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LAMPIRAN

Lampiran 1. Prosedur Analisis Penelitian

1.

Analisa Kadar Air, Metode Pemanasan (AOAC, 1995)

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:

- Botol timbang dengan penutup dibersihkan dan dikeringkan dalam oven

pada suhu 105°-110°C selama 1 jam. Kemudian didinginkan dalam

desikator selama 15 menit dan ditimbang beratnya (A gram)

- Sampel ditimbang sebanyak 2 gram dan ditaruh dalam botol timbang

yang telah diketahui beratnya (B gram).

- Sampel dalam botol timbang ini kemudian dikeringkan dalam oven pada

suhu 105°-110°C selama 4 jam, dan pengovenan diulang hingga
diperoleh hasil penimbangan dengan berat yang konstan (selesai
pemanggangan terakhir dan sebelumnya <0,2kg. Setiap selesai
pengovenan, selanjutnya didinginkan dalam desikator selama 30 menit

dan ditimbang (C gram)

- Adapun presentase kadar air yang dapat dihitung sebagai berikut:

. (B-0)
Kadar air = 5-a) X 100%

Dimana:

A = Berat kering botol timbang (g)

B = Berat kering botol timbang dan sampel awal (g)

C = Berat kering botol timbang dan sampel setelah dikeringkan (g)
Contoh perhitungan A1B1 ulangan 1 :

11,858 — 11,827
11,858 — 9,857

X 100% = 1,55%
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Analisa Kadar Abu, Metode Muffle (Sudarmadyji, dkk., 1997)

a.

- ® o o

Kurs porselin dikeringkan dalam oven selama 15 menit kemudian
didinginkan dalam eksikator dan setelah dingin ditimbang (a gram).
Bahan dihaluskan dan ditimbang 2 gram pada kurs porselen yang telah
diketahui beratnya.

Dikeringkan dalam muffle pada suhu 500-600°C selama 5 jam

Muffle dimatikan dan di tunggu sampai dingin kurang lebih 12 jam
Dinginkan dalam desikator dan di timbang berat akhir

Kadar abu dihitung dengan rumus :

Perhitungan:

Kadar Abu = %xlOO%

A = bobot krus porselin (gram)
B = bobot krus porselin + sampel (gram)
C = bobot krus porselin + abu (gram)

Contoh perhitungan A1B1 ulangan 1 :

28,779-28,707
30,712-28,707

x100% = 3,59%

Analisa Kadar Lemak, Metode Soxhlet (Sudarmadji, dkk., 1997)

Tahap uji kadar lemak dengan cara menimbang sampel sebanyak 2 g.
Sampel dibungkus dalam kertas saring kemudian dikeringkan di dalam
oven 105°C selama 3 jam sampai beratnya konstan.

Selanjutnya sampel didinginkan dalam desikator sekitar 30 menit dan
ditimbang.

Sampel dimasukkan ke dalam alat soxhlet diatas pemanas dan
dihubungkan dengan pendingin tegak. N-heksan dimasukkan melalui
lubang pendingin sampai seluruhnya turun ke labu penampung.
Kemudian diisi n-heksan sampai setengahnya bagian dari alat ekstraksi
(seluruh sampel tercelup).

Sampel dan n-heksan diekstraksi selama 4 jam.
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g. Sampel diambil dan dibiarkan sampai bebas dari n-heksan, kemudian
dikeringkan dalam oven drying dan didinginkan lalu timbang. Kadar

lemak dihitung dengan rumus:

Kadar Lemak (%) = BT_C x 100%

A = Berat sampel (g)

B = Berat sampel + kertas sebelum soxhlet (g)
C = Berat sampel + kertas setelah oven (g)
Contoh perhitungan A1B1 ulangan 1 :

3,032-2,369 ,100% = 23,15%

4. Analisa Kadar Protein, Metode Kjeldahl (Tahar, dkk., 2017)
Kadar protein ditentukan dengan metode Kjehdal melalui tiga tahap
yakni destruksi sampel, destilasi, dan titrasi.
1. Destruksi
a.  Sampel yang telah halus sebanyak 1 g dimasukkan dalam labu
Kjeldahl ditambahkan selenium dan 10 ml H2SO4 pekat labu kjehdal
bersama isinya digoyangkan sampai semua sampel terbasahi dengan
H2S04 pekat kemudian sampel didetruksi sampai sampel terlihat
jernih.
2. Destilasi
b.  Setelah dingin tambahkan 10ml aquadest dan tambahkan NaOH — Tio
(NaOH 40% + Na2S;03 5%) dan destilat ditampung menggunakan
H3BO3 4% yang sudah diberi indicator metil merah.
c. Lakukan destilasi : distilat ditampung sebanyak 60ml dalam
Erlenmeyer (warna berubah dari merah muda menjadi hijau kebiruan).
3. Titrasi
d.  Titrasilah larutan yang diperoleh dengan 0,02 N HCI (warna berubah
dari hijau kebiruan menjadi merah muda). Catat volume titrasi.

Perhitungan % Protein dihitung menggunakan rumus :
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VXNX14 X 6,25

%Protein = mg contoh x 100%
Dimana:
N = Normalitas HCI (0,01)
\ = Volume titrasi
mg = Berat sampel yang ditimbang
14 = Berat atom nitrogen
6,25 = Faktor konversi

Contoh perhitungan :

) 0,3x 0,01 x 14 x 6,25
%Protein = z X 100%

_ 02625
5

=5,25%

X 100%

5. Analisa Kadar Kalsium, Metode AAS (Atom Absorbance System)
(Ratnawati et al., 2014)

Langkah-langkah analisis dengan AAS
1. Menyiapkan larutan standar
a) Memperhitungkan konsentrasi larutan standar masuk dalam range
linier
b) Pembuatan larutan standar dapat dilakukan dengan cara
pengenceran larutan induk dengan menggunakan labu takar pada
volume tertentu.
c) Deretan larutan standar minimal 3 varian, biasanya dibuat 5 varian
2. Preparasi sampel
a) Sampel dapat berupa padat, cair dan gas.
b) Agar dapat dianalisis dengan AAS, sampel harus berupa larutan
jernih dan homogen boleh berupa larutan berwarna
c) Sampel berupa oli, darah, serum, dll harus diencerkan dengan
pelarut tertentu atau diabukan kemudian dilarutkan.

d) Volume minimal sampel 0.5 mL
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e) Bebas dari matriks pengganggu
f) Larutan dengan pelarut organik dapat dianalisis secara langsung
jika viskositasnya tidak jauh berbeda dengan viskositas air.
g) Pelarut tidak mengganggu nyala api, contoh CCI4 dapat
memadamkan api udara-asetilen, penggunaan metilisobutil keton
dan campuran hidrokarbon dapat meningkatkan pembentukan atom-
atom gas pada keadaan GS sehingga dapat meningkatkan sensitifitas
sampai 3x lipat daripada menggunakan pelarut air.
h) Penggunaan pelarut kloroform dapat menimbulkan ledakan pada
nyala sehingga harus dihindarkan penginjeksian secara langsung.
i) Sisa-sisa asam pendestruksian juga harus diencerkan karena jika
kosentarsi asam terlalu tinggi dapat menyebabkan korosi pada sistem
pembakaran

3. Memilih garis resonansi
a) Suatu unsur mempunyai banyak tingkat energi yang dapat
digunakan untuk menyerap sinar.
b) Contoh: Cu mempunyai 2 garis resonansi Fe mempunyai 3 garis
resonansi

4. Optimasi kondisi alat
a) Optimasi tinggi pembakar digunakan untuk mendapatkan
populasi atom yang terbanyak sehingga pembakaran dapat tepat
pada lintasan energinya.
b) Optimasi laju alir gas pembakar dan oksidan berpengaruh pada
suhu pengatoman. Jika gas pembakar kurang maka energi untuk
pengatoman kurang sehingga pengatoman kurang sempurna, jika
gas pembakar berlebih maka atom akan tereksitasi menjadi spesies
bukan atom (M+ atau M*)

5. Membaca absorbansi larutan standar

6. Membaca absoransi larutan sampel

7. Mengintrapolasi absorbansi larutan sampel pada kurva linier.
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Lab. Chem-Mix Pratama

HASIL ANALISA

Nomor:023/CMP/04/2024
Laboratorium Pengujian : Laboratorium Chem-Mix Pratama
Tanggal Pengujian

1 13 April 2024

No Kode Protein (%) Calcium { mg/100g )
Ulangan 1 | Ulangan 2 [ Ulangan 1 | Ulangan 2
1 AlBL L 44220 43441 1,8330 1,7233
2 AlBIL 2 4.5431 4,7402 1,6582 1, 7888
3 AlB21 40215 3.6904 21,1037 21,2377
4 AlB212 3,32112 35688 21,0933 1,1357
5 AlB3 1 29820 2.9998 21,3712 11313
] AlB32 3,5035 34958 21,5684 18052
7 AlBL 1 3.3669 35104 30808 19655
8 AlBI 2 3.4309 30865 2,9930 3,2567
9 AlB21 182187 2,9997 34094 3,1333
10 AlB12 3.2103 33205 34657 3,6005
11 AlB3 1 3.1582 3,1618 38065 3,6640
12 AlB3 2 3.0103 30029 3,7434 4,0347
13 A3BL 1 29299 21,8634 4,1327 4,2767
14 A3BI 2 2.9457 29767 4,0594 4,1961
15 A3B21 LB4R0 2,7150 4,883 4,3749
16 A3B11 18733 28718 44339 44502
17 A3B3 1 27111 2,731 40178 4,1625
18 A3B3 2 28115 21,8312 4,7910 4,9191
/H, ﬁ\\ s
o | gl T—
“Diperiksa ’r\_ h‘#l;l g _-\'u_:_u_l_.is
— .;-'-“: . ;,-""I"\'
wi Widiyantoro Prira Mahardika

Kretek Jambidan Banguntapan Bantul ,Yogyakarta
Telp. 081228063145/081325271288

La h{]]’lll(!rlLll’l] :

6. Analisis Kadar karbohidrat (AOAC, 2005)

Analisis kadar karbohidrat dilakukan dengan menggunakan metode by
different. Karbohidrat total diperoleh dari hasil pengurangan angka 100
dengan presentasi komponen lain. Perhitungan kadar karbohidrat dapat
diperoleh dengan cara: Kadar karbohidrat (%) = 100 - % (air + abu + protein
+ lemak)

Contoh perhitungan A1B1 ulangan 1 :

100-(1,55+3,59+4,38+23,15) = 67,33%
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Analisa Uji Organoleptik Kesukaan Terhadap, Aroma, Warna, Rasa

dan Tekstur (Kartika dkk., 1998)

Nama : Hari/tanggal :

NIM : Tanda tangan :
Dihadapan saudara disajikan 9 sampel cookies gembili dengan kode

yang berbeda. Saudara diminta untuk memberi penialian kesukaan aroma

dengan cara mencium, kesukaan warna dengan melihat, kesukaan rasa

dengan cara mencicipi, kesukaan tekstur dengan cara ditekan atau dibelah.

Lalu memberi penialian 1 -7.

Kode Aroma Warna Rasa Tekstur

Sampel
135
175
114
246
315
291
313
377
292

Komentar

Keterangan : 1 = Sangat tidak suka 5 = Agak suka
2 = Tidak suka 6 = Suka
3 = Agak tidak suka 7 = Sangat Suka
4 = Netral



Lampiran 2 Dokumentasi Peneliti

Pencucian umbi gembili setelah

dikupas

Umbi gembili yang telah kering Tepung umbi gembili

60

an
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Pencetakan cookies Proses pengovenan

Cookies gembili yang sudah dingin Cookies gembili yang sudah dikemas

dan di kemas
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Lampiran 3 Dokumentasi Analisis

Uji organoleptik

Penimbangan kadar abu

Kadar abu pada muffle
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Alat soxhlet analisis kadar lemak

~ S
Penimbangan sampel kadar lemak

setelah di oven




Lampiran 4. Perhitungan Statistik Pengamatan

Dependent Variable: analisis kadar air

ANOVA

Tests of Between-Subjects Effects

64

Type 11l Sum of
Source Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model 2.5252 8 316 72.017 .000
Intercept 78.000 1 78.000 17794.688 .000
variasi_tepung_gembili_dan_m
2.350 2 1.175 268.049 .000
ocaf
ersentase tepuung_cangkan
P —epuling_cangrang 173 2 .086 19.722 .001
_telur
variasi_tepung_gembili_dan_m
ocaf *
.003 4 .001 .148 .959
persentase_tepuung_cangkang
_telur
Error .039 9 .004
Total 80.565 18
Corrected Total 2.565 17
analisis kadar air
L . Subset
variasi tepung gembili -
dan mocaf M 1 < 3
Duncan®®  1.00 1.6367
2.00 2.0867
3.00 2817
Sig. 1.000 1.000 1.000
analisis kadar air
] Subset
persentase tepung —
cangkang telur M 1 2 3
Duncan®™®  1.00 1.9600
2.00 2.0850
3.00 f 2.2000
Sig. 1.000 1.000 1.000




DependentVariable:

Tests of Between-Subjects Effects

analisis kadar abu

65

Type Il Sum
Source of Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model 10.8753 a 1.359 44.094 000
Intercept 307.437 1 307.437 | 9972738 000
variasi_tepung_gembili_ o -
dan_mocaf 1.143 2 Aa72 18.540 0m
persentase_tepuung_ca " -
ngkang,_telur 5675 2 4838 156.920 000
variasi_tepung_gembili_
dan_mocaf™
persentase_tepuung_ca 0586 4 014 458 TE5
nglkang_telur
Errar 2T 4 031
Total 318.584 18
Corrected Total 111562 17
analisis kadar abu
L . Subset

variasi tepung gembili -

dan mocaf M 1 Z 3
Duncan®®  3.00 3.8100

2.00 41633

1.00 4 4250

Sig. 1.000 1.000 1.000

analisis kadar abu
] Subset

persentase tepung -

cangkang telur M 1 2 3
Duncan®™®  1.00 3.2017

2.00 4.2033

3.00 4.8933

Sig. 1.000 1.000 1.000




DependentVariahle:

Tests of Between-Subjects Effects

analisis kadar protein

66

Type Il Sum
Source of Squares df Mean Square F Sin.
Corrected Model 4 G42° a 580 14.936 .000
Intercept 182,407 1 192407 | 4952556 .0oa
variasi_tepung_gembili_ o - "
dan_mocaf 2.857 2 1.428 36767 .0oa
persentase_tepuunog_ca " o - "
ngkang_telur 1.004 2 402 12934 .00z
variasi_tepunag_gembili_
dan_maocaf™* an -
persentase._tepuung,_ca 780 4 1485 5.022 021
ngkang_telur
Error A0 9 039
Total 187,399 14
Corrected Total 4892 17
analisis kKadar protein
L . Subset
variasi tepung gembili
dan mocaf ™ 1 3
Duncan®®  3.00 2.8400
2.00 31683
1.00 3.8000
Sig. 1.000 1.000 1.000
analisis kadar protein
] Subset
persentase tepung _
cangkang telur ™M 1 <
Duncan®™®  3.00 6 | 3.0317
2.00 ] 3.1850
1.00 ] 36917
Sig. 211 1.000




DependentVariable:

Tests of Between-Subjects Effects

analisis kadar lemalk

67

Type lll Sum
Source of Sguares df Mean Square F Sig.
Corrected Model 158529 a 1.981 245634 .oao
Intercept aEE0.002 1 g880.002 | 1100826.722 .ooo
variasi_tepunag_agembili_ o
dan_mocaf 191 2 096 11.868 .003
persentase_tepuung_ca o o
ngkang,_telur 15637 2 7.818 4965.207 .oao
variasi_tepung_gembili_
dan_mocaf* o
persentase_tepuung_ca 024 4 00& 730 594
nokang_telur
Erraor 073 g .oos
Total BEe5.926 18
Corrected Total 1658924 17
analisis kadar lemak
L . Subset

variasi tepung gembili _

dan mocaf M 1 <
Duncan®®  1.00 22.0017

2.00 221933

3.00 22.3433

Sig. 0vo 1.000

analisis kadar lemak
] Subset

persentase tepung _

cangkang telur M 1 e 3
Duncan™®  3.00 21.1050

2.00 221433

1.00 23.3850

Sig. 1.000 1.000 1.000




DependentVariable:

Tests of Between-Subjects Effects

analisis kadar karhohidrat

68

Type Il Sum
Source of Squares df Mean Sguare F Sig
Corrected Model 3.075° 8 384 7.22 004
Intercept 33877.582 1 83977.682 | 1578031.612 .00o
variasi_tepunag_agembili_ o o o -
dan_mocaf 624 2 312 5.8G67 023
persentase_tepuung_ca o o
ngkang,_telur 2.033 2 1.017 18103 .0
variasi_tepunag_agembili_
dan_mocaf* o
persentase_tepuung_ca 418 4 04 1.962 a4
nokang_telur
Errar 479 g 053
Total 33981.137 18
Corrected Total 3554 17
analisis kadar karbohidrat
L . Subset

variasi tepung gembili _

dan mocaf M 1 4
Duncan®®  1.00 68.0467

2.00 G3.3833

3.00 6a.4817

Sig. 1.000 A7

analisis kadar karbohidrat
] Suhset

persentase tepung _

cangkang telur M 1 2
Duncan®®  1.00 67.8583

2.00 G8.3833

3.00 63.6700

Sig. 1.000 060




DependentVariahle:

Tests of Between-Subjects Effects

analisis kadar kalsium

69

Type Il Sum
Source of Squares df Mean Sguare F Sig.
Corrected Model 16.127° a 2016 40.555 .0oo
Intercept 196.086 1 196.086 | 3844951 000
variasi_tepung_gembili_ o
dan_mocaf 14.951 2 7475 150.391 .0oa
persentase_tepuunog_ca o o
ngkang_telur 1.050 2 A25 10.558 004
variasi_tepung_gembili_
dan_mocaf* - "
persentase_tepuung_ca 126 4 032 635 650
ngkang_telur
Errar A47 ] 080
Total 212660 18
Corrected Total 16.574 17
analisis kadar kalsium
L . Subset

variasi tepung gembili

dan mocaf 1 3
Duncan®®  1.00 6 | 21267

2.00 ] 34267

3.00 4.3483

Sig. 1.000 1.000 1.000

analisis kadar kalsium
] Suhset

persentase tepung _

cangkang telur 1 <
Duncan®®  1.00 B 2.9833

2.00 ] 33280

3.00 35833

Sig. 1.000 076




Tests of Between-Subjects Effects

70

DependentVariable: aroma
Type Hl Sum
Source of Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model 1.4809 a 186 5.935 .0og
Intercept 493.22 1 4595.22 15872.726 000
variasi_tepung_gembili_ an o -
dan_mocaf 229 2 14 3.642 069
persentase_tepuung_ca - - an
ngkang_telur 442 2 221 7.040 014
variasi_tepung_gembili_
dan_mocaf* - - -
persentase_tepuung_ca 820 4 205 6.529 009
ngkang_telur
Error 283 g 0N
Total &00.000 18
Corrected Total 1773 17
aroma
L . Suhset
variasi tepung gembili —
dan mocaf 1 =
Duncan®®  3.00 B 51167
1.00 3] 5.2740 £.2780
2.00 53917
Sig. 86 .283
aroma
] Subset
persentase tepung _
cangkanag telur 1 =
Duncan®®  1.00 5.0750
3.00 5.2500 5.2500
2.00 54583
Sig. 21 072




DependentWariable: warna

Tests of Between-Subjects Effects

71

Type Hl Sum
Source of Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model .795% a 0949 2272 122
Intercept 517.883 1 517.883 | 11837.337 000
variasi_tepung_gembili_ o o o e
dan_mocaf 562 2 281 6.422 018
persentase_tepuung_ca -
ngkang_telur 071 2 036 813 A74
variasi_tepung_gembili_
dan_mocaf™* o "
persentase_tepuung_ca 162 4 04 927 440
ngkang_telur
Error 384 g 044
Total 519.073 18
Corrected Total 1.1848 17
warna
L . Subset

variasi tepung gembili -

dan mocaf 1 <
Duncan®™®  3.00 6 | 51750

1.00 3] 53167

2.00 56000

Sig. 271 1.000

warna
] Subset

persentase tepung

cangkang telur 1
Duncan®™®  1.00 6 | 52750

2.00 3] 54083

3.00 A 5.4083

Sig. a18




Tests of Between-Subjects Effects

72

DependentVariable: rasa
Type Il Sum
Source of Squares df Mean Sguare F Sig.
Corrected Model 1.890% 8 236 3.844 030
Intercept 55222 1 552227 | BEY9S.A5T 000
variasi_tepunag_gembili_ - o
dan_mocaf AGT 2 233 3.803 064
persentase_tepuunog_ca o -
ngkang_telur Ta1 2 391 6.362 014
variasi_tepung_gembili_
dan_mocaf* " -
persentase_tepuung_ca 642 4 61 2.615 106
ngkang_telur
Errar RA2 ] 061
Total 554 670 18
Corrected Total 2.443 17
rasa
o . Subset
variasi tepung gembili _
dan mocaf 1 <
Duncan®®  1.00 4250
2.00 4250
2.00 57667
Sig. 1.000 1.000
rasa
] Suhset
persentase tepung _
cangkang telur 1 <
Duncan®®  1.00 6 | 52500
3.00 ] H.6333
2.00 57333
Sig. 1.000 502




Tests of Between-Subjects Effects

73

DependentVariable: tekstur
Type Hl Sum
Source of Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Maodel 1.848® a 23 13.304 000
Intercept A02.873 1 A02.973 | 284971.272 .0oo
variasi_tepunag_gembili_ o
dan_mocaf G670 2 335 158.304 001
persentase_tepuung_ca S o
ngkang,_telur 282 2 46 8.408 .00g
variasi_tepunag_gembili_
dan_mocaf* e R,
persentase_tepuung_ca 886 4 M 12.752 001
ngkang_telur
Error A6 9 017
Total 504878 18
Corrected Total 2.004 17
tekstur
o . Subset
variasi tepung gembili _
dan mocaf 1 <
Duncan®®  3.00 51333
1.00 81667
2.00 55683
Sig. 672 1.000
tekstur
] Subset
persentase tepung _
cangkanag telur 1 <
Duncan®®  1.00 6 | 51083
2.00 3] 5.3500
2.00 3] 54000
Sig. 1.000 B27
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