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LAMPIRAN 1 Surat izin penelitian 

 

 



67 
 

 
 

Lampiran 2 Surat keterangan selesai  
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Lampiran 3 Keterangan layak etik 

 

 

 

 

 

 



69 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 



70 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



71 
 

 
 

Lampiran 4 Form Penelitian Organoleptik Formulasi Penelitian Organoleptik 

UJI ORGANOLEPTIK 

 

Nama: 

Tanggal: 

Petunjuk: 

 

Dihadapan saudara disajikan 4 jenis  roti tawar. Saudara diminta menilai 

berdasarkan kesukaan terhadap atribut. warna, rasa , tekstur dan aroma sebelum 

mencicipi setiap jenis roti tawar, kumur terlebih dahulu dengan air minum yang 

disediakan dan di buang,istirahatlah sebentar sebelum mencicipi roti tawar 

berikutnya. Memberikan kategori sebagai berikut 

1.= Sangat tidak Suka 

2.= Tidak Suka 

3.= Agak Suka 

4.= Suka 

5.= Sangat Suka 

 

Atribut Mutu Kode  

F0 F1 F2 F3 

305 531 478 405 

Warna     

Rasa     

Tekstur     

Aroma     

  

 

Komentar: 
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Lampiran 5 Dokumentasi Pembuatan Roti Tawar Berbahan Baku Serealia 
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Lampiran 6 Dokumentasi uji organoleptik 
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Lampiran 7 hasil nilai ujiorganoleptik oleh panelis 
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Lampiran 8 hasil perhitungan volume penggembangan 

Formulasi Rumus Volume 

Pengembangan 

Hasil Perhitungan 

F0 𝑉𝑃 % =
TR−TA 

TR
  X 100 % 𝑉𝑃 % =

5,5−2,5

5,5
  X 100 % = 54,5 % 

F1 𝑉𝑃 % =
TR−TA 

TR
  X 100 % 𝑉𝑃 % =

5,6−2,5

5,6
  X 100 % = 55,3 % 

F2 𝑉𝑃 % =
TR−TA 

TR
  X 100 % 𝑉𝑃 % =

5,8−2,5 

5,8
  X 100 % = 56,8 % 

F3 𝑉𝑃 % =
TR−TA 

TR
  X 100 % 𝑉𝑃 % =

5,9 −2,5 

5,9
  X 100 % = 57,6 % 

Volume pengembangan   𝑉𝑃 % =
TR−TA 

TR
  X 100 %     

Keterangan : Volume Pengembangan 

TR : Tinggi Roti sesudah di oven 

TA : Tinggi awal sebelum di oven                                                      

 

Lampiran 9 kandungan nilai gizi 1 resep  

Parameter gizi Satuan F0  F1  F2  F3  

Energi Kkal 1.013,7 983,6 723,2 1.135,9 

Protein g 24,92 26,08 15,22 33,31 

Lemak g 14,50 17,7 13,18 26,21 

Karbohidrat g 193,01 190,9 135,2 193,2 

Serat g 6,84 11,2 8,2 13,44 

Zat besi Mg 2,22 4,67 3,39 4,71 
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Lampiran 9 Master Data 

NO NAMA 

F0 (305) F1 (531) F2 (478) F3 (405) 

W R T A W R T A W R T A W R T A 

1 UA 4 5 4 3 4 4 4 3 4 4 3 4 5 3 3 3 

2 WAN 5 4 4 4 3 4 3 3 2 4 2 4 3 4 3 3 

3 RS 3 4 4 4 4 4 5 3 3 4 4 3 4 4 3 4 

4 SAS 5 4 4 4 3 4 3 4 2 3 3 3 5 4 4 4 

5 DPAW 4 3 4 4 3 3 4 3 4 2 3 3 3 3 4 4 

6 PA 4 4 4 5 3 3 5 4 4 3 3 4 5 3 4 5 

7 EPL 4 4 4 5 4 4 3 3 3 3 3 4 4 3 3 4 

8 NJS 4 4 2 4 3 4 3 4 4 2 2 4 4 3 4 4 

9 HN 4 5 3 4 3 4 4 3 3 4 3 3 4 4 3 4 

10 NAN 5 5 4 5 5 5 4 5 5 5 4 4 4 4 5 5 

11 RTS 4 3 4 4 3 3 4 3 3 3 3 3 3 2 3 4 

12 ADV 4 4 4 3 4 4 4 3 4 4 3 4 5 4 3 3 

13 UJ 4 5 4 4 4 5 4 3 4 4 4 3 5 5 5 4 

14 FE 5 5 4 3 5 4 4 4 3 4 3 3 4 3 4 4 

15 SF 5 4 5 4 4 3 4 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

16 CRA 5 5 4 3 5 4 4 4 3 3 3 3 4 4 4 4 

17 WNS 5 4 4 3 5 4 4 4 3 4 3 3 4 4 4 4 

18 JFS 3 5 3 3 4 5 5 4 5 4 5 4 5 5 5 4 

19 NL 4 4 2 3 4 4 2 3 4 3 2 3 3 4 2 3 

20 RA 4 4 3 4 3 3 4 3 3 3 3 3 4 3 4 3 

21 TA 3 4 3 4 3 3 4 3 5 4 4 4 4 3 4 3 

22 SA 2 5 3 4 4 3 4 4 4 4 3 2 4 4 4 2 

23 TDH 4 3 3 3 4 4 3 3 4 3 3 3 4 3 3 2 

24 EAG 5 5 4 4 4 4 3 4 3 4 2 3 4 4 4 4 

25 ZY 4 3 4 4 3 2 3 3 3 3 3 3 4 3 4 4 

26 GM 4 3 4 4 3 3 4 3 3 3 4 3 5 3 5 4 

27 WH 4 3 3 4 3 3 3 3 4 3 4 3 4 4 4 4 

28 LA 4 4 3 4 3 4 4 4 3 4 3 2 4 4 3 3 

29 MR 4 5 4 4 4 4 3 5 3 4 3 4 4 3 4 5 

30 AS 4 4 3 4 5 3 5 4 4 3 3 4 3 2 4 3 
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Lampiran 11 Uji kruskall – wallis   
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Lampiran 11 Uji Mann Whitney 

Ranks 
 Perlakuan N Mean Rank Sum of Ranks 

Warna F0_305 30 34.88 1046.50 

F1_531 30 26.12 783.50 

Total 60   

Rasa F0_305 30 35.07 1052.00 

F1_531 30 25.93 778.00 

Total 60   

Tekstur F0_305 30 28.92 867.50 

F1_531 30 32.08 962.50 

Total 60   

Aroma F0_305 30 34.92 1047.50 

F1_531 30 26.08 782.50 

Total 60   

Test Statisticsa 

 Warna Rasa Tekstur Aroma 

Mann-Whitney U 318.500 313.000 402.500 317.500 

Wilcoxon W 783.500 778.000 867.500 782.500 

Z -2.114 -2.202 -.790 -2.187 

Asymp. Sig. (2-tailed) .035 .028 .430 .029 

a. Grouping Variable: Perlakuan 
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Ranks 
 Perlakuan N Mean Rank Sum of Ranks 

Warna F0_305 30 36.93 1108.00 

F2_478 30 24.07 722.00 

Total 60   

Rasa F0_305 30 37.30 1119.00 

F2_478 30 23.70 711.00 

Total 60   

Tekstur F0_305 30 36.27 1088.00 

F2_478 30 24.73 742.00 

Total 60   

Aroma F0_305 30 36.82 1104.50 

F2_478 30 24.18 725.50 

Total 60   

Test Statisticsa 

 Warna Rasa Tekstur Aroma 

Mann-Whitney U 257.000 246.000 277.000 260.500 

Wilcoxon W 722.000 711.000 742.000 725.500 

Z -3.080 -3.251 -2.801 -3.127 

Asymp. Sig. (2-tailed) .002 .001 .005 .002 

a. Grouping Variable: Perlakuan 

 

Ranks 
 Perlakuan N Mean Rank Sum of Ranks 

Warna F0_305 30 31.57 947.00 

F3_405 30 29.43 883.00 

Total 60   

Rasa F0_305 30 36.90 1107.00 

F3_405 30 24.10 723.00 

Total 60   

Tekstur F0_305 30 29.37 881.00 

F3_405 30 31.63 949.00 

Total 60   

Aroma F0_305 30 32.12 963.50 

F3_405 30 28.88 866.50 

Total 60   
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Test Statisticsa 

 Warna Rasa Tekstur Aroma 

Mann-Whitney U 418.000 258.000 416.000 401.500 

Wilcoxon W 883.000 723.000 881.000 866.500 

Z -.535 -3.044 -.562 -.813 

Asymp. Sig. (2-tailed) .593 .002 .574 .416 

a. Grouping Variable: Perlakuan 

 

Ranks 

 Perlakuan N Mean Rank Sum of Ranks 

Warna F1_531 30 32.75 982.50 

F2_478 30 28.25 847.50 

Total 60   

Rasa F1_531 30 33.05 991.50 

F2_478 30 27.95 838.50 

Total 60   

Tekstur F1_531 30 37.42 1122.50 

F2_478 30 23.58 707.50 

Total 60   

Aroma F1_531 30 32.43 973.00 

F2_478 30 28.57 857.00 

Total 60   

Test Statisticsa 

 Warna Rasa Tekstur Aroma 

Mann-Whitney U 382.500 373.500 242.500 392.000 

Wilcoxon W 847.500 838.500 707.500 857.000 

Z -1.082 -1.250 -3.331 -.978 

Asymp. Sig. (2-tailed) .279 .211 .001 .328 

a. Grouping Variable: Perlakuan 
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Ranks 
 Perlakuan N Mean Rank Sum of Ranks 

Warna F1_531 30 27.02 810.50 

F3_405 30 33.98 1019.50 

Total 60   

Rasa F1_531 30 32.73 982.00 

F3_405 30 28.27 848.00 

Total 60   

Tekstur F1_531 30 30.92 927.50 

F3_405 30 30.08 902.50 

Total 60   

Aroma F1_531 30 28.05 841.50 

F3_405 30 32.95 988.50 

Total 60   

Test Statisticsa 

 Warna Rasa Tekstur Aroma 

Mann-Whitney U 345.500 383.000 437.500 376.500 

Wilcoxon W 810.500 848.000 902.500 841.500 

Z -1.678 -1.087 -.203 -1.195 

Asymp. Sig. (2-tailed) .093 .277 .839 .232 

a. Grouping Variable: Perlakuan 

 

Ranks 

 Perlakuan N Mean Rank Sum of Ranks 

Warna F2_478 30 24.87 746.00 

F3_405 30 36.13 1084.00 

Total 60   

Rasa F2_478 30 30.25 907.50 

F3_405 30 30.75 922.50 

Total 60   

Tekstur F2_478 30 24.00 720.00 

F3_405 30 37.00 1110.00 

Total 60   

Aroma F2_478 30 26.22 786.50 

F3_405 30 34.78 1043.50 

Total 60   
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Test Statisticsa 

 Warna Rasa Tekstur Aroma 

Mann-Whitney U 281.000 442.500 255.000 321.500 

Wilcoxon W 746.000 907.500 720.000 786.500 

Z -2.699 -.122 -3.139 -2.089 

Asymp. Sig. (2-tailed) .007 .903 .002 .037 

a. Grouping Variable: Perlakuan 

 


