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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Surat Pernyataan Bersedia Menjadi Panelis 

SURAT PERNYATAAN BERSEDIA MENJADI PANELIS 

(INFORMED CONSENT) 

 

Saya yang bertanda tangan dibawah ini : 

Nama    : 

Umur    : 

Kelas    : 

Alamat   : 

Telp/Hp   : 

 

Dengan sukarela dan tanpa paksaan menyatakan bersedia ikut berpartisipasi 

menjadi panelis penelitian “Uji Mutu Fisik dan Uji Mutu Kimia Snack bar 

Japisbell (Jawawut, Pisang Kepok, Ikan Belanak) Sebagai Camilan Penderita 

Diabetes Melitus” yang akan dilakukan oleh Khanaya Annisa Hardianti dari 

Program Studi Sarjana Terapan Gizi dan Dietetika Jurusan Gizi Politeknik 

Kemenkes Medan. 

 

 

Lubuk Pakam,  2025 

 

 

Mengetahui 

 

Peneliti       Panelis 

 

 

 

(Khanaya Annisa Hardianti)        (         ) 
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Lampiran 2. Formulir Uji Organoleptik  

FORM UJI ORGANOLEPTIK 

 

Nama Panelis : 

Tanggal Pengujian : 

Jenis Sampel : Snack bar Japisbell 

Instruksi  : berilah penilaian anda terhadap warna, tekstur, rasa, dan 

aroma snack bar pada setiap kode berdasarkan tingkat kesukaan yang anda 

anggap paling cocok. Pada setiap panelis yang akan mencicipi, minum air putih 

terlebih dahulu. Nyatakan penilaian dengan skala sebagai berikut : 

 Amat suka   : 5 

 Sangat suka   : 4 

 Suka      : 3 

 Kurang suka   : 2 

 Tidak suka   : 1 

No Kode Bahan Komponen Yang Dinilai 

Warna Tekstur Rasa Aroma 

1 0,083     

2 0,141     

3 0,224     

4 0,323     

5 0,570     

6 0,682     

7 0,740     

8 0,840     

 

 

  



74 
 

 
 

Lampiran 3. Bukti Bimbingan 

Bukti Bimbingan Skripsi 

Nama   : Khanaya Annisa Hardianti 

NIM  : P01031222025 

Judul  : Uji Mutu Fisik dan Uji Mutu Kimia Snack bar Japisbell (Jawawut, 

Pisang Kepok, Ikan Belanak) Sebagai Alternatif Camilan 

Penderita Diabetes Melitus 
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Lampiran 4. Perencanaan Anggaran Biaya Penelitian  

Perencanaan Anggaran Biaya Penelitian 

Penyusunan Proposal 

Print dan jilid jurnal Rp 100.000 Rp 350.000 

Print proposal Rp 200.000 

Fotocopy Rp 50.000 

Bahan Pembuatan Snack bar 

Jawawut  Rp 32.000 Rp 195.800 

Pisang kepok Rp 80.000 

Ikan belanak Rp 12.000 

Bumbu pembuatan abon Rp 15.000 

Margarin Rp 7.500 

Susu skim Rp 30.000 

Telur ayam Rp 1.300 

Garam Rp 6.000 

Perasa vanilla  Rp 7.000 

Pembuatan Snack bar untuk Uji Organoleptik 

Jawawut 180 gr x 32.000/kg Rp 5.760 

Pisang kepok 620 gr x 15.000/kg Rp 9.300 

Ikan belanak 1 kg  x 12.000/kg Rp 12.000 

Bumbu pembuatan abon 3 x 5.000/bks Rp 15.000 

Telur ayam 3 x 1.300/btr Rp 3.900 

Garam 12 gr x 6.000/500 gr Rp 144 

Perasa vanilla 16 gr x 7.000/20gr Rp 5.600 

Biaya Pemeriksaan Uji Mutu Fisik 

Uji organoleptik  1 x 250.000 Rp 250.000 

Colour reader 1 x 35.000 Rp 35.000 

Biaya Pemeriksaa Uji Mutu Kimia 

Indeks glikemik  1 x 1.625.000 Rp 1.625.000 

Flavonoid  1 x 200.000 Rp 200.000 

Biaya Pemeriksaa Uji Mutu Kimia 
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Serat pangan 1 x 150.000 Rp 150.000 

Total antioksidan 1 x 200.000 Rp 200.000 

Flavonoid 1 x 200.000 Rp 200.000 

Seng 1 x 150.000 Rp 150.000 

Total Rp 3.077.504 
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Lampiran 5. Kandungan Gizi Snack bar Japisbell  

Perlakuan A 

Jenis Zat Gizi Jumlah Zat Gizi Satuan 

Energi 884,4 Kkal 

Karbohidrat 75,6 gr 

Serat 10,3 gr 

Vitamin A 2083,7 µg 

Vitamin C 2,7 mg 

Perlakuan B 

Jenis Zat Gizi Jumlah Zat Gizi Satuan 

Energi 853,6 Kkal 

Karbohidrat 69,3 gr 

Serat 11 gr 

Vitamin A 2083,7 µg 

Vitamin C 2,7 mg 

Perlakuan C 

Jenis Zat Gizi Jumlah Zat Gizi Satuan 

Energi 973,7 Kkal 

Karbohidrat 59,9 gr 

Serat 11,7 gr 

Vitamin A 2146,2 µg 

Vitamin C 2,7 mg 

Perlakuan D 

Jenis Zat Gizi Jumlah Zat Gizi Satuan 

Energi 774,7 Kkal 

Karbohidrat 53,8 gr 

Serat 11,1 gr 

Vitamin A 2083,7 µg 

Vitamin C 3,5 mg 
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Lampiran 6. Dokumentasi Pembuatan Tepung Pisang Kepok 

 

 

 

  

Pisang dibersihkan dan 
dipisahkan dari sisirnya 

Pisang dikukus selama 20 
menit 

Pisang dikupas dan diiris 
tipis 

Dikeringkan selama 8 jam 
dengan suhu 60ºC 

Pisang yang telah dikeringkan, 
kemudian digiling dan diayak 

dengan ayakan 80 mesh 
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Lampiran 7. Dokumentasi Pembuatan Abon Ikan Belanak 

 

 

  

Ikan dibersihkan dan 
disiangi 

Ikan dikukus selama 15 
menit 

Daging ikan dipisahkan 
dari tulang dan kulit Daging ikan digoreng bersama 

dengan bumbu abon sampai 
kecoklatan dan kering 
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Lampiran 8. Dokumentasi Pembuatan Snack bar Japisbell 

1. Biji Jawawut 

 

 

 

 

 

2. Tepung Pisang Kepok 

 

 

 

 

 

 

3. Abon Ikan Belanak 

 

 

 

 

 

 

4. Perasa vanila 
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5. Susu skim, margarin dan telur 

 

6. Pencampuran adonan 

 

 

 

 

 

 

7. Adonan sbelum dipanggang dalam oven 

 

 

 

 

 

8. Adonan dicetak dalam loyang 

 

 

 

 

 

 

9. Pemanggangan tahap I 
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10. Pemanggangan tahap II 

 

 

 

 

 

 

11. Snack bar Japisbell sesudah dipanggang 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

  

(A) (B) 

(C) (D) 
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Lampiran 9. Dokumentasi Uji Organoleptik 
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Lampiran 10. Nilai Rata-rata Uji Organoleptik Snack bar Japisbell 

NILAI RATA-RATA UJI ORGANOLEPTIK SNACK BAR JAPISBELL 

A. Warna  

No A1 A2 Mean B1 B2 Mean C1 C2 Mean D1 D2 Mean 

1 3 3 3 4 3 3.5 3 3 3 4 4 4 

2 3 2 2.5 3 4 3.5 4 4 4 4 5 4.5 

3 2 3 2.5 3 2 2.5 3 4 3.5 4 5 4.5 

4 3 3 3 4 2 3 2 4 3 4 5 4.5 

5 4 2 3 5 4 4.5 2 5 3.5 4 4 4 

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

7 3 4 3.5 3 3 3 4 4 4 5 5 5 

8 3 4 3.5 3 3 3 3 4 3.5 5 5 5 

9 3 2 2.5 2 2 2 4 3 3.5 4 4 4 

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

11 5 4 4.5 4 4 4 4 4 4 5 4 4.5 

12 4 4 4 4 4 4 3 5 4 5 5 5 

13 2 3 2.5 3 4 3.5 2 4 3 4 5 4.5 

14 1 2 1.5 3 4 3.5 3 4 3.5 5 5 5 

15 3 3 3 3 4 3.5 4 4 4 5 2 3.5 

16 4 4 4 3 4 3.5 3 5 4 4 4 4 

17 5 4 4.5 4 5 4.5 4 4 4 5 5 5 

18 5 4 4.5 4 5 4.5 3 3 3 5 4 4.5 

19 4 4 4 2 4 3 3 5 4 5 5 5 

20 4 3 3.5 3 4 3.5 4 5 4.5 5 4 4.5 

21 3 3 3 2 3 2.5 3 4 3.5 5 5 5 

22 3 4 3.5 2 3 2.5 4 4 4 5 5 5 

23 4 2 3 3 4 3.5 4 4 4 4 4 4 

24 2 2 2 3 5 4 5 3 4 5 4 4.5 

25 2 4 3 3 4 3.5 5 2 3.5 4 4 4 

26 2 4 3 3 3 3 5 4 4.5 5 4 4.5 

27 3 4 3.5 2 4 3 4 2 3 5 5 5 
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No A1 A2 Mean B1 B2 Mean C1 C2 Mean D1 D2 Mean 

28 3 2 2.5 1 3 2 4 2 3 5 5 5 

29 2 3 2.5 3 5 4 5 4 4.5 4 4 4 

30 2 3 2.5 3 4 3.5 5 3 4 5 5 5 

31 3 4 3.5 4 5 4.5 4 4 4 5 5 5 

32 3 3 3 4 5 4.5 4 3 3.5 5 5 5 

33 3 4 3.5 5 5 5 3 4 3.5 5 4 4.5 

34 3 4 3.5 3 5 4 4 3 3.5 5 5 5 

35 5 2 3.5 5 5 5 5 4 4.5 4 4 4 

36 5 2 3.5 5 5 5 3 3 3 4 5 4.5 

37 2 3 2.5 2 4 3 4 4 4 5 4 4.5 

38 1 3 2 2 4 3 3 4 3.5 4 2 3 

39 2 3 2.5 2 3 2.5 5 4 4.5 4 4 4 

40 1 4 2.5 2 4 3 2 5 3.5 5 5 5 

41 3 4 3.5 4 4 4 5 4 4.5 4 5 4.5 

42 3 4 3.5 4 4 4 4 5 4.5 5 5 5 

43 2 4 3 3 3 3 4 4 4 4 5 4.5 

44 3 2 2.5 3 3 3 3 3 3 5 5 5 

45 3 4 3.5 2 3 2.5 2 3 2.5 5 4 4.5 

46 4 4 4 2 3 2.5 3 3 3 5 5 5 

47 4 3 3.5 3 4 3.5 4 4 4 5 5 5 

48 5 2 3.5 5 4 4.5 4 5 4.5 5 5 5 

49 3 3 3 4 3 3.5 3 2 2.5 4 4 4 

50 3 4 3.5 3 3 3 4 3 3.5 5 4 4.5 

51 3 3 3 5 3 4 4 2 3 4 4 4 

52 3 4 3.5 5 3 4 2 2 2 5 5 5 

53 2 3 2.5 4 5 4.5 4 5 4.5 4 5 4.5 

54 2 3 2.5 5 4 4.5 5 5 5 4 4 4 

55 5 4 4.5 3 5 4 4 3 3.5 4 5 4.5 

56 2 3 2.5 3 5 4 3 4 3.5 5 4 4.5 

57 3 3 3 4 5 4.5 3 4 3.5 4 5 4.5 
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No A1 A2 Mean B1 B2 Mean C1 C2 Mean D1 D2 Mean 

58 4 3 3.5 4 5 4.5 4 4 4 5 4 4.5 

59 5 4 4.5 5 5 5 3 4 3.5 3 1 2 

60 2 2 2 4 5 4.5 5 4 4.5 4 3 3.5 

RATA-RATA 3.17  3.61  3.68  4.46 
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B. Tekstur  

No A1 A2 Mean B1 B2 Mean C1 C2 Mean D1 D2 Mean 

1 2 4 3 3 4 3.5 3 4 3.5 5 4 4.5 

2 3 3 3 3 3 3 3 4 3.5 5 5 5 

3 2 3 2.5 4 2 3 4 4 4 4 5 4.5 

4 2 3 2.5 3 2 2.5 4 3 3.5 5 5 5 

5 4 2 3 5 5 5 4 5 4.5 4 4 4 

6 5 2 3.5 4 4 4 5 5 5 4 4 4 

7 3 3 3 3 3 3 4 3 3.5 5 5 5 

8 3 3 3 4 2 3 4 4 4 4 5 4.5 

9 2 3 2.5 3 1 2 4 3 3.5 5 4 4.5 

10 3 3 3 3 1 2 4 5 4.5 5 4 4.5 

11 4 4 4 5 4 4.5 5 3 4 5 4 4.5 

12 5 4 4.5 5 4 4.5 5 3 4 5 5 5 

13 3 3 3 5 4 4.5 3 4 3.5 5 5 5 

14 2 3 2.5 3 3 3 3 3 3 4 5 4.5 

15 2 4 3 3 4 3.5 3 3 3 5 2 3.5 

16 2 4 3 3 3 3 2 4 3 5 4 4.5 

17 5 4 4.5 3 5 4 4 5 4.5 4 5 4.5 

18 5 4 4.5 4 5 4.5 4 5 4.5 4 4 4 

19 3 3 3 4 4 4 4 3 3.5 4 5 4.5 

20 3 4 3.5 5 4 4.5 4 5 4.5 5 4 4.5 

21 5 1 3 5 3 4 3 3 3 4 5 4.5 

22 5 2 3.5 4 3 3.5 4 4 4 4 5 4.5 

23 2 4 3 4 5 4.5 5 4 4.5 5 4 4.5 

24 2 4 3 5 5 5 5 5 5 4 4 4 

25 3 4 3.5 2 4 3 3 2 2.5 5 4 4.5 

26 3 2 2.5 3 4 3.5 3 5 4 4 4 4 

27 2 4 3 3 4 3.5 4 4 4 5 5 5 

28 2 3 2.5 3 3 3 3 4 3.5 4 5 4.5 

29 2 4 3 4 5 4.5 4 5 4.5 3 4 3.5 
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No A1 A2 Mean B1 B2 Mean C1 C2 Mean D1 D2 Mean 

30 2 4 3 4 5 4.5 5 5 5 5 5 5 

31 2 4 3 4 4 4 3 4 3.5 5 5 5 

32 3 4 3.5 3 5 4 4 3 3.5 5 5 5 

33 3 4 3.5 4 3 3.5 4 4 4 4 4 4 

34 3 4 3.5 3 3 3 4 4 4 4 5 4.5 

35 5 2 3.5 4 5 4.5 5 5 5 5 4 4.5 

36 5 4 4.5 3 5 4 4 4 4 4 5 4.5 

37 1 3 2 4 4 4 3 3 3 4 4 4 

38 4 3 3.5 3 4 3.5 3 3 3 5 2 3.5 

39 1 2 1.5 3 3 3 3 4 3.5 4 4 4 

40 2 1 1.5 4 3 3.5 3 1 2 5 5 5 

41 2 2 2 5 4 4.5 4 4 4 3 5 4 

42 3 2 2.5 4 4 4 5 4 4.5 5 5 5 

43 5 3 4 4 3 3.5 3 3 3 5 5 5 

44 3 3 3 4 4 4 3 3 3 5 5 5 

45 2 2 2 4 3 3.5 2 3 2.5 4 4 4 

46 4 1 2.5 4 3 3.5 2 3 2.5 4 5 4.5 

47 5 3 4 4 5 4.5 4 4 4 4 5 4.5 

48 5 2 3.5 4 5 4.5 4 4 4 5 5 5 

49 3 3 3 3 4 3.5 4 3 3.5 4 4 4 

50 3 3 3 3 3 3 3 4 3.5 4 4 4 

51 4 4 4 2 3 2.5 3 5 4 5 4 4.5 

52 3 4 3.5 1 3 2 3 3 3 4 5 4.5 

53 5 5 5 4 5 4.5 5 5 5 4 5 4.5 

54 5 4 4.5 4 5 4.5 4 5 4.5 4 4 4 

55 3 5 4 4 3 3.5 5 4 4.5 5 5 5 

56 3 3 3 4 3 3.5 3 4 3.5 4 4 4 

57 4 4 4 3 4 3.5 2 3 2.5 5 5 5 

58 3 3 3 3 4 3.5 2 3 2.5 4 4 4 

59 4 5 4.5 4 4 4 5 3 4 4 1 2.5 
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No A1 A2 Mean B1 B2 Mean C1 C2 Mean D1 D2 Mean 

60 5 5 5 4 3 3.5 5 5 5 5 3 4 

RATA-RATA 3.25  3.68  3.75  4.49 
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C. Rasa  

No A1 A2 Mean B1 B2 Mean C1 C2 Mean D1 D2 Mean 

1 4 4 4 4 4 4 4 3 3.5 5 3 4 

2 3 3 3 4 3 3.5 5 3 4 4 4 4 

3 2 3 2.5 5 3 4 3 4 3.5 3 4 3.5 

4 3 3 3 4 3 3.5 4 3 3.5 5 5 5 

5 4 5 4.5 5 5 5 5 4 4.5 4 3 3.5 

6 5 5 5 4 5 4.5 4 5 4.5 2 3 2.5 

7 3 2 2.5 3 2 2.5 4 3 3.5 5 5 5 

8 3 2 2.5 3 2 2.5 4 4 4 3 4 3.5 

9 3 2 2.5 4 1 2.5 3 3 3 4 4 4 

10 4 2 3 3 2 2.5 3 4 3.5 5 4 4.5 

11 2 4 3 5 5 5 5 4 4.5 5 5 5 

12 5 4 4.5 4 5 4.5 5 3 4 4 3 3.5 

13 2 3 2.5 5 3 4 2 4 3 4 4 4 

14 4 3 3.5 4 4 4 3 4 3.5 5 4 4.5 

15 1 4 2.5 3 4 3.5 3 5 4 5 5 5 

16 3 3 3 3 3 3 3 4 3.5 4 4 4 

17 5 4 4.5 4 3 3.5 4 5 4.5 3 5 4 

18 2 3 2.5 3 5 4 5 5 5 5 5 5 

19 4 3 3.5 5 4 4.5 4 3 3.5 4 5 4.5 

20 4 2 3 5 4 4.5 4 4 4 5 3 4 

21 5 2 3.5 5 3 4 4 3 3.5 5 4 4.5 

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

23 3 4 3.5 4 5 4.5 5 4 4.5 4 5 4.5 

24 3 3 3 4 5 4.5 5 5 5 5 4 4.5 

25 4 3 3.5 3 3 3 4 5 4.5 5 4 4.5 

26 2 4 3 3 4 3.5 4 5 4.5 5 4 4.5 

27 3 4 3.5 2 4 3 4 4 4 4 5 4.5 

28 3 3 3 3 4 3.5 3 4 3.5 5 5 5 

29 5 4 4.5 4 5 4.5 5 5 5 4 4 4 
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No A1 A2 Mean B1 B2 Mean C1 C2 Mean D1 D2 Mean 

30 2 4 3 5 5 5 4 5 4.5 3 4 3.5 

31 4 4 4 4 4 4 5 4 4.5 5 4 4.5 

32 2 5 3.5 4 5 4.5 5 4 4.5 5 4 4.5 

33 3 4 3.5 4 3 3.5 4 3 3.5 3 4 3.5 

34 3 5 4 3 3 3 3 4 3.5 4 4 4 

35 2 4 3 4 4 4 5 5 5 5 5 5 

36 5 5 5 4 4 4 5 4 4.5 5 5 5 

37 1 2 1.5 4 4 4 3 3 3 4 5 4.5 

38 2 2 2 3 4 3.5 3 2 2.5 5 3 4 

39 1 1 1 3 3 3 3 3 3 5 4 4.5 

40 2 1 1.5 4 3 3.5 3 2 2.5 4 5 4.5 

41 3 4 3.5 5 4 4.5 4 4 4 4 3 3.5 

42 4 4 4 5 4 4.5 5 5 5 3 4 3.5 

43 3 5 4 4 3 3.5 3 4 3.5 4 4 4 

44 2 2 2 4 3 3.5 2 2 2 3 5 4 

45 5 2 3.5 3 4 3.5 2 4 3 5 4 4.5 

46 3 3 3 5 3 4 3 2 2.5 5 5 5 

47 4 3 3.5 5 5 5 4 5 4.5 5 3 4 

48 4 4 4 5 5 5 4 5 4.5 4 5 4.5 

49 3 3 3 2 4 3 4 4 4 4 4 4 

50 4 3 3.5 3 3 3 4 3 3.5 5 4 4.5 

51 4 5 4.5 3 3 3 4 4 4 4 3 3.5 

52 2 3 2.5 2 3 2.5 3 4 3.5 4 4 4 

53 5 5 5 5 5 5 5 5 5 3 5 4 

54 5 4 4.5 5 5 5 5 4 4.5 4 5 4.5 

55 3 5 4 3 3 3 4 3 3.5 4 5 4.5 

56 3 3 3 3 4 3.5 4 3 3.5 5 4 4.5 

57 4 4 4 3 4 3.5 2 2 2 5 5 5 

58 3 3 3 4 3 3.5 3 3 3 3 5 4 

59 4 5 4.5 4 3 3.5 5 4 4.5 5 5 5 
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No A1 A2 Mean B1 B2 Mean C1 C2 Mean D1 D2 Mean 

60 4 5 4.5 4 4 4 4 5 4.5 4 4 4 

RATA-RATA 3.37  3.79  3.85  4.25 
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D. Aroma  

No A1 A2 Mean B1 B2 Mean C1 C2 Mean D1 D2 Mean 

1 3 4 3.5 5 4 4.5 4 2 3 3 4 3.5 

2 3 3 3 4 3 3.5 3 4 3.5 5 5 5 

3 3 3 3 4 3 3.5 4 3 3.5 4 3 3.5 

4 4 4 4 4 3 3.5 3 2 2.5 5 5 5 

5 4 5 4.5 5 5 5 4 3 3.5 4 4 4 

6 5 5 5 4 5 4.5 5 5 5 4 4 4 

7 4 3 3.5 4 2 3 2 4 3 5 3 4 

8 2 3 2.5 4 2 3 2 4 3 5 4 4.5 

9 4 3 3.5 4 1 2.5 4 3 3.5 4 3 3.5 

10 4 3 3.5 4 2 3 1 4 2.5 5 5 5 

11 5 4 4.5 4 5 4.5 4 3 3.5 5 5 5 

12 5 4 4.5 4 5 4.5 4 4 4 5 4 4.5 

13 3 4 3.5 5 3 4 4 3 3.5 4 3 3.5 

14 2 3 2.5 4 4 4 3 4 3.5 5 4 4.5 

15 3 3 3 3 4 3.5 3 4 3.5 4 5 4.5 

16 2 3 2.5 3 3 3 4 3 3.5 5 3 4 

17 5 4 4.5 3 3 3 4 5 4.5 4 5 4.5 

18 5 3 4 3 5 4 4 5 4.5 2 3 2.5 

19 4 2 3 5 4 4.5 3 3 3 4 5 4.5 

20 4 2 3 5 4 4.5 3 5 4 5 5 5 

21 5 3 4 5 3 4 4 3 3.5 5 3 4 

22 5 2 3.5 4 4 4 3 4 3.5 3 4 3.5 

23 4 3 3.5 5 5 5 5 4 4.5 4 5 4.5 

24 4 3 3.5 3 5 4 4 5 4.5 4 4 4 

25 3 3 3 2 3 2.5 3 3 3 4 4 4 

26 3 4 3.5 3 4 3.5 4 5 4.5 5 3 4 

27 4 3 3.5 2 4 3 4 4 4 3 4 3.5 

28 4 3 3.5 3 4 3.5 4 4 4 5 3 4 

29 4 3 3.5 4 5 4.5 5 4 4.5 5 4 4.5 
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No A1 A2 Mean B1 B2 Mean C1 C2 Mean D1 D2 Mean 

30 4 4 4 4 5 4.5 5 5 5 5 4 4.5 

31 4 4 4 4 4 4 4 3 3.5 5 5 5 

32 3 4 3.5 3 5 4 5 4 4.5 4 4 4 

33 3 3 3 4 3 3.5 5 4 4.5 5 4 4.5 

34 4 4 4 5 3 4 4 4 4 5 5 5 

35 5 4 4.5 4 4 4 5 3 4 3 4 3.5 

36 5 4 4.5 4 4 4 4 3 3.5 4 5 4.5 

37 2 2 2 4 4 4 3 4 3.5 5 5 5 

38 2 2 2 3 4 3.5 4 3 3.5 5 5 5 

39 1 1 1 4 3 3.5 3 3 3 5 3 4 

40 1 2 1.5 4 3 3.5 4 4 4 5 3 4 

41 4 3 3.5 5 4 4.5 4 5 4.5 4 5 4.5 

42 3 4 3.5 5 4 4.5 4 5 4.5 5 4 4.5 

43 4 2 3 4 3 3.5 3 3 3 5 4 4.5 

44 3 2 2.5 4 3 3.5 3 1 2 3 5 4 

45 3 3 3 4 4 4 3 4 3.5 5 4 4.5 

46 5 3 4 5 3 4 4 1 2.5 5 4 4.5 

47 4 2 3 4 5 4.5 4 4 4 4 4 4 

48 4 5 4.5 4 5 4.5 5 4 4.5 5 5 5 

49 3 4 3.5 3 4 3.5 3 3 3 4 4 4 

50 4 4 4 3 3 3 4 3 3.5 5 5 5 

51 4 5 4.5 3 3 3 3 4 3.5 5 5 5 

52 3 3 3 2 3 2.5 3 3 3 5 4 4.5 

53 4 4 4 4 5 4.5 5 4 4.5 4 5 4.5 

54 4 3 3.5 5 5 5 5 5 5 4 5 4.5 

55 3 3 3 3 3 3 3 4 3.5 4 4 4 

56 3 4 3.5 3 4 3.5 2 3 2.5 4 4 4 

57 3 4 3.5 4 4 4 3 3 3 5 5 5 

58 3 4 3.5 3 3 3 3 4 3.5 5 4 4.5 

59 4 4 4 4 3 3.5 4 3 3.5 4 5 4.5 
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No A1 A2 Mean B1 B2 Mean C1 C2 Mean D1 D2 Mean 

60 4 5 4.5 5 4 4.5 4 4 4 4 5 4.5 

RATA-RATA 3.47  3.78  3.66  4.32 
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Lampiran 11. Uji Krukal Wallis dan Mann-Whitneyy 

1. Uji Normalitas 

Tests of Normality 

Perlakuan 
Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 

Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

Warma A .196 120 .000 .898 120 .000 

B .194 120 .000 .888 120 .000 

C .267 120 .000 .866 120 .000 

D .315 120 .000 .672 120 .000 

Tekstur A .188 120 .000 .909 120 .000 

B .223 120 .000 .869 120 .000 

C .207 120 .000 .871 120 .000 

D .338 120 .000 .686 120 .000 

Rasa A .176 120 .000 .908 120 .000 

B .208 120 .000 .870 120 .000 

C .233 120 .000 .864 120 .000 

D .262 120 .000 .798 120 .000 

Aroma A .222 120 .000 .893 120 .000 

B .260 120 .000 .865 120 .000 

C .242 120 .000 .864 120 .000 

D .291 120 .000 .781 120 .000 

a. Lilliefors Significance Correction 

2. Uji Kruskal Wallis 

Test Statisticsa,b 

 Warma Tekstur Rasa Aroma 

Chi-Square 111.674 101.353 45.429 59.421 

df 3 3 3 3 

Asymp. 

Sig. 
.000 .000 .000 .000 
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3. Uji Mann-Whitneyy 

a. Warna  

Perlakuan A dan B Perlakuan A dan C Perlakuan A dan D 

Test Statisticsa 

 Warma 

Mann-Whitney U 5495.500 

Wilcoxon W 12755.500 

Z -3.306 

Asymp. Sig. (2-

tailed) 
.001 

 

Test Statisticsa 

 Warma 

Mann-Whitney U 5079.000 

Wilcoxon W 12339.000 

Z -4.145 

Asymp. Sig. (2-

tailed) 
.000 

 
 

Test Statisticsa 

 Warma 

Mann-Whitney U 2068.000 

Wilcoxon W 9328.000 

Z -9.980 

Asymp. Sig. (2-

tailed) 
.000 

 
 

 

Perlakuan B dan C Perlakuan B dan D Perlakuan C dan D 

Test Statisticsa 

 Warma 

Mann-Whitney U 6915.000 

Wilcoxon W 14175.000 

Z -.556 

Asymp. Sig. (2-

tailed) 
.578 

 
 

Test Statisticsa 

 Warma 

Mann-Whitney U 3693.000 

Wilcoxon W 10953.000 

Z -6.910 

Asymp. Sig. (2-

tailed) 
.000 

 
 

Test Statisticsa 

 Warma 

Mann-Whitney U 3589.500 

Wilcoxon W 10849.500 

Z -7.206 

Asymp. Sig. (2-

tailed) 
.000 

 
 

b. Tekstur  

Perlakuan A dan B Perlakuan A dan C Perlakuan A dan D 

Test Statisticsa 

 Tekstur 

Mann-Whitney U 5498.000 

Wilcoxon W 12758.000 

Z -3.302 

Asymp. Sig. (2-

tailed) 
.001 

 
 

Test Statisticsa 

 Tekstur 

Mann-Whitney U 5242.500 

Wilcoxon W 12502.500 

Z -3.791 

Asymp. Sig. (2-

tailed) 
.000 

 

Test Statisticsa 

 Tekstur 

Mann-Whitney U 2566.000 

Wilcoxon W 9826.000 

Z -9.033 

Asymp. Sig. (2-

tailed) 
.000 
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Perlakuan B dan C Perlakuan B dan D Perlakuan C dan D 

Test Statisticsa 

 Tekstur 

Mann-Whitney U 6903.500 

Wilcoxon W 14163.500 

Z -.584 

Asymp. Sig. (2-

tailed) 
.559 

 
 

Test Statisticsa 

 Tekstur 

Mann-Whitney U 3475.000 

Wilcoxon W 10735.000 

Z -7.432 

Asymp. Sig. (2-

tailed) 
.000 

 
 

Test Statisticsa 

 Tekstur 

Mann-Whitney U 3830.000 

Wilcoxon W 11090.000 

Z -6.725 

Asymp. Sig. (2-

tailed) 
.000 

 
 

 

c. Aroma  

Perlakuan A dan B Perlakuan A dan C Perlakuan A dan D 

Test Statisticsa 

 Rasa 

Mann-Whitney U 5642.000 

Wilcoxon W 12902.000 

Z -3.019 

Asymp. Sig. (2-

tailed) 
.003 

a. Grouping Variable: Perlakuan 
 

Test Statisticsa 

 Rasa 

Mann-Whitney U 5417.500 

Wilcoxon W 12677.500 

Z -3.451 

Asymp. Sig. (2-

tailed) 
.001 

a. Grouping Variable: Perlakuan 
 

Test Statisticsa 

 Rasa 

Mann-Whitney U 3899.000 

Wilcoxon W 11159.000 

Z -6.413 

Asymp. Sig. (2-

tailed) 
.000 

a. Grouping Variable: Perlakuan 
 

 

Perlakuan B dan C Perlakuan B dan D Perlakuan C dan D 

Test Statisticsa 

 Rasa 

Mann-Whitney U 6915.500 

Wilcoxon W 14175.500 

Z -.558 

Asymp. Sig. (2-

tailed) 
.577 

 
 

Test Statisticsa 

 Rasa 

Mann-Whitney U 5150.500 

Wilcoxon W 12410.500 

Z -4.047 

Asymp. Sig. (2-

tailed) 
.000 

 

Test Statisticsa 

 Rasa 

Mann-Whitney U 5440.000 

Wilcoxon W 12700.000 

Z -3.487 

Asymp. Sig. (2-

tailed) 
.000 
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Lampiran 12. Hasil Uji Mutu Kimia 

1. Hasil Uji Mutu Kimia Indeks Glikemik, Serat, Flavonoid dan Seng 

 

  



102 
 

 
 

2. Hasil Uji Mutu Kimia Total Antioksidan dan Warna 
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Lampiran 13.Ethical Clearance 
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105 
 

 
 

 


