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

a. Cawan kosong dan tutupnya dikeringkan dalam oven selama 15 menit, 

lalu kemudian ditimbang. 

b. Sampel sebanyak 2 gram yang sudah dihomogenkan selanjutnya 

dimasukkan ke dalam cawan. 

c. Cawan yang berisi sampel kemudian ditutup dan dimasukkan kedalam 

oven dengan suhu 100
o
C - 102 

o
C. 

d. Cawan dipindahkan ke desikator dan ditutup dengan penutup cawan lalu 

didinginkan. 

e. Setelah dingin lalu ditimbang kembali.  

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

tetap. 

g. Perhitungan kadar air menggunakan rumus (1). 

 

          (  )  
(                   )  (           )

            
            (1) 

          (  )  
(        )   (       )

      
        

    = 10,9778 

2. Analisis kadar abu (Sudarmadji dkk., 1984) 

a. Siapkan cawan pengabuan, kemudian bakar dalam tanur dengan suhu 100
 

o
C - 105

o
C selama 15 menit. 

b. Dinginkan dalam desikator, lalu timbang.  

c. Berat kosong cawan ditimbang terlebih dahulu. 

d. Timbang bahan sebanyak 5 gram bersama cawan.  
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e. Bahan dan cawan dimasukkan ke dalam tanur selama 3 jam dengan suhu 

500
0
C - 600

0
C.  

f. Setelah dikeluarkan dari tanur selanjutnya dinginkan dalam desikator.  

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

h. Perhitungan kadar abu menggunakan rumus (2). 

 

           
(                 ) –           

                 
            (2) 

      
3. Analisis aktivitas antioksidan metode Diphenyl Pieryl Hydrazil (DPPH) 

(Farhan etal, 2012) 

a. Sebanyak 1 ml ekstrak yang telah diencerkan dalam etanol ditambahkan 

ke 1 ml DPPH. 

b. Pada saat yang sama, kontrol yang terdiri atas DPPH 1 ml dengan 1 ml 

etanol disiapkan. 

c. Campuran reaksi dicampur dengan baik dengan tangan lalu diinkubasi 

dalam keadaan gelap pada suhu ruang selama 30 menit. 

d. Absorbansi diukur pada 519±2 nm. 

e. Vitamin C digunakan sebagai kontrol positif dan etanol digunakan sebagai 

blanko. 

f. Perhitungan analisis antioksidan metode DPPH menggunakan rumus (3). 

 

                  ( )  
(                                    )

                  
            (3) 

 

Keterangan : 

Absorbansi kontrol = Absorbansi DPPH + etanol 
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Absorbansi sampel = Absorbansi DPPH radikal + sampel 

 

4. Dokumentasi analisis kadar air 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5. Dokumentasi analisis kadar abu 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

10 
 

 

 

6. Dokumentasi uji warna Munsell 

 

 

 

 

 

 

7. Dokumentasi uji organoleptik 
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