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Uji Hedonik 

Di hadapan panelis terdapat beberapa sampel Keripik Buah Rambutan 

Arialaka. Panelis diminta untuk memberikan penilaian pada tabel dibawah 

berdasarkan kriteria parameter penilaian sebagai berikut : 

Sangat Suka 5 

Suka 4 

Netral/Biasa 3 
Tidak Suka 2 

Sangat Tidak Suka 1 

Lampiran 1. Formulir Uji Hedonik Keripik Buah Rambutan Arialaka 
 

 

 

 
Nama Panelis .......................................................... 

Tanggal Uji .......................................................... 

Produk .......................................................... 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Sampel Warna Aroma Rasa Tekstur Penampakan 
Penerimaan 

Umum 

A1B1       

A1B2       

A2B1       

A2B2       

A3B1       

A3B2       



15  

Lampiran 2. Prosedur Analisis 

1. Uji Fisik 

1. Uji Warna (Hutching, 1999) 

Prinsip pengukuran warna menggunakan alat ini adalah pengukuran 

perbedaan warna melalui pantulan cahaya oleh permukaan sampel. Sampel 

diletakkan pada tempat khusus, setelah menekan tombol start diperoleh nilai 

L, a dan b. Ketiga parameter tersebut merupakan notasi warna Hunter. Notasi 

L berkisar antara 0 (hitam) hingga ± 100 (putih). Notasi a menyatakan warna 

kromatik campuran merah-hijau dengan nilai +a (positif) dari 0 sampai +100 

untuk warna merah dan nilai –a (negatif) dari 0 sampai -80 untuk warna hijau. 

Notasi b menyatakan warna kromatik campuran biru-kuning dengan nilai +b 

(positif) dari 0 sampai +70 untuk warna kuning dan nilai –b (negatif) dari 0 

sampai -80 untuk warna biru. Sebelum digunakan, chromameter harus 

dikalibrasi. 

2. Uji Tekstur (Kusnadi et al., 2012) 

Pengujian tekstur kekerasan dapat dilakukan dengan alat Texture 

Analyzer. Prosedur pelaksanaan pengujian kekerasan adalah kabel data dari 

Texture Analyzer dipastikan telah tersambung. Jarum penusuk sampel (probe) 

dipasang dan diatur posisinya sampai mendekati sampel. Probe yang 

digunakan adalah jenis probe silinder yang mempunyai diameter 1 cm. 

Selanjutnya yaitu mengatur trigger diformasi 5 gram dan kecepatan 0,5 mm/s. 

Kemudian tekan tombol start. selanjutnya display akan mengeluarkan analisa 

nilainya. 

2. Uji Kimia 

1. Kadar Air Metode Gravimetri (SNI 01-2891-1992) 

Pengujian dilakukan dengan metode gravimetri. Terlebih dahulu 

ditimbang dengan seksama 1g - 2g cuplikan pada sebuah botol timbang 

tertutup yang sudah diketahui bobotnya. Pada contoh berupa cairan, botol 

timbang dilengkapi dengan pengaduk dan pasir kuarsa/kertas saring berlipat. 

Setelah itu dikeringkan pada suhu 105°C selama 3 jam. Selanjutnya 

didinginkkan dalam desikator. Lalu ditimbag, ulingi pekerjaan ini hingga 

diperoleh bobot tetap. Perhitunngan kadar air menggunakan rumus : 
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% Kadar Air = 
  W2  

x 100% 
W1 

Keterangan : 

W1 : Bobot cuplikan sebelum dikeringkan (g) 

W2 : Kehilangan bobot setelah dikeringkan (g) 

2. Kadar Abu Metode Gravimetri (SNI 01-2891-1992) 

Kadar abu menggunakan metode gravimetri. Ditimbang dengan seksama 

2g - 3g contoh kedalam sebuah cawan porselen yang telah diketahui bobotnya, 

untuk contoh cairan uapkan diatas penangas air sampai kering. Diarangkan 

diatas nyala pembakaran, lalu abukan dalam tanur listrik pada suhu maksimum 

550°C sampai pengabuan sempurna. Selanjutnya dinginkan dalam desikator, 

lalu ditimbang sampi bobot tetap. Menggunakan rumus : 

% Kadar Abu = 
W1 - W2 

x 100% 
W 

Keterangan : 

W : Bobot contoh sebelum diabuka (g) 

W1 : Bobot contoh + cawan sesudah diabukan (g) 

W2 : bobot cawan kosong (g) 

3. Kadar Lemak Metode Ekstraksi Soxhlet (SNI 01-2891-1992) 

Kadar lemak dianalisa menggunakan metode ekstrasi soxhlet (alat 

soxhtech). Ditimang seksama 1g-2g contoh, dimaksukan kedalam selongsong 

kertas yang dialasi kapas. Disumbat selongsong kertas berisi contoh tersebut 

dengan kapas keringkan dalam oven pada suhu tidak lebih dari 80°C selama 

lebih kurang satu jam, kemudian dimasukan ke dalam alat soxtec yang telah 

dengan labu lemak berisi batu didih yang telah dikeringkan dan telah diketahui 

bobotnya. Diekstrak dengan heksana atau pelarut lemak lainnya selama lebih 

kurang 6 jam. Disulingkan dan dikeringkan estrak lemak dalam oven 

pengering pada 115°C. Dinginkan dan ditimbang. diulangi pengeringan higga 

tercapai bobot tetap. Pengukuran kadar lemak dengan rumus : 

% Kadar Lemak = 
W – W1 

x 100% 
W2 
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Keterangan : 

W : Bobot contoh sebelum diabuka (g) 

W1 : Bobot contoh + cawan sesudah diabukan (g) 

W2 : bobot cawan kosong (g) 

4. Kadar Protein Metode Semimikro Kjeldhal (SNI 01-2891-1992) 

Pengujian kadar protein menggunakan metode semi semimiro kjeldhal. 

Ditimbang seksama 0,51 g cuplikan. Dimasukan kedalam labu kjeldahl 100 

ml. Ditambahkan 2 g campuran selen dan 25 ml H2SO4 pekat. Dipanaskan 

diatas pemanas listrik atau api pembakar sampai mendidih dan larutan menjadi 

jernih kehijau-hijauan (sekitar 2 jam). Dibiarkan dingin, kemudia diencerkan 

dan dimasukan kedalam labu ukur 100 ml, ditetapkan sampai tanda garis. 

Dipipet 5 ml larutan dan dimasukan ke dalam alat penyulingan tambahkan 5 

ml NaOH 30% dan beberapa tetes indikator PP. Disulingkan selama lebih 

kurang 10 menit, sebagai penampung gunakan 10 ml laruta asam borat 2% 

yang telah dicampur indikator. Dibilas ujung pendingin dengan air suling. 

dititar dengan larutan HCl 0,01N. Dikerjakan penetapan blanko. Berikut 

rumus kadar protein : 
 

% Kadar Protein = 
  (V1 - V2) x N x 0,014 x f.k x f.p  

x 100% 
W 

Keterangan : 

W : Bobot cuplikan (g) 

V1 : Volume HCL 0,01 N yang digunakan penitraan contoh (ml) 

V2 : Volume HCL yang dipergunakan penitraan blanko (ml) 

N : Normalitas NaOH 

fk : Faktor konversi untuk protein dari makanan secara umu : 6,25, susu dan 

hasil olahannya : 6,38, mentega kacang : 5,46 

fp : Faktor pengenceran 

5. Kadar Karbohidrat Metode by difference (Winarno, 1997) 

Kadar karbohidrat tercerna dianalisis menggunakan metode by diference 

yaitu mengurangi 100% kandungan gizi sampel dengan kadar air, kadar abu, 

kadar protein dan kadar lemak. Kadar karbohidrat dihitung menggunakan 

rumus : 
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% Kadar Karbohidrat = 100 – (K. Air + K. Abu + K. Lemak + K. Protein) 
 

6. Uji pH Metode pH Meter (SNI 01-2891-1992) 

Pengukuran pH menggunakan pH meter. Dikalibrasi pH dengan larutan 

buffer pH. Dilakukan setiap saat akan melakukan pengukuran. Dicelupkan 

elektroda yang telah dibersihkan denga air suling ke dalam contoh yang akan 

diperiksa. Disesuaikan suhu dari contoh. Dicatat dan dibaca nilai pH ada skala 

pH meter yang ditunjukan jarum. 

7. Uji Total Padatan Terlarut Metode Refraktometri (SNI 01-3546-2004) 

Penentuan total padatan terlarut dilakukan dengan menggunaka alat hand 

refraktometer (%Brix). Sampel 1g diaduk bersamaan dengan air sampai 

homogen, kemudian disaring menggunakan kain saring. Filtrat hasil 

penyaringan ditampung Filtrat hasil penyaringan ditampung. Bila sulit 

penyaringan dilakukan menggunakan sentrifugasi. Filtrat diteteskan pada 

prisma refraktometer. Lalu dibaca skala pada alat dan dicatat suhu 

pengukuran. Selanjutnya dihitung atau dikonversikan nilai refraktif indeks 

terhadap padatan terlarut. 

8. Kadar Gula reduksi Metode Titrasi (SNI 01-2891-1992) 

Metode yang digunakan adalah metode titrasi. Ditimbang 2g - 5g cuplikan 

kedalam erlenmeyer 300 ml, ditambahkan air dan dipanaskan sampai 

mendidih selama 10 menit. Diangkat erlenmeyer dan dibiarkan supaya 

suhunya menurun. dimasukan larutan kedalam labu takar 100 ml dan 

ditetapkan sampai tanda garis dengan air suling, dikocok dan disaring. Dipipet 

10 ml saringan dan dimasukan ke dalam erlemeyer 500 ml, ditambahlan 15 ml 

air suling dan 25 ml larutan luff (dengan pipet) serta beberapa butir batu didih. 

Dihubungkan erlenmeyer dengan pendingin tegak dan dipanaskan di atas 

penangas listrik. Diusahakan dalam waktu 3 menit sudah harus mendidih. 

Dipanaskan terus selama 10 menit (stopwatch) kemudian diangkat dan segera 

dinginkan dalam bak es. Setelah dingin ditambahkan 10 ml larutan KI 20% 

dan 25 ml larutan H2SO4 25% (terbentuk gas CO2). Dititar dengan larutan tio 

0,1N dengan larutan kanji 0,5% sebagai penenujuk, misalnya dibutuhkan V ml 

tio 0,1N. Dikerjakan penetapan blanko dengan 25 ml air dan 25 ml larutan 

luff, misalnya dibutuhkan V1 ml tio 0,1N. Rumus gula reduksi dapat dilihat : 
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% Gula = 
W1 x f.p 

x 100% 
W 

Keterangan : 

V1 : Gula (yang diperoleh dari daftar) 

fp : Faktor pengenceran 

W : Bobot cuplikan (mg) 
 

9. Total Asam Metode Titrasi (SNI 01-3546-2004) 
 

Total asam keripik buah rambutan arialak diuji menggunakan metode 

titrasi asam-basa. Ditimbang 10g - 15g contoh dan ditambahkan 200 ml air 

suling panas sambil diaduk-aduk, kemudian didinginkan sampai suhu kamar. 

Larutan contoh dimasukkan kedalam labu ukur 250 ml, dihimpitka sampai 

tanda tera, kemudian dikocok dan disaring. 100 ml filtrat dipipet dan 

dimasukkan kedalam Erlenmeyer 250 ml, dan diberi 1-3 tetes indikator PP 

1%. Dititrasi dengan larutan NaOH 0,1N sampai titik akhir. Bila pada waktu 

penambahan alkali terbentuk warna kecoklatan yang akan mengganggu titik 

akhir, ditambahkan air panas dan indikator lebih banyak dari yang seharusnya. 

Dicatat volume larutan NaOH 0,1N yang digunakan untuk titrasi. Dihitung 

total asam dengan rumus: 

 

% Total Asam = 
V x N x Bs x f.p 

x 100% 
W 

Keterangan : 

V: Volume NaOH 0,1 N yang digunakan untuk titrasi (ml) 

N : Normalitas larutan NaOH 0,1 N 

Bs : Bobot setara 

fp : Faktor pengenceran 

W: Bobot contoh (mg) 

10. Vitamin C Metode Iodimetri (AOAC, 1995) 

Sampel ditimbang sebanyak 1-2 gram. Kemudian diambil sample 25 ml 

yang sudah dilarutkan kedalam erlenmeyer. Selanjutnya ditambahkan 

beberapa tetes indikator kanji (amilum 1%) 1-2 ml, lalu dititrasi dengan cepat 

menggunakan larutan iod 0,01N hingga timbul warna biru. Kandungan 

vitamin C dapat dihitung dengan rumus : 
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Vit. C (mg/100g) = 
  V I2 x F.p x Bs x 100  

W 

Keterangan : 

V I2 : Volume Iodium 0,1 N yang digunakan untuk titrasi (ml) 

Bs : Bobot setara 

fp : Faktor pengenceran 

W : Bobot contoh (g) 

11. Kadar Serat Metode Gravimetri (SNI 01-2891-1992) 

Pengujian kadar serat menggunakan metode gravimetri. Ditimbang 

seksama 2g – 4g cuplikan. Ditambahakan 50 ml larutan H2SO4 1,25%, 

kemudian dididihkan selama 30 menit dengan menggunakan pendingin tegak. 

Selanjutnya ditambahkan 50 ml larutan NaOH 3,25% dan dididihkan lagi 

selama 30 menit. Dalam keadaan panas, disaring dengan corong bucher yang 

berisi kertas saring tak berabu whatman 54,43 atau 541 yang telah dikeringkan 

dan diketahui bobotnya. Dicuci endapan yang terdapat pada kertas saring 

berturut dengan H2SO4 1,25% panas, air panas dan etanol 96%. Diangkat 

kertas saring berisi isinya, dimasukan ke dalam kotak timbang yang telah 

diketahui bobotnya, keringkan ada suhu 105°C didinginkan dan ditimbang 

sampai bobot. Bila ternyata kadar serat kasar lebih dasar dari 1%, diabukan 

kertas saring beserta isinya, timbang sampai bobot tetap. Perhitungan kadar 

serat kasar menggunkan rumus : 

% Serat Kasar < 1% = W  
x 100% 

 W2 

 
% Serat Kasar > 1% = 

W – W1 
  

x 100% 
W2 

Keterangan : 

W : Bobot contoh sebelum diabuka (g) 

W1 : Bobot contoh + cawan sesudah diabukan (g) 

W2 : bobot cawan kosong (g) 

3. Uji Sensori 

1. Uji Hedonik (Soekarto, 2000). 

Dalam uji hedonik, panelis diminta tanggapan pribadinya tentang 

kesukaan atau ketidaksukaannya terhadap komoditi yang dinilai. Penilaian 
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kesukaan ketidaksukaan dinyatakan dalam bentuk skala hedonik. Analisis 

respon uji hedonik yaitu setelah di lakukan uji data yang didapat dengan skala 

hedonik di bandingkan dengan sekala numeriknya setelah itu dilakukan uji 

statistik. Sifat indrawi yang dapat dinilai yaitu sifat inderawi (rasa, aroma, 

tekstur, warna, penampakan, dan penerimaan umum) 
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Lampiran 3. Data Uji Fisik Warna 
 

Kode 
Sampel 

Ulangan L* a* b* C Hue° 

A1B1 
1 42,06 6,14 5,04 7,94 39,40 

2 40,82 6,39 5,88 8,68 42,64 

Rata-rata 41,44 6,27 5,46 8,31 41,02 

Kode 

Sampel 
Ulangan L* a* b* C Hue° 

A2B1 
1 56,18 3,91 23,48 23,80 80,59 

2 54,80 4,01 21,89 22,25 79,66 

Rata-rata 55,49 3,96 22,69 23,03 80,12 

Kode 

Sampel 
Ulangan L* a* b* C Hue° 

A3B1 
1 58,67 4,53 23,06 23,50 78,93 

2 59,43 4,46 23,24 23,66 79,18 

Rata-rata 59,05 4,5 23,15 23,58 79,05 

Kode 

Sampel 
Ulangan L* a* b* C Hue° 

A1B2 
1 46,72 8,38 18,68 20,47 65,87 

2 47,24 8,08 19,13 20,77 67,14 

Rata-rata 46,98 8,23 18,91 20,62 66,50 

Kode 
Sampel 

Ulangan L* a* b* C Hue° 

A2B2 
1 54,37 5,55 19,25 20,03 73,95 

2 54,45 5,70 19,70 20,51 73,90 

Rata-rata 54,41 5,63 19,48 20,27 73,92 

Kode 

Sampel 
Ulangan L* a* b* C Hue° 

A3B2 
1 46,03 4,25 19,87 20,32 77,97 

2 48,47 4,52 20,10 20,60 77,37 

Rata-rata 47,25 4,39 19,99 20,46 77,67 
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Lampiran 4. Hasil Nilai °Hue Uji Fisik Warna (Chromameter) 

 
 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable: Nilai °Hue Fisik Warna 

 
Source 

Type III Sum 

of Squares 

 
df 

Mean 

Square 

 
F 

 
Sig. 

Corrected 

Model 

2220,634
a
 5 444,127 397,714 ,000 

Intercept 58324,963 1 58324,963 52229,751 ,000 

BTP 1530,790 2 765,395 685,408 ,000 

Proses 106,803 1 106,803 95,642 ,000 

BTP * Proses 583,040 2 291,520 261,055 ,000 

Error 6,700 6 1,117   

Total 60552,297 12    

Corrected 

Total 

2227,334 11    

a. R Squared = ,997 (Adjusted R Squared = ,994) 
 

 

 

 

 
Duncan

a,b
 

Nilai °Hue Fisik Warna 

Jenis Bahan Tambahan 

Pangan 

 
N 

Subset 

1 2 

Asam Sitrat 0,2% 4 53,7625  

Natrium Metabisulfit 

0,2% 

4  77,0250 

Asam Sitrat 0,2% + 

Natrium Metabisulit 

0,2% 

4  78,3625 

Sig.  1,000 ,124 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

Based on observed means. 

The error term is Mean Square(Error) = 1,117. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 4,000. 

b. Alpha = ,05. 
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Interaksi 

Duncan
a,b

 

 
 

Nilai °Hue Fisik Warna 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

Based on observed means. 

The error term is Mean Square(Error) = 1,117. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 2,000. 

b. Alpha = ,05. 

 
Interaksi 

 
N 

Subset 

1 2 3 4 

A1B1 2 41,0200    

A1B2 2  66,5050   

A2B2 2   73,9250  

A3B2 2    77,6700 

A3B1 2    79,0550 

A2B1 2    80,1250 

Sig.  1,000 1,000 1,000 ,066 
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Lampiran 5. Data Uji Teksture (Texture Analyzer) 
 

Perlakuan Ulangan Tekstur (gf) Rata-rata Tekstur (gf) 

A1B1 
1 4405,50 

3052,00 
2 1698,50 

A1B2 
1 2170,50 

2169,50 
2 2168,50 

A2B1 
1 2355,00 

2372,25 
2 2389,50 

A2B2 
1 1302,50 

1059,75 
2 817,00 

A3B1 
1 1366,50 

1127,75 
2 889,00 

A3B2 
1 2230,50 

2045,00 
2 1859,50 
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Lampiran 6. Hasil Uji Teksture (Texture Analyzer) 

 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable: Sifat Fisik Tekstur 

 
Source 

Type III Sum 

of Squares 

 
df 

 
Mean Square 

 
F 

 
Sig. 

Corrected 

Model 

5831775,854
a
 5 1166355,171 1,765 ,254 

Intercept 46620063,021 1 46620063,021 70,544 ,000 

BTP 2488965,792 2 1244482,896 1,883 ,232 

Proses 544215,021 1 544215,021 ,823 ,399 

BTP * Proses 2798595,042 2 1399297,521 2,117 ,201 

Error 3965200,375 6 660866,729   

Total 56417039,250 12    

Corrected 

Total 

9796976,229 11    

a. R Squared = ,595 (Adjusted R Squared = ,258) 
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Lampiran 7. Data Uji Kadar Air 
 

Perlakuan Ulangan Kadar Air (%) 
Rata-rata Kadar Air 

(%) 

A1B1 
1 6,0659 

5,50715 
2 4,9484 

A1B2 
1 4,7094 

4,33275 
2 3,9561 

A2B1 
1 5,2778 

5,46775 
2 5,6577 

A2B2 
1 3,2546 

3,61915 
2 3,9837 

A3B1 
1 3,5244 

5,11875 
2 6,7131 

A3B2 
1 4,3498 

4,6752 
2 5,0006 
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Lampiran 8. Hasil Uji Kadar Air 

 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable: Sifat Kimia Air 

 
Source 

Type III Sum 

of Squares 

 
df 

Mean 

Square 

 
F 

 
Sig. 

Corrected 

Model 

5,350
a
 5 1,070 ,981 ,498 

Intercept 274,960 1 274,960 252,189 ,000 

BTP ,356 2 ,178 ,163 ,853 

Proses 4,006 1 4,006 3,674 ,104 

BTP * Proses ,988 2 ,494 ,453 ,656 

Error 6,542 6 1,090   

Total 286,852 12    

Corrected 

Total 

11,891 11    

a. R Squared = ,450 (Adjusted R Squared = -,009) 
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Lampiran 9. Data Uji Kadar Abu 
 

Perlakuan Ulangan Kadar Abu (%) 
Rata-rata Kadar Abu 

(%) 

A1B1 
1 0,8021 

0,7651 
2 0,7281 

A1B2 
1 0,9655 

1,0025 
2 1,0395 

A2B1 
1 0,4139 

0,4159 
2 0,4179 

A2B2 
1 0,4491 

0,3983 
2 0,3475 

A3B1 
1 0,4953 

0,4841 
2 0,4729 

A3B2 
1 0,6350 

0,6224 
2 0,6098 
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Lampiran 10. Hasil Uji Kadar Abu 

 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable: Sifat Kimia Abu 

 
Source 

Type III Sum 

of Squares 

 
df 

Mean 

Square 

 
F 

 
Sig. 

Corrected 

Model 

,553
a
 5 ,111 59,172 ,000 

Intercept 4,535 1 4,535 2426,243 ,000 

BTP ,477 2 ,239 127,653 ,000 

Proses ,043 1 ,043 22,871 ,003 

BTP * Proses ,033 2 ,017 8,842 ,016 

Error ,011 6 ,002   

Total 5,099 12    

Corrected 

Total 

,564 11    

a. R Squared = ,980 (Adjusted R Squared = ,964) 
 

 

 
Duncan

a,b
 

Sifat Kimia Abu 

Jenis Bahan Tambahan 

Pangan 

 
N 

Subset 

1 2 3 

Natrium Metabisulfit 

0,2% 

4 ,4071   

Asam Sitrat 0,2% + 

Natrium Metabisulit 

0,2% 

4  ,5532  

Asam Sitrat 0,2% 4   ,8838 

Sig.  1,000 1,000 1,000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

Based on observed means. 

The error term is Mean Square(Error) = ,002. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 4,000. 

b. Alpha = ,05. 
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Interaksi 
 

 

Duncan
a,b

 

Sifat Kimia Abu 

 
Interaksi 

 
N 

Subset 

1 2 3 4 

A2B2 2 ,3983    

A2B1 2 ,4159    

A3B1 2 ,4841    

A3B2 2  ,6224   

A1B1 2   ,7651  

A1B2 2    1,0025 

Sig.  ,104 1,000 1,000 1,000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

Based on observed means. 

The error term is Mean Square(Error) = ,002. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 2,000. 

b. Alpha = ,05. 
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Lampiran 11. Data Uji Kadar Lemak 
 

Perlakuan Ulangan 
Kadar Lemak 

(%) 
Rata-rata Kadar Lemak 

(%) 

A1B1 
1 34,1406 

33,1114 
2 32,0823 

A1B2 
1 41,4696 

39,4053 
2 37,3410 

A2B1 
1 35,5754 

26,4787 
2 17,3820 

A2B2 
1 27,0445 

38,7440 
2 50,4436 

A3B1 
1 25,9008 

33,5346 
2 41,1684 

A3B2 
1 39,8604 

36,4187 
2 32,9771 
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Lampiran 12. Hasil Uji Kadar Lemak 

 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable: Sifat Kimia Lemak 

 
Source 

Type III Sum 

of Squares 

 
df 

Mean 

Square 

 
F 

 
Sig. 

Corrected 

Model 

225,754
a
 5 45,151 ,459 ,795 

Intercept 14378,773 1 14378,773 146,190 ,000 

BTP 27,384 2 13,692 ,139 ,873 

Proses 153,272 1 153,272 1,558 ,258 

BTP * Proses 45,097 2 22,549 ,229 ,802 

Error 590,140 6 98,357   

Total 15194,667 12    

Corrected 

Total 

815,893 11    

a. R Squared = ,277 (Adjusted R Squared = -,326) 
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Lampiran 13. Data Uji Kadar Protein 
 

Perlakuan Ulangan 
Kadar Protein 

(%) 
Rata-rata Kadar Protein 

(%) 

A1B1 
1 5,9556 

5,8109 
2 5,6662 

A1B2 
1 9,1976 

7,6687 
2 6,1399 

A2B1 
1 2,1893 

3,5169 
2 4,8445 

A2B2 
1 9,4052 

8,1223 
2 6,8394 

A3B1 
1 6,2973 

6,4396 
2 6,5820 

A3B2 
1 4,7037 

4,9596 
2 5,2156 
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Lampiran 14. Hasil Uji Kadar Protein 

 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable: Sifat Kimia Protein 

 
Source 

Type III Sum 

of Squares 

 
df 

Mean 

Square 

 
F 

 
Sig. 

Corrected 

Model 

29,443
a
 5 5,889 3,018 ,106 

Intercept 444,525 1 444,525 227,866 ,000 

BTP 2,591 2 1,295 ,664 ,549 

Proses 8,278 1 8,278 4,243 ,085 

BTP * Proses 18,574 2 9,287 4,761 ,058 

Error 11,705 6 1,951   

Total 485,673 12    

Corrected 

Total 

41,148 11    

a. R Squared = ,716 (Adjusted R Squared = ,478) 
 

 

 

Interaksi 
 

 

Duncan
a,b

 

Sifat Kimia Protein 

 
Interaksi 

 
N 

Subset 

1 2 

A2B1 2 3,516900  

A3B2 2 4,959650 4,9596 

A1B1 2 5,810900 5,8109 

A3B1 2 6,439650 6,4396 

A1B2 2  7,6687 

A2B2 2  8,1223 

Sig.  ,094 ,077 

Means for groups in homogeneous subsets 

are displayed. 

Based on observed means. 

The error term is Mean Square(Error) = 

1,951. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 

2,000. 

b. Alpha = ,05. 
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Lampiran 15. Data Uji Kadar Karbohidrat 
 

Perlakuan Ulangan 
Kadar 

Karbohidrat (%) 
Rata-rata Kadar 
Karbohidrat (%) 

A1B1 
1 53,0358 

54,8054 
2 56,5750 

A1B2 
1 43,6579 

47,5907 
2 51,5235 

A2B1 
1 56,5436 

64,1207 
2 71,6979 

A2B2 
1 59,8466 

49,1162 
2 38,3858 

A3B1 
1 63,7822 

54,4229 
2 45,0636 

A3B2 
1 50,4511 

53,3240 
2 56,1969 
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Lampiran 16. Hasil Uji Karbohidrat 

 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable: Sifat Kimia Karbohidrat 

 
Source 

Type III Sum 

of Squares 

 
df 

Mean 

Square 

 
F 

 
Sig. 

Corrected 

Model 

337,139
a
 5 67,428 ,705 ,641 

Intercept 34858,391 1 34858,391 364,360 ,000 

BTP 58,756 2 29,378 ,307 ,747 

Proses 181,231 1 181,231 1,894 ,218 

BTP * Proses 97,152 2 48,576 ,508 ,626 

Error 574,020 6 95,670   

Total 35769,550 12    

Corrected 

Total 

911,159 11    

a. R Squared = ,370 (Adjusted R Squared = -,155) 
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Lampiran 17. Data Uji pH 
 

Perlakuan Ulangan pH Rata-rata pH 

A1B1 
1 4,58 

4,77 
2 4,63 

A1B2 
1 4,98 

4,77 
2 4,57 

A2B1 
1 5,07 

4,95 
2 4,84 

A2B2 
1 4,82 

4,84 
2 4,86 

A3B1 
1 4,21 

4,18 
2 4,16 

A3B2 
1 4,18 

4,17 
2 4,22 
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Lampiran 18. Hasil Uji pH 

 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable: Sifat Fisik pH 

 
Source 

Type III Sum 

of Squares 

 
df 

Mean 

Square 

 
F 

 
Sig. 

Corrected 

Model 

1,092
a
 5 ,218 11,439 ,005 

Intercept 253,185 1 253,185 13255,735 ,000 

BTP 1,050 2 ,525 27,490 ,001 

Proses ,002 1 ,002 ,086 ,780 

BTP * Proses ,041 2 ,020 1,066 ,402 

Error ,115 6 ,019   

Total 254,392 12    

Corrected 

Total 

1,207 11    

a. R Squared = ,905 (Adjusted R Squared = ,826) 
 

 

 

Duncan
a,b

 

 

Sifat Fisik pH 

Jenis Bahan Tambahan 

Pangan 

 
N 

Subset 

1 2 

Asam Sitrat 0,2% + 

Natrium Metabisulit 

0,2% 

4 4,1925  

Asam Sitrat 0,2% 4  4,6900 

Natrium Metabisulfit 

0,2% 

4  4,8975 

Sig.  1,000 ,078 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

Based on observed means. 

The error term is Mean Square(Error) = ,019. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 4,000. 

b. Alpha = ,05. 
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Interaksi 

Duncan
a,b

 

 
 

Sifat Fisik pH 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Means for groups in homogeneous 

subsets are displayed. 

Based on observed means. 

The error term is Mean Square(Error) = 

,019. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 

2,000. 

b. Alpha = ,05. 

 
Interaksi 

 
N 

Subset 

1 2 

A3B1 2 4,1850  

A3B2 2 4,2000  

A1B1 2  4,6050 

A1B2 2  4,7750 

A2B2 2  4,8400 

A2B1 2  4,9550 

Sig.  ,917 ,053 
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Lampiran 19. Data Uji Total Padatan Terlarut 
 

Perlakuan Ulangan 
Total Padatan 

Terlarut (%Brix) 
Rata-rata Total Padatan 

Terlarut (%Brix) 

A1B1 
1 20 

22 
2 24 

A1B2 
1 20 

21,65 
2 23,3 

A2B1 
1 13 

13 
2 13 

A2B2 
1 20 

24,5 
2 29 

A3B1 
1 20,3 

20,3 
2 20,3 

A3B2 
1 13 

13 
2 13 
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Lampiran 20. Hasil Uji Total Padatan Terlarut 

 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable: Sifat Kimia TPT 

 
Source 

Type III Sum 

of Squares 

 
df 

Mean 

Square 

 
F 

 
Sig. 

Corrected 

Model 

239,857
a
 5 47,971 5,336 ,033 

Intercept 4366,267 1 4366,267 485,635 ,000 

BTP 54,195 2 27,098 3,014 ,124 

Proses 4,941 1 4,941 ,550 ,486 

BTP * Proses 180,722 2 90,361 10,050 ,012 

Error 53,945 6 8,991   

Total 4660,070 12    

Corrected 

Total 

293,802 11    

a. R Squared = ,816 (Adjusted R Squared = ,663) 
 

 

 

Interaksi 

Duncan
a,b

 

 
 

Sifat Kimia TPT 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Means for groups in homogeneous 

subsets are displayed. 

Based on observed means. 

The error term is Mean Square(Error) = 

8,991. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 

2,000. 

b. Alpha = ,05. 

 
Interaksi 

 
N 

Subset 

1 2 

A2B1 2 13,0000  

A3B2 2 13,0000  

A3B1 2 20,3000 20,3000 

A1B2 2  21,6500 

A1B1 2  22,0000 

A2B2 2  24,5000 

Sig.  ,057 ,229 
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Lampiran 21. Data Uji Kadar Gula Reduksi 
 

Perlakuan Ulangan 
Kadar Gula 
Reduksi (%) 

Rata-rata Kadar Gula 
Reduksi (%) 

A1B1 
1 7,7789 

7,5844 
2 7,3899 

A1B2 
1 21,5338 

20,9956 
2 20,4574 

A2B1 
1 26,5661 

25,9019 
2 25,2377 

A2B2 
1 17,0313 

16,6055 
2 16,1797 

A3B1 
1 19,0428 

18,5667 
2 18,0907 

A3B2 
1 15,7523 

15,3585 
2 14,9647 
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Lampiran 22. Hasil Uji Kadar Gula Reduksi 

 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable: Sifat Kimia Gula Reduksi 

 
Source 

Type III Sum 

of Squares 

 
df 

Mean 

Square 

 
F 

 
Sig. 

Corrected 

Model 

375,309
a
 5 75,062 169,101 ,000 

Intercept 3675,886 1 3675,886 8281,143 ,000 

BTP 98,732 2 49,366 111,214 ,000 

Proses ,274 1 ,274 ,617 ,462 

BTP * Proses 276,302 2 138,151 311,231 ,000 

Error 2,663 6 ,444   

Total 4053,858 12    

Corrected 

Total 

377,972 11    

a. R Squared = ,993 (Adjusted R Squared = ,987) 
 

 

 

Duncan
a,b

 

 

Sifat Kimia Glukosa 

Jenis Bahan Tambahan 

Pangan 

 
N 

Subset 

1 2 3 

Asam Sitrat 0,2% 4 14,290000   

Asam Sitrat 0,2% + 

Natrium Metabisulit 

0,2% 

4  16,962625  

Natrium Metabisulfit 

0,2% 

4   21,253700 

Sig.  1,000 1,000 1,000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

Based on observed means. 

The error term is Mean Square(Error) = ,444. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 4,000. 

b. Alpha = ,05. 
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Interaksi 

Duncan
a,b

 

 
 

Sifat Kimia Glukosa 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

Based on observed means. 

The error term is Mean Square(Error) = ,444. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 2,000. 

b. Alpha = ,05. 

 
Interaksi 

 
N 

Subset 

1 2 3 4 5 

A1B1 2 7,584400     

A3B2 2  15,358500    

A2B2 2  16,605500    

A3B1 2   18,566750   

A1B2 2    20,995600  

A2B1 2     25,901900 

Sig.  1,000 ,110 1,000 1,000 1,000 
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Lampiran 23. Data Uji Kadar Total Asam 
 

Perlakuan Ulangan 
Kadar Total 
Asam (%) 

Rata-rata Kadar Total 
Asam (%) 

A1B1 
1 0,7300 

0,7117 
2 0,6935 

A1B2 
1 0,8075 

0,7873 
2 0,7671 

A2B1 
1 0,5956 

0,5807 
2 0,5658 

A2B2 
1 0,7520 

0,7332 
2 0,7144 

A3B1 
1 0,4812 

0,4691 
2 0,4571 

A3B2 
1 0,5031 

0,4905 
2 0,4779 
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Lampiran 24. Hasil Uji Kadar Total Asam 

 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable: Sifat Kimia Total Asam 

 
Source 

Type III Sum 

of Squares 

 
df 

Mean 

Square 

 
F 

 
Sig. 

Corrected 

Model 

,180
a
 5 ,036 66,520 ,000 

Intercept 4,744 1 4,744 8782,708 ,000 

BTP ,150 2 ,075 139,069 ,000 

Proses ,021 1 ,021 38,383 ,001 

BTP * Proses ,009 2 ,004 8,040 ,020 

Error ,003 6 ,001   

Total 4,927 12    

Corrected 

Total 

,183 11    

a. R Squared = ,982 (Adjusted R Squared = ,968) 
 

 
 

 
Duncan

a,b
 

Sifat Kimia Total Asam 

Jenis Bahan Tambahan 

Pangan 

 
N 

Subset 

1 2 3 

Asam Sitrat 0,2% + 

Natrium Metabisulit 

0,2% 

4 ,479825   

Natrium Metabisulfit 

0,2% 

4  ,656950  

Asam Sitrat 0,2% 4   ,749525 

Sig.  1,000 1,000 1,000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

Based on observed means. 

The error term is Mean Square(Error) = ,001. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 4,000. 

b. Alpha = ,05. 
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Interaksi 

Duncan
a,b

 

 
 

Sifat Kimia Total Asam 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

Based on observed means. 

The error term is Mean Square(Error) = ,001. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 2,000. 

b. Alpha = ,05. 

 
Interaksi 

 
N 

Subset 

1 2 3 4 

A3B1 2 ,469150    

A3B2 2 ,490500    

A2B1 2  ,580700   

A1B1 2   ,711750  

A2B2 2   ,733200 ,733200 

A1B2 2    ,787300 

Sig.  ,394 1,000 ,392 ,059 
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Lampiran 25. Data Uji Kadar Vitamin C 
 

Perlakuan Ulangan 
Kadar Vitamin C 

(mg/100g) 
Rata-rata Kadar 

Vitamin C (mg/100g) 

A1B1 
1 170,8737 

166,6018 
2 162,3300 

A1B2 
1 177,1812 

172,7516 
2 168,3221 

A2B1 
1 348,5148 

339,8019 
2 331,0890 

A2B2 
1 256,6666 

250,2499 
2 243,8332 

A3B1 
1 281,6000 

274,5600 
2 267,5200 

A3B2 
1 220,0000 

214,5000 
2 209,0000 
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Lampiran 26. Hasil Uji Kadar Vitamin C 

 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable: Sifat Kimia Vit C 

 
Source 

Type III Sum 

of Squares 

 
df 

Mean 

Square 

 
F 

 
Sig. 

Corrected 

Model 

43484,923
a
 5 8696,985 111,134 ,000 

Intercept 670681,269 1 670681,269 8570,281 ,000 

BTP 31820,339 2 15910,170 203,308 ,000 

Proses 6860,468 1 6860,468 87,666 ,000 

BTP * Proses 4804,117 2 2402,058 30,695 ,001 

Error 469,540 6 78,257   

Total 714635,732 12    

Corrected 

Total 

43954,463 11    

a. R Squared = ,989 (Adjusted R Squared = ,980) 
 

 

 
Duncan

a,b
 

Sifat Kimia Vit C 

Jenis Bahan Tambahan 

Pangan 

 
N 

Subset 

1 2 3 

Asam Sitrat 0,2% 4 169,676750   

Asam Sitrat 0,2% + 

Natrium Metabisulit 

0,2% 

4  244,530000  

Natrium Metabisulfit 

0,2% 

4   295,025900 

Sig.  1,000 1,000 1,000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

Based on observed means. 

The error term is Mean Square(Error) = 78,257. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 4,000. 

b. Alpha = ,05. 
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Interaksi 

Duncan
a,b

 

 
 

Sifat Kimia Vit C 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

Based on observed means. 

The error term is Mean Square(Error) = 78,257. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 2,000. 

b. Alpha = ,05. 

 
Interaksi 

 
N 

Subset 

1 2 3 4 5 

A1B1 2 166,601850     

A1B2 2 172,751650     

A3B2 2  214,500000    

A2B2 2   250,249900   

A3B1 2    274,560000  

A2B1 2     339,801900 

Sig.  ,513 1,000 1,000 1,000 1,000 
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Lampiran 27. Data Uji Kadar Serat Kasar 
 

Perlakuan Ulangan 
Kadar Serat 
Kasar (%) 

Rata-rata Kadar Serat 
Kasar (%) 

A1B1 
1 3,0616 

2,9851 
2 2,9086 

A1B2 
1 4,3727 

4,2633 
2 4,1540 

A2B1 
1 3,9839 

3,8843 
2 3,7847 

A2B2 
1 3,4403 

3,3542 
2 3,2682 

A3B1 
1 2,6826 

2,6155 
2 2,5484 

A3B2 
1 3,0592 

2,9827 
2 2,9062 
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Lampiran 28. Hasil Uji Kadar Serat Kasar 

 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable: Sifat Kimia Serat 

 
Source 

Type III Sum 

of Squares 

 
df 

Mean 

Square 

 
F 

 
Sig. 

Corrected 

Model 

3,854
a
 5 ,771 50,840 ,000 

Intercept 134,472 1 134,472 8868,395 ,000 

BTP 1,805 2 ,902 59,511 ,000 

Proses ,415 1 ,415 27,350 ,002 

BTP * Proses 1,635 2 ,818 53,914 ,000 

Error ,091 6 ,015   

Total 138,417 12    

Corrected 

Total 

3,945 11    

a. R Squared = ,977 (Adjusted R Squared = ,958) 
 

 

 

Duncan
a,b

 

 

Sifat Kimia Serat 

Jenis Bahan Tambahan 

Pangan 

 
N 

Subset 

1 2 

Asam Sitrat 0,2% + 

Natrium Metabisulit 

0,2% 

4 2,799100  

Natrium Metabisulfit 

0,2% 

4  3,619275 

Asam Sitrat 0,2% 4  3,624225 

Sig.  1,000 ,957 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

Based on observed means. 

The error term is Mean Square(Error) = ,015. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 4,000. 

b. Alpha = ,05. 
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Interaksi 

Duncan
a,b

 

 
 

Sifat Kimia Serat 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

Based on observed means. 

The error term is Mean Square(Error) = ,015. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 2,000. 

b. Alpha = ,05. 

 
Interaksi 

 
N 

Subset 

1 2 3 4 5 

A3B1 2 2,615500     

A3B2 2  2,982700    

A1B1 2  2,985100    

A2B2 2   3,354250   

A2B1 2    3,884300  

A1B2 2     4,263350 

Sig.  1,000 ,985 1,000 1,000 1,000 
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Lampiran 29. Data Uji Hedonik Parameter Warna 
 

Panelis 
A1B1 A1B2 A2B1 A2B2 A3B1 A3B2 

U1 U2 U1 U2 U1 U2 U1 U2 U1 U2 U1 U2 

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

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

3 1 1 1 1 1 1 4 4 4 4 4 4 

4 1 1 4 4 2 2 4 4 4 4 4 4 

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

6 1 1 2 2 4 4 4 4 3 3 3 3 

7 1 1 3 3 2 2 3 3 2 2 3 3 

8 3 3 2 2 4 4 3 3 3 3 3 3 

9 1 1 1 1 1 1 4 4 1 1 3 3 

10 1 1 3 3 3 3 4 4 1 1 5 5 

11 1 1 3 3 2 2 2 2 2 2 4 4 

12 1 1 1 1 2 2 4 4 3 3 4 4 

∑ 30 56 54 88 62 86 

ẋ 1,25 2,33 2,25 3,66 2,58 3,58 
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Lampiran 30. Hasil Uji Hedonik Parameter Warna 

 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable: Sifat Orlep Warna 

 
Source 

Type III Sum 

of Squares 

 
df 

Mean 

Square 

 
F 

 
Sig. 

Corrected 

Model 

98,889
a
 5 19,778 24,515 ,000 

Intercept 981,778 1 981,778 1216,934 ,000 

BTP 48,722 2 24,361 30,196 ,000 

Proses 49,000 1 49,000 60,737 ,000 

BTP * Proses 1,167 2 ,583 ,723 ,487 

Error 111,333 138 ,807   

Total 1192,000 144    

Corrected 

Total 

210,222 143    

a. R Squared = ,470 (Adjusted R Squared = ,451) 
 

 

 

Duncan
a,b

 

 

Sifat Orlep Warna 

Jenis Bahan Tambahan 

Pangan 

 
N 

Subset 

1 2 

Asam Sitrat 0,2% 48 1,7917  

Natrium Metabisulfit 

0,2% 

48  2,9583 

Asam Sitrat 0,2% + 

Natrium Metabisulit 

0,2% 

48  3,0833 

Sig.  1,000 ,497 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

Based on observed means. 

The error term is Mean Square(Error) = ,807. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 48,000. 

b. Alpha = ,05. 
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Interaksi 

Duncan
a,b

 

 
 

Sifat Orlep Warna 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

Based on observed means. 

The error term is Mean Square(Error) = ,807. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 24,000. 

b. Alpha = ,05. 

 
Interaksi 

 
N 

Subset 

1 2 3 

A1B1 24 1,2500   

A2B1 24  2,2500  

A1B2 24  2,3333  

A3B1 24  2,5833  

A3B2 24   3,5833 

A2B2 24   3,6667 

Sig.  1,000 ,229 ,748 
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Lampiran 31. Data Uji Hedonik Parameter Aroma 
 

Panelis 
A1B1 A1B2 A2B1 A2B2 A3B1 A3B2 

U1 U2 U1 U2 U1 U2 U1 U2 U1 U2 U1 U2 

1 4 4 4 4 3 3 1 1 1 1 1 1 

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

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

4 2 2 4 4 4 4 4 4 5 5 4 4 

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

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

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

8 3 3 3 3 3 3 4 4 4 4 4 4 

9 1 1 1 1 3 3 4 4 2 2 2 2 

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

11 3 3 2 2 2 2 4 4 2 2 3 3 

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

∑ 70 78 70 88 74 76 

ẋ 2,91 3,25 2,91 3,66 3,08 3,16 
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Lampiran 32. Hasil Uji Hedonik Parameter Aroma 

 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable: Sifat Orlep Aroma 

 
Source 

Type III Sum 

of Squares 

 
df 

Mean 

Square 

 
F 

 
Sig. 

Corrected 

Model 

7,889
a
 5 1,578 1,570 ,172 

Intercept 1469,444 1 1469,444 1462,380 ,000 

BTP ,722 2 ,361 ,359 ,699 

Proses 4,000 1 4,000 3,981 ,048 

BTP * Proses 3,167 2 1,583 1,576 ,211 

Error 138,667 138 1,005   

Total 1616,000 144    

Corrected 

Total 

146,556 143    

a. R Squared = ,054 (Adjusted R Squared = ,020) 
 

 

 

Interaksi 

Duncan
a,b

 

 
 

Sifat Orlep Aroma 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Means for groups in homogeneous 

subsets are displayed. 

Based on observed means. 

The error term is Mean Square(Error) = 

1,005. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 

24,000. 

b. Alpha = ,05. 

 
Interaksi 

 
N 

Subset 

1 2 

A2B1 24 2,9167  

A3B1 24 3,0833 3,0833 

A1B1 24 3,0833 3,0833 

A3B2 24 3,1667 3,1667 

A1B2 24 3,2500 3,2500 

A2B2 24  3,6667 

Sig.  ,314 ,074 

 



60  

Lampiran 33. Data Uji Hedonik Parameter Rasa 
 

Panelis 
A1B1 A1B2 A2B1 A2B2 A3B1 A3B2 

U1 U2 U1 U2 U1 U2 U1 U2 U1 U2 U1 U2 

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

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

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

4 1 1 4 4 4 4 3 3 4 4 4 4 

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

6 4 4 2 2 4 4 2 2 2 2 2 2 

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

8 4 4 4 4 2 2 2 2 2 2 2 2 

9 4 4 3 3 1 1 3 3 1 1 2 2 

10 4 4 4 4 2 2 4 4 4 4 2 2 

11 2 2 3 3 1 1 2 2 2 2 2 2 

12 1 1 2 2 2 2 3 3 4 4 4 4 

∑ 62 84 62 64 64 64 

ẋ 2,58 3,50 2,58 2,66 2,66 2,66 
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Lampiran 34. Hasil Uji Hedonik Parameter Rasa 

 
 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable: Sifat Orlep Rasa 

 
Source 

Type III Sum 

of Squares 

 
df 

Mean 

Square 

 
F 

 
Sig. 

Corrected 

Model 

15,222
a
 5 3,044 2,966 ,014 

Intercept 1111,111 1 1111,111 1082,353 ,000 

BTP 5,056 2 2,528 2,462 ,089 

Proses 4,000 1 4,000 3,896 ,050 

BTP * Proses 6,167 2 3,083 3,004 ,053 

Error 141,667 138 1,027   

Total 1268,000 144    

Corrected 

Total 

156,889 143    

a. R Squared = ,097 (Adjusted R Squared = ,064) 
 

 

 

Interaksi 

Duncan
a,b

 

 
 

Sifat Orlep Rasa 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Means for groups in homogeneous 

subsets are displayed. 

Based on observed means. 

The error term is Mean Square(Error) = 

1,027. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 

24,000. 

b. Alpha = ,05. 

 
Interaksi 

 
N 

Subset 

1 2 

A1B1 24 2,5833  

A2B1 24 2,5833  

A3B1 24 2,6667  

A2B2 24 2,6667  

A3B2 24 2,6667  

A1B2 24  3,5000 

Sig.  ,805 1,000 
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Lampiran 35. Data Uji Hedonik Parameter Teksture 
 

Panelis 
A1B1 A1B2 A2B1 A2B2 A3B1 A3B2 

U1 U2 U1 U2 U1 U2 U1 U2 U1 U2 U1 U2 

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

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

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

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

5 2 2 4 4 2 2 5 5 4 4 4 4 

6 1 1 1 1 1 1 3 3 3 3 3 3 

7 1 1 3 3 3 3 2 2 2 2 3 3 

8 4 4 4 4 4 4 2 2 3 3 2 2 

9 1 1 1 1 1 1 3 3 3 3 3 3 

10 1 1 3 3 2 2 4 4 5 5 2 2 

11 2 2 2 2 1 1 2 2 3 3 2 2 

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

∑ 48 72 56 68 86 70 

ẋ 2,00 3,00 2,33 2,83 3,58 2,91 
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Lampiran 36. Hasil Uji Hedonik Parameter Teksture 

 
 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable: Sifat Orlep Teksture 

 
Source 

Type III Sum 

of Squares 

 
df 

Mean 

Square 

 
F 

 
Sig. 

Corrected 

Model 

36,556
a
 5 7,311 6,802 ,000 

Intercept 1111,111 1 1111,111 1033,708 ,000 

BTP 16,222 2 8,111 7,546 ,001 

Proses 2,778 1 2,778 2,584 ,110 

BTP * Proses 17,556 2 8,778 8,166 ,000 

Error 148,333 138 1,075   

Total 1296,000 144    

Corrected 

Total 

184,889 143    

a. R Squared = ,198 (Adjusted R Squared = ,169) 
 

 

 

 

 

Duncan
a,b

 

Sifat Orlep Teksture 

Jenis Bahan Tambahan 

Pangan 

 
N 

Subset 

1 2 

Asam Sitrat 0,2% 48 2,5000  

Natrium Metabisulfit 

0,2% 

48 2,5833  

Asam Sitrat 0,2% + 

Natrium Metabisulit 

0,2% 

48  3,2500 

Sig.  ,694 1,000 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

Based on observed means. 

The error term is Mean Square(Error) = 1,075. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 48,000. 

b. Alpha = ,05. 
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Interaksi 
 

 

Duncan
a,b

 

Sifat Orlep Teksture 

 
Interaksi 

 
N 

Subset 

1 2 3 4 

A1B1 24 2,0000    

A2B1 24 2,3333 2,3333   

A2B2 24  2,8333 2,8333  

A3B2 24  2,9167 2,9167  

A1B2 24   3,0000 3,0000 

A3B1 24    3,5833 

Sig.  ,267 ,067 ,604 ,053 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

Based on observed means. 

The error term is Mean Square(Error) = 1,075. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 24,000. 

b. Alpha = ,05. 
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Lampiran 37. Data Uji Hedonik Parameter Penampakan 
 

Panelis 
A1B1 A1B2 A2B1 A2B2 A3B1 A3B2 

U1 U2 U1 U2 U1 U2 U1 U2 U1 U2 U1 U2 

1 1 1 4 4 3 3 4 4 4 4 4 4 

2 1 1 2 2 2 2 2 2 4 4 4 4 

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

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

5 2 2 4 4 2 2 5 5 5 5 5 5 

6 1 1 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

7 1 1 3 3 4 4 3 3 3 3 3 3 

8 4 4 2 2 4 4 3 3 3 3 4 4 

9 1 1 1 1 1 1 4 4 3 3 4 4 

10 1 1 3 3 2 2 5 5 4 4 5 5 

11 2 2 3 3 2 2 2 2 4 4 4 4 

12 1 1 2 2 2 2 4 4 4 4 4 4 

∑ 38 72 64 82 92 96 

ẋ 1,58 3,00 2,66 3,41 3,83 4,00 
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Lampiran 38. Hasil Uji Hedonik Parameter Penampakan 

 

 
Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable: Sifat Orlep Penampakan 

 
Source 

Type III Sum 

of Squares 

 
df 

Mean 

Square 

 
F 

 
Sig. 

Corrected 

Model 

94,667
a
 5 18,933 24,118 ,000 

Intercept 1369,000 1 1369,000 1743,895 ,000 

BTP 63,500 2 31,750 40,445 ,000 

Proses 21,778 1 21,778 27,742 ,000 

BTP * Proses 9,389 2 4,694 5,980 ,003 

Error 108,333 138 ,785   

Total 1572,000 144    

Corrected 

Total 

203,000 143    

a. R Squared = ,466 (Adjusted R Squared = ,447) 
 

 
 

 
Duncan

a,b
 

Sifat Orlep Penampakan 

Jenis Bahan Tambahan 

Pangan 

 
N 

Subset 

1 2 3 

Asam Sitrat 0,2% 48 2,2917   

Natrium Metabisulfit 

0,2% 

48  3,0417  

Asam Sitrat 0,2% + 

Natrium Metabisulit 

0,2% 

48   3,9167 

Sig.  1,000 1,000 1,000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

Based on observed means. 

The error term is Mean Square(Error) = ,785. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 48,000. 

b. Alpha = ,05. 
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Interaksi 

Duncan
a,b

 

 
 

Sifat Orlep Penampakan 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

Based on observed means. 

The error term is Mean Square(Error) = ,785. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 24,000. 

b. Alpha = ,05. 

 
Interaksi 

 
N 

Subset 

1 2 3 4 5 

A1B1 24 1,5833     

A2B1 24  2,6667    

A1B2 24  3,0000 3,0000   

A2B2 24   3,4167 3,4167  

A3B1 24    3,8333 3,8333 

A3B2 24     4,0000 

Sig.  1,000 ,195 ,106 ,106 ,516 
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Lampiran 39. Data Uji Hedonik Parameter Penerimaan Umum 
 

Panelis 
A1B1 A1B2 A2B1 A2B2 A3B1 A3B2 

U1 U2 U1 U2 U1 U2 U1 U2 U1 U2 U1 U2 

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

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

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

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

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

6 1 1 2 2 4 4 4 4 3 3 4 4 

7 1 1 3 3 4 4 3 3 2 2 2 2 

8 4 4 3 3 3 3 4 4 4 4 4 4 

9 2 2 2 2 2 2 4 4 1 1 3 3 

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

11 2 2 3 3 2 2 2 2 4 4 3 3 

12 1 1 2 2 2 2 4 4 4 4 4 4 

∑ 48 74 64 76 76 78 

ẋ 2,00 3,08 2,66 3,16 3,16 3,25 
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Lampiran 40. Hasil Uji Hedonik Parameter Penerimaan Umum 

 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable: Sifat Orlep Penerimaan Umum 

 
Source 

Type III Sum 

of Squares 

 
df 

Mean 

Square 

 
F 

 
Sig. 

Corrected 

Model 

27,889
a
 5 5,578 6,505 ,000 

Intercept 1201,778 1 1201,778 1401,510 ,000 

BTP 10,722 2 5,361 6,252 ,003 

Proses 11,111 1 11,111 12,958 ,000 

BTP * Proses 6,056 2 3,028 3,531 ,032 

Error 118,333 138 ,857   

Total 1348,000 144    

Corrected 

Total 

146,222 143    

a. R Squared = ,191 (Adjusted R Squared = ,161) 
 

 
 

 
Duncan

a,b
 

Sifat Orlep Penerimaan Umum 

Jenis Bahan Tambahan 

Pangan 

 
N 

Subset 

1 2 

Asam Sitrat 0,2% 48 2,5417  

Natrium Metabisulfit 

0,2% 

48  2,9167 

Asam Sitrat 0,2% + 

Natrium Metabisulit 

0,2% 

48  3,2083 

Sig.  1,000 ,125 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

Based on observed means. 

The error term is Mean Square(Error) = ,857. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 48,000. 

b. Alpha = ,05. 
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Interaksi 

 

Sifat Orlep Penerimaan Umum 

Duncan
a,b

 

 
Interaksi 

 
N 

Subset 

1 2 

A1B1 24 2,0000  

A2B1 24  2,6667 

A1B2 24  3,0833 

A2B2 24  3,1667 

A3B1 24  3,1667 

A3B2 24  3,2500 

Sig.  1,000 ,052 

Means for groups in homogeneous 

subsets are displayed. 

Based on observed means. 

The error term is Mean Square(Error) = 

,857. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 

24,000. 

b. Alpha = ,05. 
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Lampiran 41. Perhitungan Rendemen Keripik Buah Rambutan Arialaka 

Rumus : 
 

% Rendemen = 
  Bobot keripik buah rambutan (g)  

x 100% 
Bobot buah rambutan setelah dikupas (g) 

 
Hasil : 

 

 

Perlakuan 
Bobot rambutan 

setelah dikupas 
(gram) 

Bobot keripik 

rambutan (gram) 

 

Rendemen (%) 

A1B1 250 45,2 18,08 

A1B2 250 46,6 18,64 

A2B1 250 65,4 26,16 

A2B2 250 54,4 21,76 

A3B1 250 43,1 17,24 

A3B2 250 58,5 23,40 
 Rata-rata 20,88 
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Lampiran 42. Dokumentasi kegiatan pengujian di Laboratorium Balai Besar Pasca 

Panen (BBPP) 
 

  

Alat pengukur teksture keripik buah 

rambutan (Texture Analyzer 
Brookfield) 

Proses probe memberikan tenaga 
dorongan pada keripik buah rambuatan 

arialaka 

  

Alat pengukur warna 

(Chromameter Minolta CR-300) 

Pengukuran nilai warna diatas Cuvet 
dengan menembakan cahaya pada 

keripik buah rambutan arialaka 

  

Oven dengan suhu 105
o
C untuk kadar 

air 
Sampel dimasukan kedalam Oven 

selama ±5 jam 
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Perngujian kadar abu menggunakan 
Tanur suhu 700

o
C ± 5 jam 

Ekstraksi minyak menggunakan mesin 
Soxtech (Metode Soxhlet) 

 

  

Proses destruksi protein dengan prinsip 
labu khejedal 

Destilasi menggunakan mesin Nitrogen 
Determinator 

 

  

Analisa pH keripik buah dengan pH 
Meter Digital Hanna Instrument 

Proses hidrolisis dengan penangas 
untuk mengetahui kadar gula reduksi 
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Penambahan luff-schrool sebelum 
titrasi dengan tio sulfit 

Proses hidrolisis dengan penangas dan 
keripik dalam bentuk serbuk 

 

 

 

 

Jumlah serat yang didapatkan setelah di 
Oven 

Preparasi uji vitamin c (keripik buah 
dihancurkan) dan uji total asam 

(perendaman produk) 

  

Uji vitamin C menunjukan warna biru 

kehitaman dan total asam menunjuan 
merah muda 

Bilik ruang uji organoleptik keripik 

buah rambutan arialaka 
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Lampiran 43. Matriks Bahan Halal 
 

No. 
Nama 

Barang 

Produsen 

Negara 
Pemasok 

Lembaga 

SH 
No. SH 

Masa 

Berlaku 
Penjelasan 

1. 
Rambutan 
Arialaka 

Indonesia Cianjur - - - 
Bahan 
Nabati 

 

2. 
Bimoli 

Special Cook 

Oil 

 

Indonesia 
PT. Salim 

Ivomas 

Pratama Tbk, 

 

MUI 
 

00080004170399 
29 

September 

2022 

Minyak 

Nabati 

 

3. 
Asam Sitrat 

Cap Gajah 

 

Indonesia 
PT. Golden 

Sinar Sakti 

 

MUI 

 

00310081850317 
02 Juni 

2023 

Bahan 

Tambahan 
Pangan 

 

4. 
Natrium 

Metabisulfit 

 

Indonesia 
PT. ZI- 

TECHASIA 

 

MUI 

 

00170100311119 

19 

November 

2021 

Bahan 

Tambahan 

Pangan 

 


