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LAMPIRAN 

 

 Lampiran 1. Uji Kadar Protein, Metode Kjeldahl 

Kadar protein ditentukan dengan metode Kjehdal melalui tiga tahap yakni 

destruksi sampel, destilasi, dan titrasi.  

 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 H2SO4 pekat kemudian 

sampel didetruksi sampai sampel terlihat jernih.  

 Setelah sampel didestrukssi sampel didinginkan kemudian dituang dalam labu 

ukur 100ml dan bilas dengan air suling.  

 Impitkan hingga tanda garis dengan air suling, kocok hingga semua homogen 

kemudian disiapkan penampung yang terdiri dari 10 ml H3BO3 2% ditambahkan 

4 tetes indikator metil merah dalam erlenmeyer dan dipipet 10ml NaOH 30% 

dalam 100 ml air suling kemudian disuling hingga volume penampung menjadi ± 

50 ml.  

 Bilas ujung penyuling, penampung dan isinya dititrasi dengan H2SO4 0,0103 N. 

Perhitungan % Protein dihitung menggunakan rumus : 

% 𝑁 =
𝑚𝑙 𝐻2𝑆𝑂4 𝑥 𝑁 𝐻2𝑆𝑂4 𝑥 14,008 𝑥 

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 𝑥 1000
× 100% 

% 𝑃𝑟𝑜𝑡𝑒𝑖𝑛 = % 𝑡𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑁 𝑥 𝐹𝑎𝑘𝑡𝑜𝑟 𝐾𝑜𝑟𝑒𝑘𝑠𝑖  

Dimana: 

N H2SO4 = 0.02 N  

mL H2SO4 = Volume H2SO4 saat titrasi 

Berat sampel = Berat sampel yang ditimbang 

Faktor Koreksi = 6.25 

Contoh: 

Diketahui  

Berat sampel : 0,2505 g 

Volume H2SO4 : 10,8 ml 
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Ditanya : % protein?  

Dijawab : 

%N = 
𝑚𝑙 𝐻2𝑆𝑂4 𝑥 𝑁 𝐻2𝑆𝑂4 𝑥 14,008 

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 𝑥 1000
x100% 

       = 
10,8 𝑔 𝑥 0,02 𝑁 𝑥 14,008 

0,2505 𝑥 1000
x100% 

       = 1,2079% 

% Protein = % 𝑡𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑁 𝑥 𝐹𝑎𝑘𝑡𝑜𝑟 𝐾𝑜𝑟𝑒𝑘𝑠𝑖 

      =  1,2079%  x 6,25 

      = 7,5492% 
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Lampiran 2. Analisis Kadar Lemak, Metode Soxhlet 

 

 Tahap uji kadar lemak dengan cara menimbang sampel sebanyak 2 g.  

 Sampel dibungkus dalam kertas saring kemudian dikeringkan di dalam oven 

105
0
C selama 3-5 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 3-5 jam.  

 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 (%) =
Berat sebelum diekstrak  − berat sesudah soxhlet

berat sampel
×100% 

 

Contoh : 

Diketahui  

  Berat sampel : 2,0753g 

  Berat sebelum diekstrak : 2,2517g 

  Berat sesudah diekstrak : 2,0753g 

Ditanya,  Kadar lemak (%) ?  

Dijawab 

Kadar Lemak = 
Berat sebelum diekstrak  − berat sesudah soxhlet

berat sampel
×100% 

       = 
2,2517  − 2,0753

0,2843
×100% 

       = 8,9661% 
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Lampiran 3. Uji Kadar Air, Metode Pemanasan 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)

(𝑦 − 𝑎)
× 100% 

Ket.     x = berat cawan dan sampel sebelum dikeringkan (g)  

y = berat cawan dan sampel setelah dikeringkan (g)  

a = berat cawan kosong (g) 

Contoh : 

Diketahui 

a = 9, 5642 

x = 11,3512 

y = 11,2844 

Ditanya,  Kadar Air?  

Dijawab 

Kadar air = 
(𝑥−𝑦)

(𝑦−𝑎)
× 100% 

          = 
(11,3512−11,2844)

(11,2844−9,5642)
× 100% 

          = 3,8833% 
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Lampiran 4. Uji Kadar Abu, Metode 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  

 Menimbangan sampel lalu dimasukkan kedalam cawan porselen yang sudah 

terlebih dahulu dikonstankan.  

 Setelah itu cawan yang berisi sampel dimasukkan kedalam tanur.  

 Mula-mula sampel diabukan pada suhu 300C selama 1,5 jam dan selanjutnya 

pada suhu 600C selama 2,5 jam, kemudian tanur dimatikan dan dibiarkan selama 

satu malam.  

 Cawan kemudian diambil dan didinginkan didalam desikator lalu ditimbang 

hingga diproleh berat abu yang dihasilkan. Perhitungan kadar abu dapat dihitung 

dengan rumus berikut: 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑎𝑏𝑢 (%𝑏𝑘) =
(𝑥 − 𝑦)

(𝑦 − 𝑎)
× 100% 

Ket.     x = berat cawan dan sampel sebelum dikeringkan (g)  

y = berat cawan dan sampel setelah dikeringkan (g)  

a = berat cawan kosong (g) 

Contoh : 

Diketahui 

a = 19,9304 

x = 22,0233 

y = 19,9760 

Ditanya,  Kadar Abu?  

Dijawab 

Kadar abu = 
(𝑥−𝑦)

(𝑦−𝑎)
× 100% 

          = 
(22,0233−19,9760)

(19,9760−19,9304)
× 100% 

          = 2,1788% 
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Lampiran 5, Analisis Kadar Serat   

 Sampel sebanyak 10g dimasukkan kedalam labu erlenmeyer 300 ml, kemudian 

ditambah dengan 100 ml H2SO4 0,3 N dan didihkan dibawah pendingin balik 

selama 30 menit. 

 Tambahkan 50 ml NaOH 1,5 N dan disaring kembali selama 30 menit. 

 Cairan didalam labu erlenmeyer disaring dengan kertas saring yang telah 

diketahui bobotnya. 

 Penyaringan dilakukan menggunakan pompa vakum dan selanjutnya dicuci 

dengan pompa vakum. 

 Pencucian berturut-turut air panas 50 ml air panas dan 25 ml aseton  

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑠𝑒𝑟𝑎𝑡 (%𝑏𝑘) =
(𝑥 − 𝑦)

𝑎
× 100% 

Ket.        x = berat kertas dan sampel sebelum dikeringkan (g)  

y = berat kertas dan sampel setelah dikeringkan (g)  

a = berat sampel (g) 

Contoh : 

Diketahui 

a = 0,5203 

x = 1,0552 

y = 1,0093 

Ditanya,  Kadar Serat?  

Dijawab 

Kadar serat = 
(𝑥−𝑦)

𝑎
× 100% 

               = 
(1,0552−1,0093)

0,5203
× 100% 

               = 8,8218% 
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Lampiran 6. Formulir Uji Organoleptik  

Nama :       Hari/tanggal  :   

NIM :                  Tanda tangan   :  

Dihadapan saudara disajikan 9 sampel beras analog 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 

Sampel 

Aroma Warna Rasa Tekstur  

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 

 

 



 

94 

 

Lampiran  7.  Analisis Daya Serap  

 Timbang beras analog sebanyak 25 g (WA) bahan masing-masing perlakuan. 

 Rendam ke dalam air hangat (75
o
C) selama 4 menit.  

 Tiriskan menggunakan saringan. Setelah ditiriskan sampai air tidak menetes lagi 

dari lubang saringan. 

 Beras analog kemudian ditimbang kembali (WB) untuk mengetahui penambahan 

berat yang terjadi setelah perendaman dengan air hangat. 

 Daya serap air dihitung dengan persamaan sebagai berikut: 

Daya serap air (%) = 
(𝑊𝐵−𝑊𝐴)

𝑊𝐴
𝑋 100% 

Keterangan :  

WA = Berat sampel sebelum perendaman (g) 

WB = Berat sampel setelah perendaman (g) 

Contoh 

Diketahui 

WA = 5,0290 

WB= 9,3027 

Ditanya,  Daya Serap Air?  

Dijawab 

Daya Serap = 
(𝑊𝐵−𝑊𝑎)

𝑊𝐴
× 100% 

               = 
(9,3027−5,0290)

5,0290
× 100% 

               = 84,9811% 
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Lampiran 8. Uji Warna Beras Analog (Chromameter) 

 Beras analog diletakkan diatas kertas putih kemudian diukur. 

 Pengukuran menghasilkan nilai L, a, dan b.  

 L menyatakan parameter kecerahan (warna akromatis, 0: hitam sampai 100: 

putih) 

 Warna kromatik campuran merah hijau ditunjukkan oleh nilai a (a+ = 0-100 

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

 Warna kromatik campuran biru kuning ditunjukkan oleh nilai b (b+ = 0-70 untuk 

warna kuning, b- = 0-(-70) untuk warna biru. 

Pengujian warna dilakukan sebanyak 2 kali pengulangan. 

Rumus warna ∆E : √𝐿2 + 𝑎2 +  𝑏2 

Contoh : 

Diketahui 

L = 52,29 

a = 4,4 

b = 5,49 

Ditanya,  warna ∆E? 

Dijawab 

Warna ∆E = √𝐿2 + 𝑎2 +  𝑏2 

  = √52,292 + 4,42 + 5,492 

  = 52,76 
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Lampiran 9. Uji Densitas Kamba 

 Sampel dimasukkan ke dalam gelas ukur 30 ml. 

 Gelas ukur diketuk-ketukkan ke meja selama 1 menit dan sampel terus 

dimasukkan hingga volume tepat mencapai 30 ml. 

 Bobot sampel kemudian ditimbang dan densitas kamba dihitung sebagai 

perbandingan antara bobot (g) dan volume sampel (ml). 

Pengujian dilakukan 2 kali pengulangan. 

Rumus Densitas Kamba: 
(𝑥−𝑦)

𝑎
 

Ket.        x = berat gelas ukur dan sampel (g)  

y = berat gelas ukur kosong (g)  

a = volume gelas ukur  (ml) = 30ml 

Contoh : 

Diketahui 

a = 30 ml 

x = 101,075 

y = 79,4953 

Ditanya,  Densitas Kamba?  

Dijawab 

Densitas kamba = 
(𝑥−𝑦)

𝑎
 

                   = 
(101,075−79,4953

30
 

                   = 0,7193 g/ml 
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Lampiran 10. Uji Bobot 100 Butir 

 Hitung 100 butir beras analog. 

 Kemudian ditimbang bobot 100 butir beras analog tersebut. 

 Pengujian dilakukan 2 kali pengulangan. 
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Lampiran 11. Contoh Perhitungan Statistik Uji Kadar Air 

Perlakuan  
Blok     

I II Jumlah Rata-Rata (%) 

  B1     

A1 3,88 4,69 8,57 4,29 

A2 3,14 3,28 6,42 3,21 

A3 7,50 7,54 15,03 7,52 

  B2     

A1 3,39 3,56 6,94 3,47 

A2 5,63 5,11 10,74 5,37 

A3 7,60 7,96 15,56 7,78 

  B3     

A1 4,41 4,55 8,96 4,48 

A2 3,59 3,85 7,44 3,72 

A3 4,08 4,30 8,37 4,19 

Jumlah  43,22 44,82 88,04 44,02 

Rerata  4,80 4,98 9,78 4,89 

 

GT   = 3,88 + 3,14 + 7,50 + … + 4,30 = 88,0371 

FK   = 
∑(𝐺𝑇)2

𝑟 𝑥 𝑅 𝑥 𝑃
 = 

(88,0371)2

2 𝑥 3 𝑥 3
 =  430,5852 

JK Total  = ∑(𝑎2 +  𝑏2 + 𝑐2 + ⋯ + 𝑛2) – FK 

   = ∑(3,88
2
 + 3,14

2
 + 7,50

2
 + … + 4,30

2
) – 430,5852  

   = 46,03 

JK Perlakuan  = 
∑𝐽𝑇1

2+ 𝐽𝑇2
2+𝐽 𝑇3

2+⋯+𝐽 𝑇𝑛1
2

𝑟
 – FK 

   = 
∑3,882 + 3,142+ 7,502+⋯+ 4,302

2
 – 430,5852 

   = 45,42 

JK Blok   = 
∑𝐽𝐵1

2+ 𝐽𝐵2
2

𝐴 𝑥 𝐵
 – FK 

   = 
43,222+44,822

9
 – 430,5852 

   = 0,1430 
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JK Eror  = JK total – JK Perlakuan – JK Blok 

   = 46,03 – 45,42 – 0,1430 

   = 0,47 

Total AxB 

Total AxB 
Jumlah 

 A1 A2 A3 

B1 8,57 6,94 8,96 30,02 

B2 6,94 10,74 7,44 33,24 

B3 8,96 7,44 8,37 24,78 

Jumlah  24,48 24,60 38,96  

 

JK A   =  
∑(𝐴)2

𝑟 𝑥 𝑅
 – FK 

   = 
2620,00

2 𝑥3
 - 430,5852 

   = 6,08 

JK B   = 
∑(𝐵)2

𝑟 𝑥 𝑅
 – FK 

   = 
2722,29

2 𝑥3
 - 430,5852 

   = 23,13 

JK AxB  = JK perlakuan – JK A – JK B 

   = 45,42 – 6,08 – 23,13 

   = 16,21 

Hasil Analisa Uji Kadar Air Beras Analog 

Sumber 

Keragaman  
db  JK RK F. Hitung  

F. Tabel  

5% 1% 

A 2 6,0807 3,0403 51,4924 ** 4,46  8,56  

B 2 23,1302 11,5651 195,8717 **  4,46  8,56 

A X B 4 16,2054 4,0514 8,5769 ** 3,84 7,01 

Blok  1 0,1430 0,1430       

Eror  8 0,4724 0,0590       



 

100 

 

Total  17 46,0316 18,8588       

 

Keterangan: (**) berpengaruh sangat nyata, (*) berpengaruh nyata,(tn) tidak 

berpengaruh nyata. 

 

Uji Duncan 

 

Faktor A 

A   = 
𝐽𝑢𝑚𝑙𝑎ℎ 𝑃𝑒𝑟𝑙𝑎𝑘𝑢𝑎𝑛 𝐴

𝑟 𝑋 𝑁
 –  

Duncan A  Peringkat 

A1 4,0796 3 

A2 4,0992 2 

A3 6,4940 1 

 

SD   = √
2 𝑥 𝑅𝐾𝐸

𝑟 𝑥 𝑁
 = √

2 𝑥 0,0590

2 𝑥 3
 = 0,0573 

 

Tabel JBD 

Urutan Rerata  P RP JBD 

A1       

A2 2 3.26 0.1324 

A3 3 3.39 0.1377 

 

Perbandingan JBD 

Rumus Selisih    

A3 - A2 2,3948 > JBD  

A3 - A1 2,4144 > JBD  

A2 - A1 0,0196 < JBD  

 

Faktor B 

B   = 
𝐽𝑢𝑚𝑙𝑎ℎ 𝑃𝑒𝑟𝑙𝑎𝑘𝑢𝑎𝑛 𝐵

𝑟 𝑋 𝑁
 –  
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Duncan B  Peringkat 

B1 4,0796 3 

B2 4,0992 2 

B3 6,4940 1 

 

SD   = √
2 𝑥 𝑅𝐾𝐸

𝑟 𝑥 𝑁
 = √

2 𝑥 0,0590

2 𝑥 3
 = 0,1403 

Tabel JBD 

Urutan Rerata  P RP JBD 

B1       

B2 2 3.26 0,3244 

B3 3 3.39 0.3373 

 

Perbandingan JBD 

Rumus Selisih    

B2 -- B1 0,5372 > JBD  

B2 – B3 1,410 > JBD  

B1 – B3 0,8732 < JBD  

Faktor A x B 

Duncan A x B  Peringkat  

A3B2 7.78 1 

A3B1 7.52 2 

A2B2 5.37 3 

A1B3 4.48 4 

A1B1 4.29 5 

A3B3 4.19 6 

A2B3 3.72 7 

A1B2 3.47 8 

A2B1 3.21 9 

 

SD   = √
2 𝑥 𝑅𝐾𝐸

𝑟 𝑥 𝑁
 = √

2 𝑥 0,0590

2 𝑥 3
 = 0,1718 

Urutan Rerata P RP JBD Selisih   
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A3B2 a 1 3.29 0.4338 7.3462 > JBD 

A3B1 a 2 3.26 0.4338 7.0862 > JBD 

A2B2 b 3 3.47 0.4338 4.9362 > JBD 

A1B3 c 4 3.52 0.4326 4.0474 > JBD 

A1B1 c 5 3.55 0.4289 3.8611 > JBD 

A3B3 c 6 3.56 0.4228 3.7672 > JBD 

A2B3 d 7 3.56 0.4131 3.3069 > JBD 

A1B2 d 8 3.56 0.3973 3.0727 > JBD 

A2B1 e 9     3.21 > JBD 

 

Hasil Uji Jarak Berganda (JBD) Kadar Air 

Perlakuan  B1 (1%) B2 (2%) B3 (3%) Rerata A 

A1 (50% : 30% : 20%) 4,29 c 3,47 d 4,48  c 4,08 ± 0,54 y 

A2 (30% : 50% : 20%) 3,21 e 5,37 b 3,72 d 4,10 ± 1,13 y 

A3 (40% : 40% : 20%) 7,52 a 7,78 a 4,19 c 6,49 ± 2,00 x 

Rerata B 5,00 ± 2,24 q 5.54 ± 2,16 p 4,13 ± 0,38 r 

 Keterangan: rerata yang diikuti dengan huruf yang berbeda menunjukkan adanya 

beda nyata berdasarkan uji jarak berganda Duncan dengan jenjang nyata 5%. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

103 

 

Lampiran 12. Olah Data Excel 
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Lampiran 13. Dokumentasi Penelitian 

Gambar Keterangan 
 

 

Percamuran tepung mocaf,  tepung 

jagung,  tepung kacang merah,  dan 

glukomanan 

 

 

Penimbangan bahan yang digunakan 

 

 

Pembentukan adonan menjadi bulir-bulir 

beras 
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Gambar Keterangan 

 

 

Proses pengeringan menggunakan oven 

pada proses pembuatan beras analog 

 

   

Sampel beras analog yang sudah 

ditimbang untuk uji kadar air dan 

pengeringan menggunakan oven 

 

   

Pengeringan pada uji kadar abu 

menggunakan muffle furnace dan sampel 

yangbsudah dikeringkan didalam muffle 

furnace 
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Gambar Keterangan 

 

   

Uji warna beras analog menggunakan 

alat Chromamometer dan hasil dari uji 

warna beras analog 

 

   

Penyaringan pada uji kadar serat beras 

analog 

 

   

Uji kadar lemak pada beras analog 

menggunakan metode Soxhelt 

 


