BAB V. SIMPULAN DAN SARAN

5.1. Simpulan

Berdasarkan temuan penelitian ini dan pembahasan terbatas, dapat

menyimpulkan bahwa:

a. A. Penambahan tepung daun kelor berpengaruh nyata terhadap kimia
air, abu, protein dan vitamin C, tetapi uji sensori menunjukkan sifat
fisik parameter rasa, warna, aroma dan tekstur berpengaruh besar.

b. Semakin tinggi persentase serbuk daun kelor yang ditambahkan pada
sosis, maka semakin bergizi dan semakin memenuhi syarat mutu sosis
menurut SNI11013820-1995. Baik untuk parameter kimia kadar air,
kadar abu, kadar protein, kadar vitamin C maupun parameter sensori
rasa, warna, aroma, dan tekstur.

c. Perlakuan terbaik diperoleh pada perlakuan P3 (6% tepung daun kelsor)
dengan kadar air sebesar 62,15%, kadar abu sebesar 2,50% dan kadar
protein sebesar 4,01%, kadar vitamin C 0,19% mempunyai skor nilai rasa
sebesar 2,80 dengan kriteria agak suka, warna sebesar 3,85 dengan
Kriteria hijau, skor nilai aroma sebesar 2,50dengan kriteria agak suka dan

skor nilai tekstur sebesar 2,70 dengan kriteria agak keras.

5.2. Saran

Berdasarkan temuan penelitian ini dan pembahasan terbatas, dapat

dikemukakan saran, sebagai berikut:

a.

Disarankan menggunakan perlakuan P3 dengan tepung daun kelor 6% untuk
mendapatkan sosis yang disukai panelis.

Pembuatan sosis tepung daun kelor memerlukan penambahan bahan tertentu
sebagai alternatif untuk meningkatkan nilai gizinya sesuai dengan Standar
Nasional Indonesia (SNI).

Untuk penelitian selanjutnya, disarankan untuk meneliti pengaruh
pemasakan dan retensi sosis pada penambahan tepung daun kelor agar
diperoleh informasi yang lebih lengkap tentang penambahan tepung daun

kelor pada pembuatan sosis.
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Lampiran 1. Lembaran Kuisioner Pengaruh Penambahan Ikan Layang
Dengan Tepung Daun Kelor uji Rasa Sosis

Nama
Nim

Tanggal

Dihadapan saudara disajikan sosis ikan layang dengan penambahan
tepung daun kelor.
Saudara diminta untuk memberikan penilian terhadap rasa dari sosis
tersebut sesuai dengan kriterial kesukaan saudara/ri.
Kartu Nilai Uji Rasa
430 801 756 091 788 768

Ket :

Sangat Tidak Suka
Tidak Suka

Agak Suka

Suka

Sangat suka

a ~ w0 DD

Komentar :

52



Lampiran 2. Lembaran Kuisioner Pengaruh Penambahan lkan Layang
Dengan Tepung Daun Kelor uji Warna Sosis

Nama
Nim

Tanggal

Dihadapan saudara disajikan sosis ikan layang dengan penambahan
tepung daun kelor.
Saudara diminta untuk memberikan penilian terhadap warna dari sosis
tersebut sesuai dengan kriterial kesukaan saudara/ri.
Kartu Nilai Uji Warna
430 801 756 091 788 768

Ket :

Putih

Putih Kehijauan
Agak Hijau
Hijau

a ~ w0 DD

Sangat Hijau

Komentar :
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Lampiran 3. Lembaran Kuisioner Pengaruh Penambahan lkan Layang
Dengan Tepung Daun Kelor uji Aroma Sosis

Nama
Nim

Tanggal

Dihadapan saudara disajikan sosis ikan layang dengan penambahan
tepung daun kelor.
Saudara diminta untuk memberikan penilian terhadap aroma dari sosis
tersebut sesuai dengan kriterial kesukaan saudara/ri.
Kartu Nilai Uji Aroma
430 801 756 091 788 768

Ket :

Sangat Tidak Suka
Tidak Suka

Agak Suka

Suka

Sangat suka

a ~ w0 DD

Komentar :
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Lampiran 4. Lembaran Kuisioner Pengaruh Penambahan Ikan Layang
Dengan Tepung Daun Kelor uji Tekstur Sosis

Nama
Nim

Tanggal

Dihadapan saudara disajikan sosis ikan layang dengan penambahan
tepung daun kelor.
Saudara diminta untuk memberikan penilian terhadap tektur dari sosis
tersebut sesuai dengan kriterial kesukaan saudara/ri.
Kartu Nilai Ujian tekstur
430 801 756 091 788 768

Ket :

Tidak keras
Agak tidak keras
Agak keras
keras

a ~ w0 DD

sangat keras

Komentar :
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Lampiran 5. Data Hasil Pengamatan Dan Analisis Keragaman Kadar Air

Sosis Tepung Daun Kelor

a. Data hasil pengamatan kadar air sosis tepung daun kelor

Perlakuan Ulangan Total Purata
2 3
PO 64.75 63.93 64.24 192.92 64.307 c
P1 64.34 64.43 63.99 192.76 64.253 c
P2 62.76 63.13 62.47 188.36 62.787 b
P3 61.29 62.54 62.62 186.45 62.150 b
P4 62.29 61.67 62.50 186.46 62.153 b
P5 60.49 61.22 61.18 182.89 60.963 a
Total 375.92 376.92 377 1129.84
b. Analisis Keragaman
Sumber _
Keragaman DB JK KT F Hitung | F Tabel 5% | Ket
Perlakuan 5 | 25.771844 | 5.1543689 | 24.8230522 | 3.10587524 | s
Galat 12 | 2.4917333 | 0.2076444
Total 17 | 28.263578

BNJ 5% = 0.81711567
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Lampiran 6. Data Hasil Pengamatan Dan Analisis Keragaman Kadar Abu

a. Data hasil pengamatan kadar abu sosis tepung daun kelor

Sosis Tepung Daun Kelor

Perlakuan Ulangan Total Purata
1 2 3
PO 2.11 2.05 2.01 6.17 2.057 a
P1 2.10 2.18 2.45 6.73 2.243 a
P2 2.47 2.26 2.25 6.98 2.327 ab
P3 2.37 2.8 2.34 5l 2.503 bc
P4 251 2.62 2.72 7.85 2.617 C
P5 3.04 2.97 2.95 8.96 2.987 d
Total 14.6 14.88 14.72 44.2
b. Analisis Keragaman
Sumber
DB JK KT F Hitung F Tabel 5% Ket
Keragaman
Perlakuan 5 1.5932444 | 0.3186489 | 14.5834732 | 3.10587524 s
Galat 12 0.2622 0.02185
Total 17 | 1.855444

BNJ 5% = 0.265063
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Lampiran 7. Data Hasil Pengamatan Dan Analisis Keragaman

Protein Sosis Tepung Daun Kelor

a. Data hasil pengamatan kadar protein sosis tepung daun kelor

Kadar

Ulangan
Perlakuan Total Purata
1 2 3
PO 3.22 3.31 3.14 9.67 3.223 a
P1 341 3.8 3.56 10.77 3.590 b
P2 3.69 3.66 3.72 11.07 3.690 b
P3 4.01 4.01 4.00 12.02 4.007 c
P4 4.21 4.29 4.24 12.74 4.247 d
P5 4.45 4.43 4.42 13.3 4.433 d
Total 22.99 23.5 23.08 69.57
b. Analisis Keragaman
Sumber .
DB JK KT F Hitung F Tabel 5% Ket
Keragaman
Perlakuan 5 3.020183 0.6040367 | 74.368399 | 3.10587524 S
Galat 12 0.0974667 | 0.0081222
Total 17 3.11765

BNJ 5% =0.1616072
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Lampiran 8. Data Hasil Pengamatan Dan Analisis Keragaman Kadar
Vitamin C Sosis Tepung Daun Kelor

a. Data hasil pengamatan kadar vitamin C sosis tepung daun kelor

Perlakuan 1 Ulaggan 3 Total Purata
PO 0.13 0.13 0.13 0.39 0.130 a
P1 0.17 0.13 0.13 0.43 0.143 a
P2 0.13 0.13 0.17 0.43 0.143 a
P3 0.17 0.22 0.17 0.56 0.187 b
P4 0.22 0.22 0.22 0.66 0.220 b
P5 0.26 0.30 0.31 0.87 0.290 c

Total 1.08 1.13 1.13 3.34
b. Analisis Keragaman
Sumber -
kraman DB JK KT F Hitung F Tabel 5% Ket

Perlakuan 5 0.0562444 | 0.0112489 | 25.958974 | 3.10587524 s

Galat 12 0.0052000 | 0.0004333

Total 17 0.0614444

BNJ 5% = 0.037328
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Lampiran 9. Data Hasil Pengamatan Dan Analisis Keragaman Skor Nilai
Rasa Sosis Tepung Daun Kelor

a. Data hasil pengamatan skor silai rasa sosis tepung daun kelor (Uji Hedonik)

. Perlakuan
Panelis Total
PO P1 P2 P3 P4 P5
1 5 5 4 3 2 1 20
2 4 3 3 3 3 3 19
3 4 3 3 2 3 2 17
4 5 3 3 3 2 2 18
5 4 4 4 2 2 3 19
6 5 3 3 3 2 2 18
7 5 3 3 3 2 2 18
8 5 3 4 3 2 3 20
9 4 4 4 2 1 3 18
10 5 3 3 3 2 2 18
11 4 3 3 3 3 2 18
12 5 3 2 2 3 1 16
13 4 3 3 2 2 2 16
14 4 3 3 4 2 3 19
15 2 2 3 1 2 1 11
16 4 5 3 4 3 3 22
17 3 3 2 4 4 2 18
18 4 3 2 2 2 3 16
19 5 4 5 3 4 3 24
20 5 4 4 4 3 2 22
Total 86 67 64 56 49 45 367
Purata 4.3 3.35 3.2 2.8 2.45 2.25
Notasi D c C b ab A
b. Analisis Keragaman
Sumber | g K KT F hit Ftab5% | Ket
Keragaman
panelis 19 23.0917 1.215351 | 2.57959
perlakuan 5 54.74167 | 10.948333 | 23.237945 | 2.31022485 | s
Galat 95 | 44.75833 0.47114
Total 119 | 122.59167

BNJ 5% = 0.647372
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Lampiran 10. Data Hasil Pengamatan Dan Analisis Keragaman Skor Nilai
Warna Sosis Tepung Daun Kelor.

a. Data hasil pengamatan skor nilai warna sosis tepung daun kelor (Uji Skoring)

. Perlakuan
Panelis Total
PO (0%) | P1(2%) | P2 (4%) | P3(6%) | P4(8%) | P5 (10%)

1 1 4 3 4 5 5 22
2 1 4 4 4 4 5 22
3 1 3 4 4 4 4 20
4 1 2 4 4 5 5 21
5 1 3 3 5 5 5 22
6 1 2 4 4 5 5 21
7 1 2 4 4 5 5 21
8 1 2 4 3 5 5 20
9 1 3 3 5 5 5 22
10 1 2 4 4 5 5 21
11 1 2 3 3 3 5 17
12 1 2 4 3 3 5 18
13 1 4 4 4 4 5 22
14 1 2 4 4 5 5 21
15 1 2 3 3 3 5 17
16 1 3 3 4 4 5 20
17 1 2 3 3 4 5 18
18 1 2 4 4 5 5 21
19 1 3 4 4 4 4 20
20 1 2 4 4 5 5 21

Total 20 51 73 77 88 98 407

Purata 1 2.55 3.7 3.85 4.4 4.9

Notasi A b Cc c de E

b. Analisis Keragaman
Sumber DB IK KT F hit Ftab5% | Ket
Keragaman
panelis 19 8.4250 0.443421 1.60629
perlakuan 5 199.9 39.99 144.85764 | 2.31022485 s
Galat 95 26.2 0.276053
Total 119 234.5917

BNJ 5% = 0.495535

61



Lampiran 11. Data Hasil Pengamatan Dan Analisis Keragaman Skor Nilai
Aroma Sosis Tepung Daun Kelor.

a. Data hasil pengamatan skor Nilai aroma sosis tepung daun kelor (Uji Hedonik)

. Perlakuan
Panelis Total
PO P1 P2 P3 P4 P5
1 4 3 4 2 3 3 19
2 1 3 3 2 2 3 14
3 5 4 5 ) 3 2 21
4 5 4 5 2 3 2 21
5 3 3 3 3 2 3 17
6 5 3 5 2 3 2 20
7 5 3 5 2 3 2 20
8 1 3 5 2 4 3 18
9 3 3 3 2 3 3 17
10 5 3 5 2 3 2 20
11 4 3 2 2 2 2 15
12 3 2 2 2 2 1 12
13 4 3 3 3 3 3 19
14 4 3 3 2 2 2 16
15 4 3 2 2 2 2 15
16 3 4 5 4 5 3 24
17 4 4 3 3 2 2 18
18 3 3 3 4 2 2 17
19 4 4 3 3 4 3 21
20 4 4 4 4 4 4 24
Total 74 65 73 50 57 49 368
Purata 3.7 3.25 3.65 2.5 2.85 2.45
Notasi C b C a ab A
b. Analisis Keragaman
K:r‘;';abg;n DB K KT F hit Ftab5% | Ket
panelis 19 31.1333 1.638596 | 2.600223
Perlakuan 5 30.46667 | 6.093333 | 9.6692650 | 4.56782046 s
Galat 95 59.86667 | 0.630175
Total 119 121.46667

BNJ 5% = 0.7487026
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Lampiran 12. Data Hasil Pengamatan Dan Analisis Keragaman Skor Nilai
Tekstur Sosis Tepung Daun Kelor

a. Data hasil pengamatan skor nilai tekstur sosis tepung daun kelor (Uji Hedonik)

. Perlakuan
Panelis Total
PO P1 P2 P3 P4 P5
1 1 2 2 3 1 3 12
2 2 2 2 2 2 3 13
3 2 2 3 3 3 4 17
4 2 2 3 3 3 4 17
5 1 2 2 3 1 3 12
6 2 2 3 3 3 4 17
7 2 2 3 3 3 4 17
8 2 2 2 3 3 4 16
9 1 2 2 3 1 3 12
10 2 2 3 3 3 4 17
11 1 2 2 2 2 3 12
12 2 2 3 3 3 3 16
13 2 3 3 3 3 3 17
14 2 3 2 3 2 4 16
15 2 2 2 2 3 3 14
16 2 2 2 2 3 3 14
17 2 3 4 3 3 4 19
18 2 2 3 3 3 4 17
19 2 2 3 2 3 3 15
20 1 2 3 2 4 3 15
Total 35 43 52 54 52 69 305
Purata 1.75 2.15 2.6 2.7 2.6 3.45
Notasi a b c c c D
b. Analisis Keragaman
Sumber .
DB JK KT F hit F tab 5% Ket
Keragaman
panelis 19 14.62500 | 0.769737 3.58017
perlakuan 5 32.742 6.548 30.45736 2.31022485 S
Galat 95 20.425 0.215
Total 119 67.79167

BNJ 5% = 0.437319
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Lampiran 13. Dokumentasi penelitian
A. Hasil Penelitian Di Laboratorium Pengolahan Fakultas Pertanian

Universitas Muhammadiyah Mataram:

Pembersihan dan penggilinganikanlayang

64



Pemasakan
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Sosisikanlayang




Persiapansampelorganoleptiksosisikanlayang

Uji organoleptiksosisikanlayang
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B. Hasil Penelitian Dilaboratorium Kimia Fakultas Pertanian Universitas
Muhammadiyah Mataram.

Pengujian Kadar Air

Pengujian Kadar Abu
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Pengujian Kadar Vitamin C
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