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LAMPIRAN 

Lampiran 1 Hasil Analisis Total Mikroba  



 
 

 
 

Lampiran 2 Hasil Analisis Jumlah padatan 

(H0) 

Mutu 

Awal 

Kode 

cawan 

Bobot cawan 

kosong 

Bobot 

contoh/sampel 

Bobot setelah 

dikeringkan 

Bobot sisa 

kering 

% Jumlah 

padatan 
Rata-rata 

0 95,449 2,0005 96,2357 0,7867 39,33 
39,34 

26 100,2896 2,0005 101,077 0,7874 39,36 

 

Penyimpanan Suhu -5⁰C 

Waktu 

penyimpanan 

Kode 

cawan 

Bobot cawan 

kosong 

Bobot 

contoh/sampel 

Bobot setelah 

dikeringkan 

Bobot sisa 

kering 

%Jumlah 

padatan 
Rata-rata 

H3 
4 96,8885 2,0001 97,5333 0,6448 32,24 

32,22 
5 96,58 2,0001 97,2242 0,6442 32,21 

H6 
22 85,6894 2,0000 86,3354 0,646 32,30 

32,36 
26 101,2906 2,0001 101,9392 0,6486 32,43 

H9 
0 95,4497 2,0003 96,1146 0,6649 33,24 

32,92 
2 88,2085 2,0005 88,8605 0,652 32,59 

H12 (Mutu 

Akhir) 

14 101,5071 2,0003 102,1158 0,6087 30,43 
30,45 

17 101,821 2,0003 102,4306 0,6096 30,48 

 



 
 

 
 

Penyimpanan Suhu -10⁰C 

Waktu 

penyimpanan 

Kode 

cawan 

Bobot cawan 

kosong 

Bobot 

contoh/sampel 

Bobot setelah 

dikeringkan 

Bobot sisa 

kering 

%Jumlah 

padatan 
Rata-rata 

H3 
17 101,8204 2,0004 102,4605 0,6401 32,00 

32,10 
30 85,8868 2,0002 86,531 0,6442 32,21 

H6 
13 88,0365 2,0002 88,6817 0,6452 32,26 

32,21 
14 101,5071 2,0000 102,1502 0,6431 32,16 

H9 
23 95,1405 2,0000 95,7856 0,6451 32,26 

32,31 
28 102,2339 2,0000 102,8814 0,6475 32,37 

H12 (Mutu 

Akhir) 

14 96,8884 2,0003 97,4988 0,6104 30,52 
30,42 

26 100,2894 2,0001 100,8961 0,6067 30,33 

 

  



 
 

 
 

Penyimpanan Suhu -15⁰C 

Waktu 

penyimpanan 

Kode 

cawan 

Bobot cawan 

kosong 

Bobot 

contoh/sampel 

Bobot setelah 

dikeringkan 

Bobot sisa 

kering 

%Jumlah 

padatan 
Rata-rata 

H3 
14 101,5075 2,0004 102,1876 0,6801 34,00 

33,98 
17 101,8214 2,0002 102,5006 0,6792 33,96 

H6 
2 88,2089 2,0001 88,8936 0,6847 34,23 

34,15 
30 85,8873 2,0002 86,569 0,6817 34,08 

H9 
4 96,8894 2,0005 97,5756 0,6862 34,31 

34,25 
5 96,5812 2,0004 97,265 0,6838 34,19 

H12 (Mutu 

Akhir) 

14 101,507 2,0005 102,2772 0,7702 38,50 
38,48 

17 101,8214 2,0004 102,5909 0,7695 38,47 

  



 
 

 
 

Lampiran 3 Hasil Perhitungan Nilai Konstanta Persamaan Arrhenius 

Diketahui: 

E/R = 18196 

Ln k0 = 64,23 

Ditanyakan: Nilai Konstanta Persamaan Arrhenius (k) pada masing-masing suhu. 

Penyelesaian: 

 Suhu -5⁰C 

Ln k = Ln k0 – (E/R) (1/T) 

Ln k = 64,23 – 67,89552239 

Ln k = -3,665522388 

k   = 0,02559 

 Suhu -10⁰C  

Ln k = Ln k0 – (E/R) (1/T) 

Ln k = 64,23 – 69,18631179 

Ln k = -4,956311787 

k  = 0,00704 

 Suhu -15⁰C 

Ln k = Ln k0 – (E/R) (1/T) 

Ln k = 64,23 – 70,52713178 

Ln k = -6,297131783 

k   = 0,00184 

 



 
 

 
 

Lampiran 4 Hasil Perhitungan Umur Simpan Produk Es Krim Susu Kedelai 

Suhu 

(⁰C) 
A0 At Ln A0 Ln At 

Ln 

A0 - At 
k 

-5 39,34 30,42 3,6722 3,415100287 0,2571 0,02559 

-10 39,34 30,42 3,6722 3,415100287 0,2571 0,00704 

-15 39,34 30,42 3,6722 3,415100287 0,2571 0,00184 

 Suhu -5⁰C 

Diketahui: 

Ln A0 – At = 0,2571 

k =  0,02559 

Ditanyakan: Umur simpan produk es krim susu kedelai pada suhu 

penyimpanan -5⁰C. 

Penyelesaian: 

t = 
       –    

 
 

   = 
      

       
 

   = 10,05 Hari (Dibulatkan ke bawah) 

    = 10 Hari 

 Suhu -10⁰C 

Diketahui: 

Ln A0 – At = 0,2571 

k =  0,00704 



 
 

 
 

Ditanyakan: Umur simpan produk es krim susu kedelai pada suhu 

penyimpanan -10⁰C. 

Penyelesaian: 

t  = 
       –    

 
 

   = 
      

       
 

   = 36,52 Hari (Dibulatkan ke bawah) 

    = 36 Hari 

 Suhu -15⁰C 

Diketahui: 

Ln A0 – At = 0,2571 

k =  0,00184 

Ditanyakan: Umur simpan produk es krim susu kedelai pada suhu 

penyimpanan -15⁰C. 

Penyelesaian: 

t  = 
       –    

 
 

   = 
      

       
 

   = 139,73 Hari (Dibulatkan ke bawah) 

    = 139 Hari 

  



 
 

 
 

Lampiran 5 Surat Izin Melakukan Penelitian 

 

  



 
 

 
 

 



 
 

 
 

  



 
 

 
 

 

  



 
 

 
 

 

  



 
 

 
 

Lampiran 6  Dokumentasi Pembuatan Es Krim Susu Kedelai 

1. Pembuatan Susu Kedelai 

 

 

Proses Perebusan 

 

 

Proses Blender Kacang Kedelai 

 

 

 

Proses Penyaringan 

 

 

 

 

Filtrat Susu Kedelai 

2. Pembuatan Es Krim 

 

Proses Pemasakan 

 

Proses Penyaringan 



 
 

 
 

 

 

Proses Mixer Adonan + SP 
 

 

Penambahan Pisang Kepok 
 

 

 

Penambahan Pewarna Makanan Hijau 

 

 

Proses Penimbangan Adonan Es Krim 

  



 
 

 
 

Lampiran 7 Dokumentasi Analisis Total Mikroba 

 

                      

      Mutu Awal Produk       Suhu -15ºC 

 

 

           

          Suhu -10ºC         Suhu -5ºC 

 

  



 
 

 
 

Lampiran 8 Dokumentasi Uji Jumlah Padatan 

                               

 

 

           

 

 

                        

 

 

Penimbangan bobot 

tetap cawan kosong 

Penimbangan 

sampel 

Penambahan 

aquades 

Menguapkan sampel di atas 

pengangas air 

Pengeringan sampel dalam 

oven suhu 105ºC 

Pendinginan sampel pada 

desikator 

Penimbangan bobot tetap 

sampel setelah dikeringkan 
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