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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Hasil Analisis Zat Gizi Makro 

1. Kadar Karbohidrat 

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

1 5,0003 16,2 17,94 

18,11 2 5,0003 16,05 18,28 

Blanko  5,0002 24,25 - 

2. Kadar Protein 

Kode 

Sampel 

Bobot 

Sampel 

Vol. 

Titrasi 

N 

H2SO4 
Nomor Atom N Faktor Protein Pengenceran 

%Kadar 

Protein  
Rata-rata 

1 1,084 0,4 0,0103 14 6,25 50 1,66 
1,61 

2 1,297 0,45 0,0103 14 6,25 50 1,56 

3. Kadar Lemak 

Kode 

Labu 

Bobot labu  

kosong  

(g) 

Bobot  

Sampel 

(g) 

Bobot setelah 

dikeringkan 

(g) 

Bobot Sisa 

Kering 

(g) 

%Kadar 

Lemak 
Rata-rata 

4 106,5489 2,0003 106,5612 0,0123 0,59 
0,6 

0 96,7798 2,0000 96,7916 0,0118 0,61 



 

 

Lampiran 2. Perhitungan Analisis Kadar Zat Gizi Makro 

1. Kadar Karbohidrat  

Kadar karbohidrat dihitung menggunakan metode luff schoorl 

Diketahui: 

Kode sampel Bobot Sampel Volume Titrasi 

1 5,0003 16,2 

2 5,0003 16,05 

Blanko 5,0002 24,25 

Rumus perhitungan: 

Kadar glukosa = 
W1 x Fp

W
 x 100 

Kadar karbohidrat: 0,90 x kadar glukosa 

Keterangan:  

W1 = Glukosa yang terkandung untuk ml tio yang dipergunakan   (mg) 

dari daftar 

Fp  = Faktor pengenceran  

W  = Bobot sampel (mg) 

Sampel 1: 

Kadar glukosa = 
W1 x Fp

W
 x 100 

= 
(Vol.Blanko−Vol.Sampel) x Fp

W
 x 100 

= 
(

(24,25−16,2)−0,1

0,1
 ) x 50

5000,3
 x 100 

  = 
8,05 x 50

5000,3
 x 100 

 

Na2S2O3 0,1 N Glukosa (mg) 

8 19,8 

9 22,4 



 

 

Nilai 8,05 berada diantara 8 dan 9 dari tabel konversi glukosa, sehingga: 

  = 
ml 1−ml 2

ml yg diketahui−ml 1
 = 

mg glukosa 2−mg glukosa 1

x−mg glukosa 1
 

  = 
9−8

  8,05−8
 = 

22,4−19,8

x−19,8
 

  = 
1

0,05
 = 

2,6

x−19,8
 

  = x = 19,8 + 0,13 

  = x = 19,93 

= 
19,93 x 50

5000,3
 x 100 

= 19,93% 

Kadar karbohidrat = 0,9 x kadar glukosa 

        = 0,9 x 19,93% 

                           = 17,94% 

Sampel 2: 

Kadar glukosa = 
W1 x Fp

W
 x 100 

= 
(Vol.Blanko−Vol.Sampel) x Fp

W
 x 100 

= 
(

(24,25−16,05)−0,1

0,1
 ) x 50

5000,3
 x 100 

  =  
8,2    x 50

5000,3
 x 100 

Nilai 8,2 berada diantara 8 dan 9 dari tabel konversi glukosa, sehingga: 

  = 
ml 1−ml 2

ml yg diketahui−ml 1
 = 

mg glukosa 2−mg glukosa 1

x−mg glukosa 1
 

Na2S2O3 0,1 N Glukosa (mg) 

8 19,8 

9 22,4 



 

 

  = 
9−8

  8,2−8
 = 

22,4−19,8

x−19,8
 

  = 
1

0,2
 = 

2,6

x−19,8
 

  = x = 19,8 + 0,52 

  = x = 20,32 

= 
20,32 x 50

5000,3
 x 100 

= 20,32% 

Kadar karbohidrat = 0,9 x kadar glukosa 

        = 0,9 x 20,32% 

                           = 18,28% 

Rata-rata kadar karbohidrat adalah 
(17,94+ 18,28)

2
 = 18,11% 

2. Kadar Protein 

Kadar protein dihitung menggunakan metode kjeldahl 

Diketahui: 

Kode Sampel Berat sampel Vol. Titrasi 

1 1,084 0,4 

2 1,297 0,45 

Rumus perhitungan: 

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

W
  

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 = Protein (susu dan hasil olahannya 6,25) 



 

 

f.p = Faktor pengenceran 

Sampel 1: 

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

W
 x 100% 

= 
0,4 x 0,0103 x 14 x 6,25 x 50

1084
 x 100% 

= 
18,025

1084
 x 100% 

= 1,66% 

Sampel 2: 

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

W
 x 100% 

= 
0,45 x 0,0103 x 14 x 6,25 x 50

1297
 x 100% 

= 
20,27

1297
 x 100% 

= 1,56% 

Rata-rata kadar protein adalah 
(1,66+ 1,56)

2
 = 1,61% 

3. Kadar Lemak  

Kadar lemak dihitung menggunakan metode soxhlet 

Diketahui: 

 

 

 

 

 

 

Kode 

Labu 

Bobot labu  

kosong (W1) 

Bobot  

Sampel (W) 

Bobot setelah 

dikeringkan (W2) 

4 106,5489 2,0003 106,5612 

0 96,7798 2,0000 96,7916 



 

 

Kadar lemak  = 
W2−W1

W
 x 100% 

Keterangan:  

W = Bobot sampel (g)  

W1 = Bobot lemak sebelum ekstraksi (g)  

W2 = Bobot lemak setelah ekstraksi (g) 

Sampel 1: 

Kadar lemak   = 
W2−W1

W
 x 100% 

  = 
106,5612−106,5489

2,0003
 x 100% 

  = 0,61% 

Sampel 2: 

Kadar lemak   = 
W2−W1

W
 x 100% 

  = 
96,7916−96,7798

2,0000
 x 100% 

  = 0,59% 

Rata-rata kadar lemak adalah 
(0,61+ 0,59)

2
 = 0,6% 



 

 

Lampiran 3 

DOKUMENTASI 

1. Pembuatan Susu Kedelai 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

H 

 
 

 

 

 

 

 

Proses perebusan 

 
 

 

 

 

 

 

Proses kacang kedelai diblender 

 
 

 

 

 

 

 

Hasil blender susu kedelai 

 
 

 

 

 

 

 

Proses penyaringan  
 

 

 

 

 

 

 

Susu kedelai 

 



 

 

2. Pembuatan Es Krim  

 

Proses pemasakan 

 

 

 

 

 

 

 

Proses penyaringan 

 
 

  

 

 

 

 

Proses penambahan SP dan 

di mixer 

 
 

 

 

 

 

 

Proses penambahan pisang 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Proses penambahan pewarna  

makanan hijau 

 
 

 

 

 

 

 

Proses pemindahan adonan 



 

 

3. Uji Laboratorium 

a. Uji Kadar Karbohidrat 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

b. Uji Kadar Protein 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

c. Uji Kadar Lemak 

 



 

 

Lampiran 4. Hasil Analisis Uji Kadar Protein 

 

 

 

 

 



 

 

Lampiran 5. Surat Izin Penelitian 
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