BAB V. SIMPULAN DAN SARAN

5.1. Simpulan
Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan dapat disimpulkan hal-
hal sebagai berikut :

a. Perlakuan Persentase penambahan bubur rumput laut berpengaruh secara
nyata terhadap parameter sifat kimia yaitu kadar air dan kadar abu, tetapi
tidak berpengaruh nyata terhadap kadar protein. Sedangkan untuk sifat
organoleptik berpengaruh secara nyata terhadap skor nilai warna dan rasa,
namun tidak berpengaruh nyata terhadap skor nilai tekstur dan aroma.

b. Perlakuan terbaik yang paling disukai panelis diperoleh pada perlakuan
P5 (50% penambahan bubur rumput laut) dengan kadar air (54,33%),
kadar abu (6,53 %), kadar protein (5,94 %). Dari segi sifat organoleptik
perlakuan terbaik diperoleh pada perlakuan P5 dengan menampilkan rasa
yang gurih, warna yang coklat, tekstur yang lembut dan aroma yang
disukai.

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

a. Untuk mendapatkan nugget tahu dengan penambahan bubur rumput laut
yang disukai panelis dari segi rasa disarankan untuk menggunakan
perlakuan P4 yaitu nugget tahu dengan persentase penambahan bubur

rumput laut 40% dari berat bahan.
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b. Perlu dilakukan penelitian dan kajian yang lebih mendalam tentang
penambahan bubur rumput laut (Eucheuma cottoni) pada pembuatan

nugget tahu agar memperoleh hasil yang lebih baik.
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Lampiran 1. Lembar Kuisioner

Kajian Sifat Kimia dan Organoleptik Nugget Tahu Pada Berbagai
Presentase Penambahan Bubur Rumput Laut

Form kuisioner uji cita Organoleptik

Nama : Usia
L/P : Tanggal
Instruksi :

Uji Skoring dan tingkat kesukaan

1. Sebelum melakukan tes, dianjurkan terlebih dahulu berkumur dengan air
hangat

2. Ambil 2 gram sampel dan letakkan dalam mulut biarkan selama 20 detik.
Kemudian evaluasi masing-masing sampel berdasarkan profil atribut
rasanya dengan cara memberikan skor yang tersedia (intensitas 1-
5)sedangkan untuk aroma nugget dengan mencium aroma nugget selama 20
detik lalu evaluasi seperti profil atribut rasa yang lainnya.

3. Saat pergantian tiap sampel, panelis diharuskan berkumur dengan air
hangat dan menetralkannya dengan biskuit yang telah disediakan.

Uji skoring

Kode Skor Atribut Organoleptik
sampel | Rasa Tekstur Warna
916

137
156
897
567
125
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Keterangan skor :

Skor | Rasa Tekstur Warna
1 Tidak gurih Tidak lembut Agak kuning
2 Agak gurih Agak lembut Kuning
3 Gurih Lembut Kuning kecoklatan

4 Sangat gurih

Sangat lembut

Coklat

5 Amat Sangat gurih

Amat sangat lembut

Sangat coklat

Uji hedonic (Tingkat kesukaan)

Kode sampel Skor Atribut Organoleptik Keterangan skor
Aroma Skor
916 1. tidak suka
137 2. agak suka
156 3. suka
897 4. sangat suka
567 5 amat sangat suka
125
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Lampiran 2. Lampiran Data Hasil Pengamatan Kadar Air Nugget Tahu

BNJ 5% = 1,66

Perlakuan Ulangan Jumlah | Rerata
1 2 3 Notasi
P0(0%) 43,12 42,70 | 44,64 130,46 | 43,49 |a
P1(10%) 47,29 47,31 | 47,63 14223 | 4741 |b
P2(20%) 47,92 48,40 | 49,63 14595 | 48,65 |c
P3(30%) 48,96 49,96 | 49,24 148,16 | 49,39 |d
P4(40%) 50,63 50,05 | 53,24 153,92 51,31 |e
P5(50%) 55,85 53,10 | 54,04 162,99 54,33 | f
Jumlah 293,77 | 291,52 | 298,42 | 883,71
Purata 48,96 48,59 | 49,74
Varian Db JK KT F Hitung | F Tabel 5% Ket
Perlakuan 5 200,62 | 40,12 34,57 3,106 S
Galat 12 13,93 1,16
total 1% 214,54
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Lampiran 3. Lampiran Data Hasil Pengamatan Kadar Abu Nugget Tahu

Perlakuan Ulangan Jumlah | Rerata | Notasi
1 2 3

PO(0%) 484 | 461 4,56 14,01 | 4,67

P1(10%) 4,99 4,88 4,79 1466 | 489 |a

P2(20%) 5,02 5,13 5,14 1529 | 510 |b

P3(30%) 5,43 5,29 5,39 16,11 | 537 |b

P4(40%) 5,81 5,36 5,24 16,41 | 547 |c

P5(50%) 6,94 6,39 6,25 1958 | 6,53 |d

Jumlah 28,19 27,05 | 26,81 82,05

Purata 5,64 541 5,36

Varian Db JK KT F Hitung | F Tabel 5% | Ket

Perlakuan 5 | 79,621 | 15,924 | 393,19 3,106 S

Galat 12 | 0,486 | 0,041

Total 17 | 80,107

BNJ 5% = 0,32
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Lampiran 4. Lampiran Data Hasil Pengamatan Kadar Protein Nugget Tahu

Perlakuan Ulangan Jumlah Rerata
1 2 3
P0(0%) 8,63 7,70 6,66 22,99 P0(0%)
P1(10%) 7,12 9,34 7,48 23,94 | P1(10%)
P2(20%) 8,83 5,43 8,03 22,29 | P2(20%)
P3(30%) 7,52 7,94 6,59 22,05 | P3(30%)
P4(40%) 6,09 6,41 7,44 19,94 | P4(40%)
P5(50%) 5,94 6,00 5,88 17,82 | P5(50%)
Jumlah 44,13 42,82 | 42,08 129,03
Purata 7,36 7,14 7,01
Varian Db JK KT F Hitung | F Tabel 5% | Ket
Perlakuan 5 8,359 1,672 1,54 3,106 NS
Galat 12 | 13,059 | 1,088
Total 17 | 21,417
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Lampiran 5. Lampiran Hasil Pengamatan Organoleptik Rasa Nugget Tahu

Panelis Perlakuan
(ulangan) Total | Purata
PO P1 P2 P3 P4 P5
1 2 3 2 3 2 2 14 2,33
2 3 4 4 4 4 4 23 3,83
3 1 1 1 1 1 2 7 1,17
4 3 3 3 3 3 3 18 3,00
5 4 4 4 4 4 4 24 4,00
6 2 2 3 2 2 3 14 2,33
7 2 2 3 2 3 2 14 2,33
8 1 il 2 3 4 3 14 2,33
9 3 3 2 3 2 3 16 2,67
10 1 3 2 3 4 2 15 2,50
11 1 2 2 2 3 3 13 2,17
12 1 2 2 2 3 4 14 2,33
13 1 1 1 1 2 1 7 1,17
14 1 2 1 2 1 1 8 1,33
15 2 5 4 5 4 3 23 3,83
16 3 4 3 4 4 2 20 3,33
17 1 2 1 2 1 3 10 1,67
18 2 1 3 2 4 3 15 2,50
19 3 2 2 2 2 1 12 2,00
20 3 2 4 2 2 3 16 2,67
Total 40 49 49 52 55 52 297
Rerata 2 2,45 | 2,45 26 | 2,75 | 2,6
Purata a b b C d C
Sumber Keragaman | db JK KT F Hitung | F Tabel 5% | Ket
Perlakuan 6,675 1,335 2,65 2,31 S
Panelis 19 77,425 4,075 8,09
Galat 47,825 0,503
Total 119 | 1131,925

BNJ5%=0,14
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Lampiran 6. Lampiran Hasil Pengamatan Organoleptik Warna Nugget Tahu

Panelis Perlakuan
(Ulangan)
PO P1 P2 P3 P4 P5 Total Purata
1 2 3 3 2 5 3 18 3,00
2 3 3 3 4 3 3 19 3,17
3 3 4 4 4 4 4 23 3,83
4 3 4 3 4 4 3 21 3,50
5 3 4 3 3 4 4 21 3,50
6 3 4 4 4 5 3 23 3,83
7 2 2 3 3 2 2 14 2,33
8 1 2 4 1 3 3 14 2,33
9 3 4 3 4 4 3 21 3,50
10 3 2 3 3 4 3 18 3,00
11 2 3 2 2 3 3 15 2,50
12 1 3 2 3 3 4 16 2,67
13 1 2 3 3 2 1 12 2,00
14 1 1 1 2 3 3 11 1,83
15 3 3 3 3 4 2 18 3,00
16 3 3 4 3 5 2 20 3,33
17 4 3 4 4 4 4 23 3,83
18 4 3 4 2 3 2 18 3,00
19 2 3 3 4 4 5 21 3,50
20 2 2 2 4 1 5 16 2,67
Total 49 58 61 62 70 62 362
Rerata 2,45 2,9 3,05 3,1 3,5 3,1
a b bc C d C
Sumber Keragaman db JK KT F Hitung Tabel 5% | Ket
Perlakuan 5 1,667 (2,333 3,78 2,31 S
Panelis 19 1,633 (2,191 3,55
Galat 95 8,667 0,618
Total 119 11,97

BNJ 5% = 0,16
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Lampiran 7. Lampiran Hasil Pengamatan Organoleptik Tekstur Nugget Tahu

Panelis Perlakuan
(ulangan)
PO P1 P2 P3 P4 P5 | Total | Purata
1 2 3 3 2 2 3 15 2,50
2 2 2 3 2 2 2 13 2,17
3 2 3 3 3 3 3 17 2,83
4 2 2 2 2 2 2 12 2,00
5 1 2 2 2 2 2 11 1,83
6 2 2 3 2 3 3 15 2,50
7 2 3 2 3 2 2 14 2,33
8 1 2 2 3 1 4 13 2,17
9 2 3 2 3 3 3 16 2,67
10 2 3 4 1 3 2 15 2,50
11 2 3 2 2 3 3 15 2,50
12 4 2 2 3 3 3 17 2,83
13 3 3 2 3 2 3 16 2,67
14 2 2 2 3 2 2 13 2,17
15 2 3 3 2 2 3 15 2,50
16 v 3 3 k 2 3 14 2,33
17 3 4 1 3 2 2 15 2,50
18 3 2 3 1 3 3 15 2,50
19 3 3 4 2 3 2 17 2,83
20 2 2 3 2 2 3 14 2,33
Total 44 52 51 45 47 53 292
Rerata 2,20 2,6 2,55 2,25 | 2,35 | 2,65
Sumber Keragaman | Db JK KT F Hitung | F Tabel 5% | Ket
Perlakuan 5 3,667 | 0,733 1,69 2,31 NS
Panelis 19 | 8,467 | 0,446 3,02
Galat 95 |41,333| 0,435
Total 119 | 153,47

62




Lampiran 8. Lampiran Hasil Pengamatan Organoleptik Aroma Nugget Tahu

Panelis Perlakuan
(V) |po|P1L| P2 | P3| P4 | P5 | Total | Purata
1 3 4 4 4 4 4 23 3,83
2 3 3 3 3 3 3 18 3,00
3 3 4 3 5 4 5 24 4,00
4 3 3 3 3 3 3 18 3,00
5 3 3 3 3 3 3 18 3,00
6 4 4 4 4 4 4 24 4,00
7 2 4 3 2 2 3 16 2,67
8 4 5 5 1 5 3 23 3,83
9 3 4 4 3 4 4 22 3,67
10 4 1 2 2 1 2 12 2,00
11 1 2 5 4 5 5 22 3,67
12 4 4 3 3 3 3 20 3,33
13 2 2 3 3 3 3 16 2,67
14 3 3 2 3 p 3 16 2,67
15 4 4 5 4 4 4 25 4,17
16 4 4 5 4 3 3 23 3,83
17 2 3 3 2 1 3 14 2,33
18 4 4 4 4 5 5 26 4,33
19 4 4 3 4 5 4 24 4,00
20 4 3 4 4 3 4 22 3,67
Total 64 | 68 71 65 67 71 406
Rerata |3,2 3,40 | 3,55 |3,25| 3,35 | 3,55
Sumber Keragaman | Db JK KT F Hitung | F Tabel 5% | Ket
Perlakuan 5 2,167 0,433 0,72 2,31 NS
Panelis 19 151,033 | 2,686 446
Galat 95 | 57,167 | 0,602
Total 119 | 110,37
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Lampiran 9. Foto Pelaksanaan Penelitian
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