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LAMPIRAN 

  

Lampiran I Prosedur Analisis 

A. Analisis Daya Rehidrasi (Utami, 2021) 

Daya rehidrasi adalah banyaknya air yang terserap kedalam sampel pada 

waktu pemanasan, pengukurannya dengan cara menimbang sampel (x gram), 

kemudian ditambahkan air panas selama 3 menit. Setelah itu ditiriskan dan 

dihitung (y gram)  

Daya Rehidrasi (%) =
y−x

x
 𝑥 100%  

Dimana   

X  = Berat Bahan Awal Sebelum Pemanasan 

 y   = Berat Bahan Setelah Pemanasan  

 

B. Analisis Waktu Pemasakan (Pudjihastuti, 2021)   

Waktu yang dibutuhkan bahan untuk kembali menyerap air sehingga 

diperoleh tekstur yang homogen disebut waktu pemasakan. Waktu pemasakan 

diukur dengan mencuci sampel kemudian dikukus, lalu hitung waktu yang 

dibutuhkan sampel untuk menyerap air hingga tekstur sampel homogen atau 

masak.  

  

C. Analisis Kadar Karbohidrat by difference (Papunas et al., 2013) 

 Analisis karbohidrat dapat dihitung dengan menggunakan persamaan :    

Kadar karbohidrat (%) = 100% - (kadar air+kadar abu+kadar lemak+kadar 

protein)   

 

C. Analisis Kadar Air Metode Oven (Engelen, 2018)  

Analisis kadar air dikerjakan dengan menggunakan oven. Kadar air dihitung 

sebagai persen berat, artinya berapa gram berat contoh dengan yang selisih berat 

dari contoh yang belum diuapkan dengan contoh yang telah (dikeringkan). Jadi 

kadar air dapat diperoleh dengan menghitung kehilangan berat contoh yang 

dipanaskan. Urutan kerjanya sebagai berikut:  



 

 

 

 
   
  

• Cawan aluminium kosong dikeringkan dalam oven suhu 105°C selama 15 

menit lalu didinginkan dalam desikator selama 5 menit atau sampai tidak 

panas lagi.  

• Cawan ditimbang dan dicatat beratnya. Sejumlah sampel (1-2 gram) 

dimasukkan ke dalam cawan kosong yang telah diketahui beratnya.  

• Cawan beserta isi dikeringkan di dalam oven bersuhu 105°C.  

• Pengeringan dilakukan sampai diperoleh bobot konstan.  

• Setelah dikeringkan, cawan dan isinya didinginkan di dalam desikator, 

ditimbang berat akhirnya, dan dihitung kadar airnya dengan persamaan :  

Kadar air (%bk) = =
(x−y)

(𝑦−𝑎)
 𝑥 100%  

Ket:   x = berat cawan dan sampel sebelum dikeringkan (g)  

y = berat cawan dan sampel setelah dikeringkan (g)  

a = berat cawan kosong (g)  

 

D. Analisis Kadar Abu Metode Muffle Furnance (Sigalingging, 2020)   

Prinsip penetapan kadar abu dilakukan dengan cara pengabuan sampel pada 

suhu 550-600°C, sehingga bahan organik yang ada pada sampel menjadi CO2 

dan logam menjadi oksida logamnya. Penetapan kadar abu dilakukan dengan 

cara :  

• Cawan pengabuan dikeringkan dalam oven pada suhu 1000C sampai 1050C 

selama 1 jam, didinginkan dalam eksikator selama 15 menit kemudian 

timbang cawan kosong (W0).  

• Sebanyak 2 gram sampel ditimbang dalam cawan/kurs porselen (W1)  

• Sampel dikeringkan dalam muffle furnace pada suhu 5000C dengan waktu 

sesuai dengan karakteristik bahan umumnya (5-7 jam).  

• Sampel didinginkan dalam desikator selama 15 menit, kemudian timbang 

cawan + abu (W2).  

Kadar abu dalam sampel dapat dihitung dengan rumus :   

   Kadar abu (%bk)  =
(W2−W0)

(W1−W0)
 𝑥 100%  

  Dimana :   



 

 

 

 
   
  

  W0  = Berat cawan kosong (gram)  

  W1  = Berat cawan + sampel sebelum pengabuan (gram)   

  W2  = Berat cawan + sampel setelah pengabuan (gram)  

  

E. Analisis Kadar Protein Metode Mikro Kjeldahl  (Papunas et al., 2013) 

Tahap destruksi :   

• Timbang sampel yang sudah dihaluskan sebanyak 0,2 gram dan dimasukkan 

kedalam labu kjeldahl.  

• Tambahkan 0,7 gram katalis N (250 gram Na2SO4 + 5 gram CuSO4 + 0,7 

gram selenium/ TiO2)  

• Tambahkan 4 mL H2SO4 pekat.  

• Destruksi dalam lemari asam hingga warna berubah menjadi hijau jenuh. 

Tahap Destilasi :  

• Setelah dingin tambahkan 10 mL aquadest dan tambahkan 20 mL NaOH – 

Tio (NaOH 40%  + Na2S2O3 5%) dan destilat ditampung menggunakan 

H3BO3 4% yang sudah diberi indicator Mr-Bcg  

• Lakukan destilasi : distilat ditampung sebanyak 60 mL dalam Erlenmeyer 

(warna berubah dari merah menjadi biru).  

Tahap titrasi :   

• Titrasilah larutan yang diperoleh dengan 0,02 N HCl (warna berubah dari 

biru menjadi merah muda).  

• Catat volume titrasi. Hitung total N atau persen protein dalam contoh. 

Perhitungan jumlah N :   

Kadar Nitrogen (%)  = 

V titrasi x N HCl  (0,02 N)x Berat atom nitrogen (14,008) 

Berat sampel (mg)
 x 100% 

Perhitungan persentase protein  

 Kadar Protein   = % total N x Faktor Konversi  

F. Analisis Kadar Lemak Metode Soxhlet (Lumba et al., 2012) 

• Timbang sampel 5 gram (a gram) dimasukkan ke dalam Erlenmeyer 250 

mL.  



 

 

 

 
   
  

• Tambahkan 100 mL aquadest dan 10 mL HCl 25% hidrolisa selama 30 

menit pada suhu 100oC.   

• Saring dengan kertas saring, kemudian cuci residu hingga netral.  

• Sampel dimasukkan ke dalam oven dalam suhu 105 0C hingga konstan.   

• Ambil sampel dan masukkan ke dalam selongsong.  

• Masukkan sampel ke dalam oven hingga konstan, kemudian timbang 

beratnya ( b gram )  

• Ekstraksi menggunakan Soxhlet selama 3 jam.  

• Masukkan sampel ke dalam oven hingga konstan (1 jam) kemudian timbang 

beratnya ( c gram ).   

• Hitung kadar lemak yang dihasilkan.   

Kadar lemak (%)  = 
( berat pinggan+lemak)−(berat pinggan kosong) 

Berat sampel (mg)
 x 100%  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

 

 

 

 

  

 

 

 



 

 

 

 
   
  

G. Analisis Organoleptik Metode Hedonik (Setiawan et al., 2022) 

Nama :      Hari/tanggal :  

NIM :      Tanda tangan :  

  

Dihadapan saudara disajikan 9 sampel beras analog porang dan tepung 

jagung memiliki kode yang berbeda. Saudara diminta untuk memberi penilaian 

kesukaan kenampakan dengan melihat, kesukaan aroma dengan cara mencium, 

kesukaan warna dengan melihat. Lalu memberi penilaian 1 -7.  

Kode 

Sampel 
Kenampakan Aroma Warna 

846    

379    

921    

269    

577    

436    

281    

197    

586    

  

Komentar  

…………………………………………………………………………………  

…………………………………………………………………………………  

 

 

Keterangan : 1 = Sangat tidak suka    5 = Agak suka  

2 = Tidak suka     6 = Suka  

3 = Agak tidak suka    7 = Sangat Suka  

4 = Netral  



 

 

 

 
   
  

Nama :      Hari/tanggal :  

NIM :      Tanda tangan :  

  

Dihadapan saudara disajikan 9 sampel nasi analog porang dan tepung 

jagung memiliki kode yang berbeda. Saudara diminta untuk memberi penilaian 

kesukaan aroma dengan cara mencium, kesukaan warna dengan melihat, 

kesukaan rasa dengan cara mencicipi dan kesukaan tekstur dengan cara 

memegang. Lalu memberi penilaian 1 -7.  

Kode 

Sampel 
Aroma Warna Rasa Tekstur 

846     

379     

921     

269     

577     

436     

281     

197     

586     

  

Komentar  

…………………………………………………………………………………  

…………………………………………………………………………………  

 

Keterangan : 1 = Sangat tidak suka    5 = Agak suka  

2 = Tidak suka     6 = Suka  

3 = Agak tidak suka    7 = Sangat Suka  

4 = Netral 

 



 

 

 

 
   
  

Lampiran II Perhitungan Statistik Pengamatan 

1. Kadar Air. 

Tabel. Data Primer Analisa Kadar Air (w/b%) 

  

Perlakuan  

  

Blok    

Jumlah  

  

  

Rata - Rata  

  

I II 

S1 

R1 10,600 10,728 21,328 10,664 

R2 11,605 11,397 23,002 11,501 

R3 12,220 11,477 23,697 11,849 

  S2     

R1 10,660 11,487 22,147 11,074 

R2 11,346 11,600 22,946 11,473 

R3 11,797 12,260 24,057 12,029 

  S3     

R1 10,700 12,360 23,060 11,530 

R2 11,816 12,479 24,295 12,148 

R3 12,290 12,987 25,277 12,639 

Jumlah  103,034 106,775 209,809 104,905 

Rerata  11,450 11,860 23,310 11,660 

GT  = 10,600 + 11,605 + 12,220+...+ 12,987 = 209,809 

FK  = 
∑(𝐺𝑇)2

𝑟 𝑥 𝑅 𝑥 𝑃
 = 

(44019,8)²

2 𝑥 3 𝑥 3
 = 2445,55 

JK Total  = ∑(a2+b2+c2+...+n2) – FK 

= ∑(10,6002 + 11,6052 + 12,2202+...+ 12,9872) – 2445,55 

 = 8,1866 

JK Perlakuan  = 
∑𝐽𝑇 1

2+ 𝐽𝑇 2
2+ 𝐽𝑇 3

2+⋯+ 𝐽𝑇 𝑛
2

𝑟
 - FK  

 = 
∑21,3282+ 22,1472+ 23,062+⋯+ 25,2772

𝑟
 – 2445,55 

 = 
4902,2085

2
 – 2445,55 = 5,56 



 

 

 

 
   
  

JK Blok  = 
∑𝐽𝐵 1

2 + 𝐽𝐵 2
2

𝐴 𝑥 𝐵
− FK 

 = 
103,034² + 106,775²

9
− 2445,55 

 = 0,7775 

JK Eror  = JK total – JK Perlakuan – JK Blok 

 = 8,1866– 5,56– 0,7775 

 = 1,85 

Tabel R X S 

 R1 R2 R3 Jlh K 

S1 21,328 23,002 23,697 68,027 

S2 22,147 22,946 24,057 69,15 

S3 23,060 24,295 25,277 72,632 

Jlh S 66,535 70,243 73,031  

JK R =  
∑(𝐴)2

𝑟 𝑥 𝑅
− FK 

 = 
14694,5

2 𝑥 3
− 2445,55 

 = 3,5400 

JK S =  
∑(𝐴)2

𝑟 𝑥 𝑅
−FK 

 = 
14648,4

2 𝑥 3
− 2445,55 

 = 1,92 

JK GxK = JK Perlakuan – JK G – JK K 

 = 5,56- 3,5400- 1,92 

 = 0,10 

Tabel Analisa Keragaman Kadar Air Beras Analog Porang dan Jagung 

Sumber 

Keragaman 
db JK RK F. Hitung 

F. Tabel 

5% 1% 

R 2 3,5400 1,7700 7,6531* 4,46 8,56 

S 2 1,9217 0,9609 4,1546 tn 4,46 8,56 



 

 

 

 
   
  

R x S 4 0,0971 0,0243 0,1050 tn 3,84 7,01 

Blok 1 0,7775 0,7775    

Eror 8 1,8502 0,2313    

Total 17 8,1866 3,7640    

 

Tabel  Rerata Uji kadar air Beras Analog Porang dan Jagung  (%) 

Konsentrasi 

Minyak Kelapa 

(%) 

Variasi Perbandingan Tepung Porang 

dan Tepung Jagung w/b Rerata S 

R1  R2  R3  

S1  10,66±0,09 11,50±0,15 11,85±0,53 11,34±0,25 

S2  11,07±0,58 11,47±0,18 12,03±0,33 11,53±0,36 

S3  11,53±0,17 12,15±0,47 12,64±0,49 12,11±0,71 

Rerata R 11,09±0,62z 11,71±0,27y 12,17±0,45x  

Keterangan: Rerata yang diikuti dengan huruf yang berbeda menunjukkan adanya 

beda nyata berdasarkan uji jarak berganda Duncan pada jenjang nyata 5%. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 
   
  

2. Kadar Protein  

Tabel  Data Primer Analisa Kadar Air (w/b%) 

 

Perlakuan 
 

Blok 
 

Jumlah 
 

 

Rata - Rata 
 

I II 

S1 

R1 4,845 4,886 9,731 4,866 

R2 4,517 4,435 8,952 4,476 

R3 4,296 4,050 8,346 4,173 

 S2   

R1 3,799 4,040 7,834 3,917 

R2 3,160 3,609 6,773 3,387 

R3 2,980 3,090 6,070 3,035 

 S3   

R1 2,917 3,010 5,927 2,964 

R2 2,889 2,867 5,756 2,878 

R3 2,876 2,806 5,682 2,841 

Jumlah 32,283 32,788 65,071 32,536 

Rerata 3,590 3,640 7,230 3,620 

GT  = 4,845 + 4,517 + 4,296+...+ 2,806 = 65,071 

FK  = 
∑(𝐺𝑇)2

𝑟 𝑥 𝑅 𝑥 𝑃
 = 

(4234,2)²

2 𝑥 3 𝑥 3
 = 23524 

JK Total  = ∑(a2+b2+c2+...+n2) – FK 

= ∑(4,8452 + 4,5172 + 4,2962 +...+ 2,8062) – 23524 

 = 9,5002 

JK Perlakuan  = 
∑𝐽𝑇 1

2+ 𝐽𝑇 2
2+ 𝐽𝑇 3

2+⋯+ 𝐽𝑇 𝑛
2

𝑟
 - FK  

 = 
∑50,872+ 50,712+ 50,952+⋯+ 50,862

𝑟
 – 23524 

 = 
4902,2085

2
 – 23524 = 9,33 

JK Blok  = 
∑𝐽𝐵 1

2 + 𝐽𝐵 2
2

𝐴 𝑥 𝐵
− FK 



 

 

 

 
   
  

 = 
32,283² +32,788²

9
− 23524 

 = 0,01416 

JK Eror  = JK total – JK Perlakuan – JK Blok 

 = 9,5002– 9,33– 0,01416 

 = 0,16 

Tabel R X S 

 R1 R2 R3 Jlh K 

S1 9,731 8,952 8,346 27,029 

S2 7,834 6,773 6,07 20,677 

S3 5,927 5,756 5,682 17,365 

Jlh S 23,492 21,481 20,098  

JK R =  
∑(𝐴)2

𝑟 𝑥 𝑅
− FK 

 = 
1417,2

2 𝑥 3
− 23524 

 = 0,9709 

JK S =  
∑(𝐴)2

𝑟 𝑥 𝑅
−FK 

 = 
1459,6

2 𝑥 3
− 23524 

 = 8,04 

JK RxS = JK Perlakuan – JK R – JK S 

 = 9,33- 0,9709- 8,04 

 = 0,32 

Tabel Analisa Keragaman Kadar Protein Beras Analog Porang dan Jagung 

Sumber 

Keragaman 
db JK RK F. Hitung 

F. Tabel 

5% 1% 

R 2 0,9709 0,4854 24,2390** 4,46 8,56 

S 2 8,0395 4,0197 200,7110** 4,46 8,56 

R x S 4 0,3156 0,0789 3,9390* 3,84 7,01 



 

 

 

 
   
  

Blok 1 0,0142 0,0142    

Eror 8 0,1602 0,0200    

Total 17 3,5936 1,7730    

Keterangan: ** (Sangat Berpengaruh Nyata) 

* (Berpengaruh Nyata Uji Duncan  

Peringkat Uji Jarak Berganda Duncan (JBD) R 

R1 = 3,9153 

R2 = 3,5802 

R3 = 3,3497 

SD S =
√2 x RK Eror 

r x b
 = √

2 x 0,0200

2 x 6 
  = 0,0817 

Rp 2 =
𝑅𝑝 𝑥 𝑆𝐷

√2  
 = 

 3,26 𝑥 0,0817 

√1,41  
  = 0,1889 

Rp 3 =
𝑅𝑝 𝑥 𝑆𝐷

√2  
 = 

 3,29 𝑥 0,0817 

√1,41 
   0,1964 

 

Tabel Hasil jarak berganda duncan R pada kekompakan 

Urutan 

Rerata P RP JBD Selisih 
 

R1 
   

0,3352 >JBD 

R2 2 3,26 0,188908 0,5657 > JBD 

R3 3 3,29 0,196441 0,2305 > JBD 

Keterangan: Jika selisih menunjukkan < JBD berarti tidak berbeda nyata, 

sedangkan jika selisih > JBD berarti berbeda nyata 

Peringkat Uji Jarak Berganda Duncan (JBD) S 

S1 = 4,5048 

S2 = 3,4462 

S3 = 2,8942 

SD S =
√2 x RK Eror 

r x b
 = √

2 x 0,0200

2 x 6 
  = 0,0817 

Rp 2 =
𝑅𝑝 𝑥 𝑆𝐷

√2  
 = 

 3,26 𝑥 0,0817 

√1,41  
  = 0,1889 



 

 

 

 
   
  

Rp 3 =
𝑅𝑝 𝑥 𝑆𝐷

√2  
 = 

 3,29 𝑥 0,0817 

√1,41 
   0,1964 

 

Tabel Hasil jarak berganda duncan R pada kekompakan 

Urutan 

Rerata P RP JBD Selisih 
 

R1 
   

0,552 >JBD 

R2 2 3,26 0,188908 1,06 > JBD 

R3 3 3,29 0,196441 1,6107 > JBD 

Keterangan: Jika selisih menunjukkan < JBD berarti tidak berbeda nyata, 

sedangkan jika selisih > JBD berarti berbeda nyata. 

Peringkat Uji Jarak Berganda R x S 

R1S1 4,866 

R2S1 4,476 

R3S1 4,173 

R1S2 3,917 

R2S2 3,387 

R3S2 3,035 

R1S3 2,964 

R2S3 2,878 

R3S3 2,841 

 

SD R x S =
√2 x RK Eror 

r 
 = √

2 x 0,0200

2  
  = 0,1415 

Rp 2 =
𝑅𝑝 𝑥 𝑆𝐷

√2  
 = 

 3,26 𝑥 0,1415

√1,41  
  = 0,327 

Rp 3 =
𝑅𝑝 𝑥 𝑆𝐷

√2  
 = 

 3,29 𝑥 0,1415 

√1,41 
  = 0,340 

Rp 4 =
𝑅𝑝 𝑥 𝑆𝐷

√2  
 = 

 3,47 𝑥 0,1415

√1,41  
  = 0,348 

Rp 5 =
𝑅𝑝 𝑥 𝑆𝐷

√2  
 = 

 3,52 𝑥 0,1415 

√1,41 
 = 0,353 

Rp 6 =
𝑅𝑝 𝑥 𝑆𝐷

√2  
 = 

 3,55 𝑥 0,1415

√1,41  
  = 0,356 

Rp 7 =
𝑅𝑝 𝑥 𝑆𝐷

√2  
 = 

 3,56𝑥 0,1415 

√1,41 
  = 0,357 



 

 

 

 
   
  

Rp 8 =
𝑅𝑝 𝑥 𝑆𝐷

√2  
 = 

 3,56𝑥 0,1415 

√1,41 
  = 0,357 

Rp 9 =
𝑅𝑝 𝑥 𝑆𝐷

√2  
 = 

 3,56𝑥 0,1415 

√1,41 
   = 0,357 

Tabel Hasil Jarak Berganda Duncan R x S pada uji Kadar Protein 

Peringkat P RP JBD Selisih    

R1S1 4,866           

R2S1 4,476 2 3,26 0,327 0,390 > JBD 

R3S1 4,173 3 3,29 0,340 0,303 <JBD 

R1S2 3,917 4 3,47 0,348 0,559 >JBD 

R2S2 3,387 5 3,52 0,353 0,531 >JBD 

R3S2 3,035 6 3,55 0,356 0,352 <JBD 

R1S3 2,964 7 3,56 0,357 0,423 >JBD 

R2S3 2,878 8 3,56 0,357 0,085 <JBD 

R3S3 2,841 9 3,56 0,357 0,123 <JBD 

Keterangan: Jika selisih menunjukkan < JBD berarti tidak berbeda nyata, 

sedangkan jika selisih > JBD berarti berbeda nyata 

 

Tabel  Rerata Uji kadar Protein Beras Analog Porang dan Jagung  (%) 

Konsentrasi 

Minyak Kelapa 

(%) 

Variasi Perbandingan Tepung Porang 

dan Tepung Jagung b/b Rerata S 

R1 (40:60) R2 (50:50)  R3 (60:40)  

S1 (0,1) 4,87±0,03a 4,48 ±0,06b 4,17±0,17b 4,50 ±0,09p 

S2 (0,2) 3,92 ±0,17c 3,39 ±0,3d 3,04±0,08d 3,45 ±0,19q 

S3 (0,3) 2,96 ± 0,07e 2,88 ± 0,02e 2,84± 0,05e 2,89± 0,04r 

Rerata R 3,92 ±0,09x 3,58 ±0,13y 3,35 ±0,10z  

Keterangan: Rerata yang diikuti dengan huruf yang berbeda menunjukkan adanya 

beda nyata berdasarkan uji jarak berganda Duncan pada jenjang nyata 5%. 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 
   
  

3. Uji Kesukaan Kenampakan Beras Analog 

Tabel  Data Primer Uji Kesukaan Kenampakan Beras Analog 

 

Perlakuan 
 

Blok 
 

Jumlah 
 

 

Rata - Rata 
 

I II 

S1 

R1 4,800 4,550 9,350 4,680 

R2 4,850 4,900 9,750 4,880 

R3 4,550 4,550 9,100 4,550 

 S2   

R1 4,550 5,000 9,550 4,780 

R2 4,850 4,900 9,750 4,880 

R3 4,950 5,050 10,000 5,000 

 S3   

R1 4,550 4,700 9,250 4,630 

R2 4,400 4,500 8,900 4,450 

R3 4,200 4,500 8,700 4,350 

Jumlah 41,700 42,650 84,350 42,175 

Rerata 4,630 4,740 9,370 4,690 

GT  = 4,800 + 4,850 + 4,550+...+ 8,700 = 84,35 

FK  = 
∑(𝐺𝑇)2

𝑟 𝑥 𝑅 𝑥 𝑃
 = 

(7114,92)²

2 𝑥 3 𝑥 3
 = 395,273 

JK Total  = ∑(a2+b2+c2+...+n2) – FK 

= ∑(4,8002 + 4,8502 + 4,5502 +...+ 8,7002) – 395,273 

 = 0,9390 

JK Perlakuan  = 
∑𝐽𝑇 1

2+ 𝐽𝑇 2
2+ 𝐽𝑇 3

2+⋯+ 𝐽𝑇 𝑛
2

𝑟
 - FK  

 = 
∑50,872+ 50,712+ 50,952+⋯+ 50,862

𝑟
 – 395,273 

 = 
792,023

2
 – 395,273 = 0,74 

JK Blok  = 
∑𝐽𝐵 1

2 + 𝐽𝐵 2
2

𝐴 𝑥 𝐵
− FK 



 

 

 

 
   
  

 = 
41,700² + 42,650²

9
− 395,273 

 = 0,0501 

JK Eror  = JK total – JK Perlakuan – JK Blok 

 = 0,9390– 0,74– 0,0501 

 = 0,15 

Tabel R X S 

 R1 R2 R3 Jlh R 

S1 9,35 9,75 9,10 28,20 

S2 9,55 9,75 10,00 29,30 

S3 9,25 8,90 8,70 26,85 

Jlh S 28,15 28,40 27,80  

JK R =  
∑(𝐴)2

𝑟 𝑥 𝑅
− FK 

 = 
2371,82

2 𝑥 3
− 395,273 

 = 0,03027 

JK S =  
∑(𝐴)2

𝑟 𝑥 𝑅
−FK 

 = 
2374,65

2 𝑥 3
− 395,273 

 = 0,50 

JK RxS = JK Perlakuan – JK R – JK S 

 = 0,74- 0,03027- 0,50 

 = 0,21 

Tabel Analisa Keragaman Uji Kesukaan Kenampakan Beras Analog Porang 

Sumber 

Keragaman 
db JK RK F. Hitung 

F. Tabel 

5% 1% 

R 2 0,0303 0,0151 0,8015tn 4,46 8,56 

S 2 0,5019 0,2510 13,2868** 4,46 8,56 

R x S 4 0,2056 0,0514 2,7206 tn 3,84 7,01 



 

 

 

 
   
  

Blok 1 0,0501 0,0501    

Eror 8 0,1511 0,0189    

Total 17 6247,5999 3064,0718    

 

Tabel Rerata Uji Kesukaan Aroma Beras Analog Porang dan Jagung (%) 

Konsentrasi 

Minyak Kelapa 

(%) 

Variasi Perbandingan Tepung Porang 

dan Tepung Jagung b/b Rerata S 

R1  R2  R3  

S1  4,55 ± 0,21 4,88 ± 0,18 4,43 ± 0,17 4,62 ± 0,18 

S2  4,38 ± 0,32 4,88 ± 0,11 4,63 ± 0,32 4,63 ± 0,25 

S3  4,50 ± 0,14 4,38 ± 0,04 4,58 ± 0,11 4,48 ± 0,09 

Rerata R 4,48± 0,22z 4,71 ± 0,11x 4,54 ± 0,20y  

Hasil uji organoleptik rata-rata tingkat kesukaan panelis berkisar 4,38-4,88 (netral-

agak suka) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 
   
  

Lampiran III. Dokumentasi Penelitian  

   

   

    



 

 

 

 
   
  

    

   

 


