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LAMPIRAN

Lampiram 01. Diagram Alir Pembuatan Bubuk Jahe

Rimpang Jahe

v

Dibersihkan

v

Dipotong dan
Dikupas

v

Ditimbang 500gr

v

Dikeringkan

v

Digiling halus

v

Disaring

v

/ Bubuk Jahe /




Lampiran 02. Diagram Alir Pembuatan Bubuk Daun Pandan

Daun Pandan

v

Dibersihkan

v

Dipotong

v

Ditimbang 500gr

v
Digiling
v

Dikeringkan

v

Digiling Halus

v

Disaring

v

Bubuk Daun
Pandan




Lampiran 03. Pembuatan Minuman Fungsional Kopi Rempah

F1: (85,7% kopi : 4,7% bubuk jahe : 9,5% bubuk daun pandan)
F2: (75% kopi : 8,3% bubuk jahe : 16,6% bubuk daun pandan)
F3: (66,7% kopi : 11,1% bubuk jahe : 22,2% bubuk daun pandan)
F4: (60% kopi : 13,3% bubuk Jahe : 26,7% bubuk daun pandan)
F5: (54,5% kopi : 15,2% bubuk jahe : 30,3% bubuk daun pandan)

Formulasi Kopi Rempah

Dicampur

Ditambahkan air 100ml
(90°C)

Diseduh

22

Lampiran 04. Penilaian kepentingan tiap parameter pemilihan formulasi terbaik

Parameter Analisis

Dasar Pertimbangan Analisis

Nilai Kepentingan

Warna

Warna  produk  dipengaruhi  bahan-bahan
penyusun dan pigmen alami kopi. Parameter ini
menunjukkan intensitas  kecoklatan  atau
kepekatan seduhan. Warna yang gelap cenderung
disukai konsumen. Kesukaan terhadap warna
seduhan merupakan hal yang penting karena
mempengaruhi kesan pertama pada seduhan.

Aroma

Parameter ini dipengaruhi oleh keberadaan
senyawa-senyawa volatil yang menguap saat
penyeduhan. Kesukaan terhadap aroma seduhan
merupakan hal penting dan diharapkan timbul
setelah penyeduhan produk.

Rasa

Kesukaan terhadap cita rasa produk merupakan
hal utama yang menunjukkan preferensi
konsumen terhadap suatu produk

Aktivitas
Antiokisidan

Parameter ini menunjukkan aktivitas antioksidan
dari produk

Total Fenol

Parameter ini menunjukkan total femol dari
produk




Lampiran 05. Perhitungan formulasi terbaik kopi rempah
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Nilai F1 F2 F3 F4 F5
Parameter Kepentingan Bobot N B N 5 N 5 NI BIN|B
Warna 4 0,210526 | 5 | 1,052632 | 4 | 0,842105| 3 | 0,631579 | 0|0 |0 |0
Rasa 5 0,263158 | 4 |1,052632 | 3 | 0,789474 | 5 | 1,315789 | 0|0 |0 | 0
Aroma 4 0,210526 | 4 | 0,842105| 3 | 0,631579 | 5 | 1,052632| 0|0 [0 | 0
Aktivitas
Antioksidan 3 0,157895| 4 | 0,631579 | 3 | 0,473684 | 5 [ 0,789474| 0] 0|0 |0
Total Fenol 3 0,157895| 4 | 0,631579 | 3 | 0,473684 | 5 [ 0,7894741 0] 0|0 |0
Total 19 1 4,210526 3,210526 4,578947 0 0
Keterangan
N = Nilai Rangking
B = Nilai perkalian antara nilai bobot dengan nilai rangking
Lampiran 06. Data Hasil Pengujian Organoleptik Metode Hedonik Parameter Aroma
panelis Ulangan 1 | Ulangan 2 Ulangan 3
199 | 174 | 146 | 107 | 179 | 241 | 252 | 263 | 275 | 289 | 301 | 314 | 327 | 339 | 346
1 4 3 5 3 1 4 3 5 2 1 4 3 4 2 1
2 4 4 3 3 3 4 4 3 2 2 4 3 3 2 2
3 4 4 2 1 2 4 4 2 1 1 4 3 2 1 1
4 3 4 2 1 2 4 4 3 2 2 4 4 4 3 2
5 4 4 5 5 4 5 4 5 4 4 5 4 5 4 3
6 4 3 3 2 1 4 3 4 2 2 4 3 4 2 1
7 4 3 3 2 2 4 4 4 3 3 4 3 4 2 2
8 4 2 3 3 3 4 3 3 2 2 3 3 3 2 2
9 2 3 3 2 2 2 3 4 2 2 2 4 4 2 2
10 3 3 3 3 3 3 3 3 2 2 3 3 3 2 1
11 2 2 4 3 3 3 2 4 3 2 3 3 4 3 2
12 3 3 4 4 4 3 4 4 4 3 3 4 4 3 3
13 2 3 3 4 4 2 3 4 4 4 3 3 4 4 4
14 5 4 4 3 2 5 4 5 3 2 5 4 5 2 2
15 4 3 3 2 2 4 3 4 2 2 4 3 4 3 2
F\:_ZEZ_ 3,47 | 3,20 | 3,33 | 2,73 | 2,53 | 3,67 | 3,40 | 3,80 | 2,53 | 2,27 | 3,67 | 3,33 | 3,80 | 2,47 | 2,00
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Lampitan 07. Hasil Analisis Sidik Ragam Pengujian Organoleptik Metode Hedonik Parameter

Aroma
ANOVA
Aroma
Sum of Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 4.533 4 1.133 21.953 .000
Within Groups .516 10 .052
Total 5.049 14

Lampiran 08. Hasil Uji Lanjut Duncan Terhadap Pengujian Organoleptik Metode Hedonik

Parameter Aroma

Aroma
Duncan
Formulal Subset for alpha = 0.05
Si N 1 2
F5 3 2.4200
F4 3 2.4233
F2 3 3.3100
F1 3 3.6033
F3 3 3.6433
Sig. .986 117

Means for groups in homogeneous subsets are

displayed.

Lampiran 09. Data Hasil Pengujian Organoleptik Metode Hedonik Parameter Warna

panelis Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3
199 | 174 | 146 | 107 | 179 | 241 | 252 | 263 | 275 | 289 | 301 | 314 | 327 | 339 | 346
1 4 4 4 3 3 4 4 3 3 3 4 4 3 2 2
2 5 5 4 3 2 5 5 4 3 2 5 4 4 2 2
3 4 3 3 2 2 4 3 3 3 2 4 3 3 2 2
4 4 5 4 3 3 5 4 4 3 3 5 4 4 3 2
5 5 5 4 4 4 5 5 4 4 3 5 5 4 4 2
6 4 4 4 3 3 4 4 3 3 3 4 4 4 3 3
7 4 4 4 3 3 4 4 4 3 2 4 4 4 2 2
8 4 4 4 4 3 5 4 4 3 3 4 4 3 3 3
9 4 3 4 3 3 4 3 3 3 3 4 3 3 2 2
10 4 5 5 4 3 4 5 4 4 4 4 5 4 3 3
11 3 3 4 3 3 3 3 4 3 2 3 3 3 2 1
12 4 4 3 3 2 4 4 4 3 2 4 4 4 2 2
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13 3 3 4 2 2 3 3 3 3 2 3 3 2 2 2
14 4 3 3 3 2 4 4 3 2 2 4 4 3 3 2
15 4 4 3 2 2 4 4 4 3 3 4 4 3 3 2
Ffrgig 4,00 | 3,93 | 3,80 | 3,00 | 2,67 | 4,13 | 3,93 | 3,60 | 3,07 | 2,60 | 4,07 | 3,87 | 3,40 | 2,53 | 2,13
Lampiran 10. Hasil Analisis Sidik Ragam Pengujian Organoleptik Metode Hedonik
Parameter Warna
ANOVA
Warna
Sum of Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 5.695 4 1.424 32.672 .000
\Within Groups 436 10 .044
Total 6.131 14
Lampiran 11. Hasil Uji Lanjut Duncan Terhadap Pengujian Organoleptik Metode Hedonik
Parameter Warna
Warna
Duncan
Formulal Subset for alpha = 0.05
si N 1 2 3 4
F5 3 2.4667
F4 3 2.8667
F3 3 3.6000
F2 3 3.9100 3.9100
F1 3 4.0667
Sig. 1.000 1.000 .099 .380
Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
Lampiram 12. Data Hasil Pengujian Organoleptik Metode Hedonik Parameter Rasa
Paneli Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3
NS 199 [ 174 [ 146 | 107 [ 179 | 241 | 252 [ 263 [ 275 | 289 | 301 [ 314 | 327 | 339 | 346
1 2 4 5 1 1 2 4 5 2 1 2 4 4 2 2
2 2 3 3 5 2 2 3 4 5 2 3 3 5 5 2
3 4 2 2 2 1 4 2 3 2 1 4 2 3 2 2
4 4 5 2 2 3 5 5 3 2 2 5 4 4 2 2
5 5 4 4 5 4 5 5 5 4 4 5 4 5 3 3
6 3 2 3 2 1 3 3 3 2 2 3 3 3 2 1
7 4 4 4 2 2 3 3 4 2 2 3 2 4 2 2
8 3 3 4 4 3 3 3 4 3 2 4 3 4 2 2
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Lampiran 13. Hasil Analisis Sidik Ragam Pengujian Organoleptik Metode Hedonik

Parameter Rasa

ANOVA
Rasa
Sum of Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 5.753 4 1.438 76.778 .000
\Within Groups .187 10 .019
Total 5.941 14

Lampiran 14. Hasil Uji Lanjut Duncan Terhadap Pengujian Organoleptik Metode Hedonik

Duncan

Parameter Rasa

Rasa

Formula]
Si N

Subset for alpha = 0.05

2

3 4

F5
F4
F2
F1
F3

Sig.

2.0867

1.000

2.7333

1.000

3.2233
3.2433
3.9567

.862 1.000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.




Lampiran 15. Grafik Hubungan Antara Konsentrasi vs %Hambatan (1C50) Formulasi F1

Hubungan Antara Konsentrasi Vs %Hambatan
90
80 A
o y = 2.8897x - 3.4 e
c R?=0.9996
8 60
.g 50
s 40 /
30
X
) 20 /
10
0 T T T T T T 1
0 5 10 15 20 25 30 35
Konsentrasi (mg/L)

Lampiran 16. Grafik Hubungan Antara Konsentrasi vs %Hambatan (IC50) Formulasi F2

Hubungan Antara Konsentrasi Vs %Hambatan
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80
S 60 y = 2.7552x - 2.675
- 2_
B o R?=0.9959
£ 40
I
30
X
o
20 /
10
0 T T T T T T 1
0 5 10 15 20 25 30 35
Konsentrasi (mg/L)




Lampiran 17. Grafik Hubungan Antara Konsentrasi vs %Hambatan (1C50) Formulasi F3

Hubungan Antara Konsentrasi Vs %Hambatan
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Lampiran 18. Grafik Hubungan Antara Konsentrasi vs %Hambatan (IC50) Formulasi F4

Hubungan Antara Konsentrasi Vs %Hambatan
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Lampiran 19. Grafik Hubungan Antara Konsentrasi vs %Hambatan (IC50) Formulasi F5

8g)-lubungan Antara Konsentrasi Vs %Hambatan
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Lampiran 20. Hasil Analisis Sidik Ragam Terhadap Aktivitas Antioksidan

ANOVA
Antioksidan
Sum of Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 44.400 4 11.100 11.100 .001
Within Groups 10.000 10 1.000
Total 54.400 14

Lampiran 21. Hasil Uji Lanjut Duncan Terhadap Aktivitas Antioksidan

Antioksidan

Duncan

Subset for alpha = 0.05
Formula]
si N 1 2 3 4
F3 16.00
F1 18.00
F2 19.00 19.00
F4 20.00 20.00
F5 21.00
Sig. 1.000 .249 .249 .249

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.



Lampiran 22. Hasil Analisis Sidik Ragam Terhadap Total Fenol

ANOVA
Fenol
Sum of Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 123.000 4 30.750 32.559 .000
Within Groups 8.500 9 .944
Total 131.500 13

Lampiran 23. Hasil Uji Lanjut Duncan Terhadap Total Fenol

Duncan

Fenol

Formula)
Si N

Subset for alpha = 0.05

F5

F4

F2

F1

F3

Sig.

20.50

1.000

25.00

1.000

27.00

28.00

30.00

.260 1.000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.




Lampiran 24

. Dokumentasi Penelitian

Pembuatan Bubuk Jahe

31



Pembuatan Bubuk Daun Pandan

Pengujian Organoleptik (Cupping Test)

32
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