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LAMPIRAN 
 

Lampiran 1. Hasil Analisis Zat Gizi Makro 

 

1. Kadar Karbohidrat 

 

Kode Sampel Berat Sampel Vol. Titrasi Sampel Vol. Titrasi Blanko Pengenceran Hasil (%) Rata-rata 

1 1,0031 3,5 6,2 25 46,02 
46,04 

2 1,0391 3,4 6,2 25 46,07 

 

2. Kadar Protein 

 

Kode 

Sampel 

Berat 

Sampel 

 Vol. 

Titrasi 

N. 
H2SO

4 
Nomor Atom N Faktor Protein Pengenceran Hasil (%) Rata-rata 

1 0,6024 1,3 0,0105 14 6,25 50 9,91 
98,89 2 0,5577 1,2 0,0105 14 6,25 50 9,88 

 

3. Kadar Lemak 

 

 Kode       

Sampel 

Berat 
Sampel 

Cawan 
Kosong 

Setelah 
Oven 

Pengenceran Hasil (%) 
 

Rata-rata 

1 1,1415 25,0128 25,1277            2 20,13141 
20,21 2 1,0447 27,5945 27,7005            2 20,29291 
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Lampiran 2. Perhitungan Analisis Kadar Zat Gizi Makro 

 

1. Kadar Karbohidrat 

 

Kadar karbohidrat dihitung menggunakan metode luff schoorl 

 

Diketahui: 

 

Kode 

sampel 

Berat 

Sampel 

Vol. 

Titrasi 

Sampel 

Vol. 

Titrasi 

Blanko 

Pengenceran 

1 1,0031 3,5 6,2 25 

2 1,0391 3,4 6,2 25 

 

Rumus perhitungan: 

 

Kadar karbohidrat = 
(𝑉𝑜𝑙.  𝑇𝑖𝑡𝑟𝑎𝑠𝑖 𝐵𝑙𝑎𝑛𝑘𝑜−𝑉𝑜𝑙.  𝑇𝑖𝑡𝑟𝑎𝑠𝑖 𝑆𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙) 𝑋 𝑃𝑒𝑛𝑔𝑒𝑛𝑐𝑒𝑟𝑎𝑛 𝑋 7,2

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑆𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 𝑋 1000
 𝑋 100 𝑋 0,95 

Sampel 1 : 

Kadar karbohidrat = 
(𝑉𝑜𝑙.  𝑇𝑖𝑡𝑟𝑎𝑠𝑖 𝐵𝑙𝑎𝑛𝑘𝑜−𝑉𝑜𝑙.  𝑇𝑖𝑡𝑟𝑎𝑠𝑖 𝑆𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙) 𝑋 𝑃𝑒𝑛𝑔𝑒𝑛𝑐𝑒𝑟𝑎𝑛 𝑋 7,2

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑆𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 𝑋 1000
 𝑋 100 𝑋 0,95 

= 
(6,2−3,5) 𝑋 25 𝑋 7,2

1,0031 𝑋 1000
 𝑋 100 𝑋 0,95 

= 
2,7 𝑋 180

1003,1
 𝑋 100 𝑋 0,95 

= 46,02% 

Sampel 2 :  

Kadar karbohidrat = 
(𝑉𝑜𝑙.  𝑇𝑖𝑡𝑟𝑎𝑠𝑖 𝐵𝑙𝑎𝑛𝑘𝑜−𝑉𝑜𝑙.  𝑇𝑖𝑡𝑟𝑎𝑠𝑖 𝑆𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙) 𝑋 𝑃𝑒𝑛𝑔𝑒𝑛𝑐𝑒𝑟𝑎𝑛 𝑋 7,2

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑆𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 𝑋 1000
 𝑋 100 𝑋 0,95 

=  
(6,2−3,4) 𝑋 25 𝑋 7,2

1,0391 𝑋 1000
 𝑋 100 𝑋 0,95 

= 
2,8 𝑋 25 𝑋 7,2

1039,1 
 𝑋 100 𝑋 0,95 

= 46,07% 

Rata-rata kadar karbohidrat adalah 
(46,02+46,07)

2
 = 46,04% 
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2. Kadar Protein 

 Kadar protein dihitung menggunakan metode kjeldahl 

Diketahui: 

Kode Sampel Berat sampel Vol. Titrasi Vol. H2SO4 Pengenceran 

1 0,6024 1,3 0,0105 50 

2 0,5577 1,2 0,0105 50 

 

Rumus perhitungan: 

Kadar protein = 
𝑉1 𝑋 𝑉2 𝑋 14 𝑋𝑓,𝑘 𝑋 𝑓.𝑝

𝑊 
 𝑋 100 

Keterangan: 

W = Bobot sampel (mg) 

V1 = Volume Titrasi 

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 𝑋 𝑉2 𝑋 14 𝑋𝑓,𝑘 𝑋 𝑓.𝑝

𝑊 
 𝑋 100 

= 
1,3 𝑋 0,0105  𝑋 14 𝑋 6,25 𝑋 50

602,4
 𝑋 100 

= 
59,718

602,4
 𝑋 100 

= 9,91% 

Sampel 2 : 

Kadar protein =
𝑉1 𝑋 𝑉2 𝑋 14 𝑋𝑓,𝑘 𝑋 𝑓.𝑝

𝑊 
 𝑋 100 

= 
1,2 𝑋 0,0105  𝑋 14 𝑋 6,25 𝑋 50

557,7
 𝑋 100 

Kadar Protein = 
55,125

557,7
 𝑋 100 

= 9,88% 
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Rata-rata kadar karbohidrat adalah 
(9,91+9,88)

2
 = 9,89% 

3. Kadar Lemak 

Kadar lemak dihitung menggunakan metode soxhlet 

Diketahui: 

Kode 

Sampel 

Berat Sampel 

(W) 

Cawan Kosong 

(W1) 

Setelah Dikeringkan 

(W2) 
Pengenceran (f.p) 

1 1,1415 25,0128 25,1277 2 

2 1,0447 27,5945 27,7005 2 

Kadar lemak = 
(𝑊2−𝑊1) 𝑋 𝑓.𝑝

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) 𝑋 𝑓.𝑝

𝑊
 𝑋 100 

= 
(25,1277−25,0128) 𝑋 2

1,1415
 𝑋 100 

= 
0,2298

1,1415
 𝑋 100 

= 20,13% 

Sampel 2:  

Kadar lemak = 
(𝑊2−𝑊1) 𝑋 𝑓.𝑝

𝑊
 𝑋 100 

= 
(27,7005−27,5945) 𝑋 2

1,0447
 𝑋 100 

= 
0,212

1,0447
 𝑋 100 

= 20,29% 

Rata-rata kadar karbohidrat adalah 
(20,13+20,29)

2
 = 20,21% 
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Lampiran 3. Dokumentasi Pembuatan Cookies Tepung Daun Katuk 

1. Siapkan bahan dan alat yang akan digunakan.  

 

 

2. Dicampurkan margarin, kuning telur dan gula hingga rata. 

 

 

 

 

3. Ditambahkan tepung terigu dan tepung daun katuk hingga rata. 
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4. Ditambahkan susu bubuk, kacang kedelai, kismis dan vanili hingga adonan 

kalis. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5. Adonan yang telah siap kemudian dicetak dengan berat masing-masing 10 gr 

yang selanjutnya akan dipanggang menggunakan oven dengan suhu 80- 

1000C. 



 
 
 

58 
 

 
 
 

Lampiran 4. Dokumentasi Uji Laboratorium 

a. Uji Kadar Karbohidrat 
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b. Uji Kadar Protein 
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c. Uji Kadar Lemak 
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Lampiran 5. Surat Izin Laboratorium Kuliner Dasar 
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Lampiran 6. Surat Izin Laboratorium Kimia Pakan 
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Lampiran 7. Hasil Analisis Zat Gizi Makro Cookies Daun Katuk 
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Lampiran 8. Riwayat Hidup 

Riwayat Hidup Peneliti 

 

 

 

 

 

 

 

A. Data Pribadi 

1. Nama   : Kasriani 

2. Tempat, Tanggal Lahir : Kunjung, 29 Juni 2000 

3. Jenis Kelamin  : Perempuan 

4. Agama    : Islam 

5. Golongan Darah  : O 

6. Alamat   : Jl. Maccini Raya 

7. No.HP   : 0853-43238-0110 

8. Email   : kasrianirini613@gmail.com 

B. Riwayat Pendidikan 

1. Tamat SDN tahun 2012 di SDN N0. 107 Inpres Kunjung 

2. Tamat SMP tahun 2015 di SMP Negeri 1 Mappakasunggu 

3. Tamat SMA tahun 2018 di SMA Negeri 3 Takalar 

C. Riwayat Organisasi 

1. Anggota Divisi Informasi Dan Komuikasi Forum Mahasiswa Gizi FKM 

unhas periode 2019-2020. 

2. Wakil 1 Hubungan Masyarata FORMASITA Periode 2018-2020. 


