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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Prosedur Analisis 

1. Prosedur analisis kimia 

1.1 Analisa Kadar Air, Metode Pemanasan 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: 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 (1) 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑎𝑖r (%𝑏𝑘) = (x-y) x 100%  (1) 

(y-a) 

Keterangan : 

x = berat cawan dan sampel sebelum dikeringkan (g) y = berat cawan dan sampel 

setelah dikeringkan (g) a = berat cawan kosong (g) 

 

1.2 Analisis Kadar Abu, Metode Furnance (Sudarmadji dkk., 1997) 

Pengukuran kadar abu dilakukan dengan menggunakan pembakaran dalam 
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tanur pengabuan (muffle). Kurs porselin dikeringkan dalam oven selama 15 menit 

kemudian didinginkan dalam eksikator dan setelah dingin ditimbang (a gram). 

Sampel yang telah dihaluskan ditimbang sebanyak 2 gram dalam kurs porselin yang 

telah diketahui beratnya (b gram). Setelah itu, dilakukan pembakaran dalam tanur 

pengabuan sampai mencapai suhu 300°C-600°C sampai diperoleh abu berwarna 

putih keabu-abuan, selanjutnya kurs porselin didinginkan sampai dingin. 

Pendinginan dilakukan dengan membiarkan kurs porselin dan abu tetap berada di 

dalam tanur selama 12 jam. Setelah dingin, kurs porselin dimasukkan dalam 

eksikator selama 15 menit kemudian ditimbang beratnya (c gram). Kadar abu 

ditentukan berdasarkan rumus persamaan (2): 

 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 abu (%𝑏𝑘) = (c-a) x 100%    (2) 

(b-a) 

 

Keterangan: 

a = Bobot kurs porselin (gram) 

b = Bobot kurs porselin dan sampel (gram) 

c = Bobot kurs porselin dan abu (gram) 

 

1.3 Analisis Kadar protein, Metode Kjedhal 

Penentuan n-total cara mikro kjeldahl adalah sebagai berikut: 

Destruksi : Timbang sampel yang sudah dihaluskan sebanyak 0,2 gram masukkan ke 

dalam labu kjeidhal, tambahkan 0,7 gram katalis N (250 gram Na2SO4 
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+ 5 gram CuSO4 + 0,7 gram selenium/ TiO2), 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 (NaOH 40% + Na2S2O3 5%) dan destilat ditampung menggunakan 

H3BO3 4% yang sudah diberi indikator Mr-BCG, kemudian lakukan 

distilasi, distilat ditampung sebanyak 60 ml dalam erlenmeyer (warna 

berubah dari merah menjadi biru). 

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

biru menjadi merah muda), catat volume titrasi. Hitunglah total N atau % 

protein dalam contoh. Perhitungan jumlah total N  

K. Nitrogen =   
Volume titrasi x Normalitas HCl (0,02 N)x Berat atom nitrogen (14,008)

Berat Sampel (mg)
 X 100% 

 

% Protein = % Total N x faktor konversi 

 

 

1.4 Analisis Kadar Serat Kasar, Metode Sudarmaji & Haryono (2010) 

        Analisis kadar serat dilakukan sesuai metode yang disarankan oleh 

Sudarmaji & Haryono (2010). Sampel sebanyak 2 g dimasukkan kedalam labu 

erlenmeyer 500 mL kemudian ditambahkan 200 mL H2SO4 0,255 N dan ditutup 

dengan pendinginan balik. Campuran didihkan selama 30 menit. kemudian saring 

suspense dan residu yang tertinggal didalam erlenmeyer dicuci dengan aquadest 

mendidih melalui kertas saring sampai air cucian tidak bersifat asam (pengujian 

dengan kertas indikator pH). Residu diatas kertas saring dipindahkan kembali 
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secara kuantitatif ke dalam erlenmeyer dengan menggunakan spatula. Sisanya 

dicuci dengan NaOH 0,313 N sebanyak 200 mL sampai semua residu masuk 

kedalam erlenmeyer. Kemudian didihkan dengan pendingin balik selama 30 menit. 

Lalu disaring melalui kertas saring yang telah diketahui beratnya setelah 

dikeringkan, sambil dicuci berturutturut dengan larutan K2SO4 10%, aquadest 

mendidih, dan alkohol masing- masing sebanyak 15 mL. kertas saring beserta isinya 

dikeringkan pada suhu 105ºC sampai berat konstan (1-2 jam). Kemudian 

didinginkan dalam desikator dan ditimbang dengan mengurangkan berat kertas 

saring yang digunakan. 

1.5 Prosedur analisis kadar kafein metode spektrofotometri UV-Vis (Depkes, 

1995) 

         kafein menyerap sinar ultraviolet pada panjang gelombang sekitar 272–275 

Metode spektrofotometri UV-Vis yang didasarkan pada kemampuan nm. Tahap 

pertama adalah preparasi sampel, yaitu sampel seperti kopi atau teh dihaluskan 

terlebih dahulu, kemudian ditimbang sekitar 1 gram dan diekstraksi menggunakan 

air panas atau pelarut organik seperti metanol. Hasil ekstraksi kemudian disaring 

untuk memperoleh filtrat jernih. Selanjutnya dibuat larutan standar kafein dengan 

berbagai konsentrasi, misalnya 0, 2, 4, 6, 8, dan 10 ppm, yang kemudian diukur 

absorbansinya menggunakan spektrofotometer UV-Vis pada panjang gelombang 

maksimum kafein. Data absorbansi dari larutan standar digunakan untuk membuat 

kurva kalibrasi antara absorbansi dan konsentrasi. Setelah kurva kalibrasi 

diperoleh, filtrat sampel diukur absorbansinya pada panjang gelombang yang sama. 

Nilai absorbansi tersebut kemudian digunakan untuk menentukan konsentrasi 

kafein dalam sampel dengan mengacu pada kurva kalibrasi yang telah dibuat. 
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Tahap terakhir adalah perhitungan kadar kafein dalam sampel dengan 

mempertimbangkan volume ekstrak, faktor pengenceran, dan berat sampel awal, 

sehingga diperoleh kadar kafein dalam satuan tertentu, seperti mg/g atau persen. 

1.6 Analisis Kadar Lemak, Metode Soxhlet (Setyaningsih & Apriyantono, 2010)      

             Metode yang digunakan pada uji kadar lemak yaitu metode Soxhlet 

(Setyaningsih & Apriyantono, 2010).  

          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 100oC, Saring dengan kertas saring kemudian cuci residu sampai netral, 

masukkan oven pada suhu 105oC selama 10 menit, ambil sampel masukkan ke 

dalam selongsong, masukkan ke dalam oven selama 5 menit kemudian timbang 

beratnya (b gram), ekstraksi menggunakan Soxhlet selama 1 jam, masukkan ke 

dalam oven pada suhu 105oC selama 10 menit, kemudian timbang beratnya (c 

gram), hitung kadar lemak menggunakan rumus dibawah ini. 

 

                               (Berat Pinggan + Lemak) - Berat Pinggan Kosong 

Kadar Lemak (%)= ———————————————————— X100% 

                                                       Berat Sampel (gr) 

 

1. Analisis Fisik 

1.1 Analisis warna (Chromameter/Hand Colorimeter) 

a. Tuang sampel pada cawan sampel hingga penuh. 

b. Nyalakan alat chromameter/hand colorimeter. 

c. Kalibrasikan terlebih dahulu alat chromameter/hand colorimeter dengan 

kertas berwarna putih. 

d. Lakukan pengujian pada sampel. 
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e. Catatlah hasil perolehan nilai L*, a* dan b* 

f. Lakukan hal yang sama pada sampel berikutnya. 

g. Rumus total perbedaan warna = ΔE* √∆L ∗ 2 +  ∆α ∗ 2 + ∆b ∗ 2  

√L perlakuan − L kontrol) 2 + (ɑ perlakuan − ɑ kontrol) 2 + (b perlakuan − b kontrol) 2 

Keterangan:  

L*= nilai kecerahan (0-100) semakin tinggi nilai semakin cerah 

a*=kecenderungan warna merah hijau 

b*= kecendrungan warna kuning-biru 

 

1.2  Uji Analisis Tekstur (Widyasaputra, 2018) 

yzer TA-XT2i Texture Profile Analyzer (TPA) dan komputer dinyalakan 

kemudian sampel diletakkan tepat di bawah probe TPA (baseplate). Mode diubah 

pada TPA sehingga sampel ditekan sebanyak dua kali. Probe yang digunakan 

adalah probe yang berbentuk silinder. Setiap sampel dianalisis dengan 

menggunakan TA sebanyak 3 kali ulangan. Setting TA pada kondisi yang sama 

untuk semua sampel, yaitu sebagai berikut: pre test speed 2.0 mm/s, test speed 2.0 

mm/s, post test speed 2.0 mm/s, test distance 90%. Kurva yang diperoleh dianalisis 

kekerasan dan daya kunyah untuk sampel nasi. 
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1.3 Analisis Volume Pengembangan 

        Daya kembang mengacu pada sejauh mana fudgy brownies mengembang 

saat dipanggang. Pada fudgy brownies, peneliti menginginkan mencapai 

keseimbangan antara kelembutan dan ketebalan. Fudgy brownies yang terlalu 

padat mungkin kurang memuaskan, sementara yang terlalu mengembang bisa 

kehilangan karakter fudgynya. Pengukuran ini dilakukan menggunakan 

perhitungan volume fudgy brownies dengan rumus balok yang dilakukan dengan 

cara mengukur volume adonan (tinggi) sebelum proofing dan mengukur volume 

fudgy brownies (tinggi) setelah dipanggang yaitu: 
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3. Analisa Uji Organoleptik 

 

 

  Dihadapan sudara disajikan 9 brownies dengan kode yang bebeda. Sudara 

diminta untuk memberikan penilaian kesukaan aroma dengan cara mencium, 

kesukaan warna dengan melihat, kesukaam tekstur dengan cara mencicipi dan 

menyentuh dan rasa dengan cara mencicipi brownies. Lalu memberi penilaian 1- 7 

Komentar ................................................................................................................... 

Keterangan :  

1. Sangat tidak suka          5.  Agak suka  

2. Tidak suka                     6. Suka  

3. Agak tidak suka             7. Sangat suka  

4. Netral  

Nama :   Hari/tanggal   :  

Nim   :  Tanda tangan :  

     Kode 

sampel 

Warna Aroma Tekstur Rasa 

621     

622     

623     

724     

725     

726     

827     

828     

829     
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Lampiran 2. Dokumentasi Penelitian 

Foto kegiatan 

No  Foto Keterangan 

1. 

 

Proses Penjemuran ampas kopi 

 

 

2. 

 

Proses grinder (penghalusan) 

3. 

 

Proses oven 
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4. 

 

 

Proses pengayakan 

5. 

 

Organoleptik 

6. 

 
 

Analisis Kadar Serat Kasar 
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7. 

 
 

Analisis Kadar Protein 

8. 

 
 

Analisis kadar lemak 

9. 

 

 

Analisis Kadar Abu 

 

 

 

 


