V. KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan
bahwa :

1. Kombinasi beras merah (Oryza nivara) dan kacang hijau (Vigna
radiata) memengaruhi kualitas makanan ringan ekstrudat dilihat dari
parameter fisik yaitu analisis tekstur dan warna, dari parameter kimia
yaitu kadar abu, protein, lemak, serat kasar, dan serat larut, serta dari
parameter mikrobiologi yaitu pengujian angka lempeng total dan angka
kapang khamir.

2. Kombinasi beras merah (Oryza nivara) dan kacang hijau (Vigna
radiata) makanan ringan ekstrudat yang berkualitas baik adalah 200:50
dilihat dari parameter fisik, kimia, mikrobiologi, dan organoleptik.

B. Saran
Saran yang diperlukan pada penelitian yang telah dilakukan adalah
sebagi berikut

1. Perlu dilakukan penambahan perasa pada makanan ringan ekstrudat,
sehingga dapat meningkatkan mutu organoleptik makanan ringan
ekstrudat dapat lebih baik.

2. Perlu digunakan beras ketan sebagai bahan baku makanan ringan
ekstrudat karena unggul akan kandungan amilopektin yang dapat

meningkatkan pengembangan produk.
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3. Perlu dilakukan pengujian lebih lanjut uji rasio pengembangan, dan uji

serat pangan secara enzimatis supaya mendapatkan hasil kadar total

serat pangan pada p
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Lampiran 1. Form Kuisioner Uji Organoleptik
LEMBAR KUISIONER ORGANOLEPTIK

“Kualitas Makanan Ringan Ekstrudat dengan Variasi Beras Merah (Oryza nivara)
dan Kacang Hijau (Vigna radiata)”

Di hadapan Saudara/i terdapat produk Makanan Ringan Ekstrudat
berbahan dasar beras merah dan kacang hijau yang diproses dengan cara ekstrusi
dengan pemanasan tinggi tanpa penggorengan dan tanpa penambahan perasa
apapun. Sebanyak 4 sampel dengan kode Kontrol, 225:25, 200:50, dan 175:75
yang telah tersedia, akan dinilai oleh Saudara/i dari segi warna, rasa, tekstur dan
aroma dalam rangkaian uji organoleptik untuk mengetahui tingkat kesukaan
Saudara/i terhadap produk ini.

A. ldentitas Panelis
Nama

Jenis Kelamin P/L

B. Petunjuk

1. Di meja uji telah tersedia 4 macam makanan ringan ekstrudat yang berbeda
dengan kode Kontrol, 225:25, 200:50, dan 175:75

2. Ciciplah masing-masing sampel sesuai dengan urutan yang ada dengan cara
mengunyah 2 -3 sampel, kemudian ditelan lalu berikan penilaian
berdasarkan tingkat kesukaan Anda.

3. Silakan minum dengan air mineral yang sudah disediakan sebelum
mencicipi sampel berikutnya.

4. Nilai yang diberikan untuk tiap sampel harus berbeda (tidak boleh
memberikan nilai sama untuk tiap sampel).

C. Evaluasi

Produk Parameter
Makanan Warna Rasa Tekstur Aroma

Ringan
Ekstrudat123412341234 1123 4

Kontrol
(250:0)

225:25
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200:50

175:75

Berikan tanda centang (v') pada kolom yang tersedia
Keterangan:

1 = tidak suka
2 = agak suka
3 = suka

4 = sangat suka

Setelah menilai parameter-parameter (warna, rasa dan aroma setiap
produk, Saudara/i diminta untuk memberikan peringkat (1-4) secara urut dimulai
dari produk dengan kualitas terbaik menurut penilaian masing-masing.

Ranking 1 2 . 4
Kode Produk

Selain itu, pada tahap terakhir pengisian kuisioner ini, Saudara/i diminta
untuk memberikan kritik dan saran untuk produk ini. Kritik dan saran dapat
ditujukan pada warna, rasa, tekstur dan aroma produk ataupun hal lain yang
berkaitan dengan kualitas produk.

Kritik dan Saran (optional)

Terima Kasih

Lampiran 2. Data Analisis Statistik Berbagai Uji Produk
Tabel 19. Hasil Uji Anava Kadar Air

Sumber Jumlah Derajat Kuadrat tengah F Sig
keragaman Kuadrat Bebas (db) KT
Antar ,004 3 ,001 422 742
Kelompok
Dalam ,024 8 ,003
Kelompok
Total ,028 11

Tingkat kepercayaan 95% dengan a = 0,05
Oleh karena a = 0,05 < sig = 0,742 maka Ho diterima. Tidak ada pengaruh beda
nyata pada pengujian kadar air.



Tabel 20. Hasil Uji Duncan Kadar Air

Substitusi N a=0,05
1
Kontrol 3 3,2270
225:25 3 3,2388
200:50 3 3,2592
175:75 3 3,2735
Sig. ,360

Tabel 21. Hasil Uji Anava Kadar Abu
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Sumber Jumlah Derajat Kuadrat tengah 5 Sig
keragaman Kuadrat Bebas (db) KT
Antar ,159 8 ,053 228,789 | ,000
Kelompok
Dalam ,002 8 ,000
Kelompok
Total ,161 11

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

Tabel 22. Hasil Uji Duncan Kadar Abu

Substitusi N a=0,05
1 2 3 4
Kontrol 3 1,1252
225:25 3 1,1671
200:50 3 1,2310
175:75 3 1,4258
Sig. 1,000 1,000 1,000 1,000
Tabel 23. Hasil Uji Anava Kadar Protein
Sumber Jumlah Derajat Kuadrat tengah F Sig
keragaman Kuadrat Bebas (db) KT
Antar 22,940 3 7,647 136,833 | ,000
Kelompok
Dalam 447 8 ,056
Kelompok
Total 23,387 11

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
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Tabel 24. Hasil Uji Duncan Kadar Protein

Substitusi N a=0,05
1 2 3 4
Kontrol 3 7,6601
225:25 3 8,3896
200:50 3 9,6298
175:75 3 11,3077
Sig. 1,000 1,000 1,000 1,000
Tabel 25. Hasil Uji Anava Kadar Lemak
Sumber Jumlah Derajat Kuadrat tengah F Sig
keragaman Kuadrat Bebas (db) KT
Antar ,027 B ,009 41,790 ,000
Kelompok
Dalam ,002 8 ,000
Kelompok
Total ,028 11

Tingkat kepercayaan 95% dengan o = 0,05

Oleh karena a = 0,05 > sig = 0,000 maka Ho ditolak. Ada pengaruh beda nyata
pada pengujian kadar lemak

Tabel 26. Hasil Uji Duncan Kadar Lemak

Substitusi N a=0,05
1 2 3 4
Kontrol 3 1,381
225:25 3 1,329
200:50 3 1,293
175:75 3 1,253
Sig. 1,000 1,000 1,000 1,000
Tabel 27. Hasil Uji Anava Kadar Serat Kasar
Sumber Jumlah Derajat Kuadrat tengah F Sig
keragaman Kuadrat Bebas (db) KT
Antar 21,729 3 7,243 299,713 ,000
Kelompok
Dalam ,193 8 ,024
Kelompok
Total 21,922 11

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 serat kasar



Tabel 28. Hasil Uji Duncan Kadar Serat Kasar
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Substitusi N a=0,05
1 2 3 4
Kontrol 3 4,1000
225:25 3 5,5333
200:50 3 6,8000
175:75 3 7,6667
Sig. 1,000 1,000 1,000 1,000
Tabel 29. Hasil Uji Anava Kadar Serat Larut
Sumber Jumlah Derajat Kuadrat tengah F Sig
keragaman Kuadrat Bebas (db) KT
Antar 5,370 4 1,790 47,733 ,000
Kelompok
Dalam ,300 8 ,038
Kelompok
Total 5,670 11

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

pada pengujian kadar serat larut

Tabel 30. Hasil Uji Duncan Kadar Serat Larut

Substitusi N a=0,05
1 2 3 4
Kontrol 3 2,0000
225:25 3 2,4000
200:50 3 2,8000
175:75 3 3,8000
Sig. 1,000 1,000 1,000 1,000
Tabel 31. Hasil Uji Anava Kadar Karbohidrat
Sumber Jumlah Derajat Kuadrat tengah F Sig
keragaman Kuadrat Bebas (db) KT
Antar 29,206 3 9,735 191,288 ,000
Kelompok
Dalam 407 8 ,051
Kelompok
Total 29,613 11

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




Tabel 32. Hasil Uji Duncan Kadar Karbohidrat
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Substitusi N a=0,05
1 2 3 4

Kontrol 3 86,7339

225:25 3 85,9113

200:50 3 84,5507

175:75 3 82,6113

Sig. 1,000 1,000 1,000 1,000
Tabel 33. Hasil Uji Anava Angka Lempeng Total

Sumber Jumlah Derajat Kuadrat tengah F Sig
keragaman Kuadrat Bebas (db) KT

Antar 23358,33 8 7786,111 30,140 ,000
Kelompok

Dalam 3066,667 8 258,333
Kelompok

Total 25425,000 11

Tingkat kepercayaan 95% dengan a = 0,05

Oleh karena a = 0,05 > sig = 0,000 maka Ho ditolak. Ada pengaruh beda nyata
pada pengujian Angka Lempeng Total

Tabel 34. Hasil Duncan Angka Lempeng Total

Substitusi N a=0,05
1 2 3
Kontrol 3 13,333
225:25 3 46,6667
200:50 3 76,6667 | 133,3333
175:75 3
Sig. 1,000 1,000 1,000

Tabel 35. Hasil Uji Anava Angka Kapang Khamir

Sumber Jumlah Derajat Kuadrat tengah F Sig
keragaman Kuadrat Bebas (db) KT
Antar ,000 3 ,000
Kelompok
Dalam ,000 8 ,000
Kelompok
Total ,000 11




Tabel 36. Hasil Uji Anava Kekerasan Produk
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Sumber Jumlah Derajat Kuadrat tengah F Sig
keragaman Kuadrat Bebas (db) KT
Antar 520330,6 ¢ 173443,529 17,718 ,001
Kelompok
Dalam 78311,185 8 9788,898
Kelompok
Total 598641,8 il

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

Tabel 37. Hasil Duncan Uji Kekerasan Produk

Substitusi N a=0,05
1 2

Kontrol 3 983,6240

225:25 3 1063,8177 | 1063,8177

200:50 3 1248,5957 | 1525,3180

175:75 3

Sig. 1,000 1,000 1,000
Tabel 37. Hasil Uji Anava Kerenyahan Produk

Sumber Jumlah Derajat Kuadrat tengah F Sig
keragaman Kuadrat Bebas (db) KT

Antar 520330,6 3 827187,824 51,983 ,000
Kelompok

Dalam 78311,185 8 15912,598
Kelompok

Total 598641,8 11

Tingkat kepercayaan 95% dengan a = 0,05

Oleh karena o = 0,05 > sig = 0,000 maka Ho ditolak. Ada pengaruh beda nyata
pada pengujian Angka Kekerasan Produk




Tabel 38. Hasil Duncan Uji Kerenyahan Produk
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Substitusi N a=0,05
1 2 3 4
Kontrol 3 1942,8454
225:25 3 1533,2027
200:50 3 1141,3633
175:75 3 717,7982
Sig. 1,000 1,000 1,000 1,000

Lampiran 3. Data Mentah Pengujian

Tabel 39. Data Mentah Kadar Air, Abu, Lemak dan Protein

Perlakuan | Kadar Air | Kadar Abu | Kadar Lemak | Kadar Protein
Kontrol 3,213 1,130 1,4 7,660
Kontrol 3,239 1,135 1,372 7,878
Kontrol 3,227 1,109 1,372 7,441
225:25 3,301 1,150 1,338 8,535
225:25 3,177 1,170 1,340 8,535
225:25 3,237 1,180 1,308 8,097
200:50 3,340 1,210 1,298 9,410
200:50 3,266 1,239 1,296 9,662
200:50 3,170 1,243 1,284 9,848
175:75 3,286 1,430 1,270 11,161
175:75 3,238 1,436 1,243 11,161
175:75 3,295 1,410 1,247 11,599

Tabel 40. Data Mentah Kadar Serat Kasar, Serat Larut, Karbohidrat

Perlakuan Kadar Serat Kadar Serat Larut | Kadar Karbohidrat
Kasar
Kontrol 4,3 2,2 86,725
Kontrol 4 2 86,502
Kontrol 4 1,8 86,973
225:25 5,6 2,2 85,713
225:25 5,6 2,6 85,820
225:25 5,4 2,4 86,200
200:50 6,6 3 84,699
200:50 7 2,6 84,523
200:50 6,8 2,8 84,428
175:75 7,8 3,9 82,721
175:75 7,6 3,9 82,790
175:75 7,6 3,6 82,322




Tabel 41. Data Mentah Uji Tekstur
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Perlakuan Kekerasan Kerenyahan
Kontrol 980,11 1967,253
Kontrol 984,199 1873,971
Kontrol 986,563 1987,312
225:25 1017,641 1376,363
225:25 1053,222 1519,657
225:25 1120,044 1703,587
200:50 1207,59 1194,183
200:50 1100,72 948,2305
200:50 1438,023 1281,676
55 1438,023 778,9764
It it 1538,021 667,4741
175:75 159991 706,944

Tabel 42. Data Mentah Uji Mikrobiologi

Perlakuan ALT Kapang dan
Khamir
Kontrol 0 0
Kontrol 20 0
Kontrol 20 0
200:50 70 0
200:50 20 0
200:50 50 0
225:25 70 0
225:25 80 0
225:25 80 0
175:75 130 0
175:75 120 0
175:75 150 0
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Tabel 43. Hasil Penilaian Organoleptik Pada 30 Panelis
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Lampiran 4. Gambar Hasil Uji Angka Lempeng Total

Gambar 25. Hasil ALT Produk 225:25 Makanan Ringan Ekstrudat
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Gambar 26. Hasil ALT Produk 200:50 Makanan Ringan Ekstrudat

Gambar 27. Hasil ALT Produk 175:75 Makanan Ringan Ekstrudat
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Lampiran 5. Gambar Bahan Baku dan Produk Makanan Ringan Ekstudat
KONTROL ™ » 225:25 200:50 115:15

$‘ . 5

Gambar 29. Bahan Baku Makanan Ringan Ekstrudat

Lampiran 6. Gambar Alat Ekstruder dan Alat Vaccum Sealer

Gambar 30. Alat Ekstruder, Vaccum Sealer, dan Produk yang Dikemas
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Lampiran 7. Kurva Standar Kadar Amilosa
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