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LAMPIRAN 
 

a. Diagram Alir prosedur pembuatan deodorasi 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Cocoa butter 35% 

placed inside the Erlenmeyer which has 

been covered with aluminum foil 

Put into the autoclave with a 

temperature  

of 110 C 

Temperature rise to 250 C 

Steam fat with a slowly decreasing 

temperature 

Chocolate butter deodorized 
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b. Diagram alir prosedur pembuatan coklat putih  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Cocoa butter 35% 

Mixed using an agitator with a 

temperature of 60
o
C 

Smoothed (Couching) with a 

temperature of 50
o
C 

Tempatkan di autoclave dalam sushu 

110 C 

Temperature rise to 250 C 

Steam fat with a slowly decreasing 

temperature 

Chocolate butter 

deodorized 
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LAMPIRAN 

Lampiran  1. Hasil Pengujian Organoleptik 

Lampiran 1a. Pengujian Organoleptik Warna 

Keterangan : 

1 : Sangat tidak suka  

2 : Tidak suka 

3 : Agak suka 

4 : Suka 

5 : Sangat Suka 

 

 

 

 

 

Responden 

          Warna            

P1 P2 P3  

U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2  

R1 4 2 4 2 4 2 2 3 3 3 2  

R2 4 4 3 3 2 3 2 3 3 3 3  

R3 4 4 4 4 5 4 4 3 5 5 2  

R4 3 3 3 4 3 4 3 4 3 4 3  

R5 2 3 5 2 2 1 3 3 3 3 3  

R6 3 3 4 3 4 3 4 4 4 4 3  

R7 2 4 3 4 4 4 4 5 5 2 2  

R8 4 3 4 4 4 4 3 1 3 3 4  

R9 4 4 3 3 3 3 3 2 3 2 3  

R10 4 5 5 3 3 5 5 3 4 4 3  

R11 4 4 2 5 5 1 2 5 2 4 5  

R12 5 4 3 2 4 5 5 2 5 3 4  

R13 4 4 3 4 4 4 4 2 4 4 3  

R14 4 3 3 4 3 4 4 1 4 3 5  

R15 3 4 2 3 3 4 3 4 4 3 4  

R16 4 4 3 3 3 3 3 3 4 3 4  

R17 3 3 4 2 2 2 2 4 2 1 1  

R18 4 4 4 3 3 4 5 5 4 4 4  

R19 5 4 4 2 2 5 3 2 2 2 3  

R20 4 3 4 4 4 3 4 5 3 3 3  

R21 4 4 3 3 1 4 2 2 4 3 3  

R22 3 3 2 4 2 1 1 4 3 3 1  

R23 4 2 4 4 2 1 2 3 5 2 4  

R24 2 2 1 4 2 4 3 3 2 4 3  

R25 4 4 4 2 2 3 3 2 1 2 2  

Jumlah 91 87 84 81 76 81 79 78 85 77 77  

Rata-rata 3,64 3,48 3,36 3,24 3,04 3,24 3,16 3,12 3,4 3,08 3,08  
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Lampiran 1b. Pengujian Organoleptik Rasa 

 

 

 

 

 

 

 

 

Responden 

          Rasa             

P1 P2 P3 P4 

U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3 

R1 3 3 4 2 3 3 4 3 3 5 5 4 

R2 4 4 4 3 3 3 2 3 3 5 4 4 

R3 3 4 5 3 3 3 3 3 5 3 3 3 

R4 4 4 3 5 4 5 4 4 3 4 5 3 

R5 2 3 5 1 1 3 4 3 4 3 4 4 

R6 3 2 4 4 2 1 4 4 2 3 3 5 

R7 2 3 4 4 1 2 5 5 2 3 4 5 

R8 5 3 2 2 3 2 4 5 3 5 4 2 

R9 2 4 3 2 4 2 4 2 2 4 5 4 

R10 4 4 1 4 2 2 5 3 3 5 4 3 

R11 3 4 5 3 5 5 4 5 5 3 1 5 

R12 3 3 5 3 4 3 5 1 5 4 4 5 

R13 2 3 3 2 4 3 3 2 2 3 3 4 

R14 5 3 3 2 3 2 5 5 3 5 5 3 

R15 3 3 4 4 3 2 3 4 4 3 3 4 

R16 5 4 5 4 2 4 1 3 3 3 4 3 

R17 3 4 4 2 4 4 5 4 4 2 5 5 

R18 4 5 5 3 4 5 4 5 3 4 2 4 

R19 2 4 4 5 5 2 4 2 4 2 4 1 

R20 4 2 4 4 3 3 3 5 2 3 5 2 

R21 3 5 2 3 2 3 3 2 1 1 4 5 

R22 3 2 4 2 3 5 3 4 4 5 4 4 

R23 4 2 5 4 4 1 5 3 2 3 4 5 

R24 2 2 4 2 3 1 3 3 1 2 3 2 

R25 3 3 4 2 5 4 3 2 1 4 5 5 

Jumlah 81 83 96 75 80 73 93 85 74 87 97 94 

Rata-rata 3,24 3,32 3,84 3 3,2 2,92 3,72 3,4 2,96 3,48 3,88 3,76 
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Lampiran 1c. Pengujian Organolepti Tekstur 

Responden 

          Tekstur             

P1 P2 P3 P4 

U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3 

R1 2 2 2 3 4 2 3 2 3 2 2 3 

R2 3 4 3 3 3 2 3 2 2 3 4 3 

R3 3 4 2 5 5 4 3 2 4 2 2 4 

R4 3 3 5 5 5 5 5 5 4 3 3 2 

R5 2 3 2 2 2 3 3 2 2 4 3 2 

R6 2 2 3 3 4 4 3 4 2 1 3 3 

R7 2 2 4 4 2 3 1 5 5 1 5 1 

R8 1 1 1 2 1 2 2 1 2 2 3 1 

R9 4 4 4 3 4 3 3 3 3 4 4 3 

R10 3 3 2 4 3 2 3 2 3 2 3 3 

R11 3 3 4 3 3 4 3 4 4 4 3 4 

R12 3 4 3 1 1 1 3 4 4 2 5 3 

R13 2 3 3 2 3 3 3 2 3 4 3 4 

R14 4 4 4 2 3 4 4 2 4 1 3 4 

R15 4 4 3 4 3 3 4 4 2 4 4 3 

R16 4 4 4 4 3 3 2 3 4 3 3 4 

R17 2 3 4 1 3 3 3 4 3 2 4 4 

R18 4 3 2 5 3 5 5 5 4 4 4 5 

R19 3 4 3 5 4 5 2 4 2 4 2 2 

R20 4 2 4 3 4 3 4 3 3 3 3 4 

R21 3 4 3 2 2 1 3 2 3 3 3 3 

R22 1 1 3 4 4 2 3 4 5 2 1 4 

R23 3 4 5 4 3 5 5 3 4 1 5 5 

R24 3 1 2 1 2 2 2 2 2 2 2 2 

R25 3 3 3 2 3 3 3 3 2 3 3 3 

Jumlah 71 75 78 77 77 77 78 77 79 66 80 79 

Rata-rata 2,84 3 3,12 3,08 3,08 3,08 3,12 3,08 3,16 2,64 3,2 3,16 
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Lampiran 1d. Pengujian Organoleptik Aroma 

 

 

 

Responden 

          Aroma             

P1 P2 P3 P4 

U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3 

R1 2 2 2 2 4 2 2 2 4 4 2 3 

R2 3 4 4 2 2 4 2 2 4 4 3 3 

R3 3 2 3 3 4 3 4 3 4 4 3 4 

R4 4 3 4 3 4 4 3 4 2 3 3 5 

R5 2 4 4 3 4 4 3 3 4 4 5 2 

R6 4 4 4 3 4 4 4 4 4 4 4 3 

R7 4 1 2 4 4 2 4 5 1 5 3 5 

R8 5 4 3 1 4 3 3 4 3 5 3 5 

R9 3 3 4 3 4 4 3 3 3 3 4 3 

R10 4 5 5 5 1 5 5 5 4 5 4 3 

R11 1 1 3 2 2 3 2 2 2 5 4 4 

R12 4 2 3 5 2 3 5 5 2 4 5 3 

R13 3 3 4 3 4 4 4 3 3 3 4 4 

R14 3 4 5 4 4 5 4 3 4 3 4 4 

R15 4 4 4 3 1 4 3 4 4 4 2 3 

R16 4 5 4 5 4 4 3 5 3 4 4 4 

R17 2 1 3 3 2 3 2 1 3 3 2 4 

R18 4 4 3 4 4 3 5 3 5 4 4 5 

R19 2 4 4 4 2 4 3 4 4 4 4 2 

R20 3 4 5 4 5 5 4 4 3 4 4 4 

R21 3 4 2 4 4 2 2 3 3 4 4 3 

R22 2 3 1 3 3 3 1 2 3 5 5 4 

R23 4 4 4 5 3 4 2 4 2 4 3 5 

R24 2 3 3 3 3 3 3 3 2 5 3 2 

R25 1 2 2 4 3 2 3 2 4 3 5 3 

Jumlah 76 80 85 85 81 87 79 83 80 100 91 90 

Rata-rata 3,04 3,2 3,4 3,4 3,24 3,48 3,16 3,32 3,2 4 3,64 3,6 
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Lemak di simpan di Erlenmeyer lalu di bungkus dengan alumuniumfoil 

White chocolate 

Lampiran  2. Kuisioner Uji Organoleptik 

 

 

KUESIONER UJI HEDONIK 

 

Nama :  

Produk :  Coklat putih penambahan ekstrak kedelai  

Tanggal :   

 

Petunjuk  : Dihadapan anda tersaji 12 sampel produk coklat putih. Anda diminta untuk 

memberikan penilaian, seberapa besar kesukaan/ketidaksukaan terhadap warna, aroma, 

tekstur, dan rasa. Nyatakan penilaian anda dengan menuliskan skor kesukaan pada kolom yang 

tersedia. 

 

Kode Sampel 
Tingkat Kesukaan 

Warna Aroma Tekstur Rasa 

312     

613     

816     

342     

940     

142     

134     

236     

336     

821     

626     

424     

 

Catatan: 

……………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………… 

 

Keterangan Skor : 

1 = Sangat Tidak Suka                     4 = Suka                       

2 = Tidak Suka    5 = Sangat Suka 

3 = Agak Suka                                                 
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Lampiran 3. Analisis Deskriptif warna 

 

 

Lampiran 4. Analisis Deskriptif Aroma 
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Lampiran 5. Analisis Deskriptif Tekstur 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Lampiran 6. Analisis Deskriptif Rasa 
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Lampiran 7. Analisis Deskriptif Kadar Air 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Lampiran 8. Analisis Deskriptif Asam Lemak Bebas 
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Lampiran 9. Analisis Deskriptif Gula Pereduksi 

 

 

Lampiran 10.  Analisis Deskriptif Kadar Lemak 
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Lampiran  11. Hasil Dokumentasi Kegiatan penelitian 

Lampiran  11. a Pembuatan Coklat Putih  
 

   

 

 

 

 

 

 

Lampiran 11. b Organoleptik 

 

 

 

 

 

 

 

Lampiran 11. c Pengujian Fisik Dan Kimia 
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Milk solids 

32.5% 

Sugar 37% 

Lecithin 

2,5% 

Put into the 

mold with a 

temperatur

e of 26C 

Tempered 

with 

temperatur

e of 33C 


