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Lampiran 1:

PENYEDIAAN LARUTAN

a. Larutan H2SO4 0,1 N

Sebanyak 1,7 mL H2SO4 pekat dilarutkan dengan aquades dalam labu ukur

100 mL hingga tanda batas, kemudian aduk sampai homogen.

b.Larutan NaOH 45%

Sebanyak 22,5 gram NaOH dilarutkan dengan aquades dalam labu ukur

50mL hingga tanda batas, kemudian aduk sampai homogen.

c. Larutan H3BO3 2%

Sebanyak 10 gram H3BO3 dilarutkan dengan aquades dalam labu ukur

500mL hingga tanda batas, kemudian aduk sampai homogen.

d. Katalis

30 gram Na2SO4 ditambah 0,375 gram CuSO4 aduk hingga rata.

e. Larutan Natrium Karbonat 0,1 N

Sebanyak 0,265 g Natrium Karbonat dilarutkan dengan akuades dalam

labu ukur 50mL hingga tanda batas, kemudian aduk sampai homogen.
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Lampiran 2:

PERHITUNGAN MUTU PKM

1. Contoh Perhitungan kadar air

Kadar Air =
%10012 x

W
WW 

Dimana :

W2 = berat cawan penguap dan sampel sebelum di oven (g)

W1 = berat cawan penguap dan sampel setelah di oven (g)

W = berat sampel (g)

Perhitungan kadar air pada suhu 40oC adalah sebagai berikut :

a. Untuk pengulangan I

Kadar Air = %100
12

x
W

WW 

= %100
005,10

704,1112,551
x



= 8,006%

b. Untuk pengulangan II

Kadar Air = 8,183%

c. Untuk pengulangan III

Kadar Air = 8,014%

Kadar air rata-rata = , % , % , %
= 8,087 %

2. Contoh Perhitungan kadar minyak

Kadar Minyak = %100
2
1 x

M
M

Dimana :
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M1 = bobot sampel awal (g)

M2 = bobot minyak setelah pengeringan (g)

Perhitungan kadar minyak pada suhu 40oC adalah sebagai berikut :

a. Untuk pengulangan I

Kadar Minyak = %100
2
1 x

M
M

= %100
12,112

0032,10
x

= 8,921%

b. Untuk pengulangan II

Kadar Minyak = 8,918%

c. Untuk pengulangan III

Kadar Minyak = 8,913%

Kadar minyak rata-rata =
, % , % , %
= 8,918 %

3. Contoh Perhitungan kadar protein

Kadar Protein =
%100

25,6014,0)12(
x

W
xxNxVV 

Dimana :

V1 = banyaknya larutan baku asam sulfat yang diperlukan untuk

menitar blanko (mL)

V2 = banyaknya larutan baku asam sulfat yang diperlukan untuk

menitar contoh uji (mL)

N = normalitas larutan baku asam sulfat yang digunakan untuk titrasi

W = berat contoh yang diambil (g)
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Perhitungan standarisasi H2SO4 0,1N

V H2SO4 I : 17,4 mL

V H2SO4 II : 17,6 mL

V H2SO4 III : 17,2 mL

V H2SO4 rata-rata = , , ,

= 17,4mL

N H2SO4 =
, ( )

= ,,
= 0,144 N

Penetapan nilai protein dilakukan secara tidak langsung, karena analisis

ini didasarkan pada penentuan kadar nitrogen yang terdapat dalam bahan.

Kandungan nitrogen yang diperoleh dikalikan dengan angka 6,25 sebagai angka

konversi menjadi nilai protein. Nilai 6,25 diperoleh dari asumsi bahwa protein

mengandung 16% nitrogen (perbandingan protein : nitrogen =100 :16 = 6,25:1).

Perhitungan kadar protein pada suhu 40oC adalah sebagai berikut :

a. Untuk pengulangan I

Kadar Protein = %100
0052,1

25,6014,0144,0)8,119,18(
x

xNxx

= 6,180%

b. Untuk pengulangan II

Kadar Protein = 7,085%

c. Untuk pengulangan III

Kadar Protein = 6,895%
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Lampiran 3 :

PEMBUKTIAN MODEL MATEMATIKA

a. Model matematika hubungan kadar air dengan waktu pengeringa

 Contoh perhitungan pada suhu 40oC

Kmstr = -0,072 (T) + 10,96

= -0,072 (40oC) + 10,96

= 8,08 %

Hasil perhitungan pada penelitian = 8,088%

Maka % kesalahan yang diperoleh =
praktek

nrumushasildengapraktek 

=
088,8

08,8088,8 

= 0,00099%

b. Model matematika hubungan kadar minyak dengan waktu pengeringan

 Contoh pada suhu 40oC

Koil = 0,107 (T) + 4,483

= 0,107 (40oC) + 4,483

= 8,763 %

Hasil perhitungan pada penelitian = 8,918%

Maka % kesalahan yang diperoleh =
praktek

nrumushasildengapraktek 

=
918,8

763,8918,8 

= 0,0174
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c. Model matematika hubungan kadar protein dengan waktu pengeringan

 Contoh pada suhu 40oC

Kprot = -0,175 (T) + 13,75

= -0,175 (40oC) + 13,75

= 6,75 %

Hasil perhitungan pada penelitian = 6,982%

Maka % kesalahan yang diperoleh =
praktek

nrumushasildengapraktek 

=
982,6

75,6982,6 

= 0,0332%

d. Model matematika hubungan kadar air dengan kadar minyak

 Contoh perhitungan pada suhu 40oC kadar minyak 8,918%

Kmstr = -0,548 (Koil) + 12,81

= -0,548 (8,918) + 12,81

= 7,922 %

Hasil perhitungan pada penelitian = 8,088%

Maka % kesalahan yang diperoleh =
praktek

nrumushasildengapraktek 

=
088,8

922,7088,8 

= 0,0205%
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e. Model matematika hubungan kadar air dengan kadar protein

 Contoh perhitungan pada suhu 40oC kadar air 8,087%

Kprot = 2,474 (Kmstr) – 13,17

= 2,474 (8,087) – 13,17

= 6,837 %

Hasil perhitungan pada penelitian = 6,982%

Maka % kesalahan yang diperoleh =
praktek

nrumushasildengapraktek 

=
982,6

837,6982,6 

= 0,0207%

f. Model matematika hubungan kadar minyak dengan kadar protein

 Contoh perhitungan pada suhu 40oC kadar protein 6,895%

Koil = -0,488 (Kprot) – 12,19

= -0,488 (6,895) + 12,19

= 8,825%

Hasil perhitungan pada penelitian = 8,918%

Maka % kesalahan yang diperoleh =
praktek

nrumushasildengapraktek 

=
918,8

825,8918,8 

= 0,0104%
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Lampiran 4 :

PHOTO DOKUMENTASI

Gambar 1. Bahan yang digunakan.

Gambar 2. PKM yang telah di oven pada perhitungan kadar air.
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Gambar 3 dan 4. Refluks pada penentuan kadar minyak

Gambar 5. Destilasi pada penentuan kadar protein
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Gambar 6. Hasil destilasi gambar 7. Hasil destilasi kemudian di titrasi

Gambar 8. Hasil titrasi penentuan kadar protein.
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