BAB I11

KERANGKA KONSEP DAN HIPOTESIS PENELITIAN

3.1 Kerangka Konsep

Variasi pencampuran
tepung bekatul dan
tepung terigu
100% : 0%
80% : 20%
70% : 30%
60% : 40%

50% : 50%

: Variabel terikat

: Variabel bebas

: Variabel kontrol

Gambar 3.1 Diagram Alir Kerangka Konsep
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Sifat Sensori

Warna
Aroma
Rasa

Tekstur

Karakter
Kimia
Protein
Karbohidrat
Vitamin B1

Serat kasar




3.2 Hipotesis
3.2.1 HO
1. Tidak ada pengaruh substitusi tepung bekatul terhadap sifat sensori
cookies
2. Tidak ada pengaruh substitusi tepung bekatul terhadap sifat kimia cookies
yang meliputi Karbohidrat, Protein, Vitamin B1 dan Serat.
3.2.2 H1
1. Ada pengaruh substitusi tepung bekatul terhadap sifat sensori cookies
2. Ada pengaruh substitusi tepung bekatul terhadap sifat kimia cookies yang
meliputi Karbohidrat, Protein, Vitamin B1 dan Serat.
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