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Lampiran 1 

PROSES PEMBUATAN SUSU KACANG TUNGGAK 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

Kacang Tunggak dipilih yang kualitasnya bagus    

Ditimbang seberat 150 gram 

Cuci sampai bersih kemudian diamkan selama 

 12 jam 

Kemudian diangkat dan ditiriskan 

Tambahkan air sebanyak 1500 mL kemudian 

dimasak hingga matang (15menit) 

Dihasilkan susu kacang tunggak 

Dblender hingga benar-benar halus (15 menit) 

Bubur biji kacang tunggak disaring 
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Lampiran 2 

PROSES PEMBUATAN KEJU NABATI KACANG TUNGGAK 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Siapkan medium cair susu skim dengan volume  60, 

70, 80, 90, dan 100 mL dalam gelas beker. 

Bakteri Lactobacillus bulgaricus sebanyak 10% dari 

volume susu skim dan dimasukkan kedalam masing-

masing susu skim. 

 

Tambahkan susu kacang tunggak sebanyak 500 mL 

dan ditambahkan rennet sebanyak 0,1%. 

Kemudian diinkubasi pada suhu 45°C dalam waktu 60 

menit, 90 menit, 120 menit, 150 menit, dan 180 menit. 

 

Gumpalan yang terbentuk disaring dan ditiriskan 

selama  1 jam. 

Tambahkan garam dapur sebanyak 1% kemudian 

diaduk. 

 

Tiriskan selama 1 jam 

Dipres hingga tidak ada air yang terbawa dan dicetak 

dalam cup alumunium foil. 

 

5 keju terberat dilakukan analisi kadar zat besi. 
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Lampiran 3 

DATA BERAT KEJU (gram) 

Waktu 

inkubasi 

(menit) 

Volume Starter (ml) 

60 70 80 90 100 

60 
63,66 67,04 69,45 72,43 74,06 

62,41 66,13 67,24 69,04 72,34 

90 
65,71 68,42 71,26 74,06 75,24 

64,83 66,32 71,01 72,35 73,12 

120 
66,19 65,85 72,53 76,21 79,94 

63,15 64,71 70,32 74,25 73,15 

150 
79,97 82,36 83,42 84,8 87,78 

63,74 59,06 69,21 63,05 61,23 

180 
82,09 79,97 84,93 87,78 88,5 

64,21 62,37 70,09 71,23 73,42 

 

BERAT RATA-RATA KEJU YANG DIHASILKAN (gram) 

Waktu 

Inkubasi 

(Menit) 

Volume Starter (mL) 

60 70 80 90 100 

60 63.035 66.585 68.345 70.735 73.2 

90 65.27 67.37 71.135 73.205 74.18 

120 64.67 65.28 71.425 75.23 76.545 

150 71.855 70.71 76.315 73.925 74.505 

180 73.15 71.17 77.51 79.505 80.96 
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Lampiran 4 

GRAFIK PENGARUH VOLUME STARTER DAN WAKTU 

INKUBASI TERHADAP BERAT KEJU. 
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Lampiran 5 

ABSORBANSI LARUTAN STANDAR 

DAN LARUTAN SAMPEL 

No   Absorbansi Rata-rata 

1 Blanko 0,000 0,000 0,000 

2 Standar 1 0,097 0,097 0,097 

3 Standar 2 0,140 0,140 0,140 

4 Standar 3 0,206 0,206 0,206 

5 Standar 4 0,268 0,268 0,268 

6 Standar 5 0,298 0,298 0,298 

7 Sampel 1 0,095 0,095 0,095 

8 Sampel 2 0,102 0,102 0,102 

9 Sampel 3 0,121 0,121 0,121 

10 Sampel 4 0,074 0,073 0,0735 

11 Sampel 5 0,082 0,082 0,082 

12 Sampel 6 0,089 0,089 0,089 

13 Sampel 7 0,043 0,043 0,043 

14 Sampel 8 0,052 0,052 0,052 

15 Sampel 9 0,030 0,030 0,030 

16 Sampel 10 0,035 0,035 0,035 
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Lampiran 6 

ANALISIS REGRESI LINEAR 

No X Y X
2
 Y

2
 XY 

1 10 0.097 100 0.009409 0.97 

2 15 0.14 225 0.0196 2.1 

3 20 0.206 400 0.042436 4.12 

4 25 0.268 625 0.071824 6.7 

5 30 0.298 900 0.088804 8.94 

∑ 100 1.009 2250 0.232073 22.83 
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 Mencari nilai R 
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Jadi nilai R yaitu: 0,987 
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Lampiran 7 

PERHITUNGAN KADAR ZAT BESI 
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Grafik Kadar Zat Besi: 

 

Keterangan: 

Sampel 1 = Kadar Fe 3,2135 mg 

Sampel 2 = Kadar Fe 3,437 mg 

Sampel 3 = Kadar Fe 4,239 mg 

Sampel 4 =  Kadar Fe 2,58 mg 

Sampel 5 = Kadar Fe 2,871 mg 
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Lampiran 8 

  

Sterilisasi Alat              Bakteri Lactobacillus Bulgaricus 

  

  Susu Skim &  Susu Kacang Tunggak          Pembuatan Keju 

  

Campuran bahan pembuatan keju     Inkubator 
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Pembuatan Keju   Dadih dan whey  

  

Proses Penyaringan      Gumpalan yang dihasilkan 

  

   Keju yang sudah dipadatkan        Keju yang dihasilkan 
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   Pengabuan       Hasil Pengabuan Kering 

  

   Pengenceran hasil pengabuan    Spektrofometer UV Visibel 

  

         Pengujian Zat Besi          Pengujian Zat Besi 
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Lampiran 9 
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Lampiran 10 

 


