V. SIMPULAN DAN SARAN

A. Simpulan
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, diperoleh kesimpulan
sebagai berikut:

1. Kombinasi tepung ampas kelapa dan pati singkong mampu
meningkatkan kandungan air, abu, lemak, protein, serat, angka lempeng
total, angka kapang dan khamir, serta menurunkan kandungan
karbohidrat.

2. Berdasarkan hasil uji organoleptik, produk biskuit terbaik adalah
kombinasi C (6% tepung ampas kelapa : 94% pati singkong) dan hasil
analisis fisik, kimia dan mikrobiologi diperoleh hasil terbaik biskuit
variasi E (18% tepung ampas kelapa : 82% pati singkong).

B. Saran
Saran yang dapat diberikan oleh penulis untuk penelitian selanjutnya
adalah sebagai berikut:

1. Pengecilan ukuran terhadap tepung ampas kelapa untuk menghasilkan
produk terbaik.

2. Pembembuatan biskuit berbahan baku pati singkong dan tepung ampas
kelapa memiliki ketebalan yang tinggi supaya biskuit yang dihasilkan
tidak mudah patah.

3. Uji skoring untuk organoleptik maksimal yaitu 4.
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LAMPIRAN

Lampiran 1. Data Deskriptif Hasil Analisis Kimia, Fisik dan Mikrobiologi Produk
Biskuit dengan Kombinasi Tepung Terigu, Tepung Ampas Kelapa dan
Pati Singkong.

Tabel 20. Data Deskriptif Analisis Kadar Air Produk Biskuit dengan Kombinasi
Tepung Terigu, Tepung Ampas Kelapa dan Pati Singkong.

Ulangan

Terigu : Tepung Ampas Kelapa : Pati Singkong (%)

100:0:0 0:0:100 0:6:94 0:12:88 0:18:82
1 4,87 3,69 2,95 3,28 2,18
2 4,12 3,08 3,41 o 4,01
3 4,03 3,29 2,86 3,56 2,90
Rata-rata 4,34 3,35 3,07 3,19 3,03

Tabel 21. Data Deskriptif Analisis Kadar Abu Produk Biskuit dengan Kombinasi

Tepung Terigu, Tepung Ampas Kelapa dan Pati Singkong.

Ulangan

Terigu : Tepung Ampas Kelapa : Pati Singkong (%)

100:0:0 0:0:100 0:6:94 0:12:88 0:18:82
1 1,69 1,38 1,50 1,79 2,31
2 1,80 0.98 1,49 1,80 2,64
3 2,06 1,49 1,29 2,06 2,06
Rata-rata 1,85 1,28 1,43 1,82 2,34

Tabel 22. Data Deskriptif Analisis Kadar Protein Produk Biskuit dengan Kombinasi

Tepung Terigu, Tepung Ampas Kelapa dan Pati Singkong.

Terigu : Tepung Ampas Kelapa : Pati Singkong (%)

jlangan 100:0:0 0:0:100 0:6:94 0:12:88 0:18:82
1 6.12 1,04 1.88 1.75 2.42
2 6.04 1,21 1,96 2.19 2.10
3 6,04 1,29 2,27 2.59 2,51

Rata-rata 6,06 1,18 2.04 2.18 2,34

Tabel 23. Data Deskriptif Analisis Kadar Lemak Produk Biskuit dengan Kombinasi

Tepung Terigu, Tepung Ampas Kelapa dan Pati Singkong.

Terigu : Tepung Ampas Kelapa : Pati Singkong (%)

Ulangan 100:0:0 0:0:100 0:6:94 0:12:88 0:18:82
1 13.82 9,50 13,48 16,97 18,50
2 13,22 10.26 14,63 15,51 17,20
3 13,63 10,52 13,48 15,73 18,45

Rata-rata 13,63 10,09 13,86 16,07 18,05
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Tabel 24. Data Deskriptif Analisis Kadar Serat Produk Biskuit dengan Kombinasi
Tepung Terigu, Tepung Ampas Kelapa dan Pati Singkong.
Terigu : Tepung Ampas Kelapa : Pati Singkong (%)

Ulangan 100:0:0 0:0:100 0:6:94 0:12:88 0:18:82
1 2.08 1.88 3.73 6,30 8,83
2 2,48 1,90 3,77 6,27 8,91
3 1,94 1,97 3,96 6,95 8,41

Rata-rata 2,17 1,92 3,82 6,51 8,72

Tabel 25. Data Deskriptif Analisis Kadar Karbohidrat Produk Biskuit dengan
Kombinasi Tepung Terigu, Tepung Ampas Kelapa dan Pati Singkong.
Terigu : Tepung Ampas Kelapa : Pati Singkong (%)

Oz 100:0:0 0:0:100 0:6:94 0:12:88 0:18:82
1 73.50 84.39 80,20 76,23 74,59
2 74.83 84.46 78,50 77,78 74,04
5 74,01 83,42 79,89 76,24 74,08
Rata-rata 74,11 84,09 79,53 76,75 74,24

Tabel 26. Data Deskriptif Analisis Tekstur Produk Biskuit dengan Kombinasi
Tepung Terigu, Tepung Ampas Kelapa dan Pati Singkong.
Terigu : Tepung Ampas Kelapa : Pati Singkong (%)

Ulangan  —550.0 0:0:100 0:6:94 0:12:88 0:18:82
1 5266.50 389.50 1164 1543 2453
2 4406 459,50 1298 1655,50 2379
3 4710,50 401 1077 1459,50  1978,50

Rata-rata 4794,33 416,67 1179,67 1552,67 2270,17

Tabel 27. Data Deskriptif Analisis Warna Produk Biskuit dengan Kombinasi
Tepung Terigu, Tepung Ampas Kelapa dan Pati Singkong.
Rata- Rata-

Kombinasi Pengulangan X o y Lo Warna

I 0,39 0,38

A II 0,39 0,39 0,38 0,38 Putih
111 0,39 0,37
I 0,38 0,37

B II 0,38 0,38 0,37 0,37 Putih
I 0,38 0,37
I 0,39 0,38

C II 0,39 0,39 0,37 0,38 Putih
111 0,39 0,37
I 0,41 0,39

D II 0,39 0,40 0,38 0,38 Putih

111 0,40 0,38
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Lanjutan Tabel 27.
Kombinasi Pengulangan Rata- Rata- Warna
rata rata
| 0,40 0,38
E II 0,39 0,40 0,38 0,38 Putih
111 0,40 0,38

Tabel 28. Data Deskriptif Analisis Angka Lempeng Total Produk Biskuit dengan
Kombinasi Tepung Terigu, Tepung Ampas Kelapa dan Pati Singkong.

Kombinasi

Pengulangan

ALT (CFU/g)

Rata-rata
(CFU/g)

A

I
II
I
I
II
I
I
II
III
I
II
I1I
I
II
111

100
70
80
20
40
20
20
20
50
80
50
70
80
70
80

83,33

26,67

30

66,67

76,67

Tabel 29. Data Deskriptif Analisis Angka Kapang dan Khamir Produk Biskuit
dengan Kombinasi Tepung Terigu, Tepung Ampas Kelapa dan Pati

Singkong.
Kombinasi Pengulangan AKK (CFU/g) ltétl:i}‘ﬁgt)a
I 200
A 1l 170 173,33
111 150
I 10
B 11 10 16,67
111 30
I 30
C 11 10 20
111 20
I 50
b 11 40 46,67

111

50
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Lanjutan Tabel 29
o Rata-rata
Kombinasi Pengulangan AKK (CFU/g) (CFU/g)
I 50
B I 210 90
111 10

Lampiran 2. Hasil Analisis Statistik SPSS Uji ANOVA dan Duncan pada Kualitas
Kimia, Fisik dan Mikrobiologi Produk Biskuit dengan Kombinasi
Tepung Terigu, Tepung Ampas Kelapa dan Pati Singkong.

Tabel 30. Hasil Analisis Anova Kadar Air Produk Biskuit dengan Kombinasi
Tepung Terigu, Tepung Ampas Kelapa dan Pati Singkong.

Jumlah Derajat Rerata . X
Kuadrat Bebas J(di) Kuadrat i S
Antar Gup 3,520 4 ,880 3,090 ,067
Dalam Gup 2,848 10 ,285
Total 6,368 14

Tabel 31. Hasil Analisis Duncan Kadar Air Produk Biskuit dengan Kombinasi
Tepung Terigu, Tepung Ampas Kelapa dan Pati Singkong.
Tingkat Kepercayaan («a

Perlakuan =0,05)
N 1 2

Duncan® E 3 3,0300

C 3 3,0733

D 3 3,1900

B 3 3,3533

A 3 4,3400

Sig. ,504 1,000

Tabel 32. Hasil Analisis Anova Kadar Abu Produk Biskuit dengan Kombinasi
Tepung Terigu, Tepung Ampas Kelapa dan Pati Singkong.

Jumlah Derajat Rerata F Hitun Si

Kuadrat  Bebas (df) Kuadrat & &
Antar Gup 2,091 4 ,523 11,332 ,001
Dalam Gup ,461 10 ,046

Total 2,552 14
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Tabel 33. Hasil Analisis Duncan Kadar Abu Produk Biskuit dengan Kombinasi
Tepung Terigu, Tepung Ampas Kelapa dan Pati Singkong.
Tingkat Kepercayaan ( @ =0,05)

Perlakuan

N 1 2 3
Duncan? B 3 1,28443
C 3 1,42733
A 3 1,85207
D 3 1,88471
E 3 2,33982
Sig. ,434 ,856 1,000

Tabel 34. Hasil Analisis Anova Kadar Protein Produk Biskuit dengan Kombinasi
Tepung Terigu, Tepung Ampas Kelapa dan Pati Singkong.

Jumlah Derajat Rerata . ]
Kuadrat  Bebas (df) Kuadrat P Sig
Antar Gup 43,332 4 10,833 191,706 ,000
Dalam Gup ,565 10 ,057
Total 43,897 14

Tabel 35. Hasil Analisis Duncan Kadar Protein Produk Biskuit dengan Kombinasi
Tepung Terigu, Tepung Ampas Kelapa dan Pati Singkong.
Tingkat Kepercayaan ( @ =0,05)

Perlakuan
N 1 2 3
Duncan® B 3 1,17871
C 3 2,03886
D 3 2,17581
E 3 2,34438
A 3 6,06295
Sig. 1,000 ,164 1,000

Tabel 36. Hasil Analisis Anova Kadar Lemak Produk Biskuit dengan Kombinasi
Tepung Terigu, Tepung Ampas Kelapa dan Pati Singkong.

Jumlah Derajat Rerata F Hitun Si

Kuadrat Bebas (df) Kuadrat & &
Antar Gup 106,852 4 26,713 67,364 ,000
Dalam Gup 3,965 10 ,397

Total 110,818 14
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Tabel 37. Hasil Analisis Duncan Kadar Lemak Produk Biskuit dengan Kombinasi
Tepung Terigu, Tepung Ampas Kelapa dan Pati Singkong.
Tingkat Kepercayaan ( @ =0,05)

Perlakuan

1 2 3 4
Duncan® B 3 10,09371
A 3 13,55776
C 3 13,86124
D 3 16,07024
E 3 18,04845
Sig. 1,000 ,568 1,000 1,000

Tabel 38. Hasil Analisis Anova Kadar Serat Produk Biskuit dengan Kombinasi
Tepung Terigu, Tepung Ampas Kelapa dan Pati Singkong.

Jumlah Derajat Rerata . ]
Kuadrat  Bebas (df) Kuadrat P Sig
Antar Gup 102,910 4 25,728 406,319 ,000
Dalam Gup ,633 10 ,063
Total 103,544 14

Tabel 39. Hasil Analisis Duncan Kadar Serat Produk Biskuit dengan Kombinasi
Tepung Terigu, Tepung Ampas Kelapa dan Pati Singkong.
Tingkat Kepercayaan ( @ =0,05)

Perlakuan
N 1 2 3 4

Duncan® B 3 1,91662

A 3 2,16668

C 3 3,81971

D 3 6,50667

E 3 8,71592

Sig. ,252 1,000 1,000 1,000

Tabel 40. Hasil Analisis Anova Kadar Karbohidrat Produk Biskuit dengan
Kombinasi Tepung Terigu, Tepung Ampas Kelapa dan Pati Singkong.

Jumlah Derajat Rerata F Hitun Si

Kuadrat Bebas (df) Kuadrat & &
Antar Gup 209,886 4 52,472 105,305 ,000
Dalam Gup 4,983 10 ,498

Total 214,869 14
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Tabel 41. Hasil Analisis Duncan Kadar Karbohidrat Produk Biskuit dengan
Kombinasi Tepung Terigu, Tepung Ampas Kelapa dan Pati Singkong.
Tingkat Kepercayaan ( @ =0,05)

Perlakuan

1 2 3 4
Duncan® A 3 74,10927
E 3 74,23735
D 3 76,74923
C 3 79,53154
B 3 84,08981
Sig. ,829 1,000 1,000 1,000

Tabel 42. Hasil Analisis Anova Tekstur Produk Biskuit dengan Kombinasi Tepung
Terigu, Tepung Ampas Kelapa dan Pati Singkong.

Jumlah Derajat Rerata E )
Kuadrat  Bebas (df) Kuadrat i - Sig
Antar Gup 33756512 4 8439128,017 151,220 ,000
Dalam Gup  558069,3 10 55806,933
Total 34314581 14

Tabel 43. Hasil Analisis Duncan Tekstur Produk Biskuit dengan Kombinasi Tepung
Terigu, Tepung Ampas Kelapa dan Pati Singkong.
Tingkat Kepercayaan ( @ =0,05)

Perlakuan
1 2 3 4

Duncan® B 3 416,66667

C 3 1179,667

D 3 1552,667

E 3 2270,167

A 3 4794,333

Sig. 1,000 ,082 1,000 1,000

Tabel 44. Hasil Analisis Anova Angka Lempeng Total Produk Biskuit dengan
Kombinasi Tepung Terigu, Tepung Ampas Kelapa dan Pati Singkong.

Jumlah Derajat Rerata F Hitun Si

Kuadrat  Bebas (df)  Kuadrat & &
Antar Gup  8466,667 4 2116,667 11,339 ,001
Dalam Gup  1866,667 10 186,667

Total 10333,333 14
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Tabel 45. Hasil Analisis Duncan Angka Lempeng Total Produk Biskuit dengan
Kombinasi Tepung Terigu, Tepung Ampas Kelapa dan Pati Singkong.
Tingkat Kepercayaan («

Perlakuan =0,05)
N 1 2

Duncan? B 3 26,66667

C 3 30,00000

D 3 66,66667

E 3 76,66667

A 3 83,33333

Sig. il ,184

Tabel 46. Hasil Analisis Anova Angka Kapang dan Khamir Produk Biskuit dengan
Kombinasi Tepung Terigu, Tepung Ampas Kelapa dan Pati Singkong.

Jumlah Derajat Rerata ' .
Kuadrat  Bebas J(di) Kuadrat FHINGS i
Antar Gup  50893,333 4 12723,333 5,258 ,015
Dalam Gup 24200,000 10 2420,000
Total 75093,333 14

Tabel 47. Hasil Analisis Duncan Angka Kapang dan Khamir Produk Biskuit dengan
Kombinasi Tepung Terigu, Tepung Ampas Kelapa dan Pati Singkong.

Tingkat Kepercayaan («a

Perlakuan =0,05)
N 1 2

Duncan® B 3 16,66667

C 3 20,00000

D 3 46,66667

E 3 90,00000 90,00000

A 3 173,33333

Sig. ,119 ,065
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Lampiran 3. Kuisioner Organoleptik Produk Biskuit dengan Kombinasi Tepung
Terigu, Tepung Ampas Kelapa dan Pati Singkong.

LEMBAR KUISIONER UJI ORGANOLEPTIK
“Kualitas Biskuit dengan Variasi Tepung Ampas Kelapa (Cocos nucifera L.)
dan Pati Singkong (Manihot esculenta Crantz.)”

A. Identitas Panelis

Nama

Jenis kelamin :

Usia : tahun

Tingkat kesukaan pada biskuit  : Tidak Suka / Suka / Sangat Suka

Apakah Saudara/i pernah mengkonsumsi olahan yang berbahan dasar pati
singkong/tepung kelapa? Pernah / Tidak Pernah
Jika Pernah, produk olahan apa yang Saudara/i ketahui/konsumsi

B. Informasi Produk untuk Panelis

Produk Biskuit dalam penelitian yang saya lakukan menggunakan
kombinasi tepung ampas kelapa dan pati singkong dengan berbagai perlakuan
penambahan tepung ampas kelapa. Perlakuan penambahan tepung ampas
kelapa antara lain 6%, 12% dan 18% Tujuan pembuatan produk ini adalah
sebagai pangan fungsional yang mengandung serat tinggi yang baik bagi tubuh.

C. Petunjuk Pengisian

1. Panelis dihadapkan pada lima macam produk dengan label A, B, C, D, dan
E.

2. Cicipilah masing-masing biskuit, kemudian berikan penilaian berdasarkan
tingkat kesukaan/ciri yang Saudara/i rasakan dengan memberikan tanda
pada Tabel 1. Nilai yang diberikan pada setiap produk harus berbeda.

3. Dipersilakan untuk minum atau berkumur dengan air mineral yang sudah
disediakan sebelum mencicipi produk berikutnya.



D. Evaluasi

Tabel 1. Penilaian Produk Berdasarkan Organoleptik

88

Parameter
Produk Warna Aroma Rasa Tesktur
1/2/3|4)|5 23 |4 2|34 2|3(4]|5
A
B
C
D
E
Keterangan:
Aroma : 1 (Sangat Tidak Suka); 2 (Tidak Suka); 3 (Suka); 4 (Sangat Suka);
5 (Sangat Suka Sekali)
Rasa : 1 (Sangat Tidak Suka); 2 (Tidak Suka); 3 (Suka); 4 (Sangat Suka);
5 (Sangat Suka Sekali)
Warna  : 1 (Sangat Tidak Suka); 2 (Tidak Suka); 3 (Suka); 4 (Sangat Suka);
5 (Sangat Suka Sekali)
Tekstur : 1 (Keras); 2 (Kurang Renyah); 3 (Renyah); 4 (Sangat Renyah); 5

(Sangat Renyah Sekali)

Setelah melakukan penilaian masing-masing parameter produk, Saudara/i
diminta untuk memberikan peringkat (1 - 5) secara urut dimulai dari produk

dengan kualitas terbaik menurut Saudara/i

Rangking

1

2

3

4

5

Kode Produk

Pada tahap terakhir pengisian kuisioner, Saudara/l diminta memberikan kritik

dan saran untuk produk ini

Kritik dan Saran
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Lampiran 4. Dokumentasi Proses Pembuatan dan Berbagai Analisis Produk Biskuit
dengan Kombinasi Tepung Terigu, Tepung Ampas Kelapa dan Pati
Singkong.

Gambar 14. P Pembuatan Biskuit
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Gambar 15. Analiéis Kimia Produk Biskuit dengan Kombinasi Terigu : Tepung
Ampas Kelapa : Pati Singkong: (A) Kadar Abu; (B) Kadar Protein;
(C) Kadar Lemak; (D) Kadar Serat.

Gambar 16. Pelaksanaan Uji Organoleptik Produk Biskuit dengan Kombinasi
Terigu : Tepung Ampas Kelapa : Pati Singkong

Lampiran 5. Dokumentasi Hasil Analisis Angka Lempeng Total Produk Biskuit
dengan Kombinasi Tepung Terigu, Tepung Ampas Kelapa dan Pati

Singkong.
p Jumlah Koloni pada Produk Produk Biskuit dengan Kombinasi
engi:lncera Terigu : Tepung Ampas Kelapa : Pati Singkong
C
10!
10

Gambar 17. Hasil Uji Angka Lempeng Total pada Produk Biskuit dengan
Kombinasi Terigu : Tepung Ampas Kelapa : Pati Singkong
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Lanjutan Gambar 17.
ml Koloni pada Produk Produk Biskuit dengan Kombinasi Terigu
: Tepung Ampas Kelapa : Pati Singkong

Pengencera
n

102

10

10°

Gambar 17. Hasil Uji Angka Lempeng Total pada Produk Biskuit dengan
Kombinasi Terigu : Tepung Ampas Kelapa : Pati Singkong

Lampiran 6. Dokumentasi Hasil Analis Angka Kapang dan Khamir Produk Biskuit
dengan Kombinasi Tepung Terigu, Tepung Ampas Kelapa dan Pati
Singkong.

Jumlah Koloni pada Produk Produk Biskuit dengan Kombinasi
Terigu : Tepung Ampas Kelapa : Pati Singkong
A B

Pengencera
n

0 1 1

Gambar 18. Hasil Uji Angka Kapang dan Khamir pada Produk Biskuit dengan
Kombinasi Terigu : Tepung Ampas Kelapa : Pati Singkong
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Lampiran 7. Data Deskriptif Hasil Uji Organoleptik Produk Biskuit dengan

Kombinasi Terigu : Tepung Ampas Kelapa : Pati Singkong

Ampas Kelapa : Pati Singkong

Tabel 48. Hasil Uji Organoleptik Produk Biskuit dengan Kombinasi Terigu : Tepung
Warna

Tekstur

Rasa
A B C DEAB CD E A B C D EA B C D E

Aroma

Pan

elis

10

14
15
16
17
18
19
20
21

22
23

24
25

26
27

28

29
30
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