
 

 

V. KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan dan bukti-bukti dalam 

pembahasan, maka dapat ditarik kesimpulan: 

1. Variasi sayuran meningkatkan kualitas flakes yang dibuat dari campuran 

tepung ganyong dan bekatul pada parameter kadar abu, protein, lemak dan 

serat tetapi menurunkan kadar karbohidrat produk flakes. 

2. Variasi sayuran meningkatkan kadar serat flakes yang dihasilkan.  

3. Jenis sayuran yang dapat meningkatkan kualitas flakes terbaik terdapat pada 

sayuran wortel sedangkan brokoli meningkatkan kadar serat flakes tertinggi. 

 

B. Saran 

Beberapa saran dari penulis atas penelitian yang dilakukan mengenai 

pemanfaatan tepung ganyong dan bekatul serta variasi sayuran sebagai produk 

flakes berserat tinggi agar diperoleh penelitian yang lebih optimal untuk ke depan, 

antara lain: 

1. Penambahan rasa selain rasa original pada produk flakes sehingga 

menghasilkan kesan cita rasa yang menarik bagi panelis. 

2. Penggunaan kuning telur dalam bahan baku utama untuk meningkatkan 

kandungan lemak serta perbaikan tekstur pada produk flakes yang dihasilkan. 

3. Optimasi suhu dan waktu pemanggangan produk sehingga dihasilkan produk 

yang lebih baik lagi. 
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Lampiran 1. Form Kuisioner Uji Organoleptik 

 

UJI ORGANOLEPTIK PRODUK FLAKE (SEREAL) 

TEPUNG GANYONG dan BEKATUL SERTA VARIASI 

PENAMBAHAN SAYURAN 
 

No: 

Jenis kelamin: L / P 

Usia: 
 

Berilah tanda centang (√) pada kolom yang anda pilih atau sesuai dengan apa 

yang anda coba pada produk tersebut. 

 

Sampel 

Flake 

Indikator 

Warna Rasa Aroma Tekstur 

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

A                 

B                 

C                 

D                 

 

Keterangan: 

1 = tidak suka    3 = suka 

2 = agak suka    4 = sangat suka 

 

 

Kritik dan Saran: 

 

……………………………………………………………………………………… 

……………………………………………………………………………………… 

……………………………………………………………………………………… 

……………………………………………………………………………………… 

……………………………………………………………………………………… 
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Lampiran 2. Data Analisis Statistik Berbagai Uji Produk 

Tabel 22. Hasil Uji Anava Kadar Air 

 
Jumlah 

Kuadrat 
df 

Rerata 

Kuadrat 
F Sig. 

Antara grup .208 3 .069 44.554 .000 

Dalam grup .012 8 .002   

Total .221 11    

Tingkat kepercayaan 95% dengan α = 0.05 

Oleh karena  = 0.05 > Sig.=0.00 maka Ho ditolak. Ada pengaruh beda nyata 

pada pengujian kadar air. 

 

Tabel 23.Hasil Uji Duncan Kadar Air 

Variasi N 
Subset α:0,05 

a b c 

D 3 .0283   

B 3 .0483   

A 3  .1917  

C 3   .3567 

Sig.  .552 1.000 1.000 

Kadar air produk D-B dengan A dan C berbeda nyata. 

 

Tabel 24. Hasil Uji Anava Kadar Abu 

 Jumlah 

Kuadrat 

df Rerata 

Kuadrat 

F Sig. 

Antara grup .295 3 .098 31.004 .000 

Dalam grup .025 8 .003   

Total .321 11    

Tingkat kepercayaan 95% dengan α = 0.05 

Oleh karena  = 0.05 > Sig.=0.00 maka Ho ditolak. Ada pengaruh beda nyata 

pada pengujian kadar abu. 

 

Tabel 25. Hasil Uji Duncan Kadar Abu 

Variasi N 
Subset α:0,05 

a b c 

D 3 2.6867   

C 3  2.8333  

A 3   3.0057 

B 3   3.0933 

Sig.  1.000 1.000 1.000 

Kadar abu produk D, C dengan A-B berbeda nyata. 
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Lanjutan Lampiran 2. Data Analisis Statistik Berbagai Uji Produk 

Tabel 26. Hasil Uji Anava Kadar Protein 

 Jumlah 

Kuadrat 

df Rerata 

Kuadrat 

F Sig. 

Antara grup .808 3 .269 7.008 .013 

Dalam grup .308 8 .038   

Total 1.116 11    

Tingkat kepercayaan 95% dengan α = 0.05 

Oleh karena  = 0.05 > Sig.=0.013 maka Ho ditolak. Ada pengaruh beda nyata 

pada pengujian kadar protein. 

 

Tabel 27. Hasil Uji Duncan Kadar Protein 

Variasi N 
Subset α:0,05 

a b 

D 3 5.7200  

A 3  6.2600 

B 3  6.3167 

C 3  6.3633 

Sig.  1.000 .553 

Kadar protein produk D dengan A-B-C berbeda nyata. 

 

Tabel 28. Hasil Uji Anava Kadar Lemak 

 Jumlah 

Kuadrat 

df Rerata 

Kuadrat 

F Sig. 

Antara grup 8.770 3 2.923 1013.677 .000 

Dalam grup .023 8 .003   

Total 8.793 11    

Tingkat kepercayaan 95% dengan α = 0.05 

Oleh karena  = 0.05 > Sig.=0.00 maka Ho ditolak. Ada pengaruh beda nyata 

pada pengujian kadar lemak. 

 

Tabel 29. Hasil Uji Duncan Kadar Lemak 

Variasi N 
Subset α:0,05 

a b c d 

D 3 .9557    

A 3  1.0937   

C 3   2.0860  

B 3    3.0767 

Sig.  1.000 1.000 1.000 1.000 

Kadar lemak produk A, B, C dan D berbeda nyata. 
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Lanjutan Lampiran 2. Data Analisis Statistik Berbagai Uji Produk 

Tabel 30. Hasil Uji Anava Kadar Karbohidrat 

 Jumlah 

Kuadrat 

df Rerata 

Kuadrat 

F Sig. 

Antara grup 16.659 3 5.553 184.673 .000 

Dalam grup .241 8 .030   

Total 16.900 11    

Tingkat kepercayaan 95% dengan α = 0.05 

Oleh karena  = 0.05 > Sig.=0.00 maka Ho ditolak. Ada pengaruh beda nyata 

pada pengujian kadar karbohidrat. 

 

Tabel 31. Hasil Uji Duncan Kadar Karbohidrat 

Variasi N 
Subset α:0,05 

a b c d 

B 3 87.4650    

C 3  88.3607   

A 3   89.4490  

D 3    90.6093 

Sig.  1.000 1.000 1.000 1.000 

Kadar karbohidrat produk A, B, C dan D berbeda nyata. 

 

Tabel 32. Hasil Uji Anava Kadar Serat Larut 

 Jumlah 

Kuadrat 

df Rerata 

Kuadrat 

F Sig. 

Antara grup 13.690 3 4.563 101.203 .000 

Dalam grup .361 8 .045   

Total 14.051 11    

Tingkat kepercayaan 95% dengan α = 0.05 

Oleh karena  = 0.05 > Sig.=0.00 maka Ho ditolak. Ada pengaruh beda nyata 

pada pengujian kadar serat larut. 

 

Tabel 33. Hasil Uji Duncan Kadar Serat Larut 

Variasi N 
Subset α:0,05 

a b c d 

D 3 1.5900    

B 3  2.6667   

C 3   3.7300  

A 3    4.4033 

Sig.  1.000 1.000 1.000 1.000 

Kadar serat larut produk A, B, C dan D berbeda nyata. 
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Lanjutan Lampiran 2. Data Analisis Statistik Berbagai Uji Produk 

Tabel 34. Hasil Uji Anava Kadar Serat Tak Larut 

 Jumlah 

Kuadrat 

df Rerata 

Kuadrat 

F Sig. 

Antara grup .000 3 .000 8.000 .009 

Dalam grup .000 8 .000   

Total .000 11    

Tingkat kepercayaan 95% dengan α = 0.05 

Oleh karena  = 0.05 > Sig.=0.009 maka Ho ditolak. Ada pengaruh beda nyata 

pada pengujian kadar serat tak larut. 

 

Tabel 35. Hasil Uji Duncan Kadar Serat Tak Larut 

Variasi N 
Subset α:0,05 

a b 

D 3 .0100  

B 3  .0167 

C 3  .0200 

A 3  .0200 

Sig.  1.000 .212 

Kadar serat tak larut produk A, B-C dan D berbeda nyata. 

 

Tabel 36. Hasil Uji Anava Kadar Serat Total 

 Jumlah 

Kuadrat 

df Rerata 

Kuadrat 

F Sig. 

Antara grup 13.790 3 4.597 103.196 .000 

Dalam grup .356 8 .045   

Total 14.146 11    

Tingkat kepercayaan 95% dengan α = 0.05 

Oleh karena  = 0.05 > Sig.=0.00 maka Ho ditolak. Ada pengaruh beda nyata 

pada pengujian kadar serat total. 

 

Tabel 37. Hasil Uji Duncan Kadar Serat Total 

Variasi N 
Subset α:0,05 

a b c d 

D 3 1.6000    

B 3  2.6933   

C 3   3.7500  

A 3    4.4233 

Sig.  1.000 1.000 1.000 1.000 

Kadar serat total produk A, B, C dan D berbeda nyata. 
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Lanjutan Lampiran 2. Data Analisis Statistik Berbagai Uji Produk 

Tabel 38. Hasil Uji Anava Mikrobia ALT 

 Jumlah 

Kuadrat 

df Rerata 

Kuadrat 

F Sig. 

Antara grup 15491.667 3 5163.889 10.503 .004 

Dalam grup 3933.333 8 491.667   

Total 19425.000 11    

Tingkat kepercayaan 95% dengan α = 0.05 

Oleh karena  = 0.05 > Sig.=0.004 maka Ho ditolak. Ada pengaruh beda nyata 

pada pengujian angka lempeng total. 

 

Tabel 39. Hasil Uji Duncan Mikrobia ALT 

Variasi N 
Subset α:0,05 

a b 

C 3 .000  

D 3 16.667  

B 3  63.333 

A 3  90.000 

Sig.  .384 .179 

Angka lempeng total produk A-B dengan C-D berbeda nyata.  

 

Tabel 40. Hasil Uji Anava Mikrobia Kapang dan Khamir 

 Jumlah 

Kuadrat 

df Rerata 

Kuadrat 

F Sig. 

Antara grup 1758.333 3 586.111 2.425 .141 

Dalam grup 1933.333 8 241.667   

Total 3691.667 11    

Tingkat kepercayaan 95% dengan α = 0.05 

Oleh karena  = 0.05 < Sig.=0.141 maka Ho diterima. Tidak ada pengaruh beda 

nyata pada pengujian kapang dan khamir. 

 

Tabel 41. Hasil Uji Duncan Mikrobia Kapang dan Khamir 

Variasi N 
Subset α:0,05 

a a 

C 3 .000  

D 3 10.000 10.000 

B 3 13.333 13.333 

A 3  33.333 

Sig.  .343 .116 

Pengujian kapang dan khamir produk A, B, C dan D tidak ada beda nyata 

walaupun secara angka berbeda.  
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Lanjutan Lampiran 2. Data Analisis Statistik Berbagai Uji Produk 

Tabel 42. Hasil Uji Anava Mikrobia Staphylococcus aures 

 Jumlah 

Kuadrat 

df Rerata 

Kuadrat 

F Sig. 

Antara grup .000 3 .000 .000 .000 

Dalam grup .000 8 .000   

Total .000 11    

Tingkat kepercayaan 95% dengan α = 0.05 

Oleh karena  = 0.05 dan Sig.tidak keluar maka Ho tidak dilakukan. Data tidak 

menunjukkan hasil yang ada dan dianalisa secara deskriptif. 

 

Tabel 43. Hasil Uji Anava Tekstur Flakes 

 Jumlah 

Kuadrat 

df Rerata 

Kuadrat 

F Sig. 

Antara grup 265045.229 3 88348.410 .033 .991 

Dalam grup 2.143E7 8 2678945.500   

Total 2.170E7 11    

Tingkat kepercayaan 95% dengan α = 0.05 

Oleh karena  = 0.05 < Sig.=0.991 maka Ho diterima. Tidak ada pengaruh beda 

nyata pada pengujian tekstur. 

 

Tabel 44. Hasil Uji Duncan Tekstur Flakes 

Variasi N 

Subset 

α:0,05 

a 

C 3 3349.8333 

B 3 3430.5000 

D 3 3675.6667 

A 3 3687.8333 

Sig.  .817 

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

 

Tabel 45. Hasil Uji Anava Organoleptik Warna Produk Flakes 

 Jumlah 

Kuadrat 

df Rerata 

Kuadrat 

F Sig. 

Antara grup 9.281 3 3.094 3.801 .012 

Dalam grup 100.938 124 .814   

Total 110.219 127    

Tingkat kepercayaan 95% dengan α = 0.05 

Oleh karena  = 0.05 > Sig.=0.012 maka Ho ditolak. Ada pengaruh beda nyata 

pada pengujian organoleptik warna produk flakes. 
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Lanjutan Lampiran 2. Data Analisis Statistik Berbagai Uji Produk 

Tabel 46. Hasil Uji Duncan Organoleptik Warna Produk Flakes 

Variasi N 
Subset α:0,05 

a b 

A 32 2.000  

B 32 2.281 2.281 

D 32 2.281 2.281 

C 32  2.750 

Sig.  .244 .051 

Penilaian organoleptik warna produk A, B, C dan D ada beda nyata antara A 

dengan C sedangkan B dan D tidak ada beda nyata dengan A dan C. 

 

Tabel 47. Hasil Uji Anava Organoleptik Rasa Produk Flakes 

 Jumlah 

Kuadrat 

df Rerata 

Kuadrat 

F Sig. 

Antara grup 20.461 3 6.820 7.490 .000 

Dalam grup 112.906 124 .911   

Total 133.367 127    

Tingkat kepercayaan 95% dengan α = 0.05 

Oleh karena  = 0.05 > Sig.=0.000 maka Ho ditolak. Ada pengaruh beda nyata 

pada pengujian organoleptik rasa produk flakes. 

 

Tabel 48. Hasil Uji Duncan Organoleptik Rasa Produk Flakes 

Variasi N 
Subset α:0,05 

a b 

B 32 2.000  

A 32 2.094  

C 32  2.656 

D 32  2.969 

Sig.  .695 .193 

Penilaian organoleptik rasa produk A, B, C dan D ada beda nyata antara A-B 

dengan C-D. 

 

Tabel 49. Hasil Uji Anava Organoleptik Aroma Produk Flakes 

 Jumlah 

Kuadrat 

df Rerata 

Kuadrat 

F Sig. 

Antara grup 8.398 3 2.799 4.153 .008 

Dalam grup 83.594 124 .674   

Total 91.992 127    

Tingkat kepercayaan 95% dengan α = 0.05 

Oleh karena  = 0.05 > Sig.=0.008 maka Ho ditolak. Ada pengaruh beda nyata 

pada pengujian organoleptik aroma produk flakes. 
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Lanjutan Lampiran 2. Data Analisis Statistik Berbagai Uji Produk 

Tabel 50. Hasil Uji Duncan Organoleptik Aroma Produk Flakes 

Variasi N 
Subset α:0,05 

a b 

A 32 2.188  

B 32 2.375  

C 32 2.594 2.594 

D 32  2.875 

Sig.  .063 .173 

Penilaian organoleptik aroma produk A, B, C dan D ada beda nyata antara A-B 

dengan D sedangkan produk C tidak berbeda nyata dengan A, B dan D. 

 

Tabel 51. Hasil Uji Anava Organoleptik Tekstur Produk Flakes 

 Jumlah 

Kuadrat 

df Rerata 

Kuadrat 

F Sig. 

Antara grup 6.273 3 2.091 2.085 .106 

Dalam grup 124.344 124 1.003   

Total 130.617 127    

Tingkat kepercayaan 95% dengan α = 0.05 

Oleh karena  = 0.05 < Sig.=0.106 maka Ho diterima. Tidak ada pengaruh beda 

nyata pada pengujian organoleptik tekstur produk flakes. 

 

Tabel 52. Hasil Uji Duncan Organoleptik Tekstur Produk Flakes 

Variasi N 

Subset 

α:0,05 

a 

A 32 1.750 

B 32 1.938 

C 32 2.250 

D 32 2.281 

Sig.  .053 

Tidak ada pengaruh beda nyata pada pengujian organoleptik tekstur produk flakes 

A, B, C dan D. 
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Lampiran 3. Data Mentah Pengujian 

Tabel 53. Data Mentah Kadar Air, Abu, Protein dan Lemak 
Kadar Air  Kadar Abu Kadar Protein Kadar Lemak 

Perlakuan  Hasil Perlakuan  Hasil Perlakuan  Hasil Perlakuan  Hasil 

A1 0.2 A1 3.04 A1 6.13 A1 1.095 

A2 0.17 A2 2.992 A2 6.43 A2 1.102 

A3 0.205 A3 2.985 A3 6.22 A3 1.084 

B1 0.045 B1 3.08 B1 6.3 B1 3.14 

B2 0.025 B2 3.18 B2 6.39 B2 3.096 

B3 0.075 B3 3.02 B3 6.26 B3 2.994 

C1 0.29 C1 2.85 C1 6.22 C1 2.128 

C2 0.35 C2 2.88 C2 6.13 C2 2.13 

C3 0.43 C3 2.77 C3 6.74 C3 2 

D1 0.01 D1 2.69 D1 5.7 D1 0.95 

D2 0.045 D2 2.64 D2 5.86 D2 0.942 

D3 0.03 D3 2.73 D3 5.6 D3 0.975 

E1 6 E1 1.35 E1 4.33 E1 2.995 

E2 6.12 E2 1.26 E2 4.29 E2 2.735 

E3 6.34 E3 1.24 E3 4.11 E3 2.88 

 

Tabel 54. Data Mentah Kadar Karbohidrat, Serat Pangan (Larut, Kasar dan Total 

Serat) 

Kadar Karbohidrat Kadar Serat Larut 
 

Serat Tak Larut Total Serat 

Perlakuan  Hasil Perlakuan  Hasil Perlakuan  Hasil Perlakuan  Hasil 

A1 89.535 A1 4.24 A1 0.02 A1 4.26 

A2 89.306 A2 4.67 A2 0.02 A2 4.69 

A3 89.506 A3 4.3 A3 0.02 A3 4.32 

B1 87.435 B1 2.34 B1 0.02 B1 2.36 

B2 87.309 B2 2.89 B2 0.01 B2 2.90 

B3 87.651 B3 2.77 B3 0.02 B3 2.79 

C1 88.512 C1 3.85 C1 0.02 C1 3.87 

C2 88.51 C2 3.65 C2 0.02 C2 3.67 

C3 88.06 C3 3.69 C3 0.02 C3 3.71 

D1 90.65 D1 1.4 D1 0.01 D1 1.41 

D2 90.513 D2 1.75 D2 0.01 D2 1.76 

D3 90.665 D3 1.62 D3 0.01 D3 1.63 

E1 85.325 E1 1.2 E1 
Tdk 
diuji E1 

Tdk 
diuji 

E2 85.595 E2 0.95 E2 
Tdk 
diuji E2 

Tdk 
diuji 

E3 85.43 E3 1.01 E3 
Tdk 
diuji E3 

Tdk 
diuji 
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Lanjutan Lampiran 3. Data Mentah Pengujian 

Tabel 55. Data Mentah Uji Mikrobiologi (PCA, PDA, SA dalam BAP) 

PCA 
 

PDA 
 

SA 
 Perlakuan  Hasil Perlakuan  Hasil Perlakuan  Hasil 

A1 60 A1 30 A1 0 

A2 80 A2 60 A2 0 

A3 130 A3 10 A3 0 

B1 70 B1 10 B1 0 

B2 40 B2 0 B2 0 

B3 80 B3 30 B3 0 

C1 0 C1 0 C1 0 

C2 0 C2 0 C2 0 

C3 0 C3 0 C3 0 

D1 30 D1 10 D1 0 

D2 0 D2 0 D2 0 

D3 20 D3 20 D3 0 
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Lanjutan Lampiran 3. Data Mentah Pengujian 

Tabel 56. Hasil Penilaian Organoleptik pada 32 Panelis 

Parameter Warna Rasa Aroma Tekstur 

No A B C D A B C D A B C D A B C D 

1 2 2 3 2 2 2 2 2 2 3 2 3 2 2 1 1 

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

3 3 3 3 3 3 2 3 3 2 1 3 3 1 2 3 3 

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

5 2 2 3 1 1 3 4 1 1 3 4 3 1 3 4 2 

6 3 3 1 1 2 1 1 2 3 4 2 4 1 4 2 1 

7 2 2 3 1 1 2 2 4 2 3 4 2 2 3 3 3 

8 3 2 3 3 2 1 3 4 2 2 3 3 3 2 2 3 

9 1 1 1 4 1 1 2 4 1 1 3 3 1 1 1 1 

10 2 3 3 2 3 2 4 4 1 2 3 3 2 3 3 3 

11 2 3 2 3 1 2 2 2 2 2 3 3 1 1 3 4 

12 1 1 2 1 1 1 2 1 3 2 2 2 1 1 2 1 

13 4 4 4 4 4 2 3 3 2 3 3 3 1 2 3 2 

14 1 1 2 2 1 3 4 3 1 3 2 2 4 4 4 3 

15 4 3 3 2 2 3 3 4 2 3 3 4 1 2 3 3 

16 1 1 3 4 2 2 4 4 1 3 2 4 3 1 1 1 

17 1 2 2 3 2 1 3 3 2 3 2 3 1 1 1 3 

18 2 2 3 2 2 2 3 3 3 2 3 3 2 2 4 4 

19 1 1 3 2 2 3 2 1 2 1 1 3 1 2 1 2 

20 2 3 3 3 3 3 3 3 2 3 2 1 2 1 1 2 

21 1 2 3 2 2 2 4 4 1 3 4 3 1 2 2 2 

22 2 4 4 2 3 2 4 3 4 2 1 4 4 2 4 2 

23 2 1 3 1 4 1 2 1 4 1 2 3 2 2 2 1 

24 1 3 3 2 4 3 2 3 2 2 2 2 4 4 3 2 

25 3 3 3 2 1 1 2 3 2 3 2 2 1 1 1 1 

26 3 3 3 3 1 2 2 2 2 2 2 3 1 1 1 1 

27 2 1 1 1 1 2 2 3 2 2 2 2 1 1 1 1 

28 1 3 4 3 4 2 4 4 2 2 4 3 2 3 3 4 

29 2 2 3 1 2 1 4 4 4 2 3 2 2 2 3 4 

30 1 2 2 2 1 2 2 4 2 2 3 3 1 1 2 3 

31 3 3 3 3 1 2 1 4 4 4 3 3 1 2 1 3 

32 1 1 2 2 2 2 1 3 3 1 2 3 1 1 3 2 
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Lampiran 4. Gambar Hasil Pembuatan Tepung Sayuran 

 

Gambar 17. Hasil Pembuatan Tepung Sayuran sebagai Bahan Baku Flakes 

Keterangan:  A: Tepung Brokoli 

  B: Tepung Bayam 

  C: Tepung Wortel 
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Lampiran 5. Gambar Hasil Uji Mikrobiologis 

   
 

Gambar 18. Koloni mikrobia produk A medium PCA pengenceran 10
-1

 hingga 10
-3

 

 

 

Gambar 19. Koloni mikrobia produk A medium PDA pengenceran 10
-1

 hingga 10
-2

 

 

Gambar 20. Hasil pengujian Staphylococcus aureus pada medium Blood Agar 

Plate (BAP) dan menunjukkan hasil negatif pada produk A dari 3 

pengujian. 
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