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BAB V. SIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Simpulan 

Berdasarkan hasil analisis dan pembahasan maka ditarik kesimpulan 

sebagai berikut :  

1. Lama pengeringan memberikan pengaruh yang berbeda nyata terhadap 

parameter kadar air dan kadar vitamin C akan tetapi tidak memberikan 

pengaruh yang berbeda nyata pada kadar abu.  

2. Warna seduhan dengan metode pengeringan menggunakan cabinet drayer 

ditemukan warna terbaik pada P0 yaitu warna merah pekat dengan 

pengeringan sinar matahari. 

3. Perlakuan terbaik rosella diperoleh pada perlakuan P0 dengan pengeringan 

sinar matahari dengan susut bahan 87%, kadar abu 9,14% dan kadar 

vitamin C 0,96% dengan warna air seduhan merah pekat. 

5.2. Saran 

1. Perlunya penelitian lebih lanjut mengenai pengaruh lama pengeringan 

terhadap mutu rosella kering. 

2. Perlunya penelitian lebih lanjut mengenai pengujian efektifitas antioksidan 

bunga rosela terhadap produk pangan. 
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 DAFTAR LAMPIRAN 

 

Lampiran (1). Data Hasil Pengamatan Dan Analisis Keragaman Susut Bahan   

Rosella. 

a. Data Hasil Pengamatan Susut Bahan Rosella. 

 

Perlakuan 

Susut Bahan  

Total 

 

Purata U1 U2 U3 

P0 87.6299 87.6299 87.8967 268.9757 87.746 
a 

P1 88.8893 88.9812 88.8733 267.9073 88.915 
a 

P2 89.0716 89.3848 89.4509 266.7438 9.302 
b 

P3 89.6779 89.5271 89.7707 263.2367 9.659 
c 

Total 355.349 355.523 355.9916 1066.8635 

 

b. Analisis Keragaman 

Sumber 

Keragaman 

Db 

 

JK KT F hitung F tab 

5% 

Ket 

  Perlakuan 3 0.001 0.000 105.718 4.07 S 

Galat 8 1.567E-5 1.958E-6 

Total 11 9.486 

  BNJ5% =  0.003 
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Lampiran (2). Data Hasil Pengamatan Dan Analisis Keragaman Kadar Abu 

Rosella. 

a. Data Hasil Pengamatan Kadar Abu Rosella. 

 

Perlakuan 

Kadar Abu  

Total 

 

Purata U1 U2 U3 

P0 9.40 9.74 8.27 27.41 9.14 a 

P1 9.09 9.77 9.04 27.9 9.30 a 

P2 9.66 9.36 9.20 28.22 9.41 a 

P3 9.63 9.60 9.72 28.95 9.65 a 

Total 37.78 38.47 36.23 112.48 

 

b. Analisis Keragaman 

Sumber 

Keragaman 

Db 

 

JK KT F hit F tab 

5% 

Ket 

Perlakuan 3 0.417 0.139 0.681 4.07 NS 

Galat 8 1.633 0.204 

Total 11 2.051 
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Lampiran (3). Data Hasil Pengamatan Dan Analisis Keragaman Kadar 

Vitamin C Rosella. 

a. Data Hasil Pengamatan Kadar Vitamin C Rosella. 

Perlakuan Kadar Vitamin C Total  

Purata U1 U2 U3 

P0 1.09 0.87 0.92 2.88 0.96 b 

P1 0.7 0.79 0.74 2.23 0.74 a 

P2 0.79 0.70 0.61 2.1 0.70 a 

P3 0.70 0.57 0.66 1.93 0.64 a 

Total 3.28 2.93 2.93 9.14 

 

b. Analisis Keragaman 

Sumber 

Keragaman 

Db JK KT F hit F tab 

5% 

Ket 

Perlakuan 3 0.172 0.057 8.250 4.07 S 

Galat 8 0.056 0.007 

Total 11 0.228 

BNJ 5% = 0.195 
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Lampiran 4. Degrasi Warna Organoleptik/Uji Fisik Rosella Kering 

a. Data Hasil Pengamatan Degrasi Warna Organoleptik/Uji Fisik rosella kering 

Panelis 
Perlakuan 

P0 P1 P2 P3 

1 Merah Pekat Merah Pekat Merah Cerah Merah Pucat 

2 Merah Pekat Merah Pekat Merah Cerah Merah Pucat 

3 Merah Pekat Merah Pekat Merah Cerah Merah Pucat 

4 Merah Pekat Merah Pekat Merah Cerah Merah Pucat 

5 Merah Sangat 

Pekat 

Merah Pekat Merah Cerah Merah Pucat 

6 Merah Pekat Merah Pekat Merah Cerah Merah Pucat 

7 Merah Pekat Merah Pekat Merah Cerah Merah Pucat 

8 Merah Pekat Merah Pekat Merah Cerah Merah Sangat 

Pucat 

9 Merah Pekat Merah Pekat Merah Cerah Merah Pucat 

 

 

Rerata 

Merah Pekat   

8 

Merah Pekat 

9 

Merah Cerah 

9 

Merah Pucat  

8 

Merah Sangat 

Pekat 1 

  Merah Sangat 

Pucat 1 
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Lampiran (5). Dokumentasi Penelitian   

 

 

Rosella Segar 

 

 

 

Pemisahan Kelopak 

Rosella Dari Biji 

 

 

Penimbangan Berat 

Awal 

Kelopak Rosella 

 

 

 

 

Rosella Kering 

 

 

 

 

Penimbangan Berat 

Akhir Rosella Kering 

 

 


