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Lampiran 1. Surat Ijin Penelitian 
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Lampiran 2. Gambar Penelitian Biskuit Tepung Mocaf dan Tepung Tempe 

 

 

Dokumentasi pembuatan tepung tempe 

    
 

 
   

 

Dokumentasi pembuatan biskuit tepung mocaf tepung tempe 

    

    



 

87 
 

    

    

 

 

  
 

Dokumentasi uji organoleptik 
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Lampiran 3. Lembar Formulir 

 

FORMULIR UJI ORGANOLEPTIK TERHADAP WARNA, RASA, AROMA, 

TEKSTUR DAN PENERIMAAN KESELURUHAN PADA BISKUIT 

 

Nama Panelis   :  

 

Produk yang diuji  : Biskuit 

 

Tanggal   :  

 

Dihadapan saudara terdapat sampel biskuit, ujilah bagaimana keseluruhan menurut 

tingkat kesukaan. Berilah tanda rumput ( √ ) pada kolom yang sesuai dengan kode 

tingkat kesukaan terhadap warna, rasa, aroma, tekstur, dan penerimaan keseluruhan 

biskuit.  

Skala Kode Sampel 

203 219 235 251 267 

Sangat suka      

Suka      

Netral      

Kurang suka      

Sangat tidak suka      

 

Komentar  : 
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FORMULIR UJI MUTU HEDONIK TERHADAP AROMA PADA BISKUIT 

Nama Panelis   :  

 

Produk yang diuji  : Biskuit 

 

Tanggal   :  

 

Di hadapan saudara terdapat sampel biskuit, ujilah bagaimana keseluruhan, menurut 

tingkat kesukaan. Berilah tanda rumput (√) pada kolom yang sesuai dengan kode dan 

tingkat kesukaan terhadap aroma biskuit. 

Skala Kode Sampel 

203 219 235 251 267 

Tidak langu      

Agak langu      

Langu      

 

 

Komentar  : 
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FORMULIR UJI MUTU HEDONIK TERHADAP TEKSTUR PADA BISKUIT 

Nama Panelis   :  

 

Produk yang diuji  : Biskuit 

 

Tanggal   :  

 

Di hadapan saudara terdapat sampel biskuit, ujilah bagaimana keseluruhan, menurut 

tingkat kesukaan. Berilah tanda rumput (√) pada kolom yang sesuai dengan kode dan 

tingkat kesukaan terhadap tekstur biskuit 

Skala Kode Sampel 

203 219 235 251 267 

Renyah      

Agak renyah      

Keras       

 

 

Komentar  : 
 

  



 

91 
 

Lampiran 4. Hasil Analisis Kadar Air, Protein dan Serat pada Biskuit 
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Lampiran 5. Contoh Analisis Statistik Biskuit 

Distribusi Nilai Uji Organoleptik Terhadap Warna Biskuit 

No Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 

203 219 235 251 267 203 219 235 251 267 203 219 235 251 267 

1 5 5 4 4 4 5 5 4 4 4 5 5 4 4 4 

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

3 4 4 4 3 3 4 4 4 3 3 4 4 4 3 3 

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

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

6 4 4 4 3 3 4 4 4 3 3 4 4 4 3 3 

7 3 4 4 3 3 3 4 4 3 3 4 3 4 4 4 

8 5 4 4 4 4 5 4 4 4 4 5 4 4 4 4 

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

10 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

11 4 4 4 5 3 5 4 4 5 4 5 4 4 5 4 

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

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

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

15 4 4 3 2 2 5 5 4 2 2 5 2 5 4 4 

16 3 4 4 2 3 5 4 5 3 3 5 4 3 4 5 

17 4 4 4 3 3 4 4 4 3 3 4 4 4 3 3 

18 4 4 4 4 3 4 4 4 4 3 4 4 4 4 3 

19 4 4 4 3 3 4 4 4 3 3 4 4 4 3 3 

20 4 4 4 4 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4 3 

21 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

22 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

23 5 5 5 4 4 5 5 5 4 4 5 5 5 4 4 

24 4 4 5 5 4 4 4 5 5 4 4 4 5 5 4 

25 4 4 4 4 3 4 4 3 3 3 4 4 4 4 3 

26 4 4 4 3 3 4 4 4 3 3 4 4 4 4 3 

27 5 5 4 3 3 5 5 4 3 3 5 5 4 3 3 

28 2 5 4 3 4 2 5 4 3 4 2 5 4 3 4 

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

30 5 4 4 3 3 4 4 4 4 3 5 4 4 4 3 

Total 121 124 120 104 98 125 126 121 105 101 128 121 120 108 104 
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Tabel Sidik Ragam 

Sumber Keragaman DB JK KT F hitung F Tabel 

F 5% F1% 

Perlakuan 4 48.01 12.00 38.32 2.39 3.36 

Ulangan 2 0.72 0.36 1.16 3.02 4.66 

Panelis 29 47.43 1.64 5.22 1.49 1.76 

Galat 414 129.67 0.31 
   

Total 449 225.83 
    

Berdasarkan Hasil Tabel Sidik Ragam, F Hitung > F Tabel 5% sehingga dilanjutkan 

ke uji BNT 5% 

 

BNT = (∝, 𝑑𝑏 𝑔𝑎𝑙𝑎𝑡)√
2 𝐾𝑇𝐺

𝑛 𝑥 𝑝
 

BNT 5% = (1,96) √
2,25

120
 = 0,142 

 

BNT 5%  

  P1 P2 P3 P4 P5 Notasi 

5%  4.16 4.12 4.01 3.52 3.37  

P1 4.16 0.0000 0.0333 0.1444 0.6333 0.7889 a 

  tn tn * * *  

P2 4.12 0.0333 0.0000 0.1111 0.6000 0.7556 a 

  tn tn tn * *  

P3 4.01 0.1444 0.1111 0.0000 0.4889 0.6444 a 

  * tn tn * *  

P4 3.52 0.6333 0.6000 0.4889 0.0000 0.1556 b 

  * * * tn *  

P5 3.37 0.7889 0.7556 0.6444 0.1556 0.0000 c 

  * * * * tn  
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Lampiran 6. Turnitin 
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Lampiran 7. Surat Pernyataan Persetujuan Publikasi Repository 

 

SURAT PERNYATAAN PERSETUJUAN PUBLIKASI REPOSITORY 

 

Saya yang bertanda tangan dibawah ini : 

Nama   : Komang Adi Yudi Trisna S 

NIM   : P07131219007 

Program Studi  : Sarjana Terapan Gizi dan Dietetika 

Jurusan  : Gizi 

Tahun Akademik : 2022/2023 

Alamat   : Lingkungan Bebalang, Bangli 

Nomor HP / Email : 085792410159 

Dengan ini menyerahkan karya tulis ilmiah berupa skripsi dengan judul : 

“Pengaruh Rasio Tepung Mocaf dan Tepung Tempe Terhadap Karakteristik Biskuit” 
 

1. Dan menyetujuinya menjadi hak milik Poltekkes Kemenkes Denpasar serta 

memberikan Hak Bebas Royalti Non-Eksklusif untuk disimpan, dialih mediakan, 

dikelola dalam pangkalan data dan publikasinya di internet atau media lain untuk 

kepentingan akademis selama tetap mencantumkan nama penulis sebagai pemilik 

Hak Cipta. 

2. Pernyataan ini saya buat dengan bersungguh-sungguh. Apabila dikemudian hari 

terbukti ada pelanggaran Hak Cipta/Plagiarisme dalam karya ilmiah ini, maka 

segala tuntutan hukum yang timbul akan saya tanggung pribadi tanpa melibatkan 

pihak Poltekkes Kemenkes Denpasar. 

 

Demikian surat pernyataan ini saya buat untuk dipergunakan sebagaimana mestinya. 

 

 


