
 

 

BAB V. SIMPULAN DAN SARAN 

5.1.  Simpulan 

Berdasarkan  hasil  analisis  serta uraian pembahasan yang  terbatas  

pada lingkup penelitian ini maka ditarik kesimpulan sebagai berikut : 

1.  Konsentrasi penambahan sari nanas memberikan pengaruh yang berbeda 

nyata terhadap parameter sifat kimia (kadar air, kadar abu, kadar vitamin 

C dan kadar padatan terlarut) dan parameter sifat organoleptik (warna 

dan tekstur) tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap parameter rasa dan 

aroma saos cabai  yang diamati.   

2.  Perlakuan terbaik saos cabai dengan penambahan konsentrasi nanas 

diperoleh pada perlakuan P3 (70% Cabai : 30% Nanas) dengan nilai 

kadar air 46,20%, kadar abu  1,087%, kadar vitamin C  1,24 mg/100g, 

kadar padatan terlarut 26,53 %, rasa dan aroma disukai panelis, warna 

orange dan mempunyai tekstur kental. 

5.2.  Saran 

Berdasarkan  hasil  penelitian yang telah dilakukan maka dapat 

disarankan sebagai berikut : 

1. Dalam pembuatan saos cabai dengan penambahan sari nanas disarankan 

menggunakan  konsentrasi 70% cabai dan 30% nanas. . 

2. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang pengaruh lama 

penyimpanan terhadap kadar vitamin C saos cabai dengan penambahan 

sari nanas, agar mendapatkan informasi yang lengkap tentang saos cabai 

dengan penambahan sari nanas.  
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LAMPIRAN 1.  Lembaran kuisioner  Uji Rasa  Saos Cabai  

Nama   : 

Nim   : 

Tanggal  : 

Bahan   : Saus Cabai Penambahan Nanas 

 Dihadapan saudara disajikan saus cabai , saudara diminta untuk 

memberikan penilaian rasa sampel tersebut, sesuai dengan hasil 

pengamatan saudara. 

 Saus cabai diamati rasanya dengan dilakukan penilaian menurut 

skala hedonic 1-5 dengan urutan nilai. 

236 469 238 447 289 

     

 

Keterangan : 

 

1. Sangat Tidak Suka 

2. Tidak Suka 

3. Agak Suka 

4. Suka 

5. Sangat Suka 

 

Komentar :……………………………………………………………….. 

…………………………………………………………............................ 

…………………………………………………………………………… 

 



 

 

LAMPIRAN 2. Lembaran Kuisioner  Uji Aroma  Saos Cabai   

Nama   : 

Nim   : 

Tanggal  : 

Bahan   : Saus Cabai Penambahan Nanas  

  Dihadapan saudara disajikan susu jagung manis, saudara diminta 

untuk memberikan penilaian aroma sampel tersebut, sesuai dengan hasil 

pengamatan saudara. 

  Saus Cabai diamati aromanya dengan dilakukan penilaian menurut 

skala hedonic 1-5 dengan urutan nilai. 

 236 469 238 447 289 

     

 

 Keterangan : 

1. sangat tidak suka 

2. tidak suka  

3. agak suka 

4. suka 

5. sangat suka  

Komentar :………………………………………………………………. 

…………………………………………………………………………... 

…………………………………………………………………………... 

…………………………………………………………………………... 



 

 

LAMPIRAN 3. Lembaran Kuisioner  Uji Warna  Saos Cabai  

Nama   : 

Nim   : 

Tanggal  : 

Bahan   : Saus Cabai Penambahan Nanas 

  Dihadapan sudara disajikan saus cabai, saudara di minta untuk 

memberikan penilaian warna sampel tersebut, sesuai dengan hasil 

pengamatan saudara. 

  Saus cabai diamati warnanya dengan dilakukan penilaian menurut 

skala hedonic 1-5 dengan urutan nilai 

236 469 238 447 289 

     

 

 

Keterangan : 

1. Agak Merah  

2. Sangat Merah 

3. Merah  

4. Merah Kecoklatan  

5. Coklat 

Komentar:………………………………………………………………..

.................................................................................................................. 

………………………………………………………………………….. 

………………………………………………………………………….. 

 



 

 

LAMPIRAN 4.  Lembaran Kuisioner  Uji  Tekstur Saos Cabai   

Nama   : 

Nim   : 

Tanggal  : 

Bahan   : Saus Cabai Penambahan Nanas 

  Dihadapan saudara disajikan saus cabai, saudara diminta untuk 

memberikan penilaian tekstur sampel tersebut, sesuai dengan hasil 

pengamatan saudara. 

  Saus cabai  diamati teksturnya dengan dilakukan penilaian menurut 

skala hedonic 1-5 dengan urutan nilai. 

236 469 238 447 289 

     

 

 Keterangan : 

 

1. Sangat cair 

2. Cair  

3. Agak kental 

4. Kental  

5. Sangat kental 

Komentar :………………………………………………………………. 

…………………………………………………………………………... 

…………………………………………………………………………... 

…………………………………………………………………………... 



 

 

Lampiran 5.  Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Kadar Abu Saus 

Cabai Dengan Penambahan Nanas 

a. Data Hasil Pengamatan Kadar Abu Saus Cabai dengan Penambahan nanas (%) 

Perlakuan 
Ulangan 

Total Purata 
1 2 3 

P1 0.83 0.82 0.79 2.44 0.81 a 

P2 0.82 0.86 0.86 2.54 0.85 a 

P3 0.91 1.27 1.05 3.23 1.08 ab 

P4 0.97 1.28 1.05 3.30 1.10 ab 

P5 1.12 1.10 1.36 3.58 1.19 b 

Total 4.65 5.33 5.11 15.09   

 

b. Analisis Keragaman 

Sumber 

Keragaman 
DB JK KT F hit 

F tab 

5% 
Ket 

Perlakuan 4 0.334 0.0836 5.18 3,48 S 

Galat 10 0.161 0.0161    

Total 14 0.496     

BNJ 5% = 0.34 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

Lampiran 6.  Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Kadar Air Saus 

Cabai Dengan Penambahan Nanas 

a. Data Hasil Pengamatan Kadar Air Saus Cabai Dengan Penambahan Nanas 

Perlakuan 
Ulangan 

Total Purata 
1 2 3 

P1 59.64 56.92 50.75 167.31 55.77 c 

P2 49.36 48.81 50.77 148.94 49.65 bc 

P3 46.04 48.22 44.35 138.61 46.20 ab 

P4 43.51 44.52 44.46 132.49 44.16 ab 

P5 40.55 44.49 40.26 125.30 41.77 a 

Total 239.10 242.96 230.59 712.65   

 

b. Analisis Keragaman 

Sumber 

Keragaman 
DB JK KT F hit 

F tab 

5% 
Ket 

Perlakuan 4 356.059 89.0148 14.16 3,48 S 

Galat 10 62.881 6.2881    

Total 14 418.940     

BNJ 5% = 6.75 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

Lampiran 7. Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Kadar  Vitamin C 

Saus Cabai Dengan Penambahan Nanas 

a. Data Hasil Pengamatan Kadar Vitamin C Saus Cabai Dengan Penambahan 

Nanas (mg/100g) 

Perlakuan 
Ulangan 

Total Purata 
1 2 3 

P1 0.57 0.53 0.57 1.67 0.56 a 

P2 0.83 0.79 0.83 2.45 0.82 b 

P3 1.23 1.23 1.26 3.72 1.24 c 

P4 1.57 1.57 1.58 4.72 1.57 d 

P5 1.97 1.97 1.88 5.82 1.94 e 

Total 6.17 6.09 6.12 18.38   

 

b. Analisis Keragaman 

Sumber 

Keragaman 
DB JK KT F hit 

F tab 

5% 
Ket 

Perlakuan 4 3.739 0.9346 1139.81 3,48 S 

Galat 10 0.008 0.0008    

Total 14 3.747     

BNJ 5% = 0.08 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

Lampiran 8.  Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Kadar Padatan 

Terlarut Saus Cabai Dengan Penambahan Nanas 

a. Data Hasil Pengamatan Kadar Padatan Terlarut Saus Cabai Dengan 

Penambahan Nanas (%) 

Perlakuan 
Ulangan 

Total Purata 
1 2 3 

P1 18.80 20.40 22.40 61.60 20.53 a 

P2 22.40 24.60 23.60 70.60 23.53 ab 

P3 25.80 26.20 27.60 79.60 26.53 bc 

P4 26.20 28.80 30.00 85.00 28.33 c 

P5 30.00 29.00 30.00 89.00 29.67 c 

Total 123.20 129.00 133.60 385.80   

 

b. Analisis Keragaman 

Sumber 

Keragaman 
DB JK KT F hit 

F tab 

5% 
Ket 

Perlakuan 4 164.251 41.0627 21.69 3,48 S 

Galat 10 18.933 1.8933    

Total 14 183.184     

BNJ 5% = 3.70 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

Lampiran 9.  Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Nilai Rasa Saus 

Cabai Dengan Penambahan Nanas 

a. Data Hasil Pengamatan Nilai Rasa Saus Cabai Dengan Penambahan Nanas 

Panelis 
Perlakuan 

Total 
P1 P2 P3 P4 P5 

1 4 2 3 3 2 14 

2 3 3 4 4 4 18 

3 2 3 4 4 2 15 

4 1 3 4 4 5 17 

5 3 2 1 2 2 10 

6 2 2 2 2 2 10 

7 3 3 3 4 4 17 

8 4 2 3 2 3 14 

9 3 2 2 4 2 13 

10 3 4 2 4 2 15 

11 3 2 2 1 3 11 

12 4 3 3 2 5 17 

13 3 4 3 4 4 18 

14 4 3 3 4 2 16 

15 1 2 2 3 3 11 

16 2 4 3 3 5 17 

17 2 3 4 4 5 18 

18 2 2 3 4 3 14 

19 2 2 3 2 4 13 

20 3 3 4 3 3 16 

Total 54 54 58 63 65 294 

Purata 2.70 2.70 2.90 3.15 3.25  

Notasi a a A A a  

 

b. Analisis Keragaman 

Sumber 

Keragaman 
DB JK KT F hit 

F tab 

5% 
Ket 

Panelis 19 27.24 1.43    

Perlakuan 4 5.14 1.29 1.71 2.49 NS 

Galat 76 57.26 0.75    

Total 99 89.64     

BNJ 5% = - 

 

 



 

 

 

Lampiran 10.  Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Nilai Warna Saus 

Cabai Dengan Penambahan Nanas 

a. Data Hasil Pengamatan Nilai Warna Saus Cabai Dengan Penambahan Nanas 

Panelis 
Perlakuan 

Total 
P1 P2 P3 P4 P5 

1 2 1 4 1 3 11 

2 1 4 5 4 1 15 

3 3 3 4 4 3 17 

4 2 4 5 2 1 14 

5 3 4 5 4 3 19 

6 3 4 4 4 4 19 

7 1 3 4 4 1 13 

8 3 3 4 4 3 17 

9 3 4 4 4 3 18 

10 1 3 4 4 1 13 

11 2 4 4 3 1 14 

12 2 3 4 4 3 16 

13 4 3 4 3 3 17 

14 4 3 3 4 3 17 

15 3 4 4 4 2 17 

16 3 2 4 2 1 12 

17 3 1 4 4 3 15 

18 3 4 4 4 3 18 

19 1 1 4 2 3 11 

20 1 3 4 4 3 15 

Total 48 61 82 69 48 308 

Purata 2.40 3.05 4.10 3.45 2.40  

Notasi a ab C Bc a  

 

b. Analisis Keragaman 

Sumber 

Keragaman 
DB JK KT F hit 

F tab 

5% 
Ket 

Panelis 19 23.76 1.25    

Perlakuan 4 42.06 10.52 14.39 2.49 S 

Galat 76 55.54 0.73    

Total 99 121.36     

BNJ 5% = 0.95 

 

 



 

 

 

Lampiran 11.  Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Nilai Aroma Saus 

Cabai Dengan Penambahan Nanas 

a. Data Hasil Pengamatan Nilai Aroma Saus Cabai Dengan Penambahan Nanas 

Panelis 
Perlakuan 

Total 
P1 P2 P3 P4 P5 

1 2 4 1 4 4 15 

2 2 4 3 4 4 17 

3 2 4 4 4 5 19 

4 2 3 4 2 1 12 

5 4 3 4 5 3 19 

6 2 2 2 2 2 10 

7 3 3 3 4 4 17 

8 3 4 4 4 4 19 

9 3 2 2 4 1 12 

10 3 2 2 4 3 14 

11 4 3 5 4 3 19 

12 3 3 4 4 2 16 

13 4 5 3 4 3 19 

14 4 3 3 4 3 17 

15 2 2 3 3 4 14 

16 2 3 4 3 5 17 

17 2 3 3 4 2 14 

18 4 3 2 3 4 16 

19 1 3 2 1 3 10 

20 4 3 3 4 3 17 

Total 56 62 61 71 63 313 

Purata 2.80 3.10 3.05 3.55 3.15  

Notasi a a A A a  

 

b. Analisis Keragaman 

Sumber 

Keragaman 
DB JK KT F hit 

F tab 

5% 
Ket 

Panelis 19 32.91 1.73    

Perlakuan 4 5.86 1.46 1.97 2.49 NS 

Galat 76 56.54 0.74    

Total 99 95.31     

BNJ 5% = - 

 

 



 

 

 

Lampiran 12. Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Nilai Tekstur Saus 

Cabai  Dengan Penambahan Nanas 

a. Data Hasil Pengamatan Nilai Tekstur Saus Cabai Dengan Penambahan Nanas 

Panelis 
Perlakuan 

Total 
P1 P2 P3 P4 P5 

1 4 3 4 4 4 19 

2 2 3 4 3 2 14 

3 2 2 4 3 3 14 

4 2 2 4 3 3 14 

5 3 3 5 3 4 18 

6 3 4 4 4 4 19 

7 2 3 4 4 2 15 

8 4 4 4 4 4 20 

9 2 3 4 3 2 14 

10 2 3 4 4 2 15 

11 2 3 4 5 1 15 

12 3 4 5 4 4 20 

13 2 2 4 5 2 15 

14 3 4 4 3 3 17 

15 2 4 3 3 3 15 

16 2 3 5 4 3 17 

17 3 4 5 4 5 21 

18 2 4 4 3 3 16 

19 2 4 3 4 5 18 

20 3 4 4 4 4 19 

Total 50 66 82 74 63 335 

Purata 2.50 3.30 4.10 3.70 3.15  

Notasi a b C Bc ab  

 

b. Analisis Keragaman 

Sumber 

Keragaman 
DB JK KT F hit 

F tab 

5% 
Ket 

Panelis 19 20.75 1.09    

Perlakuan 4 29.00 7.25 15.74 2.49 S 

Galat 76 35.00 0.46    

Total 99 84.75     

BNJ 5% = 0.75 

 

 



 

 

Lampiran 13. Hasil Penelitian Dilaboratorium Pengolahan Fakultas Pertanian 

Universitas Muhammadiyah Mataram. 

 

Gambar 1. Proses Penimbangan Bahan  

 

Gambar 2. Proses Pencucian Bahan  

 

Gambar 3. Proses Penimbangan bumbu saus cabai  

 

 



 

 

 

Gambar 4. Proses penghalusan bahan  

 

Gambar 5. Proses penghalusan bumbu  

 

Gambar 6. Proses pencampuran bahan  



 

 

 

Gambar 7. Proses pemasakan  

 

Gambar 8. Sebelum melakukan proses pemasakan  

 

Gambar 9. Setelah melakukan proses pemasakan  

 



 

 

 

Gambar 10. Hasil penelitian yang siap di organoleptic  

 

Gambar 11. Persiapan bahan yang akan di organoleptic 

 

Gambar 12. Hasil dari proses pemanasan yang jumlah 15 unit 



 

 

Lampiran 14. Hasil Penelitian Di Laboratorium Kimia Fakultas Pertanian 

Universitas Muhammadiayah Mataram. 

 

Gambar 1. Pengukuran padatan terlarut  

 

Gambar 2. Kadar vitamin C 

 

Gambar 3. Penimbangan kadar abu 



 

 

 

Gambar 4. Kadar Air  

 

 


