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LAMPIRAN 1 

PROSES PEMBUATAN 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 IV.1 Diagram Alir Proses Pembuatan Pati Taka 

  

Bubur umbi taka 

Filtrat 

Cuci endapan 

dengan air 

sebanyak 3 kali 

Serbuk Pati Taka 

Umbi Taka 
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LAMPIRAN 2 

MODIFIKASI PATI MENGGUNAKAN MINYAK JAHE 

 

 

      

- Menimbang pati umbi 

taka 300 gram 

- Campurkan dengan air 

300, 500 dan 600 ml 

- 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. 

 

  

 

Gambar IV.2 Diagram Alir Modifikasi Pati Menggunakan Minyak Jahe 

  

Serbuk Pati Taka 

Pati termodifikasi 
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LAMPIRAN 3 

PEMBUATAN BISKUIT DARI PATI UMBI TAKA 

 

 

- Gula halus 40 gram 

- Lemak 40 gram 

- Gram 0,38 gram 

- Susu 40 gram 

- Telur 1 butir  

 

 

- Tambahkan pati        

100 gram 

- Tepung terigu 100 gram 

 

 

 

- Dicetak dan di 

Panggang dengan 

Oven pada suhu 180°C. 

 

 

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

 

  

 Biskuit 

Pembuatan Biskuit 

Campurkan kocok 

selama 10 menit 

Adonan dibentuk sampai 

bisa dicetak 
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LAMPIRAN 4 

TANAMAN UJI 

 

 

 

 

 

 

 

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

HASIL DETERMINASI UMBI TAKA 

\Gambar V.2 Hasil Determinasi Umbi Taka  
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LAMPIRAN 6 

PENGOLAHAN UMBI TAKA 

 

 

  Gambar V.3 Pengolahan Umbi Taka Menjadi Pati Termodifikasi 

A. Umbi Taka B. Sortasi C. Penghalusan

D. Pengeringan E. Pati Taka Kasar F. Penggilingan

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

J. Pengeringan K. Penyaringan L. Pati Termodifikasi
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LAMPIRAN 7 

PROSES PEMBUATAN BISKUIT 

  

A. Formulasi B.Penambahan 
Tepung

C. Pengadukan

D. Penambahan 
Formula

E. Adonan F. Pencetakan

G.Pemanggangan H. Biskuit Umbi 
Taka

Gambar V.4 Proses Pembuatan Biskuit 
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LAMPIRAN 8 

PENETAPAN CEMARAN BAKTERI SALMONELLA SP 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar V.5 Penetapan Cemaran Bakteri  Salmonella sp 


