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BAB V. SIMPULAN DAN SARAN 
 

 

 

5.1. Simpulan 

 
Berdasarkan penelitian yang telah dilkakukan berdasarkan pembahsan 

dapat disimpulkan sebagai berikut: 

 

a. Hasil penggeringan menggunakan metode oven lebih efektif 

dibandingkan dengan menggunakan sinar matahari. 

 

b. Hasil penelitian menunjukan bahwa pada parameter menggunakan 

sinar matahari dengan tingkat kadar air pada P3 yaitu sebesar 19,05 

% dan menggunakan oven yaitu pada P3 sebesar 12,99 %. 

5.2. Saran 

 

Langkah yang baik pada proses panen yaitu penjemuran dan proses 

sosoh jagung yang tepat sebaiknya perlu dilakukan petani agar hasil jagung 

menjadi lebih baik. 
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Lampiran Foto-Foto Kegiatan Penelitia 
 

Dengan Menggunakan Sinar Matahari 
 

Penimbangan Jagung 
 

 

Proses pengecekan Kadar Air 
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Proses Pengeringan Menggunakan Matahari 
 

 

 
 

Pengeringan jagung 
 

 

 
 

Jagung dengan lama pengeringan 3 jam 
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Jagung dengan lama pengeringan 4 jam 
 

 

 

Jagung dengan lama pengeringan 5 jam 
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Dengan Menggunakan Oven 

 

Jagung sebelum di proses 
 

 

Loyang Untuk Penyimpanan Jagung Di Dalam Oven 
 

 

Persiapan penimbangan jagung sebelum di oven 
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Penimbangan jagung 
 

 

Pengeluaran Jagung Dari Dalam Oven 
 

 

Di Oven Selama 3 Jam 
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Di Oven Selama 4 Jam 
 

 

 
 

Di Oven Selama 5 Jam 
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Lampiran hasil perhitungan 
 

1. Berat loyang 
 

Perlakuan Ulangan  

  

U1 
 

U2 
 

U3 
Rata- 
Rata 

P1 28,28 27,84 27,61 27,91 

P2 28,31 28,53 28,31 28,38333 

P3 28,74 28,34 28,43 28,50333 

Total 85,33 84,71 84,35  

 

 
2. Berat Jagung Sebelum Di Oven 

 

Perlakuan Ulangan Rerata 

U1 U2 U3 

P1 50,22 50,11 50,13 50,15333 

P2 50,18 50,61 50,23 50,34 

P3 50,16 50,14 50,1 50,13333 

Granda Total 150,56 150,86 150,46  

 

 
3. Berat Jagung Sesudah Di Oven 

 

Perlakuan Ulangan Rerata 

U1 U2 U3 

P1 35,51 35,37 35,46 35,44667 

P2 36,18 36,17 36,72 36,35667 

P3 36,87 37,27 37,28 37,14 

Granda Total 108,56 108,81 109,46  
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Hasil analisis 

A. Analisi matematis 

Analisis menggunkan oven 

 

 

 

 

Analisis menggunkan sinar matahari 
 

Perlakuan 
Ulangan 

Total Rerata 
1 2 3 

P1 22,3 22,3 22,3 66,90 22,30 

P2 20,10 20,10 20,10 60,30 20,10 

P3 19,5 19,5 19,5 58,50 19,50 

Jumlah 61,90 61,90 61,90 185,70  

Rerata 15,73 15,98 16,23   

 
B. hasil perhitungan perbedaan menggunakan oven dan sinar matahari 

 

Perlakuan Kadar air oven (%) Kadar air matahari (%) 

P1 14,71 22,30 

P2 13,98 20,10 

P3 12,99 19,50 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Perlakuan  Ulangan  Rerata 

 U1 U2 U3  

P1 14,71 14,74 14,67 14,70667 

P2 14 14,44 13,51 13,98333 

P3 13,29 12,87 12,82 12,99333 

Granda total 42 42,05 41  
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