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LAMPIRAN 
Lampiran I. Tahap Analisis Kadar Air (Sudarmadji, 1989) 

1) Timbang 2 gram sampel yang telah diperkecil ukurannya kedalam cawan 

porselen. 

2) Masukkan sampel yang telah ditimbang kedalam oven dengan suhu 105 0C 

selama 3 jam. 

3) Dinginkan sampel kedalam desikator selama 30 menit 

4) Timbang berat sampel yang telah didinginkan 

Rumus analisi kadar air 

% kadar air  
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑤𝑎𝑙−𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑤𝑎𝑙
 x 100% 

Perhitungan : 

A1B1 = 
11,36 −11,23

11,36
 x 100%  

 = 
0,12

11,36
 x 100% 

 = 5,90% 

Lampiran II. Tahap Analisis Kadar Abu (Sudarmadji dan Suhardi, 1984) 

1) Timbang sampel sebanyak 3 gram 

2) Masukkan sampel yang telah ditimbang kedalam cawan porselen. 

3) Panaskan sampel kedalam penangas listrik sampai asap hilang dan sampel 

memutih. 

4) Masukkan cawan porselen yang berisi sampel kedalam tanur listrik dengan 

suhu 550 0C sampai pengabuan sempurna. 

5) Dinginkan cawan porselen yang berisi sampel kedalam desikator. 

6) Timbang berat cawan porselen dan hitung kadar abu dengan menggunkan 

rumus 

% kadar abu  
𝑊1−𝑊2  

𝑊
 x 100% 

Keterangan : W = berat sampel sebelum diabukan, dalam gram  
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W1= berat cawan + sampel sesudah diabukan, dalam gram 

W2= berat cawan kosong, dalam gram 

Perhitungan : 

A1B1 = 
𝑊1−𝑊2  

𝑊
 x 100% 

= 
3,016−35,875  

39,068
 x 100% 

= 4,416% 

Lampiran III. Tahap Analisis Total Fenol (Menggunakan 

MetodeSpektofotometri) 

1) Timbang 5 gram sampel  yang telah di haluskan ke dalam erelenmayer 100 

ml. 

2) Encerkan dengan aquadest sampai volume 100 ml menggunakan labu 

ukur. 

3) Larutan disaring/centrifuge hingga diperoleh lrutan/filtrate jernih. 

4) Ambil 1 ml larutan/filtrate jernih ke dalam tabung reaksi kemudian 

tambahkan 0,5 ml follin denis ( follin 1:1 ),kemudian tambahkan 1 ml 

larutan Na2CO3 jenuh kemudian diamkan selama 10 menit. 

5) Tambahkan aquadest sampai volume 10 ml, kemudian vortex larutan 

hingga homogeny. 

6) Baca Absorbasi sampel dengan menggunakan spektrofotometer dengan 

panjang gelombang 730 nm. 

7) Catat data yang diperoleh kemudian hitung dengan menggunakan kurva 

standar phenol. 

8) Buat kurva standar phenol. 

Sampel Konsentrasi Absorbansi 

S 0,0 0 0 

S 0,1 0,0114 0,153 
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y = 8,6792x + 0,0088
R² = 0,9507

0

0,1

0,2

0,3

0,4

0,5

0,6

0 0,01 0,02 0,03 0,04 0,05 0,06

Kurva Standar Phenol

S 0,2 0,0228 0,205 

S 0,3 0,0342 0,262 

S 0,4 0,0456 0,36 

S 0,5 0,057 0,557 

 

 

 

Total fenol  
𝑺𝒖𝒎𝒃𝒖 𝑿 𝒙 𝐟𝐩 

𝒃𝒆𝒓𝒂𝒕 𝒃𝒂𝒉𝒂𝒏 𝒙 𝐟𝐩
 x 100% 

Perhitungan : 

A1B1= 
0,024 𝑥 1000

5,034 𝑥 1000
 x 100% 

A1B1= 0,465(
𝒎𝒈 (𝑮𝑨𝑬)

𝒎𝑳
) 

 

 

Lampiran IV. Tahap Analisis Antioksidan (Molynuex, 2004) Menggunakan 

Metode DPPH 

1) Timbang sample 1 gram, larutkan menggunakan methanol pada 

konsentrasi  

2) Ambil 1ml larutan induk ,masukkan pada tabung reaksi 

3) Tambahkan 1 ml larutan 1 ,1 ,2 ,2 –Diphenyl Picryl Hydrazyl (DPPH),200 

Mikro molar 

4) inkubasi pada ruang gelap selama 30 menit 

5) Encerkan hingga 5ml menggunakan methanol 



41 
 

6) Buat blanko ( 1ml larutan DPPH  + 4 ml methanol ) 

7) Tera pada panjang gelombang 517 Nm 

Contoh Perhitungan : 

      Aktivitas Antioksidan % =
OD Blanko−OD Sampel

OD Blanko
x100% 

                                          AIBI = 
0,370−0,114

0,370
 x 100% 

                          =  69,18  %  

Lampiran V. Tahap Analisis Eugenol (SNI 06-2387-2006) 

1. Diambil sampel sebanyak 10 ml menggunakan pipet ukur. 

2. Dimasukkan sampel kedalam labu ukur 100 ml. 

3. Ditambahakan larutan KOH4% sebanyak 2/3 volume. 

4. Dilakukan pengocokan selama 30 menit dan didiamkan sampai terjadi 

pemisahan antara eugenol dan air. 

5. Ditambahkan larutan KOH4% hingga 100 ml. 

6. Diukur dan dihitung Eugenol pada lapisan atas dengan persamaan sebagai 

berikut. Rumus 

Eugenol Total =(Ax80)x100% 

A = kadar minyak atsiri, dalam mL 

Perhitungan : 

A1B1 = (0,12x80)x100% 

A1B1= 0,10 mL 

Lampiran VI. Tahap Analisis Organoleptik (Soekarto, 1985) 

         Diukur secara visual dengan membandingkan sampel degan warna 

standard sesuai dengan tingkat kesukaan. Penilaian ditunjukkan dalam bentuk 

skor angka yaitu nilai sebagai berikut 1 = sangat tidak suka, 2 = tidak suka, 3 

= agak tidak suka, 4 = netral, 5 = agak suka, 6 = suka, 7 = sangat suka 

(Kartika, dkk, 1998). 
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Nama :      Hari/tanggal :   

NIM :      Tanda tangan :  

 Dihadapan saudara disajikan 9 sampel selai albedo kulit semangka dengan 

penambahan umbi bit dengan kode yang berbeda. Saudara diminta untuk 

memberi penialian kesukaan aroma dengan cara mencium, kesukaan warna 

dengan melihat, kesukaan rasa dengan cara mencicipi, kesukaan daya oles 

dengan cara dioelskan ke roti tawar. Lalu memberi penialian 1 -7. 

 

Kode Sampel Aroma Warna Rasa Skala Penilaian: 

112    1 = Sangat tidak suka 

113    2 = Tidak suka 

114    3 = Agak tidak suka 

567    4 = Netral 

568    5 = Agak suka 

569    6 = Suka 

271    7 = Sangat Suka 

272     

273     

Komentar (kritik dan saran) : 
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Lampiran VII. Gambar Dokumentasi Penelitian 

Uji Kadar Air 

   

Uji Kadar Abu 

   

Uji Aktivitas Antioksidan 
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Uji Total Fenol 

   

Uji Eugenol 

 

 

 

Uji Organoleptik 

   

 


