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LAMPIRAN 

 

Lampiran 1. Hasil pengujian viskositas 

 

No 
Nama 

Sampel 

massa 

larutan 

(g) 

volume 

larutan 

(ml) 

ρ 

(g/ml)  
tx (s)  

η 

(poise)  
Rata-rata Standar 

deviasi 

1 

P1U1 

6,02 5 1,204 16,2 0,20 

0,20 0,002 

2 6,02 5 1,204 16,32 0,20 

3 6,02 5 1,204 16,22 0,20 

4 6,02 5 1,204 15,96 0,19 

5 6,02 5 1,204 16,35 0,20 

6 

P1U2 

6,02 5 1,204 33,01 0,40 

0,39 0,005 

7 6,02 5 1,204 32,16 0,39 

8 6,02 5 1,204 32,63 0,39 

9 6,02 5 1,204 33,07 0,40 

10 6,02 5 1,204 32,19 0,39 

11 

P1U3 

6,02 5 1,204 41,53 0,50 

0,50 0,003 

12 6,02 5 1,204 41,03 0,50 

13 6,02 5 1,204 41,59 0,50 

14 6,02 5 1,204 41,51 0,50 

15 6,02 5 1,204 41,01 0,49 

16 

P2U1 

6,02 5 1,204 60,24 0,73 

0,62 0,10236 

 17 6,02 5 1,204 61,31 0,74 

18 6,02 5 1,204 44,14 0,53 

19 6,02 5 1,204 45,78 0,55 

20 6,02 5 1,204 46,17 0,56 

21 

P2U2 

6,02 5 1,204 82,62 1,00 

1,00 0,010 

22 6,02 5 1,204 82,4 0,99 

23 6,02 5 1,204 84,02 1,01 

24 6,02 5 1,204 81,7 0,99 

25 6,02 5 1,204 82,37 0,99 

26 

P2U3 

 

6,02 5 1,204 99,81 1,20 

1,18 0,025 

27 6,02 5 1,204 95,62 1,15 

28 6,02 5 1,204 97,57 1,18 

29 6,02 5 1,204 95,66 1,15 

30 6,02 5 1,204 99,82 1,20 

31 
P3U1 

6,02 5 1,204 131,2 1,58 
1,73 0,127 

32 6,02 5 1,204 133 1,60 
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33 6,02 5 1,204 149,4 1,80 

34 6,02 5 1,204 150 1,81 

35 6,02 5 1,204 153,9 1,86 

36 

P3U2 

6,02 5 1,204 153,5 1,85 

1,91 0,115 

37 6,02 5 1,204 150,3 1,81 

38 6,02 5 1,204 151 1,82 

39 6,02 5 1,204 170,4 2,06 

40 6,02 5 1,204 167,3 2,02 

41 

P3U3 

6,02 5 1,204 170,4 2,06 

2,11 0,043 

42 6,02 5 1,204 171,3 2,07 

43 6,02 5 1,204 176,3 2,13 

44 6,02 5 1,204 177,7 2,14 

45 6,02 5 1,204 177,6 2,14 
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Lampiran 2. Hasil pengujian warna 

Perlakuan 

Nilai Indeks Warna 

L* 
Rata-

rata 

Standar 

deviasi 
a* 

Rata-

rata 

Standar 

deviasi 
b* 

Rata-

rata 

Standar 

deviasi 

P1U1 

18,4 

18,41 0,026 

6,8 

6,77 0,058 

17,02 

17,11 0,081 18,39 6,7 17,18 

18,44 6,8 17,12 

P1U2 

18,59 

18,61 0,032 

6,6 

6,63 0,058 

17,34 

17,33 0,046 18,6 6,7 17,28 

18,65 6,6 17,37 

P1U3 

18,75 

18,74 0,036 

6,5 

6,47 0,058 

17,62 

17,58 0,061 18,7 6,5 17,61 

18,77 6,4 17,51 

P2U1 

23,71 

23,71 0,025 

7,7 

7,67 0,058 

18,54 

18,59 0,046 23,69 7,6 18,6 

23,74 7,7 18,63 

P2U2 

23,06 

23,58 0,453 

7,5 

7,47 0,058 

19,6 

19,60 0,075 23,86 7,4 19,52 

23,83 7,5 19,67 

P2U3 

23,06 

23,06 0,025 

7,3 

7,40 0,100 

20,62 

20,64 0,072 23,09 7,5 20,72 

23,04 7,4 20,58 

P3U1 

23,26 

23,30 0,189 

8,9 

8,87 0,058 

19,31 

19,31 0,115 23,14 8,8 19,43 

23,51 8,9 19,2 

P3U2 

23,77 

23,75 0,141 

8,4 

8,43 0,058 

19,4 

19,41 0,040 23,88 8,5 19,45 

23,6 8,4 19,37 

P3U3 

24,34 

24,34 0,070 

8,3 

8,27 0,058 

20,93 

20,92 0,051 24,41 8,2 20,96 

24,27 8,3 20,86 
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Lampiran 3. Hasil pengujian hedonik 

 

Perlakuan 
Parameter Uji Hedonik 

Warna ± SD Aroma ± SD Rasa ± SD 
Kekentalan 

± SD 

Keseluruhan 

± SD 

P1U1 3,43 ± 0,50 3,33 ± 0,57 2,95 ± 0,71 3,33 ± 0,73 3,35 ± 0,48 

P1U2 3,43 ± 0,50 3,10 ± 0,59 3,05 ± 0,78 3,08 ± 0,73 3,28 ± 0,45 

P1U3 3,43 ± 0,50 3,00 ± 0,68 2,98 ± 0,77 3,53 ± 0,55 3,45 ± 0,50 

P2U1 3,40 ± 0,50 3,30, ± 0,65 3,33 ± 0,62 2,98 ± 0,66 3,48 ± 0,51 

P2U2 3,65 ± 0,48 3,38 ± 0,49 3,45 ± 0,68 3,83 ± 0,59 3,73 ± 0,45 

P2U3 3,38 ± 0,49 3,25 ± 0,49 3,08 ± 0,73 3,45 ± 0,50 3,35 ± 0,48 

P3U1 3,50 ± 0,78 3,35 ± 0,48 3,35 ± 0,66 3,05 ± 0,78 3,50 ± 0,51 

P3U2 3,63 ± 0.63 3,60 ± 0,50 3,15 ± 0,62 3,55 ± 0,55 3,45 ± 0,50 

P3U3 3,58 ± 0,55 3,48 ± 0,51 3,28 ± 0,64 3,63 ± 0,49 3,50 ± 0,55 
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Lampiran 4. Hasil pengujian GC-MC 

 

 

 


