V. KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

1.

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan sebagai berikut :
Kombinasi tepung terigu, pati batang aren dan tepung jantung pisang
memberikan pengaruh terhadap sifat kimia (meningkatkan kadar air,
abu, protein, lemak, dan serat, namun menurunkan kadar karbohidrat),
fisik (menurunkan tekstur) dan organoleptik cookies yang dihasilkan.
Kombinasi tepung terigu, pati batang aren dan tepung jantung pisang
yang optimal untuk menghasilkan kualitas cookies yang baik adalah
70:25:5 gram dilihat dari parameter warna, aroma dan rasa pada uji
organoleptik. Sedangkan kualitas cookies yang baik dari parameter

tekstur pada uji organoleptik adalah kontrol.

B. Saran

Saran yang perlu disampaikan berdasarkan penelitian yang telah

dilakukan ini adalah :

1.

Adonan cookies sebaiknya ditambahkan cokelat sebagai penambah
aroma dan rasa sehingga lebih dapat diterima oleh konsumen.
Pencetakan adonan cookies sebaiknya menggunakan alat spuit untuk

menghasilkan cetakan cookies yang lebih seragam.
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Lampiran 1. Proses Pembuatan Tepung Jantung Pisang

@ang yang telah dikupas

!

Perendaman ke dalam larutan asam sitrat 0,2% selama 30 menit

!

Ukuran jantung pisang diperkecil dengan menggunakan tangan

!

Pengeringan dengan menggunakan oven pada suhu 50°C selama 5-6 jam

l

Jantung pisang kering dihaluskan dengan blender

l

Pengayakan dilakukan dengan ayakan tepung

l

Tepung Jantung Pisang
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Lampiran 2. Proses Pembuatan Cookies dengan Kombinasi Tepung Terigu, Pati

Batang Aren dan Tepung Jantung Pisang

Lemak (15 gram shortening dan 40 gram margarin), 35 gram gula, 4 gram susu
skim, 1 butir telur, 0,5 gram garam

!

Pengadukan selama 5 menit

l
Penambahan 100 gram tepung terigu protein rendah dan 0,25 gram baking

powder

!

Pengadukan dilanjutkan sehingga terbentuk adonan yang rata

|

Pencetakan

!

Pemanggangan pada suhu 160°C selama 30 menit

!
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Lampiran 3. Lembar Uji Organoleptik Cookies

UJI SENSORI

Kualitas Cookies dengan Kombinasi Tepung Terigu, Pati Batang Aren
(Arenga pinnata) dan Tepung Jantung Pisang (Musa paradisiaca)

Nama

Usia :
Tanda Tangan :
Jenis Kelamin : L/P

Parameter
Sampel Warna Aroma Tekstur Rasa
112134123 (4|12 |3|4|1|2|3]|4
Kontrol
70:25:5
70:20:10
70:15:15

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

Instruksi : Isilah kolom tabel dengan tanda cek (v) pada skor yang mewakili
tingkat kesukaan Anda terhadap sampel berdasarkan 4 parameter yaitu warna,
aroma, tesktur, dan rasa. Skor yang diberikan bukan pengurutan, bisa jadi sampel

yang berbeda memiliki tingkat skor yang sama.

Sampel Rangking Kesukaan
Kontrol
70:25:5
70:20:10
70:15:15

Instruksi : Isilah kolom tabel dengan mengurutkan rangking 1 — 4. Angka 1 untuk
sampel yang paling disukai.
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Lampiran 4. Gambar Cookies (100:0:0, 70:25:5, 70:20:10, 70:15:15) Setelah
Pencetakan

Gambar 14. Cookies (100:0:0, 70:25:5, 70:20:10, 70:15:15) Setelah Pecentakan
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Lampiran 5. Gambar Koloni Mikroorganisme (ALT) Cookies dengan Kombinasi
Tepung Terigu, Pati Batang Aren dan Tepung Jantung Pisang

Gambar 16. ALT Cookies 10% Pengenceran 10!
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Lampiran 6. Gambar Koloni Kapang Khamir Cookies dengan Kombinasi Tepung
Terigu, Pati Batang Aren dan Tepung Jantung Pisang

Gambar 18. AKK Cookies 15% Pengenceran 10!
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Lampiran 7. Gambar Uji Organoleptik Cookies dengan Kombinasi Tepung
Terigu, Pati Batang Aren dan Tepung Jantung Pisang

Gambar 19. Uji Organoleptik Cookies
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Lampiran 8. Analisis dan Uji Duncan Kadar Air Cookies dengan Kombinasi
Tepung Terigu, Pati Batang Aren dan Tepung Jantung Pisang

Tabel 18. Kadar Air Cookies dengan Kombinasi Tepung Terigu, Pati Batang Aren
dan Tepung Jantung Pisang

Ulangan Kadar Air Cookies (%) Jantung Pisang
100:0:0 70:25:5 70:20:10 70:15:15
1 4,46 4,87 4,95 4,98
2 3,98 4,76 4,82 4,89
3 4,24 4,63 4,86 4,92
Rata-rata 4,23 4,75 4,88 4,93
Tabel 19. Anava Kadar Air Cookies
Sumber Keragaman JK DB KT F Hitung Sig.
Perlakuan 0,938 3 0,313 15,898 0,001
Galat 0,157 8 0,020
Total 1,095 11

Tabel 20. Uji Duncan Kadar Air Cookies

Tepung Jantung N Tingkat Kepercayaan 95% (a. = 0,05)
Pisang 1

0y 3 4,2267

59 3 4,7533

10g 3 4,8767

15¢g 3 4,9333

Sig. 1,000 0,170
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Lampiran 9. Analisis dan Uji Duncan Kadar Abu Cookies dengan Kombinasi
Tepung Terigu, Pati Batang Aren dan Tepung Jantung Pisang

Tabel 21. Kadar Abu Cookies dengan Kombinasi Tepung Terigu, Pati Batang
Aren dan Tepung Jantung Pisang

Ulangan Kadar Abu Cookies (%) Jantung Pisang
100:0:0 70:25:5 70:20:10 70:15:15
1 0,906 1,336 1,638 1,855
2 0,950 1,210 1,644 1,875
3 1,103 1,629 1,284 1,873
Rata-rata 0,986 1,392 1,522 1,868
Tabel 22. Anava Kadar Abu Cookies
Sumber Keragaman JK DB KT F Hitung Sig.
Perlakuan 1,193 3 0,398 15,987 0,001
Galat 0,199 8 0,025
Total 1,392 11
Tabel 23. Uji Duncan Kadar Abu Cookies
Tepung Jantung N Tingkat Kepercayaan 95% (o = 0,05)
Pisang 1 2 3
Oy 3 0,9863
59 3 1,3917
10g 3 1,5220
15¢ 3 1,8677
Sig. 1,000 0,341 1,000
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Lampiran 10. Analisis dan Uji Duncan Kadar Protein Cookies dengan Kombinasi

Tepung Terigu, Pati Batang Aren dan Tepung Jantung Pisang

Tabel 24. Kadar Protein Cookies dengan Kombinasi Tepung Terigu, Pati Batang

Aren dan Tepung Jantung Pisang

Ulangan Kadar Protein Cookies (%) Jantung Pisang
100:0:0 70:25:5 70:20:10 70:15:15
1 7,995 8,009 8,658 8,179
2 7,965 8,104 8,653 9,119
3 7,698 8,018 8,567 9,161
Rata-rata 7,886 8,044 8,626 8,820
Tabel 25. Anava Kadar Protein Cookies
Sumber Keragaman JK DB KT F Hitung Sig.
Perlakuan 1,817 3 0,606 7,118 0,012
Galat 0,681 8 0,085
Total 2,498 11

Tabel 26. Uji Duncan Kadar Protein Cookies

Tepung Jantung N Tingkat Kepercayaan 95% (a = 0,05)
Pisang 1

Oy 3 7,8860

5g 3 8,0437

10g - 8,6260

159 3 8,8197

Sig. 0,527 0,440
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Lampiran 11. Analisis dan Uji Duncan Kadar Lemak Cookies Jantung Pisang dan
Pati Batang Aren

Tabel 27. Kadar Lemak Cookies dengan Kombinasi Tepung Terigu, Pati Batang
Aren dan Tepung Jantung Pisang

Ulangan Kadar Lemak Cookies (%) Jantung Pisang
100:0:0 70:25:5 70:20:10 70:15:15
1 27,068 27,137 27,535 28,448
2 27,078 27,058 27,834 28,573
3 27,063 27,125 27,643 28,133
Rata-rata 27,070 27,107 27,671 28,385
Tabel 28. Anava Kadar Lemak Cookies
Sumber Keragaman JK DB KT F Hitung Sig.
Perlakuan 3,415 3 1,138 59,748 0,000
Galat 0,152 8 0,019
Total 3,567 11
Tabel 29. Uji Duncan Kadar Lemak Cookies
Tepung Jantung N Tingkat Kepercayaan 95% (o = 0,05)
Pisang 1 2 3
Oy 3 27,0697
59 3 27,1067
10g 3 27,6707
159 3 28,3847
Sig. 0,751 1,000 1,000
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Lampiran 12. Analisis dan Uji Duncan Kadar Karbohidrat Cookies dengan
Kombinasi Tepung Terigu, Pati Batang Aren dan Tepung Jantung

Pisang

Tabel 30. Kadar Karbohidrat Cookies dengan Kombinasi Tepung Terigu, Pati
Batang Aren dan Tepung Jantung Pisang

Ulangan Kadar Karbohidrat Cookies (%) Jantung Pisang
100:0:0 70:25:5 70:20:10 70:15:15
1 58,839 58,250 56,969 57,918
2 59,359 58,092 56,998 57,038
3 58,965 58,080 58,025 56,983
Rata-rata 99,054 58,141 57,331 57,313
Tabel 31. Anava Kadar Karbohidrat Cookies
Sumber Keragaman JK DB KT F Hitung Sig.
Perlakuari 7,113 g 2,371 8,698 0,007
Galat 2,181 8 0,273
Total 9,294 11
Tabel 32. Uji Duncan Kadar Karbohidrat Cookies
Tepung Jantung N Tingkat Kepercayaan 95% (a = 0,05)
Pisang 1 2 3
15y 3 57,0897
10y 3 57,3307 57,3307
5y 3 58,1407 58,1407
Oy 3 59,0543
Sig. 0,587 0,094 0,064
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Lampiran 13. Analisis dan Uji Duncan Kadar Serat Kasar Cookies dengan

Kombinasi Tepung Terigu, Pati Batang Aren dan Tepung Jantung
Pisang

Tabel 33. Kadar Serat Kasar Cookies dengan Kombinasi Tepung Terigu, Pati

Batang Aren dan Tepung Jantung Pisang

Ulangan Kadar Serat Kasar Cookies (%) Jantung Pisang
100:0:0 70:25:5 70:20:10 70:15:15
1 7,556 7,988 8,512 8,447
2 7,187 8,376 8,748 8,964
3 7,178 8,325 8,484 8,905
Rata-rata 7,507 8,230 8,581 8,772
Tabel 34. Anava Kadar Serat Kasar Cookies
Sumber Keragaman JK DB KT F Hitung Sig.
Perlakuan 2,798 3 0,933 15,539 0,001
Galat 0,480 8 0,060
Total 3,278 11
Tabel 35. Uji Duncan Kadar Serat Kasar Cookies
Tepung Jantung N Tingkat Kepercayaan 95% (o = 0,05)
Pisang 1 2 3
Oy 3 7,5070
59 3 8,2297
10g 3 8,5813 8,5813
159 3 8,7720
Sig. 1,000 0,117 0,368
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Lampiran 14. Analisis dan Uji Duncan Tekstur Cookies dengan Kombinasi
Tepung Terigu, Pati Batang Aren dan Tepung Jantung Pisang

Tabel 36. Analisis Tekstur Cookies dengan Kombinasi Tepung Terigu, Pati

Batang Aren dan Tepung Jantung Pisang

Ulangan Tekstur Cookies (N/mm2) Jantung Pisang
100:0:0 70:25:5 70:20:10 70:15:15
1 3.381 3.071 2.215 2.364
2 2.290 2.732,50 3.459,50 2.407
3 4.157,50 3.377,50 2.671,50 2.701
Rata-rata 3.276 3.060 2.781 2.491
Tabel 37. Anava Kadar Protein Cookies
Sumber \ )
(o man JK DB KT F Hitung Sig.
Perlakuan 1045994,729 | 3 348664,910 | 0,986 0,447
Galat 2828436,500 | 8 353554,563
Total 3874431,229 | 11

Tabel 38. Uji Duncan Tekstur Cuukies

Tepung Jantung N Tingkat Kepercayaan 95% (a = 0,05)
Pisang 1

15y 3 2490,6667

10y 3 2782,0000

5y 3 3060,3333

Oy 3 3276,1667

Sig. 0,167
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Lampiran 15. Analisis dan Uji Duncan Angka Lempeng Total dengan Kombinasi
Tepung Terigu, Pati Batang Aren dan Tepung Jantung Pisang

Tabel 39. Hasil ALT Cookies

Kombinasi Tepung Terigu : Pati Batang | Ulangan | Pengenceran | Pengenceran
Aren : Tepung Jantung Pisang (g) 10! 102
100:0:0 1 0 0
2 3 1
3 1 0
70:25:5 1 4 0
2 1 0
3 1 1
70:20:10 1 8 2
2 1 0
S 0 0
70:15:15 1 6 2
2 2 1
3 2 0
Tabel 40. Anava ALT Cookies
Sumber Keragaman JK DB KT F Hitung Sigy.
Perlakuan 758,333 |3 252,778 | 0,341 0,797
Galat 5933,333 | 8 741,667
Total 6691,667 | 11
Tabel 41. Uji Duncan ALT Cookies
Tepung Jantung N Tingkat Kepercayaan 95% (o = 0,05)
Pisang 1
0g 3 13,3333
50 3 20,0000
109 3 30,0000
15¢g 3 33,3333
Sig. 0,421
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Lampiran 16. Analisis dan Uji Duncan Angka Kapang Khamir dengan Kombinasi
Tepung Terigu, Pati Batang Aren dan Tepung Jantung Pisang

Tabel 42. Hasil AKK Cookies

Kombinasi Tepung Terigu : Pati Batang | Ulangan | Pengenceran | Pengenceran
Aren : Tepung Jantung Pisang (g) 10! 102
100:0:0 1 1 0
2 0 0
3 0 0
70:25:5 1 0 0
2 2 0
3 1 0
70:20:10 1 2 0
2 1 0
3 0 0
70:15:15 1 6 0
2 3] 0
3 0 0
Tabel 43. Anava AKK Cookies
Sumber Keragaman JK DB KT F Hitung Sigy.
Perlakuan 1966,667 | 3 655,556 | 2,070 0,183
Galat 2533,333 | 8 316,667
Total 4500,000 | 11

Tabel 44. Uji Duncan AKK Cookies

Tepung Jantung N Tingkat Kepercayaan 95% (o = 0,05)
Pisang 1

0g 3 3,3333

59 3 10,0000

109 3 10,0000

159 3 36,6667

Sig. 0,063




