BAB V. SIMPULAN DAN SARAN
5.1. Simpulan
Berdasarkan hasil penelitian, analisis data dan pembahasan yang
telah di lakukan, maka dapat ditarik kesimpulan sebagai berikut :

1. Perlakuan konsentrasi sari jeruk nipis berpengaruh secara nyata terhadap
sifat kimia parameter (kadar asam dan sifat organoleptik parameter
(aroma, rasa, warna, dan tekstur) tetapi tidak berpengaruh secara nyata
terhadap nilai pH dan total BAL pikel wortel.

2. Semakin tinggi konsentrasi sari jeruk nipis yang ditambahkan pada pikel
wortel yang diamati, maka kadar asam akan meningkat, nilai pH
cenderung konstan, Total BAL meningkat, skor nilai aroma, rasa, warna
dan tekstur semakin meningkat.

3. Mutu pikel wortel yang terbaik diperoleh pada perlakuan P4 (konsentrasi
sari jeruk nipis 5%) dengan kadar asam 6,71%, nilai pH 3,33, total BAL
7,62, aroma sangat disukai, rasa disukai, warna merah keputihan dan
tekstur keras.

5.2. Saran:

Untuk mendapatkan pikel wortel dengan penambahan sari jeruk
nipis yang baik, pada proses pembuatan pikel wortel disarankan sebagai
berikut:

1. Dalam pembuatan pikel wortel dengan penambahan sari jeruk nipis
disarankan menggunakan perlakuan P4 dengan penambahan konsentrasi
sari jeruk nipis sebesar 5%.

2. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk mendapatkan kadar pH
pikel wortel yang terbaik.
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Lampiran 1. Lembar Kuisioner Uji Aroma Pikel Wortel

Nama

Nim

Tanggal :

Bahan : Pikel Wortel

Dihadapan saudara Pikel Wortel, saudara diminta untuk memberikan
penilaian terhadap aroma sampel tersebut, sesuai dengan hasil penginderaan

saudara.

012 998 473 730 425

Keterangan :

Sangat tidak suka
Tidak suka

Agak suka

Suka

Sangat suka

L T e —

Komentar



Lampiran 2. Lembar Kuisioner Uji Rasa Pikel Wortel

Nama

Nim

Tanggal :

Bahan : Pikel Wortel

Dihadapan saudara disajikan Pikel Wortel, saudara diminta untuk
memberikan penilaian terhadap rasa sampel tersebut sesuai dengan tingkat
kesukaan saudara.

012 998 473 730 425

Keterangan :

Sangat tidak asam
Tidak asam
Agak asam

Asam

L T e —

Sangat asam

Komentar



Lampiran 3. Lembar kuisioner Uji Warna Pikel Wortel
Nama
Nim
Tanggal :
Bahan : Pikel Wortel
Dihadapan saudara disajikan Pikel Wortel, saudara diminta untuk
memberikan penilaian terhadap warna sampel tersebut, sesuai dengan hasil
pengamatan saudara.
012 998 473 730 425

Keterangan :

Merah Tua
Merah Muda
Orange

Merah Keputihan

N o g b~ w

Putih Kemerahan

Komentar



Lampiran 4. Lembar Kuisioner Uji Tekstur Pikel Wortel

Nama

Nim

Tanggal :

Bahan : Pikel Wortel

Dihadapan saudara Pikel Wortel, saudara diminta untuk memberikan
penilaian terhadap tekstur pikel wortel pada sampel tersebut, sesuai dengan hasil
penginderaan saudara.

012 998 473 730 425

Keterangan :

Sangat Lunak
Agak Lunak
Lunak

Keras

L T e —

Sangat Keras

Komentar



Lampiran 5. Data Hasil Pengamatan Kadar Asam

Perlakuan Ulangan Total Rerata | Notasi
A B C
PO 4.01 3.57 4.03 11.61 | 3.87 A
P1 4.46 5.36 4.47 1429 | 4.76 ab
P2 3.57 3.58 5.37 1252 | 4.17 ab
P3 5.36 5.8 5.38 16.54 | 551 bc
P4 6.25 7.15 6.72 20.12 6.71 C
Total 23.65 | 25.46 25.97 | 75.08
Tabel Aalisis keragaman
S Keragaman | DB | JK KT F hitung | F tabel | Ket
Perlakuan 4 15.57 |3.90 11.64 3.48 S
Galat 10 3.34 0.34
Total 14 18.92

BNJ 5% = 1,04




Lampiran 6. Data Hasil Pengamatan Nilai pH

Perlakuan Ulangan Total Rerata | notasi
A B C
PO 3.4 3.4 4 10.8 3.60 -
P1 3.8 3.30 3.3 10.40 3.47 -
P2 3.5 3.5 3.4 10.4 3.47 -
P3 3.4 3.4 3.30 10.10 3.37 -
P4 3.30 3.4 3.3 10.00 3.33 -
Total 17.40 17.00 17.30 51.70
Tabel Aalisis keragaman
S Keragaman | DB JK KT F hitung F tabel | Ket
Perlakuan 4 0.13 0.03 0.77 3.48 NS
Galat 10 0.42 0.042
Total 14 0.56
BNJ 5% =0
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Lampiran 7. Data Hasil Pengamatan Total Bakteri Asam Laktat

Perlakuan
Perlakuan 10° 10° 10° T??;LIJ(/ZISM
U1 U2 U1 U2 U1 U2
PO 20 22 13 12 7 6 2,2 x 107
P1 21 21 12 11 8 7 2,2 x 107
P2 28 26 15 14 10 9 2,8 x 107
P3 30 28 20 17 10 8 3,1 x 107
P4 40 40 21 22 12 11 4,2 x 107
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Lampiran 8. Data Hasil Pengamatan Sifat Organoleptik Aroma Pikel Wortel

panelis PO P1 P2 P3 P4 total purata
1 3 3 4 4 4 18 3,6
2 2 3 4 4 4 17 3,4
3 2 2 3 5 5 17 3,4
4 3 2 3 4 5 17 3,4
5 1 3 4 4 5 17 3,4
6 1 3 4 4 5 17 3,4
7 3 3 4 4 4 18 3,6
8 1 3 4 4 5 17 3,4
9 2 3 3 4 5 17 3,4
10 1 3 4 4 4 16 3,2
11 3 3 3 4 5 18 3,6
12 2 3 3 4 4 16 3,2
13 3 2 3 4 4 16 3,2
14 2 2 3 4 5 16 3,2
15 2 3 4 4 5 18 3,6

Total 31 41 53 61 69 255

Purata 2,07 2,73 253 4,07 4,60

Notasi A a b bc C

Tabel Aalisis keragaman

Sumber f tabel

Keragaman | Db Jk Kt f 5% | Keterangan

hitung

Sampel 4 61,87 15,46

Panelis 14 1,60 0,12 2,90 2,54

Galat 56 18,54 0,34

Total 74 82

BNJ 5% = 0,74
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Lampiran 9. Data Hasil Pengamatan Sifat Organoleptik Rasa Pikel Wortel

panelis PO P1 P2 P3 P4 Total Purata
1 1 2 3 3 4 13 2,6
2 1 2 2 4 4 13 2,6
3 2 2 2 4 4 14 2,8
4 2 2 3 3 4 14 2,8
5 2 2 2 4 4 14 2,8
6 1 2 3 3 4 13 2,6
7 1 2 2 4 5 14 2,8
8 2 2 2 2 4 13 2,6
9 2 2 3 3 4 14 2,8
10 2 2 3 3 4 14 2,8
11 2 2 3 3 4 14 2,8
12 2 2 2 3 4 13 2,6
13 1 2 2 4 5 14 2,8
14 2 3 3 3 4 15 3
15 2 2 3 3 4 14 2,8

Total 25 31 38 50 62 206

Purata 1,67 2,07 253 3,33 4,13

Notasi A ab b < d

Tabel Aalisis keragaman

Sumber f tabel

Keragaman | Db Jk Kt f 5% | Keterangan

hitung

Sampel 4 59,12 14,78

Panelis 14 0,98 0,07 3,06 2,54

Galat 56 12,08 0,21

Total 74 72,18

BNJ 5% = 0,59
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Lampiran 10. Data Hasil Pengamatan Sifat Organoleptik Warna Pikel

Wortel

panelis PO P1 P2 P3 P4 Total Purata
1 1 2 3 4 4 14 2,8
2 1 2 2 3 5 13 2,6
3 2 2 3 3 4 14 2,8
4 1 2 3 4 4 14 2,8
5 1 2 3 3 5 14 2,8
6 1 2 3 4 4 14 2,8
7 1 3 3 4 4 15 3
8 2 2 2 3 4 13 2,6
9 1 2 2 4 4 13 2,6
10 2 2 2 4 4 14 2,8
11 2 3 3 3 4 15 3
12 1 3 3 3 4 14 2,8
13 1 2 3 3 5 14 2,8
14 1 2 3 3 4 13 2,6
15 2 2 3 3 4 14 2,8

Total 20 33 41 51 63 208

Purata 1483 2,20 2,73 3,40 4,20

Notasi A b b c d

Tabel Aalisis keragaman

Sumber f tabel

Keragaman | Db Jk Kt f 5% | Keterangan

hitung

Sampel 4 72,48 18,12

Panelis 14 1,14 0,08 2,95 2,54

Galat 56 13,52 0,24

Total 74 87,14

BNJ 5% = 0,63
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Lampiran 11. Data Hasil Pengamatan Sifat Organoleptik Tekstur Pikel

Wortel

panelis PO P1 P2 P3 P4 Total purata
1 2 3 2 4 4 15 3
2 2 2 3 3 4 14 2,8
3 1 2 3 3 4 13 2,6
4 2 2 3 3 4 14 2,8
5 2 2 3 4 4 15 3
6 1 2 2 4 4 13 2,6
7 1 2 3 4 4 14 2,8
8 2 2 3 3 4 14 2,8
9 2 2 2 8 5 14 2,8
10 1 2 3 4 4 14 2,8
11 2 2 3 3 4 14 2,8
12 2 2 2 3 5 14 2,8
13 1 2 3 4 4 14 2,8
14 2 2 2 4 4 14 2,8
15 1 2 2 4 4 13 2,6

Total 24 31 39 53 62 209

Purata 1,60 2,07 2,60 3,53 4,13

Notasi A ab b c c

Tabel Aalisis keragaman

Sumber f tabel

Keragaman | Db Jk Kt f 5% | Keterangan

hitung

Sampel 4 64,99 | 16,24

Panelis 14 0,99 0,07 3,20 2,54

Galat 56 12,61 | 0,22

Total 74 78,59

BNJ 5% = 0,61
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