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BAB V. SIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Simpulan 

Berdasarkan hasil pengamatan, analisis data dan pembahasan dalam 

ruang  lingkup penelitian ini maka dapat dikemukakan simpulan sebagai 

berikut : 

1. Perlakuan rasio ekstrak daun kelor dan bubur rumput laut berpengaruh 

secara nyata terhadap sifat fisik (Parameter warna kecerahan, warna 

kemerahan dan tekstur) dan sifat kimia (Parameter kadar air, kadar abu, 

kadar serat dan kadar vitamin C) dan tetapi tidak berpengaruh nyata 

terhadap warna kekuningan dan rasa dodol yang diamati. 

2. Perlakuan terbaik diperoleh pada perlakuan N1 (Ekstrak daun kelor 70 % : 

bubur rumput laut 30 %) dengan warna hijau kecoklatan, tekstur kenyal, 

rasa manis, kadar abu 1,78 %, kadar air 26,13 %, kadar serat 5,67 %, 

kadar vitamin C 0,0082 mg/100g, dengan sifat fisik warna kecerahan = 

24,70, warna kemerahan = 0,16, warna kekuningan = 5,17, dan tekstur = 

1,61 newton. 

5.2. Saran 

Berdasarkan hasil pembahasan dan simpulan yang terbatas dalam 

ruang lingkup penelitian ini maka diajukan saran sebagai berikut: 

1. Disarankan untuk penelitian selanjutnya meneliti tentang pengaruh lama 

pengeringan dan suhu terhadap sifat fisik, kimia dan sensoris dodol 

ekstrak daun kelor dan bubur rumput laut. 
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2. Disarankan untuk membuat dodol dengan ekstrak daun kelor dan bubur 

rumput laut menggunakan (Perlakuan 70% ekstrak daun kelor dan 30% 

bubur rumput laut). 
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FORMULIR KUISIONER UJI CITA ORGANOLEPTIK 

Nama : Usia : 

L/P : Tanggal : 

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 atribut 

rasanya dengan cara memberikan skor yang tersedia (intensitas 1-5) 

sedangkan untuk aroma dodol dengan mencium aroma dodol selama 20 detik 

lalu evaluasi seperti profil atribut rasa yang lainnya. 

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

hangat dan menetralkannya dengan biskuit yang telah disediakan. 

 

Lampiran 1. Uji Skoring 

 Keterangan skor : 

Skor Rasa Tekstur  Warna  

1 Sangat tidak manis Sangat tidak 

kenyal 

Coklat 

2 Tidak manis Tidak kenyal Coklat kehijauan 

3 Agak manis Agak Kenyal  Hijau kecoklatan 

4 Manis  Kenyal Hijau 

5 Sangat manis Sangat kenyal Hijau Tua 

 

Kode sampel Skor Atribut Organoleptik 

Rasa  Tekstur  Warna  

034    

830    

340    

859    

435    
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Lampiran 2. Uji Ranking 

Urutkan semua sampel berdasarkan tingkat kesukaan anda menggunakan 

peringkat  angka. Peringkat  1 untuk  sampel  yang paling  disukai sedangkan 

peringkat  5 untuk sampel yang paling tidak disukai.Tidak diperbolehkan ada 

peringkat yang sama. 

 

Kode sampel 

(1) 

Kode sampel 

(2) 

Kode sampel 

(3) 

Kode sampel 

(4) 

Kode 

sampel 

(5) 

     

Komentar : 
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 Lampiran 3. Data Hasil Pengamatan Sifat Fisik Warna Kecerahan (L) 

Perlakuan U1 U2 U3 
Jumlah Rerata 

Notasi 

N1 23,97 25,43 24,70 
74,1 24,70 

a 

N2 27,97 30,78 29,38 
88,13 29,38 

b 

N3 29,33 30,63 29,38 
89,34 29,78 

b 

N4 32,37 29,18 30,78 
92,33 30,78 

b 

 N5 27,98 34,32 31,15 
93,45 31,15 

b 

Jumlah 141,62 150,34 145,39 
437,35 

Purata 28,324 30,068 29,078  

 

   BNJ 5% = 2,55 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sumber 

keragaman DB JK KT F hitung 

F Tabel 

5% Ket 

Perlakuan 4 80,69 20,17 6,45 3,48 S 

Galat   10 31,28 3,13   

Total   14 111,97 
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Lampiran 4. Data Hasil Pengamatan Sifat Fisik Warna kemerahan (a*) 

Perlakuan  U1 U2 U3 Jumlah  rerata Notasi 

N1 0,17 0,14 0,16 0,47 0,16 b 

N2 -0,09 -0,1 -0,10 -0,28 -0,10 a 

N3 -0,03 -0,04 -0.035 -0,105 -0,04 a 

N4 0,00 -0,22 -0,11 -0,33 -0,11 a 

N5 0,18 0,29 0,24 0,71 0,24 c 

Jumlah 0,23 0,07 0,16 0,46 

Purata 0,046 0,014 0,032 

 

Sumber 

keragaman DB JK KT F hitung 

F Tabel 

5% Ket 

perlakuan 4 0,29 0,07 23,89 3,48 S 

galat 10 0,03 0,003 

   Total 14 0,32 

   BNJ 5% = 0,08 
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Lampiran 5. Data Hasil Pengamatan Sifat Fisik Warna Kekuningan (b*) 

Perlakuan U1 U2 U3 Jumlah Rerata 

N1 4,69 6,73 5,71 17,13 5,71 

N2 3,47 4,76 4,12 12,35 4,12 

N3 4,09 4,64 4,37 13,10 4,37 

N4 5,26 4,03 4,37 13,66 4,55 

N5 4,90 4,87 4,89 14,66 4,89 

Jumlah 22,41 25,03 23,46 70,90 

Purata 4,48 5,01 4,69 

 

Sumber 

keragaman DB JK KT F Hitung 

F Tabel 

5% Ket 

Perlakuan 4 4,57 1,14 2,95 3,48 NS 

Galat  10 3,87 0,39 

   Total  14 8,44   
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Lampiran 6. Data Hasil Pengamatan Sifat Fisik Tekstur Dodol 

Perlakuan U1 U2 U3 Jumlah Rerata Notasi 

N1 2,54 0,76 1,53 4,83 1,61 c 

N2 0,1 0,12 0,11 0,33 0,11 a 

N3 0,26 0,57 0,37 1,20 0,40 a 

N4 0,43 0,68 0,5 1,61 0,54 a 

N5 0,66 2,01 1,43 4,10 1,37 b 

Jumlah 3,99 4,14 3,94 12,07 

Purata 0,80 0,83 0,79 

 

Sumber 

keragaman DB JK 

 

KT 

 

F hitung 

F Tabel 

5 % Ket 

Perlakuan 4 5,05 1,26 4,86 3,48 S 

Galat 10 2,59 0,26 

   Total 14 7,64 

    BNJ 5% = 0,73 
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Lampiran 7. Data Hasil Pengamatan Kadar Abu Dodol 

Perlakuan U1 U2 U3  Jumlah  Rerata Notasi 

N1 1,81 1,78 1,75 5,34 1,78 a 

N2 1,82 1,82 1,82 5,46 1,82 b 

N3 1,86 1,86 1,91 5,63 1,88 c 

N4 1,91 1,87 1,89 5,67 1,89 c 

N5 1,88 1,88 1,87 5,63 1,88 c 

Jumlah 9,28 9,21 9,24 27,73 

Purata 1,86 1,84 1,85   

 

Sumber 

keragaman db JK KT F hitung 

F Tabel 

5% Ket 

Perlakuan 4 0,026 0,007 15,25 3,48 S 

Galat 10 0,004 0,0004 

   Total 14 0,031 

   BNJ 5% = 0,03 
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Lampiran 8. Data Hasil Pengamatan Kadar Air Dodol 

Perlakuan U1 U2 U3 Jumlah Rerata Notasi 

N1 27,45 24,85 26,09 78,39 26,13 c 

N2 20,83 19,17 17,07 57,07 19,02 a 

N3 17,68 17,64 16,66 51,98 17,33 a 

N4 26,44 26,65 17,89 70,98 23,66 b 

N5 22,29 23,02 22,5 67,81 22,60 b 

Jumlah 114,69 111,33 100,21 326,23 

Purata 22,938 22,266 20,042 

 

Sumber 

kergaman DB JK KT F hitung 

F Tabel 

5% Ket 

Perlakuan 4 151,68 37,92 6,18 3,48 S 

Galat   10 61,39 6,14 

   Total   14 213,08 

    BNJ 5% = 3,58 
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Lampiran 9. Data Hasil Pengamatan Kadar Serat Dodol 

Perlakuan U1 U2 U3 Jumlah Rerata Notasi 

N1 4,66 6,45 5,89 17,00 5,67 a 

N2 8,30 9,80 6,75 18,10 8,28 a 

N3 10,15 10,07 10,15 3,37 10,12 a 

N4 9,73 8,89 9,31 27,93 9,31 a 

N5 14,91 14,91 14,9 44,72 14,91 b 

Jumlah 47,75 50,12 47,00 138,12 

Purata 9,55 14,91 9,40 

 

Sumber 

keragaman DB JK KT F Hitung 

F Tabel 

5% Ket 

Perlakuan 4 167,83 41,96 4,06 3,48 S 

Galat   10 103,32 10,33 

   Total   14 271,15 

     BNJ 5% = 4,64 
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Lampiran 10. Data Hasil Pengamatan Kadar Vitamin C Dodol 

Perlakuan U1 U2 U3 Jumlah Rerata Notasi 

N1 0,0085 0,0085 0,0075 0,0245 0,0082 b 

N2 0,0050 0,0048 0,0055 0,0153 0,0051 a 

N3 0,0050 0,005 0,0049 0,0149 0,0050 a 

N4 0,0049 0,0049 0,0045 0,0143 0,0048 a 

N5 0,0050 0,0044 0,0044 0,0138 0,0046 a 

Jumlah 0,0284 0,0276 0,0268 0,0828 

Purata 0,0057 0,0092 0,0054 

 

Sumber 

Keragaman  DB JK KT F Hitung 

F Tabel 

5% Ket 

Perlakauan 4 2,67E-05 6,68E-06 52,16 3,48 S 

Galat   10 1,28E-06 1,28E-07 

   Total   14 2,8E-05 

      BNJ 5% = 0,0016 
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Lampiran 11. Data Pengamatan Uji Skoring Nilai Rasa Dodol 
 

Panelis N1 N2 N3 N4 N5 Total Purata 

1 2 3 3 3 3 14 2,8 

2 4 5 5 3 3 20 4,0 

3 4 3 3 2 4 16 3,2 

4 3 3 3 4 3 16 3,2 

5 4 3 4 4 4 19 3,8 

6 5 4 4 5 4 22 4,4 

7 4 3 3 3 3 16 3,2 

8 4 4 3 2 3 16 3,2 

9 5 5 3 4 3 20 4,0 

10 4 5 4 3 3 19 3,8 

11 4 4 4 3 3 18 3,6 

12 2 3 4 4 3 16 3,2 

13 2 3 4 5 2 16 3,2 

14 4 4 5 4 5 22 4,4 

15 4 4 5 4 5 22 4,4 

16 5 4 3 3 2 17 3,4 

17 4 3 3 3 3 16 3,2 

18 5 3 3 3 1 15 3,0 

Total 69 66 66 62 57 320 

Purata 3,83 3,67 3,67 3,44 3,17 

 

Sumber 

Keragaman 

db JK KT F Hitung F Tabel 

5% 

Ket 

Perlakuan 4 4,78 1,19 1,88 2,51 NS 

Panelis 17 22,22 1,31 2,06 

Galat 67 43,22 0,64 

 Total 89 70,22 
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Lampiran 12. Data Pengamatan Uji Skoring Nilai Tekstur Dodol 

Panelis N1 N2 N3 N4 N5 Jumlah Purata 

1 2 3 5 4 3 17 3,4 

2 4 5 4 5 3 21 4,2 

3 4 3 3 2 1 13 2,6 

4 4 4 3 3 3 17 3,4 

5 3 2 2 2 3 12 2,4 

6 4 4 4 4 3 19 3,8 

7 4 4 3 3 3 17 3,4 

8 4 4 4 4 4 20 4,0 

9 4 5 2 3 2 16 3,2 

10 3 2 3 2 3 13 2,6 

11 4 3 5 4 3 19 3,8 

12 3 4 4 3 3 17 3,4 

13 2 3 4 3 3 15 3,0 

14 5 4 3 3 4 19 3,8 

15 5 4 3 3 4 19 3,8 

16 5 3 1 4 2 15 3,0 

17 4 3 3 3 3 16 3,2 

18 4 3 1 1 3 12 2,4 

Total 68 63 57 56 53 297 

Purata 3,78 3,50 3,17 3,11 2,94 

Notasi b a a a a 

 

Sumber 

keragaman db JK KT F hitung 

F Tabel 

5% Ket 

Panelis 

 

17 25,70 1,51 2,15 1,78 S 

Perlakuan  4 8,07 2,02 2,87 2,51 S 

Galat   67 47,13 0,70 

   Total   89 80,90 

      BNJ 5% = 0,62 
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Lampiran 13. Data Pengamatan Uji Skoring Nilai Warna Dodol 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sumber 

keragaman DB JK KT F Hitung 

F Tabel 

5% Ket 

Panelis   17 104,80 6,16 5,27 1,78 S 

Perlakuan 4 12,38 3,09 2,64 2,51 S 

Galat   67 78,42 1,17 

   Total   89 195,60 

       BNJ 5% = 0,80 

 

 

Panelis N1 N2 N3 N4 N5 Jumlah Purata 

1 5 5 5 4 3 22 4,4 

2 5 2 2 4 3 16 3,3 

3 4 1 5 1 1 12 2,4 

4 5 5 5 5 3 23 4,6 

5 5 3 1 2 2 13 2,6 

6 2 3 1 1 1 8 1,6 

7 5 5 5 2 5 22 4,4 

8 2 4 3 3 1 13 2,6 

9 1 3 1 1 3 9 1,8 

10 2 3 2 3 3 13 2,6 

11 2 2 2 2 2 10 2,0 

12 2 1 2 2 1 8 1,6 

13 1 1 1 1 1 5 1,0 

14 4 5 5 4 2 20 4,0 

15 4 5 5 4 2 20 4,0 

16 5 4 3 2 3 17 3,4 

17 3 2 3 3 2 13 2,6 

18 5 4 1 5 5 20 4,0 

Total 62 58 52 49 43 264 

Purata 3,44 3,22 2,89 2,72 2,39 

Notasi b b a a a 
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Lampiran 14. Dokumentasi Penelitian 

 

a. Gula Pasir, daun kelor, dan rumput laut      b. Rumput laut  

 

c. Dodol       d. Ekstrak daun kelor dan bubur rumput laut 
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  e. Uji kadar air               f. Uji tekstur 

  g. Uji kadar serat              h. Uji warna 
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  i. Uji organoleptik   j. Dodol dalam kemasan 

  k. Uji kadar serat    l. Uji kadar  abu 

 


