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Lampiran 1  

Tabel 8. Panelis  uji organoleptik es krim ubi jalar ungu  

Panelis  

 
Warna 

 

 
Aroma 

 

 
Rasa 

 

 
Tekstur 

 

No. A1 A2 A3 A1 A2 A3 A1 A2 A3 A1 A2 A3 

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

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

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

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

5 4 2 2 4 2 2 4 2 4 2 2 4 

6 5 3 2 3 3 2 5 3 3 3 3 4 

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

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

9 3 2 3 2 3 3 3 3 3 3 3 5 

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

11 4 2 2 2 3 2 4 3 3 2 4 5 

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

13 2 3 2 2 3 2 4 3 4 3 3 5 

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

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

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

17 4 3 2 3 3 2 4 3 3 3 4 5 

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

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

20 4 2 2 3 2 2 4 3 4 3 3 5 

Rata-
rata 3.85 2.35 2.15 2.8 2.65 2.25 4.05 3.05 3.35 2.45 3.25 3.9 
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Lampiran 2 

Tabel 9. Panelis uji organoleptik es krim uwi ungu  

panelis 

 
Warna 

 

 
Aroma 

 

 
Rasa 

 

 
Tekstur 

 

No. A1 A2 A3 A1 A2 A3 A1 A2 A3 A1 A2 A3 

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

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

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

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

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

6 2 5 3 3 3 2 2 3 2 3 3 4 

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

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

9 2 3 3 3 3 2 3 3 3 3 3 5 

10 2 4 2 3 3 2 2 5 2 3 3 4 

11 2 4 3 3 4 2 3 4 3 3 2 5 

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

13 2 4 3 2 3 2 4 4 2 3 3 5 

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

15 2 5 2 3 3 2 4 4 2 2 3 3 

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

17 2 3 2 3 3 2 2 4 2 3 2 5 

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

19 2 5 3 3 4 2 2 5 2 3 3 4 

20 2 4 3 3 3 2 2 3 2 3 3 5 

Rata-rata 2.15 3.9 2.7 2.9 3.15 2.1 2.75 3.7 2.15 2.7 2.6 4.1 
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Lampiran  4 

a. Lampiran Hasil nalisa uji proksimat  kadar protein pada es krim  

ubi jalar ungu dan es krim uwi ungu. 

Sampel U1 U2 U3 rata-rata sd 

Ubi jalar ungu  2.45 2.47 2.49 2.47 0,02 

Uwi ungu 1.54 1.55 1.598 1.56 0,03 

 

b. Hasil Uji Lanjut (T)  kadar protein pada es krim ubi jalar ngu 
dan es krim uwi ungu  

Independent Samples Test 

 

Levene's Test 

for Equality of 

Variances t-test for Equality of Means 

F Sig. t df 

Sig. 

(2-

tailed) 

Mean 

Differe

nce 

Std. 

Error 

Differe

nce 

95% 

Confidence 

Interval of the 

Difference 

Lower Upper 

kadar 

protein 

eskrim 

Equal 

variances 

assumed 

.571 .492 
47.

523 
4 .000 .91000 .01915 .85684 

.9631

6 

Equal 

variances 

not 

assumed 

  
47.

523 

3.7

23 
.000 .91000 .01915 .85524 

.9647

6 

Keterangan:  Es krim ubi jalar ungu dan es krim uwi ungu pada uji  kadar 

protein berbeda nyata karna memiliki nilai lebih kecil  dari 0,05. 
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c. Lampiran Hasil analisa uji proksimat  kadar lemak pada es krim  

ubi jalar ungu dan es krim uwi ungu. 

Sampel U1 U2 U3 rata-rata sd 

Ubi jalar ungu  11.72 11.74 11.76 11.74 0,02 

Uwi ungu 8.7 8.78 8.68 8.72 0,05 

 

d. Hasil Uji Lanjut (T)  kadar lemak pada es krim ubi jalar ngu dan 
es krim uwi ungu  

Independent Samples Test 

 

Levene's Test 

for Equality of 

Variances t-test for Equality of Means 

F Sig. t df 

Sig. 

(2-

tailed) 

Mean 

Differe

nce 

Std. 

Error 

Differe

nce 

95% 

Confidence 

Interval of the 

Difference 

Lower Upper 

kadar 

lemak 

eskrim 

Equal 

variances 

assumed 

4.000 .116 
92.

468 
4 .000 

3.0200

0 
.03266 

2.9293

2 

3.110

68 

Equal 

variances 

not 

assumed 

  
92.

468 

2.5

60 
.000 

3.0200

0 
.03266 

2.9051

9 

3.134

81 

Keterangan:  Es krim ubi jalar ungu dan es krim uwi ungu pada uji  kadar 

lemak berbeda nyata karna memiliki nilai lebih kecil  dari 0,05. 

 

 

 

 



 
 

87 
 

e. Lampiran Hasil nalisis uji proksimat  kadar karbohidrat  pada 

es krim  ubi jalar ungu dan krim uwi ungu. 

Sampel U1 U2 U3 rata-rata sd 

Ubi jalar ungu  15.58 15.62 15.61 15.60 0,02 

Uwi ungu 19.16 19.15 19.17 19.16 0,01 

 

f. Hasil Uji Lanjut (T)  kadar karbohidrat pada es krim ubi jalar 
ungu dan es krim uwi ungu. 

 

Levene's Test 

for Equality of 

Variances t-test for Equality of Means 

F Sig. T df 

Sig. 

(2-

tailed) 

Mean 

Differ

ence 

Std. 

Error 

Differ

ence 

95% 

Confidence 

Interval of the 

Difference 

Lower Upper 

kadar 

karbohidrat 

eskrim 

Equal 

variances 

assumed 
2.286 .205 

-

266

.75

0 

4 .000 

-

3.556

67 

.0133

3 

-

3.593

69 

-

3.519

65 

Equal 

variances 

not 

assumed 

  

-

266

.75

0 

2.8

76 
.000 

-

3.556

67 

.0133

3 

-

3.600

15 

-

3.513

18 

Keterangan:  Es krim ubi jalar ungu dan es krim uwi ungu pada uji  kadar 

karbohidrat berbeda nyata karna memiliki nilai lebih kecil  dari 0,05. 
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g. Lampiran Hasil nalisis uji proksimat  kadar abu  pada es krim  

ubi jalar ungu dan uwi ungu. 

Sampel U1 U2 U3 rata-rata sd 

Ubi jalar ungu  0.25 0.27 0.29 
0.27 

0,02 

Uwi ungu 0.42 0.38 0.41 0.40 0,02 

 
h. Hasil Uji Lanjut (T)  kadar abu pada es krim ubi jalar ngu dan 

es krim uwi ungu. 
 

 

Levene's Test 

for Equality of 

Variances t-test for Equality of Means 

F Sig. t df 

Sig. 

(2-

tailed) 

Mean 

Differe

nce 

Std. 

Error 

Differe

nce 

95% 

Confidence 

Interval of the 

Difference 

Lower Upper 

kadar 

abu 

eskrim 

Equal 

variances 

assumed 

.073 .801 

-

8.00

0 

4 .001 
-

.13333 
.01667 

-

.17961 

-

.08706 

Equal 

variances 

not assumed 

  

-

8.00

0 

3.99

4 
.001 

-

.13333 
.01667 

-

.17964 

-

.08703 

Keterangan:  Es krim ubi jalar ungu dan es krim uwi ungu pada uji  kadar 

abu berbeda nyata karna memiliki nilai lebih kecil  dari 0,05. 
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i. Lampiran Hasil analisa uji proksimat  kadar air  pada es krim  

ubi jalar ungu dan uwi ungu. 

Sampel U1 U2 U3 rata-rata sd 

Ubi jalar ungu  60.29 62.49 59.99 60.92 0.01 

Uwi ungu 70.14 70.19 70.15 70.16 0,02 

 

j. Hasil Uji Lanjut (T)  kadar air pada es krim ubi jalar ngu dan es 
krim uwi ungu. 
 

 

Levene's Test 

for Equality of 

Variances t-test for Equality of Means 

F Sig. t df 

Sig. 

(2-

tailed) 

Mean 

Differe

nce 

Std. 

Error 

Differe

nce 

95% 

Confidence 

Interval of the 

Difference 

Lower Upper 

kadar 

air 

eskrim 

Equal 

variances 

assumed 

12.336 .025 

-

2.07

1 

4 .107 
-

.24000 
.11590 

-

.56180 
.08180 

Equal 

variances 

not assumed 

  

-

2.07

1 

2.04

0 
.172 

-

.24000 
.11590 

-

.72941 
.24941 

Keterangan:  Es krim ubi jalar ungu dan es krim uwi ungu pada uji  kadar 

air tidak berbeda nyata karna memiliki nilai lebih besar  dari 0,05. 
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Lampiran 5 

a. Lampiran Hasil analisa uji aktivitas antioksidan   pada es krim  

ubi jalar ungu dan uwi ungu. 

Sampel U1 U2 U3 rata-rata sd 

Ubi jalar ungu 3,87 3,88 3,94 3,89 0,03 

Uwi ungu 3,54 3,56 3,57 3,55 0,01 

 

b. Hasil Uji Lanjut (T)  aktivitas antioksidan   pada es krim ubi 
jalar ungu dan es krim uwi ungu. 
 

 

Levene's Test 

for Equality of 

Variances t-test for Equality of Means 

F Sig. t df 

Sig. 

(2-

tailed) 

Mean 

Differe

nce 

Std. 

Error 

Differe

nce 

95% 

Confidence 

Interval of the 

Difference 

Lower Upper 

hasil  

aktivitas 

antioksi

dan 

eskrim 

Equal 

variances 

assumed 

4.129 .112 14.4

25 

4 .000 .34000 .02357 .27456 .40544 

Equal 

variances 

not assumed 

  

14.4

25 

2.63

4 

.001 .34000 .02357 .25874 .42126 

Keterangan:  Es krim ubi jalar ungu dan es krim uwi ungu pada uji  kadar 

aktivitas antioksidan  berbeda nyata karna memiliki nilai lebih kecil  dari 

0,05. 
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Lampiran  5 

Lampiran  Dokumentasi  

 

 

 

 

 

 

   

 

  

 

 

Uji organoleptik 

 

Reparasi Sampel Organoleptik 

 

Uji kadar abu   

 

Uji kadar Lemak 

 

Uji antioksidan    
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        Uwi ungu 

 

 

 

Ubi jalar ungu 

 

 


