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LAMPIRAN

Lampiran 1 Prosedur Analisis
A. Warna Analisis Warna (Chromameter/Hand Colorimeter)
1. Tuang sampel pada cawan sampel hingga penuh.
2. Nyalakan alat chromameter, kalibrasikan terlebih dahulu alat chromameter
dengan kertas berwarna putih.
3. Kemudian lakukan pengujian pada sampel, catatlah hasil perolehan nilai
L, a, danb.
Lakukan hal yang sama pada sampel berikutnya hitunglah nilai total

perbedaan warna menggunakan rumus :

Rumus total perbedaan warna = AE* VAL*Z + Aa*Z + Ab*2

/(L perlakuan — L kontrol)2 + (a perlakuan — a kontrol) + (b perlakuan — b kontrol)2

L*= nilai kecerahan (0-100) semakin tinggi nilai semakin cerah
a*= kecendrungan warna merah hijau
b*= kecendrungan warna kuning-biru

Contoh Sampel G1K1

=\/(L perlakuan — L kontrol)? + (a perlakuan — a kontrol)2 + (b perlakuan — b kontrol)2

= J(L'50,87 — 56,35)% + (1,44 — 0,42)2 + (3,53 — 1,31)2

=11,49
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B. Elastisitas, Daya Lentur (Nurlaili, 2013)
1. Pengukuran elastisitas dilakukan dengan menggunakan penggaris.
2. Mi kering yang telah dimasak ditempatkan di atas penggaris dan diukur
panjangnya sebagai panjang awal (P1), kemudian ditarik hingga terputus
dan diukur panjangnya sebagai panjang akhir (P2).

Elastisitas dihitung dengan persamaan:

P2-P1
P1

Elastisitas = X 100%

Contoh Sampel G1K1

P2—-P1
= 0
I X 100%

_12,7-10,4
10,4

X 100%

23
10,4

X 100% =22,12
C. Daya Rehidrasi, Pengukuran Berat (Ramlah, 1997)
Daya rehidrasi adalah perubahan berat air yang terserap sesudah
gelatinisasi dengan berat mi kering mula-mula.
1. Pengukurannya dilakukan dengan menimbang a gram mi kering kemudian
dimasak sampai tergelatinisasi sempurna.

2. Setelah dititiskan kemudian ditimbang sebagai B gram.

Berikut ini adalah rumus daya rehidrasi :
Daya rehidrasi (%) = x100%
Contoh Sampel G1K1

=22, 100%
a
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_7,67-5,03
5,03

x100%

2,64
5,03

x100% =54,61

. Tekstur, tekstur analizer (Jirukkakul, 2021)

1. Analisis tekstur mi kering dilakukan dengan cara merebus mi ke dalam air
mendidih (100°C) selama 3 menit, diangkat dan ditiriskan.

2. Setelah itu dilakukan analisis profil tekstur pada mi tersebut menggunakan
Texture Analyzer (TA-XTS, Stable Micro System, Godalming, UK).

3. Untaian mi sepanjang 5 cm diletakkan parallel pada piring logam datar 0,5
cm. Sampel di kompresi dengan gaya 5,0 g Probe P/50 R (aluminium
silinder diameter 50 mm) sebanyak 2 kali hingga mencapai 50%
ketinggian sampel dengan kecepatan uji 5 mm/s.

4. Pengujian dilakukan pengulangan sebanyak 4 kali.

Kurva Analisis Profil Tekstur menyatakan beberapa parameter yaitu:
kekerasan, kelengketan, kekenyalan. kekompakan dan daya kunyah.

. Kadar Air, Metode Oven (Sudarmadji et al., 1997)

Pengukuran kadar air dilakukan dengan metode oven.

1. Botol timbang yang telah dikeringkan dalam oven selama 15 menit,
dimasukkan dalam deksikator dan ditimbang beratnya (a gram).

2. Menimbang sampel yang telah dihaluskan + 1 gram dimasukkan kedalam
botol timbang dan timbang beratnya (b gram).

3. Kemudian botol timbang dimasukkan kedalam oven dan dipanaskan pada

suhu 100 — 105°C selama 4-6 jam.
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4. Botol timbang didinginkan kedalam deksikator dan ditimbang beratnya.
5. Ulangi sampai diperoleh berat konstan, yaitu perubahan berat berturut-
turut sebesar 0,02 — 0,2 gram (c gram).

Berikut ini dalah rumus kadar air :
Kadar air (%) :2_;2 x100%
Contoh Sampel G1K1

=2== x100%

_10,06—10,02
10,06—9,06

x100%

_0,03
0,99

x100%=3,76%

. Kadar Abu (Metode Langsung; Sudarmadji et al., 1997)
Pengukuran kadar abu dilakukan dengan menggunakan pembakaran dalam

tanur pengabuan (muffle).

1. Kurs porselin dikeringkan dalam oven selama 15 menit kemudian
didinginkan dalam eksikator dan setelah dingin ditimbang (a gram).

2. Sampel yang telah dihaluskan ditimbang sebanyak 2 gram dalam kurs
porselin yang telah diketahui beratnya (b gram).

3. Setelah itu, dilakukan pembakaran dalam tanur pengabuan sampai
mencapai suhu 300°C-600°C sampai diperoleh abu berwarna putih keabu-
abuan, selanjutnya kurs porselin didinginkan sampai dingin.

4. Pendinginan dilakukan dengan membiarkan kurs porselin dan abu tetap

berada di dalam tanur selama 12 jam.
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5. Setelah dingin, kurs porselin dimasukkan dalam eksikator selama 15 menit
kemudian ditimbang beratnya (c gram).

Kadar abu ditentukan berdasarkan rumus sebagai berikut:

Kadar abu (%, db) = {(c—a) / (b —a)} x 100%

Keterangan:

a = Bobot kurs porselin (gram)

b = Bobot kurs porselin dan sampel (gram)

¢ = Bobot kurs porselin dan abu (gram)

Contoh sampel G1K1

_(C_a) 0
=62 X 100%

_(22,30-22,27)
(24,27 - 22,27)

X 100%

_(0,02) _1 120
=99 x 100%=1,18%

G. Analisa Kadar Protein, metode semi kjeldahl (Sudarmadji dkk, 1997)

1. Sampel ditimbang sebanyak 0,2 g dan dimasukkan ke dalam labu.

2. Katalisator sebanyak 1 g dimasukkan ke dalam labu dan 2 ml asam sulfat
pekat.

3. Sampel didekstruksi, mula-mula dengan suhu rendah sampai tinggi
(450°C) dan dilakukan dalam lemari asam selama 2-3 jam (larutan sampai
jernih).

4. Sampel yang sudah didekstruksi didinginkan dan ditambahkan aquadest 15

ml.
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5. Sampel dimasukkan ke dalam alat destilasi dan ditambahkan NaOH 40%
sebanyak 15 ml, dipanaskan selama 15 menit.

6. NH3 yang terbentuk ditampung dalam Erlenmeyer yang berisi 5 ml asam
borat.

7. Larutan dalam erlemenyer dititrasi dengan HCI 0,02N sampai terjadi
perubahan warna hijau muda menjadi ungu muda.

8. Dicatat volume HCI yang dipakai.

(ml H,S04, XN HCDx fx 14,008)
g contoh x1000

Perhitungan N Total (%) =

Kadar Protein (%) = N Total x Faktor
Keterangan Fk = Faktor koreksi (Fk makanan ringan (6,25)

Contoh Sampel G1K1

_ (ml H»,50,4 xN HCDx f x 14,008)
g contoh x1000

_ (4%0,02x10x14,008)_ 11,2064
0,2074x1000 207,4

=5,40

Kadar Protein (%) = N Total x Faktor

=5,40%6,25 =33,77%

. Sifat organoleptik meliputi rasa, tektur, warna, aroma dan keseluruhan (Uji
kesukaan atau hedonik)

Sifat organoleptik yang diamati meliputi rasa, tekstur, warna, aroma dan
keseluruhan mi kering dengan uji kesukaan. panelis diminta untuk
memberikan penilaian kesukaan terhadap masing-masing parameter pada
sampel yang disajikan sesuai dengan nilai yang telah ditentukan. Jumlah

panelis yang diambil untuk uji organoleptik ini adalah 20 orang.
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Nama : Hari/tanggal :
NIM : Tanda tangan :

Dihadapan saudara disajikan 9 sampel karakteristik mi Kkering
glukomanan iles-iles dengan variasi konsentrasi glukomanan dan jumlah
penambahan air kapur sirih dengan kode yang berbeda. Saudara diminta
untuk memberi penialian kesukaan aroma dengan cara mencium, kesukaan
warna dengan melihat, kesukaan rasa dengan cara mencicipi tektur dari mi

kering. Lalu memberi penialian 1 -7.

Kode Aroma Warna Rasa Teksur

Sampel

135

175

114

246

315

291

313

377

412

Komentar

Keterangan : 1 = Sangat tidak suka 5 = Agak suka
2 = Tidak suka 6 = Suka
3 = Agak tidak suka 7 = Sangat Suka
4 = Netral



Lampiran 2 Perhitungan Statistik Pengamatan

A. Tingkat Kecerahan (L)

Tabel Data primer analisis tingkat kecerahan warna mi kering
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Blok
Perlakuan | " Jumlah Rerata
K1
G1 50,87 51,27 102,14 51,07
G2 50,71 50,73 101,44 50,72
G3 50,95 59,98 110,93 55,47
K2
G1 50,41 52,39 102,80 51,40
G2 57,36 51,26 108,62 54,31
G3 50,32 51,43 101,75 50,88
K3
G1 50,89 51,08 101,97 50,99
G2 51,46 51,72 103,18 51,59
G3 50,33 50,86 101,19 50,60
Jumlah | 46330 | 47072 | 934,02 467,01
Rerata | 51,48 52,30 103,78 51,89
GT =50,87 + 50,71 + 50,95 +...+ 50,86 = 934,02
SR L
JK Total = Y (a®+b%+c+...+n?) — FK
— 3(50,87 + 50,71 + 50,95 +...+ 50,86) — 48466,30
=111,2936
JK Perlakuan = ZLILHTEHITS -t Th e
T
_ 350,872+ 50,712+r50,952+-~-+ 50,862 _ 48466,30
= 2072 48466,30 = 49,0694
JK Blok = LIBHIBG by

AxB



_ 463,30% + 470,722

— 48466,30
= 3,0587
JK Eror = JK total — JK Perlakuan — JK Blok
=111,2936 — 3,0587 — 3,0587
= 59,1655
Tabel G X K
Gl G2 G3 JihK
K1 102,14 101,44 110,93 314,51
K2 102,8 108,62 101,75 313,17
K3 101,97 103,18 101,19 306,34
JhG 306,91 313,24 313,870
KG =IO _p¢
=227 — 48466,30
=4,9393
IK K = IO
= 2270 — 48466,30
= 6,3996
JK GxK = JK Perlakuan — JK G - JK K
= 49,0694 - 4,9393 - 6,3996
= 37,7305
Analisis Keragaman tingkat kecerahan warna mi kering glukomanan
Sumber F. Tabel
Keragaman b K RIC | F. Hitung 5% 1%
G 2 494 | 2,47 0,33" 4,46 | 8,56
K 2 6,40 | 3,20 0,43" 4,46 | 8,56
GxK 4 37,73 9,43 1,57" 3,84 7,01
Blok 1 3,06 3,06
Eror 8 59,17 7,40
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Total

17

111,29

25,56

Keterangan: tn (Tidak Berpengaruh Nyata)

Tabel Rerata tingkat kecerahan warna mi kering glukomanan

Penambahan air Konsentrasi Glukomanan (%)
kapur (mL) G1 (6) G2 (9) G3(12) Rerata i<
K1 (5) 51,07 50,72 55,47 52,42
K2 (10) 51,40 54,31 50,88 52,20
K3 (15) 50,99 51,59 50,60 51,06
Rerata G 51,15 52,21 52,31
B. Total Perbedaan Warna (AE)
Tabel Data primer analisis total perbedaan warna mi kering
Blok
Perlakuan I T Jumlah Rerata
K1
G1 11,49 51,27 62,76 31,38
G2 13,25 50,73 63,98 31,99
G3 18,33 59,98 78,31 39,16
K2
Gl 8,32 52,39 60,71 30,36
G2 39,6 51,26 90,86 45,43
G3 12,92 51,43 64,35 32,18
K3
G1 19,82 51,08 70,90 35,45
G2 24,5 51,72 76,22 38,11
G3 13,87 50,86 64,73 32,37
Jumlah 162,10 470,72 632,82 316,41
Rerata 18,01 52,30 70,31 35,16
GT =11,49 + 13,25 + 18,33 +...+ 50,86 = 632,82
FK _ Y(GT)? _ (400461,15)? = 2224784

rXRxP

2x3x3



JK Total =Y (a®+b%+c?+...+n%) — FK
=3(11,49 + 13,25 + 18,33 +...+ 50,86) — 22247,84
=6073,45

_ 2JT5+ JT5+ JT54+-+ JT}

JK Perlakuan - -FK
_ $11,49%+ 13,252+r18,332+-~-+ 50,862 22247 84
=127315  92247,84 =388,73
JK Blok LN
= 621074470720 _ 59947,84
= 5291,46
JK Eror = JK total — JK Perlakuan — JK Blok
= 6073,45 — 388,73 — 5291,46
= 393,26
Tabel G X K
Gl G2 G3 JIhK
K1 62,76 63,98 78,31 205,05
K2 60,71 90,86 64,35 215,92
K3 70,9 76,22 64,73 211,85
JIhG 194,37 231,06 | 207,390
KG = I _p¢
=== — 22047,84
= 115,33
KK = 20k
=228 2024784
=10,05
JK GxK = JK Perlakuan - JK G - JK K

= 388,73- 115,33- 10,05
= 263,35
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Tabel Analisis Keragaman uji total perbedaan warna mi Kkering
glukomanan
Sumber F. Tabel
db JK RK | F. Hitung
Keragaman 5% 1%
G 2 115,33 | 57,67 1,177 4,46 8,56
K 2 10,05 5,03 0,10 4,46 8,56
GxK 4 | 26335 | 6584 10,97 3,84 | 7,01
5291,4 | 5291,4
Blok 1
6 6
Eror 8 393,26 | 49,16
6073,4 | 5469,1
Total 17
5 5
Keterangan: tn (Tidak Berpengaruh Nyata)
Tabel Rerata uji total perbedaan warna mi kering glukomanan
Penambahan air Konsentrasi Glukomanan (%)
Rerata K
kapur (mL) G1 (6) G2 (9) G3(12)
K1 (5) 31,38 31,99 39,16 34,18
K2 (10) 30,36 45,43 32,18 35,99
K3 (15) 35,45 38,11 32,37 35,31
Rerata G 32,40 38,51 34,57
C. Elastisitas

Tabel Data primer analisis elastisitas metode

glukomanan (cm)

daya lentur mi kering

Blok
Perlakuan | Jumlah Rerata
K1
Gl 22,12 20,51 42.63 21,32
G2 23,53 25,58 4911 24,56
G3 29,91 23,53 53,44 26,72
K2
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G1 30,91 24,71 55,62 27,81
G2 20,47 26,19 46,66 23,33
G3 24,07 21,66 45,73 22,87
K3
G1 24,07 26,09 50,16 25,08
G2 21,14 21,85 42,99 21,50
G3 22,83 25 47,83 23,92
Jumlah | 21905 | 21512 | 43417 217,09
Rerata 24,34 23,90 48,24 24,12
GT =22,12 + 23,53 +29,91 +...+ 25 = 434,17
e,
JK Total = Y (a®+b%+c+...+n?) — FK

JK Perlakuan

=3%(22,12 + 23,53 + 29,91 +...+ 25) — 10472,42

= 143,85

T3+ T3+ JT3++ JT?

_ ¥22,12%+ 23,53%+ 29,91%+---+ 252

r

-FK

T

—10472,42

=208 1047242 =176,97
JK Blok = LB ey
- 219,05% +215,12° 10472.42
=0,86
JK Eror = JK total — JK Perlakuan — JK Blok
= 143,85- 76,97 0,86
= 66,02
Tabel G X K
G1 G2 G3 JIh K
K1 42,63 49,11 53,44 145,18
K2 55,62 46,66 45,73 148,01
K3 50,16 42,99 47,83 140,98
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JIh G 148,41 138,76 147,000
IKG = 2@ kg
rXR
= 2220 10472,42
2x3
=9,06
JK K - Z@® ¢
rXR
= 62852'6 — 10472,42
= 4,17
JK GxK = JK Perlakuan —JK G - JK K
=76,97 — 9,06 — 4,17
=63,75
Analisis Keragaman elastisitas mi kering glukomanan
Sumber F. Tabel
db JK RK F. Hitung
Keragaman 5% 1%
G 2 9,06 4,53 0,55™ 446 | 8,56
K 2 4,17 2,09 0,25™ 446 | 8,56
GxK 4 63,75 15,94 2.66" 3,84 7,01
Blok 1 0,86 0,86
Eror 8 66,02 8,25
Total 17 143,85 | 31,66
Keterangan: tn (Tidak Berpengaruh Nyata)
Tabel Rerata elastisitas mi kering glukomanan
Penambahan air Konsentrasi Glukomanan (%)
Rerata K
kapur (mL) G1 (6) G2 (9) G3 (12)
K1 (5) 21,32 24,56 26,72 24,20
K2 (10) 27,81 23,33 22,87 24,67
K3 (15) 25,08 21,50 23,92 23,50
Rerata G 24,74 23,13 24,50




D. Daya Rehidrasi
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Tabel Data Primer Analisis Daya Rehidrasi Mi Kering Glukomanan (%)

Blok
Perlakuan | " Jumlah Rerata
K1
G1 52,61 41,81 94,42 47,21
G2 45,64 41,1 86,74 43,37
G3 54,73 48,82 103,55 51,78
K2
Gl 58,12 44,52 102,64 51,32
G2 51,09 52,11 103,20 51,60
G3 54,73 53,34 108,07 54,04
K3
Gl 56,61 46,83 103,44 51,72
G2 54,68 54,29 108,97 54,49
G3 56,75 57,29 114,04 57,02
Jumlah | 484,96 440,11 925,07 462,54
Rerata 53,88 48,90 102,79 51,39
GT =52,61 + 45,64 + 54,73 +...+ 57,29 = 925,07
FK _ Y (GT)? _ (855754,50)2 = 4754192
rXRxP 2x3x3
JK Total = Y (a®+b%+c+...+n?) — FK
=Y(52,61 + 45,64 + 54,73 +..+ 57,29) — 47541,92
= 488,84
SJT2+ JT34 JT%+-+ JT?
JK Perlakuan ==—1t—-—2-3 - FK
r
_ 352,612+ 45,642+r54,732+-~-+ 57,292 _ 47541,02
= 2004754192 =260,74
JK Blok SPALLL

AxB

_ 484,96% + 440,117

— 47541,92
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= 111,75
JK Eror = JK total — JK Perlakuan — JK Blok
= 488,84 260,74 111,75
= 116,35
Tabel G X K
G1 G2 G3 JhK
K1 94,42 86,74 103,55 284,71
K2 102,64 103,2 108,07 313,91
K3 103,44 108,97 114,04 326,45
JIhG 300,50 298,91 325,66
IKG = L8k
= 2272 47541,92
= 75,06
IK K = L0 _px
=200 — 47541,92
= 152,90
JK GxK = JK Perlakuan - JK G - JK K

= 260,74 - 75,06 — 152,90
=32,78

Hasil Analisa Keragaman uji daya rehidrasi mi kering glukomanan

No Sumber db K RK F. Hitung i
Keragaman 5% 1%

1. G 2 | 7506 | 3753 2,58" 4,46 | 8,56

2. K 2 | 152,90 | 76,45 5,26 446 | 8,56

3. GxK 4 | 32,78 8,20 0,56" 384 | 7,01

4. Blok 1 | 111,75 | 111,75

5. Eror 8 | 116,35 | 14,54

6. Total 17 | 488,84 | 248,47
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Keterangan : *(Berpengaruh Nyata), tn(Tidak Berpengaruh Nyata).

Uji Duncan

Peringkat Uji Jarak Berganda Duncan (JBD) K

K3 =54,40
K2 =52,31

K1 =47,45

SDK=vV2xRK Erorrxb=\2x1454 x6=0,8989

Rp 2 = Rp x Sd N2 = 3,26 x0,8989 /1,41 = 2,0783

Rp 3 =Rp x Sd /N2 =3,29x 0,8989 /1,41= 2,0974

Tabel Hasil jarak berganda duncan K pada daya rehidrasi

Urutan

Rerata P RP JBD Selisih
K3 2,0900 >JBD
K2 2 3,26 2,0783 6,9567 >JBD
K1 3 3,29 2,0974 4,8667 >JBD

Keterangan : Jika selisih menunjukkan < JBD berarti tidak berbeda nyata,

sedangkan jika selisih > JBD terdapat beda nyata rerata perlakuan.

E. Tekstur

1. Kekerasan (Hardness)

Tabel 52 Data primer analisis kekerasan mi kering glukomanan (N)

Blok
Perlakuan | " Jumlah Rerata
K1
G1 6,72 2,28 9,00 4,50
G2 5,68 12,10 17,78 8,89
G3 12,22 8,84 21,06 10,53
K2
G1 10,87 4,89 15,76 7,88
G2 13,23 10,42 23,65 11,83
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G3 10,15 9,26 19,42 9,71
K3
G1 10,46 6,59 17,04 8,52
G2 11,14 10,14 21,28 10,64
G3 7,86 8,99 16,85 8,43
Jumlah 88,34 73,51 161,85 80,93
Rerata 9,82 8,17 17,98 8,99
GT = 6,72 +5,68 + 12,22 +...+ 8,99 = 161,85
F
JK Total =Y (a®+b?+c?+...+n%) — FK

=Y(6,72 + 5,68 + 12,22 +..+ 8,99) — 1455,34
= 138,19

_ 2JTi+ JT5+ JT5+-+ JT}

JK Perlakuan - -FK
- 36,722+ 5,682+:2,222+---+ 8,992 _1455,34
=3930 145534  =71,18
JK Blok _LIBIIBS e
AxB
_ 88,342 + 73,512 — 145534
=12,22
JK Eror = JK total — JK Perlakuan — JK Blok
=138,19-71,18 — 12,22
=54,80
Tabel G X K
Gl G2 G3 JIh K
K1 9,00 17,78 21,06 47 84
K2 15,76 23,65 19,42 58,83
K3 17,04 21,28 16,85 55,18
JIh G 4181 62,72 57,33
IKG = 2@ g

rXR



_ 8967,72
2x3

— 1455,34

= 39,28
IK K = LW gy
rXR
=224 _ 1455,34
2x3
= 10,44
JK GxK = JK Perlakuan - JK G - JK K
=71,18 —39,28- 10,44
=21,45
Analisis Keragaman kekerasan mi kering glukomanan
Sumber F. Tabel
Db JK RK | F. Hitung
Keragaman 5% 1%
G 2 39,28 | 19,64 2,87" 4,46 | 8,56
K 2 10,44 | 5,22 0,76" 4,46 | 8,56
GxK 4 21,45 | 5,36 0,89" 384 | 7,01
Blok 1| 1222 | 1222
Eror 8 | 5480 | 685
Total 171 13819 | 49,29
Keterangan: tn (Tidak Berpengaruh Nyata)
Tabel Rerata kekerasan mi kering glukomanan
Penambahan air Konsentrasi Glukomanan (%)
Rerata K
kapur (mL) G1 (6) G2 (9) G3(12)
K1 (5) 4,50 8,89 10,53 7,97
K2 (10) 7,88 11,83 9,71 9,81
K3 (15) 8,52 10,64 8,43 9,20
Rerata G 6,97 10,45 9,55




2. Kemudahan Patah (Fracture)

Tabel Data primer analisis kemudahan patah mi kering glukomanan (N)

Blok
Perlakuan | " Jumlah Rerata
K1
G1 4,17 2,66 6,83 3,42
G2 3,08 3,41 6,49 3,24
G3 2,71 2,80 5,51 2,75
K2
G1 4,63 2,77 7,40 3,70
G2 2,94 2,85 5,80 2,90
G3 2,59 2,37 4,97 2,48
K3
G1 3,46 2,67 6,13 3,06
G2 2,58 2,68 5,25 2,63
G3 2,41 2,44 4,84 2,42
Jumlah 28,56 24,65 53,21 26,60
Rerata 3,17 2,74 5,91 2,96
GT =417 +3,08+ 2,71 +...+ 2,44 =53,21
FK _ Y (GT)? _ (2831,24)? = 157.29
rTXRxP 2x3x3
JK Total = Y (a®+b%+c+...+n?) — FK
=Y (4,17 + 3,08 + 2,71 +..+ 2,44) — 157,29
=6,31
JK Perlakuan = ZJT%“L]T%“Lr]T%Jr"'J’ T i
_ 34,17%+ 3,082+r2,712+~-~+ 2,442 157,29
= 32966 _ 157,29 = 3,04
IK Blok _LIBIUBS ki
AxB

_ 28,56 + 24,657

— 157,29
9
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=0,85
JK Eror = JK total — JK Perlakuan — JK Blok
=6,31- 3,04 - 0,85
=243
Tabel G X K
Gl G2 G3 Jih K
K1 6,83 6,49 5,51 18,83
K2 7,40 5,80 4,97 18,16
K3 6,13 5,25 4,84 16,22
JhG 20,36 17,53 15,32
IKG = L8k
= 2220 157,29
=2,13
IK K = L0 _px
= 2722 157,29
=0,61
JK GxK = JK Perlakuan - JK G - JK K
= 3,04 -2,13- 0,61
=0,30
Analisis Keragaman kemudahan patah mi kering glukomanan
Sumber F. Tabel
Keragaman ob x RK | F. Hitung 5% 1%
G 2 2,13 | 1,06 3,51" 4,46 | 8,56
K 2 0,61 0,30 1,00" 4,46 | 8,56
GxK 4 0,30 | 0,08 0,01" 384 | 7,01
Blok 1 085 | 085
Eror 8 243 | 0,30




GT
FK
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Total 17

6,31

2,59

Keterangan: tn (Tidak Berpengaruh Nyata)

Tabel Rerata kemudahan patah mi kering glukomanan

Penambahan air Konsentrasi Glukomanan (%)
Rerata K
kapur (mL) G1 (6) G2 (9) G3(12)
K1 (5) 3,42 3,24 2,75 3,14
K2 (10) 3,70 2,90 2,48 3,03
K3 (15) 3,06 2,63 2,42 2,70
Rerata G 3,39 2,92 2,55

3. Daya Kunyah (Chewiness)
Tabel Data primer analisis daya kunyah mi kering g

lukomanan (N)

Blok
Perlakuan | " Jumlah Rerata
K1
G1 6,72 2,24 8,96 4,48
G2 5,68 12,10 17,78 8,89
G3 12,22 8,84 21,06 10,53
K2
G1 10,84 4,89 15,73 7,86
G2 13,23 10,42 23,65 11,83
G3 10,15 9,26 19,42 9,71
K3
G1 10,46 6,59 17,04 8,52
G2 11,14 10,14 21,28 10,64
G3 7,86 8,99 16,85 8,43
Jumlah 88,30 73,47 161,78 80,89
Rerata 9,81 8,16 17,98 8,99

=6,72+5,68 + 12,22 +...+ 8,99 = 161,78

_ X(GT)?

_ (26171,46)*

_erxP_

2x3x3

= 1453,97



101

JK Total =Y (a®+b%+c?+...+n%) — FK
= (6,72 + 5,68 + 12,22 +..+ 8,99) — 1453,97
=138,59
JK Perlakuan = ZJT%”T%“L:T%JF"'”T% -FK
_ 36,722+ 5,682+:2,222+-~-+ 8,992 145397
=307 145397  =7162
JK Blok LN
— 88,30° +7347° 145397
=12,22
JK Eror = JK total — JK Perlakuan — JK Blok
=138,59- 71,62 — 12,22
=54,75
Tabel G X K
Gl G2 G3 JIhK
K1 8,96 17,78 21,06 47,80
K2 15,73 23,65 19,42 58,79
K3 17,04 21,28 16,85 55,18
JIhG 41,73 62,72 57,33
IKG = LW g
rXR
=220 1453,97
= 39,59
IK K = LWy
rXR
= 22220 1453,97
=10,47
JK GxK = JK Perlakuan - JK G - JK K

=71,62 - 39,59- 10,47
= 21,56
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Analisis Keragaman daya kunyah mi kering glukomanan

Sumber F. Tabel
Keragaman ob JK RIC | . Hitung 5% 1%
G 2 39,59 | 19,80 2,89" 4,46 | 8,56
K 2 10,47 | 5,23 0,76" 4,46 | 8,56
GxK 4 21,56 | 5,39 0,90" 384 | 7,01
Blok 1 12,22 | 12,22
Eror 8 54,75 | 6,84
Total 171 13859 | 49,49

Keterangan: tn (Tidak Berpengaruh Nyata)

Tabel Rerata daya kunyah mi kering glukomanan

Penambahan air Konsentrasi Glukomanan (%)
Rerata K
kapur (mL) G1 (6) G2 (9) G3(12)
K1 (5) 4,48 8,89 10,53 7,97
K2 (10) 7,86 11,83 9,71 9,80
K3 (15) 8,52 10,64 8,43 9,20
Rerata G 6,95 10,45 9,56

4. Kekompakan (Cohesiveness)

Tabel Data primer analisis kekompakan mi kering glukomanan
Blok
Perlakuan | " Jumlah Rerata
K1
G1 0,67 0,49 1,16 0,58
G2 0,59 0,68 1,27 0,64
G3 0,69 0,76 1,45 0,73
K2
G1 0,69 0,69 1,38 0,69
G2 0,75 0,71 1,46 0,73
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G3 0,74 0,72 1,46 0,73
K3
G1 0,68 0,60 1,28 0,64
G2 0,72 0,69 1,41 071
G3 0,77 0,73 1,49 0,75
Jumlah 6,31 6,07 12,38 6,19
Rerata 0,70 0,67 1,38 0,69
GT =0,67+0,59 +0,69 +...+ 0,73 =12,38
S
JK Total =Y (a®+b?+c?+...+n%) — FK
=3%(0,67 +0,59 + 0,69 +...+ 0,73) — 8,51
=0,08
JK Perlakuan = Z]T%+]T%+TJT§+"'+ ITh p
_ 30,672+ 0,592+ 0,69%+---+ 0,732 851
=22-851 =005
JK Blok = LIDIHIRE Py
_ 6,31 +6,07° 8.51
=0,003
JK Eror = JK total — JK Perlakuan — JK Blok
= 0,08- 0,05- 0,003
=0,02
Tabel G X K
Gl G2 G3 Jih K
K1 1,16 1,27 1,45 3,89
K2 1,38 1,46 1,46 4,30
K3 1,28 1,41 1,49 4,19
JIhG 3,83 4,14 4,41
IKG = ZW°_ gy

rXR



JKK

JK GxK

_ 51,25
2x3

0,03
%(4)? _FK

rXR

_ 51,18
2x3

=0,02

= JK Perlakuan - JK G - JK K
=0,05-0,03-0,02

=0,01

—8,51

— 8,51

Hasil Analisa Keragaman kekompakan mi kering glukomanan
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No Sumber db JK RK F. Hitung i
Keragaman 5% 1%

1 G 2 0,03 0,01 4,59 4,46 | 8,56

2 K 2 0,02 0,01 2,56" 4,46 | 8,56

3 GxK 4 0,01 | 0,0018 | 0,0003" 384 | 7,01

4. Blok 1 | 0,003 | 0,003

5 Eror 8 0,02 0,003

6 Total 17 0,08 0,03

Keterangan : *(Berpengaruh Nyata), tn(Tidak Berpengaruh Nyata).

Uji Duncan

Peringkat Uji Jarak Berganda Duncan (JBD) G

G3
G2

G1

=0,7342
=0,6907

=0,6384

SDG=V2xRK Erorrxb=\2x1454 x6=0,0317

Rp 2 = Rp x Sd N2 = 3,26 x 0,0317 /1,41 = 0,0732

Rp 3=Rp x Sd /N2 =3,29x 0,0317 /1,41= 0,0762




Tabel Hasil jarak berganda duncan G pada kekompakan
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Urutan

Rerata P RP JBD Selisih
K3 0,0436 <JBD
K2 2 3,26 0,0732 0,0958 >JBD
K1 3 3,29 0,0762 0,0523 >JBD

Keterangan : Jika selisih menunjukkan < JBD berarti tidak berbeda nyata,
sedangkan jika selisih > JBD terdapat beda nyata rerata perlakuan.

F. Kadar Air

Tabel Data primer analisis kadar air mi kering (%)

Blok
Perlakuan | " Jumlah Rerata
K1
G1 3,76 1,34 5,10 2,55
G2 4,08 2,24 6,32 3,16
G3 4,7 4,56 9,26 4,63
K2
G1 3,11 5.9 9,01 4,51
G2 1.2 19 3,10 1,55
G3 4,24 1,81 6,05 3,03
K3
Gl 1,96 2,91 4,87 2,44
G2 6,26 3,27 9,53 4,77
G3 1,62 1,41 3,03 1,52
Jumlah 30,93 25,34 56,27 28,14
Rerata 3,44 2,82 6,25 3,13
GT =3,76 +4,08 +4,7 +...+ 1,41 = 56,27
L I
JK Total = ¥ (a®+b*+c?+...+n%) — FK

= (3,76 + 4,08 + 4,7 +..+ 1,41) — 175,91
= 42,16



_ XJTE+ TS+ T3+ + JTH
T

JK Perlakuan -EK

_¥3,76%+ 4,082+ 4,72+ + 1,417

106

—17591
T
- 4022'81 ~ 175,91 = 25,50
JK Blok SPILESILE R
AxB
_ 30,392 -; 2534 175,91
=1,74
JK Eror = JK total — JK Perlakuan — JK Blok
=42,16- 25,50 - 1,74
= 14,93
Tabel G X K
Gl G2 G3 Jih K
K1 5,10 6,32 9,26 20,68
K2 9,01 3,10 6,05 18,16
K3 4,87 9,53 3,03 17,43
JIhG 18,98 18,95 18,34
IKG = 2@
rXR
_ 105570 175,91
2x3
=0,04
KK DGO
rXR
=10012% _ 175,01
2x3
=0,97
JK GxK = JK Perlakuan —JK G - JK K
= 25,50 - 0,04- 0,97
= 24,49
Analisis Keragaman kadar air mi kering glukomanan
Sumber F. Tabel
Db JK RK F. Hitung
Keragaman 9% 1%
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G 2 0,04 | 0,02 0,01" 4,46 | 856
K 2 097 | 048 0,26" 4,46 | 856
GxK 4 24,49 | 6,12 1,02" 3,84 | 7,01
Blok 1 1,74 1,74
Eror 8 14,93 1,87
Total 17 42,16 10,23
Keterangan: tn (Tidak Berpengaruh Nyata)
Tabel Rerata kadar air mi kering glukomanan
Penambahan air Konsentrasi Glukomanan (%)
kapur (mL) G1 (6) G2 (9) G3(12) Rerata i€
K1 (5) 2,55 3,16 4,63 3,45
K2 (10) 4,51 1,55 3,03 3,03
K3 (15) 2,44 4,77 1,52 2,91
Rerata G 3,17 3,16 3,06
G. Kadar Abu
Tabel Data primer analisis kadar abu mi kering (%
Blok
Perlakuan | " Jumlah Rerata
K1
G1 1,18 2,25 3,43 1,72
G2 0,59 1,8 2,39 1,20
G3 0,85 2,6 3,45 1,73
K2
Gl 1,12 2,43 3,55 1,78
G2 2,9 1,56 4,46 2,23
G3 0,79 2,92 3,71 1,86
K3
G1 1,07 2,85 3,92 1,96
G2 1,02 1,38 2,40 1,20
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G3 3,33 1,89 5,22 2,61
Jumlah 12,85 19,68 32,53 16,27
Rerata 1,43 2,19 3,61 1,81
GT =1,18 + 0,59 + 0,85+...+ 1,89 = 32,53
i
JK Total = Y (a*+b%+c+...+n?) — FK
=3(1,18 + 0,59 + 0,85+...+ 1,89) — 58,79
=12,76
JK Perlakuan = Z]T%+]T%+TJT§+"'+ T EK
_ 1,182+ 0,592+ro,852+m+ 1,892 5879
=220 58,79 =3,22
JK Blok = LIBHIBE i
AxB
_ 12,85 +19,68° 58.79
=259
JK Eror = JK total — JK Perlakuan — JK Blok
=12,76- 3,22 - 2,59
=6,95
Tabel G X K
Gl G2 G3 JIh K
K1 3,43 2,39 3,45 9,27
K2 3,55 4,46 3,71 11,72
K3 3,92 2,40 5,22 11,54
JIhG 10,90 9,25 12,380
KG = L8 _px
=272 58,79
=0,82
IK K = ZW° _py

rXR
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_ 356,46

= — 58,79
2x3
=0,62
JK GxK = JK Perlakuan - JK G - JK K
=3,22-0,82-0,62
=1,78
Analisis Keragaman kadar abu mi kering glukomanan
Sumber F. Tabel
Db JK RK | F. Hitung
Keragaman 5% 1%
G 2 0,82 0,41 0,47" 4,46 8,56
K 2 0,62 0,31 0,36" 4,46 8,56
GxK 4 1,78 | 0,44 0,07" 384 | 7,01
Blok 1 2,59 2,59
Eror 8 6,95 0,87
Total 17 12,76 4,62
Keterangan: tn (Tidak Berpengaruh Nyata)
Tabel Rerata kadar abu mi kering glukomanan
Penambahan air Konsentrasi Glukomanan (%)
Rerata K
kapur (mL) G1 (6) G2 (9) G3(12)
K1 (5) 1,72 1,2 1,73 1,55
K2 (10) 1,78 2,23 1,86 1,96
K3 (15) 1,96 1,20 2,6 1,92
Rerata G 1,82 1,54 2,06




H. Kadar Protein

Tabel Data primer analisis kadar protein mi kering (%)
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Blok
Perlakuan | " Jumlah Rerata
K1
33,77 34,35 68,12 34,06
Gl
34,40 35,00 69,40 34,70
G2
33,71 33,38 67,09 33,55
G3
K2
34,69 34,76 69,45 34,73
Gl
34,60 34,22 68,82 34,41
G2
33,95 33,50 67,45 33,73
G3
K3
34,81 33,61 68,42 34,21
Gl
34,20 34,83 69,03 34,52
G2
34,23 34,17 68,40 34,20
G3
308,36 307,82 616,18 308,09
Jumlah
34,26 34,20 68,46 34,23
Rerata
GT =33,77 + 34,40 + 33,71+...+ 34,17 = 616,18
FK _ Y (GT)? _ (379677,79)? = 2109321
rTXRxP 2x3x3
JK Total = Y (a®+b%+c*+...+n?) — FK
=%'(33,77 + 34,40 + 33,71+...+ 34,17) — 21093,21
=417
JK Perlakuan = ZLIEHTEHITS 4 JTh e

T
_Y¥33,77%+ 34,402+ 33,712 ++--+ 34,172

r

—21093,21 =2,67

—21093,21

_42191,76
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JK Blok = ZIBLHIEG _ p
AxB
_ 308,36% + 307,822 — 2109321
=0,02
JK Eror = JK total — JK Perlakuan — JK Blok
=4,17-2,67 - 0,02
=1,48
Tabel G X K
G1 G2 G3 JIh K
K1 68,12 69,4 67,09 204,61
K2 69,45 68,82 67,45 205,72
K3 68,42 69,03 68,4 205,85
JIh G 205,99 207,25 202,940
KG = 2@ kg
rXR
= 126569 _ 51093,21
2x3
=1,64
IK K = 2@ _py
rXR
= @ —21093,21
=0,15
JK GxK = JK Perlakuan —JK G - JK K
=2,67-1,64-0,15
=0,88
Analisis Keragaman kadar protein mi kering glukomanan
Sumber F. Tabel
Db JK RK F. Hitung
Keragaman 9% 1%
G 2 1,64 0,82 4,42" 4,46 | 8,56
K 2 0,15 0,08 0,42" 446 | 8,56
GxK 4 0,88 0,22 1,18M 3,84 7,01
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Blok 1 0,02 0,02
Eror 8 1,48 0,19
Total 17 417 1,32

Keterangan: tn (Tidak Berpengaruh Nyata)

Tabel Rerata kadar protein mi kering glukomanan

Penambahan air

Konsentrasi Glukomanan (%)

kapur (mL) G1 (6) G2 (9) G3(12) Rereta i€
K1 (5) 34,06 34,7 33,35 34,04
K2 (10) 34,73 34,41 33,73 34,29
K3 (15) 34,21 34,52 34,2 34,31
Rerata G 34,33 34,54 33,76

1. Uji Organoleptik

1. Kesukaan Warna

Tabel Data primer analisis uji kesukaan warna mi kering glukomanan

Blok
Perlakuan | " Jumlah Rerata
K1
G1 4.4 4,5 8,90 4,45
G2 4,6 4,7 9,30 4,65
G3 4.4 45 8,90 4.45
K2
G1 4,5 4,65 9,15 4,58
G2 4,6 4,65 9,25 4,63
G3 4,5 4,6 9,10 4,55
K3
G1 4,65 4,65 9,30 4,65
G2 4,65 4,7 9,35 4,68
G3 4,65 4,8 9,45 4,73
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Jumlah

40,95

41,75

82,70

41,35

Rerata

4,55

4,64

9,19

4,59

GT
FK

JK Total

JK Perlakuan

JK Blok

JK Eror

Tabel G X K

_ X(6T)?

_ (6839,29)?

rXRXxP

2x3x3

44+4,6+44+..+48=8270

= 379,96

=Y (a®+b®+c%+...+n%) — FK
=Y(44+46+44+.+48)-379,96

=0,19

_ ZJTE+ T3+ T3 ++JTF

_Y4,4%+ 4,6%+ 4,4%++ 4,82

r

-FK

_ 760,22
2

r

- 379,96

_ZBitIBY i

AxB
_ 40,95% + 41,752
9

=0,04

= JK total — JK Perlakuan — JK Blok

=0,19-0,15- 0,04

=0,01

—379,96

=0,15

— 379,96

Gl

G2

G3

JIh K

K1

8,90

9,3

8,9

27,10

K2

9,15

9,25

91

27,5

K3

9,3

9,35

9,45

28,1

JhG

27,35

27,9

27,450

JKG

JKK

= Z@? e

rXR
_ 227994
2x3

=0,03

—379,96

= Z@? ¢

rXR
_2280,27
2x3

— 379,96



JK GxK

=0,08
= JK Perlakuan - JK G - JK K

=0,15-0,03-0,08

=0,04

Hasil Analisa uji kesukaan warna mi kering glukomanan
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No Sumber db JK RK F. Hitung i
Keragaman 5% 1%

1 G 2 0,03 0,01 12,12" 446 | 856

2 K 2 0,08 0,04 35,76 446 | 8,56

3 GxK 4 0,04 0,01 0,001" 384 | 7,01

4. Blok 1 0,04 0,04

5 Eror 8 0,01 0,001

6 Total 17 0,19 0,10

Keterangan : **(Sangat Berpengaruh Nyata), tn(Tidak Berpengaruh Nyata).

Uj

Duncan

Peringkat Uji Jarak Berganda Duncan (JBD) G

G2
G3
Gl

= 4,65
= 4,57

=455

SDG=V2xRK Erorrxb=v2x0,001 x6=0,0198

Rp 2 =Rp x Sd N2 =3,26 x 0,01/1,41 = 0,0459

Rp 3 = Rp x Sd N2 = 3,29x 0,0198 /1,41= 0,0477

Tabel Hasil jarak berganda duncan G pada kesukaan warna

Urutan

Rerata P RP JBD Selisih

G2 0,0750 > JBD
G3 3,26 0,0459 0,0917 > JBD




Gl

3

3,29 ‘

0,0477

0,0167 ‘
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<JBD

Keterangan : Jika selisih menunjukkan < JBD berarti tidak berbeda nyata,

sedangkan jika selisih > JBD terdapat beda nyata rerata perlakuan.

Peringkat Uji Jarak Berganda Duncan (JBD) K

K3 =4,68
K2 =458

K1=4,51

SDK=vV2xRK Erorrxb=2x0,001 x6=0,0198

Rp 2 = Rp x Sd N2 = 3,26 x 0,01/1,41 = 0,0187

Rp 3= Rp x Sd /N2 =3,29x 0,0198 /1,41= 0,0189

Tabel Hasil jarak berganda duncan K pada kesukaan warna

Urutan

Rerata P RP JBD Selisih
K3 0,1000 > JBD
K2 2 3,26 0,0187 0,1667 > JBD
K1 3 3,29 0,0189 0,0667 > JBD

Keterangan : Jika selisih menunjukkan < JBD berarti tidak berbeda nyata,

sedangkan jika selisih > JBD terdapat beda nyata rerata perlakuan.

2. Uji Kesukaan Aroma

Tabel Data primer analisis uji kesukaan aroma mi kering glukomanan

Blok
Perlakuan | " Jumlah Rerata
K1
G1 4.6 4.4 9,00 450
G2 4 55 4,45 9,00 450
G3 4,5 4,65 9,15 4,58
K2
G1 4,65 4.6 9,25 4,63
G2 4.6 45 9,10 455
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G3 4,55 4,65 9,20 4,60
K3
G1 4,75 4,8 9,55 4,78
G2 4,7 4,6 9,30 4,65
G3 4,65 4,75 9,40 4,75
Jumlah 41,55 41,40 82,95 41,53
Rerata 4,62 4,60 9,22 4,61
GT =46+455+45+..+4,75=82,95
K
JK Total = Y (a®+b%*+c?+...+n%) — FK
=>(4,6 +4,55+45+..+4,75) — 382,26
=0,19
JK Perlakuan = Z]T%+]T%+TJT§+"'+ T EK
_ 34,62+ 4,552+r4,52+m+ 4,75 38226
=792 _ 382,26 =0,13
JK Blok = LIDIHIRE Py
_ 41,55 + 41,40 382.26
= 0,001
JK Eror = JK total — JK Perlakuan — JK Blok
=0,19-0,15-0,04
= 0,06
Tabel G X K
Gl G2 G3 JIhK
K1 9,00 9,00 9,15 27,15
K2 9,25 9,10 9,20 27,55
K3 9,55 9,30 9,40 28,25
JIhG 27,80 27,40 27,75
IKG = ZW°_ gy

rXR



JKK

JK GxK

Hasil Analisa uji kesukaan aroma mi kering glukomanan

_ 2293,66

=0,10

= JK Perlakuan - JK G - JK K
=0,13-0,02-0,10

=0,01

—382,26
2x3
=0,02
= Z@? ¢
rXxR
_ 229418 382.26
2x3
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No Sumber db K RK F. Hitung i
Keragaman 5% 1%

1 G 2 0,02 0,01 1,10" 4,46 | 8,56

2 K 2 0,10 0,05 7,197 4,46 | 8,56

3 GxK 4 0,01 0,003 0,001" 384 | 7,01

4. Blok 1 | 0001 | 0,001

5 Eror 8 0,06 0,007

6 Total 17 0,19 0,07

Keterangan : * Berpengaruh Nyata), tn(Tidak Berpengaruh Nyata).

Uji Duncan

Peringkat Uji Jarak Berganda Duncan (JBD) K

K3 =

K2 =

K1l=

4,70
4,59

4,52

SDK=vV2xRK Erorrxb=12x0,007 x6=0,0200

Rp 2 =Rp x Sd N2 =3,26 x 0,0200/1,41 = 0,0462

Rp 3 = Rp x Sd N2 = 3,29x 0,0200/1,41= 0,0466




Tabel Hasil jarak berganda duncan K pada kesukaan aroma
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Urutan

Rerata P RP JBD Selisih
K3 0,1167 > JBD
K2 2 3,26 0,0462 0,1833 > JBD
K1 3 3,29 0,0466 0,0667 >JBD

Keterangan : Jika selisih menunjukkan < JBD berarti tidak berbeda nyata,

sedangkan jika selisih > JBD terdapat beda nyata rerata perlakuan.

3. Uji Kesukaan Rasa

Tabel Data primer analisis uji kesukaan rasa mi kering glukomanan

Blok
Perlakuan | " Jumlah Rerata
K1
Gl 4,6 4,75 9,35 4,68
G2 4,7 4,75 9,45 4,73
G3 4,5 4,6 9,10 4,55
K2
Gl 4,7 4,75 9,45 473
G2 4,7 4,7 9,40 4,70
G3 4,65 4,7 9,35 4,68
K3
Gl 4,8 4,85 9,65 4,83
G2 4,8 4,85 9,65 4,83
G3 4,85 4,85 9,70 4,85
Jumlah 42,30 42,80 85,10 42,55
Rerata 4,70 4,76 9,46 4,73




GT
FK

JK Total

JK Perlakuan

JK Blok

JK Eror

Tabel G X K

_ Y(GT)? _ (7242,01)*
2x3x3

= 402,33

rXRXxP

=Y (a®+b%+c?+...+n?) — FK

46+4,7+45+.+49=85,10

=3(4,6 +4,7+45+..+4,9) 402,33

=0,17

_ 2JTi+ JT5+ JT5+-+ JT}
'

-FK

— 24’;624' 4,72+ 4,52+...+ 4‘92
T

—402,33

760,22
2

_LBitIBY i
AxB

=0,15

_42,30% + 42,802

— 402,33
=0,01

= JK total — JK Perlakuan — JK Blok

=0,17-0,14-0,01
=0,01

—402,33
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Gl G2

G3

JIh K

K1

9,35 9,45

9,10

27,90

K2

9,45 9,40

9,35

28,20

K3

9,65 9,65

9,70

29,00

JIh G

28,45 28,50

28,15

JKG

JKK

JK GxK

C L@’

rXR
_ 2414,07
2x3

—402,33
=0,01
_ W

rXR

_ 2414,65
2x3

=0,11
= JK Perlakuan - JK G —JK K

— 402,33
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=0,14-0,01-0,11
=0,04

Hasil Analisa uji kesukaan rasa mi kering glukomanan

Sumber ) Ft
No db JK RK F. Hitung
Keragaman 5% 1%

! © 2 0,01 0,01 5,55 4461 836
2 K 2| o041 | o005 | s006™ | 440 | 855
3 GxK 4 0.02 0.01 0.001" 3,84 7,01
4, Blok 1 0,01 0,01

> Eror 8 | o001 | o001

6 Total 17 0.17 0,08

Keterangan : * (Berpengaruh Nyata), ** (Sangat Berpengaruh Nyata), tn

(Tidak Berpengaruh Nyata)

Uji Duncan

Peringkat Uji Jarak Berganda Duncan (JBD) G
G2=4,75

Gl=4,74

G3=4,69

SDG=+v2xRKErorrxb=\2x0,001 x6=0,0198
Rp 2=Rp x Sd N2 =3,26 x 0,0189/1,41 = 0,0438

Rp 3 = Rp x Sd /N2 =3,29x 0,0189 /1,41= 0,0455

Tabel Hasil jarak berganda duncan G pada kesukaan rasa

Urutan

Rerata P RP JBD Selisih
G2 0,0083 <JBD
G1 2 3,26 0,0438 0,0583 > JBD
G3 3 3,29 0,0455 0,0500 > JBD
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Keterangan : Jika selisih menunjukkan < JBD berarti tidak berbeda nyata,

sedangkan jika selisih > JBD terdapat beda nyata rerata perlakuan.

Peringkat Uji Jarak Berganda Duncan (JBD) K

K3 =4,83
K2=4,70

K1=4,65

SDK=vV2xRK Erorrxb=2x0,001 x6=0,0077

Rp 2 = Rp x Sd N2 = 3,26 x 0,0077/1,41 = 0,0179

Rp 3 = Rp x Sd N2 = 3,29x 0,0077/1,41= 0,0180

Tabel Hasil jarak berganda duncan K pada kesukaan rasa

Urutan

Rerata P RP JBD Selisih
K3 0,1333 > JBD
K2 2 3,26 0,0179 0,1833 > JBD
K1 3 3,29 0,0180 0,0500 > JBD

Keterangan : Jika selisih menunjukkan < JBD berarti tidak berbeda nyata,

sedangkan jika selisih > JBD terdapat beda nyata rerata perlakuan.

4. Uji Kesukaan Tekstur

Tabel Data primer analisis uji kesukaan tekstur mi kering glukomanan

Blok
Perlakuan | " Jumlah Rerata
K1
Gl 4,50 4,95 9,45 4,73
G2 4,65 5,20 9,85 4,93
G3 4,45 4,65 9,10 4,55
K2
Gl 5,50 5,05 10,55 5,28
G2 5,05 4,55 9,60 4,80
G3 5,10 5,50 10,60 5,30
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K3
Gl 5,45 4,45 9,90 4,95
G2 4,75 4,45 9,20 4,60
G3 5,20 5,15 10,35 5,18
Jumlah 44,65 43,95 88,60 44,30
Rerata 4,96 4,88 9,84 4,92
GT =450 + 4,65 + 4,45+...+ 5,15 = 88,60
FK = = Thaas = W61
JK Total = Y (a®+b%+c?+...+n%) — FK
=3(4,50 + 4,65 + 4,45+...+ 5,15) — 436,11
=2,38
JK Perlakuan = Z]T%+]T%+TJT§+"'+ T EK
_ ¥4,50%+ 4,652+r4,452+m+ 5,152 43611
_ 87473 43611 =126
JK Blok = LIBHIBE i
AxB
= 465 T4395 _ 436,11
= 0,027
JK Eror = JK total — JK Perlakuan — JK Blok
=2,38-1,26 - 0,02
=1,10
Tabel G X K
Gl G2 G3 JIh K
K1 68,12 69,4 67,09 204,61
K2 69,45 68,82 67,45 205,72
K3 68,42 69,03 68,4 205,85
JIhG 205,99 207,25 202,940
KG = L0 _p¢

_2617,8

— 436,11
3
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=0,19
IK K = LW gy
rXR
=222 _ 436,11
2x3
=0,46
JK GxK = JK Perlakuan - JK G - JK K
=1,26-0,19-0,46
=0,60
Analisis Keragaman kesukaan tekstur mi kering glukomanan
Sumber F. Tabel
Db JK RK F. Hitung
Keragaman 5% 1%
G 2 " 4,46 | 8,56
0,20 0,10 0,72
K 2 - 4,46 | 8,56
0,46 0,23 1,68
GxK 4 0,60 0.15 0,02" 384 | 7,01
Blok 1
0,03 0,03
Eror 8
1,10 0,14
Total 17
2,38 0,64
Keterangan: tn (Tidak Berpengaruh Nyata)
Tabel Rerata kesukaan tekstur mi kering glukomanan
Penambahan air Konsentrasi Glukomanan (%)
Rerata K
kapur (mL) G1 (6) G2 (9) G3(12)
K1) 4,73 4,93 4,55 4,73
K2 (10) 5,28 4,80 5,30 5,13
K3 (15) 4,95 4,60 5,18 4,91
Rerata G 4,98 478 5,01
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Lampiran 3 Dokumentasi Penelitian

Panas

Analisis Warna Chromameter

Uji Daya Rehidrasi Penimbangan Bahan Analisis
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Analisis Kadar Air

Proses Dekstruksi pada Analisis Proses Destilasi pada Analisis
Protein Protein

Proses Titrasi pad Analisis Protein Alat Texture Analyzer




