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LAMPIRAN 1 

TANAMAN KEDELAI  

 

 

Gambar IV.1 Tanaman Kedelai (Glycine Max (L.) Merr) 
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LAMPIRAN 2 

HASIL DETERMINASI   

 

 

Gambar IV.2 Determinasi Tanaman Kedelai (Glycine Max (L.) Merr) 
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LAMPIRAN 3 

SKEMA ALUR PENELITIAN 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar IV.3 Skema Penelitian

Pemanenan Kacang kedelai 

Determinasi tanaman 

Uji pendahuluan analisis kualitatif  

Simulasi Produk  

Penentuan panjang gelombang maksimum (λmax) 

Pembuatan kurva kalibrasi  

Verifikasi metode analisis 

Preparasi sampel  

Analisis kualitatif sampel  

Penentuan kadar oksalat  

Hasil  

Penentuan operating time 
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LAMPIRAN 4 

 SIMULASI PROSES PENGOLAHAN  

 500 gram kacang kedelai  

Kacang kedelai tanpa kulit   

Kacang kedelai yang direndam  

Tempe  

Kacang kedelai yang telah 

direbus  

- Direbus dalam 1 L air sampai 

mendidih 

- Direndam dalam air bersih 

selama 1 hari 

- Air redaman dibuang 

- Kacang kedelai dicuci bersih, 

dibelah dan dibuka kulitnya 

- Diberi ragi tempe 

- Diaduk sampai rata 

- Dimasukan ke dalam plastik 

yang diberi pori-pori udara 

- Disimpan selama 35-48 jam 

- Dicuci bersih kemudian 

direbus selama 20-30 menit 

dan tririskan 

 

Gambar IV.4.1 Simulasi Pembuatan Tempe 
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LAMPIRAN 4 

(LANJUTAN) 

 500 gram kacang kedelai  

Kacang kedelai halus   

Kacang kedelai yang direndam  

Tahu   

Bubur kedelai  

- Dicuci bersih, direndam dalam 

air selam 8 jam 

- Dipisahkan dari kulitnya, dicuci 

bersih, dihaluskan dengan 

blender 

- Dimasukkan ke dalam wadah dan 

dilapisi kain kasa 

- Ditekan dengan benda datar 

hingga bubur kedelai memadat 

dan membentuk tahu 

- Disaring, diperas menggunakan 

kain kasa dan dipanaskan dengan 

api sedang. 

- Ditambahkan asam cuka hingga 

membentuk bubur kedelai 

 

Gambar IV.4.2 Simulasi Pembuatan Tahu 
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LAMPRAN 4 

(LANJUTAN) 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

Gambar IV.4.3 Simulasi Pembuatan Sari Kedelai 

  

500 gram kacang kedelai  

Sari Kedelai  

Kacang kedelai tanpa kulit 

- Di cuci bersih direndam selama 

1 hari 

- Dibelah dan dibuka kulitnya 

- Dihaluskan dengan blender 

- Diperas dengan kain bersih 

- Dimasak dengan api kecil 

sampai mendidih 
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LAMPIRAN 5 

GAMBAR HASIL SIMULASI  

 

Gambar IV.5 Gambar hasil simulasi proses pengolahan 
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LAMPIRAN 6 

PREPARASI SAMPEL 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Kedelai, Tempe, Tahu dan Sari 

Kedelai 

Ditimbang 1 gram 

Digerus menggunakan mortir dan 

stamper 

Ditambahkan aquabidest 100 mL, 

kemudian disaring 

Filtrat yang diperoleh disentrifuga 

dangan kecepatan 1700 rpm 

Filtrat hasil sentrifuga disaring 

kembali dan diambil 50 mL, 

dimasukkan ke dalam labu ukur 100 

mL, ditambahkan aquabidest sampai 

tanda batas 

Larutan Sampel 
 

Gambar IV.6 Skema Preparasi Sampel 
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LAMPIRAN 7 

PENENTUAN PANJANG GELOMBANG 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar IV. 7 Skema Penentuan Panjang Gelombang Maksimum 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Dibuat larutan baku dengan konsentrasi 4 ppm 

- + 2 mL larutan buffer asetat pH 5 

- 1 mL Fe (II) 7 g/L 

- 1 mL KI 0,12 mol/L 

- 1 mL Kalium Bromat 0,1 mol/L 

- + Aquabidest sampai tanda batas 

Diukur serapan pada panjang gelombang 250 – 400 

nm 

Diperoleh serapan pada panjang gelombang 351 nm 
 



50 

 

 

LAMPIRAN 8 

PEMBUATAN KURVA KALIBRASI 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar IV.8 Skema Pembuatan Kurva Kalibrasi 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Dibuat larutan baku dengan konsentrasi 2 ppm; 4 

ppm; 6 ppm; 8 ppm; 10 ppm; dan 12 ppm 

- + 2 mL larutan buffer asetat pH 5 

- 1 mL Fe (II) 7 g/L 

- 1 mL KI 0,12 mol/L 

- 1 mL Kalium Bromat 0,1 mol/L 

- + Aquabidest sampai tanda batas 

Diukur serapan pada panjang gelombang 351 nm 

Dibuat kurva kalibrasi yang merupakan hubungan 

antara absorbansi dengan konsentrasi 
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LAMPIRAN 9 

PENENTUAN KADAR OKSALAT  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar IV.9 Skema Penentuan Kadar Oksalat Pada Sampel 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 2 mL Larutan Sampel 

- + 2 mL larutan buffer asetat pH 5 

- 1 mL Fe (II) 7 g/L 

- 1 mL KI 0,12 mol/L 

- 1 mL Kalium Bromat 0,1 mol/L 

- + Aquabidest sampai tanda batas 

Diukur serapan pada panjang gelombang 351 nm 

Diperoleh absorban 

Di plotkan ke persamaan kurva 

kalibrasi 

Hasil  
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LAMPIRAN 10 

HASIL UJI PENDAHULUAN ANALISIS KUALITATIF 

Tabel V.1  

Hasil Uji Pendahuluan Analisis Kualitatif Larutan Standar Oksalat Dengan 

Menggunakan Pereaksi KMnO4 

No 
Konsentrasi 

larutan (ppm) 

Reaksi warna dengan pereaksi 

KMnO4 

1 900 + 

2 800 + 

3 700 + 

4 600 + 

5 500 + 

6 400 + 

7 300 + 

8 200 + 

9 100 + 

10 90 + 

11 80 + 

12 70 + 

13 60 + 

14 50 + 

15 40 + 

16 30 + 

17 20 + 

18 10 + 

19 9 - 

20 8 - 

21 7 - 

22 6 - 

23 5 - 

Keterangan : (+) = menunjukkan hasil positif yang ditandai dengan 

menghilangnya warna merah muda 

(-)  = menunjukkan hasil negatif yang ditandai dengan tidak 

menghilangnya warana merah muda 
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LAMPIRAN 10 

(LANJUTAN) 

 

Tabel V.2 

Hasil Uji Pendahuluan Analisis Kualitatif Larutan Standar Oksalat Dengan 

Menggunakan Pereaksi CaCl2 

 

No 
Konsentrasi 

larutan (ppm) 

Reaksi warna dengan 

pereaksi CaCl2 

1 900 + 

2 800 + 

3 700 + 

4 600 + 

5 500 + 

6 400 + 

7 300 + 

8 200 + 

9 100 + 

10 90 + 

11 80 + 

12 70 - 

13 60 - 

14 50 - 

15 40 - 

16 30 - 

17 20 - 

18 10 - 

19 9 - 

20 8 - 

21 7 - 

22 6 - 

23 5 - 

Keterangan : (+) = menunjukkan hasil positif dengan terbentuknya endapan 

putih 

(-)  = menunjukkan hasil negatif dengan tidak terbentuknya 

endapan putih 
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LAMPIRAN 11 

PENENTUAN PANJANG GELOMBANG MAKSIMUM 

Tabel V.3  

Data Hasil Penentuan Panjang Gelombang Maksimum 

Panjang 

Gelombang 
Absorban 

340 0,525 

341 0,532 

342 0,541 

343 0,547 

344 0,553 

345 0,558 

346 0,563 

347 0,566 

347 0,569 

349 0,568 

350 0,569 

351 0,570 

352 0,569 

353 0,568 

354 0,564 

355 0,562 

356 0,558 

357 0,552 

358 0,546 

359 0,540 
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LAMPIRAN 12 

PENENTUAN OPTIMASI WAKTU OPERASIONAL 

Tabel V.4 

Data Hasil Penentuan Optimasi Waktu Operasional 

 

waktu (menit ke-) absorban  

1 0,273 

2 0,292 

3 0,307 

4 0,318 

5 0,325 

6 0,341 

7 0,354 

8 0,372 

9 0,386 

10 0,390 

11 0,392 

12 0,397 

13 0,401 

14 0,406 

15 0,404 

16 0,404 

17 0,404 

18 0,404 

19 0,404 

20 0,404 

21 0,404 

22 0,406 

23 0,409 

24 0,407 

25 0,408 

26 0,409 

27 0,406 

28 0,410 

29 0,412 

30 0,410 
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LAMPIRAN 13 

PEMBUATAN KURVA KALIBRASI 

 

Tabel V.5 

Data Absorbansi Larutan Standar Oksalat 

konsentrasi (X) Absorban (Y) 

2 0,254 

4 0,348 

6 0,450 

8 0,550 

10 0,647 

12 0,749 

 

 

Gambar V.5 Kurva Kalibrasi 
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LAMPIRAN 14 

UJI LINIERITAS 

Tabel V.6  

Data Uji Linieritas 

 

 

Konsentrasi 

(X) 

Absorban 

(Y) 
XY X2 Y2 

 

2 0,254 0,508 4 0,065 

 

4 0,348 1,392 16 0,121 

 

6 0,450 2,7 36 0,203 

 

8 0,550 4,4 64 0,303 

 

10 0,647 6,47 100 0,419 

 

12 0,749 8,988 144 0,561 

Ʃ 42 2,998 24,458 364 1,670 

Rata-rata 7 0,500 4,076 60,667 0,278 

 r  = b.Sx/Sy 

  = 0,0496 x 0,0427/0,00212 

  = 0,999 

 b  =  

  =  

  =  

  = 0,0496 

 a  =  

  =  

  =  = 0,1525 
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LAMPIRAN 15 

UJI BATAS DETEKSI DAN BATAS KUANTITASI 

 

Tabel V.7 

Hasil Perhitungan Batas Deteksi dan Batas Kuantitasi 

konsentrasi 

(X) 

Absorban 

(Y) 
Y1 (Y-Y1) (Y-Y1)2 

2 0,254 0,252 0,002 5,29x10-6 

4 0,348 0,351 -0,003 8,41x10-6 

6 0,450 0,450 0,000 1x10-8 

8 0,550 0,549 0,001 4,9x10-7 

10 0,647 0,649 -0,001 2,2510-6 

12 0,749 0,748 0,001 1,69x10-6 

Ʃ 1,814x10-5 

Rata-rata 3,023x10-6 

SB 0,00212 

LOQ 0,429 

LOD 0,128 

 

Persamaan standar deviasi regresi 

SB = =   = 0,00212 

 

LOQ =  =  = 0,429  ppm 

 

LOD =  =  = 0,128 ppm 
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LAMPIRAN 16 

UJI PRESISI 

Tabel V.8  

Hasil Uji Presisi 

Konsentrasi 

(ppm) 
Absorban kadar hasil 

% Recovery 

(X)    

8 0,557 8,155 101,941 0,673 0,452 

8 0,558 8,175 102,193 0,925 0,855 

8 0,550 8,014 100,176 -1,092 1,192 

8 0,554 8,095 101,184 -0,084 0,007 

8 0,557 8,155 101,941 0,673 0,452 

8 0,550 8,014 100,176 -1,092 1,192 

Xi 101,268 Ʃ = 4,149 

SD 

%RSD 

% ketelitian alat 

0,91 

0,89 % 

99,99 % 

 

SD =  =  = 0,91 

RSD =   x100%=  x 100% = 0,89% 

Ketelitian alat = 100 % -  % = 100% – 0,0089%=  99,99% 
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LAMPIRAN 17 

UJI AKURASI 

Tabel V.9  

Hasil Uji Akurasi 

  
Penambahan 

baku 
Absorban 

Konsentrasi 

total sampel 

(ppm) 

Konsentrasi 

awal (ppm)  
% Recovery  

Kedelai 4 

0,554 40,803 36,06 118,571 

0,549 40,295 36,06 105,868 

0,543 39,685 36,06 90,624 

Rata-rata 105,021+ 13,993 

Tempe 4 

0,596 18,028 14,14 97,211 

0,598 18,110 14,14 99,244 

0,607 18,476 14,14 108,390 

Rata-rata 101,615+ 5,95 

Tahu 4 

0,329 17,937 13,6 108,425 

0,325 17,530 13,6 98,262 

0,328 17,835 13,6 105,884 

Rata-rata 104,190+ 5,289 

Sari 

kedelai 
4 

0,293 14,278 10,21 101,711 

0,298 14,787 10,21 114,415 

0,294 14,380 10,21 104,252 

Rata-rata 106,793+ 6,721 

 

Perhitungan : % Recovery  =  

Keterangan : CF = Konsentrasi total sampel yang diperoleh 

CA =  Konsentrasi sampel sebenarnya 
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LAMPIRAN 18 

HASIL UJI ANALISIS KUALITATIF PADA SAMPEL 

Tabel V.10  

Hasil uji analisis kualitatif pada sampel dengan pereaksi KMnO4 

No Sampel Hasil Pengamatan 

1 Kedelai  + 

2 Tahu + 

3 Tempe + 

4 Sari Kedelai + 

 Keterangan :(+) = menunjukkan hasil positif 
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LAMPIRAN 19 

PENENTUAN KADAR OKSALAT PADA SAMPEL 

Tabel V.11  

Kadar Rata-rata Oksalat Dalam Sampel 

Sampel Replikasi 
Berat Sampel 

(gram) 
Absorban 

Kadar mg/100 

gram  

 Kedelai 

1 1 0,514 36,738 

2 1 0,507 36,026 

3 1 0,501 35,417 

Rata-Rata 36,060 + 0,661 

Tempe  

1 1 0,500 14,126 

2 1 0,503 14,248 

3 1 0,498 14,045 

Rata-Rata 14,140 + 0,102 

Tahu 

1 1 0,289 13,872 

2 1 0,287 13,669 

3 1 0,283 13,262 

Rata-Rata 13,601 + 0,31 

Sari 

Kedelai 

1 1 0,251 10,01 

2 1 0,256 10,52 

3 1 0,252 10,11 

Rata-Rata 10,21 + 0,270 
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LAMPIRAN 19 

(LANJUTAN) 

 

 

Gambar V.6 Diagram Kadar Oksalat (mg/100 g) pada setiap sampel 

Keterangan  : *) =  menunjukan bahwa terdapat perbedaan signifikan antara kadar 

                    oksalat pada kedelai mentah dan olahannya  
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LAMPIRAN 20 

PENGOLAHAN DATA STATISTIK 

Tabel V.12 

Hasil Uji Normalitas 

Sampel Sig. 

Kedelai 1,000 

Tempe 0,999 

Tahu 0,991 

Sari Kedelai 0,926 

Keterangan : Nilai sig. > α (0,05) menyatakan data sampel berdistribusi normal 

 

Tabel V.13 

Hasil Uji Homogenitas 

Sampel  Sig. 

Gabung 1,000 

Keterangan : Nilai sig. > α (0,05) menyatakan data sampel varians homogen 

 

Tabel V.14 

Hasil Uji ANOVA 

Sampel Sig. 

Gabung 0,000 

Keterangan : Nilai sig. < α (0,05) menunjukkan terdapat perbedaan yang   

          signifikan 
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LAMPIRAN 20 

(LANJUTAN) 

 

Tabel V.15 

Hasil Uji Tukey/HSD Perbandingan Kadar Oksalat Pada Kedelai Mentah Dan Produk 

Olahannya 

Kadar Sampel Kadar Sampel  Sig. 

Kedelai 

Tempe 0,000* 

Tahu 0,000* 

Sari kedelai 0,000* 

Tempe 
Tahu 0,000* 

Sari Kedelai 0,392 

Tahu Sari Kedelai 0,000* 

Keterangan : *) = nilai (α<0,05) menunjukan bahwa terdapat perbedaan signifikan  

 

 

 


