
 

 

BAB V. SIMPULAN DAN SARAN 

5.1 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 substitusi ikan teri berpengaruh secara nyata terhadap semuasifat kimia 

parameter kadar air, kadar abu, kadar protein dan derajat keasaman (pH), serta sifat 

organoleptik parameter skor nilai aroma dan rasa, namun tidak berpengaruh secara 

nyata terhadap sifat organoleptik parameter skor nilai warna dan tekstur sambal Masin 

Udang Rebon yang diamati.  

b. Perlakuan terbaik diperoleh pada perlakuan T3 lumatan ikan teri 45% dan udang rebon 

55%, dengan kadar air 79,30% kadar abu 5,78%, kadar protein 12,25%, derajat 

keasaman (pH) 6,73 warna coklat muda, aroma dan rasa disukai, dengan tekstur agak 

kental. 

5.2 Saran 

 Berdasarkan hasil penilitian yang dilakukan maka dapat dikemukakan saran sebagai 

berikut : 

1. Untuk mendapatkan sambal masin udang  rebon yang disukai oleh panelis disarankan 

menggunakan  perlakuan T3 yaitu penambahan lumatan ikan teri sampai dengan 45%. 

2. Perlu dilakuan modifikasi lebih lanjut lagi dalam pembuatan sambal masin udang 

rebon. 
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LAMPIRAN 1. Lembar kuisioner Uji Warna Sambal  Masin Udang Rebon 

Nama  : 

Nim  : 

Tanggal  : 

Bahan  : Sambal  Masin Udang Rebon 

Dihadapan saudara disajikan Masin udang rebon, saudara diminta untuk memberikan 

penilaian terhadap warna sampel tersebut, sesuai dengan hasil pengamatan saudara.  

021 199 473 730 425 

     

 

Keterangan : 

1. Coklat tua 

2. Coklat muda 

3. Coklat kemerahan 

4. Merah kecoklatan 

5. Merah muda 

 

Komentar:...............................................................................................................................

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

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

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

LAMPIRAN 2. Lembar Kuisioner Uji Rasa Sambal  Masin Ikan Teri  

 

Nama  : 

Nim  : 

Tanggal : 

Bahan    :  Sambal Masin Udang Rebon 

 

Dihadapan saudara disajikan Masin udang rebon, saudara diminta untuk memberikan 

penilaian terhadap rasa sampel tersebut sesuai dengan tingkat kesukaan saudara.  

021 199 473 730 425 

     

 

Keterangan : 

1. Sangat tidak suka 

2. T idak suka 

3. Agak suka 

4. Suka 

5. Sangat suka 

 

Komentar:...............................................................................................................................

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

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



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

LAMPIRAN 3. Lembar Kuisioner Uji Aroma Sambal Masin Udang Rebon 

 

Nama  : 

Nim  : 

Tanggal  : 

Bahan  : Sambal  Masin Udang Rebon 

 

Dihadapan saudara Masin udang rebon, saudara diminta untuk memberikan penilaian 

terhadap aroma sampel tersebut, sesuai dengan hasil penginderaan saudara. 

021 199 473 730 425 

     

 

Keterangan : 

1. Sangat tidak suka 

2. Tidak suka 

3. Agak suka 

4. Suka 

5. Sangat suka 

 

Komentar:...............................................................................................................................

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

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



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

LAMPIRAN 4. Lembar kuisioner Uji Tekstur Sambal  Masin Ikan Teri  

Nama  : 

Nim  : 

Tanggal  : 

Bahan  : Sambal  Masin Ikan Teri  

Dihadapan saudara disajikan Masin udang rebon, saudara diminta untuk memberikan 

penilaian terhadap tekstur sampel tersebut, sesuai dengan hasil pengamatan saudara.  

021 199 473 730 425 

     

 

Keterangan : 

1. Encer 

2. Agak encer 

3. Agak kental 

4.  Kental 

5. Sangat ketal 

 

 

Komentar:..............................................................................................................................

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

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

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Lampiran 5.  Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Kadar Air (%) Masin 

Udang Rebon 

a. Data Hasil Pengamatan Kadar Air (%) Masin 

Perlakuan 
Ulangan 

Total Purata 
1 2 3 

T0 83,2276 83,3003 83,7487 250,28 83,43 c 

T1 78,7209 79,9514 78,8693 237,54 79,18 a 

T2 79,0958 79,6056 79,2102 237,91 79,30 a 

T3 80,8233 80,6973 80,8752 242,40 80,80 b 

T4 79,5734 80,9517 79,1520 239,68 79,89 ab 

Total 401,44 404,51 401,86 1207,80 

 

b. Analisis Keragaman 

Sumber 

Keragaman 
Db JK KT F hit 

F tab 

5% 
Ket 

Perlakuan 4 36,560 9,1401 30,53 3.48 S 

Galat 10 2,994 0,2994    

Total 14 39,554     

BNJ 5% = 1,47 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Lampiran 6. Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Kadar Abu   (%) Masin 

Udang Rebon 

a. Data Hasil Pengamatan Kadar Abu (%) Masin 

Perlakuan 
Ulangan 

Total Purata 
1 2 3 

T0 6,5978 6,6258 6,6265 19,85 6,62 c 

T1 7,6240 6,9452 6,9227 21,49 7,16 cd 

T2 7,4720 7,1893 7,7745 22,44 7,48 d 

T3 5,6588 5,6907 5,9975 17,35 5,78 b 

T4 2,0485 1,8762 1,9944 5,92 1,97 a 

Total 29,40 28,33 29,32 87,04 

 

b. Analisis Keragaman 

Sumber 

Keragaman 
Db JK KT F hit 

F tab 

5% 
Ket 

Perlakuan 4 59,973 14,9933 260,75 3.48 S 

Galat 10 0,575 0,0575    

Total 14 60,548     

BNJ 5% = 0,65 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Lampiran 7. Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Kadar Protein (%) Masin 

Udang Rebon 

a. Data Hasil Pengamatan Kadar Protein (%) Masin 

Perlakuan 
Ulangan 

Total Purata 
1 2 3 

T0 12,07 11,27 12,02 36,060 `12,02 a 

T1 12,23 12,24 12,19 36,660 12,22 b 

T2 12,25 12,24 12,24 36,730 12,24 b 

T3 12,26 12,25 12,24 36,750 12,25 b 

T4 12,27 12,26 12,25 36,780 12,26 b 

Total 61,08 60,96 60,94 182,980 

 

b. Analisis Keragaman 

Sumber 

Keragaman 
Db JK KT F hit 

F tab 

5% 
Ket 

Perlakuan 4 0,1222307 0,030577 44,53 3.48 S 

Galat 10 0,006867 0,000687    

Total 14 0,129173     

BNJ 5% = 3,11 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Lampiran 8.  Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Kadar pH Masin Udang 

Rebon 

a. Data Hasil Pengamatan Kadar pH Masin 

Perlakuan 
Ulangan 

Total Purata 
1 2 3 

T0 6,5000 6,5000 6,9000 19,90 6,63 b 

T1 6,5000 6,5000 6,7000 19,70 6,57 b 

T2 6,9000 7,0000 6,9000 20,80 6,93 b 

T3 6,8000 6,7000 6,7000 20,20 6,73 b 

T4 5,1000 5,0000 4,8000 14,90 4,97 a 

Total 31,80 31,70 32,00 95,50 

 

b. Analisis Keragaman 

Sumber 

Keragaman 
Db JK KT F hit 

F tab 

5% 
Ket 

Perlakuan 4 7,580 1,8950 98,02 3.48 S 

Galat 10 0,193 0,0193    

Total 14 7,773     

BNJ 5% = 0,37 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Lampiran 9.  Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Nilai Warna Masin (uji 

skoring) 

a. Data Hasil Pengamatan Nilai Warna Masin (Uji Skoring) 

Panelis 
Perlakuan 

Total 
T0 T1 T2 T3 T4 

1 3 4 3 4 1 15 

2 2 2 2 1 2 9 

3 3 4 4 4 4 19 

4 2 1 1 1 1 6 

5 1 4 2 1 4 12 

6 3 1 4 3 1 12 

7 3 1 4 3 1 12 

8 3 1 4 3 1 12 

9 2 2 2 1 2 9 

10 3 2 2 1 2 10 

11 3 1 1 2 1 8 

12 4 2 2 2 1 11 

13 3 4 2 4 1 14 

14 2 3 5 3 4 17 

15 1 2 1 1 4 9 

16 4 1 5 1 1 12 

17 1 2 1 1 4 9 

18 3 2 2 1 2 10 

19 3 2 3 1 3 12 

20 3 2 2 1 2 10 

Total 52 43 52 39 42 228 

Purata 2,60 2,15 2,60 1,95 2,10  

Notasi a a A a a  

 

b. Analisis Keragaman 

Sumber 

Keragaman 
DB JK KT F hit 

F tab 

5% 
Ket 

Panelis 19 36,16 1,90    



 

 

Perlakuan 4 7,26 1,82 1,52 2,49 NS 

Galat 76 90,74 1,19    

Total 99 134,16     

BNJ 5% = - 

 

 

 

 

 

 

 

Lampiran 10.  Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Nilai Rasa Masin (uji 

hedonik) 

a. Data Hasil Pengamatan Nilai Warna Masin (Uji Hedonok) 

Panelis 
Perlakuan 

Total 
T0 T1 T2 T3 T4 

1 3 4 4 5 2 18 

2 2 4 4 2 5 17 

3 3 4 3 4 4 18 

4 4 4 4 5 5 22 

5 3 1 4 4 5 17 

6 2 1 2 2 2 9 

7 2 1 2 1 2 8 

8 2 1 2 1 2 8 

9 3 3 2 4 3 15 

10 3 2 1 3 3 12 

11 4 3 3 4 4 18 

12 3 3 2 3 3 14 

13 3 2 4 5 1 15 

14 3 4 3 4 5 19 

15 2 3 3 5 4 17 

16 3 3 3 4 4 17 

17 2 3 3 5 4 17 

18 3 3 1 4 3 14 

19 2 3 3 4 4 16 

20 3 3 4 3 4 17 

Total 55 55 57 72 69 308 

Purata 2,75 2,75 2,85 3,60 3,45  

Notasi a a A b b  

 

b. Analisis Keragaman 

Sumber 

Keragaman 
DB JK KT F hit 

F tab 

5% 
Ket 



 

 

Panelis 19 51,76 2,72    

Perlakuan 4 13,56 3,39 4,77 2,49 S 

Galat 76 54,04 0,71    

Total 99 119,36     

BNJ 5% = 0,94 

 

 

 

 

 

 

 

Lampiran 11. Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Nilai Aroma  Masin (uji 

Hedonik) 

a. Data Hasil Pengamatan Nilai Aroma Masin (Uji Hedonik) 

Panelis 
Perlakuan 

Total 
T0 T1 T2 T3 T4 

1 3 3 3 4 4 17 

2 2 3 3 4 4 16 

3 3 3 3 4 4 17 

4 3 3 3 4 4 17 

5 2 3 1 4 1 11 

6 2 1 2 2 2 9 

7 2 1 2 2 2 9 

8 2 1 2 2 2 9 

9 1 3 2 3 3 12 

10 3 4 1 3 4 15 

11 3 4 2 4 4 17 

12 2 2 2 2 2 10 

13 3 2 3 5 4 17 

14 4 4 4 5 5 22 

15 3 4 3 5 4 19 

16 2 3 2 5 5 17 

17 3 4 3 5 4 19 

18 3 4 1 2 5 15 

19 3 4 2 5 4 18 

20 2 3 5 3 5 18 

Total 51 59 49 73 72 304 

Purata 2,55 2,95 2,45 3,65 3,60  

Notasi a a A b b  

 

b. Analisis Keragaman 

Sumber 

Keragaman 
DB JK KT F hit 

F tab 

5% 
Ket 



 

 

Panelis 19 56,24 2,96    

Perlakuan 4 25,64 6,41 10,60 2,49 S 

Galat 76 45,96 0,60    

Total 99 127,84     

BNJ 5% = 0.86 

 

 

 

 

 

 

 

Lampiran 12. Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Nilai Tekstur Masin (uji 

skoring) 

a. Data Hasil Pengamatan Nilai Tekstur Masin (Uji Skoring) 

Panelis 
Perlakuan 

Total 
T0 T1 T2 T3 T4 

1 3 3 4 3 4 17 

2 2 3 4 4 3 16 

3 2 2 1 2 2 9 

4 2 2 1 2 2 9 

5 2 2 1 2 2 9 

6 2 2 1 2 1 8 

7 2 2 1 2 1 8 

8 2 2 1 2 1 8 

9 4 4 4 4 4 20 

10 5 2 3 4 3 17 

11 4 4 4 4 2 18 

12 4 4 4 4 4 20 

13 2 4 4 3 4 17 

14 2 4 5 3 4 18 

15 2 3 1 2 3 11 

16 3 2 5 2 2 14 

17 2 3 1 2 3 11 

18 3 3 3 4 2 15 

19 2 2 4 2 1 11 

20 5 4 4 3 3 19 

Total 55 57 56 56 51 275 

Purata 2,75 2,85 2,80 2,80 2,55  

Notasi a a A a A  

 

b. Analisis Keragaman 



 

 

Sumber 
Keragaman 

DB JK KT F hit 
F tab 
5% 

Ket 

Panelis 19 73,95 3,89    

Perlakuan 4 1,10 0,28 0,44 2,49 NS 

Galat 76 47,70 0,63    

Total 99 122,75     

BNJ 5% = - 

 

 

 

 

 

 

Lampiran 13. Dokumentasi Pembuatan Sambal Masin Udang Rebon 

                        

Bahan baku ikan teri     udang rebon 

 

                                                                            

                               

Proses penumisan sambal masin udang rebon 

 



 

 

 

Uji sifat organoleptik 

 

 

Lampiran 14. Dokumentasi Prosedur dan Pengujian Parameter Pengamatan 

          

  Uji kadar abu 

 

                

                       Uji derajat keasamaan (pH) 

               

            Uji kadar protein 



 

 

 

 

 

 

 

 


