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LAMPIRAN 
 

Lampiran 1. Hasil Pengujian Densitas Kamba Beras Analog  

Lampiran 1a. Data Pengujian Densitas Kamba pada Beras Analog  

Perlakuan 

Densitas Kamba (g/ml) 

Ulangan 

I (g/ml) 

Ulangan II 

(g/ml) 

Ulangan III 

(g/ml) 
Rata-Rata (g/ml) 

80% Tepung Ubi Kayu dan 

20%  Tepung Kecambah 

Kacang Hijau 

0,4624 0,4604 0,4576 0,460133 

70% Tepung Ubi Kayu dan 

30% Tepung Kecambah  

Kacang Hijau 

0,472 0,4496 0,458 0,459867 

60% Tepung Ubi Kayu dan 

40% Tepung Kecambah 

Kacang Hijau 

0,468 0,4679 0,4536 0,463167 

 

Lampiran 1b. Analisa Sidik Ragam Pengujian Densitas Kamba Beras Analog  

Sumber 

Keragaman  
db JK KT Fhit   

F-Tabel 

0,05 0,01 

Perlakuan 2 0,00002 0,00001 0,14934 tn 5,14 10,92 

Galat 6 0,000405 0,00         

TOTAL  8 0,000425           

KK 0,59 

 

Lampiran 1c. Uji Lanjut Duncan Densitas Kamba Beras Analog  

Densitas 

Duncan  

Perlak

uan N 

Subset 

1 

B 3 .459867 

A 3 .460133 

C 3 .463167 

Sig.  .650 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
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Lampiran 2. Hasil Pengujian Daya Pengembangan Beras Analog  

Lampiran 2a. DataPengujian Daya Pengembangan pada Beras Analog  

Perlakuan 

Daya Pengembangan (%) 

Ulangan I 

(%) 

Ulangan II 

(%) 

Ulangan III 

(%) 
Rata-Rata (%) 

80% Tepung Ubi Kayu dan 

20%  Tepung Kecambah 

Kacang Hijau 

3,903 6,13 6,45 5,494333 

70% Tepung Ubi Kayu dan 

30% Tepung Kecambah  

Kacang Hijau 

5,16 4,15 4,02 4,443333 

60% Tepung Ubi Kayu dan 

40% Tepung Kecambah 

Kacang Hijau 

4,29 5,1 5,16 4,85 

 

Lampiran 2b. Analisa Sidik Ragam Pengujian Daya Pengembangan Beras Analog  

Sumber 

Keragaman  
Db JK KT Fhit   

F-Tabel 

0,05 0,01 

Perlakuan 2 1,68514 0,84257 0,99111 tn 5,14 10,92 

Galat 6 5,100779 0,85         

TOTAL  8 6,785924           

KK 6,24 

 

Lampiran 2c. Uji Lanjut Duncan Pengujian Daya Pengembangan Beras Analog  

Dayapengembangan 

Duncan  

perlakuan N 

Subset 

1 

B 3 4.44333 

C 3 4.85000 

A 3 5.49433 

Sig.  .226 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 
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Lampiran 3. Hasil Pengujian Daya Serap Air Beras Analog  

Lampiran 3a. Data Pengujian Daya Serap Air pada Beras Analog  

Perlakuan 

Daya Serap Air (%) 

Ulangan I 

(%) 

Ulangan II 

(%)  

Ulangan III 

(%) 
Rata-Rata (%) 

80% Tepung Ubi Kayu 

dan 20%  Tepung 

Kecambah Kacang Hijau 

67,42 67,53 66,99 67,31333 

70% Tepung Ubi Kayu 

dan 30% Tepung 

Kecambah  Kacang Hijau 

66,1 66,1 66,21 66,13667 

60% Tepung Ubi Kayu 

dan 40% Tepung 

Kecambah Kacang Hijau 

68,35 69,13 69,51 68,99667 

 

Lampiran 3b. Analisa Sidik Ragam Pengujian Daya Serap Air Beras Analog  

Sumber 

Keragaman  
Db JK KT Fhit   

F-Tabel 

0,05 0,01 

Perlakuan 2 12,39776 6,19888 42,73123 ** 5,14 10,92 

Galat 6 0,8704 0,15         

TOTAL  8 13,26816           

KK 0,19 

 

Lampiran 3c. Uji Lanjut Duncan Pengujian Daya Serap Air Beras Analog  

Dayaserapair 

Duncan    

Perlak

uan N 

Subset 

1 2 3 

B 3 66.1367   

A 3  67.3133  

C 3   68.9967 

Sig.  1.000 1.000 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
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Lampiran 4. Hasil Pengujian Waktu Pemasakan Beras Analog  

Lampiran 4a. Hasil Pengujian Waktu Pemasakan Beras Analog  

Perlakuan 
Waktu Pemasakan (menit) 

Rata-Rata I II III 

80% Tepung Ubi Kayu dan 20%  Tepung 

Kecambah Kacang Hijau 
4,25 4,2 4,23 4,226667 

70% Tepung Ubi Kayu dan 30% Tepung 

Kecambah  Kacang Hijau 
4,28 4,4 4,15 4,276667 

60% Tepung Ubi Kayu dan 40% Tepung 

Kecambah Kacang Hijau 
4,34 4,19 4,31 4,28 

 

Lampiran 4b. Data Analisa Sidik Ragam Waktu Pemasakan Beras Analog  

Sumber 

Keragaman  
db JK KT Fhit   

F-Tabel 

0,05 0,01 

Perlakuan 2 0,00536 0,00268 0,35598 tn 5,14 10,92 

Galat 6 0,045133 0,01         

TOTAL  8 0,050489           

KK 0,68 

 

Lampiran 4c. Uji Lanjut Duncan Waktu Pemasakan Beras Analog  

Duncan  

Perlak

uan N 

Subset 

1 

A 3 4.2267 

B 3 4.2767 

C 3 4.2800 

Sig.  .493 

 

Lampiran 5. Hasil Pengujian Kadar Air Beras Analog 

Lampiran 5a. Data Pengujian Kadar Air Beras Analog 

Perlakuan 
Ulangan 

Jumlah Rata-rata 
I II III 

80% Tepung Ubi Kayu dan 20%  Tepung 

Kecambah Kacang Hijau 
8,09 8,45 8,3 24,84 8,28 

70% Tepung Ubi Kayu dan 30% Tepung 

Kecambah  Kacang Hijau 
7,58 7,04 7,02 21,64 7,213333 

60% Tepung Ubi Kayu dan 40% Tepung 

Kecambah Kacang Hijau 
6,52 6,58 6,11 19,21 6,403333 
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Lampiran 5b. Analisis Sidik Ragam Pengujian Kadar Air Beras Analog 

Sumber 

Keragaman  
Db JK KT Fhit   

F-Tabel 

0,05 0,01 

Perlakuan 2 5,31576 2,65788 40,05509 ** 5,14 10,92 

Galat 6 0,398133 0,07         

TOTAL  8 5,713889           

KK 1,18 

 

Lampiran 5c. Uji Lanjut Duncan Pengujian Kadar Air Beras Analog 

Duncan    

Perlakuan N 

Subset 

1 2 3 

C 3 6.4033   

B 3  7.2133  

A 3   8.2800 

Sig.  1.000 1.000 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

 

Lampiran 6. Hasil Pengujian Organoleptik Beras Analog  

No Nama 
A1 A2 A3 

532 428 661 718 511 541 616 315 733 

1 Marni 1 2 1 2 2 1 1 1 2 

2 wahyuni 3 3 3 2 3 3 2 3 2 

3 st. Fatimah 2 3 3 2 2 2 2 3 3 

4 irmawati 2 2 3 2 3 3 3 3 3 

5 suriana 1 2 1 2 1 2 2 1 1 

6 ramlah 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

7 nurarfa 3 2 3 3 2 3 2 2 1 

8 sri wahyuni u 3 1 3 2 3 2 1 3 2 

9 rahmania 1 1 3 1 2 2 2 1 1 

10 dewi 1 1 1 1 1 1 3 1 1 

11 nurlina S.pd 1 2 1 1 2 2 2 1 2 

12 mutmainna 1 1 1 1 1 1 3 1 1 

13 sakriani 2 2 2 3 3 1 2 1 3 

14 nilawati 1 2 1 2 3 2 3 1 3 

15 nurlia 3 2 3 3 3 3 2 3 2 

16 st. Nurasuah 3 3 2 3 1 3 3 3 3 

17 karmila 1 3 3 1 3 1 2 2 2 

18 sulpaira 3 2 3 3 1 3 3 3 3 

19 husnawati 3 3 3 1 3 3 3 2 3 

20 nurwisama 1 1 3 2 2 3 3 2 3 
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21 nurhayati 3 2 2 2 2 3 2 3 3 

22 masita 2 2 3 3 3 1 3 2 2 

23 ana rina hariana 1 2 2 3 2 2 3 3 3 

24 iriani 1 1 1 3 1 2 1 1 1 

25 st. Hasia 1 2 2 2 2 2 1 2 2 

 

Lampiran 6a. Data Pengujian Organoleptik Beras Analog 

Perlakuan 
Ulangan 

Jumlah Rata-rata 
I II III 

80% Tepung Ubi Kayu dan 20%  Tepung 

Kecambah Kacang Hijau 
1,88 2 2,24 6,12 2,04 

70% Tepung Ubi Kayu dan 30% Tepung 

Kecambah  Kacang Hijau 
2,12 2,16 2,16 6,44 2,146667 

60% Tepung Ubi Kayu dan 40% Tepung 

Kecambah Kacang Hijau 
2,28 2,04 2,2 6,52 2,173333 

 

Lampiran 6b. Analisa Sidik Ragam Pengujian Organoleptik Beras Analog 

Sumber 

Keragaman  
Db JK KT Fhit   

F-Tabel 

0,05 0,01 

Perlakuan 2 0,02987 0,01493 0,91304 tn 5,14 10,92 

Galat 6 0,098133333 0,02         

TOTAL  8 0,128           

KK 2,01 

Lampiran 6c. Uji Lanjut Duncan Pengujian Organoleptik Beras Analog 

Organoleptik 

Duncan  

perlak

uan N 

Subset 

1 

A 3 2.0400 

B 3 2.1467 

C 3 2.1733 

Sig.  .263 

Means for groups in 

homogeneous subsets are 

displayed. 
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Lampiran 7. Hasil Pengujian Kadar Abu Beras Analog 

Lampiran 7a. Data Pengujian Kadar Abu Beras Analog 

Perlakuan 
Ulangan 

Jumlah Rata-rata 
I II III 

80% Tepung Ubi Kayu dan 20%  Tepung 

Kecambah Kacang Hijau 
2,45 2,39 2,345 7,185 2,395 

70% Tepung Ubi Kayu dan 30% Tepung 

Kecambah  Kacang Hijau 
2,675 2,665 2,71 8,05 2,683333 

60% Tepung Ubi Kayu dan 40% Tepung 

Kecambah Kacang Hijau 
2,98 2,895 2,975 8,85 2,95 

 

Lampiran 7b. Analisa Sidik Ragam Pengujian Kadar Abu Beras Analog 

 

Sumber 

Keragaman  
Db JK KT Fhit   

F-Tabel 

0,05 0,01 

Perlakuan 2 0,46227 0,23114 123,63893 ** 5,14 10,92 

Galat 6 0,011217 0,00         

TOTAL  8 0,473489           

KK 0,54 

 

Lampiran 7c. Data Hasil Uji Lanjut Duncan Pengujian Kadar Abu Beras Analog 

Duncan    

perlak

uan N 

Subset 

1 2 3 

A 3 2.39500   

B 3  2.68333  

C 3   2.95000 

Sig.  1.000 1.000 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

 

Lampiran 8. Hasil Pengujian Kadar Protein Beras Analog 

Lampiran 8a. Data Pengujian Kadar Protein Beras Analog 

Perlakuan 
Ulangan 

Jumlah Rata-rata 
I II III 

80% Tepung Ubi Kayu dan 20%  Tepung 

Kecambah Kacang Hijau 
11,55 11,6 11,55 34,7 11,56667 

70% Tepung Ubi Kayu dan 30% Tepung 

Kecambah  Kacang Hijau 
9,26 9,23 9,28 27,77 9,256667 

60% Tepung Ubi Kayu dan 40% Tepung 

Kecambah Kacang Hijau 
14,19 14,25 14,22 42,66 14,22 
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Lampiran 8b. Analisa Sidik Ragam Pengujian Kadar Protein Beras Analog 

Sumber 

Keragaman  
db JK KT Fhit   

F-Tabel 

0,05 0,01 

Perlakuan 2 37,01096 18,50548 23457,64789 ** 5,14 10,92 

Galat 6 0,00473333 0,00         

TOTAL  8 37,0156889           

KK 0,08 

 

Lampiran 8c. Data Hasil Uji Lanjut Duncan Kadar Protein Beras Analog 

Protein 

Duncan    

perlak

uan N 

Subset 

1 2 3 

B 3 9.2567   

A 3  11.5667  

C 3   14.2200 

Sig.  1.000 1.000 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

 

Lampiran 9. Hasil Pengujian Kadar Lemak Beras Analog 

Lampiran 9a. Data Pengujian Kadar Lemak Beras Analog 

Perlakuan 
Ulangan 

Jumlah Rata-rata 
I II III 

80% Tepung Ubi Kayu dan 20%  Tepung 

Kecambah Kacang Hijau 
1,46 1,4 1,4 4,26 1,42 

70% Tepung Ubi Kayu dan 30% Tepung 

Kecambah  Kacang Hijau 
1,46 1,3 1,31 4,07 1,356667 

60% Tepung Ubi Kayu dan 40% Tepung 

Kecambah Kacang Hijau 
2,53 2,65 2,57 7,75 2,583333 

 

Lampiran 9b. Analisa Sidik Ragam Pengujian Kadar Lemak Beras Analog 

Sumber 

Keragaman  
db JK KT Fhit   

F-Tabel 

0,05 0,01 

Perlakuan 2 2,86207 1,43103 331,08740 ** 5,14 10,92 

Galat 6 0,025933 0,00         

TOTAL  8 2,888           

KK 1,23 
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Lampiran 9c. Data Hasil Uji Lanjut Duncan Kadar Lemak Beras Analog 

lemak 

Duncan   

Perlak

uan N 

Subset 

1 2 

B 3 1.3567  

A 3 1.4200  

C 3  2.5833 

Sig.  .283 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

 

Lampiran 10. Hasil Pengujian Kadar Serat Kasar Beras Analog 

Lampiran 10a. Data Pengujian Serat Kadar Kasar Beras Analog 

Perlakuan 
Ulangan 

Jumlah Rata-rata 
I II III 

80% Tepung Ubi Kayu dan 20%  Tepung 

Kecambah Kacang Hijau 
2,14 2,15 2,16 6,45 2,15 

70% Tepung Ubi Kayu dan 30% Tepung 

Kecambah  Kacang Hijau 
2,35 2,2 2,31 6,86 2,286667 

60% Tepung Ubi Kayu dan 40% Tepung 

Kecambah Kacang Hijau 
2,51 2,47 2,43 7,41 2,47 

 

Lampiran 10b. Analisa Sidik Ragam Pengujian Kadar Serat Kasar Beras Analog 

Sumber 

Keragaman  
db JK KT Fhit   

F-Tabel 

0,05 0,01 

Perlakuan 2 0,15469 0,07734 30,00431 ** 5,14 10,92 

Galat 6 0,015467 0,00         

TOTAL  8 0,170156           

KK 0,74 

Lampiran 10c. Data Hasil Uji Lanjut Duncan Kadar Serat Kasar Abu Beras Analog 

Serat 

Duncan    

perlak

uan N 

Subset 

1 2 3 

A 3 2.1500   

B 3  2.2867  

C 3   2.4700 

Sig.  1.000 1.000 1.000 
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Lampiran 11. Hasil Pengujian Kadar Karbohidrat Beras Analog 

Lampiran 11a. Data Pengujian Kadar Karbohidrat Beras Analog 

Perlakuan 
Ulangan 

Jumlah Rata-rata 
I II III 

80% Tepung Ubi Kayu dan 20%  

Tepung Kecambah Kacang Hijau 
76,45 76,16 76,405 229,015 76,33833 

70% Tepung Ubi Kayu dan 30% 

Tepung Kecambah  Kacang Hijau 
79,025 79,765 79,68 238,47 79,49 

60% Tepung Ubi Kayu dan 40% 

Tepung Kecambah Kacang Hijau 
73,78 73,62 74,125 221,525 73,84167 

 

Lampiran 11b. Analisa Sidik Ragam Pengujian Kadar Karbohidrat Beras Analog 

Sumber 

Keragaman  
db JK KT Fhit   

F-Tabel 

0,05 0,01 

Perlakuan 2 48,07002 24,03501 282,82950 ** 5,14 10,92 

Galat 6 0,509883 0,08         

TOTAL  8 48,5799           

KK 0,13 

 

Lampiran 11c. Data Hasil Uji Lanjut Duncan Kadar Karbohidrat Beras Analog 

Karbohidrat 

Duncan    

Perlak

uan N 

Subset 

1 2 3 

C 3 7.38417E1   

A 3  7.63533E1  

B 3   7.94900E1 

Sig.  1.000 1.000 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 
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Lampiran 12. Hasil Pengujian Total Kalori Beras Analog 

Lampiran 12a. Data Pengujian Total Kalori Beras Analog 

Perlakuan 
Ulangan 

Jumlah Rata-rata 
I II III 

80% Tepung Ubi Kayu dan 

20%  Tepung Kecambah 

Kacang Hijau 

374,378 372,836 373,6355 1120,8495 373,6165 

70% Tepung Ubi Kayu dan 

30% Tepung Kecambah  

Kacang Hijau 

375,5465 376,9695 376,919 1129,435 376,4783 

60% Tepung Ubi Kayu dan 

40% Tepung Kecambah 

Kacang Hijau 

384,206 384,915 386,1155 1155,2365 385,0788 

 

Lampiran 12b. Analisa Sidik Ragam Pengujian Total Kalori Beras Analog 

Sumber 

Keragaman  
Db JK KT Fhit   

F-Tabel 

0,05 0,01 

Perlakuan 2 213,54378 106,77189 147,05096 ** 5,14 10,92 

Galat 6 4,3565258 0,73         

TOTAL  8 217,9003           

KK 0,08 

Lampiran 12c. Data Hasil Uji Lanjut Duncan Total Kalori Beras Analog 

Kalori 

Duncan    

perlak

uan N 

Subset 

1 2 3 

A 3 3.736165E2   

B 3  3.764783E2  

C 3   3.850788E2 

Sig.  1.000 1.000 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
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Lampiran 13. Hasil Pengujian Kadar Flavonoid Beras Analog 

Lampiran 13a. Data Pengujian Kadar Flavonoid Beras Analog 

Perlakuan 
Ulangan 

Jumlah Rata-rata 
I II III 

80% Tepung Ubi Kayu dan 

20%  Tepung Kecambah 

Kacang Hijau 

0,17182 0,13446 0,16742 0,4737 0,1579 

70% Tepung Ubi Kayu dan 

30% Tepung Kecambah  

Kacang Hijau 

0,24751 0,2349 0,21414 0,69655 0,2321833 

60% Tepung Ubi Kayu dan 

40% Tepung Kecambah 

Kacang Hijau 

0,25311 0,25912 0,24215 0,75438 0,25146 

 

Lampiran 13b. Analisa Sidik Ragam Pengujian Kadar Flavonoid Beras Analog 

Sumber 

Keragaman  
db JK KT Fhit   

F-Tabel 

0,05 0,01 

Perlakuan 2 0,01464 0,00732 28,34595 ** 5,14 10,92 

Galat 6 0,001549753 0,00         

TOTAL  8 0,016192831           

KK 2,51 

 

Lampiran 13c. Data Hasil Uji Lanjut Duncan Kadar Flavonoid Beras Analog 

Flavonoid 

Duncan   

perlak

uan N 

Subset 

1 2 

A 3 0,1579  

B 3  0,2321833 

C 3  0,25146 

Sig.  1.000 .192 

Means for groups in homogeneous 

subsets are displayed  
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Lampiran 14. Hasil Pengujian Total Fenolik Beras Analog 

Lampiran 14a. Data Pengujian Total Fenolik Beras Analog 

Perlakuan 
Ulangan 

Jumlah Rata-rata 
I II III 

80% Tepung Ubi Kayu dan 20%  

Tepung Kecambah Kacang 

Hijau 

0,53265 0,61606 0,59083 1,73954 0,579847 

70% Tepung Ubi Kayu dan 30% 

Tepung Kecambah  Kacang 

Hijau 

0,40171 0,4817 0,44136 1,32477 0,44159 

60% Tepung Ubi Kayu dan 40% 

Tepung Kecambah Kacang 

Hijau 

0,31501 0,35565 0,37367 1,04433 0,34811 

 

Lampiran 14b. Analisa Sidik Ragam Pengujian Total Fenolik Beras Analog 

Sumber 

Keragaman  
db JK KT Fhit   

F-Tabel 

0,05 0,01 

Perlakuan 2 0,08156 0,04078 28,23735 ** 5,14 10,92 

Galat 6 0,008664619 0,00         

TOTAL  8 0,090219918           

KK 2,77 

 

Lampiran 14c. Data Hasil Uji Lanjut Duncan Total Fenolik Beras Analog 

Total Fenolik 

Duncan    

perlak

uan N 

Subset 

1 2 3 

C 3 0,579847   

B 3  0,44159  

A 3   0,34811 

Sig.  1.000 1.000 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 
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Lampiran 15. Hasil Produk Beras Analog dan Nasi Analog 

Beras Analog Nasi Analog 

80% Tepung Ubi Kayu dan 20% Tepung 

Kecambah Kacang Hijau 

 
 

80% Tepung Ubi Kayu dan 20% Tepung 

Kecambah Kacang Hijau 

 
 

70% Tepung Ubi Kayu dan 30% Tepung 

Kecambah Kacang Hijau 

 
 

70% Tepung Ubi Kayu dan 30% Tepung 

Kecambah Kacang Hijau 

 
 

60% Tepung Ubi Kayu dan 40%  Tepung 

Kecambah Kacang Hijau 

 
 

60% Tepung Ubi Kayu dan 40% Tepung 

Kecambah Kacang Hijau 

 
 

 

Lampiran 16. Dokumentasi Kegiatan Penelitian 

Lampiran 16a. Pembuatan Tepung Kecambah Kacang Hijau 
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Lampiran 16b. Pencampuran Tepung Ubi Kayu,  Tepung Kecambah Kacang Hijau, 

Tepung Daun Katuk, Air, Karagenan, dan Konjak 

 
 

Lampiran 16c. Pencetakan dan Pengeringan Beras Analog 

 
 

Lampiran 16d. Pengujian Karakteristik Fisik Beras Analog  
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Lampiran 16e. Pengujian Organoleptik  Nasi Analog 

 
Lampiran 16f. Pengujian Analisa Kimia Beras Analog  

 
 

 


