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LAMPIRAN 

Lampiran 1 Prosedur Analisis 

A. Analisis Kadar Air (AOC : 2005) 

 Cawan aluminium dikeringkan dalam oven pada suhu 105oC selama 15 menit 

kemudian didinginkan dalam desikator selama 10 menit dan ditimbang menggunakan 

neraca analitik. Sampel dihomogenkan dan ditimbang  sebanyak 5 gram lalu 

dimasukkan ke dalam cawan. Cawan berisi sampel dikeringkan dalam oven pada 

suhu 105oC selama 6 jam, lalu didinginkan dalam desikator dan ditimbang. 

Selanjutnya cawan berisi sampel dikeringka dalam oven kembali selama 15-30 menit 

dan ditimbang. Pengeringan diulangi hingga memiliki berat konsan (selisih berat < 

0,0003 gram). 

Kadar air (%) = 
(𝑨−(𝑩−𝑪)

𝑨
 𝐱 𝟏𝟎𝟎% 

Keterangan :  

A = Berat sampel sebelum di oven (gram) 

B = Berat cawan setelah di oven (gram) 

C = Berat cawan dan sampel setelah di oven (gram) 

B. Analisis Kadar Abu (AOC : 2005) 

 Untuk pengujian kadar abu snack bar sampel sebanyak 3-5 gram 

dimasukkan ke dalam cawan porselin yang diketahui bobotnya, kemudian dibukan 

kedalam furnance pada suhu 600oC selama kurang lebih 4 jam atau sampai 

diperoleh abu berwarna putih. Setelah itu cawan didinginkan dalam desikator suhu 

ruang dan ditimbang. 

Kadar abu (%) = 
𝑨 (𝒈)

𝑩(𝒈)
 x 100% 

Keterangan :  

A = Berat abu (gram) 

B = Berat sampel (gram) 

C. Analisis Kadar Protein (Sudarmaji dkk., 2010) 

Uji kadar protein yang dipakai itu cara Makro-Kjedhal yang dimodifikasi. 

Menimbang 1gram bahan yang telah dihaluskan dan memasukkan ke dalam labu 

kjedhal, kemudian menambahkan 7,5 gram K2SO4 dan 0,35 gram HgO dan 

ditambahkan 15 ml H2SO4 pekat. Memanaskan semua bahan dalam labu kjedhal 



90 

 

 

 

dalam almari asam sampai berhenti berasap. Meneruskan pemanasan tambahan 

kurang lebih satu jam. Mematikan api pemanas dan bahan dibiarkan sampai dingin. 

Kemudian ditambahkan 100 ml aquadest dalam labu kjedhal yang didinginkan 

dalam air es dan beberapa lempeng Zn, juga ditambahkan 15 ml larutan K2SO4 

(dalam air) dan tambahkan larutan NaOH 50% secara perlahan sebanyak 50 ml 

yang dudah didinginkan di dalam almari es. Memasang labu kjedhal dengan segera 

pada alat destilasi. Memanaskan labu kjedhal perlahan-lahan sampai dua lapisan 

cairan tercampur, kemudian dipanaskan dengan cepat sampai mendidih. Destilasi 

ini ditampung dalam erlenmeyer yang telah diisi dengan 50 ml larut standar HCl 

(0,1N) dan 5 tetes indikator metil merah. Kemudian melakukan destilasi dengan 

destilat yang ditampung sebanyak 75 ml. Mentitrasi distilat yang diperoleh dengan 

standar NaOH (0,1 N) sampai berwarna kuning. Membuat larutan blangko dengan 

mengganti bahan dengan aquadest, emudian didestruksi, destilasi dan titrasi seperti 

bahan pada contoh. 

Kadar N = 
𝐕𝐨𝐥𝐮𝐦𝐞 𝐭𝐢𝐭𝐫𝐚𝐬𝐢 𝐱 𝐍𝐨𝐫𝐦𝐚𝐥𝐢𝐭𝐚𝐬 𝐇𝐂𝐥 (𝟎,𝟎𝟐 𝐍)𝐱 𝐁𝐞𝐫𝐚𝐭 𝐚𝐭𝐨𝐦 𝐧𝐢𝐭𝐫𝐨𝐠𝐞𝐧 (𝟏𝟒,𝟎𝟎𝟖)  

𝐁𝐞𝐫𝐚𝐭 𝐬𝐚𝐦𝐩𝐞𝐥 (𝐦𝐠)
 𝐱 𝟏𝟎𝟎% 

Keterangan : % protein = % Total N x Faktor Konversi 

D. Analisis Kadar Lemak (Dimas, 2019)  

Tahap uji kadar lemak dengan cara menimbang sampel sebanyak 2 gram. 

Sampel dibungkus dalam kertas saring, kemudian dikeringkan di dalam oven 105oC 

selama 3-5 jam sampai beratnya konstan, selanjutnya sampel didinginkan dalam 

desikator sekitar30 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 dibiarkan 

sampai bebas dari N-heksan, kemudian dikeringkan dengan oven drying dan 

didinginkan lalu ditimbang. 

Kadar lemak (%) = 
Berat sebelum diekstrak−berat sesudah soxhlet 

berat sampel
 x 100% 

E. Kadar Gula Reduksi (Nelson-Somogyi) 

Buat larutan gula standar (10 mg glukosa anhidrat/100 ml), lalu ari larutan 

gula standar tersebut dilakukan 11 macam pengenceran sehingga diperoleh larutan 

glukosa dengan konsentrasi 0, 0,1, 0,2, 0,3, 0,4, 0,5, 0,6, 0,7, 0,8, 0,9, 1/100 ml. 

Pengenceran dilakukan masing-masing dengan labutakar 10 ml, sebagai berikut. 
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Kode Glukosa (ml) Aquadest Nelson C 

S0 0 1 1 

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 

Siapkan 11 tabung reaksi yang bersih,masing-masing diisi dengan satu 

macam larutan glukosa standar di atas sebanyak 1 ml dan satu tabung lagi diisi 

dengan 1 ml air suling sebagai blanko, panaskan semua tabung diatas penanggas air 

mendidih selama 20 menit.  

Setalah dingin tambahkan 1 ml reagensia arsenomolibdat, gojog sampai 

semua endapan Cu2O yang ada larut kembali. Setelah semua endapan Cu2O larut 

sempurna, tambahkan 7 ml air suling gojoglah sampai homogen. Teralah “Optical 

Densty” (OD) masing-masing larutan tersebut pada panjang gelombang 540 nm. 

Membuat kurva standard yang menunjukkan hubungan antara konsentrasi glukosa 

dan OD/serapan/absorbansi. 

Kadar gula reduksi = Konsentrasi (X) x 
𝐟𝐚𝐤𝐭𝐨𝐫 𝐩𝐞𝐧𝐠𝐞𝐧𝐜𝐞𝐫𝐚𝐧

𝐛𝐞𝐫𝐚𝐭 𝐛𝐚𝐡𝐚𝐧 (𝐦𝐠)
 x 100% 
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F. Kadar Gula Total (Nelson-Somogyi) 

 Ambil 50 ml filtrat bebas Pb yang sudah diperlakukan seperti pada 

penentuan gula reduksi, dan dimasukkan dalam erlenmeyer kemudian ditambahkan 

50 ml aquadest dan 3 ml HCl 30%. Panaskan diatas penangas air pada suhu 60oC-

70oC selama 10 menit, kemudian didinginkan dengan cepat sampai suhu 20oC. 

Dinetralkan 1 ml larutan tersebut dan dimasukkan dengan NaOH 45%, kemudian 

diencerkan dalam labu takar 250 ml. Diambil 1 ml larutan tersebut dan dimasukkan 

dalam tabung reaksi yang bersih, ditambahkan 1 ml reagensia Nelson, selanjutnya 

dihitung panjang gelombangnya melalui spektofotometer. 

Kadar gula total = Konsentrasi (X) x 
𝐟𝐚𝐤𝐭𝐨𝐫 𝐩𝐞𝐧𝐠𝐞𝐧𝐜𝐞𝐫𝐚𝐧

𝐛𝐞𝐫𝐚𝐭 𝐛𝐚𝐡𝐚𝐧 (𝐦𝐠)
 x 100% 

G. Analisis Kadar Karbohidrat by Difference 

 Uji karbohidrat dilakukan secara by difference, yaitu hasil pengurangan dari 

100% dengan kadar air, kadar abu, kadar protein dan kadar lemak. Sehingga kadar 

karbohidrat tergantung pada faktor pengurangannya.  

Kadar karbohidrat by difference (%) = 100% - (abu + air + lemak + protein). 

H. Analisis Kadar Serat Kasar  

Timbang 2 gram sampel kering yang telah dihaluskan, kemudian 

dimasukkan ke dalam gelas baker 500 ml. Sampel kemudian ditambahkan 200 ml 

larutan H2SO4 1,25% dan dipanaskan hingga mendidih selama 30 menit sambil 

diaduk perlahan.  

Setelah selesai, larutan disaring dan residunya dicuci menggunakan air 

panas hingga netral. Residu tersebut kemudian direfluk kembali menggunakan 200 

ml larutan NaOH 1,25% selama 30 menit dengan kondisi serupa. Setelah proses ini, 

residu kembali disaring dan dicuci menggunakan air panas, etanol 96% dan 

aquadest untuk menghilangkan sisa senyawa yang larut. Selanjutnya, residu 

dikeringkan dalam oven pada suhu 105oC selama 2-3 jam, didinginkan dalam 

desikator, dan kemudian ditimbang berat pertama (W1). Residu yang telah 

ditimbang kemudian dibakar dalam furnace pada suhu 550oC selama 3-4 jam 

hingga menjadi abu putih. Setelah dingin, abu ditimbang kembali berat kedua (W2).  

Kadar serat kasar (%) = 
𝐖𝟏−𝐖𝟐

𝐛𝐞𝐫𝐚𝐭 𝐬𝐚𝐦𝐩𝐞𝐥 (𝐠)
 x 100% 
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I. Analisis Kadar Fenol  

 Sekitar 0,5 ml ekstrak sampel ditambahkan ke dalam 2,5 ml reagen Folin-

Ciocalteu 10% dan didiamkan selama 5 menit. Setelah itu, larutan ditambahan 

dengan 2 ml larutan Na2CO3 7,5% dan diinkubasi dalam kondisi gelap selama 30 

menit pada suhu ruang. Setelah inkubasi, absorbansi larutan diukur menggunakan 

sspektofotometer pada panjang 765 nm. Kadar total fenol dihitung berdasarkan 

kurva standar asam galat dan dinyatakan dalam satuan mg GAE/g. 

J. Analisis Aktivitas Antioksidan (Cahyana dkk., 2002) 

 Metode yang digunakan dalam analis ini yaitu metode DPPH (2,2-diphenyl-

1-picrylhydrazy). Larutan DPPH 0,1 mm, disiapkan terlebih dahulu dalam pelarut 

etanol. Sebanyak 1 ml larutan ekstrak sampel dicampurkan dengan 1 ml larutan 

DPPH, kemudian diinkubasi dalam gelap selama 30 menit pada suhu ruang. Setelah 

itu, absorbansi diukur pada panjang gelombang 517 nm menggunakan 

spektofotometer. Penurunan absorbansi menunjukkan kemampuan ekstrak untuk 

mereduksi radikal bebas DPPH, aktivitas antioksian dihitung menggunakan 

presentase inhibisi (%inhibisi) terhadap DPPH. Dan hasilnya dapat dibandingkan 

dengan kontrol standar seperti asam askorbat atau trolox. Semakin tinggi nilai 

inhibisi, semakin tinggi pula aktivitas antioksidan yang terkandung. 

K. Analisis Total Perbedaan Warna (Chromameter) 

Pertama-tama tuangkan sampel pada cawan sampel hingga penuh, nyalakan 

alatchromameter, kalibrasikan terlebih dahulu alat chromameter dengan kertas 

berwarna putih. Lakukan pengujian pada sampel, catatlah hasil perolehan nilai L*, 

a*, dan b*. Lakukan hal yang sama pada sampel berikutnya. 

Total perbedaan warna  ∆E = √∆L2 + ∆a2 + ∆b 

∆E = √(L perlakuan-L kontrol)2 + (a perlakuan – a kontrol)2 – (b perlakuan – b 

kontrol)2 
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L. Uji Organoleptik Kesukaan Terhadap Rasa, Warna, Aroma dan Tekstur 

Snack Bar Beras Hitam dan Tepung Biji Nangka (Kartika, 1998) 

Nama :      Hari/tanggal : 

NIM :      Tanda tangan : 

Dihadapan saudara disajikan 9 sampel snack bar beras hitam dan tepung biji 

nangka dengan kode yang berbeda. Saudara diminta untuk memberi penialian 

kesukaan aroma dengan cara mencium, kesukaan warna dengan melihat, kesukaan 

rasa dengan cara mencicipi, kesukaan tekstur dengan cara ditekan atau dibelah. 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    5 = Agak suka  

      2= Tidak suka    6 = Suka  

      3 = Agak tidak suka     7 = Sangat Suka  

      4=Netral
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Lampiran 2 Dokumentasi Kegiatan 

No. Gambar Kegiatan Keterangan 

1. 

 

Pembuatan Snack Bar 

2. 

 

Penimbangan sampel serat kasar 

3. 

 

Analisis gula total (faktor 

pengenceran) 

4.  

 

Analisis gula reduksi (faktor 

pengenceran) 
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Lampiran 2 Dokumentasi Kegiatan (lanjutan) 

No. Gambar Kegiatan Keterangan 

5. 

 

Pengecekan total perbedaan warna 

menggunakan chromameter 

6. 

 

Penyaringan pada analisis serat kasar 

7. 

 

Penimbangan sampel analisis kimia beras 

hitam 

8.  

 

Proses pemanasan pada gula reduksi 
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Lampiran 3 Perhitungan Statistik Pengamatan (Hasil Uji Anova) 

Total Perbedaan Warna 

 

Kadar Air 

 

Kadar Abu 

 

Kadar Protein 

 

Kadar Lemak 

 

Kadar Gula Reduksi 

 

Kadar Gula Total  

 

Kadar Karbohidrat 

 
 Kadar Serat Kasar  

 

Organoleptik Warna

 



98 

 

 

 

Lampiran 3 Perhitungan Statistik Pengamatan (Hasil Uji Anova) (Lanjutan) 

 Organoleptik Aroma 

 

Organoleptik Tekstur 

 
Organoleptik Rasa 
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Lampiran 4 Perhitungan Statistik Pengamatan (Hasil Uji Duncan) 

Uji Total 

Perbedaan 

Warna 

  
Kadar 

Air 

  
Kadar 

Abu 

  
Kadar 

Protein 

  
Kadar 

Lemak 

  
Kadar 

Gula 

Reduksi 
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Lampiran 4 Perhitungan Statistik Pengamatan (Hasil Uji Duncan) (Lanjutan) 

Kadar 

Gula 

Total 

  
Kadar 

Karbohi

drat 

  
Kadar 

Serat 

Kasar 

  
Orlep 

Warna 

  
Orlep 

Aroma 

  
 


