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7. LAMPIRAN 

 

Lampiran 1. Standar Mutu Tepung Terigu 

Jenis Uji Satuan Persyaratan 

Keadaan :   

Bentuk - Serbuk 

Bau - Normal (bebas dari bau asing) 

Warna - Putih, khas terigu 

Benda asing - Tidak ada 

Serangga dalam semua bentuk 

stadia dan potongan-

potongannya yang tampak 

- 

Tidak ada 

Kehalusan, lolos ayakan 212 µm 

(mesh no. 70) (b/b) 
% 

Min. 95 

Kadar Air (b/b) % Maks. 14,5 

Kadar Abu (b/b) % Maks. 0,70 

Kadar Protein (b/b) % Min. 7.0 

Keasaman mg KOH/ 100 g Maks. 50 

Falling number 

(atas dasar kadar air 14%) 
detik 

Min. 300 

Besi (Fe) mg/kg Min. 50 

Seng (Zn) mg/kg Min. 30 

Vitamin B1 (tiamin) mg/kg Min. 2,5 

Vitamin B2 (Riboflavin) mg/kg Min. 4 

Asam Folat mg/kg Min. 2 

Cemaran logam :   

a. Timbal (Pb) mg/kg Maks. 1,0 

b. Raksa (Hg) mg/kg Maks. 0,05 

c. Kadmium (Cd) mg/kg Maks. 0,1 

Cemaran Arsen mg/kg Maks. 0,50 

Cemaran Mikroba :   

a. Angka lempeng total koloni/g Maks. 1 x 106 

b. E. Coli APM/g Maks. 10 

c. Kapang koloni/g Maks. 1 x 104 

d. Bacilus cereus koloni/g Maks. 1 x 104 

(SNI, 2009) 
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Lampiran 2. Dokumentasi Sensori 

 

 

 

 

      

 

 

  

Gambar 17. Sampel yang akan Diujikan ke Panelis 

Gambar 18. Beberapa Panelis saat Melakukan Analisis Sensori 
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Lampiran 3. Worksheet Analisis Sensori Churros (Uji Ranking) 

 

Lembar Kerja Uji Ranking Hedonik 

 

Tanggal uji :  

Jenis sampel : Churros 

 

Identifikasi sampel             Kode 

Churros dengan formulasi 0% Tepung Jali   A 

Churros dengan formulasi 10% Tepung Jali   B 

Churros dengan formulasi 20% Tepung Jali   C 

Churros dengan formulasi 30% Tepung Jali   D 

Churros dengan formulasi 40% Tepung Jali   E 

Churros dengan formulasi 50% Tepung Jali   F 
 

Kode kombinasi urutan penyajian: 

EACFBD = 1 

BCDFAE = 2 

CDFEAB = 3 

DCFBAE = 4 

FEDBCA = 5 

CFAEBD = 6 

DECABF = 7 

BADFCE = 8 

ECDAFB = 9  

DCBFEA = 10 

 

Penyajian: 

 

Rekap Kode Sampel : 

Sampel A 871 092 452 019 829 730 508 316 103 380 

Sampel B 359 153 501 812 127 921 594 170 327 918 

Sampel C 506 503 139 940 167 195 842 942 714 108 

Sampel D 149 860 926 605 746 593 914 691 860 183 

Sampel E 982 910 063 240 263 654 912 720 750 409 

Sampel F 541 971 168 894 157 523 397 291 128 406 

  

Panelis Kode Sampel (Urutan Penyajian) 

1, 11, 21, 41 982 871 506 541 359 1491 

2, 12, 22, 42 153 503 860 971 092 9102 

3, 13, 23, 43 139 926 168 063 452 5013 

4, 14, 24, 44 605 940 894 812 019 2404 

5, 15, 25, 45 157 263 746 127 167 8295 

6, 16, 26, 46 195 523 730 654 921 5936 

7, 17, 27, 47 914 912 842 508 594 3977 

8, 18, 28, 48 170 316 691 291 942 7208 

9, 19, 29, 49 750 714 860 103 128 3279 

10, 20, 30, 50 183 108 918 406 409 38010 
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Lampiran 4. Scoresheet Analisis Sensori Churros (Uji Ranking) 

 

UJI RANKING HEDONIK 

 

Nama Panelis :        Tanggal : 

Jenis kelamin : 

Line : 

Produk : Churros 

 

Instruksi: 

Dihadapan Anda terdapat 6 sampel churros. Amati dan cicipi setiap sampel secara 

berurutan dari kiri ke kanan. Pastikan Anda berkumur-kumur dahulu SEBELUM 

mencoba sampel berikutnya. Setelah mencicipi semua sampel, Anda boleh mengulang 

sesering yang Anda perlukan. Penilaian dilakukan dengan sistem ranking dengan skor 1 

(paling tidak disukai) sampai 6 (paling disukai). Skor yang diberikan TIDAK BOLEH 

SAMA ANTAR SAMPEL. 

 

Parameter 
Kode Sampel 

      

Warna       

Rasa       

Tekstur       

Overall       

 

Terima kasih. 
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Lampiran 5. Worksheet Analisis Sensori Churros (Uji Duo Trio) 

 

Lembar Kerja Duo Trio 

 

Tanggal uji :  

Jenis sampel : Churros 

 

Identifikasi sampel             Kode 

Churros dengan formulasi 0% Tepung Jali             A 

Churros dengan formulasi 10% Tepung Jali   B 

 

Kode kombinasi urutan penyajian: 

RAB = 1  RBA = 2  

 

Penyajian: 

 

Rekap Kode Sampel : 

Sampel A 982 503 139 940 157 523 914 316 750 108 

Sampel B 871 153 926 605 263 195 912 170 714 183 

 

  

Booth Panelis Kode Sampel (Urutan Penyajian) 

I 1, 11, 21, 31, 41, 51 R=A 982 8711 

II 2, 12, 22, 32, 42, 52 R=A 153 5032 

III 3, 13, 23, 33, 43, 53 R=A 139 9261 

IV 4, 14, 24, 34, 44, 54 R=A 605 9402 

V 5, 15, 25, 35, 45, 55 R=A 157 2631 

I 6, 16, 26, 36, 46, 56 R=A 195 5232 

II 7, 17, 27, 37, 47, 57 R=A 914 9121 

III 8, 18, 28, 38, 48, 58 R=A 170 3162 

IV 9, 19, 29, 39, 49, 59 R=A 750 7141 

V 10, 20, 30, 40, 50, 60 R=A 183 1082 
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Lampiran 6. Scoresheet Analisis Sensori Churros (Uji Duo Trio) 

 

UJI DUO TRIO 

 

Nama :        Tanggal : 

ID Line : 

Produk : Churros 

 

Instruksi: 

Dihadapan Anda terdapat 3 sampel churros yang bertanda R dan 2 sampel berkode. 

Sampel yang diatas (R) merupakan sampel acuan. Pastikan Anda berkumur-kumur 

dahulu SEBELUM mencoba sampel berikutnya. Setelah mencicipi semua sampel, Anda 

boleh mengulang sesering yang Anda perlukan. Tentukan sampel mana yang sama 

dengan sampel acuan dari kedua sampel yang berkode. Penilaian dilakukan dengan 

memberikan tanda centang () untuk sampel yang sama dengan R 

 

Sampel sama :  

 

      

      R 

 

 

 

 

Terima kasih. 
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Lampiran 7. Perhitungan Duo Trio Test 

No. 
Hasil Duo Trio 

Perlakuan 1 Perlakuan 2 

1 0 1 

2 0 1 

3 0 1 

4 1 0 

5 0 1 

6 0 1 

7 0 1 

8 1 0 

9 1 0 

10 0 1 

11 0 1 

12 0 1 

13 0 1 

14 1 0 

15 0 1 

16 0 1 

17 1 0 

18 1 0 

19 0 1 

20 0 1 

21 0 1 

22 0 1 

23 1 0 

24 0 1 

25 1 0 

26 0 1 

27 0 1 

28 1 0 

29 0 1 

30 0 1 

31 0 1 

32 0 1 

33 1 0 

34 0 1 

35 0 1 

36 1 0 

37 0 1 

38 0 1 

39 0 1 

40 0 1 

41 1 0 
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42 0 1 

43 0 1 

44 1 0 

45 0 1 

46 0 1 

47 0 1 

48 0 1 

49 1 0 

50 0 1 

51 0 1 

52 1 0 

53 0 1 

54 0 1 

55 1 0 

56 1 0 

57 0 1 

58 1 0 

59 0 1 

60 0 1 

61 0 1 

62 0 1 

63 0 1 

64 0 1 

65 1 0 

66 1 0 

67 0 1 

68 0 1 

69 1 0 

70 0 1 

71 0 1 

72 0 1 

73 1 0 

74 0 1 

75 1 0 

76 1 0 

77 1 0 

78 0 1 

79 0 1 

80 0 1 
Keterangan : 

 Formula 1 : Churros Kontrol 

 Formula 2 : Churros Substitusi 10% Tepung Jali Fermentasi 
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Hasil dari duo trio test dihitung dengan menggunakan rumus: 

𝑃𝑒𝑟𝑏𝑒𝑑𝑎𝑎𝑛 (%)

=
∑ 𝑝𝑎𝑛𝑒𝑙𝑖𝑠 𝑦𝑎𝑛𝑔 𝑚𝑒𝑚𝑖𝑙𝑖ℎ 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 𝑝𝑒𝑟𝑙𝑎𝑘𝑢𝑎𝑛 𝑏𝑒𝑟𝑏𝑒𝑑𝑎 𝑑𝑒𝑛𝑔𝑎𝑛 𝑟𝑒𝑓𝑒𝑟𝑒𝑛𝑐𝑒  

∑ 𝑝𝑎𝑛𝑒𝑙𝑖𝑠 𝑠𝑒𝑙𝑢𝑟𝑢ℎ𝑛𝑦𝑎
× 100  

 

 Formula 1 : 

∑ panelis yang memilih sampel perlakuan berbeda dengan reference : 55 panelis 

∑ panelis seluruhnya : 80 panelis 

𝑃𝑒𝑟𝑏𝑒𝑑𝑎𝑎𝑛 (%) =
55

80
× 100  

𝑃𝑒𝑟𝑏𝑒𝑑𝑎𝑎𝑛 (%) = 68,75  

 

 Formula 2 : 

∑ panelis yang memilih sampel perlakuan berbeda dengan reference : 25 panelis 

∑ panelis seluruhnya : 80 panelis 

𝑃𝑒𝑟𝑏𝑒𝑑𝑎𝑎𝑛 (%) =
25

80
× 100  

𝑃𝑒𝑟𝑏𝑒𝑑𝑎𝑎𝑛 (%) = 31,25  
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Lampiran 8. Perhitungan Total Kalori Tepung  

 

Perhitungan total kalori pada tepung dapat dihitung dengan menggunakan rumus : 

𝐸𝑛𝑒𝑟𝑔𝑖 (𝑘𝑘𝑎𝑙
100 𝑔⁄ ) = (4𝑘𝑘𝑎𝑙

𝑔⁄ × 𝐾) + (4𝑘𝑘𝑎𝑙 
𝑔 ⁄ ×  𝑃) + (9𝑘𝑘𝑎𝑙

𝑔⁄ × 𝐿) 

Keterangan : 

K = Massa Karbohidrat (berat basah) (g) 

P = Massa Protein (berat basah) (g) 

L = Massa Lemak (berat basah) (g) 

 

1. Tepung Terigu 

 Kadar Air  = 11,15 g 

 Kadar Abu  = 0,33 g 

 Kadar Protein  = 12,35 g 

 Kadar Lemak  = 2,43 g 

 Kadar Karbohidrat = 75,14 g 

𝐸𝑛𝑒𝑟𝑔𝑖 (𝑘𝑘𝑎𝑙
100 𝑔⁄ ) = (4𝑘𝑘𝑎𝑙

𝑔⁄ × 75,14) + (4𝑘𝑘𝑎𝑙 
𝑔 ⁄ ×  12,35) + (9𝑘𝑘𝑎𝑙

𝑔⁄ × 2,43) 

𝐸𝑛𝑒𝑟𝑔𝑖 (𝑘𝑘𝑎𝑙
100 𝑔⁄ ) = (300,56𝑘𝑘𝑎𝑙

𝑔⁄ ) + (49,4𝑘𝑘𝑎𝑙  
𝑔 ⁄ ) + (21,87𝑘𝑘𝑎𝑙

𝑔⁄ ) 

𝐸𝑛𝑒𝑟𝑔𝑖 (𝑘𝑘𝑎𝑙
100 𝑔⁄ ) = 371,83

𝑘𝑘𝑎𝑙
𝑔⁄  

 

2. Tepung Jali Non Fermentasi 

 Kadar Air  = 8,34 g 

 Kadar Abu  = 0,86 g 

 Kadar Protein  = 11,34 g 

 Kadar Lemak  = 3,86 g 

 Kadar Karbohidrat = 76,54 g 

𝐸𝑛𝑒𝑟𝑔𝑖 (𝑘𝑘𝑎𝑙
100 𝑔⁄ ) = (4𝑘𝑘𝑎𝑙

𝑔⁄ × 76,54) + (4𝑘𝑘𝑎𝑙 
𝑔 ⁄ ×  11,34) + (9𝑘𝑘𝑎𝑙

𝑔⁄ × 3,86) 

𝐸𝑛𝑒𝑟𝑔𝑖 (𝑘𝑘𝑎𝑙
100 𝑔⁄ ) = (306,16𝑘𝑘𝑎𝑙

𝑔⁄ ) + (45,36𝑘𝑘𝑎𝑙  
𝑔 ⁄ ) + (34,74𝑘𝑘𝑎𝑙

𝑔⁄ ) 

𝐸𝑛𝑒𝑟𝑔𝑖 (𝑘𝑘𝑎𝑙
100 𝑔⁄ ) = 386,26

𝑘𝑘𝑎𝑙
𝑔⁄  
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3. Tepung Jali Fermentasi 

 Kadar Air  = 2,31 g 

 Kadar Abu  = 1,06 g 

 Kadar Protein  = 5,93 g 

 Kadar Lemak  = 2,59 g 

 Kadar Karbohidrat = 88,25 g 

 

𝐸𝑛𝑒𝑟𝑔𝑖 (𝑘𝑘𝑎𝑙
100 𝑔⁄ ) = (4𝑘𝑘𝑎𝑙

𝑔⁄ × 88,25) + (4𝑘𝑘𝑎𝑙  
𝑔 ⁄ ×  5,93) + (9𝑘𝑘𝑎𝑙

𝑔⁄ × 2,59) 

𝐸𝑛𝑒𝑟𝑔𝑖 (𝑘𝑘𝑎𝑙
100 𝑔⁄ ) = (353𝑘𝑘𝑎𝑙

𝑔⁄ ) + (23,72𝑘𝑘𝑎𝑙 
𝑔 ⁄ ) + (23,31𝑘𝑘𝑎𝑙

𝑔⁄ ) 

𝐸𝑛𝑒𝑟𝑔𝑖 (𝑘𝑘𝑎𝑙
100 𝑔⁄ ) = 400,03

𝑘𝑘𝑎𝑙
𝑔⁄  
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Lampiran 9. Perhitungan Total Kalori Churros  

 

Perhitungan total kalori pada churros dapat dihitung dengan menggunakan rumus : 

𝐸𝑛𝑒𝑟𝑔𝑖 (𝑘𝑘𝑎𝑙
100 𝑔⁄ ) = (4𝑘𝑘𝑎𝑙

𝑔⁄ × 𝐾) + (4𝑘𝑘𝑎𝑙 
𝑔 ⁄ ×  𝑃) + (9𝑘𝑘𝑎𝑙

𝑔⁄ × 𝐿) 

Keterangan : 

K = Massa Karbohidrat (berat basah) (g) 

P = Massa Protein (berat basah) (g) 

L = Massa Lemak (berat basah) (g) 
 

1. Churros Kontrol (Tanpa Substitusi Tepung Jali Fermentasi) dalam 100g 

 Kadar Air  = 18,72 g 

 Kadar Abu  = 1,66 g 

 Kadar Protein  = 11,77 g 

 Kadar Lemak  = 39,55 g 

 Kadar Karbohidrat = 30,51 g 

𝐸𝑛𝑒𝑟𝑔𝑖 (𝑘𝑘𝑎𝑙
100 𝑔⁄ ) = (4𝑘𝑘𝑎𝑙

𝑔⁄ × 30,51) + (4𝑘𝑘𝑎𝑙  
𝑔 ⁄ ×  11,77) + (9𝑘𝑘𝑎𝑙

𝑔⁄ × 39,55) 

𝐸𝑛𝑒𝑟𝑔𝑖 (𝑘𝑘𝑎𝑙
100 𝑔⁄ ) = (122,04𝑘𝑘𝑎𝑙

𝑔⁄ ) + (47,08𝑘𝑘𝑎𝑙  
𝑔 ⁄ ) + (355,95𝑘𝑘𝑎𝑙

𝑔⁄ ) 

𝐸𝑛𝑒𝑟𝑔𝑖 (𝑘𝑘𝑎𝑙
100 𝑔⁄ ) = 525,07

𝑘𝑘𝑎𝑙
𝑔⁄  

 

2. Churros Substitusi 10% Tepung Jali Fermentasi dalam 100g 

 Kadar Air  = 16,00 g 

 Kadar Abu  = 1,30 g 

 Kadar Protein  = 11,68 g 

 Kadar Lemak  = 39,51 g 

 Kadar Karbohidrat = 33,38 g 

𝐸𝑛𝑒𝑟𝑔𝑖 (𝑘𝑘𝑎𝑙
100 𝑔⁄ ) = (4𝑘𝑘𝑎𝑙

𝑔⁄ × 33,38) + (4𝑘𝑘𝑎𝑙  
𝑔 ⁄ ×  11,68) + (9𝑘𝑘𝑎𝑙

𝑔⁄ × 39,51) 

𝐸𝑛𝑒𝑟𝑔𝑖 (𝑘𝑘𝑎𝑙
100 𝑔⁄ ) = (133,52𝑘𝑘𝑎𝑙

𝑔⁄ ) + (46,72𝑘𝑘𝑎𝑙 
𝑔 ⁄ ) + (355,59𝑘𝑘𝑎𝑙

𝑔⁄ ) 

𝐸𝑛𝑒𝑟𝑔𝑖 (𝑘𝑘𝑎𝑙
100 𝑔⁄ ) = 535,83

𝑘𝑘𝑎𝑙
𝑔⁄  
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Lampiran 10. Hasil Analisis Data Penelitian Sensori Churros SPSS 

 

1. Kruskal Wallis Test 

 

 

2. Mann-Whitney Test 

2.1. Perbandingan antara churros kontrol dengan churros substitusi 10% tepung jali 

 

 

2.2. Perbandingan antara churros kontrol dengan churros substitusi 20% tepung jali 

 

 

2.3. Perbandingan antara churros kontrol dengan churros substitusi 30% tepung jali 
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2.4. Perbandingan antara churros kontrol dengan churros substitusi 40% tepung jali 

 

 

2.5. Perbandingan antara churros kontrol dengan churros substitusi 50% tepung jali 

 

 

2.6. Perbandingan antara churros substitusi 10% tepung jali dengan churros substitusi 

20% tepung jali 

 

 

2.7. Perbandingan antara churros substitusi 10% tepung jali dengan churros substitusi 

30% tepung jali 
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2.8. Perbandingan antara churros substitusi 10% tepung jali dengan churros substitusi 

40% tepung jali 

 

 

2.9. Perbandingan antara churros substitusi 10% tepung jali dengan churros substitusi 

50% tepung jali 

 

 

3.0. Perbandingan antara churros substitusi 20% tepung jali dengan churros substitusi 

30% tepung jali 

 

  



66 
 

 
 

3.1. Perbandingan antara churros substitusi 20% tepung jali dengan churros substitusi 

40% tepung jali 

 

 

3.2. Perbandingan antara churros substitusi 20% tepung jali dengan churros substitusi 

50% tepung jali 

 

 

3.3. Perbandingan antara churros substitusi 30% tepung jali dengan churros substitusi 

40% tepung jali 
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3.4. Perbandingan antara churros substitusi 30% tepung jali dengan churros substitusi 

50% tepung jali 

 

 

3.5. Perbandingan antara churros substitusi 40% tepung jali dengan churros substitusi 

50% tepung jali 

 

 



68 
 

 
 

Lampiran 11. Hasil Analisis Data Penelitian Fisik dan Kimia Churros SPSS 

 

1. Analisis Fisik 

1.1. Analisis Normalitas 

 

 

1.2. Analisis Homogenitas 
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1.3. Hasil Analisis Perbandingan Antar Formulasi (Independent T-Test) 
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2. Analisis Kimia  

2.1. Analisis Normalitas 

 

2.2. Analisis Homogenitas 
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2.3. Hasil Analisis Perbandingan Antar Formulasi (Independent T-Test) 
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3. Hasil Analisis Korelasi
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