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Kandungan Gizi, Kesukaan, dan Warna Biskuit Subtitusi Tepung Pisang dan Kecambah
Kedelai
Septian Hari Pratama*, Fitriyono Ayustaningwarno**

ABSTRAK

Latar Belakang: Terdapat perubahan permasalahan gizi anak usia sekolah dari gizi kurang menjadi
gizi lebih yang terkait tingginya konsumsi jajanan di sekolah (2007-2013). Jajanan umunya tinggi
kalori (lemak dan karbohidrat) namun kurang kandungan protein. Anak usia sekolah membutuhkan
makanan jajanan untuk membantu mencukupi kebutuhan gizi seimbang agar dapat menunjang
aktivitas dan prestasi belajar. Kecambah kedelai kaya kandungan protein dan pisang susu memiliki
rasa enak dan aroma harum sehingga dapat disukai anak sekolah.

Tujuan: Menganalisis kandungan zat gizi, kesukaan, dan warna biskuit subtitusi tepung komposit
kecambah kedelai dan pisang susu.

Metode : Penelitian dengan rancangan acak lengkap 1 faktor yaitu lima variasi dengan presentase
subtitusi (terigu dan komposit) masing-masing BO (100%, 0%), B1 (75%, 25%), B, (50%, 50%), Bs
(25%, 75%), dan B4 (0%, 100%). Analisis zat gizi dengan metode Proksimat. Analisis warna
menggunakan alat Chromameter. Uji tingkat kesukaan meliputi parameter warna, aroma, tekstur,
dan rasa.

Hasil: Satu takaran saji 50g biskuit BO, B1, B2, B3, B4 secara berurutan mengandung 224,87,
225,78; 223,40; 220,66; 224,40 kkal energi, 5,15; 7,82; 8,54; 9,51; 11,189 protein, 6,19; 6,46; 6,13;
5,71; 6,15g lemak, 37,14; 34,09; 33,53; 32,82; 31,10g karbohidrat. Hasil uji tingkat kesukaan, BO
disukai pada parameter warna, aroma, rasa kecuali tekstur, sedangkan B1, B2, B3, B4 tidak disukai
pada semua parameter. Hasil uji warna menunjukkan penurunan tingkat kecerahan dari BO hingga
B4 yaitu 73,34; 64,69; 60,00; 56,71; 53,36.

Kesimpulan: Semakin tinggi subtitusi tepung komposit pada pembuatan biskuit maka semakin
tinggi kadar protein yang terkandung, namun tidak pada variabel kalori, lemak, dan karbohidrat.
Biskuit BO disukai oleh panelis pada parameter warna, aroma, dan rasa, kecuali tekstur, sedangkan
biskuit B1, B2, B3, B4 tidak disukai panelis di semua parameter. Semakin tinggi subtitusi tepung
komposit maka semakin rendah tingkat kecerahan warna biskuit.

Kata Kunci : biskuit, pisang susu, kecambah kedelai, kandungan protein, lemak, karbohidrat,
tingkat kesukaan, uji warna.

*Mahasiswa Program Studi ITmu Gizi Fakultas Kedokteran Universitas Diponegoro Semarang
** Dosen Program Studi llmu Gizi Fakultas Kedokteran Universitas Dponegoro Semarang



Nutrition Content, Preference, and Colour of Biscuit from Subtitution of Banana and Soybean
Sprouts Flour
Septian Hari Pratama *, Fitriyono Ayustaningwarno**

ABSTRACT

Background: There is a changing of school-age children nutritional problem from undernutrition to
obesity which associated with high consumption of snacks at school (2007-2013). Most of snacks
are high in calories (fat and carbohydrates) with low protein content. School-age children need a
snack that can help them meet their nutritional needs balance to support the activities and learning
achievements. Soybean sprouts rich in protein and “milk” banana has a good flavor and fragrant
aroma so preferable by school-age children.

Objective: To analyze the nutrients content, level of preference, and colour of biscuit from
substitution of soybean sprouts and milk banana flour.

Method: The completely randomized single factor design used 5 varieties for each subtitution
presentation (wheat and composite) BO (100%, 0%), B1 (75%, 25%), B2 (50%, 50%), B3 (25%,
75%), and B4 (0%, 100%). Nutrition analyzed by Proximate methods. Colour analysis using
Chromameter. Level of preference test parameters include colour, aroma, flavor, and texture.
Result: For each 509 of serving of biscuits from soybean sprouts and “milk” banana respectively
contains 224.87; 225.78; 223.40; 220.66; 224.40 kcal of energy, 5.15; 7,82; 8.54; 9.51; 11,18g
protein, 6.19; 6,46; 6,13; 5.71; 6,159 fat, 37.14; 34.09; 33.53; 32.82; 31,109 carbohydrates. The
preference test results, BO preferably on the parameters of color, aroma, flavor except the texture,
while B1, B2, B3, B4 are not favored in all parameters.

Conclusion: The higher substitution of composite flour in the production of biscuits, the higher level
of the protein content, but not on the variable of calories, fats, and carbohydrates. Biscuit B0
preferred by the panelists on parameters of colour, aroma, and flavor, except the texture, while B1,
B2, B3, B4 disliked by panelist in all parameters. The higher substitution composite flour, the lower
level of brightness of biscuit’s colour.

Keyword : biscuit, “milk” banana, soybean sprouts, protein, fat, carbohydrate content, preference
level, colour test.

*Student of Nutrition Science Program Medical Faculty of Diponegoro University Semarang

** Lecture of Nutrition Science Program Medical Faculty of Diponegoro University Semarang




PENDAHULUAN

Periode usia sekolah adalah salah satu tahapan siklus hidup manusia yang
sangat menentukan kualitas SDM.! Salah satu parameter untuk melihat kualitas
tersebut adalah dari faktor pertumbuhan dan perkembangan. Pertumbuhan anak
usia sekolah yang optimal tergantung pemberian nutrisi dengan kualitas dan
kuantitas yang benar. Dalam masa pertumbuhan tersebut pemberian nutrisi pada
anak tidak selalu dapat dilaksanakan dengan sempurna.?

Anak usia sekolah (7 — 12 tahun) termasuk kelompok yang rentan
mengalami masalah gizi. Berdasarkan data riskesdas, permasalahan gizi kelompok
usia sekolah cenderung mengalami perubahan pola. Prevalensi gizi kurang tahun
2007, 2010, dan 2013 masing-masing sebesar 13,3%, 12,2%, dan 11,2%, sedangkan
gizi lebih tahun 2007, 2010, dan 2013 masing-masing sebesar 6,4% 9,2%, dan
18,8%. Hal ini menunjukkan selama enam tahun terakhir pola permasalahan gizi
pada anak usia sekolah telah berubah dari masalah gizi kurang menjadi lebih
dominan pada masalah gizi lebih.>4°

Status gizi secara langsung dipengaruhi oleh asupan makanan dan infeksi.®
Anak-anak sekolah umumnya setiap hari menghabiskan seperempat waktunya di
sekolah, baik untuk mengikuti proses pembelajaran maupun kegiatan lain seperti
aktifikas makan.” Secara umum, kebiasaan makan di kantin atau warung di sekitar
sekolah sering menjadi suatu masalah, mengingat makanan jajanan di sekolah
belum tentu dapat memenuhi kebutuhan individu anak sekolah yang berbeda-beda.
Sebuah penelitian menunjukkan fakta bahwa kebiasaan jajan memberikan
kontribusi signifikan terhadap asupan energi.”®

Makanan jajanan cenderung mengandung lemak dan energi yang lebih
tinggi daripada makanan utama dan frekuensi jajan diasosiasikan dengan tingginya
asupan energi, lemak, dan karbohidrat.® Makanan jajanan diharapkan mempunyai
mutu gizi kurang lebih 200-300 kkal untuk menyumbangkan kurang lebih 15-20%
terhadap total konsumsi energi, serta dapat menyumbang 10% kebutuhan protein
harian (5-6g), sedangkan energi dari lemak dibatas <35% dari total energi per porsi
snack 101

Kecambah kedelai merupakan bahan pangan dengan kandungan gizi yang
cukup tinggi terutama kandungan protein yang lebih tinggi 127% dibandingkan



kedelai dalam bentuk biji.*2 Di dalam 100g kecambah kedelai terkandung 35,649
protein sedangkan pada kedelai biasa hanya 28,04g, artinya kecambah merupakan
sumber protein yang sangat potensial serta dengan komposisi yang lebih baik
dibandingkan dengan kandungan awal bijinya.*?

Pisang susu merupakan salah satu jenis pisang yang digemari oleh sebagian
besar masyarakat Indonesia, rasanya enak, kandungan gizinya tinggi, mudah
didapat, dan relatif murah. Jenis pisang ini dapat dijadikan tepung karena memiliki
beberapa keunggulan antara lain rasa buah yang khas/enak dengan aroma yang
harum. Keunggulan tersebut diharapkan nantinya akan memberi nilai tambah
organoleptik dari tepung yang dihasilkan. Pisang juga mengandung karbohidrat
yang cukup tinggi sekitar 31% per 100g buahnya, sehingga dapat menjadi alternatif
sumber energi bagi produk pangan.*®

Kecambah kedelai dan pisang susu dalam bentuk tepung dapat digunakan
dalam banyak aplikasi produk pangan seperti makanan ringan, biskuit, dan cookies.
Hasil Riskesdas 2013 menunjukkan sebanyak 13,4% penduduk Indonesia
mengonsumsi biskuit >1 kali per hari, artinya jumlah peminat biskuit yang cukup
besar.® Selain dapat menjadi makanan padat kalori dan bernilai gizi tinggi, biskuit
juga relatif disukai anak-anak dan praktis sehingga mudah dalam pengemasan dan
penyajiannya.

Berdasarkan latar belakang tersebut maka dilakukan penelitian mengenai
analisis kadar protein, karbohidrat, lemak, tingkat kecerahan warna, dan mutu
organoleptik biskuit dengan substitusi tepung kecambah kedelai dan tepung pisang

Susu.

METODA

Penelitian ini termasuk dalam bidang food production dan merupakan
penelitian eksperimental dengan rancangan acak lengkap (RAL) satu faktor, yaitu
variasi formula terigu dan tepung komposit (tepung pisang susu dan tepung
kecambah kedelai) pada pembuatan biskuit. Pada penelitian ini dilakukan 5 taraf
perlakuan (t = 5) yaitu BO (terigu 100%, komposit 0%), B1 (terigu 75%, komposit
25%), Bz (terigu 50%, komposit 50%), B3 (terigu 25%, koposit 75%), dan B4 (terigu



0%, komposit 100%) dengan 3 kali pengulangan (r = 1,2,3,) dan setiap pengukuran
dilakukan secara duplo.

Bahan utama yang digunakan dalam penelitian ini adalah pisang matang
yang memiliki spesifikasi jenis pisang susu, berwarna kuning, dan kulit pisang
bersih tidak ada bercak coklat kehitaman; serta kecambah kedelai kuning yang
sudah dibersihkan dari kulit kedelai, akar, dan kotoran, sedangkan bahan pelengkap
lainnya meliputi terigu protein rendah, telur ayam ras, gula halus, margarin, susu
skim bubuk, baking powder, vanili, dan garam. Alat yang digunakan meliputi
cabinet dryer, blender, ayakan 80 mesh untuk tahap awal pembuatan tepung
komposit serta mixer, cetakan biskuit, oven, roller kayu, cetakan biskuit untuk
proses pembuatan biskuit. Penelitian ini menggunakan tepung pisang dan tepung
kecambah kedelai yang dibuat dari bahan utama tersebut kemudian ditepungkan
dan selanjutnya digunakan dalam pembuatan biskuit di Laboratorium Rekayasa
Hasil Pertanian Universitas Semarang.

Data yang dikumpulkan dari variabel terikat adalah data kandungan zat gizi,
kecerahan warna, dan organoleptik. Kandungan zat gizi meliputi kandungan protein
dianalisis dengan metode Kjeldahl, lemak dengan metode Soxhlet, karbohidrat
dengan metode by difference. Analisis warna menggunakan alat Chromameter
model CR-400 Konika Minolta. Uji organoleptik meliputi tingkat kesukaan aroma,
warna, tekstur dan rasa yang menggunakan dua skala, yaitu 1 = Tidak suka dan 2 =
Suka pada 30 panelis tidak terlatih siswa kelas 5 SDN Bendungan yang dilakukan
sebanyak satu kali pengujian.

Data yang terkumpul dianalisis dengan menggunakan program SPSS 17 for
Windows. Pengaruh subtitusi tepung komposit pada biskuit terhadap kandungan zat
gizi protein, lemak, dan karbohidrat diuji dengan One Way Anova dan dilanjutkan
dengan Posthoc Test LSD untuk mengetahui beda nyata antarperlakuan. Sementara
itu, data organoleptik menggunakan uji Friedman dan uji lanjut Wilcoxon.
Sedangkan penilaian kecerahan warna diuji dengan One Way Anova dan uji lanjut
LSD.
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HASIL

Kandungan Zat Gizi Biskuit
Data kandungan protein, lemak, dan karbohidrat berdistribusi normal

sehingga dianalisis menggunakan uji One Way Anova, dilanjutkan uji LSD dengan
derajat kepercayaan 95%. Data kalori berdistribusi tidak normal sehingga dianalisis
dengan uji Kruskal-Wallis, dilanjutkan uji Mann-Whitney. Hasil analisis kandungan
zat gizi dapat dilihat pada pada Tabel 1.

Tabel 1. Rerata Kandungan Zat Gizi Per 100g Biskuit

Biskuit
BO Bl B2 B3 B4

Energi (kkal) ~ 449,74+0,89° 451,56+0,58% 446,79+1,17° 441,31+4,13° 448,80+0,61°

Protein (g) 10,30 £ 0,47% 15,64 +0,28° 17,07 +0,14° 19,02+0,56¢ 22,35+ 0,20°

Lemak (g) 12,38+022 1292+0,13 12,26+0,24 11,41+0,82 12,29+0,28

Karbohidrat 74,28 +0,73* 68,18 +0,37° 67,05+0,19° 65,64+ 1,01°¢ 62,20 +0,51¢
(9
Keterangan: huruf superscript yang berbeda (a,b,c,d,e) menunjukkan beda nyata (p<0,05). BO
(terigu 100%, komposit 0%), B1 (terigu 75%, komposit 25%), B> (terigu 50%, komposit 50%), B3
(terigu 25%, koposit 75%), dan B4 (terigu 0%, komposit 100%)

Kandungan energi terendah terdapat pada biskuit B3 yaitu sebesar 441,31
kkal, sedangkan yang tertinggi terdapat pada biskuit B1 yaitu sebesar 451,56 kkal.
Kadar protein terendah terdapat pada biskuit BO yaitu sebesar 10,309, sedangkan
yang tertinggi pada biskuit B4 yaitu sebesar 22,35g. Kadar lemak terendah terdapat
pada biskuit B3 yaitu sebesar 11,419, sedangkan yang tertinggi pada biskuit B1
yaitu sebesar 12,92g. Kadar karbohidrat terendah terdapat pada biskuit B3 yaitu
sebesar 62,209, sedangkan yang tertinggi pada biskuit BO yaitu sebesar 74,28g.

Uji kesukaan

Data tingkat kesukaan berdistribusi tidak normal sehingga dianalisis
menggunakan uji Friedman dengan derajat kepercayaan 95% dan dilakukan uiji
lanjut Wilcoxon karena terdapat perbedaan bermakna secara statistik pada kelima
variasi biskuit terhadap warna, aroma, dan rasa, sedangkan tingkat kesukaan
terhadap tekstur tidak diuji lanjut karena tidak terdapat perbedaan bermakna pada
kelima biskuit. Hasil analisis tingkat kesukaan biskuit oleh panelis terhadap warna,

aroma, rasa, serta rasa dapat dilihat pada Tabel 2.
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Tabel 2. Hasil Analisis Uji Kesukaan Biskuit

Biskuit Nilai p
BO B1 B2 B3 B4

Warna  1,90£0,31 1,27+0,45 1,20+0,41 1,13+0,35 1,10+0,31 0,000
(Suka) (Tidak suka)  (Tidak suka) (Tidak suka) (Tidak suka)

Aroma  1,90+0,31 1,2740,45 1,2040,41 1,1340,35 1,1040,31 0,000
(Suka) (Tidak suka) (Tidak suka) (Tidak suka) (Tidak suka)

Rasa 1,8740,35 1,23+0,43 1,2040,41 1,0040,00 1,0040,00 0,000
(Suka) (Tidak suka) (Tidak suka) (Tidak suka) (Tidak suka)

Tekstur  1,2340,43 1,40+0,50 1,3040,47 1,3040,47 1,3040,47 0,643
(Tidak suka) (Tidak suka) (Tidak suka) (Tidak suka) (Tidak suka)

Keterangan: BO (terigu 100%, komposit 0%), B1 (terigu 75%, komposit 25%), B (terigu 50%,
komposit 50%), Bs (terigu 25%, koposit 75%), dan B4 (terigu 0%, komposit 100%)

Hanya biskuit BO yang memiliki kategori suka pada tingkat kesukaan
terhadap warna, aroma, dan rasa, kecuali terhadap tekstur, sedangkan biskuit

lainnya tidak disukai para panelis baik dari segi warna, aroma, rasa, maupun tekstur.

Analisis Warna

Data warna (L dan B) berdistribusi normal sehingga dianalisis
menggunakan uji One-way Anova dengan derajat kepercayaan 95% dan dilakukan
uji lanjut LSD karena terdapat perbedaan bermakna secara statistik pada kelima
variasi biskuit terhadap kecerahan warna. Data A berdistribusi tidak normal
sehingga dianalisis dengan uji Kruskal-Wallis, dilanjutkan uji Mann-Whitney. Hasil

analisis warna biskuit dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Hasil Analisis Warna Biskuit

Parameter Bl
BO B1 B2 B3 B4
L* 73,34+1,26% 64,69+080° 60,00+2,46¢ 56,71+224°¢ 53,36+1,89°
A* 224+0,71% 0,18+0,38® 320+0982% 360+117% 4,86+1,89?2
B* 32,36+0,66% 3457+120° 3238+0,41% 31,01+0452% 2925+1,72%

Keterangan: huruf superscript yang berbeda (a,b,c,d) menunjukkan beda nyata (p<0,05); L*=
tingkat kecerahan, A* = skala warna hijau-merah, B* = skala warna biru-kuning. BO (terigu 100%,
komposit 0%), B1 (terigu 75%, komposit 25%), B (terigu 50%, komposit 50%), Bs (terigu 25%,
koposit 75%), dan B4 (terigu 0%, komposit 100%)

Biskuit BO memiliki nilai kecerahan tertinggi sebesar 73,34 yang artinya
paling cerah, sedangkan B1 hingga B4 nilainya semakin rendah yang artinya tingkat
kecerahan warna semakin gelap. Nilai A menunjukkan skala warna hijau-merah,
bila nilai >0 menunjukkan kecenderungan warna adalah merah sedangkan <0

menunjukkan kecenderungan hijau. Nilai B menunjukkan skala warna biru-kuning,
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bila nilai >0 menunjukkan kecenderungan warna adalah kuning sedangkan <O
menunjukkan kecenderungan biru. BO hingga B4 cenderung berwarna merah-
kuning, dengan nilai A tertinggi pada B4 sebesar 4,86 dan terendah pada B1 sebesar
0,18, sedangkan nilai B tertinggi pada Bl sebesar 34,57 dan terendah pada B4
sebesar 29,25.

PEMBAHASAN
Kandungan Zat Gizi Biskuit

Kandungan kalori biskuit pada BO, B1, B2, B3, dan B4 per 100 gram secara
berturut-turut yaitu 449,74; 451,56; 446,79; 441,31; dan 448,80 kkal. Kandungan
kalori biskuit diperoleh dengan mengonversikan protein, lemak dan karbohidrat,
dimana dihasilkan 9 kkal per gram untuk lemak, serta 4 gram masing-masing untuk
karbohidrat dan protein.}* Bila mengikuti anjuran kebutuhan kalori bagi snack
untuk anak sekolah yaitu sekitar 200-300 kkal, maka hanya diperlukan 50g biskuit
untuk dikonsumsi.’® ¥ Total kalori biskuit menjadi bahan pertimbangan dalam
penentuan takaran saji karena berperan dalam menyediakan energi yang cukup
untuk beraktifitas serta menjaga berat badan ideal. Total kalori menjadi perhatian
mengingat konsumsi makanan dengan kalori berlebih dapat meningkatkan
kecenderungan obesitas.*®

Hasil uji kadar protein pada biskuit BO (10,30g), B1 (15,649), B2 (17,079),
B3 (19,02g), dan B4 (22,35), menunjukkam bahwa kelima biskuit memiliki
perbedaan nyata yang signifikan, dengan kadar protein yang meningkat di setiap
penambahan presentase tepung komposit. Hal ini dipengaruhi oleh tingginya
kandungan protein yang terdapat pada tepung kecambah kedelai, dimana kedelai
merupakan sumber pangan dari kelompok kacang-kacangan yang tinggi kandungan
proteinnya terutama setelah mengalami proses perkecambahan.'® Kandungan
protein tersebut akan meningkat dengan adanya proses perkecambahan, dimana
kandungan protein kecambah kedelai lebih tinggi 127% dibandingkan kedelai
dalam bentuk biji.*2 Hal ini disebabkan karena selama proses perkecambahan, biji
kacang melakukan sintesis sehumlah protein untuk proses pertumbuhannya. Hal
tersebut dikarenakan tumbuhan merupakan organisme yang dapat mensintesis

protein dengan memanfaatkan sumber-sumber nitrogen baik organik (NO2, NO3)
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maupun nitrogen anorganik (NHs) dari lingkungan sekitar.'? Perbandingan kadar
gizi tepung kecambah kedelai dapat dilihat pada Tabel 4.

Tabel 4. Perbandingan Komposisi Kimia Tepung Kecambah Kedelai dan Kacang Hijau

per 100 gram??
Komponen Kecambgh Kecamb_gh
kedelai kacang hijau
Protein (gram) 33,22 21,13
Lemak (gram) 20,79 1,46
Karbohidrat (gram) 40,84 73,99
Serar Total 22,91 18,24
Air 8,55 7,10
Abu 5,15 3,42

Dari kelima biskuit hanya BO yang tidak memenuhi standar karena hanya
mengandung 5,159 protein sedangkan biskuit lainnya sudah sesuai standar yaitu
menyumbang 10% kebutuhan protein harian (5,6 - 6g).*%

Hasil uji kadar lemak pada biskuit BO (12,38g), B1 (12,92g), B2 (12,269),
B3 (11,41g), dan B4 (12,29), menunjukkam bahwa kelima biskuit tidak memiliki
perbedaan nyata yang signifikan. Sumber lemak pada biskuit berasal dari margarin,
telur, dan kecambah kedelai. Berdasarkan perhitungan nutrisurvey, dalam 100g
biskuit, margarin menyumbang 10g, telur menyumbang 1,1g; sedangkan kecambah
kedelai menyumbang 1,3; 2,5; 3,8; 5g pada masing-masing biskuit B1, B2, B3, B4.
Perhitungan lemak yang dianjurkan oleh USDA vyaitu <35% dari total energi per
porsi snack, sehingga didapat <7,78g per satu takaran saji biskuit. AKG lemak bagi
anak usia 10-12 tahun yaitu 70g.2* 1 Bila presentase kandungan lemak disamakan
dengan protein dan kalori yaitu sekitar 10% per porsi snack, maka anjuran konsumsi
lemak biskuit berkisar 7 - 7,789 per porsi (509), sedangkan dari semua biskuit tidak
ada yang kandungan lemaknya mencapai 7g dalam 50g biskuit. Namun dari semua
biskuit, B1 memiliki kandungan lemak yang paling tinggi yaitu 6,469 per 50g
biskuit.

Hasil uji kadar karbohidrat pada biskuit BO (74,28g), B1 (68,18q), B2
(67,059), B3 (g), dan B4 (62,20), menunjukkam bahwa kelima biskuit memiliki
perbedaan nyata yang signifikan kecuali pada biskuit B1 dan B2. Sumber
karbohidrat utama pada biskuit berasal dari kedua jenis tepung komposit. Keduanya
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mengandung karbohidrat yang cukup tinggi, pada kecambah kedelai mencapai
40,849 dan pada pisang susu mencapai 31g.1> 3

Uji Tingkat Kesukaan

Hasil uji Friedman menunjukkan terdapat perbedaan bermakna pada kelima
perlakuan biskuit substitusi terhadap warna, aroma, dan rasa, sedangkan pada
tekstur tidak terdapat perbedaan bermakna pada kelima perlakuan.

Warna biskuit yang dihasilkan bervariasi, yaitu kuning cerah pada BO
kemudian semakin kecokelatan seiring meningkatnya presentase tepung komposit.
Hasil uji kesukaan warna pada BO adalah suka, sedangkan pada B1, B2, B3, B4
adalah tidak suka. Panelis yang tidak menyukai warna biskuit menyatakan bahwa
warna biskuit terlalu gelap/kecokelatan sehingga kurang menarik. Hal ini dapat
dikaitkan dengan hasil uji warna menggunakan Chromameter, dimana biskuit BO
memiliki warna paling cerah (nilai kecerahan tertinggi sebesar 73,34) sedangkan
B1 hingga B4 nilainya semakin rendah yang artinya tingkat kecerahan warna
semakin gelap. Warna kecokelatan dapat dihasilkan oleh reaksi Maillard antara
asam amino lisin yang kandungannya tinggi pada kedelai dengan gugus gula
pereduksi. Lisin yang tersusun dari dua gugus amin bersifat lebih reaktif terhadap
gula pereduksi sehingga menghasilkan warna kecokelatan yang lebih pekat.!’
Kadar gula, serat, dan senyawa fenol yang tinggi pada pisang dan kacang-kacangan
juga dapat mempengaruhi warna dan kecerahan tepung. Suhu pengeringan yang
tinggi dari penggunaan cabinet dryer dapat menyebabkan rendahnya kecerahan
tepung dimana hal ini terkait reaksi maillard yang terjadi antara gula pereduksi dan
gugus amino terutama yang terkandung dalam tepung.l? Efek Maillard dapat
diminimalisir dengan melakukan proses blanching dengan suhu di bawah 100°C
selama 1 sampai 5 menit sebelum proses pembuatan tepung kecambah kedelai dan
pisang.*® Proses blanching berperan dalam menginaktifkan enzim-enzim peroksida,
memperbaiki warna, mengurangi kadar oksigen dalam sel, dan menstabilkan kadar
gizi bahan.®®

Aroma biskuit memiliki tingkat kesukaan suka pada B0, sedangkan keempat

jenis biskuit lainnya tidak disukai panelis. Hal ini dikarenakan terdapat aroma langu
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yang mencolok yang merupakan karakteristik sensorik dari kacang-kacangan
seperti kedelai. Aroma langu tersebut disebabkan aktivitas enzim lipoksigenase
yang dapat menghidrolisis asam lemak tak jenuh ganda dan menghasilkan senyawa-
senyawa volatil penyebab aroma langu, khususnya etil fenil keton.?® Semakin
banyak substitusi tepung kecambah kedelai, maka bau langu akan semakin terasa
dan mempengaruhi pemilihan aroma biskuit yang dihasilkan. Perendaman dan
pemanasan saat proses pembuatan tepung kedelai dapat menonaktifkan enzim
lipoksigenase yang menjadi penyebab bau langu pada kedelai.?! Penambahan vanili
juga dapat dilakukan untuk menguramgi aroma langu dan memperbaiki aroma pada
biskuit.

Uji tingkat kesukaan rasa pada biskuit BO adalah suka, sedangkan keempat
jenis biskuit lainnya adalah tidak suka. Hal ini dikarenakan terdapat rasa pahit yang
semakin terasa seiring meningkatnya presentase tepung komposit pada biskuit.
Biskuit BO yang 100% terigu lebih disukai karena rasa manis yang dominan sebab
tidak mendapat pengaruh dari rasa pahit pada tepung komposit. Rasa pahit tersebut
dapat berasal dari kandungan tannin yang ada pada tepung pisang sehingga
menghasilkan sensasi rasa pahit dan sepat.’® Rasa pahit juga dapat disebabkan oleh
hidrolisis asam-asam amino yang terjadi pada reaksi Maillard, baik saat proses
pembuatan tepung kecambah kedelai maupun saat pemanggangan biskuit. Terdapat
asam-asam amino yang menimbulkan rasa pahit seperti lisin, valin, arginin, prolin,
dan fenilalanin. Asam amino lisin merupakan asam amino yang memiliki rasa
paling pahit dibandingkan asam amino lainnya.?’ Semakin banyak substitusi tepung
komposit, maka rasa pahit akan semakin terasa dan mempengaruhi pemilihan rasa
biskuit yang dihasilkan. Penambahan komposisi gula dapat dilakukan untuk
memperbaiki rasa pada biskuit.

Hasil uji kesukaan tekstur pada semua perlakuan adalah tidak suka. Panelis
berpendapat bahwa biskuit yang dihasilkan memiliki tekstur yang kurang konsisten,
sebagian teksturnya keras dan yang lainnya terlalu lembek sehingga mudah pecah.
Hal ini disebabkan berkurangnya penggunaan terigu sehingga pembentukam
adonan biskuit menjadi lebih mudah pecah, dimana hal ini terkait dengan
berkurangnya jumlah protein gluten yang terkandung dalam adonan. Dalam

pembuatan biskuit, gluten sebagai bahan pengikat masih dibutuhkan meskipun

16



fungsinya dalam pembentukan tekstur pada biskuit tidak terlalu mendominasi
seperti pada pengolahan produk bakery lainnya.? Oleh sebab itu, pembentukan
tekstur dalam formulasi biskuit dengan penggunaan tepung non terigu dapat
dilakukan dengan mengatur penggunaan bahan formulasi lainnya seperti kappa
karaginan. Pada industri crackers, wafer, kue, dan jenis-jenis biskuit lainnya, kappa
karaginan biasa digunakan untuk mendapatkan tekstur renyah pada produk.?®

SIMPULAN DAN SARAN

Simpulan

Semakin tinggi subtitusi tepung komposit pada pembuatan biskuit maka
semakin tinggi kadar protein yang terkandung, namun tidak pada variabel kalori,
lemak, dan karbohidrat. Biskuit BO disukai oleh panelis pada parameter warna,
aroma, dan rasa, kecuali tekstur, sedangkan biskuit B1, B2, B3, B4 tidak disukai
panelis di semua parameter. Semakin tinggi subtitusi tepung komposit pada
pembuatan biskuit maka semakin rendah tingkat kecerahan warna biskuit.

Saran

Perlakuan blanching sebelum pembuatan tepung pisang dan kecambah
kedelai dapat mecegah kerusakan warna tepung akibat reaksi Maillard.
Perendaman dan pemanasan saat pembuatan tepung kedelai dapat menonaktifkan
enzim lipoksigenase yang menyebabkan bau langu pada kedelai serta penambahan
vanili juga dapat dilakukan untuk memperbaiki aroma pada biskuit. Penambahan
kappa karaginan dapat meningkatkan konsistensi biskuit agar lebih renyah sehingga
dapat meningkatkan tingkat kesukaan terhadap tekstur. serta penambahan vanili
dapat meminimalkan aroma langu. Penambahan komposisi gula dapat dilakukan

untuk memperbaiki cita rasa biskuit.
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Tests of Normality

Kolmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk
KODE Statistic df Sig. Statistic df Sig.
PROTEIN BO .204 3 .994 3 .846
B1 .294 3 .920 3 454
B2 178 3 1.000 3 .959]
B3 291 3 .924 3 468
B4 .257 3 .961 3 .619]
LEMAK BO .308 3 .902 3 .391
B1 .284 3 .934 3 .503)
B2 .260 3 .958 3 .607
B3 261 3 .957 3 .602
B4 .346 3 .837 3 .206
KARBOHIDRAT BO .252 3 .965 3 .642
B1 .253 3 .964 3 .637
B2 .202 3 .994 3 .851
B3 .249 3 .968 3 .655
B4 .180 3 .999 3 .945
KALORI BO .202 3 .994 3 .852
B1 .345 3 .840 3 213
B2 .238 3 .976 3 .702
B3 .234 3 978 3 717
B4 .379 3 764 3 .031
a. Lilliefors Significance Correction
ANOVA
Sum of Squares df Mean Square F Sig.
|IPROTEIN Between Groups 238.129 4 59.532 448.667 .000
Within Groups 1.327 10 .133
Total 239.455 14
LEMAK Between Groups 3.536 4 .884 5.026 .018
Within Groups 1.759 10 176
Total 5.295 14
KARBOHIDRAT Between Groups 234.602 4 58.650 148.347 .000
Within Groups 3.954 10 .395
Total 238.555 14

Test of Homogeneity of Variances

Levene Statistic dfl df2 Sig.
PROTEIN 2.650 4 10 .096
LEMAK 3.663 4 10 .044
KARBOHIDRAT 3.049 4 10 .070
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Kruskal-Wallis

Ranks
KODE N Mean Rank
LEMAK BO 3 8.67
Bl 3 14.00
B2 3 7.00
B3 3 3.33
B4 3 7.00
Total 15
KALORI  BO 3 10.33
Bl 3 14.00
B2 3 4.67
B3 3 2.33
B4 3 8.67
Total 15
Test Statistics®?
LEMAK KALORI
Chi-Square 9.033 12.767
df 4 4
Asymp. Sig. .060 .012

a. Kruskal Wallis Test

b. Grouping Variable: KODE

Mann-Whitney Test
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Test Statistics?

KALORI
Ranks Mann-Whitney U .000
Wilcoxon W 6.000
KODE Mean Rank Sum of Ranks 7 -1.964
KALORI BO 3 2.00 6.00 Asymp.-Sig. (2-tail-ed) - .050
B1 3 5.00 15.00 Exact Sig. [2*(1-tailed Sig.)] .1007
Total 6 a. Not corrected for ties.
b. Grouping Variable: KODE
Ranks Test Statistics®
KALORI
KODE Mean Rank Sum of Ranks
Mann-Whitney U .000
KALORI B0 3 5.00 15.00 Wilcoxon W 6.000
B2 3 2.00 6.00 z -1.964
Total 6 Asymp. Sig. (2-tailed) .050
Exact Sig. [2*(1-tailed Sig.)] .100
a. Not corrected for ties.
b. Grouping Variable: KODE
Ranks Test Statistics®
KODE Mean Rank Sum of Ranks KALORI
KALORI B0 3 5.00 15.00 Mann-Whitney U .000
B3 3 200 6.00 \Wilcoxon W 6.000
Total 6 Z - - -1.964
Asymp. Sig. (2-tailed) .050
|Exact Sig. [2*(1-tailed Sig.)] .100%
a. Not corrected for ties.
b. Grouping Variable: KODE
Ranks Test Statistics®
KODE Mean Rank Sum of Ranks I I KALORI
KALORI  BO 3 4.33 13.00 Test Statistics®
B4 3 2.67 8.00 KALORI |
Total 6 Mann-Whitney U .000
Wilcoxon W 6.000
z -1.964
Asymp. Sig. (2-tailed) .050
Ranks Exact Sig. [2*(1-tailed Sig.)] .100%
KODE Mean Rank Sum of Ranks a. Not corrected for ties.
KALORI B1 3 5.00 15.00 b. Grouping Variable: KODE
B2 3 2.00 6.00
Total 6
Ranks
KODE Mean Rank Sum of Ranks
KALORI B1 3 5.00 15.00
B3 3 2.00 6.00
Total 6
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Test Statistics?

KALORI
Mann-Whitney U .000
Wilcoxon W 6.000
V4 -1.964
Ranks Test Statistics® )
KODE Mean Rank Sum of Ranks KALORI
KALORI B1 3 5.00 15.00] Mann-Whitney U .000
B4 3 2.00 6.00 Wilcoxon W 6.000
Total 6 z -1.964
Asymp. Sig. (2-tailed) .050
|Exact Sig. [2*(1-tailed Sig.)] .100%
a. Not corrected for ties.
b. Grouping Variable: KODE
Ranks Test Statistics”
KODE Mean Rank Sum of Ranks KALORI
KALORI B2 3 4.67 14.00 Mann-Whitney U 1.000
B3 3 233 7.00 Wilcoxon W 7.000
Total 6 ‘ -1.528
Asymp. Sig. (2-tailed) 127
Exact Sig. [2*(1-tailed Sig.)] .200
a. Not corrected for ties.
b. Grouping Variable: KODE
Ranks Test Statistics”
KODE Mean Rank Sum of Ranks KALORI
KALORI B2 3 2.00 6.00 Mann-Whitney U .000
B4 3 5.00 15.00 Wilcoxon W 6.000
Z -1.964
Total 6 . .
Asymp. Sig. (2-tailed) .050
Exact Sig. [2*(1-tailed Sig.)] .100
a. Not corrected for ties.
b. Grouping Variable: KODE
Ranks Test Statistics®
KODE Mean Rank Sum of Ranks KALORI
KALORI B3 3 2.00 soo|  |Menn-Whitney U 000
\Wilcoxon W 6.000
B4 3 5.00 15.00 > 1.964
Total 6 Asymp. Sig. (2-tailed) 050
|Exact Sig. [2*(1-tailed Sig.)] .1007

a. Not corrected for ties.
b. Grouping Variable: KODE
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ANOVA

Sum of Squares df Mean Square F Sig.
PROTEIN Between Groups 238.129 4 59.532 448.667 .000
Within Groups 1.327 10 133
Total 239.455 14
KARBOHIDRAT Between Groups 234.602 4 58.650 148.347 .000
Within Groups 3.954 10 .395
Total 238.555 14
Test of Homogeneity of Variances
Levene Statistic dfl df2 Sig.
PROTEIN 1.906 4 10 .186
KARBOHIDRAT 1.881 4 10 .190
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LSD

Multiple Comparisons

Mean Difference

95% Confidence Interval

Dependent Variable () KODE (J) KODE (1-J) Std. Error|  Sig. Lower Bound Upper Bound
PROTEIN BO Bl -5.336677| .29742 .000 -5.9994 -4.6740
B2 -6.76333"| .29742 .000 -7.4260 -6.1006
B3 -8.72000°|  .29742 .000 -9.3827 -8.0573
B4 -12.050007|  .29742 .000 -12.7127 -11.3873
B1 BO 5.33667°| .29742 .000 4.6740 5.9994
B2 -1.426677| .29742 .001 -2.0894 -.7640
B3 -3.38333"| .29742 .000 -4.0460 -2.7206
B4 -6.71333"|  .29742 .000 -7.3760 -6.0506
B2 BO 6.76333"| .29742 .000 6.1006 7.4260
B1 1426677 .29742 .001 7640 2.0894
B3 -1.95667°| .29742 .000 -2.6194 -1.2940
B4 -5.28667°| .29742 .000 -5.9494 -4.6240
B3 BO 8.720007| .29742 .000 8.0573 9.3827
B1 3.38333"| .29742 .000 2.7206 4.0460
B2 1.956677 .29742 .000 1.2940 2.6194
B4 -3.33000°7|  .29742 .000 -3.9927 -2.6673
B4 BO 12.050007|  .29742 .000 11.3873 12.7127
B1 6.71333"| .29742 .000 6.0506 7.3760
B2 5.28667°| .29742 .000 4.6240 5.9494
B3 3.330007| .29742 .000 2.6673 3.9927
KARBOHIDRAT BO Bl 6.09667°| .51339 .000 4.9528 7.2406)
B2 7.22333"| 51339 .000 6.0794 8.3672
B3 8.63667°| 51339 .000 7.4928 9.7806
B4 12.08333" .51339 .000 10.9394 13.2272
B1 BO -6.09667"| 51339 .000 -7.2406 -4.9528
B2 1.12667 .51339 .053 -.0172 2.2706)
B3 2.54000" 51339 .001 1.3961 3.6839
B4 5.98667° 51339 .000 4.8428 7.1306
B2 BO -7.22333"| 51339 .000 -8.3672 -6.0794
Bl -1.12667 .51339 .053 -2.2706 .0172
B3 1413337 51339 .020 .2694 2.5572
B4 4.86000"| 51339 .000 3.7161 6.0039
B3 BO -8.63667° 51339 .000 -9.7806 -7.4928
B1 -2.54000" 51339 .001 -3.6839 -1.3961
B2 -1.41333"| 51339 .020 -2.5572 -.2694
B4 3.44667°| 51339 .000 2.3028 4.5906)
B4 BO -12.08333"| .51339 .000 -13.2272 -10.9394
B1 -5.98667" 51339 .000 -7.1306 -4.8428
B2 -4.86000" 51339 .000 -6.0039 -3.7161
B3 -3.44667° 51339 .000 -4.5906 -2.3028

*. The mean difference is significant at the 0.05 level.
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Lampiran 2. Tingkat Kesukaan

Tests of Normality®cdefs

KODE Kolmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk
BISKUIT Statistic df Sig. Statistic df Sig.
WARNA BO 528 30 .000 347 30 .000
Bl 440 30 .000 577 30 .000
B2 .488 30 .000 492 30 .000
B3 517 30 .000 404 30 .000
B4 537 30 .000 275 30 .000
AROMA B1 517 30 .000 404 30 .000
B2 539 30 .000 180 30 .000
RASA BO 517 30 .000 404 30 .000
B1 473 30 .000 526 30 .000
TEKSTUR BO 473 30 .000 526 30 .000
B1 .389 30 .000 624 30 .000
B2 440 30 .000 577 30 .000
B3 440 30 .000 577 30 .000
B4 440 30 .000 577 30 .000

a. Lilliefors Significance Correction

b. AROMA is constant when KODE BISKUIT = BO. It has been omitted.
¢. AROMA is constant when KODE BISKUIT = B3. It has been omitted.
d. AROMA is constant when KODE BISKUIT = B4. It has been omitted.
e. RASA is constant when KODE BISKUIT = B2. It has been omitted.

f. RASA is constant when KODE BISKUIT = B3. It has been omitted.

g. RASA is constant when KODE BISKUIT = B4. It has been omitted.

Ranks Test Statistics® Ranks
Mean Rank N 30 Mean Rank Test Statistics?
WARNA _1 1.55 Chi-Square 61.394 AROMA_1 1.08 N 30
WARNA 2 305 lat 4 AROMA. 2 ase|  |chi-sauare 85.966
WARNA 3 3.30] Asymp. Sig. .000 AROMA 3 350 df 4
WARNA_4 3471 5 Eriedman Test AROMA 4 gl JAsymp. sig. 000
WARNA_5 3.63 AROMA 5 358 a. Friedman Test
Ranks Ranks
Mean Rank Test Statistics® Moan Rank Test Statistics®
TEKSTUR_1 38| [N 30 CASA 1 el N 30
TEKSTUR 2 277} [Chi-Square 2510 RASA 2 297 Chi-Square 85.966,
TEKSTUR 3 302] [Of _ 4 RASA 3 355 df 4
TEKSTUR_4 3.02| |Ayme. Sig. 643 RASA 4 355 Asymp. Sig. 000
TEKSTUR_5 3.02] @ Friedman Test RASA:S 355 a. Friedman Test
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Test Statistics®

WARNA_2 - | WARNA_3 - |WARNA_4-| WARNA_5- | WARNA_3- |WARNA_4-| WARNA_5- |WARNA_4-| WARNA_5- |WARNA_5 -
WARNA_1 | WARNA_1 | WARNA_1 [ WARNA_1 WARNA_2 | WARNA_2 | WARNA_2 | WARNA_ 3 | WARNA_3 | WARNA_4
Z -4.243% -4.379% -4.796% -5.000% -1.000% -1.667% -2.646% -707% -1.633% -1.000%
Asymp. Sig. .000 .000 .000 .000 317 .096 .008 480 .102 317
(2-tailed)
a. Based on negative ranks.
b. Wilcoxon Signed Ranks Test
Test Statistics®
AROMA _2 - | AROMA_3 - | AROMA_4 - AROMA_5 - | AROMA_3 - | AROMA_4 -| AROMA_5- | AROMA_4-| AROMA 5- | AROMA_5 -
AROMA_1 | AROMA_1 | AROMA_1 | AROMA_1 | AROMA_2 | AROMA_2 | AROMA_2 | AROMA 3 | AROMA_ 3 AROMA _4
z -5.099% -5.385% -5.477% -5.477% -1.7322 -2.000% -2.000% -1.000% -1.000% .000°
Asymp. Sig. .000 .000 .000 .000 .083 .046 .046 317 317 1.000
(2-tailed)
a. Based on negative ranks.
b. The sum of negative ranks equals the sum of positive ranks.
c. Wilcoxon Signed Ranks Test
Test Statistics®
RASA_2- | RASA3- | RASA_4- | RASA5- | RASA 3- | RASA 4- | RASA5- | RASA_4- | RASA5- | RASA_5-
RASA_1 RASA_1 RASA_1 RASA_1 RASA_2 RASA_2 RASA_2 RASA_3 RASA_3 RASA_4
z -4.359% -5.0992 -5.0992 -5.099% -2.646% -2.646% -2.646% .000° .000° .000")
A_slyrél)p. Sig. (2- .000 .000 .000 .000 .008 .008 .008 1.000 1.000 1.000]
taile:

a. Based on negative ranks.
b. The sum of negative ranks equals the sum of positive ranks.
c. Wilcoxon Signed Ranks Test
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Lampiran 3. Analisis Warna (L, a, b)

Tests of Normality

Kolmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk
KODE Statistic df Sig. Statistic df Sig.
L BO .254 3 .964 3 .634
B1 176 3 1.000 3 .986
B2 .340 3 .849 3 237
B3 .282 3 .935 3 .509]
B4 373 3 779 3 .066
a BO .304 3 .907 3 407
B1 277 3 941 3 533
B2 191 3 .997 3 .899
B3 175 3 1.000 3 .991
B4 .382 3 757 3 .015
Ib BO 278 3 .940 3 .527|
B1 .367 3 792 3 .095
B2 311 3 .898 3 .378
B3 257 3 961 3 .621]
B4 324 3 .878 3 317
a. Lilliefors Significance Correction
Kruskal-Wallis Test
Ranks Test Statistics®
KODE N Mean Rank a
a BO 3 6.33 Chi-Square 9.833
B1 3 2.00 df 4
B2 3 9.00 Asymp. Sig. .043
a. Kruskal Wallis Test
B3 8 10.00 b. Grouping Variable: KODE
B4 3 12.67
Total 15
Mann-Whitney Test
Ranks Test Statistics®
KODE Mean Rank Sum of Ranks 2
N B0 500 15.00 Mfinn—Whitney U .000
\Wilcoxon W 6.000
B1 2.00 6.00 > -1.964
Total Asymp. Sig. (2-tailed) .050
|Exact Sig. [2*(1-tailed Sig.)] .1007

a. Not corrected for ties.
b. Grouping Variable: KODE
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Ranks
KODE Mean Rank Sum of Ranks
BO 2.67 8.00
B2 433 13.00
Total

Ranks
KODE Mean Rank Sum of Ranks
BO 2.67 8.00
B3 4.33 13.00
Total

Ranks
KODE Mean Rank Sum of Ranks
BO 2.00 6.00
B4 5.00 15.00
Total

Ranks
KODE Mean Rank Sum of Ranks
B1 2.00 6.00
B2 5.00 15.00
Total

Ranks
KODE Mean Rank Sum of Ranks
Bl 2.00 6.00
B3 5.00 15.00
Total

Test Statistics?

a
Mann-Whitney U 2.000
Wilcoxon W 8.000
Z -1.091
Asymp. Sig. (2-tailed) 275

JExact Sig. [2*(1-tailed Sig.)] 40079
a. Not corrected for ties.

b. Grouping Variable: KODE
Test Statistics®
a
Mann-Whitney U 2.000
Wilcoxon W 8.000
Z -1.091
Asymp. Sig. (2-tailed) 275

JExact Sig. [2*(1-tailed Sig.)] .400

a. Not corrected for ties.
b. Grouping Variable: KODE

Test Statistics®

a

Mann-Whitney U .000
Wilcoxon W 6.000
Z -1.964
Asymp. Sig. (2-tailed) .050

|Exact Sig. [2*(1-tailed Sig.)] .100

a. Not corrected for ties.
b. Grouping Variable: KODE

Test Statistics®

a

Mann-Whitney U .000
Wilcoxon W 6.000
Z -1.964
Asymp. Sig. (2-tailed) .050

|Exact Sig. [2*(1-tailed Sig.)] .100

a. Not corrected for ties.
b. Grouping Variable: KODE
Test Statistics®
a
Mann-Whitney U .000
\Wilcoxon W 6.000
Z -1.964
Asymp. Sig. (2-tailed) .050
|Exact Sig. [2*(1-tailed Sig.)] .1007

a. Not corrected for ties.
b. Grouping Variable: KODE

31



Ranks
KODE Mean Rank Sum of Ranks
B1 3 2.00 6.00
B4 3 5.00 15.00
Total 6

Ranks
KODE Mean Rank Sum of Ranks
B2 3 3.00 9.00
B3 3 4.00 12.00
Total 6

Ranks
KODE Mean Rank Sum of Ranks
B2 3 2.67 8.00
B4 3 4.33 13.00
Total 6

Ranks
KODE Mean Rank Sum of Ranks
B3 3 2.67 8.00
B4 3 4.33 13.00
Total 6

Test Statistics?

a
Mann-Whitney U .000
\Wilcoxon W 6.000
Z -1.964
Asymp. Sig. (2-tailed) .050
|Exact Sig. [2*(1-tailed Sig.)] .100
a. Not corrected for ties.
b. Grouping Variable: KODE
Test Statistics®
a
Mann-Whitney U 3.000
Wilcoxon W 9.000
Z -.655
Asymp. Sig. (2-tailed) .513)
JExact Sig. [2*(1-tailed Sig.)] .700%
a. Not corrected for ties.
b. Grouping Variable: KODE
Test Statistics®
a
Mann-Whitney U 2.000
Wilcoxon W 8.000
Z -1.091
Asymp. Sig. (2-tailed) .275
|Exact Sig. [2*(1-tailed Sig.)] 4007
a. Not corrected for ties.
b. Grouping Variable: KODE
Test Statistics®
a
Mann-Whitney U 2.000
\Wilcoxon W 8.000
Z -1.091
Asymp. Sig. (2-tailed) 275
|Exact Sig. [2*(1-tailed Sig.)] 4007

a. Not corrected for ties.
b. Grouping Variable: KODE
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Oneway

Test of Homogeneity of Variances

Levene Statistic dfl df2 Sig.
L 1.796 4 10 .206)
|b 3.980 4 10 .035)
ANOVA
Sum of Squares df Mean Square F Sig.
L Between Groups 725.009 4 181.252| 53.745 .000
Within Groups 33.725 10 3.372
Total 758.734 14
Ib Between Groups 46.038 4 11.510] 11.014 .001
Within Groups 10.450 10 1.045
Total 56.488 14
Transform Data
Test of Homogeneity of Variances
Levene Statistic dfl df2 Sig.
tran_b 4.820 4 10 .020
L 1.796 4 10 .206)
ANOVA
Sum of Squares df Mean Square F Sig.
tran_b Between Groups .000 4 .000 9.801 .002
Within Groups .000 10 .000
Total .000 14
L Between Groups 725.009 4 181.252| 53.745 .000
Within Groups 33.725 10 3.372
Total 758.734 14
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Post Hoc Tests

Multiple Comparisons

LSD
Dependent Mean Difference 95% Confidence Interval
Variable () KODE (J) KODE (1-J) Std. Error Sig. Lower Bound Upper Bound
tran_b BO Bl .00566" .00249 .046 .0001 .0112
B2 .00006 .00249 .982 -.0055 .0056
B3 -.00378 .00249 .160 -.0093 .0018
B4 -.00925" .00249 .004 -.0148 -.0037
B1 BO -.00566" .00249 .046 -.0112 -.0001
B2 -.00560" .00249 .048 -.0111 .0000
B3 -.00944" .00249 .004 -.0150 -.0039)
B4 -.01492" .00249 .000 -.0205 -.0094
B2 BO -.00006 .00249 .982 -.0056 .0055
B1 .00560" .00249 .048 .0001 .0111
B3 -.00383 .00249 154 -.0094 .0017
B4 -.00931" .00249 .004 -.0149 -.0038
B3 BO .00378 .00249 .160 -.0018 .0093)
B1 .00944" .00249 .004 .0039 .0150
B2 .00383 .00249 154 -.0017 .0094
B4 -.00548 .00249 .052 -.0110 .0001
B4 BO .00925" .00249 .004 .0037 .0148
Bl .01492" .00249 .000 .0094 .0205
B2 .00931" .00249 .004 .0038 .0149]
B3 .00548 .00249 .052 .0000 .0110
L BO Bl 8.65667" 1.49944 .000 5.3157 11.9976
B2 13.34000" 1.49944 .000 9.9990 16.6810
B3 16.62667" 1.49944 .000 13.2857 19.9676
B4 19.98000" 1.49944 .000 16.6390 23.3210
Bl BO -8.65667" 1.49944 .000 -11.9976 -5.3157
B2 4.68333" 1.49944 .011 1.3424 8.0243]
B3 7.97000" 1.49944 .000 4.6290 11.3110
B4 11.32333" 1.49944 .000 7.9824 14.6643]
B2 BO -13.34000" 1.49944 .000 -16.6810 -9.9990
Bl -4.68333" 1.49944 011 -8.0243 -1.3424
B3 3.28667 1.49944 .053 -.0543 6.6276
B4 6.64000" 1.49944 .001 3.2990 9.9810
B3 BO -16.62667" 1.49944 .000 -19.9676 -13.2857
B1 -7.97000" 1.49944 .000 -11.3110 -4.6290
B2 -3.28667 1.49944 .053 -6.6276 .0543
B4 3.35333" 1.49944 .049 .0124 6.6943
B4 BO -19.98000" 1.49944 .000 -23.3210 -16.6390
B1 -11.32333" 1.49944 .000 -14.6643 -7.9824
B2 -6.64000" 1.49944 .001 -9.9810 -3.2990
B3 -3.35333" 1.49944 .049 -6.6943 -.0124

*. The mean difference is significant at the 0.05 level.
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