BAB V. SIMPULAN DAN SARAN

5.1. SIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan maka dapat dikemukakan

kesimpulan sebagai berikut:

1.

Perlakuan penambahan gula merah berpengaruh secara nyata terhadap
sifat kimia (kadar gula reduksi, kadar air, kadar abu ) dan organoleptik
(rasa, aroma, dan warna ) tetapi tidak memberikan pengaruh yang nyata
pada kadar protein dan tekstur dodol kacang gude.

Semakin tinggi penambahan gula maka kadar gula reduksi dan kadar
abu, kadar protein semakin tinggi namun kadar air dari dodol kacang
gude semakin rendah. Semakin tinggi penambahan gula merah maka
skor nilai rasa, aroma dan tekstur semakin meningkat sedangkan warna

pada dodol kacang gude semakin menurun.

. Dari sifat kimia dan organoleptik perlakuan yang terbaik adalah

perlakuan P4 (gula merah 90% + tepung kacang gude 100 gr) dengan
kadar gula reduksi 5,38%, kadar air 11,58%, kadar abu 3,02%,
kandungan protein 8,42% kriteria rasa 3,85 (suka), warna 2,15 (agak

coklat), aroma 3,70 (suka), tekstur 4,00 (kenyal).

5.2. SARAN

1. Untuk mendapatkan dodol kacang gude yang terbaik sebaiknya

menggunakan perlakuan P4 (gula merah 90% + tepung kacang gude 100

gr).
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2. Untuk penelitian selanjutnya disarankan meneliti daya simpan dodol

kacang gude.
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Lampiran 1. Lembar Kuisioner Uji Rasa Dodol Kacang Gude

Lembar Kuisioner Uji Rasa Dodol Kacang Gude

Nama
Tanggal :
Bahan

Dihadapan saudara disajikan dodol kacang gude, saudara diminta untuk

memberikan penilaian terhadap rasa sampel tersebut, sesuai dengan tingkat

kesukaan saudara.

Dodol kacang gude diamatai rasanya dengan dilakaukan penilaian berikut

skla hedonik 1-5 dengan urutan nilainya.

Contoh Kartu Nilai Uji Hedonik

721

845

632

421

155

Ket:

1. Sangat tidak suka

2. Tidak suka
3. Agak suka
4. suka

5. Sangat suka

Komentar:
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Lampiran 2. Lembar Kuisioner Uji Tekstur Dodol Kacang Gude

Nama

Lembar Kuisioner Uji Tekstur Dodol Kacang Gude

Tanggal :

Bahan

Dihadapan saudara disajikan dodol kacang gude, saudara diminta untuk

memberikan penilaian terhadap teksturnya sampel tersebut, sesuai dengan tingkat

kesukaan saudara.

berikut skla hedonik 1-5 dengan urutan nilainya.

Contoh Kartu Nilai Uji Hedonik

Dodol kacang gude diamatai teksturnya dengan dilakaukan penilaian

721 845 632 421 155

Ket:

1. Sangat lembek

2. Lembek

3. Agak kenyal

4. Kenyal

5. Sangat kenyal

Komentar:
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Lampiran 3. Lembar Kuisioner Uji Aroma Dodol Kacang Gude

Lembar Kuisioner Uji Aroma Dodol Kacang Gude

Nama
Tanggal :
Bahan

Dihadapan saudara disajikan dodol kacang gude, saudara diminta untuk
memberikan penilaian terhadap aroma sampel tersebut, sesuai dengan tingkat

kesukaan saudara.

Dodol kacang gude diamatai aromanya dengan dilakaukan penilaian

berikut skla hedonik 1-5 dengan urutan nilainya.

Contoh Kartu Nilai Uji Hedonik

721 845 632 421 155

Ket:
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 Warna Dodol Kacang Gude

Lembar Kuisioner Uji Warna Dodol Kacang Gude

Nama
Tanggal :
Bahan

Dihadapan saudara disajikan dodol kacang gude, saudara diminta untuk
memberikan penilaian terhadap warna sampel tersebut, sesuai dengan tingkat

kesukaan saudara.

Dodol kacang gude diamatai warnanya dengan dilakaukan penilaian

berikut skla hedonik 1-5 dengan urutan nilainya.

Contoh Kartu Nilai Uji Hedonik

721 845 632 421 155

Ket:
1. Agak coklat

2. Coklat

3. Coklat kehitaman
4. Hitam

5. Sangat hitam

Komentar:
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Lampiran 5. Data Hasil Analisa Kadar Air Dodol Kacang Gude

Ulangan

Perlakuan 1 2 3 | Jumlah | Purata
PO 20,41 20,59 21,06 62,07 20,69
P1 17,65 20,37 21,12 59,15 19,72
P2 16,79 15,73 16,32 48,85 16,29
P3 14,51 13,03 13,84 41,39 13,80
P4 11,39 12,13 11,21 34,74 11,58
Total 80,77 81,88 83,57 | 246,23

Tabel Aanalisis Keragaman

Sumber F Tab
keragaman | db | JK KT F Hitung 5% | Ket
Perlakuan 4 178,27 44,568 49,340 | 3,478 | S
Galat 10 9,03 0,903

Total 14 187,30

BNJ 5%




Lampiran 6. Data Hasil Analisa Kadar Gula Reduksi Dodol

Kacang Gude
Perlakuan 1 2 3 | Jumlah | PURATA
PO 1,68 1,67 1,79 5,14 1,71
P1 2,15 2,27 2,27 6,69 2,23
P2 2,85 2,86 2,97 8,68 2,89
P3 3,2 3,09 3,42 9,71 3,24
P4 5,31 5,31 5,52 16,14 5,38
Total 15,19 84 15,97 46,36
Tabel Analisis Keragaman
Sumber
Keragaman | db | JK KT F Hitung | F. tab5% | KET
Perlakuan 4 23,82 5,954 526,00 3,47 S
Galat 10 0,11 0,01
Total 14 23,93

62



Lampiran 7. Data Hasil Analisa Kadar Abu Dodol Kacang Gude

Ulangan
Perlakuan 1 2 3 | Jumlah Purata
PO 2,1 2,31 2,16 6,57 2,19
P1 2,09 2,64 2,76 7,49 2,50
P2 2,53 2,47 2,61 7,61 2,54
P3 2,58 255 2,58 7,73 2,58
P4 2,98 3,04 3,03 9,05 3,02
Total 9,3 299 10,11 29,4
Tabel Analaisis Keragaman
Sumber F. tab
Keragaman | db | JK KT F Hitung 5% Ket
Perlakuan 4| 14,69 | 3,672 127,21 3,47 S
Galat 10 0,29 0,02
Total 14| 14,97
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Lampiran 8. Data Hasil Analisa Kadar Protein Dodol Kacang Gude

Ulangan

Perlakuan 1 2 3 | Jumlah | Purata
PO 819 735 5,38 20,92 6,97
P1 8,81 | 7,74 8,7 25,25 8,42
P2 7,76 | 1,78 7,70 23,24 7,75
P3 8,78 | 7,94 6,85 23,57 7,86
P4 7,88 | 7,35 7,14 IR 7 7,46
Total 41,42 | 38,16 | 35,77 115,35

Tabel Analisis Keragaman

Sumber

Keragaman | db | JK KT F Hitung 5% Ket

Perlakuan 4 3,38 0,84 1,20 | 3,478 - | NS

Galat 10 7,02 0,70

Total 14 | 10,40
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Lampiran 9. Data Hasil Uji Organoleptik Rasa Dodol Kacang Gude

Skor Nilai Rasa
No PO P1 P2 P3 P4 Y PURATA
1 1 2 5 3 4 15 3,0
2 1 3 4 4 5 17 3,4
3 1 1 3 4 4 13 2,6
4 1 3 3 3 3 13 2,6
5 1 1 3 4 5 14 2,8
6 4 4 3 3 3 17 3,4
7 % 2 3 4 3 14 2,8
8 2 3 3 4 4 16 3,2
9 3 3 4 4 4 18 3,6
10 2 2 3 3 3 13 2,6
11 3 4 5 2 4 21 4,2
12 2 2 3 3 4 14 2,8
13 3 3 3 4 3 16 32
14 1 2 3 4 4 14 2,8
15 1 3 4 4 5 17 3,4
16 2 3 2 3 4 15 3,0
17 3 2 3 = 4 17 3,4
18 4 3 3 4 4 18 3,6
19 3 3 3 3 3 15 3,0
20 3 3 4 5 4 19 3,8
Y 43 52 68 76 77| 316
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Tabel Analisis Keragaman

Sumber F.tab
Keragaman | Db JK KT F Hitung 5% | KET
Perlakuan 4 45,54 11,38 20,77 2,49 S
Panelis 19 18,24 0,96 1,75 1,72 S

Galat 76 41,66 0,54
Total 99 105,44
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Lampiran 10. Data Hasil Uji Organoleptik Tekstur Dodol Kacang

Gude
Skor Nilai Tekstur
No PO P1 P2 P3 P4 Y PURATA
1 3 4 4 5 4 20 4,0
2 3 4 3 5 4 19 3.8
3 3 3 3 3 3 15 3,0
4 3 4 3 4 4 18 3,6
5 3 3 2 5 5 18 3,6
6 1 3 2 4 % 15 3,0
7 5 5 4 5 5 24 4,8
8 2 4 4 5 4 19 3.8
9 V) 3 5 2 5 20 4,0
10 4 2 3 5 5 19 3.8
11 3 3 3 2 4 o) 3,0
12 2 2 B 4 2 13 2,6
13 3 2 2 2 2 11 2,2
14 4 4 4 4 3 19 3.8
15 4 2 3 5 3 17 3.4
16 4 1 2 3 3 13 2,6
17 2 3 3 2 5 15 3,0
18 4 4 4 2 4 18 3,6
19 3 5 5 2 5 20 4,0
20 3 4 5 2 5 19 3.8
Y 64 65 67 71 80 347
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Tabel Analisis Keragaman

Varian Db JK KT F Hitung | F.tab5% | KET
Perlakuan 4 8,46 2,11 2,10 2,49 NS
Panelis 19 36,11 1,90 1,89 1,72 S
Galat 76 76,34 1,00

Total 99 | 120,91
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Lampiran 11. Data Hasil Uji Organoleptik Aroma Dodol Kacang

Gude
Skor Nilai Aroma
No PO P1 P2 P3 P4 Y PURATA
1 3 4 4 5 4 20 4,0
2 3 3 3 3 4 16 3,2
3 3 4 3 4 4 18 3,6
4 3 4 4 4 3 18 3,6
5 3 4 4 5 + 20 4,0
6 1 3 4 Y 5 15 3,0
7 1 3 2 3 4 13 2,6
8 3 2 3 2 3 13 2,6
9 2 3 4 4 4 17 3,4
10 2 4 5 5 4 20 4,0
11 2 2 3 s 3 12 2,4
12 3 3 4 3 4 17 3.4
13 2 3 3 3 4 15 3,0
14 2 2 2 3 3 12 2,4
15 4 4 3 4 4 19 3.8
16 1 1 3 3 4 12 2,4
17 1 3 3 3 3 13 2,6
18 2 3 4 3 3 15 3,0
19 2 2 2 4 4 14 2,8
20 1 2 4 5 3 15 3,0
Y 44 59 67 70 74 314
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Tabel Analisis Keragaman

Varian db JK KT F Hitung 5% | KET
Perlakuan 4 28,14 7,03 13,97 | 2,49 S
Panelis 19 29,64 1,56 3,00 1,72 S
Galat 76 38,26 0,50
total 99 96,04
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Lampiran 12. Data Hasil Uji Organoleptik Warna Dodol Kacang

Gude
Skor Nilai Warna
No PO P1 P2 P3 P4 Y PURATA
1 5 3 1 2 2 13 2.6
2 3 4 2 1 1 11 2,2
3 3 4 2 2 3 14 2,8
4 1 2 2 2 1 8 1,6
5 4 1 1 P 2 11 2,2
6 4 4 3 2 2 15 3,0
7 4 4 4 3 2 17 3,4
8 5 3 3 3 2 16 f 4
9 4 5 4 3 2 18 3,6
10 3 4 2 2 3 14 2,8
11 3 3 1 1 3 11 2,2
12 3 3 3 2 3 14 2,8
13 3 1 1 z 2 9 1,8
14 3 4 3 3 B 16 3,2
15 4 3 2 2 1 12 2,4
16 4 4 4 3 3 18 3,6
17 4 4 4 4 1 17 3,4
18 2 1 1 2 1 7 1,4
19 3 3 3 3 3 15 3,0
20 1 4 3 2 3 13 2,6
Y 66 64 50 46 43 269
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Tabel Analisi Keragaman

Varian db JK KT F Hitung 5% | KET
Perlakuan 4 22,24 5,56 8,16 2,49 S
Panelis 19 39,39 2,07 3,04 1,73 S
Galat 76 51,76 0,68
total 99 113,39
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Lampiran 13. Dokumentasi Proses Pembuatan Dodol Kacang Gude

Proses Penimbangan

Proses Pengadukan Dodol Matang
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Lampiran 14. Dokumentasi Prosedur Analisis Dan Pengujian
Parameter Pengamatan

Peimbangan sampel Pengovenan Kadar Air

Pengovenan kadar air Pendiginan
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Uji Organpleptik Dodol Kacang Gude

25 ml luff school + 25 ml aquades

Tambahkan KI 20% + H2SO4 25 % 25 ml
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Titrasi Na Tio Sulfat Luff 25 ml+aquades+ 10 Ml dipanaskan

Pendinginan Dengan Es Tambahkan KI+H2SO4

Titrasi Samapai Warna Sama
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FAKULTAS MATEMATIKA DAN ILMU PENGETAHUAN ALAM

LABORATORIUM ANALISIS
Jalkan MFH'IH' Mo, 62 Telp, (03707 646506, v 1 mipg

LAPORAN HASIL UN
Repori of Amalysis
Tanggal Penerbitan : 16 Juli 2019 Nomor Laporan  : 80/UNIS.F8.2/TU/2019
{ Dhate of Fesue Report Number
Kepada : Sdr. Lalu Ardi Nomor Analisis :KIM-129
To {Univ. Muhammadiyvah Meataram) Analvsls Number

Yang bertanda tangan di bawah ini menerangkan bahwa :
He undersigned certifies that exammineion

Dari Contoh : Dodol Kacang Gude Untuk Analisis : Sesuai Parameter Uji

(O the Sample i) Far dnalysis

Keterangan Contoh : “P0 - p4® Dinmbil dari : Diantar

Ideniity Taken from

Tanggal Sampling : - Tanggal Penerimaan: 4 Juli 2019

Date of Sampling Received Oy

Tanggal Analisis  : 9 Juli 2019

Date of Anafvsis

Hasil

Results

No. | Kode Sampel | Parameter Uji | Satusn Metode Uji | Hasi

s PO - P4 Protein % Semi Makro Kjeldahl | Terlampir* |

. ——

* Keterangan : *Persen rata-rata, 3 kall pengulangarn

£ :-E 1. & A,
NIP 19630022 198803 | 003




KEMENTERIAN RISET, TEKNOLOGI DAN PENDIDIKAN TINGGI

UNIVERSITAS MATARAM
FAKULTAS MATEMATIKA DAN ILMU PENGETAHUAN ALAM
LABORATORIUM ANALISIS
Jalan Majapahit No. 62 Telp. {0370) 646506, wuw.mips,unram.ac.id
LAMPIRAN HASIL UJI
! No. Kode Berat l Volume HC1 0,1 N | Volume HC10,1 N N (%) Protein | Purata

supulf pel (mg) | (mL) - Sampel (mL) - Blanko (%) (%)
| | pOUL 502,1 5,30 0,15 1,44 3,19
2 | Pouz 5054 4,80 0,18 1.29 7.35 6,97
3 pous | sp42 3,55 0,15 0,94 534
4 | Pil1 | 5031 5,70 0,15 1,55 8.8
3| muz 5054 5,05 0,15 136 7.74 8,42
B | PIU3 | 3049 5,65 0,15 1,53 8,70
7 | P2U1 $09,1 510 0,15 1,36 7,76
E | P2U2 5082 5,10 0,15 136 | 7,78 6,01
8 I P2UY | s00s 3,45 15 0,91 5.19
10| p3ut | soo 5,75 , 0,15 154 | 878
1l | p3uz 507,6 5,20 . 0,15 1,39 194 186
12| PIUy | 5068 4,50 0,15 1,20 6,85
13 | PAUL | 5069 515 f,15 1,38 7.88 '
14 | payz | s0s2 4,80 : 0,15 1,29 7.35 746
15 | paur | s088 4,70 . 0,15 1,25 1,14




