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Lampiran 1 Surat Izin Penelitian 
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Lampiran 2 Surat Keterangan Selesai Penelitian 
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Lampiran 3 Keterangan Layak Etik 
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Lampiran 4 Form Analisa Kadar Air 

FORMULASI ANALISIS PERHITUNGAN KADAR AIR 

Perhitungan untuk menentukan jumlah total air yang hilang dari sampel setelah 

dikeringkan pada suhu konstan (umumnya 105°C) hingga mencapai berat konstan, 

dinyatakan dalam persentase berat awal basah. Tujuannya Mengetahui tingkat 

kestabilan dan daya simpan tepung. Kadar air yang tinggi (di atas 14%) 

meningkatkan risiko kerusakan mikrobiologis dan reaksi kimia. 

Rumus Kadar Air (%) = [(W1+W2) – W3] : W2 . 100% (Aini, Lidia and Ledyanna, 

2025). 

Komentar : 

 

 

 

 

 

 

 

Perlakuan 
Bobot Sample 

Awal (W1) (g) 

Bobot Sample 

Kering(W2) 

(g) 

Berat Air 

yang hilang 

(W3) 

Kadar 

Air (%) 

A1         

A2         

B1         

B2         
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Lampiran 5 Form Analisa Rendemen  

FORMULASI ANALISIS PERHITUNGAN RENDEMEN 

Perhitungan untuk menentukan efisiensi proses pengolahan, yaitu perbandingan 

antara berat akhir produk yang dihasilkan (tepung sorgum) dengan berat awal bahan 

baku sorgum yang digunakan, dinyatakan dalam persentase. Tujuannya 

Menentukan efektivitas variasi waktu dan suhu pengeringan dalam 

mengoptimalkan kuantitas produk yang diperoleh. 

Rumus Rendemen (%) = Bobot Akhir : Bobot Awal . 100% (Amalina, Lejap and 

Luthfiah, 2023) 

Komentar : 

 

 

 

 

 

 

 

Perlakuan Bobot Awal (A) (g) 
Bobot Akhir (B) 

(g) 
Rendemen (%) 

A1       

A2       

B1       

B2       
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Lampiran 6 Analisa Kadar Air Dan Rendemen 
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Lampiran 7 Hasil Pengecekan Kadar Air 
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Lampiran 8 Dokumentasi Penelitian 

   

   

   

   


