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LAMPIRAN 1 

HASIL DETERMINASI TANAMAN UJI 

 

 

 

 

  

Gambar  5.1 Determinasi kedelai (Glycine max (L.) Merrill) 
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LAMPIRAN 2 

TANAMAN UJI 

 

  

 

 
 

 

 

Gambar 5.2 Tanaman kacang kedelai (Glycine max (L.) Merrill) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



48 
 

 

LAMPIRAN 3 

PROSES PEMBUATAN TAHU 
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                Ditumbuk 

 

            Dimasak sampai mengental 

   

     Disaring 

  

                                          Diendapkan dengan asam cuka 

  

                                                             Dicetak 

 

 

 

         

 

 

 

 

 

Gambar  5.3 Bagan proses pembuatan tahu 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Air untuk 

rendaman (3:1) 

Air hangat 

Ampas tahu 

Tahu 

Kedelai  

Keterangan :  Asam cuka yang digunakan bisa asam cuka hasil 

fermentasi alami dari proses pembuatan tahu, bisa CaSO4 ataupun 

asam cuka putih 
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LAMPIRAN 4 

TAHAPAN  KERJA DARI METODE KJEDAHL  
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Gambar 5.4 Bagan tahapan kerja metode kjeldahl 

 Masukkan 2 gram sampel tahu yang telah 

dihaluskan 

+ 5 gram garam Kjeldahl  

+ 3 butir batu didih 
 

+ 30 mL H2SO4 (P) 

(dimasukan melalui dinding Erlenmeyer , 

dimiringkan dengan kemiringan 45o) 

Dipanaskan (destruklsi) dengan api kecil 

sampai terbentuk arang,api diperbesar 

(biarkan mendidih) sampai terbentuk larutan 

jernih lalu dinginkan. 

Setelah dingin + 50 mL aquadest kocok 

dengan hati-hati 

Pindahkan sampel diatas kedalam labu 

takar,bilas labu dengan aquadest,tanda batasi 

dengan aquadest sampai 100 mL 

10 ml sampel diambil dari labu takar  + 20 

mL NaOH 30% + 5 mL Na2SO4 5% + 2 butir 

batu didih + 5 mL aquadest + 2 butir granul 

Zn. 

Erlenmeyer 

Labu takar 
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Adapter tercelup 

LAMPIRAN 4 

            (Lanjutan) 
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TAT : Merah Muda 
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Gambar 5.5 Tahapan kerja metode kjeldahl 

 

         Dilakukan Perhitungan 

HCl 0,1 N baku 

Destilat dites kebasaannya 

sampai dengan volumenya 

setengah dari volume total. 
Destilat dihentikan sampai 

destilat tidak mengubah lakmus 

merah (lakmus merah tetap 

merah)        bilas kondensor 

Lakukan titrasi 

Didalam Erlenmeyer berisi 

sampel yang sudah 

didestilasi lalu + NaoH 

0,1N + indikator PP 
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Dilakukan  

perhitungan 

 

LAMPIRAN 5 

Tahapan  Kerja Dari Titrasi Iodimetri 

 

 

 

 

 

1 gram sampel tahu yang telah dihaluskan 

+ aquadest sampai tanda batas 

          berisi 

 

 

     1 

 

                          

 

 

                                                 Filtrat yang didapat adalah larutan berwarna bening 

 

 

 

       2 

 

 

+  5 ml amilum kedalam Erlenmeyer  

yang telah berisi larutan bening. 

  

 

    3 

 

 

                                                4           5 

 

 

 

 

 

 

Gambar 5.6  Bagan titrasi iodimetri 

  

 

 

Lakukan titrasi 

Filtrat 

Kertas saring 
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ah 

TAT = Biru Tua 
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LAMPIRAN 6 

SAMPEL UJI 

 

 

 

 

 

 

      

 

 

 

 

 (A)                                       (B)                                        (C)   

  

  

           

 

                       

 

 

 

 

 

(D)           (E) 

 

 

 

 

                            

 

   

 

                                   

   

  (F)            (G 

 

Gambar 5.7 Gambar sampel kedelai dan tahu 

 

Keterangan : (A) kedelai kuning ; (B) kedelai hitam ; (C) tahu mentah ; (D) tahu 

kukus ; (E) tahu panggang ; (F) tahu goreng kedelai hitam ; (G) tahu goreng 

kedelai kuning. 
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LAMPIRAN 7 

KUISIONER UJI HEDONIK 

 

Tabel 5.7 

Tabel Hasil  Kuisioner Uji Hedonik Rasa Terhadap Tahu Goreng 

 

 

No Panelis Tahu Kedelai Hitam Tahu Kedelai Kuning 

1 AA 3 1 

2 BB 3 2 

3 CC 2 3 

4 CC 3 1 

5 AA 3 1 

6 AA 3 1 

7 BB 2 3 

8 AA 1 2 

9 BB 3 2 

10 CC 3 2 

11 CC 3 1 

12 AA 2 3 

13 CC 1 3 

14 AA 1 3 

15 AA 3 1 

16 CC 3 1 

17 AA 3 2 

18 BB 2 3 

19 AA 2 3 

20 CC 3 1 

21 CC 3 2 

22 BB 3 2 

23 BB 2 3 

34 AA 2 3 

25 BB 3 1 

26 CC 3 1 

27 AA 2 3 

28 CC 1 2 

29 AA 3 2 

30 CC 1 3 

31 AA 3 2 

32 CC 1 3 

33 AA 1 3 

34 BB 3 2 

35 CC 3 2 

36 CC 3 1 
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LAMPIRAN 7 

(Lanjutan) 

 

Tabel 5.7  

(Lanjutan) 

 

No Panelis Tahu Kdelai Hitam Tahu Kedelai Kuning 

37 AA 3 1 

38 BB 3 3 

39 AA 3 1 

40 AA 1 3 

41 AA 3 1 

42 BB 1 3 

43 AA 3 1 

44 BB 2 3 

45 BB 3 1 

46 BB 2 3 

47 CC 3 1 

48 BB 2 3 

49 BB 3 1 

50 AA 3 2 

Jumlah 121 101 

Persentasi       121/150 x 100% 

 = 

80,66% 

101/150 x 100%  

= 

67,33% 

 

 

 

Kode Panelis :  

1. AA  =  Anak-anak 

2. BB  =  Remaja 

3. CC  =  Dewasa 

Kode Pernyataan : 

1. 3  =  Sangat suka 

2. 2  =  Suka 

3. 1  =  Agak suka 

4. 0  =  Tidak suka 
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LAMPIRAN 8 

HASIL KEGIATAN UJI HEDONIK 
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Gambar 5.8 Kegiatan uji hedonik 
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LAMPIRAN 8 

(Lanjutan) 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

            (E)      (F) 

 

 

Gambar 5.9 Kegiatan uji hedonik 

 
 

 

Ketetangan            :  (A)  =   Pembagian sampel kepada para panelis 

(B)        =   Pembagian sampel kepada para panelis 

(C)        =   Panelis kategori anak-anak 

(D)        =   Panelis kategori remaja 

(E)        =   Panelis kategori remaja 

(F)        =   Panelis kategori dewasa 
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LAMPIRAN 9 

HASIL STATISTIK KADAR PROTEIN 

 

Tabel 5.8 

Hasil Analisis Kadar Protein  Kedelai Kuning dan Kedelai Hitam dengan 

menggunakan Uji T-Test 

 

 

 

  

 

1 

 

Nama Sampel Rata-rata Std. Deviasi 

Std. Kesalahan 

Rata-rata 

Kedelai Kuning 

 

 

Kedelai Hitam 

34,4933 0,44814 0,25874 

35,6800 0,77582 0,44792 

 

 

   KRITERIA      =  CI(0,9500)  

   Keterangan CI  =  Confidence Interval 0,9500 

 
 

   

 

 

 

 
 

 
 Nama Sampel Korelasi Sigma. 

              1 Kedelai Kuning & 

Kedelai Hitam 
-  0,710 0,498 

T-Test Sampel Pasangan 

 

 
Nama Sampel 

Uji Dua Rata-rata 

t Df 

Sigma. 

(2-akhir) Rata-rata 

Std. 

Deviasi 

Std. 

Kesalahan 

Rata-rata 

95% tingkat kepercayaan 

perbedaan antara 

keduanya 

    1 Kedelai Kuning 

Kedelai Hitam 

Batas Bawah Batas Atas 

-1,18667 1,13852 0,65733 - 4,01491 1,64158 - 1,805 2 0,213 
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LAMPIRAN 9 

(Lanjutan) 

 

Tabel 5.9 

Hasil Analisis Kadar Protein Tahu Mentah Kedelai Kuning dan Tahu 

Mentah Kedelai Hitam dengan menggunakan Uji T-Test 

 

 

 

  

 

1 

 

Nama Sampel Rata-rata Std. Deviasi 

Std. Kesalahan 

Rata-rata 

Mentah Kuning 

 

 

Mentah Hitam 

7,9933 0,11504 0,06642 

8,2267 0,21502 0,12414 

 

 

   KRITERIA      =  CI(0,9500)  

   Keterangan CI  =  Confidence Interval 0,9500 

 

 

 

 

 

 

 
 

 
 Nama Sampel Korelasi Sigma. 

             1 Mentah Kuning & 

Mentah Hitam 
0,999 0,025 

T-Test Sampel Pasangan 

 

 
Nama Sampel 

Uji Dua Rata-rata 

t Df 

Sigma. 

(2-akhir) Rata-rata 

Std. 

Deviasi 

Std. 

Kesalahan 

Rata-rata 

95% tingkat kepercayaan 

perbedaan antara 

keduanya 

    1 Mentah Kuning 

Mentah Hitam 

Batas Bawah Batas Atas 

-1,18667 0,10017 0,05783 - 0,48216 0,01549 - 4,035 2 0,056 



59 
 

 

LAMPIRAN 9 

(Lanjutan) 

 

Tabel 5.10 

Hasil Analisis Kadar Protein Tahu Goreng Kedelai Kuning dan Tahu 

Goreng Kedelai Hitam dengan menggunakan Uji T-Test 

 

 

 

  

 

1 

 

Nama Sampel Rata-rata Std. Deviasi 

Std. Kesalahan 

Rata-rata 

Goreng Kuning 

 

 

Goreng Hitam 

10,0500 0,29816 0,17214 

11,0500 0,35359 0,20518 

 

 

   KRITERIA      =  CI(0,9500)  

   Keterangan CI  =  Confidence Interval 0,9500 

 
 

 

 

 

 

 

 
 Nama Sampel Korelasi Sigma. 

              1 Goreng Kuning & 

Goreng Hitam 
0,696 0,510 

T-Test Sampel Pasangan 

 

 
Nama Sampel 

Uji Dua Rata-rata 

t Df 

Sigma. 

(2-akhir) Rata-rata 

Std. 

Deviasi 

Std. 

Kesalahan 

Rata-rata 

95% tingkat kepercayaan 

perbedaan antara 

keduanya 

    1 Goreng Kuning 

Goreng Hitam 

Batas Bawah Batas Atas 

-1,00000 0,26000 0,15011 - 1,64588 - 0,35412 - 6,662 2 0,022 
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LAMPIRAN 9  

(Lanjutan) 

 

Tabel 5.11 

Hasil Analisis Kadar Protein Tahu Kukus Kedelai Kuning dan Tahu Kukus 

Kedelai Hitam dengan menggunakan Uji T-Test 

 

 

 

  

 

1 

 

Nama Sampel Rata-rata Std. Deviasi 

Std. Kesalahan 

Rata-rata 

Kukus Kuning 

 

 

Kukus Hitam 

8,3167 0,14978 0,8647 

9,1600 0,10149 0,05854 

 

 

   KRITERIA      =  CI(0,9500)  

   Keterangan CI  =  Confidence Interval 0,9500 

 
 

 

 
 

 

 
 Nama Sampel Korelasi Sigma. 

             1 Kukus Kuning & 

Kukus Hitam 
0,911 0,270 

T-Test Sampel Pasangan 

 

 
Nama Sampel 

Uji Dua Rata-rata 

T Df 

Sigma. 

(2-akhir) Rata-rata 

Std. 

Deviasi 

Std. 

Kesalahan 

Rata-rata 

95% tingkat kepercayaan 

perbedaan antara 

keduanya 

    1 Kukus Kuning 

Kukus Hitam 

Batas Bawah Batas Atas 

-0,84333 0,07095 0,04096 - 1,01957 - 0,66709 - 20,589 2 0,002 
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LAMPIRAN 9  

(Lanjutan) 

 

Tabel 5.12 

Hasil Analisis Kadar Protein Tahu Panggang Kedelai Kuning dan Tahu 

Panggang Kedelai Hitam dengan menggunakan Uji T-Test 

 

 

 

  

 

1 

 

Nama Sampel Rata-rata Std. Deviasi 

Std. Kesalahan 

Rata-rata 

Panggang Kuning 

 

 

Panggang Hitam 

7,4467 0,27970 0,16149 

8,1567 0,10214 0,05897 

 

 

   KRITERIA      =  CI(0,9500)  

   Keterangan CI  =  Confidence Interval 0,9500 

 
 

 

 

 

 

 
 

 
 Nama Sampel Korelasi Sigma. 

            1 Panggang Kuning & 

Panggang Hitam 
- 0,456 0,699 

T-Test Sampel Pasangan 

 

 
Nama Sampel 

Uji Dua Rata-rata 

t Df 

Sigma. 

(2-akhir) Rata-rata 

Std. 

Deviasi 

Std. 

Kesalahan 

Rata-rata 

95% tingkat kepercayaan 

perbedaan antara 

keduanya 

    1 Panggang Kuning  

Panggang Hitam 

Batas Bawah Batas Atas 

-0,71000 0,33867 0,19553 - 1,55131 0,13131 - 3,631 2 0,068 
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LAMPIRAN 10 

 

 

Tabel 5.13 

Hasil Analisis Kadar Vitamin C Kedelai Kuning dan Kedelai Hitam dengan 

menggunakan Uji T-Test 

 

 

 

  

 

1 

 

Nama Sampel Rata-rata Std. Deviasi 

Std. Kesalahan 

Rata-rata 

Kedelai Kuning 

 

 

Kedelai Hitam 

21,2067 0,24583 0,14193 

24,8100 0,42532 0,24556 

 

 

   KRITERIA      =  CI(0,9500)  

   Keterangan CI  =  Confidence Interval 0,9500 

 

 
 

 

 

 

 
 Nama Sampel Korelasi Sigma. 

            1 Kedelai Kuning & 

Kedelai Hitam 
-0,974 0,145 

T-Test Sampel Pasangan 

 

 
Nama Sampel 

Uji Dua Rata-rata 

t Df 

Sigma. 

(2-akhir) Rata-rata 

Std. 

Deviasi 

Std. 

Kesalahan 

Rata-rata 

95% tingkat kepercayaan 

perbedaan antara 

keduanya 

    1 Kedelai Kuning 

Kedelai Hitam 

Batas Bawah Batas Atas 

-0,60333 0,66711 0,38516 - 5,26052 - 1,94614 - 9,356 2 0,011 
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LAMPIRAN 10 

(Lanjutan) 

 

Tabel 5.14 

Hasil Analisis Kadar Vitamin C Tahu Mentah Kedelai Kuning dan Tahu 

Mentah Kedelai Hitam dengan menggunakan Uji T-Test 

 

 

 

  

 

1 

 

Nama Sampel Rata-rata Std. Deviasi 

Std. Kesalahan 

Rata-rata 

Mentah  Kuning 

 

 

Mentah Hitam 

3,3733 0,32578 0,18809 

3,5500 0,05000 0,02887 

 

 

   KRITERIA      =  CI(0,9500)  

   Keterangan CI  =  Confidence Interval 0,9500 

 
 

 

 

 

 

 
 Nama Sampel Korelasi Sigma. 

             1 Mentah Kuning & 

Mentah Hitam 
0,921 0,255 

T-Test Sampel Pasangan 

 

 
Nama Sampel 

Uji Dua Rata-rata 

t Df 

Sigma. 

(2-akhir) Rata-rata 

Std. 

Deviasi 

Std. 

Kesalahan 

Rata-rata 

95% tingkat kepercayaan 

perbedaan antara 

keduanya 

    1 Mentahi Kuning 

Mentah Hitam 

Batas Bawah Batas Atas 

-0,17667 0,28042 0,16190 - 0,87326 - 0,51993 - 1,091 2 0,389 
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LAMPIRAN 10 

(Lanjutan) 

 

Tabel 5.15 

Hasil Analisis Kadar Vitamin C Tahu Goreng Kedelai Kuning dan Tahu 

Goreng Kedelai Hitam dengan menggunakan Uji T-Test 

 

 

 

  

 

1 

 

Nama Sampel Rata-rata Std. Deviasi 

Std. Kesalahan 

Rata-rata 

Goreng Kuning 

 

 

Goreng  Hitam 

3,5500 0,05000 0,02887 

3,5167 0,08505 0,04910 

 

 

   KRITERIA      =  CI(0,9500)  

   Keterangan CI  =  Confidence Interval 0,9500 

 
 

 
 

 

 

 

 

 
 Nama Sampel Korelasi Sigma. 

            1 Goreng Kuning & 

Goreng Hitam 
0,999 0,022 

T-Test Sampel Pasangan 

 

 
Nama Sampel 

Uji Dua Rata-rata 

t Df 

Sigma. 

(2-akhir) Rata-rata 

Std. 

Deviasi 

Std. 

Kesalahan 

Rata-rata 

95% tingkat kepercayaan 

perbedaan antara 

keduanya 

    1 Goreng Kuning 

Goreng Hitam 

Batas Bawah Batas Atas 

0,03333 0,03512 0,02028 - 0,05391 0,12057 1,644 2 0,242 
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LAMPIRAN 10 

(Lanjutan) 
 

 

Tabel 5.16 

Hasil Analisis Kadar Vitamin C Tahu Kukus Kedelai Kuning dan Tahu 

Kukus Kedelai Hitam dengan menggunakan Uji T-Test 

 

 

 

  

 

1 

 

Nama Sampel Rata-rata Std. Deviasi 

Std. Kesalahan 

Rata-rata 

Kukus Kuning 

 

 

Keukus Hitam 

3,2567 0,02082 0,01202 

3,5200 0,02646 0,01528 

 

 

KRITERIA      =  CI(0,9500)  

   Keterangan CI  =  Confidence Interval 0,9500 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 Nama Sampel Korelasi Sigma. 

             1 Kukus Kuning & 

Kukus Hitam 
0,908 0,275 

T-Test Sampel Pasangan 

 

 

Nama Sampel 

Uji Dua Rata-rata 

t Df 

Sigma. 

(2-akhir) Rata-rata 

Std. 

Deviasi 

Std. 

Kesalahan 

Rata-rata 

95% tingkat kepercayaan 

perbedaan antara 

keduanya 

    1 Kukus Kuning 

Kukus Hitam 

Batas Bawah Batas Atas 

-0,26333 0,01155 0,00667 - 0,29202 0,23465 - 39,500 2 0,001 
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LAMPIRAN 10 

 (Lanjutan) 

 

 

Tabel 5.17 

Hasil Analisis Kadar Vitamin C Tahu Panggang Kedelai Kuning dan Tahu 

Panggang Kedelai Hitam dengan menggunakan Uji T-Test 

 

 

 

  

 

1 

 

Nama Sampel Rata-rata Std. Deviasi 

Std. Kesalahan 

Rata-rata 

Panggang Kuning 

 

 

Panggang Hitam 

3,5533 0,01528 0,00822 

3,5567 0,01528 0,00822 

 

 

   KRITERIA      =  CI(0,9500)  

   Keterangan CI  =  Confidence Interval 0,9500 

 
 Nama Sampel Korelasi Sigma. 

             1 Panggang Kuning & 

Panggang Hitam 
0,929 0,242 

T-Test Sampel Pasangan 

 

 
Nama Sampel 

Uji Dua Rata-rata 

t Df 

Sigma. 

(2-akhir) Rata-rata 

Std. 

Deviasi 

Std. 

Kesalahan 

Rata-rata 

95% tingkat kepercayaan 

perbedaan antara 

keduanya 

    1 Panggang Kuning  

Panggang Hitam 

Batas Bawah Batas Atas 

-0,00333 0,00577 0,00333 - 0,01768 0,01101 - 1,000 2 0,423 


