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Lampiran 1.  Formulir Isian (scoresheet) Uji Mutu Sensori 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Lampiran 2. Formulir Isian (scoresheet) Uji Hedonik 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Lampiran 3. Data Hasil Uji Kadar Serat Kasar Tortilla Chips dengan Penambahan 

Tepung Bekatul Beras Merah 

 

Perhitungan Kadar serat kasar (%)  
     

            
        

 

Kode U 
Bobot 

Sampel 

(g) 

Kertas 
Kertas 

Saring 

Sempel (gr) 

Bobot 

Serat 

(gr) 

Kadar 

serat 

Kasar (%)   Saring (g) 

A1B1 1 2,0542 0,6431 0,768 0,1249 6,08 

 
2 1,0368 0,661 0,7405 0,0795 7,67 

A1B2 1 2,0072 0,6388 0,8748 0,236 11,76 

 
2 1,0412 0,663 0,7753 0,1123 10,79 

A2B1 1 1,0692 0,6657 0,8296 0,1639 15,33 

 
2 1,0484 0,6539 0,8042 0,1503 14,34 

A2B2 1 1,0367 0,6521 0,7195 0,0674 6,50 

 
2 1,0228 0,6518 0,7188 0,067 6,55 

A3B1 1 1,0023 0,6432 0,7299 0,0867 8,65 

 
2 1,0685 0,6575 0,7399 0,0824 7,71 

A3B2 1 1,0373 0,6379 0,8028 0,1649 15,89 

 
2 1,042 0,6602 0,8212 0,161 15,45 

 

Descriptive Statistics 

Dependent Variable:   Kadar Serat Kasar (%)   

Rasio Masa Jagung dan 

Tepung Bekatul 

Perbandingan Suhu 

Pemanggangan Mean Std. Deviation N 

A1 B1 6,8750 1,12430 2 

B2 11,2750 ,68589 2 

Total 9,0750 2,65170 4 

A2 B1 14,8350 ,70004 2 

B2 6,5250 ,03536 2 

Total 10,6800 4,81482 4 

A3 B1 8,1800 ,66468 2 

B2 15,6700 ,31113 2 

Total 11,9250 4,34506 4 

Total B1 9,9633 3,87552 6 

B2 11,1567 4,10467 6 

Total 10,5600 3,85666 12 

 



 

 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:   Kadar Serat Kasar (%)   

Source 

Type III Sum of 

Squares Df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 160,848
a
 5 32,170 69,822 ,000 

Intercept 1338,163 1 1338,163 2904,42

0 

,000 

Perbandingan_Masa_Jagun

g_Dan_Tepung_Bekatul 

16,331 2 8,166 17,723 ,003 

Suhu_Pemanggangan 4,272 1 4,272 9,272 ,023 

Perbandingan_Masa_Jagun

g_Dan_Tepung_Bekatul * 

Suhu_Pemanggangan 

140,244 2 70,122 152,197 ,000 

Error 2,764 6 ,461   

Total 1501,775 12    

Corrected Total 163,612 11    

a. R Squared = ,983 (Adjusted R Squared = ,969) 

 

Kadar Serat Kasar (%) 

Duncan
a,b

   

Rasio Masa Jagung dan 

Tepung Bekatul N 

Subset 

1 2 3 

A1 4 9,0750   

A2 4  10,6800  

A3 4   11,9250 

Sig.  1,000 1,000 1,000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = ,461. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 4,000. 

b. Alpha = ,05. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

Serat_kasar 

Duncan
a,b

   

Suhu_pemanggangan N 

Subset 

1 2 3 

B0_0_C 6 ,0000   

B1_60_C 6  9,9633  

B2_80_C 6   11,1567 

Sig.  1,000 1,000 1,000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = ,307. 

 
 

Serat_kasar 

Duncan
a,b

   

Interaksi N 

Subset 

1 2 3 4 5 

A1B0 2 ,0000     

A2B0 2 ,0000     

A3B0 2 ,0000     

A2B2 2  6,5250    

A1B1 2  6,8750    

A3B1 2   8,1800   

A1B2 2    11,2750  

A2B1 2     14,8350 

A3B2 2     15,6700 

Sig.  1,000 ,543 1,000 1,000 ,166 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Lampiran 4. Data Hasil Uji Protein Tortilla Chips dengan Penambahan Tepung 

Bekatul Beras Merah 

 

Kode 

Sampel U 

Kadar 

(%) 

Rata- 

Rata (%) 

A1B1 1 5,63 5,49 

 
2 5,36 

A1B2 1 5,33 5,71 

 
2 6,09 

A2B1 1 4,74 4,84 

 
2 4,94 

A2B2 1 5,68 5,80 

 
2 5,93 

A3B1 1 4,99 5,29 

 
2 5,59 

A3B2 1 5,21 5,43 

 
2 5,66 

 

Descriptive Statistics 

Dependent Variable:   Kadar Protein   

Rasio Masa Jagung dan 

Tepung Bekatul 

Perbandingan Suhu 

Pemanggangan Mean Std. Deviation N 

A1 B1 5,4950 ,19092 2 

B2 5,7100 ,53740 2 

Total 5,6025 ,35189 4 

A2 B1 4,8400 ,14142 2 

B2 5,8050 ,17678 2 

Total 5,3225 ,57227 4 

A3 B1 5,2900 ,42426 2 

B2 5,4350 ,31820 2 

Total 5,3625 ,31742 4 

Total B1 5,2083 ,37027 6 

B2 5,6500 ,33734 6 

Total 5,4292 ,40896 12 

 
 
 
 
 
 
 



 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:   Protein   

Source 

Type III Sum of 

Squares Df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 119,085
a
 8 14,886 203,681 ,000 

Intercept 235,807 1 235,807 3226,547 ,000 

Perbandingan_masa_jagung

_dan_tepung_bekatul 

,122 2 ,061 ,837 ,464 

Suhu_pemanggangan 118,489 2 59,244 810,640 ,000 

Perbandingan_masa_jagung

_dan_tepung_bekatul * 

Suhu_pemanggangan 

,474 4 ,119 1,623 ,251 

Error ,658 9 ,073   

Total 355,550 18    

Corrected Total 119,743 17    

a. R Squared = ,995 (Adjusted R Squared = ,990) 

 

Protein 

Duncan
a,b

   

Suhu_pemanggangan N 

Subset 

1 2 3 

B0_0_C 6 ,0000   

B1_60_C 6  5,2083  

B2_80_C 6   5,6500 

Sig.  1,000 1,000 1,000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = ,073. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 6,000. 

b. Alpha = ,05. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Lampiran 5. Hasil Analisis Mutu Sensori Parameter Warna Pada Tortilla Chips 

dengan Penambahan Tepung Bekatul Beras Merah 

 

Panelis  A1B1 A1B2 A2B1 A2B2 A3B1 A3B2 

 
U1  U2 U1 U2 U1  U2 U1 U2  U1  U2 U1 U2 

1 0,6 0,7 2,5 0,5 9,5 9,6 7,5 1 8 0,8 9,5 5,5 

2 0 0,5 7,1 0 7,9 9,1 5,4 1,2 8,2 9,3 2,3 10 

3 7 4,3 2 2,7 7,6 5,8 6,5 6,3 7,1 7 3,1 7,5 

4 6,3 1,9 8,9 0,9 8,8 5,9 1,5 9,6 7 7,1 6,4 9,2 

5 5 2 6 5,7 7,2 7,5 7,4 7,5 8 7,4 5,7 7,5 

6 8,6 8,5 8,9 9,5 9,5 9,1 0,9 1 9,5 5,4 9 3,8 

7 8,5 8,8 8,2 8,4 8,6 6,8 6,4 5,5 5,6 5,7 7,5 7,8 

8 8,6 9,5 8,6 9,4 9,5 9,4 8,9 6 1,8 9 9 3,5 

9 9,1 8,8 7,7 6 6,3 8,3 5,6 6,1 1,4 5,8 6,8 2 

10 8,4 7,6 8 6,2 6,7 6,8 8 7,2 4 8,3 3,8 6,3 

11 9,5 9 7,7 9,5 9,3 8,2 6,9 0,5 1,8 3,7 9,4 5,6 

12 9,5 9,8 9,4 7 9,4 7,3 3,5 7,3 1,4 5 7 3,6 

13 8,4 8,7 8,1 7,2 3,9 8,9 3,6 2,5 7 3 5,4 2,9 

14 8 6,5 0,5 6,5 3,1 6,5 3,9 4 0,3 3,6 2,9 0,5 

15 8,8 8,8 8,5 9,5 9,5 9,7 2,8 2,2 0,9 8,2 8,8 9,5 

16 8,1 8,6 7 8,7 8 7,8 8,1 3,2 8,5 6,3 5,2 7,7 

17 5 6,9 7,9 5,1 5,6 6,2 4 6,9 3,8 2,3 9,1 7,5 

18 9,5 7,7 7,4 7,6 7,6 7,2 7,8 5,5 1,4 8,3 8,2 7,8 

19 6,2 7,5 6,4 8,1 8,8 5,7 3,1 4,9 2,3 2,5 6,6 3,6 

20 8,8 6,3 8 7,3 8,4 8,8 3 3,8 3,8 4 3,6 7,7 

21 6,8 6,3 3,4 5 8 7,5 2,7 0,6 0,4 5,5 6,8 2,3 

22 9,1 9,4 9,5 10 8,5 9,8 6,5 4,8 5,7 9,3 10 6,2 

23 7,2 7,8 8 5,7 6,4 7,2 7,8 7,3 1,8 5,8 6,9 7,7 

24 7,5 7,7 7,2 7,4 5,5 6,8 6,4 5,8 7,7 9 6 8,1 

25 8 7,5 6,8 9,4 5,3 8,8 5,5 7,6 4 7 6,1 7,2 

26 2,5 6,8 7 7,6 8 7,5 6,8 6 7,1 5,5 7 6,5 

27 7,7 2,3 8 3,3 0,7 7,8 2,2 2 2,3 3,4 2,8 7,1 

28 8,6 8,5 8,4 8,5 8,7 8,5 1,8 8,5 1,4 8,3 8,2 8,5 

29 7,8 7,2 7,2 7,1 6,8 7,2 7,3 7,5 7,5 7 5,8 7,2 

30 8,8 8 5,6 9 7,4 8,5 4,3 2,4 3 3 2,4 6,2 

 
 
 
 
 
 
 
 



 

Descriptive Statistics 

Dependent Variable:   Warna   

Perbandingan_masa_jagu

ng_dan_tepung_bekatul_b

eras_merah Suhu_pemanggangan Mean Std. Deviation N 

90%:10% 60_C 7,0300 2,55696 60 

80_C 6,8117 2,47873 60 

Total 6,9208 2,50994 120 

85%:15% 60_C 7,5783 1,70354 60 

80_C 5,0133 2,44945 60 

Total 6,2958 2,46418 120 

80%:20% 60_C 5,1533 2,73455 60 

80_C 6,2967 2,33361 60 

Total 5,7250 2,59558 120 

Total 60_C 6,5872 2,58078 180 

80_C 6,0406 2,52442 180 

Total 6,3139 2,56385 360 

 

Levene's Test of Equality of Error 

Variancesa 

Dependent Variable:   Warna   

F df1 df2 Sig. 

4,421 5 354 ,001 

 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:   Warna   

Source 

Type III Sum of 

Squares Df 

Mean 

Square F Sig. 

Corrected Model 323,883
a
 5 64,777 11,263 ,000 

Intercept 14351,469 1 14351,469 2495,359 ,000 

Perbandingan_masa_jagung

_dan_tepung_bekatul_beras

_merah 

85,860 2 42,930 7,464 ,001 

Suhu_pemanggangan 26,896 1 26,896 4,677 ,031 

Perbandingan_masa_jagung

_dan_tepung_bekatul_beras

_merah * 

Suhu_pemanggangan 

211,127 2 105,564 18,355 ,000 

Error 2035,948 354 5,751   

Total 16711,300 360    



 

Corrected Total 2359,831 359    

a. R Squared = ,137 (Adjusted R Squared = ,125) 

 

Warna 

Duncan
a,b

   

Perbandingan_masa_jagung

_dan_tepung_bekatul_beras

_merah N 

Subset 

1 2 

80%:20% 120 5,7250  

85%:15% 120 6,2958  

90%:10% 120  6,9208 

Sig.  ,066 1,000 

 

Warna 

 

Warna 

Duncan
a,b,c

   

Suhu_pemanggangan N 

Subset 

1 2 3 

B0_0_C 113 ,0000   

B1_60_C 239   6,5872 

B2_80_C 180  6,0406  

 

Warna 

Duncan
a,b,c

   

Interaksi N 

Subset 

1 2 3 4 

A1B0 60 ,0000    

A2B0 60 ,0000    

A3B0 52 ,0000    

A2B2 60  5,0133   

A3B1 60  5,1533   

A3B2 60   6,2967  

A1B2 60   6,8117  

A1B1 60   7,0300 7,0300 

A2B1 60    7,5783 

Sig.  1,000 ,700 ,056 ,132 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = 3,893. 



 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 58,992. 

b. The group sizes are unequal. The harmonic mean of the group sizes is 

used. Type I error levels are not guaranteed. 

c. Alpha = ,05. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Lampiran 6. Hasil Analisis Mutu Sensori Aroma Pada Tortilla Chips dengan 

Penambahan Bekatul Beras Merah 

 

Panelis  A1B1 A1B2 A2B1 A2B2 A3B1 A3B2 

 

U1  U2 U1 U2 U1  U2 U1 U2  U1  U2 U1 U2 

1 0,4 0,4 0,4 0,4 0,4 0,4 0,4 0,4 0,4 0,4 0,4 0,4 

2 1 4 0,5 0,9 0,9 0,5 0,6 3 0,9 1,3 0,7 0,9 

3 6 3,5 2,6 3 3,5 3,8 3,4 3,2 3 3,5 2,5 2,8 

4 9,4 8,2 9 6,5 5,8 7,8 7,5 9,4 2,8 8,7 9,5 9,5 

5 2,1 2,4 3,4 2,6 2,4 2,8 2,7 2,3 3,3 2,1 7,6 1,4 

6 1,5 3 2,3 1,5 9,2 8,3 7,7 3,8 9,1 9 7,7 6,7 

7 4 8,4 3,7 3 6 3,7 8,2 3,7 8,3 7,7 8,5 6,2 

8 9,3 1,5 4 3,1 9,5 9,1 7,6 9,5 9,4 9,7 9,3 8,9 

9 3,2 1,8 2,3 4 1,4 5,3 6,1 3,4 7,8 8,2 2,8 7,6 

10 2 5,7 3,8 3,8 6,2 7 7,7 5,4 7,5 7,5 7,2 6,6 

11 2,8 2 5,6 1,2 3,3 7 5,9 6,6 8,8 7 9,6 6,3 

12 2,9 1,5 3,9 4 3,5 2,7 6,2 9,2 6,8 7 8,7 9,1 

13 8 3,9 5,8 2,9 9,3 9,4 7 8,8 8,3 8,3 9,5 9,4 

14 1,4 5 6,5 1,7 7,7 9 9 6,5 8,7 8,6 8,3 8,2 

15 1,4 1,9 0,4 0,5 7,8 7,2 9,6 8,1 9,8 1,8 2,7 9,7 

16 1 2,1 3,6 3,2 6,5 2,6 7,2 9,1 8 8,9 8,3 7 

17 3 3,5 3,8 2,7 3,6 8,4 5,6 2,2 6,6 7,5 5,7 7,1 

18 0,8 2 1,7 2,5 7,6 7,7 3,4 8,1 3,4 8,5 7,7 8,9 

19 2,7 2,8 2,7 5,4 7,4 7,6 7,9 7,7 9,2 8,4 8,5 6,8 

20 6,8 3,5 5,8 2,5 7,7 7,6 5,7 8,5 9 8,5 9,2 9,4 

21 3,9 5,4 6,7 2,4 8,2 7,2 8,3 9,2 9,4 8,9 9,1 7,3 

22 2,5 2,1 6,4 0,1 2,8 9,3 10 10 10 9,3 10 10 

23 0,5 1,8 1,7 2 2,4 1,6 2,8 5,2 2,3 4 7 3,2 

24 4 4 3,6 3,4 7,3 7 7,3 5,8 8,2 8,2 9 7 

25 7,7 6,5 8 4,5 7,9 9,3 9,6 7 9,1 9,3 7,8 7,3 

26 2,4 2,1 4 3,8 6,8 7,1 6,1 8 7,2 6,7 2,7 7,1 

27 3,3 1,5 2,4 2,1 7,6 7,5 7,3 7,5 6,1 8,6 7,6 6,9 

28 1,9 1,4 1,5 1,2 1,4 1,2 1,5 8,5 8,3 3,5 8,3 8,6 

29 2,8 3,2 3,1 3,5 7,7 3,3 3,6 3 7,9 7,5 7,5 7,5 

30 6,8 3,3 7,1 2,4 2,5 7,8 5,2 6,9 8,6 8,7 7 8 

 

 

 

 

 

 

 



 

Descriptive Statistics 

Dependent Variable:   Aroma   

Perbandingan_masa_jagu

ng_dan_tepung_bekatul_b

eras_merah Suhu_pemanggangan Mean Std. Deviation N 

90%:10% 60_C 3,3983 2,29314 60 

80_C 3,2850 1,96958 60 

Total 3,3417 2,12925 120 

85%:15% 60_C 5,7250 2,83451 60 

80_C 6,1850 2,65227 60 

Total 5,9550 2,74308 120 

80%:20% 60_C 6,9250 2,73314 60 

80_C 6,9367 2,66363 60 

Total 6,9308 2,68725 120 

Total 60_C 5,3494 2,99984 180 

80_C 5,4689 2,90319 180 

Total 5,4092 2,94840 360 

 

 

Levene's Test of Equality of Error 

Variancesa 

Dependent Variable:   Aroma   

F df1 df2 Sig. 

3,661 5 354 ,003 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:   Aroma   

Source 

Type III Sum of 

Squares Df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 3263,780
a
 8 407,972 65,400 ,000 

Intercept 777,859 1 777,859 124,695 ,000 

Perbandingan_masa_jagung

_dan_tepung_bekatul_beras

_merah 

503,578 2 251,789 40,363 ,000 

Suhu_pemanggangan 314,528 2 157,264 25,210 ,000 

Perbandingan_masa_jagung

_dan_tepung_bekatul_beras

_merah * 

Suhu_pemanggangan 

514,781 4 128,695 20,630 ,000 

Error 3262,533 523 6,238   

Total 13654,090 532    

Corrected Total 6526,313 531    

a. R Squared = ,500 (Adjusted R Squared = ,492) 

 
 

Aroma 

Duncan
a,b

   

Perbandingan_masa_jagung

_dan_tepung_bekatul_beras

_merah N 

Subset 

1 2 3 

90%:10% 120 3,3417   

85%:15% 120  5,9550  

80%:20% 120   6,9308 

Sig.  1,000 1,000 1,000 

 

Aroma 

Duncan
a,b,c

   

Suhu_pemanggangan N 

Subset 

1 2 3 

B0_0_C 113 ,0000   

B1_60_C 239  5,3494  

B2_80_C 180   5,4689 

Sig.  1,000 1,000 1,000 



 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = 6,238. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 161,384. 

b. The group sizes are unequal. The harmonic mean of the group sizes is 

used. Type I error levels are not guaranteed. 

c. Alpha = ,05. 

 

Aroma 

Duncan
a,b,c

   

Interaksi N 

Subset 

1 2 3 4 

A1B0 60 ,0000    

A2B0 60 ,0000    

A3B0 52 ,0000    

A1B2 60  3,2850   

A1B1 60  3,3983   

A2B1 60   5,7250  

A2B2 60   6,1850 6,1850 

A3B1 60    6,9250 

A3B2 60    6,9367 

Sig.  1,000 ,769 ,233 ,065 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = 4,374. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 58,992. 

b. The group sizes are unequal. The harmonic mean of the group sizes is 

used. Type I error levels are not guaranteed. 

c. Alpha = ,05. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Lampiran 7. Hasil Analisis Mutu Sensori Parameter Tekstur Pada Tortilla Chips 

dengan Penambahan Tepung Bekatul Beras Merah 

 

Panelis A1B1 A1B2 A2B1 A2B2 A3B1 A3B2 

 

U1  U2 U1 U2 U1  U2 U1 U2  U1  U2 U1 U2 

1 10 10 9,4 8,5 9,5 1,2 2,2 5,4 0,6 2,7 1,2 9,5 

2 10 10 10 9,5 10 9 5 5,2 7,8 8,5 1,2 9,3 

3 7,5 6,7 6,8 7 6,7 8,1 6,4 7,8 3,2 6,3 3,6 7,7 

4 9,6 3 9,2 5,9 6,8 9,1 2 1,4 0,6 2,9 9,5 9,7 

5 6,4 7 5,6 3,4 7 4,2 6,7 5,5 2,6 6,6 1 3,4 

6 1,4 1,8 1,2 0,9 0,8 1,6 0,8 0,4 0,5 0,9 2 0,2 

7 5,6 5,8 5,5 5,7 6,5 5,6 8,2 5,3 5,7 5,7 6,1 5,8 

8 9,1 1,5 6,2 2,5 7,7 9 3,9 9,3 9,3 9 9,1 7,2 

9 6,5 5,8 5,6 5,4 7,7 8,5 3,3 5,8 0,8 6 2,3 3,4 

10 5,7 5,5 5,5 3,8 5,6 5,8 5,9 5,7 5,7 5,4 5,6 5,6 

11 9,5 6 6,9 5,4 9,5 2,5 9,8 6,3 9,8 5,5 9,7 7,8 

12 7,3 2,6 6 4,7 2,6 2,5 0,7 1,9 2,5 4 2,8 2,8 

13 6,5 8,3 7,2 7,5 8,2 8,5 8 8 5,7 8,3 7,9 8,1 

14 1,3 3,5 3,9 2,8 6,5 5,5 5,3 3 2,1 6,7 2,3 3,6 

15 6,8 7 8,5 7,3 7,3 8,8 5,8 6,8 7,7 6,5 7,7 8,9 

16 2 3,6 5,1 2,8 2,3 2,6 3,2 5,9 5 3,5 7,7 6,7 

17 2,5 2 2,2 2,6 3,1 7,5 7,6 2,1 5,2 7,6 2,2 3,1 

18 1,1 1,8 1,5 1,7 1,4 1,8 0,7 2 1,4 1 1,1 1,9 

19 7,3 3,8 8,8 2,6 2,2 3,9 6,1 5,2 7,6 8,3 6,4 2,6 

20 6,8 5,5 3 6,7 6,7 7,3 6,2 3,4 6,5 3,4 8,1 8,8 

21 5,5 3,9 3,2 1,5 3,6 3,7 3,5 0,8 8,3 2,4 8,5 7 

22 9,4 8,4 9,7 3,6 8,5 9,2 10 6,3 8,7 9,3 10 7,3 

23 3 1,7 3,6 1,4 1,6 1,1 1,4 2,2 1,8 1 1 1,6 

24 6,9 7,2 6,2 3,5 7,6 6,1 7,8 3,9 7,4 8,7 6 9 

25 2,5 5,9 7,8 4 6,4 6,3 6,3 3,3 6,9 4 7,3 3,5 

26 7,1 7,8 5 3,2 6,4 5,5 3,3 6 5,2 3,2 3,8 3,6 

27 6,8 1,4 3,2 2,5 2,8 8,8 5,7 6,5 5,9 7 6,2 3,7 

28 1,9 1,9 1,7 1,3 1,4 1,6 1,7 2,1 1,8 2,6 2,2 1,7 

29 3,2 3,1 3,1 7,1 3 3 3,5 7,5 2,8 2,9 3,1 7,3 

30 3 1,1 2,6 2,9 7,2 7,5 2,2 1,7 1,3 3,3 7 1,9 

 
 
 
 
 
 
 
 



 

Descriptive Statistics 

Dependent Variable:   Tekstur   

Perbandingan_masa_jagung

_dan_tepung_bekatul_beras

_merah Suhu_pemanggangan Mean Std. Deviation N 

90%:10% 60_C 5,2633 2,79224 60 

80_C 4,8650 2,52773 60 

Total 5,0642 2,65959 120 

85%:15% 60_C 5,5400 2,77588 60 

80_C 4,6650 2,52041 60 

Total 5,1025 2,67637 120 

80%:20% 60_C 4,8933 2,74997 60 

80_C 5,2550 2,95155 60 

Total 5,0742 2,84633 120 

Total 60_C 5,2322 2,76998 180 

80_C 4,9283 2,67052 180 

Total 5,0803 2,72117 360 

 
 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:   Tekstur   

Source 

Type III Sum of 

Squares Df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 31,748
a
 5 6,350 ,856 ,511 

Intercept 9291,320 1 9291,320 1252,25

6 

,000 

Perbandingan_masa_jagung

_dan_tepung_bekatul_beras

_merah 

,095 2 ,047 ,006 ,994 

Suhu_pemanggangan 8,311 1 8,311 1,120 ,291 

Perbandingan_masa_jagung

_dan_tepung_bekatul_beras

_merah * 

Suhu_pemanggangan 

23,342 2 11,671 1,573 ,209 

Error 2626,562 354 7,420   

Total 11949,630 360    

Corrected Total 2658,310 359    

a. R Squared = ,012 (Adjusted R Squared = -,002) 

 
 



 

Lampiran 8. Hasil Analisis Mutu Sensori Parameter Rasa Pada Tortilla Chips 

dengan Penambahan Tepung Bekatul Beras Merah 

 

Panelis  

A1B1 A1B2 A2B1 A2B2 A3B1 A3B2 

U1  U2 U1 U2 U1  U2 U1 U2  U1  U2 U1 U2 

1 0,6 1,5 0,5 0,4 9,8 0,5 5,5 0,5 0 0 1,2 0 

2 8 9,4 9,4 0 8,8 6,2 8,6 5 7,7 8,5 9,3 8,8 

3 3,3 3,6 2,5 2,8 3,2 3,4 2 3,5 1,8 3,7 3,3 2,8 

4 5,8 5,9 8,5 2,9 6,7 7,2 6,1 5,5 2,9 2,9 8 6,7 

5 1,3 4,5 4,3 2,8 2,3 2,4 3,8 1,8 3 2,8 0,7 5 

6 1,4 1,3 2,9 0,8 5,4 0,8 0,9 0,6 0,5 0,5 2 0,2 

7 3,6 3,5 7,2 2,8 5,5 4,2 5,4 3,5 7,3 5,5 3,6 8,2 

8 6,2 6,3 6,5 6 6 4 6 3 5,5 6,1 5,6 5,9 

9 7,5 5,3 5,3 5,6 2,9 3,1 5,7 2,5 1,4 6,4 2,8 5,5 

10 5 3,4 6,6 7 6,2 5,8 5,5 5,6 5 7,2 3,4 5,5 

11 7,7 5,5 9,4 5,9 6,8 7,2 6 8,8 5,4 6,9 9,3 8,3 

12 8,3 6,5 8,5 6,2 7 3,9 6,6 6 3,9 3 6 6,8 

13 1 2,4 0,3 0,2 0,8 1,8 2,5 0,2 1,2 0,3 0,9 0,4 

14 5,9 3,3 0,4 5,5 3,5 0,5 3,8 3 3,1 0,4 1,9 7,5 

15 1,3 7,2 2,2 0,4 2,7 7,8 1,5 1,5 0,8 1,9 2,1 3,7 

16 3,2 2,8 5,4 6,7 7,3 6,5 6,4 5,7 6,6 6,7 3,8 5,5 

17 5,5 5,9 5,5 5,6 5,6 5,7 5,6 5,5 5,2 5,4 5,5 5,8 

18 2,2 2,4 3 1,7 2,6 3 2,1 7 1,2 2,7 1,3 2,8 

19 2,3 3 3,4 2 2,1 3,1 2,4 2,3 3,3 2,4 1,7 2,1 

20 5,4 2,8 1,1 0,5 2,8 2,3 2,6 3,8 3,8 1,5 2,5 3,8 

21 7,3 3,9 5,8 5,8 5,4 5,7 3,8 0,7 0,2 3,3 6 1,1 

22 5,8 9,3 9,5 9,9 6,4 9,8 6,4 8,9 5,7 9,3 6,5 5 

23 2 3,5 5,5 2,2 5,8 2 1,5 5 3,7 2,2 2,5 3,3 

24 7 6,8 6,3 6,4 6,3 4 3,8 5,9 3,9 4,8 3,3 3,6 

25 6,4 5,5 5,7 4 8,5 8,3 5,2 7,3 3,2 6,5 5,4 6,3 

26 3,1 6,1 5 4,3 5,5 8 6,8 5,5 2,4 2,8 3,1 2,9 

27 7,2 2,3 7,8 2,9 2,8 7,7 1,8 5,5 2,8 3,3 6 6,7 

28 1,3 2,1 1,4 1 1,1 1,5 1,7 1,5 1,4 1,9 1,5 1,3 

29 3 3 2,6 2,8 7,7 2,5 3 2,2 2,5 3,1 3,3 3 

30 2,9 8,3 1,8 2,1 6,6 0,8 2,5 8,7 1,4 2,6 2 4 

 

 

 

 

 

 

 



 

Descriptive Statistics 

Dependent Variable:   Rasa   

Perbandingan_masa_jagung

_dan_tepung_bekatul_beras

_merah Suhu_pemanggangan Mean Std. Deviation N 

90%:10% 60_C 4,4800 2,33346 60 

80_C 4,1917 2,75043 60 

Total 4,3358 2,54386 120 

85%:15% 60_C 4,7300 2,52434 60 

80_C 4,2000 2,29650 60 

Total 4,4650 2,41764 120 

80%:20% 60_C 3,5233 2,30500 60 

80_C 4,1167 2,44139 60 

Total 3,8200 2,38287 120 

Total 60_C 4,2444 2,43274 180 

80_C 4,1694 2,48953 180 

Total 4,2069 2,45816 360 

 

Levene's Test of Equality of Error 

Variancesa 

Dependent Variable:   Rasa   

F df1 df2 Sig. 

1,275 5 354 ,274 

    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:   Rasa   

Source 

Type III Sum of 

Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 49,434
a
 5 9,887 1,651 ,146 

Intercept 6371,417 1 6371,417 1063,988 ,000 

Perbandingan_masa_jagung

_dan_tepung_bekatul_beras

_merah 

27,952 2 13,976 2,334 ,098 

Suhu_pemanggangan ,506 1 ,506 ,085 ,771 

Perbandingan_masa_jagung

_dan_tepung_bekatul_beras

_merah * 

Suhu_pemanggangan 

20,976 2 10,488 1,751 ,175 

Error 2119,839 354 5,988   

Total 8540,690 360    

Corrected Total 2169,273 359    

a. R Squared = ,023 (Adjusted R Squared = ,009) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Lampiran 9. Data Hasil Uji Kadar Protein Tortilla Chips dengan Penambahan 

Tepung Bekatul Beras Merah 

 

Kode 

Sampel U 

Bobot 

Sampel 

(g) 

ml HCl 0,1002 N 

% N 

Hasil 

(%) 

protein 

Rata- 

Blanko Sampel  

Rata 

(%) 

A1B1 1 2,0542 0,2 1,5 0,901 5,63 5,49 

 
2 1,0368 0,2 1,5 0,857 5,36 

A1B2 1 2,0072 0,2 1,5 0,853 5,33 5,71 

 
2 1,0412 0,2 1,5 0,975 6,09 

A2B1 1 1,0692 0,2 1,5 0,759 4,74 4,84 

 
2 1,0484 0,2 1,5 0,791 4,94 

A2B2 1 1,0367 0,2 1,5 0,908 5,68 5,80 

 
2 1,0228 0,2 1,5 0,948 5,93 

A3B1 1 1,0023 0,2 1,5 0,799 4,99 5,29 

 
2 1,0685 0,2 1,5 0,894 5,59 

A3B2 1 1,0373 0,2 1,5 0,833 5,21 5,43 

 
2 1,042 0,2 1,5 0,905 5,66 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Lampiran 10. Data Hasil Uji Kadar Air Tortilla Chips dengan Penambahan 

Tepung Bekatul Beras Merah 

 

Perhitungan kadar Air = 
         

            
       

 

 U1 

(g) 

U2 

(g) 

Bobot Cawan + Sampel (g) 5,0634 5,0418 

Bobot Cawan + Sampel Kering (g) 4,8947 4,8751 

Kadar Air (%) 3,33 3,30 

Rata-Rata 3,31 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Lampiran 11. Data Hasil Uji Kadar Abu Tortilla Chips dengan Penambahan 

Tepung Bekatul Beras Merah 

 

Perhitungan Kadar Abu = 
          

            
       

 

 U1 

(g) 

U2 

(g) 

Bobot Cawan Kosong (g) 26,2152 34,9489 

Bobot Cawan + Sampel (g) 28,2370 36,9725 

Bobot Sampel (g) 2,0218 2,0236 

Bobot Cawan + Abu (g) 26,2445 34,9856 

Kadar Abu (%) 1,44 1,81 

Rata-Rata 1,62 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Lampiran 12. Data Hasil Uji Kadar Lemak Tortilla Chips dengan Penambahan 

Tepung Bekatul Beras Merah 

 

Perhitungan kadar lemak = 
           

            
       

 

 U1 

(g) 

U2 

(g) 

Bobot Labu Kosong (g) 107,0619 107,2091 

Bobot Sampel (g) 2,0268 2,0817 

Bobot Labu+Lemak (g) 107,2569 107,4141 

Kadar Lemak (%) 9,62 9,84 

Rata-Rata 9,73 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Lampiran  13. Data Hasil Perhitungan Kadar Karbohidrat By  Difference 

  

Perhitungan Karbohidrat        = (100- (Kadar Air+Kadar Abu + Kadar Lemak+ 

Kadar Protein) 

    = (100 - (3,31+ 1,62+ 9,73+5,43) 

    = 79,91% 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Lampiran 14. Nilai Kalori/Energi Tortilla Chips dengan Penaambahan Tepung 

Bmbahan Tepung Bekatul Beras Merah 

 

1. Rata-Rata Hasil Uji Kimia 

 Kadar air   = 3,31% 

 Kadar abu   = 1,62% 

 Kadar lemak   = 9,73% 

 Kadar protein   = 5,43% 

 Karbohidrat      = 79,91% 

2. Jumlah gram protein, lemak, karbohidrat dalam 100 gram bahan 

Protein     = 5,43% x 100 = 5,43 g 

Lemak     = 9,73% x 100 = 9,73 g 

Karbohidrat       = 79,91% x 100 = 79,91 g 

3. Jumlah Kalori dalam 100 gr bahan 

Protein     = 5,43x 4 kkal = 21,72 kkal 

Lemak     = 9,73x 9 kkal = 87,57 kkal 

Karbohidrat       = 79,91x 4 kkal = 319,64 kkal 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Lampiran 15. Hasil Perhitungan Angka Kebutuhan Gizi Produk Terpilih 

 

1. %AKG  Serat Kasar    
                           

                             
       

 Orang Dewasa Perempuan (27-32 g/hari) 

 
     

  
             

2. %AKG  Protein     
                       

                         
       

 

 Orang Dewasa Perempuan (55-60 g/hari) 

 
    

  
            

 

3. %AKG  Karbohidrat    
                          

                              
       

 

 Orang Dewasa Perempuan (280-360 g/hari) 

 
     

   
             

 

4. %AKG  Energi    
                       

                         
       

 

 Orang Dewasa Perempuan (1900-22 50 kkal/hari) 

 
   

    
             

 

5. %AKG  lemak    
                      

                        
       

 Orang Dewasa Perempuan (65-70 ghari) 

 
    

  
             

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Lampiran 17.  Data Hasil Uji Hedonik 

 

Panelis  Warna  Aroma  Rasa  Tekstur  

1 7,7 7,5 7 8 

2 6 5 4 8 

3 3,9 8 5,2 7,9 

4 9,1 9,4 9,7 8 

5 5,2 5,4 7,8 6,4 

6 3,5 6,4 6,6 4,5 

7 9,9 7,2 5,1 5,1 

8 6 10 9 8 

9 5 6 7 9 

10 4 5 7 8 

11 5 4 8 9 

12 10 10 5 5 

13 5,7 5,6 8,5 9,0 

14 5 6 7 6 

15 3 5 9 8 

16 4 3 7 8 

17 6,1 5 8,3 8 

18 2,1 3 2 7 

19 7 7 4 7 

20 5,5 7,0 7 4,9 

21 10 9 9 10 

22 3 6,6 6 2 

23 9 8 8 7 

24 6,6 8 6,1 7 

25 7 8 8 9 

26 3,5 4,4 8,3 7,5 

27 8 9 8 9 

28 7 9 8 9 

29 8 7 9 8 

30 7,5 7,5 4,1 2,2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Lampiran 18. Hasil Analisa Distribusi Frekuensi 

Statistics 

 Panelis Warna 

N Valid 30 30 

Missing 0 0 

Mean 15,50 6,1100 

Std. Deviation 8,803 2,22886 

Range 29 7,90 

Minimum 1 2,10 

Maximum 30 10,00 

Sum 465 183,30 

Warna 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid 2,10 1 3,3 3,3 3,3 

3,00 2 6,7 6,7 10,0 

3,50 2 6,7 6,7 16,7 

3,90 1 3,3 3,3 20,0 

4,00 2 6,7 6,7 26,7 

5,00 3 10,0 10,0 36,7 

5,20 1 3,3 3,3 40,0 

5,50 1 3,3 3,3 43,3 

5,70 1 3,3 3,3 46,7 

6,00 2 6,7 6,7 53,3 

6,10 1 3,3 3,3 56,7 

6,60 1 3,3 3,3 60,0 

7,00 3 10,0 10,0 70,0 

7,50 1 3,3 3,3 73,3 

7,70 1 3,3 3,3 76,7 

8,00 2 6,7 6,7 83,3 

9,00 1 3,3 3,3 86,7 

9,10 1 3,3 3,3 90,0 

9,90 1 3,3 3,3 93,3 

10,00 2 6,7 6,7 100,0 

Total 30 100,0 100,0  

 
 
 
 
 



 

Statistics 

 Panelis Aroma 

N Valid 30 30 

Missing 0 0 

Mean 15,50 6,7333 

Std. Deviation 8,803 1,93842 

Range 29 7,00 

Minimum 1 3,00 

Maximum 30 10,00 

Sum 465 202,00 

 
 

Aroma 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid 3,00 2 6,7 6,7 6,7 

4,00 1 3,3 3,3 10,0 

4,40 1 3,3 3,3 13,3 

5,00 4 13,3 13,3 26,7 

5,40 1 3,3 3,3 30,0 

5,60 1 3,3 3,3 33,3 

6,00 2 6,7 6,7 40,0 

6,40 1 3,3 3,3 43,3 

6,60 1 3,3 3,3 46,7 

7,00 3 10,0 10,0 56,7 

7,20 1 3,3 3,3 60,0 

7,50 2 6,7 6,7 66,7 

8,00 4 13,3 13,3 80,0 

9,00 3 10,0 10,0 90,0 

9,40 1 3,3 3,3 93,3 

10,00 2 6,7 6,7 100,0 

Total 30 100,0 100,0  

 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

Statistics 

 Panelis Rasa 

N Valid 30 30 

Missing 0 0 

Mean 15,50 6,9567 

Std. Deviation 8,803 1,84516 

Range 29 7,70 

Minimum 1 2,00 

Maximum 30 9,70 

Sum 465 208,70 

 

Rasa 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid 2,00 1 3,3 3,3 3,3 

4,00 2 6,7 6,7 10,0 

4,10 1 3,3 3,3 13,3 

5,00 1 3,3 3,3 16,7 

5,10 1 3,3 3,3 20,0 

5,20 1 3,3 3,3 23,3 

6,00 1 3,3 3,3 26,7 

6,10 1 3,3 3,3 30,0 

6,60 1 3,3 3,3 33,3 

7,00 6 20,0 20,0 53,3 

7,80 1 3,3 3,3 56,7 

8,00 5 16,7 16,7 73,3 

8,30 2 6,7 6,7 80,0 

8,50 1 3,3 3,3 83,3 

9,00 4 13,3 13,3 96,7 

9,70 1 3,3 3,3 100,0 

Total 30 100,0 100,0  

 

 

 

 

 

 

 



 

 

Statistics 

 Panelis Tekstur 

N Valid 30 30 

Missing 0 0 

Mean 15,50 7,1833 

Std. Deviation 8,803 1,94512 

Range 29 8,00 

Minimum 1 2,00 

Maximum 30 10,00 

Sum 465 215,50 

 

Tekstur 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid 2,00 1 3,3 3,3 3,3 

2,20 1 3,3 3,3 6,7 

4,50 1 3,3 3,3 10,0 

4,90 1 3,3 3,3 13,3 

5,00 1 3,3 3,3 16,7 

5,10 1 3,3 3,3 20,0 

6,00 1 3,3 3,3 23,3 

6,40 1 3,3 3,3 26,7 

7,00 4 13,3 13,3 40,0 

7,50 1 3,3 3,3 43,3 

7,90 1 3,3 3,3 46,7 

8,00 9 30,0 30,0 76,7 

9,00 6 20,0 20,0 96,7 

10,00 1 3,3 3,3 100,0 

Total 30 100,0 100,0  

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 



 

Lampiran 19. Dokumentasi Penelitian 

 

  

 

 

1.   



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


