V. SIMPULAN DAN SARAN

A. SIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian kerupuk lele dengan kombinasi tepung labu

kuning dan tepung tapioka, maka dapat disimpulkan :

1.

Kerupuk lele yang disubstitusi dengan tepung labu kuning pada tepung
tapioka memberikan pengaruh terhadap peningkatan kadar protein, kadar air,
kadar B-karoten, kapang khamir dan berpengaruh terhadap penurunan tekstur,
tetapi tidak berpengaruh terhadap kandungan lemak, kadar abu, kadar
karbohidrat dan jumlah total mikrobia.

Kerupuk lele dengan substitusi tepung labu kuning sebanyak 15%
menghasilkan kerupuk lele yang paling baik jika ditinjau dari kandungan
gizinya yaitu kadar protein, kadar air dan kadar [-karoten, sedangkan
berdasarkan uji organoleptik, substitusi tepung labu kuning sebanyak 10%
menghasilkan kerupuk lele dengan kualitas terbaik ditinjau dari parameter rasa
dan aroma.

SARAN

Saran yang dapat diberikan setelah melihat hasil penelitian ini adalah:

. Perlu diadakan penelitian lebih lanjut untuk lama waktu pengukusan untuk

adonan kerupuk agar didapat kerupuk lele dengan kualitas dan pengembangan
maksimal.

Perlu diadakan penelitian lebih lanjut untuk penggorengan kerupuk selain
menggunakan minyak sehingga didapat kerupuk dengan pengembangan

maksimal dan warna yang lebih menarik.
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Lampiran 1. Skema Proses Pembuatan Tepung Labu Kuning
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Gambar 14. Proses pembuatan tepung labu kuning (Sumber : Krissetiana, 1995).



Lampiran 2. Skema Proses Pembuatan kerupuk ikan

Gula 112,5 g; garam 35 g, Ikan dibersihkan, dibuang tulang
dan telur 1 butir dicampur dan durinya, dicuci kemudian
dihaluskan

v

Ikan dan bumbu dicampur
hingga bumbu merata

v

Adonan tepung tapioka dan
tepung labu kuning
ditambah air dingin

v

Pencetakan

v

Pengukusan
(selama 60 menit)

v

Pendinginan
(selama 3 jam)

v

Pemotongan
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Pengovenan pada suhu 55-60°C selama 12 jam

Gambar 15. Proses pembuatan kerupuk ikan (Sumber : Anonim, 2009).




Lampiran 3. Lembar Uji Organoleptik Kerupuk Ikan Lele

Nama D oo e e
Umur I 00000000000000000AEA0C0NCOAO00ITOCET
Bahan : Kualitas Kerupuk Ikan Lele Dumbo (Clarias gariepinus Burch)

dengan Substitusi Tepung Labu Kuning (Cucurbita maxima
Duch) pada Tepung Tapioka

o Rasa Aroma Warna Tekstur
1234|1234 |1|2|3|4|1]|2|3|4

A

B

C

D

Keterangan :
1 : Tidak suka
2 : Agak suka
3 : Suka

4 : Sangat suka

Saran/kritik :




Lampiran 4. Kerupuk Lele Kerupuk Ikan Lele Dumbo (Clarias gariepinus
Burch) dengan Substitusi Tepung Labu Kuning (Cucurbita
maxima Duch) pada Tepung Tapioka (Mentah)

Gambar 16. Kerupuk Lele dengan Substitusi Tepung Labu Kuning pada Tepung
Tapioka (0:100)
Warna : Jingga

Gambar 17. Kerupuk Lele dengan Substitusi Tepung Labu Kuning pada Tepung
Tapioka (5:95)
Warna : Jingga kekuningan



Lampiran 5. Kerupuk Lele Kerupuk Ikan Lele Dumbo (Clarias gariepinus
Burch) dengan Substitusi Tepung Labu Kuning (Cucurbita
maxima Duch) pada Tepung Tapioka (Mentah)

Gambar 18. Kerupuk Lele dengan Substitusi Tepung Labu Kuning pada Tepung
Tapioka (10:90)
Warna : Kuning

Gambar 19. Kerupuk Lele dengan Substitusi Tepung Labu Kuning pada Tepung
Tapioka (15:85)
Warna : Kuning



Lampiran 6. Kerupuk Lele Kerupuk Ikan Lele Dumbo (Clarias gariepinus
Burch) dengan Substitusi Tepung Labu Kuning (Cucurbita
maxima Duch) pada Tepung Tapioka (Goreng)

Gambar 20. Kerupuk Lele dengan Substitusi Tepung Labu Kuning pada Tepung
Tapioka (0:100)
Warna : Putih kekuningan

Gambar 21. Kerupuk Lele dengan Substitusi Tepung Labu Kuning pada Tepung
Tapioka (5:95)
Warna : Kuning



Lampiran 7. Kerupuk Lele Kerupuk Ikan Lele Dumbo (Clarias gariepinus
Burch) dengan Substitusi Tepung Labu Kuning (Cucurbita
maxima Duch) pada Tepung Tapioka (Goreng)

Gambar 22. Kerupuk Lele dengan Substitusi Tepung Labu Kuning pada Tepung
Tapioka (10:90)
Warna : Kuning kecoklatan

Gambar 23. Kerupuk Lele dengan Substitusi Tepung Labu Kuning pada Tepung
Tapioka (15:85)
Warna : Coklat



Lampiran 8. Koloni Mikroorganisme (ALT) pada Kerupuk Lele Substitusi
Tepung Labu Kuning pada Tepung Tapioka pada
Pengenceran 1 x 107

medium agar

Gambar 24. Koloni Mikroorganisme (ALT) pada Kerupuk Lele Substitusi Tepung
Labu Kuning pada Tepung Tapioka (0:100)

medium agar

Koloni mikroorganisme

Gambar 25. Koloni Mikroorganisme (ALT) pada Kerupuk Lele Substitusi Tepung
Labu Kuning pada Tepung Tapioka (5:95)



Lampiran 9. Koloni Mikroorganisme (ALT) pada Kerupuk Lele Substitusi
Tepung Labu Kuning pada Tepung Tapioka pada
Pengenceran 1 x 107

Koloni mikroorganisme

medium agar

Gambar 26. Koloni Mikroorganisme (ALT) pada Kerupuk Lele Substitusi Tepung
Labu Kuning pada Tepung Tapioka (10:90)

medium agar

Koloni mikroorganisme

7

Gambar 27. Koloni Mikroorganisme (ALT) pada Kerupuk Lele Substitusi Tepung
Labu Kuning pada Tepung Tapioka (15:85)



Lampiran 10. Koloni Mikroorganisme Kapang dan Khamir pada Kerupuk
Lele Substitusi Tepung Labu Kuning pada Tepung Tapioka
pada Pengenceran 1 x 102

medium agar

Koloni mikroorganisme

Gambar 28. Koloni Mikroorganisme Kapang dan Khamir pada Kerupuk Lele
Substitusi Tepung Labu Kuning pada Tepung Tapioka (0:100)

Koloni mikroorganisme

medium agar

Gambar 29. Koloni Mikroorganisme Kapang dan Khamir pada Kerupuk Lele
Substitusi Tepung Labu Kuning pada Tepung Tapioka (5:95)



Lampiran 11. Koloni Mikroorganisme Kapang dan Khamir pada Kerupuk
Lele Substitusi Tepung Labu Kuning pada Tepung Tapioka
pada Pengenceran 1 x 102

Koloni mikroorganisme

medium agar

Gambar 30. Koloni Mikroorganisme Kapang dan Khamir pada Kerupuk Lele
Substitusi Tepung Labu Kuning pada Tepung Tapioka (10:90)

medium agar

Koloni mikroorganisme

Gambar 31. Koloni Mikroorganisme Kapang dan Khamir pada Kerupuk Lele
Substitusi Tepung Labu Kuning pada Tepung Tapioka (15:85)



Lampiran 12. Analisis Variasi dan Uji Duncan Kadar Air Kerupuk Ikan Lele
Dengan Substitusi Tepung Labu Kuning pada Tepung Tapioka.

Tabel 20. Hasil Kadar Air Kerupuk Ikan Lele Dengan Substitusi Tepung Labu
Kuning pada Tepung Tapioka.

Sampel Ulangan : Kac.lar ihit -
Hari ke-0 Hari ke-30 Hari ke-60

1 1,01 1,60 1,58

A 2 0,93 1,50 1,72
3 0,91 1,40 1,66

Rata-rata 0,95 1,50 1,65

1 1,13 1,01 1,30

B 2 0,98 1,05 1,20
3 0,86 1,06 1,10

Rata-rata 0,99 1,04 1,20

1 0,92 1,20 1,20

C 2 0,76 1,20 1,20
3 0,85 1,10 1,20

Rata-rata 0,84 1,17 1,20

1 1,21 1,90 1,70

D 2 1,10 1,70 1,80
3 1,35 1,60 1,80

Rata-rata 1,22 1,73 1,77

Tabel 21. Analisis Anava Kadar Air Kerupuk Ikan Lele Dengan Substitusi
Tepung Labu Kuning pada Tepung Tapioka.

Sumber Keragaman JK DB KT Fhitung Ftabel
Koreksi 3.300(a) 11 .300 36.409
Intersep 58.242 1 58.242 | 7069.198
Perlakuan 1.610 3 537 65.155 3,01
Umur Simpan 1.377 2 .689 83.578 3,40
Umur* Perlakuan 312 6 .052 6.313 2,51
Galat .198 24 .008
Total 61.740 36
Total Koreksi 3.497 35




Lampiran 13. Analisis Variasi dan Uji Duncan Kadar Air Kerupuk Ikan
Lele Dengan Substitusi Tepung Labu Kuning pada Tepung

Tapioka.

Tabel 22. Hasil Uji Duncan Kadar Air Kerupuk Ikan Lele Dengan Substitusi
Tepung Labu Kuning pada Tepung Tapioka Berdasarkan Umur

Tingkat Kepercayaan 95% (o = 0,05)

Umur Simpan N
a b c
hari ke-0 12 1.0008
hari ke-30 12 1.3600
hari ke-60 12 1.4550

Tabel 23. Hasil Uji Duncan Kadar Air Kerupuk Ikan Lele Dengan Substitusi
Tepung Labu Kuning pada Tepung Tapioka Berdasarkan Perlakuan

Tingkat Kepercayaan 95% (o = 0,05)

Perlakuan N
a b c
0:100 9 1.3678
5:95 9 1.0767
10:90 9 1.0700
15:85 9 1.5733

Tabel 24. Analisis Anava Interaksi Umur Simpan Kadar Air vs Hari Kerupuk ikan
Lele dengan Substitusi Tepung Labu Kuning pada Tepung Tapioka

Sumber Keragaman JK DB KT Fhitung | Ftabel
Perlakuan 3.300 11 300 36.409 2,22
Galat 198 24 .008

Total 3.497 35




Lampiran 14. Interaksi Umur Simpan dan Perlakuan Kadar Air Kerupuk
Ikan Lele Dengan Substitusi Tepung Labu Kuning pada
Tepung Tapioka.

Tabel 25. Interaksi Umur Simpan Kadar Air vs Perlakuan Kerupuk Ikan Lele

dengan Substitusi Tepung Labu Kuning pada Tepung Tapioka

Perlakuan N

1

Subset for alpha = .05

C

d

hari ke-0 90:10
hari ke-0 100:0
hari ke-0 95:5
hari ke-30 95:5
hari ke-30 90:10
hari ke-60 95:5
hari ke-60 90:10
hari ke-0 85:15
hari ke-30 100:0
hari ke-60 100:0
hari ke-30 85:15
hari ke-60 85:15
Sig.

LW W W W W W W W W W W Ww

.8433‘
9500 9500
9900 9900

1.0400

072 .263

1.0400
1.1667
1.2000
1.2000

.058

1.1667
1.2000
1.2000
1.2200

518

1.5000

1.000

1.6533
1.7333
1.7667

.161

Tabel 26. Analisis Anava Interaksi Umur Simpan Kadar Air vs Perlakuan
Kerupuk Ikan Lele dengan Substitusi Tepung Labu Kuning pada

Tepung Tapioka
Sumber keragaman | JK DB KT | F Hitung | F tabel
I
Perlakuan 3.300 11 300 | 36.409 ‘ 2,22
Galat 198 24 .008
Total 3.497 35 | \




Lampiran 15. Analisis Varian Uji Duncan Kadar Protein Kerupuk Ikan Lele
Dengan Substitusi Tepung Labu Kuning pada Tepung
Tapioka

Tabel 27. Hasil Uji Kadar Protein Kerupuk Ikan Lele Dengan Substitusi Tepung
Labu Kuning pada Tepung Tapioka

Sampel
Ulangan ™ B C D
1 8,28 9,04 9,79 11,43
2 8,32 8,95 9,88 11,59
3 8,28 8,87 9,83 11,45
Rata-rata 8,29 8,95 9,83 11,49

Tabel 28. Analisis Anava Protein Pada Kadar Protein Kerupuk Ikan Lele Dengan
Substitusi Tepung Labu Kuning pada Tepung Tapioka

Sumber Keragaman JK DB KT Fhitung Ftabel
Perlakuan 17.247 3 5.749  1338.211 4,07
Galat .034 8 .004

Total 17.281 11

Tabel 29. Hasil DMRT Protein Pada Kadar Protein Kerupuk Ikan Lele Dengan

Substitusi Tepung Labu Kuning pada Tepung Tapioka

Tingkat Kepercayaan 95 % (a = 0,05)
Perlakuan N
a b C d
0:100 3 8.2923
5:05 3 8.9523
10:90 3 9.8333
15:85 3 11.4900




Lampiran 16. Analisis Varian Uji Duncan Kadar Lemak Kerupuk Ikan Lele
Dengan Substitusi Tepung Labu Kuning padaTepung Tapioka

Tabel 30. Hasil Uji Kadar Lemak Kerupuk Ikan Lele Dengan Substitusi Tepung
Labu Kuning pada Tepung Tapioka

Sampel
Ulangan A B C D
1 2,00 2,50 2,55 3,25
2 1,95 1,65 2,00 3,27
3 1,75 2,10 2,10 2,00
Rata-rata 1,90 2,08 2500 3,00

Tabel 31. Analisis Anava Pada Kadar Lemak Kerupuk Ikan Lele Dengan
Substitusi Tepung Labu Kuning pada Tepung Tapioka

Sumber Keragaman JK DB KT Fhitung | Ftabel
Perlakuan 0,962 3 0,321 1,886 4,07
Galat 1,360 8 0,170

Total 2,322 11

Tabel 32. Hasil Uji Duncan Lemak Kerupuk Ikan Lele Dengan Substitusi Tepung
Labu Kuning pada Tepung Tapioka

Tingkat Kepercayaan
Perlakuan N 95% (a.=0,05)
a
0:100 3 1,9000
5:95 3 2,0833
10:90 3 2,2167
15:85 3 2,6667




Lampiran 17. Analisis Varian Uji Duncan Kadar Abu Kerupuk Ikan Lele
Dengan Substitusi Tepung Labu Kuning pada Tepung
Tapioka

Tabel 33. Hasil Uji Kadar Abu Kerupuk Ikan Lele Dengan Substitusi Tepung

Labu Kuning pada Tepung Tapioka

Sampel
Ulangan A B C D
1 8,74 6,30 6,60 7,80
2 8,80 6,30 6,60 7,70
3 6,10 6,40 6,60 7,60
Rata-rata 7,88 6,30 6,40 7,70

Tabel 34. Analisis Anava Kadar Abu Pada Kerupuk Ikan Lele Dengan Substitusi

Tepung Labu Kuning pada Tepung Tapioka

Sumber Keragaman JK DB KT Fhitung | Ftabel
Perlakuan 5.409 3 1.803 3.017| 4.07
Galat 4.781 8 .598

Total 10.190 11

Tabel 35. Hasil Uji Duncan Kadar Abu Kerupuk Ikan Lele Dengan Substitusi

Tepung Labu Kuning pada Tepung Tapioka

Tingkat Kepercayaan 95% (o = 0,05)
Perlakuan N
a
0:100 3 7.8800
5:95 3 6.3333
10:90 3 6.6000
15:85 3 7.7000




Lampiran 18. Analisis Varian Uji Duncan Kadar Karbohidrat Kerupuk Ikan
Lele Dengan Substitusi Tepung Labu Kuning pada Tepung
Tapioka

Tabel 36. Hasil Uji Kadar Karbohidrat Kerupuk Ikan Lele Dengan Substitusi
Tepung Labu Kuning pada Tepung Tapioka

Sampel
Ulangan A B C D
1 79.59 81.01 79.95 75.92
2 79.55 82.02 80.47 75.91
3 82.55 81.62 80.42 77.37
Rata-rata 80.56 81.55 80.28 76.40

Tabel 37. Analisis Anava Karbohidrat Pada Kerupuk Ikan Lele Dengan Substitusi
Tepung Labu Kuning pada Tepung Tapioka

Sumber Keragaman JK DB ‘ KT Fhitung | Ftabel
Perlakuan 46.183 3 15.394 15.366 | 4.07
Galat 8.014 8 | 1.002

Total 54.197 11

Tabel 38. Hasil Uji Duncan Kadar Karbohidrat Kerupuk Ikan Lele Dengan

Substitusi Tepung Labu Kuning pada Tepung Tapioka

Tingkat Kepercayaan 95% (a = 0,05)
Perlakuan N
a b
0:100 3 80.5633
5:95 3 81.5500
10:90 3 80.2800
15:85 3 76.4000




Lampiran 19. Analisis Varian Uji Duncan Tekstur Kerupuk Ikan Lele
Dengan Substitusi Tepung Labu Kuning pada Tepung
Tapioka

Tabel 39. Hasil Uji Tekstur Kerupuk Ikan Lele Dengan Substitusi Tepung Labu
Kuning pada Tepung Tapioka

Sampel Ulangan : Kadar. Hlickstlr -
Hari ke-0 Hari ke-30 Hari ke-60
1 1373,00 500,00 703,00
A 2 1980,00 520,00 907,00
Rata-rata 1676,5 510,00 805,00
1 1375,50 1419,00 1415,00
B 2 1461,00 1686,00 880,50
Rata-rata 1418,25 1552,5 1147,75
1 2190,00 1293,00 1261,50
(C 2 2449,00 1384,00 1284,50
Rata-rata 2319,5 1338,5 1273
1 3726,50 908,00 2436,00
D 2 2900,00 590,50 1057,00
Rata-rata 3313,25 749,25 1746,5

Tabel 40. Analisis Anava Tekstur Pada Kerupuk Ikan Lele Dengan Substitusi
Tepung Labu Kuning pada Tepung Tapioka

Sumbes JK DB KT Fhitung | Ftabel

Keragaman
Koreksi 12574753.000(a) 11 1143159.364 7.759
Intersep 53103750.000 1| 53103750.000 360413
Perlakuan 2876487.667 3 958829.222 6.508 3,49
Umur Simpan 5954800.687 2 2977400.344 20.207 3,88
Umur* Perlakuan 3743464.646 6 623910.774 4.234 3,00
Galat 1768097.500 12 147341.458
Total 67446600.500 24
Total Koreksi 14342850.500 | 23

Tabel 41. Hasil Uji Duncan Tekstur Kerupuk Ikan Lele Dengan Substitusi Tepung
Labu Kuning pada Tepung Tapioka Berdasarkan Perlakuan

Tingkat Kepercayaan 95% (a = 0,05)
Perlakuan N
a b c
0:100 6 997.1667
5:95 6 1372.8333 1372.8333
10:90 6 1643.6667 1643.6667
15:85 6 1936.3333




Lampiran 20. Analisis Varian Uji Duncan dan Interaksi Umur Simpan vs
Perlakuan Tekstur Kerupuk Ikan Lele Dengan Substitusi
Tepung Labu Kuning pada Tepung Tapioka

Tabel 42. Hasil Uji Duncan Tekstur Kerupuk Ikan Lele Dengan Substitusi Tepung
Labu Kuning pada Tepung Tapioka Berdasarkan Umur Simpan

Tingkat Kepercayaan 95% (a = 0,05)
Umur Simpan N
a b
hari ke-0 8 2181.8750
hari ke-30 8 1037.5625
hari ke-60 8 1243.0625

Tabel 43. Interaksi Umur Simpan Tekstur vs Perlakuan dengan Substitusi Tepung
Labu Kuning pada Tepung Tapioka

Interaksi umur N . Subset for alpha = .05
1 a b c d e

hari ke-30 100:0 2 510.0000
hari ke-30 85:15 2 749.2500 |  749.2500
hari ke-60 100:0 2 805.0000 | 805.0000
hari ke-60 95:5 2 1147.7500 | 1147.7500 | 1147.7500
hari ke-60 90:10 2 | 1273.0000 | 1273.0000 | 1273.0000
hari ke-30 90:10 2 ‘ 1338.5000 | 1338.5000 | 1338.5000
hari ke-0 95:5 2 1418.2500 | 1418.2500 | 1418.2500 1418.2500
hari ke-30 95:5 2 1552.5000 | 1552.5000 | 1552.5000
hari ke-0 100:0 2 1676.5000 | 1676.5000 1676.5000
hari ke-60 85:15 2 1746.5000 | 1746.5000
hari ke-0 90:10 2 | 2319.5000
hari ke-0 85:15 2 3313.2500
Sig. .055 .052 185 .053 1.000

Tabel 44. Analisis Anava Interaksi Umur Simpan Tekstur vs Perlakuan dengan

Substitusi Tepung Labu Kuning pada Tepung Tapioka

Sumber JK DB KT F hitung | F tabel
Keragaman
Perlakuan 12574753.000 | 11 1143159364 7759 2,72
Galat 1768097.500 12 147341.458
Total 14342850.500 | 23 |




Lampiran 21. Analisis Variasi pada Uji Duncan Angka Lempeng Total
Kerupuk Ikan Lele Dengan Substitusi Tepung Labu Kuning
pada Tepung Tapioka

Tabel 45. Jumlah Mikrobia Angka Lempeng Total Kerupuk Ikan Lele Dengan

Substitusi Tepung Labu Kuning pada Tepung Tapioka

Waktu Pengamatan
Perlakasr o Hari ke-0 Hari ke-30 Hari ke-60
1 30 10 70
2 170 440 38545,45
iy 5 130 3186,03 1154,54
Rata-rata 110 1212,01 13256,66
1 10 1290,90 1783,78
5.95 2 1370 1810,81 130
3 3888,39 960 6545,45
Rata-rata 1756,13 1353,90 2819,74
1 200 680 1454,55
2 340 909,09 630
20 3 20 4761,48 640
Rata-rata 186,67 2116,86 908,18
1 1980,19 2054,55 1590,90
15:85 2 1072,73 927,27 2681,82
3 1099,09 1145,45 7818,18
Rata-rata 1384,01 1375,76 4030,30

Tabel 46. Analisis Anava Angka Lempeng Total Pada Kerupuk Ikan Lele Dengan

Substitusi Tepung Labu Kuning pada Tepung Tapioka

Sumber Keragaman JK DB KT Fhitung Ftabel
Koreksi 413722880,338(a) 11 37611170,940 ,876

Intersep 232718330,262 1] 232718330,262 5,420
Perlakuan 71401611,731 3 23800537,244 ,554 3,01
Umur Simpan 134888875,730 2 67444437,865 1,571 3,40
Perlakuan* Umur 207432392,877 6 34572065,479 ,805 2,51
Galat 1030503648,055 24 42937652,002

Total 1676944858,655 36

Total Koreksi 1444226528393 35




Lampiran 22. Analisis Variasi pada Uji Duncan Angka Lempeng Total
Kerupuk Ikan Lele Dengan Substitusi Tepung Labu Kuning
pada Tepung Tapioka

Tabel 47. Hasil Uji Duncan Angka Lempeng Total Kerupuk Ikan Lele Dengan
Substitusi Tepung Labu Kuning pada Tepung Tapioka Berdasarkan
Umur Simpan

Tingkat Kepercayaan 95% (o = 0,05)
Umur N
a
Hari ke-0 12 859.2000
Hari ke-30 12 1514.6317
Hari ke-60 12 5253.7225

Tabel 48. Hasil Uji Duncan Angka Lempeng Total Kerupuk Ikan Lele Dengan
Substitusi Tepung Labu Kuning pada Tepung Tapioka Berdasarkan

Perlakuan
Tingkat Kepercayaan 95% (a = 0,05)
Perlakuan N
a
0:100 9 4859.5578
5:95 9 1976.5922
10:90 9 1070.5689
15:85 9 2263.3533




Lampiran 23. Analisis Variasi pada Uji Duncan Kapang pada Khamir
Kerupuk Ikan Lele Dengan Substitusi Tepung Labu Kuning
pada Tepung Tapioka

Tabel 49. Jumlah Mikrobia Kapang pada Khamir Kerupuk Ikan Lele Dengan
Substitusi Tepung Labu Kuning pada Tepung Tapioka

Waktu Pengamatan
Perlakuay Rl Hari ke-0 g Hari ke-60
1 40 10 780
2 260 20 80
LD 3 320 50 300
Rata-rata 206,67 26,67 386,67
1 200 1270 290
5.05 2 963,64 1154,55 240
3 10 450 400
Rata-rata 391,21 958,18 310
1 954,55 440 60
2 220 710 220
R0 3 470 210 330
Rata-rata 548,18 453,33 203,33
1 420 900 1472,73
1585 2) 690,91 350 1550
3 970 1436,36 2209,09
Rata-rata 693,64 895,45 1743,94

Tabel 50. Analisis Anava Kapang pada Khamir Pada Kerupuk Ikan Lele Dengan
Substitusi Tepung Labu Kuning pada Tepung Tapioka

Sumber Keragaman JK DB KT Fhitung Ftabel
Koreksi 7076741.461(a) 11 643340.133 5.661
Intersep 11618815.287 11618815.287 | 102.233
Perlakuan 4079934.513 1359978.171 11.966 3,01
Umur Simpan 246765.892 2 123382.946 1.086 3,40
Perlakuan* Umur 2750041.056 6 458340.176 4.033 2,51

Galat
Total
Total Koreksi

2727595.665 24
21423152.413 36
9804337.126 35

113649.819

Tabel 51. Hasil Uji Duncan Kapang pada Khamir Kerupuk Ikan Lele Dengan
Substitusi Tepung Labu Kuning pada Tepung Tapioka Berdasarkan Perlakuan

Perlakuan N angkat Kepercaylz)lan 95% (o= 0,05)c
0:100 9 206.6667
5:95 9 553.1322
10:90 9 401.6167 401.6167
15:85 9 1111.0100




Lampiran 24. Analisis Variasi pada Uji Duncan dan Interaksi Umur Simpan
Kapang Khamir vs Perlakuan pada Kerupuk Ikan Lele
Dengan Substitusi Tepung Labu Kuning pada Tepung
Tapioka

Tabel 52. Hasil Uji Duncan Kapang dan Khamir Kerupuk Ikan Lele Dengan
Substitusi Tepung Labu Kuning pada Tepung Tapioka Berdasarkan
Umur Simpan.

Tingkat Kepercayaan 95% (a = 0,05)

Umur Simpan N
a
Hari ke-0 12 459.9250
Hari ke-30 12 583.4092
Hari ke-60 12 660.9850

Tabel 53. Interaksi Umur Simpan Kapang Khamir vs Perlakuan Kerupuk Ikan
Lele dengan Substitusi Tepung Labu Kuning pada Tepung Tapioka

Perlakuan N Subset for alpha = .05
1 a b c d

hari ke-30 100:0 3 26.6667 |
hari ke-60 90:10 3 203.3333 | 203.3333
hari ke-0 100:0 3 206.6667 | 206.6667
hari ke-60 95:5 3 310.0000 |  310.0000 | 310.0000
hari ke-60 100:0 3 386.6667 | 386.6667 386.6667
hari ke-0 95:5 3 391.2133 | 391.2133  391.2133
hari ke-30 90:10 3 453.3333 | 453.3333  453.3333
hari ke-0 90:10 3 548.1833 | 548.1833 548.1833 |
hari ke-0 85:15 3 | 693.6367  693.6367 |
hari ke-30 85:15 3 895.4533 ‘
hari ke-30 95:5 3 958.1833
hari ke-60 85:15 3 | 1743.9400
Sig. 113 | 135 .051 1.000

Tabel 54. Analisis Anava Interaksi Umur Simpan Kapang Khamir vs Perlakuan
Kerupuk Ikan Lele dengan Substitusi Tepung Labu Kuning pada Tepung

Tapioka
Sumber .
JK DB KT Fhitung | Ftabel
Keragaman
Perlakuan 425.000 33 12.879 6.439 19,46
Galat 4.000 2 2.000
Total 429.000 35




Lampiran 25. Analisis Varian pada Uji Duncan Organoleptik untuk
Parameter Warna Kerupuk Ikan Lele Dengan Substitusi
Tepung Labu Kuning pada Tepung Tapioka

Tabel 55. Analisis Anava Uji Organoleptik Untuk Parameter Warna Pada
Kerupuk Ikan Lele Dengan Substitusi Tepung Labu Kuning pada

Tepung Tapioka
Sumber Keragaman JK DB KT Fhitung ‘ Ftabel
Perlakuan 49.790 3 16.597 28.250 | 2,70
Galat 56.400 96 588 ‘
Total 106.190 99

Tabel 56. Hasil DMRT Uji Organoleptik Untuk Parameter Warna Pada Kerupuk
Ikan Lele Dengan Substitusi Tepung Labu Kuning pada Tepung

Tapioka
Tingkat Kepercayaan 95% (a = 0,05)
Perlakuan N
a b c

0:100 25 3,4000
5:95 25 3,0000
10:90 25 2,4400
15:85 25 1,5200




Lampiran 26. Analisis Varian pada Uji Duncan Organoleptik untuk
Parameter Tekstur Kerupuk Ikan Lele Dengan Substitusi
Tepung Labu Kuning pada Tepung Tapioka

Tabel 57. Analisis Anava Uji Organoleptik Untuk Parameter Tekstur Pada
Kerupuk Ikan Lele Dengan Substitusi Tepung Labu Kuning pada

Tepung Tapioka
Sumber Keragaman JK DB KT Fhitung ‘ Ftabel
Perlakuan 13.880 3 4.627 5.258 2,70
Galat 84.480 96 .880
Total 98.360 99

Tabel 58. Hasil DMRT Uji Organoleptik Untuk Parameter Tekstur Pada Kerupuk
Ikan Lele Dengan Substitusi Tepung Labu Kuning pada Tepung

Tapioka
Tingkat Kepercayaan 95 % (a = 0,05)
Perlakuan N
a b
0:100 25 3.1600
5:95 25 2.5200
10:90 25 2.5200
15:85 25 2.1200




Lampiran 27. Analisis Varian pada Uji Duncan Organoleptik untuk
Parameter Rasa Kerupuk Ikan Lele Dengan Substitusi
Tepung Labu Kuning pada Tepung Tapioka

Tabel 59. Analisis Anava Uji Organoleptik Untuk Parameter Rasa Pada Kerupuk
Ikan Lele Dengan Substitusi Tepung Labu Kuning pada Tepung

Tapioka
Sumber Keragaman JK DB KT Fhitung ‘ Ftabel
Perlakuan 10.440 3 3.480 4.035 2,70
Galat 82.800 96 .863
Total 93.240 99

Tabel 60. Hasil DMRT Uji Organoleptik Untuk Parameter Rasa Pada Kerupuk
Ikan Lele Dengan Substitusi Tepung Labu Kuning pada Tepung

Tapioka
Tingkat Kepercayaan 95 % (a = 0,05)
Perlakuan N
a b
0:100 25 3.2400
5:95 25 2.5200
10:90 25 2.8000 2.8000
15:85 25 2.4000




Lampiran 28. Analisis Varian pada Uji Duncan Organoleptik untuk
Parameter Aroma Kerupuk Ikan Lele Dengan Substitusi
Tepung Labu Kuning pada Tepung Tapioka

Tabel 61. Analisis Anava Uji Organoleptik Untuk Parameter Aroma Pada
Kerupuk Ikan Lele Dengan Substitusi Tepung Labu Kuning pada

Tepung Tapioka
Sumber Keragaman JK DB KT Fhitung ‘ Ftabel
Perlakuan 9,710 3 3,237 4,176 | 2,70
Galat 74,400 96 » TS
Total 84,110 99

Tabel 62. Hasil DMRT Uji Organoleptik Untuk Parameter Aroma Pada Kerupuk
Ikan Lele Dengan Substitusi Tepung Labu Kuning pada Tepung

Tapioka
Tingkat Kepercayaan 95% (a = 0,05)
Perlakuan N
a b
0:100 25 3.1200
5:95 25 2.6400 2.6400
10:90 25 2.6800 2.6800
15:85 25 2.2400




Lampiran 29. Analisis Variasi Uji Duncan Kadar p-karoten Kerupuk Ikan

Lele Dengan Substitusi Tepung Labu Kuning pada Tepung
Tapioka

Tabel 63. Hasil Uji Kadar B-karoten Kerupuk Ikan Lele Dengan Substitusi

Tepung Labu Kuning pada Tepung Tapioka

Sampel
Ulangan ™ B C D
1 3,32 8,69 12,95 35,06
2 3,16 8,90 13,06 35,59
Rata-rata 3,24 8,79 13,01 35,33

Tabel 64. Analisis Anava (-karoten Pada Kadar B-karoten Kerupuk Ikan Lele
Dengan Substitusi Tepung Labu Kuning pada Tepung Tapioka

l
Sumber Keragaman JK DB KT Fhitung Ftabel
Perlakuan 1187.704 3] 395901 8732.315 6,59
Galat 181 4 045
Total 1187.885 7 |

Tabel 65. Hasil DMRT -karoten Pada Kadar -karoten Kerupuk Ikan Lele

Dengan Substitusi Tepung Labu Kuning padaTepung Tapioka

Tingkat Kepercayaan 95% (o = 0,05)
Perlakuan N
a b c d
0:100 2 3.2400
5:05 o) 8.7950
10:90 o) 13.0050
15:85 2 35.3250




Lampiran 30. Perhitungan Warna Kerupuk Ikan Lele Dengan Substitusi
Tepung Labu Kuning pada Tepung Tapioka

Tabel 66. Hasil Perhitungan Warna Kerupuk Ikan Lele Dengan Substitusi Tepung
Labu Kuning pada Tepung Tapioka

Sampel | Ulanean Hari ke-0 Hari ke-30 Hari ke-60
P £ X Y X Y X Y
1 0,404168122 | 0,393849485 | 0,407454273 | 0,396998309 | 0,403646464 | 0,39372793
2 0,408443438 | 0,397176032 | 0,417827826 | 0,403190099 | 0,39987866 | 0,391129842
A 3 0,398452831 | 0,389735208 - - 0,412012077 | 0,4008427
Rata- 0,40368813 | 0,39358690 | 0,412641049 | 0,400094204 | 0,405179067 | 0,39523349
rata
1 0,491158611 | 0,466382536 | 0,497492502 | 0,469711934 | 0,49107135 | 0,4600423
2 0,508073594 | 0,472262905 | 0,490422183 | 0,469350658 | 0,495412291 | 0,469910732
B 3 0,510164026 | 0,468379853 - - 0,498882268 | 0,468697615
Rata- | 0,503132077 | 0,469008431 | 0,493973425 | 0,469531296 | 0,495121969 | 0,466216882
rata
1 0,531984361 | 0,479404467 | 0,52573961 | 0,465786578 | 0,529240416 | 0,479457087
2 0,524278286 | 0,481990062 | 0,521214198 | 0,468859632 | 0,513059439 | 0,457533599
C 3 0,519997639 | 0,482613044 - - 0,522939882 | 0,464729347
Rata- | 0,525420095 | 0,481335857 | 0,523476904 | 0,467323105 | 0,521746579 | 0,467240011
rata
1 0,540985641 | 0,475596829 | 0,52093774 | 0,479771094 | 0,512979774 | 0,466382754
2 0,528293773 | 0,465801804 | 0,485151768 | 0,439608245 | 0,509848104 | 0,466045404
D 3 0,519999241 | 0,460124212 - - 0,524894713 | 0,485373091
Rata- | 0,529759551 | 0,467174281 | 0,503044754 | 0,459689669 | 0,515907530 | 0,472600416
rata
Tabel 67. Hasil Perhitungan Warna
Sampel Hari ke-0 | Hari ke-30 | Hari ke-60 Warna
P ITX T Y | X [ Y [ X [ Y | Harike-0 | Hari ke-30 | Hari ke-60
A 0,40 | 0,39 | 0,41 | 0,40 | 0,41 | 0,39 Jingga Jingga Jingga
B | 0,50 047|049 | 047|049 | 047 | Jineea Jingga Jingga
kekuningan | kekuningan | kekuningan
C |053/048052(047]0,52|047| Kuning Jingga Jingga
kekuningan | kekuningan
D 053[047|050]|046|052|047| Kuning Jingga Jingga
kekuningan | kekuningan




