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LAMPIRAN 
 

Lampiran 1. Data Pengamatan pH pada Fermentasi Ubi Jalar Ungu 

Lampiran 1a. Hasil Pengamatan pH pada Fermentasi Ubi Jalar Ungu 

Sampel 
pH 

Jumlah Rata-Rata 
Ulangan 1 Ulangan 2 

0 jam 6.50 6.40 12.90 6.45 

24 jam 5.50 5.20 10.70 5.35 

48 jam 4.30 4.20 8.50 4.25 

72 jam 4.20 4.00 8.20 4.10 

Total 20.50 19.80 40.30 20.15 

 

Lampiran 1b. Hasil Analisa Sidik Ragam pH Tepung Ubi Jalar Ungu 

 

Lampiran 1c. Hasil Uji Lanjut Duncan Lama Fermentasi Terhadap pH Fermentasi Ubi 

Jalar Ungu 
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Lampiran 2. Data Pengamatan Total BAL pada Fermentasi Ubi Jalar Ungu 

Lampiran 2a. Hasil Pengamatan Total BAL pada Fermentasi Ubi Jalar Ungu 

Sampel 
pH 

Jumlah Rata-Rata 
Ulangan 1 Ulangan 2 

0 jam 2.60 2.72 5.32 2.66 

24 jam 7.15 7.11 14.26 7.13 

48 jam 8.81 8.66 17.47 8.73 

72 jam 8.74 8.51 17.25 8.62 

Total 27.29 27.00 54.29 27.15 

 

Lampiran 2b. Hasil Analisa Sidik Ragam Total BAL pada Fermentasi Ubi Jalar Ungu 

 

Lampiran 2c. Hasil Uji Lanjut Duncan Lama Fermentasi Terhadap Total BAL 

Fermentasi Ubi Jalar Ungu 
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Lampiran 3. Data Hasil Pengujian Kadar Air Tepung Ubi Jalar Ungu 

Lampiran 3a. Hasil Pengamatan Kadar Air Tepung Ubi Jalar Ungu 

Perlakuan Kadar Air 

Jenis Ubi 

Jalar Ungu 

Jenis 

Pemanasan 

Jenis 

Perlakuan 

Suhu 

Rendah 

(°C) 

Ulangan 1 Ulangan 2 Rata-Rata 

Kontrol 65,62 68,06 66,84 

Tanpa 

Modifikasi 

Autoklaf 
0 4.49 4.46 4.48 

5-6 4.92 4.79 4.86 

Perebusan 
0 4.89 5.05 4.97 

5-6 4.69 4.69 4.69 

Termodifikasi 

Autoklaf 
0 6.05 5.76 5.91 

5-6 5.04 4.92 4.98 

Perebusan 
0 4.58 4.71 4.65 

5-6 5.12 5.03 5.08 

Lampiran 3b. Rataan Antara Jenis Ubi Jalar Ungu dengan Jenis Pemanasan Terhadap 

Kadar Air Tepung Ubi Jalar Ungu 

Jenis Ubi Jalar Ungu 
Kadar Air 

Rataan 
Autoklaf Perebusan 

Tanpa Modifikasi 4.67 4.83 4.75 

Termodifikasi 5.44 4.86 5.15 

Rataan 5.05 4.85 4.95 

Lampiran 3c. Rataan Antara Jenis Ubi Jalar Ungu dengan Jenis Perlakuan Suhu Rendah 

Terhadap Kadar Air Tepung Ubi Jalar Ungu 

Jenis Ubi Jalar Ungu 
Kadar Air 

Rataan 
0°C 5-6°C 

Tanpa Modifikasi 4.72 4.77 4.75 

Termodifikasi 5.28 5.03 5.15 

Rataan 5.00 4.90 4.95 

Lampiran 3d. Rataan Antara Jenis Pemanasan dan Perlakuan Suhu Rendah Terhadap 

Kadar Air Tepung Ubi Jalar Ungu 

Jenis Pemanasan 
Kadar Air 

Rataan 
0°C 5-6°C 

Autoklaf 5.19 4.92 5.05 

Perebusan 4.81 4.88 4.85 

Rataan 5.00 4.90 4.95 
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Lampiran 3e. Hasil Analisa Sidik Ragam Kadar Air Tepung Ubi Jalar Ungu 

 

Lampiran 3f. Hasil Uji Lanjut Duncan Interaksi Antara Jenis Ubi Jalar Ungu, Jenis 

Pemanasan, dan Perlakuan Suhu Rendah Terhadap Kadar Air Tepung 

Ubi Jalar Ungu 

Air 

Duncana,b 

Jenis Ubi*Pemanasan*Perlakuan 

Suhu Rendah 
N 

Subset 

1 2 3 4 

Tanpa Modifikasi; Autoklaf; 0°C 16 4.48    

Tanpa Modifikasi; Autoklaf; 5-6°C 16  4.86 4.86  

Tanpa Modifikasi; Perebusan; 0°C 16   4.97  

Tanpa Modifikasi; Perebusan; 5-6°C 16 4.69 4.69   

Termodifikasi; Autoklaf; 0°C 16    5.91 

Termodifikasi; Autoklaf; 5-6°C 16   4.98  

Termodifikasi; Perebusan; 0°C 16 4.65 4.65   

Termodifikasi; Perebusan; 5-6°C 16   5.08  
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Lampiran 4. Data Hasil Rendemen Tepung Ubi Jalar Ungu 

Perlakuan 

Berat Awal 

(g) 

Berat Akhir 

(g) 

Rendemen 

(%) 
Jenis Ubi 

Jalar Ungu 

Jenis 

Pemanasan 

Jenis 

Perlakuan 

Suhu 

Rendah 

(°C) 

Tanpa 

Modifikasi 

Autoklaf 
0 250 55 22,00 

5-6 250 58 23,20 

Perebusan 
0 250 55 22,00 

5-6 250 63 25,20 

Termodifikasi 

Autoklaf 
0 250 38 15,20 

5-6 250 41 16,40 

Perebusan 
0 250 47 18,80 

5-6 250 43 17,20 
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Lampiran 5. Data Hasil Uji Kadar Pati Tepung Ubi Jalar Ungu 

Lampiran 5a. Hasil Pengamatan Kadar Pati Tepung Ubi Jalar Ungu 

Perlakuan Kadar Pati 

Jenis Ubi 

Jalar Ungu 

Jenis 

Pemanasan 

Jenis 

Perlakuan 

Suhu 

Rendah 

 (°C) 

Ulangan 1 Ulangan 2 Rata-Rata 

Tanpa 

Modifikasi 

Autoklaf 
0 41.36 44.14 42.75 

5-6 39.62 43.44 41.53 

Perebusan 
0 33.73 42.40 38.07 

5-6 34.07 35.46 34.77 

Termodifikasi 

Autoklaf 
0 44.48 39.62 42.05 

5-6 37.20 44.14 40.67 

Perebusan 
0 36.50 31.64 34.07 

5-6 31.64 32.34 31.99 

Lampiran 5b. Rataan Antara Jenis Ubi Jalar Ungu dengan Jenis Pemanasan Terhadap 

Kadar Pati Tepung Ubi Jalar Ungu 

Jenis Ubi Jalar Ungu 
Kadar Pati 

Rataan 
Autoklaf Perebusan 

Tanpa Modifikasi 42.14 36.42 39.28 

Termodifikasi 41.36 33.03 37.20 

Rataan 41.75 34.72 38.24 

Lampiran 5c. Rataan Antara Jenis Ubi Jalar Ungu dengan Jenis Perlakuan Suhu Rendah 

Terhadap Kadar Pati Tepung Ubi Jalar Ungu 

Jenis Ubi Jalar Ungu 
Kadar Pati 

Rataan 
0°C 5-6°C 

Tanpa Modifikasi 40.41 38.15 39.28 

Termodifikasi 38.06 36.33 37.20 

Rataan 39.23 37.24 38.24 

Lampiran 5d. Rataan Antara Jenis Pemanasan dan Perlakuan Suhu Rendah Terhadap 

Kadar Pati Tepung Ubi Jalar Ungu 

Jenis Pemanasan 
Kadar Pati 

Rataan 
0°C 5-6°C 

Autoklaf 42.40 41.10 41.75 

Perebusan 36.07 33.38 34.72 

Rataan 39.23 37.24 38.24 
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Lampiran 5e. Hasil Analisa Sidik Ragam Kadar Pati Tepung Ubi Jalar Ungu 

 

Lampiran 5f. Hasil Uji Lanjut Duncan Jenis Pemanasan Terhadap Kadar Pati Tepung 

Ubi Jalar Ungu 

Kadar Pati 

Duncana,b 

Jenis Pemanasan N 

Subset 

1 2 

Perebusan 16 34.72  

Autoklaf 16  41.75 
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Lampiran 6. Data Hasil Uji Kadar Amilosa Tepung Ubi Jalar Ungu 

Lampiran 6a. Hasil Pengamatan Kadar Amilosa Tepung Ubi Jalar Ungu 

Perlakuan Kadar Amilosa 

Jenis Ubi 

Jalar Ungu 

Jenis 

Pemanasan 

Jenis 

Perlakuan 

Suhu 

Rendah  

(°C) 

Ulangan 1 Ulangan 2 Rata-Rata 

Tanpa 

Modifikasi 

Autoklaf 
0 21.37 21.53 21.45 

5-6 17.31 18.45 17.88 

Perebusan 
0 20.55 23.96 22.26 

5-6 19.26 17.23 18.25 

Termodifikasi 

Autoklaf 
0 20.47 20.88 20.68 

5-6 17.88 19.09 18.49 

Perebusan 
0 13.74 19.42 16.58 

5-6 16.17 17.39 16.78 

Lampiran 6b. Rataan Antara Jenis Ubi Jalar Ungu dengan Jenis Pemanasan Terhadap 

Kadar Amilosa Tepung Ubi Jalar Ungu 

Jenis Ubi Jalar Ungu 
Kadar Amilosa 

Rataan 
Autoklaf Perebusan 

Tanpa Modifikasi 19.67 20.25 19.96 

Termodifikasi 19.58 16.68 18.13 

Rataan 19.62 18.47 19.04 

Lampiran 6c. Rataan Antara Jenis Ubi Jalar Ungu dengan Jenis Perlakuan Suhu Rendah 

Terhadap Kadar Amilosa Tepung Ubi Jalar Ungu 

Jenis Ubi Jalar Ungu 
Kadar Amilosa 

Rataan 
0°C 5-6°C 

Tanpa Modifikasi 21.85 18.06 19.96 

Termodifikasi 18.63 17.63 18.13 

Rataan 20.24 17.85 19.04 

Lampiran 6d. Rataan Antara Jenis Pemanasan dan Perlakuan Suhu Rendah Terhadap 

Kadar Amilosa Tepung Ubi Jalar Ungu 

Jenis Pemanasan 
Kadar Amilosa 

Rataan 
0°C 5-6°C 

Autoklaf 21.06 18.18 19.62 

Perebusan 19.42 17.51 18.47 

Rataan 20.24 17.85 19.04 
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Lampiran 6e. Hasil Analisa Kadar Amilosa Tepung Ubi Jalar Ungu 
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Lampiran 7. Data Hasil Uji Kadar Amilopektin pada Tepung Ubi Jalar Ungu 

Lampiran 7a. Hasil Pengamatan Kadar Amilopektin Tepung Ubi Jalar Ungu 

Perlakuan Kadar Amilopektin 

Jenis Ubi 

Jalar Ungu 

Jenis 

Pemanasan 

Jenis 

Perlakuan 

Suhu 

Rendah 

(°C) 

Ulangan 1 Ulangan 2 Rata-Rata 

Tanpa 

Modifikasi 

Autoklaf 
0 78.63 78.47 78.55 

5-6 82.69 81.55 82.12 

Perebusan 
0 79.45 76.04 77.75 

5-6 80.74 82.77 81.76 

Termodifikasi 

Autoklaf 
0 79.53 79.12 79.33 

5-6 82.12 80.91 81.52 

Perebusan 
0 86.26 80.58 83.42 

5-6 83.83 82.61 83.22 

Lampiran 7b. Rataan Antara Jenis Ubi Jalar Ungu dengan Jenis Pemanasan Terhadap 

Kadar Amilopektin Tepung Ubi Jalar Ungu 

Jenis Ubi Jalar Ungu 
Kadar Amilopektin 

Rataan 
Autoklaf Perebusan 

Tanpa Modifikasi 80.34 79.75 80.04 

Termodifikasi 80.42 83.32 81.87 

Rataan 80.38 81.54 80.96 

Lampiran 7c. Rataan Antara Jenis Ubi Jalar Ungu dengan Jenis Perlakuan Suhu Rendah 

Terhadap Kadar Amilopektin Tepung Ubi Jalar Ungu 

Jenis Ubi Jalar Ungu 
Kadar Amilopektin 

Rataan 
0°C 5-6°C 

Tanpa Modifikasi 78.15 81.94 80.04 

Termodifikasi 81.37 82.37 81.87 

Rataan 79.76 82.15 80.96 

Lampiran 7d. Rataan Antara Jenis Pemanasan dan Perlakuan Suhu Rendah Terhadap 

Kadar Amilopektin Tepung Ubi Jalar Ungu 

Jenis Pemanasan 
Kadar Amilopektin 

Rataan 
0°C 5-6°C 

Autoklaf 78.94 81.82 80.38 

Perebusan 80.58 82.49 81.54 

Rataan 79.76 82.15 80.96 
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Lampiran 7e. Hasil Analisa Sidik Ragam Kadar Amilopektin Tepung Ubi Jalar Ungu 
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Lampiran 8. Data Hasil Uji Kadar Pati Resisten pada Tepung Ubi Jalar Ungu 

Lampiran 8a. Hasil Pengamatan Kadar Pati Resisten Tepung Ubi Jalar Ungu 

Perlakuan Kadar Pati Resisten 

Jenis Ubi 

Jalar Ungu 

Jenis 

Pemanasan 

Jenis 

Perlakuan 

Suhu 

Rendah  

(°C) 

Ulangan 1 Ulangan 2 Rata-Rata 

Tanpa 

Modifikasi 

Autoklaf 
0 45.76 50.28 48.02 

5-6 39.74 34.24 36.99 

Perebusan 
0 42.02 38.72 40.37 

5-6 34.66 31.6 33.13 

Termodifikasi 

Autoklaf 
0 60.56 59.68 60.12 

5-6 55.64 57.64 56.64 

Perebusan 
0 50.5 54.78 52.64 

5-6 50.04 54.2 52.12 

Lampiran 8b. Rataan Antara Jenis Ubi Jalar Ungu dengan Jenis Pemanasan Terhadap 

Kadar Pati Resisten Tepung Ubi Jalar Ungu 

Jenis Ubi Jalar Ungu 
Kadar Pati Resisten 

Rataan 
Autoklaf Perebusan 

Tanpa Modifikasi 42.51 36.75 39.63 

Termodifikasi 58.38 52.38 55.38 

Rataan 50.44 44.57 47.50 

Lampiran 8c. Rataan Antara Jenis Ubi Jalar Ungu dengan Jenis Perlakuan Suhu Rendah 

Terhadap Kadar Pati Resisten Tepung Ubi Jalar Ungu 

Jenis Ubi Jalar Ungu 
Kadar Pati Resisten 

Rataan 
0°C 5-6°C 

Tanpa Modifikasi 44.20 35.06 39.63 

Termodifikasi 56.38 54.38 55.38 

Rataan 50.29 44.72 47.50 

Lampiran 8d. Rataan Antara Jenis Pemanasan dan Perlakuan Suhu Rendah Terhadap 

Kadar Pati Resisten Tepung Ubi Jalar Ungu 

Jenis Pemanasan 
Kadar Pati Resisten 

Rataan 
0°C 5-6°C 

Autoklaf 54.07 46.82 50.44 

Perebusan 46.51 42.63 44.57 

Rataan 50.29 44.72 47.50 
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Lampiran 8e. Hasil Analisa Sidik Ragam Kadar Pati Resisten Tepung Ubi Jalar Ungu 

 

Lampiran 8f. Hasil Uji Lanjut Duncan Jenis Pemanasan Terhadap Kadar Pati Resisten 

Tepung Ubi Jalar Ungu 

Kadar Pati Resisten 

Duncana,b 

Jenis Pemanasan N 

Subset 

1 2 

Perebusan 16 44.57  

Autoklaf 16  50.44 

Lampiran 8g. Hasil Uji Lanjut Duncan Jenis Perlakuan Suhu Rendah Terhadap Kadar 

Pati Resisten Tepung Ubi Jalar Ungu 

Kadar Pati Resisten 

Duncana,b 

Jenis Perlakuan 

Suhu Rendah N 

Subset 

1 2 

5-6°C 16 50.29  

0°C 16  44.72 
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Lampiran 9. Data Hasil Uji Warna pada Tepung Ubi Jalar Ungu  

Lampiran 9a. Hasil Pengamatan Pengujian Warna pada Tepung Ubi Jalar Ungu 

Perlakuan Warna 

Jenis Ubi 

Jalar Ungu 

Jenis 

Pemanasan 

Jenis 

Perlakuan 

Suhu 

Rendah  

(°C) 

Ulangan 1 Ulangan 2 

L a b L a b 

Tanpa 

Modifikasi 

Autoklaf 
0 60.94 11.76 -4.61 61.45 9.07 -3.06 

5-6 56.00 11.85 -4.02 58.22 8.08 -2.62 

Perebusan 
0 58.59 5.17 -1.05 54.39 8.43 -2.28 

5-6 59.05 8.23 -2.69 58.29 7.74 -2.74 

Termodifikasi 

Autoklaf 
0 64.76 13.46 3.07 63.31 13.52 3.24 

5-6 62.13 13.26 2.62 61.95 12.96 2.71 

Perebusan 
0 60.94 8.99 3.13 60.4 7.39 2.81 

5-6 60.96 8.2 3.1 64.38 9.64 3.14 

Lampiran 9b. Hasil Pengamatan Kecerahan pada Tepung Ubi Jalar Ungu 

Perlakuan Kecerahan 

Jenis Ubi 

Jalar Ungu 

Jenis 

Pemanasan 

Jenis 

Perlakuan 

Suhu 

Rendah 

 (°C) 

Ulangan 1 Ulangan 2 Rata-Rata 

Tanpa 

Modifikasi 

Autoklaf 
0 60.94 61.45 61.20 

5-6 56.00 58.22 57.11 

Perebusan 
0 58.59 54.39 56.49 

5-6 59.05 58.29 58.67 

Termodifikasi 

Autoklaf 
0 64.76 63.31 64.04 

5-6 62.13 61.95 62.04 

Perebusan 
0 63.21 65.06 64.14 

5-6 63.00 61.90 62.45 

Lampiran 9c. Rataan Antara Jenis Ubi Jalar Ungu dengan Jenis Pemanasan Terhadap 

Kecerahan Tepung Ubi Jalar Ungu 

Jenis Ubi Jalar Ungu 
Kecerahan 

Rataan 
Autoklaf Perebusan 

Tanpa Modifikasi 59.15 57.58 58.37 

Termodifikasi 63.04 63.29 63.17 

Rataan 61.10 60.44 60.77 
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Lampiran 9d. Rataan Antara Jenis Ubi Jalar Ungu dengan Jenis Perlakuan Suhu Rendah 

Terhadap Kecerahan Tepung Ubi Jalar Ungu 

Jenis Ubi Jalar Ungu 
Kecerahan 

Rataan 
0°C 5-6°C 

Tanpa Modifikasi 58.84 57.89 58.37 

Termodifikasi 64.09 62.25 63.17 

Rataan 61.46 60.07 60.77 

Lampiran 9e. Rataan Antara Jenis Pemanasan dan Perlakuan Suhu Rendah Terhadap 

Kecerahan Tepung Ubi Jalar Ungu 

Jenis Pemanasan 
Kecerahan 

Rataan 
0°C 5-6°C 

Autoklaf 62.62 59.58 61.10 

Perebusan 60.31 60.56 60.44 

Rataan 61.46 60.07 60.77 

Lampiran 9f. Hasil Perhitungan °Hue Terhadap Tepung Ubi Jalar Ungu 

Perlakuan °Hue 

Warna Jenis Ubi 

Jalar Ungu 

Jenis 

Pemanasan 

Jenis 

Perlakuan 

Suhu 

Rendah 

 (°C) 

Ulangan 

1 

Ulangan 

2 

Rata-

Rata 

Tanpa 

Modifikasi 

Autoklaf 
0 338.60 341.36 339.98 Ungu 

5-6 341.27 341.27 341.27 Ungu 

Perebusan 
0 348.52 344.87 346.70 

Merah 

keunguan 

5-6 341.90 340.51 341.21 Ungu 

Termodifikasi 

Autoklaf 

0 12.84 13.47 13.16 
Merah 

keunguan 

5-6 11.17 11.81 11.49 
Merah 

keunguan 

Perebusan 

0 357.82 358.36 358.09 
Merah 

keunguan 

5-6 359.30 358.22 358.76 
Merah 

keunguan 
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Lampiran 9j. Hasil Analisa Sidik Ragam Kecerahan Tepung Ubi Jalar Ungu 

 

Lampiran 9k. Hasil Uji Lanjut Duncan Jenis Ubi Jalar Ungu Terhadap Kecerahan 

Tepung Ubi Jalar Ungu 

Kecerahan 

Duncana,b 

Jenis Ubi Jalar 

Ungu N 

Subset 

1 2 

Tanpa modifikasi 16 59.63  

Termodifikasi 16  63.17 

 

 

 

 

 

 

 

  



  
 

59 

 

Lampiran 10. Hasil Penilaian Panelis Terhadap Uji Organoleptik Aroma 

Panelis 

U0P1D1 U0P1D2 U0P2D1 U0P2D2 

Ulangan 

1 

Ulangan 

2 

Ulangan 

1 

Ulangan 

2 

Ulangan 

1 

Ulangan 

2 

Ulangan 

1 

Ulangan 

2 

1 4 4 4 5 3 4 3 4 

2 5 4 4 4 5 3 3 5 

3 5 4 4 3 3 4 4 4 

4 4 4 4 3 3 3 3 3 

5 4 5 5 5 2 4 3 4 

6 4 4 4 5 1 2 4 5 

7 5 5 5 5 4 4 3 4 

8 3 3 2 3 3 3 4 4 

9 4 5 4 3 3 2 4 4 

10 4 4 4 5 4 3 5 3 

11 3 4 4 4 3 3 4 4 

12 4 4 4 4 4 3 4 4 

13 4 3 4 4 3 4 3 4 

14 4 5 3 3 3 2 2 3 

15 3 5 4 3 3 3 3 3 

16 4 3 4 3 3 4 4 4 

17 3 2 3 2 4 2 3 3 

18 4 4 2 3 4 3 3 1 

19 3 4 3 5 3 3 3 3 

20 3 4 3 3 4 3 3 3 
Rata-Rata 

Ulangan 3.85 4.00 3.70 3.75 3.25 3.10 3.40 3.60 
Rata-Rata 

Perlakuan 
3.93 3.73 3.18 3.50 
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Panelis 

UxP1D1 UxP1D2 UxP2D1 UxP2D2 

Ulangan 

1 

Ulangan 

2 

Ulangan 

1 

Ulangan 

2 

Ulangan 

1 

Ulangan 

2 

Ulangan 

1 

Ulangan 

2 

1 3 2 3 2 2 3 2 2 

2 5 4 3 2 4 3 3 5 

3 3 4 3 3 4 4 2 3 

4 2 3 3 1 3 4 3 2 

5 2 3 3 3 2 4 1 3 

6 3 4 1 3 3 4 1 2 

7 3 3 4 4 5 3 2 2 

8 2 2 2 2 2 2 2 2 

9 1 4 2 2 3 3 1 1 

10 3 4 2 3 3 4 2 2 

11 2 2 4 2 2 2 2 2 

12 2 3 2 2 2 3 3 2 

13 2 3 2 2 2 3 1 1 

14 1 3 1 1 1 1 1 1 

15 4 3 4 4 2 3 1 2 

16 3 1 2 2 3 3 1 1 

17 2 1 1 1 2 2 1 1 

18 3 1 2 2 3 2 2 1 

19 3 4 3 4 4 4 2 2 

20 3 3 4 3 2 3 3 2 

Rata-Rata 

Ulangan 2.60 2.75 2.55 2.40 2.70 3.00 1.80 1.95 
Rata-Rata 

Perlakuan 
2.68 2.48 2.85 1.88 
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Lampiran 11. Dokumentasi Pembuatan Tepung Ubi Jalar Ungu  

1. Preparasi Ubi Jalar Ungu 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  
 

 

 

2. Tahap Modifikasi melalui Fermentasi Ubi Jalar Ungu 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

      

 

 

 

 

Pengirisan ketebalan 1 mm menggunakan slicer Ubi jalar ungu 

Penimbangan Blanching kukus 

Fermentasi  Air rendaman fermentasi ubi jalar ungu  
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3. Pembuatan Tepung Pati Resisten 

      

 

 

 

 

Pemanasan Perebusan 

Pengukuran pH  Pengujian Total BAL  

Hasil Pengujian Total BAL  

Pemanasan Autoklaf Pembekuan 0°C 
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Penghalusan 

Tepung Ubi Jalar Ungu Tanpa Modifikasi 

Pengayakan 

Pendinginan refrigerator 5-6°C Pengeringan 

Tepung Ubi Jalar Ungu Termodifikasi 
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4. Pengujian Analisa Parameter 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

      

 

   

Pengujian Warna Pengujian Kadar Air 

Pengujian Kadar Pati Pengujian Kadar Amilosa 

Pengujian Kadar Pati Resisten 

Pengujian Organoleptik Aroma 


