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LAMPIRAN 

 

Lampiran I. Prosedur Analisis 

A. Analisis Kadar Air Metode Oven 

Analisis kadar air dikerjakan dengan menggunakan oven. Kadar air dihitung 

sebagai persen berat, artinya berapa gram berat contoh dengan yang selisih berat 

dari contoh yang belum diuapkan dengan contoh yang telah (dikeringkan). Jadi 

kadar air dapat diperoleh dengan menghitung kehilangan berat contoh yang 

dipanaskan. Urutan kerjanya sebagai berikut: 

• Cawan aluminium kosong dikeringkan dalam oven suhu 105°C 

selama 15 menit lalu didinginkan dalam desikator selama 5 menit atau sampai 

tidak panas lagi. 

• Cawan ditimbang dan dicatat beratnya. Sejumlah sampel (1-2 

gram) dimasukkan ke dalam cawan kosong yang telah diketahui beratnya. 

• Cawan beserta isi dikeringkan di dalam oven bersuhu 105°C. 

• Pengeringan dilakukan sampai diperoleh bobot konstan. 

• Setelah dikeringkan, cawan dan isinya didinginkan di dalam 

desikator, ditimbang berat akhirnya, dan dihitung kadar airnya dengan persamaan 

: 

Kadar air (%bk) = = 
(x−y) 

𝑥 100% 
(𝑦−𝑎) 

Ket:  x = berat cawan dan sampel sebelum 

dikeringkan (g) y = berat cawan dan sampel setelah dikeringkan (g) a = berat 

cawan kosong (g) 

 
B. Total Padatan Terlarut 

1. Siapkan sampel dalam bentuk cair. 

2. Pengujian menggunakan refraktometer. 

3. Prisma refraktometer dibersihkan dengan aquadest dan dikeringkan 

dengan kain lembut. 

4. Sampel diteteskan ke atas prisma refraktometer dan diukur derajat Brix- 

nya. 
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C. Gula Total Metode Nelson Somogyi (Sudarmadji dkk., 1997) 
 
 

•  Diambil 50 ml filtrat bebas Pb yang sudah diperlakukan seperti 

pada penentuan gula reduksi dari cara no. 2 di atas, dan dimasukkan dalam 

erlenmeyer, kemudian ditambahkan 25 ml aquadest dan 10 ml HCl 30%. 

• Dipanaskan di atas penangas air pada suhu 60-70℃ selama 10 menit 

kemudian didinginkan cepat-cepat sampai suhu 20℃. 

• Dinetralkan dengan NaOH 45%, kemudian diencerkan dalam labu takar 

250 ml. 

• Diambil 1 ml larutan tersebut dan dimasukkan dalam tabung reaksi yang 

bersih, ditambahkan 1 ml reagensia Nelson, selanjutnya diperlakukan seperti 

penyiapan kurva standar. Jumlah gula total dapat ditentukan berdasar OD larutan 

contoh dan kurva standar larutan glukosa. 

• Kadar gula total = 

 

𝐾𝑜𝑛𝑠𝑒𝑛𝑡𝑟𝑎𝑠𝑖 (𝑋) 𝑥 𝐹𝑎𝑘𝑡𝑜𝑟 𝑃𝑒𝑛𝑔𝑒𝑛𝑐𝑒𝑟𝑎𝑛 𝑥 100% 

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝐵𝑎ℎ𝑎𝑛 (𝑚𝑔) 

 
 

D. Warna (Chromameter) 

1. Produk diletakkan diatas kertas putih kemudian diukur menggunakan 

Colorimeter. 

2. Pengukuran menghasilkan nilai L, a dan b. 

3. L menyatakan parameter kecerahan (warna akromatis, 0: hitam sampai 

100: putih). 

4.  Warna kromatik campuran merah hijau ditunjukkan oleh nilai a(a+ = 0- 

100 untuk warna merah, a- = 0 -(-80) untuk warna hijau. 

5.  Warna kromatik campuran biru kuning ditunjukkan oleh nilai b (b+ = 0 70 

untuk warna kuning, b-= 0-(-70) untuk warna biru. 
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E. Uji Organoleptik Kesukaan Warna, dan Tekstur 

 
Nama : 

Hari/Tanggal: 

NIM : 

 Tanda Tangan: 
 

Di hadapan saudara terdapat 9 sampel beberapa pisang yang dilapisi 

dengan edible coating dari beberapa jenis pasti yang berbeda Saudara diminta 

untuk memberi penilaian kesukaan warna dengan melihat dan kesukaan tekstur 

dengan cara ditekan. Lalu memberikan penilaian 1-7. 

 

Kode Sampel Warna Tekstur 

413   

296   

381   

075   

186   

481   

239   

122   

328   

Komentar (harus diisi) 

Warna.................................................................................................... 

Tekstur................................................................................................... 

Keterangan :  

1= Sangat tidak suka 5= Agak suka 
 

2= Tidak suka                                        6= Suka 

3= Agak tidak suka                                7= Sangat suka 

 4= Netral 

 

 

 

 

 

 

 


