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LAMPIRAN



Lampiran 1. Formulir Isian (Scoresheet) Uji Hedonik

Uji Hedonik

Produk : Velva Terung Belanda

Intruksi :

pada garis horizontal.

Dihadapan anda terdapat sampel velva Terung Belanda. Nilailah kesukaan anda
terhadap parameter warna, aroma, tekstur dan rasa produk dengan mencicipi
masing-masing sampel dengan memberikan tanda garis vertical atau tanda silang

Kode: ......

Warna 0 | | 10
Tidak suka Suka

Aroma 0 I I 10
Tidak suka Suka

Tekstur 0 i i 10
Tidak suka Suka

Rasa 0 I I 10
Tidak suka Suka
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Lampiran 2. Prosedur Analisis
1. Uji Sifat Kimia
a. Uji Vitamin C (Sudarmadji et al. 1984)

Vitamin C (Sudarmadji et al. 1984) Analisis kandungan vitamin C dapat
dilakukan dengan metode titrasi iodimetri. Sampel yang telah dihaluskan
diambil sebanyak 1,5 gram dan dimasukkan dalam labu ukur 100 MIL.
Tambahkan akuades sampai volume mencapai 600 mL, kemudian disaring
dengan kertas saring. Filtrat diambil 20 mL dan dimasukkan dalam labu
Erlenmeyer 125 mL kemudian tambahkan larutan amilum 1%. Titrasi dengan
larutan iodin 0,01 N yang dibuat dari bahan KI dan yodium sampai larutan
berwarna biru. Perhitungan 1 mL iodin=0,88 mg kadar Vitamin C. Kadar

vitamin C dapat dihitung dengan rumus:

Volume Titer (mL) x 0,88 mg x fp
AsamAskorbat =

volume sample
b. Kadar Air (AOAC, 2005)

Pengujian kadar air velva terung belanda dan mangga manalagi dilakukan
dengan metode gravimetri. Cawan porselen dikeringkan pada oven 100°C
selama kurang lebih 1 jam, didinginkan dalam desikator selama 20-30 menit
kemudian ditimbang. Sampel yang telah dihaluskan ditimbang sebanyak 1-2 g
dalam cawan porselen yang telah diketahui berat konstannya. Kemudian cawan
dimasukkan ke dalam oven pada suhu 105°C selama 3 jam, setelah itu
didinginkan dalam desikator dan ditimbang, perlakuan ini diulang sampai
dicapai berat konstan (selisih penimbangan berturut-turut kurang dari 0,001 g).

Pengukuran kadar air dihitung dengan rumus :

A—B
Kadar air (%) = x 100%

Keterangan: A = Berat cawan + sampel sebelum pengeringan (g)
B = Berat cawan + sampel setelah pengeringan (g)

C = Berat sampel (Q)

c. Kadar Abu Metode Gravimetri (AOAC, 2005)
Cawan porselin dikeringkan dalam tanur besuhu 400-600°]. Kemudian

didinginkan dalam desikator dan ditimbang. Sebanyak 3-5 gram sampel
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ditimbang dan dimasukkan ke dalam cawan porselin. Selanjutnya sampel
dipijarkan diatas nyala pembakar bunsen sampai tidak berasap lagi, kemudian
dilakukan pengabuan didalam tanur listrik bersuhu 400-600°(] selama 4-6 jam
atau sampai terbentuk abu berwarna putih. Sampel selanjutnya didinginkan
dalam desikator, selanjutnya ditimbang.

Kadar Abu (%(0) :§J x 100%

Keterangan: A = berat sampel awal (g)
B = berat cawan

C = berat cawan dan sampel akhir (g)

. Kadar lemak (AOAC, 2005)

Analisis kadar lemak dilakukan dengan metode sokhlet (AOAC,2005).
Prinsipnya adalah lemak yang terdapat dalam sampel diekstrak dengan
menggunakan pelarut non polar. Labu lemak yang akan digunakan dioven
selama 30 menit pada suhu 100-105°C. Labu lemak didinginkan dalam
desikator untuk menghilangkan uap air dan ditimbang (A). Sampel ditimbang
sebanyak 2 gram (B) kemudian dibungkus dengan kertas saring, ditutup
dengan kapas bebas lemak dan dimasukkan ke dalam sokhlet yang telah
dihubungkan dengan labu lemak. Sampel sebelumnya telah dioven dan
ditimbang bobotnya. Pelarut heksan dituangkan sampai sampel terendam dan
dilakukan refluks atau ekstraksi selama 5-6 jam atau sampai pelarut lemak
yang turun ke labu lemak berwarna jernih. Pelarut lemak yang telah digunakan
disuling dan ditampung. Ekstrak lemak yang ada dalam labu lemak
dikeringkan dalam oven bersuhu 100-105°C selama 1 jam. Labu lemak
didinginkan dalam desikator dan ditimbang (C). Tahap pengeringan labu lemak
diulangi sampai diperoleh bobot konstan. Penentuan kadar lemak dihitung

dengan rumus sebagai berikut

Kadar Lemak Total (%) = ——— 100%

Keterangan : A = Berat labu alas bulat kosong (g)
B = Berat sampel (g)
C = Berat labu alas bulat dan lemak hasil ekstraksi (g)

42



e. Kadar Protein Metode Kjeldahl (AOAC, 2005)

Analisis kadar protein dilakukan dengan metode kjeldahl. Prinsipnya adalah
oksidasi bahan-bahan berkarbon dan konversi nitrogen menjadi asam amino
olen asam sulfat, selanjutnya amino bereaksi dengan kelebihan asam
membentuk amonium sulfat. Amonium sulfat yang terbentuk diuraikan dan
larutan dijadikan basa dengan NaOH. Amonia yang diuapkan akan diikat
dengan asam borat. Nitrogen yang terkandung dalam larutan ditentukan
jumlahnya dengan titrasi menggunakan larutan baku asam. Sample ditimbang
sebanyak 0,1-0,5 gram, dimasukkan kedalam labu Kkjeldahl 100 mL,
ditambahkan dengan Y2 buah tablet, kemudian didestruksi sampai larutan
menjadi hijau jernih dan SO hilang. Larutan dibiarkan dingin  dan
dipindahkan ke labu 50 mL dan diencerkan dengan akuades sampai tanda tera,
dimasukkan kedalam alat destilasi, ditambahkan dengan 5-10 mL NaOH 30-
33% dan dilakukan destilasi. Destilat ditampung dalam larutan 10 mL asam
borat 3% dan beberapa tetes indikator (larutan bromcresol green 0,1% dan 29
larutan metil merah 0,1%) dalam alkohol 95% secara terpisah dan dicampurkan
antara 10 mL bromcresol green.

Kadar Protein (%) = % Nitrogen x Faktor Konversi

Kadar Nitrogen(%) =4~ /( ~ | )| 1400759009

0 1 B

Keterangan :
N HCIl= Normalitas HCI Standar yang digunakan 14,007 (berat atom)
Faktor Konversi Protein = 6,25
f. Karbohidrat (by Difference) (AOAC, 2005)

Penentuan kadar karbohidrat dengan cara perhitungan kasar disebut juga
carbohydrate by difference yaitu penentuan karbohidrat dengan menggunakan
perhitungan dan bukan analisis.

Karbohidrat (%) = 100% [kadar (Air) + (Abu) + (Lemak) + (Protein)]
g. Penentuan Jumlah Kalori (Almatsier, 2001)
Penentuan nilai kalori/ energi yang terdapat dalam velva terung belanda dan

mangga menurut komposisi karbohidrat, lemak dan protein.
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Perhitungan :
Nilai Energi (Kkal) = (4 Kkal/g x Kadar Karbohidrat) + (4 Kkal/g x Kadar
Protein) + (9 Kkal/g x Kadar Lemak)

2. Uji Sifat Fisik
a. Pengukuran Overrun (Arbuckle &Marshall , 2000)

Proses pengukuran overrun terdiri atas dua tahap penimbangan velva.
Penimbangan pertama menggunakan adonan velva yang belum dibekukan
sebanyak 100 ml. Selanjutnya, velva dibekukan dan ditimbang kembali
sebanyak 100 ml. Pengukuran overrun kemudian dilakukan dengan
menggunakan rumus :

Overrun (%) :L;z x 100%
O

Keterangan:
W1 = Berat adonan velva sebelum dibekukan

W2 = Berat velva setelah dibekukan.

b. Lama Pelelehan (Bodyfelt et al., 1988)

Pengukuran daya leleh (waktu pelelehan) didasarkan pada waktu yang
dibutuhkan velva untuk meleleh sempurna dalam suhu ruang. Pengukuran
dilakukan dengan mengambil satu sendok velva (x 2.00 gram) velva dan
ditempatkan pada piring. Velva dibiarkan mencair sempurna pada suhu ruang.

Waktu pelelehan diukur menggunakan stopwatch.

c. Viskositas (Sutiah et al., 2008)

Viskositas dinyatakan dalam satuan cP atau centipoises, untuk melihat
kekentalan velva menggunakan alat Viscometer Ostwald. Kekentalan velva
mempengaruhi mobilitas molekul air dalam ruang antar partikel di velva
menjadi semakin sempit atau lebar (Harris, 2011). Rumus perhitungan

viskositas adalah:
__ 1
2.2
Keterangan:

n = Viskositas (cP atau centipoises)

d1= Berat jenis larutan (g/[] 0°)
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t1= Waktu mengalir larutan (s)
d2 = Berat jenis air (g/(1°)
t2 = Waktu air mengalir (s)

Untuk mengukur viskositas dari velva terung belanda dan mangga
manalagi, yang harus kita ketahui adalah waktu larutan tersebut ketika
dimasukkan kedalam viscometer Ostwald dengan menggunakan stopwatch,
dengan suhu kamar 27°C begitupun dengan suhu air 27°C pada gelas kimia
dan volume setiap sampel yang dimasukkan adalah masing-masing 4 mL
baik pada ulangan pertama maupun ulangan kedua.

Selain waktu yang mengalir pada velva terung belanda dan mangga
manalagi, berat jenis juga harus kita ketahui, dengan suhu kamar pada saat
penentuan berat jenis yaitu 25°C baik pada ulangan pertama maupun

ulangan kedua. Rumus untuk menghitung berat jenis adalah:

[]
O=_
N
Keterangan: [ = Berat jenis (g/l]1°)
M = Massa (g)

V  =Volume (ml)

3. Uji Organoleptik (Setyaningsih, 2010)
a. Uji Hedonik
Uji hedonik adalah uji untuk mengukur intensitas atribut sensori pada
produk velva terung belanda dan mangga. Panelis diminta untuk menilai
atribut sensori pada produk velva terung belanda seperti warna, aroma, rasa,
dan tekstur dengan memberikan tanda silang atau garis vertikal pada skala
garis pada masing-masing atribut sensori. Panelis boleh mencicipi ulang

contoh sampel tersebut sebelum melakukan penilaian
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Lampiran 3. Data Uji Vitamin C Velva Terung Belanda dan Mangga

Perlakuan Ulangan Vitamin C Rata-rata Vitamin
C

AlB1 1 36,67 36,235
2 35,80

AlB2 1 39,29 38,85
2 38,41

Al1B3 1 41,03 41,905
2 42,78

A2B1 1 45,42 46,29
2 47,16

A2B2 1 50,67 50,665
2 50,66

A2B3 1 52,42 52,855
2 53,29

A3B2 1 54,19 54,06
Z 55,01

A3B2 1 55,90 55,875
2 55,85

A3B3 1 56,81 56,345
2 55,88
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Lampiran 4. Data SPSS Vitamin C Velva Terung Belanda dan Mangga

Dependent Variable: vitamin_C

Tests of Between-Subjects Effects

Type Il
Sum of Mean
Source Squares Df Square F Sig.
Corrected Model 935.6142 8 116.952 212.249 .000
Intercept 41783.623 11 41783.623| 75830.818 .000
Rasioterungbelandamanga 855.449 2 427.725 776.254 .000
konsentrasi_CMC 65.869 2 32.935 59.771 .000
rasio_terungbelanda_mangg
a* konsentrasi_CMC 14.296 4 3.574 6.486 .010
Error 4.959 9 .551
Total 42724.197 18
Corrected Total 940.573 17
a. R Squared = .995 (Adjusted R Squared = .990)
vitamin_C
Duncan®®?
konsentra Subset vitamin_C
si CMC N 1 2 3 Duncan®?
0,5% 6| 45.7083 rasio_terung Subset
0,75% 6 48.4633 belanda mangga | N 1 2 3
1% 6 50.3683 100:0 6| 38.9967
Sig. 1.000 1.000 1.000 90:10 6 49.9367
Means for groups in homogeneous subsets are 80:20 6 55.6067
displayed. Sig. 1.000 1.000 1.000

Based on observed means.

The error term is Mean Square(Error) = .551.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 6.000.

b. Alpha = .05.

Means for groups in homogeneous subsets are

displayed.

Based on observed means.

The error term is Mean Square(Error) = .551.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 6.000.

b. Alpha = .05.
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DuncanaP

vitamin_C

Interaksi

Subset

1

4

AlB1
Al1B2
Al1B3
A2B1
A2B2
A2B3
A3B1
A3B2
A3B3
Sig.

N DD N N D DN N DNDNDN

36.2350

1.000

38.8500

1.000

41.9050

1.000

46.2900

1.000

50.6650

1.000

52.8550

1.000

54.6000
55.8750
56.3450

.051

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

Based on observed means.

The error term is Mean Square(Error) = .551.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 2.000.

b. Alpha = .05.
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Lampiran 5. Data Uji Viskositas velva terung belanda dan mangga

Perlakuan Ulangan Viskositas Rata-rata
Viskositas (cP)

Al1B1 1 45.42 45.62
2 45.83

Al1B2 1 51.07 50.86
2 50.66

Al1B3 1 54.90 59.35
2 63.80

A2B1 1 52.02 52.33
2 52.64

A2B2 1 64.89 64.47
2 64.05

A2B3 1 66.21 65.69
2 65.18

A3B1 1 64.40 66.08
2 67.77

A3B2 1 70.14 69.83
2 69.52

A3B3 1 72.06 71.95
2 71.85
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Lampiran 6. Data SPSS Uji Viskositas

Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable: viskositas

Type Il Sum of
Source Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model 1348.1092 8 168.514 32.447 .000
Intercept 66297.756 1 66297.756| 12765.594 .000
rasio_terungbelanda_mangg
. 902.556 2 451.278 86.893 .000
konsentrasi_CMC 371.710 2 185.855 35.786 .000
rasio_terungbelanda_mangg
a * konsentrasi_CMC 73.843 4 18.461 3.555 .053
Error 46.741 9 5.193
Total 67692.606 18
Corrected Total 1394.850 17
a. R Squared = .966 (Adjusted R Squared = .937)
Viskositas Viskositas
Duncan@P Duncan®P
rasio_terungbel Subset konsentrasi Subset
anda_mangga N 1 2 3 __CMC N 1 2 3
100:0 6| 51.9467 0,5% 6] 54.6800
90:10 6 60.8317 0,75% 6 61.7217
80:20 6 69.2900 1% 6 65.6667
Sig. 1.000( 1.000( 1.000 Sig. 1.000{ 1.000{ 1.000

Means for groups in homogeneous subsets are
displayed.

Based on observed means.

The error term is Mean Square(Error) = 5.193.
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 6.000.

b. Alpha = ,05.

Means for groups in homogeneous subsets are

displayed.

Based on observed means.

The error term is Mean Square(Error) = 5.193.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 6.000.
b. Alpha = ,05.
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Duncan®”

Viskositas

Interaksi

Subset

1

3

AlB1
AlB2
A2B1
Al1B3
A2B2
A2B3
A3B1
A3B2
A3B3
Sig.

N D DN D DN NN NN DNDDN

45.6250

1.000

50.8650
52.3300

.536

59.3500
64.4700

.051

64.4700
65.6950
66.0850
69.8300

.055

69.8300
71.9550
375

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

Based on observed means.

The error term is Mean Square(Error) = 5.193.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 2.000.

b. Alpha = ,05.

51



Lampiran 7. Data uji Overrun velva terung belanda dan mangga (%)

Perlakuan Ulangan Overrun Rata-rata
Overrun %
AlB1 1 4.30 4.29
2 4.28
AlB2 1 4.10 411
2 4.13
Al1B3 1 3.58 3.59
2 3.60
A2B1 1 3.24 3.28
2 3.32
A2B2 1 3.10 3.14
2 3.18
A2B3 1 2.28 2.26
2 2.25
A3B1 1 3.10 3.15
2 3.20
A3B2 1 2.40 2.37
2 2.35
A3B3 1 2.10 2.12
2 2.15
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Lampiran 8. Data SPSS Uji Mutu Fisik Overrun Velva Terung Belanda dan Mangga

Dependent Variable: overrun

Tests of Between-Subjects Effects

Type Il Sum of

Source Squares Df Mean Square F Sig.
Corrected Model 9,7522 8 1,219 721,755 ,000
Intercept 178,353 1 178,353 105603,803 ,000
rasio_terungbelanda_mangg

. 6,868 2 3,434 2033,313 ,000
konsentrasi_CMC 2,537 2 1,269 751,197 ,000
rasio_terungbelanda_mangg

a * konsentrasi_ CMC ,346 4 ,087 51,255 ,000
Error ,015 9 ,002

Total 188,120 18

Corrected Total 9,767 17

a. R Squared =,998 (Adjusted R Squared = ,997)

overrun Overrun

Duncan®® Duncan®P

rasio_terun Subset konsentra Subset

gbelanda_ si CMC N 1 2 3

—angoa A - % 3 1% 6| 2,6600

80:20 6 2,5500 0.75% 6 3,2100

90:10 6 2,8950 0,5% 6 35733

100:0 6 3,9983 Sig. 1,000| 1,000| 1,000

Sig. 1,091 41.000] 1.000 Means for groups in homogeneous

Means for groups in homogeneous subsets

are displayed.

Based on observed means.

The error term is Mean Square(Error) =

,002.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size =
6,000.

b. Alpha = ,05.

subsets are displayed.

Based on observed means.

The error term is Mean Square(Error) =
,002.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size =
6,000.

b. Alpha = ,05.

53




Duncan?P

Overrun

Interaksi| N

Subset

4

5

A3B3
A2B3
A3B2
A2B2
A3B1
A2B1
A1B3
AlB2
AlB1
Sig.

N D N N N DN N DNDNDN

2,1250

1,000

2,2650

1,000

2,3750

1,000

3,1400
3,1500

,813

3,2800

1,000

3,5900

1,000

4,1150

1,000

4,2900
1,000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

Based on observed means.

The error term is Mean Square(Error) = ,002.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 2,000.

b. Alpha = ,05.
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Lampiran 9. Data Uji Mutu Fisik lama pelelehan velva

Perlakuan Ulangan Lama Pelelehan Rata-rata lama
(s) pelelehan (s)
AlB1 1 243.00 241.50
2 240.00
AlB2 1 292.00 294.00
2 296.00
Al1B3 1 320.00 322.50
2 325.00
A2B1 1 260.00 261.50
2 263.00
A2B2 1 350.00 348.50
2 347.00
A2B3 il 371.00 373.00
2 375.00
A3B1 1 340.00 399.00
2 338.00
A3B2 il 400.00 394.50
2 398.00
A3B3 1 410.00 411,50
2 413.00
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Lampiran 10. Data SPSS Hasil Uji Lama Pelelehan velva

Dependent Variable: daya leleh

Tests of Between-Subjects Effects

Type Il Sum of
Source Squares Df Mean Square F Sig.
Corrected Model 55011,1112 8 6876,389 1225,495 ,000
Intercept 1987353,389 1 1987353,389 354181,792 ,000
rasio_terungbelanda_mangg
28515,444 2 14257,722 2540,980 ,000
a
konsentrasi_CMC 25403,444 2 12701,722 2263,673 ,000
rasio_terungbelanda_mangg
) 1092,222 4 273,056 48,663 ,000
a * konsentrasi_CMC
Error 50,500 9 5,611
Total 2042415,000 18
Corrected Total 55061,611 17
a. R Squared = ,999 (Adjusted R Squared = ,998)
daya_leleh
Duncan?P® daya_leleh
b
rasio_terun Subset Rl
gbelanda_ konsentra Subset
mangga N 1 2 3 si CMC N 1 2 3
100:0 6| 286,0000 0,5% 6| 280,6667
90:10 6 327,6667 0,75% 347,1667
80:20 6 383,1667 1% 6 369,0000
Sig. 1,000 1,000 1,000 Sig. 1,000 1,000 1,000

Means for groups in homogeneous subsets are

displayed.

Based on observed means.

The error term is Mean Square(Error) = 5,611.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 6,000.

b. Alpha = ,05.

Means for groups in homogeneous subsets are

displayed.

Based on observed means.

The error term is Mean Square(Error) = 5,611.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 6,000.

b. Alpha = ,05.
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Duncan?P

daya_leleh

Interaksi

P

Subset

1

5

AlB1
A2B1
Al1B2
A1B3
A3B1
A2B2
A2B3
A3B2
A3B3
Sig.

N N N N N NN NN

241,5000

1,000

261,5000

1,000

294,0000

1,000

322,5000

1,000

339,0000

1,000

348,5000

1,000

373,0000

1,000

399,0000

1,000

411,5000
1,000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

Based on observed means.

The error term is Mean Square(Error) = 5,611.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 2,000.

b. Alpha = ,05.
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Lampiran 11. Data Hasil Uji Kadar Air Velva Terung Belanda dan Mangga

Perhitungan
Kadar Air (%) =

(Bobot Cawan + Sampel) — (Bobot Cawan + Sampel kering)

x 100%

Bobot Sampel

Ulangan 1 (g)

Ulangan 2 (Q)

Bobot Cawan 5,36 4,74
Bobot Sampel 5,21 5,01
Bobot Cawan + Sampel Kering (g) 7,15 6,42
Bobot Kering (9) 1,79 1,68
Kadar Air (%) 65,64 66,47

Rata-rata Kadar Air

66,055

Lampiran 12. Data Hasil Uji Kadar Abu Velva Terung Belanda dan Mangga

Perhitungan
Kadar Abu (%) =

(Bobot Cawan + Abu) — (Bobot Cawan)

X 100%

Bobot Sampel

Ulangan 1 (g)

Ulangan 2 (g)

Bobot Cawan 535 26.23
Bobot Sampel 5,07 55
Bobot Cawan + Abu (g) 34,09 26,36
Bobot Abu (g) 0,14 0,13
Kadar Abu (%) 2,8 2,4

Rata-rata Kadar Abu

2,6
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Lampiran 13. Data Hasil Uji Kadar Protein Velva Terung Belanda dan Mangga

Perhitungan :

Kadar Protein (%) = N % Faktor Konversi (6,25)

)

14,007

Kadar Nitrogen (%) =

x100%

Ulangan 1 (g)

Ulangan 2 (g)

Bobot Sampel 0,243 0,237
mL Blanko 0,2 0,2
mL Sampel 0,1 0,1
mL HCL 0,1 0,1
FK (Faktor Konversi) 6,25 6,25
Kadar Protein (%) 2,92 3,04

Rata-rata Kadar Protein (%)

2,98

Lampiran 14. Data Hasil Uji Kadar Lemak Velva Terung Belanda dan Mangga

Perhitungan :

Kadar Lemak Total (%) = £

ainimg

0—00000)(00000 0000/00000) U 100%

JE—— 0000

Ulangan 1 (g)

Ulangan 2 (Q)

Bobot Labu 91,80 91,83
Bobot Sampel 2,31 2,07
Bobot Labu Lemak + Lemak (g) 92,16 92,11
Bobot Lemak (g) 0,36 0,28
Kadar Lemak (%) 13,41 13,52

Rata-rata Kadar Lemak (%)

13,465
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Lampiran 15. Data Hasil Uji Kadar Karbohidrat Velva Terung Belanda dan Mangga

Perhitungan: Karbohidrat (%) = 100% - [Kadar (Air) + (Abu) + (Lemak) + (Protein)]

Ulangan 1 (g)

Ulangan 2 (g)

Kadar Air (%) 65,64 66,47
Kadar Abu (%) 2,8 2,4

Kadar Lemak (%) 13,41 13,52
Kadar Protein (%) 2,92 3,04
Kadar Karbohidrat (%) 15.23 14.57

Rata-rata Kadar Karbohidrat (%)

14.9

Lampiran 16. Data Hasil Perhitungan Nilai Energi Velva Terung Belanda dan Mangga

Rata-rata Hasil Uji Kimia

Protein =298 %
Lemak =13,46 %
Karbohidrat =149 %

Jumlah gram Protein, Lemak dan Karbohidrat dalam 100 gram Bahan

Protein =2,98 % x 100 =2,98¢
Lemak = 13,46 % x 100 =13,46 g
Karbohidrat = 14,9 % x 100 =149¢g
Jumlah Kalori dalam 100 gram Bahan

Protein =298 x4 kkal =11,92

Lemak = 13,46 x 9 kkal =121,14
Karbohidrat =149 x 4 kkal =059,6
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Lampiran 17. Data Hasil Uji Hedonik Velva Terung Belanda dan Mangga

Warna Aroma Tekstur Rasa Overall
Panelis
A3B1 A3B1 A3B1 A3B1 A3B1
1 8 8,8 8 8,2 8
2 3 4 3 4 4
3 7,7 7,1 8 8,6 8,2
4 8,3 8,5 7,7 8,5 9
5 6,3 7,1 7 7,5 5,5
6 8,6 7 7,1 8,3 8,7
7 9,6 9,2 10 6,6 7,7
8 10 10 7,1 10 10
9 5,7 6 9 8 7,6
10 6,8 Sl 6 4 75
11 8,2 5,4 6 4,7 5,7
12 7,3 6,8 6,8 8,1 7,1
13 8 5 4,7 8,5 7,4
14 6 5,8 8,8 5 6
15 9 8,2 i 9 9,3
16 7,1 6,6 5,5 5 4,5
17 8,6 3,3 8 8 6,5
18 7,2 6,6 8,8 8,3 8
19 8,8 7,8 8 8,3 8,2
20 7,7 7 55 8,4 8,2
21 9 9 5,4 5 6,3
22 7,2 4,5 8 5 51
23 8,7 9 4,5 8 8,3
24 7,3 4,9 4 4,5 4,5
25 7,6 59 7 7,6 5,5
26 7,7 7,5 9,2 75 7,8
27 9,4 9,2 8 7 9,4
28 8,9 8,1 7,7 9,3 8,8
29 8,5 7,6 9 8,4 8,7
30 8 79 7 8,1 8,3
Jumlah 234,2 208,9 212,5 217,4 219,8
Rata-rata 7,80 6,96 7,08 7,24 7,32
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Lampiran 18. Dokumentasi Penelitian

62
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Lampiran 19. Matriks Bahan Halal

No Nama Nama dan Pemasok | Lembaga No SH Masa | Penjelasan
Barang Lokasi SH Berlaku
Produsen
1 Terung Superindo - - Positive
Belanda | Stasiun Bogor - - List
2 Mangga Superindo - - Positive
manalagi | Stasiun Bogor - - List
3 | Pengental | PT Gunacipta
CMC Multirasa, Pasar LPPOM | 00310000567
(Kopoe- Tangerang Ciawi MUI 51110 -
kopoe) Indonesia
4 | Gulapasir | PT Gula Putih | Swalayan | LPPOM | 002300963 | 18 Juni
Gulaku Mataram ADA MUI 70619 2021 -
5 PT Nirwana
Air/Summit | Tirta, Bogor Pasar LPPOM | 011210345
Indonesia Ciawi MUI 21108 -
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