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Lampiran I. Rendemen (Hustiany 2005)
Besarnya rendemen dihitung berdasarkan
persentase berat tepung Beras merah dibagi berat beras

merah vyang dijadikan tepung beras merah, kemudian

dikali seratus ©persen. Rendemen ditentukan dengan
rumus:
Randemen (%) = Berat pati (9g) x 100%

Berat umbi iles-iles (9g)
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Lampiran II. Warna (Hutching, 1999)

Analise warna dilakukan dengan menggunakan alat
Minolta Chroma Meters. Pengukuran dilakukan dengan
meletakkan sampel di dalam wadah sampel berukuran
seragam (misalnya plastik bening) . Selanjutnya
dilakukan pengukuran nilai L, a, dan nilai b terhadap

sampel.
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Lampiran IITI. Kadar air metode pemanasan (Sudarmadji
dkk,. 1997)

1.

Ditimbang sampel yang telah berupa serbuk atau bahan
yang telah di haluskan sebanyak 1-2 g dalam botol

timbang yang telah diketahui beratnya.

. Kemudian dikeringkan dalam oven pada suhu 100-105 °C

selama 3-5 Jjam tergantung bahannya. Kemudian

dinginkan dalam desikator dan ditimbang.

. Dipanaskan lagi dalam oven 30 menit, dinginkan dalam

desikator dan ditimbang, perlakuan 1ini diulang
sampal tercapail berat konstan (selisih penimbangan

berturut-turut kurang dari 0,2 mg).

. Pengurangan berat merupakan banyaknya air dalam

bahan.

Air vyang diserap oleh sampel dihitung melalui

persamaan berikut:

Air (%) = W - Wo x 100
Wo

Dimana:

Wo = berat sampel awal

berat sampel akhir
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Lampiran IV. Kadar abu metode pemanasan (Sudarmadji

dkk., 1997)

1. Ditimbang dengan seksama lebih kurang 2 - 10 g
sampel dalam krus porselin yang kering dan telah di
ketahui beratnya.

2. Kemudain pijarkan dalam muffle sampai diperoleh abu
berwarna keputih-putihan.

3. Dimasukkan krus dan abu kedaam ddesikator dan
ditimbang berat abu setelah dingin.

Kadar abu di hitung dengan rumus sebagai

berikut:
Air (%) = Bobot abu (g) x 100%

Bobot sampel (g)
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Lampiran V. Kadar pati (Laga,2001)

Dibuat pereaksi iod menggunakan 0,1 gr Iod yang
dicampurkan dengan 2 gr KI, yang diencerkan hingga 50
ml. Buat kurva standar dengan menggunakan Soluble
starch pada kisaran 0,01 % sampai dengan 0,1 %. Pipet
masing-masing 1 ml ke dalam tabung reaksi, panaskan
hingga suhu 80 0C (pati menjadi larut) setelah
didinginkan tambahkan 0,1 ml larutan Iod (0,2 g Iod dan
2 g KI dalam 100 ml air), kemudian tambahkan aquadest
masing-masing 3 ml. selanjutnya ukur intensitas
warnanya pada spektrofotometer dengan panjang gelombang
610 nm. Penetapan contoh dilakukan dengan mengambil
contoh 1 ml yang telah diencerkan, panaskan hingga suhu
80 0C (di atas titik gelatinisasi maksimum), dinginkan
lalu tambahkan dengan larutan Iod 0,1 ml kemudian
tambhakn aquadest 3 ml. ukur intensitas warnanya pada
spektrofotometer dengan panjang gelombang 610 nm. Data

yang diperoleh diplot pada persamaan kurva standar.



Lampiran VI. Hasil Dari Chemix

Jp Lab. Chem-Mix Pratama

HASIL ANALISA
Nomor: 018/ CMFP/O51023

Laboratorinm Pengujian : Laboratorinm Chem-Afix Pratama

Tanggal Fengujian : 18 Mei 2023

No Kode Air (%) Abu (%) Pafi (%)

Ulangan 1| Ulangan 2| Ulangan 1| Ulangan 2| Ulangan 1| Ulangan 2
1 AlEl 13,0543 | 13,0781 | 10,6749 | 10,7856 | 815462 | 812283
2 AlRB? 12,8027 | 11,7049 | 101826 | 104858 | 70,2230 | 700654
3 AlB} 13,0456 | 13,1832 | 13,2184 | 134231 | 668297 | 66,0596
4 AlE] 13,0345 | 13,0047 | 114912 | 112775 | 784571 | 782077
5 AIB2 13,6400 | 138794 | 113357 | 11,6331 | 680147 | 68,7571
(] AlB3 12,7653 | 11,7416 | 121801 | 12,6320 | 657523 | 657523
7 AlEB1 13,0048 | 13,0204 | 11,0338 | 11,0467 | 730063 | 73,0063
8 AlB2 12 6555 | 127757 | 11,0850 | 111692 | 668551 | 66,6970
9 AlB3 14,4248 | 14,7368 | 114047 | 11,7544 | 63,1308 | 63,2007
A i y
wiWidiyautoro Putrs Mahardika

Laboratorum - Kretek Jambidan Banguntapan Bantul Yogyakarta
Telp. 081228063145/081325271288
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[Lab. Chem-Mix Pratama

Nomor: 005/ CMP/06/2023
Laboratorinm Pengujian : Laboratoriom Chem-Mix Pratama
Tanggal Pengujian : & Jumi 2023
No Kode Air (%) Abu (%) Pati (%)
Uangan 1 | Ulangan 2 | Ulangan 1 | Ulangan 2 | Ulanzan 1| Ulangan 2
1 AlE] 8,7657 85742 0.7404 07001 | THIR46 | TE 44N
2 AlB2 9 7581 95482 9 5855 05048 | 762557 | 766713
3 AlB3 04484 9.1832 04064 DR44G | THARTO | TRIMT
4 AIB] § 6007 80178 103740 | 101960 | 738530 | 7o 00EE
5 AIB2 § 3307 86766 | 104803 | 107546 | TTA650 | 77513
(] ATB3 T,7518 7,6088 106589 | 106500 | 745388 | 7621158
7 AJB] 6, 0404 69046 | 108614 | 107834 | 77,7471 | 774347
] AlB1 T,8381 T,6473 101947 | 103004 | 765430 | 761423
] AJB3 T.6210 7511 107661 | 103486 | 740108 | 767438
., i .' _ r‘.',.' _‘.-"1“
-t Widiyastoro Putra Mahardiks

Laboratorm : Kretek Jambidan Banguntapan Banful Yogyakarta
Telp. 031228063145/081325271283
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