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LAMPIRAN 

 

 
Lampiran 1 Tabel Hasil Uji pH 
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Lampiran 2 Tabel Hasil Uji Organoleptik 

 

Tabel Warna 

 
 

Tabel Aroma 
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Tabel Tekstur 
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Lampiran 3 Surat Keterangan Penelitian 
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Lampiran 4 Hasil Analisis Uji stasistik One Way Anova untuk pH 

 

 

 
 



37 
 

 

Lampiran 5 Hasil Analisis Uji stasistik Krusall-Wallis untuk organoleptik 
 
NPar Tests 

 

Descriptive Statistics 

 N Mean Std. Deviation Minimum Maximum 

Warna 360 3.08 .667 2 4 

Aroma 360 2.54 1.119 1 4 

Tekstur 360 3.04 1.163 1 4 

DagingBabi 360 12.50 6.932 1 24 

 
 
Kruskal-Wallis Test 
 

 

Ranks 

 DagingBabi N Mean Rank 

Warna P0,n1 15 34.00 

P0,n2 15 140.00 

P0,n3 15 34.00 

P0,n4 15 42.83 

P0,n5 15 34.00 

P0,n6 15 166.50 

P1,n1 15 157.67 

P1,n2 15 157.67 

P1,n3 15 166.50 

P1,n4 15 166.50 

P1,n5 15 148.83 

P1,n6 15 157.67 

P2,n1 15 166.50 

P2,n2 15 176.27 

P2,n3 15 166.50 

P2,n4 15 176.27 

P2,n5 15 176.27 

P2,n6 15 186.03 

P3,n1 15 313.00 

P3,n2 15 313.00 

P3,n3 15 313.00 

P3,n4 15 313.00 
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P3,n5 15 313.00 

P3,n6 15 313.00 

Total 360  

Aroma P0,n1 15 44.50 

P0,n2 15 44.50 

P0,n3 15 44.50 

P0,n4 15 44.50 

P0,n5 15 44.50 

P0,n6 15 55.77 

P1,n1 15 141.00 

P1,n2 15 135.00 

P1,n3 15 135.00 

P1,n4 15 141.00 

P1,n5 15 147.00 

P1,n6 15 141.00 

P2,n1 15 219.00 

P2,n2 15 225.37 

P2,n3 15 219.00 

P2,n4 15 219.00 

P2,n5 15 219.00 

P2,n6 15 225.37 

P3,n1 15 314.50 

P3,n2 15 314.50 

P3,n3 15 314.50 

P3,n4 15 314.50 

P3,n5 15 314.50 

P3,n6 15 314.50 

Total 360  

Tekstur P0,n1 15 48.40 

P0,n2 15 45.30 

P0,n3 15 42.20 

P0,n4 15 45.30 

P0,n5 15 45.30 

P0,n6 15 48.40 

P1,n1 15 129.73 

P1,n2 15 137.00 

P1,n3 15 137.00 
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P1,n4 15 137.00 

P1,n5 15 137.00 

P1,n6 15 142.27 

P2,n1 15 261.60 

P2,n2 15 270.50 

P2,n3 15 270.50 

P2,n4 15 270.50 

P2,n5 15 270.50 

P2,n6 15 270.50 

P3,n1 15 270.50 

P3,n2 15 270.50 

P3,n3 15 270.50 

P3,n4 15 270.50 

P3,n5 15 270.50 

P3,n6 15 270.50 

Total 360  

 

 

Ranks 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



40 
 

 

Lampiran 7 Dokumentasi Penelitian 

Dokumentasi Keterangan 

  

 

Ekstraksi daun mint yang 

dilakukan di laboratorium 

Universitas Airlangga 

 

Daging babi yang baru saja dibeli 

di RPH 

 

Proses penglarutan ekstrak daun 

mint 
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Ekstrak yang telah dilarutkan 

disimpan dalam tabung 

erlenmeyer 

 

Daging yang direndam ekstrak 

dibungkus dengan alumunium 

foil 

  

Inkubasi dengan suhu 37 ℃ 

selama 24 jam 
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Setelah 24 jam dikeluarkan dari 

incubator dan diberi label 

sebelum dilakukan pengujian 

 

Pengujian pH menggunakan 

kertas pH 
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Pengujian organoleptik oleh 

panelis dengan penilaian yang 

dilihat dari warna, aroma, dan 

tekstur 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


