BAB V. SIMPULAN DAN SARAN

1.1.  Simpulan
Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan yang tambah ruang
lingkup penelitian ini dapat disimpulkan hal-hal berikut:

a. Proporsi kacang tanah dan kedelai dalam pembuatn jajan manjarel
memberikan pengaruh secara nyata terhadap kadar air dan skor nilai
rasa, namun tidak berpengaruh secara nyata terhadap kadar protein dan
sifat organoleftik skor nilai warna, aroma, tekstur yang diamati.

b. Semakin tinggi proporsi penambahan kedelai dalam pembuatan jajan
manjareal ini maka kadar air dan kadar protein semakin tinggi, sifat
organoleftiknya (aroma, rasa dan tekstur) cenderung semakin menurun,
kecuali skor nilai warna yang semakin tinggi.

c. Perlakuan proporsi penambahan kedelai sampai dengan 50% (perlakuan
P2) masih disukai oleh panelis dari segi warna 3,75 (kream), aroma 3,19
(agak suka), tekstur 3,31 (agak keras) dan rasa 3,44 (mendekati suka).

1.2. Saran
Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan maka dapat dikemukakan
saranan sebagai berikut:

a. Untuk mendapatkan jajan manjareal yang sangat disukai oleh panelis
disarankan menggunakan penambahan kedelai 50%

b. Perlu lebih ada penelitian lebih lanjut meneliti formulasi komoditi lain
sebagai sumber bahan olahan yang tepat digunakan dalam pengunaan

jajan manjareal.
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Lampiran 1. Lembar Kuisioner Uji Aroma Jajanan Manjareal

Kuesioner Uji Aroma Jajanan Manjareal
Nama

Tanggal

Bahan : Jajanan Manjareal

Dihadapan saudara disajikan Jajanan Manjareal, saudara diminta untuk
memberikan penilaian terhadap sample tersebut sesuai dengan tingkat
kesukaan saudara.Jajanan Manjareal diamati aromanya dengan dilakukan

penilaian menurut skala hedonik 1-5 dengan urutan nilai.

Contoh Kartu Nilai Uji Skoring

430 801 756 091 537 621

Ket:
1. Sangat tidak suka
2. Tidak suka
3. Agak suka
4. Suka

5. Sangat suka

komentar :
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Lampiran 2. Lembar Kuesioner Uji Rasa Jajanan Manjareal

Kuesioner uji Rasa Jajanan Manjareal
Nama

Tanggal

Bahan : Jajanan Manjareal

Dihadapan saudara disajikan Jajanan Manjareal. saudara diminta untuk
memberikan penilaian terhadap sampel tersebut sesuai dengan tingkat
kesukaan saudara.

Jajanan Manjareal diamati rasanya dengan dilakukan penilaian menurut

skala hedonik 1-5 dengan urutan nilai.

Contoh Kartu Nilai Uji Skoring
430 801 756 091 el 621

Ket:
1. Sangat tidak suka
2. Tidak suka
3. Agak suka
4. Suka
5. Sangat suka

Komenmtar:
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Lampiran 3. Lembar Kuesioner Uji Warna Jajanan Manjareal

Kuesioner uji Warna Jajanan Manjareal
Nama

Tanggal

Bahan : Jajanan Manjareal

Dihadapkan saudara disajikan Jajanan Manjareal, saudara diminta untuk
memberikan penilaian terhadap sampel tersebut sesuai dengan tingkat
kesukaan saudara.

Jajanan Manjareal diamati warnanya dengan dilakukan penilaian

menurut skala hedonik 1-5 dengan urutan nilai.

Contoh Kartu Nilai Uji Skoring

430 801 756 091 el 621
Ket:

1. Coklat

2. Agak coklat

3. Coklat muda

4. Krem

5. Putih

Komentar:
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Lampiran 4. Lembar Kuesioner Uji Tekstur Jajanan Manjareal

Lembar Kuesioner Uji Tekstur Jajanan Manjareal

Nama
Tanggal

Bahan : Jajanan Manjareal

Dihadapkan saudara disajikan Jajanan Manjareal, saudara diminta
untuk memberikan penilaian terhadap sampel tersebut sesuai dengan tinggkat
kesukaan saudara.

Manjareal diamati tektur dengan dilakukan penilaian menurut skala

hedonik 1-5dengan urutan nilai.

Contoh Kartu Nilai Uji Skoring
430 801 756 091 537 621

Ket:

1. Sangat keras
2. Keras

3. Agak keras
4. Agak lunak
5. Lunak

Komentar:
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Lampiran 5. Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Kadar Air

Jajan Manjareal

a. Data Hasil Pengamatan Kadar Air Jajan Manjareal

Perlakuan Ulangan Jumlah | Rerata ]
1 2 3 Notasi
PO 5.24 5.22 531 15.77 5.26 A
P1 5.78 5.86 5.85 17.49 5.83 B
P2 7.48 7.38 7.70 22.56 7.52 C
P3 8.01 7.99 8.10 24.10 8.03 D
Jumlah 26.51 26.45 26.96 79.92
Purata 6.63 6.61 6.74
b. Analisis Keragaman
Varian Db JK KT F Hitung | F Tabel 5% | Ket
Perlakuan 3 15.85 5.28 615 4.07 S
Galat 8 0.07 0.01
Total 11 15.92

BNJ 5% = 0,43
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Lampiran 6. Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Kadar Protein
Jajan Manjareal

a. Data Hasil Pengamatan Kadar Protein Jajan Manjareal

Perlakuan Ulangan Jumlah | Rerata
1 2 3
PO 15.52 20.83 22.86 59.21 | 19.74
P1 20.14 20.56 19.04 59.74 19.91
P2 22.58 19.45 22.10 64.13 | 21.38
P3 20.92 19.27 25.19 65.38 | 21.79
Jumlah 79.16 80.11 89.19 | 248.46
Purata 19.79 20.03 22.30
b. Analisis Keragaman
Varian db JK KT F Hitung | F Tabel 5% | Ket
Perlakuan 3 9.60 3.20 0.47 4.07 NS
Galat 8 54.31 6.79
Total 11 63.91
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Lampiran 7. Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Aroma Jajan
Manjareal

a. Data Hasil Pengamatan Aroma Jajan Manjareal

801 756 91 621
No PO P1 P2 P3 Y Purata
1 3 3 2 2 10 2.5
2 4 3 3 3 13 3.3
3 3 3 2 3 11 2.8
4 2 2 3 2 9 2.3
5 4 4 4 3 15 3.8
6 4 3 2 4 14 3.5
7 4 3 3 3 13 3.3
8 4 4 4 4 16 4.0
9 3 3 2 2 10 2.5
10 3 3 2 2 10 2%
11 3 3 4 4 14 3.5
12 3 2 3 2 10 2.5
13 4 4 4 4 16 4.0
14 3 4 4 4 15 3.8
15 2 4 3 4 13 3.3
16 5 4 5 5 19 4.8
Y 54 52 51 o 208
Purata 3.38 3.25 3.19 3.19
b. Analasis Keragaman
Varian Db JK KT F Hitung | F Tabel 5% | KET
Perlakuan 3 0.38 0.13 0.41 2.81 NS
Panelis 15 30 2.00 6.61 1.89 S
Galat 45 13.63 0.30
total 63 44
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Lampiran 8. Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Warna Jajan

Manjareal
a. Data Hasil Pengamatan Warna Jajan Manjareal
No PO P1 P2 P3 Y purata
1 4 4 4 5 17 4.3
2 3 4 4 4 15 3.8
3 5 4 4 4 17 4.3
4 2 3 3 2 10 2.5
5 5 5 4 4 18 4.5
6 4 3 3 4 14 3.5
7 4 3 4 3 14 3.5
8 3 2 4 4 13 3.3
9 4 4 5 5 18 4.5
10 4 4 5 b 18 4.5
11 2 5 5 2 14 3.5
12 2 2 3 3 10 2.5
13 3 5 3 5 16 4.0
14 3 3 2 € 13 3.3
15 S 4 3 3 15 3.8
16 5 4 4 4 17 4.3
Y 58 59 60 62 239
Purata 3.63 3.69 3.75 3.88
b. Analisis Keragaman

Varian Db JK KT F Hitung F Tabel 5% KET

Perlakuan 3 0.55 0.18 0.25 2.81 NS

Panelis 15 25.23 1.68 2.31 1.89 S

Galat 45 32.70 0.73

total 63 58.48
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Lampiran 9. Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Tekstur Jajan

Manjareal
a. Data Hasil Pengamatan Tekstur Jajan Manjareal
No PO P1 P2 P3 Y Purata
1 4 4 4 3 15 3.8
2 5 5 4 3 17 4.3
3 4 4 4 4 16 4.0
4 2 1 2 2 7 1.8
5 4 2 4 5 15 3.8
6 3 4 4 2 13 3.3
7 2 5 3 3 13 3.3
8 2 3 4 3 12 3.0
9 2 1 4 2 9 2.3
10 4 3 3 2 12 3.0
11 4 5 3 3 15 3.8
12 5 3 3 4 15 3.8
13 5 4 4 2 15 3.8
14 4 ) 2 2 13 3.3
15 3 3 3 3 12 3.0
16 4 3 2 5 14 35
Y 57 55 53 48 213
Purata 3.56 3.44 3.31 3.00
b. Analisis Keragaman
Varian Db JK KT F Hitung F Tabel 5% KET
Perlakuan 3 2.80 0.93 0.94 2.81 NS
Panelis 15 24.86 1.66 1.68 1.89 NS
Galat 45 44.45 0.99
total 63 72.11
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Lampiran 10. Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Rasa Jajan
Manjareal
a. Data Hasil Pengamatan Rasa Jajan Manjareal

801 756 91 621
No PO P1 P2 P3 Y Purata
1 5 4 4 4 17 4.3
2 4 2 5 4 15 3.8
3 2 2 4 2 10 25
4 3 2 2 1 8 2.0
5 3 4 3 1 11 2.8
6 3 4 4 5 16 4.0
7 5 4 5 4 18 4.5
8 3 3 3 3 12 3.0
9 5 4 5 3 17 4.3
10 4 4 4 4 16 4.0
o 5 4 5 4 18 4.5
12 5 3 5 4 17 4.3
13 5 4 5 4 18 4.5
14 3 4 4 4 15 3.8
15 3 4 4 4 15 3.8
16 5 5 5 4 19 4.8
Y 63 57 67 55 242
Purata 3.94 3.56 4.19 3.44
Notasi a a b a
b. Analisis Keragaman
Varian db JK KT F Hitung | F Tabel 5% | KET
Perlakuan B 5.69 1.90 3.82 2.81 S
Panelis 15 38.94 2.60 5.24 1.89 S
Galat 45 22.31 0.50
Total 63 66.94
BNJ = 0,66
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Lampiran 11. Dokumentasi Penelitian

Pembuatan cetakan jajan manjareal cetakan jajan manjareal yang sudah
terbentuk

Prose beieer pasta kacang tanah dan Pasta kacang tanah yanng sudah
dibelender

Proses pencampuran semua bahan Hasil pengadukan kacang tanah dan
kacang kedelai
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Pencetakan adon dengan daun lontar Jajan manjareal yang sudah di cetak
yang sudah dibuat kembang setange dengan daun lontar

Proses pengeringan jajan manjareal Hasil pengemasan jajan manjareal
denga oven draying

Jajan manjareal modifikasi
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Analisa kadar air jajan manjareal
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Lampiran 14. Dokumentasi Penelitian uji kadar protein

19 Nov 201¢
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