
60

V. KESIMPULAN DAN SARAN

A. Simpulan

Berdasarkan hasil penelitian crackers kombinasi mocaf dan tepung waluh,

maka dapat disimpulkan sebagai berikut:

1. Kombinasi mocaf dan tepung waluh sebagai bahan dasar crackers memberikan

pengaruh terhadap peningkatan kadar abu, karbohidrat, β-karoten, serat dan

penurunan kadar air serta lemak, tetapi tidak memberikan pengaruh terhadap

kadar protein, jumlah total mikrobia,dan kapang khamir.

2. Crackers dengan kombinasi 50% terigu : 20% mocaf : 30% tepung waluh

memiliki kualitas yang paling baik ditinjau dari sifat kimia dan fisik.

3. Crackers dengan kombinasi 100% terigu memiliki kualitas yang paling baik

ditinjau dari sifat mikrobiologi dan organoleptik.

B. Saran

Saran yang perlu diberikan setelah melihat hasil penelitian ini adalah :

1. Dalam proses pembuatan crackers sebaiknya perlu ditambahkan putih telur di

dalam adonan sehingga produk crackers yang dihasilkan memiliki tekstur yang

renyah.
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LAMPIRAN

Lampiran 1.

Gambar 15. Skema Proses Pembuatan Tepung Waluh
Sumber : Modifikasi dari Hendrasty (2003)

Waluh dikupas kulitnya dan buang bagian bijinya

Waluh dicuci hingga bersih

Daging buah waluh dipotong tipis-tipis

Daging buah dimasukkan ke dalam oven dan dikeringkan (100°C selama

1 jam dan dilanjutkan suhu 70°C selama 7-8 jam)

Waluh kering digiling halus

Serbuk waluh diayak dengan ayakan 60 mesh
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Lampiran 2.

Gambar 16. Skema Proses Pembuatan Crackers Kombinasi Mocaf dan Tepung

Waluh

Sumber : Wijaya (2002)

Fermentasi adonan selama 30 menit

Pembentukan Lembaran dan pemberian dust filling

Pencetakan adonan

Pengovenan adonan (suhu 1600C selama 20 menit)

Crackers didinginkan 5 menit kemudian dimasukkan dalam wadah tertutup

Campuran 1 (Margarin

19,2 g; butter 12,8 g;

garam 1,25 g; susu skim

4 g; gula 1 g)

Campuran 2 (tepung terigu

100g,80g,65g,50g; mocaf

10g,15g,20g; tepung

waluh10g,20g,30g; ragi 1g; baking

powder 0,2g)

Pembentukan adonan (Campuran 1

+ campuran 2 + air) hingga kalis
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Lampiran 3.

ORGANOLEPTIK

PENINGKATAN KUALITAS CRACKERS DENGAN KOMBINASI
MOCAF DAN TEPUNG WALUH (Cucurbita moschata Durch)

Jenis Kelamin :
Umur :

Sampel
Warna Aroma Rasa Tekstur

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

A

B

C

D

Keterangan :
1 = Tidak Suka
2 = Agak Suka
3 = Suka
4 = Sangat Suka

Kritik dan Saran :
....................................................................................................................................
....................................................................................................................................
....................................................................................................................................
....................................................................................................................................
..................................................................................................................................
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Lampiran 4. Bahan Pembuatan Crackers (Mocaf, Tepung Waluh, dan Bahan-
bahan Lain)

Gambar 17. Tepung Waluh Yang Digunakan Dalam Pembuatan Crackers

Gambar 18. Mocaf Yang Digunakan Dalam Pembuatan Crackers

Gambar 19. Bahan-bahan Lain Pembuatan Crackers (Terigu, Susu Skim, Gula,
Mentega, Margarin, Garam, Baking Powder, Ragi)
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Lampiran 5. Crackers Kombinasi Tepung Terigu : Mocaf : Tepung Waluh

Gambar 20. Crackers Kontrol

Gambar 21. Crackers dengan Kombinasi 80% terigu : 10% Mocaf : 10% Tepung
Waluh
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Lanjutan Lampiran 5.

Gambar 22. Crackers dengan Kombinasi 65% terigu : 15% Mocaf : 20% Tepung
Waluh

Gambar 23. Crackers dengan Kombinasi 50% terigu : 20% Mocaf : 30% Tepung
Waluh
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Lampiran 6. Koloni Mikroorganisme (ALT) pada Crackers Kombinasi 65% Terigu : 15%
Mocaf : 20% Tepung Waluh

Gambar 24. PCA Pengenceran 10-1

Gambar 25. PCA Pengenceran 10-2

KoloniMikrobia

KoloniMikrobia
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Lanjutan Lampiran 6.

Gambar 26. PCA Pengenceran 10-3

Gambar 27. PCA Pengenceran 10-4

KoloniMikrobia

KoloniMikrobia
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Lampiran 7. Gambar Koloni Kapang Khamir pada CrackersKombinasi 50%
Terigu : 20% Mocaf : 30% Tepung Waluh

Gambar 28.PDA Pengenceran 10-1

Gambar 29. PDA Pengenceran 10-2

Koloni Kapang

Khamir

Koloni Kapang

Khamir
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Lampiran 8. Analisis dan Uji DMRT Kadar Air Crackers Kombinasi Mocaf dan
Tepung Waluh

Tabel19. Kadar Air Crackers Kombinasi Mocaf dan TepungWaluh

Ulangan
Kadar Air Crackers (%) KombinasiTerigu : Mocaf : Tepung

Waluh

100:0:0 80:10:10 65:15:20 50:20:30

1 3,00 2,00 1,25 0,95

2 3,49 2,34 1,95 1,05

3 3,25 1,99 1,99 0,95

Rata-rata 3,25 2,11 1,73 0,98

Tabel 20. Anava Kadar Air Crackers Kombinasi Mocaf dan Tepung Waluh

Sumber
Keragaman

Jumlah

Kuadrat

Derajat

Bebas (db)

Kuadrat tengah

KT F Sig.

Perlakuan 8.015 3 2.672 38.681 .000

Galat .553 8 .069

Total 8.567 11

Tabel 21.Uji DMRT Kadar Air Crackers Kombinasi Mocaf dan Tepung Waluh

Kombinasi Tepung N

Tingkat Kepercayaan 95% ( α = 0,05)

a b c

100 Terigu : 0 Mocaf :

0 Waluh

3 3.2467

80 Terigu :10 Mocaf :

10 Waluh

3
2.1100

65 Terigu :15 Mocaf :

20 Waluh

3
1.7300

50Terigu :20 Mocaf :

30 Waluh

3
.9833

Sig. 1.000 .115 1.000
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Lampiran 9. Analisis dan Uji DMRT Kadar Abu Crackers Kombinasi Mocaf dan
Tepung Waluh

Tabel 22. Kadar Abu Crackers Kombinasi Mocaf dan Tepung Waluh

Ulangan
Kadar Air Crackers (%)Kombinasi Terigu : Mocaf : Tepung

Waluh

100:0:0 80:10:10 65:15:20 50:20:30

1 2,25 3,10 3,30 3,89

2 2,35 3,15 2,84 4,34

3 2,40 3,34 3,04 3,79

Rata-rata 3,25 3,20 3,06 4,01

Tabel 23. Anava Kadar Abu Crackers Kombinasi Mocaf dan Tepung Waluh

Sumber
Keragaman

Jumlah

Kuadrat

Derajat

Bebas (db)

Kuadrat tengah

KT F Sig.

Perlakuan 4.233 3 1.411 35.080 .000

Galat .322 8 .040

Total 4.555 11

Tabel 24.Uji DMRT Kadar Abu Crackers Kombinasi Mocaf dan Tepung Waluh

Kombinasi Tepung N

Tingkat Kepercayaan 95% ( α = 0,05)

a b c

100 Terigu : 0 Mocaf :

0 Waluh

3 2.3333

80 Terigu :10 Mocaf :

10 Waluh

3
3.1967

65 Terigu :15 Mocaf :

20 Waluh

3
3.0600

50Terigu :20 Mocaf :

30 Waluh

3 4.0067

Sig. 1.000 .428 1.000
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Lampiran 10. Analisis dan Uji DMRT Kadar Lemak Crackers Kombinasi Mocaf
dan Tepung Waluh

Tabel 25. Kadar Lemak Crackers Kombinasi Mocaf dan TepungWaluh

Ulangan
Kadar Lemak Crackers (%) Kombinasi Terigu : Mocaf :

Tepung Waluh

100:0:0 80:10:10 65:15:20 50:20:30

1 17,50 17,98 16,84 16,65

2 17,99 17,06 17,17 16,92

3 17,22 16,89 16,94 15,59

Rata-rata 17,57 17,31 16,98 16,39

Tabel 26. Anava Kadar Lemak Crackers Kombinasi Mocaf dan Tepung Waluh

Sumber
Keragaman

Jumlah

Kuadrat

Derajat

Bebas (db)

Kuadrat tengah

KT F Sig.

Perlakuan 2.345 3 .782 3.070 .091

Galat 2.037 8 .255

Total 4.383 11

Tabel 27. Uji DMRT Kadar Lemak Crackers Kombinasi Mocaf dan Tepung
Waluh

Kombinasi Tepung N

Tingkat Kepercayaan 95% ( α = 0,05)

a b

100 Terigu : 0 Mocaf :

0 Waluh

3
17.5700

80 Terigu :10 Mocaf :

10 Waluh

3 17.3100 17.3100

65 Terigu :15 Mocaf :

20 Waluh

3 16.9833 16.9833

50Terigu :20 Mocaf :

30 Waluh

3
16.3867

Sig. .064 .209
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Lampiran 11. Analisis dan Uji DMRT Kadar ProteinCrackers Kombinasi Mocaf
dan Tepung Waluh

Tabel 28. Kadar Protein Crackers Kombinasi Mocaf dan Tepung Waluh

Ulangan
Kadar Protein Crackers (%) Kombinasi Terigu : Mocaf :

Tepung Waluh

100:0:0 80:10:10 65:15:20 50:20:30

1 10,92 10,15 9,27 11,15

2 10,06 11,73 9,63 8,08

3 11,37 11,29 10,40 10,47

Rata-rata 10,78 11,06 9,77 9,90

Tabel 29. Anava Kadar Protein Crackers Kombinasi Mocaf dan Tepung Waluh

Sumber
Keragaman

Jumlah

Kuadrat

Derajat

Bebas (db)

Kuadrat tengah

KT F Sig.

Perlakuan 3.681 3 1.227 1.215 .365

Galat 8,082 8 1.010

Total 11,763 11
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Lampiran 12. Analisis dan Uji DMRT Kadar Karbohidrat Crackers Kombinasi
Mocaf dan Tepung Waluh

Tabel 30. Kadar Karbohidrat Crackers Kombinasi Mocaf dan Tepung Waluh

Ulangan
Kadar Karbohidrat Crackers (%) Kombinasi Terigu : Mocaf :

Tepung Waluh

100:0:0 80:10:10 65:15:20 50:20:30

1 66,33 66,77 69,34 67,36

2 66,11 65,72 68,41 69,61

3 65,17 66,49 67,63 69,20

Rata-rata 66,07 66,33 68,46 68,72

Tabel 31. Anava Kadar Karbohidrat Crackers Kombinasi Mocaf dan Tepung
Waluh

Sumber
Keragaman

Jumlah

Kuadrat

Derajat

Bebas (db)

Kuadrat tengah

KT F Sig.

Perlakuan 17.413 3 5.804 9.115 .006

Galat 5,094 8 .637

Total 22.508 11

Tabel 32. Uji DMRT Kadar Karbohidrat Crackers Kombinasi Mocaf dan Tepung
Waluh

Kombinasi Tepung N

Tingkat Kepercayaan 95% ( α = 0,05)

a b

100 Terigu : 0 Mocaf :

0 Waluh

3 66.0667

80 Terigu :10 Mocaf :

10 Waluh

3 66.3267

65 Terigu :15 Mocaf :

20 Waluh

3 68.4600

50Terigu :20 Mocaf :

30 Waluh

3 68.7233

Sig. .700 .697

 

 



79

Lampiran 13. Analisis dan Uji DMRT β-karoten Crackers Kombinasi Mocaf dan
Tepung Waluh

Tabel 33. Kadar β-karoten Crackers Kombinasi Mocaf dan Tepung Waluh

Ulangan
Kadar β-karoten Crackers (μg/100g) Kombinasi Terigu :

Mocaf : Tepung Waluh

100:0:0 80:10:10 65:15:20 50:20:30

1 462,96 1540,15 2480,16 5938,12

2 1586,51 4497,35 1872,04 4523,25

3 1525,70 2321,72 4166,67 5268,39

Rata-rata 1191,73 2786,41 2839,62 5243,26

Tabel 34. Anava Kadar β-karoten Crackers Kombinasi Mocaf dan Tepung Waluh

Sumber
Keragaman

Jumlah

Kuadrat

Derajat

Bebas (db)

Kuadrat tengah

KT F Sig.

Perlakuan 2.512E7 3 8372462.355 7.184 .012

Galat 9323269.976 8 1165408.747

Total 3.444E7 11

Tabel 35. Uji DMRT Kadar β-karoten Crackers Kombinasi Mocaf dan Tepung
Waluh

Kombinasi Tepung N

Tingkat Kepercayaan 95% ( α = 0,05)

a b

100 Terigu : 0 Mocaf :

0 Waluh

3 1191.7233

80 Terigu :10 Mocaf :

10 Waluh

3 2786.4067

65 Terigu :15 Mocaf :

20 Waluh

3 2839.6233

50Terigu :20 Mocaf :

30 Waluh

3 5243.2533

Sig. .111 1.000
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Lampiran 14. Analisis dan Uji DMRT Serat Crackers Kombinasi Mocaf dan
Tepung Waluh

Tabel 36. Kadar Serat Crackers Kombinasi Mocaf dan Tepung Waluh

Ulangan
Kadar Serat Crackers (%) Kombinasi Terigu : Mocaf : Tepung

Waluh

100:0:0 80:10:10 65:15:20 50:20:30

1 3,00 3,67 3,65 4,32

2 3,32 3,59 3,97 4,59

3 3,33 3,90 4.00 4,29

Rata-rata 3,22 3,72 3,88 4,40

Tabel 37. Anava Kadar Serat Crackers Kombinasi Mocaf dan Tepung Waluh

Sumber
Keragaman

Jumlah

Kuadrat

Derajat

Bebas (db)

Kuadrat tengah

KT F Sig.

Perlakuan 2.136 3 .712 22.592 .000

Galat .252 8 .032

Total 2.388 11

Tabel 38. Uji DMRT Kadar Serat Crackers Kombinasi Mocaf dan Tepung Waluh

Kombinasi Tepung N

Tingkat Kepercayaan 95% ( α = 0,05)

a b c

100 Terigu : 0 Mocaf :

0 Waluh

3 3.2167

80 Terigu :10 Mocaf :

10 Waluh

3 3.7200

65 Terigu :15 Mocaf :

20 Waluh

3 3.8733

50Terigu :20 Mocaf :

30 Waluh

3 4.4000

Sig. 1.000 .321 1.000
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Lampiran 15. Analisis dan Uji DMRT Tekstur Crackers Kombinasi Mocaf dan
Tepung Waluh

Tabel 39. Kadar Tekstur Crackers Kombinasi Mocaf dan Tepung Waluh

Ulangan
Kadar Tekstur Crackers (N/mm2) Kombinasi Terigu : Mocaf :

Tepung Waluh

100:0:0 80:10:10 65:15:20 50:20:30

1 1442 4034 4187,5 5230

2 1451,5 4136,5 4212 4219,5

3 1519,5 4043,5 4219,5 5117,5

Rata-rata 1471 4071,33 4206,33 4855,67

Tabel 40. Anava Tekstur Crackers Kombinasi Mocaf dan Tepung Waluh

Sumber
Keragaman

Jumlah

Kuadrat

Derajat

Bebas (db)

Kuadrat tengah

KT F Sig.

Perlakuan 2.007E7 3 6688696.972 85.761 .000

Galat 623939.000 8 77992.375

Total 2.069E7 11

Tabel 41.Uji DMRT Tekstur Crackers Kombinasi Mocaf dan Tepung Waluh

Kombinasi Tepung N

Tingkat Kepercayaan 95% ( α = 0,05)

a b c

100 Terigu : 0 Mocaf :

0 Waluh

3 1471.0000

80 Terigu :10 Mocaf :

10 Waluh

3 4071.3333

65 Terigu :15 Mocaf :

20 Waluh

3 4206.3333

50Terigu :20 Mocaf :

30 Waluh

3 4855.6667

Sig. 1.000 .570 1.000
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Lampiran 16. Analisis dan Uji DMRT Angka Lempeng Total Crackers
Kombinasi Mocaf dan Tepung Waluh

Tabel 42. Analisis ALT Crackers Kombinasi Mocaf dan Tepung Waluh

Ulangan
ALT (CFU/g) Kombinasi Terigu : Mocaf : Tepung

Waluh

100:0:0 80:10:10 65:15:20 50:20:30

1 44000 74000 110000 116000

2 111000 139000 160000 193000

3 24000 287000 162000 315000

Rata-rata 59667 166667 144000 208000

Tabel 43. Anava ALT Crackers Kombinasi Mocaf dan Tepung Waluh

Sumber
Keragaman

Jumlah

Kuadrat

Derajat

Bebas (db)

Kuadrat tengah

KT F Sig.

Perlakuan 3.516E10 3 1.172E10 1.881 .211

Galat 4.986E10 8 6.232E9

Total 8.502E10 11
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Lampiran 17. Analisis dan Uji DMRT Kapang Khamir Crackers Kombinasi
Mocaf dan Tepung Waluh

Tabel 44. Analisis Kapang Khamir Crackers Kombinasi Mocaf dan Tepung
Waluh

Ulangan
Kapang Khamir(CFU/g) Kombinasi Terigu : Mocaf :

Tepung Waluh

100:0:0 80:10:10 65:15:20 50:20:30

1 80 110 120 80

2 90 70 80 70

3 30 40 70 150

Rata-rata 66,7 73,3 90 100

Tabel 45. Anava Kapang Khamir Crackers Kombinasi Mocaf dan Tepung Waluh

Sumber
Keragaman

Jumlah

Kuadrat

Derajat

Bebas (db)

Kuadrat tengah

KT F Sig.

Perlakuan 2091.667 3 697.222 .573 .648

Galat 9733.333 8 1216.667

Total 11825.000 11

 

 



Lampiran 18. Hasil Analisis Crackers

Tabel 46. Hasil Analisis Crackers Kombinasi Mocaf dan Tepung Waluh

Kombin
asi

Terigu:
Mocaf:
Waluh

kualitas mutu

Kimia Fisik Mikrobiologis Organoleptik

Kadar
Air
(%)

Kadar
Abu
(%)

Kadar
Lemak

(%)

Protein
(%)

Karbohi
drat (%)

β-karoten
(μg/100g)

Serat
(%)

Warna
Tekstur

(N/mm2)

ALT
(CFU/

g)

Kapang
Khamir
(CFU/g)

Warna Aroma Rasa
Teks
tur

100:0:0 3,25c 2,33a 17,57b 10,78 a 66,067 a 1.191,723 a 3,22 a Putih 1.471 a 5,96 x
104 a

6,67 x
101 a 2,9 3 2,93 3,43

80:10:10 2,11b 3,20b 17,31ab 11,06 a 66,327 a 2.786,407 a 3,72 b Oranye
kekuningan

4.071,33 b 1,67 x
105 a

7,33 x
101 a 2,52 3,03 2,5 2,6

65:15:20 1,73b 3,06b 16,98ab 9,77 a 68,460 b 2.839,623 a 3,87 b Oranye
kekuningan

4.206,33 b 1,44 x
105 a 9 x 101 a 2,57 2,67 2,8 2,63

50:20:30 0,98a 4,01c 16,39a 9,90 a 68,723 b 5.243,253 b 4,40 c Oranye
kekuningan

4.855,67 c 2,01 x
105 a 1 x 102 a 2,47 2,37 2,67 3,43
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