BAB V. SIMPULAN DAN SARAN

5.1 Simpulan
berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan yang terbatas pada ruang
lingkup penelitian dapat disimpulkan hal-hal sebagai berikut :

1. Perlakuan proporsi tepung jagung, tepung beras merah dan karagenan pada
bihun berpengaruh secara nyata terhadap sifat kimia parameter kadar air
dan aktivitas antioksidan serta sifat organoleptik parameter warna aroma
dan daya tahan sedangkan tidak berpengaruh secara nyata terhadap sifat
kimia parameter kadar abu dan sifat organoleptik parameter rasa bihun
yang dimati.

2. Semakin tinggi proporsi tepung beras merah dan semakin rendah proporsi
tepung jagung yang digunakan maka kadar air, kadar antioksidan,warna
dan daya tahan semakin meningkat, sedangkan kadar abu, rasa dan aroma
semakin menurun.

3. Perlakuan terbaik diperolen pada perlakuan P1 dengan proprsi tepung
jagung 50%: tepung beras merah 49% : karagenan 1% dengan kadar
air,12,00%, kadar abu 0,74%, aktivitas antioksidan sebesar 86,38%, warna
3,75 (kreteria agak suka), rasa 2,65 (tidak suka), aroma (2,75 (tidak suka)
dan daya tahan 3,90 (kreteria agak rapuh).

5.2. Saran

Terbatas pada lingkup penelitian ini, maka dapat dikemukakan saran

sebagai berikut :
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. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai masa simpan (kadaluarsa)
bihun.

. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai pengaruh proporsi tepung
jagung, tepung beras merah dan karagenan terhadap mutu

mikrobiologisnya.
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Lampiran — lampiran
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LAMPIRAN 1. Lembar kuisioner Penilaian Uji Organoleptik Warna Bihun.

Nama :
Tanggal:
Bahan : BIHUN
Instruksi : Dihadapan saudara sajikan Bihun dengan rasio tepung
jagung,tepung beras merah dan keragenan . Saudara untuk diminta
memberikan penilaian terhadap warna dari Bihun tersebut sesuai
dengan tingkatan kesukaan saudara.
551 702 863 994 205
Ket:
1. Sangat tidak suka
2. Tidak suka
3. Agak suka
4. Suka
5.

Sangat suka
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LAMPIRAN 2. Lembar kuisioner Penilaian Uji Organoleptik Rasa Bihun

Nama :
Tanggal:
Bahan : BIHUN
Instruksi : Dihadapan saudara sajikan Bihun dengan rasio tepung jagung,
tepung beras merah dan Kkeragenan. Saudara untuk diminta
memberikan penilaian terhadap rasa dari Bihun tersebut sesuai
dengan tingkatan kesukaan saudara.
551 702 863 994 205
Ket:
1. Sangat tidak suka
2. Tidak suka
3. Agak suka
4. Suka
5.

Sangat suka
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LAMPIRAN 3. Lembar kuisioner Penilaian Uji Organoleptik Aroma Bihun

Nama :
Tanggal:
Bahan : BIHUN
Instruksi : Dihadapan saudara sajikan Bihun dengan rasio tepung jagung,
tepung beras merah dan keragenan. Saudara untuk diminta
memberikan penilaian terhadap aroma dari Bihun tersebut sesuai
dengan tingkatan kesukaan saudara.
551 702 863 994 205
Ket:
1. Sangat tidak suka
2. Tidak suka
3. Agak suka
4. Suka
5. Sangat suka
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LAMPIRAN 4. Lembar kuisioner Penilaian Uji Organoleptik Daya tahan

Bihun

Nama :
Tanggal:
Bahan : BIHUN
Instruksi : Dihadapan saudara sajikan Bihun dengan rasio tepung jagung,
tepung beras merah dan keragenan .Saudara untuk diminta
memberikan penilaian terhadap daya tahan dari Bihun tersebut
sesuai dengan tingkatan kesukaan saudara.
551 702 863 994 205
Ket:
1. Sangat Rapuh
2. Rapuh
3. Agak Rapuh
4. Sedikit Rapuh
5. Tidak Rapuh
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Lampiran 5. Hasil pengamatan kadar air dan analisis keragaman (proporsi
tepung jagung,tepung beras merah dan karagenan terhdap

kadar air bihun)

Ulangan Jumlah | Rerata Notasi
Perlakuan 1 2 3
P1 10.97 12.61 | 1241 35.99 12.00 a
P2 1145 | 12.10 | 10.99 34.53 11.51 a
P3 9.86 6.41 13.20 29.47 9.82 a
P4 8.52 6.91 8.35 2377 | 7.92 b
P5 6.02 6.14 9.06 21.22 7.07 b
Jumlah 46.81 | 44.16 | 54.00 | 144.98
Tabel anova ( analisis keragaman )
SUMBER JK Db KT F F table Ket
KERAGAMAN hitung 5%
Perlakuan 55.83 4 13.96 4.27 3.48 S
Galat 32.72 10 3.27
Total 88.56 14
BNJ 5% 0.61
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Lampiran 6. Hasil pengamatan kadar abu dan analisis keragaman (proporsi
tepung jagung,tepung beras merah dan karagenan terhdap
kadar abu bihun).

Ulangan
Perlakuan Jumlah Rata-rata
Ul U2 U3
P1 0.948 1.166 0.112 2.226 0.74
P2 0.159 2.588 1.428 4.175 1.39
P3 2.602 2.4 1.892 6.9 2.31
P4 1.772 3.2 3.194 8.181 2.73
P5 1.784 3.6 4.793 10.2 3.40
Jumlah 7.265 13.01 11.42 31.69 2.11
Purata 1.453 2.602 2.284

Tabel anova ( analisis keragaman )

SUMBER JK Db KT F F table Ket
KERAGAMAN hitung 5%
Perlakuan 13.40 4 3.35 3.414 3.48 NS
Galat 9.81 10 0.98
Total 23.21 14
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Lampiran 7. Hasil pengamatan kadar aktivitas antioksidan dan analisis
keragaman (proporsi tepung jagung,tepung beras merah dan
karagenan terhdap kadar aktivitas antioksidan bihun)

Perlakuan Ulangan Jumlah | Rerata | Notasi
Ul u2 U3
P1 90.093 | 85.449 | 83.591 | 259.133 | 86.378 a
P2 76.161 | 76.161 | 75.542 | 227.864 | 75.955 b
P3 66.873 | 65.325 | 63.158 | 195.356 | 65.119 c
P4 60.681 | 57.276 | 67.802 | 185.758 | 61.919 c
P5 55.728 | 54.799 | 55.728 | 166.254 | 55.418 d
JUMLAH | 349.535 | 339.009 | 345.820 | 1034.365 | 68.958
Purata 69.907 | 67.802 | 69.164
Tabel anova ( analisis keragaman )
SUMBER JK Db KT F F table Ket
KERAGAMAN hitung 5% 1%
Perlakuan 1800.04 4 450.01 | 51.18 3.48 5.99 S
Galat 87.93 10 8.79
Total 1887.96 14
BNJ 5% 3.53
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Lampiran 8. Hasil pengamatan uji organoleptik rasa (hedonik) dan analisis
keragaman (proporsi tepung jagung,tepung beras merah dan
karagenan terhdap uji organoleptik rasa bihun).

Perlakuan
Panelis P1 P2 P3 P4 P5 Total | Purata
1 3 2 3 4 5 17 3.4
2 2 3 4 3 3 15 3.0
3 3 3 2 4 4 16 3.2
4 2 2 2 2 2 10 2.0
5 2 2 3 5 3 15 3.0
6 4 3 1 4 4 16 3.2
7 2 2 3 3 4 14 2.8
8 2 3 2 3 3 13 2.6
9 3 2 2 4 2 13 2.6
10 2 2 3 3 4 14 2.8
11 3 4 2 2 4 15 3.0
12 3 1 3 3 3 13 2.6
13 3 3 3 Z 5 16 3.2
14 4 2 4 2 2 14 2.8
15 1 4 3 4 4 16 3.2
16 2 1 4 3 2 12 2.4
17 4 3 3 2 2 14 2.8
18 3 5 4 2 5 19 3.8
19 2 3 2 3 3 13 2.6
20 3 4 3 5 4 19 3.8
Total 53 54 56 63 68 294
Purata 2.65 2.70 2.80 3.15 3.40
Tabelanova (analisis keragaman)
Varian F Tabel
Db JK KT F Hitung 5% KET
Perlakuan 4| 8.340 2.085 2.370 2.492 NS
Panelis 19 | 18.440 0.971 1.103 1.73 NS
Galat 76 | 66.86 0.880
Total 99 | 93.64
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Lampiran 9. Hasil pengamatan uji organoleptik warna (hedonik) dan analisis
keragaman (proporsi tepung jagung,tepung beras merah dan
karagenan terhdap uji organoleptik warna bihun).

Perlakuan

Panelis P1 P2 P3 P4 P5 Total Purata
1 4 4 4 4 4 20 4.0
2 4 4 2 2 3 15 3.0
3 3 3 3 4 3 16 3.2
4 3 4 4 4 4 19 3.8
5 4 4 4 4 3 19 3.8
6 4 2 3 2 1 12 2.4
7 5 5 2 3 2 17 3.4
8 4 2 3 2 1 12 2.4
9 3 3 4 3 3 16 3.2
10 3 2 4 3 1 13 2.6
11 4 3 2 3 4 16 3.2
12 3 3 4 3 3 16 3.2
13 3 2 3 2 2 12 2.4
14 4 3 3 2 2 14 2.8
15 3 4 4 4 4 19 3.8
16 4 3 5 3 3 18 3.6
17 5 3 2 4 2» 15 3.0
18 4 3 3 4 4 20 4.0
19 4 3 3 4 4 18 3.6
20 4 4 3 4 4 19 3.8

Total 75 66 65 64 56 | 326

Purata 3.75 3.30 3.25 3.20 2.80

Notasi | a b b b c

Tabel anova (analisis keragaman)

Varian F F Tabel
db JK KT | Hitung 5% KET
Perlakuan 4 9.140 | 2.285 | 3.584 2.492 S
Panelis 19 27.640 | 1.455 | 2.281 1.725 S
Galat 76 48.460 | 0.638
Total 99 85.240
BNJ 5% 0.7
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Lampiran 10. Hasil pengamatan uji organoleptik aroma (hedonik) dan
analisis keragaman (proporsi tepung jagung,tepung beras
merah dan karagenan terhdap uji organoleptik aroma

bihun).
Perlakuan

Panelis P1 P2 P3 P4 P5 Total Purata
1 2 3 3 4 4 16 3.2
2 3 2 3 2 3 13 2.6
3 4 2 4 3 3 16 3.2
4 3 3 2 4 5 17 3.4
5 2 4 3 3 3 15 3.0
6 4 3 4 5 4 20 4.0
7 3 2 4 4 3 16 3.2
8 2 3 3 4 3 15 3.0
9 3 4 5 3 3 18 3.6
10 2 3 3 2 3 13 2.6
11 4 3 3 2 3 15 3.0
12 2 4 3 2 3 14 2.8
13 4 3 4 4 2 17 3.4
14 2 2 3 4 5 16 3.2
15 3 3 4 4 2 16 3.2
16 2 3 2 5 4 16 3.2
17 2 2 3 3 3 13 2.6
18 3 3 2 4 3 15 3.0
19 2 2 2 3 5 14 2.8
20 3 2 2 3 5 15 3.0

Total 55 56 62 68 69 310

Purata 2.75 2.80 3.10 3.40 3.45

Notasi | a a b c c

Tabel anova (analisis keragaman)

Varian Db JK KT F F Tabel KET
Hitung 5%
Perlakuan 4| 8500 | 2.125 2.828 2.492 S
Panelis 19 | 11.400 | 0.600 0.799 1.725 S
Galat 76 | 57.100 | 0.751
Total 99 77
BNJ 5% 0.63
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Lampiran 11. Hasil pengamatan uji organoleptik daya tahan (sekoring) dan
analisis keragaman (proporsi tepung jagung,tepung beras
merah dan karagenan terhdap uji organoleptik daya tahan

bihun).
Perlakuan

Panelis P1 P2 P3 P4 P5 Total Purata
1 5 5 5 5 2 22 4.4
2 3 4 4 4 3 18 3.6
3 4 3 3 4 1 15 3.0
4 4 4 4 4 3 19 3.8
5 4 4 3 4 3 18 3.6
6 3 3 1 5 4 16 3.2
7 5 5 5 3 3 21 4.2
8 3 4 4 4 2 17 3.4
9 4 3 3 3 3 16 3.2
10 3 3 4 3 2 15 3.0
11 5 4 2 4 3 18 3.6
12 3 3 5 5 1 17 3.4
13 5 4 2 3 1 15 3.0
14 4 4 3 2 1 14 2.8
15 3 4 4 3 4 18 3.6
16 4 4 5 3 1 17 3.4
17 5 5 5 5 5 25 5.0
18 3 5 5 3 3 19 3.8
19 b 4 5 4 4 22 4.4
20 3 3 5 3 2 16 3.2

Total 78 78 77 74 51 358

Purata 3.90 3.90 3.85 3.70 2.55

Notasi a a a b c

Tabel anova (analisis keragaman)
Varian Db JK KT F F Tabel KET
Hitung 5%
Perlakuan 4 27.060 | 6.765 | 8.117 2.492 S
Panelis 19 29.960 | 1.577 | 1.892 1.73 S
Galat 76 63.34 | 0.833
Total 99 120.36
BNJ 5% 0.78
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