BAB V. SIMPULAN DAN SARAN

5.1. Simpulan
Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan yang terbatas pada ruang
lingkup penelitian dapat disimpulkan hal-hal sebagai berikut.

a. Penambahan konsentrasi garam dan cuka berpengaruh berbeda nyata
terhadap kadar vitamin C dan NaCl dan sifat organoleptik parameter rasa,
tekstur, warna sedangkan aroma tidak berbeda nyata.

b. Semakin tinggi penambahan konsentrasi garam dan cuka maka akan
semakin meningkat kadar NaCl perlakuan tertinggi diperoleh pada P5
garam 10% : cuka 3%.

c. Berdasarkan hasil uji sifat kimia dan iju organoleptik perlakuan terbaik
diperoleh pada P3 (garam 5% : cuka 5%), dari kadar vitamin C disukai,
kadar NaCl agak disukai, aroma agak suka, rasa suka, tekstur lunak dan
warna kuning muda.

5.2. Saran
Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan yang dilakukan, maka
dikemukakan saran-saran sebagai berikut:

a. Perlu dilakukan kajian lebih lanjut untuk mengetahui lama fermentasi

terhadap kualitas pikel.
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b. Perlu dikaji lebih lanjut mengenai massa simpan pikel.
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LAMPIRAN-LAMPIRAN
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LAMPIRAN 1. Formulir Penilaian Uji Organoleptik Aroma Pikel Mangga.
Nama
Tanggal:
Bahan : PikelMangga

Dihadapan saudara sajikan pikelmangga saudara diminta untuk memberikan
penilaian terhadap aroma sampel tersebut, sesuai dengan pengamatan saudara.

Pikel Hingga diamati aromanya dengan dilalukan penilaian menurut skala hedonik
1-5 dengan urutan nilai.

675 342 897 321 056

Keterangan

1. Sangat Tidak Suka
2. Tidak Suka

3. Agak Suka

4. Suka

5. Sangat Suka

LAMPIRAN 2. Formulir Penilaian Uji Organoleptik Rasa Pikel Mangga.
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Nama
Tanggal :
Bahan :PikelMangga

Dihadapan saudara sajikan pikelmangga saudara diminta untuk memberikan
penilaian terhadap rasa sampel tersebut, sesuai dengan pengamatan saudara.

Pikel Hingga diamati rasanya dengan dilalukan penilaian menurut skala
hedonik 1-5 dengan urutan nilai.

675 342 897 321 056

Keterangan
1.Sangat Tidak Suka
2.Tidak Suka
3.Agak Suka
4.Suka

5.Sangat Suka

LAMPIRAN 3. Formulir Penilaian Uji Organoleptik Tekstur Pikel Mangga.
Nama

Tanggal :
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Bahan: Pikel Mangga
Dihadapan saudara sajikanpikelmangga saudara diminta untuk memberikan
penilaian terhadap tekstur sampel tersebut, sesuai dengan pengamatan saudara.
Pikel Hingga diamati teksturnya dengan dilalukan penilaian menurut skala
skoring 1-5 dengan urutan nilai.

675 342 897 321 056

Keterangan

1.Sangat Lunak
2. Agak Lunak
3.Lunak
4.Keras

5.Sangat Keras

LAMPIRAN 4. Formulir Penilaian Uji Organoleptik Warna Pikel Mangga.
Nama
Tanggal :

Bahan : PikelMangga
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Dihadapan saudara sajikan pikelmangga saudara diminta untuk
memberikan penilaian terhadap warna sampel tersebut, sesuai dengan pengamatan
saudara.

Pikel Hingga diamati warnanya dengan dilalukan penilaian menurut skala
skoring 1-5 dengan urutan nilai.

675 342 897 321 056

Keterangan

1.Putih

2.Putih Kekuningan
3.Kuning Muda
4.Kuning Tua

5.Sangat Kuning

LAMPIRAN 5. Data Hasil Pengamatan Kadar Vitamin C Pikel Mangga.

Perlakuan Ulangan Tolal Purata
L2 ]
P1 7,76 ‘ 7,49 9,15 24,4 8,13
P2 9,85 9,21 8 27,06 9,02
P3 5,85 5,85 5,88 17,58 5,86
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P4 5,8 5,71 6,4 17,91 5,97

P5 5,71 5,74 5,74 17,19 5,73
Total 34,97 34 35,17 104,1 31,71
Tabel Anova.

Sumber Derajat ~ Jumlah  Kuandrat Fhitung Ftabel5%  Ket
keragaman  bebas kuadrat tengah
Perlakuan 4 27,97 6,991 19,234 3,478 S
Galat 10 3,63 0,363

Total 14 31,60

BNJ 5 % 1,62

LAMPIRAN 7.Data Pengamatan Uji Organoleptik Aroma Pikel Mangga.

Panelis P1 P2 P3 P4 P5 Total | Purata
1 1 4 5 2 5 15 3,00
2 1 2 3 4 4 14 2,80
3 2 4 3 2 2 13 2,60
4 2 3 2 1 5 13 2,60
5 3 3 4 2 2 14 2,80
6 3 4 5 1 4 17 3,40
7 2 4 5 2 3 16 3,20
8 3 4 5 1 4 17 3,40
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9 3 2 3 2 2 12 2,40
10 4 3 2 2 5 16 3,20
11 3 3 4 2 2 14 2,80
12 1 4 4 2 3 14 2,80
13 2 4 3 2 5 16 3,20
14 3 4 2 2 5 16 3,20
15 5 4 5 2 3 19 3,80
16 5 3 5 2 3 18 3,60
17 5 1 2 5 2 15 3,00
18 2 2 2 2 3 11 2,20
19 5 1 2 5 1 14 2,80
20 1 2 2 5 1 11 2,20

Total 56 61 68 48 62 295

Purata 2,80 | 3,05 3,40 2,40 |31

Tabel Analisa Keragaman

Sumber DB JK KT F.Hitung | F.Tabel | Ket

Keragaman

Sampel 4 11,20 2,8 1,59 2,49 NS

Panelis 19 17,95 0,945 0,54

Galat 76 133,60 | 1,76

Total 99 162,75

BNJ 5% 1,47

LAMPIRAN 8.Data Pengamatan Uji Organoleptik Rasa Pikel Mangga.

Panelis P1 P2 P3 P4 P5 Total | Purata
1 2 1 3 4 2 12 2,40
2 3 1 2 4 1 11 2,20
3 2 2 3 2 3 12 2,40
4 2 1 4 3 2 12 2,40
5 2 3 5 1 5 15 3,00
6 2 3 5 1 4 15 3,00
7 2 3 3 3 5 16 3,20
8 2 3 5 4 4 18 3,60
9 2 3 3 2 1 11 2,20
10 2 4 3 2 1 12 2,40
11 2 3 4 2 1 12 2,40

[e))]
w




12 3 3 3 2 3 14 2,80
13 1 2 4 1 3 11 2,20
14 3 3 5 1 4 16 3,20
15 2 4 3 3 4 16 3,20
16 3 3 2 1 5 14 2,80
17 2 3 4 4 1 14 2,80
18 2 3 2 2 5 14 2,80
19 2 2 4 1 4 13 2,60
20 2 3 1 5 4 15 3,00

Total 43 53 72 44 61 273

Purata 2,15 | 2,65 3,60 2,2 | 3,05

a ab B a ab
Tabel Analisa Keragaman

Sumber DB JK KT F.Hitung | F.Tabel | Ket

Keragaman

Sampel 4 29,7 7,42 6,21 2,49 S

Panelis 19 15,3 0,81 1,19

Galat 76 90,7 1,19

Total 99 136

BNJ 5% 1,21

LAMPIRAN 9.Data Pengamatan Uji Organoleptik Tekstur Pikel Mangga.

Panelis P1 P2 P3 P4 P5 Total | Purata
1 3 2 2 5 1 13 2,60
2 1 1 3 1 1 5 1,00
3 2 2 3 2 2 11 2,20
4 3 2 2 1 4 14 2,80
5 1 4 2 2 3 12 2,40
6 1 4 5 2 3 15 3,00
7 2 4 3 3 4 15 3,00
8 2 3 4 5 5 19 3,80
9 2 2 3 2 2 11 2,20

10 2 3 3 2 1 11 2,20
11 3 3 3 2 2 14 2,80
12 3 2 3 2 2 12 2,40
13 2 5 4 1 3 15 3,00
14 2 4 5 2 3 16 3,20

[e)]
N




15 2 5 4 1 3 15 3,00
16 2 3 3 4 1 13 2,60
17 2 3 4 1 1 11 2,20
18 2 3 3 2 2 12 2,40
19 1 2 2 1 5 11 2,20
20 1 2 3 1 2 9 1,80

Total 39 59 64 42 50 254

Purata 1,95 | 2,95 3,20 2,10 | 2,50

a ab b ab ab
Tabel Analisa Keragaman

Sumber DB JK KT F.Hitung | F.Tabel | Ket

Keragaman

Sampel 4 28,04 1,48 5,46 2,49 S

Panelis 19 22,94 5,74

Galat 76 79,86 1,05

Total 99 130,84

BNJ 5% 1,14

LAMPIRAN 10.Data Pengamatan Uji Organoleptik Warna Pikel Mangga.

Panelis P1 P2 P3 P4 P5 Total | Purata
1 2 3 4 5 3 17 3,40
2 3 1 3 2 1 10 2,00
3 2 2 1 1 2 8 1,60
4 4 3 4 3 S 15 3,00
5 2 1 4 5 3 15 3,00
6 4 1 3 1 5 14 2,80
7 2 2 2 2 2 10 2,00
8 3 2 3 2 5 15 3,00
9 3 3 3 2 2 13 2,60

10 4 3 3 2 2 14 2,80
11 3 2 3 4 5 17 3,40
12 4 1 3 2 5 15 3,00
13 4 2 3 2 5 16 3,20
14 4 5 3 2 5 19 3,80
15 4 1 3 2 5 15 3,00
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16 4 1 3 2 5 15 3,00
17 4 2 3 2 5 16 3,20
18 3 2 2 4 2 13 2,60
19 1 2 3 3 1 10 2,00
20 3 1 3 2 1 10 2,00
Total 63 40 57 50 67 277
Purata 3,15 2 2,85 25 |33
ab b Ab ab b
Tabel Analisa Keragaman
Sumber DB JK KT F.Hitung | F.Tabel | Ket
Keragaman
Sampel 4 23,06 5,77 4,93 2,49 S
Panelis 19 31,71 1,67 1,43
Galat 76 88,94 1,17
Total 99 143,71
BNJ 5% 1,19
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Lampiranll. Dokumentasi Hasil Penelitian.

Pemotongan mangga
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Proses fermentasi pikel mangga golek

Pertimbangan bahan buatan analisa kadar NaCl
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Titrasi kadar NaCl

Hasil selesai titrasi kadar NaCl
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Ty

Alat-alat untuk analisa kadar vitamin C

Hasil titrasi kadar vitamin
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