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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Hasil Analisis Pengujian Sarabba 

Perlakuan Ulangan 
Kadar 

protein 

Kadar 

lemak 

Warna 
Viskositas pH 

Total 

Padatan 

Terlarut L a b 

Sarabba 

Original 

U1 0.47 0.08 32.09 0.91 9.21 5.00 7.10 15.00 

U2 0.40 0.05 32.07 1.19 9.21 4.80 6.99 15.00 

U3 0.39 0.09 31.49 0.75 9.36 6.00 6.99 15.00 

Sarabba 

Susu 

U1 0.39 0.05 44.19 1.96 17.48 5.70 7.00 15.40 

U2 0.32 0.09 43.42 2.19 18.21 5.90 7.00 15.40 

U3 0.48 0.03 44.41 1.88 17.62 5.00 7.20 15.40 

Sarabba 

Telur 

U1 1.10 0.05 42.28 0.62 17.69 11.00 6.93 15.20 

U2 1.19 0.01 36.42 2.29 11.75 23.90 6.97 15.00 

U3 1.02 0.03 35.31 2.28 11.12 27.60 7.10 13.00 

Lampiran 2. Kromatografi Senyawa Volatil pada Sarabba Original 

 

Lampiran 3. Kromatografi Senyawa Volatil pada Sarabba Susu 
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Lampiran 4. Kromatografi Senyawa Volatil pada Sarabba Telur 
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Lampiran 5. Kuisioner Profil Sensori dan Uji Kesukaan 
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Lampiran 6. Nilai Rata-rata Hasil Evaluasi Sensori Pada Sarabba 

Parameter 
Perlakuan 

Sarabba Original Sarabba Susu Sarabba Telur 

Manis 5.08 5.31 5.74 

Asam 4.45 2.72 1.98 

Asin 2.29 2.35 2.12 

Pahit 4.37 3.94 1.96 

Gurih 3.38 3.93 4.22 

Pedas 6.61 5.71 2.66 

Hangat 5.94 5.42 3.42 

Berpasir 2.03 1.45 3.52 

Aroma Jahe 6.45 5.40 2.93 

Aroma Keseluruhan 6.3 5.82 4.20 

Kesukaan 4.65 4.65 5.30 

Lampiran 7. Dokumentasi Penelitian 

1. Proses Pembuatan Sarabba 

    
 

Penghalusan Jahe dan Serai 
 

       

   
 

Pencampuran bahan 
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Penambahan santan setelah campuran sebelumnya telah mendidih 

 

 

 

 

2. Evaluasi Sensory 

     

     

Organoleptik tanggal 27 Juni 2021 
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Organoleptik tanggal 8 Juli 2021 

3. Analisis 

   

     
 

Pengujian Viskositas, Warna, pH dan Total Padatan Terlarut 

 

 

  


