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 LAMPIRAN 

Lampiran 1. Data Hasil Pengujian Organoleptik Warna pada Sereal Jewawut 

Pragelatinasi 

Lampiran 1.1 Hasil Organoleptik Parameter Warna 

No Panelis 

Warna 

J1 J2 J3 

119 221 102 121 341 907 982 198 241 

1 Nur Tasnim 5 6 5 6 5 6 5 5 5 

2 Asizah 6 5 5 5 5 6 5 4 4 

3 Naila 6 6 6 5 6 5 5 4 4 

4 Niluh 5 5 5 6 6 4 4 5 5 

5 Nurul Annisa 5 6 6 5 6 5 5 4 4 

6 Sausan 6 5 5 5 5 6 5 5 4 

7 Adam 5 6 5 5 5 5 4 5 5 

8 Mirna 6 6 6 5 5 5 5 5 5 

9 Fildzah 5 5 6 6 5 6 4 4 5 

10 Nina 6 6 6 5 6 6 5 5 5 

  TOTAL 55,0 55,6 54,6 53,0 54,0 54,0 47,0 46,0 46,0 

  RATA-RATA 5,5 5,6 5,5 5,3 5,4 5,4 4,7 4,6 4,6 

 

Lampiran 1.2 Hasil Analisis Sidik Ragam (ANOVA) Organoleptik Warna 

  Sum of Squares df 
Mean 

Square F Sig. 

Warna Between Groups 1,503 3 ,501 191,499 ,000 

Within Groups ,021 8 ,003     

Total 1,524 11       

 

Lampiran 1.3 Hasil Uji Lanjut Duncan Organoleptik Warna 

Warna 

Duncana     

Ulangan N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 

20% 3 4,6333     

15% 3   5,3667   

Kontrol 3   5,4500 5,4500 

10% 3     5,5100 

Sig.   1,000 ,081 ,189 

 

 

 



 
 

 
 

Lampiran 2. Data Hasil Pengujian Organoleptik Tekstur pada Sereal Jewawut 

Pragelatinasi 

Lampiran 2.1 Hasil Organoleptik Parameter Tekstur 

No Panelis 

Tekstur 

J1 J2 J3 

119 221 102 121 341 907 982 198 241 

1 Nur Tasnim 4 3 4 7 7 7 5 5 6 

2 Asizah 3 4 4 7 7 6 4 6 6 

3 Naila 3 4 3 6 6 7 6 5 5 

4 Niluh 4 4 3 7 6 6 6 6 5 

5 Nurul Annisa 3 4 4 7 6 6 5 5 5 

6 Sausan 3 3 4 6 7 7 4 6 4 

7 Adam 3 3 4 7 7 7 6 6 5 

8 Mirna 3 3 3 7 7 7 6 5 4 

9 Fildzah 4 3 3 6 7 6 5 3 5 

10 Nina 4 3 3 7 6 7 5 4 5 

  TOTAL 34,0 34,0 35,0 67,0 66,0 66,0 52,0 51,0 50,0 

  RATA-RATA 3,4 3,4 3,5 6,7 6,6 6,6 5,2 5,1 5,0 

 

Lampiran 2.2 Hasil Analisis Sidik Ragam (ANOVA) Organoleptik Tekstur 

  Sum of Squares df 
Mean 

Square F Sig. 

Tekstur Between Groups 20,283 3 6,761 1352,167 ,000 

Within Groups ,040 8 ,005     

Total 20,323 11       

 

Lampiran 2.3 Hasil Uji Lanjut Duncan Organoleptik Tektur 

Duncana     

Ulangan N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 

10% 3 3,4333     

20% 3   5,1000   

Kontrol 3     6,5333 

15% 3     6,6333 

Sig.   1,000 1,000 ,122 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

Lampiran 3. Data Hasil Pengujian Organoleptik Aroma pada Sereal Jewawut 

Pragelatinasi 

Lampiran 3.1 Hasil Organoleptik Parameter Aroma 

No Panelis 

Aroma 

J1 J2 J3 

119 221 102 121 341 907 982 198 241 

1 Nur Tasnim 6 5 6 6 6 5 6 6 6 

2 Asizah 6 5 6 7 5 6 6 5 5 

3 Naila 5 5 5 5 7 5 7 5 5 

4 Niluh 6 5 6 5 5 6 6 6 5 

5 Nurul Annisa 5 6 5 6 6 6 6 5 5 

6 Sausan 5 5 5 5 5 5 6 5 6 

7 Adam 4 6 5 5 6 5 5 6 5 

8 Mirna 5 4 5 6 5 6 6 7 7 

9 Fildzah 5 5 5 5 5 5 5 6 7 

10 Nina 5 5 4 6 5 6 6 7 7 

  TOTAL 52,0 51,0 52,0 56,0 55,0 55,0 59,0 58,0 58,0 

  RATA-RATA 5,2 5,1 5,2 5,6 5,5 5,5 5,9 5,8 5,8 
 

Lampiran 3.2 Hasil Analisis Sidik Ragam (ANOVA) Organoleptik Aroma 

  Sum of Squares df 
Mean 

Square F Sig. 

Aroma Between Groups ,803 3 ,268 80,333 ,000 

Within Groups ,027 8 ,003     

Total ,830 11       
 

Lampiran 3.3 Hasil Uji Lanjut Duncan Organoleptik Aroma 

Aroma 

Duncana     

Ulangan N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 

10% 3 5,1667     

Kontrol 3 5,2667     

15% 3   5,5333   

20% 3     5,8333 

Sig.   ,067 1,000 1,000 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

Lampiran 4. Data Hasil Pengujian Organoleptik Rasa pada Sereal Jewawut Pragelatinasi 

Lampiran 4.1 Hasil Organoleptik Parameter Rasa 

No Panelis 

Rasa 

J1 J2 J3 

119 221 102 121 341 907 982 198 241 

1 Nur Tasnim 6 6 7 7 7 7 5 6 5 

2 Asizah 6 6 6 7 7 7 4 6 5 

3 Naila 7 6 6 7 7 6 5 5 4 

4 Niluh 6 7 6 7 7 7 5 5 5 

5 Nurul Annisa 7 6 5 6 7 7 5 4 5 

6 Sausan 6 7 5 7 7 7 6 4 5 

7 Adam 6 6 7 6 6 7 5 5 6 

8 Mirna 6 6 6 7 7 7 5 5 5 

9 Fildzah 6 5 6 7 7 7 5 5 4 

10 Nina 5 6 6 7 7 6 4 4 5 

  TOTAL 61,0 61,0 60,0 68,0 69,0 68,0 49,0 49,0 49,0 

  RATA-RATA 6,1 6,1 6,0 6,8 6,9 6,8 4,9 4,9 4,9 

 

Lampiran 4.2 Hasil Analisis Sidik Ragam (ANOVA) Organoleptik Rasa 

  Sum of Squares df 
Mean 

Square F Sig. 

Rasa Between Groups 6,589 3 2,196 878,556 ,000 

Within Groups ,020 8 ,002     

Total 6,609 11       

 

Lampiran 4. 3 Hasil Uji Lanjut Duncan Organoleptik Rasa 

Rasa 

Duncana      

Ulangan N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 4 

20% 3 4,9000       

10% 3   6,0667     

Kontrol 3     6,5667   

15% 3       6,8333 

Sig.   1,000 1,000 1,000 1,000 

 

 

  



 
 

 
 

Lampiran 5 Data Hasil Pengujian Organoleptik Manis pada Susu Sereal Jewawut 

Lampiran 5.1 Hasil Organoleptik Parameter Manis 

No Panelis 

Manis 

Kontrol J1 J2 J3 

111 222 333 513 681 721 341 527 417 212 421 837 

1 Kerina Muli Sitepu 5,2 5,4 5,1 6,5 6,7 6,6 4,8 5,0 4,9 6,4 6,3 6,6 

2 Musdalifa 5,3 5,1 5,0 5 4,9 5,2 4,3 4,2 4,1 4,9 5,0 5,1 

3 Clara Novelia Jessica Suli 8,4 8,3 8,2 8,4 8,5 8,6 7,8 7,9 7,7 4,5 4,4 4,7 

4 Wiwindasari 2,1 2,0 1,9 4,6 4,7 4,5 7,2 7,1 7,1 2,0 2,2 2,4 

5 Esperalda M. Natasia 5,5 5,3 5,1 7,4 7,5 7,6 6,6 6,4 6,5 6,1 6,0 6,2 

6 Fadilah Nurdyanti 9,8 9,7 9,6 9,2 9,3 9,1 9,8 9,9 9,7 9,3 9,5 9,4 

7 Riefka Nurad'ha L. R 9,2 9,1 9,0 7,2 7,1 7,3 7,2 7,1 7,0 6,5 6,4 6,7 

8 Nita 2,8 2,9 2,6 2,7 2,6 2,8 3,6 3,7 3,5 6,1 6,3 6,0 

9 Muharmayana Sarif 5,2 5,1 5,0 5,9 6,0 6,2 5,8 5,6 5,7 5,5 5,4 5,3 

10 Muh. Arfan 8,0 8,2 7,9 8,6 8,7 8,5 9,7 9,5 9,6 9,5 9,4 9,6 

11 Sri Suharningsi 7,5 7,4 7,1 3,0 2,9 3,1 5,0 4,9 4,8 6,8 6,9 6,7 

12 Nur Ilmi N 9,5 9,6 9,3 9,3 9,5 9,4 9,7 9,8 9,6 3,9 3,8 4,0 

13 Adisya Inaya Muqita 6,5 6,4 6,1 6,4 6,2 6,5 7,2 7,1 7,0 6,2 6,3 6,1 

14 Moch. Syahrul Prasetiawan 2,8 2,6 2,4 5,7 5,5 5,8 5,9 6,0 6,1 5,4 5,3 5,5 

15 Ahmad Luthfi Ridwan 7,9 8,0 7,8 5,8 6,0 5,9 5,7 5,6 5,8 5,1 5,3 5,2 

16 Husnul Khatimah Murti 7,7 7,5 7,3 2,6 2,5 2,7 3,4 3,5 3,6 6,3 6,2 6,1 

17 Sudarmayanti Asab 6,0 6,3 5,8 3,3 3,5 3,6 8,1 8,3 8,0 3,7 3,8 3,9 

18 Anshi Ocviandri Karoma 4,7 4,6 4,5 5,0 4,9 5,2 7,8 7,7 7,6 6,8 6,7 6,9 

19 Suharda Oktaviansyah 3,8 3,7 3,5 1,5 1,7 1,6 6,9 7,0 6,8 5,4 5,5 5,6 

20 Uswatun Hasanah Makmur 3,8 3,7 3,6 7,2 7,1 7,0 7,2 7,1 7,0 6,8 6,7 6,6 

21 Gloria Tiara Solon 2,1 2,4 2,2 2,2 2,0 2,1 3,1 3,2 3,0 6,0 5,9 5,8 

22 Nurasia Halede 7,5 7,7 7,4 7,8 8,0 7,9 5,6 5,5 5,4 5,9 6,0 5,8 

23 Elok Fai Qatul Faniyah 6,1 6,0 6,2 5,2 5,3 5,0 5,6 5,7 5,5 6,2 6,1 6,3 

24 Insan Purnama Hasibuan 6,9 7,0 7,0 6,2 6,1 6,0 5,4 5,3 5,1 6,7 6,6 6,5 

25 Sartika Julia Anugrah 9,3 9,2 9,2 7,2 7,1 7,1 7,3 7,4 7,1 8,8 9,0 9,1 

  TOTAL 153,6 153,2 148,8 143,9 144,3 145,3 160,7 160,5 158,2 150,8 151,0 152,1 

  RATA-RATA 6,1 6,1 6,0 5,8 5,8 5,8 6,4 6,4 6,3 6,0 6,0 6,1 



 
 

 
 

Lampiran 5.2 Hasil Analisis Sidik Ragam (ANOVA) Organoleptik Manis 

Dependent Variable:MANIS     

Source 

Type III Sum of 

Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected Model .487a 3 .162 64.889 .000 

Intercept 441.653 1 441.653 1.767E5 .000 

Perlakuan .487 3 .162 64.889 .000 

Error .020 8 .002   

Total 442.160 12    

Corrected Total .507 11    
 

Lampiran 5.3 Hasil Uji Lanjut Duncan Organoleptik Manis 

MANIS 

Duncan    

PERLAKUAN N 
Subset 

1 2 3 

A1 3 5.800   

A3 3  6.033  

A 3  6.067  

A2 3   6.367 

Sig.  1.000 .438 1.000 
 

Lampiran 6. Data Hasil Pengujian Organoleptik Pahit pada Susu Sereal Jewawut 

Lampiran 6.1 Hasil Organoleptik Parameter Pahit 

No Panelis 

Pahit 

Kontrol J1 J2 J3 

111 222 333 513 681 721 341 527 417 212 421 837 

1 Kerina Muli Sitepu 0,1 0,3 0,2 0,2 0,1 0,3 0,5 0,3 0,6 2,3 2,4 2,5 

2 Musdalifa 2,7 3,0 2,8 4,9 5,0 5,1 5,7 5,8 5,6 2,2 2,1 2,3 

3 Clara Novelia Jessica Suli 0,0 0,1 0,2 0,0 0,1 0,2 0,1 0,0 0,2 0,0 0,2 0,1 

4 Wiwindasari 2,2 2,1 2,3 1,2 1,1 1,1 1,0 1,2 1,3 0,6 0,4 0,5 

5 Esperalda M. Natasia 1,5 1,7 1,6 1,8 1,7 1,9 2,5 2,7 2,4 2,4 2,5 2,6 

6 Fadilah Nurdyanti 0,2 0,1 0,3 0,2 0,1 0,0 0,3 0,2 0,1 0,2 0,1 0,3 

7 Riefka Nurad'ha L. R 0,3 0,5 0,2 0,8 0,9 0,7 3,4 3,5 3,6 0,9 1,0 0,9 

8 Nita 2,2 2,1 2,0 1,1 1,3 1,0 4,4 4,1 4,3 0,6 0,4 0,5 

9 Muharmayana Sarif 0,5 0,4 0,3 2,4 2,3 2,2 4,1 4,3 4,0 1,1 1,3 1,2 

10 Muh. Arfan 2,9 2,7 2,8 0,1 0,0 0,2 0,1 0,3 0,2 0,2 0,3 0,1 

11 Sri Suharningsi 0,0 0,1 0,0 0,0 0,2 0,0 2,4 2,5 2,3 0,0 0,1 0,2 

12 Nur Ilmi N 0,5 0,4 0,3 0,8 0,6 0,7 0,3 0,1 0,2 4,1 4,2 4,0 



 
 

 
 

13 Adisya Inaya Muqita 3,7 3,9 3,8 2,3 2,4 2,1 2,7 2,8 2,6 2,9 2,8 2,7 

14 Moch. Syahrul Prasetiawan 1,9 2,1 2,0 1,5 1,7 1,6 2,1 2,0 2,0 6,3 6,5 6,4 

15 Ahmad Luthfi Ridwan 2,3 2,2 2,0 3,8 3,7 3,9 3,1 3,2 3,0 4,0 3,9 3,8 

16 Husnul Khatimah Murti 0,7 0,9 1,0 3,8 3,9 3,7 0,1 0,0 0,2 0,0 0,2 0,1 

17 Sudarmayanti Asab 1,1 0,9 1,3 0,8 0,6 0,9 1,7 1,5 1,4 0,9 0,8 0,7 

18 Anshi Ocviandri Karoma 0,0 0,3 0,2 0,0 0,2 0,1 0,0 0,2 0,1 0,0 0,2 0,1 

19 Suharda Oktaviansyah 0,0 0,2 0,2 0,7 0,6 0,5 1,0 0,9 0,8 0,0 0,0 0,1 

20 Uswatun Hasanah Makmur 0,0 0,1 0,1 0,0 0,2 0,1 0,0 0,2 0,1 0,0 0,1 0,2 

21 Gloria Tiara Solon 7,4 7,3 7,6 6,8 7,0 6,9 5,6 5,5 5,4 6,5 6,7 6,6 

22 Nurasia Halede 0,3 0,1 0,4 1,0 0,9 1,1 4,8 4,9 4,7 8,4 8,3 8,2 

23 Elok Fai Qatul Faniyah 1,6 1,7 1,7 0,3 0,2 0,2 0,3 0,2 0,1 1,1 1,2 1,3 

24 Insan Purnama Hasibuan 0,7 0,5 0,8 2,1 2,2 2,3 1,3 1,5 1,2 1,2 1,3 1,1 

25 Sartika Julia Anugrah 0,6 0,7 1,0 2,5 2,7 2,6 1,1 1,0 1,0 0,9 0,8 0,7 

  TOTAL 33,4 34,4 35,1 39,1 39,7 39,4 48,6 48,9 47,4 46,8 47,8 47,2 

  RATA-RATA 1,3 1,4 1,4 1,6 1,6 1,6 1,9 2,0 1,9 1,9 1,9 1,9 

 

Lampiran 6.2 Hasil Analisis Sidik Ragam (ANOVA) Organoleptik Pahit 

Dependent Variable:PAHIT     

Source 

Type III Sum of 

Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected Model .647a 3 .216 129.333 .000 

Intercept 34.680 1 34.680 2.081E4 .000 

Perlakuan .647 3 .216 129.333 .000 

Error .013 8 .002   

Total 35.340 12    

Corrected Total .660 11    

 

Lampiran 6.3 Hasil Uji Lanjut Duncan Organoleptik Pahit 

PAHIT 

Duncan    

PERLAK

UAN N 

Subset 

1 2 3 

A 3 1.367   

A1 3  1.600  

A3 3   1.900 

A2 3   1.933 

Sig.  1.000 1.000 .347 

 

 



 
 

 
 

Lampiran 7. Data Hasil Pengujian Organoleptik Aroma pada Susu Sereal Jewawut 

Lampiran 7.1 Hasil Organoleptik Parameter Aroma 

No Panelis 

Aroma 

Kontrol J1 J2 J3 

111 222 333 513 681 721 341 527 417 212 421 837 

1 Kerina Muli Sitepu 6,1 6,3 6,0 4,5 4,6 4,7 5,0 5,2 5,1 6,1 6,1 6,2 

2 Musdalifa 4,8 5,0 4,9 6,6 6,5 6,7 4,9 4,8 4,7 7,4 7,5 7,6 

3 Clara Novelia Jessica Suli 6,9 6,7 7,1 9,0 8,9 9,1 6,5 6,7 6,6 5,8 5,7 5,9 

4 Wiwindasari 4,9 5,0 5,2 4,6 4,7 4,8 5,0 4,9 4,8 3,4 3,5 3,6 

5 Esperalda M. Natasia 3,1 3,2 3,4 6,8 6,9 7,0 6,3 6,1 6,2 5,1 5,0 5,2 

6 Fadilah Nurdyanti 9,7 9,6 9,5 9,7 9,9 9,8 9,2 9,3 9,1 8,8 8,9 9,0 

7 Riefka Nurad'ha L. R 0,5 0,3 0,3 3,7 3,6 3,8 3,4 3,3 3,2 2,4 2,3 2,5 

8 Nita 3,7 3,9 3,8 0,3 0,2 0,4 3,8 3,9 3,7 4,8 5,0 4,9 

9 Muharmayana Sarif 6,0 6,2 6,1 7,4 7,6 7,5 7,8 7,6 7,7 5,6 5,4 5,7 

10 Muh. Arfan 7,9 8,0 8,0 6,1 6,2 6,0 8,5 8,3 8,4 8,7 8,6 8,8 

11 Sri Suharningsi 7,1 7,0 7,2 8,3 8,1 8,2 6,1 6,0 6,0 7,1 7,0 7,0 

12 Nur Ilmi N 2,3 2,4 2,5 3,4 3,6 3,3 2,8 2,9 2,6 3,7 3,6 3,5 

13 Adisya Inaya Muqita 5,4 5,3 5,5 5,3 5,1 5,2 5,7 5,6 5,5 6,2 6,3 6,1 

14 Moch. Syahrul Prasetiawan 0,8 0,7 1,0 6,7 6,5 6,6 8,6 8,7 8,5 7,4 7,3 7,2 

15 Ahmad Luthfi Ridwan 7,6 7,8 7,8 6,5 6,8 6,7 6,3 6,1 6,2 6,3 6,4 6,2 

16 Husnul Khatimah Murti 6,6 6,4 6,8 6,6 6,5 6,4 5,6 5,7 5,5 6,9 6,8 7,0 

17 Sudarmayanti Asab 7,0 7,4 7,2 6,0 6,2 6,1 5,4 5,5 5,3 7,8 7,9 7,7 

18 Anshi Ocviandri Karoma 7,2 7,0 7,1 4,9 4,8 5,0 1,4 0,3 1,0 5,3 5,1 5,4 

19 Suharda Oktaviansyah 1,9 2,0 2,2 5,2 5,3 5,1 6,7 6,8 6,5 3,1 3,2 3,3 

20 Uswatun Hasanah Makmur 5,8 5,9 6,0 5,2 5,1 5,3 6,5 6,4 6,3 8,0 7,9 8,1 

21 Gloria Tiara Solon 8,0 8,2 8,3 5,7 5,5 5,8 5,8 5,9 5,7 7,4 7,3 7,2 

22 Nurasia Halede 6,9 7,0 7,3 3,1 3,2 3,0 3,1 3,0 2,9 2,7 2,9 2,8 

23 Elok Fai Qatul Faniyah 7,2 7,1 7,4 3,3 3,4 3,2 2,8 2,9 2,7 2,8 2,7 2,9 

24 Insan Purnama Hasibuan 6,3 6,5 6,6 6,5 6,4 6,7 4,8 4,7 4,7 7,0 6,9 7,1 

25 Sartika Julia Anugrah 8,8 8,9 8,6 7,5 7,4 7,6 4,0 4,1 4,2 6,1 6,2 6,0 

  TOTAL 142,5 143,8 145,8 142,9 143,0 144,0 136,0 134,7 133,1 145,9 145,5 146,9 

  RATA-RATA 5,7 5,8 5,8 5,7 5,7 5,8 5,4 5,4 5,3 5,8 5,8 5,9 

 



 
 

 
 

Lampiran 7.2 Hasil Analisis Sidik Ragam (ANOVA) Organoleptik Aroma 

Dependent Variable:AROMA     

Source 

Type III Sum of 

Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected Model .396a 3 .132 39.583 .000 

Intercept 386.468 1 386.468 1.159E5 .000 

Perlakuan .396 3 .132 39.583 .000 

Error .027 8 .003   

Total 386.890 12    

Corrected Total .422 11    

Lampiran 7.3 Hasil Uji Lanjut Duncan Organoleptik Aroma 

AROMA 

Duncan   

PERLAK

UAN N 

Subset 

1 2 

A2 3 5.367  

A1 3  5.733 

A 3  5.767 

A3 3  5.833 

Sig.  1.000 .076 

Lampiran 8. Data Hasil Pengujian Organoleptik Warna pada Susu Sereal Jewawut 

Lampiran 8.1 Hasil Organoleptik Parameter Warna 

No Panelis 

Warna 

Kontrol J1 J2 J3 

111 222 333 513 681 721 341 527 417 212 421 837 

1 Kerina Muli Sitepu 5,7 5,5 5,9 5,8 5,7 5,9 4,1 4,0 4,2 2,8 2,9 2,7 

2 Musdalifa 4,6 4,4 4,5 6,7 6,8 6,9 6,9 7,0 7,1 7,9 7,8 7,7 

3 Clara Novelia Jessica Suli 9,1 9,0 9,0 8,1 8,2 8,0 7,3 7,2 7,4 7,8 7,9 7,9 

4 Wiwindasari 6,1 6,0 6,2 1,6 1,5 1,7 8,1 8,2 8,3 8,5 8,4 8,6 

5 Esperalda M. Natasia 7,2 7,1 7,1 7,3 7,2 7,1 6,2 6,3 6,1 7,4 7,5 7,6 

6 Fadilah Nurdyanti 9,7 9,8 9,6 9,7 9,6 9,8 7,8 7,7 7,9 7,9 7,7 8,0 

7 Riefka Nurad'ha L. R 7,9 8,0 7,8 7,1 7,3 7,0 9,4 9,5 9,3 7,9 8,0 8,0 

8 Nita 6,8 6,5 6,7 3,0 3,2 3,3 5,0 4,9 4,8 6,9 6,8 7,0 

9 Muharmayana Sarif 8,5 8,6 8,7 6,9 6,8 7,0 6,1 6,2 6,0 3,0 3,2 3,3 

10 Muh. Arfan 7,5 7,4 7,4 7,3 7,2 7,1 9,1 9,2 9,0 9,0 9,2 9,1 

11 Sri Suharningsi 5,8 5,9 5,7 5,2 5,4 5,1 7,7 7,8 7,6 8,5 8,4 8,6 

12 Nur Ilmi N 8,5 8,3 8,2 9,2 9,0 9,1 8,8 8,7 8,6 8,1 8,2 8,3 



 
 

 
 

13 Adisya Inaya Muqita 3,1 3,0 3,3 7,8 8,0 7,9 6,1 6,3 6,0 7,7 7,6 7,8 

14 Moch. Syahrul Prasetiawan 7,9 8,0 8,1 3,3 3,5 3,4 1,1 1,0 1,2 1,0 1,3 1,2 

15 Ahmad Luthfi Ridwan 7,4 7,2 7,5 6,1 6,0 6,3 7,1 7,2 7,3 7,0 6,9 7,1 

16 Husnul Khatimah Murti 10,0 9,8 9,9 8,8 8,9 9,0 9,6 9,4 9,7 10,0 9,8 9,9 

17 Sudarmayanti Asab 7,6 7,5 7,7 6,8 6,6 7,0 7,8 7,7 7,9 8,5 8,4 8,6 

18 Anshi Ocviandri Karoma 6,7 6,9 6,6 3,6 3,7 3,8 2,8 2,9 2,7 6,4 6,6 6,5 

19 Suharda Oktaviansyah 2,9 3,0 3,1 2,9 2,8 3,0 9,0 8,9 8,8 7,9 7,8 8,0 

20 Uswatun Hasanah Makmur 8,6 8,7 8,8 6,2 6,1 6,4 7,2 7,3 7,1 8,7 8,8 8,6 

21 Gloria Tiara Solon 9,0 9,1 9,2 7,1 7,2 7,3 8,0 7,9 8,1 6,6 6,7 6,8 

22 Nurasia Halede 6,7 6,5 6,8 9,0 9,2 9,1 8,4 8,5 8,3 9,5 9,4 9,6 

23 Elok Fai Qatul Faniyah 5,1 5,3 5,4 6,0 5,9 6,2 6,3 6,1 6,2 5,9 6,0 6,1 

24 Insan Purnama Hasibuan 4,5 4,3 4,6 7,1 7,2 7,3 6,9 7,0 7,1 5,8 6,0 5,9 

25 Sartika Julia Anugrah 6,1 6,0 6,3 7,7 7,8 7,9 7,4 7,3 7,2 8,8 8,7 8,9 

  TOTAL 173,0 171,8 174,1 160,3 160,8 162,6 174,2 174,2 173,9 179,5 180,0 181,8 

  RATA-RATA 6,9 6,9 7,0 6,4 6,4 6,5 7,0 7,0 7,0 7,2 7,2 7,3 

 

Lampiran 8.2 Hasil Analisis Sidik Ragam (ANOVA) Organoleptik Warna 

Dependent Variable:WARNA     

Source 

Type III Sum of 

Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 1.020a 3 .340 136.000 .000 

Intercept 571.320 1 571.320 2.285E5 .000 

Perlakuan 1.020 3 .340 136.000 .000 

Error .020 8 .002   

Total 572.360 12    

Corrected Total 1.040 11    

 

Lampiran 8.3 Hasil Uji Lanjut Duncan Organoleptik Warna 

WARNA 

Duncan    

PERLAK

UAN N 

Subset 

1 2 3 

A1 3 6.433   

A 3  6.933  

A2 3  7.000  

A3 3   7.233 

Sig.  1.000 .141 1.000 

 

 



 
 

 
 

Lampiran 9. Data Hasil Pengujian Organoleptik Tekstur pada Susu Sereal Jewawut 

Lampiran 9.1 Hasil Organoleptik Parameter Tekstur 

No Panelis 

Tekstur 

Kontrol J1 J2 J3 

111 222 333 513 681 721 341 527 417 212 421 837 

1 Kerina Muli Sitepu 6,4 6,3 6,5 6,7 6,8 6,9 6,3 6,5 6,4 6,4 6,3 6,5 

2 Musdalifa 6,6 6,4 6,7 3,6 3,5 3,7 7,3 7,2 7,1 8,1 8,2 8,3 

3 Clara Novelia Jessica Suli 9,3 9,2 9,2 8,5 8,4 8,6 8,5 8,6 8,3 8,9 8,8 9,0 

4 Wiwindasari 1,3 1,2 1,4 5,0 4,9 5,2 7,9 7,8 7,7 6,2 6,3 6,4 

5 Esperalda M. Natasia 7,2 7,0 7,1 5,4 5,5 5,3 4,7 4,6 4,5 4,3 4,2 4,4 

6 Fadilah Nurdyanti 9,6 9,7 9,6 8,7 8,8 8,6 9,5 9,6 9,4 8,7 8,9 8,8 

7 Riefka Nurad'ha L. R 7,7 7,6 7,8 8,3 8,2 8,1 6,7 6,5 6,6 3,3 3,1 3,4 

8 Nita 8,0 8,1 8,2 2,5 2,4 2,3 4,3 4,5 4,1 6,3 6,5 6,4 

9 Muharmayana Sarif 8,2 8,1 8,3 4,7 4,9 4,8 4,0 4,1 3,9 4,9 4,8 5,0 

10 Muh. Arfan 5,0 5,2 5,3 7,9 8,0 8,1 8,7 8,6 8,5 8,5 8,4 8,6 

11 Sri Suharningsi 8,4 8,2 8,5 3,1 3,0 3,3 3,6 3,5 3,4 6,3 6,4 6,5 

12 Nur Ilmi N 8,3 8,4 8,1 3,0 3,2 3,1 4,8 4,9 4,6 2,4 2,3 2,5 

13 Adisya Inaya Muqita 3,9 4,0 4,2 7,2 7,0 7,3 6,4 6,3 6,2 6,8 7,0 6,9 

14 Moch. Syahrul Prasetiawan 8,8 8,6 8,9 2,3 2,1 2,4 0,5 0,7 0,6 1,5 1,4 1,6 

15 Ahmad Luthfi Ridwan 6,6 6,9 6,8 7,5 7,6 7,7 6,8 6,7 6,6 7,2 7,3 7,4 

16 Husnul Khatimah Murti 7,8 7,9 7,7 7,2 7,1 7,0 10,0 9,8 9,7 10,0 9,9 9,8 

17 Sudarmayanti Asab 8,5 8,7 8,6 7,2 7,4 7,1 9,1 9,2 9,3 7,8 7,9 7,9 

18 Anshi Ocviandri Karoma 8,3 8,5 8,4 5,1 5,0 4,9 5,0 4,9 5,1 3,1 3,0 3,2 

19 Suharda Oktaviansyah 6,7 6,5 6,6 1,3 1,5 1,6 2,5 2,7 2,6 3,8 3,9 3,9 

20 Uswatun Hasanah Makmur 9,1 9,0 9,2 6,4 6,6 6,7 4,6 4,5 4,7 4,1 4,0 4,3 

21 Gloria Tiara Solon 2,4 2,3 2,5 2,5 2,4 2,6 2,1 2,3 2,2 7,6 7,5 7,7 

22 Nurasia Halede 4,2 4,4 4,1 2,3 2,1 2,4 3,3 3,1 3,4 4,3 4,4 4,5 

23 Elok Fai Qatul Faniyah 8,2 8,1 8,0 3,1 3,2 3,4 3,7 3,8 3,9 7,0 7,1 7,2 

24 Insan Purnama Hasibuan 6,2 6,0 6,1 5,0 4,9 5,2 5,2 5,1 5,3 4,5 4,4 4,6 

25 Sartika Julia Anugrah 7,7 7,8 7,5 5,1 5,0 5,3 5,0 5,2 5,3 5,4 5,5 5,6 

  TOTAL 174,4 174,1 175,3 129,6 129,5 131,6 140,5 140,7 139,4 147,4 147,5 150,4 

  RATA-RATA 7,0 7,0 7,0 5,2 5,2 5,3 5,6 5,6 5,6 5,9 5,9 6,0 
 



 
 

 
 

Lampiran 9.2 Hasil Analisis Sidik Ragam (ANOVA) Organoleptik Tekstur 

Dependent Variable:TEKSTUR     

Source 

Type III Sum of 

Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 5.216a 3 1.739 1.043E3 .000 

Intercept 423.641 1 423.641 2.542E5 .000 

Perlakuan 5.216 3 1.739 1.043E3 .000 

Error .013 8 .002   

Total 428.870 12    

Corrected Total 5.229 11    

Lampiran 9.3 Hasil Uji Lanjut Duncan Organoleptik Tekstur 

TEKSTUR 

Duncan     

PERLAK

UAN N 

Subset 

1 2 3 4 

A1 3 5.233    

A2 3  5.600   

A3 3   5.933  

A 3    7.000 

Sig.  1.000 1.000 1.000 1.000 

Lampiran 10. Data Hasil Keseluruhan Atribut Organoleptik 

Perlakuan 
Organoleptik Skor 

pahit 
Jumlah Rata- Rata 

 

Rasa Pahit Warna Tekstur Aroma  

Kontrol 6,07 1,37 6,93 7,00 5,77 8,63 34,40 6,88±2,25a  

J1 5,80 1,60 6,43 5,23 5,73 8,40 31,59 6,32±2,03a  

J2 6,37 1,93 7,00 5,60 5,37 8,07 32,41 6,48±1,92a  

J3 6,03 1,90 7,23 5,93 5,83 8,10 33,12 6,62±1,94a  

 

 

 

 



 
 

 
 

Lampiran 11. Data Hasil Pengujian Waktu Rehidrasi pada Susu Sereal Jewawut 

Lampiran 10.1 Hasil Pengujian Waktu Rehidrasi 

Sampel 
          Ulangan 

Jumlah Rata-rata 
U1 U2 U3 

J0 51,45 52,4 52,55 156,4 52,13±0,49b 

J1 52,05 51,63 52,15 155,83 51,94±0,23b 

J2 50,44 51,59 50,67 152,7 50,90±0,50a 

J3 54,82 53,89 54,04 162,75 54,25±0,41c 

Sumber : Data Primer Penelitian Ilmu dan Teknologi Pangan, 2022 

 

Lampiran 10.2 Hasil Analisis Sidik Ragam Pengujian Waktu Rehidrasi 

  Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Waktu Rehidrasi Between Groups 17,752 3 5,917 22,509 ,000 

Within Groups 2,103 8 ,263     

Total 19,855 11       

Lampiran 10.3 Hasil Uji Lanjut Duncan Pengujian Waktu Rehidrasi 

Waktu Rehidrasi 

Duncana     

Ulangan N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 

15% 3 50,9000     

10% 3   51,9433   

Kontrol 3   52,1333   

20% 3     54,2500 

Sig.   1,000 ,662 1,000 

Lampiran 12. Data Hasil Pengujian Serat Kasar pada Susu Sereal Jewawut 

Lampiran 11.1 Hasil Pengujian Serat Kasar 

Sampel 
          Ulangan 

Jumlah Rata-rata 

U1 U2 U3 

J1 14,63 13,07 14,3 42,00 14,00±0,67a 

J2 14,4 13,65 14,64 42,69 14,23±0,42a 

J3 16,32 16,73 16,56 49,61 16,54±0,17b 

J4 20,68 21,78 21,11 63,57 21,19±0,45c 

Sumber : Data Primer Penelitian Ilmu dan Teknologi Pangan, 2022 

 



 
 

 
 

Lampiran 11.2 Hasil Analisis Sidik Ragam Pengujian Serat Kasar 

  Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Serat Kasar Between Groups 100,200 3 33,400 103,379 ,000 

Within Groups 2,585 8 ,323     

Total 102,784 11       

 

Lampiran 11.3 Hasil Uji Lanjut Duncan Pengujian Serat Kasar 

Serat Kasar 

Duncana     

Ulangan N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 

Kontrol 3 14,0000     

10% 3 14,2300     

15% 3   16,5367   

20% 3     21,1900 

Sig.   ,634 1,000 1,000 

 

 

Lampiran 13. Data Hasil Pengujian Kadar Air pada Susu Sereal Jewawut 

Lampiran 12.1 Hasil Pengujian Kadar Air 

Sampel 
          Ulangan 

Jumlah Rata-rata 
U1 U2 U3 

J1 3,65 3,43 3,58 10,66 3,55±0,09a 

J2 4,44 4,36 4,53 13,33 4,44±0,07d 

J3 4,22 4,09 4,19 12,5 4,17±0,06c 

J4 3,82 3,78 3,95 11,55 3,85±0,07b 

Sumber : Data Primer Penelitian Ilmu dan Teknologi Pangan, 2022 

 

Lampiran 12.2 Hasil Analisis Sidik Ragam Pengujian Kadar Air 

  Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Kadar Air Between Groups 1,339 3 ,446 55,097 ,000 

Within Groups ,065 8 ,008     

Total 1,404 11       

 

 

 

 



 
 

 
 

Lampiran 12.3 Hasil Uji Lanjut Duncan Pengujian Kadar Air 

Kadar Air 

Duncana      

Ulangan N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 4 

Kontrol 3 3,5533       

20% 3   3,8500     

15% 3     4,1667   

10% 3       4,4433 

Sig.   1,000 1,000 1,000 1,000 

Lampiran 14. Data Hasil Pengujian Kadar Abu pada Susu Sereal Jewawut 

Lampiran 13.1 Hasil Pengujian Kadar Abu 

Sampel 
          Ulangan 

Jumlah Rata-rata 
U1 U2 U3 

J1 2,89 2,87 2,88 8,64 2,88±0,01a 

J2 3,25 3,28 3,26 9,79 3,26±0,01c 

J3 3,01 2,92 3,10 9,03 3,01±0,07b 

J4 3,00 3,00 2,91 8,91 2,97±0,04ab 

Sumber : Data Primer Penelitian Ilmu dan Teknologi Pangan, 2022 

 

Lampiran 13.2 Hasil Analisis Sidik Ragam Pengujian Kadar Abu 

  Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Kadar Abu Between Groups ,243 3 ,081 29,081 ,000 

Within Groups ,022 8 ,003     

Total ,265 11       

 

Lampiran 13.3 Hasil Uji Lanjut Duncan Pengujian Kadar Abu 

Kadar Abu 

Duncana     

Ulangan N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 

Kontrol 3 2,8800     

20% 3 2,9700 2,9700   

15% 3   3,0100   

10% 3     3,2633 

Sig.   ,070 ,380 1,000 



 
 

 
 

Lampiran 15. Data Hasil Pengujian Kadar Protein pada Susu Sereal Jewawut 

Lampiran 14.1 Hasil Pengujian Kadar Protein 

Sampel 
          Ulangan 

Jumlah Rata-rata 
U1 U2 U3 

J1 1,19 1,16 1,23 3,58 1,19±0,03b 

J2 1,21 1,17 1,23 3,61 1,20±0,02b 

J3 0,81 0,77 0,88 2,46 0,82±0,05a 

J4 0,77 0,74 0,81 2,32 0,77±0,03a 

Sumber : Data Primer Penelitian Ilmu dan Teknologi Pangan, 2022 

 

Lampiran 14.2 Hasil Analisis Sidik Ragam Pengujian Kadar Protein 

  Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Kadar Protein Between Groups ,487 3 ,162 99,985 ,000 

Within Groups ,013 8 ,002     

Total ,500 11       

 

Lampiran 14.3 Hasil Uji Lanjut Duncan Pengujian Kadar Protein 

Kadar Protein 

Duncana    

Ulangan N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 

20% 3 ,7733   

15% 3 ,8200   

Kontrol 3   1,1933 

10% 3   1,2033 

Sig.   ,194 ,769 

Lampiran 16. Data Hasil Pengujian Kadar Lemak pada Susu Sereal Jewawut 

Lampiran 15.1 Hasil Pengujian Kadar Lemak 

Sampel 
          Ulangan 

Jumlah Rata-rata 
U1 U2 U3 

J1 1,27 1,22 1,28 3,77 1,26±0,03d 

J2 1,05 1,04 1,08 3,16 1,05±0,02c 

J3 0,87 0,80 0,78 2,45 0,82±0,04b 

J4 0,25 0,26 0,26 0,77 0,26±0,00a 

Sumber : Data Primer Penelitian Ilmu dan Teknologi Pangan, 2022 

 



 
 

 
 

Lampiran 15.2 Hasil Analisis Sidik Ragam Pengujian Kadar Lemak 

  Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Kadar Lemak Between Groups 1,684 3 ,561 601,286 ,000 

Within Groups ,007 8 ,001     

Total 1,691 11       

 

Lampiran 15.3 Hasil Uji Lanjut Duncan Pengujian Kadar Lemak 

Kadar Lemak 

Duncana      

Ulangan N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 4 

20% 3 ,2567       

15% 3   ,8167     

10% 3     1,0567   

Kontrol 3       1,2567 

Sig.   1,000 1,000 1,000 1,000 

Lampiran 17. Data Hasil Pengujian Kadar Karbohidrat pada Susu Sereal Jewawut  

Lampiran 16.1 Hasil Pengujian Kadar Karbohidrat 

Sampel 
Ulangan 

Jumlah Rata-rata 
U1 U2 U3 

J1 91,00 91,32 91,03 273,35 91,12±0,14b 

J2 90,05 90,15 89,91 270,11 90,04±0,10a 

J3 91,09 91,43 91,05 273,57 91,19±0,17b 

J4 92,16 92,22 92,07 276,45 92,15±0,06c 

Sumber : Data Primer Penelitian Ilmu dan Teknologi Pangan, 2022 

 

Lampiran 16.2 Hasil Analisis Sidik Ragam Pengujian Kadar Karbohidrat 

  Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Kadar Karbohidrat Between Groups 6,718 3 2,239 94,223 ,000 

Within Groups ,190 8 ,024     

Total 6,908 11       

 

 

 

 

 



 
 

 
 

Lampiran 16.3 Hasil Uji Lanjut Duncan Pengujian Kadar Karbohidrat 

Kadar Karbohidrat 

Duncana     

Ulangan N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 

10% 3 90,0367     

Kontrol 3   91,1167   

15% 3   91,1900   

20% 3     92,1500 

Sig.   1,000 ,576 1,000 

Lampiran 18. Data Hasil Pengujian Indeks Kelarutan pada Susu Sereal Jewawut 

Lampiran 17.1 Hasil Pengujian Indeks Kelarutan 

Sampel 
Ulangan 

Jumlah Rata-rata 
U1 U2 U3 

J1 46,78 46,51 49,73 143,02 47,67±1,46a 

J2 76,14 76,42 76,21 228,77 76,26±0,12d 

J3 70,60 70,01 70,34 210,95 70,32±0,24c 

J4 64,16 64,56 64,22 192,95 64,32±0,18b 

Sumber : Data Primer Penelitian Ilmu dan Teknologi Pangan, 2022 

 

Lampiran 17.2 Hasil Analisis Sidik Ragam Pengujian Indeks Kelarutan 

  Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Indeks Kelarutan Between Groups 1365,438 3 455,146 544,135 ,000 

Within Groups 6,692 8 ,836     

Total 1372,130 11       

 

Lampiran 17.3 Hasil Uji Lanjut Duncan Pengujian Indeks Kelarutan 

Indeks Kelarutan 

Duncana      

Ulangan N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 4 

Kontrol 3 47,6733       

20% 3   64,3133     

15% 3     70,3167   

10% 3       76,2567 

Sig.   1,000 1,000 1,000 1,000 

 

 

  



 
 

 
 

Lampiran 19. Dokumentasi Kegiatan Penelitian 

1. Biji Jewawut Sosoh 2. Biji Jewawut dikeringkan 3. Pengeringan 

 

           
 

4. Tepung Jewawut 5. Pemasakan 6. Pencetakan Adonan 

 

                    
 

7. Pemisahan Kepingan 8. Kepingan Sereal 9. Penyeduhan Sereal 

 

                
 

10. Uji Waktu Rehidrasi 11. Susu Sereal Jewawut  

 

             



 
 

 
 

12. Organoleptik 1 13. Organoleptik 2 14. Pengujian Serat Kasar 

 

          
 

15.Pengujian Kadar Air 16. Pengujian Kadar Abu 17. Pengujian Lemak 

 

                 
     

18. Uji Indeks Kelarutan 

 

 
 

     

 

  



 
 

 
 

Lampiran 20. Lembar Kuesioner 

 

KUESIONER 

 

Nama : Tanggal : 

NIM : Kode Sampel : 

Umur : 

 

Dihadapan saudara disajikan sampel minuman sereal yang masing-masing telah diberi kode. 

Saudara(i) diminta untuk memberi penilaian dengan memberi tanda garis vertical (|) pada skala 

garis berdasarkan tingkat intensitas saudara pada garis berskala dibawah ini. 

 

Rasa Manis 

 

 

 Tidak manis Sangat manis 

 

Rasa Pahit 

 

 

 Tidak pahit Sangat pahit 

 

Aroma 

 

 

 Tidak kuat Sangat kuat 

 

Warna 

 

 

 Tidak suka Sangat suka 

  

 

Tekstur 

 

 

 Tidak suka Sangat suka  

 

Kesukaan 

 

 

  Tidak suka Sangat suka 

 

 

 

Masukan/Saran :  

  


