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LAMPIRAN

A. Lampiran 1 Prosedur Analisis
1. Uji Kadar Air

Uji kadar air dilakukan dengan mengeringkan cawan kedalam oven selama
15 menit dengan menggunakan suhu 105°C. Setelah dilakukan pemanasan cawan
didinginkan dalam desikator selama 10 menit kemudian dilakukan penimbangan
menggunakan neraca analitik. Setelah itu timbang sampel sebanyak 5 gram lalu
dilakukan pemasan menggunakan oven selama 5 — 6 jam (Apriyantono et al.,
1989).

Kadar air=w2 — w3 X 100%
W2-wl

Keterangan :
W 1= Berat sampel sebelum dioven (gram)
W2 = Berat cawan setelah dioven (gram)

W3 = Berat cawan dan sampel setelah dioven (gram)

2. Uji Kadar Abu

Pengujian kadar abu menggunakan muffle furnace dengan suhu 500°C
selama kurang lebih 4 jam atau sampai diperoleh abu berwarna putih. Sampel yang
digunakan sebanyak 4 — 5 gram kemudian masukkan kedalam muffle. Setelah itu
cawan didinginkan dalam desikator sampai suhu ruang dan di timbang.

(Dimas,2019)
Kadar Abu(%) = =2 x 100%
B(9)

Keterangan:
A: Berat abu(gram)
B: Berat sampel (gram)
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3. Uji Kadar Karbohidrat By Difference

Analisa karbohidrat dilakukan dengan menghitung hasil analisa proksimat
seperti kadar air, abu, protein dan lemak.

Kadar karbohidrat difference (%) = 100% — (abu + air + lemak + protein)

4. Uji Kadar Lemak

Analisa lemak dilakukan dengan dengan cara menimbang 3 gram sampel
yang sudah dilakukan penepungan, kemudian dibungkus dengan menggunakan
kertas saring yang kemudiian dimasukkan kedalam soxhlet. Dilakukan
penambahan heksan secukupnya dan dilakukan proses refluks selama 5 — 6 jam,

kemudian labu lemak akan dilakukan proses ekstraksi. (Dimas,2019)
Kadar Lemak(%) = =2 x 100%
B(9)

Keterangan:
A: Berat lemak(gram)
B: Berat sampel (gram)

5. Uji Kadar Protein

Uji kadar protein dilakukan dengan menggunakan metode Makro — Kjehdal
yang dimodifikasi, caranya menimbang bahan sebanyak 1 gram yang telah
dihaluskan dan memasukkan kedalam labu kjehdal, kemudain menambahkan 7,5
gram K;SO4, dan 0,35 gram HgO dan tambahkan 15 ml H>SO4, kemudian
dipanaskan dalam almari asam hingga berhenti berasap. Sekanjutnya dilakukan
penerusan pemanasan dengan api besar hingga mendidih, dan cairan berubah
jernih. Kemudian ditambahkan 100 ml aquades dalam labu kjehdal yang
didinginkan dalam air es dan beberapa lempeng Zn, juga ditambahkan 15 ml
larutan K>S 4%, lalu ditambahkan larutanNaOH 50% secara perlahan sebanyak 50
ml yang sudah didinginkan dalam almari es. Selanjutnya dilakukan pemasangan
labu kjehdal dengan segera pada alat destilasi, labu dipanaskan secara perlahan
sampai dua lapisan cairan tercampur secara merata. Destilasi ini kemudian
ditampung menggunakan erlenmeyer yang telah diisi dengan 50 ml HCI dan 5 tetes

indikator metil merah. Kemudian dilakukan destilat yang ditampung sebanyak 75
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ml, mentitrasi distilat yang diperoleh dengan menggunakan NaOH sampai
berwarna kuning, lalu buat larutan blanko dengan mengganti bahan menggunakan

aquades.

x 100%

ml HCl bahan —ml blanko x N HCl x 14,007
Kadar N(&)(
mg sampel

Keterangan:

Kadar protein= kadar N x Faktor konversi

6. Uji Aktivitas Antioksidan

Metodhe uji mengikuti metode oleh Garcia et al., 2012 yang melakukan uji
antioksidan dengan metode DPPH. Ekstrak dilarutkan dalam metanol dan dibuat
dalam berbagai konsentrasi yaitu 10, 30, 50 dan 70 ppm sebanyak masing-masing
10 ml. Ke dalam masing-masing larutan ditambahkan 1 ml larutan DPPH 1 mM
dan diinkubasi pada suhu 37°C selama 30 menit, selanjutnya diukur pada panjang
gelombang 515 nm. Sebagai blanko digunakan metanol dan DPPH 1mM.Untuk
pembanding digunakan BHT (konsentrasi 2, 4, 6, 8 ppm). (Garcia et al., 2012)

Persen penghambat=

A blanko—A sampel

A blanko x 100%

Keterangan:
A blanko = Serapan Radikal DPPH 1Mm
A sampel = Serapan Radikal DPPH 1Mm Setelah diberikan Perlakuan Sampel

7. Uji Kadar Serat

Ditimbang 2 gram snack bar, lalu pindahkan bahan kedalam erlenmeyer 600
ml, dan ditambahkan 200 ml larutan H>SO4 dan tutup dengan pendingin balik lalu
panaskan dengan menggunakan waterbath selama 30 menit. Dicuci residu dalam
kertas saring sampai pH netral kisaran 6-7 menggunakan pH universal.
Dipindahkan residu dari kertas saring kedalam labu alas bulat kembali dengan
spatula, dan sisanya dicuci dengan larutan NaOH 1,24% sebanyak 200 mL sampai
semua residu masuk kedalam labu alas bulat. Dididihkan dengan pendingin balik,

ditunggu 30 menit dari awal mendidih. Setelah mendidih, didinginkan dan disaring
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menggunakan kertas saring yang telah dioven pada temperatur 110°C dan diketahui
beratnya. Residu yang tertinggal dalam labu alas bulat dicuci dengan akuades.
Dicuci residu dalam kertas saring sampai pH netral kisaran 6-7 menggunakan pH
universal. Residu dicuci dengan larutan kalium sulfat 10%, air panas, dan kemudian
dengan alkohol 96% sebanyak 20 mL. Kertas saring dengan residu dioven pada
temperatur 110°C, didinginkan dalam desikator, dan ditimbang sampai berat

konstan.

Dengan menggunakan rumus :
b—a X 100%

C

Keterangan :

B : Kertas saring isi setelah oven

A : Kertas saring kosong setelah oven
C : Beras sampel

8. Uji Total Perbedaan Warna

Ambil sampel dan letakkan di cawan hingga penuh. Nyalakan alat
chromameter, kalibrasikan terlebih dahulu alat chromameter dengan kertas
berwarna putih lalu lakukan pengujian pada sampel. Lalu catat perolehan nilai L*,
a*, dan b*. Lakukan hal yang sama pada sampel berikutnya. Lalu hitung total

perbedaan warnanya dengan menggunakan rumus berikut:

AE = AL? + Ad® + Ab?

9. Uji Gula (Metode Nelson Somogyi)
A. Uji Gula Reduksi

1. Pembuatan Kurva Standar

A. Timbang glukosa anhidrat sebanyak 0,0100 gram

B. Larutkan dalam 100 ml Aquades

C. Siapkan 11 Tabung reaksi, lalu beri kode. Masukkan larutan dibawah ini
sesuai dengan kodenya.

Kode Glukosa (ml) Akuades Nelson C
SO 0 1 1
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S1 0,1 0,9 1
S2 0,2 0,8 1
S3 0,3 0,7 1
S4 0,4 0,6 1
S5 0,5 0,5 1
S6 0,6 0,4 1
S7 0,7 0,3 1
S8 0,8 0,2 1
S9 0,9 0,1 1
S10 1 0 1

D. Panaskan selama 30 menit

E. Dinginkan

F. Tambahn 1 ml reagen arsenomolibdat

G. Tambah 7 ml akuades

2. Analisa Gula Reduksi

A.
B.
C.

Timbang sampel sebanyak 1 gram

Tambahkan akuades 50 ml dalam Erlenmeyer

Masukkan dalam labu ukur 100 ml, tambahkan akuades hingga tanda
batas.

Saring

Ambil 1 ml filtrate + 1 ml nelson ¢ (25 ml nelson A : 1 ml nelson b),
masukkan ke dalam tabung reaksi.

Panaskan selama 30 menit menggunakan kompor listrik.

Dinginkan 10 menit

Tambahkan 1 ml reagen arsenomolibdat, lalu gojog dan diamkan selama
15 menit hingga warna terbentuk

Tambahkan 7 ml akuades

B. Uji Gula Total

GmMmoO O

- L

Timbang sampel sebanyak 1 gram

Tambahkan 50 akuades dan 3 ml larutan HCI

Panaskan menggunakan waterbath selama 10 menit

Encerkan dengan menggunakan labu takar 100 ml hingga tanda batas.
Saring

Ambil filtrate sebanyak 1 ml kemudian masukkan kedalam tabung reaksi
Tambahkan 1 ml reagen nelson ¢ ( 25 ml nelson A : 1 ml nelson B),
panaskan menggunakan kompor listrik selama 30 menit.

Dinginkan selama 10 menit

Tambahkan 1 ml reagen arsenomolibdat, gojog lalu diamkan selama 15
menit hingga warna terbentuk
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J. Tambahkan 7 ml akuades
K. Spektro
3. Blanko

A. Tambahkan 1 ml akuades ke dalam tabung reaksi

B. Tambahkan 1 ml reagen nelson ¢ ( 25 ml nelson A : 1 ml nelson B),
panaskan menggunakan kompor listrik selama 30 menit.

C. Tambahkan 1 ml reagen arsenomolibdat, gojog lalu diamkan selama 15
menit hingga warna terbentuk

D. Tambahkan 7 ml akuades

E. Spektro
Contoh perhitungan :
Konsentrasi | »peorhansi Absorbansi
(mg/mL)
0 0 1.2
y=1,0178x-0,0114
01 0,083 ! R2=0,9779 "
0,2 0,171 08
0,3 0,360
0,4 0,371
0,5 0,482
0,6 0,644
0,7 0,671 1 1,2
0,8 0,694
0,9 0,921
1 1,076
Tahapan:
1. Hitung nilai X dengan menggunakan rumus = Absorbansi — A sampel
A blanko
2. Menghitung kadar gula dengan menggunakan rumus = Nilai X . FP . 100%
Berat bahan

10. Uji Organoleptik

Analisa organolpetik meliotui rasa, aroma, warna dan tekstur dengan

penilaian panelis, panelis yang digunakan adalah 30 orang. Cara pengujiannya
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adalah setiap panelis diberikan sampel dan juga form penilaian sesuai dengan

tingkat kesukaannya.(Putri, 2019)

Adapun skor yang diberikan sebagai berikut :

1

NN DR W

: sangat tidak suka
: tidak suka

: sedikit tidak suka
: sedikit suka

: agak suka

: suka

: sangat suka

Analisa Uji Organoleptik Kesukaan Terhadap, Aroma, Warna, Rasa dan
Tekstur (Kartika dkk., 1998)

Nama :
NIM :

Hari/tanggal :
Tanda tangan :

Dihadapan saudara sekalian adalah sampel snack bar beras merah dengan
tambahan tepung sorgum yang memiliki kode berbeda, saudara sekalian diminta
melakukan uji rasa, aroma, warna serta tekstur lalu memberikan penilaian terhadap
produk tersebt. Lalu memberi penialian 1 -7.

Kode Sampel Aroma Warna Rasa

Tekstur

135

175

114

246

315

291

313

377

292

Komentar

Keterangan : 1 = Sangat tidak suka
2 = Tidak suka 6 = Suka
3 = Agak tidak suka 7 = Sangat Suka

11. Fenol

4 = Netral

5 = Agak suka

Uji fenol dilakukan dengan cara 0,5 ml larutan ekstrak 0,05% dari ekstrak
metanol, kemudian fraksi n — heksana, fraksi metanol dan fraksi kloroform
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dicampurkan dengan 0,75 ml reagen Folin —Ciocaltu 10% dan 2 ml Na>CO0s,
kemudian campur dan dihomogenkan dengan menggunakan laat vortex selama
kurang lebih 15 detik dan dipanasakanpada suhu 45°C selama 15 menit. Absorbansi
kemudian diukur dengan panjang gelombang 720 nm.

12. Beta Karoten
Analisis beta karoten biasanya dilakukan menggunakan metode

spektrofotometri UV-Vis, karena beta karoten menyerap cahaya secara kuat pada
panjang gelombang sekitar A 450-470 nm. Rumus kurva standar dengan satuan

akhir ppm (parts per million) :

Kadar B — karotenf [ 5

Keterangan:

A = Absorbansi

V = Volume ekstrak (ml)

E = Koefisien ekstinsi molar (misalnya 2592 untuk heksana pada 450 nm)
b = Panjang lintasan kuvet (cm) biasanya 1 cm

W = Berat sampel (mg)

13. Hasil Perhitungan Konversi Analisis Proksimat Cookies Beras Hitam dan Nutrition
fact Cookies Komersial

Anjuran Kecukupan Gizi (AKG) Tahun 2024 (Usia 30-49 tahun):

Energi 2150 kkal, Protein 57 gram, Lemak 60 gram, Karbohidrat 340 gram

- Protein = 8,16 x 4 kkal = =2*kkal _ 4 516 x 100%
2150 kkal
=1,6%
— L8 w57 gram
100
=0,91 gram
- Lemak = 30,90 x 9 kkal = 2222%kal " _ 519 % 100%
2150 kkal
=12,9%
— 122 % 60 gram
100
=17,74 gram
- Karbohidrat = 48,71 x 4 kkal = 2284%kal _ 1 0906 x 100%
2150 kkal
=9,06%
=280 340 gram

100

= 30,8 gram
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Perbandingan nilai gizi produk cookies beras hitam dengan cookies komersial

Cookies Beras Hitam Cookies Komersial
Parameter
gram %AKG* gram %AKG*
Protein 0,91 1,6 1 2
Lemak 7,74 12,9 5 8
Karbohidrat 30,8 9,06 12 4

*) Persen AKG berdasarkan kebutuhan energi 2150 kkal, untuk usi 30-49 tahun

A. Lampiran 2 Dokumentasi penelitian

Lampiran 2 Dokumentasi penelitian (lanjutan)
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Lampiran 2. Dokumentasi penelitian (lanjutan)
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Lampiran 3. Perhitungan statistik pengamatan hasil uji anova
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Total Perbedaan Warna

Kadar Air

Tests of Between Subjects Effects of Between-Subjects Effects
Dependent Variable: Warna_Chromameter Dependent Variable: Kadar_Air
Type Il Sum Type lil Sum
Source of Squarss | Mean Squars £ sig Source of Sauares at | mean Sauare F sig
Comrected Model 326280 0 4078 3754 033 Corrected Model 1957 B 024 9551209 000
Intercept 59821134 1 50821134 | 55054.258 000 Intercept 1591721 1 1581.721 | 6228473643 ooo
Jenis_peras 5.030 2 2515 2314 155 Jenis_Bsras 052 2 02 | 10116261 000
Substitusi_Margarin_dan 18.808 2 9.404 8655 008 Substitusi_Margarin_dan 001 2 000 155152 000
_Minyak_Sawit_Merah _Minyak_Sawit_Maran
Jenis_Beras * 0190 . 2188 2023 185 Jenis_Beras 143 4 036 | 13966891 000
Substiusi_Margarin_dan Subsfitusi_Margarin_dan
_Minyak_Sawit_Merah _Minyak_Sawit_Meran
Ervor 0170 " 1087 Error 2.300€-005 9 | 25566006
Total 59863 541 18 Total 1eenene e
Corrected Total 42.408 17 Comacted Totel 133 LS
B E St s 700 (A e & Baumads EAT 2 R Squared = 1,000 (Adjusted R Squared = 1,000)
.
Kadar Abu Kadar Protein
Tests of Between. Subjects Effects Tests of Between Subjects Effects
Dependent Variable: Kada_Abu Dependent Variable: Kadar_Protein
Type il Sum
Type il Sum
Source OSquares | O | Mean Square £ Sig Source of Squares o | MsanSquars 3 sig
Comected Modsl a1e N o3 “a.208 ooa Comected Model 75370 B 942 2323164 000
Intercept 41.861 1 41861 | 106127113 ooo Intercept 1376.900 1 1376.900 | 3395096562 000
Jenis_Beras m3 2 — TRE oot Jenis_Beras 5843 2 2922 7203959 000
Substitusi_Margarin_dan 109 2 055 138718 000 Substitusi_Margarin_dan 252 2 126 310082 000
_Minyak_Sawit_Msrah _Minyak_Sawil_Merah
Jenis Beras* 188 ] 047 119.049 000 Jenis_Beras * 1443 N 381 989.308 000
Substitusi_Margarin_dan Substitusi_Margarin_dan
_Minyak_Sawil_Msrah _Minyak_Sawil_Msrah
Emor 004 s 000 Eror 004 s 000
Total 42175 18 Total 1384.441 18
Comected Total 313 17 Comected Total 7541 17
a R Squared = 989 (Adjusted R Squared= 979) a R Squared = 1.000 (Adjusted R Squarsd = 999)
.
Kadar Lemak Kadar Karbohidrat
Tests of Between-Subjects Effects Tests of Between-Subjects Effects
Dependant Variable: Kadar_Lamak Dependant Variable: Karbohidrat
Type Il Sum Type Il Sum
ourcs of Squares df | Mean Square F sig. Source of Squares dt | Msan Squars 3 Sig
Comected Model EIRTI 3 3430 7622404 000 ‘Corrected Mode! 22160 B 077 1955.082 a00
Intercept 17706.483 1| 17706483 | 3934774105 000 Intercept 43151386 1| 43151386 | 2088256601 000
Jsnis_Bsras 856 2 478 1062123 000 Jenis_Beras 1818 2 508 42302 000
Substiusi_Margarin_dan 16.947 2 8473 | 18820075 000 Substitusi_Margarin_dan 23649 2 11.825 5752543 000
_Minyak_Sawil_Msrah _Minyak_Sawit_Meran
Jenis_Beras * 9.538 4 2385 5298.938 000 Jenis_Beras * 6748 4 16 820726 000
Substitusi_Margarin_dan Subsiitusi_Margarin_dan
_Minyak_Sawil_Msrah _Minyak_Sawit_Meran
Error 004 9 ooo Ermmor 019 9 002
Total 17733.928 18 Total 43183620 18
Corrected Total 27.445 17 Comrscted Total 32235 17
a. R Sauared = 1.000 (Adjusled R Squared = 1.000) 2 R Squared = 999 (Adjusted R Squarsd = 999)
.
Kadar Gula Reduksi Kadar Gula Total
Tests of Between.Subjects Effects Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Variable: Gula_Reduksi Dapandant Variatia: Suin_Totsl
Type I Sum e I8 Sum
of S dof | Means F s
el S Squares A Mean Square £ St g?,::fm Model w:r?:z' 8 = wsi: 121813 Ig:lcm
Corrected Mods! EXTH 3 4681 | 8796433 000 o s43200 ; s43200 | 128818 308 200
Intercept 306.364 1 306364 | 641226.465 000 J" 3"“; e N s g o0
Jenis_Beras 5564 2 2782 | 5822314 000 Fis-Beras N - :
5 N 1o Substitusi_Margarin_dan 278 2 P i 00
Substitusi_Margarin_dan 2361 2 1181 2471209 000 _Minyak_Sawit_Merah
MinvaK_Sawi MerEh Jenis_Beras * 1515 4 o7 | 20333 o00
Jenis_Baras* 29519 4 7.380 | 15446.105 000 usi i -
Substitusi_Margarin_dan
Subsiitusi_Margarin_dan _Minyak_Sawit_Merah
_Minyak_Sawil_Merah
o s . w00 Ermor 038 9 004
rror
Total 47 4 1
Tatal 343812 18 o fi7 460 ¢
Comrscted Total 4251 17
Corrected Total 37.448 17
3R Squared = 881 (Adjusted R Squarsd = 883)
R Squared = 1.000 (Adjustad R Squared = 1.000)
Kadar Serat Kasar Beta Karoten
Tests of Between-Subjects Effects Vasts of Bebwaen-Subjects Efects
Dependsni Variable: Kadar_Ssrat_Kasar DependantVanable: Beta_Karaten
Type 1l Sum
Type Il Sum
Source of Squares i | Mean Square F Sig.
Source of Squares df Mean Square F Sig. -
d Model 1344 16807.337 286.472
Corrected Model 108.376° B 13547 064 | 1.000 Corrected Hods 34458 693 ¢ o807 33 o280 000
Intercept 7042767212 1 | 7042767212 | 2634216182 000
Intercept 26133552 1| 26133552 | 123990 000
. o . 15208 . . Jenis_Beras 68200.308 2| 300154 | 12754529 000
enis_Beras 0 : o 30 Substitusi_Margarin_dan 38872337 2| 19435168 7269.738 000
Substitusi_Margarin_dan 37.975 2 18.988 030 915 _Minyak_Sawit_Merah
_Minyak_Sawit_Merah Jenis_Beras * 27386.047 4 6646 512 2560810 000
Jenis_Beras * 30.665 4 9916 047 995 Substitusi_Margarin_dan
Substitusi_Margarin_dan _Minyak_Sawit_Merah
_Minyak_Sawil_Msrah Ertor 24.062 3 2674
Error 1896.842 9 210771 Total 7177249967 18
Total 28138.870 18 Corrected Total 134482.755 17
Corected Total 2005.318 17 a R Squared = 1,000 (Adjusted R Squared = 1.000)

a R Squared = 054 (Adjusted R Squared = - 787)




Lampiran 4. Perhitungan statistik pengamatan hasil uji anova (lanjutan)

94

Organoleptik Warna

Tests of Between.-Subjects Effects

Dapandent Variable: Orlep_Wama

Organoleptik Aroma

Tests of Between.Subjects Effects

Dependent Variable: Orlep_Aroma

Type Il Sum T
ype Il Sum

Source of Squares df Mean Square F Sig Source of Squarss Msaan Square F Sig
Comected Mods! 1.080° 8 136 1636 239 Coscind Wode! 5 N 6T EYET] ]

ercept . ! | -1 oo Intercept 410698 1 410698 | 19112.100 000
Jenis_Beras ose 2 029 351 T3 Jenis_Beras o1 2 006 258 778
Substitusi_Margarin_dan 210 2 105 1.261 329 Substitusi_Margarin_dan . 5 113 5273 030
_Minyak_Sawit_Merah Minyak_Sawit_Merah = : 2
;er::s_zera;' " 821 4 205 2465 120 Jenis_Beras® 300 N o078 3489 055

ubstitus_Margarin_dan Substitusi_Margarin_dan
opal_Bum_lersh Minyak_Sawit_Merah
Emor 750 9 083 Error 193 9 021
Total 393,093 18 Total 411429 13
Comected Total 1839 17 Comscted Total . o

a.R Squared = 592 (Adjusted R Squared = ,230) 2 R Squared = 735 (Adusted R Squared= 500)

Organoleptik Tekstur Organoleptik Rasa
Tests of Between. Subjects Effects Tests of Between.Subjects Effects
Depandent Variable: Orlep_Takstur Dependent Variable: Orlep_Rasa
Type Il Sum Type Il Sum

Source of Squares df Mean Square F Sig. Source of Squares Mean Square F Sig
Correctad Model 817" [ 102 1575 256 Corrected Model 306* 8 038 1976 165
Intercept 358,584 1 358584 | 5528.967 000 Intercept 366,122 1 366122 | 18893900 000
Jenis_Beras 260 2 130 2008 190 Jenis_Beras 074 2 037 1912 203
Substitusi_Margarin_dan 023 2 012 178 840 Substitusi_Margarin_dan 016 2 008 414 673
_Minyak_Sawit_Merah _Minyak_Sawit_Merah
Jenis_Beras * 534 4 133 2057 170 Jenis_Beras * 2186 4 054 2.790 093
Subsfitusi_Margarin_dan Substitusi_Margarin_dan
_Minyak_Sawit_Merah _Minyak_Sawit_Merah
Ermor 584 a 065 Error 174 ] 019
Total 350,985 18 Total 366.603 18
Cormectad Total 1401 7 Corrected Total 481 17

a.R Squared = 583 (Adjusted R Squared = ,213)

2. R Souared = 637 (Adiusted R Squared = .315)
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