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LAMPIRAN 

 
Lampiran 1. Diagram Alir Pembuatan Tepung Kulit Pisang Kepok 

Kulit pisang kepok

Disortir

Dicuci

Dipotong kecil-kecil

Diblanching (T: 80ºC; t: 1 menit)

Ditimbang sebanyak 500 g

Tepung kulit pisang kepok

Direndam menggunakan larutan 

Na2S2O5 3000 ppm (t: 20 menit)

Ditiriskan

Dikeringkan menggunakan oven (T: 

60ºC; t: 10 jam)

Dihaluskan menggunakan grinder

Diayak menggunakan ayakan

60 mesh

Dikeluarkan ujung hitam dan batang 

kulit buah
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Lampiran 2. Diagram Alir Pembuatan Tepung Premix Kue Nagasari 

Tepung kulit pisang kepok dan 

tepung beras (sesuai formulasi)

Dicampur

Diayak

Tepung premix

kue nagasari

Tepung tapioka, santan 

bubuk, gula dan garam

- Kadar air

- Kadar abu

- Kadar lemak

- Kadar serat

- Kadar kalsium

- Total kalori

 

 

Lampiran 3. Diagram Alir Pembuatan Kue Nagasari 

 Tepung premix kue nagasari

Dicampur

Dimasak

Kue nagasari

250 mL air

Diaduk hingga kental dan kalis

Diletakkan adonan ke daun pisang¼ Buah pisang

Dibungkus

Dikukus (t: 30 menit)

- Organoleptik

- Profil tekstur

- Warna kecerahan
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Lampiran 4. Data Organoleptik Kue Nagasari 

 Parameter Warna 

Nama 
Panelis 

Sampel 

A0U1 A0U2 A0U3 A1U1 A1U2 A1U3 A2U1 A2U2 A2U3 A3U1 A3U2 A3U3 

Adila 5 5 5 2 3 2 2 3 3 1 1 3 

Sarmila 5 4 5 4 3 4 3 4 4 3 4 3 

Imam 5 3 5 3 4 3 3 4 4 3 3 2 

Emer 3 4 3 2 2 4 3 3 4 2 3 4 

Firda 5 5 5 4 3 4 2 4 4 2 3 2 

Adel 5 5 5 1 1 3 2 2 2 3 4 2 

Rifqah 5 5 5 3 3 4 3 2 4 2 2 3 

Vemy 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 3 3 

Ngungi 5 5 5 2 2 2 2 4 3 2 3 3 

Ilma 3 2 2 2 3 2 3 2 3 3 2 3 

Bita 4 4 4 4 4 3 2 3 3 3 3 3 

Tika 5 5 5 2 2 2 2 2 2 2 2 2 

Erika 5 5 5 4 3 4 4 4 4 4 4 3 

Luthfi 4 4 4 3 2 2 3 2 3 2 4 4 

Dinal 3 3 4 3 3 3 3 4 3 3 4 4 

Rafiqah 4 4 4 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

Rizka 4 4 4 1 1 1 1 1 1 1 1 1 

Setia 3 3 3 2 2 1 3 2 2 1 2 1 

Maura 4 4 4 2 2 1 3 2 2 2 2 2 

Vera 3 3 3 4 4 3 4 4 4 4 4 4 

Vea 3 3 4 2 3 4 4 3 2 4 4 4 

Rena 4 3 5 2 2 2 1 2 3 3 2 4 

Aksa 4 4 4 3 3 4 4 3 4 3 4 3 

Jihan 5 5 5 2 2 4 4 4 1 5 4 3 

Karin 5 5 4 3 4 4 3 5 3 2 4 3 

Total 4.2 4.04 4.24 2.68 2.68 2.88 2.8 3 2.96 2.64 3 2.88 

Rata-
rata 

4.16 2.74 2.92 2.84 
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 Parameter Rasa 

Nama 
Panelis 

Sampel 

A0U1 A0U2 A0U3 A1U1 A1U2 A1U3 A2U1 A2U2 A2U3 A3U1 A3U2 A3U3 

Adila 4 4 3 4 5 3 4 4 4 3 2 3 

Sarmila 2 3 5 4 3 3 4 3 2 3 2 2 

Imam 4 2 3 3 4 4 3 3 4 3 4 3 

Emer 2 3 2 4 4 2 2 2 3 1 2 2 

Firda 5 5 5 4 5 5 4 4 2 3 2 4 

Adel 5 3 4 1 2 2 1 1 1 2 2 1 

Rifqah 4 3 3 4 3 3 3 3 2 3 1 2 

Vemy 4 4 4 5 5 3 4 3 3 4 3 4 

Ngungi 4 3 3 3 4 4 2 3 3 3 2 2 

Ilma 4 5 3 4 4 3 3 2 4 1 4 2 

Bita 5 5 5 4 4 3 3 4 2 2 2 3 

Tika 5 5 5 4 4 5 5 5 5 4 3 3 

Erika 5 5 5 4 4 3 3 3 3 3 3 3 

Luthfi 3 3 4 3 4 3 3 2 4 2 3 3 

Dinal 3 3 5 5 4 4 3 3 3 3 3 5 

Rafiqah 5 5 5 1 1 3 3 3 1 1 3 3 

Rizka 5 5 4 2 2 2 2 2 2 2 2 2 

Setia 3 4 3 3 4 3 2 3 2 2 2 2 

Maura 5 4 4 2 4 3 3 1 3 4 2 2 

Vera 3 4 3 2 3 2 4 2 3 2 3 3 

Vea 5 3 5 3 4 2 4 4 2 1 1 2 

Rena 3 4 5 4 4 4 3 2 3 1 3 4 

Aksa 4 3 4 4 4 4 3 2 2 3 4 2 

Jihan 5 5 5 2 4 4 5 4 3 5 2 2 

Karin 5 5 5 5 4 2 3 5 2 2 3 4 

Total 4.08 3.92 4.08 3.36 3.72 3.16 3.16 2.92 2.72 2.52 2.52 2.72 

Rata-
rata 

4.02 3.41 2.93 2.58 
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 Parameter Tekstur 

Nama 
Panelis 

Sampel 

A0U1 A0U2 A0U3 A1U1 A1U2 A1U3 A2U1 A2U2 A2U3 A3U1 A3U2 A3U3 

Adila 4 4 4 4 4 3 2 3 2 2 2 3 

Sarmila 3 4 3 4 3 3 3 4 2 3 3 2 

Imam 4 3 4 4 2 3 4 2 4 4 3 2 

Emer 3 4 4 3 3 4 2 3 4 2 2 2 

Firda 5 5 5 5 4 4 3 2 4 2 2 4 

Adel 5 4 5 2 2 2 1 1 1 2 2 1 

Rifqah 5 5 5 4 4 4 3 2 3 2 1 3 

Vemy 5 4 4 4 5 3 4 3 3 4 3 4 

Ngungi 4 4 4 3 4 3 2 4 3 2 2 2 

Ilma 4 5 2 4 4 4 1 2 4 1 1 2 

Bita 5 4 5 5 4 3 2 4 2 2 2 3 

Tika 5 5 5 5 3 5 3 4 2 5 2 2 

Erika 5 5 5 3 3 4 3 3 3 3 3 3 

Luthfi 4 4 3 3 3 3 4 3 3 4 3 3 

Dinal 3 3 4 4 3 3 3 2 4 2 3 4 

Rafiqah 4 4 4 2 3 2 2 3 3 1 2 2 

Rizka 4 4 4 1 2 1 1 2 1 1 1 2 

Setia 4 4 4 3 4 3 2 3 1 2 2 1 

Maura 2 4 3 4 3 3 2 2 3 2 2 1 

Vera 4 4 3 2 3 2 4 2 2 2 2 3 

Vea 4 4 4 2 4 2 3 4 2 2 1 2 

Rena 3 2 5 3 2 2 2 1 1 1 2 1 

Aksa 4 3 4 3 3 3 3 2 3 4 3 2 

Jihan 5 5 5 2 4 3 5 3 4 2 3 1 

Karin 5 4 3 5 4 3 4 3 2 3 2 3 

Total 4.12 4.04 4.04 3.36 3.32 3 2.72 2.68 2.64 2.4 2.16 2.32 

Rata-
rata 

4.06 3.22 2.68 2.29 
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 Parameter Aroma 

Nama 
Panelis 

Sampel 

A0U1 A0U2 A0U3 A1U1 A1U2 A1U3 A2U1 A2U2 A2U3 A3U1 A3U2 A3U3 

Adila 4 5 4 4 4 4 3 4 4 3 4 3 

Sarmila 4 5 4 3 2 2 3 3 3 4 3 2 

Imam 4 4 3 3 3 4 3 3 4 3 3 3 

Emer 2 2 2 2 2 3 3 2 4 2 3 3 

Firda 5 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

Adel 5 4 5 3 4 4 2 4 2 4 4 4 

Rifqah 5 4 4 4 4 4 5 2 2 4 4 3 

Vemy 4 5 5 4 4 3 4 4 3 4 5 4 

Ngungi 4 3 3 2 4 3 3 4 4 4 4 3 

Ilma 4 4 3 4 4 4 3 3 4 3 3 4 

Bita 5 4 5 5 4 3 2 4 2 3 2 3 

Tika 5 3 5 5 5 5 5 5 5 5 5 4 

Erika 4 5 5 4 4 4 4 4 5 3 4 4 

Luthfi 3 3 3 4 3 3 4 2 3 3 3 3 

Dinal 4 3 5 4 3 3 2 3 3 4 4 4 

Rafiqah 4 4 4 3 4 5 2 4 2 2 3 2 

Rizka 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

Setia 3 2 3 2 3 3 3 3 3 2 3 2 

Maura 4 4 5 2 2 2 4 3 3 3 2 2 

Vera 4 3 2 4 4 3 4 3 4 3 3 2 

Vea 4 3 4 3 4 3 4 4 4 3 3 4 

Rena 5 5 4 4 2 5 3 3 4 3 4 2 

Aksa 4 3 4 3 3 4 3 4 3 4 3 3 

Jihan 5 5 5 3 3 2 4 3 4 4 4 2 

Karin 5 3 4 5 5 4 3 5 3 3 5 2 

Total 4.16 3.76 3.96 3.52 3.52 3.52 3.36 3.48 3.44 3.36 3.56 3.04 

Rata-
rata 

3.96 3.52 3.42 3.32 
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Lampiran 5. Hasil Analisis Sidik Ragam (ANOVA) Pengujian Organoleptik Kue 
Nagasari 

 Parameter Warna 

 

 Parameter Rasa 
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 Parameter Tesktur 

 

 

 Parameter Aroma 
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Lampiran 6. Hasil Analisis Independent T-Test Formulasi Terbaik dan Kontrol 

 Hasil Analisis T-Test Perbandingan Formulasi Terbaik dan Kontrol 

Berdasarkan Pengujian Organoleptik 

 

 

 

 Data Hasil Analisis Springiness Kue Nagasari 

Perlakuan 
Springiness 

Rata-rata 
U1 U2 U3 

A0 3,5 3,5 3,3 3,43 

A1 3 3 2,9 2,97 
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 Hasil Analisis T-Test Springiness Kue Nagasari 

 

 

 

 Data Hasil Analisis Lightness (L*) Kue Nagasari 

Perlakuan 
Lightness (L*) 

Rata-rata 
U1 U2 U3 

A0 69,61 71,13 68,99 69,91 

A1 37,2 39,18 38,32 38,23 

 

 Hasil Analisis T-Test Lightness (L*) Kue Nagasari 
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 Data Hasil Analisis Kadar Air Tepung Premix Kue Nagasari 

Perlakuan 
Kadar Air 

Rata-rata 
U1 U2 U3 

A0 8.9 9 9.6 9.17 

A1 9 8.5 8.3 8.6 

 

 Hasil Analisis T-Test Kadar Air Tepung Premix Kue Nagasari 

 

 

 Data Hasil Analisis Kadar Abu Tepung Premix Kue Nagasari 

Perlakuan 
Kadar Abu 

Rata-rata 
U1 U2 U3 

A0 0,27 0,41 0,78 0,49 

A1 1,18 1,12 1,62 1,31 

 

 Hasil Analisis T-Test Kadar Abu Tepung Premix Kue Nagasari 
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 Data Hasil Analisis Kadar Lemak Tepung Premix Kue Nagasari 

Perlakuan 
Kadar Lemak 

Rata-rata 
U1 U2 U3 

A0 7,49 10,51 8,42 8,81 

A1 8,44 8,01 8,83 8,43 

 

 Hasil Analisis T-Test Kadar Lemak Tepung Premix Kue Nagasari 

 

 

 

 Data Hasil Analisis Kadar Serat Tepung Premix Kue Nagasari 

Perlakuan 
Kadar Serat 

Rata-rata 
U1 U2 U3 

A0 11,68 10,3 10,4 10,79 

A1 13,64 14,53 12,87 13,68 

 

 

 

 

 

 



45 

 

 Hasil Analisis T-Test Kadar Serat Tepung Premix Kue Nagasari 

 

 

 

 Data Hasil Analisis Kadar Kalsium Tepung Premix Kue Nagasari 

Perlakuan 
Kadar Kalsium 

Rata-rata 
U1 U2 U3 

A0 2800 2800 2600 2733.33 

A1 3400 3200 3200 3266.67 

 

 Hasil Analisis T-Test Kadar Kalsium Tepung Premix Kue Nagasari 
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 Data Hasil Analisis Total Kalori Tepung Premix Kue Nagasari 

Perlakuan 
Total Kalori 

Rata-rata 
U1 U2 U3 

A0 486.5 478.4 488.8 484.57 

A1 495.5 492.1 493.7 493.77 

 

 Hasil Analisis T-Test Total Kalori Tepung Premix Kue Nagasari 

 

 

 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



47 

 

Lampiran 7. Dokumentasi Penelitian 

Dokumentasi Penelitian 
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Lampiran 8. Daftar Riwayat Hidup 

 

CURRICULUM VITAE 

A. Data Pribadi 

1. Nama   : Nurul Hikmah Amaliah 

2. Tempat, tgl. Lahir  : Makassar, 16 Juni 2001 

3. Alamat   : Permata Indah Residence Blok D No.8, Gowa 

4. Kewarganegaraan  : Warga Negara Indonesia 

 

B. Riwayat Pendidikan 

1. Tamat SD tahun 2013 di SDN Borong Makassar 

2. Tamat SMP tahun 2016 di SMPN 19 Makassar 

3. Tamat SMA tahun 2019 di SMAN 10 Makassar 

 

C. Pekerjaan dan Riwayat Pekerjaan 

 Jenis pekerjaan   : Mahasiswa 

 NIP atau identitas lain (NIK) : 7371125606010002 

 Pangkat/Jabatan   : - 


