V.KESIMPULAN DAN SARAN

A.Simpulan
Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan sebagai berikut :

1. Subtitusi tepung sukun dalam pembuatan non flaky crackers bayam hijau
memberikan pengaruh terhadap peningkatan kadar air, kadar abu, kadar serat,
kadar karbohidrat, tetapi disisi lain menurunkan kandungan protein, kadar lemak
dan kadar betakaroten.

2. Subtitus tepung sukun untuk menghasilkan non flaky crackers bayam hijau
berkualitas baik ialah 15% dilihat dari parameter warna dan tekstur pada uji
organoleptik serta uji kimia meliputi kadar air, kadar abu, kadar protein, dan

kadar betakaroten.

B. Saran

Saran yang perlu diberikan setelah melihat dan membaca hasil penelitian ini
ialah:
1. Proses pembuatan non flaky crackers perlu penambahan putih telur secukupnya
agar tekstur menjadi Iebih renyah dan adonan lebih kompak.
2. Perlu peningkatan jumlah serbuk bayam hijau lebih dari 2% untuk meningkatkan

kadar serat dan betakaroten non flaky crackers.
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LAMPIRAN

Lampiran 1. Metode Pembuatan Serbuk Bayam Hijau

Daun bayam dipotong-potong kecil dan dicuci

v

Daun bayam yang telah dicuci ditiriskan dan diletakkan dalam loyang

v

Daun bayam dioven dengan suhu 60°C selama 1-2jam

v

Daun bayam hasil pengovenan diremukkan menjadi serbuk kasar

Gambar 14. Skema Proses Pembuatan Serbuk Bayam
Sumber : Modifikas dari Herawati (2004)
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Lampiran 2. Metode Pembuatan Non Flaky Crackers Bayam Hijau

Campuran 1 (19,2g margarine, 12,89 butter, 1g gula halus, 4g susu skim,

1,259 garam, 2g keju) dicampur dengan Campuran 2 (100g, 85g, 70g, dan

55g tepung terigu, 15g, 30g, dan 45g tepung sukun, 1g ragi, 0,2g baking
powder, serbuk daun bayam hijau 2%

v

Campuran 1 dan 2 ditambah air dan diaduk hingga kalis
v

Adonan kemudian difermentasi selama 30 menit

v

Pembentukan Lembaran seteba 0,1 mm

.

Pencetakan adonan

.

Pengovenan adonan selama 20 menit (suhu 160-C)

:

Non flaky crackers didinginkan dan disimpan dalam wadah kedap udara

Gambar 15. Skema Proses Pembuatan Non Flaky Crackers Bayam Hijau dengan
Subtitusi Tepung Sukun
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Lampiran 3. Lembar Uji Organoleptik Non Flaky Crackers Bayam Hijau dengan
Subtitusi Tepung Sukun

LEMBAR UJI ORGANOLEPTIK
PRODUK NON FLAKY CRACKERS BAYAM HIJAU

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

Umur ® o 000 000 0ot

Sampsd Warna Aroma Tekstur Rasa

O 0w >

Keterangan : 1. Tidak suka
2. Agak suka
3. Suka
4.Sangat suka

Kritik dan saran



Lampiran 4. Gambar Non Flaky Crackers Bayam Hijau dengan Subtitusi Tepung
Sukun

0% 15% 30% 45%
Gambar 16. Non Flaky Crackers Bayam Hijau dengan Subtitusi Tepung Sukun
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Lampiran 5. Gambar Koloni Mikroorganisme (ALT) pada Non Flaky Crackers
Bayam Hijau dengan Subtitusi 45% Tepung Sukun

Gambar 18. Hasil Uji PCA pada Pengenceran 10™
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Lampiran 6. Gambar Koloni Kapang Khamir pada Non Flaky Crackers
Bayam Hijau dengan Subtitusi 45% Tepung Sukun

Gambar 20. Hasil Uji PDA pada Pengenceran 10
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Lampiran 7. Analisis dan Uji Duncan Kadar Air Non Flaky Crackers Bayam Hijau

dengan Subtitusi Tepung Sukun
Tabel 19. Kadar Air Non Flaky Crackers Bayam Hijau dengan Subtitusi Tepung
Sukun
Ulangan Kadar Air Non Flaky Crackers Bayam Hijau dengan Subtitusi
Tepung Sukun

0% 15% 30% 45%
1 0,98 1,97 1,08 2,82
2 1,08 0,99 2,06 3,08
3 0,89 1,07 1,29 3,35
Rata-rata 0,98 1,34 1,48 3,08

Tabel 20. Anava Kadar Air Non Flaky Crackers Bayam Hijau dengan Subtitusi

Tepung Sukun
Sumber Jumlah Dergjat Kuadrat Tengah F Sig
Keragaman | Kuadrat Bebas (db) KT
Perlakuan 7.807 3 2.609 | 16.224 .001
Galat 1.238 8 .160
Tota 9.09 11

Tabel 21. Uji Duncan Kadar Air Non Flaky Crackers Bayam Hijau dengan Subtitusi

Tepung Sukun
Subtitusi Tepung Sukun N Tingkat Kepercayaan 95% (o = 0,05)
a b
0% Tepung Sukun = .9833
15% Tepung Sukun 3 1.3433
30% Tepung Sukun 3 1.4767
45% Tepung Sukun 3 3.0833
Sig. .186 1.000
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Lampiran 8. Analisis dan Uji Duncan Kadar Abu Non Flaky Crackers Bayam Hijau

dengan Subtitusi Tepung Sukun

Tabel 22. Kadar Abu Non Flaky Crackers Bayam Hijau dengan Subtitusi Tepung

Sukun
Ulangan Kadar Abu Non Flaky Crackers Bayam Hijau dengan Subtitusi
Tepung Sukun

0% 15% 30% 45%

1 2,60 2,76 3,00 3,63

2 2,40 2,88 3,04 3,53

3 2,58 2,99 2,93 3,45

Rate-rata 2,53 2,87 2,99 3,54

Tabel 23. Anava Kadar Abu Non Flaky Crackers Bayam Hijau dengan Subtitusi

Tepung Sukun
Sumber Jumlah Dergjat Kuadrat Tengah F Sig
Keragaman | Kuadrat Bebas (db) KT
Perlakuan 1.578 3 526 | 57.502 .000
Galat .073 8 .009
Tota 1.625 11

Tabel 24. Uji Duncan Kadar Abu Non Flaky Crackers Bayam Hijau dengan Subtitusi

Tepung Sukun
Subtitusi Tepung N Tingkat Kepercayaan 95% (a = 0,05)
Sukun a b C

0% Tepung Sukun 3 2.5267
15% Tepung Sukun 3 2.8767
30% Tepung Sukun 3 2.9900
45% Tepung Sukun 3 3.5367
Sig. 1.000 185 1.000
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Lampiran 9. Andlisis dan Uji Duncan Kadar Protein Non Flaky Crackers Bayam
Hijau dengan Subtitusi Tepung Sukun

Tabel 25. Kadar Protein Non Flaky Crackers Bayam Hijau dengan Subtitusi Tepung

Sukun
Ulangan Kadar Protein Non Flaky Crackers Bayam Hijau dengan
Subtitusi Tepung Sukun

0% 15% 30% 45%

1 10,26 10,15 8,62 8,17

2 10,16 10,04 8,63 8,14

g 10,26 10,14 8,52 8,18
Rata-rata 10,23 10,11 8,59 8,16

Tabel 26. Anava Kadar Protein Non Flaky Crackers Bayam Hijau dengan Subtitusi

Tepung Sukun
Sumber Jumlah Dergjat Kuadrat Tengah F Sig
Keragaman | Kuadrat Bebas (db) KT
Perlakuan 9.924 3 3.308 | 1184.918 .000
Galat .022 8 .003
Tota 9.946 11

Tabel 27. Uji Duncan Kadar Protein Non Flaky Crackers Bayam Hijau dengan
Subtitusi Tepung Sukun

Subtitusi Tepung
Sukun

N

Tingkat Kepercayaan 95% (a = 0,05)

a

b

C

d

45% Tepung
Sukun

8.1633

30% Tepung
Sukun

8.5900

15% Tepung
Sukun

10.1100

0% Tepung Sukun

10.2267

Sig.

1.000

1.000

1.000

1.000
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Lampiran 10. Andisis dan Uji Duncan Kadar Lemak Non Flaky Crackers Bayam
Hijau dengan Subtitusi Tepung Sukun

Tabel 28. Kadar Lemak Non Flaky Crackers Bayam Hijau dengan Subtitusi Tepung

Sukun
Ulangan Kadar Lemak Non Flaky Crackers Bayam Hijau dengan
Subtitusi Tepung Sukun

0% 15% 30% 45%

1 20,30 20,37 18,09 17,00

2 22,62 21,13 19,12 17,53

3 22,69 22,00 18,61 18,33
Rata-rata 21,87 21,16 18,60 17,62

Tabel 29. Anava Kadar Lemak Non Flaky Crackers Bayam Hijau dengan Subtitusi

Tepung Sukun
Sumber Jumlah Dergjat Kuadrat Tengah F Sig
Keragaman | Kuadrat Bebas (db) KT
Perlakuan 36.984 3 12.328 | 15.273 .001
Galat 6.457 8 .807
Tota 43.442 11

Tabel 30. Uji Duncan Kadar Lemak Non Flaky Crackers Bayam Hijau dengan
Subtitusi Tepung Sukun

Subtitusi Tepung N Tingkat K epercayaan 95%
Sukun (o= 0,05)
a b

45% Tepung 3 17.6200

Sukun

30% Tepung 3 18.6067

Sukun

15% Tepung 3 21.1667
Sukun

0% Tepung Sukun 3 21.8700
Sig. 215 .366
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Lampiran 11. Analisis dan Uji Duncan Kadar Serat Non Flaky Crackers Bayam Hijau
dengan Subtitusi Tepung Sukun

Tabel 31. Kadar Serat Non Flaky Crackers Bayam Hijau dengan Subtitusi Tepung

Sukun
Ulangan Kadar Serat Non Flaky Crackers Bayam Hijau dengan Subtitusi
Tepung Sukun

0% 15% 30% 45%

1 4,78 5,38 6,32 8,54

2 4,77 5,13 6,32 8,52

3 4,54 511 6,23 8,53

Rata-rata 4,70 5,21 6,29 8,53

Tabel 32. Anava Kadar Serat Non Flaky Crackers Bayam Hijau dengan Subtitusi

Tepung Sukun
Sumber Jumlah Dergjat Kuadrat Tengah F Sig
Keragaman | Kuadrat Bebas (db) KT
Perlakuan 26.047 3 8.682 | 791.695 .000
Galat .088 8 011
Tota 26.134 11

Tabel 33. Uji Duncan Kadar Serat Non Flaky Crackers Bayam Hijau dengan
Subtitusi Tepung Sukun

Subtitusi Tepung

Sukun

N

Tingkat Kepercayaan 95% (a = 0,05)

a

b

C

d

0% Tepung
Sukun

4.6967

15% Tepung
Sukun

5.2067

3% Tepung
Sukun

6.2900

45% Tepung
Sukun

8.5300

Sig.

1.000

1.000

1.000

1.000
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Lampiran 12. Andisis dan Uji Duncan Kadar Betakaroten Non Flaky Crackers
Bayam Hijau dengan Subtitusi Tepung Sukun

Tabel 34. Kadar Betakaroten Non Flaky Crackers Bayam Hijau dengan Subtitusi

Tepung Sukun
Ulangan Kadar Betakaroten Non Flaky Crackers Bayam Hijau dengan
Subtitusi Tepung Sukun
0% 15% 30% 45%

1 3547,02 3319,79 3176,26 3088,06

2 3539,81 3326,72 3169,01 3080,67

3 3554,23 3319,79 3183,51 3095,45
Rata-rata 3547,03 3322,10 3176,26 3088.06

Tabel 35. Anava Kadar Betakaroten Non Flaky Crackers Bayam Hijau dengan
Subtitusi Tepung Sukun

Sumber Jumlah Dergjat Kuadrat Tengah F Sig
Keragaman | Kuadrat Bebas (db) KT
Perlakuan | 361889.650 3 120629.883 | 2754.626 .000
Gaat 350.334 8 43.792
Tota 362239.984 11

Tabel 36. Uji Duncan Kadar Betakaroten Non Flaky Crackers Bayam Hijau dengan
Subtitusi Tepung Sukun

Subtitusi Tepung | N

Sukun

Tingkat Kepercayaan 95% (a = 0,05)

a

b

C

d

45% Tepung

Sukun

3088.0600

30% Tepung
Sukun

3176.2600

15% Tepung
Sukun

3322.1000

0% Tepung
Sukun

3547.0200

Sig.

1.000

1.000

1.000

1.000
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Lampiran 13. Analisis dan Uji Duncan Tekstur Non Flaky Crackers Bayam Hijau
dengan Subtitusi Tepung Sukun

Tabel 37. Analisis Tekstur Non Flaky Crackers Bayam Hijau dengan Subtitus

Tepung Sukun
Ulangan Kadar Tekstur Non Flaky Crackers Bayam Hijau dengan
Subtitusi Tepung Sukun
0% 15% 30%

1 928,00 967,00 1600 3042,50

2 915,50 988,50 1604 3515,00

3 946,00 943,50 1831,50 2326,00
Rata-rata 929,83 966,33 1678.50 2961,17

Tabel 38. Anava Tekstur Non Flaky Crackers Bayam Hijau dengan Subtitusi Tepung

Sukun
Sumber Jumlah Dergjat Kuadrat Tengah F Sig
Keragaman Kuadrat Bebas (db) KT
Perlakuan | 8114943.229 3 2704981.076 | 28.723 .000
Galat 753388.000 8 94173.500
Total 8868331.229 11

Tabel 39. Uji Duncan Tekstur Non Flaky Crackers Bayam Hijau dengan Subtitusi

Tepung Sukun
Subtitusi Tepung | N Tingkat Kepercayaan 95% (a = 0,05)
Sukun a b C
0% Tepung 3 929.8333
Sukun
15% Tepung 3 966.3333
Sukun
30% Tepung 3 1678.5000
Sukun
45% Tepung 3 2961.1667
Sukun
Sig. .888 1.000 1.000




Lampiran 14. Analisis dan Uji Duncan ALT Non Flaky Crackers Bayam Hijau
dengan Subtitusi Tepung Sukun
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Tabel 40. Analisis ALT Non Flaky Crackers Bayam Hijau dengan Subtitusi Tepung

Sukun
Ulangan ALT Non Flaky Crackers Bayam Hijau dengan Subtitusi Tepung
Sukun
0% 15% 30% 45%

1 123636 102727 142727 108181

2 131818 73636 128181 28000

3 149090 130909 119090 15727
Rata-rata 134848 102424 129999 50636

Tabel 41. Anava ALT Non Flaky Crackers Bayam Hijau dengan Subtitusi Tepung

Sukun
Sumber Jumlah Dergjat Kuadrat Tengah F Sig
Keragaman | Kuadrat Bebas (db) KT
Perlakuan 1.343E10 3 4477E9 | 4.903 .032
Galat 7.305E9 8 9.131E8
Total 2.074E10 11

Tabel 42. Uji Duncan ALT Non Flaky Crackers Bayam Hijau dengan Subtitusi
Tepung Sukun

Subtitusi Tepung
Sukun

N Tingkat Kepercayaan 95%
(o0 =0,05)

a

b

45% Tepung
Sukun

3| 50636.0000

15% Tepung 3| 102424.0000 | 102424.0000
Sukun
30% Tepung 3 129999.3333
Sukun
0% Tepung 3 134848.0000
Sukun
Sig. .069 .243
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Lampiran 15. Analisis dan Uji Duncan Kapang Khamir Non Flaky Crackers Bayam
Hijau dengan Subtitusi Tepung Sukun

Tabel 43. Andlisis Kapang Khamir Non Flaky Crackers Bayam Hijau dengan
Subtitusi Tepung Sukun

Ulangan Kapang Khamir Non Flaky Crackers Bayam Hijau dengan
Subtitusi Tepung Sukun
0% 15% 30% 45%
1 100 80 150 30
2 80 100 30 120
3 30 100 80 30
Rate-rata 70 93 86 60

Tabel 44. Anava Kapang Khamir Non Flaky Crackers Bayam Hijau dengan Subtitusi

Tepung Sukun
Sumber Jumlah Dergjat Kuadrat Tengah F Sig
Keragaman | Kuadrat Bebas (db) KT
Perlakuan 2091.667 3 697.222 .359 784
Galat 1553.333 8 1941.667
Tota 17625.000 11




