
LAMPIRAN A
DATA PENGAMATAN

Tabel A.1 Hasil Analisis Pati
Karakterisasi Hasil

Rendemen Pati (%) 0,1
Kadar Air (%) 0,05

Bentuk Tepung
Warna Putih
pH 5

Tabel A.2 Hasil Analisis Sampel Setelah Perlakuan
No. Nama

Sampel
Perlakuan
Sampel

Parameter Uji Hasil Uji

1 Dekstrin 30 menit,
konsentrasi
enzim 0,4%

Warna
Warna Dengan Lugol

Rendemen(%)
Kehalusan 80 Mesh (%)
Kadar Air (%)
Kadar Abu (%)
Kelarutan dengan Air Dingin
(%)
Dekstrosa Equivalent

Putih
Ungu
kecoklatan
0,67
99,48
0,08
0,27
1,2

12,79
2 Dekstrin 30 menit,

konsentrasi
enzim 0,6%

Warna

Warna Dengan Lugol

Rendemen(%)
Kehalusan 80 Mesh (%)
Kadar Air (%)
Kadar Abu (%)
Kelarutan dengan Air Dingin
(%)
Dekstrosa Equivalent

Putih
kekuningan
Ungu
kecoklatan
0,604
99,54
0,06
0,64
1,6

14,86
3 Dekstrin 30 menit,

konsentrasi
enzim 1,2%

Warna

Warna Dengan Lugol

Rendemen(%)
Kehalusan 80 Mesh (%)
Kadar Air (%)
Kadar Abu (%)
Kelarutan dengan Air Dingin
(%)
Dekstrosa Equivalent

Putih
kekuningan
Ungu
kecoklatan
0,60
99,69
0,04
0,58
1,7

16,67



4 Dekstrin 60 menit,
konsentrasi
enzim 0,4%

Warna

Warna Dengan Lugol

Rendemen(%)
Kehalusan 80 Mesh (%)
Kadar Air (%)
Kadar Abu (%)
Kelarutan dengan Air Dingin
(%)
Dekstrosa Equivalent

Putih
kekuningan
Ungu
kecoklatan
0,594
98,96
0,06
0,48
1,4

14,47
5

Dekstrin
60 menit,
konsentrasi
enzim 0,8%

Warna

Warna Dengan Lugol

Rendemen(%)
Kehalusan 80 Mesh (%)
Kadar Air (%)
Kadar Abu (%)
Kelarutan dengan Air Dingin
(%)
Dekstrosa Equivalent

Putih
kekuningan
Ungu
kecoklatan
0,548
99,29
0,03
0,68
1,8

15,71
6 Dekstrin 60 menit,

konsentrasi
enzim 1,2%

Warna

Warna Dengan Lugol

Rendemen(%)
Kehalusan 80 Mesh (%)
Kadar Air (%)
Kadar Abu (%)
Kelarutan dengan Air Dingin
(%)
Dekstrosa Equivalent

Putih
kekuningan
Ungu
kecoklatan
0,526
99,51
0,03
0,91
1,9

16,67
7 Dekstrin 90 menit,

konsentrasi
enzim 0,4%

Warna

Warna Dengan Lugol

Rendemen(%)
Kehalusan 80 Mesh (%)
Kadar Air (%)
Kadar Abu (%)
Kelarutan dengan Air Dingin
(%)
Dekstrosa Equivalent

Putih
kekuningan
Ungu
kecoklatan
0,536
99,25
0,05
0,72
1,6

16,18



8 Dekstrin 90 menit,
konsentrasi
enzim 0,8%

Warna

Warna Dengan Lugol

Rendemen(%)
Kehalusan 80 Mesh (%)
Kadar Air (%)
Kadar Abu (%)
Kelarutan dengan Air Dingin
(%)
Dekstrosa Equivalent

Putih
kekuningan
Ungu
kecoklatan
0,522
99,40
0,02
0,85
1,9

17,74
9 Dekstrin 90 menit,

konsentrasi
enzim 1,2%

Warna
Warna Dengan Lugol
Rendemen(%)
Kehalusan 80 Mesh (%)
Kadar Air (%)
Kadar Abu (%)
Kelarutan Dengan Air Dingin
(%)
Dekstrosa Equivalent

Putih
Ungu pekat
0,402
99,60
0,01
0,98
2,0

18,33



LAMPIRAN B
PERHITUNGAN

1. Perhitungan Rendemen Dekstrin

Rendemen = Berat dekstrin yang diperoleh
Berat pati yang digunakan

x 100%

1.1. Waktu pemasakan 30 menit dan konsentrasi enzim 0,4%
Rendemen = 33,5 ��

50 ��
x 100%

Rendemen = 0,67%

1.2. Waktu pemasakan 30 menit dan konsentrasi enzim 0,8%
Rendemen = 30,2 ��

50 ��
x 100%

Rendemen = 0,604%

1.3. Waktu pemasakan 30 menit dan konsentrasi enzim 1,2%
Rendemen = 30 ��

50 ��
x 100%

Rendemen = 0,6%

1.4. Waktu pemasakan 60 menit dan konsentrasi enzim 0,4%
Rendemen = 29,7 ��

50 ��
x 100%

Rendemen = 0,594%

1.5. Waktu pemasakan 60 menit dan konsentrasi enzim 0,8%
Rendemen = 27,4��

50 ��
x 100%

Rendemen = 0,548%

1.6. Waktu pemasakan 60 menit dan konsentrasi enzim 1,2%
Rendemen = 26,3��

50 ��
x 100%

Rendemen = 0,526%

1.7. Waktu pemasakan 90 menit dan konsentrasi enzim 0,4%
Rendemen = 26,8��

50 ��
x 100%

Rendemen = 0,536%

1.8. Waktu pemasakan 90 menit dan konsentrasi enzim 0,8%
Rendemen = 26,1��

50 ��
x 100%



Rendemen = 0,522%

1.9. Waktu pemasakan 90 menit dan konsentrasi enzim 1,2%
Rendemen = 20,3��

50 ��
x 100%

Rendemen = 0,402%

2. Perhitungan Kehalusan 80 Mesh

Kehalusan 80 mesh = (100 – a) %

Dimana : a = persentase dari bagian yang tidak melewati ayakan 80 mesh

2.1. Waktu pemasakan 30 menit dan konsentrasi enzim 0,4%

Dik : Berat dekstrin = 10 gr

Serbuk dekstrin yang tidak lolos pengayakan = 5, 1693 gr

a = 5, 1693 gr
10 gr

x 100 %

= 0,52 %

Kehalusan 80 mesh = (100 – 0,52) %

= 99, 48 %

2.2. Waktu pemasakan 30 menit dan konsentrasi enzim 0,8%

Dik : Berat dekstrin = 10 gr

Serbuk dekstrin yang tidak lolos pengayakan = 4, 6391 gr

a = 4,6391gr
10 gr

x 100 %

= 0,47 %

Kehalusan 80 mesh = (100 – 0,47) %

= 99, 54 %

2.3. Waktu pemasakan 30 menit dan konsentrasi enzim 1,2%

Dik : Berat dekstrin = 10 gr

Serbuk dekstrin yang tidak lolos pengayakan = 3, 0693 gr

a = 3,0693 gr
10 gr

x 100 %

= 0,31 %

Kehalusan 80 mesh = (100 – 0,31) %

= 99, 69 %



2.4. Waktu pemasakan 60 menit dan konsentrasi enzim 0,4%

Dik : Berat dekstrin = 10 gr

Serbuk dekstrin yang tidak lolos pengayakan = 8,7211gr

a = 8,7211 gr
10 gr

x 100 %

= 0,87 %

Kehalusan 80 mesh = (100 – 0,87) %

= 99,13 %

2.5. Waktu pemasakan 60 menit dan konsentrasi enzim 0,8%

Dik : Berat dekstrin = 10 gr

Serbuk dekstrin yang tidak lolos pengayakan = 7, 1102 gr

a = 7, 1102 gr
10 gr

x 100 %

= 0,71 %

Kehalusan 80 mesh = (100 – 0,71) %

= 99, 29 %

2.6. Waktu pemasakan 60 menit dan konsentrasi enzim 1,2%

Dik : Berat dekstrin = 10 gr

Serbuk dekstrin yang tidak lolos pengayakan = 4, 9212 gr

a = 4,9212 gr
10 gr

x 100 %

= 0,49 %

Kehalusan 80 mesh = (100 – 0,49) %

= 99, 51 %

2.7. Waktu pemasakan 90 menit dan konsentrasi enzim 0,4%

Dik : Berat dekstrin = 10 gr

Serbuk dekstrin yang tidak lolos pengayakan = 7, 5173 gr

a = 7,5173 gr
10 gr

x 100 %

= 0,75 %

Kehalusan 80 mesh = (100 – 0,75) %

= 99, 25 %

2.8. Waktu pemasakan 90 menit dan konsentrasi enzim 0,8%

Dik : Berat dekstrin = 10 gr

Serbuk dekstrin yang tidak lolos pengayakan = 5,9822 gr



a = 5,9822 gr
10 gr

x 100 %

= 0,59 %

Kehalusan 80 mesh = (100 – 0,59) %

= 99,40 %

2.9. Waktu pemasakan 90 menit dan konsentrasi enzim 1,2%

Dik : Berat dekstrin = 10 gr

Serbuk dekstrin yang tidak lolos pengayakan = 3,9791gr

a = 3,9791 gr
10 gr

x 100 %

= 0,39 %

Kehalusan 80 mesh = (100 – 0,39) %

= 99,60 %

3. Perhitungan Kadar Air

Kadar air = (�−�)
�

x 100%

dengan :
a = berat dekstrin awal (gr)
b = berat dekstrin setelah dioven (gr)

3.1. Waktu pemasakan 30 menit dan konsentrasi enzim 0,4%

Dik :
Berat dekstrin awal = 1 gr
Berat dekstrin setelah dioven = 0,9148 gr

Kadar air = 1−0,9148 gr
1 gr

x 100%

= 0,08%

3.2. Waktu pemasakan 30 menit dan konsentrasi enzim 0,8%

Dik :
Berat dekstrin awal = 1 gr
Berat dekstrin setelah dioven = 0,9382 gr

Kadar air = (1−0,9382)gr
1 gr

x 100%

= 0,06%

3.3. Waktu pemasakan 30 menit dan konsentrasi enzim 1,2%

Dik :



Berat dekstrin awal = 1 gr
Berat dekstrin setelah dioven = 0,9595 gr

Kadar air = (1−0,9595)gr
1gr

x 100%

= 0,04%

3.4. Waktu pemasakan 60 menit dan konsentrasi enzim 0,4%

Dik :
Berat dekstrin awal = 1 gr
Berat dekstrin setelah dioven = 0,9410 gr

Kadar air = 1−0,9410 gr
1 gr

x 100%

= 0,06%

3.5. Waktu pemasakan 60 menit dan konsentrasi enzim 0,8%

Dik :
Berat dekstrin awal = 1 gr
Berat dekstrin setelah dioven = 0,9720 gr

Kadar air = 1−0,9720 gr
1 gr

x 100%

= 0,03%

3.6. Waktu pemasakan 60 menit dan konsentrasi enzim 1,2%

Dik :
Berat dekstrin awal = 1 gr
Berat dekstrin setelah dioven = 0,9733 gr

Kadar air = (1−0,9733)gr
1 gr

x 100%

= 0,03%

3.7. Waktu pemasakan 90 menit dan konsentrasi enzim 0,4%

Dik :
Berat dekstrin awal = 1 gr
Berat dekstrin setelah dioven = 0,9525 gr

Kadar air = (1−0,9525)gr
1gr

x 100%

= 0,05%

3.8. Waktu pemasakan 90 menit dan konsentrasi enzim 0,8%

Dik :
Berat dekstrin awal = 1 gr
Berat dekstrin setelah dioven = 0,9796 gr



Kadar air = 1−0,9796 gr
1gr

x 100%

= 0,02%

3.9. Waktu pemasakan 90 menit dan konsentrasi enzim 1,2%

Dik :
Berat dekstrin awal = 1 gr
Berat dekstrin setelah dioven = 0,9857 gr

Kadar air = (1−0,9857)gr
1 gr

x 100%

= 0,01%

4. Perhitungan Kadar Abu

Kadar abu = �
�
x 100%

dengan :
a = berat dekstrin awal (gr)
b = berat dekstrin setelah pemanasan (gr)

4.1. Waktu pemasakan 30 menit dan konsentrasi enzim 0,4%

Dik :
Berat dekstrin awal = 1 gr
Berat dekstrin setelah pemanasan = 0,0027 gr

Kadar abu =
0,0027 gr

1 gr
x 100%

= 0,27%

4.2. Waktu pemasakan 30 menit dan konsentrasi enzim 0,8%

Dik :
Berat dekstrin awal = 1 gr
Berat dekstrin setelah pemanasan = 0,0064 gr

Kadar abu =
0,0064 gr

1 gr
x 100%

= 0,64%

4.3. Waktu pemasakan 30 menit dan konsentrasi enzim 1,2%

Dik :
Berat dekstrin awal = 1 gr
Berat dekstrin setelah pemanasan = 0,0058 gr



Kadar abu =
0,0058 gr

1 gr
x 100%

= 0,58%

4.4. Waktu pemasakan 60 menit dan konsentrasi enzim 0,4%

Dik :
Berat dekstrin awal = 1 gr
Berat dekstrin setelah pemanasan = 0,0048 gr

Kadar abu =
0,0048 gr

1 gr
x 100%

= 0,48%

4.5. Waktu pemasakan 60 menit dan konsentrasi enzim 0,8%

Dik :
Berat dekstrin awal = 1 gr
Berat dekstrin setelah pemanasan = 0,0068 gr

Kadar abu =
0,0068 gr

1 gr
x 100%

= 0,68%

4.6. Waktu pemasakan 60 menit dan konsentrasi enzim 1,2%

Dik :
Berat dekstrin awal = 1 gr
Berat dekstrin setelah pemanasan = 0,0091 gr

Kadar abu =
0,0091 gr

1 gr
x 100%

= 0,91%

4.7. Waktu pemasakan 90 menit dan konsentrasi enzim 0,4%

Dik :
Berat dekstrin awal = 1 gr
Berat dekstrin setelah pemanasan = 0,0072 gr

Kadar abu =
0,0072 gr

1 gr
x 100%

= 0,72%

4.8. Waktu pemasakan 90 menit dan konsentrasi enzim 0,8%

Dik :
Berat dekstrin awal = 1 gr
Berat dekstrin setelah pemanasan = 0,0085 gr



Kadar abu =
0,0085 gr

1 gr
x 100%

= 0,85%

4.9. Waktu pemasakan 90 menit dan konsentrasi enzim 1,2%

Dik :
Berat dekstrin awal = 1 gr
Berat dekstrin setelah pemanasan = 0,0098 gr

Kadar abu =
0,0098 gr

1 gr
x 100%

= 0,98%

5. Perhitungan Kelarutan Dalam Air Dingin

Kelarutan dalam air dingin = a (g)
Bobot serbuk dekstrin (g)

x fp x 100%

Dimana :
a = bobot kering dari 10 ml larutan
fp = faktor pengenceran

= (50/10) ml = 5

5.1. Waktu pemasakan 30 menit dan konsentrasi enzim 0,4%

Dik :
Berat dekstrin = 0,5 gr
Bobot kering dari 10 ml larutan = 0,1212 gr

Kelarutan dalam air dingin = 0,1212 gr
0,5 gr

x 5 x 100%

= 1,2 %

5.2. Waktu pemasakan 30 menit dan konsentrasi enzim 0,8%

Dik :
Berat dekstrin = 0,5 gr
Bobot kering dari 10 ml larutan = 0,1577 gr

Kelarutan dalam air dingin = 0,1577 gr
0,5 gr

x 5 x 100%

= 1,6 %

5.3. Waktu pemasakan 30 menit dan konsentrasi enzim 0,4%

Dik :
Berat dekstrin = 0,5 gr
Bobot kering dari 10 ml larutan = 0,1737 gr

Kelarutan dalam air dingin = 0,1737 gr
0,5 gr

x 5 x 100%



= 1,7 %

5.4. Waktu pemasakan 60 menit dan konsentrasi enzim 0,4%

Dik :
Berat dekstrin = 0,5 gr
Bobot kering dari 10 ml larutan = 0,1427 gr

Kelarutan dalam air dingin = 0,1427 gr
0,5 gr

x 5 x 100%

= 1,4 %

5.5. Waktu pemasakan 60 menit dan konsentrasi enzim 0,8%

Dik :
Berat dekstrin = 0,5 gr
Bobot kering dari 10 ml larutan = 0,1835 gr

Kelarutan dalam air dingin = 0,1835 gr
0,5 gr

x 5 x 100%

= 1,8 %

5.6. Waktu pemasakan 60 menit dan konsentrasi enzim 1,2%

Dik :
Berat dekstrin = 0,5 gr
Bobot kering dari 10 ml larutan = 0,1893 gr

Kelarutan dalam air dingin = 0,1893 gr
0,5 gr

x 5 x 100%

= 1,9%

5.7. Waktu pemasakan 90 menit dan konsentrasi enzim 0,4%

Dik :
Berat dekstrin = 0,5 gr
Bobot kering dari 10 ml larutan = 0,1597 gr

Kelarutan dalam air dingin = 0,1597 gr
0,5 gr

x 5 x 100%

= 1,6 %

5.8. Waktu pemasakan 90 menit dan konsentrasi enzim 0,8%

Dik :
Berat dekstrin = 0,5 gr
Bobot kering dari 10 ml larutan = 0,1945 gr



Kelarutan dalam air dingin = 0,1945 gr
0,5 gr

x 5 x 100%

= 1,9%

5.9. Waktu pemasakan 90 menit dan konsentrasi enzim 1,2%

Dik :
Berat dekstrin = 0,5 gr
Bobot kering dari 10 ml larutan = 0,2044 gr

Kelarutan dalam air dingin = 0,2044 gr
0,5 gr

x 5 x 100%

= 2,0 %

6. Perhitungan Dekstrosa Equivalent

Faktor Fehling (FF) = Kebutuhan titran ml x berat glukosa (g)
1000

Kebutuhan titran : 11 ml
Berat glukosa : 0,25 gr

Faktor Fehling (FF) = 11ml x 0,25 gr
1000

= 0,00275

DE = FF x 100

Konsentrasi larutan dekstrin g
ml x Kebutuhan titran (ml)

6.1. Waktu pemasakan 30 menit dan konsentrasi enzim 0,4%

Dik :

FF : 0,00275

Konsentrasi pati : 2,5 g/50 ml

Kebutuhan titran : 4,3 ml

DE = 0,00275 x 100
2,5 gr
50 ml x 4,3 ml

= 12,7901

6.2. Waktu pemasakan 30 menit dan konsentrasi enzim 0,4%

Dik :

FF : 0,00275

Konsentrasi pati : 2,5 g/50 ml

Kebutuhan titran : 3,7 ml



DE = 0,00275 x 100
2,5 gr
50 ml x 3,7 ml

= 14,8649

6.3. Waktu pemasakan 30 menit dan konsentrasi enzim 0,4%

Dik :

FF : 0,00275

Konsentrasi pati : 2,5 g/50 ml

Kebutuhan titran : 3,3 ml

DE = 0,00275 x 100
2,5 gr
50 ml x 3,3 ml

= 16,6667

6.4. Waktu pemasakan 30 menit dan konsentrasi enzim 0,4%

Dik :

FF : 0,00275

Konsentrasi pati : 2,5 g/50 ml

Kebutuhan titran : 3,8 ml

DE = 0,00275 x 100
2,5 gr
50 ml x 3,8 ml

= 14,4737

6.5. Waktu pemasakan 30 menit dan konsentrasi enzim 0,4%

Dik :

FF : 0,00275

Konsentrasi pati : 2,5 g/50 ml

Kebutuhan titran : 3,5 ml

DE = 0,00275 x 100
2,5 gr
50 ml x 3,5 ml

= 15, 7143

6.6. Waktu pemasakan 30 menit dan konsentrasi enzim 0,4%

Dik :

FF : 0,00275

Konsentrasi pati : 2,5 g/50 ml

Kebutuhan titran : 3,3 ml



DE = 0,00275 x 100
2,5 gr
50 ml x 3,3 ml

= 16,6667

6.7. Waktu pemasakan 30 menit dan konsentrasi enzim 0,4%

Dik :

FF : 0,00275

Konsentrasi pati : 2,5 g/50 ml

Kebutuhan titran : 3,4 ml

DE = 0,00275 x 100
2,5 gr
50 ml x 3,4 ml

= 16,1765

6.8. Waktu pemasakan 30 menit dan konsentrasi enzim 0,4%

Dik :

FF : 0,00275

Konsentrasi pati : 2,5 g/50 ml

Kebutuhan titran : 3,1 ml

DE = 0,00275 x 100
2,5 gr
50 ml x 3,1 ml

= 17,7419

6.9. Waktu pemasakan 30 menit dan konsentrasi enzim 0,4%

Dik :

FF : 0,00275

Konsentrasi pati : 2,5 g/50 ml

Kebutuhan titran : 3,0 ml

DE = 0,00275 x 100
2,5 gr
50 ml x 3,0 ml

= 18,3333



LAMPIRAN C
DOKUMENTASI PENELITIAN

Gambar C.1 Persiapan

bahan baku

Gambar C.2 Pengupasan kulit
ganyong

Gambar C.3 Pencucian
ganyong

Gambar C.4 Pemarutan
ganyong



Gambar C.5 Pemerasan
sari ganyong

Gambar C.6 ganyong di
inkubasi selama 24 jam

Gambar C.7 Pati dikeringkan
dibawah sinar matahari



Gambar C.8 Proses
pembuatan lartan CaCl2

Gambar C.9 Proses
pembuatan larutan NaOH

Gambar C.10 Proses
pembuatan larutan HCl

0,1N

Gambar C.11 Proses
penambahan enzim dalam pati



Gambar C.12 Proses
pengaturan pH larutan dengan
menambahkan larutan NaOH

Gambar C.13 Proses
pemasakan pati

Gambar C.14 Pengujian
kualitatif terhadap lugol

Gambar C.15 Proses
pengeringan dekstrin



Gambar C.16 Proses
penghalusan dekstrin

Gambar C.17 Proses
pengayakan dekstrin 80 mesh

Gambar C.18 Produk hasil berupa dekstrin pati
ganyong



Gambar C.19 Proses analisa
kadar air

Gambar C.20 Proses
analisa kadar abu

Gambar C.21 Preses Analisa
kelarutan dekstrin dengan air

dingin

Gambar C.22 Preses Analisa
Dekstrosa Equivalent






































