BAB V. SIMPULAN DAN SARAN

5.1. Simpulan
Berdasarkan hasil analisis serta uraian pembahasan yang terbatas
pada lingkup penelitian ini maka ditarik simpulan sebagai berikut :

1. Lama pemanasan memberikan pengaruh yang berbeda nyata terhadap
parameter sifat kimia (kadar air, kadar abu, kadar vitamin C dan kadar
pH) dan parameter sifat organoleptik uji scoring (atribut warna, rasa dan
tekstur), uji hedonic (atribut tekstur) tetapi tidak berpengaruh nyata
terhadap uji hedonic atribut rasa dan aroma saos tomat pepaya yang
diamati.

2. Perlakuan terbaik saos tomat pepaya diperoleh pada perlakuan P5 (lama
pemanasan 60 menit) dengan nilai kadar air 68,813%, kadar abu
1,857%, kadar vitamin C 4,130%, kadar pH 3,700, rasa dan aroma
disukai panelis, warna merah muda dan mmemmiliki tekstur kental.

5.2. Saran
Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan maka dapat
disarankan sebagai berikut :

1. Dalam pembuatan saos tomat dengan penambahan pepaya dalam
pengolahannya disarankan menggunakan lama pemasakan 60 menit.

2. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang kandungan antioksidan
dan vitamin A saos tomat pepaya agar mendapatkan informasi yang

lebih lengkap.
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LAMPIRAN (1). HASIL PENELITIAN DI LABORATORIUM
PENGOLAHAN FAKULTAS PERTANIAN UNIVERSITAS
MUHAMMADIYAH MATARAM

Gambar :(2) proses pencucuian tomat
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Gambar :(4) hasil dari proses pemanasan
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Gambar :(5)hasil dari proses pemanasan yang berjumlah 15 unit
sampel saos tomat pepaya.

Gambar : (6) proses hasil penelitian yang siap di orlep oleh panelis
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LAMPIRAN (2). HASIL PENELITIAN DILABORATORIUM KIMIA
FAKULTAS PERTANIAN UNIVERSITAS MUHAMMADIYAH
MATARAM

Gambar : (7). Pengukuran pH pada saos tomat

Gambar : 8). Pemasukan kadar abu kedalam desikato
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Gambar : 8. Analisis kadar abu saos tomat pepaya
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Lampiran (3). FORMULIR KUISIONER UJI CITA ORGANOLEPTIK

Nama : Usia
L/P : Tanggal
Instruksi :

Uji Skoring dan tingkat kesukaan

1. Sebelum melakukan tes, dianjurkan terlebih dahulu berkumur dengan air
hangat

2. Ambil 2 gram sampel dan letakkan dalam mulut biarkan selama 20 detik.
Kemudian evaluasi masing-masing sampel berdasarkan profil atribut
rasanya dengan cara memberikan skor yang tersedia (intensitas 1-5)
sedangkan untuk aroma dodol dengan mencium aroma dodol selama 20 detik
lalu evaluasi seperti profil atribut rasa yang lainnya.

3. Saat pergantian tiap sampel, panelis diharuskan berkumur dengan air
hangat dan menetralkannya dengan biskuit yang telah disediakan.

Lampiran 2. Uji Skoring

Kode Sampel Skor Atribut Organoleptik
Rasa Tekstur Warna

321
215
052
835
144

Katerngan skor :

Skor | Rasa Tekstur Warna
1 Sangat tidak asam | Sangat tidak kental | Oranye
2 Tidak asam Tidak kental Oranyeh kemerahan
3 Agak asam Agak Kental Merah keoranyean
4 Asam Kental Merah
5 Sangat asam Sangat kental Merah tua

Urutkan semua sampel berdasarkan tingkat kesukaan anda menggunakan
peringkat angka. Peringkat 1 untuk sampel yang paling disukai sedangkan
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peringkat 5 untuk sampel yang paling tidak disukai.Tidak diperbolehkan ada
peringkat yang sama.

Kode sampel | Kode sampel | Kode sampel | Kode sampel Kode
(1) ) @) (4) sampel
()
Komentar :
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Lampiran (4). Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Kadar Air
Saos Tomat Pepaya.

a. Data Hasil Pengamatan Kadar Air Saos Tomat Pepaya

Perlakuan 1 Ulaggan 3 Total Purata
P1 85.54 85.20 85.11 255.850 | 85.283 | c
P2 83.35 82.92 83.00 249.270 | 83.090 | bc
P3 81.23 80.52 81.16 242910 | 80.970 | b
P4 75.50 75.71 68.74 219.950 | 73.317 | a
P5 69.15 68.19 69.10 206.440 | 68.813 | a
Total 394.770 392.540 387.110 | 1174.420
b. Analisis Keragaman
Sumber - F tab
Keragaman Db JK KT F hit 506 Ket
Perlakuan 4 581.011 | 145.2527 4464 | 3,48 S
Galat 10 32.539 3.2539
Total 14 613.549

BNJ 5% = 4,853
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Lampiran (5). Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Kadar Abu
Saos Tomat Pepaya

a. Data Hasil Pengamatan Kadar Abu Saos Tomat Pepaya

Perlakuan 1 Ulaggan 3 Total Purata
P1 0.95 0.81 0.74 2500 | 0.833 |a
P2 0.95 1.00 0.93 2880 | 0.960 |a
P3 1.20 1.17 1.29 3.660| 1220 | b
P4 1.37 1.30 1.31 3980 | 1327 | b
P5 1.89 1.85 1.83 5570 | 1.857 |c
Total 6.360 6.130 6.100 18.590
b. Analisis Keragaman
Sumber x F tab
Keragaman DB JK KT F hit 504 Ket
Perlakuan 4 1.896 | 0.4740 | 124.73| 3,48 S
Galat 10 0.038 | 0.0038
Total 14 1.934

BNJ 5% = 0,166
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Lampiran (6). Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Kadar
Vitamin C Saos Tomat Pepaya

a. Data Hasil Pengamatan Kadar Vitamin C Saos Tomat Pepaya

Perlakuan 1 Ulaggan 3 Total Purata
P1 6.58 6.75 6.50 19.830 6.610 |c
p2 6.07 6.40 5.66 18.130 6.043 |c
P3 5.52 5.23 5.33 16.080 5.360 b
P4 5.22 4.28 5.07 14570 | 4.857 ab
P5 4.26 4.29 3.84 12.390 | 4.130 |a

Total 27.650 26.950 26.400 81.000
b. Analisis Keragaman
Sumber x F tab
Keragaman DB JK KT F hit 504 Ket
Perlakuan 4 11.363 | 2.8408 28.77 3,48 S
Galat 10 0.988 | 0.0988
Total 14 12.351

BNJ 5% = 0,845
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Lampiran (7). Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Kadar Ph
Saos Tomat Pepaya

a. Data Hasil Pengamatan Kadar Ph Saos Tomat Pepaya

Perlakuan 1 Ulaggan 3 Total Purata
P1 4.00 4.00 4.00 12.000 | 4.000 bc
P2 3.80 3.80 3.90 11.500 3.833 |ab
P3 3.80 3.80 3.80 11.400 3.800 |ab
P4 4.30 410 3.90 12.300 | 4.100 |c
P5 3.70 3.70 3.70 11.100 3.700 |a
Total 19.600 19.400 19.300 58.300
b. Analisis Keragaman
Sumber x F tab
Keragaman DB JK KT F hit 504 Ket
Perlakuan 4 0.311| 0.0777 8.96 3,48 S
Galat 10 0.087 | 0.0087
Total 14 0.397

BNJ 5% = 0,250
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Lampiran (8). Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Nilai Warna
Saos Tomat Pepaya (uji skoring)

a. Data Hasil Pengamatan Nilai Warna Saos Tomat Pepaya (Uji Skoring)

. Perlakuan
Panelis 1 P2 P3 P P5 Total
1 3 4 4 4 5 20
2 1 3 5 4 2 15
3 3 2 3 3 2 13
4 1 3 5 4 2 15
5 2 3 3 1 2 11
6 1 2 3 2 5 13
7 1 1 it 1 1 5
8 2 3 3 1 1 10
9 3 2 2 i 5 13
10 1 b 3 5 2 16
11 1 5 3 3 4 16
12 i 3 2 2 2 10
13 3 3 3 2 3 14
14 1 1 2 2 1 7
15 2 2 2 3 3 12
Total 26 42 44 38 40 190
Purata 1.73 2.80 2.93 2.53 2.67
Notasi a ab b ab ab
b. Analisis Keragaman
Sumber i F tab
Keragaman DB JK KT F hit 504 Ket
Panelis 14 39.47 2.82 2.55 1,87
Perlakuan 4 13.33 3.33 3.02 2.54 S
Galat 56 61.87 1.10
Total 74 114.67

BNJ 5% = 1,086
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Lampiran (9). Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Nilai Rasa
Saos Tomat Pepaya (uji skoring)

a. Data Hasil Pengamatan Nilai Rasa Saos Tomat Pepaya (Uji Skoring)

. Perlakuan
Panelis 1 P2 P3 Pz P5 Total
1 4 2 4 3 2 15
2 3 3 2 4 3 15
3 2 3 2 4 2 13
4 3 3 1 4 3 14
5 3 3 2 4 4 16
6 3 1 2 3 2 11
7 2 2 1 3 3 11
8 3 3 2 4 4 16
9 2 2 3 3 3 13
10 3 2 2 3 1 11
11 2 2 2 3 2 11
12 3 3 3 3 3 15
13 4 2 3 2 4 15
14 3 4 2 2 3 14
15 3 2 2 2 4 13
Total 43 37 33 47 43 203
Purata 2.87 2.47 2.20 3.13 2.87
Notasi ab Ab a b ab
b. Analisis Keragaman
Sumber i F tab
Keragaman DB JK KT F hit 504 Ket
Panelis 14 9.55 0.68 1.20 1,87
Perlakuan 4 8.21 2.05 3.62 2.54 S
Galat 56 31.79 0.57
Total 74 49.55

BNJ 5% = 0,778
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Lampiran (10).

a. Data Hasil Pengamatan Nilai Tekstur Saos Tomat Pepaya (Uji Skoring)

Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Nilai
Tekstur Saos Tomat Pepaya (uji skoring)

. Perlakuan
Panelis 1 P2 P3 P P5 Total
1 2 3 4 2 2 13
2 3 2 4 4 5 18
3 3 4 4 3 2 16
4 3 2 3 4 5 17
5 3 2 2 5 4 16
6 2 3 3 3 4 15
7 3 2 4 3 5 17
8 3 3 4 5 4 19
9 3 2 3 4 5 17
10 2 2 3 3 4 14
11 4 3 2 4 3 16
12 2 3 4 3 5 17
13 3 4 4 4 5 20
14 3 5 5 5 3 21
15 2 3 4 3 5 17
Total 41 43 53 55 61 253
Purata 2.73 2.87 3.53 3.67 4.07
Notasi a ab abc bc c
b. Analisis Keragaman
Sumber i F tab
Keragaman DB JK KT F hit 504 Ket
Panelis 14 12.35 0.88 1.17 1,87
Perlakuan 4 18.88 4.72 6.25 2.54 S
Galat 56 42.32 0.76
Total 74 73.55

BNJ 5% = 0,898
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Lampiran (11). Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Nilai Rasa
Saos Tomat Pepaya (uji hedonik)

a. Data Hasil Pengamatan Nilai Rasa Saos Tomat Pepaya (Uji hedonik)

. Perlakuan
Panelis 1 P2 P3 P P5 Total
1 3 4 5 2 3 17
2 5 4 3 1 1 14
3 4 2 2 2 2 12
4 3 3 1 4 3 14
5 2 2 4 3 3 14
6 3 5 4 3 3 18
7 3 3 3 3 3 15
8 2 2 4 3 3 14
9 4 2 3 4 1 14
10 3 4 3 1k 5 16
11 4 4 4 4 3 19
12 3 3 3 3 2 14
13 2 5 3 5 3 18
14 3 4 3 4 5 19
15 5 4 5 5 4 23
Total 49 51 50 47 44 241
Purata 3.27 3.40 3.33 3.13 2.93
Notasi
b. Analisis Keragaman
Sumber i F tab
Keragaman DB JK KT F hit 504 Ket
Panelis 14 23.39 1.67 1.53 1,87
Perlakuan 4 2.05 0.51 0.47 2.54 NS
Galat 56 61.15 1.09
Total 74 86.59
BNJ 5% = -
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Lampiran (12).

Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Nilai
Tekstur Saos Tomat Pepaya (uji hedonik)

a. Data Hasil Pengamatan Nilai Tekstur Saos Tomat Pepaya (Uji hedonik)

. Perlakuan
Panelis 1 P2 P3 P P5 Total
1 4 3 5 3 3 18
2 5 4 3 1 1 14
3 4 3 3 3 3 16
4 5 4 3 3 1 16
5 2 2 3 1 3 11
6 5 4 4 4 2 19
7 4 4 4 3 3 18
8 3 2 3 2 2 12
9 4 2 3 3 1 13
10 2 2 3 3 4 14
11 4 4 4 4 2 18
12 4 4 4 3 3 18
13 4 5 4 5 4 22
14 4 5 4 5 3 21
15 4 4 4 4 4 20
Total 58 52 54 47 39 250
Purata 3.87 3.47 3.60 3.13 2.60
Notasi b ab b ab a
b. Analisis Keragaman
Sumber i F tab
Keragaman DB JK KT F hit 504 Ket
Panelis 14 30.67 2.19 3.25 1,87
Perlakuan 4 14.27 3.57 5.29 2.54 S
Galat 56 37.73 0.67
Total 74 82.67

BNJ 5% = 0,848
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Lampiran (13). Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Nilai
Aroma Saos Tomat Pepaya (uji hedonik)

a. Data Hasil Pengamatan Nilai Aroma Saos Tomat Pepaya (Uji hedonik)

. Perlakuan
Panelis 1 P2 P3 P P5 Total
1 3 2 3 2 3 13
2 2 3 2 3 3 13
3 2 2 4 2 2 12
4 2 3 2 3 3 13
5 3 2 1 4 3 13
6 3 3 3 4 4 17
7 3 3 3 3 3 15
8 3 2 2 3 4 14
9 4 2 3 3 1 13
10 5 2 3 5 5 20
11 4 4 3 4 3 18
12 3 3 3 3 2 14
13 4 5 3 5 4 21
14 4 3 5 3 5 20
15 4 4 4 4 4 20
Total 49 43 44 51 49 236
Purata 3.27 2.87 2.93 3.40 3.27
Notasi
b. Analisis Keragaman
Sumber i F tab
Keragaman DB JK KT F hit 504 Ket
Panelis 14 29.39 2.10 3.38 1,87
Perlakuan 4 3.25 0.81 1.31 2.54 NS
Galat 56 34.75 0.62
Total 74 67.39
BNJ 5% = -
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Lampiran (14). Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Nilai Uji
Rangking Saos Tomat Pepaya

a. Data Hasil Pengamatan Nilai Uji Rangking Saos Tomat Pepaya (Uji hedonik)

. Perlakuan
Panelis 1 P2 P3 P P5 Total
1 52 215 321 144 835 1567
2 52 215 321 144 835 1567
3 52 215 321 144 835 1567
4 52 215 321 144 835 1567
5 52 215 321 144 835 1567
6 52 321 144 835 1352
7 52 144 835 1031
8 52 835 887
9 52 835 887
10 52 835 887
11 835 835
12 835 835
13
14
15
Total 10 5 6 7 12 | 14549
Purata 10 5 6 7 12
Notasi
b. Analisis Keragaman
Sumber i F tab
Keragaman DB JK KT F hit 504 Ket
Panelis 14 1,87
Perlakuan 4 2.54 NS
Galat 56
Total 74
BNJ 5% = -
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