BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN
5.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan, dapat disimpulkan
sebagai berikut:

a. Ada pengaruh perendaman dalam larutan teh hijau terhadap penurunan
kadar kolesterol pada kuning telur puyuh dan telur puyuh yang paling
disukai oleh para panelis yaitu telur puyuh dengan perendaman dalam
media seduhan teh hijau variasi konsentrasil% baik dari segi tekstur,
warna, bau dan rasa.

b. Ada beda nyata pada kadar kolesterol kuning telur puyuh tanpa
perendaman dan setelah dilakukan perendaman pada konsentrasi yang
berbeda yaitu dengan media perendaman seduhan teh hijau konsentrasi
1% dan seduhan teh hijau konsentrasi 2%.

c. Prosentase penurunan kadar kolesterol kuning telur puyuh setelah
dilakukan perendaman dalam seduhan teh hijau selama 3 hari berturut-
turut dengan 2 konsentrasi berbeda yaitu variasi konsentrasi 1% sebesar

45,8 % dan variasi konsentrasi 2% sebesar 73,5 %.
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5.2 Saran

a. Penulis berharap adanya inovasi baru dalam melakukan penelitian untuk
menurunkan kadar kolesterol pada kuning telur puyuh supaya orang yang
memakan telur puyuh sendiri tidak takut akan kolesterol tinggi, karna
kuning telur puyuh ini dikenal memiliki kandungan kolesterol yang cukup
tinggi.

b. Sebelum melakukan perendaman alangkah lebih baik jika kulit telur
ditipiskan terlebih dahulu agar pada saat perendaman zat yang terkandung
di dalam teh hijau bisa lebih meresap, sehingga kadar kolesterol bisa turun

lebih banyak.
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Lampiran 1. Hasil Kadar Kolesterol Telur Puyuh

a. Hasil Rata- Rata Kadar Kolesterol Telur Puyuh Sebelum Direndam

Nama Sampel

Pengulangan

Kadar Kolesterol

Kuning Telur Puyuh Tanpa
Perlakuan

760

762

761

Rata - rata (mg/100 gram)

761 mg/100 gram

b. Hasil Rata- rata Kadar Kolesterol Telur Puyuh Setelah Direndam

36

Prosentase
No Sampel Pengulangan | Kadar Kolesterol Penurunan
(%)
Perendaman Telur I 413
Puyuh dalam seduhan " 412
teh hijau konsentrasi
L 1% 11 411 45.8 %
Rata - rata (mg/100 412 mg/100
gram) gram
Perendaman telur I 200
puyuh dalam seduhan
5 teh hijau konsentrasi I 202 73.5%
' 2% 11 201 '
Rata - rata (mg/100 201 mg/100
gram) gram
c. Grafik Kadar Kolesterol Pada Kuning Telur Puyuh

800

600

400

kadar kolesterol

200

rata-rata kadar kolesterol

tanpa perlakuan

: I I =

konsentrasi 1%

Perlakuan

M rata-rata kadar kolesterol

konsentrasi 2%
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Lampiran 2. Perhitungan Prosentase Penurunan Kadar Kolesterol Telur Puyuh

Rumus:

Rata- rata sebelum perendaman — rata-rata setelah perendaman

x 100%
Rata-rata kadar telur sebelum perendaman

1. Presentase Penurunan Kadar Kolesterol Setelah Perendaman dengan Teh
Hijau variasi konsentrasi 1%
761 - 412

x100% = 45,8 %
761

2. Presentase Penurunan Kadar Kolesterol Setelah Perendaman dengan Teh
Hijau variasi 2%
761 - 201

x100% = 73,5 %
761



Lampiran 3. Uji Statistik

One-Sample Kolmogorov-Smirnov Test

38

kadar perlakuan
N 9 9
Normal Parameters®? Mean 458.0000 2.0000
Std. Deviation 244.93060 .86603
Most Extreme Differences Absolute .240 .209
Positive .240 .209
Negative -.225 -.209
Kolmogorov-Smirnov Z 719 .628
Asymp. Sig. (2-tailed) .680 .826
a. Test distribution is Normal.
b. Calculated from data.
Oneway
Descriptives
Kadar
95% Confidence Interval for
Std. Std. Mean
N | Mean Deviation Error Lower Bound Upper Bound Minimum | Maximum
sebelum 3| 761.00 1.000 577 758.52 763.48 760 762
perendaman
konsentrasi 1% 3| 412.00 1.000 577 409.52 414.48 411 413
konsentrasi 2% 3| 201.00 1.000 577 198.52 203.48 200 202
Total 9| 458.00 244.931| 81.644 269.73 646.27 200 762

Test of Homogeneity of Variances

Kadar kolesterol

Levene Statistic

dfl df2

Sig.

.000

1.000
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ANOVA
Kadar kolesterol
Sum of Squares df Mean Square F Sig.

Between Groups 479922.000 2 239961.000 239961.000 .000
Within Groups 6.000 6 1.000

Total 479928.000 8
Post Hoc Tests
Homogeneous Subsets

Kadar kolesterol
Student-Newman-Keuls?
perlakuan Subset for alpha = 0.05
N 1 2 3

konsentrasi 2% 3 201.00

konsentrasi 1% 412.00

sebelum perendaman 3 761.00

Sig. 1.000 1.000 1.000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000.

Means Plots

G007

700

GO0

200

Mean of kadar

400

3007

200

T
sebelum perendaman

I
konsertrasi 1%

perlakuan

I
konsentrasi 2%
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Lampiran 4. Syarat Seorang Penelis Untuk Uji Organoleptis

Menurut Badan Standar Nasional (2006) syarat-syarat panelis adalah sebagai
berikut:

1. Tertarik terhadap uji organoleptik sensori dan mau berpatisipasi
2. Konsisten dalam mengambil keputusan
3. Berbadan sehat

Penilaian sampel yang diuji berdasarkan tingkat kesukaan panelis. Jumlah
tingkat kesukaan bervariasi. Penilaian dapat diubah dalam bentuk angka dan
selanjutnya dapat dianalisis secara statistik untuk penarikan kesimpulan (Badan
Standar Nasional, 2006).

Selanjutnya, syarat — syarat panelis adalah tertarik terhadap uji sensori,
konsisten dalam mengambil keputusan, berbadan sehat, bebas dari penyakit THT
(Telinga Hidung Tenggorokan), tidak buta warna serta gangguan psikologis, tidak
menolak makanan yang akan diuji (tidak alergi), tidak melakukan uji 1 jam sebelum
makan dan menunggu minimal 20 menit setelah merokok, makan permen karet,

makanan dan minuman ringan.
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Lampiran 5. Blangko Uji Organoleptis Telur Puyuh

BLANGKO UJI ORGANOLEPTIS HASIL PERENDAMAN TELUR
PUYUH DENGAN SEDUHAN TEH HIJAU SELAMA 3 HARI

Nama
Umur

Jenis Kelamin

Identifikasi
No. Sampel

Tekstur Warna Bau Rasa

1. Telur Puyuh sebelum

direndam

2. Perendaman telur

puyuh dalam seduhan

teh hijau konsentrasi
1%

3. Perendaman telur

puyuh dalam seduhan

teh hijau konsentrasi
2%

Keterangan : 0 — 1,0 : Tidak suka 1,1 -2,0: Kurang suka 2,1-3,0: Suka
3,1-4,0: Lebih suka 4,1 -5,0: Sangat suka



Lampiran 6. Hasil Uji Organoleptis Telur Puyuh

1.

Telur Puyuh Sebelum direndam

No. Nama Tester Tekstur Warna Bau Rasa
1 Ny. A 3,5 3,5 3,8 3,9
2 Ny. B 3,2 3,6 3,1 3,5
3 Nn. C 4,3 3,5 4,0 3,5
4 Bp. D 3,8 3,3 3,0 3,7
5 Bp. E 3,6 4,0 3,2 3,5
6 Ny. F 3,5 3,5 3,5 3,5
7 Ny. G 3,6 3,2 3,1 3,3
8 Ny. H 3,8 4,7 3,0 4,5
9 Bp. | 3,7 4.8 4,9 4.8
10 Bp.J 3,5 3,8 3,5 3,9
11 Bp. K 4,3 3,8 3,7 3,9
12 Nn. L 3,4 3,9 3,3 3,6
13 Ny. M 3,2 3.4 3,9 3,9
14 Ny. N 3,5 3,5 3,6 3,7
15 Ny. O 3,4 3,7 4,0 4,0
16 Bp. P 3,9 3,8 3,8 3,7
17 Bp. Q 3,6 3,3 3,7 3,4
18 Nn. R 3,7 3,9 3,8 4,0
19 Ny. S 4,2 3,4 3,6 3,5
20 Nn. T 3,9 4,0 3,9 4,2

Rata- rata 3,69 3,73 3,74 3,80

42



2.

43

Telur Puyuh Dengan Perendaman dalam Seduhan teh hijau konsentrasi 1%
No. Nama Tekstur Warna Bau Rasa
Tester

1 Ny. A 3,0 3,0 3,5 3,5
2 Ny. B 4,1 3,5 3,6 3,8
3 Nn. C 3,5 3,5 4,0 3,8
4 Bp.D 5,0 5,0 4,5 5,0
5 Bp. E 4,0 5,0 4.0 4,0
6 Ny. F 3,7 4.0 3,9 5,0
7 Ny. G 3,0 3,5 4,0 3,4
8 Ny. H 4,2 4,3 4,2 4,3
9 Bp. | 4,3 4,4 4,5 5,0
10 | Bp.J 3,7 3,8 3,3 3,1
11 | Bp.K 5,0 50 5,0 5,0
12 [ Nn.L 3,0 3,0 3,0 3,0
13 [ Ny.M 4,0 3,5 3,0 4,0
14 | Ny.N 45 4,2 4,3 50
15 |[Ny.O 3,0 3,0 3,0 3,0
16 | Bp.P 3,0 5,0 4,5 4,5
17 | Bp.Q 3,0 3,0 3,0 3,0
18 | Nn.R 3,5 3,5 3,8 5,0
19 | Ny. S 4,8 4,9 4.5 4,0
20 |Nn. T 4,2 3,5 4,0 4,0

Rata- rata 3,82 3,93 3,88 4,07
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3. Telur Puyuh Dengan Perendaman dalam seduhan teh hijau konsentrasi 2%

No. Nama Tekstur Warna Bau Rasa
Tester
1 Ny. A 3,8 3,7 3,5 4,0
2 Ny. B 3,6 3,5 4.1 3,6
3 Nn. C 3,5 3,5 4,0 3,5
4 Bp. D 4,0 3,7 3,8 4,0
5 Bp. E 3,4 3,0 3,3 3,6
6 Ny. F 3,5 3,5 3,6 3,6
7 Ny. G 3,7 3,5 4,0 3,4
8 Ny. H 3,3 3,6 3,1 3,9
9 Bp. | 3,4 3,5 3,4 3,5
10 | Bp.J 3.9 3,6 4,2 4,2
11 | Bp.K 4,0 3,5 4.0 4,0
12 | Nn.L 3,8 3,5 3.4 3,8
13 |Ny.M 3,5 3,6 3,6 4,0
14 | Ny.N 4.5 4,0 4.5 4.5
15 |[Ny.O 3,4 3,3 3,5 3,9
16 | Bp.P 3,6 3,5 3,7 4.1
17 | Bp.Q 3,6 3,6 3,8 4,0
18 |Nn.R 3,9 3,6 3,5 3,6
19 | Ny. S 3,8 3,2 3,7 4.0
20 |[Nn. T 4,0 3,6 3,9 4,3
Rata- rata 3,72 3,90 3,78 3,87
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Lampiran 7. Hasil Rata- rata Uji Organoleptis Telur Puyuh

Hasil Rata- rata Uji Organoleptis

Identifikasi
No Sampel Rata- rata
Tekstur | Warna | Bau | Rasa

1. | Telur puyuh sebelum
_ 3,69 3,73 3,74 | 3,80 3,74
direndam

2. | Perendaman dalam
seduhan teh hijau 3,82 3,93 3,88 | 4,07 3,92
konsentrasi 1%

3. | Perendaman dalam
seduhan teh hijau 3,72 3,90 3,78 | 3,87 3,81
konsentrasi 2%

Keterangan: 0 - 1,0 : Tidak suka 1,1-2,0:Kurang suka 2,1-3,0: Suka
3,1-4,0: Lebihsuka 4,1-5,0: Sangat suka

Grafik Uji Organoleptis Telur Puyuh
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Tekstur Warna Bau Rasa

Kriteria Uji Organoleptis
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Grafik Rata-rata uji organoleptis telur puyuh
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Lampiran 8. Dokumentasi Penelitian

Gambar 4. Perendaman teh hijau konsentrasi 2%
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Lampiran 9. Dokumentasi Telur Puyuh dan Hasil Perendaman dalam Teh Hijau
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Gambar 6. Telur Puyuh konsentrasi 1%
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Gambar 7. Telur Puyuh konsentrasi 2%



Gambar 10. Telur Puyuh dengan Perendaman Teh Hijau konsentrasi 2%
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Lampiran 10. Dokumentasi Analisis Kolesterol

Gambar 12. Proses Penyaringan Sampel
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Gambar 14. Sampel Uji
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