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ABSTRAK

Roti tawar angkak biji durian-bekatul merupakan produk pangan
fungsional yang mengandung senyawa bioaktif yang bersifat anti-
hiperglikemik dan anti-hiperkolesterolemik. Kelemahan dari roti tersebut
adalah timbulnya rasa pahit dan aroma apek. Salah satu upaya untuk
mengatasi hal tersebut adalah menggunakan bee pollen yang mengandung
senyawa volatil yang menghasilkan rasa dan aroma yang lebih disukai.
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh perbedaan
konsentrasi bee pollen terhadap sifat fisikokimia dan sensoris roti tawar
angkak biji durian-bekatul. Rancangan penelitian yang digunakan adalah
rancangan acak kelompok (RAK) dengan faktor tunggal yaitu perbedaan
konsentrasi bee pollen yang terdiri atas enam taraf yaitu 0%; 0,075%;
0,150%; 0,225%; 0,300%; dan 0,375% dengan empat kali pengulangan.
Hasil uji ANOVA (a = 5%) menunjukkan bahwa perbedaan konsentrasi bee
pollen berpengaruh nyata terhadap kadar air, volume spesifik, tekstur
(hardness, cohesiveness, dan springiness), warna (lightness, redness,
yellowness, chroma, dan hue), dan kesukaan terhadap warna, aroma, rasa,
dan penerimaan keseluruhan. Roti tawar angkak biji durian-bekatul pada
berbagai konsentrasi bee pollen memiliki kisaran kadar air 40,29% -
59,25%; volume spesifik 3,23 cm®/g — 4,07 cm®/g; hardness 665,708g —
1254505 g; cohesiveness 0,596 - 0,677; springiness 0,758 - 0,833;
lightness 65,3 - 69,2; redness 3,2 — 3,8; yellowness 15,9 — 20,1; chroma
16,2 — 20,5; dan hue 78,7 —79,8; kesukaan warna 4,33 — 5,45; kesukaan
aroma 3,35 — 5,35; kesukaan rasa 3,33 — 5,33; dan penerimaan keseluruhan
3,35 — 4,33. Berdasarkan hasil uji spider web, perlakuan terbaik dihasilkan
pada roti tawar angkak biji durian-bekatul dengan konsentrasi bee pollen
0,375%.

Kata kunci: roti tawar angkak biji durian-bekatul, bee pollen, sifat
fisikokimia, sifat sensoris
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ABSTRACT

Bread incorporated with Monascus-fermented durian seeds and rice
bran is a functional food which contains bioactive compounds with anti-
hyperglycemic and anti-hypercholesterolemic properties. However, this
bread has bitter taste and unpleasant aroma. One of the solution is by
incoporating bee pollen since it contains various volatile compounds with
pleasant taste and aroma. The aim of this study was to identify the effect of
different bee pollen concentration on physicochemical and sensory
properties of bread incorporated with Monascus-fermented durian seeds and
rice bran. Randomized block design was used with bee pollen concentration
as the only treatment with six level of treatments starting from 0; 0.75; 0.150;
0.225; 0.300; and 0.375% with four times of replication. ANOVA test with
a= 5% showed that different concentration of bee pollen significantly
affected the physicochemical and sensory properties of bread incorporated
with Monascus-fermented durian seeds and rice bran. Different treatments
resulted in bread with 40.29% - 59.25% moisture content; 3.23 cm®to 4.07
cm®/g specific volume; 665.798 g - 1254.505 g hardness; 0,596 - 0.677
cohesiveness; 0.758 - 0.833 springiness; 65.3 - 69.2 lightness; 3.2 - 3.8
redness; 15.9 - 20.1 yellowness; 16.2 - 20.5 chroma; 78.7 - 79.8 hue; color
score ranged from 4.33 to 5.45; aroma score ranged from 3.35 to 5.35; taste
score ranged from 3.33 to 5.33; and overall acceptance ranged from 3.35 to
4.33. Spider web test showed that the best treatment was obtained by using
0,375% bee pollen.

Keywords: bread incorporated with Monascus-fermented durian seeds, bee
pollen, physicochemical properties, sensory properties



KATA PENGANTAR

Puji dan syukur penulis panjatkan kepada Tuhan Yang Maha Esa

karena atas berkat dan rahmat-Nya penulis dapat menyelesaikan Skripsi

dengan judul “Pengaruh Perbedaan Konsentrasi Bee Pollen terhadap

Sifat Fisik dan Sensoris Roti Tawar Angkak Biji Durian-Bekatul”.

Penyusunan Skripsi ini merupakan salah satu syarat untuk menyelesaikan

pendidikan program studi strata |1 (S-1) Program Studi Teknologi Pangan,

Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya.

Pada kesempatan ini, penulis mengucapkan terima kasih kepada:

. Kementrian Ristekdikti yang telah membiayai penelitian ini melalui
Penelitian Terapan Unggulan Perguruan Tinggi (PTUPT) tahun 2020.

. Ch. Yayuk Trisnawati, S. TP., MP., dan Ir. Ira Nugerahani, M. Si. selaku
dosen pembimbing yang telah menyediakan waktu, tenaga, dan pikiran
dalam membimbing dan mengarahkan penulis selama proses penyusunan
makalah.

. Para laboran FTP-UKWMS yang telah menyisihkan waktu dan tenaga
selama proses pengambilan data.

. Orang tua, keluarga, dan teman-teman penulis yang telah bersikap
suportif dengan memberikan doa serta bantuan baik dalam bentuk
material maupun moral dalam meyelesaikan makalah ini.

Akhir kata, semoga skripsi ini dapat memberikan manfaat bagi para

pembaca.

Surabaya, 23 Januari 2021

Penulis
iii



ABSTRAK ...
ABSTRACT .

DAFTAR ISI

KATAPENGANTAR ...

DAFTAR ISI

DAFTAR GAMBAR ....ooooiiiiiiiiiee e
DAFTAR TABEL ..o
DAFTAR LAMPIRAN ..o
BAB I. PENDAHULUAN ..o

1.1
1.2.
1.3.
1.4.

Latar Belakang ..........ccccooeveevienieene e
Rumusan Masalah ...........ccccoiiiiiiei e,
TUJUAN e
Manfaat Penelitian...........ccccoeveevveeiiie e,

BAB I1. TINJAUAN PUSTAKA ...

2.1.
2.1.1.

2.1.1.1.
2.1.1.2.
2.1.13.
2.1.1.4.
2.1.15.
2.1.16.
2.1.1.7.
2.1.1.8.
2119

Roti Tawar Angkak Biji Durian-Bekatul ..............
Bahan Penyusun Roti Tawar Angkak Biji Durian-

BeKatUl .......ccovviiiiiicrcc
Tepung TEMIQU .ocvveeeceecieeeeceee e e
GUIA PASIT v

MEFGANIN oo
Susu Bubuk Fullcream Instant............ccoccovveneennen.
Bread IMProver ...
Angkak Biji DUian .......ccccoceovinnineieincneesens

2.1.1.10.BEKALUL ..o

2.1.2.

2.1.2.1.
2.1.2.2.
2.1.2.3.
2.1.2.4.

Proses Pembuatan Roti Tawar Angkak Biji Durian-
Bekatul ...
Penimbangan ...
Pencampuran ...
Pembulatan AdONan ..........cccocveiiiniiiene s
FErmMENtas .....cccccoeeiieiiiere e

Halaman

10
11
11
12
13
21

22
23
23
24
24



2.1.2.5. KNeading ....cccceceveievieieieie e
2.1.2.6. Pembentukan AdONan .........ccccoovereieneneieseneennen,
2.1.2.7. Proofing ...cccccoeveieiiiieie e
2.1.2.8. Pemanggangan .......ccccoreriiiinieenninesnee e
2.1.2.9. Pendinginan ......c.cccoeeierenesesnseeieeseeseese e se e
2.2. Bee POllEN ..o
2.3. HIPOLESA ..o
BAB IIl. BAHAN DAN METODE PENELITIAN........cccceevrvinnns
3.1. Bahan Penelitian ...........cccocevovvivieniienene s
3.2 Alat Penelitian .......ccoocovvviviiiiieeee e
3.2 1. AIBLPIOSES ..ooveievieiiieieeieie e
3.2.2. Alat ANaliSa ....ocovviiiiiiiiieie
3.3. Waktu dan Tempat Penelitian ..............coeeeeeeinnnn,
3.3.1.  Waktu Penelitian ........cccooeviiiniiiniice e
3.3.2.  Tempat Penelitian..........cccccoevvevveiveieiie e,
3.4. Rancangan Penelitian ............cccoccviivieivn e
3.5. Pelaksanaan Penelitian ...........ccccooiiiiiiiininnnne
3.5.1. Pembuatan Roti Tawar Angkak Biji Durian-
Bekatul pada Berbagai Konsentrasi Bee Pollen .....
3.5.2.  Metode ANaliSa ......ccovevvereriiinieiieeee e
3.5.2.1. Analisa Kadar Air dengan Termogravimetri...........
3.5.2.2. Analisa Volume Spesifik ..o,
3.5.2.3. Analisa Tekstur dengan Texture Analyzer...............
3.5.2.4. Analisa Warna dengan Color Reader........................
3.5.2.5. Pengujian SENSOriS .......ccccerveriereeriesieseeseeseeenes
3.5.2.6. Pemilihan Perlakuan Terbaik .........ccccccooeririrnnnnnen.
BAB V. HASIL DAN PEMBAHASAN ......ccccooviiiiiieieneneieiens
3.5. Kadar Al ..o
4.2. Volume SPeSifik ..o
4.3. LI L S
4.3.1. HArANESS ..oocvveieeereieee et
4.3.2.  CONESIVENESS .uvvvviviiiiiiiiiiiie e i siiiiien e e e e
4.3.3. SPriNGINESS ..oviviiiiieiiieiieese e
4.4, WA o
4.5. UJi SENSOMIS v
45.1.  Kesukaan Warna ........cccccceevvevivevienieene e
45.2.  Kesukaan Aroma ........ccccoceeeeeeieeeeeinsseseeenenns
4.5.3.  Kesukaan Rasa .........ccccevevieiiieiienieene e e eee e
4.5.4.  Penerimaan Keseluruhan ...

\Y



45.5. Perlakuan Terbaik ........cccoooivviiieicccceeeeee e 64
BAB V. KESIMPULAN DAN SARAN .....cccocoeeiiiiiieein, 66
5.1. Kesimpulan .........ccoovieiiccee e, 66
5.2. SAMAN i 67
DAFTAR PUSTAKA ..ottt st 68
LAMPIRAN .ottt ettt e st s st e s 80

Vi



DAFTAR GAMBAR

Halaman

Gambar 2.1. Struktur Kimia Pigmen pada Angkak Biji Durian ..... 14
Gambar 2.2. Struktur Kimia Pigmen Xantomonascin A dan

XantomonasCin B ........cocooeiiiiiiiniieenee e 15
Gambar 2.3. Struktur Kimia Pigmen Yellow Il ... 15
Gambar 2.4. Diagram Alir Pembuatan Angkak Biji Durian .......... 18
Gambar 3.1. Diagram Alir Pembuatan Roti Tawar Angkak Biji-

Durian-Bekatul pada berbagai Konsentrasi Bee

POIEN oo 36
Gambar 3.2. Diagram Color Reader ..........cccccevvevveveviesineieesieene. 39
Gambar 4.1. Kadar Air Roti Tawar Angkak Biji Durian-Bekatul

pada berbagai Konsentrasi Bee Pollen ...................... 42
Gambar 4.2. Volume Spesifik Roti Tawar Angkak Biji

Durian-Bekatul pada berbagai Konsentrasi

BEE POIIEN .o 44
Gambar 4.3. Hardness Roti Tawar Angkak Biji Durian-Bekatul

pada berbagai Konsentrasi Bee Pollen ..................... 46
Gambar 4.4. Cohesiveness Roti Tawar Angkak Biji Durian-Bekatul

pada berbagai Konsentrasi Bee Pollen ..................... 48
Gambar 4.5. Springiness Roti Tawar Angkak Biji Durian-Bekatul

pada berbagai Konsentrasi Bee Pollen ...................... 50
Gambar 4.6. Lightness Roti Tawar Angkak Biji Durian-Bekatul

pada berbagai Konsentrasi Bee Pollen ...................... 52
Gambar 4.7. Redness Roti Tawar Angkak Biji Durian-Bekatul

pada berbagai Konsentrasi Bee Pollen ...................... 54
Gambar 4.8. Yellowness Roti Tawar Angkak Biji Durian-Bekatul

pada berbagai Konsentrasi Bee Pollen ...................... 54
Gambar 4.9. Chroma Roti Tawar Angkak Biji Durian-Bekatul

pada berbagai Konsentrasi Bee Pollen ...................... 56

Vil



Gambar 4.10.

Gambar 4.11.

Gambar 4.12.

Gambar 4.13.

Gambar 4.14.

Gambar 4.15.

Gambar A.1.
Gambar A.2.
Gambar A.3.
Gambar A.4.
Gambar A.5.
Gambar A.6.

Gambar A.7.
Gambar A.8.
Gambar B.1.
Gambar B.2.
Gambar B.3.
Gambar B.4.
Gambar C.1.

Hue Roti Tawar Angkak Biji Durian-Bekatul pada
berbagai Konsentrasi Bee Pollen ...........cccccocevvivnnene,

Skor Kesukaan Warna Roti Tawar Angkak Biji
Durian-Bekatul pada berbagai Konsentrasi Bee
POIIEN e

Skor Kesukaan Aroma Roti Tawar Angkak Biji
Durian-Bekatul pada berbagai Konsentrasi Bee
POIIEN .o

Skor Kesukaan Rasa Roti Tawar Angkak Biji
Durian-Bekatul pada berbagai Konsentrasi Bee
POIIEN .o

Skor Penerimaan Keseluruhan Roti Tawar Angkak
Biji Durian-Bekatul pada berbagai Konsentrasi Bee
POIIEN .o

Diagram Spider Web Roti Tawar Angkak Biji Durian
-Bekatul pada berbagai Konsentrasi Bee Pollen ........

Kemasan Tepung Bekatul “dr. Liem” ........cccccevuennee.
Kemasan “Mirah Delima Bee Pollen Multiflora” .....
Biji Durian Varietas Petruk ..........c.ccocoovevvineinennns
Kultur Stok Monascus purpureus M9 ........c.cccceeueeee.
Kultur Starter Monascus purpureus M9 ....................

Biji Durian yang Telah Difermentasi dengan
Monascus purpureus M9 .........ccccevviviiiencennee e

Angkak Biji Durian Setelah Pengeringan ..................
Bubuk Angkak Biji Durian ..........c.cccceevverniineinennns
Diagram Alir Pembuatan Kultur Stok dan Starter .....
Diagram Alir Pembuatan Media PDA Miring ...........
Diagram Alir Pembuatan Media PDB .......................
Diagram Alir Pembuatan Air Pepton ...........c.ccccc......

Diagram Alir Analisa Total Kapang Starter Monascus
purpureus M9 pada Media PDB  ..........cccccocviiinnene

viii

57

59

60

62

63

64
80
81
82
82
83

83
84
84
85
88
89
90

91



DAFTAR TABEL

Halaman

Tabel 2.1. Klasifikasi Tepung Terigu Berdasarkan Kadar Protein ..... 7

Tabel 2.2. Kriteria Tepung Terigu untuk Pembuatan Roti................... 8
Tabel 2.3.  Senyawa Bioaktif dalam Bekatul .............ccccocervininninne. 22
Tabel 2.4. Kadar Komponen Gizi dalam Bee Pollen ............c..cccc...... 27
Tabel 2.5. Karakteristik Flavor dari Beberapa Jenis Senyawa

FUFBN e 28
Tabel 3.1. Rancangan Percobaan ...........ccccooeviveviiiiiieiicseeceeceens 32
Tabel 3.2. Formula Roti Tawar Angkak Biji Durian-Bekatul pada

Berbagai Konsentrasi Bee Pollen ..........c.ccccoooveiviiiinnnnnn, 34
Tabel 4.1. Nama Warna Roti Tawar Angkak Biji Durian Bekatul

pada Berbagai Konsentrasi Bee Pollen ...........cccccoovvvnnne. 57
Tabel 4.2. Hasil Perhitungan Luas Area Spider Web Tiap

Perlakuan ........ccoooviieiisieeeee s 65
Tabel A.1. Informasi Nilai Gizi Tepung Bekatul “dr. Liem” ............... 80
Tabel A.2. Spesifikasi Warna Tepung Bekatul “dr. Liem” .................. 80
Tabel A.3. Spesifikasi Warna Bee Pollen “Mirah Delima” ................. 81
Tabel A.4. Spesifikasi Warna Angkak Biji Durian ..............cccccveveennnns 84
Tabel B.1. Spesifikasi Potato Dextrose Agar .........ccccccvvvvevverveieennens 86
Tabel B.2. Spesifikasi Peptone from Meat ..........cccovviinvininninenn 89
Tabel C.1. Hasil Pengujian Angka Lempeng Total Kultur Starter

pada Media PDB ..ot 92
Tabel F.1. Hasil Pengujian Kadar Air Roti Tawar Angkak Biji

Durian-Bekatul ..o 101
Tabel F.2. Hasil ANOVA Kadar Air Roti Tawar Angkak Biji

Durian-Bekatul ..o 101
Tabel F.3. Beda Jarak Nyata Duncan Kadar Air ........cccccocevvenennnnnne 101



Tabel F.4.

Tabel F.5.

Tabel F.6.

Tabel F.7.
Tabel F.8.

Tabel F.9.

Tabel F.10.

Tabel F.11.
Tabel F.12.

Tabel F.13.

Tabel F.14.

Tabel F.15.
Tabel F.16.

Tabel F.17.

Tabel F.18.

Tabel F.19.
Tabel F.20.

Tabel F.21.

Hasil DMRT Kadar Air Roti Tawar Angkak Biji

Durian-Bekatul...........ccccoieiiiiiiiiieice e 102
Hasil Pengujian Volume Spesifik Roti Tawar Angkak

Biji Durian-Bekatul...........ccocoevveveieiiie e 102
Hasil ANOVA Volume Spesifik Roti Tawar Angkak Biji
Durian-Bekatul ...........cocooiiiiiniiee e 102
Beda Jarak Nyata Duncan Volume Spesifik ........c.cccccce.... 103
Hasil DMRT Volume Spesifik Roti Tawar Angkak Biji
Durian-Bekatul............ccoovviieiieienene e 103
Hasil Pengujian Hardness Roti Tawar Angkak

Biji Durian-Bekatul............cccccoooveiiiiiiic e 103
Hasil ANOVA Hardness Roti Tawar Angkak Biji
Durian-Bekatul ..o 104
Beda Jarak Nyata Duncan Hardness ...........ccccceeevrvennnnne. 104
Hasil DMRT Hardness Roti Tawar Angkak Biji
Durian-Bekatul............ccocviirieieerese e 104
Hasil Pengujian Cohesiveness Roti Tawar Angkak

Biji Durian-Bekatul...........cccccooiiiiiniiiiee 105
Hasil ANOVA Cohesiveness Roti Tawar Angkak Biji
Durian-Bekatul ..o 105
Beda Jarak Nyata Duncan Cohesiveness ...........cccccccveeuene. 105
Hasil DMRT Cohesiveness Roti Tawar Angkak Biji
Durian-Bekatul............ccocoiiiiiiiiiee 106
Hasil Pengujian Springiness Roti Tawar Angkak

Biji Durian-Bekatul...........cccccooiiiiiiiiiiie s 106
Hasil ANOVA Springiness Roti Tawar Angkak Biji
Durian-Bekatul ...........ccocvvvviveierenese e 106
Beda Jarak Nyata Duncan Springiness ..........c.cccccoeeveevene. 107
Hasil DMRT Springiness Roti Tawar Angkak Biji
Durian-Bekatul............ccocoiiiiiiiiieieeeeee e 107

Hasil Pengujian Lightness Roti Tawar Angkak
Biji Durian-Bekatul...........ccoooiiiiiiiiii 110



Tabel F.22.

Tabel F.23.
Tabel F.24.

Tabel F.25.

Tabel F.26.

Tabel F.27.
Tabel F.28.

Tabel F.29.

Tabel F.30.

Tabel F.31.
Tabel F.32.

Tabel F.33.

Tabel F.34.

Tabel F.35.
Tabel F.36.

Tabel F.37.

Tabel F.38.

Tabel F.39.
Tabel F.40.

Hasil ANOVA Lightness Roti Tawar Angkak Biji
Durian-Bekatul ..........ccccovviiiiiiiiiiieic e

Beda Jarak Nyata Duncan Lightness..........cccccocevvvieinnrnnne.

Hasil DMRT Lightness Roti Tawar Angkak Biji
Durian-Bekatul...........ccccoieiiiiiiiiiese e
Hasil Pengujian Redness Roti Tawar Angkak Biji
Durian-Bekatul............ccocoviiiiiiiieie e

Hasil ANOVA Redness Roti Tawar Angkak Biji
Durian-Bekatul ...........cccooeiiiiiiiiiiiiei e

Beda Jarak Nyata Duncan Redness ...........cccceverervinnennne.

Hasil DMRT Yellowness Roti Tawar Angkak Biji
Durian-Bekatul............ccocoiiiiiiniieee

Hasil Pengujian Yellowness Roti Tawar Angkak
Biji Durian-Bekatul............cccccoooveiiiiiii e

Hasil ANOVA Yellowness Roti Tawar Angkak Biji
Durian-Bekatul ..........ccccooiiiiiiiiiiicee e

Beda Jarak Nyata Duncan Yellowness ..........cccocovcvvvvveennne.

Hasil DMRT Yellowness Roti Tawar Angkak Biji
Durian-Bekatul...........ccccoieiiiiiiiiii e

Hasil Pengujian Chroma Roti Tawar Angkak
Biji Durian-Bekatul............ccccccooviiiiiiiie e

Hasil ANOVA Chroma Roti Tawar Angkak Biji
Durian-Bekatul ..o

Beda Jarak Nyata Duncan Chroma.........cc.ccecevevvrvinnennne.

Hasil DMRT Chroma Roti Tawar Angkak Biji
Durian-Bekatul...........cccoiiiiiiiiiiiiee e

Hasil Pengujian Hue Roti Tawar Angkak
Biji Durian-Bekatul...........cccccooiiiiiiiiiiie s

Hasil ANOVA Hue Roti Tawar Angkak Biji
Durian-Bekatul ...........cccooeiviiiiiiiiecc e

Beda Jarak Nyata Duncan HUe .........c.ccocvoeeiiiincncienine,

Hasil DMRT Hue Roti Tawar Angkak Biji
Durian-Bekatul............ocoovviiiiiieese



Tabel F.41.

Tabel F.42.

Tabel F.43.
Tabel F.44.

Tabel F.45.

Tabel F.46.

Tabel F.47.
Tabel F.48.

Tabel F.49.

Tabel F.50.

Tabel F.51.
Tabel F.52.

Tabel F.53.

Tabel F.54.

Tabel F.55.
Tabel F.56.

Tabel F.57.

Hasil Pengujian Kesukaan Warna Roti Tawar Angkak

Biji Durian-Bekatul...........cccocoviiiiiniiiienes e 117
Hasil ANOVA Kesukaan Warna Roti Tawar Angkak Biji
Durian-Bekatul ..........ccccoveiiiiiiiiiiiese e 118
Beda Jarak Nyata Duncan Kesukaan Warna ...................... 119
Hasil DMRT Kesukaan Warna Roti Tawar Angkak Biji
Durian-Bekatul............ccocoviiiiieiieie e 119
Hasil Pengujian Kesukaan Aroma Roti Tawar Angkak

Biji Durian-Bekatul...........ccoovevieeiiniieiieeeeee e 119
Hasil ANOVA Kesukaan Aroma Roti Tawar Angkak Biji
Durian-Bekatul ...........ccocooiiiiiiiieee 121
Beda Jarak Nyata Duncan Kesukaan Aroma ..................... 121
Hasil DMRT Kesukaan Aroma Roti Tawar Angkak Biji
Durian-Bekatul............ccocoiiiiiiniieee 121
Hasil Pengujian Kesukaan Rasa Roti Tawar Angkak

Biji Durian-Bekatul...........ccoovevieeieniirceeeeee e 122
Hasil ANOVA Kesukaan Rasa Roti Tawar Angkak Biji
Durian-Bekatul ...........ccocovvreeieieese e 123
Beda Jarak Nyata Duncan Kesukaan Rasa ........................ 124
Hasil DMRT Kesukaan Rasa Roti Tawar Angkak Biji
Durian-Bekatul............ccoooviiiiiiiieeee 124
Hasil Pengujian Penerimaan Keseluruhan Roti Tawar

Angkak Biji Durian-Bekatul ............ccccoevviviiiiiieiiecene, 124
Hasil ANOVA Penerimaan Keseluruhan Roti Tawar

Angkak Biji Durian-Bekatul ...........cccocooeiiiininniiineen 126
Beda Jarak Nyata Duncan Penerimaan Keseluruhan ......... 126
Hasil DMRT Penerimaan Keseluruhan Roti Tawar

Angkak Biji Durian-Bekatul ............cccoooiiiiiiiiiis 126
Perhitungan Luas Area Hasil Pengujian Sensoris

Roti TawarAngkak Biji Durian-Bekatul ..............c.cccceeueeee. 127

Xii



DAFTAR LAMPIRAN

Halaman

Lampiran A. Spesifikasi Bahan Penelitian ..........cccccocvvvvininnene, 80
Lampiran B. Proses Pembuatan Kultur dan Media .............c.......... 85
Lampiran C. Prosedur Analisa Angkak Biji Durian ....................... 91
Lampiran D. Contoh Lembar Kuisioner Uji Sensoris .................... 93
Lampiran E. Langkah Kerja Pengujian Sifat Fisikokimia dan

SENSOMIS 1vveuieieieeeteeeetee ettt e e aneas 97
Lampiran F. Hasil Pengujian Roti Tawar Angkak Biji Durian-

BeKatUL ..o 101

Xiii



