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V. SIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Simpulan 

Berdasarkan penelitian kualitas kulit macaron dengan substitusi 

tepung ubi jalar ungu dan bubur rumput laut E. cottonii yang telah dilakukan 

dapat ditarik kesimpulan bahwa:  

1.   Substitusi tepung ubi jalar ungu dan bubur rumput laut E. cottonii 

memberi pengaruh kualitas kulit macaron terhadap kadar air, kadar abu, 

kadar protein, kadar lemak, kadar karbohidrat, kadar serat tak larut, kadar 

serat larut, kadar gula pereduksi, kekerasan, warna, angka lempeng total, 

dan angka kapang khamir. 

2.   Konsentrasi bubur rumput laut E. cottonii yang tepat untuk menghasilkan 

kulit macaron ubi jalar ungu dengan kualitas terbaik berdasarkan 

karakteristik kimia, fisik, mikrobiologi, dan organoleptik yaitu 4 % (15:4 

Perlakuan B). 

B. Saran 

Saran pada penelitian kualitas kulit macaron dengan substitusi tepung 

ubi jalar ungu dan bubur rumput laut E. cottonii ini yaitu sebagai berikut:  

1.   Sebaiknya penggunaan bubur rumput laut E. cottonii dapat dicoba untuk 

diganti menjadi tepung rumput laut E. cottonii agar dapat melihat kualitas 

kulit macaron dengan kandungan rumput laut E. cottonii yang lebih 

murni tidak ada tambahan air. 
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2.   Sebaiknya dilakukan pencarian suhu dan waktu yang lebih tepat 

(pengurangan suhu dan penambahan waktu) saat pembuatan kulit 

macaron, agar mengurangi terjadinya reaksi maillard.   
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LAMPIRAN 

 

Lampiran 1. Tabel Agenda Pelaksanaan Penelitian 

Tabel 19. Agenda Pelaksanaan Penelitian 

No Kegiatan 
Bulan 

Jan Feb Mar Apr Mei Jun Jul Agu Sep Okt Nov 

1 Pecarian 

dan 

pemilihan 

bahan baku 

X      

     

2 Pembuatan 

tepung dan 

kulit 

macaron 

 X X    

     

3 Uji kimia 

bahan awal 
   X X X 

     

4 Uji kimia, 

fisik, dan 

organoleptik 

kulit 

macaron 

     X X X X X  

5 Pembuatan 

laporan 
        X X X 

6 Konsultasi 

dan revisi 
  X X X X X X X X X 
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Lampiran 2. Formulir Organoleptik 

 
UJI ORGANOLEPTIK  

KUALITAS KULIT MACARON DENGAN SUBSTITUSI TEPUNG UBI JALAR UNGU 

(Ipomoea batatas L.) DAN BUBUR RUMPUT LAUT (Eucheuma cottonii) 

 

A. Identitas Panelis 

Nama   : …………………………. 

Usia   : …. tahun 

Jenis Kelamin  : L/P 

 

B. Informasi untuk Panelis 

Macaron adalah kue kering khas Perancis yang terkenal di Indonesia, yang berbentuk  

kecil, berwarna-warni, bertekstur renyah diluar serta kenyal di dalam dan rasanya yang manis. 

Rasa yang manis ini berasal dari bahan gula pasir dan gula halus, gula halus memiliki jumlah 

paling banyak dalam adonan kulit macaron. Tepung ubi jalar ungu memiliki kandungan serat 

yang tinggi serta indeks glikemik yang rendah, sehingga kulit macaron dapat lebih aman 

dikonsumsi jika tepung ubi jalar ungu digunakan untuk menggantikan sebagian gula halus. 

Bubur rumput laut memiliki kandungan karagenan yang tinggi dan berperan sebagai penstabil 

atau pengikat dalam pembuatan kulit macaron dengan menggantikan sebagian putih telur. 

Oleh karena itu, penggunaan tepung ubi jalar ungu dan substitusi bubur rumput laut pada 

produk kulit macaron pada penelitian ini, diharapkan dapat menjadi suatu inovasi dalam 

mengurangi penggunaan gula halus dan putih telur serta dapat memenuhi kebutuhan serat 

untuk menambah kualitas gizi yang baik pada kulit macaron. 

 

C. Petunjuk 

1. Di hadapan panelis telah tersedia 5 macam kulit macaron yang berbeda dengan label 

118, 141, 209, 240, dan 271. 

2. Panelis dapat memberikan skor yang sama lebih dari satu kali pada masing-masing 

parameter di sampel yang berbeda. 

3. Silakan dicicipi dan dibeikan nilai masing-masing sampel berdasarkan tingkat 

kesukaan yang dapat ditandai dengan tanda centang (√) pada kolom yang tersedia. 

4. Silakan minum air yang sudah tersedia, setiap selesai mencicipi masing-masing sampel. 

 

D. Evaluasi 

Tabel 1. Uji Organoleptik Kulit Macaron 

K

e

t

e

r

a

n

g

a

nKeterangan: 

Warna, Aroma, Rasa, Tekstur : 1 = tidak suka, 2 = agak suka, 3 = suka, 4 = sangat suka 

Setelah mengisi Tabel 1., panelis diminta memberikan peringkat atau rangking semua 

sampel kulit macaron berdasarkan kualitas dan tingkat kesukaan. 

Tabel 2. Uji Ranking 

Sampel 118 141 209 240 271 

Ranking      

Keterangan:  

1 = Sangat suka, 2 = Suka, 3 = Agak Suka, 4 = Tidak suka, 5 = Sangat tidak suka 

Sampel 

Parameter Uji 

Warna Aroma Rasa Tekstur 

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

118                 

141                 

209                 

240                 

271                 
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Lampiran 3. Data Hasil Analisis Organoleptik 
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Lampiran 4. Dokumentasi Panelis Organoleptik 

 

 

 

 
Gambar 4. Dokumentasi Kegiatan Uji Organoleptik Kulit Macaron dengan Substitusi Tepung 

Ubi Jalar Ungu dan Bubur Rumput Laut E. cottonii. 
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Lampiran 5. Proses Pembuatan dan Uji Kimia Tepung Ubi Jalar Ungu  

 

 
Gambar 5. Proses Pembuatan Tepung Ubi Jalar Ungu. (a) Ubi Jalar Ungu Kukus, (b) Ubi 

Jalar Ungu yang Telah Dipotong Tipis dan Dikeringkan, (c) Tepung Ubi Jalar Ungu. 

 

 

 
Gambar 6. Hasil Uji Kimia Tepung Ubi Jalar Ungu. (a) Uji Kadar Abu, (b) Uji Kadar Air, 

(c) Uji Kadar Gula Pereduksi, (d) Uji Kadar Lemak, (e) Uji Kadar Protein, (f) Uji 

Kadar Serat Tak Larut, (g) Uji Kadar Serat Larut. 

 

 

 

 

 

 

a b c 

a b c 

d e 

f g 
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Lampiran 6. Proses Pembuatan dan Uji Kimia Bubur Rumput Laut E. cottonii 

 

 
Gambar 7. Proses Pembuatan Bubur Rumput Laut E. cottonii. (a) E. cottonii, (b) E. cottonii 

yang Telah Direndam, (c) Bubur Rumput Laut E. cottonii. 

 

 

 
Gambar 8. Hasil Uji Kimia Bubur Rumput Laut E. cottonii. (a) Uji Kadar Abu, (b) Uji Kadar 

Air, (c) Uji Kadar Gula Pereduksi, (d) Uji Kadar Lemak, (e) Uji Kadar Protein, (f) Uji 

Kadar Serat Tak Larut, (g) Uji Kadar Serat Larut. 
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Lampiran 7. Uji Kimia dan Fisik Kulit Macaron 

 

 

  

 
Gambar 9. Hasil Uji Kimia Kontrol 1. (a) Uji Kadar Abu, (b) Uji Kadar Air, (c) Uji Kadar 

Gula Pereduksi, (d) Uji Kadar Lemak, (e) Uji Kadar Protein, (f) Uji Kadar Serat Tak 

Larut, (g) Uji Kadar Serat Larut. 
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Gambar 10. Hasil Uji Fisik Kontrol 1. (a) Analisis Warna, (b) Analisis Tekstur. 

 

 

 

a 

b 
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Gambar 11. Hasil Uji Kimia Kontrol 2. (a) Uji Kadar Abu, (b) Uji Kadar Air, (c) Uji Kadar 

Gula Pereduksi, (d) Uji Kadar Lemak, (e) Uji Kadar Protein, (f) Uji Kadar Serat Tak 

Larut, (g) Uji Kadar Serat Larut. 

 

 

 

 

 

 

 

 

a b c 
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f g 
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Gambar 12. Hasil Uji Fisik Kontrol 2. (a) Analisis Warna, (b) Analisis Tekstur. 

 

 

 

 

a 

b 
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Gambar 13. Hasil Uji Kimia Perlakuan A. (a) Uji Kadar Abu, (b) Uji Kadar Air, (c) Uji 

Kadar Gula Pereduksi, (d) Uji Kadar Lemak, (e) Uji Kadar Protein, (f) Uji Kadar Serat 

Tak Larut, (g) Uji Kadar Serat Larut. 
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Gambar 14. Hasil Uji Fisik Perlakuan A. (a) Analisis Warna, (b) Analisis Tekstur. 

 

 

 

 

 

a 
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Gambar 15. Hasil Uji Kimia Perlakuan B. (a) Uji Kadar Abu, (b) Uji Kadar Air, (c) Uji 

Kadar Gula Pereduksi, (d) Uji Kadar Lemak, (e) Uji Kadar Protein, (f) Uji Kadar Serat 

Tak Larut, (g) Uji Kadar Serat Larut. 
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Gambar 16. Hasil Uji Fisik Perlakuan B. (a) Analisis Warna, (b) Analisis Tekstur. 

 

 

 

 

 

a 
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Gambar 17. Hasil Uji Kimia Perlakuan C. (a) Uji Kadar Abu, (b) Uji Kadar Air, (c) Uji 

Kadar Gula Pereduksi, (d) Uji Kadar Lemak, (e) Uji Kadar Protein, (f) Uji Kadar Serat 

Tak Larut, (g) Uji Kadar Serat Larut. 
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Gambar 18. Hasil Uji Fisik Perlakuan C. (a) Analisis Warna, (b) Analisis Tekstur. 
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Gambar 19. Diagram CIE. 

 

 
Gambar 20. Kurva Deret Standar Gula Pereduksi. 
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Lampiran 8. Uji ALT Kulit Macaron 

Tabel 20. Hasil Cawan Petri Uji ALT Kulit Macaron 

Perlakuan 10-1 10-2 10-3 10-4 

K1 

 
   

K2 

    
A 

    
B 

   
 

C 
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Lampiran 9. Uji AKK Kulit Macaron 

Tabel 21. Hasil Cawan Petri Uji AKK Kulit Macaron 

Perlakuan 10-1 10-2 10-3 

K1 

   
K2 

   
A 

   
B 

   

C 
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Lampiran 10. Hasil Uji Kimia Tepung Ubi Jalar Ungu dan Bubur Rumput Laut E. 

cottonii 

 

Tabel 22. Hasil Uji Kimia Tepung Ubi Jalar Ungu 

Pengulangan 

Kadar 

Air 

(%) 

Kadar 

Abu 

(%) 

Kadar 

Lemak 

(%) 

Kadar 

Protein 

(%) 

Kadar 

Karbohidrat 

(%) 

Kadar 

Serat 

Tak 

Larut 

(%) 

Kadar 

Serat 

Larut 

(%) 

Kadar 

Gula 

Pereduksi 

(%) 

1 3,20 3,50 1,62 3,09 88,59 5,36 11,68 1,30 

2 3,23 3,57 1,57 3,02 88,61 5,46 12,48 1,11 

3 3,29 3,27 1,56 3,01 88,87 5,54 11,60 1,22 

Rata-Rata 3,24 3,45 1,58 3,04 88,69 5,45 11,92 1,21 

 

Tabel 23. Hasil Uji Kimia Bubur Rumput Laut E. cottonii  

Pengulangan 

Kadar 

Air 

(%) 

Kadar 

Abu 

(%) 

Kadar 

Lemak 

(%) 

Kadar 

Protein 

(%) 

Kadar 

Karbohidrat 

(%) 

Kadar 

Serat 

Tak 

Larut 

(%) 

Kadar 

Serat 

Larut 

(%) 

Kadar 

Gula 

Pereduksi 

(%) 

1 98,16 0,78 0,60 0,09 0,37 0,76 3,71 0,38 

2 98,31 0,49 0,50 0,11 0,59 1,06 3,29 0,36 

3 98,35 0,60 0,60 0,11 0,34 1,35 3,58 0,34 

Rata-Rata 98,27 0,62 0,57 0,10 0,43 1,06 3,53 0,36 
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Lampiran 11. Hasil SPSS Analisis Uji Anova dan Duncan Kadar Air Kulit Macaron 

dengan Substitusi Tepung Ubi Jalar Ungu dan Bubur Rumput Laut E. 

cottonii 

 

Tabel 24. Hasil Uji Kadar Air Kulit Macaron dengan Substitusi Tepung Ubi Jalar Ungu dan 

Bubur Rumput Laut E. cottonii 

Pengulangan 

Kadar Air  Kulit Macaron dengan Substitusi Tepung Ubi Jalar Ungu dan 

Bubur Rumput Laut E. cottonii (%) 

K1 

0:0 

K2 

15:0 

A 

15:2 

B 

15:4 

C 

15:6 

1 0,87 1,20 1,44 1,68 1,92 

2 0,89 1,28 1,40 1,63 1,88 

3 0,86 1,34 1,44 1,65 1,92 

Rata-Rata 0,87 1,27 1,43 1,65 1,91 

 

Tabel 25. Hasil Analisis Anova Uji Kadar Air Kulit Macaron dengan Substitusi bahan 

Tepung Ubi Jalar Ungu dan Bubur Rumput Laut E. cottonii 

 Jumlah Kuadran Derajat Kebebasan Rerata Kuadran F Sig. 

Antara 

Kelompok 

1,834 4 ,459 333,932 ,000 

Dalam 

Kelompok 

,014 10 ,001   

Total 1,848 14    

 

Tabel 26. Hasil Analisis Duncan Uji Kadar Air Kulit Macaron dengan Substitusi Tepung Ubi 

Jalar Ungu dan Bubur Rumput Laut E. cottonii 

Perlakuan 
N 

Tingkat Kepercayaan = 95% 

1 2 3 4 5 

0:0 (K1) 3 ,8733     

15:0 (K2) 3  1,2733    

15:2 (A) 3   1,4267   

15:4 (B) 3    1,6533  

15:6 (C) 3     1,9067 

Sig.  1,000 1,000 1,000 1,000 1,000 
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Lampiran 12. Hasil SPSS Analisis Uji Anova dan Duncan Kadar Abu Kulit Macaron 

dengan Substitusi Tepung Ubi Jalar Ungu dan Bubur Rumput Laut E. 

cottonii 

 

Tabel 27. Hasil Uji Kadar Abu Kulit Macaron dengan Substitusi Tepung Ubi Jalar Ungu dan 

Bubur Rumput Laut E. cottonii 

Pengulangan 

Kadar Abu  Kulit Macaron dengan Substitusi Tepung Ubi Jalar Ungu dan 

Bubur Rumput Laut E. cottonii (%) 

K1 

0:0 

K2 

15:0 

A 

15:2 

B 

15:4 

C 

15:6 

1 1,27 1,27 1,47 1,57 1,86 

2 1,17 1,27 1,37 1,57 1,76 

3 1,26 1,27 1,47 1,47 1,86 

Rata-Rata 1,23 1,27 1,44 1,54 1,83 

 

Tabel 28. Hasil Analisis Anova Uji Kadar Abu Kulit Macaron dengan Substitusi Tepung Ubi 

Jalar Ungu dan Bubur Rumput Laut E. cottonii 

 Jumlah Kuadran Derajat Kebebasan Rerata Kuadran F Sig. 

Antara 

Kelompok 

,685 4 ,171 65,699 ,000 

Dalam Kelompok ,026 10 ,003   

Total ,711 14    

 

Tabel 29. Hasil Analisis Duncan Uji Kadar Abu Kulit Macaron dengan Substitusi Tepung 

Ubi Jalar Ungu dan Bubur Rumput Laut E. cottonii 

Perlakuan 
N 

Tingkat Kepercayaan = 95% 

1 2 3 4 

0:0 (K1) 3 1,2333    

15:0 (K2) 3 1,2700    

15:2 (A) 3  1,4367   

15:4 (B) 3   1,5367  

15:6 (C) 3    1,8267 

Sig.  ,400 1,000 1,000 1,000 
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Lampiran 13. Hasil SPSS Analisis Uji Anova dan Duncan Kadar Lemak Kulit Macaron 

dengan Substitusi Tepung Ubi Jalar Ungu dan Bubur Rumput Laut E. 

cottonii 

 

Tabel 30. Hasil Uji Kadar Lemak Kulit Macaron dengan Substitusi Tepung Ubi Jalar Ungu 

dan Bubur Rumput Laut E. cottonii 

Pengulangan 

Kadar Lemak  Kulit Macaron dengan Substitusi Tepung Ubi Jalar Ungu dan 

Bubur Rumput Laut E. cottonii (%) 

K1 

0:0 

K2 

15:0 

A 

15:2 

B 

15:4 

C 

15:6 

1 17,37 16,34 16,29 16,02 15,47 

2 17,66 16,80 16,41 16,20 15,50 

3 17,40 16,69 16,37 15,98 15,53 

Rata-Rata 17,48 16,61 16,36 16,07 15,50 

 

Tabel 31. Hasil Analisis Anova Uji Kadar Lemak Kulit Macaron dengan Substitusi Tepung 

Ubi Jalar Ungu dan Bubur Rumput Laut E. cottonii 

 Jumlah Kuadran Derajat Kebebasan Rerata Kuadran F Sig. 

Antara 

Kelompok 

6,379 4 1,595 78,557 ,000 

Dalam Kelompok ,203 10 ,020   

Total 6,582 14    

 

Tabel 32. Hasil Analisis Duncan Uji Kadar Lemak Kulit Macaron dengan Substitusi Tepung 

Ubi Jalar Ungu dan Bubur Rumput Laut E. cottonii 

Perlakuan 
N 

Tingkat Kepercayaan = 95% 

1 2 3 4 

15:6 (C) 3 15,5000    

15:4 (B) 3  16,0667   

15:2 (A) 3   16,3567  

15:0 (K2) 3   16,6100  

0:0 (K1) 3    17,4767 

Sig.  1,000 1,000 ,054 1,000 
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Lampiran 14. Hasil SPSS Analisis Uji Anova dan Duncan Kadar Protein Kulit Macaron 

dengan Substitusi Tepung Ubi Jalar Ungu dan Bubur Rumput Laut E. 

cottonii 

 

Tabel 33. Hasil Uji Kadar Protein Kulit Macaron dengan Substitusi Tepung Ubi Jalar Ungu 

dan Bubur Rumput Laut E. cottonii 

Pengulangan 

Kadar Protein  Kulit Macaron dengan Substitusi Tepung Ubi Jalar Ungu dan 

Bubur Rumput Laut E. cottonii (%) 

K1 

0:0 

K2 

15:0 

A 

15:2 

B 

15:4 

C 

15:6 

1 14,50 14,39 14,10 13,29 13,00 

2 14,38 14,70 13,87 13,18 12,86 

3 14,87 14,64 13,86 13,58 13,19 

Rata-Rata 14,58 14,58 13,94 13,35 13,02 

 

Tabel 34. Hasil Analisis Anova Uji Kadar Protein Kulit Macaron dengan Substitusi Tepung 

Ubi Jalar Ungu dan Bubur Rumput Laut E. cottonii 

 Jumlah Kuadran Derajat Kebebasan Rerata Kuadran F Sig. 

Antara 

Kelompok 

6,028 4 1,507 41,667 ,000 

Dalam Kelompok ,362 10 ,036   

Total 6,390 14    

 

Tabel 35. Hasil Analisis Duncan Uji Kadar Protein Kulit Macaron dengan Substitusi Tepung 

Ubi Jalar Ungu dan Bubur Rumput Laut E. cottonii 

Perlakuan 
N 

Tingkat Kepercayaan = 95% 

1 2 3 

15:6 (C) 3 13,0167   

15:4 (B) 3 13,3500   

15:2 (A) 3  13,9433  

0:0 (K2) 3   14,5767 

0:0 (K1) 3   14,5833 

Sig.  ,057 1,000 ,967 
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Lampiran 15. Hasil SPSS Analisis Uji Anova dan Duncan Kadar Karbohidrat Kulit 

Macaron dengan Substitusi Tepung Ubi Jalar Ungu dan Bubur Rumput 

Laut E. cottonii 

 

Tabel 36. Hasil Uji Kadar Karbohidrat Kulit Macaron dengan Substitusi Tepung Ubi Jalar 

Ungu dan Bubur Rumput Laut E. cottonii 

Pengulangan 

Kadar Karbohidrat Kulit Macaron dengan Substitusi Tepung Ubi Jalar Ungu 

dan Bubur Rumput Laut E. cottonii (%) 

K1 

0:0 

K2 

15:0 

A 

15:2 

B 

15:4 

C 

15:6 

1 65,99 66,80 66,70 67,44 67,75 

2 65,90 65,95 66,95 67,42 68,00 

3 65,61 66,06 66,86 67,31 67,50 

Rata-Rata 65,83 66,27 66,84 67,39 67,75 

 

Tabel 37. Hasil Analisis Anova Uji Kadar Karbohidrat Kulit Macaron dengan Substitusi 

Tepung Ubi Jalar Ungu dan Bubur Rumput Laut E. cottonii 

 Jumlah Kuadran Derajat Kebebasan Rerata Kuadran F Sig. 

Antara 

Kelompok 

7,398 4 1,850 27,476 ,000 

Dalam Kelompok ,673 10 ,067   

Total 8,031 14    

 

Tabel 38. Hasil Analisis Duncan Uji Kadar Karbohidrat Kulit Macaron dengan Substitusi 

Tepung Ubi Jalar Ungu dan Bubur Rumput Laut E. cottonii 

Perlakuan 
N 

Tingkat Kepercayaan = 95% 

1 2 3 

0:0 (K1) 3 65,8333   

15:0 (K2) 3 66,2700   

15:2 (A) 3  66,8367  

15:4 (B) 3   67,3900 

15:6 (C) 3   67,7500 

Sig.  ,066 1,000 ,120 
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Lampiran 16. Hasil SPSS Analisis Uji Anova dan Duncan Kadar Serat Tak Larut Kulit 

Macaron dengan Substitusi Tepung Ubi Jalar Ungu dan Bubur Rumput 

Laut E. cottonii 

 

Tabel 39. Hasil Uji Kadar Serat Tak Larut Kulit Macaron dengan Substitusi Tepung Ubi 

Jalar Ungu dan Bubur Rumput Laut E. cottonii 

Pengulangan 

Kadar Serat Tak Larut Kulit Macaron dengan Substitusi Tepung Ubi Jalar 

Ungu dan Bubur Rumput Laut E. cottonii (%) 

K1 

0:0 

K2 

15:0 

A 

15:2 

B 

15:4 

C 

15:6 

1 2,84 2,92 3,73 4,19 5,37 

2 2,84 3,02 3,65 4,97 5,68 

3 2,25 2,63 3,44 4,39 4,97 

Rata-Rata 2,64 2,86 3,61 4,52 5,34 

 

Tabel 40. Hasil Analisis Anova Uji Kadar Serat Tak Larut Kulit Macaron dengan Substitusi 

Tepung Ubi Jalar Ungu dan Bubur Rumput Laut E. cottonii 

 Jumlah Kuadran Derajat Kebebasan Rerata Kuadran F Sig. 

Antara 

Kelompok 

15,450 4 3,863 41,062 ,000 

Dalam Kelompok ,941 10 ,094   

Total 16,391 14    

 

Tabel 41. Hasil Analisis Duncan Uji Kadar Serat Tak Larut Kulit Macaron dengan Substitusi 

Tepung Ubi Jalar Ungu dan Bubur Rumput Laut E. cottonii 

Perlakuan 
N 

Tingkat Kepercayaan = 95% 

1 2 3 4 

0:0 (K1) 3 2,6433    

15:0 (K2) 3 2,8567    

15:2 (A) 3  3,6067   

15:4 (B) 3   4,5167  

15:6 (C) 3    5,3400 

Sig.  ,414 1,000 1,000 1,000 
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Lampiran 17. Hasil SPSS Analisis Uji Anova dan Duncan Kadar Serat Larut Kulit 

Macaron dengan Substitusi Tepung Ubi Jalar Ungu dan Bubur Rumput 

Laut E. cottonii 

 

Tabel 42. Hasil Uji Kadar Serat Larut Kulit Macaron dengan Substitusi Tepung Ubi Jalar 

Ungu dan Bubur Rumput Laut E. cottonii 

Pengulangan 

Kadar Serat Larut Kulit Macaron dengan Substitusi Tepung Ubi Jalar Ungu 

dan Bubur Rumput Laut E. cottonii (%) 

K1 

0:0 

K2 

15:0 

A 

15:2 

B 

15:4 

C 

15:6 

1 2,08 3,31 3,73 4,19 5,66 

2 1,38 2,92 3,65 4,38 5,09 

3 1,48 3,02 3,73 5,26 5,46 

Rata-Rata 1,65 3,08 3,70 4,61 5,40 

 

Tabel 43. Hasil Analisis Anova Uji Kadar Serat Larut Kulit Macaron dengan Substitusi 

Tepung Ubi Jalar Ungu dan Bubur Rumput Laut E. cottonii 

 Jumlah Kuadran Derajat Kebebasan Rerata Kuadran F Sig. 

Antara 

Kelompok 

24,976 4 6,244 52,380 ,000 

Dalam Kelompok 1,192 10 ,119   

Total 26,168 14    

 

Tabel 44. Hasil Analisis Duncan Uji Kadar Serat Larut Kulit Macaron dengan Substitusi 

Tepung Ubi Jalar Ungu dan Bubur Rumput Laut E. cottonii 

Perlakuan 
N 

Tingkat Kepercayaan = 95% 

1 2 3 4 

0:0 (K1) 3 1,6467    

15:0 (K2) 3  3,0833   

15:2 (A) 3  3,7033   

15:4 (B) 3   4,6100  

15:6 (C) 3    5,4033 

Sig.  1,000 ,053 1,000 1,000 
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Lampiran 18. Hasil SPSS Analisis Uji Anova dan Duncan Kadar Gula Pereduksi Kulit 

Macaron dengan Substitusi Tepung Ubi Jalar Ungu dan Bubur Rumput 

Laut E. cottonii 

 

Tabel 45. Hasil Uji Kadar Gula Pereduksi Kulit Macaron dengan Substitusi Tepung Ubi Jalar 

Ungu dan Bubur Rumput Laut E. cottonii 

Pengulangan 

Kadar Gula Pereduksi Kulit Macaron dengan Substitusi Tepung Ubi Jalar 

Ungu dan Bubur Rumput Laut E. cottonii (%) 

K1 

0:0 

K2 

15:0 

A 

15:2 

B 

15:4 

C 

15:6 

1 0,59 0,67 0,70 0,77 0,79 

2 0,53 0,69 0,71 0,77 0,81 

3 0,56 0,70 0,70 0,75 0,80 

Rata-Rata 0,56 0,69 0,70 0,76 0,80 

 

Tabel 46. Hasil Analisis Anova Uji Kadar Gula Pereduksi Kulit Macaron dengan Substitusi 

Tepung Ubi Jalar Ungu dan Bubur Rumput Laut E. cottonii 

 Jumlah Kuadran Derajat Kebebasan Rerata Kuadran F Sig. 

Antara 

Kelompok 

,101 4 ,025 90,440 ,000 

Dalam Kelompok ,003 10 ,000   

Total ,104 14    

 

Tabel 47. Hasil Analisis Duncan Uji Kadar Gula Pereduksi Kulit Macaron dengan Substitusi 

Tepung Ubi Jalar Ungu dan Bubur Rumput Laut E. cottonii 

Perlakuan 
N 

Tingkat Kepercayaan = 95% 

1 2 3 4 

0:0 (K1) 3 ,5600    

15:0 (K2) 3  ,6867   

15:2 (A) 3  ,7033   

15:4 (B) 3   ,7633  

15:6 (C) 3    ,8000 

Sig.  1,000 ,251 1,000 1,000 
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Lampiran 19. Hasil SPSS Analisis Uji Anova dan Duncan ALT Kulit Macaron dengan 

Substitusi Tepung Ubi Jalar Ungu dan Bubur Rumput Laut E. cottonii 

 

Tabel 48. Hasil Uji ALT Kulit Macaron dengan Substitusi Tepung Ubi Jalar Ungu dan Bubur 

Rumput Laut E. cottonii 

Pengulangan 

ALT Kulit Macaron dengan Substitusi Tepung Ubi Jalar Ungu dan Bubur 

Rumput Laut E. cottonii (%) 

K1 

0:0 

K2 

15:0 

A 

15:2 

B 

15:4 

C 

15:6 

1 0,27 0,80 0,81 0,90 1,10 

2 0,25 0,82 0,79 0,89 0,91 

3 0,62 0,70 0,78 0,85 0,89 

Rata-Rata 0,38 0,77 0,79 0,88 0,97 

 

Tabel 49. Hasil Analisis Anova Uji ALT Kulit Macaron dengan Substitusi Tepung Ubi Jalar 

Ungu dan Bubur Rumput Laut E. cottonii 

 Jumlah Kuadran Derajat Kebebasan Rerata Kuadran F Sig. 

Antara 

Kelompok 

,608 4 ,152 12,305 ,001 

Dalam Kelompok ,124 10 ,012   

Total ,732 14    

 

Tabel 50. Hasil Analisis Duncan Uji ALT Kulit Macaron dengan Substitusi Tepung Ubi Jalar 

Ungu dan Bubur Rumput Laut E. cottonii 

Perlakuan 
N 

Tingkat Kepercayaan = 95% 

1 2 

0:0 (K1) 3 ,3800  

15:0 (K2) 3  ,7733 

15:2 (A) 3  ,7933 

15:4 (B) 3  ,8800 

15:6 (C) 3  ,9667 

Sig.  1,000 ,075 
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Lampiran 20. Hasil SPSS Analisis Uji Anova dan Duncan Tekstur Kulit Macaron 

dengan Substitusi Tepung Ubi Jalar Ungu dan Bubur Rumput Laut E. 

cottonii 

 

Tabel 51. Hasil Analisis Tekstur Kulit Macaron dengan Substitusi Tepung Ubi Jalar Ungu 

dan Bubur Rumput Laut E. cottonii 

Pengulangan 

Tekstur Kulit Macaron dengan Substitusi Tepung Ubi Jalar Ungu dan Bubur 

Rumput Laut E. cottonii (%) 

K1 

0:0 

K2 

15:0 

A 

15:2 

B 

15:4 

C 

15:6 

1 21,45 19,22 26,76 30,19 33,12 

2 21,65 19,19 26,63 30,86 33,75 

3 21,38 20,51 27,17 30,14 33,84 

Rata-Rata 21,49 19,64 26,85 30,40 33,57 

 

Tabel 52. Hasil Analisis Anova Analisis Tekstur Kulit Macaron dengan Substitusi Tepung 

Ubi Jalar Ungu dan Bubur Rumput Laut E. cottonii 

 Jumlah Kuadran Derajat Kebebasan Rerata Kuadran F Sig. 

Antara 

Kelompok 

412,081 4 103,020 524,276 ,000 

Dalam 

Kelompok 

1,965 10 ,197   

Total 414,046 14    

 

Tabel 53. Hasil Analisis Duncan Analisis Tekstur Kulit Macaron dengan Substitusi Tepung 

Ubi Jalar Ungu dan Bubur Rumput Laut E. cottonii 

Perlakuan 
N 

Tingkat Kepercayaan = 95% 

1 2 3 4 5 

15:0 (K2) 3 19,6400     

0:0 (K1) 3  21,4933    

15:2 (A) 3   26,8533   

15:4 (B) 3    30,3967  

15:6 (C) 3     33,5700 

Sig.  1,000 1,000 1,000 1,000 1,000 
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Lampiran 21. Hasil SPSS Analisis Uji Anova dan Duncan Warna A Kulit Macaron 

dengan Substitusi Tepung Ubi Jalar Ungu dan Bubur Rumput Laut E. 

cottonii 

 

Tabel 54. Hasil Analisis Warna A Kulit Macaron dengan Substitusi Tepung Ubi Jalar Ungu 

dan Bubur Rumput Laut E. cottonii 

Pengulangan 

Warna A Macaron dengan Substitusi Tepung Ubi Jalar Ungu dan Bubur 

Rumput Laut E. cottonii (%) 

K1 

0:0 

K2 

15:0 

A 

15:2 

B 

15:4 

C 

15:6 

1 10,50 10,60 8,70 10,30 11,10 

2 10,40 10,70 8,70 10,40 10,90 

3 10,70 10,50 8,80 10,40 11,50 

Rata-Rata 10,53 10,60 8,73 10,37 11,17 

 

Tabel 55. Hasil Analisis Anova Analisis Warna A Kulit Macaron dengan Substitusi Tepung 

Ubi Jalar Ungu dan Bubur Rumput Laut E. cottonii 

 Jumlah Kuadran Derajat Kebebasan Rerata Kuadran F Sig. 

Antara 

Kelompok 

10,057 4 2,541 94,288 ,000 

Dalam Kelompok ,267 10 ,027   

Total 10,324 14    

 

Tabel 56. Hasil Analisis Duncan Analisis Warna A Kulit Macaron dengan Substitusi Tepung 

Ubi Jalar Ungu dan Bubur Rumput Laut E. cottonii 

Perlakuan 
N 

Tingkat Kepercayaan = 95% 

1 2 3 

15:2 (A) 3 8,7333   

15:4 (B) 3  10,3667  

0:0 (K1) 3  10,5333  

15:0 (K2) 3  10,6000  

15:6 (C) 3   11,1667 

Sig.  1,000 ,125 1,000 
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Lampiran 22. Hasil SPSS Analisis Uji Anova dan Duncan Warna B Kulit Macaron 

dengan Substitusi Tepung Ubi Jalar Ungu dan Bubur Rumput Laut E. 

cottonii 

 

Tabel 57. Hasil Analisis Warna B Kulit Macaron dengan Substitusi Tepung Ubi Jalar Ungu 

dan Bubur Rumput Laut E. cottonii 

Pengulangan 

Warna B Kulit Macaron dengan Substitusi Tepung Ubi Jalar Ungu dan 

Bubur Rumput Laut E. cottonii (%) 

K1 

0:0 

K2 

15:0 

A 

15:2 

B 

15:4 

C 

15:6 

1 28,90 23,60 17,60 18,30 19,60 

2 28,50 23,80 17,80 18,60 19,40 

3 28,90 23,60 17,80 18,60 19,70 

Rata-Rata 28,77 23,67 17,73 18,50 19,57 

 

Tabel 58. Hasil Analisis Anova Analisis Warna B Kulit Macaron dengan Substitusi Tepung 

Ubi Jalar Ungu dan Bubur Rumput Laut E. cottonii 

 Jumlah 

Kuadran 

Derajat Kebebasan Rerata Kuadran F Sig. 

Antara 

Kelompok 

252,951 4 63,238 2371,413 ,000 

Dalam 

Kelompok 

,267 10 ,027   

Total 253,217 14    

 

Tabel 59. Hasil Analisis Duncan Analisis Warna B Kulit Macaron dengan Substitusi Tepung 

Ubi Jalar Ungu dan Bubur Rumput Laut E. cottonii 

Perlakuan 
N 

Tingkat Kepercayaan = 95% 

1 2 3 4 5 

15:2 (A) 3 17,7333     

15:4 (B) 3  18,5000    

15:6 (C) 3   19,5667   

15:0 (K2) 3    23,6667  

0:0 (K1) 3     28,7667 

Sig.  1,000 1,000 1,000 1,000 1,000 
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Lampiran 23. Hasil SPSS Analisis Uji Anova dan Duncan Warna L Kulit Macaron 

dengan Substitusi Tepung Ubi Jalar Ungu dan Bubur Rumput Laut E. 

cottonii 

 

Tabel 60. Hasil Analisis Warna L Kulit Macaron dengan Substitusi Tepung Ubi Jalar Ungu 

dan Bubur Rumput Laut E. cottonii 

Pengulangan 

Warna L Kulit Macaron dengan Substitusi Tepung Ubi Jalar Ungu dan 

Bubur Rumput Laut E. cottonii (%) 

K1 

0:0 

K2 

15:0 

A 

15:2 

B 

15:4 

C 

15:6 

1 60,70 58,40 56,10 53,10 50,90 

2 60,10 58,60 56,10 53,40 50,50 

3 60,50 58,60 56,20 53,40 50,80 

Rata-Rata 60,43 58,53 56,13 53,30 50,73 

 

Tabel 61. Hasil Analisis Anova Analisis Warna L Kulit Macaron dengan Substitusi Tepung 

Ubi Jalar Ungu dan Bubur Rumput Laut E. cottonii 

 Jumlah 

Kuadran 

Derajat Kebebasan Rerata Kuadran F Sig. 

Antara 

Kelompok 

182,903 4 45,726 1247,064 ,000 

Dalam 

Kelompok 

,367 10 ,037   

Total 183,269 14    

 

Tabel 62. Hasil Analisis Duncan Analisis Warna L Kulit Macaron dengan Substitusi Tepung 

Ubi Jalar Ungu dan Bubur Rumput Laut E. cottonii 

Perlakuan 
N 

Tingkat Kepercayaan = 95% 

1 2 3 4 5 

15:6 (C) 3 50,7333     

15:4 (B) 3  53,3000    

15:2 (A) 3   56,1333   

15:0 (K2) 3    58,5333  

0:0 (K1) 3     60,4333 

Sig.  1,000 1,000 1,000 1,000 1,000 
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