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PROSES PEMBUATAN PATI TAKA

Umbi Taka

v

Bubur umbi taka

|

Filtrat

|

Cuci endapan
dengan air
sebanyak 3 kali

Serbuk Pati Taka

Dikupas kulitnya
Dibersihkan dengan air
Dirajang

Dihaluskan menggunakan
blender dengan
penambahan air 1 : 1
Ditambahkan NaCl 1%
Cuci dengan air mengalir
Perajangan

Disaring

Diendapkan sampai
terjadi air endapan bening
diatas permukaan

Endapan dikeringkan
dengan oven
Digiling dan diayak
dengan mesh 60

Gambar 1V.1 Diagram Alir Proses Pembuatan Pati Taka



38

LAMPIRAN 2

MODIFIKASI PATI MENGGUNAKAN MINYAK JAHE

Serbuk Pati Taka

- Menimbang pati umbi
taka 300 gram

- Campurkan dengan air
300, 500 dan 600 mi

- Kemudian tambahkan
minyak jahe 0.5 ml,

- Diaduk menggunakan
magnetic stirrer dengan
kecepatan tertentu pada
suhu 30°C selama 30
menit.

- Kemudian dikeringkan
selama 24 jam

- Kemudian digiling
sehingga diperoleh
serbuk pati yang halus.

v

Pati termodifikasi

Gambar 1V.2 Diagram Alir Modifikasi Pati Menggunakan Minyak Jahe
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LAMPIRAN 3

PEMBUATAN BISKUIT DARI PATI UMBI TAKA

Pembuatan Biskuit

- Gula halus 40 gram
- Lemak 40 gram

- Gram 0,38 gram

- Susu 40 gram

- Telur 1 butir

v

Campurkan kocok
selama 10 menit

- Tambahkan pati
100 gram
- Tepung terigu 100 gram

v

Adonan dibentuk sampai

bisa dicetak
- Dicetak dan di
Panggang dengan
Oven pada suhu 180°C.
v
Biskuit

Gambar IV.3 Diagram Alir Pembuatan Biskuit dari Pati Umbi Taka



LAMPIRAN 4

TANAMAN UJI

Gambar V.1 Tanaman Uji (Umbi Taka)
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LAMPIRAN 5

HASIL DETERMINASI UMBI TAKA

HERBARIUM JATINANGOR
LABORATORIUM TARKSONOMIE FUMBUHAN
DEPARTEMEN BIOLOGEEFMIPA UNPAD
Gedung D2-212.1 Roava Bandung Sumedang Kim 21 Jatinangor

lelp 022-7796412 email pluneroganiaeia yahoo com
LEMBAR IDENTIFIKASITU MHBUHAN
No 038 HB0S 2019

Herbarium Jatinangor. Laboratorium Taksonomi Tumbuhan, Departeman Biologi FMIPA
UNPAD, dengan 1m mencranghan hahwa

Nama Novrivant [ ubis, ST., M.Si
NP\ 040311117805
Instans Unmiversitas Garut
[elah melakukan identifikas: tumbuhan, dengan No. Koleksi: -
langgal Koleksi 02 Mer 2019
Lokasi Pamcungpeuk, Garut

Hasil Idenufikasi,

Nama lImiah : Tacca leontopetaloides (L..) Kuntze
Sinonim : Chaitaea tacca Sol ex Seem.

Nama Lokal : Umbi Tacca

Suku'Famili : Dioscoreaceae

K lasifikasi (Hirarki Taksonomi)

Kingdom Plantae

Divisi Tracheophyta

Class Liliopsida

Ordo Dioscoreales

Famili Dioscoreaceae

Genus Tacca

Species Tacca leontopetaloides (L..) Kuntze

Referensi:

Backer. C. A. and Bakkuizen v/d Brink R. C Jr. 1963. Flora of Java. Wolter-Noordhoff NV.
Groningen.

Cronquist, Arthur. 1981. An Integrated System of Classification of Flowering Plants.
Columbia University Press. New York

The Plant List. Website Dunia Tumbuhan. hp://www.theplantlistorg/tpl1.1/record/kew-713
. Diakses tanggal, 15 Mei 2019,

Jatinangor, 15 Mei 2019

Drifioko Kusmoro, M.P,
NIP. 19600801 199101 1001

Gambar V.2 Hasil Determinasi Umbi Taka



LAMPIRAN 6

PENGOLAHAN UMBI TAKA

A. Umbi Taka B. Sortasi C. Penghalusan

G. Penyaringan H. Pati Umbi Taka I. Modifikasi Pati

J. Pengeringan K. Penyaringan L. Pati Termodifikasi

Gambar V.3 Pengolahan Umbi Taka Menjadi Pati Termodifikasi
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LAMPIRAN 7

PROSES PEMBUATAN BISKUIT

- "jk/ - -

A. Formulasi B.Penambahan C. Pengadukan
Tepung

. -
D. Penambahan E. Adonan F. Pencetakan

Formula

G.Pemanggangan H. Biskuit Umbi
Taka

Gambar V.4 Proses Pembuatan Biskuit
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LAMPIRAN 8

PENETAPAN CEMARAN BAKTERI SALMONELLA SP
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Gambar V.5 Penetapan Cemaran Bakteri Salmonella sp



