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Lampiran 1 Daftar pertanyaan wawancara 

1. Boru apa responden ? 

2. Sudah berapa lama menjual hare? 

3. Dimana saja berjualan hare? 

4. Apa saja bahan-bahan pembuatan hare? 

5. Bagaimana tehnik pengolahan hare? 

6. Berapa lama waktu pemasakan hare? 

7. Berapa rata-rata hare yang dijual di pasar? 

8. Berapa harga jual harenya? 

9. Apakah berjualan merupakan pekerjaan utama, atau sebagai 

tambahan penghasilan? 

10. Apa  resep atau cara tradisional dalam mengolah hare? 

11. Apa saja manfaat hare? 

Tehnik wawancara: 

1. Dilaksanakan secara langsung melalui komunikasi lisan sesuai 

dengan bahasa daerah  

2. Didokumentasikan menggunakan alat perekam suara 

3. Disiapkan catatan kecil untuk mencatat hasil wawancara 
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Lampiran 2 Survei Lapangan Pembuatan Hare 

 
Lokasi Ditemukan Hare : Pasar Balige 

Tanggal Penelitian : 26 Desember – 31 Desember 2024 
Lokasi Pembuatan Hare 1 : Jalan Pendoan Balige 

Lokasi Pembuatan Hare 2 :  Jalan Pendoan Balige 

 
Pembuatan Hare 1 ( Ibu M. Siburian) 

Bahan : 

1. Tepung beras 
2. Santan 
3. Kunyit  
4. Daun pandan 
5. Pisang  
6. Kencur  
7. Timun  
8. Gula pasir  
9. Garam  
10. Nangka  

Alat : 

1. Hudon (panci) 
2. Parutan  
3. Baskom 
4. Saringan  
5. Pisau  
6. Sendok   Bambu  

 

  
Prosedur : 

1. Semua  bahan dicuci  bersih 

2. Kunyit diparut dengan kulit 

3. Kencur diparut 

4. Daun pandan diparut 

5. Pisang dihaluskan 

6. Timun diparut 

7. Semua bahan dicampur kemudian diaduk dengan santan 

8. Aduk semua bahan kemudian pindahkan ke dalam hudon sambal disaring 

9. Semua bahan diaduk diatas bara api, setelah bahan yang di aduk hangat 

kemudian ditambahkan dengan tepung beras dan diaduk hingga hare matang  

10. Hasil hare 
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Pembuatan Hare 2 ( Ibu A. Siahaan) 

Bahan : 

1. Tepung beras 

2. Santan 

3. Kunyit  

4. Daun pandan 

5. Pisang  

6. Timun  

7. Jahe 

Alat : 

1. Hudon (panci) 

2. Parutan  

3. Baskom 

4. Saringan  

5. Sendok   Bambu  

6. Blender  

 

  

Prosedur : 

1. Semua  bahan dicuci  bersih 

2. Kunyit diparut dengan kulit 

3. Jahe  diparut 

4. Daun pandan diparut 

5. Pisang dihaluskan 

6. Timun diparut 

7. Semua bahan dicampur kemudian diaduk dengan santan 

8. Aduk semua bahan kemudian pindahkan ke dalam hudon sambal 

disaring 

9. Semua bahan diaduk diatas bara api, setelah bahan yang di aduk hangat 

kemudian ditambahkan dengan tepung beras dan diaduk hingga hare 

matang  

10. Hasil hare 
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Lampiran 3 Metode pengujian makanan dalam penelitian 

1. Kadar Air    : SNI 01 - 2891 – 1992 butir 5.1 

1.1 Metoda oven 

 1.2 Prinsip 

Kehilangan bobot pada pemanasan 105 0 C dianggap sebagai kadar air 

yang terdapat pada ccntoh. 

1.3 Peralatan 

- Botol timbang bertutup; 

- Eksikator; 

-  Oven; 

- Neraca analitik. 

 

1.4 Cara kerja 

- Timbang dengan seksama 1 g — 2 g cuplikan pada sebuah botol 

timbang bertutup yang sudah diketahui bobotnya. Untuk contoh 

berupa cairan, botol timbang dilengkapi dengan pengaduk dan pasir 

kuarsa/kertas saring berlipat; 

- Keringkan pada oven suhu 105 0 C selama 3 jam; 

- Dinginkan dalam eksikator; 

- Timbang, ulangi pekerjaan ini hingga diperoleh bobot tetap 

Perhitungan: 

Kadar air =    W     x  100 % 

                     W1 

Dimana: 

W    adalah bobot contoh sebelum dikeringkan, dalam g;  

W1  adalah kehilangan bobot setelah dikeringkan, dalam g;  
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2. Kadar abu  : SNI 01 - 2891 – 1992  butir 6.1  

2.1. Prinsip pada proses pengabuan zat-zat organik diuraikan menjadi air 

dan C02, tetapi bahan anorganik tidak 

2.2 Peralatan 

- Cavvan porselen atau platina; 

- Tanur listrik; 

- Neraca analitik. 

2.3  Cara kerja 

- Timbang dengan seksama 2 g - 3 g contoh ke dalam sebuah cawan 

porselen (atau platina) yang telah diketahui bobotnya, untuk contoh 

cairan uapkan di atas penangas air sarnpai kering; 

- Arangkan di atas 

nyala pembakar, lalu abukan dalam tanur listrik pada suhu 

maksimum 550 0 C sampai pengabuan sempurna (sekali-kali pintu 

tanur dibuka sedikitl agar oksigen bisa masuk) 

- Dinginkan dalam 

eksikator, lalu timbang sampai bobot tetap.  

Perhitungan: 

Kadar air  =  W1 – W2  x  100 % 

                          W 

Dimana: 

W     adalah bobot contoh sebelum diabukan, dalam g;  

W1     adalah bobot contoh + cawan sesudah diabukan, dalam g;  

W2     adalah bobot cawan kosong, dalam g 
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Lampiran 4 Hasil analisis Laboratorium Sampel Hare Silimbad  

 

 

 

 

 

 

Dwi Yulianto Laksono, S.Si  General 

Laboratory Manager 

 

 

No Parameter Unit Simplo Duplo Limit Of 

Detection 
Method 

1 Kadar Abu % 0.63 0.64 - SNI 01-2891-1992 

butir 

6.1 

2 Energi Dari Lemak Kcal/100 g 14.04 13.68 - 18-8-9/MU/SMM-SIG 

(perhitungan) 

3 Kadar Lemak Total % 1.56 1.52 - 18-8-5/MU (Gravimetri) 

4 Kadar Air % 71.07 71.20 - SNI 01-2891-1992 

butir 

5.1 

5 Energi Total Kcal/100 g 121.00 120.24 - 18-8-9/MU/SMM-SIG 

(perhitungan) 

6 Karbohidrat (By Difference) % 24.99 24.82 - 18-8-9/MU 

(perhitungan) 

7 Kadar Protein % 1.75 1.82 - 18-8-31/MU (Titrimetri) 

8 Serat Pangan % 1.78 1.80 - 18-8-6-2/MU (Enzimatis 

Gravimetri) 

9 Aktivitas Antioksidan (IC50) 
AEAC 

mg / 100 g 23.48 23.50 - 18-9-97/MU 
(Spektrofotometri UV- 

Vis) 

  
Bogor,   05   Juni   2025   
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Lampiran 5 Hasil analisis Laboratorium Sampel Hare Balige 

  

  

  

  

  

  

 
Dwi Yulianto Laksono, S.Si General Laboratory Manager 

 

 

 

 

 

No Parameter Unit Simplo Duplo Limit Of 

Detection 
Method 

1 Kadar Abu % 0.35 0.34 - SNI 01-2891-1992 

butir 

6.1 

2 Energi Dari Lemak Kcal/100 g 15.48 15.84 - 18-8-9/MU/SMM-SIG 

(perhitungan) 

3 Kadar Lemak Total % 1.72 1.76 - 18-8-5/MU (Gravimetri) 

4 Kadar Air % 89.18 89.35 - SNI 01-2891-1992 

butir 

5.1 

5 Energi Total Kcal/100 g 50.48 50.04 - 18-8-9/MU/SMM-SIG 

(perhitungan) 

6 Karbohidrat (By Difference) % 7.77 7.54 - 18-8-9/MU 

(perhitungan) 

7 Kadar Protein % 0.98 1.01 - 18-8-31/MU (Titrimetri) 

8 Serat Pangan % 2.15 2.10 - 18-8-6-2/MU (Enzimatis 

Gravimetri) 

9 Aktivitas Antioksidan (IC50) 
AEAC 

mg / 100 g 10.53 10.53 - 18-9-97/MU 
(Spektrofotometri UV- 

Vis) 

  
Bogor,   05   Juni   2025   
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Lampiran 6 Ethical Exempption 
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Lampiran 8  

DAFTAR RIWAYAT HIDUP 

 

Nama Lengkap                   : Ester Rosintan Silalahi 

Tempat/Tgl Lahir                : Sidiangkat, 26 September 2002 

Jumlah Anggota Keluarga  : 7 

Alamat rumah                     : Sidiangkat 

No Hp/ Telp                        : 081270196834 

Riwayat Pendidikan            : 1. SDN 034779 SIDIANGKAT 

                                              2. SMPN 3 SIDIKALANG 

                                              3. SMAN 2 SIDIKALANG 

Hobby                                 : Traveling  

Motto                                   : Filipi 4 : 6 

      Janganlah hendaknya kamu kuatir tentang  

      apapun juga, tetapi nyatakanlah dalam segala  

                                             hal keinginanmu kepada Allah dalam doa dan  

      permohonan dengan ucapan syukur 
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