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LAMPIRAN

A. Analisis Daya Rehidrasi
Daya rehidrasi adalah banyaknya air yang terserap kedalam sampel pada waktu
pemanasan, pengukurannya dengan cara menimbang sampel (x gram) , kemudian

ditambahkan air panas selama 3 menit. Setelah itu ditiriskan dan dihitung (y gram)

Daya Rehidrasi (%) =— x 100%

Dimana
X = Berat Bahan Awal Sebelum Pemanasan
y = Berat Bahan Setelah Pemanasan

B. Analisis Waktu Rehidrasi
Waktu rehidrasi diukur dengan menambahkan air mendidih suhu 100°C
kedalam sampel dengan perbandingan sampel dan air sebesar 1:4, lalu hitung waktu

yang dibutuhkan sampel untuk menyerap air hingga tekstur sampel homogen

C. Analisis Kadar Karbohidrat by different
Analisis karbohidrat dapat dihitung dengan menggunakan persamaan :

Kadar karbohidrat (%) = 100% - (kadar air+kadar abutkadar lemak+kadar protein)

D. 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)
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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) =22 x100%
(y-a)
Ket. x = berat cawan dan sampel sebelum dikeringkan (g)

y = berat cawan dan sampel setelah dikeringkan (g)

a = berat cawan kosong (g)

E. Analisis Kadar Abu Metode Muffle Furnance

Prinsip penetapan kadar abu dilakukan dengan cara pengabuan sampel pada

suhu 550-600°C, sehingga bahan organik yang ada pada sampel menjadi CO2 dan

logam menjadi oksida logamnya. Penetapan kadar abu dilakukan dengan cara :

Cawan pengabuan dikeringkan dalam oven pada suhu 100°C sampai 105°C
selama 1 jam, didinginkan dalam desikator selama 15 menit kemudian timbang
cawan kosong (WO0).

Sebanyak 5-10 gram sampel ditimbang dalam cawan (W1)

Sampel dikeringkan dalam muffle furnace pada suhu 500°C dengan waktu
sesuai dengan karakteristik bahan umumnya (5-7 jam).

Sampel didinginkan dalam desikator selama 15 menit, kemudian timbang
cawan + abu (W2).

Kadar abu dalam sampel dapat dihitung dengan rumus :

_ (w2-wo)

0,
Wiwo) x 100%

Kadar abu (%bk)
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Dimana :

W0 = Berat cawan kosong (gram)
W1 = Berat cawan + sampel sebelum pengabuan (gram)
W2 = Berat cawan + sampel setelah pengabuan (gram)

. Analisis Kadar Protein Metode Mikro Kjeldahl

Tahap destruksi :

Timbang sampel yang sudah dihaluskan sebanyak 0,2 gram dan dimasukkan
kedalam labu kjeldahl.
Tambahkan 0,7 gram katalis N (250 gram Na2SO4 + 5 gram CuSO4 + 0,7 gram
selenium/ Ti02)
Tambahkan 4 mL H2SO4 pekat.
Destruksi dalam lemari asam hingga warna berubah menjadi hijau jenuh.
Tahap Destilasi :
Setelah dingin tambahkan 10 mL aquadest dan tambahkan 20 mL NaOH — Tio
(NaOH 40% + Na2S203 5%) dan destilat ditampung menggunakan H3BO3
4% yang sudah diberi indicator Mr-Bcg
Lakukan destilasi : distilat ditampung sebanyak 60 mL dalam Erlenmeyer
(warna berubah dari merah menjadi biru).
Tahap titrasi :
Titrasilah larutan yang diperoleh dengan 0,02 N HCI (warna berubah dari biru
menjadi merah muda).
Catat volume titrasi. Hitung total N atau persen protein dalam contoh.
Perhitungan jumlah N :

Kadar Nitrogen (%) =

V titrasi x N HCI (0,02 N)x Berat atom nitrogen (14,008)
Berat sampel (mg)

x 100%

Perhitungan persentase protein
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Kadar Protein = 9% total N x Faktor Konversi

G. Analisis Kadar Lemak Metode Soxhlet

Kadar lemak (%)

Timbang sampel 5 gram (a gram) dimasukkan ke dalam Erlenmeyer 250
mL.

Tambahkan 100 mL aquadest dan 10 mL HCI 25% hidrolisa selama 30
menit pada suhu 100 °C.

Saring dengan kertas saring, kemudian cuci residu hingga netral.
Sampel dimasukkan ke dalam oven dalam suhu 105 °C hingga konstan.
Ambil sampel dan masukkan ke dalam selongsong.

Masukkan sampel ke dalam oven hingga konstan, kemudian timbang
beratnya ( b gram )

Ekstraksi menggunakan Soxhlet selama 3 jam.

Masukkan sampel ke dalam oven hingga konstan (1 jam) kemudian
timbang beratnya ( ¢ gram ).

Hitung kadar lemak yang dihasilkan.

berat pinggan+le —(berat pinggan koson
_( pingg )—( pingg g)x100%

berat sampel (gram)
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H. Analisis Organoleptik Metode Hedonik

Nama : Hari/tanggal :
NIM : Tanda tangan :

Dihadapan saudara disajikan 9 sampel beras analog talas belitung dan
tepung kacang merah memiliki kode yang berbeda.Saudara diminta untuk
memberi penialian kesukaan aroma dengan cara mencium, kesukaan warna
dengan melihat, kesukaan rasa dengan cara mencicipi. Lalu memberi penialian

1-7.

Kode Kenampakan Aroma Warna Rasa Tekstur

Sampel

114

115

116

576

577

578

281

282

283

Komentar

Keterangan : 1 = Sangat tidak suka 5 = Agak suka
2 = Tidak suka 6 = Suka
3 = Agak tidak suka 7 = Sangat Suka
4 = Netral
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Lampiran II. Perhitungan Statistik Pengamatan

Uji Organoleptik Beras Parameter Aroma

Tabel 52. Data Primer Uji Kesukaan Aroma Beras

Sampel Blok Jumlah Rata -
I 1| Rata
Q1
P1 5.00 5.15 10.15 5.08
P2 4.65 4.35 9.00 4.50
P3 4.75 4.55 9.30 4.65
Q2
P1 5.10 5.05 10.15 5.08
P2 5.15 5.40 10.55 5.28
P3 4.85 4.55 9.40 4.70
Q3
P1 4.75 4.40 9.15 4.58
P2 4.95 5.11 10.06 5.03
P3 4.80 4.50 9.30 4.65
Jumlah 44.00 43.06 87.06 43.53
Rata-rata 4.89 4.78 9.67 4.84
4.90 4.80 9.70 4.80
GT = 87,06

(GT> (87,06  7579,4436

= = = =421,0802
rxaxb 2x3x3 18

FK
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JK Total = ¥ {(P1Q1)*H(P1Q2)*+(P1Q3)%...+(P3Q3)*} - FK

= 422,5796 —421,0802

= 1,4994

Tabel 53. Tabel P x Q
Kode Q1 Q2 Q3 jumlah B
P1 10.1500 10.1500 9.1500 29.4500
P2 9.0000 10.5500 10.0600 29.6100
P3 9.3000 9.4000 9.3000 28.0000
Jumlah A 28.4500 30.1000 28.5100

(ZP1Q1)* + (XP1Q2)* + (XP1Q3)*

+(¥P3Q3)? - FK

JK Perlakuan=

r

JK P

— 8446136 _ 4210802
2

= 1,2266

_ (P12 4+ P22 + P32+ ...... )
r.b

2528,0546
= 4210802

=0,2622
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CT(QI2+Q22+Q3+..)

JKQ FK
r.a
2528,2326
= —— —421,0802
6
=0,2919
JK PxQ = JK Perlakuan — JK P — JK Q
= 1,2266 - 0,2622 —0,2919
=0,6726
2 2
D"+ 1D
JK Blok = — — — _FK
a.b
_ 3%- 421,0802
=0,0491
JK Eror = JK Total — JK Per — JK Blok

=1,4994 — 1,2266 — 0,0491

=0,2237
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Tabel 54. Analisis keragaman uji kesukaan aroma beras

Sumber db JK RK F. Hitung F. Tabel

Keragaman 5% 1%

P 2 102622 | 0.1311 | 4.6888" 446 | 8.65

Q 2 102919 | 0.1460 | 5.2192° 446 | 8.65

PxQ 4 10.6725| 0.1681 | 6.0119° 3.84 | 7.01
Blok 1 ]0.0491 | 0.0491
Eror 8 10.2237 | 0.0280
Total 17 | 1.4994 | 0.5222

Keterangan : **) Berpengaruh sangat nyata, ™) Tidak berpengaruh nyata

Uji jarak berganda dengan jenjang nyata 5% pada daya rehidrasi pada perlakuan
perlakuan P (formulasi perbandingan tepung talas kimpul dan tepung kacang merah)

Peringkat Uji Jarak Berganda Duncan (JBD) P

P2 =494
Pl =491
P3 =467

SDP=\/2XRKEMT=\/ZX00965=O,3107
rxb 2x3

_RpxSd
Rp2 5

3,26 x 0,3107
1,4142

0,7163
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3,39x0,3107
1,4142

0,7448

Tabel 55. Hasil jarak berganda Duncan P pada uji kesukaan aroma beras

P p JBD Selisih
(rpxSD/A\2)
P2 P2-P1 0.0267 >JBD
Pl 2 3.26 0.7163 P2-P3 0.2683 >JBD
P3 3 3.39 0.7448 P1-P3 0.2417 <JBD
Keterangan : Jika selisth menunjukkan < JBD berarti tidak berbeda nyata,

sedangkan jika selisih > JBD terdapat beda nyata rerata perlakuan.

Peringkat Uji Jarak Berganda Duncan (JBD) Q

Q2 =502
Q3 =475
Q1 =474

SDP:\/ZxRKEror:\/Zx00965:0,3107
rxb 2x3

__ RpxSd
Rp2 N
3,26x0,3107
1,4142

0,7163

Rp3=RpxSd
V2
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~3,39x0,3107
1,4142

= 0,7448

Tabel 56. Hasil jarak berganda Duncan Q pada uji kesukaan aroma beras

P p JBD Selisih
(rpxSD/A2)
Q2 Q2-Q3 | 0.2650 | >JBD
Q3 2 3.26 0.7163 Q2-Q1 | 0.2750 | <JBD
Q1 3 3.39 0.7448 Q3-Q1 | 0.0100 | <JBD

Keterangan : Jika selisih menunjukkan < JBD berarti tidak berbeda nyata,
sedangkan jika selisih > JBD terdapat beda nyata rerata perlakuan.
Peringkat Uji jarak berganda P x Q

Tabel 57. Peringkat uji jarak berganda P x Q

Peringkat
P2Q2 5.2750
P1Q2 5.0750
P1Q1 5.0750
P2Q3 5.0300
P3Q2 4.7000
P3Ql1 4.6500
P3Q3 4.6500
P1Q3 4.5750
P2Q1 4.5000
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_ x RK Eror _ x 0,0965
SD Q = V& VR

Rpx Sd
V2

Rp2=

_3,26x0,3107
1,4142

0,716

~3,39x0,3107
1,4142

= 0,745

=0,3107
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Rp4=RpxSd
V2

_ 3,47 x0,3107

1,4142

= 0,762

_3,52x0,3107

1,4142

0,773

R 6_Rpx5d
T

_3,55x0,3107

1,4142

= 0,780

_ 3,56x0,3107

1,4142

0,782

= 0,782

Rp9=RpxSd
V2
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_3,56x0,3107
1,4142

0,782

Tabel 58. Hasil jarak berganda Duncan P x T pada uji kesukaan aroma beras

Urutan Rerata p p JBD Selisih

P2Q2 <JBD
4.4928

P1Q2 2 3.26 0.716 <JBD
4.2928

P1Q1 3 3.39 0.745 <JBD
4.2928

P2Q3 4 3.47 0.762 <JBD
4.2500

P3Q2 5 3.52 0.773 <JBD
3.9266

P3Q1 6 3.55 0.780 <JBD
3.8876

P3Q3 7 3.56 0.782 <JBD
3.9052

P1Q3 8 3.56 0.782 <JBD
3.8587

P2Q1 9 3.56 0.782 <JBD
4.5000

Keterangan : Jika selisih menunjukkan < JBD berarti tidak berbeda nyata,

sedangkan jika selisih > JBD terdapat beda nyata rerata perlakuan.
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Lampiran II1. Dokumentasi Penelitian
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