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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Analisis kimia dan fisik 

A. Analisis kadar air (metode oven) (Chemists, 2000)    

Kadar air dianalisis dengan metode oven yaitu cawan aluminium 

dibersihkan dan dipanaskan di oven terlebih dahulu selama 30 menit pada suhu 

105oC. Cawan didinginkan dalam desikator selama 15 menit dan ditimbang 

beratnya (Wo). Bahan ditimbang sebanyak 10g didalam cawan (W1). Cawan 

beserta isi dimasukkan kedalam oven pada suhu 105oC selama 6 jam. Cawan 

diangkat dan didinginkan dalam desikator selama 15 menit, kemudian 

ditimbang (W2). Tahap ini diulangi hingga dicapai bobot yang konstan. Kadar 

air dilakukan sebanyak dua kali untuk mengetahui berat rata-rata sampel dan 

mempermudah proses selanjutnya. 

 

Kemudian di hitung dengan rumus: 

 

Kadar Air % = W1- W2 x 100 % 
W3 

 

Keterangan : 

W1 = Berat sampel sebelum dikukus(gram)   

W2 = Berat cawan setelah dikukus (gram) 

W 3 = Berat cawan dan sampel setelah dikukus(gram) 

 

B. Analisis Lemak Soxhlet (Rosidi et al., 2017) 

Menimbang sampel 5 gram (a gram ) masukkan kedalam erlenmeyer 250 

ml, tambahkan 100 ml aquades,dan 10 ml HCL 25 %, lalu hidrolisa selama 30 

menit pada suhu 100oC, kemudia disaring dengan kertas saring, kemudian cuci 

residu sampai netral, setelah itu masukkan kedalam oven pada suhu 105oc 

sampai konstan, lalu ambil sampel dan masukkan ke dalam selonsong, setelah 

ekstrasi, masukkan kembali ke dalam oven sampai konstan, kemudian 

timbang beratnya (b gram), ekstrasi soxhlet selama 6 jam, setelah selesai 

lanjutkan untuk pengovenan sampai konstan. Kemudian timbang beratnya (c 
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gram), hitung kadar lemak pada mayones, pada rumus di bawah ini. 

 

Kadar Lemak % = b-c x 100 % 

a 

Keterangan : 

1. sampel pertama mayones (a)  

2. sampel oven pertama (b) 

3. Sampel akhir ove (c) 

 

C. Analisis kadar asam lemak bebas (Untari et al., 2020) 

 

Sampel ditimbang dimasukkan ke dalam Erlenmeyer dan ditambahkan 

alkohol netral 50 ml dan indikator pp 3 tetes digojog/dihomogenasikan lalu 

dititrasi dengan NaOH 0,1 N yang telah distandarisasi sampai warna merah 

jambu tercapai dan tidak hilang dalam 30 detik. terakhir dihitung persentase. 

 

D. Kadar protein (AOAC, 2001) 

Kadar protein dianalisis menggunakan metode kjeldahl (AOAC,2001). 

Sampel mayones yang telah dikeringkan pada 50°C ditimbang sebanyak 0,2 g, 

kemudian dimasukkan ke dalam labu Kjeldahl, ditambahkan dengan 3 ml 

H2SO4 pekat dan 5g tablet Kjeldahl sebagai katalis. Sampel didekstruksi pada 

suhu 300℃ selama 4-6 jam atau sampai cairan berwarna jernih dan semua asap 

hilang. Labu Kjeldahl beserta isinya didinginkan lalu dipindahkan ke dalam alat 

destilasi. Kemudian dibilas dengan aquades sebanyak 40ml. Lalu ditambahkan 

larutan asam borat 4% sebanyak 5 ml. Kemudian dititrasi dengan HCl 0,1N. 

Titik akhir titrasi ditandai dengan munculnya perubahan warna merah muda. 

Kadar protein dihitung menggunakan rumus sebagai berikut 

kadar protein = vol titrasi x n 0,017 x FK x 100  

Berat sampel x 1000 
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Keterangan  : 

 

A = ml HCl untuk titrasi blanko (ml) 

 

B = ml HCl untuk titrasi sampel (ml)  

N = Normalitas HCl yang digunakan FK (14) 

 

 

E. Viskositas (cP) (Usman et al., 2016) 

Viskositas menggambarkan besarnya hambatan cairan terhadap aliran dan 

pengadukan. Viskositas dinyatakan dalam unit gaya (sentrifus). 

Cara kerjanya: 

 

a. Disiapkan sampel sebanyak 200mL dalam beaker glass dan diukur suhunya. 

b. Dicelupkan spindle no.6 kedalam sampel hingga tanda batas pada spindle 

tercelup.  

c. Dimasukkan kode spindle dan diatur kecepatan berputar yaitu pada 5 RPM. 

 

d. Ditekan “start” untuk memulai pengujian dan “stop” untuk mengakhiri 

(spindle berputar 30 detik). Dilakukan pembacaan skala yang ditunjukkan oleh 

alat dengan satuan centipoise (Cp) 

 

F. Analisa Ph (Suciati et al., 2021) 

Analisa pH terhadap mayones dilaksanakan dengan prosedur sebagai 

berikut: 

1. Sampel sebanyak 50 mL dimasukkan ke dalam beaker glass 100 ml. 

 

2. Pengukuran pH sampel dengan pH meter. 

 

3. Pembilasan pH meter dengan akuades. 
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G. Uji stabilitas emulsi (Suciati et al., 2021) 

Sampel dimasukkan ke dalam wadah yang telah diketahui volumenya, 

kemudian dipanaskan di dalam oven selama 1 jam dengan suhu 45oC, 

selanjutnya sampel diletakkan ke dalam pendingin dengan suhu di bawah 5oC 

selama 1 jam. Setelah itu, dipanaskan kembali dalam oven dengan suhu 45oC 

selama 1 jam. Pengujian dilakukan terhadap kemungkinan adanya pemisahan 

dalam emulsi (Rusalim et al., 2017). Jika ditemukan adanya pemisahan, maka 

emulsi mayones dapat dikategorikan tidak stabil. Tingkat stabilitas emulsinya 

dihitung dengan rumus sebagai berikut: 

 

% Stabilitas Emulsi = 100 – a/b 

 

Keterangan: 

a = volume total bahan emulsi 

b = volume fase yang memisah 
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Lampiran 2. Uji organoleptik kesukaan 

(warna, rasa, aroma dan tekstur) mayones (Kartikasari et al., 2019) 

 

 

Nama : 

Hari/Tanggal: 

NIM : 

Tanda Tangan: 

Di hadapan saudara terdapat 9 sampel brownies kukus dengan 

penambahan tepung sukun dengan kode yang berbeda. Saudara diminta untuk 

memberi penilaian kesukaan aroma dengan cara mencium, kesukaan warna 

dengan melihat, kesukaan rasa dengan cara mencicipi, kesukaan tekstur 

dengan cara ditekan atau dibelah. Lalu memberikan penilaian dengan skala 

1-7. 

 

Kode Sampel Warna Rasa Aroma Tekstur 

213     

214     

215     

216     

217     

218     

219     

220     

221     

 

 

 

Yang harus dikomentari : 

Rasa =................................................................................................. 

Warna =................................................................................................. 

Aroma =................................................................................................. 
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Tekstur  =................................................................................................. 

Keterangan : 

1 = Sangat tidak suka 

2 = Tidak suka 

3 = Agak Tidak suka 

4 = Netral 

5 = Agak suka 

6 = suka 

7 = Sangat Suka 
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Lampiran 3. Dokumentasi penelitian 

  

Pembuatan mayones Mayones 

  

Kadar air Organoleptik 

  

Penyaringan kadar lemak soxhlet 
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Stabilitas emulsi viskositas 

  

ALB Destilasi protein  
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Lampiran 4. Perhitungan 

A. Analisis Sifat Fisik dan Kimia  

1. Data primer analisis kadar air % 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

GT = 737 

FK = (737)2  =  543606 = 30200.33 

          rxaxb            18 

 

JK Total =  ∑{(A1B1)2+(A1B2)2+....+ (A3B3)2} - FK 

= 30242.64 -30200.33  

= 42.31 

 

Data A x B A1 A2 A3 

Jumlah 

Perlakuan B 

B1 85.68 82.92 78.45 247.05 

B2 84.29 83.38 78.31 245.99 

B3 82.25 83.42 78.59 244.26 

Jumlah  

Perlakuan A 252.23 249.72 235.35   

 

 

 

Data primer A1 Jumlah 

Ulangan  B1 B2 B3   

1 46.89 46.39 46.58 139.85 

2 46.28 46.46 47.40 140.14 

Rerata  46.58 46.42 46.99   

  A2   

  B1 B2 B3   

1 47.38 47.73 48.06 143.18 

2 48.03 47.57 47.55 143.15 

Rerata  47.71 47.65 47.80   

  A3   

  B1 B2 B3   

1 48.50 49.65 48.98 147.12 

2 48.79 47.38 48.79 144.96 

Rerata  48.64 48.52 48.88   

Total  737 
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JK perlakuan = (∑A1B1)2 + (∑A1B2)2  + (∑A1B2)2 - FK 

 

=  60462.10 - 30200.33  = 30.72 

2 

JK A  = ∑(A12+A22 +....A32) – FK 

= 181367.86   =  30200.33  = 27.65 

    6                   6 

JK B = ∑(A12+A22 +....A32) -FK 

  = 181205.95     =  30200.33 = 0.66 

            6                     6 

 

JK (A X B) = JK perlakuan - JK A – JK B 

= 181367.86 -  27.65, - 0.66 

   = 2.41 

 

JK Blok = {(∑R1)2   +  ∑R22  ..+ ∑Rn2) - FK 

          a.b 

                = 271805.29  = 0.26 

          9 

 

JK Eror = JK Total - JK perlakuan – JK Blok 

= 42.31 - 30.72 - 0.26 = 11.33 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Keterangan : ** (berpengaruh sangat nyata)  

* (berpengaruh nyata)  

tn (tidak berpengaruh nyata) 

 

Peringkat uji berjarak Duncan 

A1 = 41,04 

A2 = 41,62 

A3 = 39,22 

Sumber’ 

Keragaman 
Db Jk RK Fh 

Ft 

5% 1% 

Blok 1 0,26 0,26 0,18     

A 2 27,65 13,82 9,76** 4,46 9,65 

B 2 0,66 0,33 0,23tn 4,46 9,65 

A x B 4 2,41 0,60 0,43tn 3,84 7,01 

Eror 8 11,33 1,42       

Total 17 54,11         
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SD A 
√2 𝑥 𝑅𝐾 𝐸𝑟𝑟𝑜𝑟 

𝑟,𝑏
 = 0.472 

 

rp 2   =  rp x sd  = 1.584 

√2 

 

rp 2   =  rp x sd  = 1.651 

√2 

 

 JBD P rp 

JBD 

(rpxSD/√2) Selisih   

A1       0.419 

> 

JBD 

A2 2 3.261 1.584 2.813 

> 

JBD 

A3 3 3.398 1.651 2.395 

> 

JBD 
Keterangan: jika selisih menunjukkan < JBD berarti tidak berbeda nyata, 

sedangkam jika selisih > JBD terdapat beda nyata rerata perlakuan. 

 

 

 

2. pH (keasaman) 
 

 Primer  A1 Jumlah 

Ulangan  B1 B2 B3   

1 4.5 4.5 4.5 13.5 

2 4.6 4.4 4.5 13.5 

Rerata  4.6 4.5 4.5   

  A2   

  B1 B2 B3   

1 4.4 4.3 4.4 13.1 

2 4.4 4.4 4.4 13.2 

Rerata  4.4 4.4 4.4   

  A3   

  B1 B2 B3   

1 4.5 4.4 4.4 13.3 

2 4.4 4.3 4.4 13.1 

Rerata  4.5 4.4 4.4   

Total  79.7 

    
    

GT = 79.7 

FK = (79.7)2  =  6352.1 = 352.9 

          rxaxb            18 
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JK Total =  ∑{(A1B1)2+(A1B2)2+....+ (A3B3)2} - FK 

= 353.0 - 352.9 = 0.1 
 
 
 
 

   

Tabel A x B  A1 A2 A3 

Jumlah Perlakuan 

B 

B1 9.1 8.8 8.9 26.8 

B2 8.9 8.7 8.7 26.3 

B3 9.0 8.8 8.8 26.6 

Jumlah  Perlakuan 

A 27.0 26.3 26.4   
 
 

JK perlakuan = (∑A1B1)2 + (∑A1B2)2  + (∑A1B2)2 - FK 

 

=  705.9 -  352.9 = 0,1  

2 

JK A  = ∑(A12+A22 +....A32) – FK 

        2 

= 2117.7   =  352.9  = 0.05 

                           6 

JK B = ∑(A12+A22 +....A32) -FK 

  = 2117.5  =  352.92 – 352.9 = 0,2 

            6                      

 

JK (A X B) = JK perlakuan - JK A – JK B 

= 0.1 -  0.05 – 0.02 

   = 0,03 

 

JK Blok = {(∑R1)2   +  ∑R22  ..+ ∑Rn2) - FK 

          a.b 

                = 3176.1  = 3.52.9 – 3.52.9 = 0 

          9 

 

JK Eror = JK Total - JK perlakuan – JK Blok 

= 0.1 – 0.1 - 0.0006 = 0.02244 
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Sumber 

Keragaman 
db JK RK Fh 

Ft 

5% 1% 

              

Blok 1 0.00 0.00       

A 2 0.05 0.02 7.82 4.46 8.65 

B 2 0.02 0.01 3.45 4.46 8.65 

A.B 4 0.00 0.00 0.18 3.84 7.01 

Error 8 0.02 0.00       
 
Keterangan : ** (berpengaruh sangat nyata)  

* (berpengaruh nyata)  

tn (tidak berpengaruh nyata) 

 

Peringkat uji berjarak Duncan 

A1 = 4,50 

A2 = 4, 38 

A3 = 4, 40 

SD A = 
√2 𝑥 𝑅𝐾 𝐸𝑟𝑟𝑜𝑟 

𝑟,𝑏
 = 0.001 

 
rp 2   =  rp x sd  = 0.074 

√2 

 

rp 3   =  rp x sd  = 0.077 

√2 
 

Tabel JBD 

A P rp 

JBD 

(rpxSD/√2) Selisih   

A1       0.100 

> 

JBD 

A3 2 3.261 0.074 0.117 

> 

JBD 

A2 3 3.398 0.077 0.017 

< 

JBD 
Keterangan: jika selisih menunjukkan < JBD berarti tidak berbeda nyata, sedangkam jika 

selisih > JBD terdapat beda nyata rerata perlakuan. 
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B. Perhitungan Organoleptik 
 

1. Uji kesukaan warna 

 

 

GT = 81.20 

FK = (81.20)2  =  6593.44 = 366.30 

          rxaxb            18 

 

JK Total =  ∑{(A1B1)2 + (A1B2)2+....+ (A3B3)2} - FK 

= 370.71 - 366.30 = 4.40 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 Primer  A1 Jumlah 

Ulangan  B1 B2 B3   

1 5.20 5.50 4.55 15.25 

2 4.95 5.20 4.40 14.55 

Rerata 5.08 5.35 4.48   

  A2   

  B1 B2 B3   

1 4.65 5.00 4.25 13.90 

2 4.30 4.20 3.95 12.45 

Rerata 4.48 4.60 4.10   

  A3   

  B1 B2 B3   

1 4.15 4.65 4.55 13.35 

2 4.20 3.95 3.55 11.70 

Rerata 4.18 4.30 4.05   

Total  81.20 
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A x B A1 A2 A3 

Jumlah 

Perlakuan B 

B1 10.15 8.95 8.35 27.45 

B2 10.70 9.20 8.60 28.50 

B3 8.95 8.20 8.10 25.25 

Jumlah  

Perlakuan A 29.80 26.35 25.05   
 

 

 

JK perlakuan = (∑A1B1)2 + (∑A1B2)2  + (∑A1B2)2 - FK 

=  738.89  = 369.45 – 366.30 = 3.14 

         2 

JK A  = ∑(A12+A22 +....A32) – FK 

        2 

= 2209.865  =  368.3108 - = 2.01 

                          6 

JK B = ∑(A12+A22 +....A32) -FK 

  = 2203.315  =  367.2192 – 366.30 = 0,22 

            6                      

JK (A X B) = JK perlakuan - JK A – JK B 

= 3.14 -  2.01 – 0.92 

   = 0.22 

JK Blok = {(∑R1)2   +  ∑R22  ..+ ∑Rn2)} - FK 

          a.b 

                = 3303.94 = 367.10 – 366.30 = 0.80 

          9 

JK Eror = JK Total - JK perlakuan – JK Blok 

= 4.40 – 3.14 - 0.80 =  0.36 
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Sumber Keragaman db JK RK Fh 
Ft 

5% 1% 

              

Blok 1 0.05 0.045   
 

  

A 2 2.01 1.00 17.55 4.46 8.65 

B 2 0.92 0.46 8.01 4.46 8.65 

A x B 4 0.22 0.05 0.95 3.84 7.01 

Error 8 0.46 0.06    
 
Keterangan : ** (berpengaruh sangat nyata)  

* (berpengaruh nyata)  

tn (tidak berpengaruh nyata) 

 

Peringkat uji berjarak Duncan 

A1 = 4,58 

A2 = 4, 75 

A3 = 4, 21 

SD A = 
√2 𝑥 𝑅𝐾 𝐸𝑟𝑟𝑜𝑟 

𝑟,𝑏
 = 0.019 

 

rp 2   = rp x sd = 0.318 

√2 

 

rp 3   = rp x sd = 0.332 

√2 
 

Tabel JBD H P rp JBD (rpxSD/√2) Selisih   

A1       0.100 > JBD 

A3 2 3.261 0.074 0.117 > JBD 

A2 3 3.398 0.077 0.017 < JBD 
Keterangan: jika selisih menunjukkan < JBD berarti tidak berbeda nyata, sedangkan jika 

selisih > JBD terdapat beda nyata rerata perlakuan. 

 


