Lampiran 1. Contoh Format Uji Organoleptik Serbuk buah Strawberry
FORMULIR UJI ORGANOLEPTIK SERBUK BUAH STRAWBERRY PADA PENELITIAN PENDAHULUAN

Nomor Penguji

:    ..................................................

Nama


:    ..................................................

Pekerjaan


:    ..................................................

Tanggal Pengujian
:    ..................................................

Dihadapan saudara tersedia 3 (tiga) sampel Serbuk buah Strawberry. Berikan penilaian saudara terhadap warna, aroma, dan rasa. berdasarkan tingkat kesukaan saudara, dengan skala numerik dibawah ini.

1. Sangat Suka

2. Suka

3. Biasa

4. Tidak Suka

5. Sangat Tidak Suka

	Kode 

Sampel
	Warna
	Aroma
	Rasa

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


FORMULIR UJI ORGANOLEPTIK SERBUK BUAH STRAWBERRY PADA PENELITIAN UTAMA

Nomor Penguji

:    ..................................................

Nama


:    ..................................................

Pekerjaan


:    ..................................................

Tanggal Pengujian
:    ..................................................

Dihadapan saudara tersedia 9 (sembilan) sampel Serbuk buah Strawberry. Berikan penilaian saudara terhadap warna, aroma, dan rasa. Berdasarkan tingkat kesukaan saudara, dengan skala numerik dibawah ini.

1. Sangat Suka

2. Suka

3. Biasa

4. Tidak Suka

5. Sangat Tidak Suka

	Kode 

Sampel
	Warna
	Aroma
	Rasa

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


Lampiran 2. Prosedur Analisis Kimia

2.1. Analisis Kadar Vitamin C (Metode Iodimetri) (Sudarmadji dkk., 1996)

Penentuan kadar vitamin C dilakukan dengan cara titrasi. Bahan yang telah dihancurkan lalu ditimbang sebanyak 1-5 gram. Kemudian dimasukkan ke erlemeyer 250 ml dan ditambahkan aquadest 50 ml. Kemudian ditambahkan beberapa tetes indikator amylum 1% sebanyak 30 ml. Selanjutnya dititrasi dengan larutan I2 0,01N sampai warna titik akhir (biru) atau berubah warna tidak menghilang selama 10 detik.
Kadar Vitamin C (mg/100g) =   (V   x   N)x BE  x 100





                    Ws   

Keterangan :


V
= Volume


Ws
= Berat sampel

88,065
= mg asam askorbat untuk 1 ml larutan iod 0,01 N

Contoh Perhitungan : 
Kadar Vitamin C (mg/100 g bahan) 
= 
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= 21,14 mg/100g
2.2. Analisis Kadar Air  (Metode Destilasi) 

     Sampel yang telah dihaluskan, ditimbang sebanyak 2 gram sampel halus lalu dimasukkan ke dalam labu dasar bundar. Tambahkan toluen secukupnya hingga bahan dapat terendam seluruhnya dan tambahkan pula batu didih. Isikan tabung penampung berskala dengan toluen melalui condensor hingga tepat dilubang untuk pengisian. Lakukan pemanasan dengan hati-hati selama kurang lebih 15 menit (refluks dan aliran air pendingin condensor). Setelah toluen mulai mendidih, atau kecepatan menetes mulai sejak destilat awal 2-3 tetes/detik, kemudian 4 tetes/detik. Perlakuan dihentikan jika kira-kira tidak ada lagi penambahan volume air pada tabung penampung berskala. Cuci condensor dengan toluen, destilasi dilanjutkan lagi selama 5 menit. Biarkan lapisan air dan toluen dalam penampungan sampai dingin dan memisah sempurna, kadar dapat dibaca. Hitung kadar air.

Penentuan Faktor Destilasi (FD) = 
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Perhitungan :

% kadar air = 
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Lampiran 3. Prosedur Analisis Fisik

3.1 Analisis Rendemen (Suryanto, 2000)


Rendemen ditentukan berdasarkan perbandingan berat bubuk sari buah strawberry yang dihasilkan dengan volume jus buah.

Perhitungan : 
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Contoh perhitungan : rendemen bubuk = 
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3.2. Kedispersian (Hartanto, 1992 dalam Didi, 2004)

Kedispersian dianalisis dengan cara mengukur waktu dispersi serbuk sari buah strawberry saat dimasukkan ke air sampai seluruh serbuk sari buah terdispersi. Alat pengukur waktu adalah Stopwatch.

Sampel serbuk sari buah ditimbang sebanyak 15 g per perlakuan. Kemudian serbuk tersebut dimasukkan ke air 150 ml (suhu 30-35oC). Diaduk secara teratur. Dihitung waktu dispersi menggunakan stopwatch mulai saat pengadukan sampai serbuk sari buah terdispersi.

3.3. Pengukuran pH Menggunakan pH-meter (Baedhowie dkk, 1983 dalam Nasution 2005).

pH-meter harus disetarakan terlebih dahulu sampai angka 7 dalam larutan buffer. Setelah pH-meter netral, kemudian pH-meter dimasukkan ke sampel yang akan diukur keasamannya. Setelah selesai pH-meter dicuci dengan akuades dan dinetralkan kembali. Pengukuran pH dilakukan sebanyak 2 kali dan diambil nilai rata-ratanya.

Contoh perhitungannya

1. pH = 4.22
2. pH = 4.26
jadi nilai rata-rata pH = 
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