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LAMPIRAN
Lampiran 1. Diagram Alir Pembuatan Tepung Ubi Jalar Ungu Mentah

C Ubi Jalar Ungu )

v
Dikupas dan dicuci
v
Diiris membentuk chips
v
Dikeringkan dengan oven 5-7 jam pada
suhu 60°C
v
Dihaluskan dan diayak dengan ayakan
100 mesh
v
Tepung ubi
jalar ungu

Lampiran 2. Diagram Alir Pembuatan Tepung Ubi Jalar Ungu Kukus

< Ubi Jalar Ungu >

v
Dikupas dan dicuci
v
Diiris tipis lalu dikukus selama 15 menit
suhu + 40°C

'.J
Dikeringkan dengan oven selama 5-7
jam pada suhu 60°C
v

Dihaluskan dan diayak dengan ayakan
100 mesh
v
Tepung ubi
jalar ungu

Lampiran 3. Diagram Alir Pembuatan Biskuit Gluten Free
gBahan (margarin, kuning telur, gula}
a
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lus, susu, baking powder, baking soda
v

epung sagu, tepung
mocaf tepung ubi jalar Dihaluskan menggunkan mixer
ungu, v

| Diaduk hingga kalis |
¥
Dicetak
v
Dioven pada suhu 170°C selama 15
menit.
v

v

- Uji Organoleptik
- Analisis proksimat (uji
kadar air, kadar abu,
kadar protein, kadar
lemak, kadar
karbohidrat)
- Uji Kadar Serat Kasar
- Uji Kadar Antosianin
- Kalori

Biskuit




34

Lampiran 4. Hasil Penilaian Uji Organoleptik Formulasi Tepung Sagu (Metroxylon sp.),

Tepung Mocaf, dan Tepung Ubi Jalar Ungu sebagai Bahan Dasar Pembuatan

Biskuit Gluten Free terhadap Tingkat Kesukaan Aroma

Perlakuan

A3B1

A2B2 A3B2

AlB2

AlB1 A2B1

Responden

U2z U3 Ul U2 U3 Ul U2 U3 Ul U2 U3 Ul U2 U3 Ul U2 U3

ul

R1

R2

R3

R4

R5

R6

R7

R8

R9
R10
R11
R12
R13
R14
R15
R16
R17
R18
R19
R20
R21
R22
R23
R24
R25
R26
R27
R28
R29
R30

Jumlah
Rata-rata

116 100 121 110 118 107 105 118 102 109 111 100 101 94 90 93 89

111

3.0 3.1 29
0

3.13

3%8 3,33 40 36 393 357 35 3,93 34 3.63 370 83

3,7
0

3.8778 3.6667 3.5778 3.2778 3.0222

3.6333

Total
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Lampiran 5. Hasil Penilaian Uji Organoleptik Formulasi Tepung Sagu (Metroxylon sp.),

Tepung Mocaf, dan Tepung Ubi Jalar Ungu sebagai Bahan Dasar Pembuatan

Biskuit Gluten Free terhadap Tingkat Kesukaan Warna

Perlakuan

A3B1

A2B2 A3B2

AlB2

AlB1 A2B1

Responden

U2z U3 Ul U2 U3 Ul U2 U3 Ul U2 U3 Ul U2 U3 Ul U2 U3

ul

R1

R2

R3

R4

R5

R6

R7

R8

R9
R10
R11
R12
R13
R14
R15
R16
R17
R18
R19
R20
R21
R22
R23
R24
R25
R26
R27
R28
R29
R30

Jumlah
Rata-rata

99 98 82 97 84 124 113 94 95 108 106 91 102 97 74 81 78

92

363 a2 21 32,0 413 3T 313 3 360 353 350 34 33 24 2T g
3.4333

3.0
7

2.5889

3.2222

2.9222 3.6778

3.2111

Total
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Lampiran 6. Hasil Penilaian Uji Organoleptik Formulasi Tepung Sagu (Metroxylon sp.),

Tepung Mocaf, dan Tepung Ubi Jalar Ungu sebagai Bahan Dasar Pembuatan

Biskuit Gluten Free terhadap Tingkat Kesukaan Rasa

Perlakuan

A3B1

A2B2 A3B2

AlB2

AlB1 A2B1

Responden

U2z U3 Ul U2 U3 Ul U2 U3 Ul U2 U3 Ul U2 U3 Ul U2 U3

ul

R1

R2

R3

R4

R5

R6

R7

R8

R9
R10
R11
R12
R13
R14
R15
R16
R17
R18
R19
R20
R21
R22
R23
R24
R25
R26
R27
R28
R29
R30

Jumlah
Rata-rata

117 117 95 114 106 104 117 115 100 110 102 97 103 96 82 79 72

119

369 ag0 38 35 a7 30 3 353 367 340 2 3% g5 2T 256 2.40
3.4667

3.9
7

3.9222

3.2889

3.5000 3.7333

3.9222

Total
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Lampiran 7. Hasil Penilaian Uji Organoleptik Formulasi Tepung Sagu (Metroxylon sp.),

Tepung Mocaf, dan Tepung Ubi Jalar Ungu sebagai Bahan Dasar Pembuatan

Biskuit Gluten Free terhadap Tingkat Kesukaan Tekstur

Perlakuan

A3B1

A2B2 A3B2

AlB2

AlB1 A2B1

Responden

U2z U3 Ul U2 U3 Ul U2 U3 Ul U2 U3 Ul U2 U3 Ul U2 U3

ul

R1

R2

R3

R4

R5

R6

R7

R8

R9
R10
R11
R12
R13
R14
R15
R16
R17
R18
R19
R20
R21
R22
R23
R24
R25
R26
R27
R28
R29
R30

Jumlah
Rata-rata

114 100 105 108 104 131 119 122 100 110 102 92 98 89 68 69 76

115

2.3
0 2.53

2.2

2.97

38 g3 35 38 54 um 30 4o 3% 361 340 30
0 3 7
3.4667

3.8
3

2.3667

3.1000

3.5222 4.1333

3.6556

Total
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Lampiran 8. Hasil Analisis Sidik Ragam Uji Organoleptik Formulasi Tepung Sagu (Metroxylon
sp.), Tepung Mocaf, dan Tepung Ubi Jalar Ungu sebagai Bahan Dasar
Pembuatan Biskuit Gluten Free terhadap Tingkat Kesukaan Aroma, Warna,
Rasa dan Aroma
Tests of Between-Subjects Effects

Depen Type Il Sum .
Soyrce dent of Squares if Mean Sguare F Sig.
fodel Arorna 2230543 ] ITIATE 1.061E3 .ooo

Wiarna 1837028 f I0RETT 411611 ooo

Rasa 213273 a] 35546 Q22197 .ooo

Tekstur 2103674 ] 35.061 1.039E3 00n
RasioTepungSagudan Aroma 245 2 122 3.489 064
Tepunghocar Yarna 209 . 104 1.402 284

Rasa 863 2 432 11.1949 ooz

Tekstur eale) 2 AR0 4735 030
JenisTepunallbidalar Aroma 845 1 846 24150 juluii}
Mngu Wiama 161 1 161 2158 163

Rasa 1.650 1 1.640 42811 .ooo

Tekstur 2824 1 2824 83.723 ooo
RasioTepungEagudan Arorna A1 2 61 4582 033
e biJalar Warna 1818 2 8909 | 12223 001
Lngu Rasa ro3 2 352 9122 oo4

Tekstur 21482 2 1.0896 3245849 ooo
Errar Aroma 421 12 035

Warna 893 12 074

Fasa 463 12 039

Tekstur 405 12 034
Tatal Arama 223,475 18

Warna 184 5495 18

Rasa 213,736 18

Tekstur 210,772 18

a. R Sguared = 998 (Adjusted R Sgquared = 997)
h. R Sguared = 995 (Adjusted R Sgquared = 993)
c. R Squared = 898 {Adjusted R Squared = 997
d. F Squared = 998 (Adjusted R Squared = 857)

Lampiran 9. Hasil Analisis Sidik Ragam Uji Organoleptik Formulasi Tepung Sagu (Metroxylon
sp.), Tepung Mocaf, dan Tepung Ubi Jalar Ungu sebagai Bahan Dasar
Pembuatan Biskuit Gluten Free terhadap Tingkat Penerimaan Panelis
Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Yariable TingkatPenerimagnPanelis

Type lll Sum

Source of Sguares df Mean Sguare F Sig.
hadel 207 5230 3 34587 | 2.407E3 .0oo
RasinTepungSagudan
Tepunghiocat 348 2 A74 12101 oo
JenisTepungUbidalar
Ungu 1191 1 1191 B2 8496 oan
_IR_asinTiﬂpun%Eagudan

epunghloca
JenisTepungUbilalar 953 2 ATT 33187 000
Jngu
Error A7z 12 014
Total 207.695 18

a. R Sqguared = 995 (Adjusted R Squared = 9949
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Lampiran 10. Hasil Analisis Uji Lanjut Duncan Uji Organoleptik Formulasi Tepung Sagu
(Metroxylon sp.), Tepung Mocaf, dan Tepung Ubi Jalar Ungu sebagai Bahan
Dasar Pembuatan Biskuit Gluten Free terhadap Tingkat Kesukaan Aroma

Aroma
Dunca
DREISi Subset for alpha = 0.05
Te M 1 2 3
AIBZ 3 3.0233
AZBZ 3 J3.2TET 3 2TRT
AlBZ 3 3.8TET 36TET
ATBE1 3 36333
AJB1 3 36EET
AZE1 3 38777
Sig. 123 073 092

Means far groups in homogeneous suhsets are displayed.

Lampiran 11. Hasil Analisis Uji Lanjut Duncan Uji Organoleptik Formulasi Tepung Sagu
(Metroxylon sp.), Tepung Mocaf, dan Tepung Ubi Jalar Ungu sebagai Bahan
Dasar Pembuatan Biskuit Gluten Free terhadap Tingkat Kesukaan Warna

Warna
Dunca
DREISi Subset for alpha = 0.04
Ta M 1 2 3
AZBZ 3 2.54900
AZB1 3 2.9200 2.9200
A1B1 3 3.2133 32133
AZBZ 3 3.2200 3.2200
A1BZ 3 3.4333 34333
AZBT 3 JBTET
Sig. 164 053 AFT

heans for groups in homogeneous subsets are displaved.

Lampiran 12. Hasil Analisis Uji Lanjut Duncan Uji Organoleptik Formulasi Tepung Sagu
(Metroxylon sp.), Tepung Mocaf, dan Tepung Ubi Jalar Ungu sebagai Bahan
Dasar Pembuatan Biskuit Gluten Free terhadap Tingkat Kesukaan Rasa

Rasa
Dunca
DREISi Subset for alpha = 0.04
Te 1 2 3 4
A3BZ 3 265867
AZBZ 3 32867
AlB2 3 34667 34667
AZEN 3 34000 3.5000
A3B1 3 3.7333 37333
ATBE1 3 3.9233
Sin. 1.000 2249 1349 264

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.




40

Lampiran 13. Hasil Analisis Uji Lanjut Duncan Uji Organoleptik Formulasi Tepung Sagu
(Metroxylon sp.), Tepung Mocaf, dan Tepung Ubi Jalar Ungu sebagai Bahan
Dasar Pembuatan Biskuit Gluten Free terhadap Tingkat Kesukaan Tekstur

Tekstur
Easi Subset for alpha = 0.08
Te M 1 2 3 4
A3B2 3 2 3667
A2BZ 3 31033
AlB2 3 34667
AZB1 3 35233
A1B1 3 3.6533
A3B1 3 41367
Sio. 1.000 1.000 250 1.000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

Lampiran 14. Hasil Analisis Uji Lanjut Duncan Uji Organoleptik Formulasi Tepung Sagu
(Metroxylon sp.), Tepung Mocaf, dan Tepung Ubi Jalar Ungu sebagai Bahan
Dasar Pembuatan Biskuit Gluten Free terhadap Tingkat Penerimaan Panelis

TingkatPenerimaanPanelis

Easi Subset for alpha = 0.05

Te I 1 2 3 4
A3B2 3 26433

A2B2 3 32233

A2B1 3 34567

A1B2 3 34867

A1B1 3 36333 36333
A3B1 3 18067
Sig. 1.000 1.000 111 102

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

Lampiran 15. Hasil Analisis One Way ANOVA Parameter Uji Formulasi Tepung Sagu
(Metroxylon sp.), Tepung Mocaf, dan Tepung Ubi Jalar Ungu sebagai Bahan
Dasar Pembuatan Biskuit Gluten Free

ANOVA
Surm af
Spuares df hean Sguare F Sin.
Kadar Protein Between Groups 2 E45 2 1.272 2 K03 154
Wiithin Groups 2933 G 489
Total 5478 ]
kKadar Lemak Between Groups 2 2 161 3210 13
Wiithin Groups 300 G 0&0
Total 621 8
Kadar Abu Between Graups 310 ] 65 13.732 0ng
Wiiithin Graups 0B8 g o1
Total 37T g
Kadar Air Between Graups 9,500 ] 47480 3167 1158
Wiithin Groups 9.000 G 1.400
Total 18.500 g
kKadar karbohidrat  Between Groups 17.591 2 0.04F 2.892 13z
Wiithin Groups 18.349 G 3.058
Total 36.040 g
Kadar kalari Between Graups G.443 ] 3222 3629 013
Wiithin Groups 2.007 G 335
Total 3.451 8
Kadar Serat Between Graups f.594 ] 3297 18.792 a0z
Within Groups 999 5} 67
Total 7.593 g
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16. Hasil Analisis Sidik Ragam Uji Kadar Antosianin Formulasi Tepung Sagu
(Metroxylon sp.), Tepung Mocaf, dan Tepung Ubi Jalar Ungu sebagai Bahan
Dasar Pembuatan Biskuit Gluten Free dan Tepung Ubi Jalar Ungu Mentah
Maupun Kukus

ANOVA
Antosianin
Sum of
Sguares df Mean Sguare F Sig.
Between Groups 2822.210 4 705.552 421.984 .000
Within Groups 16.720 10 1.672
Total 2838.930 14

Lampiran

17. Hasil Analisis Uji Lanjut Duncan Kadar Abu Formulasi Tepung Sagu
(Metroxylon sp.), Tepung Mocaf, dan Tepung Ubi Jalar Ungu sebagai Bahan
Dasar Pembuatan Biskuit Gluten Free

Antosianin

Duncan
Subset for alpha=0.05

Biskuit N 1 2 3
A1B1 =Tepung Sagu 100
gr: Tepung Macaf 0 gr 3 |2.6736E0
A3B1 =Tepung Sagu 70
ar: Tepung Mocaf 30 gr 3 [3.2752E0
AZ2B1 =Tepung Sagu 85
ar: Tepung Mocaf 15 ar 3 [3.8433E0
kukus 3 2.1322E1
mentah 3 3.7263E1
Sig. 315 1.000 1.000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

Lampiran 18. Hasil Analisis Uji Lanjut Duncan Kadar Air Formulasi Tepung Sagu (Metroxylon

sp.), Tepung Mocaf, dan Tepung Ubi Jalar Ungu sebagai Bahan Dasar
Pembuatan Biskuit Gluten Free

Kadar Air

Dyncan

Subset for

alpha = 0.05
Biskuit M 1
A1B1 =Tepung Sagu 100
ar: Tepung Mocaf 0 gr 3 8,267
A3B1 =Tepung Sagu 70
gr: Tepung Mocaf 30 gr 3 B.76T
AZ2B1 =Tepung Sagu 25
dr: Tepung Mocaf 15 or 3 ¥.TET
Stg. 052

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
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Lampiran 19. Hasil Analisis Uji Lanjut Duncan Kadar Abu Formulasi Tepung Sagu
(Metroxylon sp.), Tepung Mocaf, dan Tepung Ubi Jalar Ungu sebagai Bahan
Dasar Pembuatan Biskuit Gluten Free

Kadar Abu

puncan

Subset for alpha = 0.05

Bizbkuit [+ 1 2
S: ?%e?gﬁsmnngcgsggg oo 3| 2234833
Sgﬁ;eilﬁgiﬂnngcgsgggru 3 2.596400
SEF‘IIETJJr?SLr{ﬂancgﬁgﬁugars 3 2654067
51, 1.000 531

Weans for groups in homogeneous subsets are displayed,

Lampiran 20. Hasil Analisis Uji Lanjut Duncan Uji Kadar Protein Formulasi Tepung Sagu
(Metroxylon sp.), Tepung Mocaf, dan Tepung Ubi Jalar Ungu sebagai Bahan
Dasar Pembuatan Biskuit Gluten Free

Kadar Protein
Dncan
Subsetfor

alpha=10.05
Bizkuit M 1
A1B1 =Tepung Sagu 100
ar: Tepundg Mocaf 0 gr 3 5247187
AZB1 = Tepung Sagu 845
ar: Tepund Mocaf 15 ar 3 5.848333
A3BT1 = Tepung Sagu 70
ar: Tepund Mocaf 30 ar 3 B.548400
Sig. 070

Means for groups in homodeneous subsets are displayed.

Lampiran 21. Hasil Analisis Uji Lanjut Duncan Uji Kadar Lemak Formulasi Tepung Sagu
(Metroxylon sp.), Tepung Mocaf, dan Tepung Ubi Jalar Ungu sebagai Bahan
Dasar Pembuatan Biskuit Gluten Free

Kadar Lemak

Lunecan
Subsetfor

alpha=0.05
Biskiit M 1
A3B1 = Tepung Sagu 7O
gr: Tepung Macaf 30 gr 3 12.247833
AZB1 = Tepung Sagu A4
gt Tepung Mocaf 15 gr 3 12.346033
ATB1 = Tepung Sagu 100
gt Tepung Mocaf 0 gr 3 12.688500
S10. 059

Means for groups in homogeneaus subsets are displayed.
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Lampiran 22. Hasil Analisis Uji Lanjut Duncan Uji Kadar Karbohidrat Formulasi Tepung Sagu
(Metroxylon sp.), Tepung Mocaf, dan Tepung Ubi Jalar Ungu sebagai Bahan
Dasar Pembuatan Biskuit Gluten Free

Kadar Karbohidrat

puncarn

Subset for

alpha=0.05
Elizkuit [ 1
AZB1 =Tepung Sagu 85
ar: Tepung Mocaf 15 gr 3 71.384300
A3ZB1 =Tepung Sagu 70
ar: Tepung Mocaf 30 gr 3 71.84B167
ATBE1 = Tepung Sagu 100
gr: Tepung Mocaf 0 gr 3 FAAB2733
aig. 074

Means far groups in homogeneous subsets are displayed.

Lampiran 23. Hasil Analisis Uji Lanjut Duncan Total Kalori Formulasi Tepung Sagu
(Metroxylon sp.), Tepung Mocaf, dan Tepung Ubi Jalar Ungu sebagai Bahan
Dasar Pembuatan Biskuit Gluten Free

Kadar Kalori

Duncan

Subsetfor alpha=0.045

Bizkulit

M 1

P

AZB1 =Tepung Sagu 85
or: Tepung Mocaf 19 ar
AZB1 =Tepung Sagu 70
or: Tepung Mocaf 30 gr
A1TB1 = Tepung Sagu 100
dr: Tepung Mocaf O gr

Sig.

3 63.01

3 B3.57

280

B5.02
1.000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

Lampiran 24. Hasil Analisis Uji Lanjut Duncan Kadar Serat Formulasi Tepung Sagu

(Metroxylon sp.), Tepung Mocaf, dan Tepung Ubi Jalar Ungu sebagai Bahan
Dasar Pembuatan Biskuit Gluten Free

pncan

Kadar Serat

Bizkuit

Subsetfor alpha=0.05

M 1

2

AZB1 =Tepung Sagu 85
ar: Tepung Maocaf 15 gr
A1B1 =Tepung Sagu 100
dr: Tepundg Macaf 0 gr
A3B1 =Tepung Sagu 70
ar: Tepung Maocaf 30 gr
Sig.

3 |1.349783E1

1.000

1.52850E1
1.6051EE1

61

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
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Lampiran 25. Tabel Perhitungan Rendemen Tepung Ubi Jalar Ungu

Berat Sebelum Berat Setelah o
Sampel Pengeringan (g) | Pengeringan () Rendemen (%)
Tepung Ubi Jalar Ungu 200 60.38 30,2
Mentah
Tepung Ubi Jalar Ungu Kukus 200 51,02 25,5

Lampiran 26. Dokumentasi

i

Penelitian
e




>3

T

Pengujian Antosianin
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Pengujian Kadar Serat Kasar




