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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. Perlakuan suhu dan lama penyimpanan berpengaruh secara nyata terhadap 

sifat kimia parameter Derajat keasaman (pH), sifat mikrobiologi parameter 

total bakteri asam laktat (BAL),dan sifat organoleptik parameter warna, 

aroma dan rasa, namun tidak berpengaruh nyata terhadap sifat kimia 

parameter kadar abu dan kadar protein masin khas sumbawa.  

2. Perlakuan terbaik pada Uji sifat Organoleptik diperoleh pada perlakuan P3 

(N1W2) dengan perlakuan suhu dingin (0-5 
o
C) dan penyimpanan selama 

1 minggu, yang menghasilkan warna merah agak coklat, aroma dan rasa 

agak suka.  

3. Perlakuan terbaik Pada Uji sifat Kimia dan sifat Mikrobiologi diperoleh 

pada perlakuan P2 (N2W1) dengan perlakuan suhu ruang (27-32
o
C) 

dengan penyimpanan selama 1 Hari. Karakteristik masin ini mengandung 

Derajat keasaman (pH) 6,17, Kadar  abu 9,75%, Kadar protein 1,71%, dan 

Total bakteri asam laktat (BAL) 9,18 log cfu/ml. 

5.2. Saran 

Berdasarkan hasil pembahasan serta kesimpulan yang terbatas  pada 

ruang lingkup penelitian ini maka dianjurkan saran sebagai berikut : 

1. Untuk mendapatkan masin yang terbaik, pada saat dilakukan penyimpanan 

perlu diperhatikan bahwa suhu penyimpanan dapat mempengaruhi 

kandungan gizi pada masin dan masin yang disimpan terlalu lama akan 

mengalami kerusakan atau pembusukan. Sebaiknya masin dikonsumsi saat 

masin tersebut baru jadi.  

2. Perlu dilakukan penelitian lanjutan tentang pengaruh lama penyimpanan 

yang lebih dari 2 minggu terhadap sifat kimia, mikrobiologi, dan 

organoleptik masin khas sumbawa. 
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3. Perlu dilakukan penelitian lanjutan tentang pengaruh wadah yang 

digunakan terhadap suhu dan lama penyimpanan masin. 
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Lampiran 1. Lembar kuisioner Uji Warna Masin Khas Sumbawa 

 

Nama   : 

Nim     : 

Tanggal   : 

Bahan   : Masin Khas Sumbawa  

Lama Penyimpanan : 0 hari, 1 minggu, dan 2 minggu 

Dihadapan saudara disajikan Masin Khas Sumbawa, saudara diminta untuk 

memberikan penilaian terhadap warna sampel tersebut, sesuai dengan hasil 

pengamatan saudara.  

010 320 830 412 429 437 

      

Keterangan : 

1. Merah 

2. Merah agak cokelat 

3. Cokelat 

4. Cokelat agak gelap 

5. Cokelat gelap 

 

Komentar:...................................................................................................................

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

.......................................................................................................... 
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Lampiran 2. Lembar Kuisioner Uji Rasa Masin Khas Sumbawa 

 

Nama   : 

Nim    : 

Tanggal  : 

Bahan   :  Masin Khas Sumbawa  

Lama Penyimpanan : 0 Hari, 1 minggu, dan 2 minggu 

Dihadapan saudara disajikan Masin Khas Sumbawa, saudara diminta untuk 

memberikan penilaian terhadap rasa sampel tersebut sesuai dengan tingkat 

kesukaan saudara.  

010 320 830 412 429 437 

      

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 Masin Khas Sumbawa 

 

 

Nama   : 

Nim    : 

Tanggal  : 

Bahan   : Masin Khas Sumbawa  

Lama penyimpanan : 0 Hari, 1 minggu, dan 2 minggu 

Dihadapan saudara Masin Khas Sumbawa, saudara diminta untuk memberikan 

penilaian terhadap aroma sampel tersebut, sesuai dengan hasil penginderaan 

saudara. 

010 320 830 412 429 437 

      

Keterangan : 

1. Sangat  tidak suka 

2. Tidak suka 

3. Agak suka 

4. Suka 

5. Sangat suka 

Komentar:...................................................................................................................

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

............................................................................................................. 
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Lampiran 4. Data Hasil Pengamatan Derajat Keasaman (pH) Masin 

Perlakuan 
Ulangan 

Total Rerata Notasi 
U1 U2 U3 

N1W1 6,43 6,46 6,48 19,37 6,45667 c 

N1W3 6,71 6,7 6,75 20,16 6,72 d 

N2W1 6,25 6,22 6,05 18,52 6,17333 b 

N2W3 5,2 5,27 5,43 15,9 5,3 a 

Total 24,59 24,65 24,71 73,95     

 

         N1 N2 Total 

   W1 19,37 18,52 37,89 

   W3 20,16 15,9 36,06 

   Total 39,53 34,42   

   

       

       Sumber 

JK DB KT F hit F Tab Ket 
Keragaman 

N 2,17601 1 2,17601 323,971 5,32 S 

W 0,27908 1 0,27908 41,5496 5,32 S 

NW 0,96901 1 0,96901 144,269 5,32 S 

Galat 0,05373 8 0,00672   

Total 3,47783 11   

 

BNJ 5% Perlakuan Suhu = 0,109 

BNJ 5% Perlakuan Lama Penyimpanan = 0,109 

BNJ 5% Perlakuan kombinasi Suhu dan Lama Penyimpanan = 0,214 
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Lampiran 5. Data Hasil Pengamatan Kadar Abu Masin 

 

Perlakuan 
Ulangan Total 

(%) 
Rerata Notasi 

U1 U2 U3 

N1W1 9,75 9,85 9,75 29,35 9,78333 ─ 

N1W3 9,8 9,82 9,93 29,55 9,85 ─ 

N2W1 9,79 10 9,45 29,24 9,74667 ─ 

N2W3 9,69 9,81 9,86 29,36 9,78667 ─ 

Total 39,03 39,48 38,99 117,5     

         N1 N2 Total 

   W1 29,35 29,24 58,59 

   W3 29,55 29,36 58,91 

   Total 58,9 58,6   

   

       

       Sumber 

JK DB KT F hit F Tab Ket 
Keragaman 

N 0,0075 1 0,0075 0,32293 5,32 NS 

W 0,00853 1 0,00853 0,36742 5,32 NS 

NW 0,00053 1 0,00053 0,02296 5,32 NS 

Galat 0,1858 8 0,02323   

Total 0,20237 11   

 

BNJ 5% Perlakuan Suhu = ─ 

BNJ 5% Perlakuan Lama Penyimpanan = ─ 

BNJ 5% Perlakuan kombinasi Suhu dan Lama Penyimpanan = ─ 
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Lampiran 6. Data Hasil Pengamatan Kadar Protein Masin 

Perlakuan 
Ulangan 

Total Rerata Notasi 
U1 U2 U3 

N1W1 1,57 1,56 1,7 4,83 1,61 ─ 

N1W3 1,52 1,65 1,61 4,78 1,59333 ─ 

N2W1 1,78 1,61 1,74 5,13 1,71 ─ 

N2W3 1,82 1,74 1,78 5,34 1,78 ─ 

Total 6,69 6,56 6,83 20,08     

         N1 N2 Total 

   W1 4,83 5,13 9,96 

   W3 4,78 5,34 10,12 

   Total 9,61 10,47   

   

       

       Sumber 

JK DB KT F hit F Tab Ket 
Keragaman 

N 0,06163 1 0,06163 12,3062 5,32 S 

W 0,00213 1 0,00213 0,42596 5,32 NS 

NW 0,00563 1 0,00563 1,12479 5,32 NS 

Galat 0,04007 8 0,00501   

Total 0,10947 11   

 

BNJ 5% Perlakuan Suhu = 0,094 

BNJ 5% Perlakuan Lama Penyimpanan = ─ 

BNJ 5% Perlakuan kombinasi Suhu dan Lama Penyimpanan = ─ 
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Lampiran 7. Data Hasil Pengamatan Total Bakteri Asam Laktat (BAL)  

 

Perlakuan 
Ulangan 

Total Rerata Notasi 
U1 U2 U3 

N1W1 8,6523 8,69294 8,67274 26,018 8,67266 a 

N1W3 9,13604 9,06339 9,16876 27,3682 9,12273 b 

N2W1 9,10582 9,12725 9,29226 27,5253 9,17511 b 

N2W3 9,01797 8,88361 8,76365 26,6652 8,88841 a 

Total 35,9121 35,7672 35,8974 107,577     

         N1 N2 Total 

   W1 26,018 27,5253 53,5433 

 W3 27,3682 26,6652 54,0334 

 Total 53,3862 54,1906   

   

     

       Sumber 

JK DB KT F hit F Tab Ket 
Keragaman 

N 0,05392 1 0,05392 7,20953 5,32 S 

W 0,02002 1 0,02002 2,67661 5,32 NS 

NW 0,40712 1 0,40712 54,4354 5,32 S 

Galat 0,05983 8 0,00748   

Total 0,54089 11   

 

BNJ 5% Perlakuan Suhu = 0,12 

BNJ 5% Perlakuan Lama Penyimpanan = ─ 

BNJ 5% Perlakuan kombinasi Suhu dan Lama Penyimpanan = 0,24 
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Lampiran 8. Data Hasil Pengamatan Sifat Organoleptik Warna Pada Uji 

Skoring Masin 

  
Uji Skoring 

Warna 
  

Panelis P1 P2 P3 P4 P5 P6 Total 

  N1W1 N2W1 N1W2 N2W2 N1W3 N2W3   

1 2 1 2 3 3 4 15 

2 2 2 3 3 3 4 17 

3 1 1 2 3 4 3 14 

4 2 2 3 2 3 4 16 

5 2 3 2 3 4 5 19 

6 2 2 2 3 4 5 18 

7 2 2 2 2 5 4 17 

8 2 1 2 3 4 5 17 

9 1 2 3 3 4 4 17 

10 2 1 2 3 4 4 16 

11 2 2 2 3 5 4 18 

12 1 1 3 3 3 5 16 

13 2 2 2 3 5 5 19 

14 2 2 2 3 4 4 17 

15 1 2 3 3 5 4 18 

Total 26 26 35 43 60 64 254 

Rerata 1,73333333 1,73333 2,33333 2,86667 4 4,26667   

Notasi a a b b c c   

 

Sumber 

Keragaman 
JK DB KT F hit 

F Tab 

5% 
Not Ket 

Perlakuan 91,2889 5 18,2578 59,7838 2,35 ** Berbeda Sangat Nyata 

Ulangan 4,48889 14 0,32063 1,0499 

   Galat 21,37778 70 0,3054 
    Total 117,156 89 

      

BNJ 5% = 0,59 
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Lampiran 9. Data Hasil Pengamatan Sifat Organoleptik Rasa Pada Uji 

Hedonik Masin 

  
Uji Hedonik 

Rasa 
  

Panelis P1 P2 P3 P4 P5 P6 Total 

  N1W1 N2W1 N1W2 N2W2 N1W3 N2W3   

1 2 1 4 4 2 2 15 

2 2 2 4 4 2 3 17 

3 1 2 3 3 4 2 15 

4 2 2 3 4 3 3 17 

5 2 2 4 4 2 1 15 

6 2 2 3 3 2 1 13 

7 2 2 4 3 1 2 14 

8 1 2 3 3 2 1 12 

9 2 2 2 3 2 2 13 

10 2 1 3 2 1 2 11 

11 3 3 2 3 1 2 14 

12 2 2 3 3 1 2 13 

13 2 2 2 2 2 2 12 

14 1 2 3 2 1 2 11 

15 2 1 2 2 1 1 9 

Total 28 28 45 45 27 28 201 

Rerata 1,86666667 1,86667 3 3 1,8 1,86667   

Notasi a a b b a a   

 

Sumber 

Keragaman 
JK DB KT F hit 

F Tab 

5% 
Not Ket 

Perlakuan 26,5 5 5,3 13,25 2,35 ** Berbeda Sangat Nyata 

Ulangan 11,6 14 0,82857 2,07143 

   Galat 28 70 0,4 
    Total 66,1 89 

      

BNJ 5% = 0,68 
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Lampiran 10. Data Hasil Pengamatan Sifat Organoleptik Aroma Pada Uji 

Hedonik Masin 

  
Uji Hedonik 

Aroma 
  

Panelis P1 P2 P3 P4 P5 P6 Total 

  N1W1 N2W1 N1W2 N2W2 N1W3 N2W3   

1 2 2 4 4 3 2 17 

2 2 1 4 2 3 3 15 

3 2 2 3 3 4 4 18 

4 2 2 3 3 3 3 16 

5 2 2 4 3 3 2 16 

6 3 3 3 3 1 2 15 

7 2 3 4 4 1 2 16 

8 2 3 3 4 2 1 15 

9 1 2 3 4 3 1 14 

10 2 3 3 3 1 2 14 

11 3 3 3 4 2 1 16 

12 3 3 2 2 1 2 13 

13 2 2 2 2 1 2 11 

14 2 2 2 3 1 1 11 

15 1 2 3 2 2 1 11 

Total 31 35 46 46 31 29 218 

Rerata 2,06666667 2,33333 3,06667 3,06667 2,06667 1,93333   

Notasi a ab b b a a   

 

Sumber 

Keragaman 
JK DB KT F hit 

F Tab 

5%  
Not Ket 

Perlakuan 19,9556 5 3,99111 6,86245 2,35 ** Berbeda Sangat Nyata 

Ulangan 11,2889 14 0,80635 1,38646 

   Galat 40,71111 70 0,58159 
    Total 71,9556 89 

      

BNJ 5% = 0,82 
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Lampiran 11. Dokumentasi 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Masin Baru Jadi 

Proses Penimbangan 

Proses Penyimpanan Proses Pengemasan 
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Proses Analisis Sifat Kimia 

Proses Analisis Sifat Mikrobiologi 

Proses Uji Organoleptik 
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Lampiran 12. Lembar Konsultasi 
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