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Lampiran
Lampiran 1. Hasil uji laboratorium

LABORATORIUM PENGUJIAN MUTU DAN KEAMANAN PANGAN
(TESTING LABORATORY OF FOOD QUALITY AND FOOD SAFETY)
DEPARTEMEN ILMU PANGAN DAN BIOTEKNOLOGH
FAKULTAS TEKNOLOGI FERTANIAN

UNIVERSITAS BRAWIJAYA
JI Veteran, Malang 65145, Telp. (0341) 573358 /0822 5729 30%
Emall ; labuji_Rpibub sc id

KEPADA
LAPORAN HASIL U
REPORT OF ANALYSIS
Nomor / Number
Nomor Analsis / Analysis Number

Tanggal penertitan / Dale of issue
The undersigned ratfies that examinaton

: Novriani Tarigan

Poltekes Medan

090/ IPABIONLAB2023
090

01 Februan 2023
Yang bertanda tangan di bawah inl menerangkan, bahwa hasd pengujan

Dan contoh / of the sample (s) of SEREAL
Untuk analisis  / For analysis
Keterangan contoh / Description of sample
Diambil dart / Taken from
Oleh / By X
Tanggal penenmaan contoh / Received 09 Januan 2023
Tanggal pelaksanaan analisis / Date of analysis 09 Januan 2023
Hasd adalah sebagai berikut / Resulted as follows
kope |PROTEIN | LEMAK | AIR ABU | KARBOHIDRAT
(%) (%) (%) (%) (%)
_TPTTH 1274 | 1347 | 280 | 395 67,64
_JPTT2 | 1528 | 1311 | 280 | 406 | = €508
1666 | 1558 | 299 | 430 8047
TPTKH1 8,04 4,66 8,72 4,22 74,38
TPTKH2 9,62 477 505 | 441 i 76,15
TPTKH3 | 1041 485 | 615 | 454 74,05
SERAT DAYA
KODE KASAR | PATAH
(%) (N)

TPTT1 3,85 38
TPTT2 4,10 64
TPTT3 4,30 -
TPTKH1 2,10 60 |
TPTKH2 | 2,46 139
TPTKHI | 2,31 166 |

HASIL PENGURAN IN| MANYA BERLAKU UNTUX
CONTOH CONTOM  TERSEBUT DI ATAS
PENGAMBIL CONTOH BERTANGGUNG JAWAB
ATAS KEBENARAN TANDING BARANG

S. Yuwono, M App,
31
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Lampiran 2. Surat pernyataan (informed consent)

Surat Pernyataan 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 Sensori dan Kadar Air Flakes
Berbahan Dasar Tepung Porang (Amorphophallus muelleri) Dan Tepung
Tempe yang akan dilakukan oleh Yolanda Oktaviani Hsb dari Program
Studi Sarjana Terapan Gizi dan Dietetika Jurusan Gizi Politeknik

Kemenkes Medan.

Lubuk Pakam, 2023

Mengetahui

Peneliti Panelis

( Yolanda Oktaviani Hsb ) ( )
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Lampiran 3. Formulir Uji Sensori

FORM UJI SENSORI
Nama Panelis

Tanggal Pengujian :

Instruksi : Berilah penilaian anda terhadap warna, tekstur, rasa,
dan aroma sereal flakes berbahan dasar tepung porang dan tepung tempe
pada setiap kode berdasarkan tingkat kesukaan yang anda anggap paling
cocok. Pada setiap panelis yang akan mencicipi, minum air putih terlebih

dahulu. Nyatakan penilaian anda dengan skala sebagai berikut :

Amat Sangat suka :5
Sangat Suka 4
Suka 13
Kurang Suka 2

1

® 2 o0 T 9

Tidak Suka

Kode Komponen Yang Dinilai

No. Bahan

Warna Tekstur Rasa Aroma

0,085

0,110

0,582

0,814

0,862

o O | W N| P

0,915

Komentar :
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Lampiran 4. Master table warna
Rekapitulasi rata-rata nilai kesukaan terhadap warna flakes berbahan

dasar tepung porang (Amorphophallus muelleri) dan tepung tempe

No 0,915 | 0,582 | Rata- | 0,085 | 0,862 | Rata- | 0,110 | 0,814 | Rata-
rata rata rata
1 3 3 3 3 3 3 4 5 4,5
2 3 3 3 4 5 4,5 5 5 5
3 3 3 3 5 4 4,5 3 5 4
4 3 4 3,5 4 3 3,5 3 4 3,5
5 3 3 3 4 4 4 4 4 4
6 4 5 4,5 4 4 4 4 4 4
7 3 3 3 3 4 3,5 4 3 3,5
8 5 5 5 5 5 5 4 4 4
9 3 4 3,5 3 3 3 4 4 4
10 4 5 4,5 4 3 3,5 5 4 4,5
11 3 3 3 3 3 3 4 4 4
12 4 5 4,5 3 4 3,5 4 4 4
13 4 4 4 3 3 3 3 3 3
14 5 5 5 4 3 355 |3 3 3
15 3 3 3 5 4 4,5 5 5 5
16 4 4 4 3 3 3 3 3 3
17 3 3 3 3 3 3 4 4 4
18 3 3 3 4 3 3,5 5 4 4,5
19 3 3 3 5 5 5 4 5 4,5
20 5 5 5 4 4 4 3 3 3
21 4 4 4 3 4 3,5 4 5 4,5
22 3 3 3 3 3 3 4 4 4
23 5 5 5 5 5 5 5 5 5
24 4 5 4,5 3 3 3 4 5 4,5
25 3 2 2,5 3 4 3,5 4 4 4
26 3 2 2,5 3 3 3 4 4 4
27 3 3 3 3 4 3,5 5 5 5
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4,5

3,5
3,5

4,5

3,5

4,5

3,5

3,5
4,5

3,5

3,5

4,5

4,5

4,07

3,5
3,5

2,5

3,5

3,5

3,5

3,5

3,61

3,5

4,5

4,5

4,5

3,5

3,87

28
29
30
31

32

33
34
35
36
37

38
39
40

41

42

43

44
45

46

a7

48

49

50

Total

Rata-

rata
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Lampiran 5. Hasil uji spss warna
Hasil analisis kesukaan panelis terhadap warna pada flakes berbahan

dasar tepung porang dan tepung tempe

ANOVA
rerataWabc
Sum of Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 5.320 2 2.660 5.316 .006
Within Groups 73.555 147 .500
Total 78.875 149

Homogeneous Subsets

Subset for alpha = 0.05

ujiorlepwarna 1 2
Tukey HSD® B 50 3.6100
A 50 3.8700 3.8700
C 50 4.0700
Sig. .161 .336
Duncan? B 50 3.6100
50 3.8700 3.8700
C 50 4.0700
Sig. .068 .160

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 50,000.
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Lampiran 6. Master tabel aroma
Rekapitulasi rata-rata nilai kesukaan terhadap aroma flakes berbahan

dasar tepung porang (Amorphophallus muelleri) dan tepung tempe

No 091 (058 |Rata |0,08 |0,86 |Rata [0,11 |0,81 Rata
5 2 - 5 2 -rata | O 4 -rata
rata

1 3 3 3 3 3 3 4 4 4

2 4 5 4,5 4 5 4,5 5 4 4,5
3 3 3 3 4 4 4 4 3 3,5
4 4 4 4 3 3 3 4 4 4
5 3 3 3 4 4 4 4 4 4
6 5 5 5 5 4 4,5 4 4 4
7 3 3 3 3 4 3,5 4 4 4
8 5 5 5 5 4 4,5 4 5 4,5
9 4 5 4,5 4 3 3,5 4 4 4
10 4 5 4,5 4 3 3,5 4 4 4
11 4 4 4 4 4 4 4 4 4
12 4 5 45 |3 4 35 |3 3 3
13 4 4 4 3 3 3 3 3 3
14 4 4 4 4 3 3,5 3 4 3,5
15 4 4 4 5 5 5 5 5 5
16 3 4 3,5 3 3 3 3 3 3
17 4 4 4 3 3 3 4 4 4
18 3 4 35 |4 2 3 3 3 3
19 |4 4 4 5 5 5 5 5 5
20 4 4 4 4 4 4 4 4 4
21 4 4 4 4 3 3,5 4 4 4
22 3 3 3 3 3 3 3 4 3,5
23 5 5 5 5 4 4,5 5 5 5
24 4 3 3,5 4 5 4,5 4 5 4,5
25 4 4 4 5 5 5 5 3 4
26 4 4 4 4 4 4 4 5 4,5

Ul
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Lampiran 7. Hasil uji spss aroma
Hasil analisis kesukaan panelis

berbahan dasar tepung porang dan tepung tempe

ANOVA
rerata aroma abc
Sum of Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 1.013 2 .507 1.212 .301
Within Groups 61.455 147 418
Total 62.468 149

Homogeneous Subsets

rerata aroma abc

Subset for alpha
=0.05

ujiorleparoma N 1
Tukey HSD* B 50 3.8500
C 50 3.9700
A 50 4.0500
Sig. 272
Duncan® B 50 3.8500
C 50 3.9700
50 4.0500
Sig. 147

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 50,000.

terhadap aroma pada flakes
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Lampiran 8. Master tabel tekstur

Rekapitulasi rata-rata nilai

kesukaan

terhadap

tekstur

flakes

berbahan dasar tepung porang (Amorphophallus muelleri) dan

tepung tempe

No 0,915 | 0,582 | Rata- | 0,085 | 0,862 | Rata- | 0,110 | 0,814 | Rata-
rata rata rata
1 3 3 3 3 3 3 4 5 4,5
2 4 4 4 4 4 4 5 5 5
3 3 4 3,5 4 3 35 |4 4 4
4 4 4 4 4 3 35 |3 4 3,5
5 3 3 3 4 4 4 4 4 4
6 4 4 4 4 4 4 5 4 4,5
7 4 4 4 4 4 4 3 4 3,5
8 4 4 4 4 5 45 |5 4 4,5
9 4 5 45 |4 4 4 3 3 3
10 4 4 4 3 4 3,5 3 3 3
11 4 4 4 4 4 4 4 4 4
12 4 4 4 3 3 3 4 3 3,5
13 3 4 3,5 4 3 3,5 3 3 3
14 3 4 3,5 3 3 3 3 3 3
15 4 4 4 4 4 4 5 5 5
16 3 4 3,5 3 3 3 3 3 3
17 3 3 3 3 3 3 3 3 3
18 3 3 3 4 2 3 4 4 4
19 4 4 4 4 5 4,5 4 5 4,5
20 4 4 4 4 4 4 4 5 4,5
21 3 4 3,5 4 3 35 3 4 3,5
22 3 4 3,5 3 4 3,5 3 3 3
23 4 5 4,5 5 5 5 5 4 4,5
24 5 5 5 4 3 3,5 4 5 4,5
25 3 3 3 3 3 3 5 4 4.5
26 4 4 4 4 5 4.5 4 4 4
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4,5

4,5

4,5
4,5

3,5

3,5

4,5

2,5
4,5

3,5

3,5

4,5

4,5

3,85

4,5

4,5

3,5
3,5

3,5

3,5

3.50

3,5
4,5

3,5

3,5

4]

3,75

4,5
4,5
3,5

4,5

3,5

4,5
3,5

4,5

4,5

3,97

27

28
29
30
31

32

33
34
35
36
37

38
39
40
41

42

43
44
45

46

a7

48

49
50

Total

Rata-

rata
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Lampiran 9. Hasil uji spss tekstur
Hasil analisis kesukaan panelis erhadap tekstur ada flakes berbahan

dasar tepung porang dan tepung tempe

ANOVA
rerata tekstur abc
Sum of Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 1.213 2 .607 1.580 .210
Within Groups 56.455 147 .384
Total 57.668 149

Homogeneous Subsets

rerata tekstur abc

Subset for alpha
=0.05

ujiorleptekstur N 1
Tukey HSD* B 50 3.7500
C 50 3.8500
A 50 3.9700
Sig. .182
Duncan® B 50 3.7500
50 3.8500
50 3.9700
Sig. .095

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 50,000.
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Lampiran 10. Master tabel rasa
Rekapitulasi rata-rata nilai kesukaan terhadap rasa flakes berbahan

dasar tepung porang (Amorphophallus muelleri) dan tepung tempe

No 0,915 | 0,582 | Rata- | 0,085 | 0,862 | Rata- | 0,110 | 0,814 | Rata-
rata rata rata
1 3 3 3 3 3 3 3 3 3
2 4 4 4 3 3 3 S 5 5
3 3 3 3 4 3 3,5 5 4 4,5
4 4 4 4 4 4 4 3 4 3,5
5 4 3 3,5 4 4 4 4 4 4
6 4 5 45 |4, 4 4 4 4 4
7 3 3 3 3 4 3,5 3 4 3,5
8 5 4 4,5 4 4 4 5 5 5
9 4 4 4 3 3 3 3 3 3
10 4 5 4,5 5 5 5 4 5 4,5
11 3 4 3,5 4 4 4 3 3 3
12 3 4 3,5 3 3 3 4 4 4
13 3 5 4 3 3 3 3 3 3
14 4 4 4 4 3 3,5 3 3 3
15 3 4 3,5 3 3 3 5 4 4,5
16 4 5 4,5 4 3 3,5 3 4 3,5
17 4 4 4 3 3 3 3 4 3,5
18 4 4 4 3 3 3 5 5 5
19 3 5 4 5 5 5 S 5 5
20 3 4 3,5 4 4 4 4 5 4,5
21 4 3 3,5 4 4 4 4 2 3
22 3 3 3 3 3 3 4 3 3,5
23 5 5 5 5 5 5 5 4 4.5
24 3 4 3,5 4 4 4 5 5 5
25 4 5 4,5 4 4 4 5 4 4,5
26 3 3 3 3 3 3 4 3 3,5
27 4 4 4 4 5 4,5 5 4 4,5
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Lampiran 11. Hasil uji spss rasa
Hasil analisis kesukaan panelis terhadap rasa pada flakes berbahan

dasar tepung porang dan tepung tempe

ANOVA
rerata rasa abc
Sum of Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 4.943 2 2.472 5.432 .005
Within Groups 66.890 147 .455
Total 71.833 149

Homogeneous Subsets

rerata rasa abc

Subset for alpha = 0.05
ujiorleprasa N 1 2
Tukey HSD* B 50 3.6100
C 50 3.9900
A 50 4.0000
Sig. 1.000 .997
Duncan® B 50 3.6100
50 3.9900
50 4.0000
Sig. 1.000 941

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 50,000.
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Lampiran 14. Lembar Bukti Bimbingan Skripsi

Nama
Nomor Induk Mahasiswa
Judul

Bukti Bimbingan Skripsi
: Yolanda Oktaviani Hsb
: P01031219159

: Uji Sensori dan Kadar Air Flakes

Berbahan Dasar Tepung porang

(Amorphophallus muelleri) danTepung

Tempe

No | Tanggal

Topik bimbingan

T.Tangan
mahasiswa

T.Tangan
Pembimbing

1 [ 13 april 2022

Membaca buku,
Pedoman skripsi,
Membaca artikel, dan
Belajar mendelay

2 | 20 april 2022

3 | 27 april 2022

Mencari dan diskusi
topik
Mencari jurnal tentang
porang dan tepung
tempe

4 |28 april 2022

Mendiskusikan bab |
dan bab Il

¢
;
2
*f

5 |23 mei 2022

Revisi bab 1

6 |2 juni 2022

Revisi bab Il

>

7 | 16 juni 2022

Mendiskusikan bab Il

8 |29 juni 2022

Mencari jurnal tentang
flakes

9 | 7juli2022

Menunjukkan hasil tepung
porang dan tepung tempe

Tg|2|BEE| 2 3] 2




10 | 21 juli 2022 Menunjukkan hasil uji
coba flakes W &9
11 | 28 juli 2022 | Revisi bab Il kL
12 | 09 Agustus | Seminar proposal '
2022 W %&
13 | 10 Agustus Revisi proposal
2022 W ?/
14 | 11 Agustus | Revisi proposal {
2022 ai | L
15 | 12 Agustus | Revisi Proposal J
2022 W %/
16 | 26 Desember | Fix proposal \
2022 , W P
17 | 28 Desember | Mengirim flakes untuk (
2022 dilakukan uji kadar air W )
18 | 10 februari Melakukan Uji sensori
2023 W q/
19 | 11 Mei 2023 | Mendiskusikan Bab IV |
danV W %,,
I
20 | 23 Mei 2023 | Mendiskusikan Bab IV
danV W ’¥
21 | 23 Mei 2023 | Mendiskusikan Bab IV
danV /am $,
22 | 24 Mei 2023 | Finalisasi Skripsi )
Ywd— <
23 | 05 juni 2023 | Seminar Hasil Skripsi (
Yy | L
)
24 | 20juni 2023 | Revisi skripsi dengan (
pembimbing W ‘P
v
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25 | 03 juli 2023 | Revisi skripsi dengan

pembimbing W %/‘
26 | 26 juli 2023 Revisi skripsi dengan (

anggota penguji penguiji W ) g
27 | 27 juli 2023 Revisi skripsi dengan

anggota penguji penguiji W Zr/\
28 | 01 agustus | Fix Skripsi W

2023
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Lampiran 15. Surat Pernyataan

PERNYATAAN

Saya yang bertanda tangan di bawah ini:
Nama : Yolanda Oktaviani Hsb
Nim : P01031219159

Menyatakan bahwa data penelitian yang terdapat di SKRIPSI saya adalah
benar saya ambil dan bila tidak saya bersedia mengikuti ujian ulang (ujian

utama saya batalkan).

Yang membuat
|| Pemyataan

E4AKX613350953

Yolanda Oktaviani Hsb
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Lampiran 13. Dokumentasi

Dokumentasi Pembuatan Tepung Porang

1.608 gr Umbi porang
Umbi porang di Berat bersih : 1,96 kg yang sudah dibuat

timbang dengan berat | menjadi chips
2 kg ' ﬁ
i

Umbi porang Umbi porang letakkan Umbi porang direndam
dimasukan di cabinet di Loyang cabinet menggunakan  cuka
dryer ﬂ dryer 2506

Umbi porang yang Umbi porang vyang
sudah kering 274 gr digiling menjadi tepung
porang 193 gr
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Dokumentasi Pembuatan Tepung Tempe

Berat awal tempe 2kg

Tempe diiris

Tempe disusun pada loyang Tempe dimasukkan dalam

cabinet dryer
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tempe setelah ke dari

724 gr & siap digiling

Setelah ditepungkan 698 gr siap
untuk diolah
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Dokumentasi proses pembuatan flakes berbahan dasar tepung
porang dan tepung tempe
1. Perlakuan A : 60% Tepung porang + 40% Tepung tempe

Lampiran
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Dokumentasi Uji sensori

No | Minum Warna Aroma Tekstur Rasa

71



