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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Hasil Analisis Kadar Air Cookies Tepung Daun Katuk 
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Lampiran 2. Hasil Analisis Cemaran Mikroba Cookies Tepung Daun Katuk 

 



76 
 

 
 

Lampiran 3. Modifikasi Model Sorpsi Isotermis Dari Persamaan Non-Linear Menjadi 

Persamaan Linear    

1. Model Persamaan Hasley  

    log [In(1/Aw)] = log P1 - P2 log Me 

  Dimana: y = log [In(1/Aw)], x = log Me, a = log P1, b = -P2 

Nilai a dan b merupakan nilai konstanta yang dihitung dengan metode kuadrat 

terkecil 

No 
Aktivitas 

Air (Aw) 

Kadar Air 

Kesetimbangan 

(Me) 

x = log 

Me 

y= log 

(In(1/aw) 
x2 xy 

1 0.33 0.0767 -1.1152 0.0448 1.2437 -0.0500 

2 0.45 0.0770 -1.1135 -0.0977 1.2399 0.1088 

3 0.65 0.0789 -1.1029 -0.3657 1.2164 0.4034 

4 0.77 0.0790 -1.1024 -0.5828 1.2152 0.6424 

5 0.85 0.0812 -1.0904 -0.7891 1.1891 0.8605 

 

Sum -5.5245 -1.7905 6.1043 1.9651 

     

Kuadrat 30.5196 
 

X bar -1.1049 -0.3581 
  

 

 

log Me Me Heslay Mi-Mpi/Mi 

-1.1171 0.0764 0.0043 

-1.1128 0.0771 -0.0017 

-1.1047 0.0786 0.0040 

-1.0981 0.0798 -0.0099 

-1.0919 0.0809 0.0032 

  -0.0001 

MRD 
-0.0012 

0.0012 
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Persamaan Hasley yang didapat adalah log [In(1/Aw)] = log P1 - P2 log Me 

           log [In(1/Aw)] = -36.88 - 33.05 log Me 

 

2. Model Persamaan Chen-Clayton 

In [In(1/Aw)] = In P1 - P2 Me 

Dimana: y = In [In(1/Aw)], x = log Me, a = log P(1), b = -P(2) 

Nilai a dan b merupakan nilai konstanta yang dihitung dengan metode kuadrat 

terkecil. 

No Aktivitas 

Air (Aw) 

Kadar Air 

Kesetimbangan 

(Me) 

x = log 

Me 

y=  In 

[In(1/Aw)] 

x2 xy 

1 0.33 0.0767 -1.1152 0.1032 1.2437 -0.1150 

2 0.45 0.0770 -1.1135 -0.2250 1.2399 0.2506 

3 0.65 0.0789 -1.1029 -0.8422 1.2164 0.9288 

4 0.77 0.0790 -1.1024 -1.3418 1.2152 1.4792 

5 0.85 0.0812 -1.0904 -1.8170 1.1891 1.9813 

  Sum -5.5245 -4.1228 6.1043 4.5248 

  
Kuadrat 

30.519

6 
   

  X bar -1.1049 -0.8246 
   

 

 

b =  -33.0518 

 a =  -36.8768 36.8768 
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Me Me Chen Clayton Mi-Mpi/Mi 

-1.1171 -1.1171 15.5643 

-1.1128 -1.1128 15.4515 

-1.1047 -1.1047 15.0008 

-1.0981 -1.0981 14.8999 

-1.0919 -1.0919 14.4464 

  

75.3630 

MRD 1507.2592 

   

 

Persamaan Chen-Clayton yang didapat adalah In [In(1/Aw)] = In P1 - P2 Me 

                                                              In [In(1/Aw)] = -84.9119 -76.1046 Me 

 

3. Model Persamaan Henderson 

log [In(1/(1-Aw))] = log K + n log Me 

Dimana: y = log [In(1/(1-Aw))], x = log Me, a = log K, b = n 

Nilai a dan b merupakan nilai konstanta yang dihitung dengan metode kuadrat 

kecil.  

No 
Aktivitas 

Air (Aw) 

Kadar Air 

Kesetimbangan 

(Me) 

x = log 

Me 

y=  log 

[In(1/(1-

Aw))] 

x2 xy 

1 0.33 0.0767 -1.1152 -0.3974 1.2437 0.4432 

2 0.45 0.0770 -1.1135 -0.2234 1.2399 0.2488 

3 0.65 0.0789 -1.1029 0.0211 1.2164 
-

0.0233 

4 0.77 0.0790 -1.1024 0.1672 1.2152 
-

0.1843 

5 0.85 0.0812 -1.0904 0.2781 1.1891 
-

0.3032 

  
Sum -5.5245 -0.1544 6.1043 0.1811 

  
Kuadrat 30.520 

   

  
X bar -1.1049 -0.0309 

  
 

b =  -76.1046 

 a =  -84.9119 84.9119 
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  Persamaan Henderson yang didapat adalah log [In(1/(1-Aw))] = log K + n log Me 

                                                         log [In(1/(1-Aw))] = 29.0161 + 26.2895 log Me 

4. Model Persamaan Caurie 

In Me = In P1 - P2 Aw 

Dimana: y = ln Me, x = Aw, a = ln P1, b = -P2 

Nilai a dan b merupakan nilai konstanta yang dihitung dengan metode kuadrat 

terkecil.  

No 
Aktivitas 

Air (Aw) 

Kadar Air 

Kesetimbangan 

(Me) x = Aw 

y=  ln 

Me 
x2 xy 

1 0.33 0.0767 0.33 -2.5679 0.1089 -0.8474 

2 0.45 0.0770 0.45 -2.5639 0.2025 -1.1538 

3 0.65 0.0789 0.65 -2.5396 0.4225 -1.6507 

4 0.77 0.0790 0.77 -2.5383 0.5929 -1.9545 

5 0.85 0.0812 0.85 -2.5108 0.7225 -2.1342 

  
Sum 3.05 

-

12.720

5 2.0493 -7.7406 

  
Kuadrat 9.3025 

   

  
X bar 0.6100 -2.5441 

  
 

 

log Me 
Me 

Henderson 
Mi-Mpi/Mi 

-1.1188 0.0761 0.0083 

-1.1122 0.0772 -0.0030 

-1.1029 0.0789 0.0000 

-1.0974 0.0799 -0.0116 

-1.0931 0.0807 0.0062 

    -0.0001 

MRD 
-0.0025 

0.0025 

b =  26.2895 

a =  29.0161 
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Ln Me Me Caurie Mi-Mpi/Mi 

-2.5722 0.0764 0.0043 

-2.5601 0.0773 -0.0038 

-2.5401 0.0789 0.0005 

-2.5281 0.0798 -0.0103 

-2.5201 0.0805 0.0092 

  -0.0001 

MRD 
-0.0022 

0.0022 

 

b =  0.1002 

a =  -2.6052 

 

Persamaan Caurie yang didapat adalah In Me = In P1 - P2 Aw 

                                                               In Me = In -2.6052 + 0.1002 Aw 

5. Model Persamaan Oswin 

In Me = In P1 + P2 In[Aw/(1-Aw)] 

Dimana: y = ln Me, x = In[Aw/(1-Aw)], a = ln P1, b = P2 

Nilai a dan b merupakan nilai konstanta yang dihitung dengan metode kuadrat 

terkecil. 

No 
Aktivitas 

Air (Aw) 

Kadar Air 

Kesetimbangan 

(Me) 

x = 

In[Aw/(1-

Aw)] 

y=  In 

Me 
x2 xy 

1 0.33 0.0767 -0.7082 -2.5679 0.5015 1.8185 

2 0.45 0.0770 -0.2007 -2.5639 0.0403 0.5145 

3 0.65 0.0789 0.6190 -2.5396 0.3832 -1.5721 

4 0.77 0.0790 1.2083 -2.5383 1.4600 -3.0671 

5 0.85 0.0812 1.7346 -2.5108 3.0088 -4.3553 

  
Sum 2.6531 

-

12.720

5 5.3939 -6.6614 

  
Kuadrat 

7.03891688

002041    

  
X bar 0.5306 -2.5441 
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Ln Me Me Oswin Mi-Mpi/Mi 

-2.5716 0.0764 0.0037 

-2.5603 0.0773 -0.0036 

-2.5421 0.0787 0.0026 

-2.5291 0.0797 -0.0093 

-2.5174 0.0807 0.0066 

  
-0.0001 

MRD 
-0.0016 

0.0016 

 

b =  0.0222 

a =  -2.5559 

 

Persamaan Oswin yang didapatkan adalah In Me = In P1 + P2 In[Aw/(1-Aw)] 

      In Me = In -2.5559 + 0.0222 In[Aw/(1-Aw)] 
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Lampiran 4. Data Hasil Penelitian Hedonik (Kerenyahan) Panelis Pada Cookies  

        Tepung Daun Katuk  

No H1 (Jam 1) H2 (Jam 2) 

1 7 5 

2 6 4 

3 7 5 

4 6 4 

5 6 4 

6 5 3 

7 6 4 

8 5 3 

9 5 4 

10 6 4 

11 7 5 

12 5 3 

13 7 5 

14 6 4 

15 7 5 

16 6 3 

17 6 4 

18 6 4 

19 4 3 

20 6 5 

21 5 3 

22 7 5 

23 6 4 

24 5 3 

25 6 4 

26 7 5 

27 5 3 

28 6 4 

29 5 4 

30 5 3 

Jumlah 176 119 

Rata-

Rata 
5.87 3.97 
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Lampiran 5. Perhitungan Umur Simpan Produk Cookies Tepung Daun Katuk 

  

Produk Cookies Tepung Daun Katuk RH (44,7%) 

Kadar Air Awal (Mi) (g H2O/ g Solid)  0.0744 

Kadar Air Kritis (Mc) (g H2O/ g Solid) 0.0845 

Kadar Air Kesetimbangan (Me) (g H2O/ g Solid) 0.4269 

Slove Kurva Isotermis (b) 0.0085 

Jenis Kemasan PP 

Luas Kemasan (A) (m2) 0.0616 

Permeabilitas Kemasan (k/x) (g H2O/ m2. hari. 

mmHg) 

0.0739 

Berat Kering (Ws) (g) 93.0752 

Tekanan Uap Jenuh 30°C (Po) (mmHg) 31.824 

Hari 290 

Bulan 9 bulan 2 hari 

 

 

 

 

Produk Cookies Tepung Daun Katuk RH (32,9%) 

Kadar Air Awal (Mi) (g H2O/ g Solid)  0.0744 

Kadar Air Kritis (Mc) (g H2O/ g Solid) 0.0845 

Kadar Air Kesetimbangan (Me) (g H2O/ g 

Solid) 

0.3337 

Slove Kurva Isotermis (b) 0.0085 

Jenis Kemasan PP 

Luas Kemasan (A) (m2) 0.0616 

Permeabilitas Kemasan (k/x) (g H2O/ m2. hari. 

mmHg) 

0.0739 

Berat Kering (Ws) (g) 93.0752 

Tekanan Uap Jenuh 30°C (Po) (mmHg) 31.824 

Hari 397 

Bulan 13 bulan 7 hari 



84 
 

 
 

Produk Cookies Tepung Daun Katuk RH (64,9%) 

Kadar Air Awal (Mi) (g H2O/ g Solid)  0.0744 

Kadar Air Kritis (Mc) (g H2O/ g Solid) 0.0845 

Kadar Air Kesetimbangan (Me) (g H2O/ g Solid) 0.5865 

Slove Kurva Isotermis (b) 0.0085 

Jenis Kemasan PP 

Luas Kemasan (A) (m2) 0.0616 

Permeabilitas Kemasan (k/x) (g H2O/ m2. hari. 

mmHg) 

0.0739 

Berat Kering (Ws) (g) 93.0752 

Tekanan Uap Jenuh 30°C (Po) (mmHg) 31.824 

Hari 199 

Bulan 6 bulan 10 hari 

 

Produk Cookies Tepung Daun Katuk RH (76,9%) 

Kadar Air Awal (Mi) (g H2O/ g Solid)  0.0744 

Kadar Air Kritis (Mc) (g H2O/ g Solid) 0.0845 

Kadar Air Kesetimbangan (Me) (g H2O/ g Solid) 0.6813 

Slove Kurva Isotermis (b) 0.0085 

Jenis Kemasan PP 

Luas Kemasan (A) (m2) 0.0616 

Permeabilitas Kemasan (k/x) (g H2O/ m2. hari. mmHg) 0.0739 

Berat Kering (Ws) (g) 93.0752 

Tekanan Uap Jenuh 30°C (Po) (mmHg) 31.824 

Hari 167 

Bulan 5 bulan 17 hari 
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Produk Cookies Tepung Daun Katuk RH (85%) 

Kadar Air Awal (Mi) (g H2O/ g Solid)  0.0744 

Kadar Air Kritis (Mc) (g H2O/ g Solid) 0.0845 

Kadar Air Kesetimbangan (Me) (g H2O/ g Solid) 0.7453 

Slove Kurva Isotermis (b) 0.0085 

Jenis Kemasan PP 

Luas Kemasan (A) (m2) 0.0616 

Permeabilitas Kemasan (k/x) (g H2O/ m2. hari. mmHg) 0.0739 

Berat Kering (Ws) (g) 93.0752 

Tekanan Uap Jenuh 30°C (Po) (mmHg) 31.824 

Hari 151 

Bulan 5 bulan 1 hari 
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Lampiran 6. Surat Izin Penelitian Laboratorium Kuliner Dasar  
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Lampiran 7. Surat Izin Penelitian Laboratorium Balai Besar Hasil Perkebunan  
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Lampiran 8. Surat Izin Penelitian Laboratorium Biofisik FKM Unhas  
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Lampiran 9. Dokumentasi Pembuatan Cookies Tepung Daun Katuk 

1. Siapkan bahan dan alat yang akan digunakan.  

 

 

 

 

2. Dicampurkan margarin, kuning telur dan gula hingga rata. 

 

 

 

 

3. Ditambahkan tepung terigu dan tepung daun katuk hingga rata. 
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4. Ditambahkan susu bubuk, kacang kedelai, kismis dan vanili hingga adonan kalis. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5. Adonan yang telah siap kemudian dicetak dengan berat masing-masing 10 gr yang 

selanjutnya akan dipanggang menggunakan oven dengan suhu 80-100
0
C. 
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Lampiran 10. Dokumentasi Uji Cemaran Mikroba  

1. Siapkan alat dan bahan 

 

 

 

 

 

2. Buatkan pengenceran sesuai kebutuhan dengan menggunakan larutan pengencer 

Butterfield Phospate-Buffered Dilution Water (BPD). 

 

 

 

 

 

 

3. Tuangkan 12 sampai 15 mL media PCA yang masih cair dengan suhu (45±1)
0
C ke 

dalam masing-masing cawan petri.  
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Lampiran 11. Dokumentasi  Uji Umur Simpan  

1. Kadar Air Awal (Mi) 

A. Cawan bersih kosong dikeringkan dalam oven bersuhu kurang lebih 105
0
C 

selama satu jam. 

 

 

 

 

 

B. Didinginkan dalam desikator selama kurang lebih 15 menit dan ditimbang 

(W1). 
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C. Sejumlah 2 gram sampel (W2) dalam cawan dimasukkan dalam oven bersuhu 

105
0
C. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

D. Cawan yang berisi sampel didinginkan dalam desikator lalu ditimbang (W3). 
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2. Kadar Air Kritis (Mc) 

A. Sampel cookies diletakkan pada wadah tanpa kemasan dan disimpan disuhu 

ruang terbuka. 

 

 

 

 

 

 

B. Setiap jam dilakukan uji organoleptik/kerenyahan cookies dan uji kadar air. 

Uji organoleptik dilakukan oleh 30 panelis tidak terlatih di ruang kelas.  

 

 

3. Kadar Air Kesetimbangan  

A. Dilakukan preparasi larutan garam jenuh 
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B. Diambil 5 gram produk cookies yang telah dihaluskan. 

 

C. Inkubator ditutup dan sampel ditimbang bobotnya secara periodik.  
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Lampiran 11. Kuesioner Uji Hedonik 

Formulir Uji Hedonik 

(Score Sheet) 

Nama  : 

No. Tlp/HP : 

Tanggal : 

Deskripsi : Dihadapan Anda disajikan beberapa produk PMT Ibu Menyusui 

Cookies Berbasis Tepung Daun Katuk (Sauropus Androgynus). 

Anda diminta untuk memberikan penilaian (√) terhadap produk 

berdasarkan skala berikut : 

 

Penilaian 69967 99242 

Amat sangat kurang renyah   

Sangat kurang renyah   

Kurang renyah   

Agak kurang renyah   

Sama   

Agak lebih renyah   

Lebih renyah   

Sangat lebih renyah   

Amat sangat lebih renyah   
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Lampiran 14. Riwayat Hidup 

Riwayat Hidup Peneliti 

 

 

 

 

 

A. Data Pribadi 

1. Nama   : Mega Mas Putri 

2. Tempat, Tanggal Lahir : Ponrangae, 16 April 2000 

3. Jenis Kelamin  : Perempuan 

4. Agama    : Islam 

5. Golongan Darah  : A 

6. Alamat   : Perumahan BTN Gardenia, Recing Center. 

7. No.HP   : 0852-4334-2602 

8. Email   : megamasputri16@gmail.com 

B. Riwayat Pendidikan 

1. Tamat SDN tahun 2012 di SD Negeri 7 Lancirang 

2. Tamat SMP tahun 2015 di SMP Negeri 4 Dua Pitue 

3. Tamat SMA tahun 2018 di SMA Negeri 2 Sidrap 

4. Sarjana (S1) tahun 2023 di Prodi Ilmu Gizi FKM UNHAS 

C. Riwayat Organisasi 

1. Anggota Majelis Permusyawaratan Mahasiswa FKM Unhas Periode 

2018/2019. 

2. Anggota Majelis Permusyawaratan Mahasiswa FKM Unhas Periode 

2019/2020. 


