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BAB V 

PENUTUP 

5.1 Kesimpulan 

Berdasarkan hasil dan pembahasan di atas dapat disimpulkan bahwa 

hasil analisis penilaian uji organoleptik kerupuk jagung UKM 

Flamboyan lebih baik dari kerupuk wortel dan kerupuk ubi kayu. 

5.2 Saran 

1. Bagi Perusahaan : Sebaiknya perlu penambahan karyawan karena 

melihat semakin hari semakin banyaknya permintaan konsumen yang 

harus dipenuhi. 

2. Bagi Fakultas : Untuk kompetensi mahasiswa, diharapkan pihak 

fakultas dapat menyediakan fasilitas praktikum yang memadai dan 

mengoptimalkan fasilitas yang sudah ada, sehingga mahasiswa lebih 

dapat berkompetensi di dunia industri. 

3. Bagi Daerah : Pemerintah daerah diharapkan dapat menjalin kerja 

sama yang lebih baik dengan pihak universitas, khususnya fakultas 

pertanian dengan mengadakan program-program pertanian yang 

bertujuan mengembangkan pertanian yang ada di daerah gorontalo. 
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Nama Panelis  :  

Tanggal Pengujian : 

Jenis Contoh  : Kerupuk 

Instruksi :Nyatakan penilaian anda dan berikan tanda √ pada 

pernyataanyang sesuai dengan penilaian saudara. 

PENILAIAN KODE BAHAN 

A B C 

Renyah    

AgakRenyah 

Netral 

AgakTidakRenyah 

TidakRenyah 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Lampiran 2. Tabel.  Hasil Pengujian Organoleptik 
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Panelis 

Kerupuk Jagung 

K. Flamboyan Kerupuk B Kerupuk C 

A B C 

 
1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

10 
11 
12 
13 
14 
15 
16 
17 
18 
19 
20 
21 
22 
23 
24 
25 

1 
1 
1 
2 
2 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
2 
2 
2 
2 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 

4 
4 
2 
2 
2 
2 
1 
2 
1 
2 
1 
1 
2 
2 
2 
2 
2 
2 
3 
2 
3 
2 
2 
4 
1 

 
4 
2 
2 
4 
3 
2 
3 
5 
4 
2 
2 
5 
2 
4 
5 
3 
4 
2 
5 
5 
5 
2 
2 
3 
4 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Lampiran 3. Tabel analisis data 
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Panelis 

Kerupuk Jagung 
 

  
Total Panelis 

  

            

K. 
Flamboyan 

Kerupuk 
B 

Kerupuk 
C 

Yi Ʃi Y
2

ij (Yi)2 

P
an

e
lis

 

1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

10 
11 
12 
13 
14 
15 
16 
17 
18 
19 
20 
21 
22 
23 
24 
25 

1 
1 
1 
2 
2 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
2 
2 
2 
2 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 

4 
4 
2 
2 
2 
2 
1 
2 
1 
2 
1 
1 
2 
2 
2 
2 
2 
2 
3 
2 
3 
2 
2 
4 
1 

4 
2 
2 
4 
3 
2 
3 
5 
4 
2 
2 
5 
2 
4 
5 
3 
4 
2 
5 
5 
5 
2 
2 
3 
4 

 
9 
7 
5 
8 
7 
5 
5 
8 
6 
5 
4 
8 
6 
8 
9 
6 
7 
5 
9 
8 
9 
5 
5 
8 
6 

 
33 
21 
9 

24 
17 
9 

11 
30 
18 
9 
6 

30 
12 
24 
33 
14 
21 
9 

35 
30 
30 
9 
9 

26 
18 

 
81 
49 
25 
64 
49 
25 
25 
64 
36 
25 
16 
64 
36 
64 
81 
36 

49 
25 
81 
64 
64 
25 
25 
64 

36 

To
ta

l 
Sa

m
p

el
 y.1 31 53 84 168   1173 

Ʃ1 Y2 43 131 318   492 
  (Y1.)2 961 2809 7056  10826 

  Rata-rata 1.24 2.12 3.36 
    

 

 

 

 

Tabel.  Daftar analisis varian  
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Sumber 

keragaman 

db JK KT F hitung F Tabel 

Perlakuan 

Kelompok 

Galat 

2 

24 

48 

56.72 

14.68 

44.28 

28.36 
 

0.61 
 

1.08 

26.25** 1 % = 5.18 
 
5 % = 3.23 

Total       

 

Langkah a 

Dihitung sebuah parameter Sy (Standar Error Rata-rata). 

Sy =  √  KT Galat 

Jumlah Kelompok 

 

=   √ 1.08 

         25 

=   √ 0.04 

=   0.2 

Langkah b 

Menentukan LSR  ( Least Significant Ranges ) 

Tabel.   Least Significant Ranges 

P 2 3 4 

Range                 

Least Significant    

Ranges (LSR) 

2.86 

 

 

0.57 

3.07 

 

 

0.60 

3.10 

 

 

0.62 
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Dari data-data pada tabel diatas kemudian dilakukan analisis sidik ragam untuk 

mengetahui nyata atau tidaknya perbedaan antar perlakuan. 

 Total Umum  

Faktor koreksi                = 

                                       Jumlah kelompok x Jumlah perlakuan 

 

                                         168
2 

28224 

                  = =   

                                        25x3              75 

                        =    376.32 

Jumlah Kuadrat Total =     Total jumlah kuadrat – Faktor koreksi 

             =     492 – 376.32 

                    =     115.68 

 Jumlah kuadrat total perlakuan 

Jumlah kuadrat perlakuan    =                                                      - Faktor koreksi 

                         Jumlah kelompok 

 

 312 + 532 + 842 10826 

                      =                              - 376.32 =              - 376.32 

 25 25 

  =    36.72 

 Jumlah kuadrat total kelompok 

Jumlah kuadrat kelompok =                                                      - Faktor koreksi 

 Jumlah perlakuan 

 

                                       11.73 

  =      

 3                       

 =     14.68 

Jumlah kuadrat Galat           =     JK Total – JK Perlakuan – JK Kelompok  

 =    115.68 – 56.72 – 14.68 

 =    44.28 
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Lampiran 4. Dokumentasi  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Gambar 1 : Proses Pemblenderan  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                        Gambar 2 :   Pemasakan dan pencampuran bahan 
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                        Gambar 3 : Proses Pembuatan Adonan 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

               Gambar 4 : Proses pembungkusan adonan dalam bentuk  

    lemper. 
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                                 Gambar 5 : Proses pengukusan 

 

 

 

 

 

 

 

 

                              Gambar 6 : Proses penjemuran  
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 Gambar 7 : Proses Pengirisan  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                             Gambar 8 : hasil pengirisan  
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