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Gambar 12. Uji Organoleptik Cookies  dengan Kombinasi Tepung Tempe 
Kedelai (Glycine max) dan Tepung Ikan Kembung (Rastrelliger 
kanagurta L.) Jantan. 

 

 

 

 

 

 

 

V. SIMPULAN DAN SARAN 

A. Simpulan 
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 Berdasarkan hasil penelitian cookies yang dilakukan dengan demikian 

dapat disimpulkan: 

1. Kombinasi tepung tempe kedelai dan tepung ikan kembung jantan untuk 

menghasilkan cookies dengan kualitas terbaik menurut SNI adalah 90:10 

dilihat peningkatan kadar air, protein dan lemak serta penurunan kadar abu 

dan karbohidrat cookies. 

2. Umur simpan cookies kombinasi tepung tempe dan tepung ikan kembung 

jantan untuk semua variasi perbandingan sampai umur 60 hari masih seperti 

baru. 

 

B. Saran 

Saran yang dapat diberikan setelah melihat hasil penelitian ini: 

1. Perlunya diadakan penelitian lebih lanjut untuk warna dan aroma cookies 

kombinasi tepung tempe dan tepung ikan kembung jantan agar cookies yang 

dihasilkan warnanya tidak terlalu cerah (kuning keputih-putihan) yaitu dengan 

penambahan coklat sehingga dapat disukai konsumen. 

2. Perlunya dilakukan penyeragaman bentuk cookies sehingga pada uji 

organoleptik tekstur dihasilkan data yang lebih valid.   
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Lampiran 1. Proses Pembuatan Tepung Tempe Kedelai (Glycine max) 
 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

Gambar 13. Pembuatan Tepung Tempe 
 

 

 

 

Tempe dikeringkan dalam oven dengan suhu 
80ºC selama 12 jam 

Tempe dikukus selama ±5 menit 
 

Tempe yang padat dan kompak 
(berwarna putih dan berbau khas 

tempe) dipotong-potong kecil 

Pengayakan 60 mesh 
 

Tepung Tempe 

Pengemasan 
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Lampiran 2. Proses Pembuatan Tepung Ikan Kembung (Rastrelliger 
kanagurta L.) Jantan. 

 
 

 
  
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

Gambar 14. Pembuatan Tepung Ikan 
 
 

Pemberian garam dan didiamkan selama ±30 
menit 

Pencucian dan pembuangan isi perut ikan   

Perebusan daging ikan kembung selama ±30 
menit 

Pembuangan tulang ikan dan pemerasan 

Pengovenan hasil perasan daging ikan pada suhu 
150ºC selama 12 jam 

Penggilingan  

Ikan Kembung Segar 

Pengayakan 100 mesh 

Tepung Ikan  

Pengemasan 
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Lampiran 3. Proses Pembuatan Cookies 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Gambar 15. Pembuatan Cookies 

Penambahan tepung dengan kombinasi 100:0 
(kontrol), 90:10, 80:20 dan 70:30   

Pemanggangan pada suhu ± 140ºC selama 15 
menit 

Pendinginan pada suhu kamar selama 20 menit 

Pencetakan 

30 shortening, 45 g gula halus, 4 g 
susu skim, 0,4 g garam, 1,17 g  soda 

kue

Cookies 

Pencetakan 

2 telur dan vanili ditambahkan ke dalam adonan, 
kemudian di mixer kembali dengan kecepatan ± 

15 menit hingga kalis 

Pencampuran adonan menggunakan mixer 
dengan kecepatan ± 15 menit hingga kalis 

± 60 ml air sedikit demi sedikit demi sedikit 
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Lampiran 4. Tempe Segar dan Tepung Tempe Kedelai (Glycine max) 
 

 
Gambar 16. Tempe Segar 
 
 
 

 
Gambar 17. Tepung Tempe 
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Lampiran 5. Ikan Kembung (Rastrelliger kanagurta L.) Jantan Segar dan  

Tepung Ikan Kembung (Rastrelliger kanagurta L.) Jantan. 

 

 

 
Gambar 18. Ikan Kembung (Rastrelliger kanagurta L.) Jantan  

Segar 
 
 

 
Gambar 19. Tepung Ikan Kembung (Rastrelliger  
                    kanagurta L.). Jantan 
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Lampiran 6. Bahan-bahan Pembuatan Cookies dan Alat Pembuatan  Adonan 
Cookies 

 
 

 
Gambar 20. Bahan-bahan Pembuatan Cookies 
 
 
 

 
Gambar 21. Alat Pembuat Adonan Cookies 
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Lampiran 7. Adonan Cookies 
 

 
Gambar 22. Adonan Cookies Kontrol  
 
 
 

 
Gambar 23. Adonan Cookies  Kombinasi Tepung Tempe : Tepung 
                    Ikan kembung (Rastrelliger kanagurta L.) Jantan (90:10) 
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Lampiran 8. Adonan Cookies 
 
 
 

 
Gambar 24. Adonan Cookies  Kombinasi Tepung Tempe : Tepung  
                    Ikan kembung (Rastrelliger kanagurta L.) Jantan (80:20) 
 
 
 
 

 
Gambar 25. Adonan Cookies  Kombinasi Tepung Tempe : Tepung   
                    Ikan kembung (Rastrelliger kanagurta L.) Jantan (70:30) 
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Lampiran 9. Cookies yang Sudah Dicetak 
 
 
 

 
Gambar 26. Cookies Kontrol (100:0) yang Sudah Dicetak 
 
 
 
 

 
Gambar 27. Cookies  Kombinasi Tepung Tempe : Tepung Ikan  
                    Kembung (Rastrelliger kanagurta L.) Jantan (90:10) 
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Lampiran 10. Cookies yang Sudah Dicetak 
 

 
Gambar 28. Cookies  Kombinasi Tepung Tempe : Tepung  Ikan 
                    Kembung (Rastrelliger kanagurta L.) Jantan (80:20) 
 
 
 

  
Gambar 29. Cookies  Kombinasi Tepung Tempe : Tepung Ikan    
                   Kembung (Rastrelliger kanagurta L.) Jantan (70:30) 
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Lampiran 11. Angka Lempeng Total Cookies 
 
 

 
Gambar 31. Cookies Kontrol dengan ALT pada pengenceran 10-1, 10-2 dan 10-3 
 
 
 
 

 
Gambar 32. Cookies dengan kombinasi 90:10 dengan ALT pada pengenceran 101, 

10-2 dan 10-3 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

10-1 10-2 10-3 

10-1 10-2 10-3 

 

 



81 
 

Lampiran 12. Gambar Angka Lempeng Total Cookies  
 
 

  
Gambar 33. Cookies dengan kombinasi 80:20 dengan ALT pada pengenceran 101, 

10-2 dan 10-3 
 
 
 

  
Gambar 34. Cookies dengan kombinasi 70:30 dengan ALT pada pengenceran 101, 

10-2 dan 10-3 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

10-1 10-2 10-3 

10-1 10-2 10-3 
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Lampiran 13. Gambar Kapang/Khamir Cookies  
 
 

 
Gambar 35. Kapang/Khamir Cookies Kontrol pengenceran 10-1, 10-2 dan 10-3 

 
 
 

 
Gambar 36. Kapang/Khamir Cookies dengan kombinasi 90:10 pengenceran 10-1, 

10-2 dan 10-3 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

10-1 

10-1 10-2 10-3 

10-2 10-3 
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Lampiran 14. Gambar Kapang/Khamir Cookies  
 
 

   
Gambar 37. Kapang/Khamir Cookies dengan kombinasi 80:20 pengenceran 10-1, 

10-2 dan 10-3 
 
 

   
Gambar 38. Kapang/Khamir Cookies dengan kombinasi 70:30 pengenceran 10-1, 

10-2 dan 10-3 
 

 

 

 

 

 

 

 

10-1 10-2 10-3 

10-1 10-3 10-2 
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Lampiran 15.  Lembar Uji Organoleptik 

Lembar Uji Organoleptik 
Nama : 

Umur : 

Judul : Pengaruh Penambahan Tepung Tempe Kedelai (Glycine max) dan 

Tepung Ikan Kembung (Rastrelliger kanagurta  L.) Jantan Terhadap 

Kualitas Cookies 

 
Keterangan: 
 1 = Tidak suka 
 2 = Agak suka 
 3 = Suka 
 4 = Sangat suka 
 
Saran dan kritik : 
……………………………………………………………………………….. 
……………………………………………………………………………….. 
……………………………………………………………………………….. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Sampel 

Rasa Aroma Warna Tekstur 

A B C D A B C D A B C D A B C D 

A                 

B                 

C                 

D                 
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Lampiran 16. Hasil Analisis Proksimat Bahan Dasar 
 
Tabel 23.  Analisis Proksimat Bahan Dasar 

Sampel Ulangan Kadar  
Air  
(%) 

Kadar  
Abu 
 (%) 

Kadar 
Protein 

(%) 

Kadar 
Lemak 

(%) 

Karbohidrat 
(%) 

Tepung 
tempe 

1 
2 
3 

0,18 
0,48 
1,21 

2,20 
2,65 
2,85 

27,80 
28,74 
28,96 

11,15 
11,75 
3,25 

 
59,11 

 Rata-rata 0,60 2,20 28,85 8,83 
Tepung 

ikan 
1 
2 
3 

0,10 
1,57 
3,07 

6,65 
8,10 
10,1 

73,18 
73,58 
74,34 

1,25 
1,35 
3,55 

 
15,09 

 Rata-rata 1,58 8,28 73,70 2,05 
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Lampiran 17.  Hasil  Analisis Proksimat Cookies 
 

Tabel 24. Hasil  Analisis Proksimat Produk Cookies dengan Kombinasi  Tepung 
Tempe Kedelai (Glycine max) dan Tepung Ikan Kembung (Rastrelliger 
kanagurta L.) Jantan. 

 
Sampel 

Ulangan Kadar 
Air 
(%) 

Kadar 
Abu 
(%) 

Kadar 
Protein 

(%) 

Kadar 
Lemak 

(%) 

Kadar 
Karbohidrat 

(%) 

Kontrol 
1 
2 
3 

0,49 
0,52 
0,53 

0,65 
0,80 
1,60 

8,36 
8,45 
8,48 

18,83 
18,85 
18,97 

71,67 
70,38 
70,42 

Rata-rata  0,25 1,01 8,43 18,88 71,15 
90:10 1 

2 
3 

0,50 
0,59 
0,93 

2,30 
2,60 
4,70 

26,45 
26,46 
26,59 

24,86 
25,11 
25,32 

45,43 
44,86 
42,33 

Rata-rata  0,67 3,20 26,50 25,09 44,20 
80:20 1 

2 
3 

0,96 
0,97 
1,06 

1,85 
2,20 
2,35 

27,86 
27,97 
28,08 

28,95 
29,06 
29,24 

49,86 
45,43 
32,08 

Rata-rata  0,90 2,13 27,97 26,70 42,45 
70:30 1 

2 
3 

1,06 
1,19 
1,24 

0,75 
1,75 
2,60 

30,01 
30,06 
30,08 

28,95 
29,06 
29,24 

38,69 
38,09 
37,40 

Rata-rata  1,16 1,75 30,05 29,08 38,06 
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Lampiran 18.  Hasil Analisis Warna Cookies 
 

Tabel 25. Hasil Analisis Warna Produk Cookies dengan Kombinasi Tepung 
Tempe Kedelai (Glycine max) dan Tepung Ikan Kembung 
(Rastrelliger kanagurta L.) Jantan. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Sampel Ulangan  Analisis Warna Warna 
X Y 

 
Kontrol 

1 
2 
3 

0,32 
0,32 
0,32 

0,30 
0,30 
0,30 

Kuning keputihan 

Rata-rata  0,32 0,30  
90:10 1 

2 
3 

0,54 
0,54 
0,54

0,46 
0,46 
0,46

Jingga kekuningan 

Rata-rata  0,54 0,46  
80:20 1 

2 
3 

0,55 
0,55 
0,55 

0,48 
0,48 
0,48 

Jingga kekuningan 

Rata-rata  0,55 0,48  
70:30 1 

2 
3 

0,57 
0,57 
0,57 

0,47 
0,47 
0,47 

Jingga kekuningan 

Rata-rata  0,57 0,47  
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Lampiran 19.  Hasil Analisis Kadar Air Umur Simpan Cookies 
 
Tabel 26. Hasil Perhitungan Kadar Air Umur Simpan Produk Cookies 

dengan Kombinasi Tepung Tempe Kedelai (Glycine max) 
dan Tepung Ikan Kembung (Rastrelliger kanagurta L.) 
Jantan. 

Sampel Hari ke Ulangan CFU/gram 
Kontrol 0 1 

2 
3 

0,49 
0,52 
0,53 

Rata-rata  0,51 
20 1 

2 
3 

0,80 
0,81 
0,87 

Rata-rata  0,80 
40 1 

2 
3 

1,13 
1,16 
1,20 

Rata-rata  1,16 
60 1 

2 
3 

1,03 
1,25 
1,35 

Rata-rata  1,21 
90:10 0 1 

2 
3 

0,50 
0,59 
0,93 

Rata-rata  0,67 
20 1 

2 
3 

0,79 
1,10 
1,32 

Rata-rata  1,07 
40 1 

2 
3 

1,36 
1,39 
1,43 

Rata-rata  1,39 
60 1 

2 
3 

1,14 
1,35 
1,56 

Rata-rata  1,35 
80:20 0 1 

2 
3 

0,96 
0,97 
1,06 

Rata-rata  0,99 
20 1 

2 
1,08 
1,20 
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3 1,24 

Rata-rata  1,17 
40 1 

2 
3 

1,43 
1,48 
1,48 

Rata-rata  1,46 
60 1 

2 
3 

1,27 
1,56 
1,58 

Rata-rata  1,47 
70:30 0 1 

2 
3 

1,06 
1,19 
1,24 

Rata-rata  1,16 
20 1 

2 
3 

1,14 
1,25 
1,27 

Rata-rata  1,22 
40 1 

2 
3 

3,19 
3,46 
4,73 

Rata-rata  3,79 
60 1 

2 
3 

0,79 
1,32 
17,42 

Rata-rata  6,51 
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Lampiran 20.  Hasil Analisis Angka Lempeng Total Umur Simpan Cookies 
 
Tabel 27.  Hasil Perhitungan Angka Lempeng Total Produk Cookies dengan 

Kombinasi Tepung Tempe Kedelai (Glycine max) dan Tepung Ikan 
Kembung (Rastrelliger kanagurta L.) Jantan. 

Sampel Hari ke Ulangan CFU/gram 
Kontrol 0 1 

2 
3 

0 
10 
40 

Rata-rata  16,66 
20 1 

2 
3 

10 
650 
820 

Rata-rata  493,33 
40 1 

2 
3 

3600 
13300 

6333,33 
Rata-rata  7744,44 

60 1 
2 
3 

4045,04 
21454,54 

39000 
Rata-rata  21499,86 

90:10 0 1 
2 
3 

70 
160 
230 

Rata-rata  153,33 
20 1 

2 
3 

1354,54 
3738,75 
15818,18 

Rata-rata  6970,48 
40 1 

2 
3 

6228,62 
23454,54 
43423,42 

Rata-rata  24368,86 
60 1 

2 
3 

36576,57 
43873,87 
54144,14 

Rata-rata  44864,36 
80:20 0 1 

2 
3 

120 
150 
210 

Rata-rata  160 
20 1 

2 
3 

1990,90 
3015,30 
21818,18 
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Rata-rata  8941,46 
40 1 

2 
3 

33909,09 
52432,43 
67387,38 

Rata-rata  51242,96 
60 1 

2 
3 

5783,78 
51441,44 
360000 

Rata-rata 139075,10 
70:30 0 1 

2 
3 

510 
540 

1827,18 
Rata-rata  959,06 

20 1 
2 
3 

3522,52 
4486,48 
39090,90 

Rata-rata  15699,96 
40 1 

2 
3 

6039,60 
52342,34 
256000 

Rata-rata  104794 
60 1 

2 
3 

18400 
67207,20 
490909,09 

Rata-rata  192172,10 
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Lampiran 21.  Hasil Analisis Kapang Khamir Umur Simpan Cookies 
 
Tabel 28. Hasil Perhitungan Kapang Khamir Produk Cookies dengan Kombinasi 

Tepung Tempe Kedelai (Glycine max) dan Tepung Ikan Kembung 
(Rastrelliger kanagurta L.) Jantan. 

Sampel Hari ke Ulangan CFU/gram 
Kontrol 0 1 

2 
3 

0 
0 
10 

Rata-rata  3,33 
20 1 

2 
3 

0 
10 
50 

Rata-rata  20,00 
40 1 

2 
3 

20 
20 
60 

Rata-rata  33,33 

60 1 
2 
3 

0 
40 
150 

Rata-rata  63,33 
90:10 0 1 

2 
3 

20 
20 
50 

Rata-rata  30,00 
20 1 

2 
3 

0 
40 
150 

Rata-rata  63,33 
40 1 

2 
3 

0 
170 
320 

Rata-rata  163,33 
60 1 

2 
3 

0 
580 
1020 

Rata-rata  533,33 
80:20 0 1 

2 
3 

10 
10 
20 

Rata-rata  13,33 
20 1 

2 
3 

0 
30 
80 
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Rata-rata  36,66 
40 1 

2 
3 

10 
20 
190 

Rata-rata  73,33 
60 1 

2 
3 

20 
430 
980 

Rata-rata 476,66 
70:30 0 1 

2 
3 

40 
60 
80 

Rata-rata  60,00 
20 1 

2 
3 

30 
50 
170 

Rata-rata  83,33 
40 1 

2 
3 

60 
90 

163,33 
Rata-rata  104,54 

60 1 
2 
3 

80 
210 
270 

Rata-rata  108,63 
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Lampiran 22.  Hasil Analisis Tekstur Umur Simpan Cookies 
 
Tabel 29. Hasil Perhitungan Tekstur (N/mm2) Umur Simpan Produk Cookies 

dengan Kombinasi Tepung Tempe Kedelai (Glycine max) dan Tepung 
Ikan Kembung (Rastrelliger kanagurta L.) Jantan. 

Sampel Hari ke Ulangan N/mm2 
Kontrol 0 1 

2 
3 

1297,00 
1297,00 
1297,50 

Rata-rata  1297,50 
20 1 

2 
3 

1598,00 
1598,00 
2265,50 

Rata-rata  1820,33 
40 1 

2 
3 

1806,50 
1806,50 
1879,50 

Rata-rata  1830,83 
60 1 

2 
3 

2092,00 
2092,00 
2955,00 

 Rata-rata  2379,66 
90:10 0 1 

2 
3 

706,00 
2013,00 
2013,00 

Rata-rata  1577,00 
20 1 

2 
3 

2153,00 
2153,00 
4850,00 

Rata-rata  3052,00 
40 1 

2 
3 

3213,00 
3213.00 
3213,00 

Rata-rata  3213,00 
60 1 

2 
3 

3930,00 
3930,00 
3930,00 

Rata-rata  3930,00 
80:20 0 1 

2 
3 

2029,50 
2029,50 
2029,50 

Rata-rata  2029,50 
20 1 

2 
3 

2181,00 
2181,00 
3394,00 
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Rata-rata  2585,33 
40 1 

2 
3 

2924,00 
2924,00 
4557,50 

Rata-rata  3468,50 
60 1 

2 
3 

3746,50 
3746,50 
4387,50 

Rata-rata 3960,16 
70:30 0 1 

2 
3 

2086,00 
2823,50 
3139,00 

Rata-rata  2682,83 
20 1 

2 
3 

2614,0 
3798,00 
3798,00 

Rata-rata  3403,66 
40 1 

2 
3 

3746,50 
3746,50 
4387,50 

 Rata-rata  3960,16 
60 1 

2 
3 

4675,00 
4675,00 
4675,00 

  4675,00 
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Lampiran 23. Hasil Analisis Organoleptik Cookies 
 
Tabel 30. Hasil Organoleptik Produk Cookies dengan Kombinasi Tepung Tempe 

Kedelai (Glycine max) dan Tepung Ikan Kembung (Rastrelliger 
kanagurta L.) Jantan. 

Kombinasi Tepung 
Tempe : Tepung Ikan 

(gr) 

Parameter 

Warna Rasa Aroma Tekstur 

Kontrol 3,28 3.52 3,28 3,52 

90:10 3,00 2,72 3,04 2,80 

80:20 2,80 2,52 3,00 2,80 

70:30 2,92 2,44  2,72 3,16 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 



 

 
 

Lampiran 24.  Hasil Rekapitulasi Uji Organoleptik 
 
Tabel 31. Rekapitulasi Uji Organoleptik 
Parameter 

uji 
Sampel Panelis Rata-

rata 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25
Rasa A 4 4 4 4 4 3 3 3 3 4 3 3 4 4 3 4 3 3 3 4 4 3 4 3 4 3,52 

B 2 2 2 3 3 3 3 3 4 4 2 3 4 2 3 2 4 2 2 2 2 3 4 2 2 2,72 
C 4 2 3 3 2 2 2 4 3 1 3 2 3 3 2 2 3 2 2 3 2 4 2 2 2 2,60 
D 4 3 3 3 2 1 3 3 3 2 2 2 3 4 1 2 1 3 3 2 2 2 1 3 3 2,44 

Aroma A 3 4 3 4 3 2 2 3 2 4 4 4 3 4 3 3 3 4 3 3 4 3 4 3 4 3,28 
B 3 3 4 3 4 3 2 3 4 4 3 3 3 3 3 3 3 4 3 1 1 4 3 3 3 3,04 
C 4 4 3 2 2 1 2 4 3 4 4 2 2 4 3 3 3 4 3 3 3 3 3 3 3 3,00 
D 3 3 3 3 4 2 2 3 4 4 4 3 2 2 2 2 1 4 3 3 2 3 2 2 2 2,80 

Warna A 1 3 3 3 3 3 3 3 3 3 1 4 3 2 3 3 1 2 3 4 3 3 3 3 2 3,28 
B 3 2 3 2 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 2 3 2 2 3 3 3 3 2 3 2 3,16 
C 4 3 3 2 3 4 3 3 3 3 3 3 2 3 2 4 3 3 3 3 3 3 4 3 4 2,76 
D 4 4 3 4 2 3 3 4 3 3 4 3 2 4 3 4 4 4 4 3 3 3 4 4 3 2,92 

Tekstur A 4 4 4 4 3 3 2 3 3 4 4 3 3 4 3 4 4 3 4 3 4 4 4 4 3 3,52 
B 4 4 3 3 4 2 2 4 3 2 2 3 3 3 2 2 3 2 3 2 2 4 3 3 2 2,56 
C 4 3 4 3 4 3 2 3 3 1 2 2 3 3 3 3 2 3 4 3 3 3 2 2 2 2,60 
D 3 3 3 3 4 2 3 3 3 4 4 3 3 3 3 4 3 3 3 3 3 3 3 4 3 3,24 

Keterengan : 
Skala Uji Organoleptik : 1 = tidak suka, 2 = agak suka, 3 = suka, 4 = sangat suka 
Sampel A = Kontrol (Cookies tanpa penambahan tepung ikan), B =  Cookies dengan penambahan tepung tempe 90% dan tepung ikan 
10%, C = Cookies dengan penambahan tepung tempe 80% dan tepung ikan 20%, dan D = Cookies dengan penambahan tepung tempe 
70% dan tepung ikan 30% 
 
 

 

 



 

 
 

Lampiran 25. ANAVA dan DMRT Kadar Air Cookies 
 
Tabel 32. Hasil Anava Kadar Air  

Sumber 
Keragaman 

JK DB KT F Hitung F Tabel 

Perlakuan .791 3 .264 16.592 4,07
Galat .127 8 .016  
Total .918 11   

 
 
 
 
Tabel 33. Hasil DMRT Kadar Air 
Perlakuan N (α = 0,05) 
    a b 
Kontrol 3 .5133  
90:10 3 .6733  
80:20 3  .9967
70:30 3  1.1633
Sig.  .159 .144
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Lampiran 26. ANAVA dan DMRT Kadar Abu Cookies 
 
 
Tabel 34. Hasil Anava Kadar Abu 

Sumber Keragaman JK DB KT FHitung F Tabel 

Perlakuan 4.302 3 1.434 1.572 3,10 
Galat 18.242 20 .912   
Total 22.544 23    

 
 
 
Tabel 35. Hasil DMRT Kadar Abu 

Perlakuan N 
(α = 0,05) 

a b 
Kontrol 3 1.0167  
90:10 3  3.2000
80:20 3 2.1333 2.1333
70:30 1.7500 1.7500
Sig.  .162 .072
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Lampiran 27. ANAVA dan DMRT Kadar Protein Cookies 
 
 
Tabel 36. Hasil Anava Kadar Protein 
Sumber 
Keragaman 

JK DB KT F Hitung F Tabel 

Perlakuan 896.138 3 298.713 51061.996 4,07 
Galat .047 8 .006   
Total 896.185 11    

 
 
 
Tabel 37. Hasil DMRT Kadar Protein  
Perlakuan N (α = 0,05) 
    a b c d 
Kontrol 3 8.4300    
90:10 3  26.5000   
80:20 3   27.9700  
70:30 3    30.0500
Sig.   1.000 1.000 1.000 1.000
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Lampiran 28. ANAVA dan DMRT Kadar Lemak Cookies 
 
 
Tabel 38. Hasil Anava Kadar Lemak 
Sumber 
Keragaman 

JK DB KT FHitung F Tabel 

Perlakuan 170.918 3 56.973 3.376 4,07 
Galat 135.015 8 16.877   
Total 305.933 11    

 
 
 
  
Tabel 39. Hasil DMRT Kadar Lemak 

Perlakuan N 
(α = 0,05) 

a b 
Kontrol 3 18.8833  
90:10 3 25.0967 25.0967
80:20 3 26.7000 26.7000
70:30 3  29.0833
Sig.  .056 .287
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Lampiran 29. ANAVA dan DMRT Kadar Karbohidrat Cookies 
 
 
Tabel 40. Hasil Anava Kadar Karbohidrat 
Sumber 
Keragaman 

JK DB KT FHitung F Tabel 

Perlakuan 9025.964 3 3008.655 51.801 2,82 
Galat 2555.549 44 58.081   
Total 11581.513 47    

  
 
 
Tabel 41. Hasil DMRT Kadar Karbohidrat 
Perlakuan N (α = 0,05) 

    a b c 
Kontrol 12   71.8758
90:10 12  44.2067
80:20 11  42.4536
70:30 13 38.0662
Sig.   1.000 .722 1.000
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Lampiran 30. ANAVA dan DMRT Kadar Air Umur Simpan Cookies 
 
Tabel 42. Hasil Anava Dan DMRT Kadar Air Umur Simpan Cookies 
Sumber 
Keragaman 

JK DB KT F Hitung 
F Tabel 

Koreksi 99.578(a) 15 6.639 1.177  
Intersep 126.653 1 126.653 22.449  
Perlakuan 39.033 3 13.011 2.306 2,90 
Umur 24.656 3 8.219 1.457 2,90 
Perlakuan * 
Umur 35.889 9 3.988 .707 2,19 

Galat 180.539 32 5.642    
Total 406.769 48     
Total Koreksi 280.117 47     

 
 

Tabel 43. Hasil DMRT Variasi Perlakuan Kadar Air  
Umur N (α = 0,05) 
    a b 
Kontrol 12 .9283 
90:10 12 1.1217 1.1217 
80:10 12 1.2758 1.2758
70:30 12 3.1717 
Sig.   .053 .793
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Lampiran 31. ANAVA dan DMRT Jumlah Total Mikroorganisme Cookies 
 
Tabel 44. Hasil Anava Jumlah Total Mikroorganisme 
 
Sumber 
Keragaman 

JK DB KT F 
Hitung 

F Tabel 

Koreksi 148275292876.131(a) 15 9885019525 1.276 
Intersep 71879008045.613 1 71879008045 9.277 
Perlakuan 36754468513.273 3 12251489504 1.581 2,90
Umur 74017097252.648 3 24672365750 3.184 2,90
Perlakuan * 
Umur 37503727110.210 9 4167080790 .538 2,19

Galat 247942095867.517 32 7748190495    
Total 468096396789.261 48     
Total Koreksi 396217388743.648 47     

 

 

Tabel 45. Hasil DMRT Variasi Umur Simpan Jumlah Total Mikroorganisme 
Umur N (α = 0,05) 
    a b 
Hari ke-0 12 322.2650  
hari ke-20 12 8026.3125  
hari ke-40 12 47037.5625 47037.5625
Hari ke-60 12  99402.9725
Sig.   .229 .155
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Lampiran 32. ANAVA dan DMRT Kapang/Khamir Umur Simpan Cookies 
 
Tabel 46. Hasil Anava Jumlah Kapang Khamir   
Sumber 
Keragaman 

JK DB KT FHitung F Tabel 
 

Koreksi 1127014.003(a) 15 75134.267 2.134 
Intersep 708911.227 1 708911.227 20.135 
Perlakuan 181519.531 3 60506.510 1.719 2,90
Umur 626486.297 3 208828.766 5.931 2,90
Perlakuan * 
Umur 319008.175 9 35445.353 1.007 2,19

Galat 1126651.459 32 35207.858    
Total 2962576.689 48     
Total Koreksi 2253665.462 47     

 

 

Tabel 47. Hasil DMRT Umur Simpan Jumlah Kapang Khamir 

Umur N 
(α = 0,05) 

a b 
Hari ke-0 12 26.6667  
Hari ke-20 12 50.8333  
Hari ke-40 12 93.6108
Hari ke-60 12  315.0000
Sig.  .417 1.000
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Lampiran 33. ANAVA dan DMRT Tekstur Umur Simpan Cookies 
 
Tabel 48. Hasil Anava Tekstur Umur Simpan 

Sumber 
Keragaman 

JK DB KT F Hitung 
 

F Tabel 
 

Koreksi 44822482.667(a) 15 2988165.511 8.235 
Intersep 394430400.333 1 394430400.333 1087.012 
Perlakuan 21109654.292 3 7036551.431 19.392 2,90
Umur 21396810.417 3 7132270.139 19.656 2,90
Perlakuan * 
Hari 2316017.958 9 257335.329 .709 2,19

Galat 11611433.000 32 362857.281    
Total 450864316.000 48     
Total Koreksi 56433915.667 47     

 

 
Tabel 49. Hasil DMRT Variasi Umur Simpan Tekstur 
Umur N (α = 0,05) 
    a b c 
Hari ke-0 12 1896.7083    
Hari ke-20 12  2715.2917   
Hari ke-40 12 3118.1250   
Hari ke-60 12   3736.2083 
Sig.   1.000 .111 1.000 

 

 

Tabel 50. Hasil DMRT Variasi Perlakuan Tekstur 
Perlakuan N (α = 0,05) 
    a b c 
100:0 12 1832.0417   
90:10 12  2943.0833  
80:20 12  3010.8750  
70:30 12 3680.3333
Sig.   1.000 .785 1.000
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Lampiran 31. ANAVA dan DMRT Organoleptik   
 
 
A. Organoleptik Rasa 
 

Sumber 
Keragaman 

 
JK 

 
DB 

 
KT 

 
FHitung Sig 

Perlakuan 18.320 3 6.107 10.921 .000 
Galat 53.680 96 .559    
Total 72.000 99     

 
 
  
Tabel 51. Hasil DMRT Rasa 
Perlakuan N (α = 0,05) 
    a b 
Kontrol 25  3.5200
90:10 25 2.7200  
80:20 25 2.5200  
70:30 25 2.4400
Sig.   .216 1.000

 
  
  
B. Organoleptik Warna 
 
Tabel 52. Hasil Anava Warna 
 

Sumber 
Keragaman 

 
JK 

 
DB 

 
KT FHitung Sig. 

Perlakuan 8.720 3 2.907 4.858 .003 
Galat 57.440 96 .598    
Total 66.160 99     

 
 
Tabel 53. Hasil DMRT Warna 
Perlakuan N (α = 0,05) 
    a b 
Kontrol 25  3.2800
90:10 25 2.7200  
80:20 25 2.5200  
70:30 25 2.4400  
Sig.  .232 1.000
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C. Organoleptik Tekstur 
 
Tabel 54. Hasil Anava Tekstur  

 Sumber Keragaman JK DB KT FHitung Sig. 
Perlakuan 8.910 3 2.970 6.854 .000 
Galat 41.600 96 .433    
Total 50.510 99     

 
 
Tabel 55. Hasil DMRT Tekstur  

Perlakuan N 
(α = 0,05) 

a b 
Kontrol 25  3.5200
90:10 25 2.8000  
80:20 25 2.8000  
70:30 25 3.1600 3.1600
Sig.  .070 .056

 
 
D. Organoleptik Aroma 
 
Tabel 56. Hasil Anava Aroma  
Sumber 
Keragaman 

 
JK 

 
DB 

 
KT 

 
FHitung Sig 

Perlakuan 3.950 3 1.317 2.141 .100 
Galat 59.040 96 .615    
Total 62.990 99     

 
 
Tabel 57. Hasil DMRT Aroma 
Perlakuan N (α = 0,05) 
    a b 
Kontrol 25  3.2800
90:10 25 3.0400 3.0400
80:20 25 3.0000 3.0000
70:30 25 2.7200  
Sig.  .177 .238

 
 
 
 

 

 


