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 LAMPIRAN 

Lampiran 1. Prosedur Analisis Kadar Air dengan Metode Gravimetri 

(AOAC 925.10-1995)  

Prinsip dari metode ini adalah berdasarkan penguapan air yang ada dalam 

bahan dengan jalan pemanasan, kemudian ditimbang sampai berat konstan. 

Pengurangan bobot yang terjadi merupakan kandungan air yang terdapat dalam 

bahan.  

Cara kerja metode ini, yaitu cawan kosong dipanaskan dalam oven pada 

temperature 1050 C selama 30 menit, didinginkan dalam eksikator selama 15 

menit, lalu ditimbang (W0). Kemudian sampel sebanyak 2 gram dimasukan pada 

cawan yang telah diketahui bobotnya, ditimbang (W1), lalu dikeringkan dalam 

oven pada suhu 1050 C selama 3 jam, didinginkan dalam eksikator selama 15-30 

menit, kemudian cawan dan isinya ditimbang dan dikeringkan kembali selama 1 

jam, serta didinginkan didalam eksikator, ditimbang kembali (W2). Kandungan air 

dihitung dengan rumus :  

  

Dimana :  

W0 = berat cawan kosong  

W1 = berat cawan + sampel awal (sebelum pemanasan dalam oven)  

W2 = berat cawan + sampel awal (setelah pendinginan dalam eksikator) 

 

 



Lampiran 2. Prosedur Analisa Uji Kadar Abu (AOAC, 2005)  

Sampel yang digunakan adalah hasil dari analisis kadar air kemudian 

sampel yang berada di cawan diarangkan di sebuah kompor listrik hingga tidak 

mengeluarkan asap. Cawan porselen berisi sampel yang sudah diarangkan 

dimasukkan ke dalam tanur bersuhu 600
o
C selama 6 jam hingga proses pengabuan 

sempurna. Cawan porselen berisi abu dimasukkan ke dalam oven dengan suhu 

105 C selama 1 jam, kemudian didinginkan dalam desikator dan ditimbang (d). 

Tahapan ini dilakukan hingga mencapai bobot yang konstan.  

Kadar abu dihitung dengan rumus:  

Kadar abu (%) =   (d-a )/(b-a)  x100% 

Prosedur praktikum penetapan kadar abu dilakukan dengan metode AOAC 

2005. Adapun, prosedurnya sebagai berikut :   

Dikeringkan cawan dalam oven pada suhu 105°C selama 1 jam  

  

Didinginkan cawan selama 15 menit dalam desikator, dan ditimbang Dimasukkan 

sampel 1.5-2 gram,  

  

kemudian dimasukkan ke dalam tanur yang suhunya 600°C selama 3 jam  

  

Didinginkan di luar tanur sampai suhu ±120°C,  

 

 dimasukkan dalam desikator Cawan dan abu ditimbang sehingga didapat  berat 

konstan Dilakukan perhitungan kadar abu 



Lampiran 3.  Prosedur Analisis Kadar Protein dengan Metode Kjeldahl 

(AOAC 960.52-1995)  

Prinsip metode ini adalah berdasarkan oksidasi bahan-bahan berkarbon 

dan konversi nitrogen menjadi amonia oleh asam sulfat, selanjutnya amonia 

bereaksi dengan kelebihan asam membentuk amonium sulfat. Amonium sulfat 

yang terbentuk diuraikan dan larutan dijadikan basa dengan NaOH. Amonia yang 

diuapkan akan diikat dengan asam borat. Nitrogen yang terkandung dalam larutan 

ditentukan jumlahnya dengan titrasi menggunakan larutan baku asam.  

Cara kerja metode ini adalah: Tahap Dekstruksi: sampel dihaluskan 

kemudian ditimbang sebanyak 1 gram dan dimasukkan kedalam labu kjeldahl. 

Tambahkan 5,7 gram garam kjeldahl serta beberapa batu didih. Pasangkan labu 

kjeldahl pada statif dengan kemiringan 450C, kemudian tambahkan 25 ml H2SO4 

pekat melalui dinding labu. Selanjutnya dekstruksi di ruang asam dengan 

menggunakan api kecil hingga larutan menjadi jernih. Labu kjeldahl kemudian 

direndam dalam air untuk menurunkan suhu kemudian tambahkan aquades 

sebanyak 25 ml. Tanda bataskan larutan dalam labu takar 250 ml dengan aquades 

dan homogenkan.  

Tahap Destilasi : sebanyak 25 ml larutan sampel hasil dekstruksi 

dimasukan kedalam labu destilasi dan tambahkan 50 ml NaOH 50% serta granula 

Zn. Selama proses destilasi, destilat yang dihasilkan ditampung kedalam labu 

erlenmeyer berisikan 25 ml HCl 0,1 N. Destilat ditampung kedalam keadaan 

adaptor tercelup dalam HCl. Proses destilasi dihentikan apabila destilat telah 

menjadi asam yang ditandai dengan berubahnya warna indikator menjadi merah.  



Tahap Titrasi : hasil destilat yang tertampung dalam HCl 0,1 N kemudian 

ditambahkan 2 tetes indikator PP dan dititrasi dengan larutan baku NaOH 0,1 N 

hingga TAT akhir merah. Jumlah titrasi sampel (Vs) dan titrasi blanko (Vb).  

Perhitungan :  

 

Keterangan :  

Vb = ml HCl untuk titrasi blanko  

Vs  = ml HCl untuk titrasi sampel  

N  = normalitas NaOH standar yang digunakan  

Ba N  = berat atom nitrogen (14,008)  

FP  = faktor pengenceran yang digunakan  

Ws  = berat sampel dalam gram  

FK  = faktor konversi (6,25)  

%N  = kadar nitrogen (%)   

 

Lampiran 4. Prosedur  Analisa Uji Kadar Karbohidrat Metode carbohydrate 

by difference’  

Analisis karbohidrat (KH) tidak dilakukan tetapi dihitung dengan rumus 

sebagai berikut :  

% KH (wb)  = 100% - %wb(air+abu+lipida+protein)  

  



% KH (db)  = 100% - %db(abu+lipida+protein)  

Kadar KH yangg dihitung seperti di atas (tidak dianalisis tersendiri) 

dinamakan ‘carbohydrate by difference’ . Tentu saja tingkat ketelitian datanya 

tidak setinggi bila dibanding dengan analisis lengkap semua komponen mayor. 

Namun untuk kasus tertentu data ‘carbohydrate by difference’ sudah cukup 

memadai dan dapat diterima.  

 

Lampiran 5. Analisis Kadar Vitamin C Metode Iodimetri (AOAC, 1995) 

Prosedur : 

Sampel yang dihancurkan, ditimbang sebanyak 5 gram. Kemudian 

dilarutkan pada labu 100 mL dan ditanda bataskan. Larutan tersebut disaring dan 

filtratnya dipipet sebanyak 25 mL. Tambahkan beberapa tetes indikator kanji, lalu 

titrasi dengan cepat menggunakan larutan iod 0,01N hingga timbul warna biru. 

Kandungan vitamin C dapat dihitung dengan rumus : 

Perhitungan : 

Vit.C (mg/100g)        = (V I2 x 0.88x Fp)x 100 

W s (gram) 

 

V I2 = Volume Iodium (mL) 

0,88 = 0,88 mg asam askorbat setara dengan 1 mL larutan I2 0,01 N  

Fp = Faktor Pengenceran 

W s = Berat sampel (gram) 

 


