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ABSTRAK

Syamsinar Syam. 2023. PERBANDINGAN KADAR AIR DAN KADAR
ABU TEPUNG BERAS TIDAK BERMEREK DENGAN BERMEREK DI
PASAR SUNGGUMINASA KABUPATEN GOWA DENGAN METODE
GRAVIMETRI (apt. Taufig Dalming, S.Farm., M.Si, A. Asmawati Saad,
S.Pd., M.Pd)

Tepung beras merupakan salah satu alternatif bahan dasar dari tepung
komposit dan terdiri atas karbohidrat, lemak, protein, mineral dan vitamin.
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perbandingan kadar air dan
kadar abu yang terdapat pada sampel tepung beras tidak bermerek dan
tepung beras bermerek. Penentuan kadar dilakukan dengan metode
gravimetri, yaitu analisis kuantitatif berdasarkan pengukuran bobot suatu
unsur atau senyawa tertentu. Hasil nilai kadar air tepung beras tidak
bermerek yaitu 0,2032%+0,0214. Sedangkan hasil nilai kadar air tepung
beras bermerek yaitu 0,2567%0,0461. Hasil nilai kadar abu tepung beras
tidak bermerek yaitu 0,0898%0,0017. Sedangkan hasil nilai kadar abu
tepung beras bermerek yaitu 0,0916%+0,0017. Disimpulkan bahwa nilai
kadar air dan nilai kadar abu pada sampel tepung beras tidak bermerek
dan tepung beras bermerek memenuhi syarat SNI 3549-20009.

Kata Kunci : Tepung beras, Kadar air, Kadar abu dan Gravimetri
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ABSTRACT

Syamsinar Syam. 2023. COMPARISON OF WATER CONTENT AND
FLOUR ASH CONTENT UNBRANDED RICE WITH BRANDED AT
SUNGGUMINASA MARKET, GOWA DISTRICT BY GRAVIMETRY
METHOD (apt. Taufig Dalming, S.Farm., M.Si, A. Asmawati Saad, S.Pd.,
M.Pd)

Rice flour is an alternative basic ingredient for composite flour and
consists of carbohydrates, fats, proteins, minerals and vitamins. This
research aims to determine the comparison of water content and ash
content in samples of unbranded rice flour and branded rice flour.
Determination of levels is carried out using the gravimetric method, namely
quantitative analysis based on measuring the weight of a particular
element or compound. The resulting water content value for unbranded
rice flour is 0,2032%z+0,0347. Meanwhile, the results of the water content
value for branded rice flour were 0,2567%0,0214. The results of the ash
content value for unbranded rice flour were 0,0898%+0,0017. Meanwhile,
the results of the ash content value for branded rice flour were
0,0916%=0,0017. It was concluded that the water content and ash content
values in the unbranded rice flour and branded rice flour samples met the
requirements of SNI 3549-2009.

Keywords : Rice flour, water content, ash content and Gravimetry
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Beras merupakan makanan pokok untuk rakyat Indonesia dan
konsumsi pertahunnya terus meningkat sejalan dengan meningkatnya
jumlah pertambahan penduduk. Tepung beras selain sebagai bahan
pengikat, juga berfungsi sebagai pengental dan pembuat adonan
menjadi elastis karena dalam pati beras mengandung 2 komponen
yaitu amilosa dan amilopektin. Kualitas tepung beras memiliki peran
besar dalam hasil akhir suatu hidangan dan salah satu parameter
yang digunakan untuk mengukur kualitasnya adalah kadar air dan
kadar abu (Fitriani et al., 2023; Pujiharti, 2019).

Tepung beras dari Gowa merupakan jenis tepung beras yang
diproduksi di Daerah Gowa, Sulawesi Selatan, yang terkenal dengan
beras berkualitasnya. Di sisi lain tepung beras bermerek telah
melalui pengujian dan kualitasnya sudah teruji. Tepung beras
bermerek terkenal yang menyediakan berbagai produk beras,
termasuk tepung beras. Merek ini memiliki reputasi baik untuk
kualitas produk beras mereka. Kandungan kadar air dan kadar abu
dalam tepung beras adalah parameter penting digunakan untuk
mengukur kualitasnya, karena mengindikasikan jumlah mineral dan
substansi anorganik yang tersisa setelah beras diolah menjadi
tepung (Handoko et al., 2021).

Tepung beras tidak bermerek dan tepung beras bermerek
adalah dua varian tepung beras yang tersedia di Pasar Indonesia.
Meskipun kemasannya berbeda, perbedaan kemasan tepung beras
bermerek tidak menandakan perbedaan komposisi dan kandungan
gizi. Oleh karena itu, pengetahuan mengenai perbedaan kadar abu
tepung beras tidak bermerek dan tepung beras bermerek dapat
membantu konsumen dalam memilih bahan yang cocok untuk

masakannya (Pratiwi et al., 2015; Pujiharti, 2019).



Salah satu tujuan proses pengeringan adalah untuk mengurangi
kadar air dalam tepung beras sampai batas tertentu. Ini dilakukan
untuk menghentikan perkembangan mikroba dan aktivitas enzim
yang menyebabkan kerusakan. Waktu dan suhu pengeringan adalah
komponen penting yang mempengaruhi kualitas produk akhir.
Tepung beras juga mengurangi kerugian yang disebabkan oleh
panen yang buruk (Lisa et al., 2015).

Kadar air memegang peranan penting dan selain suhu, aktivitas
air juga berperan dalam proses pembusukan dan ketengikan.
Kerusakan pangan biasanya disebabkan oleh proses mikroba, kimia,
enzimatik, atau kombinasi ketiganya. Ketiga proses tersebut
memerlukan air, dan kini diketahui bahwa hanya air bebas yang
dapat membantu terjadinya proses tersebut (Novia et al., 2022).

Abu merupakan campuran komponen anorganik atau mineral
pada bahan pangan. Kadar abu pada makanan dapat juga
mempengaruhi rasa, tekstur dan stabilitasnya. Analisis kadar abu
pada pangan merupakan proses pembakaran komponen organik
sehingga menyisakan mineral anorganik yang membantu
menentukan jumlah dan jenis mineral pada pangan (Refdi et al.,
2023).

Kandungan kadar abu dalam tepung beras adalah parameter
penting yang digunakan untuk mengukur kualitasnya karena ini
mengindikasikan jumlah mineral dan substansi anorganik yang tersisa
setelah beras diolah menjadi tepung. Kadar abu yang sesuai
menunjukkan bahwa tepung beras telah melalui proses pengolahan
yang baik dan menggunakan bahan baku yang berkualitas (David et
al., 2021).

Pengetahuan tentang perbedaan kadar air dan kadar abu antara
kedua jenis tepung beras ini dapat membantu konsumen dalam
membuat keputusan yang lebih baik saat memilih bahan untuk

masakan mereka. Oleh karena itu, penelitian ini akan memberikan



wawasan yang berharga tentang perbedaan komposisi mineral antara
tepung beras tidak bermerek dan tepung beras bermerek serta
memberikan informasi penting bagi mereka yang peduli tentang
kualitas bahan makanan yang mereka konsumsi (Ronie et al., 2022).

Analisis gravimetri adalah jenis analisis yang didasarkan pada
proses mengisolasi dan mengukur berat unsur dan senyawa tertentu.
Perubahan substansial atau radikal menjadi senyawa murni yang
stabil yang dapat ditimbang dengan teliti merupakan bagian terbesar
dari hasil analisis gravimetri. Rumus senyawa dan berat atom
digunakan untuk menghitung berat unsur. Beberapa metode dapat
digunakan untuk memisahkan unsur-unsur atau senyawa yang
dikandung, seperti pengendapan, penguapan, penyaringan, dan
elektrolisis. Namun, metode yang paling umum digunakan adalah
pengendapan dan penguapan (Fadhilla et al., 2019).

Penelitian kadar air pada tepung beras telah dilakukan oleh
Dahlan et al., 2023 dari hasil pengujian menunjukkan tepung beras
memiliki kadar air tertinggi yaitu 7,37%. Karena tepung
beras mengandung banyak amilopektin dan amilosa. Semakin sedikit
kandungan amilopektin, bahan pangan akan lebih banyak menyerap
air. Namun, kadar air hasil pengujian tepung beras sesuai SNI 3549-
2009 hanya 13% (Dahlan et al., 2023).

Penelitian kadar abu pada tepung beras telah dilakukan oleh
Kraithong et al., 2017 dari hasil pengujiannya yang lebih rendah yaitu
0,44% (Kraithong et al., 2017). Dibandingkan dengan hasil pengujian
Hasrini et al., 2011 yang menunjukkan kadar abu yaitu 1,57% (Hastrini
et al., 2011), Namun dari hasil pengujian menunjukkan kadar abu
tepung beras di bawah 1,0% sesuai dengan SNI 3549-2009, yang
berdampak pada kualitas produk akhir. Nilai abu dalam tepung dan
pati secara kuantitatif berasal dari mineral dalam bahan, penggunaan

pupuk, kontaminasi tanah maupun udara selama proses pengolahan,



atau reaksi enzimatis yang mengurangi derajat putih tepung (Mergono
Adi Ningrat et al., 2021).

di

Berdasarkan uraian diatas, peneliti tertarik melakukan penelitian

Pasar Sungguminasa Kabupaten Gowa, untuk mengetahui

perbandingan kadar air dan kadar abu tepung beras tidak bermerek

dengan bermerek yang sering digunakan di Pasar Sungguminasa

Kabupaten Gowa dengan menggunakan metode gravimetri.

B. Rumusan Masalah

1.

Berapakah perbandingan kadar air yang terdapat pada sampel
tepung beras tidak bermerek dengan bermerek yang berasal dari
Pasar Sungguminasa Kabupaten Gowa dengan menggunakan
metode gravimetri?

Berapakah perbandingan kadar abu yang terdapat pada sampel
tepung beras tidak bermerek dengan bermerek yang berasal dari
Pasar Sungguminasa Kabupaten Gowa dengan menggunakan

metode gravimetri?

C. Tujuan Penelitian

1.

Untuk menentukan perbandingan kadar air yang terdapat pada
sampel tepung beras tidak bermerek dan tepung beras bermerek
yang berasal dari Pasar Sungguminasa Kabupaten Gowa dengan
menggunakan metode gravimetri?

Untuk menentukan perbandingan kadar abu yang terdapat pada
sampel tepung beras tidak bermerek dan tepung beras bermerek
yang berasal dari Pasar Sungguminasa Kabupaten Gowa dengan

menggunakan metode gravimetri?

D. Manfaat Penelitian

1.

Manfaat Bagi Peneliti

Manfaat bagi penelitian adalah dapat menambah informasi,
pengetahuan, keterampilan serta memperluas wawasan
khususnya dalam studi kualitas bahan pangan, terutama berkaitan

dengan tepung beras. Ini membantu peneliti memahami



perbedaan komposisi mineral, kualitas kadar air dan kadar abu
tepung beras tidak bermerek dengan bermerek yang berasal dari
Pasar Sungguminasa Kabupaten Gowa.
Manfaat Bagi Institut

Manfaat bagi institut vyaitu dapat menjadi bahan
pembelajaran untuk mahasiswa yang melakukan penelitian
khususnya yang berhubungan dengan judul peneliti serta menjadi
bahan bacaan di perpustakaan Institut lImu Kesehatan Pelamonia
dan dapat memberikan referensi bagi kalangan yang akan
melakukan penelitian yang lebih lanjut.
Manfaat Bagi Masyarakat

Manfaat bagi masyarakat dari hasil penelitian ini nantinya
informasi tentang perbedaan kadar air dan kadar abu antara
kedua jenis tepung beras ini membantu masyarakat dalam
menentukan kualitas tepung yang mereka gunakan dalam
memasak. Masyarakat dapat memilih tepung beras yang lebih
sehat yang mungkin memiliki kandungan mineral yang lebih
sesuai dengan kebutuhan nutrisi mereka dan menggunakan
tepung beras berkualitas tinggi.
Manfaat Bagi Peneliti Selanjutnya

Manfaat untuk penelitian selanjutnya yaitu sebagai sumber
data ilmiah dan mahasiswa dapat tertarik dan bisa
mengembangkan yang terkait tentang judul perbandingan kadar
air dan kadar abu tepung beras tidak bermerek dengan bermerek
dari Pasar Sungguminasa Kabupaten Gowa dengan

menggunakan metode gravimetri.



BAB Il
TINJAUAN PUSTAKA

A. Kajian Teori Tepung Beras

Tepung yang diperoleh dari penggilingan dan penumbukan beras
dari tanaman padi (Oryza sativa (L.)). Padi (Oryza sativa (L.)) memiliki
bentuk dan warna yang beragam, baik tanaman maupun berasnya.
Beras merupakan makanan sumber energi yang memiliki kandungan
karbohidrat tinggi sehingga dijadikan makanan pokok orang Indonesia
dan beberapa negara lain. Tepung beras merupakan produk pangan
yang diperoleh dari penggilingan butiran beras dan telah menjadi
bahan pangan penting di seluruh dunia (Sari et al., 2020).

Di Indonesia, tepung beras adalah produk olahan beras yang
populer. Namun, karena dibuat dari beras yang telah disosoh
sebelumnya, kadar gizi tepung beras yang dikonsumsi masyarakat
juga menurun. Hal ini menyebabkan makanan yang terbuat dari
tepung beras kekurangan nutrisi. Karena tepung beras tidak memiliki
protein seperti gluten dalam tepung terigu, makanan yang terbuat dari
tepung beras tidak memiliki jumlah nutrisi yang cukup. Gluten
membantu meningkatkan volume pengembangan roti dan membuat
adonan lebih elastis (Nuraisyah et al., 2018; P. A. Wulandari et al.,
2019).

Tepung beras adalah produk makanan yang diperoleh dari biji
beras yang telah melalui proses penggilingan dan pemurnian. Proses
ini melibatkan beberapa tahap seperti, mencuci, mengupas,
menggiling dan sering kali pemutihan yang bertujuan untuk
menghasilkan tepung beras yang halus dan berwarna putih. Dalam
beberapa kasus tepung beras juga dapat dihasilkan dari beras
berwarna yang menghasilkan tepung dengan karakteristik warna yang
berbeda (Hamim et al., 2022).



Syarat mutu tepung beras menurut (Badan Standarisasi
Nasional, 2009) antara lain :

Tabel 2.1 Syarat Mutu Tepung Beras

No. Kriteria Uji Satuan Persyaratan

1. Keadaan
Bentuk - Serbuk halus
Bau - Normal
Warna i Putih, khas tepung

beras
2. Benda asing - Tidak boleh ada
3. Serangga dalam semua Tidak boleh ada

bentuk stadia dan potongan- -
potongan yang tampak

4.  Jenis pati lain selain pati Tidak boleh ada
beras i
5. Kehalusan, lolos ayakan 80 % Minimal 90
mesh (b/b)
6. Kadar air (b/b) % Maksimum 13
7. Kadar abu (b/b) % Maksimum 1.0
8. Belerang dioksida (SOy) - Tidak boleh ada
9. Silikat (b/b) % Maksimum 0,1
10. pH - 5-7
11. Cemaran logam
Kadmium (Cd) mg/kg Maksimum 0,4
Timbal (Pb) mg/kg Maksimum 0,3
Merkuri (Hg) mg/kg Maksimum 0,05
12. Cemaran arsen (As) mg/kg Maksimum 0,5
13.  Cemaran mikroba
Angka lempeng total koloni/lg  Maksimum 1 x 10°
Escherichia coli APM/g Maksimum 10
Bacillus cereus koloni/g  Maksimum 1 x 10*
Kapang koloni/lg Maksimum 1 x 10*

Salah satu ciri utama tepung beras adalah kandungan utamanya
yaitu, amilosa dan amilopektin dua jenis karbohidrat kompleks yang
merupakan komponen utama beras. Amilosa adalah polimer
karbohidrat linier sedangkan amilopektin adalah polimer karbohidrat

bercabang. Proporsi relatif antara amilosa dan amilopektin dapat



mempengaruhi tekstur dan sifat kental dari adonan atau campuran
yang mengandung tepung beras (Tian et al., 2023).

Tepung beras juga mengandung sedikit protein, serat, vitamin
dan mineral. Kandungan ini berbeda-beda tergantung jenis beras
yang digunakan dan proses produksi tepung. Di beberapa budaya,
tepung beras digunakan dalam berbagai masakan tradisional seperti
kue, bubur, adonan dan makanan penutup. Pemilihan jenis tepung
beras baik dari segi tekstur maupun rasa (Buresova et al., 2023).

Kualitas tepung beras sangat mempengaruhi hasil akhir
masakan yang menggunakan tepung beras sebagai bahan dasarnya.
Salah satu parameter penting yang dapat digunakan untuk mengukur
kualitas tepung beras adalah kadar abu. Kadar abu mengacu pada
jumlah mineral dan unsur anorganik yang tersisa dalam tepung beras
setelah seluruh bahan organik dibakar atau dioksidasi (Kim et al.,
2015).

Kadar Air
Kadar air pada bahan makanan merupakan salah satu

komponen penting karena mempengaruhi penampilan, tekstur dan
cita rasanya. Kadar air merupakan salah satu parameter utama dalam
baku mutu tepung beras. Salah satu faktor penting yang menentukan
kualitas tepung beras adalah kadar air (% b/b), yang tidak lebih dari
13% menurut SNI 3549-2009. Penyebaran mikroba dapat terjadi
ketika tepung beras disimpan dengan kadar air yang tinggi (Zainuddin
et al., 2023).

Salah satu tujuan proses pengeringan adalah untuk mengurangi
kadar air dalam tepung beras sampai batas tertentu. Ini dilakukan
untuk menghentikan perkembangan mikroba dan aktivitas enzim yang
menyebabkan kerusakan. Waktu dan suhu pengeringan adalah
komponen penting yang mempengaruhi kualitas produk akhir. Tepung
beras juga mengurangi kerugian yang disebabkan oleh panen yang
buruk (Lisa et al., 2015).



Kadar air memegang peranan penting dan selain suhu, aktivitas
air juga berperan dalam proses pembusukan dan ketengikan.
Kerusakan pangan biasanya disebabkan oleh proses mikroba, kimia,
enzimatik, atau kombinasi ketiganya. Ketiga proses tersebut
memerlukan air, dan kini diketahui bahwa hanya air bebas yang dapat
membantu terjadinya proses tersebut (Novia et al., 2022).

Tujuan dilakukannya kadar air (susut pengeringan) secara
gravimetri adalah kadar bagian yang menguap suatu zat, kecuali
dinyatakan lain suhu penetapan adalah 105°C. Keringkan pada suhu
penetapan hingga bobot tetap sehingga mendapatkan bahan pangan
yang awet, tidak cepat rusak dan dapat disimpan dalam waktu yang
relatif lama. Batas pengeringan yaitu dengan menghitung kadar air
yang dikandunganya kira-kira 10%, dengan kadar air yang demikian
ini diharapkan dapat menghentikan proses enzimatis yang
memungkinkan dapat merusak kandungan zat aktif pada bahan
pangan, selain itu juga dimaksudkan untuk mencegah pertumbuhan
mikroorganisme (Lisa et al., 2015).

Kadar Abu

Abu adalah sisa bahan organik yang berupa zat anorganik yang
dihasilkan dari pembakaran bahan organik. Komposisi dan kandungan
abu bervariasi  tergantung pada  bahan dan proses
pengabuannya. Total abu dari suatu sampel disebut sebagai Residu.
Seperti beras untuk mengolah tepung beras yang dapat
mempengaruhi kadar abu pada produk akhir. Bahan baku berkualitas
tinggi cenderung memiliki kadar abu lebih rendah yang menunjukkan
berkurangnya kontaminasi mineral yang tidak diinginkan (Czaja et al.,
2020; Nurhidayah et al., 2019).

Kadar abu adalah campuran bahan anorganik atau mineral yang
ada pada bahan makanan dan residu organik yang dihasilkan dari
pembakaran atau oksidasi bahan organik tersebut. Kadar abu suatu

produk menunjukkan kandungan mineral dalam bahan tersebut,



kemurnian, dan kebersihan produk (Kristiandi et al., 2021). Analisis
kadar abu juga sering digunakan sebagai ukuran kualitas makanan
(Sulistyoningsih et al., 2019).

Nilai kadar abu bahan pangan menunjukkan berapa banyak zat
anorganik yang ada di dalamnya. Zat anorganik ini berasal dari
mineral yang tidak terbakar selama proses pengabuan. Salah satu
bagian dari analisis proksimat yang digunakan untuk mengevaluasi
nilai gizi suatu bahan pangan adalah kadar abu, yang menunjukkan
jumlah mineral yang terkandung dalam bahan pangan tersebut. Abu
adalah residu anorganik yang dihasilkan dari komponen organik
bahan pangan yang dibakar atau dioksidasi (Mumtazah et al., 2021).

D. Gravimetri
1. Pengertian Gravimetri

Analisis gravimetri, juga dikenal sebagai analisis kuantitatif
berdasarkan bobot, adalah proses mengisolasi dan menimbang
suatu unsur atau senyawa tertentu semurni mungkin.
Transformasi unsur atau radikal dari senyawa murni stabil yang
dapat segera diubah menjadi bentuk yang dapat ditimbang
dengan teliti adalah bagian terbesar dari penentuan secara
gravimetri. Oleh karena itu, untuk mengevaluasi nilai gizi suatu
bahan pangan, bobot unsur atau radikal senyawa dapat dengan
mudah dihitung dengan mengetahui rumus senyawanya, dan
unsur bobot atom pada penyusunnya atau konstituennya (Kurniati
et al., 2015; M. Wulandari, 2022).

Pemeriksaan jumlah zat yang dilakukan dengan menimbang
hasil reaksi pengendapan dikenal sebagai gravimetri.
Dibandingkan dengan metode pemeriksaan Kkimia lainnya,
gravimetri adalah pemeriksaan jumlah zat yang paling mudah dan
paling sederhana. Dalam gravimetri, massa zat yang dipisahkan
dari zat lain diukur langsung, yang menunjukkan kesederhanaan
(Kurniati et al., 2015; M. Wulandari, 2022).
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Dalam penelitian ini, metode yang digunakan yaitu
gravimetri. Gravimetri adalah analisis kuantitatif yang dilakukan
dengan mengukur bobot suatu unsur atau senyawa tertentu.
Biasanya digunakan untuk mengetahui jumlah mineral total
(sebagai abu) yang ada pada bahan. Gravimetri memiliki banyak
keunggulan, salah satunya adalah bahwa hanya memerlukan
neraca analitk dan zat pembanding. Dibandingkan dengan
metode analisis lainnya, analisis gravimetri adalah yang paling
sederhana (Darma & Marpaung, 2020). Hal ini disebabkan oleh
fakta bahwa hanya dengan menimbang massa zat yang telah
dipisahkan dari zat lainnya, kandungan zat dapat ditentukan
(Marapaung & Romelan, 2018).

Tujuan dari analisis adalah untuk mengetahui jumlah abu
dan air dalam tepung beras dengan menggunakan metode
gravimetri dan membandingkan hasilnya dengan standar mutu
yang telah ditetapkan dalam (Badan Standarisasi Nasional, 2009)
dimana kadar air tepung beras dapat mencapai 13% dan kadar
abu tepung terigu dapat mencapai 1,0%.

Dalam metode penelitian ini, bahan dipanaskan pada suhu
tertentu sehingga semua air menguap setelah periode pemanasan
tertentu. Kehilangan berat bahan menunjukkan jumlah air yang
ada. Metode ini terutama digunakan untuk bahan-bahan yang
stabil terhadap pemanasan yang agak tinggi serta produk yang
mengandung sukrosa dan glukosa yang rendah atau tidak ada,
seperti serealia dan tepung-tepungan (Salmahaminati, 2022).

Beberapa metode dapat digunakan untuk membedakan
unsur atau senyawa yang terkandung, seperti, a) pengendapan; b)
penguapan atau pembebasan (gas); c) elektrolisis; dan d)
ekstraksi dan kromatografi (Kurniati et al., 2015; M. Wulandari,
2022).

2. Metode Gravimetri
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Dalam analisis gravimetri, metode gravimetri digunakan

untuk menentukan kuantitas analit secara umum. Pada dasarnya,

Salah satu metode yang dapat digunakan untuk melakukan

gravimetri adalah sebagai berikut :

a)

b)

Gravimetri dengan menggunakan metode pengendapan

Metode ini memungkinkan penggunaan pereaksi
tertentu untuk mengendapkan zat yang dianalisis. Agar
endapan dapat dipisahkan dengan mudah dengan
penyaringan, endapan harus berbentuk hablur kasar atau
kristal kasar. Untuk ilustrasi, kalsium oksalat ditetapkan secara
gravimetri melalui teknik pengendapan, yang menghasilkan
endapan yang terbentuk yang kemudian dikeringkan dan
dipanggang. Dalam proses ini, gas karbon dioksida dan
karbon monoksida dilepaskan dari endapan untuk
menghasilkan kalsium oksida. Reaksinya adalah :

Ca®" (aqg) + C,04> (aq) — CaC,04 (s)

CaC04 (s) + CaO (s) — CO2 (g) + CO (9)
Gravimetri dengan metode penguapan atau pembebasan
(gas)

Metode ini memerlukan analit untuk diuapkan sebelum
menimbang zat yang tidak menguap. Oleh karena itu,
kuantitatif bagian yang hilang atau menguap dapat ditentukan
pada massanya. Salah satu contohnya adalah menentukan
kadar air dalam sampel organik dan air kristal (hidrat) yang
terikat dalam suatu senyawa.

Gravimetri dengan metode elektrolisis

Metode ini memasukkan larutan analit ke dalam sel
elektrolisis. Elektrolisis terjadi dalam jangka waktu tertentu.
Berat logam yang telah mengendap di katode dapat diukur
selama proses tersebut. Dalam contoh ini, tembaga (Cu)

dalam larutan sampel dielektrolisis selama waktu tertentu
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dengan menggunakan katode platina (Pt) dalam kondisi asam.
Akibatnya, reaksi berikut terjadi selama proses elektrolisis :
Katode : Cu®* (aq) + 2e” — Cu (s)
12H" (aq) + 2" — H2(9)
Anode : 2H,0 (i) — 4H" (aq) + O, (g) + 4e’

Selama proses ini, pada katode terjadi reduksi ion CU**
dalam larutan sampel, yang menghasilkan endapan Cu. Pada
anode terjadi reaksi oksidasi air, yang menghasilkan ion H*
dan O2. Massa endapan Cu yang dihasilkan pada katode
dapat digunakan untuk menghitung perbedaan antara massa
elektroda sesudah elektrolisis dan sebelum elektrolisis
(Kurniati et al, 2015; M.  Wulandari, 2022).
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BAB Il
METODE PENELITIAN
Jenis Penelitian
Jenis penelitian ini  merupakan penelitian eksperimental
laboratorium secara kuantitatif dengan menggunakan metode
gravimetri.
Waktu dan Tempat Penelitian
Penelitian ini telah dilaksanakan pada bulan Desember 2023 —
Maret 2024 di Laboratorium Kimia Farmasi Institut llmu Kesehatan
Pelamonia Makassar.
Populasi dan Sampel
1. Populasi
Populasi dari penelitian ini adalah tepung beras tidak
bermerek dan tepung beras bermerek yang berasal dari Pasar
Sungguminasa Kabupaten Gowa.
2. Sampel
Sampel dari penelitian ini adalah tepung beras, sebanyak 2
tepung beras yang berada di Pasar Sungguminasa Kabupaten
Gowa dengan satu sampel tepung beras tidak bermerek dan satu
sampel tepung beras bermerek yang diambil secara random
sampling.
Alat dan bahan
1. Alat
Alat yang digunakan dalam penelitian ini Antara lain: Cawan
Porselin, Desikator, Gegep, Kasa Asbes, Krus Porselin (volume
50 mL), Kompor Listrik, Lap Kasar, Lap Halus, Neraca Analitik,
Oven, Sendok Besi, Sendok Tanduk dan Tanur Pengabuan
(Furnace).
2. Bahan
Bahan yang digunakan adalah sampel Tepung Beras Tidak

Bermerek dan Tepung Beras Bermerek.

14



E. Prosedur Kerja
1. Pengambilan Sampel
Sampel tepung beras tidak bermerek dan tepung beras
bermerek dibeli di Pasar Sungguminasa Kabupaten Gowa.
Kemudian dimasukkan kedalam wadah dan sampel diberi kode A
dan B.
2. Persiapan Wadah Sampel

a. Cawan porselin dibersihkan kemudian dikeringkan dalam
oven selama 30 menit pada suhu 105C. Setelah itu,
didinginkan dalam desikator untuk menghilangkan uap air
selama tiga puluh menit sehingga suhunya sama dengan
suhu ruang, dan kemudian ditimbang dengan neraca analitik
(W,). Lakukan pengerjaan sehingga diperoleh bobot tetap.

b. Krus porselin dibersihkan kemudian dikeringkan selama 30
menit di dalam tanur pada suhu 550°C. Selanjutnya,
didinginkan selama 30 menit dalam desikator hingga
suhunya sama dengan suhu ruang, dan kemudian ditimbang
dengan neraca analitik (W,). Lakukan pengerjaan sehingga
diperoleh bobot tetap.

3. Proses Penetapan Kadar Air

Masing-masing tepung beras ditimbang sebanyak 3 gram
dan dimasukkan ke dalam cawan porselin kemudian ditimbang
(W,). Sampel kemudian dimasukkan ke dalam oven selama 1 jam
dengan suhu 105°C. Setelah itu dikeluarkan dari oven dan
dimasukkan ke dalam desikator selama 30 menit, lalu ditimbang
sampai suhu kamar (W,). Kemudian dimasukkan kembali ke
dalam oven sampai bobot yang sama. (perbedaan antara
penimbangan berturut-turut tidak lebih dari 0,25%) Kehilangan
berat dihitung dengan persentase kadar air. Lakukan pengerjaan
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sebanyak 5 kali dan dihitung kadar air sampai diperoleh bobot
konstan (Departemen Kesehatan RI, 2017).
4. Proses Pengarangan dan Pengabuan

Masing-masing tepung beras ditimbang sebanyak 3 gram
dan dimasukkan ke dalam krus porselin kemudian ditimbang (W,).
Krus porselin yang berisi sampel dipijarkan dan ditara perlahan-
lahan diatas kompor listrik hingga arang habis, dinginkan dan
timbang (W5). Jika dengan cara ini arang tidak dapat dihilangkan,
tambahkan air panas kemudian diaduk dan disaring dengan kertas
saring bebas abu kemudian filtratnya dimasukkan kedalam krus
porselin. Dimasukkan sampel yang telah menjadi arang ke dalam
tanur pada suhu 550°C selama 2 jam sampai abu berwarna putih
dan beratnya tetap. Setelah tahap pengabuan, krus porselin
didinginkan dalam desikator selama 30 menit hingga suhunya
menjadi suhu ruang dan dilakukan penimbangan kedua.
Selanjutnya dimasukkan kembali ke dalam tanur sampai tercapai
bobot yang konstan (Selisin antara penimbangan berturut-turut
tidak lebih dari 0,5 mg) dan dihitung kadar abu sampai diperoleh
bobot konstan (Effendi et al., 2016).

5. Analisis data

Analisis data untuk mengetahui penentuan kadar air yang

ada dalam tepung beras dengan menggunakan perhitungan kadar

air.
W, -W,)- (W, -W
% Kadar Air = L1 V\(/)1)-$/V02 )« 100%
Keterangan :
W, = Bobot cawan porselin kosong yang dinyatakan dalam
gram (g)
W; = Bobot cawan porselin + sampel sebelum dipanaskan
yang dinyatakan dalam gram (g)
W, = Bobot cawan porselin + sampel setelah dipanaskan yang
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dinyatakan dalam gram (g) (Petrus Darmawan, 2021).

Analisis data untuk mengetahui penentuan kadar abu yang

ada dalam tepung beras dengan menggunakan perhitungan kadar

abu.
% Kadar Abu = V2 « 1009
Wo
Keterangan :
W, = Bobot krus porselin kosong yang dinyatakan dalam gram
(@)
W; = Bobot krus porselin + sampel sebelum diabukan yang
dinyatakan dalam gram (g)
W, = Bobot krus porselin + sampel setelah diabukan yang

dinyatakan dalam gram (g) (Petrus Darmawan, 2021).
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BAB IV
HASIL DAN PEMBAHASAN

A. Hasil Pengamatan
Telah dilaksanakan penelitian tentang perbandingan kadar air
dan kadar abu tepung beras tidak bermerek dengan bermerek pada
metode gravimetri yang telah berhasil dilakukan. Adapun hasil
pengujian kadar air dan kadar abu tepung beras tidak bermerek
dengan bermerek dalam tabel dibawabh ini:

Tabel 4.1 : Hasil pengujian kadar air dan kadar abu yang terdapat

pada sampel tepung beras tidak bermerek dengan
bermerek
Sampel Nilai Rata-Rata Nilai Rata-Rata Keteranaan
P %Kadar Air+SD  %Kadar Abu+SD g
Tepung Beras
Tidak 0,2032%+0,0214 0,0898%+0,0017 Memenuhi Syarat
Bermerek
Tepung Beras ) 5e670640,0461 0,0916%+0,0017 Memenuhi Syarat
Bermerek

B. Pembahasan

Tepung beras merupakan bahan pangan yang banyak
digunakan dalam berbagai produk makanan di Indonesia. Pasar
tradisional seperti Pasar Sungguminasa Kabupaten Gowa, terdapat
dua jenis utama tepung beras yang beredar, yaitu tepung beras
bermerek dan tepung beras tidak bermerek. Metode gravimetri adalah
salah satu metode yang efektif untuk mengukur kadar air dan kadar
abu dalam tepung beras.

Penelitian ini bertujuan untuk menentukan perbandingan kadar
air dan kadar abu tepung beras tidak bermerek dengan tepung beras
bermerek yang sudah sesuai dengan persyaratan mutu. Pengujian
kadar air dilakukan untuk menentukan kualitas dan ketahanan pangan
terhadap kerusakan yang mungkin terjadi. Semakin tinggi kadar air,

semakin besar kemungkinan kerusakan oleh aktivitas biologis dan
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masuknya bakteri perusak. Sebaliknya, jika kadar air turun,
pertumbuhan bakteri akan berkurang, dan reaksi kimia juga akan
terhambat. Sedangkan pengujian kadar abu untuk mengukur
kualitasnya karena ini mengindikasikan jumlah mineral dan substansi
anorganik yang tersisa setelah beras diolah menjadi tepung. Kadar
abu yang sesuai menunjukkan bahwa tepung beras telah melalui
proses pengolahan yang baik dan menggunakan bahan baku yang
berkualitas.

Pada penetapan kadar air dengan metode gravimetri yang
dilakukan dengan menimbang sampel tepung beras lalu dimasukkan
kedalam oven selama 1 jam dengan suhu 105°C setelah di oven
kemudian didinginkan dalam desikator selama 30 menit lalu ditimbang
dan dilakukan pengulangan selama empat kali untuk mencari bobot
konstan. Proses ini memastikan bahwa semua air dalam sampel telah
diuapkan. Kadar air dihitung berdasarkan perbedaan berat sebelum
dan sesudah pengeringan. Pengukuran ini memberikan gambaran
yang akurat tentang jumlah air yang terkandung dalam tepung beras.
Dimana untuk hasil pengujian kadar air pada tepung beras tidak
bermerek yaitu nilai rata-rata adalah 0,2032%+0,0214 dari nilai
standar deviasi. Sedangkan hasil pengujian kadar air pada tepung
beras bermerek yaitu nilai rata-rata adalah 0,2567%+0,0461 dari nilai
standar deviasi. Standar deviasi sama dengan 0 menunjukkan bahwa
pada sampel tepung beras tidak bermerek dengan bermerek bersifat
homogen, karena semakin rendah nilai standar deviasi maka semakin
akurat dengan nilai rata-ratanya. Kadar air yang tinggi dapat
menyebabkan cepatnya pertumbuhan bakteri pada tepung beras hal
tersebut dapat mengurangi mutu dari produk jadi. Kadar air dari
tepung beras tidak bermerek dan tepung beras bermerek memenuhi
persyaratan karena sesuai dengan SNI 3549-2009 yaitu maksimum
13% (Badan Standarisasi Nasional, 2009).
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Sedangkan penetapan kadar abu dengan metode gravimetri
melibatkan pembakaran sampel tepung beras pada suhu tinggi yaitu
550°C selama 2 jam hingga semua bahan organik terbakar habis dan
hanya tersisa residu anorganik. Berat residu abu yang tersisa
kemudian dihitung sebagai persentase dari berat awal sampel.
Metode ini memberikan estimasi yang akurat tentang kandungan
mineral dalam tepung beras. Dimana untuk hasil pengujian kadar abu
pada tepung beras tidak bermerek vyaitu nilai rata-rata adalah
0,0898%+0,0017 dari nilai standar deviasi. Sedangkan hasil
pengujian kadar abu pada tepung beras bermerek yaitu nilai rata-rata
adalah 0,0916%+0,0017 dari nilai standar deviasi. Standar deviasi
sama dengan 0 menunjukkan bahwa pada sampel tepung beras tidak
bermerek bersifat homogen, karena semakin rendah nilai standar
deviasi maka semakin akurat dengan nilai rata-ratanya. Sedangkan
pada sampel tepung beras bermerek bersifat tidak homogen, karena
semakin tinggi nilai standar deviasi maka semakin tidak akurat dengan
nilai rata-ratanya. Semakin tinggi kadar abu dalam tepung beras maka
semakin tinggi kandungan mineral dalam bahan pangan. Kadar abu
pada tepung beras tidak bermerek dan tepung beras bermerek
memenuhi persyaratan karena sesuai dengan SNI 3549-2009 vyaitu
maksimum 1% (Badan Standarisasi Nasional, 2009).

Dari hasil pengukuran dengan metode gravimetri, tepung beras
tidak bermerek cenderung memiliki kadar air yang lebih rendah dan
kadar abu yang lebih terkontrol dibandingkan dengan tepung beras
bermerek. Hal ini menunjukkan bahwa tepung beras tidak bermerek
memiliki kualitas yang lebih baik dalam hal stabilitas penyimpanan dan
kebersihan. Perbedaan ini penting bagi konsumen vyang
mengutamakan kualitas dan keamanan pangan. Selain itu, hasil
penelitian ini juga bisa memberikan informasi yang berguna bagi

produsen lokal untuk meningkatkan standar pengolahan dan
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pengemasan tepung beras bermerek agar dapat bersaing dengan
produk tidak bermerek di pasar.
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BAB V
PENUTUP

A. Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan dapat
disimpulkan bahwa :

1. Nilai kadar air pada sampel tepung beras tidak bermerek yaitu
0,2032%+0,0214 dan sampel tepung beras bermerek yaitu
0,2567%+0,0461. Kadar air dari sampel tepung beras tidak
bermerek dengan bermerek memenuhi syarat yaitu maksimum
13%.

2. Nilai kadar abu pada sampel tepung beras tidak bermerek yaitu
0,0898%+0,0017% dan sampel tepung beras bermerek vyaitu
0,0916%+0,0017%. Kadar abu pada tepung beras tidak bermerek
dengan bermerek memenuhi syarat yaitu maksimum 1%.

B. Saran

1. Bagi peneliti selanjutnya diharapkan mampu mengembangkan
penelitian ini dengan produk menggunakan bahan baku tepung
beras dengan menggunakan metode yang lain.

2. Diharapkan penelitian perbandingan kadar air dan kadar abu
tepung beras tidak bermerek dengan tepung beras bermerek

sebaiknya menggunakan triplo agar hasilnya lebih akurat.
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LAMPIRAN

Lampiran 1 : Skema Kerja Proses Penetapan Kadar Air

Disiapkan alat dan bahan

L

Cawan porselin dibersihkan kemudian dikeringkan di dalam oven pada
suhu 105°C selama 30 menit kemudian didinginkan dalam desikator
untuk menghilangkan uap air selama 30 menit kemudian ditimbang

(Wo)

S

Sampel ditimbang sebanyak 3 gram dan dimasukkan kedalam cawan
porselin kemudian ditimbang (W,)

@

Cawan porselin yang berisi sampel dimasukkan kedalam oven selama
1 jam pada suhu 105°C. Setelah itu dikeluarkan dari oven dan
dimasukkan kedalam desikator selama 30 menit, lalu ditimbang
sampai suhu kamar (W,)

@

Kemudian dimasukkan kembali kedalam oven sampai bobot yang sama
(perbedaan antara penimbangan berturut-turut tidak lebih dari 0,25%).
Kehilangan berat dihitung dengan presente kadar air

@

Lakukan pengerjaan sebanyak 5 kali dan dihitung kadar air sampai
diperoleh bobot konstan

S

Analisis data
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Lampiran 2 : Skema Kerja Proses Pengarangan dan Pengabuan

Disiapkan alat dan bahan

U

Krus porselin dibersihkan kemudian dikeringkan di dalam tanur pada
suhu 550°C selama 1 jam kemudian didinginkan dalam desikator
selama 30 menit kemudian ditimbang (W)

U

Sampel ditimbang sebanyak 3 gram dan dimasukkan kedalam krus
porselin kemudian ditimbang (W,)

U

Krus porselin yang berisi sampel dipijarkan dan ditara perlahan-lahan
diatas kompor listrik hingga arang habis, dinginkan dan timbang (W,).
Jika dengan cara ini arang tidak dapat dihilangkan, tambahkan air
panas kemudian diaduk dan disaring dengan kertas saring bebas abu
kemudian filtratnya dimasukkan kedalam krus porselin.

s

Diuapkan dan dipijarkan kedalam tanur pada suhu 550°C selama 2
jam sampai terbentuk abu berwarna putih. Setelah tahap pengabuan,
krus porselin didinginkan dalam desikator selama 30 menit hingga
suhunya menjadi suhu ruang dan dilakukan penimbangan kedua

U

Selanjutnya dimasukkan kembali kedalam tanur sampai tercapai bobot
yang konstan (Selisih antara penimbangan berturut-turut tidak lebih
dari 0,5 mg) dan dihitung kadar abu sampai diperoleh bobot konstan

s

Analisis data
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Lampiran 4 : Surat Keterangan Selesai Penelitian
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Lampiran 5 : Perhitungan

A. Kadar Air Pada Tepung Beras Tidak Bermerek

1. Replikasi |
Capor + Capor +
K%z%%r Sampel  sampel I I IV Vv
9 Awal Akhir (1)

4577039 49,1258 48,9197g 4859529 48,5682 48,5388g  48,4273g

a. Dik : Bobot cawan porselin kosong (W,) =45,7703 gram
Bobot cawan porselin + Sampel Awal (W;) = 49,1258 gram
Bobot cawan porselin + Sampel Akhir (W) = 48,4273 gram
Penimbangan V

(W, - Wo) - (W5 - W)

% Kadar Air = W, - W, x 100%
_ (49,1258g - 45,7703g) - (48,4273 - 45,7703g) 100%
49,1258g - 45,7703g
_ 3,3555¢ - 2,6570g % 100%
3,3555¢g
= 299559 100%
3,3555¢g
% Kadar Air =0,2081%
2. Replikasi Il
K%as%?]rg gg?nopreT igfnopreT I I IV v

Awal Akhir (1)
46,5353 50,03559  49,80959 49,4609g  49,4381lg  49,4104g  49,4064g

a) Dik : Bobot cawan porselin kosong (W,) =46,5353 gram
Bobot cawan porselin + Sampel Awal (W1) = 50,0355 gram
Bobot cawan porselin + Sampel Akhir (W;) = 49,4064 gram
Penimbangan V

(W1 - Wo) - (W2 - Wo)
% Kadar Air = x 100%

(] W, - W, (V]
(50,0355g - 46,5353g) - (49,4064g - 46,5353Q)
50,0355¢ - 46,5353
_3,5002g - 2,8711g

3,50029

x 100%

x 100%
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_0,6291g
~ 3,5002g

% Kadar Air =0,1797%
3. Replikasi llI

x 100%

Capor + Capor +
Sampel sampel I 1] v Y
Awal Akhir (I)

Capor
Kosong

41,88599 45,1442g 44,9411g 44,4739g 44,4523g 4442669  44,4213g

a) Dik : Bobot cawan porselin kosong (W,) =41,8859 gram
Bobot cawan porselin + Sampel Awal (W,) = 45,1442 gram
Bobot cawan porselin + Sampel Akhir (W) = 44,4213 gram
Penimbangan V

. (W1 - Wo)' (W2 - Wo)

% Kadar Air = W, - W, x 100%
(45,1442g - 41,8859q) - (44,4213g - 45,7703g)
45,14429 - 41,88599
_ 13,2583 - 2,5354g

B 3,2583g
_0,7229g
~ 3,2583g

% Kadar Air =0,2218%

x 100%

x 100%

x 100%

Replikasi | + Replikasi Il + Replikasi lll
3

0,2081% + 0,1797% + 0,2218%

Rata-rata % kadar air

3
_ 0,6096
Rata-rata % kadar air = 3 - 0,2032%
Perhitungan Standar Deviasi :

X X X-X IX - XJ?
0,2081 0,6096 0,0049 0,00002401
0,1797 3 -0,0235 0,00055225
0,2218 =0,2032 0,0186 0,00034596

2= 0,00092222

5 |x - X2

Standar Deviasi =
n-1
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_|0,00092222
B 3-1

=,/0,00046111

Standar Deviasi = 0,0214
Nilai rata-rata % kadar air+SD = 0,2032%+0,0214

B. Kadar Air Pada Tepung Beras Bermerek

1. Replikasi |
Capor + Capor +

K%i%?wr Sampel sampel ] [ v \%
9 Awal Akhir (1)

4041789 43,7578 4346999 42,9555¢ 42,9271g 42,8952g  42,8889g

a) Dik : Bobot cawan porselin kosong (W,) =40,4178 gram
Bobot cawan porselin + Sampel Awal (W) = 43,7578 gram
Bobot cawan porselin + Sampel Akhir (W;) = 42,8889 gram

Penimbangan V

W, - W.)- (W - W
% Kadar Air _ W, V\;’) i/vz °)x100%
1° o

43,7578 - 40,4178g) - (42,8889g - 40,4178
_ 9 9) - ( 9 9 100%

43,7578g - 40,4178g
_3,3400g - 2,4711g

33400 - 100%
_ 086899
3.3400g
% Kadar Air =0,2601%
2. Replikasi Il
K%i%?]rg (s:gfnopreT (s:gfn.opreﬁ; I I W Vv
Awal Akhir (1)

47,6954 50,8071g 50,5394g 50,2180g 50,1950g 50,1660g  50,15669

a) Dik : Bobot cawan porselin kosong (W,) =47,6954 gram
Bobot cawan porselin + Sampel Awal (W1) = 50,8071 gram
Bobot cawan porselin + Sampel Akhir (W) = 50,1566 gram

Penimbangan V
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(W, - W) - (W32 - W)
W, - W,
(50,8071g - 47,6954g) - (50,1566 - 47,6954)

% Kadar Air = x 100%

B 50,8071g - 47,6954g x 100%
_31117g-246129
- 3,1117g °
_ 065059
~ 311179 °
% Kadar Air =0,2090%
3. Replikasi llI
Capor + Capor +
Kcapor Sampel sampel I i IV Vv
0song Awal Akhir (1)

46,7614g 49,1998  48,9810g  48,5271g 48,4963g 48,4697g  48,4652g

a) Dik : Bobot cawan porselin kosong (W,) =46,7614 gram
Bobot cawan porselin + Sampel Awal (W;) = 49,1998 gram
Bobot cawan porselin + Sampel Akhir (W) = 48,4652 gram
Penimbangan V

(W, - W) - (W - W)

Wi - W,

_ (49,1998g - 46,76149) - (48,46529 - 46,7614g) o,
49,1998¢ - 46,76149g
2,4384g - 1,7038¢g
- 2,4384g
_0,73469

2,4384g
% Kadar Air =0,3012%

% Kadar Air x 100%

x 100%

x 100%

Replikasi | + Replikasi Il + Replikasi Il
3

~0,2601% + 0,2090% + 0,3012%
- 3

Rata-rata % kadar air =

0,7703

3~ 0,2567%

Rata-rata % kadar air =
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Perhitungan Standar Deviasi :

X X X-X IX - X)?
0,2601 0,7703 0,0034 0,00001156
0,2090 3 -0,0477 0,00227529
0,3012 = 0,2567 0,0445 0,00198025

Y= 0,0042671
XX
Standar Deviasi =
n-1
_0,0042671
B 3-1
=,/0,00213355

Standar Deviasi = 0,0461
Nilai rata-rata % kadar air+SD = 0,2567%+0,0461
C. Kadar Abu Pada Tepung Beras Tidak Bermerek

1. Replikasi |
Krus Porselin ~ Krus Porselin + Krus Porselin + I I
Kosong Sampel Awal sampel Akhir (1)
34,9117¢g 38,08069g 37,15869 35,5290g 34,9871¢g
a) Dik : Bobot krus porselin kosong (W,) = 34,9117 gram

Bobot krus porselin + Sampel Awal (W;) = 38,0806 gram
Bobot krus porselin + Sampel Akhir (W;) = 34,9871 gram
Penimbangan IlI

1- W,

w
% Kadar Abu = W x 100%

[0}

_38,0806g - 34,9871g
- 34,9117g

_3,0935g
"~ 34,9117g

% Kadar Abu = 0,0886%

x 100%

x 100%
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2. Replikasi Il

Krus Porselin Krus Porselin + Krus Porselin + I m

Kosong Sampel Awal sampel Akhir (1)
36,5269g 38,8729g 38,0878g 35,5512g  35,5431g
a) Dik : Bobot krus porselin kosong (W) = 36,5269 gram

Bobot krus porselin + Sampel Awal (W;) = 38,8729 gram
Bobot krus porselin + Sampel Akhir (W;) = 35,5431 gram
Penimbangan IlI
_Wi-W,
- (0]
_38,8729g - 35,5431g
36,52699g

_3,3208¢
~ 36,52699

% Kadar Abu = 0,0911%

% Kadar abu x 100%

x 100%

x 100%

Replikasi | + Replikasi Il
Rata-rata % kadar abu =

2
_0,0886% + 0,0911%
- 2
0,1797
Rata-rata % kadar abu = 5 = 0,0898%
Perhitungan Standar Deviasi :
X X X -X IX - XJ?
0,0886 0,1797 -0,0012 0,00000144
0,0911 2 0,0013 0,00000169

= 0,0898

o Ex-xP
Standar Deviasi= |——
n-1
_/0,00000313
- 2-1

=,/0,00000313

>

0,00000313
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Standar Deviasi = 0,0017

Nilai rata-rata % kadar abu+SD = 0,0898%+0,0017

D. Kadar Abu Pada Tepung Beras Bermerek

1. Replikasi |
Krus Porselin  Krus Porselin + Krus Porselin + I m
Kosong Sampel Awal sampel Akhir (1)
34,3374qg 37,4954q 36,8293¢ 34,4264g 34,3617g
a) Dik : Bobot krus porselin kosong (W) = 34,3374 gram

Bobot krus porselin + Sampel Awal (W;) = 37,4954 gram

Bobot krus porselin + Sampel Akhir (Wz) = 34,3617 gram

Penimbangan IlI

Wi -W,

% Kadar Abu = x 100%

o
_ 37,49549 - 34,3617g
B 34,3374g

_3,1337g
" 34,33749

% Kadar Abu = 0,0912%
2. Replikasi Il

x 100%

x 100%

Krus Porselin Krus Porselin + Krus Porselin +
Kosong Sampel Awal sampel Akhir ()

39,0603g 42,98529 41,2320g 39,4956(

39,3915¢

a) Dik : Bobot krus porselin kosong (W) = 39,0603 gram
Bobot cawan krus + Sampel Awal (W3) = 42,9852 gram

Bobot cawan krus + Sampel Akhir (W5) = 39,3915 gram

Penimbangan lI

Wy - W,
% Kadar Abu = W x 100%
(o]

_ 42,9852g - 39,3915g
- 39,0603g

_3,5937g
~ 39,0603g

% Kadar Abu = 0,0920%

x 100%

x 100%

37



Replikasi | + Replikasi Il

Rata-rata % kadar abu

2
_0,0912% + 0,0920%
N 2
0,1832
Rata-rata % kadar abu = 5 =0,0916%
Perhitungan Standar Deviasi :

X X X -X IX - XJ?
0,0912 0,1832 -0,0004 0,0000016
0,0920 2 0,0004 0,0000016

=0,0916

>= 0,0000032
| x-xP
Standar Deviasi =
n-1

_10,0000032
N 2-1
=,/0,0000032

Standar Deviasi = 0,0017

Nilai rata-rata % kadar abu+SD = 0,0916%+0,0017
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Lampiran 6 : Dokumentasi

Gambar 1
Sampel tepung beras tidak
bermerek dengan bermerek

INVENTARIS IIK PELAMONIA
KESDAM XIV/HASANUDDIN
v 054 -003

Gambar 3
Pendinginan cawan porselin
kosong di dalam desikator
selama 30 menit

Gambar 2

Pemanasan cawan porselin kosong
di dalam oven dengan suhu 105°C

selama 30 menit

Gambar 4
Penimbangan cawan porselin
kosong
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Gambar 5 Gambar 6

Penimbangan sampel tepung Pemanasan sampel tepung beras di

beras tidak bermerek dengan dalam oven dengan suhu 105°C
bermerek selama 1 jam

Gambar 7 Gambar 8
Pendinginan sampel di dalam  Lakukan pengerjaan sebanyak 5 kali
desikator selama 30 menit dan dihitung kadar air sampai
kemudian ditimbang diperoleh bobot konstan
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Gambar 9 Gambar 10

Pemanasan krus porselin Pendinginan krus porselin kosong
kosong di dalam tanur dengan di dalam desikator selama 30
suhu 550°C selama 1 jam menit

Gambar 11 Gambar 12
Penimbangan krus porselin Penimbangan sampel tepung beras
kosong tidak bermerek dengan bermerek
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Gambar 13 Gambar 14
Pemijaran sampel tepung beras  Jika arang tidak dapat dihilangkan,
diatas kompor listrik sampai tambahkan air panas kemudian

arang habis disaring

Gambar 15 Gambar 16
Diuapkan dan dipijarkan dalam Pendinginan sampel di dalam
tanur pada suhu 550°C selama 2 desikator selama 30 menit kemudian
jam sampai terbentuk abu ditimbang

berwarna putih
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Gambar 17 Gambar 18
Lakukan pengerjaan sebanyak 3 Hasil pengujian kadar air dan
kali dan dihitung kadar abu kadar abu pada tepung beras tidak
sampai diperoleh bobot konstan bermerek dengan bermerek
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Lampiran 7 : Lembar konsultasi Karya Tulis llImiah Pembimbing |
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Lampiran 8 : Lembar Konsultasi Karya Tulis lImiah Pembimbing Il
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Lampiran 9 : Lembar Persyaratan Ujian Akhir Karya Tulis limiah
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Lampiran 11 : Lembar uji Turnitin
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Lampiran 12 : Kartu Kontrol Mengikuti Seminar Proposal
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