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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Prosedur Penelitian 

 

Analisis Organoleptik  

Nama :     Hari/tanggal : 

NIM :     Tanda tangan : 

 

Dihadapan saudara disajikan 6 sampel gula kelapa dengan kode yang berbeda. 

Saudara diminta untuk memberi penialian kesukaan warna dengan melihat, 

kesukaan rasa dengan cara mencicipi, kesukaan tekstur dengan cara ditekan 

atau dibelah. Lalu memberi penialian 1 -7. 

Kode 

Sampel 

Warna Rasa Tekstur 

135    

175    

114    

246    

315    

291    

313    

377    

292    

Komentar 

………………………………………………………………………………… 

Keterangan : 1 = sangat tidak suka                       6 = suka 

   2 = tidak suka                                 7 = sangat suka 

   3 = agak tidak suka 

   4 = netral 

   5 = agak suka 
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Perubahan Massa (gram) 

- Timbang sampel dalam kemasan lalu catat hasilnya 

- Simpan sampel dalam suhu yang sudah ditentukan 

- Timbang sampel setelah 7 hari penyimpanan lalu catat hasilnya 

- Perhitungan massa sampel sebelum penyimpanan dan setelah 

penyimpanan 

1. Perubahan Kecerahan  

- Tuang sampel yang sudah dihancurkan 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: 

 

Lampiran 2. Perhitungan Umur Simpan 

 Parameter yang digunakan dalam pendugaan umur simpan dipilih 

berdasarkan parameter yang memiliki nilai koefisien determinasi R2 tertinggi. 

Parameter mutu yang memiliki nilai koefisien determinasi R2 tertinggi yaitu 

parameter perubahan massa gula kelapa dan perhitungan menggunakan parameter 

perubahan massa pada kemasan vakum transparan pada suhu 2o C. 

1. Kemasan vakum transparan 

Hari 

ke- 

Suhu penyimpanan 

  2o C 30o C 50o C 

0 101,62  100,01  100,4  

7 101,62  100,12  98,06  

14 101,78  99,94  96,28  

21 101,08  99,99  93,81  

28 100,57  99,7  93,16  

Rumus Total Perbedaan Warna : ∆𝑬∗ = √∆𝑳∗𝟐 + ∆𝒂∗𝟐 + ∆𝒃∗𝟐 



69 
 

 

  

Persamaan regresi linear  

Ordo 0 (pada suhu 2oC) : y = -0,0377x + 101,86 

T= Suhu Kelvin (273 + °C) 

Suhu kelvin (K)  : 275 (2°C), 303 (30oC), 323 (50oC) 

1/T    : =1/(273+2) 

    : = 0,003636 (2°C) 

    : =1/(273+30) 

    : =0,00330033 (30oC) 

    : =1/(273+50) 

    : 0,003095975 (50oC) 

Ln k    : Ln (0,0377) = -3,278095185 (2°C) 

    : Ln (0,0107) = -4,537511538 (30oC) 

    : Ln (0,2676) = -1,318261951 (50oC) 

 

Slope    : 2896,2 

y = -0,0377x + 101,86
R² = 0,6896

y = -0,0107x + 100,1
R² = 0,5818

y = -0,2676x + 100,09
R² = 0,9756
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-Ea/R (slope regresi)  : -2896,2 K 

R    : 1,986 kal/mol 

Ea    : 5751,85 kal/mol 

Nilai mutu awal (g)  : 101,62 

Nilai mutu kritis (g)  : 95,52 

Nilai k untuk setiap suhu pengamatan  

2°C atau 275K   : K = 765,7839.e-2896,2(1/275) 

      K = 0,02043 

Nilai umur simpan berdasarkan perhitungan reaksi orde nol 

t = A0 –At / kT 

Suhu 2°C atau 275K  : t = [(101,62 – 95,52)/(0,02043)] = 298 hari 

 

Lampiran 3. Dokumentasi Penelitian 

                 

                  

                 


