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. Formulasi tepung beras dan tepung kacang hijau berpengaruh terhadap
sifat kimia (kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar gula reduksi)dan
sifat organoleptik (rasa, tekstur, aroma, dan warna)pangaha sinci yang
diamati. Semakin tinggi formulasi tepung kacang hijau yang digunakan
maka kadar abu dan kadar protein semakin meningkat, sedangkankadar
gu la reduksidan kadar air semakin menurun.

b. Perlakuan terbaik dan yang paling disukai oleh panelis didapat pada
perlakuan S5dengan formulasi tepung beras 75 g + tepung Kacang Hijau
175 g dengan nilai kadar air(1,25 %), kadar abu (7,33%), kadar protein
(11,33%), kadar gula reduksi (23,54%), skor nilai rasa 4.35 dengan
kriteria sangat suka, skor nilai tekstur 4,35 dengan kriteria empuk, skor
nilai aroma 4,35 dengan kriteria suka, dan skor nilai warna 3,20 pada
kriteria sangat coklat.

5.2 Saran
Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan maka dapat
dikemukakan saran-saran sebagai berikut :

a. Dalam pembuatan Pangaha Sinci sebaiknya menggunakan Formulasi
tepung Beras 75 g + Tepung Kacang Hijau 75 g(perlakuan S5) masih

disukai oleh panelis dari segi aroma, rasa, dan tekstur agakrenyah.
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b. Perlu dilakukan penelitian lanjutan mengenai formulasi tepung berasdan
tepung kacang hijau pada produk lainnya seperti pangaha kale’a, kacipo

dan sebagainya.
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LAMPIRAN-LAMPIRAN
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Lampiran 1. Lembar Kuisioner Uji Warna Pangaha sinci

Lembar Kuisioner Uji Warna Pangaha sinci

Nama
Tanggal
Bahan : Pangaha sinci

Dihadapan saudara disajikan pangaha sinci.Saudara diminta untuk
memberikan penilaian terhadap warna dari Pangaha sinci tersebut sesuai dengan
kriteria kesukaan saudara.

Stik kentang diamati warnanya dengan dilakukan penilaian menurut skala

hedonic 1-5 dengan urutan nilai.

Contoh Kartu Nilai Uji Hedonik
430 801 756 091 788 920

Ket :

1. Agak Coklat
2. Coklat

3. Sangat Cokelat
4. Merah

5. Sangat Merah

Komentar :
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Lampiran 2. Lembar Kuisioner Uji Aroma Pangaha sinci
Lembar Kuisioner Uji Aroma Pangaha sinci

Nama

Tanggal

Bahan : Pangaha sinci

Dihadapan saudara disajikan Pangaha sinci. Saudara diminta untuk
memberikan penilaian terhadap aroma dari Pangaha sinci tersebut sesuai dengan
kriteria kesukaan saudara.

Dilakukan penilaian menurut skala hedonic 1-5 dengan urutan nilai
Contoh Kartu Nilai Uji Hedonik

430 801 756 091 788 920

Ket :
1. Sangat tidak suka
2. Tidak suka
3. Agak suka
4. Suka
5. Sangat suka

Komentar :
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Lampiran 3. Lembar Kuisioner Uji Rasa Pangaha sinci
Lembar Kuisioner Uji Rasa Pangaha sinci

Nama
Tanggal
Bahan : Pangaha sinci

Dihadapan saudara disajikan Pangaha sinci. Saudara diminta untuk
memberikan penilaian terhadap rasa dari pangaha sinci tersebut sesuai dengan
kriteria kesukaan saudara.

Untuk penilaian terhadap tekstur menggunakan metode scoring test dengan
skala 1-5
Contoh Kartu Nilai Uji Hedonik

430 801 756 091 788 920

1. Sangat tidak suka
2. Tidak suka

3. Agak suka

4. Suka

5. Sangat suka
Komentar :
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Lampiran 4. Lembar Kuisioner Uji Tekstur Pangaha sinci
Lembar Kuisioner Uji Tekstur Pangaha sinci

Nama
Ttd
Hari/Tgl
Bahan : Pangaha sinci

Dihadapan saudara disajikan Pangaha sinci, saudara diminta untuk
memberikan penilaian terhadap tekstur sampel tersebut, sesuai dengan tingkat
kesukaan saudara.

Untuk penilaian terhadap tekstur menggunakan metode scoring test dengan

skala 1-5

430 801 756 091 788 920

Ket:

1. Sangat keras
2. Keras

3. Agak empuk
4. Empuk

5. Sangat empuk
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Lampiran 5. Data Hasil Pengamatan Kadar Air Pangaha Sinci

Ulangan
Perlakuan 1 2 3 Total Purata
SO 6.71 6.12 4.2 17.03 5.68¢c
S1 4.99 3.08 3.8 11.87 3.96 bc
S2 2.98 2.62 4.33 9.93 3.31abc
S3 2.25 3.37 2.78 8.4 2.80ab
S4 3.31 3.01 2.17 8.49 2.83ab
S5 1.22 2.06 0.48 3.76 1.25a
Total 21.46 20.26 17.76 59.48
Tabel Anova

Varian db JK KT F Hitung | F Tabel 5% | Ket

Perlakuan 5 32.22 6.44 8.13 311 S

Galat 12 9.51 0.79

total 17 41.73

BNJ 5% = 2,42
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Lampiran 6. Data Hasil Pengamatan Kadar AbuPangaha Sinci

Ulangan
Perlakuan Total Purata
1 2 3
SO 3.21 2.65 2.62 8.48 2.83a
S1 4.34 2.09 2.73 9.16 3.05a
S2 4.34 2.09 2.73 9.16 3.05a
S3 3.59 3.89 4.00 11.48 3.83ab
S4 457 6.58 6.10 17.25 5.75bc
S5 6.80 8.44 6.75 21.99 7.33¢c
Total 26.85 25.74 24.93 77.52
Tabel Anova
Varian db JK KT F Hitung | F Tabel 5% Ket
Perlakuan 5 50.36 10.07 12.41 3.11 S
Galat 12 9.74 0.81
total 17 60.10

BNJ 5% = 2,47
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Lampiran 7. Data Hasil Pengamatan Kadar Protein Pangaha Sinci

Ulangan
Perlakuan Total Purata
1 2 3
SO 6.86 6.85 6.73 30.40 6.81a
S1 8.66 10.78 8.96 28.40 9.47b
S2 12.15 9.77 7.29 29.21 9.74 bc
S3 10.22 10.54 9.64 20.44 10.13 bc
S4 13.54 8.49 10.84 32.87 10.96 bc
S5 11.52 11.02 11.46 34.00 11.33¢
Total 62.95 57.45 54.92 175.32
Tabel Anova

Varian JK KT F Hitung F Tabel 5% | Ket

Perlakuan 5 38.44 7.69 3.32 3.11|S

Galat 12 27.79 2.32

total 17 66.23

BNJ =1,62
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Lampiran 8. Data Hasil Pengamatan Kadar Gula ReduksiPangaha Sinci

Perlakuan Ulangan Jumlah | Rerata
1 2 3
SO 58.49 59.48 57.79 | 175.76 | 58.59d
S1 54.35 56.34 56.47 | 167.16 | 55.72d
S2 46.01 41.37 38.95 | 126.33 | 42.11c
S3 31.77 32.95 34.17 | 98.89 | 32.96b
S4 31.51 32.23 3409 | 97.83| 32.6b
S5 24.32 22.88 23.43 70.63 | 23.54a
Jumlah 246.45 | 245.25 | 24490 | 736.60
Purata 41.08 40.88 40.82
Tabel Anova
Varian db JK KT F Hitung | F Tabel 5% | Ket
Perlakuan 5 2900.64 | 580.13 185.69 3.11 S
Galat 12 37.49 3.12
Total 17 2938.13

BNJ 5%= 4,85
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Lampiran 9. Hasil Pengamatan Uji Organoleptik Rasa Pangaha Sinci

BNJ = 0,74

Panelis | SO S1 S2 S3 S4 S5 Total
1 2 3 4 3 5 5 22
2 5 4 5 3 5 5 27
3 3 3 3 3 3 4 19
4 3 4 5 4 3 4 23
5 4 4 3 3 5 5 24
6 4 3 2 3 3 3 18
7 5 2 3 3 5 5 23
8 4 3 3 5 5 5 25
9 2 4 4 4 5 5 24
10 4 3 4 4 3 3 21
11 5 3 4 4 3 3 22
12 3 5 4 4 5 5 26
13 2 4 4 5 5 5 25
14 3 3 4 3 2 2 17
15 2 2 4 4 5 5 22
16 2 4 5 4 5 5 25
17 2 4 4 4 5 5 24
18 2 4 3 4 5 5 23
19 3 4 3 4 4 4 22
20 2 3 3 4 4 4 20

Total 62 69 74 75 85 87 452

Purata | 310 3,45 3,70 3,75 4,25 4,35

Notasi a a ab ab b b

Tabel Anova

Varian db JK KT F Hitung F Tabel 5% | KET

Perlakuan 5 21.34 4.27 6.07 2.31 S

Panelis 19 2243 | 1.18 1.68 1.70 NS

Galat 95 66.83 | 0.70

total 119 110.59
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Lampiran 10. Hasil Pengamatan Uji Organoleptik Tekstur Pangaha Sinci

BNJ 5% = 0,78

Panelis | SO S1 S2 S3 S4 S5 Total
1 3 4 5 4 5 5 26
2 5 4 5 3 5 5 27
3 3 3 3 3 4 4 20
4 3 4 5 4 3 4 23
5 4 4 3 3 5 5 24
6 4 3 2 3 3 3 18
7 5 2 3 3 5 5 23
8 4 3 3 5 5 5 25
9 2 4 4 4 5 5 24
10 4 3 4 4 3 3 21
11 5 3 4 4 3 3 22
12 3 5 4 4 5 5 26
13 2 4 4 5 5 5 25
14 3 3 4 3 2 2 17
15 2 2 4 4 5 5 22
16 2 4 5 4 5 5 25
17 2 4 4 4 5 5 24
18 2 4 3 4 5 5 23
19 3 4 3 4 4 4 22
20 2 3 3 4 4 4 20

Total 63 70 75 76 86 87 457

Purata | 315 3,50 3,75 3,80 4,30 4,35

Notasi a a ab ab b b

Tabel Anova

Varian db JK KT F Hitung F Tabel 5% | KET

Perlakuan 5 21.34 4.27 6.07 2.31 S

Panelis 19 | 22.43 1.18 1.68 1.70 NS

Galat 95| 66.83 0.70

total 119 | 110.59
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Lampiran 11. Hasil Pengamatan Uji Organoleptik Aroma Pangaha Sinci

Panelis | SO S1 S2 S3 S4 S5 Total
1 2 3 4 3 5 5 22
2 5 4 5 2 5 5 26
3 3 3 3 3 3 4 19
4 3 4 5 4 4 4 24
5 4 4 3 3 5 5 24
6 4 3 1 3 3 3 17
7 5 2 3 3 5 5 23
8 4 3 3 5 5 5 25
9 2 4 4 4 5 5 24
10 4 3 4 4 3 3 21
11 5 3 4 4 3 3 22
12 3 5 4 4 5 5 26
13 2 4 4 5 5 5 25
14 3 3 4 3 2 2 17
15 2 1 4 4 5 5 21
16 2 4 5 4 5 5 25
17 2 4 4 4 5 5 24
18 1 4 3 4 5 5 22
19 3 4 3 4 4 4 22
20 2 3 3 4 4 4 20

Total 61 68 73 74 86 87 449

Purata | 305 3,40 3,65 3,70 4,30 4,35

Notasi a a ab ab b b

Tabel Anova

Varian db JK KT F Hitung FTabel 5% | KET

Perlakuan 5 25.74 5.15 6.08 2.31 S

Panelis 19 22.82 1.20 1.42 1.70 NS

Galat 95| 80.43 0.85

total 119 | 128.99

BNJ =0,82
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Lampiran 12. Hasil Pengamatan Uji Organoleptik Warna Pangaha Sinci

Panelis | SO S1 S2 S3 S4 S5 Total
1 5 5 3 4 3 3 23
2 5 5 2 5 4 3 24
3 5 3 3 3 3 3 20
4 4 4 4 5 4 4 25
5 5 5 3 3 4 3 23
6 5 5 5 1 3 3 22
7 5 5 5 3 2 2 22
8 5 5 5 3 3 3 24
9 5 5 4 4 1 1 20
10 3 3 4 4 3 3 20
11 5 3 4 4 5 5 26
12 5 5 4 4 5 5 28
13 5 5 5 4 5 5 29
14 5 2 3 4 2 2 18
15 5 5 4 4 5 5 238
16 5 5 4 5 2 2 23
17 5 5 4 4 2 2 22
18 5 5 4 3 4 3 24
19 4 4 4 3 4 4 23
20 4 4 4 3 3 3 21

Total 95 88 78 73 67 64 465

Purata | 475 4,40 3,90 3,65 3,35 3,20

Notasi b b ab ab a a

Tabel Anova

Varian db JK KT F Hitung F Tabel 5% | KET

Perlakuan 5 36.47 7.29 9.12 2.31 S

Panelis 19 26.63 1.40 1.75 1.70 S

Galat 95| 76.03 0.80

total 119 | 139.13

BNJ =0,82
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