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cookies

dan cookies

o

swelling power

METODE PENELITIAN

Bahan

Canavalia ensiformis) 
dari Pasar Legi Solo dan larutan asam laktat dari Toko Bahan 
Kimia Lokal Solo. Bahan kimia untuk analisis antara lain 
aquades

Alat

 cabinet 
dryer 

TM), desikator, water bath, 

gelas. 

Tahapan Penelitian

menit dalam waterbath o

cabinet dryer o

swelling 
power.

Kadar Air dan Derajat Putih

Kadar air diukur dengan menggunakan metode 

2 2+b2 0,5

Kadar Protein dan Kadar Amilosa

dimasukkan ke dalam labu takar dan ditambahkan 1 ml etanol 

5 ml, lalu dimasukkan ke dalam labu takar 100 ml dan 

tera, dikocok, didiamkan selama 20 menit, dan diukur 

dihitung dengan rumus:

Keterangan:

Swelling Power

Pengujian swelling power

waterbath dengan 
o



 AGRITECH, Vol. 36, No. 1, Februari 2016

3

menit, dan ditimbang. Perhitungan swelling power dilakukan 

Daya Serap Air dan Kelarutan

Rancangan Percobaan

menggunakan analisis varian dengan menggunakan SPSS ver. 

Duncan’s 
Multiple Range Test 

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kadar Air

lemah, sehingga ikatan antar molekul air dengan berbagai 

dengan demikian kadar air akan menurun dalam jangka waktu 

Derajat Putih

Derajat 

 

 Semakin tinggi konsentrasi 

Asam laktat
± 0,185 b  a b 25,276 ± 0,182 a

± 0,235b ± 0,631b 25,828 ± 1,591a ± 0,675b

 b c a 27,651 ± 1,073b

 ± 0,178 a 87,751 ± c a 27,816 ± 0,803b

0 menit 7,701 ± 0,185 b  a ± 0,567 b 25,276 ± 0,182 a 
30 menit ± 0,597 ab  b  a 27,301 ± 0,527 b

60 menit 7,197  a 87,690 ± 0,325 c ± 1,536 a 27,985 ± 0,955 b
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Kadar Protein

Kadar Amilosa

 

dibandingkan dengan kontrol. Perlakuan hidrolisis dengan 

Daya Serap Air

mengalami kenaikan dibandingkan kontrol. Perendaman 30 

air.

Kelarutan 

Swelling power
3,78  a 32,985 ± 0,63 a  a

3,87 ± 1,09 bc 35,160 b 6,83 ± 0,25 ab

3,88 ± 0,11 bc 35,311 ± 1.18 b 7,33  bc

3,93 ± 0,08 c 37,298 ± 0,63 c 7,70 ± 0,66 c

Swelling power
0 menit 3,78  a 32,985 ± 0,63 a 6,35  a

30 menit ± 0,08a 35,758 ± 1,53 b 7,03  b

60 menit 3,96 ± 0,07 b 36,093  b 7,55 ± 0,68 c
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dkk.

asam laktat 30 menit memiliki nilai kelarutan sebesar 

Swelling Power

nilai swelling power Swelling 
power

swelling power
swelling power

meningkatkan nilai swelling power. Swelling power tertinggi 

KESIMPULAN

swelling power, 
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