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LAMPIRAN 

 

 
Lampiran 1. Tabel Anova dan Uji Lanjut Duncan kadar air Cookies Tepung 

Kuning Telur dengan Substitusi Tepung Sagu dan Tepung Mocaf 
 

Descriptive Statistics 

Dependent Variable:Kadar_Air    

Perlakuan Mean Std. Deviation N 

100% tepung sagu. 6.7967 1.03162 3 

75% tepung sagu + 25% tepung mocaf. 5.8300 1.08056 3 

50% tepung sagu + 50% tepung mocaf. 4.7167 .22053 3 

25% tepung sagu + 75% tepung mocaf. 4.6900 .55055 3 

100% tepung mocaf. 4.3333 .62405 3 

Total 5.2733 1.14762 15 

 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:Kadar_Air 

 

Source 

Type III Sum 

of Squares 

 

df 

 

Mean Square 

 

F 

 

Sig. 

Corrected Model 
12.493

a
 4 3.123 5.252 .015 

Intercept 417.121 1 417.121 701.515 .000 

Perlakuan 12.493 4 3.123 5.252 .015 

Error 5.946 10 .595   

Total 435.559 15   

Corrected Total 18.439 14   

a. R Squared = ,678 (Adjusted R Squared = ,549)   

 

Kadar_Air 

Uji Lanjut Duncan    

  Subset  

Perlakuan N 1 2 

100% tepung mocaf. 3 4.3333  

25% tepung sagu + 75% tepung mocaf. 3 4.6900  

50% tepung sagu + 50% tepung mocaf. 3 4.7167  

75% tepung sagu + 25% tepung mocaf. 3 5.8300 5.8300 

100% tepung sagu 3  6.7967 
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Sig. .051 .156 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. Based on observed means. 
The error term is Mean Square(Error) = ,595. 

 

 

Lampiran 2. Tabel Anova dan Uji Lanjut Duncan nilai warna Cookies Tepung Kuning 

Telur dengan Substitusi Tepung Sagu dan Tepung Mocaf 

 

Descriptive Statistics 

Dependent Variable:Warna 
   

Perlakuan Mean Std. Deviation N 

100% tepung sagu. 5.5333 .06110 3 

75% tepung sagu + 25% tepung mocaf. 5.2567 .07767 3 

50% tepung sagu + 50% tepung mocaf. 5.5133 .09074 3 

25% tepung sagu + 75% tepung mocaf. 5.1233 .07234 3 

100% tepung mocaf. 4.9433 .17098 3 

Total 5.2740 .25008 15 

 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:Warna 

 

Source 

Type III Sum of 

Squares 
 

df 

 

Mean Square 

 

F 

 

Sig. 

Corrected Model .771
a
 4 .193 18.360 .000 

Intercept 417.226 1 417.226 3.976E4 .000 

Perlakuan .771 4 .193 18.360 .000 

Error .105 10 .010   

Total 418.102 15   

Corrected Total .876 14   

a. R Squared = ,880 (Adjusted R Squared = ,832)   

 

Warna 

Duncan     

   Subset  

Perlakuan N 1 2 3 

100% tepung mocaf. 3 4.9433   

25% tepung sagu + 75% tepung mocaf. 3 5.1233 5.1233  

75% tepung sagu + 25% tepung mocaf. 3  5.2567  

50% tepung sagu + 50% tepung mocaf. 3   5.5133 

100% tepung sagu 3   5.5333 
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Sig. .057 .142 .816 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

Based on observed means. 
The error term is Mean Square(Error) = ,010. 

  

 

Lampiran 3. Tabel Anova dan Uji Lanjut Duncan nilai kerenyahan Cookies 
Tepung Kuning Telur dengan Substitusi Tepung Sagu dan Tepung 

Mocaf 

 

Descriptive Statistics 

Dependent Variable:Kerenyahan    

 

Perlakuan 

 

Mean 

Std. 

Deviation 

 

N 

100% tepung sagu. 4.4033 .26407 3 

75% tepung sagu + 25% tepung mocaf. 4.3367 .13868 3 

50% tepung sagu + 50% tepung mocaf. 4.2733 .05859 3 

25% tepung sagu + 75% tepung mocaf. 4.1867 .20502 3 

100% tepung mocaf. 4.0733 .04509 3 

Total 4.2547 .18380 15 

 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:Kerenyahan 

 

Source 

Type III Sum of 

Squares 
 

df 

 

Mean Square 

 

F 

 

Sig. 

Corrected Model .200
a
 4 .050 1.832 .199 

Intercept 271.533 1 271.533 9.949E3 .000 

Perlakuan .200 4 .050 1.832 .199 

Error .273 10 .027   

Total 272.006 15    

Corrected Total .473 14    

a. R Squared = ,423 (Adjusted R Squared = ,192)    

 
Lampiran 4. Tabel Anova dan Uji Lanjut Duncan nilai kerapuhan Cookies Tepung 

Kuning Telur dengan Substitusi Tepung Sagu dan Tepung Mocaf 

 

Descriptive Statistics 

Dependent Variable:Kerapuhan    

Perlakuan Mean Std. Deviation N 

100% tepung sagu. 4.8300 .20298 3 

75% tepung sagu + 25% tepung 
mocaf. 

4.6600 .31321 3 
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50% tepung sagu + 50% tepung 

mocaf. 
4.2000 .06245 3 

25% tepung sagu + 75% tepung 

mocaf. 
4.0967 .13279 3 

100% tepung mocaf. 3.3633 .32021 3 

Total 4.2300 .56510 15 

 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:Kerapuhan 

 

Source 

Type III Sum 

of Squares 

 

df 

 

Mean Square 

 

F 

 

Sig. 

Corrected Model 3.944
a
 4 .986 18.719 .000 

Intercept 268.393 1 268.393 5.095E3 .000 

Perlakuan 3.944 4 .986 18.719 .000 

Error .527 10 .053   

Total 272.864 15   

Corrected Total 4.471 14   

a. R Squared = ,882 (Adjusted R Squared = ,835)   

 

Kerapuhan 

Duncan     

Subset 

Perlakuan N 1 2 3 

100% tepung mocaf. 3 3.3633   

25% tepung sagu + 75% tepung mocaf. 3  4.0967  

50% tepung sagu + 50% tepung mocaf. 3  4.2000  

75% tepung sagu + 25% tepung mocaf. 3   4.6600 

100% tepung sagu 3   4.8300 

Sig.  1.000 .593 .386 

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

The error term is Mean Square(Error) = ,053. 

 

Lampiran 5. Tabel Anova dan Uji Lanjut Duncan Tekstur Cookies Tepung 

Kuning Telur dengan Substitusi Tepung Sagu dan Tepung Mocaf 

Descriptive Statistics 

Dependent Variable:Tekstur    

Perlakuan Mean Std. Deviation N 

100% tepung sagu. 4.8567 .37820 3 

75% tepung sagu + 25% tepung mocaf. 4.8167 .51965 3 

50% tepung sagu + 50% tepung mocaf. 4.1000 .33061 3 
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25% tepung sagu + 75% tepung mocaf. 4.0667 .11504 3 

100% tepung mocaf. 3.2767 .55949 3 

Total 4.2233 .69511 15 

 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:Tekstur 

 

Source 

Type III Sum of 

Squares 

 

df 

 

Mean Square 

 

F 

 

Sig. 

Corrected Model 
5.067

a
 4 1.267 7.464 .005 

Intercept 267.548 1 267.548 1.576E3 .000 

Perlakuan 5.067 4 1.267 7.464 .005 

Error 1.697 10 .170   

Total 274.313 15    

Corrected Total 6.765 14    

a. R Squared = ,749 (Adjusted R Squared = ,649)    

 

Tekstur 

Duncan    

  Subset  

Perlakuan N 1 2 

100% tepung mocaf. 3 3.2767  

25% tepung sagu + 75% tepung mocaf. 3  4.0667 

50% tepung sagu + 50% tepung mocaf. 3  4.1000 

75% tepung sagu + 25% tepung mocaf. 3  4.8167 

100% tepung sagu 3  4.8567 

Sig.  1.000 .053 

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

error term is Mean Square(Error) = ,170. 
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Lampiran 6. 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 sepanjanggaris yang tersedia 

Kerenyahan : Silahkan  mengambil  cookies  kemudian 

memberikan tekanan denganmenggunakan mulut pada 

waktu digigit 

Kerapuhan : Silahkan  mengambil  cookies  kemudian 

memberikan tekanan denganmenggunakan jari untuk 

mengetahui tingkat kerapuhannya 

Tekstur : Gunakan ujung jari tangan dan indra penglihatan 

untuk merasakan tingkatkekasaran/kehalusan 

permukaan cookies 

Aroma : Identifikasi kekuatan aroma sampel menggunakan 
indra penciuman cookiesCita Rasa : Identifikasi cita rasa cookies 
menggunakan lidah atau indra pengecap Kesukaan : Memberikan 
penilaian berdasarkan tingkat kesukaan terhadap cookies 

 

 

1. Warna 
Krem kecoklatan Krem kekuningan 

1 6 

 

 

 

2. Kerenyahan 

Sangat tidak renyah Sangat renyah 

1 6 

 

3. Kerapuhan 

Sangat rapuh Tidak rapuh 

1 6 

 

4. Tekstur 

Tidak utuh Sangat utuh 

1 6 
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Lampiran 7. Dokumentasi Penelitian Aplikasi Tepung Kuning Telur dan Subtitusi 

Tepung Sagu (Metroxylon Sp.) dengan Mocaf (Modified Cassava 

Flour) terhadap Sifat Fisikokimia Cookies 

 

Gambar 1. Proses Membuat Tepung Gambar 4. Proses Menimbang Bahan 
 

Gambar 2. Proses Mencampurkan Bahan Gambar 5. Proses Memanggang Adonan 
 

 

 

Gambar .3: Proses Membentuk adonan Gambar 6. Proses Uji organoleptik 
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Nurul Qadriah yang biasa dipanggil Nurul lahir pada tanggal 09 

November 2000 di desa Bonto Salluang, Kecamatan Bissappu, 

Kabupaten Bantaeng. Penulis merupakan anak pertama dari empat 

bersaudara, lahir dari pasangan ayah yang bernama Bahar dan ibu 

bernama Nurlaela. Penulis memulai pendidikannya pada tahun 2005 di 

TK.Aisiyah Bantaeng , pada tahun 2007 penulis telah bersekolah di SD INP.Tappanjeng 

Bantaeng dan lulus pada tahun 2013. Kemudian penulis melanjutkan pendidikannya pada 

tahun 2013-2016 di SMPS Al-Furqan Bantaeng. Penulis aktif berorganisasi pada kegiatan 

Pramuka. Pada tahun 2016-2019 penulis menempuh pendidikan selanjutnya di sekolah 

menengah atas di SMAN 1 Bantaeng. Penulis melanjutkan Pendidikan strata-1 (S1) 

Universitas Hasanuddin, Fakultas Peternakan, Makassar. Dengan tekun dan motivasi 

tinggi untuk terus belajar serta berusaha, doa dan dukungan orang tua serta 

bimbingan dan arahan dari dosen pembimbing dan dosen penguji sehingga penulis 

dapat menyelesaikan pengerjaan skripsi ini yang berjudul “Aplikasi Tepung 

Kuning Telur Dan Subtitusi Tepung Sagu (Metroxylon sp.) Dengan Mocaf 

(Modified Cassava Flour) Terhadap Sifat Fisikokimia Cookies. Semoga dengan 

penulisan Skripsi ini mampu memberikan kontribusi positif bagi dunia 

pendidikan. 


