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LAMPIRAN 

A. Prosedur Analisis  

1. Analisis Kadar Air Metode Pemanasan (AOAC, 1995) 

Analisis kadar air dikerjakan dengan menggunakan oven. Kadar air 

dihitung sebagai persen berat, artinya berapa gram berat contoh dengan yang 

selisih berat dari contoh yang belum diuapkan dengan contoh yang telah 

(dikeringkan). Jadi kadar air dapat diperoleh dengan menghitung kehilangan 

berat contoh yang dipanaskan. Urutan kerjanya sebagai berikut: 

a. Cawan porselin dengan penutup dibersihkan dan dikeringkan dalam oven 

pada suhu 105º–110ºC selama 1 jam. Kemudian didinginkan dalam desikator 

selama 30 menit dan ditimbang beratnya (A gram) 

b. Sampel ditimbang sebanyak 2 gram dan ditaruh dalam cawan porselin yang 

telah diketahui beratnya (B gram). 

c. Sampel dalam porselin ini kemudian dikeringkan dalam oven pada suhu 105º–

110ºC selama 24 jam, dan pengovenan diulang hingga diperoleh hasil 

penimbangan dengan berat yang konstan. Setiap selesai pengovenan, 

selanjutnya didinginkan dalam desikator selama 30 menit dan ditimbang (C 

gram). 

d. Adapun presentase kadar air yang dapat dihitung sebagai berikut: 

Kadar air = (𝐵−𝐶) X 100% 

  (𝐵−𝐴 ) 

Dimana : 

A = Berat kering cawan (g) 

B = Berat kering cawan dan sampel awal (g) 

C = Berat kering cawan dan sampel setelah dikeringkan (g) 

 

 

 

 



 
 

 

87 
 

2. Analisis Kadar Abu Metode Muffle (Sudarmadji dkk., 1997) 

a. Bahan dihaluskan dan ditimbang 2 gram pada kurs 

porselen yang telah diketahui beratnya. 

b. Dikeringkan dalam muffle pada suhu 500-600°C selama 3 sampai 5 

jam. 

c. Muffle dimatikan dan di tunggu sampai dingin, 

dipanaskan dalam oven selama 15 menit. 

d. Dinginkan dalam desikator dan di timbang berat akhir. 

e. Kadar abu dihitung dengan rumus : 

Kadar Abu = W1 – W2 x 100% 

W 

Dimana : 

W = bobot contoh sebelum diabukan (g) 

W1 = bobot contoh + cawan sesudah diabukan (g) 

W2 = bobot cawan kosong (g) 

 

3. Analisa Kadar Protein Metode Kjeldahl (Tahar dkk., 2017) 

Kadar protein ditentukan dengan metode Kjehdal melalui tiga 

tahap yakni destruksi sampel, destilasi, dan titrasi. 

a. Sampel yang telah halus sebanyak 1 g dimasukkan dalam labu Kjeldahl 

ditambahkan selenium dan 10 ml H2SO4 pekat labu kjehdal bersama 

isinya digoyangkan sampai semua sampel terbasahi dengan H2SO4 pekat 

kemudian sampel didetruksi sampai sampel terlihat jernih. 

b. Setelah sampel didestrukssi sampel didinginkan kemudian dituang dalam 

labu ukur 100 ml dan bilas dengan air suling. 

c. Impitkan hingga tanda garis dengan air suling, kocok hingga semua 

homogen kemudian disiapkan penampung yang terdiri dari 10 ml H3BO3 

2% ditambahkan 4 tetes indikator metil merah dalam erlenmeyer dan 

dipipet 10ml NaOH 30% dalam 100 ml air suling kemudian disuling 

hingga volume penampung menjadi ± 50 ml. 

d. Bilas ujung penyuling, penampung dan isinya dititrasi dengan H2SO4 

0,0103 N. Perhitungan % Protein dihitung menggunakan rumus : 
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%Protein = P x V x N x 14 x 6,25 X 100% 

Mg Contoh 

Dimana : P =100⁄ 2 

               N = 0,0103 

               V = Volume 

              mg = Berat sampel yang ditimbang 

 

4. Analisis Karbohidrat (by different) 

Analisis Karbohidrat dapat dihitung dengan rumus : 

% karbohidrat = 100 – (kadar air + kadar abu + kadar lemak + 

kadar protein) 

 

5. Pengujian Aktivitas Antioksidan Metode DPPH 

f. Timbang sampel 1 g, larutkan menggunakan methanol 10 ml 

 

g. Ambil 1 ml larutan induk, masukkan pada tabung reaksi 

 

h. Tambahkan 1 ml larutan DPPH 200 Mikro molar 

 

i. Inkubasi pada ruang gelap selama 30 menit 

 

j. Encerkan hingga 5 ml menggunakan methanol 

k. Buat blanko (1 ml larutan DPPH + 4 ml methanol) 

 

l. Tera pada panjang gelombang 517 Nm 

 

Aktivitas Antioksidan dapat dihitung dengan rumus sebagai berikut:  

Absorbansi Blanko – Absorbansi Sampel X 100% 

Absorbansi Blanko 
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6. Analisa Uji Organoleptik (Kartika dkk., 1998) 

 

Nama :                                                      Hari/tanggal : 

NIM :                                                      Tanda tangan : 

Dihadapan saudara disajikan 9 sampel cookies 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 penilaian 1 -7. 

 

Komentar 

………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………… 

Keterangan : 1 = sangat tidak suka 

2 = tidak suka 

3 = agak tidak suka 

4 = netral 

5 = agak suka 

6 = suka 

7= sangat suka

Kode 

Sampel 

Aroma Warna Rasa Tekstur Keseluruhan 

135      

175      

114      

246      

315      

291      

313      

377      

292      
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B. Dokumentasi Kegiatan 

 

Persiapan Bahan Baku Adonan 

Cookies 

 

Pencampuran Bahan Baku 

Menjadi Adonan 

 

Pemanggangan 

 

Pendinginan Cookies Setelah 

Dipanggang 

 

Pengemasan Cookies 

 

Analisis Kadar Abu Metode 

Muffle 
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Memasukan Cawan Kedalam 

Muffle 

 

Analisis Kadar Air Metode Oven 

 

Memasukkan Sampel Cookies 

Kedalam Oven 

 

Menimbang Berat Setelah 

Pengabuan 

 

Pengujian Organolpetik 

 

Pengujian Antioksidan 
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C. Perhitungan Statistik Pengamatan 

1. Kadar air  

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:   Kadar_air 

Source 

Type III Sum of 

Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 27.120a 11 2.465 732.910 .000 

Intercept 557.747 1 557.747 165804.211 .000 

Ekstrak_antioksidan 14.042 3 4.681 1391.407 .000 

Suhu_pemanggangan 11.506 2 5.753 1710.219 .000 

Ekstrak_antioksidan * 

Suhu_pemanggangan 
1.572 6 .262 77.893 .000 

Error .081 24 .003   

Total 584.947 36    

Corrected Total 27.200 35    

Kadar_air 

 

Ekstrak_antioksidan N 

Subset 

 1 2 3 4 

Duncana,b 0% 9 3.14    

1% 9  3.74   

3% 9   3.98  

5% 9    4.88 

Sig.  1.000 1.000 1.000 1.000 
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Kadar_air 

 

Suhu_pemanggangan N 

Subset 

 1 2 3 

Duncana,b 130derajat 12 3.43   

120derajat 12  3.65  

110derajat 12   4.73 

Sig.  1.000 1.000 1.000 

 

2. Kadar abu 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:   Kadar_abu   

Source 

Type III Sum of 

Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 1.846a 11 .168 2323.203 .000 

Intercept 88.674 1 88.674 1227788.462 .000 

Ekstrak_antioksidan 1.840 3 .613 8490.718 .000 

Suhu_pemanggangan .004 2 .002 30.154 .000 

Ekstrak_antioksidan * 

Suhu_pemanggangan 
.002 6 .000 3.795 .008 

Error .002 24 7.222E-5   

Total 90.521 36    

Corrected Total 1.847 35    
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Kadar_abu 

 

Ekstrak_antioksidan N 

Subset 

 1 2 3 4 

Duncana,b 0% 9 1.31    

1% 9  1.42   

3% 9   1.64  

5% 9    1.90 

Sig.  1.000 1.000 1.000 1.000 

 

Kadar_abu 

 

Suhu_pemanggangan N 

Subset 

 1 2 3 

Duncana,b 130derajat 12 1.56   

120derajat 12  1.57  

110derajat 12   1.58 

Sig.  1.000 1.000 1.000 
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3. Kandungan Lemak 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:   Kadar_lemak   

Source 

Type III Sum of 

Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 17.372a 11 1.579 1.715 .130 

Intercept 6518.678 1 6518.678 7080.453 .000 

Ekstrak_antioksidan 8.451 3 2.817 3.060 .048 

Suhu_pemanggangan .884 2 .442 .480 .625 

Ekstrak_antioksidan * 

Suhu_pemanggangan 
8.038 6 1.340 1.455 .236 

Error 22.096 24 .921   

Total 6558.147 36    

Corrected Total 39.468 35    

 

Kadar_lemak 

 

Ekstrak_antioksidan N 

Subset 

 1 2 

Duncana,b 5% 9 12.74  

1% 9 13.39 13.39 

3% 9 13.59 13.59 

0% 9  14.10 

Sig.  .088 .154 

b. Alpha = ,05. 
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Kadar_lemak 

 

Suhu_pemanggangan N 

Subset 

 1 

Duncana,b 110derajat 12 13.24 

130derajat 12 13.55 

120derajat 12 13.55 

Sig.  .409 

 

4. Kandungan Protein 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:   Kadar_protein   

Source 

Type III Sum of 

Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 6.303a 11 .573 .651 .768 

Intercept 1181.526 1 1181.526 1341.860 .000 

Ekstrak_antioksidan 2.127 3 .709 .805 .503 

Suhu_pemanggangan .581 2 .291 .330 .722 

Ekstrak_antioksidan * 

Suhu_pemanggangan 
3.595 6 .599 .680 .667 

Error 21.132 24 .881   

Total 1208.961 36    

Corrected Total 27.435 35    
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Kadar_protein 

 

Ekstrak_antioksidan N 

Subset 

 1 

Duncana,b 1% 9 5.55 

0% 9 5.56 

3% 9 5.66 

5% 9 6.14 

Sig.  .230 

 

Kadar_protein 

 

Suhu_pemanggangan N 

Subset 

 1 

Duncana,b 120derajat 12 5.61 

110derajat 12 5.67 

130derajat 12 5.91 

Sig.  .475 
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5. Karbohidrat 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:   Karbohidrat   

Source 

Type III Sum of 

Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 37.897a 11 3.445 1.678 .140 

Intercept 204215.116 1 204215.116 99445.862 .000 

Ekstrak_antioksidan 16.792 3 5.597 2.726 .066 

Suhu_pemanggangan 4.448 2 2.224 1.083 .355 

Ekstrak_antioksidan * 

Suhu_pemanggangan 
16.657 6 2.776 1.352 .274 

Error 49.285 24 2.054   

Total 204302.298 36    

Corrected Total 87.182 35    

 

Karbohidrat 

 

Ekstrak_antioksidan N 

Subset 

 1 2 

Duncana,b 5% 9 74.28  

3% 9 75.12 75.12 

1% 9  75.89 

0% 9  75.97 

Sig.  .225 .247 

b. Alpha = ,05. 
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Karbohidrat 

 

Suhu_pemanggangan N 

Subset 

 1 

Duncana,b 110derajat 12 74.82 

130derajat 12 75.55 

120derajat 12 75.58 

Sig.  .233 

 

6. Antioksidan 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:   Aktifitas_Antioksidan   

Source 

Type III Sum of 

Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 12241.225a 11 1112.839 28.168 .000 

Intercept 84713.013 1 84713.013 2144.223 .000 

Ekstrak_antioksidan 11529.558 3 3843.186 97.277 .000 

Suhu_pemanggangan 446.124 2 223.062 5.646 .010 

Ekstrak_antioksidan * 

Suhu_pemanggangan 
265.542 6 44.257 1.120 .380 

Error 948.181 24 39.508   

Total 97902.419 36    

Corrected Total 13189.406 35    

 

 

 

 

 



 
 

 

100 
 

Aktifitas_Antioksidan 

 

Ekstrak_antioksidan N 

Subset 

 1 2 3 4 

Duncana,b 0% 9 22.28    

1% 9  44.64   

3% 9   55.65  

5% 9    71.47 

Sig.  1.000 1.000 1.000 1.000 

 

Aktifitas_Antioksidan 

 

Suhu_pemanggangan N 

Subset 

 1 2 

Duncana,b 130derajat 12 44.12  

120derajat 12 48.67 48.67 

110derajat 12  52.74 

Sig.  .089 .126 
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7. Analisis Organoleptik Rasa 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:   Rasa   

Source 

Type III Sum of 

Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 1.343a 11 .122 6.572 .000 

Intercept 942.183 1 942.183 50700.432 .000 

Ekstrak_antioksidan .457 3 .152 8.201 .001 

Suhu_pemanggangan .573 2 .287 15.429 .000 

Ekstrak_antioksidan * 

Suhu_pemanggangan 
.313 6 .052 2.805 .033 

Error .446 24 .019   

Total 943.972 36    

Corrected Total 1.789 35    

Rasa 

 

Ekstrak_antioksidan N 

Subset 

 1 2 3 

Duncana,b 0% 9 4.95   

3% 9  5.09  

1% 9  5.16 5.16 

5% 9   5.26 

Sig.  1.000 .279 .117 
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Rasa 

 

Suhu_pemanggangan N 

Subset 

 1 2 

Duncana,b 130derajat 12 5.01  

110derajat 12 5.04  

120derajat 12  5.29 

Sig.  .565 1.000 

 

8. Analisis Organoleptik Aroma 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:   Aroma   

Source 

Type III Sum of 

Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 1.347a 11 .122 3.763 .003 

Intercept 887.543 1 887.543 27264.752 .000 

Ekstrak_antioksidan .553 3 .184 5.660 .004 

Suhu_pemanggangan .235 2 .117 3.603 .043 

Ekstrak_antioksidan * 

Suhu_pemanggangan 
.560 6 .093 2.868 .030 

Error .781 24 .033   

Total 889.672 36    

Corrected Total 2.129 35    
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Aroma 

 

Ekstrak_antioksidan N 

Subset 

 1 2 

Duncana,b 0% 9 4.78  

3% 9 4.95 4.95 

1% 9  5.00 

5% 9  5.13 

Sig.  .056 .063 

 

Aroma 

 

Suhu_pemanggangan N 

Subset 

 1 2 

Duncana,b 110derajat 12 4.86  

130derajat 12 4.98 4.98 

120derajat 12  5.05 

Sig.  .100 .357 
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9. Analisis Organoleptik tekstur 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:   Tekstur   

Source 

Type III Sum of 

Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 1.447a 11 .132 10.910 .000 

Intercept 937.074 1 937.074 77729.652 .000 

Ekstrak_antioksidan .372 3 .124 10.294 .000 

Suhu_pemanggangan .626 2 .313 25.974 .000 

Ekstrak_antioksidan * 

Suhu_pemanggangan 
.448 6 .075 6.197 .000 

Error .289 24 .012   

Total 938.810 36    

Corrected Total 1.736 35    

 

Tekstur 

 

Ekstrak_antioksidan N 

Subset 

 1 2 3 

Duncana,b 0% 9 4.98   

1% 9 5.06 5.06  

3% 9  5.11  

5% 9   5.26 

Sig.  .157 .303 1.000 
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Tekstur 

 

Suhu_pemanggangan N 

Subset 

 1 2 

Duncana,b 110derajat 12 5.00  

130derajat 12 5.02  

120derajat 12  5.29 

Sig.  .783 1.000 

 

10. Analisis Organoleptik Warna 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:   Warna   

Source 

Type III Sum of 

Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 2.432a 11 .221 12.578 .000 

Intercept 904.105 1 904.105 51426.399 .000 

Ekstrak_antioksidan 1.186 3 .395 22.481 .000 

Suhu_pemanggangan .709 2 .354 20.153 .000 

Ekstrak_antioksidan * 

Suhu_pemanggangan 
.538 6 .090 5.102 .002 

Error .422 24 .018   

Total 906.959 36    

Corrected Total 2.854 35    

 

 

 

 

 



 
 

 

106 
 

Warna 

 

Ekstrak_antioksidan N 

Subset 

 1 2 3 

Duncana,b 0% 9 4.73   

1% 9  5.03  

3% 9  5.06  

5% 9   5.23 

Sig.  1.000 .648 1.000 

 

Warna 

 

Suhu_pemanggangan N 

Subset 

 1 2 

Duncana,b 130derajat 12 4.88  

110derajat 12 4.94  

120derajat 12  5.21 

Sig.  .272 1.000 
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11. Organoleptik Kesukaan Keseluruhan 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:   Keseluruhan   

Source 

Type III Sum 

of Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 1.413a 11 .128 15.797 .000 

Intercept 917.989 1 917.989 112867.500 .000 

Suhu_pemanggangan .478 2 .239 29.370 .000 

Ekstrak_antioksidan .582 3 .194 23.873 .000 

Suhu_pemanggangan * 

Ekstrak_antioksidan 
.353 6 .059 7.235 .000 

Error .195 24 .008   

Total 919.598 36    

Corrected Total 1.608 35    

 

 

 

Suhu_pemanggangan N 

Subset 

 1 2 

Tukey HSDa,b 110derajat 12 4.96  

130derajat 12 4.97  

120derajat 12  5.21 

Sig.  .946 1.000 
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 Ekstrak_antioksida

n N 

Subset 

 1 2 3 

Tukey HSDa,b 0% 9 4.86   

3% 9  5.05  

1% 9  5.06  

5% 9   5.22 

Sig.  1.000 .994 1.000 

 


