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LAMPIRAN A 
DATA HASIL PENELITIAN 

 
 

A.1 Data Berat Produk yang dihasilkan terhadap Berat Bahan Baku 
 

Tabel A.1 Data Berat Produk yang dihasilkan terhadap Berat Bahan Baku 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
A.2 Data Hasil Hidrolisis Asam 
 

Tabel A.2 Data Hasil Hidrolisis Asam  

No. 
Data 

Berat 
Bengkuang (g) 

Berat 
Nira (g) 

Berat Nira 
Hidrolisis (g) 

Berat Gula 
Semut (g) 

% Yield 

1 1500 1000.3 979.1 125.67 8.3780 

2 1500 1000.3 978.8 120 8.0000 

3 1500 1000.2 978.1 118    7.8667 

4 1500 1000.8 960.1 118.12 7.8747 

5 1500 1000.2 962.1 126.11 8.4073 

6 1500 1000.5 960.0 122 8.1333 

7 1500 1000.2 977.9 120 8.0000 

8 1500 1000.6 941.3 119.23 7.9487 

9 1500 1000.4 940.1 138 9.2000 

10 1500 1000.3 933.3 136 9.0667 

11 1500 1000.1 958.6 132.5 8.8333 

12 1500 1000.5 926.8 127.4 8.4933 

No. 
Data 

pH 
awal 

Volume 
Asam 
(mL) 

pH Setelah 
Penambahan 

Asam 

Waktu 
Hidrolisis 

(menit) 

Suhu 
Hidrolisis 

(°C) 

pH 
Setelah 

Hidrolisis 

Berat Nira 
Hidrolisis 

(g) 

1 6 18 

3 

20 60 

4 979.1 

2 6 16.5 4 978.8 

3 6 16 4 978.1 

4 6 15 4 960.1 

5 6 7.5 

4 

5 962.1 

6 6 9 5 960.8 

7 6 9.5 5 977.9 

8 6 8.5 5 941.3 

9 6 3 

5 

6 940.1 

10 6 4 6 933.3 

11 6 4.5 6 958.6 

12 6 5.5 6 926.8 
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A.3 Data Hasil Penetralan 
 

Tabel A.3 Data Hasil Penetralan 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
A.4 Data Hasil Proses Penguapan  
 

Tabel A.4 Data Hasil Proses Penguapan 
 

 
 
 
 

 

No. 
Data 

pH Setelah 
Hidrolisis 

Berat Nira 
Hidrolisis (g) 

Berat 
Kapur (g) 

pH Setelah 
Penambahan Kapur 

1 4 979.1 2.7 7 

2 4 978.8 2.2 7 

3 4 978.1 2.5 7 

4 4 960.1 3 7 

5 5 962.1 1 7 

6 5 960.8 1.4 7 

7 5 977.9 1.2 7 

8 5 941.3 1.5 7 

9 6 940.1 0.4 7 

10 6 933.3 0.3 7 

11 6 958.6 0.2 7 

12 6 926.8 0.5 7 

No. 
Data 

Suhu 
(°C) 

Waktu 
Pemasakan 

(menit) 

Berat Gula 
Semut (g) 

1 90 52 130.67 

2 97 50 124 

3 103 46 118 

4 110 39 118.12 

5 90 63 126.11 

6 97 53 122 

7 103 49 120 

8 110 45 119.23 

9 90 78 138 

10 97 65 136 

11 103 58 132.5 

12 110 53 127.4 

    



 

 

A.5   Data Hasil Analisa Kadar Air pada Produk yang Dihasilkan 

 
 Tabel A.5 Data Hasil Analisa Kadar Air pada Produk yang Dihasilkan 

 

 

 

 

No. 
Data 

pH 
Gula 

Semut 

Suhu 
Pemasakan 

(°C) 

Berat Cawan 
Penguapan 

(g) 

Berat Cawan + isi 
Sebelum di 

Oven(g) 

Berat Isi 
Sebelum di 
Oven (g) 

Berat Cawan + 
Isi  Sesudah di 

Oven(g) 

Berat Isi 
Sesudah 
di Oven 

(g) 

% 
Kadar 

Air 

1 

3 

90 54.6023 57.1034 2.5011 57.0371 2.4348 2.6508 
2 97 55.2210 57.7211 2.5001 57.6665 2.4455 2.1839 
3 103 54.5978 57.0982 2.5004 57.0535 2.4557 1.7877 
4 110 54.4421 56.9425 2.5004 56.8984 2.4563 1.7637 
5 

4 

90 54.6022 57.1034 2.5012 56.9942 2.3920 4.3659 
6 97 55.2211 57.7219 2.5008 57.6487 2.4276 2.9271 
7 103 54.5978 57.0979 2.5001 57.0357 2.4379 2.4879 
8 110 54.4422 56.9424 2.5002 56.8806 2.4384 2.4718 
9 

5 

90 54.6021 57.1021 2.5 57.0073 2.4052 3.7920 
10 97 55.2210 57.7211 2.5001 57.6465 2.4255 2.9839 
11 103 54.5977 57.0980 2.5003 57.0604 2.4627 1.5038 
12 110 54.4422 56.9422 2.5 56.9046 2.4624 1.5036 



 

 

 

A.6   Data Hasil Analisa Kadar Abu pada Produk yang Dihasilkan 

 

Tabel A.6 Data Hasil Analisa Kadar Abu pada Produk yang Dihasilkan 

 

 

No. 
Data 

pH 
Gula 

Semut 

Suhu 
Pemasakan 

(°C) 

Berat 
Cruisible 

(g) 

Berat Cruisible       
+ isi Sebelum di 

Oven(g) 

Berat isi 
Sebelum di 
Oven (g) 

Berat 
Cruisible + isi  

Sesudah di 
Oven(g) 

Berat isi 
Sesudah di 
Oven (g) 

% 
Kadar 
Abu 

1 

3 

90 25.6113 28.1113 2.5000 25.6225 0.0112 0.4480 
2 97 36.9255 39.4261 2.5006 36.9330 0.0075 0.3018 
3 103 20.9777 23.4777 2.5000 20.9879 0.0102 0.4080 
4 110 26.2210 28.7213 2.5003 26.2458 0.0248 0.9920 
5 

4 

90 25.6112 28.1113 2.5001 25.6216 0.0104 0.4158 
6 97 36.9256 39.4258 2.5002 36.9387 0.0131 0.5240 
7 103 20.9677 23.4677 2.5000 20.9783 0.0106 0.4257 
8 110 26.2211 28.7212 2.5001 26.2377 0.0166 0.6638 
9 

5 

90 25.6112 28.1112 2.5000 25.6217 0.0105 0.4200 
10 97 36.9256 39.4267 2.5011 36.9358 0.0102 0.4080 
11 103 20.9777 23.4780 2.5003 20.9864 0.0087 0.3486 
12 110 26.2210 28.7212 2.5002 26.2352 0.0142 0.5680 



 
60 

 

A.7  Data  Hasil Analisis Indeks Bias Sukrosa  

Tabel A.7 Data Hasil Analisis Indeks Bias Sukrosa 

Konsentrasi Larutan Standar 
Sukrosa (%) 

Indeks Bias 

0 1.3330 
10 1.3478 
20 1.3638 
30 1.3810 
40 1.3997 
50 1.4201 
60 1.4419 

70 1.4654 
80 1.4850 

 

A.8  Data Hasil Analisis Indeks Bias dan % Kadar Sukrosa Produk yang   
Dihasilkan 

Tabel A.8 Data Analisis Indeks Bias dan % Kadar Sukrosa Produk yang   Dihasilkan 

No. 
Data 

pH Suhu (°C) Indeks Bias % Kadar Sukrosa 

1 

3 

90 1.4781 79.4737 

2 97 1.4786 79.7368 

3 103 1.4784 79.6361 

4 110 1.4784 79.5789 

5 

4 

90 1.4798 80.3684 

6 97 1.4796 80.2632 

7 103 1.4794 80.1579 

8 110 1.4793 80.1053 

9 

5 

90 1.4809 80.9474 

10 97 1.4801 80.5263 

11 103 1.4798 80.3684 

12 110 1.4794 80.1579 
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LAMPIRAN B 
PERHITUNGAN 

 
 
B.1 Menghitung Kadar Air Produk Gula Semut yang dihasilkan 
 

- Sampel pada Suhu 90℃ dengan pH 3 
 

% Kadar Air = 
(�����	���	�������	������������	���	�������	������)	

�����	���	�������	������
	�	100	% 

   = 
(�,������,����)	

�,����
	�	100	% 

   = 2,6508 % 

Tabel B.1. Hasil Perhitungan Analisa Kadar Air 
 

 

 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
B.2 Menghitung Kadar Abu Produk Gula Semut yang dihasilkan 

 

- Sampel pada Suhu 90℃ dengan pH 3 
 

% Kadar Abu = 
�����	���	�������	������	

�����	���	�������	������
	�	100	% 

 

   = 
�,����	

�,����
	�	100	% 

 

   = 0,4480 % 
 

No. 
Data 

pH 
Gula 

Semut 

Suhu 
Pemasakan 

(°C) 

Berat Isi 
Sebelum di 
Oven (g) 

Berat Isi 
Sesudah di 
Oven (g) 

% 
Kadar 

Air 

1 

3 

90 2.5011 2.4348 2.6508 
2 97 2.5001 2.4455 2.1839 
3 103 2.5004 2.4557 1.7877 
4 110 2.5004 2.4563 1.7637 
5 

4 

90 2.5012 2.3920 4.3659 
6 97 2.5008 2.4276 2.9271 
7 103 2.5001 2.4379 2.4879 
8 110 2.5002 2.4384 2.4718 
9 

5 

90 2.5 2.4052 3.7920 
10 97 2.5001 2.4255 2.9839 
11 103 2.5003 2.4627 1.5038 
12 110 2.5 2.4624 1.5036 
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Tabel B.2 Hasil Perhitungan Analisa Kadar Abu 

No. 
Data 

pH 
Gula 

Semut 

Suhu 
Pemasakan 

(°C) 

Berat isi 
Sebelum di 
Oven (g) 

Berat isi 
Sesudah di 
Oven (g) 

% 
Kadar 
Abu 

1 

3 

90 2.5000 0.0112 0.4480 
2 97 2.5006 0.0075 0.3018 
3 103 2.5000 0.0102 0.4080 
4 110 2.5003 0.0248 0.9920 
5 

4 

90 2.5001 0.0104 0.4158 
6 97 2.5002 0.0131 0.5240 
7 103 2.5000 0.0106 0.4257 
8 110 2.5001 0.0166 0.6638 
9 

5 

90 2.5000 0.0105 0.4200 
10 97 2.5011 0.0102 0.4080 
11 103 2.5003 0.0087 0.3486 
12 110 2.5002 0.0142 0.5680 

 
 

B.3 Menghitung Kadar Sukrosa Produk Gula Semut yang dihasilkan 
 

 
Gambar B.1 Kurva Baku Standar Sukrosa 

 
- Sampel pada Suhu 90℃ dengan pH 3 

        y  = 0,0019x + 1,3271 
1,4781 = 0,0019x + 1,3271 
        x = 79,4737 
 

y = 0.0019x + 1.3271
R² = 0.9949
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Tabel B.3 Hasil Perhitungan Analisa Kadar Sukrosa 

No. 
Data 

pH Suhu (°C) Indeks Bias % Kadar Sukrosa 

1 

3 

90 1.4781 79.4737 
2 97 1.4786 79.7368 
3 103 1.4784 79.6361 
4 110 1.4784 79.5789 
5 

4 

90 1.4798 80.3684 
6 97 1.4796 80.2632 
7 103 1.4794 80.1579 
8 110 1.4793 80.1053 
9 

5 

90 1.4809 80.9474 
10 97 1.4801 80.5263 
11 103 1.4798 80.3684 
12 110 1.4794 80.1579 

 
 
B.4 Menghitung % Yield Produk Gula Semut yang dihasilkan 

 
- Sampel pada Suhu 90℃ dengan pH 3 

% Yield = 
�����	������	����	� ���������	

�����	�����	����
	�	100	% 

 

   = 
���,��

����
	�	100	% 

 

   = 8,3780  % 
 

   Tabel B.4 Hasil Perhitungan %Yield Produk 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

No. 
Data 

Berat 
Bengkuang (g) 

Berat Gula Semut 
(g) 

% Yield 

1 1500 125.67 8.3780 

2 1500 120 8.0000 
3 1500 118      7.8667 
4 1500 118.12 7.8747 
5 1500 126.11 8.4073 
6 1500 122 8.1333 

7 1500 120 8.0000 
8 1500 119.23 7.9487 
9 1500 138 9.2000 

10 1500 136 9.0667 
11 1500 132.5 8.8333 

12 1500 127.4 8.4933 
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B.5 Menghitung % Ekstrak Produk Gula Semut yang dihasilkan 
 

- Sampel pada Suhu 90℃ dengan pH 3 

% Ekstrak = 
�����	����	����������	

�����	�����	����
	�	100	% 

 

   = 
���,�

����
	�	100	% 

 

   = 65,27333 % 
 

Tabel B.5 Hasil Perhitungan % Ekstrak 
 

 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

B.6 Pembuatan Larutan HCl 1 N dalam 100 ml 

  M1 = 
%	�	�	�	����

��
	 

  = 
(�,��	�	�,��	�/��	�	����	��/�)	

��,�	�/���
	 

  = 12,0630 mol/L 
 Maka, 
 M1 x  V1 =   M2 x  V2 

     V1 =  
�	���/�	�	���	��)	

��,����	���/�
	 

     V1 = 8,3 mL 
 
 
 
 
 

Berat Beng-
kuang (g) 

Berat Nira 
(g) 

Berat Nira 
Hidrolisis (g) 

% Ekstrak 

1500 1000,3 979,1 65,2733 
1500 1000,3 978,8 65,2533 
1500 1000,2 978,1 65,2067 
1500 1000.8 960,1 64,0067 

1500 1000,2 962,1 64,1400 
1500 1000,5 960,8 64,0533 
1500 1000,2 977,9 65,1933 
1500 1000,6 941,3 62,7533 

1500 1000,4 940,1 62,6733 
1500 1000,3 933,3 62,2200 
1500 1000,1 958,6 63,9067 
1500 1000,5 926,8 61,7867 
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LAMPIRAN C 
GAMBAR PENELITIAN 

 

C.1 Prosedur Pembuatan Gula semut 

 

No Gambar Pengamatan Uraian Pengamatan 

1 

 

 
 

Proses Persiapan sampel 
bengkuang sebanyak 1500 gram 
untuk setiap kali percobaan, 
Kemudia bengkuang dikupas dan 
dicuci hingga bersih. 

2 

 

 
  

Bengkuang diblender dan diambil 
niranya dengan cara diperas 
menggunakan kain. 

3 

 

 
 

Nira yang di dapat kemudian 
disaring dan ditambahkan asam 
(HCl) sampai tercapai pH yang 
diinginkan. 

4 

 

Dilakukan proses hidrolisis dengan 
suhu 60℃ selama 20 menit. 
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5 

 

Nira Hasil Hidrolisis kemudian 
didiamkan sampai suhu ruang dan 
dilakukan penetralan dengan kapur 
sirih. 
Pengendapan setelah penambahan 
kapur sirih dilakukan selama 15 
menit. 

6 

 

Endapan yang terbentuk kemudian 
disaring dengan bantuan media 
kain dan akan diapatkan ekstrak 
berypa nira yang pH nya berikisar 
6-7 dan refinat yang merupakan 
endapan pengotor dan kapur sirih. 

7 

 

Ekstrak yang didapat 

8 

 

Proses kemudian dilanjutkan 
dengan penguapan dengan 
pemasakan pada suhu yang 
divariasikan yaitu 90℃, 97℃, 
103℃, dan 110℃. 
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9 

 

Perubahan nira yang dipekatkan  

10 

 

Produk gula semut  

11 

 

Pengeringan produk di oven pada 
suhu 80℃. 

 

 

C.2. Prosedur Analisa Kadar Air Gula Semut yang Dihasilkan 

 

No Gambar Pengamatan Uraian Pengamatan 

1 

 

 
 

Cawan Penguapan dikeringkan 
didalam oven selama 15 menit 
untuk menghilangkan air yang 
terkandung dan kemudian 
ditimbang berat kosongnya. 
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2 

 

 
  

Cawan penguapan yang telah diisi 
dengan sampel di masukkan 
kembali ke oven dan ditimbang 
berat sebelum dan sesudahnya. 

 

C.3 Prosedur Analisa Kadar Abu Gula Semut yang Dihasilkan 

 

No Gambar Pengamatan Uraian Pengamatan 

1 

 

 
 

Cruisible dikeringkan didalam 
oven selama 15 menit untuk 
menghilangkan kadar air yang 
masih terkandung dan kemudian 
ditimbang berat kosongnya. 

2 

 

 
  

Cruisible yang telah diisi dengan 
sampel ditimbang beratnya. 

3 

 

Cruisible yang berisi sampel 
dimasukkkan kedalam furnace dan 
ditimbang berat sesudahnya. 
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C.4 Prosedur Analisa Kadar Sukrosa Gula Semut yang Dihasilkan 

 

No Gambar Pengamatan Uraian Pengamatan 

1 

 

 
 

Menimbang sukrosa sebanyak 40 
gram dan sampel untuk 
pengenceran 

2 

 
 

  

Pembuatan Larutan Standar 
Sukrosa dan Pengenceran sampel 
untuk analisis indeks bias. 

3 

 

Menganalisa Larutan Standar dan 
sampel yang telah di encerkan 
menggunakan refractometer. 

 
























