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BAB V. SIMPULAN DAN SARAN 

5.1 Simpulan 

  Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan ini dapat disimpulkan 

sebagai berikut: 

a. Perlakuan konsentrasi tepung tempe berpengaruh secara nyata 

terhadap sifat kimia kadar protein dan aktivitas antioksidan, skor nilai rasa, 

aroma, warna dan tekstur namun tidak berpengaruh secara nyata terhadap 

sifat kimia kadar air pada tortilla ubi jalar ungu. 

b. Semakin tinggi konsentrasi tepung tempe yang ditambahkan maka 

semakin tinggi kadar protein, skor nilai rasa, aroma, warna dan tekstur 

sedangkan aktivitas antioksidan semakin menurun.  

c. Perlakuan terbaik diperoleh pada perlakuan P4 (60% tepung tempe) 

dengan kadar air sebesar 6,90%, kadar protein sebesar 11,70% dan 

aktivitas antioksidan sebesar 564,97%, dengan skor nilai rasa sebesar 4,2 

dengan kriteria suka, aroma sebesar 3,50 dengan kriteria suka, warna 

sebesar 4,6 dengan kriteria coklat muda, dan skor nilai tekstur sebesar 4,3 

dengan kriteria renyah.  

5.2 Saran 

 Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan dapat disimpulkan 

sebagai berikut:  

a. Untuk mendapatkan tortilla ubi jalar ungu yang disukai oleh panelis 

disarankan menggunakan pada perlakuan P4 dengan konsentrasi 

penambahan tepung tempe sebesar 60%. 

b. Perlu dilakukan penelitian lanjutan dengan penambahan bahan makanan 

lain yang mengandung komponen gizi yang lengkap seperti daun kelor 

pada pengolahan tortilla. 
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Lampiran 1. Lembaran Kuisioner Uji Warna Tortilla Ubi Jalar Ungu. 

Nama  : 

Nim : 

Tanggal : 

Dihadapan saudara/i disajikan tortilla ubi jalar ungu. 

Saudara diminta untuk memberikan penilaian terhadap warna dari tortilla 

ubi jalar ungu tersebut sesuai dengan kriteria dan kesukaan saudara/i. Tortilla 

diamati dengan dilakukan penilaian uji Skoring 1-5 dengan urutan nilai. 

008 085 337 427 037 

     

 

Keterangan : 

1. Ungu kehitaman  

2. Ungu 

3. Ungu kecoklatan  

4. Coklat 

5. Coklat muda 

 

Komentar : 

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

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

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

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

............................ 
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Lampiran 2. Lembaran Kuisioner Uji Rasa Tortilla Ubi Jalar Ungu. 

 

Nama  : 

Nim : 

Tanggal : 

Dihadapan saudara/i disajikan tortilla ubi jalar ungu. 

Saudara diminta untuk memberikan penilaian terhadap rasa dari tortilla ubi 

jalar ungu tersebut sesuai dengan kriteria dan kesukaan saudara/i. Tortilla  diamati 

rasanya dengan dilakukan penilaian menurut skala hedonik 1-5 dengan urutan 

nilai. 

008 085 337 427 037 

     

 

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 Ubi Jalar ungu 

 

Nama  : 

Nim : 

Tanggal : 

Dihadapan saudara/i disajikan tortilla ubi jalar ungu. 

Saudara diminta untuk memberikan penilaian terhadap aroma dari tortilla 

ubi jalar ungu tersebut sesuai dengan kriteria dan kesukaan saudara/i. Tortilla  

diamati rasanya dengan dilakukan penilaian menurut skala hedonik 1-5 dengan 

urutan nilai. 

008 085 337 427 037 

     

 

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 Ubi Jalar ungu 

 

Nama  : 

Nim : 

Tanggal : 

Dihadapan saudara/i disajikan tortilla ubi jalar ungu. 

Saudara diminta untuk memberikan penilaian terhadap tekstur (kerenyahan) 

dari tortilla ubi jalar ungu tersebut sesuai dengan kriteria dan kesukaan saudara/i. 

Tortilla diamati rasanya dengan dilakukan penilaian menurut skala hedonik 1-5 

dengan urutan nilai. 

008 085 337 427 037 

     

 

Keterangan : 

1. Sangat Keras 

2. Keras 

3. Agak Renyah 

4. Renyah 

5. Sangat Renyah  

 

Komentar : 

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

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

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

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

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

 

 

 

 

 

Lampiran 5. Data Hasil Pengamatan Kadar Air Tortilla Ubi Jalar Ungu 



 

71 

Perlakuan 
Ulangan 

Total 
Rerata 

(%) 
Notasi 

U1 U2 U3 

P0 (0 %) 6,66 6,7 6,04 19,40 6,47 ─ 

P1 (30 %) 5,87 6,95 6,75 19,57 6,52 ─ 

P2 (40 %) 6,58 6,4 6,68 19,66 6,55 ─ 

P3 (50 %) 6,69 6,32 6,7 19,71 6,57 ─ 

P4 (60 %) 6,78 6,53 7,39 20,70 6,90 ─ 

Total 32,58 32,9 33,56 99,04 

  Rerata 6,52 6,58 6,71 

    

Tabel Analisis Keragaman 

Sumber 

Keragaman 
DB JK KT 

F 

Hitung 

F Tabel 

5% 
Ket. 

Perlakuan 4 0,35 0,09 0,60 3,48 NS 

Galat 10 1,46 0,15 

   Total 14 1,81 
    

 

 

 

 

 

 

 

 

Lampiran 6. Data Hasil Pengamatan Kadar Protein Tortilla Ubi Jalar Ungu 

Perlakuan 
Ulangan 

Total 
Rerata 

(%) 
Notasi 

U1 U2 U3 

P0 (0 %) 6,62 6,86 6,75 20,23 6,74 a 
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P1 (30 %) 8,7 8,8 8,59 26,09 8,70 b 

P2 (40 %) 9,57 9,63 9,72 28,92 9,64 c 

P3 (50 %) 10,08 10,23 10,34 30,65 10,22 d 

P4 (60 %) 11,53 11,73 11,83 35,09 11,70 e 

Total 46,5 47,25 47,23 140,98 

  Rerata 9,30 9,45 9,45 

    

Tabel Analisis Keragaman 

Sumber 

Keraga

man 

DB JK KT 
F 

Hitung 

F Tabel 

5% 
Ket. 

Perlakua

n 
4 

40,66 
10,16 710,43 3,48 S 

Galat 10 0,14 0,01 

   Total 14 40,80 
    

BNJ 5% = 0,32 

 

 

 

 

 

 

 

 

Lampiran 7. Data Hasil Pengamatan Aktivitas Antioksidan Tortilla Ubi 

Jalar Ungu 

Perlakua

n 

Ulangan 
Total 

Rerata 

(%) 
Notasi 

U1 U2 U3 

P0 (0 %) 
644,1 641,82 638,77 1924,6

9 
641,56 b 
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P1 (30 %) 
637,25 596,17 589,32 1822,7

4 
607,58 ab 

P2 (40 %) 
556,61 571,06 568,78 1696,4

5 
565,48 a 

P3 (50 %) 
570,3 563,45 570,3 1704,0

5 
568,02 a 

P4 (60 %) 
531,5 590,08 573,34 1694,9

2 
564,97 a 

Total 
2939,7

6 

2962,5

8 

2940,5

1 

8842,8

5 

  Rerata 587,95 592,52 588,10 

    

Tabel Analisis Keragaman 

Sumber 

Keragam

an 

DB JK KT 
F 

Hitung 

F Tabel 

5% 
Ket. 

Perlakuan 4 
14.032,

10 

3.508,0

2 
10,53 3,48 S 

Galat 10 
3.331,0

2 
333,10 

   
Total 14 

17.363,

12     

BNJ 5% = 49,00 

 

 

 

 

 

 

 

Lampiran 8. Data Hasil Pengamatan Skor Nilai Warna Tortilla Ubi Jalar 

Ungu 
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Panelis 

Warna 

Total P0 

(0%) 

P1 

(30%) 

P2 

(40%) 

P3 

(50%) 

P4 

(60%) 

Azhari  1 2 5 4 5 17 

Citra Fitri Agustin 2 2 4 3 3 14 

Desi 2 4 4 4 5 19 

Heti Maesaroh 1 2 3 3 5 14 

Hisbul Wathan 1 4 3 3 5 16 

Irfan Sahlan 1 2 4 4 3 14 

Jumaidin 1 2 4 3 5 15 

Lusy 

Hardianingsih 1 2 4 3 5 
15 

M. Abdul Aziz 1 2 4 5 5 17 

Mahmud 1 2 4 3 5 15 

Nur Amalia 

Rahmah 2 4 5 3 3 
17 

Nurhiijriah 4 4 4 4 4 20 

Puspa Handayani 2 4 4 4 5 19 

Putri Ayu Rahayu 2 4 5 5 5 21 

Rosita Izlin 1 4 4 5 5 19 

Septia Noviana 1 4 3 4 3 15 

Sigit Ramdani 1 4 4 5 5 19 

Umu Kalsum 1 4 4 4 5 18 

Wawan 

Wardiansyah 1 2 2 3 5 
13 

Yamin 2 3 3 5 5 18 

Total 29 61 77 77 91 335 

Purata 1,5 3,1 3,9 3,9 4,6   

Notasi A b c c d   

 

Tabel Analisis Keragaman  

Sumber 

Keragaman 
DB JK KT F hit 

F tab 

5% 
Ket 

Panelis 19 20,35 1,07 1,79     

perlakuan 4 112,80 28,20 47,00 2,49 S 

Galat 76 45,60 0,60   
  

Total 99 178,75 
    

BNJ 5% = 0,69 

Lampiran 9. Data Hasil Pengamatan Skor Nilai Aroma Tortilla Ubi Jalar 

Ungu 
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Panelis 

Aroma 

Total P0 

(0%) 

P1 

(30%) 

P2 

(40%) 

P3 

(50%) 

P4 

(60%) 

Azhari  3 3 3 3 3 15 

Citra Fitri Agustin 3 3 3 3 3 15 

Desi 2 2 2 2 4 12 

Heti Maesaroh 3 2 3 4 4 16 

Hisbul Wathan 3 3 3 3 3 15 

Irfan Sahlan 3 3 4 3 4 17 

Jumaidin 3 3 3 3 3 15 

Lusy 

Hardianingsih 3 3 3 3 3 
15 

M. Abdul Aziz 3 3 3 3 4 16 

Mahmud 3 3 2 3 4 15 

Nur Amalia 

Rahmah 4 4 4 4 4 
20 

Nurhiijriah 3 3 4 4 5 19 

Puspa Handayani 3 3 3 3 3 15 

Putri Ayu Rahayu 2 2 2 3 3 12 

Rosita Izlin 4 3 3 4 4 18 

Septia Noviana 4 4 4 4 4 20 

Sigit Ramdani 3 3 4 3 4 17 

Umu Kalsum 3 4 4 4 4 19 

Wawan 

Wardiansyah 1 1 1 3 3 
9 

Yamin 3 5 2 4 1 15 

Total 59 60 60 66 70 315 

Purata 2,95 3,00 3,00 3,30 3,50   

Notasi A ab ab ab b   

 

Tabel Analisis Keragaman 

Sumber 

Keragaman 
DB JK KT F hit 

F tab 

5% 
Ket 

Panelis 19 28,75 1,51 4,20     

perlakuan 4 4,60 1,15 3,19 2,49 S 

Galat 76 27,40 0,36   
  

Total 99 60,75 
    

BNJ 5% = 0,53 



 

76 

Lampiran 10. Data Hasil Pengamatan Skor Nilai Rasa Tortilla Ubi Jalar 

Ungu. 

Panelis 

Rasa 

Total P0 

(0%) 

P1 

(30%) 

P2 

(40%) 

P3 

(50%) 

P4 

(60%) 

Azhari  3 2 3 2 4 14 

Citra Fitri Agustin 2 2 2 2 4 12 

Desi 2 2 2 3 5 14 

Heti Maesaroh 3 2 3 4 4 16 

Hisbul Wathan 2 3 3 2 4 14 

Irfan Sahlan 3 3 2 2 4 14 

Jumaidin 3 3 3 3 4 16 

Lusy 

Hardianingsih 3 2 2 3 5 
15 

M. Abdul Aziz 3 3 3 4 4 17 

Mahmud 3 3 3 4 4 17 

Nur Amalia 

Rahmah 3 3 4 5 5 
20 

Nurhiijriah 2 2 2 4 5 15 

Puspa Handayani 3 2 3 3 5 16 

Putri Ayu Rahayu 1 2 3 2 4 12 

Rosita Izlin 3 3 3 4 4 17 

Septia Noviana 3 4 3 4 4 18 

Sigit Ramdani 2 3 4 3 3 15 

Umu Kalsum 3 3 3 4 4 17 

Wawan 

Wardiansyah 3 3 4 4 4 
18 

Yamin 3 2 3 4 4 16 

Total 53 52 58 66 84 313 

Purata 2,7 2,6 2,9 3,3 4,2   

Notasi A a ab b c   

 

Tabel Analisis Keragaman 

Sumber 

Keragaman 
DB JK KT F hit 

F tab 

5% 
Ket 

Panelis 19 15,31 0,81 2,25     

perlakuan 4 34,76 8,69 24,25 2,49 S 

Galat 76 27,24 0,36   
  

Total 99 77,31 
    

BNJ 5% = 0,53 
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Lampiran 11. Data Hasil Pengamatan Skor Nilai Tekstur Tortilla Ubi Jalar 

Ungu 

Panelis 

Tekstur 

Total P0 

(0%) 

P1 

(30%) 

P2 

(40%) 

P3 

(50%) 

P4 

(60%) 

Azhari  2 2 3 2 5 14 

Citra Fitri 

Agustin 3 3 3 3 4 
16 

Desi 1 1 1 1 4 8 

Heti Maesaroh 3 3 3 3 3 15 

Hisbul Wathan 2 2 2 2 4 12 

Irfan Sahlan 4 4 4 4 4 20 

Jumaidin 3 3 4 3 4 17 

Lusy 

Hardianingsih 3 4 4 4 5 
20 

M. Abdul Aziz 4 4 4 4 4 20 

Mahmud 3 3 2 3 4 15 

Nur Amalia 

Rahmah 2 2 2 3 5 
14 

Nurhiijriah 3 3 3 3 5 17 

Puspa Handayani 3 4 4 4 5 20 

Putri Ayu 

Rahayu 4 3 3 2 5 
17 

Rosita Izlin 3 4 3 4 4 18 

Septia Noviana 3 4 3 3 5 18 

Sigit Ramdani 3 2 3 3 4 15 

Umu Kalsum 3 3 3 4 5 18 

Wawan 

Wardiansyah 3 3 4 4 4 
18 

Yamin 2 4 3 5 2 16 

Total 57 61 61 64 85 328 

Purata 2,9 3,1 3,1 3,2 4,3   

Notasi A a A a b   

Tabel Analisis Keragaman 

Sumber 

Keragaman 
DB JK KT F hit 

F tab 

5% 
Ket 

Panelis 19 34,16 1,80 4,11     

Perlakuan 4 24,76 6,19 14,15 2,49 S 

Galat 76 33,24 0,44   
  

Total 99 92,16 
    

BNJ 5% =0,59 
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Lampiran 12. Lembar Kontrol Bimbingan Skripsi 
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Lampiran 13. Dokumentasi Penelitian 

               

    Pengukusan Tempe                                     Penjemuran Tempe 

 

       

Pengukusan Adonan Tortilla                   Penimbangan Tepung 
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Pengeringan                                                      Penggorengan 

       

Uji Organoleptik                                      Uji Kadar Air 
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Tahapan Destilasi                                               Uji Kadar Protein   

                  

Uji Kadar Protein                                            Uji Aktivitas Antioksidan           

 

 


