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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Hasil Perhitungan Masa Simpan Masing-Masing Suhu Penyimpanan 

Diketahui: 

Suhu 
(°C) 

A0 At ln A0 ln At ln A0-ln At k 

25 10.85 8.46 2.38417 2.135349 0.248816 0.02232 

35 10.85 8.46 2.38417 2.135349 0.248816 0.076 

45 10.85 8.46 2.38417 2.135349 0.248816 0.2396 

Dinyatakan: 

1. Masa simpan pada suhu 25°C 

2. Masa simpan pada suhu 35°C 

3. Masa simpan pada suhu 45°C 

Penyelesaian: 

Rumus Persamaan Arrhineus Orde Satu: t = ln (Ao – At) / k 

1. Suhu 25°C 

t = ln (Ao – At) / k 

t = 
0.248816

0.02232
 

t = 11,15 

t ≈ 11 hari  

2. Suhu 35°C 

t = ln (Ao – At) / k 

t = 
0.248816

0.076
 

t = 3,27 

t ≈ 3 hari 

3. Suhu 45°C 

t = ln (Ao – At) / k 

t = 
0.248816

0.2396
 

t = 1,04 

t ≈ 1 hari 
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Lampiran 2. Dokumentasi Pembuatan Tepung Labu kuning 

 
Persiapan bahan 

 
Pengupasan labu kuning 

 
Pemotongan menjadi 

kecil dengan ketebalan 
±1 mm 

 

 
Penyusunan pada tray 

dryer 

 

 
Pengeringan pada food 

dehydrator 

 
 

 
Penghalusan 

menggunakan blender 
 

 
Labu kuning yang telah 

kering 

 

 
Penyaringan 

menggunakan saringan 

 

 
Tepung labu kuning 
yang siap digunakan 
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Lampiran 3. Dokumentasi Pembuatan Produk Cookies Berbahan Dasar Labu 

Kuning 

 
Persiapan Alat 

 
Persiapan tepung labu 

kuning 

 
 

Persiapan bahan lain 

 
 

 
Pencampuran adonan 

 
 

 
Pencetakan adonan 

 
 

 
Pemanggangan adonan 
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Lampiran 4. Dokumentasi Uji Kadar Air 

 
 

 
 

 
 

Preparasi sampel Penimbangan cawan 
dan tutup cawan yang 

kosong 

Penimbangan sampel 
pada neraca analitik 

 
 

 
 

 
 

Pengeringan cawan yang 
berisikan sampel 

Pendinginan cawan 
menggunakan desikator 

Penimbangan cawan 
setelah pengeringan 
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Lampiran 5. Dokumentasi Uji Total Mikroba 

 
 

 
 

Total mikroba penyimpanan H-0 Total mikroba penyimpanan H-14 
pada suhu 25°C 

 
 

 
 

Total mikroba penyimpanan H-14 
pada suhu 35°C 

Total mikroba penyimpanan H-14 
pada suhu 45°C 
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Lampiran 6. Hasil Uji Total Mikroba 
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Lampiran 7. Surat Izin Penelitian 
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