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Nur Rochim. 16230004. Proporsi Tepung Gandum Utuh (Whole Wheat 

Flour) Dan Kacang Merah (Phaseolus vulgaris L.)  Serta Penambahan 

Tepung Pengikat Pada Pembuatan Nugget Di bawah bimbingan Dr. Ir. 

Fungki Sri Rejeki, MP. dan Marina Revitriani, S.TP, M.P 

 

RINGKASAN 

Nugget merupakan salah satu produk olahan daging yang 

terbuat dari daging giling yang dicetak dalam bentuk potongan empat 

persegi. Potongan ini kemudian dilapisi dengan tepung berbumbu. 

Produk  dapat dibuat dari daging sapi, ayam, ikan dan lain-lain, tetapi 

yang popular dimasyarakat adalah  ayam. Makanan yang praktis, yaitu 

yang bersifat ready to cook (siap untuk dimasak) dan ready to eat (siap 

untuk dimakan)  yang berasal dari daging mempunyai harga yang cukup 

mahal dan kurang terjangkau. 

Bahan pengisi merupakan sumber pati yang ditambahkan dalam 

produk restrukturisasi untuk menambah bobot produk dengan 

mensubstitusi sebagian daging sehingga biaya dapat ditekan (Rahayu, 

2007). Fungsi lain dari bahan pengisi adalah membantu meningkatkan 

volume produk. Salah satu bahan pengisi adalah tepung gandum utuh 

Tepung gandum utuh adalah sebuah bahan bubuk dan sebuah bahan 

pangan dasar, yang terbuat dari bulir utuh gandum yang digiling atau 

ditumbuk, yang juga dikenal sebagai biji gandum.Tepung gandum utuh 

memiliki kandungan gizi karbohidrat 60% - 80%, protein 6%-17%, 

lemak 1,5%-2,0%, mineral 1,5%-2,0% dan sejumlah vitamin 

(Simanjuntak, 2002).  

Bahan dasar nugget pada umumnya adalah daging, namun pada 

penelitian ini daging digantikan kacang merah untuk konsumsi 

vegetarian yang tidak makan daging ayam. Selain itu kacang merah 

memiliki banyak manfaat bagi kesehatan seperti mencegah kolesterol 

jahat dan memperlancar pencernaan (anti sembelit). Kandungan Omega-

3 dan Omega-6 juga sangat bermanfaat bagi kesehatan. Konsumsi 

kacang merah dapat mencegah resiko diabetes karena kandungan 

karbohidrat kompleknya mempunyai indek glikemik rendah dan 

termasuk lamban cerna. Kacang merah juga membantu pematangan sel 

darah merah, membantu sintesa DNA dan RNA, serta menurunkan level 

https://id.wikipedia.org/wiki/Bubuk
https://id.wikipedia.org/w/index.php?title=Bulir_utuh&action=edit&redlink=1
https://id.wikipedia.org/wiki/Gandum
https://id.wikipedia.org/w/index.php?title=Biji_gandum&action=edit&redlink=1
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homosistein dalam pembuluh arteri sehingga mengurangi resiko 

penyakit jantung dengan kandungan folat dan vitamin B6 (Rahmat, 

2009).  

Pembuatan nugget memerlukan tepung yang berfungsi sebagai 

bahan pengisi dan bahan pengikat. Salah satu bahan pengikat yang 

memiliki kandunhgan protein adalah tepung tapioka. Tepung tapioka 

biasanya digunakan dalam pembuatan nugget dan berfungsi sebagai 

bahan pengikat. Tepung tapioka adalah granula pati dari umbi ketela 

pohon yang kaya akan karbohidrat. Tepung tapioka mempunyai 

kandungan amilopektin yang tinggi sehingga mempunyai sifat tidak 

mudah menggumpal, mempunyai daya lekat yang tinggi, tidak mudah 

pecah atau rusak dan suhu gelatinisasinya relatif rendah antara 52-64 °C  

(Tjokroadikoesomo, 1993). Kandungan gizi tepung tapioka per 100 g 

sampel adalah 362 kal, protein 0.59%, lemak 3.39%, air 12.9% dan 

karbohidrat 6.99% (Sediaoetomo, 2004). kandungan amilosa dan 

amilopektin tepung maizena yang tinggi sehingga berpengaruh dalam 

pembentukan gel yang kuat dan kaku, maka tepung maizena sangat 

sesuai digunakan sebagai filler pada penelitian ini. 

 Penggunaan bahan pengikat bertujuan untuk membantu proses 

gelatinisasi, sehingga menghasilkan produk dengan nilai sensori yang 

baik dan dapat mempengaruhi komposisi gizi nugget yang dihasilkan. 

Penambahan tepung gandum utuh, kacang merah, diharapkan dapat 

meningkatkan kandungan gizi  . Mutu   yang dihasilkan harus 

memenuhi syarat mutu yang telah ditetapkan agar produk aman untuk 

dikonsumsi.  Syarat mutu  ini mengacu pada SNI 01-6683-2002. 

Mengingat potensi besar gandum utuh, kacang merah maka akan 

dilakukan penelitian tentang pengembangan  dari tepung gandum utuh 

juga dilakukan untuk mengetahui proporsi tapioka yang tepat untuk 

pembuatan nugget.  

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh proporsi 

tepung gandum utuh dengan kacang merah terhadap kualitas nuget , 

untuk mengetahui pengaruh jenis bahan pengikat terhadap kualitas 

nuget, untuk mengetahui interaksi antara proporsi tepung bahan pengisi 

dan jenis bahan pengikat terhadap kualitas nugget, untuk mengetahui 

kelayakan secara finansial. 
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Penelitian utama dilakukan dengan metode Rancangan Acak 

Kelompok (RAK) faktorial dengan dua faktor yaitu : Faktor 1 adalah 

jenis tepung pengikat dengan 2 level, yaitu :Level 1: T1= Tepung 

maizena, Level 2: T2= Tepung tapioka. Faktor 2 adalah jenis proporsi 

tepung gandum utuh dan kacang merah , yaitu: Level 1:P1 = Tepung 

gandum utuh : Kacang merah= 50:50, Level 2: P2= Tepung gandum 

utuh : Kacang merah= 60:40, Level 3: P3= Tepung gandum utuh : 

Kacang merah =70:30. Penelitian ini terdiri dari 6 perlakuan dengan 3 

kali ulangan sehingga diperoleh 18 sampel. 

Parameter yang diuji adalah uji kimia (analisis kadar 

karbohidrat, kadar air, kadar protein, kadar lemak, dan kadar abu), 

rendemen, serta uji organoleptik yang meliputi warna, rasa, aroma, dan 

tekstur. 

Data nilai uji kimia dan uji rendemen dianalisis menggunakan 

sidik ragam (ANOVA) dan apabila terdapat perbedaan nyata dilanjutkan 

dengan uji Duncan dengan taraf kepercayaan sebesar 95%, sedangkan 

data uji organoleptik dianalisis menggunakan uji Friedman Test. 

Pemilihan alternatif dilakukan dengan meggunakan metode Nilai 

Harapan. Parameter analisis kelayakan finansial meliputi BEP (Break 

Even Point), NPV (Net Present Value), dan IRR (Internal Rate of 

Return), PP (Payback Period). 

Proporsi tepung gandum utuh dan kacang merah tidak 

berpengaruh nyata terhadap protein, kadar abu, kadar air, lemak, 

karbohidrat.Penambahan tepung pengikat yaitu tepung maizena dan 

tepung tapioka berpengaruh nyata secara tunggal terhadap protein. 

Proporsi tepung gandum utuhu dan kacang merah dengan penambahan 

tepung pengikat yaitu tepung maizena dan tepung tapioka  tidak terjadi 

interaksi yang nyata terhadap terhadap protein, kadar abu, kadar air, 

lemak, karbohidrat.  

Pelakuan T2P3  menjadi perlakuan terpilih dengan total nilai 

harapan 8,46. Perlakuan ini memiliki persentase rendemen 115,05%, 

kadar air 40,13%, kadar abu 1,71%, kadar protein 9,92%, karbohidrat 

33,3%,lemak 4,77% perolehan skor pada parameter aroma 52,30%, rasa 

54,86%, tekstur 55,02%, dan warna 53,4%. 

Hasil analisis finansial menunjukkan bahwa rancangan usaha 

nugget layak untuk diterima dengan BEP tercapai pada saat produk 



 

 

v 

 

dapat terjual sebanyak 25.159 unit kemasan dengan pendapatan sebesar 

Rp399.592.647,00 NPV positif yaitu sebesar Rp123.854.367,54 IRR 

yang mencapai 17,94% dan lebih besar dari arus pengembalian yang 

diinginkan yaitu sebesar 15%, serta PP yang diperlukan untuk 

mengembalikan modal adalah 4 tahun 2 bulan 13 hari, kurang dari umur 

proyek yang diperkirakan yaitu selama 5 tahun. 

 

Kata Kunci : Nugget, Tepung Gandum Utuh, Kacang Merah, Tepung 

Tapioka 
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Lampiran 2. Hasil Perhitungan Rendemen 

Between-Subjects Factors 

 Value Label N 

Proporsi Tepung 

Pengikat (gram) 

1 T1 9 

2 T2 9 

Proporsi Tepung Pengisi 

(gram) 

1 P1 6 

2 P2 6 

3 P3 6 

Ulangan 1 Ulangan_1 6 

2 Ulangan_2 6 

3 Ulangan_3 6 

 

Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:Rendemen (%) 

Source Type III 

Sum of 

Squares df 

Mean 

Square F Sig. 

Corrected Model 441,912a 7 63,130 1,551 ,255 

Intercept 281457,53

8 

1 281457,

538 

6914,45

1 

,000 

Proporsi_TepungPengikat 48,708 1 48,708 1,197 ,300 

Proporsi_TepungPengisi 80,612 2 40,306 ,990 ,405 

Ulangan 55,595 2 27,797 ,683 ,527 

Proporsi_TepungPengikat * 

Proporsi_TepungPengisi 

256,997 2 128,499 3,157 ,087 

Error 407,057 10 40,706   

Total 282306,50

8 

18 
   

Corrected Total 848,969 17    

a. R Squared = ,521 (Adjusted R Squared = ,185) 
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Lampiran 3. Hasil Perhitungan Kadar Air 

Between-Subjects Factors 

 Value Label N 

Proporsi Tepung 

Pengikat (gram) 

1 T1 9 

2 T2 9 

Proporsi Tepung Pengisi 

(gram) 

1 P1 6 

2 P2 6 

3 P3 6 

Ulangan 1 Ulangan_1 6 

2 Ulangan_2 6 

3 Ulangan_3 6 

 

Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:Kadar Air (%) 

Source Type III 

Sum of 

Squares df 

Mean 

Square F Sig. 

Corrected Model 46,936a 7 6,705 1,483 ,276 

Intercept 32802,14

2 

1 32802,14

2 

7253,545 ,000 

Proporsi_TepungPengikat 2,136 1 2,136 ,472 ,508 

Proporsi_TepungPengisi 29,441 2 14,721 3,255 ,082 

Ulangan 2,471 2 1,236 ,273 ,766 

Proporsi_TepungPengikat * 

Proporsi_TepungPengisi 

12,888 2 6,444 1,425 ,285 

Error 45,222 10 4,522   

Total 32894,30

0 

18 
   

Corrected Total 92,158 17    

a. R Squared = ,509 (Adjusted R Squared = ,166) 
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Lampiran 4. Hasil Perhitungan Kadar Abu 

Between-Subjects Factors 

 Value Label N 

Proporsi Tepung 

Pengikat (gram) 

1 T1 9 

2 T2 9 

Proporsi Tepung Pengisi 

(gram) 

1 P1 6 

2 P2 6 

3 P3 6 

Ulangan 1 Ulangan_1 6 

2 Ulangan_2 6 

3 Ulangan_3 6 

 

Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:Kadar Abu (%) 

Source Type III Sum 

of Squares df 

Mean 

Square F Sig. 

Corrected Model ,452a 7 ,065 1,246 ,363 

Intercept 55,195 1 55,195 1066,387 ,000 

Proporsi_Tepung

Pengikat 

,003 1 ,003 ,062 ,809 

Proporsi_Tepung

Pengisi 

,033 2 ,017 ,321 ,733 

Ulangan ,381 2 ,190 3,678 ,063 

Proporsi_Tepung

Pengikat * 

Proporsi_Tepung

Pengisi 

,034 2 ,017 ,333 ,725 

Error ,518 10 ,052   

Total 56,164 18    

Corrected Total ,969 17    

a. R Squared = ,466 (Adjusted R Squared = ,092) 
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Lampiran 5. Hasil Perhitungan Protein. 

Between-Subjects Factors 

 Value Label N 

Proporsi Tepung 

Pengikat (gram) 

1 T1 9 

2 T2 9 

Proporsi Tepung Pengisi 

(gram) 

1 P1 6 

2 P2 6 

3 P3 6 

Ulangan 1 Ulangan_1 6 

2 Ulangan_2 6 

3 Ulangan_3 6 

 

Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:Protein (%) 

Source Type 

III Sum 

of 

Squares df 

Mean 

Square F Sig. 

Corrected Model 4,588a 7 ,655 3,511 ,036 

Intercept 1565,3

88 

1 1565,388 8383,960 ,000 

Proporsi_TepungPengikat ,898 1 ,898 4,808 ,053 

Proporsi_TepungPengisi 2,618 2 1,309 7,012 ,012 

Ulangan ,453 2 ,227 1,214 ,337 

Proporsi_TepungPengikat * 

Proporsi_TepungPengisi 

,619 2 ,309 1,657 ,239 

Error 1,867 10 ,187   

Total 1571,8

43 

18 
   

Corrected Total 6,455 17    

a. R Squared = ,711 (Adjusted R Squared = ,508) 
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Lampiran 6. Hasil Uji Duncan Protein 

Protein (%) 

Duncana,b 

Proporsi Tepung Pengisi 

(gram) N 

Subset 

1 2 

dimension1 

P1 6 8,9400  

P2 6 9,1917  

P3 6  9,8450 

Sig.  ,337 1,000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = ,187. 

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

b. Alpha = 0,05. 
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Lampiran 7.  Hasil Perhitungan Lemak 

 

Between-Subjects Factors 

 Value Label N 

Proporsi Tepung 

Pengikat (gram) 

1 T1 9 

2 T2 9 

Proporsi Tepung Pengisi 

(gram) 

1 P1 6 

2 P2 6 

3 P3 6 

Ulangan 1 Ulangan_1 6 

2 Ulangan_2 6 

3 Ulangan_3 6 

 

 

Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:Lemak (%) 

Source Type III 

Sum of 

Squares df 

Mean 

Square F Sig. 

Corrected Model 4,420a 7 ,631 1,020 ,472 

Intercept 342,696 1 342,696 553,769 ,000 

Proporsi_TepungPengikat ,704 1 ,704 1,138 ,311 

Proporsi_TepungPengisi ,806 2 ,403 ,651 ,542 

Ulangan 2,848 2 1,424 2,301 ,151 

Proporsi_TepungPengikat 

* 

Proporsi_TepungPengisi 

,062 2 ,031 ,050 ,951 

Error 6,188 10 ,619   

Total 353,305 18    

Corrected Total 10,609 17    

a. R Squared = ,417 (Adjusted R Squared = ,008) 
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Lampiran 8. Hasil Perhitungan Karbohidrat 

Between-Subjects Factors 

 Value Label N 

Proporsi Tepung 

Pengikat (gram) 

1 T1 9 

2 T2 9 

Proporsi Tepung Pengisi 

(gram) 

1 P1 6 

2 P2 6 

3 P3 6 

Ulangan 1 Ulangan_1 6 

2 Ulangan_2 6 

3 Ulangan_3 6 

 

Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:Karbohidrat (%) 

Source Type III 

Sum of 

Squares df 

Mean 

Square F Sig. 

Corrected Model 1375,231a 7 196,462 39,325 ,000 

Intercept 14832,161 1 14832,161 2968,8

73 

,000 

Proporsi_Tepung

Pengikat 

,467 1 ,467 ,094 ,766 

Proporsi_Tepung

Pengisi 

,498 2 ,249 ,050 ,952 

Ulangan 1363,541 2 681,771 136,46

6 

,000 

Proporsi_Tepung

Pengikat * 

Proporsi_Tepung

Pengisi 

10,724 2 5,362 1,073 ,378 

Error 49,959 10 4,996   

Total 16257,350 18    

Corrected Total 1425,189 17    
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Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:Karbohidrat (%) 

Source Type III 

Sum of 

Squares df 

Mean 

Square F Sig. 

Corrected Model 1375,231a 7 196,462 39,325 ,000 

Intercept 14832,161 1 14832,161 2968,8

73 

,000 

Proporsi_Tepung

Pengikat 

,467 1 ,467 ,094 ,766 

Proporsi_Tepung

Pengisi 

,498 2 ,249 ,050 ,952 

Ulangan 1363,541 2 681,771 136,46

6 

,000 

Proporsi_Tepung

Pengikat * 

Proporsi_Tepung

Pengisi 

10,724 2 5,362 1,073 ,378 

Error 49,959 10 4,996   

Total 16257,350 18    

Corrected Total 1425,189 17    

a. R Squared = ,965 (Adjusted R Squared = ,940) 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = ,187. 

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

b. Alpha = 0,05. 
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Lampiran 9. Contoh Lembar Organolabtik. 

KUESIONER 

Lembar Uji Organoleptik (Skala Hedonik) 

PROPORSI TEPUNG GANDUM UTUH DAN KACANG MERAH 

SERTA PENAMBAHAN TEPUNG PENGIKAT PADA 

PEMBUATAN NUGGET 

Tanggal : _________________________     

Nama Panelis : _________________________ 

Usia  : _________________________ 

INTRUKSI 

1. Pilihlah sampel dan cicipilah satu per satu. 

2. Netralkan indra pengecap dengan air mineral setelah mencicipi 

satu sampel. 

3. Berikan penilaian angka berdasarkan tingkat kesukaan sesuai 

kode yang terdapat pada sampel. 

AROMA : Aroma yang diinginkan adalah sedikit aroma kacang merah 

TEKSTUR : Tekstur yang diinginkan ialah lunak dan tidak keras  

RASA : Rasa yang diinginkan adalah enak dan gurih khas kacang merah 

WARNA : Warna yang diinginkan adalah putih kekuningan dan coklat  

KODE AROMA TEKSTUR RASA WARNA KETERANGAN 

315     
1 = Sangat Tidak 

Suka 

2 = Tidak Suka 

3 = Netral 

4 = Suka 

5 = Sangat Suka 

628     

431     

947     

756     

263     

Saran : 

……………………………………………………………………………

        TTD 
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Lampiran 10. Uji Deskriptif dan Friedmen Untuk Aroma 

 

Statistics 

 
AROM

A_T1P1 

AROMA_

T2P1 

AROMA_

T1P2 

AROMA_

T2P2 

AROMA_

T1P3 

AROMA_

T2P3 

N Valid 90 90 90 90 90 90 

Missi

ng 

0 0 0 0 0 0 

 

 

AROMA_T1P1 

 
Frequency Percent 

Valid 

Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Sangat Tidak 

Suka 

1 1,1 1,1 1,1 

Tidak Suka 11 12,2 12,2 13,3 

Netral 49 54,4 54,4 67,8 

Suka 26 28,9 28,9 96,7 

Sangat Suka 3 3,3 3,3 100,0 

Total 90 100,0 100,0  

 

 

AROMA_T2P1 

 
Frequency Percent 

Valid 

Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Tidak Suka 9 10,0 10,0 10,0 

Netral 46 51,1 51,1 61,1 

Suka 30 33,3 33,3 94,4 

Sangat 

Suka 

5 5,6 5,6 100,0 
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AROMA_T2P1 

 
Frequency Percent 

Valid 

Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Tidak Suka 9 10,0 10,0 10,0 

Netral 46 51,1 51,1 61,1 

Suka 30 33,3 33,3 94,4 

Sangat 

Suka 

5 5,6 5,6 100,0 

Total 90 100,0 100,0  

 

AROMA_T2P2 

 
Frequency Percent 

Valid 

Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Tidak Suka 8 8,9 8,9 8,9 

Netral 43 47,8 47,8 56,7 

Suka 26 28,9 28,9 85,6 

Sangat 

Suka 

13 14,4 14,4 100,0 

Total 90 100,0 100,0  

 

 

AROMA_T2P3 

 
Frequency Percent 

Valid 

Percent 

Cumulativ

e Percent 

Valid Tidak Suka 14 15,6 15,6 15,6 

Netral 39 43,3 43,3 58,9 

Suka 26 28,9 28,9 87,8 

Sangat Suka 11 12,2 12,2 100,0 

Total 90 100,0 100,0  
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Descriptive Statistics 

 
N Mean 

Std. 

Deviation Minimum Maximum 

AROMA_T1P1 90 3,21 ,742 1 5 

AROMA_T2P1 90 3,34 ,737 2 5 

AROMA_T1P2 90 3,41 ,669 2 5 

AROMA_T2P2 90 3,49 ,851 2 5 

AROMA_T1P3 90 3,40 ,761 2 5 

AROMA_T2P3 90 3,38 ,894 2 5 

 

Ranks 

 
Mean 

Rank 

AROMA_T1P1 3,26 

AROMA_T2P1 3,56 

AROMA_T1P2 3,55 

AROMA_T2P2 3,70 

AROMA_T1P3 3,48 

AROMA_T2P3 3,46 

Test Statisticsa 

N 90 

Chi-square 4,084 

df 5 

Asymp. Sig. ,537 

a. Friedman Test 
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Lampiran 11. Uji Deskriptif dan Friedmen Untuk Rasa 

Statistics 

 
RASA_T1

P1 

RASA_T

2P1 

RASA_T

1P2 

RASA_T

2P2 

RASA_T

1P3 

RASA_T

2P3 

N Val

id 

90 90 90 90 90 90 

Mis

sing 

0 0 0 0 0 0 

 

RASA_T1P1 

 
Frequency Percent 

Valid 

Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Sangat Tidak 

Suka 

1 1,1 1,1 1,1 

Tidak Suka 7 7,8 7,8 8,9 

Netral 37 41,1 41,1 50,0 

Suka 37 41,1 41,1 91,1 

Sangat Suka 8 8,9 8,9 100,0 

Total 90 100,0 100,0  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



106 

 

 
 

RASA_T2P1 

 
Frequency Percent 

Valid 

Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Sangat Tidak 

Suka 

2 2,2 2,2 2,2 

Tidak Suka 7 7,8 7,8 10,0 

Netral 33 36,7 36,7 46,7 

Suka 34 37,8 37,8 84,4 

Sangat Suka 14 15,6 15,6 100,0 

Total 90 100,0 100,0  

 

RASA_T1P2 

 
Frequency Percent 

Valid 

Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Sangat Tidak 

Suka 

2 2,2 2,2 2,2 

Tidak Suka 10 11,1 11,1 13,3 

Netral 48 53,3 53,3 66,7 

Suka 28 31,1 31,1 97,8 

Sangat Suka 2 2,2 2,2 100,0 
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Lampiran 11. Uji Deskriptif dan Friedmen Untuk Rasa 

Statistics 

 
RASA_

T1P1 

RASA_

T2P1 

RASA_

T1P2 

RASA_

T2P2 

RASA_

T1P3 

RASA_

T2P3 

N Vali

d 

90 90 90 90 90 90 

Miss

ing 

0 0 0 0 0 0 

 

RASA_T1P1 

 
Frequency Percent 

Valid 

Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Sangat Tidak 

Suka 

1 1,1 1,1 1,1 

Tidak Suka 7 7,8 7,8 8,9 

Netral 37 41,1 41,1 50,0 

Suka 37 41,1 41,1 91,1 

Sangat Suka 8 8,9 8,9 100,0 

Total 90 100,0 100,0  
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RASA_T2P1 

 
Frequency Percent 

Valid 

Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Sangat Tidak 

Suka 

2 2,2 2,2 2,2 

Tidak Suka 7 7,8 7,8 10,0 

Netral 33 36,7 36,7 46,7 

Suka 34 37,8 37,8 84,4 

Sangat Suka 14 15,6 15,6 100,0 

Total 90 100,0 100,0  

 

RASA_T1P2 

 
Frequency Percent 

Valid 

Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Sangat Tidak 

Suka 

2 2,2 2,2 2,2 

Tidak Suka 10 11,1 11,1 13,3 

Netral 48 53,3 53,3 66,7 

Suka 28 31,1 31,1 97,8 

Sangat Suka 2 2,2 2,2 100,0 

Total 90 100,0 100,0  
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RASA_T2P2 

 
Frequency Percent 

Valid 

Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Sangat Tidak 

Suka 

3 3,3 3,3 3,3 

Tidak Suka 20 22,2 22,2 25,6 

Netral 34 37,8 37,8 63,3 

Suka 25 27,8 27,8 91,1 

Sangat Suka 8 8,9 8,9 100,0 

Total 90 100,0 100,0  

 

 

RASA_T2P3 

 
Frequency Percent 

Valid 

Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Sangat Tidak 

Suka 

1 1,1 1,1 1,1 

Tidak Suka 9 10,0 10,0 11,1 

Netral 40 44,4 44,4 55,6 

Suka 30 33,3 33,3 88,9 

Sangat Suka 10 11,1 11,1 100,0 

Total 90 100,0 100,0  

 

 

 

 

 

 

Descriptive Statistics 
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N Mean 

Std. 

Deviation Minimum Maximum 

RASA_T1P1 90 3,49 ,811 1 5 

RASA_T2P1 90 3,57 ,925 1 5 

RASA_T1P2 90 3,20 ,753 1 5 

RASA_T2P2 90 3,17 ,986 1 5 

RASA_T1P3 90 3,44 ,836 2 5 

RASA_T2P3 90 3,43 ,862 1 5 

 

 

Ranks 

 Mean Rank 

RASA_T1P

1 

3,76 

RASA_T2P

1 

3,84 

RASA_T1P

2 

3,19 

RASA_T2P

2 

3,12 

RASA_T1P

3 

3,56 

RASA_T2P

3 

3,53 

 

 

Test Statisticsa 

N 90 

Chi-square 14,306 

df 5 

Asymp. Sig. ,014 

a. Friedman Test 
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Lampiran 12. Uji Deskriptif dan Friedmen Untuk Tekstur 

tatistics 

 
TEKSTUR

_T1P1 

TEKSTUR

_T2P1 

TEKSTUR

_T1P2 

TEKSTUR

_T2P2 

TEKSTUR

_T1P3 

TEKSTUR

_T2P3 

N Vali

d 

90 90 90 90 90 90 

Miss

ing 

0 0 0 0 0 0 

 

TEKSTUR_T1P1 

 
Frequency Percent 

Valid 

Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Sangat Tidak 

Suka 

1 1,1 1,1 1,1 

Tidak Suka 11 12,2 12,2 13,3 

Netral 50 55,6 55,6 68,9 

Suka 25 27,8 27,8 96,7 

Sangat Suka 3 3,3 3,3 100,0 

Total 90 100,0 100,0  

 

TEKSTUR_T2P1 

 
Frequency Percent 

Valid 

Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Tidak Suka 14 15,6 15,6 15,6 

Netral 43 47,8 47,8 63,3 

Suka 29 32,2 32,2 95,6 

Sangat 

Suka 

4 4,4 4,4 100,0 

Total 90 100,0 100,0  

 

TEKSTUR_T1P2 
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Frequency Percent 

Valid 

Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Sangat Tidak 

Suka 

4 4,4 4,4 4,4 

Tidak Suka 15 16,7 16,7 21,1 

Netral 43 47,8 47,8 68,9 

Suka 26 28,9 28,9 97,8 

Sangat Suka 2 2,2 2,2 100,0 

Total 90 100,0 100,0  

 

TEKSTUR_T2P2 

 
Frequency Percent 

Valid 

Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Sangat Tidak 

Suka 

2 2,2 2,2 2,2 

Tidak Suka 18 20,0 20,0 22,2 

Netral 32 35,6 35,6 57,8 

Suka 37 41,1 41,1 98,9 

Sangat Suka 1 1,1 1,1 100,0 

Total 90 100,0 100,0  

 

TEKSTUR_T1P3 

 
Frequency Percent 

Valid 

Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Tidak Suka 10 11,1 11,1 11,1 

Netral 44 48,9 48,9 60,0 

Suka 25 27,8 27,8 87,8 

Sangat 

Suka 

11 12,2 12,2 100,0 

Total 90 100,0 100,0  
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TEKSTUR_T2P3 

 
Frequency Percent 

Valid 

Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Tidak Suka 6 6,7 6,7 6,7 

Netral 44 48,9 48,9 55,6 

Suka 25 27,8 27,8 83,3 

Sangat 

Suka 

15 16,7 16,7 100,0 

Total 90 100,0 100,0  

 

 

Descriptive Statistics 

 
N Mean 

Std. 

Deviation Minimum Maximum 

TEKSTUR_T1P1 90 3,20 ,737 1 5 

TEKSTUR_T2P1 90 3,26 ,773 2 5 

TEKSTUR_T1P2 90 3,08 ,851 1 5 

TEKSTUR_T2P2 90 3,19 ,847 1 5 

TEKSTUR_T1P3 90 3,41 ,847 2 5 

TEKSTUR_T2P3 90 3,54 ,850 2 5 

 

Ranks 

 
Mean 

Rank 

TEKSTUR_T1P1 3,34 

TEKSTUR_T2P1 3,52 

TEKSTUR_T1P2 3,16 

TEKSTUR_T2P2 3,38 

TEKSTUR_T1P3 3,68 

TEKSTUR_T2P3 3,92 

 

Test Statisticsa 

N 90 

Chi-square 12,960 

df 5 

Asymp. Sig. ,024 

a. Friedman Test 
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Lampiran 13. Uji Deskriptif dan Friedmen Untuk Warna 

Statistics 

 
WARNA

_T1P1 

WARNA

_T2P1 

WARNA

_T1P2 

WARNA

_T2P2 

WARNA

_T1P3 

WARNA

_T2P3 

N Vali

d 

90 90 90 90 90 90 

Mis

sing 

0 0 0 0 0 0 

 

WARNA_T1P1 

 
Frequency Percent 

Valid 

Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Sangat Tidak 

Suka 

5 5,6 5,6 5,6 

Tidak Suka 15 16,7 16,7 22,2 

Netral 46 51,1 51,1 73,3 

Suka 21 23,3 23,3 96,7 

Sangat Suka 3 3,3 3,3 100,0 

Total 90 100,0 100,0  

 

WARNA_T2P1 

 
Frequency Percent 

Valid 

Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Sangat Tidak 

Suka 

1 1,1 1,1 1,1 

Tidak Suka 12 13,3 13,3 14,4 

Netral 44 48,9 48,9 63,3 

Suka 26 28,9 28,9 92,2 

Sangat Suka 7 7,8 7,8 100,0 

Total 90 100,0 100,0  
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WARNA_T1P2 

 
Frequency Percent 

Valid 

Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Tidak Suka 8 8,9 8,9 8,9 

Netral 42 46,7 46,7 55,6 

Suka 31 34,4 34,4 90,0 

Sangat 

Suka 

9 10,0 10,0 100,0 

Total 90 100,0 100,0  

 

WARNA_T2P2 

 
Frequency Percent 

Valid 

Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Sangat Tidak 

Suka 

2 2,2 2,2 2,2 

Tidak Suka 11 12,2 12,2 14,4 

Netral 47 52,2 52,2 66,7 

Suka 24 26,7 26,7 93,3 

Sangat Suka 6 6,7 6,7 100,0 

Total 90 100,0 100,0  

 

WARNA_T1P3 

 
Frequency Percent 

Valid 

Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Sangat Tidak 

Suka 

2 2,2 2,2 2,2 

Tidak Suka 4 4,4 4,4 6,7 

Netral 54 60,0 60,0 66,7 

Suka 27 30,0 30,0 96,7 

Sangat Suka 3 3,3 3,3 100,0 

Total 90 100,0 100,0  
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WARNA_T2P3 

 
Frequency Percent 

Valid 

Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Tidak Suka 14 15,6 15,6 15,6 

Netral 37 41,1 41,1 56,7 

Suka 36 40,0 40,0 96,7 

Sangat 

Suka 

3 3,3 3,3 100,0 

Total 90 100,0 100,0  

 

Descriptive Statistics 

 
N Mean 

Std. 

Deviation Minimum Maximum 

WARNA_T1P1 90 3,02 ,874 1 5 

WARNA_T2P1 90 3,29 ,838 1 5 

WARNA_T1P2 90 3,46 ,796 2 5 

WARNA_T2P2 90 3,23 ,835 1 5 

WARNA_T1P3 90 3,28 ,704 1 5 

WARNA_T2P3 90 3,31 ,774 2 5 

 

Ranks 

 
Mean 

Rank 

WARNA_T1P1 3,11 

WARNA_T2P1 3,56 

WARNA_T1P2 3,84 

WARNA_T2P2 3,40 

WARNA_T1P3 3,53 

WARNA_T2P3 3,57 

 

 

Test Statisticsa 

N 90 

Chi-square 11,284 

df 5 

Asymp. Sig. ,046 

a. Friedman Test 
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Lampiran 14. Perhitungan AHP dan CR 

Langkah 1: Penilaian Berpasang 

Parameter Tekstur Warna Protein Karbohidrat Rasa Aroma Lemak 

Tekstur 1,00 2,00 3,00 5,00 6,00 7,00 9,00 

Warna 0,50 1,00 2,00 4,00 5,00 6,00 8,00 

Protein 0,33 0,50 1,00 3,00 5,00 7,00 9,00 

Karbohidrat 0,20 0,25 0,33 1,00 3,00 5,00 7,00 

Rasa 0,17 0,20 0,20 0,33 1,00 1,00 5,00 

Aroma 0,14 0,17 0,14 0,20 1,00 1,00 3,00 

Lemak 0,11 0,13 0,11 0,14 0,20 0,33 1,00 
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Langkah 2: Sintesis Pertimbangan 

Parameter Tekstur Warna Protein Karbohidrat Rasa Aroma Lemak 

Tekstur 1,00 2,00 3,00 5,00 6,00 7,00 9,00 

Warna 0,50 1,00 2,00 4,00 5,00 6,00 8,00 

Protein 0,33 0,50 1,00 3,00 5,00 7,00 9,00 

Karbohidrat 0,20 0,25 0,33 1,00 3,00 5,00 7,00 

Rasa 0,17 0,20 0,20 0,33 1,00 1,00 5,00 

Aroma 0,14 0,17 0,14 0,20 1,00 1,00 3,00 

Lemak 0,11 0,13 0,11 0,14 0,20 0,33 1,00 

Jumlah 2,45 4,24 6,79 13,68 21,20 27,33 42,00 

 

 

 



119 
 

 
 

 

 

Langkah 3: Normalisasi 

Parameter Tekstur Warna Protein Karbohidrat Rasa Aroma Lemak 

Tekstur 0,41 0,47 0,44 0,37 0,28 0,33 0,42 

Warna 0,20 0,24 0,29 0,29 0,24 0,28 0,38 

Protein 0,14 0,12 0,15 0,22 0,24 0,33 0,42 

Karbohidrat 0,08 0,06 0,05 0,07 0,14 0,24 0,33 

Rasa 0,07 0,05 0,03 0,02 0,05 0,05 0,24 

Aroma 0,06 0,04 0,02 0,01 0,05 0,05 0,14 

Lemak 0,05 0,03 0,02 0,01 0,01 0,02 0,05 
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Langkah 4: Persentase Prioritas Relatif 

Parameter 
Tekstu

r 

Warn

a 

Protei

n 

Karbohidr

at 

Ras

a 

Arom

a 

Lema

k 

Skala Prioritas/Bobot 

Kepentingan 

Tekstur 0,41 0,47 0,44 0,37 0,28 0,26 0,21 0,35 

Warna 0,20 0,24 0,29 0,29 0,24 0,22 0,19 0,24 

Protein 0,14 0,12 0,15 0,22 0,24 0,26 0,21 0,19 

Karbohidr

at 
0,08 0,06 0,05 0,07 0,14 0,18 0,17 0,11 

Rasa 0,07 0,05 0,03 0,02 0,05 0,04 0,12 0,05 

Aroma 0,06 0,04 0,02 0,01 0,05 0,04 0,07 0,04 

Lemak 0,05 0,03 0,02 0,01 0,01 0,01 0,02 0,02 

      1,00   

 

Langkah 5:Uji Konsistensi 
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Parameter 
Tekstur 

(0,35) 

Warna 

(0,24) 

Protein 

(0,19) 

Karbohidrat 

(0,11) 

Rasa 

 (0,05) 

Aroma 

(0,04) 

Lemak 

(0,02) 

Tekstur 1,00 2,00 3,00 5,00 6,00 7,00 9,00 

Warna 0,50 1,00 2,00 4,00 5,00 6,00 8,00 

Protein 0,33 0,50 1,00 3,00 5,00 7,00 9,00 

Karbohidrat 0,20 0,25 0,33 1,00 3,00 5,00 7,00 

Rasa 0,17 0,20 0,20 0,33 1,00 1,00 5,00 

Aroma 0,14 0,17 0,14 0,20 1,00 1,00 3,00 

Lemak 0,11 0,13 0,11 0,14 0,20 0,33 1,00 

 
     

225 
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Parameter 
Tekstur 

(0,35) 

Warna 

(0,24) 

Protein 

(0,19) 

Karbohidrat 

(0,11) 

Rasa 

(0,05) 

Aroma 

(0,04) 

Lemak 

(0,02) 

Tekstur 0,35 0,48 0,57 0,54 0,32 0,29 0,19 

Warna 0,17 0,24 0,38 0,43 0,27 0,25 0,17 

Protein 0,12 0,12 0,19 0,32 0,27 0,29 0,19 

Karbohidrat 0,07 0,06 0,06 0,11 0,16 0,21 0,15 

Rasa 0,06 0,05 0,04 0,04 0,05 0,04 0,11 

Aroma 0,05 0,04 0,03 0,02 0,05 0,04 0,06 

Lemak 0,04 0,03 0,02 0,02 0,01 0,01 0,02 
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λmax = 7,53 

 n = 7 

 Consistency Index (CI) = (λmax-n)/(n-1) 

 

= 0,09 

Consistency Ratio (CR) = CI/bil.acak 

n=5, Bil. Acak = 1.12 

 Consistency Ratio (CR) = 0,066 

   Nilai acak (RI=Ratio Index) 

  

n 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

RI 0 0 0,58 0,9 1,12 1,24 1,32 1,41 1,45 1,49 
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Lampiran 15. Perhitungan Nilai Harapan 

Di Lembar A5 Karna Di sini tidak muat 
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PERLAKUAN 
NILAI HARAPAN PARAMETER TOTAL NILAI 

HARAPAN Tekstur Warna Protein Karbohidrat Rasa Aroma Lemak 

T1P1 0,82 0,00 0,19 1,08 0,47 0,00 0,21 2,76 

T2P1 1,64 1,47 0,53 0,04 0,53 0,28 0,09 4,57 

T1P2 0,00 2,39 0,00 0,40 0,05 0,27 0,19 3,30 

T2P2 1,03 0,96 1,52 1,02 0,00 0,41 0,05 4,98 

T1P3 2,41 1,39 1,66 0,00 0,32 0,00 0,08 5,86 

T2P3 3,49 1,50 1,90 0,96 0,30 0,19 0,00 8,34 
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Lampiran 16. Peta Proses Operasi (Operation Process Chart) 
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Lampiran 17. Rute Produksi 

Di Lembar A5 Karna Di sini tidak muat 
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Lampiran 18. Depresiasi  

 

 

 

 

Di Lembar A5 Karna Di sini tidak muat 

 

 



129 
 

 
 

Lampiran 19. Arus Kas 

Di Lembar A5 Karna Di sini tidak muat 

 


