Lampiran 1. Prosedur Analisis kadar Air
Penentuan Kadar Air dengan Metode Gravimetri (Sudarmadji dkk, 1996)

Sampel yang digunakan adalah sampel soy flakes. Metode percobaan analisis kadar air metode gravimetri adalah kaca arloji dimasukkan ke dalam oven dengan suhu 105oC dalam waktu 30 menit, didiamkan diluar 5 menit, baru dimasukan ke dalam eksikator 10 menit, kemudian ditimbang, dan dilakukan berulang kali hingga berat konstan. Kemudian sampel mie jagung instant yang sudah dihaluskan ditimbang sebanyak 1 gram, ditaruh pada kaca arloji yang beratnya sudah konstan, dan dimasukkan ke dalam oven dengan suhu 105oC selama 2 jam, lalu dimasukkan ke dalam eksikator selama 5 sampai 10 menit, kemudian ditimbang beratnya, dilakukan berulangkali hingga beratnya konstan.
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W0 = Berat cawan kosong

W1 = Berat cawan dan sampel

W2 = Berat cawan dan sampel setelah pengeringan
Lampiran 2. Prosedur Analisis Kadar Karbohidrat (Pati)
Penentuan Kadar Karbohidrat dengan Metode Luff Schorl (Sudarmadji dkk, 1996)
Sampel yang digunakan adalah soy flakes sebelum rehidrasi. Metode percobaan analisis kadar karbohidrat metode Luff Schoorl adalah sampel ditimbang sebanyak 2 g, kemudian dilarutkan dengan aquadest kemudian  dimasukkan ke dalam labu takar 100 ml, dan ditanda bataskan, diberi label A. Kemudian untuk gula sebelum inversi, dari larutan A tadi dipipet 10 ml ke dalam labu erlenmeyer 250 ml, ditambahkan 50 ml aquadest dan 10 ml larutan Luff’ Schoorl, kemudian dipanaskan hingga mendidih dan dilanjutkan sampai 10 menit. Setelah itu dinginkan dengan air mengalir, kemudian ditambahkan 10 ml H2SO4 6 N dan 1,5 g KI. Kemudian dititrasi dengan Na2S2O3 0,1 N sampai TAT warna kuning jerami, dan ditambahkan amylum 1 ml kemudian dititrasi kembali sampai TAT warna birunya hilang. Sedangkan untuk gula setelah inversi, dipipet 10 ml larutan A kemudian ditambahkan 50 ml aquadest dan 10 ml HCl 9,5 N, kemudian dipanaskan selama 15 menit, didinginkan kemudian ditambahkan NaOH hingga netral, kemudian dimasukkan ke dalam labu takar 100 ml tanda bataskan dengan aquadest dan beri label larutan B. Dari larutan B tadi dipipet 10 ml ke dalam labu erlenmeyer 250 ml, lalu ditambahkan 50 ml aquadest dan 10 ml larutan Luff’ Schoorl kemudian dipanaskan kembali hingga mendidih selama 10 menit. Setelah itu didinginkan dengan air mengalir, kemudian ditambahkan 10 ml H2SO4 6 N dan 1,5 g KI. Kemudian dititrasi dengan Na2S2O3 0,1 N sampai TAT warna kuning jerami, dan ditambahkan amylum 1 ml kemudian dititrasi kembali sampai TAT warna birunya hilang.
Contoh perhitungannya adalah sebagai berikut:
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Lampiran 3. Prosedur Analisis Kadar Protein

Penentuan Kadar Protein Dengan Metode Kjedahl (Sudarmadji, 1996)

Sebanyak 1 gram sampel soy flakes dimasukkan ke dalam labu kjedahl lalu ditambahkan dengan 5 gram Na2SO4 anhidrat, 0,25 gram HgO, 0,2 gram selenium black, dan 2 butir batu didih. Setelah itu dimasukkan ke dalam ruang asam dan ditambahkan dengan 15-25 ml H2SO4 pekat melalui dinding labu, labu disimpan dengan keadaan 45(. Lalu dipanaskan dengan menggunakan api kecil sampai terbentuk arang. Setelah mengarang api diperbesar hingga mendidih sampai terbentuk larutan jernih dan didinginkan. Setelah dingin ditambah 50 ml aquadest dan didinginkan. Labu kjedahl dibilas dengan aquadest, bilasannya dimasukkan ke dalam labu takar 100 ml dan ditandabataskan dengan aquadest. Lalu dipipet sebanyak 10 ml dari labu takar ke labu erlenmeyer dan ditambahkan dengan 20 ml NaOH 30 %, 5 ml Na2S2O3 5 %, 2 butir batu didih, 2 butir granul Zn, dan 50 ml aquadest. Kemudian labu erlenmeyer tersebut dipasang ke alat destilasi. Kemudian destilat di tes kebasaannya hingga volumenya ( ½, destilasi dihentikan sampai dengan destilat tidak mengubah kertas lakmus merah. Kondensor dibilas dan ditambahkan dengan fenolphtalein setelah itu dititrasi dengan NaOH 0,1 N baku sampai menghasilkan TAT warna merah muda. 

Perhitungan :
N Larutan NaOH = 
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Lampiran 4. FORMAT UJI ORGANOLEPTIK SOY FLAKES 
(UJI MUTU HEDONIK)

Tanggal Pegujian
:

Nama Panelis

:

Tanda Tangan

:

Nama Produk 
: Soy Flakes
Instruksi :

Dihadapan saudara disajikan 9 macam  sampel  Soy Flakes. Anda diminta untuk memberikan penilaian terhadap masing-masing kode sampel dengan angka pada skala numerik. Penilaian bersifat hedonik (kesukaan berdasarkan skala numerik).

Terlebih dahulu Anda dipersilahkan memperhatikan produk dihadapan Anda dengan seksama dan berilah penilaian terhadap produk itu dengan tepat. 

	Kode Sampel
	Rasa
	Aroma
	Warna
	Tekstur

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


Keterangan :

	Skala Hedonik
	Skala Numerik

	Sangat suka

Suka

Agak suka

Biasa

Agak tidak suka

Tidak suka

Sangat tidak suka
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