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LAMPIRAN

Lampiran la. Rataan Antarperlakuan Pengujian Kadar Air Permen Jelly Jahe Merah
= Rataan Perlakuan Interaksi antara Jenis Kemasan dan Suhu Penyimpanan terhadap Kadar
Air Permen Jelly Jahe Merah

. Suhu Penyimpanan
Jenis Kemasan Suhu 30 y guhu 5 Rata-rata
Kontrol 24,54 21,62 23,08
Jar Kaca 34,21 36,26 35,23
Plastik PP 35,21 33,63 34,42
Rata-Rata 31,32 30,50

= Rataan Perlakuan Interaksi antara Jenis Kemasan dan Lama Penyimpanan terhadap Kadar
Air Permen Jelly Jahe Merah

Jenis Kemasan - La.ma Penylmp_anan - Rata-rata
Hari O Hari 5 Hari 10 Hari 15
Kontrol 28,02 24,83 22,15 17,32 23,08
Jar Kaca 28,87 35,95 36,92 39,20 35,23
Plastik PP 30,15 33,50 36,82 37,20 34,42
Rata-rata 29,01 31,43 31,96 31,24

= Rataan Perlakuan Interaksi antara Suhu Penyimpanan dan Lama Penyimpanan terhadap
Kadar Air Permen Jelly Jahe Merah

Suhu Lama Penyimpanan
: ; ; . - Rata-rata
Penyimpanan Hari 0 Hari 5 Hari 10 Hari 15
Suhu 30 28,78 32,04 32,97 31,49 31,32
Suhu 5 29,24 30,81 30,96 30,99 30,50
Rata-rata 29,01 31,43 31,96 30,99

Lampiran 1b. Hasil Analisis (ANOVA) Pengaruh Jenis Kemasan dan Suhu Penyimpann
Lama Penyimpanan terhadap Kadar Air Permen Jelly Jahe Merah

Kelompok 3
Faktor K 3
Faktor S 2
Faktor L 4
FK 67155
SK DB JK KT F- F-TABEL Ket

Hitung | 0,05 | 0,01
KELOMPOK | 2 | 5755 | 2877 | 229 | 320 | 5,10 tn
PERLAKUAN | 23 |372863| 162,11 | 1290 | 177 | 224 | *=

K 2 2651,68 | 1325,84 | 105,53 3,20 5,10 **
S 1 0,12 0,12 0,01 4,05 7,22 tn
L 3 93,48 31,16 2,48 2,81 4,24 tn




KXS 2 43,15 21,58 1,72 3,20 5,10 tn
KXL 6 823,80 | 137,30 10,93 2,30 3,22 **
SXL 3 33,54 11,18 0,89 2,81 4,24 tn
KXSXL 6 82,87 13,81 1,10 2,30 3,22 tn
GALAT 46 577,95 12,56
TOTAL 71 | 4364,13
KK 11,4%
Keterangan :

** = Berpengaruh Nyata
tn = Tidak Berpengaruh Nyata

33

Lampiran 1c. Hasil Uji Lanjut BNT Pengaruh Jenis Kemasan terhadap Kadar Air
Permen Jelly Jahe Merah

SD (K) 1,02

Tabel t 2,01

NP BNT 2,06

Perlakuan | Rata-rata
KO 23,08 | 25,14 a
K2 34,42 | 36,48 b
K1 35,23 b

Lampiran 2a. Rataan Antarperlakuan Pengujian Derajat Keasaman (pH)
= Rataan Perlakuan Interaksi antara Jenis Kemasan dan Suhu Penyimpanan terhadap Derajat
Keasaman (pH) Permen Jelly Jahe Merah

Suhu Penyimpanan

Jenis Kemasan Suhu 30 Suhu 5 Rata-rata
Kontrol 3,81 4,03 3,92
Jar Kaca 4,18 4,07 4,13

Plastik PP 3,81 3,84 3,83
Rata-Rata 3,93 3,98

= Rataan Perlakuan Interaksi antara Jenis Kemasan dan Lama Penyimpanan terhadap Kadar
Air Derajat Keasaman (pH) Permen Jelly Jahe Merah

Lama Penyimpanan

Jenis Kemasan - - - - Rata-rata
Hari O Hari 5 Hari 10 Hari 15
Kontrol 4,18 3,75 4,12 3,63 3,92
Jar Kaca 4,29 4,30 4,20 3,72 4,13
Plastik PP 3,79 3,62 4,18 3,71 3,83
Rata-rata 4,09 3,89 4,17 3,69
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= Rataan Perlakuan Interaksi antara Suhu Penyimpanan dan Lama Penyimpanan terhadap
Derajat Keasaman (pH) Permen Jelly Jahe Merah

Suhu Lama Penyimpanan
. - - - - Rata-rata
Penyimpanan Hari 0 Hari 5 Hari 10 Hari 15
Suhu 30 3,96 3,93 4,18 3,67 3,93
Suhu 5 4,21 3,85 4,16 3,71 3,98
Rata-rata 4,09 3,89 4,17 3,71
Lampiran 2b. Hasil Analisis (ANOVA) Pengaruh Jenis Kemasan dan Suhu
Penyimpanan serta Lama Peyimpanan terhadap Derajat Keasaman
(pH) Permen Jelly Jahe Merah
Kelompok 3
Faktor K 3
Faktor S 2
Faktor L 4
FK 1127,49
. F.TABEL
SK DB JK KT F-Hitung 0.05 0.01 Ket
KELOMPOK 2 0,02 0,01 0,13 3,20 5,10 tn
PERLAKUAN 23 5,76 0,25 3,92 1,77 2,24 okl
K 2 1,13 0,57 8,87 3,20 5,10 xx
S 1 0,04 0,04 0,67 4,05 7,22 tn
L 3 2,50 0,83 13,05 2,81 4,24 ol
KXS 2 0,34 0,17 2,65 3,20 5,10 tn
KXL 6 1,27 0,21 3,31 2,30 3,22 xx
SXL 3 0,28 0,09 1,45 2,81 4,24 tn
KXSXL 6 0,20 0,03 0,53 2,30 3,22 tn
GALAT 46 2,94 0,06
TOTAL 71 8,72
KK 6,4%
Keterangan :

** = Berpengaruh Nyata
tn = Tidak Berpengaruh Nyata

Lampiran 2c. Hasil Uji Lanjut BNT Pengaruh Jenis Kemasan terhadap Derajat
Keasaman (pH) Permen Jelly Jahe Merah

SD Faktor K 0,07
Tabel t 2,01
NP BNT 0,15
Perlakuan Rata-rata
K2 3,83 3,97 a
KO 3,92 4,07 ab




KL |

413 |

C

Lampiran 3a. Rataan Antarperlakuan Pengujian Tingkat Kekerasan (Tekstur)
= Rataan Perlakuan Interaksi antara Jenis Kemasan dan Suhu Penyimpanan terhadap Tingkat
Kekerasan (Tekstur) Permen Jelly Jahe Merah

. Suhu Penyimpanan
Jenis Kemasan Suhu 30 y guhu 5 Rata-rata
Kontrol 3.53 3.31 3.42
Jar Kaca 2.19 2.23 2.21
Plastik PP 2.26 2.29 2.28
Rata-Rata 2.66 2.61
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Rataan Perlakuan Interaksi antara Jenis Kemasan dan Lama Penyimpanan terhadap
Tingkat Kekerasan (Tekstur) Permen Jelly Jahe Merah

Jenis Kemasan - La_ma Penylmp_anan - Rata-rata
Hari O Hari 5 Hari 10 Hari 15
Kontrol 2.30 2.85 3.59 4.93 3.42
Jar Kaca 2.32 2.28 2.24 2.01 2.21
Plastik PP 2.34 2.30 2.27 2.20 2.28
Rata-rata 2.32 2.48 2.70 3.04

Rataan Perlakuan Interaksi antara Suhu Penyimpanan dan Suhu Penyimpanan terhadap
Tingkat Kekerasan (Tekstur) Permen Jelly Jahe Merah

Suhu Lama Penyimpanan
: n 5 : - Rata-rata
Penyimpanan Hari 0 Hari 5 Hari 10 Hari 15
Suhu 30 2.32 2.55 2.70 3.07 2.66
Suhu 5 231 2.40 2.70 3.02 2.61
Rata-rata 2.32 2.48 2.70 3.02

Lampiran 3b. Hasil

Analisis (ANOVA) Pengaruh Jenis

Kemasan dan Suhu

Penyimpanan serta Lama Peyimpanan terhadap Tingkat Kekerasan
(Tekstur) Permen Jelly Jahe Merah

Kelompok 3
Faktor K 3
Faktor S 2
Faktor L 4
FK 499,8068
. F.TABEL
SK DB JK KT F-Hitung 0.05 0.01 Ket
KELOMPOK 2 0,01 0,00 0,10 3,20 5,10 tn
PERLAKUAN 23 46,32 2,01 72,09 1,77 2,24 e
K 2 22,11 11,05 395,68 3,20 5,10 **
S 1 0,05 0,05 1,72 4,05 7,22 tn
L 3 5,35 1,78 63,82 2,81 4,24 **
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KXS 2 0,27 0,13 4,78 3,20 5,10 *
KXL 6 18,36 3,06 109,52 2,30 3,22 ol
SXL 3 0,06 0,02 0,71 2,81 4,24 tn
KXSXL 6 0,13 0,02 0,79 2,30 3,22 tn
GALAT 46 1,29 0,03
TOTAL 71 47,61
KK 6,3%
Keterangan :

** = Berpengaruh Nyata
tn = Tidak Berpengaruh Nyata

Lampiran 3c. Hasil Uji Lanjut BNT Pengaruh Jenis Kemasan terhadap Tingkat
Kekerasan (Tekstur) Permen Jelly Jahe Merah

SD Faktor K 0,05

Tabel t 2,01

NP BNT 0,10

Perlakuan Rata-rata
K1 2,21 2,31 a
K2 2,28 2,38
KO 3,42

Lampiran 4a. Rataan Antarperlakuan Pengujian Organoleptik Warna Permen Jelly
Jahe Merah
= Rataan Perlakuan Interaksi antara Jenis Kemasan dan Suhu Penyimpanan

. Suhu Penyimpanan
Jenis Kemasan Suhu 30 y guhu 5 Rata-rata
Kontrol 2.72 3.71 3.22
Jar Kaca 2.72 3.61 3.17
Plastik PP 2.81 3.77 3.29
Rata-Rata 2.75 3.70

= Rataan Perlakuan Interaksi antara Jenis Kemasan dan Lama Penyimpanan terhadap
Organoleptik Warna Permen Jelly Jahe Merah

Jenis Kemasan - La_ma Penylmp_anan - Rata-rata
Hari O Hari 5 Hari 10 Hari 15
Kontrol 3.51 3.34 3.22 2.80 3.22
Jar Kaca 3.59 3.23 3.13 2.71 3.17
Plastik PP 3.62 3.33 3.28 2.94 3.29
Rata-rata 3.57 3.30 3.21 2.82

= Rataan Perlakuan Interaksi antara Suhu Penyimpanan dan Lama Penyimpanan terhadap
Organoleptik Warna Permen Jelly Jahe Merah

Suhu Lama Penyimpanan
Penyimpanan Hari 0 Hari 5 Hari 10 Hari 15

Rata-rata




37

Suhu 30 3.32 2.80 2.79 2.10 2.75
Suhu 5 3.83 3.80 3.63 3.54 3.70
Rata-rata 3.57 3.30 3.21 3.54
Lampiran 4b. Hasil Analisis (ANOVA) Pengaruh Jenis Kemasan dan Suhu
Penyimpanan serta Lama Penyimpanan terhadap Organoleptik
Warna Permen Jelly Jahe Merah
Kelompok 3
Faktor K 3
Faktor S 2
Faktor L 4
FK 748,6085
. F.TABEL
SK DB JK KT F-Hitung 0.05 0.01 Ket
KELOMPOK 2 091 | 045 9,85 3,20 5,10 xx
PERLAKUAN | 23 24,07 | 1,05 22,73 1,77 2,24 ol
K 2 0,19 | 0,10 2,11 3,20 5,10 tn
S 1 16,21 | 16,21 352,00 4,05 7,22 *x
L 3 524 | 1,75 37,94 2,81 4,24 x*
KXS 2 0,03 | 0,02 0,37 3,20 5,10 tn
KXL 6 0,11 | 0,02 0,42 2,30 3,22 tn
SXL 3 2,01 | 0,67 14,57 2,81 4,24 xx
KXSXL 6 0,26 | 0,04 0,95 2,30 3,22 tn
GALAT 46 2,12 | 0,05
TOTAL 71 27,10
KK 6,7%
Keterangan :

** = Berpengaruh Nyata
tn = Tidak Berpengaruh Nyata

Lampiran 4c.

Hasil Uji

Organoleptik Warna Permen Jelly Jahe Merah

SD Faktor S 0,05
Tabel t 2,01
NP BNT 0,10
Perlakuan Rata-rata
Suhu 30 2,75 2,85
Suhu 5 3,70 3,80

Lanjut BNT Pengaruh Suhu Penyimpanan terhadap



Lampiran 5a. Rataan Antarperlakuan Pengujian Organoleptik Aroma Permen Jelly

= Rataan Perlakuan Interaksi antara Jenis Kemasan dan Suhu Penyimpanan
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. Suhu Penyimpanan
Jenis Kemasan Suhu 30 y guhu 5 Rata-rata
Kontrol 2.98 3.31 3.15
Jar Kaca 3.04 3.52 3.28
Plastik PP 3.04 3.49 3.27
Rata-Rata 3.02 3.44

= Rataan Perlakuan Interaksi antara Jenis Kemasan dan Lama Penyimpanan

Jenis Kemasan - La_ma Penylmp_anan - Rata-rata
Hari O Hari 5 Hari 10 Hari 15
Kontrol 3.19 3.29 3.31 2.79 3.15
Jar Kaca 3.22 3.35 3.41 3.12 3.28
Plastik PP 3.15 3.33 3.36 3.22 3.27
Rata-rata 3.19 3.32 3.36 3.04

= Rataan Perlakuan Interaksi antara Suhu Penyimpanan dan Lama Penyimpanan terhadap
Organoleptik Aroma Permen Jelly Jahe Merah

Suhu Lama Penyimpanan
: : 5 : - Rata-rata
Penyimpanan Hari 0 Hari 5 Hari 10 Hari 15
Suhu 30 3.08 3.17 3.14 2.69 3.02
Suhu 5 3.29 3.48 3.59 3.40 3.44
Rata-rata 3.19 3.32 3.36 3.40

Lampiran 5b. Hasil Analisis (ANOVA) Pengaruh Jenis Kemasan dan Suhu
Penyimpanan serta Lama Penyimpanan terhadap Organoleptik
Aroma Permen Jelly Jahe Merah

Kelompok 3
Faktor K 3
Faktor S 2
Faktor L 4
FK 750,9104
. F.TABEL
SK DB JK KT | F-Hitung 0.05 0.01 Ket
KELOMPOK 2 0,26 0,13 5,53 3,20 5,10 xx
PERLAKUAN 23 5,73 0,25 10,54 1,77 2,24 ol
K 2 0,26 0,13 5,45 3,20 5,10 xx
S 1 3,16 3,16 133,57 4,05 7,22 ol
L 3 1,13 0,38 15,91 2,81 4,24 xx
KXS 2 0,07 0,04 1,57 3,20 5,10 tn
KXL 6 0,40 0,07 2,80 2,30 3,22 *
SXL 3 0,65 0,22 9,13 2,81 4,24 *x
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KXSXL 6 0,07 0,01 0,48 2,30 3,22 tn
GALAT 46 1,09 0,02
TOTAL 71 7,08
KK 4,8%
Keterangan :

** = Berpengaruh Nyata
tn = Tidak Berpengaruh Nyata

Lampiran 5c. Hasil Uji Lanjut BNT Pengaruh Jenis Kemasan terhadap Organoleptik
Aroma Permen Jelly Jahe Merah

SD Faktor K 0,04

Tabel t 2,01

NP BNT 0,09

Perlakuan Rata-rata

KO 3,15 3,23 a
K2 3,27 3,27
K1 3,28 c

Lampiran 5d. Hasil Uji Lanjut BNT Pengaruh Lama Penyimpanan terhadap
Organoleptik Aroma Permen Jelly Jahe Merah

SD Faktor L 0,05
Tabel t 2,01
NP BNT 0,10
Perlakuan Rata-rata
Hari 15 3,04 3,14 a
Hari 0 3,19 3,29 b
Hari 5 3,32 3,42 c
Hari 10 3,36 c

Lampiran 6a. Rataan Antarperlakuan Pengujian Organoleptik Tekstur
= Rataan Perlakuan Interaksi antara Jenis Kemasan dan Suhu Penyimpanan

. Suhu Penyimpanan
Jenis Kemasan Suhu 30 y guhu 5 Rata-rata
Kontrol 3.53 3.67 3.60
Jar Kaca 3.38 3.69 3.54
Plastik PP 3.39 3.68 3.54
Rata-Rata 3.43 3.68

= Rataan Perlakuan Interaksi antara Jenis Kemasan dan Lama Penyimpanan
Lama Penyimpanan

Hari 0 Hari 5 Hari 10 Hari 15

Kontrol 3.82 3.65 3.52 3.41 3.60

Jar Kaca 3.85 3.60 3.49 3.20 3.54

Rata-rata

Jenis Kemasan
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Plastik PP 3.85 3.54 3.50 3.25 3.54
Rata-rata 3.84 3.60 3.50 3.29

= Rataan Perlakuan Interaksi antara Suhu Penyimpanan dan Lama Penyimpanan

Suhu Lama Penyimpanan
. : . : . Rata-rata
Penyimpanan Hari 0 Hari 5 Hari 10 Hari 15
Suhu 30 3.85 3.44 3.39 3.06 3.43
Suhu 5 3.84 3.76 3.61 3.52 3.68
Rata-rata 3.84 3.60 3.50 3.52

Lampiran 6b. Hasil Analisis (ANOVA) Pengaruh Jenis Kemasan dan Suhu
Penyimpanan serta Lama Peyimpanan terhadap Organoleptik
Tekstur Permen Jelly Jahe Merah

Kelompok 3
Faktor K 3
Faktor S 2
Faktor L 4
FK 911,1469
. F.TABEL
SK DB JK KT F-Hitung 0.05 0.01 Ket
KELOMPOK 2 0,71 0,36 10,67 3,20 5,10 ol
PERLAKUAN 23 4,88 0,21 6,35 1,77 2,24 ol
K 2 0,07 0,03 0,98 3,20 5,10 tn
S 1 1,10 1,10 32,97 4,05 7,22 ol
L 3 2,86 0,95 28,54 2,81 4,24 xx
KXS 2 0,12 0,06 1,77 3,20 5,10 tn
KXL 6 0,12 0,02 0,59 2,30 3,22 tn
SXL 3 0,53 0,18 5,33 2,81 4,24 *x
KXSXL 6 0,08 0,01 0,41 2,30 3,22 tn
. F.TABEL
SK DB JK KT F-Hitung 0.05 0,01 Ket
GALAT 46 1,54 0,03
TOTAL 71 7,14
KK 5,1%
Keterangan :

** = Berpengaruh Nyata
tn = Tidak Berpengaruh Nyata

Lampiran 6c¢. Hasil Uji Lanjut BNT Pengaruh Lama Penyimpanan terhadap
Organoleptik Tekstur Permen Jelly Jahe Merah

SD Faktor L 0,06

Tabel t 2,01

NP BNT 0,12




Perlakuan Rata-rata
H15 3,29 3,41 a
H10 3,50 3,62 b
H5 3,60 3,72 Cc
HO 3,84 d
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Lampiran 7a. Rataan Antarperlakuan Pengujian Organoleptik Rasa Permen Jelly

Jahe Merah

= Rataan Perlakuan Interaksi antara Jenis Kemasan dan Suhu Penyimpanan terhadap

Organoleptik Rasa Permen Jelly Jahe Merah

. Suhu Penyimpanan
Jenis Kemasan Suhu 30 y guhu 5 Rata-rata
Kontrol 2.96 3.42 3.19
Jar Kaca 2.91 3.50 3.21
Plastik PP 2.91 3.51 3.21
Rata-Rata 2.93 3.48

= Rataan Perlakuan Interaksi antara Jenis Kemasan dan Lama Penyimpanan terhadap

Organoleptik Rasa Permen Jelly Jahe Merah

Jenis Kemasan - La_ma Penylmp_anan - Rata-rata
Hari O Hari 5 Hari 10 Hari 15
Kontrol 3.58 3.32 3.23 2.64 3.19
Jar Kaca 3.63 3.29 3.28 2.63 3.21
Plastik PP 3.52 3.27 3.23 2.83 3.21
Rata-rata 3.58 3.29 3.24 2.70

= Rataan Perlakuan Interaksi antara Suhu Penyimpanan dan Lama Penyimpanan terhadap

Organoleptik Rasa Permen Jelly Jahe Merah

S.Uhu _ La_ma Penylmp_anan _ Rata-rata
Penyimpanan Hari 0 Hari 5 Hari 10 Hari 15
Suhu 30 3.55 3.12 3.02 2.02 2.93
Suhu 5 3.60 3.47 3.47 3.37 3.48
Rata-rata 3.58 3.29 3.24 3.37
Lampiran 7b. Hasil Analisis (ANOVA) Pengaruh Jenis Kemasan dan Suhu
Penyimpanan serta Lama Peyimpanan terhadap Organoleptik Rasa
Permen Jelly Jahe Merah
Kelompok 3
Faktor K 3
Faktor S 2
Faktor L 4
FK 738,5926
SK DB JK KT F-Hitung F.TABEL Ket




42

0,05 0,01

KELOMPOK 2 0,26 0,13 5,51 3,20 5,10 x*

PERLAKUAN 23 17,35 0,75 32,52 1,77 2,24 xx

K 2 0,00 0,00 0,10 3,20 5,10 tn

S 1 5,49 5,49 236,53 4,05 7,22 xx

L 3 7,29 2,43 104,82 2,81 4,24 xx

KXS 2 0,07 0,04 1,55 3,20 5,10 tn

KXL 6 0,20 0,03 1,47 2,30 3,22 tn

SXL 3 4,22 1,41 60,62 2,81 4,24 el

KXSXL 6 0,07 0,01 0,51 2,30 3,22 tn
GALAT 46 1,07 0,02

TOTAL 71 18,67
KK 4,8%
Keterangan :

** = Berpengaruh Nyata
tn = Tidak Berpengaruh Nyata

Lampiran 7c.

Hasil Uji

Lanjut BNT Pengaruh Suhu Penyimpanan terhadap
Organoleptik Rasa Permen Jelly Jahe Merah

SD Faktor S 0,04
Tabel t 2,01
NP BNT 0,07
Perlakuan Rata-rata
Suhu 30 2,93 3,00
Suhu 5 3,48




Lampiran 8. Dokumentasi Penelitian
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Hari 5

Hari 10

Penyimpanan Suhu 30°C
(Inkubator)

Penyimpanan Suhu 5°C
(Refrigerator)

0
P 4

Pengujian Kadar Air

Pengujian Total asam
tertitrasi

Uji Gula Reduksi

Uji Gula Reduksi

Uji Antioksidan

Pembacaan Elisa Reader
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Pembuatan media TPC

m\\

Sterilisasi

ks

Pengujian TPC

Perhitungan koloni

Uji Tihgkat Kekerasan
(Tekstur)

Uji Organoleptik Hari 0

Uji Organoleptik Hari 5

gLl

Uji Organoleptik Hari 10

BLLLTT T

Uji Organoleptik Hari 15




