Pengaruh Variasi Konsentrasi Pasta Cokelat dan Waktu Pengukusan Terhadap Sifat Fisik dan
Sensoris

Makanan Tradisional Nagasari

UNIVERSITAS MELATI MEWANGI, Prof. Dr. Ir. E. Purnama Darmadji, M.Sc. ; Prof Dr. Ir. Supriyanto, M.S

GADJAH MADA Universitas Gadjah Mada, 2017 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

DAFTAR ISI

KATA PENGANTAR. ... 1\

DAFTAR ISL.. e vii

DAFTAR TABEL......eee e X

DAFTAR GAMBAR. ... Xi
DAFTAR LAMPIRAN. ...t Xii
INTISARI ..o xiii
ABSTRACT .t Xiv
BAB |. PENDAHULUAN. ...ttt 1
1.1 Latar BelaKang........ocoooveiiiiecc et 1
1.2 RUMUSAN MaSaAlaN.........ccooiiiiiie 3
1.3 TUJUAN PENEIITIAN. ......cciiiiiicieecie et 3
1.4 Manfaat Penelitian...........ccoiiiiiiiiee e 4
BAB I1. TINJAUAN PUSTAKA . ... 5
2.1 KAKAO. .ottt 5
2.2 Pasta COKEIAL...........ooiiiiie e 7
2.3 KUB DASAN. ...ttt s 9
P R - To T T | o PR 10
2.3.1.1Tepung Beras.......coviiiiiiiiiie e 11
2.3.1.2GUlaPasit... .o 12

Vii



Pengaruh Variasi Konsentrasi Pasta Cokelat dan Waktu Pengukusan Terhadap Sifat Fisik dan
Sensoris

Makanan Tradisional Nagasari

UNIVERSITAS MELATI MEWANGI, Prof. Dr. Ir. E. Purnama Darmadji, M.Sc. ; Prof Dr. Ir. Supriyanto, M.S

GADJAH MADA Universitas Gadjah Mada, 2017 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

2.3 1.3 SANtaN. ...t 13

2.3 14 GaramM. ..o e 14
2,305 Vanilie .o, 14

0 T8 0 N 15

2.4 WaKtu PenguKuSan. .. ...........oiiiiiiiiiciececeiecee ettt 15
PR & 10 10] 11 PP UPRPPR 16
BAB I1l. METODE PENELITIAN.....coiiiiee e 17
3.1 Bahan dan AlL...........cooiiiiiie e 17
Bl BANAN....ci e 17
BLL2 AlBL.. i e 17

3.2 Pelaksanaan Penelitian. ..ot 18
3.3 Persiapan Pembuatan Nagasari Cokelat...............ccooeviiiiiiiiiniinininnnn, 18
3.4 Karakterisasi Sifat Nagasari Cokelat............cccooeviviiiiiiiiiciicse e 22
34 TeKStUL. ..o 23
3.4.2Warna (Chromameter)...........co.oiiiriiiii e 23

3.5 Evaluasi Sensoris. ........ouiiuiiii i 24
3.6 Rancangan Percobaan..............cooiiiiiiiiiiiii 25
3.7 Waktu dan Lokasi Penelitian.............c.cooooiiiiiiiiiiiiiieees 25
BAB IV. HASIL DAN PEMBAHASAN. ..o 26
4.1 Hasil Nagasari CoKelat............ooiiiiiiiiiiiiii i 25
4.2 Karakteristik Fisik Nagasari Cokelat............c.ccoovevieiiiiiic e, 27
A2 L TKSIUN. ... 27



Pengaruh Variasi Konsentrasi Pasta Cokelat dan Waktu Pengukusan Terhadap Sifat Fisik dan
Sensoris

Makanan Tradisional Nagasari

UNIVERSITAS MELATI MEWANGI, Prof. Dr. Ir. E. Purnama Darmadji, M.Sc. ; Prof Dr. Ir. Supriyanto, M.S

GADJAH MADA Universitas Gadjah Mada, 2017 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

A.2.2WAAIMA ... 29
4.3 Karakteristik Sensoris Nagasari Cokelat............ccccovvvveiiieiiiie i, 30

4.3.1 Atribut Flavor KaKao.........ccoeeeoeii i eeeeeeeiiinnnnnn. 30

4.3.2 Atribut Kepahitan...........cccoiiiiiiieiicie e 32
4.3.3 Atribut Aroma Kakao.. .........ccoeiiiiiiiiiii e 34
4.3.4 Atribut KemaniSan...........ccoeiiiireiieiieieise s 36
4.3.5 ALFDUL WAINA. . ...ocviiiiciiiiiceece e 37
4.3.6 ALriDUL KEKEIaSAN. .. ..o 39
4.3.7 KESUKAAN. .....c.ecuiiieiieiieie ettt 40
4.4 Penentuan Formula Terbaik...........cccooiiieiiiniieieee e 42
BAB V. KESIMPULAN DAN SARAN......coii ittt 44
5.1 KESIMPUIAN......cciiiiiiicie et sae s 44
0.2 SAIAN.....eiiti ittt 45
DAFTAR PUSTAKA . et 46
LAMPIRAN. ..ttt 50



	PENGESAHAN
	PERNYATAAN

