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LAMPIRAN 

Lampiran 1a. Data Hasil Analisa Kadar Air Pati dengan Berbagai 
Perlakuan Suhu Fosforilasi. 

Perlakuan 
Ulangan 

Rerata Total 
1 2 3 

Kontrol (Native) 9,44 9,44 9,44 9,44 28,32 

110°C 9,47 9,43 9,45 9,45 28,35 

120°C 9,43 9,44 9,42 9,43 28,29 

130°C 9,44 9,43 9,44 9,436667 28,31 

140°C 9,44 9,45 9,47 9,453333 28,36 

Total 47,22 47,19 47,22 47,21 141,63 

Rerata 9,444 9,438 9,444 9,442 28,326 

 
Lampiran 1b. Hasil Analisa Sidik Ragam Kadar Air Pati dengan 

Berbagai Perlakuan Suhu Fosforilasi 

SK DB JK KT Fhitung 
Ftabel 

5% 1% 

suhu 4 0,001107 0,000277 1,984783 3,36 5,67 

Galat 11 0,001533 0,000139       

Total 15 0,00264         

 

Lampiran 2a. Data Hasil Analisa Daya Kembang (Swelling Power) Pati 
dengan Berbagai Perlakuan Suhu Fosforilasi 

Perlakuan 
Ulangan 

Rerata Total 
1 2 3 

Kontrol (Native) 13,17 13,82 13,48 13,49 40,47 

110°C 19,49 18,98 19,38 19,283 57,85 

120°C 19,89 18,67 19,80 19,45333 58,36 

130°C 22,09 21,78 21,75 21,87333 65,62 

140°C 26,18 26,54 27,28 26,66667 80 

Total 100,82 99,79 101,69 100,7667 302,3 

Rerata 20,164 19,958 20,338 20,15333 60,46 

 
Lampiran 2b. Hasil Analisa Sidik Ragam Daya Pati dengan Berbagai 

Perlakuan Suhu Fosforilasi 

SK DB JK KT Fhitung 
Ftabel 

5% 1% 

Perlakuan 4 273,0865 68,27162 379,3123** 3,36 5,67 

Galat 11 1,979867 0,179988       

Total 15 275,0663         
Keterangan :  * = Nyata, ** = Sangat Nyata (KK = 0,701 %) 



 

Lampiran 2c. Hasil Uji BNJD Pengaruh Perlakuan Terhadap Daya 
Kembang (Swelling Power) Pati 

Perlakuan 
BNJD 

5% 1% 

Kontrol (Native) A A 

110°C B B 

120°C Bc BC 

130°C C CD 

140°C D D 

 

Lampiran 3a. Data Hasil Analisa Kelarutan (Solubility) Pati dengan 
Berbagai Perlakuan Suhu Fosforilasi 

Perlakuan 
Ulangan 

Rerata Total 
1 2 3 

Kontrol (Native) 8,52 8,21 8,27 8,333333 25 

110°C 2,22 2,39 2,29 2,30 6,9 

120°C 1,99 2,05 2,01 2,02 6,05 

130°C 0,84 0,89 0,95 0,89 2,68 

140°C 0 0,04 0,1 0,05 0,14 

Total 13,57 13,58 13,62 13,59 40,77 

Rerata 2,714 2,716 2,724 2,718 8,154 

 
Lampiran 3b. Hasil Analisa Sidik Ragam Kelarutan (Solubility) Pati 

dengan Berbagai Perlakuan Suhu Fosforilasi 

SK DB JK KT Fhitung 
Ftabel 

5% 1% 

Suhu 4 100,2888 25,07219 3377,07** 3,36 5,67 

Galat 11 0,081667 0,007424       

Total 15 100,3704         
Keterangan :  * = Nyata, ** = Sangat Nyata (KK = 1,057 %) 
 

Lampiran 3c. Hasil Uji BNJD Pengaruh Perlakuan Terhadap Kelarutan 
(Solubility) Pati 

Perlakuan 
BNJD 

5% 1% 

Kontrol (Native) e E 

110°C d D 

120°C c C 

130°C b B 

140°C a A 

 
 
 



 

Lampiran 4a. Data Hasil Analisa Kejernihan Gel (Paste Clarity) 
dengan Berbagai Perlakuan Suhu Fosforilasi 

Perlakuan 
Ulangan 

Rerata Total 
1 2 3 

Kontrol (Native) 0,547 0,542 0,554 0,547667 1,643 

110°C 0,228 0,197 0,254 0,22633 0,679 

120°C 0,205 0,219 0,237 0,22033 0,661 

130°C 0,155 0,142 0,148 0,14833 0,445 

140°C 0,099 0,086 0,093 0,09267 0,278 

Total 1,234 1,186 1,286 1,235333 3,706 

Rerata 0,2468 0,2372 0,2572 0,247067 0,7412 

 

Lampiran 4b. Hasil Analisa Sidik Ragam Kejernihan Gel (Paste 
Clarity) dengan Berbagai Perlakuan Suhu Fosforilasi 

SK DB JK KT Fhitung 
Ftabel 

5% 1% 

Suhu 4 0,14637 0,036593 168,7472** 3,36 5,67 

Galat 11 0,002385 0,000217       

Total 15 0,148756         
Keterangan :  * = Nyata, ** = Sangat Nyata (KK = 0,020 %) 
 

Lampiran 4c. Hasil Uji BNJD Pengaruh Perlakuan Terhadap 
Kejernihan Gel (Paste Clarity) 

Perlakuan 
BNJD 

5% 1% 

Kontrol d D 

110 C cd CD 

120 C c C 

130 C b B 

140 C a A 

 

  



 

Lampiran 5a. Data Hasil Pengukuran Sifat-Sifat Amilografh Pati Alami 

Waktu (menit) Suhu (°C) Nilai cP Faktor Koreksi (Fk) Viskositas (cP) 

0 27,8 0 0 0 

5 36,9 0 0 0 

10 43,4 0 0 0 

15 48,5 0 0 0 

20 51,9 0 0 0 

25 54,7 0 0 0 

30 55,7 0 0 0 

35 56,6 0 0 0 

40 57,3 0 0 0 

45 57,7 0 0 0 

50 57,8 0 0 0 

55 58 0 0 0 

60 58,3 0 0 0 

65 64,1 0 0 0 

70 68,8 1000 2,5 2500 

75 75,6 1000 2,5 2500 

80 80 4160 10,4 43264 

85 83,1 3720 9,3 34596 

90 84,9 2920 7,3 21316 

95 86,3 2960 7,4 21904 

100 86,8 2880 7 20160 

105 88,5 3040 7,6 23104 

110 90 2360 5,6 13216 

111 90 2760 6,9 19044 

112 90 2640 6,6 17424 

113 90 2680 6,7 17956 

114 90 2800 7 19600 

115 90 2720 6,8 18496 

116 90 2880 7,2 20736 

117 90 2920 7,3 21316 

118 90 2680 6,7 17956 

119 90 2600 6,5 16900 

120 90 2720 6,8 18496 

121 90 2760 6,9 19044 

122 90 2720 6,8 18496 

123 90 2600 6,5 16900 

124 90 2720 6,8 18496 

125 90 2720 6,8 18496 

126 90 2640 6,6 17424 



 

Lampiran 5a. Data Hasil Pengukuran Sifat-Sifat Amilografh Pati Alami 

(Lanjutan) 

Waktu (menit) Suhu (°C) Nilai cP Faktor Koreksi (Fk) Viskositas (cP) 

127 90 2600 6,5 16900 

128 90 2640 6,6 17424 

129 90 2600 6,5 16900 

130 90 2560 6,4 16384 

135 84,5 2080 5,2 10816 

140 75,7 1720 4,3 7396 

145 69,6 1760 4,4 7744 

150 64,5 1640 4,1 6724 

155 60,1 1680 4,2 7056 

160 55,7 1600 4 6400 

165 51,9 1600 4 6400 

169 50 1680 4,2 7056 

170 50 1760 4,4 7744 

171 50 1840 4,6 8464 

172 50 1880 4,7 8836 

173 50 1960 4,9 9604 

174 50 2000 5 10000 

175 50 2040 5,1 10404 

176 50 2120 5,3 11236 

177 50 2120 5,3 11236 

178 50 2160 5,4 11664 

179 50 2160 5,4 11664 

180 50 2200 5,5 12100 

181 50 2240 5,6 12544 

182 50 2240 5,6 12544 

183 50 2240 5,6 12544 

184 50 2240 5,6 12544 

185 50 2240 5,6 12544 

186 50 2240 5,6 12544 

187 50 2280 5,7 12996 

188 50 2280 5,7 12996 

189 50 2320 5,8 13456 
Keterangan:  

 : Pemanasan larutan pati hingga suhu 90
o
C 

 

 : Ditahan pada Suhu 90
o
C selama 20 menit 

 

 : Pendinginan gel hingga suhu 50
o
C 

 

 : Ditahan pada suhu 50
o
C selama 20 menit 

 

 



 

Lampiran 5b. Data Hasil Pengukuran Sifat Amilografh Pati Modifikasi pada 
Suhu Fosforilasi 110oC. 

Waktu (menit) Suhu (°C) Nilai cP 
Faktor 

Koreksi (Fk) 
Viskositas (cP) 

0 28 0 0 0 

5 38,5 0 0 0 

10 46,6 0 0 0 

15 51,7 0 0 0 

20 54,9 0 0 0 

25 57,8 0 0 0 

30 59,3 0 0 0 

35 60,3 0 0 0 

40 62,3 1000 2,5 2500 

45 64,3 6880 17,2 118336 

50 64,9 6760 16,9 114244 

55 65 7080 17,7 125316 

60 65,3 6920 17,3 119716 

65 67 6000 15 90000 

70 72,8 5640 14,1 79524 

75 78,3 5000 12,5 62500 

80 79,5 5000 12,5 62500 

85 88,1 4520 11,3 51076 

88 90 5000 12,5 62500 

89 90 4960 12,4 61504 

90 90 4920 12,3 60516 

91 90 4680 11,7 54756 

92 90 5200 13 67600 

93 90 5000 12,5 62500 

94 90 4960 12,4 61504 

95 90 4800 12 57600 

96 90 5200 13 67600 

97 90 5000 12,5 62500 

98 90 4800 12 57600 

99 90 4760 11,9 56644 

100 90 5200 13 67600 

101 90 6400 14 89600 

102 90 6000 15 90000 

103 90 5960 14,9 88804 

104 90 5960 14,9 88804 

105 90 5400 13,5 72900 

106 90 5040 12,6 63504 

 



 

Lampiran 5b. Data Hasil Pengukuran Sifat Amilografh Pati Modifikasi pada 
Suhu Fosforilasi 110oC (Lanjutan) 

Waktu (menit) Suhu (°C) Nilai cP Faktor Koreksi (Fk) Viskositas (cP) 

107 90 4920 12,3 60516 

112 82,8 4920 12,3 60516 

117 76,6 4880 12,2 59536 

122 70,1 5000 12,5 62500 

127 64,6 4920 12,3 60516 

132 60,1 5400 13,5 72900 

137 56,1 5880 14,7 86436 

142 52 6080 15,2 92416 

146 50 5760 14,4 82944 

147 50 6000 15 90000 

148 50 6200 15,5 96100 

149 50 5640 14,1 79524 

150 50 5680 14,2 80656 

151 50 5520 13,8 76176 

152 50 5480 13,7 75076 

153 50 6040 15,1 91204 

154 50 6160 15,4 94864 

155 50 6200 15,5 96100 

156 50 6280 15,7 98596 

157 50 6480 16,2 104976 

158 50 7040 17,6 123904 

159 50 5920 14,8 87616 

160 50 6120 15,3 93636 

161 50 5560 13,9 77284 

162 50 5680 14,2 80656 

163 50 5760 14,4 82944 

164 50 6200 15,5 96100 

165 50 6160 15,4 94864 

166 50 5840 14,6 85264 

Keterangan:  

 : Pemanasan larutan pati hingga suhu 90
o
C 

 

 : Ditahan pada Suhu 90
o
C selama 20 menit 

 

 : Pendinginan gel hingga suhu 50
o
C 

 

 : Ditahan pada suhu 50
o
C selama 20 menit 

 

 

 

 

 

 



 

Lampiran 5c. Data Hasil Pengukuran Sifat Amilografh Pati Modifikasi pada 
Suhu Fosforilasi 120oC. 

Waktu (menit) Suhu (°C) Nilai cP Faktor Koreksi (Fk) Viskositas (cP) 

0 28,9 0 0 0 

5 36,6 0 0 0 

10 43,3 0 0 0 

15 48,3 0 0 0 

20 51,7 0 0 0 

25 53,7 0 0 0 

30 55,4 0 0 0 

35 57 0 0 0 

40 57,8 0 0 0 

45 58,1 0 0 0 

50 60,7 0 0 0 

55 61,5 0 0 0 

60 62,5 240 0,6 144 

65 63,3 4960 12,4 61504 

70 64,2 6600 16,5 108900 

75 66,2 6000 15 90000 

80 68,7 5400 13,5 72900 

85 74,6 5080 12,7 64516 

90 80 4760 11,9 56644 

95 81,5 4600 11,5 52900 

100 85,4 4200 10,5 44100 

105 88 4200 10,5 44100 

110 90 4600 11,5 52900 

111 90 4080 10,2 41616 

112 90 4800 12 57600 

113 90 5840 14,6 85264 

114 90 5400 13,5 72900 

115 90 5800 14,5 84100 

116 90 5960 14,9 88804 

117 90 5800 14,5 84100 

118 90 6280 15,7 98596 

119 90 6040 15,1 91204 

120 90 5760 14,4 82944 

121 90 5400 13,5 72900 

122 90 5760 14,4 82944 

123 90 5840 14,6 85264 

124 90 6040 15,1 91204 

125 90 5680 14,2 80656 



 

Lampiran 5c. Data Hasil Pengukuran Sifat Amilografh Pati Modifikasi pada 
Suhu Fosforilasi 120oC (Lanjutan) 

Waktu (menit) Suhu (°C) Nilai cP Faktor Koreksi (Fk) Viskositas (cP) 

126 90 5400 13,5 72900 

127 90 5120 12,8 65536 

128 90 5080 12,7 64516 

129 90 5560 13,9 77284 

130 90 4320 10,8 46656 

135 81,1 3640 9,1 33124 

140 73,4 3440 8,6 29584 

145 70,1 3360 8,4 28224 

150 65,3 3440 8,6 29584 

155 59 3640 9,1 33124 

160 56,8 4760 11,9 56644 

165 53,3 4880 12,2 59536 

170 50,5 4920 12,3 60516 

171 50 5000 12,5 62500 

172 50 4920 12,3 60516 

173 50 5040 12,6 63504 

174 50 4920 12,3 60516 

175 50 4800 12 57600 

176 50 5200 13 67600 

177 50 5360 13,4 71824 

178 50 5360 13,4 71824 

179 50 5600 14 78400 

180 50 5800 14,5 84100 

181 50 5600 14,5 81200 

182 50 5640 14,1 79524 

183 50 6640 16,6 110224 

184 50 6520 16,3 106276 

185 50 6240 15,6 97344 

186 50 5920 14,8 87616 

187 50 5920 14,8 87616 

188 50 5760 14,4 82944 

189 50 5920 14,8 87616 

190 50 5760 14,4 82944 

191 50 5720 14,3 81796 

Keterangan:  

 : Pemanasan larutan pati hingga suhu 90
o
C 

 

 : Ditahan pada Suhu 90
o
C selama 20 menit 

 

 : Pendinginan gel hingga suhu 50
o
C 

 

 : Ditahan pada suhu 50
o
C selama 20 menit 



 

 

Lampiran 5d. Data Hasil Pengukuran Sifat Amilografh Pati Modifikasi pada 
Suhu Fosforilasi 130oC. 

Waktu (menit) Suhu (°C) Nilai cP Faktor Koreksi (Fk) Viskositas (cP) 

0 29,5 0 0 0 

5 42,6 0 0 0 

10 48,3 0 0 0 

15 52,9 0 0 0 

20 55,5 0 0 0 

25 57,4 0 0 0 

30 58,3 0 0 0 

35 58,8 0 0 0 

40 59,2 0 0 0 

45 59,4 0 0 0 

50 59,6 0 0 0 

55 59,9 0 0 0 

60 60,1 0 0 0 

65 61,4 0 0 0 

70 64,7 1280 3,2 4096 

75 68,8 6920 17,3 119716 

80 77,1 6800 17 115600 

85 82,3 6600 16,5 108900 

90 83,5 5960 14,9 88804 

95 87,3 5880 14,7 86436 

98 90 5840 14,6 85264 

99 90 5600 14 78400 

100 90 5480 13,7 75076 

101 90 5320 13,3 70756 

102 90 5240 13,1 68644 

103 90 5280 13,2 69696 

104 90 5320 13,3 70756 

105 90 5600 14 78400 

106 90 6240 15,6 97344 

107 90 6240 15,6 97344 

108 90 6040 15,1 91204 

109 90 5880 14,7 86436 

110 90 5800 14,5 84100 

111 90 5920 14,8 87616 

112 90 6000 15 90000 

113 90 6040 15,1 91204 

114 90 6160 15,4 94864 

115 90 6120 15,3 93636 



 

Lampiran 5d. Data Hasil Pengukuran Sifat Amilografh Pati Modifikasi pada 
Suhu Fosforilasi 130oC (Lanjutan) 

Waktu (menit) Suhu (°C) Nilai cP Faktor Koreksi (Fk) Viskositas (cP) 

116 90 6040 15,1 91204 

117 90 6360 15,9 101124 

118 90 6400 16 102400 

123 79,7 4720 13,1 61832 

128 74,1 4720 13,1 61832 

133 69,7 5240 13,9 72836 

138 65,5 5560 13,5 75060 

143 60,7 5400 14,4 77760 

148 57,2 5760 14,7 84672 

153 54,1 5880 14,7 86436 

158 51,5 5880 14,5 85260 

160 50 5800 14,5 84100 

161 50 5800 14,3 82940 

162 50 5720 14 80080 

163 50 5600 13,7 76720 

164 50 5480 13,6 74528 

165 50 5440 14 76160 

166 50 5600 14 78400 

167 50 5600 13,9 77840 

168 50 5560 13,9 77284 

169 50 5560 13,9 77284 

170 50 5560 13,6 75616 

171 50 5440 13,5 73440 

172 50 5400 13,5 72900 

173 50 5400 13,4 72360 

174 50 5360 13,5 72360 

175 50 5400 13,5 72900 

176 50 5400 13,5 72900 

177 50 5400 13,7 73980 

178 50 5480 13,6 74528 

179 50 5440 13,5 73440 

180 50 5400 13,5 72900 

Keterangan:  

 : Pemanasan larutan pati hingga suhu 90
o
C 

 

 : Ditahan pada Suhu 90
o
C selama 20 menit 

 

 : Pendinginan gel hingga suhu 50
o
C 

 

 : Ditahan pada suhu 50
o
C selama 20 menit 

 

 



 

Lampiran 5e. Data Hasil Pengukuran Sifat Amilografh Pati Modifikasi pada 
Suhu Fosforilasi 140oC. 

Waktu (menit) Suhu (°C) Nilai cP Faktor Koreksi (Fk) Viskositas (cP) 

0 29,9 0 0 0 

5 37,9 0 0 0 

10 43,5 0 0 0 

15 47,7 0 0 0 

20 50,9 0 0 0 

25 52,7 0 0 0 

30 54,2 0 0 0 

35 55,3 0 0 0 

40 57,2 0 0 0 

45 61,6 1640 4,1 6724 

50 62,1 2320 5,8 13456 

55 64 3120 7,8 24336 

60 64,4 3400 8,5 28900 

65 65,8 3800 9 34200 

70 75,2 4520 11,3 51076 

75 77,5 4440 11,1 49284 

80 83,8 4200 10,5 44100 

85 81,4 4360 10,9 47524 

90 86,7 4360 10,9 47524 

95 90 4280 10,7 45796 

96 90 4600 11,5 52900 

97 90 4760 11,9 56644 

98 90 4640 11,6 53824 

99 90 4600 11,5 52900 

100 90 4240 10,6 44944 

101 90 4040 10,1 40804 

102 90 4800 12 57600 

103 90 4800 12 57600 

104 90 4680 11,7 54756 

105 90 4480 11,2 50176 

106 90 4320 10,8 46656 

107 90 4240 10,6 44944 

108 90 4760 11,9 56644 

109 90 4640 11,6 53824 

110 90 4280 10,7 45796 

111 90 4560 11,4 51984 

112 90 4560 11,4 51984 

113 90 4600 11,5 52900 



 

Lampiran 5e. Data Hasil Pengukuran Sifat Amilografh Pati Modifikasi pada 
Suhu Fosforilasi 140oC (Lanjutan) 

Waktu (menit) Suhu (°C) Nilai cP Faktor Koreksi (Fk) Viskositas (cP) 

114 90 4440 11,1 49284 

115 90 4400 11 48400 

120 89,7 4400 11 48400 

125 77,8 3120 7,8 24336 

130 72,1 3400 8,5 28900 

135 67,5 3680 9,2 33856 

140 62,7 3800 9,5 36100 

145 59,3 3600 9 32400 

150 56 3920 9,8 38416 

155 52,2 3960 9,9 39204 

158 50 3960 9,9 39204 

159 50 3920 9,8 38416 

160 50 4000 10 40000 

161 50 3920 9,8 38416 

162 50 4000 10 40000 

163 50 4000 10 40000 

164 50 4000 10 40000 

165 50 4000 10 40000 

166 50 4040 10,1 40804 

167 50 4080 10,2 41616 

168 50 4080 10,2 41616 

169 50 4120 10,3 42436 

170 50 4080 10,2 41616 

171 50 4120 10,3 42436 

172 50 4120 10,3 42436 

173 50 4160 10,4 43264 

174 50 4160 10,4 43264 

175 50 4160 10,4 43264 

176 50 4160 10,4 43264 

177 50 4160 10,4 43264 

178 50 4160 10,4 43264 

Keterangan:  

 : Pemanasan larutan pati hingga suhu 90
o
C 

 

 : Ditahan pada Suhu 90
o
C selama 20 menit 

 

 : Pendinginan gel hingga suhu 50
o
C 

 

 : Ditahan pada suhu 50
o
C selama 20 menit 

 

 

 
 



 

Lampiran 6. Dokumentasi Gambar 

 
(a) Pengujian Pola Gelatinisasi 

 
(b) Endapan gel setelah dipanaskan saat pengukuran swelling power 

 



 

 
(c) Larutan Pati Yang Telah Dipanaskan Untuk Pengukuran Kejernihan 

 
(d) Larutan pati saat dipanaskan menggunakan waterbath 



 

 
(e) Larutan pati setelah dipanaskan saat pengujian kelarutan pati (sebelum 

pemisahan) 
 
 

 
(f) Endapan gel setelah pemisahan dengan air saat pengujian kelarutan pati 

 
 
 
 


