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Lampiran Metode Analisis
A. Uji organoleptik

Form Uji Organoleptik

Nama Panelis :

NIM
Jurusan

Intruksi

Anda diminta untuk memberikan penilaian warna dengan cara melihat,

aroma, dengan cara mencium, dan rasa dengan cara mencicipi, dan

merasakan produk yang tersedia dan nyatakan tingkat kesukaan anda

terhadap sampel yang telah ditentukan. Netralkan dengan air setiap anda

berganti sampel.

Kode Atribut Penelitian
Sampel | Warna | Aroma | Tekstur | Daya | Rasa
Oles
441
234
564
772

Komentar (kritik dan saran):

Skala penilaian:
= sangat tidak suka
= tidak suka
= agak tidak suka

= agak suka

1

2

3

4 = netral
5

6 = suka
7

= sangat suka

B. Analisis sifat kimia dan fisik

a. Uji Pengukuran pH Mayonnaise (Rawlins, 2003)

Pengukuran pH dilakukan dengan menggunakan pH meter dengan

cara alat terlebih dahulu dikalibrasi dengan menggunakan larutan standar

netral (pH 7,01) dan larutan dapar asam (pH 4,01) hingga alat

menunjukkan nilai pH tersebut. Kemudian elektroda dicuci dengan

akuades, lalu dikeringkan dengan tisu. Sampel dibuat dalam konsentrasi

1% vyaitu ditimbang 1 g dan dilarutkan dalam akuades hingga 100 mL,
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lalu dipanaskan. Setelah suhu larutan menurun, elektroda dicelupkan
dalam larutan tersebut. Dibiarkan alat menunjukkan nilai pH sampai
konstan. Angka yang ditunjukkan pH meter merupakan pH.\

b. Uji kadar Lemak (Soxhlet)

Kertas saring ditimbang lalu dikeringkan dengan oven 105 °C
selama 1 jam setelah itu ditimbang kembali mencari berat konstan ketas
saring. Sampel dimasukkna 2 gram kedalam kertas saring lalu
dikeringkan selama 3 jam pada suhu 105 °C , kemudian dimasukkan
dimasukkan kedalam soxhlet diberi N-Hexane dan diekstraksi selama 3
jam dan dihitung lemak yang berada pada labu Kadar lemak dihitung

menggunakan rumus sebagai berikut:

Kadar Lemak (%) = WM_/—Z/U x 100

Keteranga : w  : berat kertas saring + sampel setelah oven
W1 : berat kertas saring + sampel setelah soxhlet

W2 : berat sampel
_ (2,015-1,099)

1. Kadar Lemak (%) o8 x 100%
= 22 % 100%
2,08
=44 %

d. Uji Antioksidan (Brand Williams, & Cuvelier, 1995)

Menyiapkan 4 sampel mayonnaise yang memiliki variasi minyak
atsiri daun pala 1 ml (0%, 0,03%, 0,06%, 0,09%) mayonnaise pada 10
ml metanol PA. Menyiapkan larutan stock DPPH 50 ppm. Larutan
stock DPPH dibuat dengan melarutkan 5 mg padatan DPPH ke dalam
100 ml metanol PA. Kemudian disiapkan larutan perbandingan, yaitu
larutan kontrol yang berisi 2 ml metanol PA dan 1 ml larutan DPPH 50
ppm. Untuk sampel uji, disiapkan masing-masing 2 ml larutan sampel
dan 2 ml larutan DPPH. Kemudian, di inkubasi selama 30 menit pada
suhu 27°C hingga terjadi perubahan warna dari aktivitas DPPH. Semua
sampel dibuat triplo. Semua sampel yaitu sampel ekstrak yang telah di
inkubasi di uji nilai absorbansinya menggunakan spektrofotometer Uv-

vis pada panjang gelombang 517 nm.

OD blanko - OD sampel

Aktivitas Antioksidan = X 100%
OD blanko
1. Aktivitas Antioksidan = 25025% X 100%
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=25%
e. Analisa Total Mikroba metode Total Plate Count (TPC)

Pengenceran sampel 10 ml mayones kedalam labu erlenmeyer yang
sudah diberi 100 ml pepton water lalu digojog dan didapatkan
pengencer 10, Membuat pengencer 102, 102, 10* ditambahkan 10
ml aquadest kedalam masing masing tabung reaksi, kemudian
pengencer 10 diambil 10 ml kedalam tabung reaksi didapatkan
larutan 10, Untuk 1072, diambil 1 ml larutan 107 kedalam tabung
rekasi lalu digojog dan divortex didapatkan larutan 10 lakukan
dengan hal yang sama pada pengencer 102 dan 10* Tahap
menumbuhkan koloni bakteri, pindahkan 1 ml 10"t dengan mikropipet
kedalam petridish secara steril dan masukan media PDA secara steril
lalu diratakan dengan pola 8 pada meja laminary. Lakukan hal yang
sama pada 102, 1073, 10* lalu dinkubasi 37°C 2 hari. Setelah itu

dihitung koloni yang tumbuh per mili nya.

80x 103 + 96 x 103
2

1. Koloni per ml =

=176x 103
2

1
=88 x +—
103

=88 x 102 > 8,8 x 10* CFU/ml
f. Uji asam lemak bebas (Henny dkk, 2015)

Sampel ditimbang dimasukkan ke dalam Erlenmeyer dan
ditambahkan alcohol 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.

berat molekul asam laurat x ml NaOH x N NaOH
ALB = X 100%

10 x berat sampel (g)

200,3178x5x0,1
10 x 5,05

=1, 98%
i. Analisis bilangan peroksida (Henny dkk, 2015)

1. ALB= X 100%
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Menimbang sampel 5g tambahkan 50ml larutanasam asetat glasial-

Kloroform, tutup erlenmeyer dan aduk hingga homogen,tambahkan

0,5 ml larutan kalium iodida jenuh menggunakan pipet ukur,

kemudian kocok selama 1 menit, tambahkan 30 ml air suling lalu tutup

Erlenmeyer segera. Kocok dan titrasi dengan larutan natrium tiosulfat

0,01N hingga warna kuning hilang, lalu tambahkan indikator kanji

0,5ml dan lanjutkan titrasi, digojog untuk melepaskan semua iod dari

lapisan pelarut hingga warna biru hilang. Lakukan penetapan duplo

dilakukan penetapan blanko. Hitung bilangan peroksida.

Bilangan Peroksida =

1. Bilangan Peroksida

volume titrasi natrium thiosulfat x N
x 1000

berat sampel

X 1000

_0,7x0,01

= 1,38 meqO./kg

J- Analisa Kadar Air (Gravimetric)

a.

menimbang wadah yang digunakan sampai 0,0001 gr terdekat
(W1). Tuang sampel ke dalamnya (5 g) dan timbang sampai
0,0001 gr terdekat (W2).

Keringkan sampel di dalam oven konvensional suhu 105°C
selama waktu yang telah ditentukan, kemudian dinginkan sampel
keringnya di dalam desikator selama 30 menit.

Timbang wadah dan sampel kering sampai 0,0001 g terdekat
(W3).

Kadar Air =100 x {(w2 —w3)/(w2 —w1)}

1. Kadar Air =100 x {(82,24 — 81,72)/(82,24 — 80,23)}

k. Analisa Viskositas

1.

Rakit semua bagian viskosimeter pada penyangga, pastikan
sesuai posisi sehingga datar air, lihat tanda pada water pass.
Pasang spindel / rotor pada alat dengan posisi tegak lurus
sehingga tepat pemasangannya. Bahan ditempatkan pada
silinder alat sampai rotor tercelup (biasanya penuh £ 200 ml).
Tempatkan silinder sampel di bawah rotor dan terendam,

kemudian power di-on-kan. Ditunggu sampai konstan skalanya,
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kemudian baca skalanya (pembacaan disesuaikan dengan rotor
yang digunakan). Jika sudah dibaca skalanya kemudian di-off-
kan. Setiap akan menguji sampel lain, rotor dibersihkan
menggunakan kertas tissue. Ulangi pengujian tersebut minimal
2 kali.
Hasil Dokumentasi
A. Pembuatan Mayones Minyak Kelapa dan Penambahan Minyak Atsiri

Daun Pala

Penakaran susu kedelai Penakaran minyak kelapa

Pengadukan Semua Bahan

B. Analisis Mayones Minyak Kelapa dan Penambahan Minyak Atsiri

Daun Pala
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Analisis Bilangan Peroksida Analisis viskositas

Analisis TPC

i

Analisis Antioksidan Uji Organoleptik
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Analisa pH

Hasil Perhitungan Analisa
A. Uji Aktivitas Antioksidan
Tabel 1. Data primer uji Aktivitas Antioksidan

Pe/rIIBe:I;llJ(an | B:cl)k i Jumalh (T) | rata rata
M1 22.77 | 23.60 | 22.67 69.03 23.01
M2 27.97 | 27.80 | 26.80 82.57 27.52
M3 45.23 | 45.33 | 43.93 134.50 44.83
M4 55.30 | 55.93 | 57.00 168.23 56.08
jumlah (R) | 151.27 | 152.67 | 150.40
Total Jumlah 454.33
GT = 454,33
FK :%:%: 17201,56
JK Total = Y {(M1)2+(M2)?+(M3)2...+(M)?} - FK
= Y {(M1(22,77)%+(23,60)%+(22,67)2...+57,00)?}-17201,56
= 2127.64
JK Perlk = S(A2+B?+...+T#)/r -FK
=3(69,03% + 82,572+ ... + 168,232) / 3 - 17201,56
=2123,6219
JK Blok = Y(R®+R2+...+R?)/t -FK
= %(151,27% + 152,67 + 150,40% ) / 4 — 17201,56
= 0,654074074
JK Eror = JK total — JK perl — JK blok
= 2127,64 —2123,6219 — 0,654074074
= 3,3637037

Tabel 3. Analisa keragaman uji pH
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TABEL ANAKA

Sumber F tabel
Keragaman | db JK RK F hitung | Notasi | 5% | 1%
perlakuan 3 2123,62 | 707,87 | 1262,67 ** 4,76 | 9,78
blok 2 0,65407 | 0,327 0,58
eror 6 3,364 0,560
total 11
Keterangan : “)berpengaruh nyata
2.RKE
SD = \} r.R
— 2x0,56061
\} 3x4
= 0.373744855967
JBD A(2) =SD X RP
= 0,373744855967 x 3,926
= 1.467322
JBD A(3) =SD X RP
=0,373744855967 x 4,013
= 1,499838
JBD A(4) =SD XRP
= 0,373744855967 x 4,033
= 1.507313
Perlakuan | rata - rata | rata - rata + DMRT simbol
M1 23.01 24.48 a
M2 27.52 29.022 b
M3 44.83 46.341 Cc
M4 56.08 d

Tabel 47. Hasil Perhitungan Jumlah Mikroba M1 (0%)

No. | Pengenceran | Jumlah
1 10-1 Jumlah Koloni = TBUD (> 300)
Tidak Masuk Syarat Perhitungan
2 10-2 Jumlah Koloni = 321 (> 300)
Tidak Masuk Syarat Perhitungan
3 10-3 Jumlah Koloni = 80 — 96
. _ _80x10%+96x103
Koloni per ml == >
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=176x 13
2

=88 X

103

=88 x 10° > 8,8 x 10* CFU/ml

10

Jumlah Koloni = 15 — 11 (< 30)
Tidak Masuk Syarat Perhitungan

Tabel 48. Hasil Perhitungan Jumlah Mikroba M4 (0,09%)

No. | Pengenceran | Jumlah
1 10-1 Jumlah Koloni = TBUD (> 300)
Tidak Masuk Syarat Perhitungan
2 10-2 Jumlah Koloni =91 - 110
Jumlah koloni per mi= 21X2%° +211°X1°2
=21x102
2
=100,5 —
102
=1,005 x 10* > 1 x 10* CFU/ml
3 10-3 Jumlah Koloni = 14 — 10 (< 30)
Tidak Masuk Syarat Perhitungan
4 10-4 Jumlah Koloni =2 — 14 (< 30)
Tidak Masuk Syarat Perhitungan
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