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LAMPIRAN 

LAMPIRAN I. CARA PERLAKUAN ANALISIS 

A. Analisis Susut Bobot  

Pengukuran susut bobot dilakukan secara gavimetri, yaitu membandingkan 

selisish bobot sebelum penyimpanan dan sesudah penyimpanan. Kehilangan 

bobot selama penyimpanan dapat dihitung dengan rumusa sebagai berikut 

(AOAC, 1995):  

𝑝𝑒𝑛𝑔𝑢𝑟𝑎𝑛𝑔𝑎𝑛 𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 = 𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑤𝑎𝑙 − 𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟 

B. Analisis Kadar Protein Metode Mikro Kjeldahl 

Metode pengujian kadar protein sebagai berikut :  

• Timbang sampel yang sudah dihaluskan sebanyak 0,2 gam dan dimasukkan 

kedalam labu kjeldahl. 

• Tambahkan 0,7gam katalis N (250gam Na2SO4 + 5gam CuSO4 + 0,7gam 

selenium/ TiO2) 

• 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%  + Na2S2O3 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 :  
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• Titrasilah larutan yang diperoleh dengan 0,02 N HCl (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 𝐻𝐶𝑙 (0,02 𝑁)𝑥 𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑡𝑜𝑚 𝑛𝑖𝑡𝑟𝑜𝑔𝑒𝑛 (14,008)

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 (𝑚𝑔)
 𝑥 100% 

Perhitungan persentase protein 

Kadar Protein  = % total N x Faktor Konversi 

C. Analisis Kadar Air (AOAC, 2019) 

Metode pengujian kadar air sebagai berikut : 

• Mensterilkan botol timbang di oven dengan suhu 105°C selama 1 jam 

kemudian didinginkan dalam desikator selama 15 menit dan ditimbang 

beratnya (A gam).  

• Sampel ditimbang sebanyak 2 gam dalam botol ditimbang yang telah 

diketahui beratnya (selisih antara penimbangan kurang dari 0,2 mg). (B 

gam). 

• Sampel dalam botol ditimbang kemudian dikeringkan dalam oven pada 

suhu 105°C selama 6 jam, selanjutnya botol ditimbang yang berisi edible 

coating  didinginkan dalam desikator selama 15 menit dan ditimbang (C 

gam). Perlakuan ini diulang sampai berat konstan.  

• Pengurangan berat merupakan banyaknya air dalam bahan, perhitungan 

kadar air dapat di tentukan dengan persamaan : 
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Kadar Air (bb) = 
(B−C

(B−A)
𝑥100% 

Keterangan : 

A = Berat cawan (g) 

B = Berat cawan dan sampel awal (g) 

C = Berat cawan dan sampel setelah dikeringkan (g) 

D. Uji Total Mikroba 

Analisis mikroba dilakukan dengan mengambil sampel sosis yang 

telah dicoating  sebanyak 1 gam yang dilarutkan dalam larutan NaCl 

fisiologis dan dihomogenkan dengan vortex. Kemudian dilakukan 

pengenceran sampai dengan 10-5. Satu mililiter dari pengenceran 10-3 - 10-5 

ditanam dalam media yang telah di isi oleh media agar yaitu Nutrien agar 

sebanyak 15 ml. Teknik penanaman sampel dengan cara pour plate pada 

petri dish sehingga sampel tersebar rata pada media. Setelah sampel tersebar 

merata cawan dibalik dan dilakukan inkubasi selama 48 jam pada suhu 

37°C. Seluruh analisis dilakukan sebanyak dua kali ulangan dengan hasil 

akhir dalam satuan (log CFU/ g). (Souza et al, 2015) Rumus perhitungan 

TPC sebagai berikut : 

Koloni/ml = jumlah koloni percawan 
1

𝑓𝑎𝑘𝑡𝑜𝑟 𝑝𝑒𝑛𝑔𝑒𝑛𝑐𝑒𝑟𝑎𝑛
 

E. Uji Organoleptik (warna, rasa, tekstur dan aroma) 

Nama :      Hari/tanggal : 

NIM  :       Tanda tangan : 
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Dihadapan saudara disajikan 9 sampel sosis yang dilapisi dengan edible coating 

dari beberapa suhu dan lama penyimpanan yang berbeda. Saudara diminta untuk 

memberi penilaian aroma dengan cara mencium, warna dengan melihat, rasa 

dengan cara mencicipi, dan tekstur dengan cara ditekan.  

Kode 

sampel 

Aroma  Warna Rasa Tekstur 

211     

123     

456     

345     

223     

111     

311     

113     

 

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 

Lampiran II Perhitungan Statistik Pengamatan  

Tabel 27. Data Primer Kadar Air Edible Coating Sosis Sapi 

 

Sampel Ulangan 
Jumlah Rata - Rata  

  I II 

  P1     

M1 60,20 60,08 120,28 60,14 

M2 59,13 59,25 118,38 59,19 

M3 58,08 58,08 116,16 58,08 

  P2     

M1 58,85 58,03 116,88 58,44 

M2 57,58 57,46 115,04 57,52 

M3 56,10 56,03 112,13 56,07 

  P3     

M1 57,18 57,08 114,26 57,13 

M2 56,98 56,98 113,96 56,98 

M3 55,31 54,05 109,36 54,68 

Jumlah 519,41 517,04 1036,45 518,23 

Rata-rata 57,71 57,45 115,16 57,58 

GT   = 1036,4500  

FK   =  
(𝐺𝑇)2

𝑟 𝑥 𝑎 𝑥 𝑏
 = 

(1036,4500)2

2 𝑥 3 𝑥3
 = 

496616,1841

18
 = 59679,3668  

JK Total  = ∑ {(A1B1)2+(A1B2)2+(A1B3)2…+(A3B3)2} – FK 

   = 59723,3391 – 59679,3668  

    = 43,9723  

Tabel 28. Tabel PxQ 

MxP (3) 

Kode P1 P2 P3 jumlah M 

M1 120,2800 116,8800 114,2600 351,4200 

M2 118,3800 115,0400 113,9600 347,3800 

M3 116,1600 112,1300 109,3600 337,6500 

Jumlah P 354,8200 344,0500 337,5800   

JK Perlakuan  = 
(∑A1B1)² + (∑A1B2)² + (∑A1B3)² .....+ (∑A3B3)² 

𝑟
 – FK  
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  = 
56937,05

2
 – 27589,7880 

           = 878,7388 

 

JK M  =  
∑(A1² + A2² + A3² ....) 

𝑟.𝑏
 – FK  

            = 
166360,6203

6
 – 275897880 

            = 16,7004  

JK P   = 
∑(B1² + B2² + B3² ....

𝑟.𝑏
 – FK 

            = 
169980,0874

6
 – 27589,7880 

            = 25,2817  

JK MxP  = JK Perlakuan – JK A – JK B  

  =  878,7388 -  740,2266  -  136,9821 

  = 0,8311  

JK Blok  = 
(∑I)² +(ƩII)²  

𝑎.𝑏
 – FK 

  = 
248350,94 

9
 – 27589,7880 

  = 16,7004 

JK Eror  = JK Total – JK Perlakuan – JK Blok  

  = 43,9723 - 42,8132 – 16,7004  

  = 0,7031 
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Tabel 29. Analisis Keragaman Kadar Air 

Sumber 

Keragaman  
db  JK RK 

F. 

Hitung  

F. Tabel   

5% 1%  

M 2 16,7004 8,3502 78,8685 4,46 8,65 ** 

P 2 25,2817 12,6409 119,3943 4,46 8,65 ** 

M x P 4 0,8311 0,2078 1,9624 3,84 7,01 TN 

Blok 1 0,3121 0,3121 
   

 

Eror 8 0,8470 0,1059 
   

 

Total 17 43,9723 21,6168 
   

 

 

Keterangan : **) Berpengaruh sangat nyata, TN) Tidak Berbeda Nyata 

Uji Jarak Berganda dengan jenjang 5% pada analisis kadar air pada perlakuan A 

(formulasi tepung talas belitung dan flakes daun kelor). 

Peringkat Uji Jarak Berganda (JBD) M 

M1 = 4,64 

M2 = 4,44 

M3 = 4,20 

 

SD A = 
√2 𝑥 𝑅𝐾 𝐸𝑟𝑜𝑟 

𝑟 𝑥 𝑏
 = 

√2 𝑥 0,0225 

2 𝑥 3
 = 0,1501 

rp 2 = 
𝑅𝑝 𝑥 𝑆𝑑

√2
 

= 
3,26 𝑥 0,1501

1,4142
 

= 0,3461 

 

rp 3  = 
𝑅𝑝 𝑥 𝑆𝑑

√2
 

= 
3,39 𝑥 0,1501

1,4142
 

= 0,3607 
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