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Lampitan 4 : Matriks Penelitian 

 
 

PENGARUH PENAMBAHAN SARI JAHE PADA PEMBUATAN ES KRIM DITINJUA DARI UJI ORGANOLEPTIK DAN 

DAYA TERIMA MASYARAKAT 

Masalah Konsep variabel Indicator 

variabel 

Hipotesis 

(jika ada) 

Sumber 

data 

Metode penelitian BUKU 

SUMBER Populasi 
sampel 

TPD TAD 

(1) (2) (3) (4) (5) (6) (7) (8) (9) (10) 

a. Adakah 

perbedaan 

dan 

pengaruh 

dari 

penambahan 

jahe 

terhadap 

kualitas es 

krim ? 

 

b. adakah 

pengaruh 

penambahan 

sari jahe 

terhadap 

organoleptic 

es krim? 

 

c. Adakah 

perbedaan 

penambahan 

sari jahe 

dengan 

berbagai 

konsentrasi 

1. Jahe 

merupakan 

rempah atau 

jenis 

tanaman 

yang 

digunakan 

sebagai 

obat 

 

2. Rasa 

adalah 

tanggapan 

rangsangan 

saraf, 

seperti 

manis, 

asam, pahit, 

dan asin. 

 

3. Aroma 

adalah 

tanggapan 

dari indra 

pembau 
terhadap 

Variabel 

Bebas 

1. Rempah 

Jahe 

2. Kualitas 

Es Krim 

 

Variabel 

Kontrol 

 

Alat bahan 

dan 

pengolahan 

yang 

digunakan 

 

Variabel 

Terikat 

 

Hasil Es 

Krim Jahe 

ditinjau 

dari segi 

Rasa, 

Warna, 

Aroma, 

Variabel 

Bebas : 

Jumlah 

penambah 

an Sari 

Jahe pada 

pembuata 

n Es Krim 

dengan 

presentase 

a. 0% 

b. 10% 

c. 15% 

d. 20% 

 

Variabel 

Kontrol : 

1. bahan 

yang 

digunakan 

: 

Jahe, Air, 

Gula, 

Maizena, 

SP 

a. Ha :Ada 

pengaruh 

pada es 

krim 

dengan 

penambah 

an jahe 

 

Ho: Tidak 

ada 

pengaruh 

pada es 

krim 

dengan 

penambah 

an jahe 

 

b. Ha: 

terdapat 

pengaruh 

penambah 

an sari 

jahe 

terhadap 

organolept 

Subjek 

penelitian : 

Masyarakat 

dan 

mahasiswa 

tata boga 

Populasi 

seluruh 

mahasiwa 

tata boga 

 

Sampel 

yang 

dipakai 

dalam 

penelitian 

ini adalah 

Es Krim 

Sari Jahe 

yang 

berbeda 

beda 

diantaranya 

yaitu : X0 

penambaha 

n Sari Jahe 

sebanyak 

0% X1 

penambaha 

n sari Jahe 

sebanyak 
10% X2 

Angket 

Observasi 

Dokumentasi 

Analisis 

Anava 

dengan 

menggnak 

an 

Aplikasi 

SPSS 20 . 

buku 

metodologi 

penelitian 

 

buku 

statistika 

 

buku 

tentang es 

krim 

buku 

rempah 

jahe 
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mulai dari 

10%, 20%, 

dan 30 % 

terhadap es 

krim? 

aroma yang 

ditimbulkan 

pada 

makanan. 

 

4. Warna 

adalah hasil 

tanggapan 

indra 

penglihatan 

terhdap 

hasil rupa 

makanan. 

 

5. Tekstur 

adalah hasil 

yang dapat 

dirasakan 

dari 

tanggapan 

indra 

peraba. 

Tekstur, 

dan Tingkat 

Kesukaan 

2. Alat 

yang 

digunakan 

Pisau, 

Sendok 

Makan, 

Mangkok, 

Mixer, 

Saringan, 

Gelas 

Ukur, dan 

Timbanga 

n. 

3. Teknik 

Pengolaha 

n : 

Kupas 

Jahe dan 

haluskan 

kemudian 

tuangkan 

air sedikit 

demi 

sedikit 

dan peras 

sehingga 

mengelua 

rkan 

sarinya 

untuk 

pembuata 

n Es Krim 

tuangkan 

susu gula 

dan 

maizena 

ik dari es 

krim. 

 

Ho: tidak 

terdapat 

pengaruh 

penambah 

an jahe 

terhadap 

organolept 

ik es krim 

 

c. Ha: 

terdapat 

pengaruh 

dengan 

penambah 

an sari 

jahe 

dengan 

berbagai 

konsentras 

i terhadap 

es krim 

 

Ho: tidak 

terdapat 

pengaruh 

dengan 

penambah 

an sari 

jahe 

berbagai 

konsentras 

i terhadap 

es krim. 

 penambaha 

n Sari Jahe 

sebanyak 

15% X3 

penambaha 

n Sari Jahe 

sebanyak 

20% 
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   kedalam 

wadah 

baskom 

dan mixer 

dengan 

kecepatan 

rendah 

jika sudah 

dirasa 

cukup 

kemudian 

taruh 

adonan di 

freezer 

diamkan 

selama 15 

menit 

kemudian 

jika sudah 

15 menit 

masukan 

SP dan 

mixer 

dengan 

kecepatan 

tinggi 

untuk 

mengemb 

angkan 

adonan es 

krim. 
 

Variabel 

Terikat : 

Pengamat 

an 
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   terhadap 

kualitas. 

1. Rasa 

yang 

diharapka 

n pada 

hasil jadi 

pembuata 

n Es Krim 

Sari Jahe 

adalah 

manis dan 

berasa 

sari Jahe. 

2. Aroma 

yang 

diharapka 

n pada 

hasil jadi 

pembuata 

n es krim 

sari jahe 

adalah 

aroma 

sari jahe. 

3. Warna 

yang 

diharapka 

n pada 

pembuata 

n hasil 

jadi 

pembuata 

n es krim 

sari jahe 

adalah 
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   coklat 

pekat. 

4. Tekstur 

yang 

diharapka 

n pada 

pembuata 

n es krim 

sari jahe 

adalah 

tekstur 

yang 
lembut. 

      

 
 

Surabaya, 25 Oktober 2020 
 

 
Dosen Pembimbing Penulis 

 
 
 
 
 

Dr. Diana Evawati, M. Kes ZHESA NANDA ROSITHA. 
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Lampiran 5 : Lembar Kuisioner 

LEMBAR INSTRUMEN UJI ORGANOLEPTIK 

“PENGARUH PENAMBAHAN SARI JAHE PADAPEMBUATAN ES 

KRIM DITINJAU DARI UJI ORGANOLEPTIK DAN DAYA TERIMA 

MASYARAKAT” 

A. Identitas Panelis 

Nama Lengkap : 

Alamat : 

Usia : 

Pekerjaan : 

Jenis Kelamin : 

Tanggal Pengisian : 

B. Petunjuk Pengisisan Lembar Instrumen Uji Organoleptik 

1. Mohon bantuan dan ketersediaan saudara mengisi seluruh kolom 

yang ada 

2. Bacalah prosedur pengisian lembar instrumen uji organoleptik, apabila 

ada yang kurang paham silahkan bertanya pada peneliti 

3. Isilah identitas asli pada tempat yang telah disediakan 

4. Dihadapan anda terdapat sample sirup gumun dengan rincian 

a. X0 : Es Krim dan 0% sari Jahe 

b. X1 : Es Krim dan 10% sari Jahe 

c. X2: Es Krim dan 15% sari Jahe 

d. X3: Es Krim dan 20% sari Jahe 

Berikan penilaian atau skor terhadap rasa dengan mencicipinya, warna 

dengan cara melihat, aroma dengan mencium baunya, dan tekstur 

dengan cara merabanya. 

5. Ambilah sampel dan silahkan mencoba 

6. Kemudian berilah tanda centang (√) dikolom nilai yang disediakan 

sesuai dengan yang ingin anda berikan mulai dari rasa, warna, aroma 

dan tekstur 

7. Berikan penilaian terhadap sampel yang telah dicoba 

8. Berikan lembar instrumen uji organoleptik kepada peneliti apabila 

kolom sudah terisi semua 

9. Terimakasih atas partisipasi sebagai penelis pada penelitian ini. 
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1. Tanggapan Panelis tentang Rasa 
 

 

Nama Produk 
 

Rasa 
  

1 2 3 4 5 

X0     

X1     

X2     

X3     

Keterangan : 
Nilai 5 : Rasa Es Krim Sari Jahe berasa susu dan Jahe 

Nilai 4 : Rasa Es Krim Sari Jahe sedikit pahit 

Nilai 3 : Rasa Es Krim Sari Jahe sediki berasa Jahe 

Nilai 2 : Rasa Es Krim Sari Jahe Hanya Berasa Susu 

Nilai 1 : Rasa Es Krim Sari Jahe tidak berasa susu dan Jahe 

 

2. Tanggapan Panelis tentang Warna 
 

 

Nama Produk 
 

Warna 
  

1 2 3 4 5 

X0     

X1     

X2     

X3     

Keterangan : 
Nilai 5 : Warna Es Krim Sari Jahe kuning ke emasan 

Nilai 4 : Warna Es Krim Sari Jahe kuning 

Nilai 3 : Warna Es Krim Sari Jahe kuning muda 

Nilai 2: Warna Es Krim Sari Jahe kekuningan 

Nilai 1: Warna Es Krim Sari Jahe Putih 
 

3. Tanggapan Panelis tentang Aroma 
 

 

Nama Produk 
 

Aroma 
  

1 2 3 4 5 

X0     

X1     

X2     

X3     

Keterangan : 
Nilai 5 : Aroma Es Krim Sari Jahe beraroma susu danJahe 

Nilai 4 : Aroma  Es Krim Sari Jahe hanya beraroma Jahe 
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Nilai 3 : Aroma Es Krim Sari Jahe sedikit beraroma Jahe 

Nilai 2 : Aroma Es Krim Sari Jahe beraroma susu 

Nilai 1 : Aroma Es Krim Sari Jahe tidak beraroma 

 

4. Tanggapan Panelis tentang Tekstur 
 

 
Nama Produk 

 
Tekstur 

  

1 2 3 4 5 

X0     

X1     

X2     

X3     

Keterangan : 
Nilai 5 : Tekstur Es Krim Sari Jahe keras mengkristal 

Nilai 4 : Tekstur Es Krim Sari Jahe sangat lembut 

Nilai 3 : Tekstur Es Krim Sari Jahe lembut 

Nilai 2: Tekstur Es Krim Sari Jahe basah 

Nilai 1: Tekstur Es Krim Sari Jahe tidak lembut 

 

5. Tanggapan Panelis tentang Tingkat Kesukaan 

 

Nama Produk 
Tingkat Kesukaan 

 

1 2 3 4 5 

X0     

X1     

X2     

X3     

Keterangan : 

Nilai 5 : Sangat Suka Terhadap Es krim Sari Jahe 

Nilai 4 : Suka Terhadap Es Krim Sari Jahe 

Nilai 3 : Cukup suka Terhadap Es krim Sari Jahe 

Nilai 2 : Kurang Suka Terhadap Es Krim Sari Jahe 

Nilai 1 : Tidak Suka Terhadap Es Krim Sari Jahe 

 

 
Saran : 
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Lampiran 6 : Lembar hasil Uji Daya Terima Masyarakat 

 

Tanggapan Responden Tentang Warna Es Krim Sari Jahe 
 

No sampel Sampel Sampel Sampel 

 (X1) (X2) (X3) (X4) 

1 1 3 3 5 

2 2 2 4 5 

3 1 2 4 5 

4 1 3 3 4 

5 1 3 3 4 

6 1 3 3 4 

7 1 3 4 4 

8 1 3 4 5 

9 1 2 4 5 

10 2 2 3 5 

11 1 3 3 3 

12 1 3 3 3 

13 1 3 3 4 

14 1 3 5 4 

15 2 3 5 4 

16 1 3 5 4 

17 2 2 4 4 

18 1 2 3 4 

19 1 3 5 4 

20 2 3 3 5 

jumlah 25 54 74 85 

Keterangan : 

- Skor 5 : Warna Es Krim Sari Jahe coklat pekat 

- Skor 4 : Warna Es Krim Sari Jahe coklat 

- Skor 3 : Warna Es Krim Sari Jahe coklat muda 

- Skor 2 : Warna Es Krim Sari Jahe putih kecoklatan 

- Skor 1 : Warna Es Krim Sari Jahe putih 
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Tanggapan Responden Tentang Tekstur Es Krim Sari Jahe 
 

Tekstur 

No sampel Sampel Sampel Sampel 

 (X1) (X2) (X3) (X4) 

1 4 3 3 3 

2 4 3 3 3 

3 4 3 3 3 

4 4 4 3 4 

5 4 3 3 4 

6 4 3 4 4 

7 4 4 4 4 

8 4 4 4 4 

9 4 4 3 3 

10 3 4 3 3 

11 3 3 3 3 

12 4 3 3 3 

13 3 4 4 4 

14 4 4 4 4 

15 4 4 4 4 

16 4 3 4 3 

17 4 4 4 3 

18 4 4 3 4 

19 3 4 3 4 

20 3 3 4 4 

Jumlah 75 71 69 69 

Keterangan : 

- Nilai 5 : Tekstur Es Krim Sari Jahe keras mengkristal 

- Nilai 4 : Tekstur Es Krim Sari Jahe sangat lembut 

- Nilai 3 : Tekstur Es Krim Sari Jahe lembut 

- Nilai 2: Tekstur Es Krim Sari Jahe basah 

- Nilai 1: Tekstur Es Krim Sari Jahe tidak lembut 



72 
 

Tanggapan Responden Tentang Rasa Es Sari Jahe 
 

Aroma 

No sampel Sampel Sampel Sampel 

 (X1) (X2) (X3) (X4) 

1 2 2 3 5 

2 2 3 4 5 

3 2 3 4 5 

4 2 3 4 5 

5 2 3 4 5 

6 1 3 4 5 

7 2 2 4 5 

8 2 2 3 5 

9 2 2 3 5 

10 2 2 4 4 

11 2 2 4 5 

12 1 2 3 5 

13 1 3 3 5 

14 2 2 3 5 

15 2 2 3 5 

16 2 2 3 5 

17 2 2 4 5 

18 2 2 4 5 

19 2 2 4 5 

20 2 3 4 5 

jumlah 37 47 72 99 

Keterangan : 

- Nilai 5 : Rasa Es krim Sari Jahe sangat berasa pedas dan pahit 

- Nilai 4 : Rasa Es krim Sari Jahe sedikit pahit dan pedas 

- Nilai 3 : Rasa Es krim Sari Jahe sediki berasa jahe dan pedas 

- Nilai 2 : Rasa Es krim Sari Jahe hanya berasa susu dan pedas 

- Nilai 1 : Rasa Es krim Sari Jahe tidak berasa susu dan jahe 
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Tanggapan Responden Tentang Tingkat Kesukaan Es Krim Sari Jahe 

Tingkat Kesukaan 

No sampel Sampel Sampel Sampel 

 (X1) (X2) (X3) (X4) 

1 2 4 2 4 

2 2 4 2 2 

3 1 4 2 2 

4 2 4 3 2 

5 2 5 3 2 

6 2 5 2 2 

7 2 5 2 2 

8 1 5 2 2 

9 1 5 3 2 

10 2 5 3 3 

11 2 3 2 3 

12 2 3 3 2 

13 1 3 3 2 

14 2 4 3 2 

15 2 4 2 1 

16 2 4 2 2 

17 2 4 2 2 

18 2 4 2 2 

19 2 3 3 3 

20 2 4 3 3 

jumlah 36 82 49 43 

Keterangan : 

- Nilai 5 : Sangat Suka Terhadap Es Krim Sari Jahe 

- Nilai 4 : Suka Terhadap Es Krim Sari jahe 

- Nilai 3 : Cukup Suka Terhadap Es Krim Sari Jahe 

- Nilai 2 : Kurang Suka Terhadap Es Krim Sari Jahe 

- Nilai 1 : Tidak suka Terhadap Es Krim Sari Jahe 
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Lampiran 7 : Surat Pemohonan Ijin Penelitian 
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Lampiran 8 : Lembar Kuisioner Panelis 
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Lampiran 9 : Lembar Analisis Anova 
 

Descriptives 
 

 

Data 
 

N 
 

Mean 
Std 

Deviatio 

n 

Std. 

Error 

95% Confidence Interval for 
  Mean  

Minumu 

m 

Maximu 

m 
   Lower Bound Upper Bound 

X1 20 1,25 ,444 ,099 1,04 1,46 1 2 

X2 20 2,70 ,470 ,105 2,48 2,92 2 3 

X3 20 3,70 ,801 ,179 3,32 4,08 3 5 

X4 20 4,25 ,639 ,143 3,95 4,55 3 5 

Total 20 2,98 1,292 ,144 2,69 3,26 1 5 

 

Anova 
 

 
Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 83,667 3 27,889 39,678 ,000 

Within Groups 81,533 116 ,703   

Total 165,200 119    

 

Descriptives 

 

    

Std 

Deviation 

 

Std. 

Error 

95% Confidence Interval for 

  Mean  
 

Minumu 

m 

 

Data N Mean 
Lower 

Bound 

Upper 

Bound 

Maximum 

X1 20 3,75 0,444 0,099 3,54 3,96 1 2 

X2 20 3,55 0,51 0,114 3,31 3,79 2 3 

X3 20 3,45 0,51 0,114 3,21 3,69 3 5 

X4 20 3,55 0,51 0,114 3,31 3,79 3 5 

Total 20 3,58 0,497 0,056 3,46 3,69 1 5 

 

Anova 
 

 
Sum of Squares 

 
df 

Mean 
Square 

 
F 

 
Sig. 

Between Groups 0,95 3 0,317 1,294 0,283 

Within Groups 18,6 76 0,245   

Total 19,55 79    



79 
 

 

 

Descriptives 
 
 

  

N 

 

Mean 

 

Std. Deviation 

 
Std. 
Error 

95% Confidence Interval for 
  Mean  

 

Minimum 

 
Maximu 

m 
 

Upper 
Bound 

    Lower Bound  

X1 20 2,65 ,587 ,131 2,38 2,92 2 4 

X2 20 2,70 ,470 ,105 2,48 2,92 2 3 

X3 20 4,30 ,571 ,128 4,03 4,57 3 5 

X4 20 4,40 ,754 ,169 4,05 4,75 3 5 

Total 80 3,51 1,031 ,115 3,28 3,74 2 5 

 

Anova 
 

  
Sum of Squares 

 
df 

 
Mean Square 

 
F 

 
Sig. 

Between Groups 56,238 3 18,75 51,34 0 

Within Groups 27,75 76 0,365   

Total 83,988 79    

 

Descriptives 
 

  

N 

 

Mean 

 
Std. 

Deviation 

 
Std. 

Error 

95% Confidence Interval for 

Mean 

 

Minimum 

 

Maximum 

   Lower Bound Upper Bound   

X1 20 2,65 0,587 0,131 2,38 2,92 2 4 

X2 20 2,7 0,47 0,105 2,48 2,92 2 3 

X3 20 4,3 0,571 0,128 4,03 4,57 3 5 

X4 20 4,4 0,754 0,169 4,05 4,75 3 5 

Total 80 3,51 1,031 0,115 3,28 3,74 2 5 

 

Anova 
 

  

Sum of Squares 
 

df 
Mean 

Square 

 

F 
 

Sig. 

Between Groups 115,338 3 38,446 227,384 ,000 

Within Groups 12,85 76 ,169   

Total 128,188 79    
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Descriptives 

95% Confidence 

 

 
Minimum Maximum 

N Mean 
Std.

 
Std.   Interval for Mean  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Anova 

 
 Sum of 

Squares 

 

df 
Mean 

Square 

 

F 
 

Sig. 

Between Groups 60,5 3 20,167 59,637 0 

Within Groups 25,7 76 0,338   

Total 86,2 79    

 Deviation Error Lower 

Bound 

Upper 

Bound 

 

X1 20 1,8 0,41 0,092 1,61 1,99 1 2 

X2 20 4,1 0,718 0,161 3,76 4,44 3 5 

X3 20 2,45 0,51 0,114 2,21 2,69 2 3 

X4 20 2,25 0,639 0,143 1,95 2,55 1 4 

Total 80 2,65 1,045 0,117 2,42 2,88 1 5 

 



81 
 

Lampiran 10 : Dokumentasi Pembuatan Produk 

 

1. Pembuatan Es Krim Sari Jahe 
 

 

2. Sampel Es Krim Sari Jahe 
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3. Pengambilan Data Panelis 
 

 

 


