BAB V. SIMPULAN DAN SARAN

5.1 Simpulan

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan yang terbatas pada

ruang lingkup penelitian dapat disimpulkan hal-hal sebagai berikut:

a.

Perlakuan konsentrasi penambahan gula merah berpengaruh secara

nyata terhadap parameter sifat kimia yaitu kadar air, kadar abu, kadar
gula reduksi dan sifat organoleptik skor nilai aroma, tekstur, dan warna
dodol kawista yang diamati namun tidak berpengaruh secara nyata
terhadap skor nilai rasa.
Semakin tinggi konsentrasi penambahan gula merah, maka kadar air
akan semakin menurun, kadar abu dan kadar gula reduksi semakin
meningkat. Skor nilai rasa, tekstur, aroma, dan warna cenderung
semakin meningkat dan disukai oleh panelis.

Perlakuan terbaik diproleh pada perlakuan (P5) (konsentrasi gula
merah 100%), dengan karakteristik kadar air yaitu 14.49%, kadar abu
3.29%, dan kadar gula reduksi yaitu 16.69%. Skor nilai rasa 3.90%
(suka), skor nilai tekstur 3.60% (kenyal), skor nilai aroma 3.80% (suka),

dan skor nilai warna 3.95% (coklat).

5.2 Saran

Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan maka dapat

dikemukakan saran-saran sebagai berikut :
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a. Penambahan gula merah sampai dengan 100% (perlakuan P5) masih
disukai oleh panelis dari segi aroma dan rasa dengan menampilkan
warna agak coklat dan tekstur agak kental.

b. Perlu dilakukan penelitian lanjutan mengenai pengaruh suhu dan lama

pemasakan terhadap mutu dodol kawista.
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Lampiran 1. Lembar Kuisioner Uji Warna Dodol Kawista

Nama

Tanggal

Bahan : Dodol Kawista

Dihadapan saudara disajikan lima macam warna dodol kawista dengan presentase

proporsi gula. Saudara diminta untuk memberikan penilaian terhadap kelima

sampel tersebut sesuai dengan tingkat kesukaran saudara. Nilai 1 Hitam, nilai 2

Agak hitam, nilai 3 coklat tua, nilai 4 coklat dan nilai 5 Coklat muda, atau berikan

tanda silang pada komentar yang sesuai dengan tingkat kesukaran saudara.

180

210

240

270

300

Ket :
1. Hitam
2. Agak hitam
3. Coklat tua
4. Coklat

5. Coklat muda
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Lampiran 2. Lembar Kuisioner Uji Rasa Dodol Kawista

Nama

Tanggal

Bahan : Dodol Kawista

Dihadapan saudara disajikan lima macam rasa dodol kawista dengan presentase
porporsi gula. Saudara diminta untuk memberikan penilaian terhadap kelima
sampel tersebut sesuai dengan tingkat kesukaran saudara.Nilai 1 Sangat tidak
suka, nilai 2 Tidak suka, nilai 3 Agak suka, nilai 4 Suka dan nilai 5 Sangat suka,
atau berikan tanda silang pada komentar yang sesuai dengan tingkat kesukaran

saudara.

180 210 240 270 300

Ket :
1. Sangat tidak suka
2. Tidak suka
3. Agak suka
4. Suka

5. Sangat suka

59



Lampiran 3. Lembar Kuisioner Uji Aroma Dodol Kawista

Nama
Tanggal

Bahan

: Dodol Kawista

Dihadapan saudara disajikan lima macam aroma dodol kawista dengan presentase

porporsi gula. Saudara diminta untuk memberikan penilaian terhadap kelima

sampel tersebut sesuai dengan tingkat kesukaran saudara.Nilai 1 Sangat tidak

suka, nilai 2 Tidak suka, nilai 3 Agak suka, nilai 4 Suka dan nilai 5 Sangat suka,

atau berikan tanda silang pada komentar yang sesuai dengan tingkat kesukaran

saudara.

180

210

240

270

300

Ket :

1. Sangat tidak suka

2. Tidak suka
3. Agak suka
4. Suka

5. Sangat suka
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Lampiran 4. Lembar Kuisioner Uji Tekstur Dodol Kawista

Nama

Tanggal

Bahan : Dodol Kawista

Dihadapan saudara disajikan lima macam tekstur dodol kawista dengan presentase

porporsi gula. Saudara diminta untuk memberikan penilaian terhadap kelima

sampel tersebut sesuai dengan tingkat kesukaran saudara.Nilai 1 Keras, nilai 2

agak keras, nilai 3 tidak kenyal, nilai 4 Agak kenyal dan nilai 5 kenyal, atau

berikan tanda silang pada komentar yang sesuai dengan tingkat kesukaran

saudara.

180

210

240

270

300

Ket :
1. Keras
2. Agak keras
3. Tidak kenyal
4. Agak kenyal

5. Kenyal
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Lampiran 5. Data Hasil Pengamatan Kadar Air Dodol Kawista.

a. Data Hasil Pengamatan Kadar Air Dodol Kawista

Perlakuan Ulangan
Ul U2 U3 Total Purata | Notasi
P1 14.05 14.63 14.78 43.46 14.49 e
P2 12.91 12.94 12.93 38.78 12.93 d
P3 11.77 11.32 11.68 34.77 11.59 c
P4 10.47 10.92 10.7 32.09 10.70 b
P5 9.63 9.5 9.97 29.1 9.70 a
Total 58.83 59.31 60.06 178.2
Purata 11.75 11.86 12.03
b. Analisis Keragaman
Sumber Keragaman JK DB KT F hit F tab Ket
Perlakuan 42.38 4 10.60 168.13 3.48 S
Galat 0.63 | 10 0.06
Total 43.01 | 14

BNJ 5% = 0,37
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Lampiran 6. Data Hasil Pengamatan Kadar Abu Dodol Kawista.

a. Data Hasil Pengamatan kadar abu dodol kawista.

Perlakuan Ulangan
Ul U2 U3 Total Purata | Notasi
P1 2.24 2.2 2.21 6.64 2.21 a
P2 2.56 2.6 2.83 7.97 2.66 b
P3 2.86 2.9 2.95 8.7 2.90 c
P4 3.04 3.09 3.19 9.32 3.11 d
P5 3.28 3.26 3.33 9.87 3.29 e
Total 13.98 14,01 14,51 42.5
Purata 2.796 2.802 2.902
b. Analisis Keragaman
Sumber Keragaman JK DB KT F hit F tab Ket
Perlakuan 211 | 4 0538 81157 | 348 S
Galat 0.06 10 0.01
Total 217 | 14

BNJ 5% = 0,14
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Lampiran 7. Data Hasil Pengamatan Kadar Gula Reduksi Dodol Kawista.

a. Data Hasil Pengamatan kadar gula reduksi dodol kawista.

Perlakuan Ulangan
Ul U2 U3 Total Purata | Notasi
P1 11.54 11.7 12.08 35.31 11.77 a
P2 12.94 13.1 13.04 39.10 13.03 b
P3 14.62 15.0 14.37 43.97 14.66 c
P4 15.84 15.7 16.06 47.60 15.87 d
P5 16.68 16.56 16.83 50.07 16.69 e
Total 71.62 72.05 72.38 | 216.05
Purata 14.324 14.41 14.476
b. Analisis Keragaman
Sumber Keragaman JK DB F hit F tab Ket
Perlakuan 48.74 | 4 12.18 | 263.61 | 3.48 S
Galat 046 | 10 0.05
Total 49.20 | 14

BNJ 5% = 0,33

64




Lampiran 8. Data Hasil Pengamatan Organoleptik Warna Dodol Kawista.

a. Data Hasil Pengamatan Warna Dodol Kawista

Perlakuan
Panelis P1 P2 P3 P4 P5 Total | Purata
(60%) | (70%) | (80%) | (90%) | (100%)
1 4 1 4 4 5 18 3.6
2 1 2 5 4 5 17 3.4
3 1 5 4 4 3 17 3.4
4 2 1 3 4 5 15 3.0
5 1 2 1 3 5 12 2.4
6 3 4 4 3 4 18 3.6
7 3 4 4 4 4 19 3.8
8 3 1 5 5 3 17 3.4
9 2 2 1 4 5 14 2.8
10 4 2 4 3 2 15 3.0
11 2 3 3 4 5 17 3.4
12 3 4 4 4 4 19 3.8
13 3 3 2 3 4 15 3.0
14 1 1 3 4 5 14 2.8
15 2 2 3 3 4 14 2.8
16 1 3 1 2 4 11 2.2
17 44 2 4 3 3 13 2.6
18 2 3 4 4 3 16 212
19 3 2 2 4 4 15 3.0
20 5 1 3 3 2 14 2.8
Tol | 47 | 48 | e4 | 72 79 | 310
Purata | 2.35a 2.40 3.20 3.60 3.95
Notasi a a b c d
b. Analisis Keragaman
Sumber Keragaman DB JK KT F hit F tab Ket
Perlakuan 4 40.70 | 10.18 8.47 2.49 S
Panelis 19 | 19.00 | 1.00 0.83 1.73 S
Galat 76 | 91.30 | 1.20
Total 99 151

BNJ 5% = 0.20
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Lampiran 9. Data Hasil Pengamatan Organoleptik Aroma Dodol Kawista.

a. Data Hasil Pengamatan Aroma Dodol Kawista

Perlakuan
Panelis P1 P2 P3 P4 P5 Total | Purata
(60%) | (70%) | (80%) | (90%) | (100%)
1 2 4 2 3 3 14 2.8
2 4 3 4 5 5 21 4.2
3 4 3 4 5 4 20 4.0
4 4 4 5 5 5 23 4.6
5 1 3 2 4 5 15 3.0
6 5 5 4 5 5 24 4.8
7 4 4 4 4 4 20 4.0
8 2 3 3 2 3 13 2.6
9 3 4 4 4 3 18 3.6
10 4 4 5 4 5 22 4.4
11 4 1 3 4 2 14 2.8
12 3 2 5 5 5 20 4.0
13 2 3 2 3 1 11 2.2
14 1 2 3 2 5 13 2.6
15 2 3 4 4 5 18 3.6
16 2 4 2 2 3 13 2.6
17 2 3 4 2 4 15 3.0
18 2 3 3 3 2 13 2.6
19 5 4 5 4 4 22 4.4
20 3 3 3 3 3 15 3.0
Totaly) 59 | 65 | 71 | 73 | 7640 344
Purata | 295 | 325 | 355 | 3.65 | 3.80
Notasi a b c c .
b. Analisis Keragaman
Sumber Keragaman DB JK KT F hit F tab Ket
Perlakuan G| 924231 3.16 2.49 S
Panelis 19 | 61.84 | 3.25 4.45 1.73 S
Galat 76 | 5556 | 0.73
Total 99 126.64

BNJ 5% =0.16
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Lampiran 10. Data Hasil Pengamatan Organoleptik Tekstur Dodol Kawista.

a. Data Hasil Pengamatan Tekstur Dodol Kawista

Perlakuan
Panelis P1 P2 P3 P4 P5 Total | Purata
(60%) | (70%) | (80%) | (90%) | (100%)
1 1 1 4 1 2 9 1.8
2 1 4 5 1 2 13 2.6
3 1 4 5 1 2 13 2.6
4 1 4 4 4 2 15 3.0
5 1 4 3 2 5 15 3.0
6 5 5 3 5 5 23 4.6
7 5 5 5 5 5 25 5.0
8 4 5 3 5 2 19 3.8
9 4 4 4 4 3 19 3.8
10 1 2 3 4 5 15 3.0
11 1 1 3 4 5 14 2.8
12 5 4 3 4 4 20 4.0
13 1 3 4 4 2 14 2.8
14 1 4 3 4 3 15 3.0
15 5 3 2 4 3 17 3.4
16 3 il 2 3 3 12 2.4
17 I 2 2 4 5 14 2.8
18 2 3 2 3 5 15 3.0
19 4 4 5 5 4 22 4.4
20 1 4 4 3 5 17 3.4
Total | 48 | 67 | 69 | 70 72, | 32
Purata | 2.40 | 335 | 345 | 350 | 3.60
Notasi a b b b b
b. Analisis Keragaman
Sumber Keragaman DB JK KT F hit F tab Ket
Perlakuan 4 | 1914 | 479 3.13 2.49 S
Panelis 19 | 60.04 | 3.16 2.07 1.73 S
Galat 76 | 116.06 | 1.53
Total 99 |195.24

BNJ 5% = 0.24
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Lampiran 11. Data Hasil Pengamatan Organoleptik Rasa Dodol Kawista.

a. Data Hasil Pengamatan Rasa Dodol Kawista

Perlakuan
Panelis P1 p2 P3 P4 P5 Total | Purata
(60%) | (70%) | (80%) | (90%) | (100%)
1 1 2 3 4 3 13 2.6
2 4 3 4 4 4 19 3.8
3 4 5 4 4 5 22 4.4
4 3 3 4 4 5 19 3.8
5 2 5 3 3 4 17 3.4
6 4 4 4 4 4 20 4.0
7 1 2 3 5 4 15 3.0
8 3 2 5 4 2 16 3.2
9 3 3 2 3 4 15 3.0
10 3 5 4 4 3 19 3.8
11 5 3 2 3 4 17 3.4
12 5 5 5 4 5 24 4.8
13 4 4 2 3 5 18 3.6
14 3 4 5 5 5 p2 4.4
15 3 4 3 4 5 19 3.8
16 2 3 4 3 2 14 2.8
17 3 2 1 3 2 11 2.2
18 4 4 4 4 3 19 3.8
19 5 4 5 4 5 23 4.6
20 3 3 3 4 4 17 3.4
Total | 65 | 70 | 70 | 76 78 | 359
Purata | 325 | 350 | 350 | 3.80 | 3.90
Notasi - - - - -
b. Analisis Keragaman
Sumber Keragaman DB JK KT F hit F tab Ket
Perlakuan 4 | 544 | 136 1.80 249 | Ns
Panelis 19 | 4339 | 2.28 3.03 1.73 S
Galat 76 | 57.36 | 0.75
Total 99 | 106.19
BNJ 5% =

68



