V. SIMPULAN DAN SARAN

A. Simpulan

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, diperoleh beberapa

simpulan sebagai berikut:

1. Kombinasi tepung ubi jalar ungu dan tepung sorgum putih memberikan
perbedaan pengaruh terhadap kualitas brownies kukus dilihat dari
parameter kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak, kadar serat
kasar, kadar serat larut, kadar karbohidrat, uji angka lempeng total (ALT),
analisis tekstur, dan uji organoleptik, namun tidak berpengaruh terhadap

analisis warna dan analisis angka kapang khamir (AKK).

2. Kombinasi tepung ubi jalar ungu dan tepung sorgum yang optimal untuk
memperoleh brownies kukus dengan kualitas terbaik yaitu perlakuan B
(40:30:30) dilihat dari parameter kimia, fisik, mikrobiologi, dan

organoleptik.

B. Saran
Saran yang dapat disampaikan untuk penelitian selanjutnya yaitu sebagai

berikut:

1. Disarankan melakukan perbaikan formula dengan menambahkan bahan
lain yang rendah lemak sehingga menghasilkan brownies kukus dengan

kadar lemak yang rendah.
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LAMPIRAN

Lampiran 1. Data Deskriptif Hasil Uji Kualitas Kimia, Fisik, dan Mikrobiologi
Brownies Kukus Kombinasi Tepung Ubi Jalar Ungu dan Tepung
Sorgum

Tabel 20. Data Deskriptif Kadar Air Brownies kukus dengan Kombinasi Tepung
Ubi jalar Ungu dan Tepung Sorgum

Perbandingan Tepung Gandum : Ubi Jalar Ungu : Sorgum (g)

Ulangan K A B C
(100:0: 0) (40:40:20) (40:30:30) (40:20:40)
1 24,28 33,23 33,58 33,68
2 24,63 33,45 33,66 33,85
3 24,8 33,36 33,76 33,96

Rata-rata 24,63 +0,15% 33,83+0,11° 33,67 +£0,09° 33,83 +0,14°

Tabel 21. Data Deskriptif Kadar Abu Brownies kukus dengan Kombinasi Tepung
Ubi jalar Ungu dan Tepung Sorgum

Perbandingan Tepung Gandum : Ubi Jalar Ungu : Sorgum (g)

Ulangan K A B C
(100:0:0) (40:40:20) (40:30:30) (40:20:40)

1 1.3 1.7 15 1.5

2 1.3 1.7 1.6 1.6

3 1.5 1.5 1.6 1.6

Rata-rata 1,36 £ 0,112 1,63 +0,11° 1,57 +0,05° 1,57 + 0,05°

Tabel 22. Data Deskriptif Kadar Protein brownies kukus dengan Kombinasi
Tepung Ubi jalar Ungu dan Tepung Sorgum

Perbandingan Tepung Gandum : Ubi Jalar Ungu : Sorgum (g)

Ulangan K A B C
(100:0:0) (40:40:20) (40:30:30) (40:20:40)

1 6.7 8.1 9.2 10.0

2 6.8 8.3 9.4 10.2

3 6.9 8.8 9.8 10.4

Rata-rata 6,80+ 0,10° 8,40 + 0,36° 9,47 +0,30° 10,20 +0,20¢
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Tabel 23. Data Deskriptif Kadar Lemak Brownies Kukus dengan Kombinasi
Tepung Ubi jalar Ungu dan Tepung Sorgum

Perbandingan Tepung Gandum : Ubi Jalar Ungu : Sorgum (g)

Ulangan K A B C
(100:0:0) (40:40:20) (40:30:30) (40:20:40)
1 17.8 21.0 23.2 24.5
2 18.2 21.7 23.5 25.3
3 18.4 20.8 22.4 25.4

Rata-rata 18,13 +0,30° 21,17 +0,47° 23,03+0,56° 25,07 + 0,49°

Tabel 24. Data Deskriptif Kadar Karbohidrat brownies kukus dengan Kombinasi
Tepung Ubi jalar Ungu dan Tepung Sorgum

Perbandingan Tepung Gandum : Ubi Jalar Ungu : Sorgum (g)

Ulangan K A B C
(100:0:0) (40:40:20) (40:30:30) (40:20:40)
1 49.72 36.17 32.52 30.12
2 49.07 34.95 31.84 28.95
3 48.42 35.44 32.44 28.74

Rata-rata 49,07 +0,65° 3552 +0,61° 32,26 +0,37° 29,27 + 0,74

Tabel 25. Data Deskriptif Kadar Serat Kasar Brownies kukus dengan Kombinasi
Tepung Ubi jalar Ungu dan Tepung Sorgum

Perbandingan Tepung Gandum : Ubi Jalar Ungu : Sorgum (g)

Ulangan K A B C
(100:0:0) (40:40:20) (40:30:30) (40:20:40)
1 7.3 12.9 10.7 10.2
2 7.9 13.3 11.6 8.7
3 8.1 14.1 10.9 9.1

Rata-rata 7,77+0,41% 1343+0,61° 11,07+047° 9,33+0,77¢

Tabel 26. Data Deskriptif Kadar Serat Larut Brownies kukus dengan Kombinasi
Tepung Ubi jalar Ungu dan Tepung Sorgum

Perbandingan Tepung Gandum : Ubi Jalar Ungu : Sorgum (g)

Ulangan K A B C
(100:0:0) (40:40:20) (40:30:30) (40:20:40)

1 1.3 4.0 3.7 2.6

2 1.6 4.6 4.2 3.1

3 1.9 5.7 4.6 4.3

Rata-rata 1,60 £ 0,302 4,77 +0,86° 4,17 £ 0,45  3,33+0,87°
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Tabel 27. Data Deskriptif Kekerasan/ Hardness brownies kukus dengan
Kombinasi Tepung Ubi jalar Ungu dan Tepung Sorgum

Perbandingan Tepung Gandum : Ubi Jalar Ungu : Sorgum (g)

Ulangan K A B C
(100:0:0) (40:40:20) (40:30:30) (40:20:40)
1 325 445 344 317
2 346 398 337 270
3 342 479 364 314

Rata-rata  337,6 £0,11*° 3216+ 0,26°  348,3+0,14°  440,6 + 0,40°

Tabel 28. Data Deskriptif Angka Lempeng Total Brownies kukus dengan
Kombinasi Tepung Ubi jalar Ungu dan Tepung Sorgum

Perbandingan Tepung Gandum : Ubi Jalar Ungu : Sorgum (g)

Ulangan K A B C
(100:0:0) (40:40:20) (40:30:30) (40:20:40)
1 44 116 119 184
2 26 82 102 240
3 28 43 94 232

Rata-rata 32+98? 8,0 + 36,5% 1,4 +14,0° 3,0 +44,5°

Tabel 29. Data Deskriptif Angka Kapang Khamir Brownies kukus dengan
Kombinasi Tepung Ubi jalar Ungu dan Tepung Sorgum

Perbandingan Tepung Gandum : Ubi Jalar Ungu : Sorgum (g)

Ulangan K A B C
(100:0:0) (40:40:20) (40:30:30) (40:20:40)

1 0 0 0 0

2 0 0 0 0

3 0 0 0 0

Rata-rata 0? 0? 0? 0?
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Lampiran 2. Hasil Analisis Statistik SPSS Uji ANOVA dan Duncan pada Kualitas

Kimia, Fisik, dan Mikrobiologi Brownies Kukus Kombinas Tepung
Ubi Jalar Ungu dan Sorgum Putih

Tabel 30. Hasil Analisis Anova Kadar Air Brownies Kukus

Jumlah Derajat Rerata F Hitung Sig
Kuadrat  Bebas (df) Kuadrat
Antar Grup 181.983 3 60.661 3865.815 ,000
Dalam Grup ,126 8 ,016
Total 182.109 11

Tabel 31. Hasil Analisis Duncan Kadar Air Brownies Kukus

Perlakuan N Tingkat Kepercayaan (o = 0,05)
1 2 3
Duncan? K (100:0:0) 3 24,6300
A (40:40:20) 3 33,3467
B (40:30:30) 3 33,6667
C (40:20:40) 3 33,8300
Sig 1,000 ,088 77
Tabel 32. Hasil Analisis Anova Kadar Abu Brownies Kukus
Jumlah Derajat Rerata F Hitung Sig
Kuadrat ~ Bebas (df) Kuadrat
Antar Grup ,120 3 ,040 4,800 034
Dalam Grup ,067 8 ,008
Total ,187 11

Tabel 33. Hasil Analisis Duncan Kadar Abu Brownies Kukus

Perlakuan N Tingkat Kepercayaan (o = 0,05)
1 2
Duncan? K (100:0:0) 3 1,3667
A (40:40:20) 3 1,6333
B (40:30:30) 3 1,5667
C (40:20:40) 3 1,5667
Sig 1.000 416
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Tabel 34. Hasil Analisis Anova Kadar Protein Brownies Kukus

Jumlah Derajat Rerata F Hitung Sig
Kuadrat ~ Bebas (df) Kuadrat
Antar Grup 19,610 3 6,537 95.659 ,000
Dalam Grup 547 8 ,068
Total 20,157 11

Tabel 35. Hasil Analisis Duncan Kadar Protein Brownies Kukus

Perlakuan N Tingkat Kepercayaan (o = 0,05)
F, 2 3 4
Duncan? K (100:0:0) 3 6,8000
A (40:40:20) 3 8,4000
B (40:30:30) 3 9,4667
C (40:20:40) 3 10,2000
Sig. 1,000 1,000 1,000 1,000
Tabel 36. Hasil Analisis Anova Kadar Lemak Brownies Kukus
Jumlah Derajat Rerata F Hitung Sig
Kuadrat  Bebas (df) Kuadrat
Antar Grup 78,083 3 26,028 117.862 ,000
Dalam Grup 1,767 8 221
Total 79,850 11
Tabel 37. Hasil Analisis Duncan Kadar Lemak Brownies Kukus
Perlakuan N Tingkat Kepercayaan (o = 0,05)
1 2 3 4
Duncan? K (100:0:0) 3 18.1333
A (40:40:20) 3 21,1667
B (40:30:30) 3 23.0333
C (40:20:40) 3 25.0667
Sig. 1,000 1,000 1,000 1,000
Tabel 38. Hasil Analisis Anova Kadar Karbohidrat Brownies Kukus
Jumlah Derajat Rerata F Hitung Sig
Kuadrat ~ Bebas (df) Kuadrat
Antar Grup 687,466 3 229.155 615,003 ,000
Dalam Grup 2,981 8 373

Total 690,447 11




Tabel 39. Hasil Analisis Duncan Kadar Karbohidrat Brownies Kukus
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Perlakuan N Tingkat Kepercayaan (o = 0,05)
1 2 3 4
Duncan? K (100:0:0) 3 49,0700
A (40:40:20) 3 35,5200
B (40:30:30) 3 32,2667
C (40:20:40) 3 29,2700
Sig. 1,000 1,000 1,000 1,000
Tabel 40. Hasil Analisis Anova Kadar Serat Kasar Brownies Kukus
Jumlah Derajat Rerata F Hitung Sig
Kuadrat  Bebas (df) Kuadrat
Antar Grup 53.153 3 17,718 51.605 ,000
Dalam Grup 2.747 8 ,343
Total 55,900 11
Tabel 41. Hasil Analisis Duncan Kadar Serat Kasar Brownies Kukus
Perlakuan N Tingkat Kepercayaan (o = 0,05)
1 2 3 4
Duncan? K (100:0:0) 3 71,7667
A (40:40:20) 3 13,4333
B (40:30:30) 3 11,0667
C (40:20:40) 3 9,3333
Sig. 1,000 1,000 1,000 1,000
Tabel 42. Hasil Analisis Anova Kadar Serat Larut Brownies Kukus
Jumlah Derajat Rerata F Hitung Sig
Kuadrat  Bebas (df) Kuadrat
Antar Grup 17.047 3 5,682 12,627 ,002
Dalam Grup 3,600 8 450
Total 20,647 11
Tabel 43. Hasil Analisis Duncan Kadar Serat Larut Brownies Kukus
Perlakuan N Tingkat Kepercayaan (o = 0,05)
1 2 3
Duncan? K (10:0:0) 3 1,6000
A (40:40:20) 3 4,7667
B (40:30:30) 3 4.1667 4,1667
C (40:20:40) 3 3,3333
Sig 1,000 ,167 ,305




Tabel 44. Hasil Analisis Anova Kekerasan/ Hardness Brownies Kukus
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Jumlah Derajat Rerata F Hitung Sig
Kuadrat  Bebas (df) Kuadrat
Antar Grup 25782,250 3 8594,083 16,438 ,001
Dalam Grup 4182667 8 522,833
Total 29964,917 11

Tabel 45. Hasil Analisis Duncan Kekerasan/ Hardness Brownies Kukus

Perlakuan N Tingkat Kepercayaan (o = 0,05)
1 2
Duncan? K (100:0:0) 3 337,6667
A (40:40:20) 3 321,6667
B (40:30:30) & 348,3333
C (40:20:40) 3 440,6667
Sig ,208 1,000

Tabel 46. Hasil Analisis Anova Angka Lempeng Total Brownies Kukus

Jumlah Derajat Rerata F Sig
Kuadrat  Bebas (df) Kuadrat Hitung
Antar Grup 65218.917 3 21739,639 24,075 ,000
Dalam Grup ~ 7224,000 8 903.000
Total 72442917 11

Tabel 47. Hasil Analisis Duncan Angka Lempeng Total Brownies Kukus

Perlakuan N Tingkat Kepercayaan (o = 0,05)
1 2 3
Duncan? K (100:0:0) 3 32.6667
A (40:40:20) 3 80.3333 80.3333
B (40:30:30) 3 105,333
C (40:20:40) 3 30,3333
Sig ,284 ,205 1,000

Tabel 48. Hasil Analisis Anova Angka Kapang Khamir Brownies Kukus

Jumlah Derajat Rerata F Hitung Sig
Kuadrat  Bebas (df) Kuadrat

Antar Grup ,000 3 ,000

Dalam Grup ,000 8 ,000

Total ,000 11
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Lampiran 3. Kuisioner Organoleptik Brownies Kukus Kombinasi Tepung Ubi
Jalar Ungu dan Tepung Sorgum

LEMBAR KUISIONER ORGANOLEPTIK (HEDONIK)

KUALITAS BROWNIES KUKUS DENGAN KOMBINASI TEPUNG UBI JALAR
UNGU (Ipomoea batatas L.) DENGAN TEPUNG SORGUM PUTIH (Sorgum bicolor

L. Moench)
A. ldentitas Panelis
Nama
Usia : tahun
Jenis Kelamin : Laki-laki / Perempuan

B. Informasi Produk

Brownies merupakan jenis family cake yang berwarna coklat dan tidak
mengembang, namun mempunyai tekstur dalam yang moist (lembap), bagian
atas brownies bertekstur kering, memiliki rasa yang manis dan aroma khas
coklat. Brownies kukus tersebut berbahan dasar tepung gandum yang di
kombinasikan dengan tepung ubi jalar ungu dan tepung sorgum putih.
Penelitian ini diharapkan dapat menghasilkan produk brownies kukus dengan
kualitas yang terbaik dan disukai, serta dapat meningkatkan pemanfaatan
tepung ubi jalar ungu dan tepung sorgum putih yang saat ini masih kurang di
manfaatkan oleh masyarakat.

C. Petunjuk

1. Di hadapan panelis telah disediakan 4 jenis Brownies kukus yang berbeda
dengan masing-masing kode 976, 185, 219, dan 717.

2. Panelis diminta untuk mengamati setiap parameter yaitu warna, aroma,
tekstur, dan rasa dari sampel brownies kukus, kemudian mencicipinya dan
memberikan penilaian berdasarkan tingkat kesukaan dengan memberi
tanda centang (V) pada kolom evaluasi.

3. Panelis diperbolehkan untuk memberikan skor yang sama lebih dari sekali
pada parameter yang sama untuk setiap sampel yang berbeda.

4. Sebelum memulai uji organoleptik panelis wajib menetralkan mulut
dengan meminum air mineral yang telah disediakan setiap selesi mencicipi
1 sampel.
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D. Hasil evaluasi
Tabel 1. Hasil Uji Organoleptik Brownies Kukus

Kode Sampel Parameter
Warna Aroma Tekstur Rasa
1123412341 |2|3|4]1]|2|3]| 4
976
185
219
717
Keterangan :

1 = sangat tidak suka; 2 = tidak suka; 3 = suka; 4 = sangat suka

Setelah selesai mengisi Tabel 1, panelis diminta untuk memberikan
peringkat (rangking) berdasarkan tingkat kesukaan dan kualitas terhadap
keempat sampel brownies kukus.

Instruksi:
Isilah kolom Tabel 2 dengan mengurutkan rangking dari 1 — 4.

Tabel 2. Uji Rangking Kesukaan
Kode Sampel 976 185 219 717

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

-Terima Kasih-
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