BAB V. SIMPULAN DAN SARAN

5.1. Simpulan

5.2.

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan yang terbatas pada

penelitian ini maka dapat dikemukakan simpulan sebagai berikut:

a.

Penambahan ekstrak buah naga merah berpengaruh secara nyata terhadap
sifat kimia parameter kadar alkohol, kadar gula reduksi, tingkat
kecerahan (L) dan sifat organoleptik skor nilai tekstur, rasa dan warna,
tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap Nilai pH dan skor nilai aroma
Tapai beras ketan putih yang diamati.

Semakin tinggi konsentrasi ekstrak buah naga merah yang ditambahkan
maka kadar alkohol, kadar gula reduksi, skor nilai rasa, aroma, tekstur
dan warna semakin meningkat, sedangkan tingkat kecerahan warna

semakin menurun.

. Perlakuan terbaik didapat pada perlakuan P4 (penambahan ekstrak buah

naga merah 30%) dengan kadar alkohol 8,79%, kadar gula reduksi
24,73%, Nilai pH 3,57 dan tingkat kecerahan (L) 47,16 dengan rasa suka,
warna sangat merah, aroma agak beraroma tapai dan tekstur agak

lembek.

Saran

Bersumber pada hasil riset serta ulasan yang terbatas pada ruang

lingkup riset ini sehingga bisa dikemukakan saran sebagai berikut:

a.

Untuk mendapatkan tapai beras ketan putih yang disukai oleh panelis

disarankandapat ditambahkan ekstrak buah naga merah sebesar 30%.

. Penelitian lanjutan disarankan untuk meneliti tentang lama fermentasi

dengan penambahan ekstrak buah naga merah, sehingga didapat

informasi yang lengkap mengenai tapai beras ketan putih.

. Disarankan melakukan penelitian lanjutan dengan menggunakan ekstrak

kulit buah naga merah sebagai pewarna dalam pembuatan tapai beras

ketan putih
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LAMPIRAN 1. Lembar kuisioner Tingkat Kecerahan (L) Tapai Beras

Ketan dengan Penambahan Ekstrak Buah Naga Merah Sebagai Pewarna

Alami

Nama

Nim

Tanggal :

Bahan : Tapai Beras Ketan dengan Penambahan Ekstrak Buah Naga Merah
Dihadapan saudara disajikan Tapai Beras Ketan dengan Penambahan
Ekstrak Buah Naga Merah, saudara diminta untuk memberikan penilaian

terhadap warna sampel tersebut, sesuai dengan hasil pengamatan

saudara.
021 199 473 730 425
Keterangan :
1. Putih
2. Putih sedikit kemerahan
3. Agak kemerah merahan
4. Merah
5. Sangat Merah
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LAMPIRAN 2. Lembar Kuisioner Uji Rasa Tapai Beras Ketan dengan

Penambahan Ekstrak Buah Naga Merah Sebagai Pewarna Alami

Nama :

Nim

Tanggal :

Bahan : Tapai Beras Ketan dengan Penambahan Ekstrak Buah Naga Merah

Dihadapan saudara disajikan Tapai Beras Ketan dengan Penambahan
Ekstrak Buah Naga Merah, saudara diminta untuk memberikan
penilaian terhadap rasa sampel tersebut sesuai dengan tingkat kesukaan

saudara.

021

199 473 730 425

Keterangan :

1

2
3
4.
5

Sangat tidak suka

. Tidak suka
. Agak suka

Suka

Sangat suka
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LAMPIRAN 3. Lembar Kuisioner Uji Aroma Tapai Beras Ketan dengan

Penambahan Ekstrak Buah Naga Merah Sebagai Pewarna Alami

Nama :

Nim

Tanggal

Bahan : Tapai Beras Ketan dengan Penambahan Ekstrak Buah Naga Merah
Dihadapan saudara Tapai Beras Ketan dengan Penambahan Ekstrak
Buah Naga Merah, saudara diminta untuk memberikan penilaian
terhadap aroma sampel tersebut, sesuai dengan hasil penginderaan

saudara.

021 199 473 730 425

Keterangan :
1. Sangat tidak beraroma tapai
2. Tidak beraroma tapai
3. Agak beraroma tapai
4. Beraroma tapai
5

Sangat beraroma tapai
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LAMPIRAN 4. Lembar kuisioner Uji Tekstur Tapai Beras Ketan dengan

Penambahan Ekstrak Buah Naga Merah Sebagai Pewarna Alami

Nama
Nim
Tanggal

Bahan : Tapai Beras Ketan dengan Penambahan Ekstrak Buah Naga Merah

Dihadapan saudara disajikan Tapai Beras Ketan dengan Penambahan

Ekstrak Buah Naga Merah, saudara diminta untuk memberikan

penilaian terhadap tekstur sampel tersebut, sesuai dengan hasil

pengamatan saudara.

021

199

473

730

425

Keterangan :
1. keras
Agak keras
Agak lembek
lembek

A

Sangat lembek
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LAMPIRAN 5. Data Hasil Analisis Kadar Alkohol Tapai Beras ketan Putih

Perlakuan U1 Ul;l;gan U3 Total R(?,;Sta Notasi

P1 5.47 6.84 6.39 18.70 6.23 a
P2 7.76 6.86 7.29 21.91 7.30 b
P3 7.70 7.74 8.17 23.61 7.87 bc
P4 8.65 8.64 9.09 26.38 8.79 C
P5 9.12 9.13 8.68 26.93 8.98 c

Total 38.7 | 39.21 39.62 117.53

Rerata 7.74 7.84 7.92

Tabel Analisis Keragaman

Ksel:_l;lgb aelrlan DB JK KT Hitll:ng F;,Zbel Keterangan
Perlakuan | 4 | 27| 380 | 2136 | 348 S
Galat 10 | 1.78 | 0.8
Total 14 18'9

BNJ (5%) = 1,06
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LAMPIRAN 6. Data Hasil Analisis Nilai pH Tapai Beras Ketan Putih

Ul
Perlakuan U1 %ggan U3 Total R(?;;z;ta Notasi
P1 3.60 3.60 3.50 10.60 3.57 a
P2 3.40 3.40 3.80 9.80 3.53 a
P3 3.80 3.10 3.50 9.80 3.47 a
P4 3.10 3.30 3.40 10.70 3.27 a
P5 3.40 3.10 3.30 10.40 3.27 a
Total 17.30 16.50 17.50 51.30
Rerata 3.46 3.30 3.50
Tabel Analisis Keragaman
Sumber F F Tabel
Keragaman R s KT Hitung | 0.05 | 0.01 Ket.
Perlakuan 4 0.25 | 0.06 1.38 3.48 3.48 ns
0.04
Galat 10 0.45 5
Total 14 0.70

BNJ (5%) = 0.53
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LAMPIRAN 7. Data Hasil Analisis Kadar Gula Reduksi Tapai Beras Ketan

Putih
Perlakuan Clangan Total Rerata Notasi
ul 02 U3 (%)
P1 15.70 16.33 16.07 48.10 16.03 a
P2 19.31 18.70 17.69 55.70 18.57 b
P3 22.21 21.69 21.54 65.44 21.81 c
P4 25.64 24.17 24.37 74.18 24.73 de
P5 26.64 25.19 26.59 78.42 26.14 e
Total 109.5 106.08 106.26 321.84
Rerata 21.90 21.22 21.25
Tabel Analisis Keragaman
Kesrl:nlgnal:fl:m DB JK KT Hi tﬁng ~ ;l;:/tbel Keterangan
Perlakuan 4 14'(3) 3.58 0.94 3.48 S
Galat 10 38'% 3.82
Total 14 52'?

BNJ 5%=1,67
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LAMPIRAN 8. Data Hasil Analisis Warna Tapai Beras Ketan Putih

Rerata .
Perlakuan Ulangan Total (%) notasi
U1l U2 U3
P1 5192 | 5139 | 51.86 155.17 51.72 c
P2 50.69 | 48.54 | 49.63 148.86 49.62 b
P3 4822 | 47.83 | 4748 143.53 47.84 a
P4 4722 | 47.16 | 47.11 141.49 47.16 a
P5 45.89 | 47.06 | 46.58 139.53 46.51 a
2439 | 2419 | 242.6
Total 4 3 6 728.58
Rerata 48.79 | 48.40 | 48.53
Tabel Analisis Keragamaan
Sumber F F Tabel .
Keragaman e T KT Hitung 5% !
533
Perlakuan 4 9 13.35 38.67 3.48 !
Galat 10 3.45 0.35
56.8
Total 14 4

BNJ (5%) = 1,49
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LAMPIRAN 9. Data Hasil Analisis Sifat Organoleptik Rasa Tapai Beras

Ketan Putih
Panelis Rasa
Pt | p2 | P3| pa| ps | row
1 4 3 3 4 4 18
2 3 4 3 4 4 18
3 2 4 3 4 4 17
4 2 4 3 4 4 17
5 2 4 3 4 4 17
6 3 4 4 4 4 19
7 3 3 4 4 4 18
8 4 4 4 4 4 20
9 3 3 4 4 3 17
10 4 2 3 3 4 16
11 3 4 4 4 3 18
12 3 4 4 4 3 18
13 5 4 4 4 4 21
14 3 4 5 3 5 20
15 3 4 4 3 3 17
Total 47 55 55 57 57 271
Purata 3.13 3.67 | 3.67 | 3.80 | 3.80
Notasi a ab ab b b
Tabel Analisis Keragaman
Sumber D ; F tab
Keragaman | B JK KT F hit 50, Ket
panelis 14 5.39 0.38 0.99
perlakuan 4 4.59 1.15 2.94 2.54 S
Galat 56 | 21.81 0.39
Total 74 31.79

BNJ (5%) = 3,73
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LAMPIRAN 10. Data Hasil Analisis Sifat Organoleptik Warna Tapai Beras

Ketan Putih
. Warna
Panelis P1 P2 P3 P4 Ps Total
1 2 3 4 3 4 16
2 2 3 3 4 4 16
3 2 3 3 4 4 16
4 2 3 3 4 4 16
5 2 3 3 4 4 16
6 1 4 4 5 5 19
7 3 4 4 5 4 20
8 1 4 4 5 5 19
9 3 4 4 5 5 21
10 2 3 3 3 4 15
11 2 2 4 4 4 16
12 2 3 3 4 5 17
13 2 2 3 4 5 16
14 2 2 3 4 5 16
15 1 2 2 4 5 14
Total 29 45 50 62 67 253
Purata 1.9 3.0 33 4.1 4.5
Notasi a b b c c
Tabel Analisis Keragaman
Sumber F g
KerSeawan DB JK KT hit tab | Ket
5%
panelis 14 10.75 0.77 2.53
perlakuan 4 59.81 14.95 4(9)'3 2.54 s
Galat 56 16.99 0.30
Total 74 87.55

BNJ (5%) = 3,73
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LAMPIRAN 11. Data Hasil Analisis Sifat Organoleptik Aroma Tapai Beras

Ketan Putih
Panelis Aroma Total
P1 P2 P3 P4 P5
1 2 3 3 2 4 14
2 4 4 4 4 5 21
3 2 2 2 3 2 11
4 2 2 2 3 2 11
5 2 2 2 3 2 11
6 3 2 2) 2 2 12
7 3 2 2 3 2 12
8 3 2 3 2 2 12
9 2 3 3 4 4 16
10 3 2 3 4 5 17
11 2 2 2 2 2 10
12 3 4 4 4 4 19
13 2 2 4 3 3 14
14 2 3 4 5 3 17
15 3 4 3 2 4 16
Total 38 39 44 46 46 213
Purata 2.5 2.6 2.9 3.1 3.1
Tabel Analisis Keragaman
Sumber . F tab
Kerabaman DB JK KT F hit 59, Ket
panelis 14 30.88 2.21 4.89
perlakuan 4 3.95 0.99 2.19 2.54 ns
Galat 56 25.25 0.45
Total 74 60.08
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LAMPIRAN 12. Data Hasil Analisis Sifat Organoleptik Tekstur Tapai Beras

Ketan Putih
) Tekstur
Panelis PL P2 P3 P4 Ps Total
1 3 3 5 3 5 19

2 3 4 3 3 5 18
3 3 2 2 3 4 14
4 3 2 2 3 4 14
5 3 2 2 3 4 14
6 5 4 4 4 4 21
7 4 4 4 3 4 19
8 5 4 4 4 4 21
9 3 3 3 3 4 16
10 2 3 4 2 3 14
11 3 3 4 3 4 17
12 3 5 2 3 4 17
13 3 2 3 4 5 17
14 4 2 4 4 5 19
15 4 2 2 4 5 17

Total 51 45 48 49 64 257

Purata 34 3.0 3.2 33 4.3
Notasi a a a a b
Tabel Analisis Keragaman
Sumber . F tab
Keralahan DB JK KT F hit 59, Ket.
panelis 14 12'3 1.17 2.07
perlakuan 4 13'4 3.62 6.43 2.54 S
Galat 56 321'5 0.56
Total 74 6?'3

BNJ 5%=3,73
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LAMPIRAN 13. Dokumentasi Penelitian

A. Dokumentasi Pengolahan Cookies Pegagan

Pembuatan ekstrak buah naga merah Perendaman beras ketan putih

Penimbangan ragi tapai

@

-y R & :
Penentuan takaran penambahan ekstrak Penambahan ekstrak buah naga buah
buah naga merah naga merah

62



Pengadukan ekstrak buah naga ~ Pencampuran ragi dengan
merah dengan beras ketan putih  putih yang sudah dikukus

5

beras ketan

Inglbasi tapai dengan suhu 35 C oses pengeluaran tapai yang sudah
diinkubasi

e § 1R
Tapai Beras Ketan Putih dengan
Ekstrak Buah Naga Merah Uji Sifat Organoleptik Tapai
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B. Dokumentasai Analisis Kandungan Kimia Tapai Bera Ketan Putih

Analisa Nilai pH Analisa kadar Gula Reduksi

* Proses titrasi gula reduksi larutan Sampel Analisis Kadf gula
reduksi sebelum dititrasi
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Larutan sampel setelah dititrasi larutan sampel sebelum dititrasi
analisis kadar gula reduksi analisis kadar alkohol

Larutan Sampel sesudah dititrasi anlisis alkohol
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