
Lampiran 1 : Rekomendasi Persetujuan Etik Penelitian 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Lampiran 2 : SNI Susu Sereal (SNI 01-4270-1996) 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Lampiran 3 : Langkah Randomisasi dalam Penempatan Unit Penelitian  

Langkah Randomisasi dalam Penempatan Unit Penelitian adalah sebagai 

berikut: 

1. Memberi nomor urut pada semua unit penelitian, yaitu 1 – 9. 

2. Mengambil bilangan random dari kalkulator menggunakan 3 digit 

sebanyak jumlah unit penelitian sebagaimana disajikan pada Gambar 2. 

3. Memberi ranking  pada bilangan random yang diperoleh (Gambar 2). 

4. Dengan menggunakan prinsip permutasi sederhana, maka nomor ranking 

dapat dianggap mewakili nomor urut sesuai dengan jumlah unit 

penelitian.  Dengan demikian taraf perlakuan P0 akan diulang 3 kali dan 

ditempatkan pada unit penelitian nomor 1, 5, dan 6.  Taraf perlakuan P1 

akan diulang 3 kali dan ditempatkan pada unit penelitian nomor 2, 7, dan 

9.  Taraf perlakuan P2 akan diulang 3 kali dan ditempatkan pada unit 

penelitian 3, 4, dan 8.   

5. Memasukkan unit penelitian dalam lay out. 

Urutan 1 ditempati oleh unit penelitian X02, urutan 2 ditempati oleh unit 

penelitian X12, urutan 3 ditempati oleh unit penelitian X22, dan seterusnya 

sampai urutan 9 ditempati unit penelitian X22 seperti yang disajikan pada 

Gambar 1. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Lampiran 4 : Formulir Penilaian Organoleptik 

 

“Uji Mutu Hedonik” 

 

Nama : 

Tanggal uji : 

Contoh : “Sereal Kecambah Kedelai dan Pisang Kepok 

Merah” 

Kriteria mutu yang dinilai : Aroma, rasa, warna, dan tekstur 

 

Instruksi: 

Di hadapan saudara disajikan 3 buah contoh “Sereal Kecambah Kedelai dan 

Pisang Kepok Merah”. Saudara diminta untuk memberikan penilaian terhadap 

aroma, rasa, warna, dan tekstur dengan menggunakan skala penilaian sebagai 

berikut: 

1 = Sangat tidak suka 

2 = Tidak suka 

3 = Suka 

4 = Sangat suka 

Kode Contoh 
Kriteria Penilaian 

Aroma Rasa Warna Tekstur 

122     

384     

494     

 

Saran 

.................................................................................................................................

.................................................................................................................................

................................................................................................................................. 

Atas partisipasi Saudara diucapkan terimakasih.  



Lampiran 5. Formulir Penentuan Taraf Perlakuan Terbaik 

 

“Indeks Efektivitas” 

 

Nama : 

Tanggal uji : 

Produk : “Sereal Kecambah Kedelai dan Pisang Kepok 

Merah” 

Instruksi: 

Saudara diminta untuk mengemukakan pendapat tentang urutan (ranking) 

pentingnya peranan kesepuluh variabel berikut terhadap mutu “Sereal Kecambah 

Kedelai dan Pisang Kepok Merah”, dengan mencantumkan nilai 1 – 10 mulai dari 

kurang penting sampai terpenting. 

Variabel Mutu Ranking 

Zat Gizi 

 Energi 

 Protein 

 Lemak 

 Karbohidrat 

 Air 

 Abu 

 

Mutu Organoleptik 

 Aroma 

 Rasa 

 Warna 

 Tekstur 

 

................... 

................... 

................... 

…………… 

…………… 

…………… 

 

 

.................. 

.................. 

.................. 

.................. 

Atas partisipasi Saudara diucapkan terimakasih.  

 

 

Lampiran 6. Formulasi Sereal Kecambah Kedelai dan Pisang Kepok Merah 



 

P1 

Bahan 
Jumlah 

(g) 
Energi 
(Kal) 

Protein 
(g) 

Lemak 
(g) 

Karbohidrat 
(g) 

Laktosa 
(g) 

Tepung kecambah 
kedelai 

25 
 

105 
 

10,1 
 

6,0 
 

6,7 
 

0,0 
 

Tepung pisang 
kepok 

75 
 

255 
 

3,3 
 

0,6 
 

66,5 
 

0,0 
 

Tepung beras 20  72  1,3  0,1  15,9  0,0  

Margarin 10  64  0,0  7,2  0,0  0,0  

Gula Pasir 25  97  0,0  0,0  25,0  0,0  

Jumlah 155  593  14,8  13,9  114,0  0,0  

% 100  382  9,5  9,0  73,5  0,0  

 

P2 

Bahan 
Jumlah 

(g) 
Energi 
(Kal) 

Protein 
(g) 

Lemak 
(g) 

Karbohidrat 
(g) 

Laktosa 
(g) 

Tepung kecambah 
kedelai 

30 
  

126 
 

12,2  7,2 
 

8,0 0,0 
 

Tepung pisang 
kepok 

70 
  

238 
 

3,1  0,6 
 

62,0 0,0 
 

Tepung beras 20   72  1,3  0,1  15,9 0,0  

Margarin 10   64  0,0  7,2  0,0 0,0  

Gula pasir 25   97  0,0  0,0  25,0 0,0  

Jumlah 155   597  16,6  15,1  110,9 0,0  

% 100   385  10,7  9,7  71,5 0,0  

 

P3 

Bahan 
Jumlah 

(g) 
Energi 
(Kal) 

Protein 
(g) 

Lemak 
(g) 

Karbohidrat 
(g) 

Laktosa 
(g) 

Tepung kecambah 
kedelai 

35 
 

147 
 

14,2 
 

8,4 
 

9,3 
 

0,0 
 

Tepung pisang kepok 65  221  2,9  0,5  57,6  0,0  

Tepung beras 20  72  1,3  0,1  15,9  0,0  

Margarin 10  64  0,0  7,2  0,0  0,0  

Gula pasir 25  97  0,0  0,0  25,0  0,0  

Jumlah 155  601  18,4  16,3  107,8  0,0  

% 100  387  11,9  10,5  69,5  0,0  

 

 

 

Lampiran 7. Alir Analisis Kadar Air Sereal Pengembangan 



 

Langkah–langkah analisis kadar air : 

 

 

 

 

 

 

Gambar 7. Diagram Alir Analisis Kadar Air (A.Sulaeman dkk, 1995) 

 

 

 

 

 

Diagram Alir Analisis Kadar Air (Modifikasi Sudarmadji, S, dkk, 1997) 

 

Kadar Air dihitung dengan menggunakan perhitungan : 

% Kadar Air  =     B1 – B2   x 100% 

                          B 

 

Keterangan : 

B = Berat sampel 

B1 = Berat (sampel dan cawan) sebelum dikeringkan 

B2 = Berat (sampel dan cawan) setelah dikeringkan 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Lampiran 8. Alir Analisis Kadar Abu Sereal Pengembangan 

Mengeringkan cawan kosong dan tutupnya dalam oven pada suhu 100°C 
selama 30 menit. Kemudian mendinginkan dalam desikator dan menimbang 

cawan 

Menimbang 2 gram sereal pengembangan dalam cawan tersebut dan tutup 
dengan tepat 

Meletakkan cawan yang berisi sereal pengembangan kedalam oven dan 
melonggarkan tutupnya 

Memanaskan oven sampai dengan suhu 100°C selama 24 jam 

Memasukkan cawan yang berisi sereal pengembangan kedalam desikator dan 
segera menimbang setelah dingin (suhu kamar) 

Mengeringkan cawan kosong dan tutupnya dalam oven pada suhu 100°C 
selama 30 menit. Kemudian mendinginkan dalam desikator dan menimbang 

cawan 



 

Langkah–langkah analisis kadar abu : 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Diagram Alir Analisis Kadar Abu (Modifikasi Apriyantono, A., dkk, 1989) 

 

Perhitungan kadar abu menggunakan rumus sebagai berikut : 

% Kadar Abu =     Berat abu (g)      x 100% 

          Berat sampel (g) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Lampiran 9. Alir Analisis Kadar Protein Sereal Pengembangan 

Menyiapkan cawan porselin, kemudian memanaskan dalam oven 

Mendinginkan dalam desikator dan menimbang berat cawan 

Menimbang 2 gram sereal pengembangan dan memasukkan kedalam 
cawan porselin kemudian letakkan dalam tanur pengabuan dan bakar 
sampai didapat abu berwarna abu-abu atau sampel beratnya tetap. 

Pengabuan dilakukan dalam 2 tahap yaitu tahap pertama pada suh 400°C 
dan tahap kedua pada suhu 550°C 

Mendinginkan abu dalam desikator 

Menimbang abu 

Menyiapkan cawan porselin, kemudian memanaskan dalam oven 

Mendinginkan dalam desikator dan menimbang berat cawan 

Menimbang 2 gram sereal pengembangan dan memasukkan kedalam 
cawan porselin kemudian letakkan dalam tanur pengabuan dan bakar 
sampai didapat abu berwarna abu-abu atau sampel beratnya tetap. 

Pengabuan dilakukan dalam 2 tahap yaitu tahap pertama pada suh 400°C 
dan tahap kedua pada suhu 550°C 



 

Langkah-langkah analisis kadar protein : 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Diagram Alir Analisis Kadar Protein (Modifikasi Sudarmadji, S, dkk, 1997) 

 

 

 

 

Lampiran 10. Alir Analisis Kadar Lemak Sereal Pengembangan 

Menambahkan katalisator sepucuk dan H2SO4 pekat sabanyak 2 ml 

Memanaskan hingga berwarna jernih  

Melakukan destilasi dengan menyiapkan asam borat sebanyak 15 ml 

dalam erlenmeyer 

Memanaskan alat destilasi 

Menambahkan NaOH 50% dan aquades sebanyak 10 ml, kemudian 

menutup corong dan memanaskan hingga mendidih 

Mamasukkan sereal pengembangan dan aquades sebanyak 15 ml ke dalam 

alat destilasi 

Menghitung N total dengan menggunakan rumus : 

 

% N =  x N NaOH x 14,008 

% Protein = % N x faktor 

 

Menampung destilat asam borat dan menghentikan destilasi bila 

destilat sudah berwarna hijau 

Melakukan titrasi dengan HCL 0,02 N hingga berwarna 

merah muda 

Memasukkan 0,1 g sereal pengembangan kedalam labu kjeldhal 



 

Langkah-langkah analisis kadar lemak : 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Diagram Alir Analisis Kadar Lemak (Modifikasi Apriyantono, A., dkk, 1989) 

 

 

 

 

 

Lampiran 11. Alir Analisis Kadar Karbohidrat 

Mengambil labu lemak yang akan digunakan, keringkan dalam oven dengan 

suhu 100oC, dinginkan dalam desikator dan ditimbang 

Menimbang 1 gram sereal pengambangan dalam saring timbel, kemudian tutup 

dengan dengan kapas yang bebas lemak 

Meletakkan timbel yang berisi sereal pengambangan dalam alat ekstraksi 

Soxhlet, kemudian memasang alat kondenser dan labu lemak 

Menuangkan pelarut petroleum eter kedalam labu lemak 

Melakukan refluks selama 2 jam sampai pelarut yang turun kembali ke labu 

lemak berwarna jernih 

Distilasi pelarut yang ada dalam labu lemak, tampung pelarutnya 

Labu lemak yang berisi lemak hasil ekstraksi dipanaskan dalam oven dengan 

suhu 105 oC ± 30 menit 

Mengeringkan dan mendinginkan dalam desikator, kemudian menimbang labu beserta 

lemaknya tersebut 

Menghitung kadar lemak dengan rumus  

% Lemak =  x 100% 

 

  

 

Mengambil labu lemak yang akan digunakan, keringkan dalam oven dengan 

suhu 100oC, dinginkan dalam desikator dan ditimbang 

Menimbang 1 gram sereal pengambangan dalam saring timbel, kemudian tutup 

dengan dengan kapas yang bebas lemak 

Meletakkan timbel yang berisi sereal pengambangan dalam alat ekstraksi 

Soxhlet, kemudian memasang alat kondenser dan labu lemak 



 

Analisis Karbohidrat : 

Kadar Karbohidrat (%) = 100% - (kadar air + kadar abu + kadar lemak + kadar 

protein)% 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Lampiran 12. Hasil Uji Proksimat Sereal Pengembangan 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Lampiran 13.  Hasil Analisis Kadar Air Sereal Pengembangan 



 

Taraf Perlakuan 
Kadar Air (g/100 g) 

1 2 3 

P1 2,32 1,65 3,25 

P2 3,83 1,45 2,12 

P3 3,98 2,09 1,75 

 

Descriptives 

 

Taraf 
Perlakuan 

N Mean 
Std. 

Deviatio
n 

Std. 
Error 

95% Confidence 
Interval for Mean Mini

mum 
Maxi
mum Lower 

Bound 
Upper 
Bound 

P1 3 2.40533 .807550 .466239 .39927 4.41140 1.645 3.253 

P2 3 2.46667 1.230196 .710254 -.58931 5.52264 1.447 3.833 

P3 3 2.60467 1.203003 .694554 -.38376 5.59309 1.748 3.980 

Total 9 2.49222 .954464 .318155 1.75856 3.22589 1.447 3.980 

 
 

ANOVA 

 

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups .063 2 .031 .026 .974 

Within Groups 7.225 6 1.204   

Total 7.288 8    
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Lampiran 14. Hasil Analisis Kadar Abu Sereal Pengembangan 



 

Taraf Perlakuan 
Kadar Abu (g/100 g) 

1 2 3 

P1 1,29 0,73 1,54 

P2 1,66 1,43 1,48 

P3 1,59 1,50 1,53 

 

Descriptives 

 

Taraf 
Perlakuan 

N Mean 
Std. 

Deviatio
n 

Std. 
Error 

95% Confidence 
Interval for Mean Mini

mum 
Maxi
mum Lower 

Bound 
Upper 
Bound 

P1 3 1.18633 .415790 .240056 .15345 2.21921 .727 1.537 

P2 3 1.52233 .118980 .068693 1.22677 1.81790 1.428 1.656 

P3 3 1.53967 .043684 .025221 1.43115 1.64818 1.503 1.588 

Total 9 1.41611 .277474 .092491 1.20283 1.62940 .727 1.656 

 
 

ANOVA 

 

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups .238 2 .119 1.890 .231 

Within Groups .378 6 .063   

Total .616 8    
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Lampiran 15. Hasil Analisis Protein Sereal Pengembangan 



 

Taraf Perlakuan 
Protein (g/100 g) 

1 2 3 

P1 3,17 2,52 3,79 

P2 3,23 4,32 4,09 

P3 3,50 4,92 3,29 

 

Descriptives 

 

Taraf 
Perlakuan 

N Mean 
Std. 

Deviatio
n 

Std. 
Error 

95% Confidence 
Interval for Mean Mini 

mum 
Maxi
mum Lower 

Bound 
Upper 
Bound 

P1 3 3.16067 .637621 .368131 1.57673 4.74460 2.516 3.791 

P2 3 3.87767 .576411 .332791 2.44578 5.30955 3.225 4.317 

P3 3 3.90267 .883951 .510349 1.70681 6.09852 3.290 4.916 

Total 9 3.64700 .716383 .238794 3.09634 4.19766 2.516 4.916 

 
 

ANOVA 

 

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 1.065 2 .533 1.051 .406 

Within Groups 3.040 6 .507   

Total 4.106 8    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Lampiran 16. Hasil Analisis Lemak Sereal Pengembangan 



 

Taraf Perlakuan 
Lemak (g/100 g) 

1 2 3 

P1 5,24 8,05 5,67 

P2 4,29 8,99 9,22 

P3 7,94 9,25 6,98 

 

Descriptives 

 

Taraf 
Perlakuan 

N Mean 
Std. 

Deviation 
Std. 
Error 

95% Confidence 
Interval for Mean Mini

mum 
Maxi
mum Lower 

Bound 
Upper 
Bound 

P1 3 6.31633 1.514143 .874191 2.55499 10.07767 5.236 8.047 

P2 3 7.49933 2.781701 1.606016 .58920 14.40946 4.290 9.218 

P3 3 8.05767 1.142898 .659853 5.21855 10.89678 6.977 9.254 

Total 9 7.29111 1.851246 .617082 5.86812 8.71410 4.290 9.254 

 
 

ANOVA 

 

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 4.743 2 2.372 .628 .566 

Within Groups 22.673 6 3.779   

Total 27.417 8    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Lampiran 17. Hasil Analisis Karbohidrat Sereal Pengembangan 



 

Taraf Perlakuan 
Karbohidrat (g/100 g) 

1 2 3 

P1 86,36 81,89 85,63 

P2 83,61 83,42 83,95 

P3 86,99 81,82 82,09 

 

Descriptives 

Taraf 
Perlakuan 

N Mean 
Std. 

Deviation 
Std. 
Error 

95% Confidence 
Interval for Mean Mini 

mum 
Maxim

um Lower 
Bound 

Upper 
Bound 

P1 3 8.46260E1 2.396788 1.383786 78.67205 90.57995 81.890 86.355 

P2 3 8.36583E1 .268779 .155180 82.99065 84.32602 83.417 83.948 

P3 3 8.36343E1 2.914394 1.682626 76.39458 90.87409 81.819 86.996 

Total 9 8.39729E1 1.953888 .651296 82.47100 85.47478 81.819 86.996 

 
 

ANOVA 
 

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 1.920 2 .960 .201 .823 

Within Groups 28.621 6 4.770   

Total 30.541 8    
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Lampiran 18. Hasil Analisis Energi Sereal Pengembangan 



 

Taraf Perlakuan 
Energi (Kal/100 g) 

1 2 3 

P1 405 410 409 

P2 386 432 435 

P3 433 430 404 

 

Descriptives 

 

Taraf 
Perlakuan 

N Mean 
Std. 

Deviatio
n 

Std. 
Error 

95% Confidence 
Interval for Mean Mini

mum 
Maxi
mum Lower 

Bound 
Upper 
Bound 

P1 3 4.0800E2 2.64575 1.52753 401.4276 414.5724 405 410 

P2 3 4.1767E2 27.46513 15.85700 349.4395 485.8938 386 435 

P3 3 4.2233E2 15.94783 9.20748 382.7167 461.9499 404 433 

Total 9 4.1600E2 17.14643 5.71548 402.8201 429.1799 386 435 

 
 

ANOVA 

  

 Sum of Squares Df Mean Square F Sig. 

Between Groups 320.667 2 160.333 .474 .644 

Within Groups 2031.333 6 338.556   

Total 2352.000 8    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Lampiran 19. Hasil Uji Organoleptik Warna Sereal Pengembangan 



 

Panelis 
Taraf Perlakuan 

P1 P2 P3 

1 3 3 3 

2 2 2 2 

3 3 3 3 

4 4 4 4 

5 2 4 3 

6 3 4 3 

7 3 3 3 

8 3 3 3 

9 3 3 3 

10 4 3 2 

11 3 3 3 

12 3 3 3 

13 3 3 3 

14 3 3 3 

15 4 4 2 

16 3 4 2 

17 3 3 3 

18 3 3 3 

19 3 4 3 

20 4 4 3 

Modus 3 3 3 

 

 
Kruskal-Wallis Tests 

Ranks 

 Taraf Perlakuan N Mean Rank 

Warna P1 20 30.35 

P2 20 35.42 

P3 20 25.72 

Total 60  

 
 

Test Statisticsa,b 

 Warna 

Chi-Square 4.446 

Df 2 

Asymp. Sig. .108 

a. Kruskal Wallis Test 
b. Grouping Variable: Sampel 
 
 
 
 
 
Lampiran 20. Hasil Uji Organoleptik Aroma Sereal Pengembangan 



 

Panelis 
Taraf Perlakuan 

P1 P2 P3 

1 3 3 3 

2 3 3 3 

3 3 4 3 

4 2 2 2 

5 4 3 3 

6 3 4 3 

7 2 2 2 

8 3 3 3 

9 3 3 3 

10 4 3 3 

11 3 3 2 

12 3 3 2 

13 2 2 2 

14 3 2 2 

15 3 4 3 

16 3 4 3 

17 3 3 3 

18 4 3 3 

19 2 3 3 

20 4 3 3 

Modus 3 3 3 

 

Kruskal-Wallis Tests 
Ranks 

 Taraf Perlakuan N Mean Rank 

Aroma P1 20 32.90 

P2 20 32.90 

P3 20 25.70 

Total 60  

 
Test Statisticsa,b 

 Aroma 

Chi-Square 3.100 

Df 2 

Asymp. Sig. .212 

a. Kruskal Wallis Test 
b. Grouping Variable: Sampel 
 
 
 
 
 
 
 
Lampiran 21. Hasil Uji Organoleptik Rasa Sereal Pengembangan 



 
 

Panelis 
Taraf Perlakuan 

P1 P2 P3 

1 3 2 2 

2 3 3 3 

3 3 3 3 

4 4 3 2 

5 4 3 3 

6 3 3 3 

7 3 4 4 

8 3 3 3 

9 3 4 3 

10 4 3 3 

11 4 3 2 

12 3 3 3 

13 3 3 2 

14 4 4 3 

15 3 4 3 

16 4 4 3 

17 3 3 3 

18 3 3 4 

19 3 3 3 

20 3 3 3 

Modus 3 3 3 

 

 
Kruskal-Wallis Tests 

Ranks 

 Taraf Perlakuan N Mean Rank 

Rasa P1 20 34.75 

P2 20 32.20 

P3 20 24.55 

Total 60  

 
Test Statisticsa,b 

 Rasa 

Chi-Square 5.717 

Df 2 

Asymp. Sig. .057 

a. Kruskal Wallis Test 
b. Grouping Variable: Sampel 
 
 
 
 
 
Lampiran 22. Hasil Uji Organoleptik Tekstur Sereal Pengembangan 



 
 

Panelis 
Taraf Perlakuan 

P1 P2 P3 

1 3 3 3 

2 3 3 3 

3 3 3 3 

4 4 4 4 

5 4 4 4 

6 3 3 3 

7 4 3 3 

8 4 4 4 

9 4 4 3 

10 4 3 2 

11 3 3 3 

12 4 4 4 

13 3 2 2 

14 4 3 1 

15 3 4 3 

16 4 4 3 

17 4 4 4 

18 3 3 3 

19 3 3 2 

20 3 3 3 

Modus 3 dan 4 3 3 

 

 
Kruskal-Wallis Tests 

Ranks 

 Taraf Perlakuan N Mean Rank 

Warna P1 20 35.25 

P2 20 31.60 

P3 20 24.65 

Total 60  

 
Test Statisticsa,b 

 Warna 

Chi-Square 4.802 

Df 2 

Asymp. Sig. .091 

a. Kruskal Wallis Test 
b. Grouping Variable: Sampel



Lampiran 23. Hasil Ranking Pentingnya Peranan Variabel terhadap Mutu Sereal Pengembangan 
 

Variabel 
Panelis Juml

ah 
Rata-
rata 

Ran
king 

Bobot 
Variabel 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 

Nilai Energi 10 10 9 10 9 7 7 10 8 9 10 10 10 8 10 8 10 10 10 9 184 9,2 3 0,984 

Kadar Protein 10 9 8 9 9 9 10 10 10 9 9 10 8 9 9 10 9 9 9 10 185 9,3 2 0,989 

Kadar Lemak 5 8 3 9 6 7 9 9 5 6 7 10 7 3 7 6 9 3 9 8 136 6,8 5 0,727 

Kadar 
Karbohidrat 

10 9 10 9 10 8 9 10 10 9 10 10 9 10 8 9 10 8 10 9 187 9,4 1 1,000 

Kadar Air 5 5 5 5 5 5 2 7 6 4 6 10 3 2 4 2 7 7 7 7 104 5,2 9 0,556 

Kadar Abu 5 4 6 6 7 5 1 6 1 8 5 7 2 1 3 1 7 1 7 2 83 4,2 10 0,455 

Aroma 7 8 10 7 8 8 4 3 6 8 2 10 5 6 2 5 8 2 6 5 120 6 7 0,642 

Rasa 9 10 10 8 10 9 6 5 6 10 3 10 6 7 6 8 10 6 5 6 150 7,5 4 0,802 

Warna 8 9 9 4 8 
1
0 

3 2 9 8 1 8 7 4 1 4 9 5 5 4 118 5,9 8 0,631 

Tekstur 6 8 9 8 10 8 8 4 6 7 4 10 4 5 5 3 10 4 5 3 127 6,4 6 0,679 

Jumlah 7,455 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



Lampiran 24. Penentuan Taraf Perlakuan Terbaik 
 
 

Variabel 
Bobot 

Variabel 
Bobot 
Normal 

Taraf Perlakuan 

P1 P2 P3 

Ne Nh Ne Nh Ne Nh 

Nilai Energi 0,98 0,13 1,00 0,13 0,00 0,00 0,75 0,10 

Kadar Protein 0,99 0,13 0,00 0,00 1,00 0,13 1,00 0,13 

Kadar Lemak 0,73 0,10 1,00 0,10 0,00 0,00 0,97 0,09 

Kadar 
Karbohidrat 1,00 0,13 0,00 0,00 1,00 0,13 0,25 0,03 

Kadar Air 0,56 0,07 1,00 0,07 0,00 0,00 0,00 0,00 

Kadar Abu 0,46 0,06 0,00 0,00 1,00 0,06 1,00 0,06 

Aroma 0,64 0,09 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

Rasa 0,80 0,11 1,00 0,11 0,75 0,08 0,00 0,00 

Warna 0,63 0,08 0,00 0,04 1,00 0,08 0,00 0,00 

Tekstur 0,68 0,09 1,00 0,09 0,66 0,06 0,00 0,00 

Total 7,46     0,54   0,55   0,42 



Lampiran 25. Dokumentasi Pengolahan Sereal Pengembangan 
 

Dokumentasi Keterangan 

 
 
 
 
 
 
 
 

 

Adonan sereal pengambangan tiap 
taraf perlakuan 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Proses pencampuran adonan sereal 
pengembangan menggunakan mixer 

 

Produk sereal pengembangan tiap 
taraf perlakuan  

 

Produk sereal pengembangan untuk uji 
organoleptik 

 

 
 
 
 
 
 

 

Produk “Koko Krunch” sebagai produk 
pembanding sereal pengembangan 

 


