BAB V. SIMPULAN DAN SARAN

5.1.Simpulan

Berdasarkan hasil analisis serta pembahasan yang terbatas pada

ruang lingkup penelitian ini maka adapt ditarik kesimpulan sebagai berikut :

a.

Perlakuan penambahan ekstrak terong para sebagai koagulan alami
berpengaruh secara nyata terhadap sifat kimia (kadar air dan kadar
protein ), serta sifat organoleptik parameter (aroma, rasa dan tekstur),
tetapi tidak berpengaruh secara nyata terhadap sifat organoleptik
parameter skor nilai warna palopo susu kerbau yang diamati.

Semakin banyak penambahan ekstrak terong para yang digunakan maka
kadar air, skor nilai rasa dan aroma semakin rendah. Sedangkan kadar
protein dan skor nilai tekstur akan semakin meningkat.

Perlakuan terbaik diperoleh pada P3 (penambahan ekstrak terong para
sebesar 2%) dengan kadar air sebesar 59.29%, kadar protein sebesar
5.10%, skor nilai warna 2.93 dengan kriteria coklat muda, skor nilai
aroma sebesar 3.27 dengan kriteria agak suka, skor nilai rasa sebesar 3.07
dengan kriteria agak suka dan skor nilai tekstur sebesar 3.00 dengan

kriteria agak kental.

5.2.Saran

Dari hasil penelitian yang sudah diuraikan maka dapat dikemukakan

beberapa saran sebagai berikut :

a.

Dalam pembuatan palopo susu kerbau dengan penambahan ekstrak

terong para disarankan menggunakan ekstrak terong sebesar 2%

b. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai pembuatan palopo susu

C.

kerbau dengan penggunaan susu yang berbeda-beda.
Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut terkait masa simpan palopo susu

kerbau
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LAMPIRAN



Lampiran 1. Lembar Kuisioner Uji Aroma palopo

Nama
Nim
Tanggal
Sampel : PALOPO
Dihadapan saudara disajikan palopo. Saudara diminta untuk memberikan
penilaian terhadap sampel tersebut sesuai dengan tingkat kesukaan saudara.palopo

diamati aromanya dengan dilakukan penilaian menurut skala hedonic 1-5 dengan

urutan nilai.
720 821 191 433 856
Keterangan :
1. Tidak suka

2. Kurang suka
3. Agak suka

4. Suka

5. Sangat suka

Komentar :



Lampiran 2. Lembar Kuisioner Uji Rasa Palopo
Nama
Nim
Tanggal
Sampel : PALOPO
Dihadapan saudara disajikan palopo.Saudara diminta untuk memberikan
penilaian terhadap sampel tersebut sesuai dengan tingkat kesukaan saudara.palopo
diamati rasanya dengan dilakukan penilaian menurut skala hedonic 1-5 dengan

urutan nilai.

720 821 191 433 433

Keterangan
1 Sangat tidak sukas
2 Tidak suka
3 Agak suka
4 Suka
5 Sangat suka

Komentar :



Lampiran 3. Lembar Kuisioner Uji Warna Palopo

Nama
Nim
Tanggal

Sampel : PALOPO

Dihadapan saudara disajikan palopo.saudara diminta untuk memberikan

penilaian terhadap sampel tersebut sesuai dengan tingkat kesukaan saudara.palopo

diamati warnanya dengan dilakukan penilaian menurut skala hedonic 1-5 dengan

urutan nilai.

720 821

191

433

856

Keterangan
1 Agak cream
2 Cream
3 Coklat muda
4 Coklat
5 Coklat tua

Komentar :
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Lampiran 4. Lembar Kuisioner Uji Tekstur Palopo

Nsma
Nim
Tanggal

Sampel

: PALOPO

Dihadapan saudara disajikan palopo.saudara diminta untuk memberikan

penilaian terhadap sampel tersebut sesuai dengan tingkat kesukaan saudara.

Palopo diamati teksturnya dengan dilakukan penilaian menurut skala hedonic 1-5

dengan urutan nilai.

720

821

191

433

856

Keterangan :

1 Cair

2 Agak cair

3 Agak kental

4 Kental

5 Sangat kental

Komentar :

11



Lampiran 5. Data Hasil Pengamatan Kadar Air Palopo Susu Kerbau

Ulangan purata .
Total Notas
Perlakuan UL U2 U3 ota (%) i
P1 61.07 60.53 58.84 180.44 60.15 b
P2 59.15 62.46 57.12 178.73 59.58 b
P3 58.83 59.88 59.16 177.87 59.29 b
P4 53.96 60.45 58.21 172.62 57.54 ab
P5 52.83 54.37 54.13 161.33 53.78 a
Total 285.84 | 297.69 | 287.46 | 870.99
purata 57.17 59.54 57.49
Tabel Analisis Keragaman
Sumber E F Tabel
Keragama DB JK KT g Ket.
r? Hitung | 0.05 | 0.01
Perlakuan 4 80.35 | 20.09 491 3.48 3.48 S
Galat 10 4092 | 4.092
Total 14 121.27

BNJ 5% : 5.06
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Lampiran 6. Data Hasil Pengamatan Kadar Protein Palopo Susu Kerbau

Ulangan Rerata .
Perlakuan UL U2 U3 Total (%) Notasi
P1 5.01 4.98 5.07 15.06 5.02 a
P2 5.03 5.02 5.12 15.17 5.06 ab
P3 5.06 511 5.14 15.31 5.10 ab
P4 5.14 5.32 5.38 15.84 5.28 b
P5 5.44 5.40 5.16 16.00 5.33 b
Total 25.68 25.83 25.87 77.38
Purata 5.14 5.17 GRS
Tabel Analisis Keragaman
Sumber = F
Keragama DB JK KT Hitung Tabel | Keterangan
n 5%
Perlakuan 4 0.23 0.06 6.45 3.48 S,
Galat 10 0.09 0.01
Total 14 0.32

BNJ 5% : 0.24
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Lampiran 7. Data Hasil Pengamatan uji organoleptik warna Palopo Susu

Kerbau
Panelis Warna Total
P1 P2 P3 P4 P5

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

Total 47 44 44 43 41 219

Purata | 3.13 | 2.93 2.93 2.87 2.73

Notasi a a a a a

Tabel Analisis Keragaman

Sumber . F tab

Keragaman DB JK KT F hit 504 Ket
panelis 14 32.32 2.31 2.16

perlakuan 4 1.25 0.31 0.29 2.54 ns

Galat 56 59.95 1.07
Total 74 93.52

BNJ 5% : -



Lampiran 8. Data Hasil Pengamatan uji organoleptik Aroma Palopo Susu

Kerbau
. Aroma
Panelis Pl 7 P3 PZ P5 Total
1 5 3 4 4 4 20
2 3 5 2 4 3 17
3 5 5 5 3 4 22
4 3 1 5 2 1 12
5 4 5 4 2 3 18
6 4 4 5 4 4 21
7 4 4 3 3 4 18
8 4 3 3 3 2 15
9 4 3 3 3 3 16
10 5 4 4 3 4 20
11 5 3 1 2 2 13
12 5 4 3 3 1 16
13 5 5 3 8 4 20
14 5 3 3 ] 4 18
15 3) 3 1 4 3 16
Total 66 55 49 46 46 262
Purata 4.40 3.67 3.27 3.07 3.07
Notasi b ab a a b
Tabel Analisis Keragaman
R \oer DB | XK KT | Fhit |Ftab5% | Ket
Keragaman
panelis 14 23.15 1.65 1.91
perlakuan 4 19.01 4.75 5.48 2.54 S
Galat 56 48.59 0.87
Total 74 90.75

BNJ 5% :0.91



Lampiran 9. Data Hasil Pengamatan uji organoleptik Rasa Palopo Susu

BNJ 5% : 0.83

Kerbau
Panelis Rasa Total
P1 P2 P3 P4 P5
1 3 4 3 3 2 15
2 3 3 3 3 3 15
3 2 2 2 2 2 10
4 5 4 3 4 3 19
5 4 5 2 1 2 14
6 3 2 4 3 2 14
7 4 3 4 4 3 18
8 3 2 3 2 3 13
9 4 4 3 3 2 16
10 4 5 4 2 3 18
11 a 4 3 2 2 13
12 5 1 2 4 2 14
13 4 4 4 4 2 18
14 3 4 4 3 3 17
15 2 3 2 4 2 13
Total bl 50 46 44 36 227
Purata 3.40 3.33 3.07 2.93 2.40
Notasi a ab ab b b
Tabel Analisis Keragaman
Siglker | pp | gk KT Fhit |Ftab5% | Ket
Keragaman
panelis 14 17.55 1.25 1.72
perlakuan 4 9.55 2.39 3.27 2.54 S
Galat 56 40.85 0.73
Total 74 67.95
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Lampiran 10. Data Hasil Pengamatan uji organoleptik Tekstur Palopo Susu

Kerbau
: Tekstur
Panelis Pl 7 P3 Pz P5 Total
1 2 4 4 4 5| 19
2 4 2 2 2 2| 12
3 1 1 1 1 1 5
4 2 4 4 4 3| 17
5 1 2 3 2 2| 10
6 3 3 3 3 3| 15
7 3 4 3 4 4| 18
8 3 4 4 5 41 20
9 2 4 5 5 5| 21
10 2 3 D 4 41 18
11 2 2 3 3 41 16
12 3 4 2 1 5.
13 3 3 3 2 Al 13
14 2 2 1 2 41 11
15 1 2 2 4 2| 11
Total 50 44 45 48 34 221
Purata | 2.27 2.93 3.00 3.20 3.33
Notasi a ab ab b b
Tabel Analisis Keragaman
Sumber : F tab
Keragaman DB JK KT F hit 504 Ket.
panelis 14 53.79 3.84 4.70
perlakuan 4 10.19 2.55 3.11 2.54 S
Galat 56 45.81 0.82
Total 74 109.79

BNJ 5% : 087
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Lampiran 11. Dokumentasi Penelitian

(Pencampuran Bahan)

(Pengukusan Palopo)
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(Pencetakan Palopo)

(Organoleptik)
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(Analisis Kadar Air)
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