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LAMPIRAN 
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Lampiran I. Uji Kadar Air dengan metode pemanasan 

(Sudarmadji, dkk. 1984). 

 

1. Ditimbang contoh bahan sebanyaj 2 gram dalam cawan 

porselin yang telah diketahui beratnya. 

2. Kemudian dikeringkan dengan menggunakan oven pada 

suhu 100ºC - 150ºC 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. 

Kadar air (%bb) 
 

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑏𝑎ℎ𝑎𝑛+𝑐𝑟𝑢𝑠ℎ 𝑝𝑜𝑟𝑠𝑒𝑙𝑖𝑛 −𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑒𝑡𝑒𝑙𝑎ℎ 𝑑𝑖𝑜𝑣𝑒𝑛 
= 

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑏𝑎ℎ𝑎𝑛+𝑐𝑟𝑢𝑠ℎ 𝑝𝑜𝑟𝑠𝑒𝑙𝑖𝑛−𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑏𝑎ℎ𝑎𝑛 𝑎𝑤𝑎𝑙 

 
X 100% 

 

Perhitungan : 
 

Kadar air (%bb) = 
𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑏𝑎ℎ𝑎𝑛+𝑐𝑟𝑢𝑠ℎ 𝑝𝑜𝑟𝑠𝑒𝑙𝑖𝑛 −𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑒𝑡𝑒𝑙𝑎ℎ 𝑑𝑖𝑜𝑣𝑒𝑛 

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑏𝑎ℎ𝑎𝑛+𝑐𝑟𝑢𝑠ℎ 𝑝𝑜𝑟𝑠𝑒𝑙𝑖𝑛−𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑏𝑎ℎ𝑎𝑛 𝑎𝑤𝑎𝑙 
𝑥100% 

 

Kadar air (%bb) = 
25,0875 −24,9629 

 

 

25,0875−24,0729 
X 100 

 

= 12,2807 % 
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Lampiran II. Analisis Kadar Abu menggunakan metode 

pemanasan (Sudarmadji, dkk. 1997) 

 
1. Siapkan kursh porselin dibersihkan, dikeringkan 

dalam suhu 105 ºCselama 1 jam. Kemudian didnginkan 

dalam desikator kemudian ditimbang. 

2. Ditimbang sampel 2 gram dalam kursh porselin dan 

selanjutnya dibakar sempurna dalam tanur pada suhu 

500 ºC selama 2 jam atau sampel berbentuk abu(warna 

putih). 

3. Cawan porselin dipindahkan kedalam oven suhu 120 ºC 

selama 1 jam dan didingnkan kedalam desikator 

4. Setelah dingi ditimbang. 
 

Kadar abu = 
𝐵𝑎ℎ𝑎𝑛 𝑠𝑒𝑡𝑒𝑙𝑎ℎ 𝑑𝑖𝑎𝑏𝑢𝑘𝑎𝑛−𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑤𝑎𝑙 

 
 

𝑏𝑎ℎ𝑎𝑛+𝑐𝑢𝑟𝑠ℎ 𝑝𝑜𝑟𝑠𝑒𝑙𝑖𝑛−𝑏𝑎ℎ𝑎𝑛 𝑎𝑤𝑎𝑙 

 
x 100 % 

 

Perhitungan : 
 

Kadar abu = 
𝐵𝑎ℎ𝑎𝑛 𝑠𝑒𝑡𝑒𝑙𝑎ℎ 𝑑𝑖𝑎𝑏𝑢𝑘𝑎𝑛−𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑤𝑎𝑙 

 

 

𝑏𝑎ℎ𝑎𝑛+𝑐𝑢𝑟𝑠ℎ 𝑝𝑜𝑟𝑠𝑒𝑙𝑖𝑛−𝑏𝑎ℎ𝑎𝑛 𝑎𝑤𝑎𝑙 
x 100 % 

 

Kadar abu = 
22,2328−22,1450 

 

 

23,6505−22,1450 
x 100 % 

 

= 5,8319 % 
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Lampiran III. Analisis Kadar Gula Reduksi (Nelson- 

somogyi, 1994) 

 
1. Dibuat larutan Glukose Standard, dari larutan 

Glukose Standard tersebut dilakukan pengenceran 

sehingga di peroleh larutan glukose dengan 

konsentrasi 2, 4, 6, 8, dan 10 mg / 100 ml. 

2. Disiapkan 7 tabung reaksi yang bersih masing – 

masing diisi dengan 1 ml larutan glukose standard 

tersebut. Ditambahkan kedalam masing – masing 

tabung di atas 1 ml Reagensia Nelson dan panaskan 

semua tabung pada penangas air mendidih selama 20 

menit. 

3. Diambil semua tabung dan segera didinginkan bersama 
 

– sama dalam gelas piala yang berisi dengan air 

dingin sehingga suhu tabung mecapai 25℃. 

4. Dinginkan semua endapan Cu2O yang ada larut 

kembali. Ditambahkan 7 ml Air Suling, gojoglah 

hingga homogen. Dihitung “Optical Density” (OD) 

masing – masing larutan tersebut pada panjang 

gelombang 540 nm. Dibuat kurva Standard yang 

menunjukkan hubungan antara konsentrasi glukose dan 

OD 
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KURVA STANDAR 

0,9 

0,8 
y = 5,5866x + 0,0021 

R² = 0,992 

0,7 

0,6 

0,5 
Series1 

0,4 
  Linear (Series1) 

0,3 

0,2 

0,1 

0 

0 0,02 0,04 0,06 0,08 0,1 0,12 0,14 0,16 

 

 
 

STANDAR GLUKOSA 

 

NO GLUKOSA KONSENTRASI ABSORBANSI 
  X Y 
  0,137  

1 0 0 0 

2 0,1 0,0137 0,072 

3 0,2 0,0274 0,154 

4 0,3 0,0411 0,222 

5 0,4 0,0548 0,298 

6 0,5 0,0685 0,398 

7 0,6 0,0822 0,504 

8 0,7 0,0959 0,564 

9 0,8 0,1096 0,585 

10 0,9 0,1233 0,656 

11 1 0,137 0,78 
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Perhitungan : 

 

Y = 0,021 (nilai absorbansi/OD) 

Y = 5,5866 x + 0,0021 

X = 
𝑌−0,021 

5,5866 
 

X = 0,0034 
 

Gula reduksi = 𝑋.𝑓𝑝 
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 (𝑚𝑔) 

 
x 100% 

 

= 
0,0034 𝑥 100 

1,0068 𝑥 1000 

 
x 100% 

 

 

= 0,033 
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Lampiran IV. Analisis Kadar Amilose (AOAC et al., 1989) 

 

1. Sebanyak 100 mg sampel pati dimasukan kedalam tabung 

reaksi, ditambahkan 1 ml etanil 95% NaOH 1 N. lalu 

campuran dipanaskan dalam air mendidih selama 10 

menit, biarkan sampai dingin. 

2. Setelah dingin dipindahkan kedalam labu takar 100 ml 

dan ditambahkan dengan aquades sampai tanda tera, 

larutan tersebut diambil 5 ml, lalu dimasukan 

kedalam labu takar 100 ml, ditambahkan dengan asam 

asetat 1 N dan 2 ml larutan iodin 0,2 %. 

3. Campuran dalam labu takar ditambahkan aquadest 

sampai tanda tera, lalu dikocok dan dibiarkan selama 

20 menit. 

 

4. Intensitas warna biru yang terbentuk diukur dengan 

spektrofotometer pada 625 nm. Kadar amilose sampel 

dihitung dengan persamaan; 

Keterangan : 

 

X : konsentrasi amilose dalam persamaan kurva 

Fp : faktor pengenceran 

W : berat sampel (mg) 
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Kadar amilose 

 

Perhitungan : 

 

%Amilose = 𝑋 × F𝑃 × 100 
𝑊 

 

%Amilose = 
1,5776 × 20 × 100 

0,1572 𝑥 1000 

 
 

= 20,0707 % 
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Lampiran V. Analisis Kadar Pati (AOAC, 1970 dalam 

Sudarmadji, 1997) 

1. Timbang 0,5-1 gr sampel dalam gelas piala 250 ml. 
 

2. Saring suspens tersebut dengan kertas saring dan 

cuci dengan air sampai volume filtrate 250 ml. 

filtrate mengandung karbohidrat dan di buang. 

3. Pindashkan residu secara kuantitaif dari kertas 

saring kedalam Erlenmeyer dengan cara mencuci 200 

ml air dan tambahkan 20 ml HCL 25% tutup Dengan 

pendingin balik dan panaskan di penangas air sampai 

mendidih selama 2,5 jam. 

4. Biarkan dingin dan netralkan dengan larutan NaOH 1N 

dan encerkan sampai volume 250 ml. 

5. Saring kembali pada kertas saring 
 

6. Tentukan kadar gula yang dinyatakan sebagai glukosa 

dari filtrate yang diperoleh. Penentuan glukosa 

pada penetapan gula pereduksi. 

7. Berat glukosa dikalikan faktor konversi 0,9 

merupakan kadar pati. 

Rumus kadar pati = X X FP X 0,9`X 100 
`𝑀𝑎𝑠𝑠𝑎 𝑔𝑟 

 
 

Rumus kadar pati = 0,067 X 10000 X 0,9`X 100 
`0,8388 𝑥 1000 

 

= 72,3837 % 
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𝐴 

 

 

Lampiran VI. Rendemen 

 

Rendemen adalah perbandingan berat kering tepung 

yang dihasilkan dengan berat kering bahan awal. 

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

 

2. Menimbang produk akhir yang dihasilkan (pati kulit 

singkong) 

3. Perhitungan rendemen sebagai berikut 
 

Rendemen (%) : 𝐵 X 100 % 

 

 

Keterangan : 

 

A = berat kulit singkong setelah dikupas (g) 

B = berat pati (g) 

Rendemen Pati (%) =  𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑃𝑎𝑡𝑖 𝐾𝑒𝑟𝑖𝑛𝑔 
(𝑔) 

X 100 
𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑢𝑏𝑖 𝑘𝑎𝑦𝑢 (𝑔) 

 
259,1 (𝑔) 

X100
 

13.100 (𝑔) 
 

= 1,97 (%) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Lampiran VII. Warna dengan alat metode Yuwono dan 

Susanto, 1998. 

= 
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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 

 

∆𝑬∗     = √(𝑳 𝒑𝒆𝒓𝒍𝒂𝒌𝒖𝒂𝒏 - 𝑳 𝒌𝒐𝒏𝒕𝒓𝒐𝒍)𝟐 +(𝒂 𝒑𝒆𝒓𝒍𝒂𝒌𝒖𝒂𝒏 – 𝒂 𝒌𝒐𝒏𝒕𝒓𝒐𝒍)𝟐 

+ (𝒃 𝒑𝒆𝒓𝒍𝒂𝒌𝒖𝒂𝒏 − 𝒃 𝒌𝒐𝒏𝒕𝒓𝒐𝒍) 
 

∆𝑬∗     = √(73,39 – 72,32)𝟐    + (3,43 – 4,43)𝟐    + (8,27 – 

9,34)𝟐 
 

∆𝑬∗  = √(1,07)𝟐    + (-1)𝟐    + (-1,07)𝟐 
 

∆𝑬∗  = √1,1449 + 1 + 1,1149 

∆𝑬∗  = √3,2898 

∆𝑬∗  = 1,814 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Lampiran VIII. Daya larut pati Metode Adebowale dkk. 

(2009) 
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Analisis kemampuan menggelembung dan daya larut 

pati mengacu pada metode yang dikemukakan oleh Adebowale 

dkk. (2009). 

1. Pati disuspensi dengan akuades 1% (b/v) dalam tabung 

reaksi yang telah diketahui beratnya (W1). 

2. Kemudian dipanaskan pada penangas air pada suhu 95 

 

°C selama 30 menit, lalu didinginkan hingga suhu 

kamar (27 °C). 

3. Selanjutnya suspensi pati dipisahkan dengan alat 

sentrifugasi pada 5000 rpm selama 15 menit, sehingga 

terpisah residu dan supernatan. Residu hasil 

sentrifugasi kemudian ditimbang (W2). 

4. Kemampuan menggelembung pati (berdasarkan berat 

kering) ditentukan seperti pada Persamaan (g/g) 

W2−W1 
 

 

Berat Pati 
Alikuot (10 mL) dari supernatan dikeringkan 

 

hingga berat konstan pada suhu 110 °C. Residu yang 

terdapat setelah dikeringkannya supernatan, 

menunjukkan jumlah pati yang terlarut dalam air (%). 

 

 

 
Perhitungan 

 

Kadar Daya larut pati 
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= 
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 −(𝐾𝑒𝑟𝑡𝑎𝑠 𝑠𝑎𝑟𝑖𝑛𝑔+𝑖𝑠𝑖−𝑘𝑒𝑟𝑡𝑎𝑠 𝑠𝑎𝑟𝑖𝑛𝑔) 

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 

 
x 100 % 

 

Kadar Gula Reduksi = 
1,0097−(1,3044−0,8511) 

1,0097 

 
x 100 % 

 

 

= 55,1055 % 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Lampiran IX. Kejernihan Pasta metode Waliszewskidkk. 

(2003) 
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Analisis kejernihan pasta pati mengacu pada metode 

yang dikemukakan oleh Waliszewski dkk. (2003). 

1. Suspensi pati dibuat dengan konsentrasi 2% (b/v) 

dipanaskan pada penangas air dengan suhu 90 °C selama 

30 menit sambil digojog. 

 

2. Suspensi didinginkan hingga suhu ruang 30°C, 

kemudian disimpan pada suhu 4 °C selama 96 jam dan 

setiap 24 jam dilakukan pengukuran kejernihan pasta 

didasarkan nilai transmitansi (%T). Transmitansi 

diukur dengan spektrofotometer UV-Vis (Genesys 10 S, 

Cina) pada O 650 nm, sebagai blanko digunakan 

akuades. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Data Primer kejernihan pasta 
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pasta pati modifikasi (%) 

Tabel 27. Data 

primer 

kejernihan 

 

 

Perlakuan 

Blok   

I II Jumlah Rata – Rata 

(%) 

 B1   

A1 0,01 0,01 0,01 

A2 0,03 0,03 0,03 

A3 0,04 0,04 0,04 

A4 0,02 0,02 0,02 

 B2   

A1 0,07 0,07 0,07 

A2 0,03 0,03 0,03 

A3 0,04 0,04 0,04 

A4 0,03 0,03 0,03 

 B3   

A1 0,04 0,04 0,04 

A2 0,06 0,06 0,06 

A3 0,04 0,04 0,04 

A4 0,02 0,02 0,02 

Jumlah 0,43 0,43 0,43 

rerata 0,04 0,04 0,04 

 24 JAM 48 JAM 72 JAM 96 JAM rerata 

A1B1 1,5% 1,4% 1,3% 1,1% 1,3% 

A2B1 3,2% 2,6% 2,5% 2,1% 2,6% 

A3B1 4,3% 3,7% 3,3% 2,9% 3,6% 

A4B1 2,0% 1,8% 1,7% 1,4% 1,7% 

A1B2 8,3% 7,2% 7,2% 6,9% 7,4% 

A2B2 3,2% 2,9% 2,5% 2,3% 2,7% 

A3B2 4,9% 4,6% 3,1% 4,2% 4,2% 

A4B2 3,3% 2,4% 2,6% 2,1% 2,6% 

A1B3 5,0% 3,9% 3,6% 3,2% 3,9% 

A2B3 6,7% 5,6% 5,5% 5,2% 5,8% 

A3B3 4,0% 3,5% 3,5% 3,2% 3,6% 

A4B3 1,9% 1,8% 1,5% 1,3% 1,6% 

Jumlah 48,3% 41,4% 38,3% 35,9%  

Hasil 4,0% 3,5% 3,2% 3,0%  
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Tabel 28. Analisis keragaman kejernihan pastapati 

modifikasi 
 

Sumber 

Keragaman 

 
 

db 

 
 

Jk 

 
 

rk 

 
 

Fh 

Ft 

Perlakuan 5% 1% 

A 3  

0,0003 

 

0,0001 

0,74 

tn 

3,59 6,22 

B 2  

0,0004 

 

0,0002 

1,27 

tn 

3,98 7,20 

A x B 6  

0,0009 

 

0,0001 

1,04 

tn 

3,07 5,07 

Blok 1 0,0077 0,0077    

Eror 11 0,0015 0,0001    

Total 23 0,0108 0,0083    

 

Keterangan : tn = tidak berpengaruh 

 

Tabel 29. Hasil rerata uji kejernihan pasta (T) 
 

Perlakuan 

  

Suhu inkubasi 

 

Jenis asam B1 (40) B2 (50) B3 (60) Rerata 

A1 (CH3COOH) 
0,01 0,07 0,04 

0,12 

A2 (H2SO4) 
0,03 0,03 0,06 

0,12 

A3 (HCL) 
0,04 0,04 0,04 

0,12 

A4 (C3H6O3) 
0,02 0,03 0,02 

0,07 

Rerata 0,10 0,17 0,16  

Kontrol  
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Tabel 30 Data lengkap pati kulit singkong 
 

 

 
Hasil Data Lengkap Rendemen 

 
 

Hari 

Berat kulit 

Singkong 

Utuh (g) 

kulit 

Singkong 

(g) 

 

Pati Kulit 

Singkong (g) 

Rerata 

rendemen 

(%) 

1 1500 950 12,1 1,274 

2 1100 850 18,4 2,165 

3 1800 1500 3,0 0,200 

4 1000 800 4,1 0,513 

5 1800 1400 2,0 0,143 

6 1500 1300 15,5 1,192 

7 1700 1500 38,2 2,547 

8 2500 1400 72,0 5,143 

9 1200 900 37,2 4,133 

10 2800 2500 56,6 2,264 

Jumlah 16900 13100 259,1 1,978 

 


