BAB V. SIMPULAN DAN SARAN

5.1. Simpulan
Berdasarkan hasil pengamatan, analisis data dan pembahasan yang
terbatas pada ruang lingkup penelitian ini serta tujuan penelitian, maka dapat
dikemukakan kesimpulan sebagai berikut :

a. Perlakuan konsentrasi garam dan jeruk berpengaruh secara nyata terhadap
sifat kimia parameter kadar garam, kadar abu, kadar vitamin C, derajat
keasaman (pH), sifat organoleptik parameter aroma tetapi tidak
berpengaruh nyata terhadap sifat organoleptik parameter warna, rasa dan
tekstur sambal Mbohi Dungga yang diamati.

b. Perlakuan terbaik diperoleh pada perlakuan P3 (konsentrasi jeruk 85% :
konsentrasi Garam 15 %) dengan kadar garam 9,67%, kadar abu 11,36%,
kadar vitamin C 0,57%, derajat keasaman (pH) 2,30 warna agak orange,
aroma disukai, rasa enak serta mempunyai tekstur agak halus.

5.2.Saran
Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan maka dapat dikemukakan
saran-saran sebagai berikut:

a. Untuk mendapatkan sambal Mbohi Dungga yang sesuai dengan nilai yang
disukai oleh panelis dalam pembuatan sambal disarankan menggunakan
perlakuan P3 (konsentrasi 85% : konsentrasi garam 15 %).

b. Perlu dilakuan modifikasi pembuatan sambal Mbohi Dungga.
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LAMPIRAN 1. Lembar kuisioner Uji Warna Sambal Mbohi Dungga

Nama
Nim
Tanggal :

Bahan : Sambal Mbohi Dungga

Dihadapan saudara di sajikan Sambal Mbohi Dungga khas Bima,
saudara diminta untuk memberikan penilaian terhadap warna sampel

tersebut, sesuai dengan hasil pengamatan saudara.

Sambal diamati warnanya dengan dilakukan penilaian menurut

skala skoring 1-5 dengan urutan nilai sebagai berikut :

Kode perlakuan | 367

821

953

653

751

Skor penilaian

Keterangan: Skor Penilaian

1. Orange Tua

2. Orange Muda

3. Orange

4. Kuning

5. Kuning keputihan

Komentar
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LAMPIRAN 2. Lembar Kuisioner Uji Aroma Sambal Mbohi Dungga

Nama
Nim

Tanggal

Bahan : Sambal Mbohi Dungga

Dihadapan saudara di sajikan Sambal Mbohi Dungga khas Bima, saudara
diminta untuk memberikan penilaian terhadap Aroma sampel tersebut,

sesuai dengan hasil pengamatan saudara.

Sambal diamati Aromanya dengan dilakukan penilaian menurut

skala hedonik 1-5 dengan urutan nilai sebagai berikut :

Kode perlakuan

367

821

953

653

751

Skor penilaian

Keterangan: Skor Penilaian

Sangat tidak suka
Tidak suka

Agak suka

Suka

Sangat suka

o r w0 e

Komentar
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LAMPIRAN 3. Lembar Kuisioner Uji Rasa Sambal Mbohi Dungga
Nama

Nim

Tanggal

Bahan : Sambal Mbohi Dungga

Dihadapan saudara di sajikan Sambal Mbohi Dungga khas Bima, saudara
diminta untuk memberikan penilaian terhadap Rasa sampel tersebut,

sesuai dengan hasil pengamatan saudara.

Sambal diamati Rasanya dengan dilakukan penilaian menurut skala
hedonik 1-5 dengan urutan nilai sebagai berikut :

Kode perlakuan | 367 821 953 653 | 751

Skor penilaian

Keterangan: Skor Penilaian

Sangat enak
Enak

Agak enak
Netral
Tidak enak

o r w0 e

Komentar
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LAMPIRAN 4. Lembar Kuisioner Uji Tekstur Sambal Mbohi Dungga

Nama
Nim
Tanggal

Bahan : Sambal Mbohi Dungga

Dihadapan saudara di sajikan Sambal Mbohi Dungga khas Bima, saudara
diminta untuk memberikan penilaian terhadap Tekstur sampel tersebut,

sesuai dengan hasil pengamatan saudara.

Sambal diamati Teksturnya dengan dilakukan penilaian menurut

skala skoring 1-5 dengan urutan nilai sebagai berikut :

Kode perlakuan | 367

821

953

653

751

Skor penilaian

Keterangan: Skor Penilaian

Sangat halus
Halus
Agak halus

Lunak

o r w0 e

Keras

Komentar
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Lampiran 5. Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Kadar Abu Sambal
Mbohi Dungga

Perlakuan Ulangan Total | Rerata | Notasi
Ul U2 U3
PO 0,73 0,75 0,75 2,23 0,74 a
P1 4,11 4 4,1 12,21 4,07 b
P2 7,33 7,26 7,24 21,83 7,28 C
P3 11,33 11,32 11,42 34,07 11,36 d
P4 13,94 13,99 14,02 | 41,95 | 13,98 e
Total 37,44 37,32 37,53 | 112,29
Rerata 7,49 7,46 7,51
Sumber
Keragaman Db JK Kt Fhit | F tabel Ket
Perlakuan 4 343,1215 | 85,78037 | 39959,8 | 3,48 S
Galat 10 0,021467 | 0,002147
Total 14 343,143
BNJ % 0,12
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Lampiran 6. Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Kadar Garam

Sambal Mbohi Dungga

Perlakuan Ulangan Total | Rerata | Notasi
Ul U2 U3
PO 3 2 2 7 2,33 a
P1 4 5 5 14 4,67 b
P2 8 8 7 23 7,67 C
P3 10 9 10 29 9,67 d
P4 13 12 11 36 12,00 e
Total 38 36 35 109
Rerata 7,60 7,20 7,00
Sumber
Keragaman Db JK Kt F hit | F tabel Ket
Perlakuan 4 178,2667 | 44,56667 | 95,5 3,48 S
Galat 10 4,666667 | 0,466667
Total 14 182,9333
BNJ % 1,71
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Lampiran 7. Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Kadar Vitamin C

Sambal Mbohi Dungga

Perlakuan Ulangan Total | Rerata | Notasi
Ul U2 U3
PO 0,7 0,66 0,74 2,1 0,70 C
P1 0,66 0,7 0,65 2,01 0,67 C
P2 0,61 661 0,61 1,83 0,61 b
P3 0,57 0,57 0,57 1,71 0,57 b
P4 0,48 0,48 0,48 1,44 0,48 a
Total 3,02 3,02 3,05 9,09
Rerata 0,60 0,60 0,61
Sumber
Keragaman Db JK Kt F hit | F tabel Ket
Perlakuan 4 0,09036 | 0,02259 | 49,1087 | 3,48 S
Galat 10 0,0046 | 0,00046
Total 14 0,09496
BNJ % 0,05
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Lampiran 8. Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Kadar pH Sambal
Mbohi Dungga

Perlakuan Ulangan Total | Rerata | Notasi
Ul U2 U3
PO 2,6 2,6 2,5 7,7 2,57 C
P1 2,4 2,3 2,4 7,1 2,37 b
P2 2,4 2,3 2,3 7 2,33 ab
P3 2,3 2,3 2,3 6,9 2,30 a
P4 2,3 2,3 2,3 6,9 2,30 a
Total 12 11,8 11,8 35,6
Rerata 2,40 2,36 2,36
Sumber
Keragaman Db JK Kt Fhit | F tabel Ket
Perlakuan 4 0,150 | 0,037 | 18,67 3,48 S
Galat 10 0,02 0,002
Total 14 0,170
BNJ % 0,11
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Lampiran 9. Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Sifat Organoleptik
parameter warna Sambal Mbohi Dungga

Panelis Perlakuan Jumlah | Rerata
PO P1 P2 P3 P4
Agus 2 1 2 1 2 8 1,6
Isti 3 3 3 3 2 14 2,8
ayu 2 1 2 1 2 8 1,6
suratman 3 2 2 2 1 10 2
Alfin 2 1 2 3 3 11 2,2
Sri 3 3 3 3 3 15 3
Dayat 2 2 1 2 1 8 1,6
febri 1 1 1 1 1 5 1
Widodo 2 2 2 2 2 10 2
jaitun 2 1 2 2 3 10 2
kurniati 3 3 3 3 3 15 3
Endro 1 2 1 2 2 8 1,6
Futri 3 3 3 3 3 15 3
Ade 2 1 1 2 2 8 1,6
Dedi 2 3 2 2 1 10 2
Anggi 3 2 2 3 3 13 2,6
Wahyu 2 1 1 2 2 8 1,6
Marsy 3 2 2 1 2 10 2
suci 2 3 2 2 1 10 2
Merlin 2 1 1 2 2 8 1,6
Jumlah 45 38 38 42 41 204
Rerata 2,25 1,9 1,9 2,1 2,05
Sumber
Keragaman DB JK KT F Hitung | F Tabel Ket
Perlakuan 4 1,74 0,435 1,540541 2,49 NS
Ulangan 19 30,64 1,612632
Galat 76 21,46 | 0,282368
Total 99 53,84
BNJ % -
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Lampiran 10. Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Sifat Organoleptik

parameter aroma Sambal Mbohi Dungga

Panelis Perlakuan Jumlah | Rerata
PO P1 P2 P3 P4
Agus 3 3 3 3 4 16 3,2
Isti 3 3 3 2 2 13 2,6
ayu 3 3 4 3 3 16 3,2
suratman 2 3 4 4 5 18 3,6
Alfin 3 2 4 5 4 18 3,6
Sri 3 3 3 3 3 15 3
Dayat 3 4 5 3 4 19 3,8
febri 2 2 4 4 3 15 3
Widodo 4 4 4 4 4 20 4
jaitun 5 5 4 4 4 22 4,4
kurniati 4 4 3 3 4 18 3,6
Endro 2 3 2 4 5 16 3,2
Futri 3 3 4 3 4 17 3,4
Ade 3 3 2 3 3 14 2,8
Dedi 3 4 3 4 4 18 3,6
Anggi 4 3 4 3 3 17 3,4
Wahyu 3 3 4 4 4 18 3,6
Marsy 2 3 4 4 5 18 3,6
Suci 3 4 3 4 4 18 3,6
Merlin 3 3 2 3 3 14 2,8
Jumlah 61 65 69 70 75 340
Rerata 3,05 3,25 3,45 3,5 3,75
Notasi A a ab b b
Sumber
Keragaman DB JK KT F Hitung | F Tabel Ket
Perlakuan 4 5,6 1,4 2,923077 2,49 S
Ulangan 19 18 0,947368
Galat 76 36,4 0,478947
Total 99 60
BNJ % 0,88
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Lampiran 11. Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Sifat Organoleptik

parameter rasa Sambal Mbohi Dungga

Panelis Perlakuan Jumlah Rerata
PO P1 P2 P3 P4
Agus 3 5 3 2 2 15 3
Isti 3 3 3 2 3 14 2,8
ayu 3 5 3 2 2 15 3
suratman 3 5 3 2 1 14 2,8
Alfin 2 1 1 2 3 9 1,8
Sri 3 5 2 5 2 17 3,4
Dayat 1 2 3 3 2 11 2,2
febri 3 5 5 5 5 23 4,6
Widodo 3 3 3 2 3 14 2,8
jaitun 2 2 2 1 1 8 1,6
kurniati 3 2 1 1 3 10 2
Endro 3 1 2 4 5 15 3
Futri 2 2 5 3 3 15 3
Ade 3 2 5 2 3 15 3
Dedi 2 3 2 2 3 12 2,4
Anggi 3 3 2 2 3 13 2,6
Wahyu 4 4 4 4 4 20 4
Marsy 3 5 4 2 1 15 3
suci 2 3 2 2 3 12 2,4
Merlin 3 2 5 3 3 16 3,2
Jumlah 54 63 60 51 55 283
Rerata 2,7 3,15 3 2,55 2,75
Sumber
Keragaman DB JK KT F Hitung | F Tabel Ket
Perlakuan 4 4,66 1,165 1,088517 2,49 NS
Ulangan 19 46,11 2,426842
Galat 76 81,34 | 1,070263
Total 99 132,11
BNJ % -
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Lampiran 12. Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Sifat Organoleptik

parameter tekstur Sambal Mbohi Dungga

Panelis Perlakuan Jumlah Rerata
PO P1 P2 P3 P4
Agus 3 2 3 2 4 14 2,8
Isti 4 4 4 4 4 20 4
ayu 2 3 4 3 2 14 2,8
suratman 4 4 3 2 1 14 2,8
Alfin 2 3 4 3 2 14 2,8
Sri 3 2 2 3 2 12 2,4
Dayat 2 2 4 3 3 14 2,8
febri 4 4 4 4 4 20 4
Widodo 2 3 2 2 2 11 2,2
jaitun 3 1 3 5 3 15 3
kurniati 3 3 3 4 4 17 3,4
Endro 3 2 5 3 2 15 3
Futri 3 2 3 5 3 16 3,2
Ade 3 3 2 2 4 14 2,8
Dedi 2 3 3 3 2 13 2,6
Anggi 3 2 2 3 3 13 2,6
Wahyu 3 2 4 4 5 18 3,6
Marsy 4 4 3 2 2 15 3
Suci 2 3 3 3 2 13 2,6
Merlin 3 3 2 2 4 14 2,8
Jumlah 58 55 63 62 58 296
Rerata 2,9 2,75 3,15 3,1 2,9
Sumber
Keragaman DB JK KT F Hitung | F Tabel Ket
Perlakuan 4 2,14 0,535 0,722716 2,49 NS
Ulangan 19 21,44 1,128421
Galat 76 56,26 | 0,740263
Total 99 79,84
BNJ % -
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Lampiran . 13 Dokumentasi Pembuatan Sambal Mbohi Dungga
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Bahan baku jeruk nipis Penirisan

Penimbangan

58



Sambal Mbohi Dungga

Pencampuran Bahan
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Lampiran 14. Dokumentasi Prosedur dan Pengujian Parameter Pengamatan

Uji Kadar Abu

Uji Organoleptik
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