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LAMPIRAN  

Lampiran 1a. Data Hasil Analisis Kadar Air Pati dengan Berbagai 
Perlakuan. 

Sampel Bobot Awal Bobot Akhir Kadar Air 

Kontrol 1 2.0348 1.8084 12.51 

Kontrol 2 2.0806 1.8471 12.64 

Kontrol 3 2.1474 1.8979 13.14 

A1U1 2.0913 1.8542 12.78 

A1U2 2.1779 1.9098 14.03 

A1U3 2.579 2.2851 12.86 

A2U1 2.2372 1.9722 13.43 

A2U2 2.2121 1.9297 14.63 

A2U3 2.1357 1.3465 58.61 

A3U1 2.0278 1.7886 13.37 

A3U2 2.0166 1.7765 13.51 

A3U3 2.2938 1.9977 14.82 

A4U1 2.0697 1.7929 15.43 

A4U2 2.1758 1.8949 14.82 

A4U3 2.1233 1.838 15.52 

 

Lampiran 1b. Data Hasil Analisis Kadar Air Pati dengan Berbagai 
Perlakuan setelah dilakukan Ponyortiran Data. 

 

Sampel Kadar Air Rata-rata Standar Deviasi 

Kontrol 1 12.5194 
12.58 0.08 

Kontrol 2 12.6414 

A1U1 12.7872 
12.82 0.05 

A1U3 12.8616 

A2U1 12.7437 
12.89 0.84 

A2U3 13.0401 

A3U1 13.3736 
13.76 0.10 

A3U2 14.1579 

A4 U1 15.5004 
14.96 0.05 

A4 U3 14.4343 

 

 

 

 



Lampiran 1c. Hasil Analisis Sidik Ragam Kadar Air Pati dengan 

Berbagai Perlakuan. 

Source 
Type III Sum 

of Squares 
df Mean Square F Sig. 

Corrected 

Model 
558.072a 4 139.518 1.050 .429 

Intercept 4239.385 1 4239.385 31.920 .000 

perlakuan 558.072 4 139.518 1.050 .429 

Error 1328.147 10 132.815   

Total 6125.604 15    

Corrected Total 1886.219 14    

 

Uji Duncan 

Perlakuan N 
Subset 

1 

1 3 12.7690 

2 3 13.2290 

4 3 13.9037 

5 3 15.2617 

3 3 28.8941 

Sig.  .146 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



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

Sampel 
Berat 

Endapan 
Berat 

Sampel Kering 
Daya Kembang 

Kontrol 1 1.49 0.1 14.9 

Kontrol 2 1.46 0.1 14.6 

Kontrol 3 1.26 0.1 12.6 

A1U1 2.9 0.1 29 

A1U2 2.64 0.1 26.4 

A1U3 3.03 0.1 30.3 

A2U1 2.9 0.1 29 

A2U2 3.1 0.1 31 

A2U3 3.26 0.1 32.6 

A3U1 3.17 0.1 31.7 

A3U2 2.75 0.1 27.5 

A3U3 3.41 0.1 34.1 

A4U1 3.45 0.1 34.5 

A4U2 4.06 0.1 40.6 

A4U3 3.15 0.1 31.5 

Lampiran 2b. Data Hasil Analisis Daya Kembang (Swelling Power) 
pati dengan Berbagai Perlakuan setelah dilakukan 
Ponyortiran Data. 

Sampel 
Berat 

Endapan 
Berat 

Sampel Kering 
Daya 

Kembang 
Rata-rata 

Standar 
Divisiasi 

Kontrol 1 1.49 0.1 14.9 
14.75 0.21 

Kontrol 2 1.46 0.1 14.6 

A1U1 2.9 0.1 29 
29.65 0.91 

A1U3 3.03 0.1 30.3 

A2U2 3.1 0.1 31 
31.8 1.13 

A2U3 3.26 0.1 32.6 

A3U1 3.17 0.1 31.7 
32.9 1.69 

A3U3 3.41 0.1 34.1 

A4U1 3.45 0.1 34.5 
33 2.12 

A4U3 3.15 0.1 31.5 

 
 

 

 

 

 



Lampiran 2c. Hasil Analisis Sidik Ragam Daya Kembang (Swelling 
Power)  Pati dengan Berbagai Perlakuan 

Source 
Type III Sum 

of Squares 
df Mean Square F Sig. 

Corrected 

Model 
809.897a 4 202.474 24.440 .000 

Intercept 11776.806 1 11776.806 1.422E3 .000 

perlakuan 809.897 4 202.474 24.440 .000 

Error 82.847 10 8.285   

Total 12669.550 15    

Corrected Total 892.744 14    

 

Uji Duncan 

Perlakuan N 
Subset 

1 2 3 

1 3 14.0333   

2 3  28.5667  

3 3  30.8667 30.8667 

4 3  31.1000 31.1000 

5 3   35.5333 

Sig.  1.000 .328 .087 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



Lampiran 3a. Data Hasil Analisis Kelarutan (Solubility) Pati dengan 
Berbagai Perlakuan. 

Sampel 
Berat 

Sampel 
Awal (gr) 

Berat 
Konstan 

(Mg) 

Berat Konstan 
/1000 

Kelarutan 

Kontrol 1 1 32.40 0.03 3.24 

Kontrol 2 1 32.02 0.03 3.20 

Kontrol 3 1 32.60 0.03 3.26 

A1U1 1 31.90 0.03 3.19 

A1U2 1 31.23 0.03 3.12 

A1U3 1 33.07 0.03 3.30 

A2U1 1 29.78 0.02 2.97 

A2U2 1 19.30 0.01 1.93 

A2U3 1 20.42 0.02 2.04 

A3U1 1 19.19 0.01 1.91 

A3U2 1 18.20 0.01 1.82 

A3U3 1 20.17 0.02 2.01 

A4U1 1 17.55 0.01 1.75 

A4U2 1 20.37 0.02 2.03 

A4U3 1 18.82 0.01 1.88 

 

Lampiran 3b. Data Hasil Analisis Kelarutan (Solubility) pati dengan 
Berbagai Perlakuan setelah dilakukan Ponyortiran 
Data. 

Sampel 

Berat 
Sampel 

Awal 
(gr) 

Berat 
Konstan 

(Mg) 

Berat 
Konstan 

/1000 
Kelarutan Rata-rata 

Standar 
Deviasi 

Kontrol 1 1 32.4009 0.03 3.24 
3.25 0.01 

Kontrol 3 1 32.6012 0.03 3.26 

A1U1 1 31.901 0.03 3.19 
3.15 0.04 

A1U2 1 31.2351 0.03 3.12 

A2U2 1 19.3021 0.01 1.93 
1.98 0.07 

A2U3 1 20.4221 0.02 2.04 

A3U1 1 19.1959 0.01 1.91 
1.96 0.06 

A3U3 1 20.1728 0.02 2.01 

A4U1 1 17.557 0.01 1.75 
1.75 0.08 

A4U3 1 18.821 0.01 1.88 

 

 

 



Lampiran 3c. Hasil Analisis Sidik Ragam Kelarutan (Solubility) Pati 

dengan Berbagai Perlakuan 

Source 
Type III Sum 

of Squares 
df Mean Square F Sig. 

Corrected 

Model 
5.339a 4 1.335 18.020 .000 

Intercept 94.787 1 94.787 1.280E3 .000 

perlakuan 5.339 4 1.335 18.020 .000 

Error .741 10 .074   

Total 100.866 15    

Corrected Total 6.079 14    

Uji Duncan 

Perlakuan N 
Subset 

1 2 

5 3 1.8916  

4 3 1.9190  

3 3 2.3169  

2 3  3.2070 

1 3  3.2344 

Sig.  .097 .905 

 

  



Lampiran 4a. Data Hasil Analisa Kekeruhan Gel (Paste Clarity) dengan 
Berbagai Perlakuan. 

Sampel Absorbansi 

Ctrl 1 2.02 

Ctrl 2 1.91 

Ctrl 3 1.59 

A1U1 1.24 

A1U2 1.27 

A1U3 1.38 

A2U1 1.23 

A2U2 1.34 

A2U3 1.24 

A3U1 1.22 

A3U2 1.23 

A3U3 1.37 

A4U1 1.26 

A4U2 1.14 

A4U3 1.12 

 
Lampiran 4b. Data Hasil Analisis Kekeruhan Gel (Paste Clarity) pati 

dengan Berbagai Perlakuan setelah dilakukan 
Ponyortiran Data. 

Sampel Absorbansi Rata-rata Standar Deviasi 

Kontrol 1 2.027 
1.972 0.07 

Kontrol 2 1.917 

A1U1 1.243 
1.26 0.02 

A1U2 1.277 

A2U1 1.238 
1.239 0.001 

A2U3 1.24 

A3U1 1.225 
1.231 0.008 

A3U2 1.237 

A4U2 1.145 
1.135 0.014 

A4U3 1.125 
 

 

 

 

 



Lampiran 4c. Hasil Analisis Sidik Ragam Kekeruhan Gel (Paste Clarity)  

Pati dengan Berbagai Perlakuan. 

Source 
Type III Sum 

of Squares 
df 

Mean 

Square 
F Sig. 

Corrected 

Model 
.853a 4 .213 14.538 .000 

Intercept 28.387 1 28.387 1.936E3 .000 

tingkat_kekeruh

an 
.853 4 .213 14.538 .000 

Error .147 10 .015   

Total 29.386 15    

Corrected Total .999 14    

 

Uji Duncan 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Perlakuan N 

Subset 

1 2 

5 3 1.1787  

3 3 1.2750  

4 3 1.2787  

2 3 1.3010  

1 3  1.8450 

Sig.  .275 1.000 



Lampiran 5a. Data Hasil Pengukuran Sifat Amilografh Pati Alami 
Waktu 
(Menit) 

Suhu (°C) Nilai cP Faktor Koreksi Fk 
Viskositas 

(cP) 

0 30.6 0 0 0 

5 52.9 0 0 0 

10 63 0 0 0 

15 68.1 0 0 0 

20 70.8 1080 2.7 2916 

25 74 1840 4.6 8464 

30 79.7 2240 5.6 12544 

35 82.3 2840 7.1 20164 

40 85.2 2080 5.2 10816 

45 90 1080 2.7 2916 

46 90 1240 3.1 3844 

47 90 1320 3.3 4356 

48 90 1120 2.8 3136 

49 90 1080 2.7 2916 

50 90 1200 3 3600 

51 90 840 2.1 1764 

52 90 1040 2.6 2704 

53 90 1240 3.1 3844 

54 90 1440 3.6 5184 

55 90 1840 4.6 8464 

56 90 1920 4.8 9216 

57 90 1640 4.1 6724 

58 90 1720 4.3 7396 

59 90 1480 3.7 5476 

60 90 1480 3.7 5476 

61 90 720 1.8 1296 

62 90 720 1.8 1296 

63 90 760 1.9 1444 

64 90 880 2.2 1936 

65 90 720 1.8 1296 

70 84.5 2120 5.3 11236 

75 75.3 3160 7.9 24964 

80 65.8 3040 7.6 23104 

85 60 3240 8.1 26244 

90 54.4 3600 9 32400 

95 50 3960 9.9 39204 

96 50 6040 15.1 91204 

97 50 6120 15.3 93636 



Lanjutan Data Hasil Pengukuran Sifat Amilografh Pati Alami 

98 50 5600 14 78400 

99 50 8600 21.5 184900 

100 50 8640 21.6 186624 

101 50 8760 21.9 191844 

102 50 7320 18.3 133956 

103 50 9160 22.9 209764 

104 50 9720 24.3 236196 

105 50 8160 20.4 166464 

106 50 6600 16.5 108900 

107 50 5360 13.4 71824 

108 50 7120 17.8 126736 

109 50 5600 14 78400 

110 50 5120 12.8 65536 

111 50 4440 11.1 49284 

112 50 6240 15.6 97344 

113 50 4480 11.2 50176 

114 50 5080 12.7 64516 

115 50 5520 13.8 76176 

     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 28.9 0 0 0 

5 45.7 0 0 0 

10 53 0 0 0 

15 59.6 0 0 0 

20 62.5 0 0 0 

25 65 0 0 0 

30 69.5 1320 3.3 4356 

35 78 1320 3.3 4356 

40 80.1 1600 4 6400 

45 84 1560 3.9 6084 

50 90 1480 3.7 5476 

51 90 1640 4.1 6724 

52 90 1440 3.6 5184 

53 90 1120 2.8 3136 

54 90 1120 2.8 3136 

55 90 880 2.2 1936 

56 90 1000 2.5 2500 

57 90 1040 2.6 2704 

58 90 1000 2.5 2500 

59 90 1000 2.5 2500 

60 90 960 2.4 2304 

61 90 920 2.3 2116 

62 90 880 2.2 1936 

63 90 960 2.4 2304 

64 90 1040 2.6 2704 

65 90 960 2.4 2304 

66 90 880 2.2 1936 

67 90 1040 2.6 2704 

68 90 920 2.3 2116 

69 90 800 2 1600 

70 90 800 2 1600 

75 83.2 1080 2.7 2916 

80 77.9 1520 3.8 5776 

85 70.1 1760 4.4 7744 

90 63.7 1920 4.8 9216 

95 58.6 2160 5.4 11664 

100 544 2360 5.9 13924 

105 50 2560 6.4 16384 



Lanjutan Data Hasil Pengukuran Sifat Amilografh Pati Modifikasi pada Suhu 
Fosforilasi 110oC. 

106 50 2640 6.6 17424 

107 50 2520 6.3 15876 

108 50 2720 6.8 18496 

109 50 2720 6.8 18496 

110 50 2640 6.6 17424 

111 50 2520 6.3 15876 

112 50 2480 6.2 15376 

113 50 2520 6.3 15876 

114 50 2480 6.2 15376 

115 50 2320 5.8 13456 

116 50 2320 5.8 13456 

117 50 2440 6.1 14884 

118 50 2520 6.3 15876 

119 50 2760 6.9 19044 

120 50 2560 6.4 16384 

121 50 2760 6.9 19044 

122 50 2520 6.3 15876 

123 50 2520 6.3 15876 

124 50 2440 6.1 14884 

125 50 2400 6 14400 

     Keterangan : 
       : Pemanasan larutan pati hingga suhu 90oC 

   : Ditahan pada Suhu 90oC selama 20 menit 
   : Pendinginan gel hingga suhu 50oC 
   : Ditahan pada suhu 50oC 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 30.5 0 0 0 

5 47 0 0 0 

10 54 0 0 0 

15 60 0 0 0 

20 63.3 0 0 0 

25 70 1120 2.8 3136 

30 73.6 1560 3.9 6084 

35 75.4 1920 4.8 9216 

40 82 2360 5.9 13924 

45 84 2280 5.7 12996 

50 90 2400 6 14400 

51 90 2680 6.7 17956 

52 90 2520 6.3 15876 

53 90 2600 6.5 16900 

54 90 2600 6.5 16900 

55 90 2600 6.5 16900 

56 90 2400 6 14400 

57 90 3840 9.6 36864 

58 90 4160 10.4 43264 

59 90 4240 10.6 44944 

60 90 3200 8 25600 

61 90 2360 5.9 13924 

62 90 2760 6.9 19044 

63 90 2440 6.1 14884 

64 90 2280 5.7 12996 

65 90 2240 5.6 12544 

66 90 2040 5.1 10404 

67 90 2880 7.2 20736 

68 90 2360 5.9 13924 

69 90 2480 6.2 15376 

70 90 2120 5.3 11236 

75 84 2480 6.2 15376 

80 71.9 4440 11.1 49284 

85 62.6 5640 14.1 79524 

90 55.6 6280 15.7 98596 

95 50.6 5960 14.9 88804 

100 50 6040 15.1 91204 

97 50 6920 17.3 119716 



Lanjutan Data Hasil Pengukuran Sifat Amilografh Pati Modifikasi pada 
Suhu Fosforilasi 120oC. 

98 50 6800 17 115600 

99 50 6520 16.3 106276 

100 50 6400 16 102400 

101 50 6800 17 115600 

102 50 5160 12.9 66564 

103 50 6480 16.2 104976 

104 50 5880 14.7 86436 

105 50 6800 17 115600 

106 50 5360 13.4 71824 

107 50 6120 15.3 93636 

108 50 5720 14.3 81796 

109 50 6280 15.7 98596 

110 50 5600 14 78400 

111 50 6160 15.4 94864 

112 50 6560 16.4 107584 

113 50 6200 15.5 96100 

114 50 6960 17.4 121104 

115 50 5840 14.6 85264 

116 50 6560 16.4 107584 

     Keterangan : 
      : Pemanasan larutan pati hingga suhu 90oC 

  : Ditahan pada Suhu 90oC selama 20 menit 

  : Pendinginan gel hingga suhu 50oC 
   : Ditahan pada suhu 50oC 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 28.5 0 0 0 

5 37 0 0 0 

10 41 0 0 0 

15 45.6 0 0 0 

20 55.7 0 0 0 

25 59 800 2 1600 

30 67.7 920 2.3 2116 

35 72.5 920 2.3 2116 

40 83.2 1000 2.5 2500 

45 85 1120 2.8 3136 

50 90 960 2.4 2304 

51 90 1800 4.5 8100 

52 90 1600 4 6400 

53 90 1920 4.8 9216 

54 90 2000 5 10000 

55 90 1680 4.2 7056 

56 90 1600 4 6400 

57 90 1600 4 6400 

58 90 1680 4.2 7056 

59 90 1640 4.1 6724 

60 90 1720 4.3 7396 

61 90 1560 3.9 6084 

62 90 1840 4.6 8464 

63 90 1920 4.8 9216 

64 90 2120 5.3 11236 

65 90 2240 5.6 12544 

66 90 2400 6 14400 

67 90 2480 6.2 15376 

68 90 2720 6.8 18496 

69 90 2680 6.7 17956 

70 90 2600 6.5 16900 

75 82.3 2480 6.2 15376 

80 73 2560 6.4 16384 

85 65 2800 7 19600 

90 58 2840 7.1 20164 

95 54.6 2840 7.1 20164 

100 50 2840 7.1 20164 



Lanjutan Data Hasil Pengukuran Sifat Amilografh Pati Modifikasi 
pada Suhu Fosforilasi 130oC. 

101 50 3080 7.7 23716 

102 50 3000 7.5 22500 

103 50 3080 7.7 23716 

104 50 3120 7.8 24336 

105 50 3120 7.8 24336 

106 50 2920 7.3 21316 

107 50 2880 7.2 20736 

108 50 3120 7.8 24336 

109 50 2920 7.3 21316 

110 50 2960 7.4 21904 

111 50 3040 7.6 23104 

112 50 3000 7.5 22500 

113 50 3040 7.6 23104 

114 50 3040 7.6 23104 

115 50 2880 7.2 20736 

116 50 3080 7.7 23716 

117 50 3000 7.5 22500 

118 50 3000 7.5 22500 

119 50 3040 7.6 23104 

120 50 3160 7.9 24964 
 
Keterangan : 

       : Pemanasan larutan pati hingga suhu 90oC 

  : Ditahan pada Suhu 90oC selama 20 menit 

  : Pendinginan gel hingga suhu 50oC 

  : Ditahan pada suhu 50oC 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 31.3 0 0 0 

5 45.1 0 0 0 

10 54.4 0 0 0 

15 58.5 0 0 0 

20 65.6 1000 2.5 2500 

25 70 1680 4.2 7056 

30 76.3 1600 4 6400 

35 80.1 2120 5.3 11236 

40 82.8 2200 5.5 12100 

45 83 2160 5.4 11664 

50 85 1720 4.3 7396 

55 86.2 1800 4.5 8100 

60 90 1880 4.7 8836 

61 90 2280 5.7 12996 

62 90 1960 4.9 9604 

63 90 2680 6.7 17956 

64 90 2360 5.9 13924 

65 90 2200 5.5 12100 

66 90 2400 6 14400 

67 90 2560 6.4 16384 

68 90 2800 7 19600 

69 90 2880 7.2 20736 

70 90 2600 6.5 16900 

71 90 2440 6.1 14884 

72 90 2720 6.8 18496 

73 90 3000 7.5 22500 

74 90 2480 6.2 15376 

75 90 2400 6 14400 

76 90 2240 5.6 12544 

77 90 2480 6.2 15376 

78 90 2360 5.9 13924 

79 90 3040 7.6 23104 

80 90 3200 8 25600 

85 79.5 3440 8.6 29584 

90 70.6 3920 9.8 38416 

95 61.4 4080 10.2 41616 

100 55.6 4360 10.9 47524 

105 50 4400 11 48400 



Lanjutan Data Hasil Pengukuran Sifat Amilografh Pati Modifikasi 
pada Suhu Fosforilasi 140oC. 

106 50 4520 11.3 51076 

107 50 4560 11.4 51984 

108 50 4440 11.1 49284 

109 50 4760 11.9 56644 

110 50 4840 12.1 58564 

111 50 5400 13.5 72900 

112 50 5120 12.8 65536 

113 50 5440 13.6 73984 

114 50 5120 12.8 65536 

115 50 5000 12.5 62500 

116 50 4880 12.2 59536 

117 50 4760 11.9 56644 

118 50 4840 12.1 58564 

119 50 4040 10.1 40804 

120 50 4600 11.5 52900 

121 50 4880 12.2 59536 

122 50 4960 12.4 61504 

123 50 4720 11.8 55696 

124 50 4200 10.5 44100 

125 50 4560 11.4 51984 

      Keterangan : 
      : Pemanasan larutan pati hingga suhu 90oC 

  : Ditahan pada Suhu 90oC selama 20 menit 

  : Pendinginan gel hingga suhu 50oC 
   : Ditahan pada suhu 50oC selama 20 menit 
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