BAB V

KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian kadar protein produk cookies dapat
disimpulkan :

a. Besarnya kadar protein pada cookies A, cookies B, dan cookies C
berturut-turut sebesar 1,62% b/b ; 4,99% b/b ; 2,53% b/b.

b. Kadar protein tertinggi pada cookies B yaitu sebesar 4,99% b/b.

c. Variasi produk cookies yang telah dibuat, yang ditinjau dari besar kadar
proteinnya cookies A, Cookies B dan cookies C kurang memenuhi
Standar Nasional Indonesia.

5.2 Saran
Saran yang dapat disampaikan adalah sebagai berikut :

a. Bagi peneliti selanjutnya untuk pembuatan produk cookies sebaiknya
menambah komposisi bahan baku yaitu tepung kacang mete atau bahan
lain supaya kadar proteinnya memenuhi syarat mutu berdasarkan
Standar Nasional Indonesia.

b. Bagi peneliti yang lain dapat melakukan penelitian lebih lanjut untuk
pembuatan produk cookies dengan menggunakan komposisi bahan yang

lain.
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LAMPIRAN



Lampiran 1. Pembuatan Reagen

A. Larutan BSA konsentrasi 22% (b/v) atau 22g/100ml

Dalam 10 ml =10ml x22¢g
100 ml
=229

Koreksi kadar :

Berat timbang = 2,2041, jadi konsentrasi stok BSA sesungguhnya
adalah 22,04%.

Cara pembuatan BSA konsentrasi 22,04% adalah dengan cara
menimbang kristal BSA 2,2041 gram kemudian memasukkan dalam labu
ukur 10 ml kemudian menambah aquadest sampai tanda batas,
kemudian menghomogenkan sampai larut sempurna.

B. Pembuatan BSA untuk Kurva Kalibrasi dari Stok BSA 22,04%

1. Larutan BSA 2%

VixM; =V,xM, Koreksi kadar : V1 x M; =V, x M,

ViX22% =3x2% 0,27 x 22,04% = 3 x M,

Vi, =3x2% M, =0,27 x 22,04%
22% 3

Vi =0,27 ml M, =1,98%

Cara pembuatan BSA konsentrasi 1,98% sebanyak 3 ml dari stok
BSA 22,04% adalah dengan memipet 0,27 ml larutan stok BSA
22,04% dengan menggunakan pipet volume, kemudian
menambahkan reagen biuret sebanyak 0,8 ml, kemudian

menambahkan 1,93 ml akuades.
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2. Larutan BSA 3 %

V,x Cy =V, x M, Koreksi kadar : V; Xx My =V, x M,

ViX22% =3x3% 0,41 x 22,04% = 3 X M,

Vi =3x3% M, = 0,41 x 22,04%
22% 3

Vi =0,41 ml M, =3,01%

Cara pembuatan BSA konsentrasi 3,01% sebanyak 3 ml dari stok
BSA 22,04% adalah dengan memipet 0,41 ml larutan stok BSA
22,04% dengan menggunakan pipet volume, kemudian
menambahkan reagen biuret sebanyak 0,8 ml, kemudian
menambahkan 1,79 ml akuades.

3. Larutan BSA 4%

Vi xC; =V, xM, Koreksi kadar : V1 x M; =V, x M,

VixX22% =3x4% 0,55 x 22,04% = 3 x M,

Vi =3 x 4% M, = 0,55 x 22,04%
22% 3

Vi = 0,55 ml M, =4,04%

Cara pembuatan BSA konsentrasi 4,04% sebanyak 3 ml dari stok
BSA 22,04% adalah dengan memipet 0,55 ml larutan stok BSA
22,04% dengan menggunakan pipet volume, kemudian
menambahkan reagen biuret sebanyak 0,8 ml, kemudian
menambahkan 1,65 ml akuades.
4. Larutan BSA 5%
Vi xCy =V, XM, Koreksi kadar : V; x My =V, xM,

V1 X22% =3x5% 0,68 x 22,04% = 3 x M,
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Vi =3 x5% M, = 0,68 x 22,04%
22% 3
Vi =0,68 ml M, = 4,99%

Cara pembuatan BSA konsentrasi 4,99% sebanyak 3 ml dari stok
BSA 22,04% adalah dengan memipet 0,68 ml larutan stok BSA
22,04% dengan menggunakan pipet volume, kemudian
menambahkan reagen biuret sebanyak 0,8 ml, kemudian
menambahkan 1,52 ml akuades.

Larutan BSA 6%

Vi x Cy =V, x M, Koreksi kadar : V; X My =V, x M,

ViX22% =3Xx6% 0,81 x 22,04% =3 x M,

V, =3 X 6% M, =0,81 x 22,04%
22% 3

Vi, =0,81 ml M, =5,95%

Cara pembuatan BSA konsentrasi 5,95% sebanyak 3 ml dari stok
BSA 22,04% adalah dengan memipet 0,81 ml larutan stok BSA
22,04% dengan menggunakan pipet volume, kemudian
menambahkan reagen biuret sebanyak 0,8 ml, kemudian
menambahkan 1,39 ml akuades.

Larutan BSA 7%

Vi xXxCy =V, XM, Koreksi kadar : V; x My =V, xM,

Vix22% =3x7% 0,95 x 22,04% = 3 x M,

Vi =3x7% M, = 0,95 x 22,04%
22% 3

A = 0,95 ml M, =6,97%

Cara pembuatan BSA konsentrasi 6,97% sebanyak 3 ml dari stok

BSA 22,04% adalah dengan memipet 0,95 ml larutan stok BSA
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22,04% dengan menggunakan pipet volume, kemudian
menambahkan reagen biuret sebanyak 0,8 ml, kemudian

menambahkan 1,25 ml akuades.
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Lampiran 2. Hasil Pengukuran Panjang Gelombang Maksimum

Spectrum Peak Pick Report
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[Measurement Properties] No. PN Wavelength Abs. Description
Wavelength Rame (nm.): 400.00 to 800.00 7 ® 534.00 02429
Scan Speed: Medium
Sampling Interval: 1.0 2 446.00 0.1265
Auto Sampling Interval: Disabled
Scan Mode: Auto
[Instrument Properties]
Instrument Type: UV-1800 Series
Measuring Mode: Absorbance
Slit Width: 1.0 nm
Light Source Change Wavelength: 340.0 nm
S/R Exchange: Normal
[Attachment Properties]
Attachment: None
[Operation]
Threshold: 0.0010000
Points: 4
InterPolate: Disabled
Average: Disabled
[Sample Preparation Properties]
Weight:
Volume:
Dilution:
Path Length:
Additional Inforffglion:
Page1/1




Lampiran 3. Hasil Operating Time dan Kesetabilan Warna
A. Hasil Operating Time

Tabel 1. Hasil Operating time

Time (Minute) RawData...
0.000 0.193
1.000 0.197
2.000 0.201
3.000 0.203
4.000 0.206
5.000 0.208
6.000 0.210
7.000 0.213
8.000 0.215
9.000 0.218
10.000 0.219
11.000 0.219
12.000 0.219
13.000 0.219
14.000 0.219
15.000 0.219
16.000 0.219
17.000 0.219
18.000 0.216
19.000 0.214
20.000 0.211
21.000 0.208
22.000 0.205
23.000 0.204
24.000 0.204
25.000 0.204
26.000 0.205
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27.000 0.206

28.000 0.208
29.000 0.209
30.000 0.212

B. Grafik Kestabilan warna

Kestabilan Warna
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Dari grafik diatas kestabilan warna dicapai pada menit ke-10
sampai menit ke-17.
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Lampiran 4. Kurva Kalibrasi Spektrofotometri UV-VIS dan Data Perhitungan

Kadar Protein

A. Kurva Kalibrasi Spektrofotometri UV-VIS

Hasil pengukuran larutan standar BSA dilakukan berbagai
konsentrasi yang dapat dilihat pada tabel 2 sebagai berikut.

Tabel 2. Hasil Absorbansi Larutan Standar BSA

Konsentrasi Absorbansi

No. (%) (A7)

1. 1,98 0,230

2. 3,01 0,242

3. 4,04 0,254

4, 4,99 0,268

5. 5,95 0,282

6. 6,97 0,290

Hasil dari pengukuran larutan standar BSA disajikan
menggunakan kurva kalibrasi dengan persamaan regresi linier, dapat

dilihat dalam gambar berikut.

0.35
0.3 y =0.0125x + 0.2049
2

0.25 ./O—P”W—‘

0.15

©
N}

Absorbansi (A”)

o
=

0.05

0 1 2 3 4 5 6 7 8

Seri Konsentrasi Larutan Baku (%)

Dari kurva standar kalibrasi spektrofotometri UV-VIS diatas

diperoleh persamaan regresi linier : y = 0,0125 x + 0,2049
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B. Data Perhitungan Kadar Protein
a. Perhitungan kadar protein pada sampel cookies A (200 gr tepung

terigu)
1. 0,257 =0,0125 x + 0,2049
0,0125 x = 0,257 — 0,2049
X =0,0521
0,0125
=4,17%

Kadar Protein = X x Volume sampel x Pengenceran

Berat sampel
=4,17% x 10 ml x 2

509
=1,67 % b/b
2. 0,258 =0,0125 x + 0,2049
0,0125 x = 0,258 — 0,2049
0,0124
= 4,28%

Kadar Protein = X x Volume sampel x Pengenceran

Berat sampel
=4,28% x 10 ml x 2

5049
=1,71% b/b
3. 0,251 =0,0125 x + 0,2049
0,0125 x = 0,251 - 0,2049
X =0,0461
0,0124
=3,72%

Kadar Protein = X x Volume sampel x Pengenceran

Berat sampel
=3,72% x 10 ml x 2

5049
=1,49% b/b
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Rata-rata kadar protein Cookies A=1,67 +1,71+ 1,49 =1,62% b/b
3

b. Perhitungan kadar protein pada produk cookies B (75 gr tepung

terigu, 25 gr tepung bekatul, 100 gr tepung kacang mete)

1. 0,352 =0,0125 x + 0,2049
0,0125 x = 0,352 - 0,2049
X =0,1471
0,0125
=11,77%

Kadar Protein = X x Volume sampel x Pengenceran
Berat sampel
=11,77% x 10 mlx 2

509
=4,71% b/b
2. 0,362 =0,0125 x + 0,2049
0,0125 x = 0,362 — 0,2049
X =0,1571
0,0125
=12,57%

Kadar Protein = X x Volume sampel x Pengenceran

Berat sampel
12,57% x 10 ml x 2

5049
=5,03% b/b
3. 0,368 =0,0125 x + 0,2049
0,0125 x = 0,368 — 0,2049
X =0,1631
0,0125
= 13,05%

Kadar Protein = X x Volume sampel x Pengenceran

Berat sampel
=13,05% x 10 ml x 2
50¢
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=5,22% b/b
Rata-rata kadar protein Cookies B = 4,71 + 5,03 + 5,22 = 4,99% b/b
3
c. Perhitungan kadar protein pada sampel cookies C (75 gr tepung

terigu, 25 gr tepung kacang mete, 100 gr tepung bekatul)

1. 0,280 =0,0125 x + 0,2049
0,0125 x = 0,280 - 0,2049
X =0,0751
0,0125
=6,02%

Kadar Protein = X x Volume sampel x Pengenceran

Berat sampel
=6,01% x10mlx 2

509
= 2,40% b/b
2. 0,280 =0,0124 x + 0,2053
0,0125 x = 0,280 - 0,2049
X =0,0751
0,0125
=6,01%

Kadar Protein = X x Volume sampel x Pengenceran

Berat sampel
=6,01% x10mlx 2

5049
= 2,40% b/b
3. 0,292 =0,0125 x + 0,2049
0,0125 x = 0,292 - 0,2049
X =0,0871
0,0125
=6,97%
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Kadar Protein = X x Volume sampel x Pengenceran

Berat sampel
=6,97% x 10_m| X 2
5049
=2,79% b/b
Rata-rata kadar protein Cookies C = 2,40 + 2,40 + 2,79 = 2,53% b/b

3
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Lampiran 5. Hasil Uji Organoleptis Cookies

Tabel 3. Hasil uji organoleptis Cookies A (200 gr tepung terigu).

Tingkat
No. Nama panelis Warna Rasa Aroma/Bau
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 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
Keterangan :

1. =Tidak suka
2. = Kurang suka
3. =Suka

4. = Lebih suka

5. = Sangat suka
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Tabel 4. Hasil Uji Organoleptis Cookies B (75 gr tepung terigu, 25 gr

tepung bekatul, 100 gr tepung kacang mete)

No. Nama panelis Warna Rasa Aroma/Bau Tingkat
Kekerasan
1. A 4 5 3 2
2. B 3 3 3 3
3. C 3 a 2 3
4. D 2 3 1 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. | 3 a 3 3
10 J 3 a 3 3
11. K 4 3 3 3
12. L 3 3 3 3
13. M 3 3 3 2
14. N 3 4 3 2
15 (o) 2 3 1 3
16. 3} 3 3 3 3
17. Q 3 4 1 2
18. R 3 3 3 2
19. S 3 4 3 3
20 T 2 3 3 3
Rata-rata 3,10 3,05 2,90 3,00
Keterangan :

1. =Tidak suka
2. = Kurang suka
3. =Suka

4. = Lebih suka

5. = Sangat suka
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Tabel 5. Hasil Uji Organoleptis Cookies C (75 gr tepung terigu, 25 gr

tepung kacang mete, 100 gr tepung bekatul)

No. Nama Panelis 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 0] 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

Keterangan :

1. =Tidak suka

2. = Kurang suka

3. =Suka

4. = Lebih suka

5. = Sangat suka
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Lampiran 6. Foto Hasil Penelitian

Pembuatan cookies

Penimbangan Sampel C Bahan Tambahan Lain

Pemeriksaan Kadar Protein Cookies

Sampel A Sampel B
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Sampel C
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Sampel A Sampel B
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Larutan yang sudah ditambah reagen Spektrofotometer UV-VIS
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