BAB V. SIMPULAN DAN SARAN

5.1 Simpulan
Berdasarkanhasil penelitian dan penambahan dapat disimpulkan hal-

hal sebagai berikut:

1. Kombinasi sari jagung dan bubur rumput laut memberikan pengaruh
yang berbeda nyata terhadap sifat kimia (kadar air, kadar abu, kadar
gula reduksi dan kadar serat ) dan sifat organoleptik (rasa, warna, aroma
dan tekstur) dodol yang di amati.

2. Semakin tinggi persentase bubur rumput laut atau dengan semakin
rendah persentase sari jagung menyebabkan kadar air, kadar abu, kadar
serat dodol semakin menurun,sama hal terjadi pada kadar gula reduksi.

3. Semakin tinggi rumput bubur rumput laut yang digunakan maka skor
nilai rasa, warna, aroma dan tekstur cenderung semakin menurun,dan
tidak disukai oleh penelis.

4. Perlakuan yang terbaik yaitu pada perlakuan kombinasi sari jagung dan
pada perlakuan ke (M5) dengan nilai kadar air yaitu 13,62%, kadar abu
yaitu 3,37%, kadar serat yaitu 45,45%, kadar gula reduksi yaitu 11,63
%, skor nilai rasa yaitu 3,50, skor nilai warna yaitu 3,05, skor nilai

aroma yaitu 3,80, dan skor nilai tekstur yaitu 3,40.

52



5.1 Saran
Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan dapat dikemukakan
saran-saran sebagai berikut:

1. Untuk mendapatkan dodol yang disukai oleh penelis disarankan
menggunakan perlakuan M5 (dengan penambahan sari jagung 160 grm
bubur rumput laut 40qgr).

2. Perlu di lakukan penelitian lebih lanjut mengenai bahan pencampur yang

bervariasi agar dapat memperoleh dodol yang lebih disukai oleh panelis.
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LAMPIRAN - LAMPIRAN
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Lampiran 1. Lembar Kuisioner Uji Rasa Dodol

Form kuisioner uji cita Organoleptik

Nama
L/P

Instruksi :

Uji Skoring dan tingkat kesukaan

1. Sebelum melakukan tes, dianjurkan terlebih dahulu berkumur dengan air

hangat

2. Ambil 2 gram sampel dan letakkan dalam mulut biarkan selama 20 detik.
Kemudian evaluasi masing-masing sampel berdasarkan profil
rasanya dengan cara memberikan skor yang tersedia (intensitas 1-
5)sedangkan untuk rasa dodol selama 20 detik lalu evaluasi seperti profil

atribut rasa yang lainnya.

3. Saat pergantian tiap sampel, panelis diharuskan berkumur dengan air

Usia

Tanggal

hangat dan menetralkannya dengan biskuit yang telah disediakan.

Uji Skoring
Kode Skor Atribut Organoleptik

sampel | Rasa Tekstur Warna Aroma
756
801
091
430
788

Skor Rasa Tekstur Warna Aroma
1 Tidak gurih | Tidak lembut | Agak kuning Tidak suka
2 Agak gurih | Agak lembut kuning Agak suka
3 Gurih Lembut Kuning Coklatan | suka
4 Sangat gurih | Sangat lembut | Coklat Sangat Suka
5 Amat Sangat | Amat sangat Sangat coklat Amat sangat
gurih lembut suka
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Keterangan skor :

Uji hedonic (Tingkat kesukaan)

Kode Skor Atribut Organoleptik Keteranganskor
sampel | Rasa | Tekstur | Warna | Aroma Skor
756 1 Tidak suka
801 2 Agak suka
091 3 suka
430 4 Sangat suka
788 5 Amat sangat suka
Uji Ranking

Urutkan semua sampel berdasarkan tingkat kesukaan anda menggunakan
peringkat angka. Peringkat 1 untuk sampel yang paling disukai sedangkan
peringkat 6 untuk sampel yang paling tidak disukai.Tidak diperbolehkan ada
peringkat yang sama.

Kode Kode Kode Kode Kode Kode
sampel sampel sampel sampel sampel | sampel
1) ) 3) (4) (5) (6)
Komentar :
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Lampiran 2. Lembar Kuisioner Uji Warma Dodol

Form kuisioner uji cita Organoleptik

Nama Usia
L/P : Tanggal
Instruksi :

Uji Skoring dan tingkat kesukaan

4. Sebelum melakukan tes, dianjurkan terlebih dahulu berkumur dengan air
hangat

5. Ambil 2 gram sampel dan letakkan dalam mulut biarkan selama 20 detik.
Kemudian evaluasi masing-masing sampel berdasarkan profil atribut
rasanya dengan cara memberikan skor yang tersedia (intensitas 1-
5)sedangkan untuk warna dodol selama 20 detik lalu evaluasi seperti profil
atribut rasa yang lainnya.

6. Saat pergantian tiap sampel, panelis diharuskan berkumur dengan air
hangat dan menetralkannya dengan biskuit yang telah disediakan.

Uji Skoring
Kode Skor Atribut Organoleptik
sampel | Rasa Tekstur Warna Aroma
756
801
091
430
788
Keterangan skor :
Skor Rasa Tekstur Warna Aroma
1 Tidak gurih | Tidak lembut | Agak kuning Tidak suka
2 Agak gurih Agak lembut kuning Agak suka
3 Gurih Lembut Kuning Coklatan | suka
4 Sangat gurih | Sangat lembut | Coklat Sangat Suka
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5 Amat Sangat | Amat sangat Sangat coklat Amat sangat
gurih lembut suka
Uji hedonic (Tingkat kesukaan)
Kode Skor Atribut Organoleptik Keteranganskor
sampel | Rasa | Tekstur | Warna | Aroma Skor
756 1 Tidak suka
801 2 Agak suka
091 3 suka
430 4 Sangat suka
788 5 Amat sangat suka
Uji Ranking

Urutkan semua sampel berdasarkan tingkat kesukaan anda menggunakan
peringkat angka. Peringkat 1 untuk sampel yang paling disukai sedangkan
peringkat 6 untuk sampel yang paling tidak disukai.Tidak diperbolehkan ada
peringkat yang sama.

Kode Kode Kode Kode Kode Kode
sampel sampel sampel sampel sampel | sampel
1) (2) 3) (4) (5) (6)
Komentar :
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Lampiran 3. Lembar Kuisioner Uji Aroma Dodol

Form kuisioner uji cita Organoleptik

Nama Usia
L/P Tanggal
Instruksi :

Uji Skoring dan tingkat kesukaan

7. Sebelum melakukan tes, dianjurkan terlebih dahulu berkumur dengan air
hangat

8. Ambil 2 gram sampel dan letakkan dalam mulut biarkan selama 20 detik.
Kemudian evaluasi masing-masing sampel berdasarkan profil atribut
rasanya dengan cara memberikan skor yang tersedia (intensitas 1-
5)sedangkan untuk aroma dodol selama 20 detik lalu evaluasi seperti profil
atribut rasa yang lainnya.

9. Saat pergantian tiap sampel, panelis diharuskan berkumur dengan air
hangat dan menetralkannya dengan biskuit yang telah disediakan.

Uji Skoring

Kode Skor Atribut Organoleptik

sampel | Rasa Tekstur Warna Aroma
756

801

091

430

788

Sko Rasa Tekstur Warna Aroma
; Tidak gurih | Tidak lembut | Agak kuning Tidak suka
2 | Agak gurih Agak lembut kuning Agak suka
3 | Gurih Lembut Kuning Coklatan | suka

4 | Sangat gurih | Sangat lembut | Coklat Sangat Suka
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5 Amat Sangat | Amat sangat Sangat coklat Amat sangat
gurih lembut suka

Keterangan skor :

Uji hedonic (Tingkat kesukaan)

Kode Skor Atribut Organoleptik Keteranganskor
sampel | Rasa | Tekstur | Warna | Aroma Skor
756 1 Tidak suka
801 2 Agak suka
091 3 suka
430 4 Sangat suka
788 5 Amat sangat suka
Uji Ranking

Urutkan semua sampel berdasarkan tingkat kesukaan anda menggunakan
peringkat angka. Peringkat 1 untuk sampel yang paling disukai sedangkan
peringkat 6 untuk sampel yang paling tidak disukai.Tidak diperbolehkan ada
peringkat yang sama.

Kode Kode Kode Kode Kode Kode
sampel sampel sampel sampel sampel | sampel
1) ) @) (4) () (6)
Komentar :
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Lampiran 4. Lembar Kuisioner Uji Tekstur Dodol

Form kuisioner uji cita Organoleptik

Nama : Usia
L/P : Tanggal
Instruksi :

Uji Skoring dan tingkat kesukaan

10. Sebelum melakukan tes, dianjurkan terlebih dahulu berkumur dengan air
hangat

11.  Ambil 2 gram sampel dan letakkan dalam mulut biarkan selama 20
detik. Kemudian evaluasi masing-masing sampel berdasarkan profil atribut
rasanya dengan cara memberikan skor yang tersedia (intensitas 1-
5)sedangkan untuk tekstur dodol selama 20 detik lalu evaluasi seperti profil
atribut rasa yang lainnya.

12.  Saat pergantian tiap sampel, panelis diharuskan berkumur dengan air
hangat dan menetralkannya dengan biskuit yang telah disediakan.

Uji Skoring
Kode Skor Atribut Organoleptik
sampel | Rasa Tekstur Warna Aroma
756
801
091
430
788
Keterangan skor :
Skor Rasa Tekstur Warna Aroma
1 Tidak gurih | Tidak lembut | Agak kuning Tidak suka
2 Agak gurih Agak lembut kuning Agak suka




3 Gurih Lembut Kuning Coklatan | suka
4 Sangat gurih | Sangat lembut | Coklat Sangat Suka
5 Amat Sangat | Amat sangat Sangat coklat Amat sangat
gurih lembut suka
Uji hedonic (Tingkat kesukaan)
Kode Skor Atribut Organoleptik Keteranganskor
sampel | Rasa | Tekstur | Warna | Aroma Skor
756 1 Tidak suka
801 2 Agak suka
091 3 suka
430 4 Sangat suka
788 5 Amat sangat suka
Uji Ranking

Urutkan semua sampel berdasarkan tingkat kesukaan anda menggunakan
peringkat angka. Peringkat 1 untuk sampel yang paling disukai sedangkan
peringkat 6 untuk sampel yang paling tidak disukai.Tidak diperbolehkan ada
peringkat yang sama.

Kode Kode Kode Kode Kode Kode
sampel sampel sampel sampel sampel | sampel
1) (2) (3) (4) () (6)
Komentar :
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Lampiran 5. Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Kadar Air
Dodol.

a. Data Hasil Pengamatan Kadar Air Dodol.

Ulangan
Perlakuan Total Purata
Ul u2 U3
M1 17.170 17.440 17.290 51.900 17.30 d
M2 15.420 15.560 15.670 46.650 | 15.55 c
M3 15.310 15.350 15.280 45940 |15.31 c
M4 14.240 14.460 14.490 43.190 14.40 b
M5 14.180 13.160 13.530 40.870 | 13.62 a
Total 89.05 13.160 15.530 40.870
b. Analisis Keragaman
Sufnfler DB IK KT Fhit | Ftab5% | Ket
PsKeragaman
Perlakuan 4 23.010 | 5.7524 89,74 3.48 S
Galat 10 0,641 0.0641
Total | 2t

BNJ 5% = 0,681
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Lampiran 6. Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Kadar Abu
Dodol.

a. Data Hasil Pengamatan Kadar Abu Dodol.

Ulangan
Perlakuan Total Purata
Ul u2 U3
M1 3.48 3.36 3.28 10.12 3.37 c
M2 3.09 3.04 2.95 9.08 3.03 d
M3 2.72 2.8 2.79 8.33 2.78 c
M4 2.42 2.6 2.36 7.38 2.46 b
M5 2.19 2.1 2.1 6.39 2.13 a
Total 15.19 15.97 15.51 47.39
b. Analisis Keragaman
Suiger DB IK KT Fhit | Ftab5% | Ket
Keragaman
Perlakuan 4 2.802 0,7005 99,03 3.48 S
Galat 10 0,071 0.0071
Total 14 | 2874

BNJ 5% =0,226
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Lampiran 7. Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Kadar Serat
Dodol.

a. Data Hasil Pengamatan Kadar Serat Dodol.

Ulangan
Perlakuan Total Purata
Ul u2 U3
M1 45.33 45.95 45.06 136.34 45.45 c
M2 43.15 43.70 43.49 130.34 43.45 b
M3 41.26 42.48 41.87 125.61 41.87 a
M4 41.42 41.46 41.99 124.87 41.62 a
M5 40.47 41.38 40.51 122.36 40.79 a
Total 211.630 214.970 122.920 639.520
b. Analisis Keragaman
Ksumber DB IK KT Fhit | Ftab5% | Ket
eragaman
Galat 10 2.046 0.2046
Total 14 42.814

BNJ 5% = 1,217
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Lampiran 8. Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Kadar Gula
Reduksi Dodol.

a. Data Hasil Pengamatan Kadar Gula Reduksi Dodol.

Ulangan
Perlakuan Total Purata
Ul u2 U3
M1 8.60 8.79 8.59 25.98 8.66 a
M2 9.52 10.12 10.22 29.86 9.95 b
M3 10.55 10.12 10.55 31.55 10.52 c
M4 10.93 11.04 11.21 33.18 11.06 d
M5 11.60 11.62 11.66 34.88 11.63 c
Total 51.200 52,020 52.30 155.450

b. Analisis Keragaman

ngrg:rfu;n DB JK KT F hit F5f)2b Ket
Perlakuan 4 15.523 3,8807 | 107.68 3.48 s
Galat 10 0.360 0.0360

Total 14 | 15889

BNJ 5% = 0,15
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Lampiran 9. Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Skor Nilali
Rasa Dodol.

a. Data Hasil Pengamatan Skor Nilai Rasa Dodol (Uji Hedonik)

. Perlakuan
Panelis M1 M2 M3 M ME Total
1 1 4 3 1 5 14
2 3 5 4 3 6 21
3 3 4 3 6 1 17
4 3 4 2 4 5 18
5 2 3 4 3 5 17
6 2 4 3 5 1 15
7 4 3 5 5 5 22
8 3 2 1 2 2 10
9 2 3 4 3 6 18
10 3 4 2 4 1 14
11 6 3 3 1 5 18
12 3 3 3 4 4 17
13 3 3 2 2 B 15
14 2 4 3 5 1 15
15 1 2 3 4 5 15
16 4 4 3 4 3 18
17 1 2 5 4 3 15
18 1 1 1 4 2 9
19 1 2 3 2 1 9
20 2 3 3 4 4 16
Total 50 63 60 70 70 393
Purata 2.50 3.15 3.00 3.50 3.50
Notasi A Ab ab ab ab
b. Analisis Keragaman
Sumber DB IK KT Fhit | Ftab5% | Ket
Keragaman
Panelis 19 44.91 2.36
Perlakuan 4 13.76 3.44 2.06 2.49 NS
Galat 76 12664 1.67
Total 99 185.31

BNJ 5% = 1.43
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Lampiran 10. Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Skor Nilai
Aroma Dodol

a. Data Hasil Pengamatan Skor Nilai Aroma Dodol (Uji Hedonik)

. Perlakuan
Panelis M1 M2 M3 M2 ME Total
1 4 4 4 4 4 20
2 1 3 2 3 1 10
3 2 2 3 2 3 12
4 1 2 5 4 3 15
5 3 3 4 3 4 17
6 1 3 4 4 5 17
7 5 2 1 3 4 15
8 1 3 4 3 5 16
9 3 3 4 2 3 15
10 1 3 2 5 4 15
11 2 5 4 5 6 22
12 2 3 4 6 1 16
13 1 2 2 2 3 10
14 2 4 3 4 5 18
15 5 2 1 3 4 15
16 1 3 3 4 5 16
17 2 3 3 4 4 16
18 il 3 6 4 3 17
19 4 5 6 5 4 24
20 1 4 3 1 5 14
Total 43 62 68 71 76 320
Purata 2.15 3.10 3.40 3.55 3.80
Notasi A ab ab Ab B
b. Analisis Keragaman
Ksr‘;gab;;n DB IK KT | Fhit | Ftab5% | Ket
Panelis 19 44.00 2.32
Perlakuan 4 32.70 8.18 5.90 2.49 S
Galat 76 105.30 1.39
Total 99 182.00

BNJ 5% = 1.30
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Lampiran 11. Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Skor Nilali
Tekstur Donat

a. Data Hasil Pengamatan Skor Nilai Tekstur Dodol (Uji Skoring)

. Perlakuan

Panelis M1 M2 M3 M ME Total
1 2 2 4 1 4 13
2 3 2 3 3 4 19
3 2 2 4 4 4 16
4 2 2 3 2 2 11
5 2 4 3 1 5 15
6 3 2 4 4 5 18
7 3 5 2 2 2 14
8 1 2 2 2 4 11
9 3 3 2 2 2 12
10 3 4 1 3 2 13
11 3 3 2 4 2 14
12 1 2 3 2 2 10
13 1 2 2 3 3 11
14 2 4 3 2 4 15
15 2 1 1 2 2 8
16 1 3 2 4 5 15
17 3 2 4 2 4 15
18 3 2 2 4 5 16
19 1 4 2 2 2 11
20 3 2 2 4 5 16

Total 44 53 51 53 68 269

Purata 2.20 2.65 2.55 2.65 3.40

Notasi a a a a b

b. Analisis Keragaman

Sumber DB IK KT Fhit |Ftab5% | Ket

Keragaman
Panelis 19 24.22 1.27

Perlakuan 4 25.34 3.04 3.74 2.49 S
Galat 75 77.86 1.02
Total 99 337.39

BNJ 5% =1,12
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Lampiran 12. Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Skor Nilai
Warna Dodol Jagung

a. Data Hasil Pengamatan Skor Nilai Warna Dodol (Uji Skoring)

. Perlakuan
Panelis M1 M2 M3 Ma M5 Total
1 1 3 3 2 3 12
2 1 2 2 2 1 8
3 1 2 2 3 4 12
4 2 5 2 5 3 17
5 1 2 2 5 3 13
6 3 2 4 5 3 17
7 1 2 2 4 3 12
8 1 2 3 3 4 13
9 1 2 1 2 2 8
10 1 2 3 3 3 12
11 1 1 2 2 3 9
12 1 3 3 2 3 12
13 2 2 2 2 3 11
14 1 1 2 3 3 10
15 1 3 2 2 3 11
16 2 2 3 5 3 13
17 1 2 1 5 3 12
18 3 3 4 2 3 13
19 1 2 1 2 2 8
20 1 2 5 2 3 13
Total 27 45 49 61 58 240
PPurata | 1.35 2.25 2.45 3.05 2.90
Notasi A b bc bc bc
b. Analisis Keragaman
Sumber DB | K KT Fhit | Ftab5% | Ket
Keragaman
Panelis 19 26.80 1.41
Perlakuan 4 36.00 9.00 12.79 2.49 S
Galat 75 55.30 0.73
Total 99 118.00

BNJ 5% = 0,94
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