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LAMPIRAN
Tabel Lampiran 1. Tabel Uji
Segitiga Jumlah Jumlah terke(t:ii:] Sgk beda nyata
Sumlah Jumlah terkecil untuk beda nyata Penguji 506 1% 0.10%
" tingkat

Penguji 5% 1% 0.10% 33 17 18 21
’ 34 17 19 21
1 35 17 19 22
2 36 18 20 22
3 3 37 18 20 22
4 4 38 19 21 23
S 4 : 39 19 21 23
6 5 6 40 19 21 24
! 5 6 7 a1 20 22 25
8 6 ! 8 42 20 22 25
9 6 ! 8 43 21 23 26
10 ! 8 9 44 21 23 26
11 ! 8 10 45 21 24 27
12 8 9 10 46 22 24 27
13 8 9 11 47 22 24 27
14 9 10 11 48 22 25 28
15 9 10 12 49 23 25 28
16 9 11 12 50 23 26 29
17 10 11 13 e o 28 %
18 10 12 13 ” o o "
19 11 13 14 i 28 28 o1
20 11 13 14 o o ” o
21 12 13 15 0 o " 23
22 12 14 15 6 o8 20 o
23 12 14 16 i 2 o1 i
24 13 15 16 66 20 . "
25 13 15 17 68 20 23 o
26 14 15 17 2 o i o
27 14 16 18 - - a5 2
28 15 16 18 7 - o 2o
29 15 17 19 78 iy - 0
30 15 17 19 80 i 28 o

31 16 18 20

w
N
[ERY
»
[EY
[0 0)
N
o




Tabel Lampiran 2. Hasil Analisis Data Tekstur

Dependent Variable:Organoleptik Tekstur

Tests of Between-Subjects Effects

30

Type 111 Sum of
Source Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model .106 2 .053 4.061 .140
Intercept 45.927 1 45927 3.515E3 .000
Formulasi .106 2 .053 4.061 .140
Error .039 3 .013
Total 46.072 6
Corrected Total .145 5
a. R Squared =,730 (Adjusted R Squared = ,550)
Tabel Lampiran 3. Hasil Analisis Data Rasa

Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable:Organoleptik Rasa

Type 11 Sum of
Source Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model 1738 2 .087 4.221 134
Intercept 35.527 1 35.527| 1.730E3 .000}
Formulasi 73 2 .087 4.221 134
Error .062 3 .021
Total 35.762 6
Corrected Total 235 5
a. R Squared =,738 (Adjusted R Squared = ,563)
Tabel Lampiran 4. Hasil Analisis Data Warna

Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable:Organoleptik Warna

Type Il Sum of
Source Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model .045% 2 .022 1.167 422
Intercept 54.000 1 54.000 2.812E3 .000]
Formulasi .045 2 .022 1.167 422
Error .058 3 .019
Total 54.102 6
Corrected Total .102 5

a. R Squared = ,438 (Adjusted R Squared = ,063)



Tabel Lampiran 5. Hasil Analisis Data Aroma

Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable:Organoleptik Aroma

Type Il Sum of
Source Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model .050% 2 .025 547 .627
Intercept 56.918 1 56.918 1.256E3 .000}
Formulasi .050 2 .025 547 .627
Error .136 3 .045
Total 57.104 6
Corrected Total .186 5

a. R Squared =,267 (Adjusted R Squared = -,221)

Tabel Lampiran 6. Data Uji Organoleptik

1. Hasil Organoleptik Pengaruh Variasi Tepung Sagu Terhadap Tekstur Kue Bagea

Parameter
Warna TS1

Nama

Parameter
Aroma TS1

Parameter
Rasa TS1

Parameter
Tekstur TS1

893

198 893

198

893

198 893

198

Nina
Mifta
Kerina
Rixon
Asma
Nurdian
Safira
Astuti
Asya
Nuril
Viny
Rahayu
Vivi

Dino
Wiwiek
Humairah
Padli
Romana
Ulfah
Aburipal
Rahmawati
Asdiana
William
Hasmawati
Nurul
Rata-rata

4
4
3
2
1
3
2
4
2
2
3
4
3
3
3
1
2
3
2
2
4
4
5
4
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Parameter Parameter Parameter Parameter
Nama Warna TS2  Aroma TS2 Rasa TS2 Tekstur TS2

356 742 356 742 356 742 356 742
Nina 4 4 3 3 2 3 3 4
Mifta 5 4 3 4 4 4 3 3
Kerina 3 3 2 2 1 1 1 1
Rixon 2 2 2 2 1 1 2 2
Asma 4 1 4 2 3 2 2 2
Nurdian 3 3 1 1 1 2 4 4
Safira 5 5 2 3 4 3 5 4
Astuti 3 4 4 3 4 3 4 4
Asya 3 3 4 3 2 2 3 4
Nuril 4 4 3 4 4 3 2 2
Viny 3 2 3 4 2 3 2 3
Rahayu 4 3 5 4 1 2 2 3
Vivi 3 2 3 3 4 3 3 3
Dino 2 3 3 3 2 3 3 3
Wiwiek 3 2 2 2 2 3 2 2
Humairah 1 1 1 2 1 2 1 1
Padli 3 3 3 4 2 2 2 2
Romana 3 3 4 3 2 2 4 4
Ulfah 2 2 4 4 3 2 2 2
Aburipal 2 1 3 2 3 1 4 1
Rahmawati 3 3 4 4 3 2 4 4
Asdiana 1 4 4 4 4 2 2 4
William 3 4 2 4 2 2 2 2
Hasmawati 4 5 4 4 3 4 4 4
Nurul 4 4 3 3 4 4 4 4
Rata-rata 3,08 3 3,04 3,08 2,56 2,44 2,8 2,88
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Parameter Parameter Parameter Parameter
Nama Warna TS3  AromaTS3  RasaTS3  Tekstur TS3
432 241 432 241 432 241 432 241
Nina 5 5 3 4 1 1 3 3
Mifta 5 5 3 3 4 4 3 3
Kerina 3 3 3 4 3 2 1 1
Rixon 2 2 2 2 1 1 2 2
Asma 1 1 3 4 2 3 1 1
Nurdian 4 4 2 3 1 3 4 4
Safira 2 4 3 3 3 2 3 5
Astuti 4 4 4 5 3 4 4 3
Asya 2 2 2 2 1 1 2 3
Nuril 2 2 2 1 2 1 2 1
Viny 4 4 4 5 1 4 2 3
Rahayu 3 2 3 3 2 1 4 2
Vivi 3 3 4 3 4 4 2 3
Dino 3 3 4 3 3 4 3 3
Wiwiek 4 4 3 3 2 3 2 2
Humairah 1 2 1 2 1 1 1 1
Padli 2 2 4 4 2 2 2 1
Romana 3 3 3 3 2 2 4 4
Ulfah 2 4 4 4 3 2 3 2
Aburipal 4 2 4 4 4 3 4 1
Rahmawati 3 3 4 3 3 2 3 3
Asdiana 1 1 2 3 1 1 2 3
William 1 1 1 2 1 1 4 4
Hasmawati 3 3 3 3 3 3 2 2
Nurul 4 4 1 1 1 1 3 3
rata-rata 284 292 288 308 216 224 264 252
Perlakuan ~ Warna Aroma Rasa  Tekstur Rata-rata
TS1 3,2 2,6 2,88 2,94
TS2 3,06 2,5 2,84 2,86
TS3 2,98 2,2 2,58 2,66

33



2. Hasil Organoleptik Pengaruh Variasi Tepung Sagu Terhadap Tekstur Kue Bagea

Nama

182

653

Warna

Aroma

Rasa

Tekstur

Warna

Aroma

Rasa

Tekstur
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Monivia
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923

350
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Aroma
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Tekstur
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Rasa
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Aroma

Rasa  Tekstur
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Rata-rata

TBK1
TBK 2
TBK3

3
3,02
3,3

2,92
2,82
2,88

2,22 2,54
2,42 2,72
2,18 2,5

2,67
2,75
2,72

36



37

Lampiran 7. Kuesioner Uji Hedonik

KUESIONER UJI HEDONIK

Nama dan No. Hp : Tanggal:...../....../.....
Judul : Pengembangan Produk Kue Bagea Sehat Sebagai Pangan Darurat
Sampel : Tepung Sagu, Tepung Bungkil Kelapa, Daun Katuk, Kacang Hijau

Dihadapan anda terdapat 6 sampel, berikan penilaian anda terhadap seberapa besar
tingkat kesukaan/ ketidaksukaan anda pada sampel tersebut, berdasarkan parameter warna,
aroma, rasa, dan tekstur dari sampel dengan catatan jagan membandingkan antara sampel
yang satu dengan sampel yang lainya dan netralkan indra pengecap anda dengan air putih
setelah selesai mencicipi satu sampel. Silahkan memberi penilaian pada tempat yang
disediakan. Setelah mencicipi semua sampel, anda boleh mengulang sesering yang anda
perlukan untuk memastikan penilaian anda. Berikan penilaian dengan skala antara 1-5

Penilaian
Warna Aroma Rasa Tekstur

Kode Sampel

234
478
923
350
653
182

Keterangan:

5 = sangat suka
4= suka

3= netral

2= cukup suka
1= tidak suka

Lampiran 8. Kuesioner Uji Segitiga

KUESIONER UJI SEGITIGA

Nama dan No. Hp : Tanggal:...../....../.....
Paraf
Sampel : Pengembangan Produk Kue Bagea Sehat Sebagai Pangan Darurat

Dihadapan anda disajikan 3 buah kue bagea. Diantara sampel tersebut terdapat 2
sampel yang sama. Anda diminta untuk menentukan sampel mana yang berbeda. Berikan
tanda (\) untuk sampel yang sama.




Lampiran 9. Perhitungan Total Kalori
Kalori Sagu

Karbohidrat : 84% x 225 g x 4 = 762,3 kkal/g
Kalori Tepung Bungkil Kelapa

Karbohidrat :40% x 45 g x 4 = 72 kkal/g
Protein :23% x 45 g x 4 = 41,4 kkal/g
Lemak : 15% x 45 g x 9 = 60,75 Kkkal
Kalori Kacang Hijau

Karbohidrat :62,9% x 10,8 g x 4 = 27,173 kkal/g
Protein . 22,85% x 10,8 g x 4 = 9,87
Kalori Daun Katuk

Karbohidrat :11% x 5,4 g x 4 = 2,4 kkal/g
Kalori Telur Ayam

Protein :12% x 21,6 g x 4 = 10 kkal/g
Lemak : 10% x 21,6 g x 9 = 19,44 kkal/g
Kalori Gula Aren

Karbohidrat :95% x 18,9 x 4 = 71,82 kkal/g
Protein :2,28% x 18,9 g x 4 = 1,7 kkal/g

Gambar Lampiran 10. Hasil Uji Kadar Air
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Gambar Lampiran 11.

Dokumentasi Penelitian
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