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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Tabel Hasil Pengukuran Kadar Air Kabb (%) dan Kabk (%) Perlakuan Perendaman Nacl selama 6 Jam 
dengan Non Blanching, Blanching 5 Menit dan Blanching 15 Menit pada Ketebalan 0,5 cm dan 1 cm 
 

waktu 

(menit) 

Berat awal KaBb(%) KaBk(%) 

 

A1B0C1 A1B1C1 A1B2C1 A1B0C2 A1B1C2 A1B2C2 

 

A1B0C1 A1B1C1 A1B2C1 A1B0C2 A1B1C2 A1B2C2 

 

A1B0C1 A1B1C1 A1B2C1 A1B0C2 A1B1C2 A1B2C2 

0 49,08 50,91 49,78 76,49 78,52 78,12 78,04 78,31 79,37 75,63 77,17 78,17 355,29 361,14 384,71 310,35 337,93 358,18 

30 43,93 45,13 44,65 70,71 75,06 71,05 75,46 75,54 77,00 73,64 76,11 76,00 307,51 308,79 334,76 279,35 318,63 316,72 

60 39,58 40,62 40,19 63,68 70,75 67,43 72,76 72,82 74,45 70,73 74,66 74,71 267,16 267,93 291,33 241,63 294,59 295,48 

90 36,40 37,01 34,92 58,60 66,97 62,80 70,38 70,17 70,59 68,19 73,23 72,85 237,66 235,24 240,02 214,38 273,51 268,33 

120 32,00 33,33 29,14 53,29 61,17 58,53 66,31 66,88 64,76 65,02 70,69 70,87 196,85 201,90 183,74 185,89 241,16 243,28 

150 28,69 29,5 24,91 49,51 57,67 54,14 62,43 62,58 58,77 62,35 68,91 68,51 166,14 167,21 142,55 165,61 221,64 217,54 

180 25,18 23,48 21,41 45,05 49,51 49,61 57,19 52,98 52,03 58,62 63,79 65,63 133,58 112,68 108,47 141,68 176,13 190,97 

210 22,54 20,51 19,54 41,73 45,01 45,01 52,17 46,17 47,44 55,33 60,16 62,12 109,09 85,78 90,26 123,87 151,03 163,99 

240 20,04 18,44 17,23 39,37 41,52 41,36 46,21 40,13 40,39 52,65 56,82 58,78 85,90 67,03 67,77 111,21 131,57 142,58 

270 17,70 16,99 15,69 36,41 37,77 37,18 39,10 35,02 34,54 48,81 52,53 54,14 64,19 53,89 52,78 95,33 110,65 118,06 

300 16,61 16,06 14,76 33,92 33,83 34,47 35,10 31,26 30,42 45,05 47,00 50,54 54,08 45,47 43,72 81,97 88,68 102,17 

330 15,78 15,45 14,22 32,36 31,65 32,54 31,69 28,54 27,78 42,40 43,35 47,60 46,38 39,95 38,46 73,61 76,52 90,85 

360 14,75 14,33 13,14 29,85 28,34 29,62 26,92 22,96 21,84 37,55 36,73 42,44 36,83 29,80 27,95 60,14 58,06 73,72 

390 14,24 13,96 12,71 28,53 26,78 27,87 24,30 20,92 19,20 34,67 33,05 38,82 32,10 26,45 23,76 53,06 49,36 63,46 

420 13,87 13,66 12,48 27,25 25,76 26,57 22,28 19,18 17,71 31,60 30,40 35,83 28,66 23,73 21,52 46,19 43,67 55,84 

450 13,56 13,39 12,21 26,03 24,85 25,23 20,50 17,55 15,89 28,39 27,85 32,42 25,79 21,29 18,89 39,65 38,59 47,98 

480 13,36 13,25 12,07 25,40 24,00 24,28 19,31 16,68 14,91 26,61 25,29 29,78 23,93 20,02 17,53 36,27 33,85 42,40 

510 13,17 13,10 11,94 24,83 23,36 23,50 18,15 15,73 13,99 24,93 23,24 27,45 22,17 18,66 16,26 33,21 30,28 37,83 

540 13,01 12,98 11,82 24,39 22,93 22,77 17,14 14,95 13,11 23,58 21,81 25,12 20,69 17,57 15,09 30,85 27,89 33,55 
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Lanjutan Tabel Hasil Pengukuran Kadar Air Kabb (%) dan Kabk (%) Perlakuan Perendaman Nacl selama 6 Jam 
dengan Non Blanching, Blanching 5 Menit dan Blanching 15 Menit pada Ketebalan 0,5 cm dan 1 cm 
 

waktu 

(menit) 

Berat awal KaBb(%) KaBk(%) 

 

A1B0C1 A1B1C1 A1B2C1 A1B0C2 A1B1C2 A1B2C2 

 

A1B0C1 A1B1C1 A1B2C1 A1B0C2 A1B1C2 A1B2C2 

 

A1B0C1 A1B1C1 A1B2C1 A1B0C2 A1B1C2 A1B2C2 

570 12,89 12,79 11,67 24,01 22,55 22,49 16,37 13,68 12,00 22,37 20,49 24,19 19,57 15,85 13,63 28,81 25,77 31,91 

600 12,81 12,55 11,54 23,71 22,23 21,80 15,85 12,03 
 

21,38 19,34 21,79 18,83 13,68 12,37 27,20 23,98 27,86 

630 12,77 12,40 11,51 22,91 21,46 21,01 15,58 
  

18,64 16,45 18,85 18,46 12,32 12,07 22,91 19,69 23,23 

660 12,72 12,37 11,30 22,52 21,20 20,65 15,25 
  

17,23 15,42 17,43 18,00 12,05 
 

20,82 18,24 21,11 

690 12,69 12,27 11,24 22,30 20,96 20,35 15,05 
  

16,41 14,46 16,22 17,72 
  

19,64 16,90 19,35 

720 12,61 12,19 11,19 22,12 20,78 20,15 14,51 
  

15,73 13,72 15,38 16,98 
  

18,67 15,90 18,18 

750 12,52 12,14 11,15 21,94 20,67 20,00 13,90 
  

15,04 13,26 14,75 16,14 
  

17,70 15,28 17,30 

780 12,43 12,10 11,10 21,79 20,53 19,85 13,27 
  

14,46 12,66 14,11 
   

16,90 14,50 16,42 

810 12,25 12,05 11,06 21,68 20,42 19,71 12,00 

  

14,02 12,19 13,50 

   

16,31 13,89 15,60 

840 12,08 
  

21,56 20,38 19,38 
   

13,54 12,02 12,02 
   

15,67 13,66 13,67 

870 
   

21,25 20,09 19,1 
   

12,28 
     

14,00 12,05 12,02 

900 
   

21,19 
     

12,03 
     

13,68 
  

930 
   

20,97 
           

12,50 
  

960 
   

20,88 
           

12,02 
  

12 jam 10,78 11,04 10,27 18,64 17,93 17,05                         
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Lampiran 2. Tabel Hasil Pengukuran Kadar Air Kabb (%) dan Kabk (%) Perlakuan  Perendaman NaCl selama 12 Jam 
dengan Non Blanching, Blanching 5 Menit dan Blanching 15 Menit pada Ketebalan 0,5 cm dan 1 cm 
 

  

waktu 

(menit) 

Berat awal KaBb(%) KaBk(%) 

 

A2B0C1 A2B1C1 A2B2C1 A2B0C2 A2B1C2 A2B2C2 

 

A2B0C1 A2B1C1 A2B2C1 A2B0C2 A2B1C2 A2B2C2 

 

A2B0C1 A2B1C1 A2B2C1 A2B0C2 A2B1C2 A2B2C2 

0 38,34 38,67 38,50 64,90 63,39 66,77 78,87 81,48 81,82 78,12 78,92 79,53 373,33 440,08 450,00 357,04 374,48 388,44 

30 34,44 35,37 34,50 57,15 59,28 61,29 76,48 79,76 79,71 75,15 77,46 77,70 325,19 393,99 392,86 302,46 343,71 348,35 

60 28,77 30,02 29,43 51,56 54,14 54,32 71,85 76,15 76,21 72,46 75,32 74,83 255,19 319,27 320,43 263,10 305,24 297,37 

90 23,40 26,14 23,42 46,88 48,57 48,25 65,38 72,61 70,11 69,71 72,49 71,67 188,89 265,08 234,57 230,14 263,55 252,96 

120 20,33 20,93 19,47 41,95 43,23 42,10 60,16 65,79 64,05 66,15 69,10 67,53 150,99 192,32 178,14 195,42 223,58 207,97 

150 17,73 17,09 16,80 37,46 38,00 36,65 54,31 58,10 58,33 62,09 68,93 62,70 118,89 138,69 140,00 163,80 184,43 168,11 

180 15,72 14,20 14,29 33,85 33,97 32,99 48,47 49,58 51,01 58,05 60,67 58,56 94,07 98,32 104,14 138,38 154,27 141,33 

210 14,22 12,38 12,63 30,93 29,95 29,86 43,04 42,16 44,58 54,09 55,39 54,22 75,56 72,91 80,43 117,82 124,18 118,43 

240 13,14 11,41 11,33 27,97 27,53 27,66 38,36 37,25 38,22 49,23 51,47 50,58 62,22 59,36 61,86 96,97 106,06 102,34 

270 11,97 9,94 9,85 24,78 23,87 23,89 32,33 27,97 28,93 42,70 44,03 42,78 47,78 38,83 40,71 74,51 78,67 74,76 

300 11,39 9,52 9,37 23,37 22,20 22,17 28,88 24,79 25,29 39,24 39,82 38,34 40,62 32,96 33,86 64,58 66,17 62,18 

330 11,02 9,30 9,16 22,27 20,81 20,83 26,50 23,01 23,58 36,24 35,80 34,37 36,05 29,89 30,86 56,83 55,76 52,38 

360 10,68 8,99 8,84 21,43 19,86 20,02 24,16 20,36 20,81 33,74 32,73 31,72 31,85 25,56 26,29 50,92 48,65 46,45 

390 10,47 8,84 8,79 20,92 19,24 19,26 22,64 19,00 20,36 32,12 30,56 29,02 29,26 23,46 25,57 47,32 44,01 40,89 

420 10,28 8,67 8,62 20,42 18,65 18,78 21,21 17,42 18,79 30,46 28,36 27,21 26,91 21,09 23,14 43,80 39,60 37,38 

450 9,75 8,27 8,18 19,25 17,56 17,61 16,92 13,42 14,43 26,23 23,92 22,37 20,37 15,50 16,86 35,56 31,44 28,82 

480 9,54 8,14 8,03 18,80 17,11 17,19 15,09 12,04 12,83 24,47 21,92 20,48 17,78 13,69 14,71 32,39 28,07 25,75 

510 9,40 8,07 7,96 18,50 16,84 16,96 13,83 

 

12,06 23,24 20,67 19,40 16,05 12,71 13,71 30,28 26,05 24,07 

540 9,27 8,02 7,84 18,18 16,62 16,71 12,62 

  

21,89 19,61 18,19 14,44 12,01 12,00 28,03 24,40 22,24 

570 9,21 

  

17,98 16,44 16,59 12,05 

  

21,02 18,73 17,60 13,70 

  

26,62 23,05 21,36 

600 9,13 

  

17,47 15,97 16,10 

   

18,72 16,34 15,09 12,72 

  

23,03 19,54 17,78 

630 9,08 

  

17,21 15,78 15,92 

   

17,49 15,34 14,13 12,10 

  

21,20 18,11 16,46                                                     
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Lanjutan Tabel Hasil Pengukuran Kadar Air Kabb (%) dan Kabk (%) Perlakuan  Perendaman NaCl selama 12 Jam 
dengan Non Blanching, Blanching 5 Menit dan Blanching 15 Menit pada Ketebalan 0,5 cm dan 1 cm 

   

waktu 

(menit) 

Berat awal KaBb(%) KaBk(%) 

 

A2B0C1 A2B1C1 A2B2C1 A2B0C2 A2B1C2 A2B2C2 

 

A2B0C1 A2B1C1 A2B2C1 A2B0C2 A2B1C2 A2B2C2 

 

A2B0C1 A2B1C1 A2B2C1 A2B0C2 A2B1C2 A2B2C2 

660 

   

17,06 15,63 15,79 

   

16,76 14,52 13,43 

   

20,14 16,99 15,51 

690 

   

16,87 15,49 15,70 

   

15,83 13,75 12,93 

   

18,80 15,94 14,85 

720 

   

16,85 15,41 15,54 

   

15,73 13,30 12,03 

   

18,66 15,34 13,68 

750 

   

16,66 15,31 15,38 

   

14,77 12,74 

    

17,32 14,60 12,51 

780 

   

16,30 15,19 15,31 

   

12,88 12,05 

    

14,79 13,70 12,00 

810 

   

16,14 14,97 

    

12,02 

     

13,66 12,05 

 
840 

   

16,06 

           

13,10 

  
870 

   

15,95 

           

12,32 

  
900 

   

15,91 

           

12,04 

  
12 jam 8,10 7,16 7,00 14,20 13,36 13,67                         
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Lampiran 3. Tabel Hasil Pengukuran Warna (Derajat Putih) 

Perlakuan  
60 °C 

L A B 

Kontrol  A1 B0 C1 21,70 -2,10 9,00 

A1 B1 C1 27,62 2,32 12,08 

A1 B2 C1 29,42 -37,25 13,16 

Kontrol  A1 B0 C2 17,19 -1,19 9,63 

A1 B1 C2 23,11 -0,91 10,42 

A1 B2 C2 26,57 0,36 12,46 

Kontrol  A2 B0 C1 24,27 -1,28 11,71 

A2 B1 C1 25,95 -0,11 10,75 

A2 B2 C1 27,49 -1,33 10,15 

Kontrol  A2 B0 C2 22,20 -1,99 10,94 

A2 B1 C2 27,57 -1,00 10,92 

A2 B2 C2 30,11 0,57 11,55 

 
Lampiran 4. Tabel Hasil Ekstraksi Kadar Glukomanan 

Perlakuan  

Berat Kering 

(gram) 

Kadar Glukomanan 

(%) 
Rata-rata 

(%) 
1 2 3 1 2 3 

Kontrol  A1 B0 C1 2,68 2,76 2,72 53,60 55,20 54,40 54,40 

A1 B1 C1 3,12 2,91 2,54 62,40 58,20 50,80 57,13 

A1 B2 C1 2,37 2,41 2,48 47,40 48,20 49,60 48,40 

Kontrol  A1 B0 C2 2,85 2,83 2,84 57,00 56,60 56,80 56,80 

A1 B1 C2 2,78 2,8 2,87 55,60 56,00 57,40 56,33 

A1 B2 C2 2,51 2,5 2,53 50,20 50,00 50,60 50,27 

Kontrol  A2 B0 C1 1,85 1,87 1,88 37,00 37,40 37,60 37,33 

A2 B1 C1 3,49 3,52 3,47 69,80 70,40 69,40 69,87 

A2 B2 C1 3,44 3,46 3,45 68,80 69,20 69,00 69,00 

Kontrol  A2 B0 C2 2,11 2,08 2,13 42,20 41,60 42,60 42,13 

A2 B1 C2 3,56 3,78 3,73 71,20 75,60 74,60 73,80 

A2 B2C2 2,92 3,09 3,11 58,40 61,80 62,20 60,80 
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Lampiran 5. Dokumentasi Sampel Penelitian 

 
Gambar 7. Sampel sebelum Direndam. 

 

 

Gambar 8. Sampel saat Direndam. 

 

 
Gambar 9. Sampel setelah Direndam. 
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Gambar 10. Sampel sebelum Banching. 

 

 
Gambar 11. Sampel setelah Blanching. 

 

 
Gambar 12. Proses Pengeringan Sampel. 
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Gambar 13. Proses Pengovenan. 

 

 
Gambar 14. Proses Penepungan. 

 

 

Gambar 15. Proses Pengkuran Warna. 
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Gambar 16. Warna Tepung yang Dihasilkan dengan Perendaman 12 Jam NaCl Non 

Blanching, Blanching 5 Menit dan Blanching 15 Menit dengan Ketebalan 1 cm. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 17. Warna Tepung yang Dihasilkan dengan Perendaman 12 Jam NaCl Non 

Blanching, Blanching 5 Menit dan Blanching 15 Menit dengan Ketebalan  0,5 cm.  

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 18. Warna Tepung yang Dihasilkan dengan Perendaman 6 Jam NaCl Non 

Blanching, Blanching 5 Menit dan Blanching 15 Menit dengan Ketebalan 1 cm.  

 

 
 

 

 

 

 

Gambar 19. Warna Tepung yang Dihasilkan dengan Perendaman 6 Jam NaCl Non 

Blanching, Blanching 5 Menit dan Blanching 15 Menit dengan Ketebalan 0,5 cm.  
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Gambar 20. Proses Ekstraksi. 

 

 
Gambar 21. Sampel Ektrak setelah Disaring. 

 

 
Gambar 22. Ekstrak Glukomanan yang telah Dikerigkan.



 

 

 

 

 

 


