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LAMPIRAN 1 

ALUR PEMBUATAN MENTEGA PEMBANDING 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

Gambar V.5 Bagan pembuatan mentega pembanding 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

10 Liter Susu segar 

Susu 

Susu 

Dadih 

Mentega Pembanding 

-Ultrasonic Bath selama 1 jam  
-Disimpan di lemari pendingin 

selama 1 hari 

 

Dipisahkan dadih dari susunya 

- Dikocok dengan mixer selama     

  20 menit 

- Dicuci dengan air dingin 3 kali 

- Ditambah sedikit garam 
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LAMPIRAN 2 

GAMBAR MENTEGA PEMBANDING DAN PASARAN 

 

 
(a) 

 
(b) 

Gambar V.6 (a) Mentega pembanding (b) Mentega pasaran 
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LAMPIRAN 3 

ALUR TITRASI ASAM-BASA 

 

 

 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar V.7 Bagan proses penentuan kadar asam lemak bebas 

 

 

 

 

 

5 gram mentega 

Sampel dalam Erlenmeyer 

Kadar Asam Lemak Bebas 

Titik akhir 

titrasi 

Sampel panas dalam 
erlenmeyer 

Ditambahkan 50 mL etanol 95% 

95% 

-Ditutup dengan alumunium foil 

-Dipanaskan hingga mendidih 

sambil di kocok 

Didinginkan 

Sampel dalam Erlenmeyer 

- Ditambahkan indikator fenolftalein   

  1% sebanyak 2 mL 

- Dititrasi dengan NaOH 0,1 N 
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LAMPIRAN 4 

PERHITUNGAN PEMBAKUAN DAN KADAR ASAM LEMAK BEBAS 

 

- Penimbangan Asam oksalat: 

Gram  = N x V x BE 

 = 0,1 x 0,1 x 63 

 = 0,63 gram 

- N Asam oksalat   = 
Gram

BE x NaOH
 

   = 
0,63

63 𝑥 0,1
 = 0,12 N 

- Contoh perhitungan kadar asam lemak bebas  

% Asam Lemak Bebas =
mL NaOH x N x BM Asam Lemak

Berat Sampel x 1000
 x 100 

% Asam Lemak Bebas =
0,6 mL x 0,1 x 88

5 gram x 1000
 x 100 

% Asam Lemak Bebas = 0,11% 
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LAMPIRAN 5 

SNI MENTEGA  

 

 

 

Gambar V.8  SNI mentega 
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LAMPIRAN 6 

GAMBAR ULTRASONIKATOR 

 

(a) 

 

(b) 

Gambar V.9 (a) Alat ultrasonikator homogenizer 

  (b) Alat ultrasonikator bath 
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LAMPIRAN 7 

PEMANASAN SAMPEL 

 

 

Gambar V.10 Pemanasan (pendidihan) sampel yang akan dititrasi 
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LAMPIRAN 8 

ALAT PSA (Particle Size Analyzer) 

 

 

 

Gambar V.11 Alat PSA (Particle Size Analyzer) 
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LAMPIRAN 9 

OUTPUT PSA (Particle Size Analyzer) 

 

Gambar V.12 Tanpa ultrasonikasi 

 

Gambar V.13 Ultrasonikasi waktu 1 jam, amplitudo 50% 
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LAMPIRAN 9 

(LANJUTAN) 

 

 

Gambar V.14 Ultrasonikasi waktu 1 jam, amplitudo 60% 

 

Gambar V.15 Ultrasonikasi waktu 1 jam, amplitudo 70% 
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LAMPIRAN 9 

(LANJUTAN) 

 

 

Gambar V.16 Ultrasonikasi waktu 2 jam, amplitudo 50% 

 

Gambar V.17 Ultrasonikasi waktu 3 jam, amplitudo 50% 
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LAMPIRAN 9 

(LANJUTAN) 

 

 

Gambar V.18 Ultrasonikasi waktu 4 jam, amplitudo 50% 

 


