DAFTAR GAMBAR

Gambar
1. Strukur kimiaamilosa dan amilopektin ............c.cc.c.....
2. DalN SAlamM ..o
3. Proses pembuatan ekstrak daun salam .............cccee..eee.
4. Proses pembuatan nasi instan dengan penambahan
ekstrak daun salam ...
5. Proses pengujian tingkat hidrolisis pati nasi instan......
6. Pengaruh peningkatan konsentrasi ekstrak daun salam
terhadap tingkat hidrolisis pati nasi instan dan tingkat
hidroliSiSpati NaSi.........ccocveverieceere e
7. Letak kerjaenzim a amilase dalam mendegradasi pati
8. Pengaruh peningkatan konsentrasi ekstrak daun salam
terhadap aktivitas antioksidan nasi instan ....................
9. Resaks radikal DPPH dengan senyawa antioksidan.....
10. Pengaruh peningkatan konsentrasi ekstrak daun salam
terhadap total fenol nasi instan.........cccccceeveeeveccieceene
11. Pengaruh peningkatan konsentrasi ekstrak daun salam
terhadap persentase panelis menyukai aromanasi instan ......
12. Pengaruh peningkatan konsentrasi ekstrak daun salam
terhadap persentase panelis menyukai rasanasi instan
13. Pengaruh peningkatan konsentrasi ekstrak daun salam

terhadap persentase panelis menyukai warnanasi instan.......
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14. Pengaruh peningkatan konsentrasi ekstrak daun salam

terhadap persentase panelis menyukai kepulenan nasi

1= ISP
15. Pengeringan daun salam dengan sinar matahari

L0 =/ F=TaTe S g o PSRN
16. Pengayakan daun salam setelah diblender ..........cccccveneeee.
17. Proses pemanasan daun salam bubukK.............ccccceveeevvecienennne
18. Penyaringan ekstrak daun salam .........cccccveeeveevvnieenecciesene
19. Pemasakan nasi instan menggunakan rice cooker .................
20. Persiapan pengeringan nasi padasuhu 60 °C............ccccuee....
21. Pengeringan nasi padasuhu 60 °C ...........cccceveeeeeeeeevereeeeeeennes
22. Pengujian sensori NaSi INStaN.........ccceveereeeeseeneseeseesee s
23. Persiapan pengukuran kadar glukosanasi instan....................
24. Pengukuran kadar glukosa dengan blood glucose test

0 (< PSSP
25. Kurvastandar glukosatingkat hidrolisis pati dengan

MELOTE ENZIMELIS.....eeveeeeeeeie e s
26. Kurvastandar total fenol ............cocoevennieninienese e
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