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LAMPIRAN

Lampiran 1 Analisis Kadar Serat (Putriana dkk, 2013)

Cara Kerja :

1

10

11

12

Persiapan Sampel

Sampel madu mongso dihaluskan untuk mendapatkan ukuran partikel yang
seragam

Ekstraksi Lemak

Lemak dalam sampel madu mongso diekstraksi terlebih dahulu menggunakan
metode seperti Soxhlet atau fat extractor.

Hidrolisis dengan Asam

Residu dari ekstraksi lemak direfluks dengan asam sulfat (H,SO,) encer.
Pemanasan dengan asam ini bertujuan untuk menghidrolisis komponen selain
serat kasar seperti karbohidrat dan protein.

Hidrolisis dengan Basa

Setelah proses dengan asam, residu direfluks kembali dengan larutan natrium
hidroksida (NaOH) encer untuk melarutkan lebih banyak komponen yang
bukan serat kasar.

Penyaringan

Setelah hidrolisis dengan asam dan basa, campuran disaring menggunakan
kertas saring untuk memisahkan serat kasar yang tidak larut dari larutan.
Pencucian

Residu yang tertinggal pada kertas saring dicuci beberapa kali dengan air panas
dan etanol untuk menghilangkan sisa asam, basa, dan pengotor lainnya.
Pengeringan

Kertas saring beserta residunya dikeringkan dalam oven pada suhu tertentu
(misalnya, 105°C) hingga beratnya konstan.

Penimbangan

Setelah kering, kertas saring dan residunya ditimbang. Berat ini kemudian
dikurangi dengan berat kertas saring kosong untuk mendapatkan berat serat
kasar.

Perhitungan

Kadar serat kasar dihitung berdasarkan berat serat kasar yang diperoleh dan
berat sampel awal. Rumus yang digunakan biasanya adalah: (berat serat kasar /
berat sampel) x 100%.



