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EDITIA CHANDRA AJENG PERMATASARI 

Pembimbing Ridawati dan Alsuhendra 

 

ABSTRAK 

 

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis daya terima konsumen terhadap 

minuman cincau hitam dengan penambahan bir pletok. Penelitian ini dilakukan di 

Laboratorium Rekayasa dan Analisis Boga, Program Studi Tata Boga, Universitas 

Negeri Jakarta pada bulan Oktober 2016 – Februari 2017, dengan menggunakan 

metode eksperimen. Penambahan bir pletok pada minuman cincau hitam sebanyak 

0%, 20%, dan 40%. Hasil uji validasi yang dilakukan oleh 5 dosen ahli, 

menyatakan bahwa minuman cincau hitam dengan perbedaan jumlah penambahan 

bir pletok sesuai dengan yang diharapkan dari segi warna, aroma, rasa, dan tekstur. 

Selanjutnya untuk menilai daya terima konsumen dilakukan uji organoleptik 

terhadap aspek warna, aroma, tekstur, dan rasa produk minuman cincau hitam 

kepada panelis agak terlatih yaitu mahasiswa Program Studi Tata Boga, Universitas 

Negeri Jakarta yang berjumlah 30 orang. Hasil uji Friedman menunjukan bahwa 

tidak terdapat pengaruh pada taraf signifikansi α = 0,05 pada aspek aroma. 

Sedangkan uji Tuckey menunjukan bahwa terdapat pengaruh pada taraf signifikansi 

α = 0,05 pada aspek aroma pada minuman cincau hitam dengan penambahan bir 

pletok 0%, 20%, dan 40%. Hasil menunjukkan bahwa minuman cincau hitam 

dengan penambahan bir pletok 0% dan 20% dari aspek warna tekstur, dan rasa  

adalah formula yang paling direkomendasikan untuk diproduksi karena 

penambahan bir pletok dapat dioptimalkan dan dapat diterima oleh konsumen 

dengan baik.  

 

Kata kunci : Minuman cincau hitam, Persentase penambahan bir pletok, Daya 

terima konsumen 
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THE EFFECT OF BLACK GRASS JELLY DRINK 

 MANUFACTURE BY USING BIR PLETOK TO THE  

CONSUMER ACCEPTANCE 

 

EDITIA CHANDRA AJENG PERMATASARI 

Preceptor Mrs. Ridawati and Mr. Alsuhendra  

 

ABSTRACT 

 

This study aimeed to analyze the consumer acceptance to the black grass jelly drink 

by the addition of bir pletok. The research is done in the Food Processing 

Laboratory at Food and Nutrition Education Program, State University of Jakarta 

from October 2016 to February 2017, by using the experimental method. The 

addition of bir pletok in black grass jelly drink as much as 0%, 20% and 40%. The 

results of the validation test conducted by five expert lecturers, stated that the black 

grass jelly drink with differences number of additional bir pletok as expected in the 

aspects of color, aroma, flavor, and texture. Furthermore, to the assess consumer 

acceptance conducted by organoleptic test to the aspects of color, flavor, texture, 

and aroma of black grass jelly drink products to the panelists, they are 30 students 

of Food and Nutrition Education Program, State University of Jakarta. The 

Friedman test results showed that there is no effect on the level of significance α = 

0.05 in the aspect of aroma. Whereas, the Tuckey test showed that there is an effect 

on the level of significance α = 0.05 in the aspect of color, flavor, and texture on 

black grass jelly drink with the addition of bir pletok as  much as 0%, 20%, and 

40%. The results showed that the black grass jelly with the addition of bir pletok as 

much as 0% and 20% from the aspects of color, flavor, and texture are the most 

recomended formulas to be produced, because the additional of bir pletok can be 

optimized and well-recieved by consumers. 

 

Keywords: Black grash jelly drink, Additional percentages of bir pletok, 

Consumers acceptance 
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LAMPIRAN 

Lampiran 1: 

 Hasil uji validitas produk minuman cincau hitam penggunaan bir pletok 

kepada 5 dosen ahli meliputi aspek warna, aroma, tekstur dan rasa adalah 

sebagai berikut: 

 

  Berdasarkan hasil validasi 5 dosen ahli, aspek warna cincau hitam untuk 

0% satu orang menyatakan sangat hitam, dua orang menyatakan hitam, dua 

orang menyatakan agak hitam. Aspek warna cincau hitam untuk 20% empat 

orang menyatakan hitam, satu orang menyatakan agak hitam. Aspek warna 

cincau hitam untuk 40% satu orang menyatakan sangat hitam, satu orang 

menyatakan  hitam, dua orang menyatakan agak hitam, dan satu orang 

menyatakan tidak hitam . 

 

 

 

 

 

 

1 

2 2 

0 0 0 

4 

1 

0 0 

1 1 

2 

1 

0 

Sangat 
Hitam 

Hitam Agak Hitam Tidak Hitam Sangat 
Tidak Hitam 

p
an

el
is

 

0% 20% 40% 



xiv 
 
 

 

 

  

  

 

 

 

 

  Hasil validasi 5 dosen ahli, aspek aroma bir pletok untuk 0% satu orang 

menyatakan sangat beraroma bir pletok, empat orang menyatakan beraroma bir 

pletok. Aspek aroma bir pletok untuk 20% dua orang menyatakan sangat 

beraroma bir pletok, tiga orang menyatakan beraroma bir pletok. aspek aroma 

bir pletok untuk 40% empat orang menyatakan sangat beraroma bir pletok, satu 

orang menyatakan beraroma bir pletok. 

 

 validasi 5 dosen ahli, aspek kekenyalan untuk 0% dua orang menyatakan 

kenyal, dua orang menyatakan agak kenyal, satu orang menyatakan sangat 

tidak kenyal. Aspek kekenyalan untuk 20% satu orang menyatakan sangat 
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kenyal, dua orang menyatakan agak kenyal, satu orang menyatakan tidak 

kenyal, satu orang menyatakan sangat tidak kenyal.aspek kekenyalan untuk 

40% satu orang menyatakan agak kenyal, tiga orang menyatakan tidak kenyal, 

satu orang menyatakan sangat tidak kenyal. 

 

 

  Berdasarkan hasil validasi 5 dosen ahli, aspek rasa bir pletok untuk 0% 

satu orang menyatakan sangat rasa bir pletok, dua orang menyatakan rasa bir 

pletok, dua orang menyatakan agak rasa bir pletok. Aspek rasa bir pletok untuk 

20% satu orang menyatakan sangat rasa bir pletok, tiga orang menyatakan rasa 

bir pletok, satu orang menyatakan agak rasa bir pletok,.aspek rasa bir pletok 

untuk 40% empat orang menyatakan sangat rasa bir pletok, satu orang 

menyatakan agak rasa bir pletok. 
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Lampiran 2: 

 

Nama Produk  :  Minuman Cincau Hitam 

Nama Panelis  : 

Tanggal Penelitian : 

 

 Saya memohon kesediaan Ibu/Bapak Dosen Ahli untuk memberikan penilaian 

pada penelitian “Pengaruh Penggunaan Bir Pletok Pada Pembuatan Minuman 

Cincau Hitam Terhadap Daya Terima Konsumen ”, beri tanda (√) untuk setiap 

sampel penelitian dengan kode 516, 365, 817. 

 

Aspek 

Penilaian 
Skala Penilaian 

Kode sampel  Komentar 

  

516 365 817 

Cincau Hitam    

Warna 

 

Sangat Hitam      

 Kenyal Hitam     

Agak Hitam      

Tidak Hitam     

Sangat Tidak Hitam     

 

 

Kekenyalan 

 

 

Sangat Manis      

Manis     

Agak Manis      

Tidak Manis     

Sangat Tidak Manis     

 

 

Rasa  

 

 

Sangat Kenyal     

 Kenyal     

Agak Kenyal     

 Tidak Kenyal     

Sangat Tidak kenyal     

Bir pletok 

 

Warna  

Sangat Merah     

Merah kecoklatan     

Agak Merah Kecoklatan      

Cokelat      

Cokelat Terang     

Aroma  

 

Sangat Rasa Bir Pletok     

Rasa Bir Pletok     

Agak Rasa Bir Pletok     
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 Tidak Rasa Bir Pletok  
 

   

Sangat Tidak Rasa Bir 

Pletok 

    

Aroma  

 

Sangat Beraroma Bir 

Pletok 

    

 Beraroma Bir Pletok     

Agak Beraroma Bir 

Pletok 

    

Tidak Beraroma Bir 

Pletok 

    

Sangat Tidak Beraroma 

Bir Pletok 

    

  

 

 

 

 

 

Saran: 

 

Jakarta, 2016 

Dosen Ahli 

 

 

 

 

(……………………) 
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Lampiran 3: 

 

Lembar Penilaian Uji Organoleptik 

 

Jenis Produk  : Pengaruh Penggunaan Bir Pletok Pada Pembuatan 

Minuman Cincau Hitam Terhadap Daya Terima Konsumen 

Nama Panelis  :  

Tanggal Penelitian  :  

 

Dihadapan saudara tersedia 3 sampel minuman cincau hitam dengan persentase 

cincau hitam yang berbeda. Berilah tanda check list (√) pada skala penilaian yang 

sesuai dengan selera saudara/i untuk setiap sampel dengan kriteria penilaian sebagai 

berikut : 

Penilaian Skala 
Kode Sampel 

516 365 817 

 

 

warna  

Sangat Suka    

Suka    

Agak Suka    

 Tidak Suka    

 Sangat tidak suka    

 Sangat Suka    

Suka    

Aroma Agak Suka    

Tidak Suka    

Sangat tidak suka    

 

 

Kekenyalan 

Sangat Suka    

Suka    

Agak Suka    

 Tidak Suka    

Sangat tidak suka    

 

 

Rasa  

Sangat Suka    

Suka    

Agak Suka    

Tidak Suka    

Sangat tidak suka    

 

Berdasarkan penilaian saudara/i di atas, sampel dengan kode (……) adalah sampel 

yang paling disukai. 

Saran dan Kritik:      

 

Jakarta, 2016 

 

 

 

 

(……………………..) 
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Lampiran 4: 

 

Hasil Uji Validitas Minuma Cincau Hitam Penggunaan Bir Plettok Dengan 

Persentase Berbeda 

Aspek Penilaian 

Presentase 

Minuman 

Cicau 

Hitam 

Panelis Jumlah Mean 

P1 P2 P3 P4 P5   

Warna Cincau 

Hitam 

0% 

20% 

40% 

4 

3 

2 

 3 

 3 

 2 

4 

5 

  3 

3 

2 

2 

4 

4 

4 

     19 

18 

17 

3,8 

3.6 

3,4 

Kekenyalan Cincau 

Hitam 

0% 4 3  4 4 1 15   3 

20% 3 3 5 3 1 14  2,8 

40% 2 2 3 3 1 10  2 

Rasa Cincau Hitam 

0% 3 3 5 4 4 19  3,8 

20% 4 4 4 3 5 20  4 

40% 5 5 5 3 4 22  4,4 

Warna bir pletok  

0% 

20% 

40% 

3 

2 

3 

3 

 2 

 3 

4 

4 

3 

3 

4 

2 

4 

4 

4 

17  

18 

17 

3,4 

3,6 

3,4 

Aroma  Bir Pletok        0% 

20%  

40% 

4 

4 

5 

 4 

4 

 5 

 4 

5 

 4 

 

 4 

4 

 5 

 

 5 

5 

 5 

 

21 

22 

    23 

 

  4,2 

4,4 

  4,6 

 

Rasa  Bir Pletok  0% 

20% 

40% 

3 

4 

5 

3 

4 

5 

4 

3 

4 

4 

4 

5 

5 

5 

5 

19 

20 

24 

  3,8 

4 

4,8 

Keterangan : 

P1 : Minuman cincau hitam dengan penambahan bir pletok sebesar 0%. 

P2 : Minuman cincau hitam dengan penambahan bir pletok sebesar 20%. 

P3 : Minuman cincau hitam dengan penambahan bir pletok sebesar 40%. 
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Lampiran 4 

UJI FRIEDMAN 

Fungsi : 

1. Menguji apakah K sampel berkaitan diambil dari populasi yang sama. 

2. Merupakan alternatif dari analisis pengukuran berulang faktor tunggal. 

3. H0 : tidak ada perbedaan antara K populasi (mean K populasi sama). 

H1 : ada perbedaan antara K populasi (mean K populasi tidak sama). 

Metode : 

1. Nyatakan data dalam bentuk tabel dengan baris mempresentasikan subjek 

observasi dan kolom mempresentasikan kondisi/metode. 

2. Beri ranking secara terpisah untuk setiap barisan (skor sama diberi ranking 

rata-rata). 

3. Jumlahkan ranking untuk setiap kolom (Rj). 

4. Hitungkan statistik x
2
 dengan rumus : 

   
  

         
     

 

 

   

            

Keputusan : 

Untuk k = 3 dengan 2 ≤ N ≤ 9 dan k = 3 dengan 2 ≤ N ≤ 4, digunakan tabel 

N.  

Tolak H0 jika nilai kemungkinan yang berkaitan dengan nilai x
2
 (p) ≤ α. 

Untuk data yang tidak dapat dibaca dari tabel N, gunakan tabel C (distribusi 

Chisquare dengan db = k – 1). 
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Lampiran 5 

Penilaian Data Hasil Uji Organoleptik Aspek Warna Minuman Cincau Hitam 

dengan Penambahan Bir Pletok  

Kategori Skor 

Persentase 

0% 20% 40% 

     N %   N % N % 

Sangat Suka 5 18 60 11 36,7 2 7 

Suka 4 9 26,7 17 56,7 15 47 

Agak Suka 3 3 13 1 3,3 12 43,3 

Tidak Suka 2 0 0 1 3,3 1 3,3 

Sangat Tidak Suka 1 0 0 0 0 0 0 

Jumlah 30 100 30 100 30 100 

Mean     4,46       4,26    3,56 

Median        5        4      4 

Modus        5        4      4 
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   Lampiran 6 

   Hasil Perhitungan Data Keseluruhan Aspek Warna Minuman Cincau Hitam 

Panelis 
Perlakuan Rj ∑(x-x) 

516 365 817 516 365       817 516 365 817 

1 5 4 3 3 2 1 0.250 0.071 0.360 

2 4 5 3 2 3 1 0.250 0.538 0.360 

3 3 5 4 1 3 2 2.250 0.538 0.160 

4 5 4 4 3 1.5 1.5 0.250 0.071 0.160 

5 5 4 3 3 2 1 0.250 0.071 0.360 

6 4 5 3 2 3 1 0.250 0.538 0.360 

7 4 5 5 1 2.5 2.5 0.250 0.538 1.960 

8 3 5 4 1 3 2 2.250 0.538 0.160 

9 5 5 4 2.5 2.5 1 0.250 0.538 0.160 

10 5 4 4 3 1.5 1.5 0.250 0.071 0.160 

11 4 4 4 2 2 2 0.250 0.071 0.160 

12 5 4 3 3 2 1 0.250 0.071 0.360 

13 4 5 4 1.5 3 1.5 0.250 0.538 0.160 

14 3 4 4 1 2.5 2.5 2.250 0.071 0.160 

15 5 2 2 3 1.5 1.5 0.250 5.138 2.560 

16 4 3 5 2 1 3 0.250 1.604 1.960 

17 5 4 3 3 2 1 0.250 0.071 0.360 

18 5 4 4 3 1.5 1.5 0.250 0.071 0.160 

19 5 4 4 3 1.5 1.5 0.250 0.071 0.160 

20 4 5 3 2 3 1 0.250 0.538 0.360 

21 5 5 4 2.5 2.5 1 0.250 0.538 0.160 

22 4 5 4 1.5 3 1.5 0.250 0.538 0.160 

23 5 4 3 3 2 1 0.250 0.071 0.360 

24 5 4 3 3 2 1 0.250 0.071 0.360 

25 5 4 3 3 2 1 0.250 0.071 0.360 

26 5 4 3 3 2 1 0.250 0.071 0.360 

27 5 4 3 3 2 1 0.250 0.071 0.360 

28 4 5 4 1.5 3 1.5 0.250 0.538 0.160 

29 5 4 4 3 1.5 1.5 0.250 0.071 0.160 

30 5 4 4 3 1.5 1.5 0.250 0.071 0.160 

Sum 135 128 108 71.5 65.5 43 13.500 13.867 13.200 

Mean   4.500 4.267      3.600 2.383 2.183333 1.433 0.450 0.462 0.440 

median 5 4 4 
      modus 5 4 4 
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Lampiran 7 

Perhitungan Hasil Uji Organoleptik Aspek Warna Minuman Cincau Hitam 

dengan Uji Friedman 

 

Uji Friedman dengan jumlah panelis (N) = 30 orang, k = 3 perlakuan, db = (k-1) = 

2 pada taraf signifikasi α = 0,05 

Hasil Perhitungan Hipotesis Aspek Warna Minuman Cincau Hitam Secara 

Keseluruhan 

∑Rj = 180 ; K  = 3 ; N = 30 

 

∑(Rj)
2
 = 71,5

2 
+ 65,5

2 
+ 43

2 

 
= 5112,25 + 4290,25 + 1849 

 = 11251,5 

k = 3 

   
  

        
               

 

   

 

   
  

          
                 

   = 
  

   
 .11251,5 – 360 

   = 15,05 

N = 30 ; k = 3 ; α = 0,05 maka x
2

tabel= 5,99 

Karena x
2

hitung (15,05) > x
2

tabel(5,99) H0 ditolak. 

Uji Tuckey 

Karena terdapat pengaruh perlakuan terhadap aspek tekstur minuman cincau 

hitam dengan penambahan bir pletok, maka perlu dilanjutkan dengan analisis uji 

Tuckey untuk mengetahui perlakuan yang paling disukai. 
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∑( xx  )
2 untuk A, B, dan C = 13500 + 13867 + 13.200 

             = 40,5 

Variasi total = 
        

                    
 

   = 
    

       
 

   = 
    

  
 

   = 0,46 

Tabel Tuckey/Qtabel 

Qtabel  = Q(0,05)(3)(30)  = 3,49 

   Vt    =  
             

 

  

 

   =  
    

  

    
  = 0,122 x 3,49 = 0,42 

Perbandingan ganda pasangan : 

| A – B | = | 4,5 - 4,26 | = 0,24 < 0,42 =   berbeda nyata 

| A – C | = | 4,5 -3,6 | = 0,9  <  0,42 = berbeda nyata 

| B – C | = | 4,26-3,60  | = 0,66 >  0,42 = tidak berbeda nyata 

 

Keterangan : 

A = Minuman cincau hitam dengan penambahan bir pletok 0%. 

B = Minuman cincau hitam dengan penambahan bir pletok 20%. 

C = Minuman cincau hitam dengan penambahan bir pletok 40%. 

 

 Produk minuman cincau hitam A (20%) dan produk B (40%) tidak terdapat 

pengaruh pada aspek warna.Produk minuman cincau hitam A (0%)  dibandingkan 

dengan minuman cincau hitam B (20%) berbeda nyata, dan penambahan bir pletok 

A (0%) dibandingkan dengan  C (40%) berbeda nyata. Produk minuman cincau 

hitam A (20%) tidak terdapat pengaruh pada aspek warna. Produk minuman cincau 
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hitam A (20%) dan produk B (40%) tidak terdapat pengaruh pada aspek warna. 

Maka, produk minuman cincau hitam dengan penambahan bir pletok 0% dan 40% 

merupakan produk yang paling disukai untuk aspek warna. 
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Lampiran 8 

Penilaian Data Hasil Uji Organoleptik Aspek Aroma Minuman Cincau Hitam 

dengan Bir Pletok 

Kategori Skor 

Persentase  

0% 20% 40% 

     N %   N % N % 

Sangat Suka 5 22 73,0 10 33 5 17 

Suka 4 6 20,0 20 67 12 40 

Agak Suka 3 2 6,7 0 0 13 43 

Tidak Suka 2 0  0 0 0 3 0 

Sangat Tidak Suka 1 0  0 0 0 0 0 

Jumlah 30 100 30 100 30 100 

Mean      4,67       4,33    3,73 

Median        5        4      3 

Modus        5        4      3 
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Lampiran 9 

      Hasil Perhitungan Data Keseluruhan Aspek Aroma Minuman Cincau Hitam 

Panelis 
Perlakuan Rj ∑(x-x) 

516 365 817 516 365 817 356 365 817 

1 4 5 4 1.5 3 1.5 0.444 0.444 0.071 

2 5 4 3 3 2 1 0.111 0.111 0.538 

3 5 4 3 3 2 1 0.111 0.111 0.538 

4 5 4 3 3 2 1 0.111 0.111 0.538 

5 5 4 3 3 2 1 0.111 0.111 0.538 

6 5 5 5 2 2 2 0.111 0.444 1.604 

7 5 4 3 3 2 1 0.111 0.111 0.538 

8 5 4 3 3 2 1 0.111 0.111 0.538 

9 5 5 4 2.5 2.5 1 0.111 0.444 0.071 

10 5 4 3 3 2 1 0.111 0.111 0.538 

11 4 4 5 1.5 1.5 3 0.444 0.111 1.604 

12 4 5 3 2 3 1 0.444 0.444 0.538 

13 3 4 3 1.5 3 1.5 2.778 0.111 0.538 

14 4 4 4 2 2 2 0.444 0.111 0.071 

15 4 4 5 1.5 1.5 3 0.444 0.111 1.604 

16 5 5 4 2.5 2.5 1 0.111 0.444 0.071 

17 5 4 3 3 2 1 0.111 0.111 0.538 

18 5 4 4 3 1.5 1.5 0.111 0.111 0.071 

19 5 5 4 2.5 2.5 1 0.111 0.444 0.071 

20 5 4 3 3 2 1 0.111 0.111 0.538 

21 5 4 3 3 2 1 0.111 0.111 0.538 

22 5 5 4 2.5 2.5 1 0.111 0.444 0.071 

23 5 4 4 3 1.5 1.5 0.111 0.111 0.071 

24 5 5 4 2.5 2.5 1 0.111 0.444 0.071 

25 5 4 3 3 2 1 0.111 0.111 0.538 

26 5 5 4 2.5 2.5 1 0.111 0.444 0.071 

27 3 4 4 1 2.5 2.5 2.778 0.111 0.071 

28 4 4 5 1.5 1.5 3 0.444 0.111 1.604 

29 5 4 5 2.5 1 2.5 0.111 0.111 1.604 

30 5 5 4 2.5 2.5 1 0.111 0.444 0.071 

Sum 140 130 112 73.5 63.5 43 10.66667 6.667 15.867 

Mean 4.67 4.33 3.73 2.450 2.116667 1.433 0.356 0.222 0.529 

median 5 4 4 
      modus 5 4 3 
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Lampiran 10 

 

Perhitungan Hasil Uji Organoleptik Aspek Aroma Minuman Cincau Hitam 

Dengan Uji Friedman 

 

Uji Friedman dengan jumlah panelis (N) = 30 orang, k = 3 perlakuan, db = (k-1) = 

2 pada taraf signifikasi α = 0,05 

Hasil Perhitungan Hipotesis Aspek Aroma Minuman Cincau Hitam  secara 

Keseluruhan 

∑(Rj)
2
 = 73,5

2 
+ 63,5

2 
+ 43

2 

 
= 5402 + 4032,2 + 1,849 

 = 11283,5 

k = 3 

   
  

        
               

 

   

 

   
  

          
                 

   = 
  

   
.        – 360 

   = 16,11 

N = 30 ; k = 3 ; α = 3,96, maka x
2

tabel = 5,9915 

Karena x
2

hitung (16,11) < x
2

tabel(5,99) H0 ditolak 

Uji Tuckey 

Karena terdapat pengaruh perlakuan terhadap aspek tekstur minuman cincau 

hitam dengan penambahan bir pletok, maka perlu dilanjutkan dengan analisis uji 

Tuckey untuk mengetahui perlakuan yang paling disukai. 
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∑( xx  )
2 untuk A, B, dan C = 17200 + 6,67 + 25500 

             = 4270 

Variasi total = 
        

                    
 

   = 
    

       
 

   = 
    

  
 

   = 0,49 

Tabel Tuckey/Qtabel 

Qtabel  = Q(0,05)(3)(30)  = 3,49 

   Vt    =  
             

 

  

 

   =  
    

  

    
  = 0.12 x 3,49 = 0,41 

Perbandingan ganda pasangan : 

| A – B | = | 4,40 - 4,33 | = 0,07 < 0,41 =   berbeda nyata 

| A – C | = | 4,40 -3,5 | = 0,9 < 0,41 = berbeda nyata 

| B – C | = | 4,33-3,5  | = 0,83 > 0,41 = tidak berbeda nyata 

 

Keterangan : 

A = Minuman cincau hitam dengan penambahan bir pletok 0%. 

B = Minuman cincau hitam dengan penambahan bir pletok 20%. 

C = Minuman cincau hitam dengan penambahan bir pletok 40%. 

 

 Produk minuman cincau hitam A (20%) dan produk B (40%)berbeda nyata, 

Produk minuman cincau hitam A (0%)  dibandingkan dengan minuman cincau 

hitam B (20%) berbeda nyata, dan penambahan bir pletok A (0%) dibandingkan 

dengan  C (40%) berbeda nyata. Produk minuman cincau hitam A (20%) tidak 
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terdapat pengaruh pada aspek aroma. Maka, produk minuman cincau hitam dengan 

penambahan bir pletok 0% dan 40% merupakan produk yang paling disukai untuk 

aspek aroma. 
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Lampiran 11 

Penilaian Data Hasil Uji Organoleptik Aspek Tekstur Minuman Cincau Hitam 

dengan Bir Pletok 

Kategori Skor 

Persentase 

0% 20% 40% 

     N %   N % N % 

Sangat Suka 5 16 57 10 33 6 20 

Suka 4 17 27 20 67 6 20 

Agak Suka 3 8 16,6 0 0 15 50 

Tidak Suka 2 5 0 0 0 3 10 

Sangat Tidak Suka 1 0 0 0 0 0 0 

Jumlah 30 100 30 100 30 100 

Mean      4,40       4,33    3,50 

Median        5        4      3 

Modus        5        4      3 
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Lampiran 12 

Hasil Perhitungan Data Keseluruhan Aspek Tekstur Minuman Cincau Hitam 

Panelis 
Perlakuan Rj ∑(x-x) 

516 365 817 516 365 817 516 365 817 

1 5 4 3 3 2 1 0.360 0.111 0.250 

2 5 4 3 3 2 1 0.360 0.111 0.250 

3 4 5 3 2 3 1 0.160 0.444 0.250 

4 5 4 3 3 2 1 0.360 0.111 0.250 

5 4 5 5 1 2.5 2.5 0.160 0.444 2.250 

6 5 5 4 2.5 2.5 1 0.360 0.444 0.250 

7 4 5 3 2 3 1 0.160 0.444 0.250 

8 5 5 4 2.5 2.5 1 0.360 0.444 0.250 

9 5 4 3 3 2 1 0.360 0.111 0.250 

10 4 5 4 1.5 3 1.5 0.160 0.444 0.250 

11 4 5 4 1.5 3 1.5 0.160 0.444 0.250 

12 5 4 3 3 2 1 0.360 0.111 0.250 

13 3 4 2 2 3 1 1.960 0.111 2.250 

14 3 4 3 1.5 3 1.5 1.960 0.111 0.250 

15 5 4 2 3 2 1 0.360 0.111 2.250 

16 3 4 5 1 2 3 1.960 0.111 2.250 

17 4 5 3 2 3 1 0.160 0.444 0.250 

18 5 4 4 3 1.5 1.5 0.360 0.111 0.250 

19 3 4 2 2 3 1 1.960 0.111 2.250 

20 5 4 3 3 2 1 0.360 0.111 0.250 

21 5 4 3 3 2 1 0.360 0.111 0.250 

22 5 4 3 3 2 1 0.360 0.111 0.250 

23 5 4 5 2.5 1 2.5 0.360 0.111 2.250 

24 5 4 5 2.5 1 2.5 0.360 0.111 2.250 

25 3 4 5 1 2 3 1.960 0.111 2.250 

26 4 5 5 1 2.5 2.5 0.160 0.444 2.250 

27 4 5 3 2 3 1 0.160 0.444 0.250 

28 5 4 3 3 2 1 0.360 0.111 0.250 

29 5 4 4 3 1.5 1.5 0.360 0.111 0.250 

30 5 4 3 3 2 1 0.360 0.111 0.250 

Sum 132 130 105 69.5     68 42.5 
17.20

0 6.667 
25.50

0 

Mean 
4.40

0 4.33 
3.50

0 2.317 2.267 
1.41

7 0.573 0.222 0.850 

median 5 4 3 
      modus 5 4 3 
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Lampiran 13 

Perhitungan Hasil Uji Organoleptik Aspek Tekstur Minuman Cincau Hitam 

dengan Uji Friedman 

Uji Friedman dengan jumlah panelis (N) = 30 orang, k = 3 perlakuan, db = (k-1) = 

2 pada taraf signifikasi α = 0,05 

 

∑Rj = 69,5
2
+ 

 
68

2 
+ 42,5

2 

 
= 4830,25 + 4624+ 1806,25 

 = 11260,5 

k = 3 

   
  

       
              

 

   

 

   
  

          
                   

   = 
  

   
.         – 360 

   = 15,35 

N = 30 ; k = 3 ; α = 0,05 maka x
2

tabel= 5,9915 

Karena x
2

hitung (15,35) > x
2

tabel(5,99) H0 ditolak. 

 Kesimpulan terdapat pengaruh terhadap penilaian rasa minuman cincau 

hitam dengan bir yang berbeda yaitu 0%, 20%, dan 40% memberikan pengaruh 

berbeda terhadap daya terima minuman cincau hitam dengan penambahan bir 

pletok. 
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Uji Tuckey 

Karena terdapat pengaruh perlakuan terhadap aspek tekstur minuman cincau 

hitam dengan penambahan bir pletok, maka perlu dilanjutkan dengan analisis uji 

Tuckey untuk mengetahui perlakuan yang paling disukai. 

 

∑( xx  )
2 untuk A, B, dan C = 17.20 + 6,67 + 25,50 

             = 49,37 

Variasi total = 
        

                    
 

   = 
     

       
 

   = 
     

  
 

   = 0,56 

Tabel Tuckey/Qtabel 

Qtabel  = Q(0,05)(3)(30)  = 3,49 

   Vt    =  
             

 

  

 

   =  
    

  

    
  = 0,134x 3,49 = 0,47 

Perbandingan ganda pasangan : 

| A – B | = | 4,4 - 4,33 | = 0,07 < 0,47=   berbeda nyata 

| A – C | = | 4,4 -3,5 | = 0,9 <  0,47 =  berbeda nyata 

| B – C | = | 4,33-3,5  | = 0,83 > 0,47 = tidak berbeda nyata 

 

Keterangan : 

A = Minuman cincau hitam dengan penambahan bir pletok 0%. 

B = Minuman cincau hitam dengan penambahan bir pletok 20%. 

C = Minuman cincau hitam dengan penambahan bir pletok 40%. 

 



xxxv 
 
 

 Produk minuman cincau hitam A (0%)  dibandingkan dengan minuman 

cincau hitam B (20%) berbeda nyata, dan penambahan bir pletok A (0%) 

dibandingkan dengan  C (40%) berbeda nyata. Produk minuman cincau hitam A 

(0%) tidak terdapat pengaruh pada aspek tekstur. Maka, produk minuman cincau 

hitam dengan penambahan bir pletok 0% dan 20% merupakan produk yang paling 

disukai untuk aspek tekstur. 
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Lampiran 14 

Penilaian Data Hasil Uji Organoleptik Aspek Rasa Minuman Cincau Hitam 

dengan Bir Pletok  

Kategori Skor 

Persentase 

0% 20% 40% 

     N %   n % N % 

Sangat Suka 5 19 63.0 13 43,3 3 6,7 

Suka 4 10 33 17 57 10 33 

Agak Suka 3 1 3 0 0 16 53 

Tidak Suka 2 0 0 0 0 1 0 

Sangat Tidak Suka 1 0 0 0 0 0 0 

Jumlah 30 100 30 100 30 100 

Mean      4,6       4,43    3,50 

Median        5        4      3 

Modus        5        4      3 
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Lampiran 15 

Hasil Perhitungan Data Keseluruhan Aspek Rasa Minuman Cincau Hitam   

Panelis 
Perlakuan Rj ∑(x-x) 

516 365 817 516 365 817 516 365 817 

1 5 5 4 2.5 2.5 1 0.160 0.321 0.250 

2 4 5 3 2 3 1 0.360 0.321 0.250 

3 5 4 3 3 2 1 0.160 0.188 0.250 

4 5 4 3 3 2 1 0.160 0.188 0.250 

5 5 4 3 3 2 1 0.160 0.188 0.250 

6 5 4 3 3 2 1 0.160 0.188 0.250 

7 5 4 3 3 2 1 0.160 0.188 0.250 

8 4 5 3 2 3 1 0.360 0.321 0.250 

9 5 5 4 2.5 2.5 1 0.160 0.321 0.250 

10 5 5 4 2.5 2.5 1 0.160 0.321 0.250 

11 4 4 5 1.5 1.5 3 0.360 0.188 2.250 

12 5 5 4 2.5 2.5 1 0.160 0.321 0.250 

13 4 4 3 2.5 2.5 1 0.360 0.188 0.250 

14 3 4 3 1.5 3 1.5 2.560 0.188 0.250 

15 5 4 2 3 2 1 0.160 0.188 2.250 

16 4 4 5 1.5 1.5 3 0.360 0.188 2.250 

17 4 5 4 1.5 3 1.5 0.360 0.321 0.250 

18 4 5 3 2 3 1 0.360 0.321 0.250 

19 5 4 3 3 2 1 0.160 0.188 0.250 

20 5 4 3 3 2 1 0.160 0.188 0.250 

21 5 4 3 3 2 1 0.160 0.188 0.250 

22 5 5 4 2.5 2.5 1 0.160 0.321 0.250 

23 5 4 4 3 1.5 1.5 0.160 0.188 0.250 

24 5 4 3 3 2 1 0.160 0.188 0.250 

25 4 5 4 1.5 3 1.5 0.360 0.321 0.250 

26 5 4 4 3 1.5 1.5 0.160 0.188 0.250 

27 4 5 3 2 3 1 0.360 0.321 0.250 

28 4 5 4 1.5 3 1.5 0.360 0.321 0.250 

29 5 5 5 2 2 2 0.160 0.321 2.250 

30 5 4 3 3 2 1 0.160 0.188 0.250 

Sum 138 133 105 73 69 38 9.200 7.367 15.500 

Mean 4.6 4.433 3.500 2.433 2.3 1.267 0.307 0.246 0.517 

median 5 4 3 
      modus 5 4 3 
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Lampiran 16 

 

Perhitungan Hasil Uji Organoleptik Aspek Rasa Minuman Cincau Hitam 

dengan Uji Friedman 

 

Uji Friedman dengan jumlah panelis (N) = 30 orang, k = 3 perlakuan, db = (k-1) = 

2 pada taraf signifikasi α = 0,05 

∑(Rj)
2
 = 73

2
+ 69

2
+ 38

2 

 
= 5329 + 4761 + 1444 

 = 11534 

k = 3 

   
  

        
               

 

   

 

   
  

          
                  

   = 
  

   
 .11534 – 360 

   = 24,47 

N = 30 ; k = 3 ; α = 0,05 maka x
2

tabel= 5,99 

Karena x
2

hitung (24,47) >x
2

tabel(5,99) H0 ditolak 

Kesimpulan terdapat pengaruh terhadap penilaian rasa  minuman dengan bir 

pletok yang berbeda yaitu 0%, 20%, dan 40% memberikan pengaruh berbeda 

terhadap daya terima minuman cincau hitam dengan penambahan bir pletok. 
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Uji Tuckey 

Karena terdapat pengaruh perlakuan terhadap aspek rasa minuman cincau hitam 

dengan penambahan bir pletok, maka perlu dilanjutkan dengan analisis uji Tuckey 

untuk mengetahui perlakuan yang paling disukai. 

 

∑( xx  )
2 untuk A, B, dan C = 9200 + 7367+ 15500 

             = 32,1 

Variasi total = 
        

                    
 

   = 
    

       
 

   = 
    

  
 

   = 0,37 

Tabel Tuckey/Qtabel 

Qtabel  = Q(0,05)(3)(30)  = 3,49 

   Vt    =  
             

 

  

 

   =  
    

  

    
  = 0,11 x 3,49 = 0,38 

Perbandingan ganda pasangan : 

| A – B | = | 4,6- 4,4 | = 0,02 < 0,38 = berbeda nyata 

| A – C | = | 4,6 - 3,5 | = 1,1 > 0,38 = tidak  berbeda nyata 

| B – C | = | 4,4-3,5 | = 0,9 < 0,38 = tidak berbeda nyata 

 

Keterangan : 

A = Minuman cincau hitam dengan penambahan bir pletok 0%. 

B = Minuman cincau hitam dengan penambahan bir pletok 20%. 

C = Minuman cincau hitam dengan penambahan bir pletok 40%. 
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 Produk minuman cincau hitam A (0%)  dibandingkan dengan minuman 

cincau hitam B (20%) berbeda nyata, dan penambahan nir pletok A (0%) 

dibandingkan dengan  C (40%) berbeda nyata. Produk minuman cincau hitam A 

(20%) tidak terdapat pengaruh pada aspek rasa. Maka, produk minuman cincau 

hitam dengan penambahan bir pletok 0% dan 20% merupakan produk yang paling 

disukai untuk aspek rasa. 

  



xli 
 
 

Lampiran 17 

TABEL Distribusi x 

   Α    

Db 0,1 0,05 0,025 0,01 0,005 0,001 

1 2,706 3,841 5,024 6,635 7,879 10,828 

2 4,605 5,991 7,378 9,210 10,597 13,816 

3 6,251 7,815 9,348 11,345 12,838 16,266 

4 7,779 9,488 11,143 13,277 14,860 18,467 

5 9,236 11,070 12,833 15,086 16,750 20,515 

6 10,645 12,592 14,449 16,812 18,548 22,458 

7 12,017 14,067 16,013 18,475 20,278 24,322 

8 13,362 15,507 17,535 20,090 21,955 26,124 

9 14,684 16,919 19,023 21,666 23,589 27,877 

10 15,987 18,307 20,483 23,209 25,188 29,588 

11 17,275 19,675 21,920 24,725 26,757 31,264 

12 18,549 21,026 23,337 26,217 28,300 32,909 

13 19,812 22,362 24,736 27,688 29,819 34,528 

14 21,064 23,685 26,119 29,141 31,319 36,123 

15 22,307 24,996 27,488 30,578 32,801 37,697 

16 23,542 26,296 28,845 32,000 34,267 39,252 

17 24,769 27,587 30,191 33,409 35,718 40,790 

18 25,989 28,869 31,526 34,805 37,156 42,312 

19 27,204 30,144 32,852 36,191 38,582 43,820 

20 28,412 31,410 34,170 37,566 39,997 45,315 

21 29,615 32,671 35,479 38,932 41,401 46,797 

22 30,813 33,924 36,781 40,289 42,796 48,268 

23 32,007 35,172 38,076 41,638 44,181 49,728 

24 33,196 36,415 39,364 42,980 45,559 51,179 

25 34,382 37,652 40,646 44,314 46,928 52,620 

26 35,563 38,885 41,923 45,642 48,290 54,052 

27 36,741 40,113 43,195 46,963 49,645 55,476 

28 37,916 41,337 44,461 48,278 50,993 56,892 

29 39,087 42,557 45,722 49,588 52,336 58,301 

30 40,256 43,773 46,979 50,892 53,672 59,703 

31 41,422 44,985 48,232 52,191 55,003 61,098 

32 42,585 46,194 49,480 53,486 56,328 62,487 

33 43,745 47,400 50,725 54,776 57,648 63,870 

34 44,903 48,602 51,966 56,061 58,964 65,247 

35 46,059 49,802 53,203 57,342 60,275 66,619 

36 47,212 50,998 54,437 58,619 61,581 67,985 

37 48,363 52,192 55,668 59,893 62,883 69,346 

38 49,513 53,384 56,896 61,162 64,181 70,703 

39 50,660 54,572 58,120 62,428 65,476 72,055  

40 51,805 55,758 59,342 63,69l 66,766 73,402 

41 52,949 56,942 60,561 64,950 68,053 74,745 

42 54,090 58,124 61,777 66,206 69,336 76,084 
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43 55,230 59,304 62,990 67,459 70,616 77,419 

44 56,369 60,481 64,201 68,710 71,893 78,750 

45 57,505 61,656 65,410 69,957 73,166 80,077 

46 58,64l 62,830 66,617 71,201 74,437 81,400 

47 59,774 64,001 67,821 72,443 75,704 82,720 

48 60,907 65,171 69,023 73,683 76,969 84,037 

49 62,038 66,339 70,222 74,919 78,231 85,351 

50 63,167 67,505 71,420 76,154 79,490 86,661 

60 74,397 79,082 83,298 88,379 91,952 99,607 

70 85,527 90,531 95,023 100,425 104,215 112,317 

80 96,578 101,879 106,629 112,329 116,321 124,839 

90 107,565 113,145 118,136 124,116 128,299 137,208 

100 118,498 124,342 129,561 135,807 140,169 149,449 
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Lampiran 18 

Table Q Scores For Tuckey’s Method,  = 0,05 

 

df 
2 3 4 5 6 7 8 9 10 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

9 

10 

11 

12 

13 

14 

15 

16 

17 

18 

19 

20 

24 

30 

40 

60 

120 

18.0 

6.08 

4.50 

3.93 

3.64 

3.46 

3.34 

3.26 

3.20 

3.15 

3.11 

3.08 

3.06 

3.03 

3.01 

3.00 

2.98 

2.97 

2.96 

2.95 

2.92 

2.89 

2.86 

2.83 

2.80 

2.77 

27.00 

8.33 

5.91 

5.04 

4.60 

4.34 

4.16 

4.04 

3.95 

3.88 

3.82 

3.77 

3.73 

3.70 

3.67 

3.65 

3.63 

3.61 

3.59 

3.58 

3.53 

3.49 

3.44 

3.40 

3.36 

3.31 

32.8 

9.80 

6.82 

5.76 

5.22 

4.90 

4.68 

4.53 

4.41 

4.33 

4.26 

4.20 

4.15 

4.11 

4.08 

4.05 

4.02 

4.00 

3.98 

3.96 

3.90 

3.85 

3.79 

3.74 

3.68 

3.63 

37.1 

10.88 

7.50 

6.29 

5.67 

5.30 

5.06 

4.89 

4.76 

4.65 

4.57 

4.51 

4.45 

4.41 

4.37 

4.33 

4.30 

4.28 

4.25 

4.23 

4.17 

4.10 

4.04 

3.98 

3.92 

3.86 

40.4 

11.73 

8.04 

6.71 

6.03 

5.63 

5.36 

5.17 

5.02 

4.91 

4.82 

4.75 

4.69 

4.64 

4.59 

4.56 

4.52 

4.49 

4.47 

4.45 

4.37 

4.30 

4.23 

4.16 

4.10 

4.03 

43.1 

12.43 

8.48 

7.05 

6.33 

5.90 

5.61 

5.40 

5.24 

5.12 

5.03 

4.95 

4.88 

4.83 

4.78 

4.74 

4.70 

4.67 

4.65 

4.62 

4.54 

4.46 

4.39 

4.31 

4.24 

4.17 

45.4 

13.03 

8.85 

7.35 

6.58 

6.12 

5.82 

5.60 

5.43 

5.30 

5.20 

5.12 

5.05 

4.99 

4.94 

4.90 

4.88 

4.82 

4.79 

4.77 

4.68 

4.60 

4.52 

4.44 

4.36 

4.29 

47.4 

13.54 

9.18 

7.60 

6.80 

6.32 

6.00 

5.77 

5.59 

5.48 

5.35 

5.27 

5.19 

5.13 

5.08 

5.03 

4.99 

4.96 

4.92 

4.90 

4.81 

5.72 

4.63 

4.55 

4.47 

4.39 

49.1 

13.99 

9.46 

7.83 

6.99 

6.49 

6.16 

5.92 

5.74 

5.60 

5.49 

5.39 

5.32 

5.25 

5.20 

5.15 

5.11 

5.07 

5.04 

5.01 

4.92 

4.82 

4.73 

4.65 

4.56 

4.47 
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Lampiran 19 

 

Desain Packaging Produk Minuman Cincau Hitam  

ukuran 13x7,2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                                                            

Kode Produksi:  

Baik Digunakan Sebelum:      

13/12/2017 

                             Simpan Di Lemari Pendingin 

Komposisi: 

Cincau hitam, kayu secang, 

jahe merah, sereh, biji pala, 

cengkeh, kayu manis, pandan, 

jeruk nipis, gula pasir, air 

 

Dinkes P-IRT No.: 

8063273011876 
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Lampiran 20 

Foto-foto panelis 
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