BAB V. SIMPULAN DAN SARAN
5.1. Simpulan

Berdasarkan hasil penelitian, analisis data dan pembahasan yang telah

di lakukan, maka peneliti menarik kesimpulan sebagai berikut :

1. Perlakuan lama pemanasan krim santan terhadap kualitas minyak
goreng kelapa berpengaruh secara nyata terhadap sifat kimia
dengan parameter (kadar air, kadar FFA dan bilangan iod) dan
sifat organoleptik dengan parameter uji skoring (rasa, endapan,
warna dan aroma). Semakin lama pemanasan krim santan kadar
air dan bilangan iod semakin menurun, sedangkan kadar FFA
semakin lama pemanasan krim santan kadar FFA semakin tinggi.

2. Dari hasil sifat kimia dan sifat organoleptik dapat dilihat bahwa
untuk hasil yang terbaik pada penelitian ini pada perlakuan P4
dengan lama pemanasan 60 menit. Pada perlakuan P4 dengan hasil
sifat kimia kadar air 0,12%, kadar FFA 0,43% dan bilangan iod
49,699 dan untuk hasil sifat organoleptik dengan rasa tidak tengik,
endapan tidak ada, warna bening dan aroma khas minyak kelapa.

1.2.Saran:

Untuk mendapatkan minyak goreng kelapa dengan kualitas yang baik,
pada proses pembuatan minyak kelapa disarankan menggunakan
perlakuan P4 dengan lama pemanasan 60 menit dengan krim santan 1400

ml.
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Lampiran 1. Form Kusioner Uji Organoleptik

PENGARUH LAMA PEMANASAN KRIM SANTAN TERHADAP
KUALITAS MINYAK GORENG KELAPA

Form Kusioner Uji Organoleptik

Nama : Usia
L/P : Tanggal
Intruksi :

Uji skoring dan tingkat kesukaan

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

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 mi jagung dengan mencium aroma minyak goreng
kelapa selama 20 detik lalu evaluasi seperti profil rasa yang lainnya.

3. Saat pergantian tiap sampel, panelis diharuskan berkumur dengan air dan
menetralkannya dengan roti tawar yang telah disediakan.

Uji skoring
Kode Skor atribut organoleptik

sampel Rasa Endapan | Warna | Aroma
687

997

185

255

739
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Keterangan skor :

Skor Rasa Endapan Warna Aroma
1 | Amat sangat tengik | Sangat banyak | Kuning Tidak khas minyak
kelapa
2 | Sangat tengik Banyak Kuning keruh | Agak khas minyak
kelapa
3 | Tengik Agak banyak | Keruh Khas minyak kelapa
4 | Agak tengik Sedikit Keruh agak Sangat khas minyak
bening kelapa
5 | Tidak tengik Tidak ada Bening Amat Sangat khas
minyak kelapa

Uji Hedonik
Kode Skor atribut organoleptik Keterangan Skor
sampel Rasa | Warna | Aroma
687 1 Tidak Suka
997 2 Agak Suka
185 3 Suka
255 4 Sangat Suka
739 5 Amat Sangat Suka
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Lampiran 2. Data Hasil Pengamatan Kadar Air

Perlakuan Ulangan Total | Rerata
A B C
P1 0.28| 0.38| 0.33 099 | 0.33
P2 0.16| 0.29| 0.23 0.68 | 0.23
P3 0.16| 0.23| 0.25 0.64| 0.21
P4 012 0.12| 0.11 035| 0.12
P5 0.10| 0.11| 0.08 029 | 0.10
Total 0.82| 1.13| 1.00 2.94
Sumber F F
Keragaman | DB JK KT hitung | tabel | Keterangan
Perlakuan 410.107576667 | 0.026894167 | 14.60 | 3.48 | S
Galat 10 | 0.018416667 | 0.001841667
Total 14 | 0.125993333

BNJ 5% = 0,12
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Lampiran 3. Data Hasil Pengamatan Kadar FFA

Ulangan Total | Rerata
Perlakuan | A B C
P1 0.25 0.36| 0.305| 0.915 0.31
P2 0.25 0.37 0.31 0.93 0.31
P3 0.41 0.41 0.45 1.27 0.42
P4 0.41 0.43 0.45 1.29 0.43
P5 0.51 0.56 0.61 1.68 0.56
Total 1.83 2.13 2.13 6.09
Sumber Keterangan
Keragaman DB JK KT F hitung | F tabel
Perlakuan 41 0.132027 | 0.033007 16.41 3.48 S
Galat 10 | 0.020117 | 0.002012
Total 14 | 0.152143

BNJ 5% = 0,12
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Lampiran 4. Data Hasil Pengamatan Bilangan lod

Perlakuan Ulangan Total | Rerata
A B C
P1 55.19 | 56.265 57.34 | 168.795 56.27
P2 50.82 54.17 54.06 | 159.050 53.02
P3 49.72 48.91 50.53 | 149.160 49.72
P4 47 51.31 | 49.155 | 147.465 49.16
P5 46.69 47.21 46.17 | 140.070 46.69
Total 249.42 | 257.87 | 257.26 | 764.540
Sumber Keterangan
Keragaman | DB JK KT F hitung | F tabel
Perlakuan 4| 166.203 | 41.55074 20.08 3.48 S
Galat 10 | 20.69637 | 2.069637
Total 14 | 186.8993

BNJ 5% = 3,87
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Lampiran 5. Data Hasil Pengamatan Sifat Organoleptik Pada Uji Skoring

a. Rasa
Panelis Perlakuan Total | Purata
P1 P2 P3 P4 P5

1 1 2 4 5 5|17 3.4
2 2 2 4 4 4|16 3.2
3 1 3 3 5 4|16 3.2
4 2 2 3 4 5|16 3.2
5 1 i 4 2 5116 3.2
6 1 2 3 5 5|16 3.2
7 1 2 <) 4 5|15 3
8 1 2 4 5 4|16 3.2
9 1 2 3 5 5|16 3.2
10 2 3 3 5 5|18 3.6
11 1 1 4 5 5|16 3.2
12 2 1 3 5 4|15 )
13 1 2 4 4 5116 3.2
14 1 2 2 5 5|15 3
15 1 2 4 5 5|17 34
16 1 2 5 4 4|16 3.2
17 1 2 3 5 4|15 3
total 21 33 59 80 79 272
purata | 1.24 1.94 3.47 4.71 4.65
Sumber db Jk Kt | Fhitung | F tabel | Keterangan
keragaman
Sampel 4 167.953 | 41.988
Panelis 16 2 0:125: 271 2.52 S
Galat 64 21.6471 | 0.3382
Total 84 191.6

BNJ 5% = 0,57
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b. Endapan

Panelis Perlakuan Total Purata
P1 P2 P3 P4 P5

1 1 3 4 5 5 18 3.6
2 2 3 4 5 4 18 3.6
3 1 2 3 5 5 16 3.2
4 1 3 3 5 5 17 3.4
5 2 1 3 5 5 16 3.2
6 2 2 4 4 4 16 3.2
7 1 3 3 5 ) 17 3.4
8 1 4 4 4 4 17 3.4
9 1 2 4 5 5 17 3.4
10 1 3 4 4 4 16 3.2
11 2 3 4 5 4 18 3.6
12 i 2 4 4 5 16 3.2
13 1 3 4 5 5 18 3.6
14 1 2 3 5 5 16 3.2
15 i 2 4 5 5 17 3.4
16 2 3 3 5 4 17 3.4
17 ik 2 5 5 4 17 3.4
Total 22 43 63 81 78 287
Purata | 1.29 2.53 3.71 4.76 4.59

Sumber DB JK KT F hitung | F tabel | Keterangan

Keragaman

Sampel 4 145.482 | 36.371

Panelis 16 1.95294 | 0.1221 | 2.88 2.52 S

Galat 64 22.5176 | 0.3518

Total 84 169.953

BNJ 5% = 0,58
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a. Warna

Panelis Perlakuan Total Purata
P1 P2 P3 P4 P5
1 3 4 5 5 1 18 3.6
2 3 3 5 5 1 17 3.4
3 3 4 5 5 1 18 3.6
4 3 4 4 5 2 18 3.6
5 3 4 5 5 1 18 3.6
6 3 4 5 5 1 18 3.6
7 3 4 5 5 1 18 3.6
8 4 4 5 4 2 19 3.8
9 3 4 4 5 1 17 3.4
10 3 4 5 5 1 18 3.6
11 3 4 5 5 1 18 3.6
12 3 4 4 5 2 18 3.6
13 3 3 5 5 2 18 3.6
14 3 4 5 5 1 18 3.6
15 3 3 5 5 1 17 3.4
16 3 4 5 5 1 18 3.6
17 3 4 5 5 1 18 3.6
Total 52 65 82 84 21 304
Purata | 3.06 3.82 4.82 4.94 1.24
Sumber DB JK KT F hitung | F tabel | Keterangan
keragaman
Sampel 4 156.871 | 39.218
Panelis 16 0.75294 | 0.0471 | 3.03 2.52 S
Galat 64 9.12941 | 0.1426
Total 84 166.753

BNJ 5% = 0,37
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b. Aroma

Panelis Perlakuan Total Purata
P1 P2 P3 P4 P5

1 2 2 4 5 4 17 3.4

2 1 2 4 5 5 17 3.4

3 1 2 4 4 5 16 3.2

4 1 2 3 4 5 15 3

5 1 2 4 5 4 16 3.2

6 1 2 5 5 4 17 34

7 2 2 2 5 5 16 3.2

8 2 2 5 2 5 16 3.2

9 1 2 4 5 5 17 3.4

10 1 1 5 5 5 17 34

11 2 3 3 4 4 16 3.2

12 1 2 4 5 5 17 3.4

13 2 2 4 4 4 16 3.2

14 1 2 4 5 5] il 3.4

15 1 2 4 5 4 16 3.2

16 7 2 4 5 4 17 3.4

17 1 1 3 4 5 14 2.8

Total 23 33 66 77 78 277

Purata | 1.35 1.94 3.88 4.53 4.59

Sumber DB JK KT | Fhitung | Ftabel | Keterangan

keragaman

Sampel 4 155.365 | 38.841

Panelis 16 2.30588 | 0.1441 | 3.10 2.52 S

Galat 64 28.6353 | 0.4474

Total 84 186.306

BNJ 5% = 0,65
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Lampiran 6. Data Hasil Pengamatan Sifat Organoleptik Pada Uji Hedonik

a. Rasa

Panelis Perlakuan Total | Purata
P1 P2 P3 P4 P5

1 1 1 4 5 5|16 3.2
2 1 2 4 5 5|17 3.4
3 1 2 4 5 5|17 3.4
4 1 2 4 5 5|17 3.4
5 1 1 4 5 5|16 3.2
6 1 1 4 5 5| 16 3.2
7 1 2 4 5 5|17 3.4
8 1 2 4 4 5|16 3.2
9 1 2 4 5 5|17 3.4
10 1 2 4 ) 5|17 3.4
11 2 2 4 4 517 3.4
12 1 2 4 5 5| 17 3.4
13 1 3 3 5 5|17 3.4
14 1 2 4 5 4|16 3.2
15 1 2 4 4 5|16 3.2
16 1 1 4 5 L6 3.2
17 1 2 3 5 5| 16 3.2
Total 18 31 66 82 84 281
Purata | 1.06 1.82 3.88 4.82 4,94
Sumber DB JK KT | Fhitung | Ftabel | Keterangan
Keragaman
Sampel 4 213.459 | 53.365
Panelis 16 0.84706 | 0.0529 | 2.88 2.52 S
Galat 64 9.74118 | 0.1522
Total 84 224.047

BNJ 5% = 0,38
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b. Warna

Panelis Perlakuan Total Purata
P1 P2 P3 P34 P5
1 1 3 5 5 4|18 3.6
2 1 2 4 5 5|17 3.4
3 1 3 5 5 4|18 3.6
4 1 3 4 5 4|17 3.4
5 1 3 4 5 5|18 3.6
6 1 3 4 5 5|18 3.6
7 1 3 4 5 5|18 3.6
8 1 2 4 5 5|17 3.4
9 2 3 4 4 5|18 3.6
10 1 2 5 4 5| M 3.4
11 1 3 4 5 4|17 3.4
12 1 3 4 5 5118 3.6
13 1 3 3 4 5| 16 g2
14 1 2 4 5 5|17 3.4
15 1 3 4 5 5|18 3.6
16 2 2 4 5 4] 17 3.4
17 1 2 4 5 Bl 7 3.4
Total 19 45 70 82 80 296
Purata | 1.12 2.65 4.12 4.82 471
Sumber DB JK KT | Fhitung | Ftabel | Keterangan
Keragaman
Sampel 4 169.812 | 42.453
Panelis 16 1.22353 | 0.0765 | 2.90 2.52 S
Galat 64 14.1882 | 0.2217
Total 84 185.224

BNJ 5% = 0,46
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c. Aroma

Panelis Perlakuan Total | Purata
P1 P2 P3 P4 P5
1 1 2 4 5 5|17 3.4
2 1 3 4 5 5|18 3.6
3 2 2 4 4 5|17 3.4
4 1 2 5 5 4117 3.4
5 1 2 4 5 4116 3.2
6 1 3 3 4 5|16 3.2
7 1 2 4 %) 41|16 3.2
8 1 3 4 4 4116 3.2
9 1 2 4 5 5|17 3.4
10 2 3 4 4 5|18 3.6
11 1 3 4 5 4117 3.4
12 1 2 4 5 S5ad. 7 3.4
13 1 2 4 5 41|16 Q.2
14 1 3 3 5 5|17 3.4
15 1 2 4 4 5|16 3.2
16 2 2 3 > 41|16 3.2
17 1 2 4 5 5|17 3.4
Total 20 40 66 80 78 284
Purata | 1.18 2.35 3.88 4,71 4,59
Sumber DB JK KT F hitung | F tabel | Keterangan
Keragaman
Sampel 4 159.341 | 39.835
Panelis 16 1.50588 | 0.0941 | 2.70 2.52 S
Galat 64 16.2588 | 0.254
Total 84 177.106

BNJ 5% = 0,49
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