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LAMPIRAN

Lampiran 1. Diagram Alir Pembuatan Tepung Kacang Hijau

Perendaman selama 24 jarm

Eacang hijau dikupas

I

Penirizan (Tiangin-angink at)

!

Pengovenan suhu 60°C
selama O jatmn

Penyangratan

I

Penghalusan

h 4

Pengayakan (50 mesh)
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Lampiran 2. Diagram Alir Pembuatan Kue Putu Kacang Hijau

|'/ Tepung kacang hijau \‘J
- S
Penambahan gula halus (1:1)
Penambahan air + 23 tml Pencampuran adonan
(sedikit dermi sedikt) .
Dikeringlan
20 = Pengeringan dengan sinar matahart
(Eontrol)
51 =Pengeringan oven dengan sulu 35°C
Se= Pengen:ngan oven dengan suhu 40°C 1. Tji erganclepti
32 = Pengeringan oven dengan suhu 45°C D Bedkr g
K Jv \\ 3. Eadar abu
.. 4. Eadar protein
\_ Eue putu kacang hijau — 5 R adar lemalk
6. Kadar karbohidrat
7. Kadar serat kasar
8. Tiexture analyzer

Lampiran 3. Hasil Uji Organoleptik Putu Kacang Hijau

. Organoleptik
Metode Pengeringan Warna Aroma Tekstar Rasa Rata- Rata
Pengeringan Matahari (S0) 3,75° 3,56% 3,522 3,522 3,59
Pengeringan Oven Suhu a a ab a
350C (1) 3,73 3,40 3,39 3,48 3,50
Pengeringan Oven Suhu a a b a
40°C (S2) 3,68 3,55 3,56 3,73 3,59
Pengeringan Oven Suhu a a a a
45°C (S3) 3,68 3,51 3,29 3,29 3,44
Lampiran 4. Hasil Analisis Sifat Fisik dan Kimia Putu Kacang Hijau
Metqde chiiralr K:gjr Lemak | Protein | Karbohidrat 222: Kekerasan PerYg::(i:]L;an
Pengeringan (%) (%) (%) (%) (%) (%) (Kgld) (Jam)
Pengeringan
Matahari 6,19 | 0,62 0,61 15,93 76,65 2,89 321 10,50
(S0)
Pengeringan
Oven Suhu 6,21 | 0,55 0,48 15,44 77,32 2,65 3,24 3,50
35°C (S1)
Pengeringan
Oven Suhu 6,36 0,61 0,57 15,09 77,37 2,88 3,03 2,00
40°C (S2)
Pengeringan
Oven Suhu 6,44 | 0,70 0,65 14,50 77,72 2,95 2,75 0,50
45°C (S3)
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Lampiran 5. Hasil Uji Organoleptik Warna pada Produk Putu Kacang Hijau
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Keterangan:

Pengeringan dengan sinar matahari (Kontrol)

Pengeringan oven dengan suhu 35°C
Pengeringan oven dengan suhu 40°C
Pengeringan oven dengan suhu 45°C

Ulangan

S0 =

S1l=

S2=

S3=

U=
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Lampiran 6. Hasil Analisis Sidik Ragam Warna pada Produk Putu Kacang Hijau

ANOVA
Warna
Sum of Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 011 3 .004 216 .882
Within Groups 137 8 .017
Total 148 11

Lampiran 7. Hasil Uji Organoleptik Aroma pada Produk Putu Kacang Hijau

No. SO S1 S2 S3

Uil | U2 |U3| ULl | U2 | U3 | ULl |U2|U3| UL | U2]| U3

1 4 4 4 5 4 4 4 4 4 4 4 4

2 4 4 4 4 3 4 3 4 4 4 4 3

3 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4

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

5 4 4 3 4 3 3 3 4 4 4 4 4

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

7 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3

8 4 4 3 3 3 4 4 4 4 4 3 4

9 3 3 3 3 3 2 3 4 2 4 3 3

10 3 4 4 4 4 4 4 5 4 2 4 4

11 3 2 3 3 2 3 3 3 2 3 4 4

12 4 4 3 4 4 4 3 4 4 4 4 4

13 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4

14 2 3 4 2 3 2 3 3 4 4 2 3

15 3 3 4 2 2 3 3 3 4 4 2 3

16 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4

17 4 4 4 3 3 4 4 4 4 3 3 4

18 4 3 4 2 2 3 3 3 3 4 2 3

19 4 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3

20 3 3 3 3 3 4 3 3 3 3 4 3

21 3 3 3 3 2 2 4 3 3 1 3 1

22 4 3 4 5 5 5 4 5 4 5 4 3

23 4 4 4 4 2 2 3 3 3 4 3 2

24 3 4 3 4 4 3 4 4 3 4 4 4

25 4 3 4 4 4 4 4 3 3 3 4 4
Total 89 88 |90 | 8 | 83 | 8 | 8 | 91 | 87 | 91 | 88 | 84
Rata-Rata | 3,56 | 3,52 | 3,6 | 3,44 | 3,32 | 3,44 | 3,52 | 3,64 | 3,48 | 3,64 | 3,52 | 3,36

Keterangan:

S0 = Pengeringan dengan sinar matahari (Kontrol)
S1 = Pengeringan oven dengan suhu 35°C

S2 = Pengeringan oven dengan suhu 40°C

S3 = Pengeringan oven dengan suhu 45°C

U = Ulangan



Lampiran 8. Hasil Analisis Sidik Ragam Aroma pada Produk Putu Kacang Hijau

38

ANOVA
Aroma
Sum of Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 047 3 .016 1.909 207
Within Groups .066 8 .008
Total 113 11
Lampiran 9. Hasil Uji Organoleptik Tekstur pada Produk Putu Kacang Hijau
No. SO S1 S2 S3
Ul | u2 | U3 | Ul | U2 | U3 |UL|U2| U3 ULl U2 | U3
1 5 4 5 5 5 5 4 5 5 4 4 4
2 3 4 3 3 3 4 3 4 3 4 3 3
3 4 4 4 3 3 4 4 4 4 4 4 4
4 2 5 4 4 5 5 5 4 4 3 2 4
5 4 4 4 4 3 3 3 4 4 4 3 3
6 2 2 3 4 2 3 4 4 4 3 2 2
7 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4
8 4 3 4 3 4 3 4 4 4 4 3 3
9 3 3 2 3 3 3 3 3 3 3 3 4
10 4 4 2 4 5 4 4 2 4 2 2 2
11 2 2 4 2 3 4 3 3 2 4 4 3
12 4 4 5 4 5 4 5 3 4 4 4 2
13 4 5 4 4 3 3 4 4 4 3 4 4
14 2 4 2 3 1 4 2 3 4 3 5 3
15 2 5 4 1 2 3 4 4 4 2 2 4
16 4 4 4 4 4 4 4 4 3 4 4 4
17 3 4 3 3 2 3 3 3 3 3 3 4
18 2 2 5 2 3 2 4 2 4 3 2 3
19 2 4 3 3 1 3 3 3 3 4 4 3
20 4 3 2 4 5 4 2 4 3 3 5 4
21 5 3 3 3 1 1 3 3 2 1 2 1
22 3 2 3 3 3 4 2 5 2 5 5 3
23 4 4 4 4 3 3 4 4 3 3 3 2
24 4 4 4 5 4 4 2 4 5 5 3 2
25 4 4 4 4 4 3 4 4 4 3 3 4
Total 84 | 91 | 8 | 8 | 8 | 8 | 8 | 91 | 89 |8 | 83 79
Rata-Rata | 3,36 | 3,64 | 3,56 | 3,44 | 3,24 | 3,48 | 3,48 | 3,64 | 3,56 | 3,4 | 3,32 | 3,16
Keterangan:

S0 = Pengeringan dengan sinar matahari (Kontrol)
S1 = Pengeringan oven dengan suhu 35°C
S2 = Pengeringan oven dengan suhu 40°C
S3 = Pengeringan oven dengan suhu 45°C

U = Ulangan



Lampiran 10. Hasil Analisis Sidik Ragam Tekstur pada Produk Putu Kacang Hijau

ANOVA
Tekstur
Sum of Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 135 3 .045 3.079 .090
Within Groups 117 8 .015
Total 253 11

Lampiran 11. Hasil Uji Lanjut Duncan Tekstur pada Produk Putu Kacang Hijau

Tekstur

Duncan?
Subset for alpha = 0.05

Metode Pengeringan N 1 2
Oven Suhu 45 Derajat Celcius 3 3.2933
Oven Suhu 35 Derajat Celcius 3 3.3867 3.3867
Sinar Matahari 3 3.5200 3.5200
Oven Suhu 40 Derajat Celcius 3 3.5600
Sig. .059 131

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000.

Lampiran 12. Hasil Uji Organoleptik Rasa pada Produk Putu Kacang Hijau

39

No. SO S1 S2 S3

Ul jU2| U3 |Ul| U2 | U3 | Ul | U2 | U3 | ULl | U2]| U3
1 5 5 5 5 5 5 4 5 5 4 4 4
2 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4
3 3 4 4 3 4 4 4 4 3 4 4 3
4 4 5 4 5 4 5 5 4 4 5 4 4
5 3 4 4 4 3 3 3 4 4 4 3 3
6 5 1 2 3 3 4 4 4 3 4 1 2
7 4 3 3 3 2 3 3 3 3 2 2 3
8 3 4 4 3 4 4 4 4 3 4 3 3
9 2 4 4 3 3 4 3 4 3 4 2 4
10 2 4 4 3 4 3 4 4 4 4 2 2
11 2 3 4 2 3 2 4 2 4 2 4 4
12 4 3 5 4 4 4 5 2 4 4 2 2
13 4 4 4 4 4 4 4 3 4 4 4 3
14 4 3 2 4 3 3 5 4 4 5 4 5
15 2 2 2 4 2 4 2 4 3 4 2 3
16 3 2 2 2 2 2 3 4 2 4 2 2
17 4 3 3 3 3 4 3 3 4 2 3 3
18 2 2 5 3 3 4 S) 3 3 2 2 3
19 3 4 4 3 3 4 4 3 3 ) 3 4
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No. SO S1 S2 S3
Ul |U2| U3 |U1| U2 | U3 | Ul | U2 | U3 | ULl | U2| U3
20 4 3 4 4 4 4 3 4 3 3 2 3
21 5 4 4 2 3 3 5 5 2 1 4 2
22 4 2 4 3 3 4 5 5 4 5 3 3
23 4 | 4| 4 | 4] 3 3 4 | 4 4 | 4 3 4
24 4 5 4 4 4 5 4 4 5 4 4 4
25 2 3 4 3 4 3 4 4 3 4 3 4
Total 8 | 85| 93 |8 | 84 92 | 98 | 94 | 88 | 92 | 74 | 81
Rata-Rata | 3,44 | 3,4 | 3,72 (3,4 3,36 | 3,68 | 3,92 | 3,76 | 3,52 | 3,68 | 2,96 | 3,24
Keterangan:
S0 = Pengeringan dengan sinar matahari (Kontrol)
S1 = Pengeringan oven dengan suhu 35°C
S2 = Pengeringan oven dengan suhu 40°C
S3 = Pengeringan oven dengan suhu 45°C
U =Ulangan
Lampiran 13 Hasil Analisis Sidik Ragam Rasa pada Produk Putu Kacang Hijau
ANOVA
Rasa
Sum of Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 293 3 .098 1.678 248
Within Groups 466 8 .058
Total 759 11
Lampiran 14. Rerata Hasil Uji Kadar Air Produk Putu Kacang Hijau
No. Metode Pengeringan 1 Ula;gan 3 Total Rata-Rata
1. Kontrol (Matahari) 6,19 | 6,03 | 6,35 18,57 6,19
2. Oven Suhu 35 6,09 | 6,24 | 631 | 18,64 6,21
3. Oven Suhu 40 6,42 | 6,22 | 6,43 19,07 6,36
4. Oven Suhu 45 6,27 | 6,54 | 6,49 | 19,31 6,44
Lampiran 15. Hasil Analisis Sidik Ragam Kadar Air Produk Putu Kacang Hijau
ANOVA
Kadar Air
Sum of Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 124 3 .041 2.287 .156
Within Groups 144 8 .018
Total .268 11




Lampiran 16. Rerata Hasil Uji Kadar Abu Produk Putu Kacang Hijau

ANOVA
Kadar Abu
Sum of Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups .032 3 011 8.023 .009
Within Groups 011 8 .001
.043 11

Lampiran 17. Hasil Uji Lanjut Duncan Kadar Abu pada Produk Putu Kacang Hijau

Kadar Abu

Duncan?

Subset for alpha = 0.05
Metode Pengeringan N 1 2
Oven Suhu 35 Derajat Celcius 3 5500
Oven Suhu 40 Derajat Celcius 3 6133
Sinar Matahari 3 .6167
Oven Suhu 45 Derajat Celcius 3 .6967
Sig. .066 1.000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000.

Lampiran 18. Rerata Hasil Uji Kadar Lemak Produk Putu Kacang Hijau
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No. Metode Pengeringan 1 Ulaggan 3 Rata-Rata
1. Kontrol (Matahari) 0,72 0,63 0,47 0,61
2. Oven Suhu 35 0,53 0,47 0,45 0,48
3. Oven Suhu 40 0,83 0,51 0,37 0,57
4. Oven Suhu 45 0,87 0,61 0,46 0,65

Lampiran 19. Hasil Analisis Sidik Ragam Kadar Lemak Produk Putu Kacang Hijau

ANOVA
Kadar Lemak
Sum of Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups .044 3 015 .500 .693
Within Groups 233 8 .029
Total 276 11




Lampiran 20. Rerata Hasil Uji Kadar Protein Produk Putu Kacang Hijau
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No. Metode Pengeringan 1 Ulaggan 3 Total Rata-Rata
1. Kontrol (Matahari) 16,20 | 15,93 | 15,67 | 47,80 15,93
2. Oven Suhu 35 15,41 | 15,58 | 15,32 | 46,31 15,44
3. Oven Suhu 40 15,32 | 14,88 | 15,06 | 45,26 15,09
4, Oven Suhu 45 14,71 | 14,43 | 14,36 | 43,50 14,50

Lampiran 21. Hasil Analisis Sidik Ragam Kadar Protein Produk Putu Kacang Hijau

Kadar Protein

ANOVA

Sum of Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 3.271 3 1.090 25.524 .000
Within Groups 342 8 .043
Total 3.613 11
Lampiran 22. Hasil Uji Lanjut Duncan Kadar Protein Produk Putu Kacang Hijau
Kadar Protein
Duncan?
Subset for alpha = 0.05
Metode Pengeringan N 1 2 3
Oven Suhu 45 Derajat Celcius 3 14.5000
Oven Suhu 40 Derajat Celcius 3 15.0867
Oven Suhu 35 Derajat Celcius 3 15.4367
Sinar Matahari 3 15.9333
Sig. 1.000 072 1.000
Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000.
Lampiran 23. Rerata Hasil Uji Kadar Karbohidrat Produk Putu Kacang Hijau
No. Metode Pengeringan U1 Ulanan U3 Total Rata-Rata
1. Kontrol (Matahari) 76,31 | 76,75 | 76,89 | 2299 76,65
2. Oven Suhu 35 77,38 | 77,17 | 77,41 | 2320 77,32
3. Oven Suhu 40 76,82 | 77,72 | 77,57 | 2321 77,37
4. Oven Suhu 45 77,48 | 77,71 | 77,97 | 2332 77,72




Lampiran 24. Hasil Analisis Sidik Ragam Kadar Karbohidrat Produk Putu Kacang Hijau

ANOVA
Kadar Karbohidrat
Sum of Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 1.798 3 599 5.974 .019
Within Groups .803 8 100
Total 2.601 11

Lampiran 25. Hasil Uji Lanjut Duncan Kadar Karbohidrat Produk Putu Kacang Hijau

Kadar Karbohidrat
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Duncan?
Subset for alpha = 0.05
Metode Pengeringan N 1 2
Sinar Matahari 3 76.6500
Oven Suhu 35 Derajat Celcius 3 77.3200
Oven Suhu 40 Derajat Celcius 3 77.3700
Oven Suhu 45 Derajat Celcius 3 77.7200
Sig. 1.000 176
Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000.
Lampiran 26. Rerata Hasil Uji Kadar Serat Kasar Produk Putu Kacang Hijau
No. Metode Pengeringan 1 Ulaggan 3 Total Rata-Rata
1. Kontrol (Matahari) 3,8031 | 1,9476 | 2,9185 | 8,6692 2,89
2. Oven Suhu 35 2,6120 | 2,3241 | 3,0043 | 7,9404 2,65
3. Oven Suhu 40 2,0340 | 3,2289 | 3,3881 | 8,6510 2,88
4. Oven Suhu 45 2,6001 | 2,3759 | 3,8834 | 8,8594 2,95

Lampiran 27. Hasil Analisis Sidik Ragam Kadar Serat Kasar Produk Putu Kacang Hijau

ANOVA
Kadar Serat Kasar
Sum of Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 163 3 .054 100 .958
Within Groups 4.375 8 547
Total 4.538 11
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Lampiran 28. Rerata Hasil Uji Tingkat Kekerasan Produk Putu Kacang Hijau

No. Metode Pengeringan 1 Ulaggan 3 Total Rata-Rata
1. Kontrol (Matahari) 3,10 | 2,92 | 3,61 | 9,63 3,21
2. Oven Suhu 35 3,42 | 3,20 | 3,10 | 9,72 3,24
3. Oven Suhu 40 325 | 2,84 | 299 | 9,08 3,03
4. Oven Suhu 45 2,83 | 3,00 | 2,42 | 8,25 2,75

Lampiran 29. Hasil Analisis Sidik Ragam Kadar Serat Kasar Produk Putu Kacang Hijau

ANOVA
Tingkat Kekerasan
Sum of Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 456 3 152 2.121 176
Within Groups 574 8 072
Total 1.030 11

Lampiran 30. Rerata Hasil Uji Kadar Serat Kasar Produk Putu Kacang Hijau

No. Metode Pengeringan 1 UIanZgan 3 Total Rata-Rata
1. Kontrol (Matahari) 10,00 | 12,00 | 9,50 | 31,50 10,50
2. Oven Suhu 35 3,50 | 3,550 | 3,50 | 10,50 3,50
3. Oven Suhu 40 2,00 | 2,00 | 2,00 | 6,00 2,00
4. Oven Suhu 45 0,50 | 0,50 | 0,50 | 1,50 0,50

Lampiran 31. Hasil Analisis Sidik Ragam Kadar Serat Kasar Produk Putu Kacang Hijau

ANOVA
Waktu Pengeringan
Sum of Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 176.063 3 58.688 134.143 .000
Within Groups 3.500 8 438
Total 179.563 11

Lampiran 32. Hasil Uji Lanjut Duncan Kadar Serat Kasar Produk Putu Kacang Hijau
Waktu Pengeringan
Duncan?
Subset for alpha = 0.05

Metode Pengeringan N 1 2 3 4
Oven Suhu 45 Derajat Celcius .5000
Oven Suhu 40 Derajat Celcius
Oven Suhu 35 Derajat Celcius 3.5000
Sinar Matahari 10.5000
Sig. 1.000 1.000 1.000 1.000
Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000.

2.0000

W w w w
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Lampiran 33. Dokumetasi Penelitian
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Analisa Kadar Abu Metode Tanur

Aalisa Texture Analyzer (Kekerasan)



