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Lampiran 1. Perhitungan Analisis Kadar Zat Gizi Makro 

1. Kadar Karbohidrat 

Kadar karbohidrat dihitung menggunakan metode luff schoorl 

Diketahui: 

Kode Sampel Berat sampel Volume Titrasi 

1 1,0231 3,5 

2 1,0531 3,4 

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 = Berat Sampel (mg) 

Sampel 1: 

Kadar glukosa = 
(6,2−3,5)x 25 x 7,2

1023,1
 x 100% 

= 
486

1023,1
 x 100% 

= 0,475 x 100% 

= 47,5% 

Kadar karbohidrat = 0,95 x kadar glukosa 

= 0,95 x 47,5% 

= 45,12% 
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Sampel 2: 

Kadar glukosa = 
(6,2−3,4)x 25 x 7,2

1053,1
 x 100% 

= 
504

1053,1
 x 100% 

= 0,478 x 100% 

= 47,8% 

Kadar karbohidrat = 0,95 x kadar glukosa 

= 0,95 x 47,8% 

= 45,46% 

2. Kadar Protein 

Kadar Protein dihitung menggunakan metode kjeldahl 

Diketahui: 

Kode Sampel Berat sampel Vol. Titrasi 

1 0,5961 1,4 

2 0,6534 1,5 

 

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 pengenceran 

Sampel 1:  
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Kadar protein  =  
(V1−V2)x N x 14 x f.k x f.p

W
 x 100% 

= 
(2,95−1,55)x 0,0105 x 14 x 6,25 x 50

596,1
 x 100% 

= 
1,4 x 0,0105 x 14 x 6,25 x 50

596,1
 x 100% 

= 
64,31

596,1
 x 100% 

= 0,1079 x 100%  

= 10,79% 

Sampel 2: 

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

W
 x 100% 

= 
(4,45−2,95)x 0,0105 x 14 x 6,25 x 50

653,4
 x 100% 

= 
1,5 x 0,0105 x 14 x 6,25 x 50

653,4
 x 100% 

= 
68,90

653,4
 x 100% 

= 0,1055 x 100%  

 = 10,55% 

3. Kadar Lemak 

Kadar lemak dihitung menggunakan metode soxhlet 

Diketahui: 

Kode 

Cawan 

Bobot Cawan 

Kosong (W1) 

Bobot Sampel 

(W) 

Bobot Setelah 

dikeringkan 

1 13,7847 1,0034 13,8882 

2 12,1492 1,0303 12,2567 

Rumus Perhitungan 
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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  = 
(13,8882−13,7847)x 2

1,0034
 x 100% 

= 
0,207

1,0034
 x 100% 

= 0,20629 x 100% 

= 20,629% 

Sampel 2: 

Kadar lemak  = 
(12,2567−12,1492)x 2

1,0303
 x 100% 

= 
0,215

1,0303
 x 100% 

= 0,20867 x 100% 

 = 20,867% 
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Lampiran 2 

DOKUMENTASI 

1. Pembuatan Tepung Labu Kuning 

     

Proses pengeringan Proses penghalusan 

    

Hasil penghalusan Proses pengayakan 

 

Tepung Labu Kuning 
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2. Pembuatan Tepung Kacang Hijau 

    

Proses perendaman Proses penirisan 

  

Proses penyangraian Proses penghalusan 

  

Proses pengayakan Tepung kacang hijau 
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3. Pembuatan Cookies berbasis Tepung Labu Kuning dan Tepung 

Kacang Hijau 

  

  

  

 

 

Proses pencampuran telur, 

mentega, gula halus, dan 

brown sugar menggunakan  

Proses pencampuran telur, 

mentega, gula halus, dan 

brown sugar menggunakan  

mixer 

Proses penambahan tepung 

terigu, tepung labu kuning, 

tepung kacang hijau, vanili 

bubuk, dan baking powder. 

Hasil pencampuran bahan Proses pemanggangan 

Cookies berbasis tepung labu kuning dan 

tepung kacang hijau dalam 100 gram. 
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4. Uji laboratorium 

a. Uji Kadar Karbohidrat 

 

  

 

b. Uji Kadar Protein 
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c. Uji Kadar Lemak 
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Lampiran 3. Hasil Analisis Zat Gizi Makro 
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Lampiran 4. Surat Izin Penelitian 
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