BAB V. SIMPULAN DAN SARAN

5.1. Simpulan
Berdasarkan hasil analisis serta pembahasan yang terbatas pada ruang
lingkup penelitian ini maka dapat ditarik kesimpulan sebagai berikut:

1. Perlakuan rasio tepung terigu dengan tepung karagenan berpengaruh
secara nyata terhadap sifat kimia (kadar air, kadar abu dan kadar serat) dan
sifat organoleptik skor nilai(warna, rasa, aroma dan tekstur).

2. Semakin tinggi rasio tepung terigu dengan tepung karagenan pada stik
pakis maka kadar abu dan kadar serat semakin tinggi sedangkan kadar
airnya semakin rendah serta skor nilai rasa semakin meningkat dan di
sukai.

3. Perlakuan terbaik di peroleh pada perlakuan T5 (40%:60%) dengan kadar
air 1,56%, kadar abu 21,46%, kadar serat 55,93%, skor nilai aroma 3,70
(kriteria suka), skor nilai warna 1,7 (kriteria coklat), skor nilai tekstur 4,70
(kriteria sangat renyah) dan skor nilai rasa 4,05 (kriteria enak).

5.2. Saran
Dari hasil penelitian yang sudah diuraikan maka dapat dikemukakan
beberapa saran sebagai berikut.

1. Terbatas dari penelitian ini rasio tepung terigu (40%) dengan tepung

karagenan (60%) dapat disarankan sebagai formulasi dalam pembuatan

stik pakis.
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2. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai bahan pencampur yang
bervariasi agar dapat memperoleh stik pakis dengan kandungan gizi yang

semakin baik
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LAMPIRAN-LAMPIRAN
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Lampiran 1. Lembar Kuistioner Uji Warna Stik Pakis

Lembar Kuistioner Uji Warna Stik Pakis

Nama
Nim
Tanggal
Bahan - stik pakis

Dihadapan saudara disajikan stik pakis, saudara diminta untuk
memberikan penilaian terhadap warna sampel tersebut, sesuai dengan tingkat
kesukaan saudara

Nilai 1 sangat coklat, 2 coklat, 3 untuk netral, nilai 4 agak coklat, nilai

untuk 5 untuk coklat muda.

360 602 432 570 225 743

Keterangan:
1. Sangat coklat
2. Coklat
3. Agak coklat
4. Coklat muda
5. Cream
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Lampiran 2. Lembar Kuistioner Uji Rasa Stik Pakis

Nama

Nim

Lembar Kuistioner Uji Rasa Stik Pakis

Tanggal

Bahan

memberikan penilaian terhadap rasa sampel tersebut, sesuai dengan tingkat

- stik pakis
Dihadapan saudara disajikan stik pakis, saudara diminta untuk

kesukaan saudara

untuk enak, nilai 5 sangat enak.

Nilai 1 sangat tidak enak, nilai 2 agak enak, nilai 3 untuk netral, nilai 4

360 602

432

570

225

743

Keterangan:

1.
2.
3.
4.
5.

Sangat tidak enak
Tidak enak

Agak enak

Enak

Sangat enak
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Lampiran 3. Lembar Kuistioner Uji Aroma Stik Pakis

Nama

Nim

Lembar Kuistioner Uji Aroma Stik Pakis

Tanggal

Bahan

- stik pakis
Dihadapan saudara disajikan stik pakis, saudara diminta untuk

memberikan penilaian terhadap aroma sampel tersebut, sesuai dengan tingkat

kesukaan saudara

nilai 4 untuk suka, nilai 5 untuk sangat suka.

Nilai 1 sangat tidak suka, nilai 2 untuk tidak suka, nilai 3 untuk netral,

360 602

432

570

225

743

Keterangan:

1.
2.
3.
4.
5.

Sangat tidak suka
Tidak suka

Agak suka

Suka

Sangat suka
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Lampiran 4. Lembar Kuistioner Uji Tekstur Stik Pakis

Nama

Nim

Lembar Kuistioner Uji Tekstur Stik Pakis

Tanggal

Bahan

- stik pakis
Dihadapan saudara disajikan stik pakis, saudara diminta untuk

memberikan penilaian terhadap tekstur sampel tersebut, sesuai dengan tingkat

kesukaan saudara

Nilai 1 untuk sangat keras, nilai 2 untuk keras, nilai 3 untuk agak renyah,

nilai 4 untuk renyah, nilai 5 untuk sangat renyah.

360 602 432 570 225 743
Keterangan:

1. Sangat keras

2. Keras

3. Agak renyah

4. Renyah

5. Sangat renyah
Komentar:.......... 0 ¢ 0 o o ovreeeosmurecrereeeonaionsat il cieiieiainneianns
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Lampiran 5. Data Hasil Pengamatan Kadar Air

NO | PERLAKUAN 1ULANGA2‘N 3 TOTAL | RERATA | NOTASI
1/T0 7.01 7.09 7.55 21.650 7.217 C
2| T1 3.39 2.69 2.56 8.640 2.880 B
3| T2 2.10 2.43 1.40 5.930 1.977 Ab
4T3 1.99 1.41 2.12 5.520 1.840 Ab
5|T4 1.61 1.65 1.86 5.120 1.707 A
6| T5 1.39 2.04 1.25 4.680 1.560 A
7| TOTAL 17.490 | 17.310 | 16.740 | 51.540
8 | RERATA 2.92 2.89 2.79

Tabel Analisis Keragaman

e | et | i |t | g | el | e

5% | 1%

Perlakuan 5 71.465 | 14.2930 95.34 3.11 | 5.06 S
Galat 12 1.799 0.1490
Total 17 73.264

BNJ =1.06
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Lampiran 6. Data Hasil Pengamatan Kadar Abu

NO | PERLAKUAN 1 ULAI\;GAN 3 TOTAL | RERATA | NOTASI
1 T0 17.56 17.33 18.11 53 17.667 a
2 T1 17.55 17.58 19.07 54.2 18.067 ab
3 T2 19.21 19.09 19.06 57.36 19.120 ab
4 T3 18.64 17.68 22.26 58.58 19.527 ab
5 T4 19.02 20.29 22.84 62.15 20.717 ab
6 T5 21.26 20.81 22.3 64.37 21.457 b
7 TOTAL 113.24 112.78 123.64 349.66
8 RERATA 18.87 18.80 20.61
Tabel Analisis Keragaman
coragaman | bobse | iuadiat |tongah | TIng | Fabel | ket
5% 1%
perlakuan 5 32.509 |6.5017 3.51 3.11 506 |S
Galat 12 22.25 1.8541
Total 17 | 54.758

BNJ 5% = 3.73
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Lampiran 7. Data Hasil Pengamatan Kadar Serat

NO | PERLAKUAN 1 ULA':GAN 2 TOTAL | RERATA | NOTASI
1 T0 28.54 25.24 27.95 81.73 27.24 a
2 T1 31.32 | 31.89 | 35.85 99.06 33.02 b
3 T2 37.17 37.35 37.36 111.88 37.29 bc
4 T3 40.06 | 41.74 | 4253 124.33 41.44 Cd
5 T4 43.88 | 4412 | 46.92 134.92 44.97 D
6 T5 55.36 | 55.95 | 56.47 167.78 55.93 E
7 TOTAL 236.33 | 236.29 | 247.08 | 719.7
8 RERATA 39.39 | 39.38 | 41.18

Tabel Analisis Keragaman

5%
perlakuan 5 1497.76 | 299.55 | 128.82 3.11 S
galat 12 27.91 2.33
total 17 1525.66
BNJ =4.18

72




Lampiran 8. Data Hasil Pengamatan Aroma Pada Stik Pakis

NO | PANELIS PERLAKUAN JUMLAH PURATA
T0 T1 T2 T3 T4 T5

1 1 2 1 2 4 4 2 15 2.50
2 2 4 3 3 3 3 3 19 3.17
3 3 4 4 4 3 2 3 20 3.33
4 4 2 3 4 2 3 2 16 2.67
5 5 3 3 3 4 4 4 21 3.50
6 6 3 4 4 4 4 5 24 4.00
7 7 2 3 2 1 3 2 13 2.17
8 8 3 2 2 4 4 4 19 3.17
9 9 2 4 4 3 3 3 19 3.17
10 10 2 2 4 4 3 4 19 3.17
11 11 3 2 2 4 4 4 19 3.17
12 12 4 3 4 2 3 a 18 3.00
13 13 2 2 3 3 4 5 19 3.17
14 14 3 3 2 2 4 5 19 3.17
15 15 2 2 2 4 4 5 19 3.17
16 16 3 2 2 2 4 4 17 2.83
17 17 2 2 3 4 4 5 20 3.33
18 18 3 2 3 4 5 4 21 3.50
19 19 2 2 2 4 5 4 19 3.17
20 20 8 2 2 2 4 4 17 2.83

JUMLAH 54 51 57 63 74 74 373

PURATA 2.70 255 | 285 | 3.15 3.70 3.70

NOTASI a a a ab B b

tabel Analisis Keragaman
Sumber Derajat Jumlah Kuadrat M. cung = ket
keragaman Bebas Kuadrat Tengah
5%
Panelis 19 17.09 0.90 1.19 1.70
perlakuan 5 24.94 4.99 6.62 2.31 S
Galat 95 71.56 0.75
Total 119 113.59

BNJ 5% = 0.80




Lampiran 9. Data Hasil Pengamatan Warna Pada Stik Pakis

BNJ 5% = 0.58
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PERLAKUAN
NO | PANELIS To T1 T T3 T2 T5 JUMLAH | PURATA
1 1 4 4 3 2 2 2 17 2.83
2 2 4 2 2 2 2 1 13 2.17
3 3 5 4 4 1 2 2 18 3.00
4 4 3 4 4 2 1 2 16 2.67
5 5 4 5 2 2 2 2 17 2.83
6 6 4 4 3 2 2 2 17 2.83
7 7 4 5 2 2 1 1 15 2.50
8 8 5 5 2 2 2 2 18 3.00
9 9 4 4 2 2 2 2 16 2.67
10 10 3 2 2 2 1 2 12 2.00
11 11 3 2 2 2 2 2 13 2.17
12 12 3 2 2 2 2 2 13 2.17
13 13 3 2 3 2 2 1 13 2.17
14 14 4 3 2 2 2 2 15 2.50
15 15 5 4 3 2 2 1 17 2.83
16 16 4 3 3 2 2 2 16 2.67
17 17 5 4 2 2 L 1 15 2.50
18 18 4 3 2 2 2 1 14 2.33
19 19 4 g 3 2 2 2 16 2.67
20 20 4 3 2 2 1 2 14 2.33
JUMLAH 79 68 50 39 35 34 305
PURATA 3.95 3.4 2.5 195 | 175 1.7
NOTASI c c b ab a a
Tabel Analisis Keragaman
Sumber Derajat | Jumlah Kuadrat .
keragaman beb;s Kuadrat tengah Fhitung Ftabel ket
5%
panelis 19 10.63 0.56 1.43 1.70
perlakuan 5 88.14 17.63 45.23 231 | S
Galat 95 37.03 0.39
Total 119 135.79




Lampiran 10. Data Hasil Pengamatan
Tekstur Pada Stik Pakis

NO | PANELIS PERLAKUAN JUMLAH | PURATA
TO | T1 T2 T3 T4 T5
1 1 2 2 2 4 4 3 17 2.83
2 2 3 4 4 3 4 5 23 3.83
3 3 2 3 4 4 4 5 22 3.67
4 4 3 3 3 4 4 5 22 3.67
5 5 3 4 4 4 5 5 25 4.17
6 6 3 4 4 4 5 5 25 4.17
7 7 4 4 5 5 5 5 28 4.67
8 8 3 4 4 4 5 5 25 4.17
9 9 3 4 4 4 4 3 22 3.67
10 10 2 3 4 4 4 5 22 3.67
11 11 2 4 3 4 5 5 23 3.83
12 12 3 4 4 5 5 5 26 4.33
13 13 3 4 4 5 5 5 26 4.33
14 14 2 3 3 4 4 4 20 3.33
15 15 3 3 3 4 4 5 22 3.67
16 16 2 3 3 5 5 5 23 3.83
17 17 3 3 4 4 4 5 23 3.83
18 18 3 3 4 4 5 4 23 3.83
19 19 2 4 3 4 5 5 23 3.83
20 20 3 4 4 4 4 5 24 4.00
JUMLAH 54 | 70 73 83 90 94 464
PURATA 2.70 | 350 | 3.65 | 415 | 450 | 4.70
NOTASI a b b c cd D
Tabel Analisis Keragaman
Sumber Derajat [ Jumlah Kuadrat 5
keragaman beb;s Kuadrat tengah Ay Ftabel ket
5%
Panelis 19 17.53 0.92 3.99 1.70
Perlakuan 5 54.37 10.87 47.02 2.31 S
Galat 95 21.97 0.23
Total 119 93.87

BNJ 5% = 0.44
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Lampiran 11. Data Hasil Pengamatan Rasa
Pada Stik Pakis

BNJ 5% = 0.82
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PERLAKUAN
NO | PANELIS To T — T3 T2 T5 JUMLAH | PURATA

1 1 2 4 4 2 2 1 15 2.50
2 2 3 4 5 4 3 4 23 3.83
3 3 5 4 3 3 4 5 24 4.00
4 4 1 4 3 4 3 2 17 2.83
5 5 2 4 4 4 4 5 23 3.83
6 6 3 4 4 4 5 5 25 4,17
7 7 1 3 4 3 4 3 18 3.00
8 8 2 4 4 5 4 5 24 4.00
9 9 4 2 4 3 3 3 19 3.17
10 10 1 2 2 4 5 5 19 3.17
11 11 2 2 3 5 4 4 20 3.33
12 12 3 2 4 4 5 5 23 3.83
13 13 3 2 4 4 5 4 22 3.67
14 14 2 2 3 4 4 4 19 3.17
15 15 3 2 2 4 4 4 19 3.17
16 16 3 4 3 4 5 4 23 3.83
17 17 2 2 2 4 4 5 19 3.17
18 18 1 2 4 4 4 5 20 3.33
19 19 2 3 4 4 5 4 22 3.67
20 20 2 2 3 4 5 4 20 3.33

JUMLAH 47 58 69 77 82 81 414

PURATA 2.35 | 2.90 3.45 3.85 4,10 | 4.05

NOTASI a ab bc c c c

Tabel Analisis Keragaman
Sumber Derajat | Jumlah | Kuadrat .
keragaman beb;s kuadrat | tengah NG| Ftabel ket
5%
Panelis 19 22.37 1.18 151 1.70
Perlakuan 5 49.1 9.82 1252 | 2.31 S
Galat 95| 74.23 0.78
Total 119 [ 145.70




Lampiran 12. Dokumentasi Penelitian

Proses Pengovenan Pada Kadar Serat
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Proses Organoleptikstik Pakis

78



Pencetakan Stik Pakis
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Pembentukan Adonan

Stik Pakis
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Lampiran 5. Kartu Kontrol Pembimbingan Skripsi
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