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V. KESIMPULAN DAN SARAN

A. Simpulan

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan sebagai berikut:

1. Subtitusi pati aren dalam pembuatan crackers daun pepaya memberikan

pengaruh terhadap sifat kimia, fisik, dan organoleptik crackers yang

dihasilkan.

2. Subtitusi pati aren berpengaruh terhadap peningkatan kadar serat dan

karbohidrat, namun disisi lain menurunkan kandungan air, abu, protein dan

lemak.

3. Subtitusi pati aren yang optimal untuk menghasilkan crackers daun pepaya

berkualitas baik adalah 50% dilihat dari parameter warna, aroma, dan rasa

pada uji organoleptik.

B. Saran

Saran yang perlu diberikan setelah melihat dan membaca hasil

penelitian ini adalah :

1. Perlu peningkatan jumlah daun pepaya lebih dari 20 % untuk meningkatkan

kadar serat dan β-karoten pada crackers.

2. Perlu penambahan bahan lain untuk meningkatkan kadar protein sehingga

kadar protein crackers dapat sesuai dengan SNI.
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LAMPIRAN

Lampiran 1. Metode Penghilangan Rasa Pahit Daun Pepaya

Gambar 16. Skema Proses Penghilangan Rasa Pahit Daun Pepaya

Daun pepaya dipisahkan dari ibu tulang daun

Daun pepaya direbus dengan tanah lempung ± 20 menit

Daun pepaya dicuci dan dipotong hingga agak halus

Daun pepaya disimpan dalam kulkas
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Lampiran 2. Metode Pembuatan Crackers Daun Pepaya

Gambar 17. Skema Proses Pembuatan Crackers Daun Pepaya dengan Subtitusi

Pati Aren

Campuran 1 (Margarin 19,2 g; butter 12,8 g; garam 1 g; susu skim 4 g; gula 1 g)

dicampur dengan Campuran 2 (tepung terigu 100g,70g,60g,50g; tepung aren

30g,40g,50g; ragi 1g; baking powder 0,2g)

Setelah adonan tercampur (campuran 1 dan 2) ditambah daun pepaya 20g dan air

Adonan diaduk hingga kalis dan difermentasikan 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
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Lampiran 3. Lembar Uji Organoleptik Crackers Daun Pepaya

LEMBAR UJI ORGANOLEPTIK

Jenis Kelamin : Pria / Wanita (*coret yang tidak perlu)

Umur : ........................

Keterangan : 1. Tidak suka

2. Agak suka

3. Suka

4. Sangat suka

Kritik dan saran :

....................................................................................................................................

....................................................................................................................................

....................................................................................................................................

....................................................................................................................................

....................................................................................................................................

....................................................................................................................................

............................................................

Sampel
Warna Aroma Tekstur Rasa

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

A

B

C

D
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Lampiran 4. Gambar Crackers Daun Pepaya Setelah Pencetakan (0%; 30%; 40%;
dan 50% pati aren)

Gambar 18. Crackers 0% Pati Aren

Gambar 20. Crackers 40% Pati Aren

Gambar 19. Crackers 30% Pati Aren

Gambar 21. Crackers 50% Pati Aren
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Lampiran 5. Gambar Koloni Mikroorganisme (ALT) pada Crackers Daun Pepaya Subtitusi
40% Pati Aren

Gambar 22. PCA pengenceran 10-1

Gambar 23. PCA pengenceran 10-2

 

 



74

Lampiran 6. Gambar Koloni Kapang Khamir pada Crackers Daun Pepaya
Subtitusi 40% Pati Aren

Gambar 24. PDA pengenceran 10-1

Gambar 25. PDA pengenceran 10-2

Koloni Kapang
Khamir

Koloni Kapang
Khamir
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Lampiran 7. Analisis dan Uji Duncan Kadar Air Crackers Daun Pepaya Subtitusi
Pati Aren

Tabel 22. Kadar Air Crackers Daun Pepaya Subtitusi Pati Aren

Ulangan
Kadar Air Crackers (%) Subtitusi Pati Aren

0% 30% 40% 50%

1 3,19 2,60 2,10 2,25

2 2,79 2,35 2,40 2,60

3 3,03 2,14 2,09 1,55

Rata-rata 3,03 2,36 2,20 2,13

Tabel 23. Anava Kadar Air Crackers Daun Pepaya Subtitusi Pati Aren

Sumber
Keragaman

Jumlah

Kuadrat

Derajat

Bebas (db)

Kuadrat tengah

KT F Sig.

Perlakuan 1.497 3 .499 4.830 .033

Galat .826 8 .103

Total 2.323 11

Tabel 24. Uji Duncan Kadar Air Crackers Daun Pepaya Subtitusi Pati Aren

Subtitusi Pati Aren N

Tingkat Kepercayaan 95% ( α = 0,05)

a b

50% Pati Aren 3 2.1333

40% Pati Aren 3 2.1967

30% Pati Aren 3 2.3633

0% Pati Aren 3 3.0233

Sig. .425 1.000
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Lampiran 8. Analisis dan Uji Duncan Kadar Abu Crackers Daun Pepaya Subtitusi
Pati Aren

Tabel 25. Kadar Abu Crackers Daun Pepaya Subtitusi Pati Aren

Ulangan
Kadar Abu Crackers (%) Subtitusi Pati Aren

0% 30% 40% 50%

1 3,79 3,64 3,09 2,75

2 3,79 3,69 3,50 2,60

3 4,04 3,84 3,10 2,99

Rata-rata 3,87 3,73 3,23 2,78

Tabel 26. Anava Kadar Abu Crackers Daun Pepaya Subtitusi Pati Aren

Sumber
Keragaman

Jumlah

Kuadrat

Derajat

Bebas (db)

Kuadrat tengah

KT F Sig.

Perlakuan 2.226 3 .742 23.727 .000

Galat .250 8 .031

Total 2.476 11

Tabel 27. Uji Duncan Kadar Abu Crackers Daun Pepaya Subtitusi Pati Aren

Subtitusi Pati Aren N

Tingkat Kepercayaan 95% ( α = 0,05)

a b c

50% Pati Aren 3 2.7800

40% Pati Aren 3 3.2300

30% Pati Aren 3 3.7233

0% Pati Aren 3 3.8733

Sig. 1.000 1.000 .329
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Lampiran 9. Analisis dan Uji Duncan Kadar Protein Crackers Daun Pepaya
Subtitusi Pati Aren

Tabel 28. Kadar Protein Crackers Daun Pepaya Subtitusi Pati Aren

Ulangan
Kadar Protein Crackers (%) Subtitusi Pati Aren

0% 30% 40% 50%

1 9,71 9,17 7,78 6,53

2 9,60 8,82 8,12 7,24

3 10,40 8,66 7,40 7,08

Rata-rata 9,90 8,88 7,77 6,95

Tabel 29. Anava Kadar Protein Crackers Daun Pepaya Subtitusi Pati Aren

Sumber
Keragaman

Jumlah

Kuadrat

Derajat

Bebas (db)

Kuadrat tengah

KT F Sig.

Perlakuan 14.985 3 4.995 38.093 .000

Galat 1.049 8 .131

Total 16.034 11

Tabel 30. Uji Duncan Kadar Protein Crackers Daun Pepaya Subtitusi Pati Aren

Subtitusi Pati Aren N

Tingkat Kepercayaan 95% ( α = 0,05)

a b c d

50% Pati Aren 3 6.9500

40% Pati Aren 3 7.7667

30% Pati Aren 3 8.8833

0% Pati Aren 3 9.9033

Sig. 1.000 1.000 1.000 1.000
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Lampiran 10. Analisis dan Uji Duncan Kadar Lemak Crackers Daun Pepaya
Subtitusi Pati Aren

Tabel 31. Kadar Lemak Crackers Daun Pepaya Subtitusi Pati Aren

Ulangan
Kadar Lemak Crackers (%) Subtitusi Pati Aren

0% 30% 40% 50%

1 20,17 20,29 19,73 17,97

2 21,31 19,82 20,34 17,75

3 21,36 20,42 19,31 18,27

Rata-rata 20,95 20,17 19,79 18,00

Tabel 32. Anava Kadar Lemak Crackers Daun Pepaya Subtitusi Pati Aren

Sumber
Keragaman

Jumlah

Kuadrat

Derajat

Bebas (db)

Kuadrat tengah

KT F Sig.

Perlakuan 14.063 3 4.688 21.195 .000

Galat 1.769 8 .221

Total 15.832 11

Tabel 33. Uji Duncan Kadar Lemak Crackers Daun Pepaya Subtitusi Pati Aren

Subtitusi Pati Aren N

Tingkat Kepercayaan 95% ( α = 0,05)

a b c

50% Pati Aren 3 17.9960

40% Pati Aren 3 19.7923

30% Pati Aren 3 20.1727 20.1727

0% Pati Aren 3 20.9470

Sig. 1.000 .351 .078
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Lampiran 11. Analisis dan Uji Duncan Kadar Karbohidrat Crackers Daun Pepaya
Subtitusi Pati Aren

Tabel 34. Kadar Karbohidrat Crackers Daun Pepaya Subtitusi Pati Aren

Ulangan
Kadar Karbohidrat Crackers (%) Subtitusi Pati Aren

0% 30% 40% 50%

1 63,14 64,30 67,30 70,50

2 62,51 65,32 65,64 69,81

3 61,11 64,94 68,10 70,11

Rata-rata 65,25 64,86 67,01 70,14

Tabel 35. Anava Kadar Karbohidrat Crackers Daun Pepaya Subtitusi Pati Aren

Sumber
Keragaman

Jumlah

Kuadrat

Derajat

Bebas (db)

Kuadrat tengah

KT F Sig.

Perlakuan 100.506 3 33.502 44.087 .000

Galat 6.079 8 .760

Total 106.585 11

Tabel 36. Uji Duncan Kadar Karbohidrat Crackers Daun Pepaya Subtitusi Pati
Aren

Subtitusi Pati Aren N

Tingkat Kepercayaan 95% ( α = 0,05)

a b c d

0% Pati Aren 3 62.2533

30% Pati Aren 3 64.8533

40% Pati Aren 3 67.0133

50% Pati Aren 3 70.1400

Sig. 1.000 1.000 1.000 1.000
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Lampiran 12. Analisis dan Uji Duncan Kadar Serat Crackers Daun Pepaya
Subtitusi Pati Aren

Tabel 37. Kadar Serat Crackers Daun Pepaya Subtitusi Pati Aren

Ulangan
Kadar Serat Crackers (%) Subtitusi Pati Aren

0% 30% 40% 50%

1 5,25 5,28 6,23 6,62

2 4,64 5,61 5,65 7,28

3 5,61 5,96 6,98 7,31

Rata-rata 5,16 5,62 6,28 7,07

Tabel 38. Anava Kadar Serat Crackers Daun Pepaya Subtitusi Pati Aren

Sumber
Keragaman

Jumlah

Kuadrat

Derajat

Bebas (db)

Kuadrat tengah

KT F Sig.

Perlakuan 6.191 3 2.064 8.663 .007

Galat 1.906 8 .238

Total 8.096 11

Tabel 39. Uji Duncan Kadar Serat Crackers Daun Pepaya Subtitusi Pati Aren

Subtitusi Pati Aren N

Tingkat Kepercayaan 95% ( α = 0,05)

a b c

0% Pati Aren 3 5.1667

30% Pati Aren 3 5.6167 5.6167

40% Pati Aren 3 6.2867 6.2867

50% Pati Aren 3 7.0700

Sig. .292 .131 .085
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Lampiran 13. Analisis dan Uji Duncan Kadar β-Karoten Crackers Daun Pepaya
Subtitusi Pati Aren

Tabel 40. Kadar β-Karoten Crackers Daun Pepaya Subtitusi Pati Aren

Ulangan
Kadar β-Karoten Crackers (µg/100g) Subtitusi Pati

Aren

0% 30% 40% 50%

1 16627,93 11721,00 14082,17 8646,28

2 8915,37 13091,69 6126,64 8725,43

3 12600,68 7819,75 10418,74 9694,56

Rata-rata 12714,66 10877,48 10209,18 9022,09

Tabel 41. Anava Kadar β-Karoten Crackers Daun Pepaya Subtitusi Pati Aren

Sumber
Keragaman

Jumlah

Kuadrat

Derajat

Bebas (db)

Kuadrat tengah

KT F Sig.

Perlakuan 2.144E7 3 7146499.988 .741 .557

Galat 7.712E7 8 9639724.838

Total 9.856E7 11
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Lampiran 14. Analisis dan Uji Duncan Tekstur Crackers Daun Pepaya Subtitusi
Pati Aren

Tabel 42. Analisis Tekstur Crackers Daun Pepaya Subtitusi Pati Aren

Ulangan
Tekstur Crackers (N/mm2) Subtitusi Pati Aren

0% 30% 40% 50%

1 924,50 2050,00 2317,00 3204,00

2 750,00 1204,50 2701,00 4837,00

3 910,00 2735,00 3303,50 4415,00

Rata-rata 861,50 1996,50 2773,83 4152,00

Tabel 43. Anava Tekstur Crackers Daun Pepaya Subtitusi Pati Aren

Sumber
Keragaman

Jumlah

Kuadrat

Derajat

Bebas (db)

Kuadrat tengah

KT F Sig.

Perlakuan 1.719E7 3 5730601.188 14.666 .001

Galat 3125908.167 8 390738.521

Total 2.032E7 11

Tabel 44. Uji Duncan Tekstur Crackers Daun Pepaya Subtitusi Pati Aren

Subtitusi Pati Aren N

Tingkat Kepercayaan 95% ( α = 0,05)

a b c

0% Pati Aren 3 861.50

30% Pati Aren 3 1996.50 1996.50

40% Pati Aren 3 2773.83

50% Pati Aren 3 4152.00

Sig. .057 .166 1.000
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Lampiran 15. Analisis dan Uji Duncan Angka Lempeng Total Crackers Daun
Pepaya Subtitusi Pati Aren

Tabel 45. Analisis ALT Crackers Daun Pepaya Subtitusi Pati Aren

Ulangan
ALT (CFU/g) Subtitusi Pati Aren

0% 30% 40% 50%

1 11727 9182 4144 4225

2 13909 8818 17636 4108

3 21909 6545 14455 14909

Rata-rata 15848 8182 12078 7747

Tabel 46. Anava ALT Crackers Daun Pepaya Subtitusi Pati Aren

Sumber
Keragaman

Jumlah

Kuadrat

Derajat

Bebas (db)

Kuadrat tengah

KT F Sig.

Perlakuan 1.296E8 3 4.319E7 1.452 .299

Galat 2.380E8 8 2.975E7

Total 3.676E8 11
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Lampiran 16. Analisis dan Uji Duncan Kapang Khamir Crackers Daun Pepaya
Subtitusi Pati Aren

Tabel 47. Analisis Kapang Khamir Crackers Daun Pepaya Subtitusi Pati Aren

Ulangan
Kapang Khamir (CFU/g) Subtitusi Pati Aren

0% 30% 40% 50%

1 80 10 10 30

2 20 20 50 10

3 30 60 10 30

Rata-rata 43 30 23 23

Tabel 48. Anava Kapang Khamir Crackers Daun Pepaya Subtitusi Pati Aren

Sumber
Keragaman

Jumlah

Kuadrat

Derajat

Bebas (db)

Kuadrat tengah

KT F Sig.

Perlakuan 800.000 3 266.667 .444 .728

Galat 4800.000 8 600.000

Total 5600.000 11

 

 




