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LAMPIRAN 1 

DATA DINAS PERINDUSTRIAN DAN PERDAGANGAN 

 

 

 

Tabel VI.1 Data Pengepul dan Pembuat Gula Aren 
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LAMPIRAN 1 

(LANJUTAN) 

 

 

 V.1 Data Pengepul dan Pembuat Gula Aren 
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LAMPIRAN 2 

SAMPEL UJI 

 

  

 

 

 

Gambar V.1 Sampel Uji Yang Digunakan  
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LAMPIRAN 3 

PEMERIKSAAN ORGANOLEPTIK PADA SAMPEL 

 

 

Gambar V.2 Hasil Dokumentasi Organoleptik Gula Aren 
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LAMPIRAN 4 

DOKUMENTASI PENELITIAN 

   

   a.             b.      c.      d. 

     

    e.            f.      g.   h. 

       

i.                                j. 

Gambar V.3: Dokumentasi Evaluasi Granul 

 
 Keterangan 

a  = Kadar air areniss 

b  = Kadar air Bungbulang 

c  = Kecepatan alir gula semut areniss 

d  = Kecepatan alir gula semut Bungbulang 

e  = Sudut diam gula semut areniss  

f   = Sudut diam gula Bungbulang 

g  = Bobot jenis nyata gula semut areniss  

h  = Bobot jenis nyata gula semut Bungbulang  

i   = uji mampat areniss  

j   = Uji mampat Bungbulang. 
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LAMPIRAN 5 

 

        a.      b.    c. 

 

        d.        e.    f. 

  

         g.       h. 

Gambar V.4.Dokumentasi Uji Kualitatif Uji Nyala Api 
  Keterangan : 

 a = sampel gula sebelum di oven 

 b = sampel gula saat di oven 

 c = sampel gula setelah diarangkan 

 d = sampel 1 uji nyala  

 e = sampel 2 uji nyala 

 f = sampel 3 uji nyala 

 g = sampel 4 uji nyala 

 h = sampel 5 uji nyala 
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LAMPIRAN 6 

DOKUMENTASI UJI KARBOHIDRAT GULA TOTAL  

   

   

 

      

Gambar V.5 Rangkaian Dokumentasi Pengujian Gula Total. 
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LAMPIRAN 7 

HASIL PERHITUNGAN GULA REDUKSI & SUKROSA 

Tabel VI.2 

Hasil Kadar Gula Pereduksi 

Kadar Gula Pereduksi (Luff Schoorls)  

No, Kode sampel 
W.Sampel 

(g) 

Vol.Titrasi 

(mL) 

tio 0,1 N 

(ml) 

G. red. 

(mg) 

 K. g.red 

(%) 

1. Bungbulang (1) 1.011 12.40 0.6102 1.2255 1.0909 

2. Bungbulang (2) 1.024 12.00 1.0170 2.4408 2.1452 

3. Bungbulang (3) 1.069 12.40 0.6102 1.4645 1.2330 

4. Bungbulang (4) 1.064 12.40 0.6102 1.4645 1.2388 

5. Bungbulang (5) 1.128 12.20 0.8136 1.9526 1.5580 

Perhitungan : 

Berat KIO3  = 0,041 g 

BE KIO3  = 35,667 

Vol. Na. Tio Sulfat  = 11,30 mL 

Normalitas Na. tio Sulfat =   N 0,1017
11,30 x 35,667

1000 x 0,041
  

Berat Sampel   = 1,011 g 

Pengenceran   = 100/10  = 10x 

Vol. Titrasi Blanko = 13,00 mL 

Vol. Titrasi Sampel = 12,40 mL 

Vol.Na.TioSulfat 0,1 N  = mL 6102,0
0,1

0,1017) x )40,12(13,00



 

mg gula red (%,b/b)  =  mg  2255,1    
0)-(1

0,0)-(2,4  x  0)- (0,6102
 0,00 

 

Kadar  G.red   (%,b/b)   = % 0909,1 x   
1000  x 1,011

% 100  x  1,2255 x 10
  
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LAMPIRAN 7 

(LANJUTAN) 

 

Tabel VI.3   

Hasil Kadar Gula Sukrosa 

Kadar sukrosa (Luff Schoorls) 

No, Kode sampel 
W.Sampel 

(g) 

Vol.Titrasi 

(mL) 

tio 0,1 N 

(ml) 

G. invert 

(mg) 

 

Sukrosa(%) 

1. Bungbulang (1) 1.011 8.60 4.4748 10.8870 91.0347 

2. Bungbulang (2) 1.024 8.70 4.3731 10.4954 85.5949 

3. Bungbulang (3) 1.069 8.50 4.5765 10.9836 86.6769 

4. Bungbulang (4) 1.064 8.50 4.5765 10.9836 87.0843 

5. Bungbulang (5) 1.128 8.30 4.7799 11.4718 85.4734 

Perhitungan : 

Normalitas Na. tio Sulfat = 0,1017 N 

Berat Sampel   = 1,011 g 

Pengenceran   = 500/50  = 100x 

Vol. Titrasi Blanko = 13,00 mL 

Vol. Titrasi Sampel = 8,60 mL 

Vol.Na.TioSulfat 0,1 N  = mL 4748,4
0,1

0,1017 x )60,8(13,00



 

mg gula invert (%,b/b)  =  

mg  8870,10    
4)-(5

9,7)-(12,2  x  4)- (4,4748
 9,70 

 

Kadar  g. Invert (%,b/b)  = % 9169,96   
1000  x 1,011

% 100  x  10,8870 x 100
  

Kadar  Sukrosa (%,b/b)  = (96,9169 - 1.0909) x 0,95 = 91,0347 % 

Kadar  gula total(%,b/b)  = (91,0347 - 1.0909)  = 92,1256 % 
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LAMPIRAN 8 

HASIL UJI GULA TOTAL 

 

Gambar V.6 Hasil Pengujian Gula Total 

 

 


