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Lampiran 1.Formulir Uji Organoleptik (Soekarto, 1985)

FORMULIR UJI ORGANOLEPTIK

BEKASAM IKAN LELE SANGKURIANG (Clarias Sp)

Nama Panelis       :

Nrp                       :

Tanggal Pengujian:


Dihadapan saudara tersaji 9 buah sampel bekasam ikan lele sangkuriang(Clarias Sp). Saudara diminta untuk memberikan penilaian terhadap bekasam ikan lele sangkuriang berdasarkan kriteria yang tercantum dalam keterangan.

Penilaian tidak bersifat uji pembedaan, tetapi lebih bersifat uji kesukaan. Untuk rasa dan aroma, penilaian dilakukan terhadap bekasam ikan lele sangkuriang yang telah matang (digoreng). Sedangkan untuk warna dan penampakan dilakukan terhadap bekasam ikan lele sangkuriang yang masih mentah.
	Kode Sampel
	Rasa
	Aroma
	Warna
	Penampakan

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


Keterangan :

1. Sangat tidak suka                                     4. Agak Suka
2. Tidak Suka                                               5. Suka
3. Agak tidak suka                                       6.Sangat suka
Lampiran  2. Prosedur Analisis

1. Penentuan Kadar Air cara Gravimetri (Sudarmadji,1997) 

Timbang contoh yang telah berupa serbuk atau bahan yang telah dihaluskan sebanyak 1-2 gram dalam cawan yang telah diketahui beratnya. Kemudian keringkan dalam oven pada suhu 100 - 105ᵒC selama 2-4jam tergantung bahannya. Kemudian dinginkan dalam eksikator dan ditimbang. Panaskan lagi dalam oven 30 menit, kemudian dinginkan dalam eksikator dan timbang. Perlakuan ini diulang sampai tercapai berat konstan (selisih penimbangan berturut-turut kurang dari 0,2 mg).
Kadar air dihitung menurut rumus % kadar air yaitu:



% kadar air = Berat awal – berat akhir        X100

       Berat awal

Berat awal = (Berat sampel basah + cawan) 
Berat akhir = ( Berat sampel kering + cawan)

2. Penentuan Kadar Protein, cara Kjeldahl (AOAC, 2000)
Bahan yang akan di analisis dihancurkan, kemudian ditimbang sebanyak 2-3 gram dan dimasukkan ke dalam labu “Kjeldahl” bersama dengan 5 gram garam Kjeldahl, ditambahkan 25 mL H2SO4  pekat dan beberapa butir batu didih. Semua campuran didestruksi sampai cairan menjadi jernih. Setelah itu, didinginkan dan diencerkan dengan aquades hingga 250mL dalam labu takar. Kemudian, dipipet larutan sampel sebanyak 25mL, lalu dimasukkan ke dalam labu destilasi dan ditambahkan 20mL NaOH 30%, 5mL Na2S2O4 , aquadest, serta beberapa butir granula seng. Kemudian didestilasi dan destilatnya ditampung dalam labu Erlenmeyer 250mL yang berisi 25mL HCl 0,1N sampai larutan dalam labu destilat tinggal sepertiganya atau destilat yang keluar sudah asam. Setelah destilasi selesai ke dalam destilat di tambah 2-3 tetes indicator phenopthalien kemudian dititrasi dengan larutan NaOH 0,1N sampai berwarna merah jambu.
%Protein =   Fp X (Vts – Vtb) X N NaOH X BAN X Fk X 100
Ws X 1000
Keterangan: Fp = Faktor pengenceran                   Vtb = Volume titrasi blanko

        Fk = Faktor konversi (6, 25)


        BAN = Berat atom nitrogen (14)


       Ws = Berat sampel (gram)
 
       Vts = Volume titrasi sample

      N NaOH  = Normalitas NaOH (0,1 N)
3. Penentuan kadar asam laktat metode volumetri (Sudarmadji, 1997)

Sampel ditimbang sebanyak 5 gram. Dimasukkan ke dalam labu takar dan ditambahkan aquades sampai tanda tera 100mL. Larutan tersebut kemudian disaring dan filtratnya diambil sebanyak 10mL, kemudian dititrasi dengan NaOH 0,1N sampai tercapai titik akhir. Sebagai indikator digunakan phenoftalien 1%. Total asam tertitrasi dihitung sebagai persen asam laktat, dengan menggunakan rumus :

asam laktat (%) = V ts x N NaOH x BMA     X100%
   Ws X 1000
Keterangan : BMA = Berat molekul (BM) asam laktat (90)


         Ws = Berat Sampel


         V ts = Volume titrasi sample (1,00 mL)


        N NaOH = Normalitas NaOH (0,1N)
Lampiran 3. Perhitungan persentase garam 
1. Tabel konsentrasi garam dalam sampel
	No
	Konsentrasi garam (%)
	Berat Sampel (g)
	Berat Garam (g)

	1
	10
	250
	25

	2
	15
	250
	37,5

	3
	20
	250
	50


 Berat Garam = Berat Sampel (g) X Konsentrasi garam (%)


         = 250 X 10%


         = 25 gram

Lampiran 4. Perhitungan persentase konsentrasi nasi tiwul

1. Tabel konsentrasi nasi tiwul

	No
	Konsentrasi nasi tiwul (%)
	Berat Sampel (g)
	Berat nasi tiwul (g)

	1
	30
	250
	75

	2
	35
	250
	87,5

	3
	40
	250
	100


Berat Nasi tiwul = Berat Sampel (g) X Konsentrasi nasi tiwul (%)


   = 250 X 0,3



   = 75 gram
