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LAMPIRAN 1

TANAMAN UJI

Gambar 1.1 Umbi Taka (Tacca leontopetaloides (L.) Kuntze)
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LAMPIRAN 1
(LANJUTAN)

Gambar 1.2 Serbuk Pati Taka Termodifikasi
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LAMPIRAN 2

MINYAK JAHE

Gambar 1.3 Minyak Jahe 20 mL

Keterangan: Merk Nusaroma
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LAMPIRAN 3

HASIL DETERMINASI UMBI TAKA

LEMBAGA ILMU PENGETAHUAN INDONESIA |
(UNDONESIAN INSTITUTE OF SCIENCES) ' ToR
PUSAT PENELITIAN BIOLOGI -
(RESEARCH CENTER FOR BIOLOGY)
Cibnoag Science Center, 11 Rava Jakarta - Bogor KM. 46 Cibinong 16911

»
LIPI Telp. (462 21) 87907636 - R790760M, Fax 87907612
Website: waww biology ipt go id

Cibinong, #Y Agustus 2016

Nomor A8 /1PH. | 01/1£.07/V1I1/2016

Lampiran T

Penhal : Hasil dentifikasi/ determinasi Tumbuhan
Kepada Yth,

Bpk./l1bu/Sdr(i). Ujang Suherli S8aefudin

NPM 12404112129

Mhs. Univ. Garut

Fak. MIPA

Jalan Jau 42 B Tarogong Kaler Garut

44151

Dengan hormat,

Bersama ini kami sampaikan hasil identifikasi/determinasi tumbuhan
yang Saudara kirimkan ke *Herbarium Bogoriense®, Bidang Botani Pusat
Peneclitian Biologi-LIPI Bogor, adalah scbagai berikut :

'[ No. No. Kol. Jenis Suku
{1 Jalawure Tacca leontopetaloides (L.) Kuntze Dioscoreaceac
: Ty D
Demikian, scmoga berguna bagi Saudara.
lepala Bidang Botani

Puut Fk:nclmgn Biologi-LIPI,
\

§gn19_8_ehm
NIP. 19670024 1993032004
V/

" D-Udent 2016.Usang Suherli Sacfudin doc IS-DG Page 1of 1

Gambar 1.4 Hasil Determinasi Umbi Taka (Tacca leontopetaloides (L.) Kuntze



LAMPIRAN 4

SNI BISKUIT KERAS 01-2973-1992

Tabel 11.1

SNI Biskuit
Kriteria Uji Syarat
Energi (kkal/100 g) Minimal 400 kal
Air (%) Maksimal 5 %

Protein (%)
Lemak (%)
Karbohidrat (%)
Abu (%)

Serat Kasar (%)
Logam Berbahaya

Bau dan Rasa

Warna

Minimal 6.5%
Minimal 9.5 %
Minimal 70 %
Maksimal 1.5 %

Maksimal 0.5 %
Negatif

Normal dan tidak tengik

Normal
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LAMPIRAN 5

BISKUIT PATI UMBI TAKA

F3 F4

Gambar 1.5 Hasil Pembuatan Biskuit Pati Taka (Tacca leontopetaloides (L.)
Kuntze dengan bobot 20 g
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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
blander 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 1.6 Diagram Alir Proses Pembuatan Pati Taka
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MODIFIKASI PATI DENGAN MENGGUNAKAN MINYAK JAHE

Serbuk Pati Taka

Pati termodifikasi

Menimbang pati umbi
taka 300 gram
Campurkan dengan air
300, 500 dan 600 mi
Kemudian tambahkan
minyak jahe 0.1, 0.2,
0.3, 0.4, dan 0.5 ml,
dengan tiga perlakuan.
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 1.7 Diagram Alir Modifikasi Pati Menggunakan Minyak Jahe
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PEMBUATAN BISKUIT DARI PATI UMBI TAKA

Pembuatan Biskuit

v

Campurkan kocok selama
10 menit

|

Adonan dibentuk sampai
bisa dicetak

Biskuit

Gula halus 35 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 1.8 Diagram Alir Pembuatan Biskuit dari Pati Umbi Taka



LAMPIRAN 9

FORMULIR KUISIONER UJI ORGANOLEPTIK

Tabel 11.2
Formulir kuisioner uji hedonik

Nama Panelis :
Umur :

Cicipilah formula biskuit F1, F2, F3, dan F4. Nyatakan
kesukaan anda terhadap karakteristik organoleptiknya

Perintah . -
berikan penilain (x) pada salah satu kolom.

Kategori Perlakuan Formulasi
Ng FL |F2 |F3 |F4

Sangat suka (5)

Suka (4)

n Warna Biasa (3)

Tidak suka (2)

Sangat tidak suka (1)

Sangat suka (5)

Suka (4)

2. Rasa Biasa (3)

Tidak suka (2)

Sangat tidak suka (1)

Sangat suka (5)

Suka (4)

3. Tekstur Biasa (3)

Tidak suka (2)

Sangat tidak suka (1)

Sangat suka (5)

Suka (4)

4. Aroma Biasa (3)

Tidak suka (2)

Sangat tidak suka (1)

Keterangan :

F1 : Tepung + Pati Taka tanpa menggunakan Minyak Jahe
F2 : Tepung + Pati Taka + Minyak Jahe 0,1mL
F3 : Tepung + Pati Taka + Minyak Jahe 0,3mL
F4 : Tepung + Pati Taka + Minyak Jahe 0,5mL
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LAMPIRAN 10

DATA HASIL PENGUJIAN ORGANOLEPTIK HEDONIK

Tabel I1. 3
Hasil kuisioner uji hedonik
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