LAMPIRAN

LAMPIRAN 1. CARA ANALISA KIMIA

1.1. Analisa Kadar Protein Metode Mirko-Kieldahl
{sudarmadji, Haryono, dan, Suhardi, 1984)

Sampel sebanvak UO,1 gr dimasukarn ke dalam labu
Kieldsti, kemudian ditambah % tablet selenium, 1 butir
watu didih dain 5 ml H,30, pekat. Lestruksi 420°C sanmpai
Jernih kemudian didinginkan. 3Setelah labu dingin ditam-
bahkan Hs0 25 ml dan NaOH 10 N 25 ml, destilasi dilaku-
kan selama 5 menit. Destilat ditampung dalam werlernmeyer
vauew Lelah diisi 25 ml HCL 0,1 N dan ingdikator metsil
sedd,  kemudian dititrasi dengarn NaOH 0,1 N sampal warna
tepat kuning.

Blanko diperlakukan sama dengan sampel, namun tanpa
bahan.

{ml NaoH blarmko - ml NalH sampel)

BN x W NaOH x 14,008
gr sampel x 10

% Froteln = % N x faktor kKonversil

1.2. Analisa Nitrogen Terlarut

(Aprivantono, Fardiaz, Puspitasari, Sedarnawati,

dan Budiyvanto, 1989])

Sampel sebanyak 1 gr dilarutkan dengan 4« ml Tri-
chloro Acetic aAcid (TCA) 5% kemudian disaring dan fil-
tratnva ditampung pada labu XJieldatrd zebanyak 0,5 ml,
zelanjutnya diperlakukan sama dengan analiss kadar N

total.



(ml NaOH blanke - ml NaOH sampel)
% N terlarut = % N NaOH x 14,008 ¢ faktor pengenceran
gr sampel x {0

1.3. Analisa Kadar Air (Sudarmadii, dkk, 1984)

Sampel yang telah dihaluskan ditimbang sebanyvak 1-2
G dalam botol timbang yang telanh diketahul beratnva.
Kenmudian dikeringkarn dalam oven pada  suhu 100-105°C
selama S-5 jam. Kemudian didinginkan dalam eksikator dan
kemudian ditimbang. Dipanaskan lagi dalam oven 30 menit,
didinginkan dalam eksikator danm ditimbang.

FPerlakuan tersebdt diulang sampal tercapal berat
konstan (selisih penimbangan berturut turut kurang dari
0,2 mal. Pengurangan berat merupakan banyvaknya air dalam
eahvear.

berat awal - berat akhir

Kadar air = *» 100%
berat awal

1.4. Analisa Kadar Abu {(Apriyantono, dkk, 1989)

Sispkan cawan pengapuan, kemnudian dibakar dalam
amur, didinginkan dalam eksikator dan ditimbang.

Sampel ditimbang sebanvak 3I-5% gr dalam cawa termse-
but, diletakan Jdalam tanur pengabuan dan dibakar sampal
didapat abu berwarna abu-sbu atau sampail berabtniva tecap.
FPerngabuan oilakukan pada subhu 600°C, kemudian didingin-

kan dalam eksikaltor dan kenudiasn ditimbang.



1.5. Analisa Serat Kasar (Apriyantono, dkk, 1989}

Sampe)l ditimbang 2 g9r. EkKstraksi lemalk sampel
dengan netode Joxhliet. Sampel dipindabdan kedalam erlsasn-
meyer S020 ml, ditambabtkar 200 ml  larutat H,‘E'LO4 0,255 N
mendidih. Ditwtue dengan pendingin balik. Kemucdian
didibkarn selama 30 menit dengarn kadang-kadang digoyang-
goyargkan. Suspensl disaring derngan kKerbtas saring.
FResidu yang tertinggal dalam erlenmerer dicucl derngan
gl mendidih. Residu dalam kKertes saring dicuci sampai
air cucian tidak bersifat asam lagi (diujl dengan kertas
lakmusl. Residu dipindahkan dari kertas saring secars

kuantitatif

dalam erlenmeyer kembalil dengarn spatuls.
Slaanye dicuwucl lagil dengan 200 ml larutaon NaOit 0,313 N
menadialin sampal semua residu masuk ke dalam eilenmeyer

Femudiarn didihkarn dengarm pendingin balik sambil kadang-
kadang digoyang-goyangkarn selama 30 mendt. Kemudilan
Gimerling feemb el i e giain fosim b aye SN LN VTG toer Laay
citcetarirl berabtnrya atoau kKirus goochH varng telah dipijarkan
darm dikstbahul beratnyra, sambill diowuwsl  dermgan lardtan
l“(,..,';SDL1 10%. Residu dicuci lagi derngan alic mendidib,
fkemudian dengan alkohol 95% sekitar 195 wml. Rertas saring
atau NKitus dikeringkan dengan isinva pada suhu 110°C
sampal berat konstan (1-2 Jam), didinginkan dalam ekisi-
hatour dan ditimbang. Berat residu yvang digperolelh = borat

serat kKagsar.
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1.6. Analisa Lemak (Apriyantono, dkk 1989)

Sampel sebanyvak 5 gr dalam bentuk tepung ditimbang
langsung dalam saringan tbtimbel, yang sesuail dkurannya,
Femudian ditutup dengan kKapas-woosl yang bebas  lemak.
Tambel atau kKerrtas saring vanyg berisi sampel Jdiletakan
Gdalam alat ektraksil Soxhleld, kemudian alal kondsiiser
dipasang diatasnyva, dan labu lemak Jdibawahinya. Pelaruab
dietil eter abtau petroleun eter dituangkan kedalam Labu
lemnak secukupnya, seswal dengsn ukuran Soxfrlel yang
digunakan., Refluks dilakukan selama minimum % jam sampai
pelardt yang turun kembali kelabu lemak berwarna jernih.,
Pelarut yang ada didalam labu lemak Jdidistilasi dan
pelarubtnya ditampung. Selanjutnya labu lemak yang berisi
temalk hasil ekstraksi dipanastan dalam oven pada suhu
105%°C . Setelah dikeringkan sanpai berat tetap dan di-
dinginkan dalam eksikator, ditimbang labu beserta lemak

terscbut . Berat lemak dapat dinitung.

berat lemak (gr)
%o lemaks ® e x 100%
baerat sampel (ar)
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LAMPIRAN 2. CARA ANALISA FISIKA
2.1. Analisa Tekstur dengan Phnetrometer

S rometer dinyalakan dan diatur waktbtu penetrasi-
nya. Jarum vang dipergunakan dipasang dan skala diatur
pada kedudukan 3 mm. Sampel diletakan tegak lurus dengan
darum oome darn kabel indikator dipasang. Jarum digerakarn
Pinggs menyentuh permukaan sampel sampai Lanpu indikator
wmatl kemudian penetrasi dijdalankan. Penetrasi skan
berlangsung selama waktu yang telah diatur (15 detik])
darn akan berakhir setelah waktu terlewabti. Besarnvea
cenetrasi dapat diukuwe dengan skala yang terbentuk dari

penembusan yang dilakukart (mm].
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LAMPIRAN 3. PENGUJIIAN ORGANGLEPTIK

J3.1. Pengujian Organoleptik Secara Hedonic Scale Scoring
(Icris, 1984)

Organoleptik warna, rasa, aroma Jdan Rekompakan dari
tempe kacang tunggalk diuji dengan mengguhakan minimum 30
ararng panelis. Pada pernguiian saroma, Wwarna dan kKekom-
ealeant tempe dalam keadaan segdar. FPada pengudian raséa,
tenpe digoreng terlebin dahulu dengan ukuran 2,5 < & om
cdalam minvak goreng Bimolil sepanyak 300 ml dan suhu
mencapai 150°C. Contoty kuesiomer dapat dilihat pads

Lampiran 4.
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LAMPIRAN 4.

Kuesiomer

Tanagsl :
Namea Panelis :

Frodidk : Tempe Kacang Tungadak

Wil Organcoleptis @ aroma / Rasa / Warna / Kekompakan
Uoillalh sampel-sampel berikut dan tulliskan seberapa

Jaur Arnda menyukal, dengan omemberl tanda (V] opada per—

yataan-pernyvatsan tersebut yang paling sesual. Suatu

paernyataan vany bijaksana darild anda pribacdi akan sangatb

memantu kami .

Tinmglkat kesukaain

& = sangat menyukai

5w menyvukal

4 = oagak menyukal

S = mnetieral

¢ Uidak menyukal

1= sargat tidak mernvyvukail

rode Sampe l
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LAMPIRAN 5. CARA ANALISA BIOLOGIS

5.1. Analisa PER (FProtein Efficiency Ratio)
{Astuti, 1986)

Penyliapan Makanan
Makanan urntuk penguliian PER mempuniyed

kKomponen sebagal berikut

Frotein 10%
Mimyak Jagung 2%
Campdrarn vitamin 1%
Campuran minerasl 5 %
Sde 5%
Seluloza %
Pati 70%

Campuran vitamin tiap 1.000 mg Lterdiri atas

Vitamin & (kering, stabil) 2. 000
Vitamin D (kering, stabil) 200
Vitamin E 10
B Lin 0, 0
Faraanlno 10
Inositol 10
Niasin 4
Ca~D pantotent X
Ribof lavin 0,8
Tieamiin HCL £, 5

&1

SUsumnan

m<

ma
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FPiridoksin HCL 0,5 me
sam sulfat 3,2 meg
Biotin 3, 4 mg
VMitamin 812 0,003 mo
Glukosa untuk dijadikan 1.000 mg
Campuran mineral tiap 1.000 gr terdiri atas

Nac ] 135, 3 ar
K I o, 7 ar
KHZPOQ Z69,0 s
MaS0, 57,3 or
Calls 381, 4 g
‘Fe‘f;Oa_HZL'J‘ 27,09 el
MPS0, H.. 0 4,0l Qi
ZNs0, 7HL0 0,548 gr
CuSOASHQO 0,477 g
CaClgéHQO 0,023 ar

Persiapan Makanan Standar

Masa adaptasi « hari, masa pengujian 10 hari dan
kebutuhan makanan tikwus tiae hari rata-rata 15 gr.

Kelbutuhan makanan standar = (10 x 4 x 15)1+(5 x 10 x 15)

B

1350 @r



Komposisi Kimiawli Kasein

Komponarn Kimiawi Jumlabh (%)
Adr 4, 3910
L.aemalk 4, 35486
Al &, 5805
Protein 30, 2640

Jumlal kasein yvang perlu disediakan

100 10
x x 1350 = 446,0745 gr
30, 2640 100

Didalam 446,0745 gar kasein mengandung

4, 3210
AL = e—— X G406, Q745 = 19,5871 gr
100
4, 3DH46
Lemak 5 e X GAS, 0745 = 19,4248 gt
100

&, BROE
ABU = e - X 446,0745 = 29,3539 gr
1.00

Lintulk menyiliapkan makarnan standar dengan komposisi
varg btelah ditentukan, maka perlu disediakan
a8 4, 5H4b

Minvak Jagung == x 1350 - E— NN SY
100 100

= 88,5782 gr

1
Campuran Vitamin = — X 1350 = 13,5 gr
100
5 &, 5805
Campurar Mineral = | e x 1350 R I —— X adt, 745
10 100

B

38,1461 ar
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Kadar alr patidi Jjagung 15, 5686%, maka pati vang Jdisedia-
k&
100 x 70

x 1350 = 1119,2518 gr

84,4514 x 100

Persiapan Makanan Yang Diuil

Jumlah makanan yang perlu disediakan untuk % ekor
tidkus selama 10 hari pengujian, dengan rata-rata konsum-
51 15 gr perhari = 5% x 10 x 15 = 750 gr

Komposisi Kimiawi Tempe Kacaneg Tunagalk

(Berat Kering)

Komponen Kimiawi Jumlah (%)
p
FProtein P6, 2483
Adr 5,5917
L.emak 2
Abu D2
Serat 0,15

Jumlah tempe kacang tunggak kering yang harus disedias-
karn =

100 10
S X X 7B0 = 285, 7328 gr

26, 2483

100

Dalam 285,7328 gt~ tempe kacang tunggak kering mengan-—
cutg o
5,5917
PN N SR — X 285,7328 = 15,9773 gr
100
2,40
Lemak = e ¥ 285,7328 = 77,0290 gr



2,42
Abu = — X Z285,7328 = 66,9147 gr
100
0,15
Seralt = e X Z8F,7Ez28 = {,4286 gr
100

Untulk mendapatkan 750 gr makanan ryang diuii dengan

konpousisi yang telah ditentukan, maka dizsliapkan o

Minyvak Jagung = e K 750 - e X 2EB L TE2E

1
Campuitan Vitamin = e—— X P50 = 7,5 i
100
5 2. 4h
Campuiran Mineral = e X 750 = e X 225, 7328
lLaa 100

Pati Jagung = 750 - 285,7328 -~ 52,9710 ~ 7,5 - 30,5

(_;x
o
[63]
%Y

= 273,210% gr

Maka patl Jagung yang ditambatikan

100 70 LA
FPati Jagung = BN gue——— ST - e X 285, 7328
100 100 100
U
BT, alon o= B5RE —— X 285, 7328
100



6HEs

Penganalisaan
Tikus diberi ransum sebanyak 15 gr tiap hari dan
disediakan air minum. Masa penganalisaan 10 hari setelah
dilakukan  masa adaptasi selama 4 hari. Tiap eskor diberi
kandang tersendiri dan diberi ransum secara acak. Uiukur
Jumlah pertambaharn berat badan tikwus dan makanan yang

cdikonsumsi tiap 2 hari sekali.

kenaikan berat badan tikus (gr)

FER =
protedin yang dikonsumsil (gr)
2,5 {¥-x)
PER terkoreksi = X
PER kasein z

berat badan tikus akhir (gr)

i

keterangan 1 V¥

berat badan tikus awal (gr)

>
1

z = berat protein vang dimakan (gr)



LAMPIRAN 6. Hasil Analisa Tempe Kacang Tunggak
T
Analiss FiPy F.Py F FiPy F\Ps FoPs FiPy
T
Kimia (
- Protein (%) 11,70 11,22 11,30 11,59 11,73 11,60
« N-Terlarut (%) 0,48 0,29 8,25 0,61 0,35 0,22
- Kadar air (%) 59,80 59,87 59,49 60,75 60,65 59,95
Fisika
- Tekstur (ma) 4,1533 3,6133 32,0630 5,3977 4,1522 3,2958
Organoleptik
- Aroma 5,3667 3,7767 3,6333 4,1000 3,2333 2,6000
- Rasa 4,8333 3,8000 3,6333 3,9667 3,7667 3, 6000
- Warna 4,7000 §,5667 §,5333 §,7333 4,5000 64,6333
- Kekompakan 4,9667 4, 4667 3,7667 46,9667 3,5333 2,4333
Biologis
- PER 2,1496 - - - - -
I )
Keterangan
F1Py tebal hamparan 1 cm, suhu fermentasi 32°C
Fafy tebal hamparan 2 cm, suhu feremntasi 32°C
FiPy tebal hamparan 3 cm, suhu fermentasi 32°C
F1P2 tebal hamparan { cm, suhu fermentasi 37°C
FoPs tebal hamparan 2 cm, suhu fermentasi 27°C
F3P2 tebal hamparan 3 cm, suhu fermentasi 37°C

&7
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Lampiran 7a. Skoir Nilai untuk Masing-masing Parameter

____________________________________________________________________________ -
T Parameter f

Perlakuan ——————— Tr————— T————— T~ P T T e T —— T ===

3 b ¢ d ] f g h |
—————————————————————— 1;—-——————--———————- - = " D " —————} ———————1
FyPy 5,98 4,72 6 6 6 & 5,96 & %

i

FoPy 5,74 2,85 6 6 4,58 4,72 5,79 5,40 |

|

FiPy 5,78 2,46 6 6 4,22 4,51 5,75 6,55 |

|

Fyfy 5,93 b b 6 4,06 4,92 6 6 |

]

FoPy 5 3,44 6 6 3,61 4,68 5,70 4,27

FaPy 5,93 i 2,16 6 & 2,91 4,47 5,87 2,94 }
______________ RSSPRS ESSU SRS DU S SN SO S

Keterangan : Semakin tinggi skor nilai, semakin baik kualitas tempe kacang
tunggak

Cortoh FPerhitungan Pemberian Skor Nilail :
FProtein
Pada tasll analisa protein Lampiran 6., nilal protein

tertinggl adalah pada perlakuan FQPZ’

Jadi wrnbtuk
perlakuan tersebut diberi skor nilai o. Untuk menghbi-
tung skor nilai vang lain adalah sebagal borikut

11,73 -~ 11,70

Skor Nilai = & - X € = 5,98
11,723




Lampiran 7b. Penentuan Kualitas

&3

Tempe Kacang Tunggak

Parameter Nilai Jumlah
Per lakuan Jumlah | =
a b c d ¢ f g h 100
FlF1 89,7 | 23,6 30 30 120 120 29,8 | 15 593,1 5,931
PPy 86,1 | 14,25 l 30 30 91,6 | 94,4 | 28,95| 135 510,3 5,103
FSPI 86,7 } 12,3 30 30 84,4 | 90,2 | 28,75} 113,75y 476,1 4,761
FiPy 88,95) 30 3 30 8L,2 ] 98,4 | 30 150 538,55 5,38%5
FoP) 90 17,2 30 30 72,2 § 93,6 | 28,5 | 106,75/ 468,25 4,6825
FPy 88,9 | 10,8 30 30 58,2 | 89,4 | 29,35} 73,5 ] 410,15 4,1015
Keterangan
1. Angka--angka dalam taebel diperoleh dengan cara meng-
alikan skor nilal pada Lampiran Za. dengan bobot
nilail masing-masing parameter.

. Bobot nilal

a. Protein (bobot = 15%)

. Nitrogen terlarut (bobot =

oL Kadar air (bobot = 5%)

d. Tekstur (bobot = 5%)

e, Aroma (bobot = 20%)
f. Rasa (bobot = 20%)
. Warna (bobot = B%)

1. Kekompakan (bobot = 25%)

masing-masing parameter

5% )



Lampiran 8a.

(Metode Mikro-Kjeldahl)

Hasil Pengamatan Kadar Protein

----------------------------------------------- ki S |
Perlakuan I Kelompok
----------------------------- 4o Total Rata-rats
Tebal HamparanISuhu Fermentasi I Il T ITI
-------------- S R L SO R
1 cm 32°¢C 12,3613 11,3480 11,3956 35,1049 11,7016
2 ch 32°¢ 11,4961 11,1023 11,0609 33,6593 11,2198
3 cm 32'¢C 11,2192 | 11,3302 | 11,3357 33,8851 | 11,2950
i cm 37°¢C 11,6767 | 11,7482 { 11,3431 36,7680 | 11,5893
2 ¢m 37°¢ 12,1846 | 11,3016 | 11,7107 35,1969 | 11,7323
3 cm 37'¢C 11,3708 11,4297 11,9945 36,7950 11,5983
______________ Y SRS (PP SPU N SEUEOPOUSSOPOS S UPUII S
Total 70,3087 [ 68,2600 | 68,8405 | 207,4092 | 11,5227
______________________________ (SRR (ORI PRSI AP |

___________________________________________________ o m e mmmm
Sumber I T { I f tabel
Keragaman db JK KT F hitung jee—mmmeome pem— e
5% 1%
———————————————— e S T T
Kelompok 2 0,5169 0,25845
Perlakugn
F 2 0,2834 0,1417 1,&&27TS 4,10 7,56
p i D,3%27 0,3927 3,9982TS 4,96 10,04
Fp 2| 0,1582 | 0,079t 8,8053'° | 4,10 7,56
Galat 10 0,9822 0,09822
---------------- R S S AN PN So—
Total 17 2,3334
________________ U AU SRR DUUUUUYE N SNV S,
Keterangan : * Berbeda nyata

** Berbeda sangat nyata
75 Berbeda tidak nyata



Lampiran 9a.

Hasil Pengamatan Kadar Nitrogen Terlarut

________ b (e ety (e el et Aty |
Perlakuan Kelompok

—————————————— o e e e ——————1  Total Rata-rata
Tehal Hamparan|Suhu Fermentas] I 1I 111
T P S R A S ]

1 cm 32°C 0,4886 0,4804 0,4772 1,4462 0,4821

2 Ch 32°¢C 0, 3000 0,2952 0,2802 0,8754 0,2618

3 cm 32°¢ 0,2470 0,2593 0,2535 0,7598 30,2533

1 cm 37°¢C 0,6024 80,6176 0,6198 1,8398 0,6133

2 cm 37°¢C 0,3373 0,3371 0,3625 1,0369 0,3456

3 ¢m 37°¢ 0,22647 0,2280 0,2190 0,6637 0,2212
______________ Y G VU Y SIS D I S
{ Total l 2,2000 J 2,2096 2,2122 6,6218 0,3679 |

Lampiran 9b. Hasil Analisa Sidik Ragam Kadar Nitrogen

Terlarut
"""""""""""" ) (il St ety ey et Mt i
Sumber F tabel ]
Keragaman db JK KT F hitung je--omo—ommy S 4
5% 1%
----------------- N T T
Kelompok 2 | 2,6833x1077[1,34165x107
Perlakuan
F 2 0,3108 80,1554 1596,8&331* 4,10 7,56
*
P 1| 00117 0,0117 120,2257 i, 96 10,04
4
FP ? 0,0200 0,0100 102,7570 ’ 4,10 7,56
Galat 10 9,7317:10-d 9,7317)(10_5
---------------- ) VSR S SNSRI VU VU: VUSRS SRS
Total 17 0,343%
_______________________ Y SV SN SR S
Keterangan : * Berbeda nyata

** Berbeda sangat nyata

15 Bebeda

tidak nyata



Lampiran 9c. Uji DMRT 5% Terhadap Kadar Nitrogen Terla-

rut

Ittty St e St (e et Sttt

Kode A B ¢ D E F
---------------- ASatniaiiaiiiit ettt ntideiiteitt Sttt Skttt Attt

Kode produk flPQ FlFl F2P2 FZP1 F3P1 F3P2

Rata-rata 0,6133 95,4821 G,36456 08,2918 0,2533 0,2212
_______________ ) Y SRR SRR P I S

P 2 3 4 % &

rp (5%) 3,15 3,320 2,37 3,43 3,46

RF 0, 0179 0,0188 Q,0192 0, 0195 0,0197
e e e e e e e e e e

l A 8 c D £ F

A 0,1312 0,2677* 0,3215 0,36x 0,3921
e e e i Y Sttt Ty T T T T Ty T

B 0,1365 0,19%03 0,2288 0,2609

¢ 0,0538 0,0923 0,12644
S

D 0,0385 0,0706

E 0,0321

F
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Lampiran 10a. Hasil Pengamatan Kadar Air

“““““““““““““““““““““  Suttatetabainbehaietatedadatatt b Bttty that bttty
Periakuan Kelompok
--------------- pmmmm e ] Total Rata-rata
Tebal Hamparan|Suhu Fermentasi 1 Il III
_______________ RV SV SIS SR UIT NI SIUISUY S
1 cnm 32%¢C 60,7523 | 60,4910 58,1447 179,3880 ¢ 59,7960
2cm 32°¢C 58,1447 61,3861 t 60,0686 179,59%4 59,8665
3cnm 32°¢ 59,3237 60,3118 58,8317 178,64672 59,4891
1 ¢cn 37°¢ 59,3523 61,5837 | 61,3052 182,2412 60,7471
2cm 37°¢C 60,5377 60,1933 1 61,2160 181,9470 | 60,6480
3 ch 37%¢ 59,4814 60,6194 59,7524 179,8532 | 59,9811
_______________ ]
{ Total 357,5921 i36&,5853 359,3186 |1081,4960 | 60,0831
_______________________________ SRV SUUITE SN NU I NS

"""""""""""" F___'T_'_______“T__"_'____T__'__"_"_T“__"‘—“_'“““‘““‘}

Sumber F tabel i

Keragaman db 3K KT Fohitung  femm—mmmmamy N 4

5% 1%

----------------- I SO — ++i

Kelompok 2 6,6236 2,2118 ]

Perlakuan ;

£ 2 11,1868 8,5934 0,57301° 6,10 7,56 |

TS {

p 1 2,6104 2,6104 2,3274 §,96 10,04 ;

75 !

FpP 2 0,1851 0,09255 0,0894 4,10 7,56 |

| Galat 10 | 10,3568 1,03568 i

---------------- RSO SRS ASSESSUAO SN U

Total 17 | 18,5627 { !

_________________ b e e
Keterangan : * Berbeda nyata

** Berbeda sangat nyata
1S Berbeda tidak nyata
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Lampiran 1la. Hasil Pengamatan Tekstur dengan Ffrnetrome-

ter
_______________________________ g
Perlakuan Kelorpok
------------------------------ f-==——=me—p-===m-e=—q---——----] Total  |Rata-rata
Tebal Hamparan|Suhu Fermentasi I II I ITI
_______________ BRSSO DR RRUS: SRS SRR
Icn 32°¢ 4,0667 64,3133 4,0800 | 12,4600 4,1533
2 cm 32°¢ 3,3180 3,8300 3,6%920 | 10,8400 3,6133
3 en 32'¢C 2,9340 3,3050 2,9300 9,1890 3,0630
icm 37°¢C 5,6580 5,1100 5,4250 | 16,1930 5,3977
2 cnm 37°¢ 64,0500 64,3633 4,0433 12,4566 4,1522
3 cm 37°¢C 3,2033 3,1700 3,5140 9,8873 3,2958
______________ e ]
Total 23,2500 | 24,0916 | 23,6843 | 71,0259 3,9459
S e R VR e

Lampiran 11b. Hasil Analisa Sidik Ragam Tekstur
dengan FPnetrometer

""""""""""""" h it Ittt dhnteite bbbty faniasteinshtehded et (et
Sumber F tabel
Keragaman db IK KT F hitung fescec—ee SR —— -
5% i%
----------------- S U SR SN AU A——
Kelompok 2 84,0991 0,02955
Perlakuan
f 2| 7,6788 | 3,8393 [ 77,096 | 4,10 7,56
P t 2,0321 2,08321 60,8052n 4,96 16,04
FP 2 0,8073 1,6146 32,4217’! 4,10 7,56
Galat 10 0,4980 B,0498
------------------------------- SR SRS U EN—
Total 17 11,0751
____________________ | SO (S A SN R
Keterangan : * Berbeda nyata

** Berbeda sangat nyata
15 Berbeda tidak nyata



Lampiran 1lic.

Uji DMRT 5% Terhadap Tekstur

75

Ckede | . ] s ] ¢ | o ] e | Fo ]
Tkote sroquk | FiP, "";E;""*"’E;E; """" fr | F, | P
Rata-rata 5,3977 46,1533 J 64,1522 3,6133 3,2958 3,8630
____________________________________________________________________________ ]
© 2 3 A 5 &

re (5% 3,15 3,320 3,37 3,43 3,46
RF 0,4057 0, 4250 0, 4341 0,4418 0, 4456




Lampiran 12a.

Hasil Pengamatan Uji Kesukaan Terhadap Aroma

7é

Sampel
. FlP1 F2P1 F3P1 FlP2 F2P2 F3P2 Total
Panelis
i ¢ 6 5 1 2 ! 22
2 6 6 5 4 4 3 28
3 5 4 3 4 4 3 23
4 & 2 4 1 5 5 264
5 6 2 4 3 1 é 23
b 6 5 ¢ 2 1 4 25
7 5 3 1 3 4 2 21
8 6 3 5 1 3 2 23
9 4 & 3 & 5 é 24
t0 b & 4 5 3 3 25
i1 6 3 5 3 2 2 21
12 5 4 2 5 5 5 26
13 6 3 5 5 3 2 24
14 6 4 5 3 4 i 23
{5 6 5 5 3 2 1 22
16 5 3 5 2 3 2 20
17 5 5 5 2 2 2 21
18 5 1 5 3 3 2 22
19 5 & 3 1 3 2 21
20 6 3 4 2 3 2 2
21 6 3 4 5 3 2 23
22 5 3 4 3 3 2 20
23 5 1 § 5 3 2 20
24 6 1 5 3 3 2 23
25 6 3 2 5 3 3 22
26 6 6 3 1 4 1 2
27 5 5 3 5 2 4§ 24
28 5 2 A é 2 3 28
29 4 6 3 3 3 I 23
30 6 & 5 6 3 3 27
Total 161 113 109 123 97 78 681
Rata-rata 5,3667 3,7767 3,6333 4,1000 3,2333 2,6000 3,7833




Lampiran 12b.
________________ Al Sanbhaientenietententents &
Sumber
Keragaman db JK
................... S R ——
Panelis 29 21,3833
Perlakuan
F 2 85,6333
P i 40,1389
fP 2 62111
Galat 145 169,1834
—————————————————————————————————— 1[
Total 179 | 320,55 i
________________ | S S
Keterangan : * Berbeda nyata

__________ 1

42,8167

40,1389

2,10586

** Berbeda sangat nyata
75 Berbeda tidak nyata

X2
36,6958

b 8 3
34,4008

1,80461°

Hasil Analisa Sidik Ragam Aroma

e m e ————
F tabel

SRR E——
5% 1%

] e ]
1,552 1,842
2,862 6,756
2,912 6,816
2,862 4,756

|

[ b J
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Hasil Pengamatan Uji Kesukaan Terhadap Rasa

Lampiran 13a.
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Lampiran 13b. Hasil Analisa Sidik Ragam Rasa

| S (bt T T
Sumber 1
Keragaman db JK
I S U
Panelis 29 26,8667
Perlakuan
F 2 20,4333
P 1 §,3556
FpP 2 6,9444
Gaiat 145 | 224,6
———————————————— R e e et
Total 179 | 322,2444
_______________________ e
Keterangan : * Berbeda nvata

___________ S
F tabel
KT F hitung je-mmmmeemms m ]
53 1%
----------- oot BTN NIV
0,9266 0,5692 1,552 1,862
| 3 3
10,2167 6,0665 7,862 6,756
&, 3556 2,582075 | 2,912 6,816
3,64722 2,05837° | 2,862 6,756
1,6869
---------- e e e
__________ | N

** Berbeda sangat nyats
TS Berbeda tidak nyata




Lampiran 14a. Hasil Pengamatan Uji Kesukaan Terhadap Warna

Sampel j
' Flpi FZPI F3P1 FIP2 F2P2 F3P2 Total
Panelis

1 3 5 6 4 6 6 30

2 5 5 6 3 5 3 27
3 4 2 6 6 5 5 28
4 5 5 5 5 ' 3 27
5 5 4 3 6 2 6 26
6 6 3 5 5 2 6 27
7 6 4 2 5 5 5 27
3 6 3 5 5 5 5 29
9 5 & 2 5 [ 4 26
10 5 5 5 6 2 4 27
i1 5 2 5 [ & 5 25
12 6 5 & 3 2 ) 26
13 5 3 3 5 5 6 27
16 5 6 ¢ A 5 6 30
1% é 5 $ 4 5 6 29
16 6 5 " 6 5 2 28
17 6 5 6 5 6 3 31
18 1 6 5 5 4 5 29
19 2 6 3 ] 6 b 27
20 5 A 4 5 5 5 28
21 5 5 6 5 1 3 26
22 6 5 & 5 1 3 27
23 2 6 5 4 3 6 26
24 5 5 5 5 5 5 30
25 & 5 § 3 6 3 25
26 3 & 5 5 6 5 26
27 [ 6 5 3 6 5 29
28 5 A 6 5 5 3 31
29 4 6 6 5 5 3 29
30 5 4 I 5 4 5 27
Total 141 137 136 142 135 139 830

J
Rata-rata 4,7000 4,5667 4,5333 } 4,7333 4,5000 | 64,6333 4,6111




Lampiran 14b. Hasil Analisa Sidik Ragam Warna

Sumber
Keragaman

Panelis

Perlakuan

VS S POV |

* Berbeda nvata

Keterangan :

0,5389

g,0222

0,10%6

** Berbeda sangat nyata
TS Berbeda tidak nyata

F tabel
T T
Cisse | 12 |

2,862 4,756
2,512 6,816
2,862 4,756




Lampiran it5a.

Hasii Pengamatan Uji Kesukaan Terhadap Kekompakan

.
Sampel
. FlP1 F2P1 F3P1 F1P2 F2P2 F3P2 Total
Panelis
i 6 5 § 4 2 2 23
2 & 4 3 5 5 5 26
3 1 3 6 5 4 2 24
1 3 5 5 4 4 3 24
5 [ 5 ¢ ¢ 5 2 26
6 4 3 1 5 4 5 25
7 5 S 2 4 3 5 24
8 6 6 3 5 2 1 23
¢ 4 3 3 ) 5 & 25
10 4 4 3 5 ) 5 26
i1 5 5 4 5 3 2 24
12 6 5 1 5 3 2 22
13 5 5 4 3 3 2 22
14 5 4 5 6 3 1 24
15 6 2 5 6 5 i 25
16 3 4 4 3 1 6 24
17 6 4 4 6 2 | 23
18 5 5 5 6 4 2 27
19 6 [ 5 5 3 1 24
20 5 5 & b 4 2 26
24 1 5 4 4 3 2 22
22 6 & 5 4 3 2 24
23 6 5 1 5 4 2 26
24 5 ¢ 2 6 3 1 21
25 6 5 3 ) i H 22
26 5 5 5 5 5 2 27
27 b 5 2 5 3 2 23
28 3 5 3 6 3 2 22
29 6 5 1 6 2 3 26
30 4 5 3 4 6 2 24
Total 149 134 113 149 106 73 724
Rata-rata £,9667 §,4667 3,7667 §,9667 3,5333 2,6333 46,0222
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Lampiran 15b. Hasil Analisa Sidik Ragam Kekompakan

""""""""""" b Gt stk Sk fhedinen et S
Sumber I F tabel
Keragamran db JK KT Fohitung [-e-eeemaee ymmm e
5% 1%
----------------- T B o o H e
Panelis 29 12,9111 0,4452 0,3217 1,552 1,842
Perlakuan
Xk
F 2 | 104,5778 | 52,2889 37,7783 ' 2,862 §,756
P i 25,6889 25,6889 18,56DDxl 2,912 6,816
FP pi 14,0444 7,0222 5,0735" 2,862 4,756
Galat 145 200,6889 1,3841
---------------- AR S S S SN
Total 179 | 357,9111 j
________________ S DR SUN U S DS S |
keterangan : ‘' Berbeda nyata
** Berbeda sangat nyata
T5 Berbeda tidak nyata
Lampiran 15c. Uji DMRT 5% Terhadap Analisa Kesukaan Ke-—
kompakan
_______________________________________________________ .
Kode A B C D E F
_______________________________________________________ ) S A
Kode produk FIPZ F1P1 F2P1 F3P1 F2P2 F3P2
Rata-rata 4,9667 14,9667 §,4667 3,7667 3,5333 2,4333
________________________________________________________ N S,
[ 2 3 [ 5 [
rp (B5%) 2,77 2,92 3,02 3,09 3,15
RP Q, 53950 00,6272 00,6487 Q,6637 0,&e766




A B c D E F
A 0 0,5 1,2 1,4336° | 2,5334
B 0,5 1,2" 1,4336 | 2,5334
c a,7" 0,9334 2,0334
S S SRS O S S St
D 0,2334 1,3334 4
SR RENRORU: SV SRS SR SO S
E 1,1

84
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Lampiran 16a. Hasil Pengamatan FProtein Efficiency Ratio
(PER) Terhadar Makanan Standar
Pertambahan Berat Protein
Tikus Berat Badan vang Dimakan FPER
(ar) (gr)
b4
51 20 G, 39 22,1299
S 15 3, 09 1,650z
¥
53 25 8,29 23,0157
S& 12 8,88 1,3514
*
65 20 7,36 2, 7174
Keterangan : * data PER yang digunakan

Lampiran 16b. Hasil Pengamatan Frotein Efficiency Katio
(PER) Terhadap Tempe Kacang Tunggak

FPertambahan Berat Protein PER
Tikus Berat Badan yang Dimakan PR terko-
(gr) (gr) reksi
Al 1z 9,33 L, 2862 1, 2268
A, 14 6,28 2, 2293 |2,1264
&
Ay 24 10,67 2, 2493 |2,1455
Ad 15 G, 69 1, 2480 L,a76b
Ae | 27 11,83 S, e803 (2,1769

keterangan

Lampiran 17.

* data yang digunakan

Hasil Analisa Kacang Tunggak

Analisa

Jumlah (%)

Kadar air
Nitrogen terlarut
FProtein

11, 1005
0,0855%
20,7747






