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Lampiran 1. Formulir Isian (Scoresheet) Uji Hedonik 

 

UJI HEDONIK 

  

Nama  :    Tanggal: 

Produk : Horog-horog Instan 

Intruksi : 

Evaluasi semua sampel yang ada dihadapan anda berdasarkan cita rasanya. 

Gunakan skala yang tersedia untuk menunjukan penilaian anda terhadap 

organoleptik masing-masing sampel dengan memberikan tanda (). 

 

Kode sampel: 

Penilaian Parameter 

Warna Aroma Rasa Tekstur Overall 

Sangat tidak suka      

Tidak suka      

Agak suka      

Suka      

Sangat suka      

 

Komentar :  
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Lampiran 2. Data Hasil Uji Hedonik Warna Horog-horog Instan 

 

HEDONIK WARNA 

Panelis A1 A2 A3 A4 A5 

U1 U2 U1 U2 U1 U2 U1 U2 U1 U2 

1 2 3 3 3 3 3 3 3 4 3 

2 2 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

3 2 2 3 2 2 3 3 3 3 3 

4 3 4 4 2 4 3 4 4 4 4 

5 4 4 3 2 4 3 4 3 4 4 

6 2 4 3 2 3 2 4 4 4 4 

7 3 4 4 2 4 4 3 4 4 4 

8 4 4 4 3 4 3 4 4 4 4 

9 2 4 3 2 3 2 4 3 4 4 

10 2 3 2 2 3 3 4 4 2 4 

11 3 3 3 3 4 4 4 4 4 4 

12 1 4 1 2 3 4 3 4 3 5 

13 3 3 4 3 4 3 4 3 3 3 

14 3 3 2 3 2 3 4 3 3 3 

15 4 2 4 3 3 3 4 4 4 3 

16 4 2 4 4 3 2 2 4 2 2 

17 3 3 4 3 3 3 3 3 3 3 

18 3 2 2 2 3 3 3 3 3 3 

19 2 1 2 2 4 3 4 4 3 3 

20 2 3 2 2 4 3 4 4 3 3 

21 3 3 4 3 4 4 4 4 4 4 

22 3 3 3 3 4 4 3 4 4 4 

23 3 3 3 3 4 4 4 4 4 4 

24 2 4 2 3 4 2 4 2 4 4 

25 2 3 3 3 3 4 3 4 4 3 

26 3 4 4 3 4 4 4 4 4 3 

27 3 3 4 3 4 4 4 3 3 3 

28 1 2 3 3 3 3 3 3 3 3 

29 2 4 2 3 4 2 4 2 4 4 

30 3 4 4 3 4 4 4 4 4 3 

Rata-

rata 
2.63 3.13 3.07 2.67 3.47 3.17 3.60 3.50 3.50 3.47 
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Lampiran 3. Data Uji SPSS Hedonik Warna Horog-horog Instan 

Descriptive Statistics 

Dependent Variable:   Warna   

Perlakuan Mean Std. 

Deviation 

N 

A1 2.88 .846 60 

A2 2.87 .747 60 

A3 3.32 .676 60 

A4 3.55 .594 60 

A5 3.48 .624 60 

Total 3.22 .757 300 

 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:   Warna   

Source Type III Sum 

of Squares 

df Mean 

Square 

F Sig. 

Corrected Model 25.547a 4 6.387 12.910 .000 

Intercept 3110.520 1 3110.520 6287.82

6 

.000 

Perlakuan 25.547 4 6.387 12.910 .000 

Error 145.933 295 .495   

Total 3282.000 300    

Corrected Total 171.480 299    

a. R Squared = .149 (Adjusted R Squared = .137) 

 

Warna 

Duncana,b   

Perlakuan N Subset 

1 2 

A2 60 2.87  

A1 60 2.88  

A3 60  3.32 

A5 60  3.48 

A4 60  3.55 

Sig.  .897 .087 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = .495. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 60.000. 

b. Alpha = .05. 
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Lampiran 4. Data Hasil Uji Hedonik Rasa Horog-horog Instan 

 

HEDONIK RASA 

Panelis A1 A2 A3 A4 A5 

U1 U2 U1 U2 U1 U2 U1 U2 U1 U2 

1 3 3 3 3 3 4 3 4 3 3 

2 1 2 2 2 3 2 4 2 3 2 

3 2 3 2 3 2 2 3 3 2 2 

4 4 5 4 2 3 3 4 3 5 4 

5 3 4 3 2 3 2 3 3 4 4 

6 3 4 3 2 3 3 3 4 4 4 

7 3 5 3 3 3 4 4 3 5 4 

8 3 5 4 4 3 3 3 3 5 4 

9 2 3 2 1 4 3 4 4 3 4 

10 2 3 3 3 4 3 2 2 2 4 

11 2 2 2 2 3 3 3 4 2 3 

12 1 4 3 2 3 4 2 3 4 4 

13 2 2 2 2 2 3 3 2 2 3 

14 2 2 3 2 3 2 3 3 2 3 

15 2 2 3 2 2 3 4 4 2 2 

16 3 3 3 3 3 2 4 2 2 3 

17 3 4 4 4 3 3 3 2 3 3 

18 2 2 2 3 2 2 2 2 2 2 

19 2 2 2 2 3 3 3 2 2 3 

20 2 2 3 1 4 2 3 3 2 2 

21 3 3 3 3 4 4 4 3 3 3 

22 3 3 4 4 4 4 3 4 3 3 

23 3 3 3 4 4 4 4 3 3 3 

24 2 2 3 2 2 3 2 3 3 3 

25 3 3 2 3 3 3 3 3 3 3 

26 2 2 3 3 4 3 4 3 3 3 

27 2 2 3 3 3 3 3 3 2 2 

28 3 3 2 3 3 2 2 3 4 2 

29 2 2 3 2 2 3 2 3 3 3 

30 2 2 3 2 3 3 4 3 3 3 

Rata-

rata 
2.40 2.90 2.83 2.57 3.03 2.93 3.13 2.97 2.97 3.03 
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Lampiran 5. Data Uji SPSS Hedonik Rasa SPSS Horog-horog Instan 

Descriptive Statistics 

Dependent Variable:   Rasa   

Perlakuan Mean Std. 

Deviation 

N 

A1 2.65 .880 60 

A2 2.70 .743 60 

A3 2.98 .676 60 

A4 3.05 .699 60 

A5 3.00 .844 60 

Total 2.88 .785 300 

 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:   Rasa   

Source Type III Sum 

of Squares 

df Mean 

Square 

F Sig. 

Corrected Model 8.353a 4 2.088 3.499 .008 

Intercept 2482.563 1 2482.563 4159.14

5 

.000 

Perlakuan 8.353 4 2.088 3.499 .008 

Error 176.083 295 .597   

Total 2667.000 300    

Corrected Total 184.437 299    

a. R Squared = .045 (Adjusted R Squared = .032) 

 

Rasa 

Duncana,b   

Perlakuan N Subset 

1 2 

A1 60 2.65  

A2 60 2.70  

A3 60  2.98 

A5 60  3.00 

A4 60  3.05 

Sig.  .723 .660 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = .597. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 60.000. 

b. Alpha = .05. 
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Lampiran 6. Data Hasil Uji Hedonik Aroma Horog-horog Instan 

 

HEDONIK AROMA 

Panelis A1 A2 A3 A4 A5 

U1 U2 U1 U2 U1 U2 U1 U2 U1 U2 

1 3 2 3 2 2 2 2 2 2 2 

2 3 3 3 2 3 3 3 2 2 2 

3 3 3 3 3 3 2 3 3 2 3 

4 3 4 4 2 4 2 4 4 4 3 

5 4 3 3 2 3 2 3 4 3 5 

6 3 3 2 2 3 2 3 3 4 3 

7 2 4 3 4 4 3 2 4 4 4 

8 4 4 4 3 4 2 4 4 4 3 

9 2 2 3 2 3 2 3 3 3 4 

10 2 3 2 3 3 3 4 3 2 4 

11 3 2 3 3 4 4 2 2 2 3 

12 1 4 1 2 2 4 3 4 3 3 

13 2 3 3 3 3 2 2 3 3 3 

14 4 3 2 2 3 3 3 3 2 3 

15 2 2 4 3 2 3 4 4 3 2 

16 3 3 4 4 2 2 4 4 2 3 

17 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

18 3 3 3 3 2 2 3 2 2 3 

19 3 2 3 2 3 3 3 3 3 2 

20 3 3 2 2 3 3 3 3 3 3 

21 3 2 3 3 3 3 3 4 4 3 

22 2 3 3 3 3 3 3 4 3 3 

23 2 3 3 3 3 4 3 3 3 4 

24 3 3 2 3 3 3 3 3 3 3 

25 3 3 3 3 2 3 2 3 3 2 

26 3 3 4 3 4 4 3 3 3 3 

27 2 3 3 3 3 4 4 3 3 3 

28 3 3 3 3 3 3 3 4 4 3 

29 3 3 2 3 3 3 3 3 3 3 

30 3 3 4 3 3 4 3 3 3 3 

Rata-

rata 
2.77 2.93 2.93 2.73 2.97 2.87 3.03 3.20 2.93 3.03 
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Lampiran 7. Data Uji SPSS Hedonik Aroma Horog-horog Instan 

Descriptive Statistics 

Dependent Variable:   Aroma   

Perlakuan Mean Std. 

Deviation 

N 

A1 2.85 .633 60 

A2 2.83 .668 60 

A3 2.92 .671 60 

A4 3.12 .640 60 

A5 2.98 .676 60 

Total 2.94 .662 300 

 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:   Aroma   

Source Type III Sum 

of Squares 

df Mean 

Square 

F Sig. 

Corrected Model 3.187a 4 .797 1.840 .121 

Intercept 2593.080 1 2593.080 5988.71

6 

.000 

Perlakuan 3.187 4 .797 1.840 .121 

Error 127.733 295 .433   

Total 2724.000 300    

Corrected Total 130.920 299    

a. R Squared = .024 (Adjusted R Squared = .011) 

 

Aroma 

Duncana,b   

Perlakuan N Subset 

1 2 

A2 60 2.83  

A1 60 2.85  

A3 60 2.92 2.92 

A5 60 2.98 2.98 

A4 60  3.12 

Sig.  .261 .117 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = .433. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 60.000. 

b. Alpha = .05. 
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Lampiran 8. Data Hasil Uji Hedonik Tekstur Horog-horog Instan 

 

HEDONIK TEKSTUR 

Panelis A1 A2 A3 A4 A5 

U1 U2 U1 U2 U1 U2 U1 U2 U1 U2 

1 2 3 2 3 2 2 3 3 3 3 

2 2 4 2 3 3 2 3 3 3 2 

3 2 2 2 2 2 2 2 2 3 3 

4 2 4 3 3 3 3 3 3 3 4 

5 2 3 2 2 3 3 4 3 3 3 

6 2 3 2 3 3 2 4 3 3 4 

7 2 4 4 2 2 3 2 4 3 4 

8 4 4 3 4 3 3 3 3 3 4 

9 2 3 3 3 3 2 3 3 2 3 

10 2 3 2 1 3 3 4 3 2 4 

11 3 3 2 3 4 4 2 2 2 4 

12 1 4 2 2 2 3 3 3 3 3 

13 2 2 3 2 3 2 2 3 2 3 

14 2 2 3 2 2 3 2 2 2 2 

15 1 2 2 3 2 2 2 3 2 2 

16 4 3 3 2 2 2 2 4 2 3 

17 3 3 3 4 3 3 3 3 3 3 

18 3 3 4 3 3 3 3 3 3 3 

19 3 3 3 3 3 3 3 3 2 3 

20 2 3 3 3 3 2 3 3 2 3 

21 3 2 2 3 3 4 3 3 3 3 

22 2 2 4 3 3 3 3 3 4 2 

23 3 2 3 3 3 3 2 3 2 3 

24 3 3 2 3 3 3 3 3 3 4 

25 2 2 3 3 2 3 3 3 3 3 

26 2 2 3 3 4 3 3 3 3 2 

27 2 2 3 2 3 3 4 2 2 2 

28 3 2 3 3 3 3 3 3 3 3 

29 3 3 3 2 3 3 3 3 3 4 

30 2 2 3 2 4 3 3 3 3 2 

Rata-

rata 
2.37 2.77 2.73 2.67 2.83 2.77 2.87 2.93 2.67 3.03 
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Lampiran 9. Data Uji SPSS Hedonik Tekstur Horog-horog Instan 

Descriptive Statistics 

Dependent Variable:   Tekstur   

Perlakuan Mean Std. 

Deviation 

N 

A1 2.57 .745 60 

A2 2.70 .646 60 

A3 2.80 .576 60 

A4 2.90 .543 60 

A5 2.85 .659 60 

Total 2.76 .644 300 

 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:   Tekstur   

Source Type III Sum 

of Squares 

df Mean 

Square 

F Sig. 

Corrected Model 4.213a 4 1.053 2.590 .037 

Intercept 2290.803 1 2290.803 5632.34

0 

.000 

Perlakuan 4.213 4 1.053 2.590 .037 

Error 119.983 295 .407   

Total 2415.000 300    

Corrected Total 124.197 299    

a. R Squared = .034 (Adjusted R Squared = .021) 

 

Tekstur 

Duncana,b   

Perlakuan N Subset 

1 2 

A1 60 2.57  

A2 60 2.70 2.70 

A3 60 2.80 2.80 

A5 60  2.85 

A4 60  2.90 

Sig.  .058 .119 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = .407. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 60.000. 

b. Alpha = .05. 



52 
 

 

Lampiran 10. Data Hasil Uji Hedonik Overall Horog-horog Instan 

 

HEDONIK OVERALL 

Panelis A1 A2 A3 A4 A5 

U1 U2 U1 U2 U1 U2 U1 U2 U1 U2 

1 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

2 2 3 2 2 3 2 3 2 3 2 

3 3 3 3 3 2 2 3 3 2 3 

4 4 4 4 3 4 3 4 4 4 4 

5 3 3 2 2 3 3 3 4 4 4 

6 3 3 4 2 3 2 4 3 4 4 

7 3 4 3 4 3 4 3 4 4 4 

8 4 4 4 3 4 3 4 4 4 4 

9 2 3 3 2 3 2 3 3 3 4 

10 2 3 3 3 3 3 4 4 2 4 

11 2 2 3 3 4 4 2 2 2 3 

12 1 4 3 2 3 4 3 4 4 4 

13 2 2 2 2 2 2 2 3 2 3 

14 3 2 2 2 2 2 3 2 2 3 

15 2 2 3 2 2 3 3 3 2 2 

16 4 3 3 2 2 2 3 4 2 3 

17 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

18 3 3 2 3 3 3 3 3 3 3 

19 2 1 2 2 3 3 3 3 2 2 

20 2 3 2 2 3 2 3 3 3 3 

21 3 3 3 3 4 4 3 3 3 3 

22 3 3 3 3 4 4 3 3 4 3 

23 3 3 3 3 4 4 3 4 3 3 

24 2 3 2 2 3 3 3 3 3 3 

25 2 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

26 2 2 3 3 4 4 3 3 3 3 

27 2 3 3 3 3 3 4 3 3 3 

28 3 2 3 3 3 3 3 3 3 3 

29 2 3 2 2 3 3 3 3 3 3 

30 2 2 3 3 3 4 3 3 3 3 

Rata-

rata 
2.57 2.83 2.80 2.60 3.07 3.00 3.10 3.17 2.97 3.17 
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Lampiran 11. Data Uji SPSS Hedonik Overall Horog-horog Instan 

Descriptive Statistics 

Dependent Variable:   Overall   

Perlakuan Mean Std. 

Deviation 

N 

A1 2.70 .720 60 

A2 2.70 .591 60 

A3 3.03 .688 60 

A4 3.13 .536 60 

A5 3.07 .660 60 

Total 2.93 .665 300 

 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:   Overall   

Source Type III Sum 

of Squares 

df Mean 

Square 

F Sig. 

Corrected Model 10.587a 4 2.647 6.410 .000 

Intercept 2569.613 1 2569.613 6223.61

2 

.000 

Perlakuan 10.587 4 2.647 6.410 .000 

Error 121.800 295 .413   

Total 2702.000 300    

Corrected Total 132.387 299    

a. R Squared = .080 (Adjusted R Squared = .067) 

 

Overall 

Duncana,b   

Perlakuan N Subset 

1 2 

A1 60 2.70  

A2 60 2.70  

A3 60  3.03 

A5 60  3.07 

A4 60  3.13 

Sig.  1.000 .426 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = .413. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 60.000. 

b. Alpha = .05. 
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Lampiran 12. Deskrispi Organoleptik Horog-horog Instan 

 

 Horog-horog kontrol (100% pati aren) memiliki warna abu-abu, tidak 

memiliki aroma yang khas, memiliki rasa yang hambar dan bertekstur kenyal. 

Penambahan tepung kacang hijau menyebabkan adanya perbedaan organoleptik 

pada horog-horog instan, yaitu memiliki warna coklat, beraroma dan memiliki rasa 

khas kacang hijau, dan bertekstur kenyal namun tingkat kekenyalan horog-horog 

instan dengan penambahan tepung kcang hijau lebih rendah dibandingkan dengan 

horog-horog kontrol. Horog-horog instan kontrol memiliki warna abu-abu gelap, 

sedangkan horog-horog instan dengan penambahan tepung kacang hijau memiliki 

warna coklat, warna horog-horog instan menjadi lebih gelap disebabkan karena 

terjadi reaksi maillard pada proses pengeringan dan pengukusan sehingga warna 

yang dihasilkan menjadi lebih gelap. Semakin banyak tepung kacang hijau yang 

ditambahkan, warna coklat pada horog-horog instan semakin meningkat dan 

mampu mampu meningkatkan tingkat kesukaan panelis terhadap warna horog-

horog instan. 

 Horog-horog instan kontrol tidak memiliki aroma dan rasa yang khas karena 

bahan bakunya yaitu pati aren tidak memiliki aroma dan rasa yang khas, sedangkan 

horog-horog instan dengan penambahan tepung kacang hijau memiliki aroma dan 

rasa khas kacang hijau. Semakin banyak tepung kacang hijau yang ditambahkan, 

aroma dan rasa khas kacang hijau pada horog-horog instan semakin meningkat. 

Horog-horog instan memiliki rasa yang hambar karena pada pembuatannya tidak 

ditambahkan gula dan garam Tidak adanya penambahan bumbu disebabkan horog-

horog instan diharapkan dapat dijadikan makanan pengganti nasi bagi penderita 

diabetes. Penambahan gula dikhawatirkan dapat meningkatkan kadar gula pada 

horog-horog instan sehingga dapat memicu peningkatan kadar gula darah penderita 

diabetes, sedangkan penambahan garam dikhawatirkan dapat meningkatkan 

tekanan darah yang diisebabkan peningkatan konsumsi garam natrium bagi 

penderita hipertensi.  

 Tekstur horog-horog instan yang kenyal disebabkan karena kemampuan 

amilosa untuk membentuk ikatan hidrogen yang lebih besar dibandingkan 

amilopektin. Kadar amilosa pati aren lebih tinggi dibandingkan kadar amilosa 

tepung kacang hijau, sehingga tekstur horog-horog instan kontrol lebih kenyal 

dibandingkan dengan tekstur horog-horog instan dengan penambahan tepung 

kacang hijau. Semakin banyak tepung kacang hijau yang ditambahkan, tingkat 

kekenyalan horog-horog instan semakin rendah. Secara keseluruhan, penambahan 

tepung kacang hijau dapat meningkatkan tingkat kesukaan panelis terhadap horog-

horog instan. Semakin banyak tepung kacng hijau yang ditambahkan, tingkat 

kesukaan panelis terhadap keseluruhan horog-horog instan semakin meningkat. 
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Lampiran 13. Hasil Uji Fisik Horog-horog Terpilih 

 

Parameter Ulangan Rata-rata 

1 2 

Daya rehidrasi (%) 105 100 102,5 

Daya kembang (%) 58 65,2 61,6 

 
Perhitungan: 

A. Daya Rehidrasi 

%Rehidrasi = 
𝐛−𝐚

𝐚
 × 100% 

 

1. Ulangan 1 

%Rehidrasi = 
b−a

a
 × 100% 

 

%Rehidrasi  = 
41−20

20
 × 100% 

 

%Rehidrasi  = 105% 

 

2. Ulangan 2 

%Rehidrasi  = 
b−a

a
 × 100% 

 

%Rehidrasi  = 
40−20

20
 × 100% 

 

%Rehidrasi  = 100% 

 

3. Rata-rata 

Rata-rata = 
𝑢𝑙𝑎𝑛𝑔𝑎𝑛 1+ 𝑢𝑙𝑎𝑛𝑔𝑎𝑛 2

2
 

 

Rata-rata = 
105% + 100%

2
 

 

Rata-rata = 102,5% 

 

 

B. Daya Kembang 

%Daya Kembang = 
Volume Akhir−Volume Awal

Volume Awal
× 𝟏𝟎𝟎% 

 

1. Ulangan 1 

Volume awal = (𝜋 × r1
2×t1) + (𝜋 × r2

2×t2) 

  = (3,14 × 2,42×0,8) + (3,14 × 3,12×0,9) 

  = 14,46 + 27,15 

  = 41,61 cm3 

 

Volume akhir = (𝜋 × r1
2×t1) + (𝜋 × r2

2×t2) 

  = (3,14 × 2,42×0,8) + (3,14 × 3,12×1,7) 
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  = 14,46 + 51,29 

  = 65,75 cm3 

 

%Daya Kembang = 
Volume Akhir−Volume Awal

Volume Awal
× 100% 

 

%Daya Kembang = 
65,75 − 41,61

41,61 
× 100% 

 

%Daya Kembang = 58% 

 

2. Ulangan 2 

Volume awal = (𝜋 × r1
2×t1) + (𝜋 × r2

2×t2) 

  = (3,14 × 2,42×0,8) + (3,14 × 3,12×0,9) 

  = 14,46 + 27,15 

  = 41,61 cm3 

 

Volume akhir = (𝜋 × r1
2×t1) + (𝜋 × r2

2×t2) 

  = (3,14 × 2,42×0,8) + (3,14 × 3,12×1,8) 

  = 14,46 + 54,31 

  = 68,77 cm3 

 

%Daya Kembang = 
Volume Akhir−Volume Awal

Volume Awal
× 100% 

 

%Daya Kembang = 
68,77 − 41,61

41,61 
× 100% 

 

%Daya Kembang = 65,2% 

 

3. Rata-rata 

Rata-rata =  
𝑢𝑙𝑎𝑛𝑔𝑎𝑛 1+ 𝑢𝑙𝑎𝑛𝑔𝑎𝑛 2

2
 

 

 Rata-rata =  
58% +65%

2
 

 

Rata-rata = 61,6% 
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Lampiran 14. Hasil Uji Fisik Horog-horog Instan Semua Perlakuan 
 

1. Daya Rehidrasi 

Perlakuan Bobot awal (g) Bobot akhir (g) Daya Rehidrasi (%) 

A0 20 50 150 

A1 20 43 115 

A2 20 43 115 

A3 20 42 110 

A4 20 41 105 

A5 20 40 100 

 

2. Daya Kembang 

Perlakuan Volume awal (cm3) Volume akhir (cm3) Daya Kembang (%) 

A0 41,61 80,84 94,2 

A1 41,61 71,79 72,5 

A2 41,61 71,79 72,5 

A3 41,61 68,77 65,2 

A4 41,61 68,77 65,2 

A5 41,61 68,77 65,2 
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Lampiran 15. Hasil Uji Kimia Horog-horog Instan 
 

 UNIT PELAKSANA TEKNIS DAN SARANA (UPT SARTIKA) 

UNIVERSITAS DJUANDA BOGOR 

   Laboratorium: Kimia,Biologi,Fisika,Pangan,Produksi Tanaman 
   Jl.Tol Ciawi No.1.Kotak Pos Ciawi 35 Bogor 16720, Tel (0251)240985 

 

HASIL ANALISA 

 

Nama   : Dahlia Wahyuni 
Dosen   : TPG / FIPHAL 
Sampel   : Tepung Horog-horog 
Tanggal Analisa : 25 Maret 2021 
 

Parameter 

Kadar 

Sampel Air 
(%) 

Abu 
(%) 

Lemak 
(%) 

Protein 
(%) 

Serat 
pangan (%) 

 

Gula  
(%) 

Tepung 1 11,73 2,60 1,62 18,01 0,79 10,06 

(Kuning) 11,43 2,80 1,61 17,31 0,74 10,18 

       

Tepung 2 - - - 5,91 - 8,09 

(Hijau) - - - 6,10 - 8,62 

       
 

 

                                       Bogor, 06 Mei  2021 

          Kepala UPT Sartika, 

            ttd 

                                                                           Rd. Siti Nurlaela, A.Md.A.K.,S.TP.,M.TP 
          NPP. 213870298 

 

 
 

 


