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BAB V. SIMPULAN DAN SARAN 

5.1.Simpulan 

Berdasarkan hasil pengamatan, analisis data dan pembahasan yang 

terbatas pada ruang lingkup penelitian ini, maka dapat dikemukakan 

kesimpulan sebagai berikut : 

1. Hasil penelitian ini menunjukan bahwa perlakuan lama perendaman dan 

penyangraian berpengaruh nyata terhadap sifat kimia (endapan, kadar 

protein dan aktivitas antioksidan), dan uji sifat organoleptik (rasa dan 

warna), serta sifat fisik (kekentalan).  

2. Semakin lama proses perendaman dan penyangraian maka aktivitas 

antioksidan meningkat, sedangkan kadar abu, padatan terlarut, total 

endapan dan kadar protein semakin menurun.  

3. Perlakuan terbaik yaitu perlakuan R8S6 (perendaman 8 jam dan 

penyangraian 6 menit) dengan sifat kimia kadar abu 0,67 %, padatan 

terlarut 1,8%, total endapan 215,7%, kadar protein 5,16% dan aktivitas 

antioksidan 836,2 Ppm, dan untuk hasil sifat organoleptik dengan kriteria 

rasa disukai oleh panelis, aroma dan kekentalan agak disukai dengan warna 

susu kacang komak berwarna abu. 

5.2.Saran 

Berdasarkan hasil pembahasan serta kesimpulan yang terbatas pada 

ruang lingkup penelitian ini maka dianjurkan saran sebagai berikut : 

1. Dalam pembuatan susu komak dalam pengolahannya disarankan 

mengunakan perlakuan R8S6 (lama perendaman 8 jam dan lama 

penyangraian 6 menit). 

2. Perlu dilakukan penelitian substitusi tentang kacang komak merah  

terhadap sifat fisik, kimia dan organoleptic susu nabati. 
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Lampiran 1. Lembaran Kuisioner Uji Warna Susu Kacang Komak. 

 

Nama  : 

Nim : 

Tanggal : 

Dihadapan saudara/i disajikan Susu Kacang Komak. 

Saudara diminta untuk memberikan penilaian terhadap warna dari Susu 

Komak tersebut sesuai dengan kriteria dan kesukaan saudara/i. Diamati dengan 

dilakukan penilaian uji Skoring 1-6 dengan urutan nilai. 

030 121 512 050 412 704 

      

 

Keterangan : 

1. Agak abu 

2. Abu 

3. Abu kecoklatan 

4. Coklak keabuan 

5. Coklat 

 

Komentar : 

....................................................................................................................................

....................................................................................................................................

....................................................................................................................................

.................................................................................................................................... 
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Lampiran 2. Lembaran Kuisioner Uji Rasa Susu Kacang Komak. 

 

 

Nama  : 

Nim : 

Tanggal : 

Dihadapan saudara/i disajikan Susu Kacang Komak. 

Saudara diminta untuk memberikan penilaian terhadap rasa Susu Kacang 

Komak tersebut sesuai dengan kriteria dan kesukaan saudara/i. Diamati rasanya 

dengan dilakukan penilaian menurut skala hedonik 1-6 dengan urutan nilai. 

030 121 512 050 412 704 

      

 

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 Susu Kacang Komak 

 

Nama  : 

Nim : 

Tanggal : 

Dihadapan saudara/i disajikan Susu Kacang Komak. 

Saudara diminta untuk memberikan penilaian terhadap aroma dari Susu 

kacang komak tersebut sesuai dengan kriteria dan kesukaan saudara/i. Diamati 

rasanya dengan dilakukan penilaian menurut skala hedonik 1-6 dengan urutan 

nilai. 

030 121 512 050 412 704 

      

 

Keterangan : 

1. Sangat tidak suka 

2. Tidak Suka 

3. Agak suka 

4. Suka 

5. Sangat Suka 

 

Komentar : 

....................................................................................................................................

....................................................................................................................................

....................................................................................................................................

.................................................................................................................................... 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

62 

 

Lampiran 4 Data Hasil Pengamatan Kadar Endapan Susu komak 

Perlakuan 
Ulangan 

Total Rerata (%) Notasi 
U1 U2 U3 

R6S4 78 77 77,5 232,5 77,5 b 

R6S6 129 125 124 378,0 126 c 

R8S4 20 20,1 40,2 80,2 26,7 a 

R8S6 223,9 223,2 200,1 647,2 215,7 d 

R10S4 28,8 26,4 28,9 84,1 28 a 

R10S6 38 37,67 36,8 112,5 37,5 a 

Total 517,7 509,3 507,5 1.534,5 
 

 Rerata 86,3 84,9 84,6 

  
 

 

 Tabel Analisis Keragaman 

Sumber 

Keragaman 
DB JK KT 

F 

Hitung 

F Tabel 

5% 
Ket. 

Perlakuan 5 83.176,47 16.635,29 304,24 3,11 S 

Galat 12 656,13 54,68 

   Total 17 83.832,60 
    

BNJ 5% = 20,28 

 

 Tabel Perlakuan 

Lama perendaman penyangraian (4 M) Penyangraian (6 m) 

6 jam 77,5 126,0 

8 jam 26,7 215,7 

10 jam 28,0 37,5 
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Lampiran 5.  Data Hasil Pengamatan Kadar Abu Susu Komak 

 

Perlakuan 
Ulangan 

Total Rerata (%) 
U1 U2 

R6S4 1,01 0,84 1,85 0,93 

R6S6 0,93 0,86 1,79 0,90 

R8S4 0,82 0,66 1,48 0,74 

R8S6 0,86 0,47 1,33 0,67 

R10S4 0,72 0,67 1,39 0,70 

R10S6 0,87 0,44 1,31 0,66 

Total 5,21 3,94 9,15 
 

Rerata 0,87 0,66 

   

 Tabel Analisis Keragaman 

Sumber 

Keragaman 
DB JK KT F Hitung 

F Tabel 

5% 
Ket. 

Perlakuan 5 0,14 0,03 0,84 4,39 NS 

Galat 6 0,20 0,03 

   Total 11 0,34 
    

 

 Tabel Perlakuan 

Lama perendaman penyangraian (4 M) Penyangraian (6 m) 

6 jam 0,93 0,90 

8 jam 0,74 0,67 

10 jam 0,70 0,66 
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Lampiran 6. Data Hasil Pengamatan Kadar Padatan Terlarut Susu Komak 

 

Perlakuan 
Ulangan 

Total Rerata (%) 
U1 U2 

R6S4 1,8 1,8 3,6 1,8 

R6S6 1,6 1,8 3,4 1,7 

R8S4 1,8 1,6 3,4 1,7 

R8S6 1,8 1,8 3,6 1,8 

R10S4 1,6 1,6 3,2 1,6 

R10S6 1,6 1,7 3,3 1,7 

Total 10,2 10,3 20,5 
 

Rerata 1,7 1,7 

   

 Tabel Analisis Keragaman 

Sumber 

Keragaman 
DB JK KT F Hitung 

F Tabel 

5% 
Ket. 

Perlakuan 5 0,06 0,01 1,71 4,39 NS 

Galat 6 0,05 0,01 

   Total 11 0,11 
    

BNJ 5% = 20,28 

 

 Tabel Perlakuan 

Lama perendaman penyangraian (4 M) Penyangraian (6 m) 

6 jam 1,80 1,70 

8 jam 1,70 1,80 

10 jam 1,60 1,65 
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 Lampiran 7. Data Hasil Pengamatan Kadar Protein Susu Komak 

Perlakuan 
Ulangan 

Total Rerata (%) Notasi 
U1 U2 

R6S4 6,92 7,2 14,12 7,06 c 

R6S6 6,04 6,14 12,18 6,09 b 

R8S4 5,45 5,61 11,06 5,53 b 

R8S6 5,28 5,03 10,31 5,16 ab 

R10S4 4,49 4,85 9,34 4,67 a 

R10S6 4,7 4,57 9,27 4,64 a 

Total 32,9 33,4 66,3 
  

Rerata 5,48 5,57 

    

 Tabel Analisis Keragaman 

Sumber 

Keragaman 
DB JK KT F Hitung 

F Tabel 

5% 
Ket. 

Perlakuan 5 8,67 1,73 64,43 4,39 S 

Galat 6 0,16 0,03 

   Total 11 8,83 
    

BNJ 5% = 0,65 

 

 Tabel Perlakuan 

Lama perendaman penyangraian (4 M) Penyangraian (6 m) 

6 jam 7,06 6,09 

8 jam 5,53 5,16 

10 jam 4,67 4,64 
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Lampiran 8. Data Hasil Pengamatan Aktivitas Antioksidan Susu Komak 

Perlakuan 
Ulangan 

Total Rerata (%) Notasi 
U1 U2 

R6S4 772,64 774,95 1547,59 773,8 a 

R6S6 782,56 784,84 1567,4 783,7 b 

R8S4 819,08 819,08 1638,16 819,1 c 

R8S6 836,58 835,82 1672,4 836,2 d 

R10S4 837,34 835,82 1673,16 836,6 d 

R10S6 837,34 838,1 1675,44 837,7 d 

Total 4.885,5 4.888,6 9.774,2 
  

Rerata 814,3 814,8 

    

 Tabel Analisis Keragaman 

Sumber 

Keragaman 
DB JK KT F Hitung 

F Tabel 

5% 
Ket. 

Perlakuan 5 8.248,19 1.649,64 1.413,97 4,39 S 

Galat 6 7,00 1,17 

   Total 11 8.255,19 
    

BNJ 5% = 4,30 

 

 Tabel Perlakuan 

Lama perendaman penyangraian (4 M) Penyangraian (6 m) 

6 jam 773,8 783,7 

8 jam 819,1 836,2 

10 jam 836,6 837,7 
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Lampiran 9. Data Hasil Pengamatan Uji Organoleptik Skor Nilai Rasa Susu 

Komak 

Panelis 
Hedonik Rasa 

Total 
R6S4 R6S6 R8S4 R8S6 R10S4 R10S6 

alfina  2 5 1 4 3 3 18 

agustiawan 2 3 3 5 2 4 19 

citra fitri 

agustin 
4 3 3 3 3 3 

19 

Dinda 

Paramitha 
3 3 3 3 3 3 

18 

heti maesaro 2 4 4 4 3 3 20 

irfan sahlan 3 1 5 5 2 4 20 

Nurhijiah 4 4 4 4 4 3 23 

Jumaidin 2 2 4 5 2 4 19 

lusi 

hardianingsi 
3 2 2 4 2 4 

17 

Lianatun 2 4 3 4 4 3 20 

M. abdul azis 2 1 4 2 3 5 17 

Mahmud 3 3 3 3 3 3 18 

nur amalia 

rahma 
3 4 3 4 4 3 

21 

nurqolillah 3 2 4 4 2 4 19 

 putri ayu 

rahayu 
1 3 1 3 3 3 

14 

puspahidayani 2 4 3 4 4 3 20 

rosita izlin 3 4 4 3 3 3 20 

septia noviana 2 4 4 3 3 3 19 

umu kalsu 3 4 3 4 4 4 22 

wawan  4 2 3 3 5 2 19 

Total 53 62 64 74 62 67 382 

Purata 2,7 3,1 3,2 3,7 3,1 3,4 
 

Notasi a ab ab b ab ab 
 

 

 Tabel Analisis Keragaman 

Sumber 

Keragaman 
DB JK KT F hit 

F tab 

5% 
Ket 

Panelis 19 11,63 0,61 0,74     

Perlakuan 5 11,87 2,37 2,87 2,31 S 

Galat 95 78,47 0,83   
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Total 119 101,97 
    

BNJ 5% = 0,84 

 

 Tabel Perlakuan 

Lama 

perendaman 

penyangraian (4 

M) 

Penyangraian (6 

m) 

6 jam 2,7 3,1 

8 jam 3,2 3,7 

10 jam 3,1 3,4 
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Lampiran 10. Data Hasil Pengamatan Uji Organoleptik Skor Nilai Aroma 

Susu Komak 

 

Panelis 
Hedonik Aroma 

Total 
R6S4 R6S6 R8S4 R8S6 R10S4 R10S6 

alfina  3 5 1 3 2 4 18 

Agustiawan 4 1 2 3 5 1 16 

citra fitri 

agustin 1 5 3 4 2 3 18 

Dinda 

Paramitha 2 1 3 5 3 3 17 

heti maesaro 2 1 4 4 5 1 17 

irfan sahlan 2 2 5 1 2 4 16 

Nurhijiah 3 1 1 2 3 4 14 

Jumaidin 2 1 4 1 5 2 15 

lusi 

hardianingsi 3 4 2 5 2 4 20 

Lianatun 3 4 4 1 5 2 19 

M. abdul azis 3 2 4 4 1 1 15 

Mahmud 2 3 4 2 4 3 18 

nur amalia 

rahma 3 3 3 4 3 4 20 

Nurqolillah 4 5 2 2 2 1 16 

 putri ayu 

rahayu 1 1 2 1 1 2 8 

puspahidayani 3 5 5 4 3 4 24 

rosita izlin 3 5 4 3 1 2 18 

septia noviana 3 3 3 4 4 1 18 

umu kalsu 3 4 2 3 3 5 20 

wawan  4 1 3 1 3 3 15 

Total 54 57 61 57 59 54 342 

Purata 2,7 2,9 3,1 2,9 3,0 2,7 
 

 

 Tabel Analisis Keragaman 

Sumber 

Keragaman 
DB JK KT F hit 

F tab 

5% 
Ket 

Panelis 19 31,63 1,66 0,95     

Perlakuan 5 1,90 0,38 0,22 2,31 NS 

Galat 95 165,77 1,74   
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Total 119 199,30 
    

BNJ 5% = 

  

 Tabel Perlakuan 

Lama 

perendaman 

penyangraian (4 

M) 

Penyangraian (6 

m) 

6 jam 2,7 2,9 

8 jam 3,1 2,9 

10 jam 3,0 2,7 
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Lampiran 11. Data Hasil Pengamatan Uji Organoleptik Skor Nilai Warna 

Susu Komak 

 

Panelis 
Skoring Warna 

Total 
R6S4 R6S6 R8S4 R8S6 R10S4 R10S6 

alfina  2 1 3 5 1 4 16 

agustiawan 2 4 1 3 1 5 16 

citra fitri 

agustin 1 4 3 1 5 5 19 

Dinda 

Paramitha 1 5 1 3 4 2 16 

heti maesaro 1 1 1 1 1 1 6 

irfan sahlan 1 1 3 3 3 3 14 

Nurhijiah 3 3 3 2 4 3 18 

Jumaidin 2 4 3 5 3 1 18 

lusi 

hardianingsi 2 5 3 1 3 2 16 

Lianatun 1 4 3 1 5 2 16 

M. abdul azis 1 5 2 3 4 1 16 

mahmud 1 4 3 3 5 2 18 

nur amalia 

rahma 1 1 3 1 2 2 10 

nurqolillah 2 1 2 3 2 1 11 

 putri ayu 

rahayu 1 1 1 1 1 1 6 

puspahidayani 3 2 1 2 1 3 12 

rosita izlin 2 4 2 2 1 3 14 

septia noviana 1 1 3 3 1 2 11 

umu kalsu 2 4 2 3 3 1 15 

wawan  1 2 1 2 1 1 8 

Total 31 57 44 48 51 45 276 

Purata 1,6 2,9 2,2 2,4 2,6 2,3 
 

Notasi a b ab ab ab ab 
 

 

 Tabel Analisis Keragaman 

Sumber 

Keragaman 
DB JK KT F hit 

F tab 

5% 
Ket 

Panelis 19 49,87 2,62 1,94     

Perlakuan 5 19,00 3,80 2,81 2,31 S 

Galat 95 128,33 1,35   
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Total 119 197,20 
    

BNJ 5% = 1,07 

 

 Tabel Perlakuan 

Lama 

perendaman 

penyangraian (4 

M) 

Penyangraian (6 

m) 

6 jam 1,6 2,9 

8 jam 2,2 2,4 

10 jam 2,6 2,3 
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Lampiran 12. Data Hasil Pengamatan Uji Organoleptik Skor Nilai 

Kekentalan Susu Komak 

 

Panelis 
Hedonik Kekentalan 

Total 
R6S4 R6S6 R8S4 R8S6 R10S4 R10S6 

alfina  1 5 2 4 3 4 19 

Agustiawan 4 5 5 3 4 2 23 

citra fitri agustin 3 3 3 4 3 3 19 

Dinda Paramitha 2 3 2 2 3 2 14 

heti maesaro 2 2 2 2 2 2 12 

irfan sahlan 3 3 4 5 4 5 24 

Nurhijiah 2 2 2 2 2 2 12 

Jumaidin 1 4 2 5 5 4 21 

lusi hardianingsi 2 2 2 3 2 3 14 

Lianatun 2 3 3 3 3 3 17 

M. abdul azis 1 4 2 3 5 4 19 

Mahmud 2 2 2 2 2 2 12 

nur amalia 

rahma 2 2 2 2 2 2 12 

Nurqolillah 2 1 3 3 2 3 14 

 putri ayu rahayu 1 3 3 3 1 2 13 

Puspahidayani 1 2 2 2 2 2 11 

rosita izlin 2 2 2 3 2 3 14 

septia noviana 2 3 2 2 2 3 14 

umu kalsu 2 2 2 2 2 2 12 

wawan  2 1 3 5 4 4 19 

Total 39 54 50 60 55 57 315 

Purata 2,0 2,7 2,5 3,0 2,8 2,9 
 

Notasi a ab Ab b b b 
 

 

  



 

74 

 

 Tabel Analisis Keragaman 

Sumber 

Keragaman 
DB JK KT F hit 

F tab 

5% 
Ket 

Panelis 19 51,29 2,70 4,34     

Perlakuan 5 13,68 2,73 4,39 2,31 S 

Galat 95 59,16 0,62   
  

Total 119 124,13 
    

BNJ 5% = 0,73 

 

 Tabel Perlakuan 

Lama 

perendaman 

penyangraian (4 

M) 

Penyangraian (6 

m) 

6 jam 2,0 2,7 

8 jam 2,5 3,0 

10 jam 2,8 2,9 
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Lampiran 13. Dokumentasi  Penelitian  

  
Perendaman Biji komak Proses Penyangraian Biji Komak 

 

 

  
Proses blender susu komak Proses penyaringan susu komak 
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Penimbangan bahan tambahan 

(gula,garam)     

 

 

susu kacang komak 

 

     
Uji Organoleptik susu komak 
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Lampiran 14 Hasil Penelitian  

 
Sampel Pengujian Sifat Kimia 

 

 

  

Pengujian kadar protein 

 

Pengujian kadar abu 

 

  

Pengujian Padatan terlarut Pengujian Aktivitas Antioksidan 

 


