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LAMPIRAN 1 

SNI MENTEGA 

Tabel 5.1 

SNI  01-3744-1995 Tentang mentega adalah produk makanan berbentuk padat 

lunak yang dibuat dari lemak atau krim susu atau 

campurannya, dengan atau tanpa penambahan garam 

(NaCl) atau bahan lain yang diizinkan, serta minimal 

mengandung 80 persen lemak susu. Selain garam dapur, ke 

dalam mentega juga ditambahkan vitamin, zat pewarna, 

dan bahan pengawet (misalnya sodium benzoat). 
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LAMPIRAN 2 

ALUR PENELITIAN 

 

 

 

 

   

 

  

 

 

 

  

 

 

 

 

               

 

 

Gambar 4.1 Skema alur penelitian 

 

 

  

     

 

Validasi Metode 

 

= 
Analisis Kuantitatif dengan cara Soxhlet 

Hasil 

Pengambilan dan Penyiapan Sampel 

Penetapan Kadar Lemak Pada Sampel 

 

Pembuatan mentega simulasi 
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LAMPIRAN 3 

ALUR VALIDASI METODE ANALISIS 

                               Penyiapan Sampel 

              -    Ditimbang 

              -    Dimasukan ke dalam oven selama 30 menit 

              -    Dinginkan dalam desikator 

                        Alat Soxhlet       

              -     Ditambahkan N-heksan 

              -      Dipanaskan 

              -     Biarkan mengalir 

                                 Labu dasar bulat 

- 16x sirkulasi 

                     Uapkan / hingga tidak menetes 

 

                                        Lemak 

- Labu dasar dikeringkan sampai 

               Bebas bau N-heksan 

- Disimpan di luar udara selama 5 menit 

- Di keringkan dalam desikator 

                           Labu ditimbang (% lemak) 

 

Gambar 4.2 Skema validasi metode analisis 
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LAMPIRAN 4 

ALUR ANALISIS KUANTITATIF DENGAN CARA SOXHLET 

                  Penyiapan Sampel 

-    Ditimbang 

     Alat Soxhlet       

-     Ditambahkan N-heksan 

-      Dipanaskan 

-     Biarkan mengalir 

                  Labu dasar bulat 

- 16x sirkulasi 

       Uapkan / hingga tidak menetes 

 

                          Lemak 

- Labu dasar dikeringkan sampai 

Bebas bau N-heksan 

- Disimpan di luar udara selama 5 menit 

- Di keringkan dalam desikator 

           Labu ditimbang (% lemak) 

 

 

Gambar 4.3 Skema analisis kuantitatif cara soxhlet 
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LAMPIRAN 5 

VALIDASI METODE  

Tabel 5.2 

Hasil Uji Akurasi                                                                                                  

Data Hasil Penetapan Kadar Lemak Pada Mentega Simulasi 

No Nama Sampel Konsentrasi Hasil 

Pengukuran (%) 

1 Lemak Sampel 2,84 

2 Lemak Standar 2,84 

3 Lemak Sampel + Standar 5,63 

 

%Recovery  =  
(Kadar lemak sampel+standar)-Lemak sampel

Lemak Standar
 X 100% 

         = 
5,63-2,84

2,84
 x 100% 

         = 
2,79

2,84
 x 100% 

%Recovery  = 98,23% 
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LAMPIRAN 6 

 (LANJUTAN) 

Tabel 5.3 

Hasil Uji Presisi                                                                                                 

Kadar Lemak Pada Mentega Simulasi 

No Berat Sampel 

Simulasi 

Konsentrasi 

Teoritis (%) 

Konsentrasi Hasil 

Pengukuran 

1 7,58 3,82 3,43 

2 7,58 3,82 3,56 

3 7,58 3,82 3,29 

4 7,58 3,82 3,56 

5 7,58 3,82 3,43 

 

X   =  
3,43+3,56+3,29+3,56+3,43

5
  

X   = 
17,27

5
  =  3,45 % 

SD  = 0,112 

∑    = 17,27 

% RSD  = 3,24 

% RSD  =  
0,112

3,45
 𝑥 100 % 

              = 3,24 % 
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LAMPIRAN 7 

 (LANJUTAN) 

Tabel 5.4 

Hasil Liniearitas 

No Berat sampel % kadar 

1 1 0 

2 1.5 0.6 

3 2 1 

4 2.5 2 

5 3 2.6 

6 3.5 3.14 

 

 

 

 

Gambar 5.4 Grafik liniearitas 
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LAMPIRAN 8 

HASIL PENENTUAN KADAR LEMAK SAMPEL 

Tabel 5.5 

Hasil Uji Kuantitatif dengan cara soxhletasi 

No Kode Sampel Kadar Lemak 

1 A 80% 

2 B 80% 

3 C 100% 

4 D 84% 

5 E 70,50% 

 

Sampel 1 

% Lemak =  
Wc-Wa

Wb
 x 100% 

Keterangan  =  Wc : berat labu lemak setelah didestilasi = 119,48 gram 

       Wa : berat labu lemak awal = 111,35 gram 

       Wb : berat sampel = 10,20 gram 

% Lemak  =  
119,51 gram-111,35 gram

10,20 gram
 x 100% 

% Lemak =  
8,16 gram

10,20 gram
 x 100% 

% Lemak =  80 % 

 

Sampel 2 

% Lemak =  
Wc-Wa

Wb
 x 100% 

Keterangan  =  Wc : berat labu lemak setelah didestilasi = 119,17 gram 

       Wa : berat labu lemak awal = 111.00 gram 

       Wb : berat sampel = 10,20 gram 

% Lemak  =  
119,17 gram-111,00 gram

10,20 gram
 x 100% 
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LAMPIRAN 8 

(LANJUTAN) 

 

% Lemak =  
8,17 gram

10,20 gram
 x 100% 

% Lemak =  80 % 

Sampel 3 

% Lemak =  
Wc-Wa

Wb
 x 100% 

Keterangan  =  Wc : berat labu lemak setelah didestilasi = 99,12 gram 

       Wa : berat labu lemak awal = 88,85 gram 

       Wb : berat sampel = 10,20 gram 

% Lemak  =  
99,12 gram-88,85 gram

10,20 gram
 x 100% 

% Lemak =  
10,27 gram

10,20 gram
 x 100% 

% Lemak =  100 % 

Sampel 4 

% Lemak =  
Wc-Wa

Wb
 x 100% 

Keterangan  =  Wc : berat labu lemak setelah didestilasi = 97,86 gram 

       Wa : berat labu lemak awal = 89.26 gram 

       Wb : berat sampel = 10,20 gram 

% Lemak  =  
97,86 gram-89,26 gram

10,20 gram
 x 100% 

% Lemak =  
8,6 gram

10,20 gram
 x 100% 

% Lemak =  84 % 

 

Sampel 5  

% Lemak =  
Wc-Wa

Wb
 x 100% 
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LAMPIRAN 8 

(LANJUTAN) 

 

Keterangan  =  Wc : berat labu lemak setelah didestilasi = 118,17 gram 

        Wa : berat labu lemak awal = 110,98 gram 

                   Wb : berat sampel = 10,20 gram 

% Lemak  =  
118,17 gram-110,98 gram

10,20 gram
 x 100% 

% Lemak =  
7,19 𝑔𝑟𝑎𝑚

10,20 𝑔𝑟𝑎𝑚
 𝑥 100% 

% Lemak =  70,50 % 
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LAMPIRAN 9 

BAHAN MENTEGA SIMULASI 

 

  

 

Gambar 5.5 Bahan mentega simulasi 
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LAMPIRAN 10 

SAMPEL UJI 

 

 

 

Gambar 5.6 Sampel uji mentega 

 


