V. KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

Berdasarkan Pendlitian yang telah dilakukan dan bukti-bukti dalam

pembahasan, maka dapat ditarik kesimpulan :

1. Kombinas tepung sorghum dalam pembuatan cookies berpengaruh
terhadap parameter kadar air, kadar protein, kadar zat bes serta
tekstur, dan tidak berpengaruh terhadap kadar abu, kadar lemak, kadar
karbohidrat, kadar serat kasar, kadar serat |larut, warna, aroma, serta
Citarasa

2. Kombinas tepung sorgum untuk menghasilkan cookies berkualitas
baik adalah 70:30 dilihat dari parameter kadar protein, zat besi, tekstur
dan uji organoleptik yang meliputi aroma, tekstur, dan rasa

B. Saran

Saran dari penulis atas penelitian yang dilakukan adalah :

1. Rasadari kue kering dapat dimodifikas dengan menambahkan perasa
seperti vanila dan cokelat, sehingga dapat meningkatkan mutu
organoleptik cookies.

2. Penambahan kadar tepung sorgum sebagai variasi tepung terigu perlu
ditingkatkan untuk mengetahui kemampuan dan kualitas tepung

sorgum dalam pembuatan cookies.
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INTISARI

Cookies merupakan makanan ringan atau kue kering yang mengandung sumber
kalori yang tinggi. Peran tepung sorgum pada pembuatan cookies dimaksudkan
untuk mengkombinasi tepung terigu, agar dapat mengurangi angka impor gandum
di Indonesia. Tujuan dari penelitian ini adalah menganalisis pengaruh kombinasi
tepung sorgum dan tepung terigu terhadap kualitas fisik, kimia, dan mikrobiologis
pada cookies. Mengetahui kombinasi yang optimal antara tepung sorgum dan
tepung terigu untuk mendapatkan kualitas organoleptik yang baik. Penelitian ini
menggunakan Rancangan Acak Lengkap dengan kombinasi tepung terigu dan
tepung sorgum sebesar 50:50; 60:40; 70:30, dan 100 sebagai kontrol. Hasil
penelitian yang diperoleh, cookies memiliki kadar air 3,22%-4,71%, kadar abu
0,94%-1,38%, kadar protein 10,87% -11,53%, kadar lemak 23,72% - 30,45%,
kadar karbohidrat 52,61%-59,25%, kadar serat kasar 4,84%-11,82%, kadar serat
larut 8,97%-15,67%, kadar zat bes 0,0089%-0,028%, serta uji mikrobiologi yang
meliputi angka lempeng total dan kapang khamir yang memenuhi standar SNI
cookies (SNI 01-19730-1992). Kombinas tepung sorgum yang menghasilkan
cookies berkualitas balk adalah 70:30 dilihat dari parameter kadar protein, zat
besi, tekstur, dan uji organopeltik yang meliputi aroma, tekstur, dan rasa.
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SENSORY TEST

Kualitas Cookies Dengan Substitusi Tepung Sorghum (Sorghum bicolor (L.)
Moench) dan Tepung Terigu Dengan Penambahan Susu Kambing

Nama

Usia

Tanda Tangan :
JenisKelamin : L/P
Tabd 1. Uji Kesukaan

Sampel Parameter
Warna Aroma Tekstur Rasa
1 2 3 4 1112 |13|4] 1 2 3 4 1 2 3
Kontrol
50:50
60:40
70:30

Keterangan : 4 = Sangat suka; 3= Suka; 2= Agak suka; 1= Tidak suka

Instruksi : Isilah kolom tabel dengan tanda cek/centang pada skor yang mewakili
tingkat kesukaan Anda terhadap kode sampel berdasarkan 4 parameter yaitu
warna, aroma, tekstur, dan rasa. Skor yang diberikan bukan pengurutan, bisa jadi
sampel yang berbeda memiliki tingkat skor kesukaan yang sama

Tabel 2. Uji Rangking Kesukaan

Sampel Rangking Kesukaan

Kontrol

50:50

60:40

70:30

Instruks : Isilah kolom tabel dengan mengurutkan rangking 1-4. Angka 1 untuk
sampel yang paling disukai.




Lampiran 2. Data Analisis Statistik Berbagai Uji Produk
Tabel 21. Hasil Uji AnavaKadar Air

80

Sumber Jumlah Dergjat Kuadrat tengah F Sig
keragaman kuadrat bebas (db) KT
Substitusi 4,107 3 1,369 4,253 ,045
Galat 2,575 8 322
Total 219,540 12

Tingkat kepercayaan 95% dengan o = 0,05
Oleh karena o = 0,05 > sig = 0,45 maka Ho ditolak. Ada pengaruh beda nyata
pada pengujian kadar air.

Tabel 22. Hasil Uji Duncan Kadar Air

Substitusi N a=0,05
1 2
Kontrol 3 4,5400
50:50 3 3,2200
60:40 3 4,3733
70:30 3 4,7133
Sig. 1,000 501

Kadar Air Produk 50:50 berbeda nyata dengan kontrol, 60:40 dan 70:30

Tabel 23. Hasil Uji Anava Kadar Abu

Sumber Jumlah Dergat Kuadrat tengah F Sig
keragaman kuadrat bebas (db) KT
Substitusi ,296 3 ,099 1,815 222
Galat 434 8 ,054
Total 17,725 12

Tingkat kepercayaan 95% dengan o = 0,05
Oleh karena o = 0,05 < sig = 0,222 maka Ho diterima. Tidak ada pengaruh beda
nyata pada pengujian kadar abu.

Tabel 24. Hasil Uji Anava Kadar Protein

Sumber Jumlah Dergjat Kuadrat tengah F Sig
keragaman kuadrat bebas (db) KT
Substitusi ,698 3 ,233 1017,045| ,000
Gaat ,002 8 ,000
Total 1515,676 12

Tingkat kepercayaan 95% dengan a = 0,05
Oleh karena a = 0,05 > sig = 0,000 maka Ho ditolak. Ada pengaruh beda nyata

pada pengujian kadar protein




Lampiran 2. Data Analisis Statistik Berbagai Uji Produk
Tabel 25. Hasil Uji Duncan Kadar Protein
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Substitusi N a =0,05
1 2 3 4
100 3 11,531933
50:50 3 11,347500
60:40 3 11,189800
70:30 3 10,874833
Sig. 1,000 1,000 1,000 1,000
Kadar protein kontrol, 50:50, 60:40, dan 70:30 terdapat beda nyata
Tabel 26. Hasil Uji Anava Kadar Lemak
Sumber Jumlah Dergat Kuadrat tengah F Sig
keragaman kuadrat bebas (db) KT
Substitusi 94,572 3 31,524 1,183 ,376
Gaat 213,241 8 26,665
Total 9296,669 12

Tingkat kepercayaan 95% dengan o = 0,05
Oleh karena a = 0,05 < sig = 0,376 maka Ho diterima. Tidak ada pengaruh beda
nyata pada pengujian kadar lemak.

Tabel 27. Hasil Uji Anava Kadar Karbohidrat

Sumber Jumlah Dergat Kuadrat tengah F Sig
keragaman kuadrat bebas (db) KT
Substitusi 105,842 3 35,281 1,458 ,297
Galat 193,647 8 24,206
Total 37942555 12

Tingkat kepercayaan 95% dengan o = 0,05
Oleh karena a = 0,05 < sig = 0,297 maka Ho diterima. Tidak ada pengaruh beda
nyata pada pengujian kadar karbohidrat.

Tabel 28. Hasil Uji Anava Kadar Serat Kasar

Sumber Jumlah Dergjat Kuadrat tengah F Sig
keragaman kuadrat bebas (db) KT
Substitusi 91,326 3 30,442 1,262 ,351
Gaat 193,002 8 24,125
Total 1381,645 12

Tingkat kepercayaan 95% dengan o = 0,05
Oleh karena o = 0,05 < sig = 0,351 maka Ho diterima. Tidak ada pengaruh beda
nyata pada pengujian kadar serat kasar
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Lampiran 2. Data Analisis Statistik Berbagai Uji Produk
Tabel 29. Hasil Uji Anava Kadar Serat Larut

Sumber Jumlah Dergjat Kuadrat tengah F Sig
keragaman kuadrat bebas (db) KT
Substitusi 76,973 3 25,658 1,829 ,220
Galat 112,207 8 14,026
Total 2232,262 12

Tingkat kepercayaan 95% dengan o = 0,05
Oleh karena o = 0,05 < sig = 0,220 maka Ho diterima. Tidak ada pengaruh beda
nyata pada pengujian kadar serat larut.

Tabel 30. Hasil Uji AnavaMikrobia ALT

Sumber Jumlah Dergat Kuadrat tengah F Sig
keragaman kuadrat bebas (db) KT
Substitusi 29466,667 3 9822,222 1,424 ,306
Galat 55200,000 8 6900,000
Total 118800,000 12

Tingkat kepercayaan 95% dengan o = 0,05
Oleh karena a = 0,05 < sig = 0,306 maka Ho diterima. Tidak ada pengaruh beda
nyata pada pengujian angka lempeng total.

Tabel 31. Hasil Uji Anava Mikrobia Kapang dan Khamir

Sumber Jumlah Dergjat Kuadrat tengah F Sig
keragaman kuadrat bebas (db) KT
Substitusi 100,000 3 33,333 1,000 441
Galat 266,667 8 33,333
Total 400,000 12

Tingkat kepercayaan 95% dengan o = 0,05
Oleh karena a = 0,05 < sig = 0,441 maka Ho diterima. Tidak ada pengaruh beda
nyata pada pengujian kapang dan khamir

Tabel 32. Hasil Uji Anava Tekstur Cookies

Sumber Jumlah Dergjat Kuadrat tengah F Sig
keragaman kuadrat bebas (db) KT
Substitusi | 5803102,417 3 1934367,472 10,889 ,003
Galat 1421182,000 8 177647,750
Tota 82589728,5 12

Tingkat kepercayaan 95% dengan o = 0,05
Oleh karena a = 0,05 > sig = 0,003 maka Ho ditolak. Ada pengaruh beda nyata
pada pengujian tekstur cookies



Tabel 33. Hasil Uji Duncan Tekstur Cookies

Substitusi N a=0,05
1 2
Kontrol 3 3670,833
50:50 3 2386,000
60:40 3 1889,8333
70:30 3 2077,6667
Sig. ,204 1,000
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Terdapat penaruh beda nyata antara tekstur kontrol dengan 50:50, 60:40 dan

70:30.

Tabel 34. Hasll Uji Anava Zat besi

Sumber Jumlah Dergjat Kuadrat tengah F Sig
keragaman kuadrat bebas (db) KT
Subgtitusi 68996,390 3 22998,797 3326,302 | ,000
Galat 55,314 8 6,914
Total 637883 12

Tingkat kepercayaan 95% dengan o = 0,05
Oleh karena o = 0,05 > sig = 0,000 maka Ho ditolak. Ada pengaruh beda nyata
pada pengujian zat bes

Tabel 35. Hasil Uji Duncan Zat Besi

Substitusi N a=0,05
1 2 3 4
Kontrol 3 0,0089
50:50 3 0,0244
60:40 3 0,0251
70:30 3 0,028556193
Sig. 1,000 1,000 1,000 1,000

Kadar zat besi kontrol, 50:50, 60:40 dan 70:30 terdapat beda nyata.




Lampiran 3. Data Mentah Pengujian
Tabel 36. Data Mentah Kadar Air, Abu, Lemak dan Protein
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Perlakuan Kadar Air Kadar Abu Kadar Lemak Kadar Protein
Kontrol 4,03 0,97 27,28 11,5167
Kontrol 5,56 1,24 17,03 11,5602
Kontrol 4,03 0,635 26,86 11,5189

50:50 3,14 1,077 26,7 11,3386
50:50 3,04 1,24 18,16 11,3614
50:50 3,48 1,279 31,89 11,3425
60:40 4,01 1,33 28,6 11,1824
60:40 4,97 1,02 26,86 11,1945
60:40 4,13 1,33 33,65 11,1925
70:30 4,22 1,7 27,15 10,8631
70:30 4,98 1,14 30,078 10,8852
70:30 4,94 1,14 34,18 10,8762

Lampiran 3. Data Mentah Pengujian

Tabel 37. Data Mentah Kadar Besi, Serat Kasar, Serat Larut, Karbohidrat

Perlakuan Kadar Bes Kadar Serat Kadar serat Larut | Kadar Karbohidrat
Kasar
Kontrol 88,6151 5,25 10,87 56,2033
Kontrol 89,6706 5,173 12,88 64,6098
Kontrol 89,143 4,11 3,16 56,9561
50:50 243,88 8,135 13,88 57,7444
50:50 246,0665 9,77 16,42 66,1986
50:50 244,973 13,97 8,816 52,0085
60:40 250,668 9,090 17,58 54,8776
60:40 251,7485 6,126 11,36 55,9555
60:40 251,20825 17,667 14,6 49,6975
70:30 280,4736 13,12 15,753 56,0669
70:30 290,6503 411 17,89 52,9168
70:30 285,56195 18,23 13,37 48,8648




Lampiran 3. Data Mentah Pengujian
Tabel 38. Data Mentah Uji Tekstur

Perlakuan Hasll
Kontrol 3754,50
Kontrol 3638
Kontrol 3620

50:50 2687,50
50:50 2050
50:50 2420,50
60:40 2215
60:40 1943,50
60:40 1511,50
70:30 2259
70:30 2659,50
70:30 1314,50

Lampiran 3. Data Mentah Pengujian
Tabel 39. Data Mentah Uji Mikrobiologi

Perlakuan ALT Kapang dan
Khamir
Kontrol 220 0
Kontrol 10 20
Kontrol 0 0
50:50 20 0
50:50 10 0
50:50 0 0
60:40 0 0
60:40 0 0
60:40 10 0
70:30 160 0
70:30 0 0
70:30 210 0
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Tabel 40. Hasil Penilaian Organoleptik Pada 32 Panelis

Lampiran 3. Data Mentah Pengujian
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Lampiran 4. Gambar Hasil Uji Mikrobiologis

Kontrol 50:50

Gambar 14. Hasil ALT Produk Cookies Kontrol dan 50:50

60:40 70:30

Kontrol 50:50

Gambar 16. Hasil Kapang Khamir Produk Cookies Kontrol dan 50:50
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| 60:40 | | 70:30

Gambar 17. Hasil Kapang Khamir Produk Cookies 60:40 dan 70:30




Lampiran 5. Kualitas Mutu Cookies
Tabel 41. Kuaitas Mutu Cookies Dengan Substitusi Tepung Sorghum (Sorghum bicolor (L.) Moench) dan Tepung Terigu Dengan

Penambahan Susu Kambing
Varias Kualitas Mutu Cookies
Tepung Kimia Fisik Mikrobiologi Organoleptilk
Sorghu | Kadar K adar K adar K adar Kadar | Kadar K adar K adar Tekstur ALT Kapang | Tekstur | Warna | Aroma Rasa
m Air Abu (%) | Lemak Protein | Karbohi Zat Serat Serat Khamir
(%) (%) (%) drat (%) | Besi | Larut (%) | Kasar (%)
(%)
Kontrol
\ s =) 4
60:40 i
70:30
SNI Maks. | Maks 1,5 [

Min 9,5 Min9 Min 70

Maks Maks - Norma | Norma Normal
5 10* 10*

Keterangan :

Sanaat Baik
Railk

Cukup Baik
Kurang Bak
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