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V.SIMPULAN DAN SARAN

. Simpulan

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan sebagai berikut :

. Kombinasi labu kuning dan tomat berpengaruh terhadap kualitas saus,
yang ditinjau dari parameter viskositas, kadar p-karoten, vitamin C, pH
dan ALT, tetapi tidak berpengaruh terhadap kadar air, kadar serat, total
padatan serta jumlah kapang dan khamir.

Kombinas kadar labu kuning dan Tomat yang tepat untuk menghasilkan
saus berkualitas baik adalah 3 : 1 ditinjau dari kandungan B-karoten dan
vitamin C, sedangkan berdasarkan uji organoleptik yang terbaik adalah

kombinasi 1:1 ditinjau dari parameter bau, warna dan rasa.

. Saran

Saran yang dapat diberikan setelah melihat penelitian ini adalah :

. Perlunya diadakan penelitian lebih lanjut untuk warna saus dengan

kombinasi |abu kuning dan tomat, agar warna saus lebih menarik.
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Lampiran 1. Skema Pembuatan Pasta L abu Kuning

[ Labu kuning dipotong }

dan dicuci

J

[ Labu kuning dicuci 1

bersih

J

Labu kuning direbus
sampal lembek (suhu
90-95°C)

J

Labu kuning
diblender sampai
lebut

!

[ Pasta labu kuning }
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Lampiran 2. Skema Pembuatan Pasta Tomat

[ Tomat dicu }
J

[ Tomat dipotong,biji }

serta kulit dibuang

J

Tomat direbus (suhu
60-65°C) selama 5
menit

{

[ Tomat diblender ]

4

[ Pasta tomat }
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Lampiran 3. LEMBAR UJI ORGANOLEPTIK SAuSLABU KUNING

1. Nama
2. Umur
3. JenisKelamin:
4. Bahan : Pengaruh Kombinasi Labu Kuning (Cucurbita maxima L.) dan
Tomat (Solanum lycopersicum L.) Terhadap Kualitas Saus.
Sampel Warna Rasa Bau Kekentalan
112 |3]|4|11|2 |3 |4 ]|1]|2 |3 |4|1]|2]3 |4
A
B
&
D
Keteranganerangan :
1 = sangat tidak suka
2 = tidak suka
3 =suka

4 = sangat suka

A, B,C,D = sampel saus

Kritik san Saran :
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Lampiran 4. Koloni Mikroorganisme (ALT) pada Saus Kombinasi Labu
Kuning dan Tomat.

Kontrol Tomat

Labu kuning : Tomat = 1:1 Labu Kuning : Tomat = 2:1

Labu Kuning : Tomat = 3:1
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Lampiran 5. Koloni Mikroorganisme Kapang dan Khamir (PDA) pada Saus
Kombinas Labu Kuning dan Tomat

Kotrol Tomat

Labu Kuning : Tomat = 2:1

Labu Kuning : Tomat = 3:1



Lampiran 6. Hasil Analisa Statistik
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Tabel 21. Analisiswarna
Sampel Ulangan
1 2 3
Kontrol Tomat Merah Merah Merah
Kontrol Labu Kuning Kuning Kuning
Kuning
11 Merah Orange Merah Orange Merah Orange
2:1 Kuning Orange Kuning Orange | Kuning Orange
31 Kuning Orange Kuning Orange | Kuning Orange

Tabel 22. Anava Viskositas

Sumber
K eragaman JK db KT Fhit Ftabel
Perlakuan 5022016.933 | 4 | 1255504.233 | 106.256 3.48
Galat 118158.667 | 10 11815.867
Total 5140175.600 | 14
Tabel 23. DMRT Viskositas
Sampel o= .05
Jumlah a b C
A 3 133.34
C 3 1463.34
B 3 1507.67
D 3 1548.67 1548.67
E 3 1729.00
Table 24. Anava Kadar Air
Sumber
K eragaman JK db KT F hit F tabel
Perlakuan 4.125 4 1.031 .092 3.48
Galat 112.215 10 11.221
Total 116.340 14




Lampiran 7. Hasil Analisa Statistik

Table 25. Anava Kadar Total Padatan

Sumber
K eragaman JK db KT Fhit F tabel
Perlakuan 4.125 4 1.031 .092 3.48
Galat 112.215 10 11.221
Total 116.340 14
Tabel 26. Anava Kadar B-karoten
Sumber
K eragaman JK db KT Fhit F tabel
Perlakuan 370.652 4 92.663 | 12.908 3.48
Galat 71.785 10 7.179
Total 442.437 14
Tabel 27. DMRT Kadar -karoten
a=.05
sampel Jumlah a b
A 3 12.72
B 3 17.50 17.50
C 3 18.32
D 3 24.74
E 3 26.25
Tabel 28. Anava pH
Sumber
K eragaman JK db KT Fhit Ftabel
Perlakuan .856 4 214 17.833 3.48
Galat 120 10 012
Total 976 14
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Lampiran 8. Hasil Analisis Statistik

Tabel 29. DMRT pH

Jumlah a=.05
sampel a b C
A 3 3.90
C 3 4.14
D 3 4.24
E 3 4.30
B 3 4.64
Tabel 30. Anava Kadar Vitamin C
Sumber
K eragaman JK db KT Fhit Ftabel
Perlakuan 8.181 4 2.045 2.007 3.48
Galat 10.189 10 1.019
Total 18.370 14
Tabel 31. Anava Kadar Serat
Sumber
K eragaman JK db KT Fhit Ftabel
Perlakuan 14.257 4 3.564 1.499 3.48
Galat 23.780 10 2.378
Total 38.037 14
Tabel 32. AnavaALT
Sumber
K eragaman JK db KT Fhit Ftabel
Perlakuan 8.036 4 2.009 2.974 3.48
Galat 6.755 10 675
Total 14.791 14
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Lampiran 9. Hasil Analisis Statistik

Tabel 33. Anava Kapang dan Khamir

Sumber

Keragaman JK db KT Fhit Ftabel
Perlakuan 8.999 4 2.250 1.188 3.48
Galat 18.930 10 1.893

Total 27.929 14

Tabel 34. Anava Uji Organoleptik

Sumber Keragaman
JK db KT Fhit Ftabel
bau Perlakuan 5.168 4 1.292 2.010 .097
Gaat 77.120 120 .643
Tota 82.288 124
warna Perlakuan 3.952 4 .988 1.632 A71
Gaat 72.640 120 .605
Tota 76.592 124
rasa Perlakuan 4,720 4 1.180 2.196 .073
Gaat 64.480 120 537
Tota 69.200 124
Kexentalan 12.272 4 3068 5241 001
Perlakuan
Gaat 70.240 120 .585
Tota 82.512 124
Tabel 35. DMRT Bau
a=.05
Perlakuan
Jumlah a b
25| 24000

25| 26800 2.6800
25| 27200 2.7200
25| 28800 28800
25 3.0000

Om>» 0w




Lampiran 10. Hasll Analisis Statistik

Tabel 36. DMRT Rasa

Jumlah
o=.05
Perlakuan
a b
B 25| 2.2000
A 25| 24800, 2.4800
D 25| 24800, 2.4800
E 25 2.6800
C 25 2.7600

Tabel 37. DMRT Kekentalan

Jumlah a=.05
Perlakuan a b c
A 25 2.0800
B 25 2.6000
C 25 2.6400
D 25 2.9200| 2.9200
E 25 3.1600




Lampiran 11. Hasll Analisis Statistik Data Mentah

Tabel 38. Hasil Perhitungan Viskositas Saus Labu Kuning (poise)

66

Sampel Perlakuan sampel
Kontrol | Kontrol Labu 1:1 2:1 3:1
Tomat Kuning
1 113 1243 1433 1583 1697
2 160 1610 1427 1530 1737
3 127 1670 1530 1533 1753
Jumlah 400 4523 4390 4646 5187
Rata-Rata | 133,34 P 1507,67 P 1463,34 P | 1548,67 P 1729 P
Tabel 39. Hasil Perhitungan Kadar Air Saus Labu Kuning (%)
Sampel Perlakuan sampel
Kontrol | Kontrol Labu 1:1 2:% 3:1
Tomat Kuning
1 19, 668 19,170 19,487 19,152 20,078
2 26,443 24,733 23,445 24,602 25,184
3 20, 240 19,326 18,861 18,818 17,518
Jumlah 66,351 63,059 61,793 62,572 62,78
Rata-Rata | 22,117 % 21,019 % 20596 % | 20,875% | 20,927 %
Tabel 40. Hasil Perhitungan Kadar Total Padatan Saus Labu Kuning (%)
Sampel Perlakuan sampel
Kontrol | Kontrol Labu 1:1 2:1 3:1
Tomat Kuning
1 80,332 80,830 80,513 80,848 79,922
2 73,557 75,267 76,555 75,398 74,816
3 79,760 80,674 81,139 81,182 82,482
Jumlah 233,649 236,771 238,207 237,428 237,22
Rata-Rata | 77,883% | 78,924 % 79,402% | 79,143% | 79.074 %
Tabel 41. Hasil Perhitungan Kadar B-karoten Saus Labu Kuning (Lg/g)
Sampel Perlakuan sampel
Kontrol Kontrol 1:1 2:1 3:1
Tomat Labu
Kuning
1 12,25 18,20 18,20 30,10 30,45
2 12,95 16,45 18,55 22,05 24,15
3 12,95 17,85 18,20 22,05 24,15
Jumlah 38,15 52,50 54,95 74,20 78,75
Rata-Rata | 12,72 ug/g | 17,5ug/g 18,32 ug/g | 24,74 ug/g | 26,25 ug/g




Lampiran 12. Hasll Analisis Statistik

Tabel 42. Hasil Perhitungan pH Saus Labu Kuning

67

Sampel Perlakuan sampel
Kontrol | Kontrol Labu 1:1 2:1 3:1
Tomat Kuning
1 3,9 4,9 4,1 4,2 4,3
2 3,9 4,5 4,2 4,2 4,3
3 3,9 4,5 4,1 4,3 4,3
Jumlah 11,7 13,9 12,4 12,7 12.9
Rata-Rata 3.9 4,64 4,14 4,24 4,3
Tabel 43. Hasil Perhitungan Kadar Vitamin C Saus Labu Kuning (mg)
Sampel Perlakuan sampel
Kontrol Kontrol 1:1 2:1 il
Tomat Labu
Kuning
1 1,76 44 2,46 4,84 4,84
2 1,40 2,2 3,08 3,69 3,60
3 1,76 2,82 4,22 2,2 2,64
Jumlah 4,92 9,42 9,76 10,73 11,08
Rata-Rata | 1,64 mg 3,14 mg 3,25mg 3,58 mg 3,69 mg
Tabel 44. Hasil Perhitungan Kadar Serat Saus Labu Kuning (%)
Sampel Perlakuan sampel
Kontrol | Kontrol Labu 1:1 2:1 3:1
Tomat Kuning
1 5,2 8,5 7,5 7,2 9,4
2 4,3 5,6 59 5,2 7,8
3 7 3,1 6,9 6,2 7,5
Jumlah 16,5 17,2 20,3 18,6 24,7
Rata-Rata | 55% 574% 6,77 % 6,2 % 8,24 %




Lampiran 13. Hasll Analisis Statistik

Tabel 45. Hasil Perhitungan Jumlah Total Mikroorganisme (Log CFU/Q) Saus

Labu Kuning

Sampel Ulangan CFU/g Log CFU/g
1 9,8 x 10° 2,99
2 3x 10" 1,48
A 3 1,6 x 10° 2,21
Jumlah 11,7 x 10° 6,68
Rata-rata 3.9x 10° 2,23
1 0 0
2 1x 10" 1
B 3 8,3 x 10° 2,92
Jumlah 8,4 x 10° 3,92
Rata-rata 2.8 x 10° 1,31
1 2,60 x 10° 3,42
2 2,25 x 10° 3,35
C 3 3,5 x 10° 2,54
Jumlah 5,2 x 10° 9,31
Rata-rata 1,74 x 10° 3,11
1 2.96 x 10° 3,47
2 1,96 x 10° 3,29
D 3 7.2 x 10° 2,85
Jumlah 5,64 x 10° 9,61
Rata-rata 1,88 x 10° 3,21
1 2,82 x 10° 3,45
2 2,20 x 10° 3,34
E 3 3,2 x 10° 2,51
Jumlah 5,34 x 10° 9,3
Rata-rata 1,78 x 10° 31




Lampiran 14. Hasll Analisis Statistik

Tabel 46. Hasil Perhitungan Jumlah Kapang Khamir (Log CFU/g) Saus Labu

69

Kuning
Sampel Ulangan CFU/g Log CFU/g

1 4,5x 10° 2,65

2 0 0
A 3 9,5 x 10° 2,97
Jumlah 14 x 10° 5,62
Rata-rata 4,67 x 10° 1,87

1 0 0

2 0 0

B 3 2x 10" 1,3
Jumlah 2x 10" 1,3
Rata-rata 6,67 0,44
1 4,5x 10° 3,65

2 0 0
@ 3 2,2 x 10° 2,34
Jumlah 4,72 x 10° 5,99
Rata-rata 1,57 x 10° 1,99
1 1,54 x 10° 3,18
2 2,6 x 10° 2,42
D 3 8,5 x 10° 2,93
Jumlah 2,65x 10° 8,53
Rata-rata 3,34 x 10° 2,85
1 1,64 x 10° 3,21

2 0 0
E 3 1,4 x 10° 3,15
Jumlah 1,78 x 10° 5,36
Rata-rata 0,59 x 10° 1,78




Lampiran 15. Hasll Analisis Statistik

Tabel 47. Hasil Perhitungan Warna dengan Alat Chromameter.
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Sampel Ulangan L X Y
A 1 0,068121 0,423079921 | 0,390722165
2 0,064516 0,430461774 | 0,398117026
3 0,063001 0,425040036 | 0,395105231
Rata-rata 0,065212666 | 0,42619391 0,39464814
B 1 0,085849 0,452435994 | 0,430666396
2 0,088904 0,456772934 | 0,44161189
3 0,088209 0,461839829 | 0,444810245
Rata-rata 0,087654 0,457016252 | 0,43902951
C gl 0,071824 0,429706315 | 0,394775563
2 0,066049 0,432073964 | 0,400046018
3 0,068121 0,435338095 | 0,398099287
Rata-rata 0,068664666 | 0,432372791 | 0,397640289
D 1 0,083521 0,445058086 | 0,410394839
2 0,093636 0,460355743 | 0,41897049
3 0,083521 0,446758035 | 0,412699681
Rata-rata 0,086892666 | 0,450723954 | 0,41402167
E 1 0,094249 0,465829411 | 0,428369304
2 0,080089 0,445887166 | 0,413330248
3 0,082369 0,449952784 | 0,417632772
Rata-rata 0,085569 0,453889787 | 0,419774441
Tabel 48. Hasil Perhitungan Warna dengan Alat Chromameter
Sampel X Y Warna
A 0,43 0,39 Merah
B 0,46 0,44 Kuning
C 0,43 0,39 Merah Orange
D 0,45 0,42 Kuning Orange
E 0,45 0,42 Kuning Orange
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Lampiran 16. Data M entah Organoleptik, Uji Anava dan Uji DMRT Saus L abu Kuning

Tabel 49. Hasil Data Mentah Uji Organoleptik Saus Labu Kuning
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