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Lampiran 1. Bagan Kerja 

 

1. Pembuatan Sosis Analog Mikroalga Chlorella vulgaris 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. Analisis Kadar Air 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tempe 

- Ditambahkan sebanyak 50 g untuk masing-masing 

kontrol F1, F2, dan F3 

- Ditambahkan minyak kelapa, air es, garam, gula, putih 

telur, kaldu ayam, lada putih, bawang putih, tepung 

tapioka, dan tepung maizena sesuai formulasi 

- Ditambahkan tepung mikroalga Chlorella vulgaris (15 g 

pada F1, 20 g pada F2, dan 25 g pada F3) 

- Dimasukkan ke dalam blender hingga halus 

- Dimasukkan ke dalam selongsong (casing) hingga 

tekstur adonan memadat 

- Dikukus selama 30 menit 

Sosis analog 

Sosis analog 

- Ditimbang sebanyak 2 g 

- Dimasukkan ke dalam cawan yang telah diketahui 

beratnya 

- Dimasukkan ke dalam oven selama 3 jam pada suhu 

105
o
C 

- Didinginkan dalam desikator selama 30 menit 

- Ditimbang  

- Diulangi sebanyak 2 kali hingga berat konstan 

- Dihitung kadar airnya 

Data 
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3. Analisis Kadar Abu 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. Analisis Kadar Protein (Metode Mikro-Kjeldahl) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sosis analog 

- Ditimbang sebanyak 2 gram 

- Dimasukkan ke dalam cawan yang telah diketahui 

beratnya 

- Dipijarkan di atas hot plate sampai tidak berasap 

- Dimasukkan ke dalam tanur listrik pada suhu 550˚  

sampai pengabuan sempurna 

- Didinginkan dalam desikator  

- Ditimbang 

- Dihitung kadar abunya 

-  Data 

Sosis analog 

- Ditimbang sebanyak 0,51 gram 

- Dimasukkan ke dalam labu kjeldahl 100 mL 

- Ditambahkan 25 mL H2SO4 pekat dan 2 gram selenium 

mixture 

- Dipanaskan di atas hot plate hingga terbentuk larutan jernih 

kehijauan 

- Didinginkan dan dimasukkan ke labu ukur 100 mL kemudian 

diencerkan hingga tanda batas 

- Diambil 5 mL larutan dan dimasukkan ke dalam labu destilasi 

- Ditambahkan 5 mL NaOH 30% dan beberapa tetes indikator 

PP lalu disuling selama 10 menit 

- Dimasukkan hasil destilasi ke dalam gelas piala berisi 10 mL 

H3BO3 3% yang telah dicampur indikator PP 

- Dititrasi dengan HCl 0,01 N 

- Dihitung kadar proteinnya 

Data 
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5. Analisis Kadar Lemak (Weibull) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sosis analog 

- Ditimbang sebanyak 2 gram ke dalam gelas kimia 

- Ditambahkan 30 mL HCl 25% dan 20 mL air serta 

beberapa butir batuh didih 

- Ditutup gelas piala dengan kaca arloji 

- Didihkan selama 15 menit  

- Disaring dalam keadaan panas dan dicuci dengan air 

panas hingga tidak bereaksi asam lagi 

Filtrat Residu 

- Dikeringkan kertas saring beserta residu pada suhu 

100-105
o
C 

- Dimasukkan ke dalam kertas saring pembungkus 

(thimble) bebas lemak 

- Diekstrak dengan pelarut heksana selama 2-3 jam 

pada suhu 80
o
C 

- Disuling larutan heksana dan dikeringkan ekstrak 

lemak pada suhu 100-105
o
C 

- Dinginkan di dalam desikator 

- Ditimbang dan diulangi hingga bobot tetap 

- Dihitung kadar lemaknya 

Data 
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6. Analisis Kadar Karbohidrat 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

7. Analisis Kadar Serat Kasar 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sosis analog 

- Ditimbang sebanyak 2 g ke dalam Erlenmeyer 500 mL 

- Ditambahkan 50 mL H2SO4 1,25% dan didihkan selama 30 menit 

- Disaring panas-panas menggunakan penyaring Buchner yang 

kertas saringnya telah diketahui bobotnya 

Filtrat Residu 

 Dicuci berturut-turut dengan air panas, H2SO4 1,25% air 

panas dan alkohol 96% 

 Diangkat dan dimasukkan ke dalam cawan porselin yang 

telah diketahui bobotnya 

 Dikeringkan dalam oven pada suhu 105⁰C 

 Diabukan dalam tanur pada suhu 500-600⁰C 

 Didinginkan dalam desikator 

 Ditimbang hingga bobot tetap dan dihitung 

Data 

Sosis 

analog 
- Ditimbang sebanyak 5 g dan dimasukkan ke dalam 

Erlenmeyer 500 mL 

- Ditambahkan 200 mL HCl 3% didihkan selama 3 jam dengan 

pendingin tegak 

- Dinginkan dan dinetralkan dengan NaOH 30% dan 

ditambahkan sedikit CH3COOH 3% 

- Dipindahkan ke dalam labu ukur 500 mL 

- Ditambahkan 25 mL larutan luff dan beberapa butir batuh 

didih dan ditambahkan 15 mL akuades 

- Dipanaskan dengan suhu tetap dan didihkan selama 10 menit 

- Didinginkan dengan cepat dalam bak berisi es 

- Ditambahkan 15 mL larutan KI 20% dan 25 H2SO4 25%  

- Dititrasi dengan larutan tio 0,1 N dengan indikator kanji 0,5% 

kemudian dihitung kadar karbohidratnya 

Data 
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8. Analisis DHA dan EPA 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

9. Analisis Cemaran Logam Kadmium (Cd) dan Timbal (Pb) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sosis analog 

- Ditimbang sebanyak 1 gram dan dimasukkan ke dalam 

erlenmeyer 

- Ditambahkan n-heksan 50 mL 

- Diekstrak menggunakan ultrasonic cleaner dengan 

frekuensi 40 kHz 

- Disentrifugasi 

Ekstrak sosis analog 

- Dianalisis kandungan DHA dan EPA-nya menggunakan 

spektrofotometer UV-Vis pada panjang gelombang maksimum 

Data  

Sosis analog 

- Ditimbang sebanyak 20 g ke dalam cawan porselen 

- Dipanaskan di atas pemanas listrik secara bertahap hingga sosis 

analog tidak berasap lagi 

- Dilakukan pengabuan di dalam tanur pada suhu 450⁰C hingga 

menjadi abu berwarna putih 

- Bila tidak berwarna putih, maka ditambahkan beberapa tetes air 

dan 3 mL HNO3 pekat dan diulangi pengabuan hingga abu 

berwarna putih 

- Dilarutkan abu dengan 5 mL HCl 6 N sambil dipanaskan di atas 

pemanas listrik hingga kering 

- Dilarutkan dengan 10 mL HNO3 0,1 N 

- Dimasukkan ke dalam labu ukur 50 mL dan ditambahkan 

dengan akuades hingga tanda batas 

- Diukur absorbansi dengan spektrofotometer serapan atom 

(SSA) pada panjang gelombang maksimum 

- Dihitung kadar cemaran logamnya 

Data 
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10. Uji Organoleptik 

 

 

 

 

 

 

11. Pengolahan Data Uji Organoleptik (One Way ANOVA) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

15 Orang Penelis 

- Diberikan masing-masing formula sosis analog 

mikroalga Chlorella vulgaris 

- Dinilai rasa, warna, aroma dan tektur sosis analog 

mikroalga Chlorella vulgaris 

-  
Data 

Data Uji Organoleptik 

- Dianalisis signifikansinya menggunakan One Way ANOVA 

dengan taraf α =    5 

α >    5 α <    5 

 Dianalisis perbedaan yang signifikan dengan uji 

lanjut Duncan 

Data 
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Lampiran 2. Perhitungan Pembuatan Pereaksi 

 

1. Pembuatan 100 mL Larutan NaOH 30% 

%  = 
Massa    

   m )
  x 100% 

30% = 
g

   m )
 x 100% 

30% = 
g

    m 
 x 100% 

g = 30 g 

 

2. Pembuatan 100 mL Larutan NaOH 3,25% 

%  = 
Massa    

   m )
  x 100% 

3,25% = 
g

   m )
 x 100% 

3,25% = 
g

    m 
 x 100% 

g = 3,25 g 

 

3. Pembuatan 50 mL Larutan H3BO3 2% 

%  = 
Massa    

   m )
  x 100% 

2% = 
g

   m )
 x 100% 

2% = 
g

5  m 
 x 100% 

g = 4 g 
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4. Pembuatan 50 mL Larutan HCl 25% dari HCl 37% 

V1 %1 = V2 %2 

V1  = 
     

% 
  

V1  = 
5  m  .  5 

  %
  

V1 = 33,78% 

 

5. Pembuatan 300 mL Larutan HCl 3% dari HCl 37% 

V1 %1 = V2 %2 

V1  = 
     

% 
   

V1  = 
    m  .   

  %
  

V1 = 24,324 mL 

 

6. Pembuatan 100 mL Larutan CH3COOH 3% dari CH3COOH 100% 

N1  = 
% . Massa jenis .     

  
  

N1  = 
   % .    5 g m  .     

    5 g mol
  

N1 = 17,5 N 

 

N2 = 
 % .    5 g m  .     

    5 g mol
 

N2 = 0,524 N 

 

V1 N1 = V2 N2 

V1 = 
    m  .   5    

   5  
 

V1 = 2,994 mL 

 



73 
 

7. Pembuatan 50 mL Larutan KI 20% 

%  = 
Massa    

   m )
  x 100% 

20% = 
g

   m )
 x 100% 

20% = 
g

5  m 
 x 100% 

g = 40 g 

 

8. Pembuatan 50 mL Larutan H2SO4 25% dari H2SO4 98% 

V1 %1 = V2 %2 

V1  = 
     

% 
  

V1  = 
5  m  .  5%

 8%
  

V1 = 12,75 mL 

 

9. Pembuatan 100 mL Larutan H2SO4 1,25% dari H2SO4 98% 

V1 %1 = V2 %2 

V1  = 
     

% 
  

V1  = 
    m  .    5%

 8%
   

V1 = 1,27 mL 

 

10. Pembuatan 50 mL Larutan HCl 6N dari HCl 37% 

N1  = 
% . Massa jenis .     

  
  

N1  = 
  % .      g m  .     

   5 g mol
  

N1 = 12,06 N 
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V1 N1 = V2 N2 

V1  = 
     

  
  

V1  = 
5  m  .    

       
  

V1 = 24,87 mL 

 

11. Pembuatan 100 mL Larutan HCl 0,01 N dari HCl 6 N 

V1 N1 = V2 N2 

V1  = 
     

  
   

V1  = 
    m  .       

   
  

V1 = 0,16 mL 

 

12. Pembuatan 50 mL Larutan HNO3 0,1 N dari HNO3 65% 

N1  = 
% . Massa jenis .     

  
  

N1  = 
 5% .      g m  .     

      g mol
  

N1 = 14,4 N 

V1 N1 = V2 N2 

V1  = 
     

  
  

V1  = 
5  m  .      

      
  

V1 = 0,347 mL 

 

13. Pembuatan 100 mL Larutan Na2SO2O3 0,1 N 

g = N . BE. V 

g = 0,1 N . 248,21 g/mol . 1 L 

g = 24,8 g 
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Lampiran 3. Perhitungan Analisis Kualitas Kimia Sosis Analog 

 

A. Analisis Kadar Air 

1. Data Hasil Pengamatan Kadar Air 

Sampel BK (W0) 
BK + BS 

(W1) 

BK+BS 

(setelah oven) 

(W2) 

Kadar Air 

(%) 

Sosis Kontrol 32,7610 37,8869 34,7165 61,85 

Sosis F1 33,6777 38,7498 35,5492 63,10 

Sosis F2 33,0190 38,0789 34,9369 62,10 

Sosis F3 27,4266 32,4540 29,3756 61,23 

Keterangan :  BK = Bobot Kosong Cawan 

   BS = Bobot Sampel 

2. Perhitungan Kadar Air 

a. Sosis Analog Tempe Kontrol 

Kadar Air %  = 
   -   

   -   
 x 100% 

  = 
   88   -        5

   88   -        
 x 100% 

  = 
      

5   5 
 x 100% 

  = 0,6185 x 100 % 

  = 61,85% 

b. Sosis Analog Tempe F1 

Kadar Air %  = 
   -   

   -   
 x 100% 

  = 
 8    8 -  5 5   

 8    8 -        
 x 100% 

  = 
      

5     
 x 100% 

  = 0,6310 x 100 % 

  = 63,10% 
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c. Sosis Analog Tempe F2 

Kadar Air %  = 
   -   

   -   
 x 100% 

  = 
 8   8  -         

 8   8  -        
 x 100% 

  = 
     

5  5  
 x 100% 

  = 0,6209 x 100 % 

  = 62,10% 

d. Sosis Analog Tempe F3 

Kadar Air %  = 
   -   

   -   
 x 100% 

  = 
    5  -      5 

    5   -        
 x 100% 

  = 
    8 

5     
 x 100% 

  = 0,6123 x 100 % 

   = 61,23% 

 

B. Analisis Kadar Abu 

1. Data Hasil Pengamatan Kadar Abu 

Sampel BK (W0) BS (W) 

BK+BS 

(setelah oven) 

(W1) 

Kadar Abu 

(%) 

Sosis Kontrol 35,5698 2,0693 35,6058 1,74 

Sosis F1 25,1726 5,0872 25,2527 1,57 

Sosis F2 30,7234 5,0408 30,8188 1,89 

Sosis F3 32,5795 5,0776 32,6798 1,98 

Keterangan :  BK = Bobot Kosong Cawan 

   BS = Bobot Sampel 
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1. Perhitungan Kadar Abu 

a. Sosis Analog Tempe Kontrol 

Kadar Abu %  = 
   -   

 
 x 100% 

  = 
 5   58 -  5 5  8

      
 x 100% 

  = 
     

      
 x 100% 

  = 0,0174 x 100 % 

  = 1,74% 

b. Sosis Analog Tempe F1 

Kadar Abu %  = 
   -   

 
 x 100% 

  = 
 5  5   -  5     

5  8  
 x 100% 

  = 
   8  

5  8  
 x 100% 

  = 0,0157 x 100 % 

  = 1,57% 

c. Sosis Analog Tempe F2 

Kadar Abu %  = 
   -   

 
 x 100% 

  = 
   8 88 -        

5    8
 x 100% 

  = 
    5 

5    8
 x 100% 

  = 0,0189 x 100 % 

  = 1,89% 

d. Sosis Analog Tempe F3 

Kadar Abu %  = 
   -   

 
 x 100% 

  = 
      8 -    5  5

5     
 x 100% 
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  = 
      

5     
 x 100% 

  = 0,01975 x 100 % 

  = 1,98% 

 

C. Analisis Kadar Protein 

1. Data Hasil Pengamatan Kadar Protein 

Diketahui : 

vHCl Blanko (V2)  = 0,5 

Faktor Konversi = 6,25 

FP   = 1 

Sampel BS (W) 
Volume 

HCl (V1) 
N HCl 

Kadar 

Protein (%) 

Sosis Kontrol 0,5255 9,30 0,0746 11,08 

Sosis F1 0,5110 14,10 0,0746 17,37 

Sosis F2 0,5124 14,80 0,0746 18,22 

Sosis F3 0,5159 15,30 0,0746 18,73 

Keterangan :  BK  = Bobot Kosong Cawan 

   BS  = Bobot Sampel 

   vHCl  = Volume HCl yang digunakan 

   N HCl = Konsentrasi HCl yang digunakan 

` 

2. Perhitungan Kadar Protein 

a. Sosis Analog Tempe Kontrol 

Kadar Protein %  = 
   -      n  l                  

 
 x 100% 

   = 
    5 -   5)                           5 

  5   
 x 100% 

   = 
 8  5                           5 

  5   
 x 100% 

   = 
   58  

  5   
 x 100% 
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   = 0,1108 x 100 % 

   = 11,08% 

b. Sosis Analog Tempe F1 

Kadar Protein %  = 
   -      n  l                  

 
 x 100% 

   = 
       -   5)                           5 

  5   
 x 100% 

   = 
                                 5 

  5   
 x 100% 

   = 
   88 

  5   
 x 100% 

   = 0,1737 x 100 % 

   = 17,37% 

c. Sosis Analog Tempe F2 

Kadar Protein %  = 
   -      n  l                  

 
 x 100% 

   = 
    8  -   5)                           5 

  5   
 x 100% 

   = 
                                 5 

  5   
 x 100% 

   = 
       

  5   
 x 100% 

   = 0,1822 x 100 % 

   = 18,22% 

d. Sosis Analog Tempe F3 

Kadar Protein %  = 
   -      n  l                  

 
 x 100% 

   = 
  5    -   5)                           5 

  5 5 
 x 100% 

   = 
    8                            5 

  5 5 
 x 100% 
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   = 
       

  5 5 
 x 100% 

   = 0,1873 x 100 % 

   = 18,73% 

 

D. Analisis Kadar Lemak 

1. Data Hasil Pengamatan Kadar Lemak 

Sampel BS (W) BKL (W2) 

BK+BS 

(setelah oven) 

(W1) 

Kadar 

Lemak (%) 

Sosis Kontrol 5,0069 158,0416 158,7388 13,92 

Sosis F1 5,0640 158,4889 159,2844 15,71 

Sosis F2 5,0021 158,5442 159,3515 16,14 

Sosis F3 5,0788 158,6002 159,4615 16,96 

Keterangan :  BK  = Bobot Kosong Cawan 

   BS   = Bobot Sampel  

   BKL   = Bobot kosong lemak 

 

1. Perhitungan Kadar Lemak 

a. Sosis Analog Tempe Kontrol 

Kadar Lemak %  = 
   -   

 
 x 100% 

   = 
 58   88 -  58     

5     
 x 100% 

   = 
      

5     
 x 100% 

   = 0,1392 x 100% 

   = 13,92% 

b. Sosis Analog Tempe F1 

Kadar Lemak %  = 
   -   

 
 x 100% 
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   = 
 5   8   -  58  88 

5     
 x 100% 

   = 
     5

5     
 x 100% 

   = 0,1571 x 100% 

   = 15,71% 

c. Sosis Analog Tempe F2 

Kadar Lemak %  = 
   -   

 
 x 100% 

   = 
 5   5 5 -  58 5   

5     
 x 100% 

   = 
  8   

5     
 x 100% 

   = 0,1614 x 100% 

   = 16,14% 

d. Sosis Analog Tempe F3 

Kadar Lemak%  = 
   -   

 
 x 100% 

   = 
 5     5 -  58     

5   88
 x 100% 

   = 
  8   

5   88
 x 100% 

   = 0,1696 x 100% 

    = 16,96% 
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E. Analisis Kadar Karbohidrat 

1. Data Hasil Pengamatan Kadar Karbohidrat 

Diketahui : 

Konsentrasi Na2S2O3  = 0,0984 

V tio Blanko  = 25 

Sampel BS (W) vNa2S2O3 FP 
Kadar 

Karbohidrat (%) 

Sosis Kontrol 5,1697 18,9 50 12,80 

Sosis F1 5.0510 21.9 50 6.53 

Sosis F2 5.0311 22.3 50 5.67 

Sosis F3 5.0772 22.7 50 4.75 

 

2. Tabel Daftar mg Glukosa Tiap 1 ml Tio Digunakan 

mL Tio Glukosa mL Tio Glukosa 

1 2,4 9 22,4 

2 4,8 10 25,0 

3 7,2 11 27,6 

4 9,7 12 30,3 

5 12,2 13 33,0 

6 14,7 14 35,7 

7 17,2 15 38,5 

8 19,8 16 41,3 

 

1. Perhitungan Kadar Karbohidrat 

a. Sosis Analog Tempe Kontrol 

 V tio   = V penitar (blanko – sampel) x 
  tio

   
 

 = (25 – 18,9) x 
    8 

   
 

= 6,0024   W1 (Gula Pereduksi)  ? 
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  W1     
       -   

  -  
   

   -     

     -     
 

     
       

 
   

   -     

  5
 

W1 = (0,0024 x 2,5) + 14,7 

W1 = 14,706 mg 

Kadar Glukosa %  =  
        

 
 x 100% 

    = 
         5  

5     
 x 100% 

= 
  5  

5     
 x 100% 

= 0,1422 x 100% 

=14,22% 

Kadar Karbohidrat  = Kadar Glukosa x 0,90 

= 0,90 x 14,22% = 12,80% 

 

b. Sosis Analog Tempe F1 

 V tio  = V penitar (blanko – sampel) x 
  tio

   
 

= (25 – 21,9) x 
    8 

   
 

= 3,0504   W1 (Gula Pereduksi)  ? 

 W1     
   5   - 5 

  - 5
   

   -     

     -     
 

        
-       

 
   

   -     

  5
 

W1 = (-1,9496 x 2,5) + 12,2 

W1 = 7,326 mg 

Kadar Glukosa %  =  
        

 
 x 100% 

    = 
        5  

5 5 
 x 100% 
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= 
     

5 5 
 x 100% 

= 0,0725 x 100% 

=7,25% 

Kadar Karbohidrat  = Kadar Glukosa x 0,90 

= 0,90 x 7,25% = 6,53% 

 

c. Sosis Analog Tempe F2 

 V tio  = V penitar (blanko – sampel) x 
  tio

   
 

= (25 – 22,3) x 
    8 

   
 

= 2,6568   W1 (Gula Pereduksi)  ? 

  W1     
   5 8 - 5 

  - 5
   

   -     

     -     
 

     
-       

 
   

   -     

  5
 

W1 = (-2,3432 x 2,5) + 12,2 

W1 = 6,342 mg 

Kadar Glukosa %  =  
        

 
 x 100% 

    = 
        5  

5     
 x 100% 

= 
     

5     
 x 100% 

= 0,0630 x 100% 

=6,30% 

Kadar Karbohidrat  = Kadar Glukosa x 0,90 

= 0,90 x 6,30% = 5,67%  

 

d. Sosis Analog Tempe F3 

 V tio  = V penitar (blanko – sampel) x 
  tio
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= (25 – 22,7) x 
    8 

   
 

= 2,2632   W1 (Gula Pereduksi)  ? 

 W1     
       -   

5 -  
   

   -    

     -    
 

     
-     8 

 
   

   -    

  5
 

W1 = (-1,7368 x 2,5) + 9,7 

W1 = 5,358 mg 

Kadar Glukosa %  =  
        

 
 x 100% 

    = 
5  58   5  

5     
 x 100% 

= 
     

5     
 x 100% 

= 0,0528 x 100% 

=5,28% 

Kadar Karbohidrat  = Kadar Glukosa x 0,90 

= 0,90 x 5,28% = 4,75% 

 

F. Analisis Nilai Kalori 

1. Data Hasil Analisis Nilai Kalori 

Sampel 
Kadar 

Protein 

Kadar 

Lemak 

Kadar 

Karbohidrat 

Nilai Kalori 

(kkal/100 g) 

Sosis Kontrol 11,08 13,92 12,80 220,84 

Sosis F1 17,37 15,71 6,53 236,98 

Sosis F2 18,22 16,14 5,67 240,83 

Sosis F3 18,73 16,96 4,75 246,56 
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1. Perhitungan Kadar Nilai Kalori 

a. Sosis Analog Tempe Kontrol 

Kalori/100 g = (9 kkal/g x % lemak) + (4 kkal/g x % protein) + (4 kkal/g x 

% karbohidrat) 

= (9 x 13,92) + (4 x 11,08) + (4 x 12,80) 

=  220,84 kkal/100 g 

 

b. Sosis Analog Tempe F1 

Kalori/100 g = (9 kkal/g x % lemak) + (4 kkal/g x % protein) + (4 kkal/g x 

% karbohidrat) 

= (9 x 15,71) + (4 x 17,31) + (4 x 6,53) 

=  236,98 kkal/100 g 

c. Sosis Analog Tempe F2 

Kalori/100 g = (9 kkal/g x % lemak) + (4 kkal/g x % protein) + (4 kkal/g x 

% karbohidrat) 

= (9 x 16,14) + (4 x 18,22) + (4 x 5,67) 

=  240,83kkal/100 g 

d. Sosis Analog Tempe F3 

Kalori/100 g = (9 kkal/g x % lemak) + (4 kkal/g x % protein) + (4 kkal/g x 

% karbohidrat) 

= (9 x 16,96) + (4 x 18,73) + (4 x 4,75) 

=  246,56kkal/100 g 

G. Analisis Kadar Serat Kasar 

1. Data Hasil Pengamatan Kadar Serat Kasar 

Sampel BS (W) 
BK Cawan 

(W2) 

BK+BS 

(abu) (W1) 

Kadar Serat 

Kasar (%) 

Sosis Kontrol 2,0025 18,8771 18,8814 0,21 

Sosis F1 2.0474 37.7664 37.7691 0.13 

Sosis F2 2.0563 37.7215 37.7332 0.57 

Sosis F3 2.0415 37.7213 37.7416 0.99 

Keterangan :  BK = Bobot Kosong Cawan 

   BS = Bobot Sampel  
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1. Perhitungan Kadar Serat Kasar 

a. Sosis Analog Tempe Kontrol 

Kadar Serat Kasar %  = 
   -   

 
 x 100% 

   = 
 8 88   -  8 88  

     5
 x 100% 

   = 
      

     5
 x 100% 

   = 0,00215 x 100 % 

   = 0,21% 

b. Sosis Analog Tempe F1 

Kadar Serat Kasar %  = 
   -   

 
 x 100% 

   = 
        -        

      
 x 100% 

   = 
      

      
 x 100% 

   = 0,00132 x 100 % 

   = 0,13% 

c. Sosis Analog Tempe F2 

Kadar Serat Kasar %  = 
   -   

 
 x 100% 

   = 
        -       5

   5  
 x 100% 

   = 
      

   5  
 x 100% 

   = 0,00569 x 100 % 

   = 0,57% 

d. Sosis Analog Tempe F3 

Kadar Serat Kasar %  = 
   -   

 
 x 100% 

   = 
        -        

     5
 x 100% 
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   = 
      

     5
 x 100% 

   = 0,00994 x 100 % 

   = 0,99% 

 

H. Analisis Logam Berat Pb dan Cd 

1. Data Hasil Pengamatan Kadar Logam Berat 

Diketahui : 

- Blanko Cd (kontrol)   = -0,0426             - Blanko Pb (kontrol)   = 1,238 

- Blanko Cd (F1,F2,F3) = 0,0438              - Blanko Pb (F1,F2,F3) = 0 

Sampel BS (W) V (ml) Parameter C (mg/L) 

Sosis Kontrol 10,1344 50 
Pb 1.0161 

Cd -0.0644 

Sosis F1 10,0715 50 
Pb -0,2975 

Cd 0,0320 

Sosis F2 10,1192 50 
Pb -0,1303 

Cd 0,0162 

Sosis F3 10,0263 50 
Pb 0,3383 

Cd 0,0389 

Keterangan :  V = Volume Labu Ukur 

   BS = Bobot Sampel  

   C = Konsentrasi dari pembacaan alat 

 

2. Perhitungan Kadar Logam Berat Cd dan Pb 

 Logam Timbal (Pb) 

a. Sosis Analog Tempe Kontrol 

 Logam Berat Pb = 
     ampel -    lanko     

 
 

   = 
        -     8)   5 

       
 

   = 
-      5   5 
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   = 
-      5

       
  

   = -1,0950 

   = < 0,1 

b. Sosis Analog Tempe F1 

Logam Berat Pb  = 
     ampel -    lanko     

 
 

    = 
-     5   5 

    5 5
 

    = 
-   8 5

    5 5
  

    = -1,4791 

    = < 0,1 

c. Sosis Analog Tempe F2 

Logam Berat Pb  = 
     ampel -    lanko     

 
 

    = 
-         5 

    5  
  

    = 
-  5 5

    5  
  

    = -0,6481 

    = < 0,1 

d. Sosis Analog Tempe F3 

Logam Berat Pb  = 
     ampel -    lanko     

 
 

    = 
-    8     5 

     8 
  

    = 
-     5

     8 
  

    = - 1,6750  

    = < 0,1 
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 Logam Kadmium (Cd) 

a. Sosis Analog Tempe Kontrol 

Logam Berat Cd  = 
     ampel -    lanko     

 
 

    = 
 -       -  -      )   5 

       
 

   = 
-      5   5 

       
 

   = 
-   8 5

       
  

   = -0,1073 

   = < 0,02 

b. Sosis Analog Tempe F1 

Logam Berat Cd  = 
     ampel -    lanko     

 
 

    = 
        -      8)   5 

    5 5
 

    = 
-     8   5 

    5 5
 

    = 
-  5 

    5 5
  

    = -0,0587 

    = < 0,02 

c. Sosis Analog Tempe F2 

Logam Berat Cd  = 
     ampel -    lanko     

 
 

    = 
        -      8)   5 

    5  
 

    = 
-         5 

    5  
  

    = 
-   8

    5  
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    = - 0,1373  

    = < 0,02 

d. Sosis Analog Tempe F3 

Logam Berat  = 
     ampel -    lanko     

 
 

    = 
     8  -      8)   5 

     8 
 

    = 
-         5 

     8 
  

    = 
-    5

     8 
  

    = - 0,0243  

    = < 0,02 
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Lampiran 4. Hasil Analisis Proksimat Sosis Analog 
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Lampiran 5. Data Nilai Absorbansi DHA dan EPA 

 

1. Data Hasil Penentuan Kadar DHA (λ = 272 nm) 

Konsentrasi (ppm) Absorbansi 

0 0,000 

1200 2,430 

1400 2,849 

1600 3,261 

1800 3,637 

2000 4,008 

1 g sosis analog kontrol 0,087 

1 g sosis analog F1 0,097 

1 g sosis analog F2 0,261 

1 g sosis analog F3 0,328 

 

 

0.000 

2.430 

2.849 
3.261 

3.637 
4.008 

y = 0.002x + 0.0108 

R² = 0.9998 

0
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5

0 500 1000 1500 2000 2500
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b
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an
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7
2
 n

m
 

Konsentrasi (ppm) 

Kurva Standar DHA 
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2. Data Hasil Penentuan Kadar EPA (λ = 310 nm) 

Konsentrasi (ppm) Absorbansi 

0 0,000 

1200 0,655 

1400 0,753 

1600 0,887 

1800 0,985 

2000 1,040 

1 g sosis analog kontrol 0,036 

1 g sosis analog F1 0,120 

1 g sosis analog F2 0,293 

1 g sosis analog F3 0,422 

 

 

 

 

0.000 

0.655 
0.753 

0.887 
0.985 

1.040 

y = 0.0005x + 0.0082 

R² = 0.9969 

0.0

0.5

1.0

1.5

0 500 1000 1500 2000 2500
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b
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rb
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 =
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1
0
 n
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Lampiran 6. Perhitungan Penentuan Kadar DHA dan EPA Sosis Analog 

 

1. Kadar DHA Sosis Analog 

a. Kadar DHA 1 g Sosis Analog Kontrol dalam 50 mL n-heksan 

y = 0,002x + 0,0108 

0,087 = 0,002x + 0,0108 

x = 
   8  -      8

     
 = 38,1 ppm = 38,1 mg/L 

x = 
 8   mg     5  m  

  g
 = 

 8   mg        5   

  g
 = 1,905 mg/g BK 

b. Kadar DHA 1 g Sosis Analog F1 Terfortifikasi Mikroalga Chlorella 

vulgaris  dalam 50 mL n-heksan 

y = 0,002x + 0,0108 

0,097 = 0,002x + 0,0108 

x = 
      -      8

     
 = 43,1 ppm = 43,1 mg/L 

x = 
     mg     5  m  

  g
 = 

     mg        5   

  g
 = 2,155 mg/g BK 

c. Kadar DHA 1 g Sosis Analog F2 Terfortifikasi Mikroalga Chlorella 

vulgaris  dalam 50 mL n-heksan 

y = 0,002x + 0,0108 

0,261 = 0,002x + 0,0108 

x = 
      -      8

     
 = 125,1 ppm = 125,1 mg/L 

x = 
  5   mg     5  m  

  g
 = 

  5   mg        5   

  g
 = 6,255 mg/g BK 
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d. Kadar DHA 1 g Sosis Analog F3 Terfortifikasi Mikroalga Chlorella 

vulgaris  dalam 50 mL n-heksan 

y = 0,002x + 0,0108 

0,328 = 0,002x + 0,0108 

x = 
    8 -      8

     
 = 158,6 ppm = 158,6 mg/L 

x = 
 58   mg     5  m  

  g
 = 

 58   mg        5   

  g
 = 7,93 mg/g BK 

 

2. Kadar EPA Sosis Aanalog 

a. Kadar EPA 1 g Sosis Analog Kontrol dalam 50 mL n-heksan 

y = 0,0005x + 0,0082 

0,036 = 0,0005x + 0,0082 

x = 
      -     8 

     5
 = 55,6 ppm = 55,6 mg/L 

x = 
55   mg     5  m  

  g
 = 

55   mg        5   

  g
 = 2,78 mg/g BK 

b. Kadar EPA 1 g Sosis Analog F1 Terfortifikasi Mikroalga Chlorella 

vulgaris  dalam 50 mL n-heksan 

y = 0,0005x + 0,0082 

0,120 = 0,0005x + 0,0082 

x = 
      -     8 

     5
 = 233,6 ppm = 233,6 mg/L 

x = 
      mg     5  m  

  g
 = 

      mg        5   

  g
 = 11,18 mg/g BK 
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c. Kadar EPA 1 g Sosis Analog F2 Terfortifikasi Mikroalga Chlorella 

vulgaris  dalam 50 mL n-heksan 

y = 0,0005x + 0,0082 

0,293 = 0,0005x + 0,0082 

x = 
      -     8 

     5
 = 569,6 ppm = 569,6 mg/L 

x = 
5     mg     5  m  

  g
 = 

5     mg        5   

  g
 = 28,48 mg/g BK 

d. Kadar EPA 1 g Sosis Analog F3 Terfortifikasi Mikroalga Chlorella 

vulgaris  dalam 50 mL n-heksan 

y = 0,0005x + 0,0082 

0,422 = 0,0005x + 0,0082 

x = 
      -     8 

     5
 = 827,6 ppm = 827,6 mg/L 

x = 
8     mg     5  m  

  g
 = 

8     mg        5   

  g
 = 41,38 mg/g BK 
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Lampiran 7. Perhitungan Jumlah Konsumsi Sosis Analog Terfortifikasi 

Mikroalga Chlorella vulgaris untuk Pemenuhan Kebutuhan 

DHA+EPA pada Orang Dewasa 

 

1. Perhitungan Jumlah Konsumsi Sosis Analog F1 untuk Pemenuhan 

Kebutuhan DHA+EPA pada Orang Dewasa 

 

Angka Kebutuhan DHA+EPA pada Orang Dewasa = 250 mg – 2000 mg 

DHA+EPA Sosis Analog F1 = 2,155 + 11,18 = 13,335 mg/g 

a. Konsumsi Minimal Sosis Analog F1 

   
 5  mg

 
 = 

     5 mg

  g
 

            x = 18,7476 g 

b. Konsumsi Maksimal Sosis Analog F1 

   
     mg

 
 = 

     5 mg

  g
 

            x = 149,98125 g 

2. Perhitungan Jumlah Konsumsi Sosis Analog F2 untuk Pemenuhan 

Kebutuhan DHA+EPA pada Orang Dewasa 

 

Angka Kebutuhan DHA+EPA pada Orang Dewasa = 250 mg – 2000 mg 

DHA+EPA Sosis Analog F2 = 6,255 + 28,48 = 34,735 mg/g 

a. Konsumsi Minimal Sosis Analog F2 

   
 5  mg

 
 = 

     5 mg

  g
 

            x = 7,1973 g 

b. Konsumsi Maksimal Sosis Analog F2 

   
     mg

 
 = 

     5 mg

  g
 

            x = 57,5788 g 
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3. Perhitungan Jumlah Konsumsi Sosis Analog F3 untuk Pemenuhan 

Kebutuhan DHA+EPA pada Orang Dewasa 

 

Angka Kebutuhan DHA+EPA pada Orang Dewasa = 250 mg – 2000 mg 

DHA+EPA Sosis Analog F2 = 7,93 + 41,38 = 49,31 mg/g 

a. Konsumsi Minimal Sosis Analog F3 

   
 5  mg

 
 = 

      mg

  g
 

            x = 5,069 g 

b. Konsumsi Maksimal Sosis Analog F3 

   
     mg

 
 = 

      mg

  g
 

            x = 40,5597 g 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



100 
 

Lampiran 8. Hasil Uji One Way ANOVA dan Uji Lanjut Duncan 

 

Descriptives 

 

 

Descriptives 

 N Mean Std. Deviation Std. Error 

Warna 
 

 

 

Sosis Analog Tempe Kontrol 15 4.6000 .63246 .16330 

Sosis Analog Tempe F1 15 3.9333 1.03280 .26667 

Sosis Analog Tempe F2 15 3.6000 .82808 .21381 

Sosis Analog Tempe F3 15 3.0000 1.13389 .29277 

Total 60 3.7833 1.07501 .13878 

Aroma Sosis Analog Tempe Kontrol 15 4.4667 .51640 .13333 

Sosis Analog Tempe F1 15 3.9333 .70373 .18170 

Sosis Analog Tempe F2 15 4.1333 .74322 .19190 

Sosis Analog Tempe F3 15 4.1333 .99043 .25573 

Total 60 4.1667 .76284 .09848 

Tekstur Sosis Analog Tempe Kontrol 15 4.0667 .79881 .20625 

Sosis Analog Tempe F1 15 4.2000 .67612 .17457 

Sosis Analog Tempe F2 15 3.9333 .59362 .15327 

Sosis Analog Tempe F3 15 3.8000 .86189 .22254 

Total 60 4.0000 .73646 .09508 

Rasa Sosis Analog Tempe Kontrol 15 4.1333 .63994 .16523 

Sosis Analog Tempe F1 15 3.6667 .48795 .12599 

Sosis Analog Tempe F2 15 3.8667 .74322 .19190 

Sosis Analog Tempe F3 15 3.3333 .89974 .23231 

Total 60 3.7500 .75071 .09692 

 
95% Confidence Interval for Mean 

Minimum Maximum 
Lower Bound Upper Bound 

Warna 

 

 

 

Sosis Analog Tempe 

Kontrol 
4.2498 4.9502 3.00 5.00 

Sosis Analog Tempe F1 3.3614 4.5053 2.00 5.00 

Sosis Analog Tempe F2 3.1414 4.0586 2.00 5.00 

Sosis Analog Tempe F3 2.3721 3.6279 1.00 5.00 

Total 3.5056 4.0610 1.00 5.00 

Aroma Sosis Analog Tempe 

Kontrol 
4.1807 4.7526 4.00 5.00 

Sosis Analog Tempe F1 3.5436 4.3230 3.00 5.00 

Sosis Analog Tempe F2 3.7217 4.5449 3.00 5.00 

Sosis Analog Tempe F3 3.5849 4.6818 2.00 5.00 

Total 3.9696 4.3637 2.00 5.00 

Tekstur Sosis Analog Tempe 

Kontrol 
3.6243 4.5090 3.00 5.00 

Sosis Analog Tempe F1 3.8256 4.5744 3.00 5.00 

Sosis Analog Tempe F2 3.6046 4.2621 3.00 5.00 

Sosis Analog Tempe F3 3.3227 4.2773 2.00 5.00 

Total 3.8098 4.1902 2.00 5.00 
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Test of Homogeneity of Variances 

 Levene Statistic df1 df2 Sig. 

Warna Based on Mean 2.345 3 56 .083 

Based on Median 2.460 3 56 .072 

Based on Median and with adjusted df 2.460 3 54.835 .072 

Based on trimmed mean 2.392 3 56 .078 

Aroma Based on Mean 1.841 3 56 .150 

Based on Median 1.356 3 56 .266 

Based on Median and with adjusted df 1.356 3 55.695 .266 

Based on trimmed mean 1.908 3 56 .139 

Tekstur Based on Mean 1.190 3 56 .322 

Based on Median .842 3 56 .477 

Based on Median and with adjusted df .842 3 53.402 .477 

Based on trimmed mean 1.096 3 56 .358 

Rasa Based on Mean 2.050 3 56 .117 

Based on Median 1.675 3 56 .183 

Based on Median and with adjusted df 1.675 3 54.647 .183 

Based on trimmed mean 2.060 3 56 .116 

 

ANOVA 

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Warna Between Groups 20.050 3 6.683 7.776 .000 

Within Groups 48.133 56 .860   

Total 68.183 59    

Aroma Between Groups 2.200 3 .733 1.278 .291 

Within Groups 32.133 56 .574   

Total 34.333 59    

Tekstur Between Groups 1.333 3 .444 .812 .493 

Within Groups 30.667 56 .548   

Total 32.000 59    

Rasa Between Groups 5.117 3 1.706 3.395 .024 

Within Groups 28.133 56 .502   

Total 33.250 59    

 

 

 

Rasa Sosis Analog Tempe 

Kontrol 
3.7789 4.4877 3.00 5.00 

Sosis Analog Tempe F1 3.3964 3.9369 3.00 4.00 

Sosis Analog Tempe F2 3.4551 4.2783 3.00 5.00 

Sosis Analog Tempe F3 2.8351 3.8316 2.00 5.00 

Total 3.5561 3.9439 2.00 5.00 
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Post Hoc Tests 

Homogeneous Subsets 

Warna 

Duncana   

Formula N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 

Sosis Analog Tempe F3 15 3.0000   

Sosis Analog Tempe F2 15 3.6000 3.6000  

Sosis Analog Tempe F1 15  3.9333 3.9333 

Sosis Analog Tempe Kontrol 15   4.6000 

Sig.  .082 .329 .054 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 15.000. 

 

Aroma 

Duncana   

Formula N 

Subset for alpha = 0.05 

1 

Sosis Analog Tempe F1 15 3.9333 

Sosis Analog Tempe F2 15 4.1333 

Sosis Analog Tempe F3 15 4.1333 

Sosis Analog Tempe Kontrol 15 4.4667 

Sig.  .083 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 15.000. 

 

Tekstur 
Duncana   

Formula N 

Subset for alpha = 0.05 

1 

Sosis Analog Tempe F3 15 3.8000 

Sosis Analog Tempe F2 15 3.9333 

Sosis Analog Tempe Kontrol 15 4.0667 

Sosis Analog Tempe F1 15 4.2000 

Sig.  .184 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 15.000. 

 

Rasa 
Duncana   

Formula N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 

Sosis Analog Tempe F3 15 3.3333  

Sosis Analog Tempe F1 15 3.6667 3.6667 

Sosis Analog Tempe F2 15 3.8667 3.8667 

Sosis Analog Tempe Kontrol 15  4.1333 

Sig.  .055 .093 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 15.000. 
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Lampiran 9. Perhitungan Daya Terima Panelis 

 

1. Nilai Daya Terima Sosis Analog Kontrol 

Daya terima = 
rata-rata  arna   rata-rata rasa   rata-rata aroma   rata-rata tekstur

jumlah parameter
 

         = 
                         

 
 

       = 4,31 

2. Nilai Daya Terima Sosis Analog F1 

Daya terima = 
rata-rata  arna   rata-rata rasa   rata-rata aroma   rata-rata tekstur

jumlah parameter
 

         = 
                         

 
 

       = 3,93 

3. Nilai Daya Terima Sosis Analog F2 

Daya terima = 
rata-rata  arna   rata-rata rasa   rata-rata aroma   rata-rata tekstur

jumlah parameter
 

         = 
                       8 

 
 

       = 3,85 

4. Nilai Daya Terima Sosis Analog F3 

Daya terima = 
rata-rata  arna   rata-rata rasa   rata-rata aroma   rata-rata tekstur

jumlah parameter
 

         = 
                8        

 
 

       = 3,56 
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Lampiran 10. Formulir Uji Organoleptik Sosis Analog 

 

Nomor   : 

Nama Panelis  : 

Usia   : 

Jenis Kelamin  : 

Petunjuk Pengisian 

Dihadapan Anda akan disajikan 4 macam sosis analog dengan beberapa 

perlakuan berbeda. Anda diminta untuk memberikan penilaian untuk Mutu 

Hedonik yakni warna, aroma, tekstur, dan rasa terhadap sosis analog tersebut. 

Penilaian dilakukan dengan memberi skor kesukaan untuk warna, aroma, tekstur, 

dan rasa adalah sebagai berikut : 

Tingkat Kesukaan Nilai 

Sangat Suka 5 

Suka 4 

Cukup 3 

Tidak Suka 2 

Sangat Tidak Suka 1 

 

No Kode Perlakuan 

Nilai 

Warna Aroma Tekstur Rasa 

1. Kontrol     

2. F1     

3. F2     

4. F3     

 

Tanda tangan Panelis 

 

(nama panelis)
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Lampiran 11. Data Hasil Uji Organoleptik Sosis Analog 

No Nama Penalis 

Jenis 

Kelamin / 

Usia 

Hasil Uji Organoleptik 

Warna Aroma Tekstur Rasa 

K F1 F2 F3 K F1 F2 F3 K F1 F2 F3 K F1 F2 F3 

1 Annisa Rifdah Maghfirah P/21 Tahun 5 5 4 4 5 5 5 5 4 4 4 4 4 4 4 4 

2 Agung Indrawan L/21 Tahun 5 5 4 2 4 3 4 3 5 5 5 5 4 4 3 3 

3 Firna Aprilia P/21 Tahun 5 3 3 3 4 5 5 5 4 5 3 4 4 4 4 4 

4 Andin Tasyalia Budaya P/19 Tahun 5 5 4 4 4 4 5 5 4 4 4 5 5 4 4 4 

5 Zulkarnain Yunus L/18 Tahun 4 4 4 4 5 4 4 5 4 4 3 3 5 3 3 3 

6 Hidayatullah L/18 Tahun 3 5 5 4 5 3 3 5 3 4 4 4 4 3 3 4 

7 Nur Rahmi P/22 Tahun 5 4 4 3 5 4 5 4 3 4 4 3 3 4 5 4 

8 Firman H L/20 Tahun 4 2 2 1 4 4 4 4 5 5 4 4 5 4 4 3 

9 Urifatunnisa P/20 Tahun 5 5 4 4 4 4 4 5 4 4 4 4 5 3 4 5 

10 Chaeril Gani L/21 Tahun 5 3 3 3 5 5 5 4 5 5 5 5 4 4 4 3 

11 Rihla Aulia Halik P/20 Tahun 4 3 3 2 5 3 4 4 3 3 4 2 4 3 3 2 

12 Aisyah Nursyifa P/19 Tahun 5 3 3 2 5 4 3 3 5 5 4 4 4 3 3 2 

13 A. Aqila We Tenri Pada A P/19 Tahun 4 3 3 2 4 4 4 2 4 4 4 3 4 4 5 3 

14 Dr. Indah Raya, M.Si P/59 Tahun 5 5 5 5 4 4 4 5 5 4 4 4 4 4 5 4 

15 Geral Rocky Salinding L/20 Tahun 5 4 3 2 4 3 3 3 3 3 3 3 3 4 4 2 

TOTAL 69 59 54 45 67 59 62 62 61 63 59 57 62 55 58 50 

RATA-RATA 4.6 3.9 3.6 3.0 4.5 3.9 4.1 4.1 4.1 4.2 3.9 3.8 4.1 3.7 3.9 3.3 

 

Keterangan : 

1 = Sangat Tidak Suka; 2 = Tidak Suka; 3 = Cukup; 4 = Suka; 5 = Sangat Suka; K = Kontrol; L = Laki-Laki; P = Perempuan
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Lampiran 12. Dokumentasi Kegiatan Penelitian 

 

1. Sosis Analog Berbasis Tempe Terfortifikasi Mikroalga Chlorella vulgaris 

a. Bahan dan Proses Pembuatan Sosis Analog 

   
Bahan-Bahan Pembuatan 

Sosis Analog 
Pembuatan Sosis Analog 

Proses Pencampuran 

Bahan Sosis Analog 

 

    
Kontrol F1 F2 F3 

 

  
Perebusan Sosis Analog 
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b. Hasil Pembuatan Sosis Analog 

 
Sosis Kontrol Sosis F1 Sosis F2 Sosis F3 

 

2. Analisis Mutu Kimia Sosis Analog Berbasis Tempe Terfortifikasi 

Mikroalga Chlorella vulgaris 

   
Analisis Kadar Air 

   
Analisis Kadar Abu 

   
Analisis Kadar Protein 
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Analisis Kadar Lemak 

   
Analisis Kadar Karbohidrat 

   
Analisis Serat Kasar 

   
Analisis Cemaran Logam Pb dan Cd 
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3. Analisis Kadar DHA dan EPA Sosis Analog 

   
Analisis Kadar DHA dan EPA 

 

4. Uji Organoleptik Sosis Analog 

   

   
 

5. Alat Penelitian 

   

Spektrofotometer Uv-Vis 

1900 

Spektrofotometer 

Serapan Atom Type 

PINAACLE900H 

Kjeldatherm Block 

Digestion Unit 
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Neraca Digital Sartorius 

BSA224S-CW 

Destilationssystem 

Vapodest 30s 
Stand Mixer EHSM 2000 

 


