BAB V. SIMPULAN DAN SARAN

5.1 Simpulan
Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan yang terbatas pada ruang
lingkup penelitian dapat disimpulkan hal-hal sebagai berikut:

a. Perlakuan formulasi tepung tempe dan tepung tapioka berpengaruh secara
nyata terhadap kadar air, kadar abu, dan kadar protein, serta sifat
organoleptik parameter skor nilai tekstur, warna pasta sebelum dimasak
dan warna setelah dimasak yang diamati,tetapi tidak berpengaruh terhadap
skor nilai rasa dan aroma.

b. Semakin tinggi formulasi tepung tempe yang digunakan maka kadar abu
dan kadar air, dan kadar protein, serta sifat organoleptik semakin baik dan
disukai oleh panelis

c. Perlakuan yang paling disukai oleh panelis yaitu pada perlakuan kelima
(P5) dengan formulasi tepung tempe 50% dan tepung tapioka 50% dengan
nilai kadar air 6,35 %, kadar abu 3,56 %, kadar protein 13,42 %, skor nilai
rasa 3,15 pada kategori suka, skor nilai tekstur 2,95 pada kategori agak
empuk, skor nilai aroma 3,35 pada kategori suka, skor nilai warna sebelum
dimasak 4,20 pada kategori kuning, dan warna sesudah dimasak 3,65 pada
kategori kuning.

5.2 Saran
Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan disarankan perlu
dilakukan penelitian lanjutan mengenai formulasi tepung tempe dan tepung

tapioka pada produk lainnya seperti bolu, donat, dan sebagainya.
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Lampiran 5. Data Hasil Pengamatan Kadar Air Pasta

Ulangan
Perlakuan Total Purata
1 2 3
P1 2,53 2,98 2,94 8,45 2,82 a
P2 3,39 3,83 3,82 11,04 3,68 b
P3 4,93 4,20 4,11 13,24 441c
P4 5,38 5,25 5,72 16,35 5,45d
P5 6,05 6,27 6,72 19,04 6,35 €
P6 7,21 7,38 7,31 21,90 7,30 f
Total 29,49 29,91 30,62 90,02
Tabel Anova
Sumber Jumlah Derajat | Kuadrat F F tabel
Keragaman kuadrat bebas tengah hitung 5% Ket
Perlakuan 42,479 5 8,50 99,91 3,11 S
Galat 1,020 12 0,09
Total 43,499 17
BNJ = 5% 0,80
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Lampiran 6. Data Hasil Pengamatan Kadar Abu Pasta

Perlakuan Ulangan Total Purata
1 2 3
P1 1,21 1,34 1,38 3,93 1,31a
P2 1,48 1,47 1,49 4,44 1,48 a
P3 1,84 1,82 1,87 5,53 1,84 D
P4 2,59 2,79 2,84 8,22 2,74 ¢
P5 3,55 53 3,59 10,67 3,56d
P6 4,86 4,81 4,99 14,66 4,89 e
Total 15,53 15,76 16,16 47,45
Tabel Anova
Sumber Jumlah | Derajat | Kuadrat . F tabel
Keragaman kuadrat bebas tengah Flilgyno 5% Ket
Perlakuan 28,941 5 5,79 972,79 3,11 S
Galat 0,071 12 0,01
Total 29,012 17
BNJ = 5% 0,21
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Lampiran 7. Data Hasil Pengamatan Kadar Protein Pasta

Perlakuan Ulangan Total Purata
1 2 3
P1 11,20 11,98 11,45 34,63 11,54 ab
P2 13,16 13,26 12,97 39,39 13,13 ¢
P3 10,73 12,19 11,01 33,93 11,31 ab
P4 10,99 10,47 10,92 32,38 10,79 a
P5 13,44 13,52 13,31 40,27 13,42 ¢
P6 12,25 12,21 12,54 37 12,33 bc
Total 71,77 73,63 72,2 217,6
)| e | o | et | g [Foed | ke
Keragaman
Perlakuan 16,522 5 3,30 21,93 3,11 S
Galat 1,808 12 0,15
Total 18,330 17
BNJ = 5% 0,38
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Lampiran 8. Hasil Pengamatan Uji Organoleptik Rasa Pasta

Panelis P1 P2 P3 P4 P5 P6 Total
1 4 3 3 5 1 2 18
2 3 3 4 4 3 2 19
3 2 4 4 3 5 4 22
4 3 3 4 3 2 4 19
5 3 3 4 3 4 4 21
6 3 3 4 3 4 4 21
7 2 2 2 4 3 2 15
8 2 2 2 3 4 2 15
9 4 4 3 2 1 1 15
10 4 5 3 4 1 1 18
11 3 3 2 2 3 2 15
12 4 3 3 4 4 4 22
13 4 4 3 4 3 4 22
14 3 3 3 3 4 3 19
15 4 3 3 3 2 2 17
16 5 5 5 4 4 3 26
17 4 4 4 4 4 4 24
18 5 4 2 4 5 3 23
19 5 5 4 3 2 2 21
20 3 4 4 3 4 4 22
Total 70 70 66 68 63 57 18
Purata | 3,50 a 3,50 a 3,30 a 3,40 a 3,15a 2,85a 19
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Tabel Anova

Sumber Jumlah Derajat Kuadrat F hitung F tabel Ket
keragaman | kuadrat bebas tengah 5%
Ulangan 33,03 19 1,74 2,14 1,70 NS
Perlakuan 6,27 5 1,25 1,54 2,31 NS
Galat 77,07 95 0,81
Total 116,37 119
BNJ 5% -
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Lampiran 9. Hasil Pengamatan Uji Organoleptik Tekstur Pasta

Panelis | P1 P2 P3 P4 P5 P6 Total
1 4 2 5 3 1 3 18
2 5 4 3 3 2 3 20
3 5 4 4 3 2 1 19
4 3 3 5 4 3 4 22
5 5 5 4 4 3 4 25
6 ) 4 3 3 2 4 21
7 3 3 3 3 2 2 16
8 3 3 3 3 2 2 16
9 4 1 3 3 2 1 14
10 5 4 3 2 1 1 16
11 3 4 5 5 4 3 24
12 4 3 4 4 4 4 23
13 3 4 3 3 4 4 21
14 3 3 4 8 3 3 19
15 5 5 4 3 2 2 21
16 5 5 5 5 5 5 30
17 3 5 4 3 4 3 22
18 4 5 2 3 4 3 21
19 5 5 3 3 3 3 22
20 4 5 4 3 3 3 22
Total 80 79 73 66 59 59 20
Purata | 4,00
b [39b | 365ab [ 3,30ab 295a 2,95a
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Tabel Anova

Sumber Jumlah Derajat Kuadrat F hitung F tabel Ket
keragaman | kuadrat bebas tengah 5%
Ulangan 42,13 19 2,22 3,06 1,70 S
Perlakuan 26,57 5 5,51 7,34 2,31 S
Galat 68,77 95 0,72
Total 137,47 119
BNJ 5% 0,78
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Lampiran 10. Hasil Pengamatan Uji Organoleptik Aroma Pasta

Panelis | P1 P2 P3 P4 P5 P6 Total
1 3 4 2 1 5 4 19
2 3 3 4 3 3 3 19
3 2 4 3 4 4 3 20
4 3 3 2 2 3 4 17
5 3 3 2 3 2 3 16
6 3 3 2 2 3 4 17
7 4 4 4 3 3 4 22
8 4 4 4 3 3 4 22
9 3 3 3 2 2 1 14
10 5 4 3 1 5 3 21
11 3 3 3 3 3 2 17
12 3 3 3 3 4 4 20
13 3 3 3 3 3 3 18
14 3 4 4 5 4 3 23
15 3 4 2 4 2 2 17
16 4 4 4 4 4 4 24
17 4 4 4 4 4 3 23
18 4 5 5 5 4 3 26
19 5 4 3 2 2 2 18
20 3 3 4 4 4 4 22
Total 68 72 64 61 67 63
Purata | 3,40
a | 360a | 320a 3,05a 3,35a 3,15a
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Tabel Anova

Sumber Jumlah Derajat | Kuadrat F hitung F tabel Ket
keragaman | kuadrat bebas tengah 5%
Ulangan 29,96 19 1,58 2,54 1,70
Perlakuan 3,94 5 0,79 1,27 2,31 NS
Galat 58,89 95 0,6
Total 92,79 119
BNJ 5% 0,72
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Lampiran 11. Hasil Pengamatan Uji Organoleptik Warna Pasta yang dimasak

Panelis P1 P2 P3 P4 P5 P6 Total
1 3 2 1 1 5 4 16
2 1 1 1 1 4 1 9
3 3 2 1 4 5 4 19
4 1 2 1 4 4 4 16
5 2 2 1 4 4 4 17
6 2 2 1 4 4 4 17
7 1 1 1 4 4 4 15
8 1 1 1 4 4 4 15
9 2 1 2 2 1 1 9
10 3 2 1 4 5 5 20
11 2 3 3 2 2 2 14
12 2 1 2 2 1 1 9
13 1 1 1 4 4 4 15
14 1 4 4 5 5 5 24
15 1 1 4 4 5 5 20
16 2 2 2 3 5 5 19
17 1 1 1 4 4 1 12
18 2 1 1 4 1 4 13
19 2 2 1 1 1 1 8
20 1 2 1 1 5 4 14
Total 34 34 31 62 73 67
Purata 1,70a | 1,70a | 1,55a 3,10 a 3,65a 3,35a
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Tabel Anova

Sumber Jumlah Derajat | Kuadrat F F tabel
keragaman | kuadrat bebas tengah hitung 5% Ket
Ulangan 57,49 19 3,03 2,69 1,70 S
Perlakuan 91,74 5 18,35 16,33 2,31 S
Galat 106,76 95 1,12

Total 255,99 119

BNJ 5% 0,97
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Lampiran 12. Hasil Pengamatan Uji Organoleptik Warna Pasta yang Belum
dimasak

Panelis P1 P2 P3 P4 P5 P6 Total
1 3 2 1 5 4 4 19
2 2 1 1 1 4 4 13
3 2 2 1 4 5 4 18
4 4 4 4 4 5 5 26
5 4 4 4 4 5 5 26
6 4 4 4 4 5 4 25
7 2 4 4 2 4 1 17
8 2 4 4 4 4 4 22
9 2 4 4 4 4 4 22
10 2 1 2 4 4 5 18
11 3 3 2 3 2 3 16
12 2 2 2 2 2 2 12
13 1 4 4 4 5 5 23
14 1 4 4 5 5 5 24
15 1 1 4 4 5 5 20
16 1 1 2 3 4 5 16
17 1 4 1 4 4 1 15
18 1 2 1 4 4 4 16
19 2 2 1 1 4 4 14
20 2 1 2 4 5 4 18

Total 42 54 52 70 84 78

Purata 2,10

a 2,70ab | 2,60 ab 3,50 bc 4,20 ¢ 39c
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Tabel Anova

Sumber Jumlah Derajat Kuadrat F tabel
keragaman | kuadrat bebas tengah F hitung 5% Ket
Ulangan 59,00 19 3,11 3,02 1,70 S
Perlakuan 67,87 5 13,57 13,18 2,31 S
Galat 97,80 95 1,03

Total 224,67 119

BNJ 5% 0,97
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Lampiran 13. Bahan Pembuatan Pasta
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Lampiran 14. Proses Pencetakan Pasta
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Lampiran 15. Proses Perebusan Pasta
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Lampiran 16. Proses Pengeringan Pasta
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Lampiran 17. Proses Uji Organoleptik Pasta
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Lampiran 18. Proses Penelitian Kadar Air dan Kadar Abu
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