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LAMPIRAN 

Lampiran A. Denah Rancangan Acak Lengkap Faktorial 2 × 3 

A2B1U3 A1B1U2 A2B1U1 A2B1U2 A1B1U3 A1B1U1 

A1B2U1 A1B2U3 A2B2U2 A1B3U3 A1B3U1 A1B2U2 

A1B3U2 A2B2U3 A2B2U1 A2B3U1 A2B3U2 A2B3U3 

Keterangan: 

A1B1 = Gelato pemanis Sukrosa + 0 gram Bubuk Arang Aktif 

A1B2 = Gelato pemanis Sukrosa + 1 gram Bubuk Arang Aktif 

A1B3 = Gelato pemanis Sukrosa + 2 gram Bubuk Arang Aktif 

A2B1 = Gelato Kombinasi pemanis Sukrosa-Madu + 0 gram Bubuk Arang Aktif 

A2B2 = Gelato Kombinasi pemanis Sukrosa-Madu + 1 gram Bubuk Arang Aktif 

A2B3 = Gelato Kombinasi pemanis Sukrosa-Madu + 2 gram Bubuk Arang Aktif 

Lampiran B. Gambar Formulir Uji Organoleptik Metode Hedonik 
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Lampiran C. Data Hasil Uji Organoleptik Gelato dengan Berbagai Perlakuan 

Lampiran C1. Tabel Hasil Uji Organoleptik Warna pada Sampel Gelato dengan Berbagai Perlakuan 

No 

Kode Sampel 

A1B1 A1B2 A1B3 A2B1 A2B2 A2B3 

296 422 668 476 831 627 252 749 588 719 174 981 313 195 964 999 873 783 

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

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

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

4 3 4 3 4 5 4 4 4 5 3 3 3 4 4 4 4 3 3 

5 4 5 4 4 3 4 4 4 3 5 5 4 4 4 4 4 4 4 

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

7 5 5 5 4 4 4 4 4 4 5 5 5 4 4 4 4 4 4 

8 3 4 4 4 5 4 4 5 4 4 3 5 4 4 4 4 4 4 

9 4 4 4 4 4 5 5 5 5 4 4 4 4 4 4 5 4 5 

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

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

12 4 4 4 4 4 4 4 4 4 2 2 5 4 4 4 4 4 4 

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

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

15 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

16 3 4 3 3 1 4 1 2 3 3 4 3 3 2 4 5 3 3 

17 5 5 5 5 5 5 4 5 5 5 5 5 5 5 5 4 4 4 

18 4 4 4 5 3 3 2 3 2 4 4 4 5 3 5 5 5 5 

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

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

∑ 84 86 85 82 77 82 74 79 79 81 79 83 83 75 86 81 80 81 

x̄ 4,20 4,30 4,25 4,10 3,85 4,10 3,70 3,95 3,95 4,05 3,95 4,15 4,15 3,75 4,30 4,05 4,00 4,05 
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Lampiran C2. Tabel Hasil Uji Organoleptik Rasa pada Sampel Gelato dengan Berbagai Perlakuan 

No 

Kode Sampel 

A1B1 A1B2 A1B3 A2B1 A2B2 A2B3 

296 422 668 476 831 627 252 749 588 719 174 981 313 195 964 999 873 783 

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

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

3 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4 3 5 4 4 3 4 5 5 

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

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

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

7 5 3 4 4 5 5 5 5 5 3 5 4 4 4 4 3 5 4 

8 4 4 4 4 4 5 4 3 3 3 4 3 3 4 2 3 3 4 

9 4 4 4 4 3 5 5 4 4 4 4 4 4 3 3 4 4 3 

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

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

12 3 4 3 5 5 5 5 4 4 5 5 5 5 4 4 4 4 4 

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

14 2 1 3 3 3 4 3 3 4 4 5 2 3 2 3 2 2 4 

15 5 5 4 4 5 4 5 5 5 5 4 5 4 4 5 4 4 4 

16 5 3 5 3 4 4 5 5 4 4 4 3 3 5 3 5 4 3 

17 5 5 5 5 5 5 5 5 5 4 4 4 5 4 4 4 5 5 

18 3 3 5 3 4 2 2 2 2 3 4 3 5 3 3 5 3 4 

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

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

∑ 82 78 80 80 84 87 87 80 81 76 78 71 77 76 72 76 79 76 

x̄ 4,10 3,90 4,00 4,00 4,20 4,35 4,35 4,00 4,05 3,80 3,90 3,55 3,85 3,80 3,60 3,80 3,95 3,80 
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Lampiran C3. Tabel Hasil Uji Organoleptik Aroma pada Sampel Gelato dengan Berbagai Perlakuan 

No 

Kode Sampel 

A1B1 A1B2 A1B3 A2B1 A2B2 A2B3 

296 422 668 476 831 627 252 749 588 719 174 981 313 195 964 999 873 783 

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

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

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

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

5 5 5 4 4 4 4 4 4 4 4 3 4 3 4 4 3 3 4 

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

7 5 5 3 4 4 4 4 4 4 4 4 5 3 4 4 3 4 4 

8 3 4 3 3 3 3 3 3 3 3 3 4 3 4 4 3 3 3 

9 4 4 3 3 4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 4 3 3 

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

11 3 3 4 3 4 3 3 3 3 3 3 4 4 4 3 3 3 3 

12 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 5 3 3 3 3 3 3 

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

14 3 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4 3 4 4 4 4 4 4 

15 4 5 4 4 4 4 4 4 4 5 4 5 4 4 5 4 4 4 

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

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

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

19 5 5 5 5 5 5 4 5 5 5 5 4 5 5 5 4 5 5 

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

∑ 75 78 76 72 76 75 73 76 72 77 71 76 74 75 74 72 74 74 

x̄ 3,75 3,90 3,80 3,60 3,80 3,75 3,65 3,80 3,60 3,85 3,55 3,80 3,70 3,75 3,70 3,60 3,70 3,70 
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Lampiran C4. Tabel Hasil Uji Organoleptik Tekstur pada Sampel Gelato dengan Berbagai Perlakuan 

No 

Kode Sampel 

A1B1 A1B2 A1B3 A2B1 A2B2 A2B3 

296 422 668 476 831 627 252 749 588 719 174 981 313 195 964 999 873 783 

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

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

3 4 4 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 3 4 5 5 

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

5 4 4 3 5 4 4 4 4 3 4 3 4 3 4 4 4 3 4 

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

7 5 5 4 4 4 4 3 4 3 5 4 5 4 4 3 4 4 4 

8 5 4 4 5 5 5 4 5 3 3 4 4 5 5 4 4 4 4 

9 3 4 2 4 4 5 4 5 4 4 3 3 4 5 5 4 4 4 

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

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

12 4 4 3 4 3 4 3 3 4 4 4 4 3 4 4 4 3 3 

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

14 4 4 4 2 2 3 2 2 3 5 4 4 2 3 3 3 3 3 

15 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 3 4 4 4 4 4 4 

16 4 4 4 3 3 3 3 5 4 5 4 2 4 3 3 4 3 3 

17 5 5 4 4 5 5 5 5 5 5 4 5 4 5 4 5 5 4 

18 3 5 4 4 4 4 3 3 3 4 3 3 4 4 4 5 4 4 

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

20 5 5 4 5 4 4 4 5 4 5 5 4 4 4 4 4 4 4 

∑ 77 85 74 81 80 83 71 84 75 79 77 73 80 80 79 80 80 78 

x̄ 3,85 4,25 3,70 4,05 4,00 4,15 3,55 4,20 3,75 3,95 3,85 3,65 4,00 4,00 3,95 4,00 4,00 3,90 
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Lampiran C5. Tabel Hasil Uji Organoleptik Mouth Melting pada Sampel Gelato dengan Berbagai Perlakuan 

No 

Kode Sampel 

A1B1 A1B2 A1B3 A2B1 A2B2 A2B3 

296 422 668 476 831 627 252 749 588 719 174 981 313 195 964 999 873 783 

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

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

3 4 4 3 4 4 4 4 4 4 4 4 3 4 4 3 4 5 5 

4 3 3 3 4 4 4 4 4 4 3 3 3 4 3 4 5 4 4 

5 3 4 4 5 5 4 4 5 3 3 4 4 3 4 5 4 4 4 

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

7 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

8 5 5 4 5 5 5 5 5 4 4 4 4 5 5 4 5 5 5 

9 5 5 4 5 5 5 4 4 4 4 4 4 4 5 4 4 4 4 

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

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

12 4 4 3 4 4 3 3 3 4 4 4 4 4 4 3 3 4 4 

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

14 5 3 4 2 2 3 3 2 3 4 5 4 3 2 3 2 3 3 

15 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 3 4 4 4 4 4 4 

16 4 3 3 3 3 3 3 5 4 5 4 2 4 3 3 4 3 3 

17 5 5 4 4 4 5 5 5 4 5 5 4 4 5 4 5 4 4 

18 4 5 5 4 4 4 3 4 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

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

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

∑ 79 83 74 81 80 75 73 83 78 77 80 75 84 76 78 80 82 78 

x̄ 3,95 4,15 3,70 4,05 4,00 3,75 3,65 4,15 3,90 3,85 4,00 3,75 4,20 3,80 3,90 4,00 4,10 3,90 
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Lampiran D. Hasil Pengujian Oranoleptik Gelato dengan Berbagai Perlakuan  

Lampiran D1. Tabel Hasil Pengujian Organoleptik Warna pada Sampel Gelato dengan 

Berbagai Perlakuan 

A B 
Ulangan 

Total Rerata 
I II III 

A1 

B1 4,20 4,30 4,25 12,75 4,25 

B2 4,10 3,85 4,10 12,05 4,02 

B3 3,70 3,95 3,95 11,60 3,87 

A2 

B1 4,05 3,95 4,15 12,15 4,05 

B2 4,15 3,75 4,30 12,20 4,07 

B3 4,05 4,00 4,05 12,10 4,03 

TOTAL 24,25 23,80 24,80 72,85   

Lampiran D2. Tabel Hasil Analisa Sidik Ragam Pengujian Organoleptik Warna pada 

Sampel Gelato dengan Berbagai Perlakuan 

SK DB JK KT 
F 

Hitung 

F. Tabel 
Notasi 

0,05 0,01 

A 1 0,0001 0,000139 0,006 4,7472 9,339 tn 

B 2 0,120 0,0601 2,656 3,8853 6,927 tn 

AB 2 0,105 0,0526 2,325 3,8853 6,927 tn 

Galat 12 0,272 0,0226         

Total 17 0,497           

Lampiran D3. Tabel Hasil Pengujian Organoleptik Rasa pada Sampel Gelato dengan 

Berbagai Perlakuan 

A B 
Ulangan 

Total Rerata 
I II III 

A1 

B1 4,10 3,90 4,00 12,00 4,00 

B2 4,00 4,20 4,35 12,55 4,18 

B3 4,35 4,00 4,05 12,40 4,13 

A2 

B1 3,80 3,90 3,55 11,25 3,75 

B2 3,85 3,80 3,60 11,25 3,75 

B3 3,80 3,95 3,80 11,55 3,85 

Total 23,90 23,75 23,35 71,00   

Lampiran D4.  Tabel Hasil Analisa Sidik Ragam Pengujian Organoleptik Warna pada 

Sampel Gelato dengan Berbagai Perlakuan 

SK DB JK KT 
F 

Hitung 

F. Tabel 
Notasi 

0,05 0,01 

A 1 0,4672 0,467222 20,894 4,7472 9,339 ** 

B 2 0,045 0,0226 1,012 3,8853 6,927 tn 

AB 2 0,029 0,0143 0,640 3,8853 6,927 tn 

Galat 12 0,268 0,0224         

Total 17 0,809           
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Lampiran D5. Tabel Hasil Pengujian Organoleptik Aroma pada Sampel Gelato dengan 

Berbagai Perlakuan 

A B 
Ulangan 

Total Rerata 
I II III 

A1 

B1 3,75 3,90 3,80 11,45 3,82 

B2 3,60 3,80 3,75 11,15 3,72 

B3 3,65 3,80 3,60 11,05 3,68 

A2 

B1 3,85 3,55 3,80 11,20 3,73 

B2 3,70 3,75 3,70 11,15 3,72 

B3 3,60 3,70 3,70 11,00 3,67 

Total 22,15 22,50 22,35 67,00   

 

Lampiran D6. Tabel Hasil Analisa Sidik Ragam Pengujian Organoleptik Warna pada 

Sampel Gelato dengan Berbagai Perlakuan 

SK DB JK KT F Hitung 
F. Tabel 

Notasi 
0,05 0,01 

A 1 0,005 0,005 0,52 4,75 9,34 tn 

B 2 0,030 0,015 1,58 3,89 6,93 tn 

AB 2 0,006 0,003 0,30 3,89 6,93 tn 

Galat 12 0,115 0,010         

Total 17 0,156           

Lampiran D7. Tabel Hasil Pengujian Organoleptik Tekstur pada Sampel Gelato dengan 

Berbagai Perlakuan 

A B 
Ulangan 

Total Rerata 
I II III 

A1 

B1 3,85 4,25 3,70 11,80 3,93 

B2 4,05 4,00 4,15 12,20 4,07 

B3 3,55 4,20 3,75 11,50 3,83 

A2 

B1 3,95 3,85 3,65 11,45 3,82 

B2 4,00 4,00 3,95 11,95 3,98 

B3 4,00 4,00 3,90 11,90 3,97 

TOTAL 23,40 24,30 23,10 70,80   

Lampiran D8.   Hasil Analisa Sidik Ragam Pengujian Organoleptik Tekstur pada Sampel 

Gelato Kombinasi Pemanis Madu dengan Substitusi Bubuk Arang Aktif 

SK DB JK KT 
F 

Hitung 

F. Tabel 
Notasi 

0,05 0,01 

A 1 0,0022 0,002222 0,059 4,7472 9,339 tn 

B 2 0,077 0,0387 1,033 3,8853 6,927 tn 

AB 2 0,055 0,0276 0,737 3,8853 6,927 tn 

Galat 12 0,450 0,0375         

Total 17 0,585           
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Lampiran D9. Tabel Hasil Pengujian Organoleptik Mouth Melting pada Sampel Gelato 

dengan Berbagai Perlakuan 

A B 
Ulangan 

Total Rerata 
I II III 

A1 

B1 3,95 4,15 3,70 11,80 3,93 

B2 4,05 4,00 3,75 11,80 3,93 

B3 3,65 4,15 3,90 11,70 3,90 

A2 

B1 3,85 4,00 3,75 11,60 3,87 

B2 4,20 3,80 3,90 11,90 3,97 

B3 4,00 4,10 3,90 12,00 4,00 

Total 23,70 24,20 22,90 70,80   

 

Lampiran D10.   Tabel Hasil Analisa Sidik Ragam Pengujian Organoleptik Mouth Melting 

pada Sampel Gelato dengan Berbagai Perlakuan 

SK DB JK KT 
F 

Hitung 

F. Tabel 
Notasi 

0,05 0,01 

A 1 0,0022 0,002222 0,064 4,7472 9,339 tn 

B 2 0,010 0,0050 0,144 3,8853 6,927 tn 

AB 2 0,021 0,0106 0,304 3,8853 6,927 tn 

Galat 12 0,417 0,0347         

Total 17 0,450           

Lampiran E. Hasil Uji Fisik Sampel Gelato dengan Berbagai Perlakuan 

Lampiran E1. Tabel Hasil Pengujian Viskositas pada Sampel Gelato dengan Berbagai 

Perlakuan 

A B 
Ulangan 

TOTAL 
I II III 

A1 
B1 27,17 9,76 4,63 41,56 

B2 3,04 5,2 9,78 18,02 

A2 
B1 16,97 0,75 10,35 28,07 

B2 2,96 4,38 4,7 12,04 

TOTAL 50,14 20,09 29,46 99,69 

Lampiran E2. Tabel Hasil Analisa Sidik Ragam Pengujian Viskositas pada Sampel Gelato 

dengan Berbagai Perlakuan 

SK DB JK KT 
F 

Hitung 

F. Tabel 
Notasi 

0,05 0,01 

A 1 537210,08 537210,08 49,999 5,3177 11,259 ** 

B 1 35970,75 35970,75 3,348 5,3177 11,259 tn 

AB 1 13266,75 13266,75 1,235 5,3177 11,259 tn 

Galat 8 85955,33 10744,42         

Total 11 672402,92           
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Lampiran E3. Tabel Hasil Pengujian Overrun pada Sampel Gelato dengan Berbagai 

Perlakuan 

A B 
Ulangan 

Total 
I II III 

A1 
B1 27,17 9,76 4,63 41,56 

B2 3,04 5,2 9,78 18,02 

A2 
B1 16,97 0,75 10,35 28,07 

B2 2,96 4,38 4,7 12,04 

Total 50,14 20,09 29,46 99,69 

Lampiran E4. Tabel Hasil Analisa Sidik Ragam Pengujian Overrun pada Sampel Gelato 

dengan Berbagai Perlakuan 

SK DB JK KT F Hitung 
F. Tabel 

Notasi 
0,05 0,01 

A 1 31,5901 31,59008 0,578 5,3177 11,259 tn 

B 1 130,482 130,4821 2,385 5,3177 11,259 tn 

AB 1 4,700 4,7000 0,086 5,3177 11,259 tn 

Galat 8 437,588 54,6986         

Total 11 604,361           

Lampiran E5. Tabel Hasil Pengujian Resistensi Pelelehan pada Sampel Gelato dengan 

Berbagai Perlakuan 

A B 
Ulangan 

Total 
I II III 

A1 
B1 2879 3420 1000 7299 

B2 600 1120 1020 2740 

A2 
B1 268 258 408 934 

B2 444 318 464 1226 

Total 4191 5116 2892 12199 

 

Lampiran E6. Tabel Hasil Analisa Sidik Ragam Uji Resistensi Pelelehan pada Sampel 

Gelato dengan Berbagai Perlakuan 

SK DB JK KT F Hitung 
F. Tabel 

Notasi 
0,05 0,01 

A 1 5173220,0833 5173220,083 12,153 5,3177 11,259 ** 

B 1 1517274,083 1517274,0833 3,564 5,3177 11,259 tn 

AB 1 1961016,750 1961016,7500 4,607 5,3177 11,259 tn 

Galat 8 3405438,000 425679,7500         

Total 11 12056948,917           
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Lampiran F. Hasil Uji Kimia Sampel Gelato dengan Berbagai Perlakuan 

Lampiran F1. Gambar Hasil Pengujian Kadar Sukrosa dan Kadar Lemak pada Sampel 

Gelato dengan Pemanis Sukrosa Tanpa Penambahan Bubuk Arang Aktif 
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Lampiran F2. Gambar Hasil Pengujian Kadar Sukrosa dan Kadar Lemak pada Sampel 

Gelato dengan Pemanis Sukrosa dengan Penambahan 1 gram Bubuk 

Arang Aktif 
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Lampiran F3. Gambar Hasil Pengujian Kadar Sukrosa dan Kadar Lemak pada Sampel 

Gelato Kombinasi Pemanis Sukrosa-Madu Tanpa Penambahan Bubuk 

Arang Aktif 
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Lampiran F4. Gambar Hasil Pengujian Kadar Sukrosa dan Kadar Lemak pada Sampel 

Gelato dengan Pemanis Sukrosa dengan Penambahan 1 gram Bubuk 

Arang Aktif 
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Lampiran F5. Tabel Hasil Pengujian Kadar Sukrosa pada Sampel Gelato dengan 

Berbagai Perlakuan 

A B 
Ulangan 

Total Rerata 
I II III 

A1 
B1 20,9 20,9 20,8 62,6 20,87 

B2 16,8 16,7 16,6 50,1 16,70 

A2 
B1 17 16,7 16,9 50,6 16,87 

B2 16,4 16,5 16,4 49,3 16,43 

Total 71,1 70,8 70,7 212,60   

Lampiran F6. Tabel Hasil Analisa Sidik Ragam dan Uji Lanjut Beda Nyata Terkecil 

Kadar Sukrosa pada Sampel Gelato dengan Berbagai Perlakuan 

SK DB JK KT F Hitung 
F. Tabel 

Notasi 
0,05 0,01 

A 1 13,6533 13,65333 1365,333 5,3177 11,259 ** 

B 1 15,870 15,8700 1587,000 5,3177 11,259 ** 

AB 1 10,453 10,4533 1045,333 5,3177 11,259 ** 

Galat 8 0,080 0,0100         

Total 11 40,057           

 

Jenis Pemanis  
Konsentrasi ACP 

NP BNT  
0% 0,40% 

Sukrosa 20,87
𝑎
𝑝
 16,70

𝑎
𝑞
 

0,19 
Sukrosa Madu  16,87

𝑏
𝑞
 16,43

𝑏
𝑞
 

NP BNT 0,19   

Lampiran F7. Gambar Kurva Standar Pengujian Kadar Protein 
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Lampiran F8.  Tabel Hasil Pengujian Kadar Protein pada Sampel Gelato dengan 

Berbagai Perlakuan 

A B 
Ulangan 

Total Rerata 
I II III 

A1 
B1 1,2093 0,846 0,3802 2,4355 0,8118 

B2 0,3444 1,1837 0,6054 2,1335 0,7112 

A2 
B1 1,2093 0,9227 1,5061 3,6381 1,2127 

B2 0,0169 1,0711 1,0507 2,1387 0,7129 

Total 2,7799 4,0235 3,5424 10,35   

Lampiran F9. Tabel Hasil Analisa Sidik Ragam Pengujian Kadar Protein pada Sampel 

Gelato dengan Berbagai Perlakuan 

SK DB JK KT F Hitung 
F. Tabel 

Notasi 
0,05 0,01 

A 1 0,1208 0,121 0,600 5,3177 11,259 tn 

B 1 0,270 0,270 1,339 5,3177 11,259 tn 

AB 1 0,121 0,121 0,600 5,3177 11,259 tn 

Galat 8 1,611 0,201         

Total 11 2,123           

Lampiran F10. Tabel Hasil Pengujian Kadar Lemak pada Sampel Gelato dengan 

Berbagai Perlakuan 

A B 
Ulangan 

Total Rerata 
I II III 

A1 
B1 7,22 7,36 7,17 21,75 7,25 

B2 7,48 7,33 7,44 22,25 7,42 

A2 
B1 6,81 6,95 6,86 20,62 6,87 

B2 7,42 7,39 7,47 22,28 7,43 

Total 28,93 29,03 28,94 86,90   

 

Lampiran F11. Tabel Hasil Analisa Sidik Ragam dan Uji Lanjut Beda Nyata Terkecil 

Pengujian Kadar Lemak pada Sampel Gelato dengan Berbagai 

Perlakuan 

SK DB JK KT 
F 

Hitung 

F. Tabel 
Notasi 

0,05 0,01 

A 1 0,1008 0,100833 18,006 5,3177 11,259 ** 

B 1 0,389 0,3888 69,429 5,3177 11,259 ** 

AB 1 0,112 0,1121 20,024 5,3177 11,259 ** 

Galat 8 0,045 0,0056         

Total 11 0,647           

 

Jenis Pemanis  
Konsentrasi ACP 

NP BNT  
0% 0,40% 

Sukrosa 7,25
𝑎
𝑞
 7,42

𝑎
𝑝
 

0,14 
Sukrosa Madu  6,87

𝑏
𝑞
 7,43

𝑎
𝑝
 

NP BNT 0,14   
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Lampiran G. Dokumentasi Penelitian 

 
Preparasi Bahan 

 
Preparasi Bahan 

 
Pasteurisasi Susu 

 
Homogenisasi 

 
Pemanasan Sampel 

 
Aging 

 
Agitasi Sampel 

 
Organoleptik 

 
Pengujian Viskositas 

 
Pengujian Viskositas 

 
Pengujian Overrun 

 
Pengujian Overrun 

 
Pengujian Resistensi 

Pelelehan 

 
Larutan Standar pada Proses 

Analisa Kadar Protein  

 
Sampel Analisa Kadar 

Protein 

 


