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LAMPIRAN 

A. Prosedur Kerja 

 

1. Uji vitamin C dengan Metode Titrasi Iodin atau Metode Jacobs (Sudarmadji 

et al., 1984) 

Analisis kadar vitamin C dilakukan dengan langkah-langkah berikut: 

- Pertama, 10 gram bahan dihaluskan dan dilarutkan dalam aquades di dalam 

labu takar 100mL hingga mencapai tanda tera.  

- Selanjutnya, campuran dihomogenkan dan disaring dengan kertas saring untuk 

memisahkan filtratnya.  

- Sebanyak 5 mL filtrat dimasukkan ke dalam Erlenmeyer 125 mL, kemudian 

ditambahkan 2 mL larutan amilum 1%. 

- Selanjutnya, titrasi dilakukan menggunakan larutan iodin 0,01 N, dengan titik 

akhir titrasi ditandai oleh perubahan warna larutan menjadi biru. Setiap 1 mL 

iodin setara dengan 0,88 mg asam askorbat. Kadar vitamin C dalam bahan dapat 

dihitung menggunakan rumus (1) dan (2) sebagai berikut: 

 

𝑚𝑔 𝐴𝐴 =
𝑚𝐿 𝑖𝑜𝑑 0,01 𝑁 𝑥 0,88 𝑥 𝐹𝑃 𝑥 10

𝑔𝑟𝑎𝑚 𝑏𝑎ℎ𝑎𝑛
 ………………………… (1) 

Kadar Vitamin C = 
𝑚𝑔 𝐴𝐴

100 𝑔𝑟𝑎𝑚 𝑏𝑎ℎ𝑎𝑛
 …………………………… (2) 

Keterangan : 

Mg AA : mg asam askorbat 

FP  : faktor pengenceran 

 

2. Uji pH (Fachruddin, 2008) 

Analisis atau pengujian pH pada selai kulit buah nanas sangat penting untuk 

mendapat atau mengetahui nilai pH optimum pada selai kulit buah nanas, yang berkisar 

antara 3,1-3,5. Konsentrasi asam sitrat dalam selai diperlukan untuk menurunkan pH, 

karena gel pektin hanya dapat terbentuk pada pH yang tepat untuk selai (Fachruddin, 

2008). P engujian pH pada selai kulit buah naga dilakukan dengan menggunakan kertas 
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uji universal. Caranya adalah dengan mengoleskan selai pada kertas, kemudian 

mencocokkannya dengan skala warna yang ada di kertas tersebut untuk mengamati 

hasilnya. 

 

3. Uji Gula Reduksi Nelson-Somogyi (Sudarmadji dkk. 1997) 

 

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 Glukos (ml) Akuades 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 

D. Panaskan selama 30 menit 

E. Dinginkan 
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F. Tambahn 1 mL reagen arsenomolibdat  

G. Tambah 7 mL aquades 

 

 

2. Analisa Gula Reduksi 

A. Timbang sampel sebanyak 1 gram 

B. Tambahkan akuades 50 mL dalam Erlenmeyer 

C. Masukkan kedalam labu ukur berukuran 100mL, dan ditambahkan aquades 

hingga tanda batas (tera). 

D. Saring 

E. Ambil 1 mL filtrate + 1 mL nelson c (25 mL nelson A : 1 mL nelson b), 

masukkan ke dalam tabung reaksi. 

F. Panaskan selama 30 menit menggunakan kompor listrik. 

G. Dinginkan 10 menit 

H. Tambahkan  1 mL reagen arsenomolibdat, lalu gojog dan diamkan selama 

15 menit hingga warna terbentuk 

I. Tambahkan 7 mL akuades 

J. Spektro 

 

3. Blanko 

A. Tambahkan 1 mL akuades ke dalam tabung reaksi 

B. Tambahkan 1 mL reagen nelson c ( 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 
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4. Analisa Kadar Air, Metode Pemanasan Oven (Sudarmadji dkk., 1997) 

Analisis kadar air dilakukan dengan menggunakan oven. Kadar air dihitung 

sebagai persentase dari berat, yaitu perbandingan antara berat sampel dengan 

selisih berat antara sampel yang belum diuapkan dan yang sudah dikeringkan. 

Dengan demikian, kadar air diukur dari kehilangan berat sampel yang dipanaskan. 

Berikut adalah langkah-langkahnya : 

a) Keringkan cawan aluminium kosong di oven pada suhu 105°C selama 15 

menit, lalu dinginkan dalam desikator selama 5 menit atau sampai tidak 

panas lagi. 

b) Timbang cawan dan catat beratnya. Masukkan sampel (1-2 gram) ke dalam 

cawan kosong yang sudah diketahui beratnya. 

c) Keringkan cawan beserta isinya di dalam oven pada suhu 105oC.  

d) Lanjutkan pengeringan hingga beratnya stabil atau konstan 

e) Setelah pengeringan selesai, dinginkan cawan dan isinya dalam desikator, 

timbang berat akhirnya, dan hitung kadar air menggunakan persamaan (1). 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑎𝑖𝑟 (%𝑏𝑘) =
(𝑥−𝑦)

(𝑦−𝑎)
× 100% ………………………………………… (1) 

Keterangan : 

a = berat cawan kosong (g) 

x = berat cawan dan sampel sebelum proses pengeringan (g)  

y = berat cawan dan sampel setelah proses pengeringan (g)  
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5. Total Perbedaan Warna (Chromameter/Hand Colorimeter) (Annisa dan 

Rahayu, 2022) 

Tuangkan sampel ke dalam cawan hingga penuh. Nyalakan alat chromameter dan 

kalibrasikan terlebih dahulu dengan larutan terh celup hijau. Lakukan pengujian 

pada sampel tersebut, kemudian catat hasil perolehan nilai L, a, dan b. Ulangi yang 

sama untuk sampel berikutnya dan hitung total perbedaan warna menggunakan 

rumus : 

Rumus total perbedaan warna = ΔE*  

 

L*= nilai kecerahan (0-100); semakin tinggi nilai ini, semakin cerah. 

a*= kecenderungan warna merah-hijau. 

b*= kecenderungan warna kuning-biru. 
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6. Analisa Uji Organoleptik Kesukaan, Warna, Rasa, Aroma, Daya Oles Selai 

Kulit Buah Nanas (Kartika, dkk 1998) 

Nama :       Hari/tanggal :   

NIM :       Tanda tangan :  

 

Di hadapan Anda disajikan 9 sampel selai kulit buah nanas yang 

ditambahkan jenis gula (gula kelapa, gula aren, dan gula pasir), dengan masing-

masing kode yang berbeda. Anda diminta untuk menilai kesukaan terhadap aroma 

dengan cara mencium, kesukaan terhadap warna dengan melihat, kesukaan 

terhadap rasa dengan mencicipi, dan kesukaan terhadap daya oles dengan 

mengoleskannya pada roti tawar. Setelah itu, berikan penilaian dari 1 hingga 7. 

 

 

A. Komentar (untuk diisi) 

1. Rasa  .........................................................................................      

2. Warna .......................................................................................   

3. Aroma .......................................................................................  

4. Daya Oles .................................................................................  

 

B. Saran ( untuk pengembangan produk supaya bisa diterima pasar) 

Rasa ......................................................................................................  

Aroma ...................................................................................................  

Warna ...................................................................................................  

C. Keterangan : 1 = Sangat tidak suka  5 = Agak suka 

  2 = Tidak suka   6 = Suka 

  3 = Agak tidak suka  7 = Sangat Suka 

4 = Netral 

Kode Sampel Warna Rasa Aroma Daya Oles 

135     

175     

114     

246     

315     

291     

313     

377     

292     
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B. Dokumentasi Kegiatan 

1. Proses Pembuatan Selai kulit Nanas 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Melakukan pencacahan kulit buah nanas 

Kulit nanas setelah dicacah 

Perendaman Kulit nanas dengan air garam 

selama 15 menit 

Penyaringan dan pencucian kulit nanas dari 

air garam menggunakan air matang 



93 
 

 
 

 
 

 

 

 

 

 
 

 

 
 

 
 

Penimbangan seluruh bahan, seperti bubur 

kulit nanas, asam sitrat, dan jenis gula 

sesuai Perlakuan 

Pemasakan Seluruh Bahan 

Penghalusan kulit buah nanas menggunakan 

blender 

Bubur Kulit Nanas 
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Pemasukan Selai Kulit Nanas ke dalam Jar 
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2. Analisis Organoleptik Kesukaan (Rasa, Aroma,Warna, Daya Oles) 

 

 

 

 

 

Penyiapan bahan dan Pemberian kertas 

pengisian data uji organoleptik kesukaan 

Panelis melakukan Organoleptik kesukaan 

(Aroma) 

Panelis melakukan Organoleptik kesukaan 

(Daya Oles) 
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Panelis melakukan Organoleptik kesukaan 

(Rasa) 

Panelis melakukan Organoleptik kesukaan 

(Warna) 

Panelis melakukan pengisian lembar 

Organoleptik kesukaan 



97 
 

 
 

3. Analisis Kimia ( Uji pH) 

 

 

 

 

 

 

Melakukan Penimbangan sampel pada 

semua sampel sebanyak 5 gram 

Melakukan pengenceran selai dengan 

menambahkan Aquadest sebantak 5 mL 

Dilakukannya uji pH, dan hasil pH di catat 
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4. Analisis Kimia ( Uji Vitamin C) 
 

 

 

 

 

 

 

Melakukan penimbangan pada semua 

sampel sebanyak 2 gram 

Ditambahkan 10 mL Aquadest pada setiap 

sampel yang sudah ditimbang, lalu diaduk 

Dilakukan filtrasi pada sampel yang sudah di aduk 

dengan aquadest menggunakan kertas saring 
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Ambil filtrat sebanyak 5 mL dan tambahkan 

indikator Amilum sebanyak 2 mL 

Masukkan iodin 0,01N dalam buret sampai 

tanda tera, lalu titrasi sampai menjadi biru tua 

Setelah di titrasi, catat berapa mL larutan 

Iodin 0,001N berkurang. 



100 
 

 
 

5. Analisis Kimia (Gula Reduksi) 

A. Pembuatan Kurva Standart 
 

 

 

Timbang glukosa anhidrat sebanyak 

0.0100 gram, lalu tambahkan 100 mL 

larutan Aquadest 

Siapkan 11 tabung reaksi, lalu beri kode, dan 

masukkan larutan diatas sesuai kodenya 

Panaskan semua tabung reaksi di erlenmeyer berisi air, 

selama 30 menit. Lalu dinginkan selama 10 menit 
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Tambahkan 1 mL larutan reagen 

arsenomolibdat dan tambahkan 7 mL larutan 

Aquadest lalu Gojog menggunakan Vortex 

Setelah digojog, lanjut pada spektrofotometri 

pada larutan yang ada di setiap tabung reaksi, 

dan menggunakan panjang gelombang 540 

nm. Lalu catat hasilnya 
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B. Analisa Gula Reduksi 
 

 

 

 

 

Timbang seluruh sampel sebanyak 10 gram 

di erlenmeyer, lalu masukkan 100mL 

Larutan Aquadest, dan gojok 

menggunakan spatula, lakukan filtrasi 

menggunakan kertas saring. 

Setelah itu ambil 10 mL larutan dari filtrat, lalu masukkan 

pada labu ukur 100mL, lalu masukkan larutan Aquadest 

hingga tanda tera. Lalu ambil larutan yang ada di labu ukur 

yang baru sebanyak 1 mL masukkan lagi pada labu ukur 

100mL dan tambahkan larutan Aquadest hingga tanda tera, 

lalu gojog, lalu ambil larutan yang ada di labu ukur 

sebanyak 5mL lalu masukkan pada labu ukur yang baru, 

lalu tambahkan larutan aquadest hingga tanda tera, lalu 

gojog. (pengenceran 2000x) 
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Lalu ambil 1 mL larutan yang ada di labu 

ukur, lalu masukkan pada tabung reaksi, lalu 

tambahkan larutan nelson C ke dalam tabung 

reaksi. 

Panaskan semua tabung reaksi di erlenmeyer 

berisi air, selama 30 menit. Lalu dinginkan 

selama 10 menit. Lalu tambahkan 1 mL 

larutan reagen arsenomolibdat. 

Lalu tambahkan 7 mL larutan Aquadest. 
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Lalu gojog semua sampel menggunakan 

Vortex. 

Setelah digojog, lanjut pada spektrofotometri 

pada larutan yang ada di setiap tabung reaksi, 

dan menggunakan panjang gelombang 540 

nm. Lalu catat hasilnya 
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6. Analisis Kimia (Uji Kadar Air) 
 

 

 

 

 

 

Timbang cawan porselin yang sudah 

di oven selama 30 menit dengan suhu 

105oC. dan di diamkan selama 5 menit 

di desikator. 

Tekan tare pada timbangan anlitik, 

agar menghilangkan berat cawan, lalu 

masukkan 2 gram sampel ke dalam 

cawan porselin. 

Masukkan seluruh sampel pada oven 

pada suhu 105oC selama 3 jam. 
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Setelah selesai di oven, dan dinginkan 

cawan beserta isinya dengan cara 

masukkan seluruh sampel yang ada di 

cawan porselin ke dalam desikator 

selama 30 menit. Lalu dimasukkan 

dalam oven selama 15 menit hingga 

timbangan konstan 

Lalu timbang berat akhirnya 

menggunakan timbangan analitik. 



 
 

 
 

7. Analisis Fisik (Uji Chromameter) 

a. Chromameter untuk Kontrol 
 

 

 

b. Chromameter pada Sampel Penelitian 
 

 

 

Ambil alat Chromameter, lalu arahkan 

pada selai komersial agar keluar nilai 

L*, a*, dan b*, yang akan menjadi 

kontrol pada uji chromameter pada 

Sampel selai Penelitian. 

Ambil alat Chromameter, lalu arahkan 

pada setiap sampel selai agar keluar 

nilai L*, a*, dan b*, pada uji 

chromameter pada seampel selai 

Penelitian. 


