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Lampiran 1 Surat izin Penelitian 
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Lampiran 2 Keterangan Layak Etik 
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Lampiran 3 Surat Selesai Penelitian 
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Lampiran 4 Form Uji sensoris 
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Lampiran 5 Tafsiran Nilai Gizi Satu Resep tepung komposit  
 

Parameter Gizi Satuan F1 (%) F2 (%) F3 (%) 

Energi  Kkal 358,9 342,09 327 

Protein  g 10,03 10,00 9,07 

Lemak  g 3,00 2,09 2,08 

Karbohidrat  g 71,04 68,01 64,08 

Kalsium  mg 125,06 124,07 123,08 

Magnesium  mg 141,08 135,01 128,05 

Serat mg 5,01 5,00 4,07 

Vitamin C  mg 0,00 0,05 1,00 

         Sumber: Nutrisurvey 
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Lampiran 6 Dokumentasi Penelitian 

 

Dokumentasi Pembuatan Tepung Komposit (tepung beras merah: tepung 

ikan teri: tepung labu kuning) 

 

   
Penimbangan awal beras 

merah 

Pencucian dan perendaman 

beras merah 

Penirisan beras merah 

   
Pengovenan beras merah Penimbangan beras merah 

setelah di oven 

Penghalusan beras merah 

menggunakan dry mill 

   
Penimbangan awal ikan teri Pencucian ikan teri Penirisan ikan teri 

   
Pengovenan ikan teri Penimbangan ulang ikan 

teri setelah di oven 

Penghalusan ikan teri 

menggunakan dry mill 
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Penimbangan awal labu 

kuning 

Penimbangan kulit labu 

kuning 

Penirisan labu kuning 

   
Pengovenan labu kuning Penimbangan ulang labu 

kuning yang sudah di oven 

Penghalusan labu kuning 

menggunakan dry mill 
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Dokumentasi Pembuatan Tepung Komposit (tepung beras merah: tepung 

ikan teri: tepung labu kuning) 

   

   

   
F1 F2 F3 
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Dokumentasi Persiapan Uji sensoris 
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Lampiran 7 Master Data 

NO NAMA 

F0 (432) F1(321) F2 (210) 

WARNA RASA TEKSTUR AROMA WARNA RASA TEKSTUR AROMA WARNA RASA TEKSTUR AROMA 

1 AN 4 3 4 2 4 3 4 2 4 4 5 2 

2 STA 3 3 4 4 3 4 4 4 3 4 5 3 

3 AH 4 4 3 4 3 5 5 3 4 3 4 3 

4 YM 2 3 4 3 2 4 5 2 3 5 3 2 

5 MR 4 4 4 2 4 4 4 3 4 5 4 2 

6 FFA 3 5 4 3 4 4 3 3 3 5 4 3 

7 HDL 4 3 4 3 3 4 4 3 3 3 4 2 

8 AB 5 4 4 2 4 4 5 4 4 4 4 5 

9 NTM 3 4 4 3 3 3 4 3 3 5 4 3 

10 GAP 3 4 4 3 4 3 4 4 3 3 4 4 

11 EGA 3 4 4 3 4 3 4 4 3 4 4 3 

12 KWO 3 3 4 2 3 4 5 2 3 5 4 3 

13 JA 3 4 4 2 3 3 5 3 3 5 4 2 

14 CD 3 3 4 2 3 3 5 4 3 5 4 3 

15 AS 4 4 4 4 4 4 5 4 3 4 5 3 

16 WDP 3 4 4 3 3 4 5 4 4 4 5 3 

17 ZNT 3 3 3 4 4 3 4 4 3 4 3 4 

18 YPS 3 5 3 3 4 4 4 3 4 5 4 3 

19 RNZ 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

20 MA 5 4 4 3 4 4 5 3 3 4 4 4 

21 WAN 3 3 4 3 3 4 5 4 4 5 3 4 

22 Y 4 4 3 3 4 3 4 4 4 4 4 4 

23 TEP 4 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

24 N 3 4 4 4 3 4 4 4 3 4 4 4 

25 PM 3 4 4 3 4 3 5 4 2 4 5 2 

26 S 3 3 4 2 3 5 5 4 3 4 5 3 

27 NC 2 4 5 3 3 5 5 3 4 5 4 5 

28 BS 4 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

29 TS 3 4 4 5 3 3 5 4 5 5 4 3 

30 NA 2 3 5 1 4 4 4 4 5 4 5 2 

Jumlah 100 110 118 91 105 113 133 105 105 128 124 96 

Rata-Rata 3.33333 3.033 3.76666 2.9333 3.5 3.5 3.56666 3.06666 3.5 3.2 3.53333 3.23333 
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 Daya Terima Organoleptik Pada Tepung Komposit  
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Lampiran 8 Hasil Uji Kruska-wallis dan Mann Whitney 
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Uji mann-Whitney Tast 

1.Rasa 

 

 

2.Tekstur 

 

 

 

 

 

 


