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LAMPIRAN 

Lampiran I penentuan Kadar Air, cara pemanasan 

(AOAC 1970; Rangana,1979) 

1. Timbang sampel yang telah dihaluskan sebanyak 1-2 gram dalam botol 

timbangan yang telah diketahui beratnya 

2. Keringkan didalam oven pada suhu 100-105
o
 C selama 3-5 jam, kemudian 

dinginkan dalam desikator dan timbang. Panaskan lagi dalam oven 30 

menit kemudian dinginkan dalam desikator dan timbang kembali, lakukan 

ini berkali kali hingga berat konstan (selisih penimbangan berturut turut 

kurang dari 0,2 mg. 

3. Pengurangan berat merupakan banyaknya air dalam bahan  

4. Kadar air dapat dihitung menggunakan  

Kadar air % =
   

 
 x 100% 

Dimana a = berat awal sampel (g) 

   b = berat akhir sampel (g) 
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Lampiran II. Analisis Kadar Abu menggunakan Metode Pemanasan (Sudarmadji 

dkk, 1997) 

1. Kursh porselin dibersihkan, dikeringkan dalam oven suhu 105
o
C selama 

1 jam. Kemudian didinginkan dalam eksikator dan ditimbang.  

2. Dtimbang sampel 2 gram dalam kursh porselin dan selanjutnya dibakar 

sempurna dalam tanur pada suhu 500
o
C selama 2 jam atau sampai 

berbentuk Abu (Warna Putih). 

3. Cawan porselin dipindahkan kedalam oven suhu 120
o
C selama 1 jam 

dan didinginkan kedalam Eksikator. 

4. Setelah dingin, ditimbang. 

Kadar Abu =  
(         )-                       

             
 x 100 % 
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Lampiran III. Analisis Kadar Protein dengan Metode Kjeldahl  (AOAC   

 960.52-1995)  

Cara kerja metode ini adalah :  

A. Tahap Dekstruksi : sampel dihaluskan kemudian ditimbang sebanyak 1 gram 

dan dimasukkan kedalam labu kjeldahl. Tambahkan 5,7 gram garam kjeldahl 

serta beberapa batu didih. Pasangkan labu kjeldahl pada statif dengan 

kemiringan 45
0
C, kemudian tambahkan 25 ml H2SO4 pekat melalui dinding 

labu. Selanjutnya dekstruksi di ruang asam dengan menggunakan api kecil 

hingga larutan menjadi jernih. Labu kjeldahl kemudian direndam dalam air 

untuk menurunkan suhu kemudian tambahkan aquades sebanyak 25 ml. Tanda 

bataskan larutan dalam labu takar 250 ml dengan aquades dan homogenkan.  

B. Tahap Destilasi : sebanyak 25 ml larutan sampel hasil dekstruksi dimasukan 

kedalam labu destilasi dan tambahkan 50 ml NaOH 50% serta ganula Zn. 

Selama proses destilasi, destilat yang dihasilkan ditampung kedalam labu 84 

erlenmeyer berisikan 25 ml HCl 0,1 N. Destilat ditampung kedalam keadaan 

adaptor tercelup dalam HCl. Proses destilasi dihentikan apabila destilat telah 

menjadi asam yang ditandai dengan berubahnya warna indikator menjadi 

merah.  

C. Tahap Titrasi : hasil destilat yang tertampung dalam HCl 0,1 N kemudian 

ditambahkan 2 tetes indikator PP dan dititrasi dengan larutan baku NaOH 0,1 

N hingga TAT akhir merah. Jumlah titrasi sampel (Vs) dan titrasi blanko (Vb).  

 

Keterangan :  

Vb = ml HCl untuk titrasi blanko  

Vs = ml HCl untuk titrasi sampel  

N = normalitas NaOH standar yang digunakan Ba  

N = berat atom nitrogen (14,008)  
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FP = faktor pengenceran yang digunakan  

Ws = berat sampel dalam gram  

FK = faktor konversi (6,25)  

%N = kadar nitrogen (%) 

  



60 
 

 
 

Lampiran IV penentuan kadar lemak dengan soxhlet  

(Woodman, 1941) 

1. Menimbang 5 gram bahan yang telah di haluskan, dan dioven selama 1 

jam 

2. Masukkan kedalam ekstraksi soxhlet dalam kertas saring yang diketahui 

beratnya 

3. Memasang tabung ekstraksi pada alat destilasi soxhlet dengan pelarut N-

Hexan hingga satu siklus selama 4 jam.  

4. Mengrambil kertas saring yang telah bebas lemak 

5. Teruskan pengeringan pada oven suhu 100
o
C sampai konstan  

6. Berat yang berkurang merupakan berat lemak yang hilang. 

% Kadar Lemak   = 
(                            ) (                           )

           
 x 100 % 

 = 
        

      
 x 100 % 

 = 29,13 % 
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Lampiran V Pengujian Karbohidrat  

(by defferent) 

% karbohidrat = 100 - (kadar air + kadar abu + kadar lemak + kadar protein)  
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Lampiran VI  Penentuan Kadar Serat Kasar  

(Sudarmadji dkk, 1984) 

1. Bahan dihaluskan, ditimbang 2 gram dan ekstraksi lemaknya dengan 

soxhlet 

2. Dipindahkan dalam erlemeyer 600 ml larutan H2SO4 mendidih (1,25 gram 

H2SO4    pekat/100ml = 0,255 N H2SO4) dan tutuplah dengan pendingin 

balik, didihkan selama 30 menit dengan kala di goyang goyangkan. 

3. Saring suspensi menggunakan kertas saring dan residu tertinggal dalam 

erlenmeyer dicuci mengggunakan aquadest mendidih. Cucilah residu 

dalam kertas sampai air cucian tidak bersifat asam lagi uji dengan kertas 

lakmus). 

4. Pindahkan secara kuantitatif residu dari kertas saring kedalam erlemyer 

kembali menggunakan spatula, dan sisanya di cuci menggunakan NaOH 

mendidih (1,2 gram NaOH / 100 ml = 0,313 N NaOH) sebanyak 200 ml 

sampai semua residu masuk kedalam erlenmeyer. Didihkan dengan 

pendingin balik sambil digoyang goyangkan selama 30 menit.  

5. Saringlah melalui kertas saring kering yang diketahui beratnya, dicuci 

menggunakan larutan K2SO4 10%. Cuci lagi residu dengan aquadest 

mnedidih dan kemudian dengan kurang lebih 15 ml alkohol 

6. Keringkan kerta saring pada suhu 110
o
C sampai beart konstan (1-2 jam) 

dalam desikator dan timbang 

7. Perhitungan kadar serat kasar % = 
                  

                        
 x 100% 
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Lampiran VII  Uji Hedonik (Kesukaan) 

Aroma, Tekstur, Warna dan Rasa  (Kartika, dkk, 1998) 

Form Uji Hedonik 

“Karakteristik Flakes Dari Tepung Sorgum, Tepung Maizena Dan Tepung 

Kacang Merah “ 

Nama Panelis :  

NIM  : 

Jurusan  : 

Intruksi: 

Anda diminta untuk memberikan penilaian warna dengan cara melihat, aroma, 

dengan cara mencium, dan rasa dengan cara mencicipi, dan merasakan produk 

yang tersedia dan nyatakan tingkat kesukaan anda terhadap sampel yang telah 

ditentukan. Netralkan dengan air setiap anda 

berganti sampel. 

Kode 

sampel  

Atribut penilaian 

Warna Tekstur rasa 

111    

112    

113    

211    

212    

213    

311    

312    

313    

Komentar (kritik dan saran): 

 

 

 

 

 

 

 

Skala penilaian: 

1 = sangat tidak suka 

2 = tidak suka 

3 = agak tidak suka 

4 = netral 

5 = agak suka 

6 = suka 

7 = sangat suka 
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Lampiran VIII Pengujian Tekstur Metode Penetrometer (Ranganna, 1979) 

1. Disiapkan alat penetrometer, yaitu memasang beban dan jarum 

peneumetik pada tempatnya  

2. Diletakkan sampel pada tempatnya  

3. Turunkan jarum penetrometer tepat di permukaan sampel  

4. Lepaskan kunci yang memegang jarum, sehingga jarum akan menusuk 

sampel 

5. Jarum penetrometer akan menunjukan angka kekerasan sampel tersebut  

6. Perlakuan ini dilakukan setiap permukaan lain sebanyak 5 kali tusukan, 

selanjutnya di balik pada permukaan lain juga dilakukan 5 kali tusukan  

7. Perlakuan ini dilakukan sebanyak 3 kali ulangan dan hasil perlakuan 

ketiganya dirata rata  

8. Perhitungan tusukan 
(         )
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Lampiran IX Pengujian Penyerapan Air (Rakhmawati  Novia, 2014) 

1. Menyiapkan produk dari masing-masing sampel  

2. Disiapkan air/susu cair kedalam wadah 

3. Amati tiap-tiap sampel, dan catat waktu yang diperlukan sampel untuk 

menyerap air .   
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Lampiran X Foto Pembuatan Produk dan Analisis 

 

 

 

 

 

 

 

 Dipanaskan margarin sampai cair        Dimasukkan Margarine  

 

 

 

 

 

 

        Dimasukkan air       Dimasukkan susu bubuk 

 

 

 

 

 

 

Dimasukkan tepung maizena   Dicetak adonan 

 

 

 

 

 
       Dimasukkan Kuning Telur                     Dimasukkan tepung Kacang Merah 
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Dimasukkan Garam                                           Ditimbang bahan 

 

 

 

 

 

 

Dimasukan kedalam oven (Kadar Abu)     Dimasukan dalam desikator 

 

 

 

 

 

 

Alat Muffle kadar Abu    Hasil Kadar Abu 

 

 

 

 

 

 

   Alat uji tekstur spektofotometer                     Refluks untuk uji kadar Lemak 
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Hasil kadar lemak    Ditimbang Kadar Lemak  

 

 

 

 

 

 

Organoleptik     Hasil Produk Flakes 

 

 

 

 

 

 

Pembuatan Flakes    Pemanggangan Flakes 

 

 

 

 

 

 

Hasil Setelah dipanggang                Pencetakan Flakes 
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Lampiran  Analisis kadar air 

Ulangan ke 
Perlakuan 

Total 
A B C D E F G H I 

1 1,32 1,40 1,76 2,08 2,81 2,92 2,38 1,94 1,15 17,75 

2 1,34 1,65 1,81 2,37 2,66 2,53 2,36 1,38 1,12 17,22 

Total 2,66 3,06 3,57 4,45 5,47 5,45 4,74 3,31 2,27 34,98 

 

Komputasi : 

 Grand Total  = 34,98% 

 Fk  = 
   

   
 = 

      

     
 = 
       

  
  = 67,97% 

 Jk Total = ( A1
2
 + B2

2 
+ C3

2
…….. I2

2
) – Fk 

= (1,32 + 1,40 + 1,76 +…….1,12) – 67,97% 

=  73,90% - 67,97% 

= 5,94% 

 Jk Perlakuan = 
(                             ) 

 
 – Fk  

= 
(                                )

 
 - 67,97% 

= (
       

 
 - 67,97%) 

= 5,61% 

 Jk Eror  = Jk Total- Jk Perlakuan 

= 5,94% - 5,61% 

= 0,32 % 

 Db perlakuan = (t-1) = 9-1 =8 

 Db eror = (t (r-1) = 9 (2-1) = 9 

 Db total = ( r ) (t) -1 = (2) (9) - 1 = 17 

 Rk Perlakun =
            

            
 = 

     

 
 = 0,70 % 

 Rk Eror = 
       

       
 = 

     

 
 = 0,04% 

 Fh Perlakuan = 
            

       
 = 

     

     
 = 19,65 % 
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Tabel ANAKA  

Sumber 

Keragaman 
db JK RK FH 

FT 

5% 1% 

Perlakuan 8 5,61 0,70 19,65** 3,23 5,47 

Eror 9 0,32 0,04       

Total 17 5,94 0,74       

Keterangan : *   = berbeda nyata 

  ** = berbeda sangat nyata 

  tn = tidak berbeda nyata 

Tabel Uji Jarak Berganda Duncan 

Sampel 

N 

Subset for alpha = 0.05 

   1 2 3 4 

 I 2 1,1348       d 

A 2 1,3310 1,3310     cd 

B 2 1,5294 1,5294     cd 

H 2   1,6556     c 

C 2   1,7829     c 

D 2     2,2237   b 

G 2     2,3724 2,3724 ab 

F 2       2,7257 a 

E 2       2,7333 a 

Sig.   0,077 0,052 0,452 0,101 

  

Lampiran  Analisis kadar Abu 

Ulangan 

ke 

Perlakuan 
Total 

A B C D E F G H I 

1 3,38 3,59 2,77 2,63 2,49 2,16 1,81 1,90 2,94 23,67 

2 3,61 3,14 2,79 2,28 2,22 1,89 2,11 2,13 3,07 23,24 

Total 6,99 6,73 5,56 4,91 4,71 4,05 3,92 4,03 6,01 46,91 

 

Komputasi : 

 Grand Total  = 46,91% 

 Fk  = 
   

   
 = 

      

     
 = 
       

  
  = 122,26% 

 Jk Total = ( A1
2
 + B2

2 
+ C3

2
…….. I2

2
) – Fk 

= (3,38 + 3,59 + 2,77 +…….3,07) – 122,26% 

=  128,11 - 122,26 % 

= 5,85 % 
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 Jk Perlakuan = 
(                             )

 
 – Fk 

=
(                                ) 

 
– 122,26 % 

= (
      

 
- 122,26 % 

= 5,51% 

 Jk Eror  = Jk Total- Jk Perlakuan 

= 5,85 % - 5,51% 

= 0,34 % 

 Db perlakuan = (t-1) = 9-1 =8 

 Db eror = (t (r-1) = 9 (2-1) = 9 

 Db total = ( r ) (t) -1 = (2) (9) - 1 = 17 

 Rk Perlakun =
            

            
 = 

     

 
 = 0,6885 % 

 Rk Eror = 
       

       
 = 

     

 
 = 0,0380 % 

 Fh Perlakuan = 
            

       
 = 

        

        
 = 18,1059 

Tabel ANAKA  

Sumber 

Keragaman 
db JK RK FH 

FT 

5% 1% 

Perlakuan 8 5,5078 0,6885 18,1059** 3,23 5,47 

Eror 9 0,3422 0,0380       

Total 17 5,8501 0,7265       

Keterangan : *   = berbeda nyata 

  ** = berbeda sangat nyata 

  tn  = tidak berbeda nyata 

  



72 
 

 
 

Tabel Uji Jarak Berganda Duncan 

Duncana 

        Sampel 

N 

Subset for alpha = 0.05 
   1 2 3 4 5 6 
 G 2 1,96           f 

H 2 2,017 2,017         ef 

F 2 2,023 2,023         ef 

E 2 2,36 2,36 2,36       def 

D 2   2,46 2,46       de 

C 2     2,78 2,78     cd 

I 2       3,01 3,01   bc 

B 2         3,37 3,37 ab 

A 2           3,50 a 

Sig.   0,089 0,064 0,068 0,272 0,097 0,525 

  

Lampiran  Analisis kadar Protein 

Ulangan 

ke 

Perlakuan 
Total 

A B C D E F G H I 

1 15,53 13,35 10,86 9,67 8,52 7,64 6,91 7,17 7,41 87,06 

2 15,63 13,46 10,95 9,77 8,60 7,55 6,98 7,08 7,46 87,48 

Total 31,16 26,81 21,81 19,44 17,12 15,19 13,88 14,26 14,87 174,54 

 

Komputasi : 

 Grand Total  = 174,54% 

 Fk  = 
   

   
 = 

       

     
 = 
        

  
  = 1692,44 % 

 Jk Total = ( A1
2
 + B2

2 
+ C3

2
…….. I2

2
) – Fk 

= (15,53 + 13,35 + 10,86+…….7,46) – 1692,44 % 

= 1842,21 %- 1692,44 % 

= 149,76 % 

 Jk Perlakuan = 
(                             )

 
 – Fk 

=
(                                ) 

 
 – 1692,44 % 

= (
       

 
- 1692,44 % 

= 149,73 % 

 Jk Eror  = Jk Total- Jk Perlakuan 
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= 149,76 % - 149,73 % 

= 0,04 % 

 Db perlakuan = (t-1) = 9-1 =8 

 Db eror = (t (r-1) = 9 (2-1) = 9 

 Db total = ( r ) (t) -1 = (2) (9) - 1 = 17 

 Rk Perlakun =
            

            
 = 

       

 
 = 18,7160% 

 Rk Eror = 
       

       
 = 

     

 
 = 0,0040 % 

 Fh Perlakuan = 
            

       
 = 

        

         
 = 4626,70 % 

Tabel ANAKA  

Sumber 

Keragaman 
db JK RK FH 

FT 

5% 1% 

Perlakuan 8 149,7283 18,7160 4626,70** 3,23 5,47 

Eror 9 0,0364 0,0040       

Total 17 149,7647 18,7201       

Keterangan : *   = berbeda nyata 

  ** = berbeda sangat nyata 

  tn  = tidak berbeda nyata 

Tabel Uji Jarak Berganda Duncan 

Duncana 

           Sampel 

N 

Subset for alpha = 0.05 

   1 2 3 4 5 6 7 8 9 

 G 2 6,9424                 i 

H 2   7,1276               h 

I 2     7,4336             g 

F 2       7,5960           f 

E 2         8,5577         e 

D 2           9,7204       d 

C 2             10,9059     c 

B 2               13,4039   b 

A 2                 15,5823 a 

Sig.   1,000 1,000 1,000 1,000 1,000 1,000 1,000 1,000 1,000 
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Lampiran  Analisis kadar Lemak 

Ulangan 

ke 

Perlakuan 
Total 

A B C D E F G H I 

1 24,19 23,58 20,77 22,85 20,47 24,14 24,37 23,94 23,67 207,97 

2 24,12 23,69 20,18 23,58 20,29 23,96 23,36 23,16 23,38 205,72 

Total 48,31 47,27 40,95 46,43 40,76 48,10 47,72 47,10 47,05 413,69 

 

Komputasi : 

 Grand Total  = 413,69% 

 Fk  = 
   

   
 = 

       

     
 = 
         

  
  = 9507,54% 

 Jk Total = ( A1
2
 + B2

2 
+ C3

2
…….. I2

2
) – Fk 

= (24,19 + 23,58 + 20,77+…….23,38) – 9507,54% 

= 9543,7720 % -  9507,54% 

= 36,23% 

 Jk Perlakuan = 
(                             )

 
 – Fk 

=
(                                ) 

 
 – 9507,54% 

= (
        

 
) - 9507,54% 

= 34,89 % 

 Jk Eror  = Jk Total- Jk Perlakuan 

= 36,23%- 34,89 % 

= 1,34 % 

 Db perlakuan = (t-1) = 9-1 =8 

 Db eror = (t (r-1) = 9 (2-1) = 9 

 Db total = ( r ) (t) -1 = (2) (9) - 1 = 17 

 Rk Perlakun =
            

            
 = 

       

 
 = 4,3609 % 

 Rk Eror = 
       

       
 = 

       

 
 = 0,1490 % 

 Fh Perlakuan = 
            

       
 = 

        

         
 = 29,2596 % 
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Tabel ANAKA  

Sumber 

Keragaman 
db JK RK FH 

FT 

5% 1% 

Perlakuan 8 34,8875 4,3609 29,2596 3,23 5,47 

Eror 9 1,3414 0,1490       

Total 17 36,2289 4,5100       

Keterangan : *   = berbeda nyata 

  ** = berbeda sangat nyata 

  tn  = tidak berbeda nyata 

Tabel Uji Jarak Berganda Duncan 

Duncana     

Sampel N Subset for alpha = 0.05  

  1 2  

E 2 20,3800   b 

C 2 20,4750   b 

D 2   23,2150 a 

I 2   23,5250 a 

H 2   23,5500 a 

B 2   23,6350 a 

G 2   23,8650 a 

F 2   24,0500 a 

A 2   24,1550 a 

Sig.   0,811 0,054  

 

Lampiran  Analisis Karbohidrat 

Ulanga

n ke 

Perlakuan 
Total 

A B C D E F G H I 

1 48,91 50,72 56,03 56,38 59,05 56,75 59,80 60,68 60,75 509,07 

2 49,02 50,83 56,67 55,81 59,80 58,07 60,53 62,06 60,91 513,70 

Total 97,94 101,54 112,70 112,18 118,85 114,82 120,33 122,74 121,66 1022,77 

 

Komputasi : 

 Grand Total  = 1022,77% 

 Fk  = 
   

   
 = 

        

     
 = 
          

  
  = 70924,58% 

 Jk Total = ( A1
2
 + B2

2 
+ C3

2
…….. I2

2
) – Fk 

= (48,91+ 50,72 +56,38+…….60,91) – 70924,58% 

= 71138,33% -  70924,58% 
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= 213,75 % 

 Jk Perlakuan = 
(                             )

 
 – Fk 

=
(                                  ) 

 
 – 70924,58% 

= (
         

 
) - 70924,58% 

= 211,79% 

 Jk Eror  = Jk Total- Jk Perlakuan 

= 213,75 % - 211,79% 

= 1,96 % 

 Db perlakuan = (t-1) = 9-1 =8 

 Db eror = (t (r-1) = 9 (2-1) = 9 

 Db total = ( r ) (t) -1 = (2) (9) - 1 = 17 

 Rk Perlakun =
            

            
 = 

       

 
 = 26,4739 % 

 Rk Eror = 
       

       
 = 

       

 
 = 0,2179 % 

 Fh Perlakuan = 
            

       
 = 

        

       
 = 121,5015 % 

Tabel ANAKA  

Sumber 

Keragaman 
db JK RK FH 

FT 

5% 1% 

Perlakuan 8 211,7916 26,4739 121,5015** 3,23 5,47 

Eror 9 1,9610 0,2179       

Total 17 213,7526 26,6918       

Keterangan : *   = berbeda nyata 

  ** = berbeda sangat nyata 

  tn  = tidak berbeda nyata 
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Tabel Uji Jarak Berganda Duncan 

Duncana 

        

Perlakuan N 

Subset for alpha = 0.05 

 1 2 3 4 5 6 

 A 2 55,4350           f 

B 2   58,0650         e 

D 2     62,3850       d 

F 2       63,6050     c 

C 2       64,0600 64,0600   bc 

G 2         64,8650 64,8650 ab 

I 2         64,9000 64,9000 ab 

H 2           65,6500 a 

E 2           65,9700 a 

Sig.   1,000 1,000 1,000 ,354 ,119 ,054 

  

Lampiran  Analisis Serat Kasar 

Ulangan 

ke 

Perlakuan 
Total 

A B C D E F G H I 

1 6,67 7,37 7,81 6,40 6,66 6,38 4,74 4,37 4,08 54,48 

2 6,27 7,22 7,60 6,19 6,44 6,00 4,66 4,19 4,06 52,63 

Total 12,94 14,59 15,42 12,59 13,10 12,38 9,40 8,56 8,14 107,12 

 

Komputasi : 

 Grand Total  = 107,12 % 

 Fk  = 
   

   
 = 

        

     
 = 
        

  
  = 637,47% 

 Jk Total = ( A1
2
 + B2

2 
+ C3

2
…….. I2

2
) – Fk 

= (6,67+ 7,37 +7,81+…….4,06) – 637,47% 

= 664,91% -  637,47% 

= 27,44% 

 Jk Perlakuan = 
(                             )

 
 – Fk 

=
(                             ) 

 
 – 637,47% 

= (
       

 
) - 637,47% 

= 27,18% 

 Jk Eror  = Jk Total- Jk Perlakuan 

= 27,44%- 27,18% 
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= 0,25 % 

 Db perlakuan = (t-1) = 9-1 =8 

 Db eror = (t (r-1) = 9 (2-1) = 9 

 Db total = ( r ) (t) -1 = (2) (9) - 1 = 17 

 Rk Perlakun = 
            

            
 = 

      

 
 = 3,3979 % 

 Rk Eror = 
       

       
 = 

       

 
 = 0,0281 % 

 Fh Perlakuan = 
            

       
 = 

        

       
 = 120,7905 % 

Tabel ANAKA  

Sumber 

Keragaman 
db JK RK FH 

FT 

5% 1% 

Perlakuan 8 27,1834 3,3979 120,7905 3,23 5,47 

Eror 9 0,2532 0,0281       

Total 17 27,4366 3,4261       

Keterangan : *   = berbeda nyata 

  ** = berbeda sangat nyata 

  tn  = tidak berbeda nyata 

Tabel Uji Jarak Berganda Duncan 

Duncana 

       Perlakuan 

N 

Subset for alpha = 0.05 

 
  1 2 3 4 5 

 I 2 4,0700         
e 

H 2 4,2800         
e 

G 2   4,7000       
d 

F 2     6,1900     
c 

D 2     6,2950     
c 

A 2     6,4700     
c 

E 2     6,5500     
c 

B 2       7,2950   
b 

C 2         7,7050 
a 

 

Lampiran Pengujian Tekstur 
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Ulangan 

ke 

Perlakuan 
Total 

A B C D E F G H I 

1 0,35 0,2 0,38 0,25 0,32 0,45 0,45 0,47 0,4 3,27 

2 0,36 0,23 0,4 0,26 0,35 0,48 0,45 0,48 0,41 3,42 

Total 0,71 0,43 0,78 0,51 0,67 0,93 0,90 0,95 0,81 6,69 

 

Komputasi : 

 Grand Total  = 6,69% 

 Fk  = 
   

   
 = 

     

     
 = 
     

  
  = 2,49 % 

 Jk Total = ( A1
2
 + B2

2 
+ C3

2
…….. I2

2
) – Fk 

= (0,35 + 0,2 + 0,38+…….0,41) – 2,49 % 

= 2,62 % -  2,49 % 

= 0,14 % 

 Jk Perlakuan = 
(                             )

 
 – Fk 

=
(                         ) 

 
 – 2,49 % 

= (
    

 
) - 2,49 % 

=0,13 % 

 Jk Eror  = Jk Total- Jk Perlakuan 

= 0,14 % - 0,13 % 

= 0,002% 

 Db perlakuan = (t-1) = 9-1 =8 

 Db eror = (t (r-1) = 9 (2-1) = 9 

 Db total = ( r ) (t) -1 = (2) (9) - 1 = 17 

 Rk Perlakun = 
            

            
 = 

      

 
 = 0,0167 % 

 Rk Eror = 
       

       
 = 

       

 
 = 0,0002% 

 Fh Perlakuan = 
            

       
 = 

        

         
 = 85,8214  
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Tabel ANAKA  

Sumber 

Keragaman 
db JK RK FH 

FT 

5% 1% 

Perlakuan 8 0,1335 0,0167 85,8214** 3,23 5,47 

Eror 9 0,0017 0,0002       

Total 17 0,1352 0,0169       

Keterangan : *   = berbeda nyata 

  ** = berbeda sangat nyata 

  tn  = tidak berbeda nyata 

Tabel Uji Jarak Berganda Duncan 

Duncana 

       
Sampel 

N 

Subset for alpha = 0.05 

 
  1 2 3 4 5 

 B 2 0,2150         
e 

D 2   0,2550       
d 

E 2     0,3350     
c 

A 2     0,3550     
c 

C 2       0,3900   
b 

I 2       0,4050   
b 

G 2         0,4500 
a 

F 2         0,4650 
a 

H 2         0,4750 
a 

Sig.   1,000 1,000 0,185 0,310 0,120 

  

Lampiran Ketahanan Renyah 

Ulanga

n ke 

Perlakuan 
Total 

A B C D E F G H I 

1 3,33 2,97 3,15 3,76 2,30 2,28 2,12 2,11 1,49 23,50 

2 3,69 2,64 1,68 3,71 2,83 2,28 1,70 1,34 1,10 20,96 

Total 7,02 5,60 4,82 7,47 5,12 4,56 3,82 3,45 2,59 44,47 

 

Komputasi : 

 Grand Total  = 44,47% 

 Fk  = 
   

   
 = 

      

     
 = 
       

  
  = 109,85% 

 Jk Total = ( A1
2
 + B2

2 
+ C3

2
…….. I2

2
) – Fk 
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= (3,33 + 2,97 + 3,15+…….1,10) – 109,85% 

= 121,83 % -  109,85% 

= 11,98 % 

 Jk Perlakuan = 
(                             )

 
 – Fk 

=
(                         ) 

 
 – 109,85% 

= (
      

 
) - 109,85% 

= 10,18% 

 Jk Eror  = Jk Total- Jk Perlakuan 

= 11,98 % - 10,18% 

= 1,80% 

 Db perlakuan = (t-1) = 9-1 =8 

 Db eror = (t (r-1) = 9 (2-1) = 9 

 Db total = ( r ) (t) -1 = (2) (9) - 1 = 17 

 Rk Perlakun = 
            

            
 = 

      

 
 = 1,2726 % 

 Rk Eror = 
       

       
 = 

      

 
 = 0,2004 % 

 Fh Perlakuan = 
            

       
 = 

        

         
 = 6,3518% 

Tabel ANAKA  

Sumber 

Keragaman 
db JK RK FH 

FT 

5% 1% 

Perlakuan 8 10,1810 1,2726 6,3518** 3,23 5,47 

Eror 9 1,8032 0,2004       

Total 17 11,9842 1,4730       

Keterangan : *   = berbeda nyata 

  ** = berbeda sangat nyata 

  tn  = tidak berbeda nyata 

 

Tabel Uji Jarak Berganda Duncan 

Duncana 
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Sampel 

N 

Subset for alpha = 0.05 

   1 2 3 4 

 I 2 1,2950       
d 

H 2 1,7250 1,7250     
cd 

G 2 1,9100 1,9100     
cd 

F 2 2,2800 2,2800     
cd 

C 2   2,4150     
c 

E 2   2,5650 2,5650   
bc 

B 2   2,8050 2,8050 2,8050 
abc 

A 2     3,5100 3,5100 
ab 

D 2       3,7350 
a 

Sig.   0,070 0,055 0,074 0,078 

  

Lampiran Warna (Organoleptik) 

Ulangan 

ke 

Perlakuan 
Total 

A B C D E F G H I 

1 5,13 4,63 5,31 4,38 5,31 4,69 5,19 4,69 3,31 42,64 

2 5,20 4,13 4,56 4,88 4,81 5,44 4,69 4,69 4,44 46,14 

Total 5,17 8,76 9,87 9,26 10,12 10,13 9,88 9,38 7,75 88,78 

 

Komputasi : 

 Grand Total  = 88,78% 

 Fk  = 
   

   
 = 

      

     
 = 
       

  
  = 437,88% 

 Jk Total = ( A1
2
 + B2

2 
+ C3

2
…….. I2

2
) – Fk 

= (5,13 + 4,63+ 5,31+…….4,44) – 437,88% 

= 455,57 % -  437,88% 

= 17,68% 

 Jk Perlakuan = 
(                             )

 
 – Fk 

=
(                         ) 

 
 – 437,88% 

= (
      

 
) - 437,88% 

= 10,30% 

 Jk Eror  = Jk Total- Jk Perlakuan 
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= 17,68% - 10,30% 

= 7,38 % 

 Db perlakuan = (t-1) = 9-1 =8 

 Db eror = (t (r-1) = 9 (2-1) = 9 

 Db total = ( r ) (t) -1 = (2) (9) - 1 = 17 

 Rk Perlakun = 
            

            
 = 

      

 
 = 1,2879 % 

 Rk Eror = 
       

       
 = 

       

 
 = 0,8199 % 

 Fh Perlakuan = 
            

       
 = 

        

         
 = 1,5707 % 

Tabel ANAKA  

Sumber 

Keragaman 
db JK RK FH 

FT 

5% 1% 

Perlakuan 8 10,3031 1,2879 1,5707tn 3,23 5,47 

Eror 9 7,3794 0,8199       

Total 17 17,6825 2,1078       

Keterangan : *   = berbeda nyata 

  ** = berbeda sangat nyata 

  tn  = tidak berbeda nyata 

 

Lampiran Rasa (Organoleptik) 

Ulangan 

ke 

Perlakuan 
Total 

A B C D E F G H I 

1 3,94 4,25 4,88 5,06 5,31 5,44 5,38 5,13 4,13 43,52 

2 4,25 4,44 4,56 4,88 5,38 5,5 5,38 5,31 5 44,70 

Total 8,19 8,69 9,44 9,94 10,69 10,94 10,76 10,44 9,13 88,22 

 

Komputasi : 

 Grand Total  = 88,22% 

 Fk  = 
   

   
 = 

      

     
 = 
       

  
  = 432,38% 

 Jk Total = ( A1
2
 + B2

2 
+ C3

2
…….. I2

2
) – Fk 

= (3,94 + 4,25+ 4,88+…….5,00) – 432,38% 
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= 436,83% -  432,38% 

= 4,45% 

 Jk Perlakuan = 
(                             )

 
 – Fk 

=
(                        ) 

 
 – 432,38% 

= (
      

 
) - 432,38% 

= 3,92% 

 Jk Eror  = Jk Total- Jk Perlakuan 

=  4,45%- 3,92% 

= 0,53 % 

 Db perlakuan = (t-1) = 9-1 =8 

 Db eror = (t (r-1) = 9 (2-1) = 9 

 Db total = ( r ) (t) -1 = (2) (9) - 1 = 17 

 Rk Perlakun = 
            

            
 = 

     

 
 = 0,4903 % 

 Rk Eror = 
       

       
 = 

       

 
 = 0,0592 % 

 Fh Perlakuan = 
            

       
 = 

       

        
 = 8,2887% 

Tabel ANAKA  

Sumber 

Keragaman 
db JK RK FH 

FT 

5% 1% 

Perlakuan 8 3,9226 0,4903 8,2887** 3,23 5,47 

Eror 9 0,5324 0,0592       

Total 17 4,4550 0,5495       

 

Keterangan : *   = berbeda nyata 

  ** = berbeda sangat nyata 

  tn  = tidak berbeda nyata 

 

Tabel Uji Jarak Berganda Duncan 

Sampel N Subset for alpha = 0.05 
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  1 2 3 4 5 

 A 2 4,0950         
e 

B 2 4,3450 4,3450       
de 

I 2 4,5650 4,5650 4,5650     
cde 

C 2   4,7200 4,7200 4,7200   
bcd 

D 2     4,9700 4,9700 4,9700 
abc 

H 2       5,2200 5,2200 
ab 

E 2         5,3450 
a 

G 2         5,3800 
a 

F 2         5,4700 
a 

Sig.   0,097 0,174 0,145 0,081 0,090 

  

Lampiran Tekstur (Organoleptik) 

Ulangan 

ke 

Perlakuan 
Total 

A B C D E F G H I 

1 4,5 4,69 4,88 4,94 5,13 4,94 5,13 4,38 4,63 43,22 

2 4,56 5 4,25 5,06 5,13 4,81 5 4,75 4,63 43,19 

Total 9,06 9,69 9,13 10,00 10,26 9,75 10,13 9,13 9,26 86,41 

 

Komputasi : 

 Grand Total  = 86,41% 

 Fk  = 
   

   
 = 

      

     
 = 
       

  
  = 414,82% 

 Jk Total = ( A1
2
 + B2

2 
+ C3

2
…….. I2

2
) – Fk 

= (4,5 + 4,69+ 4,88 +…….4,63) – 414,82% 

= 416,03% -  414,82% 

= 1,22% 

 Jk Perlakuan = 
(                             )

 
 – Fk 

=
(                        ) 

 
 – 414,82% 

= (
      

 
) - 414,82% 

= 0,88 % 

 Jk Eror  = Jk Total- Jk Perlakuan 

= 1,22%- 0,88 % 
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= 0,34% 

 Db perlakuan = (t-1) = 9-1 =8 

 Db eror = (t (r-1) = 9 (2-1) = 9 

 Db total = ( r ) (t) -1 = (2) (9) - 1 = 17 

 Rk Perlakun = 
            

            
 = 

     

 
 = 0,1098 % 

 Rk Eror = 
       

       
 = 

       

 
 = 0,0379 % 

 Fh Perlakuan = 
            

       
 = 

         

        
 = 2,8980 % 

Tabel ANAKA  

Sumber 

Keragaman 
db JK RK FH 

FT 

5% 1% 

Perlakuan 8 0,8780 0,1098 2,8980tn 3,23 5,47 

Eror 9 0,3408 0,0379       

Total 17 1,2189 0,1476       

Keterangan : *   = berbeda nyata 

  ** = berbeda sangat nyata 

  tn  = tidak berbeda nyata 
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