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BAB V. SIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Simpulan 

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan hal-hal berikut: 

1. Perlakuan penambahan karagenan pada studi pembuatan fruit leather dami 

nangka berpengaruh nyata terhadap sifat kimia (parameter kadar air, kadar 

serat dan  kadar vitamin C) dan sifat organoleptik (parameter rasa) tetapi 

tidak berpengaruh nyata terhadap sifat organoleptik (parameter warna, 

aroma,  dan tekstur) fruit leather yang diamati. 

2. Semakin tinggi penambahan  karagenan makakadar air semakin menurun 

sedangkan  kadar serat dankadar vitamin C fruit leather dami nangka 

semakin meningkat. 

3. Perlakuan F1 (karagenan 0,3%) merupakan perlakuan terbaik dengan nilai 

kadar air 8,56%, kadar serat 32,38%, kadar vitamin C 2,86% aroma, rasa 

serta warna agak disukai panelis, dan tekstur agak kenyal.   

5.2. Saran 

Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan maka dapat dikemukakan 

saran sebagai berikut: 

1. Untuk mendapatkan fruit leather yang disukai oleh panelis disarankan 

menggunakan perlakuan F1 dengan penambahan karagenan sebesar 

(0,3%).  

2. Untuk penelitian lebih lanjut disarankan melakukan penelitian tentang 

analisa lemak dan analisa gula reduksi sehingga diperoleh informasi yang 
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lengkap mengenai kandungan gizi bubur dami nangka pada pembuatan 

fruit leather. 
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LAMPIRAN 1. Lembar Kuisioner Uji Organoleptik Warna 

Nama   :  

NIM  : 

Tanggal  : 

Bahan   : fruit leather dami nangka 

Dihadapan saudara disajikanfruit leather dami nangka, saudara diminta 

untuk memberikan penilaian terhadap warna sampel tersebut, sesuai dengan hasil 

pengamatan saudara. 

Nilai1 untuk yang sangat tidak suka, nilai 2 untuk tidak suka, nilai 3 

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

205 102 192 679 125 

     

Keterangan : 

1 = Sangat tidak suka 

2 = tidak suka 

3 = Agak suka 

4 = suka 

5 = Sangat suka 

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

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

............................................................................................................................ 
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LAMPIRAN 2. Lembar Kuisioner Uji Organoleptik Rasa 

Nama   :  

NIM  : 

Tanggal  : 

Bahan   : fruit leather dami nangka 

Dihadapan saudara disajikanfruit leather dami nangka, saudara diminta 

untuk memberikan penilaian terhadap warna sampel tersebut, sesuai dengan hasil 

pengamatan saudara. 

Nilai1 untuk yang sangat tidak suka, nilai 2 untuk tidak suka, nilai 3 

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

205 102 192 679 125 

     

Keterangan : 

1 = Sangat tidak suka 

2 = tidak suka 

3 = Agak suka 

4 = suka 

5 = Sangat suka 

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

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

.............................................................................................................................
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LAMPIRAN 3. Lembar Kuisioner Uji Organoleptik Aroma 

Nama   :  

NIM  : 

Tanggal  : 

Bahan   : fruit leather dami nangka 

Dihadapan saudara disajikanfruit leather dami nangka, saudara diminta 

untuk memberikan penilaian terhadap warna sampel tersebut, sesuai dengan hasil 

pengamatan saudara. 

Nilai1 untuk yang sangat tidak suka, nilai 2 untuk tidak suka, nilai 3 

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

205 102 192 679 125 

     

Keterangan : 

1 = Sangat tidak suka 

2 = tidak suka 

3 = Agak suka 

4 = suka 

5 = Sangat suka 

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

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

.............................................................................................................................
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LAMPIRAN 4. Lembar Kuisioner Uji Organoleptik Tekstur 

Nama   :  

NIM  : 

Tanggal  : 

Bahan   : fruit leather dami nangka 

Dihadapan saudara disajikanfruit leather dami nangka, saudara diminta 

untuk memberikan penilaian terhadap warna sampel tersebut, sesuai dengan hasil 

pengamatan saudara. 

Nilai1 untuk yang sangat tidak kenyal, nilai 2 untuk tidak kenyal, nilai 3 

untuk agak kenyal, nilai 4 untuk kenyal dan nilai 5 untuk sangat kenyal. 

205 102 192 679 125 

     

Keterangan : 

1 = Sangat tidak kenyal 

2 = tidak kenyal 

3 = Agak kenyal 

4 = kenyal 

5 = Sangat kenyal 

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

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

............................................................................................................................. 
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Lampiran 5. Data Hasil Pengamatan Analisis Kadar Air Fruit Leather 

Perlakuan Ulangan Jumlah Rerata 

U1 U2 U3 

F0 

F1 

F2 

F3 

F4 

13,63 

13,31 

11,40 

9,94 

8,22 

13,82 

13,02 

11,37 

9,39 

8,74 

 

13,75 

13,96 

12,25 

981 

8,74 

 

41,21 

40,29 

34,03 

29,15 

25,70 

 

13,73 

13,43 

11,34 

9,71 

8,56 

 

Jumlah 56,51 56,35 57,52 170,39 11,35 

 

Tabel Analisis Ragam 

Sumber 

Keragaman JK db KT F Hitung F Tabel Ket 

  

          5%   

perlakuan 61,30 4 15,33 181,33 3,48 S 

Galat               0,85 10 0,08 

   Total                  62,15 14 

    

 BNJ 5%  0,74       
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Lampiran 6. Data Hasil Pengamatan Analisis Kadar Serat Fruit Leather 

Perlakuan 

Ulangan 

Purata 1 2 3 Jumlah 

F0 13,51 13,46 13,48 40,45 13,48 

F1 10,63 10,96 11,3 32,89 10,96 

F2 21,07 21,33 18,47 60,87 20,29 

F3 19,71 20,69 18,74 59,14 19,71 

F4 38,18 32,38 26,58 97,14 32,38 

Total 103,1 98,82 88,57 290,49 

 Purata 20,62 19,76 17,71 

   

 Tabel analisis keragaman 

Varian db JK KT F Hitung F Tabel 5% Ket 

Perlakuan 4 826,65 206,66 27,77 3,48 S 

Galat 10 74,41 7,44 

    Total 14 901,06 

     BNJ 7,30 

       

 

 

 

 

\ 
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Lampiran 7. Data Hasil Pengamatan Analisis Kadar Vitamain C Fruit Leather 

Perlakuan 

Ulangan 

Purata 1 2 3 Jumlah 

F0 2,59 1,99 1,99 6,57 2,19 

F1 2,39 2,59 2,39 7,37 2,46 

F2 2,58 2,39 2,6 7,57 2,52 

F3 2,79 2,79 2,39 7,97 2,66 

F4 2,59 2,99 2,99 8,57 2,86 

Total 12,94 12,75 12,36 38,05 

 Purata 2,58 2,55 2,47 

   

Tabel analisis keragaman 

Varian db JK KT F Hitung 5% Ket 

Perlakuan 4 0,73 0,183 3,604 3,48 S 

Galat 10 0,51 0,051 

    Total 14 1,24 

     BNJ 0,60 
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Lampiran 8. Data Hasil Pengamatan Uji Sifat Organoleptik Parameter Warna 

Panelis  
pelakuan  Total kelompok panelis 

F0 F1 F2 F3 F4 Yi ∑iYij2 (Yi)2 Purata 

1 3 4 3 3 3 16 52 256 3.20 

2 1 2 2 3 2 10 22 100 2.00 

3 4 3 3 3 3 16 52 256 3.20 

4 3 3 3 4 3 16 52 256 3.20 

5 3 2 4 4 2 15 49 225 3.00 

6 2 3 3 4 4 16 54 256 3.20 

7 4 3 3 4 4 18 66 324 3.60 

8 3 4 4 3 4 18 66 324 3.60 

9 3 3 3 4 3 16 52 256 3.20 

10 3 3 3 4 4 17 59 289 3.40 

11 2 3 3 4 4 16 54 256 3.20 

12 4 4 4 4 3 19 73 361 3.80 

13 3 4 3 2 3 15 47 225 3.00 

14 3 3 2 2 4 14 42 196 2.80 

15 3 3 4 2 3 15 47 225 3.00 

16 3 3 4 2 3 15 47 225 3.00 

17 3 2 4 3 4 16 54 256 3.20 

18 2 2 2 2 2 10 20 100 2.00 

19 2 3 1 2 2 10 22 100 2.00 

20 3 1 1 2 3 10 24 100 2.00 

Y.j 57 58 59 61 63 298   88804   

∑iYij2 173 180 191 201 209   954     

(Y.j)2s 3249 3364 3481 3721 3969 13815       

Rerata 2.85 2.90 2.95 3.05 3.15         

          

Tabel analisis ragam 

Varian Db JK KT F Hitung F T 5% Ket 

Sampel  4 1,16 0,29 0,62 2,49 NS 

Panelis  19 29,16 1,53 3,27     

Galat 76 35,64 0,47       

Total 99 65,96         

BNJ 5% -           
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Lampiran 9. Data Hasil Pengamatan Uji Sifat Organoleptik Parameter Aroma 

Panelis  
Perlakuan   Total kelompok panelis 

F0 F1 F2 F3 F4 Yi ∑iYij2 (Yi)2 Purata 

1 4 3 3 4 4 18 66 324 3.60 

2 4 3 2 3 4 16 54 256 3.20 

3 4 3 3 4 3 17 59 289 3.40 

4 4 4 3 4 3 18 66 324 3.60 

5 4 3 2 2 4 15 49 225 3.00 

6 5 2 3 4 3 17 63 289 3.40 

7 4 5 3 4 5 21 91 441 4.20 

8 3 3 4 3 4 17 59 289 3.40 

9 2 2 3 3 4 14 42 196 2.80 

10 2 4 4 3 4 17 61 289 3.40 

11 2 3 4 5 4 18 70 324 3.60 

12 2 4 3 3 4 16 54 256 3.20 

13 2 3 3 4 2 14 42 196 2.80 

14 2 3 3 4 5 17 63 289 3.40 

15 3 3 4 5 3 18 68 324 3.60 

16 2 3 3 4 2 14 42 196 2.80 

17 3 4 4 3 5 19 75 361 3.80 

18 2 2 2 2 2 10 20 100 2.00 

19 2 2 5 2 2 13 41 169 2.60 

20 2 1 3 1 2 9 19 81 1.80 

Y.j 58 60 64 67 69 318   101124   

∑iYij2 188 196 216 245 259   1104     

(Y.j)2 3364 3600 4096 4489 4761 15549       

Rerata 2.90 3.00 3.20 3.35 3.45         

 

Tabel analisis keragaman 

Varian Db JK KT F Hitung F T 5% Ket  

Sampel  4 4,26 1,07 1,44 2,49 NS 

Panelis  19 32,36 1,70 2,31     

Galat 76 56,14 0,74       

Total 99 92,76         

BNJ 5%    -           
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Lampiran 10. Data Hasil Pengamatan Uji Sifat Organoleptik Parameter Tekstur  

Panelis Perlakuan Total kelompok Panelis 
  F0 F1 F2 F3 F4 Yi ∑iYijz (Yi)z Purata  

1 2 1 1 2 3 9 19 81 1.80 

2 2 2 2 2 4 12 32 144 2.40 

3 2 2 2 2 3 11 25 121 2.20 

4 2 2 2 1 3 10 22 100 2.00 

5 2 3 1 2 3 11 27 121 2.20 

6 3 2 2 1 2 10 22 100 2.00 

7 2 2 1 4 3 12 34 144 2.40 

8 2 2 2 2 3 11 25 121 2.20 

9 2 2 2 2 3 11 25 121 2.20 

10 2 1 1 2 3 9 19 81 1.80 

11 3 2 3 3 2 13 35 169 2.60 

12 2 3 5 4 2 16 58 256 3.20 

13 3 3 3 3 3 15 45 225 3.00 

14 3 3 3 3 3 15 45 225 3.00 

15 2 3 2 4 3 14 42 196 2.80 

16 3 4 4 2 2 15 49 225 3.00 

17 3 3 3 3 3 15 45 225 3.00 

18 3 3 4 4 4 18 66 324 3.60 

19 2 1 4 2 1 10 26 100 2.00 

20 2 3 3 3 2 13 35 169 2.60 

Y.j 47 47 50 51 55 250 

 

62500 

 ∑iYij2 115 123 150 147 161 

 

696 

  (Y.j)2 2209 2209 2500 2601 3025 12544 

   Rerata 2.35 2.35 2.50 2.55 2.75         

 

Tabel analisis keragaman 

Varian db JK KT F Hitung F Tabel Ket 

          5% 

 Sampel  4 2,20 0,55 0,95 2,49 NS 

Panelis  19 24,60 1,29 2,23 

  Galat 76 44,20 0,58 

   Total 99 71,0         

BNJ 5% - 
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Lampiran 11. Data Hasil Pengamatan Uji Sifat Organoleptik Parameter Rasa  

Panelis  perlakuan  total kelompok panelis   

  F0 F1 F2 F3 F4 Yi ∑iYij2 (Yi)2 Purata 

1 1 1 1 1 1 5 5 25 1.00 

2 3 3 4 2 4 16 54 256 3.20 

3 1 3 3 2 2 11 27 121 2.20 

4 1 3 1 2 2 9 19 81 1.80 

5 1 3 4 4 2 14 46 196 2.80 

6 1 3 1 2 2 9 19 81 1.80 

7 1 3 2 2 1 9 19 81 1.80 

8 1 2 3 2 3 11 27 121 2.20 

9 1 3 3 4 4 15 51 225 3.00 

10 1 5 2 3 4 15 55 225 3.00 

11 2 1 3 1 5 12 40 144 2.40 

12 3 2 3 4 4 16 54 256 3.20 

13 s1 2 2 4 3 12 34 144 2.40 

14 3 2 3 4 4 16 54 256 3.20 

15 1 2 2 4 4 13 41 169 2.60 

16 1 3 3 4 3 14 44 196 2.80 

17 3 2 3 4 4 16 54 256 3.20 

18 4 4 4 4 5 21 89 441 4.20 

19 4 3 4 4 5 20 82 400 4.00 

20 1 3 3 4 5 16 60 256 3.20 

Y.j 35 53 54 61 67 270   72900   

∑iYij2 85 157 164 211 257   874     

(Y.j)2 1225 2809 2916 3721 4489 15160       

Rerata 1.75 2.65 2.70 3.05 3.35         

Notasi  a b b b b         

 

Tabel analisis keragaman  

Varian db JK KT F Hitung F Tabel Ket 

          5% 

 Sampel  4 29 7,25 9,34 2,49 S 

Panelis  19 57 3,00 3,86     

Galat 76 59 0,78       

Total 99 145         

 BNJ 5% 0,86            
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Lampiran 12. Dokumentasi Penelitian  

 

Persiapan bahan baku    Dami nangka 

 

Penimbangan bubur dami nangka               pemasakan bubur dami nangka 
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Pencetakan diatas Loyang              pencetakan yang akan dikeringkan 

 

Lembaran fruit leather   fruit leather jadi 

 

 

 

 

 

 

 



 

67 
 

 

Uji organoleptik 

 

 

Uji kadar serat     
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Analisis kadar vitamin C 

 

 

Analisis kadar air 

 

 


