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Lanpiran |. Kadar serat kasar (Sudarmadji dkk., 1997)

Ui serat kasar nenggunakan netode G avinetri
(Sudarmadji dkk.. 1997) I|angkah - | angkahnya sebga

beri kut :

a. Ditinbang sanmpel 2 gram yang tel ah dihal uskan dan
ekstraksi serat kasarnya netode Soxhl et.

b. D pi ndahkan bahan ke dalam erlenneyer 600 m.
di tanmbahakan 200 m Jlarutan H,SO, nendidih (1.25
gram HSO, pekat/100 mM = 0.255 N H,SO;) dan
di tutup dengan pendi ngin balik. didihkan sel ama 30
meni t dengan kadangkal a di goyang - goyangkan.

c. Disaring suspense nelalui kertas saring dan residu
yang tertinggal dalam erlenmayer dicuci dengan
akuades nenidih. Cuci residu dalam kertas saring
sanpai air cucian tidak bersifat asam lagi (uji
dengan kertas | aknus).

d. D pi ndahkan secara kuantitatif residu dari kertas
saring ke dal am erl enmayer kenbali dengan sepatul a
dan sisanya dicuci dengan larutan NaOH nendidih
(1.25 gram NaCOH pekat/100 m = 0.313 n NaOH)
sebanyak 200 ml sanpai senua residu masuk ke dal am
erl enmayer. Didi hkan dengan pendi ngi n balik sanbi
kadang kala digoyangkan - goyangkan selama 30

nmenit.
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e. Disaring nelalui kertas saring kering yang tel ah
di ketahui beratnya. dicuci nmenggunakan | arutan
KoSO, 10% Cuci lagi residu dengan akuades nendi di h
dan kenudian dengan |ebih kurang 15 m al kohol
95%

f. D keringkan kertas saring pada suhu 110°C sanpai
berat konstan (1 - 2 jam. dinginkan dalam

desi kat or dan ti nbang.

Kadar serat kasar

Kadar abu (% bk) = 100%

Berat bahan kering sampel

Cont oh per hi tungan :

Kadar abu ( % b k) — (Kertas saring+sampel)—kertas saring oven
Berat sampel
100%
— 1.2641-1.2280 X 100%
1.0170
= 3.5496 %
Lanpiran |I1. Kadar air (Sudarmadji dkk.. 1997)

Ui kadar air netode oven (Sudarnadji dkk..
1997) | angkah - | angkahnya sebagai berikut:
a. Ditinbang sanpel sebanyak 1 - 2 gram ke dal am
bot ol tinmbang yang tel ah di ket ahui beratnya.
b. Di keri ngkan dalam oven pada suhu 100 - 105°C
selama 3 - 5 jam tergantung bahanya. Kenudi an
di di ngi nkan dal am desi kator selama 5 nenit dan

di ti nbang. Panasakan |agi dalam oven selama 30



69

menit. dinginkan lagi ke dalam desikator dan
ditinmbang lagi. Perlakuan ini diulang sanpai
berat konstan (selisih peninbangan berturut -
turur kurang dari 0,2 np).
. Dil akukan pengurangan berat yang merupakan
banyaknya air dal am bahan.

((a-b)/a) x 100%

Kadar air %

D mana a berat awal sanpel
b = berat akhir sanpel
Cont oh perhitungan :

Kadar air %= ((a-b)/a) x 100%

((2.0471 g - 2.0134)/2.0471)x
100%

1. 6462 %



70

Lanpiran I11. Kadar |emak (Sudarmadji dkk., 1997)

Ui kadar |emak nenggunkan netode Mbjjonier
menur ut ( Sudar madj i dkk. , 1997) | angkah -
| angkahnya sebagai beri kut:

a. Sanpel diti nbang sebanyak 10 gram lalu
t anbahkan NH4AOH sebanyak 1.5-2 m. tanbahkan 10
m etanol 95% dan Kocok selama 90 detik.
Kermudi an tanbahkan 25 m etil eter lalu kocok

90 detik. sentrifuge pada 600 rpm selama 30

deti k.
b. Ti mbang nojonnier. dekantasi dari labu ke
pi nggan noj onni er yang tel ah di ket ahui

beratnya. sisa di dalam | abu ditanmbahkan etano
5 m dan kocok 15 detik. tanmbahkan 15 n
etileter lalu kocok 60 detik. tanmbahkan 15 ni
petroleum eter |alu kocok 60 detik. sentrifuge
pada 600 rpm sel ama 30 deti k.

C. Dekant asi kan pada pinggan nojonnier yang sanma
14. Sisa pada |abu ditanbahkan 15 ml eter dan
kocok 60 detik. tanmbahkan 15 m petrol eum eter
dan kocok sel ama 60 deti k. sentrifugasi kan pada
600 rpm sel ama 30 deti k.

d. Dekant asi kan pada pinggan nojonier yang sama.
uapkan pelarut di lemari asam dengan suhu

di bawah 100 °C. inggan dikeringkan pada oven
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suhu 100 °C lalu ditinbang hingga berat
konst an.

Kadar | emak (%

Berat Pinggang+lemak)—berat pinggang koson
bk) = ggang ) pinggang 9 v 100%

Berat sampel

Lampiran IV. Ui kadar protein (Sudarmadji dkk.. 1997)
Analisis kadar protein dilakukan dengan

menggunakan netode Kkjeldahl (AOAC 960.52-1995).

| angkah - | angkahnya sebagai beri kut:

a. Prosedur awal peninbangan sanpel sebanyak 1 ¢
dan di masukkan kedal am | abu kj el dahl .

b. Sanpel sel anjutnya ditanmbahkan dengan 7 g K2SO4.
0.8 g CuS™. dan larutan H2SO4 sebanyak 12 ni
yang di | akukan di dalam | emari asam

c. kenmudian didestruksi dengan pemanasan dal am
keadaan nendidih hingga larutan nenjadi hijau
t osca.

d. Larutan didinginkan selama 20 nmenit sel anjutnya
di | akukan penanbahan akuades sebanyak 25 nL dan
NaOH 40% sebanyak 50 ni.

e. Proses selanjutnya yaitu dilakukan penanbahan
H3BO3 sebanyak 30 niL yang di masukkan ke dal am
Er | ennmeyer dengan ditanmbahkan indi cator BCG MR 3
tetes untuk nenangkap destil at dari hasi

destil asi .
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Tahapan terakhir yaitu larutan dititrasi dengan
larutan HCO 0.01 N hingga terjadi perubahan
warna nenjadi nerah nuda seulas. Kadar protein

di hi tung dengan runus:

_ (Va—VDb)HClI x N HCl x 14.007 X 6.25 X 100%

otei n (% bk) W %1000

Ket er angan

VA = nL HO untuk titrasi sanpel

VB

N

14

6.

\W

nmL HA untuk tirasi bl anko

= Normalitas HCO standar yang di gunakan
.007 = Berat atom nitrogen
25 = Faktor konversi protein

= Berat sanpel dalamg
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Lanpiran V. Ui kadar abu (Sudarmadji dkk., 1997)
Anal i sis kadar abu dilakukan nenurut (Sudarnmadji
dkk., 1997) | angkah - | angkahnya sebagai beri kut:

a. Tahapan awal vyaitu nemasukkan krus silikat ke
dal am oven sel ama 30 menit pada suhu 100- 105°C.

b. Tahapan selanjutnya adalah nmemasukkan krus
silikat untuk didinginkan di dalam desikator
untuk nenghilangkan wuap air dan sel anjutnya
di ti nbang.

c. Sanpel tepung ubi ungu. tepung kacang nerah. dan
sanpel snack bar yang disukai oleh panelis
di ti mbang sebanyak 2 g |alu dimasukkan ke dal am
krus silikat yang telah dipijar dan ditara.

d. Sanpel dal am krus silikat selanjutnya dibakar di
atas nyala penbakar hingga tidak berasap dan
di | anj utkan dengan pengabuan di dalam tanur
bersuhu  550-600°C hingga terjadi pengabuan
senpur na

e. Tahapan beri kutnya adal ah nemasukkan sanpel yang
sudah di abukan ke dalam desikator dan kenudian
di ti mbang.

f. Tahap penbakaran dalam tanur diulangi hingga
bobot yang konstan di capai .

g. Kadar abu di hitung dengan runus :
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Kadar Abu (% bk) =

Bobot cawan setelah pengabuan— Bobot cawan koson
pene € x 100%

Bobot sampel

Lanpiran VI. Ui kadar karbohidrat (Wnarno. 2004)

Penent uan kadar karbohidrat dil akukan dengan

nmet ode by difference. (2004) yaitu dengan neli bat kan

perhitungan dari kadar air. kadar abu. kadar

protein. dan Kkadar |enmak. Berikut ini adalaj

per samaan yang di gunakan dalam nenghitung kadar

kar bohi drat dengan netode by difference:

Kar bohidrat (% bk) = 100% - (% kadar air+%adar

abu+%adar protei n+%adar | enak)

Lanpiran VII. Kadar Antosianin (Prior et al.. 2000)

Penentuan kadar antosianin dilakukan denga
net ode(Metode pH Differensial. Prior et al.. 2000)
a. Penmbuatan Buffer O pH 1
Kd di ti mbang sebanyak 1.89 gram lalu
di l arutkan dalam 980 m akuades. pH larutan
di at ur menggunakan HCO pekat |alu ditepatkan
sebanyak 1 L.
b. Penbuatan Buffer Na-Asetat pH 4.5
Na- Aset at ditinbang sebanyak 54.43 gram lalu
di l arutkan dalam 960 m akuades. pH larutan
di at ur sanpai 4.5 nmenggunakan HCO pekat lalu

di t epat kan sebanyak 1 L.
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Anal i sis Kadar Antosianin (Prior et al.. 2000)

Sanpel bubuk bunga telang ditinmbangsebanyak 1
gram kemudi an ditepat kan dal am | abu ukur 25 n
menggunakan buffer pH 1 atau buffer pH 4.5.
Sanpel yang ditepatkan dengan buffer pH 1
di i nkubasi selama 15 nenit. senentara yang
di t epat kan dengan buf fer pH 4.5. di
i nkubasi selama 5 nenit. lalu sanpel
di msukkan dal am kuvet dan diukur absorbansi
menggunakan  spektr of ot onet er dal am panj ang
gel onbang 510 nm dan 700 nm Kadar antosianin

dapat di hitung nenggunakan

runmus:
A=(A510-A700)pH1- (A510-A700) pH4. 5

dan;:

. . AXBMXxFpx1000
Kadar Ant osi anin :————gi}———

Ket er angan:
A = absor bansi

Kadar ant osi anin = kadar ant osi ani n( % bk)

m
]

absorptivitas nolar sianidin-3-glukosida
(26900 L/nol.cm

b

tebal kuvet (1 cm
BM = berat nol ekul si ani di n-3- gl ukosi da

(448.8 g/ nol)
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Fp = faktor pengenceran

Lampiran VIII. Ui Warna (Hutching. J.B. 1999)

Penentuan kadar warna nenggunakan netode
( CHROVAMETER)
Bahan: Si apkan sanpel dan referen
Alat : Chromaneter/ Hand Colorineter. Cawan
Sanpel . Kertas dan Pena
Cara kerja :
a. Tuang sanpel pada cawan sanpel hingga penuh
b. Nyal akan al at chromaneter/ hand col ori neter
c. Kal i brasi kan terl ebih dahul u al at
chromaneter/ hand colorineter dengan kertas
berwar na putih
d. Lakukan penguji an pada sanpe
e. Catatl ah hasil perolehan nilai L*. a* dan b*
6. Lakukan hal yang sama pada sanpel
beri kutnya Hitunglah nilai total perbedaan
war na nenggunakan
Rurmmus Tot al Per bedaan Warna :
AEx = AL %2 + Aax2 + Abx2

Lanpiran I X. Ui Tekstur (Ranganna. 1979)

1. Disiapkan alat penetroneter. yaitu nenmasang
beban dan jarum peneuneti k pada tenpatnya

2. Di | etakkan sanpel pada tenpatnya
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3. Turunkan jarum penetroneter tepat di pernukaan
sanpel
4. Lepaskan kunci yang nenegang jarum sehingga
j arum akan nmenusuk sanpel
5. Jarum penetroneter akan  nmenunjukan angka
kekerasan sanpel tersebut
6. Perlakuan ini dilakukan setiap pernukaan |ain
sebanyak 5 kali tusukan. selanjutnya di balik
pada permukaan lain juga dilakukan 5 kal
t usukan
7. Perl akuan ini dil akukan sebanyak 3 kali ul angan
dan hasil perlakuan ketiganya dirata rata
8. Perhitungan tusukan (1+2+3+4+5)5
Lampiran X. Ui Organoleptik (Kartika dkk.. 1988)
Pengujian organoleptik (Kartika dkk.. 1988)
mel i puti aroma. warna. rasa dan daya oles. Panelis
yang di gunakan sebanyak 20 orang nmahasiswa dan
masi ng - masi ng panel i s di beri form uji
organol epti k dengan net ode sebagai berikut:
a. Disajikan sanpel pada wadah yang telah diberi
| abel secara acak
b. Disajikan juga roti tawar untuk diuji daya
ol esnya
c. Formuji organol eptik yang berisi perintah kerja

di beri kan kepada panelis
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d. Form wuji organol eptik dikunmpulkan dan data
di tabul asi kan serta ditentukan tingkat kesukaan

panelis terhadap aroma. warna. rasa dan daya

ol es:

1 = sangat tidak suka 5 = agak suka
2 = tidak suka 6 = suka

3 = agak tidak suka 7 = sangat suka
4 = netral
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Lanpi ran Xl . Kuesioner uji organol epti k kesukaan
aronma. warna. rasa. tekstur snack bar

Nama : Har i/ Tangga

NIM .. Tanda tangan

Di hadapan saudara disajikan 6 sanpel snack bar
dengan kode berbeda. Anda dimnta untuk nenberikan
peni |l ai an aroma dengan cara dicium warna dengan cara
dilihat. tekstur dan rasa dengan cara nencicipi
nyat akan tingkat kesukaan anda terhadap sanpel yang
tel ah ditentukan.

Lal u nmenberi penilaian 1 - 7.

Net ral kan dengan air setiap anda berganti sanpel.

Kode sanpel Ar ona War na Tekst ur Rasa

216

172

724

345

491

637

Koment ar

Ket er angan:

= sangat tidak suka = netral 7 = sangat suka
= tidak suka = agak suka
3 = agak tidak suka 6 = suka
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Lanpiran XlII. Analisis Kadar Air
Tabel 1. Data prinmer kadar air
ULANGA Per | akuan
Tot al
N F1 F2 F3 F4 F5 F6
12.59 | 11.27 | 10.35 | 10.99 | 10. 82
1 9.112
8 2 6 9 7 65. 16
12.28 | 10. 89 10. 62
2 9. 655 9.555 | 8.763
0 2 0 61. 76
12.67 | 11.63 | 10.26 | 10. 10
3 9.302 | 7.957
1 7 6 8 61. 94
37.54 | 33.80 | 30.27 | 31.72 | 29.68 | 25.83 | 188.8
Tot al
9 1 7 7 4 1 7
Konput asi
Grand Tot al = 188. 87%
_ Gr? _ 18887% _ 35796.64 _
o Fk = — = T - 1981. 73568%
e Jk Total = (F12 + F2% + F3%..... F6%) - Fk
= (12. 60+ 11.27+ 10. 36+....... 9.11) -1981. 73568%
= 2011.12% - 1981. 73568%
= 29. 3826%
e Jk Perlakuan = (XF12 + YF22 + Y F32 +.... N F62) Fk
3
— (37.55+33.80+330.28+--- ....... 25.83) _ 1981 73568%
= (22297y_ 1981.73568
= 26. 28944946%
e Jk Eror = Jk Total - Jk Perl akuan
= 29. 3826% 26.28944946%
= 3.0932%
» Db perlakuan = (t-1) = 6-1 =5
» Db eror = (t (r-1) =6 (3-1) = 12
» Db total=( r ) (t) -1 =(3) (6) - 1 =17
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_Jk perlakuan 26.289 %

v Rk Perl akun = . = 5.2578898%

db perlakuan

v R Bror = 290 o 2R - 0 2577%

db eror

Rk perlakuan_ 5.2578898%
Rk eror 0.2577%

v Fh Perl akuan = = 20.3981%

Tabel 2. Aneka keragaman kadar air

Sunber F F Tabe
db JK RK ket
ker agaman hi t ung 5% 1%

Per | akuan 5 26.2894 | 5.2579 | 20.3982 | 3.11 | 5.06 | **

Er or 12 3.0932 | 0.2578
Tot al 17 29.3826 | 1. 7284
Ket er angan * = berbeda nyata

* %

ber beda sangat nyata

tn ti dak berbeda nyata

Tabel 3. Ui Jarak Berganda Duncan kadar air

Duncan?

Subset for al pha = 0.05
Per | akuan N 1 2 3 4
F6 3(8.6100 d
F5 3 9. 8933 c
F3 3 10. 0933 C
F4 3 10. 5767 10. 5767 bc
F2 3 11. 2667 b
F1 3 12. 5167 | a
Si g. 1.000 . 143 . 123 1. 000
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Lanmpiran XI11. Analisis Kadar Abu
Tabel 4. Data priner kadar abu
Per | akuan
ULANGAN Tot al
F1 F2 F3 F4 F5 F6
1 3. 9946 3.8571 3.7647 | 3.0539 | 2.9057 | 2.5193 20. 0954
2 4.0082 3.8013 3.7197 | 3.1148 | 2.8938 | 2.5518 20. 0896
3 4.1570 | 3.7919 | 3.8397 | 3.0565 | 2.8833 | 2.5354 | 54 2536
Tot al 12.1598 | 11.4503 | 11.3241 | 9.2252 | 8.6828 | 7. 6065 | 60. 4486
Tabel 5. Aneka keragaman kadar abu
sunber F Tabel
db JK RK F hitung ket
ker agaman 5% 1%
Per | akuan 5 5.5173|1.1035|453.32441 | 3.11 | 5.06 | **
Er or 12 0. 0292 | 0. 0024
Tot al 17 5. 5466
Ket er angan : * = berbeda nyata
** = perbeda sangat nyata
tn = tidak berbeda nyata
Tabel 6. Ui Jarak Berganda Duncan kadar abu
Duncan?®
Subset for al pha = 0.05
Per | akuan| N 1 2 3 4 5
F6 3]2.5367 e
F5 3 2.8933 d
F4 3 3.0733 c
F3 3 3.7733 b
F2 3 3. 8167 b
F1 3 4.0533 | a
Si g. 1.000| 1.000| 1.000 .314 | 1.000
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Lanmpiran XIV. Analisis Kadar Protein
Tabel 7. Data priner kadar protein
Per | akuan
ULANGAN Tot al
F1 F2 F3 F4 F5 F6
1 6. 6300 [6.4200 [6.1700 [6.1300 [5.7100 | 5.6400 36. 7000
2 6. 6700 |6.4900 [6.2300 [6.1800 |5.8400 | 5.7200 37.1300
3 6. 6100 [6.3700 [6.1200 [6.0700 [5.6300 | 5.5000 36. 3000
Total  [19.9100 [19. 2800 [18. 5200 [18. 3800 [17. 1800 | 16. 8600 |110.1300
Tabel 8. Aneka keragaman kadar protein
Sunber F F Tabel
db JK RK ket
ker agaman hi t ung 5% 1%
Per | akuan 5 2.3057 | 0.4611 | 80.7449| 3.11 | 5.06 | **
Er or 12 | 0.0685 | 0. 0057
Tot al 17 |2.3743
Ket er angan * = berbeda nyata
** = perbeda sangat nyata
tn = tidak berbeda nyata
Tabel 9. Ui Jarak Berganda Duncan kadar protein
Duncan?®
Per| akuan | N Subset for al pha = 0.05
1 2 3 4
F6 3 |5.6200 d
F5 3 |5.7267 d
F4 3 6. 1267 c
F3 3 6.1733 c
F2 3 6. 4267 b
F1 3 6. 6367 | a
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Si g. | | . 109 464 | 1.000 1. 000

Lanmpi ran XV. Analisis Kadar Lenak

Tabel 10. Data priner kadar |emak

Per | akuan
ULANGAN
F1 F2 F3 F4 F5 F6
1 25. 00 24.70 23.90 23.10 22.70 21.50
2 26. 30 25. 60 24. 90 24. 40 23. 80 22.70
3 23. 60 23.90 25.10 25. 40 24. 10 22.50
Tot al 74. 90 74. 20 73.90 72.90 70. 60 66. 70

Tabel 11. Aneka keragaman kadar | emak

Sunber F F Tabel
db JK RK ket
ker agaman hitung | 5% 1%
Per | akuan 5(34.2321|6.8464|6.1099 (3.11(5.06| *
Er or 12 [ 13. 4464 | 1. 1205
Tot al 17 | 47.6785
Ket er angan : * = berbeda nyata

** = perbeda sangat nyata

tn = tidak berbeda nyata
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Tabel 12. Ui Jarak Berganda Duncan kadar | emak
Duncan?®
N Subset for
Per | akuan al pha = 0.05
1 2
F6 3 |22.2333 b
F5 3 |23.5333|23.5333|ab
F4 3 24. 3000 | a
F3 3 24.6333 | a
F2 3 24.7333 | a
F1 3 24. 9667 | a
Sig. .114 . 112
Lanmpi ran XVI. Analisis kadar Karbohi drat
Tabel 13. Data prinmer kadar karbohi drat
Per | akuan
ULANGAN Tot al
F1 F2 F3 F4 F5 F6
1 12.96 | 12.36 | 11.72 | 11.52 | 11.17 | 10.20 | g9 o4
5 13.28 | 12.53 | 11.83 | 11.82 | 11.19 | 10.46 | 71 11
3 12.61 | 12.19 | 12.04 | 11.91 | 11.16 | 10.17 | 79 o8
Tot al 143.01 | 137.58 | 133.02 | 131.18 | 125.28 | 116.26 | 786 33
Tabel 14. Aneka keragaman kadar karbohi drat
Sunber F F Tabel
db Jk Rk Ket
Ker agaman Hi tung 5% 1%
Per | akuan 5 12.8106 | 2.5621 |48.0647 |3.11 |5.06 | **
Er or 12 0. 6397 0. 0533
Tot al 17 13. 4502
Keterangan : * = berbeda nyata
** = perbeda sangat nyata
tn = tidak berbeda nyata
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Tabel 15. Ui Jarak Berganda Duncan kadar
kar bohi dr at
Duncan?
Subset for al pha = 0.05
Per | akuan | N 1 2 3 4 5
F6 3 |10. 3067 e
F5 3 11.1733 d
F4 3 11.5367 | 11. 5367 cd
F3 3 11. 8633 c
F2 3 12. 3600 b
F1 3 12.9500 | a
Si g. 1. 000 . 078 . 109 1. 000 1. 000
Lanmpiran XVII. Analisis kadar serat kasar
Tabel 16. Data prinmer kadar serat kasar
Per | akuan
ULANGAN Tot al
F1 F2 F3 F4 F5 F6
1 1. 64521 | 1.55901 | 1. 58918 | 1. 58488 | 1.53138 | 1. 54038 | 9. 45004
2 1. 60562 | 1. 60885 | 1.51241 | 1. 56041 | 1. 50151 | 1. 47686 | 9. 26565
3 1. 62908 | 1.54147 | 1.56839 | 1. 57774 | 1. 54631 | 1. 53736 | 9. 40036
Tot al 4.87991 | 4.70934 | 4. 66998 | 4. 72303 | 4. 57920 | 4. 55459 | 28. 11605
Tabel 17. Aneka keragaman kadar serat kasar
F Tabel
Sunber db Ik Re | Ket
Ker agaman Hi tung 504 1%
Per | akuan 5 0.0228 | 0.0046 |5.3081 | 3.11 | 5.06 | **
Er or 12 0. 0103 | 0. 0009
Tot al 17 0. 0331

Ket er angan :

ber beda nyat a

ber beda sangat nyata
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tn = tidak berbeda nyata
Tabel 18. Ui Jarak Berganda Duncan kadar serat
kasar
Duncan?
Subset for al pha
= 0.05
Per | akuan N 1 2
F6 1. 5200 b
F5 1.5267 b
F3 1. 5567 b
F2 1.5700 b
F4 1.5733 b
F1 1.6300 | a
Sig. .070 | 1.000
Lanpiran XVI1I1. Analisis kadar Antosianin
Tabel 19. Data priner kadar antosiani
Per | akuan
ULANGAN Tot al
F1 F2 F3 F4 F5 F6
1
4. 2800 3.7640 | 3.8090 | 3.9150 | 3.5660 | 3.5660 | 22.9000
2
4. 3250 3.8390 | 3.8090 | 3.9000 | 3.6120 | 3.5970 | 23.0820
3
4. 3400 3.9910 | 3.9760 | 3.8090 | 3.6270 | 3.5660 | 23.3090
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Tot al 12. 9450 11. 5940 | 11. 5940 | 11. 6240 | 10. 8050 | 10. 7290 | 69. 2910

Tabel 20. Aneka keragaman kadar antosianin

Sunber F Tabel
db JK RK F hitung ket
ker agaman 5% 1%
Per | akuan 5|1.0615|0.2123 45. 0594 3.11 5. 06 *
Er or 12 | 0. 0565 | 0. 0047
Tot al 17 |1.1180
Ket er angan : * = berbeda nyata

** = perbeda sangat nyata
tn = tidak berbeda nyata

Tabel 21. Ui Jarak Berganda Duncan kadar antosi anin

Duncan?®

Subset for al pha = 0.05
Per | akuan N 1 2 3
F6 3 13.5800 Cc
F5 3 |3.6033 c
F2 3 3. 8633 b
F3 3 3.8667 b
F4 3 3.8767 b
F1 3 4.3167 | a
Si g. . 688 . 827 1. 000




Lanpiran XI X. Analisis Tekstur
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Tabel 22. Data prinmer uji tekstur
Per | akuan
ULANGAN Tot al
F1 F2 F3 F4 F5 F6
1 19. 500 [ 17. 000 | 12. 750 | 12. 000 | 9.000 | 7.000 | 77.250
2 19. 500 | 17. 500 | 13. 000 | 12. 000 | 10. 250 | 8. 000 80. 250
3 19. 750 | 17. 250 | 13. 750 | 11. 750 | 10. 000 | 7. 500 80. 000
Tot al 58. 750 | 51. 750 | 39. 500 | 35. 750 | 29. 250 | 22. 500 | 237. 500
Tabel 23. Aneka keragaman uji tekstur
Sunber F Tabel
db JK RK F hitung ket
ker agaman 5% 1%
Per | akuan 51309.5694 | 61.9139 | 349.6314 |3.11 |5.06 | **
Er or 12| 2.1250 0.1771
Tot al 17 | 311. 6944
Ket er angan : * = berbeda nyata
** = perbeda sangat nyata
tn = tidak berbeda nyata
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O T O 9o o

Tabel 24. Ui Jarak Berganda Duncan uji tekstur
Duncan?
Per | ak N Subset for al pha = 0.05
uan 2 3 4 5 6
F6 3 | 7.5000 f
F5 3 9. 7500
F4 3 11. 9167
F3 3 13. 1667
F2 3 17. 2500
F1 3 19. 5833
Si g. 1.000 | 1.000 1.000 1. 000 1.000 1.000
Lanmpi ran XX. Analisis Warna
Tabel 25. Data primer uji warna
Per | akuan
ULANGAN
F1 F2 F3 F4 F5 F6
1 8.48 7.98 7.07 7.84 | 4.85 4. 85
2 .12 6. 55 6. 13 5.18 4.82 4.68
3 .61 6.74 6. 06 5.40 4. 44 4. 31
Tot al 23.21 | 21.27 | 19.26 | 18.42 | 14.11 | 13.84
Tabel 26. Aneka keragaman uji warna
F Tabel
Surber db IK | F ket
ker agaman hitung | 5o, 1%
Per | akuan 5 23.7656 |4.7531 | 7.7000| 3.11 | 5.06 | **
Er or 12 7.4074 | 0.6173
Tot al 17 31.1730

Ket er angan :

*

= berbeda nyata



91

ber beda sangat nyata

ti dak berbeda nyata

tn

Tabel 27. Ui Jarak Berganda Duncan uji warna

Duncan?
Subset for al pha = 0.05
Per | akuan N
1 2 3
F6 3 4.6133 C
F5 3 4.7033 c
F4 3 6. 1400 b
F3 3 6. 4200 6. 4200 pb
F2 3 7.0900 7.0900 pb
F1 3 7.7367 |a
Si g. . 891 . 184 . 074

Lanmpi ran XXI. Analisis Kesukaan Aronma

Tabel 28. Data primer analisis kesukaan arona

Per | akuan
UL ANGAN
F1 F2 F3 F4 F5 F6
1 5.20 4.95 5.35 5. 40 5.00 5.10
2 5. 05 4.85 5.20 5.15 4.75 4.70
3 4.90 4.75 5.10 5.00 4.95 4. 80
Tot al 15. 15 14. 55 15. 65 15. 55 14.70 | 14. 60
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Tabel 29. Aneka keragaman kesukaan aroma
Sunber F F Tabel
db Jk Rk Ket
Ker aganan Hitung | 5% 1%
Per | akuan 5 |[0.3978(0.0796|3.1822|3.11(5.06| *
Er or 12 |0.3000|0.0250
Tot al 17 |0.6978 (0. 0410

Ket er angan :

* = berbeda nyata

* *

ber beda sangat nyata

tn = tidak berbeda nyata
Tabel 30. Ui Jarak Berganda Duncan kesukaan
aroma
Duncan?
Subset for al pha = 0.05
Per | akuan N
1 2 3
F2 3 4. 8500 c
F6 3 4.8667 c
F5 3 4.9000 | 4.9000 bc
F1 3 5. 0500 5. 0500 5. 0500 | abc
F4 3 5.1833| 5.1833|ab
F3 3 5.2167 | a
Si g. . 176 . 058 . 243




Lanpiran XXl I. Anal i sis Kesukaan Tekst ur
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Tabel 31. Data prinmer kesukaan tekstur
Per | akuan
ULANGAN
F1 F2 F3 F4 F5 F6
1 4. 85 5 4.4 5.2 5. 05 5
2 5. 05 4.9 4.5 4. 65 5.35 4.9
3 4. 95 4.9 5.15 4.8 5 5. 05
Tot al 14.85 | 14.80 | 14.05 | 14.65 | 15.40 | 14.95
Tabel 32. Aneka keragaman kesukaan tekstur
Sumber F F Tabel
db JK RK ket
ker agaman hi tung 5% 1%
Per | akuan 5(0.3228|0.0646 |1.2840| 3.11 | 5.06 | TN
Er or 12 | 0. 6033 | 0. 0503
Tot al 17 | 0. 9261 | 0. 0545

Ket er angan :

* = berbeda nyata

* %

tn

ber beda sangat nyata

ti dak berbeda nyata
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Tabel 33. Ui Jarak Berganda Duncan kesukaan
t ekst ur
Duncan?
Subset for al pha =
Per | akuan N 0. 05
1 2
F3 3 4.6833 b
F4 3 4.8833 4.8833 | ab
F2 3 4.9333 4.9333 | ab
F1 3 4. 9500 4.9500 | ab
F6 3 4.9833 4.9833 | ab
F5 3 5.1333 | a
Si g. . 160 . 236
Lampiran XXl I1. Analisis Kesukaan Rasa
Tabel 34. Data primer kesukaan rasa
Per | akuan
ULANGAN
F1 F2 F3 F5 F6
1 4. 65 5.15 4. 95 5. 30 4.95 4. 80
2 4. 60 5. 05 5.00 5.15 4. 85 4.95
3 4. 95 4.90 4.75 5. 20 5. 00 4.90
Tot al 14.20 | 15.10 | 14.70 | 15.65 | 14.80 | 14.65
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Tabel 35. Aneka keragaman kesukaan rasa
Sumber
) db IK RK |7 F Tabel | ye
er aganman hi t ung
5% 1%
Per | akuan 5]0.3967|0.0793|5.4923 | 3.11 | 5.06 | **
Er or 12 10.1733 | 0. 0144
Tot al 17 | 0.5700 | 0. 0335
Keterangan : * = berbeda nyata
** = perbeda sangat nyata
tn = tidak berbeda nyata
Tabel 36. Ui Jarak Berganda Duncan kesukaan rasa
Duncan?
Subset for al pha = 0.05
Per | akuan N
1 2 3
F1 3 4.7333 c
F6 3 4.8833 | 4.8833 bc
F3 3 4.9000 | 4.9000 bc
F5 3 4.9333 | 4.9333 bc
F2 3 5.0333| 5.0333]|ab
F4 3 5.2167 | a
Si g. . 083 . 182 . 086




Lanpi ran XXI'V. Dokunentasi kegi atan penelitian dan

produk snack bar

96

Peniri san air cuci beras

“

Pengahl usan beras nerah

Peni mbangan bahan snack
bar

Proses pencet akan snack
bar

A\

Pengovenean snack bar
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Anal i si s produk snack bar

Anal i sis kadar air

Anal i si s kadar abu

Anal i si s kadé} | emak

’
Anal i sis kadar antosi anin
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Ui organol eptik




