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LAMPIRAN
Lampiran 1. Analisis Kadar Air Metode Pemanasan (Sudarmadji, 1997).

Analisis kadar air dikerjakan dengan menggunakan oven. Kadar air
dihitung  sebagai persen berat, artinya berapa gram berat contoh dengan
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:

- Cawan porselin dengan penutup dibersigkan dan dikeringkan oven pada
suhu 105°C — 110°C selama 1 jam. Kemudian didinginkan dalam desikator
selama 30 menit dan ditimbang beratnya (A gram).

- Sampel ditimbang sebanyak 2 gram dan ditaruh dalam cawan porselin yang
telah diketahui beratnya (B gram)

- Sampel dalam porselin ini kemudian dikeringkan dalam oven pada suhu
105°C — 110°C 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
garm).

- Adapun presentasse kadar air yang dapat dihitung sebagai berikut :

Kadar air = (B:C) x100%

Dimana :

A = Berat kering cawan (g)

B = Berat kering cawan dan sampel awal (g)

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

Diketahui :

A=8,7748 g

B=10,8395¢

C=10,7338 ¢
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(10,8395-10,7338)
x 100%
(10,8395-8,7748)

=0,0511 x 100
=5,12%

Kadar air =

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

Bahan dihaluskan dan ditimbang 2 gram pada kurs porselen yang telah
diketahui beratnya

Dikeringkan dalam muffle pada suhu 500-600°C selama 3 sampai 5 jam
Muffle dimatikan dan di tunggu sampai dingin, dipanaskan dalam oven
selama 15 menit

Dinginkan dalam desikator dan di timbang berat akhir

Kadar abu dihitung dengan rumus :

Kadar Abu = (WI—I;,WZ)x 100%

Dimana :

W= bobot contoh sebelum diabukan (g)

W1 = bobot contoh + cawan sesudah diabukan (g)
W2 = bobot cawan kosong (g)

Contoh perhitungan

Diketahui :

Wl

W=2,0026g

W1=349151¢g

W2 =34,8848 g

34,9151-34,8848
2,0026

=0,0151 x 100%
=1,51%

Kadar abu = x 100%
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Lampiran 3. Analisis Kadar Lemak Metode Soxhlet

Tahap uji kadar lemak dengan cara menimbang sampel sebanyak 2 g
Sampel dibungkus dalam lertas saring kemudian dikeringkan di dalam oven
dengan suhu 105°C selama 3-5 jam sampai beratnya konstan

Selanjutnya sampel didinginkan dalam desikator sekitar 30 menit dan
ditimbang

Sampel dimasukkan ke dalam alat soxhlet diatas pemanas dan dihubungkan
dengan pendingin tegak. N-heksan dimasukkan melalui lubang pendingin
sampai seluruhnya turun ke labu penampung

Kemudian diisi n-heksan sampai setengahnya bagian dari alat ektsraksi
(seluruh sampel tercelup

Sampel dan n-heksan diekstraksi selama 3-5 jam

Sampel diambil dan dibiarkan sampai bebas dari n-heksan, kemudian
dikeringkan dalam oven drying dan didinginkan lalu timbang. Kadar lemak

dihitung dengan rumus :

Berat sebelum diekstrak—berat sesudah soxhlet
Kadar lemak (%) = x 100%

Berat sampel

Contoh perhitungan :

Dimana :

Berat sebelum diekstrak = 3,119 g
Berat sesudah soxhlet =2,319 g
Berat sampel = 2,025

(3,119-2,319)

Kadar lemak = x 100%
2,025
=0,395 x 100%
=39, 51%
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Lampiran 4. Penentuan N-total cara mikro kjeldahl

Destruksi :

- Timbang sampel yang sudah dihaluskan sebanyak 0,2 gram masukkan ke
dalam labu kjedhal.

- Tambahkan 0,7 gram katalis N (250 gram Na2SO4 + 5 gram CuSO4+ 0,7
gram selenium/Ti02)

- Tambahkan 4 ml H2SO4 pekat

- Destruksi dalam lemari asam sampai warna berubah menjadi hijau jernih.
Destilasi

- Setelah dingin tambahkan 10 ml aquades, dan tambahkan 20 ml NaOH-Tio
dan destilat ditampung menggunakan H3BO3 4% yang sudah diberi
indikator Mr-BCG

- Kemudian lakukan distilasi, destilat ditampung sebanyak 60 ml dalam
erlenmeyer (warna berubah dari merah menjadi biru)
Titrasi :

- Titrasilah larutan yang diperoleh dengan 0,02 HCI (warna berubah dari biru
menjadi merah muda). Catat volume titrasinya

- Hitunglah total N atau % protein dalam contoh.

( VHCL- Vblanko) x NHCL x Berat atom nitrogen
Berat sampel

%Protein = %N x 6,25

YN = x 100%

Contoh perhitungan

Dimana :

Berat sampel : 205,9 mg
VHCL : 7,3 mL

Vblanko : 0,1

NHCL: 0,02

Berat atom nitrogen : 14,007
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(7,3-0,1)x0,02x 14,007

%N = s x 100%
=0,00979 x 100%
=0,98
%Protein = 0,98% x 6,25
=6,12

Lampiran 5. Kadar Serat Kasar, Metode Gravimetri (Sudarmadji,1997)

Sampel ditimbang hingga 2 g dan dimasukkan kedalam labu erlenmeyer
kemudian tambahkan 200 ml larutan H2SO4 1,25% dan dipanaskan hingga
30 menit menggunakan waterbath.
Pada saat dalam keadaan panas sampel disaring menggunakan corong
buchner berisi kertas saring tidak berabu whattman, endapan yang terdapat
pada kertas saring dicuci berturut-turut dengan H2SO4 akuades panas
sampai tidak bersifat asam lagi.
Residu dalam kertas saring dimasukkan ke dalam erlenmeyer dengan
spatula, dicuci dengan 200 ml NaOH kemudian didihkan selama 30 menit.
Disaring dengan kertas saring yang telah diketahui berat konstannya sambil
dicuci dengan alkohol 95%.
Kertas saring diangkat beserta isinya dikeringkan disuhu 110°C, lalu
diabukan dalam tanur pada suhu 500°C dan dinginkan dalam desikator.
Hitung kadar serat menggunakan rumus :

W2-W0-W1-W4

Serat kasar (%) = ——— x 100%

Berat sampel

Dimana :
WO = Berat cawan kosong
W1 = Berat kertas saring
W2 = berat setelah oven
W3 = Berat sesudah muffle
W4 = Berat abu

W4 =W3-W0
Contoh perhitungan :
Berat sampel : 2,011

82



W0 = 37,126

W1 =1,038
W2 =38,203
W3 =37,157

W4 =37,157-37,126 = 0,031

(38,203-37,126—1,038-0,031)

3T x 100%

Serat kasar (%) =

=0,00397 x 100%
=0,40

Lampiran 6. Analisis Karbohidrat (Winarno, 2002)

Analisis karbohidrat dilakukan menggunakan metode by difference
yaitu pengurangan 100% dengan jumlah dari hasil empat komponen yaitu
kadar air, abu, protein dan lemak.

Perhitungannya sebagai berikut :

Karohidrat = 100% - ( %kadar air+ % kadar abu + % protein + % lemak)

Contoh perhitungan

Dimana :

Kadar air = 5,12%

Kadar abu = 0,082%

%Protein = 6,12

%Lemak = 39,51

Karbohidrat = 100% - ( 5,12%+ 0,082% + 6,12% + 39,51%)

=100% - (50,832%)
=49,17%

&3



Lampiran 7. Dokumentasi Penelitian

Kegiatan Dokumentasi
Pembuatan sampel KT '
brownies crispy

Uji organoleptik

Uji kadar abu
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Uji kadar lemak

Uji protein

Uji serat kasar
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    ( 𝑩 − 𝑪 )  ( 𝑩 − 𝑨 ) 𝒙   𝟏 𝟎 𝟎 %


    ( 10 , 8395 − 10 , 7338 )  ( 10 , 8395 − 8 , 7748 )


    ( 𝑾 𝟏 − 𝑾 𝟐 )  𝑾 𝒙   𝟏 𝟎 𝟎 %


    34 , 9151 − 34 , 8848  2 , 0026   x   100 %


    B e r a t   s e b e l u m   d i e k s t r a k − b e r a t   s e s u d a h   s o x h l e t  B e r a t   s a m p e l   x   100 %


    ( 3 , 119 − 2 , 319 )  2 , 025   x   100 %


     (   VHCL −   Vblanko )   x   NHCL   x   Berat   atom   nitrogen    B e r a t   s a m p e l   x   100 %


     (   7 , 3 − 0 , 1   )   x   0 , 02   x     14 , 007  205 , 9   x   100 %


    W 2 − W 0 − W 1 − W 4  B e r a t   s a m p e l     x   100 %


    ( 38 , 203 − 37 , 126 − 1 , 038 − 0 , 031 )  2 , 011   x   100 %

