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LAMPIRAN 1

TANAMAN UJI

Gambar 1.4 Umbi Taka (Tacca leontopetaloides (L.) Kuntze
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LAMPIRAN 2

EDIBLE FILM

Gambar 1.5 Gambar Edible Film Pati Alami
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LAMPIRAN 3

EDIBLE FILM

Gambar 1.6 Gambar Edible Film Pati Termodifikasi Asetilasi
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LAMPIRAN 4

HASIL UJI SEM PATI ALAMI

Gambar 1.7 Pati Alami

TYPE JSM-5000
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LAMPIRAN 5

HASIL UJI SEM PATI TERMODIFIKASI

SElI 10kV
FMIPAITB |

Gambar 1.8 Pati Termodifikasi Asetilasi



LAMPIRAN 6

DIAGRAM PEMBUATAN PATI

Pati Taka

- Ditimbang

- Direndam dengan Aquadest dan
NaCl 1x24 jam

- Disaring

Filtrat Ampas

Pengeringan

Gambar 1.9 Pati Alami



LAMPIRAN 7

DIAGRAM PEMBUATAN PATI TERMODIFIKASI

Pati Taka

- Ditimbang

-  Direndam dengan NaCl.,
setelah 30 menit ditambah
NaOH, HCI

- Disaring

\ 4
A\ 4 \ 4
Filtrat Ampas

Pengeringan

Gambar 1.10 Pati Termodifikasi
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LAMPIRAN 8

TABEL I1.1
Evaluasi Organoleptis Pati Taka Alami dan Modifikasi Asetilasi
Hasil pengamatan organoleptis pati
Sampel
Bentuk Warna Bau
Pati Taka alami Serbuk halus Putih Khas
Pati Taka asetilasi Serbuk halus Putih kekuningan Khas

Tabel 11.1 Hasil Pengujian




LAMPIRAN 9

TABEL I1..2
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Evaluasi Organoleptis Edible Film Pati Taka Alami dan Modifikasi Asetilasi

Sampel Hasil pengamatan organoleptis kejernihan pasta
Pati Taka Alami Tidak Jernih
Pati Taka Asetilasi Jernih

Tabel 11.2 Hasil Pengujian Edible Film
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LAMPIRAN 10

TABEL I11.3
Pemeriksaan Karakteristik Pati Taka Alami dan Modifikasi

Pemeriksaan Aﬁ:;iﬁ PatiAhi(;ggz(aSi Standar Industri (Pati)

Kadar Air 14,5% 13,5% Maksimum 14%

Kadar Abu 7% 11% Maksimum 15%
Kadar Amilosa 11,54% 37,64% -
Amﬁiiaelﬁn 70,4% 43,52% :

Tabel 11.3 Hasil Karakteristik Pati Taka Alami dan Modifikasi




LAMPIRAN 11

TABEL 11.4

Pemeriksaan Karakteristik Edible Film Pati Alami dan Modifikasi
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Pemeriksaan Pati Alami Pati Modifikasi Standar Industri
Asetilasi (Pati)
Kadar Air 11% 5,5% Maksimum 16%
Kadar Abu 0,5% 1% Maksimum 3,23%

Tabel 11.14 Hasil Karakteristik Edible Film Pati Alami dan Modifikasi



