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LAMPIRAN

Lampiran 1. Prosedur Pembuatan Ekstrak Kelor

Daun Kelor

\ 4

Dicuci

\ 4

( 100 mL air

Dikukus

\ 4

(500 gr daun kelor

Diblender
(dihaluskan)

\ 4

Disaring

\ 4

Ekstrak Daun Kelor
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Lampiran 2. Prosedur Pembuatan Bumbu Kaldu Ayam dengan Penambahan Ekstrak Daun
Kelor dan Tepung Meizena

Daging sayap ayam

Dicuci

}

Dikukus

A 4

Dipisahkan dari tulangnya

A 4

Diblender (dihaluskan)

A 4

Ditambahkan bumbu tumis P Kaldu ayam /

v
55,55% Kaldu ayam diberi perlakuan

F1: Ekstrak daun kelor 29,63% + Tepung maizena 14,82%
F2: Ekstrak daun kelor 31,49% + Tepung maizena 12,96%
F3: Ekstrak daun kelor 33,34% + Tepung maizena 11,11%

A

Dicetak menggunakan
cetakan bundar

A 4

Dikeringkan

Dihaluskan
A 4

Diayak 80 mesh
A 4
/ Bumbu kaldu ayam /
Warna, aroma, rasa
y Kadar air
Uji organoleptik dan Kadar abu
Pengujian analisa Kadar protein
proksimat Kadar lemak

Kadar serat kasar
Kadar betakaroten
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Lampiran

3. Hasil Analisis Pengujian Produk Bumbu Kaldu Ayam dengan Penambahan
Ekstrak Daun Kelor dan Tepung Meizena

PLK Ulangan Air % A(\)bu Legnak Protein PS(ZE:, Betakaroten
) ) % % weg
Ul 9.37 3.05 9.33 31.15 5.61 0.397
F1 U2 8.23 3.05 9.29 31.98 5.76 0.615
U3 8.78 3.05 9.67 31.36 5.38 0.844
Ul 8.37 3.81 8.67 34.17 3.94 0.786
F2 U2 8.65 3.87 8.16 33.64 3.87 0.697
U3 8.65 3.71 8.75 34.03 3.10 0.801
Ul 14.32 4.19 8.44 31.05 4.03 1.208
F3 uz2 14.38 417 8.70 34.13 4,70 1.863
UK] 14.29 2.62 8.82 34.29 4.27 1.120
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Lampiran 4. Hasil Uji Annova Parameter Warna Bumbu Kaldu Ayam Dengan Perlakuan
Jenis Proporsi Ekstrak Daun Kelor Dan Tepung Meizena

ANOVA

Parameter Warna

Type 111 Sum
Source of Squares df Mean Square F Sig.
&fgifmd 096° 4 024 422 788
Intercept 102.212 1 102.212| 1.805E3 .000}]
ulangan .089 2 .044 784 516
perlakuan .007 2 .003 .061 942
Error 227 4 .057
Total 102.534 9
Corrected Total 322 8

Lampiran 5. Hasil Uji Annova Parameter Rasa Bumbu Kaldu Ayam Dengan Perlakuan Jenis
Proporsi Ekstrak Daun Kelor Dan Tepung Meizena

ANOVA

Parameter Rasa

Type 111 Sum
Source of Squares df Mean Square F Sig.
:\:ﬂ‘ggifted 051° 2 025 610 574
Intercept 70.224 1 70.224| 1.684E3 .000]
Perlakuan .051 2 .025 .610 574
Error .250 6 .042
Total 70.525 9
Corrected Total 301 8
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Lampiran 6. Hasil Uji Annova Parameter Aroma Bumbu Kaldu Ayam Dengan Perlakuan
Jenis Proporsi Ekstrak Daun Kelor Dan Tepung Meizena

ANOVA

Parameter Aroma

Type 111 Sum
Source of Squares df Mean Square F Sig.
Corrected 376° 2 188 3660 001
Model
Intercept 93.380 1 93.380| 1.817E3 .000]
Perlakuan .376 2 .188 3.660 .091
Error .308 6 .051
Total 94.064 9
Corrected Total .684 8

Lampiran 7. Hasil Uji Annova Parameter Kadar Air Bumbu Kaldu Ayam Dengan Perlakuan
Jenis Proporsi Ekstrak Daun Kelor Dan Tepung Meizena

ANOVA
Parameter Kadar Air
Source TZ]E);(;:Jj;Sm df Mean Square F Sig.
Corrected Model .107° 2 .054 .005 .995
Intercept 1003.622 1 1003.622 93.156 .000
Perlakuan 107 2 .054 .005 995
Error 64.641 6 10.774
Total 1068.371 9
Corrected Total 64.749 8
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Lampiran 8. Hasil Uji Annova Parameter Kadar Abu Bumbu Kaldu Ayam Dengan Perlakuan
Jenis Proporsi Ekstrak Daun Kelor Dan Tepung Meizena

ANOVA
Parameter Kadar Abu
Source TZE;;:Ja?:Sm df Mean Square F Sig.
Corrected Model .635° 2 317 977 429
Intercept 110.390 1 110.390 339.836 .000
Perlakuan .635 2 317 977 429
Error 1.949 6 325
Total 112.974 9
Corrected Total 2.584 8

Lampiran 9. Hasil Uji Annova Parameter Kadar Lemak Bumbu Kaldu Ayam Dengan

Perlakuan Jenis Proporsi Ekstrak Daun Kelor Dan Tepung Meizena

ANOVA
Parameter Kadar Lemak
Source Tzs;;:Ja?:sm df Mean Square F Sig.
Corrected Model 212¢ 2 .106 401 .686
Intercept 708.092 1 708.092 2.671E3 .000
Perlakuan 212 2 .106 401 .686
Error 1.590 6 .265
Total 709.895 9
Corrected Total 1.803 8
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Lampiran 10. Hasil Uji Annova Parameter Kadar Protein Bumbu Kaldu Ayam Dengan
Perlakuan Jenis Proporsi Ekstrak Daun Kelor Dan Tepung Meizena

ANOVA
Parameter Kadar Protein
Source TZE(;:L:a?;sm df Mean Square F Sig.
Corrected Model 2.487° 2 1.244 530 614
Intercept 9721.960 1 9721.960 4.140E3 .000
Perlakuan 2.487 2 1.244 .530 .614
Error 14.088 6 2.348
Total 9738.535 9
Corrected Total 16.575 8

Lampiran 11. Hasil Uji Annova Parameter Kadar Serat Kasar Bumbu Kaldu Ayam Dengan
Perlakuan Jenis Proporsi Ekstrak Daun Kelor Dan Tepung Meizena

ANOVA
Parameter Kadar Serat Kasar
Source Tzs;;:;;;sm df Mean Square F Sig.
Corrected Model 416° 2 .208 203 822
Intercept 183.693 1 183.693 178.947 .000
Perlakuan 416 2 .208 203 822
Error 6.159 6 1.027
Total 190.268 9
Corrected Total 6.576 8
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Lampiran 12. Hasil Uji Annova Parameter Kadar Betakaroten Bumbu Kaldu Ayam Dengan
Perlakuan Jenis Proporsi Ekstrak Daun Kelor Dan Tepung Meizena

ANOVA
Parameter Kadar Betakaroten
Source TZE(;:L:a?;sm df Mean Square F Sig.
Corrected Model .103° 2 .051 226 .805
Intercept 7.712 1 7.712 33.933 .001
Perlakuan 103 2 .051 226 .805
Error 1.364 6 227
Total 9.178 9
Corrected Total 1.466 8
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Lampiran 13. Dokumentasi Penelitian

A |

y"" ?U-iﬂ‘-,i?ﬁ:", ‘

Preparasi Bahan Pembuatan Bumbu Kaldu Ayam Dengan Penambahan Ekstrak Daun
Kelro Dan Tepung Meizena

Proses Penghalusan Daun Kelor dengan Blender
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Bumbu Kaldu Ayam Dengan Penambahan Ekstrak Daun Kelor
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Pengujian Kadar Air

Pengujian Kadar Abu
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Pengujian Protein
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