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LAMPIRAN

Lampiran 1. Bahan dan Alat Pembuatan Fruit Leather Stroberi

4

Jeruk lemon

Gula pasir Tepung porang
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Lampiran 1. Lanjutan Bahan dan Alat Pembuatan Fruit Leather Stroberi

== |
Thermometer Refraktometer
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Lampiran 2. Proses Pembuatan Puree Stroberi
» . ’

Proses pencucian buah stroberi

DN T

Ditimbang untuk per loyang 250 g
puree

500 g stroberi + air 250 ml
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Lampiran 3. Proses Pembuatan Fruit leather Stroberi

Ditimbang untuk per loyang 250 g
puree

Perasan lemon 5 ml

Ditimbang gula 50 g

.

e B

L
P

Tepung porang 3% (7,5 Q)

Tepung porang 4% (10 g)
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Lampiran 3. Lanjutan Proses Pembuatan Fruit leather Stroberi

Puree yang sudah tercampur
dipanaskan

Dicampur puree stroberi dengan air
lemon dan perlakuan tepung porang

Dituang kedalam loyang,
dimasukkan kedalam oven 50°C
selama 20 jam

Dipanaskan/dimasak hingga suhu
sekitar 70-80°C diangkat

J Attt

Hasil fruit leather dengan
karakteristik warna cerah dan dapat
digulung

Fruit leather memiliki ketebalan
sekitar 2-3 mm
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Lampiran 4. Pengukuran Total Padatan Terlarut (TPT)

Penghalusan sampel fruit leather Tekstur sampel fruit leather setelah
untuk uji padatan terlarut (1 g dihaluskan kemudian disaring
sampel dicampur 9 ml aquades) (difiltrasi)

Hasil skala Hasil filtrasi diteteskan ke kaca

prisma refraktometer, lalu dibaca
skalanya
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Lampiran 6. Dokumentasi Penilaian Organoleptik Fruit Leather Stroberi
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Lampiran 7. Data Total Padatan Terlarut Fruit Leather Stroberi

Tepung Total Padatan Terlarut (%obrix)
Porang Kelompok Total Rata-rata
(%) 1 2 3
2 8,20 5,10 8,30 21,60 7,20
3 5,00 6,00 7,90 18,90 6,30
4 5,20 5,30 7,20 17,70 5,90

Lampiran 8. Hasil Analisis Ragam Total Padatan Terlarut Fruit Leather Stroberi

Sumber Derajat Jumlah Kuadrat

Keragaman Bebas Kuadrat Tengah FNit 5% 1% Kode
Konsentrasi 2 2,660 1,330 1,101 6,94 18 tn
Kelompok 2 8,667 4,333 3,586 6,94 18 tn
Galat 4 4,833 1,208
Total 8 16,160
Keterangan :
tn : Berbeda tidak nyata
Lampiran 9. Data Kadar Air Fruit Leather Stroberi
Tepung Kadar Air
Porang Kelompok Total Rata-rata
(%) 1 2 3
2 BTG 3, 55,9 168,18 56,06
3 SONE  TER2. 42,33 122,41 40,80
4 33, MRSl Y RGeS 72,91 24,30
Lampiran 10. Hasil Analisis Ragam Kadar Air Fruit Leather Stroberi
Sumber Derajat Jumlah Kuadrat :
Keragaman Bebas Kuadrat Tengah Fhit 5% 1% Kode
Konsentrasi 2 1.513,825 756,913 10,282 6,94 18 *
Kelompok 2 87,335 43,667 0593 694 18 tn
Galat 4 294,464 73,616
Total 8 1.895,624
Keterangan :

tn : Berbeda tidak nyata
* . Berbeda nyata 5%
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Lampiran 11. Data Vitamin C Fruit Leather Stroberi

Tepung Vitamin C
Porang Kelompok Total Rata-rata
(%) 1 2 3
2 0,70 0,70 0,70 2,10 0,7
3 0,70 0,70 0,70 2,10 0,7
4 0,70 0,70 0,70 2,10 0,7
Lampiran 12. Data Serat Kasar Fruit Leather Stroberi
Tepung Serat Kasar
Porang Kelompok Total Rata-rata
(%) 1 2 3
2 0,84 0,61 0,61 2,06 0,69
3 0,80 0,93 0,97 2,70 0,90
4 0,65 0,69 0,85 2,19 0,73

Lampiran 13. Hasil Analisis Ragam Serat Kasar Fruit Leather Stroberi

Sumber

Derajat

Jumlah

Kuadrat

Keragaman Bebas ' Kuadrat | Tengah Fhit = 5% 1% Kode
Konsentrasi 2 0,076 0,038 2296 694 18 tn
Kelompok 2 0,007 0004 0211 694 18 tn
Galat 4 0,066 0,017
Total 8 0,150
Keterangan :
tn : Berbeda tidak nyata
Lampiran 14. Data pH Fruit Leather Stroberi
Tepung pH
Porang Kelompok Total Rata-rata
(%) 1 2 3
2 4,42 4,25 4,29 12,96 4,32
3 4,52 4,59 4,55 13,66 4,55
4 4,77 4,78 4,71 14,26 4,75
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Lampiran 15. Hasil Analisis Ragam pH Fruit Leather Stroberi

Sumber Deragjat Jumlah Kuadrat

Keragaman Bebas Kuadrat Tengah Fhit 5% 1% Kode
Konsentrasi 2 0,282 0,141 33,065 694 18 **
Kelompok 2 0,005 0,002 0,565 6,94 18 tn
Galat 4 0,017 0,004

Total 8 0,304

Keterangan :

tn : Berbeda tidak nyata
** . Berbeda sangat nyata 1%

Lampiran 16. Data Organoleptik Rasa Fruit Leather Stroberi

Tepung Rasa
Porang Kelompok Total Rata-rata
(%) 1 2 3
2 3,27 3,59 3,91 10,77 3,59
3 3,09 3,14 2,50 8,73 2,91
4 2,59 2,59 2,41 7,59 2,53

Lampiran 17. Hasil Analisis Ragam Organoleptik Rasa Fruit Leather Stroberi

Sumber Derajat  Jumlah Kuadrat

Keragaman Bebas Kuadrat Tengah —hit 5% 1% Kode
Konsentrasi v 1,78 0,867 8,024 6,94 18 *
Kelompok 2 0,044 0,022 0,205 6,94 18 tn
Galat 4 0,432 0,108
Total 8 2,210
Keterangan :
tn : Berbeda tidak nyata
* . Berbeda nyata 5%
Lampiran 18. Data Organoleptik Aroma Fruit Leather Stroberi
Tepung Aroma
Porang Kelompok Total Rata-rata
(%) 1 2 3
2 3,14 3,23 3,14 9,51 3,17
3 2,86 2,55 2,95 8,36 2,79
4 2,59 2,64 2,73 7,96 2,65
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Lampiran 19. Hasil Analisis Ragam Organoleptik Aroma Fruit Leather Stroberi

Sumber Derajat Jumlah  Kuadrat

Keragaman Bebas Kuadrat Tengah Fhit 5% 1% Kode

Konsentrasi 2 0,428 0,214 10,766 6,94 18 *
Kelompok 2 0,028 0,014 0,705 6,94 18 tn
Galat 4 0,079 0,020

Total 8 0,535

Keterangan :

tn : Berbeda tidak nyata
* . Berbeda nyata 5%

Lampiran 20. Data Organoleptik Tekstur Fruit Leather Stroberi

Tepung Tekstur
Porang Kelompok Total Rata-rata
(%) 1 2 3
2 3,14 3,14 3,55 9,83 3,28
3 2,91 3,00 1,77 7,68 2,56
4 2,64 2 8 1,77 6,64 2,21

Lampiran 21. Hasil Analisis Ragam Organoleptik Tekstur Fruit Leather Stroberi

Sumber Deragjat | Jumlah | Kuadrat

Keragaman Bebas ' Kuadrat ' Tengah Fhit 5% 1% Kode

Konsentrasi e 0,199 0,099 3452 6,94 18 tn
Kelompok 2 0,020 0,010 0,344 694 18 tn
Galat 4 o LIl 0,029

Total 8 0,334

Keterangan :

tn : Berbeda tidak nyata

Lampiran 22. Data Organoleptik Warna Fruit Leather Stroberi

Tepung Warna
Porang Kelompok Total Rata-rata
(%) 1 2 3
2 2,32 2,23 1,95 6,50 2,17
3 2,05 2,09 1,86 6,00 2,00
4 1,73 1,73 1,95 541 1,80
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Lampiran 23. Hasil Analisis Ragam Organoleptik Warna Fruit Leather Stroberi

Sumber Dergjat Jumlah Kuadrat

Keragaman Bebas Kuadrat Tengah F.hit 005 001 Kode

Konsentrasi 2 0,199 0,099 3,452 6,94 18 tn
Kelompok 2 0,020 0,010 0,344 694 18 tn
Galat 4 0,115 0,029

Total 8 0,334

Keterangan :

tn : Berbeda tidak nyata

Lampiran 24. Data Organoleptik Elastisitas Fruit Leather Stroberi

Tepung Elastis
Porang Kelompok Total Rata-rata
(%) 1 2 3
2 2,68 2,91 3,32 8,91 2,97
3 2,36 2,59 1,64 6,59 2,20
4 2,09 1./ 1,64 95 1,83

Lampiran 25. Hasil Analisis Ragam Organoleptik Elastisitas Fruit Leath
Stroberi

er

Sumber Derajat | Jumlah | Kuadrat
Keragaman Bebas ' Kuadrat ' Tengah

F.hit 5% 1% Kode

Konsentrasi % 2,022 1,01% 5561 694 18 tn
Kelompok 2 0,086 0,043 0,238 694 18 tn
Galat 4 Y 0,182

Total 8 2,835

Keterangan :

tn : Berbeda tidak nyata
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Lampiran 26. Peringkat Indikator Kualitas Fruit Leather Stroberi

Tepung
Porang TPT Kac_jar Vit. C - Jumlah
(%) Alr Elastis
2 1 1 1 1 14
3 2 2 2 2 19
4 3 3 3 3 27

57



Splitted Skripsi Adhe Juniart_acc

ORIGINALITY REPORT

21% 206 5

SIMILARITY INDEX INTERNET SOURCES PUBLICATIONS

O

STUDENT PAPERS

PRIMARY SOURCES

eprints.umm.ac.id

Internet Source

3%

repository.ub.ac.id

Internet Source

2%

eprints.unram.ac.id

Internet Source

2%

repository.itspku.ac.id

Internet Source

T

media.neliti.com

Internet Source

(K

core.ac.uk

Internet Source

ejournal.unida.gontor.ac.id

Internet Source

T
T

repository.unej.ac.id

Internet Source

(K

6
8
Kl

repository.unpas.ac.id

Internet Source

T




