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Lampiran 2 Kuesioner Uji Hedonik Analisis Sensori 

 

UJI HEDONIK 

 

Nama  : 

Usia : 

Tanggal : 

TTD : 

 

 

Produk yang disajikan adalah Beras Analog Berbahan Dasar Tepung Sagu, 

Tepung Jagung Kuning, dan Tepung Daun Kelor. Beras analog merupakan beras tiruan 

yang memiliki bentuk dan fungsi menyerupai beras namun tidak diproses secara alami. 

Berdasarkan hal tersebut, anda diminta untuk memberikan penilaian terhadap atribut 

warna, tekstur, aroma, dan rasa produk beras analog. Berikanlah penilaian dengan kriteria 

berikut :  

1 = Tidak suka  

2 = Biasa saja 

3 = Suka 

 

No, Kode Sampel Parameter Pengamatan 

Warna Tekstur Aroma Rasa 

1, …     

2,      

3,      

4,      

5,      

6,      

7,      

8,      

9,      

 

TERIMA KASIH  
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Lampiran 3 Data Hasil Analisis Sensori (Uji Organoleptik) Beras Analog dari 

Tepung Sagu, Tepung Jagung Kuning, dan Tepung Daun Kelor 

Lampiran 3.1 Hasil Analisis Sidik Ragam Uji Organoleptik Beras Analog dari Tepung 

Sagu, Tepung Jagung Kuning, dan Tepung Daun Kelor 

ANOVA 

ORGANOLEPTIK  

 Sum of 

Squares 

df Mean Square F Sig, 

Between Groups ,429 2 ,214 33,375 ,000 

Within Groups ,058 9 ,006   

Total ,487 11    

 

Lampiran 3.2 Hasil Analisis Uji Lanjut Duncan Uji Organoleptik Beras Analog dari 

Tepung Sagu, Tepung Jagung Kuning, dan Tepung Daun Kelor 

ORGANOLEPTIK 

Duncan
a
   

Perlakuan N Subset for alpha = 0,05 

1 2 

C 4 2,0675  

B 4  2,4225 

A 4  2,5025 

Sig,  1,000 ,192 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed, 

a, Uses Harmonic Mean Sample Size = 4,000, 

 

Lampiran 3.3 Data Hasil Penilaian Uji Organoleptik Beras Analog dari Tepung Sagu, 

Tepung Jagung Kuning, dan Tepung Daun Kelor pada Parameter Warna 

No, Nama 
A B C 

132 224 42 780 130 688 544 14 127 

1 Mastati 3 3 3 1 1 1 3 3 3 

2 Kartini 2 2 2 2 2 2 2 2 2 

3 Alfrida 3 1 3 3 2 1 2 1 2 

4 Bahara 3 3 3 3 3 3 2 2 2 

5 Anizar 3 3 3 3 3 3 2 2 2 

6 Nilna Winah 1 2 2 3 3 3 2 2 2 

7 
Hairunnisa 

Almasya 
2 2 2 2 2 2 1 1 1 

8 Nurlina 2 2 2 2 3 1 3 1 3 

9 Riska 3 3 3 2 2 2 2 2 2 

10 Nurhayati 3 3 3 3 3 3 3 3 3 
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11 Ester 2 3 3 2 3 3 1 1 1 

12 Irma 3 3 3 2 2 2 1 1 1 

13 Hasanah 2 2 2 3 3 3 2 2 2 

14 Salwa 2 2 2 2 3 2 2 2 2 

15 Sari Dewi 3 3 3 3 3 3 2 2 2 

16 Marleni 3 3 3 2 2 2 1 1 1 

17 Yusri 3 3 3 3 3 3 2 2 2 

18 Yuniarti 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

19 Ratna Dewi 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

20 Arsrit Liani 2 2 2 3 3 2 3 2 3 

21 Devi Riskianti 3 2 2 3 3 3 2 2 2 

22 Darmawati 2 2 2 2 2 2 3 3 3 

23 Irmawati 2 3 3 3 3 3 1 1 1 

24 Nurhasna 2 2 2 2 2 2 3 3 3 

25 Rosyani 2 2 2 2 2 2 2 2 2 

 Jumlah 62 62 64 62 64 59 53 49 53 

 Rata-Rata 2,48 2,48 2,56 2,48 2,56 2,36 2,12 1,96 2,12 

 

Lampiran 3.4 Data Hasil Penilaian Uji Organoleptik Beras Analog dari Tepung Sagu, 

Tepung Jagung Kuning, dan Tepung Daun Kelor pada Parameter Aroma 

No, Nama 
A B C 

132 224 42 780 130 688 544 14 127 

1 Mastati 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

2 Kartini 2 2 2 2 2 2 2 2 2 

3 Alfrida 2 1 2 1 3 2 3 3 1 

4 Bahara 2 2 2 3 3 3 1 1 1 

5 Anizar 3 3 2 3 3 3 2 2 2 

6 Nilna Winah 1 2 2 3 3 3 2 2 2 

7 
Hairunnisa 

Almasya 
2 2 2 2 2 2 2 3 3 

8 Nurlina 2 1 2 3 3 1 2 2 2 

9 Riska 3 3 3 2 2 2 2 2 2 

10 Nurhayati 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

11 Ester 2 2 2 2 2 2 2 2 2 

12 Irma 3 3 3 3 2 2 2 1 1 

13 Hasanah 2 2 1 1 2 2 1 1 1 

14 Salwa 3 3 3 3 2 3 3 3 3 

15 Sari Dewi 3 3 3 3 3 3 1 1 1 

16 Marleni 3 3 3 2 2 2 2 2 2 

17 Yusri 3 3 3 3 3 3 2 2 2 
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18 Yuniarti 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

19 Ratna Dewi 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

20 Arsrit Liani 2 2 3 2 2 2 2 2 2 

21 Devi Riskianti 2 3 3 2 2 2 2 2 2 

22 Darmawati 3 3 3 2 2 2 1 1 1 

23 Irmawati 3 3 3 2 2 1 2 2 1 

24 Nurhasna 2 2 2 2 2 2 3 3 3 

25 Rosyani 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

Jumlah 63 63 64 61 62 59 54 54 51 

Rata-Rata 2,52 2,52 2,56 2,44 2,48 2,36 2,16 2,16 2,04 

 

Lampiran 3.5 Data Hasil Penilaian Uji Organoleptik Beras Analog dari Tepung Sagu, 

Tepung Jagung Kuning, dan Tepung Daun Kelor pada Parameter Tekstur 

No, Nama 
A B C 

132 224 42 780 130 688 544 14 127 

1 Mastati 3 3 3 2 2 2 2 2 2 

2 Kartini 2 2 2 2 2 2 2 2 2 

3 Alfrida 1 2 2 2 3 1 2 3 1 

4 Bahara 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

5 Anizar 2 2 2 3 3 3 2 2 2 

6 Nilna Winah 1 2 2 3 3 3 2 2 2 

7 
Hairunnisa 

Almasya 
3 3 3 3 3 3 2 2 2 

8 Nurlina 1 2 2 2 3 2 3 1 2 

9 Riska 3 3 3 2 2 2 2 2 2 

10 Nurhayati 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

11 Ester 2 3 3 3 3 3 2 2 2 

12 Irma 2 2 3 2 2 2 1 1 1 

13 Hasanah 3 3 2 2 2 2 2 2 2 

14 Salwa 3 3 3 3 2 2 3 3 3 

15 Sari Dewi 3 3 3 3 3 3 2 2 2 

16 Marleni 3 3 3 2 2 2 2 2 2 

17 Yusri 3 3 3 3 3 3 2 2 2 

18 Yuniarti 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

19 Ratna Dewi 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

20 Arsrit Liani 2 2 2 2 2 2 2 2 2 

21 Devi Riskianti 3 2 2 3 3 3 2 2 2 

22 Darmawati 1 1 1 2 2 2 3 3 3 

23 Irmawati 3 3 3 1 2 1 1 2 1 
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24 Nurhasna 2 2 2 3 3 3 2 2 2 

25 Rosyani 2 2 2 2 2 2 2 2 2 

 Jumlah 60 63 63 62 64 60 55 55 53 

 Rata-Rata 2,4 2,52 2,52 2,48 2,56 2,4 2,2 2,2 2,12 

 

Lampiran 3.6 Data Hasil Penilaian Uji Organoleptik Beras Analog dari Tepung Sagu, 

Tepung Jagung Kuning, dan Tepung Daun Kelor pada Parameter Rasa 

No, Nama 
A B C 

132 224 42 780 130 688 544 14 127 

1 Mastati 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

2 Kartini 2 2 2 2 2 2 2 2 2 

3 Alfrida 3 1 2 2 2 3 3 1 3 

4 Bahara 3 3 3 3 3 3 1 1 1 

5 Anizar 2 2 2 2 2 2 2 2 2 

6 Nilna Winah 1 2 2 3 3 3 2 2 2 

7 
Hairunnisa 

Almasya 
3 3 3 3 3 3 3 3 3 

8 Nurlina 3 2 1 3 1 2 1 2 2 

9 Riska 3 3 3 2 2 2 2 2 2 

10 Nurhayati 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

11 Ester 2 2 2 2 2 2 2 2 2 

12 Irma 2 3 3 2 2 2 2 1 1 

13 Hasanah 3 3 1 1 3 3 1 1 1 

14 Salwa 3 2 3 2 3 2 2 2 2 

15 Sari Dewi 3 3 3 3 3 3 1 1 1 

16 Marleni 3 3 3 1 1 1 1 1 1 

17 Yusri 3 3 3 3 3 3 2 2 2 

18 Yuniarti 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

19 Ratna Dewi 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

20 Arsrit Liani 1 1 1 2 2 1 2 1 1 

21 Devi Riskianti 3 3 3 2 2 2 2 2 2 

22 Darmawati 2 2 2 1 3 3 3 1 1 

23 Irmawati 3 3 3 2 2 1 1 2 1 

24 Nurhasna 3 3 3 2 2 2 2 2 2 

25 Rosyani 1 1 1 1 1 1 1 1 1 

 Jumlah 64 62 61 56 59 58 50 46 47 

 Rata-Rata 2,56 2,48 2,44 2,24 2,36 2,32 2 1,84 1,88 

 

Lampiran 4 Data Hasil Analisis Sifat Fisik Beras Analog dari Tepung Sagu, Tepung 

Jagung Kuning, dan Tepung Daun Kelor terhadap Rendemen 
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Lampiran 4.1 Data Hasil Analisis Rendemen Beras Analog dari Tepung Sagu, Tepung 

Jagung Kuning, dan Tepung Daun Kelor 

Perlakuan 
Rendemen (%) 

Ulangan I Ulangan II Ulangan III Rata-Rata (%) 

Formulasi A 

(Tepung Sagu 

60% : Tepung 

Jagung Kuning 

40% : Tepung 

Daun Kelor 3%) 

48,5 69,25 71,25 63,00 

Formulasi B 

(Tepung Sagu 

70% : Tepung 

Jagung Kuning 

30% : Tepung 

Daun Kelor 5%) 

70,5 70 41 60,50 

Formulasi C 

(Tepung Sagu 

80% : Tepung 

Jagung Kuning 

20% : Tepung 

Daun Kelor 

10%) 

67 51,75 64,5 61,08 

 

Lampiran 4.2 Data Hasil Analisis Sidik Ragam Rendemen Beras Analog dari Tepung 

Sagu, Tepung Jagung Kuning, dan Tepung Daun Kelor 

ANOVA 

RENDEMEN   

 Sum of 

Squares 

df Mean Square F Sig, 

Between Groups 10,264 2 5,132 ,030 ,970 

Within Groups 1021,667 6 170,278   

Total 1031,931 8    

 

Lampiran 4.3 Data Hasil Analisis Uji Lanjut Duncan Rendemen Beras Analog dari Tepung 

Sagu, Tepung Jagung Kuning, dan Tepung Daun Kelor 

RENDEMEN 

Duncan
a
   

PERLAK

UAN 

N Subset for 

alpha = 

0.05 

1 

B 3 60.5000 
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C 3 61.0833 

A 3 63.0000 

Sig.  .828 

Means for groups in homogeneous 

subsets are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample 

Size = 3.000. 

 

Lampiran 5 Data Hasil Analisis Sifat Fisik Beras Analog dari Tepung Sagu, Tepung 

Jagung Kuning, dan Tepung Daun Kelor terhadap Densitas Kamba 

Lampiran 5.1 Data Hasil Analisis Densitas Kamba Beras Analog dari Tepung Sagu, 

Tepung Jagung Kuning, dan Tepung Daun Kelor 

Perlakuan 

Densitas Kamba (g/ml) 

Ulangan I Ulangan II Ulangan III 
Rata-Rata 

(g/ml) 

Formulasi A 

(Tepung Sagu 

60% : Tepung 

Jagung Kuning 

40%: Tepung 

Daun Kelor 3%) 

0,61 0,59 0,61 0,60 

Formulasi B 

(Tepung Sagu 

70% : Tepung 

Jagung Kuning 

30%: Tepung 

Daun Kelor 5%) 

0,62 0,61 0,61 0,61 

Formulasi C 

(Tepung Sagu 

80% : Tepung 

Jagung Kuning 

20%: Tepung 

Daun Kelor 

10%) 

0,62 0,64 0,62 0,63 

 

Lampiran 5.2 Data Hasil Analisis Sidik Ragam Densitas Kamba Beras Analog dari Tepung 

Sagu, Tepung Jagung Kuning, dan Tepung  Daun Kelor 

ANOVA 

DENSITAS KAMBA     

 Sum of 

Squares 

df Mean Square F Sig, 

Between Groups ,001 2 ,000 4,111 ,075 

Within Groups ,001 6 ,000   

Total ,001 8    
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Lampiran 5.3 Data Hasil Analisis Uji Lanjut Duncan Densitas Kamba Beras Analog dari 

Tepung Sagu, Tepung Jagung Kuning, dan Tepung  Daun Kelor 

DENSITAS KAMBA 

Duncan   

Perlakuan N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 

A 3 .6033  

B 3 .6133 .6133 

C 3  .6267 

Sig.  .267 .154 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

 

Lampiran 6 Data Hasil Analisis Sifat Fisik Beras Analog dari Tepung Sagu, Tepung 

Jagung Kuning, dan Tepung Daun Kelor terhadap Daya Serap Air 

Lampiran 6.1 Data Hasil Analisis Daya Serap Air Beras Analog dari Tepung Sagu, Tepung 

Jagung Kuning, dan Tepung Daun Kelor 

Perlakuan 

Daya Serap Air 

Ulangan I Ulangan II Ulangan III 
Rata-Rata 

(g/ml) 

Formulasi A 

(Tepung Sagu 

60% : Tepung 

Jagung Kuning 

40%: Tepung 

Daun Kelor 3%) 

75 75,06 73,33 74,46 

Formulasi B 

(Tepung Sagu 

70% : Tepung 

Jagung Kuning 

30%: Tepung 

Daun Kelor 5%) 

73,82 76,68 74,75 75,08 

Formulasi C 

(Tepung Sagu 

80% : Tepung 

Jagung Kuning 

20%: Tepung 

Daun Kelor 

10%) 

74,55 73,26 71,83 73,21 

 

Lampiran 6.2 Data Hasil Analisis Sidik Ragam Daya Serap Air Beras Analog dari Tepung 

Sagu, Tepung Jagung Kuning, dan Tepung  Daun Kelor 

ANOVA 

DAYA SERAP AIR     

 Sum of df Mean Square F Sig, 
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Squares 

Between Groups 1,708 2 ,854 ,608 ,580 

Within Groups 7,017 5 1,403   

Total 8,725 7    

 

Lampiran 6.3 Data Hasil Analisis Uji Lanjut Duncan Daya Serap Air Beras Analog dari 

Tepung Sagu, Tepung Jagung Kuning, dan Tepung  Daun Kelor 

DAYA SERAP AIR 

Duncan  

Perlakuan N 

Subset for alpha 

= 0.05 

1 

C 2 73.9050 

A 3 74.4633 

B 3 75.0833 

Sig.  .322 

Means for groups in homogeneous 

subsets are displayed. 

 

Lampiran 7 Data Hasil Analisis Sifat Fisik Beras Analog dari Tepung Sagu, Tepung 

Jagung Kuning, dan Tepung Daun Kelor terhadap Daya Pengembangan 

Lampiran 7.1 Data Hasil Analisis Daya Pengembangan Beras Analog dari Tepung Sagu, 

Tepung Jagung Kuning, dan Tepung Daun Kelor 

Perlakuan 

Daya Pengembangan 

Ulangan I Ulangan II Ulangan III 
Rata-Rata 

(g/ml) 

Formulasi A 

(Tepung Sagu 

60% : Tepung 

Jagung Kuning 

40%: Tepung 

Daun Kelor 3%) 

24,81 28,12 22,11 25,01 

Formulasi B 

(Tepung Sagu 

70% : Tepung 

Jagung Kuning 

30%: Tepung 

Daun Kelor 5%) 

24,07 24,86 38,36 29,10 

Formulasi C 

(Tepung Sagu 

80% : Tepung 

Jagung Kuning 

20%: Tepung 

Daun Kelor 

10%) 

25,69 29 26,41 27,03 
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Lampiran 7.2 Data Hasil Analisis Sidik Ragam Daya Pengembangan Beras Analog dari 

Tepung Sagu, Tepung Jagung Kuning, dan Tepung  Daun Kelor 

ANOVA 

DAYA PENGEMBANGAN     

 Sum of 

Squares 

df Mean Square F Sig, 

Between Groups 25,011 2 12,506 ,490 ,635 

Within Groups 153,209 6 25,535   

Total 178,220 8    

 

Lampiran 7.3 Data Hasil Analisis Uji Lanjut Duncan Daya Pengembangan Beras Analog 

dari Tepung Sagu, Tepung Jagung Kuning, dan Tepung  Daun Kelor 

DAYA PENGEMBANGAN 

Duncan  

Perlakuan N 

Subset for alpha 

= 0.05 

1 

A 3 25.0133 

C 3 27.0333 

B 3 29.0967 

Sig.  .375 

Means for groups in homogeneous 

subsets are displayed. 

 

Lampiran 8 Data Hasil Analisis Sifat Fisik Beras Analog dari Tepung Sagu, Tepung 

Jagung Kuning, dan Tepung Daun Kelor terhadap Waktu Pemasakan 

Lampiran 8.1 Data Hasil Analisis Waktu Pemasakan Air Beras Analog dari Tepung Sagu, 

Tepung Jagung Kuning, dan Tepung Daun Kelor 

Perlakuan 

Waktu Pemasakan 

Ulangan I Ulangan II Ulangan III 
Rata-Rata 

(g/ml) 

Formulasi A 

(Tepung Sagu 

60% : Tepung 

Jagung Kuning 

40%: Tepung 

Daun Kelor 3%) 

14 13,5 14,05 13,85 

Formulasi B 

(Tepung Sagu 

70% : Tepung 

Jagung Kuning 

30%: Tepung 

14,07 14,37 14,35 14,26 
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Daun Kelor 5%) 

Formulasi C 

(Tepung Sagu 

80% : Tepung 

Jagung Kuning 

20%: Tepung 

Daun Kelor 

10%) 

14 14,05 14,13 14,06 

 

Lampiran 8.2 Data Hasil Analisis Sidik Ragam Waktu Pemasakan Beras Analog dari 

Tepung Sagu, Tepung Jagung Kuning, dan Tepung  Daun Kelor 

ANOVA 

WAKTU PEMASAKAN     

 Sum of 

Squares 

df Mean Square F Sig, 

Between Groups ,258 2 ,129 2,657 ,164 

Within Groups ,243 5 ,049   

Total ,500 7    

 

Lampiran 8.3 Data Hasil Analisis Uji Lanjut Duncan Waktu Pemasakan Beras Analog dari 

Tepung Sagu, Tepung Jagung Kuning, dan Tepung  Daun Kelor 

WaktuPemasakan 

Duncan  

Perlakuan N 

Subset for alpha 

= 0.05 

1 

A 3 13.8500 

C 2 14.0250 

B 3 14.2633 

Sig.  .094 

Means for groups in homogeneous 

subsets are displayed. 

 

Lampiran 9 Data Hasil Analisis Sifat Kimia Beras Analog dari Tepung Sagu, Tepung 

Jagung Kuning, dan Tepung Daun Kelor terhadap Kadar Air 

Lampiran 9.1 Data Hasil Analisis Kadar Air Beras Analog dari Tepung Sagu, Tepung 

Jagung Kuning, dan Tepung Daun Kelor 

Perlakuan 

Kadar Air 

Ulangan I Ulangan II Ulangan III 
Rata-Rata 

(g/ml) 

Formulasi A 

(Tepung Sagu 

60% : Tepung 

Jagung Kuning 

5,52 6 7,13 6,22 
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40%: Tepung 

Daun Kelor 3%) 

Formulasi B 

(Tepung Sagu 

70% : Tepung 

Jagung Kuning 

30%: Tepung 

Daun Kelor 5%) 

6,73 7,26 6,41 6,80 

Formulasi C 

(Tepung Sagu 

80% : Tepung 

Jagung Kuning 

20%: Tepung 

Daun Kelor 

10%) 

7,41 6,73 7,03 7,06 

 

Lampiran 9.2 Data Hasil Analisis Sidik Ragam Kadar Air Beras Analog dari Tepung Sagu, 

Tepung Jagung Kuning, dan Tepung  Daun Kelor 

ANOVA 

KADAR AIR      

 Sum of 

Squares 

df Mean Square F Sig, 

Between Groups 1,112 2 ,556 1,695 ,261 

Within Groups 1,967 6 ,328   

Total 3,079 8    

 

Lampiran 9.3 Data Hasil Analisis Uji Lanjut Duncan Kadar Air Beras Analog dari Tepung 

Sagu, Tepung Jagung Kuning, dan Tepung  Daun Kelor 

KADAR AIR 

Duncan  

Perlakuan N 

Subset for alpha 

= 0.05 

1 

A 3 6.2167 

B 3 6.8000 

C 3 7.0567 

Sig.  .133 

Means for groups in homogeneous 

subsets are displayed. 

 

Lampiran 10 Data Hasil Analisis Sifat Kimia Beras Analog dari Tepung Sagu, 

Tepung Jagung Kuning, dan Tepung Daun Kelor terhadap Kadar Abu 

Lampiran 10.1 Data Hasil Analisis Kadar Abu Beras Analog dari Tepung Sagu, Tepung 

Jagung Kuning, dan Tepung Daun Kelor 
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Perlakuan 

Kadar Abu 

Ulangan I Ulangan II Ulangan III 
Rata-Rata 

(g/ml) 

Formulasi A 

(Tepung Sagu 

60% : Tepung 

Jagung Kuning 

40%: Tepung 

Daun Kelor 3%) 

1,11 0,98 1,03 1,04 

Formulasi B 

(Tepung Sagu 

70% : Tepung 

Jagung Kuning 

30%: Tepung 

Daun Kelor 5%) 

0,7 0,68 0,71 0,70 

Formulasi C 

(Tepung Sagu 

80% : Tepung 

Jagung Kuning 

20%: Tepung 

Daun Kelor 

10%) 

0,59 0,56 0,36 0,50 

 

Lampiran 10.2 Data Hasil Analisis Sidik Ragam Kadar Abu Beras Analog dari Tepung 

Sagu, Tepung Jagung Kuning, dan Tepung  Daun Kelor 

ANOVA 

KADAR ABU      

 Sum of 

Squares 

df Mean Square F Sig, 

Between Groups ,443 2 ,222 32,970 ,001 

Within Groups ,040 6 ,007   

Total ,484 8    

 

Lampiran 10.3 Data Hasil Uji Lanjut Duncan Kadar Abu Beras Analog dari Tepung Sagu, 

Tepung Jagung Kuning, dan Tepung  Daun Kelor 

KADAR ABU 

Duncan    

Perlakuan N Subset for alpha = 0,05 

1 2 3 

C 3 ,5033   

B 3  ,6967  

A 3   1,0400 

Sig,  1,000 1,000 1,000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed, 

 



76 
 

Lampiran 11 Data Hasil Analisis Sifat Kimia Beras Analog dari Tepung Sagu, 

Tepung Jagung Kuning, dan Tepung Daun Kelor terhadap Kadar Protein 

Lampiran 11.1 Data Hasil Analisis Kadar Protein Beras Analog dari Tepung Sagu, Tepung 

Jagung Kuning, dan Tepung Daun Kelor 

Perlakuan 

Protein 

Ulangan I Ulangan II Ulangan III 
Rata-Rata 

(g/ml) 

Formulasi A 

(Tepung Sagu 

60% : Tepung 

Jagung Kuning 

40%: Tepung 

Daun Kelor 3%) 

4,27 4,01 3,96 4,08 

Formulasi B 

(Tepung Sagu 

70% : Tepung 

Jagung Kuning 

30%: Tepung 

Daun Kelor 5%) 

3,44 3,87 3,27 3,53 

Formulasi C 

(Tepung Sagu 

80% : Tepung 

Jagung Kuning 

20%: Tepung 

Daun Kelor 

10%) 

3,86 3,66 3,63 3,72 

 

Lampiran 11.2 Data Hasil Analisis Sidik Ragam Kadar Protein Beras Analog dari Tepung 

Sagu, Tepung Jagung Kuning, dan Tepung  Daun Kelor 

ANOVA 

PROTEIN      

 Sum of 

Squares 

df Mean Square F Sig, 

Between Groups ,474 2 ,237 5,119 ,050 

Within Groups ,278 6 ,046   

Total ,752 8    

 

Lampiran 11.3 Data Hasil Uji Lanjut Duncan Kadar Protein Beras Anlog dari Tepung 

Sagu, Tepung Jagung Kuning, dan Tepung  Daun Kelor 

PROTEIN 

Duncan   

Perlakuan N Subset for alpha = 0,05 

1 2 

B 3 3,5267  

C 3 3,7167 3,7167 
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A 3  4,0800 

Sig,  ,321 ,084 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed, 

 

Lampiran 12 Data Hasil Analisis Sifat Kimia Beras Analog dari Tepung Sagu, 

Tepung Jagung Kuning, dan Tepung Daun Kelor terhadap Kadar Lemak 

Lampiran 12.1 Data Hasil Analisis Kadar Lemak Beras Analog dari Tepung Sagu, Tepung 

Jagung Kuning, dan Tepung Daun Kelor 

Perlakuan 

Lemak 

Ulangan I Ulangan II Ulangan III 
Rata-Rata 

(g/ml) 

Formulasi A 

(Tepung Sagu 

60% : Tepung 

Jagung Kuning 

40%: Tepung 

Daun Kelor 3%) 

0,5 0,52 0,35 0,46 

Formulasi B 

(Tepung Sagu 

70% : Tepung 

Jagung Kuning 

30%: Tepung 

Daun Kelor 5%) 

0,27 0,29 0,25 0,27 

Formulasi C 

(Tepung Sagu 

80% : Tepung 

Jagung Kuning 

20%: Tepung 

Daun Kelor 

10%) 

0,62 0,6 0,63 0,62 

 

Lampiran 12.2 Data Hasil Analisis Sidik Ragam Kadar Lemak Beras Analog dari Tepung 

Sagu, Tepung Jagung Kuning, dan Tepung  Daun Kelor 

ANOVA 

LEMAK      

 Sum of 

Squares 

df Mean Square F Sig, 

Between Groups ,181 2 ,090 29,237 ,001 

Within Groups ,019 6 ,003   

Total ,199 8    

 

Lampiran 12.3 Data Hasil Uji Lanjut Duncan Kadar Lemak Anlog dari Tepung Sagu, 

Tepung Jagung Kuning, dan Tepung  Daun Kelor 
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LEMAK 

Duncan    

Perlakuan N Subset for alpha = 0,05 

1 2 3 

B 3 ,2700   

A 3  ,4567  

C 3   ,6167 

Sig,  1,000 1,000 1,000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed, 

 

Lampiran 13 Data Hasil Analisis Sifat Kimia Beras Analog dari Tepung Sagu, 

Tepung Jagung Kuning, dan Tepung Daun Kelor terhadap Kadar Karbohidrat 

Lampiran 13.1 Data Hasil Analisis Kadar Karbohidrat Beras Analog dari Tepung Sagu, 

Tepung Jagung Kuning, dan Tepung Daun Kelor 

Perlakuan 

Karbohidrat 

Ulangan I Ulangan II Ulangan III 
Rata-Rata 

(g/ml) 

Formulasi A 

(Tepung Sagu 

60% : Tepung 

Jagung Kuning 

40%: Tepung 

Daun Kelor 3%) 

88,6 88,49 87,53 88,21 

Formulasi B 

(Tepung Sagu 

70% : Tepung 

Jagung Kuning 

30%: Tepung 

Daun Kelor 5%) 

88,86 87,9 89,36 88,71 

Formulasi C 

(Tepung Sagu 

80% : Tepung 

Jagung Kuning 

20%: Tepung 

Daun Kelor 

10%) 

87,52 88,45 88,35 88,11 

 

Lampiran 13.2 Data Hasil Analisis Sidik Ragam Kadar Karbohidrat Beras Analog dari 

Tepung Sagu, Tepung Jagung Kuning, dan Tepung  Daun Kelor 

ANOVA 

KARBOHIDRAT      

 Sum of 

Squares 

df Mean Square F Sig, 

Between Groups ,620 2 ,310 ,803 ,491 

Within Groups 2,315 6 ,386   

Total 2,935 8    
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Lampiran 13.3 Data Hasil Analisis Uji Lanjut Duncan Kadar Karbohidrat Beras Analog 

dari Tepung Sagu, Tepung Jagung Kuning, dan Tepung  Daun Kelor 

KARBOHIDRAT 

Duncan  

Perlakuan N 

Subset for alpha 

= 0.05 

1 

C 3 88.1067 

A 3 88.2067 

B 3 88.7067 

Sig.  .296 

Means for groups in homogeneous 

subsets are displayed. 

 

 

Lampiran 14 Data Hasil Analisis Sifat Kimia Beras Analog dari Tepung Sagu, 

Tepung Jagung Kuning, dan Tepung Daun Kelor terhadap Kadar Serat Kasar 

Lampiran 14.1 Data Hasil Analisis Kadar Serat Kasar Beras Analog dari Tepung Sagu, 

Tepung Jagung Kuning, dan Tepung Daun Kelor 

Perlakuan 

Serat Kasar 

Ulangan I Ulangan II Ulangan III 
Rata-Rata 

(g/ml) 

Formulasi A 

(Tepung Sagu 

60% : Tepung 

Jagung Kuning 

40%: Tepung 

Daun Kelor 3%) 

1,65 4,37 4,25 3,42 

Formulasi B 

(Tepung Sagu 

70% : Tepung 

Jagung Kuning 

30%: Tepung 

Daun Kelor 5%) 

3,29 3,1 2,73 3,04 

Formulasi C 

(Tepung Sagu 

80% : Tepung 

Jagung Kuning 

20%: Tepung 

Daun Kelor 

10%) 

2,71 1,82 2,7 2,41 
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Lampiran 14.2 Data Hasil Analisis Sidik Ragam Kadar Serat Kasar Beras Analog dari 

Tepung Sagu, Tepung Jagung Kuning, dan Tepung  Daun Kelor 

ANOVA 

SERAT KASAR      

 Sum of 

Squares 

df Mean Square F Sig, 

Between Groups 1,622 2 ,811 ,768 ,512 

Within Groups 5,283 5 1,057   

Total 6,905 7    

 

Lampiran 14.3 Data Hasil Analisis Uji Lanjut Duncan Kadar Serat Kasar Beras Analog 

dari Tepung Sagu, Tepung Jagung Kuning, dan Tepung  Daun Kelor 

SERAT KASAR 

Duncan  

Perlakuan N 

Subset for alpha 

= 0.05 

1 

C 2 2.2650 

B 3 3.0400 

A 3 3.4233 

Sig.  .268 

Means for groups in homogeneous 

subsets are displayed. 

 

Lampiran 15 Data Hasil Analisis Sifat Kimia Beras Analog dari Tepung Sagu, 

Tepung Jagung Kuning, dan Tepung Daun Kelor terhadap Total Kalori 

Lampiran 15.1 Data Hasil Analisis Total Kalori Beras Analog dari Tepung Sagu, Tepung 

Jagung Kuning, dan Tepung Daun Kelor 

Perlakuan 

Kalori 

Ulangan I Ulangan II Ulangan III 
Rata-Rata 

(g/ml) 

Formulasi A 

(Tepung Sagu 

60% : Tepung 

Jagung Kuning 

40%: Tepung 

Daun Kelor 3%) 

385,42 384,09 378,36 382,62 

Formulasi B 

(Tepung Sagu 

70% : Tepung 

Jagung Kuning 

30%: Tepung 

Daun Kelor 5%) 

380,94 378,95 382,11 380,67 

Formulasi C 

(Tepung Sagu 
380,42 383,23 382,98 382,21 
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80% : Tepung 

Jagung Kuning 

20%: Tepung 

Daun Kelor 

10%) 

 

Lampiran 15.2 Data Hasil Analisis Sidik Ragam Total Kalori Beras Analog dari Tepung 

Sagu, Tepung Jagung Kuning, dan Tepung  Daun Kelor 

ANOVA 

TOTAL KALORI      

 Sum of 

Squares 

df Mean Square F Sig, 

Between Groups 5,791 2 2,896 ,389 ,696 

Within Groups 37,201 5 7,440   

Total 42,993 7    

 

Lampiran 15.3 Data Hasil Analisis Uji Llanjut Duncan Total Kalori Beras Analog dari 

Tepung Sagu, Tepung Jagung Kuning, dan Tepung  Daun Kelor 

TOTAL KALORI 

Duncan  

Perlakuan N 

Subset for alpha 

= 0.05 

1 

B 3 380.6667 

C 2 381.8250 

A 3 382.6233 

Sig.  .463 

Means for groups in homogeneous 

subsets are displayed. 

 

Lampiran 16 Data Hasil Analisis Sifat Kimia Beras Analog dari Tepung Sagu, 

Tepung Jagung Kuning, dan Tepung Daun Kelor terhadap Kadar Zat Besi (Fe) 

Lampiran 16.1 Data Hasil Analisis Kadar Zat Besi (Fe) Beras Analog dari Tepung Sagu, 

Tepung Jagung Kuning, dan Tepung Daun Kelor 

Perlakuan 

Zat Besi (Fe) 

Ulangan I Ulangan II Ulangan III 
Rata-Rata 

(g/ml) 

Formulasi A 

(Tepung Sagu 

60% : Tepung 

Jagung Kuning 

40%: Tepung 

Daun Kelor 3%) 

32,22 170,55 32,57 78,45 

Formulasi B 39,19 41,9 36,65 39,25 
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(Tepung Sagu 

70% : Tepung 

Jagung Kuning 

30%: Tepung 

Daun Kelor 5%) 

Formulasi C 

(Tepung Sagu 

80% : Tepung 

Jagung Kuning 

20%: Tepung 

Daun Kelor 

10%) 

34,18 2,66 36,36 24,40 

 

Lampiran 16.2 Data Hasil Analisis Sidik Ragam Kadar Zat Besi (Fe) Beras Analog dari 

Tepung Sagu, Tepung Jagung Kuning, dan Tepung  Daun Kelor 

ANOVA 

ZAT BESI   

 Sum of 

Squares 

df Mean 

Square 

F Sig, 

Between 

Groups 

4678,106 2 2339,053 1,043 ,408 

Within 

Groups 

13449,701 6 2241,617   

Total 18127,807 8    

 

Lampiran 16.3 Data Hasil Analisis Uji Lanjut Duncan Kadar Zat Besi (Fe) Beras Analog 

dari Tepung Sagu, Tepung Jagung Kuning, dan Tepung  Daun Kelor 

 

ZAT BESI 

Duncan
a
   

PERLAK

UAN 

N Subset for 

alpha = 

0.05 

1 

C 3 24.4000 

B 3 39.2467 

A 3 78.4467 

Sig.  .225 

Means for groups in homogeneous 

subsets are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample 

Size = 3.000. 
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Lampiran 17 Data Hasil Analisis Sifat Kimia Beras Analog dari Tepung Sagu, 

Tepung Jagung Kuning, dan Tepung Daun Kelor terhadap Kadar Sitosterol 

Lampiran 17.1 Data Hasil Analisis Kadar Sitosterol Beras Analog dari Tepung Sagu, 

Tepung Jagung Kuning, dan Tepung Daun Kelor 

Perlakuan 

Sitosterol 

Ulangan I Ulangan II Ulangan III 
Rata-Rata 

(g/ml) 

Formulasi A 

(Tepung Sagu 

60% : Tepung 

Jagung Kuning 

40%: Tepung 

Daun Kelor 3%) 

1,15 1,05 1,07 1,09 

Formulasi B 

(Tepung Sagu 

70% : Tepung 

Jagung Kuning 

30%: Tepung 

Daun Kelor 5%) 

1,11 1,25 1,24 1,20 

Formulasi C 

(Tepung Sagu 

80% : Tepung 

Jagung Kuning 

20%: Tepung 

Daun Kelor 

10%) 

1,08 1,03 1,07 1,06 

 

Lampiran 17.2 Data Hasil Analisis Sidik Ragam Kadar Sitosterol Beras Analog dari 

Tepung Sagu, Tepung Jagung Kuning, dan Tepung  Daun Kelor 

ANOVA 

SITOSTEROL      

 Sum of 

Squares 

df Mean Square F Sig, 

Between Groups ,033 2 ,016 5,094 ,051 

Within Groups ,019 6 ,003   

Total ,052 8    

 

Lampiran 17.3 Data Hasil Uji Lanjut Duncan Kadar Sitosterol Beras Analog dari Tepung 

Sagu, Tepung Jagung Kuning, dan Tepung  Daun Kelor 

SITOSTEROL 

Duncan   

Perlakuan N Subset for alpha = 0,05 

1 2 

C 3 1,0600  

A 3 1,0900 1,0900 
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B 3  1,2000 

Sig,  ,540 ,055 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed, 

 

 

Lampiran 18 Data Hasil Analisis Sifat Kimia Beras Analog dari Tepung Sagu, 

Tepung Jagung Kuning, dan Tepung Daun Kelor terhadap Kadar Stigmasterol 

Lampiran 18.1 Data Hasil Analisis Kadar Stigmasterol Beras Analog dari Tepung Sagu, 

Tepung Jagung Kuning, dan Tepung Daun Kelor 

Perlakuan 

Stigmasterol 

Ulangan I Ulangan II Ulangan III 
Rata-Rata 

(g/ml) 

Formulasi A 

(Tepung Sagu 

60% : Tepung 

Jagung Kuning 

40%: Tepung 

Daun Kelor 3%) 

1,19 1,13 1,17 1,16 

Formulasi B 

(Tepung Sagu 

70% : Tepung 

Jagung Kuning 

30%: Tepung 

Daun Kelor 5%) 

1,26 1,36 1,44 1,35 

Formulasi C 

(Tepung Sagu 

80% : Tepung 

Jagung Kuning 

20%: Tepung 

Daun Kelor 

10%) 

1,3 1,43 1,53 1,42 

 

Lampiran 18.2 Data Hasil Analisis Sidik Ragam Kadar Stigmasterol Beras Analog dari 

Tepung Sagu, Tepung Jagung Kuning, dan Tepung  Daun Kelor 

ANOVA 

STIGMASTEROL      

 Sum of 

Squares 

df Mean Square F Sig, 

Between Groups ,071 2 ,036 6,697 ,039 

Within Groups ,027 5 ,005   

Total ,098 7    

 

Lampiran 18.3 Data Hasil Uji Lanjut Duncan Kadar Stigmasterol Beras Analog dari 

Tepung Sagu, Tepung Jagung Kuning, dan Tepung  Daun Kelor 
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STIGMASTEROL 

Duncan   

Perlakuan N Subset for alpha = 0,05 

1 2 

A 3 1,1633  

B 3  1,3533 

C 2  1,3650 

Sig,  1,000 ,863 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed, 

 

Lampiran 19 Data Hasil Analisis Sifat Kimia Beras Analog dari Tepung Sagu, 

Tepung Jagung Kuning, dan Tepung Daun Kelor terhadap Kadar Flavonoid 

Lampiran 19.1 Data Hasil Analisis Kadar Stigmasterol Beras Analog dari Tepung Sagu, 

Tepung Jagung Kuning, dan Tepung Daun Kelor 

Perlakuan 

Flavonoid 

Ulangan I Ulangan II Ulangan III 
Rata-Rata 

(g/ml) 

Formulasi A 

(Tepung Sagu 

60% : Tepung 

Jagung Kuning 

40%: Tepung 

Daun Kelor 3%) 

0,14 0,27 0,15 0,19 

Formulasi B 

(Tepung Sagu 

70% : Tepung 

Jagung Kuning 

30%: Tepung 

Daun Kelor 5%) 

0,21 0,24 0,18 0,21 

Formulasi C 

(Tepung Sagu 

80% : Tepung 

Jagung Kuning 

20%: Tepung 

Daun Kelor 

10%) 

0,35 0,29 0,16 0,27 

 

Lampiran 19.2 Data Hasil Analisis Sidik Ragam Kadar Flavonoid Beras Analog dari 

Tepung Sagu, Tepung Jagung Kuning, dan Tepung  Daun Kelor 

ANOVA 

FLAVONOID   

 Sum of 

Squares 

df Mean 

Square 

F Sig, 

Between 

Groups 

,010 2 ,005 ,979 ,429 
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Within 

Groups 

,031 6 ,005   

Total ,041 8    

 

Lampiran 19.3 Data Hasil Analisis Uji Lanjut Duncan Kadar Flavonoid Beras Analog dari 

Tepung Sagu, Tepung Jagung Kuning, dan Tepung  Daun Kelor 

FLAVONOID 

Duncan
a
   

PERLAK

UAN 

N Subset for 

alpha = 

0.05 

1 

A 3 .1867 

B 3 .2100 

C 3 .2667 

Sig.  .236 

Means for groups in homogeneous 

subsets are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample 

Size = 3.000. 

 

Lampiran 20 Hasil Formulasi Beras Analog dari Tepung Sagu, Tepung Jagung 

Kuning, dan Tepung Daun Kelor 

Formulasi Beras Analog Nasi Analog 

Formulasi A 

(Tepung Sagu 60% : 

Tepung Jagung Kuning 

40% : Tepung Daun Kelor 

3% ) 

 

 

 

 

Formulasi B 

(Tepung Sagu 70% : 

Tepung Jagung Kuning 

30% : Tepung Daun Kelor 

5%) 
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Formulasi C 

(Tepung Sagu 80% : 

Tepung Jagung Kuning 

20% : Tepung Daun Kelor 

10%) 
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Lampiran 21 Dokumentasi  Kegiatan Pembuatan  Beras Analog dari Tepung Sagu, 

Tepung Jagung Kuning, dan Tepung Daun Kelor 
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Lampiran 22 Dokumentasi  Kegiatan Pengujian Karakteristik Fisik dan Kimia Beras 

Analog dari Tepung Sagu, Tepung Jagung Kuning, dan Tepung Daun Kelor 
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Lampiran 23 Dokumentasi  Kegiatan Pengujian Organoleptik Beras Analog dari 

Tepung Sagu, Tepung Jagung Kuning, dan Tepung Daun Kelor 
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