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LAMPIRAN

Lampiran I. Uji Kadar Air dengan metode pemanasan (Sudarmadji, dkk. 1984).

1. Ditimbang contoh bahan sebanyak 2 gram dalam cawan porselin yang telah
diketahui beratnya.

2. Kemudian dikeringkan dengan menggunakan oven pada suhu 100°C - 150°C
selama 3-5 jam. Dinginkan pada desikator dan ditimbang lagi

3. Dipanaskan lagi dalam oven selama 30 menit dan dinginkan dalam desikator
dan ditimbang lagi.

Perlakuan ini dilakukan sampai dapat berat yang konstan.

4. Pengurangan berat merupakan banyaknya air dalam bahan.

Berat bahan+crush porselin —berat setelah dioven
X 100%

Kadar air (%bb) =

berat bahan+crush porselin—berat bahan awal

Perhitungan :

. Berat bahan+crush porselin —berat setelah dioven
Kadar air (%bb) = £ . X 100%
berat bahan+crush porselin—berat bahan awal
. 13,6923-13,4803
Kadar air (%bb) =———— X 100%

"~ 13,6923-11,4118

Lampiran 11. Analisis Kadar Abu menggunakan metode pemanasan (Sudarmadiji,
dkk. 1997)
1. Siapkan kursh porselin dibersihkan, dikeringkan dalam suhu 105 °Cselama 1

jam. Kemudian didnginkan dalam desikator kemudian ditimbang.
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2.  Ditimbang sampel 2 gram dalam kursh porselin dan selanjutnya dibakar
sempurna dalam tanur pada suhu 500 °C selama 2 jam atau sampel berbentuk
abu(warna putih).

3. Cawan porselin dipindahkan kedalam oven suhu 120 °C selama 1 jam dan
didingnkan kedalam desikator

4.  Setelah dingi ditimbang.

Bahan setelah diabukan—berat awal
Kadar abu = X 100 %

bahan+cursh porselin—bahan awal

Perhitungan :

Bahan setelah diabukan—berat awal
Kadar abu = x 100 %

bahan+cursh porselin—bahan awal

22,2469-22,14
24,3108-22,14

Kadar abu = x 100 %

= 4,924%

Lampiran I11. Uji Viskositas
Viskositas larutan sampel (1%, 30°C) diukur menggunakan viskometer

Brookfield R VDV 2 Pro yang dilengkapi dengan no 5 spindel pada 150 rpm.

Lampiran 1V. Uji Yield menurut Al-Juhaimi et.al.(2012)
Presentase yield ekstrak dihitung sesuai rumus untuk mendapatkan yield

ekstrak dengan formula yaitu berat ekstrak kental dibagi dengan berat sampel
kering kemudian dikali dengan 100.

1.  Menimbang berat awal bahan baku (kulit singkong segar)

2. Menimbang produk akhir yang dihasilkan (pati kulit singkong)

3. Perhitungan rendemen sebagai berikut

Rendemen (%) : % X 100 %
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Keterangan :
A = Tepung iles-iles(g)

B = berat glukomanan (g)

Rendemen Pati (%) = B;Z‘;Zfigiingf) X 100

_ 10,902(g)

= X100
120,003(g)

= 09,0848 (%)

Lampiran V. Uji Kadar Glukomanan metode DNS Chua dkk.(2012).

Kandungan glukomanan ditentukan menggunakan metode DNS
Chuadkk.(2012). Sampel (0,2 g) diaduk dalam 50 mL buffer NaOH asam format
(0,2 M) selama 4 jam. Setelah diencerkan menjadi 100 ml menggunakan buffer
asam format-NaOH, campuran disentrifugasi pada 4000 rpm selama 20 menit.
Lima mililiter larutan glukomanan dihidrolisis dengan asam sulfat (3 M, 2,5 mL)
dalam penangas air mendidih selama 90 menit. Setelah larutan mencapai suhu
kamar, ditambahkan larutan NaOH (6 M, 2,5 mL) dan diencerkan hingga 25 mL

menggunakan akuades. Kedua larutan glukomanan dan larutan glukomanan
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terhidrolisis diukur absorbansinya menggunakan spektrofotometer UV-Vis pada

550 nm dan dibandingkan dengan kurva standar Dglukosa
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Lampiran VI. Uji Kalsium Oksalat Adeninyi dkk.(2009)

Kalsium oksalat ditentukan berdasarkan metode Adeninyi dkk.(2009).
Sampel (2 g) dicerna dengan HCI (10 mL, 6M) selama 1 jam dan dibawa ke 250
mL dalam labu volumetrik. pH larutan diatur menggunakan NH4larutan OH sampai
terjadi perubahan warna dari merah muda menjadi kuning pucat. CaCl2(10 ml, 5%)
ditambahkan untuk mengendapkan sentrifus sebelumnya oksalat yang tidak larut
pada 4000 rpm selama 10 menit. Endapan dilarutkan dengan H2JADI14(10 ml, 20%)
dan dibawa ke 300 ml. Larutan ini (125 ml) dididihkan kemudian dititrasi dengan

0,05 M KMnO4 memberikan warna merah jambu yang samar
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Lampiran VII. Uji Warna dengan alat metode Yuwono dan Susanto, 1998

1.  Menentukan skala colour reader berdasarkan standart warna yang telah
ditentukan dengan alat colour reader tipe CR 10 merk Konica Minolta
dengan tahapan sebagai berikut:

2. Siapkan sampel, hidupkan colour reader, tentukan target pembacaan (L, a+
,b+) dan ukur warnanya.

Keterangan:

L = parameter kecerahan (lightness)
a+ = tingkat kemerahan

b+ = tingkat kekuningan

AE* = \(L perlakuan - L kontrol)? +(a perlakuan — a kontrol)? +

(b perlakuan — b kontrol)

AE* = (75,79 — 75,86)2 + (2,96 — 3,03)2 + (9,36 -9,01)2

AE* = N(-0,07)% + (-0,07) + (0,35)2

AE* = ~-0,049 +(-0,049) +0,1225
AE* =+0,1127

AE* = 0,336



