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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Data Hasil Uji Organoleptik Biskuit dari Tepung Uwi Ungu, 

Tempe, dan Tepung Rumput Laut Terhadap Parameter Tekstur 

Tekstu

r 

Panelis 

Sampel 

A0 A1 A2 A3 A4 

1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 

1 3 3 3 3 2 3 4 4 4 2 3 3 2 2 3 

2 4 3 4 3 2 3 3 3 3 3 2 2 2 3 2 

3 5 3 4 3 4 3 3 4 4 3 3 3 3 2 3 

4 4 4 5 3 2 3 4 3 5 2 3 3 3 3 3 

5 4 3 3 3 4 4 4 4 4 3 3 2 2 3 1 

6 3 5 3 4 3 3 3 3 4 2 2 3 3 2 2 

7 3 3 4 3 3 3 4 4 3 2 3 3 3 2 2 

8 4 3 3 3 3 3 3 3 3 3 2 2 2 2 2 

9 3 3 3 3 3 3 4 3 4 3 2 3 2 3 1 

10 3 3 4 3 3 2 4 3 3 4 3 3 3 3 3 

11 3 3 3 3 3 3 3 4 3 3 2 2 2 2 2 

12 3 3 3 3 3 4 4 4 4 2 2 3 1 3 2 

13 4 4 3 3 4 3 4 4 3 3 3 2 3 2 3 

14 3 3 3 3 4 3 3 4 3 3 3 2 1 3 2 

15 4 3 3 3 2 3 4 3 4 3 2 3 3 2 3 

Rata-

rata 

3,

5 

3,

2 

3,

4 

3,

1 
3 

3,

1 

3,

6 

3,

5 

3,

6 

2,

7 

2,

6 

2,

6 

2,

3 

2,

5 

2,

3 
 

Sumber : Data Primer Hasil Penelitian Biskuit dari Tepung Uwi Ungu, Tempe, 

dan Tepung Rumput Laut, 2020.  
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Lampiran 2. Data Hasil Uji Organoleptik Biskuit dari Tepung Uwi Ungu, 

Tempe, dan Tepung Rumput Laut Terhadap Parameter Rasa 

Rasa 

Panelis 

Sampel 

A0 A1 A2 A3 A4 

1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 

1 4 4 5 3 2 2 3 3 3 2 3 2 2 1 1 

2 4 3 4 3 2 3 3 3 3 3 3 3 3 2 2 

3 5 4 4 3 4 2 3 4 4 4 3 3 3 3 2 

4 4 4 5 3 2 3 3 3 3 3 2 3 3 1 3 

5 4 4 3 3 4 2 4 4 3 4 3 2 3 4 3 

6 3 4 3 3 3 2 3 3 3 3 3 4 3 2 3 

7 3 4 4 3 3 3 2 4 3 2 2 3 3 2 2 

8 4 3 3 2 3 3 3 3 3 3 2 2 3 4 1 

9 4 3 3 3 3 3 4 3 3 3 3 2 3 3 3 

10 3 4 4 3 3 2 3 3 3 3 3 2 3 3 3 

11 5 3 4 4 3 3 4 4 3 3 3 3 3 2 2 

12 3 4 4 3 2 3 3 3 3 4 3 3 3 2 3 

13 4 4 3 3 4 2 4 4 3 3 3 2 2 2 2 

14 4 4 4 3 4 3 3 3 4 4 3 2 3 3 3 

15 4 4 5 3 2 3 3 3 3 3 2 3 3 2 2 

Rata-

rata 
3,9 3,7 3,9 3 2,9 2,6 3,2 3,3 3,1 3,2 2,7 2,5 2,9 2,4 2,3 

 

Sumber : Data Primer Hasil Penelitian Biskuit dari Tepung Uwi Ungu, Tempe, 

dan Tepung Rumput Laut, 2020. 
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Lampiran 3. Data Hasil Uji Organoleptik Biskuit dari Tepung Uwi Ungu, 

Tempe, dan Tepung Rumput Laut Terhadap Parameter Warna 

Warna 

Panelis 

Sampel 

A0 A1 A2 A3 A4 

1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 

1 5 3 5 4 3 3 4 3 3 3 2 3 2 2 2 

2 3 3 4 3 3 3 4 2 3 3 2 3 2 3 2 

3 3 4 4 3 3 3 3 3 3 3 2 3 2 3 3 

4 3 5 3 3 4 3 3 3 4 3 3 3 4 3 3 

5 4 4 3 3 4 3 3 3 2 3 3 3 3 2 2 

6 4 3 4 3 3 3 4 4 3 3 3 4 3 2 3 

7 4 3 4 3 3 3 3 3 3 3 2 3 2 3 2 

8 4 4 4 4 4 3 3 3 4 3 3 3 2 2 3 

9 3 4 3 3 3 3 4 4 3 3 3 3 3 3 2 

10 4 3 5 3 3 3 3 3 3 3 4 3 4 3 3 

11 3 4 3 3 4 3 3 4 3 3 3 3 2 2 2 

12 4 3 5 3 2 4 4 3 3 4 3 3 3 3 2 

13 3 3 4 4 3 4 4 3 4 2 3 3 3 3 3 

14 3 4 3 3 4 3 3 3 3 3 3 3 2 2 1 

15 4 3 4 4 3 3 4 4 3 3 4 3 3 2 3 

Rata-

rata 
3,6 3,5 3,8 3,3 3,2 3,1 3,5 3,2 3,2 3 2,9 3 2,6 2,6 2,4 

 

Sumber : Data Primer Hasil Penelitian Biskuit dari Tepung Uwi Ungu, Tempe, 

dan Tepung Rumput Laut, 2020. 
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Lampiran 4. Biskuit dari Tepung Uwi Ungu, Tempe, dan Tepung Rumput 

Laut Terhadap Parameter Aroma 

Aroma 

Panelis 

Sampel 

A0 A1 A2 A3 A4 

1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 

1 4 4 5 2 2 3 3 3 2 3 3 2 2 2 2 

2 4 5 4 3 2 2 4 3 3 3 2 2 2 1 1 

3 4 5 4 2 2 3 3 3 4 4 2 2 3 2 2 

4 4 5 4 3 3 2 3 4 3 3 3 2 1 2 2 

5 4 4 4 2 3 3 3 2 3 3 2 3 2 1 3 

6 3 4 4 2 2 2 3 4 2 3 3 3 2 3 2 

7 4 5 4 3 3 3 3 3 3 3 3 2 2 2 2 

8 4 4 5 2 2 3 3 2 3 4 2 3 3 2 2 

9 4 3 4 3 2 2 3 3 3 3 2 2 3 3 1 

10 4 4 4 2 2 3 3 3 3 2 3 2 3 3 3 

11 4 4 5 3 3 3 3 3 3 3 3 3 2 2 2 

12 4 4 4 3 3 3 3 4 3 3 3 2 3 3 3 

13 3 4 4 2 2 3 3 2 3 4 2 3 2 3 3 

14 4 4 4 3 3 3 4 3 3 3 3 3 3 2 2 

15 4 4 4 3 3 3 3 3 3 3 2 2 2 2 1 

Rata-

rata 
3,85 4,2 4,2 2,55 2,5 2,7 3,15 3 3 2,7 2,5 2,42 2,3 2 2,06 

 

Sumber : Data Primer Hasil Penelitian Biskuit dari Tepung Uwi Ungu, Tempe, 

dan Tepung Rumput Laut, 2020. 

 

Lampiran 5. Data Hasil Analisa Karbohidrat Biskuit dari Tepung Uwi Ungu, 

Tempe, dan Tepung Rumput Laut 

  I II III 
Rata-

rata 

A0 71,23 70,82 70,52 70,85 

A1 67,56 66,02 65,05 66,21 

A2 62,14 60,91 60,19 61,08 

A3 53,69 54,95 54,05 54,23 

A4 46,78 47,35 48,43 47,52 

Jumlah  301,4 300,05 298,24 59,98 
 

Sumber : Data Primer Hasil Penelitian Biskuit dari Tepung Uwi Ungu, Tempe, 

dan Tepung Rumput Laut,2020. 
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Lampiran 5a. Data Hasil Analisis Sidik Ragam Kadar Karbohidrat  Biskuit  

dari Tepung Uwi Ungu, Tempe, dan Tepung Rumput Laut 

 

Source 
Type III Sum 

of Squares 

 

df 
Mean 

Square 

 

F 

 

Sig. 

Corrected 

Model 
631.350

a
 4 157.838 55772.991 .000 

Intercept 
54666.800 1 54666.800 

19316890.35 

0 
.000 

Perlakuan 631.350 4 157.838 55772.991 .000 

Error .014 5 .003   

Total 55298.164 10    

Corrected 

Total 
631.364 9 

   

 

Lampiran 5b. Hasil analisa Uji lanjut Kadar Karbohidrat Biskuit dari 

Tepung Uwi Ungu, Tempe, dan Tepung Rumput Laut 

 

Perlakuan 

 

N 
Subset 

1 2 3 4 

A4 2 58.6800    

A3 2  76.0350   

A2 2   76.4350  

A1 2   76.4900  

A0 2    82.0450 

Sig.  1.000 1.000 .831 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. Based on observed means.  

The error term is Mean Square(Error) = .003.  

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 2.000. 

b. Alpha = .05. 

Lampiran 6. Data Hasil Analisa Kadar Air B iskuit dari Tepung Uwi Ungu, 

Tempe, dan Tepung Rumput Laut 

  I II III 
Rata-

rata 

A0 5,02 4,87 4,66 4,85 

A1 2,91 3,12 3,21 3,08 

A2 3,34 3,28 3,16 3,26 

A3 3,22 3,35 3,57 3,38 

A4 3,68 3,53 3,05 3,42 

Jumlah  18,17 18,15 17,65 3,60 
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Sumber : Data Primer Hasil Penelitian Biskuit dari Tepung Uwi Ungu, Tempe, 

dan Tepung Rumput Laut,2020.  

 

Lampiran 6a. Data Hasil Analisis Sidik Ragam Kadar Air Biskuit dari 

Tepung Uwi Ungu, Tempe, dan Tepung Rumput Laut 

 

Source 
Type III Sum 

of Squares 

 

df 
Mean 

Square 

 

F 

 

Sig. 

Corrected 

Model 
12.311

a
 4 3.078 2214.255 .000 

Intercept 142.355 1 142.355 102413.878 .000 

Perlakuan 12.311 4 3.078 2214.255 .000 

Error .007 5 .001   

Total 154.674 10    

Corrected 

Total 
12.318 9 

   

 

Lampiran 6b. Hasil analisa Uji lanjut Kadar Air Biskuit dari Tepung 

Uwi Ungu, Tempe, dan Tepung Rumput Laut 

 
Perlakuan 

 
N 

Subset 

1 2 3 4 5 

A1 2 2.1350     

A2 2  2.8700    

A3 2   4.0700   

A4 2    4.7350  

A0 2     5.0550 

Sig.  1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. Based on observed means.  

The error term is Mean Square(Error) = .001.  

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 2.000. 

b. Alpha = .05. 
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Lampiran 7. Data Hasil Analisa Kadar Abu Biskuit dari Tepung Uwi Ungu, 

Tempe, dan Tepung Rumput Laut 

  I II III 
Rata-

rata 

A0 2,15 1,92 1,87 1,98 

A1 2,17 2,21 2,37 2,25 

A2 1,52 1,66 1,56 1,58 

A3 1,79 1,55 1,52 1,62 

A4 1,4 1,33 1,35 1,36 

Jumlah  9,03 8,67 8,67 1,76 

Sumber : Data Primer Hasil Penelitian Biskuit dari Tepung Uwi Ungu, Tempe, 

dan Tepung Rumput Laut,2020.  

 

Lampiran 7a. Data Hasil Analisis Sidik Ragam Kadar Abu Biskuit dari 

Tepung Uwi Ungu, Tempe, dan Tepung Rumput Laut 

 
Source 

Type III 

Sum 

of Squares 

 
df 

Mean 

Square 

 
F 

 
Sig. 

Corrected 

Model 
.175

a
 4 .044 26.862 .001 

Intercept 131.696 1 131.696 80795.344 .000 

Perlakuan .175 4 .044 26.862 .001 

Error .008 5 .002   

Total 131.880 10    

Corrected 

Total 
.183 9 

   

 

Lampiran 7b. Hasil analisa Uji lanjut Kadar Abu Biskuit dari Tepung 

Uwi Ungu, Tempe, dan Tepung Rumput Laut 

 
Perlakuan 

 
N 

Subset 

1 2 3 

A4 2 3.4350   

A2 2 3.5300 3.5300  

A3 2  3.6450 3.6450 

A0 2   3.7400 

A1 2   3.7950 

Sig.  .265 .158 .066 

Means for groups in homogeneous subsets 

are displayed. 
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Based on observed means. 

The error term is Mean Square(Error) = .002.  

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 2.000. 

b. Alpha = .05. 

 

Lampiran 8. Data Hasil Analisa Kadar Lemak Biskuit dari Tepung Uwi 

Ungu, Tempe, dan Tepung Rumput Laut 

  I II III 
Rata-

rata 

A0 11,92 12,45 12,11 12,16 

A1 15,21 14,02 15,35 14,86 

A2 18,8 17,15 18,41 18,12 

A3 20,55 22,43 22,27 21,75 

A4 26,34 23,92 25,7 25,32 

Sumber : Data Primer Hasil Penelitian Biskuit dari Tepung Uwi Ungu, Tempe, 

dan Tepung Rumput Laut,2020. 

 

Lampiran 8a. Data Hasil Analisis Sidik  Ragam Kadar Lemak Biskuit  dari 

Tepung Uwi Ungu, Tempe, dan Tepung Rumput Laut 

 

Source 
Type III Sum 

of Squares 

 

df 
Mean 

Square 

 

F 

  

Sig. 

Corrected 

Model 
.015

a
 4 .004 4.905  .056 

Intercept 4.160 1 4.160 5266.139  .000 

Perlakuan .016 4 .004 4.905  .056 

Error .004 5 .001    

Total 4.180 10     

Corrected 

Total 
.019 9 
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Lampiran 8b. Hasil analisa Uji lanjut Kadar Lemak Biskuit dari Tepung 

Uwi Ungu, Tempe, dan Tepung Rumput Laut 

 
Perlakuan 

 
N 

Subset 

1 2 3 4 

A0 2 9.7750    

A1 2  12.5000   

A2 2  12.6250   

A3 2   14.4100  

A4 2    30.9550 

Sig.  1.000 .289 1.000 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. Based on observed means.  

The error term is Mean Square(Error) = .003. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 2.000. 

Alpha = .05. 

 

Lampiran 9. Data Hasil Analisa Kadar Protein Biskuit dari Tepung Uwi 

Ungu, Tempe, dan Tepung Rumput Laut 

  I II III 
Rata-

rata 

A0 8,26 8,42 8,58 8,42 

A1 10,22 10,18 10,08 10,16 

A2 13,66 14,53 13,94 14,05 

A3 17,33 17,26 17,76 17,45 

A4 20,14 22,67 20,58 21,13 

Jumlah  69,61 73,06 70,94 14,24 

Sumber : Data Primer Hasil Penelitian Biskuit dari Tepung Uwi Ungu, Tempe, 

dan Tepung Rumput Laut,2020.  
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Lampiran 9a. Data Hasil Analisis Sidik Ragam K adar Protein Biskuit dari 

Tepung Uwi Ungu, Tempe, dan Tepung Rumput Laut 

 

Source 
Type III Sum 

of Squares 

 

df 
Mean 

Square 

 

F 

 

Sig. 

Corrected 

Model 
577.115

a
 4 144.279 47616.721 .000 

Intercept 2576.988 1 2576.988 850491.11

9 

.000 

Perlakuan 577.115 4 144.279 47616.721 .000 

Error .015 5 .003   

Total 3154.118 10    

Corrected 

Total 
577.130 9 

   

 

Lampiran 9b. Hasil analisa Uji lanjut Kadar Protein Biskuit dari Tepung 

Uwi Ungu, Tempe, dan Tepung Rumput Laut 

 
Perlakuan 

 
N 

Subset 

1 2 3 4 

A0 2 9.7750    

A1 2  12.5000   

A2 2  12.6250   

A3 2   14.4100  

A4 2    30.9550 

Sig.  1.000 .289 1.000 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. Based on observed means.  

The error term is Mean Square(Error) = .003. 

b. Uses Harmonic Mean Sample Size = 2.000. 

c. Alpha = .05. 

 

Lampiran 10. Data Hasil Analisa Nilai Kalori Biskuit dari Tepung Tepung 

Uwi Ungu, Tempe, dan Tepung Rumput Laut 

  I II III 
Rata-

rata 

A0 420,52 416,34 442, 58 426,48 

A1 459,76 453,21 460,37 457,78 

A2 471,22 454,85 464,73 463,60 

A3 473,84 459,71 471,86 482,47 

A4 497,66 503,96 504,62 502,08 
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Sumber : Data Primer Hasil Penelitian Biskuit dari Tepung Uwi Ungu, Tempe, 

dan Tepung Rumput Laut,2020.  

 

Lampiran 11. Data Hasil Analisa Kadar Yodium Biskuit dari Tepung 

Tepung Uwi Ungu, Tempe, dan Tepung Rumput Laut 

  I II III 
Rata-

rata 

A0 0 0 0 0,00 

A1 83,15 86,18 87,92 115,75 

A2 60,76 64,39 61,6 92,25 

A3 50,82 47,23 47,45 78,50 

A4 28,11 27,74 33,4 64,55 

Jumlah  222,84 225,54 230,37 70,21 

Sumber : Data Primer Hasil Penelitian Biskuit dari Tepung Uwi Ungu, Tempe, 

dan Tepung Rumput Laut,2020.  

 

Lampiran 12. Perhitungan Nilai Kalori 

A0 = (70,85 x 4) + (8,42 x 4) + (12,16 x 9) 

 = 283,4 + 33,68 + 109,44  

 = 426,48 Kkal 

A1 = (66,21 x 4) + (10,16 x 4) + (14,86 x 9)  

 = 264,84 + 40,64 + 133,74  

 = 439,22 Kkal 

A2 = (61,08 x 4) + (14,05 x 4) + (18,12 x 9)  

 = 244,32 + 56,2 + 163,08  

 = 463,6 Kkal 

A3 = (54,73 x 4) + (17,45 x 4) + (21,75 x 9) 

 = 216,92 + 69,8 + 195,75  

 = 482,47 Kkal 

A4 = (48,32 x 4) + (21,13 x 4) + (25,32 x 9) 

 = 190,08 + 84,12 + 227,88  

 = 502,08 Kkal 



64  

 

 

 

Lampiran 13. Perhitungan jumlah berat produk biskuit per sajian pada 

berbagai perlakuan 

Berat Biskuit = 
        

                    
 x 100g 

- A0  = 
        

           
 x 100g 

  = 46,89g 

- A1  = 
        

           
 x 100g 

  = 45,53g 

- A2  = 
        

           
 x 100g 

  = 43,14g 

- A3  = 
        

           
 x 100g 

  = 41,45g 

- A4  = 
        

      
 x 100g 

  = 39,83g 

 

Lampiran 14. Perhitungan jumlah kalori per keping produk bsikuit pada 

berbagai perlakuan 

Kalori per keping = 
              

                        
 

- A0 = 
              

      
 

 = 8,53 kkal 

- A1 = 
              

      
 

 = 8,78 kkal 

- A2 = 
              

      
 

 = 9,27 kkal 

- A3 = 
              

      
 

 = 9,65 kkal 

- A4 = 
              

     
 

 = 10,04 kkal 
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Lampiran 15. Dokumentasi Kegiatan Penelitian 

Pengeringan Uwi              Tepung Uwi Ungu     Tepung Rumput Laut 

 

 

  

        

 

Pemanggangan Biskuit                       Penimbangan Bahan            
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Pembuatan Tepung Uwi Ungu 

 

 


