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LAMPIRAN 1

Lampiran 1a. Hasil Uji Warna Kecap Tempe
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» Lampiran 1b. Analisa Sidik Ragam Warna Kecap Tempe

Sumber Variasi JK db RIK F Hitung | F Tabel
Panefis 295.763 29 101987 45181 1.46
F 0.1185 2 0.0593 00263 3
K 6.2519 2 3.126 1.3848 3
FK 13.037 4 32593 1.4439 237
Galat 523.7037 232 22573
Total 838.8741 269
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LAMPIRAN 2

Lampiran 2a. Hasil Uji Bau Kecap Tempe
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Lampiran 2b. Analisa Sidik Ragam Bau Kecap Tempe

Sumber Variasi JK db RIK F Hitung | F Tabel
Panelis 447 5407 291 134324 6.1077 1.46
F 13.8963 2 6.9482 27499 3
K 05629 2 02815 0.1114 3
FK 153482 4 38371 1.5186 237
Galat 586.1926 232 25267
Total 1063.5407 269
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LAMPIRAN 3

Lampiran 3a. Hasil Uji Rasa Kecap Tempe
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Lampiran 3b. Analisa Sidik Ragam Rasa Kecap Tempe

Sumber Variasi JK db RIK F Hitung | F Tabel
Panelis 543.1111 20| 18728 58178 1.46
F 7.0223 2 35112 1.0507 3
K 43.2889 2| 216445 6.7238* 3
FK 21.4221 4| 53555 1.6637 237
Galat 746.8223 232 32191
Total 1361.6667 269
Keterangan :

* Berbeda nyata
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LAMPIRAN 4
Lampiran 4a. Hasil Pengamatan Kadar Protein
Perlakuan Ulangan Total Rata—rata
1 I m
FiK1 2.16 244 245 7.05 235
FI1K2 232 2N 248 751 25
FiK3 262 2.12 201 5.75 192
FX1 29 341 K0 9.54 318
F2ZK2 3.67 285 34 993 331
F2K3 2.87 351 312 95 317
F3K1 436 4.17 421 1297 424
F3K2 396 3.76 439 12.11 4.04
F3K3 421 458 397 12.76 425
Total 28.08 29.55 29.26 86.89
Lampiran 4b. Analisa Sidik Ragam Kadar Protein
Sumber Variasi JK db RIK F Hitung | FTabel 5%
Kelompok 0.1347 2 0.0674 0.8719 363
F 16.6272 2 83136 122.5498* 3463
K 0.1542 2 0o 0.0997 363
FK 0.53 4 0.1325 1.7141 30
Galat 1.2373 16 0.0773
Total 18.6834 26
Keterangan :

* Berbeda nyata
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LAMPIRAN 5
Lampiran 5a. Hasil Pengamatan Kadar Nitrogen Terlarut
Perlakuan Ulangan Total Rata—rata
1 I m
FIK} 023 027 027 0.77 0.26
FIK2 026 03 035 091 03
F1K3 028 036 038 1.02 034
F2K1 0.36 0.38 034 1.08 036
F2K2 035 031 037 1.03 0.34
F2K3 0.36 035 037 108 036
F3K1 039 044 041 124 041
F3K2 047 039 04 1.26 0.42
F3K3 0.47 0.43 0.48 123 0.44
Total 3.12 323 337 9.72
Lampiran 5b. Analisa Sidik Ragam Kadar Nitrogen Terlarut
Sumber Variasi JK db RIK F Hitung | FTabel 5%
Kelompok 0.00349 .2 0.001745 1.6233 3.63
F 00714 2 0.0357 33.2093* 363
K 0.0042 2 0.0021 1.9535 363
FK 0.0083 4 0.002075 1.9302 301
Galat 0.0172 16 0.001075
Total 0.1046 26
Keterangan :

* Berbeda nyata
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LAMPIRAN 6
Lampiran 6a. Hasil Pengamatan Kadar Garam
Petlaknan Ulangan Total Rata—rata
1 I m

FIK1 1295 1258 12.82 38.35 1278
F1K2 128 12.04 1297 37381 126
FI1K3 12.95 12.33 12.23 3751 12.5
FXX1 1235 1285 12.73 3793 12.64
F2K2 12.45 1258 12.74 37.17 12.59
F2K3 12.57 12.26 1229 37.12 12.37
F3K1 12.64 1244 12.38 37.46 12,49
F3K2 12.53 12.63 12.13 37.29 243
F3K3 12.18 12.13 12.44 36.75 12.25
Total 11342 118.84 112.73 33799

Lampiran 6b. Analisa Sidik Ragam Kadar Garam

Sumber Variasi JK db RIK F Hitung FTabel
Kelompok 0.1394 2 0.0697 09331 363
F 02657 2 0.1329 1.791 3.63
K ' 03165 2 0.1589 2.1191 3.63
FK 0.0186 4 0.0047 0.0629 3.01
Galat 1.1952 16 0.0747
Total 1.9354 26
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LAMPIRAN 7
Lampiran 7a. Hasil Pengamatan Kadar Abu
Perlakuan Ulangan Total Rata—rata
I 1 11

FiK1 10.38 10.48 10.23 31.45 10.48
FiK2 11.79 11.82 11.57 35.18 11.73
F1K3 12.22 12.76 1294 3792 12.64
FZK1 10.95 10.14 10.08 31.17 10.39
F2K2 1171 11.54 11.86 35.11 117
F2K3 1225 13.06 12.14 3743 12.48
F3K1 10.84 10.21 10.86 319 10.94
F3K2 1147 11.56 11.53 34.56 11.52
F3K3 1235 12.55 1226 37.16 12.39
Total 103.96 104.48 103.47 311.91

Lampiran 7b. Analisa Sidik Ragam Kadar Abu

Sumber Variasi JK db RIK F Hitung FTabel 5%

Kelompok 0.0567 2 0.0284 02507 363
F 0.0567 2 0.0284 0.2507 3.63
K 18.1291 2 9.0646 80.0053* 363
FK 02113 4 0.0529 0.4669 301

Galat _ 1.8133 16 0.1133

Total 20.2671 26
Keterangan :

* Berbeda nyata



LAMPIRAN 8

Cara Penentuan Kombinast Perlakuan Terbaik Kecap Tempe

Pedakuan a b c d e Total | Jumish Totl
na nap nb abp ne nep nd adp ne nep np np/100
FIKI 722 2927| ass| 12as| s32| 1084 9 90| 746| 6 648.2 6482
FIK2 74s| 20075] s29| s225| 6] 1228 ss7| sm7| s3s| s 688 658
FIKS 778 3| 407) ron7s| 695|139 88 58 9 90| 69108 6.91
FKI " osm| 23| a73| 1es2s| 736 172 89 89 74 | 53075 5308
F2ZK2 722 2527|701 17s2s] 65| 130 887 ss| &33| 83| 7843 7.3895
F2K3 o ats| 67| 168 736| 1e72] &7 87| ss9| s8e 806.2 8,062
FIK1 7as! 26075| sos| 2245 s&se!l 1678| em| el 7e|  ms|  s192s 8.1925
P2 788 2758] ss6| 24| 8| 1678| &Is|  87S 82 82 827.1 8.271
FIK3 55| 29925 9| 225 o] 10| se3] ss3| ss2| ss2| smis 8.7875

Keterangan :Parameter yang digunakan dan prosentase penilaian (P)
a, Uji Organoleptik Rarma
b. Kadar Protein

¢. Kadar N—terlarut

d. Kadar Garam
e. Kadar Abu

.
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lampirar 9. Kuesioner Ujii Organoleptik (i Kesukaan)
Tanqggal :

Mama Panelis

Froduk H]

Dihadapan anda disajikan beberapa sampel kecap
manis. MNyatakan sampai berapa jauh anda menyukai kecap
manis tersebut dengan memberikan tanda silang (X} pada
permyataan dibawah ini dalam hal rasa, aroma, dan warna.

Rasa baui, dan warna {(coret yang tidak perlu).

Kode sampel
Fernyvataan Nilai
141 1152]1631241 1252|263 341 (342
Sangat suka 9
Suka 7
MNetral 9
Tidak suka =
Sangat tidak suka 1
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LAMPIRAN 10
Lampiran 10. Data Pengamatan Bahan Baku
Parameter Ulangan Rata—rata
| Il il
Kadar protein (%) 18.04 18.08 18.03 18.05
Kadar N—terlarut (%) 0.11 0.15 0.24 0.17
Kadar abu (%) 0.84 0.92 0.79 0.85
Kadar air (%) 60.67 61.87 61.34 61.29




Lampiran 11. Resep FPembuatan Kecap Tempe

Tempe : 250 gr
t.arutan garam : 1000 ml
Bawang putih : 2,9 gr
Lengkuas : 1,25 gr
Serai : 1,25 gr

Ekstrak daging : &2,5 ml

Cara Fembuatan Ekstrak daging :
230 gr daging sapi tanpa lemak ditambah aquadest
1000 ml dan direbus sampai mendidih. Kemudian sari

daging yang diperoleh didinginkan dan disaring.
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Lampiran 12. Fenentuan Kadar Protein (Sudarmadijii, dkk,
1924 .
Ffrialisa dilakukan dengan metode M!kro Kieldanhl.

Sampel ditimbang sebanvyvak 1 gr dan dimasukkan
kedalam labu Kieldahl 3500 ml vang berisi tablet selenium
dan batu didih, kemudian ditambahkan 20 ml H2504 pelkat
dan dilanjutkan proses destruksi dengan pemanasan. Hasil.
Destruksi didestilasi dengan penambahan aguadest 100 ml
dan NaOH 10 N 100 ml serta sedikit Zn untuk menghindari
letupan. Destilat ditampung dalam erlenmeyer yang berisi
50 ml HC1 O,1 N dan metil red. Setelah destilasi berak-
hir sisa asam dititrasi dengan NaOH 0,1 N vyang telah
distandarisasi.

FPerhitungan :

(ml blanko — ml sampel)
A Frotein = N NaDH ¢ 14 ¢ 6,20 % 1004
gr sampel ¢ 1000




&1
tampiran 13. Fenentuan kKadar Nitrogen Terlarut
Satu gr sampel ditambab trikloro acetic acid 7%
(B/v) sebanvak 4 ml, kemudian disaring filtratnva ditam-—
pung pada labu Kjeldahl. Selanjutnya diperlakukan sama
dengan analisa pada kadar protein.
Ferhitungan 3

{ml blankc — ml sampel) x N NaQOH % 14,007
“Z N terlarut =

gr sampel x 10
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Lampiran 14. Fenentuan Kadar Air (Sudarmadji, dkk, 1984)

Fenentuan kadar air dilakukan dengan metode pema—

nasan dalam oven. Frosedur analisa adalah sebagai beri-—
Eut oz

Sampel vyvang telah berupa serbuk atau bahan vang

telah dihaluskan ditimbang sebanyak 1 - 2 gr dalam botol

timbang vang telah diketahui beratnya. Selanjutnya

dikeringkan pada oven suhu 100 — 105°C selama 3 — &  Jjam

tergantung bahannya. kKemudian didinginkan dalam eksika-—

tor dan ditimbang. Dipanaskan lagi dalam oven salama
20 menit, didinginkan dalam eksikator dan ditimbang,
perlakuan ini diulangi terus sampai diperoleh berat

tonstan. (selisih penimbangan berturut—turut kurang dari

0,2 mg).

Ferhitungan kadar air bahan adalah sebagai berikut :
berat awal - berat akhir

Kadar aivr (%) = w 100%
berat awal
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tampiran 15. Penentuan Kadar Abu (Sudarmadii, dklk, 1984)
O gr sampel ditimbang di dalam cawan porselin - yang
sudah mencapai berat konstan. Lalu cawan beserta isinvya
dipanaskan dalam muffle furnace vang bersuhu 6&00°C
selama 2 jam hingga terbentuk abu  berwarna keputih-
putihan dan selaniutnya didinginkan di dalam eksikator,
remudian ditimbang beratnvya.
Prosentase kadar abu tatai dihitung sabagail :
berat abu (gr)

Kadar abu (%)= ¥ 100%
berat sampel (gr)
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Lampiran 1é6. Penentuan ¥Kadar Garam

Sampel ditimbang sebanvak 10 gr dan ditambah
aquadest, dimasukkan ke d&alam labu takar 100 ml. Selan-
jutnya diambil 10 ml sampel dan diencerkan dengan agua~
dest hingga tepat 100 ml. Eemudian diambil lagi 10 ml
sampel yang sudabh mengalami 2 kali pengenceran dan
ditambahkan 3 ml lTarutan KoCrO,4 S%. Setelah itu
dititrasi dengan AgNO - 0,1 N sampai diperoleh
larutan merah bata.
Ferhitungan =

ml AgNO= x N AgNOs x 358,46 100

% NaCl = b A
faktor pengenceran x ml sampel 1000




