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Lampiran I. Rendemen (Hustiany 2005) 

 Besarnya rendemen dihitung berdasarkan 

persentase berat tepung Beras merah dibagi berat beras 

merah yang dijadikan tepung beras merah, kemudian 

dikali seratus persen. Rendemen ditentukan dengan 

rumus:  

Randemen (%) =       Berat pati (g)    x  100% 

               Berat umbi iles-iles (g) 
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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. 

  



45 

 

Lampiran III. 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. 

2. Kemudian dikeringkan dalam oven pada suhu 100-105 o
C 

selama 3-5 jam tergantung bahannya. Kemudian 

dinginkan dalam desikator dan ditimbang. 

3. Dipanaskan lagi dalam oven 30 menit, dinginkan dalam 

desikator dan ditimbang, perlakuan ini diulang 

sampai tercapai berat konstan (selisih penimbangan 

berturut-turut kurang dari 0,2 mg). 

4. Pengurangan berat merupakan banyaknya air dalam 

bahan. 

Air yang diserap oleh sampel dihitung melalui 

persamaan berikut: 

Air (%) = W – Wo  x 100 

            Wo 

 

Dimana: 

Wo = berat sampel awal 

W  = berat sampel akhir 

 

 

  



46 

 

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. 
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Lampiran VI. Hasil Dari Chemix 
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