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DAFTAR LAMPIRAN 

Lampiran 1. Diagram Alir Pembuatan Kue Pancong 
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Pengupasan 

Pencucian 

Pengirisan  

Pencampuran bahan 

fermentasi 

Pemanggangan 
Kue pancung labu 

kuning 

Bahan baku 

Labu kuning 

dikukus dan 

dihancurkan dan 

di kukus 
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Lampiran 2. Dokumentasi Bahan Pengolahan Kue Pancong 

 

   
Bahan-bahan pengolahan 

kue pancong   labu kuning 
Telor Labu kuning 
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Lampiran 3. Dokumentasi Gambar Pengolahan Kue Pancong 
 

  

 

 
Penimbangan 

tepung 
Penimbangan gula 

Pencairan 

margarin 

Labu kuning yang 

telah dikukus 
 

    

  labu kuning pemanggangan 
Kue pancong   

labu kuning P3 

Kue pancong   

labu kuning P0 
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Lampiran 4. Analisis Statistik Kadar Air 

Perlakua 
Ulangan Total 

Rata-Rata 1 2 3 

 P0 39,41 38,96 38,99 117,36  39,12 

P1 39,92 40,01 40,11 120,04  40,01 

P2 42,17 42,29 42,63 127,09  42,36 

P3 44,01 43,97 44,12 132,10  44,03 

Total 165,51 165,23 165,85 496,59  41,38 

 

   
       

  
           

𝐽𝐾 𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙         3                  

                                       

𝐽𝐾 𝑆𝑖𝑠𝑎                 7 

Sumber 

Keragaman 
DB JK KT F Hitung 

F tabel 

(5%) 

Perlakuan 3 44.95 14.98 14.95 4.07 

Galat (Sisa) 8 0.27 0.03  

Total 11 45.22  

 

      3  √
       3

3
    3   √        3            33 

Perlakuan Rata -rata (% )  

P3=70%   labu kuning 39,12 a  

P2= 60%   labu kuning 40,01   b  

P1= 50%   labu kuning 42,36     c  

P0=0%   labu kuning 44,03       d  
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Ket: Angka-angka dengan huruf kecil yang terletak pada lajur yang sama berbeda sangat tidak nyata 

menurut uji lanjut BNT pada pada taraf 5% 

Lampiran 5. Analisi Statistik Kadar Abu 
 

Perlakua 
Ulangan Total 

Rata-Rata 1 2 3 

 P0 0,99 1,12 1,21 3,32 1,10 

P1 1,31 1,29 1,32 3,92 1,30 

P2 1,45 1,45 1,49 4,39 1,46 

P3 1,53 1,66 1,67 4,86 1,62 

Total 5,28 5,52 5,69 16,49 5,49 

 

   
      

  
         

     3  3 7             7 7 

JKP = 23.0934 – 22.6600 = 0.4334 

JK Sisa = 0,4717 − 0,4334 = 0.0383 

 

Sumber 

Keragaman 
DB JK KT F Hitung 

F tabel 

(5%) 

Perlakuan 3 0.4334 0.144 28,8 4,07 

Galat (Sisa) 8 0.0383 0.005  

Total 11 0.4717  

 

      3  √
         

3
    3   √    333    3        77     33 

 

 

Perlakuan Rata-rata  

P3 =70%   labu kuning 1,62 a  

P1= 50%   labu kuning 1,30 a  

P2= 60%   labu kuning 1,46  b  

P0= 0%   labu kuning 1,10      c  
Ket: Angka-angka dengan huruf kecil yang terletak pada lajur yang sama berbeda sangat tidak nyata 

menurut uji lanjut BNT pada pada taraf 5% 
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Lampiran 6. Analisis Kadar Protein Kasar 
 

Perlakua 
Ulangan Total 

Rata-Rata 1 2 3 

 P0 3,27 3,11 3,42 9,80 3,26 

P1 5,06 4,99 5,02 15,07 5,02 

P2 5,79 5,92 5,81 17,52 5,84 

P3 6,27 6,01 6,03 18,31 6,10 

Total 20,39 20,03 20,28 60,70 5,05 

 

   
  7  

  
 3 7      

    3       3 7            

JKP = 321.783−307.040 = 14.743 
 

JK Sisa = 14.846 −14.743 = 0.103 

Sumber 

Keragaman 
DB JK KT F Hitung 

F tabel 

(5%) 

Perlakuan 3 14,743 4.9143 4.90 4,07 

Galat (Sisa) 8 0.103 0.0128   

Total 11 14.846    

 

  𝑇    3  √
          

3
    3  √      3       37      33      3 

Perlakuan Rata-rata  

P3 =70%   labu kuning 6,10 a  

P2= 60%   labu kuning 5,84   b  

P1= 50%   labu kuning 5,02     c  

P0= 0%   labu kuning 3,26        d  

Ket: Angka-angka dengan huruf kecil yang terletak pada lajur yang sama berbeda sangat tidak nyata 

menurut uji lanjut BNT pada pada taraf 5% 
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Lampiran 7. Analisis Kadar Antioksidasi 

Perlakua 
Ulangan Total 

Rata-Rata 1 2 3 

 P0 1,99 2,11 2,14 6,24 2,08 

P1 7,27 7,34 7,29 21,90 7,30 

P2 8,09 8,08 8,91 25,08 8,36 

P3 10,04 10,15 10,21 30,40 10,13 

Total 27,39 27,68 28,55 83,62 6.91 

 

   
 3    

  
        

         3                

JKP = 690,57−582,69 = 107,88  

JK Sisa = 108,44−107,88 = 0,56 

 

Sumber 

Keragaman 
DB JK KT F Hitung 

F tabel 

(5%) 

Perlakuan 3 107.88 35.96 35.89 4.07 

Galat (Sisa) 8 0.56 0.07   

Total 11 108.44    

 

  𝑇    3  √
       7

3
    3  √     7    3             

Perlakuan Rata-rata  

P3 =70%   labu kuning 10,13 a  

P2= 60%   labu kuning 8,36    b  

P1= 50%   labu kuning 7,30      c  

P0= 0%   labu kuning 2,08       d  

Ket: Angka-angka dengan huruf kecil yang terletak pada lajur yang sama berbeda sangat tidak nyata 

menurut uji lanjut BNT pada pada taraf 5% 

 

Lampiran 8. Analisis Organoleptik Aroma 
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P 

A 

N 

E 

L 

I 

S  

NO 
Perlakuan Total Perlakuan 

P0 P1 P2 P3 Yi Eiy2ij Yij2 

1 3 4 3 3 13 43 169 

2 3 5 4 4 16 66 256 

3 3 4 4 4 15 57 225 

4 3 4 4 5 16 66 256 

5 3 5 4 5 17 75 289 

6 3 4 4 3 14 50 196 

7 4 5 4 3 16 66 256 

8 3 4 4 3 14 50 196 

9 4 4 4 4 16 64 256 

10 3 4 4 4 15 57 225 

11 3 4 4 5 16 66 256 

12 2 4 5 2 13 49 169 

13 3 4 4 3 14 50 196 

14 2 5 4 3 14 54 196 

15 3 5 3 4 15 59 225 

16 2 4 4 3 13 45 169 

17 3 4 3 3 13 43 169 

18 3 4 3 3 13 43 169 

19 3 4 3 3 13 43 169 

20 3 5 4 4 16 66 256 

Total 

Sampel 

Y.j 59 86 76 71 292   

Eij2ij 179 374 294 265 1112   

Yij2 3.481 7.396 5.776 5.041 73.674   

Rata-

rata 
2,95 4,3 3,8 3,55    

 

   
    

  
         

                    7 

JKP = 1.074 −1.065 = 0.009 

JK Sisa = 0.047 − 0.009 = 0.038 
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Sumber 

Keragaman 
DB JK KT F Hitung 

F tabel 

(5%) 

Perlakuan 3 0.009 0.003 6 2,73 

Galat (Sisa) 76 0.038 0.0005   

Total 79 0.047    

 

  𝑇    3  √
          

  
    3  √          3      7 7      3 

 

Perlakuan Rata-rata  

P1= 50%   labu kuning 4,30 a  

P2= 60%   labu kuning 3,80  a  

P3=70%   labu kuning 3,55    b  

P0= 0%   labu kuning 2,95         c  

Ket: Angka-angka dengan huruf kecil yang terletak pada lajur yang sama berbeda sangat tidak nyata 

menurut uji lanjut BNT pada pada taraf 5% 
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Lampiran 9. Analisis Organoleptik Warna 
 

P 

A 

N 

E 

L 

I 

S 

 

 

 

NO 
Perlakuan Total Perlakuan 

P0 P1 P2 P3 Yi Eiy2ij Yij2 

1 3 4 4 3 14 66 196 

2 2 5 5 5 17 54 289 

3 4 4 4 5 17 66 289 

4 4 4 4 5 17 47 289 

5 3 5 4 4 16 84 256 

6 2 4 3 5 14 84 196 

7 3 5 4 4 16 84 256 

8 3 5 3 2 13 75 169 

9 3 5 5 5 18 84 324 

10 3 5 5 5 18 79 324 

11 3 5 5 5 18 79 324 

12 3 4 5 5 17 84 289 

13 3 5 5 5 18 59 324 

14 2 5 5 5 17 84 289 

15 2 5 5 5 17 91 289 

16 3 5 5 5 18 75 324 

17 3 5 3 4 15 66 225 

18 3 5 5 5 18 54 324 

19 4 5 5 5 19 66 361 

20 3 4 5 5 17 47 289 

Total 

Sampel 

Y.j 59 94 89 92 280   

Eij2ij 181 181 407 436 1205   

Yij2 3.481 8.836 7.921 8464    

Rata-

rata 
2,95 4,7 4,45 4,6    

 

   
    

  
     

                  

JKP = 1.106 – 980 = 126 

JK Sisa = 215−126 = 89 
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Sumber 

Keragaman 
DB 

 
JK KT F Hitung 

F tabel 

(5%) 

Perlakuan 3  126 42 35,9 2,73 

Galat (Sisa) 76  89 1.17   

Total 79  215    

 

  𝑇    3  √
       7 

  
    3  √    7    3    3      7  

Perlakuan Rata-rata  

P1= 50%   labu kuning 4,70 a  

P2= 60%   labu kuning 4,60 a  

P3=70%   labu kuning 4,45 ab  

P0= 0%   labu kuning 2,95    b  

Ket: Angka-angka dengan huruf kecil yang terletak pada lajur yang sama berbeda sangat tidak nyata 

menurut uji lanjut BNT pada pada taraf 5% 
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Lampiran 10. Analisis Organoleptik Tekstur 
 

P 

A 

N 

E 

L 

I 

S 

 

 

 

NO 
Perlakuan Total Perlakuan 

P0 P1 P2 P3 Yi Eiy2ij Yij2 

1 3 4 2 2 11 33 121 

2 2 5 4 3 14 54 196 

3 3 4 1 4 12 42 144 

4 3 4 4 4 15 57 225 

5 2 4 4 4 14 52 196 

6 2 5 4 3 14 54 196 

7 5 5 5 4 19 91 361 

8 3 5 4 3 15 59 225 

9 3 4 3 3 13 43 169 

10 2 4 3 3 12 38 144 

11 2 4 3 2 11 33 121 

12 2 5 3 3 13 47 169 

13 3 5 4 3 15 59 225 

14 3 5 4 3 15 59 225 

15 3 4 4 4 15 57 225 

16 3 5 5 3 16 68 256 

17 1 5 4 4 14 58 196 

18 4 5 4 4 17 73 289 

19 4 5 1 4 14 58 196 

20 3 5 4 4 16 66 256 

Total 

Sampel 

Y.j 56 92 70 67 285   

Eij2ij 172 428 268 233 1101   

Yij2 3.136 8.464 4.900 4,489    

Rata-

rata 
2,8 4,6 3,5 3,35    

 

   
    

  
       

                   

JKP = 1.033−1.015 = 18 

JK Sisa = 86− 18 = 68 
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Sumber 

Keragaman 
DB JK KT F Hitung 

F tabel 

(5%) 

Perlakuan 3 18 6 6.74 2,73 

Galat (Sisa) 76 68 0.89   

Total 79 86    

 

  𝑇    3  √
        

  
    3   √        3              

Perlakuan Rata-rata  

P1= 50%   labu kuning 4,60 a  

P2= 60%   labu kuning 3,50   b  

P3=70%   labu kuning 3,35     c  

P0= 0%   labu kuning 2,80        d  

Ket: Angka-angka dengan huruf kecil yang terletak pada lajur yang sama berbeda sangat tidak nyata 

menurut uji lanjut BNT pada pada taraf 5% 
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Lampiran 11. Analisis Organoleptik rasa 

 

P 

A 

N 

E 

L 

I 

S 

 

 

 

NO 
Perlakuan Total Perlakuan 

P0 P1 P2 P3 Yi Eiy2ij Yij2 

1 3 4 2 2 11 33 121 

2 3 5 5 4 17 75 289 

3 4 5 4 5 18 82 324 

4 3 5 4 4 16 66 256 

5 3 5 5 4 17 75 289 

6 3 5 5 5 18 84 324 

7 3 4 4 3 14 50 196 

8 4 5 4 4 17 73 289 

9 3 4 4 4 15 57 225 

10 3 4 4 4 15 57 225 

11 3 4 4 5 16 66 256 

12 3 4 5 3 15 59 225 

13 4 5 5 4 18 82 324 

14 3 5 5 4 17 75 289 

15 4 5 5 3 17 75 289 

16 3 5 4 4 16 66 256 

17 3 5 4 4 16 66 256 

18 3 5 4 4 16 66 256 

19 3 5 4 4 16 66 256 

20 4 5 5 5 19 91 361 

Total 

Sampel 

Y.j 65 94 86 79 324   

Eij2ij 215 446 380 323 1.364   

Yij2 4.225 8.836 7.396 6.241 26.698   

Rata-

rata 
3,25 4,7 4,3 3,95    

 

   
3   

  
   3   

      3     3        

JKP =1.334−1.312= 22.70  

JK Sisa = 51.8−22.70 = 29.1 

 

 

Sumber DB JK KT F Hitung F tabel 
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Keragaman (5%) 

Perlakuan 3 22.70 7,57 19.92 2,73 

Galat (Sisa) 76 29.1 0.38   

Total 79 51.71    

 

  𝑇    3  √
      3 

  
    3   √   3    3               3 

Perlakuan Rata-rata  

P1= 50%   labu kuning 4,70 a  

P2= 60%   labu kuning 4,30  a  

P3=70%   labu kuning 3,95   ab  

P0= 0%   labu kuning 3,25       bc  

Ket: Angka-angka dengan huruf kecil yang terletak pada lajur yang sama berbeda sangat tidak nyata 

menurut uji lanjut BNT pada pada taraf 5% 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


