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Lampiran 1. Analisis Ragam dan Uji Lanjut Nilai Ovverun Es krim dengan 

Penambahan Sari Jahe Merah (Zingeber Officinal var rubrum) 

 

Standar Devisiasi Dan Rata-Rata Nilai Overrun 

PERLAKUAN Mean Std. Deviation N 

Kontrol 1.5791E2 12.62691 3 

3% 1.3275E2 10.53862 3 

6% 1.0740E2 10.06380 3 

9% 1.0760E2 10.40961 3 

12% 1.1437E2 11.57976 3 

Total 1.2401E2 22.07041 15 

 

Analisis Ragam Nilai Ovverun  

Source 

Type III Sum 

of Squares Df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 5590.976
a
 4 1397.744 11.378 .001 

Intercept 230658.600 1 230658.600 1.878E3 .000 

PERLAKUAN 5590.976 4 1397.744 11.378 .001 

Error 1228.465 10 122.846   

Total 237478.041 15    

Corrected Total 6819.440 14    

a. R Squared = .820 (Adjusted R Squared = .748)   
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Uji Lanjut Duncan Nilai Ovverun 

PERLAKUAN N 

Subset 

1 2 3 

6% 3 1.0740E2   

9% 3 1.0760E2   

12% 3 1.1437E2 1.1437E2  

3% 3  1.3275E2  

Kontrol 3   1.5791E2 

Sig.  .479 .070 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = 122.846. 

 

Lampiran 2. Analisis Ragam dan Uji Lanjut Nilai Daya Leleh Es krim dengan 

Penambahan Sari Jahe Merah (Zingeber Officinal var rubrum) 

Daya 

Leleh 

 

jumlah 10 menit 1 10 menit 2 10 menit 3 10 menit 4 10 menit 5 

K.1 40 0 0 5 15 20 

K.2 40 0 0 7 13 20 

K.3 40 0 0 8 12 20 

  
Rata-

rata 
0 0 6.666666667 13.3333333 20 

3%.1 40 0 5 5 15 15 

3%.2 40 0 0 10 15 15 

3%.3 40 0 0 13 10 17 

  
Rata-

rata 
0 1.666666667 9.333333333 13.3333333 15.6666667 

6%.1 40 0 0 0 10 30 

6%.2 40 0 0 5 10 25 

6%.3 40 0 0 10 10 20 

  
Rata-

rata 
0 0 5 10 25 

9%.1 0 0 0 2 10 28 

9%.2 0 0 0 5 15 20 

9%.3 0 0 0 0 15 25 

  
Rata-

rata 
0 0 2.333333333 13.3333333 24.3333333 

12%.2 40 0 0 0 15 25 

12%.2 40 0 0 0 10 30 

12%.1 40 0 0 0 20 20 

  
Rata-

rata 
0 0 0 15 25 
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Lampiran 3. Analisis Ragam dan Uji Lanjut Warna Es krim dengan Penambahan 

Sari Jahe Merah (Zingeber Officinal var rubrum) 

 

Standar Devisiasi Dan Rata-Rata Warna  

PERLAKUAN Mean Std. Deviation N 

Kontrol 1.5250 .22500 3 

3% 1.5750 .22500 3 

6% 2.1333 .02887 3 

9% 2.2250 .22500 3 

12% 2.3150 .06500 3 

Total 1.9547 .37841 15 

 

Analisis Ragam Warna 

Source 

Type III Sum of 

Squares Df Mean Square F Sig. 

Corrected 

Model 
1.691

a
 4 .423 13.468 .000 

Intercept 57.311 1 57.311 1.826E3 .000 

PERLAKUAN 1.691 4 .423 13.468 .000 

Error .314 10 .031   

Total 59.316 15    

Corrected Total 2.005 14    

a. R Squared = .843 (Adjusted R Squared = .781)   

 

Uji Lanjut Duncan Warna 

PERLAKUAN N 

Subset 

1 2 

Kontrol 3 1.5250  

3% 3 1.5750  

6% 3  2.1333 

9% 3  2.2250 

12% 3  2.3150 

Sig.  .737 .258 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = .031. 
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Lampiran 4. Dokumentasi Penelitian 

        
Penyiapan Bahan 

 

              
Penimbangan bahan  Pencampuran bahan  Pasteurisasi 

 

                                            

                
Mixer adonan   Memasukkan adonan es krim dalam cup 
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Pengujian Nilai Daya Leleh 

          

Pengujian Organoleptik 

       
 

 

 

 

 

  



36 

 

RIWAYAT HIDUP 

 
 

Selviani (I111 15 079), lahir di Enrekang, 14 

Oktober 1997. Berasal dari Desa Baba, Kecamatan 

Cendana, Kabupaten Enrekang, Sulawesi Selatan. Penulis 

merupakan anak ke Empat dari Delapan bersaudara dari 

pasangan Bapak Morodding dan Ibu Norma Lulus dari 

Sekolah Dasar di SDN 34 Baba, kemudian melanjutkan 

sekolah di Sekolah Menengah Pertama di SMP Negeri 3 Enrekang dan tiga tahun 

berikutnya penulis melanjutkan Sekolah Menengah Atas di SMA Negeri 1 

Enrekang. Kini penulis sedang melanjutkan pendidikan di Strata Satu (S1) di 

Fakultas Peternakan Universitas Hasanuddin, Makassar. Penulis lulus melalui 

jalur SNMPTN. Saat ini penulis menjalani pendidikan tingkat akhir di Fakultas 

Peternakan dan sekarang penulis bergabung di organisasi Himpunan Mahasiswa 

Teknologi Hasil Ternak (Himatehate_UH) Fakultas Peternakan, Universitas 

Hasanuddin.  

 

 


