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DAYA TERIMA KESUKAAN DAN ANALISIS SERAT COOKIES 

DENGAN PENAMBAHAN PERSENTASE TEPUNG BIJI 

NANGKA YANG BERBEDA 

 

 

Ira Putri (12080320877) 

Di bawah bimbingan Tahrir Aulawi dan Sofya Maya 

 

 

INTISARI 

 

Upaya meningkatkan kualitas dan nilai ekonomis biji nangka salah 

satunya diolah menjadi tepung biji nangka. Tepung biji nangka dapat digunakan 

sebagai bahan alternatif pengganti terigu maupun bahan subtitusi terigu. Tepung 

biji nangka memiliki kandungan serat pangan 16,39% dan berpotensi dalam 

industry bakery. Cookies didefinisikan sebagai jenis makanan terbuat dari tepung 

terigu dengan penambahan bahan makanan lain dengan proses pencampuran, 

pencetakan, dan pemanggangan. Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui daya 

terima dan menganalisis kandungan serat cookies dengan penambahan persentase 

tepung biji nangka yang berbeda. Penelitian dilaksanakan secara eksperimental 

dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pada 5 perlakuan 0% (P1), 20% (P2), 

40% (P3), 60% (P4), 80% (P5) dan 4 ulangan. Parameter yang diamati yaitu daya 

terima dari uji hedonik dan mutu hedonik, dan analisis kadar serat pangan. 

Analisis data dilakukan secara statistik dengan menggunakan sidik ragam dan uji 

lanjut Duncan’s Multiple Range Test (DMRT). Hasil penelitian menunjukkan 

bahwa uji daya terima cookies dengan penambahan persentase tepung biji nangka 

sampai 80% (P5) berbeda nyata (p<0,05) terhadap uji hedonik aroma dan uji mutu 

hedonik aroma tepung biji nangka, aroma langu, tekstur, rasa pahit, rasa langu, 

dan warna. Hasil uji daya terima menunjukkan bahwa cookies terpilih dari kelima 

perlakuan adalah perlakuan dengan persentase 40% (P3) mengandung kadar serat 

pangan 7,42%. Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa cookies 

dengan penambahan persentase tepung biji nangka 40% menjadi perlakuan 

terpilih terhadap uji daya terima dan analisis serat.  

 

Kata kunci: cookies, daya terima, serat, tepung biji nangka 
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ACCEPTABILITY AND ANALYSIS OF COOKIES WITH DIFFERENT 

PERCENTAGES OF JACKFRUIT SEED FLOUR 

 

 

Ira Putri (12080320877) 

Under the guidance of Tahrir Aulawi and Sofya Maya 

 

 

ABSTRACT 

 

Effort to improve the quality and economic value of jackfruit seeds is to 

process them into jackfruit seed flour. Jackfruit seed flour can be used as an 

alternative ingredient to replace wheat flour or as a substitute for wheat flour. 

Jackfruit seed flour has a dietary fiber content of 16.39% and has potential in the 

bakery industry. Cookies are defined as a type of food made from wheat flour with 

the addition of other food ingredients through a process of mixing, molding, and 

baking. The purpose of this study was to determine the acceptability and analyze 

the fiber content of cookies with the addition of different percentages of jackfruit 

seed flour. The study was conducted experimentally using a completely 

randomized design (CRD) with 5 treatments: 0% (P1), 20% (P2), 40% (P3), 60% 

(P4), 80% (P5) and 4 replicates. The parameters observed were the acceptability 

of the hedonic test and hedonic quality, and the analysis of dietary fiber content. 

Data analysis was performed statistically using analysis of variance and 

Duncan's Multiple Range Test (DMRT). The results showed that the acceptability 

test of cookies with the addition of jackfruit seed flour up to 80% (P5) was 

significantly different (p<0.05) in the hedonic aroma test and the hedonic quality 

test of jackfruit seed flour aroma, rancid aroma, texture, bitter taste, rancid taste, 

and color. The acceptance test results showed that the cookies selected from the 

five treatments were those with a percentage of 40% (P3) containing 7.42% 

dietary fiber. Based on the results of the study, it can be concluded that cookies 

with the addition of 40% jackfruit seed flour became the selected treatment for the 

acceptance test and fiber analysis. 

 

Keywords: acceptability, cookies, fiber, jackfruit seed flour 
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I. PENDAHULUAN 

 

1.1.  Latar Belakang 

Indonesia masih mengimpor gandum untuk memenuhi tingginya 

permintaan. Ketergantungan Indonesia terhadap impor gandum meningkat sebesar 

2-3% pertahun 2021. Indonesia mengimpor 11,17 juta ton gandum per tahunnya, 

menjadikannya importir gandum terbesar kedua di dunia setelah Mesir (Rizkyka, 

2024). Indonesia merupakan negara dengan beragam jenis tumbuhan yang dapat 

dikonsumsi. Nangka merupakan buah yang disukai banyak orang karena aroma 

dan rasa manisnya yang unik. 

Nangka atau Artocarpus heterophyllus merupakan tanaman buah 

nasional yang tumbuh dengan baik didaerah ekuatorial dan subtropis. Buah ini 

termasuk ke dalam family Moraceae, yaitu buah yang memiliki ukuran besar dan 

aroma harum tajam serta rasa yang manis. Kandungan gizi di dalam 100 gr buah 

nangka matang yakni karbohidrat 27,6 g, lemak 0,3 g, protein 1,2 g, kalsium 20 

mg, besi 0,9 mg, fosfor 19 mg, vitamin B1 0,07 mg, vitamin C 7,0 mg, energi 106 

kkal, dan serat 3,7 g (TKPI, 2017). 

Biji nangka merupakan bahan yang sering terbuang setelah daging buah 

nangka dikonsumsi atau diolah menjadi keripik nangka dan produk lainnya (Hadi 

dkk., 2017). Pemanfaatan biji nangka pada produksi pangan masih tergolong 

rendah, karena dari konsumsi masyarakat terhadap biji nangka sendiri hanya 

dikonsumsi dalam bentuk olahan sederhana seperti direbus atau digoreng. Padahal 

pemanfaatan biji nangka dapat dikembangkan menjadi berbagai jenis olahan yang 

bervariasi dan lebih inovatif (Chairannisa, 2015). Upaya meningkatkan mutu dan 

nilai ekonomis biji nangka salah satunya diolah menjadi tepung biji nangka. 

Tepung biji nangka dapat digunakan sebagai bahan alternatif pengganti terigu 

maupun bahan subtitusi terigu. Nilai gizi kalsium dan fosfor pada biji nangka 

lebih tinggi dari pada terigu sehingga dapat membantu meningkatkan konsumsi 

gizi yang variatif bagi masyarakat (Santoso dkk., 2014). 

Pemilihan produk cookies, dikarenakan tepung biji nangka memiliki 

potensi dalam industri bakery, yakni sifat amilogafinya yang dapat digunakan 

sebagai pengental dan mempunyai kemampuan mengikat air yang baik (Ocloo et 
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al., 2010). Pembuatan cookies dari tepung biji nangka yang dimodifikasi belum 

pernah diteliti, namun pembuatan cookies dengan subtitusi tepung biji nangka 

pada pembuatan cookies menunjukkan peningkatan kadar lemak dan kadar serat 

sesuai dengan peningkatan penggunaan tepung biji nangka (Islam et al., 2015). 

Nilai gizi tepung biji nangka dalam setiap 100 g mengandung karbohidrat 

79,34%, lemak 1,27%, protein 13,50%, abu 2,70%, dan serat 3,19%, sedangkan 

pada setiap 100 g tepung terigu mengandung 77,2% karbohidrat, lemak 1,0%, 

protein 9,0%, abu 1,0%, dan serat 0,3% (Ocloo et al., 2010). Berdasarkan 

komposisi proksimat tersebut, tepung biji nangka mempunyai potensi untuk 

digunakan sebagai alternatif untuk mengurangi peran tepung terigu atau dapat 

digunakan bersamaan dengan tepung terigu dalam pembuatan produk makanan. 

Cookies atau kue kering merupakan produk makanan praktis yang manis, 

renyah dan dapat dikonsumsi sebagai makanan ringan, cemilan, dan jenis jajanan 

yang disukai oleh semua jenis kalangan dari berbagai usia, mulai dari anak-anak 

hingga dewasa (Baskara dan Rumida, 2021). Menurut SNI 01-2973-2011 tentang 

mutu dan cara uji cookies, cookies didefinisikan sebagai jenis makanan terbuat 

dari tepung terigu dengan penambahan bahan makanan lain dengan proses 

pencampuran, pencetakan, dan pemanggangan. Cookies merupakan makanan 

yang dapat dibuat dengan substitusi tepung biji nangka karena cookies merupakan 

makanan olahan dari tepung terigu yang sering dikonsumsi masyarakat hingga 

mengakibatkan ketergantungan terhadap impor terigu. 

Konsumsi serat di Indonesia sangat rendah, konsumsi buah dan sayur 

kurang pada penduduk sangat bermasalah yaitu 95,5% (Riskesdas, 2018). Rata-

rata konsumsi serat masyarakat Indonesia yaitu sebesar 9,9-10,7 g/hari, angka 

tersebut sangat jauh dari angka kecukupan serat yang dianjurkan yaitu 30 g/hari 

(Alifianita dkk., 2022). Penelitian (Maharadi, 2022) terdapat pengaruh variasi 

pencampuran tepung biji nangka pada uji serat cookies. Hasil analisis kadar serat 

yang dihasilkan berkisar 6,85% - 10,27%, dengan perlakuan A (100% tepung 

terigu: 0% tepung biji nangka) didapatkan 6,85% dan perlakuan D (50% tepung 

terigu: 50% tepung biji nangka) didapatkan 10,27%. Hal ini dapat disimpulkan 

semakin banyak campuran tepung biji nangka, maka semakin meningkat 

kandungan serat pangan pada cookies. 
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Diikuti dengan perkembangan zaman dan teknologi ada banyak jenis 

cookies dengan bahan baku yang beragam baik dari topping, pewarna dan tepung 

yang digunakan. Upaya mengembangkan potensi biji nangka dengan pemanfaatan 

limbah menjadi suatu produk dan keunikan cookies dengan bahan baku tepung 

biji nangka, sehingga diperlukan uji daya terima untuk memperkenalkan cookies 

dengan penambahan tepung biji nangka tersebut kepada panelis di lingkungan 

kampus apakah dapat diterima atau tidak. Adapun tingkat daya terima setiap 

masyarakat berbeda beda, maka dari itu uji daya terima sangat diperlukan dalam 

terciptanya suatu produk. Daya terima adalah tingkat kesukaan seseorang dalam 

mendeskripsikan makanan atau minuman dengan 4 acuan yaitu warna, tekstur, 

aroma dan rasa melalui alat penginderaan (Aziz dkk., 2019). 

Berdasarkan hal tersebut telah dilakukan penelitian dengan judul Daya 

Terima Kesukaan dan Analisis Serat Cookies dengan Penambahan Persentase 

Tepung Biji Nangka yang Berbeda. 

1.2.  Tujuan Penelitian 

 Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui daya terima dan menganalisis 

kandungan serat cookies dengan penambahan persentase tepung biji nangka yang 

berbeda. 

1.3.  Manfaat Penelitian 

 Manfaat penelitian adalah menambah pengetahuan tentang informasi  

daya terima dan menganalisis kandungan serat cookies dengan penambahan 

persentase tepung biji nangka yang berbeda. 

1.4.  Hipotesis Penelitian 

 Hipotesis penelitian adalah semakin tingginya penambahan tepung biji 

nangka maka semakin tinggi kandungan serat cookies. 
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II. TINJAUAN PUSTAKA 

 

2.1.  Tepung Biji Nangka 

  Nangka (Artocarpus heterophyllus Lamk) merupakan tanaman buah yang 

berasal dari India dan populer di daerah tropis terutama Indonesia. Hampir di 

seluruh wilayah dapat ditemui buah nangka. Nangka termasuk dalam family 

Moraceae, yakni buah berukuran besar dengan aroma yang harum tajam dan rasa 

yang manis. Buah nangka dapat memberikan nilai gizi bagi orang-orang sebagai 

sumber vitamin, mineral, dan kalori. Seperti halnya pada buah nangka yang 

lembut dan matang, bijinya pun kaya akan mineral dan vitamin (Wardani, 2013). 

Biji nangka dapat dilihat pada Gambar 2.1.  

 

Gambar 2.1.  Biji Nangka (Putri, 2025) 

 

Biji nangka merupakan biji yang berasal dari buah nangka yang berukuran 

besar dan berbentuk bulat lonjong, permukaan kulit buah kasar, dan berduri. Biji 

nangka berbentuk bulat sampai lonjong, berukuran kecil lebih kurang panjang biji 

nangka sekitar 3,5 cm – 4,5 cm dengan berat berkisar 3-9 g. Biji nangka berkeping 

dua, jumlah rata-rata biji nangka adalah 30-50 biji dalam setiap buah nangka, dan 

rasio berat biji terhadap buah sekitar sepertiga, di mana sisanya adalah kulit dan 

daging buah nangka (Nusa dkk., 2014). Biji nangka 100 g mengandung energi 

165 kkal, protein 4,2 g, lemak 0,1 g, karbohidrat 36,7 g, kalsium 33 mg, besi 200 

mg, fosfor 1,0 mg, vit B1 0,20 mg, vit C 10,0 mg, air 57% (Andyarini, 2017). Biji 

nangka jarang dimanfaatkan secara optimal, untuk mengoptimalkannya bisa 

diolah menjadi berbagai macam olahan seperti tepung.  

Tepung biji nangka merupakan penggilingan dari biji buah nangka yang 

telah melalui proses perebusan, pengupasan kulit, pengirisan, pengeringan, 
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penggilingan, dan pengayakan sehingga menjadi tepung. Tepung biji nangka 

mengandung komponen pati (amilum) protein, karbohidrat, mineral, serat, dan 

abu. Atas dasar komponen tersebut, tepung biji nangka dapat digunakan sebagai 

bahan pengolahan pangan lebih lanjut. Hasil penelitian sebelumnya menunjukkan 

bahwa tepung biji nangka dapat diolah dalam berbagai macam olahan seperti 

kerupuk (Qomari, 2013).  

Biji nangka merupakan bahan yang sering terbuang setelah daging buah 

nangka dikonsumsi atau diolah menjadi keripik nangka dan produk lainnya. 

Keberadaan biji nangka yang cukup banyak belum dimanfaatkan secara 

maksimal. Upaya meningkatkan kualitas dan nilai ekonomis biji nangka diolah 

menjadi tepung biji nangka. Tepung bji nangka dapat digunakan sebagai bahan 

alternatif dalam membuat suatu produk makanan, dari segi kadar serat pada 

tepung biji Nangka menjadi bahan alternatif untuk memenuhi serat harian. Biji 

nangka dapat mengatasi masalah gizi dan mencegah masalah kesehatan, seperti 

anemia, meningkatkan penglihatan, mencegah penyakit rabun senja, menjaga 

kesehatan kulit dan rambut, mencegah kanker, membantu sistem pencernaan, 

menjaga kesehatan tulang dan menurunkan risisko penyakit jantung (Eliska, 

2022). 

Biji nangka jarang dimanfaatkan secara optimal, salah satu cara untuk 

mengoptimalkan biji nangka yaitu dengan mengolahnya menjadi berbagai macam 

olahan seperti tepung. Nilai gizi tepung biji nangka dapat dilihat pada Tabel 2.1. 

Tabel 2.1. Kandungan Zat Gizi Tepung Biji Nangka 

No Kandungan Gizi (%) Hasil uji 

1. Protein 12,68 

2. Lemak 3,28 

3. Karbohidrat 36,56 

4. Air 5,94 

5. Abu 3,43 

6. pH 5,35 
Sumber: Siagian (2023) 

 Selain dijadikan tepung, biji nangka bisa dijadikan minuman instan sari 

biji nangka dengan penambahan jahe merah (Al-Farid dkk., 2019) dengan 

perlakuan terbaik dan paling disukai panelis yaitu penambahan jahe 18%. Biji 
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nangka juga dijadikan makanan tradisional kue semprong (Masruroh dkk., 2021) 

dengan kandungan gizi terbaik pada proporsi 30%:40%. 

 Keunggulan tepung biji nangka menurut penelitian yang dilakukan 

(Ocloo et al., 2010) menyatakan, tepung biji nangka memiliki potensi dalam 

industry bakery, yakni sifat amilogafinya yang dapat digunakan sebagai pengental 

dan mempunyai kemampuan mengikat air yang baik. Air yang terikat oleh pati 

Ketika terjadi gelatinisasi akan hilang saat pengovenan, hal ini menyebabkan 

adonan berubah menjadi renyah pada cookies (Williams and Margareth, 2001). 

  Hasil penelitian sebelumnya yakni tingkat penerimaan yang paling tinggi 

adalah untuk uji organoleptik rasa dengan substitusi 100 g sebesar 45%, warna 

dengan substitusi 50 g sebesar 37,5%, aroma dengan substitusi 50 g sebesar 45%, 

dan tekstur dengan substitusi 50 g sebesar 55% (Adam dan Arbie, 2018). 

Penambahan tepung biji nangka dibuktikan adanya penambahan 30% tepung biji 

nangka menghasilkan cookies yang paling disukai panelis (Kisnawaty dan Kurnia, 

2017). 

2.2.  Cookies 

 Cookies atau kue kering merupakan produk makanan praktis yang manis, 

renyah dan dapat dikonsumsi sebagai makanan ringan, cemilan, dan jenis jajanan 

yang disukai oleh semua jenis kalangan dari berbagai usia, mulai dari anak-anak 

hingga dewasa (Baskara dan Rumida, 2021). Menurut SNI 01-2973-2011 tentang 

mutu dan cara uji cookies, cookies didefinisikan sebagai jenis makanan terbuat 

dari tepung terigu dengan penambahan bahan makanan lain dengan proses 

pencampuran, pencetakan, dan pemanggangan. Ciri-ciri cookies yaitu bewarna 

kuning kecoklatan atau sesuai dengan warna bahannya, bertekstur renyah, aroma 

harum yang ditimbulkan adanya kesesuaian bahan yang digunakan, rasa manis 

yang ditimbulkan dari banyak sedikitnya penggunaan gula, dan karakteristik rasa 

bahan yang digunakan. Syarat mutu cookies yang digunakan merupakan syarat 

mutu yang berlaku secara umum di Indonesia berdasarkan Standar Nasional 

Indonesia (SNI 01-2973-2011). Syarat mutu cookies menurut SNI 2973:2011 

dapat dilihat pada Tabel 2.2. 
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Tabel 2.2. Syarat Mutu Cookies  

No  Kriteria uji Satuan Persyaratan 

1 Keadaan - - 

1.1 Warna  - Normal 

1.2 Bau   - Normal 

1.3 Rasa   - Normal 

2 Kadar air (b/b) % Maks. 5 

3 Protein (N x 6,25) (b/b) % Min. 5 

Min. 4,5 

Min. 3 

4 Asam lemak bebas 

(sebagai asam oleat) (b/b) 

% Maks. 1,0 

5 Cemara logam - - 

5.1 Timbal (Pb) mg/kg Maks. 0,5 

5.2 Cadmium (Cd) mg/kg Maks. 0,2 

5.3 Timah (Sn) mg/kg Maks. 40 

5.4 Merkuri (Hg) mg/kg Maks. 0,05 

6 Arsen (As) mg/kg Maks. 0,5 

7 Cemaran mikroba - - 

7.1 Angka lempeng total Koloni/g Maks. 1 x 104 

7.2 Coliform APM/g 20 

7.3 Eschericia coli APM/g <3 
Sumber: SNI 2973:2011 

Cookies merupakan makanan yang kaya akan energi terutama berasal dari 

karbohidrat dan lemak, lemak yang ditambahkan pada cookies berfungsi untuk 

melembutkan atau membuat renyah, sehingga cookies menjadi lezat. Protein juga 

digunakan sebagai bahan apabila keperluan energi tubuh tidak terpenuhi oleh 

karbohidrat dan lemak (Miranda, 2022). 

 Cookies memiliki rasa yang enak dan bertekstur renyah. Konsumsi rata-

rata kue kering (termasuk cookies) cukup tinggi di Indonesia, tahun 2011-2015 

memiliki perkembangan konsumsi rata-rata sekitar 24,22% lebih tinggi 

dibandingkan rata-rata konsumsi kue basah (boil or steam cake) yang hanya 

17,78%. Cookies dapat dikonsumsi setiap saat dan sering disebut sebagai cemilan 

atau kudapan. Bahan yang digunakan dalam pembuatan cookies yaitu tepung 

terigu, gula, telur, lemak dan bahan tambahan lain (Fatikawati dkk., 2017). 

 Bahan yang digunakan dalam pembuatan cookies dibedakan menjadi 

bahan pengikat (binding material) dan bahan pelembut (tenderizing material). 

Bahan pengikat terdiri dari tepung, susu bubuk dan telur, sedangkan bahan 

pelembut terdiri dari gula, lemak, atau mentega. Keempukan dan kelembutan kue 
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kering seperti cookies terutama ditentukan oleh tepung terigu, gula dan lemak 

(shortening dan margarin) yang berperan dan berpengaruh terhadap sifat – sifat 

cookies, khususnya sifat fisik dan cita rasa (Tantan, 2018). Cookies memiliki 

tekstur yang renyah dan tidak mudah hancur seperti halnya dengan kue-kue kering 

pada umumnya. Warna cookies biasanya agak kuning kecoklatan karena pengaruh 

dari susu bubuk instan dan penambahan margarine (Mutmainna, 2013). 

Bertekstur renyah (rapuh) dan kering, berwarna kuning kecoklatan atau sesuai 

dengan warna bahannya, beraroma khas dan serta berasa lezat, gurih dan manis. 

 Cookies adalah produk makanan yang manis, berbentuk bulat, renyah dan 

dapat di konsumsi sebagai makanan ringan dan cemilan (Baskara dan Rumida, 

2021). Pada proses pembuatan cookies ditambahkan bahan pemanis yaitu gula 

halus yang berfungsi untuk memberi rasa dan juga membentuk tekstur (Faridah 

dkk., 2008). Cookies merupakan kue kering yang mempunyai banyak variasi rasa 

dan bentuk serta memiliki daya simpan yang lama sehingga cocok untuk 

persediaan cemilan (Nuraeni dkk., 2024).  

 Selain penelitian tentang cookies tepung biji nangka ada juga penelitian 

tentang cookies substitusi tepung bonggol pisang yang dilakukan Nurcahyani 

(2016) cookies yang paling disukai panelis adalah substitusi tepung bonggol 

pisang 20%, karena rasa, aroma, warna, serta tekstur yang dihasilkan mendekati 

cookies pada umumnya. Penelitian lainnya tentang cookies telah banyak diteliti 

diantaranya penelitian cookies daun kelor (Dewi, 2018), cookies tepung ubi ungu 

dan kacang tanah (Izza dkk, 2019), cookies tepung jagung fermentasi (Handito 

dkk, 2022), cookies tepung pati batang aren dan tepung jantung pisang (Ariantya, 

2016) serta masih banyak lagi. 

2.3.  Serat  

 Serat merupakan zat non-gizi esensial dalam pencernaan, yang dapat 

dibedakan menjadi serat makanan (dietary fiber) dan serat kasar (crude fiber). 

Keduanya tidak dapat dicerna oleh enzim pencernaan, tetapi serat makanan dapat 

difermentasi dalam usus besar (Hardinsyah dan Supariasa, 2016). Serat 

merupakan bahan pangan yang dikonsumsi sehari-hari dengan sumber utama dari 

tanaman, sayur-sayuran, sereal, buah-buahan, kacang-kacangan (Santoso, 2011).  
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 Serat mempunyai peranan yang sangat penting dalam kesehatan, manfaat 

utama serat yaitu untuk kesehatan sistem pencernaan. Penyakit yang dapat 

dicegah dengan mengkonsumsi serat adalah wasir, sembelit, gangguan usus, 

diabetes, kegemukan kadar kolesterol, jantung koroner, kanker dan untuk daya 

tahan tubuh. Serat makanan termasuk dalam jenis karbohidrat yang mengurangi 

kemungkinan sembelit. Serat kasar tidak termasuk karbohidrat, tetapi merangsang 

pencernaan mendorong produksi bakteri usus yang penting (Kusharto, 2006).  

 Kebutuhan serat individu berdasarkan Angka Kecukupan Gizi (AKG) 

2019 untuk perempuan berusia 19 – 29 Tahun sebanyak 32 g perhari, sedangkan 

laki-laki sebanyak 37 g perhari (Departemen Kesehatan RI, 2019). Rekomendasi 

asupan serat harian berkisar 27-40 g/hari (Hardinsyah dan Supariasa, 2016). Hasil 

penelitian Seljak, 2021 di Slovenia menunjukkan 90,6% remaja memiliki asupan 

serat yang tidak mencukupi atau kurang dari 30 g perhari dari total serat makanan 

sehari. 

 Pengaruh serat pangan dalam penurunan kadar glukosa darah terjadi di 

lambung, karena serat pangan mempunyai kemampuan untuk mengisi lambung, 

memperlambat pengosongan lambung, dan mengubah gerakan peristaltik lambung 

sehingga dapat menimbulkan rasa kenyang lebih lama. Serat yang larut air akan 

meningkatkan kekentalan isi dalam usus halus yang dapat mengakibatkan 

penurunan aktivitas enzim amilase serta memperlambat penyerapan glukosa. 

Secara tidak langsung, serat pangan juga dapat menurunkan kecepatan difusi pada 

permukaan mukosa usus halus sehingga dapat menurunkan kadar glukosa darah 

(Budiyanto, 2002). 

 Serat makanan berpengaruh terhadap pelepasan hormon intestinal 

(pencernaan di dalam usus), kalsium, zat besi, seng, dan kolesterol dan asam 

empedu sehingga berpengaruh terhadap sirkulasi enterohepatic kolesterol 

(peredaran darah tidak langsung melalui hati menuju ke jantung) (Lestiany, 2002). 

Selanjutnya di dalam usus besar, serat difermentasi oleh bakteri kolon dan dapat 

menghasilkan asam lemak rantai pendek yang dapat menghambat mobilitas asam 

lemak dan mengurangi gluconeogenesis. Hal berpengaruh pada pemakaian 

glukosa, sekresi insulin dan pemakaian glukosa oleh sel hati (Kusharto, 2006).  
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 Berdasarkan sifat kelarutannya, serat dapat dibedakan menjadi serat tidak 

larut dalam air dan serat yang larut dalam air. Sifat kelarutan ini mempengaruhi 

pengaruh fisiologis serat pada proses-proses dalam pencernaan dan metabolisme 

zat gizi. Serat pangan yang larut air dapat berfungsi sebagai zat pembersih saluran 

cerna yang dapat melancarkan buang air besar karena sangat mudah 

difermentasikan dan mempengaruhi metabolisme karbohidrat serta lipida, 

sedangkan serat pangan yang tidak larut air akan memperbesar volume feses dan 

akan mengurangi waktu transit (Saputro dkk., 2015). 

2.4.  Daya Terima Cookies  

 Daya terima makanan atau minuman diukur dari tingkat kesukaan 

seseorang yang menilainya. Tujuan uji daya terima adalah untuk mengetahui 

apakah suatu komoditi atau sifat sensorik tertentu dapat diterima oleh masyarakat 

(Wewengkang dkk., 2021). Penilaian setiap orang terhadap kualitas makanan 

berbeda-beda tergantung selera mereka, dilihat dari perbedaan suku, pengalaman, 

umur dan tingkat ekonomi seseorang tersebut. Ada beberapa aspek yang dapat 

dinilai yaitu persepsi terhadap cita rasa makanan, nilai gizi dan higienis atau 

kebersihan makanan tersebut. 

 Uji daya terima meliputi uji hedonik dan uji mutu hedonik. Uji hedonik 

adalah panelis mengemukakan tanggapan pribadi suka atau tidak suka, di samping 

itu juga mengemukakan tingkat kesukaannya. Uji hedonik terdapat skala hedonik 

atau tingkat kesukaan dengan menyatakan sangat suka, suka, cukup suka, cukup 

tidak suka dan sangat tidak suka (Panji dkk., 2019). Tingkat kesukaan disebut 

juga skala hedonik. Skala hedonik ditransformasi ke dalam skala numerik dengan 

angka menaik menurut tingkat kesukaan (Wewengkang dkk., 2021). Data numerik 

tersebut dapat dilakukan analisa statistik. skala hedonik dinyatakan dengan istilah 

yang mencerminkan tingkat penerimaan produk (Kusuma dkk., 2017). Analisis 

data, skala hedonik diubah ke dalam skala angka dengan angka naik menurut 

tingkat kesukaannya dapat 5,7 atau 9 tingkat kesukaan (Waluyo dkk., 2021). 

 Uji mutu hedonik adalah seorang panelis menyatakan kesan pribadi 

tentang baik atau buruknya suatu produk. Kesan mutu hedonik lebih spesifik tidak 

sekedar suka atau tidak suka, namun bersifat spesifik dari sifat khas produk atau 

lebih umum (Wewengkang dkk., 2021). Untuk melaksanakan uji mutu hedonik 
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dan uji hedonik diperlukan panel. Penilaian suatu mutu atau analisis sifat-sifat 

sensorik suatu komoditi, panel bertindak sebagai instrumen atau alat yang terdiri 

dari orang atau kelompok yang bertugas menilai sifat atau mutu komoditi 

berdasarkan kesan subjektif. Orang yang menjadi anggota panel disebut panelis 

(Aziz dkk., 2019). 

 Pengujian daya terima cookies dengan tambahan tepung biji nangka 

sebesar 0%, 20%, 40%, 60%, dan 80% meliputi berbagai cara, yaitu uji hedonik 

(aroma, tekstur, rasa, dan warna) merupakan penilaian menggunakan indra dan 

gabungan dari deskriptif dan skala hedonik. Penilaian dilakukan dengan skor 

range 1-5 pada setiap parameter dimana 1 (Sangat tidak suka), 2 (Tidak suka), 3 

(Biasa), 4 (Suka), 5 (Sangat suka).  

 Uji mutu hedonik meliputi aroma, tekstur, rasa, dan warna. Penilaian 

dilakukan dengan skor 1-5 pada setiap parameter, dimana 1 (sangat lemah), 2 

(lemah), 3 (biasa), 4 (agak kuat), dan 5 (sangat kuat). Parameter uji hedonik 

meliputi:  

1. Aroma  

Timbulnya aroma makanan disebabkan oleh terbentuknya senyawa yang 

mudah menguap itu dapat terjadinya reaksi dari pekerjaan enzim atau dapat 

terbentuk tanpa bantuan dari reaksi enzim (Anugriani, 2022). Aroma makanan 

terbentuk dari makanan yang mempunyai daya tarik untuk merangsang indera 

penciuman, sehingga dapat membangkitkan selera. Uji aroma sangat penting 

karena dapat memberikan hasil mengenai kesukaan konsumen terhadap produk 

(Setyaningsih dkk., 2010). 

2. Tekstur  

Tekstur merupakan faktor dari kualitas makanan yang paling penting, 

sehingga dapat memberikan kepuasan terhadap kebutuhan konsumen. Konsumen 

berkeinginan makanan yang mempunyai rasa dan tekstur yang sesuai dengan 

selera yang diharapkan. Tekstur makanan merupakan komponen yang turut 

menentukan cita rasa makanan karena sensitivitas indera cita rasa (Anugriani, 

2022). 
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3. Rasa 

Rasa merupakan faktor utama dalam menentukan daya terima konsumen. 

Rasa dipengaruhi oleh beberapa faktor yaitu senyawa kimia, suhu, konsentrasi dan 

interaksi dengan komponen rasa yang lain. Predikat rasa pada makanan 

merupakan faktor kedua setelah penampilan. Penampilan makanan yang disajikan 

merangsang saraf melalui indera penglihatan sehingga mampu membangkitkan 

selera untuk mencicipi makanan tersebut, makan pada tahap selanjutnya rasa 

makanan itu akan ditentukan oleh rangsangan terhadap indera penciuman dan 

indera perasa (Anugriani, 2022). Terdapat lima dasar rasa yaitu manis, pahit, asin, 

asam dan umami (Setyaningsih dkk., 2010).  

4. Warna  

Warna sangat berpengaruh dalam menentukan suatu bahan pangan yang 

dinilai enak, bergizi dan teksturnya sangat baik. Makanan tidak akan dimakan 

apabila memiliki warna yang tidak baik dipandang atau memberi kesan telah 

menyimpang dari warna yang seharusnya (Winarno, 2004). Warna merupakan 

visualisasi suatu produk yang terlihat langsung dibandingkan variabel lainnya. 

Warna secara langsung dapat mempengaruhi persepsi panelis, secara visual faktor 

warna akan tampil lebih dahulu dan sering kali menentukan nilai suatu produk 

(Winarno, 2004).  
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III. MATERI DAN METODE PENELITIAN 

 

 3.1.  Waktu dan Tempat 

  Penelitian dilaksanakan pada bulan Juni sampai dengan Desember 2024. 

Pembuatan produk dan uji daya terima di Laboratorium Penyelenggaraan 

Makanan Fakultas Pertanian dan Peternakan, Universitas Islam Negeri Sultan 

Syarif Kasim Riau. Uji kandungan serat dilakukan di Laboratorium Analisis Hasil 

Pertanian (AHP) Universitas Riau (UNRI). 

3.2.  Bahan dan Alat 

 Bahan pembuatan tepung biji nangka adalah biji nangka. Bahan 

pembuatan cookies dengan penambahan tepung biji nangka yang berbeda (0%, 

20%, 40%, 60% dan 80%) adalah tepung biji nangka, tepung terigu, kelapa 

kering, mentega, gula halus, telur, susu bubuk, vanili cair, baking powder, dan 

garam. Bahan yang digunakan untuk analisis serat pangan adalah sampel cookies, 

buffer fosfat, enzim termamyl, enzim protease, HCl, enzim amiloglukosidase, 

etanol, dan aseton. 

 Alat pembuatan tepung biji nangka adalah baskom, saringan, nampan, 

ayakan, sendok, blender, timbangan, dandang, oven listrik, slicer/pengiris, pisau, 

sarung tangan plastik, dan loyang. Alat pembuatan cookies adalah baskom, 

ayakan, sendok, mixer, timbangan, oven listrik, sarung tangan, cetakan, dan 

loyang. Alat analisis serat pangan adalah timbangan analitik, erlenmeyer, kertas 

saring whatman, cawan aluminium, oven, dan desikator. 

3.3.  Metode Penelitian 

Penelitian merupakan bagian dari penelitian Siagian (2023) dengan judul 

Analisis Zat Gizi Cookies dengan Penambahan Persentase Tepung Biji Nangka 

yang Berbeda dan penelitian ini berupa penelitian tim. Metode penelitian yang 

digunakan yaitu eksperimen dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap 

(RAL). Metode yang digunakan adalah metode kuantitatif. Sampel yang 

digunakan sebagai objek penelitian adalah penambahan tepung biji nangka dengan 

persentase yang berbeda, pada 5 perlakuan dan 4 kali ulangan. Perlakuan yang 
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digunakan pada penelitian ini adalah (0%, 20%, 40%, 60%, dan 80%) setiap 

perlakuan dengan tepung terigu 250 g. 5 perlakuan penelitian adalah: 

P1= 0% tepung biji nangka 0 g 

P2= 20%  tepung biji nangka 50 g 

P3= 40%  tepung biji nangka 100 g 

P4= 60%  tepung biji nangka 150 g 

P5= 80%  tepung biji nangka 200 g  

 Setiap perlakuan diulang sebanyak 4 kali sehingga terdapat 20 unit 

percobaan. Pengulangan dilakukan sebanyak 4 kali dengan maksud memperkecil 

error atau kesalahan yang mungkin terjadi selama penelitian. Selanjutnya, data 

yang diperoleh dianalisis menggunakan sidik ragam dengan model linear 

Rancangan Acak Lengkap menurut Mattjik dan Sumertajaya (2013) sebagai 

berikut: 

Yij = µ + τi + €ij 

Keterangan: 

Yij  = nilai pengamatan dari hasil perlakuan ke- i dan ulangan ke- j 

µ   = nilai tengah umum 
τi  = pengaruh perlakuan ke-i 

€ij  = galat percobaan pada perlakuan ke- i dan kelompok ke- j  

i = 1,2,3, ... t 

j = 1,2,3, ... r 

 

 Pembuataan cookies dengan penambahan persentase tepung biji nangka 

yang berbeda mengacu pada penelitian Siagian (2023). Kandungan gizi Cookies 

dengan Penambahan Persentase Tepung Biji Nangka dapat dilihat pada Tabel 3.1. 

Tabel 3.1. Kandungan Gizi Cookies Tepung Biji Nangka 

Perlakuan  pH 

% 

Air 

% 

Abu 

% 

Lemak 

% 

Protein 

% 

Karbohidrat 

% 

P1 6,26 8,36 1,36 10,18 11,63 68,47 

P2 6,25 8,05 1,29 10,43 12,46 67,78 

P3 6,23 7,60 1,23 10,72 13,03 67,43 

P4 6,06 7,31 1,16 11,25 13,88 66,40 

P5 6,05 7,02 1,04 11,77 14,62 65,56 
Sumber: Siagian (2023) 

3.4.    Pelaksanaan Penelitian 

3.4.1. Tahap Pembuatan Tepung Biji Nangka  

 Pembuatan tepung biji nangka bahan utama yang digunakan adalah biji 

nangka yang akan diperoleh dari pabrik keripik nangka di Kualu Nenas, Kampar. 
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Biji nangka yang digunakan adalah biji nangka pilihan yaitu berukuran normal, 

tekstur keras, dan agak coklat menandakan biji sudah cukup tua dan tidak busuk, 

lalu dibersihkan dari kotoran dan sisa ampas yang menempel.  

 Cara pembuatan tepung biji nangka adalah: 1) Biji nangka utuh dicuci 

dan dibersihkan, 2) Biji nangka direbus dengan suhu 90ºC selama 30 menit, 3) 

Kulit ari dan kulit keras biji nangka dikupas, 4) Biji nangka diiris menjadi irisan 

tipis 2 mm, 5) Irisan biji nangka dikeringkan menggunakan oven dengan suhu 

80ºC selama 5 jam, 6) Irisan biji nangka didiamkan selama 10 menit, 7) Irisan biji 

nangka digiling dengan blender hingga halus dan diayak menggunakan ayakan 80 

mesh, 8) Tepung biji nangka disimpan dikantong plastik tertutup rapat. Untuk 

tepung biji nangka yang akan dianalisis kandungan zat gizi disimpan pada plastik 

klip lalu dilapisi dengan aluminium foil, kemudian kembali dilapisi plastik klip 

dan aluminium foil, setelah itu dilapisi plastik klip dan aluminium foil, terakhir 

Kembali dilapisi plastik klip. Hasil analisis tepung biji nangka dapat dilihat pada 

Tabel 3.2. 

Tabel 3.2. Analisis Tepung Biji Nangka 

Kandungan Gizi (%) Hasil Uji 

Protein  17,56 

Lemak  1,13 

Karbohidrat  68,92 

Air  9,61 

Abu  2,78 

Serat pangan  16,39 
Sumber: Putri (2025) 

 

3.4.2.  Tahap Pembuatan Cookies dengan Penambahan Persentase Tepung 

  Biji Nangka yang Berbeda 

 Pembuatan cookies dengan penambahan tepung biji nangka yang berbeda 

adalah: 1) Tepung biji nangka yang telah disangrai, tepung terigu, kelapa kering, 

susu bubuk, garam dan baking powder dicampur lalu diayak, 2) Gula halus, 

mentega, telur, dan vanili cair diaduk hingga tercampur rata, selama 3 menit, 3) 

Tepung yang telah diayak tadi dimasukkan dalam adonan menggunan sendok 

secara bertahap lalu uleni hingga tercampur rata selama 5 menit, 4) Adonan diulen 

kembali hingga tercampur, 5) Adonan ditimbang 6 g, dicetak menggunakan 

cetakan dan diletakkan di atas Loyang, 6) Adonan dipanggang didalam oven 
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dengan api atas dan bawah dengan suhu 150⁰C selama 30 menit, 7) Setelah 

matang, cookies dikeluarkan dari oven, didiamkan 15 menit dan pengemasan 

menggunakan plastik lalu dimasukkan ke wadah yang tertutup rapat agar cookies 

dapat bertahan lama dalam kerenyahan dan menjaga bentuk dari cookies. Bahan 

Pembuatan Cookies dapat dilihat pada Tabel 3.3. 

Tabel 3.3. Bahan Pembuatan Cookies 

No  Bahan  P1  P2  P3  P4  P5  Jumlah 

1. Tepung biji Nangka 0 g 50 g 100 g 150 g 200 g 500 g 

2. Tepung terigu 250 g 250 g 250 g 250 g 250 g 1.250 g 

3. Kelapa kering 15 g 15 g 15 g 15 g 15 g 75 g 

4. Mentega 110 g 110 g 110 g 110 g 110 g 550 g 

5. Gula halus 100 g 100 g 100 g 100 g 100 g 500 g 

6. Telur 50 g 50 g 50 g 50 g 50 g 250 g 

7. Susu bubuk 35 g 35 g 35 g 35 g 35 g 175 g 

8. Vanili cair 3 g 3 g 3 g 3 g 3 g 15 g 

9. Baking powder 1 g 1 g 1 g 1 g 1 g 5 g 

10. Garam 3 g 3 g 3 g 3 g 3 g 15 g 

Total 567 g 617 g 667 g 717 g 767 g  
Sumber: Siagian (2023) dimodifikasi 

 

3.4.3. Panelis dan Uji Daya Terima 

 Penelitian dilakukan dengan panelis tidak terlatih berusia 19-23 Tahun 

berjumlah 50 orang. Panelis direkrut menggunakan tipe rekrutmen internal yang 

merupakan mahasiswa/i Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau 

dengan kriteria sebagai berikut: 1) Bersedia menjadi panelis 2) Mahasiswa/i 

Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau 3) Sehat (tidak batuk dan flu) 

4) Menyukai Cookies 5) Tidak menolak terhadap makanan yang akan diuji (tidak 

alergi) 6) Tidak merokok selama 1 jam sebelum pengujian 7) Konsisten mengikuti 

dari awal hingga akhir penelitian uji daya terima. Waktu pelaksanaan dilakukan 

pada saat panelis tidak dalam kondisi lapar atau kenyang, yaitu sekitar pukul 

09.00-11.00 WIB dan pukul 14.00-16.00 WIB. 

 Langkah-langkah pelaksanaan penilaian uji organoleptik sebagai berikut:  

1) Panelis memenuhi kriteria dan bersedia, 2) Panelis diminta untuk memasuki 

ruangan dan menempati kursi yang telah disediakan, 3) Panelis dibantu 

menggunakan penutup mata oleh enumerator dalam menilai aroma, tekstur, rasa, 

dan aftertaste untuk mengurangi unsur subjektif dari penilaian sehingga lebih 
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akurat, 4) Panelis terlebih dahulu minum air mineral gelas untuk menetralisir 

indra perasa sebelum mengkonsumsi Cookies, 5) Panelis fokus pada satu sampel, 

dengan mencium aroma Cookies, mematahkan, menggigit, mengunyah untuk 

menguji tekstur dan rasa Cookies, serta menilainya yang dibantu oleh enumerator 

untuk mencatat penilaian tersebut, 6) Setelah selesai dengan satu sampel 

dilanjutkan dengan sampel berikutnya, 7) Panelis membuka penutup mata untuk 

menilai warna dari Cookies, 8) Setelah pengujian selesai, peneliti memberikan 

reward dan panelis dipersilahkan meninggalkan ruangan.  

Uji daya terima bertujuan untuk mengetahui apakah suatu komoditi atau 

sifat sensorik tertentu dapat diterima oleh masyarakat. Uji daya terima meliputi uji 

hedonik dan uji mutu hedonik. Uji hedonik adalah panelis mengemukakan 

tanggapan pribadi suka atau tidak suka, di samping itu juga mengemukakan 

tingkat kesukaannya. Tingkat kesukaan disebut juga skala hedonik. Skala hedonik 

ditransformasi ke dalam skala numerik dengan angka menaik menurut tingkat 

kesukaan (Wewengkang dkk., 2021). Data numerik tersebut dapat dilakukan 

analisis statistik. skala hedonik dinyatakan dengan istilah yang mencerminkan 

tingkat penerimaan produk (Kusuma dkk., 2017). Uji mutu hedonik adalah 

seorang panelis menyatakan kesan pribadi tentang baik atau buruknya suatu 

produk. Kesan mutu hedonik lebih spesifik tidak sekedar suka atau tidak suka, 

namun bersifat spesifik dari sifat khas produk atau lebih umum (Wewengkang 

dkk., 2021). 

 Uji daya terima dilakukan 50 panelis tidak terlatih yaitu mahasiswa/i 

Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau di Laboratorium 

Penyelenggaraan makanan Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau 

dengan uji daya terima cookies hasil dari penambahan tepung biji Nangka yang 

berbeda yaitu uji hedonik (aroma, tekstur, rasa dan warna) dan uji mutu hedonik 

(aroma tepung biji nangka, aroma langu, tekstur, rasa manis, rasa pahit, rasa 

langu, aftertaste, dan warna) dengan skala garis. Penilaian uji hedonik dilakukan 

dengan skor range 1-5 pada setiap parameter uji yaitu 1= sangat tidak suka, 2= 

tidak suka, 3= biasa, 4= suka, 5= sangat suka. Penilaian uji mutu hedonik 

dilakukan dengan skor range 1-5 pada setiap parameter uji yaitu 1= sangat lemah, 

2= lemah, 3= biasa, 4= agak kuat, dan 5= sangat kuat. Skala 5 menunjukkan sifat 
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paling baik dan skala 1 menunjukkan sifat paling rendah (Setyaningsih dkk., 

2010). 

Penentuan pengambilan 3 perlakuan untuk dilanjutkan analisis serat dalam 

penelitian produk cookies penambahan persentase tepung biji nangka ditentukan 

berdasarkan hasil uji hedonik, dimana cookies P1 0% penambahan tepung biji 

nangka adalah perlakuan yang terpilih yaitu aroma dengan rata-rata 4,09 dan rasa 

dengan rata-rata 3,84. Cookies P3 40% penambahan tepung biji nangka adalah 

perlakuan yang terpilih yaitu warna dengan rata-rata 3,76. Cookies P5 80% 

penambahan tepung biji nangka adalah perlakuan yang terpilih yaitu warna 

dengan rata-rata 3,75. 

3.5.   Analisis Serat Pangan (AOAC, 1992) 

 Analisis kadar serat pangan menggunakan metode enzimatis. Sampel 

ditimbang duplikat sebanyak 0,5 g menggunakan timbangan analitik. Sampel 

diletakkan dalam Erlenmeyer dan ditambahkan 25 ml buffer fosfat 0,08M pH 6,0 

lalu ditambahkan 0,05 ml enzim termamyl. Larutan diinkubasi dengan penangas 

air bergoyang dengan suhu 95ºC selama 30 menit. Selanjutnya larutan 

didinginkan dan ditambahkan 5 ml enzim protease dan diinkubasi dalam penangas 

air bergoyang pada suhu 60ºC selama 30 menit. Kemudian larutan didinginkan 

dan ditambahkan 5 ml HCl 0,325 N. Larutan ditambahkan 0,15 ml enzim 

amiloglukosidase dan diikubasi dalam penangas air bergoyang pada suhu 60ºC 

selama 30 menit. Selanjutnya, larutan ditambahkan 140 ml etanol 95% dengan 

suhu 60ºC dan didiamkan selama 1 jam. Kemudian larutan disaring dalam kertas 

saring whatman nomor 62 di penyaring vakum. Hasil saringan dicuci dengan 3 × 

20 ml etanol 78%, 2 × 10 ml etanol 95%, dan 2 × 10 ml aseton. Setelah dicuci, 

kertas saring yang sudah berisi residu diletakkan di cawan aluminium kosong 

yang sudah diberi kode lalu dikeringkan dalam oven pengering pada suhu 105ºC 

selama 12 jam. Hasil yang sudah kering, didinginkan dalam desikator lalu 

ditimbang. Perhitungan kandungan serat pangan sebagai berikut 

 

B = bobot residu – PB – PA 

%TDF=
(bobot residu - P - A - B) 

bobot sampel
x100% 



 

19 
 

Keterangan: 

Bobot residu  = berat rata-rata residu (mg) untuk 2 ulangan sampel 

PB dan PA    = berat (mg) dari masing-masing protein dan abu yang ditentukan dari kedua  

    ulangan sampel blanko 

P dan A        = berat (mg) dari masing-masing protein dan abu yang ditentukan dari kedua          

    ulangan sampel  

B  = blanko (mg) 

Bobot sampel = rata-rata bobot sampel (mg) yang diambil 

3.6.  Analisis Data 

 Data hasil uji hedonik dan mutu hedonik yang telah dikumpulkan 

dianalisis secara deskriptif, menggunakan sidik ragam dengan Microsoft Excel 

2010 untuk mengetahui pengaruh perlakuan terhadap cookies dengan penambahan 

persentase tepung biji nangka yang berbeda. Apabila hasil uji menunjukkan hasil 

berbeda nyata (p<0,05), maka dilanjutkan uji Duncan’s Multiple Range Test 

(DMRT) menggunakan SPSS 25. 

Data yang diperoleh dianalisis menggunakan sidik ragam dengan model 

linear Rancangan Acak Lengkap menurut Mattjik dan Sumertajaya (2013) sebagai 

berikut: 

Yij = µ + τi + €ij 

Keterangan: 

Yij  = nilai pengamatan dari hasil perlakuan ke- i dan ulangan ke- j 

µ   = nilai tengah umum 

τi  = pengaruh perlakuan ke-i 

€ij  = galat percobaan pada perlakuan ke- i dan kelompok ke- j  
i = 1,2,3, ... t 

j = 1,2,3, ... r 

 

 Data hasil pengamatan dari masing-masing perlakuan diolah secara 

statistik dengan menggunakan Analisis Sidik Ragam RAL (Rancangan Acak 

Lengkap). Sidik ragam dapat dilihat pada Tabel 3.4. 

Tabel 3.4. Sidik Ragam RAL 

Sumber DB JK KT F hit F tabel 

0.05 0.01 

Perlakuan t-1 JKP KTP KTP/KTG - - 

Galat  t (r-1) JKG KTG - - - 

Total  tr-1 JKT - - - - 
 

Keterangan: 

Faktor koreksi (FK)   =  
𝑌²

𝑟.𝑡
 

Jumlah Kuadrat Total (JKT)   = ∑Y2ij – FK 

Jumlah Kuadrat Perlakuan (JKP)  = ∑ 
𝑌²

𝑟
 – FK 
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Jumlah Kuadrat Galat (JKG)  = JKT – JKP  

Kuadrat Tengah Perlakuan (KTP)= 
𝐽𝐾𝑃

𝑡−1
 

Kuadrat Tengah Galat (KTG)  = 
𝐽𝐾𝐺

𝑛−1
 

F Hitung     = 
𝐾𝑇𝑃

𝐾𝑇𝐺
 

 

Hasil Analisis Sidik Ragam RAL jika menunjukkan beda nyata, maka 

dilanjutkan dengan uji Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) taraf 5%. 
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V. PENUTUP 

 

5.1.  Kesimpulan 

 Berdasarkan hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan dengan 

penambahan persentase tepung biji nangka pada cookies memberikan pengaruh 

perbedaan nyata (p<0,05) terhadap uji hedonik aroma dan uji mutu hedonik aroma 

tepung biji nangka, aroma langu, tekstur, rasa pahit, rasa langu, dan warna. 

Cookies P1 0% penambahan tepung biji nangka mengandung kadar serat pangan 

5,57%. P3 40% penambahan tepung biji nangka mengandung kadar serat pangan 

7,42%. P5 80% penambahan tepung biji nangka mengandung kadar serat pangan 

8,53%. Semakin banyak penambahan persentase tepung biji nangka, maka serat 

pangan semakin tinggi. Perlakuan Cookies terpilih P3 40% penambahan tepung 

biji nangka mengandung kadar serat pangan yaitu 7,42%.  

 

5.2.  Saran 

 Pada penelitian ini perlu dilakukan analisis lebih lanjut zat gizi lain 

seperti pati, kalsium, vitamin dan lainnya yang terkandung pada cookies 

penambahan persentase tepung biji nangka. Bagi peneliti selanjutnya, diharapkan 

dapat memanfaatkan limbah biji nangka dan dikembangkan lagi menjadi produk 

yang bisa diterima oleh masyarakat umum. 
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Lampiran 1. Alur Pelaksanaan Penelitian 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Persiapan Alat dan Bahan 

Pembuatan Tepung Biji Nangka 

Pembuatan Cookies Tepung Biji Nangka 

Uji Daya Terima 

Uji daya terima dengan 50 panelis 

Analisis Zat Gizi 

Serat Pangan 

Hasil dan Pembahasan 

Analisis Data 

Analisis sidik ragam Rancangan Acak Lengkap (RAL) dan 

uji lanjut Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) 
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Lampiran 2. Lembar Permohonan Menjadi Responden 

 

PERMOHONAN MENJADI RESPONDEN 

Kepada Yth; 

Calon Responden 

Dengan hormat, 

Saya yang bertandatangan di bawah ini: 

Nama   : Ira Putri 

NIM   : 12080320877 

Program studi  : Gizi 

Alamat  : Jl. Tuah Karya, Perumahan Cahaya Mata Bumi 

No. HP  : 082372350402 

 

  Bermaksud mengadakan penelitian dengan judul Daya Terima Kesukaan 

dan Analisis Serat Cookies dengan Penambahan Persentase Tepung Biji Nangka 

yang Berbeda. Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui daya terima dan 

menganalisis kandungan serat cookies dengan penambahan persentase tepung biji 

nangka yang berbeda. Manfaat penelitian adalah menambah pengetahuan tentang 

informasi daya terima dan menganalisis kandungan serat cookies dengan 

penambahan persentase tepung biji nangka yang berbeda. Semua informasi yang 

diberikan akan dijaga dan hanya untuk kepentingan penelitian. 

 Apabila saudara/i menyetujui, di mohon kesediaan untuk menandatangani 

lembaran persetujuan yang saya berikan. 

 

Atas perhatian saudara/i sebagai responden saya ucapkan terima kasih. 

 

       Pekanbaru, …………….2024 

 

        

(Ira Putri) 
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Lampiran 3. Lembar Persetujuan Menjadi Responden 

LEMBAR PERSETUJUAN RESPONDEN 

(Informed Consent) 

Saya yang bertandatangan di bawah ini : 

Nama  : 

Umur  : 

Agama  : 

Suku : 

Alamat : 

No. Hp : 

Jurusan/Fakultas : 

 

 Menyatakan bersedia dan tidak keberatan menjadi responden dalam 

penelitian yang dilakukan oleh Ira Putri (NIM: 12080320877) Mahasiswa 

Program Studi Gizi Fakultas Pertanian dan Peternakan Universitas Islam Negeri 

Sultan Syarif Kasim Riau dengan judul penelitian Daya Terima Kesukaan dan 

Analisis Serat Cookies dengan Penambahan Persentase Tepung Biji Nangka yang 

Berbeda. Data yang didapat digunakan untuk menyelesaikan tugas akhir skripsi. 

 Demikian pernyataan ini saya buat dengan sukarela tanpa paksaan dari 

pihak manapun. 

 

Pekanbaru, ……………….2024 

 

 

 

(..……………………………...) 
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Lampiran 4. Lembar Formulir Uji Organoleptik 

UJI HEDONIK 

No. Panelis     :      Enumerator    : 

Nama Panelis  :     Hari/Tanggal uji : 

Jurusan/Fakultas :      No. Hp      : 

Nama Produk     :  Cookies dengan Penambahan Persentase Tepung Biji Nangka  

       yang Berbeda 

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

memberikan penilaian terhadap aroma, tekstur, rasa dan warna dengan petunjuk 

sebagai berikut: 

1. Minumlah air mineral sebelum terlebih dahulu. 

2. Cicipi sampel yang disediakan satu per satu.  

3. Berikan penilaian dengan tanda melingkar (O) pada pernyataan yang 

sesuai pilihan anda. 

4. Anda TIDAK BOLEH MEMBANDINGKAN sampel. 

5. Penilaian tiap sampel BOLEH SAMA. 

6. Gunakan air mineral sebagai penetral tiap berpindah sampel. 

 

 

Kode Sampel: 

Aroma 

   

 

 

 

Tekstur 

   

 

 

 

Rasa 

   

 

 

 

Warna 

   

 

1            2       3  4           5

   

Sangat tidak 
suka 

 

Biasa 
 

Sangat suka 
 

1            2       3  4           5

   

Sangat tidak 

suka 
 

Biasa 
 

Sangat suka 
 

1            2       3  4           5

   

Sangat tidak 

suka 
 

Biasa 
 

Sangat suka 
 

1            2       3  4           5

   

Sangat tidak 

suka 
 

Biasa 
 

Sangat suka 
 

Tidak suka 
 

Suka 
 

Tidak suka 
 

Tidak suka 
 

Tidak suka 
 

Suka 
 

Suka 
 

Suka 
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UJI MUTU HEDONIK 

No. Panelis     :      Enumerator    : 

Nama Panelis  :     Hari/Tanggal uji : 

Jurusan/Fakultas :      No. Hp      : 

Nama Produk     :  Cookies dengan Penambahan Persentase Tepung Biji Nangka  

       yang Berbeda 

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

memberikan penilaian terhadap aroma, tekstur, rasa, aftertaste dan warna dengan 

petunjuk sebagai berikut: 

1. Minumlah air mineral sebelum terlebih dahulu.  

2. Cicipi sampel yang disediakan satu per satu.  

3. Berikan penilaian dengan tanda melingkar (O) pada pernyataan yang 

sesuai pilihan anda. 

4. Anda TIDAK BOLEH MEMBANDINGKAN sampel. 

5. Penilaian tiap sampel BOLEH SAMA. 

6. Gunakan air mineral sebagai penetral tiap berpindah sampel. 

 

 

Kode Sampel: 

Aroma tepung biji nangka 

   

 

 

 

Aroma langu 

   

 

 

 

Tekstur 

   

 

 

Rasa manis 

   

 

 

 

1            2       3  4           5

   

Tidak manis 

sama sekali 
Pas 
 

Sangat  

manis 

 
 

1            2       3  4           5

   

Sangat lemah 

 
 

Biasa

 
 

Sangat kuat 

1            2       3  4           5

   

Sangat lemah 

 
 

Biasa

 
 

Sangat  

kuat 

Lemah  
 

Agak 

kuat 
 

Lemah  
 

Agak  

Kuat 
 

Kurang 

manis 
 

Agak  
manis 

 

1            2       3  4           5

   

Sangat 

Tidak renyah 
 

Pas 
 

Sangat  

renyah 
 

Kurang 

renyah  

Renyah  
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Rasa pahit 

   

 

 

 

Rasa langu 

   

 

 

 

Aftertaste 

   

 

 

Warna 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1            2       3  4           5

   

Tidak pahit 

sama sekali 
Pas 
 

Sangat  
pahit 

 
 

1            2       3  4           5

   

Tidak berasa 

sama sekali 
Pas 
 

Sangat  

berasa 

 
 

Kurang  

pahit 
 

Kurang  
langu 

Agak 

pahit 
 

Agak  

langu 
 

1            2       3  4           5

   

Sangat lemah

  

 
 

Biasa  
 

Sangat  

kuat 
 

Kuat 
 

Lemah 
 

1            2       3  4           5

   

Sangat coklat 

kehitam 

Biasa (krem)  
 

Sangat  

kuning 

 
 

Coklat 
 

Kuning  

pucat 
 



 

56 
 

Lampiran 5. Surat Izin Etichal Clearence 
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Lampiran 6. Surat Izin Penelitian 
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Lampiran 7. Dokumentasi Penelitian 

1. Proses Pembuatan Tepung Biji Nangka 

 
Proses pemisahan biji 

nangka dan kulit 

 
Proses pencucian biji 

nangka 

 
Biji nangka yang sudah 

dibersihkan 

 
Proses pengukusan biji 

nangka dengan suhu 90ºC 

selama 30 menit 

 
Proses pengupasan biji 

nangka 

 
Proses pengirisan biji 

nangka 

 
Mengukur ketebalan irisan 

2 mm 

 

 
Irisan biji nangka 

 
Pengovenan irisan biji 

nangka 

 
Irisan biji nangka yang 

sudah kering 

 
Proses menghaluskan 

irisan biji nangka 

menggunakan blender 

 
Pengayakan 

menggunakan 80 mesh 
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2. Proses penyangraian tepung biji nangka 

 
Pencucian daun pandan 

 
Proses memotong daun 

pandan 

 
Proses penyangraian 

tepung biji nangka 

 

3. Proses pembuatan cookies dengan penambahan persentase tepung biji nangka 

 
Tepung biji nangka 

 
Tepung terigu 

 
Kelapa kering 

 
Mentega 

 
Gula halus 

 
Telur 

 
Susu bubuk milky 

 
Vanili cair dan baking 

powder 

 
Garam  
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Menimbang tepung biji 

nangka 

 
Menimbang tepung terigu 

 
Menimbang kelapa 

kering 

 
Menimbang mentega 

 
Menimbang gula halus 

 
Menimbang telur 

 
Menimbang susu bubuk 

 
Takaran vanili, baking 

powder, dan garam 

 
Pengayakan tepung 

 
Proses pencampuran 

bahan menggunakan 

mixer 

 
Proses pengadonan dan 

mencampurkan semua 

bahan hingga kalis 

 
Menimbang adonan 

untuk dicetak 

 
Mencetak adonan cookies 

 
Pemanggangan cookies 
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4. Tahap Penandatangan Informed Consent 

   
Informed Consent 

5. Uji Organoleptik 

   
Pengujian organoleptik parameter aroma 

   
Pengujian organoleptik parameter tekstur 

   
Pengujian organoleptik parameter rasa 

   
Pengujian organoleptik parameter warna 
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6. Foto Produk  

 
P1U1 

 
P1U2 

 
P1U3 

 
P1U4 

 
P2U1 

 
P2U2 

 
P2U3 

 
P2U4 

 
P3U1 

 
P3U2 

 
P3U3  

 
P3U4 

 
P4U1 

 
P4U2 

 
P4U3 

 
P4U4  

 
P5U1 

 
P5U2 

 
P5U3 

 
P5U4 
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Lampiran 8. Biaya Analisis  
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Lampiran 9. Hasil Analisis Kandungan Gizi Tepung dan Cookies Biji Nangka 
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Lampiran 10. Kadar Serat Pangan 

Perlakuan Jumlah Rerata STDEV 

P1 11,14 5,57 0,09 

P3 14,85 7,42 0,04 

P5 17,07 8,53 0,09 

 

Analisis Sidik Ragam 

SK dB JK KT 
F 

Hitung 

F Tabel 
Ket 

5% 1% 

P 2 8,98 4,49 650,45 9,55 30,82 ** 

G 3 0,02 0,01     

Total 5 9,00      
Kesimpulan: F hitung > F tabel berbeda sangat nyata (**) 

Uji lanjut Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) 

 

 

Perlakuan Rerata Notasi DMRT+Rerata 

P1 5,57 a 5,834 

P3 7,42 b 7,685 

P5 8,53 c  

 

Lampiran 11. Data Analisis Uji Hedonik Aroma 

Perlakuan Jumlah Rerata STDEV 

P1 204,9 4,09 0,75 

P2 179,1 3,58 1,09 

P3 172,1 3,44 1,15 

P4 170,2 3,40 1,05 

P5 175,9 3,51 1,16 

 

Analisis Sidik Ragam 

SK dB JK KT F 

Hitung 

F Tabel Ket 

5% 1% 

P 4 15,90 3,98 3,56 2,41 3,40 ** 

G 245 273,58 1,12     

Total 249 289,48      
Kesimpulan: F hitung > F tabel berbeda sangat nyata (**) 

Sd 0,06  

 2 3 

   Duncan tabel 4,501 4,516 

Duncan hitung 0,264 0,265 
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Uji lanjut Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) 

Sd 0,15    

 2 3 4 5 

 Duncan tabel 2,772 2,918 3,017 3,089 

Duncan hitung 0,414 0,436 0,451 0,462 

 

Perlakuan Jumlah Rerata STDEV 

P4 3,40 a 3,814 

P3 3,44 a 3,876 

P5 3,51 a 3,961 

P2 3,58 a 4,042 

P1 4,09 b  

 

Lampiran 12. Data Analisis Uji Hedonik Tekstur 

Perlakuan Jumlah Rerata STDEV 

P1 181,1 3,62 0,95 

P2 177,1 3,55  1,03 

P3 166,6 3,33 0,94 

P4 184,4 3,68 0,94 

P5 187,6 3,75 0,82 

 

Analisis Sidik Ragam 

SK dB JK KT F 

Hitung 

F Tabel Ket 

5% 1% 

P 4 5,24 1,31 1,46 2,41 3,40 TN 

G 245 219,00 0,89     

Total 249 224,23      
Kesimpulan: F hitung < F tabel tidak berbeda nyata (TN) 

 

Lampiran 13. Data Analisis Uji Hedonik Rasa 

Perlakuan Jumlah Rerata STDEV 

P1 192,3 3,84 0,88 

P2 180,1 3,60 1,04 

P3 180,4 3,60 0,91 

P4 168,6 3,37 1,05 

P5 173,2 3,46 0,99 
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Analisis Sidik Ragam 

SK dB JK KT F 

Hitung 

F Tabel Ket 

5% 1% 

P 4 6,44 1,61 1,67 2,41 3,40 TN 

G 245 235,99 0,96     

Total 249 242,42      
Kesimpulan: F hitung < F tabel tidak berbeda nyata (TN) 

 

Lampiran 14. Data Analisis Uji Hedonik Warna 

Perlakuan Jumlah Rerata STDEV 

P1 187,6 3,75 0,82 

P2 180,4 3,60 0,81 

P3 188,1 3,76 0,75 

P4 174,2 3,48 0,87 

P5 168,9 3,37 0,88 

 

Analisis Sidik Ragam 

SK dB JK KT F 

Hitung 

F Tabel Ket 

5% 1% 

P 4 5,61 1,40 2,02 2,41 3,40 TN 

G 245 170,31 0,70     

Total 249 175,92      
Kesimpulan: F hitung < F tabel tidak berbeda nyata (TN) 

 

Lampiran 15. Data Analisis Uji Mutu Hedonik Aroma Tepung Biji Nangka 

Perlakuan Jumlah Rerata STDEV 

P1 132,2 2,64 1,19 

P2 158,1 3,16 1,10 

P3 169,7 3,39 1,10 

P4 186,6 3,73 0,99 

P5 188,4 3,76 0,99 

 

Analisis Sidik Ragam 

SK dB JK KT F 

Hitung 

F Tabel Ket 

5% 1% 

P 4 42,79 10,70 9,14 2,41 3,40 ** 

G 245 286,89 1,17     

Total 249 329,68      
Kesimpulan: F hitung > F tabel berbeda sangat nyata (**) 
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Uji lanjut Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) 

Sd 0,15    

 2 3 4 5 

 Duncan tabel 2,772 2,918 3,017 3,089 

Duncan hitung 0,424 0,447 0,462 0,473 

 

Perlakuan Jumlah Rerata STDEV 

P1 2,64 a 3,064 

P2 3,16 b 3,607 

P3 3,39 bc 3,852 

P4 3,73 c 4,203 

P5 3,76 c  

 

Lampiran 16. Data Analisis Uji Mutu Hedonik Aroma Langu 

Perlakuan Jumlah Rerata STDEV 

P1 103,0 2,06 1,21 

P2 119,0 2,38 1,23 

P3 129,6 2,59 1,25 

P4 153,6 3,07 1,31 

P5 145,7 2,91 1,33 

 

Analisis Sidik Ragam 

SK dB JK KT F 

Hitung 

F Tabel Ket 

5% 1% 

P 4 33,07 8,27 5,11 2,41 3,40 ** 

G 245 396,54 1,62     

Total 249 429,61      
Kesimpulan: F hitung > F tabel berbeda sangat nyata (**) 

Uji lanjut Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) 

Sd 0,18    

 2 3 4 5 

 Duncan tabel 2,772 2,918 3,017 3,089 

Duncan hitung 0,499 0,525 0,543 0,556 

 

Perlakuan Jumlah Rerata STDEV 

P1 2,06 a 2,559 

P2 2,38 ab 2,905 

P3 2,59 bc 3,133 

P4 2,91 c 3,466 

P5 3,07 c  
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Lampiran 17. Data Analisis Uji Mutu Hedonik Tekstur 

Perlakuan Jumlah Rerata STDEV 

P1 149,0 2,98 0,84 

P2 168,2 3,36 0,79 

P3 170,2 3,40 0,92 

P4 168,1 3,36 0,96 

P5 184,5 3,69 0,84 

 

Analisis Sidik Ragam 

SK dB JK KT F 

Hitung 

F Tabel Ket 

5% 1% 

P 4 12,76 3,19 4,16 2,41 3,40   ** 

G 245 187,92 0,77     

Total 249 200,68      
Kesimpulan: F hitung > F tabel berbeda sangat nyata (**) 

Uji lanjut Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) 

Sd 0,12    

 2 3 4 5 

 Duncan tabel 2,772 2,918 3,017 3,089 

Duncan hitung 0,343 0,361 0,374 0,383 

 

Perlakuan Jumlah Rerata STDEV 

P1 2,98 a 3,323 

P4 3,36 b 3,721 

P2 3,36 b 3,734 

P3 3,40 b 3,783 

P5 3,69 b  

 

Lampiran 18. Data Analisis Uji Mutu Hedonik Rasa Manis 

Perlakuan Jumlah Rerata STDEV 

P1 153,7 3,07 0,90 

P2 146,5 2,93 0,89 

P3 147,6 2,95 0,94 

P4 130,0 2,60 0,90 

P5 139,9 2,79 1,08 
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Analisis Sidik Ragam 

SK dB JK KT F 

Hitung 

F Tabel Ket 

5% 1% 

P 4 6,50 1,63 1,81 2,41 3,40 TN 

G 245 220,14 0,90     

Total 249 226,64      
Kesimpulan: F hitung < F tabel tidak berbeda nyata (TN) 

 

Lampiran 19. Data Analisis Uji Mutu Hedonik Rasa Pahit 

Perlakuan Jumlah Rerata STDEV 

P1 74,3 1,48 0,87 

P2 80,4 1,60 1,05 

P3 92,8 1,85 1,16 

P4 110,4 2,20 1,33 

P5 134,0 2,68 1,52 

 

Analisis Sidik Ragam 

SK dB JK KT F 

Hitung 

F Tabel Ket 

5% 1% 

P 4 46,95 11,74 7,98 2,41 3,40 ** 

G 245 360,46 1,47     

Total 249 407,41      
Kesimpulan: F hitung > F tabel berbeda sangat nyata (**) 

Uji lanjut Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) 

Sd 0,17    

 2 3 4 5 

 Duncan tabel 2,772 2,918 3,017 3,089 

Duncan hitung 0,476 0,501 0,518 0,530 

 

Perlakuan Jumlah Rerata STDEV 

P1 1,48 a 1,956 

P2 1,60 a 2,101 

P3 1,85 ab 2,368 

P4 2,20 bc 2,730 

P5 2,68 c  
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Lampiran 20. Data Analisis Uji Mutu Hedonik Rasa Langu 

Perlakuan Jumlah Rerata STDEV 

P1 93,9 1,87 1,20 

P2 107,1 2,14 1,27 

P3 117,9 2,35 1,31 

P4 125,7 2,51 1,36 

P5 136,5 2,73 1,44 

 

Analisis Sidik Ragam 

SK dB JK KT F 

Hitung 

F Tabel Ket 

5% 1% 

P 4 21,71 5,43 3,09 2,41 3,40 * 

G 245 429,95 1,75     

Total 249 451,66      
Kesimpulan: F hitung > F tabel berbeda nyata (*) 

Uji lanjut Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) 

Sd 0,19    

 2 3 4 5 

 Duncan tabel 2,772 2,918 3,017 3,089 

Duncan hitung 0,519 0,547 0,565 0,579 

 

Perlakuan Jumlah Rerata STDEV 

P1 1,87 a 2,389 

P2 2,14 ab 2,687 

P3 2,35 abc 2,915 

P4 2,51 bc 3,089 

P5 2,73 c  

 

Lampiran 21. Data Analisis Uji Mutu Hedonik Aftertaste 

Perlakuan Jumlah Rerata STDEV 

P1 153,2 3,06 1,01 

P2 158,8 3,17 0,99 

P3 154,0 3,08 0,98 

P4 170,0 3,40 0,95 

P5 175,3 3,50 1,04 
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Analisis Sidik Ragam 

SK dB JK KT F 

Hitung 

F Tabel Ket 

5% 1% 

P 4 7,84 1,96 1,96 2,41 3,40 TN 

G 245 245,37 1,00     

Total 249 253,22      
Kesimpulan: F hitung < F tabel tidak berbeda nyata (TN) 

 

Lampiran 22. Data Analisis Uji Mutu Hedonik Warna 

Perlakuan Jumlah Rerata STDEV 

P1 195,1 3,90 0,69 

P2 184,2 3,68 0,66 

P3 169,1 3,38 0,71 

P4 174,9 3,49 0,80 

P5 167,0 3,34 0,73 

 

Analisis Sidik Ragam 

SK dB JK KT F 

Hitung 

F Tabel Ket 

5% 1% 

P 4 10,81 2,70 5,16 2,41 3,40 ** 

G 245 128,36 0,52         

Total 249 139,17           
Kesimpulan: F hitung > F tabel berbeda sangat nyata (**) 

Uji lanjut Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) 

Sd 0,10    

 2 3 4 5 

 Duncan tabel 2,772 2,918 3,017 3,089 

Duncan hitung 0,284 0,299 0,309 0,316 

 

Perlakuan Jumlah Rerata STDEV 

P5 3,34 a 3,624 

P3 3,38 a 3,679 

P4 3,49 ab 3,799 

P2 3,68 bc 3,996 

P1 3,90 c  
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