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BAB V. SIMPULAN DAN SARAN 

4.1 Simpulan 

  Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan ini dapat disimpulkan 

sebagai berikut: 

a. Perlakuan konsentrasi tepung tempe berpengaruh secara nyata terhadap 

sifat kimia kadar air, kadar pati dan kadar protein, skor nilai warna dan 

skor nilai tekstur namun tidak berpengaruh secara nyata terhadap sifat 

kimia kadar abu, skor nilai rasa da skor nilai aroma.  

b. Semakin tinggi konsentrasi tepung tempe maka semakin tinggi kadar 

protein, kadar pati, skor tekstur sedangkan kadar air dan skor warna 

semakin menurun.  

c. Perlakuan terbaik diperoleh pada perlakuan P4 (Konsentrasi penambahan 

40% tepung tempe) dengan kadar air sebesar 9,27%, kadar abu sebesar 

2,97%, kadar pati 17,83% dan kadar protein sebesar 7.38%, mempunyai 

skor nilai rasa sebesar 3.10 dengan kriteria agak suka, aroma sebesar 3.30 

dengan kriteria agak suka, warna sebesar 1.95 dengan kriteria agak coklat, 

dan skor nilai tekstur sebesar 3,85 dengan kriteria renyah.  

4.2 Saran 

 Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan dapat disimpulkan 

sebagai berikut:  

a. Untuk mendapatkan tortilla yang disukai oleh panelis disarankan 

menggunakan pada perlakuan P4 dengan konsentrasi penambahan tepung 

tempe sebesar 40%. 

b. Perlu dilaukan penelitian lanjutan dengan penambahan bahan makanan 

lain yang mengandung protein seperti aneka jenis ikan. 
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LAMPIRAN 1. Lembar kuisioner Uji Warna Tortilla Jagung Hibrida 

dengan Konsentrasi Tepung Tempe 

 

Nama  : 

Nim  : 

Tanggal  : 

Bahan  : Tortilla Jagung Hibrida dengan Konsentrasi Tepung Tempe 

Dihadapan saudara disajikan tortilla jagung. Saudara diminta untuk 

memberikan penilaian terhadap sampel tesebut sesuai dengan tingkat kesukaan 

saudara. Tortilla diamati warnanya dengan dilakukan penilaian menurut uji 

skoring 1-5 dengan urutan nilai. 

275 083 200 199 009 

     

 

Keterangan : 

2. Coklat 

3. Agak Coklat 

4. Kuning 

5. Agak Kuning 

6. Cream 

Komentar:...................................................................................................................

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

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

.................... 
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LAMPIRAN 2. Lembar kuisioner Uji Rasa Tortilla Jagung Hibrida dengan 

Konsentrasi Tepung Tempe 

 

Nama  : 

Nim  : 

Tanggal : 

Bahan   :  Tortilla Jagung Hibrida dengan Konsentrasi Tepung Tempe 

Dihadapan saudara disajikan tortilla jagung. Saudara diminta untuk 

memberikan penilaian terhadap sampel tesebut sesuai dengan tingkat kesukaan 

saudara. Tortilla diamati rasanya dengan dilakukan penilaian menurut skala 

hedonik 1-5 dengan urutan nilai. 

275 083 200 199 009 

     

 

Keterangan : 

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 Aroma Tortilla Jagung Hibrida 

dengan Konsentrasi Tepung Tempe 

 

Nama  : 

Nim  : 

Tanggal  : 

Bahan : Tortilla Jagung Hibrida dengan Konsentrasi Tepung Tempe 

Dihadapan saudara disajikan tortilla jagung. Saudara diminta untuk 

memberikan penilaian terhadap sampel tesebut sesuai dengan tingkat kesukaan 

saudara. Tortilla diamati warnanya dengan dilakukan penilaian menurut skala 

hedonik 1-5 dengan urutan nilai. 

275 083 200 199 009 

     

 

Keterangan : 

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 Tortilla Jagung Hibrida 

dengan Konsentrasi Tepung Tempe 

Nama  : 

Nim  : 

Tanggal  : 

Bahan  : Tortilla Jagung Hibrida dengan Konsentrasi Tepung Tempe 

Dihadapan saudara disajikan tortilla jagung. Saudara diminta untuk 

memberikan penilaian terhadap sampel tesebut sesuai dengan tingkat kesukaan 

saudara. Tortilla diamati warnanya dengan dilakukan penilaian menurut uji 

skoring 1-5 dengan urutan nilai. 

275 083 200 199 009 

     

 

Keterangan : 

1. Sangat keras 

2.  Keras 

3. Agak renyah 

4. Renyah 

5. Sangat renyah 

Komentar:...................................................................................................................

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

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

.............. 
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LAMPIRAN 5. Data Hasil Pengamatan Kadar Air Tortilla Jagung Hibrida 

dengan Konsentrasi Tepung Tempe 

 

No Perlakuan 
Ulangan 

Total Purata Notasi 
1 2 3 

1 P0(0%) 15,36 14,62 11,5 41,48 13,827 b 

2 P1(10%) 12,45 11,6 13,06 37,11 12,370 b 

3 P2(20%) 12,86 13,05 13,15 39,06 13,020 b 

4 P3(30%) 8,76 9,34 8,24 26,34 8,780 a 

5 P4(40%) 10,67 8,44 8,70 27,81 9,270 a 

  Total 60,1 57,05 54,65 171,8     

  Rerata 12,02 11,41 10,93       

 

Tabel Analisis Keragaman 

Sumber 

Keragaman 
DB JK KT F Hitung 

F Tabel 

5% 
Ket 

Perlakuan 4 62,52 15,63 11,93 3,47 s 

Galat 10 13,09 1,30    

Total 14 75,61     

BNJ 5% : 3,08 
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LAMPIRAN 6. Data Hasil Pengamatan Kadar Abu Tortilla Jagung Hibrida 

dengan Konsentrasi Tepung Tempe 

 

No Perlakuan 
Ulangan 

Total Purata 
1 2 3 

1 P0(0%) 1,88 2,22 2,58 6,68 2,227 

2 P1(10%) 2,33 2,4 2,65 7,38 2,460 

3 P2(20%) 2,55 2,4 2,55 7,5 2,500 

4 P3(30%) 2,54 2,55 2,65 7,74 2,580 

5 P4(40%) 3,45 2,95 2,51 8,91 2,970 

  Total 12,75 12,52 12,94 38,21   

  Rerata 2,55 2,504 2,588     

 

Tabel Analisis Keragaman 

Sumber 

Keragaman 
DB JK KT F Hitung F Tabel 5% Ket 

Perlakuan 4 0,87 0,21 2,86 3,47 NS 

Galat 10 0,76 0,07    

Total 14 1,64     
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LAMPIRAN 7. Data Hasil Pengamatan Kadar Pati Tortilla Jagung Hibrida 

dengan Konsentrasi Tepung Tempe 

 

No Perlakuan 
Ulangan 

Total Purata Notasi 
1 2 3 

1 P0(0%) 4,74 5,32 7,28 17,34 5,780 a 

2 P1(10%) 7,33 5,94 8,83 22,1 7,367 ab 

3 P2(20%) 9,01 8,91 8,82 26,74 8,913 b 

4 P3(30%) 12,82 14,98 13,33 41,13 13,710 C 

5 P4(40%) 17,74 18,08 17,67 53,49 17,830 D 

  Total 51,64 53,23 55,93 160,8     

  Rerata 10,328 10,646 11,186       

 

Tabel Analisi Keragaman 

Sumber 

Keragaman 
DB JK KT F Hitung F Tabel 5% Ket 

Perlakuan 4 295,21 73,80 71,06 3,47 S 

Galat 10 10,38 1,03    

Total 14 305,59     

BNJ 5% : 2,74 
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LAMPIRAN 8. Data Hasil Pengamatan Kadar Protein Tortilla Jagung 

Hibrida dengan Konsentrasi Tepung Tempe 

 

No Perlakuan 
Ulangan 

Total Purata Notasi 
1 2 3 

1 P0(0%) 2,29 2,21 2,48 6,98 2,327 a 

2 P1(10%) 3,79 3,85 3,69 11,33 3,777 B 

3 P2(20%) 4,81 4,74 4,95 14,5 4,833 C 

4 P3(30%) 5,39 5,24 5,21 15,84 5,280 D 

5 P4(40%) 7,23 7,38 7,54 22,15 7,383 E 

  Total 23,51 23,42 23,87 70,8     

  Rerata 4,702 4,684 4,774       

 

Tabel Analisi Keragaman 

Sumber 

Keragaman 
DB JK KT F Hitung 

F Tabel 

5% 
Ket 

Perlakuan 4 42,11 10,52 746,33 3,47 S 

Galat 10 0,14 0,01    

Total 14 42,25     
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LAMPIRAN 9. Data Hasil Pengamatan Skor Nilai Rasa Tortilla Jagung 

Hibrida dengan Konsentrasi Tepung Tempe 

Panelis 
Perlakuan 

P0 (0%) P1 (2%) P2 (4%) P3 (6%) P4 (8%) TOTAL 

1 5 4 2 3 3 17 

2 1 4 3 2 2 12 

3 4 3 3 3 3 16 

4 4 4 3 4 4 19 

5 4 2 2 2 3 13 

6 4 4 2 1 3 14 

7 5 4 1 3 2 15 

8 4 3 3 1 2 13 

9 2 2 5 3 4 16 

10 3 3 4 4 4 18 

11 3 4 4 5 5 21 

12 5 2 3 4 3 17 

13 4 2 2 2 3 13 

14 3 4 4 2 3 16 

15 5 3 3 2 3 16 

16 3 2 3 4 4 16 

17 3 5 4 4 4 20 

18 3 4 3 3 3 16 

19 5 2 4 3 2 16 

20 4 3 3 1 2 13 

Total 74 64 61 56 62 317 

Purata 3,70 3,20 3,05 2,80 3,10   

 

Tabel Analisi Keragaman 

Sumber 

Keragaman 
DB JK KT F hit F tab 5% Ket 

Panelis 19 22,51 1,18 1,23     

perlakuan 4 8,76 2,19 2,28 2,49 NS 

Galat 76 72,84 0,95     

Total 99 104,11     
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LAMPIRAN 10. Data Hasil Pengamatan Skor Nilai Aroma Tortilla Jagung 

Hibrida dengan Konsentrasi Tepung Tempe 

 

Panelis 
Perlakuan 

P0(0%) P1(10%) P2(20%) P3(30%) P4(40%) TOTAL 

1 3 3 4 3 2 15 

2 2 5 4 2 3 16 

3 4 4 4 4 4 20 

4 4 4 4 4 4 20 

5 4 3 2 3 3 15 

6 2 2 2 3 4 13 

7 5 4 1 2 3 15 

8 4 3 2 2 4 15 

9 2 2 5 3 4 16 

10 4 4 4 5 5 22 

11 4 4 4 4 4 20 

12 4 4 4 3 3 18 

13 4 4 3 3 2 16 

14 3 2 4 3 3 15 

15 4 4 3 3 2 16 

16 3 2 3 3 4 15 

17 5 2 4 4 3 18 

18 4 4 3 3 3 17 

19 4 3 3 2 4 16 

20 4 3 3 3 2 15 

Total 73 66 66 62 66 333 

Purata 3,65 3,30 3,30 3,10 3,30   

 

Tabel Analisis Keragaman 

Sumber 

Keragaman 
DB JK KT F hit F tab 5% Ket 

panelis 19 20,11 1,05 1,46     

Perlakuan 4 3,16 0,79 1,09 2,49 NS 

Galat 76 54,84 0,72     

Total 99 78,11     
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LAMPIRAN 11. Data Hasil Pengamatan Skor Nilai Warna Tortilla Jagung 

Hibrida dengan Konsentrasi Tepung Tempe 

 

Panelis 
Perlakuan 

P0 (0%) P1 (10%) P2 (20%) P3 (30%) P4 (40%) TOTAL 

1 3 4 3 5 1 16 

2 3 3 2 1 1 10 

3 3 3 2 1 1 10 

4 5 3 3 4 4 19 

5 8 5 4 4 1 22 

6 8 4 4 2 1 19 

7 5 4 1 2 3 15 

8 3 4 4 2 2 15 

9 4 3 2 1 5 15 

10 4 5 3 2 2 16 

11 4 4 3 2 2 15 

12 3 3 3 2 1 12 

13 3 3 4 2 2 14 

14 5 3 3 2 1 14 

15 5 5 5 4 4 23 

16 4 4 3 2 1 14 

17 4 5 5 2 2 18 

18 3 3 2 2 1 11 

19 3 5 4 2 2 16 

20 3 4 5 1 2 15 

Total 83 77 65 45 39 309 

Purata 4,15 3,85 3,25 2,25 1,95   

Notasi b b b A a   

 

Tabel Analisis Keragaman 

Sumber 

Keragaman 
DB JK KT F hit F tab 5% Ket 

panelis 19 46,19 2,43 2,16     

perlakuan 4 74,6 18,66 16,61 2,49 S 

Galat 76 85,4 1,12     

Total 99 206,1900     

BNJ 5% : 0,92 
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LAMPIRAN 12. Data Hasil Pengamatan Skor Nilai Tekstur Tortilla Jagung 

Hibrida dengan Konsentrasi Tepung Tempe 

 

Panelis 
Perlakuan 

P0(0%) P1(10%) P2(20%) P3(30%) P4(40%) TOTAL 

1 1 3 5 3 5 17 

2 4 4 5 2 5 20 

3 2 2 3 4 2 13 

4 4 4 4 4 4 20 

5 2 4 2 3 2 13 

6 1 2 4 2 5 14 

7 4 1 3 5 3 16 

8 4 2 3 5 3 17 

9 3 3 3 4 5 18 

10 3 4 4 3 4 18 

11 3 4 5 3 5 20 

12 2 3 4 3 4 16 

13 1 3 2 4 5 15 

14 5 3 3 3 4 18 

15 4 3 3 5 4 19 

16 1 2 4 5 4 16 

17 3 4 3 4 3 17 

18 4 2 2 3 3 14 

19 2 3 4 5 4 18 

20 3 3 3 4 3 16 

Total 56 59 69 74 77 335 

Purata 2,80 2,95 3,45 3,70 3,85   

Notasi  s  ab bc   bc c    

 

Tabel Analisis Keragaman 

Sumber 

Keragaman 
DB JK KT F hit F tab 5% Ket 

panelis 19 18,35 0,96 0,92     

perlakuan 4 16,90 4,22 4,03 2,49 S 

Galat 76 79,50 1,04     

Total 99 114,75     

BNJ 5% : 0,89 
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LAMPIRAN 13. Dokumentasi Penlitian 

     
Pemotongan Tempe Pengukusan Tempe 

 

        
Pengeringan Tempe Penepungan 

   
Pengeringan Jagung Penimbangan bahan 

   
Pengukusan Adonan Pemotongan adonan 
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Pengeringan Tortilla Uji Sifat Organoleptik 

   
Penghalusan Tortilla Tahapan Destruksi  

   
Tahapan Destilasi Titrasi Protein 

 

    
Titrasi Pati        Penimbangan Cawan 
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Uji kadar abu   Uji kadar air 
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