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Lampiran 1. Data mutu fisik meliputi warna, aroma, tekstur, dan rasa 

dilakukan dengan Uji Organoleptik. 

Prosedur pengumpulan data dilakukan dengan uji organoleptik yaitu warna, 

aroma, tekstur, dan rasa. Pengumpulan data dilakukan dengan uji organoleptik oleh 

18 orang panelis yang diambil dari mahasisawa/i Fakultas Teknologi Pertanian, 

tidak dalam keadaan sakit dan bersedia untuk membantu mengikuti / melakukan uji 

organoleptik. 

Form Uji Organoleptik  

“Cookies Krokot berkhasiat sebagai penurun kadar gula darah dengan penambahan 

Gula Stevia“ 

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 

sampel  

Atribut penilaian 

Warna Aroma Tekstur Rasa 

111     

112     

113     

211     

212     

213     

311     

312     

313     

Komentar (kritik dan saran): 

Lampiran VI. Dokumentasi penelitian 

 

Skala penilaian: 

1 = sangat tidak suka 

2 = tidak suka 

3 = agak tidak suka 

4 = netral 

5 = agak suka 

6 = suka 

7 = sangat suka 
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Lampiran 2. Analisis Kadar Air mutu kimia cookies krokot metode gravimetri  

(Sudarmadji dkk, 1997). 

Analisis kadar air dilakukan dengan menggunakan metode pengeringan, 

prosedur analisis kadar air sebagai berikut :  

1. Menimbang sampel yang telah berupa serbuk atau bahan yang sudah 

dihaluskan sebanyak 2 gram dalam botol timbang yang telah diketahui 

beratnya.  

2. Mengeringkan dalam oven pada suhu 100 -1050 C selama 3-4 jam.  

3. Mendinginkan dalam eksikator dan ditimbang, panaskan lagi dalam oven 

selama 30 menit, dinginkan dalam eksikator dan ditimbang. Perlakuan ini 

diulangi sampai tercapai berat konstant (selisih penimbangan berturut-

turut kurang dari 0,2 mg).  

4. Mengurangi berat merupakan banyaknya air dalam bahan.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Kadar air = 
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 𝑎𝑤𝑎𝑙−𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑎𝑖 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟 

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 
 ×

100% 
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Lampiran 3. Analisis Kadar Abu pada cookies krokot metode gravimetri ( 

Sudarmadji,dkk. 1997). 

Analisis kadar abu di lakukan dengan metode gravimetri :  

1. Kursh porselin dibersihkan, dikeringkan dalam oven suhu 105o C selama 

1 jam. Kemudian didinginkan dalam desikator dan ditimbang.  

2. Ditimbang sampel 2 gram dalam kursh porselin dan selanjutnya dibakar 

sempurna dalam tanur pada suhu 500o C selama 2 jam atau sampai 

berbentuk Abu (Warna Putih). 

3. Cawan porselin dipindahkan kedalam oven suhu 120o C selama 1 jam 

dan didinginkan kedalam Eksikator. 

4. Setelah dingin, ditimbang. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Kadar Abu =  
(kursh+abu)-kursh kosong perlakuan 

Berat Sampel 
 x 100 % 
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Lampiran 4. Analisis Kadar Gula Reduksi pada cookies krokot metode luff 

schroll (Sudarmadji dkk. 1984). 

1. Kadar gula reduksi di ukur dengan menggunakan metode luff schrol. 

2. Bahan ditimbang sebanyak 25 gr/ml dan dipindahkan kedalam labu takar 

100 ml, ditambahkan 50 ml aquades.  

3. Ditambahkan larutan penjernih Pb asetat setetes demi setetes sampai 

penetesan dari regansia tidak menimbulkan pengaruh lagi.  

4. Kemudian ditambahkan aquades sampai tanda tera.  

5. Filtrat ditampung dalam labu takar 200 ml untuk menghilangkan kelebihan 

Pb. 

6. Ditambahkan Na-Oksalat anhidrat, kemudian ditambahkan air suling 

sampai tanda tera.   
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Lampiran 5. Analisis Kadar Gula Total pada cookies krokot metode Luff 

Schroll ( Kosworo dan Andika, Betha. 2011). 

1. Pembuatan Larutan Luff-Schoorl Dilarutkan 25 gram asam sitrat kedalam 

100 ml aquadest sebagai larutan A.   

2. Dilarutkan 12,5 g CuSO4.5H2O dalam 50 ml aquadest sebagai larutan B. 

3. Dilarutkan 71,9 g Na2CO3 anhidrat dalam 200 ml aquadest mendidih 

sebagai larutan C. 

4. Larutan A dan B yang telah dingin dicampur dalam labu ukur 500 ml. 

5. Tambah sedikit demi sedikit larutan C. 

6. Tera dengan aquadest hingga volume menjadi 500 ml. 

7. Dibiarkan semalam kemudian disaring. 
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Lampiran 6. Analisis Kadar Antioksidan pada cookies krokot metode radikal 

bebas DPPH (Santosa et.al., 1998) 

1. Larutan DPPH 0,004% dibuat dengan cara melarutkan kristal DPPH 0,004 

g dalam 100 mL etanol p.a. Sebanyak  200 µl etanol p.a dipipet  ke dalam 

kuvet. 

2.  kemudian ditambahkan larutan DPPH sebanyak 3 mL, aduk rata dengan 

pipet dan segera dibuat spektra sinar tampak (400-600 nm).  

3. Pengukuran anti radikal bebas untuk bahan uji dilakukan dengan cara 

larutan uji dipipet sebanyak 200 µl ke dalam kuvet. 

4. kemudian ditambahkan (reaksikan) larutan DPPH sebanyak 3 mL, 

selanjutnya dibuat spektra sinar tampak (400-600 nm). Pada menit ke-5 

setelah pereaksian dibaca absorban pada 497-517-537 nm dan dilakukan 

kembali pada menit ke-60.  

5. Perhitungan absorbansi antiradikal bebas DPPH dan larutan uji ditentukan 

menggunakan persamaan 1, sedangkan aktivitas antiradikal bebas sebagai 

persentase peredaman menggunakan persamaan 2. 

 

 

 

 

 

Absorban hitung 517 nm = A 517 - 
𝐴 497+𝐴 597 

2
   …...(1) 

%PeredamanDPPH=1- 
𝐴 ℎ𝑖𝑡𝑢𝑛𝑔 𝑏𝑎ℎ𝑎𝑛 𝑢𝑗𝑖 

𝐴 ℎ𝑖𝑡𝑢𝑛𝑔 𝐷𝑃𝑃𝐻 
 x100% ....(2) 


