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LAMPIRAN 
 

Lampiran 1. Data Hasil Pengujian Kadar Steviosida pada Ekstrak Stevia 

Lampiran 1a. Hasil rata-rata Pengujian Kadar Steviosida pada Ekstrak Stevia 

Perlakuan Ulangan I Ulangan 2 Jumlah Rata-rata 

A (1:20) 5,116 5,836 10,952 5,476 

B (1:30) 4,092 4,803 8,895 4,447 

Jumlah 9,208 10,639 19,847 4,962 

Lampiran 1b. Hasil Uji Independent Sample T-Test Kadar Steviosida pada Ekstrak Stevia 

Group Statistics 

 Ekstraksi N Mean Std. Deviation Std. Error Mean 

Kadar Steviosida 1:20 2 5.47650 .509824 .360500 

1:30 2 4.44750 .502753 .355500 
 

 

Independent Samples Test 

  Levene's Test for 

Equality of 

Variances t-test for Equality of Means 

  

F Sig. t df 

Sig. 

(2-

tailed) 

Mean 

Difference 

Std. Error 

Difference 

95% Confidence Interval 

of the Difference 

  Lower Upper 

Kadar 

Steviosida 

Equal 

variances 

assumed 

5.607E12 .000 2.032 2 .179 1.029000 .506301 -1.149437 3.207437 

Equal 

variances not 

assumed 

  

2.032 2.000 .179 1.029000 .506301 -1.149844 3.207844 
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Lampiran 2. Data Hasil Pengujian Total Gula pada Ekstrak Stevia 

Lampiran 2a. Hasil Rata-rata Pengujian Total Gula pada Ekstrak Stevia 

Perlakuan Ulangan I Ulangan II Ulangan III Jumlah Rata-rata 

A (1:20) 8,376 8,892 9,024 26,292 8,764 

B (1:30) 6,658 6,659 6,829 20,146 6,715 

Jumlah 15,034 15,551 15,853 46,438 7,740 

Lampiran 2b. Hasil Uji Independent Sample T-Test Total Gula pada Ekstrak Stevia 

Group Statistics 

 Ekstraksi N Mean Std. Deviation Std. Error Mean 

Total Gula 1:20 3 8.7640 .34244 .19771 

1:30 3 6.7153 .09844 .05683 

 

Independent Samples Test 

  Levene's 

Test for 

Equality of 

Variances t-test for Equality of Means 

  

F Sig. t df 

Sig. (2-

tailed) 

Mean 

Difference 

Std. Error 

Difference 

95% Confidence Interval of 

the Difference 

  Lower Upper 

Total Gula Equal 

variances 

assumed 

5.581 .077 9.959 4 .001 2.04867 .20571 1.47751 2.61982 

Equal 

variances 

not 

assumed 

  

9.959 2.328 .006 2.04867 .20571 1.27302 2.82431 

Lampiran 3. Data Hasil Pengujian Kadar Vanillin pada Ekstrak Vanili 

Lampiran 3a. Hasil Rata-rata Pengujian Kadar Vanillin pada Ekstrak Vanili 

Perlakuan Ulangan I Ulangan II Ulangan III Jumlah Rata-rata 

A (50C) 1,49 1,53 1,52 4,54 1,51 

B (70C) 1,42 1,51 1,47 4,40 1,47 

Jumlah 2,91 3,04 2,99 8,94 1,49 
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Lampiran 3b. Hasil Uji Independent Sample T-Test Kadar Vanillin pada Ekstrak Vanili 

Group Statistics 

 Suhu N Mean Std. Deviation Std. Error Mean 

Kadar Vanillin 50
o
C 3 1.5133 .02082 .01202 

70
o
C 3 1.4667 .04509 .02603 

 

Independent Samples Test 

  Levene's 

Test for 

Equality of 

Variances t-test for Equality of Means 

  

F Sig. t Df 

Sig. (2-

tailed) 

Mean 

Difference 

Std. Error 

Difference 

95% Confidence Interval 

of the Difference 

  Lower Upper 

Kadar Vanillin Equal 

variances 

assumed 

1.114 .351 1.627 4 .179 .04667 .02867 -.03295 .12628 

Equal 

variances 

not 

assumed 

  

1.627 2.815 .208 .04667 .02867 -.04807 .14140 

 

Lampiran 4. Data Hasil Pengujian Kadar Air pada Ekstrak Vanili 

Lampiran 4a. Hasil Rata-rata Pengujian Kadar Air pada Ekstrak Vanili 

Perlakuan Ulangan I Ulangan II Ulangan III Jumlah Rata-rata 

A (50C) 30,11 29,69 29,73 89,53 29,84 

B (70C) 29,61 28,33 28,17 86,11 28,70 

Jumlah 59,720 58,020 57,900 175,640 29,273 

Lampiran 4b. Hasil Uji Independent Sample T-Test Kadar Air pada Ekstrak Vanili 

Group Statistics 

 Suhu N Mean Std. Deviation Std. Error Mean 

Kadar Air 50 C 3 29.8433 .23180 .13383 

70 C 3 28.7033 .78926 .45568 
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Independent Samples Test 

  Levene's 

Test for 

Equality of 

Variances t-test for Equality of Means 

  

F Sig. t df 

Sig. (2-

tailed) 

Mean 

Difference 

Std. Error 

Difference 

95% Confidence Interval 

of the Difference 

  Lower Upper 

Kadar Air Equal 

variances 

assumed 

6.723 .060 2.400 4 .074 1.14000 .47493 -.17861 2.45861 

Equal 

variances 

not 

assumed 

  

2.400 2.342 .120 1.14000 .47493 -.64223 2.92223 

 

Lampiran 5. Data Hasil Pengujian Tekstur (Kekerasan) Distribusi Spasial pada Kue 

Lapis 

Lampiran 5a. Hasil Rata-rata Pengujian Tekstur (Kekerasan) Distribusi Spasial pada Kue 

Lapis 

Hardness 

Perlakuan Ulangan I Ulangan II Ulangan III Jumlah Rata-rata 

A (Kontrol) 122,482 109,564 115,639 347,685 115,895 

B (Lapis 4) 73,671 69,062 62,987 205,720 68,573 

C (Lapis 3) 82,190 82,609 88,545 253,344 84,448 

D (Lapis 2) 117,873 116,756 128,208 362,837 120,946 

E (Lapis 1) 132,607 132,188 138,683 403,478 134,493 

F (Lapis 1,3) 159,143 148,319 155,721 463,183 154,394 

G (Lapis 2,4) 119,410 124,717 130,513 374,640 124,880 

Jumlah 807,376 783,215 820,296 2,410,887 803,629 

Lampiran 5b. Hasil Analisa Sidik Ragam Pengujian Tekstur (Kekerasan) Distribusi Spasial 

pada Kue Lapis 

ANOVA 

Hardness (Kekerasan)     

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 1.545E10 6 2.576E9 91.011 .000 

Within Groups 3.962E8 14 2.830E7   

Total 1.585E10 20    
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Lampiran 5c. Hasil Uji Lanjut Duncan Pengujian Tekstur (Kekerasan) Distribusi Spasial pada 

Kue Lapis 

Hardness (Kekerasan) 

Duncan       

Kue Lapis N 

Subset for alpha = 0.05 

a B c d e 

Lapis 4 3 6.8603E4     

Lapis 3 3  8.4448E4    

Kontrol 3   1.1590E5   

Lapis 2 3   1.2095E5   

Lapis 2,4 3   1.2488E5   

Lapis 1 3    1.3449E5  

Lapis 1,3 3     1.5439E5 

Sig.  1.000 1.000 .069 1.000 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.  

       

 

Lampiran 6. Data Hasil Pengujian Tekstur (Kelengketan) Distribusi Spasial pada Kue 

Lapis 

Lampiran 6a. Hasil Rata-rata Pengujian Tekstur (Kelengketan) Distribusi Spasial pada Kue 

Lapis 

Kelengketan 

Perlakuan Ulangan I Ulangan II Ulangan III Jumlah Rata-rata 

A (Kontrol) -26,885 -32,331 -30,665 -89,881 -29,960.333 

B (Lapis 4) -26,466 -24,510 -25,279 -76,255 -25,418.333 

C (Lapis 3) -31,843 -32,611 -32,890 -97,344 -32,448.000 

D (Lapis 2) -28,980 -32,122 -29,817 -90,919 -30,306.333 

E (Lapis 1) -20,041 -19,273 -18,714 -58,028 -19,342.667 

F (Lapis 1,3) -21,228 -24,929 -20,251 -66,408 -22,136.000 

G (Lapis 2,4) -34,915 -29,468 -27,164 -91,547 -30,515.667 

Jumlah -190,358 -195,244 -184,780 -570,382 -285,191 
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Lampiran 6b. Hasil Analisa Sidik Ragam Pengujian Tekstur (Kelengketan) Distribusi Spasial 

pada Kue Lapis 

ANOVA 

Stickiness (Kelengketan)     

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 4.390E8 6 7.317E7 15.032 .000 

Within Groups 6.815E7 14 4867948.667   

Total 5.072E8 20    

Lampiran 6c. Hasil Uji Lanjut Duncan Pengujian Reologi (Kelengketan) Distribusi Spasial 

pada Kue Lapis 

Stickiness (Kelengketan) 

Duncan     

Kue Lapis N 

Subset for alpha = 0.05 

a b c 

Lapis 3 3 -3.2448E4   

Lapis 2,4 3 -3.0516E4   

Lapis 2 3 -3.0306E4   

Kontrol 3 -2.9960E4   

Lapis 4 3  -2.5418E4  

Lapis 1,3 3  -2.2136E4 -2.2136E4 

Lapis 1 3   -1.9343E4 

Sig.  .223 .090 .143 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

 

Lampiran 7. Data Hasil Organoleptik (Rasa Manis) Distribusi Spasial pada Kue Lapis 

Lampiran 7a. Hasil Rata-rata Organoleptik (Rasa Manis) Distribusi Spasial pada Kue Lapis 

Rasa Manis 

Perlakuan Ulangan I Ulangan II Ulangan III Jumlah Rata-rata 

Kontrol 2,11 2,33 2,53 6,97 2,32 

Lapis 4 3,8 4,06 3,96 11,82 3,94 

Lapis 3 4,01 4,05 4,54 12,6 4,20 

Lapis 2 4,09 3,55 4,24 11,88 3,96 

Lapis 1 4,28 4,34 4,76 13,38 4,46 

Lapis 1,3 4,67 4,52 4,94 14,13 4,71 

Lapis 2,4 4,32 4,69 4,69 13,7 4,57 

Jumlah 27,28 27,54 29,66 84,48 28,16 
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Lampiran 7b. Hasil Analisa Sidik Ragam Organoleptik (Rasa Manis) Distribusi Spasial pada 

Kue Lapis 

ANOVA 

Rasa Manis      

 Sum of Squares Df Mean Square F Sig. 

Between Groups 11.669 6 1.945 30.977 .000 

Within Groups .879 14 .063   

Total 12.548 20    

Lampiran 7c. Hasil Uji Lanjut Duncan Organoleptik (Rasa Manis) Distribusi Spasial pada 

Kue Lapis 

Rasa Manis 

Duncan      

Kue Lapis N 

Subset for alpha = 0.05 

a b c d 

Kontrol 3 2.3233    

Lapis 4 3  3.9400   

Lapis 2 3  3.9600   

Lapis3 3  4.2000 4.2000  

Lapis 1 3   4.4600 4.4600 

Lapis 2,4 3   4.5667 4.5667 

Lapis 1,3 3    4.7100 

Sig.  1.000 .247 .110 .265 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

Lampiran 8. Data Hasil Organoleptik (Rasa Asam) Distribusi Spasial pada Kue Lapis 

Lampiran 8a. Hasil Rata-rata Organoleptik (Rasa Asam) Distribusi Spasial pada Kue Lapis 

Rasa Asam 

Perlakuan Ulangan I Ulangan II Ulangan III Jumlah Rata-rata 

Kontrol 0,17 0,05 0,14 0,36 0,12 

Lapis 4 0,65 0,36 0,65 1,66 0,55 

Lapis 3 0,71 0,68 0,7 2,09 0,70 

Lapis 2 1,09 0,79 0,59 2,47 0,82 

Lapis 1 0,58 0,61 0,72 1,91 0,64 

Lapis 1,3 0,38 0,24 0,17 0,79 0,26 

Lapis 2,4 0,85 0,49 0,59 1,93 0,64 

Jumlah 4,43 3,22 3,56 11,21 3,736666667 
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Lampiran 8b. Hasil Analisa Sidik Ragam Organoleptik (Rasa Asam) Distribusi Spasial pada 

Kue Lapis 

ANOVA 

Rasa Asam      

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 1.133 6 .189 8.999 .000 

Within Groups .294 14 .021   

Total 1.427 20    

Lampiran 8c. Hasil Uji Lanjut Duncan Organoleptik (Rasa Asam) Distribusi Spasial pada 

Kue Lapis 

Rasa Asam 

Duncan    

Kue Lapis N 

Subset for alpha = 0.05 

a b 

Kontrol 3 .1200  

Lapis 1,3 3 .2633  

Lapis 4 3  .5533 

Lapis 1 3  .6367 

Lapis 2,4 3  .6433 

Lapis3 3  .6967 

Lapis 2 3  .8233 

Sig.  .246 .056 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

Lampiran 9. Data Hasil Organoleptik (Rasa Asin) Distribusi Spasial pada Kue Lapis 

Lampiran 9a. Hasil Rata-rata Organoleptik (Rasa Asin) Distribusi Spasial pada Kue Lapis 

Rasa Asin 

Perlakuan Ulangan I Ulangan II Ulangan III Jumlah Rata-rata 

Kontrol 0,51 0,37 0,29 1,17 0,39 

Lapis 4 1,05 0,59 0,59 2,23 0,74 

Lapis 3 1 0,8 0,82 2,62 0,87 

Lapis 2 1,36 0,81 0,39 2,56 0,85 

Lapis 1 0,97 0,78 0,81 2,56 0,85 

Lapis 1,3 0,34 0,34 0,33 1,01 0,34 

Lapis 2,4 0,78 0,49 0,34 1,61 0,54 

Jumlah 6,01 4,18 3,57 13,76 4,586666667 
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Lampiran 9b. Hasil Analisa Sidik Ragam Organoleptik (Rasa Asin) Distribusi Spasial pada 

Kue Lapis 

ANOVA 

Rasa Asin      

 Sum of Squares Df Mean Square F Sig. 

Between Groups .959 6 .160 2.853 .050 

Within Groups .784 14 .056   

Total 1.744 20    

Lampiran 9c. Hasil Uji Lanjut Duncan Organoleptik (Rasa Asin) Distribusi Spasial pada Kue 

Lapis 

Rasa Asin 

Duncan    

Kue Lapis N 

Subset for alpha = 0.05 

a b 

Lapis 1,3 3 .3367  

Kontrol 3 .3900  

Lapis 2,4 3 .5367 .5367 

Lapis 4 3 .7433 .7433 

Lapis 2 3  .8533 

Lapis 1 3  .8533 

Lapis3 3  .8733 

Sig.  .071 .136 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

Lampiran 10. Data Hasil Organoleptik (Rasa Pahit) Distribusi Spasial pada Kue Lapis 

Lampiran 10a. Hasil Rata-rata Organoleptik (Rasa Pahit) Distribusi Spasial pada Kue Lapis 

Rasa Pahit 

Perlakuan Ulangan I Ulangan II Ulangan III Jumlah Rata-rata 

Kontrol 0,73 0,55 0,42 1,7 0,57 

Lapis 4 3,73 3,65 3,35 10,73 3,58 

Lapis 3 3,04 4,9 4,59 12,53 4,18 

Lapis 2 3,76 5,02 3,81 12,59 4,20 

Lapis 1 3,37 4,58 4,18 12,13 4,04 

Lapis 1,3 1,91 2,85 3,09 7,85 2,62 

Lapis 2,4 2,05 3,02 3,06 8,13 2,71 

Jumlah 18,59 24,57 22,5 65,66 21,88666667 
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Lampiran 10b. Hasil Analisa Sidik Ragam Organoleptik (Rasa Pahit) Distribusi Spasial pada 

Kue Lapis 

ANOVA 

Rasa Pahit      

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 30.832 6 5.139 13.510 .000 

Within Groups 5.325 14 .380   

Total 36.157 20    

Lampiran 10c. Hasil Uji Lanjut Duncan Organoleptik (Rasa Pahit) Distribusi Spasial pada 

Kue Lapis 

Rasa Pahit 

Duncan     

Kue Lapis N 

Subset for alpha = 0.05 

a b c 

Kontrol 3 .5667   

Lapis 1,3 3  2.6167  

Lapis 2,4 3  2.7100  

Lapis 4 3  3.5767 3.5767 

Lapis 1 3   4.0433 

Lapis3 3   4.1767 

Lapis 2 3   4.1967 

Sig.  1.000 .091 .275 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

Lampiran 11. Data Hasil Organoleptik (Aroma) Distribusi Spasial pada Kue Lapis 

Lampiran 11a. Hasil Rata-rata Organoleptik (Aroma) Distribusi Spasial pada Kue Lapis 

Aroma 

Perlakuan Ulangan I Ulangan II Ulangan III Jumlah Rata-rata 

Kontrol 3,96 5,38 5,61 14,95 4,98 

Lapis 4 5,1 5,66 5,27 16,03 5,34 

Lapis 3 5,35 5,68 5,34 16,37 5,46 

Lapis 2 5,47 5,49 5,36 16,32 5,44 

Lapis 1 5,12 5,6 6,12 16,84 5,61 

Lapis 1,3 5,3 5,71 6,05 17,06 5,69 

Lapis 2,4 4,67 6,22 5,56 16,45 5,48 

Jumlah 34,97 39,74 39,31 114,02 38,00666667 
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Lampiran 11b. Hasil Analisa Sidik Ragam Organoleptik (Aroma) Distribusi Spasial pada Kue 

Lapis 

ANOVA 

Aroma     

 Sum of Squares Df Mean Square F Sig. 

Between Groups .930 6 .155 .566 .751 

Within Groups 3.839 14 .274   

Total 4.770 20    

 

Lampiran 12. Data Hasil Organoleptik (Kekenyalan) Distribusi Spasial pada Kue Lapis 

Lampiran 12a. Hasil Rata-rata Organoleptik (Kekenyalan) Distribusi Spasial pada Kue Lapis 

Kekenyalan 

Perlakuan Ulangan I Ulangan II Ulangan III Jumlah Rata-rata 

Kontrol 6,25 6,62 6,82 19,69 6,56 

Lapis 4 6,68 5,88 6,06 18,62 6,21 

Lapis 3 6,71 6,26 5,95 18,92 6,31 

Lapis 2 6,94 5,95 6,51 19,4 6,47 

Lapis 1 6,71 6,66 6,72 20,09 6,70 

Lapis 1,3 7,22 6,74 6,81 20,77 6,92 

Lapis 2,4 6,54 6,95 6,54 20,03 6,68 

Jumlah 47,05 45,06 45,41 137,52 45,84 

 

Lampiran 12b. Hasil Analisa Sidik Ragam Organoleptik (Kekenyalan) Distribusi Spasial pada 

Kue Lapis 

 

ANOVA 

Kekenyalan      

 Sum of Squares Df Mean Square F Sig. 

Between Groups 1.083 6 .181 1.628 .212 

Within Groups 1.553 14 .111   

Total 2.636 20    
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Lampiran 13. Data Hasil Organoleptik (Kesukaan) Distribusi Spasial pada Kue Lapis 

Lampiran 13a. Hasil Rata-rata Organoleptik (Kesukaan) Distribusi Spasial pada Kue Lapis 

Kesukaan 

Perlakuan Ulangan I Ulangan II Ulangan III Jumlah Rata-rata 

Kontrol 4,57 4,96 5,08 14,61 4,87 

Lapis 4 4,64 4,21 4,63 13,48 4,49 

Lapis 3 4,58 3,65 3,84 12,07 4,02 

Lapis 2 4,62 3,66 4,58 12,86 4,29 

Lapis 1 5,19 4,75 3,87 13,81 4,60 

Lapis 1,3 5,52 5,26 5,35 16,13 5,38 

Lapis 2,4 5,1 5,57 5,37 16,04 5,35 

Jumlah 34,22 32,06 32,72 99 33 

 

Lampiran 13b. Hasil Analisa Sidik Ragam Organoleptik (Kesukaan) Distribusi Spasial pada 

Kue Lapis 

ANOVA 

Kesukaan      

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 4.753 6 .792 4.650 .008 

Within Groups 2.385 14 .170   

Total 7.138 20    

 

Lampiran 13c. Hasil Uji Lanjut Duncan Organoleptik (Kesukaan) Distribusi Spasial pada Kue 

Lapis 

Kesukaan 

Duncan     

Kue Lapis N 

Subset for alpha = 0.05 

a b c 

Lapis3 3 4.0233   

Lapis 2 3 4.2867 4.2867  

Lapis 4 3 4.4933 4.4933  

Lapis 1 3 4.6033 4.6033 4.6033 

Kontrol 3  4.8700 4.8700 

Lapis 2,4 3   5.3467 

Lapis 1,3 3   5.3767 

Sig.  .134 .132 .051 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
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Lampiran 14. Data Hasil Rata-rata Nilai OISE Distribusi Spasial pada Kue Lapis 

Lampiran 14a. Hasil Rata-rata OISE Distribusi Spasial pada Kue Lapis 

Perlakuan Ulangan I Ulangan II Ulangan III Jumlah Rata-rata 

Lapis 4 1,69 1,73 1,43 4,85 1,62 

Lapis 3 1,9 1,72 2,01 5,63 1,88 

Lapis 2 1,98 1,22 1,71 4,91 1,64 

Lapis 1 2,17 2,01 2,23 6,41 2,14 

Lapis 1,3 2,56 2,19 2,41 7,16 2,39 

Lapis 2,4 2,21 2,36 2,16 6,73 2,24 

Jumlah 12,51 11,23 11,95 35,69 17,85 

 

Lampiran 14b. Hasil Analisa Sidik Ragam OISE Distribusi Spasial pada Kue Lapis 

ANOVA 

Nilai OISE      

 Sum of Squares Df Mean Square F Sig. 

Between Groups 1.559 5 .312 7.344 .002 

Within Groups .510 12 .042   

Total 2.069 17    

 

Lampiran 14c. Hasil Uji Lanjut Duncan OISE Distribusi Spasial pada Kue Lapis 

Nilai OISE 

Duncan     

Kue Lapis N 

Subset for alpha = 0.05 

A b c 

Lapis 4 3 1.6167   

Lapis 2 3 1.6367   

Lapis 3 3 1.8767 1.8767  

Lapis 1 3  2.1367 2.1367 

Lapis 2,4 3  2.2433 2.2433 

Lapis 1,3 3   2.3867 

Sig.  .167 .060 .182 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
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Lampiran 15. Kuisioner Profil Sensori Dan Uji Kesukaan 

KUESIONER 

Nama :       Tanggal :  

Umur :       Kode sampel : 

Dihadapan saudara disajikan sampel kue lapis yang masing-masing telah diberi kode. Saudara 

diminta untuk memberi penilaian dengan memberi tanda garis vertical (|) pada skala garis 

berdasarkan tingkat intensitas saudara pada garis berskala dibawah ini. 

 
Rasa Manis 

 

 Tidak manis Sangat manis 

Rasa Asam 

 

 Tidak asam Sangat asam 

Rasa Asin 

 

 Tidak asin Sangat asin 

Rasa Pahit 

 

 Tidak pahit Sangat pahit 

Aroma 

 

 Tidak kuat Sangat kuat 

Kekenyalan 

 

 Tidak kenyal Sangat kenyal 

Kesukaan 

 

 Tidak suka Sangat suka 
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Lampiran 16. Dokumentasi Penelitian 

a. Ekstraksi Stevia  

 

 

 

 

 

Penghalusan daun stevia 

 

 

 

 

 

Bubuk stevia 

 

 

 

 

 

Pengayakan 

 

 

 

 

 

Maserasi menggunakan 

waterbath  

 

 

 

 

 

Penyaringan 

 

 

 

 

 

Pengukuran total gula 

 

b. Ekstraksi Vanili 

 

 

 

 

 

Penghalusan buah vanili 

 

 

 

 

 

Bubuk vanili 

 

 

 

 

 

Maserasi 

 

 

 

 

 

Penyaringan  

 

 

 

 

 

Ekstrak vanili 

 

 

 

 

 

 

Pengukuran kadar vanili 
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c. Distribusi Spasial 

 

 

 

 

 

Distribusi spasial model  

kue lapis 

 

 

 

 

 

Pengujian tekstur 

 

 

 

 

 

Pengujian organoleptik 

 

 


