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BAB V. SIMPULAN DAN SARAN 

1.1. Simpulan  

Berdasarkan hasil pengamatan, analisis data dan pembahasan yang 

terbatas pada ruang lingkup penelitian ini serta tujuan penelitian, maka dapat 

dikemukakan kesimpulan sebagai berikut : 

a. Perlakuan konsentrasi garam dan asam berpengaruh secara nyata terhadap 

derajat keasaman (pH), kadar air, kadar abu, skor nilai warna, rasa dan 

aroma masin khas sumbawa yang diamati.  

b. Semakin tinggi konsentrasi garam maka derajat keasaman (pH) dan kadar 

abu akan semakin tinggi namun kadar air semakin turun, skor nilai warna 

semakin gelap (coklat kemerahan) dan rasa semakin asin, sedangkan 

semakin tinggi konsentrasi asam maka derajat keasaman (pH) dan kadar 

abu semakin manurun namun kadar air semakin tinggi, skor nilai warna 

semakin cerah (merah kecoklatan) dan rasa agak suka. 

c. Perlakuan terbaik diperoleh pada MU4 (garam 14% : asam 4%) dengan 

derajat keasaman (pH) 6%, kadar air 69,35%, kadar abu 19,67%, skor 

nilai warna 4,45% (coklat kemerahan). Aroma 3,75% (suka) dan rasa 

3,55% (agak  suka). 

1.2. Saran 

Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan maka dapat dikemukakan 

saran-saran sebagai berikut: 
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a. Untuk mendapatkan sambal masin yang disukai oleh panelis dalam 

pembuatan masin disarankan menggunakan perlakuan MU4 (garam14% : 

asam 4%). 

b. Modifikasi pembuatan sambal masin dengan menggunakan bahan seperti 

ikan kecil, penambahan dengan variasi perlakuan asam jawa dan asam 

muda (seping) 

c. Untuk menetralisir aroma masin perlu dilakukanpenambahan bahan 

pangan lain seperti daun bawang dan jeruk purut. 
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LAMPIRAN 1. Lembar Kuisioner Uji Warna Sambal Masin Khas Sumbawa 

Nama        : 

NIM          : 

Tanggal    :  

Bahan       : Sambal Masin Khas Sumbawa 

  

Dihadapan saudara di sajikan sambal masin khas sumbawa, saudara 

diminta untuk memberikan penilaian terhadap warna sampel tersebut, sesuai 

dengan hasil pengamatan saudara. 

Masin diamati warnanya dengan dilakukan penilaian menurut skala 

skoring 1-5 dengan urutan nilai sebagai berikut: 

Perlakuan Skor Penilaian 

1. 756 

2. 849 

3. 921 

4. 769 

5. 988 

1. Merah muda 

2. Merah  

3. Merah kecoklatan 

4. Coklat kemerahan 

5. Coklat  
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LAMPIRAN 2. Lembar Kuisioner Uji Aroma Sambal  Masin Khas 

Sumbawa 

Nama        : 

NIM          : 

Tanggal    :  

Bahan       : Sambal Masin Khas Sumbawa 

 

Dihadapan saudara di sajikan sambal masin khas sumbawa, saudara 

diminta untuk memberikan penilaian terhadap aroma sampel tersebut, sesuai 

dengan hasil pengamatan saudara. 

Masin diamati aromanya dengan dilakukan penilaian menurut skala 

hedonik 1-5 dengan urutan nilai. 

Perlakuan Skor Penilaian 

1. 756 

2 .849 

3 .921 

3. 769 

4. 988 

1.Sangat tidak suka 

2.Tidak suka 

3.Agak suka 

4.Suka 

5.Sangat suka 
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LAMPIRAN 3. Lembar Kuisioner Uji Rasa Sambal Masin Udang Rebon 

Nama        : 

NIM          : 

Tanggal    :  

Bahan       : 
Sambal

 Masin Khas Sumbawa 

 

Dihadapan saudara sajikan sambal masin khas sumbawa, saudara 

diminta untuk memberikan penilaian terhadap rasa sampel tersebut, sesuai dengan 

hasil pengamatan saudara. 

Masin diamati rasanya dengan dilakukan penilaian menurut skala 

hedonik 1-5 dengan urutan nilai. 

Perlakuan Skor Penilaian 

1. 756 

2 .849 

3 .921 

5. 769 

6. 988 

1.Sangat tidak suka 

2.Tidak suka 

3.Agak suka 

4.Suka 

5.Sangat suka 
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Lampiran 4. Data Hasil Pengamatan Kadar Air dan Hasil Analisis  

Keragaman Masin Khas Sumbawa 

a. Data Hasil Pengamatan Kadar Air Masin Khas Sumbawa 

Perlakuan 
Ulangan 

Jumlah Purata 
    

U1 U2 U3     

MU1 73.04 71.28 76.25 220.57 73.52 1.76 b 

MU2 70.19 76.29 71.89 218.37 72.79 0.73 ab 

MU3 72.38 71.22 71.68 215.28 71.76 1.03 ab 

MU4 70.99 71.85 65.22 208.06 69.35 2.41 ab 

MU5 66.61 66.44 66.46 199.51 66.50 2.85 a 

Jumlah 353.21 357.08 351.5 1061.79 

  Purata 70.64 71.42 70.30 

  

b. Analisis Keragaman  

Sumer keragaman DB JK KT F hit 

F 

tabel Ket 

Perlakuan 4 3.07 0.77 11.50 3.48 S 

Galat 10 0.67 0.07 

Total 14 3.73 

BNJ 5% = 6,52 
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Lampiran 5. Data Hasil Pengamatan Derajat Kadar Abu dan Hasil Analisis 

Keragaman Masin Khas Sumbawa 

a. Data Hasil Pengamatan Kadar Abu Masin Khas Sumbawa 

Perlakuan 
Ulangan 

Jumlah Purata 
 U1 U2 U3 
 MU1 14.33 16.15 15.24 45.72 15.24 a 

MU2 18.19 12.98 15.24 46.41 15.47 a 

MU3 21.97 17.82 16.13 55.92 18.64 ab 

MU4 18.21 18.51 22.28 59 19.67 ab 

MU5 21.59 21.1 21.55 64.24 21.41 b 

Jumlah 94.29 86.56 90.44 271.29 

Purata 18.858 17.312 18.088 
  

b. Analisis Keragaman  

sumber keragaman DB JK KT F hit F tabel Ket 

Perlakuan 4 86.46 21.61 4.93 3.48 S 

Galat 10 43.81 4.38 

Total 14 130.27 

BNJ 5% = 3,26 
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Lampiran 6. Data Hasil Pengamatan Derajat Keasaman (pH) dan Hasil 

Analisis Keragaman Masin Khas Sumbawa 

a. Data Hasil Pengamatan Derajat Keasaman (pH) Masin Khas Sumbawa 

Perlakuan 
Ph Total Purata 

  U1 U2 U3     

  MU1 5 5 5 15 5 0 a 

MU2 5 5 5 15 5 0.00 a 

MU3 5 6 6 17 5.67 0.67 ab 

MU4 6 6 6 18 6 0.33 b 

MU5 6 6 6 18 6 0.00 b 

Total 27 28 28 83   

  Purata 5.4 5.6 5.6     

   

b. Analisis Keragaman 

Sumer keragaman DB JK KT F hit F tabel Ket 

Perlakuan 4 3.07 0.77 11.50 3.48 S 

Galat 10 0.67 0.07 

Total 14 3.73 

BNJ 5% = 0,65 
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Lampiran 7. Data Hasil Pengamatan Sifat Organoleptik dan Hasil Analisis 

Keragaman Skor Nilai Kesukaan Terhadap Warna Sambal 

Masin Khas Sumbawa             

a. Data Hasil Pengamatan Warna Sambal Masin Khas Sumbawa 

Panelis 
Warna 

Total 
Purata MU1 MU2 MU3 MU4 MU5 

1 3 4 3 5 4 19 3.80 

2 4 2 5 5 3 19 3.80 

3 3 2 3 4 4 16 3.20 

4 2 4 4 5 4 19 3.80 

5 4 4 4 4 5 21 4.20 

6 5 3 3 5 5 21 4.20 

7 2 2 2 5 4 15 3 

8 3 5 5 5 5 23 4.60 

9 3 4 4 5 5 21 4.20 

10 1 2 5 5 5 18 3.60 

11 2 1 4 3 5 15 3 

12 3 3 2 4 4 16 3.20 

13 1 2 3 4 3 13 2.60 

14 3 3 3 5 4 18 3.60 

15 3 3 3 3 5 17 3.40 

16 4 4 3 3 5 19 3.80 

17 5 4 4 5 5 23 4.60 

18 4 4 4 4 4 20 4 

19 4 4 5 4 5 22 4.40 

20 3 4 3 5 5 20 4 

TOTAL 62 64 72 88 89 375   

PURATA 3.10 3.20 3.60 4.40 4.45     

 
0.50 0.10 0.40 0.80 0.05 

  

 
A A a B B 

  b. Analisis Keragaman 

sumber 

keragaman DB JK KT F hit Ftabel Ket 

Panelis 19,00 29,15 1,53 3,18 1,73 S 

Perlakuan 4,00 33,20 8,30 17,21 2,49 S 

Galat 76,00 36,65 0,48 

Total 99,00 114,75 

BNJ 5% = 0,55 
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Lampiran 8. Data Hasil Pengamatan Sifat Organoleptik dan Hasil Analisi 

Keragaman Skor Nilai Kesukaan Terhadap Aroma Sambal 

Masin Khas Sumbawa 

a. Data Hasil Pengamatan Aroma Sambal Masin Khas Sumbawa 

Panelis 
Aroma   

Purata 
MU1 MU2 MU3 MU4 MU5 Total 

1 3 4 3 4 5 19 3.8 

2 1 4 3 4 1 13 2.6 

3 3 1 2 4 2 12 2.4 

4 5 3 4 2 2 16 3.2 

5 3 3 4 4 4 18 3.6 

6 1 2 3 4 5 15 3 

7 4 2 2 4 1 13 2.6 

8 3 4 2 2 3 14 2.8 

9 2 3 2 4 3 14 2.8 

10 4 4 5 4 4 21 4.2 

11 1 1 1 3 1 7 1.4 

12 3 2 4 3 3 15 3 

13 2 5 3 4 2 16 3.2 

14 3 4 3 4 3 17 3.4 

15 2 3 3 5 5 18 3.6 

16 3 3 4 5 4 19 3.8 

17 5 3 4 4 5 21 4.2 

18 2 3 2 3 3 13 2.6 

19 3 3 3 4 4 17 3.4 

20 4 3 4 4 3 18 3.6 

Total 57 60 61 75 63 316   

Purata 2.85 3.00 3.05 3.75 3.15     

 
0.20 0.15 0.05 0.70 0.60 

  

 
a  A a b Ab 

  b. Analisis Keragaman 

sumber keragaman DB JK KT F hit F tabel Ket 

Panelis 19 43.04 2.27 3.72 1.73 S 

Perlakuan 4 9.64 2.41 3.95 2.49 S 

Galat 76 46.32 0.61 

Total 99 121.44 

 BNJ 5% = 0,67 
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Lampiran 9. Data Hasil Pengamatan Sifat Organoleptik dan Analisis 

Keragaman Skor Nilai Kesukaan Terhadap Rasa Sambal 

Masin Khas Sumbawa 

a. Data Hasil Pengamatan Rasa Sambal Masin Khas Sumbawa 

Panelis 
Rasa 

Total purata 
MU1 MU2 MU3 MU4 MU5 

1 3 4 4 4 3 18 3.6 

2 2 4 1 4 3 14 2.8 

3 4 2 5 2 3 16 3.2 

4 3 3 5 5 3 19 3.8 

5 2 2 5 4 3 16 3.2 

6 3 5 4 4 4 20 4 

7 4 1 1 2 1 9 1.8 

8 2 2 3 4 3 14 2.8 

9 4 5 3 4 4 20 4 

10 3 2 4 2 3 14 2.8 

11 3 1 2 3 1 10 2 

12 3 1 3 3 2 12 2.4 

13 2 2 3 4 3 14 2.8 

14 3 4 3 4 3 17 3.4 

15 3 4 5 3 3 18 3.6 

16 3 5 3 4 3 18 3.6 

17 4 4 4 5 5 22 4.4 

18 2 3 4 4 2 15 3 

19 2 2 3 3 2 12 2.4 

20 3 3 3 3 3 15 3 

Total 58 59 68 71 57 313   

purata 2.9 2.95 3.4 3.55 2.85     

 
0.50 0.05 0.45 0.15 0.70 

  

 
ab Ab ab b a 

  b. Analisis Keragaman 

sumber 

keragaman DB JK KT F hit F tabel Ket 

Panelis 19 44,51 2,34 3,85 1,73 S 

Perlakuan 4 8,26 2,07 3,39 2,49 S 

Galat 76 46,23 0,61 

Total 99 111,31 

BNJ 5% = 0,67 
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Lampiran 10. Dokumentasi Pembuatan Masin dan Sambal Masin Khas 

Sumbawa 

Penyediaan Bahan Baku Dan Sortasi      Pencucian dan penirisan 

 

 

 
 

 

Penimbangan 

 

 

 

 

           Pencampuran                Masin  Sambal Masin 
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Lampiran 11. Dokumentasi Prosedur dan Pengujian Parameter Pengamatan 

Uji Kadar Air 

 

 

 

 

Uji Kadar Abu 

 

 

 

 

Uji Organoleptik 

 

 


