BAB V. SIMPULAN DAN SARAN
5.1. Simpulan
Berdasarkan hasil analisis dan pembahasan, yang dapat di ambil

dari ruang lingkup penelitian ini dapat disimpulkan hal-hal sebagai berikut:

1. Propossi penambahan gula berpengaruh secara nyata terhadap sifat kimia
(kadar air, kadar gula reduksi dan kadar protein) dan sifat organoleptik
yaitu Uji (aroma, rasa, warna dan tekstur) permen susu..

2. Semakin tinggi konsentrasi gula yang ditambahkan maka kadar air dan
protein semakin rendah, sedangkan kadar gula reduksi semakin tinggi.
Kadar gula reduksi tertinggi diperoleh pada perlakuan konsentrasi gula
300g (S3G3) dengan nilai 10,55 sedangkan kadar air tertinggi diperoleh
pada perlakuan S2G1 dengan nilai 13,94. dan protein tertinggi diperoleh
pada perlakuan (S2G1) dengan nilai 9,00.

3. Perlakuan terbaik permen susu diperoleh pada perlakuan S1G2 (susu
sapi+ 20% gula) dengan nilai kadar air 8,45%, kadar gula reduksi 8,21%
dan kadar protein 6,85%. Pada sifat organoleptik (skoring dan hedonik)
dengan skor nilai rasa 4,50 dengan kriteria enak. Skor nilai aroma 4,70
dengan kriteria sangat suka, skor nilai warna 2,85 dengan kriteria coklat
dan skor nilai tekstur 2,50 dengan kriteria keras.

5.2. Saran

Berdasarkan hail penelitian yang dilakuan maka dapat dikemukakan

saran-saran sebagau berikut:
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1. Untuk mendapatkan jenis susu dengan kualitas yang baik, pada proses
pembuatan permen susu disarankan menggunakan perlakuan S1G2 (Susu
sapi) dengan penambahan gula 20%.

2. Perlu dilakuan penelitian lanjutan tentang lama penyimpanan atau umur

simpan terhadap masing-masing jenis permen susu.
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Lampiran 1. Uji Aroma Permen Susu
Nama
Tanggal

Sampel : Permen Susu

Dihadapan saudara disajikan Permen susu dengan perlakuan jenis susu dan
konsentrasi gula. Saudara diminta untuk memberikan penilaian terhadap sampel
tersebut sesuai dengan tingkat kesukaan saudara. Permen Susu diamati aromanya
dengan dilakukan penilaian menurut skala hedonic 1-5 dengan urutan nilai

sebagai berikut:

720 | 254 372 146 2178 480 643 852 521

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

komentar :
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Lampiran 2. Uji Rasa Permen Susu

Nama
Tanggal

Sampel : Permen Susu

Dihadapan saudara disajikan Permen susu dengan perlakuan jenis susu dan
konsentrasi gula. Saudara diminta untuk memberikan penilaian terhadap sampel
tersebut sesuai dengan tingkat kesukaan saudara. Permen Susu diamati rasanya
dengan dilakukan penilaian menurut skala hedonic 1-5 dengan urutan nilai

sebagai berikut:

720 254 372 146 2178 480 643 852 521

Ket:
1. Sangat tidak enak
2. Tidak enak
3. Agak enak
4. Enak
5. Sangat enak

komentar :
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Lampiran 3. Uji Warna Permen Susu

Nama
Tanggal

Sampel : Permen Susu

Dihadapan saudara disajikan Permen Susu dengan perlakuan jenis susu
dan konsentrasi gula. Saudara diminta untuk memberikan penilaian terhadap
sampel tersebut sesuai dengan tingkat kesukaan saudara.Permen Susu diamati
warnanya dengan dilakukan penilaian menurut skala hedonic 1-3 dengan urutan

nilai sebagai berikut:

720 254 372 146 2178 480 643 852 521

Ket :
1. Putih
2. Cream
3. Coklat
4. Agak coklat
5. Coklat tua

komentar :
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lampiran 4. Uji Tekstur Permen susu

Nama
Tanggal

Sampel : Permen Susu

Dihadapan saudara disajikan Permen susu dengan perlakuan jenis susu dan
konsentrasi gula. Saudara diminta untuk memberikan penilaian terhadap sampel
tersebut sesuai dengan tingkat kesukaan saudara. Permen Susu diamati teksturnya
dengan dilakukan penilaian menurut skala hedonic 1-5 dengan urutan nilai

sebagai berikut:

720 254 372 146 2178 480 643 852 521

Ket :
1. Sangat keras
2. agak keras
3. keras
4. Agak lunak
5. Lunak

komentar :
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Lampiran 5. Data Hasil Analisis Kadar Air

NO | PANELIS PERLAiKUAN > TOTAL | RERATA NOTASI
1 S1G1 8.8222 8.9192 | 17.7414 8.8707 bc
2 S1G2 8.6438 8.2621 | 16.9059 8.4530 b
3 S1G3 6.6999 6.7400 | 13.4399 6.71995 a
4 S2G1 13.526 14,3682 | 27.8942 13.9471 f
5 S2G2 12.4541 12.8064 | 25.2605 12.6303 e
6 S2G3 9.3604 10.0442 | 19.4046 9.7023 C
7 S3G1 10.715 10.8558 | 21.5708 10.7854 d
8 S3G2 10.1951 9.7899 | 19.985 9.9925 d
9 S3G3 6.6706 6.7978 | 13.4684 6.7342 a
TOTAL 87.0871 88.5836 | 175.671
RERATA 9.67634 9.842622
Tabel Analisis Keragaman
SUMBER DERAJAT | JUMLAH | KUADRAT | FHITUNG | F TABEL KET
KERAGAMAN | BEBAS | KUADRAT | TENGAH 5%
Perlakuan 8 95.551 11.943 129.676 3.229 S
Galat 9 0.828 0.092
Total 17 96.380

BNJ 5% : 0.547
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Lampiran 6. Data Hasil Analisis Kadar Gula Reduksi

NO PANELIS PERLAKUAN TOTAL | RERATA
1 2 NOTASI
1 S1G1 7.8098 6.343 | 14.1528 | 7.0764 a
2 S1G2 8.0839 8.3537 | 16.4376 | 8.2188 ab
3 S1G3 10.4709 | 10.0964 | 20.5673 | 10.2837
4 S2G1 6.6647 7.8335 | 14.4982 | 7.2491
5 S2G2 8.1049 8.0919 | 16.1968 | 8.0984 ab
6 S2G3 9.3491 9.3543 | 18.7034 | 9.3517 bc
7 S3G1 6.6647 8.3708 | 15.0355 | 7.51775 a
8 S3G2 8.1045 9.3594 | 17.4639 | 8.73195 bc
9 S3G3 10.4138 | 10.6925 | 21.1063 | 10.5532 c
TOTAL 75.6663 | 78.4955 | 154.162
RERATA 8.40737 | 8.721722
Tabel Analisis Keragaman
SUMBER DERAJAT JUMLAH | KUADRAT F TABEL
KERAGAMAN BEBAS KUADRAT | TENGAH | TITUNG 5% KET
Perlakuan 8 25.870 3.233 7.018 3.229 S
Galat 9 4,147 0.460
Total 17 30.017

BNJ 5% :1.22
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Lampiran 7. Data Hasil Analisis Kadar Protein

NO PANELIS PfRLAKUAIZ\I TOTAL | RERATA NOTASI
1 S1G1 9.002 8.307 17.309 8.6545 bc
2 S1G2 5.8788 7.836 | 13.7148 6.8574 ab
3 S1G3 6.0448 4.9562 | 11.001 5.5005 a
4 S2G1 9.6993 8.3149 | 18.0142 9.0071 cd
5 S2G2 9.2967 8.565 |17.8617 | 8.93085 cd
6 S2G3 7.7489 7.6531 | 15.402 7.701 bc
7 S3G1 7.8886 6.3319 | 14.2205 | 7.11025 ab
8 S3G2 8.3426 7.3465 | 15.6891 | 7.84455 bc
9 S3G3 6.1738 5432 | 11.6058 5.8029 a
TOTAL 70.0755 | 64.7426 | 134.818
RERATA 7.78617 | 7.193622
Tabel Analisis Keragaman
SUMBER DERAJAT | JUMLAH | KUADRAT FTABEL
KERAGAMAN | BEBAS KUADRAT | TENGAH |FHITUNG 5% KET
Perlakuan 8 26.505 3.313 5.00 3.229
Galat 9 5.962 0.662
Total 17 32.468

BNJ 5% : 1.47
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Lampiran 8. Data Hasil Pengamatan Sifat Organoleptik Aroma Permen

Susu
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Tabel Analisis Keragaman

SUMBER DERAJAT | JUMLAH | KUADRAT | FHITUNG | F TABEL KET
KERAGAMAN | BEBAS | KUADRAT | TENGAH 5%
Panelis 19 3.216 0.169 0.406
Perlakuan 8 1968 656 1574.4 2.00 S
Galat 152 63.333 0.416
Total 179 2034.55

BNJ 5% :0.43
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Lampiran 9. Data Hasil Pengamatan Uji Sifat Organoleptik Rasa Permen Susu

PERLAKUAN
NO PANELIS SISl sl ‘ 52 | 82 ‘ §2 | 83 | S3 | S8 ( TOTAL | RERATA
1 1 4 5 3 4 3 4 3 3 3 16 4
2 2 5 4 3 5 5 3 3 3 5 17 4.25
3 3 4 4 2 2 3 5 3 1 1 12 3
4 4 3 4 3 3 2 4 5 4 3 13 3.25
5 5 3 5 4 4 4 4 5 5 4 16 4
6 6 4 5 3 4 5 5 5 5 5 16 4
7 7 4 4 3 3 2 4 5 4 4 14 35
8 8 4 3 5 4 3 3 4 4 3 16 4
9 9 4 5 4 4 3 5 4 5 2 17 4.25
10 10 3 5 5 5 5 5 5 3 5 18 45
11 11 3 5 4 4 4 5 4 4 3 16 4
12 12 4 5 5 3 5 4 5 4 4 17 4.25
13 13 5 5 2 3 5 5 5 5 4 15 3.75
14 14 4 5 5 4 3 3 4 4 3 18 45
15 15 3 5 3 2 3 4 2 3 4 13 3.25
16 16 3 4 5 1 1 4 4 3 3 13 3.25
17 17 3 5 4 5 5 4 3 3 5 17 4.25
18 18 4 5 3 3 3 5 2 5 5 15 3.75
19 19 3 4 4 4 3 5 4 5 2 15 3.75
20 20 4 3 5 4 3 5 4 4 3 16 4
TOTAL 74 1 90 | 75 | 71 70 | 86 79 | 77 71 310
3.
45 | 37 | 35 | 35|43 |39 | 38|35
RERATA ( ! ! ( ( ! !
NOTASI ab b ab a a b ab ab a
TABEL ANALISIS KERAGAMAN
F TABEL
SUMBER DERAJT | JUMLAH KUADRAT
KERAGAMAN | BEBAS | KUADRAT | TENGAH F HITUNG 5% | KET
Panelis 19 6.333 0.333 0.330
Perlakuan 8 2153.56 717.853 712.153 2.00 S
Galat 152 153.2167 1.008
Total 179 2313.111

BNJ 5% : 0.67
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Lampiran 10. Data Hasil Analisis Uji Sifat Organoleptik Warna

PERLAKUAN
NO | PANELIs | S! | Si | Sl | s2 ‘ S2 | S2 | 83 | S3 | S3 | TOTAL | RERATA

1 1 2 | 4 |4 | 112121213 ]s 11 2.75
2 2 2 |2 13| 213121255 9 2.25
3 3 1144 22 112]3]s 11 2.75
4 4 112 14 221212 ]4/]s 9 2.25
5 5 1143 |23 1]2]3]3 10 25
6 6 2 2 | 3|1 |2]1] 2] 3]s 8 2
7 7 11214232 12]3]s 9 2.25
8 8 114 | 42212 12]3]3 11 2.75
9 9 df 2 [ 3| 2 |3 | 1] AMwg | 5 8 2
10 10 T | 2 |4 |12 2] 2 "o 10 25
11 11 1| 2 | 4|2 | 3al2]2]| 2 \¥ 9 2.25
12 12 1] 4|3 | 2 B9l 1| 3% 10 25
13 13 1| 2 | 3| 1] 2 "9Waa2 | 3 | 3 7 1.75
14 14 1 | 2 | ssnalll 27 1 Ol a2 | 3 8 2
15 15 1 | 2 hdN 21 %) 2 B 2 | 5 9 2.25
16 16 2 | 4 | % 72272 | 20 3 | 3 12 3
17 17 1 | 2= Yd27 ==~ e 2 | 5 8 2
18 18 1| 2 | B2y ARl | T3 | 5 9 2.25
19 19 1 | 4 A% 2| 2ot | oW 3 | 5 10 25
20 20 1 | 3 | 447N | 1 || 3 | 3 10 25

TOTAL 24 | 57 | 71 | 36 | 47 | 30 | 38 | 63 | 84 | 188

28 | 35 22 3.1
RERATA 1.2 {118 115 | 1.9 i 4.2
NOTASI a d e b C ab b de f

TABEL ANALISIS KERAGAMAN

SUMBER DERAJAT JUMLAH KUADRAT
KAERAGMAN BEBAS KUADRAT TENGAH F HITUNG | FTABEL | KET
Panelis 19 3.422 0.180 0.417
Perlakuan 8 1090.64 363.548 842.65 2.0 S
Galat 152 65.577 0.431
Total 179 1159.644

BNJ 5% : 0.44
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Lampiran 11 . Data Hasil Analisis Uji Sifat Organoleptik Tekstur

PERLAKUAN
NO | PANELIS SIG1 | S1G2 | S1G3 | S2G1 | S2G2 | S2G3 | S3G1 | S3G2 | S3G3 TOTAL | RERATA
1 1 2 2 2 5 5 2 3 2 1 11 2.75
2 2 2 2 3 4 3 2 2 3 3 11 2.75
3 3 4 2 3 2 2 4 2 3 1 11 2.75
4 4 4 2 4 4 2 2 2 4 1 14 3.5
5 5 4 2 3 4 3 1 2 3 3 13 3.25
6 6 2 2 3 4 2 1 2 3 1 11 2.75
7 7 4 2 4 2 3 2 2 3 1 12 3
8 8 2 4 4 2 2 2 2 3 1 12 3
9 9 4 2 3 5 3 1 2 3 2 14 35
10 10 2 4 4 2 2 2 2 3 2 12 3
11 11 2 2 3 5 3 2 2 23 1 12 3
12 12 4 4 3 2 ) 4 3 3 2 13 3.25
13 13 2 2 3 4 2 4 2 3 1 11 2.75
14 14 4 2 3 2 2 4 2 3 2 11 2.75
15 15 4 2 3 4 2 2 3 2 1 13 3.25
16 16 2 4 4 2 2 2 2 3 1 12 3
17 17 4 2 3 2 /) 2 2 2 1 11 2.75
18 18 4 2 3 5 3 4 2 3 1 14 35
19 19 4 4 3 5 2 1 2 3 3 16 4
20 20 4 2 4 2 3 4 2 3 3 12 3
TOTAL 64 50 65 67 50 48 43 78 32 246
RERATA 32 | 25 [ 325|335 | 25 | 24 | 215 | 39 | 16
NOTASI bc A bc bc ab ab ab c a
Tabel Analisis Keragaman
SUMBER DERAJAT | JUMLAH | KUADRAT | FHITUNG | FTABEL | KET
KERAGAMAN | BEBAS KUADRAT | TENGAH 5% | 1%
Panelis 19 4.022 0.211 0.063
Perlakuan 8 1117.35 372.45 111567 |2.00 |2.630 | S
Galat 152 507.427 3.338
Total 179 1628.8

BNJ 5% :1.21
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Lampiran 12. Tabel SNI 354.2-2009 Permen Karamel Susu

No Kriteria uji Satuan Persyaratan
keadaan

1 Bau - Normal
2 Rasa - Normal
3 Kadar air % fraksi Maks 7,5
4 Kadar abu Massa Maks 2,0
5 Gula reduksi % fraksi Maks 20,0
6 Protein % fraksi Min 10,0
7 | Cemaran logam massa Maks 2,0
8 Timbal (pb) % fraksi Maks 2,0
9 Tembaga (cu) Massa Maks 40,0
10 Timah (sn) % Fraksi Maks 0,03
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1. Pembuatan Permen Susu

DOKUMENTASI

Proses Pencetakan Adonan

Permen susu
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2. ANALISIS KIMIA

Kadar Air

Kadar Gula Reduksi
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