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Lampiran 2 Surat Keterangan Selesai Penelitian

Kementerian Kesehatan
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SURAT KETERANGAN
NOMOR PP.06.02/F XXIN. 1720872026
Yang bertandatangan dibawah ini
nama : Septyanti, S.Kep, Ners, M.Pd
NIP : 197409161997032001
jabatan : Wakil Direktur |
dengan ini menerangkan bahwa
nama : Serli Anggraini
NIM : P01730123081
jurusan : Gz
prodi : DIl Gizi

Telah selesai melaksanakan penelitian di Poltekkes Kemenkes Bengkulu dengan judul
“Gambaran Kadar Air dan Rendemen Tepung Sorgum (Sorgum bicolor L. Moench) yang Dibuat
dengan Variasi Waktu Dan Suhu Pengeringan.®
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Lampiran 3 Keterangan Layak Etik
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"ETHICAL EXEMPTION"
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Protokol penelitian versi | yang diusulkan oleh :
The research protocol propased by
Principal In Investigator
Nama Institusi : Poltekkes Kemenken Bengkulu
Name of the Institution
Dengan judul:
Title
"Gambaran Kadar Air Dan Rendemen Tepung Sorgum (Sorgum bicolor L.Moench) Yang Dibuat Dengan Variasi

Waktu Dan Subu Pengeringan”
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Time and Temperature”
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December 26, 2025
Chairperson,
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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.

Perlakuan Bobot Sample BE‘;E;Z?\T}I;)E yfrf;a}iiﬁgg K.ad? '
Awal (W) (g) () (W) Air (%)
Al
A2
B1
B2

Rumus Kadar Air (%) = [(W1+W2) — W3] : W2 . 100% (Aini, Lidia and Ledyanna,
2025).

Komentar :

55



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.

Perlakuan | Bobot Awal (A) (g) Bobot ?‘gl;hlr (B) Rendemen (%)
Al
A2
B1
B2

Rumus Rendemen (%) = Bobot Akhir : Bobot Awal . 100% (Amalina, Lejap and
Luthfiah, 2023)

Komentar :
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Lampiran 6 Analisa Kadar Air Dan Rendemen

Al 10.69
A2 9.28
Bl 9,21
B2 8,34
| Parameter | Nilai |
Mean 9.38
Standar Deviasi 0.97
Nilai Min 8.34
Nilai Max 10.69
CV 10.37

Perlakuan Rendemen
Al 94
A2 92.5
Bl 92
B2 89.5
Parameter Nilai
Mean 92
Standar Deviasi 1,87
Nilai Min 89.5
Nilai Max 94
CV 2.03




Lampiran 7 Hasil Pengecekan Kadar Air

FR.7.82.2 Rev2

KEMENTERIAN PENDIDIKAN TINGGI,

SAINS, DAN TEKNOLOGI
UNIVERSITAS BENGKULU
FAKULTAS MATEMATIKA DAN ILMU PENGETAHUAN
ALAM
LABORATORIUM TERPADU
Jalan WR. Supratman, Kandang Limun, Kota Bengkulu 38371
Email:
LAPORAN HASIL UJI
Nama : Syerli Anggraini Nomor LHU : 0B0/UN.30.127LT-
Pelanggan FMIPA/LHU2026
Alamat : Poltekes Kemenkes Petugas sampling -
Pelanggan Bengkulu
HP/Telepon : 083832417294 Penerima sampel ~ :  Lies Winarsih,S.Pd.
Pelanggan
Sampel : Diantar/Sampling” Tanggal : 18 Mei 2026 2026
penerimaan sampel
Tanggal - Tanggal pengujian  : 20 Mei 2026
| sampling
Sampel | Parameter | Satuan Hasil Metode
Tepung | Kadar Air % 10,6986 Gravimetri
60, 6 jam
Tepung | Kadar Air % 9,2857 Gravimetri
60, 8 jam
Tepung | Kadar Air % 9,2178 Gravimetri
70, 6 jam
Tepung | Kadar Air % 8,3499 Gravimetri
70, 8 jam

#) Coret yang tidak perlu®®) Tidak masuk lingkup akreditasi
Catatan:

1. Hasil uji ini hanya berlaku untuk sampel yang diuji.

2. Dilarang menggandakan laporan hasil uji sebagian kecuali seluruhnya.

3. Keluhan terhadap hasil uji maksimal 14 hari sejak sejak laporan hasil uji diterima.
o

Tamggal terbit 15 desember 2025 balaman | dani |

58



Lampiran 8 Dokumentasi Penelitian
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