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LAMPIRAN

Lampiran 1. Diagram Alir Prosedur Penelitian
Lampiran 1. 1 Diagram Alir Pembuatan Pati Talas

( Umbi Talas )

l

Dikupas

}

/ - %

Direndam

l

Ditiriskan

|

e

Ditambahkan
(Perbandingan
1 Talas : 2 air)

Diperas dan disaring

l

Diendapkan dalam
lemari pendingin

l

Dipisahkan
{air dan endapan)

Air endapan /

|

[

Ditambahkan (Pemisahan endapan

dan penambahan air ditakukan
sebanyak 3 kali (pencucian Pati}

l

Dipisahkan
{air dan endapan)

7/ Air endapan /

l

Dikeringkan dengan
blower

( Pati talas )




Lampiran 1. 2 Diagram alir pembuatan bubur daun talas

( — )

;

Disimpan selama 12 jam

|

Dicuci

1

Ditimbang sebanyak
150 gram

l

Direndam

|

Ditiriskan

Larutan garam
1L

|

Dikukus selama
15 menit

:

Dihaluskan dengan
menggunakan ballon whisk

I

Ditimbang sebanyak
100 gram

!

Air sebanyak

100 ml Ditambahkan

!

Dihomogenkan dengan
Menggunakan ballon whisk

}

( Bubur daun talas )
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Lampiran 1. 3 Diagram alir pembuatan nori modifikasi

Pati talas

:

Ditimbang dengan perlakuan :
PO = Daun Talas 100 g
P1=Daun Talas 95 g + PatiTalas5g
P2 = Daun Talas 90 g + Pati Talas 10 g
P3=DaunTalas 85 g+ PatiTalas 15 g

+
Agar-agar (1g), garam (1g),
kecap 1 (ml}, minyak Ditambahkan
wijen (1ml) dan air {200ml)
'
Dihomogenkan dengan

Menggunakan hand magic
processor selama 1 menit

l

Dimasukkan kedalam
panci dan dipanaskan

Bubur daun Talas sesuai perlakuan
PO = Daun Talas 100 g .
P1 = Daun Talas 95 g + Pati Talas § g Ditambahkan
P2 = Daun Talas 90 g + Pati Talas 10 g
P3=Daun Talas 85 g + Pati Talas 15 g
'
Ikan papetek sangrai 5
pape . g Ditambahkan
ang telah di haluskan
!

Dimasak hingga mendidih

.

Dituangkan ke
dalam cetakan

:

Air sebanyak
100 ml

Didinginkan selama 5 menit
ada suhu ruang

.

Dikeringkan dengan alat
food dehydrator selama 6 jam
(dibalik pada 3 jam pertama)

Nori modivikasi (dilanjutkan
dengan pengujian
sensori dengan uji rating)
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Lampiran 2. Gambar Penelitian

Lampiran 2. 1 Proses Pembuatan Pati Talas
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Lampiran 3. Data Mentah Uji organoleptik

Lampiran 3. 1 Data organoleptik ulangan 1

Warna

No Nama

P0 (619)

P1(323) [ P2(791)

P3(692)

Hanifa

Husnul

Giovanni

Nur Syamsi

Indah Suci

|NurAzizah

Nuril

1]
2
El
4
5|Nandita
6|
7
8|
El

Andi Nur Faradiba

10[Fadiah

11|Khairiyyah Qanita

12Arum Vheni

13|Sarinah

14{Sitti Syuhada

15[Sri Yuniar

16|Oktavany

17[Ela Sulkifli

18)Isma

19|Romana

20Jumrah

21|Nur Azizah 18

22{Kiki Reski Amaliah

23|Muh. Ridwan H

24[Sesilia

25|Sri Suharningsih
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Rasa

Tekstur

P0(619)

P1(323) [ P2(791)

P3(692)

P0(619)

P1(323)

P2(791)

P3(692)

P0(619)

P1(323) | P2(791)

P3(692)
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Lampiran 3. 2 Data organoleptik ulangan 2

Warna

No Nama

P0(947)

P1(410) | P2 (864)

P3(319)

Sri Ainun Maarif

Karina Marchynta Dwi P

Asmayana Iwo

Ariani Ramitasari

Nur Rina Abdullah

Asrul

Ashabul Firdaus

1]
2
El
1)
5|Humairah
6]
7]
8|
El

Monivia Chandra

10|Andi Ulfa Hardianty

11{D:

12|Syuhada

13|Victor

14|Nisa Manis :)

15|Kiki Reski Amaliah

16]Anil
17|Karima

18[ljong Cantik

19|Laras Budyghifari

20|Sri Yuniar

21|Nurul Fitriani Syam

| 22|Husnul

23|Indah Suci Cantik

24)Isma

25(Lisa

slelwlsvivielo|lwv s v]wlw wls [vwlols|wlo s |wls
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Rasa

Tekstur

P0(947)

P1(410) | P2 (864)

P3(319)

PO (947)

P1(410)

P2 (864)

P3(319)

PO (947)

P1(410) | P2 (864)

P3(319)

win s v|w|w|e|w|s s leols|w|n|w|s|om|s s v (o |w]s
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vwlslwlwlwvle|sslolv|wlwvslolwlwloiv]sols]s

slwlwlow|lwlvlolw|sls s lslwlw|mlevlolevlwlev|wls
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Lampiran 3. 3 Data organoleptik ulangan 3

7]

6[Nur Rina Abdullah

Asrul

8]

Ashabul Firdaus

El

Monivia Chandra

10|Andi Ulfa Hardianty

Darmawan

Syuhada

Victor

Nisa Manis :)

Kiki Reski Amaliah

Anil

Karima

18]ljong Cantik

Laras Budyghifari

Sri Yuniar

Nurul Fitriani Syam

Husnul

Indah Suci Cantik

Isma

v lvvlwlsvlofwiviviofwls el s s s oo oo o e
plelwlwlwlulvlslslv|slo|wlo|lwlslslslslslslslsvle

w vl v o fw fw e [a o v s fw e Jw o [w o w o ]s o ]s oo

A e s oo w o Jw fw o v s fw o Jw fw e |w w e Jw oo fw s

Lisa

Warna Rasa Ketebalan Tekstur
No Nama P0(659) [ P1(582) [ P2 (816) [ P3(223) PO (659) | P1(582) | P2(816) | P3(223) | PO(659) [ P1(582) [ P2 (816) | P3(223) | Po(659) | P1(582) | P2(816) | P3(223)
1{Sri Ainun Maarif
2|Karina Marchynta Dwi P
|__3|Asmayana lwo
4|Ariani
S5|Humairah
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Lampiran 4. Data mentah analisa antioksidan

LABORATORIUM BIOFARMAKA
FAKULTAS FARMASI
UNIVERSITAS HASANUDDIN

Bagian cIK.2

Lembar  :1dari1 Halaman
Edisi/Revis: : 00

Tgl Terbit : 30 Desember 2015
TglRevisi : 00

Paraf MM

REKAMAN

DATA MENTAH PENENTUAN AKTIVITAS ANTIOKSIDAN

NO | Kode Sampel | Absorban % Penghambatan Rata-rata IC50
1 |[DPPH1 0,828
2 |DPPH2 0,824 0,820
3 |DPPH3 0,807
4 |Nori modifikasi 0,725 11,5854
5 |Nori modifikasi 0,721 12,0732 11,951
6 |Nori modifikasi 0,72 12,1951
7 |Nori modifikasi 0,632 22,9268
8 |Nori modifikasi 0,66 19,5122 21,626
9 |Nori modifikasi 0,636 22,4390
10 |Nori modifikas] 0,594 27,5610 BN pum
11 |Nori modifikasi 0,592 27,8049 28,740
12 |Nori modifikasi 0,567 30,8537
13 |Nori modifikasi 0,501 38,9024
14 |Nori modifikasi 0,499 39,1463 39,106
15 |Nori modifikasi 0,498 39,2683
16 |Nori modifikasi 0,421 48,6585
17 |Nori modifikasi 0,387 52,8049 51,545
18 |Nori modifikasi 0,384 53,1707
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Persamaan Regresi DPPH: .
kurva regresi
60
Konsentrasi persen
50
sampel penghambatan
40 y =0,0604x +1,5932
160,0 11,951 c R?2=0,9911
320,0 21,626 330
S 20 == persen
480,0 28,740 S 0 penghambatan
640,0 39,106
800,0 51,545 0 ' . Linear (persen
0 500 1000 penghambatan)
konsentrasi

Lampiran 5. Perhitungan
Lampiran 5. 1 Perhitungan antioksidan

Berdasarkan kurva regresi antioksidan nori modifikasi diperoleh nilai y = 0,0604x +
1,5932, oleh karena itu maka dapat diperoleh nilai IC50 dengan mengganti nilai y dengan

angka 50. Perhitungan nilai IC50 dijabarkan sebagai berikut:

y = 0,0604x + 1,5932
50 = 0,0604x + 1,5932
0,0604x = (50 — 1,5932)

(50 -1,5932)
00,0604

X

x =801.437 ppm

50



Lampiran 5. 2 Perhitungan asam oksalat
Persamaan Asam QOksalat

Volume Titrasi (I) x NKMnO, X BE Asam Oksalat
X

A Oksalat =
sam Oksala Berat Sampel (g)

100

Diketahui :

V.titrasi =2ml =0,0021
N KMNO, =0,0892 N
BE.Asam Oksalat =90,03

Berat Sampe =5g

Ditanyakan :

Kadar Asam Oksalat = ........ ?

Penyelesaian :

Volume Titrasi (1) x NKMnO, X BE Asam Oksalat
Asam Oksalat = x 100
Berat Sampel (g)

0,002 (1) x 0,0892 N x 90,03
Asam Oksalat = 5(9) x 100

0,01606
509

Asam Oksalat = 0,003212 x 100

Asam Oksalat = x 100

Asam Oksalat = 0,3212 g/100 g

Asam Oksalat = 32,12mg /100 g
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