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Lampiran I. Analisis kadar air dengan pemanasan oven (Sudarmadji,
dkk.,1984).

1. Cawan kosong dan tutupnya dikeringkan dalam oven selama 15 menit,
kemudian ditimbang.

2. Sampel sebanyak 2 g yang sudah dihomogenkan lalu dimasukkan ke dalam
cawan.

3. Cawan yang berisi sampel kemudian ditutup dan dimasukkan kedalam oven
dengan suhu 100 — 102 °C.

4. Cawan dipindahkan ke desikator, dan ditutup dengan penutup cawan lalu
didinginkan, dan setelah dingin ditimbang kembali.

5. Sampel dikeringkan kembali ke dalam oven sampai diperoleh berat yang

tetap.

Rumus menghitung kadar air :

. berat bahan awal—-berat bahan kerin
Kadar air (%bb) = € x 100 %
berat bahan awal

Lampiran I1. Analisis kadar abu (Sudarmadji, dkk.,1984).

1. Siapkan cawan pengabuan, kemudian bakar dalam tanur (100-105°C)
selama 15menit, dinginkan dalam desikator dan timbang.

2. Lalu berat kosong cawan ditimbang.

3. Timbang bahan sebanyak 5 gram bersama cawan.

4. Bahan dan cawan dimasukkan ke dalam tanur selama 3 jam dengan suhu
500°C -600°C .

5. Setelah dikeluarkan dari tanur dinginkan dalam desikator.

6. Timbang cawan yang berisi bahan tadi dan hitung kadar abunya.

Kadar abu = (berat cawan+abu)—berat cawan x 100 %

berat sampel awal
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Lampiran I1l. Analisis aktivitas antioksidan metode DPPH (Farhan et al,
2012)

1. Sebanyak 1 ml ekstrak yang telah diencerkan dalam etanol

2. ditambahkan ke 1 ml DPPH

3. Pada saat yang sama, kontrol yang terdiri atas DPPH 1 ml dengan 1 ml
etanol disiapkan.

4. Campuran reaksi dicampur dengan baik dengan tangan lalu diinkubasi
dalam keadaan gelap pada suhu ruang selama 30 menit.

5. Absorbansi diukur pada 519+2 nm

6. Vitamin C digunakan sebagai kontrol positif dan etanol digunakan sebagai
blanko.

7. Kemampuan DPPH ekstrak dihitung dengan menggunakan persamaan
berikut:

(Absorbansi kontrol — Absorbansi sampel)

Total antioksidan (%) = x 100%

Absorbansi kontrol
Absorbansi kontrol adalah absorbansi DPPH + etanol

Absorbansi sampel adalah absorbansi DPPH radikal + sampel.
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Lampiran IV. Analisis Asam Lemak Bebas metode Titrasi (Sudarmadji, 1984)

Ditimbang sampel CPO + 5 gram
Dimasukkan ke dalam Erlenmeyer |
Dimasukkan alkohol 96% sebanyak 50 ml kedalam Erlenmeyer 11

Ditambahkan n-heksan sebanyak 25 ml

1

2

3

4

5. Ditambahkan 2-3 tetes indikator phenolptalein

6. Dititrasi dengan KOH 0,1094 N hingga berwarna merah jambu

7. Dimasukkan kedalam Erlenmeyer yang berisi sampel

8. Dititrasi dengan KOH 0.1094 N, titik akhir titrasi ditandai dengan
perubahan warna menjadi orange kemerahan

9. Dicatat volume KOH(aq) yang dipakai

ml NaOH x berat molekul as.lemak
FFA = X 100%
berat sampel
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Lampiran V. Analisis Betakaroten metode Spektrofotometer (Jones, 2002)

1. Disiapkan 2 gr sampel

2. Dimasukkan ke dalam labu ukur 50 M.

3. Dilarutkan dengan petroleum eter hingga homogen dan dicukupkan hingga
tanda batas. Untuk blanko digunakan petroleum eter.

4. Diukur absorbannya dengan spektrofotometer Visibel pada panjang

gelombang maksimum beta karoten.

5. Kadar beta karoten dihitung berdasarkan persamaan regresi linear dari kurva

kalibrasi y = a + bx
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LAMPIRAN VI. Uji Organoleptik (Kartika dkk, 1988)

Pengujian organoleptik meliputi warna, kekentalan dan rasa. Panelis yang
digunakan sebanyak 20 mahasiswa dan masing-masing panelis di beri form uji
organoleptik.

Form Uji Kesukaan Roti manis dengan substitusi margarin dan RPO serta
lama waktu proofing
Tanggal :

Dihadapan saudara/i disajikan 9 sampel Roti manis dengan substitusi
margarine dan RPO . Saudara/i diminta memberikan penilaian kesukaan terhadap
warna dengan cara dilihat, kesukaan tekstur dengan cara meraba, dan rasa terhadap
kesukaan rasa dengan cara diminum/dirasakan lalu memberi penilaian dengan skor

1-7. Kemudian netralkan dengan air putih setiap berganti sampel.

Kode
Sampel

940
637
456
137
678
789
987
024
597

Keterangan :

1 = Sangat tidak suka 5 = Agak suka
2 = Tidak suka 6 = Suka

3 = Agak tidak suka 7 = Sangat suka
4

Warna | Rasa | Aroma | Tekstur

= Netral
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