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DAFTAR ISl

DAFTAR TABEL
DAFTAR GAMBAR
DAFTAR LAMPIRAN

1 PENDAHULUAN
@1.1 Latar Belakang
—1.2 Tujuan

)

2 §METODE KAJIAN
-§2.1 Waktu dan Pelaksanaan PKL
#2.2 Teknik Pengumpulan Data

g_: 2.1.1 Data Primer

= 2.1.2 Data Sekunder

2.3 Alat dan Bahan Pengujian

'::2.4 Metode Pengujian

o 2.4.1 Pengujian Kimia

£  2.4.2 Pengujian Mikrobiologi

5 243 Pengujian Organoleptik

g, 2.4.4 Pengujian Umur Simpan
3 =}

e

4 SPROSES PRODUKSI SIRUP
4.3 Bahan
4.3.1 Air
4.3.2 Sorbitol
4.3.3 Perisa
4.3.4 Sukralosa
4.3.5 Pengatur Keasaman
4.3.6 Penstabil Nabati
4.3.7 Pengawet
4.3.8 Pewarna

0 4.3.9 Perasa

(4.4 Proses

(©  4.4.1 Pembuatan air demin
2 4.4.2 Pembuatan soft water
> 4.4.3 Pembuatan sirup

5 (OHASIL PENGUJIAN SIRUP
—5.3 Pengujian Kimia
5.3.1 Pengujian pH
— 5.3.2 Pengujian TDS
£ 5.3.3 Pengujian Kekeruhan
35.4 Pengujian Mikrobiologi
5.4.1 Pengujian Kapang dan Kamir
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5.5 Pengujian Organoleptik

5.5.1 Pengujian Penerimaan (Preference Test)
5.6 Umur Simpan

5.6.1 Accelerated Shelf Life Testing (ASLT)

6 SIMPULAN DAN SARAN

6.1 Simpulan
6.2 Saran

\ DAFTAR PUSTAKA

LAMPIRAN

DAFTAR TABEL

Hasil pengujian pH

Hasil pengujian TDS (Total Dissolved Sollid)

Hasil pengujian kekeruhan

Hasil pengujian kapang dan khamir

Hasil pengujian penerimaan terhadap sirup rasa cocopandan antara air
demin dan soft water dengan klorin 0 ppm

? 0 grémwjpfh\plﬁkégiara air demin
T“" Ir@ﬂli&gmrmﬁhlpcmjpmadrswdies
8 Hasil pengujian umur simpan sirup jeruk
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DAFTAR GAMBAR

Struktur kimia sorbitol

Jalur sorbitol

Struktur kimia sukralosa
Penyimpanan sirup pada suhu X °C
Penyimpanan sirup pada suhu Y °C
Penyimpanan sirup pada suhu Z °C
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DAFTAR LAMPIRAN

1 Diagram alir pembuatan air demineralisasi
Diagram alir pembuatan soft water
3 Diagram alir pembuatan sirup
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