V. KESIMPULAN DAN SARAN
A. Kesimpulan

Berdasarkan Penelitian yang telah dilakukan dan bukti-bukti dalam pembahasan,

maka dapat ditarik kesimpulan :

1. Variass maltodekstrin berpengaruh terhadap kualitas flakes tepung talas
belitung dan tepung kecambah kedelai pada parameter kadar air, kadar abu,
kadar lemak, kadar protein, kadar serat, kadar karbohidrat, ketahanan renyah
dalam susu, tekstur, aroma, warna serta citarasa, dan tidak berpengaruh pada
tingkat kekerasan (tekstur).

2. Maltodekstrin yang dapat meningkatkan kualitas flakes terbaik terdapat pada
konsentrasi maltodekstrin 22,5% berdasarkan parameter kimia (kadar air,
kadar lemak dan kadar karbohidrat), fisik (ketahanan renyah dalam susu) dan
organoleptik (tekstur, aroma, warna serta citarasa).

B. Saran

Saran dari penulis atas penelitian yang dilakukan adalah :

1. Penambahan rasa buah (jeruk, anggur, stroberi dan lemon) selain rasa
original pada produk flakes sehingga menghasilkan kesan cita rasa yang
lebih menarik lagi.

2. Penambahan parameter pengujian untuk mengetahui kemampuan flakes

dalam menyerap air.
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UJI ORGANOLEPTIK PRODUK FLAKES (SEREAL)
TALAS BELITUNG (Xanthosoma sagittifolium (L.) Schott) DAN KECAMBAH KEDELAI

(Glycine max (L.) Merill) DENGAN VARIASI MALTODEKSTRIN

No

Jenis Kelamin :

Usia

Berilah Tanda Centang (V) Pada Kolom yang Anda Pilih atau Sesuai Dengan Apa yang Anda
Coba pada Produk Tersebut.

I ndikator
Sampel
Warna Aroma Tekstur Rasa
Flakes
1 /12 |3 (4 |1 |2 |3 |4 |1 |2 |3 |4 |1 (2 |3
A
B
C
D

Keterangan: 1 =Tidak suka 3 = Suka
2=Agaksuka 4= Sangat suka

Kritik :



Lampiran 2. Data Andisis Statistik Berbagai Uji Produk

Tabel 20. Hasil Uji Anava Kadar Air

Jumlah Rerata .
Kuadrat el Kuadrat F S9
Antaragrup 1.034 3 345 | 27.468 .000
Dalam grup 100 8 .013
Tota 1.134 11

Tingkat kepercayaan 95% dengan o = 0,05

Oleh karenaa = 0,05 > sig = 0,00 maka Ho ditolak. Ada pengaruh beda nyata pada

pengujian kadar air.

Tabel 21. Hasil Uji Duncan Kadar Air

Varias N 050
a b c
D 3 | 1.2670
C 3 | 1.3967 | 1.3967
B 3 15287
A 3 2.0407
Sg. 194 | 187 | 1.000

Kadar Air Produk DC dengan CB dan A berbeda nyata.

Tabel 22. Hasil Uji Anava Kadar Abu

Jumlah Rerata .
Kuadrat < Kuadrat F Sg
Antara grup 352 3 A17 9.378 .005
Dalam grup 100 8 013
Total 453 11 |

Tingkat kepercayaan 95% dengan o = 0,05
Oleh karenaa = 0,05 > sig = 0,005 maka Ho ditolak. Ada pengaruh beda nyata pada
pengujian kadar abu.

Tabel 23. Hasil Uji Duncan Kadar Abu

Varias N o =0.05
a b
B 3 4.2877
C 3 4.3050
D 3 4.3117
A 3 4.6967
Sig. 807 1.000

Kadar Abu B-C-D dengan A berbeda nyata.
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Lampiran 2. Data Andisis Statistik Berbagai Uji Produk
Tabel 24. Hasil Uji Anava Kadar Protein

Jumlah Rerata .
Kuadrat el Kuadrat F 59
Antara grup 27.635 3 9.212 | 984.971 .000
Dalam grup 075 8 .009
Tota 27.710 11

Tingkat kepercayaan 95% dengan o = 0,05
Oleh karenaa = 0,05 > sig = 0,00 maka Ho ditolak. Ada pengaruh beda nyata pada
pengujian kadar protein.

Tabel 25. Hasil Uji Duncan Kadar Protein

& a=0.05
Varias N 5 b = ]

D 3 | 17.3350

& 3 18.1870

B 3 18.9140

A 3 21.4037

Sig. 1.000 1.000 1.000 1.000

Kadar protein produk A,B,C dan D berbeda nyata

Tabel 26. Hasll Uji Anava Kadar Lemak
Jumlah Rerata .
Kuadrat o Kuadrat 5 Sg

Antara grup 12.626 3 4209 | 732.532 .000

Dalam grup .046 8 .006

Total 12.672 11

Tingkat kepercayaan 95% dengan o = 0,05
Oleh karenaa = 0,05 > sig = 0,00 maka Ho ditolak. Ada pengaruh beda nyata pada
pengujian kadar lemak.

Tabel 27. Hasil Uji Duncan Kadar Lemak

Varias N o =0.05
3 b o d
D 3 | 14.6193
C 3 14.9843
B 3 15.6140
A 3 17.2943
Sig. 1.000 1.000 1.000 1.000

Kadar Lemak A,B,C dan D berbeda nyata



Lampiran 2. Data Andisis Statistik Berbagai Uji Produk

Tabel 28. Hasil Uji Anava Kadar Karbohidrat

Jumlah Rerata .
Kuadrat of Kuadrat F Sg
Antara grup 107.901 3 35.967 | 1339.309 | .000
Dalam grup 215 8 .027
Total 108.116 11

Tingkat kepercayaan 95% dengan o = 0,05
Oleh karena o = 0,05 > sig = 0,00 maka Ho ditolak. Ada pengaruh beda nyata pada
pengujian kadar karbohidrat.

Tabel 29. Hasil Uji Duncan Kadar Karbohidrat

Varias N a=0.05
a3 b C d
A 3 | 54.5500
B 3 59.6557
C 3 61.1270
D 3 62.4670
Sig. 1.000 1.000 1.000 1.000
Kadar Karbohidrat A,B,C dan D berbeda nyata
Tabel 30. Hasil Uji Anava Kadar Serat
Jumlah Rerata .
Kuadrat ¢ Kuadrat F Sg.
Antara grup 2.723 3 908 | 215.656 .000
Dalam grup .034 8 .004
Tota 2.756 11

Tingkat kepercayaan 95% dengan o = 0,05
Oleh karena o = 0,05 > sig = 0,00 maka Ho ditolak. Ada pengaruh beda nyata pada
pengujian kadar serat.

Tabel 31. Hasil Uji Duncan Kadar Serat

. a=0.05
Varias N 5 b c g
B 3 5.8987
C 3 6.6077
D 3 6.9443
A 3 7.1547
Sig. 1.000 1.000 1.000 1.000

Kadar Serat A,B,C dan D berbeda nyata.
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Lampiran 2. Data Andisis Statistik Berbagai Uji Produk
Tabel 32. Hasil Uji AnavaMikrobia ALT

Jumlah Rerata .
kuadrat o Kuadra | Se
Antara grup 1353148.667 3 451049.556 | 6.095 .018
Dalam grup 592041.333 8 74005.167
Total 1945190.000 11

Tingkat kepercayaan 95% dengan o = 0,05
Oleh karena o = 0,05 > sig = 0,018 maka Ho ditolak. Ada pengaruh beda nyata pada
pengujian angka lempeng total.

Tabel 33. Hasil Uji Duncan Mikrobia ALT

Variasi N HE00s
a b
A 3 | 333.0000
D 3 | 333.0000
C 3 | 822.6667 | 8226667
B 3 1119.3333
Sig. 067 218

Angka Lempeng Total Produk A-C-D dengan B-C berbeda nyata.
Tabel 34. Hasll Uji Anava Mikrobia Kapang dan Khamir

Jumlah Rerata .
kuadrat dr kuadrat F Sg.
Antara grup 76466.667 3| 25488.889| 17.992 .001
Daam grup 11333.333 8 1416.667
Total 87800.000 11

Tingkat kepercayaan 95% dengan o = 0,05
Oleh karenaa. = 0,05 > sig = 0,001 maka Ho ditolak. Ada pengaruh beda nyata pada
pengujian kapang dan khamir.

Tabel 35. Hasil Uji Duncan Mikrobia Kapang dan Khamir

Varias N 2= 03
a b
B 3 60.0000
C 3 103.3333
A 3 236.6667
D 3 240.0000
Sig. 196 916

Pengujian Kapang dan Khamir Produk B-C dengan A-D berbeda nyata.
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Lampiran 2. Data Andisis Statistik Berbagai Uji Produk
Tabel 36. Hasil Uji Anava Tekstur Flakes

Jumlah Rerata }
kuadrat of kuadrat F Sg.
Antaragrup 44860.667 3 14953.556 .920 A74
Dalam grup 130040.000 8 16255.000
Total 174900.667 11

Tingkat kepercayaan 95% dengan o = 0,05
Oleh karenaa = 0,05 < sig = 0,474 maka Ho diterima. Tidak ada pengaruh beda nyata
pada pengujian tekstur.

Tabel 37. Hasil Uji Duncan Tekstur Flakes

Variasi N o =0.05

a
D B 5133.3333
A B 5266.6667
C 3 5267.0000
B 3 5286.3333
Sig. 204

Pengujian tekstur produk A,B,C, dan D tidak ada beda nyata.

Tabel 38. Hasll Uji Anava Ketahanan Renyah dalam Susu
Jumlah Rerat :
kuadrat of kuadrat F 59
Antara grup 14565.667 3 4855.222 34.313 .000
Dalam grup 1132.000 8 141.500
Total 15697.667 11

Tingkat kepercayaan 95% dengan o = 0,05
Oleh karena o, = 0,05 > sig = 0,00 maka Ho ditolak. Ada pengaruh beda nyata pada
pengujian Ketahanan renyah dalam susu.

Tabel 39. Hasil Uji Duncan Ketahanan Renyah dalam Susu

Varias N ol 05
a b c
A 3 | 153.0000
B 3 196.6667
C 3 199.6667
D 3 251.3333
Sig. 1.000 .765 1.000

Pengujian ketahanan renyah dalam susu produk A, B, C dan D berbedanyata.



Lampiran 3. Data Mentah Pengujian
Tabel 40. Data Mentah Kadar Air, Abu, Lemak dan Protein
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Kadar Air Kadar Abu Kadar Lemak Kadar Protein
Perlakuan | Hasil Perlakuan | Hasil | Perlakuan | Hasil | Perlakuan | Hasil
Al 2,078 Al 4,752 | Al 17,319 A1 21,450
A2 2,014 | A2 4,642 | A2 17,287 | A2 21,368
A3 2,030 | A3 4,696 | A3 17,277 | A3 21,393
Bl 1,411 |B1 4,243 | B1 15,625 | B1 18,993
B2 1625 |B2 4,273 | B2 15,534 | B2 18,793
B3 1550 |B3 4,347 |1 B3 15,683 | B3 18,956
C1 1352 | C1 4,355 |1 C1 15,116 | C1 18,262
c2 1486 |C2 4,205 | C2 14,860 | C2 18,206
C3 1,352 | C3 4,355 1 C3 14,977 | C3 18,093
D1 1,185 |D1 4,288 | D1 14,642 | D1 17,312
D2 1,146 | D2 4,514 | D2 14,615 D2 17,218
D3 1,470 | D3 4,133 | D3 14,601 | D3 17,475

Lampiran 3. Data mentah Pengujian
Tabel 41. Data Mentah Kadar Karbohidrat dan Kadar Serat

Kadar Karbohidrat Kadar Serat
Perlakuan | Hasll Perlakuan | Hasil
Al 54,361 | Al 7,128
A2 54,685 | A2 7,230
A3 54,604 | A3 7,106
Bl 59,728 | B1 5,954
B2 59,775 | B2 5,851
B3 59,464 | B3 5,891
C1 60,915 | C1 6,616
Cc2 61,243 | C2 6,607
C3 61,223 | C3 6,60
D1 62,573 | D1 7,020
D2 62,507 | D2 6,980
D3 62,321 | D3 6,833




Lampiran 3. Data Mentah Pengujian
Tabel 42. Data Mentah Uji Tekstur dan Uji Kerenyahan

Uji Tekstur Uji Kerenyahan
Perlakuan | Hasll Perlakuan Hasil
Al 5248 | A1l 146
A2 5345 | A2 [125)
A3 5207 | A3 178
Bl 5.384 Bl 195
B2 5.268 B2 196
B3 5.207 B3 199
C1l 5.368 C1 201
C2 5.245 C2 206
C3 5.188 C3 192
D1 5.359 D1 251
D2 5.093 D2 255
D3 4,948 D3 248

Tabel 43. Data Mentah Uji Mikrobiologi (PCA dan PDA)

ALT Kapang dan Khamir
Perlakuan | Hasil Perlakuan | Hasl
Al 324 Al 280
A2 315 A2 210
A3 360 A3 220
Bl 882 Bl 80
B2 801 B2 70
B3 1675 B3 30
C1 666 C1 60
C2 1109 C2 110
C3 693 C3 140
D1 324 D1 290
D2 315 D2 210
D3 360 D3 220
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Lampiran 3. Data mentah Pengujian

Tabel 44. Hasil Penilaian Organoleptik pada 36 Panelis

Indikator

Rasa

C

B

Tekstur
B

C |D|A

Aroma

C |[D|A

B

Warna
B

C |[D |A

No

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20

21

22

23

24

25

26

27

28

29

30
31

32

33

35

36
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Lampiran 4. Gambar Hasil Uji Mikrobiologis

Gambar 17. Koloni Mikrobia Produk A medium PDA pengenceran 10 hingga 102
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Lampiran 5. Kualitas Mutu Flakes
Tabel 45. Kualitas Mutu Flakes Tepung Talas, Kecembah Kedelai dengan Variasi Kadar Maltodekstrin

Kualitas Mutu Flakes
Varias Kimia Fisik Mikrobiol ogi Organoleptik
Kadar Ketahanan
Maltodeks
: Kadar Air K o e Kadqr Kadz_;\r Serat | Tekstur renyah Kapang | Tekstu | Warn
trin 0 Abu | Lemak | Protein | Karbohidrat ALT ; Aroma | Rasa
(%) (%) (%) (%) (%) Totd (m) dalam susu Khamir r a
(%) (detik)
0%
15%
22,5%
Serg Maks
SNI Maks. 3 s Min.7 | Min.5 Maks. 60,7 Neer Normal Normal .5Xx Makzs Norma | Nor Normal | Normal
4 Maks. 5 10 I mal
10
0,7
Keterangan :

Sangat Baik

Bak

Cukup Baik

Kurang Baik



