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LAMPIRAN 

 

Lampiran 1. Hasil uji organoleptik dari formula bubur instan 

fungsional berbasis talas jepang dan ubi jalar ungu 

sebagai antidiabetes 

Lampiran 1a. Tabel pengamatan uji organoleptik dari pembuatan 

bubur instan fungsional berbasis talas jepang dan ubi 

jalar ungu. 

 

Perlakuan Parameter Pengamatan rata-rata 

A 

RASA 3,1 

WARNA  4,2 

AROMA 3,6 

TEKSTUR 4,2 

B 

RASA 3,3 

WARNA  4,5 

AROMA 3,5 

TEKSTUR 3,5 

C 

RASA 5,2 

WARNA  4,6 

AROMA 4,3 

TEKSTUR 5 

D 

RASA 3,5 

WARNA  3,9 

AROMA 3,8 

TEKSTUR 4,2 

E 

RASA 4,2 

WARNA  3,6 

AROMA 3,2 

TEKSTUR 3,9 
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Lampiran 1b. Tabel rataan uji organoleptik dari pembuatan bubur 

instan fungsional berbasis talas jepang dan ubi jalar 

ungu. 

 

Perlakuan 
Parameter Pengamatan 

rata-rata 
RASA WARNA AROMA TEKSTUR 

A 3,1 4,2 3,6 4,2 3,8 

B 3,3 4,5 3,5 3,5 3,7 

C 5,2 4,6 4,3 5 4,8 

D 3,5 3,9 3,8 4,2 3,8 

E 4,2 3,6 3,2 3,9 3,7 

rata-rata 3,9 4,1 3,7 4,1 3,9 

 

 

Lampiran 1. Hasil analisis penentuan aktivitas antidiabetes pada 

formula bubur instan berbasis talas jepang dan ubi jalar 

ungu. 
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Lampiran 2a. Data pengujian aktivitas antidiabetes pada formula bubur 
instan berbasis talas jepang dan ubi jalar ungu. 

 
kode sampel   Blanko Sampel 

20 VI 21 ppm 0 500 125 100 75 50 25 

Sampel A K(-) 0.056 0.066 0.07 0.065 0.072 0.071 0.067 

Absorbansi U1 0.88 0.805 0.832 0.835 0.841 0.872 0.876 

 U2 0.88 0.812 0.832 0.837 0.843 0.873 0.873 

 U3 0.88 0.814 0.836 0.835 0.844 0.87 0.88 

Absorbansi U1 0.824 0.739 0.762 0.77 0.769 0.801 0.809 

Terkoreksi U2 0.824 0.746 0.762 0.772 0.771 0.802 0.806 

 U3 0.824 0.748 0.766 0.77 0.772 0.799 0.813 

% inhibisi U1  10.316 7.524 6.553 6.675 2.791 1.820 

 U2  9.466 7.524 6.311 6.432 2.670 2.184 

 U3  9.223 7.039 6.553 6.311 3.034 1.335 

RATA-RATA   9.668 7.362 6.472 6.472 2.832 1.780 

 

kode sampel  Blanko Sampel 

21 VI 21 ppm 0 500 125 100 75 50 25 

B K(-) 0.056 0.073 0.073 0.073 0.073 0.071 0.072 

Absorbansi U1 0.88 0.856 0.868 0.871 0.884 0.883 0.988 

 U2 0.88 0.864 0.869 0.879 0.887 0.885 0.989 

 U3 0.88 0.863 0.872 0.874 0.883 0.88 0.988 

Absorbansi U1 0.824 0.783 0.795 0.798 0.811 0.812 0.916 

Terkoreksi U2 0.824 0.791 0.796 0.806 0.814 0.814 0.917 

 U3 0.824 0.79 0.799 0.801 0.81 0.809 0.916 

% inhibisi U1  4.976 3.519 3.155 1.578 1.456 -11.165 

 U2  4.005 3.398       2.184 1.214 1.214 -11.286 

 U3  4.126 3.034 2.791 1.699 1.820 -11.165 

RATA-RATA   4.369 3.317 2.710 1.497 1.497 -11.206 

 

kode sampel  Blanko Sampel 

22 VI 21 ppm 0 500 125 100 75 50 25 

C K(-) 0.056 0.085 0.078 0.076 0.077 0.073 0.07 

Absorbansi U1 0.88 0.856 0.855 0.864 0.869 0.871 0.89 

 U2 0.88 0.859 0.85 0.872 0.87 0.874 0.892 

 U3 0.88 0.86 0.853 0.872 0.873 0.87 0.891 

Absorbansi U1 0.824 0.771 0.777 0.788 0.792 0.798 0.82 

Terkoreksi U2 0.824 0.774 0.772 0.796 0.793 0.801 0.822 

 U3 0.824 0.775 0.775 0.796 0.796 0.797 0.821 

% inhibisi U1  6.432 5.704      4.369 3.883 3.155 0.485 

 U2  6.068 6.311 3.398 3.762 2.791 0.243 

 U3  5.947 5.947 3.398 3.398 3.277 0.364 

RATA-RATA   6.149 5.987 3.722 3.681 3.074 0.364 

 

kode sampel  Blanko Sampel 

23 VI 21 ppm 0 500 125 100 75 50 25 

D K(-) 0.056 0.112 0.103 0.105 0.098 0.089 0.079 
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Absorbansi U1 0.88 0.822 0.851 0.864 0.861 0.864 0.881 

 U2 0.88 0.83 0.854 0.862 0.858 0.865 0.883 

 U3 0.88 0.832 0.85 0.868 0.856 0.863 0.875 

Absorbansi U1 0.824 0.71 0.748 0.759 0.763 0.775 0.802 

Terkoreksi U2 0.824 0.718 0.751 0.757 0.76 0.776 0.804 

 U3 0.824 0.72 0.747 0.763 0.758 0.774 0.796 

% inhibisi U1  13.835 9.223 7.888 7.403 5.947 2.670 

 U2  12.864 8.859 8.131 7.767 5.825 2.427 

 U3  12.621 9.345 7.403 8.010 6.068 3.398 

RATA-RATA   13.107 9.142 7.807 7.727 5.947 2.832 

              

kode sampel  Blanko Sampel 

24 VI 21 ppm 0 500 125 100 75 50 25 

E K(-) 0.056 0.317 0.412 0.282 0.239 0.199 0.147 

Absorbansi U1 0.88 0.781 0.837 0.832 0.848 0.855 0.863 

 U2 0.88 0.789 0.836 0.85 0.858 0.852 0.865 

 U3 0.88 0.786 0.839 0.839 0.845 0.859 0.875 

Absorbansi U1 0.824 0.464 0.425 0.55 0.609 0.656 0.716 

Terkoreksi U2 0.824 0.472 0.424 0.568 0.619 0.653 0.718 

 U3 0.824 0.469 0.427 0.557 0.606 0.66 0.728 

% inhibisi U1  43.689 48.422 33.252 26.092 20.388 13.107 

 U2  42.718 48.544 31.068 24.879 20.752 12.864 

 U3  43.083 48.180 32.403 26.456 19.903 11.650 

RATA-RATA   43.163 48.382 32.241 25.809 20.348 12.540 

 

Lampiran 2. Hasil analisis penentuan aktivitas antioksidan pada 

formula bubur instan berbasis talas jepang dan ubi jalar 

ungu. 

Lampiran 3a. Tabel pengamatan hasil analisis penentuan aktivitas 

antioksidan pada formula bubur instan berbasis talas 

jepang dan ubi jalar ungu. 

  
sampel IC50 total rerata   

A(talas jepang 75% : ubi 
jalar ungu 0% 

165,304 165,326 330,630 165,315 
c 

B(talas jepang 50% : ubi 
jalar ungu 25% 

147,746 146,450 294,195 147,098 
b 

C (talas jepang 37,5% : ubi 
jalar ungu 37,5% 

112,216 113,511 225,727 112,863 
a 

D(talas jepang 25% : ubi 
jalar ungu 50% 

167,267 167,651 334,918 167,459 
c 

E (talas jepang 0% : ubi 
jalar ungu 75% 

172,614 174,459 347,074 173,537 
c 
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Lampiran 3b. Analisis Sidik Ragam (ANOVA) dari analisis penentuan 

aktivitas antioksidan pada formula bubur instan 

berbasis talas jepang dan ubi jalar ungu. 

 

TABEL ANOVA 

SK DB JK KT FHIT 
F TABEL 

5% 1% 

perlakuan 4 4855,905269 1213,97632 

1756.811 ** 5,19 11,39 GALAT 5 3,455057587 0,69101152 

TOTAL 9 4859,360   

 

Lampiran 3c. Uji lanjut BNJ 5% analisis penentuan aktivitas 

antioksidan pada formula bubur instan berbasis talas 

jepang dan ubi jalar ungu. 

SAMPEL rerata BNJ 5% 

A 165,315 

3,333 

B 147,098 

C 112,863 

D 167,459 

E 173,537 

 

Lampiran 4. Hasil Analisis penentuan tingkat kecerahan pada formula 

bubur instan berbasis talas jepang dan ubi jalar ungu. 

SAMPEL NILAI L Nilai a Nilai b 

  
A(talas jepang 75% : ubi 

jalar ungu 0% 66,7 59,9 5,7 6,9 12,7 8,2 

  
B(talas jepang 50% : ubi 

jalar ungu 25% 51,4 55,6 1,8 2 14,8 12,4 

  
C (talas jepang 37,5% : 
ubi jalar ungu 37,5% 47,7 58,9 2,6 2,2 9,6 8,7 

  
D(talas jepang 25% : ubi 

jalar ungu 50% 60,9 60,5 22,1 9,9 5,6 3,2 

  
E (talas jepang 0% : ubi 

jalar ungu 75% 61,6 47,9 0 -5,9 8 9,2 
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Lampiran 4a. Tabel pengamatan hasil analisis penentuan tingkat 

kecerahan pada formula bubur instan berbasis talas 

jepang dan ubi jalar ungu. 

 

SAMPEL NILAI L total rerata   

A(talas jepang 75% : ubi jalar 
ungu 0% 

66,7 59,9 126,6 63,30 a 

B(talas jepang 50% : ubi jalar 
ungu 25% 

51,4 55,6 107 53,50 a 

C (talas jepang 37,5% : ubi 
jalar ungu 37,5% 

47,7 58,9 106,6 53,30 a 

D(talas jepang 25% : ubi jalar 
ungu 50% 

60,9 60,5 121,4 60,70 a 

E (talas jepang 0% : ubi jalar 
ungu 75% 

61,6 47,9 109,5 54,75 a 

 

 

 

 

Lampiran 4b. Analisis Sidik Ragam (ANOVA) dari analisis penentuan 

tingkat kecerahan pada formula bubur instan berbasis 

talas jepang dan ubi jalar ungu. 

 

 

TABEL ANOVA 

SK DB JK KT FHIT 
F TABEL 

5% 1% 

perlakuan 4 77,98364 19,49591 

1,117** 5,19 11,39 GALAT 5 181,572 36,314 

TOTAL 9 259,556   
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Lampiran 5. Hasil analisis penentuan daya serap air pada formula bubur 

instan berbasis talas jepang dan ubi jalar ungu. 

 

Lampiran 5a. Tabel pengamatan hasil analisis Penentuan daya serap air 

pada formula bubur instan berbasis talas jepang dan ubi 

jalar ungu. 

 
 

sampel Daya Serap Air (g/g) total rerata   

A(talas jepang 75% : ubi 
jalar ungu 0% 

4,498 3,493 7,991 3,995 
a 

B(talas jepang 50% : ubi 
jalar ungu 25% 

4,194 4,189 8,383 4,191 
a 

C (talas jepang 37,5% : ubi 
jalar ungu 37,5% 

4,273 4,314 8,587 4,293 
a 

D(talas jepang 25% : ubi 
jalar ungu 50% 

4,068 4,053 8,122 4,061 
a 

E (talas jepang 0% : ubi jalar 
ungu 75% 

3,705 3,698 7,403 3,702 
a 

 

Lampiran 5b. Analisis Sidik Ragam (ANOVA) dari analisis Penentuan 

daya serap air pada formula bubur instan berbasis talas 

jepang dan ubi jalar ungu. 

TABEL ANOVA 

SK DB JK KT FHIT 
F TABEL 

5% 1% 

perlakuan 4 0,408 0,102 

1,007857137 5,19 11,39 GALAT 5 0,505 0,101 

TOTAL 9 0,913   
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Lampiran 6. Hasil analisis penentuan kandungan proksimat pada 

formula bubur instan berbasis talas jepang dan ubi jalar 

ungu. 

 

Lampiran 6.1. Tabel hasil pengamatan kadar air pada formula bubur 

instan berbasis talas jepang dan ubi jalar ungu. 

 

Ulangan 1 

SAMP
EL 

Berat 
Cawan 

(g) 

Berat 
Samp
el (g) 

pengoven
an 3 jam 

pengoven
an 1 jam 

pengoven
an 1 jam 

Rerata 
pengoven

an 

Kadar Air 
(%) 

C 19,998 5,026 24,514 24,499 24,492 24,502 10,393 

 

Ulangan 2 

SAMPE
L 

Berat 
Cawan 

(g) 

Berat 
Samp
el (g) 

pengoven
an 3 jam 

pengoven
an 1 jam 

pengoven
an 1 jam 

Rerata 
pengoven

an 

Kadar 
Air (%) 

C 15,668 5,003 20,161 20,155 20,15 20,155 10,307 

 

Lampiran 6.2. Tabel hasil pengamatan kadar abu pada formula bubur 

instan berbasis talas jepang dan ubi jalar ungu. 

Ulangan 1 

SAMPEL 
Berat 

Cawan (g) 
Berat 

Sampel (g) 
Berat 

Akhir (g) 
Kadar 

Abu (%) 

C 11,365 1,003 11,405 3,988 

 

Ulangan 2 

SAMPEL 
Berat 

Cawan (g) 
Berat 

Sampel (g) 
Berat 

Akhir (g) 
Kadar 

Abu (%) 

C 11,744 1,079 11,788 4,078 
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Lampiran 6.3. Tabel hasil pengamatan kadar lemak pada formula 

bubur instan berbasis talas jepang dan ubi jalar ungu. 

 

Ulangan 1 

SAMPEL 
Berat 

Cawan 
(g) 

Berat 
Sampel 

(g) 

Berat 
Akhir (g) 

Kadar 
Lemak (%) 

C 101,849 5,033 102,025 3,497 

  

Ulangan 2 

SAMPEL 
Berat 

Cawan 
(g) 

Berat 
Sampel 

(g) 

Berat 
Akhir (g) 

Kadar 
Lemak (%) 

C 101,865 5,082 102,046 3,562 

 

Lampiran 6.4. Table hasil pengamatan kadar protein pada formula 

bubur instan berbasis talas jepang dan ubi jalar 

ungu. 

Ulangan 1 

SAMPEL 
Berat 

Sampel 
(g) 

volume 
Abs 
λ280 

Abs 
λ260 

Kadar 
Protein 

(%) 

C 0,106 20 0,209 0,259 15,911 

 

Ulangan 2 

SAMPEL 
Berat 

Sampel 
(g) 

volume 
Abs 
λ280 

Abs 
λ260 

Kadar 
Protein 

(%) 

C 0,113 20 0,252 0,353 15,920 

 

 

 



65  

Lampiran 6.5. Tabel hasil pengamatan kadar karbohidrat pada 

formula bubur instan berbasis talas jepang dan ubi 

jalar ungu. 

 

 

Ulangan 1 

 

SAMPEL 
kadarAir 

(%) 
kadar 

Abu (%) 
Kadar 

Lemak (%) 

Kadar 
Protein 

(%) 

kadar 
Karbohidrta 

(%) 

C 10,393 3,988 3,497 15,911 66,212 

 

 
Ulangan 2 
 

SAMPEL 
kadarAir 

(%) 
kadar 

Abu (%) 
Kadar 

Lemak (%) 

Kadar 
Protein 

(%) 

kadar 
Karbohidrta 

(%) 

C 10,307 4,078 3,562 15,920 66,133 
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Lampiran 7 Dokumentasi Penelitian 
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Proses pembuatan tepung talas dan ubi jalar ungu 
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Proses pembuatan tepung tempe 
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Proses pembuatan bubur instan 
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Analisa antioksidan 
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Analisa Daya serap air 
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Analisis Kadar Air 
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Analisis Kadar Abu 
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Analisis Kadar Protein 
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Uji organoleptik bubur instan berbasis talas jepang dan ubi jalar 

ungu 

 

Bubur instan berbasis talas jepang dan ubi jalar ungu 


