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BAB V. SIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Simpulan 

Berdasarkan hasil pengamatan, analisis data dari pembahasan dalam 

ruang lingkup research ini maka dapat ditarik kesimpulan sebagai berikut 

1) Perlakuan pengaruh penambahan CMC berpengaruh secara nyata terhadap 

sifat sifik kimia (parameter kadar abu, kadar vitamin C, dan viskositas) 

dan tidak berpenraruh nyata terhadap parameter kadar protein. Sedangkan 

uji sifat organoleptik berpengaruh secara nyata terhadap warna tetapi tidak 

berbed nyata terhadap aroma, rasa dan kekentalan. 

2) Semakin banyak CMC yang ditambahkan maka kadar abu mengalami 

penurunan sedangkan vitamin C dan kadar protein akan mengalami 

peningkatan. 

5.2. Saran  

1) Disarankan untuk research selanjutnya lebih teliti dalam proses 

pemasakan dan penyimpanan bahan ataupun produk hasil research 

2) Sebagai salah satu informsi terkait mild corn daun kelor dengan 

penambahan CMC. 
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Lampiran 1. 

 

Lembaran Kuisioner Uji Rasa Susu Jagung Daun Kelor 

Nama   : 

Nim   : 

Tanggal  : 

Bahan   : Susu jagung daun kelor 

 Dihadapan saudara disajikan susu jagung daun kelor , saudara 

diminta untuk memberikan penilaian rasa sampel tersebut, sesuai dengan 

hasil pengamatan saudara. 

 Susu jagung daun kelor diamati rasanya dengan dilakukan 

penilaian menurut skala hedonic 1-5 dengan urutan nilai. 

082 341 392 978 991 

     

 

Keterangan : 

 

1. Sangat Manis 

2. Manis 

3. Agak Manis 

4. Tidak Manis 

5. Pahit 
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Lampiran 2. 

 

Lembaran Kuisioner Uji Aroma Susu Jagung daun kelor 

Nama   : 

Nim   : 

Tanggal  : 

Bahan   : Susu jagung daun kelor 

  Dihadapan saudara disajikan susu jagung daun kelor, saudara 

diminta untuk memberikan penilaian aroma sampel tersebut, sesuai dengan 

hasil pengamatan saudara. 

  Susu jagung daun kelor diamati aromanya dengan dilakukan 

penilaian menurut skala hedonic 1-5 dengan urutan nilai. 

082 341 392 978 991 

     

 

 Keterangan : 

1. Sangat Tidak Suka 

2. Tidak Suka  

3. Agak Suka 

4. Suka 

5. Sangat Suka  
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Lampiran 3. 

 

Lembaran Kuisioner Uji Warna Susu Jagung Daun Kelor 

 

Nama   : 

Nim   : 

Tanggal  : 

Bahan   : Susu jagung daun kelor 

 

  Dihadapan sudara disajikan susu jagung daun kelor, saudara di 

minta untuk memberikan penilaian warna sampel tersebut, sesuai dengan 

hasil pengamatan saudara. 

  Susu jagung daun kelor diamati warnanya dengan dilakukan 

penilaian menurut skala hedonic 1-5 dengan urutan nilai 

082 341 392 978 991 

     

 

 

Keterangan : 

 

1. Sangat Kuning  

2. Kuning 

3. Kuning Kehijauan 

4. Hijau  

5. sangat hijau 
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Lampiran 4. 

 

 

Lembaran Kuisioner Uji Kekentalan  Susu Jagung Daun Kelor 

 

Nama   : 

Nim   : 

Tanggal  : 

Bahan   : susu jagung daun kelor 

  Dihadapan saudara disajikan susu jagung daun kelor, saudara 

diminta untuk memberikan penilaian penampakan sampel tersebut, sesuai 

dengan hasil pengamatan saudara. 

  Susu jagung daun kelor diamati kenampakanrnya dengan dilakukan 

penilaian menurut skala hedonic 1-5 dengan urutan nilai. 

082 341 392 978 991 

     

 

  

 Keterangan : 

 

1. Sangat Cair 

2. Cair  

3. Agak Kental 

4. Kental  

5. Sangat Kental 
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Lampiran 5. Hasil Analisis Kadar Abu 

 

Perlakuan   ulangan   total rerata notasi 

  P1 P2 P3       

P1 0.8029 0.7758 0.818 2.3967 0.7989 b 

P2 0.8275 0.8362 0.7992 2.4629 0.8210 c 

P3 0.7338 0.7456 0.7274 2.2068 0.7356 ab 

P4 0.7495 0.7287 0.7251 2.2033 0.7344 b 

P5 0.7085 0.6842 0.6408 2.0335 0.6778 a 

Rerata 0.76444 0.7541 0.7421 11.3032     

 

 

Tabel Anova 

 

Sumber 

Keragaman 
DB JK KT F hitung F tabel 

Ket 

Perlakuan 4 
0.03906

7 

0.00976

7 

21.5464

8 

3.4780

5 S 

Galat   10 
0.00453

3 

0.00045

3 
    

 Total   14 0.0436       

 BNJ = 

5% 
0.055 
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Lampiran 6. Hasil Analisis Kadar Protein 

 

 

Perlakuan   ulangan   total rerata notasi 

  P1 P2 P3       

P1 0.3018 0.3044 0.3052 0.9114 0.3038   

P2 0.2175 0.5199 0.4784 1.2158 0.4053   

P3 0.4778 0.7829 0.6036 1.8643 0.6214   

P4 0.9129 0.3923 0.5187 1.8239 0.6080   

P5 0.649 0.7366 0.7825 2.1681 0.7227   

Rerata 0.5118 0.54722 0.53768 7.9835     

 

Tabel Anova 

 

Sumber 

Keragaman 
DB JK KT F hitung F tabel 

Ket 

Perlakuan   4 
0.354816

2 
0.088704 

3.44564

8 

3.478049

7 NS 

Galat   10 
0.257437

9 

0.025743

8 
    

 
Total   14 

0.612254

1 
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Lampiran 7. Hasil Analisis Kadar Vitamin C 

 

Perlakuan   ulangan   total rerata notasi 

  P1 P2 P3       

P1 0.13 0.13 0.17 0.43 0.14 a 

P2 0.21 0.21 0.26 0.68 0.23 a 

P3 0.31 0.31 0.3 0.92 0.31 a 

P4 0.34 0.35 0.39 1.08 0.36 a 

P5 0.34 0.39 0.39 1.12 0.37 a 

Rerata 0.266 0.278 0.302 4.23     

 

 

Tabel Anova 

 

Sumber 

Keragaman 
DB JK KT F hitung F tabel 

Ket 

Perlakuan 4 
0.11197

3 

0.02799

3 

47.7159

1 

3.4780

5 S 

Galat   10 
0.00586

7 

0.00058

7 
    

 Total   14 0.11784       

 BNJ = 

5% 
0.063 
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Lampiran 8. Viskositas 

 

Perlakuan   ulangan   total rerata notasi 

  P1 P2 P3       

P1 0.13 0.13 0.17 0.43 0.14 a 

P2 0.21 0.21 0.26 0.68 0.23 a 

P3 0.31 0.31 0.3 0.92 0.31 a 

P4 0.34 0.35 0.39 1.08 0.36 a 

P5 0.34 0.39 0.39 1.12 0.37 a 

Rerata 0.266 0.278 0.302 4.23     

 

 

Tabel Anova 

 

Sumber 

Keragaman 
DB JK KT 

F 

hitung 
F tabel 

Ket 

Perlakuan 4 0.111973 0.027993 7.23 3.47805 S 

Galat   10 0.005867 0.000587     

 Total   14 0.11784       

 BNJ = 

5% 
0.876 
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Lampiran 9. Hasil Analisis Uji Rasa Susu Jagung Daun Kelor 

 

Panelis  P1 P2 P3 P4 P5 TOTAL  

1 4 5 5 4 4 22 

2 5 4 3 2 1 15 

3 3 4 1 3 2 13 

4 3 2 3 2 3 13 

5 2 4 4 3 3 16 

6 3 3 3 3 4 16 

7 2 4 2 2 3 13 

8 2 2 1 2 3 10 

9 3 3 2 3 3 14 

10 5 4 2 1 2 14 

11 2 2 2 3 3 12 

12 3 3 3 2 3 14 

13 2 1 1 1 2 7 

14 2 2 3 3 5 15 

15 1 4 3 2 3 13 

16 3 3 3 2 2 13 

27 3 2 2 1 4 12 

18 5 2 3 3 4 17 

19 3 3 2 2 2 12 

20 3 2 2 3 3 13 

Total 59 59 50 47 59 274 

Rerata  2.95 2.95 2.5 2.35 2.95   

 

Anava 

Sumber 

keragaman 

Jumlah 

kuadrat 

Derajat 

bebas 

Kuadrat 

tengah 

F 

hitung 

F tabel 

5% 
    

Ulangan 32.84 19 1.73         

Perlakuan 6.84 4 1.71 2.18 2.49   NS 

Galat 59.56 76 0.78         

Total 99.24 99           

BNJ -             
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Lampiran 10. Hasil Analisis Uji Aroma Susu Jagung Daun Kelor 

 

PANELIS  P1 P2 P3 P4 P5 TOTAL  

1 3 3 3 2 2 13 

2 3 2 3 4 3 15 

3 4 3 1 2 2 12 

4 2 2 2 3 1 10 

5 3 2 3 2 2 12 

6 2 2 2 1 5 12 

7 3 2 5 4 2 16 

8 4 4 3 4 3 18 

9 2 3 3 2 3 13 

10 3 2 5 3 1 14 

11 4 4 4 4 4 20 

12 5 5 4 4 4 22 

13 2 1 2 2 1 8 

14 2 3 3 3 2 13 

15 1 3 4 2 1 11 

16 3 3 2 1 1 10 

27 3 5 3 4 1 16 

18 5 1 4 3 2 15 

19 2 2 3 2 2 11 

20 3 3 3 3 3 15 

Total 59 55 62 55 45 276 

Rerata  2.95 2.75 3.1 2.75 2.25 

  

Anava 

Sumber 

keragama

n 

Jumlah 

kuadrat 

Deraja

t bebas 

Kuadra

t tengah 

F 

hitung 

F 

tabel 

5% 

    

Ulangan 45.44 19 2.39         

Perlakuan 8.24 4 2.06 2.43 2.49   NS 

Galat 64.56 76 0.85         

Total 118.24 99           

BNJ -             
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Lampiran 11. Hasil Analisis Uji Warna Susu Jagung Daun Kelor 

 

PANELIS  P1 P2 P3 P4 P5 TOTAL  

1 4 3 3 4 3 17 

2 5 2 3 3 3 16 

3 3 4 4 4 4 19 

4 4 5 3 3 3 18 

5 3 5 4 3 3 18 

6 3 4 4 4 4 19 

7 3 5 4 3 4 19 

8 3 4 4 3 4 18 

9 3 4 4 4 4 19 

10 4 4 1 3 1 13 

11 5 4 2 4 3 18 

12 4 4 4 4 4 20 

13 4 4 3 2 2 15 

14 3 4 4 4 4 19 

15 3 3 3 4 2 15 

16 3 3 3 4 4 17 

17 4 5 3 2 1 15 

18 3 5 4 2 3 17 

19 3 4 3 3 3 16 

20 3 4 4 3 3 17 

Total 70 80 67 66 62 345 

Rerata  3.5 4 3.35 3.3 3.1   

Notasi c d c b b   

 

Anava 

Sumber 

keragaman 

Jumlah 

kuadrat 

Derajat 

bebas 

Kuadrat 

tengah 

F 

hitung 

F 

tabel 

5% 
  

Ulangan 12.35 19 0.65 

    Perlakuan 9.20 4 2.30 3.55 2.49 

 

S 

Galat 49.20 76 0.65 

    Total 70.75 99 

     BNJ - 
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Lampiran 12. Hasil Analisis Uji Kekentalan Susu Jagung Daun Kelor 

 

PANELIS  P1 P2 P3 P4 P5 TOTAL  

1 2 2 1 2 2 9 

2 1 2 2 4 3 12 

3 2 1 3 3 4 13 

4 2 3 3 3 3 14 

5 1 2 2 3 3 11 

6 2 2 2 3 3 12 

7 3 2 3 4 3 15 

8 2 1 1 2 2 8 

9 2 3 3 3 3 14 

10 5 4 5 3 1 18 

11 2 2 2 2 2 10 

12 4 2 4 4 1 15 

13 4 3 4 1 1 13 

14 2 3 4 4 5 18 

15 4 3 3 3 4 17 

16 2 2 3 4 4 15 

17 1 2 3 3 4 13 

18 4 1 1 2 3 11 

19 1 2 2 3 4 12 

20 2 2 2 2 2 10 

Total 48 44 53 58 57 260 

Rerata  2.4 2.2 2.65 2.9 2.85 

   

 

Anava 

Sumber 

keragaman 

Jumlah 

kuadrat 

Derajat 

bebas 

Kuadrat 

tengah 
F hitung 

F tabel 

5%   

Ulangan 30.00 19 1.58 

    Perlakuan 7.10 4 1.78 1.96 2.49 

 

NS 

Galat 68.90 76 0.91 

    Total 106.00 99 

     BNJ - 

        

 


