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Lampiran 5. Rekaptulasi Data Rata Rata Kesukaan Panelis Terhadap Warna

Crackers
Nilai Kepuasan terhadap Warna Crackers
No Al | A2 rata- Bl | B2 rata- c1 | o rata-
rata rata rata
1 3 4 3,5 3 4 3,5 3 3 3
2 3 5 4 3 4 3,5 4 3 3,5
3 5 5 5 5 5 5 4 5 4,5
4 3 4 3,5 3 4 3,5 3 3 3
5 3 5 4 3 5 4 3 3 3
6 3 4 3,5 4 4 4 3 3 3
7 3 4 3,5 3 4 3,5 3 3 3
8 3 4 3,5 3 5 4 3 3 3
9 3 5 4 4 4 4 4 3 3,5
10 3 4 3,5 3 3 3 4 3 3,5
11 3 4 3,5 3 3 3 4 3 3,5
12 3 5 4 4 3 3,5 3 3 3
13 4 4 4 4 4 4 3 4 3,5
14 3 5 4 4 5 4,5 4 3 3,5
15 4 5 4,5 4 5 4,5 4 3 3,5
16 3 5 4 3 4 3,5 4 4 4
17 3 3 3 4 4 4 4 3 3,5
18 4 3 3,5 4 4 4 3 4 3,5
19 3 4 3,5 3 4 3,5 3 3 3
20 4 4 4 4 4 4 4 4 4
21 4 5 4,5 5 5 5 4 4 4
22 4 4 4 5 5 5 4 4 4
23 3 5 4 4 5 4,5 4 3 3,5
24 3 4 3,5 4 5 4,5 5 5 5
25 3 4 3,5 4 5 4.5 4 4 4
26 3 4 3,5 5 4 4.5 3 3 3
27 3 3 3 3 5 4 3 3 3
28 3 4 3,5 4 5 4,5 5 3 4
29 4 4 4 5 4 4,5 4 3 3,5
30 3 3 3 3 5 4 3 4 3,5
31 4 3 3,5 4 4 4 3 3 3
32 3 3 3 4 4 4 3 4 3,5
33 4 4 4 4 4 4 4 4 4
34 4 3 3,5 3 4 3,5 3 3 3
35 3 3 3 5 4 4,5 3 3 3
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Lampiran 6. Hasil Analisis Kesukaan Panelis terhadap Warna Crackers

ANOVA
warna
Sum of
Squares df Mean Square F Sig.
Between 12211 > 6.106| 22.775|  .000
Groups
Within Groups 47.450 177 268
Total 59.661 179
warna
Duncan®’
Subset
perlakuan 1 2 3
C 60 3.567
A 60 3.733
B 60 4.183
Sig. 1.000 1.000 1.000
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Lampiran 7. Rekaptulasi Data Rata Rata Kesukaan Panelis Terhadap Tekstur

Crackers
Nilai Kepuasan terhadap Tekstur Crackers
No Al | A2 rata- Bl | B2 rata- c1 | o rata-
rata rata rata
1 3 5 4 3 4 3,5 3 3 3
2 4 5 4,5 3 5 4 3 3 3
3 4 5 4,5 5 4 4,5 5 5 5
4 3 3 3 3 4 3,5 3 3 3
5 3 4 3,5 4 4 4 3 4 3,5
6 3 5 4 3 5 4 3 3 3
7 3 3 3 3 3 3 3 3 3
8 3 4 3,5 3 4 3,5 3 3 3
9 4 5 4,5 3 4 3,5 4 4 4
10 3 3 3 3 4 3,5 3 4 3,5
11 3 3 3 3 4 3,5 3 4 3,5
12 3 4 3,5 3 4 3,5 3 3 3
13 3 3 3 4 3 3,5 3 3 3
14 3 4 3,5 3 5 4 4 4 4
15 4 4 4 4 5 4,5 5 4 4.5
16 4 3 3,5 4 5 4,5 4 3 3,5
17 3 4 3,5 3 4 3,5 3 3 3
18 3 4 3,5 4 3 3,5 3 3 3
19 3 4 3,5 4 5 4,5 4 4 4
20 4 4 4 4 4 4 4 4 4
21 4 5 4,5 4 5 4,5 4 5 4.5
22 4 5 4,5 4 5 4,5 4 3 3,5
23 3 4 3,5 3 5 4 4 4 4
24 4 4 4 4 4 4 4 4 4
25 4 3 3,5 4 5 4,5 3 4 3,5
26 3 4 3,5 4 4 4 4 4 4
27 3 3 3 4 4 4 3 3 3
28 4 5 4,5 5 5 5 4 4 4
29 3 3 3 4 5 4,5 4 3 3,5
30 3 4 3,5 5 5 5 4 3 3,5
31 3 4 3,5 4 4 4 3 3 3
32 3 3 3 4 5 4,5 3 3 3
33 3 3 3 4 4 4 4 3 3,5
34 3 3 3 4 4 4 3 3 3
35 3 3 3 3 5 4 4 3 3,5
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36 3] 4 | 35 3 | 4 3.5 4 | 3 3.5
37 4 | 4 4 5 | 5 5 5 | 4 | 45
38 4 | 4 4 4 | 4 4 4 | 4 4
39 4 | 5 45 5 | 5 5 5 | 4 | 45
40 4 | 4 4 5 | 5 5 3 | 3 3
41 3 | 4 | 35 3 | 5 4 4 | 4 4
42 3| 4 | 35 | 4 | 4 4 4 | 4 4
43 3 | 3 3 3 | 4 3.5 3 | 3 3
44 4 | 3 35 | 4 | 4 4 4 | 4 4
45 4 | 5 | 45 | 4 | 5 45 4 | 4 4
46 4 | 3 35 | 4 | 4 4 4 | 3 3.5
47 3 | 3 3 4 | 4 4 3 | 3 3
48 4 | 4 4 4 | s 45 4 | 5 45
49 4 | 4 4 3 | 4 3.5 3 | 4 3.5
50 3 | 4 | 35 5 | 4 | 45 5 | 4 | 45
51 4 | 3 3.5 3 | 4 3.5 4 | 3 3.5
52 5 | 5 5 4 | 5 45 4 | 4 4
53 3 | 4 | 35 3 | 3 3 3 | 3 3
54 3 | 4 | 35 3 | 5 4 4 | 4 4
55 4 | 5 | 45 | 4 | 5 45 4 | 3 3.5
56 4 | 4 4 4 | 5 45 5 | 4 | 45
57 3 | 4 | 35 3 | 5 4 4 | 4 4
58 3 | 4 | 35 3 | 5 4 4 | 4 4
59 31 4 | 35 | 4 | 5 45 4 | 4 4
60 3 | 5 4 4 | s 45 4 | 3 3.5
Total | 205 | 235 | 220 | 224 | 265 | 2445 | 223 | 214 | 2185
Rata 1 1301 367 |373|a41| 407 |371|356| 3,64

rata




Lampiran 8. Hasil Analisis Kesukaan Panelis terhadap Tekstur Crackers

ANOVA
Tekstur
Sum of
Squares df Mean Square F Sig.
Between 7.103 2 3.551| 13292  .000
Groups
Within Groups 47.292 177 267
Total 54.394 179
tekstur
Duncana,b
Subset
perlakuan 1 2
C 60 3.642
A 60 3.667
B 60 4.075
Sig. 714 1.000
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Lampiran 9. Rekaptulasi Data Rata Rata Kesukaan Panelis Terhadap Rasa

63

Crackers
Nilai Kepuasan terhadap Rasa Crackers
No Al | A2 rata- Bl | B2 rata- c1 | o rata-
rata rata rata
1 4 4 4 3 4 3,5 3 3 3
2 4 4 4 3 4 3,5 3 3 3
3 4 5 4,5 5 5 5 5 5 5
4 4 4 4 3 5 4 3 4 3,5
5 3 5 4 3 5 4 3 4 3,5
6 4 5 4,5 3 4 3,5 4 3 3,5
7 4 4 4 3 4 3,5 4 3 3,5
8 3 5 4 3 5 4 3 3 3
9 4 4 4 4 5 4,5 4 3 3,5
10 3 5 4 3 4 3,5 3 3 3
11 3 5 4 3 4 3,5 3 3 3
12 3 3 3 3 4 3,5 3 3 3
13 3 4 3,5 3 4 35 3 3 3
14 4 5 4,5 4 5 4,5 4 3 3,5
15 4 4 4 5 5 5 5 5 5
16 4 4 4 4 5 4,5 3 4 3,5
17 3 4 3,5 4 4 4 3 3 3
18 3 4 3,5 4 4 4 3 4 3,5
19 4 5 4,5 5 4 4,5 4 4 4
20 3 3 3 4 4 4 4 3 3,5
21 4 5 4,5 5 4 4.5 4 3 3,5
22 4 5 4,5 4 5 4.5 4 4 4
23 4 5 4,5 4 5 4,5 4 3 3,5
24 4 4 4 4 5 4,5 4 4 4
25 3 3 3 4 4 4 4 3 3,5
26 3 4 3,5 4 3 3,5 3 3 3
27 3 4 3,5 4 4 4 4 3 3,5
28 4 4 4 5 4 4,5 4 4 4
29 4 4 4 4 5 4,5 4 4 4
30 3 3 3 5 4 4,5 3 4 3,5
31 3 3 3 4 4 4 3 3 3
32 4 3 3,5 4 4 4 4 3 3,5
33 4 4 4 4 5 4,5 3 4 3,5
34 4 3 3,5 4 3 3,5 3 3 3
35 3 3 3 5 5 5 4 3 3,5
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36 3 | 3 3 4 | 4 4 3 [ 3 3
37 4 | 4 4 5 | 5 5 4 | 4 4
38 4 | 3| 35 | 4 | 5 | 45 5 | 4 | 45
39 3| 4 | 35 5 | s 5 5 | 4 | 45
40 3| 4 | 35 5 | s 5 3 | 3 3
41 4 | 5| 45 | 4 | 5 | 45 | 4 | 3 3.5
42 3| 4 | 35 | 4 | 3| 35 3 | 3 3
43 3 | 3 3 4 | 4 4 4 | 3 35
44 4 | 3| 35 | 4 | 3] 35 | 4| 4 4
45 4 | 5 | 45 | 4 | 5| 45 | 4 | 4 4
46 3 4| 35 | 4 | 5| 45 | 4 | 4 4
47 3 | 3 3 3 | 5 4 3| 4 | 35
48 3| 4| 35 | 3 | 4| 35 5 | 4 | 45
49 4 | 5| 45 | 3 | 4 | 35 3| 4 | 35
50 4 | 3 | 35 5 | 4 | 45 5 | 4 | 45
51 3 | 4| 35 | 3 | 4 | 35 | 4| 3 3.5
52 4 | 5 | 45 | 4 | 5| 45 | 4 | 4 4
53 3| 4| 35 | 3 | 4| 35 3 | 3 3
54 4 | 5 | 45 | 4 | 5 | 45 | 4 | 3 35
55 4 | 5 | 45 | 4 | 5| 45 | 4 | 4 4
56 4 | 4 4 5 | s 5 5 | 5 5
57 4 | 5 | 45 | 4 | 5 | 45 | 4 | 3 35
58 4 | 5 | 45 | 4 | 5 | 45 | 4 | 3 35
59 4 | 5 | 45 5 | 4 | 45 | 4 | 4 4
60 4 | 3| 35 | 4 | 4 4 4 | 3 3.5
Total | 215 | 245 | 230 | 237 | 264 | 251 | 224 | 210 | 217
Rata | ;<8 408| 380 |395|440| 417 |373|350| 3.62

rata




Lampiran 10. Hasil Analisis Kesukaan Panelis terhadap Rasa Crackers

ANOVA
rasa
Sum of
Squares df Mean Square F Sig.
Between 9.508 2 4754| 17.742|  .000
Groups
Within Groups 47.429 177 268
Total 56.937 179
rasa
Duncan®’
Subset
perlakuan 1 2 3
C 60 3.617
A 60 3.833
B 60 4.175
Sig. 1.000 1.000 1.000
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Lampiran 11. Rekaptulasi Data Rata Rata Kesukaan Panelis Terhadap

Aroma Crackers

Nilai Kepuasan terhadap Aroma Crackers
No Al | A2 rata- Bl | B2 rata- c1 | o rata-
rata rata rata
1 3 4 3,5 3 4 3,5 3 3 3
2 3 3 3 3 4 3,5 3 3 3
3 4 5 4,5 5 5 5 5 5 5
4 3 4 3,5 3 4 3,5 3 3 3
5 4 5 4,5 3 5 4 3 4 3,5
6 3 5 4 4 5 4,5 4 4 4
7 4 3 3,5 3 5 4 4 3 3,5
8 3 4 3,5 3 4 3,5 3 3 3
9 3 5 4 3 5 4 4 4 4
10 4 4 4 3 4 3,5 3 3 3
11 4 4 4 3 4 3,5 3 3 3
12 3 4 3,5 3 4 3,5 3 3 3
13 3 4 3,5 3 4 3,5 4 3 3,5
14 3 5 4 4 4 4 3 4 3,5
15 3 5 4 4 5 4,5 4 4 4
16 3 5 4 3 5 4 4 3 3,5
17 3 4 3,5 4 4 4 3 3 3
18 3 4 3,5 3 4 3,5 3 3 3
19 4 5 4,5 3 5 4 4 4 4
20 3 4 3,5 4 4 4 5 3 4
21 4 5 4,5 4 5 4,5 4 4 4
22 3 4 3,5 4 5 4,5 3 4 3,5
23 3 5 4 4 4 4 3 4 3,5
24 4 4 4 4 5 4,5 4 4 4
25 4 4 4 4 4 4 4 4 4
26 3 4 3,5 4 4 4 4 3 3,5
27 3 4 3,5 3 4 3,5 3 3 3
28 3 5 4 4 5 4,5 3 3 3
29 3 3 3 4 5 4,5 5 5 5
30 3 3 3 4 5 4,5 3 4 3,5
31 4 3 3,5 4 4 4 3 3 3
32 3 3 3 5 4 4,5 3 4 3,5
33 3 3 3 4 5 4,5 4 4 4
34 3 3 3 4 4 4 4 3 3,5
35 3 3 3 4 5 4,5 3 3 3
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4,5

3,5
3,5
3,5
3,5

3,5

4,5

3,5
3,5

3,5
3,5

215

3,58

215 | 215

3,58 | 3,58

3,5

4,5

3,5
3,5
3,5

4,5

4,5

4,5

4,5

4,5
244

4,06

223 | 264

3,71 | 4,40

3,5

3,5
4,5

3,5

3,5

3,5

224

3,73

202 | 245

3,36 | 4,08

36
37
38
39
40

41

42

43

44
45

46

47

48

49

50
51

52
53

54
55

56
57
58
59

60
Total

Rata
rata




Lampiran 12. Hasil Analisis Kesukaan Panelis terhadap Aroma Crackers

ANOVA
aroma
Sum of
Squares df Mean Square F Sig.
Between 7.136 2 3.568| 13201 .000
Groups
Within Groups 47.842 177 270
Total 54.978 179
aroma
Duncan®P
Subset
perlakuan 1 2 3
C 60 3.583
A 60 3.725
B 60 4.058
Sig. 1.000 1.000 1.000
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Lampiran 13. Dokumentasi Tepung Udang Rebon
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Lampiran 14. Dokumentasi Creakers Acmor

Creakers Acmor

Perlakuan A

i

Dokumentas

Perlakuan B

Perlakuan C




Lampiran 15. Dokumentasi Penelitian
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Lampiran 16. Hasil Laboratorium Uji Kandungan Gizi
Hasil Laboratorium Uji Kandungan Gizi

( besi (Fe), seng (Zn), dan Serat )

S l G % 28 1/F-PP Revisi 5
SARASWANT)

IV. Result / Hasil Uji

No Parameter Unit Simplo Duplo Limit Of Method
Detection
1 Besi (Fe) mg/100g 284 282 - 18-13-1/MU (ICP-OES)
2 Seng (Zn) mg/100g 275 275 - 18-13-1/MU (ICP-OES)
3 Serat Pangan % 9.27 9.55 - 18-8-6-2/MU (Enzimatis
Gravimetri)

Bogor, 22 September 2025
PT. Saraswanti Indo G h

Dwi Yulianto Laksono, S.Si scan for original

General Laboratory Manager
SIG Laboratory (1st Location) SIG Laboratory (2nd Location)
Graha SIG JI. Rasamala No. 20 Taman JI. Semeru B Ruko No.21 R
Yasmin Bogor 16113 Menteng Bogor 16111 Result Of Analysis | Page 2 of 2

Phone. 462 251 7532 348

SIG Laboratory (3rd Location) SIG Laboratory {4th Location)

JL. Raya Cifor RT 03 RW 08 J1. Kanfer Raya Blok R No. 4 Pedalangan, Kec. TR PRI O Mo Arte e ol Ja s Saioliy i
Bubulak Bogor 16115 Banyumanik, Semarang, Jawa Tengah 50268, m.,},,, mx: ::,wd p;d s:::‘mﬁmm

Phone : +62 24 70040541



Lampiran 17. Absensi Panelis

DAFTAR HADIR MAHASISWA YANG MENGIKUTI UJI ORGANOLEPTIK

“ Pengaruh Penambahan Tepung Udang Rebon Dan Daun Kelor Terhadap Daya

Terima Dan Kandungan Gizi Pada Crackers Acmor »
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