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BAB V. SIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1.  Simpulan  

Berdasarkan hasil pengamatan, analisis data dan pembahasan 

dalam ruang  lingkup penelitian ini maka dapat dikemukakan simpulan 

sebagai berikut : 

1. Perlakuan penanmbahan daun kelor berpengaruh nyata terhadap sifat fisik 

(Parameter warna dan total padatan terlarut) dan sifat kimia (Parameter 

kadar pati, kadar air, dan kadar vitamin C) tetapi tidak berpengaruh nyata 

terhadap kadar protein. Sedangkan pada uji organoleptik berpengaruh 

nyata terhadap warna dan kekntalan tetapi tidak berbeda nyata terhadap 

rasa dan aroma. 

2. Semakin banyak penambahan daun kelor maka kadar pati, kadar air, kadar 

protein, kadar vitamin C dan total padatan terlarut semakin tinggi.  

3. Perlakuan yang terbaik terdapat pada penambahan daun kelor 30%, 

dengan kadar Air 89.30%, kadar Pati 9.65%, kadar Vitamin C 1.82%, 

Total Padatan Terlarut 5.33 Brix(%), dan Kadar Protein 3.34%. Pada Sifat 

Organoleptik perlakuan terbaik juga terdapat pada penambahan daun kelor 

30%, dengan skor nilai rasa 2.35, skor nilai kekentalan 2.95, skor nilai 

warna 3.75, dan skor nilai aroma 2.45 yang disukai oleh panelis. 

5.2.  Saran  

1. Disarankan untuk penelitian selanjutnya lebih  teliti dalam proses 

pemasakan dan penyimpanan bahan atau pun produk hasil penelitian. 
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2. Disarankan untuk membuat susu jagung manis dengan penambahan daun 

kelor menggunakan perlakuan penambahan daun kelor 75 gram. 

3.  Disaran kan untuk penelitian selanjutnya untuk mencoba menggunakan 

bahan lain sebagai pengganti CMC yaitu menggunakan Karagenan sebagai 

pengental. 
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LAMPIRAN 1  

  Lembaran Kuisioner Uji Rasa Susu Jagung Manis 

Nama   : 

Nim   : 

Tanggal  : 

Bahan   : susu jagung manis 

 Dihadapan saudara disajikan susu jagung manis, saudara diminta 

untuk memberikan penilaian rasa sampel tersebut, sesuai dengan hasil 

pengamatan saudara. 

 Susu jagung manis diamati rasanya dengan dilakukan penilaian 

menurut skala hedonic 1-5 dengan urutan nilai. 

085 485 885 205 825 

     

 

Keterangan : 

 

1. Tidak Manis 

2. Agak Manis  

3. Manis 

4. Sangat Manis  

5. Amat Sangat Manis 
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LAMPIRAN 2  

   Lembaran Kuisioner Uji Aroma Susu Jagung Manis 

Nama   : 

Nim   : 

Tanggal  : 

Bahan   : susu jagung manis 

  Dihadapan saudara disajikan susu jagung manis, saudara diminta 

untuk memberikan penilaian aroma sampel tersebut, sesuai dengan hasil 

pengamatan saudara. 

  Susu jagung manis diamati aromanya dengan dilakukan penilaian 

menurut skala hedonic 1-5 dengan urutan nilai. 

085 485 885 205 825 

     

 

 Keterangan : 

1. tidak suka  

2. agak suka 

3. suka 

4. sangat suka 

5. Amat Sangat Suka  
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LAMPIRAN 3 

 

   Lembaran Kuisioner Uji Warna Susu Jagung Manis 

Nama   : 

Nim   : 

Tanggal  : 

Bahan   : susu jagung manis 

  Dihadapan sudara disajikan susu jagung manis, saudara di minta 

untuk memberikan penilaian warna sampel tersebut, sesuai dengan hasil 

pengamatan saudara. 

  Susu jagung manis diamati warnanya dengan dilakukan penilaian 

menurut skala hedonic 1-5 dengan urutan nilai 

085 485 885 205 825 

     

 

 

Keterangan : 

1. Tidak Hijau 

2. Agak Hijau 

3. Hijau  

4. Sangat Hijau 

5. Amat Sangat Hijau 
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LAMPIRAN 4 

   Lembaran Kuisioner Uji Tekstur  Susu Jagung Manis 

Nama   : 

Nim   : 

Tanggal  : 

Bahan   : susu jagung manis 

  Dihadapan saudara disajikan susu jagung manis, saudara diminta 

untuk memberikan penilaian tekstur sampel tersebut, sesuai dengan hasil 

pengamatan saudara. 

  Susu jagung manis diamati teksturnya dengan dilakukan penilaian 

menurut skala hedonic 1-5 dengan urutan nilai. 

085 485 885 205 825 

     

 

  

 Keterangan : 

 

1. Tidak Kental 

2. Agak Kental  

3. Kental 

4. Sangat Kental 

5. Amat Sangat Kental 
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Lampiran 5 . Data Hasil Pengamatan Kadar Air Susu Jagung Manis 

Penambahan Daun Kelor 

 

Perlakuan Ulangan Total Rerata 

 U1 U2 U3   

P1 88.85 88.77 88.88 266.5 88.83 a 

P2 88.48 88.47 88.42 265.37 88.46 a 

P3 88.87 88.67 88.75 266.29 88.76 a 

P4 88.78 88.78 88.78 266.34 88.78 a 

P5 89.34 89.28 89.27 267.89 89.30 b 

Purata 88.86 88.79 88.82 1332.39  

 

Tabel Analisa Keragaman 

Sumber 

keragaman 

DB JK KT F hit F tab  Ket 

Perlakuan 4 1.092093 0.273023 86.21789 3.4780

5 

S 

Galat 10 0.031667 0.003167 

Total 14 1,12376  

 

BNJ 5% : 0.15 
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Lampiran 6 . Data Hasil Pengamatan Kadar Vitamin C 

Susu Jagung Manis Penambahan Daun Kelor 

 

Perlakuan Ulangan Total Rerata 

 U1 U2 U3   

P1 0.75 0.61 0.66 2.02 0.67 a 

P2 1.23 1.23 1.23 3.69 1.23 b 

P3 1.32 1.45 1.49 4.26 1.42 c 

P4 1.57 1.57 1.66 4.8 1.6  d 

P5 1.8 1.83 1.83 5.46 1.82 e 

Purata 1.33 1.34 1.37 20.23  

 

Tabel Analisa Keragaman 

Sumber 

keragaman 

DB JK KT F hit F tab Ket 

Perlakuan 4 2.281707 0.570427 179.0042 3.47805 S 

Galat 10 0.031867 0.003187 

Total 14 2.313537  

 

BNJ 5%. 0.15 
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Lampiran 7 . Data Hasil Pengamatan Kadar Pati 

Susu Jagung Manis Penambahan Daun Kelor 

 

Perlakuan Ulangan Total Rerata 

 U1 U2 U3   

P1 3.76 3.76 4.77 12.29 4.09 a 

P2 4.57 4.79 5.72 15.08   5.02 ab 

P3 7.08 7.13 7.03 21.24 7.08 a  

P4 8.37 8.35 8.38 25.1 8.37 c  

P5 9.65 9.67 9.64 28.96 9.65 b 

Purata 6.69 6.74 7.11 102.67  

 

Tabel Analisa Keragaman 

Sumber 

keragaman 

DB JK KT F hit F tab Ket 

Perlakuan 4 63.35131 15.83783 110.656 3.47805 S 

Galat 10 1.431267 0.1431127 

Total 14 64.78257  

BNJ 5% : 0.99 
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Lampiran 8 . Data Hasil Pengamatan Total Padatan Terlarut 

Susu Jagung Manis Penambahan Daun Kelor 

 

Perlakuan Ulangan Total Rerata 

    

P1 4.6 4.4 4 13 4.33 a 

P2 4.8 4.8 5 14.6 4.87 a 

P3 4.6 5 5 14.6 4.87 a 

P4 4.9 4.8 5 14.7 4.9 a 

P5 5 5.6 5.4 16 5.33 a 

Purata 4.78 4.92 4.88 14.58  

 

Tabel Analisa Keragaman 

Sumber 

keragaman 

DB JK KT F hit F tab Ket 

Perlakuan 4 341.6316 85.40789 11.96258 3.47805 S 

Galat 10 71.39587 7.139587 

Total 14 413.0274  

 

BNJ 5% : 6.99 
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Lampiran 9 . Data Hasil Pengamatan Kadar Protein 

Susu Jagung Manis Penambahan Daun Kelor 

 

Perlakuan Ulangan Total Rerata  

 U1 U2 

P1 2.23 2.56 4.88 2.44 

P2 2.76 2.53 5.29 2.65 

P3 2.53 2.53 5.06 2.53 

P4 2.87 3.13 6 3.00 

P5 3.6 3.07 6.67 3.34 

Purata     

 

Tabel Analisa Keragaman 

Sumber 

keragaman 

DB JK KT F hit F tab Ket 

Perlakuan 4 0.736333 0.184083 0.069349 3.47805 NS 

Galat 10 26.54467 2.654467 

Total 14 27.281  
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Lampiran 10 . Data Hasil Pengamatan Warna 

Susu Jagung Manis Penambahan Daun Kelor 

 

Perlakuan Parameter 

Warna 

L A B Hue  

P1 49,00 -0,55 45,11 -89,30 

P2 47,76 -1,13 42,99 -88,50 

P3 42,84 0,16 41,59 -89,78 

P4 35,68 1,19 35,68 -8817 

P5 34,53 0,43 38,43 -89,75 

 

Keterangan :  L = Cerah (50 – 100) 

  -L = Gelap (49 – 0) 

  a* = Merah (50 – 100) 

 -a* = Hijau (49 – 0) 

  b* = Kuning (50 – 100) 

 -b* = Biru (49 – 0) 
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Lampiran  11. Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Skor Nilai Rasa 

Susu Jagung Manis Penambahan Daun Kelor  

Panelis  Perlakuan Total 

P1 P2 P3 P4 P5 

1 1 1 4 3 4 13 

2 1 2 2 3 2 10 

3 3 3 2 1 4 13 

4 1 3 1 2 1 8 

5 2 1 2 1 1 7 

6 1 2 2 3 3 11 

7 3 4 2 3 2 14 

8 2 2 2 1 2 9 

9 2 1 2 1 1 7 

10 3 1 1 1 3 9 

11 3 3 2 3 3 14 

12 3 3 3 3 3 15 

13 1 1 2 2 2 8 

14 2 1 2 1 1 7 

15 2 2 3 3 2 12 

16 2 1 2 1 1 7 

17 3 3 2 2 3 13 

18 2 3 2 4 3 14 

19 2 2 3 3 3 13 

20 4 4 3 3 3 17 

Total 43 43 44 44 47 221 

Purata 2.15 2.15 2.20 2.20 2.35  

 

Tabel Analisa Keragaman 

Sumber 

keragaman 

DB JK KT F hit F tab 

(5%) 

Ket 

Panelis 19 37.39 1.97 0.23 2.49 NS 

Perlakuan 4 0.59 0.13 

Galat 76 44.66 0.59  

Total 99 82.59  
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Lampiran 12. Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Skor Nilai 

Kekentalan  Susu Jagung Manis Penambahan Daun Kelor  

Panelis  Perlakuan Total 

P1 P2 P3 P4 P5 

1 1 2 3 4 4 14 

2 2 3 3 4 4 16 

3 2 3 3 3 3 14 

4 2 3 1 2 1 9 

5 1 2 3 2 2 10 

6 3 3 4 4 4 18 

7 4 2 3 2 2 13 

8 3 3 2 3 3 14 

9 1 2 3 3 3 12 

10 2 2 3 3 3 13 

11 1 2 2 2 2 9 

12 1 2 1 3 3 10 

13 3 3 1 2 3 12 

14 2 1 4 3 2 12 

15 2 2 2 3 3 12 

16 1 2 3 3 3 12 

17 3 3 3 3 3 15 

18 4 2 3 5 3 17 

19 3 2 3 5 3 13 

20 4 4 2 2 2 14 

Total 45 48 51 59 56 259 

Purata 2,25 2,40 2,55 2,95 2,80  

Notasi A a a A a 

 

Tabel Analisa Keragaman 

Sumber 

keragaman 

DB JK KT F hit F tab 

(5%) 

Ket 

Panelis 19 22,59 1,19 2,64 2,49 S 

Perlakuan 4 6,54 1,64 

Galat 76 47,06 0,62  

Total 99 76,19  

 

BNJ 5%. 0.87 
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Lampiran 13. Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Skor Nilai Warna 

Susu Jagung Manis Penambahan Daun Kelor  

Panelis  Perlakuan Total 

P1 P2 P3 P4 P5 

1 1 2 2 3 3 11 

2 2 3 4 5 5 19 

3 2 3 3 3 5 16 

4 2 3 3 4 4 16 

5 2 3 4 5 5 19 

6 4 3 3 4 4 18 

7 2 2 3 5 4 16 

8 3 3 4 3 3 16 

9 2 2 2 2 4 12 

10 3 3 3 3 3 15 

11 2 3 4 4 4 17 

12 1 4 3 2 2 12 

13 4 5 1 1 4 15 

14 1 3 3 2 2 11 

15 3 3 4 4 4 18 

16 3 3 4 4 4 18 

17 4 2 3 4 4 17 

18 5 3 3 4 4 20 

19 2 3 3 3 3 14 

20 4 4 5 3 3 19 

Total 52 60 64 68 75 319 

Purata 2,60 3,00 3,20 3,40 3,75  

Notasi a a a A ab 

 

Tabel Analisa Keragaman 

Sumber 

keragaman 

DB JK KT F hit F tab 

(5%) 

Ket 

Panelis 19 28,99 1,53 4,73 2,49 S 

Perlakuan 4 14,84 3,71 

Galat 76 59,56 0,78  

Total 99 103,39  

 

BNJ 5%. 0.98 
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Lampiran 14. Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Skor Nilai Aroma 

Susu Jagung Manis Penambahan Daun Kelor  

 

Panelis  Perlakuan Total 

P1 P2 P3 P4 P5 

1 2 3 2 1 2 10 

2 1 3 2 2 1 9 

3 1 3 1 2 4 11 

4 2 5 2 2 4 15 

5 1 3 4 1 2 11 

6 1 2 3 3 3 12 

7 4 5 2 1 1 13 

8 1 1 2 2 1 7 

9 2 2 1 1 1 7 

10 1 1 1 1 1 5 

11 2 4 1 1 2 10 

12 1 2 1 3 4 11 

13 1 1 2 2 1 7 

14 2 3 1 2 1 9 

15 1 1 2 2 2 8 

16 2 2 2 1 1 8 

17 2 2 2 3 3 12 

18 3 2 3 5 4 17 

19 1 1 3 2 2 9 

20 3 3 3 3 3 15 

Total 34 49 40 40 43 206 

Purata 1.70  2.45 2.00 2.00 2.15  

 

Tabel Analisa Keragaman 

Sumber 

keragaman 

DB JK KT F hit F tab 

(5%) 

Ket 

Panelis 19 36.04 1.90 1.67 2.49 NS 

Perlakuan 4 5.94 1.49 

Galat 76 67.66 0.89  

Total 99 109.64  
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Lampiran 15. Hasil Dokumentasi Saat Dilakukan Penelitian. 

    

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Proses Pengolahan Susu   Proses Penyaringan  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Proses Pasteurisasi     Organoleptik  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Analisis Kadar Air          Uji Warna 
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Analisis Kadar Vitamin C     Analisisi Total Padatan Terlarut 
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