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A. Lampiran Data

LAMPIRAN

Lampiran 1. Hasil Uji Organoleptik Minuman Isotonik Alami Berenergi
parameter warna
No Panelis P1 P2 P3 P4 Total
1 | Panelis 1 3.66666667 | 3.666667 | 3.333333 3 13.67
2 | Panelis2 4 3.666667 4 3.333333 15
3 Panelis 3 3 3 3 3 12
4 Panelis 4 3 3 3 3 12
5 | Panelis5 3 3 3 3.333333 12.33
6 | Panelis6 3 3 4 3.333333 10
7 | Panelis 7 3.33333333 3 3.333333 | 1.111111 13.33
8 | Panelis 8 3.33333333 3 4 3 13.33
9 | Panelis9 2.33333333 | 2.666667 | 2.666667 | 2.333333 10
10 | Panelis 10 2.66666667 3 3.333333 | 1.111111 10.11
11 | Panelis 11 3.33333333 4 3.666667 | 3.333333 14.33
12 | Panelis 12 3.33333333 | 3.666667 | 1.222222 | 0.407407 8,33
13 | Panelis 13 4 3.666667 | 3.333333 3 14
Total 42 42.33333 41.88889 33.2963 136.11
Rata-rata 3.23076923 | 3.25641 | 3.222222 | 2.561254 8.07
Sumber : Data Primer Hasil Penelitian Pembuatan Minuman Isotonik Alami

Berenergi Tinggi, 2013.

Lampiran 2. Hasil uji Organoleptik Minuman Isotonik Alami benergi tinggi
parameter aroma

No Panelis P1 P2 P3 P4 Total
1 Panelis 1 2.666667 3 3.333333 3 12
2 Panelis 2 3.666667 4 4 3.333333 15
3 Panelis 3 3.333333 3.333333 3.333333 3 13
4 Panelis 4 3 3 3 3 12
5 Panelis 5 3.333333 3 3.333333 3.333333 13
6 Panelis 6 3.333333 3.333333 | 3.333333 | 2.666667 12.7
7 Panelis 7 3 3.333333 3.666667 3 13
8 Panelis 8 3.333333 2 2.666667 3 11
9 Panelis 9 2.333333 3 3 2 10.4
10 Panelis 10 4.666667 3.666667 3.666667 3 15
11 Panelis 11 3 3.333333 | 3.333333 3 12.7
12 Panelis 12 3 4 3.333333 3.666667 139.7
13 Panelis 13 3.333333 3.333333 | 3.666667 | 3.666667 14
Total 42 42.33333 | 43.66667 | 39.66667 167.7




Rata-rata | 3.230769 | 3.25641 | 3.358974 | 3.051282 | 3,22 |

Sumber : Data Primer Hasil Penelitian Pembuatan Minuman Isotonik Alami
Berenergi Tinggi 2013.

Lampiran 3. Hasil Uji organoleptik Minuman Isotonik Alami berenergi tinggi
parameter rasa

No Panelis P1 P2 P3 P4 Total
1 Panelis 1 4 3.333333 4 3 14.33
2 Panelis 2 3.666667 4 4 3.333333 15
3 Panelis 3 3.666667 3.666667 | 3.333333 3 13.67
4 Panelis 4 3 3.666667 | 3.666667 | 3.333333 13.67
5 Panelis 5 2 2 3 2.666667 9.67
6 Panelis 6 2 3 3 3 11
7 Panelis 7 3 3.333333 4 3.666667 14
8 Panelis 8 4 3 4 3.666667 14.67
9 Panelis 9 2.333333 2.666667 3 2 10
10 Panelis 10 3.333333 3 4.333333 | 3.333333 14
11 Panelis 11 3.333333 4 3.666667 | 2.666667 13.67
12 Panelis 12 3 3.333333 | 3.666667 3 143.67
13 Panelis 13 3 3.666667 4 2.666667 13.33

Total 40.33333 42.66667 | 47.66667 | 39.33333 170
Rata-rata 3.102564 3.282051 | 3.666667 | 3.025641 3.26
Sumber : Data Primer Hasil Penelitian Pembuatan Minuman Isotonik Alami

Berenergi Tinggi 2013.

Lampiran 4. Hasil Rerata Uji organoleptik Minuman Isotonik Alami berenergi

Tinggi
Perlakuan
Parameter
1 2 3 4
Warna 3.23 3.25 3.41 3.1
Aroma 3.23 3.25 3.35 3.05
Rasa 3.1 3.28 3.67 3.03
Sumber : Data Primer Hasil Penelitian Pembuatan Minuman Isotonik Alami

Berenergi Tinggi 2013.

Lampiran 5. Hasil rerata Uji pH minuman isotonic Alami Berenergi Tinggi

Perlakuan ul u2 u3 Total Rata-rata
Al 5 4.8 5 14.8 4.93
A2 4.5 4.3 4.3 13.1 4.37
A3 4 3.8 4.1 11.9 3.97
A4 3.7 3.7 3.6 11 3.67

Sumber : Data Primer Hasil Penelitian Pembuatan Minuman Isotonik Alami
Berenergi Tinggi 2013.



Lampiran 6. Hasil rerata Uji Analisa Asam Lemak Bebas Produk Minuman
Isotonik Alami Beneregi Tinggi

No Perlakuan Ul u2 u3 Total Rata-rata
1 Al 1.40% 1.24% 1.20% 3.84% 1.28%
2 A2 1.12% 1.12% 0.80% 3.04% 1.01%
3 A3 1.28% 1% 0.70% 2.98% 0.99%
4 A4 1.24% 0.96% 0.87% 3.07% 1.02%

Sumber : Data Primer Hasil Penelitian Pembuatan Minuman Isotonik Alami
Berenergi Tinggi 2013.

Lampiran 7. Hasil Uji Rasio Pemisahan Fase Minuman Isotonik Alami
berenergi Tinggi

hari Ul u2 u3 Total Rata-rata
ke-1 2 2 2.3 6.3 2.1
ke-3 6 5.6 3.40 15 5
ke-5 8 7.6 8.4 24 8

Sumber : Data Primer Hasil Penelitian Pembuatan Minuman Isotonik Alami
Berenergi Tinggi 2013.

Lampiran 8. Hasil perbandingan produk b Uji Rasio Pemisahan Fase
Minuman Isotonik Alami berenergi Tinggi

Hari B1 B2
ke-1 2.1 0
ke-3 5 3.1
ke-5 8 4.6

Sumber : Data Primer Hasil Penelitian Pembuatan Minuman Isotonik Alami
Berenergi Tinggi 2013.



B. Lampiran Gambar

Lampiran 9. Gambar Proses Ekstraksi MCT-VCO secara kasar

Lampiran 10. Gambar bahan baku pembuatan Minuman Isotonik Alami
Berenergi Tinggi




Lampiran 11. Gambar Produk Minuman Isotonik Alami Berenergi Tinggi Ulangan
1

Lampiran 12. Gambar Produk Minuman Isotonik Alami Berenergi Tinggi Ulangan
2




Lampiran 13. Gambar Produk Minuman Isotonik Alami berenergi Tinggi ulangan
3

Lampiran 14. Gambar Perbandingan Tinggi Pemisahan Fase Hari ke-1



Lampiran 15. Gambar Perbandingan Tinggi Pemisahan Fase hari ke-3

Lampiran 16. Gambar Perbandingan Tinggi Pemisahan Fase hari ke-5




