V. SIMPULAN DAN SARAN
A. Simpulan
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan di laboratorium pangan
dan produksi Atma Jaya Yogyakarta, maka didapatkan kesimpulan sebagai
berikut:

1. Kualitas nori daun pepaya dengan penambahan variasi tepung karaginan
dengan parameter kimia (kadar air, kadar abu, kadar lemak dan kadar
protein), mikro (Angka Lempeng total dan Angka Kapang Khamir) tidak
dipengaruhi oleh variasi penambahan tepung karaginan.

2. Variasi karaginan yang memiliki kecenderungan lebih baik dalam
pembuatan nori daun pepaya dengan variasi penambahan tepung karaginan
dilihat dari hasil analisis organoleptik adalah konsentrasi karaginan 2 %.

3. Nori daun pepaya memiliki kandungan protein yang cenderung lebih baik
daripada nori komersial tetapi memiliki kadar air, lemak, dan abu yang

kurang baik dari nori komersial.

B. Saran
1. Perlu dilakukan uji fisik meliputi tekstur dan warna menggunakana texture
analyzer dan color reader.
2. Perlu dilakukan pengendalian Angka Kapang Khamir.
3. Perlu adanya kontrol perlakuan

4. Penggunaan ampo basah diganti dengan ampo kering
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Lampiran 1. Data Mentah Uji Pendahuluan Dan Hasil Uji Kimia, Mikrobiologi,

dan Organoleptik Nori Daun Pepaya

Tabel 17. Uji Pendahuluan Daun Pepaya

Ulangan Kadar abu Kadar lemak | Kadar air Kadar protein
1 2,73 1,19 79,72 1,04
2 2,79 1,89 78,91 1,27
3 2,75 1,79 75,74 1,44
Rata-rata 2,76 1,62 78,12 1,25
Tabel 18. Data Mentah Kadar Air

Ulangan Variasi 1% Variasi 2% Variasi 3%

1 13,10 10,23 9,8

2 16,43 10,31 12,1

3 10,8 8,37 11,81

Rata-rata 13,44 9,6 11,24

Tabel 19. Data Mentah Kadar Abu

Ulangan Variasi 1% Variasi 2% Variasi 3%

1 14,37 17,8 17,36

2 16,26 20,82 16,45

3 18,08 19,31 18,45

Rata-rata 16,24 19,31 17,42

Tabel 20. Data Mentah Kadar Lemak

Ulangan Variasi 1% Variasi 2% Variasi 3%

1 19,82 17,89 14,52

2 17,89 13,08 16,83

3 15,54 13,10 17,71

Rata-rata 17,75 14,69 16,35

Tabel 21. Data Mentah Kadar Protein

Ulangan Variasi 1% Variasi 2% Variasi 3%

1 24,56 28,75 26,13

2 22,81 24,5 28,31

3 24,06 26,44 24,5

Rata-rata 23,81 26,56 26,31
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Tabel 22. Data Mentah Angka Lempeng Total
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Sampel | Ulangan | Pengenceran Jumlah Rata-rata
10 107 1073 ALT (CFU/qg)
(CFU/g)
1% 1 164 94 21 2345 3114
2 236 86 57 3733
3 194 91 46 3264
2% 1 52 4 1 520 663
2 9 1 0 90
3 109 32 i3 1380
3% 1 82 25 9 820 2236
2 134 72 21 1872
3 287 113 46 4018
Tabel 23. Data Mentah Angka Kapang Khamir
Sampel | Ulangan | Pengenceran Jumlah Rata-rata
10 10 10 ALT (CFU/g)
(CFU/g)
1% 1 42 5 0 420 1294
2 108 37 13 1318
3 166 68 23 2145
2% 1 2 0 0 20 423
2 2 0 0 20
3 123 18 3 1230
3% 1 22 5 0 220 673
2 104 13 0 1040
3 76 26 7 760




Tabel 24.

Hasil Mentah Uji Organoleptik Warna

Panelis

Karaginan 1 %

Karaginan 2 %

Karaginan 3 %
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Tabel 25.

Hasil Mentah Uji Organoleptik Aroma

Panelis

Karaginan 1 %

Karaginan 2 %

Karaginan 3 %
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Tabel 26.

Hasil Mentah Uji Organoleptik Rasa

Panelis
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Tabel 27.

Hasil Mentah Uji Organoleptik Tekstur

Panelis

Karaginan 1 %

Karaginan 2 %

Karaginan 3 %
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Lampiran 2. Perhitungan

1. Perhitungan Kadar Abu

(berat cawan+abu)—berat cawan

Rumus kadar abu =
berat sampel

Variasi 1 %

11,671-11,527

Ulangan 1
1,002

13,477-13,312
1,004

Ulangan 2

14,816—14,635

Ulangan 3 T 100 % = 18,08 %

Variasi 2 %

Ulangan 1 22222247 100 9 = 17,80 %
1,023

Ulangan 2 222277100 % = 20,82 %

Ulangan 3 22222213162 100 04 = 19,31 %
1,015

Variasi 3 %

Ulangan 1 =222 100 % = 17,36 %

Ulangan 2 11682211510 100 94 = 16,45 %
1,045

Ulangan 32222222 100 9 = 18,45 %

1,008

Nori komersial

13,060—-13,008

Ulangan 1— 100 % = 5,16 %

1,007

14,003—-13,945
1,000

Ulangan 2

13,360—13,300

Ulangan 3 ————— 100 % = 5,90 %

1,016

100 % = 14,47 %

100 % = 16,43 %

100 % = 5,80 %
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2. Perhitungan Kadar Lemak

kertas dan sampel awal—kertas dan sampel akhir
£ £ x100%

Rumus kadar lemak =
berat sampel

Variasi 1 %

2,126—1,927

Ulangan 1 100% = 19,82 %

Ulangan 2 %100% = 17,89 %

Ulangan 3 21480&100% = 15,54 % %

Variasi 2 %

Ulangan 1 % 100 % = 17,89 %
Ulangan 2 % 100 % = 13,08 %
Ulangan 3 % 100 % = 13,10 %
Variasi 3 %

Ulangan 1M 100 % = 14,52 %
Ulangan ZM 100 % = 16,83 %

2,219-2,040

Ulangan 3= 100 % = 17,71 %
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3. Perhitungan Kadar Protein

vol titran x N HCl x14,008
berat sampel x1000

Rumus % N = x100%

vvbKadar protein % N x 6,25

Variasi 1 %

28,9x 0,02 x 14,008
0,206x1000

Ulangan 1 100 % = 3,93 % x 6,25 = 24,56 %

24,8 x 0,02 x 14,008
0,211 x 1000

100 % = 3,65 % x 6,25 = 22,81 %

Ulangan 2

29 x 0,02 x 14,008

Ulangan 3 100% = 3,85 % x 6,25 = 24,06 %
0,211x 1000

Variasi 2 %

Ulangan 1 22222 X1%998 440 04 = 4,6 % x 6,25 = 28,75 %

0,206 x 1000

28,4 x 0,02 x 14,008
0,203 x 1000

Ulangan 2 100 % = 3,92 % x 6,25 = 24,50 %

30,8 x 0,02 x 14,008

Ulangan 3 = 100 % = 4,23 % x 6,25 = 26,44 %
Variasi 3 %
Ulangan 1 220X 202X 14908 44 04, = 4,18 % x 6,25 = 26,13 %

0,205 x 1000

32,5x 0,02 x 14,008
0,201 x 1000

100 % = 4,53 % x 6,25 = 28,31 %

Ulangan 2

28 x 0,02 x 14,008
0,200 x 1000

Ulangan 3 100 % = 3,92 % x 6,25 = 24,50%

Nori komersial

23 x0,02 x 14,008
0,211 x 1000

Ulangan 1 100 % = 3,05 % x 6,25 = 19,06 %

20x 0,02 x 14,008
0,209 x 1000

Ulangan 2 100 % = 2,68 % x 6,25 = 16,75 %

22x0,02 x 14,008
0,203 x 1000

Ulangan 3 100 % = 3,05 % x 6,25 = 19,06 %



Lampiran 3. Hasil Analisis ANAVA dan Duncan

Tabel 28. Hasil Analisis ANAVA Kadar Air

Jumlah Rerata

kuadrat | df kuadrat F Sig.
Antara grup 22,223 2 11,111 3,154 ,116
Dalam grup 21,136 6 3,523
Total 43,359 |8
Tabel 29. Hasil Analisis ANAVA Kadar Abu

Jumlah Rerata

kuadrat | df kuadrat F Sig.
Antara grup 14,418 2 7,209 3,216 112
Dalam grup 13,448 6 2,241
Total 27,866 |8
Tabel 30. Hasil Analisis ANAVA Kadar Lemak

Jumlah Rerata

kuadrat | df kuadrat F Sig.
Antara grup 14,081 2 7,040 1,409 ,315
Dalam grup 29,978 6 4,996
Total 44,059 |8
Tabel 31. Hasil Analisis ANAVA Kadar Protein

Jumlah Rerata

kuadrat | df kuadrat F Sig.
Antara grup 13,910 2 6,955 2,320 ,179
Dalam Grup 17,988 6 2,998
Total 31,898 |8
Tabel 32. Hasil Analisis ANAVA Angka Lempeng Total

Jumlah Rerata

kuadrat | df kuadrat F Sig.
Antara grup 225730858, 5 3625429,33 3,869 083
Dalam grup 7172963, 5 1195493,88

333 9
Total 1642382 3

2,000
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Tabel 33. Hasil Analisis ANAVA Angka Kapang Khamir

Jumlah Rerata

kuadrat | df kuadrat F Sig.
Antara grup 8386782’ 2 603391,000 1,287 | 343
Dalam grup 2812186, 6 468697667

000
Total 4018968, 8

000
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Lampiran 4. Kuisioner Uji Organoleptik

Uji Organoleptik Kualitas Nori daun Pepaya (Carica papaya L.) dengan
Variasi Penambahan Tepung Karaginan

Nama
Jenis Kelamin :

Umur

Tabel 34. Uji kesukaan

Perlakuan Rasa Tekstur Aroma Warna
112 (3 (12 (3|1 |2 |3 |12 |3

A

B

C

Keterangan :
Parameter (warna, aroma, rasa) : 1=tidak suka, 2 = suka, 3= sangat suka
Parameter (tekstur) : 1= tidak renyah, 2 = renyah, 3 = sangat renyah

Setelah melakukan pengujian masing-masing produk, panelis dapat mengurutkan
produk yang paling disukai dengan bobot nilai peringkat 1 adalah nilai paling
besar sedangkan 3 adalah nilai paling kecil

Tabel 35. Peringkat kesukaan

Peringkat 1 2 3

Sampel

Kritik dan saran :

-Terima Kasih-
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Lampiran 5. Dokumentasi Bahan dan Pembuatan Nori Daun Pepaya

D ’
Gambar 15. Daun Pepaya Utuh Gambar 16. Daun Pepaya tanpa

Ibu Tangkai Daun

-

Gambar 17. Ampo Gambar 18. Bumbu Nori Daun Pepaya
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/| N

wth sy !
Gambar 19. Pencucian Daun Pepaya

lenderan

Gambar 22. Proses Pembe
Pepaya Daun pepaya
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Gambar 23. Bubur Daun Pepaya Gambar 24. Proses pengeringan dah
Produk yang Sudah Jadi
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Lampiran 6. Dokumentasi Uji Mikrobiologi

Uji Angka Kapang Khamir (AKK)

Gambar 25. Uji AKK Pengenceran 10

Gambar 27. Uji AKK Pengenceran 103

Gambar 26. Uji AKK Pengenceran 1072



Pengujian Angka Lempeng Total (ALT)

Gambar 28. Uji ALT Pengenceran 10

Gambar 30. Uji ALT Pengenceran 107
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Gambar 29. Uji ALT Pengenceran 10



Lampiran 7. Dokumentasi Uji Organoleptik

Gambar 31. Dokumentasi Organoleptik
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