BAB V. SIMPULAN DAN SARAN

5.1. Simpulan
Berdasarkan hasil analisis dan pembahasan yang terbatas pada ruang
lingkup penelitian ini, dapat disimpulkan beberapa hal sebagai berikut :

a. Perlakuan kombinasi suhu dan lama pemasakan berpengaruh nyata
terhadap sifat kimia (kadar air, kadar gula reduksi dan kadar protein) serta
sifat organoleptik (parameter warna dan tekstur), tetapi tidak berpengaruh
nyata terhadap sifat organoleptik (parameter rasa dan aroma) permen susu
kerbau yang diamati

b. Semakin tinggi suhu dan lama pemasakan maka kadar gula reduksi dan
kadar protein pada permen susu kerbau akan semakin meningkat
sedangkan kadar air akan semakin menurun.

c. Perlakuan terbaik untuk analisis sifat kimia didapat pada perlakuan S3L2
(suhu 120°C, waktu pemasakan 90 menit) dengan kadar air 2,969%, kadar
protein sebesar 9,45% dan kadar gula reduksi 12,08%.

d. Perlakuan yang paling disukai dari sifat organoleptik adalah perlakuan
S3L2 (suhu 120°C, waktu pemasakan 90 menit) dengan skor rasa 4,00
(kriteria manis), skor tekstur 3,20 (kriteria agak keras), skor aroma 4,25
(kriteria suka) dan skor warna 2,35 (kriteria coklat tua).

5.2. Saran
Berdasarkan hasil analisis, pembahasan dan kesimpulan yang terbatas
pada ruang lingkup penelitian ini, maka dapat diberikan beberapa saran

sebagai berikut:
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1. Untuk mendapatkan permen susu kerbau yang baik dari sifat kimia dan
organoleptik disarankan dalam proses pemasakan menggunakan suhu
120°C dengan waktu pemasakan 90 menit.

2. Perlu penelitian lebih lanjut tentang substitusi gula pasir dengan gula
merah sehingga akan menghasilkan permen susu kerbau yang lebih sehat.

3. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai lama simpan permen susu

kerbau.
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Lampiran 1. Lembar Kuisioner Uji Rasa Permen Susu Kerbau

Nama

Tanggal

Bahan

: Permen Susu Kerbau

Dihadapan saudara disajikan permen susu kerbau. Saudara diminta untuk

memberikan penilaian terhadap rasa dari permen susu kerbau tersebut sesuai

dengan kriteria kesukaan saudara..

Permen susu kerbau diamati rasanya dengan dilakukan penilaian menurut

skala hedonick 1 — 5 dengan urutan nilai :

Contoh kartu nilai uji hedonik

120

230

340 450 560

Ket :

SRR

Sangat Tidak Manis
Tidak Manis
Agak Manis

Manis

Sangat Manis

Komentar :
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Lampiran 2. Lembar Kuisioner Uji Aroma Permen Susu Kerbau

Nama
Tanggal
Bahan . Permen Susu Kerbau

Dihadapan saudara disajikan permen susu kerbau. Saudara diminta untuk
memberikan penilaian terhadap aroma dari permen susu kerbau tersebut sesuai
dengan kriteria kesukaan saudara.

Permen susu kerbau diamati aromanya dengan dilakukan penilaian menurut
skala hedonik 1 — 5 dengan urutan nilai :
Contoh kartu nilai uji hedonik

120 | 230 | 340 | 450 560

Ket :

Sangat tidak suka
Tidak suka

Agak suka

Suka

Sangat suka

o A~ D

Komentar :
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Lampiran 3. Lembar Kuisioner Uji Warna Permen Susu Kerbau

Nama
Tanggal

Bahan : Permen Susu Kerbau

Dihadapan saudara disajikan permen susu kerbau. Saudara diminta untuk
memberikan penilaian terhadap warna dari permen susu kerbau tersebut sesuali
dengan kriteria kesukaan saudara..

Permen susu kerbau diamati warnanya dengan dilakukan penilaian menurut
skala hedonik 1 — 5 dengan urutan nilai :
Contoh kartu nilai uji hedonik

120 | 230 | 340 | 450 560

Ket :

Coklat Gelap
Coklat Tua
Coklat Muda
Agak Coklat

Krem

o &~ w0 D

Komentar :
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Lampiran 4. Lembar Kuisioner Uji Tekstur Permen Susu Kerbau

Nama

Tanggal

Bahan

: Permen Susu Kerbau

Dihadapan saudara disajikan permen susu kerbau. Saudara diminta untuk

memberikan penilaian terhadap tekstur dari permen susu kerbau tersebut sesuali

dengan kriteria kesukaan saudara.

Permen susu kerbau diamati warnanya dengan dilakukan penilaian menurut

skala hedonik 1 — 5 dengan urutan nilai :

Contoh kartu nilai uji hedonik

120

230 340

450

560

Ket :

o B~ D

Sangat lunak
Agak lunak
Agak Keras
Keras

Sangat keras

Komentar :
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Lampiran 5. Hasil Pengamatan Kadar Air Permen susu kerbau

Perlakuan Ulangan Jumlah | Rerata )
Ul U2 U3 Notasi
S1L1 3,42 3,72 3,88 11,03 3,67 b
S1L2 3,22 3,29 3,41 9,93 3,31 b
S2L1 3,29 3,29 3,19 9,77 3,25 ab
S2L.2 3,02 3,21 3,31 9,55 3,18 ab
S3L1 3,09 3,31 3,12 9,53 3,17
S3L2 2,93 2,99 2,97 8,90 2,96
JUMLAH 18,98 19,84 19,90 58,74 3,26
Tabel Analisis Ragam
Sumber Keragaman JK db KT | F Hitung K Rabel Ket
5% | 1%
Perlakuan 0,82 5 | 0,16 9,47 3,11 506 | S
Galat 0,21 12 | 0,02
Total 1,0297436 | 17
BNJ 5 % 0,536
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Lampiran 6. Hasil Pengamatan Kadar Gula reduksi permen susu kerbau

Perlakuan Ulangan Jumlah Rerata .
1 2 3 Notasi
S1L1 4,00 3,79 4,05 11,84 395 |a
S1L2 4,22 4,52 4,54 13,28 443 | b
S2L1 7,03 6,88 6,90 20,81 6,94 |c
S2L.2 7,56 7,54 7,63 22,73 758 |d
S3L1 10,62 10,01 10,14 30,77 10,26 | e
S3L.2 12,23 11,98 12,03 36,24 12,08 | f
Jumlah 45,66 44,72 | 45,29 135,67 45,22
Tabel Analisis Ragam
F Tabel
Varian db JK KT F Ket
Hitung 5% 1%
Perlakuan 5 25,06 501 | 166,39 | 3,11 5,06 S
Galat 12 0,36 0,03
Total 17 25,43
BNJ 0,37
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Lampiran 7. Hasil Pengamatan Kadar Protein permen susu kerbau

Perlakuan 1 Ulaggan 3 Jumlah Rerata Notasi
S1L1 7,65 7,33 7,12 22,10 7,37 a
S1L2 7,15 7,76 7,31 22,22 7,41 a
S2L1 8,22 7,86 8,06 24,14 8,05 a
S2L1 7,33 8,58 8,95 24,86 8,29 a
S3L1 8,40 8,76 8,94 26,10 8,70 b
S3L2 8,87 9,83 9,64 28,34 9,45 c

Jumlah 47,62 | 50,12 | 50,02 147,76 49,25
Tabel Analisis Ragam
Varian | db K | kT | F F Tabel Ket
Hitung 5% 1%
Perlakuan 5 9,476 1,895 9,04 | 311 5,06 S
Galat 12 2,517 0,210
total 17 | 11,993
BNJ5% | 1,685
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Lampiran 8. Hasil Pengamatan Sifat Organoleptik Parameter Rasa permen
Susu Kerbau

Panelis Perlakuan Total | Purata
S1L1 | S1L2 | S2L1 | S2L1 | S3L1 | S3L2

1 3 4 5 5 4 3 24 4,0
2 3 4 5 3 4 4 23 3,8
3 3 4 3 3 4 4 21 3,5
4 4 4 5 4 3 4 24 4,0
5 3 3 4 3 4 4 21 3,5
6 3 4 4 4 4 2 21 3,5
7 3 4 4 4 3 4 22 3,7
8 5 4 4 4 4 3 24 4,0
9 3 3 2 5 4 5 22 3,7
10 4 3 4 4 5 4 24 4,0
11 4 4 3 4 4 5 24 4,0
12 3 3 3 4 3 4 20 3,3
13 4 4 4 3 4 5 24 4,0
14 . 3 4 4 4 4 22 3,7
15 4 4 3 3 4 4 22 3,7
16 3 3 4 3 3 5 21 3,5
17 2 3 3 4 4 4 20 3,3
18 g 3 3 4 2 4 19 3,2
19 3 3 3 3 4 4 20 3,3
20 3 4 2 3 4 4 20 3,3

Total 66 71 72 74 75 80 438

Purata 3,30 88> 3,60 | 3,70 | 3,75 | 4,00

Tabel Anova

Sumber

Keragaman db JK Kt Fhit | Ftab | Ket

Panelis 5 54 1,08 | 2,28 | 2,31 NS

Perlakuan 19 8,97 0,47 | 1,00 | 1,70

Galat 95 | 44,93 | 0,47

Total 119 59,3
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Lampiran 9. Hasil Pengamatan Sifat Organoleptik Parameter Tekstur permen
Susu Kerbau

Panelis Perlakuan Total | Purata
SI1L1 | S1L2 | S2L1 | S2L1 | S3L1 | S3L2

1 2 2 3 4 2 2 15 2,5
2 3 2 2 1 1 4 13 2,2
3 1 4 1 1 1 1 9 1,5
4 2 4 4 4 4 4 22 3,7
5 3 2 2 2 4 3 16 2,7
6 3 3 3 2 3 4 18 3,0
7 3 2 2 2 4 3 16 2,7
8 2 1 4 2 4 3 16 2,7
9 2 4 2 4 4 4 20 3,3
10 1 4 4 4 4 4 21 3,5
11 2 1 3 2 2 3 13 2,2
12 2 1 4 1 3 4 15 2,5
13 1 2 2 2 2 4 13 2,2
14 ) 3 4 4 3 3 19 3,2
15 2 2 2 3 2 4 15 2,5
16 2 1 2 2 3 3 13 2,2
17 1 3 3 5 4 4 20 3,3
18 1 2 2 4 4 3 16 2,7
19 4 1 3 5 2 3 18 3,0
20 1 2 2 3 3 1 12 2,0

Total 40 46 54 57 59 64 320

Purata 2,00 [ 2,30 2,70 | 2,85 | 2,95 | 3,20

Notasi a ab Ab ab bc C

Tabel Anova

Sumber

Keragaman | db JK Kt Fhit | Ftab | Ket

Panelis 5 1957 | 3,91 | 4,13 | 2,31 S

Perlakuan 19 33,00 | 1,74 | 1,83 | 1,70 S

Galat 95 90,10 | 0,65

Total 119 | 142,67

BNJ 5 % 0,90
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Lampiran 10. Hasil Pengamatan Sifat Organoleptik Parameter Aroma permen
Susu Kerbau

Panelis Perlakuan Total | Purata
S1L1 | S1L2 | S2L1 |S2L1| S3L1 | S3L2

1 4 4 4 3 3 4 22 3,7
2 3 4 4 4 4 4 23 3,8
3 3 5 5 5 5 5 28 4,7
4 4 4 4 4 4 4 24 4,0
5 3 4 4 4 3 5 23 3,8
6 3 3 3 5 5 5 24 4,0
7 4 4 4 4 3 4 23 3,8
8 4 4 4 4 5 5 26 4,3
9 4 4 3 5 4 5 25 4,2
10 3 3 4 4 5 4 23 3,8
11 0 4 5 3 4 3 24 4,0
12 5 3 4 4 4 5 25 4,2
13 4 4 4 4 4 4 24 4,0
14 5 4 4 5 5 5 28 4,7
15 4 4 4 3 4 4 23 3,8
16 2 5 3 4 4 4 22 3,7
17 4 4 4 5 4 5 26 4,3
18 3 3 4 3 5 4 22 3,7
19 4 3 4 4 4 3 22 3,7
20 3 3 5 4 4 3 22 3,7

Total 74 76 80 81 83 85 479

Purata 3,70 | 3,80 | 400 | 405 | 4,15 | 4,25

Tabel Anova

Sumber

Keragaman | db JK Kt Fhit | Ftab | Ket

Panelis 5 4,34 0,87 | 199 | 2,31 NS

Perlakuan 19 11,16 | 059 [ 1,34 | 1,70 [ NS

Galat 95 41,49 | 0,44

Total 119 | 56,99
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Lampiran 11. Hasil Pengamatan Sifat Organoleptik Parameter Warna Permen

Susu Kerbau

Panelis Perlakuan Total | Purata
S1L1 | S1L2 | S2L1 | S2L1 | S3L1| S3L2

1 3 3 3 4 4 3 20 3,3
2 3 2 3 2 3 2 15 2,5
3 2 4 5 2 3 2 18 3,0
4 4 4 5 4 4 4 25 4,2
5 5 5 4 4 2 3 23 3,8
6 5 4 4 4 4 2 23 3,8
7 5 5 4 4 4 3 25 4,2
8 5 3 4 4 3 2 21 3,5
9 3 3 2 3 3 2 16 2,7
10 3 4 4 3 3 2 19 3,2
11 3 s 3 4 3 2 20 3,3
12 3 2 3 4 3 4 19 3,2
13 4 4 3 2 3 2 18 3,0
14 3 4 4 2 3 2 18 3,0
15 5 3 3 2 2 2 17 2,8
16 5 4 4 2 3 2 20 3,3
17 5 5 3 4 2 2 21 3,5
18 5 4 4 4 3 2 22 3,7
19 3 3 3 2 2 2 15 2,5
20 5 4 2 4 2 2 19 3,2

Total 79 75 70 64 59 47 394

Purata 39 | 3,75 | 3,50 | 3,20 | 2,95 | 2,35

Notasi b ab Ab ab a A

Tabel Anova

Sumber

Keragaman | db JK Kt Fhit | Ftab | Ket

Panelis 5 33,97 | 6,79 [11,25| 2,31 S

Perlakuan 19 27,03 | 1,42 | 2,36 | 1,70 S

Galat 95 57,37 | 0,60

Total 119 | 118,37

BNJ 5 % 0,70
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Lampiran 12. Dokumentasi Penelitian

Penimbangan Bahan

Pemasakan Susu

Penambahan Gula dan garam

Permen susu kerbau

Permen susu kerbau
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Lampiran 13. Dokumentasi Penelitian

Analisa kadar Air

Analisa Kadar Gula Reduksi
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