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BAB V 

PENUTUP 

5.1 Kesimpulan 

Berdasarkan hasil analisis penilaian uji organoleptik saos cabe olahan UKM 

Flamboyan di dapat hasil rata – rata 3,4 sehingga hal ini dapat disimpulkan bahwa 

saos cabe hasil olahan UKM Flamboyan memiliki karakteristik kekentalan yang 

agak tidak kental dibanding saos cabe lain yang diuji pada pengujian organoleptik. 

5.2 Saran 

Kekentalan saos cabe perlu di tingkatkan dengan cara menambahkan 

konsentrasi bahan pengental sehingga kekentalan sesuai atau minimal sama 

dengan saos cabe komersil. 
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Lampiran 1. Quisioner 

 

Nama Panelis : 

Tanggal Pengujian : 

Jenis Contoh : 

Instruksi : Nyatakan penilaian anda dan berikan tanda √ 

pada pernyataan yang sesuai dengan penilaian 

saudara. 

PENILAIAN KODE BAHAN 

921 732 537 

Sangat Kental    

Kental 

Agak Kental 

Netral (tidak encer tidak kental) 

Agak Tidak Kekental 

Tidak Kental 

Sangat Tidak Kental 
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Lampiran 2. Tabel Hasil Pengujian Organoleptik 

Panelis Saos Cabe 

Saos Cabe 921 Saos Cabe 732 Saos Cabe 

Flamboyan 

1 2 3 

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 

6 

6 

6 

6 

7 

7 

7 

6 

6 

6 

6 

5 

6 

6 

6 

6 

6 

6 

6 

7 

7 

7 

7 

7 

7 

5 

5 

4 

5 

5 

5 

6 

5 

5 

5 

3 

4 

3 

4 

4 

3 

4 

4 

3 

5 

5 

6 

5 

5 

4 

5 

4 

3 

2 

3 

4 

5 

3 

4 

2 

5 

4 

5 

3 

2 

3 

4 

5 

2 

3 

2 

4 

2 

4 

2 
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Lampiran 3. Tabel Analisis Data 

 Saos Cabe Total Panelis 

     Yi           ∑iY
2
ij         (Yi)

2
 921 732 Flamboyan 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Panelis 

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 

6 

6 

6 

6 

7 

7 

7 

6 

6 

6 

6 

5 

6 

6 

6 

6 

6 

6 

6 

7 

7 

7 

7 

7 

7 

5 

5 

4 

5 

5 

5 

6 

5 

5 

5 

3 

4 

3 

4 

4 

3 

4 

4 

3 

5 

5 

6 

5 

5 

4 

5 

4 

3 

2 

3 

4 

5 

3 

4 

2 

5 

4 

5 

3 

2 

3 

4 

5 

2 

3 

2 

4 

2 

4 

2 

16 

15 

13 

13 

15 

16 

18 

14 

15 

13 

14 

13 

14 

13 

12 

12 

14 

15 

11 

15 

14 

17 

14 

16 

13 

86 

77 

61 

65 

83 

90 

110 

70 

77 

65 

70 

57 

70 

61 

56 

54 

68 

77 

49 

83 

78 

101 

78 

90 

69 

256 

225 

169 

169 

225 

256 

324 

196 

225 

169 

196 

169 

196 

169 

144 

144 

196 

225 

121 

225 

196 

289 

196 

256 

169 

Total 

Sampel 

     Yj              158               112                85             355 5.105 

  ∑jY
2
ij         1.006              520               319                             1.845 

 (Y.j)
2 
        24.964          12.544           7.225

 
44.733 

       Rata-rata               6,32              4,48                3,4 
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Lampiran 4. Perhitungan Hasil Uji Orgaleptik 

 

 

   Total Umum
2 

Faktor Koreksi  = 

Jumlah Kelompok × Jumlah Perlakuan 

 355
2
  126.025 

=  =    = 1.680,33 

 25 × 3 75 

 

JK Total  = Jumlah Kuadrat – Faktor Koreksi 

 

   = 1.845 – 1.680,33 

= 164,67 

 JK Total Perlakuan 

JK Perlakuan =  – Faktor Koreksi 

 Jumlah Kelompok 

 158
2
 + 112

2
 + 85

2
   

= – 1.680,33 

 25  

 44.733 

 = – 1.680,33 = 108,99 

 25 

 JK Total Kelompok 

JK Kelompok =  – Faktor Koreksi 

 Jumlah Perlakuan 

 5.105 

 = – 1.680,33 = 21,33 

 3 

JK Galat = JK Total – JK Perlakuan – JK Kelompok 

 = 164,67 – 108,99 – 21,33 = 34,35 
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Sumber 

keragaman 

db JK KT F Hitung F Tabel 

Perlakuan 

Kelompok 

Galat 

2 

24 

48 

108,99 

21,33 

34,35 

54,49 

0,88 

0,71 

76,74** 1 % = 5,18 

5 % = 3,23 

Total 74     

 

Nilai F Hitung 76,74 kemudian di bandingkan dengan F Tabel yang bernilai 

5,18 pada 1 % dan 3,23 pada 5 %. Ternyata nilai F Hitung lebih besar, bahkan 

jauh lebih besar dari F Tabel sehingga dapat di nyatakan bahwa ada perbedaan 

sangat nyata antara perlakuan. 

 

Langkah a : 

Dihitung parameter Sy (standar error rata – rata). 

Sy =
 KT Galat

Jumlah Kelompok
 

Sy =
 0,71

25
 

Sy = 0,168 
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Langkah b : 

Menentukan LSR (Least Significant Ranges) 

P 2 3 4 

Range 2,86 3,01 3,10 

LSR 0,907 0,954 0,983 

 

Langkah c : 

Perlakuan 537 732 921 

Rata-rata 3,4 4,48 6,32 

732 – 537 = 4,48 – 3,4 = 1,08 > 0,907 Jadi 732 ≠ 537 

921 – 537 = 6,32 – 3,4 = 2,92 > 0,954 Jadi 921 ≠ 537 

732 – 921 = 6,32 – 4,48 = 1,84 > 0,983 Jadi 921 ≠ 732 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



34 
 

Lampiran 6. Dokumentasi 

 
 Gambar 3. Bahan Baku Gambar 4.Blanching 

 
 Gambar 5. Penghalusan Gambar 6. Penyaringan 

 
 Gambar 7. Penambahan Bumbu Gambar 8. Pemasakkan 
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 Gambar 9. Sampel Organoleptik Gambar 10. Pengujian Organoleptik 

 
 Gambar 11. Pengujian Organoleptik Gambar 12. Pengujian Organoleptik 
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