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LAMPIRAN 
Lampiran 1a  Hasil Pengujian Total Plate Count Susu Kurma (Log TPC (CFU/ml)) 

Jenis perlakuan 
Lama 

Penyimpanan 
U1 U2 

Rata-

Rata 

Kontrol  

(Tanpa ekstrak 

secang + natrium 

benzoat) 

Hari ke-0 1,70 1,48 1,59 

Hari ke-5 3,08 3,04 3,06 

Hari ke-10 4,95 5,11 5,03 

Hari ke-15 5,32 5,70 5,51 

Hari ke-20 6,26 5,98 6,12 

N benzoat 

Hari ke-0 1,00 1,00 1,00 

Hari ke-5 2,78 3,04 2,91 

Hari ke-10 4,20 4,38 4,29 

Hari ke-15 4,61 4,75 4,68 

Hari ke-20 5,08 4,85 4,96 

Ekstrak secang 

5% 

Hari ke-0 1,00 1,00 1,00 

Hari ke-5 2,95 2,78 2,87 

Hari ke-10 4,04 4,32 4,18 

Hari ke-15 4,56 4,52 4,54 

Hari ke-20 4,85 4,95 4,90 

Ekstrak secang 

5% +N benzoat 

Hari ke-0 1,30 1,00 1,15 

Hari ke-5 2,78 2,85 2,81 

Hari ke-10 3,78 4,26 4,02 

Hari ke-15 4,41 4,69 4,55 

Hari ke-20 4,90 4,70 4,80 

Ekstrak secang 

10% 

Hari ke-0 1,00 1,30 1,15 

Hari ke-5 3,30 3,41 3,36 

Hari ke-10 5,23 4,08 4,65 

Hari ke-15 5,89 4,48 5,18 

Hari ke-20 6,32 4,85 5,58 

Ekstrak secang 

10%+ N benzoat 

Hari ke-0 1,00 1,00 1,00 

Hari ke-5 2,70 2,78 2,74 

Hari ke-10 3,48 3,95 3,72 

Hari ke-15 4,51 4,58 4,54 

Hari ke-20 4,85 4,48 4,66 
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Lampiran 1b Nilai Rataan Antarperlakuan yaitu Jenis perlakuan dan Lama Penyimpanan  

terhadap Nilai Total Plate Count Susu Kurma (Log TPC (CFU/ml)) 

Jenis perlakuan 
Lama Penyimpanan  

Rata-rata 
hari 0 hari 5 Hari 10 Hari 15 Hari 20 

Kontrol 1,59 3,06 5,03 5,51 6,12 4,26 

N benzoat 1,00 2,91 4,29 4,68 4,96 3,57 

Ekstrak secang 5% 1,00 2,87 4,18 4,54 4,90 3,50 

Ekstrak secang 5% +N benzoat 1,15 2,81 4,02 4,55 4,80 3,47 

Ekstrak secang 10% 1,15 3,36 4,65 5,18 5,58 3,99 

Ekstrak secang 10%+ N benzoat 1,00 2,74 3,72 4,54 4,66 3,33 

Rata-rata 1,15 2,96 4,32 4,83 5,17   

 

Lampiran 1c Hasil Analisis (ANOVA) Pengaruh Jenis perlakuan dan Lama Penyimpanan 

Terhadap Nilai TPC Susu Kurma 
Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:   TPC   

Source Type III Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 139.275a 29 4.803 44.205 .000 

Intercept 816.671 1 816.671 7516.990 .000 

Lama_Penyimpanan 131.032 4 32.758 301.519 .000 

Jenis_Perlakuan 6.574 5 1.315 12.101 .000 

Lama_Penyimpanan * Jenis_Perlakuan 1.670 20 .083 .768 .727 

Error 3.259 30 .109   
Total 959.205 60    
Corrected Total 142.535 59    

a. R Squared = .977 (Adjusted R Squared = .955) 

 

Lampiran 1d Hasil Uji Lanjut Metode Duncan Pengaruh Jenis perlakuan Terhadap Nilai 

TPC Susu Kurma 
TPC 

Duncana,b   

Jenis_Perlakuan N 

Subset 

1 2 

ekstrak secang 10% + N benzoat 10 3.3330  
ekstrak secang 5% + N benzoat 10 3.4670  
ekstrak secang 5% 10 3.4970  
N Benzoat 10 3.5690  
ekstrak secang 10% 10  4.0080 

Kontrol 10  4.2620 

Sig.  .153 .095 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = .109. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 10.000. 

b. Alpha = 0,05. 
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Lampiran 1e Hasil Uji Lanjut Metode Duncan Pengaruh Lama Penyimpanan Terhadap Nilai 

TPC Susu Kurma 

TPC 

Duncana,b   

Lama_Penyimpanan N 

Subset 

1 2 3 4 5 

Hari ke-0 12 1.1483     
Hari ke-5 12  2.9575    
Hari ke-10 12   4.3333   
Hari ke-15 12    4.8350  
Hari ke-20 12     5.1725 

Sig.  1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = .109. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 12.000. 

b. Alpha = 0,05. 
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Lampiran 2a Hasil Pengujian pH Susu Kurma 

Jenis perlakuan Lama Penyimpanan U1 U2 
Rata-

Rata 

Kontrol  

(Tanpa ekstrak 

secang + natrium 

benzoat) 

Hari ke-0 6,10 6,12 6,11 

Hari ke-5 5,96 5,92 5,94 

Hari ke-10 5,57 5,62 5,60 

Hari ke-15 5,05 5,05 5,05 

Hari ke-20 3,66 3,40 3,53 

N benzoat 

Hari ke-0 6,10 6,10 6,10 

Hari ke-5 5,99 6,00 6,00 

Hari ke-10 5,75 5,80 5,78 

Hari ke-15 5,60 5,62 5,61 

Hari ke-20 5,58 5,55 5,57 

Ekstrak secang 

5% 

Hari ke-0 6,13 6,13 6,13 

Hari ke-5 6,08 6,07 6,08 

Hari ke-10 5,93 5,95 5,94 

Hari ke-15 5,71 5,73 5,72 

Hari ke-20 5,68 5,66 5,67 

Ekstrak secang 

5% +N benzoat 

Hari ke-0 6,14 6,15 6,15 

Hari ke-5 6,10 6,08 6,09 

Hari ke-10 5,95 5,94 5,95 

Hari ke-15 5,80 5,78 5,79 

Hari ke-20 5,74 5,80 5,77 

Ekstrak secang 

10% 

Hari ke-0 6,14 6,13 6,14 

Hari ke-5 5,90 5,86 5,88 

Hari ke-10 5,70 5,68 5,69 

Hari ke-15 5,02 5,01 5,02 

Hari ke-20 4,92 4,80 4,86 

Ekstrak secang 

10%+ N benzoat 

Hari ke-0 6,14 6,15 6,15 

Hari ke-5 6,09 6,08 6,09 

Hari ke-10 5,97 5,99 5,98 

Hari ke-15 5,82 5,80 5,81 

Hari ke-20 5,79 5,76 5,78 
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Lampiran 2b Nilai Rataan Antarperlakuan yaitu Jenis perlakuan dan Lama Penyimpanan  

terhadap Nilai pH Susu Kurma 

Jenis perlakuan 
Lama Penyimpanan 

Rata-rata 
Hari 0 Hari 5 Hari 10 Hari 15 Hari 20 

Kontrol 6,11 5,94 5,60 5,05 3,53 5,25 

N benzoat 6,10 6,00 5,78 5,61 5,57 5,81 

Ekstrak secang 5% 6,13 6,08 5,94 5,72 5,67 5,91 

Ekstrak secang 5% +N benzoat 6,15 6,09 5,95 5,79 5,77 5,95 

Ekstrak secang 10% 6,14 5,97 5,73 5,39 5,35 5,71 

Ekstrak secang 10%+ N benzoat 6,15 6,09 5,98 5,81 5,78 5,96 

Rata-rata  6,13 6,03 5,83 5,56 5,28  

 

Lampiran 2c Hasil Analisis (ANOVA) Pengaruh Jenis perlakuan dan Lama Penyimpanan 

Terhadap Organoleptik Rasa Susu Kurma 
Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:   pH   

Source Type III Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 16.500a 29 .569 186.239 .000 

Intercept 1975.593 1 1975.593 646675.418 .000 

Lama_Penyimpanan 6.928 4 1.732 566.974 .000 

Jenis_Perlakuan 4.159 5 .832 272.285 .000 

Lama_Penyimpanan * Jenis_Perlakuan 5.412 20 .271 88.581 .000 

Error .092 30 .003   
Total 1992.185 60    
Corrected Total 16.591 59    

a. R Squared = .994 (Adjusted R Squared = .989) 

 

Lampiran 2d Hasil Uji Lanjut Metode Duncan Pengaruh Jenis perlakuan Terhadap Nilai 

pH Susu Kurma 
pH 

Duncana,b   

Jenis_Perlakuan N 

Subset 

1 2 3 4 

Kontrol 10 5.2450    
ekstrak secang 10% 10  5.5340   
N Benzoat 10   5.8350  
ekstrak secang 5% 10    5.9080 

ekstrak secang 5% + N benzoat 10    5.9480 

ekstrak secang 10% + N benzoat 10    5.9590 

Sig.  1.000 1.000 1.000 .059 

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 = 10.000. 

b. Alpha = 0,05. 
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Lampiran 2e Hasil Uji Lanjut Metode Duncan Pengaruh Lama Penyimpanan Terhadap 

Nilai pH Susu Kurma 
pH 

Duncana,b   

Lama_Penyimpanan N 

Subset 

1 2 3 4 5 

Hari ke-20 12 5.1950     
Hari ke-15 12  5.5217    
Hari ke-10 12   5.8358   
Hari ke-5 12    6.0108  
Hari ke-0 12     6.1275 

Sig.  1.000 1.000 1.000 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 = 12.000. 

b. Alpha = 0,05. 
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Lampiran 2f  Hasil Uji Lanjut Metode Duncan Pengaruh Interaksi Kedua Faktor Terhadap Nilai pH Susu Kurma 

pH 

Duncana   

Interaksi N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 

A1L5 2 3.5300           

A5L5 2  4.8600          

A5L4 2   5.0150         

A1L4 2   5.0500         

A2L5 2    5.5650        

A1L3 2    5.5950        

A3L5 2    5.6700 5.6700       

A3L4 2     5.7250 5.7250      

A2L4 2     5.7400 5.7400      

A4L5 2     5.7700 5.7700 5.7700     

A2L3 2     5.7750 5.7750 5.7750     

A6L5 2     5.7750 5.7750 5.7750     

A5L3 2     5.7800 5.7800 5.7800     

A4L4 2     5.7900 5.7900 5.7900     

A5L4 2      5.8100 5.8100     

A5L2 2       5.8800 5.8800    

A1L2 2        5.9400    

A3L3 2        5.9400    

A4L3 2        5.9450    

A6L3 2        5.9800 5.9800   

A2L2 2        5.9950 5.9950 5.9950  

A3L2 2         6.0750 6.0750 6.0750 

A6L2 2         6.0850 6.0850 6.0850 

A4L2 2         6.0900 6.0900 6.0900 

A2L1 2         6.1000 6.1000 6.1000 

A1L1 2          6.1100 6.1100 
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A3L1 2           6.1300 

A5L1 2           6.1350 

A4L1 2           6.1450 

A6L1 2           6.1450 

Sig.  1.000 1.000 .531 .081 .070 .195 .092 .075 .064 .075 .287 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 2.000. 
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Lampiran 3a Hasil Pengujian Organoleptik Rasa Susu Kurma 

Jenis perlakuan 
Lama 

Penyimpanan 
U1 U2 

Rata-

Rata 

Kontrol  

(Tanpa ekstrak secang + 

natrium benzoat) 

Hari ke-0 3,85 3,80 3,83 

Hari ke-5 3,05 3,00 3,03 

Hari ke-10 1,90 1,80 1,85 

Hari ke-15 1,65 1,60 1,63 

Hari ke-20 1,50 1,40 1,45 

N benzoat 

Hari ke-0 4,20 4,15 4,18 

Hari ke-5 3,75 3,75 3,75 

Hari ke-10 3,15 3,10 3,13 

Hari ke-15 3,10 3,05 3,08 

Hari ke-20 2,85 2,90 2,88 

Ekstrak secang 5% 

Hari ke-0 3,80 3,70 3,75 

Hari ke-5 3,55 3,50 3,53 

Hari ke-10 3,25 3,30 3,28 

Hari ke-15 3,10 3,10 3,10 

Hari ke-20 3,10 3,15 3,13 

Ekstrak secang 5% +N 

benzoat 

Hari ke-0 3,90 3,95 3,93 

Hari ke-5 3,50 3,50 3,50 

Hari ke-10 3,20 3,15 3,18 

Hari ke-15 3,10 3,10 3,10 

Hari ke-20 3,10 3,15 3,13 

Ekstrak secang 10% 

Hari ke-0 3,80 3,85 3,83 

Hari ke-5 3,10 3,50 3,30 

Hari ke-10 2,00 3,20 2,60 

Hari ke-15 1,90 3,25 2,58 

Hari ke-20 1,45 3,20 2,33 

Ekstrak secang 10%+ N 

benzoat 

Hari ke-0 3,95 4,00 3,98 

Hari ke-5 3,50 3,65 3,58 

Hari ke-10 3,25 3,25 3,25 

Hari ke-15 3,20 3,35 3,28 

Hari ke-20 3,20 3,30 3,25 
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Lampiran 3b Nilai Rataan Antarperlakuan Jenis perlakuan dan Lama Penyimpanan 

Terhadap Organoleptik Rasa Susu Kurma 

Jenis perlakuan 
Lama Penyimpanan 

Rata-rata 
Hari0 Hari 5 Hari 10 Hari 15 Hari 20 

Kontrol 3,83 3,03 1,85 1,63 1,45 2,36 

N benzoat 4,18 3,75 3,13 3,08 2,88 3,40 

Ekstrak secang 5% 3,75 3,53 3,28 3,10 3,13 3,36 

Ekstrak secang 5% +N benzoat 3,93 3,50 3,18 3,10 3,13 3,37 

Ekstrak secang 10% 3,83 3,30 2,60 2,58 2,33 2,93 

Ekstrak secang 10%+ N benzoat 3,98 3,58 3,25 3,28 3,25 3,47 

Rata-rata   3,91 3,45 2,88 2,79 2,69   
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Lampiran 4a Hasil Pengujian Organoleptik Aroma Susu Kurma 

Jenis perlakuan 
Lama 

Penyimpanan 
U1 U2 Rata-Rata 

Kontrol  

(Tanpa ekstrak secang 

+ natrium benzoat) 

Hari ke-0 3,80 3,90 3,85 

Hari ke-5 3,35 3,40 3,38 

Hari ke-10 2,15 2,15 2,15 

Hari ke-15 2,15 2,05 2,10 

Hari ke-20 1,90 1,95 1,93 

N benzoat 

Hari ke-0 3,95 3,90 3,93 

Hari ke-5 3,50 3,50 3,50 

Hari ke-10 3,45 3,45 3,45 

Hari ke-15 3,45 3,35 3,40 

Hari ke-20 3,20 3,25 3,23 

Ekstrak secang 5% 

Hari ke-0 4,15 4,05 4,10 

Hari ke-5 3,85 3,85 3,85 

Hari ke-10 3,50 3,45 3,48 

Hari ke-15 3,35 3,35 3,35 

Hari ke-20 3,25 3,25 3,25 

Ekstrak secang 5% +N 

benzoat 

Hari ke-0 4,20 4,15 4,18 

Hari ke-5 3,60 3,60 3,60 

Hari ke-10 3,15 3,15 3,15 

Hari ke-15 3,10 3,15 3,13 

Hari ke-20 -3,10 3,10 0,00 

Ekstrak secang 10% 

Hari ke-0 4,25 4,20 4,23 

Hari ke-5 3,60 3,65 3,63 

Hari ke-10 2,40 3,55 2,98 

Hari ke-15 2,35 3,30 2,83 

Hari ke-20 1,85 3,25 2,55 

Ekstrak secang 10%+ 

N benzoat 

Hari ke-0 3,80 3,80 3,80 

Hari ke-5 3,65 3,60 3,63 

Hari ke-10 3,60 3,60 3,60 

Hari ke-15 3,50 3,45 3,48 

Hari ke-20 3,45 3,45 3,45 
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Lampiran 4b Nilai Rataan Antarperlakuan Jenis perlakuan dan Lama Penyimpanan  

terhadap Aroma Susu Kurma 

Perlakuan 
Lama Penyimpanan 

Rata-rata 
Hari 0 Hari 5 Hari 10 Hari 15 Hari 20 

Kontrol 3,85 3,38 2,15 2,10 1,93 2,68 

N benzoat 3,93 3,50 3,45 3,40 3,23 3,50 

Eksrak secang 5% 4,10 3,85 3,48 3,35 3,25 3,61 

Ekstrak secang 5% +N benzoat 4,18 3,60 3,15 3,13 3,10 3,43 

Ekstrak secang 10% 4,23 3,63 2,98 2,83 2,55 3,24 

Ekstrak secang 10%+ N benzoat 3,80 3,63 3,60 3,48 3,45 3,59 

Rata-rata 4,01 3,60 3,13 3,05 2,92  
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Lampiran 5a Hasil Pengujian Organoleptik Warna Susu Kurma 

Jenis perlakuan 
Lama 

Penyimpanan 
U1 U2 Rata-Rata 

Kontrol  

(Tanpa ekstrak secang 

+ natrium benzoat) 

Hari ke-0 3,75 3,65 3,70 

Hari ke-5 3,20 3,21 3,21 

Hari ke-10 3,10 3,05 3,08 

Hari ke-15 3,05 3,05 3,05 

Hari ke-20 3,05 3,05 3,05 

N benzoat 

Hari ke-0 3,70 3,65 3,68 

Hari ke-5 3,30 3,30 3,30 

Hari ke-10 3,10 3,05 3,08 

Hari ke-15 3,05 3,05 3,05 

Hari ke-20 3,15 3,20 3,18 

Ekstrak secang 5% 

Hari ke-0 4,00 3,85 3,93 

Hari ke-5 3,55 3,50 3,53 

Hari ke-10 3,30 3,40 3,35 

Hari ke-15 3,20 3,15 3,18 

Hari ke-20 3,10 3,15 3,13 

Ekstrak secang 5% +N 

benzoat 

Hari ke-0 3,75 3,85 3,80 

Hari ke-5 3,65 3,65 3,65 

Hari ke-10 3,55 3,55 3,55 

Hari ke-15 3,40 3,40 3,40 

Hari ke-20 3,35 3,30 3,33 

Ekstrak secang 10% 

Hari ke-0 4,35 4,25 4,30 

Hari ke-5 3,75 4,10 3,93 

Hari ke-10 3,40 3,55 3,48 

Hari ke-15 3,35 3,30 3,33 

Hari ke-20 3,20 3,25 3,23 

Ekstrak secang 10%+ N 

benzoat 

Hari ke-0 4,45 4,45 4,45 

Hari ke-5 4,15 4,15 4,15 

Hari ke-10 3,55 3,55 3,55 

Hari ke-15 3,40 3,35 3,38 

Hari ke-20 3,35 3,30 3,33 
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Lampiran 5b Nilai Rataan Antarperlakuan Jenis perlakuan dan Lama Penyimpanan  

terhadap Warna Susu Kurma 

Jenis perlakuan 
Lama Penyimpanan 

Rata-rata 
Hari 0 Hari 5 Hari 10 Hari 15 Hari 20 

Kontrol 3,70 3,21 3,08 3,05 3,05 3,22 

N benzoat 3,68 3,30 3,08 3,05 3,18 3,26 

Ekstrak secang 5% 3,93 3,53 3,35 3,18 3,13 3,42 

Ekstrak secang 5% +N benzoat 3,80 3,65 3,55 3,40 3,33 3,55 

Ekstrak secang 10% 4,30 3,93 3,48 3,33 3,23 3,65 

Ekstrak secang 10%+ N benzoat 4,45 4,15 3,55 3,38 3,33 3,77 

Rata-rata 3,98 3,63 3,35 3,23 3,20   
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Lampiran 6. Dokumentasi Penelitian 

a. Pembuatan ekstrak secang 

    

 
b. Pembuatan susu kurma 
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c. Pengujian TPC 

        

     

   
d. Pengujian pH 
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e. Pengujian organoleptik  

 

 

 
 

 


