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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Tabel Anova dan Uji Lanjut Duncan warna Cookies Tepung Telur 

dengan Substitusi Tepung Terigu dan Tepung Sagu 

Perlakuan dan Unit Sampel Warna 

 

Analisis Variansi Warna 

 

Uji Lanjut Duncan Warna 

Means for groups in homogeneus subsets are displayed. Based on observed 

means. The error term is Means Square (Error) =.015. 

Perlakuan Mean Std. Deviation N 

100% Terigu 5.1667 .11547 3 

75% Terigu : 25% Sagu 5.1800 .13856 3 

50% Terigu : 50% Sagu 5.4267 .16166 3 

25% Terigu : 75% Sagu 5.7333 .11547 3 

100% Sagu 5.8333 .05774 3 

Total 5.4680 .30339 15 

Source 

Type III Sum 

of Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 1.138a 4 .284 18.882 .000 

Intercept 448.485 1 448.485 2.977E4 .000 

kode_sampel 1.138 4 .284 18.882 .000 

Error .151 10 .015   

Total 449.774 15    

Corrected Total 1.289 14    

a. R Squared = .883 (Adjusted R Squared = .836)   

Perlakuan N 

Subset 

1 2 3 

100% Terigu 3 5.1667   

75% Terigu : 25% Sagu 3 5.1800   

50% Terigu : 50% Sagu 3  5.4267  

25% Terigu : 75% Sagu 3   5.7333 

100% Sagu 3   5.8333 

Sig.  .897 1.000 .342 
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Lampiran 2. Tabel Anova dan Uji Lanjut Duncan Aroma Cookies Tepung Telur 

dengan Substitusi Tepung Terigu dan Tepung Sagu 

Perlakuan dan Unit Sampel Aroma 

 

Analisis Variansi Aroma 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Perlakuan Mean Std. Deviation N 

100% Terigu 4.1000 .51962 3 

75% Terigu : 25% Sagu 3.8000 .26458 3 

50% Terigu : 50% Sagu 4.2400 .21166 3 

25% Terigu : 75% Sagu 4.3333 .05774 3 

100% Sagu 4.2667 .20817 3 

Total 4.1480 .31666 15 

Source 

Type III Sum 

of Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected Model .541a 4 .135 1.567 .257 

Intercept 258.089 1 258.089 2.991E3 .000 

kode_sampel .541 4 .135 1.567 .257 

Error .863 10 .086   

Total 259.492 15    

Corrected Total 1.404 14    

a. R Squared = .385 (Adjusted R Squared = .139)   
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Lampiran 3. Tabel Anova dan Uji Lanjut Duncan Cita Rasa Cookies Tepung 

Telur dengan Substitusi Tepung Terigu dan Tepung Sagu 

Perlakuan dan Unit Sampel Cita Rasa 

 

Analisis Variansi Cita Rasa 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Perlakuan Mean Std. Deviation N 

100% Terigu 3.6667 .28868 3 

75% Terigu : 25% Sagu 3.5333 .30551 3 

50% Terigu : 50% Sagu 4.0333 .15275 3 

25% Terigu : 75% Sagu 3.7000 .26458 3 

100% Sagu 4.0000 .17321 3 

Total 3.7867 .28999 15 

Source 

Type III Sum of 

Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected Model .577a 4 .144 2.406 .119 

Intercept 215.083 1 215.083 3.585E3 .000 

kode_sampel .577 4 .144 2.406 .119 

Error .600 10 .060   

Total 216.260 15    

Corrected Total 1.177 14    

a. R Squared = .490 (Adjusted R Squared = .287)   
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Lampiran 4. Tabel Anova dan Uji Lanjut Duncan Tekstur Cookies Tepung     

Telur dengan Substitusi Tepung Terigu dan Tepung Sagu 

Perlakuan dan Unit Sampel Tekstur 

 

Analisis Variansi Tekstur 

 

Uji Lanjut Duncan Tekstur 

 

 

Perlakuan Mean Std. Deviation N 

100% Terigu 4.0533 .28378 3 

75% Terigu : 25% Sagu 4.0667 .25166 3 

50% Terigu : 50% Sagu 3.4367 .44613 3 

25% Terigu : 75% Sagu 4.3000 .30000 3 

100% Sagu 4.1333 .20817 3 

Total 3.9980 .40086 15 

Source 

Type III Sum 

of Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 1.297a 4 .324 3.405 .053 

Intercept 239.760 1 239.760 2.517E3 .000 

kode_sampel 1.297 4 .324 3.405 .053 

Error .952 10 .095   

Total 242.010 15    

Corrected Total 2.250 14    

a. R Squared = .577 (Adjusted R Squared = .407)   

Perlakuan N 

Subset 

1 2 

100% Terigu 3 3.4367  

75% Terigu : 25% Sagu 3  4.0533 

50% Terigu : 50% Sagu 3  4.0667 

25% Terigu : 75% Sagu 3  4.1333 

100% Sagu 3  4.3000 

Sig.  1.000 .382 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. Based on observed 

means.The error term is Mean Square(Error) = .095. 
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Lampiran 5. Form pengujian organoleptik 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nama Panelis : Tanggal : 

Kode sampel : 

 
 

Berilah tanda silang (X) pada garis berikut menurut penilaian Anda setelah membaca petunjuk. 
 
Warna : Silahkan mencocokkan warna pada sample dengan warna standar sepanjang 

garis yang tersedia 
Aroma cookies               : Identifikasi kekuatan aroma sampel cookies 
Cita Rasa cookies        : Kunyah/cicip cookies untuk merasakan rasa cookies 
Tekstur : Gunakan ujung jari tangan dan indra penglihatan untuk merasakan tingkat 

kekasaran/kehalusan permukaan cookies 
Kesukaan : Beri penilaian terhadap kesukaan cookies secara umum berdasarkan kesukaan 

terhadap warna, tekstur, kekenyalan cita rasa dan aroma. 
 

1. Warna 
 

Krem kecoklatan Krem kekuningan 

 
1 6 
 

2. Aroma  

Sangat beraroma telur                                                                                                        Tidak beraroma telur 

1 6 

3. Cita Rasa cookies 

Sangat manis              Sedikit manis 

1 6 

4. Tekstur 

Keras    Sangat Lembut 

1 6 

5. Kesukaan keseluruhan / Hedonic 

Sangat Tidak Suka                                                                                                                        Sangat Suka 

 
1 6 



 
 

29 

Lampiran 6. Dokumentasi Penelitian Karakteristik Fungsional Substitusi Tepung 

Terigu dengan Tepung Sagu (Metroxylon sp.) Terhadap Kualitas 

Sensorik Cookies Tepung Telur 

 

 

 

 

 

 

Dok.1: Menimbang bahan                                                     Dok 4. Memanggang adonan   

  

 

 

 

 

Dok.2: Mencampur bahan                                                     Dok.5: cookies tepung telur    

 

 

 

 

 

Dok.3: Membentuk adonan                                                   Dok. 6: uji organoleptik 
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