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BAB V. SIMPULAN DAN SARAN 

1.1. Simpulan  

       Berdasarkan hasil penelitian, analisis data yang dan pembahasan yang 

telah dilakukan, maka peneliti menarik kesimpulan sebagai berikut : 

1.  Perlakuan perbandingan tepung ketan hitam sangrai dan ketan putih 

sangrai berpengaruh secara nyata terhadap sifat kimia (kadar abu, dan 

kadar pati) serta sifat organoleptik (warna, rasa, aroma, dan tekstur) jajan 

iwel, tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap kadar air dan kadar aktivitas 

antioksidan pada jajan iwel yang diamati. 

2.  Semakin tinggi penambahan tepung ketan hitam, maka semakin tinggi 

kadar abu dan kadar pati. Pada kadar air dan kadar aktivitas antioksidan 

semakin cenderung tinggi walaupun nonsignifikan.  

3.  Perlakuan terbaik diperoleh pada perlakuan P4 (75%  tepung ketan hitam 

sangrai : 25% ketan putih sangrai). Dengan kadar air (23,45%), kadar abu 

(1,48%), kadar aktivitas antioksidan (81,46%) kadar pati (23,47%). 

Warna (1,85) hitam, rasa (4,65) sangat suka, aroma (3,9) suka, tekstur 

(4,1) kenyal. 

1.2. Saran  

Adapun saran yang dapat dikemukakan adalah : 

1.  Untuk membuat jajan iwel yang baik dan disukai dapat menggunakan 

perlakuan P4 dengan perbandingan (75%  tepung ketan hitam sangrai : 

25% ketan putih sangrai). 

2. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk aktivitas antioksidan dengan 

penambahan gula aren pada jajan iwel agar memiliki kadar antioksidan 

yang tinggi. 
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LAMPIRAN 1. Lembar kuisioner Uji Warna Iwel (Jajan Khas Lombok) 

Nama  : 

Nim  : 

Tanggal  : 

Bahan  : Iwel (Jajan Khas Lombok) 

Dihadapan saudara disajikan Iwel (Jajana Khas Lomok), saudara diminta 

untuk memberikan penilaian terhadap warna sampel tersebut, sesuai dengan hasil 

pengamatan saudara.  

012 806 710 238 085 

     

 

Keterangan : 

1. Sangat hitam  

2. Hitam 

3. Agak Hitam 

4. Coklat   

5. Coklat muda 

Komentar 

:...................................................................................................................... 

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

........................................................................................................................ 
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LAMPIRAN 2. Lembar Kuisioner Uji Rasa Iwel (Jajan Khas Lombok) 

 

Nama  : 

Nim  : 

Tanggal : 

Bahan  :  Iwel (Jajana Khas Lombok) 

 

Dihadapan saudara disajikan Iwel (Jajana Khas Lomok), saudara diminta 

untuk memberikan penilaian terhadap rasa sampel tersebut sesuai dengan tingkat 

kesukaan saudara.  

012 806 710 238 085 

     

 

Keterangan : 

1. Sangat tidak suka 

2. Tidak suka 

3. Agak suka 

4. Suka 

5. Sangat suka 

Komentar 

:............................................................................................................................. 

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

.............................................................................................................................. 
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LAMPIRAN 3. Lembar Kuisioner Uji Aroma Iwel (Jajana Khas Lomok) 

 

Nama  : 

Nim  : 

Tanggal  : 

Bahan  :  Iwel (Jajana Khas Lombok) 

 

Dihadapan saudara Iwel (Jajana Khas Lomok), saudara diminta untuk 

memberikan penilaian terhadap aroma sampel tersebut, sesuai dengan hasil 

penginderaan saudara. 

012 806 710 238 085 

     

 

Keterangan : 

1. Sangat tidak suka 

2. Tidak suka 

3. Agak suka 

4. Suka 

5. Sangat suka 

 

Komentar 

:.................................................................................................................................. 

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

.................................................................................................................................... 
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LAMPIRAN 4. Lembar Kuisioner Uji Tekstur Iwel (Jajan Khas Lombok) 

 

Nama  : 

Nim  : 

Tanggal  : 

Bahan  :  Iwel (Jajana Khas Lombok) 

 

Dihadapan saudara Iwel (Jajana Khas Lomok), saudara diminta untuk 

memberikan penilaian terhadap tekstur sampel tersebut, sesuai dengan hasil 

penginderaan saudara. 

012 806 710 238 085 

     

 

Keterangan : 

1. Sangat Lembek 

2. Lembek 

3. Agak Kenyal 

4. Kenyal 

5. Sangat Kenyal 

 

Komentar 

:.................................................................................................................................. 

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

.................................................................................................................................... 
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Lampiran 5. Hasil Pengamatan Kadar Air Jajan Iwel 

Perlakuan 

 

Ulangan 

 

Total Rerata 

 

1 2 3 

  P1 

(0%+100%) 22.34 23.81 23.92 70.07 23.36 

P2 

(25%+75%) 23.94 22.19 22.29 68.42 22.81 

P3 

(50%+50%) 24.28 23.34 23.59 71.21 23.74 

P4 

(75%+25%) 22.3 26.7 21.35 70.35 23.45 

P5 

(100%+0%) 27.52 25.74 26.12 79.38 26.46 

 

Tabel Analisis keragaman 

S 

Keragaman DB JK KT 

F 

hitung F tabel 

Ket  

Perlakuan 4 24.76244 6.19061 2.81 3.48 NS 

Galat 10 22.0148 2.20148 

Total 14 46.77724 

BNJ 5% = 0 
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Lampiran 6. Hasil Pengamatan Kadar Abu Jajan Iwel 

Perlakuan 

 

Ulangan 

 

Total Rerata Notasi 

 

1 2 3 

   P1 

(0%+100%) 1.24 1.15 1.23 3.62 1.21 a 

P2 

(25%+75%) 1.24 1.39 1.15 3.78 1.26 A 

P3 

(50%+50%) 1.48 1.53 1.55 4.56 1.52 Bc 

P4 

(75%+25%) 1.46 1.47 1.5 4.43 1.48 B 

P5 

(100%+0%) 1.64 1.54 1.65 4.83 1.61 C 

 

Tabel Analisis Keragaman 

S 

Keragaman DB JK KT 

F 

hitung F tabel 

Ket 

Perlakuan 4 0.36084 0.09021 19.99 3.48 S  

Galat 10 0.045133 0.004513 

Total 14 0.405973 

BNJ 5% = 0,12 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

86 

 

 

Lampiran 7. Hasil Pengamatan Kadar Aktivitas Antioksidan 

Perlakuan 

 

Ulangan 

 

Total Rerata 

 

1 2 3 

  P1 

(0%+100%) 77.59 84.17 83.28 245.04 81.68 

P2 

(25%+75%) 85.62 82.61 84.95 253.18 84.39 

P3 

(50%+50%) 82.05 84.62 81.38 248.05 82.68 

P4 

(75%+25%) 77.26 83.28 83.84 244.38 81.46 

P5 

(100%+0%) 80.49 82.94 84.06 247.49 82.50 

 

Tabel Analisis Keragaman 

S 

Keragaman DB JK KT 

F 

hitung F tabel Ket 

Perlakuan 4 16.08969 4.022423 0.58 3.48 NS 

Galat 10 69.6176 6.96176 

Total 14 85.70729 

BNJ 5% = 0 
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Lampiran 8. Hasil Pengamatan Kadar Pati 

Perlakuan 

 

Ulangan 

 

Total Rerata Notasi 

 

1 2 3 

   P1 

(0%+100%) 17.37 18.69 17.16 53.22 17.74 A 

P2 

(25%+75%) 20.85 20.53 20.79 62.17 20.72 B 

P3 

(50%+50%) 21.31 21.12 20.78 63.21 21.07 B 

P4 

(75%+25%) 23.72 23.03 23.66 70.41 23.47 C 

P5 

(100%+0%) 24.41 24.75 24.57 73.73 24.58 D 

 

Tabel Analisis Keragaman 

S 

Keragaman DB JK KT 

F 

hitung F tabel Ket 

Perlakuan 4 84.81363 21.20341 109.98 3.48 S 

Galat 10 1.927933 0.192793 

 Total 14 86.74156 

BNJ 5% = 0,79 
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Lampiran 9. Hasil Pengamatan Uji Sifat Organoleptik Aroma Jajan Iwel 

Panelis P1  P2  P3  P4  P5  Total 

1 3 3 3 3 3 15 

2 4 4 4 4 4 20 

3 3 3 3 3 2 14 

4 4 5 5 5 5 24 

5 1 1 4 5 4 15 

6 1 2 4 4 3 14 

7 2 2 4 3 3 14 

8 1 3 3 4 3 14 

9 1 2 3 4 2 12 

10 1 3 4 4 3 15 

11 1 3 4 3 2 13 

12 3 2 4 5 3 17 

13 1 3 4 4 4 16 

14 2 3 4 4 2 15 

15 1 4 4 4 3 16 

16 2 2 3 3 3 13 

17 3 3 3 4 2 15 

18 2 3 4 5 3 17 

19 2 2 3 3 2 12 

20 3 4 3 4 4 18 

total 41 57 73 78 60 309 

Purata 2.05 2.85 3.65 3.9 3 

Notasi a B Bc c b 

     

Tabel Aalisis Keragaman 

Sumber 

Keragaman Db Jk Kt F 

Hitung 

F Tabel 

0.05 

Keterangan 

Panelis 4 42.34 10.585 21.3611  S 

Perlakuan 19 30.19 1.58895 3.20659 2.90 

Galat 76 37.66 0.49553 

Total 99 110.19 

BNJ 5% = 0,39 
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Lampiran 10.Hasil Pengamatan Uji Sifat  Organoleptik Rasa Jajan Iwel 

No Panelis 
Perlakuan 

Total 
P1  P2  P3  P4  P5  

1 1 2 3 3 3 4 11 

2 2 2 2 3 3 4 10 

3 3 2 3 4 3 5 12 

4 4 3 2 3 5 5 13 

5 5 3 3 3 4 5 13 

6 6 3 3 3 3 4 12 

7 7 3 5 4 4 5 16 

8 8 2 2 3 3 4 10 

9 9 2 2 4 4 5 12 

10 10 4 2 3 4 5 13 

11 11 4 4 4 4 5 16 

12 12 2 3 4 5 5 14 

13 13 2 3 2 3 5 10 

14 14 2 3 4 3 5 12 

15 15 5 3 3 3 4 14 

16 16 3 3 4 3 4 13 

17 17 2 3 4 4 4 13 

18 18 4 4 4 4 5 16 

19 19 4 3 4 3 5 14 

20 20 3 1 1 3 5 8 

Total 57 57 67 71 93 252 
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Rerata 2.85 2.85 3.35 3.55 4.65 

Notasi a a a a b 

 

Tabel Aalisis Keragaman 

BNJ 5% = 0,80 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sumber Derajat bebas Jumlah 

Kuadrat 

Kuadrat 

Tengah 
F Hitung 

F Tabel Ket 

Keragaman Bebas 5% 

 
S 

Panelis 19 17.36 0.9136842 1.745162 
 

Perlakuan 4 598.81 149.7025 285.9359 2.90 

Galat 76 39.79 0.5235526 

Total 99 655.96 
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Lampiran 11. Hasil Pengamatan Uji Sifat Organoleptik Warna Jajan Iwel 

Panelis P1 P2 P3 P4 P5 Total 

1 5 4 3 3 2 17 

2 4 3 2 2 2 13 

3 4 3 3 2 1 13 

4 5 3 2 1 1 12 

5 4 3 2 1 1 11 

6 4 3 2 1 1 11 

7 4 3 2 1 1 11 

8 5 4 2 2 1 14 

9 5 4 3 2 1 15 

10 4 2 2 2 2 12 

11 4 3 2 2 1 12 

12 4 3 2 2 2 13 

13 4 3 2 2 2 13 

14 5 3 2 1 1 12 

15 4 3 2 2 2 13 

16 5 3 2 2 1 13 

17 5 3 3 2 2 15 

18 4 3 2 1 1 11 

19 5 3 4 3 2 17 

20 3 4 4 3 3 17 

Total 87 63 48 37 30 265 

Purata 4.35 3.15 2.4 1.85 1.5 

Notasi c b ab a a 

Tabel Aalisis keragaman 

Sumber 

Keragaman Db Jk Kt 

F 

Hitung 

F 

Tabel 

0.05 Keterangan 

Panelis 4 103.3 25.825 96.6847    S 

Perlakuan 19 15.15 0.79737 2.98522 2.90 

Galat 76 20.3 0.26711   
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Total 99 138.75   
  

BNJ 5% = 0,37 

 

Lampiran 12. Hasil Pengamatan Uji Sifat Organoleptik Tekstur Jajan Iwel 

Panelis  P1  P2  P3  P4  P5  Total 

1 3 3 3 3 3 15 

2 3 4 4 4 3 18 

3 4 4 4 4 4 20 

4 2 2 3 5 4 16 

5 4 3 2 4 4 17 

6 4 3 2 4 4 17 

7 4 4 4 5 5 22 

8 2 2 3 4 4 15 

9 3 3 3 5 5 19 

10 2 4 4 5 4 19 

11 3 3 2 4 5 17 

12 2 3 3 4 4 16 

13 4 3 2 4 5 18 

14 3 3 5 5 5 21 

15 5 4 4 4 4 21 

16 3 4 4 4 4 19 

17 1 2 2 3 3 11 

18 1 2 3 3 5 14 

19 2 2 4 4 5 17 

20 1 2 2 4 4 13 

Total 56 60 63 82 84 345 

Purata 2.8 3 3.15 4.1 4.2 

Notasi  a a a ab b 

 

Tabel Aalisis keragaman 

Sumber 

Keragaman Db Jk Kt 

F 

Hitung 

F Tabel 

0.05 Keterangan 

Panelis 4 34 8.5 15.8333     

Perlakuan 19 29.95 1.57632 2.93627 2.90 S 

Galat 76 40.8 0.53684 
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Total 99 104.75 

BNJ 5% = 0,44 
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DOKUMENTASI PENELITIAN  

 

         
Sortasi beras ketan hitam dan ketan putih 

               
Pencucian beras ketan hitam dan ketan putih  
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Penirisan beras ketan hitam dan ketan putih  



 

96 

 

       
Penyangraian beras ketan hitam dan beras ketan putih  

 

Penepungan ketan hitam dan ketan putih  

  
Pengirisan gula aren dan pembakaran kelapa 
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Pencucian kelapa bakar dan pemarutan kelapa bakar 

                   

Proses pencampuran 1 tepung ketan hitam dan ketan putih 
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Pencampuran ke-2 kelapa parut bakar dan garam  

  
Pengukusan adonan jajan iwel  

 

Pengukusan dan pencampuran irisan gula aren 
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Proses penumbukkan jajan iwel  

            

Proses penetakkan jajan iwel  

                 

Pemotongan iwel  
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Proses uji organoleptik jajan iwel 

                           

Proses penimbangan cawan dan penghalusan jajan iwel  

                  

Proses suspensi analisis kadar pati 

Jajan iwel hari ke- 14 
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