V. SIMPULAN DAN SARAN

A. Simpulan

Simpulan yang diperoleh berdasarkan penelitian yang telah dilakukan
adalah sebagai berikut :

1. Substitusi tepung talas belitung dalam pembuatan biskuit daun kelor
memberikan pengaruh terhadap sifat kimia, fisik, mikrobiologis dan
organoleptik (meliputi aroma, tekstur dan rasa) biskuit yang dihasilkan.

2. Substitusi tepung talas belitung berpengaruh terhadap peningkatan kadar
abu, serat dan karbohidrat serta tekstur biskuit, namun disisi lain
menurunkan kandungan air, protein dan lemak.

3. Substitusi tepung talas belitung yang optimal untuk menghasilkan biskuit
daun kelor yang berkualitas baik adalah 70% dilihat dari kualitas kimia
(kadar air, lemak, karbohidrat, serat dan vitamin C) serta kualitas
organoleptik dari segi aroma.

B. Saran
Saran yang dapat disampaikan berdasarkan penelitian yang telah dilakukan
adalah sebagai berikut :

1. Dalam proses pembuatan biskuit sebaiknya ditambahkan putih telur dalam
adonan sehingga produk biskuit yang dihasilkan memiliki tekstur yang
renyah dan juga dapat menambah kadar protein biskuit.

2. Sebaiknya dilakukan pengurangan jumlah margarin dan kuning telur untuk

menurunkan kadar lemak biskuit.
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Lampiran 1. Metode Pembuatan Serbuk Daun Kelor

Daun Kelor dipisahkan dari tangkainya

e N w——

Dicuci dengan air dingin

———— 1 o bme ¥ ——

Dikeringkan di dalam oven dengan suhu 60°C selama 1 jam

. @@= 0 0o0o=——_——

Daun kelor yang telah kering diremas hingga menjadi serbuk kasar

Gambar 15. Skema Proses Pembuatan Serbuk Daun Kelor
(Sumber: Herawati, 2004)
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Lampiran 2. Metode Pembuatan Biskuit Daun Kelor

Margarin 30 gr, gula halus 30 gr dan kuning telur 1 butir dikocok selama 5 menit
hingga mengembang dan tercampur rata

i%

Ditambahkan susu skim 10 gr, garam 1 gr, soda kue 1 gr dan vanili 1 gr sambil
terus diaduk.

Ditambahkan lagi tepung terigu, tepung talas sesuai variasi yang diinginkan serta
serbuk daun kelor sebanyak 2 gr sedikit demi sedikit

X/?

Adonan diaduk sambil ditambahkan air jika belum tercampur merata

K_—;—

Adonan yang telah kalis, dibentuk menjadi lembaran dengan ketebalan = 5mm

X/%

Adonan dicetak dengan cetakan biskuit dan ditata diatas loyang

i%

Pengovenan adonan dengan suhu 150°C selama 20 menit

i%

Biskuit didinginkan sebentar kemudian dimasukkan kedalam wadah tertutup

Gambar 16. Skema Proses Pembuatan Biskuit Daun Kelor dengan Substitusi
Tepung Talas Belitung
(Sumber: Susanto, 2006)




Lampiran 3. Lembar Uji Organoleptik

Uji Organoleptik
Biskuit Daun Kelor dengan Substitusi Tepung Talas Belitung

Umur

Jenis Kelamin : Pria/ Wanita (*coret yang tidak perlu)

Warna Rasa Tekstur Aroma
Sampel

11234123 (4/1]2|3|4|]1|2|3|4

M| m| 9 O W >

Keterangan :

1 = kurang suka
2 = agak suka

3 = suka

4 = sangat suka

Komentar/ Saran :
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Lampiran 4. Gambar Biskuit Daun Kelor Setelah Pencetakan (Substitusi Tepung
Talas Belitung sebesar 0, 30, 40, 50, 60 dan 70%)

&b
E#;m h

Gambér 17. Biskuit sustitusi 0% Gambar 18. Biskuit sustitusi 30%
Tepung Talas Belitung Tepung Talas Belitung

Gambar 19. Biskuit sustitusi 40% Gambar 20. Biskuit sustitusi 50%

N Tepung Talas Belitung

Gambar 21. Biskuit sustitusi 60% Gambar 22. Biskuit sustitusi 70%
Tepung Talas Belitung Tepung Talas Belitung



Lampiran 5. Gambar Koloni Mikroorganisme (ALT) pada Biskuit Daun Kelor
Substitusi 30% Tepung Talas Belitung

Gambar 23. Hasil positif pada Uji ALT pengenceran 10 ditandai dengan
adanya koloni mikroorganisme

Gambar 24. Hasil positif pada Uji ALT pengenceran 107 ditandai dengan
adanya koloni mikroorganisme

72



73

Lampiran 6. Gambar Koloni Kapang Khamir pada Biskuit Daun Kelor Substitusi
30% Tepung Talas Belitung

Gambar 25. Hasil positif pada Uji Kapang Khamir pengenceran 10 ditandai
dengan adanya koloni kapang khamir

Gambar 26. Hasil Negatif pada Uji Kapang Khamir pengenceran 10 ditandai
dengan tidak ada koloni kapang khamir
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Lampiran 7. Analisis dan Uji DMRT Kadar Air Biskuit Daun Kelor Substitusi
Tepung Talas Belitung

Tabel 24. Analisis Kadar Air Biskuit Daun Kelor Substitusi Tepung Talas

Belitung
Ulangan Kadar Air (%) Biskuit Substitusi Tepung Talas Belitung
0% 30% 40% 50% 60% 70%
1 4,15 3,79 £ 3 3,09 2,58 2,32
2 4,31 3,80 3,48 3,08 2,57 2,36
3 4,13 3,72 3,49 2,71 2,44 2,24
Rata-rata 4,19 3,77 3,49 2,96 Paat 2,31

Tabel 25. Anava Kadar Air Biskuit Daun Kelor Substitusi Tepung Talas Belitung

Sumber Jumlah Derajat Kuadrat = Sig
Keragaman | Kuadrat Bebas (db) | Tengah (KT) '
Perlakuan 8.131 5 1.626 141.813 .000
Galat 138 12 011
Total 8.268 17

Tabel 26. Uji DMRT Kadar Air Biskuit Daun Kelor Substitusi Tepung Talas
Belitung

Substitusi

Tepung Talas

Belitung

Tingkat Kepercayaan 95% (o = 0,05)

a B

c

e

70%

2.3067

60%

2.5300

50%

2.9600

40%

3.4967

30%

3.7700

0%

WWWwwlw

4.1967

Sig.

1.000

1.000

1.000

1.000

1.000

1.000
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Lampiran 8. Analisis dan Uji DMRT Kadar Abu Biskuit Daun Kelor Substitusi
Tepung Talas Belitung

Tabel 27. Kadar Abu Biskuit Daun Kelor Substitusi Tepung Talas Belitung

Ulangan Kadar Abu (%) Biskuit Substitusi Tepung Talas Belitung
0% 30% 40% 50% 60% 70%
1 2,49 3,03 3,39 3,66 3,76 3,89
2 2,48 3,33 3,22 3,60 3,60 4,26
3 2,42 3,18 3,44 3,62 3,62 3,91
Rata-rata 2,47 3,18 3,35 3,63 3,85 4,02

Tabel 28. Anava Kadar Abu Biskuit Daun Kelor Substitusi Tepung Talas Belitung

Sumber Jumlah Derajat Kuadrat F Sig
Keragaman Kuadrat Bebas (db) | Tengah (KT) '
Perlakuan 4,696 5 .939 62.215 .000
Galat 181 12 .015
Total 4.877 17

Tabel 29. Uji DMRT Kadar Abu Biskuit Daun Kelor Substitusi Tepung Talas
Belitung

Substitusi
Tepung Talas
Belitung

Tingkat Kepercayaan 95% (o = 0,05)

a

b c

0%

2.4633

30%

3.1800

40%

3.3500

50%

3.6267

60%

3.8500

70%

WWWww|lw

4.0200

Sig.

1.000 116 1.000

116
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Lampiran 9. Analisis dan Uji DMRT Kadar Protein Biskuit Daun Kelor Substitusi
Tepung Talas Belitung

Tabel 30. Kadar Protein Biskuit Daun Kelor Substitusi Tepung Talas Belitung

Ulangan Kadar Protein (%) Biskuit Substitusi Tepung Talas Belitung
0% 30% 40% 50% 60% 70%
1 8,94 8,37 8,31 8,15 8,09 7,78
2 8,87 8,50 8,31 8,26 7,94 7,56
3 9,12 8,44 8,26 8,15 8,01 7,87
Rata-rata 8,98 8,46 8,29 8,19 8,01 7,74

Tabel 31. Anava Kadar Protein Biskuit Daun Kelor Substitusi Tepung Talas

Belitung
Sumber Jumlah Derajat Kuadrat = Sig
Keragaman | Kuadrat Bebas (db) | Tengah (KT) '
Perlakuan 2.655 5 531 56.084 .000
Galat 114 12 .009
Total 2.768 17

Tabel 32. Uji DMRT Kadar Protein Biskuit Daun Kelor Substitusi Tepung Talas
Belitung

Substitusi
Tepung Talas
Belitung

N

Tingkat Kepercayaan 95% (o = 0,05)

b

c

d

70%

7.7367

60%

8.0133

50%

8.1867

40%

8.2933

8.2933

30%

8.4367

0%

WWWwwlw

8.9767

Sig.

1.000

1.000

204

.096

1.000
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Lampiran 10. Analisis dan Uji DMRT Kadar Lemak Biskuit Daun Kelor
Substitusi Tepung Talas Belitung

Tabel 33. Kadar Lemak Biskuit Daun Kelor Substitusi Tepung Talas Belitung

Ulangan Kadar Lemak (%) Biskuit Substitusi Tepung Talas Belitung
0% 30% 40% 50% 60% 70%
1 19,56 18,89 18,25 17,27 16,49 15,39
2 19,72 18,74 18,14 17,59 16,40 15,71
3 19,69 18,92 18,28 17,47 16,25 16,05
Rata-rata 19,66 18,85 18,22 17,44 16,38 15,72

Tabel 34. Anava Kadar Lemak Biskuit Daun Kelor Substitusi Tepung Talas

Belitung
Sumber Jumlah Derajat Kuadrat F Sig.
Keragaman | Kuadrat Bebas (db) | Tengah (KT)
Perlakuan 33.498 5 6.700 | 234.070 .000
Galat .343 12 .029
Total 33.841 17

Tabel 35. Uji DMRT Kadar Lemak Biskuit Daun Kelor Substitusi Tepung Talas
Belitung

Substitusi
Tepung Talas
Belitung

Tingkat Kepercayaan 95% (o = 0,05)

a b

c

d

e

70%

15.717

60%

16.380

50%

17.443

40%

18.223

30%

18.500

0%

WWWwwlw

19.657

Sig.

1.000

1.000

1.000

1.000

1.000

1.000
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Lampiran 11. Analisis dan Uji DMRT Kadar Karbohidrat Biskuit Daun Kelor
Substitusi Tepung Talas Belitung

Tabel 36. Kadar Karbohidrat Biskuit Daun Kelor Substitusi Tepung Talas

Belitung
Ulangan Kadar Karbohidrat (%) Biskuit Substitusi Tepung Talas Belitung
0% 30% 40% 50% 60% 70%
1 64,86 65,92 66,63 67,23 69,08 70,62
2 64,62 65,63 66,85 67,47 69,25 70,11
3 64,64 65,74 66,53 68,01 69,35 69,93
Rata-rata 64,71 65,76 66,67 67,57 69,27 70,22

Tabel 37. Anava Kadar Karbohidrat Biskuit Daun Kelor Substitusi Tepung Talas

Belitung
Sumber Jumlah Derajat Kuadrat = Sig
Keragaman | Kuadrat Bebas (db) | Tengah (KT) '
Perlakuan 65.321 5 13.064 | 210.544 .000
Galat .745 12 .062
Total 66.066 17

Tabel 38. Uji DMRT Kadar Karbohidrat Biskuit Daun Kelor Substitusi Tepung
Talas Belitung

Substitusi
Tepung Talas
Belitung

Tingkat Kepercayaan 95% (a = 0,05)

b

C

d

e

0%

64.707

30%

65.763

40%

66.670

50%

67.570

60%

69.227

70%

WWWwwlw

70.220

Sig.

1.000

1.000

1.000

1.000

1.000

1.000
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Lampiran 12. Analisis dan Uji DMRT Kadar Serat Biskuit Daun Kelor Dengan
Substitusi Tepung Talas Belitung

Tabel 39. Kadar Serat Biskuit Daun Kelor Substitusi Tepung Talas Belitung

Ulangan Kadar Serat (%) Biskuit Substitusi Tepung Talas Belitung
0% 30% 40% 50% 60% 70%
1 9,13 10,47 10,23 11,52 12,25 13,66
2 9,31 9,38 10,71 11,76 12,40 13,17
3 9,74 9,66 10,75 11,84 12,40 13,33
Rata-rata 9,39 9,84 10,56 11,71 12,35 13,39

Tabel 40. Anava Kadar Serat Biskuit Daun Kelor Substitusi Tepung Talas

Belitung
Sumber Jumlah Derajat Kuadrat = Sig
Keragaman | Kuadrat Bebas (db) | Tengah (KT) '
Perlakuan 35.666 5 7.133 71.323 .000
Galat 1.200 12 .100
Total 36.866 17

Tabel 41. Uji DMRT Kadar Serat Biskuit Daun Kelor Substitusi Tepung Talas
Belitung

Substitusi
Tepung Talas
Belitung

Tingkat Kepercayaan 95% (o = 0,05)

b

c

d

0%

9.3933

30%

9.8367

40%

10.5633

50%

11.7067

60%

12.3500

70%

WWWwwlw

13.3867

Sig.

112

1.000

1.000

1.000

1.000
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Lampiran 13. Analisis dan Uji DMRT Kadar Vitamin C Biskuit Daun Kelor
Substitusi Tepung Talas Belitung

Tabel 42. Kadar Vitamin C Biskuit Daun Kelor Substitusi Tepung Talas Belitung

Kadar Vitamin C (mg/100 g) Biskuit Substitusi Tepung Talas
Ulangan Belitung
0% 30% 40% 50% 60% 70%
1 6,25 6,69 6,86 6,95 7,04 7,74
2 6,25 6,86 6,95 7,04 7,48 7,66
3 5,81 4,86 5,46 7,04 7,22 8,01
Rata-rata 6,10 6,14 6,42 7,01 7,25 7,80

Tabel 43. Anava Kadar Vitamin C Biskuit Daun Kelor Substitusi Tepung Talas

Belitung
Sumber Jumlah Derajat Kuadrat F Sig
Keragaman Kuadrat Bebas (db) | Tengah (KT) '
Perlakuan 6.950 5 1.390 4.014 .023
Galat 4.155 12 .346
Total 11.105 17

Tabel 44. Uji DMRT Kadar Vitamin C Biskuit Daun Kelor Substitusi Tepung
Talas Belitung

Substitusi Tepung

Tingkat Kepercayaan 95% (a = 0,05)

Talas Belitung a b
0% 3 6.1033
30% 3 6.1367
40% 3 6.4233
50% 3 7.0100 7.0100
60% 3 7.2467 7.2467
70% 3 7.8033
Sig. .050 142
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Lampiran 14. Analisis dan Uji DMRT Tekstur Biskuit Daun Kelor Substitusi
Tepung Talas Belitung

Tabel 45. Analisis Tekstur Biskuit Daun Kelor Substitusi Tepung Talas Belitung

Ulangan Tekstur (N/mm?) Biskuit Substitusi Tepung Talas Belitung
0% 30% 40% 50% 60% 70%
1 2722,00 | 282150 | 3240,50 | 3479,50 | 3949,50 | 4044,50
2 3309,00 | 3259,00 | 309550 | 3363,00 | 384550 | 4135,00
3 2752,00 | 3347,00 | 3347,00 | 3724,00 | 3952,50 | 4512,00
Rata-rata | 2927,67 | 2939,83 | 3227,67 | 3522,17 | 3915,83 | 4230,50

Tabel 46. Anava Tekstur Biskuit Daun Kelor Substitusi Tepung Talas Belitung

Sumber Jumlah Derajat Kuadrat F Sig
Keragaman Kuadrat Bebas (db) | Tengah (KT) '
Perlakuan | 4239742.944 5| 847948.589 16.821 .000
Galat 604924.333 12 50410.361
Total 4844667.278 i

Tabel 47. Uji DMRT Tekstur Biskuit Daun Kelor Substitusi Tepung Talas

Belitung
Substitusi Tingkat Kepercayaan 95% (o = 0,05)
Tepun_g Talas N 3 b c §

Belitung

0% 3 2927.67

30% 3 2939.83

40% 3 3227.67 3227.67

50% 3 3522.17 3522.17

60% 3 3915.83 3915.83

70% 3 4230.50

Sig. 145 134 .053 112
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Lampiran 15. Analisis dan Uji DMRT Angka Lempeng Total Biskuit Daun Kelor
Substitusi Tepung Talas Belitung

Tabel 48. Analisis Angka Lempeng Total Biskuit Daun Kelor Substitusi Tepung
Talas Belitung

Ulangan ALT (CFU/qg) Biskuit Substitusi Tepung Talas Belitung
0% 30% 40% 50% 60% 70%
1 12272,73 | 34594,59 | 20270,27 | 3990,99 | 28288,29 | 27297,29
2 11909,09 | 29279,28 | 25765,76 | 3738,74 | 20454,54 | 33693,69
3 10363,64 | 22090,91 | 36036,04 | 3729,73 | 21545,45 | 34234,23
Rata-rata | 11515,15 | 28654,93 | 27357,36 | 3819,82 | 23429,43 | 31741,74

Tabel 49. Anava Angka Lempeng Total Biskuit Daun Kelor Substitusi Tepung
Talas Belitung

Sumber Jumlah Derajat Kuadrat = Sig
Keragaman | Kuadrat Bebas (db) | Tengah (KT) ]
Perlakuan 1.816E9 5 3.632E8 15.866 .000
Galat 2.747E8 12 | 22893163.136
Total 2.091E9 17

Tabel 50. Uji DMRT Angka Lempeng Total Biskuit Daun Kelor Dengan
Substitusi Tepung Talas Belitung

Substitusi Tepung Talas N Tingkat Kepercayaan 95% (a = 0,05)
Belitung a b

50% 3 3819.8200

0% 3 11515.1533

60% 3 23429.4267
40% 8 27357.3567
30% 3 28654.9267
70% 3 31741.7367
Sig. 072 071
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Lampiran 16. Analisis dan Uji DMRT Kapang Khamir Biskuit Daun Kelor
Substitusi Tepung Talas Belitung

Tabel 51. Analisis Kapang Khamir Biskuit Daun Kelor Substitusi Tepung Talas

Belitung
Ulangan Kapang Khamir (CFU/g) Biskuit Substitusi Tepung Talas Belitung
0% 30% 40% 50% 60% 70%
1 0 50,00 40,00 40,00 80,00 10,00
2 0 70,00 50,00 81,82 40,00 20,00
3 0 60,00 10,00 72,73 63,64 0
Rata-rata 0 60,00 33,33 64,85 61,21 10,00
Tabel 52. Anava Kapang Khamir Biskuit Substitusi Tepung Talas Belitung
Sumber Jumlah Derajat Kuadrat = si
Keragaman | Kuadrat Bebas (db) | Tengah (KT) g
Perlakuan | 11979.4702 5 2395.940 9.448 .001
Galat 3043.098 12 253.591
Total 15022.800 17

Tabel 53. Uji DMRT Kapang Khamir Biskuit Daun Kelor Substitusi Tepung
Talas Belitung

Substitusi Tepung N Tingkat Kepercayaan 95% (a = 0,05)
Talas Belitung a b c d

0% 3 .0000
70% 3 10.0000 10.0000
40% 3 33.3333 33.3333
30% 3 60.0000 60.0000
60% 3 61.2133 61.2133
50% 3 64.8500
Sig. 457 .098 .063 729




Lampiran 17. Analisis Organoleptik Biskuit Daun Kelor Substitusi Tepung Talas Belitung

Tabel 54. Hasil Uji Organoleptik Biskuit Daun Kelor Substitusi Tepung Talas Belitung

0% 30% 40% 50% 60% 70%

paramaeter

112134 X 2 3[4 X |21/ 2|3]4] X 234X |1]2]|3 Y |1/2|3 4|3
warna 18| 7 |14 3,13 7 |13 3,00 10 | 14 | 4 | 2,67 14 | 12 2,27 7 12 2,63 10 13| 4 | 2,60
rasa 61811 |5 |250 11 | 13 2,43 10 |12 | 8 | 2,63 6 | 17 2,63 10 | 17 2,67 9 |13 | 4 | 257
tekstur 315|114 8 |29 6 |15 2,80 7 118 | 5| 2,87 4 | 14 2,87 6 | 16 2,87 5119 2 | 2,63
aroma 2|7 |14 7 |287 2 |16 2,83 11 |11 | 6 | 2,60 12 | 12 2,60 3 | 16 3,07 5112 |12 | 3,17

Keterangan :

1 = kurang suka

2 = agak suka

3 = suka

4 = sangat suka

78



