
 

 

 

64 
 

 

V. SIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Simpulan 

1. Kombinasi daging buah pisang raja (Musa paradisiaca L.) dan albedo 

pisang raja (Musa paradisiaca L.) memberi pengaruh yang berbeda nyata 

terhadap kualitas selai lembaran, meliputi kadar air, kadar abu, kadar 

pektin, zat padatan terlarut, kadar serat kasar, kadar gula reduksi dan 

tekstur serta tidak memberikan pengaruh berbeda nyata terhadap jumlah 

mikrobia meliputi angka lempeng total dan kapang khamir. 

2. Kombinasi daging buah pisang raja (Musa paradisiaca L.) dan albedo 

pisang raja (Musa paradisiaca L.) yang menghasilkan selai lembaran 

dengan kualitas terbaik melalui parameter uji kadar air, kadar abu, kadar 

pektin, zat padatan terlarut, kadar serat kasar, kadar gula reduksi, warna 

dan tekstur adalah 2:1. 

B. Saran 

Saran yang diperlukan pada penelitian kualitas selai lembaran kombinasi 

buah pisang raja dan albedo pisang raja yaitu perlu dilakukan uji masa simpan 

selai lembaran untuk mengetahui waktu yang dibutuhkan produk selai 

lembaran untuk bertahan pada kualitas yang sama selama proses 

penyimpanan.  
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LAMPIRAN 

 

 

Lampiran 1. Skema Proses Pembuatan Selai Lembaran 

 

 

 

 

  

Kulit pisang raja dipisahkan dari buahnya, kemudian dikerok bagian dalam kulit 
menggunakan sendok dan diblender untuk mendapatkan slurry albedo pisang, 
sedangkan untuk mendapatkan slurry buah pisang dilakukan cara yang sama 

yaitu daging buah pisang diblender sampai halus. 

Air sebanyak 100 ml dididihkan dalam wajan lalu slurry buah dan albedo pisang 
ditambahkan ke dalamnya. 

Gula pasir sebanyak 150 gram, asam sitrat sebanyak 1,5 gram, CMC sebanyak 
2 gram, dan agar-agar sebanyak 6 gram ditambahkan ke dalam adonan sambil 

diaduk hingga homogen (± 20 menit) dengan api kecil.  

Saat adonan mengental, adonan dituang di atas talenan yang sudah dilapisi 
plastik tahan panas kemudian adonan dirataan dengan ketebalan ± 2 mm dan 
masukkan ke dalam oven dengan suhu 600 C selama 25 jam. Setelah 25 jam, 

selai lembaran dipotong dan disajikan. 
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Lampiran 2. Lembar Uji Organoleptik Selai Lembaran Kombinasi Buah 

Pisang Raja (Musa paradisiaca L.) dan Albedo Pisang Raja 

(Musa paradisiaca L.) 
 
Nama  : 

Jenis kelamin  : 
 
Berikan tanda centang (√) pada kolom yang diinginkan 

  
Rasa 

  
Aroma 

  Tingkat   
Warna 

  
Tekstur 

 

     
Kemanisan 

    

Perlakuan 
                  

1 2 3 4 1 2 3 4 1 
 

2 3 
 
4 1 2 3 4 1 

 
2 3 

 
4 

     

                         

A                         

                         

B                         

                         

C                         

                         

D                         

                         

Keterangan : 

1. sangat tidak suka 

2. tidak suka 

3. suka 

4. sangat suka 

 

Urutkanlah kualitas produk berdasarkan kualitas yang paling baik (ranking 1) 

hingga kurang baik (ranking 4). 

Sampel Ranking 

A  

B  

C  

D  

 

Kritik dan saran :  
………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………… 
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Lampiran 3. Data Kuisioner Uji Organoleptik Selai Lembaran Kombinasi 

Buah Pisang Raja (Musa paradisiaca L.) dan Albedo Pisang 

Raja (Musa paradisiaca L.) 

 

Tabel 20. Hasil Kuisioner Uji Organoleptik Selai Lembaran 

Panelis 
Rasa Aroma 

Tingkat 

Kemanisan 
Warna Tekstur 

A B C D A B C D A B C D A B C D A B C D 

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

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

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

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

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

6 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 4 3 2 1 1 2 3 4 

7 3 2 4 1 4 3 1 2 1 2 3 4 3 4 2 1 4 3 1 2 

8 1 2 3 4 4 3 2 1 1 2 3 4 4 3 2 1 1 2 3 4 

9 4 3 2 1 1 2 3 4 1 2 4 3 1 2 3 4 4 3 2 1 

10 1 2 3 4 4 3 2 1 1 2 3 4 2 4 3 1 1 2 3 4 

11 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 

12 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 2 4 3 1 1 2 3 4 

13 3 1 4 2 3 2 4 1 2 3 1 4 4 3 1 2 2 3 4 1 

14 4 3 2 1 3 4 2 1 3 4 2 1 4 3 2 1 4 3 2 1 

15 3 1 2 4 3 2 4 1 2 1 4 3 3 4 2 1 3 2 4 1 

16 2 4 3 1 1 2 3 4 1 2 3 4 4 3 2 1 1 2 3 4 

17 2 1 3 4 4 3 2 1 1 2 3 4 4 3 2 1 4 2 3 1 

18 4 3 1 2 4 3 1 2 4 3 2 1 4 3 2 1 4 3 1 2 

19 3 4 2 1 4 2 3 1 3 4 2 1 4 3 2 1 4 3 2 1 

20 1 3 2 4 1 2 3 4 1 2 3 4 3 4 1 2 2 3 1 4 

21 1 2 4 3 2 3 1 4 1 2 3 4 1 2 4 3 2 3 4 1 

22 2 3 4 1 4 2 1 3 4 3 2 1 4 1 3 2 3 2 4 1 

23 3 4 2 1 3 4 2 1 4 3 2 1 4 3 2 1 3 4 2 1 

24 3 4 2 1 4 3 2 1 2 4 3 1 1 4 2 3 2 4 3 1 

25 3 2 4 1 1 2 4 3 4 3 2 1 4 3 2 1 4 3 1 2 

26 3 2 1 4 2 1 3 4 1 2 3 4 2 1 3 4 3 4 2 1 

27 4 1 3 2 2 1 3 4 2 1 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 

28 1 2 4 3 4 3 2 1 1 2 4 3 3 4 2 1 2 3 1 4 

29 3 4 2 1 1 2 4 3 2 3 4 1 1 3 4 2 1 2 3 4 

30 3 4 2 1 4 3 2 1 4 3 2 1 1 2 3 4 1 2 3 4 

Jumlah 73 80 81 66 77 75 79 69 63 72 86 79 86 86 76 52 69 78 81 72 

 

A : 73+77+63+86+69 = 368   C : 81+79+86+76+81 = 403  

B : 80+75+72+86+78 = 391   D : 66+69+79+52+72 = 338  
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Lampiran 4. Foto Bahan dan Proses Pembuatan Selai Lembaran 

 
Gambar 13. Pisang Raja yang digunakan 

 

          
Gambar 14. Slurry Buah Pisang Raja 

 

 

 
 Gambar 16. Perataan Selai pada 

Plastik Tahan Panas 

  
Gambar 15. Slurry Albedo Pisang 

Raja 

 

 
Gambar 17. Selai Lembaran 

Perlakuan A, B, C, D
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Lampiran 5. Foto-foto Uji Mikrobiologi (Angka Lempeng Total) Selai 

Lembaran Kombinasi Buah Pisang Raja (Musa paradisiaca 

L.) dan Albedo Pisang Raja (Musa paradisiaca L.) 

 

 
Gambar 18. ALT 10

-1
 Perlakuan A 

 

 
Gambar 19. ALT 10

-1
 Perlakuan B 

  
Gambar 20. ALT 10

-1
 Perlakuan C 

 

  
Gambar 21. ALT 10

-1
 Perlakuan D 
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Lampiran 6. Foto-foto Uji Mikrobiologi (Kapang dan Khamir) Selai 

Lembaran Kombinasi Buah Pisang Raja (Musa paradisiaca 

L.) dan Albedo Pisang Raja (Musa paradisiaca L.)  

 

 
Gambar 22. Kapang Khamir 10

-1
 Perlakuan A 

 

 
Gambar 23. Kapang Khamir 10

-1
 Perlakuan B 

 

 
Gambar 24. Kapang Khamir 10

-1
 Perlakuan C 

 

 
Gambar 25. Kapang Khamir 10

-1
 Perlakuan D 
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Lampiran 7. Analisis Varian dan Uji Duncan Kadar Air Selai Lembaran 

Kombinasi Buah Pisang Raja (Musa paradisiaca L.) dan 

Albedo Pisang Raja (Musa paradisiaca L.)  

 

Tabel 21. Hasil Pengujian Kadar Air Selai Lembaran 

 
Perbandingan Buah Pisang Raja : Albedo Pisang Raja 

2:1 (A) 1,5:1,5 (B) 1:2 (C) 0:3 (D) 

1 10,37 13,11 15,59 17,16 

2 12,96 13,90 15,17 17,26 

3 9,39 13,37 14,82 19,96 

Rerata 10,91 13,46 15,19 18,13 

 

Tabel 22. Hasil Analisis Anava Kadar Air Selai Lembaran 

 

Jumlah 

Kuadrat dF 

Rerata 

Kuadrat F Sig. 

Koreksi  82,808 3 27,603 17,704 ,001 

Interaksi 12,473 8 1,559     

Total 95,280 11       

 

Tabel 23. Hasil Duncan Uji Kadar Air Selai Lembaran 

Air 

  

N 

 

Tingkat Kepercayaan 95% (α = 

0.05) 

2 3 1 

A 3 10,9067     

B 3   13,4600   

C 3   15,1933   

D 3     18,1267 

Sig.   1,000 ,128 1,000 
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Lampiran 8. Analisis Varian dan Uji Duncan Kadar Abu Selai Lembaran 

Kombinasi Buah Pisang Raja (Musa paradisiaca L.) dan 

Albedo Pisang Raja (Musa paradisiaca L.) 

 

Tabel 24. Hasil Kadar Abu Selai Lembaran 

Ulangan 
Perbandingan Buah Pisang Raja : Albedo Pisang Raja 

2:1 (A) 1,5:1,5 (B) 1:2 (C) 0:3 (D) 

1 0,51 0,58 0,77 0,77 

2 0,54 0,68 0,75 0,94 

3 0,51 0,62 0,75 0,84 

Rerata 0,52 0,63 0,76 0,85 

 

Tabel 25. Analisis Anava Kadar Abu Selai Lembaran  

 

Jumlah 

Kuadrat dF 

Rerata 

Kuadrat F Sig. 

Koreksi  ,189 3 ,063 25,761 ,000 

Interaksi ,020 8 ,002     

Total ,209 11       

 

Tabel 26. Hasil Duncan Uji Kadar Abu Selai Lembaran 

Abu 

  

N Tingkat Kepercayaan 95% (α = 0.05) 

1 2 3 4 1 

A 3 ,5193       

B 3   ,6257     

C 3     ,7525   

D 3       ,8509 

Sig.   1,000 1,000 1,000 1,000 
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Lampiran 9. Analisis Varian dan Uji Duncan Kadar Pektin Selai Lembaran 

Kombinasi Buah Pisang Raja (Musa paradisiaca L.) dan 

Albedo Pisang Raja (Musa paradisiaca L.) 

 

Tabel 27 Hasil Kadar Pektin Selai Lembaran 

Ulangan 
Perbandingan Buah Pisang Raja : Albedo Pisang Raja 

2:1 (A) 1,5:1,5 (B) 1:2 (C) 0:3 (D) 

1 0,25 0,28 0,51 0,64 

2 0,32 0,33 0,24 0,51 

3 0,28 0,30 0,35 0,35 

Rerata 0,28 0,3 0,37 0,5 

 

Tabel 28. Analisis Anava Kadar Pektin Selai Lembaran 

 

Jumlah 

Kuadrat dF 

Rerata 

Kuadrat F Sig. 

Koreksi  ,085 3 ,028 2,698 ,116 

Interaksi ,084 8 ,011     

Total ,169 11       

 

Tabel 29. Hasil Duncan Uji Kadar Pektin Selai Lembaran 

Pektin 

  

N 

Tingkat Kepercayaan 95% (α = 

0.05) 

1 2 1 

A 3 ,2824   

B 3 ,3046 ,3046 

C 3 ,3676 ,3676 

D 3   ,4988 

Sig.   ,358 ,057 
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Lampiran 10. Analisis Varian dan Uji Duncan Zat Padatan Terlarut Selai 

Lembaran Kombinasi Buah Pisang Raja (Musa paradisiaca 

L.) dan Albedo Pisang Raja (Musa paradisiaca L.)  

 

Tabel 30. Hasil Kadar Zat Padatan Terlarut Selai Lembaran 

Ulangan 
Perbandingan Buah Pisang Raja : Albedo Pisang Raja 

2:1 (A) 1,5:1,5 (B) 1:2 (C) 0:3 (D) 

1 37,38 27,00 26,16 25,94 

2 36,10 27,39 26,58 25,74 

3 29,94 27,09 26,49 25,49 

Rerata 34,47 27,16 26,41 25,72 

 

Tabel 31. Analisis Anava Zat Padatan Terlarut Selai Lembaran 

 

Jumlah 

Kuadrat dF 

Rerata 

Kuadrat F Sig. 

Koreksi  148,622 3 49,541 12,413 ,002 

Interaksi 31,929 8 3,991     

Total 180,551 11       

 

Tabel 32. Hasil Duncan Uji Zat Padatan Terlarut Selai Lembaran 

ZPT 

  

N 

Tingkat Kepercayaan 95% (α = 

0.05) 

1 2 1 

D 3 25,7233   

C 3 26,4100   

B 3 27,1600   

A 3   34,4733 

Sig.   ,423 1,000 
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Lampiran 11. Analisis Varian dan Uji Duncan Kadar Serat Kasar Selai 

Lembaran Kombinasi Buah Pisang Raja (Musa paradisiaca 

L.) dan Albedo Pisang Raja (Musa paradisiaca L.) 

 

Tabel 33. Hasil Kadar Serat Kasar Selai Lembaran  

Ulangan 
Perbandingan Buah Pisang Raja : Albedo Pisang Raja 

2:1 (A) 1,5:1,5 (B) 1:2 (C) 0:3 (D) 

1 2,01 3,56 4,32 5,81 

2 2,28 3,80 4,20 5,75 

3 2,02 4,35 4,80 5,91 

Rerata 2,10 3,90 4,44 5,82 

 

Tabel 34. Analisis Anava Kadar Serat Kasar Selai Lembaran 

 

Jumlah 

Kuadrat dF 

Rerata 

Kuadrat F Sig. 

Koreksi  21,320 3 7,107 96,426 ,000 

Interaksi ,590 8 ,074     

Total 21,909 11       

 

Tabel 35. Hasil Duncan Uji Kadar Serat Kasar Selai Lembaran 

Serat 

Kasar 

  

N Tingkat Kepercayaan 95% (α = 0.05) 

1 2 3 4 1 

A 3 2,1033       

B 3   3,9033     

C 3     4,4400   

D 3       5,8233 

Sig.   1,000 1,000 1,000 1,000 
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Lampiran 12. Larutan Standar Pada Analisis Gula Reduksi 

 
Tabel 36. Hasil Uji Larutan Standar Gula Reduksi 

Konsentrasi (M) Absorbansi (A) 

  

0 0,072 

0,0236 0,203 

0,04072 0,355 

0,06108 0,459 

0,08144 0,614 

0,1018 0,754 
 
 

 

 0.8       

 0.7       

 0.6       

Absorbansi 0.40.5     

y = 6.661x + 

0.070 

(A°) 

0.3 

    R² = 0.998 

       

 0.2       

 0.1       

 0       

 0 0.02 0.04 0.06 0.08 0.1 0.12 
 

Konsentrasi (M) 

Gambar 26. Kurva Standar Gula Reduksi 

Keterangan: 

a = 0,070 

b = 6,661 

diperoleh: x = nilai yang dicari ; y = absorbansi 
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Lampiran 13. Analisis Varian dan Uji Duncan Kadar Gula Reduksi Selai 

Lembaran Kombinasi Buah Pisang Raja (Musa paradisiaca 

L.) dan Albedo Pisang Raja (Musa paradisiaca L.) 

 

Tabel 37. Hasil Kadar Gula Reduksi Selai Lembaran  

Ulangan 
Perbandingan Buah Pisang Raja : Albedo Pisang Raja 

2:1 (A) 1,5:1,5 (B) 1:2 (C) 0:3 (D) 

1 59,60 57,80 55,70 55,40 

2 59,45 58,10 55,85 55,40 

3 58,25 57,80 56,00 55,40 

Rerata 59,10% 57,90% 55,85% 55,40% 

 

Tabel 38. Analisis Anava Kadar Gula Reduksi Selai Lembaran  

 

Jumlah 

Kuadrat dF 

Rerata 

Kuadrat F Sig. 

Koreksi  27,261 3 9,087 60,579 ,000 

Interaksi 1,200 8 ,150     

Total 28,461 11       

 

Tabel 39. Hasil Duncan Uji Kadar Gula Reduksi Selai Lembaran  

Kadar Gula 

Reduksi 

  

N 

Tingkat Kepercayaan 95% (α = 

0.05) 

1 2 3 1 

D 3 55,4000     

C 3 55,8500     

B 3   57,9000   

A 3     59,1000 

Sig.   ,193 1,000 1,000 
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Lampiran 14. Analisis Varian dan Uji Duncan Daya Kunyah Selai 

Lembaran Kombinasi Buah Pisang Raja (Musa paradisiaca 

L.) dan Albedo Pisang Raja (Musa paradisiaca L.) 

 

Tabel 40. Hasil Uji Daya Kunyah Selai Lembaran  

Ulangan 
Perbandingan Buah Pisang Raja : Albedo Pisang Raja 

2:1 (A) 1,5:1,5 (B) 1:2 (C) 0:3 (D) 

1 59,60 57,80 55,70 55,40 

2 59,45 58,10 55,85 55,40 

3 58,25 57,80 56,00 55,40 

Rerata 59,10% 57,90% 55,85% 55,40% 

 

Tabel 41. Analisis Anava Daya Kunyah Selai Lembaran  

 

Jumlah 

Kuadrat dF 

Rerata 

Kuadrat F Sig. 

Koreksi  161811,7

46 
3 53937,249 120,361 ,000 

Interaksi 3585,025 8 448,128     

Total 165396,7

71 
11       

 

Tabel 42. Hasil Duncan Uji Daya Kunyah Selai Lembaran  

Tekstu

r 

N Tingkat Kepercayaan 95% (α = 0.05) 

1 2 3 4 1 

D 
3 

354,943

3 
      

C 
3   

469,970

0 
    

B 
3     

562,826

7 
  

A 
3       

669,936

7 

Sig.   1,000 1,000 1,000 1,000 
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Lampiran 15. Analisis Varian dan Uji Duncan Warna Selai Lembaran 

Kombinasi Buah Pisang Raja (Musa paradisiaca L.) dan 

Albedo Pisang Raja (Musa paradisiaca L.) 

 

Tabel 43. Hasil Pembacaan Warna menggunakan Color Reader pada Berbagai 

Perlakuan Selai Lembaran  

 

A (1:2) 1,5:1,5 (B) C (2:1) D (3:0) 

Ul. I Ul. II Ul. III Ul. I Ul. II Ul. III Ul. I Ul. II Ul. III Ul. I Ul. II Ul. III 

L 41,8 41,2 42,1 41,2 42 42,9 40,4 39,9 39,3 39,7 39,7 38 

a 16,5 16,9 16,2 15 15,2 15,1 13,8 13,7 13,4 10,5 7,5 7,3 

b 31,2 31,5 31 28,6 29,4 28,7 25,8 25 26,1 23 23,8 23,1 

x 0,57 0,58 0,56 0,54 0,54 0,53 0,51 0,51 0,52 0,48 0,48 0,48 

y 0,47 0,48 0,47 0,46 0,46 0,45 0,44 0,44 0,45 0,43 0,44 0,45 

 

Rumus : 

X = 
        

               
       Y = 
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Lampiran 16. Analisis Varian dan Uji Duncan Angka Lempeng Total Selai 

Lembaran Kombinasi Buah Pisang Raja (Musa paradisiaca 

L.) dan Albedo Pisang Raja (Musa Paradisiaca L.) 

 

Tabel 44. Hasil Uji Angka Lempeng Total Selai Lembaran  

Ulangan 
Perbandingan Buah Pisang Raja : Albedo Pisang Raja 

2:1 (A) 1,5:1,5 (B) 1:2 (C) 0:3 (D) 

1 28,67 14,67 36,33 40,67 

2 43,33 87 28,67 36 

3 42,33 38,67 38,33 50,67 

 

Tabel 45. Analisis Anava Angka Lempeng Total Selai Lembaran  

 

Jumlah 

Kuadrat dF 

Rerata 

Kuadrat F Sig. 

Koreksi  256,833 3 85,611 ,227 ,875 

Interaksi 3012,979 8 376,622     

Total 3269,813 11       

 

Tabel 46. Hasil Duncan Uji Angka Lempeng Total Selai Lembaran 

ALT 

  

N 

Tingkat Kepercayaan 

95% (α = 0.05) 

1 1 

C 3 34,4433 

A 3 38,1100 

D 3 42,4467 

B 3 46,7800 

Sig.   ,483 
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Lampiran 17. Analisis Varian dan Uji Duncan Kapang dan Khamir Selai 

Lembaran Kombinasi Buah Pisang Raja (Musa paradisiaca 

L.) dan Albedo Pisang Raja (Musa Paradisiaca L.) 

 

Tabel 47. Hasil Uji Kapang Khamir Selai Lembaran  

Ulangan 
Perbandingan Buah Pisang Raja : Albedo Pisang Raja 

2:1 (A) 1,5:1,5 (B) 1:2 (C) 0:3 (D) 

1 27,27 0 18,18 9,10 

2 0 10 10 0 

3 0 0 0 0 

 

Tabel 48. Analisis Anava Kapang Khamir Selai Lembaran 

 

Jumlah 

Kuadrat dF 

Rerata 

Kuadrat F Sig. 

Koreksi  110,383 3 36,794 ,376 ,773 

Interaksi 783,450 8 97,931     

Total 893,833 11       

 

Tabel 49. Hasil Duncan Uji Kapang Khamir Selai Lembaran  

Kapang 

Khamir 

  

N 

Tingkat Kepercayaan 

95% (α = 0.05) 

1 1 

D 3 3,0333 

B 3 3,3333 

A 3 9,0900 

C 3 9,3933 

Sig.   ,479 

 

 

 

 
 
 


