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LAMPIRAN

Perhitungan Total Perbedaan Profil Warna (L*,a*,b*)

Pengaruh nilai perbedaan profil warna L*= lightness (kecerahan),
a*= redness (kemerahan), dan b*= yellowness (kekuningan) dapat dilihat

seperti tabel di bawah ini:

Perbedaan Warna Ae Pengaruh
<0.2 Tidak terlihat
0.2-1.0 Sangat kecil
1.0-3.0 Kecil
3.0-6.0 Sedang

> 6.0 Besar

Sharma, 2003

Perhitungan AE pada Jenis Bahan Pengisi

AE *gqp=/(AL")? + (Aa*)? + (Ab*)2

AE: \/(L3 - LZ - Ll)z + (a3 - a2 - al)z + (b3 - bz - bl)z

A€
= \/(70,01 — 73,16 —71,03)2 + (17,83 — 16,43 — 15,4)%? + (41,42 — 38,41 — 39,94)2

Ae=/(=74,18)2 + (—14)? + (—36,93)2

Ae= [(5502,7) + (196) + (1363,82)

Ae=,/7062,49

AE = 84,03 Besar
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Perhitungan AE pada Level Bahan Pengisi

AE 4= \/(AL*)Z + (Aa*)? + (Ab*)?

AE: \/(L3 - L2 - Ll)z + (a3 - a2 - a1)2 + (b3 - b2 - bl)z

A€

= \/(71,55 — 71,57 —71,09)%? + (17,26 — 15,63 — 16,78)? + (40,3 — 39,35 — 40,13)>2

Ae= /(-71,11)2 + (=15,15)2 + (—39,19)2

Ae=,/(5056,6) + (229,5) + (1535,86)

Ae=,/6821,98

AE = 82,60 Besar
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Telur setelah fermentasi

Tepung telur
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Pembuatan chip telur Sampel chip telur

Ll

“;; 8

Sampel chip telur Pengujian aktivitas antioksidan

Penujian kekerasan Pengujian protein terlarut
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