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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Hasil Pengukuran Kadar Air Jem Buah Sawo 

 Sampel 
Masa 

Simpan 

Ulangan 
Total Rerata 

I II III 

40 + 0,75 0 minggu 27,83 24,85 23,93 76,61 25,54 

  2 minggu 27,74 25,38 26,38 79,51 26,50 

  4 minggu 34,02 23,38 23,78 81,18 27,06 

45 + 1 0 minggu 33,31 18,63 20,09 72,03 24,01 

  2 minggu 29,63 23,49 20,64 73,75 24,58 

  4 minggu 32,04 22,90 20,50 75,43 25,14 

50 + 1,25 0 minggu 31,57 18,93 20,63 71,13 23,71 

  2 minggu 28,53 24,04 19,41 71,97 23,99 

  4 minggu 25,04 26,86 20,61 72,51 24,17 

Sumber:Data Hasil Penelitian Studi Pembuatan Jem Buah Sawo. 2013 

Tabel Hasil Analisis sidik ragam Pengaruh Berbagai Perlakuan Terhadap Kadar 
Air Pada Jem Buah Sawo. 

sumber 
keragaman 

db Jk kt Fhit 
Ftabel 

5% 1% 

Kelompok 2 346,24 19,2355 0,136 5,79 13,27 

Perlakuan 2 33,98 1,8876 0,013 4,82 10,27 

Galat 18 141,33 7,8518       

Total 15 521,55         

Ket  :Tidak berbeda nyata pada taraf 5% dan 1%. 

Lampiran 2. Hasil Pengukuran Viskositas Jem Buah Sawo 

Sampel 
Masa 

Simpan 

Ulangan 
Total Rerata 

I II III 

40 + 0,75 0 minggu 8924 8556 7998 25478 8492,7 

  2 minggu 7998 7568 7040 22606 7535,3 

  4 minggu 6708 6630 6630 19968 6656,0 

45 + 1 0 minggu 11990 11236 11556 34782 11594,0 

  2 minggu 10816 11130 11130 33076 11025,3 

  4 minggu 10000 10000 10608 30608 10202,7 

50 + 1,25 0 minggu 11130 10816 11130 33076 11025,3 

  2 minggu 10712 10000 10608 31320 10440,0 

  4 minggu 9212 8832 9504 27548 9182,7 

Sumber  : Data Hasil Penelitian Studi Pembuatan Jem Buah Sawo. 2013 



 
 

Tabel Hasil Analisis sidik ragam Pengaruh Berbagai Perlakuan terhadap Hasil 
Analisa Viskositas pada Jem Buah Sawo 

sumber 
keragaman 

db Jk Kt Fhit 
Ftabel 

5% 1% 

Kelompok 2 412043,56 82408,71 0,049 5,79 13,27 

Perlakuan 8 70294824,00 14058964,80 8,396 4,82 10,27 

Galat 5 1674468,44 334893,69       

Total 15 72381336,00         

Ket  : Berbeda nyata pada taraf 5%. 

Uji Beda Nyata Jujur (BNJ) Viskositas 

Ragam gabungan =  KT galat 

=  334893,6889 = 578,699 

Statistik Uji = q(α, dbgalat, k) x Sg x  
1

n
, dimana α = 0,05, k (perlakuan) = 9, n = 

jumlah ulangan 

 = 6,8 x 578,699 x  
1

3
 = 2271,966 

Pemeriksaan masing-masing perlakuan: 

1-2 =  8492,7− 7535,3 =  957,3  = <BNJ 
1-3 =  8492,7− 6656,0 =  1836,7  = <BNJ 
1-4 =  𝟖𝟒𝟗𝟐,𝟕 − 𝟏𝟏𝟓𝟗𝟒,𝟎 =  −𝟑𝟏𝟎𝟏,𝟑  = >BNJ 

1-5 =  𝟖𝟒𝟗𝟐,𝟕 − 𝟏𝟏𝟎𝟐𝟓,𝟑 =  −𝟐𝟓𝟑𝟐,𝟕  = >BNJ 
1-6 =  8492,7− 10202,7 =  −1710,0  = <BNJ 
1-7 =  𝟖𝟒𝟗𝟐,𝟕 − 𝟏𝟏𝟎𝟐𝟓,𝟑 =  −𝟐𝟓𝟑𝟐,𝟕  = >BNJ 
1-8 =  8492,7− 10440,0 =  −1947,3  = <BNJ 

1-9 =  8492,7− 9182,7 =  −690,0  = <BNJ 
2-3 =  7535,3− 6656,0 =  879,3  = <BNJ 
2-4=  𝟕𝟓𝟑𝟓,𝟑 − 𝟏𝟏𝟓𝟗𝟒,𝟎 =  −𝟒𝟎𝟓𝟖,𝟕  = >BNJ 

2-5 =  𝟕𝟓𝟑𝟓,𝟑 − 𝟏𝟏𝟎𝟐𝟓,𝟑 =  −𝟑𝟒𝟗𝟎,𝟎  = >BNJ 
2-6 =  𝟕𝟓𝟑𝟓,𝟑 − 𝟏𝟎𝟐𝟎𝟐,𝟕 =  −𝟐𝟔𝟔𝟕,𝟑  = >BNJ 

2-7 =  𝟕𝟓𝟑𝟓,𝟑 − 𝟏𝟏𝟎𝟐𝟓,𝟑 =  −𝟑𝟒𝟗𝟎,𝟎  = >BNJ 
2-8 =  𝟕𝟓𝟑𝟓,𝟑 − 𝟏𝟎𝟒𝟒𝟎,𝟎 =  −𝟐𝟗𝟎𝟒,𝟕  = >BNJ 
2-9 =  7535,3− 9182,7 =  −1647,3  = <BNJ 
3-4 =  𝟔𝟔𝟓𝟔,𝟎 − 𝟏𝟏𝟓𝟗𝟒,𝟎 =  −𝟒𝟗𝟑𝟖,𝟎  = >BNJ 

3-5 =  𝟔𝟔𝟓𝟔,𝟎 − 𝟏𝟏𝟎𝟐𝟓,𝟑 =  −𝟒𝟑𝟔𝟗,𝟑  = >BNJ 
3-6 =  𝟔𝟔𝟓𝟔,𝟎 − 𝟏𝟎𝟐𝟎𝟐,𝟕 =  −𝟑𝟓𝟒𝟔,𝟕  = >BNJ 
3-7 =  𝟔𝟔𝟓𝟔,𝟎 − 𝟏𝟏𝟎𝟐𝟓,𝟑 =  −𝟒𝟑𝟔𝟗,𝟑  = >BNJ 



 
 

3-8 =  𝟔𝟔𝟓𝟔,𝟎 − 𝟏𝟎𝟒𝟒𝟎,𝟎 =  −𝟑𝟕𝟖𝟒,𝟎  = >BNJ 
3-9 =  𝟔𝟔𝟓𝟔,𝟎 − 𝟗𝟏𝟖𝟐,𝟕 =  −𝟐𝟓𝟐𝟔,𝟕  = >BNJ 
4-5 =  11594,0− 11025,3 =  568,7  = <BNJ 
4-6 =  11594,0− 10202,7 =  1391,3  = <BNJ 

4-7 =  11594,0− 11025,3 =  568,7  = <BNJ 
4-8 =  11594,0− 10440,0 =  1154,0  = <BNJ 
4-9 =  𝟏𝟏𝟓𝟗𝟒,𝟎 − 𝟗𝟏𝟖𝟐,𝟕 =  𝟐𝟒𝟏𝟏,𝟑  = >BNJ 
5-6 =  11025,3− 10202,7 =  822,7  = <BNJ 

5-7 =  11025,3− 11025,3 =  0,0  = <BNJ 
5-8 =  11025,3− 10440,0 =  585,3  = <BNJ 
5-9 =  11025,3− 9182,7 =  1842,7  = <BNJ 
6-7 =  10202,7− 11025,3=  −822,7  = <BNJ 

6-8 =  10202,7− 10440,0 =  −237,3  = <BNJ 
6-9 =  10202,7− 9182,7 =  1020,0  = <BNJ 
7-8 =  11025,3− 10440,0 =  585,3  = <BNJ 
7-9 =  11025,3− 9182,7 =  1842,7  = <BNJ 

8-9 =  10440,0− 9182,7 =  1257,3  = <BNJ 

Nilai mutlak yang lebih tinggi dari statistik uji (BNJ) menunjukkan bahwa 

perlakuan tersebut memberikan respon yang berbeda terhadap viskositas selai. 

Untuk menentukan perlakuan yang berbeda data disusun mulai dari yang 

terkecil hingga terbesar sebagai berikut dan ditentukan perbedaan respon yang 

dihasilkan berdasarkan hasil pemeriksaan dengan menggunakan statistik uji. 

3 2 1 9 6 8 5 7 4 

 

Gambar hubungan antar pelakuan menunjukkan bahwa perlakuan 1, 2, 

dan 3 memberikan respon yang sama, begitu pula dengan perlakuan 1, 6, 8, 

dan 9. Respon yang berbeda dihasilkan oleh perlakuan 4,5, dan 7. 

 

 

 

 



 
 

Lampiran 3. Hasil Pengukuran pH Jem Buah Sawo 

Sampel 
Masa 

simpan 

Ulangan 
Total rerata 

I II III 

40 + 0,75 0 minggu 4,82 4,83 5,12 14,77 4,92 

  2 minggu 4,68 4,70 4,77 14,15 4,72 

  4 minggu 4,33 4,43 4,28 13,04 4,35 

45 + 1 0 minggu 4,77 4,88 4,95 14,6 4,87 

  2 minggu 4,53 4,73 4,75 14,01 4,67 

  4 minggu 3,96 4,17 3,96 12,09 4,03 

50 + 1,25 0 minggu 5,20 4,95 5,21 15,36 5,12 

  2 minggu 5,13 4,87 5,13 15,13 5,04 

  4 minggu 4,30 4,27 4,23 12,80 4,27 

Sumber  : Data Hasil Penelitian Studi Pembuatan Jem Buah Sawo. 2013 

Tabel Hasil Analisis sidik ragam Pengaruh Berbagai Perlakuan Terhadap Hasil 
Analisa pH pada Jem Buah Sawo. 

sumber 
keragaman 

Db jk kt Fhit 
Ftabel 

5% 1% 

kelompok 2 0,03 0,0059 0,028 5,79 13,27 

perlakuan 8 3,37 0,6741 3,195 4,82 10,27 

Galat 5 0,21 0,0422       

Total 15 3,61         

Ket  :Tidak berbeda nyata pada taraf 5% dan 1%. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

Lampiran 4. Hasil Pengukuran Total Asam Jem Buah Sawo 

Sampel 
Masa 

simpan 

Ulangan 
Total Rerata 

I II III 

40 + 0,75 0 minggu 0,83 0,768 0,896 2,50 0,83 

  2 minggu 1,344 1,472 1,344 4,16 1,39 

  4 minggu 1,728 1,792 2,24 5,76 1,92 

45 + 1 0 minggu 1,216 1,152 1,152 3,52 1,17 

  2 minggu 1,728 1,792 1,728 5,25 1,75 

  4 minggu 1,984 2,048 1,92 5,95 1,98 

50 + 1,25 0 minggu 1,28 1,088 1,152 3,52 1,17 

  2 minggu 1,92 1,984 1,856 5,76 1,92 

  4 minggu 1,984 2,112 2,112 6,21 2,07 

Sumber:Data Hasil Penelitian Studi Pembuatan Jem Buah Sawo. 2013 

Tabel Hasil Analisis sidik ragam Pengaruh Berbagai Perlakuan Terhadap Total 
Asam Pada Jem Buah Sawo. 

Sumber 
Keragaman 

DB JK KT Fhit 
Ftabel 

5% 1% 

Kelompok 2 0,01 0,0016 0,007 5,79 13,27 

Perlakuan 8 4,77 0,9541 4,368 4,82 10,27 

Galat 5 0,22 0,0437       

Total 15 5,00         

Ket  :Tidak berbeda nyata pada taraf 5% dan 1%. 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

Lampiran 5.  Hasil Uji Organoleptik Terhadap Warna pada Jem Buah Sawo 

Panelis 

A1 A2 A3 

0 
minggu 

2 
minggu 

4 
minggu 

0 
minggu 

2 
minggu 

4 
minggu 

0 
minggu 

2 
minggu 

4 
minggu 

1 4 4 3 4 4 3 5 4 3 

2 4 3 3 5 4 4 4 4 4 

3 3 2 2 2 2 2 2 2 2 

4 4 4 3 3 3 3 3 1 1 

5 4 4 3 4 4 3 4 4 2 

6 2 2 2 4 4 3 3 3 3 

7 4 4 3 3 3 3 4 4 3 

8 4 4 3 5 4 4 4 4 4 

9 4 4 4 4 4 3 4 4 3 

10 3 3 3 4 4 4 2 2 2 

Jumlah 36 34 29 38 36 32 35 32 27 

Rata-
rata 3,6 3,4 2,9 3,8 3,6 3,2 3,5 3,2 2,7 

Sumber  : Data Primer Penelitian Studi Pembuatan Jem Buah Sawo. 2013 

Lampiran 6.  Hasil Uji Organoleptik Terhadap Rasa pada Jem Buah Sawo 

Panelis 

A1 A2 A3 

0 
minggu 

2 
minggu 

4 
minggu 

0 
minggu 

2 
minggu 

4 
minggu 

0 
minggu 

2 
minggu 

4 
minggu 

1 3 3 2 4 4 2 3 3 2 

2 3 2 2 4 4 3 3 3 2 

3 4 3 3 5 4 3 3 2 2 

4 4 4 3 3 2 2 3 2 1 

5 3 3 2 3 3 2 4 3 2 

6 3 2 2 5 5 3 4 4 3 

7 3 3 2 4 4 3 4 4 3 

8 2 2 2 5 4 2 3 3 2 

9 3 3 3 4 4 2 3 2 2 

10 3 3 2 4 4 3 2 2 2 

Jumlah 31 28 23 41 38 25 32 28 21 

Rata-
Rata 3,1 2,8 2,3 4,1 3,8 2,5 3,2 2,8 2,1 

Sumber  : Data Primer Penelitian Studi Pembuatan Jem Buah Sawo. 2013 

 

 

 



 
 

Lampiran 7.  Hasil Uji Organoleptik Terhadap Aroma pada Jem Buah Sawo 

Panelis 

A1 A2 A3 

0 
minggu 

2 
minggu 

4 
minggu 

0 
minggu 

2 
minggu 

4 
minggu 

0 
minggu 

2 
minggu 

4 
minggu 

1 3 2 2 4 3 2 3 2 2 

2 3 3 2 4 3 3 4 4 2 

3 3 3 3 3 3 2 3 3 2 

4 4 4 3 3 3 3 3 2 2 

5 3 3 2 3 3 3 2 2 2 

6 4 4 3 3 3 2 3 2 2 

7 3 2 2 4 3 2 4 4 3 

8 3 2 2 4 4 3 3 3 3 

9 3 3 2 3 3 3 3 3 2 

10 3 3 2 3 2 2 4 4 3 

Jumlah 32 29 23 34 30 25 32 29 23 

Rata-
Rata 3,2 2,9 2,3 3,4 3 2,5 3,2 2,9 2,3 

Sumber  : Data Primer Penelitian Studi Pembuatan Jem Buah Sawo. 2013 

Lampiran 8.  Hasil Uji Organoleptik Terhadap Daya Oles pada Jem Buah 
Sawo 

Panelis 

A1 A2 A3 

0 
minggu 

2 
minggu 

4 
minggu 

0 
minggu 

2 
minggu 

4 
minggu 

0 
minggu 

2 
minggu 

4 
minggu 

1 3 3 2 4 3 3 4 4 3 

2 3 3 3 4 4 3 4 4 3 

3 4 4 3 4 4 3 4 4 2 

4 2 2 1 5 5 3 3 3 3 

5 4 4 2 4 4 3 4 4 3 

6 2 2 2 5 5 4 4 4 3 

7 3 3 3 4 4 3 5 5 4 

8 3 3 3 4 4 4 4 4 3 

9 4 4 3 3 3 2 3 3 3 

10 2 2 2 4 3 3 5 4 2 

Jumlah 30 30 24 41 39 31 40 39 29 

Rata-
Rata 3 3 2,4 4,1 3,9 3,1 4 3,9 2,9 

Sumber  : Data Primer Penelitian Studi Pembuatan Jem Buah Sawo. 2013 

 

 



 
 

Lampiran 9. Bubur  Buah Sawo 

  

Lampiran 9 lanjutan. Pemasakan Bubur Buah Sawo 

 

 



 
 

Lampiran 9 lanjutan. Jem  Buah Sawo 

 

 

      

 

 



 
 

Lampiran 9 Lanjutan. Jem Sawo selama Penyimpanan 

 

 

 

 

 


