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LAMPIRAN 1 

BUAH LABU KUNING 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 5.1 Buah labu kuning (Cucurbita moschata Duch.)  
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LAMPIRAN 2 

HASIL DETERMINASI 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 5.2 Hasil determinasi tanaman labu kuning (Cucurbita moschata Duch.) 
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LAMPIRAN 3 

ALUR PENELITIAN 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

 

 

 

Gambar 5.3 Bagan pengujian hedonik dan kadar karbohidrat roti labu kuning 

 

 

 

Pengambilan Sampel 
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LAMPIRAN 4 

SAMPEL PRODUK ROTI LABU KUNING 

 

 

 

Gambar 5.4 Kontrol (tepung labu   

kuning 0%) 

 

 

 

 

 

Gambar 5.6 Sampel F2 (tepung labu 

kuning 50%) 

 

 

Gambar 5.5 Sampel F1 (tepung labu 

kuning 25%) 

 

 

 

 

 

Gambar 5.7 Sampel F3 (tepung labu 

kunin
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LAMPIRAN 5 

FORMULIR PENILAIAN UJI KESUKAAN 

 

Nama    :  

Tanggal penelitian  :  

Sampel  : Roti labu kuning  

Petunjuk pengisian  :  

Dihadapan Anda disajikan sampel roti dengan kode F1, F2, dan F3. Anda 

diminta untuk menilai berdasarkan kriteria rasa, warna, aroma dan tekstur dari 

sampel tersebut menurut kesukaan Anda dengan memberi nilai pada kolom yang 

tersedia.  

Sebelum dan sesudah mencicipi, Anda diminta untuk minum air putih 

terlebih dahulu kemudian memberikan penilaian. Pernyataan yang jujur dari Anda 

sangat membantu peneliti.  

Atas bantuan dari Anda, saya ucapkan terimakasih.  

 

 

Peneliti,  

 

 

      Wendi Juwandi 
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LAMPIRAN 5 

(LANJUTAN) 

 

No 
Aspek Penilaian 

Sampel 

F1 F2 F3 

1 Warna    

2 Rasa    

3 Aroma    

4 Tekstur    

Saran : 

 

Keterangan Nilai : 

1 = Sangat tidak suka 

2 = Tidak suka 

3 = Agak suka 

4 = Suka 

5 = Sangat suka 
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LAMPIRAN 6 

DATA HASIL UJI HEDONIK 

 

Tabel 4.2 

Data Hasil Uji Hedonik 

 

Panelis 
F1 F2 F3 

Warna Rasa  Aroma Tekstur Warna Rasa  Aroma Tekstur Warna Rasa  Aroma Tekstur 

1 5 5 5 5 5 3 5 4 4 1 5 3 

2 5 4 5 5 4 4 4 4 3 2 4 2 

3 4 5 5 5 4 5 4 5 3 2 3 2 

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

5 4 4 4 4 4 1 3 4 3 1 3 2 

6 4 3 3 4 3 3 3 2 3 2 3 2 

7 4 3 3 4 2 2 2 1 2 1 2 1 

8 4 4 3 4 2 3 3 3 2 2 4 1 

9 3 4 4 4 2 3 2 2 3 2 3 2 

10 5 3 3 5 3 4 4 4 2 3 4 2 

11 5 3 3 5 4 3 4 4 4 2 4 2 

12 5 4 4 3 3 3 3 5 3 2 4 3 

13 4 4 4 2 3 3 3 5 3 2 3 3 

14 5 3 4 3 4 3 3 3 4 2 3 2 
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LAMPIRAN 6 

(LANJUTAN) 

 

 

 

Panelis 
F1 F2 F3 

Warna Rasa  Aroma Tekstur Warna Rasa  Aroma Tekstur Warna Rasa  Aroma Tekstur 

15 3 4 4 3 4 2 3 3 4 2 3 2 

16 4 4 4 3 3 3 3 2 3 1 4 1 

17 4 5 5 4 4 3 3 4 4 1 3 1 

18 3 2 3 2 2 3 4 2 2 2 4 1 

19 4 3 3 3 4 2 4 2 4 1 4 2 

20 5 3 4 3 3 2 3 2 3 1 3 2 

TOTAL 85 74 76 76 67 58 67 64 63 35 69 39 

Rata-rata 4,25 3,7 3,8 3,8 3,35 2,9 3,35 3,2 3,15 1,75 3,45 1,95 
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LAMPIRAN 7 

HASIL PENGUJIAN HEDONIK ROTI LABU KUNING 

 

Tabel 4.3 

 Hasil Anava Uji Hedonik 

 

 

Jumlah 

Kuadrat Df 

Kuadrat 

Rata-rata F Sig. 

 

 

Rasa 

Antar Kelompok 38,433 2 19,217 32,455 ,000 

Dalam Kelompok 33,750 57 ,592   

Total 72,183 59    

Warna Antar Kelompok 13,733 2 6,867 11,231 ,000 

Dalam Kelompok 34,850 57 ,611   

Total 48,583 59    

Tekstur Antar Kelompok 35,633 2 17,817 18,348 ,000 

Dalam Kelompok 55,350 57 ,971   

Total 90,983 59    

Aroma Antar Kelompok 2,233 2 1,117 2,073 ,135 

Dalam Kelompok 30,700 57 ,539   

Total 32,933 59    

 

Tabel 4.4 

 Hedonik Rasa 

 

Duncana   

Sampel N 

Nilai alpha = 0.05 

1 2 3 

F3 20 1,75   

F2 20  2,90  

F1 20   3,70 

Sig.  1,000 1,000 1,000 

Berarti untuk setiap kelompok homogen dapat dilihat.. 

a. Menggunakan ukuran sampel rata-rata harmonis = 20,000. 
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LAMPIRAN 7 

(LANJUTAN) 

 

Tabel 4.5 

 Hedonik Warna 

 

Duncana   

Sampel N 

Nilai alpha = 0.05 

1 2 

F3 20 3,15  

F2 20 3,35  

F1 20  4,25 

Sig.  ,422 1,000 

Berarti untuk setiap kelompok homogen dapat 

dilihat.. 

a. Menggunakan ukuran sampel rata-rata harmonis 

= 20,000. 

 

Tabel 4.6 

 Hedonik Tekstur 

 

Duncana   

Sampel N 

Nilai alpha = 0.05 

1 2 

F3 20 1,95  

F2 20  3,20 

F1 20  3,80 

Sig.  1,000 ,059 

Berarti untuk setiap kelompok homogen dapat 

dilihat.. 

a. Menggunakan ukuran sampel rata-rata harmonis 

= 20,000. 
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LAMPIRAN 7 

(LANJUTAN) 

 

Tabel 4.7 

 Hedonik Aroma 

 

Duncana   

Sampel N 

Nilai alpha = 

0.05 

1 

F2 20 3,35 

F3 20 3,45 

F1 20 3,80 

Sig.  ,071 

Berarti untuk setiap kelompok homogen 

dapat dilihat.. 

a. Menggunakan ukuran sampel rata-rata 

harmonis = 20,000. 

 

 

 

Gambar 5.8 Diagram hasil uji hedonik 
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LAMPIRAN 8 

DIAGRAM ALUR UJI KADAR KARBOHIDRAT 

 

  

Gambar 5.9 Proses pengujian kadar karbohidrat roti labu kuning 

 

Larutan untuk Titrasi 

Larutan Titrasi berwarna Kuning 

5 gram sampel 

Larutan 

Larutan Netral 

Blanko 

(Aquadest) 

mendidih 

Hasil 

- masukkan ke labu bulat 250 ml 
- Menambahkan 120 ml HCl 3% 
- hubungkan dengan pendingin tegak 
- didihkan selama 3 jam 

 

- netralkan dengan NaOH 30% 
 

Larutan Sampel 

- diencerkan dengan air suling 
- ditetapkan volumenya 
- saring 
 

- pipet 5 ml masukkan ke erlenmeyer 250 ml 
- tambah 15 ml aquades 
- tambah 25 ml larutan luff schoorl 
- panaskan 

Larutan sampel setelah dingin 

- didihkan 10 menit dalam water bath 
- dinginkan dengan es 
 

- tambah 10 ml larutan KI 20% 
- tambah 25 ml larutan H2SO4 25% 

- titrasi dengan Na2S2O3 0,1 N 

- tambah larutan kanji 0,5% (indikator) 
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LAMPIRAN 9 

HASIL STANDARISASI NATRIUM TIOSULFAT  (Na2S2O3) 0,1 N 

 

Tabel 4.8 

Hasil Standarisasi Natrium Tiosulfat (Na2S2O3) 0,1 N 

Ulangan 
Bobot K2Cr2O7 

(gram) 

Volume Na2S2O3 

( mL) 

NormalitasNa2S2O3 

(N) 

1 0,2 43 0,095 

2 0,2 43,5 0.094 

3 0,2 42 0,097 

4 0,2 43 0,095 

Rata-rata 0,095 
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LAMPIRAN 10 

HASIL PENGUJIAN KADAR KARBOHIDRAT ROTI LABU KUNING 

 

Tabel 4.9 

Kadar Glukosa  

Sampel 

Bobot 

Sampel 

(gram) 

Ulangan 

Volume 

Terpakai 

(mL) 

Volume 

Na2S2O3 

(mL) 

Nilai 

Glukosa 

(mg) 

Kadar 

Glukosa 

Blanko -  26,5 - - - 

F0 3 
1 25,1 1,33 3,192 53,2 

2 25 1,425 3,42 57 

F1 3 
1 24,6 1,805 4,332 72,2 

2 24,9 1,152 3,648 60,8 

 

Tabel 4.10 

Kadar Karbohidrat 

Sampel Ulangan 
Kadar 

Glukosa 

Kadar 

Karbohidrat 

F0 
1 53,2 47,88 

2 57 51,3 

F1 
1 72,2 64,98 

2 60,8 54,72 
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LAMPIRAN 11 

PERHITUNGAN DALAM UJI KARBOHIDRAT 

 

1. Contoh perhitungan faktor pengenceran 

 

Faktor pengenceran (FP) = 
𝑉𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒 𝑎𝑤𝑎𝑙 1

𝑉𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒 𝑑𝑖𝑎𝑚𝑏𝑖𝑙 1
 × 

𝑉𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒 𝑎𝑤𝑎𝑙 2 

𝑉𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒 𝑑𝑖𝑎𝑚𝑏𝑖𝑙 2
 

    = 
500 𝑚𝐿

3 𝑔
 × 

15 𝑚𝐿

5 𝑚𝐿
 

     = 500 

2. Contoh perhitungan Volume Na2S2O3 

 a. Volume terpakai 25,1 mL  

Volume Na2S2O3   = 
(𝑏𝑙𝑎𝑛𝑘𝑜−𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙)×𝑁 𝑁𝑎2𝑆2𝑂3 𝑠𝑒𝑏𝑒𝑛𝑎𝑟𝑛𝑦𝑎

𝑁 𝑁𝑎2𝑆2𝑂3 𝑇𝑒𝑜𝑟𝑖
 

    = 
(26,5−25,1)×0,095

0,1
 

    = 1,33 mL 

b. Volume terpakai 25 mL  

 Volume Na2S2O3   = 
(𝑏𝑙𝑎𝑛𝑘𝑜−𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙)×𝑁 𝑁𝑎2𝑆2𝑂3 𝑠𝑒𝑏𝑒𝑛𝑎𝑟𝑛𝑦𝑎

𝑁 𝑁𝑎2𝑆2𝑂3 𝑇𝑒𝑜𝑟𝑖
 

    = 
(26,5−25)×0,095

0,1
 

    = 1,425 mL 

c. Volume terpakai 24,6 mL  

Volume Na2S2O3   = 
(𝑏𝑙𝑎𝑛𝑘𝑜−𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙)×𝑁 𝑁𝑎2𝑆2𝑂3 𝑠𝑒𝑏𝑒𝑛𝑎𝑟𝑛𝑦𝑎

𝑁 𝑁𝑎2𝑆2𝑂3 𝑇𝑒𝑜𝑟𝑖
 

    = 
(26,5−24,6)×0,095

0,1
 

    = 1,805 mL 

d. Volume terpakai 24,9 mL  

Volume Na2S2O3   = 
(𝑏𝑙𝑎𝑛𝑘𝑜−𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙)×𝑁 𝑁𝑎2𝑆2𝑂3 𝑠𝑒𝑏𝑒𝑛𝑎𝑟𝑛𝑦𝑎

𝑁 𝑁𝑎2𝑆2𝑂3 𝑇𝑒𝑜𝑟𝑖
 

    = 
(26,5−24,9)×0,095

0,1
 

    = 1,52 mL 
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LAMPIRAN 11 

(LANJUTAN) 

 

3. Contoh perhitungan konversi tabel gula 

a. Volume Na2S2O3 1,33 mL  

Bobot gula  = 2,4 + [(4,8 – 2,4) × 0,33] 

   = 2,4 + 0,792 

   = 3,192 mg 

b. Volume Na2S2O3 1,425 mL  

Bobot gula  = 2,4 + [(4,8 – 2,4) × 0,425] 

   = 2,4 + 1,02 

   = 3,42 mg 

c. Volume Na2S2O3 1,52 mL  

Bobot gula  = 2,4 + [(4,8 – 2,4) × 0,52] 

   = 2,4 + 1,248 

   = 3,648 mg 

d. Volume Na2S2O3 1,805 mL  

Bobot gula  = 2,4 + [(4,8 – 2,4) × 0,805] 

   = 2,4 + 0,932 

   = 4,332 mg 

4. Contoh perhitungan % gula   

 a. Bobot gula 3,192 mg  

% gula  = 
𝑊1 ×𝐹𝑃

𝑊
 × 100% 

   = 
3,192 × 500

3000
 × 100% 

   = 53,2 % 

b. Bobot gula 3,42 mg  

% gula  = 
𝑊1 ×𝐹𝑃

𝑊
 × 100% 

   = 
3,42 × 500

3000
 × 100% 

   = 57 % 
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LAMPIRAN 11 

(LANJUTAN) 

 

c. Bobot gula 3,648 mg  

% gula  = 
𝑊1 ×𝐹𝑃

𝑊
 × 100% 

   = 
3,648 × 500

3000
 × 100% 

   = 60,8 % 

d. Bobot gula 4,332 mg  

% gula  = 
𝑊1 ×𝐹𝑃

𝑊
 × 100% 

   = 
4,332 × 500

3000
 × 100% 

   = 72,2 % 

5. Contoh perhitungan kadar karbohidrat 

 a. Kadar gula 53,2% 

Kadar Karbohidrat   = Kadar gula × 0,9 

     = 53,2 × 0.9 

     = 47,88 % 

 b. Kadar gula 57% 

Kadar Karbohidrat   = Kadar gula × 0,9 

     = 57 × 0.9 

     = 51,3 % 

 c. Kadar gula 60,8% 

Kadar Karbohidat   = Kadar gula × 0,9 

     = 60,8 × 0.9 

     = 54,72 % 

d. Kadar gula 72,2% 

Kadar Karbohidrat   = Kadar gula × 0,9 

     = 72,2 × 0.9 

     = 64,98 % 
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LAMPIRAN 12 

TETAPAN KONVERSI PADA GULA MENURUT METODE LUFF 

SCHOORL BERDASARKAN SNI 01-2892- 2004 

 

Tabel 4.11 

Konversi Gula Menurut Metode Luf Schoorl 

Volume 

Na2S2O3 0,1 N 

(mL) 

Nilai Glukosa, 

Fruktosa Gula 

inversi (mg) 

Laktosa (mg) Maltosa (mg) 

1 2,4 3,6 3,9 

2 4,8 7,3 7,8 

3 7,2 11,0 11,7 

4 9,7 14,7 15,6 

5 12,2 18,4 19,6 

6 14,7 22,1 23,5 

7 17,2 25,8 27,5 

8 19,8 29,5 31,5 

9 22,4 33,2 35,5 

10 25,0 37,0 39,5 

11 27,6 40,8 43,5 

12 30,3 44,6 47,5 

13 33 48,6 51,6 

14 35,7 52,2 55,7 

15 38,5 56,0 59,8 

16 41,3 59,9 63,9 

17 44,2 63,8 68,0 

18 47,1 67,7 72,2 

19 50,0 71,1 76,5 

20 53,0 75,1 80,9 

21 56,0 79,8 85,4 

 


