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LAMPIRAN 
 

Lampiran 1. Diagram Alir Prosedur Penelitian  

1. Preparasi Bubur Labu Kuning  

 

Labu kuning 

Dicuci

Dipisahkan kulit dan 

daging labu kuning 

Dipotong berbentuk dadu 

Dikukus selama 20 menit

Dihaluskan hingga 

berbentuk bubur 

Bubur labu kuning 
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2. Pembuatan Selai Berbahan Dasar Bubuk Kopi Dekafeinasi dan Bubur Labu Kuning 

 

Bubur Labu Kuning

Ditambahkan eksrak kopi 

dekaf

Dimasak

Ditambahkan gula pasir 

50g dan asam sitrat 2g 

Diaduk

Didinginkan 

Selai  

5 menit
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Lampiran 2. Uji T-test SPSS 16.0 
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Lampiran 3. Dokumentasi Penelitian 

1. Pengujian Organoleptik 

 

2. Pengujian Total Gula 

 

3. Pengujian Kadar Air 

 

 

 

 

 

 

4. Pengujian Viskositas 
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5. Pengujian Derajat Keasaman  

 

 

 

 

 

 

 

6. Pengujian Total Padatan Terlarut  

 

 

 

 

 

 

 

7. Sineresis 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


