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LAMPIRAN

Lampiran 1. Lembar kuisioner untuk uji organoleptik

KUESIONER UJI ORGANOLEPTIK

Nama Panelis e
Umur T e e,
Jenis Kelamin e e
Tanggal Ceeeeen s ot e o ettt eteereeneeeteeeereeateenrarean
No. HP O . S

Berikanlah penilaian anda terhadap formulasi teh kulit buah nanas dan jehe merah
berikut dengan memberi tanda (x) sesuai dengan kriteria dibawah ini:

A. Warna

Skala

Kode Sampel 1 2 3 4 5

111

112

113

281

282

283

371

372

373

Keterangan:
Sangat Tidak Kuning :
Tidak Kuning
Agak Kuning
Kuning

Sangat Kuning

DA W -



B. Aroma

Skala

Kode Sampel 1 2 3

111

112

113

281

282

283

371

372

373

Keterangan:

Sangat Tidak Kuat 1
Tidak Kuat =
Agak Kuat 3
Kuat 14
Sangat Kuat 5

C. Rasa

Skala

Kode Sampel 1 2 3

111

112

113

281

282

283

371

372

373

Keterangan:

Sangat Tidak Enak 5
Tidak Enak 24
Agak Enak :3
Enak 2
Sangat Enak 1



D. Kesukaan (Overall)

Kode Sampel

Skala

111

112

113

281

282

283

371

372

373

Keterangan:
Sangat Tidak Suka
Tidak Suka

Suka

Tidak Suka
Sangat Suka




Lampiran 2. Dokumentasi Hasil Penelitian

No Gambar Keterangan
1 Persiapan kulit buah nanas
Persiapan jahe merah
2
3 Pencucian dan Perendaman air garam
4 Pemotongan kulit buah nanas
5 Pemotongan jahe merah
6 Pengeringan kulit buah nanas
7 Pengeringan jahe merah




8 Kulit buah nanas setelah di keringkan

9 Jahe merah setelah di keringkan

10 Penghalusan kulit buah nanas & jahe
merah

11 Penghalusan kulit buah nanas

12 Serbuk jahe merah

13 Penimbangan serbuk kulit buah nanas dan
jahe merah
Teh kulit buah nanas dan jahe merah

14 Uji Organoleptik




Lampiran 3. Diagram Alir Proses Pembuatan Teh

¥
Percucian é‘— Pemisahan kulit ¢&—————  Pengupasan
Rendam air garam ;
Potong tipis (20,3 cm) M slamaliment ————+  Penirisn
kemudian coci | 1
’ i
]
T T | !
Avalizn bl = Secbue kit Halu!kﬂr-l dengan | Peﬂgﬁrmgm dengan oven
ol s - menggmakan chopper e | selama 6 jam dengan suhu
- -~ kemndian ayak i (35°C, 60PC, dan 63°C)

Gambar 1. Diagram alir proses pembuatan serbuk kulit buah nanas




Pentrizan

¥

Pemotongan
(0,550, cm)

E3

Pengeringan oven 60°C

Pencucian = 4——

Pengupasan

o Haluskan dengan

selama 6 jam 5 chopper
'
é bk e e o] Ak dmanti
Sffhm]ﬂlfmiﬁ]f P serbuk halus

Gambar 2. Diagram alir proses pembuatan serbuk jahe merah




Siapkan serbuk kulit nanas dan
jahe merah

h 4

Penimbangan serbuk 3 gram/
kantong dengan formulasi 1:1,
2:1,dan 3:1

Y

Kemas dalam kantong

Y

Seduh dengan air mendidih
(200 ml'kantong)

Teh kulit nanas dan jahe merah
siap disajikan

Gambar 3. Diagram alir pembuatan teh celup




Lampiran 4. Data Hasil Uji Friedman

Ranks

Mean Rank
Varfool 4.70
Vardooz2 4.74
Vardoo3 4.60
Vardoo4 4.42
Varfoos 5.26
Vardooo 2.40
\Vardoo? 4.04
Vardoog 5.40
\Vardoog 2.48

Test Statistics

M 25
Chi-5quare 6.11
df g
Asymp. Sig. | .635

Gambar 1. Uji Friedman Warna

Ranks

Mean Rank
Vargool 4.40
Varoooz 4.66
Vargooz 4.90
Varooo4 4.52
Vardoos 5.10
Vardooe 5.50
Varooo7? 4.90
Vardoog 5.46
Varaoog 5.56

Test Statistics

M 25
Chi-Square 6.49
df g
Asymp. Sig. | .593

Gambar 2. Uji Friedman Aroma

Ranks

Mean Rank
Varoo0l 4.48
Varoon2 4.64
Varaoo3 4.72
Varoo04 5.40
Varoo0s 5.32
Varl00e 5.62
Varaoo? 4.76
Varooog 4.86
Varooog 5.20

Test Statistics

M 25
Chi-Square 5.41
df 8
Asymp. Sig. | .13

Gambar 3. Uji Friedman Rasa



Ranks

Mean Rank
Var00o01 4.36
Var0ooz2 4.64
Var0oo3 4.48
Var0o04 5.34
Var00o0s 4.64
Varfooe 5.46
Var00oo? 5.34
Varfoog 5.42
Var0ooo 5.32

Test Statistics

M 25
Chi-Square 7.16
df 8
Asymp. Sig. | .520

Gambar 4. Uji Friedman Overall

Tabel 1. Uji Friedman atribut organoleptik

Parameter Asymp. Sig. Hasil Kesimpulan
Warna 0,635 0,635 > 0,05
Aroma 0,593 0,593 > 0,05
Rasa 0,713 0,713 > 0,05
Overall 0,520 0, 520> 0,05
Tabel 2. Pengujian sampel terbaik (metode de garmo)
Skor
Perlakuan | Warna | Aroma Rasa Overall akhir
NJ1T1 2.62 2.4 2.36 2.32 2.425
NJ2T1 2.68 2.36 2.4 2.36 2.45
NJ3T1 2.72 2.56 2.48 2.32 2.52
NJ1T2 2.68 2.48 2.68 2.6 2.61
NJ2T2 2.68 2.6 2.56 2.4 2.56
NJ3T2 3.04 2.68 2.68 2.68 2.77
NJ1T3 2.76 2.72 2.44 2.56 2.62
NJ2T3 2.84 2.72 2.48 2.72 2.69
NJ3T3 2.88 2.68 2.6 2.84 2.75
Bobot 0.25 0.25 0.25 0.25
Perlakuan | NJ3T2 NJ3T3 | NJ2T3 | NJIT3 | NJIT2 | NJIT2 | NJ3T1 | NJ2T1 | NJIT1
Skor akhir 277 | 275| 269| 262| 261| 256| 252| 245 2425




Lampiran 5. Data Hasil Uji Kadar Air

Gambar 1. Uji Anova One Way

Descriptives
05%
Confidence
Interval for
Mean
Std. Std. | Lower | Upper
Suhu | M Mean | Deviation | Error | Bound @ Bound | Minimum | Maxirmum
Ka 55.00 | 3  11.67 o8 33 | 10,23 0 13.10 11.00 12.00
60.00 | 3 7.38 34 20 6.54 8.23 F.00 7.65
65.00 | 3 7.57 40 .23 6.56 8.57 7.20 8.00
Total |9 8.87 2.13 A1 7.23 | 10,51 F.00 12.00
Test of Homogeneity of Variances
Levene Statistic | dfl | df2 | Sig.
Ka .98 2 b | 427 |
ANOVA
Sum of Mean
Sguares | df | Sguare F Sig.
Ka Between 35.19 | 2 17.60 | 86.18 | .000
Groups
Within 1.22 | © 20
Groups
Total 36.42 | 8




Descriptives

95% Confidence Interval for Mean
Suhu | M | Mean | Std. Deviation | Std. Error | Lower Bound Upper Bound | Minimum | Maximum
kKa 55.00 | 3 11.67 .58 33 10.23 13.10 11.00 12.00
e0.00 | 3 7.38 34 20 6.24 8.23 7.00 7.65
63.00 | 3 7.57 40 23 6.56 8.57 7.20 8.00
Total | @ 8.87 2.13 A1 7.23 10.51 7.00 12.00
Test of Homogeneity of Variances
Levene Statistic | dfl | df2 | Sig.
Ka .98 2 6 | 427 |
ANOVA
Sum of Squares | df | Mean Square F Sig.
Ka Between Groups 35.19 2 17.60 | 86.18 | .000
Within Groups 1.22 6 .20
Total 3642 8
Multiple Comparisons (Ka)
95% Confidence Interval
(1) Farmily (1) Famnity | Mean Difference (I-1) | Std. Error | Sig. | Lower Bound | Upper Bound
Tukey HSD 55.00 60.00 4.28 37 | .000 3.15 5.42
63.00 4.10 37000 2.97 5.23
60.00 55.00 -4.28 37000 -5.42 -3.15
65.00 -.18 37 | 875 -1.32 .95
£65.00 55.00 -4.10 37000 -5.23 -2.97
60.00 .18 37 .B7D -.95 1.32

Gambar 2. Uji Lanjut Post Hoc Tukey




