BAB V. SIMPULAN DAN SARAN
5.1. SIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan dapat diambil
kesimpulan sebagai berikut: 1. Mengganti gula pasir dengan gula merah
memiliki pengaruh yang signifikan terhadap sifat kimia (parameter kadar air,
kadar gula reduksi dan kadar abu) dan sifat sensorik (parameter rasa, warna
dan tekstur) Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan dapat diambil
kesimpulan sebagai berikut:

1. Mengganti gula pasir dengan gula merah memiliki pengaruh yang
signifikan terhadap sifat kimia (parameter kadar air, kadar gula reduksi
dan kadar abu) dan sifat sensorik (parameter rasa, warna dan tekstur).

2. Dalam kisaran pangaha, semakin tinggi derajat penggantian gula pasir
dengan gula merah maka kadar air, kadar abu dan kadar gula reduksi akan
semakin meningkat. Sementara itu, hasil uji sifat organoleptik
menunjukkan bahwa penggantian gula pasir dengan gula merah dapat
meningkatkan nilai rasa, warna, aroma dan tekstur yang diamati.

3. Berdasarkan hasil analisis diperoleh perlakuan terbaik pada perlakuan R4
(gula 0% + gula merah 100%), kadar air 11,787%, kadar abu 1,227%,
kadar gula reduksi 6,257%, standarnya agak kecoklatan, aroma dan

rasanya disukai anggota kelompok, teksturnya lembut.
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5.2. SARAN
Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan maka dapat
dikemukakan saran sebagai berikut :
1. Dalam pembuatan panagaha range dengan menggunakan gula merah
sebagai substitusi gula pasir sebaiknya menggunakan perlakuan R4 (
Gula pasir 0 % + Gula Merah 100%).
2. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai penambahan bahan yang

lain untuk dapat meningkatkan nilai gizi dari pangaha range.
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Lampiran 1. Lembar Kuisioner Uji Warna Pangaha range

Nama
Tanggal
Bahan : Pangaha range

Dihadapan saudara disajikan Pangaha range. Saudara diminta untuk
memberikan penilaian terhadap warna dari Pangaha range tersebut sesuai dengan
kriteria kesukaan saudara.

Stik kentang diamati warnanya dengan dilakukan penilaian menurut skala
hedonic 1-5 dengan urutan nilai.

Contoh Kartu Nilai Uji Hedonik
430 801 756 091 788

Ket :

Agak cokelat
Cokelat
Sangat cokelat
Merah

Sangat merah

agrwpnE

Komentar :
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Lampiran 2. Lembar Kuisioner Uji Aroma Pangaha range

Nama
Tanggal

Bahan

: Pangaha sinci

Dihadapan saudara disajikan Pangaha range. Saudara diminta untuk

memberikan penilaian terhadap aroma dari Pangaha range tersebut sesuai dengan

kriteria kesukaan saudara.
Dilakukan penilaian menurut skala hedonic 1-5 dengan urutan nilai

Contoh Kartu Nilai Uji Hedonik

430

801

756

091

788

Ket :

1. Sangat tidak suka

2. Tidak suka
3. Agak suka

4. Suka

5. Sangat suka

Komentar :
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Lampiran 3. Lembar Kuisioner Uji Rasa Pangaha range

Nama
Tanggal

Bahan

: Pangaha range

Dihadapan saudara disajikan Pangaha range. Saudara diminta untuk

memberikan penilaian terhadap rasa dari Pangaha range tersebut sesuai dengan

kriteria kesukaan saudara.

Untuk penilaian terhadap tekstur menggunakan metode scoring test dengan

skala 1-5

Contoh Kartu Nilai Uji Hedonik

430

801

756

091

788

Ket :

Tidak suka
Agak suka
Suka

. Sangat suka
Komentar :

agrwbdE

Sangat tidak suka

53



Lampiran 4. Lembar Kuisioner Uji Tekstur Pangaha range

Nama
Ttd
Hari/Tgl

Bahan

: Pangaha range

Dihadapan saudara disajikan Pangaha range, saudara diminta untuk

memberikan penilaian terhadap tekstur sampel tersebut, sesuai dengan tingkat

kesukaan saudara.

Untuk penilaian terhadap tekstur menggunakan metode scoring test dengan

skala 1-5

430

801

756

091

788

Ket:

1. Sangat keras
2. Keras

3. Agak empuk
4. Empuk

5. Sangat empuk
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Lampiran 5. Data Hasil Pengamatan Kadar Air Pangaha Range

a. Data Hasil Pengamatan Kadar Air Pangaha Range

Perlakuan Ulangan Total Purata
1 2 3
RO 6.9100 7.0700 7.7900 21770 | 7.257 |a
R1 7.3900 7.7100 7.2600 22360 | 7453 |a
R2 7.3500 7.3600 8.4000 23.110 | 7.703 |a
R3 7.8500 9.7500 8.5000 26.100 | 8.700 |a
R4 10.3700 13.2900 11.7000 35.360 | 11.787 | b
Total 39.870 45.180 43.650 128.700
b. Analisis Keragaman
nggfr‘;;n Db IK KT | Fhit st)zb Ket
Perlakuan 4 42.259 | 10.5647 14.25 3.48 S
Galat 10 7.414 0.7414
Total 14 43>
BNJ 5% = 2,317
14,000 - 1187

Kadar Air (%)

0,000

12,000 -
10,000 - 2 700 a
7.257 a 7.453a 7.702a
8,000 -
6,000 -
4,000 -
2,000 -
R1 R2 R3 R4

RO

Konsentrasi gula merah
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Lampiran 6. Data Hasil Pengamatan Kadar Abu Pangaha Range

a. Data Hasil Pengamatan Kadar Abu Pangaha Range

Perlakuan Ulangan Total Purata
1 2 3
RO 0.5200 0.5400 0.6800 1.740 | 0.580 | A
R1 0.7400 0.7200 0.7700 2230 | 0.743 | B
R2 0.8600 0.8100 0.8400 2510 | 0.837 | B
R3 0.9800 0.9700 0.9400 2890 | 0963 |C
R4 1.1200 1.2600 1.3000 3.680 | 1.227 |D
Total 4.220 4.300 4.530 13.050
b. Analisis Keragaman
Ksr‘;rg;;;n DB | K KT | Fhit | TR e
Perlakuan 4 0.712 | 0.1779 48.78 3.48 S
Galat 10 0.036 | 0.0036
Total 14 S

BNJ 5% = 0,162
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2.000 ~
1.800 -
1.600 -
1.400
1.200 -
1.000 A
0.800
0.600 -
0.400 +
0.200
0.000

Kadar Abu (%)

0.580a

0.743b

0.837b

RO

R1

R2

R3

Konsentrasi gula merah

R4

Lampiran 7. Data Hasil Pengamatan Kadar Gula Reduksi Pangaha Range

a. Data Hasil Pengamatan Kadar Gula Reduksi Pangaha Range

Perlakuan Jlangen Total Purata
L 2 S
RO 2.2900 2.3000 2.2800 6.870 | 2290 |A
R1 3.4600 3.4800 3.3900 10.330 | 3443 |B
R2 3.7300 3.6900 3.7100 11.130 | 3.710 |C
R3 4.6800 4.6000 4.5200 13.800 | 4.600 |D
R4 6.2500 6.2800 6.2400 18.770 | 6.257 |E
Total 20.410 20.350 20.140 60.900
b. Analisis Keragaman
Kg’gg:;;n DB K KT | Fhit FSEZb Ket
Perlakuan 4 26.258 | 6.5645 | 3430.91 3.48 S
Galat 10 0.019 | 0.0019
Total 14 | 26277

BNJ 5% = 0,118
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7.000

6.000

6.257 e

Ei 4.600d
:z 5.000 -
3 4000 | 3 443b 3.710c
o=
= 3.000 | 2.290a
(-]
& 2.000
B
= 1.000 -
0.000
RO R1 R2 R3 R4
Konsentrasi gula merah
Lampiran 8. Data Hasil Pengamatan Nilai Warna Pangaha Range (Uji

Skoring)

a. Data Hasil Pengamatan Nilai Warna Pangaha Range (Uji Skoring)

Perlakuan
Panelis Total
RO R1 R2 R3 R4
1 1 1 1 2 3 8
2 1 1 2 2 2 8
3 1 2 2 3 1 9
4 1 1 i 4 1 8
5 1 1 L 5 3 11
6 1 1 1 4 4 11
7 1 1 3 4 4 13
8 1 1 1 2 4 9
9 2 1 3 3 4 13
10 2 2 2 3 4 13
11 1 2 2 3 1 9
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Konsentrasi Gula Merah

12 1 1 1 5 3 11
13 1 1 2 1 4 9
14 1 1 1 1 4 8
15 4 1 2 1 2 10
Total 20 18 25 43 44 150
Purata 1.33 1.20 1.67 2.87 2.93
Notasi a a a b b
b. Analisis Keragaman
Sumber : F tab
Keragaman DB JK KT F hit 504 Ket
Panelis 14 10.00 0.71 0.72 1,87
Perlakuan 4 42.27 10.57 10.62 2.54 S
Galat 56 55.73 1.00
Total 74 108.00
BNJ 5% = 1,030
oo 287b 2.93b
. .
g 2.50
o
£
E” 2.00 1.67 a
E 1.50 1233 1.20a
.ﬁ 1.00
§
5 0.50
7
0.00
RO R1 R2 R3 R4
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Lampiran 9. Data Hasil Pengamatan Nilai Aroma Pangaha Range (Uji

a. Data Hasil Pengamatan Nilai Aroma Pangaha Range (Uji Hedonik)

Hedonik)

Perlakuan
Panelis Total
RO R1 R2 R3 R4

1 1 3 4 4 4 16
2 4 4 3 3 4 18
3 1 2 2 3 1 9
4 2 2 3 3 ) 15
) 3 3 4 5} 4 19
6 2 2 3 4 5 16
7 1 1 2 3 4 11
8 2 3 3 i 5 14
9 1 3 3 4 1 12
10 4 3 3 2 2 14
11 1 1 1 4 2 9
12 1 1 3 4 4 13
13 4 5 3 4 2 18
14 4 3 4 3 4 18
15 5 4 2 3 1 15

Total 36 40 43 50 48 217

Purata 2.40 2.67 2.87 3.33 3.20

Notasi a a a a a
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b. Analisis Keragaman

Sumber

Keragaman

DB JK KT F hit

F tab
5%

Ket

Panelis

14 28.75 2.05 1.52

1,87

Perlakuan

8.75 2.19 1.62

2.54

Galat

56 75.65 1.35

Total

74 113.15

BNJ 5% = -

Skor Nilai Aroma Pangaha Range

3.50

2.50 A

2.00 A

1.50 -

1.00 -

0.50 A

0.00

3,33a

2,87a
2,67 a

2,40 a

3,20a

RO R1 R2 R3

Konsentrasi Gula Merah

R4
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Lampiran 10. Data Hasil Pengamatan Nilai Rasa Pangaha range

(Uji Hedonik)

a. Data Hasil Pengamatan Nilai Rasa Pangaha range (Uji Hedonik)

Perlakuan
Panelis Total
RO R1 R2 R3 R4

1 2 3 2 2 4 13
2 4 3 2 4 2 15
3 1 2 2 3 3 11
4 2 2 2 3 5} 14
5 2 3 3 5 s 18
6 3 3 5 4 4 19
7 3 3 3 3 4 16
8 3 4 4 5 5 21
9 2 3 3 4 5 17
10 4 4 3 2 2 15
11 2 3 3 5 4 17
12 2 3 3 5 5 18
13 4 4 5 4 3 20
14 4 3 3 4 3 17
15 4 3 2 2 3 14

Total 42 46 45 55 57 245

Purata 2.80 3.07 3.00 3.67 3.80

Notasi a ab ab ab b
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b. Analisis Keragaman

Sumber
Keragaman

DB JK KT F hit

F tab
5%

Ket

Panelis

14 20.67 1.48 1.78

1,87

Perlakuan

11.60 2.90 3.50

2.54

Galat

56 46.40 0.83

Total

74 78.67

BNJ 5% = 0,940

4.00

3.50 A

3.00 A

2.50 A

2.00 A

1.50 A

1.00 -

Skor Nilai Rasa Pangaha Range

0.50 A

0.00

3.67ab

3.07 ab 3.00 ab
2.80a

3.80b

RO R1 R2 R3

Konsentrasi Gula Merah

R4
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Lampiran 11. Data Hasil Pengamatan Nilai Tekstur Pangaha range

a. Data Hasil Pengamatan Nilai Tekstur Pangaha range (Uji Skoring)

(Uji Skoring)

Perlakuan
Panelis Total
RO R1 R2 R3 R4

1 1 3 4 5] 5 18
2 2 3 3 3 2 13
3 1 2 2 3 2 10
4 2 3 2 3 5} 15
) 3 4 5 5} 4 21
6 3 3 2 4 4 16
7 4 3 4 4 2 17
8 3 3 4 4 5 19
9 1 3 3 5 4 16
10 2 2 3 4 5 16
11 2 3 3 5 3 16
12 2 3 3 5 4 17
13 2 3 3 4 5 17
14 3 2 3 4 4 16
15 3 2 1 4 5 15

Total 34 42 45 62 59 242

Purata 2.27 2.80 3.00 4.13 3.93

Notasi a a a b b
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b. Analisis Keragaman

KeSrl;rg:;;n bB | K KT | Fhit FSEZb Ket
Panelis 14 17.55 1.25 1.83 1,87
Perlakuan 4 37.15 9.29 13.52 2.54 S
Galat I 3845|  0.69
Total 74 93.15

BNJ 5% = 0,856
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DOKUMENTASI

(Proses Lembaran Pangaha range )

Peroses Pemasan Pangaha Range

(Penguji Kadar Abu Pangaha Range )

(Pengukuran Kadar Gula Reduksi)
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(Penguji Lembaran Kadar Gula Reduksi )

67



