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LAMPIRAN 

PENGUJIAN ORGANOLEPTIK 

AROMA  

Lampiran 1. Tabel hasil pengujian oganoleptik parameter aroma penelitian 
pembuatan craker dari tepung umbi gadung 

No 162 386 545 Total 

Panelis 1 3 3 3 9 

Panelis 2 3 5 3 11 

Panelis 3 2 4 3 9 

Panelis 4 3 3 3 9 

Panelis 5 2 2 3 7 

Panelis 6 3 4 4 11 

Panelis 7 3 3 3 9 

Panelis 8 4 3 3 10 

Panelis 9 3 3 4 10 

Panelis 10 2 3 3 8 

Panelis 11 2 3 4 9 

Panelis 12 2 3 4 9 

Panelis 13 4 3 4 11 

Panelis 14 4 3 4 11 

Panelis 15 2 4 4 10 

Jumlah 42 49 52 143 

Rerata 2,8 3,27 3,45 9,5 

Sumber : Data Sekunder Penelitian Pembuatan Craker Dari Tepung Umbi 
Gadung,    2013 

 

 



WARNA 

Lampiran 2. Tabel hasil pengujian oganoleptik parameter warna penelitian 
pembuatan craker dari tepung umbi gadung 

No 162 386 545 Total 

Panelis 1 2 4 4 10 

Panelis 2 5 4 2 11 

Panelis 3 5 5 5 15 

Panelis 4 3 3 3 9 

Panelis 5 2 3 3 8 

Panelis 6 1 4 3 8 

Panelis 7 1 5 4 10 

Panelis 8 1 3 4 8 

Panelis 9 2 4 4 10 

Panelis 10 2 3 4 9 

Panelis 11 2 3 4 9 

Panelis 12 2 3 4 9 

Panelis 13 4 4 4 12 

Panelis 14 4 4 4 12 

Panelis 15 2 3 4 9 

Jumlah 38 55 56 149 

Rerata 2,5 3,6 3,7 9,9 

Sumber : Data Sekunder Penelitian Pembuatan Craker Dari Tepung Umbi 
Gadung, 2013 

 

 



TEKSTUR 

Lampiran 3. Tabel hasil pengujian oganoleptik parameter aroma penelitian 
pembuatan craker dari tepung umbi gadung 

Sumber : Data Sekunder Penelitian Pembuatan Craker Dari Tepung Umbi 
Gadung, 2013 

 

 

No 162 386 545 Total 

Panelis 1 2 4 3 9 

Panelis 2 4 2 5 11 

Panelis 3 4 3 5 12 

Panelis 4 3 3 3 9 

Panelis 5 2 3 4 9 

Panelis 6 2 4 3 9 

Panelis 7 3 4 1 8 

Panelis 8 2 3 4 9 

Panelis 9 2 4 4 10 

Panelis 10 2 3 3 8 

Panelis 11 2 3 4 9 

Panelis 12 3 3 3 9 

Panelis 13 4 4 4 12 

Panelis 14 3 3 3 9 

Panelis 15 1 3 3 7 

Jumlah 39 49 52 140 

Rerata 2,6 3,27 3,47 9,3 



RASA  

Lampiran 4. Tabel hasil pengujian oganoleptik parameter rasa penelitian 
pembuatan craker dari tepung umbi gadung 

No 162 386 545 Total 

Panelis 1 3 3 4 10 

Panelis 2 5 4 5 14 

Panelis 3 4 4 2 10 

Panelis 4 3 3 3 9 

Panelis 5 2 2 3 7 

Panelis 6 2 4 3 9 

Panelis 7 3 4 3 10 

Panelis 8 1 3 4 8 

Panelis 9 2 3 4 9 

Panelis 10 1 3 4 8 

Panelis 11 2 2 3 7 

Panelis 12 3 3 3 9 

Panelis 13 4 4 4 12 

Panelis 14 4 4 4 12 

Panelis 15 1 1 3 5 

Jumlah 40 47 0,2 87,2 

Rerata 2,67 3,13 3,27 3,02 

Sumber : Data Sekunder Penelitian Pembuatan Craker Dari Tepung Umbi 
Gadung, 2013 

 

 

 

 



KADAR AIR 

Lampiran 5: Hasil Pengukuran Kadar Air Perlakuan A1 

 
Sampel 

Ulangan 
 

Jumlah Rerata 

 
I II III 

A1 7,92 7,9 7,8 23,62 7,8 

Sumber : Data Sekunder Penelitian Pembuatan Craker Dari Tepung Umbi 
Gadung, 2013 

Lampiran 6: Hasil Pengukuran Kadar Air Perlakuan A2 

 
Sampel 

Ulangan 
 

Jumlah Rerata 

 
I II III 

A2 5,82 3,94 5,85 15,61 5,2 

Sumber : Data Sekunder Penelitian Pembuatan Craker Dari Tepung Umbi 
Gadung, 2013 

Lampiran 7: Hasil Pengukuran Kadar Air Perlakuan A3 

 
Sampel 

Ulangan 
 

Jumlah Rerata 

 
I II III 

A3 4,91 3,26 3,89 12,06 4,02 

Sumber : Data Sekunder Penelitian Pembuatan Craker Dari Tepung Umbi 
Gadung, 2013 

 

KADAR ABU 

Lampiran 8: Hasil Pengukuran Kadar Abu Perlakuan A1 

 
Sampel 

Ulangan 
 

Jumlah Rerata 

 
I II III 

A1 0,28 0,31 0,33 0,92 0,31 

Sumber : Data Sekunder Penelitian Pembuatan Craker Dari Tepung Umbi 
Gadung, 2013 

 

 

 

 



Lampiran 9: Hasil Pengukuran Kadar Abu Perlakuan A2 

 
Sampel 

Ulangan 
 

Jumlah Rerata 

 
I II III 

A2 0,26 0,26 0,46 0,98 0,33 

Sumber : Data Sekunder Penelitian Pembuatan Craker Dari Tepung Umbi 
Gadung, 2013 

Lampiran 10: Hasil Pengukuran Kadar Abu Perlakuan A3 

 
Sampel 

Ulangan 
 

Jumlah Rerata 

 
I II III 

A3 0,25 0,24 0,20 0,49 0,16 

Sumber : Data Sekunder Penelitian Pembuatan Craker Dari Tepung Umbi 
Gadung, 2013 

 

DAYA PATAH  

Lampiran 11: Hasil Pengukuran Daya Patah Perlakuan A1 

Sampel Ulangan Force Distance Time Fxd/s 

A1 

1 3,1482 0,639 0,32 6,286 

2 0,7278 0,459 0,23 1,452 

3 1,2983 0,439 0,22 2,59 

Jumlah 
 

5,1743 1,537 0,77 10,328 

Rerata 
 

1,7247667 0,512333 0,256667 3,442 

Sumber : Data Sekunder Penelitian Pembuatan Craker Dari Tepung Umbi 
Gadung, 2013 

Lampiran 12: Hasil Pengukuran Daya Patah Perlakuan A2 

Sampel Ulangan Force Distance Time Fxd/s 

A2 
 
 

1 0,4461 2,108 1,055 0,891 

2 2,1375 1,559 0,78 4,272 

3 2,4176 1,409 0,765 4,452 

Jumlah 
 

5,0012 5,076 2,6 9,615 

Rerata 
 

1,6670667 1,692 0,866667 3,205 

Sumber : Data Sekunder Penelitian Pembuatan Craker Dari Tepung Umbi 
Gadung, 2013 

 

 



Lampiran 13: Hasil Pengukuran Daya Patah Perlakuan A3 

Sampel Ulangan Force Distance Time Fxd/s 

A3 
 
 

1 1,2274 0,439 0,22 2,449 

2 1,7533 0,709 0,355 3,501 

3 1,2571 0,539 0,27 2,509 

Jumlah 
 

4,2378 1,687 0,845 8,459 

Rerata 
 

1,4126 0,562333 0,281667 2,82 

Sumber : Data Sekunder Penelitian Pembuatan Craker Dari Tepung Umbi 
Gadung, 2013 

 

Analisa Kandungan Kimia 

1. Kandungan HCn 

Lampiran 14: Hasil Pengukuran HCn Perlakuan A1 

A1 
 

Ulangan Berat Sampel Volume Titrasi HCN (ppm) 

1 6,5233 0,1 8,278018794 

2 6,0522 0,1 8,922375335 

3 5,8318 0,1 7,407661442 

Sumber : Data Sekunder Penelitian Pembuatan Craker Dari Tepung Umbi 
Gadung, 2013 

Lampiran 15: Hasil Pengukuran HCn Perlakuan A2 

A2 

Ulangan Berat Sampel Volume Titrasi HCN (ppm) 

1 5,6988 0,08 7,580543272 

2 5,6623 0,08 7,629408544 

3 5,9299 0,08 7,28511442 

Sumber : Data Sekunder Penelitian Pembuatan Craker Dari Tepung Umbi 
Gadung, 2013 

Lampiran 16: Hasil Pengukuran HCn Perlakuan A3 

A3 
 

Ulangan Berat Sampel Volume Titrasi HCN (ppm) 

1 8,6631 0,1 6,233334488 

2 8,8445 0,1 6,105489287 

3 8,1283 0,1 6,643455581 

Sumber : Data Sekunder Penelitian Pembuatan Craker Dari Tepung Umbi 
Gadung, 2013 

 



2. Kandungan protein  

Lampiran 17: Hasil Pengukuran protein Perlakuan A1 

A1 

Ulangan 
Berat 

Sampel 
Volume 
Titrasi 

N. 
H2SO4 

Faktor 
N 

Faktor 
Protein 

Pengenceran 
% 

Protein 

1 1,256 0,7 0,0258 14 6,25 50 6,29 

2 1,5391 0,85 0,0258 14 6,25 50 6,23 

3 1,2113 0,8 0,0258 14 6,25 50 7,45 

Sumber : Data Sekunder Penelitian Pembuatan Craker Dari Tepung Umbi 
Gadung, 2013 

Lampiran 18: Hasil Pengukuran protein Perlakuan A2 

A2 

Ulangan 
Berat 

Sampel 
Volume 
Titrasi 

N. 
H2SO4 

Faktor 
N 

Faktor 
Protein 

Pengenceran 
% 

Protein 

1 1,4758 1,3 0,0258 14 6,25 50 9,94 

2 1,1078 1 0,0258 14 6,25 50 10,19 

3 1,0477 0,9 0,0258 14 6,25 50 9,70 

Sumber : Data Sekunder Penelitian Pembuatan Craker Dari Tepung Umbi 
Gadung, 2013 

Lampiran 19: Hasil Pengukuran protein Perlakuan A3 

A3 

Ulangan 
Berat 

Sampel 
Volume 
Titrasi 

N. 
H2SO4 

Faktor 
N 

Faktor 
Protein 

Pengenceran 
% 

Protein 

1 1,5576 1,5 0,0258 14 6,25 50 10,87 

2 1,5012 1,5 0,0258 14 6,25 50 11,28 

3 1,3274 1,4 0,0258 14 6,25 50 11,90 

Sumber : Data Sekunder Penelitian Pembuatan Craker Dari Tepung Umbi 
Gadung, 2013 

Lampiran 20. Hasil Pengukuran Karbohidrat 

       Rumus yang digunakan dalam penentuan jumlah karbohidrat 

pada proses pembuatan craker yaitu: 

Karbohidrat % = 100% - (protein %   lemak %   kadar air   kadar 

abu %) 

A1 = 100% - (6,6%   6%   11,56%   0,31%) 

  = 75,83 %   



A2 = 100% - (9,9%   5,6%   5,2%   0,33%) 

  = 78,57% 

A3 = 100% - (11,35%   5,9%   4,02%   0,16%) 

  = 79% 

 

Lampiran Gambar     

   

 

 

 

 

 

 

Gambar 10. Umbi Gadung       

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 11. Tepung Umbi Gadung 



 

 

 

 

 

 

Gambar 12. Perlakuan A1 (Tepung Gadung 100%) 

 

  

 

 

 

 

 

 

Gambar 13. Perlakuan A2 (Tepung Gadung 75% + 25% Tepung Terigu ) 

 

 

 

 

 

 

  

 

Gambar 14. Perlakuan A2 (Tepung Gadung 60% + 40% Tepung Terigu ) 

 


