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ABSTRAK 

Sonia Indah Mentari. 2015.“Perbedaan Penggunaan Tepung Ubi Ungu Terhadap 

Kualitas Organoleptik Dan Kandungan Gizi Biskuit”. Skripsi, S¹ PKK Konsentrasi 

Tata Boga, Jurusan Teknologi Jasa dan Produksi, Fakultas Teknik Universitas Negeri 

Semarang. Dosen pembimbing I: Ir. Siti Fathonah, M.Kes. 

Biskuit adalah kue yang berbahan dasar tepung terigu, kuning telur, gula halus, 

susu, baking powder, margarine dan biskuit memliki bentuk yang bervariasi tidak 

terlalu tipis dan ringan serta dimasak dengan teknik pengovenan dan mempunyai 

warna kuning keemasan, tekstur renyah, serta berasa manis. Dalam penelitian ini 

biskuit akan dibuat dengan bahan dasar tepung terigu dan menggunakan tepung ubi 

ungu untuk menambah nilai gizi pada biskuit. Kelebihan dari tepung ubi ungu adalah 

mengandung anthosianin yang berfungsi sebagai antioksidan yang sangat bagus untuk 

pencegah radikal bebas, kanker dan sembelit. Sehingga dapat membantu masyarakat 

memenuhi kebutuhan anthosianin pada tubuh. Tujuan penelitian ini adalah 1) untuk 

mengetahui perbedaan penggunaan tepung ubi ungu dengan persentase 0%, 25%, 50% 

dan 75%; 2) mengetahui kesukaaan masyarakat terhadap inderawi biskuit tepung ubi 

ungu; 3)mengetahui kandungan gizi karbohidrat, lemak, anthosianin dan serat kasar 

biskuit tepung ubi ungu. 

Bahan dalam penelitian ini adalah ubi ungu. Sampel dalam penelitian ini 

adalah ubi ungu lokal seperti Klon MSU 03028-10 yang akan dibuat menjadi tepung 

ubi ungu dalam pembuatan biskuit. Desain eksperimen yang digunakan adalah desain 

acak sempurna. Teknik pengambilan sampel yaitu dengan cara purposive sampling. 

Variabel bebas adalah penggunan tepung ubi ungu dengan presentase 0%, 25%, 50%, 

dan 75% pada adonan biskuit. Variabel terikat adalah kualitas biskuit tepung ubi ungu 

dilihat dari aspek inderawi, uji kesukaan dan uji kandungan karbohidrat, lemak, 

anthosianin dan serat kasar. Metode analisis data uji inderawi menggunakan analisis 

varian klasifikasi tunggal dilanjutkan dengan uji tukey sedangkan uji kesukaan 

menggunakan analisis rerata.Hasil penelitian menunjukkan, ada perbedaan 

penggunaan 0%, 25%, 50% dan 75% tepung ubi ungu dengan persentase berbeda 

terhadap mutu inderawi biskuit ditinjau dari aspek warna, aroma ubi ungu, aroma 

harum khas biskuit, tekstur, rasa manis dan rasa gurih. Sampel biskuit tepung ubi ungu 

hasil terbaik adalah sampel dengan penggunaan tepung ubi ungu 50%. Sampel yang 

disukai masyarakat juga sama yaitu sampel dengan penggunaan tepung ubi ungu 50% 

dengan rerata tertinggi 3,30. Sedangkan sampel dengan penggunan tepung ubi ungu 

0%, 25%, dan 75% termasuk kriteria cukup disukai oleh masyarakat. Hasil kimiawi 

pada biskuit tepung ubi ungu yaitu sampel dengan penggunaan tepung ubi ungu 0% 

memiliki kandungan karbohidrat 53,53g, lemak 18,06g, serat kasar 11,13g, 

anthosianin negatif. Sampel 25% memiliki kandungan karbohidrat 46,62g, lemak 

17,57g, serat kasar 9,93g, anthosianin 48,30mg. Sampel 50% memiliki kandungan 

karbohidrat 47,82g, lemak 16,21g, serat kasar 6,24g, anthosianin 83,89mg. Sampel 

75% memiliki kandungan karbohidrat 48,18g, lemak 15,45g, serat kasar 3,04g, 

anthosianin 122,65mg. 
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Saran dari penelitian ini adalah perlu penambahan lemak pada setiap sampel 

biskuit agar tekstur lebih renyah. Pengaturan waktu saat pemanggangan juga perlu 

diperhatikan karena setiap sampel memiliki tingkat kematangan yang berbeda. 

Pembuatan produk biskuit tepung ubi ungu sebaiknya menggunakan tepung ubi ungu 

sebanyak 50%  karena dari segi warna, rasa manis dan aroma ubi ungu cukup baik dan 

penggunaan tepung ubi ungu dapat dikembangkan dan diinovasikan menjadi produk 

baru 

 

Kata kunci: tepung ubi ungu, biskuit. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

Pada bab pertama ini dijelaskan tentang latar belakang masalah, 

rumusan masalah, tujuan penelitian, kegunaan penelitian, penegasan istilah 

dan sistematik skripsi, akan diuraikan sebagai berikut: 

1.1 Latar Belakang  

Ubi jalar (Ipomoea batatas L) adalah jenis umbi-umbian yang memiliki 

banyak keunggulan dibanding umbi-umbi yang lain dan merupakan sumber 

karbohidrat keempat di Indonesia, setelah beras, jagung, dan ubi kayu. Pada 

dasarnya ubi jalar ungu sebagai bahan pangan lokal dapat ditemukan di 

Daerah Jawa Barat, Jawa Tengah, Jawa Timur, Papua, dan Sumatera. Bagi 

penduduk Indonesia data dari umbi - umbian adalah sebesar 164,17 

kal/kapita/hari. (Lies Suprapti, 2009:43). Produk pertanian ubi jalar ungu 

yang tidak tahan lama, mudah busuk /rusak dan pengolahan produk makanan 

berbasis ubi jalar ungu masih sangat terbatas, maka perlu suatu upaya untuk 

mengembangkannya yaitu dengan mewujudkan diversifikasi pangan dengan 

memanfaatkan ubi jalar ungu.(http://wikipedia/org manfaat ubi jalar). 

Ubi ungu mempunyai potensi sebagai bahan baku tepung mengingat 

kandungan karbohidratnya sebanyak 27,64 g . Tepung umbi - umbian dapat 

digunakan sebagai bahan baku, baik dalam bentuk tepung dan tepung 

campuran. Pemanfaatan ubi ungu dalam bentuk tepung dapat menjadi bahan 

pengganti sebagian tepung terigu sehingga dapat mengurangi ketergantungan
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akan tepung terigu yang cukup tinggi. Selain itu dapat memperluas 

penggunaanya menjadi berbagai bentuk olahan.Akan tetapi, tepung ubi jalar 

tidak mengandung gluten misalnya pada pembuatan biskuit atau crackers 

semakin banyak jumlah tepung ubi jalar yang digunakan menyebabkan nilai 

volume pengembangan semakin rendah yang mengindikasikan kondisi 

crackers atau biskuit yang semakin keras.(Susilawati : 10) 

Ubi ungu banyak mengandung berbagai zat yang berguna bagi 

kesehatan. Tepung ubi jalar ungu juga bisa di dapat dari produsen. Di 

samping itu, dalam kehidupan sehari-hari masyarakat kurang memanfaatkan 

tepung ubi ungu menjadi produk yang bernilai ekonomis. Sedangkan 

penggunaan tepung ubi ungu memungkinkan munculnya suatu produk 

patiseri. Untuk itu diperlukan penanganan agar bahan lokal tersebut dapat di 

gunakan sebagai pengganti tepung terigu dalam pembuatan produk patiseri 

yang memiliki nilai jual yang cukup tinggi seperti cookies, cake dan biskuit. 

(Basuki,.2003) 

Alasan pemilihan tepung ubi jalar ungu sebagai bahan dalam 

pembuatan biskuit adalah kandungan anthosianin yang tersimpan dalam ubi 

jalar ungu sebanyak 110,51 mg yang merupakan salah satu sumber 

antioksidan .Anthosianin sendiri tidak diketahui kebutuhan dan kecukupan 

dalam sehari. Namun sebagai antioksidan bermanfaat sebagai pencegah 

radikal bebas. Antioksidan adalah senyawa-senyawa yang mampu 

menghilangkan, membersihkan, menahan pembentukan ataupun memadukan 

efek spesies oksigen reaktif. (Suprapti, 2003). Oleh sebab itu penggunaan 
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tepung ubi ungu dapat digunakan sebagai bahan campuran dalam pembuatan 

kue kering seperti biskuit. 

Sekarang ini biskuit sudah menjadi salah satu makanan cemilan praktis 

bagi masyarakat Indonesia. Bahkan di kalangan anak-anak, biskuit menjadi 

makanan favorit yang sehat untuk dikosumsi setiap hari sebagai makanan 

cemilan atau pun makanan pendamping. Biskuit merupakan produk makanan 

kering yang sifatnya mudah dibawa karena volume dan beratnya yang kecil 

dan umur simpannya yang relatif lama. Biskuit dapat dikelompokkkan 

berdasarkan tingginya kandungan gula dan shortening serta rendahnya 

kandungan air di dalam adonan yaitu seperti crackers, cookies dan wafer. 

Salah satu klasifikasi biskuit adalah cookies. Cookiesmerupakan jenis biskuit 

yang dibuat dari adonan lunak dengan sifat yang lebihrenyah karena tekstur yang 

kurang padat. Cookies umumnya dibuat dari bahanbaku terigu. 

(http://wikipedia/org biskuit). 

Berdasarkan uraian tersebut maka peneliti tertarik untuk menjadikan 

tepung ubi jalar ungu ini sebagai bahan pengganti tepung terigu dalam 

pembuatan biskuit, karena biskuit merupakan kue kering yang sering 

dikonsumsi oleh masyarakat sebagai makanan cemilan, selain itu biskuit yang 

dijual di toko-toko masih menggunakan tepung terigu dalam pembuatannya. 

Dengan adanya pembuatan biskuit tepung ubi ungu diharapkan dapat 

menambah variasi di pasar dan menambah nilai gizi yang lebih karena pada 

ubi ungu mengandung zat anthosianin dan serat yang sangat bermanfaat bagi 

tubuh. Dalam penelitian ini tepung ubi jalar ungu yang digunakan dengan 
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jumlah yang berbeda yaitu : 0, 25%, 50%, dan 75% sehingga hasil 

eksperimen akan dapat dilihat dari aspek tekstur, warna, rasa dan aroma. 

Alasan penggunaan tepung ubi ungu dengan prosentase sampai 75% dalam 

penelitian ini yaitu karena pada pembuatan biskuit tidak memerlukan 

pengembangan yang cukup banyak seperti pada pembuatan roti tawar. 

Sehingga penggunaan tepung ubi ungu dengan prosentase lebih dari 50% 

masih bisa membentuk biskuit yang sedikit mengembang. Menurut penelitian 

susilawati pada tepung ubi ungu tidak terdapat gluten yang menyebabkan 

nilai volume pengembangan semakin rendah yang mengindikasikan kondisi 

crackers atau biskuit yang semakin keras. Akan tetapi, penambahan bahan 

pengembang pada pembuatan biskuit dapat membantu pengembangan adonan 

biskuit saat dipanggang sehingga biskuit yang dihasilkan akan lebih 

mengembang dan renyah.   

Dari uraian diatas memberikan inspirasi peneliti untuk mengangkatnya 

dalam bentuk skripsi dengan judul “PERBEDAAN PENGGUNAAN 

TEPUNG UBI UNGU TERHADAP KUALITAS ORGANOLEPTIK 

DAN KANDUNGAN GIZI BISKUIT” 

1.2 Rumusan masalah 

Berdasarkan besar penggunaan tepung ubi ungu yang berbeda 

ukurannya sebesar 0, 25%, 50% dan 75% maka permasalahan dalam 

penelitian ini adalah sebagai berikut  

1. Adakah perbedaan penggunaan tepung ubi unguterhadap kualitas 

organoleptik biskuit? 
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2. Berapa kandungan gizi (karbohidrat, serat, lemak dan anthosianin) 

biskuit tepungubi ungu? 

3. Bagaimana tingkat kesukaan masyarakat terhadap kualitas biskuit? 

1.3 Tujuan penelitian 

 Tujuan dari penelitian  ini adalah: 

1. Untuk mengetahui perbedaan penggunaan tepung ubi ungu terhadap 

kualitas organoleptik biskuit 

2. Untuk mengetahui kandungan gizi (karbohidrat, serat, lemak dan 

anthosianin) biskuit tepungubi ungu  

3. Untuk mengetahui tingkat kesukaan masyarakat terhadap kualitas 

biskuit 

1.4 Manfaat penelitian 

Adapun manfaat dari penelitian ini adalah : 

1.4.1 Manfaat bagi masyarakat  

1. Memberikan masukan dan informasi kepada masyarakat tentang 

pemanfaatan ubi ungu sebagai bahan baku dalam pembuatan 

biskuit. 

2. Memberikan pengetahuan kepada masyarakat tentang kandungan 

anthosianin pada ubi ungu yang dapat mencegah penyakit seperti 

kanker, jantung, stroke dan anti bakteri perlindungan terhadap kerusakan 

hati. 
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1.4.2 Manfaat bagi akademis 

1. Memberikan informasi tentang manfaat ubi ungu untuk referensi 

dan masukan bagi mahasiswa agar bisa diterapkan dalam kegiatan 

kkn. 

1.5 Penegasan istilah 

 Untuk menghindari terjadinya kesalahan dalam mengartikan judul 

tersebut diatas, serta untuk membatasi permasalahan yang ada dalam 

penelitian ini maka penulis memberikan penegasan istilah sesuai dengan 

batasan yang menjadi masalah adalah sebagai berikut. 

1.5.1 Penggunaan  

Pada kamus besar bahasa Indonesia kata penggunaan memiliki arti 

proses, cara, perbuatan menggunakan sesuatu atau pemakaian. Pada 

penelitian ini penggunaan yang dimaksud adalah penggunaan tepung ubi 

ungu dengan prosentase sebanyak 0%,25%,50% dan 75 % pada pembuatan 

biskuit. 

1.5.2 Tepung Ubi Ungu 

Tepung ubi jalar merupakan hancuran ubi jalar yang dihilangkan kadar 

airnya. Tepung ubi jalar tersebut dapat dibuat secara langsung dari ubi jalar 

yang dihancurkan dan kemudian dikeringkan, tetapi dapat pula dari gaplek 

ubi jalar yang dihaluskan dengan tingkat kehalusan 80 mesh (Lies, 2000).  

Tepung ubi jalar ungu yang digunakan dalam penelitian ini adalah 

tepung ubi jalar ungu yang diperoleh dari ubi jalar ungu Klon MSU 03028-10  

yang masih segar, tidak berbau busuk, warnanya ungu, dipilih dan dikupas 
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hingga tidak ada kotoran tanah yang melekat pada ubi lalu dikukus dan 

dihaluskan menggunakan blender lalu dikeringkan sampai kering setelah itu 

dihaluskan kembali dengan blender lalu diayak agar menjadi tepung yang 

halus menggunakan saringan dengan ukuran 80 mesh dan menjadi bahan 

pada pembuatan biskuit. 

1.5.3  Kualitas Organoleptik 

Kualitas organoleptik dalam penelitian ini adalah kualitas pangan 

yang dapat dilihat melalui uji inderawi meliputi warna, bentuk, tekstur dan 

rasa (Kartika dkk 1988:4). Dalam penelitian ini kualitas yang diteliti 

meliputi tingkat kesukaan masyarakat atau kualitas organoleptik dan 

kualitas inderawi seperti warna, rasa, tekstur dan aroma. Kualitas inderawi 

yaitu gabungan dari sejumlah atribut yang dimiliki oleh bahan atau produk 

pangan yang dapat dinilai secara organoleptik meliputi parameter warna, 

tekstur, rasa dan kenampakan (Sulistyawati, 2011:8).  

Perbedaan kualitas organoleptik (tingkat kesukaan) dengan kualitas 

inderawi yaitu kualitas organoleptik adalah kualitas yang diukur 

berdasarkan tingkat kesukaan masyarakat terhadap suatu produk pangan 

tanpa menilai secara detail atribut produk seperti warna, rasa, dan tekstur, 

serta panelis yang digunakan untuk uji kualitas organoleptik(kesukaan) 

yaitu panelis tidak terlatih. Sedangkan kualitas inderawi adalah kualitas 

yang diukur berdasarkan tingkat sensibilitas(kemampuan penginderaan) 

suatu produk pangan dengan menilai secara detail atribut produk seperti 
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warna, rasa, tekstur dan aroma, serta panelis yang digunakan untuk uji 

kualitas inderawi yaitu panelis agak terlatih. 

1.5.4 Kandungan Gizi 

Menurut Sunita Almatsier (2002: 3) zat gizi adalah ikatan kimia yang 

diperlukan tubuh untuk melakukan fungsinya, yaitu menghasilkan energi, 

membangun sel-sel yang mati atau rusak, membangun dan memelihara 

jaringan, serta mengatur proses pencernakan, penyerapan, tranportasi, 

penyimpanan, metabolisme, dan pengeluaran zat gizi untuk mempertahan 

kehidupan, pertumbuhan dan fungsi normal organ tubuh, serta menghasilkan 

tenaga. 

Pada penelitian ini kandungan gizi biskuit yang akan diujikan yaitu 

karbohidrat, lemak, serat kasar dan anthosianin. Karena pada biskuit tepung 

ubi ungu memilki kandungan gizi yang baik bagi tubuh. Serta pada keempat 

kandungan gizi tersebut sudah sesuai dengan syarat mutu dari biskuit. 

1.5.5  Biskuit  

Menurut SNI (1992), biskuit adalah sejenis makanan yang dibuat dari 

tepung terigu dengan penambahan bahan makanan lain, dengan proses 

pemanasan dan pencetakan. Biskuitmerupakan kue kering yang dibuat dari 

adonan tepung (terigu dsb.) dan telur dengan atau tanpa diberi gula biasanya 

dibuat di pabrik dan dijual dalam bentuk kalengan, produk makanan kecil 

yang renyah yang dibuat dengan cara dipanggang (Lord,2012) 

Pada penelitian ini biskuit yang dibuat adalah biskuit  tepung ubi 

ungu, jadi warna dari biskuit ini warnanya seperti bahan bakunya yaitu ungu 
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dan rasa biskuit yang manis seperti ubi ungu dan teksturnya yang kering dan 

renyah. 

1.6 Sistematika Skripsi 

Sistematika skripsi terdiri dari tiga bagian yaitu bagian awal skripsi, 

bagian isi, dan bagian akhir yang dapat disajikan sebagai berikut. 

1.6.1 Bagian Awal Skripsi 

Bagian awal berisi Halaman Judul, Halaman Pengesahan, Halaman 

Motto dan Persembahan, Kata Pengantar, Daftar isi, Daftar Gambar, Daftar 

Tabel, dan Daftar Lampiran. Bagian awal memberikan kemudahan kepada 

pembaca untuk mencari bagian penting secara cepat. 

1.6.2 Bagian Isi  

Bagian isi terdiri dari 5 bab yaitu: 

1.6.2.1 Bab I Pendahuluan 

Bab ini berisi Alasan Pemilihan Judul, Permasalahan, Penegasan 

Istilah, Tujuan Penelitian, Manfaat Penelitian, dan Sistematika Skripsi. Bab 

pendahuluan ini memberikan gambaran kepada pembaca tentang isi skripsi. 

1.6.2.2 Bab II Landasan Teori dan Hipotesis 

Pada bab ini memaparkan landasan teori yang digunakan sebagai 

landasan berpikir dan sebagai pegangan dalam melaksanakan penelitian. 

Landasan teori meliputi tinjauan tentang ubi ungu, biskuit, tepung ubi ungu, 

bahan- bahan dalam pembuatan biskuit, proses pembuatan biskuit, syarat 

mutu biskuit, pemanfaatan tepung ubi ungu dalam pembuatan biskuit, 

dilanjutkan dengan kerangka berfikir dan hipotesis. 
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1.6.2.3 Bab III Metode Penelitian 

Pada bab ini dipaparkan tentang metode penentuan objek penelitian 

meliputi metode penentu objek penelitian, metode pendekatan penelitian, 

metode pengumpulan data, alat pengumpulan data, metode analisis data. 

Metode penelitian ini digunakan untuk menganalisa data dan kebenaran 

hipotesis dalam penelitian sehingga dapat dipertanggungjawabkan 

kebenaran secara ilmiah. 

1.6.2.4 Bab IV Hasil Penelitian dan Pembahasan 

Dalam bab ini diuraikan tentang data penelitian secara garis besar 

serta pembahasan, sehingga data yang ada mempunyai arti. 

1.6.2.5 Bab V Kesimpulan dan Saran 

Dalam kesimpulan dan saran diuraikan tentang rangkuman hasil 

penelitian yang ditarik dari Analisis dan Pembahasan. Saran berisi tentang 

alternatif perbaikan atau masukan yang berkaitan dengan penelitian. 

1.6.3 Bagian Penutup Skripsi 

 Pada bagian akhir skripsi berisi tentang: 

1. Daftar pustaka berisi daftar buku dan literature yang berkaitan dengan 

penelitian 

2. Lampiran merupakan kelengkapan dari Skripsi yang berisi data 

penelitian secara lengkap, contoh-contoh perhitungan dan keterangan 

lain yang mendukung. 
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BAB 2 

LANDASAN TEORI DAN HIPOTESIS 

 

Dalam landasan teori ini akan diuraikan teori-teori yaitu : biskuit ubi 

ungu , bahan biskuit ubi ungu, alat yang digunakan dalam pembuatan biskuit 

ubi ungu, proses pembuatan biskuit ubi ungu,  faktor – faktor yang 

mempengaruhi kualitas biskuit ubi ungu,ubi ungu , tepung ubi ungu, 

kemungkinan penggunaan tepung ubi ungusebagai bahan baku pada 

pembuatan biskuit ubi ungu, kerangka berfikir dan hipotesis. 

2.1  Tinjauan Umum Tentang Ubi ungu 

Ubi jalar ungu (Ipomoea batatas var Ayumurasaki) biasa disebut 

Ipomoea batatas karena memiliki kulit dan daging umbi yang berwarna ungu 

kehitaman (ungu pekat). Ubi jalar ungu mengandung pigmen antosianin yang 

lebih tinggi daripada ubi jalar jenis lain. (Sri Kumalaningsih.2006:81) ubi 

jalar ungu mulai di kenal menyebar ke seluruh dunia terutama negara-negara 

yang beriklim tropis. 

Ubi jalar ungu merupakan sumber karbohidrat dan sumber kalori yang 

cukup tinggi. Ubi jalar ungu juga merupakan sumber vitamin dan 

mineral,vitamin yang terkandung dalam ubi jalar antara lain Vitamin A, Vitamin 

C,thiamin (vitamin B1) dan ribovlavin. Sedangkan mineral dalam ubi 

jalardiantaranya adalah zat besi (Fe), fosfor (P) dan kalsium (Ca). 

Kandunganlainnya adalah protein, lemak, serat kasar dan abu. Total kandungan 

antosianinbervariasi pada setiap tanaman dan berkisar antara 20 mg/100 g sampai 

600mg/100 g berat basah. Total kandungan anthosianin ubi ungu adalah 519 

mg/100g berat basah(Yuni, 2012:28) 
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Berdasarkan jenisnya ubi jalar dibedakan menjadi 4 jenis yaitu ubi jalar 

putih, kuning, merah dan ungu. Dari keempat ubi tersebut memiliki 

keunggulan dan kandungan gizi yang berbeda – beda sebagai mana tercantum 

dalam tabel. Pada tabel berikut tercantum beberapa kandungan gizi seperti 

kalori, lemak, protein dan karbohidrat yang terdapat pada keempat jenis ubi 

yaitu ubi merah, ubi putih, ubi kuning dan ubi ungu. Masing – masing jenis 

ubi tersebut memiliki keunggulan dan kelemahan pada setiap kandungan gizi 

yang terdapat didalamnya. Berikut ini tabel kandungan gizi keempat jenis ubi 

yang berbeda. 
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Tabel 2.1 Daftar Komposisi Zat Gizi Ubi Jalar 

No  Komposisi gizi Ubi Putih Ubi Merah Ubi Kuning Ubi Ungu Tp Terigu 

1.  Kalori (kal) 123 123,00 136,00 123 333 

2. Protein (g) 1,80 1,80 1,10 0,77 9,00 

3. Lemak (g) 0,70 0,70 0,40 0,94 1,00 

4.  Karbohidrat(g) 27,90 27,90 32,30 27,64 77,20 

5. Kalsium (g) 30,00 30,00 57,00 30 22,00 

6. Fosfor (g) 49,00 49,00 52,00 49,00 150 

7. Zat besi (mg) 0,70 0,70 0,70 0,70 1,30 

8. Natrium (mg) - - 5,00 -  

9. Kalium (mg) - - 393,00 -  

10. Niacin (mg) - - 0,60 -  

11. Vitamin A (SI) 60,00 7.700,00 900,00 7.700,00 0 

12. Vitamin B1 (mg) 0,90 0,90 0,10 0,90 0,10 

13. Vitamin B2 (mg)   0,04  0,03 

14. Vitamin C (mg) 22,0 22,0 35,00 21,34 0 

15. Air (g) 68,50 68,50 - 70,46 12 

16. Gula Reduksi    0,30  

17. Serat    0,3 0,3 1,00 

18. BDD (%) 86,00 86,00 86,00 86,00 100 

19. Anthosianin     110,51  

Sarwono (2005:22) 

Dari keempat jenis ubi jalar tersebut ubi yang digunakan dalam 

penelitian ini adalah ubi jalar ungu yang bentuk umbinya lonjong dan 
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permukaan kecil rata, daging berwarna ungu, teksturnya tergolong keras, 

rasanya manis namun tak semanis ubi putih. 

Pigmen warna ungu pada ubi ungu bermanfaat sebagai antioksidan 

karena dapat menyerap polusi udara, racun, oksidasi dalam tubuh, dan 

menghambat pengumpulan sel-sel darah. Ubi ungu juga mengandung serat 

pangan alami yang tinggi, prebiotik. Kandungan lainnya dalam ubi jalar 

ungu adalah Betakaroten. Semakin pekat warna ubi jalar, maka semakin 

pekat betakaroten yang ada di dalam ubi jalar. Betakaroten selain sebagai 

pembentuk vitamin A, juga berperan sebagai pengendalian hormon 

melatonin. Hormon ini merupakan antioksidan bagi sel dan sistem syaraf, 

berperan dalam pembentuk hormon endokrin. Kurangnya melatonin akan 

menyebabkan gangguan tidur dan penurunan daya ingat, dan menurunnya 

hormon endokrin yang dapat menurunkan kekebalan tubuh. (Iriyanti, 

2012:27) 

 

   Gambar 2.1  Ubi Jalar Ungu 

Sumber: http://images.google.com/ubiungu 

Keunggulan ubi ungu adalah adalah zat antioksidan yang membantutubuh 

menangkal radikal bebas. Selain itu, prebiotik bisa mengusir zat-zatracun 

penyebab kanker (antikarsinogenik) dan melawan mikroba pengganggu(anti 
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mikrobial). Selain itu, prebiotik membantu menyerap mineral serta mengatur 

keseimbangan kadarnya di dalam tubuh. Dengan begitu, akanterhindar dari 

osteoporosis. Kandungan lain yang bermanfaat pada ubi jalarungu adalah fenol, 

yaitu senyawa kimia yang memiliki efek anti- penuaan dankompenen 

antioksidan. (Iriyanti, 2012:28) 

Menurut hasyim dan yusuf sebagian besar serat ubi ungu merupakan 

serat larut, yang menyerap kelebihan lemak/kolesterol darah, sehingga kadar 

lemak/kolesterol dalam darah tetap aman terkendali. Serat alami 

oligosakarida yang tersimpan dalam ubi jalar ini sekarang menjadi komoditas 

bernilai dalam pemerkayaan produk pangan olahan, seperti susu. Selain 

mencegah sembelit, oligosakarida memudahkan buang angin. Hanya pada 

orang yang sangat sensitif ologosakarida mengakibatkan kembung. 

Kandungan serat berfungsi sebagai komponen nongizi ini, juga bermanfaat 

bagi keseimbangan flora usus dan prebiotik, merangsang pertumbuhan 

bakteri yang baik bagi usus sehingga penyerapan zat gizi menjadi lebih baik 

dan usus lebih bersih. 

2.2 Tepung Ubi ungu 

Tepung ubi jalar merupakan hancuran ubi jalar yang dihilangkan 

sebagian kadar airnya. Tepung ubi jalar tersebut dapat dibuat secara langsung 

dari ubi jalar yang dihancurkan dan kemudian dikeringkan, tetapi dapat pula 

dari gaplek ubi jalar yang dihaluskan dengan tingkat kehalusan 80 mesh 

(Lies, 2000:11).  
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Penggunaan tepung ubi jalar dapat dicampur dengan tepung lain 

(tepung campuran/composite flour) sebagai bahan substitusi terigu. 

Penggunaan tepung ubi jalar sebagai bahan baku produk cake dan cookies 

dapat dilakukan sampai 100% pengganti terigu (Suismono, 2001:21).  

Penggunaan tepung ubi ungu ini cukup potensial sebagai bahan baku 

dalam pembuatan produk pangan berbasis tepung dan mampu bersaing dari 

segi kualitas produk yang dihasilkan. Sebagai bahan baku kue kering dan 

cake penggunaan tepung ubi jalar ungu dapat mencapai 50% - 100%. 

Variasi resep yang digunakan tergantung pada selera pembuat, sedangkan 

cara pembuatannya mengikuti cara pembuatan kue berbahan tepung terigu. 

Dan sekarang ini tepung ubi jalar ungu bisa di dapat dari produsen. 

Proses pengolahan tepung ubi jalar merupakan suatu usaha yang 

memiliki prospek yang cukup cerah, karena prosesnya mudah dilakukan dan 

kelimpahan ubi jalar di dalam negeri cukup banyak. Dari satu ton ubi jalar 

segar dapat diperoleh 200-260 kg tepung ubi jalar murni. Tepung ubi jalar 

dapat disimpan hingga 6 bulan (Sarwono, 2005:12).  

Menurut penelitian Aini (2004) tepung komposit terigu plus tepung 

ubi jalar dengan komposisi 80:20 layak digunakan sebagai bahan baku 

produk panggang dan pembuatan mie. Dibandingkan campuran terigu plus 

tepung ubi kayu, campuran tersebut lebih lunak karena kandungan 

amilosanya yang tinggi. Pada produk panggang serta roti tawar, penggunaan 

tepung ubi jalar hanya dapat mengganti sebagian dari terigu, karena pada 

pembuatan roti tawar diperlukan adanya komponen gluten yang hanya 
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terdapat pada tepung terigu, tidak ada pada tepung yang lain. Sedangkan 

pada pembuatan jenis-jenis makanan yang lain seperti mie, kue-kue basah 

dan biscuit, tepung ubi jalar dapat digunakan sebagai bahan baku 

keseluruhan. 

Pada praktek mata kuliah Teknologi Makanan diajarkan tentang cara 

pembuatan tepung ubi ungu yaitu sebagai berikut : 

1. Ubi ungu dipilih yang tidak cacat, tidak busuk, tidak boleng dan umurnya 

sesuai. 

2. Ubi ungu dicuci hingga bersih dengan cara disikat. 

3. Ubi dikukus hingga matang sekitar 40 menit dengan api sedang. 

4. Setelah matang, ubi didinginkan kemudian ubi dihancurkan serta 

hilangkan bagian ubi yang boleng. 

5. Ubi dihaluskan dengan blender dengan ditambahkan air saat proses 

memblender hingga menyerupai bubur ubi atau liquid. 

6. Cairan ubi dicetak tipis pada loyang atau plastik. 

7. Ubi yang sudah dicetak kemudian dikeringkan dengan sinar matahari 

sekitar 1 hari untuk cuaca panas. 

8. Setelah ubi mengering, lembaran ubi dihaluskan dengan blender. 

9. Setelah ubi halus kemudian diayak dengan menggnakan ayakan ukuran 

80 mesh. 

Uraian cara pembuatan tepung ubi ungu untuk bahan pembuatan biskuit 

digambarkan dalam skema sebagai berikut. 
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Gambar 2.2  Diagram alir proses pembuatan tepung ubi ungu 

 

  Tepung ubi jalar ungu mempunyai banyak kelebihan antara lain: 

1. Lebih luwes untuk pengembangan produk pangan dan nilai gizi, 

2. Lebih tahan disimpan sehingga penting sebagai penyedia bahan baku 

industri dan harga lebih stabil, 

Pemilihan ubi ungu sesuai dengan kriteria 

Pencucian 

Pengukusan (40‟ dengan api sedang) 

Pendinginan selama (20‟ dengan suhu kamar) 

Penghalusan dengan 

blender 

Pencetakan dan pengeringan 

selama 1 hari jika cuaca panas 

Penghalusan dan 

pengayakan dengan ukuran 

ayakan 80 mesh 
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3. Memberi nilai tambah pendapatan produsen dan menciptakan industri 

pedesaan serta meningkatkan mutu produk (Nur Aini, 2004:6) 

4. Komponen utama dari tepung ubi jalar ungu adalah karbohidrat, dengan 

nilai kalori antara 350:380 kalori per 100 gram. Selain itu tepung ubi 

jalar ungu juga mengandung zat anthosianin yang berfungsi sebagai anti 

kanker, anti bakteri perlindungan terhadap kerusakan hati, penyakit 

jantung dan stroke. Di dalam ubi jalar ungu juga memiliki kandungan 

serat dan pektin yang berfungsi untuk mencegah gangguan pencernaan 

seperti wasir, sembelit dan juga kanker kolon (Sarwono,2005:22) 

2.3  Biskuit  

Biskuit adalah kue kering yang dibuat dari adonan tepung dan telur 

dengan atau tanpa diberi gula (biasanya dibuat di pabrik dan dijual dalam 

bentuk kalengan, produk makanan kecil yang renyah yang dibuat dengan cara 

dipanggang. Istilah biskuit berbeda-beda di berbagai daerah di dunia. Asal 

kata „biskuit‟ atau „biscuit‟ (dalam Bahasa Inggris) berasal dari Bahasa Latin, 

yaitu bis coctus yang berarti “dimasak dua kali” (“cooked twice”). Di 

Amerika, biskuit populer dengan sebutan “cookie”, yang berarti kue kecil 

yang dipanggang.(Lord,2012) 

Menurut SNI (1992), biskuit adalah sejenis makanan yang dibuat dari 

tepung terigu dengan penambahan bahan makanan lain, dengan proses 

pemanasan dan pencetakan. Biskuit diklasifikasikan menjadi empat jenis, 

yaitu biskuit keras, crackers, wafer, dan cookies. Biskuit keras adalah jenis 

biskuit yang berbentuk pipih, berkadar lemak tinggi, dan bila dipatahkan 
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penampang potongannya berlapis-lapis. Crackers adalah biskuit yang dibuat 

dari adonan keras melalui fermentasi dan memiliki struktur yang berlapis-

lapis. Cookies adalah jenis biskuit yang berkadar lemak tinggi, renyah, dan 

bila dipatahkan penampang potongnya bertekstur kurang padat.Sedangkan 

wafer adalah jenis biskuit berpori kasar, renyah, dan bila dipatahkan 

penampang potongnya berongga. 

Biskuit pada umumnya berwarna coklat keemasan, permukaan agak licin, 

bentuk dan ukurannya seragam, crumb berwarna putih kekuningan, kering, 

renyah dan ringan serta aroma yang menyenangkan. Bahan pembentuk 

biskuit dapat dkelompokkan menjadi dua jenis yaitu bahan pengikat dan 

bahan perapuh. Bahan pengikat terdiri dari tepung, air, padatan dari susu dan 

putih telur. Bahan pengikat berfungsi untuk membentuk adonan yang 

kompak. Bahan perapuh terdiri dari gula, shortening, bahan pengembang, dan 

kuning telur (Matz, 1978). 

Menurut penelitian Mervina, biskuit dengan subtitusi tepung ikan lele 

dan isolat protein kedelai memiliki konstribusi yang cukup terhadap zat gizi 

terutama protein dan energi dengan memberikan kontribusi protein 25,07% 

dan energi 39,12% dari AKG. Produk biskuit dapat dikatakan biskuit 

berprotein tinggi.  Selain itu biskuit juga memenuhi kriteria FAO/WHO 

(1994) sebagai makanan tambahan karena per 100 gram biskuit mengandung 

lebih dari 500 kkal energi dan 15 gram protein. Jadi, pada pembuatan biskuit 

dengan penambahan tepung lain akan meningkatkan nilai gizi pada hasil 

biskuit tersebut. Penggunaan tepung ubi ungu juga akan meningkatkan nilai 
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gizi pada biskuit yang akan dibuat pada penelitian ini karena kandungan ubi 

ungu yang kaya akan anthosianin dan karbohidrat.  

2.3.1 Bahan Biskuit Ubi Ungu 

Untuk menghasilkan biskuit  ubi ungu bahan – bahan yang diperlukan 

diantaranya sebagai berikut. 

2.3.1.1 Ubi Ungu 

Ubi jalar ungu merupakan sumber karbohidrat dan sumber kalori yang 

cukup tinggi. Ubi jalar ungu juga merupakan sumber vitamin dan 

mineral,vitamin yang terkandung dalam ubi jalar antara lain Vitamin A, Vitamin 

C,thiamin (vitamin B1) dan ribovlavin. Sedangkan mineral dalam ubi 

jalardiantaranya adalah zat besi (Fe), fosfor (P) dan kalsium (Ca). 

Kandunganlainnya adalah protein, lemak, serat kasar dan abu. Total kandungan 

antosianinbervariasi pada setiap tanaman dan berkisar antara 20 mg/100 g sampai 

600mg/100 g berat basah. Total kandungan anthosianin ubi ungu adalah 519 

mg/100g berat basah(Yuni, 2012:28) 

2.3.1.2 Tepung terigu  

Tepung terigu adalah salah satu produk kering gandum yang 

dihasilkan dengan cara ditumbuk atau digiling sampai halus. Menurut 

jenisnya tepung terigu dibedakan menjadi tiga macam yaitu (1) Tepung 

terigu lunak yang biasa digunakan untuk cake, biskuit, dan kue kering, 

mengandung protein 8 - 9%, (2) Tepung medium yaitu campuran antara 

tepung lunak dan tepung keras, biasa digunakan untuk cake, gorengan 

dan kue kering, mengandung protein 9 - 11%, (3) (ria-chocoloveid 

http://www.blogger.com/profile/03736024838180448868
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kamus dapur). Tepung kuat biasa digunakan untuk membuat roti dan 

mie, mengandung protein 11 - 13 % (Suhardjito, 2005: 119).  

Tepung terigu yang digunakan dalam pembuatan biskuit jenis kue 

kering ini adalah jenis tepung terigu soft atau lunak yang mengandung 

protein 8 - 9%. Karakteristik tepung terigu soft ini adalah daya serap air 

rendah, lengket, dan tidak elastis. Fungsi tepung terigu dalam pembuatan 

biskuit adalah sebagai kerangka pada adonan. Penggunaan tepung pada 

pembuatan biskuit atau cookies jika terlalu banyak maka adonannya 

akan sulit dibentuk dan biskuit yang dihasilkan keras, akan tetapi jika 

pada adonan kekurangan tepung maka akan adonan menjadi lembek dan 

biskuit atau cookies yang dihasilkan kurang renyah. maka dari itu pada 

saat penimbanagn bahan harus diperhatikan takaran tepung harus sesuai 

dengan resep yang dipakai (www.allrecipes.com). Komposisi kandungan 

gizi dalam tepung terigu dapat dilihat pada tabel sebagai berikut. 

Tabel 2.2 Komposisi tepung terigu tiap 100 g 

No.  Unsur Gizi Jumlah 

1. 

2. 

3. 

4. 

5. 

Protein (g) 

Lemak (g) 

Karbohidrat(g) 

Air (g) 

Vitamin A (SI) 

8,9 

1,3 

77,3 

12 

0 

Sumber : (Indonesia, Direktorat Gizi:2005) 

 

http://www.allrecipes.com/
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2.3.1.3  Kuning Telur  

Telur merupakan bahan yang mesti ada dalam pembuatan kue terutama 

biskuit. Telur bersama tepung membentuk kerangka atau struktur 

(proteinnya) biskuit, selain itu telur juga menyumbangkan kelembaban 

(mengandung 75% air dan 25% solid) sehingga biskuit menjadi remah, 

aroma, penambah rasa, peningkatan gizi, pengembangan atau peningkatan 

volume serta mempengaruhi warna dari cake. Lecitindalam kuning telur 

mempunyai daya emulsi sedangkan lutein dapat membangkitkan warna pada 

hasil produk. (Anonim, 2010) 

Telur yang digunakan adalah telur yang segar (pH 7 – 7,5), tidak dalam 

kondisi dingin, tidak rusak/pecah sebelum dipakai. Telur berfungsi sebagai 

penambah warna, rasa, kelembaban, membentuk struktur, dan menambah 

gizi. Namun telur harus di simpan tersendiri dari produk makanan atau bahan 

mentah lain supaya tidak terkontaminasi bakteri salmonella. Telur adalah 

sumber makanan zat protein hewani yang bernilai zat gizi tinggi. Untuk dunia 

kuliner telur sangat penting peranannya, karena telur banyak kegunaannya di 

dalam masak memasak. Fungsi telur dalam penyelenggaraan gizi kuliner 

sebagaipengental, perekat atau pengikat. Peranan utama telur atau proteindalam 

pengolahan pada umumnya adalah memberikan fasilitasterjadinya koagulasi, 

pembentukan gel, emulsi dan pembentukanstruktur. Telur banyak digunakan 

untuk mengentalkan berbagai sausdan custard karena protein terkoagualasi pada 

suhu 62oC. Berdasarkan bagian-bagian telur menurut Faridah, 2008: 

1) Cangkang telur (shell egg) – 12% 

2) Putih telur (white egg) – 58% 
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2) Kuning telur (yolk egg) – 30% 

Telur bersama tepung membentuk kerangka atau struktur(proteinnya), 

selain itu telur juga menyumbangkan kelembaban(mengandung 75% air dan 25% 

solid) sehingga biskuit dan cookies menjadiremah, aroma, penambah rasa, 

peningkatan gizi, pengembangan ataupeningkatan volume serta mempengaruhi 

warna dari biskuit. Dosis penggunaan telur dalam pembuatan biskuit harus tepat 

karena jika terlalu banyak telur maka adonan akan menjadi lembek dan biskuit 

yang dihasilkan terlalu remah, akan tetapi jika adonan kekurangan telur maka 

biskuit yang dihasilkan kurang mengembang dan kurang remah atau keras`. 

(www.allrecipes.com) 

Kandungan gizi dalam telur dapat dilihat pada tabel dibawah ini 

Tabel 2.3 Kandungan gizi telur ayam tiap 100g 

No. Komposisi Jumlah 

1. 

2. 

3. 

4. 

5. 

6. 

7.  

Energi (kal) 

Protein (g) 

Lemak (g) 

Karbohidrat(g) 

Kalsium (mg) 

Fosfor (mg) 

Besi (mg) 

162 

12,8 

11,5 

0,7 

54,0 

180 

3,0 

Sumber : (Indonesia, Direktorat Gizi,2004) 

2.3.1.4 Gula halus 

Gula merupakan salah satu bahan utama dalam pembuatan biskuit. Gula 

diperlukan pada pembuatan patiseri dengan fungsi utama adalah sebagai 

bahan pemanis, membantu dalam pembentukan warna biskuit yang baik dan 

menambahkan nilai gizi pada produk. Gula juga memberikan efek 

melunakkan gluten sehingga biskuit yang di hasilkan lebih remah. Proses 

http://www.allrecipes.com/


25 
 

 
 

karamelisasi gula memberikan warna yang baik pada biskuit. Untuk 

pengkreman gula dengan lemak perbandingan maksimal yang baik adalah dua 

bagian gula dan satu bagian lemak. (www.allrecipes.com) 

 Menurut Mudjajanto (2004:24) jenis gula yang biasanya 

ditambahkan dalam pembuatan kue adalah sebagai berikut :  

1. Gula Sukrosa adalah gula yang berasal dari tebu yang diektraksikan 

dan dikristalkan sampai membentuk padat serta mempunyai derajat 

kemanisan 100%.  Contoh : gula castor, gula pasir, dan gula icing. 

2. Brown sugar (gula cokelat), adalah gula yang diperoleh dari 

molasses yang belum dimurnikan yang dapat berasal dari nira 

kelapa dan tebu yang diproses dengan cara tradisional.  

3. Dextrosa atau glukosa, adalah gula yang diperoleh dari hidrolisis 

pati jagung atau singkong dan mempunyai derajat kemanisan 75%. 

4. Laktosa (gula susu) adalah gula yang diperoleh dari susu dan 

mempunyai derajat kemanisan 39%.  

5. Maltosa adalah gula yang diperoleh dari hidrolisis pati dengan 

derajat kemanisan 30%.  

6. Gula invert adalah gula yang diperoleh dari hidrolisis pati dengan 

menggunakan enzim amilase kemudian terisomerisasi sehingga 

terbentuk glukosa dan fruktosa Gula ini mempunyai derajat 

kemanisan lebih besar dari 100%. 

Berdasarkan jenis-jenis gula diatas, jenis gula yang digunakan 

dalam pembuatan biskuit adalah jenis gula sukrosa atau castor sugar. 



26 
 

 
 

Gula dalam adonan memberi fungsi sebagai pemberi rasa manis, 

memperpanjang umur simpan, menyerap air (Sangkan Paran, 2009:61). 

Dalam proses pembuatan cookies pemakaian gula biasanya dicampur 

pertama kali dengan kuning telur dan lemak pada saat memulai 

pembuatan adonan, lalu dicampurkan dengan tepung terigu sedikit demi 

sedikit sampai menjadi adonan biskuit. Komposisi kandungan gizi gula 

pasir dapat dilihat pada tabelsebagai berikut.  

Tabel 2.4 komposisi gula pasir 

No. Kandungan Gizi Jumlah 

1. 

2. 

3. 

4. 

5. 

6. 

7. 

8. 

Energi (kal) 

Protein (g) 

Lemak (g) 

Karbohidrat (g) 

Kalsium (mg) 

Fosfor (mg) 

Besi (mg) 

Air (g) 

364 

0 

0 

94,0 

5 

1 

0,1 

5,4 

Sumber : senior Copyright © 2011 www.pustakabumi.com 

Apabila ada kelebihan gula pada resep, lebih baik gula tersebut 

dilarutkan dalam susu atau air. Jumlah gula yang sama dengan telur hasil 

adonannya akan lebih baik. Gula akan mematangkan dan mengempukan 

susunan sel. Bila persentase gula terlalu tinggi dalam adonan maka hasil 

biskuit akan kurang baik, karena saat dipanggang akan cepat gosong. Gula 

memiliki sifat higroskopis (kemampuan menahan air), sehingga dapat 

memperbaiki daya tahan biskuit selama penyimpanan. Pada pembuatan 

biskuit, gula yang digunakan sebanyak 10% - 30% dan optimum pada kisaran 

15% - 25% dari berat tepung. (www.allrecipes.com) 

http://www.pustakabumi.com/
http://www.allrecipes.com/
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2.3.1.5 Lemak  

Jenis-jenis lemak dalam pembuatan biskuit adalah sebagai berikut :  

1. Lemak padat, contohnya margarine, butter (mentega), pastry 

margarine dan shortening. 

2. Lemak cair , contohnya minyak goreng, salad oil, dan olive oil.  

Lemak yang digunakan dalam pembuatan biskuitinimenggunakan 

lemak padat. Fungsi lemak dalam pembuatan kue kering adalah sebagai 

pemberi aroma, pelembut tekstur kue kering, sebagai pelembab dan 

memperkaya rasa, sebagai pelarut gula, sebagai bahan isian, memberi 

kilau pada permukaan kue kering. (Sangkan Paran, 2009: 12).  

Porsi lemak yang banyak akan menghasilkan kue yang tipis dan renyah, 

sedangkan lemak yang kurang  akan membuat cookies menjadi lebih 

mengembang (puffy) dan memiliki tekstur seperti cake.  Lemak pada kue 

kering umumnya berasal dari mentega, margarin dan shortening. Shortening 

dan margarin memiliki sifat lebih stabil, membantu kue untuk 

mempertahankan bentuknya saat dipanggang. Sedangkan mentega akan 

meleleh pada suhu tubuh, jenis lemak ini memiliki sifat paling mudah 

meleleh dibandingkan dengan lemak lainnya karena itu di dalam kue, 

mentega akan memberikan efek 'lumer di mulut/melt-in-your-mouth' dengan 

rasa yang nikmat. (www.allrecipes.com) 

2.3.1.6 Baking Powder 

Baking powder adalah dua bahan pengembang yang paling umum 

digunakan di dalam pembuatan kue kering. Baking powder merupakan bahan 

http://www.allrecipes.com/
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dasar dan akan menghasilkan rasa yang getir kecuali jika ditutup oleh bahan 

lain yang asam seperti buttermilk.(Jordan, 2012:2) 

Baking powder mengandung cream of tar-tar yang bersifat asam maka 

tidak akan mengurangi kadar asam di dalam adonan, menghasilkan kue yang 

lebih mengembang dan berwarna cerah. Baking powder juga bisa menjadi 

pengontrol apakah kue kering yang dibuat akan bertahan pada bentuknya atau 

melebar. Adonan kue akan melebar memenuhi loyang karena kurang 

memiliki struktur dan tidak mampu mempertahankan bentuknya. Apakah 

kondisi ini yang diinginkan atau tidak tergantung dari seberapa lebar kue 

tersebut akan meleleh, karena pada beberapa kasus memang menginginkan 

kue yang dihasilkan menjadi lebih lebar dan tipis. (www.allrecipes.com) 

Penggunaan baking powder pada pembuatan biskuit harus sesuai resep 

karena jika terlalu banyak menggunakan baking powder maka adonan akan 

berubah warnanya dan rasa biskuit yang dihasilkan akan terasa getir dan 

pahit, akan tetapi jika kekurangan baking powder pada adonan maka kue 

kering yang dihasilkan kurang mengembang. Maka dari itu dosis untuk 

penggunaan soda kue pada pembuatan biskuit atau kue kering tidak lebih dari 

3 gram dari 250 gram tepung. (Jordan, 2012:3) 

2.3.1.7 Susu 

Susu yang digunakan adalah susu yang berbentuk bubuk karena 

memiliki fungsi untuk menambah nilai gizi, membangkitkan rasa, aroma, dan 

mampu menjaga adonan. Menurut Anni Faridah (2008: 56) ”susu adalah 

suatu emulsi dari bagian-bagian lemak yang sangat kecil dalam larutan 

http://www.allrecipes.com/
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protein cair, gula dan mineral-mineral”. Susu yang umumnya dipakai adalah 

susu sapi.  

2.3.2 Alat yang digunakan dalam pembuatan biskuit ubi ungu 

Agar mendapatkan biskuit ubi ungu yang berkualitas baik harus 

memperhatikan alat-alat yang digunakan.  

1. Timbangan 

Timbangan yang di gunakan harus baik, yaitu timbangan yang 

cermat dan tepat ukurannya. Timbangan yang tidak baik dapat 

mempengaruhi biskuit yang dihasilkan, karena ukuran bahan yang di 

timbang harus tepat tidak boleh lebih dan tidak boleh kurang. 

Timbangan yang digunakan dalam pembuatan biskuit bisa menggunakan 

timbangan digital dan manual. 

1. Oven  

Oven adalah alat yang digunakan untuk memanggang biskuit, ada 

beberapa jenis oven antara lain oven tangkring, oven listrik, oven gas. 

Yang digunakan dalam penelitian ini adalah oven gas.  

2. Kom 

Kom adalah alat yang digunakan untuk mencampur adonan biskuit 

menjadi satu untuk menghasilkan adonan biskuit. Kom harus dalam 

kondisi kering dan bersih. 
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3. Loyang  

Loyang adalah alat yang digunakan untuk mencetak produk sehingga 

adonan bisa dibentuk sesuai keinginan. Dalam pembuatan biskuit,loyang 

yang digunakan adalah loyang datar khusus untuk kue kering. 

4. Cetakan  

Cetakan adalah alat yang digunakan untuk mencetak adonan sesuai 

dengan keinginan. Dalam pembuatan biskuit cetakan yang digunakan 

cetakan kue kering dengan berbagai bentuk. 

5. Kompor  

Kompor adalah alat pemanas yang digunakan untuk mematangkan 

kue kering. Kompor yang baik adalah kompor yang nyala apinya 

berwarna biru, amanmudah diatur apinya lalu nyala apinya berwarna 

biru. Dalam penelitian ini menggunakan kompor gas yang tergabung 

dengan oven oleh karena itu api harus diperhatikan besar kecilnya. bila 

api terlalu kecilbiskuit akan kurang  kering. Api yang cocok untuk 

digunakan dalam pembuatan biskuit yaitu apinya berukuran sedang. 

6. Spatula  

Spatula digunakan untuk mencampur bahan agar adonan tercampur 

rata. 

7. Jam  

Jam berfungsi untuk mengukur waktu saat proses pemanggangankue 

kering. 
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8. Alat-alat pembantu lain yang digunakan seperti  sendok makan. 

Sendok makan digunakan untuk menuangkan bahan pada saat akan di 

timbang. Peralatan pembantu tersebut harus dalam keadaan bersih dan 

kering. 

2.3.3 Proses pembuatan 

Dalam pembuatan biskuit ini peneliti menggunakan resep biskuit dari 

Arisanto(2014). Akan tetapi, peneliti menambahkan gula dan margarin karena 

dalam penelitian Arisanto biskuit yang dihasilkan masih keras. 

2.3.3.1 Resep biskuit 

Tabel 2.5 Resesp Biskuit 

Bahan Resep Dasar Resep Baru 

Tepung terigu 200 gr 200 gr 

Gula halus 50 gr 60 gr 

Kuning telur 60 gr 60 gr 

Margarin 30 gr 50 gr 

Baking powder 1 gr 1 gr 

Susu bubuk 20 gr 20 gr 

 

2.3.3.3 Proses pembuatan biskuit ubi ungu  

Proses pembuatan biskuit dimulai dengan seleksi bahan yaitu 

pemilihan bahan, penimbangan bahan, pencampuran bahan, pencetakan,  

pengovenan,dan pengemasan.Tahap-tahap dalam pembuatan biskuit  

adalah sebagai berikut. 
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1) Tahap persiapan  

1. Menyiapkan peralatan yang dipergunakan dalam pembuatan biskuit 

tepung ubi ungu yang dikondisikan bersih dan higienis. 

2. Menyiapkan bahan yang diperkukan dalam pembuatan biskuit tepung 

ubi ungu. 

3. Menimbang bahan-bahan yang diperlukan sesuai dengan ukuran. 

2) Tahap pelaksanaan  

Tahap pelaksanaan dalam pembuatan biskuit tepung ubi ungu sebagai 

berikut. 

1.Pencampuran bahan 

Pencampuran bahan adalah suatu proses penyatuan semua bahan biskuit 

tepung menjadi satu adonan dengan tahap-tahap sebagai berikut: 

a. Campur margarin dan gula halus lalu mixer sampai berwarna putih 

kurang lebih 2 menit 

b. Masukan kuning telur kemudian mixer kembali sampai rata 

c. Masukkan campuran tepung dan bahan kering lainnya lalu aduk sampai 

kalis dan tercampur rata 

d. Pipihkan adonan lalu potong berbentuk kotak dan beri lubang-lubang di 

atasnya menggunakan garpu 

2. Pengovenan 

Adonan yang sudah siap, kemudian dipanggang dalam oven sampai 

matang dengan waktu ± 10 menit. 
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3) Tahap penyelesaian 

Tahap penyelesaian dari proses pembuatan biskuit tepung ubi ungu 

adalah sebagai berikut. 

1. Pendinginan 

Pendinginan bertujuan untuk menghilangkan uap panas sebelum 

dilakukan pengemasan. 

2. Pengemasan  

Pengemasan menggunakan toples atau plastic tebal yang tertutup 

rapat agar biskuit dapat bertahan lama dalam kerenyahannya dan 

menjaga bentuk dari biskuit. 
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Skema Pembuatan Biskuit Tepung Ubi Ungu 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Gambar 2.3 Skema Pembuatan Biskuit Tepung Ubi Ungu 

 

2.3.4 Kualitas Biskuit 

Kualitas terhadap biskuit dari tepungubi ungu dapat dilihat dari aspek 

subyektif dan aspek obyektif. 

2.3.4.1 Aspek Subyektif 

Penilaian dari aspek subyektif menggunakan indra manusia, sehingga 

hasilnya berbeda-beda, meliputi unsur warna, aroma, tekstur, dan rasa. 

Menurut Matz(1978) kriteria mutu inderawi pada biskuit yang baik adalah : 

Tahap Persiapan Persiapan Alat 

Penimbangan Bahan 

Persiapan Bahan 

Tahap Pelaksanaan 

Pengemasan 

Tahap Penyelesaian 

Pengovenan 

Pencetakan 

Pencampuran bahan 

Tepung Terigu, Tepung Ubi 

Ungu, Kuning Telur, Gula 

halus, susu bubuk, baking 
powder  dan Margarin. 

 

Pendinginan 
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1. Warna 

Warna biskuit yang baik adalah coklat keemasan, warna coklat keemasan 

berasal dari kuning telur, margarine dan gula. 

2. Aroma 

Aroma biskuit sangat khas, aroma biskuit tersusun dari bahan – bahan yang 

terdapat dalam adonan.  

3. Bentuk 

Bentuk biskuit yang banyak dipasaran bervariasi, itu karena produsen 

menggunakan cetakan biskuit dengan bentuk yang bermacam-macam. 

4. Rasa 

Rasa dari biskuit yang baik adalah manis, rasa manis yang dimaksud dari 

penggunakan gula halus pada biskuit. 

5. Tekstur 

Tekstur biskuit yang baik adalah bertekstur kering renyah. 

2.3.4.2 Aspek Obyektif 

Penilaian dari aspek obyektif menggunakan alat ukur yang hasil 

penilaiannya standar. Alatnya menggunakan peralatan laboratorium. Penilaian 

dengan peralatan laboratorium atau uji laboratorium meliputi komposisi kimia 

berupa: kandungan gizi padabiskuit. Kualitas biskuit yang baik memenuhi 

ketentuan yang telah ditetapkan dan disahkan oleh Departemen Perindustrian 

dan Perdagangan RI melalui SNI 01-2973-1992 dapat dilihat pada tabel berikut 

ini. 
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Tabel 2.6 Syarat Mutu Biskuit  SNI 01-2973-1992 

No Kriteria Uji Klasifikasi Biskuit Ubi Ungu 

1 

 

 

 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

Keadaan 

a. Bau 

b. Rasa 

c. Warna 

Air 

Protein 

Karbohidrat 

Lemak  

Serat  

Energi (kkal/100g) 

Logam berbahaya 

 

Normal, tidak tengik 

Normal, tidak tengik 

Normal 

Mak. 5 % 

Min. 9 % 

Min. 70 % 

Min. 9,5 % 

Max. 0,5% 

Min. 400 

Negatif 

 

Normal 

Normal 

Ungu 

70,46g 

0,77g 

27,64g 

0,94g 

0,3 

123g 

Negatif 

Sumber : Departemen Perindustrian dan Perdagangan RI, 1992 

2.3.5 Faktor – faktor yang mempengaruhi kualitas biskuit  

Dalam pembuatan biskuit ada beberapa faktor yang mempengaruhi 

kualitas biskuit , diantaranya adalah pemilihan bahan, penimbangan bahan, 

alat yang digunakan, proses pencampuran bahan dan pengemasan. 

2.3.5.1 Pemilihan bahan 

Pemilihan bahan merupakan faktor yang dapat menentukan kualitas 

biskuit yang dihasilkan. Bahan yang tidak baik kualitasnya dan salah dalam 

pemilihan bahan akan berpengaruh pada kualitas biskuit yang dihasilkan. 

Misalnya, pada pemilihan ubi ungu yang digunakan untuk diolah menjadi 

tepung harus menggunakan ubi ungu yang masih segar, tidak berlubang dan 

tidak berbau busuk. Serta tepung terigu yang digunakan pada pembuatan 

biskuit yaitu tepung terigu protein rendah bila menggunakan protein tinggi 
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akan berpengaruh pada tekstur biskuit. Penggunaan telur juga harus yang baik 

karena jika telur yang digunakan kurang baik kualitasnya akan berpengaruh 

pada tekstur biskuit. Oleh karena itu dalam pemilihan bahan harus dilakukan 

anatara lain dengan memperhatikan kriteria pemilihan bahan yang benar.  

2.3.5.2 Ukuran bahan  

Bahan – bahan yang digunakan dalam pembuatan biskuit sebelumnya 

harus ditimbang secara teliti dan tepat. Oleh karena itu dilakukan pengecekan 

pada timbangan, timbangan harus ditera terlebih dahulu untuk mengetahui 

baik tidaknya timbangan tersebut agar tidak terjadi kesalahan ukuran bahan. 

Apabila pengukuran bahan yang dilakukan tidak diteliti dan tidak tepat, maka 

kualtas biskuit yang dihasilkan tidak optimal. Sebagai contoh dalam 

pembuatan biskuit jika terlalu banyak penggunaan soda kue, maka akan 

menghasilkan biskuit yang terlalu mengembang dan rasanya akan sedikit 

pahit serta warna dari adonan biskuit ubi ungu akan berubah menjadi 

kehijauan dan hasilnya kurang optimal. Oleh karena itu timbangan yang 

digunakan untuk menimbang bahan – bahan harus tepat pada kedudukan yang 

benar sehingga tidak akan terjadi kesalahan formula dalam pembuatan biskuit 

tersebut. 

2.3.5.3 Peralatan  

Untuk menghasilkan biskuit berkualitas harus memperhatikan alat – 

alat yang digunakan. Beberapa alat yang digunakan dalam pembuatan biskuit 

adalah : 
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1. Timbangan  

Timbangan yang baik adalah timbangan yang cermat dan tepat ukuran 

harus petunjuk jarum normal. Timbangan yang tidak tepat dapat 

menyebabkan kesalahan maupun kekurangan bahan yang dapat 

mempengaruhi biskuit yang dihasilkan.  

2. Oven  

Oven yang baik adalah oven yang mempunyai pengaturan suhu dan 

waktu agar biskuit yang dihasilkan lebih optimal. Akan tetapi jika 

menggunakan oven kompor maka gunakan oven yang anti karat dan pintu 

ovennya masih bagus dan tertutup rapat agar saat mengoven adonan suhu 

panas dari dalam oven tidak berkurang yang nantinya akan mempengaruhi 

pengembangan pada biskuit. 

3. Kompor  

Kompor yang baik adalah kompor yang nyala apinya dapat diatur dan 

apinya merata serta berwarna biru. Dalam penelitian ini menggunakan 

kompor gas biasa, oleh karena itu api harus diperhatikan besar kecilnya. Jika 

api terlalu besar biskuit akan cepat gosong dan matangnya kurang rata 

sebaliknya jika apai terlalu kecil matangnya lama dan biskuit yang 

dihasilkan kurang mengembang. 

4. Alat-alat lain yang digunakan, seperti kom adonan, spatula, sendok 

makan, mangkuk kecil dan cetakan biskuit 

Kom adonan yang digunakan harus bersih dan bebas dari air karena jika 

kom yang digunakan untuk mengaduk adonan masih ada sisa air yang 
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menempel akan mempengaruhi tekstur adonan menjadi lembek dan biskuit 

yang dihasilkan kurang optimal. Spatula digunakan untuk mengaduk adonan 

agar tercampur rata. Spatula yang digunakan berbahan dari plastik dan 

digunakan dalam keadaan bersih. Sendok makan digunakan untuk 

mengambil bahan pada saat ditimbang. Mangkuk kecil digunakan untuk 

meletakkan bahan – bahan setelah ditimbang. Cetakan biskuit digunakan 

untuk mencetak biskuit dengan berbagai bentuk sesuai dengan keinginan. 

Semua peralatan yang digunakan harus dalam keadaan bersih dan kering 

supaya bahan yang tercampur dan dibuat adonan bisa menghasilkan biskuit 

yang bagus dan optimal. 

2.3.5.4  Proses pencampuran bahan 

Dalam pencampuran bahan harus dalam keadaan bersih dan kering dan 

bebas dari air atau kotoran lainnya agar adonan tidak lembek. Pengadukan 

adonan biskuit harus menggunakan spatula dan jangan terlalu sering diaduk 

apalagi menggunakan tangan karena akan mempengaruhi biskuit yang 

dihasilkan teksturnya akan lebih keras.  

2.3.5.5 Penyimpanan Biskuit 

Dalam penyimpanan biskuit dapat dimasukkan dalam toples atau plastik 

tebal berperekat agar mudah ditutup dan disimpan pada suhu kamar. 

2.3.6 Kemungkinan penggunaan tepung ubi ungu pada pembuatan 

biskuit 

Bahan pembuatan biskuit adalah tepung terigu, gula, kunig telur, soda 

kue dan mentega, Tepung terigu merupakan salah bahan yang digunakan 
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dalam pembuatan adonan biskuit. Penggunaan tepung terigu dapat di campur 

dengan bahan lain yaitu tepungubi ungu, pembuatan biskuit dari tepungubi 

ungu dapat dilihat dari beberapa aspek yaitu aspek potensi ekonomi, aspek 

gizi dan kesehatan, dan aspek kesukaan. 

2.3.6.1 Aspek potensi ekonomi 

Ubi ungu merupakan tanaman yang mudah didapat dan pad musim panen 

dapat menghasilkan jumlah yang melimpah misalnya di Jawa menghasilkan 

11,6 ton pertahun. Dengan jumlah yang melimpah tersebut memungkinkan 

ubi jalar tidak terjual secara cepat sehingga dapat menyebabkan menurunnya 

kualitas ubi jalar ungu pada saat ini belum optimal karena diperlukan suatu 

pengolahan guna penganekaragaman makanan dari ubi jalar ungu. Salah 

satunya dengan dibuat tepung ubi jalar ungu. Dengan diolah menjadi tepung 

ubi jalar ungu dapat tahan lama dan dapat dimanfaatkan sebagai bahan dalam 

pembuatan biskuit. Dengan dimanfaatkannya tepung ubi jalar ungu sebagai 

bahan dalam pembuatan biskuit dimaksudkan agar pemasaran ubi jalar ungu 

tidak memerlukan waktu yang lama. 

Dengan dibuat biskuit tepung ubi ungu maka nilai ekonominya akan 

tinggi karena dimasyarakat sekarang membutuhkan makanan ringan 

mengandung kandungan gizi yang tinggi disini kandungan biskuit tepung ubi 

ungu ini akan meningkatkan harga ekonomi yang tinggi dan masa 

penyimpanan yang cukup lama. Selain itu, harga ubi ungu mentah yang 

cukup terjangkau sekitar Rp3.000,00 per kilogram juga menjadi alternarif 

penggunaan bahan baku tepung selain gandum, karena setiap 3kg ubi ungu 
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menghasilkan 1kg tepung ubi ungu, jadi setelah menjadi tepung harga jualnya 

sekitar Rp 20.000,00. Harga tersebut sudah cukup terjangkau karena produk 

yang dibuat dari tepung tersebut juga lebih enak dari tepung terigu pada 

umumnya. Di samping itu, kandungan pada ubi ungu masih tinggi sehingga 

akan diminati masyarakat. Pembuatan biskuit tepung ubi unguini dapat 

menambah produk baru. 

2.3.6.2 Aspek gizi dan kesehatan 

 Kandungan gizi pada ubi ungu cukup tinggi, ubi ungu baik di konsumsi 

karena dalam 100g ubi ungu mengandungKarbohidrat 18,8%, Protein 1,50%, 

serta zat anthosianin 110,51 mg per 100 g bahan yang tidak dimiliki jenis ubi 

jalar lainnya dan serat yang baik bagi tubuh. Sehingga, penggunaan tepung 

ubi jalar ungu sebagai bahan campuran dalam pembuatan biskuit akan dapat 

meningkatkan nilai gizi shingga biskuit tersebut baik dikonsumsi sebagai 

makanan pendamping atau makanan cemilan yang sehat untuk menambah 

kebutuhan gizi.  

2.3.6.3 Aspek kesukaan 

 Dilihat dari aspek  kesukaan, biskuittepungubi ungu akan disukai oleh 

konsumen. Saat ini konsumen menyukai produk-produk baru dari bahan baku 

baru khususnya pada produk makanan yang enak dan sehat untuk 

dikonsumsi. Pembuatan biskuit daritepungubi ungudapat menjadi cemilan 

yang enak dan disukai masyarakat karena teksturnya yang renyah, warnanya 

yang alami dari bahan dasarnya yaitu ungu, aromanya yang khas ubi ungu 

dan rasanya yang manis alami dan berasa ubi ungunya. Dengan keunggulan 
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biskuit ubi ungu tersebut maka masyarakat akan menyukainya sebagai 

cemilan yang enak dan bergizi. 

2.4  Kerangka berfikir 

 Ubi ungu merupakan bahan makanan yang mempunyai kandungan gizi 

yang baik, ubi ungu dibuat tepung ubi ungu digunakan dalam pembuatan 

biskuit, penggunaan tepung ubi ungu dengan tepung terigu peneliti akan 

menggunakan perbandingan dengan prosentase 0 tepung ubi ungu 100% 

tepung terigu,25% tepung ubi ungu75% tepung terigu, 50% tepung ubi 

ungu50% tepung terigu dan 75% tepung ubi ungu 25% tepung terigu. 

 Sehingga peneliti akan melakukan eksperimen pembuatan 

biskuitberbahan baku tepung ubi ungu dengan prosentase 0, 25%, 50%, dan 

75%.  

Dalam penggunaan bahan baku tepung ubi ungu untuk pembuatan biskuit dari 

prosentase yang berbeda disini agar mengetahui kualitasnya dengan bahan 

baku tepung ubi ungu0, 25%, 50%, dan 75%. Dan panelis akan menilai 

pengaruh penggunaan tepung ubi ungu sebagai bahan bahan baku terhadap  

kualitas biskuit dengan diadakan uji indrawi, kesukaan dan uji kandungan 

gizi terhadap biskuit bahan baku tepung ubi ungu. 

Gambar 2.4 Skema Kerangka Berpikir garis besar kerangka berpikirdapat 

digambarkan dalam bentuk skema pada gambar dibawah ini 
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Gambar 2.4 Skema Kerangka Berpikir garis besar kerangka berpikir 

 

 

Bahan  

Tepung terigu 

dengan prosentase 100%, 

25%, 50%, 25%. 

Tepung ubi ungu 

(dibuat dari ubi ungu) 

dengan prosentase 0, 25%, 50%, 

75% 

Biskuit  

Tepung Ubi Ungu 

Pengolahan : 

1. Pencampuran 

bahan 

2. Pencetakan  

3. Pemanggangan 

4. Pendinginan  

5. pengemasan 

Bahan lain: 

- Gula halus 

- Margarin 

- Kuning Telur  

- Baking Powder 

- Susu Bubuk 

 
Penilaian 

Subjektif 

Uji organoleptik 

Objektif 

Uji laboratorium 

1. Karbohidrat 

2. Lemak  

3. Serat  

4. Anthosianin Uji Kesukaan  Uji Inderawi 

1. Warna  

2. Rasa  

3. Aroma  

4. Tekstur 
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2.5 Hipotesis  

Hipotesis adalah suatu jawaban yang sifatnya sementara terhadap 

permasalahan penelitian, sampai terbukti melalui data yang terkumpul 

(Suharsimi Arikunto, 2010:110). Berdasarkan teori yang telah diuraikan 

diatas, maka diajukan hipotesis sebagai berikut : 

1. Hipotesis Kerja (Ha) 

Ada perbedaan penggunaan tepung ubi ungu terhadap kualitas 

inderawibiskuittepung ubi ungu meliputi tekstur, warna, aroma, dan rasa. 

2.  Hipotesis Nol (Ho) 

Tidak ada perbedaan kualitas biskuit tepung ubi ungu terhadap kualitas 

inderawibiskuittepung ubi ungu meliputi tekstur, warna, aroma, dan rasa.
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BAB 3 

METODE PENELITIAN 

 

Metode penelitian merupakan suatu cara atau strategi yang digunakan 

dalam kegiatan penelitian, sehingga pelaksanaan penelitian dapat 

dipertanggung jawabkan secara ilmiah. Hal-hal yang akan dibahas dalam 

metode penelitian ini adalah metode penentuan objek penelitian, variabel 

penelitian, metode pendekatan penelitian, metode pengumpulan data,  

instrument penelitian,  metode analisis data. 

3.1 Metode Penentuan Objek Penelitian 

3.1.1 Bahan  

Bahan  yang digunakan pada penelitian ini yaitu ubi ungu yang akan 

dibuat menjadi tepung ubi ungu sebagai bahan baku pembuatan biskuit. 

3.1.2 Sampel Penelitian 

Sampel menurut (Sugiyono, 2009:118) adalah bagian dari jumlah dan 

karakteristik yang dimiliki oleh populasi tersebut. Sampel yang digunakan 

dalam penelitian ini adalah ubi ungu lokal yang bentuknya lonjong dan 

kulitnya berwarna ungu kemerahan contohnya seperti Klon MSU 03028-

10yang akan dibuat menjadi tepung ubi ungu dalam pembuatan biskuit 

3.1.3 Teknik Pengambilan Sampel 

Teknik pengambilan sampel digunakan untuk menentukan sampel yang 

akan digunakan dalam penelitian (Suharsimi Arikunto, 2010:177). Teknik 

pengambilan sampel dalam penelitian ini menggunakan purposive sampling, 
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yaitu teknik penentuan sampel dengan pertimbangan tertentu. Misalnya akan 

melakukan penelitian tentang kualitas makanan, maka sampel sumber datanya 

adalah orang yang ahli di bidang makanan atau kuliner (Sugiyono, 2009:124). 

Pada penelitian ini sampel yang digunakan adalah jenis ubi ungu Klon MSU 

03028-10 yang akan dibuat menjadi tepung ubi ungu dalam pembuatan 

biskuit. Peneliti memilih jenis ubi ungu tersebut karena kualitas dari jenis ubi 

ungu tesebut yang warnanya bagus yaitu ungu. 

3.1.4 Variabel Penelitian  

Variabel adalah objek penelitian atau apa yang menjadi titik perhatian 

suatu penelitian (Suharsimi Arikunto, 2010:161). Dalam penelitian ini 

digunakan 3 variabel yaitu variabel bebas, variabel terikat, variabel kontrol. 

3.1.4.1 Variabel bebas 

Variabel bebas adalah variabel yang mempengaruhi hasil penelitian atau 

variabel yang menjadi sebab timbulnya atau berubahnya variabel terikat . 

Variabel bebas penelitian ini adalah penggunaan tepung ubi ungu yang 

berbeda yaitu dengan prosentase 0, 25%, 50% dan 75% 

3.1.4.2 Variabel terikat 

Variabel terikat adalah variabel yang dipengaruhi oleh variabel bebas atau 

yang menjadi akibat karena adanya variabel bebas.  Dalam penelitian ini 

variabel terikatnya adalah kualitas biskuit dilihat dari mutu inderawi dengan 

indikator warna, aroma, tekstur, rasa, bentuk,dan kesukaan masyarakat dan 

kandungan gizi biskuit tepung ubi ungu meliputi karbohidrat, lemak, serat, 

dan anthosianin.  
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3.4.1.3 Variabel kontrol 

Variabel kontrol adalah variable yang akan mempengaruhi hasil 

eksperimen sehingga harus di kendalikan. Dalam penelitian ini variabel 

kontrolnya adalah jenis bahan dan jumlah bahan tambahan yang digunakan  

proses pembuatan dengan perlakuan yang sama pada pencampuran, 

pembentukan, temperature,  lama pengovenan, proses pengemasan. 

3.2 Metode Pendekatan Penelitian 

Metode penelitian merupakan cara (langkah) dan strategi ilmiah yang 

digunakan untuk mengungkapkan permasalahan penelitian sehingga 

penelitian dapat dipertanggungjawabkan secara ilmiah. Metode pendekatan 

yang digunakan dalam penelitian ini adalah pendekatan deskriptif, karena 

permasalahan yang dikaji yaitu mengenai bahan baku tepung ubi ungu yang 

berbeda prosentasenya. Pada pendekatan penelitian akan dibahas mengenai 

metode pendekatan studi eksperimen dan pendekatan deskriptif.  

3.2.1 Metode Eksperimen 

Penelitian ini menggunakan pendekatan studi eksperimen, karena data 

yang diperoleh  menggunakan percobaan. Penelitian eksperimen adalah 

penelitian yang dilakukan untuk mengetahui gambaran tentang data yang 

secara sengaja ditimbulkan, Dalam penelitian ini eksperimen yang dilakukan 

adalah pembuatanbiskuit hasil bahan baku tepung ubi ungu. 

3.2.2 Desain eksperimen  

 Desain eksperimen merupakan langkah-langkah yang perlu diambil 

jauh sebelum eksperimen dilakukan agar data yang semestinya diperlukan 
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dapat diperoleh, sehingga akan membawa pada analisis obyektif dan 

kesimpulan yang berlaku untuk persoalan yang sedang dibahas (Sudjana, 

1994:1). Desain eksperimen yang digunakan dalam penelitian ini adalah 

desain acak sempurna yang merupakan bentuk dari desain random terhadap 

subyek  kelompok eksperimen maupun subjek  kelompok pembanding telah 

ditentukan secara random(Suharsimi Arikunto, 2010:126). 

 Dalam penelitian ini yaitu jenis-jenis eksperimen yang dianggap sudah 

baik karena sudah memenuhi persyaratan. Yang dimaksud dengan 

persyaratan dalam eksperimen adalah adanya kelompok lain yang tidak 

dikenal eksperimen dan ikut mendapatkan pengamatan. Dengan adanya 

kelompok lain yang disebut kelompok pembanding atau kelompok kontrol ini 

akibat yang diperoleh dari perlakuan dapat diketahui pasti karena 

dibandingkan dengan yang tidak mendapatkan perlakuan(Suharsimi 

Arikunto, 2010:125). Selanjutnya adanya hasil observasi antara kelompok 

eksperimen adanya perlakuan dan hasil observasi kelompok kontrol yang 

tidak dapat perlakuan, sesudah itu di lakukan penilaian objektif dan subjektif, 

analisis dan kesimpulan. 
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Gambar 3.1  skema desain acak sempurna 

Keterangan : 

E:   Kelompok eksperimen yaitu kelompok yang di kenai perlakuan 

R: Random 

X : Perlakuan 

0 :   Observasi pada kelompok eksperimen 

 (Suharsimi Arikunto, 2010:126) 

Pola gambar random terhadap subyek dapat dikembangkan menjadi 

gambar desain eksperimen seperti pada gambar 3.2. 
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Gambar 3.2  Desain eksperimen 
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3.2.3 Prosedur Pelaksanaan Eksperimen 

Prosedur pelaksanaan eksperimen merupakan langkah-langkah yang telah 

ditentukan dalam melaksanakan percobaan biskuit dengan bahan baku tepung 

ubi ungu. Adapun prosedur pelaksanaan eksperimen meliputi waktu dan 

tempat eksperimen, bahan dan alat serta tahap-tahap eksperimen. 

1. Waktu dan tempat eksperimen 

Eksperimen akan dilakukan di Laboratorium TJP Boga Ruang 147, Gedung 

E7, Fakultas Teknik, Universitas Negeri Semarang. 

2. Bahan dan ukuran bahan 

Penggunaan bahan di dalam eksperimen ini dipilih bahan yang 

berkualitas baik, misalnya kondisi bahan masih baik, tidak berubah rasa dan 

tidak kadaluarsa. Adapun bahan yang digunakan di dalam eksperimen ini 

yaitu : 

1) Tepung ubi ungu 

2) Tepung terigu    

3) Telur  

4) Gula halus 

5) Margarine  

6) Baking powder 

7) Susu bubuk  

Untuk menghasilkan biskuit yang dibahan bakukan dengan tepung ubi 

ungu yang berkualitas perlu perbandingan ukuran bahan-bahan. Adapun 

perbandingan ukuran bahan yang digunakan di dalam eksperimen ini. 
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Tabel 3.1 Formula biskuit dengan bahan baku tepung ubi ungu 

 

Bahan 

Kelompok eksperimen 

A B C D 

Tepung ubi 

ungu 

Tepung terigu 

Gula halus 

Margarine 

Telur 

Baking powder 

Susu bubuk 

 

 

200g 

60g 

50g 

 60g 

   1g 

20 g 

50g 

 

150g 

60g 

50g 

60g 

  1g 

20 g 

100g 

 

100g 

60g 

50g 

60g 

  1g 

20 g 

150g 

 

 50g 

60g 

50g 

60g 

  1g 

20 g 

 

3. Peralatan yang digunakan 

 Peralatan yang digunakan di dalam pelaksanaan eksperimen ini dipilih 

yang kondisinya masih baik dan higienis. Peralatan yang digunakan di 

dalam pelaksanaan eksperimen yaitu : 

1) Timbangan   = 1 buah 

2) Kom adonan   = 1 buah 

3) Spatula   = 1 buah 

4) Sendok   = 1 buah 

5) Kuas     = 1 buah 

6) Oven     = 1 buah  

7) Kaos tangan plastik = 1 buah 
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8) Lap     = 1 buah 

9) Cetakan biskuit  = 2 buah 

3.3 Metode Pengumpulan Data 

Metode pengumpulan data yang digunakan dalam penelitian ini adalah 

metode penilaian. Metode penilaian di dalam eksperimen ini terdiri dari 

penilaian subyektif. Penilaian subyektif dengan uji karakteristik terhadap 

produk dan uji kesukaan terhadap produk.  

3.3.1 Penilaian objektif  

Penilaian objektif adalah  penilaian yang dilakukan di laboratorium dan 

untuk mengetahui berapa kandungan gizi seperti karbohidrat,lemak, serat dan 

anthosianin dalam biskuittepung ubi ungu. 

1. Karbohidrat  

Karbohidratmempunyai manfaat, antara lain adalah membantu 

metabolisme lemak dan protein, membantu mencegah terjadinya ketosis 

atau asidosis yang dapat merugikan tubuh dan pemecahan protein yang 

berlebihan. (Melindacare, 2012) 

2. Lemak  

Lemak memiliki energi 2 kali lipat dari karbohidrat dan protein, 

misalnya 1 g lemak memiliki 49 kalori, artinya makanan yang mengandung 

banyak lemak akan menambah kalori dalam tubuh, tetapi apabila jumlahnya 

berlebihan akan mengendap sehingga akan memberi dampak kegemukan. 

(Ahmad, 2013) 
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3. Serat  

Serat didefinisikan sebagai kelompok polisakarida dan polimer – 

polimer lain yang tidak dapat dicerna oleh sistem sekresi normal dalam 

lambung usus kecil (Winarno dalam Sulistiani, 2004:7). Fungsi serat antara 

lain yaitu berperan dalam menurunka kadar kolesterol. 

4. Anthosianin  

Kandungan anthosianin yang tersimpan dalam ubi jalar ungu 

merupakan salah satu sumber antioksidan yang mampu menghalangi laju 

perusakan sel radikal bebas akibat nikotin, polusi udara dan bahan kimia. 

Anthosianin sendiri tidak diketahui kebutuhan dan kecukupan dalam sehari. 

Namun sebagai antioksidan bermanfaat sebagai pencegah radikal bebas. 

3.3.2 Penilaian Subyektif 

Peniliaian subyektif merupakan cara penilaian terhadap mutu atau sifat-

sifat suatu komoditi dengan menggunakan panelis sebagai instrument atau 

alat. Metode ini digunakan untuk mengumpulkan data tentang kualitas dari 

biskuittepung ubi ungu meliputi warna, aroma, tekstur dan rasa. Juga untuk 

mengumpulkan data tentang tingkat kesukaan terhadap biskuitdari  tepung 

ubi ungu. Penilaian subyektif ini menggunakan dua macam tipe pengujian 

yaitu uji inderawi dan uji organoleptik.  

3.3.2.1 Uji inderawi 

Uji inderawi adalah pengujian terhadap sifat karakteristik bahan pangan 

dengan menggunakan indera manusia termasuk indera penglihatan, peraba, 

pembau, perasa dan pendengar (Kartika dkk, 1998 : 3). Untuk melaksanakan 
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pengujian ini diperlukan instrumen sebagai alat ukur, yaitu panelis agak 

terlatih yang mengetahui sifat-sifat sensorik dari sampel yang dinilai dan 

pengetahuan tentang cara-cara penilaian, yang meliputi penilaian terhadap 

warna, aroma, tekstur dan rasa karena mendapat penjelasan atau latihan 

(Soekarto, 1985 : 49). Dalam penelitian ini pengujian inderawi menggunakan 

tipe pengujian dengan uji skoring. Tipe pengujian ini digunakan untuk 

menilai mutu bahan dan intensitas sifat tertentu yaitu warna, aroma, tekstur 

dan rasa (Kartika dkk, 1988 : 59). Dalam penelitian ini uji inderawi 

digunakan dengan tujuan untuk mengetahui perbedaan kualitas masing-

masing sampel biskuitdari tepung ubi ungu hasil eksperimen meliputi 

indikator warna, aroma, tekstur dan rasa dengan menggunakan 4 (empat) 

klasifikasi dan diberi skor sebagai berikut: 

1) Warna biskuit  

a) Ungu/kuning keemasan, skor  :4 

b) ungu muda,  skor   :3 

c) ungu kecoklatan,  skor   :2 

d) ungu tua,  skor    :1 

2) Aroma ubi ungu 

a) Nyata,skor     :4 

b) Cukup nyata, skor   :3 

c) Kurang nyata,  skor   :2 

d) Tidak nyata,  skor   :1 
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3) Aroma harum biskuit 

a) Nyata,skor    :4 

b) Cukup nyata, skor   :3 

c) Kurang nyata,  skor   :2 

d) Tidak nyata,  skor   :1 

4) Tekstur biskuit  

a) renyah, skor     :4 

b) cukup renyah,  skor   :3 

c) kurang renyah,  skor   :2 

d) tidak renyah,  skor   :1 

Yang di maksud kerenyahan ideal untuk biskuit adalah kerenyahan 

yang apabila digigitmemiliki tekstur yang renyah dan mudah untuk 

dimakan seperti yang ada di pasaran. 

5) Rasa (manis) biskuit  

a) Manis, skor    :4 

b) Cukup manis, skor   :3 

c) Kurang manis,  skor   :2 

d) Tidak manis,  skor   :1 

6) Rasa (gurih) biskuit 

a) Gurih, skor    :4 

b) Cukup gurih, skor   :3 

c) Kurang gurih, skor   :2 

d) Tidak gurih, skor   :1 
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Data yang telah didapat dari uji inderawi kemudian dianalisa dengan 

rerata atau mean untuk mengetahui biskuit tepung ubi ungu  hasil eksperimen 

terbaik. Berikut kualitas inderawi yang akan dianalisa adalah warna, aroma 

ubi ungu, aroma khas biskuit, tekstur, rasa manis dan rasa gurih. Adapun 

langkah-langkah untuk menghitung rerata skor adalah sebagai berikut. 

 Nilai tertinggi = 4 

 Nilai terendah = 1 

 Jumlah kriteria yang di tentukan = 4 kriteria 

 Jumlah panelis keseluruhan yaitu jumlah panelis yang lolos seleksi uji 

inderawi 20 

(1) Menghitung jumlah skor maksimal = jumlah panelis x nilai tertinggi 

         = 20 x 4 = 80 

(2) Menghitung jumlah skor minimal   = jumlah panelis x nilai terendah 

         = 20 x 1 = 20 

(3) Menghitung rerata maksimal 

Persentase maksimal = 
             

              
  = 

  

  
 = 4 

(4) Menghitung rerata minimal 

Persentase manimal = 
            

              
= 
  

  
 = 1 

(5) Menghitung rentang rerata 

Rentang = rerata skor maksimal - skor minimal = 4 – 1 = 3 

(6) Menghitung interval kelas rerata 

Interval presentase = rentang : jumlah kriteria = 3 : 4 = 0,75 
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Berdasarkan hasil perhitungan tersebut akan diperoleh tabel interval skor 

dan kriteria biskuit tepung ubi ungu hasil eksperimen (dapat dilihat pada Tabel 

3.2) 

Tabel 3.2 Interval skor uji inderawi 

Rerata skor Warna  Aroma 
ubi ungu 

Aroma 
khas 
biskuit 

Tekstur  Rasa 
manis 

Rasa 
gurih 

1,00 – 1,75 Ungu Tua Tidak 
nyata 

Tidak 
nyata 

Tidak 
renyah 

Tidak 
manis 

Tidak 
gurih 

1,76 – 2,50 Ungu 
Kecoklatan 

Kurang 
nyata 

Kurang 
nyata 

Kurang 
renyah 

Kurang 
Manis 

Kurang 
gurih 

2,51 – 3,25 Ungu 
Muda 

Cukup 
nyata 

Cukup 
nyata 

Cukup 
renyah 

Cukup 
Manis 

Cukup 
gurih 

3,26 – 4,00 Ungu/ 
Kuning 
keemasan 

Nyata  Nyata  Renyah Manis Gurih  

 

Selanjutnya dilihat rerata tiap sampel dengan kriteria keseluruhan indikator 

sebagai berikut : 

1,00 – 1,75 =  Tidak baik 

1,76 – 2,50 =  Kurang baik 

2,51 – 3,25 =  Cukup baik 

3,26 – 4,00 =  Baik 

3.3.2.2 Uji organoleptik  

Penilaian organoleptik adalah suatu disiplin ilmu yang digunakan untuk 

mengungkap, mengukur, menganalisa dan menafsir reaksi indera penglihatan, 

perasa, pembau dan peraba ketika menangkap karakteristik produk. Uji 

organoleptik dilakukan oleh panelis berdasarkan faktor kesukaan. Uji 



59 
 

 
 

organoleptik atau uji kesukaan dilakukan untuk mengetahui tingkat kesukaan 

masyarakat terhadap produk biskuit ubi ungu. 

Karakteristik pengujian organoleptik menurut (Kartika dkk, 1988:4) 

adalah penguji cenderung melakukan penilaian berdasarkan kesukaan, 

penguji tanpa melakukan latihan, penguji umumnya tidak melakukan 

penginderaan berdasarkan kemampuan seperti dalam pengujian inderawi, 

pengujian dilakukan di tempat terbuka sehingga diskusi kemungkinan terjadi. 

Pada waktu melakukan uji kesukaan ini digunakan tingkat kesukaan panelis 

terhadap sampel. 

Uji organoleptik ini menggunakan 4 kategori kesukaan dan diberi skor 

kriteria penilaian dapat dibuat seperti di bawah ini : 

Sangat suka    skor 4 

Suka      skor 3 

Cukup suka    skor 2 

Kurang suka    skor 1  

3.3.2.3 Pelaksanaan Penilaian 

1. Waktu dan tempat 

Penilaian subyektif dilakukan dengan menggunakan uji inderawi dan 

uji organoleptik. Uji inderawi dilakukan di Fakultas Teknik gedung E7 

lantai 3 UNNES dan uji organoleptik dilakukan di kos sekitar daerah Gang 

Pete Sekaran Gunung Pati Semarang. 
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2. Bahan dan alat penilaian 

Bahan dan alat yang diperlukan dalanm penelitian ini adalah biskuit  

tepung ubi jalar ungu yang merupakan hasil eksperimen. 

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah formulir penilaian, air 

minum, dan alat tulis. 

1) Langkah – langkah penilaian  

Langkah – langkah yang dilakukan pada saat penilaian : 

a. Mempersiapkan panelis agak terlatih dalam ruangan 

b. Memberikan penjelasan singkat kepada panelis mengenai cara 

pengisian formulir 

c. Memberikan waktu kepada panelis untuk melaksanakan penilaian 

d. Mengumpulkan formulir penilaian 

3.4 Instrumen Penelitian 

3.4.1 Panelis agak terlatih 

Panelis agak terlatih merupakan kelompok dimana anggotanya merupakan 

hasil seleksi kemudian menjalani latihan secara kontinyu dan lolos pada 

evaluasi kemampuan (Kartika dkk, 1988:17). Panelis agak terlatih yang 

digunakan untuk uji inderawi jumlahnya berkisar antara 10 - 20 orang yang 

dipilih setelah calon panelis mengikuti seleksi panelis dengan berdasarkan 

ketentuan-ketentuan / persyaratan yang harus dipenuhi yaitu : 

a. Ada perhatian terhadap pekerjaan penilaian organoleptik / inderawi. 

b. Bersedia dan mempunyai waktu untuk melakukan penilaian. 

c. Mengetahui sifat-sifat sensorik dari bahan / sampel yang dinilai. 



61 
 

 
 

d. Mempunyai kepekaan dan konsistensi yang tinggi. 

(Soekarto, 1985:49 – 52). 

Salah satu syarat untuk mendapatkan panelis agak terlatih adalah 

instrument (panelis) mempunyai kepekaan dan konsistensi yang tinggi 

dengan kata lain valid dan reliabel. Upaya yang dapat dilakukan untuk 

memperoleh instrumen (panelis) yang valid dan reliabel harus melalui tahap-

tahap seleksi panelis atau tahap-tahap validasi instrumen dan reliabilitasi 

instrumen. 

3.4.2 Validitas Instrumen 

Menurut Suharsimi Arikunto (2006:168 - 169) validitas adalah suatu 

ukuran yang menunjukkan tingkat dan kesahihan atau kevalidan suatu 

instrument. Suatu instrument yang valid atau sahih mempunyai validitas 

tinggi. Sebaliknya, instrumen yang kurang valid berarti memiliki validitas 

rendah. Sebuah instrumen dikatakan valid apabila mampu mengukur apa 

yang diinginkan. Sebuah instrumen dikatakan valid apabila dapat 

mengungkap data dari variabel yang diteliti secara tepat. Tinggi rendahnya 

validitas instrumen menunjukkan sejauh mana data yang terkumpul tidak 

menyimpang dari gambaran validitas yang dimaksud. Oleh karena itu, 

instrument dalam penelitian memenuhi validitas internal dan validitas isi. 

3.4.3 Validitas Internal 

Validasi internal untuk mengetahui kondisi internal / validitas internal 

dari calon panelis yang beragam. Kegiatan yang dilakukan untuk mengetahui 

validitas internal dari calon panelis adalah melalui wawancara. Wawancara 
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dapat dilakukan secara lisan atau dengan pengisian kuisioner / angket yang 

mencakup beberapa hal yaitu pengalaman, umur, jenis kelamin, kondisi 

kesehatan, jenis-jenis makanan yang disenangi ataupun yang tidak disenangi, 

kegemaran merokok (Kartika dkk, 1988:20).  

Calon panelis yang akan digunakan di dalam penelitian ini adalah 

Mahasiswa Teknologi Jasa dan Produksi Tata Boga Fakultas Teknik 

Universitas Negeri Semarang sebanyak 20 orang. Dari wawancara akan 

diperoleh informasi tentang kualifikasi calon yaitu : calon yang berpotensi 

untuk pengujian, calon yang tidak berpotensi dan calon yang siap untuk 

melakukan tahap penyaringan / validasi isi (Kartika dkk, 1988:20).  

3.4.4 Validitas Isi 

Terhadap sample yang bervariasi dengan diuji kemampuannya (Kartika 

dkk, 1988:22). Dengan menggunakan Range Method untuk mengetahui 

Validasi isi dilaksanakan dengan cara penyaringan dan latihan. Penyaringan 

bertujuan untuk mengetahui validitas / kesahihan / ketepatan calon panelis 

dalam memberikan penilaian kesahihan (validitas) penilaian calon panelis, 

dengan ketentuan sebagai berikut : 

Jika 
panelis

jumlah

jumlah

range
 ≥ 1, maka calon panelis di terima 

Jika    
panelis

jumlah

jumlah

range
 ≤ 1, maka calon panelis di tolak 

Hasil Validasi isi terhadap 20 calon panelis. Calon panelis yang diterima 

pada tahap latihan berarti tingkat kepekaan calon penelis memenuhi syarat 

atau validitas isinya memenuhi syarat untuk instrument pengujian.  
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3.4.5 Reliabilitasi Instrumen 

Reliabilitas instrumen menunjukkan suatu pengertian bahwa suatu 

instrumen cukup dipercaya untuk digunakan sebagai alat pengumpul data 

karena instrumen tersebut dapat mengukur dan hasilnya ajeg  .Panelis akan 

mempunyai tingkat reliabilitas apabila panelis mempunyai keajegan dalam 

menilai produk pada waktu yang berbeda. Dari data penilaian, maka dapat 

ditentukan jumlah panelis yang akan diterima yaitu apabila total skor range 

minimal ≥ 60% dari jumlah skor yang ada, sedangkan panelis yang ditolak 

yaitu apabila skor rangenya ≤ 60% dari jumlah skor yang ada (Arikunto 1998: 

168).  

3.4.6 Panelis Tidak Terlatih 

Panelis tidak terlatih digunakan untuk menilai tingkat kesukaan pada 

suatu produk ataupun menilai tingkat kemauan seseorang untuk 

menggunakan suatu produk. Karena menyangkut tingkat kesukaan terhadap 

suatu produk makanan maka semakin banyak jumlah anggota panelis, maka 

hasilnya akan semakin baik. Panelis tidak terlatih yang akan digunakan 

didalam penelitian ini adalah panelis yang telah mengenal bolu kering dan 

sering mengkonsumsinya serta dapat menyatakan tingkat kesukaannya. Di 

dalam masyarakat yang mengenal bolu kering dan sering mengkonsumsinya 

serta dapat menyatakan tingkat kesukaannya adalah remaja atau masyarakat 

umum 

Panelis tidak terlatih yang akan digunakan dalam penelitian ini adalah 

masyarakat yang bertempat tinggal di wilayah sekaran gunung pati Semarang. 
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Panelis tidak terlatih ini tidak perlu dilatih lebih dahulu (Soekarto, 1985:53) 

karena panelis ini tidak melakukan penginderaan berdasarkan kemampuan 

seperti dalam uji inderawi (Kartika dkk, 1988:4). 

3.5 Metode Analisis Data 

Metode analisis data adalah cara pengilahan data yang diperoleh dari 

hasil pengujian. Setelah data yang diperoleh dari panelis terkumpul, data 

ditabulasi kemudian dianalisis untuk membuktikan kebenaran dari hipotesis 

yang telah ditentukan. Metode yang digunakan adalah analisis varian 

klasifikasi tunggal dan analisis diskriptif prosentase, namun sebelum data 

dianalisis dengan analisis klasifikasi tunggal perlu dilakukan uji prasyarat 

hipotesi yaitu uji normalitas dan uji homogenitas. 

3.5.1 Anava (Analisis Varian Klasifikasi Tunggal) 

Analisis varian dalam penelitian ini digunakan untuk menguji hipotesis 

kerja yang berbunyi “Ada Perbedaan kualitas biskuit dengan tepung ubi 

ungu.dengan perbandingan yang bervariasi jumlahnya ditinjau dari warna, 

aroma, rasa dan tekstur. Data yang diperoleh dianalisis dengan menggunakan 

anava kasifikasi tunggal karena variabelnya hanya satu. Adapun rumus anava 

klasifikasi tunggal adalah sebagai berikut. 
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Tabel 3.2 Rumus Analisis Varian Klasifikasi Tungggal 

Sumber varian Derajat bebas 
(db) 

Jumlah Rerata JK (mk) 

Panelis (a) 
 
Sampel (b) 
 
Error/Kesalahan 
(c) 

Dba = a – 1 
 
Dbb = b – 1 
 
Dbc = dba . Dbb  

Jka = (Σx)² -   (Σx)² 
            a            n 
jkb = (Σx -   
            b           N 
jkc = jk – jka – jkb  

Mka = jka  
           Dba 
Mkb = jkb 
           dbb  
Mkc = jkc 
            Dbc 

Total  Dbt = a.b – 1 Jkt = Σ (Σx - 
(Σx  
                          N 

 

Sumber : Bambang Kartika, 1988 : 86 

Keterangan : 

a            : Banyaknya sampel 

b            : Jumlah panelis 

N           : Jumlah subyek seluruhnya 

(Σx)²      : Jumlah total nilai panelis 

 : Jumlah nilai sampel 

(Σx  : Jumlah total nilai 

 : Faktor koreksi. 

Apabila diperoleh harga dari F hitung (Fo) > F tabel (F1) pada taraf 

signifikan 5 %, maka hipotesis nol (Ho) ditolak dan hipotesis kerja (Ha) 

diterima dan jika F hitung (Fo) ≤ F tabel (F1) maka Ho diterima dan Ha 

ditolak. Apabila F hitung (Fo) > f tabel (F1) maka dapat dikatakan bahwa 

diantara sampel terdapat perbedaan yang nyata. 

3.5.2 Uji tukay  

Uji tukey digunakan apabila dari perhitungan anava klasifikasi 

tunggal menyebutkan adanya perbedaan, jika tidak ada perbedaan maka tidak 

perlu dilakukan uji lanjutan atau uji tukey. Untuk mengetahui seberapa besar 
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perbedaan antar sampel biskuittepung ubi ungu hasil eksperimen, dilakukan 

uji tukey dengan nilai pembanding. 

Nilai pembanding = Standar Error×Nilai Least Signifikan Difference 

   = SE x LSD 5 % 

Dalam uji tukey digunakan rumus sebagai berikut : 

Standar Error =   
PanelisJumlah

ErrorKuadratJumlahRerata
 

Nilai Least Signifikan Difference dapat dilihat pada tabel. Sebelum 

dibandingkan harus dicari rata – rata masing – masing sampel dengan rumus 

sebagai berikut : 

Nilai rata – rata  =    
  

 
 

Ketentuan penilaian adalah jika nilai selisih antar sampel > Np (nilai 

pembanding), berarti terdapat perbedaan yang nyata. 

3.5.3 Analisis kualitas inderawi  

Analisis kualitas inderawi digunakan untuk mengetahui kualitas 

indrawibiskuit dari tepung ubi ungu. Uji inderawi adalah suatu pengujian 

terhadap intensitas sifat karakteristik bahan pangan dengan indera 

penglihatan, pembau, dan perasa, dalam hal ini meliputi rasa, warna, dan 

tekstur dari biskuit dari tepung ubi ungu. Dalam penelitian ini menggunakan 

uji inderawi dengan teknik skoring dengan menghubungkan kualitas biskuit 

dipasaran, dengan SNI serta dengan hasil biskuit dari tepung ubi ungu yang 

diujikan dalam laboratorium untuk diambil kesimpulannya. Untuk 

mengetahui kualitas biskuit dengan cara menskor kedalam tabel menjumlah 
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skor, menghitung rata-rata tiap aspek dari sampel biskuit dari tepung ubi 

ungu. Nilai rata-rata tersebut dimasukkan dalam tabel ringkasan sehingga 

dapat diketahui jumlah rata-rata tiap aspek dan rata-rata total. Hasil nilai rata-

rata total tertinggi dapat dinyatakan bahwa sampel tersebut kualitas 

inderawinya baik. 

3.5.4 Rerata 

Analisis ini digunakan untuk mengkaji reaksi konsumen terhadap suatu 

bahan atau memproduksi reaksi konsumen terhadap sampel yang diujikan, 

oleh karena itu panelis diambil dari jumlah banyak dan mewakili populasi 

masyarakat tertentu. Untuk mengetahui daya terima dari konsumen dilakukan 

analisis rerata yaitu kualitatif yang diperoleh dari panelis harus dianalisis 

dahulu untuk dijadikan data kuantitatif. Skor nilai untuk mendapatkan 

prosentase dirumuskan sebagai berikut : 

Me = 
   

 
 

(Sugiyono,2009:49). 

Keterangan : 

Me = mean / rata-rata 

n = jumlah individu 

Σ = epsilon(baca jumlah) 

xi = nilai x ke i sampai ke  
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BAB 5 

PENUTUP 

 

5.1 Kesimpulan 

 Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan, maka dapat ditarik 

kesimpulan sebagai berikut. 

1. Ada perbedaanpenggunaan tepung ubi ungu terhadap kualitas inderawi 

pada indikator warna, aroma ubi ungu, aroma harum khas biskuit, tekstur, 

rasa (manis), rasa (gurih) pada biskuit. 

2. Sampel dengan penggunaan tepung ubi ungu 0% memiliki kandungan 

karbohidrat 53,53g, lemak 18,06g, serat kasar 11,13g, anthosianin negatif. 

Sampel 25% memiliki kandungan karbohidrat 46,62g, lemak 17,57g, serat 

kasar 9,93g, anthosianin 48,30mg. Sampel 50% memiliki kandungan 

karbohidrat 47,82g, lemak 16,21g, serat kasar 6,24g, anthosianin 83,89mg. 

Sampel 75% memiliki kandungan karbohidrat 48,18g, lemak 15,45g, serat 

kasar 3,04g, anthosianin 122,65mg. 

3. Biskuit tepung ubi ungu yang memiliki kriteria disukai yaitu biskuit 

dengan penggunaan tepung ubi ungu 50% dengan rerata 3,30. Sedangkan 

untuk produk yang cukup disukai masyarakat ada pada sampel dengan 

penggunaan tepung ubi ungu0% dengan rerata 2,76, sampel 25% dengan 

rerata 2,56 dan sampel 75% dengan rerata 3,00. 
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5.2 Saran 

Adapun saran yang dapat peneliti berikan dengan hasil dan pembahasan 

sebagai berikut. 

1. Pada proses pemanggangan setiap sampel biskuit memiliki tingkat 

kematangan yang berbeda, maka dari itu perlu pengaturan waktu pada 

setiap sampel agar biskuit yang dihasilkan dapat matang dengan sempurna. 

2. Pada pembutan biskuit sebaiknya ketebalan adonan jangan terlalu tebal 

dan jangan terlalu tipis kurang lebih 0,5 – 0,75 cm. 

3. Pembuatan produk biskuit tepung ubi ungu sebaiknya menggunakan 

tepung ubi ungu sebanyak 50%  karena dari segi warna, rasa manis dan 

aroma ubi ungu cukup baik dan penggunaan tepung ubi ungu dapat 

dikembangkan dan diinovasikan menjadi produk baru. 
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Lampiran 1 

DAFTAR NAMA CALON PANELIS TAHAP WAWANCARA 

NO  NAMA  KETERANGAN 

   1                 Ana Pitriana C.P-1 

2 Riantika P.W C.P-2 

3 Margaretta Kusuma C.P-3 

4 Novi Dwi H.P C.P-4 

5 Diana Permatasari C.P-5 

6 Putri Widi A C.P-6 

7 Ahmad Mansur C.P-7 

8 Oki Ayu M C.P-8 

9 Dhini Tri H C.P-9 

10 Ahidatul A C.P-10 

11 Ade Yuliana C.P-11 

12 Ayu Purnamasari C.P-12 

13 Erla  C.P-13 

14 Nur Sholihatul H C.P-14 

15 Resista Dwi A C.P-15 

16 Dwi Astuti C.P-16 

17 Dessy Rahmawati C.P-17 

18 Nurul Hayati C.P-18 

19 Ambar Arrum C.P-19 

20 Beta Dwi P C.P-20 

21 Mulia W Putra C.P-21 

22 Haditya C.P-22 

23 Karina Kusuma C.P-23 

24 Dekrita   C.P-24 

25 Sheila Rahmi C.P-25 

26 Yoni  C.P-26 

27 Yanur Qonita C.P-27 

28 Santi Yulaftri  C.P-28 

29 Muslikha C.P-29 

30 Maya Dwi Pratiwi C.P-30 

31 Mulia W Putra C.P-31 

32 Haditya C.P-32 

33 Karina Kusuma C.P-33 

34 Dekrita   C.P-34 

35  Sheila Rahmi C.P-35 

Keterangan : 

C.P = Calon Panelis 
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Lampiran 2 

PERTANYAAN WAWANCARA SELEKSI CALON PANELIS 

Nama  :     Nim   : 

No. Hp :     Tanggal Seleksi : 

Petunjuk :  

Dihadapan saudara disajikan lembar wawancara calon panelis, saudara 

diminta untuk menjawab pertanyaan yang diajukan berdasarkan pengetahuan 

saudara dan keadaan yang sebenar-benarnya. Saudara diminta memberikan tanda 

silang (×) pada alternatif jawaban yang sesuai. Atas kesediaan dan bantuannya 

saya ucapkan terima kasih. 

Pertanyaan : 

1. Apakah saudara bersedia menjadi calon panelis ? 

a. Ya, bersedia 

b. Tidak bersedia 

2. Apakah saudara bersedia meluangkan waktu untuk menjadi calon panelis ? 

a. Ya, bersedia 

b. Tidak bersedia 

3. Apakah saudara saat ini dalam keadaan sehat? 

a. Ya 

b. Tidak 

4. Berapa kali saudara menderita gangguan penglihatan dalam satu bulan 

terakhir? 

a. Tidak pernah 

b. 1 kali 

c. 2 – 3  kali 

d.    kali 

5. Berapa kali saudara menderita gangguan kesehatan mulut (seperti 

sariawan, sakit gigi, dsb) dalam satu bulan terakhir? 

a. Tidak pernah 

b. 1 kali 

c. 2 – 3 kali 

d.    kali 

6. Berapa kali saudara menderita gangguan pernafasan (flu, pilek) dalam satu 

bulan terakhir? 

a. Tidak pernah 

b. 1 kali 

c. 2 – 3 kali 
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d.    kali 

7. Berapa banyak saudara merokok dalam satu minggu terakhir? 

a. Tidak pernah 

b. 1 – 3  batang 

c. 4 – 10  batang 

d.     batang 

8. Apakah saudara pernah mengkonsumsi biskuit ? 

a. Pernah 

b. Tidak pernah 

9. Apa yang saudara ketahui tentang biskuit? 

a. Biskuit adalah kue kering yang dibuat dari adonan tepung, telur dan 

gula yang teksturnya renyah dan dibuat dengan cara dipanggang 

b. Biskuit adalah kue kering yang dibuat dari adonan tepung dan gula 

yang teksturnya renyah dan dibuat dengan cara dipanggang 

c. Biskuit adalah kue kering yang dibuat dari adonan tepung dan telur 

yang teksturnya renyah dan dibuat dengan cara digoreng 

d. Biskuit adalah kue kering yang dibuat dari adonan tepung dan gula 

yang teksturnya rapuh dan dibuat dengan cara dikukus. 

10. Menurut saudara bagaimana  warna biskuit yang baik ? 

a. Kuning keemasan 

b. Kuning  

c. Kuning kecoklatan 

d. Coklat 

11. Menurut saudara bagaimana tekstur biskuit yang baik ? 

a. Renyah  

b. Cukup renyah  

c. Kurang renyah 

d. Tidak renyah  

12. Menurut saudara bagaimana aroma biskuit yang baik? 

a. Harum khas biskuit 

b. Cukup harum khas biskuit 

c. Kurang harum khas biskuit 

d. Tidak harum khas biskuit 

13. Menurut saudara bagaimana rasa(manis) biskuit yang baik ? 

a. Manis  

b. Cukup manis  

c. Kurang manis 

d. Tidak manis 

14. Menurut saudara bagaimana rasa(gurih) biskuit yang baik? 

a. Gurih  

b. Cukup gurih 
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c. Kurang gurih 

d. Tidak gurih 

15. Apakah saudara pernah mengkonsumsi ubi ungu? 

a.  Pernah  

b. Tidak pernah 

16. Menurut saudara bagaimana warna ubi ungu yang baik? 

a. Ungu   

b. Ungu muda 

c. Ungu tua 

d. Ungu kemerahan 

17. Apakah saudara menyukai tekstur dari ubi ungu? 

a. Suka  

b. Cukup suka 

c. Tidak suka  

18. Apakah saudara menyukai rasa dari ubi ungu? 

a. Suka  

b. Cukup suka 

c. Tidak suka  
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Lampiran 3 

DAFTAR SELEKSI WAWANCARA CALON PANELIS  

                       No Nama Skor  Jumlah Skor Keterangan  

    1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 Σ %   

1 Ana Pitriana 2 2 2 4 4 4 4 2 4 4 4 4 4 3 2 4 3 3 59 98,3 Diterima 

2 Riantika P.W 2 2 2 3 3 4 4 2 4 4 3 3 4 2 2 3 3 3 53 88,3 Diterima 

3 Margaretta Kusuma 2 2 2 3 3 3 4 2 3 4 4 4 4 3 2 4 3 3 55 91,7 Diterima 

4 Novi Dwi H.P 2 2 2 3 4 4 4 2 3 4 3 3 4 4 2 3 2 2 53 88,3 Diterima 

5 Diana Permatasari 2 2 2 2 2 3 4 2 2 2 2 3 3 2 1 2 2 1 39 65,0 Ditolak 

6 Putri Widi A 2 2 2 3 3 4 4 2 4 4 3 3 4 2 2 3 2 3 52 86,7 Diterima 

7 Ahmad Mansur 2 2 2 3 3 4 4 2 4 4 3 4 4 2 2 3 3 3 54 90,0 Diterima 

8 Oki Ayu M 
2 2 2 2 2 3 4 1 2 2 2 3 3 2 1 2 3 2 

40 66,7 Ditolak  

9 Dhini Tri H 
2 2 2 4 4 4 4 2 3 4 3 3 4 2 2 3 3 3 

54 90,0 Diterima 

10 Ahidatul A 2 2 2 2 2 3 4 1 2 2 2 2 2 2 1 2 2 2 37 61,7 Ditolak 

11 Ade Yuliana 
2 2 2 4 4 4 4 2 4 4 3 3 4 2 2 4 2 3 

55 91,7 Diterima 

12 Ayu Purnamasari 2 2 2 2 2 3 4 1 2 2 2 2 3 2 1 2 2 2 38 63,3 Ditolak 

13 Erla  
2 2 2 3 3 4 4 2 4 4 3 4 3 2 2 3 3 3 

53 88,3 Diterima 

14 Nur Sholihatul H 
2 2 2 3 3 4 4 2 4 4 3 3 3 2 2 3 2 3 

51 85,0 Diterima 

15 Resista Dwi A 
2 2 2 4 4 4 4 3 4 4 3 4 4 2 3 3 3 3 

58 96,7 Diterima 

16 Dwi Astuti 
2 2 2 3 3 4 4 2 4 4 4 3 3 2 2 3 2 3 

52 86,7 Diterima 

 

9
9 
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17 
Dessy Rahmawati 

2 2 2 4 4 4 4 2 3 4 3 3 4 2 2 4 3 3 
55 91,7 Diterima 

18 
Nurul Hayati 

2 2 2 3 3 4 4 2 4 4 3 4 4 2 2 3 3 3 
54 90,0 Diterima 

19 Ambar Arrum 
2 2 2 3 4 4 4 2 4 3 3 3 3 2 2 4 3 3 

53 88,3 Diterima 

20 Beta Dwi P 
2 2 2 4 4 4 4 2 3 4 3 3 4 2 2 4 3 3 

55 91,7 Diterima 

21 Mulia W Putra 2 2 2 2 2 3 3 1 2 2 2 3 3 2 1 2 2 2 
38 63,3 Ditolak 

22 Haditya 2 2 2 3 3 4 3 2 4 4 3 3 4 2 2 3 2 3 
51 85,0 Diterima 

23 Karina Kusuma 2 2 2 4 4 4 4 3 4 4 3 4 3 2 3 2 3 3 
56 93,3 Diterima 

24 Dekrita   2 2 2 4 4 4 4 2 3 4 3 4 3 2 2 4 3 3 
55 91,7 Diterima 

25 Sheila Rahmi 2 2 2 4 4 4 4 2 3 4 3 3 4 2 2 4 3 3 
55 91,7 Diterima 

26 Yoni  2 2 2 3 3 4 4 2 4 4 4 3 3 2 2 3 2 3 52 86,7 Diterima 

27 
Yanur Qonita 

2 2 2 3 4 4 4 2 4 4 4 3 3 2 2 3 3 3 
54 90,0 Diterima 

28 
Santi Yulaftri 

2 2 2 3 4 4 4 3 4 4 3 4 3 2 3 4 3 3 
57 95,0 Ditolak 

29 
Muslikha 

2 2 2 4 4 4 4 3 4 4 3 4 3 2 3 2 3 3 
56 93,3 Diterima 

30 Maya Dwi Pratiwi 
2 2 2 4 4 4 4 2 3 4 3 3 4 2 2 4 3 3 

55 91,7 Diterima 

 

Skor Tertinggi = 60 

 

1
00
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Lampiran 4 

DAFTAR NAMA CALON PANELIS TAHAP PENYARINGAN 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

No. Nama Panelis 

1. Ana Pitriana 

2. Riantika P.W 

3. Margaretta Kusuma 

4. Novi Dwi H.P 

5. Sheila Rahmi 

6. Putri Widi A 

7. Ahmad Mansur 

8. Karina Kusuma 

9. Dhini Tri H 

10. Ahidatul A 

11. Ade Yuliana 

12. Yoana Leni 

13. Erla  

14. Nur Sholihatul H 

15. Resista Dwi A 

16. Maya Dwi Pratiwi 

17. Dessy Rahmawati 

18. Nurul Hayati 

19. Ambar Arrum 

20. Beta Dwi P 

21. Yoni  

22. Yanur Qonita 

23. Santi Yulaftri 

24. Muslikha 

25. Dekrita 
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Lampiran 5 

Formulir Penyaringan Calon Panelis 

 

Nama Calon Panelis : 

NIM   : 

Tanggal Penilaian : 

Bahan   : Biskuit Tepung ubi ungu 

Petunjuk   : 

Dimohon kesediaan saudara /i untuk dapat memusatkan perhatian dalam 

menilai 4 macam sampel biskuit dengan 4 kode yang berbeda. Saudara diminta 

mengurutkan warna  biskuit dari warna muda sampai warna tua dan 

mengurutkan tingkat kerenyahan biskuit. Caranya dengan memberi tanda check 

(√) sesuai pada kolom lembar penilaian.  Setelah mencicipi dan menilai satu 

sampel biskuit, diharapkan saudara /i meminum air putih terlebih dahulu untuk 

kemudian mencoba sampel berikutnya sampai selesai.  

Kesediaan dan kejujuran saudara /i sangat berguna untuk menyelesaikan 

Skripsi sebagai syarat untuk kelulusan SI Pend. Tata Boga Fakultas Teknik 

Universitas Negeri Semarang. Atas kerjasama saudara kami ucapkan terima kasih. 

 

  Semarang, 

  Peneliti  

  

 

Sonia Indah Mentari 

        NIM. 5401410015 
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LEMBAR PENILAIAN 

PENYARINGAN 1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Aspek 

Penilaian 

Nilai Sampel 

360 460 560 660 

Warna  4     

3     

2     

1     

Tekstur  4     

3     

2     

1     
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LEMBAR PENILAIAN 

PENYARINGAN 2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Aspek 

Penilaian 

Nilai Sampel 

310 420 530 640 

Warna  4     

3     

2     

1     

Tekstur  4     

3     

2     

1     
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LEMBAR PENILAIAN 

PENYARINGAN 3 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Aspek 

Penilaian 

Nilai Sampel 

210 220 230 240 

Warna  4     

3     

2     

1     

Tekstur  4     

3     

2     

1     
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LEMBAR PENILAIAN 

PENYARINGAN 4 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Aspek 

Penilaian 

Nilai Sampel 

250 260 270 280 

Warna  4     

3     

2     

1     

Tekstur  4     

3     

2     

1     
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LEMBAR PENILAIAN 

PENYARINGAN 5 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Aspek 

Penilaian 

Nilai Sampel 

110 120 130 140 

Warna  4     

3     

2     

1     

Tekstur  4     

3     

2     

1     
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LEMBAR PENILAIAN 

PENYARINGAN 6 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Aspek 

Penilaian 

Nilai Sampel 

150 160 170 180 

Warna  4     

3     

2     

1     

Tekstur  4     

3     

2     

1     
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Lampiran 6 

Hasil Penyaringan (Validitas Isi)  
 

S Indikator N U 
Penilaian oleh calon panelis 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 

360 

 Aspek 

Warna  

4 I 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 3 4 4 4 4 

310 4 II 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 1 4 2 4 2 4 4 4 

210 4 III 4 4 3 4 3 4 4 4 4 4 3 4 4 4 4 3 2 2 4 1 1 3 4 4 4 

250 4 IV 4 3 4 3 4 2 4 4 4 2 2 4 3 4 4 3 4 1 4 3 2 4 4 4 4 

110   4 V 4 2 4 4 4 1 4 4 4 3 3 4 3 4 4 4 4 2 4 2 3 4 4 3 4 

150   4 VI 4 2 4 2 2 2 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 3 1 3 3 3 4 3 4 3 

Jumlah  24   24 19 23 21 21 17 24 24 24 21 20 24 22 24 24 22 21 11 23 15 16 21 23 23 23 

Simpangan/Devia

si 
    0 5 1 3 3 7 0 0 0 3 4 0 2 0 0 2 3 13 1 9 8 3 1 1 1 

Rentangan/Range     0 2 1 2 2 3 0 0 0 2 2 0 1 0 0 1 2 3 1 3 3 2 1 1 1 

460   3 I 3 2 2 2 3 2 3 3 3 3 2 3 2 3 1 3 3 1 3 1 1 2 3 3 3 

420   3 II 3 3 3 3 2 1 3 3 3 3 2 2 2 2 3 3 2 2 3 1 2 3 3 3 3 

220 
Aspek 

Warna 
3 III 3 1 4 3 4 2 3 3 3 2 4 3 3 3 3 4 3 1 3 4 2 4 3 3 2 

260   3 IV 3 4 2 4 3 4 2 3 3 4 3 3 4 3 3 4 3 2 3 1 4 2 3 3 3 

120   3 V 3 3 3 2 3 2 2 3 3 4 4 3 4 3 2 3 2 1 2 1 1 3 2 4 3 

160   3 VI 3 1 3 4 3 1 3 3 3 3 2 3 1 3 3 3 4 4 4 1 1 2 4 3 4 

Jumlah  18   18 14 17 18 18 12 16 18 18 19 17 17 16 17 15 20 17 11 18 9 11 16 18 19 18 

Simpangan/Devia

si 
    0 4 1 0 0 6 2 0 0 1 1 1 2 1 3 2 1 7 0 9 7 2 0 1 0 

Rentangan/Range     0 3 2 2 2 3 1 0 0 2 2 1 3 1 2 1 2 3 2 3 3 2 2 1 2 

560   2 I 2 3 3 3 2 3 2 2 2 2 3 2 3 2 3 2 2 3 2 3 4 3 2 2 2 

530   2 II 2 1 2 2 3 3 2 2 2 2 3 3 1 1 2 1 1 4 2 3 1 4 2 2 1 

230 
Aspek 

Warna 
2 III 2 3 2 2 2 1 2 1 2 3 2 2 2 2 1 2 4 3 1 3 4 2 2 2 3 

 

1
09 
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270   2 IV 2 1 2 1 2 3 3 2 2 1 4 2 2 2 2 2 2 3 2 4 1 3 2 2 2 

130   2 V 2 1 2 3 2 3 3 1 2 1 1 2 2 2 1 2 1 4 3 3 2 1 3 1 2 

170   2 VI 2 4 2 3 4 4 2 2 2 1 3 2 2 2 2 2 2 2 2 4 4 3 1 1 2 

Jumlah  12   12 13 13 14 15 17 14 10 12 10 16 13 12 11 11 11 12 19 12 20 16 16 12 10 12 

Simpangan/Devia

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

Rentangan/Range     0 3 1 2 2 3 1 1 0 2 3 1 2 1 2 1 3 2 2 1 3 3 2 1 2 

660   1 I 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 2 1 1 2 1 2 2 1 1 1 1 

640 

Aspek 

Warna 

1 II 1 2 1 1 1 2 1 1 1 1 1 1 3 3 1 2 3 3 1 4 3 1 1 1 2 

240 1 III 1 2 1 1 1 3 2 2 1 1 1 1 1 1 2 1 1 4 2 2 3 1 1 1 1 

280 1 IV 1 2 1 2 1 2 1 1 1 3 1 1 1 1 1 1 1 4 1 2 3 1 1 1 1 

140 1 V 1 4 1 1 1 4 1 2 1 2 2 1 1 1 3 1 3 3 1 4 4 2 1 2 1 

180   1 VI 1 3 1 1 1 3 1 1 1 2 1 1 3 1 1 1 1 3 1 2 2 1 2 2 1 

Jumlah  6   6 14 6 7 6 15 7 8 6 10 7 6 10 8 10 7 10 19 7 16 17 7 7 8 7 

Simpangan/Devia

si 
    0 8 0 1 0 9 1 2 0 4 1 0 4 2 4 1 4 13 1 10 11 1 1 2 1 

Rentangan/Range     0 3 0 1 0 3 1 1 0 2 1 0 2 2 2 1 2 2 1 2 2 1 1 1 1 

360   4 I 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 1 4 2 4 4 4 4 4 4 4 

310   4 II 4 2 1 4 4 2 4 4 4 4 4 2 4 3 4 1 4 2 4 3 4 4 2 4 4 

210 
Aspek 

Tekstur 
4 III 3 3 4 4 4 2 4 3 4 4 4 3 4 4 4 3 3 1 3 3 3 4 4 4 4 

250   4 IV 2 4 4 4 4 3 4 4 3 4 4 3 3 2 4 4 4 4 4 4 2 4 4 3 4 

110   4 V 4 3 3 4 4 2 4 2 4 4 4 4 4 4 4 3 4 1 4 2 2 4 3 4 3 

150   4 VI 4 2 4 4 4 1 4 4 2 3 3 4 4 4 4 4 3 3 3 4 3 4 4 3 4 

Jumlah  24   21 18 20 24 24 14 24 21 21 23 23 20 23 21 24 16 22 13 22 20 18 24 21 22 23 

Simpangan/Devia

si 
    3 6 4 0 0 10 0 3 3 1 1 4 1 3 0 8 2 11 2 4 6 0 3 2 1 

Rentangan/Range     2 2 3 0 0 3 0 2 2 1 1 2 1 2 0 3 1 3 1 2 2 0 2 1 1 

460   3 I 2 3 3 3 3 2 3 2 2 3 3 2 3 2 3 2 3 1 3 3 3 3 3 2 3 

420   3 II 3 1 3 3 2 1 3 3 3 3 3 4 3 4 3 3 3 4 2 1 3 3 4 2 3 

 

1
10 
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220 
Aspek 

Tekstur 
3 III 4 2 3 3 3 4 2 4 2 2 3 3 3 3 2 2 4 2 4 2 2 3 3 3 2 

260   3 IV 3 2 3 3 3 1 2 3 2 3 2 3 4 4 3 2 3 1 3 2 1 3 3 4 2 

120   3 V 3 1 4 3 3 1 3 4 3 3 3 2 3 2 3 3 3 4 3 1 4 3 4 3 4 

160   3 VI 3 4 3 2 3 2 3 3 3 4 4 2 3 3 3 2 4 2 4 2 2 3 3 4 3 

Jumlah  18   18 13 19 17 17 11 16 19 15 18 18 16 19 18 17 14 20 14 19 11 15 18 20 18 17 

Simpangan/Devia

si 
    0 5 1 1 1 7 2 1 3 0 0 2 1 0 1 4 2 4 1 7 3 0 2 0 1 

Rentangan/Range     2 3 1 1 1 3 1 2 1 2 2 2 1 2 1 1 1 3 2 2 3 0 1 2 2 

560   2 I 3 2 2 2 2 1 2 3 3 2 2 2 2 3 2 2 2 3 1 2 2 2 2 3 2 

530   2 II 2 3 2 2 3 4 2 2 2 2 2 3 2 2 2 3 2 1 3 2 1 2 3 3 2 

230 
Aspek 

Tekstur 
2 III 2 1 2 1 1 1 3 2 3 3 2 3 2 2 3 2 1 3 1 4 1 2 2 2 3 

270   2 IV 4 4 2 2 2 4 3 1 2 2 3 2 1 3 1 2 2 3 2 1 3 2 1 1 1 

130   2 V 2 2 2 2 2 3 2 1 2 1 1 2 2 3 2 2 2 3 2 4 1 2 2 2 2 

170   2 VI 2 1 2 3 2 4 1 2 3 2 2 3 2 1 2 2 1 1 2 3 4 2 2 2 2 

Jumlah  12   15 13 12 12 12 17 13 11 15 12 12 15 11 14 12 13 10 14 11 16 12 12 12 13 12 

Simpangan/Devia

si 
    3 1 0 0 0 5 1 1 3 0 0 3 1 2 0 1 2 2 1 4 0 0 0 1 0 

Rentangan/Range     2 3 0 2 2 3 2 2 1 2 2 1 1 2 2 1 1 2 2 3 3 0 2 2 2 

660   1 I 1 1 1 1 1 3 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 4 2 1 1 1 1 1 1 

640   1 II 1 4 4 1 1 3 1 1 1 1 1 2 1 1 1 1 1 3 1 4 2 1 1 1 1 

240 
Aspek 

Tekstur 
1 III 1 4 1 2 2 3 1 1 2 1 1 2 1 1 1 2 2 4 2 1 4 1 1 1 1 

280   1 IV 1 3 1 1 1 2 1 2 1 1 1 1 2 1 2 3 1 2 1 3 4 1 2 2 3 

140   1 V 1 2 1 1 1 4 1 2 1 2 2 1 1 1 1 1 1 2 1 3 2 1 1 1 1 

180   1 VI 1 3 1 1 1 3 2 1 1 1 1 2 1 2 1 1 2 4 1 1 1 1 1 1 1 

Jumlah  6   6 17 9 7 7 18 7 8 7 7 7 9 7 7 7 9 8 19 8 13 14 6 7 7 8 

Simpangan/Devia

si 
    0 11 3 1 1 12 1 2 1 1 1 3 1 1 1 3 2 13 2 7 8 0 1 1 2 

Rentangan/Range     0 3 3 1 1 2 1 1 1 1 1 1 1 1 1 2 1 2 1 3 3 0 1 1 2 

 

1
11 
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Range Jumlah (RJ)  18 6 17 17 18 7 17 16 18 16 16 18 16 17 17 15 14 8 16 11 7 18 16 16 16 

Jumlah Simpangan   6 41 11 8 8 61 9 11 10 12 12 14 12 10 10 22 16 70 8 58 47 10 8 10 6 

Rerata Simpangan   2 14 
3,

67 

2,

7 

2,

66

7 

20

,3 
3 

3,

67 

3,

33

3 

4 4 
4,

67 
4 

3,

33 

3,

33 

7,

33 

5,

33 

23

,3 

2,

67 

19

,3 

15

,7 

3,

33 

2,

67 

3,

33 
2 

Jumlah Range (JR) 6 22 11 11 10 23 7 9 5 14 14 8 12 11 10 11 13 20 12 19 22 8 12 10 13 

Rasio (RJ / JR)  3 
0,

3 

1,

55 

1,

5 

1,

8 

0,

3 

2,

43 

1,

78 

3,

6 

1,

14

3 

1,

14 

2,

25 

1,

33 

1,

55 

1,

7 

1,

36 

1,

08 

0,

4 

1,

33 

0,

58 

0,

32 

2,

25 

1,

33 

1,

6 

1,

23 

Keterangan  V T V V V T V V V V V V V V V V V T V T T V V V V 

 

Keterangan :  

V = Valid 

T = Tidak Valid  

 

1
12 
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Lampiran 7 

DAFTAR NAMA CALON PANELIS YANG MENGIKUTI TAHAP 

PELATIHAN 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

No. Nama Calon Panelis 

1 Ana Pitriana 

2 Margaretta Kusuma 

3 Novi Dwi H.P 

4 Sheila Rahmi 

5 Muslikha 

6 Ahmad Mansur 

7 Karina Kusuma 

8 Dhini Tri H 

9 Ade Yuliana 

10 Yoana Leni 

11 Erla  

12 Nur Sholihatul H 

13 Resista Dwi A 

14 Maya Dwi Pratiwi 

15 Dessy Rahmawati 

16 Ambar Arrum 

17 Yanur Qonita 

18 Dekrita  

19 Yoni 

20 Santi Yulaftri 
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Lampiran 8 

Formulir Pelatihan 

 

Nama/No Hp  : 

NIM   : 

Tanggal Penilaian : 

Sampel : Biskuit Tepung Ubi Ungu 

 

 

 Di hadapan saudara disajikan  4 sampel biskuit dengan kode yang 

berbeda. Saudara diminta menilai berdasarkan kriteria aspek warna, aroma 

ubi ungu, arom a khas biskuit, tekstur, rasa manis dan rasa gurih dengan 

memberi tanda cek (√ ) pada kolom yang tersedia. Setiap tanda cek (√ ) 

akan memberikan penilaian terhadap setiap sampel. Sebelum dan sesudah 

mencicipi sample, saudara diminta untuk meminum air putih terlebih 

dahulu dan selanjutnya memberikan penilaian. Pernyataan yang sebenar-

benarnya dari saudara pribadi akan sangat membantu peneliti. 

Atas kerja sama saudara, peneliti mengucapkan terima kasih. 

          Peneliti 

 

 

        Sonia Indah  Mentari 

          NIM. 5401410015 
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Lembar Penilaian I 

No. Aspek Penilaian Kriteria Skor Sampel 

110 330 220 440 

1 Warna  a. Ungu/kuning 

keemasan  

b. Ungu muda 

c. Ungu kecoklatan 

a. Ungu tua  

4 

 

3 

2 

1 

    

2 Aroma ubi ungu a. Nyata 

b. Cukup nyata 

c. Kurang nyata 

d. Tidak nyata 

4 

3 

2 

1 

    

3 Aroma harum 

khas biskuit 

a. Nyata 

b. Cukup nyata 

c. Kurang nyata 

d. Tidak nyata 

4 

3 

2 

1 

    

4 Tekstur 

 

a. Renyah  

b. Cukup renyah  

c. Kurang renyah 

d. Tidak renyah 

4 

3 

2 

1 

    

5 Rasa (manis) a.  Manis  

b. Cukup manis  

b. Kurang manis  

d. Tidak manis 

4 

3 

2 

1 

    

6 Rasa (gurih) a. Gurih  

b. Cukup gurih  

c. Kurang gurih 

d. Tidak gurih 

4 

3 

2 

1 
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Lembar Penilaian II 

No. Aspek Penilaian Kriteria Skor Sampel 

115 335 225 445 

1 Warna  a. Ungu/kuning keemasan 

b. Ungu muda 

c. Ungu kecoklatan 

d. Ungu tua  

4 

3 

2 

1 

    

2 Aroma ubi ungu a. Nyata 

b. Cukup nyata 

c. Kurang nyata 

d. Tidak nyata 

4 

3 

2 

1 

    

3 Aroma harum 

khas biskuit 

a. Nyata 

b. Cukup nyata 

c. Kurang nyata 

d. Tidak nyata 

4 

3 

2 

1 

    

4 Tekstur 

 

a. Renyah  

b. Cukup renyah  

c. Kurang renyah 

d. Tidak renyah 

4 

3 

2 

1 

    

5 Rasa (manis) a.  Manis  

b. Cukup manis  

c. Kurang manis  

d. Tidak manis 

4 

3 

2 

1 

    

6 Rasa (gurih) a. Gurih  

b. Cukup gurih  

c. Kurang gurih 

d. Tidak gurih 

4 

3 

2 

1 
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Lembar Penilaian III 

No. Aspek Penilaian Kriteria Skor Sampel 

256 366 476 586 

1 Warna  a. Ungu/kuning keemasan 

b. Ungu muda 

c. Ungu kecoklatan 

d. Ungu tua  

4 

3 

2 

1 

    

2 Aroma ubi ungu a. Nyata 

b. Cukup nyata 

c. Kurang nyata 

d. Tidak nyata 

4 

3 

2 

1 

    

3 Aroma harum 

khas biskuit 

a. Nyata 

b. Cukup nyata 

c. Kurang nyata 

d. Tidak nyata 

4 

3 

2 

1 

    

4 Tekstur 

 

a. Renyah  

b. Cukup renyah  

c. Kurang renyah 

d. Tidak renyah 

4 

3 

2 

1 

    

5 Rasa (manis) a.  Manis  

b. Cukup manis  

c. Kurang manis  

d. Tidak manis 

4 

3 

2 

1 

    

6 Rasa (gurih) a. Gurih  

b. Cukup gurih  

c. Kurang gurih 

d. Tidak gurih 

4 

3 

2 

1 
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Lembar Penilaian IV 

No. Aspek Penilaian Kriteria Skor Sampel 

168 278 388 498 

1 Warna  a. Ungu/kuning keemasan 

b. Ungu muda 

c. Ungu kecoklatan 

d. Ungu tua  

4 

3 

2 

1 

    

2 Aroma ubi ungu a. Nyata 

b. Cukup nyata 

c. Kurang nyata 

d. Tidak nyata 

4 

3 

2 

1 

    

3 Aroma harum 

khas biskuit 

a. Nyata 

b. Cukup nyata 

c. Kurang nyata 

d. Tidak nyata 

4 

3 

2 

1 

    

4 Tekstur 

 

a. Renyah  

b. Cukup renyah  

c. Kurang renyah 

d. Tidak renyah 

4 

3 

2 

1 

    

5 Rasa (manis) a. Manis  

b. Cukup manis  

c. Kurang manis  

d. Tidak manis 

4 

3 

2 

1 

    

6 Rasa (gurih) a. Gurih  

b. Cukup gurih  

c. Kurang gurih 

d. Tidak gurih 

4 

3 

2 

1 
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Lembar Penilaian V 

No. Aspek Penilaian Kriteria Skor Sampel 

349 459 679 789 

1 Warna  a. Ungu/kuning keemasan 

b. Ungu muda 

c. Ungu kecoklatan 

d. Ungu tua  

4 

3 

2 

1 

    

2 Aroma ubi ungu a. Nyata 

b. Cukup nyata 

c. Kurang nyata 

d. Tidak nyata 

4 

3 

2 

1 

    

3 Aroma harum 

khas biskuit 

a. Nyata 

b. Cukup nyata 

c. Kurang nyata 

d. Tidak nyata 

4 

3 

2 

1 

    

4 Tekstur 

 

a. Renyah  

b. Cukup renyah  

c. Kurang renyah 

d. Tidak renyah 

4 

3 

2 

1 

    

5 Rasa (manis) a. Manis  

b. Cukup manis  

c. Kurang manis  

d. Tidak manis 

4 

3 

2 

1 

    

6 Rasa (gurih) a. Gurih  

b. Cukup gurih  

c. Kurang gurih 

d. Tidak gurih 

4 

3 

2 

1 
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Lembar Penilaian VI 

No. Aspek Penilaian Kriteria Skor Sampel 

147 257 367 477 

1 Warna  a. Ungu/kuning keemasan 

b. Ungu muda 

c. Ungu kecoklatan 

d. Ungu tua  

4 

3 

2 

1 

    

2 Aroma ubi ungu a. Nyata 

b. Cukup nyata 

c. Kurang nyata 

d. Tidak nyata 

4 

3 

2 

1 

    

3 Aroma harum 

khas biskuit 

a. Nyata 

b. Cukup nyata 

c. Kurang nyata 

d. Tidak nyata 

4 

3 

2 

1 

    

4 Tekstur 

 

a. Renyah  

b. Cukup renyah  

c. Kurang renyah 

d. Tidak renyah 

4 

3 

2 

1 

    

5 Rasa (manis) a. Manis  

b. Cukup manis  

c. Kurang manis  

d. Tidak manis 

4 

3 

2 

1 

    

6 Rasa (gurih) a. Gurih  

b. Cukup gurih  

c. Kurang gurih 

d. Tidak gurih 

4 

3 

2 

1 
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Lampiran 9 

Validitas Isi (Pelatihan) 

 

S Indikator N U 
Penilaian oleh calon panelis 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 

370 

 Aspek 

Warna  

4 I 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

320 4 II 4 4 4 4 3 4 4 4 4 4 2 4 4 4 4 4 4 4 4 3 

220 4 III 4 4 3 3 1 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 3 2 4 4 4 

260 4 IV 4 3 4 2 4 3 4 4 4 3 3 4 3 4 4 3 4 3 4 2 

120   4 V 4 2 3 4 2 4 4 4 4 3 3 4 3 4 4 4 4 3 4 4 

160   4 VI 4 2 4 4 4 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 3 4 3 4 

Jumlah  24   24 19 22 21 18 22 24 24 24 22 20 24 22 24 24 22 21 22 23 21 

Simpangan/Deviasi     0 5 2 3 6 2 0 0 0 2 4 0 2 0 0 2 3 2 1 3 

Rentangan/Range     0 2 1 2 3 1 0 0 0 1 2 0 1 0 0 1 2 1 1 2 

470   3 I 3 2 2 2 2 3 3 3 3 4 2 3 2 3 4 3 3 3 3 4 

430   3 II 3 3 3 2 2 3 3 3 3 4 2 4 3 4 3 3 4 2 3 3 

230 
Aspek 

Warna 
3 III 3 2 2 2 2 2 3 3 3 4 2 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

270   3 IV 3 1 2 2 2 3 2 3 3 3 2 3 3 3 3 4 3 3 3 1 

130   3 V 3 2 3 2 2 3 2 3 3 4 2 3 4 3 4 3 2 2 2 3 

170   3 VI 3 2 2 2 2 3 3 3 3 4 2 3 4 3 3 4 2 3 3 3 

Jumlah  18   18 12 14 12 12 17 16 18 18 23 12 19 19 19 20 20 17 16 17 17 

Simpangan/Deviasi     0 6 4 6 6 1 2 0 0 5 6 1 1 1 2 2 1 2 1 1 

Rentangan/Range     0 2 1 0 0 1 1 0 0 1 0 1 2 1 1 1 2 1 1 3 

570   2 I 2 3 2 3 3 3 2 2 2 2 3 2 1 2 2 2 2 2 2 2 

530   2 II 2 3 3 3 3 3 4 2 2 3 3 2 1 2 2 3 2 2 3 2 

  1
21 
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240 
Aspek 

Warna 
2 III 2 2 2 3 3 2 2 2 2 3 3 2 1 2 3 2 3 2 2 3 

280   2 IV 2 1 2 3 3 3 3 2 2 2 3 2 1 2 2 2 3 3 2 2 

140   2 V 2 1 3 3 3 3 2 4 2 3 3 2 2 2 2 3 2 2 2 3 

180   2 VI 2 2 2 3 3 3 2 2 2 1 3 2 1 2 2 2 2 2 2 2 

Jumlah  12   12 12 14 18 18 17 15 14 12 14 18 12 7 12 13 14 14 13 13 14 

Simpangan/Deviasi     0 0 2 6 6 5 3 2 0 2 6 0 5 0 1 2 2 1 1 2 

Rentangan/Range     0 2 1 0 0 1 2 2 0 2 0 0 1 0 1 1 1 1 1 1 

670   1 I 1 1 1 1 1 2 1 1 1 3 4 1 2 1 1 1 1 3 1 1 

650 

Aspek 

Warna 

1 II 1 1 1 2 1 1 1 1 1 3 4 1 2 1 1 1 1 1 1 1 

250 1 III 1 2 2 1 2 1 2 2 1 4 4 1 2 1 1 1 2 3 2 2 

290 1 IV 1 3 1 2 1 2 1 1 1 3 1 1 2 1 1 1 1 3 1 1 

150 1 V 1 3 1 1 2 2 2 1 1 1 4 1 2 1 1 1 1 3 1 1 

190   1 VI 1 4 1 2 2 3 1 2 1 4 4 1 2 1 1 2 1 1 1 3 

Jumlah  6   6 14 7 9 9 11 8 8 6 18 21 6 12 6 6 7 7 14 7 9 

Simpangan/Deviasi     0 8 1 3 3 5 2 2 0 12 15 0 6 0 0 1 1 8 1 3 

Rentangan/Range     0 3 1 1 1 2 1 1 0 3 3 0 0 0 0 1 1 2 1 2 

370   4 I 1 4 4 4 4 4 4 1 1 4 4 1 4 1 4 1 4 4 1 4 

320   4 II 4 4 1 4 4 1 4 4 4 4 4 1 4 1 4 1 4 4 1 3 

220 
Aspek 

Aroma  
4 III 3 4 4 4 4 2 4 1 1 4 4 3 4 3 4 3 3 3 3 3 

260 ubi ungu  4 IV 2 4 4 4 4 3 4 4 3 4 4 1 3 2 4 4 4 4 1 4 

120   4 V 4 3 1 4 4 1 4 1 4 4 4 4 3 4 4 3 4 4 2 3 

160   4 VI 4 4 4 4 4 4 4 3 2 3 3 4 2 4 4 4 3 3 3 4 

Jumlah  24   18 23 18 24 24 15 24 14 15 23 23 14 20 15 24 16 22 22 11 21 

Simpangan/Deviasi     6 1 6 0 0 9 0 10 9 1 1 10 4 9 0 8 2 2 13 3 

Rentangan/Range     3 1 3 0 0 3 0 3 3 1 1 3 2 3 0 3 1 1 2 1 

470   3 I 2 3 3 3 3 3 3 2 2 1 3 2 3 2 3 2 3 3 3 3 

430 

 

3 II 3 4 3 3 4 3 3 4 3 3 3 4 4 2 3 3 4 3 2 3 

230 Aspek 3 III 3 3 3 3 3 3 2 3 2 1 3 3 3 3 2 2 3 3 2 3 

 

1
22 
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Aroma  

270 ubi ungu  3 IV 3 3 3 3 3 3 2 3 2 1 4 3 3 2 3 2 3 2 2 2 

130   3 V 2 3 3 3 3 2 3 2 3 4 3 2 2 2 3 3 3 3 2 2 

170   3 VI 3 3 3 4 3 2 3 3 3 3 3 2 3 3 3 2 4 2 3 3 

Jumlah  18   16 19 18 19 19 16 16 17 15 13 19 16 18 14 17 14 20 16 14 16 

Simpangan/Deviasi     2 1 0 1 1 2 2 1 3 5 1 2 0 4 1 4 2 2 4 2 

Rentangan/Range     1 1 0 1 1 1 1 2 1 3 1 2 2 1 1 1 1 1 1 1 

570   2 I 2 2 2 2 2 1 2 2 3 2 2 2 2 3 2 2 2 2 3 2 

530   2 II 3 3 2 2 2 1 2 3 2 2 2 3 3 3 2 3 2 3 4 2 

240 
Aspek 

Aroma  
2 III 2 3 2 2 3 2 2 3 3 3 2 3 2 3 2 2 3 3 3 3 

280 ubi ungu  2 IV 2 2 2 2 2 1 3 3 2 2 3 2 2 2 3 2 2 2 3 2 

140   2 V 2 4 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 3 2 2 2 3 2 

180   2 VI 3 3 3 3 2 3 2 2 4 3 2 3 2 3 2 2 3 2 3 3 

Jumlah  12   14 17 13 13 13 10 13 15 16 14 13 15 13 16 14 13 14 14 19 14 

Simpangan/Deviasi     2 5 1 1 1 2 1 3 4 2 1 3 1 4 2 1 2 2 7 2 

Rentangan/Range     1 2 1 1 1 2 1 1 2 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 

670   1 I 1 1 4 1 1 2 1 4 1 1 1 4 1 1 1 4 1 1 4 1 

650   1 II 1 2 1 1 1 1 1 1 1 1 1 2 1 1 2 1 1 1 1 1 

250 
Aspek 

Aroma  
1 III 1 2 1 2 2 1 1 1 2 1 1 2 1 2 1 2 2 2 1 4 

290 ubi ungu  1 IV 2 2 3 1 1 2 2 2 1 2 2 1 2 1 2 3 1 1 2 1 

150   1 V 1 1 1 1 1 1 1 2 1 2 3 1 1 1 1 1 1 1 3 1 

190   1 VI 1 2 1 1 1 1 2 1 1 1 1 2 2 2 1 1 2 2 4 2 

Jumlah  6   7 10 11 7 7 8 8 11 7 8 9 12 8 8 8 12 8 8 15 10 

Simpangan/Deviasi     1 4 5 1 1 2 2 5 1 2 3 6 2 2 2 6 2 2 9 4 

Rentangan/Range     1 1 3 1 1 1 1 3 1 1 2 3 1 1 1 3 1 1 3 3 

370   4 I 1 4 4 4 4 4 4 1 1 4 4 1 4 1 4 1 4 4 1 4 

320   4 II 4 4 1 4 4 4 4 4 4 4 4 1 4 1 4 1 4 4 1 4 

220 Aspek 4 III 3 4 4 4 4 2 4 1 1 4 4 3 4 3 4 3 3 3 3 4 

1
23 
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Aroma  

260 
khas 

biskuit 
4 IV 2 4 4 4 4 3 4 4 3 4 4 1 3 2 4 4 4 4 1 4 

120   4 V 4 3 1 4 4 4 4 1 4 4 4 4 3 4 4 3 4 1 2 3 

160   4 VI 4 4 4 4 4 4 4 3 2 3 3 4 2 4 4 4 3 4 3 4 

Jumlah  24   18 23 18 24 24 21 24 14 15 23 23 14 20 15 24 16 22 20 11 23 

Simpangan/Deviasi     6 1 6 0 0 3 0 10 9 1 1 10 4 9 0 8 2 4 13 1 

Rentangan/Range     3 1 3 0 0 2 0 3 3 1 1 3 2 3 0 3 1 3 2 1 

470   3 I 2 3 3 3 3 2 3 2 2 1 3 2 3 2 3 2 3 2 3 3 

430   3 II 3 4 3 3 4 3 3 4 3 3 3 4 4 2 3 3 4 2 2 3 

230 
Aspek 

Aroma  
3 III 3 3 3 3 3 3 2 3 2 1 3 3 3 3 2 2 3 3 2 3 

270 
khas 

biskuit 
3 IV 3 3 3 3 3 3 2 3 2 1 4 3 3 2 3 2 3 1 2 2 

130   3 V 2 3 3 3 3 2 3 2 3 4 3 2 2 2 3 3 3 3 2 3 

170   3 VI 3 3 3 4 3 2 3 3 3 3 3 2 3 3 3 2 4 4 3 3 

Jumlah  18   16 19 18 19 19 15 16 17 15 13 19 16 18 14 17 14 20 15 14 17 

Simpangan/Deviasi     2 1 0 1 1 3 2 1 3 5 1 2 0 4 1 4 2 3 4 1 

Rentangan/Range     1 1 0 1 1 1 1 2 1 3 1 2 2 1 1 1 1 3 1 1 

570   2 I 2 2 2 2 2 1 2 2 3 2 2 2 2 3 2 2 2 2 3 2 

530   2 II 3 3 2 2 2 1 2 3 2 2 2 3 3 3 2 3 2 3 4 2 

240 
Aspek 

Aroma  
2 III 2 3 2 2 3 2 2 3 3 3 2 3 2 3 2 2 3 3 3 3 

280 
khas 

biskuit 
2 IV 2 2 2 2 2 3 3 3 2 2 3 2 2 2 3 2 2 2 3 2 

140   2 V 2 4 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 3 2 2 4 3 2 

180   2 VI 3 3 3 3 2 3 2 2 4 3 2 3 2 3 2 2 3 3 3 3 

Jumlah  12   14 17 13 13 13 12 13 15 16 14 13 15 13 16 14 13 14 17 19 14 

Simpangan/Deviasi     2 5 1 1 1 0 1 3 4 2 1 3 1 4 2 1 2 5 7 2 

Rentangan/Range     1 2 1 1 1 2 1 1 2 1 1 1 1 1 1 1 1 2 1 1 

670   1 I 1 1 4 1 1 2 1 4 1 1 1 4 1 1 1 4 1 1 4 1 

1
24 
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650   1 II 1 2 1 1 1 2 1 1 1 1 1 2 1 1 2 1 1 1 1 1 

250 
Aspek 

Aroma  
1 III 1 2 1 2 2 1 1 1 2 1 1 2 1 2 1 2 2 2 1 2 

290 
khas 

biskuit 
1 IV 2 2 3 1 1 2 2 2 1 2 2 1 2 1 2 3 1 1 2 1 

150   1 V 1 1 1 1 1 1 1 2 1 2 3 1 1 1 1 1 1 1 3 1 

190   1 VI 1 2 1 1 1 1 2 1 1 1 1 2 2 2 1 1 2 2 4 2 

Jumlah  6   7 10 11 7 7 9 8 11 7 8 9 12 8 8 8 12 8 8 15 8 

Simpangan/Deviasi     1 4 5 1 1 3 2 5 1 2 3 6 2 2 2 6 2 2 9 2 

Rentangan/Range     1 1 3 1 1 1 1 3 1 1 2 3 1 1 1 3 1 1 3 1 

370 

 Aspek 

Tekstur  

4 I 4 4 4 1 1 4 4 4 4 1 1 4 4 4 4 4 4 4 4 2 

320 4 II 4 4 4 1 1 4 4 4 4 1 1 4 4 4 4 4 4 4 4 2 

220 4 III 4 1 3 1 1 4 4 4 4 4 1 4 4 4 4 3 2 3 4 2 

260 4 IV 4 3 4 1 1 2 4 4 4 1 1 4 3 4 4 3 4 1 4 2 

120   4 V 4 2 3 1 1 4 4 4 4 1 1 4 3 4 4 4 4 2 4 2 

160   4 VI 4 2 4 1 1 2 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 3 4 3 4 

Jumlah  24   24 16 22 6 6 20 24 24 24 12 9 24 22 24 24 22 21 18 23 14 

Simpangan/Deviasi     0 8 2 18 18 4 0 0 0 12 15 0 2 0 0 2 3 6 1 10 

Rentangan/Range     0 3 1 0 0 2 0 0 0 3 3 0 1 0 0 1 2 3 1 2 

470   3 I 3 2 2 2 2 3 3 3 3 4 2 3 2 3 4 3 3 3 3 1 

430   3 II 3 3 3 2 2 3 3 3 3 4 2 4 3 4 3 3 4 3 3 3 

230 

 Aspek 

Tekstur  

3 III 3 2 2 2 2 2 3 3 3 4 2 3 3 3 3 3 3 1 3 1 

270 3 IV 3 1 2 2 2 1 2 3 3 3 2 3 3 3 3 4 3 3 3 1 

130 3 V 3 2 3 2 2 3 2 3 3 4 2 3 4 3 4 3 2 2 2 1 

170 3 VI 3 2 2 2 2 3 3 3 3 4 2 3 4 3 3 4 2 3 3 3 

Jumlah  18   18 12 14 12 12 15 16 18 18 23 12 19 19 19 20 20 17 15 17 10 

Simpangan/Deviasi     0 6 4 6 6 3 2 0 0 5 6 1 1 1 2 2 1 3 1 8 

Rentangan/Range     0 2 1 0 0 2 1 0 0 1 0 1 2 1 1 1 2 2 1 2 

570   2 I 2 3 2 3 3 3 2 2 2 2 3 2 1 2 2 2 2 2 2 3 

530   2 II 2 3 3 3 3 3 4 2 2 3 3 2 1 2 2 3 2 2 3 3 

1
25 

 



126 
 

 
 

240 

 Aspek 

Tekstur  

2 III 2 2 2 3 3 2 2 2 2 3 3 2 1 2 3 2 3 2 2 3 

280 2 IV 2 1 2 3 3 3 3 2 2 2 3 2 1 2 2 2 3 3 2 3 

140 2 V 2 1 3 3 3 3 2 4 2 3 3 2 2 2 2 3 2 3 2 4 

180 2 VI 2 2 2 3 3 3 2 2 2 1 3 2 1 2 2 2 2 2 2 4 

Jumlah  12   12 12 14 18 18 17 15 14 12 14 18 12 7 12 13 14 14 14 13 20 

Simpangan/Deviasi     0 0 2 6 6 5 3 2 0 2 6 0 5 0 1 2 2 2 1 8 

Rentangan/Range     0 2 1 0 0 1 2 2 0 2 0 0 1 0 1 1 1 1 1 1 

670   1 I 1 1 1 4 4 2 1 1 1 3 4 1 2 1 1 1 1 1 1 2 

650 

 Aspek 

Tekstur  

1 II 1 1 1 4 4 1 1 1 1 3 4 1 2 1 1 1 3 2 1 1 

250 1 III 1 2 2 4 4 1 2 2 1 4 4 1 2 1 1 1 2 3 2 1 

290 1 IV 1 3 1 4 4 2 1 1 1 3 1 1 2 1 1 1 1 1 1 1 

150 1 V 1 3 1 4 4 1 2 1 1 1 4 1 2 1 1 1 1 1 1 1 

190   1 VI 1 4 1 4 4 3 1 2 1 4 4 1 2 1 1 2 1 1 1 3 

Jumlah  6   6 14 7 24 24 10 8 8 6 18 21 6 12 6 6 7 9 9 7 9 

Simpangan/Deviasi     0 8 1 18 18 4 2 2 0 12 15 0 6 0 0 1 3 3 1 3 

Rentangan/Range     0 3 1 0 0 2 1 1 0 3 3 0 0 0 0 1 2 2 1 2 

370   4 I 4 4 4 4 4 4 4 4 4 1 1 4 4 4 4 4 4 4 4 3 

320 
 Aspek 

Rasa  
4 II 4 4 4 4 3 4 4 4 4 1 1 4 4 4 4 4 4 4 4 3 

220  (manis)  4 III 4 1 3 4 4 4 4 4 4 4 1 4 4 4 4 3 2 3 4 4 

260   4 IV 4 3 4 3 2 2 4 4 4 1 1 4 3 4 4 3 4 4 4 4 

120   4 V 4 2 3 3 4 4 4 4 4 1 1 4 3 4 4 4 4 2 4 2 

160   4 VI 4 2 4 2 4 2 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 3 4 3 4 

Jumlah  24   24 16 22 20 21 20 24 24 24 12 9 24 22 24 24 22 21 21 23 20 

Simpangan/Deviasi     0 8 2 4 3 4 0 0 0 12 15 0 2 0 0 2 3 3 1 4 

Rentangan/Range     0 3 1 2 2 2 0 0 0 3 3 0 1 0 0 1 2 2 1 2 

470   3 I 3 2 2 2 3 3 3 3 3 4 2 3 2 3 4 3 3 3 3 2 

430   3 II 3 3 3 2 2 3 3 3 3 4 2 4 3 4 3 3 4 3 3 3 

230 
 Aspek 

Rasa  
3 III 3 2 2 2 3 2 3 3 3 4 2 3 3 3 3 3 3 3 3 1 

 

1
26 
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270  (manis)  3 IV 3 1 2 2 3 1 2 3 3 3 2 3 3 3 3 4 3 2 3 3 

130   3 V 3 2 3 2 3 3 2 3 3 4 2 3 4 3 4 3 2 2 2 3 

170   3 VI 3 2 2 2 2 3 3 3 3 4 2 3 4 3 3 4 2 3 3 3 

Jumlah  18   18 12 14 12 16 15 16 18 18 23 12 19 19 19 20 20 17 16 17 15 

Simpangan/Deviasi     0 6 4 6 2 3 2 0 0 5 6 1 1 1 2 2 1 2 1 3 

Rentangan/Range     0 2 1 0 1 2 1 0 0 1 0 1 2 1 1 1 2 1 1 2 

570   2 I 2 3 2 3 3 2 2 2 2 2 3 2 1 2 2 2 2 2 2 3 

530   2 II 2 3 3 3 2 3 4 2 2 3 3 2 1 2 2 3 2 2 3 3 

240 
 Aspek 

Rasa  
2 III 2 2 2 3 2 2 2 2 2 3 3 2 1 2 3 2 3 3 2 3 

280  (manis)  2 IV 2 1 2 3 2 3 3 2 2 2 3 2 1 2 2 2 3 3 2 3 

140   2 V 2 1 3 3 2 3 2 4 2 3 3 2 2 2 2 3 2 2 2 4 

180   2 VI 2 2 2 3 1 2 2 2 2 1 3 2 1 2 2 2 2 2 2 4 

Jumlah  12   12 12 14 18 12 15 15 14 12 14 18 12 7 12 13 14 14 14 13 20 

Simpangan/Deviasi     0 0 2 6 0 3 3 2 0 2 6 0 5 0 1 2 2 2 1 8 

Rentangan/Range     0 2 1 0 2 1 2 2 0 2 0 0 1 0 1 1 1 1 1 1 

670   1 I 1 1 1 4 1 2 1 1 1 3 4 1 2 1 1 1 1 1 1 4 

650 
 Aspek 

Rasa  
1 II 1 1 1 4 1 1 1 1 1 3 4 1 2 1 1 1 4 1 1 1 

250  (manis)  1 III 1 2 2 4 2 1 2 2 1 4 4 1 2 1 1 1 2 1 2 4 

290   1 IV 1 3 1 4 3 2 1 1 1 3 1 1 2 1 1 1 1 2 1 4 

150   1 V 1 3 1 4 1 1 2 1 1 1 4 1 2 1 1 1 1 2 1 4 

190   1 VI 1 4 1 4 1 3 1 2 1 4 4 1 2 1 1 2 1 1 1 3 

Jumlah  6   6 14 7 24 9 10 8 8 6 18 21 6 12 6 6 7 10 8 7 20 

Simpangan/Deviasi     0 8 1 18 3 4 2 2 0 12 15 0 6 0 0 1 4 2 1 14 

Rentangan/Range     0 3 1 0 2 2 1 1 0 3 3 0 0 0 0 1 3 1 1 3 

370   4 I 4 4 4 1 1 4 4 4 4 1 1 4 4 4 4 4 4 4 4 3 

320   4 II 4 4 4 1 1 4 4 4 4 1 1 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

220  Aspek 4 III 4 1 3 1 1 4 4 4 4 4 1 4 4 4 4 3 2 4 4 2 

 

1
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Rasa  

260  (gurih)  4 IV 4 3 4 1 1 4 4 4 4 1 1 4 3 4 4 3 4 4 4 4 

120   4 V 4 2 3 1 1 4 4 4 4 1 1 4 3 4 4 4 4 2 4 4 

160   4 VI 4 2 4 1 1 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 3 4 3 4 

Jumlah  24   24 16 22 6 6 23 24 24 24 12 9 24 22 24 24 22 21 22 23 21 

Simpangan/Deviasi     0 8 2 18 18 1 0 0 0 12 15 0 2 0 0 2 3 2 1 3 

Rentangan/Range     0 3 1 0 0 1 0 0 0 3 3 0 1 0 0 1 2 2 1 2 

470   3 I 3 2 2 2 2 3 3 3 3 4 2 3 2 3 4 3 3 3 3 1 

430   3 II 3 3 3 2 2 2 3 3 3 4 2 4 3 4 3 3 4 1 3 3 

230 
 Aspek 

Rasa  
3 III 3 2 2 2 2 3 3 3 3 4 2 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

270  (gurih)  3 IV 3 1 2 2 2 3 2 3 3 3 2 3 3 3 3 4 3 3 3 3 

130   3 V 3 2 3 2 2 2 2 3 3 4 2 3 4 3 4 3 2 2 2 2 

170   3 VI 3 2 2 2 2 3 3 3 3 4 2 3 4 3 3 4 2 3 3 3 

Jumlah  18   18 12 14 12 12 16 16 18 18 23 12 19 19 19 20 20 17 15 17 15 

Simpangan/Deviasi     0 6 4 6 6 2 2 0 0 5 6 1 1 1 2 2 1 3 1 3 

Rentangan/Range     0 2 1 0 0 1 1 0 0 1 0 1 2 1 1 1 2 2 1 2 

570   2 I 2 3 2 3 3 2 2 2 2 2 3 2 1 2 2 2 2 2 2 3 

530   2 II 2 3 3 2 3 3 4 2 2 3 3 2 1 2 2 3 2 2 3 2 

240 
 Aspek 

Rasa  
2 III 2 2 2 2 2 2 2 2 2 3 3 2 1 2 3 2 3 3 2 2 

280  (gurih)  2 IV 2 1 2 2 2 2 3 2 2 2 3 2 1 2 2 2 3 2 2 3 

140   2 V 2 1 3 3 2 2 2 4 2 3 3 2 2 2 2 3 2 3 2 2 

180   2 VI 2 2 2 2 1 2 2 2 2 1 3 2 1 2 2 2 2 2 2 4 

Jumlah  12   12 12 14 14 13 13 15 14 12 14 18 12 7 12 13 14 14 14 13 16 

Simpangan/Deviasi     0 0 2 2 1 1 3 2 0 2 6 0 5 0 1 2 2 2 1 4 

Rentangan/Range     0 2 1 1 2 1 2 2 0 2 0 0 1 0 1 1 1 1 1 2 

670   1 I 1 1 1 1 1 2 1 1 1 3 4 1 2 1 1 1 1 1 1 1 

650  Aspek 1 II 1 1 1 1 4 1 1 1 1 3 4 1 2 1 1 1 4 2 1 1 

 

1
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Rasa  

250  (gurih)  1 III 1 2 2 1 1 1 2 2 1 4 4 1 2 1 1 1 2 2 2 2 

290   1 IV 1 1 1 4 1 2 1 1 1 3 1 1 2 1 1 1 1 1 1 1 

150   1 V 1 1 1 2 2 1 2 1 1 1 4 1 2 1 1 1 1 1 1 1 

190   1 VI 1 1 1 3 2 3 1 2 1 4 4 1 2 1 1 2 1 1 1 3 

Jumlah  6   6 7 7 12 11 10 8 8 6 18 21 6 12 6 6 7 10 8 7 9 

Simpangan/Deviasi     0 1 1 6 5 4 2 2 0 12 15 0 6 0 0 1 4 2 1 3 

Rentangan/Range     0 1 1 3 3 2 1 1 0 3 3 0 0 0 0 1 3 1 1 2 

Range Jumlah (RJ)  18 16 15 18 18 15 16 16 18 15 14 18 15 18 18 15 15 14 16 15 

Jumlah Simpangan   12 47 30 15 22 37 22 30 14 46 33 22 28 16 14 32 37 37 30 41 

Rerata Simpangan   4 16 10 5 
7,3

33 

12,

3 

7,3

3 
10 

4,66

7 

15,3

3 
11 

7,3

3 

9,3

3 

5,3

3 

4,6

7 

10,

7 

12,

3 

12,

3 
10 

13,

7 

Jumlah Range (JR) 6 14 11 6 7 12 7 12 7 13 10 10 10 7 5 12 10 9 11 14 

Rasio (RJ / JR)  3 
1,

1 

1,

36 
3 

2,5

71 

1,2

5 

2,2

9 

1,3

3 

2,57

1 

1,15

4 

1,

4 
1,8 1,5 

2,5

7 
3,6 

1,2

5 
1,5 

1,5

6 

1,4

5 

1,0

7 

Keterangan  V V V V V V V V V V V V V V V V V V V V 

 

1
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Lampiran 10 

DAFTAR NAMA CALON PANELIS YANG MENGIKUTI TAHAP 

EVALUASI KEMAMPUAN 

 

 

No. Nama Calon Panelis 

1 Ana Pitriana 

2 Margaretta Kusuma 

3 Novi Dwi H.P 

4 Sheila Rahmi 

5 Muslikha 

6 Ahmad Mansur 

7 Karina Kusuma 

8 Dhini Tri H 

9 Ade Yuliana 

10 Yoana Leni 

11 Erla  

12 Nur Sholihatul H 

13 Resista Dwi A 

14 Maya Dwi Pratiwi 

15 Dessy Rahmawati 

16 Ambar Arrum 

17 Yanur Qonita 

18 Dekrita  

19 Yoni 

20 Santi Yulaftri 
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Lampiran 11 

Formulir Evaluasi Kemampuan 

 

 

Nama/No Hp  : 

NIM   : 

Tanggal Penilaian : 

Sampel : Biskuit Tepung Ubi Ungu 

 

 

 Di hadapan saudara disajikan  4 sampel biskuit dengan kode yang 

berbeda. Saudara diminta menilai berdasarkan kriteria aspek warna, aroma 

ubi ungu, arom a khas biskuit, tekstur, rasa manis dan rasa gurih dengan 

memberi tanda cek (√ ) pada kolom yang tersedia. Setiap tanda cek (√ ) 

akan memberikan penilaian terhadap setiap sampel. Sebelum dan sesudah 

mencicipi sample, saudara diminta untuk meminum air putih terlebih 

dahulu dan selanjutnya memberikan penilaian. Pernyataan yang sebenar-

benarnya dari saudara pribadi akan sangat membantu peneliti. 

  

Atas kerja sama saudara, peneliti mengucapkan terima kasih.   

Peneliti 

 

    Sonia Indah Mentari 

            NIM. 5401410015 
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Lembar Penilaian I 

No. Aspek Penilaian Kriteria Skor Sampel 

110 330 220 440 

1 Warna  a. Ungu/kuning 

keemasan  

b. Ungu muda 

c. Ungu kecoklatan 

d. Ungu tua  

4 

 

3 

2 

1 

    

2 Aroma ubi ungu a. Nyata 

b. Cukup nyata 

c. Kurang nyata 

d. Tidak nyata 

4 

3 

2 

1 

    

3 Aroma harum 

khas biskuit 

a. Nyata 

b. Cukup nyata 

c. Kurang nyata 

d.Tidak nyata 

4 

3 

2 

1 

    

4 Tekstur 

 

a. Renyah  

b. Cukup renyah  

c. Kurang renyah 

d. Tidak renyah 

4 

3 

2 

1 

    

5 Rasa (manis) a.  Manis  

b. Cukup manis  

c. Kurang manis  

d.Tidak manis 

4 

3 

2 

1 

    

6 Rasa (gurih) a. Gurih  

b. Cukup gurih  

c. Kurang gurih 

d.Tidak gurih 

4 

3 

2 

1 
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Lembar Penilaian II 

No. Aspek Penilaian Kriteria Skor Sampel 

115 335 225 445 

1 Warna  a. Ungu/kuning keemasan 

b. Ungu muda 

c.Ungu kecoklatan 

d.Ungu tua  

4 

3 

2 

1 

    

2 Aroma ubi ungu a. Nyata 

b. Cukup nyata 

c. Kurang nyata 

d.Tidak nyata 

4 

3 

2 

1 

    

3 Aroma harum 

khas biskuit 

a. Nyata 

b. Cukup nyata 

c. Kurang nyata 

d.Tidak nyata 

4 

3 

2 

1 

    

4 Tekstur 

 

a. Renyah  

b. Cukup renyah  

c. Kurang renyah 

d.Tidak renyah 

4 

3 

2 

1 

    

5 Rasa (manis) a.  Manis  

b. Cukup manis  

c. Kurang manis  

d.Tidak manis 

4 

3 

2 

1 

    

6 Rasa (gurih) a. Gurih  

b. Cukup gurih  

c. Kurang gurih 

d.Tidak gurih 

4 

3 

2 

1 
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Lembar Penilaian III 

No. Aspek Penilaian Kriteria Skor Sampel 

256 366 476 586 

1 Warna  a. Ungu/kuning keemasan 

b. Ungu muda 

c.Ungu kecoklatan 

d.Ungu tua  

4 

3 

2 

1 

    

2 Aroma ubi ungu a. Nyata 

b. Cukup nyata 

c. Kurang nyata 

d.Tidak nyata 

4 

3 

2 

1 

    

3 Aroma harum 

khas biskuit 

a. Nyata 

b. Cukup nyata 

c. Kurang nyata 

d.Tidak nyata 

4 

3 

2 

1 

    

4 Tekstur 

 

a. Renyah  

b. Cukup renyah  

c. Kurang renyah 

d.Tidak renyah 

4 

3 

2 

1 

    

5 Rasa (manis) a.  Manis  

b. Cukup manis  

c. Kurang manis  

d.Tidak manis 

4 

3 

2 

1 

    

6 Rasa (gurih) a. Gurih  

b. Cukup gurih  

c. Kurang gurih 

d.Tidak gurih 

4 

3 

2 

1 
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Lembar Penilaian IV 

No. Aspek Penilaian Kriteria Skor Sampel 

168 278 388 498 

1 Warna  a. Ungu/kuning keemasan 

b. Ungu muda 

c.Ungu kecoklatan 

d.Ungu tua  

4 

3 

2 

1 

    

2 Aroma ubi ungu a. Nyata 

b. Cukup nyata 

c. Kurang nyata 

d.Tidak nyata 

4 

3 

2 

1 

    

3 Aroma harum 

khas biskuit 

a. Nyata 

b. Cukup nyata 

c. Kurang nyata 

d.Tidak nyata 

4 

3 

2 

1 

    

4 Tekstur 

 

a. Renyah  

b. Cukup renyah  

a. Kurang renyah 

b. Tidak renyah 

4 

3 

2 

1 

    

5 Rasa (manis) a.  Manis  

b. Cukup manis  

c. Kurang manis  

d.Tidak manis 

4 

3 

2 

1 

    

6 Rasa (gurih) a. Gurih  

b. Cukup gurih  

c. Kurang gurih 

d.Tidak gurih 

4 

3 

2 

1 

    

 

 



136 
 

 
 

Lembar Penilaian V 

No. Aspek Penilaian Kriteria Skor Sampel 

349 459 679 789 

1 Warna  a. Ungu/kuning keemasan 

b. Ungu muda 

c.Ungu kecoklatan 

d.Ungu tua  

4 

3 

2 

1 

    

2 Aroma ubi ungu a. Nyata 

b. Cukup nyata 

c. Kurang nyata 

d.Tidak nyata 

4 

3 

2 

1 

    

3 Aroma harum 

khas biskuit 

a. Nyata 

b. Cukup nyata 

c. Kurang nyata 

d.Tidak nyata 

4 

3 

2 

1 

    

4 Tekstur 

 

a. Renyah  

b. Cukup renyah  

c. Kurang renyah 

d. Tidak renyah 

4 

3 

2 

1 

    

5 Rasa (manis) a.  Manis  

b. Cukup manis  

c. Kurang manis  

d.Tidak manis 

4 

3 

2 

1 

    

6 Rasa (gurih) a. Gurih  

b. Cukup gurih  

c. Kurang gurih 

d.Tidak gurih 

4 

3 

2 

1 
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Lembar Penilaian VI 

No. Aspek Penilaian Kriteria Skor Sampel 

147 257 367 477 

1 Warna  a. Ungu/kuning keemasan 

b. Ungu muda 

c.Ungu kecoklatan 

d.Ungu tua  

4 

3 

2 

1 

    

2 Aroma ubi ungu a. Nyata 

b. Cukup nyata 

c. Kurang nyata 

d.Tidak nyata 

4 

3 

2 

1 

    

3 Aroma harum 

khas biskuit 

a. Nyata 

b. Cukup nyata 

c. Kurang nyata 

d.Tidak nyata 

4 

3 

2 

1 

    

4 Tekstur 

 

a. Renyah  

b. Cukup renyah  

c.Kurang renyah 

d.Tidak renyah 

4 

3 

2 

1 

    

5 Rasa (manis) a.  Manis  

b. Cukup manis  

c. Kurang manis  

d.Tidak manis 

4 

3 

2 

1 

    

6 Rasa (gurih) a. Gurih  

b. Cukup gurih  

c. Kurang gurih 

d.Tidak gurih 

4 

3 

2 

1 
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Lampiran 12 

HASIL PENILAIAN CALON PANELIS PADA TAHAP EVALUASI 

                         
No 

Panelis 

Warna 

Sampel A Sampel B Sampel C Sampel D 

I II III IV V VI I II III IV V VI I II III IV V VI I II III IV V VI 

1 4 4 4 4 4 4 3 3 3 2 2 3 2 3 3 2 2 2 1 1 1 1 1 1 

2 4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 2 2 2 3 3 3 1 1 1 1 1 1 

3 4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 2 3 3 2 3 2 1 1 1 1 1 1 

4 4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 2 3 3 2 2 2 1 1 1 1 1 1 

5 4 4 4 4 4 4 1 1 3 3 2 2 2 3 2 2 2 2 2 2 1 2 2 1 

6 4 4 4 4 4 4 3 2 3 3 3 3 2 3 2 3 2 3 3 3 1 1 2 2 

7 4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 2 2 2 2 2 2 1 1 1 1 1 1 

8 4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 2 2 2 2 2 2 1 1 1 1 1 1 

9 4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 2 2 2 2 2 2 1 1 1 1 1 1 

10 4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 2 2 2 2 2 2 1 1 1 1 1 1 

11 4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 2 2 2 2 2 2 1 1 1 1 1 1 

12 4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 2 2 2 2 2 2 1 1 1 1 1 1 

13 4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 2 3 3 2 2 2 1 1 1 2 2 1 

14 4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 2 2 2 2 2 2 1 1 1 1 1 1 

15 4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 2 2 2 2 2 2 1 1 1 1 1 1 

16 4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 2 2 2 2 2 2 1 1 1 1 1 1 

17 4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 2 2 2 1 2 2 1 1 1 1 1 1 

18 4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 1 1 2 2 2 2 4 3 1 1 3 3 1 1 

19 4 4 4 4 4 4 3 3 4 4 3 3 2 2 2 2 2 2 1 1 1 1 1 1 

20 4 4 4 4 3 3 3 3 3 2 2 3 2 2 3 3 2 2 1 1 3 3 1 1 

Jumlah 80 80 80 80 79 79 58 57 61 59 55 57 40 46 45 42 44 43 23 23 24 26 23 21 

Mean 4,00 4,00 4,00 4,00 3,95 3,95 2,90 2,85 3,05 2,95 2,75 2,85 2,00 2,30 2,25 2,10 2,20 2,15 1,15 1,15 1,20 1,30 1,15 1,05 

s 0,00 0,00 0,00 0,00 0,22 0,22 0,45 0,49 0,22 0,39 0,55 0,49 0,00 0,47 0,44 0,45 0,52 0,37 0,49 0,49 0,62 0,66 0,37 0,22 

Range 
4,00 4,00 4,00 4,00 4,17 4,17 3,35 3,34 3,27 3,34 3,30 3,34 2,00 2,77 2,69 2,55 2,72 2,52 1,64 1,64 1,82 1,96 1,52 1,27 

- - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - 

4,00 4,00 4,00 4,00 3,73 3,73 2,45 2,36 2,83 2,56 2,20 2,36 2,00 1,83 1,81 1,65 1,68 1,78 0,66 0,66 0,58 0,64 0,78 0,83 

                          1
38
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Aroma Ubi Ungu 

Sampel A Sampel B Sampel C Sampel D 

I II III IV V VI I II III IV V VI I II III IV V VI I II III IV V VI 

4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 2 2 2 2 2 2 1 1 1 1 1 1 

4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 2 2 2 2 2 2 1 1 1 1 1 1 

4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 2 2 2 2 2 2 1 1 1 1 1 1 

4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 2 2 2 2 2 2 1 1 1 1 1 1 

2 2 2 2 2 2 3 3 3 3 3 3 1 1 3 2 2 1 4 4 4 1 2 1 

4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 2 2 2 2 2 2 1 1 1 1 1 1 

4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 2 2 2 2 2 2 1 1 1 1 1 1 

4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 2 2 2 2 2 3 1 1 1 1 1 2 

4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 3 2 2 2 2 2 2 1 1 1 1 1 1 

4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 2 2 2 2 2 2 1 1 1 1 1 1 

4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 2 2 2 2 2 2 1 1 1 1 1 2 

4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 2 2 2 2 2 2 1 1 1 2 1 2 

4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 2 2 2 2 2 2 1 1 1 1 1 2 

4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 2 2 2 2 2 2 1 1 1 1 1 1 

4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 2 2 2 2 2 2 1 1 1 1 1 1 

4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 2 2 2 2 2 2 1 1 1 1 1 1 

4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 2 2 2 2 2 2 1 1 1 1 1 1 

4 4 2 2 4 4 3 4 2 2 3 3 2 1 1 3 2 2 1 1 3 3 2 1 

4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 2 2 2 2 2 2 1 1 1 1 1 1 

2 2 4 4 3 4 4 3 3 2 2 3 2 2 1 1 1 1 3 3 1 2 2 2 

76 76 76 76 77 77 61 61 59 58 59 60 39 38 39 40 39 39 25 25 25 24 23 25 

3,80 3,80 3,80 3,80 3,85 3,85 3,05 3,05 2,95 2,90 2,95 3,00 1,95 1,90 1,95 2,00 1,95 1,95 1,25 1,25 1,25 1,20 1,15 1,25 

0,62 0,62 0,62 0,62 0,49 0,49 0,22 0,22 0,22 0,31 0,22 0,00 0,22 0,31 0,39 0,32 0,22 0,39 0,79 0,79 0,79 0,52 0,37 0,44 

4,42 4,42 4,42 4,42 4,34 4,34 3,27 3,27 3,17 3,21 3,17 3,00 2,17 2,21 2,34 2,32 2,17 2,34 2,04 2,04 2,04 1,72 1,52 1,69 

- - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - 

3,18 3,18 3,18 3,18 3,36 3,36 2,83 2,83 2,73 2,59 2,73 3,00 1,73 1,59 1,56 1,68 1,73 1,56 0,46 0,46 0,46 0,68 0,78 0,81 

1
39 
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Aroma khas biskuit 

Sampel A Sampel B Sampel C Sampel D 

I II III IV V VI I II III IV V VI I II III IV V VI I II III IV V VI 

4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 2 2 2 2 2 2 1 1 1 1 1 1 

4 4 4 4 4 4 3 2 2 2 3 2 4 4 2 2 2 4 1 2 2 1 1 1 

4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 2 2 2 2 2 2 1 1 1 1 1 1 

4 4 4 4 4 4 2 2 2 3 3 3 3 3 3 2 2 3 1 1 1 1 1 1 

4 4 4 4 4 4 1 3 1 2 1 1 3 3 2 3 2 2 1 2 1 2 1 1 

4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 2 2 2 2 2 2 1 1 1 1 1 1 

4 4 4 4 4 4 4 3 3 4 3 3 3 2 2 3 2 3 2 2 1 1 1 1 

4 4 4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 4 4 3 2 2 2 4 4 1 1 1 1 

4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 2 2 2 2 2 2 1 1 1 1 1 1 

4 4 4 4 4 4 4 3 4 3 4 3 4 3 2 2 2 2 4 4 2 1 1 1 

4 4 4 4 3 4 3 3 3 3 3 3 2 2 2 2 2 2 1 1 1 1 1 1 

4 4 4 4 4 4 3 3 4 3 3 3 2 3 2 2 2 3 1 1 1 1 1 1 

4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 2 3 3 2 2 3 1 1 1 1 1 1 

4 4 4 4 4 4 4 2 4 3 2 2 4 2 2 2 2 2 4 2 2 1 1 1 

4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 2 3 2 3 2 2 1 1 1 1 1 1 

4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 2 3 3 2 3 2 1 1 1 1 1 1 

4 4 4 4 4 4 1 1 3 3 1 3 3 3 2 2 2 2 2 2 2 1 1 1 

4 4 3 3 4 4 4 4 3 3 3 2 4 4 2 2 3 3 4 4 2 1 1 1 

4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 4 3 2 2 2 2 1 1 1 1 1 1 

4 4 2 2 4 1 1 3 3 3 2 2 4 3 2 3 3 2 1 1 3 3 1 1 

80 80 77 77 79 77 58 57 59 59 55 54 58 56 44 44 43 47 34 34 27 23 20 20 

4,00 4,00 3,85 3,85 3,95 3,85 2,90 2,85 2,95 2,95 2,75 2,70 2,90 2,80 2,20 2,20 2,15 2,35 1,70 1,70 1,35 1,15 1,00 1,00 

0,00 0,00 0,49 0,49 0,22 0,67 0,97 0,67 0,69 0,39 0,72 0,57 0,91 0,70 0,41 0,41 0,37 0,59 1,22 1,08 0,59 0,49 0,00 0,00 

4,00 4,00 4,34 4,34 4,17 4,52 3,87 3,52 3,64 3,34 3,47 3,27 3,81 3,50 2,61 2,61 2,52 2,94 2,92 2,78 1,94 1,64 1,00 1,00 

- - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - 

4,00 4,00 3,36 3,36 3,73 3,18 1,93 2,18 2,26 2,56 2,03 2,13 1,99 2,10 1,79 1,79 1,78 1,76 0,48 0,62 0,76 0,66 1,00 1,00 

1
40 
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Tekstur 

Sampel A Sampel B Sampel C Sampel D 

I II III IV V VI I II III IV V VI I II III IV V VI I II III IV V VI 

2 2 2 4 2 2 3 3 3 3 3 3 4 4 2 4 4 3 1 1 1 2 2 2 

2 2 4 2 4 4 3 3 3 3 3 3 4 3 2 2 1 4 1 2 1 1 1 1 

2 4 2 4 2 2 3 3 3 3 3 3 4 4 2 4 4 2 1 1 1 1 1 1 

2 2 2 4 4 2 3 3 3 3 3 3 4 3 4 2 3 2 1 1 4 2 1 1 

4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 1 1 2 2 1 1 2 2 1 1 2 1 

4 4 4 3 4 4 3 3 3 3 4 3 2 2 2 3 2 2 1 1 2 1 1 2 

3 3 3 3 4 3 1 1 3 4 3 1 4 3 4 4 2 2 1 1 1 1 2 2 

3 3 4 3 3 4 1 1 3 1 4 3 4 4 3 2 2 2 1 1 1 1 1 1 

1 1 1 4 3 2 2 2 2 4 2 3 4 4 2 2 2 3 1 2 2 1 1 1 

3 3 3 3 4 3 1 1 3 4 2 3 4 4 2 2 2 3 1 2 1 1 1 1 

2 2 2 4 2 2 3 3 3 3 3 3 4 4 2 4 4 3 1 1 1 2 2 2 

2 2 3 2 4 4 3 3 3 3 3 3 4 4 3 2 2 2 1 2 1 2 2 1 

2 3 3 2 3 4 3 3 3 3 3 3 4 2 4 3 2 2 1 2 1 1 2 2 

3 3 4 3 4 4 3 3 3 3 3 3 4 3 2 2 2 3 1 1 1 1 1 3 

2 2 3 2 4 4 3 3 3 3 3 3 4 3 4 2 2 2 1 2 2 1 1 1 

2 2 2 4 4 4 3 3 3 3 3 3 4 2 3 3 2 2 1 2 2 1 1 2 

2 2 4 4 4 2 3 3 3 3 3 3 4 2 3 2 3 2 1 1 1 1 1 1 

3 3 3 3 4 4 1 1 3 2 3 3 4 2 3 2 3 2 1 3 3 2 1 1 

2 3 4 4 4 3 3 3 3 3 3 3 2 2 2 2 2 2 2 1 1 1 1 1 

2 3 4 4 4 3 3 3 4 2 3 2 2 2 2 4 4 2 2 1 1 1 1 1 

48 53 61 66 71 64 51 51 60 59 60 57 71 58 53 53 49 46 23 30 29 25 26 28 

2,40 2,65 3,05 3,30 3,55 3,20 2,55 2,55 3,00 2,95 3,00 2,85 3,55 2,90 2,65 2,65 2,45 2,30 1,15 1,50 1,45 1,25 1,30 1,40 

0,75 0,81 0,94 0,80 0,76 0,89 0,83 0,83 0,32 0,69 0,46 0,49 0,94 0,97 0,81 0,88 0,94 0,66 0,37 0,61 0,83 0,44 0,47 0,60 

3,15 3,46 3,99 4,10 4,31 4,09 3,38 3,38 3,32 3,64 3,46 3,34 4,49 3,87 3,46 3,53 3,39 2,96 1,52 2,11 2,28 1,69 1,77 2,00 

- - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - 

1,65 1,84 2,11 2,50 2,79 2,31 1,72 1,72 2,68 2,26 2,54 2,36 2,61 1,93 1,84 1,77 1,51 1,64 0,78 0,89 0,62 0,81 0,83 0,80 

 

1
41 
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Rasa (manis) 

Sampel A Sampel B Sampel C Sampel D 

I II III IV V VI I II III IV V VI I II III IV V VI I II III IV V VI 

4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 2 2 2 2 2 2 1 1 1 1 1 1 

4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 1 1 3 2 3 1 2 2 1 2 2 1 

4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 2 2 2 2 2 2 1 1 1 1 1 1 

4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 1 1 3 1 2 2 2 2 1 1 2 1 

4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 1 1 2 2 1 1 2 2 1 1 2 1 

4 4 4 4 4 4 3 3 4 3 4 3 2 2 2 2 1 2 1 1 2 1 1 2 

3 3 3 4 4 3 3 3 3 3 3 3 3 2 2 2 2 2 1 1 2 1 1 2 

3 4 4 3 3 4 3 3 3 3 3 3 3 3 2 2 2 2 3 3 3 1 1 1 

4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 2 2 2 3 2 2 3 2 2 1 1 3 

3 3 4 4 4 3 3 3 3 3 3 3 3 3 2 2 2 2 3 3 1 1 2 1 

4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 2 2 2 2 2 2 1 1 1 1 1 1 

4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 2 2 2 2 2 2 1 1 1 1 1 1 

4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 2 2 2 2 2 2 1 1 1 1 1 1 

3 3 4 3 4 4 3 3 3 3 3 3 3 3 2 2 2 2 3 3 1 3 1 1 

4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 2 2 2 2 2 2 1 1 1 1 1 1 

4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 2 2 2 2 2 2 1 1 1 1 1 1 

4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 2 2 3 2 3 3 2 2 1 2 1 1 

3 3 4 4 4 4 2 2 3 3 3 3 3 3 2 2 3 3 3 3 1 1 1 1 

4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 2 2 2 2 2 2 1 1 1 1 1 2 

4 4 4 4 3 2 3 3 3 3 1 2 2 2 2 2 4 3 1 1 1 2 2 1 

75 76 79 78 78 76 59 59 61 60 59 59 42 41 43 40 43 41 34 33 25 25 25 25 

3,75 3,80 3,95 3,90 3,90 3,80 2,95 2,95 3,05 3,00 2,95 2,95 2,10 2,05 2,15 2,00 2,15 2,05 1,70 1,65 1,25 1,25 1,25 1,25 

0,44 0,41 0,22 0,31 0,31 0,52 0,22 0,22 0,22 0,00 0,51 0,22 0,64 0,60 0,37 0,32 0,67 0,51 0,86 0,81 0,55 0,55 0,44 0,55 

4,19 4,21 4,17 4,21 4,21 4,32 3,17 3,17 3,27 3,00 3,46 3,17 2,74 2,65 2,52 2,32 2,82 2,56 2,56 2,46 1,80 1,80 1,69 1,80 

- - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - 

3,31 3,39 3,73 3,59 3,59 3,28 2,73 2,73 2,83 3,00 2,44 2,73 1,46 1,45 1,78 1,68 1,48 1,54 0,84 0,84 0,70 0,70 0,81 0,70 

 

1
42 
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Rasa (gurih) 

Sampel A Sampel B Sampel C Sampel D 

I II III IV V VI I II III IV V VI I II III IV V VI I II III IV V VI 

4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 2 2 2 2 2 2 1 1 1 1 1 1 

4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 2 2 2 2 2 2 1 1 1 1 1 1 

4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 2 2 2 2 2 2 1 1 1 1 1 1 

4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 1 1 2 2 3 3 2 2 3 1 1 1 

4 4 4 4 4 4 1 1 1 3 3 3 3 3 3 2 2 2 2 2 2 2 2 2 

4 4 4 4 4 4 2 2 2 2 2 3 3 2 2 2 3 3 1 2 1 1 1 1 

3 3 3 3 3 4 3 4 4 3 4 3 2 2 2 2 3 3 2 2 1 2 1 1 

3 4 3 3 3 4 2 4 2 3 3 3 4 3 3 2 2 2 4 2 1 1 1 2 

4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 2 2 2 2 2 2 1 1 1 1 1 1 

3 3 3 4 4 4 1 1 3 3 4 3 4 3 2 4 2 2 4 2 1 1 2 1 

4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 2 2 2 2 2 2 1 1 1 1 1 1 

4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 2 3 2 2 2 2 2 1 1 1 1 1 1 

4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 2 3 2 3 2 2 2 1 1 1 1 1 1 

3 3 4 3 4 4 2 2 2 3 3 3 4 4 3 2 2 2 4 4 3 1 1 1 

4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 2 2 2 2 2 2 1 1 1 1 1 1 

4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 2 2 2 2 2 2 1 1 1 1 1 1 

4 4 4 4 4 4 1 1 3 3 2 3 3 2 3 2 3 2 2 2 1 1 1 1 

3 3 4 4 3 4 1 1 3 3 1 1 4 3 2 2 4 1 4 2 1 3 3 3 

4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 2 3 2 2 2 2 2 1 1 1 1 1 

4 4 3 3 4 4 1 2 3 2 2 2 4 3 2 3 2 3 3 1 3 3 1 2 

75 76 76 76 77 80 47 51 56 58 57 55 54 47 45 43 46 43 39 31 27 26 24 25 

3,75 3,80 3,80 3,80 3,85 4,00 2,35 2,55 2,80 2,90 2,85 2,75 2,70 2,35 2,25 2,15 2,30 2,15 1,95 1,55 1,35 1,30 1,20 1,25 

0,44 0,41 0,41 0,41 0,37 0,00 0,88 0,94 0,62 0,31 0,67 0,55 0,92 0,67 0,44 0,49 0,57 0,49 1,19 0,76 0,75 0,66 0,52 0,55 

4,19 4,21 4,21 4,21 4,22 4,00 3,23 3,49 3,42 3,21 3,52 3,30 3,62 3,02 2,69 2,64 2,87 2,64 3,14 2,31 2,10 1,96 1,72 1,80 

- - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - 

3,31 3,39 3,39 3,39 3,48 4,00 1,47 1,61 2,18 2,59 2,18 2,20 1,78 1,68 1,81 1,66 1,73 1,66 0,76 0,79 0,60 0,64 0,68 0,70 

 

1
43 
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Total di luar 

range 

Total di 

dalam range 

% Keterangan 

15 129 89,6% Reliabel 

22 122 84,7% Reliabel 

11 133 92,4% Reliabel 

21 123 85,4% Reliabel 

51 93 64,6% Reliabel 

25 119 82,6% Reliabel 

31 113 78,5% Reliabel 

33 111 77,1% Reliabel 

15 129 89,6% Reliabel 

31 113 78,5% Reliabel 

13 131 91,0% Reliabel 

9 135 93,8% Reliabel 

13 131 91,0% Reliabel 

30 114 79,2% Reliabel 

3 141 97,9% Reliabel 

4 140 97,2% Reliabel 

16 128 88,9% Reliabel 

59 85 59,0% Tidak 

7 137 95,1% Reliabel 
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Lampiran 13 

 

Daftar Nama Calon Panelis Tahap Uji Inderawi 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

No. Nama Panelis 

1. Ana Pitriana 

3. Margaretta Kusuma 

4. Novi Dwi H.P 

5. Sheila Rahmi 

6. Putri Widi A 

7. Ahmad Mansur 

8. Karina Kusuma 

9. Dhini Tri H 

10. Ade Yuliana 

11. Yoana Leni 

12. Nur Sholihatul H 

13. Resista Dwi A 

14. Dessy Rahmawati 

15. Nurul Hayati 

16. Ambar Arrum 

17. Beta Dwi P 

18. Yoni  
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Lampiran 14 

Formulir Penilaian Uji Inderawi 

 

Nama/No Hp  : 

NIM   : 

Tanggal Penilaian : 

Sampel : Biskuit Tepung Ubi Ungu 

 

 Di hadapan saudara disajikan 4 sampel biskuit . Saudara diminta 

menilai berdasarkan Kriteria aspek warna, aroma ubi ungu, aroma khas 

biskuit, tekstur, rasa manis dan rasa gurih dengan memberi tanda cek (√ ) 

pada kolom yang tersedia. Setiap tanda cek (√ ) akan memberikan 

penilaian terhadap setiap sampel. Sebelum dan sesudah mencicipi sample, 

saudara diminta untuk meminum air putih terlebih dahulu dan selanjutnya 

memberikan penilaian. Pernyataan yang sebenar-benarnya dari saudara 

pribadi akan sangat membantu peneliti. 

Atas kerja sama saudara, peneliti mengucapkan terima kasih.   

 

 

       Peneliti 

 

 

      Sonia Indah Mentari 

        5401410015 
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Lembar Penilaian Uji Inderawi 1 

 

Aspek 

Penilaian 

Indikator 

Penilaian 

Nilai Sampel 

275 385 495 505 

Warna  Ungu/kuning 

keemasan 

4     

Ungu muda 3     

Ungu kecoklatan 2     

Ungu tua  1     

Aroma ubi 

ungu 

Nyata 4     

Cukup nyata 3     

Kurang nyata 2     

Tidak nyata 1     

Aroma 

harum khas 

biskuit 

Nyata  4     

Cukup nyata 3     

Kurang nyata  2     

Tidak nyata 1     

Tekstur Renyah  4     

Cukup renyah 3     

Kurang renyah 2     

Tidak renyah 1     

Rasa 

(manis) 

Manis 4     

Cukup manis 3     

Kurang manis 2     

Tidak manis 1     

Rasa (gurih) Gurih 4     

Cukup gurih 3     

Kurang gurih 2     

Tidak gurih 1     
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Lembar Penilaian Uji Inderawi 2 

 

Aspek 

Penilaian 

Indikator 

Penilaian 

Nilai Sampel 

285 395 405 515 

Warna  Ungu/kuning 

keemasan 

4     

Ungu muda 3     

Ungu kecoklatan 2     

Ungu tua  1     

Aroma ubi 

ungu 

Nyata 4     

Cukup nyata 3     

Kurang nyata 2     

Tidak nyata 1     

Aroma 

harum khas 

biskuit 

Nyata  4     

Cukup nyata 3     

Kurang nyata  2     

Tidak nyata 1     

Tekstur Renyah  4     

Cukup renyah 3     

Kurang renyah 2     

Tidak renyah 1     

Rasa 

(manis) 

Manis 4     

Cukup manis 3     

Kurang manis 2     

Tidak manis 1     

Rasa (gurih) Gurih 4     

Cukup gurih 3     

Kurang gurih 2     

Tidak gurih 1     
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Lembar Penilaian Uji Inderawi 3 

Aspek 

Penilaian 

Indikator 

Penilaian 

Nilai Sampel 

295 305 415 525 

Warna  Ungu/kuning 

keemasan 

4     

Ungu muda 3     

Ungu kecoklatan 2     

Ungu tua  1     

Aroma ubi 

ungu 

Nyata 4     

Cukup nyata 3     

Kurang nyata 2     

Tidak nyata 1     

Aroma 

harum khas 

biskuit 

Nyata  4     

Cukup nyata 3     

Kurang nyata  2     

Tidak nyata 1     

Tekstur Renyah  4     

Cukup renyah 3     

Kurang renyah 2     

Tidak renyah 1     

Rasa 

(manis) 

Manis 4     

Cukup manis 3     

Kurang manis 2     

Tidak manis 1     

Rasa (gurih) Gurih 4     

Cukup gurih 3     

Kurang gurih 2     

Tidak gurih 1     
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Lampiran 15 

HASIL UJI INDERAWI 

Aspek Warna 

Panelis 

Sampel 

A B C D 

Ulangan  Rerata Ulangan  Rerata Ulangan  Rerata Ulangan rerata 

1 2 3   1 2 3   1 2 3   1 2 3   

1 4 4 4 4,0 4 4 3 3,7 4 4 3 3,7 2 1 2 1,7 

2 4 3 4 3,7 4 4 4 4,0 3 3 4 3,3 1 1 2 1,3 

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

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

5 4 4 4 4,0 2 2 2 2,0 4 4 4 4,0 1 2 1 1,3 

6 3 3 3 3,0 3 3 3 3,0 2 2 3 2,3 1 2 1 1,3 

7 4 4 4 4,0 4 4 4 4,0 4 3 3 3,3 1 1 2 1,3 

8 4 4 4 4,0 3 3 4 3,3 4 4 4 4,0 2 2 2 2 

9 3 4 4 3,7 3 3 3 3,0 4 4 4 4,0 1 1 1 3 

10 4 4 3 3,7 2 2 4 2,7 3 3 3 3,0 1 1 1 2 

11 4 3 4 3,7 3 3 3 3,0 3 4 4 3,7 2 2 1 1,7 

12 3 3 4 3,3 4 3 3 3,3 4 4 3 3,7 1 2 1 1,3 

13 4 4 4 4,0 2 4 4 3,3 4 4 4 4,0 1 1 1 2 

14 4 4 3 3,7 4 4 4 4,0 3 3 3 3,0 2 1 2 1,7 

15 4 4 4 4,0 3 3 3 3,0 4 3 3 3,3 1 1 1 3 

16 3 4 3 3,3 4 2 2 2,7 4 4 4 4,0 2 2 1 1,7 

17 4 4 4 4,0 4 4 4 4,0 3 3 3 3,0 1 1 1 2 

18 4 4 3 3,7 3 3 3 3,0 3 4 4 3,7 2 2 1 1,7 

Jumlah 67 68 66 67,0 58 57 59 58,0 63 62 61 62,0 25 26 24 32 

Rerata 3,72 3,78 3,67 3,7 3,22 3,17 3,3 3,2 3,5 3,44 3,4 3,4 1,4 1,4 1,33 1,4 

 

1
50
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Aspek Aroma Ubi Ungu 

Panelis 

Sampel 

A B C D 

Ulangan  Rerata Ulangan  Rerata Ulangan  Rerata Ulangan rerata 

1 2 3   1 2 3   1 2 3   1 2 3   

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

2 1 1 1 1,0 4 3 3 3,3 2 4 2 2,7 3 4 3 3,3 

3 1 2 1 1,3 3 4 2 3,0 4 3 3 3,3 4 4 4 2 

4 2 2 1 1,7 2 2 2 2,0 3 2 4 3,0 4 3 4 3,7 

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

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

7 2 2 2 2,0 2 2 2 2,0 2 3 3 2,7 4 4 3 3,7 

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

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

10 2 1 2 1,7 3 2 2 2,3 3 2 3 2,7 2 4 2 2,7 

11 1 1 1 1,0 2 2 2 2,0 4 4 4 4,0 3 3 3 3 

12 1 1 1 1,0 3 3 2 2,7 3 3 3 3,0 4 4 3 3,7 

13 1 2 1 1,3 2 2 3 2,3 4 2 2 2,7 4 2 4 3,3 

14 1 1 1 1,0 3 2 2 2,3 3 2 3 2,7 3 3 4 3,3 

15 2 1 2 1,7 3 3 2 2,7 2 3 2 2,3 4 3 4 3,7 

16 1 1 1 1,0 2 2 3 2,3 3 3 3 3,0 4 4 3 3,7 

17 1 1 1 1,0 3 3 3 3,0 2 2 2 2,0 4 4 4 2 

18 1 1 1 1,0 2 2 2 2,0 4 3 3 3,3 3 3 4 3,3 

Jumlah 22 23 21 22,0 45 44 43 44,0 52 49 50 50,3 62 61 63 58,1 

Rerata 1,22 1,28 1,17 1,2 2,5 2,4 2,4 2,4 2,9 2,72 2,8 2,8 3,4 3,4 3,5 3,2 

 

1
51
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Aspek Aroma Biskuit 

Panelis 

Sampel 

A B C D 

Ulangan  Rerata Ulangan  Rerata Ulangan  Rerata Ulangan rerata 

1 2 3   1 2 3   1 2 3   1 2 3   

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

2 4 3 4 3,7 4 4 4 4,0 2 3 2 2,3 1 1 1 1 

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

4 3 4 4 3,7 3 3 2 2,7 2 2 2 2,0 1 1 3 1,7 

5 4 3 4 3,7 4 3 3 3,3 3 2 4 3,0 2 2 2 2 

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

7 4 4 4 4,0 3 3 3 3,0 2 2 2 2,0 2 2 1 1,7 

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

9 3 3 2 2,7 2 2 3 2,3 2 2 2 2,0 2 1 1 1,3 

10 4 4 3 3,7 3 3 4 3,3 3 2 2 2,3 2 2 1 1,7 

11 2 4 4 3,3 4 3 3 3,3 2 3 3 2,7 2 1 1 1,3 

12 4 4 4 4,0 3 3 2 2,7 1 2 1 1,3 2 2 2 2 

13 4 3 4 3,7 4 4 3 3,7 2 1 2 1,7 1 1 1 1 

14 3 3 4 3,3 3 3 3 3,0 3 2 2 2,3 2 2 1 1,7 

15 4 4 4 4,0 3 3 4 3,3 2 3 3 2,7 1 2 2 1,7 

16 4 4 4 4,0 4 3 3 3,3 2 3 2 2,3 3 3 3 3 

17 3 3 4 3,3 3 4 3 3,3 3 2 2 2,3 1 2 2 1,7 

18 4 4 3 3,7 3 3 3 3,0 2 3 2 2,3 1 1 1 1 

Jumlah 64 63 65 64,0 57 56 55 56,0 39 41 40 40,0 28 29 30 29 

Rerata 3,56 3,5 3,6 3,5 3,17 3,11 3,06 3,1 2,17 2,28 2,2 2,2 1,56 1,61 1,67 1,61 

 

 

1
52
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Aspek Tekstur 

Panelis 

Sampel 

A B C D 

Ulangan  Rerata Ulangan  Rerata Ulangan  Rerata Ulangan rerata 

1 2 3   1 2 3   1 2 3   1 2 3   

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

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

3 1 2 1 1,3 2 2 2 2,0 3 4 4 3,7 4 3 3 3,3 

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

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

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

7 2 1 2 1,7 2 2 3 2,3 3 3 3 3,0 3 3 4 3,3 

8 1 1 2 1,3 1 1 2 1,3 3 4 3 3,3 4 4 4 4 

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

10 1 1 1 1,0 2 2 2 2,0 3 4 3 3,3 4 4 4 4 

11 1 2 1 1,3 3 3 1 2,3 4 3 4 3,7 4 3 4 3,7 

12 2 1 1 1,3 2 2 2 2,0 3 3 3 3,0 4 4 4 4 

13 1 1 1 1,0 2 2 3 2,3 3 4 4 3,7 3 3 4 3,3 

14 1 2 1 1,3 2 2 2 2,0 4 3 3 3,3 3 4 4 3,7 

15 1 1 2 1,3 1 1 2 1,3 2 3 2 2,3 4 4 4 4 

16 2 1 2 1,7 2 2 1 1,7 3 4 3 3,3 4 4 4 4 

17 1 1 1 1,0 2 2 2 2,0 3 4 3 3,3 3 3 4 3,3 

18 2 1 1 1,3 3 3 3 3,0 4 3 4 3,7 4 4 4 4 

Jumlah 24 25 23 24,0 40 39 38 39,0 58 60 59 59,0 66 67 69 67 

Rerata 1,3 1,39 1,28 1,7 2,22 2,17 2,11 2,2 3,222 3,33 3,28 3,3 3,67 3,72 3,83 3,7 

 

1
53 
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Aspek Rasa(manis) 

Panelis 

Sampel 

A B C D 

Ulangan  Rerata Ulangan  Rerata Ulangan  Rerata Ulangan rerata 

1 2 3   1 2 3   1 2 3   1 2 3   

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

2 2 1 2 1,7 2 2 2 2,0 3 2 2 2,3 3 3 4 3,3 

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

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

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

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

7 1 1 1 1,0 2 2 2 2,0 2 3 2 2,3 4 3 4 3,7 

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

9 2 2 1 1,7 3 3 2 2,7 3 2 2 2,3 4 4 4 4 

10 1 1 1 1,0 3 2 3 2,7 4 2 4 3,3 3 4 4 3,7 

11 1 1 2 1,3 2 2 3 2,3 2 2 2 2,0 4 4 3 3,7 

12 1 1 1 1,0 3 3 3 3,0 2 3 3 2,7 4 4 4 4 

13 2 3 1 2,0 2 2 1 1,7 3 4 3 3,3 3 3 4 3,3 

14 1 1 1 1,0 3 3 2 2,7 3 4 2 3,0 4 3 4 3,7 

15 1 1 2 1,3 3 2 2 2,3 3 2 3 2,7 4 4 3 3,7 

16 1 2 1 1,3 3 2 3 2,7 3 3 4 3,3 3 3 4 3,3 

17 2 1 1 1,3 2 3 3 2,7 2 3 2 2,3 4 4 4 4 

18 1 1 1 1,0 2 3 2 2,3 4 3 3 3,3 3 4 3 3,3 

Jumlah 24 25 23 24,0 43 42 41 42,0 48 50 49 49,0 66 65 67 66 

Rerata 1,33 1,39 1,28 1,3 2,39 2,33 2,28 2,3 2,67 2,78 2,72 2,7 3,67 3,61 3,72 3,7 

 

1
54 



155 
 

 
 

 

Aspek Rasa(gurih) 

Panelis 

Sampel 

A B C D 

Ulangan  Rerata Ulangan  Rerata Ulangan  Rerata Ulangan rerata 

1 2 3   1 2 3   1 2 3   1 2 3   

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

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

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

4 4 3 4 3,7 2 3 3 2,7 2 2 2 2,0 2 2 2 2 

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

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

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

8 4 4 4 4,0 3 3 3 3,0 2 2 2 2,0 1 1 1 1 

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

10 4 4 4 4,0 4 4 4 4,0 2 2 2 2,0 1 1 2 1,3 

11 3 4 3 3,3 2 2 3 2,3 2 3 3 2,7 1 1 1 1 

12 4 3 4 3,7 4 4 4 4,0 3 3 2 2,7 1 2 1 1,3 

13 4 4 4 4,0 2 3 2 2,3 1 3 1 1,7 1 1 2 1,3 

14 4 3 3 3,3 3 3 3 3,0 2 2 2 2,0 2 2 1 `1,7 

15 3 3 4 3,3 4 4 2 3,3 2 2 2 2,0 1 1 1 1 

16 4 4 4 4,0 3 3 4 3,3 1 1 3 1,7 2 2 1 1,7 

17 4 4 4 4,0 4 2 4 3,3 2 2 2 2,0 2 1 1 1,3 

18 3 4 4 3,7 3 3 3 3,0 1 1 1 1,0 1 1 2 1,3 

Jumlah 66 65 67 66,0 54 55 56 55,0 39 37 38 38,0 26 25 24 25 

Rerata 3,67 3,61 3,72 3,7 3 3,06 3,11 3,1 2,17 2,06 2,11 2,1 1,44 1,39 1,33 1,4 

 

1
55 
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Lampiran 16 

Hasil Analisis Anova Klasifikasi Tunggal Dengan Spss 16 

Aspek warna 

Descriptives   

Warna    

 

N Mean 

Std. 

Deviation 

Std. 

Error 

95% Confidence 

Interval for Mean 

 

 

Minimum 

 

 

Maximum  Lower 

Bound 

Upper 

Bound 

0% 18 3.7222 .46089 .10863 3.4930 3.9514 3.00 4.00 

25% 18 3.2222 .73208 .17255 2.8582 3.5863 2.00 4.00 

50% 18 3.4444 .61570 .14512 3.1383 3.7506 2.00 4.00 

75% 18 1.3889 .50163 .11824 1.1394 1.6383 1.00 2.00 

Total 72 2.9444 1.08626 .12802 2.6892 3.1997 1.00 4.00 

 

Test of Homogeneity of Variances 

Warna    

Levene Statistic df1 df2 Sig. 

2.269 3 68 .088 

 

 

 

ANOVA 

Warna 

 
Sum of 

Squares df 

Mean 

Square F Sig. 

Between 

Groups 

60.333 3 20.111 58.332 .000 

Within Groups 23.444 68 .345   

Total 83.778 71    
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Multiple Comparisons 
 

Warna 

Tukey HSD 

 

(I) Penggunaan 

Tepung Ubi Ungu 

(J) Penggunaan 

Tepung Ubi Ungu 

Mean 

Difference 

(I-J) 

Std. 

Error Sig. 

95% Confidence 

Interval 

Lower 

Bound 

Upper 

Bound 

0% 25% .50000 .19572 .061 -.0155 1.0155 

50% .27778 .19572 .492 -.2377 .7933 

75% 2.33333
*
 .19572 .000 1.8179 2.8488 

25% 0% -.50000 .19572 .061 -1.0155 .0155 

50% -.22222 .19572 .669 -.7377 .2933 

75% 1.83333
*
 .19572 .000 1.3179 2.3488 

50% 0% -.27778 .19572 .492 -.7933 .2377 

25% .22222 .19572 .669 -.2933 .7377 

75% 2.05556
*
 .19572 .000 1.5401 2.5710 

75% 0% -2.33333
*
 .19572 .000 -2.8488 -1.8179 

25% -1.83333
*
 .19572 .000 -2.3488 -1.3179 

50% -2.05556
*
 .19572 .000 -2.5710 -1.5401 

 

Aspek Aroma Ubi Ungu 

 

Descriptives   

Aroma Ubi Ungu   

 

N Mean 

Std. 

Deviation 

Std. 

Error 

95% Confidence 

Interval for Mean 

 

 

Minimum 

 

 

Maximum  Lower 

Bound 

Upper 

Bound 

0% 18 1.2222 .42779 .10083 1.0095 1.4350 1.00 2.00 

25% 18 2.4444 .61570 .14512 2.1383 2.7506 2.00 4.00 

50% 18 2.7778 .64676 .15244 2.4562 3.0994 2.00 4.00 

75% 18 3.4444 .70479 .16612 3.0940 3.7949 2.00 4.00 

Total 72 2.4722 1.00663 .11863 2.2357 2.7088 1.00 4.00 
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Test of Homogeneity of Variances 

 

Aroma ubi 

ungu 

   

Levene Statistic df1 df2 Sig. 

2.717 3 68 .051 

 

ANOVA 

Aroma Ubi Ungu 

 
Sum of 

Squares df 

Mean 

Square F Sig. 

Between 

Groups 

46.833 3 15.611 42.274 .000 

Within Groups 25.111 68 .369   

Total 71.944 71    

 

Multiple Comparisons 

 

Aroma Ubi Ungu 

Tukey HSD 

 

(I) Penggunaan 

Tepung Ubi Ungu 

(J) Penggunaan 

Tepung Ubi Ungu 

Mean 

Difference 

(I-J) 

Std. 

Error Sig. 

95% Confidence 

Interval 

Lower 

Bound 

Upper 

Bound 

0% 25% -1.22222
*
 .20256 .000 -1.7557 -.6887 

50% -1.55556
*
 .20256 .000 -2.0890 -1.0221 

75% -2.22222
*
 .20256 .000 -2.7557 -1.6887 

25% 0% 1.22222
*
 .20256 .000 .6887 1.7557 

50% -.33333 .20256 .360 -.8668 .2002 

75% -1.00000
*
 .20256 .000 -1.5335 -.4665 

50% 0% 1.55556
*
 .20256 .000 1.0221 2.0890 

25% .33333 .20256 .360 -.2002 .8668 

75% -.66667
*
 .20256 .008 -1.2002 -.1332 

75% 0% 2.22222
*
 .20256 .000 1.6887 2.7557 

25% 1.00000
*
 .20256 .000 .4665 1.5335 

50% .66667
*
 .20256 .008 .1332 1.2002 
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Aspek Aroma Harum Khas Biskuit 

 

Descriptives   

Aroma Harum Khas Biskuit 

 

  

 

N Mean 

Std. 

Deviation 

Std. 

Error 

95% Confidence 

Interval for Mean 

 

 

Minimum 

 

 

Maximum  Lower 

Bound 

Upper 

Bound 

0% 18 3.5556 .61570 .14512 3.2494 3.8617 2.00 4.00 

25% 18 3.1111 .58298 .13741 2.8212 3.4010 2.00 4.00 

50% 18 2.2222 .73208 .17255 1.8582 2.5863 1.00 4.00 

75% 18 1.6111 .60768 .14323 1.3089 1.9133 1.00 3.00 

Total 72 2.6250 .98492 .11607 2.3936 2.8564 1.00 4.00 

 

 

Test of Homogeneity of Variances 

 

Aroma harum 

khas biskuit 

   

Levene Statistic df1 df2 Sig. 

.757 3 68 .522 

 

ANOVA 

Aroma Harum Khas Biskuit 

 
Sum of 

Squares df 

Mean 

Square F Sig. 

Between 

Groups 

41.264 3 13.755 33.875 .000 

Within Groups 27.611 68 .406   

Total 68.875 71    
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Aspek Tekstur 

Descriptives   

Tekstur  

 

  

 

N Mean 

Std. 

Deviation 

Std. 

Error 

95% Confidence 

Interval for Mean 

 

 

Minimum 

 

 

Maximum  Lower 

Bound 

Upper 

Bound 

0% 18 1.3333 .48507 .11433 1.0921 1.5746 1.00 2.00 

25% 18 2.1667 .61835 .14575 1.8592 2.4742 1.00 3.00 

50% 18 3.2778 .66911 .15771 2.9450 3.6105 2.00 4.00 

75% 18 3.7222 .46089 .10863 3.4930 3.9514 3.00 4.00 

Total 72 2.6250 1.09335 .12885 2.3681 2.8819 1.00 4.00 

 

 

 

 

Multiple Comparisons 

 

Aroma Harum Khas Biskuit 

Tukey HSD 

 

(I) Penggunaan 

Tepung Ubi Ungu 

(J) Penggunaan 

Tepung Ubi Ungu 

Mean 

Difference 

(I-J) 

Std. 

Error Sig. 

95% Confidence 

Interval 

Lower 

Bound 

Upper 

Bound 

0% 25% .44444 .21241 .166 -.1150 1.0039 

50% 1.33333
*
 .21241 .000 .7739 1.8927 

75% 1.94444
*
 .21241 .000 1.3850 2.5039 

25% 0% -.44444 .21241 .166 -1.0039 .1150 

50% .88889
*
 .21241 .000 .3295 1.4483 

75% 1.50000
*
 .21241 .000 .9406 2.0594 

50% 0% -1.33333
*
 .21241 .000 -1.8927 -.7739 

25% -.88889
*
 .21241 .000 -1.4483 -.3295 

75% .61111
*
 .21241 .027 .0517 1.1705 

75% 0% -1.94444
*
 .21241 .000 -2.5039 -1.3850 

25% -1.50000
*
 .21241 .000 -2.0594 -.9406 

50% -.61111
*
 .21241 .027 -1.1705 -.0517 
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Test of Homogeneity of Variances 

 

Tekstur  

   

Levene Statistic df1 df2 Sig. 

.984 3 68 .406 

 

ANOVA 

Tekstur 

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 63.153 3 21.051 65.899 .000 

Within Groups 21.722 68 .319   

Total 84.875 71    

 

 

Multiple Comparisons 

 

Tekstur  

Tukey HSD 

 

(I) Penggunaan 

Tepung Ubi Ungu 

(J) Penggunaan 

Tepung Ubi Ungu 

Mean 

Difference 

(I-J) 

Std. 

Error Sig. 

95% Confidence 

Interval 

Lower 

Bound 

Upper 

Bound 

0% 25% -.83333
*
 .18840 .000 -1.3295 -.3371 

50% -1.94444
*
 .18840 .000 -2.4406 -1.4483 

75% -2.38889
*
 .18840 .000 -2.8851 -1.8927 

25% 0% .83333
*
 .18840 .000 .3371 1.3295 

50% -1.11111
*
 .18840 .000 -1.6073 -.6149 

75% -1.55556
*
 .18840 .000 -2.0517 -1.0594 

50% 0% 1.94444
*
 .18840 .000 1.4483 2.4406 

25% 1.11111
*
 .18840 .000 .6149 1.6073 

75% -.44444 .18840 .095 -.9406 .0517 

75% 0% 2.38889
*
 .18840 .000 1.8927 2.8851 

25% 1.55556
*
 .18840 .000 1.0594 2.0517 

50% .44444 .18840 .095 -.0517 .9406 



162 
 

 
 

Aspek Rasa (Manis) 

 

 

 

 

 

 

 

Descriptives   

Rasa(manis) 

 

  

 

N Mean 

Std. 

Deviation 

Std. 

Error 

95% Confidence 

Interval for Mean 

 

 

Minimum 

 

 

Maximum  Lower 

Bound 

Upper 

Bound 

0% 18 1.3333 .48507 .11433 1.0921 1.5746 1.00 2.00 

25% 18 2.3333 .59409 .14003 2.0379 2.6288 1.00 3.00 

50% 18 2.7222 .66911 .15771 2.3895 3.0550 2.00 4.00 

75% 18 3.6667 .48507 .11433 3.4254 3.9079 3.00 4.00 

Total 72 2.5139 1.00692 .11867 2.2773 2.7505 1.00 4.00 

Test of Homogeneity of Variances 

 

Rasa(manis) 

   

Levene Statistic df1 df2 Sig. 

1.034 3 68 .383 

 

ANOVA 

Rasa (Manis) 

 
Sum of 

Squares df 

Mean 

Square F Sig. 

Between 

Groups 

50.375 3 16.792 52.835 .000 

Within Groups 21.611 68 .318   

Total 71.986 71    
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Multiple Comparisons 
 

Rasa (Manis) 

Tukey HSD 

 

(I) Penggunaan 

Tepung Ubi Ungu 

(J) Penggunaan 

Tepung Ubi Ungu 

Mean 

Difference 

(I-J) 

Std. 

Error Sig. 

95% Confidence 

Interval 

Lower 

Bound 

Upper 

Bound 

0% 25% -1.00000
*
 .18792 .000 -1.4949 -.5051 

50% -1.38889
*
 .18792 .000 -1.8838 -.8940 

75% -2.33333
*
 .18792 .000 -2.8282 -1.8384 

25% 0% 1.00000
*
 .18792 .000 .5051 1.4949 

50% -.38889 .18792 .174 -.8838 .1060 

75% -1.33333
*
 .18792 .000 -1.8282 -.8384 

50% 0% 1.38889
*
 .18792 .000 .8940 1.8838 

25% .38889 .18792 .174 -.1060 .8838 

75% -.94444
*
 .18792 .000 -1.4394 -.4495 

75% 0% 2.33333
*
 .18792 .000 1.8384 2.8282 

25% 1.33333
*
 .18792 .000 .8384 1.8282 

50% .94444
*
 .18792 .000 .4495 1.4394 

Descriptives   

Rasa(gurih) 

 

  

 

N Mean 

Std. 

Deviation 

Std. 

Error 

95% Confidence 

Interval for Mean 

 

 

Minimum 

 

 

Maximum  Lower 

Bound 

Upper 

Bound 

0% 18 3.6667 .48507 .11433 3.4254 3.9079 3.00 4.00 

25% 18 3.0556 .72536 .17097 2.6948 3.4163 2.00 4.00 

50% 18 2.1111 .67640 .15943 1.7747 2.4475 1.00 3.00 

75% 18 1.3889 .50163 .11824 1.1394 1.6383 1.00 2.00 

Total 72 2.5556 1.06001 .12492 2.3065 2.8046 1.00 4.00 
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Aspek Rasa(gurih) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Test of Homogeneity of Variances 

 

Rasa (gurih) 

   

Levene Statistic df1 df2 Sig. 

.172 3 68 .915 

 

ANOVA 

Rasa (Gurih) 

 
Sum of 

Squares df 

Mean 

Square F Sig. 

Between 

Groups 

54.778 3 18.259 49.665 .000 

Within Groups 25.000 68 .368   

Total 79.778 71    

 

 

Multiple Comparisons 

 

Rasa (gurih) 

Tukey HSD 

 

(I) Penggunaan 

Tepung Ubi Ungu 

(J) Penggunaan 

Tepung Ubi Ungu 

Mean 

Difference 

(I-J) 

Std. 

Error Sig. 

95% Confidence 

Interval 

Lower 

Bound 

Upper 

Bound 

0% 25% .61111
*
 .20211 .018 .0788 1.1434 

50% 1.55556
*
 .20211 .000 1.0232 2.0879 

75% 2.27778
*
 .20211 .000 1.7455 2.8101 

25% 0% -.61111
*
 .20211 .018 -1.1434 -.0788 

50% .94444
*
 .20211 .000 .4121 1.4768 

75% 1.66667
*
 .20211 .000 1.1344 2.1990 

50% 0% -1.55556
*
 .20211 .000 -2.0879 -1.0232 

25% -.94444
*
 .20211 .000 -1.4768 -.4121 

75% .72222
*
 .20211 .004 .1899 1.2545 

75% 0% -2.27778
*
 .20211 .000 -2.8101 -1.7455 

25% -1.66667
*
 .20211 .000 -2.1990 -1.1344 

50% -.72222
*
 .20211 .004 -1.2545 -.1899 
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Lampiran 17 

DAFTAR NAMA CALON PANELIS YANG MENGIKUTI TAHAP KESUKAAN 

REMAJA PUTRI 

No Nama Calon Panelis 

 1 Vivi 

 2 Dina 

3 Riyanti  

4 Melia 

5 Nilral 

6 Riski 

7 Nayla 

8 Indah 

9 Kholifah 

10 Mulyandari 

11 Rahmayanti 

12 Kartikaaji 

13 Isnaeni 

14 Eri 

15 Titi 

16 Vichi 

17 Venti 

18 Ade 

19 Anita 

20 Reni 
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DEWASA PUTRA 

No Nama Calon Panelis 

1 Eka 

2 Hanum 

3 Mahrul 

4 Vicky 

5 Galih 

6 Rahman 

7 Ibas 

8 Aditya 

9 Tian 

10 Rifqi 

11 Yasirin 

12 Ardianto 

13 Putra 

14 Singgih 

15 Aris 

16 Eno 

17 Prasetyo 

18 Zaman 

19 Oni 

20 Bowo 
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REMAJA PUTRA 

No Nama Calon Panelis 

1 Faisal 

2 Agus 

3 Ahmad 

4 Agung 

5 Revanda 

6 ilham 

7 Sandy 

8 Ishomudin 

9 Kiki 

10 Awan 

11 Farel 

12 Rizal 

13 Fajar 

14 Amri 

15 Adi 

16 Reza 

17 Deni 

18 Argi 

19 Oko 

20 Ino 
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DEWASA PUTRI 

No Nama Calon Panelis 

 1 Dewi 

2 Mufli 

3 Titi 

4 Devi 

5 Arina 

6 Atun 

7 Indah 

8 Nisa 

9 Puput 

10 Purnama 

11 friska 

12 Ani 

13 Linda 

14 Risty 

15 Dwi 

16 Rina 

17 Hanum 

18 Vita 

19 Tamara 

20 Nurul 
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Lampiran 18 

 

Formulir Penilaian Uji Kesukaan 

 

 

Nama/No Hp  :    

Umur   : 

Tanggal Penilaian : 

Sampel  : Biskuit Tepung Ubi Ungu 

 

 

 Di hadapan saudara disajikan 4 sampel biskuit dengan kode 140, 

150 dan 160, 170. Saudara diminta menilai berdasarkan kriteria aspek 

warna, aroma ubi ungu, aroma khas biskuit, tekstur, rasa manis dan rasa 

gurih dengan memberi tanda cek (√) pada kolom yang tersedia. Setiap 

tanda cek akan memberikan penilaian terhadap setiap sampel. Sebelum 

dan sesudah mencicipi sampel, saudara diminta untuk meminum air putih 

terlebih dahulu dan selanjutnya memberikan penilaian. Pernyataan yang 

sebenar-benarnya dari saudara pribadi akan sangat membantu peneliti. 

 

Atas kerja sama saudara, peneliti mengucapkan terima kasih.   

 

        Peneliti 

 

 

 

      Sonia Indah Mentari 

      NIM. 5401410015 
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Lembar Penilaian Uji Kesukaan 

 

 

 

 

No. Aspek 

Penilaian 

Kriteria Skor Sampel 

140 150 160 170 

1 Warna  a. Sangat suka 

b. Suka 

c. Cukup suka 

d. Kurang suka 

 

4 

3 

2 

1 

    

2 Aroma ubi 

ungu  

a. Sangat suka 

b. Suka 

c. Cukup suka 

d. Kurang suka 

 

4 

3 

2 

1 

    

3.  Aroma harum 

khas biskuit 

a. Sangat suka 

b. Suka 

c. Cukup suka 

d. Kurang suka 

 

4 

3 

2 

1 

    

3 Tekstur a. Sangat suka 

b. Suka 

c. Cukup suka 

d. Kurang suka 

 

4 

3 

2 

1 

    

4 Rasa (manis) a. Sangat suka 

b. Suka 

c. Cukup suka 

d. Kurang suka 

 

4 

3 

2 

1 

    

5 Rasa (gurih) a. Sangat suka 

b. Suka 

c. Cukup suka 

d. Kurang suka 

4 

3 

2 

1 
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Lampiran 19 

 

HASIL UJI KESUKAAN BISKUIT TEPUNG UBI UNGU HASIL EKSPERIMEN 

         

 

OLEH PANELIS TIDAK TERLATIH 

         

           

                            

Panel

is 

SAMPEL 

No  A B  C D 

  W 

A(u

) 

A(b

) T 

R(m

) 

R(g

) W 

A(u

) 

A(b

) T 

R(m

) 

R(g

) W 

A(u

) 

A(b

) T 

R(m

) 

R(g

) W 

A(u

) 

A(b

) T 

R(m

) 

R(g

) 

1 RPI 3 3 3 2 3 2 3 2 2 2 3 2 4 4 4 3 4 3 3 3 3 3 4 3 

2 RPI 3 3 3 3 3 2 3 3 3 3 2 2 4 4 4 3 3 4 3 3 3 3 4 4 

3 RPI 3 4 4 2 1 3 3 1 1 3 3 3 4 4 4 4 3 4 4 3 3 3 4 2 

4 RPI 4 3 3 2 1 3 1 3 3 3 3 3 2 4 4 4 4 2 3 4 4 3 4 2 

5 RPI 4 4 4 4 3 3 3 3 3 2 2 2 4 2 2 4 4 1 1 1 1 1 1 1 

6 RPI 4 4 4 4 4 4 4 3 3 3 2 3 4 3 3 4 4 2 1 1 1 1 1 1 

7 RPI 2 3 3 3 2 3 2 3 3 2 1 2 4 3 3 2 4 3 3 3 3 3 4 3 

8 RPI 3 2 2 2 2 2 2 2 2 1 2 2 4 4 4 2 2 2 2 3 3 3 3 2 

9 RPI 4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 2 4 4 4 4 3 1 1 1 1 1 1 

 

1
71 
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10 RPI 4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 2 4 4 4 4 4 1 1 1 1 1 1 

11 RPI 2 2 2 3 3 2 2 2 2 3 3 2 4 4 4 4 4 4 3 4 4 2 3 2 

12 RPI 2 2 2 2 3 1 3 3 3 3 3 1 4 4 4 4 4 4 4 3 3 4 3 2 

13 RPI 3 3 3 3 3 3 3 2 3 2 3 3 4 2 2 4 4 4 3 2 2 2 3 3 

14 RPI 3 2 2 2 3 3 3 3 3 2 3 3 3 3 3 3 3 4 3 3 3 2 3 3 

15 RPI 3 3 3 2 2 3 3 3 3 2 2 3 3 3 3 3 2 3 3 3 3 2 2 3 

16 RPI 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 4 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

17 RPI 4 2 2 4 4 4 3 3 3 3 3 3 4 4 4 3 4 2 2 3 3 4 2 3 

18 RPI 2 3 3 2 3 2 1 2 2 3 3 2 4 4 4 4 3 2 3 3 3 2 3 2 

19 RPI 3 2 2 2 3 3 2 3 3 2 3 3 4 4 3 3 3 3 4 3 3 4 3 3 

20 RPI 1 3 3 2 2 3 2 3 3 3 3 3 4 3 3 2 3 3 3 3 3 3 3 3 

21 RPA 3 3 3 3 3 3 1 2 2 2 2 2 4 4 2 2 2 2 2 2 2 3 4 4 

22 RPA 1 3 3 1 2 3 1 2 2 3 3 3 3 4 4 3 3 4 4 3 3 3 4 4 

23 RPA 4 3 3 4 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 3 4 4 3 2 3 

24 RPA 4 3 3 2 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 3 3 4 2 3 3 4 3 4 

25 RPA 1 4 4 3 4 4 3 3 3 3 3 3 3 3 3 2 3 2 4 2 2 4 2 3 

26 RPA 4 4 4 4 4 4 3 3 3 2 3 2 3 3 3 2 3 2 2 1 1 2 3 2 
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27 RPA 4 2 2 2 2 3 4 4 4 4 4 4 2 1 3 2 1 2 4 3 3 3 3 3 

28 RPA 3 3 3 4 4 2 2 3 3 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

29 RPA 3 3 3 3 3 3 2 3 3 3 4 3 4 2 2 1 2 2 3 2 2 1 2 2 

30 RPA 3 3 3 3 3 3 3 3 3 4 3 3 4 2 2 1 2 2 3 2 2 1 2 2 

31 RPA 3 3 3 4 4 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 3 2 2 1 3 4 

32 RPA 3 3 3 4 4 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 3 2 2 1 3 4 

33 RPA 2 2 2 2 2 2 3 3 3 3 3 1 3 3 3 2 3 4 4 2 2 3 3 3 

34 RPA 1 1 1 2 1 2 2 2 2 2 2 2 3 4 4 3 3 4 4 3 3 4 3 3 

35 RPA 1 1 1 1 1 1 3 2 2 2 2 2 3 4 4 4 3 3 4 3 3 3 3 2 

36 RPA 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 4 3 3 3 3 3 3 4 3 3 3 3 2 4 

37 RPA 3 3 3 4 3 4 2 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 2 3 2 

38 RPA 3 2 2 2 2 3 2 3 3 2 1 2 3 4 3 3 3 3 3 3 3 3 4 4 

39 RPA 4 2 2 2 2 2 2 3 3 2 2 2 3 4 3 3 3 3 4 4 4 4 4 4 

40 RPA 2 3 3 1 3 3 2 3 3 2 3 2 4 4 4 2 4 4 4 4 4 4 4 4 

41 DPI 3 2 2 2 3 3 2 3 3 3 3 3 2 4 2 4 3 4 4 2 2 3 3 3 

42 DPI 2 1 1 1 1 2 2 2 2 2 1 2 2 4 3 2 2 3 3 2 2 3 2 3 

43 DPI 1 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 3 3 3 3 1 3 2 2 2 3 1 1 
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44 DPI 4 4 4 3 4 4 2 2 2 3 3 3 2 1 4 4 1 3 1 2 2 3 1 1 

45 DPI 4 4 4 3 3 3 2 2 2 1 2 2 4 1 4 4 2 3 1 1 1 2 1 1 

46 DPI 4 3 3 4 2 3 3 3 3 3 3 3 4 4 4 4 3 3 1 2 2 2 3 3 

47 DPI 3 4 4 4 1 3 2 3 3 3 3 3 4 4 3 4 3 3 1 2 2 2 3 2 

48 DPI 1 2 2 4 3 4 4 2 2 3 4 3 4 4 4 4 2 2 2 2 2 2 3 1 

49 DPI 1 2 2 4 3 4 4 2 2 3 4 3 3 4 4 2 2 2 2 2 2 2 3 1 

50 DPI 4 1 1 3 2 4 1 1 1 3 2 3 2 2 4 3 2 2 2 2 2 2 2 1 

51 DPI 4 1 1 3 2 4 1 1 1 3 2 3 2 2 4 3 2 4 2 2 2 2 2 1 

52 DPI 3 2 2 2 3 2 3 3 3 3 4 3 4 3 4 3 3 4 4 4 4 4 4 4 

53 DPI 3 2 2 2 3 2 3 3 3 3 4 3 4 4 3 3 3 4 4 4 4 4 4 4 

54 DPI 2 3 3 3 3 2 3 2 2 2 3 2 4 3 3 2 2 4 3 2 2 2 1 1 

55 DPI 2 3 3 3 3 2 3 2 2 2 3 2 4 3 3 2 2 4 3 2 2 2 1 1 

56 DPI 4 3 3 3 3 3 3 3 3 3 4 3 3 4 4 4 4 3 2 3 3 4 4 3 

57 DPI 4 3 3 3 3 3 3 3 3 3 4 3 3 4 4 4 4 3 2 3 3 4 4 3 

58 DPI 3 2 2 4 3 4 1 3 3 3 1 2 3 4 4 2 3 4 1 3 3 2 3 4 

59 DPI 3 2 2 4 3 4 1 3 3 3 1 2 3 4 4 2 3 4 1 3 3 2 3 4 

60 DPI 4 1 1 3 3 2 2 2 2 2 3 3 4 3 3 3 4 4 3 4 4 4 3 4 
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61 DPA 4 1 1 4 3 2 1 2 2 1 2 3 2 4 4 3 3 4 3 3 3 2 4 2 

62 DPA 4 4 4 3 2 3 1 2 2 3 2 2 2 2 4 2 2 2 1 2 2 2 3 2 

63 DPA 3 3 3 4 2 3 2 2 2 3 1 2 3 4 4 2 2 1 2 2 2 2 3 2 

64 DPA 3 4 4 2 3 2 1 2 2 3 2 3 2 4 4 4 4 3 4 1 1 3 3 2 

65 DPA 3 4 4 2 3 2 1 2 2 3 2 3 2 4 2 4 4 3 4 1 1 3 3 2 

66 DPA 4 2 2 3 3 2 2 2 2 3 3 2 3 4 2 3 3 3 4 3 3 3 4 4 

67 DPA 2 2 2 2 2 2 3 3 3 3 3 2 3 3 3 4 2 3 4 4 4 3 4 4 

68 DPA 3 2 2 4 2 3 2 1 1 1 1 1 2 1 4 4 4 4 1 1 1 1 1 1 

69 DPA 4 3 3 3 1 2 2 1 1 1 2 1 4 3 4 2 4 4 1 3 3 1 1 1 

70 DPA 4 3 3 3 1 2 2 1 1 1 2 2 4 3 4 2 4 4 1 1 1 1 3 3 

71 DPA 3 2 2 3 2 2 3 2 2 1 1 1 4 1 4 4 4 4 3 2 2 1 2 1 

72 DPA 3 2 2 2 3 1 2 3 3 1 1 2 4 3 4 4 1 4 2 2 2 2 2 2 

73 DPA 3 2 2 4 2 3 2 2 2 2 2 1 4 3 4 1 1 4 1 1 1 1 1 1 

74 DPA 3 3 3 1 1 2 2 4 4 3 3 3 4 4 4 3 4 4 3 1 1 4 4 3 

75 DPA 3 3 3 1 1 2 2 4 4 3 3 3 4 4 4 3 4 4 3 1 1 4 4 3 

76 DPA 3 4 3 1 2 2 1 4 4 3 3 3 2 4 3 3 4 3 4 1 1 4 3 4 

77 DPA 4 4 4 3 2 3 1 2 2 3 2 2 4 4 2 4 4 4 1 2 2 2 3 2 
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78 DPA 3 2 4 2 3 2 1 2 2 3 2 3 4 4 3 4 4 4 4 3 1 3 3 2 

79 DPA 4 2 2 3 3 2 2 2 2 3 3 2 4 4 3 4 3 4 4 3 3 3 4 4 

80 DPA 4 4 4 3 2 3 1 2 2 3 2 2 4 2 3 4 2 4 1 2 2 2 3 2 

Jumlah 
24

1 
216 217 222 208 221 187 206 207 210 213 204 269 268 275 248 243 260 214 196 194 207 225 205 

Rerata 
3,

01 

2,7

0 

2,7

1 

2,7

8 
2,60 

2,7

6 

2,3

4 

2,5

8 

2,5

9 

2,6

3 
2,66 

2,5

5 

3,3

6 

3,3

5 

3,4

4 

3,1

0 
3,04 

3,2

5 

2,6

8 

2,4

5 

2,4

3 

2,5

9 
2,81 

2,5

6 

Skor Maks. 
32

0 
320 320 320 320 320 320 320 320 320 320 320 320 320 320 320 320 320 320 320 320 320 320 320 

Jumlah total 1325 1227 1563 1241 

Skor Maks. 1920 1920 1920 1920 

Kriteria CS KS S CS 

 

Keterangan : 

   

 

DPI : Dewasa Putri 

 
DPI : Dewasa Putra 

 

 

RPI : Remaja Putri RPA: Remaja Putra 
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Lampiran 20 

HASIL UJI LABORATORIUM KANDUNGAN GIZI  

BISKUIT TEPUNG UBI UNGU 
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Lampiran 21 

Foto Cara Pembuatan Biskuit Tepung Ubi Ungu 

Gambar Bahan Biskuit Tepung Ubi Ubi Ungu 

 

1. Mixer Gula dan Margarine 
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2. Tambahkan kuning telur dan mixer kembali adonan biskuit 

    

3. Tambahkan Tepung ubi ungu dan bahan – bahan kering lainnya 

 

4. Aduk semua bahan sampai merata  
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5. Pipihkan adonan biskuit menggunakan rolling pin 

 

6. Potong  adonan biskuit menggunakan pisau 
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7. Letakkan adonan biskuit pada loyang yang sudah diolesi margarin 

 

8. Lubangi adonan biskuit menggunakan garpu kemudian panggang selama 10 

menit 

 

9. Hasil Biskuit Tepung ubi ungu 
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Lampiran 22 

Foto Uji Inderawi yang dilaksanakan di E7 
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