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Penelitian pendahuluan 

Uji Organoleptik dari segi Rasa dan Aroma Buah Mangga di tambah Pepaya 

 

No

. 

 
Nama 

Mangga : pepaya Pepaya : Mangga 

1 : 1 2 : 1 3: 1 1 : 1 2 : 1 3 : 1 

Ra
sa 

Aro
ma 

Ra
sa 

Aro
ma 

Ra
sa 

Aro
ma 

Ra
sa 

Aro
ma 

Ra
sa 

Aro
ma 

Ra
sa 

Aro
ma 

1. 
2. 
3. 
4. 
5. 
6. 
7. 
8. 
9. 
10 

Irma 
Icha 
Ita 
Upi 
Rahma 
Rahmi 
Aidha 
A.tenri 
Amida 
Hudain 

2 
3 
3 
3 
3 
2 
2 
3 
2 
3 

1 
2 
2 
3 
4 
2 
3 
2 
3 
2 

4 
3 
4 
4 
4 
3 
2 
2 
3 
2 

2 
3 
4 
3 
5 
3 
4 
4 
3 
2 

2 
3 
4 
4 
5 
4 
4 
3 
5 
2 

5 
4 
4 
3 
3 
2 
3 
2 
2 
3 

3 
3 
3 
3 
2 
3 
2 
2 
2 
3 

4 
4 
4 
3 
4 
4 
3 
2 
2 
2 

2 
3 
3 
3 
2 
2 
3 
2 
2 
2 

3 
4 
3 
3 
3 
2 
3 
2 
2 
3 

1 
2 
4 
3 
3 
4 
2 
3 
2 
2 

4 
3 
5 
4 
3 
4 
4 
3 
2 
3 

 Total 26 24 31 33 36 31 26 32 24 29 26 35 

 Rata-rata 2,6 2,4 3,1 3,3 3,6 3,1 2,6 3,2 2,4 2,9 2,6 3,5 

 

Keterangan : 

1  = sangat tidak suka 

2  = tidak suka 

3  = agak suka 

4  = suka 

5  = sangat suka     
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Uji Organoleptik dari segi Rasa dan Aroma Buah Nenas di tambah pepaya 

 

No

. 

 
Nama 

Mangga : pepaya Pepaya : Mangga 

1 : 1 2 : 1 3: 1 1 : 1 2 : 1 3 : 1 

Ra
sa 

Aro
ma 

Ra
sa 

Aro
ma 

Ra
sa 

Aro
ma 

Ra
sa 

Aro
ma 

Ra
sa 

Aro
ma 

Ra
sa 

Aro
ma 

1. 
2. 
3. 
4. 
5. 
6. 
7. 
8. 
9. 
10
. 

Irma 
Icha 
Ita 
Upi 
Rahma 
Rahmi 
Aidha 
A.tenri 
Amida 
Hudain 

1 
3 
2 
2 
2 
2 
2 
3 
2 
3 

2 
3 
4 
4 
4 
2 
2 
3 
2 
3 

2 
2 
2 
4 
2 
4 
3 
4 
2 
2 

4 
3 
3 
5 
2 
4 
3 
4 
2 
3 

4 
3 
5 
5 
3 
4 
3 
5 
2 
4 

3 
4 
5 
4 
3 
3 
3 
5 
3 
3 

2 
2 
4 
4 
3 
3 
2 
2 
3 
2 

3 
4 
5 
4 
2 
3 
3 
2 
2 
2 

2 
2 
2 
4 
2 
4 
3 
4 
2 
2 

3 
3 
3 
4 
2 
3 
2 
3 
2 
2 

3 
2 
3 
3 
3 
2 
2 
2 
2 
2 

5 
3 
2 
5 
3 
3 
2 
3 
2 
2 

 Total 22 27 28 32 38 36 27 30 27 27 24 31 

 Rata-rata 2,2 2,7 2,8 3,2 3,8 3,6 2,7 3 2,7 2,7 2,4 3,1 

 

Keterangan : 

1  = sangat tidak suka 

2  = tidak suka 

3  = agak suka 

4  = suka 

5  = sangat suka     

 

 

 

 

 

 

 

 

 



59 
 

LAMPIRAN 

Lampiran 1. Hasil Uji Organoleptik Jus Buah berdasarkan Warna 

Panelis Sampel Total  Rata-

rata A1B0 A2B0 A1B1 A2B1 A1B2 A2B2 A1B3 A2B3 A1B4 A2B4 

1 4 3 2 3 2 4 3 4 2 4 31 3,1 

2 3 3 3 2 1 1 2 2 3 2 22 2,2 

3 4 4 4 4 4 4 3 3 3 4 37 3,7 

4 2 3 3 2 2 3 3 2 2 2 24 2,4 

5 1 1 2 2 1 1 2 2 1 1 14 1,4 

6 4 4 3 3 2 1 2 2 2 1 24 2,4 

7 3 3 3 3 1 1 2 2 2 2 22 2,2 

8 3 2 3 3 2 4 2 1 2 4 26 2,6 

9 4 4 4 3 2 2 3 2 3 2 29 2,9 

10 3 4 3 3 2 1 3 3 2 3 27 2,7 

Total 31 31 30 28 19 22 25 22 22 25 256 25,6 

Rata-

rata 

3,1 3,1 3 2,8 1,9 2,2 2,5 2,2 2,2 2,5 25,6 2,56 

 

Lampiran 2. Hasil Uji Organoleptik Jus Buah berdasarkan Aroma 

Panelis Sampel Total  Rata-

rata A1B0 A2B0 A1B1 A2B1 A1B2 A2B2 A1B3 A2B3 A1B4 A2B4 

1 3 3 2 4 2 2 3 4 2 3 28 2,8 

2 2 4 2 3 2 2 3 3 2 3 24 2,4 

3 2 3 2 3 2 2 3 3 3 3 26 2,6 

4 2 2 3 2 2 1 2 1 1 1 17 1,7 

5 1 2 2 2 2 1 1 1 1 1 13 1,3 

6 3 2 3 3 2 1 1 2 2 1 20 2 

7 3 3 3 3 1 1 2 2 2 2 22 2,2 

8 3 3 2 4 2 2 3 2 2 2 25 2,5 

9 3 4 3 3 2 2 2 2 2 2 25 2,5 

10 3 2 2 2 1 1 3 2 1 1 28 2,8 

Total 25 28 29 31 26 27 23 21 23 25 228 22,8 

Rata-

rata 

2,5 2,8 2,9 3,1 2,6 2,7 2,3 2,1 2,3 2,5 22,8 2,28 
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Lampiran 3. Hasil Uji Organoleptik Jus Buah berdasarkan Rasa 

Panelis Sampel Total  Rata-

rata A1B0 A2B0 A1B1 A2B1 A1B2 A2B2 A1B3 A2B3 A1B4 A2B4 

1 3 3 2 3 2 3 2 4 2 4 28 2,8 

2 2 4 2 3 4 1 2 2 4 4 28 2,8 

3 3 3 3 3 2 3 3 3 3 3 29 2,9 

4 3 4 2 4 2 2 3 2 3 2 27 2,7 

5 3 3 3 2 4 4 3 1 4 1 28 2,8 

6 3 2 2 3 2 2 2 2 3 2 23 2.3 

7 3 3 3 3 3 2 2 2 2 2 25 2,5 

8 3 4 3 3 3 3 2 3 3 4 31 3,1 

9 3 3 4 4 2 2 2 2 3 3 28 2,8 

10 2 3 3 3 2 3 2 2 2 2 24 2,4 

Total 28 3 27 31 26 25 23 23 29 27 271 27,1 

Rata-

rata 

2,8 3 2,7 3,1 2,6 2,5 2,3 2,3 2,9 2,7 27,1 2,71 

 

Keterangan : 

1  = sangat tidak suka 

2  = tidak suka 

3  = agak suka 

4  = suka 

5  = sangat suka    
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Lampiran  4. Hasil analisa Total Asam Jus Buah selama penyimpanan 0-4 

minggu 

 

Perlakuan 

 

Sampel 

 

Penyimpanan 

Ulangan  

Jumlah 

 

Rata-rata 1 

 

2 

 

Jus Buah 

Mangga+Pepaya 

(A1) 

A1B0 0 Minggu 2,007 1,701 3,708 1,854 

A1B1 1 Minggu 2,016 0,171 2,187 1,0935 

A1B2 2 Minggu 2,295 0,9 3,195 1,5975 

A1B3 3 Minggu 2,592 2,052 4,644 2,322 

A1B4 4 Minggu 2,187 0,909 3,096 1,548 

 

Jus Buah 

Nenas+pepaya 

(A2) 

A2B0 0 Minggu 1,71 2,187 3,358 1,679 

A2B1 1 Minggu 1,656 1,008 2,664 1,332 

A2B2 2 Minggu 1,602 2,529 4,131 2,0655 

A2B3 3 Minggu 1,728 2,862 4,59 2,295 

A2B4 4 Minggu 1,359 1,862 3,222 1,611 

      

Total 

 

 18,612 16,182 34,795 17,3975 

Rata-rata 

 

 1,8612 1,6182 3,4795 1,73975 

 
 
Lampiran 4a. Tabel hasil analisa sidik ragam pengaruh berbagai perlakuan 
terhadap Total Asam Jus Buah selama penyimpanan 0-4 minggu 

Sumber keragaman JK DB KT F hitung F 5% F 1% 

Perlakuan 0,140 1 0,140 0,269 4,96 10,04 

Penyimpanan 2,631 4 0,658 1,263 3,48 5,99 

Interaksi 0,150 4 0,037 0,072 3,48 5,99 

Galat 5,207 10 0,521 

     
      Total 8,128 19         

Ket : tidak berbeda nyata pada taraf 5%.  
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Lampiran  5. Hasil analisa pHJus Buah selama penyimpanan 0-4 minggu 
 

Perlakuan 

 

Sampel 

 

Penyimpanan 

Ulangan  

Jumlah 

 

Rata-rata 1 

 

2 

 

Jus Buah 

Mangga+Pepaya 

(A1) 

A1B0 0 Minggu 4,95 4,96 9,91 4,955 

A1B1 1 Minggu 3,93 3,97 7,9 3,95 

A1B2 2 Minggu 4,42 4,82 9,24 4,62 

A1B3 3 Minggu 4,74 4,75 9,49 4,745 

A1B4 4 Minggu 5,22 5,21 10,43 5,215 

 

Jus Buah 

Nenas+pepaya 

(A2) 

A2B0 0 Minggu 4,24 4,23 8,47 4,235 

A2B1 1 Minggu 4,14 4,12 8,26 4,13 

A2B2 2 Minggu 4,57 4,57 9,14 4,57 

A2B3 3 Minggu 4,37 4,36 8,73 4,365 

A2B4 4 Minggu 4,45 4,44 8,89 4,445 

      

Total 

 

 55,03 45,43 90,46 45,23 

Rata-rata 

 

 5,503 4,543 9,046 4,523 

 
Lampiran 5a. Tabel hasil analisa sidik ragam pengaruh berbagai 
perlakuan terhadap pH Jus Buah selama penyimpanan 0-4 minggu 

Sumber 
keragaman JK DB KT 

F 
hitung F 5% F 1% 

Perlakuan 93,36 1 93,36 1,17 4,96 10,04 

Penyimpanan 328,19 4 82,05 1,02 3,48 5,99 

Interaksi 336,65 4 84,16 1,05 3,48 5,99 

Galat 800,52 10 80,05 

     
      Total 1558,72 19         

Ket : tidak berbeda nyata pada taraf 5%.  
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Lampiran 6.Hasil Uji Mikrobiologi pada Produk Jus Buah 

Lama 
penyimpanan 

A1 (mangga dan pepaya) A2 (nenas dan pepaya) 

 pengenceran Jumlah 
koloni 

Pengenceran Jumlah 
koloni 

0 Minggu 10-5 
10-5 
10-6 
10-6 

47 
9 
24 
3 

10-5 
10-5 
10-6 
10-6 

22 
18 
66 
49 

1 Minggu 10-5 
10-5 
10-6 
10-6 

96 
24 
45 

206 

10-5 
10-5 
10-6 
10-6 

121 
887 
80 
69 

2 Minggu 10-5 
10-5 
10-6 
10-6 

115 
115 
96 

112 

10-5 
10-5 
10-6 
10-6 

875 
296 
212 
285 

3 Minggu 10-5 
10-5 
10-6 
10-6 

320 
325 
272 
350 

10-5 
10-5 
10-6 
10-6 

375 
427 
440 
339 

4 Minggu 10-5 
10-5 
10-6 
10-6 

271 
232 
429 
182 

10-5 
10-5 
10-6 
10-6 

42 
55 
21 
21 

 

Lampiran 6a.Hasil Uji Mikrobiulogi pada Produk Jus Buah 

Sampel Jumlah mikroba 

A1B0 0,37X 107 

A2B0 0,70X 107 

A1B1 1,68X 107 

A2B1 5,25X 107 

A1B2 1,99X 107 

A2B2 7,18X 107 

A1B3 5,75X 107 

A2B3 7,58X 107 

A1B4 5,06X 107 

A2B4 0,63X 107 

Sumber : Data Primer Hasil Uji Mikrobiologi, 2012 
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Keterangan : 

A (penyimpanan) 

A1 = jus kombinasi mangga pepaya 

A2 = jus kombinasi nenas pepaya 

B (perlakuan) 

B0 = 0 minggu 

B1 = 1 minggu 

B2 = 2 minggu 

B3 = 3 minggu 

B4 = 4 minggu 
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Gambar 1. Diagram alirpembuatan starter 1 

pencucian 

Pengupasandanpemotongan 

Pelumatandengan blender 

Mangga : papaya 

3 : 1 

Pengukuran 

pH 

totalasam 

penyaringan 

Jus 

Starter I 

Kulturstok 

L. Plantarum 

Inokulasi 

Pasteurisasi( 70°C selama 

15 menit ) 

Buah Mangga 

Pepaya 
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Gambar 2. Diagram alirpembuatan starter 2 

pencucian 

Pengupasandanpemotongan 

Penghancurandengan blender 

Nenas : Papaya 

3 : 1 

Pengukuran 

pH 

totalasam 

penyaringan 

Jus 

Starter II 

Kulturstok 

L. Plantarum 
Inokulasi 

Pasteurisasi ( 70°C 

selama 15 menit ) 

Buah Nenas 

Pepaya 
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Gambar 3. Diagram alirpenelitianpembuatan jusprobiotik. 

pencucian 

Pengupasandanpemotongan 

Penghancurandengan blender 

Mangga : papaya 

Nenas :pepaya 

3 : 1 

Pengukuran : 

pH 

totalasam 

penyaringan 

Jus 

Inkubasi24 jam 

Pembotolan (Botol you C 100) 

Penyimpanan( 4° C ) 

Pengukuran : 

pH 

Total Asam 

Organoleptik + gula 24 % 

Total BakteriAs.laktat 

 

Kulturstok 

L. Plantarum 

Jus probiotik 

Inokulasi 

Starter 

Pasteurisasi( 70° C 

selama 15 menit ) 

Buah : 

Mangga,pepaya 

Nenas,pepaya 
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                     Gambar 1.                                      Gambar 2. 

 
                   Gambar 3.                                         Gambar 4. 

 
                Gambar 5.                                               Gambar 6. 


