V. SIMPULAN DAN SARAN

A. Simpulan
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan bahwa:

1. Brownies kukus dengan kombinasi tepung kimpul (Xanthosoma
sagittifolium) dan tepung kacang merah (Phaseolus vulgaris) memengaruhi
kualitas brownies kukus dari segi kimia yang meliputi uji kadar air, kadar
abu, protein, lemak, karbohidrat, serat kasar, dan serat larut, dari segi fisik
yang meliputi uji tekstur kekerasan dan uji warna, dan uji mikrobiologi yang
meliputi uji angka lempeng total dan uji angka kapang dan khamir.

2. Brownies kukus dengan kombinasi tepung kimpul (Xanthosoma
sagittifolium) dan tepung kacang merah (Phaseolus vulgaris) yang terbaik
yaitu dengan kombinasi 60:30:10 dari segi kimia, fisik, mikrobiologi, dan
organoleptik.

B. Saran
Berdasarkan penenlitian yang telah dilakukan, saran yang dapat diberikan
adalah:

1. Perlu dilakukan pengujian lebih lanjut untuk mengetahui masa simpan pada

sampel brownies kukus.
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Lampiran 1. Form Kuisioner Uji Organoleptik

LEMBAR KUISIONER ORGANOLEPTIK

KUALITAS BROWNIES KUKUS DENGAN KOMBINASI TEPUNG KIMPUL
(Xanthosoma sagittifolium) DAN TEPUNG KACANG MERAH (Phaseolus

vulgaris)

Di hadapan Saudara/i terdapat produk brownies berbahan dasar tepung
kimpul dan tepung kacang merah. Sebanyak 4 sampel dengan kode A, B, C, D
yang telah tersedia, akan dinilai oleh Saudara/i dari segi warna, rasa, aroma, dan
tekstur dalam rangkaian uji organoleptik untuk mengetahui tingkat kesukaan

Saudara/i terhadap produk ini.

A. Identitas Panelis
Nama
Jenis Kelamin  :P/L

Umur

B. Petunjuk

1. Di meja uji telah tersedia 4 macam brownies kukus yang berbeda dengan
kode A, B, C, D.

2. Ciciplah masing- masing sampel sesuai dengan urutan yang ada dengan
cara mengulum brownies selama beberapa detik, kemudian ditelan lalu
berikan penilaian berdasarkan tingkat kesukaan Anda.

3. Silakan minum atau berkumur dengan air mineral yang sudah disediakan
sebelum mencicipi sampel berikutnya.

4. Nilai yang diberikan untuk tiap sampel harus berbeda (tidak boleh

memberikan nilai sama untuk tiap sampel).



C. Evaluasi
Kode Parameter
Produk Warna Rasa Aroma Tekstur
213 2131411234123 |4
A
B
C
D

Berikan tanda centang (v) pada kolom yang tersedia

Keterangan:

1 = tidak suka
2 = agak suka
3 =suka

4 = sangat suka

72

Setelah menilai parameter- parameter (warna, rasa, aroma, dan tekstur)

setiap produk, Saudara/i diminta untuk memberikan peringkat (1-4) secara urut

dimulai dari produk dengan kualitas terbaik menurut penilaian masing-masing.

Ranking

1

2

3

4

Kode Produk

Selain itu, pada tahap terakhir pengisian kuisioner ini, Saudara/i diminta

untuk memberikan kritik dan saran untuk produk ini. Kritik dan saran dapat

ditujukan pada warna, rasa dan aroma produk ataupun hal lain yang berkaitan

dengan kualitas produk.

Kritik dan Saran (optional)

Terima Kasih



Lampiran 2. Data Analisis Statistik Berbagai Uji Produk

Tabel 21. Hasil Uji Anava Kadar Air Brownies Kukus
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Sumber Jumlah Deraiat Bebas Kuadrat = Sj
Keragaman Kuadrat J( db) Tengah (KT) g
Antar Kelompok 12,687 3 4,229 7,219 ,012
Dalam
Kelompok 4,687 8 ,586
Total 17,374 11

Tingkat kepercayaan 95 % dengan o = 0,05
Oleh karena a = 0,05 > sig = 0,012 maka ada pengaruh beda nyata pada pengujian

kadar air.

Tabel 22. Hasil Uji Duncan Kadar Air Brownies Kukus

.. o=0.05
Kombinasi N 1 5
100:0:0 3 21,5833
80:15:5 3 23,2067
60:30:10 3 23,9767
40:45:15 3 24,2100
Sig. 1,000 ,162

Tabel 23. Hasil Uji Anava Kadar Abu Brownies Kukus

Sumber Jumlah _ Kuadrat F S;
Keragaman Kuadrat | Derajat Bebas | Tengah (KT) g
(db)
Antar Kelompok 1,290 3 ,430 40,919 ,000
Dalam
Kelompok ,084 8 ,011
Total 1,374 11

Tingkat kepercayaan 95 % dengan a = 0,05
Oleh karena a = 0,05 > sig = 0,012 maka ada pengaruh beda nyata pada pengujian

kadar air.




Tabel 24. Hasil U

ji Duncan Kadar Abu Brownies Kukus

.. o=10.05
Kombinasi N 1 > 3
100:0:0 3 2,5687
80:15:5 3 2,7368
60:30:10 3 3,1820
40:45:15 3 3,3818
Sig. ,080 1,000 1,000

Tabel 25. Hasil Uji Anava Kadar Protein Brownies Kukus

Sumber Jumlah Derajat Kuadrat E si
Keragaman Kuadrat Bebas | Tengah (KT) g
(db)
Antar Kelompok 1,722 3 574 33,367 ,000
Dalam
Kelompok ,138 8 ,017
Total 1,860 11

Tingkat kepercayaan 95 % dengan o = 0,05
Oleh karena a = 0,05 > sig = 0,012 maka ada pengaruh beda nyata pada pengujian

kadar air.

Tabel 26. Hasil U

ji Duncan Kadar Protein Brownies Kukus

.. o=0.05
Kombinasi N 1 > 3
100:0:0 3 6,4351
80:15:5 3 6,9994
60:30:10 3 7,2689
40:45:15 3 7,4328
Sig. 1,000 1,000 ,164

Tabel 27. Hasil Uji Anava Kadar Lemak Brownies Kukus

Sumber Jumlah Derajat Kuadrat = Sig
Keragaman Kuadrat Bebas | Tengah (KT) '
(db)
Antar Kelompok 19,974 3 6,658| 23,416 ,000
Dalam 2,275 8 ,284
Kelompok
Total 22,249 11

Tingkat kepercayaan 95 % dengan o = 0,05
Oleh karena a = 0,05 > sig = 0,012 maka ada pengaruh beda nyata pada pengujian

kadar air.




Tabel 28. Hasil U

ji Duncan Kadar Lemak Brownies Kukus

.. o=10.05
Kombinasi N 1 > 3
100:0:0 3 27,5567
80:15:5 3 29,8271
60:30:10 3 29,9670
40:45:15 3 31,1159
Sig. 1,000 ,756 1,000

Tabel 29. Hasil Uji Anava Kadar Karbohidrat Brownies Kukus

Sumber Jumlah Derajat Kuadrat E Sig
Keragaman Kuadrat Bebas | Tengah (KT) '
(db)
Antar Kelompok| 106,098 3 35,366 119,895 | ,000
Dalam 2,360 8 ,295
Kelompok
Total 108,457 11

Tingkat kepercayaan 95 % dengan a = 0,05
Oleh karena a = 0,05 > sig = 0,012 maka ada pengaruh beda nyata pada pengujian

kadar air.

Tabel 30. Hasil U

ji Duncan Kadar Karbohidrat Brownies Kukus

. o=0.05
Kombinasi N 1 > 3 7
100:0:0 3 33,8596
80:15:5 3 35,6055
60:30:10 3 37,2301
40:45:15 3 41,8561
Sig. 1,000 1,000 1,000 1,000
Tabel 31. Hasil Uji Anava Kadar Serat Kasar Brownies Kukus
Sumber Jumlah Derajat Kuadrat = si
Keragaman Kuadrat Bebas | Tengah (KT) g
(db)
Antar Kelompok| 205,767 3 68,589 394,559 | 1,000
Dalam
Kelompok 1,391 8 174
Total 207,157 11

Tingkat kepercayaan 95 % dengan o = 0,05
Oleh karena a = 0,05 > sig = 0,012 maka ada pengaruh beda nyata pada pengujian

kadar air.
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Tabel 32. Hasil Uji Duncan Kadar Serat Kasar Brownies Kukus

.. o=10.05
Kombinasi N 1 > 3 1
100:0:0 3 3,6913
80:15:5 3 7,4888
60:30:10 3 10,8253
40:45:15 3 14,9164
Sig. 1,000 1,000 1,000 1,000

Tabel 33. Hasil Uji Anava Kadar Serat Larut Brownies Kukus

Sumber Jumlah Derajat Kuadrat E si
Keragaman Kuadrat Bebas | Tengah (KT) g
(db)
Antar Kelompok| 78,456 3 26,152  |1117,226| ,000
Dalam
Kelompok ,187 8 ,023
Total 78,643 11

Tingkat kepercayaan 95 % dengan o = 0,05
Oleh karena a = 0,05 > sig = 0,012 maka ada pengaruh beda nyata pada pengujian
kadar air.

Tabel 34. Hasil Uji Duncan Kadar Serat Larut Brownies Kukus

. o=0.05
Kombinasi N 1 > 3 7
100:0:0 3 1,5292
80:15:5 3 5,7806
60:30:10 3 7,1673
40:45:15 3 8,2686
Sig. 1,000 1,000 1,000 1,000
Tabel 35. Hasil Uji Anava Kekerasan Brownies Kukus
Sumber Jumlah Derajat Kuadrat = si
Keragaman Kuadrat Bebas | Tengah (KT) g
(db)
Antar Kelompok| 45210,896 3 15070,299 | 30,567 ,000
Dalam 3944,167 8 493,021
Kelompok
Total 49155,063 11

Tingkat kepercayaan 95 % dengan o = 0,05
Oleh karena a = 0,05 > sig = 0,012 maka ada pengaruh beda nyata pada pengujian
kadar air.



Tabel 36. Hasil U

ji Duncan Kekerasan Brownies Kukus

.. oa=0.05
Kombinasi N 1 > 3
100:0:0 3 249,8333
80:15:5 3 283,8333|283,8333
60:30:10 3 310,6667
40:45:15 3 414,1667
Sig. ,098 177 1,000
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Lampiran 3. Hasil Penilaian Organoleptik Oleh 30 Panelis

Tabel 37. Hasil Penilaian Organoleptik Oleh 30 Panelis
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Keterangan : K



Lampiran 4. Gambar Uji Angka Lempeng Total

Gambar 13. Hasil ALT Brownies Kukus Kombinasi 6:0:10

—
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Gambar 14.';I'-|asil ALT Bronies Kukus Kombinasi 40:45:15

Lampiran 5. Gambar Uji Angka Kapang Khamir

, - :
Gambar 15. Hasil AKK Brownies Kukus Kombinasi 100:0:0

Gambar 16. Hasil AKK Brownies Kukus Kombinas 0::5
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Gambar 18. Hasil AKK Brownies Kukus Kombinasi 0:45:15

81



82

Lampiran 6. Gambar Diagram CIE

09:....... P AN :
: s : Apprcmxlmate Cq::lq::r regu:rns on :
0 EE : ISIE Dhmmatlmw Diagram
s10 m;“- :I 540 "ﬁ lllllll IIIIIII : Kontrol | -
R . . . : 80:15:5
0.7 [, . . Bt La : ©60:30:10
: : : : 40:45:15
SN lssnnm - | Yellow
Nellowishs, . ... ’ | . Graanish
o8 ] grean | ° LArEen | —1_yellow
500 nn? EF_EI rim ‘rtllm B
EE: J.l--.. ..E. AR L e S T O N
- : . 580 nm "ﬁ'.-‘.'ll |5h
y : : . S50 nm |__OF&nge
0.4 y P : ¥ R B
: : White : §ignm | arange
u&‘ﬂ&ﬁﬁ Pink .
0 - rpli Ty r!rn
: . I.’Jrange\
Furplishg..e..t.'.m.. ,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, L :
blue [ 470.om " Raddish
s s 3Iuish - |_purple : : :
ﬂ ....... .ﬂﬂ‘n‘ﬂ'l- ...... urple' ....... L




