 4

20 4 4 3 3 4 3 3 4 4 3 3 3 3 4 4 3 3 4 3 3

21 4 4 4 4 3 4 4 3 4 4 3 3 4 4 3 2 4 3 4 3

22 3 4 3 3 3 2 4 3 3 4 3 3 4 3 4 4 4 4 3 3

23 4 4 3 3 4 3 4 3 4 4 3 3 3 3 4 3 3 3 3 3

24 3 4 3 4 2 2 4 3 4 3 3 3 3 4 4 3 3 2 3 2

25 4 4 4 3 3 3 3 3 3 3 2 3 3 4 2 3 3 3 3 2

Total 95 96 87 87 78 76 84 84 81 82 78 73 84 84 81 80 70 71 70 71

Rata-rata 3,8 3,8 3,5 3,48 3,12 3,04 3,36 3,36 3,24 3,28 3,12 2,92 3,36 3,36 3,24 3,2 2,8 2,84 2,8 2,84
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Lampiran 2c. Data Hasil Organoleptik Rasa Minuman Cokelat Jahe Serai 

Tanpa  fermentasi   
   

                 
 

 
Lampiran 2d. Data Hasil Uji Organoleptik Warna minuman cokelat tanpa  

fermentasi   

 
 
 

 
 
 

kode cth U1 U2 jumlah rata-rata

kontrol 2,94 2,94 5,88 2,94

F1 2,48 2,56 5,04 2,52

F2 2,08 2,12 4,2 2,1

F3 2,4 2,36 4,76 2,38

F4 2,48 2,38 4,86 2,43

F5 1,92 1,94 3,86 1,93

F6 2,32 2,4 4,72 2,36

F7 2,48 2,56 5,04 2,52

F8 2,2 2,16 4,36 2,18

F9 2,12 2,2 4,32 2,16

kode cth U1 U2 jumlah rata-rata

kontrol 3,84 3,8 7,64 3,82

F1 3,48 3,48 6,96 3,48

F2 3,12 3,04 6,16 3,08

F3 3,4 3,36 6,76 3,38

F4 3,24 3,28 6,52 3,26

F5 3,2 2,92 6,12 3,06

F6 3,36 3,36 6,72 3,36

F7 3,24 3,2 6,44 3,22

F8 2,8 2,84 5,64 2,82

F9 2,82 2,84 5,66 2,83
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Lampiran 2e. Data Hasil Analisis Sidik Ragam Uji Organoleptik Minuman 

Cokelat Jahe Serai Tanpa Fermemtasi  terhadap Rasa 
 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:   Parameter Organoleptik - Rasa   

Source 

Type III Sum of 

Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 1.448a 9 .161 54.369 .000 

Intercept 110.450 1 110.450 37314.189 .000 

tanpafermentas 1.448 9 .161 54.369 .000 

Error .030 10 .003   

Total 111.928 20    

Corrected Total 1.478 19    

a. R Squared = .980 (Adjusted R Squared = .962) 

 
 
Lampiran 2f. Data  Hasil Uji  Lanjut Duncan Uji Organoleptik Rasa 

Minuman Cokelat Jahe Serai Tanpa Fermentasi  
  

Parameter Organoleptik - Rasa 

Duncana,b   

Tanpa Fermentasi N 

Subset 

1 2 3 4 5 

BKTF + 3% jahe + 3% serai 2 1.9200     

BKTF + 1% jahe + 3% serai 2  2.1000    

BKTF + 5% jahe + 5% serai 2  2.1600    

BKTF + 5% jahe + 3% serai 2  2.1800    

BKTF + 3% jahe + 5% serai 2   2.3600   

BKTF + 1% jahe + 5% serai 2   2.3800   

BKTF + 3% jahe + 1% serai 2   2.4200 2.4200  

BKTF + 1% jahe + 1% serai 2    2.5200  

BKTF + 5% jahe + 1% serai 2    2.5200  

Kontrol Tanpa Fermentasi 2     2.9400 

Sig.  1.000 .191 .317 .109 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = .003. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 2.000. 

b. Alpha = 0.05. 
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Lampiran 2g. Data Hasil Analisis Sidik Ragam Uji Organoleptik Minuman 
Cokelat Jahe Serai Tanpa Fermemtasi  terhadap Warna  

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:   Parameter Organoleptik - Warna   

Source 

Type III Sum of 

Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 1.696a 9 .188 69.268 .000 

Intercept 207.884 1 207.884 76427.765 .000 

tanpafermentas 1.696 9 .188 69.268 .000 

Error .027 10 .003   

Total 209.606 20    

Corrected Total 1.723 19    

a. R Squared = .984 (Adjusted R Squared = .970) 

 
Lampiran 2h. Data  Hasil Uji  Lanjut Duncan Uji Organoleptik Warna 

Minuman Cokelat Jahe Serai Tanpa Fermentasi 

Parameter Organoleptik - Warna  

Duncana,b    

Tanpa Fermentasi N 

Subset  

1 2 3 4 5 6 

BKTF + 5% jahe + 3% serai 2 2.8200      

BKTF + 5% jahe + 5% serai 2 2.8200      

BKTF + 3% jahe + 3% serai 2  3.0200     

BKTF + 1% jahe + 3% serai 2  3.0800     

BKTF + 5% jahe + 1% serai 2   3.2200    

BKTF + 3% jahe + 1% serai 2   3.2600 3.2600   

BKTF + 1% jahe + 5% serai 2    3.3600 3.3600  

BKTF + 3% jahe + 5% serai 2    3.3600 3.3600  

BKTF + 1% jahe + 1% serai 2     3.4800  

Kontrol Tanpa Fermentasi 2      3.8200 

Sig.  1.000 .277 .461 .097 .052 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = .003. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 2.000. 

b. Alpha = 0.05. 
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Lampiran 3.  Hasil Data Uji Organoleptik Minuman Cokelat Jahe Serai 

Fermentasi  
Lampiran 3a.Hasil Data Hasil Uji Organoleptik dari  Minuman Cokelat Jahe 

Serai Fermentasi terhadap Parameter Rasa 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

Panelis F1(kontrol) F1 F2 F3 F4 F5 F6 F7 F8 F9

U1 U2 U1 U2 U1 U2 U1 U2 U1 U2 U1 U2 U1 U2 U1 U2 U1 U2 U1 U2

1 4 4 4 4 3 3 3 4 3 4 3 3 3 3 3 2 2 2 3 3

2 4 4 4 4 3 3 3 3 3 4 3 3 3 3 3 2 2 2 3 3

3 4 4 4 4 3 3 4 3 3 4 3 3 3 3 3 2 2 2 3 3

4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 4 3 3 3 3 3 2 2 2 3 3

5 4 4 4 4 3 3 3 4 3 4 3 2 3 3 3 3 2 2 1 3

6 4 4 4 4 2 2 4 3 3 3 3 2 3 3 3 3 2 2 2 2

7 4 4 3 4 2 2 3 3 4 3 3 3 3 3 3 3 2 2 2 2

8 4 4 4 3 2 2 2 4 3 3 2 3 3 3 3 3 2 2 2 2

9 4 4 4 4 2 2 2 3 3 3 2 3 2 3 2 3 2 2 3 2

10 4 4 4 4 2 2 2 3 3 3 2 3 2 3 2 3 2 2 3 2

11 4 3 4 4 2 2 3 4 4 3 2 3 2 2 2 3 2 2 3 2

12 4 4 4 4 2 3 3 2 3 3 2 2 2 2 3 3 2 2 3 2

13 4 4 3 4 2 2 3 2 3 3 2 2 2 2 3 2 2 3 2 2

14 4 4 4 3 2 3 3 4 3 2 2 3 2 2 3 3 2 3 2 3

15 4 4 4 4 2 2 4 3 4 2 2 3 3 4 2 2 2 3 2 3

16 4 4 4 4 2 2 4 3 4 3 2 3 3 4 2 3 3 3 2 3

17 4 4 4 3 3 3 3 4 4 4 2 2 4 4 3 3 2 3 3 2

18 4 3 4 3 3 3 3 4 3 4 2 2 3 2 4 3 2 4 3 2

19 4 4 4 4 3 3 4 3 4 3 2 2 3 4 3 4 4 3 3 2

20 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 2 3 4 2 2 3 3 3 3 2

21 4 4 3 4 3 2 4 3 3 4 3 2 4 4 3 2 3 4 2 3

22 4 4 4 4 3 3 4 4 4 3 3 2 4 3 4 3 4 4 2 3

23 4 4 3 4 3 2 4 2 4 4 3 2 3 3 4 4 4 3 2 3

24 4 4 4 4 3 3 4 4 4 3 3 2 3 2 4 4 3 2 3 3

25 3 4 4 4 3 3 4 3 3 4 2 2 2 2 2 3 3 2 2 3

Total 99 98 96 96 64 64 82 81 84 83 61 63 72 72 72 71 61 64 62 63

Rata-rata3,96 3,92 3,8 3,8 2,6 2,6 3,28 3,2 3,4 3,32 2,44 2,5 2,9 3 2,9 2,8 2,4 2,56 2 2,52
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Lampiran 3b. Hasil Data Hasil Uji Organoleptik dari  Minuman Cokelat 
Jahe Serai Fermentasi terhadap Parameter Warna 

 
 

Lampiran 3c.   Data Hasil Uji Organoleptik Rasa Minuman Cokelat Jahe 
Serai fermentasi    

  
 

 
 
 
 
 

Panelis kontrol F1 F2 F3 F4 F4 F5 F6 F7 F8 F9

U1 U2 U1 U2 U1 U2 U1 U2 U1 U2 U1 U2 U1 U2 U1 U2 U1 U2 U1 U2

1 4 4 3 4 3 4 4 4 3 4 3 3 3 4 4 4 3 2 3 3

2 4 4 3 4 3 4 3 4 3 4 3 3 4 4 3 4 3 2 3 3

3 4 3 3 4 3 3 4 4 4 4 3 3 3 4 3 4 3 4 3 3

4 4 4 3 4 3 3 3 4 4 4 3 3 4 4 3 4 3 4 3 4

5 4 3 4 3 3 3 3 3 3 4 3 2 3 4 3 4 3 4 3 4

6 4 4 4 3 4 4 3 4 3 4 3 2 3 4 3 3 4 2 2 2

7 4 4 4 3 3 3 3 3 3 2 3 3 4 4 4 3 4 3 2 2

8 4 4 4 3 3 3 3 3 3 2 4 3 3 3 4 3 2 3 2 2

9 4 4 4 4 3 4 3 3 2 2 4 3 3 3 4 3 2 3 2 2

10 4 4 3 3 3 3 3 3 2 3 4 3 4 3 3 4 2 3 2 2

11 4 3 3 4 4 2 4 3 3 3 4 3 4 3 3 4 2 2 3 2

12 4 4 3 4 4 3 3 2 3 2 4 2 2 3 3 3 2 2 3 4

13 3 4 4 3 3 2 3 3 3 3 2 2 4 3 4 3 2 2 2 3

14 4 4 4 4 3 3 3 4 3 2 2 3 3 3 2 3 2 3 4 3

15 3 4 3 4 3 2 3 4 4 3 2 3 3 2 3 2 3 2 2 3

16 4 4 4 4 3 3 3 4 3 3 4 3 4 3 2 3 3 3 3 3

17 4 4 4 3 3 3 4 4 3 4 3 4 3 3 3 2 2 3 3 3

18 4 4 4 3 2 3 4 3 3 4 4 4 4 3 4 3 2 3 2 3

19 4 4 4 4 3 4 3 3 4 4 3 3 3 2 2 3 3 2 4 4

20 4 4 3 4 4 3 3 4 4 3 3 3 3 4 4 3 3 4 3 3

21 4 4 4 4 3 4 4 3 4 4 3 3 4 4 3 2 4 3 4 3

22 4 4 4 3 3 2 4 3 3 4 3 3 4 3 4 4 4 4 3 3

23 4 4 4 4 4 3 4 3 4 4 3 3 3 3 4 3 3 3 3 3

24 4 4 4 4 2 2 4 3 4 3 3 3 3 4 4 3 3 2 3 2

25 4 4 4 3 3 3 3 3 3 3 2 3 3 4 2 3 3 3 3 2

Total 98 97 91 90 78 76 84 84 81 82 78 73 84 84 81 80 70 71 70 71

Rata-rata3,92 3,88 3,6 3,6 3,1 3 3,36 3,4 3,2 3,28 3,12 2,9 3,4 3 3,2 3,2 2,8 2,84 3 2,84

kode cth U1 U2 jumlah rata-rata

kontrol 3,96 3,92 7,88 3,94

F1 3,84 3,84 7,68 3,84

F2 2,56 2,56 5,12 2,56

F3 3,28 3,28 6,56 3,28

F4 3,36 3,32 6,68 3,34

F5 2,44 2,52 4,96 2,48

F6 2,88 2,88 5,76 2,88

F7 2,88 2,84 5,72 2,86

F8 2,44 2,56 5 2,5

F9 2,52 2,5 5,02 2,51
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Lampiran 3d. Data Hasil Uji Organoleptik Warna Minuman Cokelat Jahe 
Serai fermentasi   

 

 
Lampiran 3e. Data Hasil Analisis Sidik Ragam Uji Organoleptik Minuman 

Cokelat Jahe Serai  Fermemtasi  terhadap Rasa  

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:   Parameter Organoleptik - Rasa   

Source 

Type III Sum of 

Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 5.536a 9 .615 427.136 .000 

Intercept 181.925 1 181.925 126336.889 .000 

denganfermentasi 5.536 9 .615 427.136 .000 

Error .014 10 .001   

Total 187.475 20    

Corrected Total 5.550 19    

a. R Squared = .997 (Adjusted R Squared = .995) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

kode cth U1 U2 jumlah rata-rata

kontrol 3,92 3,88 7,8 3,9

F1 3,64 3,6 7,24 3,62

F2 3,08 3,08 6,16 3,08

F3 3,36 3,36 6,72 3,36

F4 3,24 3,28 6,52 3,26

F5 3,12 2,92 6,04 3,02

F6 3,36 3,36 6,72 3,36

F7 3,24 3,2 6,44 3,22

F8 2,8 2,84 5,64 2,82

F9 2,82 2,84 5,66 2,83
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Lampiran 3f. Data  Hasil Uji  Lanjut Duncan Uji Organoleptik Rasa 

Minuman Cokelat Jahe Serai Fermentasi  

Parameter Organoleptik - Rasa 

Duncana,b   

Dengan Fermentasi N 

Subset 

1 2 3 4 5 

BKF + 3% jahe + 3% serai 2 2.4800     

BKF + 5% jahe + 3% serai 2 2.5000     

BKF + 5% jahe + 5% serai 2 2.5000     

BKF + 1% jahe + 3% serai 2 2.5600     

BKF + 5% jahe + 1% serai 2  2.8600    

BKF + 3% jahe + 5% serai 2  2.8800    

BKF + 1% jahe + 5% serai 2   3.2600   

BKF + 3% jahe + 1% serai 2   3.3400   

BKF + 1% jahe + 1% serai 2    3.8400  

Kontrol Fermentasi 2     3.9400 

Sig.  .078 .610 .061 1.000 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = .001. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 2.000. 

b. Alpha = 0.05. 

 
Lampiran 3g. Data Hasil Analisis Sidik Ragam Uji Organoleptik Minuman 

Cokelat Jahe Serai  Fermemtasi  terhadap Warna  

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:   Parameter Organoleptik - Aroma   

Source 

Type III Sum of 

Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 2.072a 9 .230 82.225 .000 

Intercept 210.730 1 210.730 75260.829 .000 

denganfermentasi 2.072 9 .230 82.225 .000 

Error .028 10 .003   

Total 212.830 20    

Corrected Total 2.100 19    

a. R Squared = .987 (Adjusted R Squared = .975) 
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Lampiran 3h. Data Hasil Uji  Lanjut Duncan Uji Organoleptik Warna 

Minuman Cokelat Jahe Serai Fermentasi  
 

Parameter Organoleptik - Warna  

Duncana,b    

Dengan Fermentasi N 

Subset  

1 2 3 4 5 6 

BKF + 5% jahe + 3% serai 2 2.8200      

BKF + 5% jahe + 5% serai 2 2.8200      

BKF + 3% jahe + 3% serai 2  3.0200     

BKF + 1% jahe + 3% serai 2  3.0800     

BKF + 5% jahe + 1% serai 2   3.2200    

BKF + 3% jahe + 1% serai 2   3.2600 3.2600   

BKF + 1% jahe + 5% serai 2    3.3600   

BKF + 3% jahe + 5% serai 2    3.3600   

BKF + 1% jahe + 1% serai 2     3.6200  

Kontrol Fermentasi 2      3.9000 

Sig.  1.000 .283 .467 .101 1.000 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = .003. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 2.000. 

b. Alpha = 0.05. 
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Lampiran 4.  Hasil Pengujian kimia minuman cokelat Jahe Serai 

Lampiran 4a. Data Hasil analisa Kadar air minuman cokelat 

 

 

 

 

  

 

Lampiran 4b. Data analisa kadar lemak minuman cokelat 

 

 

 

 

 

Lampiran 4c. Data analisa kadar abu minuman cokelat  

 

 

 

 

 

 

 

 

Lampiran 4d. Data analisa kadar gula (%) minuman cokelat 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Formulasi Ulangan 1 Ulangan 2 jumlah rata-rata 

kontrol (TF) 2,45 2.46 4,91 2.45 

A1B1C1 
(F1/TF) 

2,56 2,56 5,12 2,56 

     

Kontrol (F) 2,69 2,66 5,35 2,68 

A2B1C1(F1/F) 2,72 2,71 5,43 2,72 

Formulasi Ulangan 1 Ulangan 2 jumlah  rata-rata 

Kontrol (TF) 16,23 16,22 32,45 16,23 

A1B1C1(F1/TF) 16,55 16,57 33,12 16,56      

Kontrol (F) 17,84 17,85 35,69 17,84 

A2B1C1 (F1/F) 18,02 18,03 36,05 18,02 

Formulasi Ulangan 1 Ulangan 2 jumlah rata-rata 

kontrol 
(TF) 

1,09 1.09 2.18 1,09 

A1B1C1 
F1/TF 

1,15 1,15 2,3 1,15 

     

Kontrol 
(F) 

1,10 1,12 2,22 1,11 

A2B1C1 
(F1/F) 

1,17 1,18 2,35 1,17 

Formulasi Ulangan 1 Ulangan 2 jumlah rata-rata 

kontrol TF 32,49 32,51 65,00 32.51 

A1B1C1 
(F1/TF) 

35,25 35,27 70,52 35,26 

     

Kontrol (F) 31,43 31,45 62,88 31,44 

A2B1C1 
(F1/F) 

34,27 34,29 68,56 34,28 
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Lampiran 4e. Kadar antioksidan (%) minuman cokelat   

 

 

 

 

 

 

Lampiran 4f. Kadar polifenol (%) Minuman cokelat  

Formulasi Ulangan 1 Ulangan 2 jumlah rata-rata 

kontrol TF 9.12 9.14 18,26 9,13 

A1B1C1 
(F1/TF) 

9,24 9,26 18,50 9,25 

     

Kontrol F 8,66 8,68 17,34 8,67 

A2B1C1 (F1/F) 10,12 10,14 20,26 10,13 

 

Lampiran 4g. Nilai ALT (koloni/gram) minuman cokelat  

Formulasi  Ulangan 1 Ulangan 2 jumlah  rata-rata 

kontrol TF 1,2x103 1,2x103 2,4x102 1,20 x102 

A1B1C1 
(F1/TF) 

1,1x102 1,2x102 2,3x102 1,15x102 

Kontrol F 1,1x103 1,25x103 2,3x102 1,17x103 

A2B1C1 (F1. F 1,2x102 1,3x102 2,5x102 1,25x102 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Formulasi Ulangan 1 Ulangan 2 jumlah rata-rata 

kontrol TF 42.46 42.48 
 

42.47 

A1B1C1 
(F1/TF) 

49,47 49,49 98,96 49,48 

     

Kontrol  F 45,21 45,23 90,44 45,22 

A2B1C1 
(F1/F) 

51,34 51,36 102,7 51,35 
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Lampiran 5. Dokumentasi kegiatan penelitian awal 

Lampiran 5a. Dokumentasi kegiatan penelitian awal/Pendahuuan   

 

               

       Gambar 1. Penimbangan  bahan jahe dan serai 

                               

                              

Gambar 2. Proses pemotongan Jahe dan Sereh 

                      

Gambar 3. Proses Pengeringan jahe dan serai di Oven 

 



150 
 

 
 

                              

Gambar 4. Simplesia Jahe kering 

                              

Gambar 5. Simplesia Sereh Kering  

 

                      

Gambar 6. Proses Pembuatan bubuk simplesia Jahe  

 

                        

Gambar 7. Proses Pembuatan bubuk simplesia sereh 
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                     Gambar 8. produk simplesia kering dan bubuk jahe dan sereh  

 

                     

Gambar 9. Proses Maserasi 24 jam  

 

                

           Gambar 10. Proses penyaringan dan Proses Evaporasi 

                 

Gambar 11. Ekstrak Pekat Jahe dan sereh 
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                 Gambar 12. Proses Homogenisasi dan pembentukan emulsi 

 

           

Gambar 13. Proses Enkapsulasi 

 

Gambar 14. Produk bubuk enkapsulasi Jahe dan Sereh  

 

Lampiran 6. Dokumentasi Kegiatan penelitian lanjutan  

Lampiran 6a. Pembuatan bubuk jahe dan serai, bubuk enkapsulan 
jahe dan serai dan kakao bubuk   

   

Jahe  Sereh  
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Gambar 1.  Proses penyediaan penimbangan dan pencucian 
bahan jahe  

                

Gambar 2.  Proses pengupasan/ pengerokan kulit jahe 

                                    

                             

Gambar 3. Proses Pemotongan rimpang jahe setelah kupas kulit 
(potong-  potong kecil ukuran 0,5 cm)  

             

Gambar  4. Proses Pengeringan Jahe di Oven pada suhu 50 0C  
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Gambar 5. Proses Pembubukan dan pengayakan  

   

      

Gambar 6. Proses Penyiapan dan penimbangan bahan serai 

     

Gambar 7. Proses pemotongan batang serai 

     

Gambar  8. Proses pengeringan di oven 
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Gambar 9.  Proses Pembubukan dan pengayakan bubuk serai. 

  

            

      Gambar 10. bubuk jahe dan bubuk serai 

 

      

Gambar 11. Buah kakao klon Sulawesi 2 (S2) dan proses 
pemetikan buah  

      

Gambar 12. Proses Pengumpulan buah setelah dipetik  
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Gambar 13. Proses sortasi buah kakao dan packing buah dalam 
karung  

      

Gambar 14. Proses distribusi buah kakao dari area lokasi 
perkebunan Desa Malimbu kecamatan Sabbang 
Kabupaten Luwu Utara  menuju pengiriman ke kota 
Makassar.    

   

Gambar 15. Proses Peram buah kakao selama 1 hari 

 

   

Gambar 16. Proses pengupasan buah kakao dan pengeluaran biji 
dari kulit buah dan penimbangan biji kakao basah 
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Gambar 17. Proses Fermentasi dan pengecekan suhu 

 

                    

    Gambar 18. Proses biji tanpa fermentasi langsung jemur 
(pengeringan matahari) 

                    

           Gambar 19. Proses pengeringan biji kakao tanpa fermentasi 
(pengeringan matahari selama 6 hari) 

 

              

      Gambar 20. Proses fermentasi dan pengadukan manual dan 
pengecekan suhu pada fermentasi hari ke 5 
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          Gambar 21. Proses pengeluaran biji kakao dari boks 
fermentasi   

                  

         Gambar 22. Proses pencucian biji kakao fermentasi 

                

Gambar 23. Proses penjemuran biji kakao fermentasi 

                

             Gambar 24. Proses pengeringan biji kakao fermentasi 
(pengeringan selama 6 hari)  

                       

Gambar 25. Biji kakao kering (Tanpa Fermentasi) 
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        Gambar 26. Biji kakao kering tanpa fermentasi 

 

                

Gambar 27. proses penimbangan biji kakao kering tanpa 
fermentasi 

 

                 

Gambar 28. proses penimbangan biji kakao kering fermemtasi 

 

                                     

Gambar 29. Proses roasting biji kakao tanpa fermentasi 
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Gambar 30. Proses roasting biji kakao  fermentasi 

 

 

Gambar 31. biji kakao tanpa fermentasi (setelah sangrai/roasting) 

 

 

Gambar 32. Biji kakao fermentasi (setelah sangrai/roasting ) 
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Gambar 33. Proses Penimbangan biji nib kakao fermentasi dan 
tanpa fermentasi dengan lemak kakao 

 

      

Gambar  34. Proses counching  nib kakao untuk mendapatkan 
pasta kakao kasar (Tanpa fermentasi)   

      

Gambar 35. Proses counching  nib kakao untuk mendapatkan 
pasta kakao kasar (fermentasi)    
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Gambar 36. Proses pengambilan pasta kasar dari alat counching   

             

Gambar  37. Proses pengambilan pasta kakao kasar tanpa 
fermentasi dan fermentasi dan penimbangan pasta 
kasar  

       

Gambar. 38. Proses press  lemak kakao tanpa fermentasi dan 
fermentasi   

    

Gambar 39. Proses pengeluaran lemak  kakao  tanpa fermentasi 
dan  fermentasi  dari alat proses   
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Gambar 40. proses penampungan cairan  lemak kakao tanpa 
fermemtasi dan fermentasi  

                    

Gambar 41. Proses pengambilan dan penimbangan  bungkil dan 
lemak kakao tanpa fermentasi  

                  

Gambar 42. Proses pengambilan dan penimbangan  bungkil dan 
lemak kakao  fermentasi 

 

            

Gambar 43. Bungkil kakao tanpa fermentasi dan fermentasi 
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Gambar 44.  Proses Penghalusan atau Crushing bungkil kakao 
tanpa fermentasi 

                  

Gambar 45. bubuk kakao tanpa fermentasi setelah penghalusan 
dan pengayakan  

   

Gambar 46. Proses Penghalusan atau Crushing bungkil kakao  
fermentasi 

     

Gambar 47. Bubuk kakao tanpa fermentasi setelah penghalusan 
dan pengayakan    
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        Gambar 48. bubuk kakao tanpa fermentasi 

           

        Gambar 49.  Bubuk kakao fermentasi   

          

Gambar 50. Proses ekstraksi  jahe dan serai secara maserasi 
dalam ruang tertutup    

 

              

Gambar 51. Proses Penyaringan ekstrak jahe dan serai  serta hasil 
filtrate jahe dan serai  

jahe serai 
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Gambar  52. proses evaporasi filtrate larutan ekstrak jahe dan serai    

 

 

Gambar 53. ekstrak pekat jahe dan serai 

                            

                 

Gambar 54. proses pembuatan larutan maltodekstrin 10% dan 15%  
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Gambar 55. Proses Pengadukan (homogenizer) cairan 
maltodekstrin dan cairan ekstrak pekat jahe dan serai  

menggunakan alat Ultra Turrax 

 

                   

Gambar 56. Proses enkapsulasi jahe dan serai (metode spray 
drying) 

            

Gambar 57.  Bubuk enkapsulan jahe dan serai 

      

 

 

 

 

 

 

 

jahe serai 

Jahe Serai 

jahe serai 
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Lampiran 7. Dokumentasi  kegiatan penelitian pada proses Pembuatan 
Minuman Cokelat  (Formulasi perbandingan konsentrasi jahe 
dan serai)   

 

    

Gambar 1. Persiapan Bahan dan Peralatan (alat pendukung dan 
mesin kristalizer)  

      

    

Gambar 2. Penimbangan bahan – bahan sukrosa, bubuk kakao 
tanpa fermentasi, bubuk kakao fermentasi, air  minum dan susu 
creamer.  
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Gambar 3. Proses pembuatan minuman cokelat dengan 
menggunakan alat kristalisasi (kristalizer) 

  

Gambar 4. Minuman cokelat  tanpa fermetasi dan fermetasi 

 

                  

Gambar 5. Penimbangan bubuk enkapsulan jahe dan serai sesuai 
konsentrasi 
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Gambar 6.Proses Pembuatan minuman cokelat  dengan 
penambahan bubuk enkapsulan jahe dan serai (mixing kering)  

 

        

Gambar 7. Minuman cokelat jahe-serai (tanpa fermetasi 

dan fermentasi) 

Lampiran 8. Dokumentasi proses pengujian sample minuman 
cokelat-jahe-serai (cojaseh)   

 

                                    

                        Gambar 1. Pengujian kadar Air.  
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                       Gambar 2. Pengujian kadar lemak 

 

                 

              Gambar 3. Pengujian Kadar abu 

                 

                   

             Gambar 4. Pengujian kadar gula 

 

                 

Gambar 5. Pengujian kadar antioksidan dan polifenol 
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Gambar 6. Pemgujian kadar angka lempeng total (ALT) 

 

  

Lampiran 8a. Format pengisian kuisioner uji sensori (organoleptik) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nama panelis  : 

Umur  panelis  : 

Jenis Sample  :  Minuman  cokelat bubuk   

Instruksi  : berilah penilaian dengan memberikan tanda ceklis ( Ѵ) pada 

sample yang telah dicicipi sesuai penilaian saudara 

Kriteria Penilaian 
Jenis Pengujian 

Rasa Warna 

Sangat suka   

Suka   

Agak suka   

Tidak suka   

 


