
 

 

 

V.  SIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Simpulan 

 Berdasarkan penelitian, maka diperoleh beberapa simpulan sebagai 

berikut: 

1. Variasi konsentrasi maltodekstrin dan ekstrak kayu secang menyebabkan 

perbedaan kualitas minuman serbuk buah kersen pada parameter kadar 

serat, kadar vitamin C, lama kelarutan, kesukaan rasa, kesukaan warna, 

dan jumlah mikroorganisme (ALT), tetapi tidak menyebabkan perbedaan 

kualitas minuman serbuk buah kersen pada parameter kadar air, kadar abu, 

kadar protein, kadar lemak, kadar karbohidrat, kesukaan aroma, dan 

kesukaan kenampakan. 

2. Variasi ekstrak kayu secang meningkatkan kadar vitamin C, kelarutan, 

tetapi menurunkan kadar abu, kadar lemak, dan jumlah mikroorganisme 

(ALT). 

3. Variasi konsentrasi maltodekstrin meningkatkan kadar karbohidrat, kadar  

vitamin C, kelarutan, tetapi menurunkan kadar air, kadar abu, dan kadar 

serat. 

4. Perbandingan optimal konsentrasi maltodekstrin dan ekstrak kayu secang untuk 

menghasilkan minuman serbuk buah kersen yang terbaik adalah penambahan 

konsentrasi maltodekstrin 15% dan ekstrak kayu secang 15%. 
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B. Saran 

 Beberapa saran yang perlu disampaikan antara lain :  

1. Penelitian lebih lanjut mengenai umur simpan minuman serbuk buah 

kersen dengan variasi konsentrasi maltodekstrin dan ekstrak kayu secang 

serta hubungannya dengan jenis kemasan yang terbaik untuk produk ini.  

2. Penelitian lebih lanjut tentang kestabilan warna minuman serbuk buah 

kersen dengan variasi konsentrasi maltodekstrin dan ekstrak kayu secang. 

3. Penelitian lebih lanjut dengan menggunakan filler yang memiliki daya 

larut dalam air yang lebih tinggi dibandingan maltodekstrin atau 

penambahan emulsifier berupa CMC yang memiliki pH normal untuk 

meningkatkan kelarutan minuman serbuk buah kersen dengan variasi 

konsentrasi maltodekstrin dan ekstrak kayu secang.  
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Lampiran 1. Proses Pembuatan Minumasn Serbuk Buah  Kersen dengan 

Variasi Konsentrasi Maltodektrin dan Ekstrak Kayu Secang 

 Gambar 24. Buah kersen setelah disortir      Gambar 25. Buah kersen setelah dikupas 

                              

        

Gambar 26. Buah kersen dan air (1:1)       Gambar 27. Pemblenderan 

                                   

    

 

 

 

 

 

 

 
Gambar 28. Penyaringan hasil   Gambar 29. Ekstrak buah kersen 

              pemblenderan              
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Lanjutan Lampiran 1 
                     

Gambar 30. Pembuatan ekstrak kayu              Gambar 31. Persiapan Maltodektrin 

                    secang 

 

                      

    

       

    

 

 

 

Gambar 32. Pencampuran ekstrak buah                Gambar 33. Adonan dituangkan dalam 

             kersen, ekstrak kayu secang            nampan plastik 

             dan maltodektrin 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Gambar 34. Lempengan minuman serbuk         Gambar 35. Minuman serbuk setelah halus 

           setelah adonan dioven 
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Lampiran 2. Hasil Pengujian Warna Minuman Serbuk Buah  Kersen dengan 

Variasi Konsentrasi Maltodektrin dan Ekstrak Kayu Secang 

 

Tabel 20. Hasil perhitungan analisis warna 

Perlakuan  L A B x y 

7,5% m, 10% s 
63,78 17,56 33,98 0,4693 0,413845 

7,5% m, 15% s 
66,53 16,76 35,24 0,465399 0,415204 

15% m, 10% s 
70,09 14,01 32,68 0,439112 0,402205 

15% m, 15% s 
69,47 15,06 33,36 0,445437 0,404493 

22,5% m, 10% s 
68,53 13,33 31,00 0,434333 0,398927 

22,5% m, 15% s 
67,76 13,61 30,80 0,435774 0,398949 

Keterangan : 

m = maltodekstrin 

 s = ekstrak kayu secang 
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Lanjutan Lampiran 2 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

              Gambar 36. Diagram Kromatisitas CIE (Nave, 2012) 
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Lampiran 3. Lembar Uji Organoleptik Minuman Serbuk Buah  Kersen 

dengan Variasi Konsentrasi Maltodektrin dan Ekstrak Kayu 

Secang 

 

         

       Umur :                                   Jenis kelamin : 

       Isilah tabel berikut ini dengan pendapat anda yang sebenar-benarnya 

mengenai produk ini, dengan tingkat kesukaan : 

1 = tidak suka 

2 = agak suka 

3 = suka 

4 = sangat suka 

 

Produk Rasa Aroma Warna Kenampakan 

A     

B     

C     

D     

E     

F     

 

Kritik dan Saran : 

.............................................................................................................................

.............................................................................................................................

.............................................................................................................................

.............................................................................................................................

.............................................................................................................................

................................................................................ 

Terimakasih atas partisipasinya ^^ 
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Lampiran 4. Dokumentasi pengujian Minumasn Serbuk Buah  Kersen dengan 

Variasi Konsentrasi Maltodektrin dan Ekstrak Kayu Secang 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 37. Destilasi dalam                             Gambar 38. Hasil Pengujian Kadar Abu 

             pengujian protein 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 39. Hasil Pengujian Vitamin C Gambar 40. Hasil Pengujian Kelarutan    

Minuman Serbuk dengan 

perlakuan A (7,5% m, 10% s) 

dan B (7,5% m, 15% s) 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 41. Hasil Pengujian Kelarutan    

                    Minuman Serbuk dengan 

                    perlakuan C (15% m,  

        10% s) dan B (15% m,  

          15% s) 
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Lanjutan Lampiran 4 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  Gambar 42. Hasil Pengujian Lemak  Gambar 43. Pengujian Organoleptik 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 44. Hasil Pengujian Koliform 

        Minuman Serbuk dengan 

                    perlakuan (15% m,  

        15% s) ulangan pertama 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Gambar 46. Hasil Pengujian ALT 

         Minuman Serbuk dengan 

                     perlakuan (15% m,  

        15% s) ulangan pertama  
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Lampiran 5. Analisis ANAVA Uji Kimia dan Uji Duncan Minuman Serbuk  

           Kersen dengan Variasi Konsentrasi Maltodekstrin dan Ekstrak  

            Kayu Secang 

 

Tabel 22. Analisis Anava Kadar Air pada  Minuman Serbuk Kersen dengan  

       Variasi Konsentrasi Maltodekstrin dan Ekstrak Kayu Secang 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tabel 21. Hasil Kadar Air Minuman Serbuk Kersen dengan Variasi 

        Konsentrasi Maltodekstrin dan Ekstrak Kayu Secang 

Konsentrasi 

ekstrak secang 

Konsentasi maltodextrin 

7,5 % 15% 22,5% 

10% 

3.78 3.05 2.73 

3.71 2.91 2.90 

3.57 3.42 2.43 

Rerata 3,6867 3,1267 2,6867 

15% 

3.65 2.87 2.30 

3.79 2.81 2.64 

3.55 2.76 2.73 

Rerata 3,6633 2,8133 2,5567 

 

Sumber Keragaman 

Jumlah 

Kuadrat  

Derajat 

Bebas 

Rerata 

Kuadrat Fhitung Sig. 

Koreksi 3.617
a
 5 .723 20.998 .000 

Intercept 171.639 1 171.639 4982.026 .000 

Maltodekstrin 3.444 2 1.722 49.990 .000 

Secang .109 1 .109 3.154 .101 

Maltodekstrin * secang .064 2 .032 .928 .422 

Galat .413 12 .034   

Total 175.670 18    

Total koreksi 4.030 17    
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Lanjutan Lampiran 5. Analisis ANAVA Uji Kimia dan Uji Duncan 

 

Tabel 23. Hasil Duncan Uji Kadar Air terhadap Variasi Maltodekstrin 

 

Tabel 24. Hasil Kadar Abu Minuman Serbuk Kersen dengan Variasi 

        Konsentrasi Maltodekstrin dan Ekstrak Kayu Secang 

Konsentrasi 

ekstrak secang 

Konsentasi maltodextrin 

7,5 % 15% 22,5% 

10% 

1.63 1.08 1.27 

1.35 1.05 1.27 

1.36 0.88 0.66 

Rerata 1,4467 1,0033 1,0667 

15% 

0.75 0.86 0.72 

1.31 0.85 0.66 

1.20 0.92 0.70 

Rerata 1,0867 0,8767 0,6933 

 

Tabel 25. Analisis Anava Kadar Abu pada  Minuman Serbuk Kersen dengan  

       Variasi Konsentrasi Maltodekstrin dan Ekstrak Kayu Secang 

Sumber Keragaman 

Jumlah 

Kuadrat  

Derajat 

Bebas 

Rerata 

Kuadrat Fhitung Sig. 

Koreksi .949
a
 5 .190 4.523 .015 

Intercept 19.032 1 19.032 453.547 .000 

Maltodekstrin .520 2 .260 6.200 .014 

Secang .371 1 .371 8.850 .012 

Maltodekstrin * secang .057 2 .029 .683 .524 

Galat .504 12 .042   

Total 20.485 18    

Total koreksi 1.453 17    

 

 

Maltodekstrin N 

Tingkat Kepercayaan 

(α=0.05) 

1 2 3 

22,5% 6 2.6207   

15% 6  2.9705  

7,5% 6   3.6727 

Sig.  1.000 1.000 1.000 
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Lanjutan Lampiran 5. Analisis ANAVA Uji Kimia dan Uji Duncan 

 

Tabel 26. Hasil Duncan Uji Kadar Abu terhadap Variasi Maltodekstrin 

Maltodekstrin N 

Tingkat 

Kepercayaan 

(α=0.05) 

1 2 

22,5% 6 .8800  

15% 6 .9385  

7,5% 6  1.2663 

Sig.  .630 1.000 

 
Tabel 27. Hasil Kadar Protein Minuman Serbuk Kersen dengan Variasi 

  Konsentrasi Maltodekstrin dan Ekstrak Kayu Secang 

Konsentrasi 

ekstrak secang 

Konsentasi maltodextrin 

7,5 % 15% 22,5% 

10% 

5.32 5.46 4.99 

7.83 6.80 4.57 

5.46 6.19 4.82 

Rerata 6,2033 6,1500 4,7933 

15% 

8.47 4.09 7.37 

5.72 5.47 3.98 

9.38 6.07 8.09 

Rerata 7,8567 5,2100 6,4800 

 

Tabel 28. Analisis Anava Kadar Protein  pada  Minuman Serbuk Kersen dengan  

 Variasi Konsentrasi Maltodekstrin dan Ekstrak Kayu Secang 

Sumber Keragaman 

Jumlah 

Kuadrat  

Derajat 

Bebas 

Rerata 

Kuadrat Fhitung Sig. 

Koreksi 17.235
a
 5 3.447 1.727 .203 

Intercept 672.919 1 672.919 337.227 .000 

Maltodekstrin 7.547 2 3.774 1.891 .193 

Secang 2.866 1 2.866 1.436 .254 

Maltodekstrin * secang 6.821 2 3.411 1.709 .222 

Galat 23.945 12 1.995   

Total 714.099 18    

Total koreksi 41.180 17    
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  Lanjutan Lampiran 5. Analisis ANAVA Uji Kimia dan Uji Duncan 

Tabel 29. Hasil Kadar Lemak Minuman Serbuk Kersen dengan Variasi 

   Konsentrasi Maltodekstrin dan Ekstrak Kayu Secang 

Konsentrasi 

ekstrak secang 

Konsentasi maltodextrin 

7,5 % 15% 22,5% 

10% 

0.06 0.08 0.10 

0.07 0.11 0.09 

0.11 0.05 0.08 

Rerata 0,0800 0,0800 0,0900 

15% 

0.06 0.06 0.07 

0.05 0.07 0.05 

0.07 0.06 0.05 

Rerata 0,0600 0,0633 0,0567 

 

Tabel 30. Analisis Anava Kadar Lemak  pada  Minuman Serbuk Kersen dengan  

 Variasi Konsentrasi Maltodekstrin dan Ekstrak Kayu Secang 

Sumber Keragaman 

Jumlah 

Kuadrat  

Derajat 

Bebas 

Rerata 

Kuadrat Fhitung Sig. 

Koreksi .003
a
 5 .001 1.705 .208 

Intercept .092 1 .092 281.822 .000 

Maltodekstrin 3.233E-5 2 1.617E-5 .050 .952 

Secang .003 1 .003 7.828 .016 

Maltodekstrin * secang .000 2 9.672E-5 .298 .748 

Galat .004 12 .000   

Total .098 18    

Total koreksi .007 17    

Tabel 31. Hasil Kadar Serat Minuman Serbuk Kersen dengan Variasi 

      Konsentrasi Maltodekstrin dan Ekstrak Kayu Secang 

Konsentrasi 

ekstrak secang 

Konsentasi maltodextrin 

7,5 % 15% 22,5% 

10% 

0.05 0.02 0.03 

0.03 0.01 0.03 

0.04 0.01 0.03 

Rerata 0,0400 0,0130 0,0283 

15% 

0.02 0.04 0.01 

0.03 0.04 0.01 

0.02 0.03 0.02 

Rerata 0,0217 0,0350 0,0100 
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Lanjutan Lampiran 5. Analisis ANAVA Uji Kimia dan Uji Duncan 

Tabel 32. Analisis Anava Kadar Serat  pada  Minuman Serbuk Kersen dengan  

     Variasi Konsentrasi Maltodekstrin dan Ekstrak Kayu Secang 

Sumber Keragaman 

Jumlah 

Kuadrat  

Derajat 

Bebas 

Rerata 

Kuadrat Fhitung Sig. 

Koreksi .002
a
 5 .000 11.804 .000 

Intercept .011 1 .011 300.647 .000 

Maltodekstrin .000 2 .000 5.664 .019 

Secang .000 1 .000 2.940 .112 

Maltodekstrin * secang .002 2 .001 22.376 .000 

Galat .000 12 3.641E-5   

Total .014 18    

Total koreksi .003 17    

 

Tabel 33. Hasil Duncan Uji Kadar Serat terhadap Variasi Maltodekstrin 

Maltodekstri

n 
N 

Tingkat Kepercayaan 

(α=0.05) 

1 2 

22,5% 6 .0192  

15% 6 .0240 .0240 

7,5% 6  .0308 

Sig.  .192 .073 

 

Tabel 34. Hasil Duncan Uji Kadar Serat terhadap Interaksi Variasi Maltodekstrin  

                dan Ekstrak Kayu Secang 

perlakuan N 

Tingkat Kepercayaan (α=0.05) 

1 2 3 4 5 

22,5%m*15%s 3 .0100     

15%m*10%s 3 .0130 .0130    

7,5%m*15%s 3  .0217 .0217   

22,5%m*10%s 3   .0283 .0283  

15%m*15%s 3    .0350 .0350 

7,5%m*10%s 3     .0400 

Sig.  .558 .103 .201 .201 .330 

Keterangan : m = maltodekstrin, s = ekstrak kayu secang 
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 Lanjutan Lampiran 5. Analisis ANAVA Uji Kimia dan Uji Duncan 

Tabel 35. Hasil Kadar Karbohidrat Minuman Serbuk Kersen dengan Variasi  

      Konsentrasi Maltodekstrin dan Ekstrak Kayu Secang 

Konsentrasi 

ekstrak secang 

Konsentasi maltodextrin 

7,5 % 15% 22,5% 

10% 

89.21 90.33 90.91 

87.04 89.13 91.17 

89.50 89.46 92.01 

Rerata 88,5833 89,6400 91,3633 

15% 

87.07 92.12 89.54 

89.13 90.80 92.67 

85.80 90.19 88.43 

Rerata 87,3333 91,0367 90,2133 

 
Tabel 36. Analisis Anava Kadar Karbohidrat  pada  Minuman Serbuk Kersen 

dengan Variasi Konsentrasi Maltodekstrin dan Ekstrak Kayu Secang 

Sumber Keragaman 

Jumlah 

Kuadrat  

Derajat 

Bebas 

Rerata 

Kuadrat Fhitung Sig. 

Koreksi 35.005
a
 5 7.001 3.766 .028 

Intercept 144813.47

4 

1 144813.4

74 

77897.424 .000 

Maltodekstrin 27.752 2 13.876 7.464 .008 

Secang .503 1 .503 .271 .612 

Maltodekstrin * secang 6.750 2 3.375 1.816 .205 

Galat 22.308 12 1.859   

Total 144870.78

8 

18 
   

Total koreksi 57.313 17    

 

Tabel 37. Hasil Duncan Uji Kadar Karbohidrat terhadap Variasi Maltodekstrin 

Maltodekstrin N 

Tingkat Kepercayaan 

(α=0.05) 

1 2 

7,5% 6 87.9583  

15% 6  90.3383 

22,5% 6  90.7883 

Sig.  1.000 .578 
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  Lanjutan Lampiran 5. Analisis ANAVA Uji Kimia dan Uji Duncan 

Tabel 38. Hasil Kadar Vitamin C Minuman Serbuk Kersen dengan Variasi  

        Konsentrasi Maltodekstrin dan Ekstrak Kayu Secang 

Konsentrasi 

ekstrak secang 

Konsentasi maltodextrin 

7,5 % 15% 22,5% 

10% 

1.85 3.43 2.09 

1.76 3.17 2.90 

2.82 3.26 2.82 

Rerata 2,1433 3,2867 2,6033 

15% 

2.64 3.96 3.78 

2.38 4.49 4.14 

2.02 4.31 4.22 

Rerata 2,3467 4,2533 4,0467 

 
Tabel 39. Analisis Anava Kadar Vitamin C  pada  Minuman Serbuk Kersen 

dengan Variasi Konsentrasi Maltodekstrin dan Ekstrak Kayu Secang 

Sumber Keragaman 

Jumlah 

Kuadrat  

Derajat 

Bebas 

Rerata 

Kuadrat Fhitung Sig. 

Koreksi 11.982
a
 5 2.396 18.334 .000 

Intercept 174.436 1 174.436 1334.542 .000 

Maltodekstrin 7.378 2 3.689 28.225 .000 

Secang 3.427 1 3.427 26.216 .000 

Maltodekstrin * secang 1.177 2 .589 4.503 .035 

Galat 1.569 12 .131   

Total 187.987 18    

Total koreksi 13.551 17    

 

Tabel 40. Hasil Duncan Uji Kadar Vitamin C terhadap Variasi Maltodekstrin 

Maltodekstrin N 

Tingkat Kepercayaan 

(α=0.05) 

1 2 

7,5% 6 2.2447  

22,5% 6  3.3251 

15% 6  3.7693 

Sig.  1.000 .055 
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Lanjutan Lampiran 5. Lanjutan Analisis ANAVA Uji Kimia dan Uji Duncan 

Tabel 41. Hasil Duncan Uji Kadar Vitamin C terhadap Interaksi Variasi  

                      Maltodekstrin dan Ekstrak Kayu Secang 

perlakuan N 

Tingkat Kepercayaan (α=0.05) 

1 2 3 

7,5%m*10%s 3 2.1427   

7,5%m*15%s 3 2.3467   

22,5%m*10%s 3 2.6021   

15%m*10%s 3  3.2853  

22,5%m*15%s 3   4.0480 

15%m*15%s 3   4.2533 

Sig.  .164 1.000 .500 

Keterangan : m = maltodekstrin, s = ekstrak kayu secang 
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Lampiran 6. Analisis ANAVA Uji Fisik dan Uji Duncan Minuman Serbuk  

           Kersen dengan Variasi Konsentrasi Maltodekstrin dan Ekstrak  

            Kayu Secang 

Tabel 42. Hasil Lama Kelarutan Minuman Serbuk Kersen dengan Variasi  

        Konsentrasi Maltodekstrin dan Ekstrak Kayu Secang 

Konsentrasi 

ekstrak secang 

Konsentasi maltodextrin 

7,5 % 15% 22,5% 

10% 

50.23 37.24 25.01 

51.10 40.11 26.13 

49.53 36.51 24.55 

Rerata 50,2867 37,9533 25,2300 

15% 

38.58 30.58 11.69 

36.08 29.44 15.07 

39.13 31.65 12.33 

Rerata 37,9300 30,5567 13,0300 

 
Tabel 43. Analisis Anava Lama Kelarutan pada  Minuman Serbuk Kersen dengan  

  Variasi Konsentrasi Maltodekstrin dan Ekstrak Kayu Secang 

Sumber Keragaman 

Jumlah 

Kuadrat  

Derajat 

Bebas 

Rerata 

Kuadrat Fhitung Sig. 

Koreksi 2433.899
a
 5 486.780 243.629 .000 

Intercept 19009.900 1 19009.900 9514.306 .000 

Maltodekstrin 1899.542 2 949.771 475.353 .000 

Secang 510.508 1 510.508 255.505 .000 

Maltodekstrin * secang 23.849 2 11.925 5.968 .016 

Galat 23.976 12 1.998   

Total 21467.775 18    

Total koreksi 2457.875 17    

 

Tabel 44. Hasil Duncan Uji Lama Kelarutan terhadap Variasi Maltodekstrin 

Maltodekstrin N 

Tingkat Kepercayaan (α=0.05) 

1 2 3 

22,5% 6 19.1300   

15% 6  34.2550  

7,5% 6   44.1083 

Sig.  1.000 1.000 1.000 

Lanjutan Lampiran 6. Analisis ANAVA Uji Fisik dan Uji Duncan 
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Tabel 45. Hasil Duncan Uji Lama Kelarutan terhadap Interaksi Variasi  

                      Maltodekstrin dan Ekstrak Kayu Secang 

Perlakuan N 

Tingkat Kepercayaan (α=0.05) 

1 2 3 4 5 

22,5%m*15%s 3 13.0300     

22,5%m*10%s 3  25.2300    

15%m*15%s 3   30.5567   

7,5%m*15%s 3    37.9300  

15%m*10%s 3    37.9533  

7,5%m*10%s 3     50.2867 

Sig.  1.000 1.000 1.000 .984 1.000 

Keterangan : m = maltodekstrin, s = ekstrak kayu secang 
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Lampiran 7. Analisis ANAVA Uji Organoleptik dan Uji Duncan Minuman 

       Serbuk Kersen dengan Variasi Konsentrasi Maltodekstrin dan 

       Ekstrak Kayu Secang 

Tabel 46. Analisis Anava Uji Kesukaan Rasa pada  Minuman Serbuk Kersen 

    dengan Variasi Konsentrasi Maltodekstrin dan Ekstrak Kayu Secang 

Sumber Keragaman 

Jumlah 

Kuadrat  

Derajat 

Bebas 

Rerata 

Kuadrat Fhitung Sig. 

Koreksi 14.543
a
 5 2.909 3.600 .004 

Intercept 1213.038 1 1213.038 1501.497 .000 

Perlakuan 14.543 5 2.909 3.600 .004 

Galat 145.419 180 .808   

Total 1373.000 186    

Total Koreksi 159.962 185    

 

Tabel 47. Hasil Duncan Uji Kesukaan Rasa terhadap Variasi Maltodekstrin 

perlakuan N 

Tingkat Kepercayaan (α=0.05) 

1 2 

22,5%m*15%s 31 2.2258  

15%m*10%s 31 2.3226  

22,5%m*10%s 31 2.3226  

7,5%m*15%s 31 2.6452 2.6452 

7,5%m*10%s 31  2.8710 

15%m*15%s 31  2.9355 

Sig.  .095 .234 

Keterangan : m = maltodekstrin, s = ekstrak kayu secang 
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Lanjutan Lampiran 7. Analisis ANAVA Uji Organoleptik dan Uji Duncan 

Tabel 48. Analisis Anava Uji Kesukaan Aroma pada  Minuman Serbuk Kersen 

    dengan Variasi Konsentrasi Maltodekstrin dan Ekstrak Kayu Secang 

Sumber Keragaman 

Jumlah 

Kuadrat  

Derajat 

Bebas 

Rerata 

Kuadrat Fhitung Sig. 

Koreksi 2.543
a
 5 .509 .625 .681 

Intercept 1403.876 1 1403.876 1723.950 .000 

Perlakuan 2.543 5 .509 .625 .681 

Galat 146.581 180 .814   

Total 1553.000 186    

Total Koreksi 149.124 185    

 
Tabel 49. Analisis Anava Uji Kesukaan Kenampakan  pada  Minuman Serbuk  

                 Kersen dengan Variasi Konsentrasi Maltodekstrin dan Ekstrak Kayu 

Secang 

Sumber Keragaman 

Jumlah 

Kuadrat  

Derajat 

Bebas 

Rerata 

Kuadrat Fhitung Sig. 

Koreksi 5.677
a
 5 1.135 1.354 .244 

Intercept 1333.355 1 1333.355 1589.769 .000 

Perlakuan 5.677 5 1.135 1.354 .244 

Galat 150.968 180 .839   

Total 1490.000 186    

Total Koreksi 156.645 185    

 

Tabel 50. Analisis Anava Uji Kesukaan Warna pada  Minuman Serbuk  

                      Kersen dengan Variasi Konsentrasi Maltodekstrin dan Ekstrak   

        Kayu Secang 

Sumber Keragaman 

Jumlah 

Kuadrat  

Derajat 

Bebas 

Rerata 

Kuadrat Fhitung Sig. 

Koreksi 24.478
a
 5 4.896 5.196 .000 

Intercept 1392.909 1 1392.909 1478.210 .000 

Perlakuan 24.478 5 4.896 5.196 .000 

Galat 169.613 180 .942   

Total 1587.000 186    

Total Koreksi 194.091 185    
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Lanjutan Lampiran 7. Analisis ANAVA Uji Organoleptik dan Uji Duncan 

Tabel 51. Hasil Duncan Uji Kesukaan Warna terhadap Variasi Maltodekstrin 

 

perlakuan N 
Tingkat Kepercayaan (α=0.05) 

1 2 

22,5%m*10%s 31 2.1613  

22,5%m*15%s 31 2.3548  

7,5%m*15%s 31  2.8710 

7,5%m*10%s 31  2.9032 

15%m*10%s 31  2.9032 

15%m*15%s 31  3.2258 

Sig.  .433 .194 
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