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LAMPIRAN

Lampiran I. Prosedur Analisis
1. Analisis Kimia
i. Analisis Kadar Air, Metode Pemanasan (AOAC, 1995)

Analisis kadar air dikerjakan dengan menggunakan oven. Kadar air
dihitung sebagai persen berat, artinya berapa gram berat contoh dengan
yang selisih berat dari contoh yang belum divapkan dengan contoh yang
telah (dikeringkan). Jadi kadar air dapat diperoleh dengan menghitung

kehilangan berat contoh yang dipanaskan. Urutan kerjanya sebagai berikut:

Cawan porselin dengan penutup dibersihkan dan dikeringkan dalam
oven pada suhu 105°-110°C selama 1 jam. Kemudian didinginkan
dalam desikator selama 30 menit dan ditimbang beratnya (A gram)

- Sampel ditimbang sebanyak 2 gram dan ditaruh dalam cawan porselin

yang telah diketahui beratnya (B gram).

- Sampel dalam porselin ini kemudian dikeringkan dalam oven pada suhu
105°-110°C selama 24 jam, dan pengovenan diulang hingga diperoleh
hasil penimbangan dengan berat yang konstan. Setiap selesai
pengovenan, selanjutnya didinginkan dalam desikator selama 30 menit
dan ditimbang (C gram).

- Adapun presentase kadar air yang dapat dihitung sebagai berikut:
(B-C)
(B-4)

Kadar air =

X 100%

Dimana:

A = Berat kering cawan (g)

B = Berat kering cawan dan sampel awal (g)

C = Berat kering cawan dan sampel setelah dikeringkan (g)
Perhitungan:

e Blok 1 Ulangan 1
_B-0 0
P1Y1 = 5-a) X 100%

_ (14,7741-14,7454)
(14,7741-12,6387)

X 100%

61



62

(0,0287)
(2,1354)

=1.3440 %
e Blok 2 Ulangan 1

(B-0)
(B—A)

X 100%

P1Y1 = X 100%

_ (14,7751-14,7444)

- 0
(14,7751-12,6387) X 100%

(0,0307)
(2,1364)

=1.4370 %

ii. Analisis Kadar Abu, Metode Muffle (Sudarmadji ez al., 1997)
a. Bahan dihaluskan dan ditimbang 2 gram pada kurs porselen yang telah

X 100%

diketahui beratnya
b. Dikeringkan dalam muffle pada suhu 500-6000C selama 3 sampai 5 jam
C. Muffle dimatikan dan di tunggu sampai dingin, dipanaskan dalam oven
selama 15 menit
d. Dinginkan dalam desikator dan di timbang berat akhir

€. Kadar abu dihitung dengan rumus :
Perhitungan:

Kadar Abu=WI1 - W2 x 100%

W
W = bobot contoh sebelum diabukan (gram)
W1 = bobot contoh + cawan sesudah diabukan (gram)
W2 = bobot cawan kosong (gram)
Perhitungan:

e Blok I Ulangan 1
wi-w?2

P1Y1 = X 100%
w

22,7548 —22,6980
= X 100%
2,0214

(0,0287)
(2,0214)

X 100%
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=2,8075 %

e Blok 2 Ulangan 1

PIYl = Wlm‘/wz X 100%

22,7446 —22,6970
= X 100%

2,0044

(0,0287)
(2,0044)

=2,3748 %

iii. Analisis Kadar Lemak, Metode Soxhlet (Sudarmadji ef al., 1997)
Tahap uji kadar lemak dengan cara menimbang sampel es krim

X 100%

sebanyak 2 g, sampel dibungkus dalam kerta saring kemudian dikeringkan
di dalam oven 105°C selama 3-5 jam sampai beratnya konstan, selanjutnya
sampel didinginkan dalam desikator sekitar 30 menit dan ditimbang.
Sampel dimasukkan ke dalam alat soxhlet diatas pemanas dan dihubungkan
dengan pendingin tegak. N-heksan dimasukkan melalui lubang pendingin
sampai seluruhnya turun ke labu penampung, kemudian diisi n-heksan
sampai setengahnya bagian dari alat ekstraksi (seluruh sampel tercelup).
Sampel dan n-heksan diekstraksi selama 3-5 jam. Sampel diambil dan
dibiarkan sampai bebas dari n-heksan, kemudian dikeringkan dalam oven

drying dan didinginkan lalu timbang. Kadar lemak dihitung dengan rumus:

Berat sebelum diekstrak — berat sesudah soxhlet
Kadar Lemak (%) = X 100%

berat sampel

Perhitungan:

e Blok I Ulangan 1

Berat sebelum diekstrak — berat sesudah soxhlet
P1Y1 = X 100%

berat sampel

2,5656 —1,4977

=2 v 0
T X 100%
—= X 100%
2,0810
=51, 3155%

e Blok 2 Ulangan 1

Berat sebelum diekstrak — berat sesudah soxhlet
P1Y1 = X 100%

berat sampel
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2,5656—1,5535

= = V)
2osss X 100%
1,0477
= 0
20855 X 100%
=50, 9698%

iv. Analisis Beta Karoten, Metode Spektrofometer (AOAC, 1993)
Tahap uji beta karoten dengan cara menimbang sampel 20 gr, masukkan

ke dalam Erlenmeyer atau corong pemisah, ditambahkan dengan 100 ml
heksana, kemudian diaduk sampai terpisah antara fraksi yang larut ke
heksan dibagian atas (mengandung minyak dan yang larut minyak).
Selanjutnya fraksi bagian bawah (mengandung air dan yang larut air)
dipisahkan. Setelah fraksi bagian atas diperoleh, lakukan evaporasi
menggunakan vakum evaporator (suhu 70-80°C), sehingga heksan terpisah
dari minyak. Minyak akan tetap berada dalam labu, heksan akan menguap
di labu penampung uap. Kemudian sisa heksan yang masih ada di minyak
di uapkan menggunakan waterbath pada suhu 80-90°C. Minyak yang
diperoleh ditimbang 0,1 g sampel minyak, kemudian masukkan dalam labu

ukur 25 ml. Tambahkan n-heksan sebanyak 25 hingga tanda tera volume.

(AX 383)X 0,25
C beta-karoten (mg/kg) = W
Keterangan: A = Absorbansi sampel
W = Gram sampel/ml pengenceran akhir
Perhitungan:

e Blok 1 Ulangan 1

Abs Ax 383 x0,25
berat sampel (g)

A3BIl =

_ 0,415x383x0,25
B 0,1131 ppm
39,7625
0,1131

=351,46 ppm

e Blok II Ulangan I

__ AbsAx383x0,25
" berat sampel (g)

A3Bl1
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_ 0413x383x025
o1 pp
39,54475

0,1053
=375,54 ppm

v. Analisis Gula Reduksi, Metode Spektrofotometri (Nelson Somogyi)

Penyiapan Kurva Standar:

1.

Dibuat larutan Glukosa Standard, dari larutan Glukosa Standard tersebut
dilakukan pengenceran sehingga di peroleh larutan glukosa dengan
konsentrasi 2, 4, 6, 8, dan 10 mg / 100 ml.

Disiapkan 6 tabung reaksi yang bersih masing — masing diisi dengan 1
ml larutan glukosa standard tersebut.

Ditambahkan kedalam masing — masing tabung di atas 1 ml Reagensia
Nelson dan panaskan semua tabung pada penangas air mendidih selama
20 menit.

Diambil semua tabung dan segera didinginkan bersama — sama dalam
gelas piala yang berisi dengan air dingin sehingga suhu tabung mecapai
25°C.

Dinginkan semua endapan Cu20 yang ada larut kembali. Ditambahkan
7 ml Air Suling, gojoglah hingga homogen.

Dihitung “Optical Density” (OD) masing — masing larutan tersebut pada
panjang gelombang 540 nm.

Dibuat kurva Standard yang menunjukkan hubungan antara konsentrasi

glukosa dan OD.

Penetuan Gula Reduksi (kadar gula sebelum inversi) pada Contoh :

1.

Timbang bahan padat yang sudah dihaluskan atau bahan cair sebanyak
2,5-25 g tergantung kadar gula reduksinya, dan pindahkan ke dalam labu
takar 100 ml, tambahkan 50 ml aquades. Tambahkan bubur AI(OH);
(lihat acara II) atau larutan Pb-asetat (lihat acara II). Penambahan bahan

penjernih ini diberikan tetes demi tetes sampai penetesan dari reagensi
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tidak menimbulkan pengeruhan lagi. Kemudian tambahkan aquadest
sampai tanda dan disaring.

2. Filtrat ditampung dalam labu takar 200 ml. Untuk menghilangkan
kelebihan Pb tambahkan Na>CO;s anhidrat atau K atau Na-oksalat
anhidrat atau larutan Na-fosfat 8% secukupnya, kemudian ditambah
aquades sampai tanda, digojog dan disaring. Filtrat bebas Pb bila
ditambah K atau Na-oksalat atau Na-fosfat atau NaxCOs tetap jernih.

3. Filtrat bebas Pb diatas diambil 1 ml dan dimasukkan dalam tabung
reaksi bersih.

4. Tambahkan 1 ml reagensia Nelson, dan selanjutnya diperlakukan seperti
pada penyiapan kurva standar di atas.

5. Jumlah gula reduksi dapat ditentukan berdasarkan OD larutan contoh
dan kurva standar larutan glukosa.

6. Kadar gula reduksi =
Konsentrasi (X) x Faktor Pengenceran x 100%
Berat bahan (mg)

Perhitungan :
e Blok I ulangan 1

= Konsentrasi (X) x Faktor Pengenceran x 100%

Berat bahan (mg)
=0,1793 x 225(?:7 x 100%
=22.4125 %

e Blok 2 ulangan 1

= Konsentrasi (X) x Faktor Pengenceran x 100%

Berat bahan (mg)
=0,1816 x——x 100%
=22,7000 %

vi. Analisis Gula Total Total (Kadar Gula Setelah Inversi) (Nelson
Somogyi)
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. Diambil 50 ml filtrat bebas Pb yang sudah diperlakukan seperti pada
penentuan gula reduksi dari cara no. 2 di atas, dan dimasukkan dalam
erlenmeyer, kemudian ditambahkan 25 ml aquadest dan 10 ml HCI 30%.
. Dipanaskan di atas penangas air pada suhu 60-70°C selama 10 menit
kemudian didinginkan cepat-cepat sampai suhu 20°C.

. Dinetralkan dengan NaOH 45%, kemudian diencerkan dalam labu takar
250 ml.

. Diambil 1 ml larutan tersebut dan dimasukkan dalam tabung reaksi yang
bersih, ditambahkan 1 ml reagensia Nelson, selanjutnya diperlakukan
seperti penyiapan kurva standar. Jumlah gula total dapat ditentukan

berdasar OD larutan contoh dan kurva standar larutan glukosa.

. Kadar gulatotal =

konsentrasi (X) x Faktor Pengenceran x 100%
Berat bahan (mg)

. Kadar sukrosa = dapat dihitung dengan menghitung selisih antara gula
reduksi sesudah inversi (gula total) dengan gula reduksi sebelum inversi

dikalikan faktor konversi sebesar 0,95

Perhitungan :
e Blok I ulangan 1

= Konsentrasi (X) x Faktor Pengenceran x 100%

Berat bahan (mg)
=0,2036 x 152555 x 100%
= 50,9049 %

Kadar Sukrosa = (/50,9049 - 22,4125) x 0,95 =27,0677 %
e Blok 2 ulangan 1

= Konsentrasi (X) x Faktor Pengenceran x 100%

Berat bahan (mg)
=0,1816 x 152555 x 100%
= 22,7000 %

Kadar Sukrosa = ( 52,8750 - 22,7000) x 0,95 = 28,6663 %
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vii. Analisis Asam Lemak Bebas, Metode Titrasi (Mehnlenbacher, 1960;
Sudarmadji et al., 1997)

a. Ditimbang sampel sebanyak 5 gram didalam Erlenmeyer 250 ml ,
tambahkan 50 ml alcohol netral yang panas dan 2 ml indicator
phenolphthalein.

b. Dititrasi dengan larutan 0,1 N NaOH yang telah di standarisasi sampai
warna merah jambu tercapai dan tidak hilang selama 30 detik, catat

volume.

. . mL NaOh x BMAsam Lemak x ML Titrasi
Titrasi % ALB = X 100%

Berat Contoh

Perhitungan:

e Blok 1 Ulangan 1
mL NaOh x BMAsam Lemak x ML Titrasi

P1Y1 = X 100%
Berat Contoh
0,1x256x1,5
_ 22X20X 0 v 1009%
1,9800
=1,94%

e Blok 2 Ulangan 1
mL NaOh x BMAsam Lemak x ML Titrasi

PIY1 = X 100%

Berat Contoh
0,1x256x1,4

= —— X 100%

1,9767

1,81%
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2. Analisis Fisik
Analisis Daya Oles (Yuwono dan Tri, 1998)

a.

l.

Dua lembar kaca berukuran 20 cm x 5 cm x 2 mm direkatkan pada
bidang oles (kaca) sehingga jarak antar dua lembar kaca tersebut 2 cm.
Sampel sebanyak 2g diratakan sepanjang 2 cm pada ujung pisau oles.
Sampel dioleskan pada bidang oles hingga jarak terjauh yang dapat
dicapai.

Jarak terjauh adalah jarak yang dapat dicapai sampel tanpa terputusnya
olesan. Jarak terjauh yang dapat dicapai sampel diukur dengan mistar.

Daya oles = jarak terjauh (cm).

Analisis Warna chromameter/Hand Colorimeter

Tuang sampel pada cawan sampel hingga penuh, nyalakan alat

chromameter, kalibrasikan terlebih dahulu alat chromameter dengan kertas

berwarna putih, lakukan pengujian pada sampel, catatlah hasil perolehan

nilai L, a, dan b, lakukan hal yang sama pada sampel berikutnya hitunglah

nilai total perbedaan warna menggunakan rumus :

Rumus total perbedaan warna = AE* VAL*2 + Aa*? + Ab*2

/(L perlakuan — L kontrol)2 + (a perlakuan — a kontrol)2 + (b perlakuan — b kontrol)2

L*= nilai kecerahan (0-100) semskin tinggi nilai semakin cerah

a*= kecendrungan warna merah hijau

b*= kecendrungan warna kuning-biru

Perhitungan:

Blok 1 ulangan 1

=,/ (L perlakuan — L kontrol)2 + (a perlakuan — a kontrol)2 + (b perlakuan — b kontrol)2

=/(10,48 — 10,05)2 + (1,95 — 1,83)? + (—13,14 — (—13,59b)?

=,/(0,43)2 + (0,12) + (0,45)2

=,/0,184 + (0,014 + 0,202
=0,632
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Blok 1 ulangan 1

=,/ (L perlakuan — L kontrol)2 + (a perlakuan — a kontrol)2 + (b perlakuan — b kontrol)2

=/(10,35 - 10,05)2 + (1,87 — 1,83)2 + (—13,26 — (—13,59b)?

=,/(0,30)% + (0,04) + (0,33)2

=/0,0900 + 0,0016 + 0,1089
=0,4478

. Analisis Viskositas (cP) (Muchtadi, 1990)

Viskositas menggambarkan besarnya hambatan cairan terhadap aliran
dan pengadukan (Muchtadi, 1990). Viskositas dinyatakan dalam unit gaya
(sentrifus). Cara kerjanya:

1. Disiapkan sampel sebanyak 200mL dalam beaker glass dan diukur
suhunya.

2. Dicelupkan spindle no.6 kedalam sampel hingga tanda batas pada
spindle tercelup.

3. Dimasukkan kode spindle dan diatur kecepatan berputar yaitu pada 5

RPM.

4. Ditekan “start” untuk memulai pengujian dan “stop” untuk mengakhiri

(spindle berputar 30 detik).

5. Dilakukan pembacaan skala yang ditunjukkan oleh alat dengan satuan

centipoise (cP)

Kode Viscositas ( mPa.s )
Ulangan 1 | Ulangan 2
P1Y1 2356494 | 2744148
P1Y2 957096 1067938
P1Y3 974891 995730
P2Y1 14399 14255
P2Y2 61218 60918
P2Y3 47109 47837
P3Y1 32640 32587
P3Y2 41460 418270
P3Y3 35586 35729
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2. Analisis Uji Organoleptik Kesukaan, Aroma, Warna, Rasa, Daya Oles

(Kartika, ef al 1998)
Nama : Hari/tanggal :
NIM : Tanda tangan :

Dihadapan saudara disajikan 9 sampel selai dari pasta coklat dengan
penambahan red palm oil dengan kode yang berbeda. Saudara diminta untuk
memberi penialian kesukaan aroma dengan cara mencium, kesukaan warna
dengan melihat, kesukaan rasa dengan cara mencicipi, kesukaan daya oles
dengan cara dioelskan selai dari pasta coklat ke roti tawar. Lalu memberi

penialian 1 -7.

Kode Sampel | Aroma Warna Rasa Daya Oles
135

175

114

246

315

291

313

377

292

B. Komentar

C. Keterangan : 1 = Sangat tidak suka 5 = Agak suka
2 = Tidak suka 6 = Suka
3 = Agak tidak suka 7 = Sangat Suka



Lampiran II. Perhitungan Statistik Pengamatan
1. Analisis Kadar lemak

Data Primer Analisis Kadar Lemak Selai coklat
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Blok
Perlakuan 1 II Jumlah Rata - Rata
Y1
P1 52,4029 | 52,0473 104,4502 52,2251
P2 53,4337 | 52,8326 106,2663 53,13315
P3 52,9866 | 54,2274 107,214 53,6070
Y2
P1 52,7488 | 51,8983 104,6471 52,32355
P2 53,5592 | 52,8000 106,3592 53,1796
P3 53,0139 | 52,8059 105,8198 52,9099
Y3
P1 53,1368 | 52,9269 106,0637 53,03185
P2 54,2065 | 52,4572 106,6637 53,33185
P3 54,1409 | 54,3124 108,4533 54,22665
GT =955,9373
(GT)>  (o5593m3)°  913816,1
FK = = = =50767,56
rxaxb 2x3x3 18
JK Total =Y {(A1B1)*+(A1B2)*+(A1B3)%...+(A3B3)*} - FK
=50776,80657—-50767,56
=9,2442
2 2 2
IK Perlakuan — SA1B1°+ A132r+ .+ A3B3%)- FK
101547,1
= —Y 50767,56
= 95666,05 — 50767,56
= 5,99
_ (X A1 + ¥ A22 + ¥ A3?)
JK A = -FK
r Xb
30426,004

= — — 50767,56
6



JKY

JK AxB

JK Blok

JK Eror

= 8461,8334 - 50767,56

= 3,4384
2 2 2
_ @B +3B22+5B3%) Lo
r Xa
304615,6
- 50767,56

= 50769,27 - 50767,56
= 1,71

JK Perlakuan — JK P-JK 'Y

=5,99-3,4384-1,71
= 0,85

2 2
SO0

456913,576
= ———-50767,56

=255251,967 - 50767,56

=0,6128

Jk Total —Jk P —JK 'Y — JK PxY — Jk Blok
9,2442 — 3,4384-1,71 — 0,85 - 0,6128
2,64
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2. Analisis Kadar Air

Perlak Blok
criakuan I 11 Jumlah Rata - Rata
Y1
Pl 1,3731 | 1,3451 2,7182 1,3591
P2 1,5797 | 1,5532 | 3,132867 1,566433667
P3 1,7522 | 1,7249 3,4771 1,73855
Y2
Pl 1,6048 1,426 3,0308 1,5154
P2 1,639 1,2873 2,9263 1,46315
P3 1,6806 | 1,6529 3,3335 1,66675
Y3
Pl 1,4716 | 1,4443 2,9159 1,45795
P2 1,5137 1,486 2,9997 1,49985
P3 1,7074 | 1,6795 3,3869 1,69345
Jumlah | 14,32207 | 13,5992 | 27,92126733 | 13,96063367
GT =27,92127
(GTY>  (2792127)>  779,5972
FK = = = =43,31095
rxaxb 2x3x3 18
JK Total =Y {(P1Y1)*+(P1Y2)*+(P1Y3)%...+(P3Y3)*} - FK
=43,64380544 — 43,31095
=0,3328
2 2 2
IK Perlakuan — (z(P1Y1 +P1Y2r+ .+ P3Y3%)-FK
87,1266
= —5— 4331095
= 43,5633 —43,31095
= 0,25
JK P _EP+3p2° +3p3%) o
r Xb
261,1326
= ———— 4331095

= 43,5221 -43,31095



JKY

JK AxB

JK Blok

JK Eror

= 0,2111
2 2 2
_ (RY12+3v22 +3v3 )-FK
T Xa
259,8665
= e 43,31095

=43,31108 — 43,31095

= 0,0001

= JK Perlakuan — JK P-JK'Y
=0,25-0,2111-0,0001

= 0,04
2 2
_ oo’ o
a.b
_ 00059 43,31095

=43,33998 —43,31095

=0,0290

= Jk Total -Jk P -JK Y — JK PxY — Jk Blok
= 0,3328 - 0,2111 -0,0001 —0,04 — 0,0290
= 0,05
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3. Analisis Asam lemak bebas

Blok
Perlakuan | 1I Jumlah Rata - Rata
Y1
P1 2,07 1,94 4,01 2,005
P2 3,11 2,15 5,26 2,63
P3 3,43 3,34 6,77 3,385
Y2
P1 2,25 2,19 4,44 2,22
P2 3,09 2,26 5,35 2,675
P3 3,37 3,15 6,52 3,26
Y3
P1 1,78 1,90 3,68 1,84
P2 3,27 3,00 6,27 3,135
P3 3,70 3,48 7,18 3,59
Jumlah 26,07 | 23,41 4948 24,74
GT =49,48
(GT)>  (s048)° 244827
FK = = = =136, 015
rxaxb 2x3x3 18
JK Total =Y {(P1Y1)*+(P1Y2)*+(P1Y3)%...+(P3Y3)*} - FK
=143, 329 - 136, 015
=7,3139
2 2 2
IK Perlakuan — S(PLY1%+ P1Y2 r+ -+ P3Y3%)- FK
284,8348
= —— 136,015
2
= 142,4174 - 136, 015
= 6,40
JK P _EP+3p2° +3p3%) o
r Xb
851,0922
- 136, 015

= 141,8487 — 136, 015



JKY

JK PxY

JK Blok

JK Eror

= 5,8336
2 2 2
_ (RY12+3v22 +3v3 )-FK
T Xa
816,7346
- 136, 015

= 136,1224 - 136, 015
= 0,11

JK Perlakuan — JK P-JKY
=6,40-5,8336-0,11

= 0,46
2 2
_en’em’ o
a.b
122
_ 122765 136,015

=136,4081 — 136, 015

=0,3930

= Jk Total -Jk P -JK Y — JK PxY — Jk Blok
7,3139 — 5,8336 -0,11 —0,46 — 0,3930
0,52
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4. Analisis Kadar Abu

Blok
Perlakuan I 1 Jlh Rata - Rata
Perlakuan
Y1
P1 2,5905 | 2,4109 5,0014 2,501
P2 2,0012 | 2,1292 4,1304 2,065
P3 2,6010 | 2,7590 5,36 2,680
Y2
P1 2,4357 | 2,1324 4,5681 2,284
P2 1,7066 1,8024 3,509 1,755
P3 2,2288 | 2,3721 4,6009 2,300
Y3
P1 1,9602 | 2,2091 4,1693 2,085
P2 2,7871 2,5718 5,3589 2,679
P3 2,3701 2,1417 4,5118 2,256
Jumlah | 20,6812 | 20,52859 | 41,20978894 | 20,6048945

GT =41,2098

(GT)® _ (41208)> _ 169825
rxaxb 2x3x3 18

FK = 94,347

JK Total

Y {(P1Y1)2+(P1Y2)+(P1Y3)2.. . +(P3Y3)?} - FK
= 95,9827 — 94,347

=1,6357

_ (5(P1Y1°+ P1Y2*+ .+ P3Y3°)- FK
r

JK Perlakuan

1,91,61
= S - 94347

= 95,8049 — 94,347

1,46
2 2 2
JK P _ (X P1*+3¥p2 +Ep3)_FK

r Xb

567,169
= e 94347
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JKY

JK PxY

JK Blok

JK Eror

= 94,5282 — 94,347

= 0,1811
_ EY1?+3v2?+5v3%) FK
r Xa
567,865
= e 94,347

= 94,6442 — 94,347

= 0,30

= JK Perlakuan — JK P-JK'Y
=1,46-0,1811-0,30

=0,18

2 2
SO0

849,135

— 94,347

=94,3483 — 94,347

=0,0012

Jk Total - Jk P —JK 'Y — JK PxY — Jk Blok
1,6357 - 0,1811 -0,30 —0,98 — 0,0012
0,18
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5. Aktivitas Beta karoten

Blok
Perlakuan I I Jlh Rata - Rata
Perlakuan
Y1
P1 380,01 | 391,05 771,06 385,53
P2 378,69 | 386,95 765,64 382,82
P3 372,89 | 371,03 743,92 371,96
Y2
P1 383,48 | 385,34 768,82 384,41
P2 384,44 | 383,80 768,24 384,12
P3 379,35 | 381,36 760,71 380,35
Y3
P1 387,31 | 383,36 770,67 385,33
P2 381,21 | 379,39 760,60 380,30
P3 378,90 | 374,09 752,99 376,49
Jumlah | 342628 | 3436,37 6862,65 | 3431,325
GT = 6862,65
(GT)>  (686265)°  47095965,02
FK = = = =2616442,501
rxaxb 2x3x3 18
JK Total =Y {(P1Y1)*+(P1Y2)*+(P1Y3)%...+(P3Y3)?} - FK
=2616896,89 — 2616442,501
=454,38
2 2 2
IK Perlakuan — (Z(P1Y1%+ P1Y2 r+ .+ P3Y3%)-FK
- w _2616442,501
= 2616775,12 — 2616442,501
= 332,62
JK P _EP+3p2° +3p3%) o
r Xb

- LSOOI 644,501

=2616687,973 —2616442,501



JKY

JK PxY

JK Blok

JK Eror

(X Y12+Y Y22 +3Y32

245,47

) _FK

r Xa

1569881
15098818 »616442,501

=2616469,72 - 2616442,501

27,22
JK Perlakuan — JK P-JKY
332,62 — 245,47 - 27,22

= 59,93

2 2
G’ + @I _ g

23548033,42
9

2616448,157 — 2616442,501

5,66

Jk Total - Jk P —JK 'Y — JK PxY - Jk Blok
454,38 — 245,47 - 27,22 - 59,93 — 5,66
116,11

— 94,347
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6. Analisis Gula Reduksi

Blok
Perlakuan 1 I Jlh Rata - Rata
Perlakuan
Y1
P1 22,4125 | 22,7000 45,1125 22,5563
P2 24,6125 | 25,9188 50,5315 25,2657
P3 18,3625 | 18,6875 37,0500 18,5250
Y2
Pl 21,1500 | 20,2752 41,4252 20,7126
P2 21,5750 | 19,2000 40,7750 20,3875
P3 22,0500 | 21,0681 43,1181 21,5591
Y3
Pl 20,1875 | 22,3250 42,5125 21,2563
P2 18,8125 | 21,0625 39,8750 19,9375
P3 18,1750 | 20,8875 39,0625 19,5313
Jumlah 187,3375 | 192,1246 379,4621 189,7310
GT =379,4621
(GT)>  (3794621)°  143991,5
FK = = = =7999,527
rxaxb 2x3x3 18
JK Total =Y {(P1Y1)*H(P1Y2)*+(P1Y3)?...+(P3Y3)?} - FK
=8074,2659 — 7999,527
=174,7389
2 2 2
IK Perlakuan — S(PLY1%+ P1Y2 r+ -+ P3Y3%)- FK
16122,28
- - 7999,527
= 8061,14 —7999,527
= 61,6120
JK P _EP+3p2° +3p3°) o
r Xb
48078,42

= ——— — 7999,527
6

82



JKY

JK PxY

JK Blok

JK Eror

= 8013,0705 — 7999,527

= 13,5436
2 2 2
_ @Y +yvel+3vst) Lo
r Xa
22,1156
e 7999,527

= 8010,40— 7999,527

= 10,8769

= JK Perlakuan — JK P-JK'Y
=61,6120 — 13,5436 — 10,8769
= 37,1915

2 2
SO0

_23548033,42
9

=8000,8000 — 7999,527

=1,2731

= Jk Total - Jk P - JK'Y — JK PxY — Jk Blok

= 74,7389 — 13,5436 - 10,8769—37,1915— 1,2731
= 11,8538

— 7999,527
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7. Analisis Gula Total

Blok
Perlakuan I I Jlh Rata - Rata
Perlakuan
Y1
P1 50,9049 | 52,8750 103,7799 51,8899
P2 52,2108 | 52,5000 104,7108 52,3554
P3 45,2250 | 44,1000 89,3250 44,6625
Y2
P1 28,8526 | 47,1750 76,0276 38,0138
P2 50,0653 | 45,3000 95,3653 47,6826
P3 48,6660 | 45,8750 94,541 47,2705
Y3
P1 47,6399 | 48,2000 95,8399 47,9199
P2 49,0392 | 48,9500 97,9892 48,9946
P3 46,8937 | 47,7250 94,6187 47,3093
Jumlah | 419,4974 | 432,7000 852,1974 426,0987
GT =852,1974
(GT)>  (ss2,1914)°  726240,4
FK = = = =40346,6894
rxaxb 2x3x3 18
JK Total =Y {(P1Y1)*+(P1Y2)*+(P1Y3)%...+(P3Y3)*} - FK
=40819,3158 —40346,6894
=472,6264
2 2 2
IK Perlakuan — S(PLY1%+ P1Y2 r+ -+ P3Y3%)-FK
81266,18
T 40346,6894
= 40633,0901 — 40346,6894
= 286,4007
JK P _EP+3p2° +3p3°) o
r Xb
242378,1
- 40346,6894

=40396,35672 — 40346,6894



JKY

JK PxY

JK Blok

JK Eror

85

= 49,6673
_ CY12 +Y Y22 +¥Y32) “FK
T Xa
242617,2
= e 40346,6894

= 40436,1939 — 40346,6894
= 89,5046

JK Perlakuan — JK P-JKY
=286,4007 — 49,6673 — 89,5046
= 147,2288

2 2
= %—FK

2
_ 2092073580 40346,6894

40356,37318 — 40346,6894

9,6838

= Jk Total -Jk P -JK Y — JK PxY — Jk Blok
472,6264 — 49,6673 — 89,5046 — 147,2288 — 9,6838
176,5419



8. Viskositas

Blok
Perlakuan I I Jlh Rata - Rata
Perlakuan
Y1
Pl 235649 | 274414 510063 255031,5
P2 14399 | 14255 28654 14327
P3 32640 | 32587 65227 326135
Y2
Pl 957096 | 106793 1063889 531944,5
P2 61218 | 60918 122136 61068
P3 41460 | 418270 459730 229865
Y3
P1 974891 | 995730 1970621 985310,5
P2 47109 | 47837 94946 47473
P3 35586 | 35729 71315 35657,5
Jumlah | 2400048 | 1986533 4386581 | 2193290,5
GT = 4386581
- ~(GT)? _ (ss2.197)> _ 7262404 40346.6804
rxaxb 2x3x3 18 ’
JK Total =Y {(P1Y1)*+(P1Y2)*+(P1Y3)%...+(P3Y3)*} - FK
=40819,3158 — 40346,6894
=472,6264
2 2 2
IK Perlakuan = (Z(P1Y1%+ P1Y2 r+ .+ P3Y3%)-FK
81266,18
= ——— —40346,6894
= 40633,0901 — 40346,6894
= 286,4007
JK P _ P +Ep22 +3p3%) o
T Xb
242378,1
= ——— — 40346,6894

= 40396,35672 —

40346,6894




JKY

JK PxY

JK Blok

JK Eror

87

= 49,6673
_ CY12 +Y Y22 +¥Y32) “FK
T Xa
242617,2
= e 40346,6894

= 40436,1939 — 40346,6894
= 89,5046

JK Perlakuan — JK P-JKY
=286,4007 — 49,6673 — 89,5046
= 147,2288

2 2
= %—FK

2
_ 2092073580 40346,6894

40356,37318 — 40346,6894

9,6838

= Jk Total -Jk P -JK Y — JK PxY — Jk Blok
472,6264 — 49,6673 — 89,5046 — 147,2288 — 9,6838
176,5419
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9. Daya Oles
Blok
I I Jlh
Perlakuan Perlakuan Rata - Rata
Y1
Pl 10 11 20,5 10,25
P2 12 13,5 25,5 12,75
P3 13,5 14,5 28 14
Y2
P1 10,5 12 22,5 11,25
P2 11,5 14 25,5 12,75
P3 15 12 27 13,5
Y3
Pl 11 10 21 10,5
P2 13 15,5 28,5 14,25
P3 15,5 13 28,5 14,25
Jumlah 112 115 227 113,5
GT =227
- _(GTY () 51529 g62 7920
rxaxb 2x3x3 18 ’
JK Total =Y {(P1Y1)*+(P1Y2)*+(P1Y3)%...+(P3Y3)*} - FK
=2920 —2862,7222
=572777
2 2 2
IK Perlakuan = (Z(P1Y1%+ P1Y2 r+ .+ P3Y3%)-FK
5805,50
= —2862,7222
= 2902,75 — 2862,7222
=40,03
JK P _EP+Ep22 +3p3%) o
r Xb
17388,5
= — 2862,7222

= 2898,0833 —2862,7222



JKY

JK PxY

JK Blok

JK Eror

35,3611

_ (ZY12+2Y22+2Y32)_FK

r Xa

17185
== 2862,7222

= 2864,17— 2862,7222

= 1,44

= JK Perlakuan— JK P-JK'Y
=40,03 -35,3611 - 1,44

—3.22
2 2
_ e
a.b
2
- ? _ 2862,7222

=2863,2222 — 2862,7222

=0,500

= Jk Total -Jk P -JK Y — JK PxY — Jk Blok
= 57,2777- 35,3611- 1,44 —3,22— 0,500

= 16,75
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10. Warna Chromameter

Blok
Perlakuan 1 JIh Rata - Rata
Perlakuan
Y1
P1 0,5408 0,6382 1,1790 0,5895
P2 0,1795 0,3497 0,5292 0,2646
P3 0,3207 0,4659 0,7866 0,3933
Y2
P1 0,8656 0,9077 1,7732 0,8866
P2 0,4088 0,7441 1,1529 0,5764
P3 0,3470 0,5902 0,9372 0,4686
Y3
P1 0,6359 0,6982 1,3342 0,6671
P2 0,7035 0,5103 1,2138 0,6069
P3 0,6908 0,3849 1,0757 0,5379
Jumlah 4,6926 5,2891 9,9818 4,9909
GT =9,9818
(GTY> (99818  99,63597
FK = = = =5,5353
rxaxb 2x3x3 18
JK Total =Y {(P1Y1)*+(P1Y2)*+(P1Y3)%...+(P3Y3)*} - FK
=6,2094 —5,5353
=0,6740
2 2 2
IK Perlakuan — S(PLY1%+ P1Y2 r+ -+ P3Y3%)- FK
12,0512
= —5,5353
= 6,0256 — 5,5353
=0,4902
JK P _EP+3p2° +3p3%) o
r Xb
34,60
= —— — 5,5353

6
5,7661 — 5,5353
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JKY

JK PxY

JK Blok

JK Eror

(X Y12+Y Y22 +3Y32

0,2307

) _FK

r Xa

34,28

— 35,5353

=5,71- 5,5353

0,1780
JK Perlakuan — JK P-JKY
0,4902—0,2307-0,1780

= 0,08

2 2
G’ + @I _ g

49,9959

- 5,5353

5,5551 - 5,5353

0,0198

Jk Total - Jk P —JK 'Y — JK PxY — Jk Blok
0,6740- 0,2307 - 0,1780 - 0,08 — 0,0198
0,16
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11. Organoleptik Warna

Blok
Perlakuan I 1 JIh Rata - Rata
Perlakuan
Y1
P1 5 5,45 10,45 5,225
P2 5,25 5,10 10,35 5,175
P3 5,20 5,35 10,55 5,275
Y2
P1 53 5,55 10,85 5,425
P2 5,2 5,25 10,45 5,225
P3 5,15 4,95 10,1 5,05
Y3
P1 5,35 5,70 11,05 5,52
P2 5,15 5,05 10,20 5,1
P3 4,95 5,25 10,20 5,1
Jumlah 46,55 47,65 94,2 47,1
GT =942
(GTY> (42  8873,64
FK = = = =492.98
rxaxb 2x3x3 18
JK Total =Y {(P1Y1)*+(P1Y2)*+(P1Y3)%...+(P3Y3)?} - FK
=493,66 — 492,98
=0,68
2 2 2
IK Perlakuan — S(PLY1%+ P1Y2 r+ -+ P3Y3%)- FK
2959,25
= —492 98
= 493,37 — 492,98
=0,39
JK P _EP+3p2° +3p3%) o
r Xb
2959,25
= — 492,98

493,2075 — 492,98
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JKY

JK PxY

JK Blok

JK Eror

= 0,2275
2 2 2
_ (RY12+3v22 +3v3 )-FK
T Xa
2957,89
= P 492,98

= 492,9808 — 492,98

= 0,0008

= JK Perlakuan — JK P-JK'Y
=0,39 - 0,2275 - 0,0008

= 0,16

2 2
= %—FK

443743

- 5,5353

=493,047 — 5,5353

=0,0672

= Jk Total -Jk P -JK Y — JK PxY — Jk Blok
= 0,68 - 0,2275-0,16-0,16 — 0,0672

= 0,22
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12. Organoleptik Aroma

Blok
Perlakuan I 1 JIh Rata - Rata
Perlakuan
Y1
P1 5,8 5,55 11,35 5,675
P2 5,1 5,05 10,15 5,075
P3 5,55 5,15 10,70 5,350
Y2
P1 5,45 5,35 10,80 5,4
P2 5,05 5,25 10,30 5,15
P3 5,50 5,45 10,95 5,475
Y3
P1 5,65 5,60 11,25 5,62
P2 4,80 4,90 9,70 4,85
P3 5,25 5,35 10,6 5,30
Jumlah 48,15 47,65 95,80 47,90
GT =95,80
(GT>  (95,80)>  9177,64
FK = = = =509,8689
rxaxb 2x3x3 18
JK Total =Y {(P1Y1)*+(P1Y2)*+(P1Y3)%...+(P3Y3)*} - FK
=511,140 — 509,8689
=1,2711
2 2 2
IK Perlakuan — S(PLY1%+ P1Y2 r+ -+ P3Y3%)- FK
1021,98
= PE 509,8689
= 510,05- 509,8689
=1,12
(X P1% + ¥ p2? +3 p3?)
JKP = -FK
r Xb
3064,645
= —— — 509,8689

6
= 510,7741 — 509,8689



JKY

JK PxY

JK Blok

JK Eror

(X Y12+Y Y22 +3Y32

0,90527

) _FK

r Xa

3059,445
— — 509,8689

= 509,91 — 509,8689

0,04
JK Perlakuan — JK P-JKY
1,12 -0,90527 - 0,04

=018
2 2
GOt e
a.b
4588.94
BB 509.8689

509,8827 — 509, 8689

0,0138

Jk Total - Jk P —JK 'Y — JK PxY - Jk Blok
1,2711 - 0,90527 - 0,04 - 0,18 — 0,0138
0,14
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13. Organoleptik Rasa

Blok
Perlakuan [ 1 Tl Rata - Rata
Perlakuan
Y1
P1 5,4 5,45 10,85 5,425
P2 5 5,1 10,1 5,05
P3 4,55 4,95 9,5 4,75
Y2
Pl 5,1 5 10,1 5,05
P2 4.6 4,8 9,4 4,7
P3 5,35 49 10,25 5,125
Y3
Pl 5,2 5,15 10,35 5,175
P2 4.6 4,8 9,4 4,7
P3 4,95 5,05 10 5
Jumlah 44,75 45,2 89,95 44,975
GT = 89,95
(GT)>  (89,95)>  8091,003
FK = = = =449,5001
rxaxb 2x3x3 18
JK Total =Y {(P1Y1)*H(P1Y2)*+(P1Y3)?...+(P3Y3)?} - FK
=450,6875 —449,5001
=1,1874
2 2 2
IK Perlakuan — S(PLY1%+ P1Y2 r+ -+ P3Y3%)- FK
900,90
= —449,5001
= 450,45—-449,5001
=0,95
JK P _EP+3p2° +3p3°) o
r Xb
2699,963

= S 49,5001
6
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JKY

JK PxY

JK Blok

JK Eror

= 449,9937 —449,5001

= 0,4936
2 2 2
_ (ZY1?+3v22 +3v3 )-FK
T Xa
2697,328
= S - 49,5001

= 449,55 — 449,5001

= 0,05

= JK Perlakuan — JK P-JK'Y
=0,95—0,4936 - 0,05

= 0,40

_ o’ + b(zm2 K

_4045,603

— 449,5001

=449,5114 — 449,5001

=0,0138

= Jk Total - Jk P - JK'Y — JK PxY — Jk Blok
= 1,1874 - 0,4936 — 0,05-0,40— 0,0138

= 0,23
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14. Organoleptik Daya Oles

Blok
Perlakuan [ 1 Tl Rata - Rata
Perlakuan
Y1
Pl 5,4 5,7 11,1 5,55
P2 5,15 5,35 10,5 5,25
P3 5 5,05 10,05 5,025
Y2
Pl 5,35 5,15 10,5 5,25
P2 5 5,05 10,05 5,025
P3 5,25 5,1 10,35 5,175
Y3
Pl 5,35 5,55 10,9 5,45
P2 5,1 5,05 10,15 5,075
P3 5,4 5,25 10,65 5,325
Jumlah 47 47,25 94,25 47,125
GT =94725
(GT)>  (9425)> 8883,
FK = = = =493,5035
rxaxb 2x3x3 18
JK Total =Y {(P1Y1)*H(P1Y2)*+(P1Y3)?...+(P3Y3)?} - FK
=494,1775 — 493,5035
=0,6740
2 2 2
IK Perlakuan — S(PLY1%+ P1Y2 r+ -+ P3Y3%)- FK
988,09
= —493,5035
= 494,05 —493,5035
=0,54
JK P _EP+3p2° +3p3°) o
r Xb
2962,8

= — 493,5035
6
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JKY

JK PxY

JK Blok

JK Eror

= 493,8070 —493,5035
= 0,3036

_ (ZY12+2Y22+2Y32)_FK

r Xa

2961,4
i — 493,5035

= 493,57 — 493,5035

= 0,07

= JK Perlakuan — JK P-JK'Y
=0,54-0,3036 - 0,07

=0,17

2 2
SO0 1

44416
= ——— 493,5035

=493,51 — 493,5035

=0,0034

= Jk Total - Jk P - JK'Y — JK PxY — Jk Blok
0,6740—- 0,3036-0,07-0,17— 0,0034
0,13
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Lampiran I1I. Dokumentasi Penelitian

A. Pembuatan Pasta Cokelat

Pengupasan kulit biji
kakao

Pemastaan biji kakao

menggunakan mesin

pemasta

Daging biji kako
didapatkan

Pasta kakao

didapatkan
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B. Pembuatan Selai Cokelat

Pencampuran bahan pasta cokelat : RPO Pencampuran bahan seperti gula
sesuai dengan perbandingan yang telah aren cair, susu skim, dan garam

ditemtukan sesuai perlakuan sesuai takaran yang telah ditentukan

L} KA °

Dimixer dikompor dengan api kecil Didinginkan kemudian dimasukkan
selama +15 menit dan ditambahkan kedalam glass jar

natrium benzoat 1 g, dan kuning telur

sesuai konsentrasi yang telah ditentukan




