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V.SIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Simpulan 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, diperoleh simpulan sebagai 

berikut: 

1. Penggunaan tepung tempe kacang tanah dan tepung ubi jalar kultivar cilembu 

meningkatkan kualitas cookies berdasarkan karakteristik kimia, fisik, 

mikrobiologis, dan organoleptik, kecuali kadar karbohidrat dan daya patah 

cookies. 

2. Cookies dengan substitusi tepung tempe kacang tanah dan tepung ubi jalar 

cilembu yang terbaik, yaitu cookies perlakuan A (60:35:5) dengan kadar air 

sebesar 3,73 %, kadar abu sebesar 1,13 %, kadar protein sebesar 14,11 %, 

kadar lemak sebesar 32,70 %, kadar karbohidrat sebesar 48,33 %, serat tidak 

larut sebesar 2,73 %, serat larut sebesar 4,90 %, tekstur dengan nilai daya 

patah sebesar 20,76 N, warna oranye, angka lempeng total sebesar 2,67 x 101 

CFU/g, angka kapang khamir negatif, dan disukai oleh panelis pada uji 

organoleptik. 

 

B. Saran 

1. Penambahan bahan dalam pembuatan cookies yang dapat mempertahankan 

tekstur cookies agar tidak mengalami penurunan ketika ditambahkan tepung 

tempe kacang tanah dan tepung ubi jalar kultivar cilembu.  
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2. Peningkatan rasio penggunaan tepung ubi jalar kultivar cilembu untuk 

meningkatkan kadar karbohidrat cookies tepung tempe kacang tanah dan 

tepung ubi jalar kultivar cilembu. 
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LAMPIRAN 

 

Lampiran 1. Syarat Mutu Cookies Menurut SNI 2973: 2018  

 

Tabel 22. Syarat Mutu Cookies Menurut SNI 2973:2018 

No. Kriteria Uji Satuan Persyaratan 

1 Keadaaan1)   

1.1 Warna - Normal  

1.2 Bau - Normal 

1.3 Rasa - Normal 

2 Kadar air Fraksi massa, % Maks. 5 

3 Abu tidak larut dalam asam Fraksi massa, % Maks. 0,1 

4 Protein (N x 5,7) Fraksi massa, % Min. 4,5 

Min. 4,12) 

Min. 2,73) 

5 Bilangan asam mg KOH/g Maks. 0,2 

6 Cemaran logam   

6.1 Timbal (Pb) mg/kg Maks. 0,50 

6.2 Kadmium (Cd) mg/kg Maks. 0,20 

6.3 Timah (Sn) mg/kg Maks. 40 

6.4 Merkuri (Hg) mg/kg Maks. 0,05 

7 Cemaran arsen (As) mg/kg Maks. 0,50 

8 Cemaran mikroba  Lihat Tabel 3 

9 Deoksinivalaneol4) µg/kg Maks. 500 

Catatan 
1) Untuk produk biskuit asssorted, uji keadaan dilakukan untuk setiap jenis 

biskuit dan untuk uji lainnya dilakukan pada contoh uji yang sudah 

dihomogenkan. 
2) Untuk produk biskuit yang dicampur dengan pengisi dalam adonan. 
3) Untuk produk biskuit salut, biskuit lapis/sandwich, dan pai. 
4) Untuk deoksinivalenol diuji hanya pada saat sertifikasi dan sertifikasi ulang. 

(Badan Standardisasi Nasional, 2018) 

 

Tabel 23. Kriteria Mikrobiologi untuk Cookies Menurut SNI 2973:2018 

No. Jenis Cemaran 

Mikroba 

n c m M 

1 Angka lempeng total 5 2 104 

koloni/g 

105 koloni/g 

2 Enterobacteriaceae 5 2 10 

koloni/g 

105 koloni/g 

3 Salmonella 5 0 Negaitf/25 

g 

NA 

4 Staphylococcus aureus 5 2 102 

koloni/g 

104 koloni/g 
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Lanjutan Tabel 23. Kriteria Mikrobiologi untuk Cookies Menurut SNI 2973:2018 

No. Jenis Cemaran 

Mikroba 

n c m M 

5 Kapang dan khamir 5 2 5 x 102 

koloni/g 

104 koloni/g 

Catatan 

n        adalah jumlah sampel yang diambil dan dianalisis 

c        adalah jumlah maksimum sampel yang boleh melampaui batas mikroba 

m, M adalah batas mikroba 

NA    adalah Not Applicable 

(Badan Standardisasi Nasional, 2018) 
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Lampiran 2. Hasil Uji Kimia Tepung Tempe Kacang Tanah 

   
(A)    (B) 

Gambar 7. Proses Pengeringan Tempe Kacang Tanah (A), Penepungan 

Tempe Kacang Tanah (B) 

 

  
(A) (B) 

Gambar 8. Kadar Air Tepung Tempe Kacang Tanah Ulangan 1 (A), 

Ulangan 2 (B) 

 

 
Gambar 9. Hasil Uji Kadar Abu Tepung Tempe Kacang Tanah  

 

 
Gambar 10. Hasil Uji Kadar Lemak Tepung Tempe Kacang Tanah 

 

 

    
(A)                 (B)     (C)  (D)                

Gambar 11. Proses Destruksi (A), Pendinginan (B), Destilasi (C), Titrasi (D) 

Tepung Tempe Kacang Tanah 
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Gambar 12. Hasil Serat Tidak Larut Tepung Tempe Kacang Tanah 

  

 
Gambar 13. Hasil Serat Tidak Larut Tepung Tempe Kacang Tanah 
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Lampiran 3. Hasil Uji Kimia Tepung Ubi Jalar Kultivar Cilembu 

 
(A)          (B)               (C) 

Gambar 14. Pengukusan Ubi Jalar Kultivar Cilembu (A), Pengeringan (B), 

Penepungan (C) 

 

 
(A)         (B)              (C) 

Gambar 15. Kadar Air Tepung Tempe Kacang Tanah Ulangan 1 (A), Ulangan 2 

(B), Ulangan 3 (C) Tepung Ubi Jalar Kultivar Cilembu 

 

 
Gambar 16. Hasil Uji Kadar Abu Tepung Ubi Jalar Kultivar Cilembu 

 

 
Gambar 17. Hasil Uji Kadar Lemak Tepung Ubi Jalar Kultivar Cilembu 

 

    
(A)  (B)   (C)    (D) 

Gambar 18. Proses Destruksi (A), Pendinginan (B), Destilasi (C), Titrasi (D) 

Tepung Ubi Jalar Kultivar Cilembu 
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Gambar 19. Hasil Serat Tidak Larut Tepung Ubi Jalar Kultivar Cilembu 

 
Gambar 20. Hasil Serat Larut Tepung Ubi Jalar Kultivar Cilembu 
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Lampiran 4. Hasil Uji Kimia Cookies Kontrol 

 

   
(A)  (B)  (C) 

Gambar 21. Hasi Uji Kadar Air Cookies Kontrol Ulangan 1 (A), Ulangan 2 (B), 

Ulangan 3 (C) 

 

 
Gambar 22. Hasil Uji Kadar Abu Cookies Kontrol 

 

 
Gambar 23. Hasil Uji Kadar Lemak Cookies Kontrol 

 

    
(A)  (B)  (C)   (D) 

Gambar 24. Proses Destruksi (A), Pendinginan (B), Destilasi (C), Titrasi (D) 

Cookies Kontrol 

 

 
Gambar 25. Hasil Serat Tidak Larut Cookies Kontrol 

 

 
Gambar 26. Hasil Serat Larut Cookies Kontrol 
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Lampiran 5. Hasil Uji Kimia Cookies Perlakuan A (35:5) 

   
(A)   (B)   (C) 

Gambar 27. Hasil Kadar Air Cookies Perlakuan A (35:5) Ulangan 1 (A), Ulangan 

2 (B), Ulangan 3 (C) 

 

 
Gambar 28. Hasil Kadar Abu Cookies Perlakuan A (35:5) 

 

    
(A)   (B)  (C)   (D) 

Gambar 29. Proses Destruksi (A), Pendinginan (B), Destilasi (C), Titrasi (D) 

Cookies Perlakuan A (35:5) 

 

 
Gambar 30. Hasil Uji Kadar Abu Cookies Perlakuan A (35:5) 

 

 
Gambar 31. Hasil Uji Kadar Serat Tidak Larut Cookies Perlakuan A (35:5) 

 

 
Gambar 32. Hasil Uji Kadar Serat Larut Cookies Perlakuan A (35:5) 
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Lampiran 6. Hasil Uji Kimia Cookies Perlakuan B (25:15) 

   
(A)   (B)  (C) 

Gambar 33. Hasil Uji Kadar Air Cookies Perlakuan B (25:15) Ulangan 1 (A), 

Ulangan 2 (B), Ulangan 3 (C) 

 

 
Gambar 34. Hasil Uji Kadar Abu Cookies Perlakuan B (25:15) 

 

    
(A)   (B)   (C)    (D) 

Gambar 35. Proses Destruksi (A), Pendinginan (B), Destilasi (C), Titrasi (D) 

Cookies Perlakuan B (25:15) 

 

 
Gambar 36. Hasil Uji Kadar Abu Cookies Perlakuan B (25:15) 

 

 
Gambar 37. Hasil Uji Kadar Serat Tidak Larut Cookies Perlakuan B (25:15) 

 

 

Gambar 38. Hasil Uji Kadar Serat Larut Cookies Perlakuan B (25:15) 
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Lampiran 7. Hasil Uji Kimia Cookies Perlakuan C (15:25) 

 
(A)   (B)   (C) 

Gambar 39. Hasil Kadar Air Cookies Perlakuan C (15:25) Ulangan 1 (A), 

Ulangan 2 (B), Ulangan 3 (C) 

 

 
Gambar 40. Hasil Kadar Abu Cookies Perlakuan C (15:25) 

 

 
(A)   (B)  (C)   (D) 

Gambar 41. Proses Destruksi (A), Pendinginan (B), Destilasi (C), Titrasi (D) 

Cookies Perlakuan C (15:25) 

 

 
Gambar 42. Hasil Uji Kadar Abu Cookies Perlakuan C (15:25) 

 

 
Gambar 43. Hasil Uji Kadar Serat Tidak Larut Cookies Perlakuan C (15:25) 

 

 
Gambar 44. Hasil Uji Kadar Serat Larut Cookies Perlakuan C (15:25) 
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Lampiran 8. Hasil Uji Tekstur 

 

Gambar 45. Hasil Uji Tekstur Cookies Komersial 

   

(A)    (B)    (C) 

Gambar 46. Hasil Uji Tekstur Cookies Perlakuan A (35:5) Ulangan 1 (A),Ulangan 

2 (B), Ulangan 3 (C) 

 

   

(A)    (B)    (C) 

Gambar 47. Hasil Uji Tekstur Cookies Perlakuan B (25:15) Ulangan 1 

(A),Ulangan 2 (B), Ulangan 3 (C) 
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(A)    (B)    (C) 

Gambar 48. Hasil Uji Tekstur Cookies Perlakuan C (15:25) Ulangan 1 

(A),Ulangan 2 (B), Ulangan 3 (C) 

 

   

(A)    (B)    (C) 

Gambar 49. Hasil Uji Tekstur Cookies Kontrol Ulangan 1 (A),Ulangan 2 (B), 

Ulangan 3 (C) 
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Lampiran 9. Hasil Uji Warna 

 

Gambar 50. Foto Produk 

 

Gambar 51. Hasil Diagram CIE 

 

 

 

 

 

 



97 

 

 

 

Lampiran 11. Hasil SPSS 

Tabel 24. Uji Efek Antar Subjek Kadar Air 

Sumber Tipe III 

Jumlah 

Kuadrat 

df Rata-rata 

kuadrat 

F Sig 

Model koreksi 0,639a 3 0,213 8,030 0,009 

Intersep 180,575 1 180,575 6803,462 0,000 

Perlakuan 0,639 3 0,213 8,030 0,009 

Kesalahan 0,212 8 0,027     

Total  181,427 12       

Total koreksi 0,852 11       

Keterangan: 
a R kuadrat = 0,751 (R kuadrat yang disesuaikan = 0,657) 

 

Tabel 25. Hasil Uji Duncan Kadar Air Cookies 

Perlakuan N 

Bagian 

1 2 3 

K 3 3,6133   

A 3 3,7333 3,7333  

B 3  3,9500 3,9500 

C 3   4,2200 

Sig.  0,393 0,142 0,077 

Keterangan: 

Rata-rata untuk kelompok dalam himpunan bagian yang homogen ditampilkan. 

Berdasarkan Jumlah Kuadrat Tipe III 

Istilah kesalahannya adalah Mean Square (Error) = 0,027. 

a Menggunakan Ukuran Sampel Rata-Rata Harmonik = 3,000. 

b Alfa = 0,05. 

 

Tabel 26. Uji Efek Antar Subjek Kadar Abu 

Sumber Tipe III 

Jumlah 

Kuadrat 

df Rata-rata 

kuadrat 

F Sig 

Model koreksi 0,387a 3 0,129 12,000 0,002 

Intersep 16,713 1 16,713 1554,190 0,000 

Perlakuan 0,387 3 0,129 12,000 0,002 

Kesalahan 0,086 8 0,011     

Total  17,187 12       

Total koreksi 0,473 11       

Keterangan: 
a R kuadrat = 0,818 (R kuadrat yang disesuaikan = 0,750) 
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Tabel 27. Hasil Uji Duncan Kadar Abu Cookies 

Perlakuan N 

Bagian 

1 2 3 

K 3 0,93054   

A 3  1,12981  

B 3  1,23214  

C 3   1,42815 

Sig.   1,000 0,261 1,000 

Keterangan: 

Rata-rata untuk kelompok dalam himpunan bagian yang homogen ditampilkan. 

Berdasarkan Jumlah Kuadrat Tipe III 

Istilah kesalahannya adalah Mean Square (Error) = 0,011. 

a Menggunakan Ukuran Sampel Rata-Rata Harmonik = 3,000. 

b Alfa = 0,05. 

  

Tabel 28. Uji Efek Antar Subjek Kadar Lemak 

Sumber Tipe III 

Jumlah 

Kuadrat 

df Rata-rata 

kuadrat 

F Sig 

Model koreksi 229,232(a) 3 76,411 356,786 0,000 

Intersep 9115,595 1 9115,595 42563,771 0,000 

Perlakuan 229,232 3 76,411 356,786 0,000 

Kesalahan 1,713 8 0,214     

Total  9346,540 12       

Total koreksi 230,945 11       

Keterangan: 
a R kuadrat = 0,993 (R kuadrat yang disesuaikan = 0,990) 

 

Tabel 29. Hasil Uji Duncan Kadar Lemak Cookies 

Perlakuan N 

Bagian  

1 2 3 4 

K 3 21,1718    

A 3  26,1355   

B 3   30,2429  

C 3    32,6955 

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

Keterangan: 

Rata-rata untuk kelompok dalam himpunan bagian yang homogen ditampilkan. 

Berdasarkan Jumlah Kuadrat Tipe III 

Istilah kesalahannya adalah Mean Square (Error) = 0,214. 

a Menggunakan Ukuran Sampel Rata-Rata Harmonik = 3,000. 

b Alfa = 0,05. 
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Tabel 30. Uji Efek Antar Subjek Kadar Protein 

Sumber Tipe III 

Jumlah 

Kuadrat 

df Rata-rata 

kuadrat 

F Sig 

Model koreksi 62,474a 3 20,825 73,750 0,000 

Intersep 1415,454 1 1415,454 5012,784 0,000 

Perlakuan 62,474 3 20,825 73,750 0,000 

Kesalahan 2,259 8 0,282     

Total  1480,187 12       

Total koreksi 64,733 11       

Keterangan: 
a R kuadrat = 0,965 (R kuadrat yang disesuaikan = 0,952) 

 

Tabel 31. Hasil Uji Duncan Kadar Protein Cookies 

Perlakuan N 

Bagian  

1 2 3 4 

K 3 8,1549    

A 3  9,4059   

B 3   11,7722  

C 3    14,1097 

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

Keterangan: 

Rata-rata untuk kelompok dalam himpunan bagian yang homogen ditampilkan. 

Berdasarkan Jumlah Kuadrat Tipe III 

Istilah kesalahannya adalah Mean Square (Error) = 0,282. 

a Menggunakan Ukuran Sampel Rata-Rata Harmonik = 3,000. 

b Alfa = 0,05. 

 

Tabel 32. Uji Efek Antar Subjek Kadar Karbohidrat 

Sumber Tipe III 

Jumlah 

Kuadrat 

df Rata-rata 

kuadrat 

F Sig 

Model koreksi 535,367a 3 178,456 478,753 0,000 

Intersep 38332,156 1 38332,156 102835,852 0,000 

Perlakuan 535,367 3 178,456 478,753 0,000 

Kesalahan 2,982 8 ,373     

Total  38870,505 12       

Total koreksi 538,349 11       

Keterangan: 
a R kuadrat = 0,994 (R kuadrat yang disesuaikan = 0,992) 
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Tabel 33. Hasil Uji Duncan Kadar Karbohidrat Cookies 

Perlakuan N 

Bagian  

1 2 3 4 

K 3 48,3316    

A 3  52,8027   

B 3   58,8104  

C 3    66,1294 

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

Keterangan: 

Rata-rata untuk kelompok dalam himpunan bagian yang homogen ditampilkan. 

Berdasarkan Jumlah Kuadrat Tipe III 

Istilah kesalahannya adalah Mean Square (Error) = 0,373. 

a Menggunakan Ukuran Sampel Rata-Rata Harmonik = 3,000. 

b Alfa = 0,05. 

 

Tabel 34. Uji Efek Antar Subjek Kadar Serat Tidak Larut 

Sumber Tipe III 

Jumlah 

Kuadrat 

df Rata-rata 

kuadrat 

F Sig 

Model koreksi 4,246a 3 1,415 69,397 0,000 

Intersep 46,235 1 46,235 2266,968 0,000 

Perlakuan 4,246 3 1,415 69,397 0,000 

Kesalahan 0,163 8 0,020     

Total  50,645 12       

Total koreksi 4,409 11       

Keterangan: 
a R kuadrat = 0,963 (R kuadrat yang disesuaikan = 0,949) 

 

Tabel 35. Hasil Uji Duncan Kadar Serat Tidak Larut Cookies 

Perlakuan N 

Bagian  

1 2 3 4 

K 3 1,23127    

A 3  1,56304   

B 3   2,32851  

C 3    2,72875 

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

Keterangan: 

Rata-rata untuk kelompok dalam himpunan bagian yang homogen ditampilkan. 

Berdasarkan Jumlah Kuadrat Tipe III 

Istilah kesalahannya adalah Mean Square (Error) = 0,020. 

a Menggunakan Ukuran Sampel Rata-Rata Harmonik = 3,000. 

b Alfa = 0,05. 
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Tabel 36. Uji Efek Antar Subjek Kadar Serat Larut 

Sumber Tipe III 

Jumlah 

Kuadrat 

df Rata-rata 

kuadrat 

F Sig 

Model koreksi 20,881a 3 6,960 58,020 0,000 

Intersep 495,987 1 495,987 4134,439 0,000 

Perlakuan 20,881 3 6,960 58,020 0,000 

Kesalahan ,960 8 0,120     

Total  517,828 12       

Total koreksi 21,841 11       

Keterangan: 
a R kuadrat = 0,956 (R kuadrat yang disesuaikan = 0,940) 

 

Tabel 37. Hasil Uji Duncan Kadar Serat Larut Cookies 

Perlakuan N 

Bagian  

1 2 3 4 

K 3 4,89510    

A 3  5,72378   

B 3   6,65323  

C 3    8,44394 

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

Keterangan: 

Rata-rata untuk kelompok dalam himpunan bagian yang homogen ditampilkan. 

Berdasarkan Jumlah Kuadrat Tipe III 

Istilah kesalahannya adalah Mean Square (Error) = 0,120. 

a Menggunakan Ukuran Sampel Rata-Rata Harmonik = 3,000. 

b Alfa = 0,05. 

  

Tabel 38. Uji Efek Antar Subjek Tekstur 

Sumber Tipe III 

Jumlah 

Kuadrat 

df Rata-rata 

kuadrat 

F Sig 

Model koreksi 1067,955a 3 355,985 4139,362 0,000 

Intersep 9170,399 1 9170,399 106632,551 0,000 

Perlakuan 1067,955 3 355,985 4139,362 0,000 

Kesalahan ,688 8 ,086     

Total  10239,043 12       

Total koreksi 1068,643 11       

Keterangan: 
a R kuadrat = 0,999(R kuadrat yang disesuaikan = 0,999) 
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Tabel 39. Hasil Uji Duncan Tekstur Cookies 

Perlakuan N 

Bagian  

1 2 3 4 

K 3 20,75667    

A 3  22,27000   

B 3   23,66333  

C 3    43,88667 

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

Keterangan: 

Rata-rata untuk kelompok dalam himpunan bagian yang homogen ditampilkan. 

Berdasarkan Jumlah Kuadrat Tipe III 

Istilah kesalahannya adalah Mean Square (Error) = 0,086. 

a Menggunakan Ukuran Sampel Rata-Rata Harmonik = 3,000. 

b Alfa = 0,05. 
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Lampiran 12. Uji Organoleptik 

 

Gambar 52. Data Hasil Uji Organoleptik  
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Gambar 53. Dokumentasi Uji Organoleptik 

 

Gambar 54. Lembar Uji Organoleptik 
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Lampiran 13. Hasil Uji Mikrobiologi 

Tabel 40. Hasil Pengamatan ALT 24 Jam pada Sampel Kontrol 

Petri 10-1 10-2 10-3 10-4 ALT 

1 1 x 100 0  0  0  1 x 101 

koloni/g 

2 1 x 100 0  0  0  1 x 101 

koloni/g 

3 1 x 100 0  0  0  1 x 101 

koloni/g 

ALT = ∑ 𝐶 x 
1

𝑛 𝑥 𝑑
 

1. ALT = = 1 x 
1

1 𝑥 10−1 = 1 x 101 

2. ALT = = 1 x 
1

1 𝑥 10−1 = 1 x 101 

3. ALT = = 1 x 
1

1 𝑥 10−1 = 1 x 101 

Tabel 41. Hasil Pengamatan ALT 24 Jam pada Sampe Perlakuan A 

Petri 10-1 10-2 10-3 10-4 ALT 

1 2 koloni 0 koloni 0 koloni 0 koloni 2 x 101 

koloni/g 

2 5 koloni 0 koloni 0 koloni 0 koloni 5 x 101 

koloni/g 

3 1 koloni 0 koloni 0 koloni 0 koloni 1 x 101 

koloni/g 

(Badan Standardisasi Nasional, 2008) Jumlah koloni <25 

ALT = ∑ 𝐶 x 
1

𝑛 𝑥 𝑑
 

1. ALT = = 2 x 
1

1 𝑥 10−1 = 2 x 101 

2. ALT = = 5 x 
1

1 𝑥 10−1 = 5 x 101 

3. ALT = = 1 x 
1

1 𝑥 10−1 = 1 x 101 

 

Tabel 42. Hasil Pengamatan ALT 24 Jam pada Sampe Perlakuan B 

Petri 10-1 10-2 10-3 10-4 ALT 

1 35 koloni 7 koloni 0 koloni 0 koloni 3,82 x 102 

koloni/g 

2 3 koloni 0 koloni 0 koloni 0 koloni 3 x 101 

koloni/g 

3 1 koloni 0 koloni 0 koloni 0 koloni 1 x 101 

koloni/g 

(Badan Standardisasi Nasional, 2008) Jumlah koloni <25 

ALT = ∑ 𝐶 x 
1

𝑛 𝑥 𝑑
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(Badan Standardisasi Nasional, 2015) Jumlah Koloni 25-250 

ALT = ∑ 𝐶 x 
1

[(1𝑋𝑛1)+ (0,1𝑋𝑛2)+ (0,01𝑋𝑛3)]𝑥 𝑑
 

1. ALT = = 42 x 
1

[(1𝑋1)+ (0,1𝑋1)]𝑥 1
 = 3,82 x 102 

2. ALT = = 3 x 
1

1 𝑥 10−1
 = 3 x 101 

3. ALT = = 1 x 
1

1 𝑥 10−1 = 1 x 101 

Tabel 43. Hasil Pengamatan ALT 24 Jam pada Sampe Perlakuan C 

Petri 10-1 10-2 10-3 10-4 ALT 

1 17 koloni 3 koloni 0 koloni 0 koloni 1 x 

102koloni/g 

2 76 koloni 5 koloni 0 koloni 0 koloni 7,36 x 102 

koloni/g 

3 12 koloni 1 koloni 0 koloni 0 koloni 6,5 x 102 

koloni/g 

(Badan Standardisasi Nasional, 2008) Jumlah koloni <25 

ALT = ∑ 𝐶 x 
1

𝑛 𝑥 𝑑
 

(Badan Standardisasi Nasional, 2015) Jumlah Koloni 25-250 

ALT = ∑ 𝐶 x 
1

[(1𝑋𝑛1)+ (0,1𝑋𝑛2)+ (0,01𝑋𝑛3)]𝑥 𝑑
 

1. ALT = = 20 x 
1

2 𝑥 10−1 = 1 x 102 

2. ALT = = 81 x 
1

[(1𝑋1)+ (0,1𝑋1)]𝑥 1
 = 7,36 x 102 

3. ALT = = 13 x 
1

2 𝑥 10−1 = 6,5 x 101 

 

Tabel 44. Hasil Uji ALT Cookies dengan Substitusi Tepung Tempe Kacang Tanah 

dan Tepung Ubi Jalar Cilembu 

Uji Ulangan Kontrol Cookies 

A (35:5) 

Cookies 

B 

(25:15) 

Cookies 

C 

(15:25) 

SNI 

2973:2018 

ALT 1 1 x 101 2 x 101 3,82 x 

102 

1 x 102 Maks. 104 

koloni/g 

2 1 x 101 5 x 101 3 x 101 7,36 x 

102 

3 1 x 101 1 x 101 1 x 101 6,5 x 101 

Rata-

rata 

1 x 101 2,67 x 

101 

1,41 x 

102 

3 x 102 
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Tabel 45. Hasil Uji AKK Cookies dengan Substitusi Tepung Tempe Kacang Tanah 

dan Tepung Ubi Jalar Cilembu 

Uji Ulangan Kontrol Cookies 

A (35:5) 

Cookies 

B 

(25:15) 

Cookies 

C 

(15:25) 

SNI 

2973:2018 

AKK 1 Negatif Negatif Negatif Negatif Maks. 5 x 

102 

koloni/g 
2 Negatif Negatif Negatif Negatif 

3 Negatif Negatif Negatif Negatif 

Rata-

rata 

Negatif Negatif Negatif Negatif 

 

Tabel 46. Uji Efek Antar Subjek ALT 

Sumber Tipe III 

Jumlah 

Kuadrat 

df Rata-rata 

kuadrat 

F Sig 

Model koreksi 1067,955a 3 355,985 4139,362 0,000 

Intersep 9170,399 1 9170,399 106632,551 0,000 

Perlakuan 1067,955 3 355,985 4139,362 0,000 

Kesalahan ,688 8 ,086     

Total  10239,043 12       

Total koreksi 1068,643 11       

Keterangan: 
a R kuadrat = 0,999(R kuadrat yang disesuaikan = 0,999) 

  

Tabel 47. Hasil Uji Duncan ALT Cookies 

Perlakuan N 

Bagian 

1 

K 3 10,0000 

A 3 26,6667 

B 3 140,6667 

C 3 300,3333 

Sig.   ,161 

Keterangan: 

Rata-rata untuk kelompok dalam himpunan bagian yang homogen ditampilkan. 

Berdasarkan Jumlah Kuadrat Tipe III 

Istilah kesalahannya adalah Mean Square (Error) = 46718,750. 

a Menggunakan Ukuran Sampel Rata-Rata Harmonik = 3,000. 

b Alfa = 0,05. 
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(A) 

 
(B) 

 
(C) 

 
(D) 

Gambar 55. Hasil Uji ALT Cookies Kontrol Ulangan 1 Pengenceran 10-1 (A), 

10-2 (B), 10-3(C), 10-4 (D) 

 

 
(A) 

 
(B) 

 
(C) 

 
(D) 

 

Gambar 56. Hasil Uji ALT Cookies Kontrol Ulangan 2 Pengenceran 10-1 (A), 

10-2 (B), 10-3(C), 10-4 (D) 

 

 
(A) 

 
(B) 

 
(C) (D) 

 

Gambar 57. Hasil Uji ALT Cookies Kontrol Ulangan 3 Pengenceran 10-1 (A), 

10-2 (B), 10-3(C), 10-4 (D) 
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(A) (B) (C) (D) 

 

Gambar 58. Hasil Uji ALT Cookies Perlakuan A (35:5) Ulangan 1 Pengenceran 

10-1 (A), 10-2 (B), 10-3(C), 10-4 (D) 

 

    
(A) (B) (C) (D) 

 

Gambar 59. Hasil Uji ALT Cookies Perlakuan A (35:5) Ulangan 2 Pengenceran 

10-1 (A), 10-2 (B), 10-3(C), 10-4 (D) 

 

    

    
(A) (B) (C) (D) 

 

Gambar 60. Hasil Uji ALT Cookies Perlakuan A (35:5) Ulangan 3 Pengenceran 

10-1 (A), 10-2 (B), 10-3(C), 10-4 (D) 
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(A) (B) (C) (D) 

 

Gambar 61. Hasil Uji ALT Cookies Perlakuan B (25:15) Ulangan 1 

Pengenceran 10-1 (A), 10-2 (B), 10-3(C), 10-4 (D) 

 

    
(A) (B) (C) (D) 

 

Gambar 62. Hasil Uji ALT Cookies Perlakuan B (25:15) Ulangan 2 

Pengenceran 10-1 (A), 10-2 (B), 10-3(C), 10-4 (D) 

 

    

    
(A) (B) (C) (D) 

 

Gambar 63. Hasil Uji ALT Cookies Perlakuan B (25:15) Ulangan 3 

Pengenceran 10-1 (A), 10-2 (B), 10-3(C), 10-4 (D) 
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(A) (B) (C) (D) 

 

Gambar 64. Hasil Uji ALT Cookies Perlakuan C (15:25) Ulangan 1 

Pengenceran 10-1 (A), 10-2 (B), 10-3(C), 10-4 (D) 

 

    
(A) (B) (C) (D) 

 

Gambar 65. Hasil Uji ALT Cookies Perlakuan C (15:25) Ulangan 2 

Pengenceran 10-1 (A), 10-2 (B), 10-3(C), 10-4 (D) 

 

    
(A) (B) (C) (D) 

 

Gambar 66. Hasil Uji ALT Cookies Perlakuan C (15:25) Ulangan 3 

Pengenceran 10-1 (A), 10-2 (B), 10-3(C), 10-4 (D) 
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(A) (B) (C)  

Gambar 67. Hasil Uji AKK Cookies Kontrol Ulangan 1 Pengenceran 10-1 (A), 

10-2 (B), 10-3(C) 

 

   
(A) (B) (C) 

Gambar 68. Hasil Uji AKK Cookies Kontrol Ulangan 2 Pengenceran 10-1 (A), 

10-2 (B), 10-3(C) 

 

   
(A) (B) (C) 

Gambar 69. Hasil Uji AKK Cookies Kontrol Ulangan 3 Pengenceran 10-1 (A), 

10-2 (B), 10-3(C) 
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(A) (B) (C) 

Gambar 70. Hasil Uji AKK Cookies Perlakuan A (35:5) Ulangan 1 

Pengenceran 10-1 (A), 10-2 (B), 10-3(C) 

 

   
(A) (B) (C) 

Gambar 71. Hasil Uji AKK Cookies Perlakuan A (35:5) Ulangan 2 

Pengenceran 10-1 (A), 10-2 (B), 10-3(C) 

 

   
(A) (B) (C) 

Gambar 72. Hasil Uji AKK Cookies Perlakuan A (35:5) Ulangan 3 

Pengenceran 10-1 (A), 10-2 (B), 10-3(C) 
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(A) (B) (C) 

Gambar 73. Hasil Uji AKK Cookies Perlakuan B (25:15) Ulangan 1 

Pengenceran 10-1 (A), 10-2 (B), 10-3(C) 

 

   
(A) (B) (C) 

Gambar 74. Hasil Uji AKK Cookies Perlakuan B (25:15) Ulangan 2 

Pengenceran 10-1 (A), 10-2 (B), 10-3(C) 

 

   
(A) (B) (C) 

Gambar 75. Hasil Uji AKK Cookies Perlakuan B (25:15) Ulangan 3 

Pengenceran 10-1 (A), 10-2 (B), 10-3(C) 
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(A) (B) (C) 

Gambar 76. Hasil Uji AKK Cookies Perlakuan C (15:25) Ulangan 2 

Pengenceran 10-1 (A), 10-2 (B), 10-3(C) 

 

   
(A) (B) (C) 

Gambar 77. Hasil Uji AKK Cookies Perlakuan C (15:25) Ulangan 2 

Pengenceran 10-1 (A), 10-2 (B), 10-3(C) 

 

   
(A) (B) (C) 

Gambar 78. Hasil Uji AKK Cookies Perlakuan C (15:25) Ulangan 3 

Pengenceran 10-1 (A), 10-2 (B), 10-3(C) 

 

 

 

 

 

 


