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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Data hasil pengujian pengaruh perkecambahan terhadap 
kadar  GABA (gamma aminobutyric acid) pada produk 
bihun 

sampel  
gamma aminobutyric acid 

rata-rata 
Simplo Duplo 

721 21.98 21.06 21.52 

623 92.88 93.13 93 

sumber: Data primer hasil penelitian pengembangan produk berbasis 
tepung beras berkecambah melalui pembuatan bihun 

 Lampiran 2. Hasil analisis Independent T-test terhadap pengaruh 
perkecambahan terhadap kadar GABA (gamma 
aminobutyric acid) pada bihun 

Keterangan: jika sig. (2-tailed) <0.05= terdapat perbedaan 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Independent Samples Test 

 

Levene's 
Test for 
Equality of 
Variances t-test for Equality of Means 

F 

 
 
 
 
Sig  T Df 

Sig. (2-
tailed) 

Mean 
Differenc
e 

Std. 
Error 
Differen
ce 

95% Confidence 
Interval of the 
Difference 

Lower Upper 

Equal 
variances 
assumed 

. . -149.964 2 .000 -
71.48500 

.47668 -73.53599 -
69.4340
1 

Equal 
variances 
not 
assumed 

 

 -149.964 1.147 .002 -
71.48500 

.47668 -75.98398 -
66.9860
2 
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Lampiran 3. Data hasil  pengujian pengaruh perkecambahan   
terhadap kadar Indeks Glikemik pada Produk Bihun  

Sumber : Data primer hasil penelitian pengembangan produk berbasis 
tepung beras berkecambah melalui pembuatan bihun  

Lampiran 4. Hasil Analisis Independent T-test pengaruh 
perkecambahan terhadap Indeks Glikemik pada 
produk bihun 

 

Independent Samples Test 

 

Levene's Test 

for Equality of 

Variances t-test for Equality of Means 

F 

 

 

 

Sig T Df 

Sig. 

(2-

tailed

) 

Mean 

Differen

ce 

Std. 

Error 

Differen

ce 

95% Confidence 

Interval of the 

Difference 

Lower Upper 

Equal variances 

assumed 

. . 4.908 2 .039 17.7150

0 

3.60949 2.18461 33.2453

9 

Equal variances 

not assumed 
  4.908 

1.005 .127 17.7150

0 

3.60949 -27.61370 63.0437

0 

Perlakuan Waktu pengamatan 

kadar glukosa (menit) 

Ulangan Rata-rata 

I II 

Tanpa 

perkecambahan 

20 41.94 43.23 42.58 

40 52.61 53.53 53.07 

60 63.17 63.29 63.23 

80 64.22 64.40 64.31 

100 74.31 73.96 73.63 

120 74.89 74.87 74.88 

Perkecambahan  20 35.30 27.07 31.18 

40 43.35 32.94 38.14 

60 43.55 35.64 39.59 

80 51.91 43.61 47.76 

100 53.05 52.00 52.52 

120 60.36 53.02 56.69 
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Lampiran 5. Data hasil pengujian tepung beras tanpa perkecambahan  

Parameter Unit Result Limit of 

detection 

Method 

simplo duplo   

Vitamin B9 mg/100g Not 

detected 

Not 

detected 

27 18-5-

38/MU/SMM-

SIG (UPLC) 

Vitamin B6 mg/100g Not 

detected 

Not 

detected 

0,06 18-5-

2/MU/SMM-

SIG (UPLC) 

Vitamin B2 mg/100g 0,28 0,28 - 18-5-

2/MU/SMM-

SIG (UPLC) 

Vitamin B1 mg/100g Not 

detected 

Not 

detected 

0,15 18-5-

2/MU/SMM-

SIG (UPLC) 

Manganese mg/kg 29,18 29,04 - 18-13-

1/MU/SMM-

SIG (ICP 

OES) 

Magnesium  mg/100g 76,26 76,44 - 18-13-

1/MU/SMM-

SIG (ICP 

OES) 

Iron  mg/100g 9,76 9,78 - 18-13-

1/MU/SMM-

SIG (ICP 

OES) 

Calcium  mg/100g 121,67 123,95 - 18-13-

1/MU/SMM-

SIG (ICP 

OES) 

Total sugar  % Not 

detected 

Not 

detected 

- 18-8-

8/MU/SMM-

SIG 

(LuffSchoorl) 
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Lampiran 6. Data hasil pengujian tepung beras kecambah  

 

Parameter 

 

unit 

 

result 

 

Limit of  

detection  

 

Method 

Vitamin B9 mcg/100g Not 

detected 

Not 

detected 

27 18-5-

38/MU/SMM-

SIG (UPLC) 

Vitamin B6 mcg/100g Not 

detected  

Not 

detected  

0,06 18-5-

2/MU/SMM-

SIG (UPLC) 

Vitamin B2 mcg/100g 0,26 0,26 - 18-5-

2/MU/SMM-

SIG (UPLC) 

Vitamin B1 mcg/100g Not 

detected  

Not 

detected  

0,15 18-5-

2/MU/SMM-

SIG (UPLC) 

Mangan  mg/kg 18,48 18,58 - 18-13-

1/MU/SMM-

SIG (ICP OES) 

Magnesium  mg/100g 104,14 109,61 - 18-13-

1/MU/SMM-

SIG (ICP OES) 

Besi  mg/100g 5,08 5,10 - 18-13-

1/MU/SMM-

SIG (ICP OES) 

Kalsium  mg/100g 95,53 94,8 - 18-13-

1/MU/SMM-

SIG (ICP OES) 

Gula  % Not 

detected  

Not 

detected  

0,28 18-8-

8/MU/SMM-

SIG 

(LuffSchoorl) 
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Lampiran 7. Data Hasil Pengujian Pengaruh Perkecambahan 
Terhadap Kadar Vitamin B1 pada Produk Bihun  

sampel  
Vitamin B1 

rata-rata 
Simplo Duplo 

721 not detected not detected 0 

623 not detected not detected 0 

Sumber : data primer hasil penelitian pengembangan produk berbasis 
tepung beras berkecambah melalui pembuatan bihun  

Lampiran 8. Data Hasil Pengujian Pengaruh Perkecambahan 
Terhadap Kadar Vitamin B2 pada Produk Bihun  

sampel  
Vitamin B2 rata-rata 

Simplo Duplo  

721 0.05 0.05 0.05 

623 0.26 0.26 0.26 

Sumber : data primer hasil penelitian pengembangan produk berbasis 
tepung beras berkecambah melalui pembuatan bihun  

Lampiran 9. Data Hasil Pengujian Pengaruh Perkecambahan 
Terhadap Kadar Vitamin B6 pada Produk Bihun  

sampel  
Vitamin B6 rata-rata 

simplo duplo  

721 0 0 0 

623 0.18 0.18 0.18 

Sumber : data primer hasil penelitian pengembangan produk berbasis 
tepung beras berkecambah melalui pembuatan bihun  

Lampiran 10. Data Hasil Pengujian Pengaruh Perkecambahana 
Terhadap Kadar Vitamin B9 pada Produk Bihun  

 

sampel  
Vitamin B9 rata-rata 

simplo Duplo  

721 218.14 218.37 218.26 

623 159.99 161.15 160.57 

Sumber : data primer hasil penelitian pengembangan produk berbasis 
tepung beras berkecambah melalui pembuatan bihun  
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Lampiran 11. Hasil Analisis Independent T-test pengaruh 
Perkecambahan Terhadap Vitamin B9 pada Produk 
Bihun  

 

Independent Samples Test 

 

Levene's 

Test for 

Equality of 

Variances t-test for Equality of Means 

F Sig. T Df 

 

 

 

 

Sig. (2-

tailed) 

Mean 

Differenc

e 

Std. 

Error 

Differen

ce 

95% Confidence 

Interval of the 

Difference 

Lower Upper 

Equal 

variances 

assumed 

. . 97.558 2 .000 57.6850

0 

.59129 55.14088 60.2291

2 

Equal 

variances 

not 

assumed 

  

97.558 1.079 .005 57.6850

0 

.59129 51.34867 64.0213

3 

Keterangan: jika sig. (2-tailed) <0.05= terdapat perbedaan 

Lampiran 12. Data Data Hasil Pengujian Pengaruh 
Perkecambahan Terhadap Kadar Kalsium pada 
Produk Bihun 

sampel  
Kalsium rata-rata 

Simplo Duplo  

721 21.55 21.18 21.37 

623 184.21 182.87 183.54 

Sumber : data primer hasil penelitian pengembangan produk berbasis 
tepung beras berkecambah melalui pembuatan bihun 
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Lampiran 13. Hasil Analisis Independent T-test pengaruh 
Perkecambahan Terhadap Kadar Kalsium pada 
Produk Bihun 

 

Independent Samples Test 

 

Levene's 

Test for 

Equality of 

Variances t-test for Equality of Means 

F Sig. T Df 

Sig. 

(2-

taile

d) 

 

 

 

Mean 

Difference 

Std. 

Error 

Differenc

e 

95% Confidence 

Interval of the 

Difference 

Lower Upper 

Equal 

variances 

assumed 

. . -

233.321 

2 .000 -162.17500 .69507 -

165.1656

5 

-

159.1843

5 

Equal 

variances 

not 

assumed 

  

-

233.321 

1.152 .001 -162.17500 .69507 -

168.6820

4 

-

155.6679

6 

Keterangan: jika sig. (2-tailed) <0.05= terdapat perbedaan 
 
Lampiran 14. Data Hasil Pengujian Pengaruh Perkecambahan 

Terhadap Kadar Besi (Fe)  pada Produk Bihun 

sampel  
Besi (Fe) rata-rata 

simplo duplo  

721 3.94 3.89 3.92 

623 4.96 4.9 4.93 

Sumber : data primer hasil penelitian pengembangan produk berbasis 
tepung beras berkecambah melalui pembuatan bihun 
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Lampiran 15. Hasil Analisis Independent T-test pengaruh 
Perkecambahan Terhadap Kadar Besi (Fe) pada 
Produk Bihun 

 

Independent Samples Test 

 

Levene's Test for 
Equality of Variances t-test for Equality of Means 

F 

 
 
 
 

Sig. T Df 
Sig. (2-
tailed) 

Mean 
Difference 

Std. 
Error 

Differen
ce 

95% Confidence 
Interval of the 

Difference 

Lower Upper 

Equal 
variances 
assumed 

. . -25.991 2 .001 -1.01500 .03905 -1.18302 -.84698 

Equal 
variances 
not 
assumed 

 

 -25.991 1.937 .002 -1.01500 .03905 -1.18837 -.84163 

Keterangan: jika sig. (2-tailed) <0.05= terdapat perbedaan 
 
Lampiran 16. Data Hasil Pengujian Pengaruh Perkecambahana  

Terhadap Kadar Magnesium pada Produk Bihun 

Sumber : data primer hasil penelitian pengembangan produk berbasis 
tepung beras berkecambah melalui pembuatan bihun 

Lampiran 17. Hasil Analisis Independent T-test pengaruh 
Perkecambahan  Terhadap Kadar Magnesium pada 
Produk Bihun 

Keterangan: jika sig. (2-tailed) <0.05= terdapat perbedaan 

sampel  
Magnesium rata-rata 

simplo Duplo  

721 37.65 37.32 37.49 

623 55.25 54.09 54.67 

                              Independent Samples Test 

 

Levene's 
Test for 

Equality of 
Variances t-test for Equality of Means 

F 

 
 
 

Sig. T df 

Sig. 
(2-

tailed) 
Mean 

Difference 
Std. Error 
Difference 

95% Confidence 
Interval of the 

Difference 

Lower Upper 

Equal 
variances 
assumed 

. . -25.991 2 .001 -1.01500 .03905 -1.18302 -.84698 

Equal 
variances 
not 
assumed 

 

 -25.991 1.93
7 

.002 -1.01500 .03905 -1.18837 -.84163 
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Lampiran 18.  Data hasil pengujian pengaruh perkecambahan 
terhadap kadar mangan pada bihun  

sampel  
Mangan rata-rata 

Simplo duplo  

721 9.05 8.86 8.96 

623 9.97 9.85 9.91 

Sumber : data primer hasil penelitian pengembangan produk berbasis 
tepung beras berkecambah melalui pembuatan bihun  

Lampiran 19. Hasil Analisis Independent T-test pengaruh 
Perkecambahan Terhadap Kadar Mangan pada 
Produk Bihun 

 

Independent Samples Test 

 

Levene's 
Test for 

Equality of 
Variances t-test for Equality of Means 

F Sig. t Df 

Sig. 
(2-

tailed
) 

Mean 
Differen

ce 

Std. 
Error 

Differenc
e 

95% Confidence 
Interval of the 

Difference 

Lower Upper 

Equal 
variances 
assumed 

. . -8.499 2 .014 -.95500 .11236 -1.43845 -.47155 

Equal 
variances 
not 
assumed 

  

-8.499 1.688 .022 -.95500 .11236 -1.53493 -.37507 

Keterangan: jika sig. (2-tailed) <0.05= terdapat perbedaan 
 
Lampiran 20. Data Hasil Pengujian Perkecambahan Terhadap 

Kadar Gula Total Pada Produk Bihun  

sampel  
Gula Total rata-rata 

Simplo Duplo  

721 3.2 2.82 3.01 

623 11.59 10.77 11.18 

Sumber : data primer hasil penelitian pengembangan produk berbasis 
tepung beras berkecambah melalui pembuatan bihun 
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Lampiran 21. Hasil Analisis Independent T-test pengaruh 
Perkecambahan Terhadap Kadar Gula Total pada 
Produk Bihun 

 

Independent Samples Test 

 

Levene's 
Test for 
Equality 

of 
Variances t-test for Equality of Means 

F Sig. t df 

 
 
 

Sig. 
(2-

tailed
) 

Mean 
Differenc

e 

Std. 
Error 

Differenc
e 

95% Confidence 
Interval of the 

Difference 

Lower Upper 

Equal 
variances 
assumed 

. . -18.080 2 .003 -8.17000 .45188 -10.11430 -6.22570 

Equal 
variances 
not 
assumed 

  

-18.080 1.411 .012 -8.17000 .45188 -11.14387 -5.19613 

Keterangan: jika sig. (2-tailed) <0.05= terdapat perbedaan 
 
Lampiran 22. Data Hasil Pengujian Perkecambahan Terhadap Kadar 

lemak Pada Produk Bihun 

Ulangan 
kadar lemak 

Tanpa perkecambahan perkecambahan 

1 5.2 6.17 

2 5.18 6.22 

3 5.24 6.15 

rata-rata 5.21 6.18 

Sumber : data primer hasil penelitian pengembangan produk berbasis 
tepung beras berkecambah melalui pembuatan bihun  
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Lampiran 23. Hasil Analisis Independent T-test pengaruh  
Perkecambahan Terhadap Kadar Lemak pada 
Produk Bihun 

 

Keterangan: jika sig. (2-tailed) <0.05= terdapat perbedaan 
 
Lampiran 24. Data Hasil Pengujian Perkecambahan Terhadap 

Kadar Protein Pada Produk Bihun 

Ulangan 
kadar protein 

tanpa perkecambahan Perkecambahan 

1 8.203 8.427 

2 8.208 8.433 

3 8.197 8.424 

rata-rata 8 8.428 

Sumber : data primer hasil penelitian pengembangan produk berbasis 
tepung beras berkecambah melalui pembuatan bihun. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Independent Samples Test 

 

Levene's 
Test for 

Equality of 
Variances t-test for Equality of Means 

F 

 
 
 
Sig. T df 

Sig. 
(2-

tailed
) 

Mean 
Differe

nce 
Std. Error 
Difference 

95% Confidence Interval 
of the Difference 

Lower Upper 

Equal 
variances 
assumed 

.139 .728 -35.673 4 .000 -
.97333 

.02728 -1.04909 -.89758 

Equal 
variances 
not 
assumed 

 

 -35.673 3.895 .000 -
.97333 

.02728 -1.04990 -.89677 
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Lampiran 25. Hasil Analisis Independent T-test pengaruh 
Perkecambahan Terhadap Kadar Protein pada 
Produk Bihun 

 

Independent Samples Test 

 

Levene's Test 
for Equality of 

Variances t-test for Equality of Means 

F 

 
 
 

Sig. T df 

Sig. 
(2-

tailed
) 

Mean 
Difference 

Std. Error 
Difference 

95% Confidence 
Interval of the 

Difference 

Lower Upper 

Equal 
variances 
assumed 

.045 .843 -54.474 4 .000 -.22533 .00414 -.23682 -.21385 

Equal 
variances 
not 
assumed 

 

 -54.474 3.872 .000 -.22533 .00414 -.23697 -.21370 

Keterangan: jika sig. (2-tailed) <0.05= terdapat perbedaan 
 
Lampiran 26. Data Hasil Pengujian Perkecambahan Terhadap 

Kadar  Abu Pada Produk Bihun 

Ulangan 
kadar abu 

tanpa perkecambahan Perkecambahan 

1 0.63 0.5 

2 0.6 0.46 

3 0.68 0.53 

rata-rata 0.64 0.5 

Sumber : data primer hasil penelitian pengembangan produk berbasis 
tepung beras berkecambah melalui pembuatan bihun 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



109 
 

Lampiran 27. Hasil Analisis Independent T-test pengaruh 
Perkecambahan Terhadap Kadar Abu pada Produk 
Bihun 

Keterangan: jika sig. (2-tailed) >0.05 = tidak terdapat perbedaan 
 
Lampiran 28. Data Hasil Pengujian Perkecambahan Terhadap 

Kadar Serat Pada Produk Bihun 

Ulangan 
kadar serat 

tanpa perkecambahan Perkecambahan 

1 6.05 4.76 

2 6.09 4.7 

3 6 4.68 

rata-rata 6.05 4.71 

Sumber : data primer hasil penelitian pengembangan produk berbasis 
tepung beras berkecambah melalui pembuatan bihun. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Independent Samples Test 

 

Levene's 
Test for 

Equality of 
Variances t-test for Equality of Means 

F Sig. T df 

 
 
 

Sig. 
(2-

tailed
) 

Mean 
Difference 

Std. 
Error 

Differen
ce 

95% Confidence 
Interval of the 

Difference 

Lower Upper 

Equal 
variances 
assumed 

.082 .788 4.529 4 .011 .14000 .03091 .05417 .22583 

Equal 
variances 
not 
assumed 

  

4.529 3.924 .011 .14000 .03091 .05351 .22649 
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Lampiran 29. Hasil Analisis Independent T-test pengaruh 

Perkecambahan Terhadap Kadar Serat pada Produk 
Bihun 

 

Independent Samples Test 

 

Levene's 
Test for 

Equality of 
Variances t-test for Equality of Means 

F Sig. T df 

Sig. 
(2-

tailed) 

Mean 
Differen

ce 

Std. Error 
Differenc

e 

95% Confidence 
Interval of the 

Difference 

Lower Upper 

Equal 
variances 
assumed 

.000 1.000 37.629 4 .000 1.33333 .03543 1.23495 1.43171 

Equal 
variances 
not 
assumed 

  

37.629 3.975 .000 1.33333 .03543 1.23471 1.43196 

Keterangan: jika sig. (2-tailed) <0.05= terdapat perbedaan 
 
Lampiran 30. Data Hasil Pengujian Perkecambahan Terhadap Kadar 

Karbohidrat Pada Produk Bihun 

Ulangan 
kadar karbohidrat 

tanpa perkecambahan perkecambahan 

1 30.09 34.35 

2 30.16 34.44 

3 30.06 34.3 

rata-rata 30.1 34.36 

Sumber : data primer hasil penelitian pengembangan produk berbasis 
tepung beras berkecambah melalui pembuatan bihun  
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Lampiran 31. Hasil Analisis Independent T-test pengaruh 
Perkecambahan Terhadap Kadar Karbohidrat pada 
Produk Bihun 

 

Keterangan: jika sig. (2-tailed) <0.05= terdapat perbedaan 
 
Lampiran 32.   Data Hasil Pengujian Perkecambahan Terhadap Kadar 

Air Pada Produk Bihun 

Ulangan 
kadar air 

tanpa perkecambahan Perkecambahan 

1 7.78 5.78 

2 7.85 5.8 

3 7.83 5.75 

rata-rata 7.82 5.78 

Sumber : data primer hasil penelitian pengembangan produk berbasis 
tepung beras berkecambah melalui pembuatan bihun. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Independent Samples Test 

 

Levene's 
Test for 

Equality of 
Variances t-test for Equality of Means 

F 

 
 
  

Sig T df 

Sig. 
(2-

taile
d) 

Mean 
Differen

ce 

Std. Error 
Differenc

e 

95% Confidence 
Interval of the 

Difference 

Lower Upper 

Equal 
variances 
assumed 

.332 .595 -84.269 4 .000 -4.26000 .05055 -4.40036 -4.11964 

Equal 
variances 
not 
assumed 

 

 -84.269 3.643 .000 -4.26000 .05055 -4.40595 -4.11405 
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Lampiran 33. Hasil Analisis Independent T-test pengaruh 
Perkecambahan Terhadap Kadar Air pada Produk 
Bihun 

 

Independent Samples Test 

 

Levene's 
Test for 

Equality of 
Variances t-test for Equality of Means 

F Sig. T Df 

Sig. 
(2-

tailed
) 

Mean 
Differen

ce 

Std. Error 
Differenc

e 

95% Confidence 
Interval of the 

Difference 

Lower Upper 

Equal 
variances 
assumed 

.604 .481 80.491 4 .000 2.04333 .02539 1.97285 2.11382 

Equal 
variances not 
assumed 

  
80.491 3.57

5 
.000 2.04333 .02539 1.96942 2.11725 

Keterangan: jika sig. (2-tailed) <0.05= terdapat perbedaan nyata 
 
Lampiran 34. Data hasil pengujian organoleptik  

panelis 
warna aroma  Rasa Tekstur 

721 623 721 623 721 623 721 623 

1 3 3 4 3 4 4 4 3 

2 4 3 4 4 4 4 3 3 

3 5 3 4 3 4 5 5 3 

4 3 4 2 2 2 2 1 2 

5 4 4 4 3 3 3 4 3 

6 4 4 5 4 3 3 3 3 

7 4 4 3 4 4 4 4 3 

8 4 3 2 2 3 4 3 2 

9 4 4 3 3 2 2 3 3 

10 3 5 2 3 4 2 4 3 

11 5 4 4 4 5 4 4 4 

12 4 4 2 4 4 3 4 4 

13 5 4 4 4 5 4 4 4 

jumlah 52 49 43 43 47 44 46 40 

rata-rata 4 3,7 3,3 3,3 3,6 3,3 3,5 3 

Sumber : data primer hasil penelitian pengembangan produk berbasis 
tepung beras berkecambah melalui pembuatan bihun. 
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Lampiran 35. Data hasil pengujian warna bihun metode kolorimeter  

Sampel L a B derajat putih  rerata  

721 

65.9 2.9 10 64.3 

62.83333 63 2.2 8.2 62 

63.2 2.8 8.2 62.2 

623 

84.2 2.7 7.3 82.4 

77.93333 78.5 1.1 7.4 77.2 

75.8 3.1 8.3 74.2 

Sumber : data primer hasil penelitian pengembangan produk berbasis 
tepung beras berkecambah melalui pembuatan bihun. 

Lampiran 36. Hasil analisis Independent T-test terhadap warna bihun 
menggunakan metode kolorimeter 

 

Independent Samples Test 

 

Levene's Test 
for Equality of 

Variances t-test for Equality of Means 

F Sig. T Df 

Sig. 
(2-

tailed) 

Mean 
Differenc

e 
Std. Error 
Difference 

95% Confidence 
Interval of the 

Difference 

Lower Upper 

Equal 
variances 
assumed 

2.926 .162 -6.026 4 .004 -15.10000 2.50577 -22.05714 -8.14286 

Equal 
variances 
not 
assumed 

  

-6.026 2.374 .017 -15.10000 2.50577 -24.40703 -5.79297 

Keterangan: jika sig. (2-tailed) <0.05= terdapat perbedaan nyata 
 
Lampiran 37. Data hasil uji elastisitas bihun 

Sampel B A 

elastisitas 

(%) 

tanpa 

perkecambahan 

38 35 8.5 

26 24 8.3 

24 23 4.3 

perkecambahan 

35 33 6.06 

38 35 8.5 

21 20 5 
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Lampiran 38. Hasil analisis independent T-test terhdap elastisitas 

bihun  
 

 Independent Samples Test 

 

Levene's 
Test for 
Equality of 
Variances t-test for Equality of Means 

F 

 
 
 

Sig. t df 
Sig. (2-
tailed) 

Mean 
Differenc

e 
Std. Error 
Difference 

95% Confidence 
Interval of the 

Difference 

Lower Upper 

Equal 
variances 
assumed 

.610 .478 .299 4 .780 .51333 1.71605 -4.25120 5.27787 

Equal 
variances 
not 
assumed 

 

 .299 3.72
7 

.781 .51333 1.71605 -4.39218 5.41884 

Keterangan: jika sig. (2-tailed) >0.05= tidak terdapat perbedaan nyata 
 
Lampiran 39. Data hasil uji daya serap air bihun  

Sampel B a daya serap air rerata 

perkecambahan 

16.27 5 15.27 

15.22666667 16.24 5 15.24 

16.17 5 15.17 

tanpa 

perkecambahan 

13.32 5 12.32 

12.30333333 13.43 5 12.43 

13.16 5 12.16 

Sumber : data primer hasil penelitian pengembangan produk berbasis 
tepung beras berkecambah melalui pembuatan bihun. 
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Lampiran 40. Hasil analisis independent T-test terhadap daya serap 

air bihun 
 

Independent Samples Test 

 

Levene's Test 
for Equality of 

Variances t-test for Equality of Means 

F Sig. T Df 

Sig. 
(2-

taile
d) 

Mean 
Differenc

e 

Std. 
Error 

Differenc
e 

95% Confidence 
Interval of the 

Difference 

Lower Upper 

Equal 
variances 
assumed 

1.915 .239 -34.885 4 .000 -2.92333 .08380 -
3.15600 

-2.69067 

Equal 
variances 
not 
assumed 

  

-34.885 2.560 .000 -2.92333 .08380 -
3.21792 

-2.62875 

Keterangan: jika sig. (2-tailed) <0.05= terdapat perbedaan nyata 
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Lampiran 41. Dokumentasi penelitian Pembuatan Produk Berbasis 

Tepung  Beras Berkecambah Melalui Pembuatan Bihun 

(Vermicelli). 

Lampiran 41a. Dokumetasi penelitian pada proses perkecambahan 

gabah dan penepungan 

tahap sortasi perendaman gabah pemeraman gabah 

 
Gabah 

berkecambah 

proses pengeringan 

penggilingan gabah 

 

perendaman beras 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Proses penepungan 

 Pengayakan tepung 
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Lampiran 41b. proses pembuatan bihun  

proses pegayakan 

tepung 500 mesh  

proses pembuatan 

adonan  

proses pencetakan 

bihun 

 

proses perebusan 

 

Bihun proses pengeringan 

bihun 

 

 

 

 

Bihun yang dihasilkan 
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Lampiran 41c. Analisa produk bihun  

 

 

 

Analisa indeks glikemik  

 

 

 

 

  

 

 

Analisa mineral dan gula 

total 

 

Analisa GABA 

 

Analisa vitamin B1, B2 

dan B6 
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analisa kadar lemak 

 

Analisa kadar air 

 

Analisa kadar protein 

 
 

 
Analisa warna metode 

kolorimeter 

 
Daya serap air 

 
Organoleptik 

 
 
          
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 


