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LAMPIRAN

Lampiran 1. Diagram Alir Pembuatan Tepung Ikan Bandeng

Ikan Bandeng

y

Dipisahkan dari sisik, sirip,
insan dan isi perut

4

Dibelah menjadi dua bagian

4

Dicuci pada air mengalir

4

Dipresto selama 1 jam

Ditiriskan

Di-pres

Dikeringkan menggunakan
oven pada suhu 60°C + 6 jam

Di-grinder

Diayak menggunakan ayakan
80 mesh

\
Tepung Ikan Bandeng

41



Lampiran 2. Diagram Alir Pembuatan Tepung Labu Kuning

< Labu kuning >

v

Dikupas dan dibuang bijinya

Dipotong kecil-kecil dengan

Dikeringkan menggunakan

ketebalan 2 mm

oven = 6 jam

v
Di-grinder
v

Diayak menggunakan ayakan
80 mesh

v

( Tepung labu kuning >

42



Lampiran 3. Diagram Alir Pembuatan Baruasa

Tepung labu kuning : Tepung ikan
bandeng (AL, A2, dan A3)

Y

Tepung beras, telur,
gula aren, kelapa

sangrai, minuak ’ Pencampuran adonan
kelapa, bubuk kayu
manis, essence \
Pengulenan
A
Pembentukan adonan

A

Pemanggangan adonan selama +
25-30 menit pada suhu £ 100°C

43

Uji organoleptiik,
uji proksimat, uji
kadar serat kasar,
uji kalori
dan uji zat besi

A

A

Kue baruasa
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Lampiran 4. Tabel Tabulasi Pengujian Proximat dan Non Proximat Baruasa
Kombinasi Tepung Ikan Bandeng dan Tepung Labu Kuning

Perlakuan | Ulangan . UJi Proximat - -
% Air | % Abu | % Lemak | % Protein | % Karbohidrat
Ul 5,17 2,56 19,29 13,65 59,33
Al U2 5,14 2,47 20,38 13,90 58,11
U3 5,61 2,62 18,70 13,63 59,44
Rata-rata 5,31 2,55 19,46 13,73 58,96
U1l 4,35 2,45 16,42 17,33 59,45
A2 U2 3,29 2,57 16,86 11,61 65,67
U3 3,93 2,71 16,02 11,59 65,61
Rata-rata 3,91 2,58 16,43 13,51 63,57
Ul 3,27 2,71 14,43 13,15 65,42
A3 U2 3,93 2,83 18,27 8,98 65,99
U3 3,61 2,73 16,03 10,51 67,12
Rata-rata 3,60 2,76 16,24 10,88 66,17
Non Proximat
Perlakuan | Ulangan Serat Kasar Zat Besi Total Kalori
Ul 3,98 0,703 478,60
Al U2 5,76 0,548 484,77
U3 511 0,531 473,49
Rata-rata 4,95 0,540 478,95
Ul 7,74 0,478 467,49
A2 U2 5,90 0,474 473,63
U3 5,39 0,480 465,49
Rata-rata 6,34 0,477 468,87
Ul 7,85 0,517 465,58
A3 U2 8,00 0,466 477,27
U3 6,13 0,461 458,35
Rata-rata 7,32 0,481 467,06
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Lampiran 5. Hasil Analisa Kadar Air Baruasa Kombinasi Tepung Ikan

Bandeng dan Tepung Labu Kuning

ULANGAN

NO PERLAKUAN UL 02 U3 TOTAL RERATA

1 Al 5,17 5,14 5,61 15,93 531

2 A2 4,35 3,29 4,07 11,72 3,91

3 A3 3,27 3,93 3,61 10,81 3,60
Lampiran 6. Hasil Analisa Sidik Ragam Kadar Air

ANOVA
Kadar_Air
Sum of Squares Df Mean Square F Sig.
Between Groups 5,068 2 2,534 14,767 ,005
Within Groups 1,030 6 172
Total 6,098 8
Kadar_Air

Duncan®
KonsentrasiTepunglkanBandeng Subset for alpha = 0.05
_TepungLabuKuning N 1 2
25% Tepung Ikan Bandeng : 75% 3,603
Tepung Labu Kuning
50% Tepung lkan Bandeng : 50% 3,857
Tepung Labu Kuning
75% Tepung lkan Bandeng : 25% 5,307
Tepung Labu Kuning
Sig. ,482 1,000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3,000.

Lampiran 7. Hasil Analisa Kadar Abu Baruasa Kombinasi Tepung Ikan
Bandeng dan Tepung Labu Kuning

ULANGAN
NO PERLAKUAN UL U2 U3 TOTAL RERATA
1 Al 2,56 2,47 2,62 7,66 2,55
2 A2 2,45 2,57 2,71 7,74 2,58
3 A3 2,71 2,83 2,73 8,27 2,76
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Lampiran 8. Hasil Analisa Sidik Ragam Kadar Abu

ANOVA
Kadar_Abu
Sum of Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups ,076 2 ,038 4,249 ,071
Within Groups ,054 6 ,009
Total ,129 8
Kadar_Abu
Duncan®
KonsentrasiTepunglkanBand Subset for alpha = 0.05
eng_TepunglLabuKuning N 1 2
75% Tepung lkan Bandeng : 3 2,550
25% Tepung Labu Kuning
50% Tepung lkan Bandeng : 3 2,577 2,577
50% Tepung Labu Kuning
25% Tepung Ikan Bandeng : 3 2,757
75% Tepung Labu Kuning
Sig. ,741 ,058

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3,000.

Lampiran 9. Hasil Analisa Kadar Lemak Baruasa Kombinasi Tepung Ikan
Bandeng dan Tepung Labu Kuning

ULANGAN
NO PERLAKUAN U1 U2 U3 TOTAL RERATA
1 Al 19,29 20,38 18,70 58,37 19,46
2 A2 16,42 16,86 16,02 49,30 16,43
3 A3 14,43 18,27 16,03 48,72 16,24
Lampiran 10. Hasil Analisa Sidik Ragam Kadar Lemak
ANOVA
Kadar_Lemak
Sum of Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 19,502 2 9,751 6,327 ,033
Within Groups 9,247 6 1,541
Total 28,749 8




Duncan®

Kadar_Lemak

KonsentrasiTepunglkanBand

eng TepungLabuKuning

Subset for alpha = 0.05

1 2

25% Tepung lkan Bandeng :

75% Tepung Labu Kuning

50% Tepung Ikan Bandeng :

50% Tepung Labu Kuning

75% Tepung lkan Bandeng :

25% Tepung Labu Kuning

Sig.

16,243

16,433

19,457

,857 1,000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3,000.
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Lampiran 11. Hasil Analisa Kadar Protein Baruasa Kombinasi Tepung Ikan
Bandeng dan Tepung Labu Kuning

ULANGAN
NO PERLAKUAN UL U2 U3 TOTAL RERATA
1 Al 13,65 13,90 13,63 41,18 13,73
2 A2 17,33 11,61 11,59 40,53 13,51
3 A3 13,15 8,98 10,51 32,64 10,88
Lampiran 12. Hasil Analisa Sidik Ragam Kadar Protein
ANOVA
Kadar_Protein
Sum of Squares Df Mean Square F Sig.
Between Groups 2 7,534 1,466 ,303
Within Groups 6 5,139
Total 8

Lampiran 13. Hasil Analisa Kadar Karbohidrat Baruasa Kombinasi Tepung
Ikan Bandeng dan Tepung Labu Kuning

ULANGAN
NO PERLAKUAN UL U2 U3 TOTAL RERATA
1 Al 59,33 58,11 59,44 176,88 58,96
2 A2 59,45 65,67 65,61 190,73 63,57
3 A3 65,42 65,99 67,12 198,53 66,17




Lampiran 14. Hasil Analisa Sidik Ragam Kadar Karbohidrat

ANOVA
Kadar_Karbohidrat
Sum of Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 80.154 2 40.077 8.547 .018
Within Groups 28.133 6 4.689
Total 108.287 8

Kadar_Karbohidrat

Duncan

Konsentrasi_TepunglkanBan

deng_TepungLabuKuning

Subset for alpha = 0.05

N 1 2

75% Tepung Ikan Bandeng :
25% Tepung Labu Kuning
50% Tepung lkan
BVandeng : 50% Tepung
Labu Kuning

25% Tepung Ikan Bandeng :
75% Tepung Labu Kuning

Sig.

3 58.9600

3 63.5767

3 66.1767

1.000 192

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

Lampiran 15. Perhitungan Kadar Karbohidrat Baruasa

1. Perlakuan A1U1
Dik : Kadar air X
Kadar Abu
Kadar Lemak :
Kadar Protein :

5,17%
2,56%
19,29%
13,65%

Dit : Kadar Karbohidrat ... ?

Peny :
%XKarbohidrat

2. Perlakuan A1U2
Dik : Kadar air

Kadar Abu

Kadar Lemak :

Kadar Protein :

= 100% — (Air + Abu + Lemak + Protein)%
=100% — (5,17 + 2,56 + 19,29 + 13,65)%
=100% — 40,67%

= 59,33%

:5,14%
1 2,47%

20,38%
13,90%
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Dit : Kadar Karbohidrat ... ?
Peny :
%XKarbohidrat = 100% — (Air + Abu + Lemak + Protein)%
=100% — (5,14 + 2,47 + 20,38 + 13,90)%
= 100% — 41,89%
= 58,11%
Perlakuan A1U3
Dik : Kadar air :5,61%
Kadar Abu  :2,62%
Kadar Lemak : 18,70%
Kadar Protein : 13,63%
Dit : Kadar Karbohidrat ... ?
Peny :
%XKarbohidrat = 100% — (Air + Abu + Lemak + Protein)%
= 100% — (5,61 + 2,62 + 18,70 + 13,63)%
= 100% — 40,56%
= 59,44%
Perlakuan A2U1
Dik : Kadar air . 4,35%
Kadar Abu  :2,45%
Kadar Lemak : 16,42%
Kadar Protein : 17,33%
Dit : Kadar Karbohidrat ... ?
Peny :
%XKarbohidrat = 100% — (Air + Abu + Lemak + Protein)%
=100% — (4,35 + 2,45+ 16,42 + 17,33)%
= 100% — 40,55%
= 59,45%
Perlakuan A2U2
Dik : Kadar air : 3,29%
Kadar Abu  :2,57%
Kadar Lemak : 16,86%
Kadar Protein : 11,61%
Dit : Kadar Karbohidrat ... ?
Peny :
%XKarbohidrat = 100% — (Air + Abu + Lemak + Protein)%
=100% — (3,29 + 2,57 + 16,86 + 11,61)%
= 100% — 34,33%
= 65,67%
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6. Perlakuan A2U3
Dik : Kadar air 1 4,07%
Kadar Abu  :2,71%
Kadar Lemak : 16,02%
Kadar Protein : 11,59%
Dit : Kadar Karbohidrat ... ?
Peny :
%XKarbohidrat = 100% — (Air + Abu + Lemak + Protein)%
=100% — (4,07 + 2,71 + 16,02 + 11,59)%
= 100% — 34,39%
= 65,61%
7. Perlakuan A3U1
Dik : Kadar air : 3,93%
Kadar Abu  :2,71%
Kadar Lemak : 14,43%
Kadar Protein : 13,51%
Dit : Kadar Karbohidrat ... ?
Peny :
%XKarbohidrat = 100% — (Air + Abu + Lemak + Protein)%
=100% — (3,93 + 2,71 + 14,43 + 13,51)%
= 100% — 34,58%
= 65,42%
8. Perlakuan A3U2
Dik : Kadar air 1 3,93%
Kadar Abu  :2,83%
Kadar Lemak : 18,27%
Kadar Protein : 8,98%
Dit : Kadar Karbohidrat ... ?
Peny :
%XKarbohidrat = 100% — (Air + Abu + Lemak + Protein)%
= 100% — (3,93 + 2,83 + 18,27 + 8,98)%
= 100% — 34,01%
= 65,99%
9. Perlakuan A3U3
Dik : Kadar air . 3,61%
Kadar Abu  :2,73%
Kadar Lemak : 16,03%
Kadar Protein : 10,51%
Dit : Kadar Karbohidrat ... ?



10.

11.

12.

o1

Peny :
%XKarbohidrat = 100% — (Air + Abu + Lemak + Protein)%
=100% — (3,61 + 2,73 + 16,03 + 10,51)%
= 100% — 32,88%
= 67,12%

Perlakuan Al (75% Tepung lIkan Bandeng : 25% Tepung Labu Kuning)
Dik : A1U1 1 3,61%
AlU2 :2,73%
AlU3 : 16,03%
Dit : Kadar Karbohidrat ... ?
Peny :
_ A1U1 + A1U2 + A1U3
%~Karbohidrat A1 = ( 3 ) %
59,33 + 58,11 + 59,44
- )%
3
_ (176,88) %
3
= 58,96%
Perlakuan A2 (50% Tepung Ikan Bandeng : 50% Tepung Labu Kuning)
Dik : A2U1 : 59,45%
A2U2 : 65,67%
A2U3 1 65,61%
Dit : Kadar Karbohidrat ... ?
Peny :
_ A1U1 + A1U2 + A1U3
%XKarbohidrat A1 = ( 3 ) %
59,45 + 65,67 + 65,61
- )%
3
_ (190,73) %
3
= 63,57%
Perlakuan A3 (25% Tepung lkan Bandeng : 75% Tepung Labu Kuning)
Dik : AlU1 1 65,42%
AlU2 1 65,99%
AlU3 :67,12%
Dit : Kadar Karbohidrat ... ?
Peny :

%JKarbohidrat A1 =

A1U1 + A1U2 + A1U3
o

3
65,42 + 65,99 + 67, 12)

%

(
(198 53)

66,17%
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Lampiran 16. Hasil Analisa Kadar Serat Kasar Baruasa Kombinasi Tepung
Ikan Bandeng dan Tepung Labu Kuning

ULANGAN
NO PERLAKUAN UL U2 U3 TOTAL RERATA
1 Al 3,98 5,76 5,11 14,84 4,95
2 A2 7,74 5,90 5,39 19,03 6,34
3 A3 7,85 8,00 6,13 21,97 7,32

Lampiran 17. Hasil Analisa Sidik Ragam Kadar Serat Kasar

ANOVA

Kadar_SeratKasar
Sum of Squares Df Mean Square F Sig.
Between Groups 2 4,269 3,744 ,088
Within Groups 6 1,140
Total 8
Kadar_SeratKasar

Duncan®

KonsentrasiTepunglkanBand

eng_TepungLabuKuning

Subset for alpha = 0.05

1

2

75% Tepung lkan Bandeng :

25% Tepung Labu Kuning

50% Tepung Ikan Bandeng :

50% Tepung Labu Kuning

25% Tepung lkan Bandeng :

75% Tepung Labu Kuning

Sig.

4,948

6,342

6,342

7,322

,161

,304

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3,000.

Lampiran 18. Hasil Analisa Kadar Zat Besi Baruasa Tepung Ikan Bandeng
dan Tepung Labu Kuning (mg/100 gram)

ULANGAN
NO PERLAKUAN UL U2 U3 TOTAL RERATA
1 Al 0,703 0,548 0,531 1,079 0,540
2 A2 0,478 0,474 0,480 1,432 0,477
3 A3 0,517 0,466 0,461 1,444 0,481




Lampiran 19. Hasil Analisa Sidik Ragam Zat Besi

ANOVA
Kadar_ZatBesi
Sum of Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups .026 2 .013 3.967 .080
Within Groups .020 6 .003
Total .046 8

53

Lampiran 20. Hasil Analisa Total Kalori Baruasa Tepung Ikan Bandeng dan

Tepung Labu Kuning
ULANGAN
NO PERLAKUAN UL U2 U3 TOTAL RERATA
1 Al 478,60 | 484,77 473,49 1436,86 478,95
2 A2 467,49 | 473,63 465,49 1406,61 468,87
3 A3 465,58 | 477,27 458,35 1401,20 467,06
Lampiran 21. Hasil Analisa Sidik Ragam Total Kalori
ANOVA
Total_Kalori
Sum of Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 246.218 2 123.109 2.618 .152
Within Groups 282.091 6 47.015
Total 528.310 8

Lampiran 22. Perhitungan Total Kalori
1. Perlakuan A1U1

Dik: Kadar Lemak
Kadar Protein
Kadar Karbohidrat

Dit : Total Kalori ... ?

Peny:

:19,29%
: 13,65%
:99,33%

Total Kalori (Kkal) = (9,3 X Lemak) + (4,1 X Protein) + (4,1 X Karbohidrat)

=(9,3x19,29) + (4,1 x 13,65) + (4,1 X 59,33)

= 179,39 + 55,96 + 243,25

= 478,60
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2. Perlakuan A1U2
Dik: Kadar Lemak : 20,38%
Kadar Protein : 13,90%
Kadar Karbohidrat :58,11%
Dit : Total Kalori ... ?
Peny:
Total Kalori (Kkal) = (9,3 X Lemak) + (4,1 X Protein) + (4,1 X Karbohidrat)
= (9,3 x 20,38) + (4,1 x 13,90) + (4,1 x 58,11)
= 189,53 + 56,99 + 238,25

= 484,77
3. Perlakuan A1U3
Dik: Kadar Lemak - 18,70%
Kadar Protein :13,63%

Kadar Karbohidrat :59,44%
Dit : Total Kalori ... ?
Peny:
Total Kalori (Kkal) = (9,3 X Lemak) + (4,1 X Protein) + (4,1 X Karbohidrat)
= (9,3 x 18,70) + (4,1 x 13,63) + (4,1 X 59,44)
= 173,91 + 55,88 + 243,70

= 473,49

4. Perlakuan A2U1
Dik: Kadar Lemak :16,42%
Kadar Protein :17,33%

Kadar Karbohidrat :59,45%
Dit : Total Kalori ... ?
Peny:
Total Kalori (Kkal) = (9,3 X Lemak) + (4,1 X Protein) + (4,1 X Karbohidrat)
= (9,3 X 16,42) + (4,1 x 17,33) + (4,1 X 59,45)
= 152,70 + 71,05 + 243,74

= 467,49

5. Perlakuan A2U2
Dik: Kadar Lemak : 16,86%
Kadar Protein :11,61%

Kadar Karbohidrat : 65,67%
Dit : Total Kalori ... ?
Peny:
Total Kalori (Kkal) = (9,3 X Lemak) + (4,1 X Protein) + (4,1 X Karbohidrat)
= (9,3 x16,86) + (4,1 x 11,61) + (4,1 X 65,67)
= 156,79 + 47,60 + 269,24
= 473,63
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6. Perlakuan A2U3
Dik: Kadar Lemak - 16,02%
Kadar Protein :11,59%
Kadar Karbohidrat : 65,61%
Dit : Total Kalori ... ?
Peny:
Total Kalori (Kkal) = (9,3 X Lemak) + (4,1 X Protein) + (4,1 X Karbohidrat)
= (9,3 x 16,02) + (4,1 x 11,59) + (4,1 X 65,61)
= 148,98 + 47,51 + 269

= 465,49

7. Perlakuan A3U1
Dik: Kadar Lemak :14,43%
Kadar Protein :13,15%

Kadar Karbohidrat : 65,42%
Dit : Total Kalori ... ?
Peny:
Total Kalori (Kkal) = (9,3 X Lemak) + (4,1 X Protein) + (4,1 X Karbohidrat)
= (9,3 X 14,43) + (4,1 x 13,15) + (4,1 X 65,42)
= 134,19 + 54,17 + 268,22

= 465,58
8. Perlakuan A3U2
Dik: Kadar Lemak :18,27%
Kadar Protein : 8,98%

Kadar Karbohidrat : 65,99%
Dit : Total Kalori ... ?
Peny:
Total Kalori (Kkal) = (9,3 X Lemak) + (4,1 X Protein) + (4,1 X Karbohidrat)
= (9,3 x 18,27) + (4,1 X 8,98) + (4,1 X 65,99)
= 169,91 + 36,81 + 270,55

= 477,27

9. Perlakuan A3U3
Dik: Kadar Lemak : 16,03%
Kadar Protein :10,51%

Kadar Karbohidrat :67,12%
Dit : Total Kalori ... ?
Peny:
Total Kalori (Kkal) = (9,3 X Lemak) + (4,1 X Protein) + (4,1 X Karbohidrat)
= (9,3 x 16,03) + (4,1 x 10,51) + (4,1 X 67,12)
= 140,07 + 43,09 + 275,19
= 458,35
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Lampiran 23. Data Hasil Pengujian Organoleptik Warna Baruasa

Perlakuan

A3
U2

U3

70
2,80

86
3,44

Ul

73
2,92

3,05

A2

U3

86

3,44

U2

83
3,32
3,37

Ul

84
3,36

Al

U3

99
3,96

U2

105
4,20
4,03

Ul

98
3,92

Penelis

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23
24
25

Total

Rata Rata
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Lampiran 24. Data Hasil Pengujian Organoleptik Aroma Baruasa

Perlakuan

A3

U3

81
3,24

U2

86
3,44
3,27

Ul

78
3,12

A2

U3

73
2,92

U2

83
3,32
3,19

Ul

83
3,32

Al

U3

92

3,68

U2

84
3,36
3,65

Ul

98

3,92

Penelis

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23
24
25

Total

Rata Rata
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Lampiran 25. Data Hasil Pengujian Organoleptik Rasa Baruasa

Perlakuan

A3

U3

47
1,88

U2

72
2,88
2,56

Ul

73
2,92

A2

U3

63

2,52

U2

75
3,00
2,95

Ul

83

3,32

Al

U3

90
3,60

U2

89
3,56
3,65

Ul

95
3,80

Penelis

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23
24
25

Total

Rata Rata
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Lampiran 26. Data Hasil Pengujian Organoleptik Tekstur Baruasa

Perlakuan
Penelis Al A2 A3

Ul U2 U3 Ul U2 U3 U1 U2 U3

1 4 4 4 4 4 3 3 3 4
2 5 5 5 4 4 3 3 3 3
3 4 5 5 4 4 4 3 4 4
4 3 3 3 4 5 4 4 3 4
5 4 4 4 3 4 3 3 3 3
6 3 3 3 3 5 5 4 3 4
7 4 4 4 3 4 4 2 2 2
8 5 4 5 4 4 4 3 3 4
9 3 3 4 3 3 3 4 4 5
10 4 5 5 4 4 5 4 4 4
11 3 3 3 4 4 3 3 3 3
12 5 5 5 3 4 3 4 4 5
13 4 4 4 3 2 2 4 4 4
14 4 4 4 3 4 4 2 4 3
15 4 3 4 3 3 3 3 4 4
16 4 4 4 4 4 3 3 3 4
17 5 5 5 4 4 3 3 3 3
18 4 5 5 4 4 4 3 4 4
19 3 3 3 4 5 4 4 3 4
20 4 4 4 3 4 3 3 3 3
21 3 3 3 3 5 5 4 3 4
22 4 4 4 3 4 4 2 2 2
23 5 4 5 4 4 4 3 3 4
24 3 3 4 3 3 3 4 4 5
25 4 5 5 4 4 5 4 4 4
Total 98 99 104 88 99 91 82 83 93

Rata Rata 392 | 39 | 416 | 352 | 3,96 | 3,64 | 3,28 | 3,32 | 3,72
4,01 3,71 3,44

Lampiran 27. Data Hasil Rata-Rata Pengujian Organolpetik Produk Baruasa

Perlakuan Warna Aroma Rasa Tekstur
Al 4,03 3,65 3,65 4,01
A2 3,37 3,19 2,95 3,71
A3 3,05 3,27 2,56 3,44




Lampiran 28. Hasil Analisa Sidik Ragam Pengujian Organoleptik Warna

ANOVA
Warna
Sum of Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 1,477 2 , 738 15,554 ,004
Within Groups ,285 6 ,047
Total 1,761 8
Warna
Duncan®
KonsentrasiTepunglkanBand Subset for alpha = 0.05
eng_TepunglLabuKuning N 1 2
25% Tepung lkan Bandeng : 3 3,053
75% Tepung Labu Kuning
50% Tepung lkan Bandeng : 3 3,373
50% Tepung Labu Kuning
75% Tepung Ikan Bandeng : 3 4,027
25% Tepung Labu Kuning
Sig. ,122 1,000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3,000.

Lampiran 29. Hasil Analisa Sidik Ragam Pengujian Organoleptik Aroma

ANOVA
Aroma
Sum of Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 374 2 ,187 3,539 ,097
Within Groups ,317 6 ,053
Total ,690 8

Lampiran 30. Hasil Analisa Sidik Ragam Pengujian Organoleptik Rasa

ANOVA
Rasa
Sum of Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 1,844 2 ,922 5,261 ,048
Within Groups 1,052 6 ,175
Total 2,896 8
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Rasa
Duncan?
KonsentrasiTepunglkanBand Subset for alpha = 0.05
eng TepungLabuKuning N 1 2
25% Tepung lkan Bandeng : 3 2,560
75% Tepung Labu Kuning
50% Tepung lkan Bandeng : 3 2,947 2,947
50% Tepung Labu Kuning

75% Tepung lkan Bandeng : 3 3,653
25% Tepung Labu Kuning
Sig. ,301 ,084

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3,000.

Lampiran 31. Hasil Analisa Sidik Ragam Pengujian Organoleptik Tekstur

ANOVA
Tekstur
Sum of Squares df Mean Square F Sig.

Between Groups ,494 2 247 5,812 ,039
Within Groups ,255 6 ,042

Total ,749 8

Tekstur

Duncan®

KonsentrasiTepunglkanBand Subset for alpha = 0.05
eng_TepunglLabuKuning N 1 2

25% Tepung lkan Bandeng : 3 3,440

75% Tepung Labu Kuning

50% Tepung lkan Bandeng : 3 3,707 3,707

50% Tepung Labu Kuning

75% Tepung lkan Bandeng : 3 4,013

25% Tepung Labu Kuning

Sig. ,164 , 118

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3,000.



Lampiran 32. Dokumentasi Kegiatan Penelitian
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-y

Persiapan Bahan
Baku dan
Penimbangan

Proses Pengukusan
mennggunakan
panci presto

Proses pengeringan
tepung menggunkan
oven

Proses Pengayakan
tepung

Tepung Ikan
Bandeng

Tepung Labu
Kuning

Baruasa Perlakuan
A3

Baruasa Perlakuan
A2

Baruasa Perlakuan
Al

Pengujian Kadar Protein
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B 221029 12525018

{005

Pengujian Kadar Zat Besi




