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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Data Hasil Pengujian Organoleptik Warna pada Produk Es Krim Ekstrak 

Daun Murbei. 

 

Lampiran 1.a Hasil Analisis Sidik Ragam (Anova) pada Ujiorganoleptik Warna 

 

Sum of 

Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups .174 3 .058 6.797 .014 

Within Groups .068 8 .009   

Total .243 11    

 

Lampiran 1.b Hasil Uji Lanjut Duncan Parameter Warna 

 

perlakuan N 

Subset for alpha = 0.05 

 1 2 

Duncana p2 3 3.7333  

p0 3 3.8500  

p1 3 3.8500  

p3 3  4.0667 

Sig.  .176 1.000 

 

1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3

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

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

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

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

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

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

7 5 5 4 4 5 3 5 4 3 4 3 2

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

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

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

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

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

13 4 4 4 5 4 5 4 4 4 4 5 5

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

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

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

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

18 4 4 3 3 4 3 3 4 3 3 4 3

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

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

Rata-rata 3,85 3,85 3,73 4,07

WARNA

P0 P1 P2 P3

Jumlah Penelis
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Lampiran 2. Data Hasil Pengujian Organoleptik Aroma pada Produk Es Krim Ekstrak 

Daun Murbei. 

 

Lampiran 2.a Hasil Analisis Sidik Ragam (ANOVA) pada Ujiorganoleptik Aroma 

 

Sum of 

Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups .465 3 .155 8.176 .008 

Within Groups .152 8 .019   

Total .617 11    

 

Lampiran2.b Hasil Uji Lanjut Duncan Parameter Aroma 

 

perlakuan N 

Subset for alpha = 0.05 

 1 2 

Duncana p2 3 3.6667  

p1 3 3.9167 3.9167 

p3 3  4.1167 

p0 3  4.1667 

Sig.  .057 .065 

 

 

 

 

1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3

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

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

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

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

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

6 4 4 4 3 3 3 4 3 3 4 4 4

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

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

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

10 4 5 5 4 5 5 4 5 5 4 4 4

11 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4

12 3 3 4 4 4 3 2 4 3 3 4 4

13 4 5 5 4 4 4 4 4 4 4 4 4

14 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4

15 4 4 4 3 4 5 4 3 3 4 4 5

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

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

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

19 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4

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

Rata-rata 4,17 3,92 3,67 4,12

AROMA

Jumlah Penelis
P0 P1 P2 P3
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Lampiran 3. Data Hasil Pengujian Organoleptik Rasa pada Produk Es Krim Ekstrak 

Daun Murbei. 

 
 

Lampiran 3.a Hasil Analisis Sidik Ragam (ANOVA) pada Uji Organoleptik Rasa 

 

Sum of 

Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups .244 3 .081 3.865 .056 

Within Groups .168 8 .021   

Total .412 11    

Lampiran 3.b Hasil Uji Lanjut Duncan Parameter Rasa 

 

perlakuan N 

Subset for alpha = 0.05 

 1 2 

Duncana p2 3 3.6500  

p0 3 3.8333 3.8333 

p1 3 3.8833 3.8833 

p3 3  4.0500 

Sig.  .095 .117 

 

 

 

 

 

1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3

1 4 5 5 5 5 4 4 4 5 5 5 5

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

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

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

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

6 3 3 3 4 4 3 4 3 4 3 4 4

7 4 3 3 2 2 3 3 3 3 3 3 4

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

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

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

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

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

13 5 5 5 5 5 4 5 5 5 5 5 4

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

15 4 3 4 5 4 5 5 3 3 4 4 5

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

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

18 2 2 4 2 3 3 1 2 2 3 3 4

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

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

Rata-rata 3,83 3,88 3,65 4,05

RASA

P3
Jumlah Penelis

P0 P1 P2
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Lampiran 4. Data Hasil Pengujian Organoleptik Tekstur pada Produk Es Krim Ekstrak 

Daun Murbei. 

 

Lampiran 4.a Hasil Analisis Sidik Ragam (ANOVA) pada Organoleptik Tekstur 

 

Sum of 

Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups .045 3 .015 .750 .552 

Within Groups .160 8 .020   

Total .205 11    

Lampiran 4.b Hasil Uji Lanjut Duncan Parameter Tekstur  

 

perlakuan N 

Subset for 

alpha = 0.05 

 1 

Duncana p1 3 3.5833 

p2 3 3.6000 

p0 3 3.6833 

p3 3 3.7333 

Sig.  .256 

 

 

1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3

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

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

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

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

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

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

7 3 3 4 4 3 3 4 4 3 4 2 4

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

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

10 5 5 4 4 4 4 4 4 4 5 4 4

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

12 3 4 4 3 4 3 3 3 4 2 3 3

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

14 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3

15 4 3 4 4 4 5 4 3 3 3 4 5

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

17 2 2 2 2 2 2 3 3 2 2 3 3

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

19 3 3 3 4 4 4 3 4 4 4 4 4

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

Rata-rata 3,68 3,58 3,6 3,73

TEKSTUR

P3P0 P1 P2
Jumlah Panelis
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Lampiran 5. Data Hasil Pengujian Warna (Colorimetri) pada Produk Es Krim Ekstrak 

Daun Murbei. 

1. Nilai Koordinat L* 
Lampiran 5.a Hasil Analisis Sidik Ragam (ANOVA) pada Nilai Koordinat L* 

 

Sum of 

Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 223.243 3 74.414 7.056 .012 

Within Groups 84.367 8 10.546   

Total 307.609 11    

 

Lampiran 5.b Hasil Uji Lanjut Duncan pada Nilai Koordinat L* 

 

Uji Warna N 

Subset for alpha = 0.05 

 1 2 3 

Duncana p3 3 75.2000   

p2 3 78.4000 78.4000  

p1 3  84.5000 84.5000 

p0 3   85.6667 

Sig.  .262 .050 .672 

 

2. Nilai Koordinat a* 

Lampiran 5.c Hasil Analisis Sidik Ragam (ANOVA) pada Nilai Koordinat a* 

 

Sum of 

Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 20.333 3 6.778 3.128 .088 

Within Groups 17.333 8 2.167   

Total 37.667 11    

Lampiran 5.d Hasil Uji Lanjut Duncan pada Nilai Koordinat a* 

 

Uji Warna N 

Subset for alpha = 0.05 

 1 2 

Duncana p3 3 -4.0000  

p2 3 -3.6667  

p1 3 -3.0000 -3.0000 

p0 3  -.6667 

Sig.  .448 .088 
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3. Nilai Koordinat b* 

Lampiran 5.e Hasil Analisis Sidik Ragam (ANOVA) pada Nilai Koordinat b* 

 

Sum of 

Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 207.362 3 69.121 27.124 .000 

Within Groups 20.387 8 2.548   

Total 227.749 11    

 

Lampiran 5.f Hasil Uji Lanjut Duncan pada Nilai Koordinat b* 

 

Uji Warna N 

Subset for alpha = 0.05 

 1 2 

Duncana p1 3 16.1667  

p0 3 18.5333  

p2 3  24.7333 

p3 3  26.1333 

Sig.  .107 .314 

 

Lampiran 6. Data Hasil Pengujian Overrun pada Produk Es Krim Ekstrak Daun 

Murbei. 

Lampiran 6.a Hasil Analisis Sidik Ragam (ANOVA) Nilai Overrun 

 

Sum of 

Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 12.839 3 4.280 13.175 .002 

Within Groups 2.599 8 .325   

Total 15.438 11    

Lampiran 6.b Hasil Uji Lanjut Duncan Nilai Overrun 

 

overrun N 

Subset for alpha = 0.05 

 1 2 

Duncana p3 3 40.7333  

p1 3 41.7667  

p2 3 41.7667  

p0 3  43.6033 

Sig.  .066 1.000 
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Lampiran 7. Data Hasil Pengujian Titik Leleh pada Produk Es Krim Ekstrak Daun 

Murbei. 

Lampiran 7.a Hasil Analisis Sidik Ragam (ANOVA) Nilai Titik Leleh 

 

Sum of 

Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 315.426 3 105.142 172.503 .000 

Within Groups 4.876 8 .610   

Total 320.302 11    

 

Lampiran 7.b Hasil Uji Lanjut Duncan Nilai Titik Leleh 

 

titikleleh N 

Subset for alpha = 0.05 

 1 2 3 

Duncana p1 3 19.5667   

p2 3  24.2267  

p0 3   31.6067 

p3 3   31.6067 

Sig.  1.000 1.000 1.000 

 

Lampiran 8. Data Hasil Pengujian Aktivitas Antioksidan pada Produk Es Krim Ekstrak 

Daun Murbei. 

Antioksidan 
P3 

1 2 3 

  218,32 186,06 130,99 
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Lampiran 9. Dokumentasi Kegiatan Penelitian. 

1. Proses Pembuatan Ekstrak Daun Murbei 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. Proses Pembuatan Es Krim 
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3. Produk Es Krim Ekstrak Daun Murbei 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. Pengujian Organoleptik Sampel 
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5. Pengujian Warna Sampel 

 

 

 

 

 

 

6. Pengujian Overrun Sampel 

 

 

 

 

 

 

Sebelum (W0)                                          Sesudah (W1) 

 

 

 

 

 

 

 

            Sebelum (W0)                 Sesudah (W1) 
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7. Pengujian Titik Leleh Sampel 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

8. Pengujian Antioksidan (DPPH)  
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