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LAMPIRAN 

Tahap I. Penentuan Suhu dan Waktu Perendaman Beras  

Lampiran 1. Hasil Pengamatan Kadar Air pada Penentuan Suhu dan 

Waktu Perendaman Beras 

Lampiran 1a. Tabel Hasil Pengamatan Kadar Air pada Penentuan 

  Suhu dan Waktu Perendaman Beras 

Perlakuan Suhu 
Perendaman (0C) 

Waktu 
Perendaman 

(Menit) 

Ulangan 
Rata-rata 

I II 

40 

10 33,90 33,26 33,58 

20 36,73 36,14 36,44 

30 37,68 37,11 37,40 

40 37,82 37,48 37,65 

50 38,08 38,38 38,23 

60 39,06 39,25 39,16 

50 

10 35,32 35,14 35,23 

20 37,32 37,49 37,41 

30 38,68 38,19 38,44 

40 39,05 39,18 39,12 

50 39,29 39,36 39,33 

60 39,66 41,17 40,42 

60 

10 36,24 36,19 36,22 

20 37,72 37,44 37,58 

30 39,09 39,28 39,19 

40 39,12 39,47 39,30 

50 40,33 40,27 40,30 

60 40,53 40,46 40,50 

 

Lampiran 1b. Rataan Hasil Pengamatan Kadar Air pada Penentuan 

  Suhu dan Waktu Perendaman Beras 

Perlakuan Suhu 
Perendaman (0C) 

Waktu Perendaman (Menit) 
Rata-rata 

10 20 30 40 50 60 

40 33,58 36,44 37,40 37,65 38,23 39,16 37,08 

50 35,23 37,41 38,44 39,12 39,33 40,42 38,33 

60 36,22 37,58 39,19 39,30 40,30 40,50 38,85 

Rata-rata 35,01 37,14 38,34 38,69 39,29 40,03 38,08 
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Lampiran 1c. Analisa Sidik Ragam (ANOVA) Kadar Air daris 

  Penentuan Suhu dan Waktu Perendaman Beras 

 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:   KadarAir   

Source 

Type III Sum 

of Squares df 

Mean 

Square F Sig. 

Corrected Model 118.389a 17 6.964 59.937 .000 

Intercept 52216.820 1 52216.820 449413.198 .000 

Suhu 20.136 2 10.068 86.653 .000 

Waktu 96.557 5 19.311 166.207 .000 

Suhu * Waktu 1.695 10 .170 1.459 .233 

Error 2.091 18 .116   

Total 52337.300 36    

Corrected Total 120.480 35    

a. R Squared = ,983 (Adjusted R Squared = ,966) 

 

Lampiran 1d. Uji Lanjut (DUNCAN) Penentuan Waktu Perendaman 

Beras 

Duncana,b  (Waktu) 

Waktu N 

Subset 

1 2 3 4 5 

10 menit 6 35.0083     

20 menit 6  37.1400    

30 menit 6   38.3383   

40 menit 6   38.6867   

50 menit 6    39.2850  

60 menit 6     40.0517 

Sig.  1.000 1.000 .094 1.000 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = ,116. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 6,000. 

b. Alpha = 0,05. 
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Lampiran 1e. Uji Lanjut (DUNCAN) Penentuan Suhu Perendaman 

Beras terhadap Kadar Air 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tahap II. Penentuan Suhu dan Waktu Pengeringan Beras Instan 

Indekas Glikemik Rendah  

 

Lampiran 2. Hasil Pengamatan Kadar Air Penentuan Suhu 

Penyimpanan dan Waktu Pengeringan Beras Instan 

Indeks Glikemik Rendah 

 

Lampiran 2a. Tabel Pengamatan Kadar Air Penentuan Suhu  

Penyimpanan dan Waktu Pengeringan Beras Instan 

Indeks Glikemik Rendah 

Perlakuan Suhu 
Penyimpanan  

Waktu Pengeringan 
(Jam) 

Ulangan 
Rata-rata 

I II 

Pendinginan (40C) 
selama 24 jam 

2 51,04 51,75 51,40 

4 33,62 30,31 31,97 

6 18,52 19,89 19,21 

8 14,07 14,09 14,08 

10 10,80 9,51 10,16 

Pembekuan (-4 0C) 
Selama 24 jam 

2 59,93 60,92 60,43 

4 55,95 53,85 54,90 

6 48,80 46,34 47,57 

8 39,61 36,11 37,86 

10 14,38 13,92 14,15 

 

Duncana,b  (Suhu) 

Suhu N 

Subset 

1 2 3 

Suhu 40 12 37.0742   

Suhu 50 12  38.3208  

Suhu 60 12   38.8600 

Sig.  1.000 1.000 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = ,116. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 12,000. 

b. Alpha = 0,05. 
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Lampiran 2b. Rataan Hasil Pengamatan Kadar Air Penentuan Suhu 

Penyimpanan dan Waktu Pengeringan Beras Instan 

Indeks Glikemik Rendah 

   

Perlakuan Suhu 
Penyimpanan 

Waktu Pengeringan (Jam) Rata-rata 
2 4 6 8 10 

Pendinginan (40C) 
selama 24 jam 

51,40 31,97 19,21 14,08 10,16 25,36 

Pembekuan (-4 0C) 
Selama 24 jam 

60,43 54,90 47,57 37,86 14,15 42,98 

Rata-rata 55,92 43,44 33,39 25,97 12,16 34,17 

 

Lampiran 2c. Analisa Sidik Ragam (ANOVA) Kadar Air dari Penentuan 

Suhu Penyimpanan dan Waktu Pengeringan Beras 

Instan Indeks Glikemik Rendah (Pendinginan 40C selama 

24 jam) 

 

Dependent Variable:   Kadar_Air   

Source 

Type III Sum 

of Squares df 

Mean 

Square F Sig. 

Corrected Model 6001.622a 9 666.847 96.838 .000 

Intercept 22741.442 1 22741.442 3302.445 .000 

Waktu 4069.065 4 1017.266 147.724 .000 

Perlakuan_Suhu 1397.959 1 1397.959 203.007 .000 

Waktu * Perlakuan_Suhu 534.598 4 133.649 19.408 .000 

Error 68.862 10 6.886   

Total 28811.927 20    

Corrected Total 6070.485 19    

a. R Squared = ,989 (Adjusted R Squared = ,978) 
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Lampiran 2d. Uji lanjut (DUNCAN) Kadar Air Beras Instan Indeks 

Glikemik Rendah) dari Perlakuan Pendinginan (40C 

selama 24 jam)  

 

Duncana,b  (Kadar Air) 

Waktu N 

Subset 

1 2 3 4 5 

10 jam 2 10.1550     

8 jam 2  14.0800    

6 jam 2   19.2050   

4 jam 2    31.9650  

2 jam 2     51.3950 

Sig.  1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = 1.500. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 2.000. 

b. Alpha = 0,05. 

 

Lampiran 2e. Uji lanjut (DUNCAN) Kadar Air Beras Instan Indeks 

Glikemik Rendah) dari Perlakuan Pendinginan (-40C 

selama 24 jam)  

 

Duncana,b  (Kadar Air) 

Waktu N 

Subset 

1 2 3 

10 jam 2 14.1500   

8 jam 2  37.8600  

6 jam 2   47.5700 

4 jam 2   54.9000 

2 jam 2   55.9250 

Sig.  1.000 1.000 .069 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = 12.272. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 2.000. 

b. Alpha = 0,05. 
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Lampiran 3. Hasil Nilai Rendemen Pembuatan Beras Instan Indeks 

Glikemik Rendah  

 

Lampiran 3a. Tabel Pengamatan Nilai Rendemen dari Pembuatan 

Beras Instan Indeks Glikemik Rendah 

 

Perlakuan 
Ulangan 

Rata-rata 
I II 

Tanpa Pendinginan 98,86 93,21 96,04 

Pendinginan (40C) 96,71 96,96 96,84 

Pembekuan (-40C) 90,13 89,96 90,05 

Rata-rata 95,23 93,38 94,31 

 

Lampiran 4. Hasil Analisa Waktu Rehidrasi dari Pembuatan Beras 

Instan Indeks Glikemik Rendah 

Lampiran 4a. Tabel Pengamatan Analisa Waktu Rehidrasi (Menit) dari 

Pembuatan Beras Instan Indeks Glikemik Rendah 

 

Perlakuan 
Ulangan 

Rata-rata 
I II 

Tanpa Pendinginan 9,18 9,20 9,19 ± 0,5 

Pendinginan (4) 4,98 4,97 4,98 ± 0,5 

Pembekuan (-4) 6,25 6,45 6,35 ± 6 

Rata-rata 6,81 6,87 6,84 

 

Lampiran 4b. Analisa Sidik Ragam (ANOVA) dari Analisa Waktu 

Rehidrasi (Menit) Pembuatan Beras Instan Indeks 

Glikemik Rendah 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:   Waktu_Rehidrasi   

Source 

Type III Sum 

of Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 66590.333a 2 33295.167 1368.295 .000 

Intercept 1010240.667 1 1010240.667 41516.740 .000 

Perlakuan_Suhu 66590.333 2 33295.167 1368.295 .000 

Error 73.000 3 24.333   

Total 1076904.000 6    

Corrected Total 66663.333 5    

a. R Squared = ,999 (Adjusted R Squared = ,998) 
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Lampiran 4c. Uji lanjut (DUNCAN) Analisa Waktu Rehidrasi dari 

Pembuatan Beras Instan Indeks Glikemik Rendah 

 

Duncana,b  (Waktu_Rehidrasi) 

Perlakuan_Suhu N 

Subset 

1 2 3 

Pendinginan (4) 2 298.5000   

Pembekuan (-4) 2  381.0000  

Tanpa Pendinginan 2   551.5000 

Sig.  1.000 1.000 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = 24,333. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 2,000. 

b. Alpha = 0,05. 

 

Lampiran 5. Hasil Analisa Daya Serap Air dari Pembuatan Beras 

Instan Indeks Glikemik Rendah 

 

Lampiran 5a. Tabel Pengamatan Analisa Daya Serap Air dari 

Pembuatan Beras Instan Indeks Glikemik Rendah 

 

Perlakuan Suhu 
Ulangan 

Rata-rata 
I II 

Tanpa Pendinginan 60,27 60,32 60,30 ± 0,03 

Pendinginan (40C) 65,24 58,43 61,84 ± 3,41 

Pembekuan (-40C) 78,17 79,16 78,67 ± 0,49 

Rata-Rata 67,89 65,97 66,93 
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Lampiran 5b. Analisa Sidik Ragam (ANOVA) dari Analisa Daya Serap 

Air Pembuatan Beras Instan Indeks Glikemik Rendah 

 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:   DSA   

Source 

Type III Sum of 

Squares df 

Mean 

Square F Sig. 

Corrected Model 415.385a 2 207.692 26.313 .013 

Intercept 26879.088 1 26879.088 3405.383 .000 

Perlakuan_Suhu 415.385 2 207.692 26.313 .013 

Error 23.679 3 7.893   

Total 27318.152 6    

Corrected Total 439.064 5    

a. R Squared = ,946 (Adjusted R Squared = ,910) 

 

 

Lampiran 5c. Uji lanjut (DUNCAN) Analisa Daya Serap Air dari 

Pembuatan Beras Instan Indeks Glikemik Renda 

 

Duncana,b  (DSA) 

Perlakuan_Suhu N 

Subset 

1 2 

Tanpa Pendinginan 2 60.2950  

Pendinginan (4) 2 61.8350  

Pembekuan (-4) 2  78.6650 

Sig.  .622 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = 7,893. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 2,000. 

b. Alpha = 0,05. 
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Lampiran 6. Hasil Analisa Derajat Pengembangan dari Pembuatan 

Beras Instan Indeks Glikemik Rendah 

 

Lampiran 6a. Tabel Pengamatan Analisa Derajat Pengembangan dari 

Pembuatan Beras Instan Indeks Glikemik Rendah 

 

Perlakuan Suhu 
Ulangan  

Rata-rata 
 I  II 

Tanpa Pendinginan 24,81 25,16 24,99 ± 0,18 

Pendinginan (40C) 31,36 29,21 30,29 ± 1,08 

Pembekuan (-40C) 23,45 23,19 23,32 ± 0,13 

Rata-rata 39,81 25,85 26,20 

 

Lampiran 6b. Analisa Sidik Ragam (ANOVA) dari Analisa Derajat 

Pengembangan Pembuatan Beras Instan Indeks 

Glikemik Rendah 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:   Derajat_Pengembangan   

Source 

Type III Sum of 

Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 52.916a 2 26.458 32.986 .009 

Intercept 4117.592 1 4117.592 5133.515 .000 

Perlakuan_Suhu 52.916 2 26.458 32.986 .009 

Error 2.406 3 .802   

Total 4172.914 6    

Corrected Total 55.322 5    

a. R Squared = ,957 (Adjusted R Squared = ,928) 

 

Lampiran 6c. Analisa Uji lanjut (DUNCAN) dari Analisa Derajat 

Pengembangan Pembuatan Beras Instan Indeks 

Glikemik Rendah 

 

Duncana,b  (Derajat_Pengembangan) 

Perlakuan_Suhu N 

Subset 

1 2 

Pembekuan (-4) 2 23.3200  

Tanpa Pendinginan 2 24.9850  

Pendinginan (4) 2  30.2850 

Sig.  .160 1.000 
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Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = ,802. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 2,000. 

b. Alpha = 0,05. 

 

 

Lampiran 7. Hasil Analisa Kadar Pati dari Pembuatan Beras Instan 

Indeks Glikemik Rendah 

 

Lampiran 7a. Tabel Pengamatan Analisa Kadar Pati dari Pembuatan 

Beras Instan Indeks Glikemik Rendah 

 

Perlakuan 
Ulangan  

Rata-rata 
I II 

Tanpa Pendinginan 54,57 52,19 53,38 ± 1,19 

Pendinginan (4) 50,69 52,19 51,44 ± 0,75 

Pembekuan (-4) 68,64 74,23 71,43 ± 2,79 

Rata-rata 57,96 59,54 58,75 

 

 

Lampiran 7b. Analisa Sidik Ragam (ANOVA) dari Analisa Kadar Pati 

Pembuatan Beras Instan Indeks Glikemik Rendah 

 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:   Pati   

Source 

Type III Sum 

of Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 491.532a 3 163.844 20.416 .047 

Intercept 20701.151 1 20701.151 2579.545 .000 

Perlakuan_Suhu 487.898 2 243.949 30.398 .032 

Ulangan 3.635 1 3.635 .453 .570 

Error 16.050 2 8.025   

Total 21208.734 6    

Corrected Total 507.583 5    

a. R Squared = ,968 (Adjusted R Squared = ,921) 
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Lampiran 7c. Uji lanjut (DUNCAN) dari Analisa Kadar Pati Pembuatan 

Beras Instan Indeks Glikemik Rendah 

Duncana,b  (Pati) 

Perlakuan_Suhu N 

Subset 

1 2 

Pendinginan (4) 2 51.4000  

Tanpa Pendinginan 2 53.3750  

Pembekuan (-4) 2  71.4400 

Sig.  .558 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = 8,025. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 2,000. 

b. Alpha = 0,05. 

 

Lampiran 8. Hasil Analisa Kadar Amilosa dari Pembuatan Beras 

Instan Indeks Glikemik Rendah 

Lampiran 8a. Tabel Pengamatan Analisa Kadar Amilosa dari 

Pembuatan Beras Instan Indeks Glikemik Rendah 

 

Perlakuan 
Ulangan  

Rata-rata 
I II 

Tanpa Pendinginan 40,12 40,17 40,15 ± 0,02 

Pendinginan (4) 53,40 65,76 59,58 ± 6,18 

Pembekuan (-4) 55,73 58,05 56,89 ± 1,16 

Rata-rata 49,75 54,66 52,21 
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Lampiran 8b. Analisa Sidik Ragam (ANOVA) dari Analisa Kadar 

Amilosa Pembuatan Beras Instan Indeks Glikemik 

Rendah 

 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:   Amilosa   

Source 

Type III Sum 

of Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 479.729a 3 159.910 7.452 .121 

Intercept 13706.172 1 13706.172 638.758 .002 

Perlakuan_Suhu 443.567 2 221.783 10.336 .088 

Ulangan 36.162 1 36.162 1.685 .324 

Error 42.915 2 21.458   

Total 14228.816 6    

Corrected Total 522.644 5    

a. R Squared = .918 (Adjusted R Squared = .795) 

 

Lampiran 8c. Uji lanjut (DUNCAN) dari Analisa Kadar Amilosa 

Pembuatan Beras Instan Indeks Glikemik Rendah 

 

Duncana,b  (Amilosa) 

Perlakuan_Suhu N 

Subset 

1 2 

Pendinginan (4) 2 40.4200  

Pembekuan (-4) 2 43.1100 43.1100 

Tanpa Pendinginan 2  59.8550 

Sig.  .620 .069 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = 

21.458. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 2.000. 

b. Alpha = 0,05. 
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Lampiran 9. Hasil Analisa Kadar Amilopektin dari Pembuatan Beras 

Instan Indeks Glikemik Rendah 

 

Lampiran 9a. Tabel Pengamatan Analisa Kadar Amilopektin dari 

Pembuatan Beras Instan Indeks Glikemik Rendah 

 

Perlakuan 
Ulangan 

Rata-rata 
I II 

Tanpa Pendinginan 59,88 59,83 59,86 ± 0,02 

Pendinginan (4) 46,60 34,24 40,42 ± 6,18 

Pembekuan (-4) 44,27 41,95 43,11 ± 1,16 

Rata-rata 50,25 45,34 47,80 

 

Lampiran 9b. Analisa Sidik Ragam (ANOVA) dari Analisa Kadar 

Amilopektin Pembuatan Beras Instan Indeks Glikemik 

Rendah 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:   Amilopektin   

Source 

Type III Sum 

of Squares df 

Mean 

Square F Sig. 

Corrected Model 479.729a 3 159.910 7.452 .121 

Intercept 16352.172 1 16352.172 762.071 .001 

Perlakuan_Suhu 443.567 2 221.783 10.336 .088 

Ulangan 36.162 1 36.162 1.685 .324 

Error 42.915 2 21.458   

Total 16874.816 6    

Corrected Total 522.644 5    

a. R Squared = .918 (Adjusted R Squared = .795) 

 

Lampiran 9c. Uji lanjut (DUNCAN) dari Analisa Kadar Amilopektin 

Pembuatan Beras Instan Indeks Glikemik Rendah 

 

Duncana,b  (Amilopektin) 

Perlakuan_Suhu N 

Subset 

1 2 

Tanpa Pendinginan 2 40.1450  

Pembekuan (-4) 2 56.8900 56.8900 

Pendinginan (4) 2  59.5800 

Sig.  .069 .620 
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Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = 

21.458. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 2.000. 

b. Alpha = 0,05. 

 

Lampiran 10. Hasil Analisa Kadar Lemak dari Pembuatan Beras 

Instan Indeks Glikemik Rendah 

 

Lampiran 10a. Tabel Pengamatan Analisa Kadar Lemak dari  

Pembuatan Beras Instan Indeks Glikemik Rendah 

 

Perlakuan Suhu 
Ulangan  

Rata-rata 
I II 

Tanpa Pendinginan 0,68 0,66 0,67 ± 0,01 

Pendinginan (40C) 0,42 0,42 0,42 ± 0,00 

Pembekuan (-40C) 0,77 0,75 0,76 ± 0,01 

Rata-rata 0,62 0,61 0,57 

 

Lampiran 10b. Analisa Sidik Ragam (ANOVA) dari Analisa Kadar 

Lemak Pembuatan Beras Instan Indeks Glikemik 

Rendah 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:   Lemak   

Source 

Type III Sum of 

Squares df 

Mean 

Square F Sig. 

Corrected Model .124a 2 .062 465.500 .000 

Intercept 2.282 1 2.282 17112.500 .000 

Perlakuan_Suhu .124 2 .062 465.500 .000 

Error .000 3 .000   

Total 2.406 6    

Corrected Total .125 5    

a. R Squared = ,997 (Adjusted R Squared = ,995) 
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Lampiran 10c. Uji lanjut (DUNCAN) dari Analisa Kadar Lemak 

Pembuatan Beras Instan Indeks Glikemik Rendah 

Duncana,b  (Lemak) 

Perlakuan_Suhu N 

Subset 

1 2 3 

Pendinginan (4) 2 .4200   

Tanpa Pendinginan 2  .6700  

Pembekuan (-4) 2   .7600 

Sig.  1.000 1.000 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = ,000. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 2,000. 

b. Alpha = 0,05. 

 

Lampiran 11. Hasil Analisa Kadar Protein dari Pembuatan Beras  

Instan Indeks Glikemik Rendah 

 

Lampiran 11a. Tabel Pengamatan Analisa Kadar Protein dari 

Pembuatan Beras Instan Indeks Glikemik Rendah 

 

Perlakuan Suhu 
Ulangan  

Rata-rata 
I II 

Tanpa Pendinginan 9,60 9,62 9,61 ± 0,01 

Pendinginan (40C) 7,70 7,69 7,70 ± 0,00 

Pembekuan (-40C) 9,51 9,49 9,50 ± 0,01 

Rata-rata 8,94 8,93 8,94 
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Lampiran 11b. Analisa Sidik Ragam (ANOVA) dari Analisa Kadar 

Protein Pembuatan Beras Instan Indeks Glikemik 

Rendah 

 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:   Protein   

Source 

Type III Sum of 

Squares df 

Mean 

Square F Sig. 

Corrected Model 4.625a 2 2.312 15416.333 .000 

Intercept 479.005 1 479.005 3193369.000 .000 

Perlakuan_Suhu 4.625 2 2.312 15416.333 .000 

Error .000 3 .000   

Total 483.631 6    

Corrected Total 4.625 5    

a. R Squared = 1,000 (Adjusted R Squared = 1,000) 

 

 

Lampiran 11c. Uji lanjut (DUNCAN) dari Analisa Kadar Protein 

Pembuatan Beras Instan Indeks Glikemik Rendah 

Duncana,b  (Protein) 

Perlakuan_Suhu N 

Subset 

1 2 3 

Pendinginan (4) 2 7.6950   

Pembekuan (-4) 2  9.5000  

Tanpa Pendinginan 2   9.6100 

Sig.  1.000 1.000 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = ,000. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 2,000. 

b. Alpha = 0,05. 
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Lampiran 12. Hasil Analisa Kadar Abu dari Pembuatan Beras  Instan 

Indeks Glikemik Rendah 

 

Lampiran 12a. Tabel Pengamatan Analisa Kadar Abu dari Pembuatan 

Beras Instan Indeks Glikemik Rendah 

 

Perlakuan Suhu 
Ulangan 

Rata-rata 
I II 

Tanpa Pendinginan 0,50 0,48 0,49 ± 0,01 

Pendinginan (40C) 0,36 0,34 0,35 ± 0,01 

Pembekuan (-40C) 0,46 0,45 0,46 ± 0,01 

Rata-rata 0,44 0,42 0,43 

 

Lampiran 12b. Analisa Sidik Ragam (ANOVA) dari Analisa Kadar Abu 

Pembuatan Beras Instan Indeks Glikemik Rendah 

 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:   Abu   

Source 

Type III Sum 

of Squares df 

Mean 

Square F Sig. 

Corrected Model .021a 2 .011 70.778 .003 

Intercept 1.118 1 1.118 7453.444 .000 

Perlakuan_Suhu .021 2 .011 70.778 .003 

Error .000 3 .000   

Total 1.140 6    

Corrected Total .022 5    

a. R Squared = ,979 (Adjusted R Squared = ,965) 

 

Lampiran 12c. Uji lanjut (DUNCAN) dari Analisa Kadar Abu Pembuatan 

Beras Instan Indeks Glikemik Rendah 

 

Duncana,b  (Abu) 

Perlakuan_Suhu N 

Subset 

1 2 

Pendinginan (4) 2 .3500  

Pembekuan (-4) 2  .4550 

Tanpa Pendinginan 2  .4900 

Sig.  1.000 .065 
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Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = ,000. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 2,000. 

b. Alpha = 0,05. 

 

Lampiran 13. Hasil Analisa Kadar Serat dari Pembuatan Beras  Instan 

Indeks Glikemik Rendah 

 

Lampiran 13a. Tabel Pengamatan Analisa Kadar Serat dari 

Pembuatan Beras Instan Indeks Glikemik Rendah 

 

Perlakuan Suhu 
Ulangan  

Rata-rata 
I II 

Tanpa Pendinginan 0,66 0,68 0,67 ± 0,01 

Pendinginan (40C) 3,27 3,17 3,22 ± 0,05 

Pembekuan (-40C) 0,52 0,53 0,53 ± 0,01 

Rata-rata 1,48 1,46 1,47 

 

Lampiran 13b. Analisa Sidik Ragam (ANOVA) dari Analisa Kadar 

Serat Pembuatan Beras Instan Indeks Glikemik 

Rendah 

 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:   Serat   

Source 

Type III Sum of 

Squares df 

Mean 

Square F Sig. 

Corrected Model 9.191a 2 4.596 2626.010 .000 

Intercept 12.995 1 12.995 7425.610 .000 

Perlakuan_Suhu 9.191 2 4.596 2626.010 .000 

Error .005 3 .002   

Total 22.191 6    

Corrected Total 9.196 5    

a. R Squared = ,999 (Adjusted R Squared = ,999) 
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Lampiran 13c. Uji lanjut (DUNCAN) dari Analisa Kadar Serat 

Pembuatan Beras Instan Indeks Glikemik Rendah 

 

Duncana,b  (Serat) 

Perlakuan_Suhu N 

Subset 

1 2 3 

Pembekuan (-4) 2 .5250   

Tanpa Pendinginan 2  .6700  

Pendinginan (4) 2   3.2200 

Sig.  1.000 1.000 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = ,002. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 2,000. 

b. Alpha = 0,05. 

 

Lampiran 14. Hasil Analisa Kadar Karbohidrat dari Pembuatan Beras  

Instan Indeks Glikemik Rendah 

 

Lampiran 14a. Tabel Pengamatan Analisa Kadar Karbohidrat dari 

Pembuatan Beras Instan Indeks Glikemik Rendah 

 

Perlakuan Suhu  
Ulangan  

Rata-rata 
I II 

Tanpa Pendinginan 75,16 75,22 75,19 ± 0,03 

Pendinginan (40C) 77,18 77,36 77,27 ± 0,09 

Pembekuan (-40C) 75,20 75,29 75,25 ± 0,05 

Rata-rata 75,85 75,96 75,90 
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Lampiran 14b. Analisa Sidik Ragam (ANOVA) dari Analisa Kadar 

Karbohidrat Pembuatan Beras Instan Indeks Glikemik 

Rendah 

 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:   Karbohidrat   

Source 

Type III Sum of 

Squares df 

Mean 

Square F Sig. 

Corrected Model 5.620a 2 2.810 382.315 .000 

Intercept 34566.378 1 34566.378 4702908.574 .000 

Perlakuan_Suhu 5.620 2 2.810 382.315 .000 

Error .022 3 .007   

Total 34572.020 6    

Corrected Total 5.642 5    

a. R Squared = ,996 (Adjusted R Squared = ,993) 

 

Lampiran 14c. Uji lanjut (DUNCAN) dari Analisa Kadar Karbohidrat 

Pembuatan Beras Instan Indeks Glikemik Rendah 

 

Duncana,b  (Karbohidrat) 

Perlakuan_Suhu N 

Subset 

1 2 

Tanpa Pendinginan 2 75.1900  

Pembekuan (-4) 2 75.2450  

Pendinginan (4) 2  77.2700 

Sig.  .567 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = ,007. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 2,000. 

b. Alpha = 0,05. 
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Lampiran 15. Hasil Analisa Indeks Glikemik (Kadar Glukosa) dari 

Pembuatan Beras  Instan Indeks Glikemik Rendah 

 

Lampiran 15a. Tabel Pengamatan Analisa Indeks Glikemik (Kadar 

Glukosa) dari Pembuatan Beras Instan Indeks 

Glikemik Rendah 

 

Perlakuan Suhu  
Waktu Pengamatan 

Kadar Glukosa (Menit) 

Ulangan 
Rata-rata 

I II 

Tanpa 
Pendinginan 

20 35,91 35,54 35,73 

40 36,75 36,27 36,51 

60 44,90 44,39 44,65 

80 44,91 44,45 44,68 

100 50,63 50,63 50,63 

120 56,68 55,82 56,25 

Pendinginan (40C) 
selama  
24 jam 

20 33,98 34,21 34,10 

40 35,86 36,11 35,99 

60 36,77 37,02 36,90 

80 37,53 37,77 37,65 

100 42,66 42,87 42,77 

120 42,70 42,93 42,82 

Pembekuan 
(-40C) selama  

24 jam 

20 32,40 32,30 32,35 

40 37,29 37,17 37,23 

60 39,61 39,45 39,53 

80 40,62 40,48 40,55 

100 44,63 44,47 44,55 

120 46,14 46,01 46,08 

 

Lampiran 15b. Tabel Rataan Analisa Indeks Glikemik (Kadar Glukosa) 

dari Pembuatan Beras Instan Indeks Glikemik Rendah 

 

Perlakuan Suhu 
Waktu Pengamatan Kadar Glukosa (Menit) Rata-

rata 20 40 60 80 100 120 

Tanpa Pendinginan 35,73 36,51 44,65 44,68 50,63 56,25 44,74 

Pendinginan 34,10 35,99 36,90 37,65 42,77 42,82 38,37 

Pembekuan 32,35 37,23 39,53 40,55 44,55 46,08 40,05 

Rata-rata 34,06 36,58 40,36 40,96 45,98 48,38 41,05 
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Lampiran 15c. Analisa Sidik Ragam (ANOVA) dari Analisa Indeks 

Glikemik (Kadar Glukosa) dari Pembuatan Beras 

Instan Indeks Glikemik Rendah 

 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:   Glukosa   

Source 

Type III Sum 

of Squares df 

Mean 

Square F Sig. 

Corrected Model 1274.975a 17 74.999 1343.324 .000 

Intercept 60674.363 1 60674.363 1086759.085 .000 

Perlakuan_Suhu 261.663 2 130.831 2343.363 .000 

Waktu 885.855 5 177.171 3173.369 .000 

Perlakuan_Suhu * Waktu 127.457 10 12.746 228.293 .000 

Error 1.005 18 .056   

Total 61950.343 36    

Corrected Total 1275.980 35    

a. R Squared = .999 (Adjusted R Squared = .998) 

 

Lampiran 15d. Uji lanjut (DUNCAN) Suhu Penyimpanan dari Analisa 

Indeks Glikemik (Kadar Glukosa) Pembuatan Beras 

Instan Indeks Glikemik Rendah 

Duncana,b   

Perlakuan_Suhu N 

Subset 

1 2 3 

Pendinginan 12 38.3675   

Pembekuan 12  40.0533  

Tanpa Pendinginan 12   44.7400 

Sig.  1.000 1.000 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = .056. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 12.000. 

b. Alpha = 0,05. 
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Lampiran 16. Hasil Uji Organoleptik dari Pembuatan Beras  Instan 

Indeks Glikemik Rendah 

 

Lampiran 16a. Tabel Pengamatan Uji Organoleptik dari Pembuatan 

Beras  Instan Indeks Glikemik Rendah 

 

Perlakuan Suhu 
Parameter 

Pengamatan 

Ulangan 
Rata-rata 

I II 

Tanpa 
Pendinginan 

Rasa 3,4 3,4 3,4 

Warna 3,4 3,6 3,5 

Aroma 3,4 3,3 3,4 

Tekstur 2,9 2,9 2,9 

Pendinginan (40C) 
selama 24 jam 

Rasa 3,5 3,3 3,4 

Warna 4,0 3,9 4,0 

Aroma 3,7 3,7 3,7 

Tekstur 3,3 3,2 3,3 

Pembekuan (-40C)  
selama 24 jam 

Rasa 3,5 3,5 3,5 

Warna 3,8 3,7 3,8 

Aroma 3,5 3,5 3,5 

Tekstur 3,4 3,5 3,5 

 

Lampiran 16b. Tabel Rataan Uji Organoleptik dari Pembuatan Beras 

Instan Indeks Glikemik Rendah 

 

Perlakuan Suhu 
Parameter Pengamatan Rata-

rata Rasa Warna Aroma Tekstur 

Tanpa Pendinginan 3,4 3,5 3,4 2,9 3,3 

Pendinginan (40C) 3,4 4,0 3,7 3,3 3,6 

Pembekuan (-40C) 3,3 3,8 3,5 3,5 3,5 

Rata-rata 3,4 3,8 3,5 3,2 3,5 
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Lampiran 17. Dokumentasi Penelitian  

 

Pencucian Beras 

  

Perendaman Beras dengan menggunakan Water Bath 

  
Beras yang telah di Autoclave Pendinginan (Suhu 4oC) 
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Pembekuan (Suhu -4oC) 

 
Pengeringan (Suhu 60oC) 

 
  

  
Analisa Kadar Air Analisa Derajat Pengembangan 

 

  
 

Analisa Daya Serap Air 
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Analisa Total Pati 
 

 
 

Analisa Kadar Amilosa Analisa Kadar Protein 

 

Analisa Kadar Serat 
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Uji Organoleptik 
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Analisa Indeks Glikemik 
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Beras Instan Tanpa pendinginan, Pendinginan dan Pembekuan 

 


