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LAMPIRAN

1. Analisis Kimia
a. Kadar Abu, Metode Muffle (Sudarmadji dkk., 1997)

1) Bahan dihaluskan dan ditimbang 2 gram pada kurs porselen yang telah
diketahui beratnya.

2) Dikeringkan dalam muffle pada suhu 500 - 600°C selama 3 sampai 5 jam.

3) Muffle dimatikan dan di tunggu sampai dingin, dipanaskan dalam oven
selama 15 menit.

4) Dinginkan dalam desikator dan di timbang berat akhir.

5) Kadar abu dihitung dengan rumus :
(Kurs + Abu) — Kurs Kosong

Kadar Abu = X 100%
Berat sampel
9,9341 — 19,8918
AlB1 =232 D8, 4600
2,0985
= 20423\ 100%  =2,0157 %
2,0985

b. Analisis Kadar Lemak, Metode Soxhlet (Sudarmadji dkk., 1997)

Tahap uji kadar lemak dengan cara menimbang sampel donat sebanyak 2 g,
sampel dibungkus dalam kerta saring kemudian dikeringkan di dalam oven
105°C selama 3-5 jam sampai beratnya konstan, selanjutnya sampel
didinginkan dalam desikator sekitar 30 menit dan ditimbang. Sampel
dimasukkan ke dalam alat soxhlet diatas pemanas dan dihubungkan dengan
pendingin tegak. N-heksan dimasukkan melalui lubang pendingin sampai
seluruhnya turun ke labu penampung, kemudian diisi n-heksan sampai

setengahnya bagian dari alat ekstraksi (seluruh sampel tercelup). Sampel dan



n-heksan diekstraksi selama 3-5 jam. Sampel diambil dan dibiarkan sampai
bebas dari n-heksan, kemudian dikeringkan dalam oven drying dan didinginkan

lalu timbang. Kadar lemak dihitung dengan rumus :

Berat sebelum diekstrak — berat sesudah soxhlet

Kadar Lemak (%) = x 100%

berat sampel

2,9892-2,6097

A1B1 = 22222720027 4 100 %
2,0365
0,3795
23795 100%  =18,6349 %
2,0365

. Analisis Betakaroten, Metode Spektrofometer (AOAC, 1993)

Tahap uji betakaroten dengan cara menimbang sampel 20 gr, masukkan ke
dalam Erlenmeyer atau corong pemisah, ditambahkan dengan 100 ml heksana,
kemudian diaduk sampai terpisah antara fraksi yang larut ke heksan dibagian
atas (mengandung minyak dan yang larut minyak). Selanjutnya fraksi bagian
bawah (mengandung air dan yang larut air) dipisahkan. Setelah fraksi bagian
atas diperoleh, lakukan evaporasi menggunakan vakum evaporator (suhu 70-
80°C), sehingga heksan terpisah dari minyak. Minyak akan tetap berada dalam
labu, heksan akan menguap di labu penampung uap. Kemudian sisa heksan
yang masih ada di minyak di uapkan menggunakan waterbath pada suhu 80-
90°C. Minyak yang diperoleh ditimbang 0,1 g sampel minyak, kemudian
masukkan dalam labu ukur 25 ml. Tambahkan n-heksan sebanyak 25 hingga
tanda tera volume.

Abs [446 x 383 x 0,25

Berat sampel minyak

Rumus Betakaroten : ppm



0,178 X383 X 0,25
AlB1 = 01 ppm

= 17(;0143 ppm = 170,43 ppm




d. Analisa kadar serat pangan (Anton Apriyantono. Praktek analisa pangan

dan gizi, 1989)

1.

10.

11.

Haluskan bahan hingga bisa diayak, bahan harus bebas dari lemak dan
minyak.

Timbang bahan 1 gr lalu masukkan kedalam erlenmeyer 250 ml.
Tambahkan 200 ml H2SO4, 1,25 %, panaskan dalam waterbath suhu
100°C selama 30 menit sambil diaduk.

Kemudia saring dengan kertas saring lalu cuci dengan air panas sampai
netral (uji denga kertas lakmus).

Pindahkan residu secara kuantitatif kedalam enlenmeyer 250 ml,
kemudian sisanya dicuci dengan larutan NaOH 1,25 % sebanyak 200 ml.
Panaskan dalam waterbath suhu 100°C selama 30 menit sambil diaduk.
Saring menggunakan kertas saring konstan yang sudah diketahui beratnya
@).

Cuci residu dengan menggunakan etanol 96 % sebanyak 15 ml.

Cuci menggunakan air panas sampai netral (uji dengan kertas lakmus).
Residu dalam kertas saring kemudian dioven pada suhu 100°C sampai
berat konstan.

Timbang residu dalam kertas saring yang sudah konstan (b).

_ (berat kertas saring+Residu )— Berat kertas saring kosong

Rumus = X 100 %

Berat Sampel

_ 1,0891-1,0532

AlBl = ———x 100 %

1,0672



_ 10,0359
1,0672

2. Analisis Fisik

x100%  =3,3639 %

a. Analisis Warna chromameter/Hand Colorimeter
Hidupkan alat chromameter, kalibrasikan terlebih dahulu alat chromameter
dengan kertas berwarna putih, lakukan pengujian pada sampel, kemudian catat
hasil perolehan nilai L, a, dan b.

* = nilai kecerahan (0-100) semskin tinggi nilai semakin cerah
a* = kecendrungan warna merah hijau

b* = kecendrungan warna kuning-biru

b. Daya Pengembang (Bakrie, 1990)

Daya pengembang merupakan perbandingan kenaikan volume donat
dengan volume adonan awal, pengukuran adonan sebelum digoreng dilakukan
menggunakan cetakan yang sudah diketahui volumenya dan catat volumenya
sebagai V1, Volume roti yang telah dioven dilakukan menggunakan cetakan
yang sudah ada volumenya dan di catatat sebagai V2 dengan rumus sebagai

berikut :

Volume akhir — Volume awal

% Pengembangan = x 100 %

Volume awal

193,6 —98,784

AlBl =——x 100%
98,784
94,816
= 4 0, = 0
98,784 x 100 % 95,98 %

c. Tekstur Penetrometer (Untoro et al. 2012)



Prosedur pengujian tekstur penetrometer menurut Untoro et al. (2012)
adalah sampel dipotong kubus dengan ukuran sisi 3 cm. Jarum penusuk sampel
(probe) dipasang dan diatur posisinya kemudian alat dinyalakan dan dipastikan
bahwa nilai yang ada pada monitor nol. Pilih menu strart test sehingga probe
bergerak menusuk sampel, pengujian selesai apabila probe kembali ke posisi
semula. Hasil pengujian dapat terlihat dalam bentuk grafik dan nilai (angka).

3. Analisis Uji Organoleptik Kesukaan, Aroma, Warna, Rasa dan Tekstur
(Kartika, dkk 1998)
Nama : Hari/tanggal
NIM Tanda tangan :
Saudara diminta untuk memberi penialian kesukaan aroma dengan cara
mencium, kesukaan warna dengan melihat, kesukaan rasa dengan cara mencicipi,

tekstur dengan cara dipegang donat secara langsung. Lalu memberi penilaian 1 - 7.

Kode Sampel Aroma Warna Rasa Tekstur

102

118

109

119

106

116

105

115

162




B. Komentar

C. Keterangan :

1 = Sangat tidak suka 4 = Netral 7 = Sangat Suka
2 = Tidak suka 5 = Agak suka
3 = Agak tidak suka 6 = Suka

1. Lampiran perhitungan analisis kimia
A. Analisis kadar Abu
Tabel 4.1 Data primer hasil analisis kadar abu (%) donat dengan

pemanfaatan RPO dengan substitusi tepung talas yang kaya akan serat berikut

ini.
Perlakuan Blok Jumlah Rata - Rata
I L Perlakuan

Bl
Al 2,06 2,04 4,10 2,05
A2 2,20 2,12 4,315 2,16
A3 2,26 2,16 4,42 2,21

B2
Al 2,11 2,10 4,21 2,11
A2 2,23 2,15 4,38 2,19
A3 2,27 2,18 4,445 2,22

B3
Al 2,11 2,15 4,26 2,13
A2 2,20 2,24 4,44 2,22
A3 2,26 2,34 4,60 2,30
Jumlah 19,69 19,48 39,17 19,59
Rerata 2,19 2,16 4,35 2,18

GT =3917%

_(GT)2 _ (39,17)2 — 153429 _ 85 24 %

- rxaxb - 2x3x3 18

FK




JK Total =Y {(A1B1)?+ (A1B2)2+ (AL1B3)...+ (A3B3)%} - FK

=85,35-85,24
=0,11 %
Tabel Ax B
PERLAKUAN | Al A2 A3 RERATA B
B1 2,05 2,16 2,21 2,14
B2 2,11 2,19 2,22 2,17
B3 2,13 2,22 2,30 2,22
RERATA A 2,24 2,10 2,19
A1B12+A1B22+-.-+A3B32
JK Perlakuan :(2(11+1r2+ +33)-FK
170,74
= - 85,24
= 85,37 -85,24
= 0,09 %
2 2 2
IK A :(ZAl + Y A2°4+YA2 )-FK
rxb
_ 511,84_85,23
6
=85,30 - 85,23
=0,07 %
2 2 2
KB :(2B1 +Y B2 +ZB3)_FK
rxa
_ 51154 85,23
6
= 85,25 -85,23
= 0,02 %

JK AxB = JK Perlakuan—-JK A-JK B

=0,09-0,07-0,02




=0,00 %

2 2
JK Blok :%- FK

767,16

— 85,23

= 85,24 - 85,23
=0,00 %

Jk Total — Jk A —JK B — JK AxB — Jk Blok
0,10-0,07-0,02-0,00 - 0,01
0,02 %

JK Eror

B. Kadar Lemak
Tabel 4.4 Data primer hasil analisa kadar lemak (%) donat dengan
pemanfaatan RPO dengan substitusi tepung talas yang kaya akan serat berikut

ini.

Perlakuan I Blok T Pé];JI;nI:SZn Rata - Rata
B1
Al 18,63 18,95 37,58 18,79
A2 17,41 17,83 35,24 17,62
A3 17,03 17,51 34,54 17,27
B2
Al 18,31 18,07 36,38 18,19
A2 18,12 17,02 35,14 17,57
A3 16,87 16,87 33,74 16,87
B3
Al 17,47 16,12 33,59 16,80
A2 16,59 15,03 31,62 15,81
A3 12,81 14,98 27,79 13,90
Jumlah 153,24 152,38 305,62 152,81




Rerata 17,03 16,93 33,96 16,98
GT = 305,62 %
T 2 , 2 . ,
FK _ (GT) _ (305,62) =9340358:5'189’09%
rxaxb 2x3x3 18
JK Total =Y {(A1B1)*+ (A1B2)?+ (A1B3)?...+ (A3B3)%} - FK
=5227,49 —5.189,09
= 38,40 %
Tabel Ax B
PERLAKUAN Al A2 A3 RERATA B
Bl 18,79 17,62 17,27 15,50
B2 18,19 17,57 16,87 17,54
B3 16,80 15,81 13,90 17,89
RERATA A 17,93 16,01 17,00
2 24... 2
1K Perlakuan = (Y (A1B1 +A1Brz +-+A3B3%) K
- 10.444,23 B 5.189,09
= 5.222,12 - 5.189,09
= 33,03 %
2 2 2
KA _ CAT+3A22+5A2 )_FK
rxb
_ 31200,40 B 5.189,09
=5.200,08 - 5.189,09
=10,99 %
2 2 2
KB _ (3B1°+3 B2 +233)_FK

rxa




- 312564'84 _5.189.09

=5.209,14 - 5.189,09

20,05 %

JKAXB

JK Perlakuan —JK A-JK B
=33,03-10,99 — 20,05
=10,99 %

_ED2+EID?
B a.b

JK Blok FK

_ 46.702,16 _ 518909

= 85,24 -85,23

=0,01%

JKEror = JkTotal —Jk A—JK B - JK AxB — Jk Blok
=38,40-10,99-20,05-1,99 - 0,01
= 533%

C. Kadar Beta Karoten
Tabel 4.7 Data primer Analisis kadar beta karoten (ppm).

Perlakuan : Blok " Pilrjlr;]liirz;n Rata - Rata
Bl
Al 171,86 162,77 334,63 167,32
A2 157,50 166,60 324,10 162,05




A3 183,36 182,40 365,76 182,88
B2
Al 16835 | 19915 367,50 183,75
A2 185,73 171,39 357,12 178,56
A3 215,01 218,53 433,54 216,77
B3
Al 14027 | 15893 299,20 149,60
A2 172,88 175,42 348,30 174,15
A3 216,02 200,11 416,13 208,07
Jumiah 161098 | 163530 | 3246,28 1623,14
Rerata 179,00 181,70 360,70 180,35
GT = 3246,28 ppm
FK _ (GT)? _ (3246,28)% _ 10.538,33 _ 585.462,99 ppm
rxaxb 2x3x3 18
JK Total =3 {(AIB1)2+ (A1B2)? + (A1B3)...+ (A3B3)2} - FK
=593.642,40 — 585.462,99
=8.179,41 ppm
Tabel Ax B
PERLAKUAN Al A2 A3 RERATAB
Bl 167,32 162,05 182,88 170,75
B2 183,75 178,56 216,77 177,27
B3 149,60 174,15 208,07 193,03
RERATA A 202,57 166,89 171,59

JK Perlakuan =

(X (A1B1?+A1B22+---+A3B3?) K

r




_ w_585.462,99

592.672,00 — 585.462,99

7.209,01 ppm

T A1%+ Y A22+YA22)
rxb i

JKA =

FK

- —3'532'843 _ 585.462,99

=589.973,83 — 585.462,99
=4.510,89 ppm

(IB1%+Y B22+ Y B32?)
rxa i

JK B =

FK

- —3'522'223 _ 585.462,99

=578.037,16 — 585.462,99

20,05 ppm

JKAXB JK Perlakuan - JK A - JK B

= 7.209,01 — 4510,89 — 1.574,20
=1.123,93 ppm

_(ED*+CID?
a a.b

JK Blok FK

_ 5.269.462,65 _ 585.462,99

= 585.495,85 — 585.462,99

= 32,86 ppm



JKEror = JkTotal - Jk A-JK B - JK AxB — Jk Blok
=8.179,41 - 4.510,89 — 1.574,20 — 1.123,93 — 32,86
= 937,54 ppm

D. Kadar Serat Kasar

Tabel 5.1 Data primer hasil analisa kadar serat kasar (%) donat dengan

pemanfaatan RPO dengan substitusi tepung talas yang kaya akan serat

berikut ini.
Perlakuan I Blok " Pilrjlgliir;n Rata - Rata
Bl
Al 4,03 4,10 8,13 4,06
A2 4,34 4,26 8,60 4,30
A3 4,57 4,61 9,18 4,59
B2
Al 4,19 4,20 8,39 4,19
A2 4,73 4,81 9,54 4,77
A3 4,92 4,17 9,09 4,55
B3
Al 4,80 4,30 9,10 4,55
A2 4,81 4,41 9,22 4,61
A3 4,85 5,02 9,87 4,94
Jumlah 41,22 39,88 81,10 40,55
Rerata 458 4,43 9,01 4,51
GT =81,10%
FK _(GT)? _ (81,10)2 _ 657721 _ 365,40 %

rxaxb

2x3x3

18




JK Total =Y {(A1B1)*+ (A1B2)?+ (A1B3)?...+ (A3B3)%} - FK

=367,13 — 365,40

=1,73%
Tabel Ax B
PERLAKUAN Al A2 A3 RERATA B
B1 4,06 4,30 459 4,32
B2 4,19 477 4 55 450
B3 4,55 461 494 470
RERATA A 4,69 4,27 4 56
2 24 .. 2
IK Perlakuan _ (X (A1B1 +A1Brz +-+A3B3?) FK
)5
= 13359 a65.40
2
= 366,79 — 365,40
=122%
2 2 2
IK A _ QAT+ Y A2°+YA27) FK
rxb
_ 219575 365,40
= 365,96 — 365,40
=0,56 %
2 2 2
KB :(ZBl +Y B2 +233)_FK
rxa
_ 219500 365,40
= 365,83 — 365,40
= 0,43 %
JKAXB = JK Perlakuan - JK A-JK B
=1,22-0,56-0,43

=0,23%




_(ED2+(RI)?

JK Blok FK
a.b
_3.28950 365,40
= 365,50 — 365,40
=0,10 %
JK Eror = Jk Total —Jk A —JK B — JK AxB — Jk Blok

1,73-0,56-0,43-0,23-0,10

0,41 %
2. Lampiran perhitungan analisis fisik
A. Daya Pengembang
Tabel 6.4 Data primer hasil analisis daya pengembang pada donat dengan

pemanfaatan RPO dengan substitusi tepung talas.

Perlakuan Blok Jumiah Rata - Rata
I | Perlakuan
B1
Al 95,07 92,67 187,74 93,87
A2 83,02 85,53 168,55 84,28
A3 75,57 72,86 148,43 74,22
B2
Al 89,06 84,79 173,85 86,93
A2 82,49 74,87 157,36 78,68
A3 80,57 73,47 154,04 77,02
B3
Al 85,49 87,47 172,96 86,48
A2 75,92 71,54 147,46 73,73
A3 73,98 69,75 143,73 71,87
Jumlah 741,17 712,95 1454,12 727,06
Rerata 82,35 79,22 161,57 80,78

GT =1.454,12 %



_(GT)? _ (1.454,12)% _ 2.114.464,97

FK = =117.470,28
rxaxb 2x3x3
JK Total =3 {(A1B1)2+ (A1B2)2+ (A1B3)2...+ (A3B3)%} - FK
=118.453,11 - 117.470,28
=982,84 %
Tabel Ax B
PERLAKUAN Al A2 A3 RERATAB
Bl 93,87 84,28 74,22 77,36
B2 86,93 78,68 77,02 80,88
B3 86,48 73,73 71,87 84,12
RERATA A 89,09 74,37 78,90

JK Perlakuan

JKA

JK B

_ (X(A1B12+A1B2%+---+A3B3?) FK

889,28 %

236.719,11

r

—117.470,28

(CA12+ ¥ A2245A2%)

rxb

708.917

=~ 117.470,28

118.359,55 -117.470,28

FK

=118.152,83 - 117.470,28

=682,61 %

(ZB1°+3 B2+ ¥ B3?) -

rxa

705.645

137,23 %

—117.470,28

117.607,5 - 117.470,28

FK




JKAXB = JK Perlakuan - JK A-JK B
= 889,28 - 682,61 — 137,23

=69,44 %
(XD? +(TID?
JK Blok =——-FK

a.b

_ 1.057.630,67 117.470,28

=117.514,51 — 117.470,28

=424 %

JK Eror = Jk Total —Jk A —JK B — JK AxB — Jk Blok

982,84 — 682,61 — 137,23 — 69,44 — 44,24
49,31 %

B. Analisis Warna (L)
Tabel 5.4 Data primer analisa warna (L) pada donat dengan substitusi tepung

talas dan minyak sawit merah.

Blok
Perlakuan | 1i Pilslrgliir;n Rata - Rata
Bl
Al 17,71 21,28 38,99 19,49
A2 17,59 19,15 36,73 18,37
A3 16,71 16,56 33,26 16,63
B2
Al 17,60 20,00 37,60 18,80
A2 16,34 18,44 34,78 17,39
A3 16,15 15,88 32,03 16,02
B3
Al 15,95 20,96 36,91 18,46
A2 15,40 15,76 31,15 15,58
A3 15,12 15,20 30,32 15,16




Jumlah 148,55 163,21 311,76 155,88
Rerata 16,51 18,13 34,64 17,32
GT =311,76
2 2
FK _ (GT) _ (311.76) — 97919429 _ 5.399 51
rxaxb 2x3x3 18
JK Total =Y {(A1B1)>+ (A1B2)?+ (A1B3)2...+ (A3B3)?} - FK
=5.463,20 — 5.399,51
= 63,69
Tabel AxB
PERLAKUAN Al A2 A3 RERATA B
B1 19,49 18,37 16,63 16,40
B2 18,80 17,39 16,02 17,40
B3 18,46 15,58 15,16 18,16
RERATA A 18,92 15,94 17,11

JK Perlakuan

JKA

JK B

_ (X(A1B12+A1B2?+---+A3B3?) FK

38,35

10.876,84

r

—5.399,51

5.438,22 — 5.399,51

(ZA12+ ¥ A22+45A2%)

= 27,04

_ (¥B12+Y, B2%+ Y, B3?) ]

32.559,30

rxb

—5.399,51

5.426,55 - 5.399,51

rxa

FK

FK




_ 32.423,54 539951

=5.408,92 - 5.399,51

=941

JKAXB = JK Perlakuan - JK A-JK B
=38,35-27,04 -9,41
=1,90

JK Blok = EDZ+@In* - FK
a.b

_ 48704,60 5.399 51
=5.411,62 - 5.399,51
=11,93

JK Eror = Jk Total — Jk A —JK B — JK AxB — Jk Blok

=63,69-27,04-9,41-1,90-11,93
= 13,40
C. Analisis warna (a)

Tabel 5.7 Data primer analisis warna (a) pada donat dengan substitusi tepung

talas dan minyak sawit merah.

Perlakuan | Blok T Pejﬁl?kISZn Rata - Rata
Bl
Al 3,12 4,28 7,40 3,70
A2 3,51 3,98 7,49 3,74
A3 3,18 3,21 6,39 3,20
B2
Al 3,34 4,25 7,59 3,80




A2 3,50 3,52 7,02 351
A3 4,69 3,24 7,93 3,96
B3
Al 3,77 3,99 7,76 3,88
A2 3,68 3,44 7,11 3,56
A3 4,15 3,14 7,29 3,64
Jumlah 32,93 33,04 65,97 32,98
Rerata 3,66 3,67 7,33 3,66
GT = 65,97
2 2
FK _(GT)? _ (6597)? _ 4.351,38 _ 24174
rxaxb 2x3x3 18
JK Total =Y {(A1B1)?+ (A1B2)?+ (A1B3)?...+ (A3B3)*} - FK
= 24537 — 241,74
= 3,63
Tabel Ax B
PERLAKUAN Al A2 A3 RERATA B
B1 3,70 3,74 3,20 3,55
B2 3,80 3,51 3,96 3,69
B3 3,88 3,56 3,64 3,76
RERATA A 3,79 3,60 3,60
2 24... 2
IK Perlakuan _ (B(A1B1 +A1Brz +-+A3B3%) FK
= 28326 o574
2
= 242,57 — 241,74
= 0,83
2 2 2
IK A _ AT+ Y A27+YA27) FK
rxb
1.451,34

— 241,74



= 241,89 - 241,74
=0,15

_ (IB1%+Y, B2%+ ¥, B3?)
B rxa )

JK B FK

1.451,30

241,74

241,88 — 241,74

0,14

JKAXB

JK Perlakuan —JK A-JK B
=0,83-0,15-0,14
=0,55

_ED*+CID?
a a.b

JK Blok FK

_ 2.1796,02 24174

= 241,74 - 241,74
=0,00

Jk Total — Jk A — JK B — JK AxB — Jk Blok
3,63-0,15- 0,14 — 0,55 — 0,00

2,80

JK Eror

D. Analisis Warna (b)
Tabel 6.1 Data primer analisa warna (b) pada donat dengan substitusi tepung

talas dan minyak sawit merah.

Blok
Perlakuan Jumlah Rata - Rata
I 1] Perlakuan

Bl




Al 2,29 4,14 6,43 3,21
A2 3,09 4,23 7,32 3,66
A3 2,52 4,44 6,95 3,48
B2
Al 3,19 3,38 6,56 3,28
A2 2,61 3,77 6,38 3,19
A3 3,31 4,08 7,39 3,69
B3
Al 2,78 3,23 6,00 3,00
A2 3,09 4,23 7,32 3,66
A3 3,03 4,62 7,64 3,82
Jumlah 25,88 36,09 61,97 30,99
Rerata 2,88 4,01 6,89 3,44
GT = 61,97
2 2
FK _ (GT) _ (61,97) _ 3.840,28 - 213.35
rxaxb 2x3x3 18
JK Total =Y {(A1B1)?+ (A1B2)?+ (A1B3)...+ (A3B3)*} - FK
= 221,83 213,35
=8,48
Tabel Ax B
PERLAKUAN Al A2 A3 RERATAB
B1 321 3,66 3,48 3,39
B2 3,28 3,19 3,69 3,45
B3 3 3,66 3,82 3,49
RERATA A 3,66 3,16 3,50

_ (X(A1B1?+A1B2%+---+A3B3?)
r

JK Perlakuan

- FK

_ 424,16

—213,35

=212,08 - 213,35



1,27

IK A _ T A%+ 2A22+2A22)_FK

rxb

1.274,42

—213,35

=212,57 - 213,35
=0,78

_ (IB1%+Y B2%+ ¥ B3?)
B rxa )

_ 1.2860,29 21335

JK B

FK

213,38 — 213,35

= 0,03

JKAXB

JK Perlakuan —JK A-JK B
=1,27-0,78-0,03
=0,47

_ED2+(EI)?
- a.b

JK Blok FK

_ 1.9792,26 21335

=219,14 - 213,35

=5,79

Jk Total — Jk A —JK B — JK AxB — Jk Blok
8,48 -0,78-0,03-0,47 -5,79

1,42

JK Eror

E. Analisis Tekstur
Tabel 6.7 Data primer hasil analisis fisik tekstur pada donat dengan
pemanfaatan RPO dengan substitusi tepung talas.



Perlakuan I Blok Pi?l?liign Rata - Rata
B1
Al 395,00 397,00 791,99 396,00
A2 394,17 396,33 790,50 395,25
A3 392,33 396,00 788,33 394,16
B2
Al 393,16 394,00 787,16 393,58
A2 392,66 393,33 785,99 393,00
A3 390,00 393,17 783,16 391,58
B3
Al 391,33 391,67 783,00 391,50
A2 385,83 384,00 769,83 384,91
A3 383,66 374,33 757,99 379,00
Jumlah | 351813 | 3519,80 7037,93 3518,96
Rerata 390,90 391,09 781,99 391,00
GT =7.037,93 mm/s
FK - ES;E; - (7'2)3(;533)2 = 49'5321'288'31 = 2.751.799,35 mm/s
JK Total =Y {(AIBI1)?+ (A1B2)? + (A1B3)...+ (A3B3)%} - FK
= 2.752.352,03 — 2.751.799,35
= 552,68 mm/s
Tabel AXx B
PERLAKUAN Al A2 A3 RERATA B
B1 396,00 395,25 394,16 385,14
B2 393,58 393,00 391,58 392,72
B3 391,50 384,91 379,00 395,14
RERATA A 393,69 388,25 391,05

JK Perlakuan

_ (Z(A1B1*+A1B2%+---+A3B3?) FK

r




- —5'502'2617'18 _2.751.799,35

=2.751.308,59 — 2.751.799,35
490,76 mm/s

T A1%+ Y A22+YA22)
rxb i

KA = FK

- 105102624 5 761.709,35213,35

=2.751.710,41 — 2.751.799,35
= 88,94 mm/s

(3B12+Y B22+ ¥ B3?)
rxa i

JK B =

FK

_ 16.508;36,02 _2.751.799.35

=2751.472,67 — 2.751.799,35

326,68 mm/s

JKAXB JK Perlakuan —JK A—-JK B
490,76 — 88,94 — 326,68

=75,13 mm/s

_ED2+(EI)?
- a.b

JK Blok FK

_ 24.766.192,71 _2.751.799.35

=2.751.799,19 — 2.751.799,35
=0,16 mm/s

JK Eror Jk Total —Jk A —JK B — JK AxB — Jk Blok

552,68 — 88,94 — 326,68 — 75,13 - 0,16



= 61,77 mm/s

3. Lampiran Perhitungan Organoleptik

A. Organoleptik Warna

Tabel 7.1 Data Primer Analisis Organoleptik Warna Pada Donat

Perlakuan Blok Jumlah Rata - Rata
I |l Perlakuan
B1
Al 5,35 5,45 10,80 5,40
A2 4,95 5,40 10,35 5,18
A3 5,05 5,55 10,60 5,30
B2
Al 5,25 5,45 10,70 5,35
A2 5,30 5,15 10,45 5,23
A3 5,35 5,65 11,00 5,50
B3
Al 5,20 5,35 10,55 5,28
A2 5,25 5,20 10,45 5,23
A3 4,75 5,00 9,75 4,88
Jumlah 46,45 48,2 94,65 47,33
Rerata 5,16 5,36 10,52 5,26
GT = 94,65
2 2
FK _ (GT) _ (94,65)% _ 8958,62 = 497,70
rxaxb 2x3x3 18
JK Total =Y {(A1B1)?+ (A1B2)?+ (A1B3)2...+ (A3B3)%} - FK
= 496,86 — 497,70
=0,84
Tabel AX B
PERLAKUAN Al A2 A3 RERATA B
B1 5,40 5,18 5,30 5,13




B2 5,35 5,23 5,90 5,29
B3 5,28 5,23 4,88 5,36
RERATA A 5,34 521 5,23

JK Perlakuan

JKA

JK B

JKAXB

JK Blok

_ (X(A1B1?+A1B2%+---+A3B3?)

r

994,42

—497,70

=497,21 - 497,70

= 0,49
(CA12+ ¥ A2245A2%)

rxb

2.985,84

=497,64 - 497,70

=0,06

_ (¥B12+Y, B2%+ ¥, B32)

—497,70

rxa

2.985,18

= 497,53 - 497,70

_ 4477,77

0,17
JK Perlakuan - JK A - JK B
=0,49-0,06 -0,17

=0,25
_(GED?+Em?

a.b

= 497,53 - 497,70

=0,17

—497,70

FK

—497,70

FK

FK

FK




JK Eror = Jk Total — Jk A —JK B — JK AxB — Jk Blok
=0,84-0,06-0,17-0,25-0,17
=0,18
B. Organoleptik (Aroma)

Tabel 7.4 Data Primer Analisis Organoleptik Aroma Pada Donat

Perlakuan Blok Jumlah Rata - Rata
| | I Perlakuan
Bl
Al 5,40 5,55 10,95 5,48
A2 5,45 5,40 10,85 5,43
A3 5,45 5,20 10,65 5,33
B2
Al 5,55 5,15 10,70 5,35
A2 5,10 4,85 9,95 4,98
A3 4,70 4,75 9,45 473
B3
Al 4,95 5,10 10,05 5,03
A2 4,75 5,00 9,75 4,88
A3 4,30 4,30 8,60 4,30
Jumlah 45 65 453 90,95 45 48
Rerata 5,07 5,03 10,11 5,05
GT =90.95
2 2
EK _ (GT) _ (90,95) _ 8271,90 _ 459,55
rxaxb 2x3x3 18
JK Total =Y {(AlBl)2 + (A1B2)?+ (A1B3)?...+ (A3B3)’} - FK
= 459,55 — 459,55
=258
Tabel Ax B

| PERLAKUAN | A1 A2 A3 RERATA B




Bl

5,48 5,43 5,33

4,73

B2

5,35 4,98 4,73

5,02

B3

5,03 4,88 4,30

541

RERATA A

5,28 4,78 5,09

JK Perlakuan

JKA

JK B

JKAXB

JK Blok

_ (X(A1B1?+A1B2%+---+A3B3?) FK

r

- 9232'86 45955

= 461,93 — 459,55
= 2,38

A1%2+4 Y A224+YA22
—_ (0 > 2 )-FK
rxb

_ 2.7661,86_459155

= 460,31 — 459,55
=0,76

_ (IB1%+Y B2%+ ¥ B3?)
B rxa )

FK

2.765,57

— 459,55

460,93 — 459,55

1,38

JK Perlakuan —JK A - JK B
2,38-0,76 - 1,38
=0,24

_(ED2+EH)?
a a.b

_ 4.1396,04 45955

FK

= 459,56 — 459,55
=0,01




JK Eror = Jk Total — Jk A —JK B — JK AxB — Jk Blok
=258-0,76 -1,38-0,,24-0,01
=0,19
C. Organoleptik Rasa

Tabel 7.7 Data Primer Analisis Organoleptik rasa Pada Donat

Perlakuan | Blok T Pglrjlrgliir;n Rata - Rata
Bl
Al 5,40 5,65 11,05 5,53
A2 5,35 5,65 11,00 5,50
A3 5,20 5,55 10,75 5,38
B2
Al 5,00 5,75 10,75 5,38
A2 5,25 5,55 10,80 5,40
A3 5,20 5,10 10,30 5,15
B3
Al 5,35 5,65 11,00 5,50
A2 4,90 4,95 9,85 4,93
A3 4,55 4,35 8,90 4,45
Jumlah 46,20 48,20 94,40 47,20
Rerata 5,13 5,36 10,49 5,24
GT =94,40
FK _ (GT)? _ (94,40)? _ 8911,36 _ 495,08
rxaxb 2x3x3 18
JK Total =Y {(A1B1)?+ (A1B2)?+ (A1B3)?...+ (A3B3)*} - FK
= 497,63 — 495,08
=255

Tabel Ax B



PERLAKUAN Al A2 A3 RERATAB
Bl 5,53 5,50 5,38 4,96
B2 5,38 5,40 5,15 5,31
B3 5,50 4,93 4,45 5,47
RERATA A 5,47 4,99 5,28
A1B12+A1B2%2+..-+A3B32
JK Perlakuan :(2(11+1r2+ +33)-FK
= 2420 49508
=497,10 — 495,08
= 2,02
2 2 2
IK A _ QAT+ Y A2°+YA27) FK
rxb
_ 2.974,62_495108
= 495,77 — 495,08
=0,69
2 2 2
KB :(231 +Y B2 +233)_FK
rxa
_ 2.987,34_495708
6
= 497,89 — 495,08
= 0,81
JKAXB = JK Perlakuan —JK A-JK B
=2,02-0,69-0,81
=0,52
(ED? +(X11)?
JK Blok === -FK
a.b
_ 4.4597,70 _ 495,08

= 495,30 — 495,08




=0,22

JK Eror = Jk Total — Jk A —JK B — JK AxB — Jk Blok
=255-0,69-0,81-0,52-0,22
=031

D. Organoleptik Tekstur

Tabel 7.7 Data Primer Analisis Organoleptik rasa Pada Donat

Perlakuan Blok Jumlah Rata - Rata
I | I Perlakuan
Bl
Al 5,95 6,00 11,95 5,98
A2 5,60 5,85 11,45 5,73
A3 5,55 5,10 10,65 5,33
B2
Al 5,60 5,90 11,5 5,75
A2 5,30 5,20 10,5 5,25
A3 5,05 5,05 10,1 5,05
B3
Al 5,35 5,70 11,05 5,53
A2 4,70 4,95 9,65 4,83
A3 4,85 4,60 9,45 4,73
Jumlah 47,95 48,35 96,3 48,15
Rerata 5,33 5,37 10,70 5,35
GT = 96,30
FK _ (GT)? _ (96,30)2 _ 927369 _ 51521
rxaxb 2x3x3 18
JK Total =Y {(A1B1)?+ (A1B2)?+ (A1B3)?...+ (A3B3)*} - FK
=518,49 — 515,21
=3,29

Tabel Ax B



PERLAKUAN Al A2 A3 RERATA B
B1 5,98 5,73 5,33 5,03
B2 5,75 5,25 5,05 5,35
B3 5,53 4,83 473 5,68
RERATA A 5,75 5,03 5,27
2 24 .. 2
IK Perlakuan _ (X (A1B1 +A1Brz +-+A3B3%) FK
_ 103638 515 21
=518,19 — 515,21
= 2,98
2 2 2
IK A _ QAT+ Y A2°+YA27) FK
rxb
_ 3.10086 515 21
=516,81 — 515,21
=1,60
2 2 2
KB :(ZBl +Y B2 +§;B3)_FK
rxa
_ 309888 51521
=516,48 — 515,21
= 1,27
JKAXB = JK Perlakuan —JK A-JK B
=298-1,60-1,27
=0,11
(ED? +(X11)?
JK Blok === -FK
a.b
_ 463698 515 21

=515,22 - 515,21
=0,01




JK Eror = Jk Total — Jk A —JK B — JK AxB — Jk Blok
=3,29-1,60-1,27-0,11-0,01
=0,30



