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LAMPIRAN 

 

Lampiran 1. Diagram Alir Penelitian 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Tempe Kedelai 

Tepung Tempe 

Preparasi Sosis 

analog 

Sosis Analog  

- Difortifikasi dengan Spirulina platensis  

Analisis Kadar Air, Kadar Abu, Kadar Protein, 

Kadar Lemak, Kadar Karbohidrat, Serat Kasar, 

Nilai Kalori, Uji Organoleptik. 

Data 

Formulasi Sosis 

Analisis Cemaran 

Logam Timbal (Pb) 

dan Kadmium (Cd) 

Data 
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Lampiran 2. Bagan Kerja 

 

 

1. Pembuatan Sosis Analog Berbasis Tempe dan Mikroalga Spirulina 

platensis 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. Analisis Kadar Air 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tempe T. Tapioka T. Maizena T. Spirulina 

- Dimasukkan ke dalam blender 

- Ditambahkan bawang putih, lada, garam, gula, putih telur, 

minyak goreng, dan air es. 

- Dihomogenkan dengan menggunakan blender selama 1-2 

menit hingga terbentuk adonan lembut.  

- Dimasukkan ke dalam selongsong sosis dengan bantuan 

corong 

- Direbus selama 15 – 20 menit 

- Dikukus selama 45 menit 

- Didinginkan dengan cara penyemprotan air dingin atau 

didiamkan pada suhu ruang 

Sosis Analog 

Cawan Petri Bertutup 

- Dikeringkan dalam oven selama 1 jam pada suhu 105oC 

- Didinginkan dalam desikator lalu ditimbang. 

- Ditimbang 

- Dimasukkan sosis analog sebanyak 2 g ke dalam cawan 

- Dimasukkan ke dalam oven selama 3 jam pada suhu 105oC 

- Didinginkan dalam desikator selama 30 menit 

- Ditimbang 

Hasil 
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3. Analisis Kadar Abu 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. Analisis Kadar Protein 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Cawan Porselin 

- Dikeringkan dalam oven selama 1 jam pada suhu 

150oC 

- Didinginkan dalam desikator lalu ditimbang. 

- Ditimbang 

- Dimasukkan sosis analog sebanyak 2 g ke dalam 

cawan 

- Dipanaskan diatas hot plate sampai tidak berasap. 

- Dimasukkan ke dalam tanur listrik 550oC sampai 

terjadi pengabuan. 

- Didinginkan dalam desikator 

- Ditimbang 

- Dihitung kadar abunya 

Hasil 

Sosis analog 

- Ditimbang 0,51 g dimasukkan ke dalam labu Kjeldahl 100 mL 

- Ditambahkan 25 mL H2SO4 pekat dan 2 g selenium mixture 

- Dipanaskan menggunakan hot plate untuk sampai terbentuk 

larutan berwarna jernih kehijauan 

- Didinginkan dan dimasukkan ke dalam labu ukur 100 mL 

- Diencerkan hingga tanda batas 

- Dipipet 5 mL dan dimasukkan ke dalam labu destilasi 

- Ditambahkan 5 mL NaOH 30% 

- Ditambahkan beberapa tetes indicator PP dan Disuling kurang 

lebih 10 menit 

- Hasil destilasi dimasukkan ke dalam gelas kimia berisi 10 mL 

larutan asam borat (H3BO3) 2% yang telah dicampur dengan 

indikator PP dan ititrasi dengan HCl 0,01 N 

Hasil 
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5. Analisis Kadar Lemak 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6. Analisis Kadar Karbohidrat 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sosis analog 

- Ditimbang sebanyak 2 g ke dalam gelas kimia 

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

beberapa batu didih 

- Ditutup dengan kaca arloji dan didihkan selama 15 menit 

- Disaring dalam keadaan panas dan dicuci dengan air panas 

hingga tidak bereaksi asam lagi 

- Dikeringkan kertas saring beserta residu pada suhu 105oC 

- Dimasukkan ke dalam kertas saring pembungkus bebas lemak 

- Diekstrak dengan pelarut heksana selama 2-3 jam suhu 80oC 

- Disuling dan dikeringkan ekstrak lemak pada suhu 105oC 

- Didinginkan dalam desikator 

- Ditimbang 

- Diulangi hingga tercapai bobot tetap 

- Dihitung kadar lemak 

Hasil 

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 lalu dinginkan dan netralkan dengan NaOH 30% dan 

ditambahkan sedikit CH3COOH 3% 

- Dipindahkan ke dalam labu ukur 500 mL 

- Ditambahkan 25 mL larutan luff dan 15 ml akuades dan batuh didih 

- Dipanaskan dan didihkan selama tepat 10 menit dan didinginkan 

dengan cepat dalam bak berisi es 

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

lahan 

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

Hasil 

Larutan hasil ekstrak 
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7. Analisis Kadar Serat Kasar 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

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

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sosis analog 

- Ditimbang sebanyak 2 g dan dimasukkan ke dalam 500 mL 

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

menit  

- Ditambahkan 50 mL NaOH 3,25% dan didihkan selama 30 

menit 

- Disaring panas-panas menggunakan penyaring Buchner yang 

telah diketahui bobotnya 

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

dan alkohol 96% 

Filtrat Residu 

- Dimasukkan ke dalam cawan porselin yang telah diketahui 

bobotnya 

- Dikeringkan dalam oven pada suhu 105oC dan diabukan dalam 

tanur pada suhu 500oC 

- Didinginkan dalam desikator dan ditimbang 

Hasil 

Sosis analog 

- Ditimbang sebanyak 20 g dan dimasukkan ke dalam cawan 

porselin 

- Dipanaskan di atas hot plate hingga Sosis analog tidak berasap lagi 

- Dilakukan pengabuan di dalam tanur pada suhu 450oC 

- Dilarutkan abu dengan 5 mL HCl 6 N sambal dipanaskan hingga 

kering 

- Dilarutkan dengan 10 mL HNO3 0,1 N dan dimasukkan ke labu 

ukur 50 mL dan ditambah akuades sampai tanda batas 

- Diukur absorbansinya dengan spektrofotometer serapan atom 

pada panjang gelombang 228,8 nm (Cd) dan 283 nm (Pb) 

 
Hasil 
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Lampiran 3. Informasi Kandungan Gizi Spirulina platensis 
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Lampiran 4. Perhitungan Pembuatan Pereaksi 

 

1. Pembuatan 100 mL Larutan NaOH 30% 

%  = 
Massa (g)

V (mL)
  x 100% 

30% = 
g

V (mL)
 x 100% 

30% = 
g

100 mL
 x 100% 

g = 30 g 

 

2. Pembuatan 100 mL Larutan NaOH 3,25% 

%  = 
Massa (g)

V (mL)
  x 100% 

3,25% = 
g

V (mL)
 x 100% 

3,25% = 
g

100 mL
 x 100% 

g = 3,25 g 

 

3. Pembuatan 50 mL Larutan H3BO3 2% 

%  = 
Massa (g)

V (mL)
  x 100% 

2% = 
g

V (mL)
 x 100% 

2% = 
g

50 mL
 x 100% 

g = 4 g 

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

V1 %1 = V2 %2 

V1  = 
V2 %2

%1
  

V1  = 
50 mL . 25%

37%
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V1 = 33,78% 

 

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

V1 %1 = V2 %2 

V1  = 
V2 %2

%1
   

V1  = 
300 mL . 3%

37%
  

V1 = 24,324 mL 

 

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

N1  = 
% . Massa jenis . 1000

BE
  

N1  = 
100% . 1,05 g/mL . 1000

60,05 g/mol
  

N1 = 17,5 N 

 

N2 = 
3% . 1,05 g/mL . 1000

60,05 g/mol
 

N2 = 0,524 N 

 

V1 N1 = V2 N2 

V1 = 
100 mL . 0,524 N

17,5 N
 

V1 = 2,994 mL 

 

7. Pembuatan 50 mL Larutan KI 20% 

%  = 
Massa (g)

V (mL)
  x 100% 

20% = 
g

V (mL)
 x 100% 

20% = 
g

50 mL
 x 100% 
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g = 40 g 

 

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

V1 %1 = V2 %2 

V1  = 
V2 %2

%1
  

V1  = 
50 mL . 25%

98%
  

V1 = 12,75 mL 

 

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

V1 %1 = V2 %2 

V1  = 
V2 %2

%1
  

V1  = 
100 mL . 1,25%

98%
   

V1 = 1,27 mL 

 

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

N1  = 
% . Massa jenis . 1000

BE
  

N1  = 
37% . 1,19 g/mL . 1000

36,5 g/mol
  

N1 = 12,06 N 

 

V1 N1 = V2 N2 

V1  = 
V2 N2

N1
  

V1  = 
50 mL . 6 N

12,06 N
  

V1 = 24,87 mL 

 

11. Pembuatan 100 mL Larutan HCl 0,01 N dari HCl 6 N 
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V1 N1 = V2 N2 

V1  = 
V2 N2

N1
   

V1  = 
100 mL . 0,01 N

6 N
  

V1 = 0,16 mL 

 

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

N1  = 
% . Massa jenis . 1000

BE
  

N1  = 
65% . 1,40 g/mL . 1000

63,01 g/mol
  

N1 = 14,4 N 

V1 N1 = V2 N2 

V1  = 
V2 N2

N1
  

V1  = 
50 mL . 0,1 N

14,4 N
  

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 5. Data Perhitungan 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 32,7449 37,8824 34,7555 60,86 

Sosis F2 32,3991 37,5443 34,5030 59,11 

Sosis F3 33,8587 39,0488 35,9904 58,93 

Keterangan :  BK = Bobot Kosong Cawan 

   BS = Bobot Sampel  

2. Perhitungan Kadar Air 

a. Sosis Analog Tempe Kontrol 

Kadar Air %  = 
W1 - W2

W1 - W0
 x 100% 

  = 
37,8869 - 34, 7165

37,8869 - 32,7610
 x 100% 

  = 
3,1704

5,1259
 x 100% 

  = 0,61285 x 100 % 

  = 61,85% 

b. Sosis Analog Tempe F1 

Kadar Air %  = 
W1 - W2

W1 - W0
 x 100% 

  = 
37,8824 - 34, 7555

37,8824 - 32,7449
 x 100% 

  = 
3,1269

5,1357
 x 100% 

  = 0,6086 x 100 % 

  = 60,86% 

c. Sosis Analog Tempe F2 

Kadar Air %  = 
W1 - W2

W1 - W0
 x 100% 
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  = 
37,5443 - 34, 5030

37,5443 - 32,3991
 x 100% 

  = 
3,0413

5,1452
 x 100% 

  = 0,5911 x 100 % 

  = 59,11% 

d. Sosis Analog Tempe F3 

Kadar Air %  = 
W1 - W2

W1 - W0
 x 100% 

  = 
39,0488- 35,9904

39,0488 - 33,8587
 x 100% 

  = 
3,0584

5,1901
 x 100% 

  = 0,5893 x 100 % 

  = 58,93%
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Lampiran 6. Data Perhitungan 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 44,0199 2,0479 44,0594 1,93 

Sosis F2 34,3388 2,0772 34,3819 2,07 

Sosis F3 33,7668 2,0978 33,8163 2,36 

Keterangan :  BK = Bobot Kosong Cawan 

   BS = Bobot Sampel  

2. Perhitungan Kadar Abu 

a. Sosis Analog Tempe Kontrol 

Kadar Abu %  = 
W1 - W0

W
 x 100% 

  = 
35,6058 - 35,5698

2,0693
 x 100% 

  = 
0,036

2,0693
 x 100% 

  = 0,0174 x 100 % 

  = 1,74% 

 

b. Sosis Analog Tempe F1 

Kadar Abu %  = 
W1 - W0

W
 x 100% 

  = 
44,0594 - 44,0199

2,0479
 x 100% 

  = 
0,0395

2,0479
 x 100% 

  = 0,0193 x 100 % 

  = 1,93% 
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c. Sosis Analog Tempe F2 

Kadar Abu %  = 
W1 - W0

W
 x 100% 

  = 
34,3819 - 34,3388

2,0772
 x 100% 

  = 
0,0431

2,0772
 x 100% 

  = 0,0207 x 100 % 

  = 2,07% 

d. Sosis Analog Tempe F3 

Kadar Abu %  = 
W1 - W0

W
 x 100% 

  = 
33,8163 - 33,7668

2,0978
 x 100% 

  = 
0,0495

2,0978
 x 100% 

  = 0,0235 x 100 % 

  = 2,36% 



 

74 
 

Lampiran 7. Data Perhitungan Kadar Lemak 

 

 

1. Data Hasil Pengamatan Kadar Lemak 

Sampel BC (W) BKL (W2) 

BK+BS 

(setelah 

oven) (W1) 

Kadar 

Lemak (%) 

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

Sosis F1 5,0256 162,6508 163,3993 14,89 

Sosis F2 5,0500 162,7802 163,5592 15,43 

Sosis F3 5,0687 163,1018 163,9253 16,25 

Keterangan :  BK = Bobot Kosong Cawan 

   BS = Bobot Sampel  

   BKL = Bobot kosong lemak 

2. Perhitungan Kadar Lemak 

a. Sosis Analog Tempe Kontrol 

Kadar Lemak %  = 
W1 - W2

W
 x 100% 

   = 
158,7388 - 158,0416

5,0069
 x 100% 

   = 
0,6972

5,0069
 x 100% 

   = 0,1392 x 100 % 

   = 13,92% 

 

b. Sosis Analog Tempe F1 

Kadar Lemak %  = 
W1 - W2

W
 x 100% 

   = 
163,3993 - 162,6508

5,0256
 x 100% 

   = 
0,7485

5,0256
 x 100% 

   = 0,1489 x 100 % 

   = 14,89% 
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c. Sosis Analog Tempe F2 

Kadar Lemak %  = 
W1 - W2

W
 x 100% 

   = 
162,5592 - 162,7802

5,0500
 x 100% 

   = 
0,779

5,0500
 x 100% 

   = 0,1543 x 100 % 

   = 15,43% 

d. Sosis Analog Tempe F3 

Kadar Lemak%  = 
W1 - W2

W
 x 100% 

   = 
162,9253 - 163,1018

5,0687
 x 100% 

   = 
0,8235

5,0687
 x 100% 

   = 0,1625 x 100 % 

   = 16,25% 
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Lampiran 8. Data Perhitungan Kadar Protein 

 

1. Data Hasil Pengamatan Kadar Protein 

Diketahui : 

vHCl Blanko (V2)  = 0,5 

Faktor Konversi = 6,25 

FP   = 1 

Sampel BS (W) vHCl (V1) N HCl 
Kadar 

Protein (%) 

Sosis Kontrol 0,5274 9,45 0,0746 11,08 

Sosis F1 0,5263 10,78 0,0746 12,74 

Sosis F2 0,5195 11,40 0,0746 13,70 

Sosis F3 0,5182 12,35 0,0746 14,93 

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 %  = 
V1 - V2 x nHCl x FP x 0,014 x FK

W
 x 100% 

   = 
(9,45 - 0,5) x 0,0746 x 1 x 0,014 x 6,25 

0,5274
 x 100% 

   = 
(8,95 x 0,0746 x 1 x 0,014 x 6,25 

0,5274
 x 100% 

   = 
0,05842

0,5274
 x 100% 

   = 0,1108 x 100 % 

   = 11,08% 

b. Sosis Analog Tempe F1 

Kadar Protein %  = 
V1 - V2 x nHCl x FP x 0,014 x FK

W
 x 100% 
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   = 
(11,78 - 0,5) x 0,0746 x 1 x 0,014 x 6,25 

0,5263
 x 100% 

   = 
(10,28 x 0,0746 x 1 x 0,014 x 6,25 

0,5263
 x 100% 

   = 
0,06707

0,5263
 x 100% 

   = 0,1274 x 100 % 

   = 12,74% 

c. Sosis Analog Tempe F2 

Kadar Protein %  = 
V1 - V2 x nHCl x FP x 0,014 x FK

W
 x 100% 

   = 
(11,40 - 0,5) x 0,0746 x 1 x 0,014 x 6,25 

0,5195
 x 100% 

   = 
(10,90 x 0,0746 x 1 x 0,014 x 6,25 

0,5195
 x 100% 

   = 
0,07115

0,5195
 x 100% 

   = 0,1370 x 100 % 

   = 13,70% 

 

d. Sosis Analog Tempe F3 

Kadar Protein %  = 
V1 - V2 x nHCl x FP x 0,014 x FK

W
 x 100% 

   = 
(12,35 - 0,5) x 0,0746 x 1 x 0,014 x 6,25 

0,5182
 x 100% 

   = 
(11,85 x 0,0746 x 1 x 0,014 x 6,25 

0,5182
 x 100% 

   = 
0,07735

0,5182
 x 100% 

   = 0,1493 x 100 % 

   = 14,93%
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Lampiran 9. Data Perhitungan 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 5,0941 19,2 50 12,34 

Sosis F2 5,1048 19,5 50 11,66 

Sosis F3 5,0230 20,5 50 9,65 

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 

 

3. Perhitungan Kadar Karbohidrat 

a. Sosis Analog Tempe Kontrol 

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

0,1
 

 = (25 – 18,9) x 
0,0984

0,1
 

= 6,0024   
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 Berdasarkan V tio yang dihasilkan maka diperoleh W1 (Gula pereduksi) 

sebagai berikut: 

  
6,0024 - 6 

7 - 6
 =  

W1 - 14,7

17,2 - 14,7
 

     
0,0024 

1
 =  

W1 - 14,7

2,5
 

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

W1 = 14,706 mg 

Kadar Glukosa %  =  
W1 x FP 

W
 x 100% 

    = 
14,706 x 50 

5169,7
 x 100% 

= 
735,3

5169,7
 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 
N tio

0,1
 

= (25 – 19,2) x 
0,0984

0,1
 

= 5,7072 

Berdasarkan V tio yang dihasilkan maka diperoleh W1 (Gula pereduksi) 

sebagai berikut: 

    
5,7072 - 5 

6 - 5
 =  

W1 - 12,2

14,7 - 12,2
 

        
0,7072 

1
 =  

W1 - 14,7

2,5
 

W1 = (0,7072 x 2,5) + 12,2 

W1 = 13,968 mg 
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Kadar Glukosa %  =  
W1 x FP 

W
 x 100% 

    = 
13,968 x 50 

5094,1
 x 100% 

= 
698,4

5094,1
 x 100% 

= 0,1371 x 100% 

=13,71% 

Kadar Karbohidrat  = Kadar Glukosa x 0,90 

= 0,90 x 13,71% = 12,34% 

c. Sosis Analog Tempe F2 

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

0,1
 

= (25 – 19,5) x 
0,0984

0,1
 

= 5,412  

Berdasarkan V tio yang dihasilkan maka diperoleh W1 (Gula pereduksi) 

sebagai berikut: 

     
5,412 - 5 

6 - 5
 =  

W1 - 12,2

14,7 - 12,2
 

     
0,412 

1
 =  

W1 - 12,2

2,5
 

W1 = (0,412 x 2,5) + 12,2 

W1 = 13,23 mg 

Kadar Glukosa %  =  
W1 x FP 

W
 x 100% 

    = 
13,23 x 50 

5104,8
 x 100% 

= 
661,5

5104,8
 x 100% 

= 0,1296 x 100% 

=12,96% 

Kadar Karbohidrat  = Kadar Glukosa x 0,90 
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= 0,90 x 12,96% = 11,66%  

d. Sosis Analog Tempe  

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

0,1
 

= (25 – 20,5) x 
0,0984

0,1
 

= 4,428 ➔  W1 (Gula Pereduksi)  ? 

Berdasarkan V tio yang dihasilkan maka diperoleh W1 (Gula pereduksi) 

sebagai berikut: 

     
4,428 - 4 

5 - 4
 =  

W1 - 9,7

12,2 - 9,7
 

     
0,428 

1
 =  

W1 - 9,7

2,5
 

W1 = (0,428 x 2,5) + 9,7 

W1 = 10,77 mg 

Kadar Glukosa %  =  
W1 x FP 

W
 x 100% 

    = 
10,77 x 50 

5023
 x 100% 

= 
538,5

5023
 x 100% 

= 0,1072 x 100% 

=10,72% 

Kadar Karbohidrat  = Kadar Glukosa x 0,90 

= 0,90 x 10,72% = 9,65%
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Lampiran 10. Data Perhitungan Kadar Serat Kasar 

 

1. Data Hasil Pengamatan Kadar Serat Kasar 

Sampel BS BK Cawan 
BK+BS 

(abu) (W2) 

Kadar Serat 

Kasar(%) 

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

Sosis F1 2,0602 25,1741 25,1800 0,29 

Sosis F2 2,0039 30,7242 30,7339 0,48 

Sosis F3 2,0141 32,5781 32,5912 0,65 

Keterangan :  BK = Bobot Kosong Cawan 

   BS = Bobot Sampel  

2. Perhitungan Kadar Serat Kasar 

a. Sosis Analog Tempe Kontrol 

Kadar Serat Kasar %  = 
W1 - W2

W
 x 100% 

   = 
18,8814 - 18,8871

2,0025
 x 100% 

   = 
0,0043

2,0025
 x 100% 

   = 0,00215 x 100 % 

   = 0,21% 

 

b. Sosis Analog Tempe F1 

Kadar Serat Kasar %  = 
W1 - W2

W
 x 100% 

   = 
25,1800 - 25,1741

2,0602
 x 100% 

   = 
0,0059

2,0602
 x 100% 

   = 0,00286 x 100 % 

   = 0,29% 

c. Sosis Analog Tempe F2 

Kadar Serat Kasar %  = 
W1 - W2

W
 x 100% 
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   = 
30,7339 - 30,7242

2,0039
 x 100% 

   = 
0,0097

2,0039
 x 100% 

   = 0,00484 x 100 % 

   = 0,48% 

d. Sosis Analog Tempe F3 

Kadar Serat Kasar %  = 
W1 - W2

W
 x 100% 

   = 
32,5912 - 32,5781

2,0141
 x 100% 

   = 
0,0131

2,0141
 x 100% 

   = 0,00650 x 100 % 

   = 0,65% 
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Lampiran 11. Data Perhitungan Kadar Logam Berat 

 

1. Data Hasil Pengamatan Kadar Logam Berat 

Diketahui : 

- C Blanko Cd = -0,0426 

- C Blanko Pb = 1,238 

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 1,1790 

Cd -0,0673 

Sosis F2 10,1192 50 
Pb 1,1290 

Cd -0,0608 

Sosis F3 10,0263 50 
Pb 1,2170 

Cd -0,0507 

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  = 
(Csampel - Cblanko) - V

W
 

   = 
(1,0161 - 1,238) x 50

10,1344
 

   = 
-0,22195 x 50

10,1344
 

   = 
-11,0975

10,1344
  

   = -1,0950 

   = < 0,1 
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b. Sosis Analog Tempe F1 

Logam Berat  = 
(Csampel - Cblanko) - V

W
 

    = 
(1,1790 - 1,238) x 50

10,0715
 

    = 
-0,059 x 50

10,0715
 

    = 
-2,95

10,0715
  

    = -0,2929 

    = < 0,1 

 

 

c. Sosis Analog Tempe F2 

Logam Berat  = 
(Csampel - Cblanko) - V

W
 

    = 
(1,1290 - 1,238) x 50

10,1192
 

    = 
-0,109 x 50

10,1192
  

    = 
-5,45

10,1192
  

    = -0,5386  

    = < 0,1 

d. Sosis Analog Tempe F3 

Logam Berat  = 
(Csampel - Cblanko) - V

W
 

    = 
(1,217 - 1,238) x 50

10,0263
 

    = 
-0,021 - 50

10,0263
  

    = 
-1,05

10,0263
  

    = - 0,1047  

    = < 0,1 
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➔ Logam Kadmium (Cd) 

a. Sosis Analog Tempe Kontrol 

Logam Berat  = 
(Csampel - Cblanko) - V

W
 

    = 
(-0,0644 - (-0,0426)) x 50

10,1344
 

   = 
-0,02175 x 50

10,1344
 

   = 
-1,0875

10,1344
  

   = -0,1073 

   = < 0,02 

 

b. Sosis Analog Tempe F1 

Logam Berat  = 
(Csampel - Cblanko) - V

W
 

    = 
(-0,0673 - (-0,0426)) x 50

10,0715
 

    = 
-0,02465 x 50

10,0715
 

    = 
-1,2325

10,0715
  

    = -0,1224 

    = < 0,02 

 

 

c. Sosis Analog Tempe F2 

Logam Berat  = 
(Csampel - Cblanko) - V

W
 

    = 
(-0,0608 -(-0,0426)) x 50

10,1192
 

    = 
-0,01815 x 50

10,1192
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    = 
-0,9075

10,1192
  

    = - 0,0897  

    = < 0,02 

d. Sosis Analog Tempe F3 

Logam Berat  = 
(Csampel - Cblanko) - V

W
 

    = 
(-0,0507 - (-0,0426)) x 50

10,0263
 

    = 
-0,081 - 50

10,0263
  

    = 
-0,405

10,0263
  

    = - 0,0404  

    = < 0,02 
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Lampiran 12. Data Perhitungan Nilai Kalori 

1. Data Hasil Pengamatan Kadar Logam Berat 

Sampel 
Kadar 

Protein 

Kadar 

Lemak 

Kadar 

Karbohidrat 

Nilai Kalori 

(kkal/100 g) 

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

Sosis F1 12,74 14,89 12,34 234,37 

Sosis F2 13,70 15,43 11,66 240,27 

Sosis F3 14,93 16,25 9,65 244,52 

  

2. 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 14,89) + (4 x 12,74) + (4 x 12,34) 

=  234,37 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 15,43) + (4 x 13,70) + (4 x 11,66) 

=  240,27 kkal/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 16,25) + (4 x 14,93) + (4 x 9,65) 

=  220,84 kkal/100 g
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Lampiran 13. Perhitungan Angka Kecukupan Gizi 

 

 

Angka kecukupan gizi yang dianjurkan bagi bangsa, total energi yang harus 

dipenuhi pada umur 4-6 tahun untuk setiap harinya adalah 1400 kkal, karbohidrat 

250 g, protein 25 g dan lemak 50 g (Kemenkes, 2019). 

1. Data Angka Kecukupan Gizi Sosis Analog Tempe 

Sampel Parameter 
Kandungan Gizi per 

100 gram 
AKG* AKG% 

F2 Total Energi 

(kkal) 100 g 240,27 kkal 1400 17,16 

Karbohidrat 11,66 250 4,67 

Protein  13,70 25 54,78 

Lemak 15,43 50 30,85 

F3 Total Energi 

(kkal) 100 g 244,52 1400 17,47 

Karbohidrat 9,65 250  3,86 

Protein  14,93 25  59,71 

Lemak 16,25 50  32,49 

 

2. Perhitungan Angka Kecukupan Gizi Sosis Analog Tempe 

 Sosis Analog Tempe F2 

% AKG = 
Energi yang disumbangkan

Energi yang dibutuhkan
 x 100% 

% AKG Karbohidrat = 
11,66

250
 x 100% = 4,67 % 

% AKG Protein  = 
13,70

25
 x 100% = 54,78 % 

% AKG Lemak  = 
15,43

50
 x 100% = 30,85 % 

 Sosis Analog Tempe F3 

% AKG Karbohidrat = 
11,66

250
 x 100% = 4,67 % 

% AKG Protein  = 
13,70

25
 x 100% = 54,78 % 

% AKG Lemak  = 
15,43

50
 x 100% = 30,85 % 
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Lampiran 14. Surat Keterangan Hasil Pengujian 
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Lampiran 15 . Formulir Uji Organoleptik 

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 

Netral 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
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Lampiran 16. Data Hasil Uji Organoleptik Sosis Analog Tempe 

 

 

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 3 5 5 5 5 4 4 3 3 4 4 3 3 

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

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

4 Andin Tasyalia Budaya P/19 Tahun 5 5 4 4 4 4 3 4 4 5 5 5 5 4 5 5 

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

15  L/20 Tahun 5 4 3 2 4 3 3 3 3 3 3 3 3 4 4 3 

TOTAL 69 64 56 48 67 59 59 61 61 61 62 62 62 63 64 57 

RATA-RATA 4,6 4,3 3,7 3,2 4,5 3,9 3,9 4,1 4,1 4,1 4,1 4,1 4,1 4,2 4,3 3,8 

 

Keterangan : 

1 = Sangat tidak suka; 2 = Tidak suka; 3 = Netral; 4 = Suka; 5 = Sangat Suka 

K = Kontrol; L = Laki-laki; P = Perempuan; F = Formula
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Lampiran 17. Hasil Uji Statistik Tingkat Kesukaan Panelis Menggunakan SPSS 

 

Descriptives 

 N Mean Std. Deviation Std. Error 

Warna Sosis Analog Tempe Kontrol 15 4.6000 .63246 .16330 

Sosis Analog Tempe F1 15 4.2667 .79881 .20625 

Sosis Analog Tempe F2 15 3.7333 .45774 .11819 

Sosis Analog Tempe F3 15 3.2000 1.08233 .27946 

Total 60 3.9500 .92837 .11985 

Aroma Sosis Analog Tempe Kontrol 15 4.4667 .51640 .13333 

Sosis Analog Tempe F1 15 3.9333 .70373 .18170 

Sosis Analog Tempe F2 15 3.9333 .70373 .18170 

Sosis Analog Tempe F3 15 4.0667 .70373 .18170 

Total 60 4.1000 .68147 .08798 

Tekstur Sosis Analog Tempe Kontrol 15 4.0667 .79881 .20625 

Sosis Analog Tempe F1 15 4.0667 .88372 .22817 

Sosis Analog Tempe F2 15 4.1333 .83381 .21529 

Sosis Analog Tempe F3 15 4.1333 .74322 .19190 

Total 60 4.1000 .79618 .10279 

Rasa Sosis Analog Tempe Kontrol 15 4.1333 .63994 .16523 

Sosis Analog Tempe F1 15 4.2000 .67612 .17457 

Sosis Analog Tempe F2 15 4.2667 .79881 .20625 

Sosis Analog Tempe F3 15 3.8000 1.01419 .26186 

Total 60 4.1000 .79618 .10279 

 
Descriptives 

 

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 3.8243 4.7090 3.00 5.00 

 Sosis Analog Tempe F2 3.4798 3.9868 3.00 4.00 

 Sosis Analog Tempe F3 2.6006 3.7994 1.00 5.00 

 Total 3.7102 4.1898 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 3.5436 4.3230 3.00 5.00 

 Sosis Analog Tempe F3 3.6770 4.4564 3.00 5.00 

 Total 3.9240 4.2760 3.00 5.00 

Tekstur Sosis Analog Tempe Kontrol 3.6243 4.5090 3.00 5.00 

 Sosis Analog Tempe F1 3.5773 4.5561 3.00 5.00 

 Sosis Analog Tempe F2 3.6716 4.5951 3.00 5.00 

 Sosis Analog Tempe F3 3.7217 4.5449 3.00 5.00 

 Total 3.8943 4.3057 3.00 5.00 

Rasa Sosis Analog Tempe Kontrol 3.7789 4.4877 3.00 5.00 

 Sosis Analog Tempe F1 3.8256 4.5744 3.00 5.00 

 Sosis Analog Tempe F2 3.8243 4.7090 3.00 5.00 

 Sosis Analog Tempe F3 3.2384 4.3616 2.00 5.00 

 Total 3.8943 4.3057 2.00 5.00 
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Test of Homogeneity of Variances 

 Levene Statistic df1 df2 Sig. 

Warna Based on Mean 2.496 3 56 .069 

Based on Median 1.959 3 56 .131 

Based on Median and with 

adjusted df 

1.959 3 46.279 .133 

Based on trimmed mean 2.717 3 56 .053 

Aroma Based on Mean .000 3 56 1.000 

Based on Median .000 3 56 1.000 

Based on Median and with 

adjusted df 

.000 3 56.000 1.000 

Based on trimmed mean .000 3 56 1.000 

Tekstur Based on Mean .430 3 56 .732 

Based on Median .458 3 56 .713 

Based on Median and with 

adjusted df 

.458 3 55.551 .713 

Based on trimmed mean .425 3 56 .736 

Rasa Based on Mean 3.071 3 56 .035 

Based on Median 2.593 3 56 .062 

Based on Median and with 

adjusted df 

2.593 3 55.885 .062 

Based on trimmed mean 2.975 3 56 .039 

 
ANOVA 

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Warna Between Groups 16.983 3 5.661 9.361 .000 

Within Groups 33.867 56 .605   

Total 50.850 59    

Aroma Between Groups 2.867 3 .956 2.181 .100 

Within Groups 24.533 56 .438   

Total 27.400 59    

Tekstur Between Groups .067 3 .022 .033 .992 

Within Groups 37.333 56 .667   

Total 37.400 59    

Rasa Between Groups 1.933 3 .644 1.018 .392 

Within Groups 35.467 56 .633   

Total 37.400 59    

 

Post Hoc Tests 

Homogeneous Subsets 

Warna 

Duncana   

Formula N 
Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 

Sosis Analog Tempe F3 15 3.2000   

Sosis Analog Tempe F2 15 3.7333 3.7333  

Sosis Analog Tempe F1 15  4.2667 4.2667 

Sosis Analog Tempe Kontrol 15   4.6000 

Sig.  .066 .066 .245 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 15.000. 
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Aroma 

Duncana   

Formula N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 

Sosis Analog Tempe F1 15 3.9333  

Sosis Analog Tempe F2 15 3.9333  

Sosis Analog Tempe F3 15 4.0667 4.0667 

Sosis Analog Tempe Kontrol 15  4.4667 

Sig.  .608 .104 

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 Kontrol 15 4.0667 

Sosis Analog Tempe F1 15 4.0667 

Sosis Analog Tempe F2 15 4.1333 

Sosis Analog Tempe F3 15 4.1333 

Sig.  .841 

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 

Sosis Analog Tempe F3 15 3.8000 

Sosis Analog Tempe Kontrol 15 4.1333 

Sosis Analog Tempe F1 15 4.2000 

Sosis Analog Tempe F2 15 4.2667 

Sig.  .149 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 15.000. 
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Lampiran 18. Dokumentasi Kegiatan Penelitian 

 

 

1. Bahan dan Proses Pembuatan Sosis Analog Tempe dan Spirulina platensis 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. Hasil Pembuatan Sosis Analog Berbasis Tempe dan Spirulina platensis 

 

 

 

 

 

 

Bahan – Bahan 

Pembuatan Sosis 

Analog 

Pembuatan Sosis 

Analog 
Pencampuran Bahan 

F1 F2 F3 

Perebusan Sosis 

Analog 

K F1 F2 F3 
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3. Uji Kualitas Sosis Analog 

a. Uji Proksimat 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

b. Uji Kadar Abu 

 

 

 

 

 

Uji Kadar Air 

Uji Kadar Abu 

Uji Kadar Protein 

Uji Kadar Karbohidrat 
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b. Uji Kadar Logam Berat  

 

  

Uji Kadar Lemak 

Uji Kadar Serat Kasar 

Uji Logam Berat Pb dan Cd 
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c. Uji Organoleptik Sosis Analog 

 

 

 

 

 

 

3. Alat Penelitian 

 

 

 
 

Destilationssystem 

Vapodest 30s 

Kjeldatherm Block 

Digestion Unit 
Oven 

Stand Mixer 
EHSM 2000 

Pengukus Spektrofotometer Serapan 

Atom Type PINAACLE900H 

Desikator Tanur  


