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                                                                                            LAMPIRAN 

Lampiran 1. Hasil Analisis Zat Gizi Makro Cookies Berbasis Labu Kuning 

1. Kadar Karbohidrat 

 

 

 

2. Kadar Protein 

 

3. Kadar Lemak 

 

 

 

 

Kode Sampel Bobot Sampel (g) Volume Titrasi (ml) %Kadar Karbohidrat Rata-rata 

1 1,0054 3,3 49,32 
48,67 

2 1,0014 3,35 48,67 

Kode 

Sampel 

Bobot 

Sampel 

Vol. 

Titrasi 

N 
H2SO

4 

Nomor Atom N Faktor Protein Pengenceran 
%Kadar 

Protein 
Rata-rata 

1 0,5627 0,85 0,0105 14 6,25 50 6,94 
6,91 

2 0,5997 0,9 0,0105 14 6,25 50 6,89 

Kode 

Labu 

Bobot labu  

kosong 
(W1) 

Bobot 

Sampel 
(g) 

Bobot setelah 

dikeringkan 
(W2) 

%Kadar 

Lemak 

 

Rata-rata 

1 24,2961 1,1596 24,4284 22,82 
22,83 

2 25,8571 1,1213 25,9852 22,85 
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Lampiran 2. Perhitungan Kadar Zat Gizi Makro 

1. Kadar Karbohidrat 

Kadar karbohidrat dihitung menggunakan metode luff schoorl 

Diketahui:  

Kode Sampel Bobot sampel Vol. Titrasi 

1 1,0054 3,3 

2 1,0014 3,35 

 

Rumus perhitungan:  

Kadar glukosa = 
W1 x f.p 

w
 x 100% 

Kadar karbohidrat = 0,95 x kadar glukosa 

Keterangan:  

W1 = Glukosa yang terkandung untuk ml tio yang dipergunakan dari daftar 

f.p = Faktor pengenceran 

W  = Bobot sampel  

Sampel 1: 

Kadar glukosa = 
(6,2− 3,3) x 25 x 7,2

1005,4 
 x 100% 

  = 
522 

1005,4 
 x 100% 

  = 0,519 x 100% 

  = 51,9 % 

Kadar karbohidrat = 0,95 x kadar glukosa 

      = 0,95 x 51,9% 

        = 49,3% 

Sampel 2: 

Kadar glukosa = 
(6,2− 3,35) x 25 x 7,2

1005,4 
 x 100% 

  = 
513 

1001,4 
 x 100% 

  = 0,512 x 100% 



97 

 

 
 

  = 51,2% 

Kadar karbohidrat = 0,95 x kadar glukosa 

        = 0,95 x 51,2% 

        = 48,6% 

2. Kadar Protein 

Kadar protein dihitung menggunakan metode kjeldahl 

Diketahui:  

Kode Sampel Bobot  sampel Vol. Titrasi 

1 0,5627 0,85 

2 0,5997 0,9 

 

Rumus perhitungan: 

Kadar Protein = 
(V1−V2)x N x 14 x f.k x f.p

W
 x 100% 

Keterangan: 

W = Bobot sampel (mg) 

V1  = Volume H2SO4 0,01 N yang digunakan saat penitrasi sampel 

V2 = Volume H2SO4 yang digunakan saat penitraan blanko 

F.k = Faktor konversi 

F.p = Faktor pengencer 

Sampel 1:  

Kadar protein = 
(V1−V2)x N x 14 x f.k x f.p

W
 x 100% 

  = 
(5,9−5,05)x 0,0105 x 14 x 6,25 x 50

5,627
 x 100% 

  = 
0,85 x 0,0105 x 14 x 6,25 x 50

5,627
 x 100% 

  = 
39,04 

5,627
 x 100%  

   = 0,6937 x 100% 

  = 6,93% 

 



98 

 

 
 

Sampel 2:  

Kadar Protein = 
(V1−V2)x N x 14 x f.k x f.p

W
 x 100% 

  = 
(6,8−5,9)x 0,0105 x 14 x 6,25 x 50

5,997
 x 100% 

  =  
0,9 x 0,0105 x 14 x 6,25 x 50

5,997
 x 100% 

  = 
41,43

5,997
 x 100% 

  = 0,6890 x 100% 

  = 6,89% 

3. Kadar Lemak 

Kadar lemak dihitung menggunakan metode soxhlet 

Diketahui: 

Kode 

Cawan 

Bobot Cawan 

Kosong (W1) 

Bobot Sampel 

(W) 

Bobot Setelah 

dikeringkan 

(W2) 

1 24,2961 1,1596 24,4284 

2 25,8571 1,1213 25,9852 

 

Rumus Perhitungan: 

Kadar lemak = 
(W2−W1)x f.p

W
  x 100% 

Keterangan:  

W  = Bobot sampel (g) 

W1 = Bobot lemak sebelum diekstraksi (g) 

W2 = Bobot lemak setelah ekstraksi (g)  

F.p = Faktor pengencer 

Sampel 1: 

Kadar lemak = 
(24,4284−24,2961) x 2

1,1596
 x 100% 

  = 
0,2646

1,1596
x 100% 

  = 0,22818 x 100% 

  = 22,81%  
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Sampel 2:  

Kadar lemak = 
(25,9852 x 25,8571) x 2

1,1213
 x 100% 

  = 
0,2562

1,1213
 x 100% 

  = 0,2284 x 100% 

  = 22,84% 
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Lampiran 3. Dokumentasi Penelitian  

Proses Pembuatan Tepung Labu Kuning 

 
Persiapan bahan 

 
Pengupasan labu kuning 

 
Pemotongan menjadi 

kecil dengan ketebalan 

2-4 mm 

 

 
Penyusunan pada tray 

dryer 

 

 
Pengeringan pada food 

dehydrator 

 

 

 
Penghalusan 

menggunakan blender 

 

 
Labu kuning yang telah 

kering 

 

 
Penyaringan 

menggunakan saringan 

 

 
Tepung labu kuning 

yang siap digunakan 
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 Proses Pembuatan Produk Cookies Berbasis Labu Kuning 

 
Persiapan Alat 

 
Persiapan tepung labu 

kuning 

 
 

Persiapan bahan lain 

 

 

 
Pencampuran adonan 

 

 

 
Pencetakan adonan 

 

 

 
Pemanggangan adonan 
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 Uji Laboratorium Produk Cookies Berbasis Labu Kuning 

1. Uji Kadar Karbohidrat 
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2. Uji Kadar Protein 

           

            

 

3. Uji Kadar Lemak 
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Lampiran 4. Hasil Uji Laboratorium Zat Gizi Makro 
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Lampiran 5. Surat Izin Penelitian 
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