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LAMPIRAN

Lampiran 1. Analisis, Uji ANOVA dan DMRT Kadar Air Snack Bar dengan
Substitusi Tepung Ampas Tahu dan Penambahan Tepung Kacang Gude

Tabel 20. Kadar Air Snack Bar dengan Substitusi Tepung Ampas Tahu dan
Penambahan Tepung kacang Gude
Perbandingan Tepung Ampas Tahu : Tepung Gandum (%)

Ulangan 0:100 (K) 10:90 (A) 20:80 (B) 30:70 (C)
1 15,29 10,58 20,71 19,84
2 15,93 12,96 21,22 19,84
3 15,61 11,77 20,96 19,84
Rata-rata 15,61 11,77 20,96 19,84

Tabel 21. Analisis ANOVA Kadar Air Snack Bar dengan Substitusi Tepung Ampas
Tahu dan Penambahan Tepung Kacang Gude

Jumlah Kuadrat .
Kuadrat Y Tengah K Sig.
Antar Kelompok | 159.151 3 53.050 134.005 | .000
Dalam Kelompok | .556 8 .069
Total 111.319 11

Tabel 22. Hasil Uji DMRT Kadar Air Snack Bar dengan Substitusi Tepung Ampas
Tahu dan Penambahan Tepung Kacang Gude

Perlakuan N Subset for alpha = .05
1 2 3
A 3 11.7700
K 3 15.6100
C 3 19.8400
B 3 20.9633
Sig. 1.000 1.000 .060
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Lampiran 2. Analisis, Uji ANOVA dan DMRT Kadar Abu Srack Bar dengan
Substitusi Tepung Ampas Tahu dan Penambahan Tepung Kacang Gude

Tabel 23. Kadar Abu Snack Bar dengan Substitusi Tepung Ampas Tahu dan
Penambahan Tepung kacang Gude
Perbandingan Tepung Ampas Tahu : Tepung Gandum (%)

Ulangan 0:100 (K) 10:90 (A)  20:80 (B) 30:70 (C)
1 4,85 3,60 1,68 3,84
2 4,94 3,56 1,36 3,87
3 5,03 3,63 1,47 3,21
Rata-rata 4,94 3,60 1,50 3,64

Tabel 24. Analisis ANOVA Kadar Abu Srack Bar dengan Substitusi Tepung
Ampas Tahu dan Penambahan Tepung Kacang Gude

Jumlah Kuadrat .
Kuadrat df Tengah { Sig.
Antar Kelompok | 18.191 3 6.064 138.862 | .000
Dalam Kelompok | .349 8 .044
Total 18.540 11

Tabel 25. Hasil Uji DMRT Kadar Abu Snack Bar dengan Substitusi Tepung Ampas
Tahu dan Penambahan Tepung Kacang Gude

Perlakuan N Subset for alpha = .05
1 2 3
B 3 1.5033
A 3 3.5967
¢ 3 3.6400
s 3 4.9400
Sig. 1.000 806 1,000
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Lampiran 3. Analisis, Uji ANOVA dan DMRT Kadar Lemak Snrack Bar
dengan Substitusi Tepung Ampas Tahu dan Penambahan Tepung Kacang
Gude

Tabel 26. Kadar Lemak Snack Bar dengan Substitusi Tepung Ampas Tahu dan
Penambahan Tepung kacang Gude
Perbandingan Tepung Ampas Tahu : Tepung Gandum (%)

Ulangan 0:100 (K) 10:90 (A)  20:80 (B) 30:70 (C)
1 7,60 8,82 3,65 43
2 9,68 7,32 22 4,55
3 10,08 9,49 3,15 5,1
Rata-rata 9,12 8,54 3 4,65

Tabel 27. Analisis ANOVA Kadar Lemak Srack Bar dengan Substitusi Tepung
Ampas Tahu dan Penambahan Tepung Kacang Gude

Jumlah Kuadrat .
Kuadrat df Tengah K Sig.
Antar Kelompok | 79.783 3 26.594 28.616 | .000
Dalam Kelompok | 7.435 8 929
Total 87.218 11

Tabel 28. Hasil Uji DMRT Kadar Lemak Srack Bar dengan Substitusi Tepung
Ampas Tahu dan Penambahan Tepung Kacang Gude

Perlakuan N Su;)set for alpha =2.05
B 3 3.0000
C 3 4.6500
A 3 8.5433
K 3 9.1200
Sig. 0.69 485
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Lampiran 4. Analisis, Uji ANOVA dan DMRT Kadar Protein Snack Bar
dengan Substitusi Tepung Ampas Tahu dan Penambahan Tepung Kacang
Gude

Tabel 29. Kadar Protein Snack Bar dengan Substitusi Tepung Ampas Tahu dan
Penambahan Tepung kacang Gude
Perbandingan Tepung Ampas Tahu : Tepung Gandum (%)

Ulangan 0:100 (K) 10:90 (A)  20:80 (B) 30:70 (C)
1 12,79 13,46 13,83 15,39
2 12,24 14,42 13,78 15,80
3 13,01 13,94 13,80 15,60
Rata-rata 12,68 13,94 13,80 15,60

Tabel 30. Analisis ANOVA Kadar Protein Snack Bar dengan Substitusi Tepung
Ampas Tahu dan Penambahan Tepung Kacang Gude

Jumlah Kuadrat .
Kuadrat df Tengah K Sig.
Antar Kelompok | 13.002 3 4.334 40.281 | .000
Dalam Kelompok | .861 .108
Total 13.862 11

Tabel 31. Hasil Uji DMRT Kadar Protein Snack Bar dengan Substitusi Tepung
Ampas Tahu dan Penambahan Tepung Kacang Gude

Perlakuan N Subset for alpha = .05
1 2 3
K 3 12.6800
B 3 13.8033
A 3 13.9400
S 3 15.5967
Sig. 1.000 624 1.000
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Lampiran 5. Analisis, Uji ANOVA dan DMRT Kadar Serat Tidak Larut
Snack Bar dengan Substitusi Tepung Ampas Tahu dan Penambahan Tepung
Kacang Gude

Tabel 32. Kadar Serat Tidak Larut Snack Bar dengan Substitusi Tepung Ampas
Tahu dan Penambahan Tepung kacang Gude
Perbandingan Tepung Ampas Tahu : Tepung Gandum (%)

Ulangan 0:100 (K) 10:90 (A)  20:80 (B) 30:70 (C)
1 11,4 23,6 17,3 17,5
2 9,4 21,3 30,1 18,7
3 11,1 16,2 19,6 20,3
Rata-rata 10,63 20,37 2233 18,83

Tabel 33. Analisis ANOVA Kadar Serat Tidak Larut Snack Bar dengan Substitusi
Tepung Ampas Tahu dan Penambahan Tepung Kacang Gude

Jumlah Kuadrat .
Kuadrat df Tengah A Sig.
Antar Kelompok | 18.191 3 6.064 138.862 | .000
Dalam Kelompok | .349 8 .044
Total 18.540 11

Tabel 34. Hasil Uji DMRT Kadar Serat Tidak Larut Snack Bar dengan Substitusi
Tepung Ampas Tahu dan Penambahan Tepung Kacang Gude

Perlakuan N Su;)set for alpha =2.05
K 3 10.6333
C 3 18.8333
A 3 20.3667
B 3 22.3333
Sig. 1.000 334
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Lampiran 6. Analisis, Uji ANOVA dan DMRT Kadar Serat Larut Snack Bar

dengan Substitusi Tepung Ampas Tahu dan Penambahan Tepung Kacang
Gude

Tabel 35. Kadar Serat Larut Snack Bar dengan Substitusi Tepung Ampas Tahu dan
Penambahan Tepung kacang Gude

Perbandingan Tepung Ampas Tahu : Tepung Gandum (%)

Ulangan

0:100 (K) 10:90 (A) 20:80 (B) 30:70 (O)
1 11,7 22,1 11,2 19,8
2 10,8 13,6 7,6 17,6
3 12,4 5,3 11,9 14,9
Rata-rata 11,63 13,67 10,23 17,53

Tabel 36. Analisis ANOVA Kadar Serat Larut Snack Bar dengan Substitusi Tepung
Ampas Tahu dan Penambahan Tepung Kacang Gude

Jumlah Kuadrat .
Kuadrat df Tengah F Sig.
Antar Kelompok | 90.700 3 30.233 1.463 | .296
Dalam Kelompok | 165.267 8 20.658
Total 255.967 11

Tabel 37. Hasil Uji DMRT Kadar Serat Larut Snack Bar dengan Substitusi Tepung
Ampas Tahu dan Penambahan Tepung Kacang Gude

Subset for

Perlakuan N alpha = .05
1
B 3 10.2333
K 3 11.6333
A 3 13.6667
C 3 17.5333

Sig. 102
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Lampiran 7. Analisis, Uji ANOVA dan DMRT Kadar Karbohidrat Snack Bar
dengan Substitusi Tepung Ampas Tahu dan Penambahan Tepung Kacang
Gude

Tabel 38. Kadar Karbohidrat Snack Bar dengan Substitusi Tepung Ampas Tahu dan
Penambahan Tepung kacang Gude
Perbandingan Tepung Ampas Tahu : Tepung Gandum (%)

Ulangan 0:100 (K) 10:90 (A)  20:80 (B) 30:70 (C)
1 36,37 17,84 31,63 19,33
2 37,01 26,84 23,74 19,34
3 32,77 39,67 29,12 21,05
Rata-rata 35,38 28,12 28,16 19,91

Tabel 39. Analisis ANOVA Kadar Karbohidrat Snack Bar dengan Substitusi
Tepung Ampas Tahu dan Penambahan Tepung Kacang Gude

Jumlah Kuadrat .
Kuadrat df Tengah A Sig.
Antar Kelompok | 360.029 3 120.010 3.361 |.076
Dalam Kelompok | 285.628 8 35.704
Total 645.657 11

Tabel 40. Hasil Uji DMRT Kadar Karbohidrat Snack Bar dengan Substitusi Tepung
Ampas Tahu dan Penambahan Tepung Kacang Gude

Perlakuan N Su;)set for alpha =2.05
C 3 19.9067
A 3 28.1167 28.1167
B 3 28.1633 28.1633
K 3 35.3833
Sig. .143 191
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Lampiran 8. Analisis, Uji ANOVA dan DMRT Hardness Snack Bar dengan
Substitusi Tepung Ampas Tahu dan Penambahan Tepung Kacang Gude

Tabel 41. Hardness Snack Bar dengan Substitusi Tepung Ampas Tahu dan
Penambahan Tepung kacang Gude
Perbandingan Tepung Ampas Tahu : Tepung Gandum (%)

Ulangan =74 160 (K)  10:90 (A)  20:80 (B) 30:70 (C)
1 43 6.27 6.54 11,14
2 6.5 10,74 4.47 878
3 3.7 872 8,09 12,33
Rata-rata 4,83 8,58 6,37 10,75

Tabel 42. Analisis ANOV A Hardness Snack Bar dengan Substitusi Tepung Ampas
Tahu dan Penambahan Tepung Kacang Gude

Jumlah Kuadrat .
Kuadrat df Tengah \ Sig.
Antar Kelompok | 60.144 3 20.048 5.833 | .021
Dalam Kelompok | 27.495 8 3.437
Total 87.638 11

Tabel 43. Hasil Uji DMRT Kadar Karbohidrat Snack Bar dengan Substitusi Tepung
Ampas Tahu dan Penambahan Tepung Kacang Gude

Perlakuan N Subset for alpha = .05
2 3 1
K 3 4.8333
B 3 6.3667 6.3667
A 3 28.1633 8.5767 8.5767
< 3 10.7500
Sig. 341 182 189
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Lampiran 9. Uji Mikrobiologi Angka Lempeng Total Snack Bar dengan
Substitusi Tepung Ampas Tahu dan Penambahan Tepung Kacang Gude

Ulangan 1 (10°)  Ulangan 2 (10°)
24 Jam 24 Jam

48 Jam

Ulangan 1 (10%)  Ulangan 2 (10%)  Ulangan 1 (10™) lagan 2 10')
24 jam 24 Jam 48 jam 48 Jam

Ulangan 1 (10°)  Ulangan 2 (10°)  Ulangan 1 (10°)  Ulangan 2 (10?)
24 Jam 24 Jam 48 Jam 48 Jam
Gambar 2. ALT Snack Bar 100% Tepung Gandum dan Penambahan tepung

Kacang Gude
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Ulangan 1 (10%*)  Ulangan 2 (10)  Ulangan 1 (107)
24 Jam 24 Jam 48 Jam

Ulangan 1 (10°%)
24 jam

Ulangan 2 (10°%)

24 Jam 48 Jam

Ulangan 1 (10°)  Ulangan 2 (10°) Ulangan 1 (10°)  Ulangan 2 (10?)

24 Jam 24 Jam 48 Jam 48 Jam
Gambar 3. ALT Snack Bar 90% Tepung Gandum : 10% Tepung Ampas Tahu dan
Penambahan Tepung Kacang Gude
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Ulangan 1 (107%) Ulangan 1 (107%)
24 Jam 24 Jam 48 Jam 48 Jam

Ulangan 1 (10%)
48 jam

Ulangan 2 (10™%)
24 jam 24 Jam

Ulangan 1 (10‘)
48 Jam

Ulangan 1 (10°)  Ulangan 2 (10°)  Ulangan 1 (10°)  Ulangan 2 (107)
24 Jam 24 Jam 48 Jam 48 Jam
Gambar 4. ALT Snack Bar 80% Tepung Gandum : 20% Tepung Ampas Tahu dan
Penambahan Tepung Kacang Gude
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Ulangan 1 (10%)  Ulangan 2 (10%)  Ulangan 1 (10°)  Ulangan 2 (107)
24 Jam 24 Jam 48 Jam 48 Jam

Ulangan 1 (10%)  Ulangan2 (10*)  Ulangan 1 (10®%)  Ulangan 2 (10%)
24 jam 24 Jam 48 jam 48 Jam

Ulangan 1 (10°)  Ulangan 2 (10°)  Ulangan 1 (10°)  Ulangan 2 (10?)
24 Jam 24 Jam 48 Jam 48 Jam
Gambar 5. ALT Snack Bar 70% Tepung Gandum : 30% Tepung Ampas Tahu dan
Penambahan Tepung Kacang Gude
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Lampiran 10. Uji Mikrobiologi Angka Kapang Khamir Srack Bar dengan
Substitusi Tepung Ampas Tahu dan Penambahan Tepung Kacang Gude

an 1

an 1

Sampel C Pengulangan 1 Sampel C Pengulangan 2
Gambar 6. Uji Kapang Khamir Snack Bar dengan Substitusi Tepung Ampas Tahu
dan Penambahan Tepung Kacang Gude
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Lampiran 11. Lembar Uji Organoleptik Snack Bar dengan Substitusi Tepung
Ampas Tahu dan penambahan Tepung Kacang Gude

Uji Organoleptik Hedonik Srnack Bar Substitusi Tepung Ampas Tahu dan
Tepung Kacang Gude

Nama L ettt ettt ettt ettt ettt ..ttt ttt——tta———taan
Usia e
Jenis Kelamin : L/ P

A. Informasi Produk
Produk yang disajikan adalah snack bar yang dibuat dengan substitusi
tepung ampas tahu dan tepung kacang gude. Produk ini memiliki kandungan
protein yang tinggi dari tepung ampas tahu dan rasa yang gurih dari kacang
gude. Produk snack bar ini dapat menjadi alternatif dari produk siap makan

berprotein tinggi yang berasal dari limbah pangan bergizi tinggi.

B. Petunjuk

1. Di hadapan panelis telah tersedia empat macam snack bar berbeda dengan
kode 919, 554, 866, dan 164

2. Panelis dipersilakan untuk mengamati serta mencicipi masing-masing
sampel, kemudian silakan berikan penilaian berdasarkan tingkat kesukaan
panelis dengan memberi tanda centang pada tabel yang tersedia.

3. Panelis dapat memilih skor yang sama lebih dari satu kali pada parameter
yang sama di sampel yang berbeda.

4. Setelah mencicipi satu sampel, panelis WAJIB membersihkan indera

pengecap dengan air yang telah disediakan.

C. Evaluasi

Tabel 1. Uji Organoleptik Snack Bar

Parameter Uji
Sampel Tekstur Warna Aroma Rasa
1 (234123412 (3/4|1][2|3]|4

919
554
866
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L 164 [ [ |

Keterangan:

1 = sangat tidak suka
2 = tidak suka

3 =suka

4 = sangat suka

Panelis dapat memberikan peringkat berdasarkan tingkat kesukaan terhadap

seluruh sampel snack bar.

Tabel 2. Uji Peringkat

Sampel

Peringkat

919

554

866

164
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Lampiran 12. Hasil Uji Organoleptik Parameter Warna Snack Bar

Tabel 44. Uji Organoleptik Warna Snack Bar dengan Substitusi Tepung Ampas
Tahu dan Penambahan Tepung kacang Gude

Perbandingan Tepung Gandum : Tepung Ampas Tahu
100:0 (K) 90:10 (A) 80:20 (B) 70:30 (C)
2

O 00 I AN DN K~ WK —

—
9]
AW PpPLUWLWWLWNNWWLWWWWEPNOUPNWLWWWPEPRNOLOWWDERSPDOWPESWW
B LW W LW W LW W W W W WWWDERWWWDERWWWWUWERWWWW
B LW LW LW LW LW W LW LW W W WL W WER WWWWWPERWWWW
W B W LW W W W W WDHN WL WWWWUWWWUWAPERDNWLWWWERWWW

Rata-rata 34 3

9
[
[95]

j))
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Lampiran 13. Hasil Uji Organoleptik Parameter Aroma Snack Bar

Tabel 45. Uji Organoleptik Aroma Snack Bar dengan Substitusi Tepung Ampas
Tahu dan Penambahan Tepung kacang Gude

Perbandingan Tepung Gandum : Tepung Ampas Tahu

No 100:0 (K) 90:10 (A) 80:20 (B) 70:30 (C)
1 4 3 3 2
2 3 3 3
3 4 4 3 3
4 3 3 3 2
5 3 3 3 2
6 4 3 2 2
7 3 3 3 2
8 3 3 3 3
9 3 3 3 3
10 4 3 3 3
11 4 3 3 2
12 3 3 3 3
13 3 3 3 3
14 3 3 3 2
15 4 4 3 3
16 3 3 3 2
17 4 3 2 2
18 3 3 3 2
19 3 3 3 3

20 3 3 3 3

21 3 3 3 3

22 4 3 3 3

23 3 3 3 3

24 4 4 3 3

25 3 3 3 3

26 3 3 3 3

27 3 3 3 2

28 4 4 3 3

29 4 3 3 2
30 3 3 3 2

Rata-rata 3,37 3,13 2,93 2,57
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Lampiran 14. Hasil Uji Organoleptik Parameter Rasa Snack Bar

Tabel 46. Uji Organoleptik Rasa Snack Bar dengan Substitusi Tepung Ampas Tahu
dan Penambahan Tepung kacang Gude

Perbandingan Tepung Gandum : Tepung Ampas Tahu

100:0 (K) 90:10 (A) 80:20 (B) 70:30 (C)
1 2 2 2 2
2 4 3 2 3
3 4 4 3 3
4 3 3 3 2
5 4 3 3 3
6 4 3 2 2
7 3 3 2 2
8 3 3 3 2
9 3 3 3 3
10 4 4 3 3
11 4 3 4 2
12 4 3 3 3
13 4 3 3 3
14 3 3 2 2
15 4 4 3 3
16 3 3 2 2
17 4 3 2 2
18 3 3 2 2
19 3 3 3 g
20 3 3 3 2
21 3 3 3 3
22 2 2 2 2
23 4 3 2 3
24 4 4 3 3
25 4 3 3 3
26 4 3 3 3
27 3 3 2 2
28 4 4 3 3
29 3 3 3 2
30 4 3 3 3
Rata-rata 3,47 3,10 2,67 2,50
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Lampiran 15. Hasil Uji Organoleptik Parameter Tekstur Snack Bar

Tabel 47. Uji Organoleptik Tekstur Snack Bar dengan Substitusi Tepung Ampas
Tahu dan Penambahan Tepung kacang Gude

Perbandingan Tepung Gandum : Tepung Ampas Tahu
100:0 (K) 90:10 (A) 80:20 (B) 70:30 (C)
3 3 3 2

Z
o

i e e e e e e e T e
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