V. SIMPULAN DAN SARAN

A. Simpulan
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, didapatkan simpulan sebagai
berikut.
1. Formulasi terbaik untuk produk mie basah tepung mocaf dengan substitusi tepung
tempe koro benguk dan ekstrak kolang kaling adalah perlakuan C.
2. Substitusi tepung tempe koro benguk dan ekstrak kolang kaling berpengaruh

terhadap kualitas kimia, fisik, mikrobiologi, dan organoleptik produk mie basah.

B. Saran
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, didapatkan saran seperti berikut.
1. Diperlukan uji yang lebih spesifik pada kandungan serat larut pada ekstrak kolang
kaling seperti uji galaktomanan.
2. Diperlukan uji lebih spesifik terhadap kadar karbohidrat pada mie basah agar kadar
karbohidrat yang ada pada mie basah lebih spesifik dan bukan berdasarkan metode

by difference.
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LAMPIRAN

Lampiran 1. Perhitungan Data Hasil Analisa Bahan Baku
1. Kadar Air Tepung Mocaf

Rumus:
Ulangan | Kadar Air (%)
1 12,560
2 12,570
Pengulangan 1+Pengulangan 2 12,560%+12,570%
Rata-rata= > = > =12,565%
2. Kadar Air Tepung Tempe Koro Benguk
Rumus:
Ulangan Kadar Air (%)
1 5,380
2 5,380
Pengulangan 1+Pengulangan 2 5,380%+5,380%
Rata-rata= 2 = 5 =5,380%
3. Kadar Abu Tepung Mocaf
Rumus:

Berat Cawan Akhir-Berat Cawan Awal

Kadar Abu(%)= Berat Sampel x100%

11,785-11,776

Pengulangan 1= 001 x100%=0,899%
11,743-11,734
Pengulangan 2= T001 x100%=0,899%
Pengulangan 1+Pengula’ngan 2 0,899%+0,899%
Rata-rata 2 = 7 =0,899%
4. Kadar Abu Tepung Tempe Koro Benguk
Rumus:
Berat Cawan Akhir-Berat Cawan Awal
Kadar Abu(%)= x100%
Berat Sampel
9,157-9,148
Pengulangan 1= ~Tool x100%=0,899%
15,160-15,150
Pengulangan 2= T001 x100%=0,999%
Pengulangan 1+Pengulz;ngan 2 0,899%+0,999%
Rata-rata 2 = 2 =0,949%
5. Kadar Lemak Tepung Mocaf
Rumus:
Berat Selongsong Awal-Berat Selongsong Akhir
Kadar Lemak(%)= x100%
Berat Sampel
2,687-2,667
Pengulangan 1= WXlOO%Zl,OOO%
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2,816-2,796
Pengulangan 2= o0l x100%=1,000%

Pengulangan 1+Pengulangan 2 1,000%-1,000%
= =1,000%

Rata-rata= 2 2
6. Kadar Lemak Tepung Tempe Koro Benguk
Rumus:

Berat Selongsong Awal-Berat Selongsong Akhir
x100%

Kadar L k(%)=
adar Lemak(%) Berat Sampel
Pengul 1= 20032008 006=5 445
engulangan 1= 3,002 X 0=, 0
2,899-2,791
Pengulangan 2= WXlOO%:S'SQS%
Pengulangan 1+Pengufangan 2 5,445%-5,395%
Rata-rata= 2 = 2 =5,420%
7. Kadar Protein Tepung Mocaf
Rumus:
O4N= (Volume titrasi sampel - Volume blanko) x N HCI x 14,007 2009
N 1000 x Berat Sampel (g) X °
Kadar Protein(%)=%N x Fk
oN— (2,220-0,120) x 0,1 x 14,007 100% = 0,294
o= 1000 x 1,002 Y A
Kadar Protein(%)=0,294 x 6,25 = 1,835%
= (2,220-0,120)x 0,1 x 14,007 T 0 2949
= 1000 x 1,002 oS | |
Kadar Protein(%)=0,294 x 6,25 = 1,835%
Pengulangan 1+Pengulangan 2 1,835%+1,835%
Rata-rata= > = 5 =1,835%
8. Kadar Protein Tepung Tempe Koro Benguk
Rumus:
YoN= (Volume titrasi sampel - Volume blanko) x N HCI x 14,007 100%
o 1000 x Berat Sampel (g) X °
Kadar Protein(%)=%N x Fk
o%N= (40,700-0,120) x 0,1 x 14,007 100% = 5 684%
o= 1000 x 1,000 RETT0 = 20080
Kadar Protein(%)=5,684 x 6,25 = 35,525%
%N= (40,960-0,120) x 0,1 x 14,007 100% = 5.698%
o= 1000 x 1,004 R = 9070
Kadar Protein(%)=0,294 x 6,25 = 35,610%
Pengulangan 1+Pengulangan 2 35,525%+35,610%
Rata-rata= 7 = 7 =35,568%
9. Kadar Karbohidrat Tepung Mocaf
Rumus:

Kadar Karbohidrat(%)=100% - (Kadar air + kadar abu + kadar lemak + kadar protein)
Pengulangan 1=100%- (12,560-0,899-1,000-1,835) = 83,706%
Pengulangan 2=100%- (12,570-0,899-1,000-1,835) = 83,696%
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Pengulangan 1+Pengulangan 2 83,706%+83,696%

Rata-rata= 2 2 =83,701%
10.Kadar Karbohidrat Tepung Tempe Koro Benguk
Rumus:

Kadar Karbohidrat(%)=100% - (Kadar air + kadar abu + kadar lemak + kadar protein)
Pengulangan 1=100%- (5,380-0,899-5,445-35,525) = 52,751%
Pengulangan 2=100%- (5,380-0,999-5,395-35,610) = 52,616%

Pengulangan 1+Pengulangan 2 52,751%+52,616% 57 684%

2

Rata-rata=

2
11.Kadar Serat Tidak Larut Tepung Mocaf

Rumus:

. Berat Kertas Saring Akhir-Berat Kertas Saring Awal
Kadar Serat Tidak Larut(%)= x100%
Berat Sampel

0,869-0,836
Pengulangan 1= ~Tool x100%=3,297%
1,025-0,995
Pengulangan 2= ~Tool x100%=2,997%
Pengulangan 1+Pengu1;1ngan 2 3,297%-2,997%
Rata-rata= > = 3 =3,147%
12.Kadar Serat Tidak Larut Tepung Tempe Koro Benguk
Rumus:
) Berat Kertas Saring Akhir-Berat Kertas Saring Awal
Kadar Serat Tidak Larut(%)= x100%
Berat Sampel
0,865-0,797
Pengulangan 1= 1ol x100%=6,793%
0,880-0,812
Pengulangan 2= T x100%=6,793%
Pengulangan 1+Pengu1’angan 2 5,445%-5,395%
Rata-rata= 2 = 2 =6,793%
13.Kadar Serat Tidak Larut Ekstrak Kolang Kaling
Rumus:
) Berat Kertas Saring Akhir-Berat Kertas Saring Awal
Kadar Serat Tidak Larut(%)= x100%
Berat Sampel
1,021-1,005
Pengulangan 1= o005 x100%=1,592%
1,002-0,988
Pengulangan 2= o000 x100%=1,400%
Pengulangan 1+Pengul;1ngan 2 1,592%-1,400%
Rata-rata= > = > =1,496%
14 Kadar Serat Larut Tepung Mocaf
Rumus:

Berat Kertas Saring Akhir-Berat Kertas Saring Awal-Berat celite
Kadar Serat Larut(%)= x100%
Berat Sampel
1,244-0,831-0,250
Pengulangan 1= T 001 x100%=16,284%
b
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1,231-0,820-0,250

Pengulangan 2= 1001 x100%=16,084%
Pengulangan 1+Pengular’1gan 2 16,284%-16,084%
Rata-rata= 2 = 2 =16,184%
15.Kadar Serat Larut Tepung Tempe Koro Benguk

Rumus:
Berat Kertas Saring Akhir-Berat Kertas Saring Awal-Berat celite
Kadar Serat Larut(%)= x100%
Berat Sampel

1,475-1,008-0,252

Pengulangan 1= T003 x100%=21,436%
1,476-1,009-0,251
Pengulangan 2= 1006 x100%=21,578%
Pengulangan 1+Pengular’1gan 2 21,436%-21,578%
Rata-rata= 7 = 5 =21,507%
16.Kadar Serat Larut Ekstrak Kolang Kaling

Rumus:
Berat Kertas Saring Akhir-Berat Kertas Saring Awal-Berat celite
Kadar Serat Larut(%)= x100%
Berat Sampel

1,285-1,004-0,254

Pengulangan 1= 1009 x100%=3,072%
1,288-1,000-0,255
Pengulangan 2= 1006 x100%=3,280%
Pengulangan 1+Pengu1;1ngan 2 3,072%-3,280%
Rata-rata= > = =3,176%

Lampiran 2. Perhitungan Data Hasil Analisa Kimia Produk Mie Basah Tepung
Mocaf dengan Substitusi Tepung Tempe Koro Benguk dan Ekstrak
Kolang kaling
1. Kadar Air Mie Basah
Rumus:
Ulanganl+Ulangan2+Ulangan3

3

Rata-rata=

Perlakuan Kontrol
56,150%+55,410%+55,490%

Rata-rata= 3 =55,683%
Perlakuan A
56,780%+56,600%+56,950%
Rata-rata= 3 =56,777%
Perlakuan B
57,730%+57,340%+57,350%
Rata-rata= 3 =57,473%
Perlakuan C

58,130%+58,200%+58,290%
Rata-rata= =58,207%

3
2. Kadar Abu Mie Basah
Rumus:




85

Berat Cawan Akhir-Berat Cawan Awal

Kadar Abu(%)= Berat Sampel x100%

Perlakuan Kontrol
15,819-15,810

= 0 = 0
Ulangan 1 1,007 x100%=0,894%
ul 2= 29769966 1 0006-0,996%
angan 2= 1,004 X 0=0, 0
15,744-15,736
Ulangan 3= 1004 x100%=0,797%
Ulangan1+Ulangan2+Ulanéan3 0,894%+0,996%+0,797
Rata-rata > = 3 =0,896%
Perlakuan A
15,821-15,812
Ulangan 1= 7010 x100%=0,891%
9,154-9,145
Ulangan 2= Wx100%=0,899%
10,003-9,994
Ulangan 3= Tx100%20,891%
Ulangan1+U1angan2+U1ang:;n3 0,891%+0,899%+0,891%
Rata-rata > = 3 =0,894%
Perlakuan B
ul 1= 1502315514 ) 000—0,892%
angan 1= 1,009 X 0=0, 0
10,969-10,960
Ulangan 2= 7008 x100%=0,893%
10,721-10,712
Ulangan 3= 1008 x100%=0,893%
Ulangan1+U1angan2+Ulang::m3 0,892%+0,893%+0,893%
Rata-rata > = 3 =0,893%
Perlakuan C
11,851-11,842
Ulangan 1= 1001 x100%=0,899%
17,834-17,825
Ulangan 2= x100%=0,895%
1,006
10,000-9,991
Ulangan 3= WXlOO%:O,S()S%
Ulangan1+Ulangan2+Ulangan3  0,899%-+0,895%+0,898%
Rata-rata > = 3 =0,897%
3. Kadar Lemak Mie Basah
Rumus:

Berat Selongsong Awal-Berat Selongsong Akhir
Kadar Lemak(%)= Berat Sampel x100%

Perlakuan Kontrol
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11,785-11,776
Ulangan 1= 001 x100%=0,749%
11,743-11,734
Ulangan 2= 001 x100%=0,799%
11,743-11,734
Ulangan 3= T001 x100%=0,798%
Ulangan1+U1angan2+Ulang:;n3 ~0,749%10,799%+0,798%

2 3

Rata-rata =0,782%

Perlakuan A
11,785-11,776
Ulangan 1= T001 x100%=1,495%
11,743-11,734
Ulangan 2= T 001 x100%=1,494%
11,743-11,734
Ulangan 3= T001 x100%=1,497%
Ulangan1+U1angan2+U1ang;m3 ~ 1,495%+1,494%+1,497%

2 3

Rata-rata =1,495%

Perlakuan B
11,785-11,776
Ulangan 1= TI001 x100%=1,349%
11,743-11,734
Ulangan 2= T001 x100%=1,399%
11,743-11,734
Ulangan 3= T 001 x100%=1,345%
Ulanganl+Ulangan2+Ular1g:Zm3 ~ 1,349%+1,399%+1,345%

2 3

Rata-rata =1,364%

Perlakuan C

11,785-11,776
Ulangan 1= T001 x100%=0,896%

11,743-11,734
Ulangan 2= T 001 x100%=0,847%

11,743-11,734
Ulangan 3= 1001 x100%=0,850%

Ulangan1+Ulangan2+Ulangan3  0,896%+0,847%+0,850%

2 3
4. Kadar Protein Mie Basah
Rumus:

(Volume titrasi sampel - Volume blanko) x N HCI x 14,007
%N= x100%
1000 x Berat Sampel (g)

Kadar Protein(%)=%N x Fk

Rata-rata =0,864%

Perlakuan Kontrol

_ (1,260 - 0,240) x 0,1 x 14,007 100% = 0.141%
- 1000 x 1,010 * S 0

Ulangan 1 Kadar Protein(%)=0,141 x 6,25 = 0,884%

%N
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e (1230-0240)x 0114007 00 o
oN= 1000 x 1,008 XIUT70 = T, 25070
Ulangan 2 Kadar Protein(%)=0,138 6,25 = 0,860%

o (L260-01240) x 0114007 00
o= 1000 x 1,007 XIUT0 = T, 2%

Ulangan 3 Kadar Protein(%)=0,142 x 6,25 = 0,887%
Ulanganl+Ulangan2+Ulangan3  0,884%+0,860%+0,887%

Rata-rata 3 3 =0,877%
Perlakuan A
%N= (10,340-0,170) x 0,1 x 14,007 100% = 1 4120
"4 1000 x 1,009 ki
Ulangan 1 Kadar Protein(%)=1,412x 6,25 = 8,824%
_(10220-0170)x0,1x 14007 ' .o
A 1000 x 1,007 VL i
Ulangan 2 Kadar Protein(%)=1,398 x 6,25 = 8,737%
YN= (10,100-0,170) x 0,1 x 14,007 100% = 1,384
e 1000 x 1,005 N A Y
Ulangan 3 Kadar Protein(%)=1,384 x 6,25 = 8,650%
Ulanganl+Ulangan2+Ulangan3  8,824%+8,737%+8,650%
Rata-rata 3 = 3 =8,737%
Perlakuan B
YN (9,730-0,220) x 0,1 x 14,007 100% = 1.331%
o= 1000 x 1,001 ~___4ahd
Ulangan 1 Kadar Protein(%)=1,331x 6,25 =8,317%
YN= (9,670-0,220) x 0,1 x 14,007 100% = 1.312%
o= 1000 x 1,009 Rnaiss” /7 &
Ulangan 2 Kadar Protein(%)=1,312 x 6,25 = 8,199%
YuN= (9,690 - 0,220) x 0,1 x 14,007 100% = 1.316%
o 1000 x 1,008 RS LR
Ulangan 3 Kadar Protein(%)=1,316 x 6,25 = 8,225%
Ulanganl+Ulangan2+Ulangan3  8,317%+8,199%+8,225%
Rata-rata 3 = 3 =8,247%
Perlakuan C
YN= (9,250-0,180) x 0,1 x 14,007 100% = 1 265%
o= 1000 x 1,004 R0 = RADST0
Ulangan 1 Kadar Protein(%)=1,265 x 6,25 = 7,909%
YN= (9,180-0,180) x 0,1 x 14,007 100% = 1 249
o= 1000 x 1,009 R0 = RAmIo
Ulangan 2 Kadar Protein(%)=1,249 x 6,25 = 7,809%
Y%N= (9,260 -0,180) x 0,1 x 14,007 100% = 1.260%
o 1000 x 1,009 RETT0 = LART0
Ulangan 3 Kadar Protein(%)=1,260x 6,25 = 7,878%
Ulanganl+Ulangan2+Ulangan3  7,909%+7,809%+7,878% 7 865%
= = ) 0

Rata-rata 3 3
5. Kadar Karbohidrat Mie Basah
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Kadar Karbohidrat(%)=100% - (Kadar air + kadar abu + kadar lemak + kadar protein)

Perlakuan Kontrol
Pengulangan 1=100%- (56,150-0,893-0,749-0,884) = 41,323%
Pengulangan 2=100%- (55,410-0,996-0,799-0,860) = 41,935%
Pengulangan 3=100%- (55,490-0,797-0,798-0,887) = 42,028%
Ulanganl+Ulangan2+Ulangan3

Rata-rata=

3
41,323%+41,935%+42,028%
Rata-rata= 3 =41,762%

Pengulangan 1=100%- (58,130-0,899-0,896-7,909) = 32,166%
Perlakuan A
Pengulangan 1=100%- (56,780-0,891-1,495-8,824) = 32,010%
Pengulangan 2=100%- (56,600-0,899-1,494-8,737) = 32,270%
Pengulangan 3=100%- (56,950-0,891-1,497-8,650) = 32,012%
Ulanganl+Ulangan2+Ulangan3

Rata-rata=

3
32,010%+32,270%+32,012%
Rata-rata= 3 =32,097%

Perlakuan B
Pengulangan 1=100%- (57,730-0,892-1,349-8,317) = 31,712%
Pengulangan 2=100%- (57,340-0,893-1,399-8,199) = 32,169%
Pengulangan 3=100%- (57,350-0,893-1,345-8,225) = 32,187%
Ulanganl+Ulangan2+Ulangan3

Rata-rata=

3
31,712%+32,169%+32,187%
Rata-rata= 3 =32,023%

Perlakuan C
Pengulangan 2=100%- (58,200-0,895-0,847-7,809) = 32,249%
Pengulangan 3=100%- (58,290-0,898-0,850-7,878) = 32,084%
Ulanganl+Ulangan2+Ulangan3

Rata-rata= 3
32,166%+32,249%+32,084%
Rata-rata= 3 =32,166%
. Kadar Serat Tidak Larut Mie Basah
Rumus:
) Berat Kertas Saring Akhir-Berat Kertas Saring Awal
Kadar Serat Tidak Larut(%)= x100%
Berat Sampel
Perlakuan Kontrol
ul 1= 20071007 1 h09k=s5,958%
angan 1= 1007 X 0=5, 0
ul o= LOSBLO00 1 h06—5,7600
angan 2= 1007 X 0=5, 0
1,083-1,016
Ulangan 3= ———  x100%=6,687%

1,002



Ulangan1+Ulangan2+Ulangan3  5,958%+5,760%+6,687%

Berat Sampel

Perlakuan Kontrol

Rata-rata

1,535-1,020-0,252

Ulangan 1= To02 x100%=26,248%
1,538-1,018-0,253

Ulangan 2= 1003 x100%=26,647%
1,532-1,017-0,250

Ulangan 3= T 004 x100%=26,394%

Ulangan1+Ulangan2+Ulan’gan3  26,248+26,647+26,394%

3 3

Perlakuan A

1,518-1010-0,256
Ulangan 1= 7003 x100%=25,125%

=26,430%
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Rata-rata 3 3 =6,135%
Perlakuan A
1,119-0,986
Ulangan 1= WX100%213,260%
1,131-0,996
Ulangan 2= WX100%213,487%
1,145-1,019
Ulangan 3= Wx100%=12,587%
Ulanganl+U1angan2+Ulan;;an3 13,260+13,487+12,587%
Rata-rata 3 = 3 =13,111%
Perlakuan B
ul 1= 271009 ) 000e-10,778%
angan 1= 1,002 X =10, 0
1,116-1,003
Ulangan 2= WX100%=1 1,289%
1,107-0,995
Ulangan 3= WX100%211,189%
Ulanganl+U1angan2+Ulan;gan3 10,778+11,289+11,189%
Rata-rata 3 = 3 =11,085%
Perlakuan C
1,094-1,008
Ulangan 1= Wx100%=8,591%
1,084-0,998
Ulangan 2= WX100%=8,591%
1,109-1,018
Ulangan 3= 1000 — x100%=9,100%
Ulanganl+U1angan2+Ula}1gan3 8,591+8,591+9,100%
Rata-rata 3 = 3 =8,761%
. Kadar Serat Larut Mie Basah
Rumus:
Berat Kertas Saring Akhir-Berat Kertas Saring Awal-Berat celite
Kadar Serat Larut(%)= x100%



1,519-1,016-0,252
Ulangan 2= T 001 x100%=25,075%
1,519-1,016-0,250
Ulangan 3= 1003 x100%=25,224%
Ulangan1+U1angan2+Ulan’gan3 ~25,125+25,075+25,224%

3 3

Rata-rata =25,141%

Perlakuan B
1,492-0,996-0,251
Ulangan 1= T 001 x100%=24,476%
1,499-1,004-0,251
Ulangan 2= T 001 x100%=24,376%
1,487-0,988-0,254
Ulangan 3= To0 x100%=24,451%
Ulanganl+U1angan2+Ulan,gan3 _ 24476+24,376+24,451%

3 3

Rata-rata =24,434%

Perlakuan C

1,426-0,988-0,250
Ulangan 1= 17000 x100%=18,800%
1,437-1,001-0,250
Ulangan 2= T 001 x100%=18,581%
1,436-1,000-0,250
Ulangan 3= 001 x100%=18,581%
Ulangan1+U1angan2+Ulangz;n3 ~ 18,800%+18,581%+18,581%

Rata-rata =18,654%

3 3
Lampiran 3. Perhitungan Data Hasil Analisa Fisik Produk Mie Basah
1. Uji Elastisitas Mie Basah
Rumus:

anjang saat mie putus (cm) - panjang awal mie (cm
Elastisitas (%)=p > p. (cm) p e ( )x 100%
Panjang awal mie (cm)

Perlakuan Kontrol
17,000 cm - 10,000 cm

= 0fy — 0,
Ulangan 1 10,000 om x 100% = 70,000%
ul 5 17,000 cm - 10,000 cm 100% = 70.000%
angan <= 10,000 cm x 2T = AREUE
ul = 17,000 cm - 10,000 cm 100% = 70.000%
angan >= 10,000 cm x 2T = AP
Ulangan1+Ulangan2+Ulangan3 70,000+ 70,000+70,000
Rata-rata= 3 = 3 =70,000%
Perlakuan A
- 1= 11,300 cm - 10,000 cm 100% = 13.000%
angan 1= 10,000 cm x 2o = 2, URE
- 9 11,300 cm - 10,000 cm 100% = 13.000%
angan == 10,000 cm x 2o = 2, URE
11,400 cm - 10,000 cm
Ulangan 3= x 100% = 14,000%

10,000 cm
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Ulangan1+Ulangan2+Ulangan3 13,000+ 13,000+14,000

Rata-rata= 3 3 =13,333%
Perlakuan B
ul - 12,000 cm - 10,000 cm 100% = 20.000%
angan 1= 10,000 cm X AT = LBAEE
ul . 12,000 cm - 10,000 cm 100% = 20.000%
angan <= 10,000 cm X T = LRI
ul 3 12,000 cm - 10,000 cm 100% = 20.000%
angan >~ 10,000 cm X T = LRI
Ulangan1+Ulangan2+Ulangan3 20,000+ 20,000+20,000
Rata-rata= 3 = 3 =20,000%
Perlakuan C
. > 13,000 cm - 10,000 cm 100% = 30.000%
v 10,000 cm NG,
ol A 13,000 cm - 10,000 cm 100% = 30.000%
angatt <= 10,000 cm N % ¢
. o 13,000 cm - 10,000 cm 100% = 30.000%
angan 5= 10,000 cm NN
Ulangan1+Ulangan2+Ulangan3 30,000+ 30,000+30,000
Rata-rata= 3 = 3 =30,000%
. Uji Daya Serap Mie Basah
Rumus:
N - %)= Berat Mie Matang- Berat Mie Mentah 100%
aya Serap(%)= Berat Mie Mentah X 0
Perlakuan Kontrol
ul 1= 13 L0 o 006—20,684%
angan 1= 014 X 0=29, 0
1,322-1,019
Ulangan 2= TX100%229,735%
1,352-1,040
Ulangan 3= WX100%=30,000%
Ulangan1+Ulangan2+Ulangz;n3 29,684%+29,735%+30,000%
Rata-rata 3 = 3 =29,806%
Perlakuan A
ul 1= 302D 00%=33,0429%
angan 1= 1,029 X 0=33, 0
1,355-1,018
Ulangan 2= WX100%233,104%
1,351-1,015
Ulangan 3= Tx100%=33,103%
Ulangan1+Ulangan2+Ulanga’n3 33,042%+33,104%+33,103%
Rata-rata 3 = 3 =33,083%
Perlakuan B
1,385-1,013
Ulangan 1= ———x100%=36,723%

1,013



1,405-1,035
Ulangan 2= WX100%235,749%
1,420-1,046
Ulangan 3= 107X100%=35,755%
Ulangan1+U1angan2+Ulangz;n3 ~ 36,723%+35,749%+35,755%

3 3

Rata-rata =36,076%

Perlakuan C
1,435-1,041
Ulangan 1= 10T){100%=3 7,848%
ul 2= 1,439-1,046 100%=37,572%
angan 2= 1,046 X =37, 0
1,442-1,046
Ulangan 3= WX100%237,859%
Ulangan1+Ulangan2+Ulanga’n3 _ 37,848%+37,572%+37,859%

3

Rata-rata =37,759%

3
. Uji Cooking Loss Mie Basah
Rumus:

) Berat Cawan Akhir- Berat Cawan Kosong
Cooking Loss(%)= x100%
Berat Sampel

Perlakuan Kontrol

ul 1= B 1S8R 003,663
angan 1= 1010 X 0=3, 0
ul g 200059978 1 h006=3,327%

angan 2= 1.022 X =3, 0
9,181-9,145
Ulangan 3= TX100%23'526%
Ulanganl+Ulangan2+Ulan:gan3 ~ 3,663%+3,327%+3,526%

3 3

Rata-rata =3,505%

Perlakuan A

ul 1= 1645516403 1 00i—s5,053%
angan 1= 1,029 X 0=5, 0
19,851-19,798
Ulangan 2= 1039 x100%=5,101%
19,601-19,548
Ulangan 3= 1039 x100%=5,101%
Ulangan1+Ulangan2+Ulangan3  5,053%+5,101%+5,101%

3 3

Rata-rata =5,085%

Perlakuan B
17,872-17,826
Ulangan 1= Toal x100%=4,419%
ul 2= 18,833-16,784 100%=4,685%
angan 2= 1046 X =4, 0
20,281-20,234
Ulangan 3= 7039 x100%=4,524%
Ulangan1+Ulangan2+Ulangan3  4,419%-+4,685%+4,524%

3 3

Rata-rata =4,542%
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Perlakuan C

ul 1= 2044710407 1 0006-3,887%
angan 1= 029 X 0=3, 0
ul 2= 2219819159 ) 0006=3,736%
angan 2= 04 X 0=3, 0
16,497-16,458
Ulangan 3= T046 x100%=3,728%
Ulangan1+Ulangan2+Ulangan3  3,887%+3,736%+3,728%

Rata-rata =3,784%

3 3
Lampiran 4. Perhitungan Data Hasil Analisa Mikrobiologi Produk Mie Basah
1. Angka Lempeng Total Mie Basah
Rumus:

yC
[(1xn1)+(0,1xn2)] x d

Angka Lempeng Total(koloni/g)=

Keterangan:

>C = jumlah koloni dari semua cawan petri di antara 25-250 koloni
nl =jumlah cawan petri yang dihitung pada pengenceran pertama
n2 = jumlah cawan petri yang dihitung pada pengenceran kedua

d = pengenceran pertama yang dihitung

Perlakuan Kontrol

158 _
Ulangan 1= m =1580 kOlOHl/g

25 _
Ulangan 2= m =2500 kOlOHl/g

152
Ul 3=————=1520 koloni/
angan [(IxD]x0.1 oloni/g

Ulangan1+Ulangan2+Ulangan3  1580+2500+1520

Rata-rata 3 3 =1867 koloni/g
Perlakuan A
Ul 1= R =1690 koloni/
angan _[(1X1)]X0,1 = oloni/g
Ul 2= Sy 36 =2010 koloni/
A S X)) +(0,1xD)[x0,1 olonvg
25
1 3=————=2500 koloni
Ulangan [(Ix1)]x0.01 oloni/g
Ulanganl+Ulangan2+Ulangan3  1690+2010+2500 .
Rata-rata 3 = 3 =2067 koloni/g
Perlakuan B

231
1 l=—————=2310 koloni
Ulangan [(IxD)x0.1 3 oloni/g

26
1 2=——————=2600 koloni
Ulangan [(IxD)]x0.01 oloni/g

117
1 =——————=1170 Kkoloni
Ulangan 3 [(IxD)]x0.1 70 koloni/g

Ulanganl+Ulangan2+Ulangan3  2310+2600+1170

3 3 =2027 koloni/g

Rata-rata
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Perlakuan C
Ul 1= 83 =830 koloni/
angan [(IxDIx0.1 oloni/g
2
Ul 2=————=2500 koloni/
angan [(IxD]x0.01 oloni/g
Ul 3=——————=1730 koloni/
angan [(IxD)]x0.1 oloni/g
Ulanganl+Ulangan2+Ulangan3  830+2500+1730 i
Rata-rata 3 = 3 =1687 koloni/g
Rumus:
2.C

Angka Kapang dan Khamir(koloni/g)= [(1xn1)+(0,1xn2)] x d

Keterangan:

¥C = jumlah koloni dari semua cawan petri di antara 25-250 koloni
nl =jumlah cawan petri yang dihitung pada pengenceran pertama
n2 = jumlah cawan petri yang dihitung pada pengenceran kedua

d = pengenceran pertama yang dihitung

Perlakuan Kontrol

Ulangan 1= =0 koloni/g

0
[(1xD)]
0

Ulangan 2= =0 koloni/g

[(1x1)]
0

Ulangan 3= =0 koloni/g

[(Ax1)]
Ulanganl+Ulangan2+Ulangan3  0+0+0

3

Rata-rata =0 koloni/g

Perlakuan A

Ulangan 1= =0 koloni/g

0
[(Ax1)]
0

Ulangan 2= =0 koloni/g

[(Ix1)]
0

Ulangan 3= =0 koloni/g

[(IxD)]
Ulangan1+Ulangan2+Ulangan3  0+0+0

3 3

Rata-rata =0 koloni/g

Perlakuan B

Ulangan 1= =0 koloni/g

[(1x1)]
0

Ulangan 2= =0 koloni/g

[(1x1)]
0

Ulangan 3= =0 koloni/g

[(1x1)]
Ulanganl+Ulangan2+Ulangan3  0+0+0

3

Rata-rata =0 koloni/g
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Perlakuan C
0
Ulangan 1= =0 koloni/
s (1xD)] s
Ulangan 2= =0 koloni/
s (1xD)] s
Ulangan 3= =0 koloni/
S X)) s
Ulanganl+Ulangan2+Ulangan3  0+0+0 .
Rata-rata 3 =3 =0 koloni/g

Lampiran 5. Hasil SPSS Produk Mie Basah Tepung Mocaf dengan Substitusi
Tepung Tempe Koro Benguk dan Ekstrak Kolang kaling

Tabel 24. Deskriptif Kadar Air Mie Basah
Rata- Standar Kesalahan Batas Batas

X rata Deviasi Baku Bawah Atas jiin.  Maks.
K 3 55,68 0,41 0,23 54,67 56,69 55,41 56,15
A 3 56,78 0,18 0,10 56,34 57,21 56,60 56,95
B 3 57,47 0,22 0,13 56,92 58,03 57,34 57,73
C 3 5821 0,08 0,05 58,01 58,41 58,13 58,29
Total 12 57,04 0,99 0,29 56,40 57,67 55,41 58,29
Tabel 25. Anova Kadar Air Mie Basah
Jumlah Derajat Rata-rata F Sig
Kuadrat Kebebasan Kuadrat
Antar grup 10,38 3 3,459 55,02 <0,001
Dalam grup 0,503 8 0,06
Total 10,88 11

Tabel 26. Duncan Kadar Air Mie Basah

Subset untuk Alfa = 0,05

Perlakuan N 1 > 3 4
K 3 55,68
A 3 56,78
B 3 57,47
C 3 58,21
Sigma 1,00 1,00 1,00 1,00

Tabel 27. Deskriptif Kadar Abu Mie Basah
Rata- Standar Kesalahan Batas Batas

N rata  Deviasi Baku Bawah Atas Min.  Maks.
K 3 0,90 0,10 0,06 0,65 1,14 0,80 1,00
A 3 0,89 0,00 0,00 0,88 091 0,89 0,9
B 3 0,89 0,00 0,00 0,89 0,89 089 0,89
C 3 0,90 0,00 0,00 0,89 0,90 0,90 0,9

Total 12 0,89 0,04 0,01 0,87 092 0,80 1,00
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Tabel 28. Anova Kadar Abu Mie Basah

Jumlah Derajat Rata-rata F Sig
Kuadrat  Kebebasan  Kuadrat
Antar grup 0,00 3 0,00 0,005 ,99
Dalam grup 0,02 8 0,0
Total 0,22 11

Tabel 29. Duncan Kadar Abu Mie Basah

Subset untuk Alfa = 0,05

Perlakuan N 1
B 3 0,89
A 3 0,89
K 3 0,90
C 3 0,90
Sigma ,92

Tabel 30. Deskriptif Kadar Lemak Mie Basah

Rata- Standar Kesalahan Batas Batas

/! rata  Deviasi Baku Bawah Atas g Maks.
K 3 0,78 0,03 0,02 0,71 0,85 0,75 0,80
A 3 1,50 0,00 0,00 1,50 150 150 1,50
B 3 1,36 0,03 0,02 1,29 144 135 1,40
C 3 0,86 0,03 0,02 0,80 0,93 085 0,9
Total 12 1,13 0,32 0,09 0,92 1,33 0,75 1,50
Tabel 31. Anova Kadar Lemak Mie Basah
Jumlah Derajat Rata-rata F Sig
Kuadrat Kebebasan Kuadrat
Antar grup 1,14 3 0,38 613,17 <0,001
Dalam grup 0,01 8 0,00
Total 1,15 11

Tabel 32. Duncan Kadar Lemak Mie Basah

Subset untuk Alfa = 0,05

Perlakuan N 1 > 3 4
K 3 0,78
C 3 0,86
B 3 1,36
A 3 1,50

Sigma 1,00 1,00 1,00 1,00




Tabel 33. Deskriptif Kadar Protein Mie Basah

97

Rata- Standar Kesalahan Batas Batas

N rata Deviasi Baku Bawah Atas Min.  Maks.
K 3 0,88 0,15 0,01 0,84 091 086 0,89
A 3 8,74 0,09 0,05 8,52 895 865 8,82
B 3 8,25 0,06 0,04 8,09 8,40 8,20 8,32
C 3 7,87 0,05 0,03 7,74 799 781 791
Total 12 6,43 3,37 0,97 4,29 857 086 8,82
Tabel 34. Anova Kadar Protein Mie Basah
Jumlah Derajat Rata-rata F Sig
Kuadrat Kebebasan Kuadrat
Antar grup 124,56 3 41,52 11652,75 <0,001
Dalam grup 0,03 8 0,00
Total 124,59 11
Tabel 35. Duncan Kadar Protein Mie Basah
Perlakuan N Subset untuk Alfa = 0,05
1 2 3 4
K 3 0,88
C 3 7,87
B 3 8,25
A 3 8,74
Sigma 1,00 1,00 1,00 1,00
Tabel 36. Deskriptif Kadar Karbohidrat Mie Basah
N Rata- Standar Kesalahan Batas Batas Min.  Maks
rata  Deviasi Baku Bawah Atas ' '
K 3 41,76 0,38 0,22 40,81 42,71 41,32 42,03
A 3 32,10 0,15 0,09 31,73 32,47 32,01 32,27
B 3 32,02 0,27 0,16 31,35 32,69 31,71 32,19
C 3 32,17 0,08 0,05 31,96 32,37 32,08 32,25
Total 12 34,51 4,38 1,26 31,73 37,29 31,71 42,03
Tabel 37. Anova Kadar Karbohidrat Mie Basah
Jumlah Derajat Rata-rata F Sig
Kuadrat Kebebasan Kuadrat
Antar grup 210,28 3 70,09 1128,98 <0,001
Dalam grup 0,50 8 0,06

Total 210,77 11
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Tabel 38. Duncan Kadar Karbohidrat Mie Basah

Perlakuan N Subset untuk Alfa = 0,05

1 2
B 3 32,02
A 3 32,10
C 3 32,17
K 3 41,76
Sigma 0,52 1,00

Tabel 39. Deskriptif Kadar Serat Tidak Larut Mie Basah

Rata- Standar Kesalahan Batas Batas

rata Deviasi Baku Bawah Atas Min.  Maks.
K 3 6,14 0,49 0,28 4,92 735 576 6,69
A 3 13,11 0,47 0,27 11,95 14,27 1259 13,49
B 3 11,09 0,27 0,16 10,41 11,76 10,78 11,29
C 3 8,76 0,29 0,17 8,03 949 859 9,10
Total 12 9,77 2,74 0,79 8,03 1151 576 13,49
Tabel 40. Anova Kadar Serat Tidak Larut Mie Basah
Jumlah Derajat Rata-rata F Sig
Kuadrat Kebebasan Kuadrat
Antar grup 81,38 3 27,13 175,83 <0,001
Dalam grup 1,23 8 0,15
Total 82,61 11

Tabel 41. Duncan Kadar Serat Tidak Larut Mie Basah

Subset untuk Alfa = 0,05

Perlakuan N 1 5 3 4
K 3 6,14
C 3 8,76
B 3 11,09
A 3 13,11
Sigma 1,00 1,00 1,00 1,00

Tabel 42. Deskriptif Kadar Serat Larut Mie Basah

Rata- Standar Kesalahan Batas Batas

N rata  Deviasi Baku Bawah Atas Min.  Maks.

K 3 26,43 0,20 0,12 25,93 26,93 26,25 26,65
A 3 2514 0,08 0,04 2495 2533 25,08 25,22
B 3 2443 0,05 0,03 2431 2456 24,38 24,48
C 3 18,65 0,13 0,07 18,34 18,97 18,58 18,80
Total 12 23,66 3,11 0,90 2169 2564 1858 26,65
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Tabel 43. Anova Kadar Serat Larut Mie Basah

Jumlah Derajat Rata-rata F Sig
Kuadrat  Kebebasan  Kuadrat
Antar grup 106,58 3 35,53 2179,44 <0,001
Dalam grup 0,13 8 0,16
Total 106,71 11

Tabel 44. Duncan Kadar Serat Larut Mie Basah
Subset untuk Alfa = 0,05

Perlakuan N 1 > 3 7
C 3 18,65
B 3 24,43
A 3 25,14
K 3 26,43
Sigma 1,00 1,00 1,00 1,00

Tabel 45. Deskriptif Elastisitas Mie Basah
Rata- Standar Kesalahan Batas Batas

i rata  Deviasi Baku Bawah Atas il Maks.
K 3 70,00 0,00 0,00 70,00 70,00 70,00 70,00
A 3 13,33 0,58 0,33 11,90 14,77 13,00 14,00
B 3 20,00 0,00 0,00 20,00 20,00 20,00 20,00
C 3 30,00 0,00 0,00 30,00 30,00 30,00 30,00
Total 12 33,33 22,96 6,63 18,74 4792 13,00 70,00
Tabel 46. Anova Elastisitas Mie Basah
Jumlah Derajat Rata-rata F Sig
Kuadrat Kebebasan Kuadrat
Antar grup 5800,00 3 1933,33  23200,00 <0,001
Dalam grup 0,67 8 0,08
Total 5800,67 11

Tabel 47. Duncan Elastisitas Mie Basah

Subset untuk Alfa = 0,05

Perlakuan N 1 > 3 4
A 3 13,33
B 3 20,00
C 3 30,00
K 3 70,00

Sigma 1,00 1,00 1,00 1,00
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Tabel 48. Deskriptif Daya Serap Mie Basah
Rata- Standar Kesalahan Batas Batas

N rata  Deviasi Baku Bawah Atas Min. Maks.
K 3 2981 0,17 0,10 29,38 30,23 29,68 30,00
A 3 33,08 0,04 0,02 32,99 33,17 33,04 3310
B 3 36,08 0,56 0,32 34,68 37,47 3575 36,72
C 3 37,76 0,16 0,09 37,36 38,16 37,57 37,86
Total 12 34,18 3,18 0,92 32,16 36,20 29,68 37,86
Tabel 49. Anova Daya Serap Mie Basah
Jumlah Derajat Rata-rata F Sig
Kuadrat  Kebebasan  Kuadrat
Antar grup 110,22 3 36,74 396,36  <0,001
Dalam grup 0,74 8 0,09
Total 110,96 11

Tabel 50. Duncan Daya Serap Mie Basah

Subset untuk Alfa = 0,05

Perlakuan N 1 5 3 1
K 3 29,81
A 3 33,08
B 3 36,08
C 3 37,76
Sigma 1,00 1,00 1,00 1,00

Tabel 51. Deskriptif Cooking Loss Mie Basah
Rata- Standar Kesalahan Batas Batas

\ rata Deviasi Baku Bawah Atas Min. Maks.
K 3 3,51 0,17 0,10 3,09 393 333 3,66
A 3 5,09 0,03 0,02 5,02 515 505 5,10
B 3 4,54 0,13 0,08 4,21 488 442 4,69
C 3 3,78 0,09 0,05 3,56 401 373 3,89
Total 12 4,23 0,66 0,19 3,81 465 333 510
Tabel 52. Anova Cooking Loss Mie Basah
Jumlah Derajat Rata-rata F Sig
Kuadrat  Kebebasan  Kuadrat
Antar grup 4,66 3 1,55 112,37 <0,001
Dalam grup 0,11 8 0,01

Total 4,77 11
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Tabel 53. Duncan Cooking Loss Mie Basah
Subset untuk Alfa = 0,05

Perlakuan N

1 2 3 4
K 3 3,51
C 3 3,78
B 3 4,54
A 3 5,09
Sigma 1,00 1,00 1,00 1,00

Tabel 54. Deskriptif Angka Lempeng Total Mie Basah

Rata- Standar Kesalahan Batas Batas Min. Maks
rata  Deviasi Baku Bawah Atas ' '
1866,67 549,30 317,14 502,12 3231,21 1520 2500
2066,67 407,96 235,54 1053,23 3080,10 1690 2500
2026,67 755,93 436,44 148,83 3904,51 1170 2600
1686,67 835,84 48257 -389,68 3763,02 830 2500
Total 12 1911,67 583,58 168,46 1540,88 2282,45 830 2600

K 3
A 3
B 3
C 3

Tabel 55. Anova Angka Lempeng Total Mie Basah

Jumlah Derajat Rata-rata F Sig
Kuadrat Kebebasan  Kuadrat
Antar grup 269700,00 3 89900,00 0,21 <0,001
Dalam grup  3476466,67 8 434558,33
Total 3746166,67 11

Tabel 56. Duncan Angka Lempeng Total Mie Basah
Subset untuk Alfa = 0,05

Perlakuan N 1
C 3 1686,67
K 3 1866,67
B 3 2026,67
A 3 2066,67
Sigma 0,52

Lampiran 6. Dokumentasi Bahan Baku dan Analisa Produk Mie Basah

Y

Gambar 3. Kolang Kaling
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Gambar 6. Mie Basah Mentah Perlakuan Kontrol

Gambar 7. Mie Basah Menta Priakuan AdanC
- Mal‘nodllb_rlryl 7 S

1S

Gambar 8. Hasil Uji Kadar Air ie Basah

Gambar 9. Hasil Uji Kadar Abu Mie Basah
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Gambar 14. Hasil Uji Angka Lempeng Total Mie Basah

Gambar 15.Hasil Uji Angka Kapang dan Khamir Mie Basah
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