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LAMPIRAN A 

PEMBUATAN LARUTAN 

A.l Pembuatan Larutan H2C20 4 :!:: 0,25 N, tOO mL sebagai Lamtan Standar 

Titrasi Kjeldaltl 

A.I.l Perhitungan 

N = Massa H,C,0.2H,0 
8M H,C,04.2H ,0 x Volume Larutan 

XIJ 

025 N = Massa H,C,O 4·2H ,0 x 2 
, 126,07 grlmol x 0,1 L 

Toleransi: 

Massa minimum H2C20 4.2H20 ~ 1,5759 gr - (0,1 x 1,5759 gr) 

= 1,4183 gr 

Massa maksimum H2C20 4 .2H20 = 1,5759 gr + (OJ x 1,5759 gr) 

= 1,7335 gr 

A.I.2 Pembuatan larutan 

1. H2C20 4 .2H20 ditimbang dengan massa berkisar antara 1,4183-1,7335 gr 

secara teliti dengan neraca analitis menggunakan botol timbang. 

2. H2C204.2H20 yang telah ditimbang dimasukkan ke dalam beker glass dan 

dilarutkan dengan 40 mL aquades. Botol timbang dibilas dengan aquades 

sebanyak tiga kali. Hasil pembilasan dimasukkan ke dalam beker glass berisi 

H2C20 4.2H20. 

3. Larutan tersebut dimasukkan ke dalam labu ukur dan ditambahkan aquades 

hingga tepat garis batas labu (100 mL) 

4. Larutan dalam labu dikocok hingga homogen. 

A.2 Pembuatan Larutan NaOn :!:: 0,25N sebanyak 500 mL yang digunakan 

dalam Titrasi Kjeldahl 



A.2.1 Perhitungan 

Massa NaOH 
N == x n 

BM NaOH x Volume Larutan 

5 N 
== Massa NaOH 

0,2 
40 grlmol x 0, I L 

Massa NaOH == 5 gr 

A.2.2 Pembuatan larutan 

I. NaOH ditimbang kurang lebih sebanyak 5 gr dengan neraca kasar . 

2. NaOH yang telah ditimbang dimasukkan ke dalam beker glass dan dilarutkan 

dengan sedikit aquades. Kaca arJoji dibilas dengan aquades sebanyak tiga kali. 

Hasil pembilasan dimasukkan ke dalam beker glass herisi \:aOH. 

3. Aquades ditambahkan hingga volume larutan 500 mL 

4. Larutan diaduk hingga homogen. 

A.3 Pembuatan Larutan HCI ± 0,1 M sebanyak 600 mL yang digunakan 

dalam Destilasi Kjeldahl 

A.3.l Perhitungan 

Cl k 
0,37 x 1,19 kglL x 1000 g/kg 

M H pe at == == 2,063.\1 
36,5 glmol 

V == 600 mL x 0, I M == 4 974 mL '" 5 mL 
I 12,063 ' 

A.3.2 Pembuatan larutan 

I. 5 mL HCl pekat dipipet dengan menggunakan pipet tetes dalam gelas ukur. 

2. HCl pekat dimasukkan dalam beker glass dan dilarutkan dengan aquades 

hingga volume larutan 600 mL. 

A.4 Pembuatan Larutan NaOH 50%b sebanyak 350 mL yang digunakan 

dalam Destilasi Kjeldahl 
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AA.I I't,.-hitullgall 

p:-';aOI1500,0 pada suhu 30° C '" 1,5181 gr/mL 

1\1assa NaOl1 50%b = I ,5181 gr/mL x 350 mL = 531,335 gr 

\lassa Naohc (50nOO)x 531,335gr c 265,67gr 

.-\..1.2 Pembll:ltall larulan 

'aOII diliJllbang kurang Icbih scbanyak 265 gr denganllcraca kasar 

'aOH yang tclah ditimbang dimasukkan ke dalam beker glass dan dilarutkan 

dengan seJikit aquades Kaca arloji dibilas dcngan aqllades sebanyak tiga kali 

I Lnd pembilasan dirnasukkan ke dalam bcker glass berisi NaOIl. 

·\quades dltambahkan hingga volume larutan 350 mL 

~ L.arutan diaduk Illngga NaOH !arllt sernpurna. 
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LA MPIRAN B 

ANAI,ISA BAliAN BAKU 

B.I Analisa Kadar Air 

B.!.I Prosl'dul' AJlalisa Kadar Ail' (Su(i<lII11aji, 1984) 

I. I<urs porsclcn dililllbang lalu mCllcatal bcmlllya (M I). Salllpcl clilllflsukkan ke 

dalil1l1 kurs porseicil lalll bcralnya dilill1bang (M2) 

2. Bahan dikclingkan d:llan1 ovcn sclarna 2 x 24 jam dcngan suhtl 7<,"(: 

1. Bahan ditiin,l!,inkan dalalll cksikalor sclailla 15 mcnil dan diti1l1bang. Pcrlakuan 

ini diulangi s<lmpai sclisih pcnimbflngan bcrtlilul-lurut tidak Icbih dari 0,2 mgr 

(MJ) 

I) Mcnghitung k"clar air (0/;,) dcngan pCrS81llaan : 

Kadar ,,;r ~\'17. - 1\·11 0 I 
......... "IOll/o 

~\'I;) - M I 

B.1.1. P("'hitIIJl!!aJl Kalla,' Ai,' 

.. Dilta hilsil pClcoballn ilnali,<;n kndar air pml" .'crbuk biji kccipir adalah scbagai 

hcri k III 

MI . Jur,." gl 

M 7. .• n..X()1) I gr 

1\n .. 22,(,(,(,'i )(1 

.. MClIghitung kadar air Sd);lgai hcrikut 

.. Dari l);lsil pcrhitullgan I11Cl1dap;ttkilll basil sehngni bcrikul . 

% ail hiji kccipir (),.I'i;, 

H.2 ;\ lIali~:I I< a 11:11' !'1'llIak 

B.2.1 Prosedll" ;\Jlalis:1 Kallal' I ,clllal, (SUcl:lI111ilji, I ()R4) 

1.1: 2 .l>,1 scrhuk hiji kecipil dililllhang dan dicaillpur dcngan pasir y<lllg telah 

dipijarkitn scbanyak 8 gr, kCl1llldiall dinl<lSlIkkan ke dalam tabling ckstraksi 

soklel <lal;lI11 lilllhei. Air pCl1tiingii1 c1ialirkan I11clallli kCJllclcl1sor 
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2. Tabung ekstraksi dipasang pad a alat destilasi soklet dengan pelarut petroleum 

ether selama 4 jam. Setelah residu dala tabung ekstraksi diaduk, ekstraksi 

dilanjutkan lagi selama 2 jam dengan pelarut yang sarna 

3. Petroleum ether yang telah mengandung ekstrak lemak dan minY'lk 

dipindahkan ke dalam botol timbang yang bersih dan diketahui beratnya (M2) 

kemudian diuapkan dengan penangas air sampai agak pekat. Selanjutnya 

diteruskan penger'ngan dalam oven 100°C sampai berat konstan (Ml) 

4. Berat residu dalam botol dinyatakan sebagai berat lemak dan minyak 

5. Kadar lemak dihitung dengan persamaan : 

M2-M3 
Kadar lemak = x 100% 

MsampeJ 

B.2.2 Perhitungan Kadar Lemak 

• Data hasil percobaan analisa kadar lemak pada serb uk biji kecipir adalah 

sebagai berikut : 

Ml = 42,2081 gr 

M2 = 42,5441 gr 

M sampel = 2 gr 

• Menghitung kadar lemak sebagai berikut : 

K d I k 42,5441-42,2081 100°/ 168°/ a ar ema = x /0 = , /0 

2 

• Dari hasil perhitungan mendapatkan hasil sebagai berikut : 

% lemak biji kecipir == 16,8% 

B.3 Analisa Kadar Abu 

B.3.1 Prosedur Analisa Kadar Abu (Sudarmaji, 1984) 

1. Cawan porselen dalam keadaan kosong dan bersih dimasukkan ke dalam 

furnace dan dibakar pada temperature 500 - 600°C selama 1 jam 

2. Setelah 1 jam cawan dikeluarkan dari dalam furnace, didinginkan dalam 

eksikator ±10 menit kemudian ditimbang 

3. Cawan dimasukkan kembali ke dalam furnace 

4. Cara kerja di atas diuiang sampai mendapatkan berat cawan konstan (M) 

5. Cawan berisi serbuk biji kecipir ditimbang (M2) dibakar dalam furnace 

sampai serbuk biji kecipir menjadi abu, kemudian cawan berisi serbuk biji 
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kecipir dikeluarkan dari furnace didinginkan dalam eksikator ±10 menit lalu 

ditimbang 

6. Cawan berisi serbuk biji kecipir dibakar kembali sampai mendapatkan berat 

konstan (M3) 

7. Menghitung kadar abu dengan persamaan : 

M2-M3 
Kadar abu = x 100% 

M2-Ml 

B.3.2 Perhitungan Kadar Abu 

• Data hasil percobaan analisa kadar abu pada serbuk biji kecipir adaiah sebagai 

berikut : 

M I = 24,2648 gr 

M2 = 26,0137 gr 

M3 = 24,3340 gr 

• Kadar abu dihitung sebagai berikut : 

Kadar abu = 26,0137 - 24,3340 x 100% = 3 9586% "" 4% 
26,0137 -24,2648 ' 

• Dari hasil perhitungan mendapatkan hasil sebagai berikut : 

% abu biji kecipir = 4% 

\ 

B.4 Analisa Kadar Protein dengan Metode Mikro Kjeldahl 

B.4.1 Prosedur Pembakuan Larutan NaOH ± 0,25 N dengan Larutan 

Stan dar H2C204 ± 0,25 N 

1. Larutan standar H 2C20 4 ± 0,25 N dipipet secara teliti dengan pipet volume 

sebanyak 10 mL. Larutan yang telah dipipet dimasukkan ke dalam Erlenmeyer 

250 mL dan ditambahkan dua tetes indikator PP 

2. Larutan H 2C20 4 dititrasi dengan larutan NaOH. Mencatat volume NaOH pada 

saat titrasi 

3. Langkah 1 - 2 diulangi lagi. Mencatat volume NaOH pada titrasi kedua 

4. Menghitung volume NaOH rata-rata 

B.4.2 Perhitungan Pembakuan Larutan NaOH 

• Data hasil pembakuan larutan NaOH adalah sebagai berikut : 
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Tal)('1 H.I lIasil pClllhalwllll Illl"lIlall NaOIl p:\(1:\ 1I11alisa l<lIdal' pnll('in 

Vniul1lc Na()N lal(\-rala. 1111, 

10 ICl,4 
'. 

10) 
I(J 1(J,2 

• Nllllllalit<ls l~a()11 dihilulIg scbagai berikul 

rvlassa II /:/):,211,() ___ . __ 
NII,C,O'I. 211 ,O, XII 

11M II,Cl()121 L,O X VolulllcLarulan 

I ,'i7~() gl 
x } 

12(i.(l7 gr/\llol x (1.1 1, 
(I.2'i()(1 N 

V(ll NaOl1 ~ N Na()11 - V(llll/')()'1 :nl)o X N 112('20.,211)0 

N N;I( )11 
I () 11i1, X O,2)()() N 

- 0.2'127 N 
10.3 III I , 

• \);lIi hasil pcrililullgall IlIct:<iapalkali hasil schagai bcriklll 

N Nil( )11 1i.2/127 

!lA.3 Prosedur Analisll Kalin,' N p:\(I:I IIrca (Sud;lII11aji, 10RtI) 

I. I gl:1111 .s;ullpci bct11pa ulca dil illllHlng dan dimasukkall kc d;i1alll lablln)!, 

Kjeri/uhf 

2. Scb:lnyak 2.'1 gr 1:lhlcl Ajdr/a!,( yang sndnli <Iigcnls, balll didih dan 10 IllL 

i i2SO,1 pebl dilal1lh<lhkall ke dalall1 lahung Kje/dah/ 

3. I'crlakllilll blilngko dibual, Yililu pcrlakuan langkah nomOi I dcngan tidak 

1ll(~lIgikulscrlakall sampel 

tI. 1\1<11 dckslruksi f..)c!du;'! dillYillakan dCllgall suliu IllLilil-mula discI 80"C. 

S:1ll1pcl dididilibll dcngall suint pCnl(ll1aSnll dinaikkan pcrlalwn-Inhan hingga 

lid;lk lll'r;ls;l!' <1;111 s<llIljwl cnir;lll bCl"lv:JlIla jcrnih <I: .1)O"C) Dilcl"uskan 

IlCllI;III:I~:;lll lalllil:ill:l11 I I j:lIl1 ;\1:11 (kksllliksi <lilll:lslik:in Inltl di<lillginkall 

liillgg;1 silliu :lIal 1llllllllllcllC:ll'ai slilllllllillig 

5 SClclalJ labll I\j<,/duh/ bcserln Sfl III pel didnlalllllya Illcnjn<ii dillgin, sam pel 

dilll;1I1gk<l1l ke dalalll lallil dcstil<lsi yang Iclah dipasflng pad<l alat dcstilasi. I\ir 

pcnrlillgill dialirknll Illclalui konclcllsor. Ditaillbah 25 IllL NfiOr [ SO% sccara 

perlalJan-lahan kc cial(llll lahu dcstilasi 



6. Sampel didestilasi. Distilat ditampung dalam Erlenmeyer yang; telah diisi 

dengan 50 mL larutan standar HCI 1 N dan 5 tetes PP. Distilasi dilakukan 

sampai memperoleh volume dalam erlenmeyer sebanyak 75 mL 

7. Destilat dititrasi dengan NaOH I N yang telah dibakukan dengan larutan 

standar H2C20 4 2H20 sampai destilat berwarna merah muda 

8. Menghitung Kadar N urea dapat dengan pesamaan : 

% N = (mL NaOHblangko-mL NaOHsampel) x NNaOH x 14 x 100% 
Berat serbuk x 1000 

BAA Perhitungan Kadar N pada urea 

• Data hasil percobaan analisa kadar N pada urea adalah sebagai berikut : 

N NaOH = 0,9524 N 

V NaOH blangko = 41,9 mL 

V NaOH sampel urea = 9,4 mL 

• Menghitung kadar nitrogen sebagai berikut : 

% N = (41,9 -9,4)x 0,952~x 14 x 100%= 433% 
IgrxlOOO ' 

• Dari hasil perhitungan mendapatkan hasil sebagai berikut : 

%Nitrogen urea = 43,3% 

B.4.5 Prosedur Analisa Kadar Protein (Sudarmaji, 1984) 

1. Sampel (1 gram untuk serbuk biji keoipir sebelum ekstraksi atau 10 gram 

untuk setelah ekstraksi) ditimbang dan dimasukkan ke dalam tabung Kje/dah/ 

2. Sebanyak 2,5 gr tablet 1Qe/dahl yang sudah digerus, batu didih dan 10 mL 

H2S04 pekat ditambahkan ke dalam tabung Kjeldah/ 

3. Perlakuan blangko dibuat, yaitu perlakuan langkah nomor 1 dengan tidak 

mengikutsertakan sampel 

4. Alat clekstruksi Kjeldahl dinyalakan dengan suhu mula-mula diset 80°C. 

Sampel dididihkan dengan suhu pemanasan dinaikkan perlahan-Iahan hingga 

tidak berasap dan sampel cairan berwarna jernih (± 350°C). Diteruskan 

pemanasan tambah'ln ± 1 jam. Alat dekstruksi dimastikan lalu didinginkan 

hingga suhu alat turun mencapai suhu ruang 

5. Setelah labu Kjeldahl beserta sampel didalamnya menjadi dingin, sampel 

dituangkan ke dalam labu destilasi yang telah dipasang pada alat destilasi. Air 
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pendingin dialirkan melalui kondensor. Ditambah 25 mL NaOH 50% secara 

perlahan-Iahan ke dalam labu destilasi 

6. Sampel didestilasi. Distilat ditampllng dalam Erlenmeyer yang telah diisi 

dengan 50 mL larutan standar HCI 0,1 N dan 5 tetes PP Distilas; dilakllkan 

sampai memperoleh volume dalam erlenmeyer sebanyak 75 mL 

7. Destilat dititrasi dengan NaOH 0,25 N yang tdah dibakllkan dcngan larlltan 

standar H2C20 4.2H20 sampai destilat berwarna merah muda 

8. Menghitung Kadar protein dapat dengan pesamaan : 

% N = (mLNaOHblangko-mLNaOHsampel}x NNaOH x 14x I 00% 
Beratserbuk xl 000 

% Protein = %N x faktor konversi 

Faktor konversi untuk tumbuh-tumbuhan = 6,25 

BA.6 Perhitungan Kadar Protein 

• Data hasil percobaan analisa kadar protein pada serbuk biji kecipir adalah 

sebagai berikutt : 

V NaOH blangko = 21,9 rnL 

V NaOH sampel serbuk biji kecipir = 6,5 mL 

• Menghitung kadar protein sebagai berikut : 

%N (21,9-6,5)xO,2427 xl 4xl 000/0=5,24% 
1 gr xl 000 

%Protein=5,24%x6,25=32,71% 

• Dari hasil perhitungan mendapatkan data sebagai berikut : 

% Protein serbuk biji kecipir = 32,71% 
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LAMPlRANC 

ANALISA PRODUK 

CI Analisa Kadar Protein dengan Metode Mikro Kjeldahl 

C1.1 Perhitungan Kadar Protein dengan Metode Kjeldahl pada Tiap-tiap 

Stage 

• Menghitung Kadar protein dapat dengan pesamaan : 

%N= (mLNaOHblangko-mLNaOHsampel)x NNaOH x14x100% 
Beratserbuk xl 000 

% Protein = %N x faktor konversi 

Faktor konversi untuk tumbuh-tumbuhan = 6,25 

• Contoh perhitungan diambil dari Tabel D.I pada stage I pada suhu 30°C 

sebagai berikut : 

V NaOH blangko = 21,9 mL 

V NaOH filtrat = 18,3 mL 

% N = (21,9-18,3) x 0,2427 x 14 x 100%= 0 1223% 
1 Ogr x 1000 ' 

% Protein = 0,1223%x 6,25 '" 0,76% 

• Dari hasil perhitungan mendapatkan data sebagai berikut : 

% Protein = 0,76% 

• Menggunakan cara yang sarna, data % protein dalam filtrat hasil ekstraksi 

pada tiap-tiap stage seperti disajikan pada Tabel D.2. 

C1.2 Pcnentuan Massa Filtrat Sctclah Leaching pada Tiap-tiap Stage 

C1.2.1 Leaching I 

• Pengukuran volume filtrat 

1. Sebanyak 30 gram biji kecipir dimasukkan ke dalam 300 gram air 

2. Dileaching selama 60 men it 

3. Setelah 60 menit disaring dengan corong buchner 

4. Volume filtrat hasil penyaringan diukur 

5. Hasil pengukuran volume filtrat adalah 285 mL 
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• Menghitung massa filtrat 

p fittrat == 1,036 gr/mL 

Massa filtrat == p filtrat x volume filtrat 

== 1,036 gr/mL x 285 mL == 295,26 gr 

C.1.2.2 Leaching 2 

• Pengukuran volurr'c filtrat 

1. Cake hasil leaching 1 dimasukkan ke dalam 300 gram air 

2. Dileaching selama 60 menit 

3. Setelah 60 menit disaring dengan corong buchner 

4. Volume filtrat hasil penyaringan diukur 

5. Hasil pengukuran volume filtrat adalah 286 mL 

• Menghitung massa filtrat 

Menggunakan cara C.l.2.1 diperoleh massa filtrat sebesar 296,296 gr 

C.1.2.3 Leaching 3 

• Pengukuran volume filtrat 

6. Cake hasilleaching 2 dimasukkan ke dalam 300 gram air 

7. Dileaching selama 60 menit 

8. Setelah 60 men it disaring dengan corong buchner 

9. Volume filtrat hasil penyaringan diukur 

10. Hasil pengukuran volume filtrat adalah 286 mL 

• Menghitung massa filtrat 

Menggunakan cara C.l.2.1 diperoleh massa fiitrat sebesar 296,296 gr 

C1.2.4 Leaching 4 

• Pengukuran volume filtrat 

11. Cake hasilleaching 3 dimasukkan ke dalam 300 gram air 

12. Dileaching selama 60 menit 

13. Setelah 60 menit disaring dengan corong buchner 

14. Volume fittrat hasil penyaringan diukur 

15. Hasil pengukuran volume filtrat adalah 286 mL 

• Menghitung massa filtrat 

Menggunakan cara C.I.2.1 diperoleh massa filtrat sebesar 296,296 gr 
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C.1.3 Perhitungan Massa Protein dalam filtrat pada Tiap-tiap Stage 

• Menghitung massa protein dengan persamaan : 

Massa protein = massa sam pel x %protein 

• Contoh perhitungan diambil dari Tabel D.2 pada stage I pada suhu 30°C 

sebagai berikut : 

% Protein = 0,76% 

Massa filtrat setelah leaching stage I = 295,26 gr 

Massa protein = 295,26 gr x 0,76% = 2,26 gr 

• Dari hasil perhitungan mendapatkan data sebagai berikut : 

Massa protein = 2,26 gr 

• Menggunakan cara yang sarna, data massa protein dalam filtrat hasil ekstraksi 

pada tiap-tiap stage seperti disajikan pada Tabel D.3. 

C.1.4 Perhitungan Massa Protein dalam fiItrat pada berbagai jumlah stage 

• Contoh perhitungan diambil dari Tabel DJ pada suhu 30°C sebagai berikut : 

1. Leaching 1 stage 

Massa protein stage 1 = 2,26 gr 

Massa protein = Massa protein stage I = 2,26 gr 

2. Leaching 2 stage 

Massa protein stage 2 = 1,07 gr 

Massa protein = massa protein stage 1 + massa protein stage 2 

= 2,26 gr + 1,07 gr = 3,33 gr 

3. Leaching 3 stage 

Massa protein stage 3 = 0,57 gr 

Massa protein = massa protein stage 1 + massa protein stage 2 + massa 

protein stage 3 

= 2,26 gr + 1,07 gr + 0,57 gr = 3,89 gr· 

4. Leaching 4 stage 

Massa protein stage 4 = 0,50 gr 

Massa protein = massa protein stage 1 + massa protein stage 2 + massa 

protein stage 3 + massa protein stage 4 

= 2,26 gr + 1,07 gr + 0,57 gr + 0,50 gr = 4,40 gr 
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• Menggunakan cara yang sarna, data massa protein dalam filtrat hasil ekstraksi 

pada berbagai jumlah stage seperti disajikan pada Tabel IV.I. 

C.2 Menghitung I'I'osen I'I'otein yang dapat terekstnlksi bedMgai stage 

• Menghitung prosen protein dalam filtrat dengan persamaan : 

0/ p. k ak massa protein dalam filtrat 
10 rotem yang tere str = ---------'---------~ 

Illassa protein mula - mula dalam biji kecipir 

• Contoh perhitungan diambil dari tabel IV.) pad a ) stage pada suhu 30°C 

sebagai berikut : 

Massa protein = 2,26 gr 

Massa biji kecipir = 30 gr 

% protein biji kecipir = 32,71% 

Massa protein mula-mula dalam biji kecipir = 32,71 % x 30 gr = 9,8!3 gr 

)/. k ak' 2 26 gr 0 
~o Protem yang tere str Sl =' x 100 Yo = 22,98% 

9,813gr 

t' Menggunakan cara yang sarna, data % protein yang dapat terekstraksi pada 

berbagai jumlah stage seperti disajikan pada Tabel DA. 

C.3 Analisa Yield Protein 

• Menghitung yield protein dengan persamaan : 

Yield = massa protein total dalam filtrat 
massa biji kecipir mula - mula 

• Contoh perhitungan diambil dari Tabel IV.I pada suhu 30 °C sebagai berikut : 

1. Leaching 1 stage 

Massa protein = 2,26 gr 

Massa protein mula-mula dalam biji kecipir = 30 gr 

Yield = 2,26 = 0 075 
30 ' 

2. Leaching 2 stage 

Massa protein = 3,33 gr 

Massa protein mula-mula dalam biji kec:pir = 30 gr 

Yield = 3,33 = 0 III 
30 ' 
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3. Leaching 3 stage 

Massa protein = 3,89 gr 

Massa protein mula-mula dalam biji kecipir = 30 gr 

. 389 
Yield = -'- = 0,130 

30 

4. Leaching 4 stage 

Massa protein total = 4,40 gr 

Massa protein mula-mula dalam biji kecipir = 30 gr 

vield = 4,40 = 0147 
-' 30' 

• Menggunakan cara yang sarna, data yield protein dalam filtrat hasil ekstraksi 

pada berbagai jumlah stage seperti disajikan pada Tabel IV.2. 
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LAMPIRAND 

DA T A PENELITIAN 

Tabel D.I Volume NaOH filtrat dengan suhu operasi leaching (T) pad a tiap-
tia p staf!e (n) 

~ Volume NaOH, mL 
Staf!e I Staf!e 2 StaRe 3 StaRe 4 

30 18,3 20,2 21,0 21,1 
40 17,3 19,3 20,4 20,4 
50 16,9 19,0 20,4 20,4 
60 13,9 18,7 20,3 20,4 
70 15,3 18,8 20,4 20,4 

Tabel D.2 Analisa prosen protein dalam filtrat hasil ekstraksi dengan suhu 
operasi leachinf! (T) pada tiap-tiap staf!e (11) 

~ Prosen protein, % 
StaKe 1 StaRe 2 StaRe 3 StaRe 4 

30 0,76 0,36 0,19 0,17 
40 0,98 0,55 0,32 0,32 
50 1,06 0,62 0,32 0,32 
60 1,70 0,68 0,34 0,32 
70 1,40 0,66 0,32 0,32 

Tabel D.3 Hasil p~rhitungan massa protein dalam filtrat hasil ekstraksi 
deDl~an suhu operasi leachinf! (T) pad a tiap-tiap staf!e (n) 

~ Massa protein, gram 
Staf!e 1 Staf!e 2 Staf!e 3 Staf(e 4 

30 2,26 1,07 0,57 0,50 
40 2,88 1,64 0,94 0,94 
50 3,14 1,82 0,94 0,94 
60 5,02 2,01 1,01 0,94 
70 4,14 1,95 0,94 0,94 

Tabel D.4 Hasil perhitungan prosen protein yang terekstraksi dengan suhu 
operasi leachinf( (T) pada berba2aiiumlah staKe (n) 

~ Prosell protein yan> terekstraksi, % 
1 StaKe 2 StaKe 3 StaRe 4 StaRe 

30 23,00 33,90 39,67 44,80 
40 29,39 46,06 55,68 65,30 
50 31,95 50,54 60,16 69,78 
60 51,12 71,64 81,90 91,51 
70 42,17 62,05 71,67 81,29 
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LAMPIRANE 

PROSEDUR PENELITIAN 

DAN HASIL PERCOBAAN PENDAHULUAN 

E.1 Prosedur Penelitian Percobaan Pendahuluan 

Biji kecipir kering dihancurkan menjadi serb uk biji kecipir. Serbuk biji 

kecipir yang didapat diayak dengan saringan 40-60 mesh untuk memperbesar luas 

permukaan kontak antara partikel dan cairan guna memperbesar kecepatan 

perpindahan massa. Serbuk lalu ditimbang sebanyak 30 gram, kemudian diekstrak 

dengan 300 ml pelan;·t air, dalam tangki yang dilengkapi dengan pengaduk. 

Ekstraksi dilakukan selama 80 men it pada sllhll ruang 30°C dan kecepatan 

pengadllkan 150 rpm. Hasil ekstraksi disaring menggunakan corong Buchner. 

Sampel berupa cairan filtrat dan cake dan pengambilan dilakllkan setiap 10 menit, 

lalu melakukan analisa memakai cara micro kjeldahl lIntllk mcmpcrolch massa 

protein. 

1. Kecepatan pengadllkan 

Menggunakan kecepatan pengadukan 150 rpm. Pemilihan ini berdasarkan 

pada penelitian oleh Veronika (1995) dengan judul ekstraksi protein dari biji 

lamtoro gung, kecepatan pengadllkan yang memberikan hasil terbaik adalah 

150 rpm. 

2. Suhu operasi 

Dilakukan pada suhll 30°C karena sllhu tersebut merupakan suhu terendah 

dalam pene1itian yang memberikan yield terendah. 

3. Waktu ekstraksi 

Penelitian oleh Purwaka (1992) dengan judul ekstraksi protein dari biji turi, 

mendapatkan waktll terbaik untllk proses ekstraksi adalah 50 menit. 

E.2 Basil Percobaan Pendahuluan 

Hubungan antara prosen protein dan waktu leaching pada sllhu 30°C disajikan 

pada tabel E. 1 sebagai berikut : 
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Tabel E.1 Prosen protein dan waktu leaching pada suhu 30 "c 
Waktu (t), men it Volume NaOH Prosen Protein, % 

30 20,1 0,38 

40 19,5 0,51 
jO 18,9 0,64 
60 18,3 0,76 

-
70 18,3 0,76 
80 18,3 0,76 


