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BAB V. SIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Simpulan  

Berdasarkan hasil pengamatan, analisis data dan pembahasan yang 

terbatas pada ruang lingkup penelitian ini, maka dapat dikemukakan 

kesimpulan sebagai berikut : 

1. Perlakuan penambahan bubuk kakao berpengaruh secara nyata terhadap 

sifat fisik (parameter cooking time dan daya serap), namun tidak 

berpengaruh nyata terhadap parameter (cooking loss), pada sifat kimia 

berpengaruh nyata terhadap semua parameter yang di amati, yakni 

(parameter kadar air, kadar abu, kadar pati dan aktivitasa antioksidan). 

Pada sifat organoleptik (uji skoring) penambahan bubuk kakao 

berpengaruh nyata terhadap skor nilai (warna, aroma dan rasa), namun 

tidak berpengaruh nyata terhadap skor nilai (tekstur). Pada sifat 

organoleptik (uji hedonic) penambahan bubuk kakao berpengaruh nyata 

terhadap skor nilai (tekstur dan rasa), namun tidak berpengaruh nyata 

terhadap skor nilai (warna dan aroma) mi jagung basah. 

2. Semakin banyak penambahan bubuk kakao maka kadar air, kadar abu, 

kadar pati dan aktivitas antioksidan mi jagung basah semakin meningkat. 

Pada sifat fisik mi jagung basah, parameter daya serap, cooking time dan 

tekstur mi jagung basah semakin meningkat tetapi, cooking loss dan warna 

semakin menurun. 

3. Perlakuan terbaik diperoleh pada perlakuan S2 (100% tepung jagung : 6% 

bubuk kakao). Karakteristik mi jagung basah ini mengandung kadar air 

43,22%, kadar abu 2,08%, kadar pati 9,76%, aktivitas antioksidan 92,73%, 

daya serap 13,63%, cooking loss 23,35%, cooking time 5,04 menit. Skor 

sensori mi jagung basah untuk  rasa agak pahit dan agak disukai , berwarna 

coklat dan disukai, mempunyai tekstur agak kenyal dan agak disukai, serta 

beraroma coklat agak kuat dan agak disukai.  
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5.2. Saran 

Berdasarkan hasil pembahasan serta kesimpulan yang terbatas pada 

ruang lingkup penelitian ini maka dianjurkan saran sebagai berikut : 

1. Untuk mendapatkan mi jagung basah yang terbaik, pada proses pembuatan 

mi jagung basah disarankan menggunakan penambahan bubuk kakao 6%. 

2. Perlu dilakukan penelitian substitusi tentang tepung ubi jalar dan bubuk 

kakao terhadap sifat fisik, kimia dan organoleptik mi jagung basah. 
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Lampiran 1. Form Kusioner Uji Organoleptik 

 

PENGARUH PENAMBAHAN BUBUK KAKAO TERHADAP SIFAT 

FISIK, KIMIA DAN ORGANOLEPTIK MI JAGUNG BASAH 

Form Kusioner Uji Organoleptik 

Nama   :      Usia  

 : 

L/P   :      Tanggal 

 : 

Intruksi : 

Uji skoring dan tingkat kesukaan 

1. Sebelum melakukan tes, dianjurkan terlebih dahulu berkumur dengan air 

2. Ambil 2 gram sampel dan letakkan dalam mulut biarkan selama 20 detik. 

Kemudian evaluasi masing-masing sampel berdasarkan profil atribut 

rasanya dengan cara memberikan skor yang tersedia (intensitas 1-5) 

sedangkan untuk aroma mi jagung dengan mencium aroma mi jagung 

selama 20 detik lalu evaluasi seperti profil rasa yang lainnya. 

3. Saat pergantian tiap sampel, panelis diharuskan berkumur dengan air dan 

menetralkannya dengan roti tawar yang telah disediakan. 

 

Uji skoring 

Kode 

sampel 

Skor atribut organoleptik 

Rasa Tekstur Warna Aroma  

687     

997     

185     

255     

739     
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Keterangan skor : 

Skor Rasa Tekstur Warna Aroma  

1 Tidak Pahit Tidak Kenyal Tidak Coklat Tidak Kuat 

2 Agak Pahit Agak Kenyal Agak Coklat Agak Kuat 

3 Pahit Kenyal Coklat Kuat 

4 Sangat Pahit Sangat Kenyal Sangat Coklat Sangat Kuat 

5 Amat Sangat Pahit Amat Sangat Kenyal Amat Sangat 

Coklat 

Amat Sangat Kuat 

 

Uji Hedonic 

Kode 

sampel 

Skor atribut organoleptik Keterangan Skor 

Rasa Tekstur Warna Aroma  

687     1 Tidak Suka 

997     2 Agak Suka 

185     3 Suka 

255     4 Sangat Suka 

739     5 Amat Sangat Suka 
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Lampiran 2. Data Hasil Pengamatan Cooking Loss Mi Jagung Basah 

 

 

 

 

 

 

 

 

BNJ 5% = - 

 

Lampiran 3. Data Hasil Pengamatan Cooking Time  Mi Jagung Basah 

Perlakuan Ulangan Total Purata Notasi 

I II III 

S0 (0%) 5 5 5 15 5 a 

S1 (3%) 5 5 5 15 5 a 

S2 (6%) 5 5,13 5 15,13 5,04 a 

S3 (9%) 5,23 5,23 5,27 15,73 5,24 b 

S4 (12%) 7 7,1 7,05 21,15 7,05 c 

Total 27,23 27,46 27,32 82,01 

 

Sumber 

Keragaman 

db JK KT F 

Hitung 

F 

Tabel 

Ket 

Perlakuan 4 9,51476 2,38 1372,32 3,48 S 

Galat 8 0,017333 0,001 

Total 14 9,532093 

 

BNJ 5% = 0,11 

 

Perlakuan Ulangan Total Purata 

I II III 

S0 (0%) 20,9 28,28 24,68 73,86 24,62 

S1 (3%) 25,8 22,6 18,98 67,38 22,46 

S2 (6%) 17,02 24,87 28,75 70,64 23,55 

S3 (9%) 18,15 24,77 23,6 66,52 22,17 

S4 (12%) 27,41 17,75 21,3 66,46 22,15 

Total 109,28 118,27 117,31 344,86  

Sumber 

Keragaman 

db JK KT F 

Hitung 

F 

Tabel 

Ket 

Perlakuan 4 13,84389 3,46 0,17 3,48 NS 

Galat 10 194,6618 19,46 

Total 14 208,5057 
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Lampiran 4. Data Hasil Pengamatan Daya Serap Mi Jagung Basah 

Perlakuan Ulangan Total Purata Notasi 

I II III 

S0 (0%) 13,6 13,5 13,6 40,7 13,57 a 

S1 (3%) 13,5 13,5 13,6 40,6 13,53 a 

S2 (6%) 13,7 13,6 13,6 40,9 13,63 a 

S3 (9%) 13,5 13,8 13,7 41 13,67 ab 

S4 (12%) 14,7 13,8 14,2 42,7 14,23 b 

Total 69 68,2 68,7 205,9 

 

Sumber 

Keragaman 

db JK KT F 

Hitung 

F 

Tabel 

Ket 

Perlakuan 4 0,996 0,25 5,26 3,48 S 

Galat 10 0,473333 0,05 

Total 14 1,469333 

 

BNJ 5% = 0,59 

 

Lampiran 5. Data Hasil pengamatan Warna Mi Jagung Basah 

Perlakuan Ulangan Total Purata Notasi 

I II III 

S0 (0%) 59,33 58,03 58,99 176,35 58,78 d 

S1 (3%) 40,65 40,5 40,62 121,77 40,59 c 

S2 (6%) 34,45 34,43 34,4 103,28 34,43 b 

S3 (9%) 30,70 30,53 30,65 91,88 30,63 a 

S4 (12%) 30,14 30,13 30,16 90,43 30,14 a 

Total 195,27 193,62 194,82 583,71 

 

Sumber 

Keragaman 

db JK Kt F 

Hitung 

F 

Tabel 

Ket 

Perlakuan 4 1690,02 422,505 4501,119 3,48 S 

Galat 10 0,938667 0,093867 

Total 14 1690,959 

 

BNJ 5% = 0,91 
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Lampiran 6. Data Hasil pengamatan Kadar Air Mi Jagung Basah 

Perlakuan Ulangan Total Purata Notasi 

I II III 

S0 (0%) 43,8 43,81 43,79 131,4 43,80 c 

S1 (3%) 42,8 42,38 43,23 128,41 42,80 a 

S2 (6%) 43,36 43,09 43,22 129,67 43,22 b 

S3 (9%) 44,46 44,49 44,43 133,38 44,46 d 

S4 (12%) 44,74 44,7 44,78 134,22 44,74 e 

Total 219,16 218,47 219,45 657,08 

 

Sumber 

Keragaman 

db JK Kt F 

Hitung 

F 

Tabel 

Ket 

Perlakuan 4 7,93484 1,98 49,23 3,48 S 

Galat 8 0,402933 0,05 

Total 14 8,337773 

 

BNJ 5% = 0,54 

 

Lampiran 7. Data Hasil Pengamatan Kadar Abu Mi Jagung Basah 

Perlakuan Ulangan Total Purata Notasi 

I II III 

S0 (0%) 1,8 1,81 1,94 5,55 1,85 a 

S1 (3%) 2,03 2,01 1,99 6,03 2,01 b 

S2 (6%) 2,09 2,08 2,08 6,25 2,08 bc 

S3 (9%) 2,19 2,19 2,17 6,55 2,18 c 

S4 (12%) 2,19 2,22 2,17 6,58 2,19 c 

Total 10,3 10,31 10,35 30,96 

 

Sumber 

Keragaman 

db JK KT F 

Hitung 

F 

Tabel 

Ket 

Perlakuan 4 0,24016 0,06 41,12 3,48 S 

Galat 10 0,0146 0,001 

Total 14 0,25476 

 

BNJ 5% = 0,10 

 

 

 



 

90 
 

Lampiran 8. Data Hasil Pengamatan Kadar Pati Mi Jagung Basah 

Perlakuan Ulangan Total Purata Notasi 

 I II III 

S0 (0%) 9,53 9,52 9,49 28,54 9,51 a 

S1 (3%) 9,68 9,67 9,67 29,02 9,67 b 

S2 (6%) 9,76 9,75 9,78 29,29 9,76 c 

S3 (9%) 10,12 10,1 10,1 30,32 10,11 d 

S4 (12%) 10,55 10,56 10,58 31,69 10,56 e 

Total 49,64 49,6 49,62 148,86 

 

Sumber 

Keragaman 

db JK KT F 

Hitung 

F 

Tabel 

Ket 

Perlakuan 4 2,098227 0,52 2458,85 3,48 S 

Galat 8 0,002133 0,00026 

Total 14 2,10036 

 

BNJ 5% = 0,04 

 

Lampiran 9. Data Hasil Pengamatan Aktivitas Antioksidan Mi Jagung Basah 

Perlakuan Ulangan Total Purata Notasi 

 I II III 

S0 (0%) 39,51 43,45 43,26 126,22 42,07 a 

S1 (3%) 78,18 79,21 82,96 240,35 80,12 b 

S2 (6%) 92,6 92,88 92,7 278,18 92,73 c 

S3 (9%) 92,88 92,98 92,79 278,65 92,88 c 

S4 (12%) 93,35 92,98 92,98 279,31 93,10 d 

Total 396,52 401,5 404,69 1202,71 

 

Sumber 

Keragaman 

db JK KT F 

Hitung 

F 

Tabel 

Ket 

Perlakuan 4 5813,784 1453,47 640,82 3,48 S 

Galat 10 22,68093 2,27 

Total 14 5836,465 

 

BNJ 5% = 4,05 
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Lampiran 10. Data Hasil Pengamatan Sifat Organoleptik  Rasa Pada Uji 

Skoring Mi Jagung Basah 

Panelis S0 (0%) S1 (3%) S2 (6%) S3 (9%) S4 (12%) Total  Purata 

1 1 4 2 5 3 15 3 

2 2 2 2 1 1 8 1,6 

3 2 1 1 2 1 7 1,4 

4 1 1 1 1 3 7 1,4 

5 1 1 2 3 2 9 1,8 

6 1 1 3 2 3 10 2 

7 1 1 2 1 3 8 1,6 

8 2 1 2 1 2 8 1,6 

9 1 2 3 3 4 13 2,6 

10 1 2 2 3 1 9 1,8 

11 1 1 2 4 3 11 2,2 

12 2 2 2 2 2 10 2 

13 1 1 1 1 1 5 1 

14 1 1 1 1 1 5 1 

15 1 1 1 1 1 5 1 

16 2 1 1 1 1 6 1,2 

17 1 1 1 1 1 5 1 

18 1 1 2 2 3 9 1,8 

19 1 2 1 2 1 7 1,4 

20 1 1 1 1 1 5 1 

21 1 1 1 1 2 6 1,2 

22 1 1 1 1 1 5 1 

23 1 1 2 3 3 10 2 

24 2 2 1 2 3 10 2 

Total 30 33 38 45 47 193  

Purata 1,25 1,38 1,58 1,88 1,96   

Notasi a ab Ab b b   

 

Sumber 

Keragaman 

db JK KT F 

Hitung 

F 

Tabel 

Ket 

Perlakuan 4 9,05 2,262 4,715 2,471 S 

Ulangan  23 33,392 1,452 

Galat 92 44,15 0,480 

Total 119 86,592 

 

BNJ 5% = 0,55 
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Lampiran 11. Data Hasil Pengamatan Sifat Organoleptik  Tekstur Pada Uji 

Skoring Mi Jagung Basah 

Panelis S0 (0%) S1 (3%) S2 (6%) S3 (9%) S4 (12%) Total  Purata 

1 2 2 3 2 1 10 2 

2 3 3 1 2 2 11 2,2 

3 3 2 2 1 1 9 1,8 

4 2 2 2 3 2 11 2,2 

5 1 1 1 3 1 7 1,4 

6 3 2 2 2 2 11 2,2 

7 1 2 2 3 1 9 1,8 

8 3 3 1 3 2 12 2,4 

9 2 2 1 3 2 10 2 

10 2 3 1 1 2 9 1,8 

11 4 5 2 2 3 16 3,2 

12 1 2 1 1 1 6 1,2 

13 3 2 3 2 4 14 2,8 

14 3 2 2 1 1 9 1,8 

15 2 2 1 1 1 7 1,4 

16 1 1 2 1 1 6 1,2 

17 2 2 2 2 2 10 2 

18 1 1 1 2 1 6 1,2 

19 3 1 2 1 1 8 1,6 

20 2 1 2 2 3 10 2 

21 3 3 1 2 1 10 2 

22 2 2 2 2 2 10 2 

23 2 1 3 4 1 11 2,2 

24 2 4 2 3 3 14 2,8 

Total 53 51 42 49 41 236 

Purata 2,21 2,13 1,75 2,04 1,71 

 

Sumber 

Keragaman 

db JK KT F 

Hitung 

F 

Tabel 

Ket 

Perlakuan 4 4,867 1,217 2,107 2,471 NS 

Ulangan  23 29,867 1,299 

Galat 92 53,133 0,578 

Total 119 87,867 

BNJ 5% = - 
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Lampiran 12. Data Hasil Pengamatan Sifat Organoleptik  Warna Pada Uji 

Skoring Mi Jagung Basah 

Panelis S0 (0%) S1 (3%) S2 (6%) S3 (9%) S4 (12%) Total Purata 

1 1 2 2 5 5 15 3 

2 1 2 2 3 4 12 2,4 

3 1 2 3 3 2 11 2,2 

4 1 2 3 3 4 13 2,6 

5 1 2 3 4 5 15 3 

6 1 2 3 3 5 14 2,8 

7 1 3 3 4 4 15 3 

8 1 2 3 2 4 12 2,4 

9 1 2 3 4 5 15 3 

10 1 1 2 3 4 11 2,2 

11 1 2 2 5 3 13 2,6 

12 1 2 3 1 3 10 2 

13 1 2 3 5 4 15 3 

14 1 2 3 4 4 14 2,8 

15 1 2 2 5 4 14 2,8 

16 1 2 3 5 4 15 3 

17 1 2 3 4 3 13 2,6 

18 1 2 3 3 4 13 2,6 

19 1 3 3 4 4 15 3 

20 1 2 3 3 4 13 2,6 

21 1 2 3 4 4 14 2,8 

22 1 2 3 4 3 13 2,6 

23 1 3 2 4 3 13 2,6 

24 1 2 3 3 4 13 2,6 

Total 24 50 66 88 93 321 

Purata 1 2,08 2,75 3,67 3,88 

Notasi a b c d d 
 

 

 

Sumber 

Keragaman 

db JK KT F 

Hitung 

F 

Tabel 

Ket 

Perlakuan 4 134,033 33,508 88,670 2,471 S 

Ulangan  23 9,525 0,414 

Galat 92 34,767 0,378 

Total 119 178,325 

BNJ 5% = 0,49 
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Lampiran 13. Data Hasil Pengamatan Sifat Organoleptik  Aroma Pada Uji 

Skoring Mi Jagung Basah 

Panelis S0 (0%) S1 (3%) S2 (6%) S3 (9%) S4 (12%) Total Purata 

1 1 1 2 2 4 10 2 

2 1 3 2 2 4 12 2,4 

3 1 1 2 2 3 9 1,8 

4 2 1 1 2 2 8 1,6 

5 1 1 1 1 1 5 1 

6 1 3 2 3 2 11 2,2 

7 4 2 2 3 3 14 2,8 

8 2 2 1 2 2 9 1,8 

9 1 2 2 3 4 12 2,4 

10 1 3 3 4 2 13 2,6 

11 3 1 2 4 2 12 2,4 

12 1 2 2 2 2 9 1,8 

13 1 2 3 4 3 13 2,6 

14 2 3 2 3 3 13 2,6 

15 4 4 1 4 2 15 3 

16 2 2 3 4 4 15 3 

17 3 3 3 2 3 14 2,8 

18 1 1 1 1 2 6 1,2 

19 3 3 2 2 2 12 2,4 

20 2 2 3 2 3 12 2,4 

21 1 4 2 5 3 15 3 

22 2 3 1 3 2 11 2,2 

23 1 2 2 4 3 12 2,4 

24 4 5 3 3 2 17 3,4 

Total 45 56 48 67 63 279 

Purata 1,88 2,33 2,00 2,79 2,63 

Notasi A ab ab c bc 
 

 

 

Sumber 

Keragaman 

db JK KT F 

Hitung 

F 

Tabel 

Ket 

Perlakuan 4 14,78333 3,695833 4,940906 2,470681 S 

Ulangan  23 38,725 1,683696 

Galat 92 68,81667 0,748007 

Total 119 122,325 

 

BNJ 5% = 0,69 
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Lampiran 14. Data Hasil Pengamatan Sifat Organoleptik Rasa Pada Uji 

Hedonic Mi Jagung Basah 

Panelis S0 (0%) S1 (3%) S2 (6%) S3 (9%) S4 (12%) Total Purata 

1 2 2 2 3 4 13 2,6 

2 5 4 2 3 1 15 3 

3 3 2 3 2 1 11 2,2 

4 3 3 2 1 2 11 2,2 

5 2 3 2 3 1 11 2,2 

6 2 3 2 2 2 11 2,2 

7 3 2 2 2 2 11 2,2 

8 4 3 2 2 1 12 2,4 

9 1 3 2 1 2 9 1,8 

10 2 4 3 1 1 11 2,2 

11 2 3 2 2 2 11 2,2 

12 3 2 3 3 3 14 2,8 

13 2 2 2 3 2 11 2,2 

14 3 2 2 2 2 11 2,2 

15 3 2 2 2 2 11 2,2 

16 2 2 2 2 1 9 1,8 

17 2 1 3 3 1 10 2 

18 3 4 2 2 1 12 2,4 

19 3 3 2 2 3 13 2,6 

20 3 3 3 3 2 14 2,8 

21 2 4 3 3 1 13 2,6 

22 3 2 2 2 1 10 2 

23 1 1 3 1 1 7 1,4 

24 4 2 2 5 3 16 3,2 

Total 63 62 55 55 42 277 

Purata 2,63 2,58 2,29 2,29 1,75 

Notasi B b ab ab a     

 

Sumber 

Keragaman 

db JK KT F 

Hitung 

F 

Tabel 

Ket 

Perlakuan 4 11,71667 2,929167 4,530401 2,470681 S 

Ulangan  23 18,39167 0,799638 

Galat 92 59,48333 0,646558 

Total 119 89,59167 

BNJ 5% = 0,64 
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Lampiran 15. Data Hasil Pengamatan Sifat Organoleptik Aroma Pada Uji 

Hedonic Mi Jagung Basah 

Panelis S0 (0%) S1 (3%) S2 (6%) S3 (9%) S4 (12%) Total Purata 

1 2 3 3 2 4 14 2,8 

2 4 5 3 1 2 15 3 

3 3 3 3 3 3 15 3 

4 3 3 3 3 3 15 3 

5 3 4 2 3 3 15 3 

6 2 3 1 3 3 12 2,4 

7 3 2 2 2 2 11 2,2 

8 3 2 2 2 2 11 2,2 

9 2 3 1 1 2 9 1,8 

10 3 4 2 5 2 16 3,2 

11 2 3 1 2 2 16 2 

12 3 3 1 4 4 10 3 

13 2 3 3 3 2 15 2,6 

14 1 1 1 1 1 13 1 

15 4 3 3 2 2 5 2,8 

16 3 2 2 2 2 14 2,2 

17 1 1 2 2 1 11 1,4 

18 4 2 1 5 3 7 3 

19 3 3 2 3 3 15 2,8 

20 3 3 2 2 2 14 2,4 

21 2 3 4 4 3 12 3,2 

22 2 3 3 2 1 11 2,2 

23 3 2 2 1 1 9 1,8 

24 5 2 3 5 4 19 3,8 

Total 66 66 52 63 57 304 

Purata 2,75 2,75 2,17 2,63 2,38 

  

 

Sumber 

Keragaman 

db JK KT F 

Hitung 

F 

Tabel 

Ket 

Perlakuan 4 6,283333 1,570833 2,253964 2,470681 NS 

Ulangan  23 47,46667 2,063768 

Galat 92 64,11667 0,69692 

Total 119 117,8667 

 

BNJ 5% = - 
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Lampiran 16. Data Hasil Pengamatan Sifat Organoleptik Tekstur  Pada Uji 

Hedonic Mi Jagung Basah 

Panelis S0 (0%) S1 (3%) S2 (6%) S3 (9%) S4 (12%) Total Purata 

1 2 3 4 4 3 16 3,2 

2 1 5 2 4 3 15 3 

3 3 2 1 1 1 8 1,6 

4 1 1 1 2 1 6 1,2 

5 3 2 2 2 1 10 2 

6 1 3 2 3 2 11 2,2 

7 3 3 3 3 3 15 3 

8 3 3 3 3 3 15 3 

9 3 3 2 2 2 12 2,4 

10 1 1 1 2 1 6 1,2 

11 3 5 1 1 3 13 2,6 

12 2 3 2 2 2 11 2,2 

13 3 3 1 3 3 13 2,6 

14 2 3 3 3 3 14 2,8 

15 1 3 2 1 2 9 1,8 

16 4 3 3 2 2 14 2,8 

17 2 3 3 4 2 14 2,8 

18 2 2 2 2 2 10 2 

19 3 4 2 2 2 13 2,6 

20 3 3 3 3 2 14 2,8 

21 4 4 2 1 1 12 2,4 

22 3 3 1 2 2 11 2,2 

23 3 3 2 3 4 15 3 

24 5 4 2 5 3 19 3,8 

Total 61 72 50 60 53 296 

Purata 2,54 3 2,08 2,5 2,21 

Notasi  
B c a b ab 

 

Sumber 

Keragaman 

db JK KT F 

Hitung 

F 

Tabel 

Ket 

Perlakuan 4 12,11667 3,029167 4,59242 2,470681 S 

Ulangan  23 45,06667 1,95942 

Galat 92 60,68333 0,659601 

Total 119 117,8667 

 

BNJ 5% = 0,65
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Lampiran 17. Data Hasil Pengamatan Sifat Organoleptik Warna Pada Uji 

Hedonic Mi Jagung Basah 

  

Panelis S0 (0%) S1 (3%) S2 (6%) S3 (9%) S4 (12%) Total Purata 

1 2 2 3 3 4 14 2,8 

2 4 5 3 2 1 15 3 

3 3 2 2 2 3 12 2,4 

4 3 2 2 1 1 9 1,8 

5 5 3 2 2 2 14 2,8 

6 2 2 3 4 2 13 2,6 

7 3 1 2 3 3 12 2,4 

8 5 4 3 2 2 16 3,2 

9 2 2 1 3 1 9 1,8 

10 4 3 2 1 1 11 2,2 

11 2 3 1 2 1 9 1,8 

12 3 3 3 4 4 17 3,4 

13 2 3 3 3 3 14 2,8 

14 2 1 4 4 5 16 3,2 

15 4 3 2 1 1 11 2,2 

16 4 2 3 3 3 15 3 

17 1 2 4 1 2 10 2 

18 2 5 4 3 3 17 3,4 

19 2 3 4 4 4 17 3,4 

20 3 2 3 2 3 13 2,6 

21 4 4 3 2 2 15 3 

22 4 2 1 1 1 9 1,8 

23 4 2 2 2 3 13 2,6 

24 4 5 4 2 2 17 3,4 

Total 74 66 64 57 57 318 

Purata 3,08 2,75 2,67 2,38 2,38 

  

Sumber 

Keragaman 

db JK KT F 

Hitung 

F 

Tabel 

Ket 

Perlakuan 4 8,38 2,10 1,94339 2,470681 NS 

Ulangan  23 35,7 1,55 

Galat 92 99,22 1,08 

Total 119 143,3 

 

BNJ 5% = - 
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Lampiran 18. Dokumentasi (Foto) 
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Proses pengadukan bahan 
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Proses pengukusan 

Proses analisis sifat fisik mi 

jagung basah 

Proses orlep mi jagung basah 

Proses analisis sifat kimia mi 

jagung basah 


