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LAMPIRAN 

 

 
Lampiran 1. Penimbangan Kulit Telur 
 

 

Lampiran 2. Perendaman Kulit Telur 

 

 
Lampiran 3. Perebusan Kulit Telur 
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Lampiran 4. Hasil Rebusan Kulit Telur 

 

 
Lampiran 5. Pengeringan Kulit Telur 

 

 
Lampiran 6. Hasil Pengeringan Kulit Telur 

 



30 

 

 

 

 
Lampiran 7. Penghalusan Kulit Telur 

 

 
Lampiran 8. Hasil Pengayakan 

 

 
Lampiran 9. Tepung Jali 
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Lampiran 10. Penimbangan Tepung Jali 

 

 
Lampiran 11. Penimbangan Bubuk Kulit Telur 

 

 
Lampiran 12. Pencampuran Tepung Jali dan Bubuk Kulit Telur 

 



32 

 

 

 

 
Lampiran 13. 100 mL Air Mineral 

 

 
Lampiran 14. Pemasakan Bubur Jali 

 

 
Lampiran 15. Hasil Pemasakan Bubur Jali 
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Lampiran 16. Pengolesan Bubur Jali pada Loyang 

 

 
Lampiran 17. Pengeringan Bubur Jali 

 

 
Lampiran 18. Hasil Pengeringan Bubur Jali 
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Lampiran 19. Penghalusan Bubur Instan Kering 

 

 
Lampiran 20. Hasil Penghalusan Bubur Instan Kering 

 

 
Lampiran 21. Pengeringan Bubur Instan Kering yang Sudah Halus 

 

 
Lampiran 22. Tabel Hasil Analisa Kadar Air Batch 1 

BATCH 1

Jumlah bubuk kulit telur Ulangan Berat Cawan Kosong Berat Sampel Basah Berat Cawan + Sampel Kering Kadar Air Kadar Air (Mean) STDEV

1 25,879 1,997 27,837 1,95

2 25,904 2,023 27,883 2,17

1 24,773 2,010 26,741 2,09

2 27,403 2,020 29,379 2,18

1 26,814 2,002 28,780 1,80

2 26,159 2,005 28,130 1,70

1 22,787 2,009 24,768 1,39

2 28,948 2,013 30,933 1,39

0,16

0,06

0,07

0,00

2,06

2,13

1,75

1,39

0%

10%

20%

30%
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Lampiran 23. Tabel Hasil Analisa Kadar Air Batch 2 

 

 
Lampiran 24. Tabel Rata-Rata Hasil Kadar Air Batch 1&2 

 

 
Lampiran 25. Tabel Hasil Analisa Kadar Protein 

 

 
Lampiran 26. Tabel Hasil Analisa Kadar Kalsium 

 

BATCH 2

konsentrasi bubuk kulit telur Ulangan Berat Cawan Kosong Berat Sampel Basah Berat Cawan + Sampel Kering Kadar Air Kadar Air (Mean) STDEV

1 25,283 2,006 27,229 2,99

2 23,791 2,012 25,743 2,98

1 21,538 1,998 23,458 3,90

2 24,877 2,013 26,815 3,73

1 20,659 2,004 22,610 2,64

2 31,000 1,999 32,946 2,65

1 25,482 2,019 27,438 3,12

2 28,793 1,998 30,731 3,00

0,13

0,00

0,08

0,012,99

3,81

2,65

3,06

0%

10%

20%

30%

Rata-Rata Kadar Air Batch 1 & 2

konsentrasi bubuk kulit telur Kadar Air (Mean) STDEV

0%

10%

20%

30%

2,53

2,97

2,20

2,23

0,54

0,97

0,52

0,96

konsentrasi bubuk kulit telur Ulangan Sampel (Gram) VA VB VA-VB N HCl Ar N Faktor Konversi %N STDEV

1 0,25 3,3 0,2 3,1 0,1 14 6,25 1,74% 10,85%

2 0,25 2,9 0,2 2,7 0,1 14 6,25 1,51% 9,45%

1 0,25 3 0,2 2,8 0,1 14 6,25 1,57% 9,80%

2 0,25 3,2 0,2 3 0,1 14 6,25 1,68% 10,50%

1 0,25 3,2 0,2 3 0,1 14 6,25 1,68% 10,50%

2 0,25 3,2 0,2 3 0,1 14 6,25 1,68% 10,50%

1 0,25 3,1 0,2 2,9 0,1 14 6,25 1,62% 10,15%

2 0,25 2,9 0,2 2,7 0,1 14 6,25 1,51% 9,45%

VA= Volume Rata-Rata Titrasi

VB= Volume Titrasi Blanko

Kadar Protein dengan Metode Kjedahl

%Protein

10,15% 0,99%

10,15% 0,49%

10,50%

0%

10%

20%

30%

0,00%

9,80% 0,49%

konsentrasi bubuk kulit telur Kadar Kalsium (%)

0% 0,35

10% 4,08

20% 7,73

30% 14,84

Kadar Kalsium SNI 01.2896.1998
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Lampiran 27. Hasil Analisa Kadar Kalsium F1 
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Lampiran 28. Hasil Analisa Kadar Kalsium F2 
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Lampiran 29. Hasil Analisa Kadar Kalsium F3 
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Lampiran 30. Hasil Analisa Kadar Kalsium F4 

 

 
Lampiran 31. Uji One Way ANOVA Kadar Air 
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Lampiran 32. Uji Beda antar Perlakuan Pada Kadar Air 

 

 
Lampiran 33. Uji One Way ANOVA Kadar Protein 

 

 
Lampiran 34. Uji Beda antar Perlakuan Pada Kadar Protein 
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Lampiran 35. Plagscan 

 

 


