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LAMPIRAN

Lampiran 1. Analisis Kimia dan Fisik Es Krim Tepung Jagung

1.1. Uji Kadar Protein (metode kjendahl) Sudarmadji dkk., 2011

1) Timbang sampel yang sudah dihaluskan sebanyak 0,2gram masukkan dalam
labu kjeidhal

2) Tambahnkan 0,7gram katalis N (250gram Na>SOs + 5gram CuSO4 + 0,7gram
selenium/ TiO.) lalu tambahkan 4ml H2SO4

3) Destruksi dalam almari asam sampai warna berubah menjadi hijau jernih,
setelah warna menjadi hijau jernih kemudian dinginkan lalu tambahkan 10ml
aquadest

4) Kemudian didestilasi dengan menambahkan 20ml NaOH-Tio (NaOH 40% +
NazS203 5%) dan destilat ditampung menggunakan H:BO3z 4% yang sudah
diberi indikator Mr-BCG

5) Jalankan destilat hingga volume destilat mencapai 60ml (warna berubah dari
merah menjadi biru)

6) Setelah volume mencapai 60ml hentikan destilat lalu destilat di titrasi
menggunakan larutan standar Hcl 0,02 N sampai titik akhir titrasi (warna
berubah dari biru menjadi merah muda)

7) Catat volume titrasiyang diperoleh kemudian hitung kadar protein

menggunakan rumus

Contoh perhitungan (sampel M1N1)

Volume titrasi x Normalitas Hcl (0,02) x Berat atom nitrogen (14,008)

%N = x100%
mg sampel
15,5x 0,02 x 14,008
= x 100%
0,5526
=0,7858 %
% Protein = Kadar nitrogen x factor konversi (6,25)
=0,7858 % x 6,26
=4,9114 %
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1.2 Uji Kadar Lemak (metode soxhlet modifikasi weillbull)

1) Timbang sampel 5 g (a gram) masukkan ke dalam erlenmeyer 250 ml

2) Tambahkan 100 ml aquadest dan 10 ml Hcl 25% hidrolisa selama 30 menit pada suhu
100°C

3) Saring dengan kertas saring kemudian dicuci residu sampai netral

4) Masukkan oven pada suhu 105° C sampai konstan

5) Ambil sampel masukkan ke selongsong

6) Masukkan ke dalam oven sampai konstan kemudian timbang beratnya (b gram)

7) Ekstraksi menggunakan soxhlet selama 6 jam (15 kali sirkulasi)

8) Masukkan dalam oven sampai konstan, kemudian timbang beratnya (c gram)

9) Hitung kadar lemak menggunakan rumus di bawabh ini

Contoh perhitungan (sampel M1N1)

_ W1-w2

% Kadar Lemak X 100%

12,7948 —2,6066
o 51137

X 100%

= 3,6803 %
1.3 Uji Kadar Gula Reduksi

1) Timbang 1 g sampel ke dalam erlemeyer 100 ml. Lalu tambahkan aguadest
kemudian encerkan hingga volume menjadi 100 ml dengan menggunakan labu
ukur

2) Centrifuge/ saring menggunakan kertas saring.

3) Ambil 1 ml filtrat jernih, tambahkan 1 ml reagen nelson C (Nelson A 25: 1 ml
Nelson B)

4) Panaskan dalam waterbath dengan suhu 100°C selama 30 menit

5) Dinginkan kemudian tambahkan 1 ml arseno molibdat, kemudian gojog hingga
homogen.

6) Tambahkan aquadest sampai volume 10 ml.

7) Larutan divortex kemudian baca absorbansinya menggunakan spektrofotometer

pada Panjang gelobang 540 nm
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8) Catat data yang diperoleh kemudian hitung menggunakan kurva standar

Axis Title

Chart Title
1,2 y =6,5381x + 0,0157
2 _
1 R%?=0,9927
0,8
0,6
—@— Seriesl
0,4

--------- Linear (Series1)

o
N

o

0 0,05 0,1 0,15 0,2
Axis Title

Tabel 40. Kurva Standar

NO GLUKOSA KONSENTRASI ABSORBANSI
X Y
0,148
1 0 0 0
2 0,1 0,0148 0,073
3 0,2 0,0296 0,25
4 0,3 0,0444 0,319
5 0,4 0,0592 0,414
6 0,5 0,0740 0,531
7 0,6 0,0888 0,608
8 0,7 0,1036 0,645
9 0,8 0,1184 0,773
10 0,9 0,1332 0,889
11 1 0,1480 0,993

Persamaan kurva standar :Y =6,5381x + 0,0157

Y -0,0157 = 6,5381 x

Y-0,0157
6,5381
. . 0,415-0,0157
Konsentrasi gula reduksi —_— =
6,5381
X =0,06107
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Contoh perhitungan (sampel M1N1)

x . fp

% Gula reduksi = mg X 100 %

0,06107 X 1250

= 0,
1,4365X 1000 X 100%

=5,3144 %

1.4 Uji Kadar Gula Total

1)

2)

3)

4)
5)

6)
7)

8)
9)

Timbang sampel sebanyak 1 g kedalam tabung reaksi, kemudian tambahkan 50
ml aquadest

Tambahkan 3 ml HCL 25%, kemudian panaskan menggunakan waterbath
disuhu 100°C selama 10 menit

Tambahkan aquadest kemudian encerkan hingga volume menjadi 100 ml dengan
menggunakan labu ukur.

Centrifuge/ saring menggunakan kertas saring

Ambil filtrat jernih lalu tambahkan 1 ml reagen nelson C (Nelson A 25: 1
Nelson B)

Panaskan dalam waterbath disuhu 100°C selama 30 menit

Dinginkan kemudian tambahkan 1 ml arseno molibdat, kemudian gojog hingga
homogen

Tambahkan aquadest sampai volume menjadi 10 ml

Larutan divortex kemudian baca absorbansinya menggunakan spektrofotometer

pada panjang gelombang 540 nm

10) Catat data yang diperoleh kemudian hitung menggunakan kurva standar

Persamaan kurva standar :Y =6,5381x + 0,0157

Y -0,0157 = 6,5381 x

Y-0,0157
6,5381

0,742 - 0,0157

Konsentrasi gula total — =X

6,5381
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X =0,11109

_ x.1p
% Gula total = mg X 100 %

~0,11109X 1250

0,
1,4249X 1000 X 100%

=9,7454 %

1.5 Uji Kadar Total Padatan (Sudarmadji dkk., 1997)

1) Botol timbang kosong terterlebih dahulu dipanaskan pada suhu 105°C selama
1 jam.

2) Kemudian didinginkan dalam desikator selama 15-30 menit dan ditimbang
beratnya

3) Ambil sampel sebanyak 2g lalu ditimbang dan di masukkan dalam botol
timbang, kemudian masukkan ke oven yang bersuhu 105°C selama 1 jam

4) Setelah 1 jam botol timbang dikeluarkan dari oven, lalu masukkan ke
desikator selama 15-30 menit

5) Setelah itu ditimbang menggunakan timbangan analitik.

6) Data yang di peroleh dihitung dengan rumus dibawah ini

Berat akhir

% Total Padatan = m X 100%

Contoh Perhitungan (sampel M1N1)

Diketahui: A =7,3706 g
B=8,9682¢
C=7,8847¢

Penyelesaian

(7,8847—-7,3706)
(8,9682-7,3706

% Total padatan = X 100%

0,5141
= X 100%
1,5976

=32,18%

Keterangan

A = botol timbang kosong

58



B = botol timbang + sampel
C = berat sampel setelah di oven

1.6 Uji Kecepatan Meleleh (Yuliana, 2001)

1) Es krim yang telas dibekukan selama 24 jam di letakkan pada suhu ruangan (25°
-30°C).
2) Dibiarkan meleleh dan dicatat waktu menggunakan stopwach yang dibutuhkan

hingga es krim meleleh sempurna.

1.7 Uji Overrun (Idris, 1992)

1) Adonan es krim yang sudah dicampur terlebih dahulu diukur volume awalnya

2) Setelah itu, diaduk dengan mixer selama 10-15 menit agar mengembang

3) Lalu diukur kenaikan volume adonan es krim

4) Dan dilanjutkan dengan perhitungan untuk mengetahui daya kembang (overrun) es krim
tersebut

5) Perhitungan dilakukan menggunakan rumus dibawah ini:

Volume es krim (B) — Volume adonan es krim (A)
%Overrun = , X 100 %
Volume adonan es krim (B)

Contoh Perhitungan (sampel M1N1)

Diketahui: A =100 ml
B=130ml
Penyelesaian

130 ml — 100 ml
% Overrun = T30 X 100 %

= 23,077 %
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1.8 Uji Organileptik (Aroma, Rasa dan Tekstur)

Tanggal Pengujian

Nama Panelis

Tanda Tangan

Nama Produk : Es Krim Tepung Jagung Manis dengan Penambahan

Glukomanan

Intruksi
Berikan penilaian saudara/l terhadap rasa, tekstur dan aroma berdasarkan kriteria

penilaian sebagai berikut

1) Sangat tidak suka

2) Tidak suka

3) Agak tidak suka

4) Netral

5) Agak Suka

6) Suka

7) Sangat suka

Kode Sampel | 112 | 234 | 345 |555 |365 |687 |144 |770 |995

Aroma

Tekstur

Rasa

Komentar
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LAMPIRAN 2. Perhitungan Statistik

2.1. Analisis Protein

Perlakuan 1 Blok 5 P‘étrjlr: liign Rata-rata
N1
M1 5,00 5,04 10,04 5,02
M2 3,05 3,51 6,56 3,28
M3 1,52 1,59 3,11 1,56
N2
M1 5,24 5,22 10,46 5,23
M2 3,47 3,55 7,02 3,51
M3 1,77 1,91 3,68 1,84
N3
M1 5,01 5,01 10,03 5,01
M2 3,54 3,58 7,13 3,56
M3 1,77 1,78 3,55 1,78
Total 30,38 31,20 61,57 30,79
GT =61,57
i emen” 2asasT s " 21064
JK Total =3 {(MIN1)>+(MIN2)>+(M1N3)2...+(M3N3)2} — FK

= 244,96 — 210,64
=34,33

_ (X((M1N1)2+(M1N2)2+(M1N3)2...+(M3N3)2 )

T

JK Perlakuan FK

_ 244,84

—210,64

=34,20

_ & (M1)2+(M2)2..+(M3)2

rxm

JKM FK

244,61
T 2x3

= 33,97

—210,64

_ (Z ((N1)2+(N2)2...+(N3)2
- rxb B

JK'N FK

_ 210,82
T 2x3

=0,18

210,64
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JKAXB = JK Perlakuan - JK A-JK B
=34,20-33,97-0,18

=0,06
e
JKBLOK ~ =2 *QID
a.b
- 210,675 B 210,64
3x3

=0,038

JK EROR = Jk Total — JK Perlakuan — Jk BLOK

= 34,33 -34,20-0,038

=0,09
2.2. Analisis Lemak
Blok
Perlakuan Jumlah Rata-rata
1 2 Perlakuan
N1
M1 3,64 3,56 7,20 3,60
M2 3,52 3,37 6,89 3,45
M3 3,06 3,01 6,07 3,04
N2
M1 2,42 2,70 5,12 2,56
M2 2,39 2,11 4,49 2,25
M3 3,04 3,38 6,42 3,21
N3
M1 3,24 2,81 6,04 3,02
M2 2,41 2,34 4,75 2,37
M3 3,17 3,12 6,29 3,15
Total 26,88 26,39 53,28 26,64
GT =53,28
FK __(GM2 _ (5328)2 _ 283852 _ 157,70
rxmxn 2x3x3 18
JK Total =Y {(MIN1)*+(M1N2)>+(M1N3)2...+(M3N3)?} - FK
=161,47 — 157,70
=3,77
JK Perlakuan - (Z((M1N1)2+(M1N2)2+(M1N3)2...+(M3N3)2 -EK

r
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161,22

—157,70

=3,52

_ & (MD)2+M2)2..+(M3)2

rxm

FK

JKM

_ 15837

X

=0,67

- 157,70

_ (T ((N1D)2+(N2)2..+(N3)2
- rxb -

JK'N FK

15923
T 2x3

157,70

=154
JKAXB  =JKPerlakuan—JK M —JK N
=3,52-0,67 1,54
=1,31

_on*ram’
a.b

JK BLOK _EK

- 157,709 157,70
3x3

X

=0,013

JK EROR = Jk Total — JK Perlakuan — Jk BLOK
=3,77-3,52-0,013
=0,23
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2.3. Analisis Gula Reduksi

Blok Jih
Perlakuan Rata-rata
1 2 Perlakuan
N1
M1 5,35 5,36 10,70 5,35
M2 2,60 2,57 5,17 2,59
M3 0,30 0,27 0,57 0,29
N2
M1 5,66 5,80 11,45 5,73
M2 3,48 3,57 7,05 3,52
M3 0,19 0,20 0,40 0,20
N3
M1 5,32 5,19 10,51 5,25
M2 3,91 3,94 7,85 3,93
M3 0,30 0,25 0,55 0,27
Total 27,10 27,15 54,26 27,13
GT =54, 26
EK __(6M2 _ (5426)2 _ 294361 _ 163,53
rxmxn 2x3x3 18
JK Total =Y {(MIN1)>+(MIN2)>+(M1N3)2.. +(M3N3)?} — FK
= 247,54 — 163,53
=84,01
IK Perlakuan _ (Z((MIN1)2+(M1N2)2+(M1IN3)2..+(M3N3)2 _ FK

247,52
=21

= 83,98

JKM

T

63, 53

_ & (M1)2+(M2)2..+(M3)2

FK

rxm

245,37
2x3

=81,84

JK'N

—163,53

_ (¥ (N1)2+(N2)2..+(N3)2

rxb

_ 164,20

=0,67

2x3

FK

163,53
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JKAXB = JK Perlakuan - JK M —JK N
=83,98-81,84 -0,67

=1,48
e
JKBLOK ~ =2 *QID
a.b
- 163,534 B 163,53
3x3

=0,000

JK EROR = Jk Total — JK Perlakuan — Jk BLOK

=84,01 - 83,98 — 0,000
=0,02
2.4. Analisis Kadar Gula Total

Blok Jih
Perlakuan Rata-rata
1 2 Perlakuan
N1
M1 9,90 9,87 19,77 9,89
M2 5,66 5,55 11,21 5,61
M3 451 4,16 8,68 4,34
N2
M1 9,83 9,43 19,26 9,63
M2 8,59 8,50 17,10 8,55
M3 5,34 5,65 10,98 5,49
N3
M1 8,82 8,51 17,33 8,67
M2 9,61 9,39 19,00 9,50
M3 8,46 8,44 16,90 8,45
Total 70,72 69,51 140,23 70,11
GT =140,23
FK __(6D2 _ (14023)2 _ 19663,53 _ 1092.53
rxmxn 2x3x3 18
JK Total =¥ {(MIN1)>+(MIN2)>+(M1N3)2.. +(M3N3)?} — FK
=1161,57 -1092,42
=6915
K Perlakuan _ (Z((MIN1)2+(M1N2)2+(M1N3)2..+(M3N3)2 _ FK

r
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= 11621’30 —1092.42

= 68,88

_ & (MD)2+M2)2..+(M3)2

rxm

JKM FK

=TE0 100242

=32,77

_ (T ((N1D)2+(N2)2..+(N3)2
- rxb -

JK'N FK

= 1107':4 ~1092,42

=15,42

JKAXB = JK Perlakuan —JK M —JK' N
=68,88 —32,77 — 15,42
= 20,68

_on*ram’
a.b

JK BLOK _EK

_1092,499
3x3

=0,081

—1092,42

JK EROR = Jk Total — JK Perlakuan — Jk BLOK
= 69,15 -68,88 — 0,081
=0,19
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2.5. Analisis Kadar Total Padatan

Blok Jih
Perlakuan 1 5 Perlakuan Rata-rata
N1
M1 31,52 31,85 63,37 31,68
M2 20,30 20,35 40,65 20,33
M3 16,37 16,25 32,62 16,31
N2
M1 27,39 27,03 54,42 27,21
M2 24,21 23,45 47,66 23,83
M3 14,37 14,36 28,74 14,37
N3
M1 24,90 24,56 49,45 24,73
M2 24,90 24,75 49,65 24,82
M3 13,54 13,28 26,82 13,41
Total 197,50 195,88 393,38 196,69
GT = 393,38
« e o Lt g
JK Total =3 {(MIN1)>+(MIN2)>+(M1N3)2...+(M3N3)2} — FK

=9211,21 - 8597,28
=613,93

_ (X((M1N1)2+(M1N2)2+(M1N3)2...+(M3N3)2 )

T

JK Perlakuan FK

= 92120’69 _ 8597,28

=613,42

_ & (M1)2+(M2)2..+(M3)2

rxm

JKM FK

_9129,88
2x3

=532,60

8597,28

_ (Z ((N1)2+(N2)2...+(N3)2
- rxb B

JK'N FK

_ 8606.88
2x3

=9,60

8597,28
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JKAXB = JK Perlakuan - JK M —JK N
=61393 -532,60 — 9,60
=71,22

_ e’ em”
a.b

JK BLOK -FK

_8597,424
3x3

= 0,146

—8597,28

JK EROR = Jk Total — JK Perlakuan — Jk BLOK
=613,42 - 613 -0,146
=0,37

2.6. Analisis Kecepatan Meleleh

Perlakuan 1 Blok 5 Pil:lg]llign Rata-rata
N1
M1 48,93 49,09 98,02 49,01
M2 49,49 49,29 98,78 49,39
M3 49,16 48,81 97,96 48,98
N2
M1 53,89 54,01 107,90 53,95
M2 54,33 54,38 108,71 54,36
M3 54,18 53,18 107,36 53,68
N3
M1 65,72 66,05 131,76 65,88
M2 65,63 65,67 131,30 65,65
M3 66,16 65,78 131,94 65,97
Total 507,48 506,24 1013,71 506,86
GT =1013,71
i S emen zxsas T 1w = 5708933
JK Total =Y {(MIN1)2+(M1N2)%(M1IN3)?...+(M3N3)?} — FK

=57976,78 — 57089,33
= 887,73

_ (Z((MIND2+(M1N2)2+(M1N3)2..+(M3N3)2

T

JK Perlakuan FK
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_ 57976,06

—57089,33

= 886,73

_ & (M1)2+(M2)2..+(M3)2

rxm

KM EK

= 708958 _ 57089,33
2x3

=0,21

_ (X ((N1)2+(N2)2..+(N3)2
- rxb -

KN EK

= ST527 _ 57975,27
2x3

= 885,94

JKAXB = JK Perlakuan —JK M —JK' N
= 886,73 0,21 — 885,94
=0,58

_on*ram’
a.b

JK BLOK _EK

_57089,417
3x3

=0,0,085

—57089,33

JK EROR = Jk Total — JK Perlakuan — Jk BLOK
= 887,45 — 886,73 — 0,085
=0,64

69



2.7. Analisis Overrun

Perlakuan 1 Blok ) Piﬁ?&ign Rata-rata
N1
M1 22,48 25,37 47,84 23,92
M2 25,89 25,08 50,97 25,49
M3 25,65 25,37 51,02 25,51
N2
M1 26,74 27,80 54,54 27,27
M2 27,53 28,31 55,85 27,92
M3 29,55 27,54 57,08 28,54
N3
M1 29,82 30,79 60,61 30,30
M2 30,79 30,55 61,34 30,67
M3 31,02 31,03 62,05 31,03
Total 249,46 251,85 501,30 250,65
GT =501,30
FK __(6M2 _ (501302 _ 2513,06 _ 1396145
rxmxn 2x3x3 18
JK Total =Y {(MIN1)*+(M1N2)?+(M1N3)?...+(M3N3)?} - FK

JK Perlakuan

JKM

JK'N

=14072,10 — 13961,45

=110,65

_ (X((M1N1)2+(M1N2)2+(M1N3)2...+(M3N3)2 )

_14064,17

=102,72

_ & (M1)2+(M2)2..+(M3)2

—-13

T

961,45

FK

_ 13966,02

=457

_ (¥ (N1)2+(N2)2..+(N3)2

rxm

—13961,45

_ 14058,71

= 97,26

rxb

—13961,45

FK
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JKAXB = JK Perlakuan - JK M —JK N
=102,72 -4,57 - 97,26

= 0,89
02+ 2
JKBLOK ~ =D *@EID
a.b
= 22T 13961, 45
= 0,317
JK EROR = Jk Total — JK Perlakuan — Jk BLOK

=110,65-102,72 - 0,317
=7,62
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LAMPIRAN 3. Dokumentasi Penelitian

3.1 Pembuatan ekstrak Glukomanan dari Umbi lles-iles

72



3.2 Pembuatan Es krim jagung
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3.3 Analisis Penelitian
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