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LAMPIRAN 
Lampiran 1. Dokumentasi Kegiatan Penelitian 

     
Perendaman gabah beras merah   Gabah beras merah berkecambah 

 

 

 

 

 

 

Pengeringan gabah berkecambah         Pembersihan gabah dari kotoran 

     

Pengayakan tepung beras merah kecambah                Pengujian kadar air 
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Pengujian kadar abu 

 

 

Pengujian kadar protein                  Pengujian aktivitas antioksidan 

Pengujian kadar lemak 


