
V. SIMPULAN DAN SARAN

A. Simpulan

Berdasarkan hasil penelitian permen keras dengan variasi kadar daun sirih

dapat disimpulkan :

1. Ekstrak sirih yang ditambahkan dalam permen keras berpengaruh pada

kandungan gula reduksi, sakarosa, dan tingkat kesukaan, tetapi tidak

memberikan pengaruh pada kadar air, kadar abu, ALT, dan AKK.

2. Penambahan ekstrak daun sirih yang optimal untuk pembuatan permen

keras adalah 16% dilihat dari uji organoleptik.

3. Setelah diolah menjadi permen, kandungan minyak atsiri daun sirih hijau

yang sebelumnya 0,405% ternyata masih ada dalam permen keras dengan

jumlah yang berkurang yaitu 0,1333%.

B. Saran

Saran yang dapat diberikan setelah melihat hasil penelitian ini adalah:

1. Perlu penelitian lanjutan untuk memvariasikan suhu dan waktu yang tepat

agar diperoleh hasil tekstur yang lebih baik.

2. Perlu ditambahkan sedikit gelatin pada pembuatan produk permen agar

tekstur tidak terlalu keras.

3. Ekstraksi sebaiknya menggunakan etanol-air agar ekstrak yang dihasilkan

lebih banyak
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Lampiran 1. Lembar Uji Organoleptik

Lembar Uji Organoleptik

Jenis kelamin :

Umur :

Bahan : Permen keras dari variasi ekstrak daun sirih

Sampel
Warna Rasa Tekstur Aroma

1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5

A

B

C

D

Keterangan :

1 = tidak suka

2 = agak tidak suka

3 = suka

4 = sangat suka

5 = amat sangat suka

Saran/kritik:

………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………................................
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Lampiran 2. Gambar Proses Pembuatan Permen Keras

0% 8% 16% 24%

Gambar 10. Bahan-bahan untuk pembuatan permen keras (sakarosa, sirup
glukosa, aquades, ekstrak daun sirih) konsentrasi 0, 8, 16, dan 24%

Gambar 11. Proses pemasakan permen keras

Gambar 12. Permen keras dari ekstrak daun sirih
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Lampiran 3. Hasil Uji Mikrobiologi

Gambar 13. Hasil ALT permen keras dengan kadar ekstrak 0% pada
pengenceran 10-1 dan10-2

Gambar 14. Hasil ALT permen keras dengan kadar ekstrak 8% pada
pengenceran 10-1 dan 10-2

10-1 10-2

10-1 10-2
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Gambar 15. Hasil ALT permen keras dengan kadar ekstrak 16% pada
pengenceran 10-1 dan 10-2

Gambar 16. Hasil ALT permen keras dengan kadar ekstrak 24% pada
pengenceran 10-1 dan 10-2

10-1

10-1

10-2

10-2
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Gambar 17. Hasil AKK permen keras dengan kadar ekstrak 0% pada
pengenceran 10-1 dan10-2

Gambar 18. Hasil AKK permen keras dengan kadar ekstrak 8% pada
pengenceran 10-1 dan 10-2

10-1 10-2

10-1 10-2
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Gambar 19. Hasil AKK permen keras dengan kadar ekstrak 16% pada
pengenceran 10-1 dan 10-2

Gambar 20. Hasil AKK permen keras dengan kadar ekstrak 24% pada
pengenceran 10-1 dan 10-2

10-1

10-1

10-2

10-2
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Lampiran 4. Data yang Diperoleh Setiap Pengulangan

Tabel 15. Hasil penghitungan kadar air (%) permen keras daun sirih

Ulangan Konsentrasi ekstrak daun sirih
0% 8% 16% 24%

1 2.061 2.381 2.419 2.721
2 2.871 2.353 3.896 4.348
3 2.410 2.649 2.941 3.067

Rata-rata 2,447 2,461 3,085 3,379

Tabel 16. Hasil penghitungan kadar abu (%) permen keras daun sirih

Ulangan Konsentrasi ekstrak daun sirih
0% 8% 16% 24%

1 0.198 0.195 0.195 0.435
2 0.148 0.337 0.248 0.242
3 0.297 0.196 0.447 0.291

Rata-rata 0,214 0,243 0,297 0,322

Tabel 17. Hasil penghitungan kadar gula reduksi (mg/100ml) permen keras daun
sirih

Ulangan Konsentrasi ekstrak daun sirih
0% 8% 16% 24%

1 25.32 24.63 27.78 32.13
2 24.28 24.78 26.15 27.89
3 24.73 25.50 26.60 37.82

Rata-rata 24,78 24,97 26,84 32,61

Tabel 18. Hasil penghitungan kadar sakarosa (mg/100ml) permen keras daun sirih

Ulangan Konsentrasi ekstrak daun sirih
0% 8% 16% 24%

1 74,6415 50,0555 50,4165 37,5630
2 62,1965 51,3570 34,3710 24,7855
3 71,4115 50,6635 47,1390 43,4625

Rata-rata 69,42 50,69 43,97 35,27
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Tabel 19. Hasil penghitungan uji warna permen keras daun sirih

Ulangan
Konsentrasi ekstrak daun sirih

0% 8% 16% 24%
x y x y x y x y

1 0,390 0,381 0,386 0,380 0,409 0,392 0,379 0,370
2 0,385 0,378 0,377 0,365 0,395 0,382 0,377 0,355
3 0,368 0,365 0,369 0,362 0,392 0,380 0,385 0,373

Rata-rata 0,381 0,375 0,377 0,369 0,398 0,385 0,380 0,366

Tabel 20. Hasil penghitungan ALT(cfu/g) permen keras daun sirih

Ulangan Konsentrasi ekstrak daun sirih
0% 8% 16% 24%

1 20 10 0 10
2 10 10 10 0
3 10 30 0 0

Rata-rata 13 17 3 3

Tabel 21. Hasil penghitungan AKK (cfu/g) permen keras daun sirih

Ulangan Konsentrasi ekstrak daun sirih
0% 8% 16% 24%

1 20 0 10 10
2 10 10 0 0
3 0 0 0 10

Rata-rata 10 3 3 7
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Lampiran 5. Anava dan Duncan

Tabel 22. Hasil anava kadar air permen keras daun sirih
Sumber keragaman JK DB KT F hitung F tabel 5%
Perlakuan 1.947 3 .649 1.743 .235
Galat 2.979 8 .372
Total 4.926 11

Tabel 23. Hasil anava kadar abu permen keras daun sirih
Sumber keragaman JK DB KT F hitung F tabel 5%

Perlakuan .022 3 .007 .730 .562
Galat .080 8 .010
Total .102 11

Tabel 24. Hasil anava gula reduksi permen keras daun sirih
Sumber keragaman JK DB KT F hitung F tabel 5%
Perlakuan 120.708 3 40.236 6.185 .018
Galat 52.047 8 6.506
Total 172.755 11

Tabel 25. Uji Duncan untuk gula reduksi permen keras daun sirih

Perlakuan N
alpha = 0.05

a b
0% 3 24.7767
8% 3 24.9700
16% 3 26.8433
24% 3 32.6133
Sig. .369 1.000
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Tabel 26. Hasil anava sakarosa permen keras daun sirih
Sumber keragaman JK DB KT F hitung F tabel 5%
Perlakuan 1891.898 3 630.633 12.296 .002
Galat 410.297 8 51.287
Total 2302.196 11

Tabel 27. Uji Duncan untuk sakarosa permen keras daun sirih

Perlakuan N
alpha = 0.05

a b c
24% 3 35.270333
16% 3 43.975500 43.975500
8% 3 50.692000
0% 3 69.416500
Sig. .175 .284 1.000

Tabel 28.Hasil Anava ALT
Sumber keragaman JK DB KT F hitung F tabel 5%
Perlakuan 425.000 3 141.667 2.429 .140
Galat 466.667 8 58.333
Total 891.667 11

Tabel 29.Hasil Anava AKK
Sumber keragaman JK DB KT F hitung F tabel 5%
Perlakuan 91.667 3 30.556 .611 .627
Galat 400.000 8 50.000
Total 491.667 11
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Lampiran 6. Perhitungan Hasil Uji Organoleptik

Sampel Parameter Panelis Rata2
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20

0%

Warna 2 2 3 4 3 3 5 2 3 5 3 1 3 3 3 5 3 5 4 3 3,25
Rasa 2 3 2 4 3 4 4 3 4 4 3 3 3 3 4 4 2 4 4 4 3,35

Tekstur 3 3 3 3 3 4 2 3 3 5 3 3 3 5 2 5 3 3 4 4 3,35
Aroma 3 3 2 3 2 3 2 3 3 5 3 1 2 3 3 2 3 3 4 3 2,8

8%

Warna 3 3 3 4 3 3 2 3 3 5 3 2 3 3 3 4 4 5 4 3 3,3
Rasa 3 2 3 3 3 3 2 4 2 4 3 2 3 3 3 4 3 4 3 4 3,05

Tekstur 3 3 3 3 3 1 3 4 2 4 3 1 2 4 2 4 3 3 4 4 2,95
Aroma 3 2 3 3 3 3 4 4 3 5 3 4 2 3 3 2 3 3 4 4 3,2

16%

Warna 3 3 3 4 4 4 3 3 3 5 3 2 2 3 3 2 4 5 4 4 3,35
Rasa 3 3 4 2 4 4 2 5 2 5 2 4 2 4 4 5 4 4 3 5 3,55

Tekstur 3 2 3 3 3 1 2 4 2 5 3 2 3 3 2 2 4 3 3 4 2,85
Aroma 3 3 4 3 4 3 3 5 3 5 3 4 2 4 3 5 3 3 3 3 3,45

24%

Warna 4 4 3 5 3 5 4 4 3 5 3 4 3 3 3 3 5 5 3 4 3,8
Rasa 4 3 5 2 4 4 1 3 1 5 3 4 2 3 4 3 5 4 2 2 3,2

Tekstur 3 3 3 3 3 1 1 1 3 5 3 1 3 2 2 1 4 3 3 4 2,6
Aroma 4 3 5 3 4 3 1 3 3 5 4 4 2 3 3 1 3 3 2 3 3,1
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Lampiran 7. Hasil Analisis Kadar Minyak Atsiri dari Laboratorium
Chem-Mix Pratama

Rata-rata kadar minyak atsiri daun sirih = (0,4000%+0,4100%)/2=0,405%

Rata-rata kadar minyak atsiri permen = (0,1250%+0,1416%)/2=0,1333%
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Lampiran 8. Penghitungan Kadar Sakarosa dan Gula Reduksi Permen
Keras Daun Sirih

1. Standar Glukosa

Sebanyak 0,0220 gram D-Glukosa diencerkan menjadi 250 ml= 0,088 mg/ml

Tabel 30. Deret larutan standar untuk penghitungan gula total

No. Pengenceran Konsentrasi (X)
(Pengenceran × 0,088)

Absorbansi
(Y) X2 XY

1 0,0 0,0 0,051 0,0 0,0
2 0,2 0,0176 0,165 0,00030976 0,002904
3 0,4 0,0352 0,265 0,00123904 0,009328
4 0,6 0,0528 0,390 0,00278784 0,020592
5 0,8 0,0704 0,485 0,00495616 0,034144
6 1,0 0,088 0,62 0,007744 0,05456

0,264 1,976 0,121528 0,0170368

= − ( ) = ( ) − ( )( )( ) − ( )
b = 6(0,121528) − (0,264)(1,976)6(0,0170368) − (0,264)

= 0,729168 − 0,5216640,1022208 − 0,069696
= 0,20750,03253= 6,379

a = 1,976 − 6,379(0,264)6= 1,976 − 1,6846= 0,048
Y=a+bX
Y= 0,048+6,379X  = ,,
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% Gula Total = × ( )( ) × 100%
Tabel 31. Hasil absorbansi dan penghitungan gula total

Konsentrasi
ekstrak

Berat
(mg) Ulangan Absorbansi

(Y) X % gula total

0% 1020
1 0,386 0,052986361 103,89
2 0,340 0,045775199 89,75
3 0,373 0,050948424 99,90

8% 1030
1 0,302 0,03981815 77,32
2 0,307 0,040601975 78,84
3 0,307 0,040601975 78,84

16% 1016
1 0,310 0,041072268 80,85
2 0,250 0,031666405 62,33
3 0,295 0,038720802 76,22

24% 1028
1 0,283 0,03683963 71,67
2 0,225 0,027747295 53,98
3 0,322 0,04295344 83,57

2. Standar Gula Reduksi

Sebanyak 0,5099 gram glukosa diencerkan menjadi 50 ml, lalu diambil 1

ml,kemudian diencerkan lagi 100 ml sehingga faktor pengencerannya (fp) = 50/1

x 100/1 = 5000

Kadar glukosa = 0,5099 gram/5000=0,1018 mg/ml

Tabel 32.Deret larutan standar untuk penghitungan gula reduksi

No. Pengenceran Konsentrasi (X)
(Pengenceran × 0,1018)

Absorbansi
(Y) X2 XY

1 0,0 0,0 0,072 0,0 0,0
2 0,2 0,02036 0,203 0,000415 0,004133
3 0,4 0,04072 0,355 0,001658 0,014456
4 0,6 0,06108 0,459 0,003731 0,028036
5 0,8 0,08144 0,614 0,006632 0,050004
6 1,0 0,1018 0,754 0,010363 0,076757

0,3054 2,457 0,022799 0,173386
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b = (Σ ) (Σ )(Σ )(Σ ) (Σ ) = ( , ) ( , )( , )( , ) ( , )
= 1,040316 − 0,75036780,136794 − 0,09326916
= 0,28994820,04352484= 6,661

a = ΣY − b(ΣX)n = 2,457 − 6,661(0,3054)6= 2,457 − 2,0346= 0,070
Y=a+bX
Y= 0,070+6,661X = ,,
% Gula Reduksi = X × fp (10000)berat sampel (mg) × 100%
Tabel 33. Hasil absorbansi dan penghitungan gula reduksi

Konsentrasi Berat
(mg) Ulangan Absorbansi

(Y) X % gula
reduksi

0% 1020
1 0,242 0,02582195 25,32
2 0,235 0,02552169 24,28
3 0,238 0,02522144 24,73

8% 1030
1 0,239 0,02537157 24,63
2 0,240 0,02552169 24,78
3 0,245 0,02627233 25,50

16% 1016
1 0,258 0,02822399 27,78
2 0,247 0,02657259 26,15
3 0,250 0,02702297 26,60

24% 1028
1 0,290 0,03302807 32,13
2 0,261 0,02867437 27,89
3 0,329 0,038883051 37,82
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Kadar Sakarosa = (% gula  total ─ % gula reduksi) × 0,95

Tabel 34.Hasil penghitungan kadar sakarosa
Konsentrasi

ekstrak
Berat
(mg) Ulangan % gula total % gula

reduksi
Kadar

Sakarosa

0% 1020
1 103,89 25,32 74,6415
2 89,75 24,28 62,1965
3 99,90 24,73 71,4115

8% 1030
1 77,32 24,63 50,0555
2 78,84 24,78 51,3570
3 78,84 25,50 50,6635

16% 1016
1 80,85 27,78 50,4165
2 62,33 26,15 34,3710
3 76,22 26,60 47,1390

24% 1028
1 71,67 32,13 37,5630
2 53,98 27,89 24,7855
3 83,57 37,82 43,4625
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