
41 

 

 

dengan yang lainnya. 

Hasil analisa kadar lemak yang diperoleh pada penelitian ini yaitu pada perlakuan B1 

(Beras Merah 16%, Kacang Hijau 16%, Kacang Tanah 28%) diperoleh kadar lemak tertinggi 

yakni sebesar 19,97. Sedangkan kadar protein terendah yang diperoleh yaitu pada perlakuan 

B7 (Beras Merah 60%, kacang hijau 0% dan kacang tanah 0%) yakni sebesar 3,40. Berdasarkan 

yang diperoleh dapat disimpulkan bahwa penambahan kacang kacang tanah pada formulasi 

bipang mempengaruhi kadar lemak dari bipang. Adapun perlakuan B7 (Beras Merah 60%, 

kacang hijau 0% dan kacang tanah 0%) tidak ada penambahan kacang hijau dan kacang tanah 

sehingga kadar lemak yang dihasilkan cukup rendah. Berdasarkan syarat zat gizi pangan 

darurat menurut Zoumas et al., (2002) dalam Kusumastuty et al., (2015) mengatakan bahwa 

kebutuhan minimal protein/50 gram sebesar 9,1 g. Berdasarkan hasil yang diperoleh, formulasi 

yang sesuai dengan kadar lemak yang dibutuhkan pada produk pangan darurat adalah 

perlakuan B1, B2 dan B6. Pengujian kadar lemak dilakukan untuk mengetahui kadar lemak 

yang terkandung dalam produk bipang, mengingat salah satu bahan dasar yang digunakan yaitu 

kacang tanah. Penambahan kacang tanah dan juga kacang hijau diharapkan dapat 

meningkatkan kadar lemak. Karena menurut Yulifianti (2015) dalam kacang tanah 

mengandung lemak yang tinggi sebesar 47,7 gr. Selain itu, kacang hijau yang digunakan juga 

memberikan pengaruh terhadap kadar lemak dari bipang. Kandungan lemak yang terdapat pada 

kacang hijau dan juga penggunaan minyak sebagai pengolahan awal kacang hijau sebelum 

dicampur menjadi bipang juga memberikan pengaruh pada kadar lemak bipang. Hal ini sesuai 

pernyataan Harahap et al., (2022) yang menyatakan bahwa kacang tanah  mengandung  kadar  

lemak  (16 –50)%.   

 

4.6 Kadar Karbohidrat 

Karbohidrat merupakan sumber energi utama yang terdapat pada makanan. Karbohidrat 

berasal dari kata “karbon” dan “hidrat”. Karbohidrat disusun oleh C, H, O dengan rumus umum 

Cn(H2O)n (Sidarahardja et al., 2021). Karbohidrat didalam tubuh manusia disimpan dalam 

bentuk glikogen. Karbohidrat digolongkan dalam monosakarida, oligosakarida dan 

polisakarida (Legahati, 2020). Nasi, ubi, jagung merupakan contoh makanan yang 

mengandung karbohidrat. Menurut (Hutagalung, 2019) karbohidrat merupakan sumber energi 

yang utama yang mengandung amilum dan pati dalam makanan. Karbohidrat memiliki peranan 

yang penting dalam kehidupan. Selain sebagai sumber tenaga, karbohidrat juga berfungsi 

sebagai pusat metabolisme, struktural dan penyangga (Wahjuni, 2013). Menurut Firani (2017) 

hasil pencernaan karbohidrat (polisakarida) adalah monosakarida yang selanjutnya akan 
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dimetabolisme dan digunakan oleh selsel dalam tubuh untuk melakukan aktifitasnya, terutama 

sebagai sumber energy maupun sebagai sumber pembentukan senyawa lainnya yang 

diperlukan tubuh untuk dapat berfungsi secara normal. Terdapat 2 uji karbohidrat yaitu uji 

kualitatif (uji molisch, uji iod, uji benedict, uji barfoed, uji fehling, uji seliwanoff, uji bial, uji 

antron, uji pembentukan osazon, uji pembentukan CO2 karena fermentasi, uji asam mukat) dan 

kuantitatif (cara kimiawi, cara fisik, cara enzimatik atau biokimiawi dan cara kromatografi) 

Hastuti (2019). Pengujian kadar karbohidrat pada penelitian ini menggunakan metode by 

different.  

Hasil pengujian karbohidrat terhadap produk Bipang dapat dilihat pada gambar berikut: 

 

Gambar 16. Hasil Uji Kadar Karbohidrat Produk Bipang 

Berdasarkan Gambar tersebut, terlihat bahwa rata-rata karbohidrat yang terkandung 

dalam produk Bipang berkisar antara 54,13% hingga 72,38%. Perlakuan B2 menghasilkan 

produk Bipang yang memiliki karbohidrat paling rendah, sedangkan karbohidrat tertinggi 

terkandung pada produk Bipang yang dihasilkan dari perlakuan B7 (Beras Merah 60%, kacang 

hijau 0% dan kacang tanah 0%). 

Untuk menguji apakah terdapat perbedaan yang nyata dari rata-rata karbohidrat yang 

terkandung dalam produk Bipang yang dihasilkan dari masing-masing perlakuan, maka 

dilakukan analisis sidik ragam (Anova). Hasil analisis sidik ragam (anova) menunjukkan 

bahwa nilai signifikan yang dihasilkan sebesar 0,000, lebih kecil dari nilai 𝛼 yang telah 

ditetapkan yakni sebesar 5% atau 0,05. Artinya, dapat disimpulkan bahwa dengan tingkat 

kepercayaan 95%, rata-rata karbohidrat yang terkandung dalam produk Bipang yang dihasilkan 
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dari masing-masing perlakuan memiliki perbedaan yang nyata antara satu dengan yang lainnya. 

Atau dengan kata lain, perlakuan yang diberikan memiliki pengaruh yang nyata terhadap 

karbohidrat yang terkandung pada produk Bipang. Analisis kemudian dilanjutkan dengan uji 

Duncan untuk menguji perbedaan diantara semua pasangan perlakuan. Dari hasil uji Duncan 

yang diperoleh, terdapat empat kelompok perlakuan yang berbeda. Artinya dari keempat 

perlakukan yang diuji, seluruhnya memiliki perbedaan yang signifikan antara satu dengan yang 

lainnya.  

Hasil analisa kadar karbohidrat yang diperoleh pada penelitian ini yaitu pada perlakuan 

B7 (Beras Merah 60%, kacang hijau 0% dan kacang tanah 0%) diperoleh kadar karbohidrat 

tertinggi yakni sebesar 72,38%. Sedangkan kadar karbohidrat terendah yang diperoleh yaitu 

pada perlakuan B2 (Beras Merah 18%, Kacang Hijau 20%, Kacang Tanah 22%) yakni sebesar 

54,13%. Berdasarkan hasil yang diperoleh dapat disimpulkan bahwa penambahan beras merah 

pada formulasi bipang mempengaruhi kadar karbohidrat dari bipang. Adapun perlakuan B7 

(Beras Merah 60%, kacang hijau 0% dan kacang tanah 0%) tidak ada penambahan kacang hijau 

dan kacang tanah sehingga beras merah yang digunakan lebih banyak sehingga kadar 

karbohidrat yang dihasilkan tinggi. Perlakuan B1 merupakan perlakuan tertinggi kedua yang 

mengandung kadar karbohidrat sebesar 66,31 yang disebabkan karena keseimbangan 

komposisi dari beras merah, kacang tanah dan kacang hijau. Diperlukan kesimbangan nutrisi 

(karbohidrat, lemak, protein) dari mengkonsumsi pangan darurat. Karbohidrat merupakan 

salah satu sumber utama energi pada produk pangan darurat di samping lemak, memberikan 

rasa manis, menghasilkan sifat-sifat fisik yang diinginkan pada produk dan juga berperan 

penting dalam penyerapan natrium untuk mempertahankan keseimbangan elektrolit tubuh. 

Sumbangan energi lemak, protein, dan karbohidrat ini diperoleh dari nilai energi masing-

masing makronutrien terhadap total energi per bar dikalikan 100 persen (Anandito et al., 2016). 

Berdasarkan syarat zat gizi pangan darurat menurut Zoumas et al., (2002) dalam 

Kusumastuty et al., (2015) mengatakan bahwa kebutuhan minimal karbohidrat/50 gram sebesar 

11,7 g. Berdasarkan hasil yang diperoleh, formulasi yang sesuai dengan kadar karbohidrat yang 

dibutuhkan pada produk pangan darurat adalah perlakuan B7, B1, B6 dan B2. Hal ini 

disebabkan karena rata-rata bahan baku yang digunakan memiliki kandungan karbohidrat yang 

tinggi. Menurut Indriyani et al., (2014) dalam 100 gram beras merah mengandung 77,6 g 

karbohidrat. Pada kacang hijau kandungan karbohidratnya sebesar 55,5%  yang dapat 

digunakan sebagai sumber energi (Roifah et al., 2022). Selain itu penggunaan gula merah juga 

meningkatkan kandungan karbohidrat pada bipang. Menurut Alifia (2022) gula merah 

memiliki rasa manis yang disebabkan oleh kandungan karbohidrat yang mencapai 11-15%. Hal 
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ini sesuai dengan pernyataan Febriani et al., (2021) yang menyatakan bahwa gula merah 

mengandung karbohidrat yang diubah menjadi sumber energy yang tersedia dalam waktu yang 

realatif singkat sehingga kebutuhan   energi   dapat tersedia dengan cepat untuk metabolisme. 

 

4.7 Kadar Serat 

Serat pangan merupakan komponen utama yang menyusun dinding sel tumbuhan seperti 

buah, sayur, umbi, dan biji-bijian. Komposisi serat makanan termasuk polisakarida yang tidak 

dapat dicerna. Serat dikatakan memiliki efek hipoglikemik karena kemampuannya untuk 

memperlambat pengosongan lambung, mengubah motilitas lambung, memperlambat difusi 

glukosa, mengurangi aktivitas amilase karena peningkatan viskositas isi usus, dan mengurangi 

waktu transit, sehingga penyerapan glukosa menjadi pendek, mempengaruhi peningkatan 

insulin hepatosit. sekresi dan penggunaan glukosa (Daeli et al., 2018).  

Kandungan serat kasar merupakan senyawa yang tidak dapat dicerna dalam sistem 

pencernaan. Senyawa atau residu ini bahkan tidak dapat dihidrolisis atau dilarutkan oleh asam 

atau basa kuat. Serat bukanlah sesuatu yang diserap oleh usus, tetapi perannya dalam 

pencernaan sangat penting karena mencegah disfungsi saluran pencernaan (Ismail et al., 2016). 

Serat kasar sangat penting dalam menilai kualitas bahan makanan, karena angka ini merupakan 

indikator yang menentukan nilai gizi suatu makanan. Selain karbohidrat, nutrisi lain yang perlu 

diperhatikan adalah serat. Selain itu, kandungan serat kasar dapat digunakan untuk 

mengevaluasi proses pengolahan, dan serat makanan memiliki 0,2-0,5 gram serat kasar. Serat 

kasar memiliki peran penting dalam kesehatan yang baik. Almatsier (2009) menyatakan bahwa 

serat sangat penting dalam proses pencernaan makanan dalam tubuh. Kekurangan serat dapat 

menyebabkan diabetes melitus, penyakit jantung koroner dan batu ginjal. 

Hasil pengujian kadar serat terhadap produk Bipang dapat dilihat pada gambar berikut: 
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Gambar 17. Hasil Uji Kadar Serat Produk Bipang 

Berdasarkan Gambar tersebut, terlihat bahwa rata-rata kadar serat yang terkandung 

dalam produk Bipang berkisar antara 7,53% hingga 27,58%. Perlakuan B7 (Beras Merah 60%, 

kacang hijau 0% dan kacang tanah 0%) menghasilkan produk Bipang yang memiliki kadar 

serat paling rendah, sedangkan kadar serat tertinggi terkandung pada produk Bipang yang 

dihasilkan dari perlakuan B2. 

Untuk menguji apakah terdapat perbedaan yang nyata dari rata-rata kadar serat yang 

terkandung dalam produk Bipang yang dihasilkan dari masing-masing perlakuan, maka 

dilakukan analisis sidik ragam (Anova). Hasil analisis sidik ragam (anova) menunjukkan 

bahwa nilai signifikan yang dihasilkan sebesar 0,000, lebih kecil dari nilai 𝛼 yang telah 

ditetapkan yakni sebesar 5% atau 0,05. Artinya, dapat disimpulkan bahwa dengan tingkat 

kepercayaan 95%, rata-rata kadar serat yang terkandung dalam produk Bipang yang dihasilkan 

dari masing-masing perlakuan memiliki perbedaan yang nyata antara satu dengan yang lainnya. 

Atau dengan kata lain, perlakuan yang diberikan memiliki pengaruh yang nyata terhadap kadar 

serat yang terkandung pada produk Bipang. Analisis kemudian dilanjutkan dengan uji Duncan 

untuk menguji perbedaan diantara semua pasangan perlakuan. Dari hasil uji Duncan yang 

diperoleh, terdapat empat kelompok perlakuan yang berbeda. Artinya dari keempat perlakukan 

yang diuji, seluruhnya memiliki perbedaan yang signifikan antara satu dengan yang lainnya. 

Hasil analisa kadar serat yang diperoleh pada penelitian ini yaitu pada perlakuan B2 

(Beras Merah 18%, Kacang Hijau 20%, Kacang Tanah 22%) diperoleh kadar serat tertinggi 

yakni sebesar 27,58. Sedangkan kadar protein terendah yang diperoleh yaitu pada perlakuan 
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B7 (Beras Merah 60%, kacang hijau 0% dan kacang tanah 0%) yakni sebesar 7,53.  

Berdasarkan hasil yang diperoleh dapat disimpulkan bahwa komposisi kacang tanah dan 

kacang hijau pada formulasi bipang mempengaruhi atau menambah kadar serat dari bipang. 

Adapun perlakuan B7 (Beras Merah 60%, kacang hijau 0% dan kacang tanah 0%) tidak ada 

penambahan kacang hijau dan kacang tanah sehingga  kadar serat yang dihasilkan cukup 

rendah. Hal ini disebabkan karena kacang hijau merupakan salah satu pangan yang kaya akan 

kandungan serat (Pricilya et al., 2015). Menurut Yono et al., (2018) karbohidrat merupakan 

komponen terbesar (lebih dari 55%) biji kacang hijau, yang terdiri dari pati, gula dan serat. 

Menurut Rahmianna et al., (2015) Kacang tanah mengandung serat yang tinggi. Menurut 

Mas’udah et al., (2019) 1 cangkir beras merah memiliki 3,32 gram serat dibandingkan dengan 

0,74 gram serat dalam 1 cangkir nasi putih. Kandungan serat dalam beras merah dapat 

menurunkan kolesterol dengan menghambat penyerapan karbohidrat, lemak, dan protein, serta 

menurunkan kolesterol. Kandungan serat juga mampu menghambat kerja lipase, sehingga 

terjadi keterlambatan penyerapan dan peningkatan toleransi glukosa, sehingga menurunkan 

kadar glukosa dan kadar kolesterol darah. (Pradini et al., 2017). Hal ini sesuai dengan 

pernyataan Suwityoningrum, (2018) yang menyatakan bahwa kacang hijau merupakan sumber 

protein nabati dan memiliki kadar serat yang lebih tinggi. 

 

4.8 Analisa Perhitungan Total Kalori  

 Kalori merupakan satuan unit yang umumnya digunakan untuk mengukur energi 

kandungan kalori dalam suatu bahan pangan yang tergantung kandungan lemak, protein dan 

karbohidrat dari bahan pangan tersebut (Graha, 2010).  Kalori bisa didapatkan dari dengan 

mengkonsumsi makanan yang mengandung lemak, protein, karbohidrat, dan lain-lain. Kalori 

yang terkandung dalam makanan disediakan oleh karbohidrat, protein, dan lemak. Diantara 

ketiganya, lemak mengandung kalori terbesar. Tiap gram lemak mengandung 9 kalori, 

sedangkan tiap gram protein dan karbohidrat masing – masing mengandung 4 kalori (Arimurti, 

2010). Setiap orang memiliki kebutuhan kalori berbeda-beda tergantung usia, tinggi badan, 

berat badan dan aktivitas yang dilakukan sehari - hari. Terdapat kelebihan dan kekurangan jika 

mengkonsumsi kalori. Jika seseorang kelebihan kalori atau kekurangan kalori di dalam tubuh 

maka hal tersebut tidak baik bagi kesehatan. Kelebihan kalori dapat menyebabkan penyakit 

obesitas. Sedangkan kekurangan kalori juga akan menyebabkan tubuh lemah dan kekurangan 

berat badan. Oleh karena itu, memperhitungkan kebutuhan kalori harian untuk tubuh sangat 

penting dilakukan (Asih et al., 2016). 

Hasil pengujian kalori terhadap produk Bipang dapat dilihat pada gambar berikut: 
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Gambar 18. Hasil Analisa Total Kalori Produk Bipang 

Berdasarkan Gambar tersebut, terlihat bahwa rata-rata kalori yang terkandung dalam 

produk Bipang berkisar antara 329,24 hingga 336,66. Perlakuan B2 menghasilkan produk 

Bipang yang memiliki kalori paling rendah, sedangkan kalori tertinggi terkandung pada produk 

Bipang yang dihasilkan dari perlakuan B1. 

Untuk menguji apakah terdapat perbedaan yang nyata dari rata-rata kalori yang 

terkandung dalam produk Bipang yang dihasilkan dari masing-masing perlakuan, maka 

dilakukan analisis sidik ragam (Anova). Hasil analisis sidik ragam (anova) menunjukkan 

bahwa nilai signifikan yang dihasilkan sebesar 0,014, lebih kecil dari nilai 𝛼 yang telah 

ditetapkan yakni sebesar 5% atau 0,05. Artinya, dapat disimpulkan bahwa dengan tingkat 

kepercayaan 95%, rata-rata kalori yang terkandung dalam produk Bipang yang dihasilkan dari 

masing-masing perlakuan memiliki perbedaan yang nyata antara satu dengan yang lainnya. 

Atau dengan kata lain, perlakuan yang diberikan memiliki pengaruh yang nyata terhadap kalori 

yang terkandung pada produk Bipang. Analisis kemudian dilanjutkan dengan uji Duncan untuk 

menguji perbedaan diantara semua pasangan perlakuan. Dari hasil uji Duncan yang diperoleh, 

terdapat dua kelompok perlakuan yang dianggap berbeda secara signifikan. Kelompok pertama 

adalah perlakuan B2. Kelompok kedua adalah perlakuan B7, B6, dan B1. 

 Hasil analisa total kalori yang diperoleh pada penelitian ini yaitu nilai total kalori 

tertinggi terdapat pada perlakuan B1 (Beras Merah 16%, Kacang Hijau 16%, Kacang Tanah 

28%). Sedangkan nilai total kalori terendah terdapat pada perlakuan B2 (Beras Merah 18%, 

Kacang Hijau 20%, Kacang Tanah 22%). Berdasarkan hasil yang diperoleh dapat disimpulkan 
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bahwa perbedaan penambahan beras merah, kacang tanah dan kacang hijau pada formulasi 

bipang mempengaruhi atau menambah kalori dari bipang. Berdasarkan syarat zat gizi pangan 

darurat menurut Zoumas et al., (2002) dalam Kusumastuty et al., (2015) mengatakan bahwa 

kebutuhan minimal kalori/50 gram sebesar 233 kkal. Berdasarkan hasil yang diperoleh, 

formulasi yang sesuai dengan kalori yang dibutuhkan pada produk pangan darurat adalah 

perlakuan B2, B6, B1 dan B7. Perbedaan hasil yang diperoleh disebabkan oleh nilai komposisi 

karbohidrat, protein dan lemak yang diperoleh berbeda-beda. Menurut Kurniawan et al., (2013)  

karbohidrat memberikan  sumbangan  energi  yang  cukup  besar. Kadar kalori merupakan 

unsur penting pada produk pangan darurat karena dapat menunda rasa lapar. Jumlah kalori 

pada suatu produk pangan menunjukkan jumlah energi yang terkandung dalam suatu bahan 

atau produk pangan. Kombinasi beras merah, kacang hijau dan kacang tanah diharapkan dapat 

meningkatkan kadar kalori pada bipang. Hal ini sesuai pernyataan Gisca et al., (2013) yang 

menyatakan bahwa besarnya kandungan kalori suatu produk makanan tergantung dari kadar 

protein, lemak, dan karbohidrat pada bahan pangan yang digunakan. 

 

4.9 Uji Kekerasan  (Hardness) 

Uji kekerasan (hardness) merupakan pengujian yang menjadi indikator penting dalam 

menganalisis tekstur makanan (Wenzhoa et al., 2013). Menurut Andarwulan et al., (2011) 

kekerasan adalah sifat produk pangan yang menunjukkan daya tahan untuk pecah akibat gaya 

tekan yang diberikan. Nilai kekerasan yang semakin meningkat menggambarkan tekstur yang 

semakin serta bersifat kurang renyah dibandingkan produk yang memiliki nilai kekerasan lebih 

rendah (Pratama et al., 2014). 

Hasil pengujian tingkat kekerasan (Hardness) terhadap produk Bipang dapat dilihat 

pada Gambar berikut: 



49 

 

 

  

Gambar 19. Hasil Uji Hardness Produk Bipang 

Berdasarkan Gambar tersebut, terlihat bahwa rata-rata tingkat kekerasan dari produk 

Bipang berkisar antara 18,28 hingga 32,99. Perlakuan B7 (Beras Merah 60%, kacang hijau 0% 

dan kacang tanah 0%) menghasilkan produk Bipang yang memiliki tingkat kekerasan paling 

rendah, sedangkan tingkat kekerasan tertinggi dimiliki oleh produk Bipang yang dihasilkan 

dari perlakuan B1. 

Untuk menguji apakah terdapat perbedaan yang nyata dari rata-rata tingkat kekerasan 

produk Bipang yang dihasilkan dari masing-masing perlakuan, maka dilakukan analisis sidik 

ragam (Anova). Hasil analisis sidik ragam (anova) menunjukkan bahwa nilai signifikan yang 

dihasilkan sebesar 0,000, lebih kecil dari nilai 𝛼 yang telah ditetapkan yakni sebesar 5% atau 

0,05. Artinya, dapat disimpulkan bahwa dengan tingkat kepercayaan 95%, rata-rata tingkat 

kekerasan produk Bipang yang dihasilkan dari masing-masing perlakuan memiliki perbedaan 

yang nyata antara satu dengan yang lainnya. Atau dengan kata lain, perlakuan yang diberikan 

memiliki pengaruh yang nyata terhadap tingkat kekerasan dari produk Bipang. Analisis 

kemudian dilanjutkan dengan uji Duncan untuk menguji perbedaan diantara semua pasangan 

perlakuan. Dari hasil uji Duncan yang diperoleh, terdapat empat kelompok perlakuan yang 

berbeda. Artinya dari keempat perlakukan yang diuji, seluruhnya memiliki perbedaan yang 

signifikan antara satu dengan yang lainnya. 

 Hasil Uji kekerasan (hardness)  menunjukkan tingkat kekerasan dari bipang perlakuan 

B7 (Beras Merah 60%, kacang hijau 0% dan kacang tanah 0%) adalah yang paling mudah 

dipatahkan. Kekerasan (hardness) berkaitan dengan karakteristik tekstur suatu produk. Bipang 
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yang memiliki tekstur yang agak keras akan menghasilkan nilai kekerasan (hardness) yang 

cukup tinggi. Sedangkan bipang yang memiliki tekstur tidak keras akan menghasilkan nilai 

kekerasan (hardness) yang rendah. Perbedaan nilai kekerasan (hardness) yang diperoleh 

dipengaruhi oleh penambahan kacang tanah dan kacang hijau. Bipang yang penambahan 

kacang tanah dan kacang hijaunya lebih dominan akan menghasilkan nilai kekerasan 

(hardness) yang tinggi. Sedangkan bipang yang tidak ada penambahan kacang tanah dan 

kacang hijau nilai kekerasan (hardness) lebih rendah. Hal ini disebabkan karena kacang – 

kacangan memiliki tektur yang cukup keras. Hal ini sesuai dengan pernyataan Sukasih et al., 

(2020) yang menyatakan bahwa kacang hijau memiliki tekstur yang sangat keras sehingga 

membutuhkan waktu pemasakan yang cukup lama. 
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5. PENUTUP 

5.1 Kesimpulan 

1. Formula terbaik dapat dilihat dari daya terimanya pada uji organoleptik yaitu perlakuan 

B1, B2 dan B6. Berdasarkan kandungan gizi  yaitu perlakuan B1, B2 dan B6 telah 

memenuhi standar gizi pangan darurat. Oleh sebab itu, bipang yang direkomendasikan 

sebagai solusi pangan darurat adalah perlakuan B1 (Beras Merah 16%, Kacang Hijau 16%, 

Kacang Tanah 28%).  

2. Kandungan nutrisi dari formulasi bipang pangan darurat yang dihasilkan pada perlakuan 

B1 adalah lemak 19,97%, protein 8,67% karbohidrat 66,31%, serat 23,42%, kalori 336,66 

kkal dan kekerasan (hardness) 32,99 g. Selain itu, daya terima bipang perlakuan B1 dari 

segi rasa, aroma dan tekstur pada tingkat kesukaan “agak suka”. 

 

5.2 Saran  

Saran untuk penelitian selanjutnya sebaiknya kacang hijau yang digunakan di oven agar 

memberikan tekstur yang lebih crispy dan untuk memperpanjang masa simpan produk. 

Sebaiknya dilakukan pengujian awal (kadar air, kadar protein, kadar lemak) pada setiap bahan 

baku untuk mengetahui kalori awal sehingga memudahkan dalam menentukan formulasi dan 

kalori dari bipang sebagai pangan darurat. Sebaiknya suhu dan waktu pemasakan gula merah 

diketahui secara pasti agar memperoleh mutu bipang pangan darurat yang lebih baik dan pada 

penelitian selanjutnya dilakukan pengujian kadar gula dan sodium. 
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LAMPIRAN 

 

Lampiran 1. Data Hasil Analisa Beberapa Parameter Pengujian pada Produk Bipang 

 
 

Lampiran 2. Rerata Hasil Pengujian Organoleptik pada Produk Bipang 

 
 

Perlakuan Ulangan Kadar Air Kadar Abu Kadar Lemak Kadar Protein Kadar Karbohidrat Kadar Serat Hardness Kalori

B1 1 4.80 0.69 19.00 8.10 67.41 23.55 33.54 337.85

B1 1 3.95 0.70 19.95 9.03 66.37 23.26 32.83 338.44

B1 1 4.29 0.75 20.95 8.87 65.14 23.46 32.59 333.70

B2 2 8.03 0.99 18.15 19.59 53.24 28.58 29.49 325.98

B2 2 7.49 0.94 17.30 19.88 54.40 26.97 30.31 331.23

B2 2 7.84 0.98 17.01 19.43 54.75 27.19 29.76 330.52

B6 3 9.45 0.51 13.54 15.25 61.25 19.95 24.02 336.86

B6 3 9.74 0.49 14.00 15.74 60.03 21.80 23.78 333.67

B6 3 9.11 0.55 13.13 15.12 62.09 20.74 23.69 338.92

B7 (Kontrol) 4 17.49 0.38 3.21 6.57 72.35 8.31 16.47 336.40

B7 (Kontrol) 4 17.61 0.31 3.63 6.68 71.77 7.38 19.07 334.75

B7 (Kontrol) 4 17.30 0.35 3.37 5.96 73.03 6.89 19.31 336.60

Kode Sampel Aroma Warna Kenampakan Tekstur Rasa

B1U1 142 135 102 120 136

B1U2 130 137 107 128 140

B1U3 134 135 110 118 134

Rata -Rata 135.33 135.67 106.33 122 136.67

B2U1 114 126 108 131 119

B2U2 111 130 100 140 117

B2U3 118 126 113 135 127

Rata -Rata 114.33 127.33 107.00 135.33 121

B3U1 99 108 103 97 114

B3U2 97 114 109 99 103

B3U3 104 111 116 87 116

Rata -Rata 100 111 109.33 94.33 111

B4U1 111 130 110 105 103

B4U2 111 111 119 102 113

B4U3 111 110 99 94 102

Rata -Rata 111 117 109.33 100.33 106

B5U1 103 107 112 114 98

B5U2 106 106 116 116 93

B5U3 106 103 114 113 104

Rata -Rata 105 105.33 114.00 114.33 98.33

B6U1 117 114 107 124 123

B6U2 122 126 106 132 131

B6U3 120 129 105 127 124

Rata -Rata 119.67 123 106.00 127.67 126

B7U1 119 97 116 110 110

B7U2 127 100 104 99 103

B7U3 127 110 111 115 108

Rata -Rata 124.33 102.33 110.33 108 107
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Lampiran 3. Hasil Analisa Pengujian Organoleptik dari Segi Aroma pada Produk Bipang 

 
 

Lampiran 4. Hasil Analisa Sidik Ragam Aroma pada Produk Bipang 

 
 

 

 

 

 

U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3

R1 6 6 6 6 6 6 6 6 6 4 4 4 5 5 5 7 7 7 5 5 5

R2 5 5 4 2 3 5 5 5 5 4 4 4 4 4 4 2 3 6 3 4 3

R3 6 4 7 4 3 2 3 2 1 5 1 5 1 3 4 6 5 3 7 6 6

R4 6 6 6 6 5 3 3 6 6 2 6 3 6 4 6 6 3 2 5 6 3

R5 7 6 7 7 6 6 6 5 6 6 5 6 6 5 5 7 6 6 6 5 6

R6 7 7 7 3 6 7 2 3 3 2 6 6 3 6 6 7 3 7 6 5 7

R7 7 7 7 5 4 5 5 6 5 4 5 5 4 6 3 7 5 6 5 5 7

R8 6 4 6 5 3 4 3 3 4 3 5 5 4 3 4 3 4 6 5 4 7

R9 7 7 3 7 6 6 6 4 6 6 4 4 4 4 4 4 6 6 3 3 3

R10 6 7 6 5 6 3 2 2 2 6 5 7 5 1 4 3 3 3 2 4 6

R11 7 4 3 6 5 6 2 1 1 3 4 2 1 3 4 7 6 4 4 7 7

R12 5 6 4 4 4 3 3 3 3 6 5 3 6 6 4 6 5 6 6 7 4

R13 3 4 4 3 5 4 4 2 7 2 3 2 5 6 3 5 5 4 6 1 5

R14 6 6 6 6 4 6 5 5 5 4 4 4 5 4 5 6 5 5 7 7 6

R15 7 4 7 4 5 3 4 4 2 4 5 3 5 4 5 4 6 4 5 5 6

R16 2 2 3 3 3 3 2 3 2 1 2 5 2 3 4 3 5 3 3 5 5

R17 5 6 4 4 3 5 2 2 3 4 4 4 4 3 4 2 4 3 4 2 3

R18 6 6 6 5 3 6 4 4 6 5 3 7 3 4 5 3 5 5 4 7 5

R19 6 4 5 3 4 6 6 4 5 6 4 5 3 4 2 6 4 5 6 4 5

R20 7 5 6 5 6 5 6 5 6 6 6 5 6 5 6 5 6 6 5 6 6

R21 6 6 5 3 5 3 6 3 6 6 6 6 5 3 5 2 6 2 5 6 5

R22 6 6 7 6 3 7 1 5 5 6 6 5 3 6 2 3 5 7 5 6 5

R23 4 6 6 4 4 6 2 3 2 3 3 2 2 4 3 3 7 3 1 6 3

R24 3 3 6 3 4 4 6 6 4 6 5 5 6 4 4 4 3 5 5 5 4

R25 6 3 3 5 5 4 5 5 3 7 6 4 5 6 5 6 5 6 6 6 5

JUMLAH 142 130 134 114 111 118 99 97 104 111 111 111 103 106 106 117 122 120 119 127 127

RATA - RATA 5.7 5.2 5.4 4.6 4.4 4.7 4 4 4.2 4.4 4.4 4.4 4.1 4.2 4.2 4.7 4.9 4.8 4.8 5.1 5.1

TOTAL 5.41

Responden B1

PERLAKUAN

B2 B3 B4 B5 B6 B7 (Kontrol)

4.974.57 4.00 4.44 4.20 4.79
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Lampiran 5. Hasil Uji Lanjut Duncan Terhadap Aroma pada Produk Bipang 

 
 

Lampiran 6. Hasil Analisa Pengujian Organoleptik dari Segi Warna pada Produk Bipang 

 
 

 

 

 

 

 

 

U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3

R1 7 6 7 7 7 7 5 5 5 4 4 4 4 3 4 7 7 7 4 4 4

R2 3 5 4 5 6 6 5 6 5 4 5 5 4 3 4 4 5 6 3 3 3

R3 4 6 7 6 5 4 2 4 4 5 3 3 3 3 5 5 4 6 6 2 6

R4 6 6 6 4 3 3 2 3 2 5 5 3 6 4 6 7 6 7 2 6 6

R5 6 5 5 6 5 5 6 5 6 6 5 6 3 5 5 6 5 5 6 5 5

R6 7 7 6 7 5 6 3 3 6 6 6 3 3 6 3 6 5 6 6 6 5

R7 6 6 7 6 6 7 6 5 7 6 6 7 6 6 5 6 7 6 6 4 6

R8 6 6 4 4 6 5 7 4 3 6 3 4 5 6 6 3 5 6 3 2 4

R9 4 4 7 4 5 3 5 6 6 7 6 6 6 4 6 3 6 4 3 6 3

R10 6 7 4 5 6 7 4 4 3 7 2 2 3 5 6 4 4 4 1 3 5

R11 6 5 4 7 6 5 4 2 2 5 1 1 1 4 3 2 4 7 3 3 3

R12 4 4 5 4 3 5 4 3 4 6 4 7 4 4 2 4 3 6 4 3 6

R13 6 6 7 3 5 6 1 4 3 2 3 1 4 1 2 5 6 4 5 2 5

R14 7 5 7 4 4 6 5 5 6 6 4 5 5 6 5 3 4 6 4 6 3

R15 4 6 4 4 6 5 5 5 5 6 6 7 4 5 3 4 4 6 4 5 4

R16 3 5 5 3 3 3 2 3 2 5 2 6 3 4 5 3 5 6 5 5 2

R17 7 6 6 5 4 5 5 4 4 4 5 4 4 4 3 6 7 6 4 3 4

R18 7 7 7 4 5 5 6 6 5 5 7 6 5 3 3 4 3 4 3 2 5

R19 6 7 4 6 6 4 6 6 4 6 6 4 6 6 4 6 6 4 4 6 4

R20 6 6 5 5 5 5 6 5 6 6 6 6 6 5 5 6 5 6 6 6 7

R21 6 6 3 5 6 5 2 6 2 2 5 2 6 5 4 3 6 3 4 2 2

R22 7 3 6 6 7 6 1 5 5 5 5 2 3 3 1 5 5 3 2 5 5

R23 3 6 4 5 5 4 5 5 5 6 4 6 4 4 4 2 3 2 2 4 3

R24 5 4 5 6 5 4 6 5 5 5 4 5 6 3 5 4 5 4 4 3 5

R25 3 3 6 5 6 5 5 5 6 5 4 5 3 4 4 6 6 5 3 4 5

JUMLAH 135 137 135 126 130 126 108 114 111 130 111 110 107 106 103 114 126 129 97 100 110

RATA - RATA 5.4 5.5 5.4 5 5.2 5 4.3 4.6 4.4 5.2 4.4 4.4 4.3 4.2 4.1 4.6 5 5.2 3.9 4 4.4

TOTAL

Responden

5.43 5.09 4.44 4.68

PERLAKUAN

4.09

B7 (Kontrol)

4.21 4.92

B4B1 B2 B3 B5 B6
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Lampiran 7. Hasil Analisa Sidik Ragam Warna pada Produk Bipang 

 
 

Lampiran 8. Hasil Uji Lanjut Duncan Terhadap Warna pada Produk Bipang 
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Lampiran 9. Hasil Analisa Pengujian Organoleptik dari Segi Tekstur pada Produk Bipang 

 
 

Lampiran 10. Hasil Analisa Sidik Ragam Tekstur pada Produk Bipang 

 
 

 

 

 

U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3

R1 7 7 7 7 7 7 3 3 3 5 5 5 4 4 4 6 6 6 4 4 4

R2 6 5 4 5 5 6 5 6 5 4 4 5 4 3 4 5 6 5 3 3 3

R3 3 5 6 4 6 4 6 3 1 1 4 2 4 7 5 5 7 7 5 2 4

R4 4 7 6 5 7 6 1 6 6 6 2 6 6 6 5 6 5 4 6 6 6

R5 3 6 5 5 5 5 5 5 6 5 6 4 6 6 5 3 5 5 5 6 6

R6 7 6 6 5 7 6 6 5 6 4 6 3 2 3 3 3 6 4 7 3 4

R7 5 6 4 4 5 6 5 3 3 2 4 4 7 7 4 7 7 7 6 6 6

R8 5 5 7 4 7 6 5 6 3 6 6 5 3 6 7 4 5 6 2 4 5

R9 4 4 6 4 4 5 3 3 4 6 6 4 5 3 4 6 7 4 6 3 3

R10 4 5 3 7 6 4 2 4 2 4 3 6 6 2 3 5 3 6 3 1 5

R11 7 6 4 7 6 7 6 5 1 4 3 3 4 7 7 7 7 6 3 3 5

R12 3 6 4 4 6 6 1 1 3 2 1 2 5 4 2 4 4 4 6 4 6

R13 4 3 4 5 7 5 3 4 3 2 1 1 4 6 2 6 7 6 7 5 7

R14 4 6 3 7 5 6 4 5 5 5 4 3 4 3 6 6 4 5 3 5 5

R15 4 4 3 5 5 7 6 3 3 4 3 5 3 5 6 4 6 4 3 3 1

R16 3 4 5 5 5 7 4 5 3 5 6 5 2 3 3 3 3 6 5 3 5

R17 5 7 6 6 6 4 4 4 3 4 3 2 5 2 3 6 2 2 2 2 5

R18 5 3 4 6 3 4 4 2 2 7 5 4 4 3 4 4 6 4 3 3 3

R19 6 5 4 6 5 4 3 5 5 5 6 4 6 5 4 5 5 4 5 5 4

R20 5 6 5 4 4 6 5 4 5 5 5 3 6 5 4 6 5 5 5 5 5

R21 4 4 4 6 7 4 3 3 3 4 6 6 7 7 7 6 6 6 2 2 2

R22 7 6 5 5 7 3 2 6 2 5 3 5 5 3 7 4 5 6 7 6 6

R23 4 3 2 6 5 7 2 2 3 2 3 4 3 5 4 4 7 5 5 6 5

R24 6 4 7 4 6 5 5 4 4 5 4 2 3 6 5 5 4 4 2 5 5

R25 5 5 4 5 4 5 4 2 3 3 3 1 6 5 5 4 4 6 5 4 5

JUMLAH 120 128 118 131 140 135 97 99 87 105 102 94 114 116 113 124 132 127 110 99 115

RATA - RATA 4.8 5.1 4.7 5.2 5.6 5.4 3.9 4.0 3.5 4.2 4.1 3.8 4.6 4.6 4.5 5.0 5.3 5.1 4.4 4.0 4.6

TOTAL 4.324.88 5.41 3.77 4.01 4.57 5.11

B6 B7 (Kontrol)Responden

PERLAKUAN

B1 B2 B3 B4 B5
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Lampiran 11. Hasil Uji Lanjut Duncan Terhadap Tekstur pada Produk Bipang 

 
 

Lampiran 12. Hasil Analisa Pengujian Organoleptik dari Segi Kenampakan pada Produk 

Bipang 

 
 

 

 

 

 

U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3

R1 6 6 6 6 6 6 5 5 5 6 6 6 5 5 5 4 4 4 5 5 5

R2 5 3 4 3 3 4 5 3 3 5 5 5 4 5 4 4 2 5 3 3 3

R3 1 6 4 6 4 5 5 2 6 2 5 2 4 7 3 3 1 1 7 3 7

R4 6 2 6 5 7 7 3 6 6 6 2 1 6 3 6 2 6 6 2 3 1

R5 3 6 5 5 5 5 5 5 6 6 6 6 6 6 5 3 5 5 5 6 6

R6 7 5 6 5 5 6 7 7 7 4 6 4 6 4 7 3 6 4 6 4 7

R7 4 2 3 4 4 5 6 7 7 7 7 7 5 7 5 3 4 7 6 4 4

R8 4 6 2 3 3 3 3 6 6 4 5 4 2 4 7 5 4 5 2 7 6

R9 6 6 3 3 7 4 4 5 6 7 4 5 3 4 5 4 5 3 6 3 3

R10 2 4 3 7 6 5 1 4 6 3 7 7 4 3 1 6 2 4 5 1 2

R11 1 3 4 7 1 3 6 6 2 3 2 6 2 7 5 4 4 1 5 5 7

R12 3 3 5 4 3 4 1 3 3 2 7 2 5 4 1 3 4 3 6 7 6

R13 5 3 1 4 1 2 2 4 5 1 2 4 3 6 3 7 7 7 6 5 6

R14 3 7 6 3 6 5 4 5 6 6 3 3 4 3 5 3 5 4 4 6 3

R15 4 5 7 5 5 6 6 3 4 5 4 2 3 4 5 4 4 3 3 3 1

R16 5 3 2 5 2 5 3 3 3 2 4 1 1 2 2 5 5 6 5 5 3

R17 5 6 6 6 2 4 2 4 3 1 6 1 6 2 2 4 2 2 4 2 5

R18 6 3 5 4 3 5 6 6 4 7 5 6 4 5 6 3 7 3 3 5 4

R19 4 5 5 5 5 5 5 5 6 5 6 4 6 5 4 5 5 6 6 5 4

R20 5 5 5 4 5 6 6 4 5 5 4 5 6 6 4 5 6 6 5 5 5

R21 2 2 2 1 1 1 3 3 3 6 6 6 7 7 7 6 6 6 2 2 2

R22 2 7 5 5 5 2 2 5 2 5 6 5 7 2 6 7 2 2 7 2 7

R23 4 4 5 1 3 5 2 2 3 2 3 2 3 5 5 4 3 5 5 5 5

R24 6 2 5 3 3 6 6 1 3 5 5 2 4 6 6 6 3 4 2 4 6

R25 3 3 5 4 5 4 5 5 6 5 3 3 6 4 5 4 4 3 6 4 3

JUMLAH 102 107 110 108 100 113 103 109 116 110 119 99 112 116 114 107 106 105 116 104 111

RATA - RATA 4.1 4.3 4.4 4.3 4.0 4.5 4.1 4.4 4.6 4.4 4.8 4.0 4.5 4.6 4.6 4.3 4.2 4.2 4.6 4.2 4.4

TOTAL 4.414.25 4.28 4.37 4.37 4.56 4.24

B6 B7 (Kontrol)Responden

PERLAKUAN

B1 B2 B3 B4 B5
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Lampiran 13. Hasil Analisa Sidik Ragam Kenampakan pada Produk Bipang 

 
 

Lampiran 14. Hasil Uji Lanjut Duncan Terhadap Kenampakan pada Produk Bipang 
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Lampiran 15. Hasil Analisa Pengujian Organoleptik dari Segi Rasa pada Produk Bipang 

 
 

Lampiran 16. Hasil Analisa Sidik Ragam Rasa pada Produk Bipang 

 
 

 

 

 

 

 

U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3

R1 7 7 7 6 5 6 5 5 5 4 4 4 6 4 6 7 7 7 7 7 7

R2 5 4 5 4 5 5 6 5 5 4 6 4 6 5 4 4 6 6 4 4 3

R3 6 7 7 5 6 6 6 1 3 5 6 2 5 5 5 5 4 5 4 2 4

R4 6 5 6 6 5 5 6 5 6 5 5 6 5 5 6 6 5 4 3 3 2

R5 5 6 6 6 5 6 6 5 5 5 5 5 6 5 5 6 5 5 5 6 6

R6 7 7 7 6 5 6 3 4 5 2 5 1 4 3 4 4 4 3 5 2 3

R7 4 5 4 4 4 6 5 6 6 7 5 5 3 5 4 6 7 4 7 6 6

R8 5 7 4 4 4 6 6 5 7 7 6 4 3 3 3 5 4 5 2 6 7

R9 7 5 7 4 6 5 4 4 6 4 4 6 5 4 6 4 6 4 3 3 2

R10 4 5 5 6 4 7 1 3 2 2 5 6 3 5 3 5 6 6 7 2 5

R11 4 6 5 7 5 4 6 6 1 3 1 4 2 3 4 4 4 3 5 4 6

R12 4 5 6 5 6 4 2 1 4 2 5 4 5 4 4 5 5 4 3 2 3

R13 7 5 4 5 4 4 4 2 5 1 4 4 4 3 2 7 7 6 3 1 7

R14 6 6 5 6 5 6 5 5 6 7 4 1 2 1 3 3 5 4 3 3 2

R15 5 4 7 5 5 6 6 4 4 5 5 2 4 5 5 3 5 3 4 5 1

R16 5 6 5 5 5 4 7 5 4 1 4 1 1 2 4 3 5 7 6 6 6

R17 6 7 7 3 4 5 4 3 4 2 4 3 3 4 2 4 4 5 1 1 1

R18 6 4 5 6 6 4 5 6 4 5 4 4 4 3 5 5 6 6 6 3 3

R19 4 6 4 4 4 4 4 4 5 4 5 4 4 3 5 4 4 5 4 4 5

R20 7 6 5 4 6 6 5 4 4 5 4 5 4 3 5 7 6 6 6 5 4

R21 5 4 4 2 2 2 5 5 5 6 6 6 3 3 5 6 7 6 5 6 6

R22 7 7 7 6 4 6 2 6 6 6 5 6 4 2 3 6 4 6 7 5 4

R23 4 5 4 4 3 5 2 3 3 2 2 5 3 6 2 4 5 5 5 7 6

R24 6 5 4 3 5 6 6 3 6 5 4 6 4 3 4 6 4 4 2 6 5

R25 4 6 4 3 4 3 3 3 5 4 5 4 5 4 5 4 6 5 3 4 4

JUMLAH 136 140 134 119 117 127 114 103 116 103 113 102 98 93 104 123 131 124 110 103 108

RATA - RATA 5.4 5.6 5.4 4.8 4.7 5.1 4.6 4.1 4.6 4.1 4.5 4.1 3.9 3.7 4.2 4.9 5.2 5.0 4.4 4.1 4.3

TOTAL 4.285.47 4.84 4.44 4.24 3.93 5.04

B6 B7 (Kontrol)Responden

PERLAKUAN

B1 B2 B3 B4 B5
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Lampiran 17. Hasil Uji Lanjut Duncan Terhadap Rasa pada Produk Bipang 

 
 

Lampiran 18. Rerata Hasil Uji PROKSIMAT Produk Bipang dengan 3 Kali Ulangan. 

 
 

Lampiran 19. Rerata Hasil Uji Kadar Air Produk Bipang dengan 3 Kali Ulangan. 

 
 

 

Perlakuan Ulangan Kadar Air Kadar Abu Kadar Lemak Kadar Protein Kadar Karbohidrat Kadar Serat Hardness Kalori

B1 1 4.80 0.69 19.00 8.10 67.41 23.55 33.54 337.85

B1 1 3.95 0.70 19.95 9.03 66.37 23.26 32.83 338.44

B1 1 4.29 0.75 20.95 8.87 65.14 23.46 32.59 333.70

B2 2 8.03 0.99 18.15 19.59 53.24 28.58 29.49 325.98

B2 2 7.49 0.94 17.30 19.88 54.40 26.97 30.31 331.23

B2 2 7.84 0.98 17.01 19.43 54.75 27.19 29.76 330.52

B6 3 9.45 0.51 13.54 15.25 61.25 19.95 24.02 336.86

B6 3 9.74 0.49 14.00 15.74 60.03 21.80 23.78 333.67

B6 3 9.11 0.55 13.13 15.12 62.09 20.74 23.69 338.92

B7 (Kontrol) 4 17.49 0.38 3.21 6.57 72.35 8.31 16.47 336.40

B7 (Kontrol) 4 17.61 0.31 3.63 6.68 71.77 7.38 19.07 334.75

B7 (Kontrol) 4 17.30 0.35 3.37 5.96 73.03 6.89 19.31 336.60

1 4.80%

2 3.95%

3 4.29%

1 8.03%

2 7.49%

3 7.84%

1 9.45%

2 9.74%

3 9.11%

1 17.49%

2 17.61%

3 17.30%

B7 (Kontrol) 17.47%

B6 9.43%

Perlakuan Ulangan % Kadar Air Rata - Rata

B2 7.79%

4.35%B1
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Lampiran 20. Hasil Analisa Sidik Ragam Terhadap Kadar Air dari Produk Bipang 

 
 

Lampiran 21. Hasil Uji Lanjut Duncan Terhadap Kadar Air Produk Bipang 

 
 

Lampiran 22. Rerata Hasil Uji Kadar Abu Produk Bipang dengan 3 Kali Ulangan. 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

1 0.69%

2 0.70%

3 0.75%

1 0.99%

2 0.94%

3 0.98%

1 0.51%

2 0.49%

3 0.55%

1 0.38%

2 0.31%

3 0.35%

B7 (Kontrol) 0.34%

0.52%B6

B2 0.97%

Rata - Rata% Kadar AbuUlanganPerlakuan

B1 0.71%
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Lampiran 23. Hasil Analisa Sidik Ragam Terhadap Kadar Abu dari Produk Bipang 

 

Lampiran 24. Hasil Uji Lanjut Duncan Terhadap Kadar Abu Produk Bipang 

 
 

Lampiran 25. Rerata Hasil Uji Kadar Protein Produk Bipang dengan 3 Kali Ulangan. 

 
 

 

 

 

 

Perlakuan Ulangan Kadar Protein Rata - Rata

1 8.10%

2 9.03%

3 8.87%

1 19.59%

2 19.88%

3 19.43%

1 15.25%

2 15.74%

3 15.12%

1 6.57%

2 6.68%

3 5.96%

B7 (Kontrol) 6.40%

B6

B1 8.67%

B2 19.63%

15.37%
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Lampiran 26. Hasil Analisa Sidik Ragam Terhadap Kadar Protein dari Produk Bipang 

 
 

Lampiran 27. Hasil Uji Lanjut Duncan Terhadap Kadar Protein Produk Bipang 

 
 

Lampiran 28. Rerata Hasil Uji Kadar Lemak Produk Bipang dengan 3 Kali Ulangan. 

 
 

 

 

 

 

1 19.00%

2 19.95%

3 20.95%

1 18.15%

2 17.30%

3 17.01%

1 13.54%

2 14.00%

3 13.13%

1 3.21%

2 3.63%

3 3.37%

B7 (Kontrol) 3.40%

B2 17.49%

B6 13.56%

Rata - Rata% Kadar LemakUlanganPerlakuan

B1 19.97%
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Lampiran 29. Hasil Analisa Sidik Ragam Terhadap Kadar Lemak dari Produk Bipang 

 
 

Lampiran 30. Hasil Uji Lanjut Duncan Terhadap Kadar Lemak Produk Bipang 

 
 

Lampiran 31. Rerata Hasil Uji Kadar Karbohidrat Produk Bipang dengan 3 Kali Ulangan. 

 
 

 

 

 

 

 

Perlakuan Ulangan % Kadar Karbohidrat Rata - Rata

1 67.41%

2 66.37%

3 65.14%

1 53.24%

2 54.40%

3 54.75%

1 61.25%

2 60.03%

3 62.09%

1 72.35%

2 71.77%

3 73.03%

B7 (Kontrol) 72.38%

B1 66.31%

B2 54.13%

B6 61.12%
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Lampiran 32. Hasil Analisa Sidik Ragam Terhadap Kadar Karbohidrat dari Produk Bipang 

 
 

Lampiran 33. Hasil Uji Lanjut Duncan Terhadap Kadar Karbohidrat Produk Bipang 

 
 

Lampiran 34. Rerata Hasil Uji Kadar Serat Produk Bipang dengan 3 Kali Ulangan. 

 
 

 

 

 

1 23.55%

2 23.26%

3 23.46%

1 28.58%

2 26.97%

3 27.19%

1 19.95%

2 21.80%

3 20.74%

1 8.31%

2 7.38%

3 6.89%

B6 20.83%

B7 (Kontrol) 7.52%

B2 27.58%

Rata - Rata% Kadar SeratUlanganPerlakuan

B1 23.42%
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Lampiran 35. Hasil Analisa Sidik Ragam Terhadap Kadar Serat dari Produk Bipang 

 
 

Lampiran 36. Hasil Uji Lanjut Duncan Terhadap Kadar Serat Produk Bipang 

 
 

Lampiran 37. Rerata Hasil Analisa Perhitungan Total Kalori Produk Bipang dengan 3 Kali 

Ulangan. 

 
 

 

 

 

 

 

Perlakuan Ulangan Total Kalori Rata - Rata

1 337.85

2 338.44

3 333.70

1 325.98

2 331.23

3 330.52

1 336.86

2 333.67

3 338.92

1 336.40

2 334.75

3 336.60

B7 (Kontrol)

B1

B2

B6 336.48

336.66

329.24

335.92
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Lampiran 38. Hasil Analisa Sidik Ragam Terhadap Analisa Perhitungan Total Kalori dari 

Produk Bipang 

 
 

Lampiran 39. Hasil Uji Lanjut Duncan Terhadap Analisa Perhitungan Total Kalori Produk 

Bipang 

 
 

Lampiran 40. Rerata Hasil Uji Hardness Produk Bipang dengan 3 Kali Ulangan. 

 
 

 

 

Perlakuan Ulangan Hardness Rata - Rata

1 33.54

2 32.83

3 32.59

1 29.49

2 30.31

3 29.76

1 24.02

2 23.78

3 23.69

1 16.47

2 19.07

3 19.31

B1

B2

B7 (Kontrol)

32.99

29.85

18.28

B6 23.83



79 

 

 

Lampiran 41. Hasil Analisa Sidik Ragam Terhadap Uji Hardness dari Produk Bipang 

 
 

Lampiran 42. Hasil Uji Lanjut Duncan Terhadap Uji Hardness Produk Bipang 
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Lampiran 43. Kuesioner Pengujian Metode Hedonik Terhadap Produk Bipang 

FORMULIR UJI ORGANOLEPTIK METODE HEDONIK 

 

NAMA PANELIS  :  

NAMA PRODUK  : BIPANG 

HARI/TANGGAL : 

 

Instruksi :  

Amati warna, aroma, rasa, tekstur serta cicipi contoh produk yang telah disajikan. Tentukan tingkat 

kesukaan anda terhadap warna, aroma, rasa, tekstur pada produk tersebut dengan memberi tanda  ( √ ) pada 

isian dibawah ini : 

Warna 

Tingkat Kesukaan 456 245 376 734 563 124 689 

Sangat tidak suka        

Tidak suka        

Agak tidak suka        

Netral        

Agak suka        

Suka        

Sangat suka        

 

Aroma 

Tingkat Kesukaan 456 245 376 734 563 124 689 

Sangat tidak suka        

Tidak suka        

Agak tidak suka        

Netral        

Agak suka        

Suka        

Sangat suka        

 

Tekstur 

Tingkat Kesukaan 456 245 376 734 563 124 689 

Sangat tidak suka        

Tidak suka        

Agak tidak suka        

Netral        

Agak suka        

Suka        

Sangat suka        

 

Kenampakan 

Tingkat Kesukaan 456 245 376 734 563 124 689 

Sangat tidak suka        

Tidak suka        

Agak tidak suka        

Netral        

Agak suka        

Suka        

Sangat suka        

Rasa Tingkat Kesukaan 456 245 376 734 563 124 689 
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Sangat tidak suka        

Tidak suka        

Agak tidak suka        

Netral        

Agak suka        

Suka        

Sangat suka        
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Lampiran 44. Lampiran Perhitungan Kadar Air 

Kadar air (b/b) % = 
Berat awal-berat akhir 

Berat Awal
x 100% 

 

1. Sampel B1U1 

Diketahui :  

- Cawan kosong : 44,8313 

- Cawan + sampel sebelum oven : 46,8378 

- Cawan + sampel setelah oven : 46,7415 

- Berat awal : 2,0065 

- Berat akhir : 0,0963 

 

Kadar air (b/b) % = 
46,8378-46,7415

2,0065
x 100% = 4,80% 

 

2. Sampel B1U2 

Diketahui :  

- Cawan kosong : 48,3010 

- Cawan + sampel sebelum oven : 50,4107 

- Cawan + sampel setelah oven : 50,3273 

- Berat awal : 2,1097 

- Berat akhir : 0,0834 

 

Kadar air (b/b) % = 
50,4107-50,3273

2,1097
x 100% = 3,95% 

 

3. Sampel B1U3 

Diketahui :  

- Cawan kosong : 48,0920 

- Cawan + sampel sebelum oven : 50,1244 

- Cawan + sampel setelah oven : 50,0373 

- Berat awal : 2,0324 

- Berat akhir : 0,0871 

 

Kadar air (b/b) % = 
50,1244-50,0373

2,0324
x 100% = 4,29% 

 

4. Sampel B2U1 

Diketahui :  

- Cawan kosong : 23,0683 

- Cawan + sampel sebelum oven : 25,1865 

- Cawan + sampel setelah oven : 25,0164 

- Berat awal : 2,0324 

- Berat akhir : 0,1701 
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Kadar air (b/b) % = 
25,1865-25,0164

2,0324
x 100% = 8,03% 

 

5. Sampel B2U2 

Diketahui :  

- Cawan kosong : 20,9417 

- Cawan + sampel sebelum oven : 22,9730 

- Cawan + sampel setelah oven : 22,8209 

- Berat awal : 2,0313 

- Berat akhir : 0,1521 

 

Kadar air (b/b) % = 
22,9730-22,8209

2,0313
x 100% = 7,49% 

 

6. Sampel B2U3 

Diketahui :  

- Cawan kosong : 15,4144 

- Cawan + sampel sebelum oven : 17,3830 

- Cawan + sampel setelah oven : 17,2287 

- Berat awal : 1,9686 

- Berat akhir : 0,1543 

 

Kadar air (b/b) % = 
17,3830-17,2287

1,9686
x 100% = 7,84% 

 

7. Sampel B6U1 

Diketahui :  

- Cawan kosong : 45,2827 

- Cawan + sampel sebelum oven : 47,2976 

- Cawan + sampel setelah oven : 47,1072 

- Berat awal : 2,0149 

- Berat akhir : 0,1904 

 

Kadar air (b/b) % = 
47,2976-47,1072

2,0149
x 100% = 9,45% 

 

8. Sampel B6U2 

Diketahui :  

- Cawan kosong : 39,4765 

- Cawan + sampel sebelum oven : 41,5071 

- Cawan + sampel setelah oven : 41,3093 

- Berat awal : 2,0306 

- Berat akhir : 0,1978 

 

Kadar air (b/b) % = 
41,5071-41,3093

2,0306
x 100% = 9,74% 

 



84 

 

 

9. Sampel B6U3 

Diketahui :  

- Cawan kosong : 41,1881 

- Cawan + sampel sebelum oven : 43,2026 

- Cawan + sampel setelah oven : 43,0191 

- Berat awal : 2,0145 

- Berat akhir : 0,1835 

 

Kadar air (b/b) % = 
43,2026-43,0191

2,0145
x 100% = 9,11% 

 

10. Sampel B7U1 

Diketahui :  

- Cawan kosong : 44,6215 

- Cawan + sampel sebelum oven : 46,5828 

- Cawan + sampel setelah oven : 46,2397 

- Berat awal : 1,9613 

- Berat akhir : 0,3431 

 

Kadar air (b/b) % = 
46,5828-46,2397

1,9613
x 100% = 17,49% 

 

11. Sampel B7U2 

Diketahui :  

- Cawan kosong : 45,7656 

- Cawan + sampel sebelum oven : 47,7563 

- Cawan + sampel setelah oven : 47,4057 

- Berat awal : 1,9907 

- Berat akhir : 0,3506 

 

Kadar air (b/b) % = 
47,7563-47,4057

0,3506
x 100% = 17,61% 

 

12. Sampel B7U3 

Diketahui :  

- Cawan kosong : 45,4987 

- Cawan + sampel sebelum oven : 47,4951 

- Cawan + sampel setelah oven : 47,1497 

- Berat awal : 1,9964 

- Berat akhir : 0,3454 

 

Kadar air (b/b) % = 
47,4951-47,1497

1,9964
x 100% = 17,30% 
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Lampiran 45. Lampiran Perhitungan Kadar Abu 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑎𝑏𝑢 =
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑏𝑢

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
 𝑥 100% 

 

1. B1U1 

 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑎𝑏𝑢 =
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑏𝑢

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
 𝑥 100% 

 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑎𝑏𝑢 =
0,0138

2,0065
 𝑥 100% 

 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑎𝑏𝑢 = 0,69% 

 

2. B1U2 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑎𝑏𝑢 =
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑏𝑢

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
 𝑥 100% 

 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑎𝑏𝑢 =
0,0147

2,1097
 𝑥 100% 

 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑎𝑏𝑢 = 0,70% 

 

3. B1U3 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑎𝑏𝑢 =
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑏𝑢

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
 𝑥 100% 

 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑎𝑏𝑢 =
0,0153

2,0324
  𝑥 100% 

 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑎𝑏𝑢 = 0,75% 

 

4. B2U1 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑎𝑏𝑢 =
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑏𝑢

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
 𝑥 100% 

 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑎𝑏𝑢 =
0,0209

2,1182
 𝑥 100% 

 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑎𝑏𝑢 = 0,99% 

 

5. B2U2 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑎𝑏𝑢 =
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑏𝑢

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
 𝑥 100% 
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𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑎𝑏𝑢 =
0,0190

2,0313
 𝑥 100% 

 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑎𝑏𝑢 = 0,94% 

 

6. B2U3 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑎𝑏𝑢 =
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑏𝑢

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
 𝑥 100% 

 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑎𝑏𝑢 =
0,0192

1,9686
 𝑥 100% 

 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑎𝑏𝑢 = 0,98% 

 

7. B6U1 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑎𝑏𝑢 =
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑏𝑢

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
 𝑥 100% 

 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑎𝑏𝑢 =
0,0102

2,0149
 𝑥 100% 

 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑎𝑏𝑢 = 0,51% 

 

8. B6U2 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑎𝑏𝑢 =
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑏𝑢

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
 𝑥 100% 

 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑎𝑏𝑢 =
0,0100

2,0306
 𝑥 100% 

 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑎𝑏𝑢 = 0,49% 

 

9. B6U3 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑎𝑏𝑢 =
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑏𝑢

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
 𝑥 100% 

 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑎𝑏𝑢 =
0,0111

2,0145
 𝑥 100% 

 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑎𝑏𝑢 = 0,55% 

 

10. B7U1 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑎𝑏𝑢 =
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑏𝑢

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
 𝑥 100% 

 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑎𝑏𝑢 =
0,0074

1,9613
 𝑥 100% 
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𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑎𝑏𝑢 = 0,38% 

 

11. B7U2 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑎𝑏𝑢 =
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑏𝑢

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
 𝑥 100% 

 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑎𝑏𝑢 =
0,0061

1,9907
 𝑥 100% 

 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑎𝑏𝑢 = 0,31% 

 

12. B7U3 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑎𝑏𝑢 =
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑏𝑢

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
 𝑥 100% 

 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑎𝑏𝑢 =
0,0069

1,9964
 𝑥 100% 

 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑎𝑏𝑢 = 0,35% 
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Lampiran 46. Lampiran Perhitungan Kadar Lemak 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑙𝑒𝑚𝑎𝑘 =
𝑤3 − 𝑤2

𝑤1
 𝑥 100% 

 

 

1. B1U1 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑙𝑒𝑚𝑎𝑘 =
𝑤3 − 𝑤2

𝑤1
 𝑥 100% 

 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑙𝑒𝑚𝑎𝑘 =
3,4698 − 3,0886

2,0064
 𝑥 100% 

 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑙𝑒𝑚𝑎𝑘 = 19,00% 

 

 

2. B1U2 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑙𝑒𝑚𝑎𝑘 =
𝑤3 − 𝑤2

𝑤1
 𝑥 100% 

 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑙𝑒𝑚𝑎𝑘 =
3,4093 − 3,0093

2,0046
 𝑥 100% 

 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑙𝑒𝑚𝑎𝑘 = 19,95% 

 

3. B1U3 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑙𝑒𝑚𝑎𝑘 =
𝑤3 − 𝑤2

𝑤1
 𝑥 100% 

 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑙𝑒𝑚𝑎𝑘 =
3,4058 − 2,9866

2,0007
 𝑥 100% 

 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑙𝑒𝑚𝑎𝑘 = 20,95% 

 

 

4. B2U1 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑙𝑒𝑚𝑎𝑘 =
𝑤3 − 𝑤2

𝑤1
 𝑥 100% 

 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑙𝑒𝑚𝑎𝑘 =
3,4643 − 3,0986

2,0147
 𝑥 100% 

 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑙𝑒𝑚𝑎𝑘 = 18,15% 

 

5. B2U2 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑙𝑒𝑚𝑎𝑘 =
𝑤3 − 𝑤2

𝑤1
 𝑥 100% 
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𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑙𝑒𝑚𝑎𝑘 =
3,3979 − 3,0501

2,0106
 𝑥 100% 

 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑙𝑒𝑚𝑎𝑘 = 17,30% 

 

6. B2U3 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑙𝑒𝑚𝑎𝑘 =
𝑤3 − 𝑤2

𝑤1
 𝑥 100% 

 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑙𝑒𝑚𝑎𝑘 =
3,3984 − 3,0581

2,001
 𝑥 100% 

 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑙𝑒𝑚𝑎𝑘 = 17,01% 

 

7. B6U1 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑙𝑒𝑚𝑎𝑘 =
𝑤3 − 𝑤2

𝑤1
 𝑥 100% 

 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑙𝑒𝑚𝑎𝑘 =
3,4062 − 3,1343

2,008
 𝑥 100% 

 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑙𝑒𝑚𝑎𝑘 = 13,54% 

 

8. B6U2 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑙𝑒𝑚𝑎𝑘 =
𝑤3 − 𝑤2

𝑤1
 𝑥 100% 

 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑙𝑒𝑚𝑎𝑘 =
3,4717 − 3,1916

2,0011
 𝑥 100% 

 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑙𝑒𝑚𝑎𝑘 = 14,00% 

 

9. B6U3 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑙𝑒𝑚𝑎𝑘 =
𝑤3 − 𝑤2

𝑤1
 𝑥 100% 

 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑙𝑒𝑚𝑎𝑘 =
3,5122 − 3,2492

2,0023
 𝑥 100% 

 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑙𝑒𝑚𝑎𝑘 = 13,13% 

 

10. B7U1 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑙𝑒𝑚𝑎𝑘 =
𝑤3 − 𝑤2

𝑤1
 𝑥 100% 

 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑙𝑒𝑚𝑎𝑘 =
3,3934 − 3,3291

2,0057
 𝑥 100% 
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𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑙𝑒𝑚𝑎𝑘 = 3,21% 

11. B7U2 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑙𝑒𝑚𝑎𝑘 =
𝑤3 − 𝑤2

𝑤1
 𝑥 100% 

 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑙𝑒𝑚𝑎𝑘 =
2,7534 − 2,7045

1,3481
 𝑥 100% 

 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑙𝑒𝑚𝑎𝑘 = 3,63% 

 

12. B7U3 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑙𝑒𝑚𝑎𝑘 =
𝑤3 − 𝑤2

𝑤1
 𝑥 100% 

 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑙𝑒𝑚𝑎𝑘 =
3,2465 − 3,1855

1,812
 𝑥 100% 

 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑙𝑒𝑚𝑎𝑘 = 3,37% 
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Lampiran 47. Lampiran Perhitungan Kadar Serat 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑠𝑒𝑟𝑎𝑡 =
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑟𝑒𝑠𝑖𝑑𝑢 𝑘𝑒𝑟𝑖𝑛𝑔

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
 𝑥 100% 

1. B1U1 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑠𝑒𝑟𝑎𝑡 =
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑟𝑒𝑠𝑖𝑑𝑢 𝑘𝑒𝑟𝑖𝑛𝑔

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
 𝑥 100% 

 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑠𝑒𝑟𝑎𝑡 =
0,4804

2,04
 𝑥 100% 

 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑠𝑒𝑟𝑎𝑡 = 23,55% 

 

2. B1U2 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑠𝑒𝑟𝑎𝑡 =
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑟𝑒𝑠𝑖𝑑𝑢 𝑘𝑒𝑟𝑖𝑛𝑔

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
 𝑥 100% 

 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑠𝑒𝑟𝑎𝑡 =
0,4722

2,03
 𝑥 100% 

 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑠𝑒𝑟𝑎𝑡 = 23,26% 

 

3. B1U3 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑠𝑒𝑟𝑎𝑡 =
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑟𝑒𝑠𝑖𝑑𝑢 𝑘𝑒𝑟𝑖𝑛𝑔

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
 𝑥 100% 

 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑠𝑒𝑟𝑎𝑡 =
0,4739

2,02
 𝑥 100% 

 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑠𝑒𝑟𝑎𝑡 = 23,46% 

 

4. B2U1 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑠𝑒𝑟𝑎𝑡 =
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑟𝑒𝑠𝑖𝑑𝑢 𝑘𝑒𝑟𝑖𝑛𝑔

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
 𝑥 100% 

 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑠𝑒𝑟𝑎𝑡 =
0,5774

2,02
 𝑥 100% 

 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑠𝑒𝑟𝑎𝑡 = 28,58% 

 

5. B2U2 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑠𝑒𝑟𝑎𝑡 =
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑟𝑒𝑠𝑖𝑑𝑢 𝑘𝑒𝑟𝑖𝑛𝑔

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
 𝑥 100% 

 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑠𝑒𝑟𝑎𝑡 =
0,5447

2,02
 𝑥 100% 
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𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑠𝑒𝑟𝑎𝑡 = 26,97% 

 

6. B2U3 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑠𝑒𝑟𝑎𝑡 =
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑟𝑒𝑠𝑖𝑑𝑢 𝑘𝑒𝑟𝑖𝑛𝑔

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
 𝑥 100% 

 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑠𝑒𝑟𝑎𝑡 =
0,5519

2,03
 𝑥 100% 

  

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑠𝑒𝑟𝑎𝑡 = 27,19% 

 

7. B6U1 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑠𝑒𝑟𝑎𝑡 =
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑟𝑒𝑠𝑖𝑑𝑢 𝑘𝑒𝑟𝑖𝑛𝑔

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
 𝑥 100% 

 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑠𝑒𝑟𝑎𝑡 =
0,405

2,03
 𝑥 100% 

  

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑠𝑒𝑟𝑎𝑡 = 19,95% 

 

8. B6U2 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑠𝑒𝑟𝑎𝑡 =
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑟𝑒𝑠𝑖𝑑𝑢 𝑘𝑒𝑟𝑖𝑛𝑔

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
 𝑥 100% 

 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑠𝑒𝑟𝑎𝑡 =
0,4448

2,04
 𝑥 100% 

  

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑠𝑒𝑟𝑎𝑡 = 21,80% 

 

9. B6U3 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑠𝑒𝑟𝑎𝑡 =
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑟𝑒𝑠𝑖𝑑𝑢 𝑘𝑒𝑟𝑖𝑛𝑔

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
 𝑥 100% 

 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑠𝑒𝑟𝑎𝑡 =
0,4169

2,01
 𝑥 100% 

  

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑠𝑒𝑟𝑎𝑡 = 20,74% 

 

10. B7U1 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑠𝑒𝑟𝑎𝑡 =
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑟𝑒𝑠𝑖𝑑𝑢 𝑘𝑒𝑟𝑖𝑛𝑔

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
 𝑥 100% 

 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑠𝑒𝑟𝑎𝑡 =
0,1670

2,01
 𝑥 100% 

  

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑠𝑒𝑟𝑎𝑡 = 8,31% 
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11. B7U2 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑠𝑒𝑟𝑎𝑡 =
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑟𝑒𝑠𝑖𝑑𝑢 𝑘𝑒𝑟𝑖𝑛𝑔

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
 𝑥 100% 

 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑠𝑒𝑟𝑎𝑡 =
0,1483

2,01
 𝑥 100% 

  

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑠𝑒𝑟𝑎𝑡 = 7,38% 

 

 

12. B7U3 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑠𝑒𝑟𝑎𝑡 =
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑟𝑒𝑠𝑖𝑑𝑢 𝑘𝑒𝑟𝑖𝑛𝑔

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
 𝑥 100% 

 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑠𝑒𝑟𝑎𝑡 =
0,1398

2,03
 𝑥 100% 

  

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑠𝑒𝑟𝑎𝑡 = 6,89% 
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Lampiran 48. Lampiran Perhitungan Kadar Karbohidrat 

% 𝐾𝑎𝑟𝑏𝑜ℎ𝑖𝑑𝑟𝑎𝑡 =  100% − (% 𝑎𝑏𝑢 + % 𝑎𝑖𝑟 + %𝑙𝑒𝑚𝑎𝑘 + %𝑝𝑟𝑜𝑡𝑒𝑖𝑛) 

 

1. Sampel B1U1 

Diketahui :  

- % Abu  : 0,69% 

- % Air  : 4,80% 

- % Lemak : 19,00% 

- % Protein : 8,10% 

 

% 𝐾𝑎𝑟𝑏𝑜ℎ𝑖𝑑𝑟𝑎𝑡 =  100% − (% 𝑎𝑏𝑢 + % 𝑎𝑖𝑟 + %𝑙𝑒𝑚𝑎𝑘 + %𝑝𝑟𝑜𝑡𝑒𝑖𝑛) 

% 𝐾𝑎𝑟𝑏𝑜ℎ𝑖𝑑𝑟𝑎𝑡 =  100% − (0,69% + 4,80% + 19,00% + 8,10%) 

% 𝐾𝑎𝑟𝑏𝑜ℎ𝑖𝑑𝑟𝑎𝑡 =  67% 

 

2. Sampel B1U2 

Diketahui :  

- % Abu  : 0,70% 

- % Air  : 3,95% 

- % Lemak : 19,95% 

- % Protein : 9,03% 

 

% 𝐾𝑎𝑟𝑏𝑜ℎ𝑖𝑑𝑟𝑎𝑡 =  100% − (% 𝑎𝑏𝑢 + % 𝑎𝑖𝑟 + %𝑙𝑒𝑚𝑎𝑘 + %𝑝𝑟𝑜𝑡𝑒𝑖𝑛) 

% 𝐾𝑎𝑟𝑏𝑜ℎ𝑖𝑑𝑟𝑎𝑡 =  100% − (0,70% + 3,95% + 19,95% + 9,03%) 

% 𝐾𝑎𝑟𝑏𝑜ℎ𝑖𝑑𝑟𝑎𝑡 = 66%   

 

3. Sampel B1U3 

Diketahui :  

- % Abu  : 0,75% 

- % Air  : 4,29% 

- % Lemak : 20,95% 

- % Protein : 8,87% 

 

% 𝐾𝑎𝑟𝑏𝑜ℎ𝑖𝑑𝑟𝑎𝑡 =  100% − (% 𝑎𝑏𝑢 + % 𝑎𝑖𝑟 + %𝑙𝑒𝑚𝑎𝑘 + %𝑝𝑟𝑜𝑡𝑒𝑖𝑛) 

% 𝐾𝑎𝑟𝑏𝑜ℎ𝑖𝑑𝑟𝑎𝑡 =  100% − (0,75% + 4,29% + 20,95% + 8,87%) 

% 𝐾𝑎𝑟𝑏𝑜ℎ𝑖𝑑𝑟𝑎𝑡 =  65%  

 

4. Sampel B2U1 

Diketahui :  

- % Abu  : 0,99% 

- % Air  : 8,03% 

- % Lemak : 18,15% 

- % Protein : 19,59% 

 

% 𝐾𝑎𝑟𝑏𝑜ℎ𝑖𝑑𝑟𝑎𝑡 =  100% − (% 𝑎𝑏𝑢 + % 𝑎𝑖𝑟 + %𝑙𝑒𝑚𝑎𝑘 + %𝑝𝑟𝑜𝑡𝑒𝑖𝑛) 
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% 𝐾𝑎𝑟𝑏𝑜ℎ𝑖𝑑𝑟𝑎𝑡 =  100% − (0,99% + 8,03% + 18,15% + 19,59%) 

% 𝐾𝑎𝑟𝑏𝑜ℎ𝑖𝑑𝑟𝑎𝑡 =  53% 

 

5. Sampel B2U2 

Diketahui :  

- % Abu  : 0,94% 

- % Air  : 7,49% 

- % Lemak : 17,30% 

- % Protein : 19,88% 

 

% 𝐾𝑎𝑟𝑏𝑜ℎ𝑖𝑑𝑟𝑎𝑡 =  100% − (% 𝑎𝑏𝑢 + % 𝑎𝑖𝑟 + %𝑙𝑒𝑚𝑎𝑘 + %𝑝𝑟𝑜𝑡𝑒𝑖𝑛) 

% 𝐾𝑎𝑟𝑏𝑜ℎ𝑖𝑑𝑟𝑎𝑡 =  100% − (0,94% + 7,49% + 17,30% + 19,88%) 

% 𝐾𝑎𝑟𝑏𝑜ℎ𝑖𝑑𝑟𝑎𝑡 =  54%  

 

6. Sampel B2U3 

Diketahui :  

- % Abu  : 0,98% 

- % Air  : 7,84% 

- % Lemak : 17,01% 

- % Protein : 19,43% 

 

% 𝐾𝑎𝑟𝑏𝑜ℎ𝑖𝑑𝑟𝑎𝑡 =  100% − (% 𝑎𝑏𝑢 + % 𝑎𝑖𝑟 + %𝑙𝑒𝑚𝑎𝑘 + %𝑝𝑟𝑜𝑡𝑒𝑖𝑛) 

% 𝐾𝑎𝑟𝑏𝑜ℎ𝑖𝑑𝑟𝑎𝑡 =  100% − (0,98% + 7,84% + 17,01% + 19,43%) 

% 𝐾𝑎𝑟𝑏𝑜ℎ𝑖𝑑𝑟𝑎𝑡 = 55%  

 

7. Sampel B6U1 

Diketahui :  

- % Abu  : 0,51% 

- % Air  : 9,45% 

- % Lemak : 13,54% 

- % Protein : 15,25% 

 

% 𝐾𝑎𝑟𝑏𝑜ℎ𝑖𝑑𝑟𝑎𝑡 =  100% − (% 𝑎𝑏𝑢 + % 𝑎𝑖𝑟 + %𝑙𝑒𝑚𝑎𝑘 + %𝑝𝑟𝑜𝑡𝑒𝑖𝑛) 

% 𝐾𝑎𝑟𝑏𝑜ℎ𝑖𝑑𝑟𝑎𝑡 =  100% − (0,51% + 9,45% + 13,54% + 15,25%) 

% 𝐾𝑎𝑟𝑏𝑜ℎ𝑖𝑑𝑟𝑎𝑡 =  61%  

 

8. Sampel B6U2 

Diketahui :  

- % Abu  : 0,49% 

- % Air  : 9,74% 

- % Lemak : 14,00% 

- % Protein : 15,74% 

 

% 𝐾𝑎𝑟𝑏𝑜ℎ𝑖𝑑𝑟𝑎𝑡 =  100% − (% 𝑎𝑏𝑢 + % 𝑎𝑖𝑟 + %𝑙𝑒𝑚𝑎𝑘 + %𝑝𝑟𝑜𝑡𝑒𝑖𝑛) 

% 𝐾𝑎𝑟𝑏𝑜ℎ𝑖𝑑𝑟𝑎𝑡 =  100% − (0,49% + 9,74% + 14,00% + 15,74%) 

% 𝐾𝑎𝑟𝑏𝑜ℎ𝑖𝑑𝑟𝑎𝑡 =  60% 
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9. Sampel B6U3 

Diketahui :  

- % Abu  : 0,55% 

- % Air  : 9,11% 

- % Lemak : 13,13% 

- % Protein : 15,12% 

 

% 𝐾𝑎𝑟𝑏𝑜ℎ𝑖𝑑𝑟𝑎𝑡 =  100% − (% 𝑎𝑏𝑢 + % 𝑎𝑖𝑟 + %𝑙𝑒𝑚𝑎𝑘 + %𝑝𝑟𝑜𝑡𝑒𝑖𝑛) 

% 𝐾𝑎𝑟𝑏𝑜ℎ𝑖𝑑𝑟𝑎𝑡 =  100% − (0,55% + 9,11% + 13,13% + 15,12%) 

% 𝐾𝑎𝑟𝑏𝑜ℎ𝑖𝑑𝑟𝑎𝑡 = 62%   

 

10. Sampel B7U1 

Diketahui :  

- % Abu  : 0,38% 

- % Air  : 17,49% 

- % Lemak : 3,21% 

- % Protein : 6,57% 

 

% 𝐾𝑎𝑟𝑏𝑜ℎ𝑖𝑑𝑟𝑎𝑡 =  100% − (% 𝑎𝑏𝑢 + % 𝑎𝑖𝑟 + %𝑙𝑒𝑚𝑎𝑘 + %𝑝𝑟𝑜𝑡𝑒𝑖𝑛) 

% 𝐾𝑎𝑟𝑏𝑜ℎ𝑖𝑑𝑟𝑎𝑡 =  100% − (0,38% + 17,49% + 3,21% + 6,57%) 

% 𝐾𝑎𝑟𝑏𝑜ℎ𝑖𝑑𝑟𝑎𝑡 =  72% 

 

11. Sampel B7U2 

Diketahui :  

- % Abu  : 0,31% 

- % Air  : 17,61% 

- % Lemak : 3,63% 

- % Protein : 6,68% 

 

% 𝐾𝑎𝑟𝑏𝑜ℎ𝑖𝑑𝑟𝑎𝑡 =  100% − (% 𝑎𝑏𝑢 + % 𝑎𝑖𝑟 + %𝑙𝑒𝑚𝑎𝑘 + %𝑝𝑟𝑜𝑡𝑒𝑖𝑛) 

% 𝐾𝑎𝑟𝑏𝑜ℎ𝑖𝑑𝑟𝑎𝑡 =  100% − (0,31% + 17,61% + 3,63% + 6,68%) 

% 𝐾𝑎𝑟𝑏𝑜ℎ𝑖𝑑𝑟𝑎𝑡 =  72% 

 

12. Sampel B7U3 

Diketahui :  

- % Abu  : 0,35% 

- % Air  : 17,30% 

- % Lemak : 3,37% 

- % Protein : 5,96% 

  

% 𝐾𝑎𝑟𝑏𝑜ℎ𝑖𝑑𝑟𝑎𝑡 =  100% − (% 𝑎𝑏𝑢 + % 𝑎𝑖𝑟 + %𝑙𝑒𝑚𝑎𝑘 + %𝑝𝑟𝑜𝑡𝑒𝑖𝑛) 

% 𝐾𝑎𝑟𝑏𝑜ℎ𝑖𝑑𝑟𝑎𝑡 =  100% − (0,35% + 17,30% + 3,37% + 5,96%) 

% 𝐾𝑎𝑟𝑏𝑜ℎ𝑖𝑑𝑟𝑎𝑡 =  73% 

 

 



97 

 

 

 

Lampiran 49. Lampiran Perhitungan Total Kalori 

 

𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝐾𝑎𝑙𝑜𝑟𝑖 = (4,1𝑥𝐾𝑃) + (4,1𝑥𝐾𝐾) + (9,3𝑥𝐾𝐿) 

 

1. Sampel B1U1 

Diketahui :  

Kadar Protein   : 8,1 

Kadar Karbohidrat : 67,4 

Kadar Lemak  : 19,0 

 

𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝐾𝑎𝑙𝑜𝑟𝑖 = (4,1𝑥𝐾𝑃) + (4,1𝑥𝐾𝐾) + (9,3𝑥𝐾𝐿) 

𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝐾𝑎𝑙𝑜𝑟𝑖 = (4,1𝑥8,1) + (4,1𝑥67,4) + (9,3𝑥19,0) 

𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝐾𝑎𝑙𝑜𝑟𝑖 = 337,85 kkal 

 

2. Sampel B1U2 

Diketahui :  

Kadar Protein   : 9,0  

Kadar Karbohidrat : 66,4 

Kadar Lemak  : 20,0 

 

𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝐾𝑎𝑙𝑜𝑟𝑖 = (4,1𝑥𝐾𝑃) + (4,1𝑥𝐾𝐾) + (9,3𝑥𝐾𝐿) 

𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝐾𝑎𝑙𝑜𝑟𝑖 = (4,1𝑥9,0) + (4,1𝑥66,4) + (9,3𝑥20,0) 

𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝐾𝑎𝑙𝑜𝑟𝑖 = 338,44 kkal 

 

3. Sampel B1U3 

Diketahui :  

Kadar Protein   : 8,9 

Kadar Karbohidrat : 65,1 

Kadar Lemak  : 21,0 

 

𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝐾𝑎𝑙𝑜𝑟𝑖 = (4,1𝑥𝐾𝑃) + (4,1𝑥𝐾𝐾) + (9,3𝑥𝐾𝐿) 

𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝐾𝑎𝑙𝑜𝑟𝑖 = (4,1𝑥8,9) + (4,1𝑥65,1) + (9,3𝑥21,0) 

𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝐾𝑎𝑙𝑜𝑟𝑖 = 333,7 kkal 

 

4. Sampel B2U1 

Diketahui :  

Kadar Protein   : 19,6 

Kadar Karbohidrat : 53,2 

Kadar Lemak  : 18,2 

 

𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝐾𝑎𝑙𝑜𝑟𝑖 = (4,1𝑥𝐾𝑃) + (4,1𝑥𝐾𝐾) + (9,3𝑥𝐾𝐿) 

𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝐾𝑎𝑙𝑜𝑟𝑖 = (4,1𝑥19,6) + (4,1𝑥53,2) + (9,3𝑥18,2) 

𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝐾𝑎𝑙𝑜𝑟𝑖 = 325,98 kkal 

 

5. Sampel B2U2 
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Diketahui :  

Kadar Protein   : 19,9 

Kadar Karbohidrat : 54,4 

Kadar Lemak  : 17,3 

 

𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝐾𝑎𝑙𝑜𝑟𝑖 = (4,1𝑥𝐾𝑃) + (4,1𝑥𝐾𝐾) + (9,3𝑥𝐾𝐿) 

𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝐾𝑎𝑙𝑜𝑟𝑖 = (4,1𝑥19,9) + (4,1𝑥54,4) + (9,3𝑥17,2) 

𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝐾𝑎𝑙𝑜𝑟𝑖 = 330,52 kkal 

 

6. Sampel B2U3 

Diketahui :  

Kadar protein   : 19,4 

Kadar karbohidrat : 54,8 

Kadar lemak  : 17,0 

 

𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝐾𝑎𝑙𝑜𝑟𝑖 = (4,1𝑥𝐾𝑃) + (4,1𝑥𝐾𝐾) + (9,3𝑥𝐾𝐿) 

𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝐾𝑎𝑙𝑜𝑟𝑖 = (4,1𝑥19,4) + (4,1𝑥54,8) + (9,3𝑥17,0) 

𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝐾𝑎𝑙𝑜𝑟𝑖 = 330,52 kkal 

 

7. Sampel B6U1 

Diketahui :  

Kadar protein   : 15,3 

Kadar karbohidrat : 61,3 

Kadar  lemak  : 13,5 

 

𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝐾𝑎𝑙𝑜𝑟𝑖 = (4,1𝑥𝐾𝑃) + (4,1𝑥𝐾𝐾) + (9,3𝑥𝐾𝐿) 

𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝐾𝑎𝑙𝑜𝑟𝑖 = (4,1𝑥8,1)  + (4,1𝑥67,4) + (9,3𝑥18,9) 

𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝐾𝑎𝑙𝑜𝑟𝑖 = 336,86 kkal 

 

8. Sampel B6U2 

Diketahui :  

Kadar protein   : 15,7 

Kadar karbohidrat : 60,0 

Kadar lemak  : 14,0 

 

𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝐾𝑎𝑙𝑜𝑟𝑖 = (4,1𝑥𝐾𝑃) + (4,1𝑥𝐾𝐾) + (9,3𝑥𝐾𝐿) 

𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝐾𝑎𝑙𝑜𝑟𝑖 = (4,1𝑥8,1) + (4,1𝑥67,4) + (9,3𝑥18,9) 

𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝐾𝑎𝑙𝑜𝑟𝑖 = 333,67 kkal 

 

9. Sampel B6U3 

Diketahui :  

Kadar protein   : 15,1 

Kadar karbohidrat : 62,1 

Kadar lemak  : 13,1 

 

𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝐾𝑎𝑙𝑜𝑟𝑖 = (4,1𝑥𝐾𝑃) + (4,1𝑥𝐾𝐾) + (9,3𝑥𝐾𝐿) 

𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝐾𝑎𝑙𝑜𝑟𝑖 = (4,1𝑥15,1) + (4,1𝑥62,1) + (9,3𝑥13,1) 
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𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝐾𝑎𝑙𝑜𝑟𝑖 = 338,92 kkal 

 

10. Sampel B7U1 

Diketahui :  

Kadar protein   : 6,6 

Kadar karbohidrat : 72,4 

Kadar lemak  : 3,2  

 

𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝐾𝑎𝑙𝑜𝑟𝑖 = (4,1𝑥𝐾𝑃) + (4,1𝑥𝐾𝐾) + (9,3𝑥𝐾𝐿) 

𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝐾𝑎𝑙𝑜𝑟𝑖 = (4,1𝑥6,6) + (4,1𝑥72,4) + (9,3𝑥3,2) 

𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝐾𝑎𝑙𝑜𝑟𝑖 = 336,40 kkal 

 

11. Sampel B7U2 

Diketahui :  

Kadar protein   : 6,7 

Kadar karbohidrat : 71,8 

Kadar lemak  : 3,6 

 

𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝐾𝑎𝑙𝑜𝑟𝑖 = (4,1𝑥𝐾𝑃) + (4,1𝑥𝐾𝐾) + (9,3𝑥𝐾𝐿) 

𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝐾𝑎𝑙𝑜𝑟𝑖 = (4,1𝑥6,7) + (4,1𝑥71,8) + (9,3𝑥3,6) 

𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝐾𝑎𝑙𝑜𝑟𝑖 = 334,75 kkal 

 

12. Sampel B7U3 

Diketahui :  

Kadar protein   : 6,0 

Kadar karbohidrat : 73,0 

Kadar lemak  : 3,4 

 

𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝐾𝑎𝑙𝑜𝑟𝑖 = (4,1𝑥𝐾𝑃) + (4,1𝑥𝐾𝐾) + (9,3𝑥𝐾𝐿) 

𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝐾𝑎𝑙𝑜𝑟𝑖 = (4,1𝑥6,0) + (4,1𝑥73,0) + (9,3𝑥3,4) 

𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝐾𝑎𝑙𝑜𝑟𝑖 = 336,60 kkal 
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Lampiran 50. Diagram Alir Pembuatan Bipang 

Seleksi bahan baku

Pembuatan 

berondong beras 

merah

Penggorengan 

kacang hijau

Penyangraian 

kacang tanah

Pembuatan karamel

Pencampuran bahan

rice crispy, 

kacang hijau 

goreng dan 

kacang tanah 

sangrai 

Pencetakan

Pemotongan

Bipang
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Lampiran 51. Lampiran Dokumentasi Pembuatan Bipang 

Berondong Beras 

Merah 

 

 

Kacang Hijau 

Pecah Kulit Yang 

Telah Digoreng 

 

 

Kacang Tanah 

Yang Telah 

Disangrai 

 

 

Gula Merah Yang 

Telah Dicairkan. 
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Lampiran 52. Lampiran Dokumentasi Pengujian Bipang 

  
 

Uji Organoleptik 

 
 

 

Kadar Air 

   

Kadar Abu 

  
 

Kadar Lemak 
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Kadar Protein 

 
  

Kadar Serat 

   

Hardness 

 


