BAB V. SIMPULAN DAN SARAN

5.1. Simpulan

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan pada penelitian ini maka

dapat disimpulkan sebagai berikut:

a.

Penambahan tepung ampas tahu berpengaruh secara nyata terhadap semua
parameter kimia dan organoleptik, kecuali parameter kadar air. Dimana,
semakin banyak penambahan tepung ampas tahu, maka akan semakin
tinggi kadar abu, kadar protein, kadar serat, dan kadar air tempani kacang
komak. Sedangkan sifat sensoris (skor rasa, aroma, warna, dan tekstur)
semakin menurun.

Perlakuan terbaik penambahan 30% tepung ampas tahu yang lebih disukai
panelis dari segi rasa dan aroma (agak suka), warnanya coklat, dan dengan
tekstur agak empuk. Dimana, kadar air 11,7%, kadar abu 2,19%, kadar
serat 21,58%, dan kadar protein 7,39%.

5.2. Saran

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan yang terbatas pada ruang

lingkup penelitian ini maka dapat dikemukakan saran sebagai beriku

a. Untuk mendapatkan tempani tepung kacang komak yang disukai oleh

panelis disarankan mengggunakan perlakuan P3 dengan penambahan
tepung ampas tahu 30%.

Untuk penelitian lebih lanjut disarankan melakuakan penelitian tentang
lama umur simpan tempani tepung kacang komak untuk memperoleh

informasi lebih lanjut tentang tempani tepung kacang komak.
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Lampiran 1. Lembar Kuisioner Uji Aroma Tempani Kacang Komak
Penambahan Tepung Ampas Tahu

Nama
NIM
Tanggal :
Bahan : Tempani kacang komak dengan penambahan tepung ampas tahu
Di hadapan saudara disajikan tempani kacang komak dengan penambahan
tepung ampas tahu. Saudara diminta untuk memberikan penilaian terhadap aroma

sampel tersebut, sesuai dengan hasil penginderaan saudara.

021 199 473 730 425
Keterangan :
1. Sangat tidak suka
2. Tidak suka
3. Agak suka
4. Suka
5. Sangat suka

48



Lampiran 2. Lembar Kuisioner Uji Rasa Tempani Kacang Komak Dengan
Penambahan Tepung Ampas Tahu

Nama
NIM
Tanggal :
Bahan : Tempani kacang komak dengan penambahan tepung ampas tahu
Di hadapan saudara disajikan tempani kacang komak dengan penambahan
tepung ampas tahu. Saudara diminta untuk memberikan penilaian terhadap rasa
sampel tersebut sesuai dengan tingkat kesukaan saudara.
021 199 473 730 425

Keterangan :
1. Sangat tidak suka

2. Tidak suka
3. Agak suka
4. Suka

5. Sangat suka
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Lampiran 3. Lembar Kuisioner Uji Tekstur Tempani Kacang Komak

Nama
NIM
Tanggal :

Dengan Penambahan Tepung Ampas Tahu

Bahan : Tempani kacang komak dengan penambahan tepung ampas tahu

Di hadapan saudara disajikan tempani kacang komak dengan penambahan

tepung ampas tahu. Saudara diminta untuk memberikan penilaian terhadap tekstur

sampel tersebut, sesuai dengan hasil pengamatan saudara.

021 199 473 730 425
Keterangan :
1. sangat keras
2. keras
3. Agak keras
4. Agak Empuk
5. Empuk
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Lampiran 4. Lembar Kuisioner Uji Warna Tempani Kacang Komak
Denegan Penambahan Tepung Ampas Tahu

Nama
NIM
Tanggal :
Bahan : Tempani kacang komak dengan penambahan tepung ampas tahu

Di hadapan saudara disajikan tempani kacang komak dengan penambahan
tepung ampas tahu. Saudara diminta untuk memberikan penilaian terhadap rasa
sampel tersebut sesuai dengan tingkat kesukaan saudara.

021 199 473 730 425

Keterangan :
1. Coklat tua
2. Coklat
3. Agak coklat
4. Coklat muda
5

. Krim
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Lampiran 5. Hasil Analisis Data Skor Aroma Tempani Kacang Komak

Dengan Penambahan Tepung Ampas Tahu

Aroma

Panelis Total
P1(10%) | P2(20%) | P3(30%) | P4(40%) | P5(50%)

1 3 3 3 3 3 15
2 4 3 2 2 2 13
3 3 4 4 4 4 19
4 3 3 4 2 2 14
5 3 3 3 2 2 13
6 4 4 4 2 3 17
7 4 4 4 2 1 15
8 4 4 4 2 2 16
9 4 4 4 2 3 17
10 3 4 4 3 3 17
11 4 3 3 3 2 15
12 4 3 3 3 3 16
13 3 2 ) 5 4 17
14 2 3 4 3 4 16
15 4 3 3 2 2 14
16 4 3 3 2 2 14
17 5 4 4 3 3 19
18 3 4 3 3 4 i Y{
19 4 3 3 3 3 16
20 4 3 3 2 2 14

Total 72 67 68 53 54 314

Purata 3,6 3,4 3,4 2,7 2,7

Notasi b b b a a
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Lampiran 6. Hasil Analisis Data Skor Rasa Tempani Kacang Komak
Dengan Penambahan Tepung Ampas Tahu
Panelis Rasa Total
P1(10%) | P2(20%) | P3(30%) | P4(40%) | P5(50%)

1 4 4 3 3 3 17
2 5 4 4 4 4 21
3 4 4 2 2 2 14
4 3 4 4 2 2 15
5 5 4 3 2 2 16
6 4 4 4 2 1 15
7 4 4 4 3 3 18
8 3 4 3 3 2 15
9 4 4 3 2 2 15
10 4 4 2 2 2 14
11 4 4 3 5 5 21
12 4 4 2 2 2 14
B 4 4 3 3 3 17
14 5 4 2 2 3 16
15 3 4 4 4 4 19
16 3 4 4 2 2 15
17 5 4 4 4 3 20
18 3 4 3 3 2 15
19 3 4 4 3 3 17
20 3 4 4 4 4 19

Total 77 80 65 57 54 333

Purata 3,9 4,0 3,3 2,9 2,7

Notasi b b ab a a
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Lampiran 7. Hasil Analisis Data Skor Tekstur Tempani Kacang Komak

Dengan Penambahan Tepung Ampas Tahu

Tekstur

Panelis Total
P1(10%) | P2(20%) | P3(30%) | P4(40%) | P5(50%)

1 2 2 4 4 5 17
2 2 2 3 2 3 12
3 1 2 5 5 5 18
4 1 2 4 4 5 16
5 2 2 4 4 4 16
6 1 2 2 5 5 15
7 2 2 3 5 5 17
8 1 2 4 4 5 16
9 2 3 3 4 4 16
10 2 2 3 4 5 16
11 1 2 4 5 5 17
12 2 3 4 5 5 19
13 2 5 4 3 5 19
14 2 2 3 2 3 12
B 1 2 4 4 5 16
16 2 2 4 5 5 18
17 4 2 3 3 3 15
18 2 3 3 4 4 16
19 3 4 4 3 3 17
20 2 2 4 5 5 18

Total 37 48 72 80 89 326

Purata 1,9 2,4 3,6 4,0 45

Notasi a a b bc Cc
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Lampiran 8. Hasil Analisis Data Skor Warna Tempani Kacang Komak

Dengan Penambahan Tepung Ampas Tahu

Warna

Panelis (1';&/0 | P210%) (283/0 | | P34(30%) | P5(40%) Total
1 2 2 4 4 5 17
2 2 3 4 4 5 18
3 2 3 5 5 5 20
4 1 3 4 4 5 17
5 2 3 3 5 5 18
6 2 2 4 5 5 18
7 2 1 1 5 5 20
8 2 2 5 5 5 19
9 2 3 4 4 5 18
10 2 3 1 1 5 18
11 2 3 2 5 5 19
12 1 3 5 5 5 19
13 2 3 4 5 5 19
14 2 2 2 5 4 19
15 1 5 3 5 5 19
16 2 3 1 2 5 18
17 2 3 3 5 5 18
18 2 3 5 5 5 20
19 2 2 3 4 4 15
20 2 3 3 5 5 18

Total 39 58 79 03 98 | 367

Purata 2,0 2,9 4,0 4,7 49

Notasi A b c d d
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Lampiran 9. Hasil Analisis Data Pengaruh Penambahan Tepung Ampas
Tahu Terhadap Kadar Abu Tempani Kacang Komak

Ulangan

Perlakuan UL U2 Total | Rerata
P1(10%) | 1,70 1,74 344 | 172
P2 (20%0) 1,96 2,05 4,01| 2,01
P3 (30%0) 2,18 2,20 4,38 | 2,19
P4 (40%) 2,28 2,31 459 | 2,30
P5 (50%0) 2,34 2,33 4,67 | 2,34

Total 10,46 | 10,63 | 21,09

Rerata 2,092 2,126

Sumber F h

Keragaman 7= = N Hitung el
5%

Perlakuan 4 0,51 0,13 | 11458 | 5,19

Galat 5 0,01 | 0,001

Total 9 0,51

Rerata | Notasi

1,72 a

2,01

2,19 C

2,30 cd

2,34 d
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Lampiran 10. Hasil Analisis Data Pengaruh Penambahan Tepung Ampas
Tahu Terhadap Kadar Protein Tempani Kacang Komak

Ulangan
Ul u2

Perlakuan Total | Rerata

P1(10%) | 6,14 | 551 | 11,65| 5825

P2 (20%) | 6,22 6,66 12,88 | 6,44

P3(30%) | 7,52 7,25 14,77 | 7,39

P4 (40%) | 7,60 | 7,70 153 | 7,65
P5(50%) | 839 | 826 | 1665 8325
Total 3587 | 3538 71,25

Rerata 7,174 | 7,076

Sumber DB JK KT = Tabel | keterangan
Keragaman Hitung 504

Perlakuan 4 788 | 197 | 2856 | 5,19 S

o1

Galat 0,35 | 0,07

Total 9 8,23

Rerata | Notasi

5,83 a

6,44 ab

7,39

7,65

T |T |T

8,33
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Lampiran 11. Hasil Analisis Data Pengaruh Penambahan Tepung Ampas
Tahu Terhadap Kadar Serat Tempani Kacang Komak

Ulangan
Ul U2

Perlakuan Total | Rerata

P1(10%) | 9,41 | 11,08 | 2049 | 10,25

P2 (20%) | 13,82 | 15,61 29,43 | 14,72

P3(30%) | 23,05 | 20,11 43,16 | 21,58

P4 (40%) | 25,21 | 24,83 50,04 | 25,02

P5 (50%) | 28,41 | 2855 | 56,96 | 2848

Total 99,9 | 100,18 | 200,08

Rerata 19,98 | 20,036

Sumber F F
DB JK KT . Tabel | keterangan
Keragaman Hitung 504
Perlakuan 4 | 445,40.1.111,35(75,23. .| 5,19 S
Galat 5 7,40 1,48
Total 9 452,80
Rerata | Notasi
10,25 a
14,72 a
21,58 b
25,02 bc
28,48 c
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