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V. SIMPULAN DAN SARAN 

 

A. SIMPULAN 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan dapat diperoleh 

kesimpulan sebagai berikut: 

1. Kombinasi tepung sorgum dan tepung tempe berpengaruh nyata terhadap 

kualitas biskuit pada parameter kadar protein, kadar lemak, dan kadar 

karbohidrat. Namun tidak berbeda nyata terhadap kadar air, kadar abu, 

kadar serat, tekstur biskuit, angka lempeng total dan angka kapang khamir 

biskuit. 

2. Kombinasi tepung sorgum dan tepung tempe yang tepat untuk membuat 

biskuit dengan kualitas yang paling baik dilihat dari hasil analisis kimia, 

fisika, mikrobiologi, dan organoleptik adalah biskuit dengan kombinasi 

tepung sorgum dan tepung tempe 30g : 30g.  

 

B. SARAN  

Berdasarkan hasil penelitian, maka disarankan untuk penelitian 

selanjutnya tentang biskuit dengan kombinasi tepung sorgum dan tepung tempe 

sebagai berikut: 

1. Pembuatan biskuit sorgum jenis lain dengan penambahan beberapa jenis 

esens dan warna sehingga penampilan dan rasa biskuit menjadi lebih 

menarik dan bervariasi 
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2.  Adonan  biskuit  supaya lebih homogen dapat menggunakan mixer dough 

dan pencetakan biskuit menggunakan cetakan biskuit yang menghasilkan  

biskuit dengan ketebalan dan ukuran yang sama. 

3. Perlu dilakukan penelitian lanjutan mengenai uji FFA (Free Fatty Acid) 

biskuit dengan kombinasi tepung sorgum dan tepung tempe 
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Lampiran 1. Syarat mutu tepung terigu sebagai bahan makanan 

Tabel 22. Syarat Tepung Terigu untuk Bahan Makanan  (SNI 01-3751-2009) 

Jenis uji Satuan  Persyaratan  

Keadaan :   

a. Bentuk  - Serbuk  

b. Bau  - Normal (bebas dari bau asing) 

c. Warna  - Putih, khas terigu 

Benda asing - Tidak ada 

Serangga dalam semua 

bentuk stadia dan 

potonganpotongannya 

yang tampak 

- Tidak ada 

Kehalusan, lolos ayakan 

212 µm (mesh No. 70) 

(b/b) 

% Minimal 95 

Kadar air (b/b) % Maksimal 14,5 

Kadar abu (b/b) % Maksimal 0,70 

Kadar protein (b/b) % Minimal 7,0 

Keasaman mg 

KOH/100g 

Maksimal 50 

Falling number (atas 

dasar kadar air 14%) 

detik Minimal 300 

Besi (Fe) mg/kg Minimal 50 

Seng (Zn) mg/kg Minimal 30 

Vitamin B1 (tiamin) mg/kg Minimal 2,5 

Vitamin B2 (riboflavin) mg/kg Minimal 4 

Asam folat mg/kg Minimal 2 

Cemaran logam:   

a. Timbal (Pb) mg/kg Maksimal 1,0 

b. Raksa (Hg) mg/kg Maksimal 0,05 

c. Cadmium (Cd) mg/kg Maksimal 0,1 

Cemaran arsen mg/kg Maksimal 0,50 

Cemaran mikroba:   

a. Angka lempeng 

total 

koloni/g Maksimal 1 x 106 

b. Escherichia coli APM/g Maksimal 10 

c. Kapang  koloni/g Maksimal 1 x 104 

d. Bacillus cereus koloni/g Maksimal 1 x 104 

Sumber : Badan Standarisasi Nasional (2009) 
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Lampiran 2. Data Mentah Hasil Uji Kimia, Fisik, Mikrobiologi dan Organoleptik  

         Biskuit  

 

Tabel 23. Data Mentah Kadar Air 

Ulangan Kombinasi Tepung Sorgum dan Tepung Tempe 

Kontrol 50:10 40:20 30:30 20:40 

1 3,57% 4,27% 3,45% 3,40% 3,24% 

2 2,90% 3,15% 2,84% 2,78% 2,71% 

3 1,43% 2,38% 1,85% 1,27% 1,24% 

Rata-rata 2,63% 3,26% 2,71% 2,48% 2,40% 

 

Tabel 24.  Data Mentah Kadar Abu 

Ulangan Kombinasi Tepung Sorgum dan Tepung Tempe 

Kontrol 50:10 40:20 30:30 20:40 

1 2,31 2,35 2,62 3,07 2,70 

2 2,19 2,69 2,47 2,67 2,15 

3 2,05 2,62 2,39 2,62 2,65 

Rata-rata 2,18 2,55 2,49 2,79 2,50 

 

Tabel 25. Data Mentah Kadar Protein 

Ulangan Kombinasi Tepung Sorgum dan Tepung Tempe 

Kontrol 50:10 40:20 30:30 20:40 

1 12,08 8,61 10,58 15,17 13,66 

2 7,56 10,09 11,15 12,48 14,89 

3 8,80 12,64 11,28 12,63 14,96 

Rata-rata 9,48 10,45 11,00 13,43 14,51 

 

Tabel 26. Data Mentah Kadar Lemak 

Ulangan Kombinasi Tepung Sorgum dan Tepung Tempe 

Kontrol 50:10 40:20 30:30 20:40 

1 19,79% 19,98% 21,60% 23,75% 24,64% 

2 17,52% 20,66% 21,38% 21,46% 22,87% 

3 17,66% 20,11% 21,48% 21,55% 24,05% 

Rata-rata 18,32% 20,25% 21,49% 22,25% 23,85% 

 

Tabel 27. Data Mentah Kadar Karbohidrat 

Ulangan Kombinasi Tepung Sorgum dan Tepung Tempe 

Kontrol 50:10 40:20 30:30 20:40 

1 62,25 64,79 61,75 54,61 55,76 

2 69,83 63,40 62,16 60,61 57,38 

3 70,06 62,25 63,00 61,93 57,1 

Rata-rata 67,38 63,48 62,30 59,05 56,75 
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Tabel 28. Data Mentah Kadar Serat 

Ulangan Kombinasi Tepung Sorgum dan Tepung Tempe 

Kontrol 50:10 40:20 30:30 20:40 

1 2,06% 3,05% 4,31% 4,46% 4,64% 

2 3,18% 4,98% 7,04% 7,85% 12,67% 

3 2,45% 2,66% 3,58% 4,66% 4,90% 

Rata-rata 2,56% 3,56% 4,98% 5,66% 7,40% 

 

Tabel 29. Data Mentah Perhitungan Angka Lempeng Total 

Sampel Ulangan Duplo Pengenceran Jumlah 

ALT 

(CFU/g) 

Rata-

rata 

(CFU/g) 
10-1 10-2 10-3 

Kontrol 1 1 0 0 0 0 0 

2 0 0 1 0 

2 1 0 0 0 0 0 

2 0 0 0 0 

3 1 0 0 0 0 0 

2 0 0 0 0 

50:10 1 1 36 2 0 360 210 

2 6 0 0 60 

2 1 0 0 0 0 0 

2 0 0 0 0 

3 1 0 2 0 0 0 

2 0 4 0 0 

40:20 1 1 5 1 0 50 110 

2 17 0 5 170 

2 1 15 2 0 150 180 

2 21 3 0 210 

3 1 24 17 0 240 150 

2 6 4 0 60 

30:30 1 1 2 1 0 20 65 

2 11 1 0 110 

2 1 4 0 0 40 40 

2 4 0 0 40 

3 1 1 0 0 10 25 

2 4 0 0 40 

20:40 1 1 0 0 0 0 15 

2 3 0 0 30 

2 1 15 4 0 150 120 

2 9 0 0 90 

3 1 1 4 0 10 10 

2 1 1 0 10 
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Tabel 30. Data Mentah Perhitungan Kapang Khamir 

Sampel Ulangan Duplo Pengenceran Jumlah 

ALT 

(CFU/g) 

Rata-

rata 

(CFU/g) 
10-1 10-2 

Kontrol 1 1 2 0 20 10 

2 0 0 0 

2 1 0 0 0 0 

2 0 0 0 

3 1 0 0 0 0 

2 0 0 0 

50:10 1 1 0 1 0 0 

2 0 1 0 

2 1 7 0 70 35 

2 0 0 0 

3 1 4 0 40 20 

2 0 0 0 

40:20 1 1 0 0 0 0 

2 0 0 0 

2 1 4 0 40 25 

2 1 0 10 

3 1 18 0 180 205 

2 23 2 230 

30:30 1 1 5 1 50 35 

2 2 0 20 

2 1 4 1 40 20 

2 0 0 0 

3 1 2 0 20 20 

2 2 0 20 

20:40 1 1 5 0 50 25 

2 0 0 0 

2 1 2 1 20 40 

2 6 0 60 

3 1 0 0 0 0 

2 0 0 0 

Tabel 31. Data Mentah Tekstur 

Ulangan Kombinasi Tepung Sorgum dan Tepung Tempe 

Kontrol 50:10 40:20 30:30 20:40 

1 1709,50  

N/mm2  

1799,50 

N/mm2 

1883,50 

N/mm2 

1040,50 

N/mm2 

1724,50 

N/mm2 

2 1063,50 

N/mm2 

1304,50 

N/mm2 

1139,50 

N/mm2 

1009,00 

N/mm2 

1519,50 

N/mm2 

3 1470,50 

N/mm2 

1594,50 

N/mm2 

1005,00 

N/mm2 

1695,00 

N/mm2 

1164,00 

N/mm2 

Rata-rata 1414,5 

N/mm2 

1566,17 

N/mm2 

1342,67 

N/mm2 

1248,17 

N/mm2 

1469,33 

N/mm2 
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Tabel 32. Data Mentah Hasil Uji Organoleptik Warna Biskuit 

No Nilai Kesukaan 

A B C D E 

1 4 2 3 3 3 

2 1 2 3 4 2 

3 4 2 3 4 4 

4 4 3 3 3 3 

5 4 1 1 3 3 

6 3 2 2 3 2 

7 4 2 2 3 2 

8 3 3 3 3 4 

9 4 2 2 3 3 

10 4 1 2 3 3 

11 4 2 2 3 4 

12 4 1 3 4 3 

13 3 2 3 4 3 

14 3 3 4 4 3 

15 4 3 3 4 2 

16 1 4 4 4 4 

17 4 1 2 3 3 

18 4 2 2 3 1 

19 3 2 2 4 3 

20 4 1 2 3 3 

21 4 3 3 2 3 

22 4 2 3 3 4 

23 4 2 2 3 4 

24 4 3 3 3 3 

25 4 4 3 2 3 

26 2 2 2 4 4 

27 2 3 2 2 2 

28 2 3 3 2 2 

29 4 2 2 3 3 

30 3 3 3 3 3 

Jumlah 102 68 77 95 89 

Rata2 3,40 2,27 2,57 3,17 2,97 
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Tabel 33. Data Mentah Hasil Uji Organoleptik Aroma Biskuit 

No Nilai Kesukaan 

A B C D E 

1 3 3 3 3 3 

2 4 1 2 3 4 

3 4 4 4 4 4 

4 4 3 3 3 4 

5 4 3 2 2 2 

6 4 3 2 3 3 

7 3 2 2 2 3 

8 2 1 1 1 4 

9 4 2 3 3 2 

10 3 3 3 3 3 

11 3 2 2 2 2 

12 4 1 3 2 2 

13 3 2 3 2 3 

14 3 3 3 3 2 

15 3 4 3 3 2 

16 4 2 3 2 3 

17 4 2 2 3 2 

18 3 3 3 3 2 

19 3 3 2 2 1 

20 4 2 2 3 3 

21 4 3 2 2 2 

22 4 4 3 3 2 

23 4 2 3 2 3 

24 4 4 4 4 4 

25 4 4 3 3 3 

26 3 3 2 3 3 

27 2 2 2 2 2 

28 3 2 1 1 2 

29 4 2 3 3 2 

30 3 3 2 2 3 

Jumlah 104 78 76 77 80 

Rata2 3,47 2,60 2,53 2,57 2,67 

 

 

 

 

 



 

 

119 
 

 
 

Tabel 34. Data Mentah Hasil Uji Organoleptik Rasa Biskuit 

No Nilai Kesukaan 

A B C D E 

1 4 4 3 2 2 

2 3 1 2 3 4 

3 4 4 4 4 4 

4 4 4 2 2 3 

5 4 4 2 3 3 

6 4 3 2 3 2 

7 4 4 3 2 2 

8 3 1 1 1 4 

9 4 2 2 4 2 

10 4 3 2 2 3 

11 4 3 2 3 4 

12 4 3 1 3 1 

13 3 4 2 3 2 

14 3 2 4 3 1 

15 3 4 3 2 2 

16 4 4 3 2 3 

17 3 2 2 3 2 

18 4 3 3 2 2 

19 3 3 2 3 1 

20 4 3 3 3 2 

21 4 3 3 3 3 

22 4 4 3 2 1 

23 4 3 2 2 3 

24 4 4 3 3 3 

25 4 3 3 3 3 

26 3 2 2 3 4 

27 3 2 1 2 3 

28 2 3 2 2 3 

29 4 3 2 2 2 

30 4 1 1 2 3 

Jumlah 109 89 70 77 77 

Rata2 3,63 2,97 2,33 2,57 2,57 
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Tabel 35. Data Mentah Hasil Uji Organoleptik Tekstur Biskuit 

No Nilai Kesukaan 

A B C D E 

1 4 2 2 3 3 

2 3 1 2 3 4 

3 4 4 3 4 3 

4 4 4 3 3 3 

5 4 4 1 2 2 

6 3 2 2 3 2 

7 3 3 2 2 2 

8 4 1 1 1 4 

9 4 2 2 3 4 

10 4 3 3 3 3 

11 2 3 3 3 4 

12 4 3 1 3 3 

13 3 4 2 3 1 

14 3 4 4 3 3 

15 4 3 2 2 1 

16 4 4 4 3 4 

17 4 2 2 3 3 

18 4 2 2 3 2 

19 3 2 3 3 3 

20 3 3 3 3 2 

21 4 3 2 2 3 

22 4 4 3 2 1 

23 4 4 3 4 4 

24 4 3 2 2 2 

25 4 4 3 3 3 

26 4 2 3 3 3 

27 3 4 3 1 2 

28 2 3 3 2 2 

29 3 2 2 2 2 

30 4 1 1 1 1 

Jumlah 107 86 72 78 79 

Rata2 3,57 2,87 2,40 2,60 2,63 
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Lampiran 3. Data Analisis SPSS Berbagai Uji Produk 

Tabel 36. Hasil Uji Anava Kadar Air 

Sumber 

keragaman 

 

Jumlah 

kuadrat 

 

Derajat 

bebas (db) 

 

Kuadrat 

tengah (KT) 

 

F Sig 

Substitusi  1,394 4 0,349 0,347 0,841 

Galat 10,055 10 1,005   

Total 11,449 14    

Tingkat kepercayaan 95% dengan α = 0,05 

Oleh karena α = 0,05 < sig = 0, 841 maka Ho diterima. Tidak ada pengaruh beda 

nyata pada pengujian kadar air. 

Tabel 37. Hasil Uji Anava Kadar Abu 

Sumber 

keragaman 

 

Jumlah 

kuadrat 

 

Derajat 

bebas (db) 

 

Kuadrat 

tengah (KT) 

 

F Sig 

Substitusi  0,554 4 0,139 3,233 0,060 

Galat 0,429 10 0,043   

Total 0,983 14    

Tingkat kepercayaan 95% dengan α = 0,05 

Oleh karena α = 0,05 < sig = 0,060 maka Ho diterima. Tidak ada pengaruh beda 

nyata pada pengujian kadar abu. 

Tabel 38. Hasil Uji Anava Kadar Protein 

Sumber 

keragaman 

 

Jumlah 

kuadrat 

 

Derajat 

bebas (db) 

 

Kuadrat 

tengah (KT) 

 

F Sig 

Substitusi  53,407 4 13,352 5,318 0,015 

Galat 25,105 10 2,511   

Total 78,512 14    

Tingkat kepercayaan 95% dengan α = 0,05 

Oleh karena α = 0,05 > sig = 0,015 maka Ho ditolak. Ada pengaruh beda nyata 

pada pengujian kadar protein. 

Tabel 39. Hasil Uji Duncan Kadar Protein 

Perlakuan N α=0,05 

a b c 

Kontrol 3 9,4815   

50:10 3 10,4467 10,4467  

40:20 3 11,0023 11,0023  

30:30 3  13,4262 13,4262 

20:40 3   14,5052 

Sig.  0,288 0,052 0,424 

Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang sama pada setiap kolom yang sama 

menunjukkan tidak ada beda nyata pada tingkat kepercayaan 95% (α=0,05). 
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Tabel 40. Hasil Uji Anava Lemak 

Sumber 

keragaman 

 

Jumlah 

kuadrat 

 

Derajat 

bebas (db) 

 

Kuadrat 

tengah (KT) 

 

F Sig 

Substitusi  52,212 4 13,053 15,339 0,000 

Galat 8,510 10 0,851   

Total 60,722 14    

Tingkat kepercayaan 95% dengan α = 0,05 

Oleh karena α = 0,05 > sig = 0,000 maka Ho ditolak. Ada pengaruh beda nyata 

pada pengujian lemak. 

Tabel 41. Hasil Uji Duncan Lemak 

Perlakuan N α =0,05 

a b C d 

Kontrol 3 18,3233    

50:10 3  20,2500   

40:20 3  21,4867 21,4867  

30:30 3   22,2533 22,2533 

20:40 3    23,8533 

Sig.   1,000 0,132 0,333 0,060 

Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang sama pada setiap kolom yang sama 

menunjukkan tidak ada beda nyata pada tingkat kepercayaan 95% (α=0,05). 

Tabel 42. Hasil Uji Anava Kadar Karbohidrat 

Sumber 

keragaman 

 

Jumlah 

kuadrat 

 

Derajat 

bebas (db) 

 

Kuadrat 

tengah (KT) 

 

F Sig 

Substitusi  201,932 4 50,483 6,687 0,007 

Galat 75,490 10 7,549   

Total 277,422 14    

Tingkat kepercayaan 95% dengan α = 0,05 

Oleh karena α = 0,05 > sig = 0,007 maka Ho ditolak. Ada pengaruh beda nyata 

pada pengujian karbohidrat 

Tabel 43. Hasil Uji Duncan Kadar Karbohidrat 

Perlakuan N α =0,05 

a B c 

20:40 3 56,7467   

30:30 3 59,0500 59,0500  

40:20 3  62,3033 62,3033 

50:10 3  63,4800 63,4800 

Kontrol 3   67,3800 

Sig.  0,329 0,088 0,056 

Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang sama pada setiap kolom yang sama 

menunjukkan tidak ada beda nyata pada tingkat kepercayaan 95% (α=0,05) 
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Tabel 44. Hasil Uji Anava Serat 

Sumber 

keragaman 

 

Jumlah 

kuadrat 

 

Derajat 

bebas (db) 

 

Kuadrat 

tengah (KT) 

 

F Sig 

Substitusi  42,207 4 10,552 1,781 0,209 

Galat 59,262 10 5,926   

Total 101,469 14    

Tingkat kepercayaan 95% dengan α = 0,05 

Oleh karena α = 0,05 < sig = 0, 209 maka Ho diterima. Tidak ada pengaruh beda 

nyata pada pengujian kadar serat. 

Tabel 45. Hasil Uji Anava ALT  

Sumber 

keragaman 

 

Jumlah 

kuadrat 

 

Derajat 

bebas (db) 

 

Kuadrat 

tengah (KT) 

 

F Sig 

Substitusi  34833,333 4 8708,333 2,156 0,148 

Galat 40400,000 10 4040,000   

Total 75233,333 14    

Tingkat kepercayaan 95% dengan α = 0,05 

Oleh karena α = 0,05 < sig = 0, 148 maka Ho diterima. Tidak ada pengaruh beda 

nyata pada pengujian ALT. 

Tabel 46. Hasil Uji Anava Kapang Khamir 

Sumber 

keragaman 

 

Jumlah 

kuadrat 

 

Derajat 

bebas (db) 

 

Kuadrat 

tengah (KT) 

 

F Sig 

Substitusi  9343,333 4 2335,833 0,876 0,512 

Galat 26666,667 10 2666,667   

Total 36010,000 14    

Tingkat kepercayaan 95% dengan α = 0,05 

Oleh karena α = 0,05 < sig = 0, 512 maka Ho diterima. Tidak ada pengaruh beda 

nyata pada pengujian kapang khamir. 

Tabel 47. Hasil Uji Anava Tekstur 

Sumber 

keragaman 

 

Jumlah 

kuadrat 

 

Derajat 

bebas (db) 

 

Kuadrat 

tengah (KT) 

 

F Sig 

Substitusi  175907,2 4 43976,792 0,353 0,836 

Galat 1245716 10 124571,617   

Total 1421623 14    

Tingkat kepercayaan 95% dengan α = 0,05 

Oleh karena α = 0,05 < sig = 0,836 maka Ho diterima. Tidak ada pengaruh beda 

nyata pada pengujian tekstur 
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Lampiran 4. Lembar Kuisioner Uji Organoleptik 

SENSORY TEST 

Kualitas Biskuit  dengan Kombinasi Tepung Sorgum (Sorghum bicolor (L.) 

Moench) dan Tepung Tempe 

 

Nama     : 

Usia     : 

Tanda Tangan : 

Jenis Kelamin  : L/P 

Tabel 48. Uji Kesukaan 

Sampel Parameter 

Warna Aroma Rasa Tekstur 

1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 

A                 

B                 

C                 

D                 

E                 

Keterangan : 4 = Sangat Suka, 3 = Suka, 2 = agak suka, dan 1 = tidak suka  

Instruksi :Isilah kolom tabel dengan tanda cek/centang (√) pada skor yang 

mewakili tingkat kesukaan Anda terhadap kode sampel berdasarkan 4 parameter 

yaitu warna, aroma, rasa, dan tekstur. Skor yang diberikan bukan pengurutan, bisa 

jadi sampel yang berbeda memiliki tingkat skor kesukaan yang sama. 

Tabel 49. Uji Rangking Kesukaan 

Sampel Ranking kesukaan 

A  

B  

C  

D  

E  

Instruksi : Isilah kolom tabel dengan mengurutkan rangking 1-5. Angka 1 untuk 

sampel yang paling disukai. 
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Lampiran 5.  Hasil Analisis Warna Menggunakan Diagram CIE 

 

Gambar 14. Hasil Analisis Warna Menggunakan Diagram CIE Sampel A 
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Gambar 15. Hasil Analisis Warna Menggunakan Diagram CIE Sampel B 
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Gambar 16. Hasil Analisis Warna Menggunakan Diagram CIE Sampel C 
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Gambar 17. Hasil Analisis Warna Menggunakan Diagram CIE Sampel D 
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Gambar 18. Hasil Analisis Warna Menggunakan Diagram CIE Sampel E 
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Lampiran 6. Dokumentasi Bahan Dasar dan Proses Pembuatan Biskuit Kombinasi  

        Tepung Sorgum danTepung Tempe 

 

   
      Gambar 19. Tepung Tempe        Gambar 20. Tepung Sorgum 

 

 

   
     Gambar 21. Adonan Biskuit      Gambar 22. Biskuit Setelah  

             Dipanaskan dalam Oven 
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Lampiran 7. Dokumentasi Hasil Uji Mikrobiologi Produk Biskuit  

 

   
Gambar 23. Hasil Uji ALT   Gambar 24. Hasil Uji ALT  

         Pengenceran 10-1           Pengenceran 10-1 

 

   
Gambar 25. Hasil Uji ALT   Gambar 26. Hasil Uji ALT  

         Pengenceran 10-2           Pengenceran 10-2 
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Gambar 27. Hasil Uji ALT   Gambar 28. Hasil Uji ALT  

         Pengenceran 10-3                   Pengenceran 10-3 

 

  
Gambar 29. Hasil Uji Kapang  Gambar 30. Hasil Uji Kapang 

         Khamir Pengenceran           Khamir Pengenceran 

        10-1                   10-1 

 

 

  
Gambar 31. Hasil Uji Kapang  Gambar 32. Hasil Uji Kapang 

         Khamir Pengenceran           Khamir Pengenceran 

        10-2                   10-2 

 

 

 

  

 

 

 


