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V. SIMPULAN DAN SARAN

A. Simpulan

1. Substitusi tepung pisang kepok (Musa paradisiaca forma typica) memberi

pengaruh yang berbeda nyata terhadap kualitas non flaky crackers meliputi

kadar air, abu, lemak, protein, karbohidrat, serat, tekstur dan angka lempeng

total, serta memberikan pengaruh yang tidak berbeda nyata terhadap jumlah

kapang khamir

2. Substitusi tepung pisang kepok (Musa paradisiaca forma typica) yang

menghasilkan non flaky crackers dengan kualitas terbaik dari segi analisis

kimia, fisik, mikrobiologi, serta nilai rata-rata kesukaan panelis adalah 85%.

B. Saran

Saran yang diperlukan pada penelitian non flaky crackers tepung pisang kepok

dengan subtitusi tepung terigu adalah :

1. Peningkatan aroma non flaky crackers dengan substitusi tepung pisang kepok

dapat dilakukan dengan penambahan aroma perisa pisang.

2. Penggunaan bahan baku pisang kepok yang diaplikasikan dalam pembuatan

tepung sebaiknya dilakukan proses blanching terlebih dahulu agar warna lebih

menarik (putih) serta masa simpan dapat lebih lama
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LAMPIRAN

Lampiran 1. Skema Pembuatan Tepung Pisang Kepok Kuning

Gambar 17. Skema Proses Pembuatan Tepung Pisang
Sumber : Welly (2003) yang dimodifikasi

Buah pisang kepok digiling dengan menggunakan ayakan 60 mesh

Pisang kepok dipotong melintang dengan ketebalan 3-5 mm, dan dioven pada suhu
500 C. Pengovenan dilakukan selama 24 jam

Pisang Kepok dikupas, dicuci, dan dipotong
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Lampiran 2. Skema Pembuatan Non Flaky Crackers

Gambar 18. Skema Proses Pembuatan Non Flaky Crackers dengan Substitusi Tepung
Pisang Kepok

Adonan kemudian difermentasikan selama 30 menit, lalu dipipihkan setebal 0,1
mm, dicetak dan diletakkan dalam loyang serta dilubangi kecil-kecil agar crackers

berisi gas, kemudian dipanggang pada suhu 110 0C selama 40 menit.

Campuran 1 dan 2 dicampur kemudian ditambahkan air dan dibuat adonan sampai
kalis.

Campuran 1 : pencampuran bahan yaitu tepung pisang 0 g; 55 g; 70 g; 85 g; dan
100 g; tepung terigu 100 g; 45 g; 30 g; 15 g; dan 0 g (campuran 1). Kemudian 5 g
gula halus, 13 g margarin, baking powder 0,25 g, garam 1,50 g, coklat bubuk 30 g,

2 g ragi (campuran 2) di homogenkan selama 5-10 menit.
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Lampiran 3. Lembar Uji Organoleptik Non Flaky Crackers dengan Substitusi Tepung
Pisang Kepok

Lembar Uji Organoleptik Kualitas Non Flaky Crackers Coklat dengan Variasi
Substitusi Tepung Pisang Kepok Kuning (Musa paradisiaca forma typica)

Nama :

Jenis kelamin :

Umur :

Berikan tanda centang (√) pada kolom yang diinginkan
Perlakuan Rasa Aroma Warna Tekstur

1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4
A

B

C

D

E

Keterangan :
1. sangat tidak suka
2. tidak suka
3. suka
4. sangat suka

Kritik dan saran :
………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………
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Lampiran 4. Data Kuesioner Uji Organoleptik Kualitas Non Flaky Crackers Coklat dengan Variasi Substitusi Tepung Pisang
Kepok Kuning (Musa paradisiaca forma typica)

Tabel 20. Hasil Kuesioner Uji Organoleptik Non Flaky Crackers Coklat dengan Variasi Substitusi Tepung Pisang Kepok Kuning
(Musa paradisiaca forma typica)
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Lampiran 5. Non Flaky Crackers dengan Substitusi Tepung Pisang Kepok

Gambar 19. Non Flaky Crackers dengan Substitusi Tepung Pisang Kepok

0% 55% 70%

85% 100%
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Lampiran 6. Gambar Koloni Mikroorganisme (ALT) Non Flaky Crackers dengan
SubstitusiTepung Pisang Kepok 100%

Gambar 20. Hasil Uji PCA Pada SubstitusiTepung Pisang Kepok 100%
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Lampiran 7. Gambar Koloni Kapang Khamir Non Flaky Crackers tanpa
SubstitusiTepung Pisang Kepok 0% (Kontrol)

Gambar 21. Hasil Uji PDA pada Substitusi Tanpa Tepung Pisang Kepok 0%
(Kontrol).

101 102
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Lampiran 8. Analisis dan Uji Duncan Kadar Air Non Flaky Crackers dengan
Substitusi Tepung Pisang Kepok

Tabel 21. Kadar Air Kadar Air Non Flaky Crackers dengan Substitusi Tepung Pisang
Kepok

Ulangan
Kadar Air Non Flaky Crackers Tepung Pisang Kepok dengan

Substitusi Tepung Terigu

0% 55% 70% 85% 100%
1 4,52 5,50 4,17 4,37 4,29
2 5,58 4,05 4,60 3,56 2,68
3 5,37 3,87 4,37 3,68 2,79

Rata-rata 5,15 4,47 4,38 3,87 3,25

Tabel 22. Anava Kadar Air Non Flaky Crackers dengan Substitusi Tepung Pisang
Kepok

Sumber
Keragaman

Jumlah
Kuadrat

Derajat
Bebas (db)

Kuadrat
Tengah

(KT)
F Sig

Perlakuan 6,072 4 1,518 3,513 .049
Galat 4,320 10 432
Total 10,392 14

Tabel 23. Uji Duncan Kadar Air Non Flaky Crackers dengan Substitusi Tepung
Pisang Kepok

Subtitusi Tepung
Terigu : T. Pisang

N Tingkat Kepercayaan 95% (α=0,05)
a b

100 : 0 3 5.1567
45 : 55 3 4.3800 4.3800
30 : 70 3 4.4733 4.4733
15 : 85 3 3.8700
0 : 100 3 3.2533
Sig .060 .197
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Lampiran 9. Analisis dan Uji Duncan Kadar Abu Non Flaky Crackers dengan
Substitusi Tepung Pisang Kepok

Tabel 24. Kadar Abu Non Flaky Crackers dengan Substitusi Tepung Pisang Kepok

Ulangan
Kadar Abu Non Flaky Crackers Tepung Pisang Kepok dengan

Substitusi Tepung Terigu

0% 55% 70% 85% 100%
1 2,50 2,94 3,20 3,34 3,74
2 2,93 3,14 3,09 3,364 3,29
3 2,55 2,99 3,19 3,80 3,59

Rata-rata 2,65 3,02 3,16 3,59 3,54

Tabel 25. Anava Kadar Abu Non Flaky Crackers dengan Substitusi Tepung Pisang
Kepok

Sumber
Keragaman

Jumlah
Kuadrat

Derajat
Bebas (db)

Kuadrat
Tengah

(KT)
F Sig

Perlakuan 1.787 4 .447 12.596 .001
Galat .355 10 .035
Total 2.142 14

Tabel 26. Uji Duncan Kadar Abu Non Flaky Crackers dengan Substitusi Tepung
Pisang Kepok

Subtitusi
Tepung Terigu :
T. Pisang

N Tingkat Kepercayaan 95% (α=0,05)
a b c

100 : 0 3 2.6590
45 : 55 3 3.0233
30 : 70 3 3.1600
15 : 85 3 3.5400
0 : 100 3 3.5933
Sig 1.000 .395 .736
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Lampiran 10. Analisis dan Uji Duncan Kadar Lemak Non Flaky Crackers dengan
Substitusi Tepung Pisang Kepok

Tabel 27. Kadar Lemak Non Flaky Crackers dengan Substitusi Tepung Pisang Kepok

Ulangan
Kadar Lemak Non Flaky Crackers Tepung Pisang Kepok dengan

Substitusi Tepung Terigu

0% 55% 70% 85% 100%
1 15,78 18,15 13,52 14,53 12,03
2 13,37 14,63 14,13 11,35 11,59
3 18,20 14,43 11,38 13,08 11,82

Rata-rata 15,78 15,73 13,01 12,98 11,81

Tabel 28. Anava Kadar Lemak Non Flaky Crackers dengan Substitusi Tepung Pisang
Kepok

Sumber
Keragaman

Jumlah
Kuadrat

Derajat
Bebas (db)

Kuadrat
Tengah

(KT)
F Sig

Perlakuan 6,072 4 1,518 3,513 .049
Galat 4,320 10 432
Total 10,392 14

Tabel 29. Uji Duncan Kadar Lemak Non Flaky Crackers dengan Substitusi Tepung
Pisang Kepok

Subtitusi Tepung
Terigu : T. Pisang

N Tingkat Kepercayaan 95% (α=0,05)
a b

100 : 0 3 15.7847
45 : 55 3 15.7343
30 : 70 3 13.0107 13.0107
15 : 85 3 12.9860 12.9860
0 : 100 3 11.8117
Sig .435 .093
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Lampiran 11. Analisis dan Uji Duncan Kadar Protein Non Flaky Crackers dengan
Substitusi Tepung Pisang Kepok

Tabel 30. Kadar Protein Non Flaky Crackers dengan Substitusi Tepung Pisang Kepok

Ulangan
Kadar Protein Non Flaky Crackers Tepung Pisang Kepok dengan

Substitusi Tepung Terigu

0% 55% 70% 85% 100%
1 12,61 13,64 12,22 9,59 7,83
2 26,72 19,26 15,69 11,37 8,78
3 23,98 15,45 13,95 12,57 10,53

Rata-rata 21,10 16,11 13,95 11,17 9,04

Tabel 31. Anava Kadar Protein Non Flaky dengan Substitusi Tepung Pisang Kepok
Sumber

Keragaman
Jumlah
Kuadrat

Derajat
Bebas (db)

Kuadrat
Tengah

(KT)
F Sig

Perlakuan 251.116 4 65.279 4.574 .023
Galat 142.730 10 14.273
Total 403.846 14

Tabel 32. Uji Duncan Kadar Protein Non Flaky Crackers dengan Substitusi Tepung
Pisang Kepok

Subtitusi Tepung
Terigu : T. Pisang

N Tingkat Kepercayaan 95% (α=0,05)
a b

100 : 0 3 21.1023
45 : 55 3 16.1167 16.1167
30 : 70 3 13.9540 13.9540
15 : 85 3 11.1767
0 : 100 3 9.0470
Sig .058 .051
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Lampiran 12. Analisis dan Uji Duncan Kadar Karbohidrat Non Flaky Crackers
dengan Substitusi Tepung Pisang Kepok

Tabel 33. Kadar Karbohidrat Non Flaky Crackers dengan Substitusi Tepung Pisang
Kepok

Ulangan
Kadar Karbohidrat Non Flaky Crackers Tepung Pisang Kepok dengan

Substitusi Tepung Terigu

0% 55% 70% 85% 100%
1 56,64 60,88 66,22 69,18 72,11
2 50,14 59,63 65,82 68,91 73,66
3 53,67 59,99 61,28 61,27 65,68

Rata-rata 53,484 60,16 64,44 66,44 70,48

Tabel 34. Anava Kadar Karbohidrat Non Flaky Crackers dengan Substitusi Tepung
Pisang Kepok

Sumber
Keragaman

Jumlah
Kuadrat

Derajat
Bebas (db)

Kuadrat
Tengah

(KT)
F Sig

Perlakuan 505.793 4 126.448 11.169 .001
Galat 113.216 10 11.322
Total 619.009 14

Tabel 35. Uji Duncan Kadar Karbohidrat Non Flaky Crackers dengan Substitusi
Tepung Pisang Kepok

Subtitusi
Tepung Terigu :
T. Pisang

N Tingkat Kepercayaan 95% (α=0,05)
a b c

100 : 0 3 53.4840
45 : 55 3 60.1673
30 : 70 3 64.4417 64.4417
15 : 85 3 66.4527 66.4527
0 : 100 3 70.4847
Sig 1.000 .053 .062
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Lampiran 13. Analisis dan Uji Duncan Kadar Serat Non Flaky Crackers dengan
Substitusi Tepung Pisang Kepok

Tabel 36. Kadar Serat Non Flaky Crackers dengan Substitusi Tepung Pisang Kepok

Ulangan
Kadar Serat Non Flaky Crackers Tepung Pisang Kepok dengan

Substitusi Tepung Terigu

0% 55% 70% 85% 100%
1 1,89 2,06 2,02 2,75 3,92
2 0,72 1,66 2,56 5,56 6,29
3 0,96 2,30 3,22 3,72 4,29

Rata-rata 1.18 2.00 2.59 4.00 4.83

Tabel 37. Anava Kadar Serat Non Flaky Crackers dengan Substitusi Tepung Pisang
Kepok

Sumber
Keragaman

Jumlah
Kuadrat

Derajat
Bebas (db)

Kuadrat
Tengah

(KT)
F Sig

Perlakuan 26.380 4 6.595 7.319 .005
Galat 9.010 10 .901
Total 35.391 14

Tabel 38. Uji Duncan Kadar Serat Non Flaky Crackers dengan Substitusi Tepung
Pisang Kepok

Subtitusi
Tepung Terigu :
T. Pisang

N Tingkat Kepercayaan 95% (α=0,05)
a b c

100 : 0 3 1.1881
45 : 55 3 2.0046
30 : 70 3 2.5970 2.5970
15 : 85 3 4.0075 4.0075
0 : 100 3 4.8355
Sig .113 .099 .310
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Lampiran 14. Analisis dan Uji Duncan Tekstur Non Flaky Crackers dengan
Substitusi Tepung Pisang Kepok

Tabel 39. Analisis Tekstur Non Flaky Crackers dengan Substitusi Tepung Pisang
Kepok

Ulangan
Kadar Tekstur Non Flaky Crackers Tepung Pisang Kepok dengan

Substitusi Tepung Terigu

0% 55% 70% 85% 100%
1 2295.00 617.50 613.50 554.50 1829.00
2 2183.00 507.00 619.50 618.00 2993.00
3 1752.50 564.50 544.50 1020.00 19759.50

Rata-rata 2076.833 563.0000 592.5000 730.8333 2265.833

Tabel 40. Anava Tekstur Non Flaky Crackers dengan Substitusi Tepung Pisang
Kepok

Sumber
Keragaman

Jumlah
Kuadrat

Derajat
Bebas (db)

Kuadrat
Tengah (KT) F Sig

Perlakuan 8667875 4 2166969.850 19.611 .000
Galat 1104973 10 110497.300
Total 9772848 14

Tabel 41. Uji Duncan Tekstur Non Flaky Crackers dengan Substitusi Tepung Pisang
Kepok

Subtitusi Tepung
Terigu : T. Pisang

N Tingkat Kepercayaan 95% (α=0,05)
a b

100 : 0 3 2076.833
45 : 55 3 563.0000
30 : 70 3 592.5000
15 : 85 3 730.8333
0 : 100 3 2265.833
Sig .568 .502
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Lampiran 15. Analisis dan Uji Duncan ALT Non Flaky Crackers dengan Substitusi
Tepung Pisang Kepok

Tabel 42. Analisis ALT Non Flaky Crackers dengan Substitusi Tepung Pisang Kepok

Ulangan
ALT Non Flaky Crackers Tepung Pisang Kepok dengan Substitusi

Tepung Terigu

0% 55% 70% 85% 100%
1 672 622 181 159 50
2 1027 581 318 181 127
3 863 204 150 50 163

Rata-rata 854 469 216.3 130.0 113.3

Tabel 43. Anava ALT Non Flaky Crackers dengan Substitusi Tepung Pisang Kepok
Sumber

Keragaman
Jumlah
Kuadrat

Derajat
Bebas (db)

Kuadrat
Tengah

(KT)
F Sig

Perlakuan 1170724 4 292681.100 14.503 .000
Galat 201803.3 10 20180.333
Total 1372528 14

Tabel 44. Uji Duncan ALT Non Flaky Crackers dengan Substitusi Tepung Pisang
Kepok

Subtitusi
Tepung Terigu :
T. Pisang

N Tingkat Kepercayaan 95% (α=0,05)
a b c

100 : 0 3 854.0000
45 : 55 3 469.0000
30 : 70 3 216.3333 216.3333
15 : 85 3 130.0000
0 : 100 3 113.3333
Sig .417 .054 1.000
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Lampiran 16. Analisis dan Uji Duncan Kapang Khamir Non Flaky Crackers dengan
Substitusi Tepung Pisang Kepok

Tabel 45. Hasil Kapang Khamir Non Flaky Crackers dengan Substitusi Tepung
Pisang Kepok

Sumber
Keragaman

Jumlah
Kuadrat

Derajat
Bebas (db)

Kuadrat
Tengah

(KT)
F Sig

Perlakuan 4573.333 4 1143.333 1.383 .308
Galat 8266.667 10 826.667
Total 12840.000 14

Tabel 46. Hasil Anava Kapang Khamir Non Flaky Crackers dengan Substitusi
Tepung Pisang Kepok

Subtitusi
Tepung Terigu :
T. Pisang

N Tingkat
Kepercayaan
95% (α=0,05)

a
100 : 0 3 10.0000
45 : 55 3 13.3333
30 : 70 3 13.3333
15 : 85 3 16.6667
0 : 100 3 56.6667
Sig .098


