
 

Lampiran 1 

DIAGRAM ALIR 

 

A. Pembuatan Kerupuk Puli 

 

   

   dicuci 3 kali 

   dimasak dengan 2 liter air  

   selama 25 menit  

 

 

 dicampur bumbu  

   (50 g bawang putih + 40 g garam  

   + 20 g gula + 20 g merica + NaHCO3) 

   ditumbuk sampai halus 

   dikukus 15 menit 

   dibentuk silindris  

   (panjang 20 cm dan diameter 6 cm) 

 

 

 

 diangin-anginkan 30 menit 

   diiris 2-3 mm 

 

   

   

   dijemur 2 hari 

 

 

 

 
 
 
 
 
 

1 kg beras 

Nasi 

Dodolan 

Kerupuk 

puli basah 

Kerupuk 

puli kering 



B. Uji Sifat Kimia 

1. Penentuan kadar air metode oven 

 

 

dikeringkan dalam oven 15 menit 

didinginkan dalam desikator 20 menit 

5 g sampel dimasukkan  

 

 

dikeringkan dalam oven 6 jam 

didinginkan dalam desikator  

dikeringkan dalam oven sampai berat tetap 

 

 

2. Penentuan kadar abu metode kering 

 

 

dibakar dalam tanur 15 menit 

didinginkan dalam desikator 20 menit 

5 g sampel dimasukkan  

 

 

dibakar dalam tanur pada suhu 400 
o
C 

didinginkan dalam desikator  

dibakar dalam tanur pada suhu 500 
o
C 

 didinginkan dalam desikator 

 

Cawan 

Kosong 

Cawan 

5 g sampel 

Ditimbang 

Cawan 

Kosong 

Cawan 

5 g sampel 

Ditimbang 



 

3. Penentuan kadar lemak metode soxhlet 

 

 

dikeringkan dalam oven 15 menit 

didinginkan dalam desikator 20 menit 

  2 g sampel dalam saringan timbel  

  ditutup dengan kapas wool 

dipasang pada alat ekstraksi soxhlet 

dipasang kondenser 

pelarut dietil eter dimasukkan 

refluks selama 5 jam sampai pelarut jernih 

 

 

 

dipanaskan dalam oven pada suhu 105  
o
C 

didinginkan 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Labu lemak 

        Labu lemak          

Lemak hasil ekstraksi 

Ditimbang 



4. Penentuan kadar protein metode Kjedahl 

 

 

 

Ditambahkan 2 g campuran selen 

(campuran 2,5 g serbuk SeO2+100 g K2SO4 

+20 g CuSO4.5H2O) 

ditambahkan 25 ml H2SO4 pekat 

dipanaskan sampai jernih 

didinginkan 

diencerkan sampai 100 ml 

larutan diambil 5 ml  

dimasukkan dalam labu alas bulat 

  

 

 

ditambahkan 5 ml NaOH 30% 

ditambahkan 3 tetes indukator PP 

dipasang pada alat destilasi 

didestilasi selama 10 menit 

destilat ditampung dalam erlenmeyer 

yang telah diisi 10 ml asam borat 2% dan 

indikator (10 ml bromocresol green 0,1%+ 5 

ml indikator merah metil 0,1% dalam etanol 

95%) 

 

 

 

sisa asam borat 2% yang tidak bereaksi 

dengan destilat dititras  dengan HCl 0,01 N 

 

 

0,51 g sampel 

Labu Kjedahl 

Labu alas bulat 

5 ml larutan 

25 ml destilat 

Hasil 



 

C. Uji Sifat Fisik pH dengan pH meter 

 

 

diencerkan dengan air 250 ml  

diaduk 

didiamkan 15 menit 

diukur dengan pH meter 

 

 

D. Organoleptik Uji Inderawi 

 

 
dipersilahkan masuk ruangan 

panelis dijelaskan cara mengisi formulir 

dipersilahkan masuk ruang pengujian 

diberi sampel kerupuk, air putih dan formulir 

penilaian 

dipersilahkan melakukan penilaian 

formulir dikumpulkan 

 

 

 

 

  

 

 

 

25 g sampel 

Gelas beker 

Hasil 

Panelis 

Hasil  

penilaian panelis 



Lampiran 2 

PERHITUNGAN UJI SIFAT KIMIA 

 

A. KADAR AIR KERUPUK PULI (% wet basis= w3/w1X100%) 

 

No. Ulangan 1 Ulangan 2 

1 NaHCO3 0% 

W1= 63,2000 g 

W2=62,5800 g 

W3= 0,6200 g 

% wet basis = 0,9810% 

NaHCO3 0% 

W1= 63,2460 g 

W2= 62,5669 g 

W3= 0,6791 g 

% wet basis = 1,0737% 

2 NaHCO3 1% 

W1= 54,5800  g 

W2= 53,9100 g 

W3= 0,6700 g 

% wet basis = 1,2275% 

NaHCO3 1% 

W1= 54,5340  g 

W2= 53,9260 g 

W3= 0,6080 g 

% wet basis = 1,1149% 

3 NaHCO3 2 % 

W1=  49,1400 g 

W2= 48,4900 g 

W3= 0,6500 g 

% wet basis = 1,3227% 

NaHCO3 2 % 

W1= 49,1460  g 

W2= 48,4330 g 

W3= 0,7130 g 

% wet basis =1,4507% 

4 NaHCO3 3 % 

W1=  60,7100 g 

W2= 60,1000 g 

W3= 0,6100 g 

% wet basis =1,0047% 

NaHCO3 3 % 

W1= 60,1712 g 

W2= 59,1130 g 

W3= 1,0582 g 

% wet basis = 1,7586% 

5 NaHCO3 4 % 

W1= 43,1500  g 

W2= 42,5000 g 

W3= 0,6500 g 

% wet basis = 1,5063% 

 

NaHCO3 4 % 

W1= 43,1570  g 

W2= 42,4021 g 

W3= 0,7549 g 

% wet basis = 1,7491% 

 

 

 

 



 

B. KADAR ABU KERUPUK PULI (W1-W2)/WX100% 

 

No. Ulangan 1 Ulangan 2 

1 NaHCO3 0% 

W = 5,0000  g 

W1= 58,4200 g 

W2= 58,2100 g 

Kadar abu = 4,2000% 

NaHCO3 0% 

W = 5,0000  g 

W1= 58,4200 g 

W2= 58,2190  g 

Kadar abu=  4,0200% 

2 NaHCO3 1% 

W = 5,0000  g 

W1= 44,4000 g 

W2= 44,1500 g 

Kadar abu= 5,0000% 

NaHCO3 1% 

W = 5,0000  g 

W1= 44,4000 g 

W2= 44,1400 g 

Kadar abu= 5,2000% 

3 NaHCO3 2 % 

W = 5,0000  g 

W1= 49,8400 g 

W2= 49,5800 g 

Kadar abu= 5,2000% 

NaHCO3 2 % 

W = 5,0000  g 

W1= 49,8460 g 

W2= 49,5830 g 

Kadar abu= 5,2600% 

4 NaHCO3 3 % 

W = 5,0000  g 

W1= 55,9600 g 

W2= 55,6500 g 

Kadar abu= 6,2000% 

NaHCO3 3 % 

W = 5,0000  g 

W1= 55,9600 g 

W2= 55,6760 g 

Kadar abu= 5,6800% 

5 NaHCO3 4 % 

W = 5,0000   g 

W1= 38,4400  g 

W2= 38,1000  g 

Kadar abu= 6,8000% 

NaHCO3 4 % 

W = 5,0000   g 

W1= 38,4380  g 

W2= 38,1400  g 

Kadar abu= 5,9600 % 

 
 

 

 

 

 

 



C. Total karbohidrat (%) = 100% - % (air + abu + lemak + protein) 

Ulangan 1 

1. NaHCO3 0 %  

= 100%-%(0,9810 + 4,2000 + 0,6838 + 6,0239) 

= 100%-% (11,8887) 

= 88,1113% 

2. NaHCO3 1 % 

= 100%-%(1,2275 +5,0000+0,8862+6,4330) 

= 100%-%(13,6258) 

= 86,3742% 

3. NaHCO3 2 %  

= 100%-%(1,3227 +5,2000+0,8314+6,5669) 

= 100%-%(13,9210) 

= 86,0790% 

4. NaHCO3 3 %  

= 100%-%(1,0047 +6,2000+0,9749+6,1132) 

= 100%-%(15,2928) 

= 84,7072% 

5. NaHCO3 4 %   

= 100%-%(1,5063 +6,8000+1,2571+6,0932) 

= 100%-%(15,6566) 

= 84,3434% 

 

 

 



 

Ulangan 2 

1. NaHCO3 0 % 

= 100%-%(1,0737 +4,0200 +0,5243+6,0638) 

=100%-%(11,6818) 

=88,3182% 

2. NaHCO3 1 %  

= 100%-%(1,1149+5,2000 +0,7702+6,4021) 

=100%-%(13,4872) 

=86,5128% 

3. NaHCO3 2 %  

= 100%-%(1,4507+5,2600 +0,8590+6,5554) 

=100%-%(14,1251) 

=85,8749% 

4. NaHCO3 3 %  

= 100%-%(1,7586+5,6800+0,9963+6,1468) 

=100%-%(14,5817) 

=85,4183% 

5. NaHCO3 4 %  

= 100%-%(1,7491+5,9600 +1,4115+6,0486) 

=100%-%(15,1692) 

=84,8308% 

 

 

 

 

 



Lampiran 3 

PERHITUNGAN UJI SIFAT FISIKA 

A. pH Kerupuk Puli 

No. Ulangan 1 Ulangan 2 

1 NaHCO3 0 % = 6,9 NaHCO3 0 % = 6,8 

2 NaHCO3 1 % = 9,5 NaHCO3 1 % = 9,5 

3 NaHCO3 2 % = 10,3 NaHCO3 2 % = 10,3 

4 NaHCO3 3 % = 11,9 NaHCO3 3 % = 11,8 

5 NaHCO3 4 % = 12,1 NaHCO3 4 % = 12,1 

 

B. Daya Kembang Kerupuk Puli  
      

  
        

Ulangan 1 

1. NaHCO3 0 % 

No. Diameter 

Kerupuk Mentah (cm) 

Diameter 

Kerupuk Matang (cm) 

1 6  6,9 

2 6  7,4 

3 6  6,8 

4 5,5  6,8 

5 5,6  7,3 

6 6,2  7,2 

7 5,5  6,9 

8 6  6,9 

 Rata-rata= 5,8500  Rata-rata= 7,0200  

D1  = 5,8500 cm 

D2  = 7,0200 cm 

Daya kembang= 20,0000 % 

 

 

 

 

 



 

2. NaHCO3 1 % 

No. Diameter  

Kerupuk Mentah (cm) 

Diameter  

Kerupuk Matang (cm) 

1 6 7,6 

2 6 7,5 

3 6,1  7,5  

4 5,4  7,6  

5 5,5  7,5  

6 5,7 7,5  

7 6  7,5  

8 6  7,5  

 Rata-rata= 5,8300  Rata-rata= 7,5200  

D1   = 5,8300 cm 

D2   = 7,5200 cm 

Daya kembang = 28,9800 % 

 

3. NaHCO3 2 % 

No. Diameter  

Kerupuk Mentah (cm) 

Diameter  

Kerupuk Matang (cm) 

1 6  8,5  

2 6  8,2  

3 6  8,3  

4 5,2  8,3  

5 6,1  8,4  

6 6  8,5  

7 6,2  8,2  

8 5,6  8,3  

 Rata-rata= 5,8800  Rata-rata= 8,3300  

D1   = 5,8800 cm 

D2   = 8,3300 cm 

Daya kembang = 41,6600 % 

 

 

 

 

 

 



4. NaHCO3 3 % 

No. Diameter  

Kerupuk Mentah (cm) 

Diameter  

Kerupuk Matang (cm) 

1 6  9  

2 6  8,9  

3 6,7  8,5  

4 6,2  9  

5 5,5  9  

6 5,4  8,6  

7 5,5  9  

8 6  8,6  

 Rata-rata= 5,9100  Rata-rata= 8,8200  

D1   = 5,9100 cm 

D2   = 8,8200 cm 

Daya kembang = 49,2300 % 

5. NaHCO3 4 % 

No. Diameter  

Kerupuk Mentah (cm) 

Diameter  

Kerupuk Matang (cm) 

1 6  9  

2 6  9  

3 5,7  8,9  

4 6  8,9  

5 5,7  8,7  

6 6  9  

7 6  8,6  

8 6  8,9  

 Rata-rata=5,9200  Rata-rata= 8,8700  

D1   = 5,9200 cm 

D2   = 8,8700 cm 

Daya kembang = 49,8300 % 

 

 

 

 

 

 

 



 

Ulangan 2 

1. NaHCO3 0 % 

No. Diameter 

KerupukMentah (cm) 

Diameter  

Kerupuk Matang (cm) 

1 6,1 7,3 

2 6  7,4 

3 6  6,9 

4 5,7  6,8 

5 5,6  7,3 

6 6,2  7,2 

7 6  6,9 

8 6  6,9 

 Rata-rata= 5,9500  Rata-rata= 7,0875  

D1   = 5,9500 cm 

D2   = 7,0875 cm 

Daya kembang = 19,1176 % 

 

2. NaHCO3 1 % 

No. Diameter 

Kerupuk Mentah (cm) 

Diameter 

Kerupuk Matang (cm) 

1 6  7,6  

2 5,7 7,5  

3 6,1  7,5  

4 5,6  7,6  

5 5,6  7,6  

6 5,7 7,5  

7 6  7,5  

8 6  7,5  

 Rata-rata= 5,8375  Rata-rata= 7,5375 

D1   = 5,8375 cm 

D2   = 7,5375cm 

Daya kembang = 29,1220 % 

 

 

 

 

 



3. NaHCO3 2 % 

No. Diameter 

Kerupuk Mentah (cm) 

Diameter 

Kerupuk Matang (cm) 

1 6  8,4  

2 6  8,4  

3 5,7 8,2  

4 5,2  8,3  

5 6,1  8,4  

6 6  8,5  

7 6,2  8,2  

8 5,8  8,3  

 Rata-rata= 5,8750  Rata-rata= 8,3375  

D1   = 5,8750 cm 

D2   = 8,3375 cm 

Daya kembang = 41,9148 % 

 

4. NaHCO3 3 % 

No. Diameter 

Kerupuk Mentah (cm) 

Diameter 

Kerupuk Matang (cm) 

1 6 9 

2 5,7 8,9 

3 6,3 8,5 

4 6,2 9 

5 5,5 9 

6 5,4 8,8 

7 5,6 8,8 

8 6 8,6 

 Rata-rata= 5,8375  Rata-rata= 8,8250  

D1   = 5,8375 cm 

D2   = 8,8250 cm 

Daya kembang = 51,1777 % 

 

 

 

 

 

 



 

5. NaHCO3 4 % 

No. Diameter 

Kerupuk Mentah (cm) 

Diameter 

Kerupuk Matang (cm) 

1 6  8,9  

2 5,8 9  

3 5,5  8,9  

4 6  8,9  

5 5,7  8,7  

6 5,6 9  

7 6  9  

8 5,7 8,8  

 Rata-rata=5,7875 Rata-rata= 8,9000  

D1   = 5,7875cm 

D2   = 8,9000 cm 

Daya kembang = 53,7796 % 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Lampiran 4 

PEDOMAN WAWANCARA CALON PANELIS 

Nama  : ................................................... 

Tanggal penilaian : ………………… 

 

Petunjuk: 

Dihadapan Saudara disajikan beberapa pertanyaan. Saudara 

diminta untuk menjawab pertanyaan yang diajukan berdasarkan 

pengetahuan Saudara dan keadaan yang sebenarnya. Saudara diminta 

memberi tanda silang (X) pada butir alternatif jawaban yang sesuai.  

Atas kesediaan dan bantuannya diucapkan terima kasih. 

 

Petunjuk pengisian : 

1. Bacalah terlebih dahulu pertanyaan-pertanyaan di bawah ini 

dengan cermat! 

2. Berilah tanda silang (X) pada salah satu huruf di depan jawaban 

yang sesuai dengan keadaan Saudara! 

 

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 pernah menjadi panelis kerupuk? 

a. Pernah 

b. Tidak pernah 

4. Apakah Saudara saat ini dalam keadaan sehat? 

a. Ya 

b. Tidak 

 

 

 

 

 



 

5. Apakah Saudara saat ini menderita gangguan kesehatan mata? 

a. Ya 

b. Tidak 

 

6. Apakah Saudara saat ini menderita gangguan kesehatan mulut 

(seperti sariawan, sakit gigi, dsb)? 

a. Ya 

b. Tidak 

7. Apakah Saudara buta warna? 

a. Ya 

b. Tidak 

8. Apakah Saudara dapat membedakan rasa (manis, pahit, asam, 

asin)? 

a. Ya 

b. Tidak 

9. Apakah Saudara pernah mengkonsumsi kerupuk? 

a. Pernah 

b. Tidak pernah 

10. Apakah Saudara pernah mengkonsumsi kerupuk puli? 

a. Pernah 

b. Tidak pernah 

11. Menurut Saudara, bagaimana tekstur kerupuk puli matang yang 

baik ? 

a. Renyah 

b. Cukup renyah 

c. Tidak renyah 

12. Menurut Saudara, bagaimana rasa kerupuk puli yang enak? 

a. Rasa bawang putih dan gurihnya sangat nyata 

b. Rasa bawang putih dan gurihnya cukup nyata 

c. Rasa bawang putih dan gurihnya tidak nyata 

13. Menurut saudara, bagaimana warna kerupuk puli yang menarik? 

a. Putih 

b. Kuning 

c. Coklat 

 

 

 



Lampiran 5 

FORMULIR PENILAIAN 

(Uji Inderawi) 

Nama: .................................................... 

Tanggal : ………………… 

Bahan/sampel : Kerupuk Puli 

Petunjuk:  

Dihadapan Saudara disajikan 5 sampel kerupuk puli dengan 

kode 98119, 47634, 62128, 74824, dan 26316. Saudara diminta untuk 

memberikan penilaian berdasarkan aspek inderawi kerupuk  yang 

meliputi tekstur, rasa, warna, dan aroma dengan memberikan tanda 

cek () pada kolom yang tersedia. 

Sebelum dan sesudah mencicipi kerupuk puli, Saudara 

diminta untuk minum air putih terlebih dahulu baru memberi 

penilaian. 

Atas kerjasamanya  diucapkan terima kasih. 

 

No Kriteria penilaian Skor penilaian 

1 Warna Ideal 5 

Cukup ideal 4 

Netral 3 

Kurang ideal 2 

Tidak ideal 1 

2 Tekstur Renyah 5 

Cukup renyah 4 

Agak renyah 3 

Kurang renyah 2 

Tidak renyah 1 

3 Rasa gurih Sangat nyata 5 

Nyata    4 



 

Cukup nyata  3 

Kurang nyata 2 

Tidak nyata 1 

4 Aroma Sangat nyata 5 

Nyata  4 

Cukup nyata  3 

Kurang nyata 2 

Tidak nyata 1 

 

Lembar Penilaian 

No 
Kriteria 

Penilaian 
Sampel 

Skor penilaian 

1 2 3 4 5 

1 Warna 

98119      

47634      

62128      

74824      

26316      

2 Tesktur 

98119      

47634      

62128      

74824      

26316      

3 Rasa Gurih 

98119      

47634      

62128      

74824      

26316      

4 Aroma 

98119      

47634      

62128      

74824      

26316      
 



Lampiran 6 

FOTO PENELITIAN 

A. Pembuatan Kerupuk Puli 

   

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

Adonan dikukus Bumbu dihaluskan 

Bumbu ditimbang Kerupuk dijemur 



 

B. Analisis Komposisi Kimia Kerupuk Puli 

1. Kadar air 

  

  

 

2. Kadar abu 

  

 

 

 

 

 

 

 

Sampel dioven Hasil oven 

Sampel diabukan Hasil abu 



3. Analisis Sifat Fisik 

1. pH 

   

 

3. Daya kembang 

   

 

 

4. Uji Organoleptik 

    

 

Sampel disiapkan Diukur dengan pH meter 

Kerupuk goreng Kerupuk mentah dan goreng 

Persiapan uji Uji panelis 



 

Lampiran 7 

HASIL ANALISIS KOMPOSISI KIMIA KERUPUK PULI 

 

A. KADAR AIR KERUPUK PULI 

Sampel  

Kerupuk Puli 

dengan 

Konsentrasi 

NaHCO3 

Kadar Air  

(% wet basis) 
Rata-rata 

 (%) 

Standar 

Deviasi 
Ulangan 1 Ulangan 2 

0 % 0,9810 1,0737 1,0273 0,065549 

1 % 1,2275 1,1149 1,1712 0,07962 

2 % 1,3227 1,4507 1,3867 0,09051 

3 % 1,0047 1,7586 1,3816 0,533088 

4 % 1,5063 1,7491 1,6277 0,171686 
 
Hasil Uji ANAVA Kadar Air Kerupuk Puli 

Sumber Variasi JK DK RK F 

Antar Kelompok 0,4 4 0,1 
 

1,584 
Dalam Kelompok 0,3 5 

0,1 
Total 0,8 9 

 

B. KADAR ABU KERUPUK PULI 

Sampel  

Kerupuk Puli 

dengan 

Konsentrasi 

NaHCO3 

Kadar Abu (%) 

Rata-rata 

 (%) 

Standar 

Deviasi Ulangan 1 Ulangan 2 

0 % 4,2000 4,0200 4,1100 0,127279 

1 % 5,0000 5,2000 5,1000 0,141421 

2 % 5,2000 5,2600 5,2300 0,042426 

3 % 6,2000 5,6800 5,9400 0,367696 

4 % 6,8000 5,9600 6,3800 0,59397 
 



Hasil Uji ANAVA Kadar Abu Kerupuk Puli 

Sumber Variasi JK DK RK F 

Antar Kelompok 6,0 4 1,5 
 

14,370 
Dalam Kelompok 0,5 5 

0,1 
Total 6,6 9 

 

C. TOTAL KARBOHIDRAT KERUPUK PULI 

Sampel  

Kerupuk Puli 

dengan 

Konsentrasi 

NaHCO3 

Total Karbohidrat 

(%) 
Rata-rata 

 (%) 

Standar 

Deviasi 
Ulangan 1 Ulangan 2 

0 % 88,1113 88,3182 88,2147 0,1463 

1 % 86,3742 86,5128 86,4435 0,098005 

2 % 86,0790 85,8749 85,9769 0,14432 

3 % 84,7072 85,4183 85,0627 0,502824 

4 % 84,3434 84,8308 84,5871 0,344644 
 

Hasil Uji ANAVA Total Karbohidrat Kerupuk Puli 

Sumber Variasi JK DK RK F 

Antar Kelompok 15,9 4 4,0 
 

47,000 
Dalam Kelompok 0,4 5 

0,1 
Total 16,3 9 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

D. KADAR LEMAK DAN PROTEIN KERUPUK PULI 

 
 

 

 

 

 



KADAR LEMAK KERUPUK PULI 

 

Sampel  

Kerupuk Puli 

dengan 

Konsentrasi 

NaHCO3 

Kadar Lemak 

 (%) Rata-

rata 

 (%) 

Standar 

Deviasi 
Ulangan 1 Ulangan 2 

0 % 0,6838 0,5243 0,6040 0,112784 

1 % 0,8862 0,7702 0,8282 0,082024 

2 % 0,8314 0,8590 0,8452 0,019516 

3 % 0,9749 0,9963 0,9856 0,015132 

4 % 1,2571 1,4115 1,3343 0,109177 

Hasil Uji ANAVA Kadar Lemak Kerupuk Puli 

Sumber Variasi JK DK RK F 

Antar Kelompok 0,6 4 0,1 
 

22,656 
Dalam Kelompok 0,0 5 

0,0 
Total 0,6 9 

 

KADAR PROTEIN KERUPUK PULI 

Sampel  

Kerupuk Puli 

dengan 

Konsentrasi 

NaHCO3 

Kadar Protein  

(%) Rata-

rata 

 (%) 

Standar 

Deviasi 
Ulangan 1 Ulangan 2 

0 % 6,0239 6,0638 6,0438 0,028214 

1 % 6,4330 6,4021 6,4175 0,02185 

2 % 6,5669 6,5554 6,5611 0,008132 

3 % 6,1132 6,1468 6,1300 0,023759 

4 % 6,0932 6,0486 6,0709 0,031537 

Hasil Uji ANAVA Kadar Protein Kerupuk Puli 

Sumber Variasi JK DK RK F 

Antar Kelompok 0,2 4 0,1 
 

3.404 
Dalam Kelompok 0,1 5 

0,0 
Total 0,3 9 

 



 

Lampiran 8 

HASIL ANALISIS SIFAT FISIKA KERUPUK PULI 

 

A. pH KERUPUK PULI 

Sampel  

Kerupuk Puli  

dengan 

Konsentrasi 

NaHCO3 

Nilai pH 

Rata-

rata 

Standar 

Deviasi Ulangan 1 Ulangan 2 

0 % 6,9 6,8 6,85 0,070711 

1 % 9,5 9,5 9,5 0 

2 % 10,3 10,3 10,3 0 

3 % 11,9 11,8 11,85 0,070711 

4 % 12,1 12,1 12,1 0 
 

Hasil Uji ANAVA pH Kerupuk Puli 

Sumber Variasi JK DK RK F 

Antar Kelompok 36.0 4 9.0 

4505.750 Dalam Kelompok 0.0 5 
0.0 

Total 36.1 9 

 

B. DAYA KEMBANG KERUPUK PULI 

Sampel  

Kerupuk Puli 

dengan 

Konsentrasi 

NaHCO3 

Daya Kembang (%) 

Rata-

rata 

 (%) 

Standar 

Deviasi Ulangan 1 Ulangan 2 

0 % 20,0000 19,1176 19,5588 0,623951 

1 % 28,9800 29,1220 29,0510 0,100409 

2 % 41,6600 41,9148 41,7874 0,180171 

3 % 49,2300 51,1777 50,2038 1,377232 

4 % 49,8300 53,7796 51,8048 2,792789 
 



Hasil Uji ANAVA Daya Kembang Kerupuk Puli 

Sumber Variasi JK DK RK F 

Antar Kelompok 1545,7 4 386,4 

190,766 Dalam Kelompok 10,1 5 
2,0 

Total 1555,8 9 
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