Lampiran 1

PROSES PEMBUATAN SUSU KACANG TUNGGAK

-

Kacang Tunggak dipilih yang kualitasnya bagu

( ¢L 7\
Ditimbang seberat 150 gram
4 AL N\
Cuci sampai bersih kemudian diamkan selam
12 jam
\§ /
4 & )\
Kemudian diangkat dan ditiriskan

igs

s ™
Tambahkan air sebanyak 1500 mL kemudiar
dimasak hingga matang (15menit)

- J
( Q A
Dblender hingga bendrenar halus (15 menit)

( AL A

Bubur biji kacang tunggak disaring
4 AL 7\
Dihasilkan susu kacartgnggak
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Lampiran 2

PROSES PEMBUATAN KEJU NABATI KACANG TUNGGAK
( . . - . \
Siapkan medium cair susu skim dengan volume 6

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

J L <
BakteriLactobacillus bulgaricusebanyak 10% dari
volume susu skim dan dimasukkan kedalam masir

masing susu skim.
- J

1T g
Tambahkan susu kacang tunggak sebanyak 500 1

dan ditambahkan rennet sebanyak 0,1%.
(. /

4 AL N
Kemudian diinkubasi pada suhu 45°C dalam waktu

menit, 90 menit, 12éhenit, 150 menit, dan 180 menit
\§ J

J L

N
Gumpalan yang terbentuk disaring dan ditiriskan
selama 1 jam.

- J
( ¢L )
Tambatkan garam dapur sebanyak 1% kemudian
diaduk.
(. J
, JL \
Tiriskan selama 1 jam
J L
p

N
Dipres hingga tidak ada air yang terbawa dan dice

dalam cupalumunium foil.
\§ J

JL

4 N\

5 keju terberat dilakukan analisi kadar zat besi.

(. J
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Lampiran 3

DATA BERAT KEJU (gram)

‘Waktu Volume Starter (ml)
'?nf‘é?ﬁf' 60 70 80 90 100
o | 6366 | 6704 | 6945 | 7243 | 7406
62,41 | 66,13 | 67,24 | 69,04 | 72,34
oo | 0571 | 6842 | 71,26 | 7406 | 7524
64,83 | 6632 | 71,01 | 72,35 | 73.12
1oo | 6619 | 6585 | 7253 | 7621 | 79,94
63,15 | 64,71 | 7032 | 7425 | 73.15
150 | 7997 | 8236 | 8342 | 848 | 87,78
63,74 | 59,06 | 69,21 | 63,05 | 61,23
160 | 8209 | 79,97 | 84,93 | 87,78 | 885
6421 | 6237 | 7009 | 71,23 | 73.42

BERAT RATA-RATA KEJU YANG DIHASILKAN (gram)

Waku Volume Starter (mL)

|(n|\l;zg%c, ' 60 70 80 90 100
60 | 63.035| 66.585 | 68.345 | 70.735 | 73.2
90 6527 | 67.37 | 71.135 | 73.205 | 74.18
120 | 6467 | 6528 | 71.425| 7523 | 76.545
150 | 71.855| 70.71 | 76.315 | 73.925 | 74.505
180 | 7315 | 7117 | 7751 | 79505 | 80.96




Lampiran 4

GRAFIK PENGARUH VOLUME STARTER DAN WAKTU
INKUBASI TERHADAP BERAT KEJU.

Pengaruh Waktu Inkubasi Terhadap Berat Keju
90
80
5 o ——Volume Starter 6(
N —#-\/olume Starter 7(
®
T 60 ~#—Volume Starter 8(
1]
=>=\/olume Starter 9(
50 =¥=\olume Starter 10!
50 100 150 200
Waktu Inkubasi
Pengaruh Volume Starter Terhadap Berat Keju
90
% 80 —&—Waktu Inkubasi 60
X
= —#—Waktu Inkubasi 90
& 70 —#&—Waktu Inkubasi 12
—>Waktu Inkubasi 150
—#—Waktu Inkubasi 18C
60
50 60 70 80 90 100 110
Volume Starter
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Lampiran 5

ABSORBANSI LARUTAN STANDAR

DAN LARUTAN SAMPEL

No Absorbansi Ratarata
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

71

No X Y X? Y? 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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Jadi nilai R yaitu: 0,987
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Lampiran 7

PERHITUNGAN KADAR ZAT BESI

Contoh : Absorbansi 0.095
W TAP WP TP TT G
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W TV qYoTp

Menghitungkadar Fe dalam Fe mg%
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Grafik Kadar Zat Besi:

Y (kadar Fe)
45

NEA
3 \_—

2,5

—— Kadar Fe (mg/100g

2 J
1 2 3 4 5 X (sampel)

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

Susu Skim & Susu Kacang Tunggak Pembuatan Keju

T — — — —

Campuran bahan pembuatan keju Inkubator
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Dadih danwhey

Gumpalan yang dihasilkan

Keju yang sudah dipadatkan Keju yang dihasilkan
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Pengujian Zat Besi Pengujian Zat Besi
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Lampiran 9

KEMENTERIAN AGAMA
UNIVERSITAS ISLAM NEGERI WALISONGO

:.- FAKULTAS ILMU TARBIYAH DAN KEGURUAN
1 J1. Prof. Dr. Hamka Kampus 11 Ngaliyan Telp. 7601295 Fax. 7615387 Semarang 50185

Semarang, 01 Juni 2015
Nomor : In.06.03/D.1/TL.00/1315/2015
Lamp : Proposal
Hal : Mohon Izin Riset
an : Hijroh Rosiatun Annur
NIM : 113711022

Kepada Yth.:

Dekan Fakultas [Imu Keperawatan dan Kesehatan
Universitas Muhammadiyah Semarang
di Semarang

Assalamu 'alaikum wr. wb
Diberitahukan dengan hormat bahwa dalam rangka penulisan skripsi, bersama ini
kami hadapkan mahasiswa :

Nama : Hijroh Rosiatun Annur

NIM : 113711022

Alamat : Ds.Gombong Rt.04/Rw.02, Kec.Belik, Kab.Pemalang

Judul : PENGARUH VOLUME STRATER DAN WAKTU INKUBASI

PADA KADAR ZAT BESI KEJU NABATI KACANG
TUNGGAK (Vigna Unguicuata L.Walp)

Pembimbing : 1. Ratih Rizqi Nirwana,M.Pd (sebagai pembimbing materi)
2. Dian Ayuning Tyas, M. Biotech (sebagai pembimbing metode)

Bahwa mahasiswa tersebut membutuhkan data-data dengan tema/judul skripsi
yang sedang disusunnya, dan oleh karena itu kami mohon diberikan ijin riset pada
bulan Juni-Juli 2015.

Demikian atas perhatian dan kerjasamanya disampaikan terima kasih.
Wassalamu'alakum Wr. Wb.

Tembusan:
Dekan Fakultas Ilmu Tarbiyah dan Keguruan UIN Walisongo Semarang
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Lampiran 10

LABORATORIUM KIMIA GIZI DAN PANGAN
FAKULTAS ILMU KEPERAWATAN DAN KESEHATAN
UNIVERSITAS MUHAMMADIYAH SEMARANG
JL. KEDUNGMUNDU RAYA NO. 22 SEMARANG
Telp. (024) 76740231

SURAT KETERANGAN
Tentang
PENELITIAN :

PENGARUH VOLUME STARTER DAN WAKTU INKUBASI PADA KADAR ZAT BESI
KEJU NABATI KACANG TUNGGAK ( Vigna unguiculata L. Walp )

Yang bertanda tangan di bawah ini Laboran Pelaksana Laboratorium Kimia Gizi dan Pangan
Fakultas Ilmu Keperawatan dan Kesehatan Universitas Muhammadiyah Semarang,

menerangkan :
Nama : Hijroh Rosiatun Annur
NIM : 113711022

Tingkat / Semester  : VIII
Fakultas : S1 Pendidikan Kimia
Universitas : Universitas Islam Negeri Walisongo

Telah melaksanakan Penélitian Pengaruh Volume Starter dan waktu Inkubasi Pada Kadar Zat

Besi Keju Nabati Kacang Ti k ( Vigna unguiculata L. Walp ) di Laboratorium Kimia Gizi
dan Pangan Fakultas Keperawatan dan Kesehatan Universitas Muhammadiyah Semarang pada 5
Juni 2015

Surat Keterangan ini diterbitkan atas permintaan yang bersangkutan guna penyelesaian penelitian
dan telah di analisa sesuai dengan parameter yang diberikan

Demikian surat keterangan ini di buat untuk dipergunakan semestinya.

Semarang, 10 Juni 2015
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