
 

 

 

BAB V. SIMPULAN DAN SARAN 

1.1. Simpulan 

Berdasarkan hasil pengamatan, analisis data dan pembahasan yang 

terbatas pada ruang lingkup penelitian ini, maka dapat dikemukakan 

kesimpulan sebagai berikut :  

1. Perlakuan penambahan tepung rumput laut berpengaruh secara nyata 

terhadap sifat kimia (Parameter Kadar air, kadar abu,kadar gula 

reduksi, vitamin C dan Nilai pH), serta sifat organoleptik pada skor 

nilai (warna dan tekstur), namun tidak berpengaruh nyata terhadap 

skor nilai (aroma dan rasa) selai lembaran pepaya. 

2. Semakin banyak penambahan tepug rumput laut maka kadar air selai 

lembaran pepaya semakin menurun tetapi, kadar abu, kadar gula 

reduksi, kadar vitamin C dan Nilai pH semakin meningkat. 

3. Perlakuan penambahan  tepung rumput laut sampai dengan perlakuan 

S4= 5% masih disukai oleh panelis dari segi, warna 2,40%, aroma 

3,10%, tekstur 3,2% dan rasa 2,90%. 

1.2. Saran 

Berdasarkan hasil pembahasan serta kesimpulan yang terbatas pada 

ruang lingkup penelitian ini maka diajukan saran sebagai berikut 

1. Untuk mendapatkan selai lembaran pepaya yang disukai panelis, pada 

proses pembuatan selai lembaran pepaya disarankan menggunakan  

penambahan tepung rumput laut 5% . 



 

 

 

2. Perlu dilakukan penelitian tentang sayur-sayuran, tepung rumput laut 

dan bubur buah terhadap sifat fisik, kimia dan organoleptik selai 

lembaran.  
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LAMPIRAN 1 

Lembar Kuisioner Uji Warna Selai Lembaran Pepaya 

Nama   :  

NIM  : 

Tanggal  : 

Bahan   : Selai Lembaran Pepaya 

Dihadapan saudara disajikan Selai Lembaran Pepaya, saudara diminta 

untuk memberikan penilaian terhadap warna sampel tersebut, sesuai dengan hasil 

pengamatan saudara. 

Nilai 1 untuk Sangat Coklat, nilai 2 untuk Agak Coklat, nilai 3 untuk 

Coklat, nilai 4 untuk Merah kecoklatan dan nilai 5 untuk sangat merah kecoklatan. 

423 108 645 534 345 

     

Keterangan : 

1. = Coklat Tua  

2. = Coklat 

3. = Merah 

4. = Merah Muda  

5. = Sangat Merah  

Komentar:...................................................................................................................

....................................................................................................................................

....................................................................................................................................

.................................................................................................................................... 

 



 

 

 

LAMPIRAN 2 

Lembar Kuisioner Uji Rasa Selai Lembaran Pepaya 

Nama   :  

NIM  : 

Tanggal  : 

Bahan   : Selai Lembaran Pepaya 

Dihadapan saudara disajikan Selai Lembaran Pepaya, saudara diminta 

untuk memberikan penilaian terhadap rasa sampel tersebut, sesuai dengan tingkat 

kesukaan saudara. 

Nilai 1 untuk tidak suka, nilai 2 untuk agak tidak suka, nilai 3 untuk suka, 

nilai 4 untuk agak suka dan nilai 5 untuk sangat suka. 

423 108 645 534 345 

     

Keterangan : 

1. = Sangat Tidak Suka  

2. = Tidak Suka 

3. = Agak Suka 

4. = Suka 

5. = Sangat Suka 

Komentar:...................................................................................................................

....................................................................................................................................

....................................................................................................................................

.................................................................................................................................... 

 



 

 

 

LAMPIRAN 3 

Lembar Kuisioner Uji Tekstur Selai Lembaran 

Nama   :  

NIM  : 

Tanggal  : 

Bahan   : Selai Lembaran Pepaya 

Dihadapan saudara disajikan Selai Lembaran Pepaya, saudara diminta 

untuk memberikan penilaian terhadap tekstur sampel tersebut, sesuai dengan hasil 

penginderaan saudara. 

Nilai 1 untuk sangat lunak, nilai 2 untuk agak lunak, nilai 3 untuk lunak, 

nilai 4 untuk agak keras dan nilai 5 untuk sangat keras. 

423 108 645 534 345 

     

Keterangan :  

1. = Sangakt kenyal 

2. = Kenyal 

3. = Agak Kenyal 

4. = Kurang Kenyal/Agak Lembek 

5. = Lembek/ Kenyal 

Komentar:...................................................................................................................

....................................................................................................................................

....................................................................................................................................

.................................................................................................................................... 

 



 

 

 

LAMPIRAN 4 

Lembar Kuisioner Uji Aroma Selai Lembaran Pepaya 

Nama   :  

NIM  : 

Tanggal  : 

Bahan   : Selai Lembaran Pepaya 

Dihadapan saudara disajikan Selai Lembaran Pepaya, saudara diminta 

untuk memberikan penilaian terhadap aroma sampel tersebut, sesuai dengan hasil 

pengamatan saudara. 

Nilai 1 Tidak suka, nilai 2 agak tidak suka, nilai 3 suka, nilai 4 Agak suka 

dan nilai 5 sangat suka. 

423 108 645 534 345 

     

Keterangan : 

1. = Sangat Tidak Suka  

2. = Tidak Suka 

3. = Agak Suka 

4. = Suka 

5. = Sangat Suka 

Komentar:...................................................................................................................

....................................................................................................................................

....................................................................................................................................

.................................................................................................................................... 

 



 

 

 

Lampiran 5 : Data Hasil Pengamatan Kadar Air Selai Lembaran Pepaya  

Perlakuan U1 U2 U3 Total Purata Notasi 

P1 18.22 18.50 18.29 55.01 18.34 a 

P2 17.26 17.88 17.06 52.20 17.40 b 

P3 16.46 16.12 16.93 49.51 16.50 c 

P4 16.32 15.22 14.97 46.51 15.50 d 

P5 13.63 14.40 14.46 42.49 14.16 e 

Total 81.89 82.12 81.71 245.72  

Purata 16.38 16.42 16.34   

 

Sumber 

Keragaman 

db JK KT F 

Hitung 

F Tabel 

5% 

Ket 

Perlakuan 4 10.66 2.665 46.27 3.48 S 

Galat 10 2.20 0.220    

Total 14 33.90     

 

BNJ 5% = 0,74 

Lampiran 6 : Data Hasil Pengamatan Kadar Gula Reduksi Selai Lembaran 

Pepaya 

Perlakuan U1 U2 U3 Total Purata Notasi 

P1 6.97 7.13 7.15 21.25 7.08 a 

P2 9.22 9.37 9.41 28.00 9.33 b 

P3 10.08 10.25 10.05 30.38 10.13 c 

P4 13.27 12.61 12.67 38.55 12.85 d 

P5 13.10 13.21 13.26 39.57 13.19 e 

Total 52.64 52.57 52.54 157.75  

Purata 10.53 10.51 10.51   

 

Sumber 

Keragaman 

db JK KT F 

Hitung 

F Tabel 

5% 

Ket 

Perlakuan 4 77.79 19.448 567.67 3.48 S 

Galat 10 0.34 0.034    

Total 14 78.14     

 BNJ 5% = 0,2 

 

 



 

 

 

Lampiran 7 : Data Hasil Pengamatan Kadar Vitamin C Selai Lembaran 

Pepaya 

Perlakuan U1 U2 U3 Total Purata Notasi 

P1 4.34 4.76 4.41 13.51 4.50 a 

P2 4.70 4.82 4.92 14.44 4.81 b 

P3 4.99 5.02 5.13 15.14 5.05 c 

P4 5.19 5.11 5.10 15.40 5.13 c 

P5 5.31 5.30 5.27 15.88 5.29 d 

Total 19.22 19.71 19.56 58.49  

Purata 4.81 4.93 4.89   

 

Sumber 

Keragaman 

db JK KT F 

Hitung 

F Tabel 

5% 

Ket 

Perlakuan 4 141.79 35.45 2493.97 3.48 S 

Galat 10 0.14 0.01    

Total 14 141.93     

             BNJ 5% = 0,19 

Lampiran 8 : Data Hasil Pengamatan Nilai pH Selai Lembaran Pepaya 

Perlakuan U1 U2 U3 Total Purata Notasi 

P1 2.89 3.00 3.20 9.09 3.03 a 

P2 3.22 3.23 3.25 9.70 3.23 b 

P3 3.30 3.27 3.27 9.84 3.28 b 

P4 3.30 3.30 3.28 9.88 3.29 b 

P5 3.34 3.34 3.30 9.98 3.33 b 

Total 12.71 12.80 13.00 38.51  

Purata 3.18 3.20 3.25   

 

Sumber 

Keragaman 

db JK KT F 

Hitung 

F Tabel 

5% 

Ket 

Perlakuan 4 58.05 14.513 2801.71 3.48 S 

Galat 10 0.05 0.005    

Total 14 58.10     

             BNJ 5% = 0,11 

 

 

 

 



 

 

 

Lampiran 9 : Data Pengamatan Uji Warna Selai Lembaran Pepaya 

Panelis P1 P2 P3 P4 P5 Total Purata 

1 5 4 3 2 1 15 3.00 

2 5 3 3 4 2 17 3.40 

3 4 1 4 1 1 11 2.20 

4 4 3 2 2 3 14 2.80 

5 2 2 3 2 3 12 2.40 

6 4 2 2 2 3 13 2.60 

7 4 5 2 3 1 15 3.00 

8 5 4 3 2 1 15 3.00 

9 5 4 2 3 1 15 3.00 

10 4 3 3 2 1 13 2.60 

11 5 4 2 3 1 15 3.00 

12 5 3 2 2 1 13 2.60 

13 4 3 3 3 1 14 2.80 

14 5 4 3 2 3 17 3.40 

15 1 3 2 3 2 11 2.20 

16 5 4 3 3 2 17 3.40 

17 4 5 3 3 1 16 3.20 

18 4 3 2 2 2 13 2.60 

19 4 3 2 2 1 12 2.40 

20 4 2 2 2 2 12 2.40 

Total 83 65 51 48 33 280  

Purata 4.15 3.25 2.55 2.40 1.65   

Notasi a b c c d 

 

Sumber Keragaman db JK KT F 

Hitung 

F Tabel 5% Ket 

Perlakuan 4 71.40 17.85 24.85 2.49 S 

Panelis 19 14.00 0.74 1.03   

Galat 76 54.60 0.72    

Total 99 140.00        

   BNJ 5% = 0,16 

 

 

 

 

 



 

 

 

Lampiran 10 : Data Pengamatan Uji Rasa Selai Lembaran Pepaya 

Panelis P1 P2 P3 P4 P5 Total Purata 

1 1 4 1 1 4 11 2.20 

2 4 4 3 2 3 16 3.20 

3 3 3 2 5 5 18 3.60 

4 3 1 2 2 4 12 2.40 

5 3 3 3 2 2 13 2.60 

6 3 3 4 3 3 16 3.20 

7 3 3 4 4 3 17 3.40 

8 5 2 2 4 2 15 3.00 

9 4 3 4 4 1 16 3.20 

10 5 2 3 3 1 14 2.80 

11 3 4 2 2 2 13 2.60 

12 4 2 3 1 4 14 2.80 

13 3 4 4 4 4 19 3.80 

14 5 3 4 3 2 17 3.40 

15 5 3 3 5 1 17 3.40 

16 1 4 4 1 1 11 2.20 

17 5 4 2 3 2 16 3.20 

18 2 3 3 2 2 12 2.40 

19 3 3 2 4 3 15 3.00 

20 3 4 3 3 3 16 3.20 

Total 68 62 58 58 52 298  

Purata 3.4 3.1 2.9 2.9 2.6   

 

Sumber Keragaman db JK KT F 

Hitung 

F Tabel 

5% 

Ket 

Perlakuan 4 6.96 1.74 1.40 2.49 NS 

Panelis 19 20.4 1.07 0.86   

Galat 76 94.6 1.25    

Total 99 122         

   

 

 

 

 

 



 

 

 

Lampiran 11 : Data Pengamatan Uji Tekstur  Selai Lembaran Pepaya 

Panelis P1 P2 P3 P4 P5 Total Purata 

1 4 5 4 4 3 20 4.00 

2 4 4 4 2 2 16 3.20 

3 5 3 4 2 3 17 3.40 

4 4 4 1 5 5 19 3.80 

5 4 3 4 4 4 19 3.80 

6 3 3 3 2 1 12 2.40 

7 4 3 4 4 4 19 3.80 

8 4 3 3 2 4 16 3.20 

9 4 3 3 3 4 17 3.40 

10 4 3 1 2 2 12 2.40 

11 4 4 4 4 4 20 4.00 

12 4 3 3 1 2 13 2.60 

13 5 2 2 4 2 15 3.00 

14 4 3 4 4 3 18 3.60 

15 3 4 4 2 2 15 3.00 

16 5 4 4 4 4 21 4.20 

17 4 3 5 4 2 18 3.60 

18 4 3 3 3 2 15 3.00 

19 4 3 2 3 5 17 3.40 

20 3 4 4 5 3 19 3.80 

Total 80 67 66 64 61 338  

Purata 4 3.35 3.3 3.2 3.05   

Notasi a b b b B 

 

Sumber 

Keragaman 

db JK KT F 

Hitung 

F Tabel 

5% 

Ket 

Perlakuan 4 10.66 2.66 3.35 2.49 S 

Panelis 19 26.36 1.39 1.74   

Galat 76 60.54 0.80    

Total 99 97.6         

   BNJ 5% = 0,18 

 

 

 

 

 



 

 

 

Lampiran 12 : Data Pengamatan Uji Aroma Selai Lembaran Pepaya 

Panelis P1 P2 P3 P4 P5 Total Purata 

1 4 3 4 2 3 16 3.20 

2 1 2 4 1 2 10 2.00 

3 3 3 2 2 2 12 2.40 

4 1 4 3 3 4 15 3.00 

5 4 4 4 4 4 20 4.00 

6 3 2 4 4 4 17 3.40 

7 4 3 4 3 4 18 3.60 

8 5 3 2 4 3 17 3.40 

9 4 3 4 4 3 18 3.60 

10 5 4 4 4 1 18 3.60 

11 1 3 3 2 2 11 2.20 

12 3 2 2 4 1 12 2.40 

13 5 3 3 4 4 19 3.80 

14 2 2 2 3 2 11 2.20 

15 4 5 2 3 1 15 3.00 

16 5 4 3 3 2 17 3.40 

17 2 4 4 3 2 15 3.00 

18 3 4 3 2 4 16 3.20 

19 3 3 3 4 4 17 3.40 

20 3 3 3 3 4 16 3.20 

Total 65 64 63 62 56 310  

Purata 3.25 3.20 3.15 3.1 2.8   

 

Sumber 

Keragaman 

db JK KT F 

Hitung 

F Tabel 

5% 

Ket 

Perlakuan 4 2.50 0.63 0.69 2.49 NS 

Panelis 19 31.40 1.65 1.82   

Galat 76 69.10 0.91    

Total 99 103.00         

   

 

  

 

  

 



 

 

 

Lampiran 13 : Dokumentasi (Foto) 

  

Rumput laut (Eucheuma cottonii) Rumput laut (Eucheuma cottonii) 

Kering 

Proses Penggilingan Rumput 

laut (Eucheuma cottonii)dengan 

mesin heller 

 

 

Semua Bahan dalam Proses 

Pembuatan Selai Lembaran Pepaya 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Proses Penimbangan Tepung 

Rumput laut  

(Eucheuma cottonii) 

 

Proses Pemasakan Bahan pada 

pembuatan selai lembaran pepaya 

 

Proses Orlep Selai Lembaran 

pepaya 

 

Proses Analisis Kimia pada Selai 

Lembaran pepaya 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

 

 


