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LAMPIRAN

Lampiran 1. Data Hasil Pengujian Organoleptik Warna pada Camilan

Lampiran 1.a Hasil Uji Organoleptik Parameter Warna
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Lampiran 1.b Hasil Analisis Sidik Ragam (ANOVA)Organoleptik Warna

Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable:ulangan

Type [l Sum of
Source Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model .0007 4 .000 .000 1.00C
Intercept 60.000 1 60.000 60.000 .00d
perlakuan .000 4 .000 .000 1.00(¢
Error 10.000 10 1.000
Total 70.000 15
Corrected Total 10.000 14

a. R Squared =,000 (Adjusted R Squared = -,400)

Lampiran 1.c Hasil Uji Lanjut Duncan Organoleptik Warna

ulangan
Duncan
perlaku Subset
an N 1
A 3 2.0d
B 3 2.00
C 3 2.00
D 3 2.00
E 3 2.00
Sig. 1.004
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Lampiran 2. Data Hasil Pengujian Organoleptik Rasa pada Camilan

Lampiran 2 a. Hasil Uji Organoleptik Parameter Rasa
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Lampiran 2 b. Hasil Analisis Sidik Ragam (ANOVA) Organoleptik Rasa

Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable:ulangan

Type [l Sum of
Source Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model .0007 4 .000 .000 1.00C
Intercept 60.000 1 60.000 60.000 .00d
perlakuan .000 4 .000 .000 1.00(¢
Error 10.000 10 1.000
Total 70.000 15
Corrected Total 10.000 14

a. R Squared =,000 (Adjusted R Squared = -,400)

Lampiran 1.c Hasil Uji Lanjut Duncan Organoleptik Rasa

ulangan
Duncan
perlaku Subset
an N 1
A 3 2.00
B 3 2.00
C 3 2.00
D 3 2.00
E 3 2.00
Sig. 1.000
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Lampiran 3. Data Hasil Pengujian Organoleptik Aroma pada Camilan

Lampiran 3.a Hasil Uji Organoleptik Paramater Aroma

35

Aroma
No Panelis 20%:30% 25%:25% 20%:30% 35%:15% 40%:10%
ulju2|lu3|jul|juUu2|{u3|jul|u2juUu3|jul|u2 | uUu3|jul|u2|us

1 Rashifa 2 3 3 4 3 4 4 4 | 5 2 |3 3131143
2 Nurhaeni 3 3 2 2 2 2 2 2 2 2 1 2 2 2 3
3 Septhree | 2 | 3 |3 |1 |2 |3 |4 3|2 1|2 |2 |2|2]2
4 Shazkia 4 3 3 4 4 2 3 4 | 4 | 4 | 4 4 | 4 | 3| 4
5 Monivia 2 2 1 3 2 2 2 3 2 3 2 2 |3 2 3
6 Ainun 5 5 5 5 5 5 4 5 5 5 5 51414 |5
7 Mutiasih 2 2 2 2 2 2 2 2 3 2 2 2 2 2 2
8 Nana 3|14 4 2 3 2 2 2 3 3 1 2 2 2 2
9 Rahayu 4 2 2 2 3 1 3 4 2 3 | 4 1 2 1] 4
10 Luv’lu 4 3 3 3 2 3 3 3 2 51 3 2 13143
11 Umiyati 3143|3243 |3|4|1|3|3|3]|2]3
12 Erlinda 314 4 3 3 3 3 3|4 3| 4 3|3 2 2
13 Nurul | 3/2|3|3|2|2|3 /4|23 |3|3|]2]|3]3
14 Esra 2 2 3 3 3 3 3 3 3 3 2 31313 3
15 Mega 3 3 2 2 2 2 2 4 2 3|3 31313 2
16 Rahmani 4 2 2 2 2 2 3 3|14 |44 3 13| 3 2
17 | Fatmawati | 3 3 3 3 3 4 3 4 | 4 3|3 3 |3 2 3
18 | AndiUlfa | 2 | 4 3 2 2 3 4 2 3 2 2 2 2 2 3
19 Nuri 3 2 3 3 2 3 2 2 2 4 | 4 3 2 2 3
20 Fitriani 3141 4 2 2 3 3 3 3 3 2 4 | 2 3 3
21 Sulfi 3/2|3|3|3|3|3|2|(3|3|4|2|3]|]2]3
22 [ Singgang | 2 | 4|4 2|33 |43 |4[a4a|3[4]3]4a]2
23 |Rahmawati | 3 | 3|3 3|23 |3|2|3|3|[3]3|3]2/3
24 Indah 3 3 3 2 4 2 2 2 | 4 2 1 2 2 2 2
25 Fatin 3 3 4 3 3 4 4 3 3 2 | 3 2 1313 3
26 | SamRizka | 4 | 4 3 3 3 3 4 4 1 4 | 4 | 4 4 | 2 3 3
27 Widya 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
28 Fauziah 2 3 2 2 3 3 2 2 3 3 2 2 2 3 3
29 Yuliana 2 | 2|2 ]| 2 1122|1122 |1|1]|2]2
30 Adinda 3 3 3 4 2 3 3 314 4| 3 3|3 2 2

Jumlah 8,77 8,00 8,87 8,40 7,87

rata-rata 2,92 2,67 2,96 2,80 2,62

ulangan

Lampiran 3 b. Hasil Analisis Sidik Ragam (ANOVA)




Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable:ulangan

Type [l Sum of
Source Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model .0007 4 .000 .000 1.00C
Intercept 60.000 1 60.000 60.000 .00C
perlakuan .000 4 .000 .000 1.00d
Error 10.000 10 1.000
Total 70.000 15
Corrected Total 10.000 14

a. R Squared =,000 (Adjusted R Squared = -,400)
Lampiran 3 c. Hasil Uji Lanjut Duncan pada Organoleptik Aroma

ulangan
Duncan
perlaku Subset
an N 1
A 3 2.00
B 3 2.00
C 3 2.00
D 3 2.00
E 3 2.00
Sig. 1.009
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Lampiran 4. Data Hasil Pengujian Organoleptik Tekstur pada Camilan

Lampiran 4.a Hasil Uji Organoleptik Parameter Tekstur
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Lampiran 4 b. Hasil Analisis Sidik Ragam (ANOVA) pada Organoleptik Tekstur

Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable:ulangan

Type [l Sum of
Source Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model .00057 4 .000 .000 1.00d
Intercept 60.000 1 60.000 60.000 .00C
perlakuan .000 4 .000 .000 1.00(¢
Error 10.000 10 1.000
Total 70.000 15
Corrected Total 10.000 14
a. R Squared =,000 (Adjusted R Squared = -,400)
Lampiran 4 c. Hasil Uji Lanjut Duncan Parameter Tekstur
ulangan
Duncan
perlaku Subset
an N 1
A 3 2.09
B 3 2.09
C 3 2.04
D 3 2.04
E 3 2.04
Sig. 1.000
Lampiran 5. Data Hasil Pengujian Kadar Air pada Camilan
Lampiran 5a. Hasil Pengujian Kadar Air
Sampel | Ulangan 1l | Ulangan2 | Ulangan 3 | Jumlah | Rata-Rata
20%:30% 15,32 15,41 15,45 46,18 15,39
20%:30% 18,02 18,01 18,59 54,62 18,21
35%:15% 17,88 18,00 18,09 53,97 17,99
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Lampiran 5b. Analisa Sidik Ragam Pengujian Kadar Air Camilan

Sumber : F-Tabel
Keragaman db JK KT Fhit 0.05 0.01
Perlakuan | 2 | 14,70447 | 7,35223 | 175,37795 | ** | 5,14 10,92
Galat 6 | 0,2515333 | 0,04
TOTAL 8 14,956
KK 0,40
Lampiran 5c. Hasil Uji Lanjut Duncan Pengujian Kadar Air
kadarair
Duncan
perlaku Subset
an N 1 2
A 3  15.3933
3 17.9900
B 3 18.2067
Sig. 1.000] 243
Lampiran 6. Data Hasil Pengujian Kadar Abu pada Camilan
Lampiran 6 a. Hasil Rata-rata Pengujian Kadar Abu
Sampel | Ulangan1 | Ulangan?2 | Ulangan 3 | Jumlah | Rata-Rata
20%:30% 4,67 4,56 4,69 13,92 4,64
20%:30% 5,26 5,22 5,26 15,74 5,25
35%:15% 5,49 5,65 5,70 16,84 5,61
Lampiran 6 b. Analisa Sidik Ragam Pengujian Kadar Abu
Sumber . F-Tabel
Keragaman db JK KT Fhit 005 | 001
Perlakuan 2 1,44987 | 0,72493 | 12451145 | ** | 514 | 10,92
Galat 6 0,03493 0,01
TOTAL 8 1,4848
KK 0,49
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Lampiran 6 c. Hasil Uji Lanjut Duncan Pengujian Kadar Abu

kadarabu
Duncan
perlaku Subset
an N 1 2 3
A 3 4.6400

3 5.2467

C 3 5.6133
Sig. 1.000, 1.000 1.000

Lampiran 7. Data Hasil Pengujian Kadar Karbohidrat pada Camilan

Lampiran 7a. Hasil Rata-rata Pengujian Karbohidrat

Sampel | Ulanganl1l | Ulangan2 | Ulangan 3 | Jumlah | Rata-Rata
20%:30% 46,88 46,72 46,87 140,47 46,82
20%:30% 44,74 44,22 44,28 133,24 44,41
35%:15% 44,6 44,17 44,07 132,84 44,28

Lampiran 7b. Analisa Sidik Ragam Pengujian Karbohidrat
Sumber . F-Tabel
Keragaman db JK KT Fhit 005 | 0,01
Perlakuan | 2 12,29442 6,14721 | 109,59766 | ** | 5,14 | 10,92
Galat 6 | 0,336533333 0,06
TOTAL 8 | 12,63095556
KK 0,17

Lampiran 7c. Hasil Uji Lanjut Duncan Pengujian Karbohidrat

karbohidrat

Duncan
perlaku Subset
an N 1 2 3
B 3 44.4133
3 44,9033
A 3 46.8233
Sig. 1.000 1.000 1.004¢




Lampiran 8. Data Hasil Pengujian Kadar Protein pada Camilan
Lampiran 8a. Hasil Rata-rata Pengujian Protein

Sampel | Ulanganl1 | Ulangan2 | Ulangan 3 | Jumlah | Rata-Rata
20%:30% 13,98 13,72 13,83 41,53 13,84
20%:30% 12,75 12,99 12,75 38,49 12,83
35%:15% 12,39 12,49 12,86 37,74 12,58

Lampiran 8b. Analisa Sidik Ragam Pengujian Protein
Sumber . F-Tabel
Keragaman db JK KT Fhit 0.05 | 001
Perlakuan 2 2,68536 | 1,34268 | 41,29904 | ** 514 | 10,92
Galat 6 | 0,1950667 0,03
TOTAL 8 | 2,8804222
KK 0,46
Lampiran 8c. Hasil Uji Lanjut Duncan Pengujian Protein
protein
Duncan
perlaku Subset
an N 1 2
C 3 12.5800
3l 12.8300
A 3 13.8433
Sig. 149 1.004
Lampiran 9. Data Hasil Pengujian Kadar Lemak pada Camilan
Lampiran 9a. Hasil Rata-rata Pengujian Lemak
Sampel | Ulangan1l | Ulangan2 | Ulangan 3 | Jumlah | Rata-Rata
20%:30% 19,15 19,59 19,16 57,9 19,30
20%:30% 19,23 19,56 19,12 57,91 19,30
35%:15% 19,64 19,69 19,28 58,61 19,54
Lampiran 9b. Analisa Sidik Ragam Pengujian Lemak
Sumber . F-Tabel
Keragaman db K KT Fhit 0,05 0,01
Perlakuan 2 | 0,11047 |0,05523 | 1,00081 | tn 5,14 10,92
Galat 6 | 0,33113 0,06
TOTAL 8 0,4416
KK 0,40




Lampiran 9c. Hasil Uji Lanjut Duncan Pengujian Lemak

lemak

Duncan
perlaku Subset
an N 1
A 3 19.3000

3 19.3033
C 3 19.5367
Sig. .278

Lampiran 10. Data Hasil Pengujian Kadar Serat Kasar pada Camilan

Lampiran 10a. Hasil Rata-rata Pengujian Serat Kasar

Sampel | Ulanganl1 | Ulangan2 | Ulangan 3 | Jumlah | Rata-Rata
20%:30% 5,33 4,79 5,86 15,98 5,33
20%:30% 533 5,03 5,09 15,45 5,15
35%:15% 6,87 6,53 6,53 19,93 6,64

Lampiran 10b. Analisa Sidik Ragam Pengujian Serat Kasar
Sumber . F-Tabel
Keragaman db JK KT Fhit 0.05 | 0,01
Perlakuan 2 |3,99487 | 1,99743 | 17,12249 *x 5,14 | 10,92
Galat 6 |0,69993| 0,12
TOTAL 8 | 4,6948
KK 2,00

Lampiran 10c. Hasil Uji Lanjut Duncan Pengujian Serat Kasar

seratkasar

Duncan
perlaku Subset
an N 1 2

3 5.1500
A 3 5.3267
C 3 6.6433
Sig. .550 1.00d
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Lampiran 11. Data Hasil Perhitungan Total Kalori pada Camilan

Lampiran 11 a. Hasil Rata-Rata Perhitungan Total Kalori

Sampel | Ulanganl | Ulangan2 | Ulangan 3 | Jumlah | Rata-Rata
20%:30% 427,62 429,99 427,06 1284,67 428,22
20%:30% 414,55 416,47 411,64 1242,66 414,22
35%:15% 416,31 415,42 412,72 1244,45 414,82

Lampiran 11 b. Analisa Sidik Ragam Pengujian Total Kalori
Sumber . F-Tabel
Keragaman db K KT Fhit 0,05 0,01
Perlakuan | 2 376,18807 | 188,09403 | 47,70664 ** 5,14 10,92
Galat 6 | 23,65633333 3,94
TOTAL 8 399,8444
KK 0,16

Lampiran 11 c. Hasil Uji Lanjut Duncan Pengujian Total Kalori

kalori
Duncan
perlaku Subset
an N 1 2
B 3| 4.1425E2
3| 4.1482E2
A 3 4.2822E2
Sig. .740 1.000

43



Lampiran 12. Perhitungan Kadar Karbohidrat
%Karbohidrat = 100% - % (Protein + Lemak + Abu + Air)

1. 20%:30%
- Ul-=

%Karbohidrat= 100% - % (13,98 + 19,15 + 4,67 + 15,32)

= 46,88%
BT E

%Karbohidrat= 100% - % (13,72 + 19,59 + 4,56 + 15,41)

=46,72%
- u3=

%Karbohidrat= 100% - % (13,83 + 19,16 + 4,69 + 15,45)

=46,87%
2. 30%:30%
- Ul=

%Karbohidrat= 100% - % (12,75 + 19,23 + 5,26 + 18,02)

= 44,74%
- U2=

%Karbohidrat= 100% - % (12,99 + 19,56 + 5,22 + 18,01)

=44,22%
- U3 =

%Karbohidrat= 100% - % (12,75 + 19,12 + 5,26 + 18,59)

= 44,28%

3. 35%:15%
- Ul=

%Karbohidrat= 100% - % (12,39 + 19,64 + 5,49 + 17,88)

= 44,6%
- U2 =

%Karbohidrat= 100% - % (12,49 + 19,69 + 5,65 + 18,00)

= 44,17%
- U3 =

%Karbohidrat= 100% - % (12,86 + 19,28 + 5,70 + 18,09)

=44,07%
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Lampiran 13. Perhitungan Total Kalori

Total Kalori = (4,1 x protein) + (9,3 x lemak) + (4,1 x karbohidrat)

4. 20%:30%

Ul=
Total Kalori

u2=
Total Kalori

u3=
Total Kalori

5. 20%:30%

Ul=
Total Kalori

u2=
Total Kalori

U3=
Total Kalori

6. 35%:15%

Ul=
Total Kalori

U2 =
Total Kalori

U3=
Total Kalori

= (4,1 x 13,98) + (9,3 x 19,15) + (4,1 x 46,38)
= (57,318) + (178,095) + (192,208)
= 427,621

= (4,1 x 13,72) + (9,3 x 19,59) + (4,1 X 46,72)
= (56,252) + (182,187) + (191,552)
= 429,991

= (4,1 x 13,83) + (9,3 x 19,16) + (4,1 X 46,87)
= (56,703) + (178,188) + (192,167)
= 427,058

= (4,1 x 12,75) + (9,3 x 19,23) + (4,1 x 44,74)
= (52,275) + (178,839) + (183,434)
= 414,548

= (4,1 x 12,99) + (9,3 X 19,56) + (4,1 X 44,22)
= (53,259) + (181,908) + (181,302)
= 416,469

= (4,1 x 12,75) + (9,3 x 19,12) + (4,1 x 44,28)
= (52,275) + (177,816) + (181,548)
= 411,639

= (4,1 x 12,39) + (9,3 x 19,64) + (4,1 x 44,60)
= (50,799) + (182,652) + (182,86)
= 416,311

= (4,1 x 12,49) + (9,3 x 19,69) + (4,1 x 44,17)
= (51,209) + (183,117) + (181,097)
= 415,423

= (4,1 x 12,86) + (9,3 x 19,28) + (4,1 x 44,07)
= (52,726) + (179,304) + (180,687)
= 412,717
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Lampiran 14. Kuesioner Pengujian Organoleptik Metode Hedonik

KUESIONER UJI ORGANOLEPTIK
Produk : Camilan Pangan Darurat Tanda Tangan
Nama Panelis : ...
Hari/Tanggal ..o s
Waktu e

Instruksi!
Anda diminta untuk menilai aroma,warna dan rasa selurunh sampel yang disajikan. Berilah
penilaian Anda pada kolom kode sampel di bawah ini dengan cara memasukkan nomor/angka

yang telah ditentukan (lihat keterangan yang ada di bawah tabel)

Aspek Penilaian

Kode Sampel
Warna Rasa Aroma Tekstur

532
795
632
349
497
121
325
647
294
593
826
127
452
246
953

Keterangan :

5 = Sangat suka

4 = Suka

3 = Agak Suka

2 = Tidak Suka

1 = Sangat Tidak Suka

Komentar :




Lampiran 15. Dokumentasi Kegiatan Penelitian

1. Tepung Labu Kuning 2. Tepung Kacang Hijau

%

3. Pengeringan

‘
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