BAB ||

METODE PENELITIAN

Tahapan pada penelitian ini meliputi penyiapan bahan, pemeriksaan
makroskopik, pemeriksaan mikroskopik, isolasi amilum, dan karakterisasi
amilum. Bahan yang digunakan dalam penelitian yaitu ubi jjdamoea batatas
L.) kuning dan ungu.

Isolasi amilum dilakukan dengan cara isolasi pati alami dengan cara
pengendapan atau tanpa mengalami modifikasi fisika dan kimia. Ubi jalar kuning
dan ungu terlebih dahulu dihaluskan dengan menggurizlkaderlalu disaring
dengan menggunakan kain blacu hingga diperoleh filtrat, setelah itu diendapkan
selama 24 jam. Endapan dicuci dengan aquadest kemudian disaring kembali
menggunakan kain blacu hingga diperoleh pati yang diinginkan. Pati yang telah
diperoleh dikeringkan dengan menggunakan oven pada suhu 70-80° C.

Karakterisasi amilum dilakukan terhadap serbuk amilum dengan
pengamatan uji karbohidrat, uji organoleptik, uji mikroskopik, uji kelarutan dan
indeks pengembangan, uji kompresibilitas, uji susut pengeringan, uji sifat alir

serbuk, uji kadar air, dan pH. Tahapan penelitian dapat dilihatGadar 11.1.
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Ubi jalar ungu dan

ubi jalar kuning

\
Pemeniaaan Isolasi Pemeriksaan
Mikroskopik i jlakidgkopil
'
Identifikasi altl ol —l Karakterisasi
v
Uji Karbohidrat : - Uji Organoleptik
- Uji Molisch - Uji Kelarutan
- Uji Benedict - Uji Kompresibilitas
- Uji lodium - Uji Sifat Alir Serbuk
- Uji Kadar Air
- Susut Pengeringan
- Indeks Pengembangan
- pH
v

Karakter amilum ubi jalar
kuning dan ungu

Gambar 1.1 Metode Penelitian Ubi Jalar Kuning dan Ubi Jalar Ungu
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