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LAMPIRAN

Lampiran 1. Anlisis kadar Air (Pratama et all, 2015)

- Cawan porselin dengan penutup dibersihkan dan dikeringkan dalam oven pada suhu
105°-110°C selama 1 jam. Kemudian didinginkan dalam desikator selama 30 menit dan
ditimbang beratnya (A gram)

- Sampel ditimbang sebanyak 2 gram dan ditaruh dalam cawan porselin yang telah
diketahui beratnya (B gram).

- Sampel dalam porselin ini kemudian dikeringkan dalam oven pada suhu 105°-110°C
selama 24 jam, dan pengovenan diulang hingga diperoleh hasil penimbangan dengan
berat yang konstan. Setiap selesai pengovenan, selanjutnya didinginkan dalam
desikator selama 30 menit dan ditimbang (C gram)

- Adapun presentase kadar air yang dapat dihitung sebagai berikut:
(B-0)
(B—4)

Kadar air =

X 100%

Dimana:
A = Berat kering cawan (g)
B = Berat kering cawan dan sampel awal (g)

C = Berat kering cawan dan sampel setelah dikeringkan (g)

Lampiran 2. Analisis Kadar Lemak metode mojonnier (b/b)

Tahap uji kadar lemak dengan cara menimbang sampel sebanyak 2 g, sampel dibungkus
dalam kerta saring kemudian dikeringkan di dalam oven 105°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:

Berat sebelum diekstrak — berat sesudah soxhlet
Kadar Lemak (%) = X 100%

berat sampel

Lampiran 3. Analisis Gula Total Metode nelson-smogyi (Pratama dkk, 2015)

52



4.

5.
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Sampel 1 gram dilarutkan dalam 100 ml aquades. Kemudian diambil 1 ml
dimasukkan ke dalam tabung reaksi dan ditambahkan 9 ml aquades.
Dilarutkan dalam 75 ml air.

Sampel diambil 1 ml dan dicampur 1 ml larutan Nelson (campuran Nelson

A&B, 25:1 v/v), kemudian dipanaskan pada suhu 100°C selama 20 menit.

Sampel didinginkan sampai mencapai suhu kamar. Sampel ditambah 1 ml
larutan arsenomolybdat dan 7 ml akuades kemudian di vortex.

Campuran tersebut dimasukkan kuvet dan diukur peyerapan cahaya tampak
pada panjang gelombang 510 nm.

Catat nilai yang terbaca pada spektrofotometer

Lampiran 4. Analisis Kadar Abu Metode Pengabuan Kering (AOAC, 2005)

1.

Sampel ditimbang 2 gram, laludi masukkan dalam krusibel untuk
dibakardalam furnace dengan suhu 600°C selama 1 jam,

Kemudian didinginkan dalam desikator.

Setelah itu, ditimbang hingga berat konstan dandihitung persentase

kadar abu.Perhitungan kadar abu digunakan persamaan

Kadar Abu (%) = W3-W1 = x 100%
W2Z—W1

Keterangan:

W1 = berat krusibel (g)

W2 = berat krusibel + contoh (g)

W3 = berat krusibel + contoh setelah pengabuan (g)

Lampiran 5. Analisis Serat Kasar dengan Metode Gravimetri (Rahmavati, 2016)

1.

Benimbang 0,5 gram sampel ke dalan erleneyer.

2. Ditambahkan 30 ml H2SO* 0,3 N dan dipanaskan 30 menit.
3.
4

Ditambahkan lagi 15 NaoH 1, 5 N dan dipanaskanselama 30 menit.

. Saring ke dalan sirtered glass no.1 sambil dihisap menggunakan pompa

vacum.
Cuci berturut-turut dengan 50 ml air panas, 50 ml H2SO* 0,3 N, 50 ml
air panasdan 50 ml aseton.

Setelah itu dikeringkan dalam oven jam atau diblarkan semalaman.

Lampiran 6. Uji Organoleptik, Warna, Tekstur, Aroma dan Rasa (Kartika, dkk 1998)
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Nama : Hari/tanggal :
NIM : Tanda tangan :

Dihadapan saudara disajikan 9 sampel margarin dengan penambahan pebandingan
Lemak Cokelat dan Red Palm Oil 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 | Warna | Tekstur Aroma Rasa

135
175
114
246
315

291

313

377

292

A. Komentar

B. Keterangan : 1 = Sangat tidak suka 5 = Agak suka
2 = Tidak suka 6 = Suka
3 = Agak tidak suka 7 = Sangat Suka
4 = Netral

Lampiran 1. Hasil Perhitungan Analisis Kadar Air



Tabel 1. Data Primer Analisis Kadar Air

Blok
I 11 Jlh Perlakuan Rata - Rata

B1
Al 17.91 18.21 32.19 18.06
A2 17.13 17.07 34.20 17.10
A3 16.05 16.14 36.12 16.10

B2
Al 18.13 18.11 32.63 18.12
A2 17.41 17.24 34.65 17.32
A3 16.42 16.21 36.24 16.32

B3
Al 18.31 18.30 32.58 18.31
A2 17.80 17.81 35.61 17.80
A3 16.31 16.28 36.61 16.30
Jumlah | 15547 | 15537 310.83 155.42
Rerata 17.27 17.26 34.54 17.27

GT =310.8398

(GT)>  (311,646)
FK = = =5367,855

rxaxb_ 2x3x3

JK Total =Y {(AIB1*+(A1B2)*+(A1B3)%...+(A3B3)*} - FK
= 5409,30 — 5395,73
= 12,0418

¥ Blok 2

JKBlok =—-FK
a.b

48561,66

- 5395,73

=0,00052
_ Z(A1B1?+ A1B2%+ A1B3%+ ...+ AnBn?

JK Perlakuan = .
=10817,87 - 5395,73
=11,96

(ZA1%+ ZA2%+ £A3?)

JK A = -

rxb
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(32450,7)
=-————=_ 5395,73

=11,3152

(ZB1%2+ XB22+ XB32)
= -FK
rxa

_ (32377,7)

JK B

— 5395,73

=0,44

JKAxB = JK Perlakuan - JK Perlakuan A — JK Perlakuan B
=13,20-12,7139 — 0,46
=0,20

JK Eror = JK Total — JK Perlakuan — JK Blok
=13,5733 -13,20 - 0,0057
=0,09

Lampiran 2. Hasil Perhitungan Analisis Kadar Lemak

Tabel 2. Data Primer Analisis Kadar Lemak

Blok
I II PerlJa{lliuan Rata — Rata
B1
Al | 155025 | 15.6884 | 31.1909 15.5955
A2 | 16.5447 | 16.8788 | 33.4235 16.7118
A3 | 16.6782 | 16.8299 | 33.5081 16.7541
B2
Al | 15.4261 | 155773 | 31.0034 15.5017
A2 | 16.4741 | 16.4135 | 32.8876 16.4438
A3 | 164493 | 16.6355 | 33.0848 16.5424
B3
Al | 153181 | 152840 | 30.6021 15.3011
A2 | 16.1860 | 163057 | 32.4917 16.2459
A3 | 163283 | 163921 | 32.7204 16.3602
Jumlah | 144.9073 | 146.0052 | 290.9125 145.45625
Rerata | 1610 | 16.22 32.32 16.16
GT 290,913
2 2
FK - (GD° _ (B4630D7 _ 4701 67

rxaxb 2x3x3



JK Total

JK Blok

JK Perlakuan

JK A

JK B

JK AxB

JK Eror

=3 {(A1B1)*+(A1B2)*+(A1B3)2...+(A3B3)%} - FK
= 4706.63 - 4701,67

=4.9677
_ ZBlok 2
~ab

42315,64
= -4701,67
3.3

=0.0669

_ Z(A1B1?+ A1B2%+ A1B3%+ ...+ AnBn?
r

=9413.03 - 4701,67
=4.84

_ (ZA1%+ 3A2%+ 3A3?)
B rxb )

_ (28236.3)

—4701,67

=4.3781
_ (ZB1?+ IB22+ IB3?)

rxa

_ (28212.7)

FK

— 4701,67

=0.44

= JK Perlakuan - JK Perlakuan A — JK Perlakuan B
=4.84-43781-0,44

=0,02

= JK Total — JK Perlakuan — JK Blok
=4.9677 — 4.84 —-0,0669

=0.06
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Lampiran 3. Hasil Perhitungan Analisis Kadar Gula Total

Tabel 3. Data Primer Analisis Kadar Gula Total

58

Blok
Rata -
I 11 Jumlah Rata
B1
Al |21.3352 [21.1990 [42.5342 |21.2671
A2 |19.3914 |19.8090 |39.2004 | 19.6002
A3 [23.2796 |22.6755 |45.9551 |22.9776
B2
Al |22.2507 |22.3561 |44.6068 |22.3034
A2 |19.1424 |19.6108 |38.7532 | 19.3766
A3 |23.7655 |24.5143 [48.2798 | 24.1399
B3
Al |20.6454 |20.7642 |41.4096 | 20.7048
A2 |20.6742 |21.7595 |42.4337 |21.2169
A3 |22.2894 [21.9094 |44.1988 |22.0994
Jumlah [192.7738 [194.5978 B87.3716 | 193.6858
Rerata 21.42 21.62 | 43.04 21.52
GT =387.37
GT)? 150056.8)2
FK L CLY R ) = 8336.49
rxaxb 2x3x3
JK Total =Y {(A1B1)*+(A1B2)*+(A1B3)>...+(A3B3)*} - FK
=8375.90 — 8336.49
=39.4186
% Blok ?
JK Blok =—-
a.b
75030.04
=——-8336.49
=0.1848
Y(A1B1%2+ A1B2?%+ A1B32%+ ..+ AnBn?
JK Perlakuan = . -
16749.12
=——-8336.49
=38.08
(ZA1%2+ ZA22%+ £A32)
JK A = -

rxb



(50182.2)
=———= 833649

=27.2215
(ZB1%+ £B22+ £B3?)
= -FK

rxa

JK B

_ (50028.5)
6

=1.59
JKAxB = JK Perlakuan - JK Perlakuan A — JK Perlakuan B
=38.08 —-27.2215-1.59
=9.26
JK Eror = JK Total — JK Perlakuan — JK Blok
=39.4186 —38.08 — 0,1848
=1.16

—8336.49

Lampiran 4. Hasil Perhitungan Analisis Protein

Tabel 4. Data Primer Analisis Protein

Blok
I II PerlJeg(luan Rata - Rata
B1
Al 5.8659 6.0608 11.9267 5.9634
A2 5.3459 5.3563 10.7022 5.3511
A3 4.8985 4.,9598 9.8583 4.9292
B2
Al 5.8630 5.9747 11.8377 5.9189
A2 5.2451 5.3233 10.5684 5.2842
A3 4.8866 4.9432 9.8298 4.9149
B3
Al 5.5183 5.6413 11.1596 5.5798
A2 4.9222 5.0612 9.9834 4.9917
A3 4.7452 4.6791 9.4243 47122
Jumlah 47.2907 47.9997 95.2904 47.6452
Rerata 5.2545 5.3333 10.5878 5.2939

GT =95.2904
GT)?2 .26)2
FK _ (GD7 _ (508026)” _ 54 45
rxaxb 2x3x3

JK Total =Y {(AIB1)*(A1B2)*+A1B3)%...+(A3B3)?! - FK
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JK Blok

JK Perlakuan

JIK A

JK B

JK AxB

JK Eror

=507.77 — 504.45
=3.3117
_ ZBlok 2
B a.b

_ 4540.38 - 504.45
3.3

=0.0279

_ Z(A1B1?+ A1B2%+ A1B3%+ ...+ AnBn?
r

1015.44
T, 504.45

=3.26

_ (ZA1%+ 3A2%+ 3A3?)
B rxb )

_ (3044.03)

04.45

=2.8794

(ZB1%2+ XB22+ XB32)
= -FK
rxa

_ (3028.93)

504.45

=0.36

= JK Perlakuan - JK Perlakuan A — JK Perlakuan B
=3.26-2.8794 - 0,36

=0,02

= JK Total — JK Perlakuan — JK Blok
=33117-3.26-0.0279
=0,02
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Lampiran 5. Hasil P

erhitungan Analisis Serat Kasar

Tabel 5. Data Primer Analisis Serat Kasar

Blok
1 II JIh Perlakuan Rata - Rata
B1
Al 1.0338 1.1146 2.1484 1.0742
A2 1.1115 1.2741 2.3856 1.1928
A3 1.2236 1.3667 2.5903 1.2952
B2
Al 1.5768 | 1.4366 3.0134 1.5067
A2 1.6664 1.5843 3.2507 1.6254
A3 1.7346 1.7378 3.4724 1.7362
B3
Al 1.2123 1.206 2.4183 1.2092
A2 1.8173 1.3926 3.2099 1.6050
A3 1.1254 1.5313 2.6567 1.3284
Jumlah | 12.5017 | 12.6440 25.1457 12.5729
Rerata 1.39 1.40 2.79 1.40
GT =25.1457
GT)2 632.306)2
FK _ 6D _( ) =35.1281
rxaxb 2x3x3
JK Total =Y {(A1B1)>+(A1B2)*+(A1B3)%...+(A3B3)’} - FK
=36.1781-35.1281
=1.0500
¥ Blok 2
JK Blok =
a.b
316.1632
=—-—-_35.1281
=0.0011
Y(A1B1%2+ A1B2?%+ A1B3?%+ ..+ AnBn?
JK Perlakuan = . -
71.93
=—"-35.1281
2
=0.84
(ZA1%2+ ZA22%+ £A32)
JK A = .

rxb
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(211.741)
=———=_35.1281

=0.1620
(ZB1%+ ZB22+ 2B3?)
= -FK
rxa

_ (214.195)
6

JK B

—35.1281

=0.57

JK AxB = JK Perlakuan - JK Perlakuan A — JK Perlakuan B
=0.84 -0.1620 - 0.57
=0.10

JK Eror = JK Total — JK Perlakuan — JK Blok
=1.0500 - 0.84 — 0.0011
=0.21
Lampiran 6. Hasil Perhitungan Analisis Kadar Abu

Tabel 6. Data Primer Analisis Kadar Abu

Blok
I 1I Peri];llzuan Rata - Rata
Bl
Al 1.1796 | 1.1808 2.3604 1.1802
A2 1.2298 | 1.2339 2.4637 1.23185
A3 1.4362 | 1.4300 2.8662 1.4331
B2
Al 1.2114 | 1.2159 2.4273 1.21365
A2 1.2861ss | 1.2852 2.5713 1.28565
A3 1.4608 | 1.4323 2.8931 1.44655
B3
Al 1.3315 | 1.3291 2.6606 1.3303
A2 1.3152 | 1.3081 2.6233 1.31165
A3 1.4667 | 1.4800 2.9467 1.47335
Jumlah | 11.917 | 11.895 23.8126 11.9063
Rerata 1.324 1.322 2.65 1.32
GT =23.8126
FK _ (G (6707 _ 5y ceg
rxaxb 2x3x3

JK Total =Y {(AIB1+(A1B2)*+(A1B3)%...+(A3B3)*} - FK



JK Blok

JK Perlakuan

JK A

JK B

JKAxB

JK Eror

=378,21 -31.6872
=0.1850

_ ZBlok 2
B a.b
3397,03

-31.6872

=2.6888

_ Z(A1B1*+ A1B2?+ A1B3?+ ..+ AnBn?
r

756,2406
=———-31.6872

=0.18

_ (ZA1%+ ZA2%+ 3A3%)
B rxb )

(2265,6)
=——— _ 31.6872

=0.1513

(ZB1%+ £B22+ £B3?)
= -FK
rxa

(2265,1)
=-——— _31.6872

=0.02

= JK Perlakuan - JK Perlakuan A — JK Perlakuan B
=0.18-0,1513-0.02

=0.01

= JK Total — JK Perlakuan — JK Blok
=0.1850-0.18 —2.6888
=0.00
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Lampiran 7. Hasil Perhitungan Analisis Organoleptik Warna

Tabel 7. Data Primer Analisis Organoleptik Warna

Blok
Jlh
1 II Perlakuan Rata - Rata
B1
Al 5.60 5.30 10.900 5.450
A2 5.35 5.05 10.400 5.200
A3 5.45 5.35 10.800 5.400
B2
Al 5.50 5.30 10.800 5.400
A2 5.55 5.50 11.050 5.525
A3 5.45 4,95 10.400 5.200
B3
Al 5.35 5.15 10.500 5.250
A2 5.25 5.05 10.300 5.150
A3 5.40 5.15 10.550 5.275
Jumlah | 48.900 | 46.800 95.700 47.850
Rerata 5.433 5.200 10.633 5.317
GT =957
GT)? 9158.49)2
FK _ 6D _( ) = 508.805
rxaxb 2x3x3
JK Total =Y {(A1B1)>+(A1B2)*+(A1B3)%...+(A3B3)’} - FK
=509.39 - 508.805
=(0.585
T Blok 2
JK Blok =
a.b
4581.45
= - 508.805
3.3
=0.245
Y(A1B1%2+ A1B2?%+ A1B32%+ ..+ AnBn?
JK Perlakuan = . -
1018.06
= - 508.805
2
=0.27
(ZA1%2+ ZA22%+ ZA32)
JK A = .

rxb



(3052.96)
=-———— _508.805

=0.0225
(ZB1%2+ XB22+ XB32)
= -FK

rxa

_ (3053.29)

JK B

— 508.805

=0.08

JKAxB = JK Perlakuan - JK Perlakuan A — JK Perlakuan B
=0.27-0.0225 - 0.08
=0.17

JK Eror = JK Total — JK Perlakuan — JK Blok
=0.585-0.27-0.245
=0.07
Lampiran 8. Hasil Perhitungan Analisis Organoleptik Tekstur

Tabel 8. Data Primer Analisis Organoleptik Tekstur

Blok
| II J1h Perlakuan Rata - Rata

B1
Al 5.50 5.50 11.00 5.50
A2 5.25 5.20 10.45 5.23
A3 5.30 5.20 10.50 5.25

B2
Al 5.20 5.20 10.40 5.20
A2 5.35 5.30 10.65 5.33
A3 5.15 5.20 10.35 5.18

B3
Al 5.85 5.80 11.65 5.83
A2 5.30 5.20 10.50 5.25
A3 5.35 5.20 10.55 5.28

Jumlah | 48.250 | 47.800 96.050 48.025
Rerata 5.361 5.311 10.672 5.336
GT =96.05
(GT)? (9225.60)2
FK = = =512.5335
rxaxb 2x3x3

JK Total =3 {(AIB1+(A1B2)*+(A1B3)%...+(A3B3)?} - FK



JK Blok

JK Perlakuan

JK A

JK B

JK AxB

JK Eror

=513.24 - 512.5335
=0.7090

_ ZBlok 2
B a.b
_ 4612.90

- 512.5335

=0.0112

_ Z(A1B1*+ A1B2?+ A1B3?+ ..+ AnBn?
r

1026.02
=TS - 512.5335

=0.68

_ (ZA1%+ ZA2%+ 3A3%)
B rxb )

~ (3076.82)

—512.5335

=0.2702
(ZB1%2+ XB22+ XB32)
= -FK

rxa

_ (3076.05)

— 512.5335

=0.14

= JK Perlakuan - JK Perlakuan A — JK Perlakuan B
=0.68-0.2702 - 0.14

=0.27

= JK Total — JK Perlakuan — JK Blok
=0.0112-0.68—-0.0112
=0.01
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Lampiran 9. Hasil Perhitungan Analisis Organoleptik Aroma

Tabel 9. Data Primer Analisis Organoleptik Aroma

Blok
I I JIh Perlakuan Rata - Rata
Bl
Al 6.20 5.90 12.10 6.05
A2 6.05 5.90 11.95 5.98
A3 5.95 6.00 11.95 5.98
B2
Al 5.85 5.80 11.65 5.83
A2 6.05 5.95 12.00 6.00
A3 5.85 5.80 11.65 5.83
B3
Al 6.15 5.95 12.10 6.05
A2 5.95 5.75 11.70 5.85
A3 6.10 5.95 12.05 6.03
Jumlah 54.15 53 107.15 53.575
Rerata 6.02 5.89 11.91 5.95
GT =107.15
GT)? 11481.12)2
FK S CLY )" — 637.8401
rxaxb 2x3x3
JK Total =Y {(A1B1)*+(A1B2)*+(A1B3)*...+(A3B3)?} - FK
=638.09 - 637.8401
=(0.2573
¥ Blok 2
JK Blok =
a.b
5741.22
= - 637.8401
=0.0734
(A1B1%+ A1B22+ A1B3%+ ..+ AnBn?
JK Perlakuan = - _
1275.96
= -637.8401
2
=0.14
(ZA1%+ ZA2%+ £A3?)
JK A = }
rxb
~ (3827.06)

— 637.8401



=0.0044

(ZB1%2+ XB22+ XB32)
= -FK
rxa

JK B

(3827.31)
=———— _ 637.8401

=0.05

JKAxB = JK Perlakuan - JK Perlakuan A — JK Perlakuan B
=0.14 - 0.0044 — 0.05
=0.09

JK Eror = JK Total — JK Perlakuan — JK Blok
=0.2573-0.14 -0.0734
=0.04

Lampiran 10. Hasil Perhitungan Analisis Organoleptik Aroma

Tabel 10. Data Primer Analisis Organoleptik Aroma

Blok
I 1I JIh Perlakuan Rata - Rata
B1
Al 6.20 6.15 12.35 6.18
A2 6.10 6.10 12.20 6.10
A3 5.90 6.00 11.90 5.95
B2
Al 6.05 5.80 11.85 5.93
A2 6.05 5.85 11.90 5.95
A3 6.05 5.65 11.70 5.85
B3
Al 5.90 5.80 11.70 5.85
A2 6.05 5.80 11.85 5.93
A3 5.80 5.60 11.40 5.70
Jumlah 54.1 52.75 106.85 53.425
Rerata 6.01 5.86 11.87 5.94
GT =106.85
FK _(GD7 _ (1416927 _ (040735
rxaxb 2x3x3
JK Total => {(AIB1)2+(A1B2)2+(A1B3)2. . .+(A3B3)2} —FK

=634.77 - 634.2735
=0.5040



JK Blok

JK Perlakuan

JK A

JK B

JK AxB

JK Eror

_ ZBlok 2
~ab
_ 5709.37

- 634.2735

=0.1012
_ Z(A1B1?+ A1B2?+ A1B3%+ ...+ AnBn?

r

1269.17
T, 634.2735

=0.31
_ (ZA1%+ZA2%+ 3A3?)
B rxb )

~ (3806.21)

—634.2735

=0.0952

(ZB1%2+ XB22+ XB32)
= -FK
rxa

_ (3806.80)

—634.2735

=0.19

= JK Perlakuan - JK Perlakuan A — JK Perlakuan B
=0.13-0.0952-0.19

=0.02

= JK Total — JK Perlakuan — JK Blok
=0.1012-0.31-0.1012
=0.09
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