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 LAMPIRAN  

Lampiran 1 Lembar Penilaian Uji Validasi 
 

 
Keterangan: 

579 : Lavash dengan persentase substitusi tepung bekatul sebesar 15% 
357 : Lavash dengan persentase substitusi tepung bekatul sebesar 20% 
173 : Lavash dengan persentase substitusi tepung bekatul sebesar 25% 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Penilaian Skala Nilai Kode Sampel 
173 357 579 

Warna Coklat 4    
Kuning Kecoklatan 5    
Kuning 3    
Agak Kuning 2    
Putih Kekuningan 1    

Rasa Sangat Gurih 5    
Gurih 4    
Agak Gurih 3    
Tidak Gurih 2    
Sangat Tidak Gurih 1    

Aroma Sangat Beraroma Bekatul 1    
Beraroma Bekatul 2    
Agak Beraroma Bekatul 3    
Tidak Beraroma Bekatul 4    
Sangat Tidak Beraroma Bekatul 5    

Kerenyahan Sangat Renyah 5    
Renyah 4    
Agak Renyah 3    
Keras 2    
Sangat Keras 1    
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Lampiran 2. Lembar Instrumen Uji Daya Terima 
 
Aspek Penilaian Skala Penilaian Nilai Kode Sampel 

 173 357 579 
Warna Sangat Suka 5  
 Suka 4  
 Agak Suka 3  
 Tidak Suka 2  
 Sangat Tidak 

Suka 
1  

Rasa Sangat Suka 5  
 Suka 4  
 Agak Suka 3  
 Tidak Suka 2  
 Sangat Tidak 

Suka 
1  

Tekstur Sangat Suka 5  
 Suka 4  
 Agak Suka 3  
 Tidak Suka 2  
 Sangat Tidak 

Suka 
1  

Aroma Sangat Suka 5  
 Suka 4  
 Agak Suka 3  
 Tidak Suka 2  
 Sangat Tidak 

Suka 
1  

 
Keterangan: 

579 : Lavash dengan persentase substitusi tepung bekatul sebesar 15% 
357 : Lavash dengan persentase substitusi tepung bekatul sebesar 20% 
173 : Lavash dengan persentase substitusi tepung bekatul sebesar 25% 
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Lampiran 3 Hasil Perhitungan Data Uji Panelis Ahli 

Hasil Uji Validasi Dari Aspek Warna 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Keterangan:  
Kuning Kecoklatan : 5 
Coklat:   4 
Kuning:  3 
Agak kuning:  2 
Putih kekuningan: 1 

 

Berdasarkan hasil uji validasi terhadap 7 dosen ahli maka didapatkan 
penilaian pada aspek warna sebagai berikut : 

Warna Lavash substitusi tepung bekatul yang paling baik dan diharapkan adalah 
Lavash yang berwarna kuning kecoklatan, diikuti dengan warna coklat, kuning, 
agak kuning dan putih kekuningan. 

Warna Lavash substitusi tepung bekatul yang paling baik menurut dosen ahli 
adalah Lavash dengan nilai persentase sebesar 20% 

 

 

 

Panelis Ahli Warna 
15% 20% 25% 

1 5 5 5 
2 2 2 5 
3 2 5 4 
4 3 4 3 
5 3 5 4 
6 5 5 5 
7 5 5 4 
Σ 25 31 30 
Mean 3,5 4,4 4,2 
Median 3 5 4 
Modus 5 5 5 & 4 
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Hasil Uji Validasi Dari Aspek Rasa 

 

Panelis Ahli Rasa 
15% 20% 25% 

1 2 2 3 
2 3 3 2 
3 2 3 4 
4 3 4 5 
5 3 4 5 
6 4 4 5 
7 3 3 4 
Σ 20 23 28 
Mean 2,8 3,3 4 
Median 3 3 4 
Modus 3 4&3 5 

 

Keterangan: 
Sangat gurih:  5 
Gurih:   4 
Agak gurih:  3 
Tidak gurih:  2 
Sangat tidak gurih: 1 
 

Berdasarkan hasil uji validasi terhadap 7 dosen ahli maka didapatkan 
penilaian pada aspek rasa sebagai berikut : 

Rasa Lavash substitusi tepung bekatul yang paling baik dan diharapkan adalah 
Lavash yang rasanya sangat gurih, diikuti dengan rasa gurih, agak gurih, tidak 
gurih dan sangat tidak gurih. 

Rasa Lavash substitusi tepung bekatul yang paling baik menurut dosen ahli adalah 
Lavash dengan nilai persentase sebesar 25% 
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Hasil Uji Validasi Dari Aspek Aroma 

 

Panelis Ahli Aroma 
15% 20% 25% 

1 3 3 2 
2 4 4 4 
3 4 3 2 
4 3 2 2 
5 4 4 4 
6 4 3 3 
7 3 3 2 
Σ 25 22 19 
Mean 3,6 3,1 2,7 
Median 4 3 2 
Modus 4 3 2 

 

Keterangan: 

Sangat tidak beraroma bekatul: 5 
Tidak beraroma bekatul:  4 
Beraroma bekatul:   3 
Beraroma bekatul:   2 
Sangat beraroma bekatul:  1 
 

Berdasarkan hasil uji validasi terhadap 7 dosen ahli maka didapatkan 
penilaian pada aspek aroma sebagai berikut : 

Aroma Lavash substitusi tepung bekatul yang paling baik dan diharapkan adalah 
Lavash yang aromanya sangat tidak beraroma bekatul, diikuti dengan tidak 
beraroma bekatul, agak beraroma bekatul, beraroma bekatul, dan sangat beraroma 
bekatul. 

Aroma Lavash substitusi tepung bekatul yang paling baik menurut dosen ahli 
adalah Lavash dengan nilai persentase sebesar 15% 
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Hasil Uji Validasi Dari Aspek Tekstur 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Keterangan: 
 
Sangat renyah:  5 
Renyah:  4 
Agak renyah:  3 
Tidak renyah:  2 
Sangat tidak renyah: 1 

 

Berdasarkan hasil uji validasi terhadap 7 dosen ahli maka didapatkan 
penilaian pada aspek tekstur sebagai berikut : 

Tekstur Lavash substitusi tepung bekatul yang paling baik dan diharapkan adalah 
Lavash yang teskturnya sangat renyah, diikuti dengan renyah, agak renyah, tidak 
renyah dan sangat tidak renyah. 

Tekstur Lavash substitusi tepung bekatul yang paling baik menurut dosen ahli 
adalah Lavash dengan nilai persentase sebesar 15% 

 

 
 
 
 
 

Panelis Ahli Tekstur 
15% 20% 25% 

1 4 3 3 
2 4 5 2 
3 4 4 4 
4 3 5 4 
5 3 3 5 
6 3 3 3 
7 4 5 4 
Σ 25 28 25 
Mean 3,6 4 3,6 
Median 4 4 4 
Modus 4 5 & 3 4 
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Lampiran 4. Hasil Perhitungan Data Keseluruhan Dari Aspek Aroma 
 

Panelis Aroma Rj ∑(x-x)2 
173 357 579 173 357 579 173 357 579 

1 4 5 3 2.00 3.00 1.00 0.04 0.49 0.75 
2 5 4 3 3.00 2.00 1.00 1.00 0.09 0.75 
3 4 3 3 3.00 1.50 1.50 0.04 1.69 0.75 
4 5 4 3 3.00 2.00 1.00 1.44 0.09 0.75 
5 4 5 4 1.50 3.00 1.50 0.04 0.49 0.02 
6 4 4 3 2.50 2.50 1.00 0.04 0.09 0.75 
7 3 4 5 1.00 2.00 3.00 0.64 0.09 1.28 
8 4 5 4 1.50 3.00 1.50 0.04 0.49 0.02 
9 3 4 4 1.00 2.50 2.50 0.64 0.09 0.02 
10 2 5 4 1.00 3.00 2.00 3.24 0.49 0.02 
11 5 4 3 3.00 2.00 1.00 1.44 0.09 0.75 
12 3 5 4 1.00 3.00 2.00 0.64 0.49 0.02 
13 3 4 5 1.00 2.00 3.00 0.64 0.09 1.28 
14 3 5 4 1.00 3.00 2.00 0.64 0.49 0.02 
15 3 5 4 1.00 3.00 2.00 0.64 0.49 0.02 
16 4 5 4 1.50 3.00 1.50 0.04 0.49 0.02 
17 3 5 4 1.00 3.00 2.00 0.64 0.49 0.02 
18 4 5 5 1.00 2.50 2.50 0.04 0.49 1.28 
19 5 3 4 3.00 1.00 2.00 1.44 1.69 0.02 
20 4 3 4 2.50 1.00 2.50 0.04 1.69 0.02 
21 4 5 3 2.00 3.00 1.00 0.04 0.49 0.75 
22 5 4 4 3.00 1.50 1.50 1.44 0.09 0.02 
23 4 4 3 2.50 2.50 1.00 0.04 0.09 0.75 
24 3 4 4 1.00 2.50 2.50 0.64 0.09 0.02 
25 3 5 4 1.00 3.00 2.00 0.64 0.49 0.02 
26 5 4 4 3.00 1.50 1.50 1.44 0.09 0.02 
27 3 4 5 1.00 2.00 3.00 0.64 0.09 1.28 
28 4 4 4 2.00 2.00 2.00 0.04 0.09 0.02 
29 5 4 4 3.00 1.50 1.50 1.44 0.09 0.02 
30 3 4 4 1.00 2.50 2.50 0.64 0.09 0.02 
Jumlah 114 129 116 55.00 70.00 55.00 20.36 12.30 11.47 
Mean 3.80 4.30 3.87 1.83 2.33 1.83 1.31 0.79 0.74 
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Hasil Perhitungan Hipotesis Aspek Aroma Secara Keseluruhan 

 

∑ Rj = 180 

k = 3 

N = 30 

 

∑Rj =  

 = 
 

 = 60 

 

 

   = (55 – 60)² + (70 – 60)² + (55 – 60)²  

   = (-5)² + (10)² + (-5)² 

   = 25 + 100 + 25 

   = 150 

 

Mencari koefisiensi “Corcondance W” 
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Mencari Chi Kuadrat 

x2 = N (k-1)W 

   = 30 (3-1) 0,083 

   = 4, 98 

 

Mencari x² tabel 

db  = k-1 

      = 3-1   = 2 

Signifikansi α  = 0,05 

χ2
tabel  = 5,99  

Karena χ2
hitung (4,98) > χ2

tabel (5,99) maka konsistensi panelis diterima 

 

Uji Friedman 

∑ (Rj)² = (55,00)² + (70,00)² + (55,00)² 

             = 3025 + 4900 + 3025 

             = 10950 

K = 3 
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     = 365  – 360 

     = 5 

N = 30,  k = 3, α = 0,05; maka χ2
tabel = 5,99 

Karena χ2
hitung (5) < χ2

tabel (5,99), maka H0 diterima, H1 ditolak. 

Kesimpulan, tidak terdapat perbedaan penilaian pada aspek aroma pada Lavash 

substitusi tepung bekatul. Hal ini menunjukkan bahwa perbandingan 15%, 20%, 

dan 25% tidak memberikan pengaruh yang nyata terhadap aroma Lavash. 
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Lampiran 5 Hasil Perhitungan Data Keseluruhan Dari Aspek Warna 

Panelis Warna Rj ∑(x-x)2 
173 357 579 173 357 579 173 357 579 

1 4 4 4 2.00 2.00 2.00 0.00 0.00 0.02 
2 4 4 3 2.50 2.50 1.00 0.00 0.00 0.75 
3 4 3 3 3.00 1.50 1.50 0.00 0.87 0.75 
4 5 4 3 3.00 2.00 1.00 1.07 0.00 0.75 
5 4 4 3 2.50 2.50 1.00 0.00 0.00 0.75 
6 4 4 4 2.00 2.00 2.00 0.00 0.00 0.02 
7 4 4 5 1.50 1.50 3.00 0.00 0.00 1.28 
8 3 4 3 1.50 3.00 1.50 0.93 0.00 0.75 
9 3 4 4 1.00 2.50 2.50 0.93 0.00 0.02 
10 4 4 4 2.00 2.00 2.00 0.00 0.00 0.02 
11 4 3 3 3.00 1.50 1.50 0.00 0.87 0.75 
12 3 4 3 1.50 3.00 1.50 0.93 0.00 0.75 
13 4 4 4 2.00 2.00 2.00 0.00 0.00 0.02 
14 4 4 4 2.00 2.00 2.00 0.00 0.00 0.02 
15 4 5 4 1.50 3.00 1.50 0.00 1.14 0.02 
16 3 5 4 1.00 3.00 2.00 0.93 1.14 0.02 
17 4 4 4 2.00 2.00 2.00 0.00 0.00 0.02 
18 3 4 5 1.00 2.00 3.00 0.93 0.00 1.28 
19 5 4 4 3.00 1.50 1.50 1.07 0.00 0.02 
20 5 4 4 3.00 1.50 1.50 1.07 0.00 0.02 
21 3 4 5 1.00 2.00 3.00 0.93 0.00 1.28 
22 5 4 5 2.50 1.00 2.50 1.07 0.00 1.28 
23 5 3 4 3.00 1.00 2.00 1.07 0.87 0.02 
24 4 4 4 2.00 2.00 2.00 0.00 0.00 0.02 
25 4 4 4 2.00 2.00 2.00 0.00 0.00 0.02 
26 4 3 3 3.00 1.50 1.50 0.00 0.87 0.75 
27 4 4 4 2.00 2.00 2.00 0.00 0.00 0.02 
28 4 5 4 1.50 3.00 1.50 0.00 1.14 0.02 
29 4 3 4 2.50 1.00 2.50 0.00 0.87 0.02 
30 4 4 4 2.00 2.00 2.00 0.00 0.00 0.02 
Jumlah 119 118 116 62.50 60.50 57.00 10.97 7.87 11.47 
Mean 3.97 3.93 3.87 2.08 2.02 1.90 0.71 0.51 0.74 
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Hasil Perhitungan Hipotesis Aspek Warna Secara Keseluruhan 

 

∑ Rj = 180 

k = 3 

N = 30 

 

∑Rj =  

 = 
 

 = 60 

 

 

   = (62,50 – 60)² + (60,50 – 60)² + (57,00 – 60)²  

   = (2,5)² + (0,5)² + (-3)² 

   = 6,25 + 0,25  + 9  

   = 15,5 

 

Mencari koefisiensi “Corcondance W” 
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Mencari Chi Kuadrat 

x2 = N (k-1)W 

   = 30 (3-1) 0,008 

   = 0,48 

 

Mencari x² tabel 

db  = k-1 

      = 3-1   = 2 

Signifikansi α  = 0,05 

χ2
tabel  = 5,99  

Karena χ2
hitung (0,48) > χ2

tabel (5,99) maka konsistensi panelis diterima 

 

Uji Friedman 

∑ (Rj)² = (62,50)² + (60,50)² + (57)² 

             = 3906,25 + 3660,25 + 3249 

             = 10815,5 

K = 3 
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     = 360,51 – 360 

     = 0,51 

N = 30,  k = 3, α = 0,05; maka χ2
tabel = 5,99 

Karena χ2
hitung (0,51) > χ2

tabel (5,99) maka H0 diterima, H1 ditolak 

Kesimpulan, tidak terdapat perbedaan pada warna Lavash substitusi tepung 

bekatul. Hal ini menunjukkan bahwa perbandingan 15%, 20%, dan 25% tidak 

memberikan pengaruh yang nyata terhadap warna Lavash. 
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Lampiran 6 Hasil Perhitungan Data Keseluruhan Dari Aspek Rasa 

Panelis Rasa Rj ∑(x-x)2 
173 357 579 173 357 579 173 357 579 

1 4 5 4 1.50 3.00 1.50 0.02 0.64 0.01 
2 5 4 4 3.00 1.50 1.50 1.28 0.04 0.01 
3 4 3 3 3.00 1.50 1.50 0.02 1.44 0.81 
4 5 4 4 3.00 1.50 1.50 1.28 0.04 0.01 
5 4 5 4 1.50 3.00 1.50 0.02 0.64 0.01 
6 4 5 3 2.00 3.00 1.00 0.02 0.64 0.81 
7 4 3 5 2.00 1.00 3.00 0.02 1.44 1.21 
8 4 5 3 2.00 3.00 1.00 0.02 0.64 0.81 
9 3 5 4 1.00 3.00 2.00 0.75 0.64 0.01 
10 3 4 3 1.50 3.00 1.50 0.75 0.04 0.81 
11 4 2 3 3.00 1.00 2.00 0.02 4.84 0.81 
12 2 5 4 1.00 3.00 2.00 3.48 0.64 0.01 
13 3 4 5 1.00 2.00 3.00 0.75 0.04 1.21 
14 3 5 4 1.00 3.00 2.00 0.75 0.64 0.01 
15 2 4 3 1.00 3.00 2.00 3.48 0.04 0.81 
16 4 5 4 1.50 3.00 1.50 0.02 0.64 0.01 
17 4 5 4 1.50 3.00 1.50 0.02 0.64 0.01 
18 5 5 4 2.50 2.50 1.00 1.28 0.64 0.01 
19 5 4 3 3.00 2.00 1.00 1.28 0.04 0.81 
20 4 3 3 3.00 1.50 1.50 0.02 1.44 0.81 
21 4 4 5 1.50 1.50 3.00 0.02 0.04 1.21 
22 4 5 4 1.50 3.00 1.50 0.02 0.64 0.01 
23 4 4 4 2.00 2.00 2.00 0.02 0.04 0.01 
24 5 3 5 2.50 1.00 2.50 1.28 1.44 1.21 
25 3 5 4 1.00 3.00 2.00 0.75 0.64 0.01 
26 5 3 4 3.00 1.00 2.00 1.28 1.44 0.01 
27 4 3 4 2.50 1.00 2.50 0.02 1.44 0.01 
28 2 5 4 1.00 3.00 2.00 3.48 0.64 0.01 
29 5 4 4 3.00 1.50 1.50 1.28 0.04 0.01 
30 4 5 5 1.00 2.50 2.50 0.02 0.64 1.21 
Jumlah 116 126 117 58.00 67.00 55.00 23.47 22.80 12.70 
Mean 3.87 4.20 3.90 1.93 2.23 1.83 1.51 1.47 0.82 
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Hasil Perhitungan Hipotesis Aspek Rasa Secara Keseluruhan 

 

∑ Rj = 180 

k = 3 

N = 30 

 

 

 

           = 60 

 

 

 

    = (-2)2 + (3)2 + (-5)2 

    = 4 + 9 + 25 

    = 38 

 

Mencari koefisiensi “Corcondance W” 
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     = 0,02 

Mencari Chi Kuadrat 

x2 = N (k-1)W 

    = 30 (3-1) 0,002 

    = 0,12 

 

Mencari x² tabel 

db  = k-1 

      = 3-1   = 2 

Signifikansi α  = 0,05 

χ2
tabel  = 5,99  

Karena χ2
hitung (0,12) < χ2

tabel (5,99) maka konsistensi panelis diterima. 

 

Uji Friedman 

∑ (Rj)² = (58)² + (67)² + (55)² 

           = 3364 + 4489 + 3025 

           = 10878 

K = 3 

 

 

 

     = 362,6 – 360 
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     = 2,6 

N = 30, k = 3, α = 0,05; maka χ2
tabel = 5,99 

Karena χ2
hitung (2,6) < χ2

tabel (5,99), maka H0 diterima, H1 ditolak. 

Kesimpulan, tidak terdapat perbedaan penilaian pada aspek rasa Lavash substitusi 

tepung bekatul. Hal ini menunjukkan bahwa perbandingan 15%, 20%, dan 25% 

tidak memberikan pengaruh yang nyata terhadap rasa Lavash. 
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Lampiran 7 Hasil Perhitungan Data Keseluruhan Dari Aspek Tekstur 

Panelis Tekstur Rj ∑(x-x)2 
173 357 579 173 357 579 173 357 579 

1 4 4 3 2.50 2.50 1.00 0.01 0.05 1.14 
2 5 4 4 3.00 1.50 1.50 0.81 0.05 0.00 
3 4 4 4 2.00 2.00 2.00 0.01 0.05 0.00 
4 4 4 3 2.50 2.50 1.00 0.01 0.05 1.14 
5 4 5 4 1.50 3.00 1.50 0.01 0.59 0.00 
6 4 4 4 2.00 2.00 2.00 0.01 0.05 0.00 
7 4 4 5 1.50 1.50 3.00 0.01 0.05 0.87 
8 3 4 4 1.00 2.50 2.50 1.21 0.05 0.00 
9 5 5 5 2.00 2.00 2.00 0.81 0.59 0.87 
10 4 4 4 2.00 2.00 2.00 0.01 0.05 0.00 
11 5 4 4 3.00 1.50 1.50 0.81 0.05 0.00 
12 3 5 4 1.00 3.00 2.00 1.21 0.59 0.00 
13 4 4 5 1.50 1.50 3.00 0.01 0.05 0.87 
14 4 4 4 2.00 2.00 2.00 0.01 0.05 0.00 
15 4 4 4 2.00 2.00 2.00 0.01 0.05 0.00 
16 4 4 4 2.00 2.00 2.00 0.01 0.05 0.00 
17 3 5 5 1.00 2.50 2.50 1.21 0.59 0.87 
18 5 5 4 2.50 2.50 1.00 0.81 0.59 0.00 
19 4 4 4 2.00 2.00 2.00 0.01 0.05 0.00 
20 5 4 4 3.00 1.50 1.50 0.81 0.05 0.00 
21 3 4 5 1.00 2.00 3.00 1.21 0.05 0.87 
22 5 5 4 2.50 2.50 1.00 0.81 0.59 0.00 
23 4 4 3 2.50 2.50 1.00 0.01 0.05 1.14 
24 4 4 4 2.00 2.00 2.00 0.01 0.05 0.00 
25 4 4 4 2.00 2.00 2.00 0.01 0.05 0.00 
26 5 5 4 2.50 2.50 1.00 0.81 0.59 0.00 
27 4 4 4 2.00 2.00 2.00 0.01 0.05 0.00 
28 4 4 4 2.00 2.00 2.00 0.01 0.05 0.00 
29 4 4 4 2.00 2.00 2.00 0.01 0.05 0.00 
30 4 4 4 2.00 2.00 2.00 0.01 0.05 0.00 
Jumlah 123 127 122 60.50 63.50 56.00 10.7 5.37 7.87 
Mean 4.10 4.23 4.07 2.02 2.12 1.87 0.69 0.35 0.51 
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Hasil Perhitungan Hipotesis Aspek Tekstur Secara Keseluruhan 

 

∑ Rj = 180 

k = 3 

N = 30 

 

 

 

           = 60 

 

 

 

    = (0,5)2 + (3,5)2 + (-4)2 

    = 0,25 + 12,25 + 16 

    = 28,5 

 

Mencari koefisiensi “Corcondance W” 
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     = 0,015 

Mencari Chi Kuadrat 

x2 = N (k-1)W 

    = 30 (3-1) 0,015 

    = 1,8 

Mencari x² tabel 

db  = k-1 

      = 3-1   = 2 

Signifikansi α  = 0,05 

χ2
tabel  = 5,99  

Karena χ2
hitung (1,8) < χ2

tabel (5,99) maka konsistensi panelis diterima. 

 

Uji Friedman 

∑ (Rj)² = (60,50)² + (63,50)² + (56,00)² 

           = 3660,25 + 4032,25 + 3136 

           = 10828,5 

K = 3 

 

 

 

     = 360,95 – 360 

     = 0,95 
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N = 30, k = 3, α = 0,05; maka χ2
tabel = 5,99 

Karena χ2
hitung (0,95) < χ2

tabel (5,99), maka H0 diterima, H1 ditolak. 

Kesimpulan, tidak terdapat perbedaan penilaian pada aspek tekstur Lavash 

substitusi tepung Bekatul. Hal ini menunjukkan bahwa perbandingan 15%, 20%, 

dan 25% tidak memberikan pengaruh yang nyata terhadap tekstur Lavash. 
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Lampiran 8 Foto Panelis  
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