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LAMPIRAN 
Lampiran 1. Data Hasil Pengujian Organoleptik Warna 

 
 

Lampiran 2. Hasil Analisis  Sidik  Ragam ANOVA Organoleptik Parameter 

Warna Biskuit Tepung Kacang Merah Dan Labu Kuning 

ANOVA 

warna   

 

Sum of 

Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 1.344 3 .448 6.463 .016 

Within Groups .555 8 .069   

Total 1.899 11    
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warna 

Duncana   

Perlakuan N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 

U2 3 2.6667  

U1 3 2.9467  

U3 3 3.1333 3.1333 

U0 3  3.5867 

Sig.  .071 .068 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000. 
 
Lampiran 3. Data Hasil Pengujian Organoleptik Aroma 
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Lampiran 4. Hasil Analisis  Sidik  Ragam ANOVA Organoleptik Parameter 

Aroma Biskuit Tepung Kacang Merah dan Labu Kuning 

ANOVA 

aroma   

 

Sum of 

Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 3.608 3 1.203 28.099 .000 

Within Groups .342 8 .043   

Total 3.950 11    

 

aroma 

Duncana   

Perlakuan N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 

U2 3 2.5867  

U1 3 2.6667  

U3 3 2.9333  

U0 3  3.9600 

Sig.  .084 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000. 
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Lampiran 5. Data Hasil Pengujian Organoleptik Rasa 

 
 
Lampiran 6. Hasil Analisis  Sidik  Ragam ANOVA Organoleptik Parameter 

Rasa Biskuit Tepung Kacang Merah dan Labu Kuning 

ANOVA 

rasa   

 

Sum of 

Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 4.479 3 1.493 101.803 .000 

Within Groups .117 8 .015   

Total 4.597 11    
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rasa 

Duncana   

Perlakuan N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 

U2 3 2.8267  

U1 3 2.8667  

U3 3 2.9200  

U0 3  4.2800 

Sig.  .392 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000. 
 

Lampiran 7. Data Hasil Pengujian Organoleptik Tekstur  
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Lampiran 8. Hasil Analisis  Sidik  Ragam Organoleptik Parameter Tekstur 
Biskuit Tepung Kacang Merah dan Labu Kuning 
 
 
 

 

tekstur 

Duncana   

Perlakuan N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 

U1 3 2.8000  

U3 3 3.0133  

U2 3 3.1200  

U0 3  3.7067 

Sig.  .072 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000. 
 

Lampiran 9. Hasil Analisis Uji Independent T-Test Kadar Air Biskuit Tepung 

Kacang Merah dan Labu Kuning 

 

ANOVA 

tekstur   

 

Sum of 

Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 1.355 3 .452 13.656 .002 

Within Groups .265 8 .033   

Total 1.619 11    
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Lampiran 10.  Hasil Analisis Uji Independent T-Test Kadar Abu Biskuit Tepung 

Kacang Merah dan Labu Kuning 

 
Lampiran 11. Hasil Analisis Uji Independent T-Test Protein Biskuit Tepung 

Kacang Merah dan Labu Kuning 

 
Lampiran 12. Hasil Analisis Uji Independent T-Test Lemak Biskuit Tepung 

Kacang Merah dan Labu Kuning 

 
Lampiran 13. Hasil Analisis Uji Independent T-Test Karbohidrat Biskuit 

Tepung Kacang Merah dan Labu Kuning 

 
 

Lampiran 14. Hasil Analisis Uji Independent T-Test Serat Kasar Biskuit 

Tepung Kacang Merah dan Labu Kuning 
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Lampiran 15. Hasil Analisis Uji Independent T-Test Kalori  Biskuit Tepung 

Kacang Merah dan Labu Kuning 

 
 
Lampiran 16. Hasil Analisis Uji Independent T-Test Zat Besi Biskuit Tepung 

Kacang Merah dan Labu Kuning 

 
Lampiran 17. Hasil Analisis Uji Independent T-Test Kekerasan  Biskuit Tepung 

Kacang Merah dan Labu Kuning 

 
 

Lampiran 18. Dokumentasi Penelitian 

Preparasi 
Bahan  

     

Pembuatan 
Biskuit 
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Pengujian 
Organileptik 

  

Pengujian 
Kadar Air 

  

Pengujian 
Kadar Abu 

    

Pengujian 
Kadar 
Protein 
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Pengujian 
Kadar Lemak 

    

 

Pengujian 
Serat Kasar 

   

  

Pengujian 
Zat Besi 
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Pengujian 
Kekerasan 
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CURRICULUM VITAE 
A. Data Pribadi 

1. Nama   : Sri Suharningsi 
2. Tempat, tgl. lahir  : Tapalinna, 12 Januari 2001 
3. Alamat   : Jln Politeknik Pintu Nol Unhas 
4. Kewarganegaraan : Warga Negara Indonesia 

 
B. Riwayat Pendidikan 

1. Tamat SD tahun 2012 di SD Negeri 019 Polewali Mandar 
2. Tamat SMP tahun 2015 di SMP Negeri 4 Polewali Mandar 
3. Tamat SMA tahun 2018 di SMA Negeri 3 Polewali Mandar 

 
4. Pekerjaan dan Riwayat Pekerjaan 

 Jenis pekerjaan   : Mahasiswa 

 NIP atau identitas lain (NIK) : 7604045301010003 

 Pangkat/jabatan   : - 
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