BAB V. SIMPULAN DAN SARAN
5.1. Simpulan.

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan hal-hal berikut:

a. Perlakuan penambahan kulit buah naga merah pada pembuatan selai kulit
pisang ambon lumut berpengaruh secara nyata terhadap sifat kimia
(parameter kadar air, kadar abu dan kadar vitamin C) dan sifat
organoleptik (skor nilai rasa dan warna) tetapi tidak berpengaruh secara
nyata terhadap kadar serat, skor nilai aroma dan tekstur selai kulit pisang
ambon lumut yang diamati.

b. Semakin tinggi penambahan kulit buah naga merah maka kadar air, kadar
abu, kadar serat, kadar vitamin C, skor nilai rasa, warna dan aroma selai
kulit pisang ambon lumut semakin meningkat, tetapi skor nilai tekstur
cenderung semakin menurun.

c. Perlakuan S6 (penambahan kulit buah naga merah 150g) merupakan
perlakuan terbaik dengan nilai kadar air 37,29%, kadar abu 1,31%, kadar
serat 3,12%, kadar vitamin C 14,27%, skor nilai rasa 3,10 dengan kriteria
agak suka, skor nilai warna 2,95 dengan kriteria sangat coklat.

5.2. Saran
Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan maka dapat dikemukakan
saran sebagai berikut:

a. Untuk mendapatkan selai kulit pisang ambon yang disukai oleh panelis
disarankan menggunakan perlakuan S6 dengan penambahan kulit buah

naga mmerah sebesar 150g.

56



b. Untuk penelitian lebih lanjut disarankan melakukan penelitian mengenai

daya simpan selai dan cemaran mikroba berdasarkan standar mutu selai.
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Lampiran 1. Lembaran Kuisioner Uji Rasa Selai

Nama

Nim

Tanggal

Bahan : Selai

Dihadapan saudara sajikan selai, saudara diminta untuk memberikan

penilaian rasa sampel tersebut, sesuai dengan hasil pengamatan saudara. Selai

diamati rasanya dengan dilakukan penilaian menurut skala skoring 1-5 dengan

urutan nilai.

421 513

634

745

867

901

Keterangan:
1=Sangat tidak suka
2=Tidak suka
3=Agak suka
4=Suka

5=Sangat suka
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Lampiran 2. Lembaran Kuisioner Uji Aroma Selai
Nama
Nim
Tanggal
Bahan . Selai

Dihadapan saudara sajikan selai, saudara diminta untuk
memberikan penilaian aroma sampel tersebut, sesuai dengan hasil
pengamatan saudara.

Selai diamati aromanya dengan dilakukan penilaian menurut
skala hedonik 1-5 dengan urutan nilai.
421 513 634 745 867 901

Keterangan:
1=sangat tidak suka
2=Suka

3=Agak suka
4=Tidak suka

5= Sangat suka
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Lampiran 3. Lembaran Kuisioner Uji Warna Selai
Nama
Nim
Tanggal
Bahan . Selai
Dihadapan saudara sajikan selai, saudara diminta untuk
memberikan penilaian warna sampel tersebut, sesuai dengan hasil
pengamatan saudara.
Selai diamati warnanya dengan dilakukan penilaian menurut

skala skoring 1-5 dengan urutan nilai.

421 513 634 745 867 901

Keterangan:
1=Sangat coklat
2=Coklat

3=Merah kecoklatan
4=Merah

5=Sangat merah
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Lampiran 4. Lembaran Kuisioner Uji Tekstur Selai
Nama
Nim
Tanggal
Bahan . Selai

Dihadapan saudara sajikan selai, saudara diminta untuk
memberikan penilaian tekstur sampel tersebut, sesuai dengan hasil
pengamatan saudara.

Selai diamati teksturnya dengan dilakukan penilaian menurut
skala hedonic 1-5 dengan urutan nilai.
421 513 634 745 867 901

Keterangan:
1=Agak kasar
2=Kurang halus
3=Agak halus
4=halus
5=Sangat halus

67



5. Dokumentasi Penelitian
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Lampiran 6. Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Kadar Air
Selai Kulit Pisang Ambon.

a. Data Hasil Pengamatan Kadar Air Selai Kulit Pisang Ambon

Perlakuan &Jlangan > 3 Total Purata
S1 22,18 19,47 27,43 69,08 23,03 | A
S2 27,57 24 .67 29,56 81,80 27,27 | Ab
S3 27,83 28,44 33,51 89,78 29,93 | Ab
S4 28,69 32,76 34,43 95,88 31,96 | Ab
S5 33,03 36,24 33,84 103,11 34,37 | Bc
S6 39,08 31,96 40,83 111,87 37,29 | C
Total 178,380 173,540 199,600 551,520

b. Analisis Keragaman

Sumber . F tab
Keragaman DB JK KT F hit 504 Ket
Perlakuan 5 389,187 | 77,8373 | 7,11 3,11 )
Galat 12 131,448 10,9540

Total 17 520.635

BNJ 5% =9, 077

70



Lampiran 7. Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Kadar Abu
Selai Kulit Pisang Ambon.

a. Data Hasil Pengamatan Kadar Air Selai Kulit Pisang Ambon

Perlakuan llJIangan 5 3 Total Purata
S1 22,18 19,47 27,43 69,08 23,03 | A
S2 27,57 24,67 29,56 81,80 27,27 | Ab
S3 27,83 28,44 33,51 89,78 29,93 | Ab
S4 28,69 32,76 34,43 95,88 31,96 | Ab
S5 33,03 36,24 33,84 103,11 34,37 | Bc
S6 39,08 31,96 40,83 111,87 37,29 | C
Total 178,380 173,540 199,600 551,520

b. Analisis Keragaman

Sumber . F tab
Keragaman DB JK KT F hit 506 Ket
Perlakuan 5 389,187 | 77,8373 | 7,11 3,11 S
Galat 12 131,448 | 10,9540

Total 17 520,635

BNJ 5% =9, 077
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Lampiran 8. Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Kadar Serat

Selai Kulit Pisang Ambon.

a. Data Hasil Pengamatan Kadar Serat Selai Kulit Pisang Ambon

Perlakuan &Jlangan 5 3 Total Purata
S1 1,95 2,41 1,64 6,00 2,00
S2 1,46 1,57 3,24 6,27 2,09
S3 1,79 3,00 1,53 6,32 2,11
S4 2,09 2,66 1,78 6,53 2,18
S5 2,15 2,41 2,89 7,45 2,48
S6 1,92 4,74 2,69 9,35 3,12
Total 11,360 16,790 13,770 41,920

b. Analisis Keragaman
Sumber . F tab
Keragaman DB JK KT F hit 504 Ket
Perlakuan 5 2,647 0,5293 | 0,75 3,11 NS
Galat 12 8,450 0,7042

Total 17 11,097

BNJ 5% = NS
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Lampiran 9. Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Kadar
Vitamin C Selai Kulit Pisang Ambon.

a. Data Hasil Pengamatan Kadar Vitamin C Selai Kulit Pisang Ambon

Perlakuan i)langan > 3 Total Purata
S1 8,54 8,47 9,06 26,07 8,69 | A
S2 10,24 9,49 9,45 29,18 9,73 | Ab
S3 10,55 10,87 10,39 31,81 10,60 | Bc
S4 11,44 12,16 10,98 34,58 11,53 | Cd
S5 12,06 13,02 13,05 38,13 12,71 | D
S6 14,07 15,11 13,62 4280 1427 | E
Total 8,54 8,47 9,06 26,07
b. Analisis Keragaman
Sumber . F tab
Keragaman DB JK KT F hit 506 Ket
Perlakuan 5 61,802 12,3604 | 45,88 3,11 S
Galat 12 3,233 0,2694
Total 17 65,035

BNJ 5% = 1,423
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Lampiran 10. Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Skor Nilai

Rasa Selai Kulit Pisang Ambon.

a. Data Hasil Pengamatan Skor Nilai Rasa Selai Kulit Pisang Ambon (Uji

Hedonik)
. Perlakuan

Panelis S1 32 33 sz 35 36 Total
1 2 2 2 3 3 2 14
2 2 3 2 2 2 3 14
3 2 1 1 5 3 3 15
4 2 3 3 3 3 2 16
5 1 3 2 3 5 4 18
6 2 3 4 3 2 3 17
7 3 2 2 il 2 2 12
8 2 2 1 3 2 3 13
9 2 il 3 4 5 4 19
10 2 2 2 2 4 2 14
11 3 3 2 3 2 2 15
12 2 3 3 2 3 4 17
13 2 1 1 2 3 4 13
14 2 1 2 1 2 3 11
15 3 3 2 3 4 4 19
16 2 2 3 1 5 5 18
17 3 2 1 2 2 4 14
18 2 2 2 2 2 2 12
19 2 3 2 3 5 3 18
20 2 2 4 5 3 3 19
Total 43 44 44 53 62 62 308
Purata | 2,15 2,20 2,20 2,65 3,10 3,10
Notasi | A a a ab b b
b. Analisis Keragaman

Sumber . F tab

Keragaman DB JK KT F hit 504 Ket

Panelis 19 21,13 T 1,39 1,70

Perlakuan 5 20,37 4,07 5,09 2,31 S

Galat 95 75,97 0,80

Total 119 117,47

BNJ 5% = 0,826
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Lampiran 11. Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Skor Nilai
Warna Selai Kulit Pisang Ambon.

a. Data Hasil Pengamatan Skor Nilai Warna Selai Kulit Pisang Ambon (Uji

Hedonik)
. Perlakuan
Panelis 3 32 33 sz 5 36 Total
1 2 2 4 3 4 2 17
2 2 2 2 2 2 3 13
3 3 2 1 3 2 2 13
4 2 2 3 3 3 3 16
5 1 2 2 1 1 2 9
6 3 3 2 1 2 3 14
7 2 3 4 3 3 2 17
8 2 2 2 2 2 4 14
9 1 2 4 3 1 3 14
10 2 2 3 3 2 2 14
11 2 2 i} 2 2 3 12
12 2 3 2 2 4 4 17
13 2 2 1 2 2 3 12
14 1 2 2 1 2 3 11
15 2 2 1 2 2 3 12
16 2 2 1 2 4 5 16
17 2 2 2 2 2 2 12
18 2 2 2 2 2 3 13
19 2 3 3 3 5 3 19
20 3 2 2 3 2 4 16
Total 40 44 44 45 49 59 281
Purata 2.00 2.20 2.20 2.25 2.45 2.95
Notasi a a a a ab b
b. Analisis Keragaman
.. | Ftab
Sumber Keragaman DB JK KT | Fhit 506 Ket
Panelis Y 19.49 | 1.03| 1.85| 170
Perlakuan 5 1094 | 219 | 3.96| 231 S
Galat 95 52.56 | 0.55
Total 119 82.99

BNJ 5% = 0,69
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Lampiran 11. Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Skor Nilai

Aroma Selai Kulit Pisang Ambon.

a.Data Hasil Pengamatan Skor Nilai Aroma Selai Kulit Pisang Ambon (Uji

Hedonik)
. Perlakuan
Panelis 3 32 33 sz 5 36 Total
1 2 3 3 4 4 5 2
2 1 2 2 2 2 2 1
3 2 2 3 1 1 4 2
4 2 3 3 3 3 2 2
5 1 3 4 1 1 1 1
6 3 1 3 2 4 1 3
7 4 3 2 2 3 1 4
8 2 2 2 3 2 2 2
9 1 3 3 2 3 4 1
10 2 2 3 2 4 2 2
11 3 3 3 3 3 3 3
12 il 2 3 3 4 4 1
13 3 2 1 1 2 1 3
14 3 4 1 2 1 1 3
15 4 3 2 3 3 3 4
16 2 1 3 72 4 3 2
17 3 3 3 4 2 4 3
18 2 2 2 2 2 2 2
19 2 3 3 3 5 3 2
20 2 7 3 4 4 1 2
Total 45 49 52 49 57 49 45
Purata 2,25 2,45 2,60 2,45 2,85 2,45 2,25
Notasi
a. Analisis Keragaman
Sumber . F tab
Keragaman DB JK KT F hit 504 Ket
Panelis 19 29,49 1,55 1,79 1,70
Perlakuan 5 4,04 0,81 0,93 2,31 NS
Galat 95 82,46 0,87
Total 119 115,99
BNJ 5% = -NS
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Lampiran 13.Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Skor Nilai

Tekstur Selai Kulit Pisang Ambon.

a. Data Hasil Pengamatan Skor Nilai Tekstur Selai Kulit Pisang Ambon (Uji

Hedonik)
. Perlakuan
Panelis 3 32 33 sz 5 36 Total
1 1 2 2 3 5 4 17
2 4 4 4 4 3 3 22
3 2 1 1 5 3 3 15
4 3 2 2 2 1 1 11
5 4 1 2 2 1 1 11
6 3 3 2 1 1 2 12
7 3 1 2 4 3 3 16
8 4 4 3 2 2 1 16
9 3 il 4 4 3 3 18
10 2 4 4 2 2 4 18
11 3 4 2 2 3 1 15
12 il 2 2 3 3 4 15
13 3 2 3 4 2 2 16
14 3 2 3 4 4 1 17
15 2 3 3 2 4 1 15
16 4 4 3 72 2 1 16
17 3 2 3 3 4 2 17
18 3 3 2 2 3 3 16
19 3 4 3 2 2 3 17
20 4 4 3 2 2 1 16
Total 58 53 53 55 53 44 316
Purata 2,90 2,65 2,65 2,75 2,65 2,20
Notasi
a. Analisis Keragaman
. F tab
Sumber Keragaman DB JK KT F hit 504 Ket
Panelis 19 19,53 1,03 0,93 1,70
Perlakuan 5 5,47 1,09 0,99 2,31 NS
Galat 95 104,87 1,10
Total 119 129,87
BNJ 5% = -NS
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