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Lampiran 1. Kadar Air (Metode Oven), (Sudarmadji, dkk., 1997)
Kadar air menggambarkan jumlah air bebas yang terdapat dalam bahan
termasuk air yang terikat secara fisik padabahan. Pengukuran kadar air
merupakan perameter yang sangat penting untuk menentukan mutu suatu

produk.

- Prosedur analisisnya yaitu cawan dikeringkan dalam oven selama 45 menit,
- Didinginkan dalam desikator lalu ditimbang berat cawan tersebut dengan
timbangan analitik.

- Ditimbang sebanyak 2 gram kemudian dimasukkan kedalam cawan
porselen.

- Bahan dikeringkan dalam oven pada suhu 100-105°C selama 4-5 jam.

- Didinginkan dalam desikator sampai suhu ruang (suhu 28° C) dan
ditimbang.

- Bahan kemudian dikeringkan lagi dalam oven selamal jam,

- Dinginkan dalam desikator dan kemudian ditimbang.

- Diulangi sampai tercapai berat konstan (selisih penimbangan berturut-turut

kurang dari 0,0002 gram). Perhitungan kadar air bahan dilakukan sebagai

berikut:

- Kadarair=w__1-w2X100%
w2

Keterangan :
W1 = Berat Awal (g)

W2 = Berat Akhir (g)
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Lampiran 2. Kadar Abu (Sudarmadji, dkk., 1997)
- Sampel ditimbang sebanyak 2 gram.
- Dimasukkan ke dalam krus porselen.
- Kemudian masukkan ke dalam tanur.
- Lalu panaskan hingga 500°C selama 5 jam sampai diperoleh abu berwarna
keputih-putihan.
- Matikan listrik pada tanur.
- Masukkan porselen ke dalam desikator dan dinginkan selama 30 menit.
- Timbang berat abu setelah dingin.

Perhitungan kadar abu bahan dilakukan sebagai berikut:

wi-w2 Kadarabu=

— X100%
w3

Keterangan :
W1 : Bobot contoh ditambah cawan sebelum diabukan dalam gram
W?2 : Bobot contoh ditambah cawan sesudah diabukan dalam gram

W3 : Bobot sampel awal dalam gram.
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Lampiran 3. Analisis Gula Reduksi

Hasil analisis kadar gula reduksi permen ekstrak daun jambu biji dengan

penggunaan berbagai konsentrasi.

Semakin tinggi konsentrasi ekstrak maka gula reduksi semakin rendah.
Kadar gula reduksi mempengaruhi sifat higroskopis dari permen yang
dihasilkan.

Semakin banyak gula reduksi yang terbentuk maka gula yang dihasilkan akan
bersifat higroskopis, atau mudah menyerap udara maupun air dari luar.
Permen dengan gula reduksi tinggi, cenderung bersifat higroskopis sehingga

rawan lengket (Smidova, 2003).

Lampiran 4. Analisis Aktivitas antioksidan

Sampel ditimbang sebanyak 5 g dan dimasukkan ke dalam gelas piala. Air
sebanyak 100-200 ml ditambahkan ke dalam gelas piala tersebut

Kemudian larutan dididihkan hingga volume tinggal setengahnya. Larutan
yang tersisa disaring dengan kapas tipis.

Hasil penyaringan ditepatkan menjadi 100 ml dengan air suling, larutan yang
terbentuk disebut larutan sampel. Sebelum sampel diukur nilai absorbansinya,
larutan sampel sebanyak 100 ul direaksikan terlebih dahulu dengan reagen
DPPH (triplo).

Reagen DPPH disiapkan dengan mencampurkan 4 ml bufer asetat, 7.5 ml
metanol, dan 200 pl DPPH di dalam tabung reaksi.

Campuran sampel dan reagen DPPH diinkubasi pada suhu ruang selama 20

menit.
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Setelah itu diukur nilai absorbansinya pada panjang gelombang 517 nm.
Sebagai faktor koreksi, dibutuhkan pengukuran absorbansi kontrol negatif.
Kontrol negatif merupakan campuran antara reagen DPPH dengan 100 pl air
suling (sebagai pengganti larutan sampel).

Metode pengukuran absorbansi kontrol negatif sama dengan sampel namun
hanya dilakukan secara simplo.

Kontrol negatif ini berfungsi untuk menghilangkan kemungkinan adanya
antioksidan yang berasal dari pereaksi-pereaksi yang digunakan, sehingga
aktivitas yang terukur hanya berasal dari sampel yang diuji. Senyawa yang
digunakan sebagai pembanding aktivitas antioksidan sampel adalah standar
vitamin C.

Metode penentuan aktivitas antioksidan standar sama dengan larutan sampel.

% (perendaman) = Akontrol —asampel X 100 %
Akontrol

Lampiran 5. Analisis Kadar Fenol

Penentuan kadar fenol dilakukan dengan melarutkan 50 mg sampel dalam
2.5 ml etanol 95%, kemudian dikocok dengan vorteks.

Larutan tersebut disentrifus dengan kecepatan putaran 4000 rpm selama 5
menit. Supernatan diambil sebanyak 1 ml kemudian dicampur dengan 1 ml
etanol 95% dan 5 ml air suling,

lalu kemudian dikocok dengan vorteks. Campuran tersebut didiamkan
selama 5 menit. Setelah 5 menit larutan ditambahkan dengan 1 ml Na2CO3

5% dan kemudian dikocok dengan vorteks.
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Setelah itu, larutan tersebut disimpan dalam ruang gelap selama 1 jam, lalu
dilakukan pengukuran dengan spektrofotometer 3 pada panjang gelombang
725 nm.

Kadar fenol ditentukan berdasarkan persamaan kurva standar. Standar yang
digunakan untuk pembuatan kurva standar adalah asam galat. Standar asam

galat dibuat dengan konsentrasi 0, 25, 50, 100, dan 200 mg/L.

Lampiran 6. Analisis Vitamin C

Dibuat sampel vitamin C dengan dua puluh konsentrasi yang diinginkan
Setelah itu larutan vitamin C dimasukkan ke dalam gelas beaker 250 ml
Titrasi dengan larutan NaOH 0,1 N

Akhir titrasi di tandai dengan pembacaan pH 7 pada larutan.



