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Lampiran 1. Scoresheet  Hedonik  
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Lampiran 2. Hasil Uji Mutu Sensori 

Perlakuan Kenampakan Kerenyahan Rasa Aroma 

Kontrol 2.96b 1.83e 3.49a 2.74a 

Tepung Beras 3.86a 4.19a 3.3ab 2.91a 

Tepung Terigu 3.09b 2.71d 2.92b 3.28a 

Tepung Maizena 3.10b 2.53d 2.83b 3.04a 

Tepung Beras : Tepung 

Terigu (1:1) 3.72a 3.72b 3.14ab 3.16a 

Tepung Beras : Tepung 

Maizena (1:1) 3.07b 2.72d 2.98b 3.12a 

Tepung Terigu : Tepung 

Maizena (1:1) 3.27b 3.20c 3.16b 2.97a 

 
A. Hasil Uji Statistik Mutu Sensori 

 
Test Statisticsa,b 

 Kenampakan Kerenyahan Rasa Aroma 
Chi-Square 39.548 128.185 15.403 7.986 
Df 6 6 6 6 
Asymp. Sig. .000 .000 .017 .239 
a. Kruskal Wallis Test 
b. Grouping Variable: sampel 

Keterangan: 
<0.05 ada beda nyata antar sampel 

>0.05 tidak beda nyata antar sampel 

 

Kesimpulan : Kenampakan, kerenyahan dan rasa ada beda nyata antar 

sampel, sedangkan aroma tidak ada beda nyata antar sampel. 
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B. Hasil Uji Lanjut Mann Whitney Mutu Sensori 
 

Kenampakan 
  K P1 P2 P3 P4 P5 P6 
K               
P1 0.000*             
P2 0.610 0.000*           
P3 0.532 0.000* 0.904         
P4 0.000* 0.553 0.002* 0.003*       
P5 0.716 0.000* 0.968 0.862 0.001*     
P6 0.065 0.001* 0.238 0.306 0.016* 0.219   

Keterangan: Tanda bintang (*) menunjukkan adanya beda nyata antar sampel 

 

Kerenyahan 
  K P1 P2 P3 P4 P5 P6 
K               
P1 0.000*             
P2 0.000* 0.000*           
P3 0.001* 0.000* 0.364         
P4 0.000* 0.025* 0.000* 0.000*       
P5 0.000* 0.000* 0.972 0.314 0.000*     
P6 0.000* 0.000* 0.034* 0.004* 0.026* 0.037*   

Keterangan: Tanda bintang (*) menunjukkan adanya beda nyata antar sampel 

 

Rasa 
  K P1 P2 P3 P4 P5 P6 
K               
P1 0.154             
P2 0.004* 0.100           
P3 0.000* 0.050 0.784         
P4 0.062 0.577 0.282 0.148       
P5 0.011* 0.227 0.670 0.470 0.493     
P6 0.030* 0.560 0.271 0.152 0.949 0.520   

Keterangan: Tanda bintang (*) menunjukkan adanya beda nyata antar sampel 
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Lampiran 3. Hasil Uji Mutu Kimia  

Perlakuan 
Komponen (%db) 

Air Abu Protein Lemak Karbohidrat 

Kontrol 20.1599b 3.6073a 15.1191a 20.1599a 37.9295ab 

Tepung Beras 6.9903a 4.3639b 23.0446bc 30.1294c 35.6656a 

Tepung Terigu 7.9052a 4.5519b 20.2454b 29.3712bc 38.1409ab 

Tepung Maizena 8.8880a 4.6074b 20.4714b 29.7516c 36.5315a 

Tepung Beras : 

Tepung Maizena (1:1) 6.1504a 4.3250b 20.1127b 28.3897b 40.0684b 

Tepung Beras : 

Tepung Terigu (1:1) 7.1683a 4.6871b 23.6809c 28.9582bc 35.6147a 

Tepung Terigu : 

Tepung Maizena 7.3271a 4.6592b 22.4914bc 30.0034c 34.7179a 
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A. Kadar Air 

Perlakuan Kadar Air (%) 

Kontrol 20.1599 ± 0,00b 

Tepung Beras 6.9903 ± 1,93a 

Tepung Terigu 7.9052 ± 0,63a 

Tepung Maizena 8.888 ± 3,60a 

Tepung Beras + Tepung Maizena 6.1504 ± 1,40a 

Tepung Beras + Tepung Terigu 7.1683 ± 1,51a 

Tepung Terigu + Tepung Maizena 7.3271 ± 3,17a 

*Keterangan: Angka yang diikuti huruf sama menunjukkan tidak terdapat beda nyata (P>0,05). 
 

1) Hasil Uji Statistik Kadar Air 
ANOVA 

Air 

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 574.829 6 95.805 26.189 .000 

Within Groups 76.822 21 3.658   
Total 651.650 27    

 
2) Hasil Uji Lanjut DMRT 

Duncan 

Perlakuan N Subset for alpha = 0.05 

1 2 

Tepung Beras : Tepung 

Maizena (1:1) 
4 6.150350 

 

Tepung Beras 4 6.990300  
Tepung Beras : Tepung 

Terigu (1:1) 
4 7.168250 

 

Tepung Terigu : Tepung 

Maizena (1:1) 
4 7.327100 

 

Tepung Terigu 4 7.905175  
Tepung Maizena 4 8.887950  
Kontrol 4  20.159900 

Sig.  .086 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 4.000. 
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B. Kadar Abu 

Perlakuan 
Kadar abu 

% wb %db 

Kontrol 2.8801 3.6073 ± 0,00a 

Tepung Beras 4.0609 4.3639 ± 0,21b 

Tepung Terigu 4.1931 4.5519 ± 0,35b 

Tepung Maizena 4.2014 4.6074 ± 0,19b 

Tepung Beras + Tepung Maizena 4.0547 4.3250 ± 0,62b 

Tepung Beras + Tepung Terigu 4.3485 4.6871 ± 0,17 b 

Tepung Terigu + Tepung Maizena 4.3472 4.6592 ± 0,11b 

*Keterangan: Angka yang diikuti huruf sama menunjukkan tidak terdapat beda nyata (P>0,05). 

1). Hasil Uji Statistik Kadar Abu 

ANOVA 

Abu 

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 3.404 6 .567 8.657 .000 

Within Groups 1.376 21 .066   
Total 4.780 27    

 
2).  Hasil Uji Lanjut DMRT 

Duncan 

Perlakuan N Subset for alpha = 0.05 

1 2 

Kontrol 4 3.607300  
Tepung Beras : Tepung 

Maizena (1:1) 
4 

 
4.325000 

Tepung Beras 4  4.363900 

Tepung Terigu 4  4.551874 

Tepung Maizena 4  4.607350 

Tepung Terigu : Tepung 

Maizena (1:1) 
4 

 
4.659225 

Tepung Beras : Tepung 

Terigu (1:1) 
4 

 
4.687125 

Sig.  1.000 .090 
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C. Kadar Protein 

Perlakuan Kadar Protein 
% wb %db 

Kontrol 12.0714 15.1191 ± 0,00a 

Tepung Beras 21.4165 23.0446 ± 1,78c 

Tepung Terigu 18.6404 20.2454 ± 1,44b 

Tepung Maizena 18.6236 20.4714 ± 1,57b 

Tepung Beras + Tepung Maizena 18.8798 20.1127 ± 0,59b 

Tepung Beras + Tepung Terigu 22.0021 23.6809 ± 1,22c 

Tepung Terigu + Tepung Maizena 20.8528 22.4914 ± 0,59c 

Keterangan: Angka yang diikuti huruf sama menunjukkan tidak terdapat beda nyata (P>0,05) 
 

1). Hasil Uji Statistik Protein 

ANOVA 

Protein 

 Sum of Squares Df Mean Square F Sig. 

Between Groups 197.331 6 32.888 34.098 .000 

Within Groups 20.255 21 .965   
Total 217.586 27    

2). Hasil Uji Lanjut DMRT 
Duncan 

Perlakuan N Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 

Kontrol 4 15.119104   
Tepung Beras : Tepung 

Maizena (1:1) 
4 

 
20.112718 

 

Tepung Terigu 4  20.245366  
Tepung Maizena 4  20.471438  
Tepung Terigu : Tepung 

Maizena (1:1) 
4 

  
22.491408 

Tepung Beras 4   23.044648 

Tepung Beras : Tepung 

Terigu (1:1) 
4 

  
23.680939 

Sig.  1.000 .631 .119 
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D. Kadar Lemak 

Perlakuan 
Kadar Lemak 

% wb %db 

Kontrol 18.4720 23.1362 ± 0,00a 

Tepung Beras 28.0289 30.1294 ± 0,58e 

Tepung Terigu 27.0525 29.3712 ± 1,00cd 

Tepung Maizena 27.1007 29.7516 ± 0,36de 

Tepung Beras + Tepung Maizena 26.6469 28.3897 ± 0,47b 

Tepung Beras + Tepung Terigu 26.8807 28.9582 ± 0,11bc 

Tepung Terigu + Tepung Maizena 27.8129 30.0034 ± 0,49de 

*Keterangan: Angka yang diikuti huruf sama menunjukkan tidak terdapat beda nyata (P>0,05). 
 

1). Hasil Uji Statistik Kadar Lemak 

ANOVA 

Lemak 

 Sum of Squares Df Mean Square F Sig. 

Between Groups 144.897 6 24.150 124.498 .000 

Within Groups 4.073 21 .194   
Total 148.971 27    

 
2). Hasil Uji Lanjut DMRT 

Duncan 

Perlakuan N Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 4 5 

Kontrol 4 23.136240     
Tepung Beras : Tepung 

Maizena (1:1) 
4 

 
28.389736 

   

Tepung Beras : Tepung 

Terigu (1:1) 
4 

 
28.958179 28.958179 

  

Tepung Terigu 4   29.371250 29.371250  
Tepung Maizena 4    29.751554 29.751554 

Tepung Terigu : Tepung 

Maizena (1:1) 
4 

   
30.003428 30.003428 

Tepung Beras 4     30.129349 

Sig.  1.000 .082 .199 .067 .264 
 

 

PENGARUH KOMBINASI BAHAN PELAPIS  TERHADAP KOMPOSISI KIMIA UDANG CRISPY  DAN
TINGKAT KESUKAAN
KONSUMEN
ULFA KHOIRUN NISA, Dr. Ir. LATIF SAHUBAWA, M.Si.
Universitas Gadjah Mada, 2016 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/



59 
 

E. Kadar Karbohidrat 

Perlakuan 
Kadar Karbohidrat 

% wb %db 

Kontrol 45.0633 37.9775 ± 0,23ab 

Tepung Beras 39.3972 35.4718 ± 0,24a 

Tepung Terigu 42.3121 37,9263 ± 0,63ab 

Tepung Maizena 41.3608 36.2871 ± 0,68a 

Tepung Beras + Tepung Maizena 43.3643 41,0222 ± 1,65b 

Tepung Beras + Tepung Terigu 39.7183 35.5055 ± 0,03a 

Tepung Terigu + Tepung Maizena 39.5305 34.5188 ± 1,11a 

*Keterangan: Angka yang diikuti huruf sama menunjukkan tidak terdapat beda nyata (P>0,05). 
 

1). Hasil Uji Statistik Kadar Karbohidrat 

ANOVA 

Karbohidrat 

 Sum of Squares Df Mean Square F Sig. 

Between Groups 100.798 6 16.800 3.664 .012 

Within Groups 96.278 21 4.585   
Total 197.077 27    

 
2). Hasil Uji Lanjut DMRT 

Duncan 

Perlakuan N Subset for alpha = 0.05 

1 2 

Tepung Beras 4 35.471799  
Tepung Beras : Tepung 

Terigu (1:1) 
4 35.505553 

 

Tepung Terigu : Tepung 

Maizena (1:1) 
4 35.518833 

 

Tepung Maizena 4 36.281681  
Tepung Terigu 4 37.926342 37.926342 

Kontrol 4 37.977485 37.977485 

Tepung Beras : Tepung 

Maizena (1:1) 
4 

 
41.022214 

Sig.  .157 .065 
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Lampiran 4. Rendemen Udang Crispy 
 

Perlakuan Rendemen (%) 
Kontrol 81.69 ± 1,89c 
Tepung Beras 51,5 ± 1,11a 
Tepung Terigu 62,24 ± 8,17b 
Tepung Maizena 57,65 ± 3,90ab 
Tepung Beras : Tepung Maizena (1:1) 52,32 ± 2,21ab 
Tepung Beras : Tepung Terigu (1:1) 54,9 ± 4,42ab 
Tepung Terigu : Tepung Maizena (1:1) 54,85 ± 2,83ab 

*Keterangan: Angka yang diikuti huruf sama menunjukkan tidak terdapat beda nyata (P>0,05). 
 

1). Hasil Uji Statistik Rendemen 
ANOVA 

berat akhir 

 Sum of Squares Df Mean Square F Sig. 

Between Groups 1321.425 6 220.237 12.937 .002 

Within Groups 119.166 7 17.024   
Total 1440.591 13    

 

2). Hasil Uji Lanjut DMRT 
Rendemen 

Duncan 

Perlakuan N Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 

Tepung Beras 2 51.5450   
Tepung Beras : Tepung 

Maizena (1:1) 
2 52.3200 52.3200 

 

Tepung Terigu : Tepung 

Maizena (1:1) 
2 54.8500 54.8500 

 

Tepung Beras : Tepung 

terigu (1:1) 
2 54.9000 54.9000 

 

Tepung Maizena 2 57.6550 57.6550  
Tepung Terigu 2  62.2450  
Kontrol 2   81.6900 

Sig.  .206 .060 1.000 
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Lampiran 5. Hasil Uji Mutu Fisik (Kekerasan) 

Perlakuan Kekerasan (N) 

Kontrol 2.248 ± 1.926a 
Tepung Beras 20.225 ± 4.463ab 
Tepung Terigu 59.952 ± 3.074de 
Tepung Maizena 73.986 ± 15.076e 
Tepung Beras : Tepung Maizena (1:1) 36.128 ± 11.853bc 
Tepung Beras : Tepung Terigu (1:1) 42.570 ± 2.681cd 
Tepung Terigu : Tepung Maizena (1:1) 60.300 ± 8.584de 

 
1). Hasil Uji Statistik Mutu Fisik (Kekerasan) 

ANOVA 

Kekerasan 

 Sum of Squares Df Mean Square F Sig. 

Between Groups 7538.192 6 1256.365 18.256 .001 

Within Groups 481.739 7 68.820   
Total 8019.931 13    

 
2). Hasil Uji Lanjut DMRT 

Kekerasan 

Duncan 

Perlakuan N Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 4 5 

Kontrol 2 2.24850     
Tepung Beras 2 20.22500 20.22500    
Tepung Beras : Tepung 

Maizena (1:1) 
2 

 
36.12750 36.12750 

  

Tepung Beras : Tepung 

Terigu (1:1) 
2 

  
42.56950 42.56950 

 

Tepung Terigu 2    59.95250 59.95250 

Tepung Terigu : Tepung 

Maizena (1:1) 
2 

   
60.29950 60.29950 

Tepung Maizena 2     73.98550 

Sig.  .067 .097 .463 .079 .148 
 

 
 

PENGARUH KOMBINASI BAHAN PELAPIS  TERHADAP KOMPOSISI KIMIA UDANG CRISPY  DAN
TINGKAT KESUKAAN
KONSUMEN
ULFA KHOIRUN NISA, Dr. Ir. LATIF SAHUBAWA, M.Si.
Universitas Gadjah Mada, 2016 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/



62 
 

Lampiran 6. Tahapan Pengujian Kadar Air (SNI−01−2354.2−2006) 
 

Prinsipnya adalah air pada sampel diuapkan pada suhu 105ºC dalam oven  tidak 

vakum selama 16−24 jam. Penentuan berat air dihitung secara gravimetri berdasarkan 

selisih berat sampel sebelum dan sesudah sampel dikeringkan. 

a. Sampel dilumatkan hingga homogen dan dimasukkan ke dalam wadah bersih dan 

tertutup. 

b. Oven dikondisikan pada suhu yang akan digunakan hingga mencapai kondisi stabil 

kemudian cawan kosong dimasukkan ke dalam oven ±1−2 jam. Setelah itu cawan 

kosong dipindahkan ke dalam desikator sekitar 30 menit smapai mencapai suhu 

ruang dan ditimbang bobot kosong (A gram). 

c. Kemudian sebanyak ± 2 gram dimasukkan ke dalam cawan (B gram) untuk 

kemudian cawan yang telah diisi dengan sampel tersebut dimasukkan ke dalam oven 

tidak vakum pada suhu 105ºC selama 16−24 jam. 

d. Kemudian cawan dipindahkan menggunakan alat penjepit ke dalam desikator selama 

±30 menit kemudian ditimbang (C gram). Pengujian ini dilakukan sebanyak dua kali 

(duplo). 

 x 100% 

Keterangan  
A : berat cawan kosong dinyatakan dalam gram 
B : berat cawan + contoh awal, dinyatakan dalam gram 
C : berat cawan + contoh akhir, ditanyakan dalam gram 
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Lampiran 7. Tahapan Pengujian Kadar Abu (AOAC, 1995 cit Asrini, 2011) 
 

Prinsipnya adalah sampel dioksida pada suhu 650ºC dalam tungku pengabuan 

selama 4 jam atau sampai mendapatkan abu berwarna putih. Penentuan berat abu 

dihitung secara gravimetri. 

a. Sampel dilumatkan hingga homogen kemudian dimasukkan dalam wadah plastik 

dan tertutup. 

b. Cawan porselen kosong dimasukkan ke dalam tungku pengabuan. Suhu dinaikkan 

secara bertahap hingga mencapai suhu 550ºC. Pertahankan selama 1 jam. 

c. Keluarkan cawan porselen kemudian dimasukkan dalam oven dengan suhu 105 ºC 

selama 30 menit 

d. Timbang berat cawan porselen kosong sampai diperoleh berat konstan (A g). 

e. Sebanyak 2 gram sampel yang telah dihomogenkan dimasukkan ke dalam cawan 

porselen. 

f. Ditambahkan HNO3 ke dalam cawan porselen sebanyak 1 ml. 

g. Cawan berisi sampel dan HNO3 diletakkan di atas kompor listrik untuk 

pengarangan. 

h. Cawan porselen dipindahkan ke tungku pengabuan dan naikkan temperatur secara 

bertahap sampai suhu mencapai 650ºC. Pertahankan selama 4 jam sampai diperoleh 

abu berwarna putih. Namun bila abu belum putih benar, dilakukan pengabuan 

kembali. 

i. Cawan dimasukkan ke dalam oven dengan suhu 60ºC selama 1 jam. 

j. Cawan dimasukkan desikator selama 30 menit. 

k. Timbang beratnya segera setelah dingin sampai diperoleh berat konstan (B g). 

Pengujian abu ini dilakukan secara duplo (dua kali). 

 
 

  

 
Ket.  
A : berat cawan porselen kosong   
B : berat cawan dengan abu 
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Lampiran 8. Tahapan Pengujian Kadar Lemak (SNI 1−2354.3−2006) 

 
Penentuan kadar lemak dilakukan dengan cara mengekstraksi sampel 

menggunakan solvent (pelarut) N−Hexan. Ekstraksi merupakan suatu proses pemisahan 

atau penarikan suatu zat atau substansi tertentu dari suatu bahan dengan bantuan pelarut 

organik, air, dan lain-lain. Prinsip pengujian ini adalah dengan mengekstrak sampel 

dengan pelarut organik untuk mengeluarkan lemak dari sampel dengan bantuan 

pemanasan pada suhu titik didih pelarut selama 8 jam. Pelarut organik yang mengikat 

lemak selanjutnya dipisahkan dengan penguapan (evaporasi), sehingga hasil lemak 

tertinggal dalam labu. Penetapan berat lemak dihitung secara gravimetri. 

a. Sampel dilumatkan hingga homogen dan dimasukkan ke dalam wadah yang tertutup 

untuk penyimpanan. Timbang sampel sebanyak 2g (B g) dan dimasukkan ke dalam 

selongsong lemak. 

b. Selanjutnya timbang labu alas bulat (solvent cup) kosong (A g). 

c. Masukkan secara berturut-turut 150 ml N−Hexan ke dalam labu alas bulat (solvent 

cup), selongsong lemak ke dalam extractor soxhlet, dan pasang rangkaian soxhlet 

dengan benar. 

d. Kemudian dilakukan ekstraksi pada suhu 60°C selama 8 jam dan evaporasi 

campuran lemak dan N−Hexan dalam labu alas bulat (solvent cup) sampai kering. 

e. Labu alas bulat (solvent cup) yang berisi lemak dimasukkan ke dalam oven suhu 

105°C selama ±2 jam untuk menghilangkan sisa N−Hexan dan uap air. 

f. Labu dan lemak didinginkan di dalam desikator selama 30 menit dan timbang berat 

labu alas bulat (solvent cup) yang berisi lemak (C g) sampai berat konstan. 

Pengujian dilakukan secara duplo (2 kali). Perhitungan kadar lemak menggunakan 

rumus : 

% Lemak total =  x 100% 

Keterangan : 
A : berat labu alas bulat kosong (g) 
B : berat sampel (g) 
C : berat labu alas bulat dan lemak hasil ekstraksi (g) 
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Lampiran 9. Tahapan Pengujian Kadar Protein (AOAC, 2003 cit  Nastiti, 2015) 

 
Prinsip penentuan kadar protein adalah dengan melepaskan senyawa nitrogen 

dari jaringan daging melalui destruksi menggunakan asam sulfat pekat yang akan 

mengikat senyawa nitrogen dan membentuk ammonium sulfat. Kemudian ammonium 

sulfat diubah menjadi NH4OH dengan penambahan NaOH. Pemisahan senyawa 

amoniak dilakukan dengan mendestilasi NH4OH dengan panas uap. Amoniak ditangkap 

oleh asam borat dan membentuk ammonium borat dan selanjutnya dilakukan titrasi 

dengan asam klorida. Tahapan pengujian kadar protein adalah sebagai berikut. 

a. Sampel dilumatkan hingga homogen dan masukkan ke dalam wadah yang bersih dan 

tertutup. 

b. Sampel ditimbang sebanyak 0,2 g lalu dimasukkan ke dalam labu kjeldahl dan 

ditambahkan 1 gram serbuk katalisator dan 2 ml H2SO4 pekat. 

c. Sampel didestruksikan sampai berwarna hijau jernih, didiamkan hingga suhu kamar 

kemudian ditambahkan aquades. 

d. Sampel dipindahkan ke alat destilasi untuk dilakukan destilasi. Destilasi dilakukan 

dengan menambahkan NaOH 60% ke dalam labu yang telah terpasang sebanyak 20 

ml. Penampung destilat yang digunakan adalah Erlenmeyer yang berisi 5 ml larutan 

H3BO3 4% dan 3 tetes BCG−MR sebagai indikator. Destilasi dilakukan hingga 

destilat mencapai 125 ml hingga larutan berubah menjadi hijau. 

e. Hasil destilat dititrasi dengan HCl 0,02 N hingga terjadi perubahan warna dari hijau 

menjadi merah muda. 

f.  Selain itu juga dilakukan pembuatan blanko seperti tahapan pada pengujian sampel 

dan pengujian sampel dilakukan secara duplo atau minimal 2 kali. 

 
Perhitungan kadar protein dilakukan dengan rumus (g/100g): 

Kadar protein (%)=  

Keterangan : 
VA    : ml HCl untuk titrasi sampel  VB : ml HCl untuk titrasi blanko 
N      : Normalitas HCl standar   14,007 : Berat atom nitrogen 
6,25  : Faktor konversi protein untuk ikan W : Berat sampel (g) 
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Lampiran 10. Tahapan Pengujian Kadar Karbohidrat (by difference) 
 

Kadar karbohidrat di dalam makanan tidak ditentukan secara langsung, namun 

menggunakan metode yang disebut didalam makanan tidak ditentukan secara langsung, tetapi dengan 

metoda yang disebut ‘carbohydrate by difference’. Metode tersebut adalah suatu analisis dimana kandungan 

karbohidrat termasuk serat kasar diketahui bukan melalui analisis namun perhitungan. Kadar karbohidrat dapat 

dihitung dengan rumus berikut (%) : 

, dimana : 

A : kadar air (% db) 
B : kadar abu (% db) 
C : kadar lemak (% db) 
D : kadar protein (% db) 
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