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LAMPIRAN I 

A. Analisis Daya Rehidrasi metode gravimetri 

Daya rehidrasi adalah banyaknya air yang terserap kedalam sampel pada 

waktu pemanasan, pengukurannya dengan cara menimbang sampel (x gram) , 

kemudian ditambahkan air panas selama 3 menit. Setelah itu ditiriskan dan 

dihitung (y gram) 

Daya Rehidrasi (%) = 
𝑦−𝑥

𝑥
 𝑥 100% 

Dimana  

X = Berat Bahan Awal Sebelum Pemanasan 

y  = Berat Bahan Setelah Pemanasan 

Diketahui: 

x = 50,00 gram 

y = 63,14 gram 

Perhitungan: 

Daya Rehidrasi = (63,14 − 50,00) / 50,00 × 100% = 13,14 / 50,00 × 100% = 

26,28% 

B. Analisis Waktu Rehidrasi by different 

Waktu rehidrasi diukur dengan menambahkan air mendidih suhu 1000C 

kedalam sampel dengan perbandingan sampel dan air sebesar 1:4, lalu hitung 
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waktu yang dibutuhkan sampel untuk menyerap air hingga tekstur sampel 

homogen 

Waktu yang dibutuhkan sampel untuk menyerap air hingga homogen = 4 

menit 10 detik 

Perhitungan: 

4 menit 10 detik = 4 + (10/60) menit = 4,17 menit 

C. Analisis Kadar Karbohidrat by different 

Analisis karbohidrat dapat dihitung dengan menggunakan persamaan :  

Kadar karbohidrat (%) = 100% - (kadar air+kadar abu+kadar lemak+kadar 

protein)  

Diketahui (hasil analisis pada sampel yang sama, A1B1 ulangan I): 

Kadar air = 14,95% 

Kadar abu = 10,21% 

Kadar lemak = 14,98% 

Kadar protein = 8,04% 

Perhitungan: 

Kadar Karbohidrat = 100% − (14,95 + 10,21 + 14,98 + 8,04)% = 100% − 48,18% 

= 51,82% 

 

D. Analisis Kadar Air Metode Oven 

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: 
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• Cawan aluminium kosong dikeringkan dalam oven suhu 105°C 

selama 15 menit lalu didinginkan dalam desikator selama 5 menit atau 

sampai tidak panas lagi. 

• Cawan ditimbang dan dicatat beratnya. Sejumlah sampel (1-2 

gram) dimasukkan ke dalam cawan kosong yang telah diketahui beratnya. 

• Cawan beserta isi dikeringkan di dalam oven bersuhu 105°C. 

• Pengeringan dilakukan sampai diperoleh bobot konstan. 

• Setelah dikeringkan, cawan dan isinya didinginkan di dalam 

desikator, ditimbang berat akhirnya, dan dihitung kadar airnya dengan 

persamaan : 

Kadar air (%bk) = 
(𝑥−𝑦)

(𝑦−𝑎)
 𝑥 100% 

Ket.  x = berat cawan dan sampel sebelum dikeringkan (g)  

y = berat cawan dan sampel setelah dikeringkan (g)  

a = berat cawan kosong (g) 

 Diketahui: 

a = 20,0000 gram 

x = 22,0000 gram (berat sampel awal 2,0000 gram) 

y = 21,7399 gram 

Perhitungan: 

Kadar Air = (22,0000 − 21,7399) / (21,7399 − 20,0000) × 100% = 0,2601 / 1,7399 

× 100% = 14,95% 

E. Analisis Kadar Abu Metode Muffle Furnance 

Prinsip penetapan kadar abu dilakukan dengan cara 

pengabuan sampel pada suhu 550-600°C, sehingga bahan organik 

yang ada pada sampel menjadi CO2 dan logam menjadi oksida 
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logamnya. Penetapan kadar abu dilakukan dengan cara : 

• Cawan pengabuan dikeringkan dalam oven pada suhu 1000C 

sampai 1050C selama 1 jam, didinginkan dalam desikator selama 

15 menit kemudian timbang cawan kosong (W0). 

• Sebanyak 5-10 gram sampel ditimbang dalam cawan (W1) 

• Sampel dikeringkan dalam muffle furnace pada suhu 5000C dengan 

waktu sesuai dengan karakteristik bahan umumnya (5-7 jam). 

• Sampel didinginkan dalam desikator selama 15 menit, kemudian 

timbang cawan + abu (W2). 

Kadar abu dalam sampel dapat dihitung dengan rumus :  

 Kadar abu (%bk) = 
(𝑊2−𝑊0)

(𝑊1−𝑊0)
 𝑥 100% 

 Dimana :  

 W0 = Berat cawan kosong (gram) 

 W1 = Berat cawan + sampel sebelum pengabuan (gram)  

 W2 = Berat cawan + sampel setelah pengabuan (gram) 

Diketahui: 

W0 = 15,0000 gram 

W1 = 20,0000 gram (berat sampel 5,0000 gram) 

W2 = 15,5106 gram 

Perhitungan: 

Kadar Abu = (15,5106 − 15,0000) / (20,0000 − 15,0000) × 100% = 0,5106 / 

5,0000 × 100% = 10,21% 

F. Analisis Kadar Protein Metode Mikro Kjeldahl 

Tahap destruksi :  
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• Timbang sampel yang sudah dihaluskan sebanyak 0,2 gram dan dimasukkan 

kedalam labu kjeldahl. 

• Tambahkan 0,7 gram katalis N (250 gram Na2SO4 + 5 gram CuSO4 + 0,7 

gram selenium/ TiO2) 

• Tambahkan 4 mL H2SO4 pekat. 

• Destruksi dalam lemari asam hingga warna berubah menjadi hijau jenuh.  

Tahap Destilasi : 

• Setelah dingin tambahkan 10 mL aquadest dan tambahkan 20 mL NaOH – 

Tio (NaOH 40%  + Na2S2O3 5%) dan destilat ditampung menggunakan 

H3BO3 4% yang sudah diberi indicator Mr-Bcg 

• Lakukan destilasi : distilat ditampung sebanyak 60 mL dalam Erlenmeyer 

(warna berubah dari merah menjadi biru). 

Tahap titrasi :  

• Titrasilah larutan yang diperoleh dengan 0,02 N HCl (warna berubah dari 

biru menjadi merah muda). 

• Catat volume titrasi. Hitung total N atau persen protein dalam contoh. 

Perhitungan jumlah N :  

Kadar Nitrogen (%) = 

𝑉 𝑡𝑖𝑡𝑟𝑎𝑠𝑖 𝑥 𝑁 𝐻𝐶𝑙 (0,02 𝑁)𝑥 𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑡𝑜𝑚 𝑛𝑖𝑡𝑟𝑜𝑔𝑒𝑛 (14,008)

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 (𝑚𝑔)
 𝑥 100% 

Perhitungan persentase protein 

Kadar Protein  = % total N x Faktor Konversi 

Diketahui: 
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Berat sampel = 0,2 gram = 200 mg 

Volume titrasi HCl 0,02 N = 9,18 mL 

Berat atom (BA) Nitrogen = 14,008 

Faktor konversi = 6,25 

Perhitungan: 

Kadar N = (9,18 × 0,02 × 14,008) / 200 × 100% = 2,5711 / 200 × 100% = 1,29% 

Kadar Protein = 1,29% × 6,25 = 8,04% 

G. Analisis Kadar Lemak Metode Soxhlet 

• Timbang sampel 5 gram (a gram) dimasukkan ke dalam Erlenmeyer 250 

mL. 

• Tambahkan 100 mL aquadest dan 10 mL HCl 25% hidrolisa selama 30 

menit pada suhu 100 0C.  

• Saring dengan kertas saring, kemudian cuci residu hingga netral. 

• Sampel dimasukkan ke dalam oven dalam suhu 105 0C hingga konstan.  

• Ambil sampel dan masukkan ke dalam selongsong. 

• Masukkan sampel ke dalam oven hingga konstan, kemudian timbang 

beratnya ( b gram ) 

• Ekstraksi menggunakan Soxhlet selama 3 jam. 

• Masukkan sampel ke dalam oven hingga konstan (1 jam) kemudian timbang 

beratnya ( c gram ).  

• Hitung kadar lemak yang dihasilkan.  

Kadar lemak (%) = 

                                                 
(𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑝𝑖𝑛𝑔𝑔𝑎𝑛+𝑙𝑒𝑚𝑎𝑘)−(𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑝𝑖𝑛𝑔𝑔𝑎𝑛 𝑘𝑜𝑠𝑜𝑛𝑔)

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 (𝑔𝑟𝑎𝑚)
 𝑥 100% 

Diketahui: 
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Berat pinggan kosong = 50,0000 gram 

Berat pinggan + lemak hasil ekstraksi = 50,7490 gram 

Berat sampel = 5,0000 gram 

Perhitungan: 

Kadar Lemak = (50,7490 − 50,0000) / 5,0000 × 100% = 0,7490 / 5,0000 × 100% 

= 14,98% 

 

H. Analisis Organoleptik Metode Hedonik 

Nama : Hari/tanggal : 

NIM : Tanda tangan : 

 

Dihadapan saudara disajikan 9 sampel beras analog Talas Belitung dan 

tepung kacang merah memiliki kode yang berbeda. Saudara diminta 

untuk memberi peenilaian kesukaan aroma dengan cara mencium, 

kesukaan warna dengan melihat, kesukaan rasa dengan cara mencicipi. 

Lalu memberi peenilaian 1 -7. 

Kode 

Sampel 

Kenampakan Aroma Warna Rasa Tekstur 

114      

115      

116      

576      

577      

578      

281      

282      

283      

 

Komentar 

………………………………………………………………………………

… 
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………………………………………………………………………………

…  

Keterangan : 1 = Sangat tidak suka  5 = Agak suka 

2 = Tidak suka  6 = Suka 

 3 = Agak tidak suka  7 = Sangat Suka  

3 = Netral  

 

LAMPIRAN II. DOKUMENTASI KEGIATAN 

 

                                 

 

   v          
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    y − x  x   x   100 %


    ( x − y )  ( y − a )   x   100 %


    ( W 2 − W 0 )  ( W 1 − W 0 )   x   100 %


    V   t i t r a s i   x   N   H C l    ( 0 , 02   N ) x   B e r a t   a t o m   n i t r o g e n   ( 14 , 008 )  B e r a t   s a m p e l   ( m g )   x   100 %


                                                                                                       ( b e r a t   p i n g g a n + l e m a k ) − ( b e r a t   p i n g g a n   k o s o n g )  b e r a t   s a m p e l   ( g r a m )   x   100 %

