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BAB V  

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1 Kesimpulan  

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan : 

a. Kadar air pada produk cookies jahe variasi bahan baku tepung 

menggunakan metode thermogravimetri berturut-turut sebesar 4,31% b/b ; 

3,54 % b/b ; 4,04 % b/b. Kadar air pada produk cookies jahe variasi bahan 

baku tepung menggunakan metode thermovolumetri berturut-turut sebesar 

4,16 % b/b ; 3,49 % b/b ; 3,66 % b/b. 

b. Hasil penelitian kadar air pada produk cookies jahe variasi bahan baku 

tepung memenuhi syarat SNI No. 01-2973-2012 maksimal 5%.  

5.2 Saran 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan disarankan : 

a. Untuk melakukan inovasi baru dalam mengaplikasikan variasi tepung 

menjadi produk makanan lainnya. 

b. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut selain kadar air produk cookies jahe 

variasi bahan baku tepung mengenai cemaran mikroba dalam jumlah total 

bakteri dan kapang dan mengenai cemaran logam. 

c. Bagi penelit selanjutnya dalam menggunakan komposisi bahan dilakukan 

yang sama jika terigu 100 gram tepung lain juga 100 gram. Supaya 

didapatkan hasil yang lebih baik.  
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Lampiran 1. Hasil Uji Organoleptis Produk Cookies Jahe Tepung Terigu 

 
No 

 
Nama 

Panelis 

Cookies Jahe 

 
Warna 

 
Rasa 

Aroma/ 
Bau 

Tingkat 
Kekerasan 

1 A 3 2 2 3 

2 B 3 3 3 3 

3 C 4 3 3 3 

4 D 3 3 3 3 

5 E 3 4 3 3 

6 F 2 3 3 3 

7 G 3 4 3 4 

8 H 3 2 2 3 

9 I 3 3 3 3 

10 J 4 3 3 2 

11 K 3 4 3 3 

12 L 3 3 3 3 

13 M 3 3 4 3 

14 N 4 2 2 3 

15 O 3 5 4 3 

16 P 2 3 3 3 

17 Q 4 3 3 3 

18 R 3 3 3 3 

19 S 3 2 3 3 

20 T 3 3 2 3 

Rata- Rata 3,10 3,05 2,90 3,00 

 

Rata-rata keseluruhan dari 4 parameter uji organoleptis : 3,01 

Keterangan :  

A. Sangat tidak suka = 1  

B. Kurang suka = 2 

C. Suka = 3 

D. Lebih suka = 4 

E. Sangat suka = 5 
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Lampiran 2. Hasil Uji Organoleptis Produk Cookies Jahe Tepung Kacang Mete 

 
No 

 
Nama 

Panelis 

Cookies Jahe 

 
Warna 

 
Rasa 

Aroma/ 
Bau 

Tingkat 
Kekerasan 

1 A 4 5 3 4 

2 B 3 3 3 3 

3 C 3 4 4 3 

4 D 2 3 4 3 

5 E 3 3 3 3 

6 F 3 5 3 3 

7 G 3 3 3 3 

8 H 2 3 3 3 

9 I 3 4 3 3 

10 J 3 4 3 3 

11 K 4 3 3 3 

12 L 3 3 3 3 

13 M 3 3 3 4 

14 N 3 4 3 4 

15 O 2 3 4 3 

16 P 3 3 3 3 

17 Q 3 4 4 4 

18 R 3 3 3 4 

19 S 3 4 3 3 

20 T 2 3 3 3 

Rata-Rata 2,90 3,50 3,20 3,25 

 

Rata-rata keseluruhan dari 4 parameter uji organoleptis : 3,21 

Keterangan :  

A. Sangat tidak suka = 1  

B. Kurang suka = 2 

C. Suka = 3 

D. Lebih suka = 4 

E. Sangat suka = 5 
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Lampiran 3. Hasil Uji Organoleptis Produk Cookies Jahe Tepung Bekatul 

 
No 

 
Nama 

Panelis 

Cookies Jahe 

 
Warna 

 
Rasa 

 
Aroma/ 

Bau 

Tingkat 
Kekerasan 

1 A 3 3 5 3 

2 B 3 2 2 2 

3 C 3 3 3 3 

4 D 2 3 3 3 

5 E 3 3 3 3 

6 F 3 2 4 3 

7 G 3 3 3 3 

8 H 3 4 2 3 

9 I 3 2 3 3 

10 J 3 3 2 2 

11 K 3 4 3 3 

12 L 2 3 3 3 

13 M 3 3 2 3 

14 N 4 3 3 3 

15 O 3 3 3 3 

16 P 3 2 3 3 

17 Q 3 2 3 3 

18 R 3 4 3 4 

19 S 3 4 3 3 

20 T 3 2 3 3 

Rata-Rata 2,95 3,20 2,95 2,95 

 

Rata-rata keseluruhan dari 4 parameter uji organoleptis : 3,01 

Keterangan :  

A. Sangat tidak suka = 1  

B. Kurang suka = 2 

C. Suka = 3 

D. Lebih suka = 4 

E. Sangat suka = 5 
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Lampiran 4. Hasil Perhitungan Kadar Air Metode Thermogravimetri 

 
Keterangan :   C1 = Cookies 1 dengan bahan baku terigu (200g). 

             C2 = Cookies 2 dengan bahan baku terigu : kacang mete : 
bekatul (75g : 100g : 25g). 

 C3 = Cookies 3 dengan bahan baku terigu : kacang mete : 
bekatul (75g : 25g : 100g).  

 

Perhitungan Kadar Air Metode Thermogravimetri : 

Cookies 1 (C1) 

          Berat air yang menguap (ml)  

C1  =      × 100% 

Berat bahan (g) 

 

0,0454 ml 

   =                           × 100% 

1,0265 g 

= 4,42 % b/b 

Cookies 1 (C1) : 

                                          Berat air yang menguap (ml) 

C1 =      × 100% 

Berat bahan (g) 

 

0,0421 

   =                             × 100% 

1,0045 g 

= 4,19 %  b/b 

 

 

No Jenis 
spl 

Berat 
Wadah 
Spl(g) 

Berat 
Spl (g) 

Berat 
smpl + 
wadah 

pengering 
(1) 

Penim. 
(2) 

Penim. 
konstan 

(3) 

Selisih 
Penim. 

Hasil
(%) 

Rata
-rata 
(%) 

1 C1 29,5397 1,0265 30,5662 30,5210 30,5208 0.0454 4,42 4,31 

2 C1 30,1896 1,0045 31,1941 31,1522 31,1520 0.0421 4,19 

3 C2 37,4776 1,0068 38,4844 38,4485 38,4482 0.0362 3,60 3,54 

4 C2 30,1313 1,0036 31,1349 31,1004 31,1001 0.0348 3,47 

5 C3 31,2301 1,0005 32,2306 32,1914 32,1912 0.0394 3,94 4,04 

6 C3 27,8026 1,0042 28,8068 28,7655 28,7653 0.0415 4,13 
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Cookies 2 (C2) : 

                                         Berat air yang menguap (ml) 

C2  =      × 100% 

Berat bahan (g) 

 

0,0362 

   =                             × 100% 

1,0068 g 

= 3,60 % b/b 

Cookies 2 (C2) : 

                                          Berat air yang menguap (ml) 

C2  =      × 100% 

Berat bahan (g) 

 

0,0348 

   =                             × 100% 

1,0036 g 

= 3,47 % b/b 

 

Cookies 3 (C3) : 

                                         Berat air yang menguap (ml) 

C3  =      × 100% 

                                                  Berat bahan (g) 

 

0,0394 

   =                             × 100% 

1,0005 g 

= 3,94 % b/b 

  

Cookies 3 (C3) : 

                                          Berat air yang menguap (ml) 

C3 =      × 100% 

   Berat bahan (g) 

 

0,0415 

   =                             × 100% 

1,0042 g 

= 4,13 % b/b 
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Lampiran 5. Hasil Perhitungan Kadar Air Metode Thermovolumetri 

No Jenis 
Sampel 

Berat 
wadah 

(g) 

Berat 
wadah + 
Bahan 

(g) 

Berat 
bahan 

(g) 

Volume 
air pada 

skala 
reciver 

(ml) 

Hasil 
(%) 

Rata-
rata 
(%) 

1 C1 154,7373 184,8545 30,1172 1,30 4,32 4,16 

2 C1 164,2760 194,2850 30,0090 1,20 4,00 

3 C2 163,1106 193,3470 30,2364 1,10 3,64 3,49 

4 C2 154,9024 184,9041 30,0017 1,00 3,33 

5 C3 175,0282 205,1580 30,1298 1,10 3,65 3,66 

6 C3 175,2089 205,2535 30,0446 1,10 3,66 

  

Keterangan :   C1 = Cookies 1 dengan bahan baku terigu (200g). 
 C2 = Cookies 2 dengan bahan baku terigu : kacang mete : 

bekatul (75g : 100g : 25g). 
 C3 = Cookies 3 dengan bahan baku terigu : kacang mete : 

bekatul (75g : 25g : 100g).  
 
 

Perhitungan Kadar Air Metode Thermovolumetri : 

Cookies 1 (C1) : 

            Volume air pada skala reciver (ml)  × Bj air  

C1 =         × 100% 

        Berat bahan (g) 

 
          1,30 × 1 

 =             × 100% 

30,1172 g 

= 4,32 % b/b 

     

            Volume air pada skala reviver (ml) × Bj air  

Cookies 1 (C1)  : =          × 100% 

         Berat bahan (g) 

 

          1,20 × 1  

C1 =             × 100% 

30,0090 g  

= 4,00 % b/b 

 

 

        Volume air pada skala reciver (ml) × Bj air  

Cookies 2 (C2) :  =         × 100% 

          Berat bahan (g) 

 



 

L- 7 - 
 

          1,10  × 1   

C2 =               × 100% 

30,2364 g 

 

= 3,64 % b/b 

 

 

             Volume air pada skala  reciver (ml) × Bj air  

Cookies 2 (C2) : =            × 100% 

             Berat bahan (g) 

 

          1,00 × 1 

C2 =      × 100% 

30,0017 g 

 

= 3,33 % b/b 

 

         Volume air pada skala reciver (ml) × Bj air  

Cookies 3 (C3) :  =            × 100% 

            Berat bahan (g) 

 

 

          1,10  × 1 

C3 =      × 100% 

30,1298 g 

= 3,65 % b/b 

 

 

             Volume air pada skala reciver (ml)  × Bj air  

Cookies 3 (C3) :  =          × 100% 

          Berat bahan (g) 

 

          1,10 × 1   

C3 =      × 100% 

30,0446 g 

 

= 3,66 % b/b 
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Lampiran 6. Gambar Hasil Penelitian  

      

Penimbangan awal (Thermogravimetri)       

               

                                 

Metode Thermogravimetri (oven)                       Metode Thermovolumetri 

  

 

 

Penimbangan awal (Thermovolumetri) 
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Penimbangan bahan baku cookies 2 

 

           

         Penimbangan bahan baku cookies 1     

                         

          Penimbangan bahan baku cookies 3           Bahan – bahan tambahan  

                   

        Penimbangan Margarin                  Telur  

         

        Cookies Jahe 

 

 

 

 


