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¥C-NMR, *Carbon Nuclear Magnetic Resonance
DMSO, dimetilsulfooksida

KCI, kalium klorida

HCI, asam klorida

KOH, kalium hidroksida

NaOH, natrium hidroksida

CH3;COOH, asam asetat

H»,S0O4, asam sulfat

BCG-MR, brom cresol green-methyl red
GOD-FS, glucose oxidase-FS

XRD, X-Ray Diffraction

DSC, Differential Scanning Calorimetry
SEM, Scanning Electron Microscopy
GC, Gas Chromatography

T,, onset of gelatinization temperature
Ty, peak of gelatinization temperature
T., conclusion of gelatinization temperature
HI, hydrolysis index

PGI, predicted glycemic index

TBSR, tepung beras Setra Ramos
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TBMS, tepung beras Mentik Susu

PBSR, pati beras Setra Ramos

PBMS, pati beras Mentik Susu

PPO, nasi tanpa didinginkan dan dipanaskan

PP1, nasi yang didinginkan dan dipanaskan 1 kali

PP2, nasi yang didinginkan dan dipanaskan 2 kali

NTS, nasi yang ditambah santan tanpa didinginkan dan dipanaskan

NS1, nasi yang ditambah santan dan didinginkan dan dipanaskan 1 kali

NS2, nasi yang ditambah santan dan didinginkan dan dipanaskan 2 kali

NTM, nasi yang ditambah minyak kelapa tanpa didinginkan dan dipanaskan
NM1, nasi yang ditambah minyak kelapa dan didinginkan dan dipanaskan 1 kali
NM2, nasi yang ditambah minyak kelapa dan didinginkan dan dipanaskan 2 kali
TBCA, tepung beras Setra Ramos dan campuran asam lemak

PBCA, pati beras Setra Ramos dan campuran asam lemak
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