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BAB V. SIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Simpulan 

  Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan terbatas dalam 

penelitian ini, maka dapat disimpulkan sebagai berikut: 

1. Penambahan tepung asam jawa berpengaruh nyata terhadap sifat kimia 

kadar air dan kadar protein, tetapi tidak berbeda nyata terhadap sifat 

kimia (kadar abu). Sedangkan uji organoleptik berpengaruh nyata 

terhadap sifat fisik parameter warna, tekstur dan aroma, tetapi tidak 

berbeda nyata pada parameter rasa.  

2. Semakin tinggi proporsi tepung asam jawa yang ditambahkan maka 

kadar air, kadar protein, dan nilai rasa, aroma, dan tekstur semakin 

meningkat, sedangkan kadar abu dan kadar warna semakin menurun.  

3. Perlakuan terbaik adalah pada perlakuan P4 (40% tepung asam jawa) 

dengan kadar air 13,11%, kadar abu 2,84% dan, kadar protein 2,58%, 

rating warna 2,40 dengan coklat muda. Rating rasa 3,55 dengan kriteria 

kelezatan, rating tekstur 4,05 dengan kriteria renyah, dan rating aroma 

4,05 dengan kriteria rasa  

5.2. Saran 

  Berdasarkan hasil pembahasan dan penelitian, maka saran yang 

dapat diberikan sebagai berikut: 

1. Untuk mendapatkan cookies yang disukai panelis disarankan 

menggunakan perlakuan P4 dengan penambahan tepung asam jawa 

40%.  
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2. Dalam pembuatan kue asam jawa diperlukan alternatif penambahan 

bahan tertentu untuk meningkatkan nilai gizi yang sesuai dengan 

Standar Nasional Indonesia (SNI).  

3. Untuk penelitian selanjutnya, disarankan untuk mempelajari umur 

simpan cookies dengan penambahan tepung asam jawa untuk informasi 

lebih lengkap tentang cara penambahan tepung asam jawa pada 

pembuatan cookies.  
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Lampiran 1. Lembaran uji kuisioner uji warna cookies biji asam 
Nama  :  

Nim  : 

Tanggal : 

Sampel : Cookies biji asam 

Dihadapan saudara disajikan cookies biji asam. saudara diminta untuk 

memberikan penilaian terhadap sampel tersebut sesuai dengan tingkat kesukaan 

saudara. cookies biji asam diamati warnanya dengan dilakukan penilaian menurut 

skala hedonic 1-5 dengan urutan nilai. 

720 821 191 433 856 104 

      

 

Ket : 

1.  coklat tua 

2. coklat muda 

3.  agak coklat 

4. krem 

5. sangat krem 

komentar : 

................................................................................................................

................................................................................................................ 
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Lampiran 2. Lembaran uji kuisioner uji rasa cookies biji asam 

Nama  :  

Nim  : 

Tanggal : 

Sampel : cookies biji asam 

Dihadapan saudara disajikan cookies biji asam. Saudara diminta untuk 

memberikan penilaian terhadap sampel tersebut sesuai dengan tingkat kesukaan 

saudara. cookies biji asam diamati rasanya dengan dilakukan penilaian menurut 

skala hedonic 1-5 dengan urutan nilai. 

720 821 191 433 856 104 

      

 

 Ket: 

1. Sangat tidak enak 

2. Tidak enak 

3. Agak enak 

4. Enak 

5. Sangat enak 

komentar : 

........................................................................................................................

................................................................................................................. 
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Lampiran 4. Lembaran uji kuisioner uji tekstur cookies biji asam 

Nama  :  

Nim  : 

Tanggal : 

Sampel : cookies biji asam 

Dihadapan saudara disajikan cookies biji asam. saudara diminta untuk 

memberikan penilaian terhadap sampel tersebut sesuai dengan tingkat kesukaan 

saudara. cookies biji asam diamati teksturnya dengan dilakukan penilaian menurut 

skala hedonic 1-5 dengan urutan nilai. 

720 821 191 433 856 104 

      

 

Ket : 

1. Sangat tidak renyah 

2.  tidak renyah 

3. agak renyah 

4. renyah 

5. Sangat renyah 

komentar : 

................................................................................................................

................................................................................................................ 

 

 



 

54 
 

Lampiran 4.  Lembar kuisioner  uji  aroma cookies biji asam 

Nama  :  

Nim  : 

Tanggal : 

Sampel : cookies biji asam 

Dihadapan saudara disajikan cookies biji asam. Saudara diminta untuk 

memberikan penilaian terhadap sampel tersebut sesuai dengan tingkat kesukaan 

saudara. cookies biji asam diamati aromanya dengan dilakukan penilaian menurut 

skala hedonic 1-5 dengan urutan nilai. 

720 821 191 433 856 104 

      

 

 Ket : 

1. Sangat tidak suka 

2. Tidak suka 

3. Agak suka 

4. Suka 

5. Sangat suka 

komentar : 

................................................................................................................

................................................................................................................ 
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Lampiran 5.  Data hasil pengamatan dan analisis keragaman kadar air  

cookies biji asam 

a. Data hasil pengamatan kadar air cookies biji asam 

Perlakuan 
Ulangan 

Total Purata 
1 2 3 

P0 13,6976 14,4605 10,2686 38,43 12,81 A 

P1 10,5201 10,1471 8,0689 28,74 9,58 A 

P2 8,5972 12,0276 11,5354 32,16 10,72 A 

P3 11,7603 11,4772 11,6014 34,84 11,61 A 

P4 11,8872 12,4635 14,9898 39,34 13,11 A 

P5 17,6127 17,5919 15,6949 50,90 16,97 B 

Total 74,075 78,168 72,159 224,402   

 

b. Analisis Keragaman 

Sumber 

Keragama

n 

DB JK KT F hit 

F tab 

5

% 

Ket 

Perlakuan 5 
98,711 19,7423 8,39 

3,11 S 

Galat 12 
28,253 2,3544  

  

Total 17 
126,965 

    

BNJ 5% = 4,208 

 

 

 

 

 



 

56 
 

Lampiran 6.  Data hasil pengamatan dan analisis keragaman kadar abu 

cookies biji asam 

a. Data hasil pengamatan kadar abu cookies biji asam 

Perlakuan 
Ulangan 

Total Purata 
1 2 3 

P0 3,1500 2,8700 3,0500 9,07 3,02 A 

P1 2,9100 3,0500 2,8000 8,76 2,92 A 

P2 2,9200 3,2100 2,8500 8,98 2,99 A 

P3 2,9900 3,0000 2,9000 8,89 2,96 A 

P4 2,8200 2,9000 2,8000 8,52 2,84 A 

P5 2,6500 2,6900 2,8100 8,15 2,72 A 

Total 17,440 17,720 17,210 52,370   

 

b. Analisis Keragaman 

Sumber 

Keragama

n 

DB JK KT F hit 

F tab 

5

% 

Ket 

Perlakuan 5 
0,195 0,0390 2,75 

3,11 NS 

Galat 12 
0,170 0,0142  

  

Total 17 
0,365 

    

BNJ 5% = - 
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Lampiran 7.  Data hasil pengamatan dan analisis keragaman kadar protein  

cookies biji asam 

a. Data hasil pengamatan kadar protein cookies biji asam 

Perlakuan 
Ulangan 

Total Purata 
1 2 3 

P0 1,7414 1,7384 1,7368 5,22 1,74 A 

P1 1,9573 1,9542 1,9610 5,87 1,96 B 

P2 2,0862 2,0889 2,0801 6,26 2,09 C 

P3 2,4304 2,3622 2,4508 7,24 2,41 D 

P4 2,6155 2,5816 2,5333 7,73 2,58 E 

P5 2,8637 2,9304 2,8751 8,67 2,89 F 

Total 13,695 13,656 13,637 40,987   

 

b. Analisis Keragaman 

Sumber 

Keragama

n 

DB JK KT F hit 

F tab 

5

% 

Ket 

Perlakuan 5 
2,738 0,5476 635,61 

3,11 S 

Galat 12 
0,010 0,0009  

  

Total 17 
2,749 

    

BNJ 5% = 0,080 
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Lampiran 8.  Data hasil pengamatan dan analisis keragaman skor nilai 

warna cookies biji asam 

a. Data hasil pengamatan skor nilai warna cookies biji asam (Uji Skoring) 

Panelis 
Perlakuan 

Total 
P0 P1 P2 P3 P4 P5 

1 5 4 3 2 1 1 16 

2 5 4 3 2 1 1 16 

3 4 1 2 5 3 5 20 

4 4 1 2 5 3 5 20 

5 5 4 4 3 3 3 22 

6 5 3 4 3 3 4 22 

7 5 3 4 3 3 3 21 

8 5 3 4 3 3 3 21 

9 4 3 2 3 3 2 17 

10 4 2 2 2 2 1 13 

11 4 1 3 1 1 1 11 

12 4 3 4 3 4 5 23 

13 5 3 3 4 4 5 24 

14 4 2 2 2 2 2 14 

15 4 4 3 3 2 2 18 

16 4 4 3 3 3 2 19 

17 4 4 4 3 3 2 20 

18 4 2 2 2 1 1 12 

19 4 2 2 2 1 1 12 

20 4 4 3 3 2 2 18 

Total 87 57 59 57 48 51 359 

Purata 4.35 2.85 2.95 2.85 2.40 2.55  

Notasi b a a a A a  

 

b. Analisis Keragaman 

Sumber 

Keragaman 
DB JK KT F hit 

F tab 

5% 
Ket 

Panelis 19 49.16 2.59 3.45 1.70  

Perlakuan 5 48.64 9.73 12.98 2.31 S 

Galat 95 71.19 0.75    

Total 119 168.99     

BNJ 5% = 0,80 
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Lampiran 9.  Data hasil pengamatan dan analisis keragaman skor nilai rasa 

Cookies biji asam 

a. Data hasil pengamatan skor silai rasa cookies biji asam (Uji Hedonik) 

Panelis 
Perlakuan 

Total 
P0 P1 P2 P3 P4 P5 

1 5 4 4 3 3 3 22 

2 5 4 4 3 3 3 22 

3 3 4 5 4 4 3 23 

4 3 4 5 4 4 3 23 

5 5 3 2 3 2 2 17 

6 5 5 5 5 4 5 29 

7 5 5 5 5 5 4 29 

8 5 5 5 5 5 4 29 

9 2 3 2 3 4 4 18 

10 2 3 3 4 4 5 21 

11 5 4 3 4 3 3 22 

12 3 4 3 4 5 5 24 

13 3 3 3 4 4 5 22 

14 4 4 5 5 5 5 28 

15 3 3 3 2 2 2 15 

16 3 3 3 2 2 2 15 

17 3 3 3 2 2 2 15 

18 2 3 3 4 4 5 21 

19 2 3 3 4 4 5 21 

20 3 3 3 2 2 2 15 

Total 71 73 72 72 71 72 431 

Purata 3.55 3.65 3.60 3.60 3.55 3.60  

Notasi a a a a A a  

 

b. Analisis Keragaman 

Sumber 

Keragaman 
DB JK KT F hit 

F tab 

5% 
Ket 

Panelis 19 70.82 3.73 5.90 1.70  

Perlakuan 5 0.14 0.03 0.04 2.31 NS 

Galat 95 60.03 0.63    

Total 119 130.99     

BNJ 5% =  
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Lampiran 10.  Data hasil pengamatan dan analisis keragaman skor nilai 

tekstur cookies biji asam 

a. Data hasil pengamatan skor nilai tekstur cookies biji asam (Uji Hedonik) 

Panelis 
Perlakuan 

Total 
P0 P1 P2 P3 P4 P5 

1 5 2 4 3 3 4 21 

2 5 2 4 3 3 4 21 

3 4 1 5 3 5 5 23 

4 3 1 5 4 5 5 23 

5 3 2 3 4 4 5 21 

6 4 2 3 3 3 3 18 

7 4 2 3 3 3 3 18 

8 4 2 3 3 3 3 18 

9 3 3 2 4 4 3 19 

10 3 3 3 4 4 5 22 

11 3 3 3 3 3 3 18 

12 3 3 4 3 4 4 21 

13 3 3 3 4 4 5 22 

14 4 2 3 3 3 3 18 

15 2 2 3 3 4 4 18 

16 2 2 3 3 4 4 18 

17 2 2 3 3 4 4 18 

18 4 3 3 3 4 5 22 

19 4 3 3 3 4 5 22 

20 2 2 3 3 4 4 18 

Total 67 45 66 65 75 81 399 

Purata 3.35 2.25 3.30 3.25 3.75 4.05  

Notasi b a B b bc c  

 

b. Analisis Keragaman 

Sumber 

Keragaman 
DB JK KT F hit 

F tab 

5% 
Ket 

Panelis 19 12.49 0.66 1.34 1.70  

Perlakuan 5 37.38 7.48 15.29 2.31 S 

Galat 95 46.46 0.49    

Total 119 96.33     

BNJ 5% = 0,65 
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Lampiran 11.  Data hasil pengamatan dan analisis keragaman skor nilai 

aroma cookies biji asam 

a. Data hasil pengamatan skor Nilai aroma cookies biji asam (Uji Hedonik) 

Panelis 
Perlakuan 

Total 
P0 P1 P2 P3 P4 P5 

1 4 5 3 4 3 3 22 

2 4 5 3 4 3 3 22 

3 5 4 3 3 5 5 25 

4 5 4 3 3 5 5 25 

5 5 4 4 4 2 2 21 

6 4 5 4 5 4 5 27 

7 4 5 4 4 5 5 27 

8 4 5 4 4 5 5 27 

9 3 3 2 2 4 4 18 

10 2 3 3 4 4 5 21 

11 4 4 3 3 4 3 21 

12 3 4 3 4 5 4 23 

13 1 3 3 4 5 5 21 

14 4 4 4 4 4 4 24 

15 2 2 4 4 3 3 18 

16 2 2 4 4 3 3 18 

17 2 2 4 4 3 3 18 

18 2 3 3 4 4 5 21 

19 2 3 3 4 4 5 21 

20 2 2 4 4 4 4 20 

Total 64 72 68 76 79 81 440 

Purata 3.20 3.60 3.40 3.80 3.95 4.05  

Notasi a ab Ab ab ab b  

 

b. Analisis Keragaman 

Sumber 

Keragaman 
DB JK KT F hit 

F tab 

5% 
Ket 

Panelis 19 28.67 1.51 2.01 1.70  

Perlakuan 5 10.77 2.15 2.87 2.31 S 

Galat 95 71.23 0.75    

Total 119 110.67     

BNJ 5% = 0,80 
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Lampiran 12. Dokumentasi  penelitian 

        

 

 

 

     

 

  

P    Penyangraian   pemipihan 

      pemipihan 
       pereendaman 
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    Tepung biji Asam 

    pengeringan    penggilingan 

   pengayakan 
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     penimbangan    pencampuran 

     pemipihan      Pencetakan  
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   produk   panelis 

  Analisis  kadar protein 
  Analisis kadar abu 
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