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GAMBAR LAMPIRAN 

 
 

 

  

Gambar Lampiran 1. Alur pembuatan tepung ampas kelapa 
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Gambar Lampiran 2. Alur pembuatan tepung ampas tahu 
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Gambar Lampiran 3. Alur pembuatan snack bar 
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Gambar Lampiran 4. Uji organoleptik terhadap beberapa panelis 
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TABEL LAMPIRAN 

 

 

Nama Panelis  : ........................   Produk : Snack Bar 

Hari/Tanggal Uji : ........................ 

 

Petunjuk : Dihadapan anda tersaji 5 sampel produk. Anda diminta untuk memberikan 

penilaian terhadap warna, aroma, rasa, tekstur, serta penerimaan secara keseluruhan.  

1. Minumlah air mineral terlebih dahulu 

2. Cicipi sampel yang disediakan satu per satu 

3. Berikan penilaian dengan tanda checklist (√) pada pernyataan yang sesuai 

penilaian anda 

4. Gunakan air mineral sebagai penetral tiap berpindah sampel 

Tabel Lampiran 1. Formulir uji organoleptik 

Parameter Penilaian 
Kode Sampel 

SB 1 SB 2 SB 3 SB 4 SB 5 

Warna 

Sangat Suka           

Suka           

Netral           

Tidak Suka           

Sangat Tidak Suka           

Aroma 

Sangat Suka           

Suka           

Netral           

Tidak Suka           

Sangat Tidak Suka           

Rasa 

Sangat Suka           

Suka           

Netral           

Tidak Suka           

Sangat Tidak Suka           

Tekstur 

Sangat Suka           

Suka           

Netral           

Tidak Suka           

Sangat Tidak Suka           

Keseluruhan 

Sangat Suka           

Suka           

Netral           

Tidak Suka           

Sangat Tidak Suka           
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Tabel Lampiran 2. Hasil analisa ANOVA yang menyatakan terdapat pengaruh formulasi 
snack bar tepung ampas kelapa dan tepung ampas tahu terhadap 
parameter warna 

 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:   Warna   

Source 

Type III Sum of 

Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 54.624a 28 1.951 4.782 .000 

Intercept 1438.208 1 1438.208 3525.020 .000 

Sampel 4.432 4 1.108 2.716 .034 

Panelis 50.192 24 2.091 5.126 .000 

Error 39.168 96 .408   

Total 1532.000 125    

Corrected Total 93.792 124    

a. R Squared = .582 (Adjusted R Squared = .461) 

 

 

Tabel Lampiran 3. Hasil analisa Duncan untuk memperlihatkan tingkat formulasi terbaik 
terhadap parameter warna  

 

 
 

 

 

  

WARNA 

Duncana,b   

Sampel N 

Subset 

1 2 

50 AK : 50 AT 25 3.16  

70 AK : 30 AT 25 3.24  

60 AK : 40 AT 25 3.36 3.36 

40 AK : 60 AT 25 3.52 3.52 

30 AK : 70 AT 25  3.68 

Sig.  .071 .097 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = .408. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 25.000. 

b. Alpha = 0.05. 
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Tabel Lampiran 4. Hasil analisa ANOVA yang menyatakan terdapat pengaruh formulasi  
snack bar tepung ampas kelapa dan tepung ampas tahu terhadap  
parameter aroma 

 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:   Aroma   

Source 

Type III Sum of 

Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 78.944a 28 2.819 5.496 .000 

Intercept 1451.808 1 1451.808 2830.035 .000 

Sampel 8.752 4 2.188 4.265 .003 

Panelis 70.192 24 2.925 5.701 .000 

Error 49.248 96 .513   

Total 1580.000 125    

Corrected Total 128.192 124    

a. R Squared = .616 (Adjusted R Squared = .504) 

 

 

Tabel Lampiran 5. Hasil analisa Duncan untuk memperlihatkan tingkat formulasi terbaik  
terhadap parameter aroma 
 

Aroma 

Duncana,b   

Sampel N 

Subset 

1 2 3 

50 AK : 50 AT 25 3.12   

40 AK : 60 AT 25 3.20   

30 AK : 70 AT 25 3.28 3.28  

60 AK : 40 AT 25  3.64 3.64 

70 AK : 30 AT 25   3.80 

Sig.  .462 .079 .432 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = .513. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 25.000. 

b. Alpha = 0.05. 
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Tabel Lampiran 6. Hasil analisa ANOVA yang menyatakan terdapat pengaruh formulasi  
snack bar tepung ampas kelapa dan tepung ampas tahu terhadap  
parameter rasa 

 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:   Rasa   

Source 

Type III Sum of 

Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 69.584a 28 2.485 2.841 .000 

Intercept 1384.448 1 1384.448 1582.829 .000 

Sampel 15.232 4 3.808 4.354 .003 

Panelis 54.352 24 2.265 2.589 .001 

Error 83.968 96 .875   

Total 1538.000 125    

Corrected Total 153.552 124    

a. R Squared = .453 (Adjusted R Squared = .294) 

 

 

Tabel Lampiran 7. Hasil analisa Duncan untuk memperlihatkan tingkat formulasi terbaik  
terhadap parameter rasa 
 

Rasa 

Duncana,b   

Sampel N 

Subset 

1 2 

50 AK : 50 AT 25 2.96  

60 AK : 40 AT 25 3.08  

40 AK : 60 AT 25 3.24  

70 AK : 30 AT 25 3.40  

30 AK : 70 AT 25  3.96 

Sig.  .133 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = .875. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 25.000. 

b. Alpha = 0.05. 
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Tabel Lampiran 8. Hasil analisa ANOVA yang menyatakan terdapat pengaruh formulasi  
snack bar tepung ampas kelapa dan tepung ampas tahu terhadap  
parameter tekstur 

 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:   Tekstur   

Source 

Type III Sum of 

Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 63.344a 28 2.262 3.052 .000 

Intercept 1404.488 1 1404.488 1894.543 .000 

Sampel 15.232 4 3.808 5.137 .001 

Panelis 48.112 24 2.005 2.704 .000 

Error 71.168 96 .741   

Total 1539.000 125    

Corrected Total 134.512 124    

a. R Squared = .471 (Adjusted R Squared = .317) 

 

 

Tabel Lampiran 9. Hasil analisa Duncan untuk memperlihatkan tingkat formulasi terbaik  
terhadap parameter tekstur 

 

Tekstur 

Duncana,b   

Sampel N 

Subset 

1 2 3 

70 AK : 30 AT 25 3.04   

50 AK : 50 AT 25 3.08   

60 AK : 40 AT 25 3.12 3.12  

40 AK : 60 AT 25  3.60 3.60 

30 AK : 70 AT 25   3.92 

Sig.  .760 .052 .192 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = .741. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 25.000. 

b. Alpha = 0.05. 
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Tabel Lampiran 10. Hasil analisa ANOVA yang menyatakan terdapat pengaruh formulasi  
snack bar tepung ampas kelapa dan tepung ampas tahu terhadap  
parameter keseluruhan 

 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:   Keseluruhan   

Source 

Type III Sum of 

Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 56.144a 28 2.005 3.172 .000 

Intercept 1371.168 1 1371.168 2168.998 .000 

Sampel 12.112 4 3.028 4.790 .001 

Panelis 44.032 24 1.835 2.902 .000 

Error 60.688 96 .632   

Total 1488.000 125    

Corrected Total 116.832 124    

a. R Squared = .481 (Adjusted R Squared = .329) 

 

 

Tabel Lampiran 11. Hasil analisa Duncan untuk memperlihatkan tingkat formulasi terbaik  
terhadap parameter keseluruhan 

 

Keseluruhan 

Duncana,b   

Sampel N 

Subset 

1 2 

50 AK : 50 AT 25 3.04  

40 AK : 60 AT 25 3.16  

70 AK : 30 AT 25 3.20  

60 AK : 40 AT 25 3.24  

30 AK : 70 AT 25  3.92 

Sig.  .426 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = .632. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 25.000. 

b. Alpha = 0.05. 
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Tabel Lampiran 12. Hasil uji proksimat (kadar protein, lemak, dan air) terhadap formulasi  
snack bar terbaik 
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Tabel Lampiran 13. Hasil uji proksimat (kadar serat kasar, dan abu) terhadap formulasi  
snack bar terbaik 

 

 



 

 

 



 

 

 



 

 

 


