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Dokumentasi Saat Melakukan Analisis Proksimat Pada Produk Singkong Kering 
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KATA PENGANTAR 

Puji dan syukur kehadirat Tuhan Yang Maha Esa, karena atas berkat dan 

Rahmat-Nya sehingga penyusunan Penuntun Praktikum Gizi dan Makanan dapat 

diselesaikan. Penuntun praktikum ini penting untuk disusun sebagai bagian dari 

perangkat belajar mata pelajaran gizi dan makanan pada kelas XI SMA Selain itu, 

Melalui penuntun praktikum yang memuat prosedur percobaan sangat membantu 

siswa dalam melatih kemampuan psikomotorik terkait kerja mahasiswa di 

laboratorium. 

Disadari penuh bahwa penuntun praktikum ini masih jauh dari kesempurnaan, 

sehingga perbaikan terhadap penuntun praktikum ini sangat diharapkan. Akhir kata, 

semoga penuntun praktikum mata pelajaran gizi dan makanan ini dapat berguna bagi 

siswa. 
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TATA TERTIB  

DI LABORATORIUM 

 

Setiap praktikan diharuskan untuk menaati dan melaksanakan tata tertib sebagai 

berikut: 

1. Wajib berdoa sebelum memulai dan sesudah kegiatan praktikum.  

2. Sebelum pelaksanaan praktikum, hendaknya praktikan telah memahami dan 

menguasai bagaimana kegiatan praktikum yang akan dilaksanakan. 

3. Ketenangan, kebersihan dan kesopanan di dalam laboratorium harus selalu 

dijaga. Tidak diperkenankan makan, minum dan merokok selama praktikum 

berlangsung. 

4. Tidak diperkenankan mengganggu percobaan milik orang lain, baik merusak 

maupun menulis keterangan-keterangan yang tidak benar. 

5. Setiap praktikan diwajibkan memakai jas laboratorium, sarung tangan, dan 

masker. 

6. Setiap praktikan diwajibkan membawa serbet, alat tulis lengkap serta bahan-

bahan yang tercantum pada buku penuntun praktikum. 
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PROSEDUR 

ANALISIS PROKSIMAT BAHAN MAKANAN 

 

A. Dasar Teori  

      Analisis kimiawi bahan makanan meliputi analisis proksimat dan serat . Analisis 

proksimat pertama kali dikembangkan di Weende Experiment Station Jerman oleh 

Hennerberg dan Stokmann, sehingga analisis ini sering juga dikenal dengan analisis 

Weende. Analisis proksimat menggolongkan komponen yang ada pada bahan pakan 

berdasarkan komposisi kimia dan fungsinya, yaitu : air, abu, protein, lemak dan 

karbohidrat. Analisis proksimat memiliki manfaat sebagai penilaian, kualitas bahan 

makanan terutama zat yang terkandung didalamnya. 

Beberapa manfaat analisis proksimat: proksimat:Mengidentifikasi kandungan zat 

makanan yang belum diketahui sebelumnya, menguji kualitas bahan yang telah 

diketahui dibandingkan dengan standarnya, merupakan dasar untuk analisa 

lebih lanjut. 

B. Tujuan Praktikum 

1. Mengetahui kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak, kadar 

karbohidrat. 

2. Mengetahui prinsip dan metode dalam pengukuran kadar air, kadar abu, kadar 

protein, kadar lemak, dan kadar karbohidrat pada singkong kering. 

3. Mengetahui kandungan nutrien pada bahan pangan dari singkong 

 



14 

 

C. Alat dan Bahan 

1. Alat  

NO Alat Kegunaanya 

1. Filter karet  Menyedot karet dan mengeluarkannya 

2. Pipet ukur  Mengambil larutan dengan volume sesuai keinginan 

3.  Pipet tetes Mengambil larutan dan meneteskannya 

4. Spatula  Pengaduk dan mengambil sampel 

5. Labu didih Mendidihkan dalam analisis lemak kasar 

6. Labu kjeldahl Mendidihkan dalam analisis protein kasar 

7. Soxhlet  Mengekstraksi lemak 

8. Cawan porselin Tempat sampel 

9. Elenmeyer  Tempat mencampurkan larutan 

10. Becker glas Menampung sementara sampel 

11. Gelas ukur Mengukur larutan 

12. Tang penjepit Mengambil alat berisi bahan dengan dijepit agar 

lebih aman 

13. Corong buchneer Menyaring dalam analisis serat kasar 

14. Bom kaloriometer Analisis energi bruto sebagai pembakar larutan 

15. Desikator  Menstabilkan suhu dengan menyerap panas 

16. Statif dan buret Untuk mentitrasi 

17. Tanur  Untuk pengabuan  

18.  Pompa vakum Menyedot udara pada analisis serat kasar 



15 

 

19. Destilator  Penyulingan (destilasi), menangkap ikatan N 

20. Kondensor  Menurunkan suhu 

21. Timbangan analitk  Menimbang sampel  

22. Waterbath  Mendidihkan/merefluk  

23. Oven  Mengeringkan sampel dalam kadar air dan serat 

kasar 

 

2. Bahan  

NO Bahan  Kegunaanya  

1. H₂SO₄ pekat Memecah semua ikatan N dalam bahan pangan 

menjadi ammonium sulfat. 

2. NaOH 40% Sebagai larutan untuk melakukan titrasi hingga 

warna berubah 

3. Asam borat (H₃BO₃) 

2% 
Menangkap NH3 yang menguap atau yang 

dibebaskan saat proses destilasi 

4. Indikator metil 

orange 

Sebagai indikator titrasi asam basa 

5. Aquades  Mengencerkan larutan sampel 

6. Pelarut lemak 

(benzena) 

Melarutkan lemak 

 

Prosedur Praktikum 

Praktikum 1 

Pembuatan Produk Singkong Kering. 

a. Menyiapkan bahan baku yang digunakan yaitu singkong segar. 

b. Memisahkan singkong dari kulitnya. 

c. Cuci singkong yang telah dikupas dengan air sampai bersih. 

d. Potong singkong menjadi beberapa bagian kecil. 
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e. Letakkan diatas nampan yang berukuran besar. 

f. Singkong siap dijemur dan sudah memasuki proses pengeringan. 

g. Setelah singkong kering kemudian singkong disimpan dan siap untuk di analisis 

di laboratorium. 

Praktikum ke II 

Pengukuran Kadar Air Menggunakan Metode Gravimetri. 

1. Cawan kosong yang bersih dipanaskan didalam oven pada suhu 105℃, selama 

30 menit. 

2. Pindahkan kedalam desikator dan biarkan dingin selama 15 menit. 

3. Ditimbang berat cawan kosong dicatat sebagai (W₀). 

4. Menimbang sampel sebanyak 5,4 gr. 

5. Masukkan sampel kedalam cawan, berat sampel di catat sebagai (W₁). 

6. Cawan beserta bahan uji dioven sekitar 3 s/d 4 jam. Amati bahan uji, apabila 

masih mengandung air, lanjutkan pemanasan. Kalau sudah kering, cawan bisa 

di dinginkan. 

7. Dinginkan kedalam desikator selama 30 menit,  

8. Kemudian di timbang kembali. 

9. Panaskan kembali kedalam oven pada suhu 105℃ selama 1 jam. 

10. Lakukan kegiatan nomer 7-9 berulang kali sampai didapatkan berat konstan 

(selisih berat yang didapat ± 0,2 gr). berat yang sudah konstan di catat sebagai 

W₂. 

Keterangan:  

W₀ adalah berat cawan kosong, W₁ adalah berat uji awal, W₂ adalah berat konstan 

cawan + bahan uji setelah pemanasan. 

(Berat konstan cawan + bahan uji setelah pengamatan, W₂) - (berat cawan W₀) adalah 

berat uji kering yang sudah kehilangan air. 
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Bahan uji sebelum pemanasan, W₁) - berat konstan cawan + bahan uji setelah 

pemanasan, W₂ - berat cawan kosong W₀) adalah berat air yang hilang. 

 

Perhitungan yang digunakan adalah Kadar air (%)=  
    

  
      

 

Praktikum ke III 

Pengukuran Kadar Abu Menggunakan Metode Gravimetri. 

1. Cawan kosong yang bersih dipanaskan di dalam oven pada suhu 105℃ selama 

30 menit. 

2. Pindahkan kedalam desikator dan biarkan dingin selama 15 menit. 

3. Ditimbang berat cawan kosong dicatat sebagai (W₀). 

4. Ditambahkan bahan uji ke dalam cawan (3-5 g), berat sampel di catat sebagai 

(W₁). 

5. Cawan beserta bahan uji dipijarkan di atas kompor listrik sampai menjadi arang 

dan tidak berasap. 

6. Setelah tidak berasap, cawan dimasukan kedalam tanur sampai membentuk abu 

putih, (suhu 600℃ selama 6 jam). 

7. Setelah terbentuk abu, cawan dikeluarkan dari tanur dan dimasukkan kedalam 

desikator. Karena perpindahan dari suhu tinggi ke suhu ruang, cawan dibiarkan 

selama 1-2 menit di dalam desikator  sebelum desikator ditutup. 

8. Proses pendinginan di dalam desikator selama 30 menit. Cawan ditimbang dan 

berat dicatat sebagai (W₂). 

Perhitungan yang digunakan adalah kadar abu (%) =  
    

  
      

 

Keterangan: 

( berat konstan cawan + abu setelah pemanasan, W₂) – ( berat cawan, W₀) adalah 

berat total abu yang terdapat di dalam bahan uji. 

W₁ adalah berat bahan uji (g). 

 

Praktikum ke IV 

Pengukuran Kadar Protein Menggunakan Metode Kejdahl. 

Pengukuran protein dengan metode kejedhal melalui beberapa tahapan yaitu proses 

destruksi (oksidasi), destilasi dan titrasi. 
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Proses Destruksi: 

1. Timbang 0,5 gr bahan uji, kemudian masukan ke dalam labu kejdahl. 

2. Ditambahkan 1 g ( selenium mix/ tablet kejdahl) dan 15 ml H₂SO₄ pekat). 

3. Labu dipasangkan ke perangkat destruksi, Kemudian destruksi selama 3 jam 

atau sampai campuran menjadi jernih. 

4. Kemudian dinginkan. 

5. Larutan (campuran) dimasukan ke dalam labu ukur 100 ml dan diencerkan 

dengan aquades. Kemudian labu kejdhal di cuci dan dibersihkan. 

 

Proses Destilasi: 

1. Di pipet 10 ml, larutan di atas ke dalam labu kjedhal yang sudah dibersihkan 

sebelumnya. Fp=10 x 

2. Ke dalam labu kjedhal ditambahkan 30 ml NaOH 40%. 

3. Labu kejdhal dipasangkan ke alat destilasi, penampung destilasi disiapkan 

larutan asam borat 2% sebanyak 10 ml + 3 tetes indikator mm:mb: (3:1). Ujung 

alat destilasi harus terendam dengan larutan asam borat. 

4. Dilakukan proses destilasi sampai larutan penampung berubah warna menjadi 

dari merah keunguan menjadi hujau. Proses destilasi sekitar 15 menit. 

Proses Titrasi: 

1. Hasil destilasi kemudian di titar dengan HCl 0,02 N sampai larutan berubah 

warna dari hujau menjadi merah keunguan. 
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Gambar: rangkaian Alat kejedhal 

Sumber:https://en.wikipedia.org./wiki/kejedhal/-mrthod dan https:// 

id.wikipedia.org/wiki:berkas.titration-apparatus.png 

 

 

https://en.wikipedia.org./wiki/kejedhal/-mrthod
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Prosedur standarisasi HCl: 

1. Ditimbang 100 mg kristal natrium boraks, dilarutkan ke dalam labu ukur 25 ml, 

dengan aquades dan dihomogenkan. 

2. Dipipet 10 ml, larutan diatas kedalam labu elenmeyer 50 Ml dan ditambah 3 

tetes indikator mm:mb 

3. Titrasi dengan HCl 0,02 yang dibuat sampai titik akhir titrasi perubahan warna 

larutan dari hijau sampai merah keunguan. 

4. Lakukan analisis minimal duplo. 

Perhitungan konsentrasi HCl: 

  
 

Perhitungan yang digunakan adalah:  

   

  
Keterangan:  

1. Fp merupakan faktor pengenceran. Pada prosedur ini faktor pengenceran 

adalah 10. Karena larutan yang di destilasi sebanyak 10 ml dari 100 ml, 

larutan induk di dalam labu ukur 100 ml. 

2. 14,007 merupakan berat atom dari unsur nitrogen. 

3. Faktor konversi protein yang umum adalah 6,25.  

 

Prinsip analisis:  
Dalam analisis ini terdapat tiga proses analisis.  

1. Proses destruksi:  

proses ini merupakan proses pemutusan molekul protein oleh asam dengan bantuan 

katalis (selenium mix) dan pemanasan sehingga membentuk nitrogen bebas, 

Kemudian nitrogen tersebut akan membentuk ammonium sulfat. Penambahan 

NaOH akan merubah ammonium sulfat menjadi ammonium hidroksida.  

2. Proses destilasi:  

Proses ini akan memisahkan gas ammonia dari senyawa ammonium hidroksida. 

Gas ammonia di destilasi dengan perangkat destilsi kjedahl. Gas ammonia akan 

ditangkap oleh larutan asam borat menghsilkan ammonium borat.  

3. Proses titrasi: 
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Ammonium borat yang terbentuk akan dititrasi dengan asam klorida. 

 

 

 

Praktikum ke V 

Pengukuran Analisis Kadar Lemak Menggunakan Metode Soxlet. 

1. Pastikan labu lemak bersih, jika labu terkontaminan semprot dengan alkohol 

keringkan kemudian dinginkan. 

2. Selama proses analisis labu tidak boleh dipegang dengan tangan langsung, harus 

menggunakan tang penjepit. 

3. Timbang labu lemak kosong (W₀). 

4. Ditambahkan pelarut (hexane atau petroleum eter) sebanyak kapasitas labu 

lemak. 

5. Kemudian pasang alat soxlet. 

6. Siapkan thimble atau kertas saring yang sudah dilipat sehingga bisa menjadi 

tempat bahan uji. 

7. Timbang bahan uji sebanyak 3 gr (W₁) dan dimasukkan kedalam thimble dan di 

tutup. 

8. Masukkan thimble kedalam alat soxlet ekstraktor. 

9. Alat dipanaskan selama ± 4 jam atau 15 jam sirkulasi. 

10. Selanjutnya thimble di angkat. 

11. Kemudian pelarut di uapkan dan di tampung. 

12. Labu lemak yang berisi pelarut dipanaskan di dalam oven pada suhu 100℃. 

13. Setelah pelarut kering labu di dinginkan didalam desikator selama 30 menit lalu 

ditimbang (W₂). 

Prinsip analisis: 

Prinsip analisis lemak dengan cara sokletasi ini adalah: lemak  yang terdapat di dalam 

bahan uji akan diambil atau diekstrak oleh pelarut non polar (hexane/petroleum eter) dan 

ditampung di dalam labu lemak. Setelah pelarut diuapkan, lemak yang tertinggal di 
dalam labu ditimbang dan dianggap sebagai kandungan total lemak di dalam bahan uji. 

 

Perhitungan yang digunakan adalah kadar lemak(%) =  
    

  
      

Keterangan: 

Berat labu lemak setelah proses ekstraksi dan dikeringkan pelarutnya (W2 ), – (berat labu 

kosong, W0 ) adalah berat total lemak yang terdapat di dalam bahan uji.  W1 adalah berat 

bahan uji (g) 
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Gambar rangkaian Alat soxlet 

Sumber:https://en.wikipedia.org/wiki/soxlet.extracto 

 

 

 

 

 

 

Praktikum ke VI 

Analisis Kadar Karbohidrat Menggunakan Metode By Difference 

 

Keterangan:  
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Analisis karbohidrat dilakukan secara by difference, yaitu hasil pengurangan dari 

100% dengan kadar air, kadar abu, kadar protein dan kadar lemak, sehingga kadar 

karbohidrat tergantung pada faktor pengurangannya. Hal ini karena karbohidrat 

sangat berpegaruh terhadap zat gizi lainnya. Analisis kadar karbohidrat dapat dihiting 

dengan persamaan berikut: 

Dengan rumus perhitungan:  Karbohidrat(%)=100%- (kadar air + kabar abu + kadar 

lemak + kadar protein) 
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