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LAMPIRAN

Lampiran 1. Diagram Alir Pembuatan Kue Serabi dengan Penambahan
Puree Ikan Gabus

Penimbangan
bahan

A

Pencampuran bahan (tepung
beras, tepung mocaf, garam,
ragi instan, gula pasir, garam
ragi instan, telur, dan santan)

A

Didiamkan selama
+30 menit

A

Penambahan puree
ikan gabus

A

Adonan dipanggang di atas
cetakan sampai matang

A
Kue serabi

Gambar 13. Diagram alir pembuatan kue serabi dengan penambahan puree ikan
gabus
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Lampiran 2. Diagram Alir Pembuatan Kue Serabi dengan Penambahan
Tepung Ikan Gabus

Penimbangan
bahan

A

Pencampuran bahan (tepung
beras, tepung mocaf, tepung
ikan gabus, garam, ragi
instan, gula pasir, garam ragi
instan, telur, dan santan)

A

Didiamkan selama
+30 menit

A

Adonan dipanggang di atas
cetakan sampai matang

A
Kue serabi

Gambar 14. Diagram alir pembuatan kue serabi dengan penambahan tepung ikan
gabus
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Lampiran 3. Data Hasil Uji Organoleptik Kue Serabi dengan Penambahan
Puree dan Tepung Ikan Gabus terhadap Parameter Warna

No. Sampel Sampel
Panelis Ao AiF pAle AiF3 Jumlah Ao AoF1 pAze AoF3 Jumlah
1 4 3 4 3 14 4 4 1 3 12
2 3 3 3 3 12 3 3 3 3 12
3 4 4 4 4 16 4 2 2 3 11
4 5 4 4 4 17 5 4 3 4 16
5 3 4 3 4 14 3 4 3 2 12
6 4 4 4 3 15 4 4 3 4 15
7 4 3 5 5 17 4 4 3 5 16
8 4 4 4 3 15 4 4 4 3 15
9 3 3 3 4 13 3 3 2 2 10
10 4 5 4 5 18 4 3 4 4 15
11 4 4 4 4 16 4 4 4 4 16
12 2 3 2 4 11 2 2 3 4 11
13 2 4 3 4 13 2 2 2 3 9
14 3 3 5 4 15 3 3 4 4 14
15 4 3 4 4 15 4 4 4 4 16
Total 53 54 56 58 221 53 50 45 52 200
Rata-rata | 3.53 | 3.60 | 3.73 | 3.87 353 | 3.33 | 3.00 | 3.47
Sumber: Data Primer Hasil Penelitian Kue Serabi dengan Penambahan Puree
dan Tepung lkan Gabus, 2021.
Lampiran 4. Data Hasil Uji Organoleptik Kue Serabi dengan Penambahan
Puree dan Tepung Ikan Gabus terhadap Parameter Aroma
No. Sampel Sampel
Panelis Ao AF, pAle AiF3 Jumlah Ao AoF1 pAze AoF3 Jumiah
1 4 3 4 3 14 4 4 4 3 15
2 4 4 2 3 13 4 2 2 2 10
3 3 3 3 2 11 3 1 1 1 6
4 5 3 3 3 14 5 2 2 2 11
5) 3 3 3 4 13 3 4 2 1 10
6 3 4 4 4 15 3 3 2 2 10
7 4 4 4 4 16 4 3 3 4 14
8 4 4 4 4 16 4 4 3 2 13
9 2 3 3 4 12 2 3 1 1 7
10 4 5 4 5 18 4 3 1 1 9
11 4 4 5 4 17 4 3 4 3 14
12 4 4 3 5 16 4 1 1 1 7
13 4 5 3 4 16 4 2 2 2 10
14 5 4 4 5 18 5 2 4 3 14
15 3 3 4 4 14 3 3 4 3 13
Total 56 56 53 58 223 56 40 36 31 163
Rata-rata | 3.73 | 3.73 | 3.53 | 3.87 3.73 | 267 | 240 | 2.07

Sumber: Data Primer Hasil Penelitian Kue Serabi dengan Penambahan Puree
dan Tepung lkan Gabus, 2021.
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Lampiran 5. Data Hasil Uji Organoleptik Kue Serabi dengan Penambahan

Puree dan Tepung Ikan Gabus terhadap Parameter Rasa

No. _ Sampel Jumlah Sampel Jumlah
Panelis Ao AR | AdFo | AlR3 Ao AR | AoF | AoFs
1 4 3 4 4 15 4 2 1 1 8
2 3 3 2 2 10 3 1 2 1 7
3 2 2 3 3 10 2 1 1 1 5
4 4 3 3 3 13 4 2 2 2 10
5 3 4 3 4 14 3 4 2 1 10
6 4 5 5 3 17 4 2 2 2 10
7 4 4 4 5 17 4 3 4 4 15
8 3 3 4 4 14 3 3 2 2 10
9 3 3 2 3 11 3 4 2 1 10
10 5 5 5 5 20 5 3 2 3 13
11 4 3 4 3 14 4 4 3 3 14
12 1 2 3 1 7 1 1 1 1 4
13 2 3 3 3 11 2 1 1 2 6
14 3 3 3 4 13 3 2 1 3 9
15 3 2 4 3 12 3 3 4 2 12
Total 48 48 52 50 198 48 36 30 29 143
Rata-rata | 3.20 | 3.20 | 3.47 | 3.33 3.20 | 240 | 2.00 | 1.93
Sumber: Data Primer Hasil Penelitian Kue Serabi dengan Penambahan Puree
dan Tepung lkan Gabus, 2021.
Lampiran 6. Data Hasil Uji Organoleptik Kue Serabi dengan Penambahan
Puree dan Tepung Ikan Gabus terhadap Parameter Tekstur
No. Sampel Sampel
Panelis Ao AiF1 pA1F2 AiF3 Jumiah Ao Azl pAze AxF3 Jumiah
1 3 3 4 5 15 3 2 1 1 7
2 4 3 2 3 12 4 2 2 1 9
3 3 3 3 4 13 3 2 2 2 9
4 5 4 4 4 17 5 3 3 3 14
5 3 4 3 4 14 3 4 3 2 12
6 5 4 5 4 18 5 4 3 4 16
7 4 4 4 5 17 4 4 3 4 15
8 4 4 4 3 15 4 3 3 2 12
9 3 3 3 3 12 3 3 2 2 10
10 4 5 5 5 19 4 2 1 4 11
11 3 4 4 4 15 3 4 4 3 14
12 2 2 2 3 9 2 2 1 1 6
13 3 4 3 4 14 3 2 2 2 9
14 3 3 4 4 14 3 4 3 3 13
15 4 3 4 4 15 4 4 4 4 16
Total 53 53 54 59 219 53 45 37 38 173
Rata-rata | 3.53 | 353 | 3.60 | 3.93 353 | 3.00 | 247 | 253

Sumber: Data Primer Hasil Penelitian Kue Serabi dengan Penambahan Puree
dan Tepung lkan Gabus, 2021
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Lampiran 7. Data Hasil Uji Kadar Air Kue Serabi

No. Perlakuan 1 Ulaggan 3 Total | Rata-rata
1 A0 (kontrol) 448 | 4453 | 45.68 | 135.01 45.00
2 Al (puree 15%) 58.46 | 57.93 | 5483 | 171.22 57.07
3 A2 (tepung 5%) 4412 | 46.26 | 48.69 | 139.07 46.36

Sumber: Data Primer Hasil Penelitian Kue Serabi dengan Penambahan Puree

dan Tepung lkan Gabus, 2021

Lampiran 7 a. Data Hasil Analisa Sidik Ragam Kadar Air Kue Serabi

ANOVA
Air
Sum of Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 262.363 2 131.182 41.713 .000
Within Groups 18.869 6 3.145
Total 281.232 8
Lampiran 7 b. Data Hasil Uji Lanjut Kadar Air Kue Serabi
Subset for alpha = 0.05
Perlakuan 1 2
Tukey HSD®  AO 3 45.0033
A2 3 46.3567
Al 3 57.0733
Sig. 640 1.000
Lampiran 8. Data Hasil Uji Kadar Abu Kue Serabi
No. Perlakuan 1 Ula;gan 3 Total | Rata-rata
1 AO0 (kontrol) 2.46 2 2.6 7.06 2.35
2 Al (puree 15%) 211 | 192| 1.86 5.89 1.96
3 A2 (tepung 5%) 2.88| 2.03| 236 7.27 2.42

Sumber: Data Primer Hasil Penelitian Kue Serabi dengan Penambahan Puree

dan Tepung lkan Gabus, 2021
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Lampiran 8 a. Data Hasil Analisa Sidik Ragam Kadar Abu Kue Serabi

ANOVA
Abu
Sum of Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 369 2 184 1.848 237
Within Groups 598 6 100
Total 967 8
Lampiran 9. Data Hasil Uji Kadar Protein Kue Serabi
No. Perlakuan 1 Ulaggan 3 Total | Rata-rata
1 | A0 (kontrol) 942 | 9.03| 8.17| 26.62 8.87
2 Al (pureel5%) 9.88| 9.19| 10.83 29.9 9.97
3 | A2 (tepung5%) | 12.37 | 12.34 | 11.47| 36.18 12.06

Sumber: Data Primer Hasil Penelitian Kue Serabi dengan Penambahan Puree

dan Tepung lkan Gabus, 2021

Lampiran 9 a. Data Hasil Analisa Sidik Ragam Kadar Protein Kue Serabi

ANOVA
Protein
Sum of Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 15.732 2 7.866 17.501 .003
Within Groups 2.697 6 449
Total 18.429 8
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Lampiran 9 b. Data Hasil Uji Lanjut Kadar Protein Kue Serabi

Protein
Subset for alpha = 0.05
Perlakuan N 1 2
Tukey HSD®  AO 3 8.8733
Al 3 9.9667
A2 3 12.0600
Sig. 194 1.000

Lampiran 10. Data Hasil Uji Kadar Lemak Kue Serabi
No. Perlakuan 1 Ulaggan 3 Total | Rata-rata
1 A0 (kontrol) 6.86 78| 6.17| 20.83 6.94
2 Al (puree 15%) 556| 588 | 557| 17.01 5.67
3 A2 (tepung 5%) 711 624 7.86| 2121 7.07

Sumber: Data Primer Hasil Penelitian Kue Serabi dengan Penambahan Puree
dan Tepung lkan Gabus, 2021

Lampiran 10 a. Data Hasil Analisa Sidik Ragam Kadar Lemak Kue Serabi

ANOVA
Lemak
Sum of Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 3.597 2 1.799 3.968 .080
Within Groups 2.720 6 .453
Total 6.317 8

Lampiran 11. Data Hasil Uji Kadar Karbohidrat Kue Serabi
Ulangan
No. Perlakuan 1 > 3 Total | Rata-rata
1 A0 (kontrol) 36.46 | 36.64 | 37.38 | 110.48 36.83
2 Al (puree 15%) | 23.99 | 25.08 | 26.91| 75.98 25.33
3 A2 (tepung 5%) | 33.52 | 33.13 | 29.62| 96.27 32.09

Sumber: Data Primer Hasil Penelitian Kue Serabi dengan Penambahan Puree
dan Tepung lkan Gabus, 2021
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Lampiran 11 a.
Serabi

Data Hasil Analisa Sidik Ragam Kadar Karbohidrat Kue

ANOVA
Karbohidrat
Sum of Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 200.429 2 100.214 42.774 .000
Within Groups 14.057 6 2.343
Total 214.486 8

Lampiran 11 b. Data Hasil Uji Lanjut Kadar Karbohidrat Kue Serabi

Karbohidrat

Subset for alpha = 0.05

Perlakuan N 1 2 3
Tukey HSD? Al 3 25.3267

A2 3 32.0900

A0 3 36.8267

Sig. 1.000 1.000 1.000

Lampiran 12. Data Hasil Uji Kadar Albumin Kue Serabi
No. Perlakuan 1 Ula;gan 3 Total | Rata-rata
1 | A0 (kontrol) 38.1| 37.28 | 36.16 | 111.54 37.18
2 | Al (puree 15%) 49.2 | 49.64 | 50.28 | 149.12 49.71
3 | A2 (tepung 5%) 48.33 | 46.74 | 45.77 | 140.84 46.95

Sumber: Data Primer Hasil Penelitian Kue Serabi dengan Penambahan Puree

dan Tepung lkan Gabus, 2021
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Lampiran 12 a. Data Hasil Analisa Sidik Ragam Kadar Albumin Kue Serabi

ANOVA
Albumin
Sum of Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 259.923 2 129.961 133.808 .000
Within Groups 5.828 6 971
Total 265.750 8

Lampiran 12 b. Data Hasil Uji Lanjut Kadar Albumin Kue Serabi

Albumin
Subset for alpha = 0.05
Perlakuan N 1 2 3
Tukey HSD? A0 3 37.1800
A2 3 46.9467
Al 3 49.7067
Sig. 1.000 1.000 1.000

Lampiran 13. Gambar Produk Kue Serabi

Gambar 15. Adonan Kue Serabi Kontrol

Gambar 16. Kue Serabi Kontrol
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Gambar 17. Adoﬁan Kue Serahi Penambahan Puree Ikan Gabus 15%
==}

Gambar 20. Kue Serabi Penambahan Tepung Ikan Gabus 5%
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