BAB V SIMPULAN DAN SARAN

5.1. SIMPULAN
Berdasarkan hasil analisa dan pembahasan yang terbatas pada ruang
lingkup penelitian ini, maka dapat diambil beberapa simpulan sebagai
berikut:

1. Perlakuan penambahan ekstrak daun kelor pada pembuatan instan jahe
merah berpengaruh secara nyata terhadap sifat kimia (kadar abu, kadar
vitamin C dan kadar aktivitas antioksidan) serta sifat organolebtik skor
nilai rasa dan warna air seduhan. Sedangkan untuk kadar air instan jahe
merah dan kekentalan air seduhan, aroma air seduhan, dan warna serbuk
tidak memberikan berpengaruh secara nyata.

2. Semakin tinggi penambahan ekstrak daun kelor maka kadar abu, kadar
air, kadar vitamin C, kadar aktivitas antioksidan semakin meningkat, dan
skor uji organolebtik semua meningkat dan disukai.

3. Perlakuan terbaik diperoleh pada perlakuan P4 (penambahan 20%
ekstrak daun kelor) dengan kadar abu 3,14%, kadar air 3,67, kadar
vitamin C 1,00, dan kadar aktivitas antioksidan 91,42 mempunyai rasa
agak suka, tekstur air seduhan agak encer, aroma air seduhan suka, warna
air seduhan krim hijau muda dan warna bubuk krim kekuningan dan
disukai oleh para panalis.

5.2. SARAN
Berdasarkan hasil penelitian ini maka dapat diberikan saran sebagai
berikut:

1. Untuk membuat instan jahe merah yang baik dan disukai oleh panalis,
disarankan dapat mengunakan ekstrak daun kelor perlakuan P4
penambahan sebesar 20%.

2. Perlu dilakukan penelitian dengan mengunakan jenis bahan yang berbeda
untuk menghasilkan instan jahe merah yang baik, baik dari sifat kimia
maupun sifat organolebtik.
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Lampiran 1. Lembaran Kuisioner Uji Rasa Air Seduhan Instan Jahe Merah

Nama
Nim

Tanggal

Bahan . Instan Jahe Merah

Di hadapan saudara disajikan instan jahe merah yang sudah ditambahkan

dengan ekstrak daun kelor, saudara diminta untuk memberikan penilaian terhadap

rasa air seduhan sampel tersebut, sesuai dengan hasil pengamatan saudara. Instan

jahe merah diamati rasanya dengan dilakukan penilaian menurut skala hedonic 1-

5 dengan urutan nilai.

436 365

756

947

825

567

Keterangan :

Sangat Tidak Suka
Tidak Suka

Agak Suka

Suka

Sangat Suka

o B~ w0 D
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Lampiran 2. Lembaran Kuisioner Uji Tekstur (Kekentalan) Air Seduhan

Instan Jahe Merah

Nama
Nim

Tanggal

Bahan : Instan Jahe Merah

Di hadapan saudara disajikan Instan Jahe Merah yang sudah ditambahkan

dengan ekstrak daun kelor, saudara diminta untuk memberikan penilaian tekstur

tekstur bubuk sampel tersebut, sesuai dengan hasil pengamatan saudara.Instan

Jahe Merah diamati teksturnya dengan dilakukan penilaian menurut skala scoring

1-5 dengan urutan nilai.

436 365

756

947

825

567

Keterangan :

Sangat Tidak Kental
Tidak Kental

Agak Kental

Kental

o~ w0 D

Sangat Kental
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Lampiran 3. Lembaran Kuisioner Uji Aroma Air Seduhan Instan Jahe

Merah
Nama
Nim
Tanggal
Bahan : Instan Jahe Merah

Di hadapan sudara disajikan Instan Jahe Merah yang sudah ditambahkan

dengan ekstrak daun kelor, saudara di minta untuk memberikan penilaian terhadap

aroma air seduhan sampel tersebut, sesuai dengan hasil pengamatan saudara.

Instan Jahe Merahdiamati aromanya dengan dilakukan penilaian menurut skala

hedonic 1-5 dengan urutan nilai

436 365

756

947

825

567

Keterangan :

Sangat Tidak Suka
Tidak Suka

Agak Suka

Suka

Sangat Suka

o~ w0 D
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Lampiran 4. Lembaran Kuisioner Uji Warna Air Seduhan Instan Jahe

Merah
Nama
Nim
Tanggal
Bahan . Instan Jahe Merah

Di hadapan saudara disajikan Instan Jahe Merah yang sudah ditambahkan

dengan ekstrak daun kelor, saudara diminta untuk memberikan penilaian terhadap

warna air seduhan sampel tersebut, sesuai dengan hasil pengamatan saudara.

Instan Jahe Merahdiamati warna seduhannya dengan dilakukan penilaian menurut

skala sekoring 1-5 dengan urutan nilai.

436 365

756

947

825

567

Keterangan :

Hijau Muda

Hijau Muda Kekuningan
Krem Hijau Muda
Krem Kekuningan

o b~ w0 D

Krem
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Lampiran 5. Lembaran Kuisioner Uji Warna Bubuk Instan Jahe Merah

Nama

Nim

Tanggal

Bahan - Instan Jahe Merah

Di hadapan saudara disajikan Instan Jahe Merah yang sudah ditambahkan
dengan ekstrak daun kelor, Saudara diminta untuk memberikan penilaian terhadap
warna bubuk sampel tersebut, sesuai dengan hasil pengamatan saudara. Instan
Jahe Merahdiamati warna bubuknya dengan dilakukan penilaian menurut skala

sekoring 1-5 dengan urutan nilai.

436 365 756 947 825 567

Keterangan :

Hijau Muda
Krem Hijau Muda
Krem Kekuningan
Agak Krem

Krem

o r w0 e
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