BAB V.SIMPULAN DAN SARAN

5.1. Simpulan
Pada hasil pengamatan, analisis data dan pembahasan dengan
pengetahuan yang terbatas pada penelitian ini dapat diberikan simpulan antara
lain :

1. Lama pengeringan berpengaruh nyata terhadap sifat kimia parameter
kadar air, kadar abu, vitamin C dan kadar kalsium. Sedangkan pada sifat
organoleptik lama pengeringan tidak berpengaruh nyata terhadap
parameter aroma, warna dan tekstur tetapi berpengaruh nyata terhadap
parameter rasa.

2. Semakin lama waktu pengeringan maka kadar air, kadar vitamin C, kadar
kalsium akan menurun, kadar abu akan meningkat, skor nilai rasa, aroma
dan tekstur akan menurun, dan skor nilai warna akan meningkat pada
kismis buah rukam yang diamati.

3. Perlakuan terbaik diperoleh pada perlakuan P1 (lama pengeringan 12
jam) dengan kadar air 66,96%, kadar abu 3,87%, kadar vitamin C 0,90%,
kadar kalsium 26,27%, berwarna merah keunguan, bertekstur agak lunak,
memiliki aroma dan rasa agak disukai.

5.2. Saran
Pada hasil pembahasan yang didapatkan serta simpulan dalam ruang
lingkup yang terbatas penelitian ini maka dikemukakan saran antara lain :

1. Perlu penambahan/kombinasi dengan buah lain agar dapat meningkatkan
nilai gizi Kismis

2. Disarankan peneliti selanjutnya menambahkan larutan gula pada kismis

untuk meningkatkan rasa manis pada kismis.
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Lampiran 1. Lembar Kuisioner Uji Warna Kismis Buah Rukam

Nama
Nim

Tanggal

Bahan : Kismis Buah Rukam

Dihadapan saudara disajikan Kismis Buah Rukam, saudara diminta untuk

memberikan penilaian terhadap warna sampel tersebut, sesuai dengan hasil

pengamatan saudara.

541

323

467

835

908

Keterangan :
1. Merah
2. Merah keunguan
3. Ungu
4. Ungu kehitaman
5. Hitam

Komentar:
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Lampiran 2. Lembar Kuisioner Uji RasaKismis Buah Rukam
Nama
Nim
Tanggal
Bahan  : Kismis Buah Rukam
Dihadapan saudara disajikan Kismis Buah Rukam, saudara diminta untuk
memberikan penilaian terhadap rasa sampel tersebut, sesuai dengan hasil
pengamatan saudara.

541 323 467 835 908

Keterangan :

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 Aroma Kismis Buah Rukam
Nama
Nim
Tanggal
Bahan  : Kismis Buah Rukam
Dihadapan saudara disajikan Kismis Buah Rukam, saudara diminta untuk
memberikan penilaian terhadap aroma sampel tersebut, sesuai dengan hasil
pengamatan saudara.

541 323 467 835 908

Keterangan :

1. Sangat Tidak suka
2. Tidak suka
3. Agak suka
4. Suka

5. Sangat Suka

Komentar:
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Lampiran 4. Lembar Kuisioner Uji Tekstur Kismis Buah Rukam
Nama
Nim
Tanggal
Bahan  : Kismis Buah Rukam
Dihadapan saudara disajikan Kismis Buah Rukam, saudara diminta untuk
memberikan penilaian terhadap tekstur sampel tersebut, sesuai dengan hasil
pengamatan saudara.

541 323 467 835 908

Keterangan :
1. Sangat keras
2. Keras
3. Agak lunak
4. Lunak
5. Sangat lunak

Komentar:
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BNJ 5% = 1,55

Lampiran 5. Data Hasil Pengamatan Kadar Air Kismis Buah Rukam

Perlakuan Ulangan Total Rerata | Notasi
Ul U2 U3

P1 66.35 67.56 66.96 | 200,865 | 66.96 C
P2 64.8 64.85 64.83 | 194,475 | 64.83 b
P3 64.36 64.24 64.30 | 1929 64.30 ab
P4 63.21 63.83 63.52 | 190,56 |63.52 ab
P5 64.46 62.05 63.26 | 189,765 | 63.26 a
Total 323.18 | 322,53 | 322.86 | 968,565

Tabel Anlisis Keragaman
Sumber JK DB KT F hit FTab | Ket
Keragaman
Perlakuan 25.97 4 6.49 16.92 | 3.48 S
Galat 3.84 10 0.38
Total 29.81 14
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Lampiran 6. Data Hasil Pengamatan Kadar Abu Kismis Buah Rukam

BNJ 5% = 1,74

Perlakuan Ulangan Total | Rerata | Notasi
Ul U2 U3

P1 3.78 3.96 3.87 11,61 |3.87 a
P2 5.98 3.72 4.85 1455 |4.85 ab
P3 5.85 4.25 5.05 15,15 |5.05 ab
P4 5.56 4.56 5.06 15,18 |5.06 ab
P5 6.82 5.82 6.32 18,96 |6.32 b
Total 27.99 22.31 25.15 | 75,45

Tabel Analisa Keragaman
Sumber JK DB KT F hit FTab | Ket
Keragaman
Perlakuan 9.130 4 2.2826 |4.71 3.48 S
Galat 4.850 10 0.4850
Total 13980 |14
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Lampiran 7. Data Hasil Pengamatan Kadar Vitamin C Kismis Buah Rukam

Perlakuan Ulangan Total Rerata | Notasi
Ul U2 U3

P1 0.92 0.87 0.90 2,69 0.90 c
P2 0.74 0.79 0.77 2,30 0.77 b
P3 0.74 0.7 0.72 2,16 0.72 b
P4 0.7 0.65 0.68 2,03 0.68 ab
P5 0.65 0.57 0.61 1,83 0.61 a
Total 3.75 3.58 3.67 11,00

Tabel Analisa Keragaman
Sumber JK DB KT F hit FTab | Ket
Keragaman
Perlakuan 0.13779 | 4 0.03445 | 44.45 | 3.48 S
Galat 0.00775 | 10 0.00077
Total 0.14554 | 14

BNJ 5% = 0,07
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Lampiran 8. Data Hasil Pengamatan Kadar Kalsium Kismis Buah Rukam

BNJ 5% = 1,39

Perlakuan Ulangan Total Rerata | Notasi
Ul U2 U3

P1 25.3 27.16 26.23 | 78,69 |26.23 e
P2 22.92 22.2 2256 |67,68 |22.56 d
P3 15.03 15.89 1546 | 46,38 | 15.46 c
P4 13.55 14.4 1398 | 41,925 |13.98 b
P5 12.76 11.91 12.34 | 37,005 |12.34 a
Total 89.56 91.56 90,56 | 271,68

Tabel analisa keragaman
Sumber JK DB KT F hit FTab | Ket
Keragaman
Perlakuan 429.625 | 4 107.406 | 348.57 | 3.48 S
Galat 3.081 10 0.616
Total 432.706 | 14
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Lampiran 9. Data Hasil Pengamatan Skor Nilai Rasa Kismis Buah Rukam

Panelis Rasa Total
P1 P2 P3 P4 P5

1 4 2 4 1 2 13
2 3 3 3 3 4 16
3 2 3 2 3 2 12
4 2 2 2 2 2 10
5 2 2 2 2 3 11
6 4 3 2 1 1 11
7 2 3 2 2 2 11
8 4 4 3 3 2 16
9 2 2 2 2 2 10
10 4 2 3 3 2 14
11 5 5 4 3 3 20
12 3 3 3 3 3 15
13 3 3 3 3 2 14
14 3 3 3 3 3 15
15 3 3 3 2 3 14

Total 46 43 41 36 36 202

Rerata 3.07 2.87 2.73 2.40 2.40

Notasi b ab ab a a
Tabel Analisa Keragaman

Sumber JK DB KT F hit FTab | Ket

Keragaman

Ulangan 21.15 14 - 3.58

Perlakuan 5.15 4 1.29 3.05 2.54 S

Galat 23.65 |56 0.42

Total 4995 |74

BNJ 5% = 0,62
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Lampiran 10. Data Hasil Pengamatan Skor Nilai Aroma Kismis Buah

Rukam
Panelis Aroma Total
P1 P2 P3 P4 P5
1 4 4 4 3 4 19
2 4 4 4 4 4 20
3 3 3 3 2 2 13
4 3 2 2 3 3 13
5 2 2 2 2 2 10
6 3 3 2 2 2 12
7 3 3 3 3 3 15
8 5 4 3 4 3 19
9 3 3 3 3 3 15
10 3 3 3 3 3 15
11 4 4 4 4 4 20
12 2 3 3 3 3 15
13 5 5 5 2 4 21
14 3 3 3 3 3 15
15 4 4 2 4 4 18
Total 52 50 46 45 47 240
Rerata 3.47 3.33 3.13 3.07 3.00
Notasi
Tabel Analisa Keragaman
Sumber JK DB KT F hit FTab | Ket
Keragaman
Ulangan 30.80 |14 2.20 8.25
Perlakuan 2.27 4 0.57 2.12 2.54 NS
Galat 1493 |56 0.27
Total 48.00 |74
BNJ 5% = -
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Lampiran 11. Data Hasil Pengamatan Skor Nilai Tekstur Kismis Buah

Rukam
Panelis Tekstur Total
P1 P2 P3 P4 P5
1 5 4 4 4 3 20
2 3 3 3 3 4 16
3 2 2 2 2 2 10
4 1 1 3 3 2 10
5 3 3 3 3 2 14
6 4 5 3 1 3 16
7 2 3 3 4 4 16
8 5 4 3 2 1 15
9 3 <) 3 8 3 15
10 3 3 3 3 3 15
11 2 3 3 4 3 15
12 ) 3 3 4 4 17
13 4 2 2 3 3 14
14 3 3 3 3 3 15
B 4 4 4 4 2 18
Total 47 46 45 46 42 226
Rerata 3.13 3.07 3.07 3.00 2.80
Notasi
Tabel Analisa Keragaman

Sumber JK DB KT F hit FTab | Ket

Keragaman

Ulangan 18.59 14 1.33 1.99

Perlakuan 0.99 4 0.25 0.37 2.54 NS

Galat 3741 |56 0.67

Total 56.99 |74

BNJ 5% = -
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Lampiran 12. Data Hasil Pengamatan Skor Nilai Warna Kismis Buah

Rukam
Panelis | Warna Total
P1 P2 P3 P4 P5
1 1 1 4 2 1 9
2 2 1 2 4 5 14
3 2 4 2 2 4 14
4 5 4 2 2 4 17
5 4 2 2 2 5 15
6 4 2 3 2 1 12
7 2 2 1 4 2 11
8 2 2 1 4 4 13
9 2 4 2 2 2 12
10 4 2 2 1 3 12
11 4 2 2 2 4 14
12 2 4 3 3 2 14
13 2 4 2 L 4 13
14 4 4 4 4 2 18
15 1 1 1 1 3 7
Total 41 39 33 36 46 195
Rerata | 2.20 2.40 2.60 2.73 3.07
Notasi
Tabel analisa keragaman
Sumber JK DB KT F hit FTab | Ket
Keragaman
Ulangan 21.60 |14 1.54 1.11
Perlakuan 6.53 4 1.63 i 1174 2.54 NS
Galat 77.87 |56 1.39
Total 106.00 | 74
BNJ 5% = -
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Lampiran 13. Dokumentasi

PENIMBANGAN BUAH

UJI ORGANOLEPTIK

ANALISIS KIMIA
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ANALISIS KIMIA
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