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LAMPIRAN 1 

PROSEDUR KERJA 

PREPARASI SAMPEL 

 

 

 

- Dilarutkan dalam aquades 
- Dilarutkan kedalam labu takar 

250 mL 

- Diaduk 

 

 

- Timbul endapan putih 

-  

- Labu digoyang-goyangkan 

-  

- Dikocok 12 kali 

- Didiamkan sampai terpisah 

antara filtrat dan endapan 

 

 

 

 

 

 

Gambar 4.1 Bagan preparasi sampel 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2 gram madu  

Ditambahkan Pb asetat 5 mL 

Ditambahkan 15 mL amonium hidrogen fosfat 

Ditambahkan aquades sampai tanda tera 

Disaring  

Filtrat  Residu  
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LAMPIRAN 2 

PROSEDUR KERJA 

ANALISIS GULA SEBELUM INVERSI PADA SAMPEL 

 

 

 

- Dimasukkan kedalam erlenmeyer  

- Ditambahkan 15 mL aquades 

- Ditambahkan 25 mL larutan Luff 

Schoorl 

 

 

 

 

- Ditambahkan KI 20% 10 mL 

- Ditambahkan H2SO4 25% 25 Ml 

 

 

- Ditambahkan amilum 0,5% 

  

 

 

 

 

Gambar 4.2 Bagan analisis gula sebelum inversi pada sampel 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Diambil 5 mL filtrat 

Dipanaskan sampai mendidih selama 10 menit 

Didinginkan dalam penangan es 

Dititrasi dengan natrium tiosulfat  

Titik akhir titrasi terjadi perubahan warna menjadi putih  

(warna biru tua tepat hilang) 
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LAMPIRAN 3 

PROSEDUR KERJA 

ANALISIS GULA SESUDAH INVERSI PADA SAMPEL 

 

      

      

- Dimasukkan kedalam erlenmeyer 

- Ditambahkan HCl 25% 12,5 Ml 

- Termometer dipasang  

 

 

- Didinginkan dalam penangas es  

- Ditambahkan NaOH sampai 

netral  

- Ditambahkan indikator 

fenoftalien  

 

 

- Dikocok 12 kali 

-  

- Dimasukkan kedalam erlenmeyer  

- Ditambahkan 15 mL aquades  

- Ditambahkan 25 mL larutan luff 

schoorl  

 

 

- Didinginkan dalam penangas es  

- Ditambahkan KI 20% 10 mL dan 

H2SO4  25% 25 mL 

 

 

- Ditambahkan amilum 0,5% 

  

 

 

 

 

Gambar 4.3 Bagan analisis gula sesudah inversi pada sampel 

 

 

 

25 mL filtrat 

Dilakukan hidrolisis diatas penangas air pada suhu 700 C selama 10 menit 

Setelah netral dimasukkan kedalam labu takar 100 mL 

Diambil 10 mL  

Dipanaskan hingga mendidih selama 10 menit   

Dititrasi dengan natrium tiosulfat  

 

Titik akhir titrasi terjadi perubahan warna menjadi putih  

(warna biru tua tepat hilang) 
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LAMPIRAN 4 

PERHITUNGAN SEBELUM INVERSI 

 

 

Faktor Pengenceran  = 
Volume awal 1

Volume Ambil
 

= 
250

5
 

= 50 

 

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

N Na2S2O3 Teori
 

= 
(19 - 13,5) × 0,099

0,1
 

=5,445 

Konversi tabel gula 

 

Bobot gula inversi  = 12,2 + [(14,7 – 12,2) × 0,445] 

= 12,2 + 1,112 

= 13,312 

 

% gula    = 
W1 × FP

W
  × 100% 

= 
13,312 × 50

2070
 × 100% 

= 32,15 % 
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LAMPIRAN 5 

PERHITUNGAN SESUDAH INVERSI 

 

 

Faktor pengenceran (FP) = 
Volume awal 1

Volume diambil 1
 × 

Volume awal 2 

Volume diambil 2
 

= 
250 mL

25 mL
 × 

100 mL

10 mL
 

= 100 

 

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

N Na2S2O3 Teori
 

= 
(19-16) × 0,099

0,1
 

= 2,970 

Konversi tabel gula 

 

Bobot gula inversi  = 4,8 + [(7,2 – 4,8) × 0,970] 

= 4,8 + 2,32 

= 7,128 

 

% gula    = 
W1 × FP

W
  × 100% 

= 
7,128 × 100

2070
  × 100% 

= 34,43 % 
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 LAMPIRAN 6  

PERHITUNGAN KADAR SUKROSA MADU 

 

% Kadar Sukrosa Madu  = 0.95 × % Gula (sesudah – sebelum inversi) 

= 0,95 × (33,11% - 31,75%) 

= 0,95 × 1,36 % 

=  1,29 % 
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LAMPIRAN 7 

TETAPAN KONVERSI PADA GULA 

 

Tabel 5.1 

Tetapan Konversi Pada Gula Menurut Metode Luff Schoorl 

Berdasarkan SNI 01-2892- 2004 

 

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 

22 59,1 83,9 90,0 

23 62,2 88,0 94,6 
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LAMPIRAN 8 

GAMBAR SAMPEL MADU 

 

 

 

MADU A 

 

 

MADU B 

 

 

Gambar 4.4 Sampel madu yang terdapat dipasaran 
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LAMPIRAN 8 

(LANJUTAN) 

 

GAMBAR SAMPEL MADU 

 

 
MADU C 

 

 
MADU D 

 

 

Gambar 4.5 Sampel madu yang terdapat dipasaran  

 


