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V. KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, dapat ditarik 

beberapa kesimpulan sebagai berikut: 

1. Variasi penambahan bekatul beras putih (Oryza sativa L.) dan 

tepung jamur tiram (Pleurotus ostreatus) memengaruhi kualitas 

produk pasta berdasarkan parameter kimia (kadar air, kadar abu, 

kadar lemak, kadar protein, kadar karbohidrat, kadar serat kasar, 

dan kadar serat halus), fisik, mikrobiologis, serta organoleptik 

produk pasta.  

2. Produk pasta paling baik berdasarkan hasil analisa kimia, fisik, 

mikrobiologis, dan organoleptik adalah produk pasta B dengan 

persentase tepung gandum:tepung semolina:bekatul:tepung jamur 

tiram 37,5:37,5:12,5:12,5. 

B. Saran 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, dapat 

diberikan beberapa saran sebagai berikut: 

1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai masa simpan 

produk pasta. 

2. Dilakukan penimbangan atau pengukuran volume telur yang akan 

digunakan pada pembuatan produk pasta. 
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Lampiran 1. Lembar Uji Organoleptik 

LEMBAR KUISIONER ORGANOLEPTIK 

 

 “Kualitas Pasta dengan Variasi Penambahan Bekatul Beras Putih (Oryza 

sativa L.) Kultivar Mentik Wangi dan Tepung Jamur Tiram (Pleurotus 

ostreatus)” 

 

Di hadapan Saudara/i terdapat produk pasta berbahan dasar tepung terigu 

dengan variasi perbandingan konsentrasi bekatul:tepung jamur tiram 0:0 ; 

6,25:18,75 ; 12,5:12,5 dan 18,75:6,25. Sebanyak 4 sampel dengan kode A, B, C, 

dan D yang telah tersedia, akan dinilai oleh Saudara/i dari segi warna, rasa, 

aroma dan tekstur dalam rangkaian uji organoleptik untuk mengetahui tingkat 

kesukaan Saudara/i terhadap produk ini.  

 

A. Identitas Panelis 

Nama   : 

_________________________________________________ 

Jenis Kelamin : P / L 

 

B. Petunjuk 

1. Di meja uji telah tersedia 4 sampel mie basah yang berbeda dengan kode A, 

B, C, dan D. 

2. Ciciplah masing-masing sampel sesuai dengan urutan yang ada, kemudian 

berikan penilaian berdasarkan tingkat kesukaan Anda. 

3. Silakan minum atau berkumur dengan air mineral yang sudah disediakan 

sebelum mencicipi sampel berikutnya.  

4. Nilai pada masing-masing parameter diberikan berdasarkan ranking 

dengan angka 1 sebagai yang paling kurang disukai dan 4 yang paling 

disukai (tidak boleh memberikan nilai sama pada satu parameter 

untuk tiap sampel). 

  

C. Evaluasi  

 

Produk 

Pasta 

Parameter 

Warna Rasa  Aroma Tekstur  

1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 

A                 

B                 

C                 

D                 
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Keterangan:   

1 = tidak suka 

 2 = agak suka 

 3 = suka 

 4 = sangat suka 

 

Setelah menilai parameter-parameter (warna, rasa, tekstur dan aroma 

setiap produk, Saudara/i diminta untuk memberikan peringkat (1-4) secara urut 

dimulai dari produk dengan kualitas terbaik menurut penilaian masing-masing. 

Ranking 1 2 3 4 

Kode Produk     

 

 Selain itu, pada tahap terakhir pengisian kuisioner ini, Saudara/i diminta 

untuk memberikan kritik dan saran untuk produk ini. Kritik dan saran dapat 

ditujukan pada warna, rasa dan aroma produk ataupun hal lain yang berkaitan 

dengan kualitas produk. 

 

Kritik dan Saran (optional) 

 

 

 

 

Terima Kasih 
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Lampiran 2. Bahan yang Digunakan Dalam Pembuatan Pasta Dengan 

Variasi Penambahan Bekatul dan Tepung Jamur Tiram 

 

 
Gambar 15. Bekatul beras putih 

 

 
Gambar 16. Proses pengeringan jamur tiram 

 

 
Gambar 17. Tepung jamur tiram 
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Gambar 18. Bahan dalam pembuatan pasta 

 

 
Gambar 19. Proses ekstrusi pasta 
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Lampiran 3. Produk Pasta dengan Variasi Penambahan Bekatul dan Tepung 

Jamur Tiram 

 

 
Gambar 20. Produk pasta kontrol 

(tepung terigu 50 %:tepung semolina 

50 %) 

 

 
Gambar 22. Produk pasta B (tepung 

terigu 37,5 %:tepung semolina 

37,5 %: bekatul 12,5%: tepung jamur 

tiram 12,5 %) 

 

 
Gambar 21. Produk pasta A (tepung 

terigu 37,5 %:tepung semolina 

37,5 %: bekatul 6,25%: tepung jamur 

tiram 18,75 %) 

 
Gambar 23. Produk pasta C (tepung 

terigu 37,5 %:tepung semolina 

37,5 %: bekatul 18,75%: tepung 

jamur tiram 6,25 %) 

 

  



 

 

74 
 

 
 

Lampiran 4. Uji kimia Abu, Lemak, Protein, dan Serat 

 

 
Gambar 24. Pengujian kadar abu 

 

 
Gambar 26. Pengujian kadar lemak 

 

 
Gambar 25. Pengujian kadar protein 

 

 

 

 

 

 

 

 
Gambar 27. Pengujian kadar serat 
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Lampiran 5. Uji Mikrobiologi Angka Lempeng Total (ALT) dan Angka 

Kapang Khamir (AKK) Produk Pasta 

 

 
Gambar 28. Hasil ALT pasta kontrol 

 

 
Gambar 29. Hasil ALT pasta A 

 

 
Gambar 30. Hasil ALT pasta  B 

 

 
Gambar 31. Hasil ALT pasta C 
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Gambar 32. Hasil AKK pasta kontrol 

 

 
Gambar 33. Hasil AKK pasta A 

 

 
Gambar 34. Hasil AKK pasta B 

 

  
Gambar 35. Hasil AKK pasta C 
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Lampiran 6. Data Mentah, ANOVA, dan DMRT Kadar Air Produk Pasta 

dengan Variasi Penambahan Bekatul dan Tepung Jamur Tiram 

 

Tabel 22. Data Mentah Kadar Air Produk Pasta 

Ulangan 

Persentase tepung terigu:tepung semolina:bekatul:tepung jamur 

tiram 

Kontrol 

(50:50: 

0:0) 

A 

(37,5:37,5: 

6,25:18,75) 

B 

(37,5:37,5: 

12,5:12,5) 

C 

(37,5:37,5: 

18,75:6,25) 

1 9,64 7,2 9,89 8,15 

2 9,61 7,11 9,76 7,28 

3 9,89 7,53 9,07 7,63 

Rata-rata 9,71333 7,28 9,57333 7,68667 

 

Tabel 23. Hasil Uji ANOVA Kadar Air Produk Pasta 

Sumber 

keragaman 

Jumlah 

kuadrat 

Derajat bebas 

(db) 

Kuadrat tengah 

(KT) 
F Sig 

Antara grup 14,274 3 4,758 41,519 ,000 

Dalam grup ,917 8 ,115   

Total 15,191 11    

 

Tabel 24. Hasil DMR Kadar Air Produk Pasta 

Perlakuan N 

Subset untuk alpha = 0,05 

1 2 

A (6,25:18,75) 3 7,2800   

C (18,75:6,25) 3 7,6867   

B (12,5:12,5) 3   9,5733 

Kontrol 3   9,7133 

Sig.   ,179 ,626 
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Lampiran 7. Data Mentah, ANOVA, dan DMRT Kadar Abu Produk Pasta 

dengan Variasi Penambahan Bekatul dan Tepung Jamur Tiram 

 

Tabel 25. Data Mentah Kadar Abu Produk Pasta 

Ulangan 

Persentase tepung terigu:tepung semolina:bekatul:tepung jamur 

tiram 

Kontrol 

(50:50: 

0:0) 

A 

(37,5:37,5: 

6,25:18,75) 

B 

(37,5:37,5: 

12,5:12,5) 

C 

(37,5:37,5: 

18,75:6,25) 

1 0,0026 2,9819 2,7068 2,7696 

2 0,0026 2,8674 2,5644 2,7705 

3 0,00228 2,8823 2,7156 2,773 

Rata-rata 0,00249 2,91053 2,66227 2,77103 

 

Tabel 26. Hasil Uji ANOVA Kadar Abu Produk Pasta 

Sumber 

keragaman 

Jumlah 

kuadrat 

Derajat bebas 

(db) 

Kuadrat tengah 

(KT) 
F Sig 

Antara grup 17,467 3 5,822 2101,630 ,000 

Dalam grup ,022 8 ,003     

Total 17,489 11       

 

Tabel 27. Hasil DMR Kadar Abu Produk Pasta 

Perlakuan N 

Subset untuk alpha = 0,05 

2 3 4 1 

Kontrol 3 ,002494       

C (18,75:6,25) 3   2,662267     

B (12,5:12,5) 3     2,771033   

A (6,25:18,75) 3       2,910533 

Sig.   1,000 1,000 1,000 1,000 
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Lampiran 8. Data Mentah, ANOVA, dan DMRT Kadar Lemak Produk 

Pasta dengan Variasi Penambahan Bekatul dan Tepung Jamur 

Tiram 

 

Tabel 28. Data Mentah Kadar Lemak Produk Pasta 

Ulangan 

Persentase tepung terigu:tepung semolina:bekatul:tepung jamur 

tiram 

Kontrol 

(50:50: 

0:0) 

A 

(37,5:37,5: 

6,25:18,75) 

B 

(37,5:37,5: 

12,5:12,5) 

C 

(37,5:37,5: 

18,75:6,25) 

1 15,0866 13,3762 16,8842 17,4111 

2 14,2206 15,4378 17,0667 17,4575 

3 15,9526 13,318 17,7056 17,3182 

Rata-rata 15,0866 14,044 17,2188 17,3956 

 

Tabel 29. Hasil Uji ANOVA Kadar Lemak Produk Pasta 

Sumber 

keragaman 

Jumlah 

kuadrat 

Derajat bebas 

(db) 

Kuadrat tengah 

(KT) 
F Sig 

Antara grup 24,232 3 8,077 13,469 ,002 

Dalam grup 4,798 8 ,600     

Total 29,030 11       

 

Tabel 30. Hasil DMR Kadar Lemak Produk Pasta 

Perlakuan N 

Subset untuk alpha = 0,05 

2 1 

A (6,25:18,75) 3 14,0440   

Kontrol 3 15,0866   

B (12,5:12,5) 3   17,2188 

C (18,75:6,25) 3   17,3956 

Sig.   ,138 ,787 
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Lampiran 9. Data Mentah, ANOVA, dan DMRT Kadar Protein Produk 

Pasta dengan Variasi Penambahan Bekatul dan Tepung Jamur 

Tiram 

 

Tabel 31. Data Mentah Kadar Protein Produk Pasta 

Ulangan 

Persentase tepung terigu:tepung semolina:bekatul:tepung jamur 

tiram 

Kontrol 

(50:50: 

0:0) 

A 

(37,5:37,5: 

6,25:18,75) 

B 

(37,5:37,5: 

12,5:12,5) 

C 

(37,5:37,5: 

18,75:6,25) 

1 9,41091 14,1319 15,0086 13,2584 

2 9,46795 14,3571 14,953 12,8668 

3 9,41091 14,0193 14,5639 13,0905 

Rata-rata 9,42992 14,1694 14,8418 13,0719 

 

Tabel 32. Hasil Uji ANOVA Kadar Protein Produk Pasta 

Sumber 

keragaman 

Jumlah 

kuadrat 

Derajat bebas 

(db) 

Kuadrat tengah 

(KT) 
F Sig 

Antara grup 52,353 3 17,451 545,442 ,000 

Dalam grup ,256 8 ,032     

Total 52,609 11       

 

Tabel 33. Hasil DMR Kadar Protein Produk Pasta 

Perlakuan N 

Subset untuk alpha = 0,05 

2 3 4 1 

Kontrol 3 9,4299       

C (18,75:6,25) 3   13,0719     

A (6,25:18,75) 3     14,1694   

B (12,5:12,5) 3       14,8418 

Sig.   1,000 1,000 1,000 1,000 
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Lampiran 10. Data Mentah, ANOVA, dan DMRT Kadar Karbohidrat 

Produk Pasta dengan Variasi Penambahan Bekatul dan 

Tepung Jamur Tiram 

 

Tabel 34. Data Mentah Kadar Karbohidrat Produk Pasta 

Ulangan 

Persentase tepung terigu:tepung semolina:bekatul:tepung jamur 

tiram 

Kontrol 

(50:50: 

0:0) 

A 

(37,5:37,5: 

6,25:18,75) 

B 

(37,5:37,5: 

12,5:12,5) 

C 

(37,5:37,5: 

18,75:6,25) 

1 65,8599 62,31 55,5104 58,4109 

2 66,6988 60,2277 55,6559 59,6252 

3 64,7442 62,2505 55,945 59,1882 

Rata-rata 65,7676 61,5961 55,7038 59,0748 

 

Tabel 35. Hasil Uji ANOVA Kadar Karbohidrat Produk Pasta 

Sumber 

keragaman 

Jumlah 

kuadrat 

Derajat bebas 

(db) 

Kuadrat tengah 

(KT) 
F Sig 

Antara grup 161,939 3 53,980 77,283 ,000 

Dalam grup 5,588 8 ,698     

Total 167,526 11       

 

Tabel 36. Hasil DMR Kadar Karbohidrat Produk Pasta 

Perlakuan N 

Subset untuk alpha = 0,05 

2 3 4 1 

B (12,5:12,5) 3 55,7038       

C (18,75:6,25) 3   59,0748     

A (6,25:18,75) 3     61,5961   

Kontrol 3       65,7676 

Sig.   1,000 1,000 1,000 1,000 
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Lampiran 11. Data Mentah, ANOVA, dan DMRT Kadar Serat Kasar 

Produk Pasta dengan Variasi Penambahan Bekatul dan 

Tepung Jamur Tiram 

 

Tabel 37. Data Mentah Kadar Serat Kasar Produk Pasta 

Ulangan 

Persentase tepung terigu:tepung semolina:bekatul:tepung jamur 

tiram 

Kontrol 

(50:50: 

0:0) 

A 

(37,5:37,5: 

6,25:18,75) 

B 

(37,5:37,5: 

12,5:12,5) 

C 

(37,5:37,5: 

18,75:6,25) 

1 3,46368 4,47427 4,0157 6,16375 

2 4,19287 4,19463 4,74582 6,71573 

3 3,91942 3,72856 5,65848 7,08372 

Rata-rata 3,85866 4,13249 4,80667 6,6544 

 

Tabel 38. Hasil Uji ANOVA Kadar Serat Kasar Produk Pasta 

Sumber 

keragaman 

Jumlah 

kuadrat 

Derajat bebas 

(db) 

Kuadrat tengah 

(KT) 
F Sig 

Antara grup 14,264 3 4,755 16,262 ,001 

Dalam grup 2,339 8 ,292     

Total 16,603 11       

 

Tabel 39. Hasil DMR Kadar Serat Kasar Produk Pasta 

Perlakuan N 

Subset untuk alpha = 0,05 

2 1 

Kontrol 3 3,8587   

A (6,25:18,75) 3 4,1325   

B (12,5:12,5) 3 4,8067   

C (18,75:6,25) 3   6,6544 

Sig.   ,073 1,000 

 

 

 

 

  



 

 

83 
 

 
 

Lampiran 12. Data Mentah, ANOVA, dan DMRT Kadar Serat Larut 

Produk Pasta dengan Variasi Penambahan Bekatul dan 

Tepung Jamur Tiram 

 

Tabel 40. Data Mentah Kadar Serat Larut Produk Pasta 

Ulangan 

Persentase tepung terigu:tepung semolina:bekatul:tepung jamur 

tiram 

Kontrol 

(50:50: 

0:0) 

A 

(37,5:37,5: 

6,25:18,75) 

B 

(37,5:37,5: 

12,5:12,5) 

C 

(37,5:37,5: 

18,75:6,25) 

1 2,64333 3,72856 5,74241 5,10725 

2 3,28138 4,6607 3,64598 5,47869 

3 3,37253 3,3557 3,19023 5,57155 

Rata-rata 3,09908 3,91499 4,19287 5,38583 

 

Tabel 41. Hasil Uji ANOVA Kadar Serat Larut Produk Pasta 

Sumber 

keragaman 

Jumlah 

kuadrat 

Derajat bebas 

(db) 

Kuadrat tengah 

(KT) 
F Sig 

Antara grup 8,066 3 2,689 4,263 ,045 

Dalam grup 5,046 8 ,631     

Total 13,112 11       

 

Tabel 42. Hasil DMRT Kadar Serat Larut Produk Pasta 

Perlakuan N 

Subset untuk alpha = 0,05 

2 1 

Kontrol 3 3,0991   

A (6,25:18,75) 3 3,9150 3,9150 

B (12,5:12,5) 3 4,1929 4,1929 

C (18,75:6,25) 3   5,3858 

Sig.   ,144 ,061 
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Lampiran 13. Data Mentah, ANOVA, dan DMRT Tekstur Produk Pasta 

dengan Variasi Penambahan Bekatul dan Tepung Jamur 

Tiram 

 

Tabel 43. Data Mentah Tekstur Produk Pasta 

Ulangan 

Persentase tepung terigu:tepung semolina:bekatul:tepung jamur 

tiram 

Kontrol 

(50:50: 

0:0) 

A 

(37,5:37,5: 

6,25:18,75) 

B 

(37,5:37,5: 

12,5:12,5) 

C 

(37,5:37,5: 

18,75:6,25) 

1 281 221,5 229 280,5 

2 194 233,5 214 232 

3 159 236 216,5 224 

Rata-rata 211,333 230,333 219,833 245,5 

 

Tabel 44. Hasil Uji ANOVA Tekstur Produk Pasta 

Sumber 

keragaman 

Jumlah 

kuadrat 

Derajat bebas 

(db) 

Kuadrat tengah 

(KT) 
F Sig 

Antara grup 1949,750 3 649,917 ,519 ,681 

Dalam grup 10011,500 8 1251,438     

Total 11961,250 11       

 

Tabel 45. Hasil DMRT Tekstur Produk Pasta 

Perlakuan N 

Subset untuk alpha = 0,05 

1 

Kontrol 3 211,3333 

B (12,5:12,5) 3 219,8333 

A (6,25:18,75) 3 230,3333 

C (18,75:6,25) 3 245,5000 

Sig.   ,297 
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Lampiran 14. Data Mentah, ANOVA, dan DMRT Cooking Loss Produk 

Pasta dengan Variasi Penambahan Bekatul dan Tepung Jamur 

Tiram 

 

Tabel 43. Data Mentah Cooking Loss Produk Pasta 

Ulangan 

Persentase tepung terigu:tepung semolina:bekatul:tepung jamur 

tiram 

Kontrol 

(50:50: 

0:0) 

A 

(37,5:37,5: 

6,25:18,75) 

B 

(37,5:37,5: 

12,5:12,5) 

C 

(37,5:37,5: 

18,75:6,25) 

1 0,685558 1,079052 1,341176 1,417945 

2 0,70841 1,149425 1,247059 1,34821 

3 0,70841 1,172883 1,270588 1,371455 

Rata-rata 0,700792 1,133787 1,286275 1,379203 

  

Tabel 44. Hasil Uji ANOVA Tekstur Produk Cooking Loss 

Sumber 

keragaman 

Jumlah 

kuadrat 

Derajat bebas 

(db) 

Kuadrat tengah 

(KT) 
F Sig 

Antara grup ,812 3 ,271 174,102 ,000 

Dalam grup ,012 8 ,002     

Total ,824 11       

 

Tabel 45. Hasil DMRT Cooking Loss Produk Pasta 

Perlakuan N 

Subset untuk alpha = 0,05 

2 3 4 1 

Kontrol 3 ,7008       

A (6,25:18,75) 3   1,1338     

B (12,5:12,5) 3     1,2863   

C (18,75:6,25) 3       1,3792 

Sig.   1,000 1,000 1,000 1,000 
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Lampiran 15. Data Mentah, ANOVA, dan DMRT Angka Lempeng Total 

(ALT) Produk Pasta dengan Variasi Penambahan Bekatul dan 

Tepung Jamur Tiram 

 

Tabel 46. Data Mentah Angka Lempeng Total (ALT) Produk Pasta 

Ulangan 

Persentase tepung terigu:tepung semolina:bekatul:tepung jamur 

tiram 

Kontrol 

(50:50: 

0:0) 

A 

(37,5:37,5: 

6,25:18,75) 

B 

(37,5:37,5: 

12,5:12,5) 

C 

(37,5:37,5: 

18,75:6,25) 

1 1,09x10
4
 1,9 x10

4
 8,18 x10

3
 4,95 x10

3
 

2 1,39x10
4
 1,35 x10

4
 1,09 x10

4
 4,55 x10

3
 

3 3,036 x10
4
 3,23 x10

4
 2,52 x10

4
 1,98 x10

3
 

Rata-rata 1,66 x 10
4
 1,02 x 10

4
 1,31 x 10

4
 3,55 x 10

3
 

 

Tabel 47. Hasil Uji ANOVA Angka Lempeng Total (ALT) Produk Pasta 

Sumber 

keragaman 

Jumlah 

kuadrat 

Derajat bebas 

(db) 

Kuadrat tengah 

(KT) 
F Sig 

Antara grup 1,048 3 ,349 6,869 ,013 

Dalam grup ,407 8 ,051     

Total 1,454 11       

 

Tabel 48. Hasil DMRT Angka Lempeng Total (ALT) Produk Pasta 

Perlakuan N 

Subset untuk alpha = 0,05 

2 1 

C (18,75:6,25) 3 3,5500   

B (12,5:12,5) 3   4,1177 

Kontrol 3   4,2207 

A (6,25:18,75) 3   4,3060 

Sig.   1,000 ,355 
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Lampiran 16. Data Mentah, ANOVA, dan DMRT Angka Kapang Khamir 

(AKK) Produk Pasta dengan Variasi Penambahan Bekatul dan 

Tepung Jamur Tiram 

 

Tabel 49. Data Mentah Angka Kapang Khamir (AKK) Produk Pasta 

Ulangan 

Persentase tepung terigu:tepung semolina:bekatul:tepung jamur 

tiram 

Kontrol 

(50:50: 

0:0) 

A 

(37,5:37,5: 

6,25:18,75) 

B 

(37,5:37,5: 

12,5:12,5) 

C 

(37,5:37,5: 

18,75:6,25) 

1 2,37 x10
2
 6,22 x10

2
 4,82 x10

2
 1,03 x10

3
 

2 4,23 x10
2
 9,55 x10

2
 9,36 x10

2
 1,53 x10

3
 

3 3,78 x10
2
 4,68 x10

2
 1,01 x10

3
 7,18 x10

2
 

Rata-rata 3,36 x 10
2
 6,53 x 10

2
 7,67 x 10

2
  1,04 x 10

3
 

 

Tabel 50. Hasil Uji ANOVA Angka Kapang Khamir (AKK) Produk Pasta 

Sumber 

keragaman 

Jumlah 

kuadrat 

Derajat bebas 

(db) 

Kuadrat tengah 

(KT) 
F Sig 

Antara grup ,389 3 ,130 5,191 ,028 

Dalam grup ,200 8 ,025     

Total ,589 11       

 

Tabel 51. Hasil DMRT Angka Kapang Khamir (AKK) Produk Pasta 

Perlakuan N 

Subset untuk alpha = 0,05 

2 1 

Kontrol 3 2,5263   

A (6,25:18,75) 3 2,8150 2,8150 

B (12,5:12,5) 3   2,8850 

C (18,75:6,25) 3   3,0187 

Sig.   ,056 ,168 
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Lampiran 17. Hasil Organoneptik Produk Pasta Parameter Rasa dan 

Tekstur 

 

Tabel 52. Data Mentah Hasil Uji Organoleptik Produk Pasta Parameter Rasa dan 

Tekstur 

No 

Parameter Rasa Parameter Tekstur 

Produk Pasta 

Kontrol A B C Kontrol A B C 

1 4 1 2 3 4 3 1 2 

2 3 1 4 2 3 1 2 4 

3 1 3 2 4 1 2 3 4 

4 2 4 3 1 4 1 3 2 

5 3 1 2 4 3 2 1 4 

6 3 1 4 2 3 1 4 2 

7 3 1 2 4 3 1 2 4 

8 2 3 4 1 1 2 4 3 

9 3 1 3 4 1 1 4 3 

10 1 2 4 3 1 2 4 3 

11 2 1 2 4 2 4 2 3 

12 4 3 1 2 4 3 1 2 

13 4 1 3 2 1 2 4 3 

14 1 4 2 3 1 4 3 2 

15 1 4 2 3 1 4 2 3 

16 2 1 3 4 3 2 1 4 

17 3 1 2 4 4 1 3 2 

18 4 1 3 2 4 1 2 3 

19 2 1 3 4 4 1 2 3 

20 1 4 3 2 1 4 3 2 

21 4 3 2 1 4 1 2 3 

22 1 2 4 4 4 1 2 3 

23 3 1 2 4 4 1 3 2 

24 1 2 3 4 4 1 2 3 

25 4 3 2 1 4 2 3 1 

26 4 1 2 3 3 2 1 4 

27 3 1 2 4 3 1 2 4 

28 3 1 2 4 4 2 1 3 

29 1 2 3 4 1 2 3 4 

30 3 1 4 2 3 1 4 2 

 2,53 1,87 2,67 2,97 2,766667 1,87 2,47 2,9 
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Lampiran 18. Hasil Organoneptik Produk Pasta Parameter Aroma dan 

Warna 

 

Tabel 53. Data Mentah Hasil Uji Organoleptik Produk Pasta Parameter Aroma 

dan Warna 

No 

Parameter Aroma Parameter Warna 

Produk Pasta 

Kontrol A B C Kontrol A B C 

1 4 1 2 3 1 4 3 2 

2 4 1 2 3 1 4 2 3 

3 1 4 3 2 1 4 2 3 

4 1 4 3 2 1 4 3 2 

5 2 1 3 4 3 2 1 4 

6 3 1 4 2 3 1 2 4 

7 4 1 2 3 4 1 2 3 

8 1 3 2 4 3 2 4 1 

9 3 1 4 2 4 1 3 2 

10 4 1 2 3 1 3 2 4 

11 4 1 3 2 3 1 4 2 

12 1 4 3 2 1 4 3 2 

13 4 1 3 2 4 1 3 2 

14 2 4 1 3 2 4 1 3 

15 4 3 2 1 4 1 2 3 

16 2 1 3 4 2 1 3 4 

17 3 1 4 2 3 1 2 4 

18 4 1 2 3 2 1 4 3 

19 3 1 2 4 4 1 2 3 

20 1 4 3 2 1 4 3 2 

21 4 3 2 1 4 1 2 3 

22 1 1 3 4 4 1 2 3 

23 4 1 2 3 4 1 3 2 

24 1 2 3 4 4 1 2 3 

25 2 4 3 1 1 4 2 3 

26 4 2 1 3 4 1 2 3 

27 3 1 2 4 4 1 2 3 

28 4 1 2 3 4 1 2 3 

29 4 1 2 3 4 1 2 3 

30 4 1 2 3 4 2 1 3 

 2,87 1,87 2,5 2,73 2,83 1,97 2,37 2,83 

 

 

 


