V. SIMPULAN DAN SARAN

A. Simpulan

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, didapat simpulan sebagai

berikut:

1.

Substitusi tepung tempe koro benguk memberi pengaruh terhadap kualitas
brownies panggang, pengaruh ditunjukkan pada kadar lemak, kadar protein,
kadar karbohidrat, kadar serat total, kekerasan, daya kembang, angka

lempeng total, serta organoleptik.

. Konsentrasi tepung gandum dan tepung tempe koro benguk yang tepat

sehingga dihasilkan brownies panggang dengan kualitas terbaik adalah

60:40 dilihat dari analisis uji kimia, fisik, mikrobiologi, dan organoleptik.

B. Saran

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, disarankan beberapa hal

sebagai berikut:

1.

Diperlukan formulasi lebih lanjut terhadap produk dengan bahan baku
tepung bebas gluten agar dihasilkan tekstur produk yang lebih lembut yang

menyerupai produk dengan bahan baku tepung bergluten.

. Diperlukan penambahan bahan berupa bahan pengikat pada formulasi

brownies panggang substitusi tepung tempe koro benguk agar dihasilkan
tekstur produk brownies panggang yang tidak mudah hancur.
Diperlukan pengujian kadar abu tidak larut asam agar dapat diketahui

jumlah cemaran mineral yang berasal dari sumber non-pangan.
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4. Tepung tempe koro benguk diayak dengan mesh ukuran 80-100 agar butiran
tepung yang dihasilkan lebih halus dan saat dikonsumsi tidak menimbulkan
after taste berpasir di pangkal lidah.

5. Dilakukan pengujian warna dengan color reader agar Reaksi Maillard yang
terjadi dapat dikontrol sehingga dapat dipastikan bahwa produk penelitian

yang dihasilkan aman terhadap zat karsinogen.
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LAMPIRAN

Lampiran 1. Dokumentasi Penelitian

Gambar 9. Uji Kadar Abu Gambar 10. Uji Kadar Lemak
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Gambar 11. Uji Daya Kembang (Kiri ke Kanan: rownies sebelum dipanggang, tinggi
brownies sebelum dipanggang, brownies setelah dipanggang, tinggi brownies setelah

dipanggang)




Lampiran 2. Lampiran Tabel

Tabel 24. Hasil Analisis Kimia Tepung Tempe Koro Benguk
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Parameter

Ulangan

Hasil (%)

Kadar Air

1

4,99

4,89

4,59

Kadar Abu

1

1,05

1

Kadar Lemak

6,1

6,3

6

Kadar Serat Tidak Larut

29,7

30,1

27,5

Kadar Serat Larut

8,8

9,9

7,2

Kadar Protein

31,42

31,07

31,06

Kadar Karbohidrat

56,49

56,69

WINIFRPWNIFRPWNRFPWNIRFPWNIEFPWN PR WIN

57,35
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Tabel 25. Hasil Analisis Kimia Brownies Panggang Substitusi Tepung Tempe Koro
Benguk
Parameter Perlakuan Ulangan Hasil (%)
Kadar Air 1 10,69
K 10,56
11,49
11,24
11,07
11,45
11,50
10,62
10,52
10,86
10,32
10,95
1,75
1,7
1,7
1,65
1,65
1,7
1,75
1,65
1,7
19
19
1,85
23,8
23,65
24,4
27,65
27,1
27,75
28,85
27,7
27,4
25,2
25,6
26,7

Kadar Abu

Kadar Lemak

Kadar Serat Tidak Larut

3,6
5,9
15,7
12,6
12

WINIFPWINIFPIWINIFP|IWINIFPWINFPIWINFRPWINFPWINFPIWINIFRPWINIFRPWINIFRPWINIFRPWINIFPWIN
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14,7

18,5

13,1

19,4

14,8

13,8

Kadar Serat Larut

6,6

7,4

5,5

6,3

5,7

7,5

4,8

6,2

7,3

7,6

8,4

9,5

Kadar Protein

7,89

7,86

7,79

8,75

8,38

8,56

9,78

10,13

9,89

10,89

11,15

10,95

Kadar Karbohidrat

55,87

56,23

54,62

50,71

51,8

50,54

48,12

49,9

50,49

51,15

51,03

WINFP|WINIFPIWINIFPIWINIFPWINFRPIWINIFPIWINEFRPWINIFPWINIRFPWINIFRPWINIFPWINIFPWINIFRPWN|F-

49,55
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Tabel 26. Hasil Analisis Fisika Brownies Panggang Substitusi Tepung Tempe Koro
Benguk dan Produk Brownies Panggang Komersial
Parameter Perlakuan Ulangan Hasil
Daya Kembang (%) 1 20
K 22,22
217,78
52,94
55
58,82
58,82
35,29
58,82
31,25
41,17
35,29
10,786
11,043
10,661
14,163
14,003
13,255
22,135
20,105
17,649
23,294
23,621
24,317
29,521
27,502
23,401
0,78742
0,76882
0,76285
0,58973
0,58832
0,59784
0,65840
0,63539
0,61387
0,59190
0,60958
0,61876
0,57415
0,60025
0,57505

Kekerasan (N)

Komersial

Indeks Kekenyalan (mm)

Komersial

WINIFPIWINFPWINIFPIWINIFPWINIFPIWINIFPWINIFRPWINIFPIWINRFPIWINIFPWINIFPIWINIFRPIWINIFPIWIN
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Tabel 27. Hasil Analisis Mikrobiologi Brownies Panggang Substitusi Tepung
Tempe Koro Benguk

Parameter Perlakuan Ulangan Hasil
Angka Lempeng Total 1 7 x 10¢
(koloni/g) K 2 2 x 10?

3 5,5 x 10*
1 7 x 10?
A 2 2 x 108
3 9 x 10?
1 3 x10?
B 2 2 x 10?
3 2,7 x 10?
1 1,8 x 10°
C 2 5,5 x 10?
3 1,8 x 103
Angka Kapang dan 1 0
Khamir (koloni/g) K 2 0
3 0
1 0
A 2 0
3 1x 10!
1 0
B 2 0
3 1 x 10!
1 0
C 2 0
3 0
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Rasa

Tekstur

Aroma

Koro Benguk
Warna

KIA|B|]C|K[A[B|C|K|A|B[C|K]J]A|B|C

Tabel 28. Hasil Penilaian Responden Brownies Panggang Substitusi Tepung Tempe
No

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23
24
25
26
27

28
29

30
Keterangan: 1 = sangat tidak suka; 2 = tidak suka; 3 = suka; 4 = sangat suka




Lampiran 3. Hasil Uji SPSS
Tabel 29. Hasil Uji Deskriptif Kadar Air Brownies
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Interval Rata-Rata
dengan Tingkat
Kepercayaan 95%

Rata- Standar  Standar Batas Batas

N Rata Deviasi Error Bawah Atas Minimal Maksimal
Kontrol 3 10,9133 50362  ,29077  9,6623 12,1644 10,56 11,49
A 3 11,2533  ,19035  ,10990 10,7805 11,7262 11,07 11,45
B 3 10,8800 ,53926  ,31134  9,5404 12,2196 10,52 11,50
C 3 10,7100 ,34073 19672 9,8636 11,5564 10,32 10,95
Total 12 10,9392 41117 11870 10,6779 11,2004 10,32 11,50
Tabel 30. Hasil Uji ANOVA Kadar Air Brownies
Jumlah Rata-Rata F Sig
Kuadran df Kuadran )
Antara Kelompok ,466 3 ,155 ,892 ,486
Dalam Kelompok 1,394 8 174
Total 1,860 11
Tabel 31. Hasil Uji DMRT Kadar Air Brownies
Subset untuk
alfa=.05
Perlakuan N 1
C 3 10,7100
B 3 10,8800
Kontrol 3 10,9133
A 3 11,2533
Sig. 172
Tabel 32. Hasil Uji Deskriptif Kadar Abu Brownies
Interval Rata-Rata
dengan Tingkat
Kepercayaan 95%
Rata- Standar  Standar Batas Batas
N Rata Deviasi Error Bawah Atas Minimal Maksimal
Kontrol 3 1,7167 ,02887  ,01667 1,6450 1,7884 1,70 1,75
A 3 16667 ,02887  ,01667 1,5950 1,7384 1,65 1,70
B 3 11,7000 ,05000 ,02887 15758 1,8242 1,65 1,75
C 3 11,8833 ,02887 ,01667 11,8116  1,9550 1,85 1,90
Total 12 1,7417 09252 02671  1,6829  1,8005 1,65 1,90
Tabel 33. Hasil Uji ANOVA Kadar Abu Brownies
Jumlah Rata-Rata = Sig
Kuadran df Kuadran )
Antara Kelompok ,084 3 ,028 22,444 000
Dalam Kelompok ,010 8 ,001

Total ,094 11




Tabel 34. Hasil Uji DMRT Kadar Abu Brownies

Subset untuk alfa = .05

Perlakuan N 1 2
A 3 1,6667
B 3 1,7000
Kontrol 3 1,7167
C 3 1,8833
Sig. ,135 1,000
Tabel 35. Hasil Uji Deskriptif Kadar Lemak Brownies
Interval Rata-Rata
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dengan Tingkat
Kepercayaan 95%

Rata- Standar  Standar Batas Batas
N Rata Deviasi Error Bawah Atas Minimal Maksimal
Kontrol 3 23,9500 , 39686 ,22913 22,9641 24,9359 23,65 24,40
A 3 27,5000 ,35000 ,20207 26,6306 28,3694 27,10 27,75
B 3 27,9833 , 76540 44190 26,0820 29,8847 27,40 28,85
C 3 25,8333 , 77675 44845 23,9038 27,7629 25,20 26,70
Total 12 26,3167 1,73144 49982 252166 27,4168 23,65 28,85
Tabel 36. Hasil Uji ANOVA Kadar Lemak Brownies
Jumlah Rata-Rata = Sj
Kuadran df Kuadran 9:
Antara Kelompok 30,038 3 10,013 27,261 ,000
Dalam Kelompok 2,938 8 ,367
Total 32,977 11

Tabel 37. Hasil Uji DMRT Kadar Lemak Brownies

Subset untuk alfa = .05
Perlakuan N 1 2
Kontrol 3 23,9500
C 3 25,8333
A 3 27,5000
B 3 27,9833
Sig. 1,000 1,000 ,357
Tabel 38. Hasil Uji Deskriptif Kadar Serat Tidak Larut Brownies
Interval Rata-Rata
dengan Tingkat
Kepercayaan 95%
Rata- Standar  Standar Batas Batas
N Rata Deviasi Error Bawah Atas Minimal Maksimal
Kontrol 3 45000 1,22882 , 70946  1,4474  7,5526 3,60 5,90
A 3 13,4333 1,98578 1,14649 8,5004 18,3663 12,00 15,70
B 3 15,4333 2,77369 1,60139 18,5431 22,3236 13,10 18,50
C 3 16,0000 2,98664 1,72434 8,5808 23,4192 13,80 19,40
Total 12 12,3417 5,23111 1,51009 9,0180 15,6654 3,60 19,40




Tabel 39. Hasil Uji ANOVA Kadar Serat Tidak Larut Brownies
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Jumlah Rata-Rata = si
Kuadran df Kuadran g-
Antara Kelompok 256,876 3 85,625 15,521 ,001
Dalam Kelompok 44,133 8 5,517
Total 301,009 11
Tabel 40. Hasil Uji DMRT Kadar Serat Tidak Larut Brownies
Subset untuk alfa = .05
Perlakuan N 1 2
Kontrol 3 4,5000
A 3 13,4333
B 3 15,4333
C 3 16,0000
Sig. 1,000 0,235
Tabel 41. Hasil Uji Deskriptif Kadar Serat Larut Brownies
Interval Rata-Rata
dengan Tingkat
Kepercayaan 95%
Rata- ~ Standar  Standar ~ Batas Batas
N Rata Deviasi Error Bawah Atas Minimal Maksimal
Kontrol 3 65000 ,95394 55076 4,1303  8,8697 5,50 7,40
A 3 65000 91652 52915 42233  8,7767 5,70 7,50
B 3 6,000 1,25300 ,72342 29874 9,2126 4,80 7,30
C 3 85000 ,95394 55076 6,1303 10,8697 7,60 9,50
Total 12 6,9000 131495 37959  6,0645  7,7355 4,80 9,50
Tabel 42. Hasil Uji ANOVA Kadar Serat Larut Brownies
Jumlah Rata-Rata F Sj
Kuadran df Kuadran 9.
Antara Kelompok 10,560 3 3,520 3,329 ,077
Dalam Kelompok 8,460 8 1,058
Total 19,020 11

Tabel 43. Hasil Uji DMRT Kadar Serat Larut Brownies

Subset untuk alfa = .05

Perlakuan N 1 2
B 3 6,1000
Kontrol 3 6,5000 6,5000
A 3 6,5000 6,5000
C 3 8,5000

Sig.

,660

,052
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Tabel 44. Hasil Uji Deskriptif Kadar Protein Brownies

Interval Rata-Rata
dengan Tingkat
Kepercayaan 95%
Rata- Standar  Standar Batas Batas

N Rata Deviasi Error Bawah Atas Minimal Maksimal
Kontrol 37,8467 ,05132 ,02963  7,7192  7,9741 7,79 7,89
A 3 85633 ,18502 , 10682  8,1037  9,0230 8,38 8,75
B 39,9333 ,17898 ,10333  9,4887 10,3779 9,78 10,13
C 3 10,9967 ,13614 ,07860 10,6585 11,3349 10,89 11,15
Total 12 9,3350 1,27793 ,36891  8,5230 10,1470 7,79 11,15

Tabel 45. Hasil Uji ANOVA Kadar Protein Brownies

Jumlah Rata-Rata

Kuadran df Kuadran F Sig.
Antara Kelompok 17,789 3 5,930 271,281 ,000
Dalam Kelompok ,175 8 ,022
Total 17,964 11
Tabel 46. Hasil Uji DMRT Kadar Protein Brownies
Subset untuk alfa = .05
Perlakuan N 1 2 3 4
Kontrol 3 7,8467
A 3 8,5633
B 3 9,9333
C 3 10,9967
Sig. 1,000 1,000 1,000 1,000
Tabel 47. Hasil Uji Deskriptif Kadar Karbohidrat Brownies
Interval Rata-Rata
dengan Tingkat
Kepercayaan 95%
Rata- Standar  Standar Batas Batas
N Rata Deviasi Error Bawah Atas Minimal Maksimal
Kontrol 3 555733 84500  ,48786 53,4742 57,6724 54,62 56,23
A 3 51,0167 ,68369  ,39473 49,3183 52,7150 50,54 51,80
B 3 49,5033 1,23379  ,71233 46,4384 52,5682 48,12 50,49
C 3 50,5767  ,89114 51450 48,3629 52,7904 49,55 51,15
Total 12 51,6675 255225 , 73677 50,0459 53,2891 48,12 56,23

Tabel 48. Hasil Uji ANOVA Kadar Karbohidrat Brownies

Jumlah Rata-Rata

Kuadran df Kuadran F Sig.
Antara Kelompok 64,658 3 21,553 24,647 ,000
Dalam Kelompok 6,996 8 874

Total 71,654 11




Tabel 49. Hasil Uji DMRT Kadar Karbohidrat Brownies

Subset untuk alfa = .05

Perlakuan N 1 2
B 3 49,5033
C 3 50,5767
A 3 51,0167
Kontrol 3 55,5733
Sig. ,094 1,000

Tabel 50. Hasil Uji Deskriptif Daya Kembang Brownies
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Interval Rata-Rata
dengan Tingkat
Kepercayaan 95%

Rata- Standar ~ Standar  Batas Batas
N Rata Deviasi Error Bawah Atas Minimal Maksimal
Kontrol 3 23,3333 4,00771 2,31385 13,3776 33,2890 20,00 27,78
A 3 555867 2,98358 1,72257 48,1750 62,9983 52,94 58,82
B 3 50,9767 13,58505 7,84333 17,2295 84,7238 35,29 58,82
C 3 359033 4,98836 2,88003 23,5116 48,2951 31,25 41,17
Total 12 41,4500 14,82488 4,27957 32,0307 50,8693 20,00 58,82
Tabel 51. Hasil Uji ANOVA Daya Kembang Brownies
Jumlah Rata-Rata = Sj
Kuadran df Kuadran g
Antara Kelompok  1948,746 3 649,582 11,085 ,003
Dalam Kelompok 468,802 8 58,600
Total 2417,547 11
Tabel 52. Hasil Uji DMRT Daya Kembang Brownies
Subset untuk alfa = .05
Perlakuan N 1 2
Kontrol 3 23,3333
C 3 35,9033
B 3 50,9767
A 3 55,5867
Sig. ,079 482
Tabel 53. Hasil Uji Deskriptif Kekerasan Brownies
Interval Rata-Rata
dengan Tingkat
Kepercayaan 95%
Rata- Standar  Standar Batas Batas
N Rata Deviasi Error Bawah Atas Minimal Maksimal
Komersial 3 10,8300 , 19476 , 11245 10,3462 11,3138 10,66 11,04
Kontrol 3 13,8070 ,48469 ,27984 12,6030 15,0110 13,26 14,16
A 3 19,9630 2,24637 1,29694 14,3827 25,5433 17,65 22,14
B 3 23,7440 52247 ,30165 22,4461 25,0419 23,29 24,32
C 3 26,8080 3,11847 1,80045 19,0613 34,5547 23,40 29,52
Total 15 19,0304 6,35251 1,64021 15,5125 22,5483 10,66 29,52
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Tabel 54. Hasil Uji ANOVA Kekerasan Brownies

Jumlah Rata-Rata = si
Kuadran df Kuadran g
Antara Kelompok 534,328 4 133,582 43,606 ,000
Dalam Kelompok 30,634 10 3,063
Total 564,962 14
Tabel 55. Hasil Uji DMRT Kekerasan Brownies
Subset untuk alfa = .05
Perlakuan N 1 2 3
Komersial 3 10,8300
Kontrol 3 13,8070
A 3 19,9630
B 3 23,7440
C 3 26,8080
Sig. ,064 1,000 ,058

Tabel 56. Hasil Uji Deskriptif Kekenyalan (Springiness Index) Brownies

Interval Rata-
Rata dengan

Tingkat
Kepercayaan
95%
Rata-  Standar  Standar Batas Batas
N Rata Deviasi Error Bawah Atas  Minimal Maksimal
Komersial 3 7730 ,01281 ,00740 71412 ,8049 76 79
Kontrol 3 ,5920 ,00514 ,00297 ,5792 ,6047 ,59 ,60
A 3 ,6359 ,02227 ,01286 ,5806 ,6912 ,61 ,66
B 3 ,6067 ,01365 ,00788 5728 ,6407 ,59 ,62
C 3 ,5831 ,01482 ,00855 ,5463 ,6200 57 ,60
Total 15 ,6382 ,07330 ,01892 ,5976 ,6787 ,57 79

Tabel 57. Hasil Uji ANOVA Kekenyalan (Springiness Index) Brownies

Jumlah Rata-Rata F Sig
Kuadran df Kuadran '
Antara Kelompok ,073 4 ,018 83,560 ,000
Dalam Kelompok ,002 10 ,000
Total ,075 14

Tabel 58. Hasil Uji DMRT Kekenyalan (Springiness Index) Brownies

Subset untuk alfa = .05

Perlakuan N 1 2 3
C 3 ,5831
Kontrol 3 ,5920
B 3 ,6067
A 3 ,6359
Komersial 3 , 7730
Sig. ,091 1,000 1,000
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Tabel 59. Hasil Uji Deskriptif Angka Lempeng Total Brownies

Interval Rata-Rata
dengan Tingkat

Kepercayaan 95%
Rata- Standar Standar Batas Batas Minima Maksim
N Rata Deviasi Error Bawah Atas | al
Kontro -
| 108,3333 79,73916 46,03742 89,7497 306,4164 55,00 200,00
A -
3 1200,000 700,0000 404,1451 538,806 2938,896 70000 2000,00
0 0 9 1 4
B 3 2566667 51,31601 2962731 129'192 3841427 200,00 300,00
C -
3 1383,333 721,6878 416,6666 409,438 3176,105 550,00  1800,00
3 4 7 6 3
Total ; 737.0833 727,000121 209,8668 275,162 1198,99; 5500  2000,00

Tabel 60. Hasil Uji ANOVA Angka Lempeng Total Brownies

Jumlah Rata-Rata = Sig
Kuadran df Kuadran )
Antara Kelompok 3774173 3 1258057,639 4,934 ,032
Dalam Kelompok 2039650 8 254956,250
Total 5813823 11
Tabel 61. Hasil Uji DMRT Angka Lempeng Total Brownies
Subset untuk alfa = .05
Perlakuan N 1 2 3
Kontrol 3 108,3333
B 3 256,6667 256,6667
A 3 1200,0000 1200,0000
C 3 1383,3333
Sig. , 728 ,051 ,668

Tabel 62. Hasil Uji Deskriptif Angka Kapang dan Khamir Brownies

Interval Rata-Rata
dengan Tingkat
Kepercayaan 95%

Rata- Standar  Standar Batas Batas
N Rata Deviasi Error Bawah Atas Minimal Maksimal
Kontrol 3 ,0000 ,00000 ,00000 ,0000 ,0000 ,00 ,00
A 3 3,3333 5,77350 3,33333 -11,0088 17,6755 ,00 10,00
B 3 3,3333 5,77350 3,33333 -11,0088 17,6755 ,00 10,00
C 3 ,0000 ,00000 ,00000 ,0000 ,0000 ,00 ,00
Total 12 1,6667 3,89249 1,12367 -,8065 4,1398 ,00 10,00
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Tabel 63. Hasil Uji ANOVA Angka Kapang dan Khamir Brownies

Jumlah Rata-Rata = si

Kuadran df Kuadran g-
Antara Kelompok 33,333 3 11,111 ,667 596
Dalam Kelompok 133,333 8 16,667
Total 166,667 11

Tabel 64. Hasil Uji DMRT Angka Kapang dan Khamir Brownies
Subset untuk
alfa=.05
Perlakuan N 1

Kontrol 3 ,0000
C 3 ,0000
A 3 3,3333
B 3 3,3333

Sig. 373
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Lampiran 4. Lembar Kuisioner Organoleptik Brownies Panggang Substitusi
Tepung Tempe Koro Benguk (Mucuna pruriens)

U Orzancleptik Hedonik Brewnies Panggang Substituzi Tepung Tempe Koro Benguk

[(Mucuna pruriens)

A. Identitaz Paneliz
Usia Teeeeeennn.. Tahnm
Jemus Eelarmm  : Laki-lzki / Perempuan
B. Informasi untuk Paneliz
Brewmias dengan substitusi tepung tempe koro benguk meripakan produk yang dihasilkan
pada penelitian iy, Brovwnies vang dibasilkan mermmblka kandungan protein serta serat vang tnggn.

Penehtian 1 diharapkan dapat menghasilkan produk jems rott demgan milan @iz lebith bak

daripada produk komersial, serta dapat memingkatksn pemanfaatzn kacanz koro benguk yang

merupakan bahan pangan lokal oleh masvarakat.
C. Petunjuk

1. D1 hadapan panelis telah disedizkar empat macam frownies yvang berbeda dengan kode 113,
995, 218, 717.

2. Panehis dipermlabkan unfuk mengamah dan mencicipi masmg-masing sampel kermidian
memberikan pemlaian berdasarkan tingkat kesukaan dengan membenkan tanda centang (v}
padz tap parameter vang tersedia dalam kwisioner.

3. Panelis diperbolehkan memben mlan vang sama lebih dan sam kah pada parameter vang sama
d1 sampel dengan perlakuan berbeda

4. Panelhis wajib membersihkan indera pengecap dengan palate cleanzer (a1 nuneral) yang telah
dizediakan setiap kali selesa mencicipn 1 sampel.

Iv. Evaluasi
Tabel 1. Up Ohzanolepnk Browmies

Parameter Uji

Sampel Warna Aroma Telstur Raza
1234|1234 |22 3|41 ]2 3|4
113
995
218
717

Eeterangan: 1 = sangat tidak suka 2 =tdak suka 3 = suka 4 = sangat suka
Tabel 2. Ranking Kesukaan Brownies
Sampel Ranling
113
905
218
717
Eeterangan: 1 =paling disukai, 2 = suka, 3 =kwang disukai, 4 = paling idak disuka

E. Saran
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Lampiran 5. Penjelasan Uji Organoleptik

Penjelazan Uji Organcleptik

1. Un organoleptk vang dilakukan adalah up bedomk terhadap produk hrovwmies.

2. Pansh= fidak diperkenankan untnk melakukan aktivitas vang dapat memengaruhi indra pengacap
dan penciuman 1 jam sebelum crganclephk, seperth makan mimum dan merokok (kecuall mowm
awr puith).

3. Antar panelbs dilarang melakukan diskus: wniuk menziindan data yang buas.

4. Panehi= akan dibenkan 4 sampel yang terdapat 3 kode zcak. Penjelasan sampel dengan kode acak
akan dijelaskan setelah up organoleptk selesar

5. Sampel zkan dizajikan szatu persatu kepada panels (panelis mencicip satu sampel kemudian
melakukan pemlaian pada Tabel 1.

6. Pansh= dininta membersihkan indra pengecaprva dengan palate clsanser berupa air mineral setiap
selesal mencicip satu sampel dan akan melanjutkan ke sampel benkutma.

7. Pansli=z dapat mengy=i Tabel 2 jnka telah salesz: mengi= Tabel 1

8. Penjelasan pengizian tabel adalzh sebaga benlkut:

* Tabel | berimkan 4 parameter w1 (warna, aroma, tekstor dan rasa). Panelis dimintz untuk mengisi
parameter dengan memberitkan mla dan skala 1-4 zehap selesa mencicips safu sampel. Panshis
diperbolebkan memben mla yang sama lebuh dan satu kah pada parameter vang sama dengan
sarnpel berbeda.

# Tabel ? merupakan tabel ranking. Panelis dimimta untuk memben penngkat pada sampel sesua1

dengan tingkat kesukaan panelis,
Tabel X. Penjelazan Eode Sampel Chzanclepnk
Sampel Kode
Eoonfrol (Tepung Tengu 100% dan Tepung Tempe Eoro Benguk (0%4) 717
A (Tepung Tengu 80%% dan Tepung Tempe Eoro Benguk 20%) 113
B (Tepung Tengzu 60% dan Tepung Tempe Eoro Benguk 40%:) 995
C {Tepung Tenzu 40% dan Tepunz Tempe Eoro Benguk 50%) 218
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Lampiran 6. Perhitungan Hasil Uji Bahan dan Produk
1. Kadar Abu

B
x100%

A
Kadar Abu (%) =

Keterangan:

A = Berat cawan + abu (g)

B = Berat cawan kosong (g)

C = Berat sampel ()

a. Tepung Tempe Koro Benguk

- Ulangan 1: Kadar Abu (%) =

12,467—12,4-4-7X 100% = 1%

16,591-16,570

- Ulangan 2: Kadar Abu (%) =

- Ulangan 3: Kadar Abu (%) =
b. Brownies perlakuan Kontrol
- Ulangan 1: Kadar Abu (%) =

x100% = 1,05%

15,011—14-,991X 100% = 1%

20,816—20,781

x100% = 1,75%

9,068—-9,034

- Ulangan 2: Kadar Abu (%) = x100% = 1,7%

- Ulangan 3: Kadar Abu (%) = ~2=27"°

. Brownies perlakuan A
- Ulangan 1: Kadar Abu (%) =

x100% = 1,7%

o

10055-10.022 + 100% = 1,65%

9,059-9,026

- Ulangan 2: Kadar Abu (%) = x100% = 1,65%

9,879-9,845

- Ulangan 3: Kadar Abu (%) =
d. Brownies perlakuan B
- Ulangan 1: Kadar Abu (%) =

x100% = 1,7%

228 % 100% = 1,75%

18,279-18,246

- Ulangan 2: Kadar Abu (%) = x100% = 1,65%

- Ulangan 3: Kadar Abu (%) = 2222715

. Brownies perlakuan C
- Ulangan 1: Kadar Abu (%) =

x100% = 1,7%

D

13196713158 40004 = 1,9%

18,284—-18,246

- Ulangan 2: Kadar Abu (%) = x100% = 1,9%

10,041-10,004

- Ulangan 3: Kadar Abu (%) = x100% = 1,85%

2. Kadar Lemak

A—B
Kadar Lemak (%) = Bobot sampel (2) x 100%

Keterangan:
A = Berat awal selongsong (g)



B = Berat akhir selongsong (g)
a. Tepung Tempe Koro Benguk

- Ulangan 1: Kadar Lemak (%) = 22°-%%%

x100% =6,1%

- Ulangan 2: Kadar Lemak (%) = 2722-%5%¢

- Ulangan 3: Kadar Lemak (%) =
b. Brownies perlakuan Kontrol
- Ulangan 1: Kadar Lemak (%) =

x100% =6,3%
x100% = 6%

2,632-2,513

2,696—-2,220

x100% = 23,8%

2,723-2,250

- Ulangan 2: Kadar Lemak (%) =

2,640-2,152

- Ulangan 3: Kadar Lemak (%) =
. Brownies perlakuan A
- Ulangan 1: Kadar Lemak (%) =

x 100% = 24,4%

o

2,792—2,239

- Ulangan 2: Kadar Lemak (%) = 2222122

- Ulangan 3: Kadar Lemak (%) =
. Brownies perlakuan B
- Ulangan 1: Kadar Lemak (%) =

x100% = 27,1%

2,742-2,187

o

3,015-2,438

3,041-2,487

- Ulangan 2: Kadar Lemak (%) = x 100% = 27,7%

- Ulangan 3: Kadar Lemak (%) = e
. Brownies perlakuan C
- Ulangan 1: Kadar Lemak (%) =
- Ulangan 2: Kadar Lemak (%) =

- Ulangan 3: Kadar Lemak (%) =
. Kadar Protein

x100% = 27,4%

(¢

3,130-2,626

x100% = 25,2%
x 100% = 25,6%
x100% = 26,7%

3,186—-2,674

3,197-2,663

(b—a) x N HCl x 14,008
berat sampel (mg)

Kadar Nitrogen (%) = x 100%

Kadar Protein (%) = kadar nitrogen (%) x (6,25)
Keterangan:
a: Volume titrasi blanko (mL)
b: Volume titrasi sampel (mL)
a. Tepung Tempe Koro Benguk
- Ulangan 1

N (o) = ELEn )X A0200 X M08 X 100% = 5,0278811681%
P (%) = 5,0278811681 x 6,25 = 31,42%

- Ulangan 2

x 100% = 23,65%

x 100% = 27,65%

x 100% = 27,75%

x 100% = 28,85%
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(27,7-0,3) x 0,0206 x 14,008

N (%) = s x 100% = 4,9727519%
P (%) = 4,9727519 x 6,25 = 31,07%

Ulangan 3

N (%) = E7-03) X 00206 X 14008 , 4 0y, = 4,97076139%

155
P (%) = 4,97076139 x 6,25 = 31,06%

b. Brownies perlakuan Kontrol

Ulangan 1

N (o) = EER2XB200 X008 X 100% = 1,2638690853%
P (%) = 1,2638690853 X 6,25 = 7,89%

Ulangan 2

N (o) = S22 X020 X108 & 100% = 1,2579110724%
P (%) = 1,2579110724 X 6,25 = 7,86%

Ulangan 3

N (%) = &2=03)x 00200 X 14008, 13004, = 1,2478477838%

129,5

P (%) = 1,2478477838 x 6,25 = 7,79%

c. Brownies perlakuan A

Ulangan 1

N (o) = AR XOOH0X TR0  100% = 1,3993945151%

P (%) = 1,3993945151 x 6,25 = 8,75%
Ulangan 2

N (%) = &6=%9) e X 100% = 1,341573193%

P (%) = 1,341573193 x 6,25 = 8,38%
Ulangan 3

N (%) = &8=%39) X 2 X 100% = 1,3693756687%

P (%) = 1,3693756687 x 6,25 = 8,56%

d. Brownies perlakuan B

Ulangan 1

N (o) = AR XOET0X AP X 100% = 1,5654509946%

P (%) = 1,5654509946 x 6,25 = 9,78%
Ulangan 2

N (o) = LI22XB00 X 1808 & 100% = 1,6200129123%

P (%) = 1,6200129123 x 6,25 = 10,13%
Ulangan 3

6,5—0,3) x0,0206 x 14,008
N (%) = ¢ )

13 X 100% = 1,5832758938%
P (%) = 1,5832758938 x 6,25 = 9,89%

e. Brownies perlakuan C
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- Ulangan 1
_(8,1-0,3)x0,0206 x 14,008

N (%) = x 100% = 1,7407621346%

129,3
P (%) = 1,7407621346 x 6,25 = 10,89%
- Ulangan 2

N (%) = B-03) X 00206 X 14008, 15004, = 1,783265618%

124,6
P (%) = 1,783265618 x 6,25 = 11,15%
- Ulangan 3

N (%) = L7=02)X0.0200X 14008 4500 = 1 7517469401%

121,9
P (%) = 1,7517469401 x 6,25 = 10,95%
4. Kadar Karbohidrat
Karbohidrat (%) = 100% - (kadar air — kadar protein — kadar lemak — kadar abu)
a. Tepung Tempe Koro Benguk
- Ulangan 1 =100 - (4,99 — 31,42 - 6,1 — 1) = 56,49%
- Ulangan 2 =100 - (4,89 — 31,07 — 6,3 — 1,05) = 56,69%
- Ulangan 3 =100 - (4,59 — 31,06 — 6 — 1) = 57,35%
b. Brownies perlakuan Kontrol
- Ulangan 1 =100 - (10,69 — 7,89 — 23,8 — 1,75) = 55,87%
- Ulangan 2 =100 — (10,56 — 7,86 — 23,65 — 1,7) = 56,23%
- Ulangan 3 =100 - (11,49 - 7,79 — 24,4 - 1,7) = 54,62%
c. Brownies perlakuan A
- Ulangan 1 =100 - (11,24 — 8,75 — 27,65 — 1,65) = 50,71%
- Ulangan 2 =100 - (11,07 - 8,38 — 27,1 — 1,65) = 51,8%
- Ulangan 3 =100 — (11,45 — 8,56 — 27,75 - 1,7) = 50,54%
d. Brownies perlakuan B
- Ulangan 1 =100 - (11,50 — 9,78 — 28,85 — 1,75) = 48,12%
- Ulangan 2 =100 - (10,62 — 10,13 — 27,7 — 1,65) = 49,9%
- Ulangan 3 =100 - (10,52 - 9,89 — 27,4 — 1,7) = 50,49%
e. Brownies perlakuan C
- Ulangan 1 =100 - (10,86 — 10,89 — 25,2 — 1,9) = 51,15%
- Ulangan 2 =100 - (10,32 - 11,15 - 25,6 — 1,9) = 51,03%
- Ulangan 3 =100 - (10,95 — 10,95 — 26,7 — 1,85) = 49,55%
5. Kadar Serat Tidak Larut

Kadar Serat Tidak Larut (%) =

x 100%

Keterangan:

A = Berat kertas saring + residu (g)
B = Berat kertas saring (g)

C = Berat sampel (g)

a. Tepung Tempe Koro Benguk



- Ulangan 1: serat tidak larut (%) = 2222=%5%

- Ulangan 2: serat tidak larut (%) = -22—%%

- Ulangan 3: serat tidak larut (%) = 222222728

b. Brownies perlakuan Kontrol

- Ulangan 1: serat tidak larut (%) = 22232989

- Ulangan 2: serat tidak larut (%) = 2222-%2%

- Ulangan 3: serat tidak larut (%) = 222280

c. Brownies perlakuan A

- Ulangan 1: serat tidak larut (%) = 222222822

- Ulangan 2: serat tidak larut (%) = 22272811

- Ulangan 3: serat tidak larut (%) = 222°-%80¢

d. Brownies perlakuan B

- Ulangan 1: serat tidak larut (%) = 2222=%812

- Ulangan 2: serat tidak larut (%) = ————222

- Ulangan 3: serat tidak larut (%) = 2222227

e. Brownies perlakuan C

- Ulangan 1: serat tidak larut (%) =

- Ulangan 2: serat tidak larut (%) = 0971-0,823

- Ulangan 3: serat tidak larut (%) = 2222=%808

. Kadar Serat Larut

1,020-0,826

x 100% = 29,7%
x 100% = 30,1%
x 100% = 27,5%

x100% = 4%
x100% = 3,6%
x100% = 5,9%

x 100% = 15,7%
x 100% = 12,6%
x 100% = 12%

x100% = 14,7%
x 100% = 18,5%
x 100% = 13,1%

x100% = 19,4%
x 100% = 14,8%
x 100% = 13,8%

(A—B)—-10,25

Kadar Serat Larut (%) =

x 100%

C

Keterangan:

A = Berat kertas saring + residu ()
B = Berat kertas saring (g)

C = Berat sampel ()

a. Tepung Tempe Koro Benguk

(1,115-0,777)-0,25

- Ulangan 1: serat larut (%) =
(1,129-0,780)—0,25

- Ulangan 2: serat larut (%) =
(1,113-0,791)-0,25

- Ulangan 3: serat larut (%) =

b. Brownies perlakuan Kontrol
(1,125-0,809)-0,25

- Ulangan 1: serat larut (%) =

x 100% = 8,8%
x 100% = 9,9%
X 100% = 7,2%

x100% = 6,6%
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(1,132-0,808)—0,25

- Ulangan 2: serat larut (%) =

(1,118-0,813)-0,25

- Ulangan 3: serat larut (%) =
c. Brownies perlakuan A

(1,155-0,842)—-0,25

- Ulangan 1: serat larut (%) =

~(1,133-0,826)-0,25

- Ulangan 2: serat larut (%) =

(1,163-0,838)—-0,25

- Ulangan 3: serat larut (%) =
d. Brownies perlakuan B

(1,115-0,817)-0,25

- Ulangan 1: serat larut (%) =

(1,146-0,834)-0,25

- Ulangan 2: serat larut (%) =

(1,158-0,835)-0,25

- Ulangan 3: serat larut (%) =
e. Brownies perlakuan C

(1,142-0,816)—-0,25

- Ulangan 1: serat larut (%) =

(1,152-0,818)—0,25

- Ulangan 2: serat larut (%) =

(1,152-0,807)-0,25

- Ulangan 3: serat larut (%) =

7. Daya Kembang

B
Daya Kembang =

a. Brownies perlakuan Kontrol

x100% = 7,4%
x100% = 5,5%

x100% = 6,3%
x100% = 5,7%
x100% = 7,5%

x100% = 4,8%
x100% = 6,2%
x100% = 7,3%

x100% = 7,6%
x100% = 8,4%
x100% = 9,5%

A
x100%

- Ulangan 1
Daya Kembang = ————x 100% = 20%
- Ulangan 2
2,2—-1,8
Daya Kembang = —4g X 100% = 22,22%
- Ulangan 3
2,3—-1,8
Daya Kembang = —4g ¥ 100% = 27,78%
b. Brownies perlakuan A
- Ulangan1
2,6 —1,7
Daya Kembang = —7 X 100% = 52,94%
- Ulangan 2
Daya Kembang = — =% 100% = 55%

- Ulangan 3
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2,7—-1,7
Daya Kembang = —q7 X 100% = 58,82%
c. Brownies perlakuan B
- Ulangan 1
2,7—-1,7
Daya Kembang = —q7 X 100% = 58,82%
- Ulangan 2
23-17
Daya Kembang = —7 X 100% = 35,29%
- Ulangan 3
by, N8
Daya Kembang = —17 X 100% = 58,82%
d. Brownies perlakuan C
- Ulangan 1
21-1,6
Daya Kembang = ~1¢ % 100% = 31,25%
- Ulangan 2
24—-1,7
Daya Kembang = 17 X 100% = 41,17%
- Ulangan 3
23-1,7
Daya Kembang = —17 X 100% = 35,29%

8. Angka Lempeng Total (ALT)
y.C
(1 xn)+(@01 X ny)..xd
a. Brownies perlakuan Kontrol

N =

- Ulangan1
= = X 1
N (1x1)x1071 4
- Ulangan 2
(20+2) 5
= - X
N (1x1)+(0,1x1)x10"1 2x10
- Ulangan 3
442
( ) =5,5x 10!

N =
(1x1)+(0,1x1)x10"1
b. Brownies perlakuan A
- Ulangan 1

=7 % 10?

N =
(1x1)x1072
- Ulangan 2
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2 3
N=txpDx10=_ 210
- Ulangan 3
_ 7+2+1 _ )
N_(1><1)+(0,1><1)+(0,01><1)><10—2_9X10
c. Brownies perlakuan B
- Ulangan 1
— 3 — 2
N=xDx102_ >*10
- Ulangan 2
— 2 — 2
T
- Ulangan 3
1+1+1
=2,7 x 102

N =
(1x1)+(0,1x1)+ (0,01 x1)x 102
d. Brownies perlakuan C

- Ulangan 1
N 1+1 y .
N_(1x1)+(0,1x1)x10—3_ g’
- Ulangan 2
B 5+1 - 5
N=axDr0ixDx102 > x10
- Ulangan 3
_ s, - .
N=axDroixDx103:_ »8x10
9. Angka Kapang dan Khamir (AKK)
y.C

N

TAxn)+01xny)..xd
a. Brownies perlakuan Kontrol

- Ulangan 1
—_ 0 J—
N_(1><1)><10—1_0
- Ulangan 2
—_ 0 J—
N_(1><1)><10—1_0
- Ulangan 3
0
0

N = =
(1x1)x10-1
b. Brownies perlakuan A
- Ulangan 1
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0
T (1x1)x10°1
- Ulangan 2

N 0

0
N_(1x1)><10—1_
- Ulangan 3

0

1
N =
(1x1)x10°1
c. Brownies perlakuan B
- Ulangan 1

=1x10!

0
N = =]
(1x1)x10°1 0
- Ulangan 2

0
N = =
(1x1)x10°1 0
- Ulangan 3

1
N = =1x10?
(1x1)x1071
d. Brownies perlakuan C

- Ulangan 1

0
N = =0
(1x1)x101
- Ulangan 2

0
N_(1x1)x10-1_0
- Ulangan 3

0
N = =0
(1x1)x1071




