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LAMPIRAN

Lampiran la. Tabel Hasil Pengukuran terhadap Kadar Air pada Permen
Rasa Buah Dengen.

Ulangan Rata-
Perlakuan Sampel I . m Total rata
Sari buah 60%: gula 40% A 21.96 | 21.65 | 20.8 | 64.41 | 21.47
Sari buah 50%: gula 50% B 19.95 | 20.55 | 19.74 | 60.24 | 20.08
Sari buah 40%: gula 60% C 20.26 | 19.47 | 19.79 | 59.52 | 19.84
Total 62.17 | 61.67 | 60.33 | 184.17 | 20.46

Sumber : Data Hasil Penelitian Studi Pembuatan Permen Rasa Buah

Dengen, 2012.

Lampiran 1b. Tabel Hasil Analisis Sidik Ragam Pengaruh Berbagai
Perlakuan terhadap Kadar Air pada Permen Rasa Buah

Dengen
Sumber Derajat | Jumlah | Kuadrat F F Tabel
Keragaman | Bebas | Kuadrat | Tengah | Hitung 5% 1%
Perlakuan 2 4.6466 | 2.3233 | 10.02* | 5,14 | 10,92
Galat 6 1.3906 | 0.23177
Total 8 6.0372

Ket (*): Berbeda nyata pada taraf 5%, Koefisien Keragaman = 2,3%

Lampiran 1c. Tabel Hasil Uji Lanjutan Beda Nyata Jujur (BNJ) Pengaruh
Perlakuan terhadap Kadar Air pada Permen Rasa Buah

Dengen
Perlakuan Sampel BNJ 5%
Sari buah 60%: gula 40% A b
Sari buah 50%: gula 50% B a
Sari buah 40%: gula 60% C a

Ket. : Perlakuan yang diikuti oleh huruf yang sama berarti berbeda tidak
nyata.
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Lampiran 2a. Tabel hasil Pengukuran Total Asam Permen Rasa Buah

Dengen
Ulangan -
Perlakuan Sampel I ”g m Jumlah Fiz’:z
Sari buah 60%: gula 40% A 0.537 | 0.46 | 0.512 1.509 0.503
Sari buah 50%: gula 50% B 0.588 | 0.563 | 0.665 1.816 0.605
Sari buah 40%: gula 60% C 0.332 | 0.332 | 0.281 0.945 0.315
Total Total | 1.457 | 1.355 | 1.458 | 4.27 0.474

Data Hasil Penelitian Studi Pembuatan Permen Rasa Buah

Dengen, 2012.

Sumber :

Lampiran 2b. Tabel Hasil Analisis Sidik Ragam Pengaruh Berbagai
Perlakuan Terhadap Total Asam Permen Rasa Buah

Dengen.
Sumber Derajat | Jumlah | Kuadrat F F Tabel
Keragaman | Bebas | Kuadrat | Tengah | Hitung 5% 1%
Perlakuan 2 0.13011 | 0.06505 | 37.27** | 5,14 | 10,92
Galat 6 0.01047 | 0.00175
Total 8 0.14058

Ket. (**) . Berbeda sangat nyata pada taraf 5% dan 1%. Koefisien
Keragaman = 2.9%

Lampiran 2c. Tabel Hasil Uji Lanjutan Beda Nyata Jujur (BNJ) Pengaruh
Perlakuan Terhadap Total Asam Pada Permen Rasa Buah

Dengen
Perlakuan Sampel BNJ 5% BNJ 1%
Sari buah 60%: gula 40% A b B
Sari buah 50%: gula 50% B b B
Sari buah 40%: gula 60% C a A

Ket : Perlakuan yang diikuti oleh huruf yang sama berarti berbeda tidak
nyata.
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Lampiran 3a. Tabel Hasil Pengukuran terhadap Gula Reduksi pada
Permen Rasa Buah Dengen

Perlakuan Sampel Ulangan Jumlah | Rat@
I Il 1] rata
Sari buah 60%: gula 40% A 27,77 27,16 26,69 | 81,620 | 27,207
Sari buah 50%: gula 50% B 23,68 23,73 23,17 70,580 | 23,527
Sari buah 40%: gula 60% C 22,6 22,55 23,76 68,910 22,970
Total 74,050 | 73,440 | 73,620 | 221,110 | 24,568
Sumber : Data Hasil Penelitian Studi Pembuatan Permen Rasa Buah

Dengen, 2012.

Lampiran 3b. Tabel Hasil Analisis Sidik Ragam Pengaruh Berbagai
Perlakuan terhadap Gula Reduksi pada Permen Rasa
Buah Dengen

= F Tabel
Sumber Derajat | Jumlah | Kuadrat . 0 0
Keragaman | Bebas | Kuadrat | Tengah Hitung 5% 1%
Perlakuan 2 31,8016 | 15,9008 | 55,60** | 5,14 | 10,92
Galat 6 1,7159 | 0,2860
Total 8 33,5176

Ket (**). Berbeda sangat nyata pada taraf 5% dan 1%, Koefisien
Keragaman = 2,1%

Lampiran 3c. Tabel Hasil Uji Lanjutan Beda Nyata Jujur (BNJ) Pengaruh
Perlakuan Terhadap Gula Reduksi Permen Rasa Buah

Dengen
Perlakuan Sampel BNJ 5% BNJ 1%
Sari buah 60%: gula 40% A b B
Sari buah 50%: gula 50% B ab AB
Sari buah 40%: gula 60% C a A

Ket : Perlakuan yang diikuti oleh huruf yang sama berarti berbeda tidak

nyata.
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Lampiran 4a. Tabel Hasil Pengujian Organoleptik terhadap Warna pada
Permen Rasa Buah Dengen

Panelis A Total Rata- B Total Rata- ¢ Total Rata-

Ul | U2 | U3 Rata (U1 | U2 | U3 rata | Ul | U2 | U3 rata

1 2 3 3 8 267 | 4 4 4 12 4 5 4 2 11 3.67

2 3 2 3 8 2.67 | 3 3 3 9 3 4 4 3 11 3.67

3 2 2 2 6 2| 3 3 4 10 333 | 4 5 4 13 4.33

4 3 2 2 7 233 | 4 2 4 10 3.33 | 3 4 4 11 3.67

5 3 2 3 8 267 | 4 4 5 13 433 | 3 4 4 11 3.67

6 2 2 2 6 2| 3 3 3 3 5 5 5 15 5

7 2 2 2 6 2| 3 3 3 3 4 4 4 12 4

8 3 2 2 7 233 | 3 3 2 267 | 4 4 3 11 3.67

9 3 4 2 9 3| 3 3 4 10 333 | 3 5 4 12 4

10 3 2 3 8 267 | 3 3 3 9 3 4 4 2 10 3.33

11 3 2 2 7 233 | 3 3 4 10 333 | 4 4 3 11 3.67

12 3 3 3 9 3| 3 3 3 9 3 4 4 4 12 4

13 3 3 3 9 3| 4 4 5 13 433 | 5 5 3 13 4.33

14 3 2 2 7 233 | 4 3 3 10 333 | 4 3 3 10 3.33

15 3 3 2 8 267 | 3 3 4 10 333 | 4 4 3 11 3.67

Total 41 36 | 36 | 113 | 37.7 | 50 | 47 54 151 | 503 (60 | 63 | 51 | 174 58

Rerata| 2.73 | 2.4 | 2.4 | 7.53 | 2.51 |3.33/ 3.13 | 3.6 | 10.06 | 3.35 | 4 | 4.2 | 3.4 | 11.6 | 3.87
Sumber : Data Primer Penelitian Studi Pembuatan Permen Rasa Buah

Dengen, 2012.

Lampiran 4b. Tabel Lanjutan Hasil Uji Organoleptik Terhadap Warna pada
Permen Rasa Buah Dengen,2012.

Perlakuan Sampel Ulangan Total | Rata-rata
Sari Buah : Gula I I 1

60% : 40% A 273 | 24 24 7.53 2.51

50% : 50% B 3.33 | 3.13 | 3.6 | 10.06 3.35

40% : 60% C 4 4.2 3.4 11.6 3.87

Sumber :

Dengen, 2012.

Data Primer Penelitian Studi Pembuatan Permen Rasa Buah
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Lampiran 5a. Tabel Hasil Pengujian Organoleptik terhadap Aroma pada
Permen Rasa Buah Dengen

Sampel A Rata- B Rata- C Rata-
Panelis | Ul | U2 | U3 Total rata (U1l |U2 |U3 Total rata |U1l |[U2 (U3 Total rata
1 4 |44 | 12| 4 | 3|3 |4]|10(333|[3|5]|3]| 11 |3.67

2 31412 3 [ 3]3]3 3 [3]2]3]| 8 |267

3 31213 267 | 3 | 3|3 3 [3(3]3]| 9 3

4 2 |2|1| 5 |167|5 | 2|4 | 11 |367|3 |3 |2 | 8 |267

5 3134|120 |333|4 (3|4 11 (3672 |2 |3 7 |233

6 2 |2 4| 8 |267|2 | 2|2 6 2 [ 2]3|3]| 8 |267

7 3 13[3] 9 3 [ 3[3]3] 9 3 [3(3]3]| 9 3

8 3 13[3] 9 3 [3[3]3] 9 3 [3(3]3]| 9 3

9 2 32| 7 |233|2 23| 7 [233]|2|3|3/| 8 |267
10 2 32| 7 (2333 |2 |4] 9 3 [3(3]3]| 9 3
11 3 13[3] 9 3 [3[3]3] 9 3 |4|3]3]| 10 |333
12 3 |4|3| 10 |333|3 (43|10 (333|443 11 |3.67
13 1 (4|1 6 2 |4 |5| 4|13 433|322 2.33
14 31213 2673 [ 3[3]| 9 3 |4|2]3 3
15 3 13]3 3 [3[3]3] 9 3 [3(3]3]| 9 3
Total |40 |45 |41 | 126 | 42 |47 |44 |49 | 140 | 46.7 |45 | 44 | 43 | 132 | 44
Rerata [2.67| 3 [2.73| 8.4 | 2.8 (3.13|2.93(3.27(9.33 | 3.11 | 3 |2.93|2.87| 8.8 | 2.93
Sumber : Data Primer Penelitian Studi Pembuatan Permen Rasa Buah

Dengen, 2012.

Lampiran 5b. Tabel Lanjutan Hasil Uji Organoleptik Terhadap Aroma pada
Permen Rasa Buah Dengen,2012.

Sarlijgrlﬁiu:agula Sampel = Ulanl?an | rotal | Ratarata
60% : 40% A 267 | 3 | 273 | 84 2.80
50% : 50% B 313 | 293 | 327 | 933 | 311
40% : 60% C 3 | 203 | 287 | 88 2.93

Sumber :

Dengen, 2012.

Data Primer Penelitian Studi Pembuatan Permen Rasa Buah




62

Lampiran 6a. Tabel Hasil Pengujian Organoleptik terhadap Tekstur pada
Permen Rasa Buah Dengen

Sampel A Rata- B Rata- C Rata-
Panelis | U1 | U2 | U3 Total rata Ul | U2 u3 Total rata Ul | U2 u3 Total rata
1 3 3] 4|10 (333] 4| 4 3 11 |[3.67 | 5 4 3 12 | 4
2 3|3 3 3 | 4| 3 4 11 (367 | 3 3 3 9 3
3 3|3 3 3 | 4| 3 4 1 (367 | 4 | 4 4 12 | 4
4 1] 2 3 2 | 1| 2 2 5 |1.67]| 2 3 1 2
5 3 13| 4|10 (333| 2] 3 3 8 [267]| 3 2 2 2.33
6 1|3 | 4 267 | 2 | 2 2 6 2 | 4| 4 3 11 | 3.67
7 3|3 3 3 [ 3| 3 2 8 [267]| 3 3 2 8 |267
8 2 | 3 2 2333 | 4 1 8 [267]| 3 5 3 11 | 3.67
9 4 | 3 3110 [333| 2| 3 2 7 [233| 3 3 3 3
10 2 |1 3 2 | 2| 1 1 4 133 2 2 1 1.67
11 4 | 2 3 3 | 4| 3 1 8 |267| 4 | 3 1 2.67
12 4 | 4| 4] 12| 4 | 4| 4 4 12 | 4 | 3 3 3 3
13 3|3 2 267 | 4 | 3 4 11 (367 | 5 4 4 13 | 4.33
14 2 | 3 3 267 | 3 | 3 2 8 [267| 4 | 3 2 9 3
15 4 | 3 3|10 [333| 3| 3 2 8 [267]| 3 3 2 8 |267
Total | 42 (42 | 47| 131 (437 |45 | 44 | 37 | 126 | 42 |51 | 49 | 37 | 137 | 45.7
Rerata | 2.8 | 2.8 | 3.13/8.73 | 291 | 3 |293 |2.47 | 84 | 2.8 |3.4|3.27 | 247 | 9.14 | 3.05
Sumber : Data Primer Penelitian Studi Pembuatan Permen Rasa Buah

Dengen, 2012.

Lampiran 6b. Tabel Lanjutan Hasil Uji Organoleptik Terhadap Tekstur
pada Permen Rasa Buah Dengen,2012.

Perlakuan Sampel Ulangan Total | Rata-rata
Sari Buah : Gula I Il 11

60% : 40% A 2.8 2.8 3.13 | 8.73 291

50% : 50% B 3 293 | 247 8.4 2.80

40% : 60% C 3.4 327 | 247 | 9.14 3.05

Sumber :

Data Primer Penelitian Studi Pembuatan Permen Rasa Buah

Dengen, 2012.
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Lampiran 7a. Tabel Hasil Pengujian Organoleptik terhadap Rasa pada
Permen Rasa Buah Dengen

Sampel A Total |Rata- B Total |Rata- C Total | Rata-
Panelis | U1 | U2 | U3 rata | Ul | U2 | U3 rata Ui | u2 | u3 rata
1 3 3 4 10 ({333 | 4 4 3 11 | 3.67 | 4 4 4 12 4
2 4 4 4 12 4 4 4 4 12 4 4 3 3 10 | 3.33
3 3 2 3 8 |267| 4 3 4 11 [ 367 | 3 3 3 9 3
4 3 3 3 9 3 3 3 2 267 | 4 4 3 11 | 3.67
5 3 3 3 9 3 2 3 3 267 | 3 2 3 8 2.67
6 2 2 3 7 | 233 2 3 3 267 | 4 3 3 10 | 3.33
7 3 4 2 9 3 3 3 3 3 3 3 3 3
8 2 4 3 9 3 4 3 3 10 {333 | 3 3 3 3
9 3 2 2 7 233 4 3 3 10 {333 | 3 3 3 3
10 2 2 2 6 2 3 3 2 267 | 3 4 3 10 | 3.33
11 4 2 2 8 267 3 3 2 267 | 4 3 3 10 | 3.33
12 3 3 3 9 3 3 3 3 3 3 3 3 9 3
13 1 1 2 4 |133 | 3 3 3 3 5 5 5 15 5
14 4 2 3 9 3 3 4 4 11 [ 367 | 5 3 3 11 | 3.67
15 4 3 3 9 333 4 3 3 10 {333 | 3 4 3 10 | 3.33
Total | 44 | 40 | 42 | 125 | 42 | 49 | 48 | 45 | 142 (473 | 54 | 50 | 48 | 152 | 50.7
Rerata |29 2.7 |28 |833| 28 (33 |3.2| 3 |9.47|3.16 |3.6|3.3|3.2|10.1 | 3.38

Sumber : Data Primer Penelitian Studi Pembuatan Permen Rasa Buah
Dengen, 2012.

Lampiran 7b. Tabel Lanjutan Hasil Uji Organoleptik Terhadap Rasa pada
Permen Rasa Buah Dengen,2012.

Perlakuan sampel Ulangan Total Rata-
Sari Buah : Gula I Il n rata
60% : 40% A 2.93 2.67 2.8 8.4 2.80
50% : 50% B 3.27 3.2 3 9.47 3.16
40% : 60% C 3.6 3.33 3.2 10.13 3.38

Sumber : Data Primer Penelitian Studi Pembuatan Permen Rasa Buah
Dengen, 2012.
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Lampiran 8. Bahan-bahan Penyusun dalam Pembuatan Permen Dengen

7

Sari buah dengen Gula

Gelatin



Lampiran 9. Proses Pembuatan Permen Buah Dengen

il

Pencetakan

e

o

Permen Buah Dengen

65



Lampiran 10. Uji Organoleptik Pada Permen Buah Dengen
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