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 LAMPIRAN  

Lampiran 1. Hasil Analisis Pengujian Produk Selai Lembaran  

Perlakuan Ulangan Kadar Air pH Sineresis Kalsium Serat Kasar 

P1 

U1 65.55 7.11 0.6 1.30 0.78 

U2 69.31 7.11 0.5 1.15 0.90 

U3 65.92 7.18 0.6 1.19 0.88 

P2 

U1 63.47 7.04 0.6 1.57 1.02 

U2 58.38 7.01 0.2 1.02 1.10 

U3 60.54 7.13 1.1 1.36 1.09 

P3 

U1 61.01 6.97 2.1 1.10 1.21 

U2 62.25 6.94 2.1 1.06 1.39 

U3 62.10 6.95 1.5 1.07 1.19 

 

Lampiran 2. Hasil Uji Anova Parameter Tekstur Produk Selai Lembaran pada Perlakuan 

Tingkat Kematangan Pisang 

Parameter Tekstur 

Source 
Type III Sum 

of Squares 
df Mean Square F Sig. 

Corrected 

Model 
.546a 2 .273 13.422 .006 

Intercept 83.053 1 83.053 4080.107 .000 

Perlakuan .546 2 .273 13.422 .006 

Error .122 6 .020   

Total 83.721 9    

Corrected Total .669 8    

 

Uji Lanjut Parameter Tekstur 

Duncana,b   

Tingkat 

kematangan pisang 
N 

Subset for 

alpha = 0.05 

1 2 

P1 3 2.7567  

P2 3 3.0000  

P3 3  3.3567 

Sig.  .082 1.000 

 

 

 

 

 



 
 

41 
 

Lampiran 3. Hasil Uji Anova Parameter Rasa Produk Selai Lembaran pada Perlakuan 

Tingkat Kematangan Pisang 

 

ANOVA 

Parameter Rasa 

Source 
Type III Sum 

of Squares 
df Mean Square F Sig. 

Corrected 

Model 

 

.066a 2 .033 .788 .497 

Intercept 88.047 1 88.047 2088.620 .000 

Perlakuan .066 2 .033 .788 .497 

Error .253 6 .042   

Total 88.366 9    

Corrected Total .319 8    

 

Uji Lanjut Parameter Rasa 

Duncana,b   

Tingkat 

kematangan 

pisang 

N 

Subset for 

alpha = 0.05 

1 

P1 3 3.0467 

P2 3 3.0900 

P3 3 3.2467 

Sig.  .292 

 

 

Lampiran 4. Hasil Uji Anova Parameter Warna Produk Selai Lembaran pada Perlakuan 

Tingkat Kematangan Pisang 

 

ANOVA 

Parameter Warna 

Source 
Type III Sum 

of Squares 
df Mean Square F Sig. 

Corrected 

Model 
.479a 2 .240 8.634 .017 

Intercept 105.268 1 105.268 3792.668 .000 

Perlakuan .479 2 .240 8.634 .017 

Error .167 6 .028   

Total 105.913 9    

Corrected Total .646 8    
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Uji Lanjut Parameter Warna 

Duncana,b   

Tingkat 

kematangan 

pisang 

N 

Subset for 

alpha = 0.05 

1 2 

P1 3 3.1100  

P3 3  3.4867 

P2 3  3.6633 

Sig.  1.000 .242 

 

Lampiran 5. Hasil Uji Anova Parameter Aroma Produk Selai Lembaran pada Perlakuan 

Tingkat Kematangan Pisang 

 

ANOVA 

Parameter Aroma   

Source 
Type III Sum 

of Squares 
df Mean Square F Sig. 

Corrected 

Model 
.134a 2 .067 1.168 .373 

Intercept 100.936 1 100.936 1755.400 .000 

Perlakuan .134 2 .067 1.168 .373 

Error .345 6 .057   

Total 101.415 9    

Corrected Total .479 8    

 

Uji Lanjut Parameter Aroma 

Duncana,b   

Tingkat 

kematangan pisang 
N 

Subset for 

alpha = 0.05 

1 

P1 3 3.1767 

P2 3 3.4233 

P3 3 3.4467 

Sig.  .231 
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Lampiran 6. Hasil Uji Anova Parameter Kadar Air Produk Selai Lembaran pada 

Perlakuan Tingkat Kematangan Pisang 

Parameter Kadar Air     

Source 
Type III Sum 

of Squares 
df Mean Square F Sig. 

Corrected 

Model 
.559a 2 .279 .019 .981 

Intercept 35951.952 1 35951.952 2.494E3 .000 

perlakuan .559 2 .279 .019 .981 

Error 86.504 6 14.417   

Total 36039.014 9    

Corrected Total 87.062 8    

 

Uji Lanjut Parameter Kadar Air 

Duncana  

Tingkat 

kematangan 

pisang 

N 

Subset for  

alpha = 0.05 

1 

P3 3 62.8533 

P1 3 63.3433 

P2 3 63.4133 

Sig.  .867 

 

Lampiran 7. Hasil Uji Anova Parameter pH Produk Selai Lembaran pada Perlakuan 

Tingkat Kematangan Pisang 

ANOVA 

Parameter pH 

Source 
Type III Sum 

of Squares 
df Mean Square F Sig. 

Corrected 

Model 
.049a 2 .025 12.786 .007 

Intercept 447.182 1 447.182 232637.780 .000 

Perlakuan .049 2 .025 12.786 .007 

Error .012 6 .002   

Total 447.242 9    

Corrected Total .061 8    
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Uji Lanjut Parameter pH 

Duncana,b   

Tingkat 

kematangan 

pisang 

N 

Subset for 

alpha = 0.05 

1 2 

P3 3 6.9533  

 P2 3  7.0600 

P1 3  7.1333 

Sig.  1.000 .086 

 

Lampiran 8. Hasil Uji Anova Parameter Sineresis Produk Selai Lembaran pada 

Perlakuan Tingkat Kematangan Pisang 

ANOVA 

Parameter Sineresis 

Source 
Type III Sum 

of Squares 
df Mean Square F Sig. 

Corrected 

Model 
3.387a 2 1.693 15.551 .004 

Intercept 9.610 1 9.610 88.255 .000 

Perlakuan 3.387 2 1.693 15.551 .004 

Error .653 6 .109   

Total 13.650 9    

Corrected Total 4.040 8    

 

Uji Lanjut Parameter Sineresis 

Duncana,b   

Tingkat 

kematangan 

pisang 

N 

Subset for 

alpha = 0.05 

1 2 

P1 3 .5667  

P2 3 .6333  

P3 3  1.9000 

Sig.  .813 1.000 
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Lampiran 9. Hasil Uji Anova Parameter Kalsium Produk Selai Lembaranpada Perlakuan 

Tingkat Kematangan Pisang 

 

ANOVA 

Parameter Kalsium 

Source 

Type III 

Sum of 

Squares 

df 
Mean 

Square 
F Sig. 

Corrected 

Model 
.087a 2 .043 1.562 .284 

Intercept 13.008 1 13.008 467.355 .000 

Perlakuan .087 2 .043 1.562 .284 

Error .167 6 .028   

Total 13.262 9    

Corrected 

Total 
.254 8    

 

Uji Lanjut Parameter Kalsium 

Duncana,b   

Tingkat 

kematangan 

pisang 

N 

Subset for 

alpha = 0.05 

1 

P3 3 1.0767 

P1 3 1.2133 

P2 3 1.3167 

Sig.  .140 

 

Lampiran 10. Hasil Uji Anova Parameter Serat Kasar Produk Selai Lembaran Pisang 

Perlakuan Tingkat Kematangan Pisang 

ANOVA 

Parameter Serat Kasar 

Source 

Type III Sum 

of Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected 

Model 
.252a 2 .126 20.842 .002 

Intercept 10.155 1 10.155 1676.947 .000 

Perlakuan .252 2 .126 20.842 .002 

Error .036 6 .006   

Total 10.444 9    

Corrected Total .289 8    
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Uji Lanjut Parameter Serat Kasar 

Duncana,b   

Tingkat 

kematangan 

pisang 

N 

Subset for 

alpha = 0.05 

1 2 3 

P1 3 .8533   

P2 3  1.0700  

P3 3   1.2633 

Sig.  1.000 1.000 1.000 
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Lampiran 11. Hasil Pengujian Elastisitas Produk Selai Lembaran  

1. Perlakuan A1 dan A2 

 

Keterangan: 

R: Benar 

X: Salah 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

No Nama 
Ulangan I Ulangan II Ulangan III 

956 112 519 872 459 688 159 703 628 

1 Nana Melina Sudarli R         R     X 

2 Nurhaeni R     X     X     

3 Yuliana   X       R   R   

4 Muhammad Rais     X     R   R   

5 Sulfi R     X       R   

6 Nurriqqa Aulia Kadir     X     R   R   

7 Septhree   X       R   R   

8 Erlinda Wulandari   X       R   R   

9 Monivia Chandra     X   X     R   

10 Sri Umiyati     X     R   R   

11 Adinda Elena   X       R   R   

12 Lusiana Anon Sari R         R   R   

13 Rahmawati   X       R   R   

14 Nurfaizah R         R   R   

15 Muh. Rival R         R   R   

16 Asmayana Iwo R       X     R   

17 Mutia R         R   R   

18 Jelita     X     R X     

19 Nurchalisah R         R   R   

20 Nur Fitriani   X       R   R   

Total 9 6 5 2 2 16 2 17 1 
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2. Perlakuan A2 dan A3 

No Nama 
Ulangan I Ulangan II Ulangan III 

368 823 967 836 291 384 654 781 195 

1 

Nana Melina 

Sudarli 
X     X     

R     

2 Nurhaeni   R       R R     

3 Yuliana   R       R   X   

4 Muhammad Rais   R   X         X 

5 Sulfi   R       R R     

6 

Nurriqqa Aulia 

Kadir 
  R       R 

R     

7 Septhree   R       R   X   

8 Erlinda Wulandari   R   X       X   

9 Monivia Chandra   R       R R     

10 Sri Umiyati   R     X   R     

11 Adinda Elena     X     R   X   

12 Lusiana Anon Sari   R       R     X 

13 Rahmawati   R       R     X 

14 Nur faaizah   R   X         X 

15 Muh. Rival   R   X     R     

16 Asmayana Iwo   R   X     R     

17 Mutia   R   X     R     

18 Jelita     X     R R     

19 Nurchalisah   R       R     X 

20 Nur Fitriani   R       R R     

Total 1 17 2 7 1 12 11 4 5 

Keterangan: 

R: Benar 

X: Salah 
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3. Perlakuan A3 dan A1 

 

2.  

 

 

 

Keterangan: 

R: Benar 

X: Salah 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

No Nama 
Ulangan I Ulangan II Ulangan III 

217 993 850 689 775 236 141 175 587 

1 Nana Melina Sudarli   R   R         R 

2 Nurhaeni   R   R         R 

3 Yuliana   R   R         R 

4 Muhammad Rais   R       X     R 

5 Sulfi   R   R         R 

6 Nurriqqa Aulia Kadir   R   R       X   

7 Septhree   R   R         R 

8 Erlinda Wulandari   R   R         R 

9 Monivia Chandra   R   R         R 

10 Sri Umiyati   R   R         R 

11 Adinda Elena   R   R     X     

12 Lusiana Anon Sari   R   R         R 

13 Rahmawati   R   R         R 

14 Nurfaizah   R   R         R 

15 Muh. Rival   R   R         R 

16 Asmayana Iwo   R   R         R 

17 Mutia   R       X     R 

18 Jelita   R   R         R 

19 Nurchalisah   R   R         R 

20 Nur Fitriani   R       X     R 

Total   20   17   3 1 1 18 
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Lampiran 12. Kuesioner Pengujian Organoleptik Metode Hedonik 

Nama  :                                                                                                                            

Tanda Tangan : 

Tanggal : 

 

Intruksi :  

Cicipilah Selai lembaran berikut dan nyatakan kesukaan anda terhadap karakteristik 

organoleptiknya dengan memberi skor berupa angka.  

 

 

Kode 

Sampel 

Jenis Pengujian 

warna Aroma Rasa Tekstur Elastisitas 

781      

195      

654      

823      

384      

459      

775      

236      

519      

Komentar: 

 

 

1= Sangat Tidak Suka 

2= Tidak Suka 

3= Agak Suka 

4= Suka 

5= Sangat Suka 
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Lampiran 12. Dokumentasi Penelitian 

 

 

Preparasi Tepung Cangkang Telur 

 
Preparasi Bubur Pisang Cavendish 

                  

Pencampuran, Pemasakan, dan Pencetakan 
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Uji Organoleptik Metode Segitiga 

                                                     

Uji Organoleptik Metode Hedonik 

 
Pengujian Kadar Air 

 

 
Pengujian pH 
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Pengujian Serat Kasar 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Pengujian Kalsium 

 


