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V. KESIMPULAN DAN SARAN  

 

A. Kesimpulan  

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, maka dapat ditarik 

kesimpulan sebagai berikut :  

1. Rasio penambahan tepung terigu, tepung tulang ikan nila (Oreochromis 

niloticus) dan tepung daun kelor (Moringa oleifera) yang tepat untuk 

menghasilkan produk non-flaky crackers terbaik adalah perlakuan A 

dengan perbandingan tepung terigu 86 % : tepung tulang ikan nila 

(Oreochromis niloticus)  2 % : tepung daun kelor (Moringa oleifera)  12 

%.  

2. Semakin banyak penambahan tepung tulang ikan nila (Oreochromis 

niloticus) dan tepung daun kelor (Moringa oleifera) maka kadar air, 

kadar abu, kadar lemak, kadar protein, dan kadar kalsium pada produk 

non-flaky crackers akan meningkat dan warna menjadi semakin gelap, 

akan tetapi hasil angka lempng total dan angka kapang khamir 

menunjukkan tidak ada pertumbuhan mikrobia, sedangkan kadar 

karbohidrat dan kekerasan pada produk non-flaky crackers akan 

menurun.  

B. Saran  

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, maka saran yang dapat 

diberikan yaitu :  

1. Perlu dilakukan rasio ulang pada pembuatan produk non-flaky crackers 

dengan penambahan tepung tulang ikan nila (Oreochromis niloticus) 

dan tepung daun kelor (Moringa oleifera), agar mendapatkan cita rasa 

yang pas dengan tidak mengurasi kandungan gizi yang terdapat pada 

tulang ikan nila dan daun kelor.  
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2. Perlu dilakukan standarisasi ketebalan dalam proses pemipihan 

pembuatan produk non-flaky crackers dengan tujuan produk memiliki 

ketebalan yang sama dan memiliki tekstur yang lebih baik.  

3. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut terkait ekspolari tambahan rasa 

pada produk non-flaky crackers dengan penambahan tulang ikan nila 

(Oreochromis niloticus) dan tepung daun kelor (Moringa oleifera) agar 

tingkat kandungan gizi dapat dioptimalkan.  
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LAMPIRAN 

 

Lampiran 1. Gambar 7. Hasil Uji Kekerasan Non-Flaky Crackers dengan 

Penambahan Tepung Tulang Ikan Nila dan Tepung Daun Kelor. 

 
  

 

Gambar 9. Proses Pemisahan Kepala Ikan Nila dengan Tubuh Ikan Nila. 
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Gambar 12. Proses Perebusan Ikan Nila 
Gambar13. Tulang Ikan Nila yang 

sudah dibersihkan dari sisa-sisa daging. 

Gambar 14. Proses Penjemuran Tulang 

Ikan Nila di bawah sinar matahari 
Gambar 15. Larutan NaOH 1N 
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Gambar 16. Proses Perebusan Tulang Ikan Nila dengan Larutan NaOH 1N. 

Gambar 17. Tulang Ikan Nila yang sudah selesai direbus dengan larutan 

NaOH 1N dan sudah sudah dikeringkan dengan oven. 
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Lampiran 2. Tepung Daun Kelor 

 

 

 
 

Gambar 19. Tepung Daun Kelor 

 

Gambar 18. Proses Peenghalusan Tulang Ikan Nila menjadi Bubuk. 
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Lampiran 3. Proses Pembuatan Produk Non-Flaky Crackers 

 

 

 

 

  

 

 

Gambar 20. Adonan Produk Kontrol 

(K) 
Gambar 21. Adonan Produk A 

Gambar 22. Adonan Produk B Gambar 23. Adonan Produk C 
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Gambar 24. Proses Pemipihan Adonan 

Gambar 25. Pencetakan Adonan Gambar 26. Setelah pemanggangan 

dengan oven 
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Lampiran 4. Koloni ALT pada Produk Non-Flaky Crackers Kontrol 

 

 
10-1 

 
10-2 

 
10-3 

 
10-1 

 
10-2 

 
10-3 

 
10-1 

 
10-2 

 
10-3 

Gambar 27. Koloni ALT pada Produk Non-Flaky Crackers Kontrol Pengenceran 

10-1 sampai 10-3 
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Lampiran 5. Koloni ALT pada Produk Non-Flaky Crackers Perlakuan A 
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Gambar 28. Koloni ALT pada Produk Non-Flaky Crackers Perlakuan A  

Pengenceran 10-1 sampai 10-3 
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Lampiran 6. Koloni ALT pada Produk Non-Flaky Crackers Perlakuan B 
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Gambar 29. Koloni ALT pada Produk Non-Flaky Crackers Perlakuan B  

Pengenceran 10-1 sampai 10-3 
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Lampiran 7. Koloni ALT pada Non-Flaky Crackers Perlakuan C 
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Gambar 30. Koloni ALT pada Produk Non-Flaky Crackers Perlakuan C  

Pengenceran 10-1 sampai 10-3 
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Lampiran 8. Koloni AKK pada Produk Kontrol Non-Flaky Crackers 
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Gambar 31. Koloni ALT pada Produk Kontrol Non-Flaky Crackers Pengenceran 

10-1 sampai 10-3 
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Lampiran 9. Koloni AKK pada Produk Non-Flaky Crackers Perlakuan A 
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Gambar 32. Koloni AKK pada Produk Non-Flaky Crackers Perlakuan A  

Pengenceran 10-1 sampai 10-3 
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Lampiran 10. Koloni AKK pada Produk Non-Flaky Crackers Perlakuan B 
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Gambar 33. Koloni AKK pada Produk Non-Flaky Crackers Perlakuan B  

Pengenceran 10-1 sampai 10-3 
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Lampiran 11. Koloni AKK pada Produk Non-Flaky Crackers Perlakuan C 
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Gambar 34. Koloni AKK pada Produk Non-Flaky Crackers Perlakuan C  

Pengenceran 10-1 sampai 10-3 
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Lampiran 12. Uji Organoleptik 

 (Lampiran yang menampilkan Kuisioner Uji Organoleptik) 

  

  

Gambar 35. Uji Organoleptik 
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Lampiran 13. Uji Kimia pada Produk Non-Flaky Crackers 

 

      

 

 

 

Gambar 36. Uji Kadar Air 

Gambar 37. Uji Kadar Abu 

Gambar 38. Uji Kadar Protein. 
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Gambar 39. Uji Kadar Lemak Gambar 40. Uji Kadar Lemak 
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Lampiran 14. Hasil Mentah Uji Organoleptik Non-Flaky Crackers 

Tabel 22. Hasil Pengujian Organoleptik pada Non-Flaky Crackers. 
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Lampiran 15. Hasil Analisis dan Uji Duncan Kadar Air Non-Flaky Crackers 

Tabel 23. Hasil Uji Kadar Air pada Non-Flaky Crackers 

Descriptives 

Kadar Air   

 N Mean 
Std. 

Deviation 
Std. 
Error 

95% Confidence Interval for 
Mean 

Minimu
m 

Maximu
m 

Lower 
Bound 

Upper 
Bound 

Komposisi A 3 2.0667 .56722 .32748 .6576 3.4757 1.70 2.72 

Komposisi B 3 1.8767 .47014 .27144 .7088 3.0446 1.49 2.40 

Komposisi C 3 1.5567 .12055 .06960 1.2572 1.8561 1.43 1.67 

Komposisi D 3 1.9900 .63695 .36774 .4077 3.5723 1.50 2.71 

Total 12 1.8725 .46513 .13427 1.5770 2.1680 1.43 2.72 

 

Tabel 24. Hasil Uji Homogenitas Kadar Air pada Non-Flaky Crackers 

Test of Homogeneity of Variances 

 Levene Statistic df1 df2 Sig. 

Kadar Air Based on Mean 2.697 3 8 .116 

Based on Median .377 3 8 .772 

Based on Median and with 
adjusted df 

.377 3 5.484 .773 

Based on trimmed mean 2.357 3 8 .148 

 

Tabel 25. Hasil Uji Anova Kadar Air pada Non-Flaky Crackers 

ANOVA 
Kadar Air   
 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups .454 3 .151 .628 .617 

Within Groups 1.926 8 .241   
Total 2.380 11    

 
Tabel 26. Hasil Uji Duncan Kadar Air pada Non-Flaky Crackers 

Kadar Air 
 
 

Duncana   

Komposisi N 

Subset for alpha = 
0.05 

1 

Komposisi C 3 1.5567 

Komposisi B 3 1.8767 

Komposisi D 3 1.9900 

Komposisi A 3 2.0667 

Sig.  .265 

Means for groups in homogeneous subsets are 
displayed. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000. 
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Lampiran 16. Hasil Analisis dan Uji Kadar Abu Non-Flaky Crackers 

Tabel 27. Hasil Uji Kadar Abu pada Non-Flaky Crackers 

Descriptives 

Kadar Abu   

 N Mean 
Std. 

Deviation Std. Error 

95% Confidence Interval for 
Mean 

Minimum Maximum Lower Bound Upper Bound 

Komposisi A 3 2.1000 .14107 .08145 1.7496 2.4504 1.95 2.23 

Komposisi B 3 2.4600 .28827 .16643 1.7439 3.1761 2.20 2.77 

Komposisi C 3 2.4300 .09539 .05508 2.1930 2.6670 2.34 2.53 

Komposisi D 3 3.3767 .41187 .23779 2.3535 4.3998 3.10 3.85 

Total 12 2.5917 .54504 .15734 2.2454 2.9380 1.95 3.85 

 

Tabel 28. Hasil Uji Homogenitas Kadar Abu pada Non-Flaky Crackers 

Test of Homogeneity of Variances 

 Levene Statistic df1 df2 Sig. 

Kadar Abu Based on Mean 3.267 3 8 .080 

Based on Median .504 3 8 .690 

Based on Median and with 
adjusted df 

.504 3 3.297 .704 

Based on trimmed mean 2.910 3 8 .101 

 

Tabel 29. Hasil Uji Anova Kadar Abu pada Non-Flaky Crackers 

ANOVA 
Kadar Abu   
 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 2.704 3 .901 12.798 .002 

Within Groups .563 8 .070   
Total 3.268 11    

 

Tabel 30. Hasil Uji Duncan Kadar Abu pada Non-Flaky Crackers 

Kadar Abu 
Duncana   

Komposisi N 
Subset for alpha = 0.05 

1 2 

Komposisi A 3 2.1000  
Komposisi C 3 2.4300  
Komposisi B 3 2.4600  
Komposisi D 3  3.3767 

Sig.  .150 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000. 
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Lampiran 17. Hasil Analisis dan Uji Kadar Lemak Non-Flaky Crackers 

Tabel 31. Hasil Uji Kadar Lemak pada Non-Flaky Crackers 

Descriptives 

Kadar Lemak   

 N Mean 
Std. 

Deviation 
Std. 
Error 

95% Confidence Interval for 
Mean 

Minimum Maximum Lower Bound Upper Bound 

Komposisi A 3 15.4133 .14844 .08570 15.0446 15.7821 15.25 15.54 

Komposisi B 3 19.6300 .19519 .11269 19.1451 20.1149 19.43 19.82 

Komposisi C 3 21.1967 .06110 .03528 21.0449 21.3484 21.13 21.25 

Komposisi D 3 23.3267 .08622 .04978 23.1125 23.5408 23.25 23.42 

Total 12 19.8917 3.03047 .87482 17.9662 21.8171 15.25 23.42 

 

Tabel 32. Hasil Uji Homogenitas Kadar Lemak pada Non-Flaky Crackers 

Test of Homogeneity of Variances 

 Levene Statistic df1 df2 Sig. 

Kadar Lemak Based on Mean 1.118 3 8 .398 

Based on Median .714 3 8 .571 

Based on Median and with 
adjusted df 

.714 3 5.451 .582 

Based on trimmed mean 1.092 3 8 .407 

 

Tabel 33. Hasil Uji Anova Kadar Lemak pada Non-Flaky Crackers 

ANOVA 
Kadar Lemak   
 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 100.879 3 33.626 1886.462 .000 

Within Groups .143 8 .018   
Total 101.021 11    

 

Tabel 34. Hasil Uji Duncan Kadar Lemak pada Non-Flaky Crackers 

Kadar Lemak 
Duncana   

Komposisi N 
Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 4 

Komposisi A 3 15.4133    
Komposisi B 3  19.6300   
Komposisi C 3   21.1967  
Komposisi D 3    23.3267 

Sig.  1.000 1.000 1.000 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000. 
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Lampiran 18. Hasil Analisis dan Uji Kadar Protein Non-Flaky Crackers 

Tabel 35. Hasil Uji Kadar Protein pada Non-Flaky Crackers 

Descriptives 

 

Kadar Protein   

 N Mean 
Std. 

Deviation Std. Error 

95% Confidence Interval for 
Mean 

Minimum Maximum Lower Bound Upper Bound 

Komposisi A 3 9.8300 .11358 .06557 9.5479 10.1121 9.75 9.96 

Komposisi B 3 13.3667 .37448 .21620 12.4364 14.2969 13.05 13.78 

Komposisi C 3 17.2967 .23116 .13346 16.7224 17.8709 17.08 17.54 

Komposisi D 3 23.4033 .15308 .08838 23.0231 23.7836 23.31 23.58 

Total 12 15.9742 5.26510 1.51990 12.6289 19.3195 9.75 23.58 

 

Tabel 36. Hasil Uji Homogenitas Kadar Protein pada Non-Flaky Crackers 

Test of Homogeneity of Variances 

 Levene Statistic df1 df2 Sig. 

Kadar Protein Based on Mean 1.842 3 8 .218 

Based on Median .631 3 8 .615 

Based on Median and with 
adjusted df 

.631 3 5.137 .625 

Based on trimmed mean 1.729 3 8 .238 

 

Tabel 37. Hasil Uji Anova Kadar Protein pada Non-Flaky Crackers 

ANOVA 
Kadar Protein   
 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 304.474 3 101.491 1765.067 .000 

Within Groups .460 8 .057   
Total 304.934 11    

 

Tabel 38. Hasil Uji Duncan Kadar Protein pada Non-Flaky Crackers 

Kadar Protein 
Duncana   

Komposisi N 
Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 4 

Komposisi A 3 9.8300    
Komposisi B 3  13.3667   
Komposisi C 3   17.2967  
Komposisi D 3    23.4033 

Sig.  1.000 1.000 1.000 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000. 
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Lampiran 19. Hasil Analisis dan Uji Kadar Karbohidrat Non-Flaky Crackers 

Tabel 39. Hasil Uji Kadar Karbohidrat pada Non-Flaky Crackers 

Descriptives 

Kadar Karbohidrat   

 N Mean 
Std. 

Deviation Std. Error 

95% Confidence Interval for 
Mean 

Minimum Maximum Lower Bound Upper Bound 

Komposisi A 3 70.3000 .22716 .13115 69.7357 70.8643 70.14 70.56 

Komposisi B 3 62.3333 .16653 .09615 61.9196 62.7470 62.20 62.52 

Komposisi C 3 57.4067 .16197 .09351 57.0043 57.8090 57.22 57.51 

Komposisi D 3 47.5133 .43890 .25340 46.4230 48.6036 47.25 48.02 

Total 12 59.3883 8.62679 2.49034 53.9071 64.8695 47.25 70.56 

 

Tabel 40. Hasil Uji Homogenitas Kadar Karbohidrat pada Non-Flaky Crackers 

Test of Homogeneity of Variances 

 Levene Statistic df1 df2 Sig. 

Kadar Karbohidrat Based on Mean 3.457 3 8 .071 

Based on Median .252 3 8 .858 

Based on Median and with 
adjusted df 

.252 3 3.735 .857 

Based on trimmed mean 2.814 3 8 .108 

 

Tabel 41. Hasil Uji Anova Kadar Karbohidrat pada Non-Flaky Crackers 

ANOVA 
Kadar Karbohidrat   
 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 818.040 3 272.680 3657.681 .000 

Within Groups .596 8 .075   
Total 818.637 11    

 

Tabel 42. Hasil Uji Duncan Kadar Karbohidrat pada Non-Flaky Crackers 

Kadar Karbohidrat  
Duncana    

Komposisi N 
Subset for alpha = 0.05  

1 2 3 4  

Komposisi D 3 47.5133     
Komposisi C 3  57.4067    
Komposisi B 3   62.3333   
Komposisi A 3    70.3000  

Sig.  1.000 1.000 1.000 1.000  

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.  
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000.  
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Lampiran 20. Hasil Analisis dan Uji Kadar Kalsium Non-Flaky Crackers 

Tabel 43. Hasil Uji Kadar Kalsium pada Non-Flaky Crackers 

Descriptives 

Kadar Kalsium   

 N Mean 
Std. 

Deviation 
Std. 
Error 

95% Confidence Interval for 
Mean 

Minimum Maximum Lower Bound Upper Bound 

Komposisi A 3 5.3400 .29103 .16803 4.6170 6.0630 5.12 5.67 

Komposisi B 3 8.4400 .41328 .23861 7.4134 9.4666 8.06 8.88 

Komposisi C 3 12.4333 .17010 .09821 12.0108 12.8559 12.24 12.56 

Komposisi D 3 15.1400 .12124 .07000 14.8388 15.4412 15.03 15.27 

Total 12 10.3383 3.91610 1.13048 7.8502 12.8265 5.12 15.27 

 

Tabel 44. Hasil Uji Homogenitas Kadar Kalsium pada Non-Flaky Crackers 

Test of Homogeneity of Variances 

 Levene Statistic df1 df2 Sig. 

Kadar Kalsium Based on Mean 1.681 3 8 .248 

Based on Median .643 3 8 .609 

Based on Median and with 
adjusted df 

.643 3 5.478 .617 

Based on trimmed mean 1.590 3 8 .266 

 

Tabel 45. Hasil Uji Anova Kadar Kalsium pada Non-Flaky Crackers 

ANOVA 
Kadar Kalsium   
 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 168.096 3 56.032 749.258 .000 

Within Groups .598 8 .075   
Total 168.694 11    

 

Tabel 46. Hasil Uji Duncan Kadar Kalsium pada Non-Flaky Crackers 

Kadar Kalsium 
Duncana   

Komposisi N 
Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 4 

Komposisi A 3 5.3400    
Komposisi B 3  8.4400   
Komposisi C 3   12.4333  
Komposisi D 3    15.1400 

Sig.  1.000 1.000 1.000 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000. 

 
  

 

 



90 
 

 
 

Lampiran 21. Hasil Analisis dan Uji Angka Lempeng Total Non-Flaky 

Crackers 

Tabel 47. Hasil Uji Angka Lempeng Total pada Non-Flaky Crackers 

Descriptives 

Angka Lempeng   

 N Mean 
Std. 

Deviation 
Std. 
Error 

95% Confidence Interval for 
Mean 

Minimum Maximum Lower Bound Upper Bound 

Komposisi A 3 .0000 .00000 .00000 .0000 .0000 .00 .00 

Komposisi B 3 .8333 1.44338 .83333 -2.7522 4.4189 .00 2.50 

Komposisi C 3 .0667 .05774 .03333 -.0768 .2101 .00 .10 

Komposisi D 3 .0000 .00000 .00000 .0000 .0000 .00 .00 

Total 12 .2250 .71748 .20712 -.2309 .6809 .00 2.50 

 

Tabel 48. Hasil Uji Homogenitas Angka Lempeng Total pada Non-Flaky 

Crackers 

Test of Homogeneity of Variances 

 Levene Statistic df1 df2 Sig. 

Angka Lempeng Based on Mean 15.574 3 8 .001 

Based on Median .973 3 8 .452 

Based on Median and with 
adjusted df 

.973 3 2.006 .542 

Based on trimmed mean 12.267 3 8 .002 

 

Tabel 49. Hasil Uji Anova Angka Lempeng Total pada Non-Flaky Crackers 

ANOVA 
Angka Lempeng   
 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 1.489 3 .496 .952 .461 

Within Groups 4.173 8 .522   
Total 5.663 11    

 

Tabel 50. Hasil Uji Duncan Angka Lempeng Total pada Non-Flaky Crackers 

Angka Lempeng 
Duncana   

Komposisi N 

Subset for alpha = 
0.05 

1 

Komposisi A 3 .0000 

Komposisi D 3 .0000 

Komposisi C 3 .0667 

Komposisi B 3 .8333 

Sig.  .220 

Means for groups in homogeneous subsets are 
displayed. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000. 
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Lampiran 22. Hasil Analisis dan Uji Angka Kapang Khamir Non-Flaky 

Crackers 

Tabel 51. Hasil Uji Angka Kapang Khamir pada Non-Flaky Crackers 

Descriptives 

Angka Kapang Khamir   

 N Mean 
Std. 

Deviation Std. Error 

95% Confidence Interval for 
Mean 

Minimum Maximum Lower Bound Upper Bound 

Komposisi A 3 .2333 .40415 .23333 -.7706 1.2373 .00 .70 

Komposisi B 3 .0333 .05774 .03333 -.1101 .1768 .00 .10 

Komposisi C 3 .0333 .05774 .03333 -.1101 .1768 .00 .10 

Komposisi D 3 .6667 .98658 .56960 -1.7841 3.1175 .00 1.80 

Total 12 .2417 .52994 .15298 -.0950 .5784 .00 1.80 

 

Tabel 52. Hasil Uji Homogenitas Angka Kapang Khamir pada Non-Flaky 

Crackers 

Test of Homogeneity of Variances 

 Levene Statistic df1 df2 Sig. 

Angka Kapang Khamir Based on Mean 9.940 3 8 .004 

Based on Median .921 3 8 .473 

Based on Median and with 
adjusted df 

.921 3 2.862 .530 

Based on trimmed mean 8.211 3 8 .008 

 

Tabel 53. Hasil Uji Anova Angka Kapang Khamir pada Non-Flaky Crackers 

ANOVA 
Angka Kapang Khamir   
 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups .802 3 .267 .936 .467 

Within Groups 2.287 8 .286   
Total 3.089 11    

 

Tabel 54. Hasil Uji Duncan Angka Kapang Khamir pada Non-Flaky Crackers 

Angka Kapang Khamir 
Duncana   

Komposisi N 

Subset for alpha = 
0.05 

1 

Komposisi B 3 .0333 

Komposisi C 3 .0333 

Komposisi A 3 .2333 

Komposisi D 3 .6667 

Sig.  .209 

Means for groups in homogeneous subsets are 
displayed. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000. 
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Lampiran 23. Hasil Analisis dan Uji Kekerasan Non-Flaky Crackers 

Tabel 55. Hasil Uji Kekerasan pada Non-Flaky Crackers 

Descriptives 
Kekerasan   

 N Mean 
Std. 

Deviation 
Std. 
Error 

95% Confidence Interval for 
Mean 

Minimum Maximum Lower Bound Upper Bound 

Komposisi K 3 10.5200 .25239 .14572 9.8930 11.1470 10.25 10.75 

Komposisi A 3 9.7567 .10066 .05812 9.5066 10.0067 9.65 9.85 

Komposisi B 3 8.6767 .06658 .03844 8.5113 8.8421 8.62 8.75 

Komposisi C 3 7.8500 .08185 .04726 7.6467 8.0533 7.76 7.92 

Total 12 9.2008 1.07093 .30915 8.5204 9.8813 7.76 10.75 

 

Tabel 56. Hasil Uji Homogenitas Kekerasan pada Non-Flaky Crackers 

Test of Homogeneity of Variances 

 Levene Statistic df1 df2 Sig. 

Kekerasan Based on Mean 2.232 3 8 .162 

Based on Median 1.170 3 8 .380 

Based on Median and with 
adjusted df 

1.170 3 3.538 .435 

Based on trimmed mean 2.154 3 8 .171 

 

Tabel 57. Hasil Uji Anova Kekerasan pada Non-Flaky Crackers 

ANOVA 
Kekerasan   
 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 12.446 3 4.149 195.307 .000 

Within Groups .170 8 .021   
Total 12.616 11    

 

 

Tabel 58. Hasil Uji Duncan Kekerasan pada Non-Flaky Crackers 

Kekerasan 
Duncana   

Komposisi N 
Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 4 

Komposisi C 3 7.8500    
Komposisi B 3  8.6767   
Komposisi A 3   9.7567  
Komposisi K 3    10.5200 

Sig.  1.000 1.000 1.000 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000. 
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