V. SIMPULAN DAN SARAN

A. Simpulan
Berdasarkan pada penelitian yang telah dilakukan, diperoleh simpulan
sebagai berikut:

1. Penambahan pasta ekstrak kulit nanas madu dapat mempengaruhi kualitas
selai lembaran ekstrak ubi jalar ungu berdasarkan parameter kimia (kadar air,
kadar abu, kadar serat tak larut, kadar serat larut, dan zat padatan terlarut),
parameter fisik (tekstur dan warna), parameter mikrobiologi (angka lempeng
total serta angka kapang dan khamir), serta parameter organoleptik (warna,
aroma, tekstur, dan rasa).

2. Perbandingan terbaik antara ekstrak ubi jalar ungu dengan pasta ekstrak kulit
nanas madu dalam pembuatan selai lembaran adalah 70:9% berdasarkan
analisis kimia (kadar serat tak larut dan kadar serat larut), analisis fisik
(tekstur kekenyalan), analisis mikrobiologi (ALT serta angka kapang dan
khamir), dan analisis organoleptik.

B. Saran
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, dapat diberikan beberapa
saran yang digunakan untuk menyempurnakan penelitian ini maupun penelitian
lainnya yang serupa. Saran yang diberikan adalah sebagai berikut:

1. Perlu dilakukan penelitian maupun pengujian lebih lanjut mengenai

pengoptimalan ekstraksi pada ubi jalar ungu yang dapat menghasilkan kadar

serat paling maksimal.
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2. Perlu dilakukan penelitian maupun pengujian lebih lanjut mengenai

pengoptimalan ekstraksi pektin dari kulit nanas.
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Lampiran 3. Data Uji Kadar Air Selai Lembaran Ekstrak Ubi Jalar Ungu
dengan Penambahan Pasta Ekstrak Kulit Nanas Madu
Tabel 20. Hasil Uji Kadar Air Selai Lembaran Ekstrak Ubi Jalar Ungu dan Pasta

Ekstrak Kulit Nanas Madu

Perbandingan Ekstrak Ubi Jalar Ungu dan Pasta Ekstrak Kulit
Ulangan Nanas Madu (%)
70:0 (K) 70:3 (A) 70:6 (B) 70:9 (C)
1 8,433333333 | 6,058588549 | 6,631122959 | 7,164278574
2 8,3 5,361305361 | 6,256239601 | 8,397200933
3 9,566666667 | 5,433333333 | 7,057256991 | 7,361758827

Tabel 21. Hasil Uji ANOVA Kadar Air Selai Lembaran Ekstrak Ubi Jalar Ungu
dan Pasta Ekstrak Kulit Nanas Madu

Jumlah Kuadrat ~ df = Rerata Kuadrat F Sig.
Koreksi 16,359 3 5,453 17,724 ,001
Interaksi 2,461 8 ,308
Total 18,820 11

Tabel 22. Hasil Uji Duncan Kadar Air Selai Lembaran Ekstrak Ubi Jalar Ungu dan
Pasta Ekstrak Kulit Nanas Madu
Perbandingan Ekstrak
Ubi Jalar Ungu dan Pasta

Tingkat Kepercayaan 95% (a = 0.05)

Ekstrak Kulit Nanas N 1 ) 3
Madu (%)

70:3 (A) 3 5,6177

70:6 (B) 3 6,6482 6,6482

70:9 (C) 3 7,6411

70:0 (K) 3 8,7667
Sig. ,052 ,060 1,000
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Lampiran 4. Data Uji Kadar Abu Selai Lembaran Ekstrak Ubi Jalar Ungu
dengan Penambahan Pasta Ekstrak Kulit Nanas Madu
Tabel 23. Hasil Uji Kadar Abu Selai Lembaran Ekstrak Ubi Jalar Ungu dan Pasta
Ekstrak Kulit Nanas Madu

Perbandingan Ekstrak Ubi Jalar Ungu dan Pasta Ekstrak Kulit
Ulangan Nanas Madu (%)
70:0 (K) 70:3 (A) 70:6 (B) 70:9 (©)
1 0,199401795 0,4 0,4995005 0,595238095
2 0,39800995 0,398406375 | 0,597609562 0,69582505
3 0,299102692 | 0,499001996 | 0,598802395 | 0,599400599

Tabel 24. Hasil Uji ANOVA Kadar Abu Selai Lembaran Ekstrak Ubi Jalar Ungu
dan Pasta Ekstrak Kulit Nanas Madu

Jumlah Kuadrat  df  Rerata Kuadrat F Sig.
Koreksi ,195 3 ,065 13,197 ,002
Interaksi ,039 8 ,005
Total ,234 11

Tabel 25. Hasil Uji Duncan Kadar Abu Selai Lembaran Ekstrak Ubi Jalar Ungu dan
Pasta Ekstrak Kulit Nanas Madu

Perbandingan Ekstrak Tingkat Kepercayaan 95% (o = 0.05)
Ubi Jalar Ungu dan Pasta N

Ekstrak Kulit Nanas 1 2 3
Madu (%)

70:0 (K) 3 ,2988

70:3 (A) 3 4325

70:6 (B) 3 ,5653
70:9 (C) 3 ,6302
Sig. 1,000 1,000 ,290

Lampiran 5. Data Uji Kadar Serat Tak Larut Selai Lembaran Ekstrak Ubi
Jalar Ungu dengan Penambahan Pasta Ekstrak Kulit Nanas
Madu
Tabel 26. Hasil Uji Serat Tak Larut Selai Lembaran Ekstrak Ubi Jalar Ungu dan
Pasta Ekstrak Kulit Nanas Madu

Perbandingan Ekstrak Ubi Jalar Ungu dan Pasta Ekstrak Kulit

Ulangan Nanas Madu (%)
70:0 (K) 70:3 (A) 70:6 (B) 70:9 (C)
1 1,994017946 2 2,4 3,592814371
2 1,693227092 2,4 2,5 3,28685259
3 1,7 3,1 3,2 2,594810379
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Tabel 27. Hasil Uji ANOVA Serat Tak Larut Selai Lembaran Ekstrak Ubi Jalar
Ungu dan Pasta Ekstrak Kulit Nanas Madu

Jumlah Kuadrat df  Rerata Kuadrat F Sig.
Koreksi 2,890 3 ,963 4,871 ,033
Interaksi 1,582 8 ,198
Total 4,472 11

Tabel 28. Hasil Uji Duncan Serat Tak Larut Selai Lembaran Ekstrak Ubi Jalar Ungu
dan Pasta Ekstrak Kulit Nanas Madu

Perbandingan Ekstrak Ubi Tingkat Kepercayaan 95% (a = 0.05)
Jalar Ungu dan Pasta Ekstrak N

Kulit Nanas Madu (%) 1 2

70:0 (K) 3 1,7957

70:3 (A) 3 2,5000 2,5000
70:6 (B) 3 2,7000
70:9 (C) 3 3,1582

Sig. ,088 ,120

Lampiran 6. Data Uji Kadar Serat Larut Selai Lembaran Ekstrak Ubi Jalar
Ungu dengan Penambahan Pasta Ekstrak Kulit Nanas Madu
Tabel 29. Hasil Uji Serat Larut Selai Lembaran Ekstrak Ubi Jalar Ungu dan Pasta
Ekstrak Kulit Nanas Madu

Perbandingan Ekstrak Ubi Jalar Ungu dan Pasta Ekstrak Kulit
Ulangan Nanas Madu (%)
70:0 (K) 70:3 (A) 70:6 (B) 70:9 (C)
1 2,891326022 3,4 3,6 6,28742515
2 2,390438247 3 4 5,876494024
3 2,8 4,3 4,9 5,089820359

Tabel 30. Hasil Uji ANOVA Serat Larut Selai Lembaran Ekstrak Ubi Jalar Ungu
dan Pasta Ekstrak Kulit Nanas Madu

Jumlah Kuadrat ~df  Rerata Kuadrat F Sig.
Koreksi 14,941 3 4,980 14,999 ,001
Interaksi 2,656 8 ,332

Total 17,597 11
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Tabel 31. Hasil Uji Duncan Serat Larut Selai Lembaran Ekstrak Ubi Jalar Ungu dan
Pasta Ekstrak Kulit Nanas Madu

Perbandingan Ekstrak Tingkat Kepercayaan 95% (o. = 0.05)
Ubi Jalar Ungu dan Pasta N

Ekstrak Kulit Nanas 1 2 3
Madu (%)

70:0 (K) 3 2,6939

70:3 (A) 3 3,5667 3,5667

70:6 (B) 3 4,1667

70:9 (C) 3 5,7512
Sig. ,101 ,238 1,000

Lampiran 7. Data Uji Zat Padatan Terlarut Selai Lembaran Ekstrak Ubi Jalar
Ungu dengan Penambahan Pasta Ekstrak Kulit Nanas Madu
Tabel 32. Hasil Uji Zat Padatan Terlarut Selai Lembaran Ekstrak Ubi Jalar Ungu
dan Pasta Ekstrak Kulit Nanas Madu

Perbandingan Ekstrak Ubi Jalar Ungu dan Pasta Ekstrak Kulit
Ulangan Nanas Madu (%)
70:0 (K) 70:3 (A) 70:6 (B) 70:9 (©)
1 84,48 85,04 87,44 79,44
2 86,24 86 83,28 83,04
3 87,2 88,72 81,6 80,32

Tabel 33. Hasil Uji ANOVA Zat Padatan Terlarut Selai Lembaran Ekstrak Ubi Jalar
Ungu dan Pasta Ekstrak Kulit Nanas Madu

Jumlah Kuadrat df  Rerata Kuadrat F Sig.
Koreksi 58,082 3 19,361 4,277 ,045
Interaksi 36,215 8 4,527
Total 94,298 11

Tabel 34. Hasil Uji Duncan Zat Padatan Terlarut Selai Lembaran Ekstrak Ubi Jalar
Ungu dan Pasta Ekstrak Kulit Nanas Madu

Perbandingan Ekstrak Ubi Jalar Tingkat Kepercayaan 95% (o = 0.05)
Ungu dan Pasta Ekstrak Kulit N

Nanas Madu (%) 1 2

70:9 (C) 3 80,9333

70:6 (B) 3 84,1067 84,1067
70:0 (K) 3 85,9733
70:3 (A) 3 86,5867

Sig. ,105 ,208
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Lampiran 8. Data Uji Kekerasan Tekstur Selai Lembaran Ekstrak Ubi Jalar
Ungu dengan Penambahan Pasta Ekstrak Kulit Nanas Madu
Tabel 35. Hasil Uji Kekerasan Tekstur Selai Lembaran Ekstrak Ubi Jalar Ungu dan
Pasta Ekstrak Kulit Nanas Madu

Perbandingan Ekstrak Ubi Jalar Ungu dan Pasta Ekstrak Kulit
Ulangan Nanas Madu (%)
70:0 (K) 70:3 (A) 70:6 (B) 70:9 (©)
1 78300 94690 72890 85840
2 96700 82150 86700 55950
3 74640 98770 74380 68080

Tabel 36. Hasil Uji ANOVA Kekerasan Tekstur Selai Lembaran Ekstrak Ubi Jalar
Ungu dan Pasta Ekstrak Kulit Nanas Madu

Jumlah Kuadrat df Rerata Kuadrat F Sig.
Koreksi 7,6E+008 3 253835830,6 2,038 ,187
Interaksi 1,0E+009 8 124558616,7
Total 1,8E+009 11

Tabel 37. Hasil Uji Duncan Kekerasan Tekstur Selai Lembaran Ekstrak Ubi Jalar
Ungu dan Pasta Ekstrak Kulit Nanas Madu

Perbandingan Ekstrak Ubi Tingkat Kepercayaan 95% (o = 0.05)
Jalar Ungu dan Pasta Ekstrak N

Kulit Nanas Madu (%) 1

70:9 (C) 3 69956,67

70:6 (B) 3 77990,00

70:0 (K) 3 83213,33

70:3 (A) 3 91870,00

Sig. 054

Lampiran 9. Data Uji Kekenyalan Tekstur Selai Lembaran Ekstrak Ubi Jalar
Ungu dengan Penambahan Pasta Ekstrak Kulit Nanas Madu
Tabel 38. Hasil Uji Kekenyalan Tekstur Selai Lembaran Ekstrak Ubi Jalar Ungu
dan Pasta Ekstrak Kulit Nanas Madu

Perbandingan Ekstrak Ubi Jalar Ungu dan Pasta Ekstrak Kulit

Ulangan Nanas Madu (%)
70:0 (K) 70:3 (A) 70:6 (B) 70:9 (C)
1 3928 10710 12420 18070
2 11340 12070 10050 11960
3 12190 10440 13240 22520
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Tabel 39. Hasil Uji ANOVA Kekenyalan Tekstur Selai Lembaran Ekstrak Ubi Jalar
Ungu dan Pasta Ekstrak Kulit Nanas Madu

Jumlah Kuadrat  df Rerata Kuadrat F Sig.
Koreksi 1,2E+008 3 38731644,78 2,964 ,097
Interaksi 1,0E+008 8 13067245,33
Total 2,2E+008 11

Tabel 40. Hasil Uji Duncan Kekenyalan Tekstur Selai Lembaran Ekstrak Ubi Jalar
Ungu dan Pasta Ekstrak Kulit Nanas Madu

Perbandingan Ekstrak Ubi Jalar

Tingkat Kepercayaan 95% (a = 0.05)

Ungu dan Pasta Ekstrak Kulit N

Nanas Madu (%) 1 2
70:0 (K) 3 9152,6667

70:3 (A) 3 11073,33 11073,33
70:6 (B) 3 11903,33 11903,33
70:9 (C) 3 17516,67
Sig. ,397 ,070

Lampiran 10. Data Uji Warna Selai Lembaran Ekstrak Ubi Jalar Ungu
dengan Penambahan Pasta Ekstrak Kulit Nanas Madu

Tabel 41. Hasil Uji Warna Selai Lembaran Ekstrak Ubi Jalar Ungu dan Pasta
Ekstrak Kulit Nanas Madu

Warna Hasil
Sampe Ulanga .
I n L a b X y Diagra
m CIE
1 34, 10, 10, 0,41173036 0,35728890 Putih
4 6 9 1 7
70:0 29, 14, 0,37084848 :
(K) 2 5 5 13 0,4668424 1 Putih
3 36, 14,12, 043090733 0,35952867 Putih
1 1 8 4
1 2;5, 9.5 112, 0,454524689 0,385??6115 Putih
70:3 5 28, 11, 12, 0,45449883 0,37434054 Putih
(A) 2 8 1 2 9
3 28 11, 12, 0,45738001 0,37681482 Putih
7 3 9 7
1 28, 10, 11, 0,44291624 0,37460226 Putih
2 2 6 1 8
70:6 12, 0,45452899 0,37516931 :
(B) 2 29 12 5 5 7 Putih
29, 12, 0,45666561 0,37179650 :
3 3 13 5 3 5 Putih
70:9 1 28, 11, 11, 0,44731617 0,37365055 Putih
© 6 1 9 6 4
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11, 0,43971967 0,37463301 )
Putih

28,
2 3 9.8 5 6 1

29, 13, 0,46391476 0,37420526 .
3 3 5 13 1 7 Putih

Lampiran 11. Hasil Uji Angka Lempeng Total Selai Lembaran Ekstrak Ubi
Jalar Ungu dengan Penambahan Pasta Ekstrak Kulit Nanas
Madu

Perlakuan 11 1072

K (70:3)

A (70:3)

B (70:6)

C (70:9)

Gambar 14. Hasil Uji ngka Lempeng Total
Ungu dengan Penambahan Pasta Ekstrak Kulit Nanas Madu 70:0% (K), 70:3%

(A), 70:6% (B), dan 70:9% (C)

i Lembaran Ekstr Ui Jalar

Lampiran 12. Data Uji Angka Lempeng Total Selai Lembaran Ekstrak Ubi
Jalar Ungu dengan Penambahan Pasta Ekstrak Kulit Nanas

Madu
Tabel 42. Hasil Uji Angka Lempeng Total Selai Lembaran Ekstrak Ubi Jalar Ungu

dan Pasta Ekstrak Kulit Nanas Madu
Perbandingan Pengenceran
Elglsz::alanzgl Ulangan 10 | 102 | 10° (Eglslil) (Iﬁg_I/T)
dan Pasta g g
Ekstrak Kulit
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Nanas Madu
(%)

1 39 5 1 3,9 x 10

70:0 (K) > 2 9 0 32 x 102 5,1 x 102
3 82 14 1 8,2 x 10°
1 17 5 0 1,1x 10?

70:3 (A) > 16 9 0 16 x 102 | 337X 102
3 44 5 0 4.4 x 10°
1 18 0 0 1,8 x 10

70:6 (B) > 17 1 0 0.9 x 102 1,18 x 102
3 15 2 0 0,85 x 10?
1 7 0 0 0,7 x 102

70:9 (C) > 10 3 0 0.0 x 102 7,20 x 10t
3 7 4 0 0,55 x 10?

Tabel 43. Hasil Uji ANOVA Angka Lempeng Total Selai Lembaran Ekstrak Ubi
Jalar Ungu dan Pasta Ekstrak Kulit Nanas Madu

Jumlah Kuadrat df  Rerata Kuadrat F Sig.
Koreksi 3717417 3 123913,889 4,306 ,044
Interaksi 230200,0 8 28775,000
Total 601941,7 11

Tabel 44. Hasil Uji Duncan Angka Lempeng Total Selai Lembaran Ekstrak Ubi
Jalar Ungu dan Pasta Ekstrak Kulit Nanas Madu

Perbandingan Ekstrak Ubi Jalar Tingkat Kepercayaan 95% (o = 0.05)
Ungu dan Pasta Ekstrak Kulit N

Nanas Madu (%) 1 2

70:9 (C) 3 71,6667

70:6 (B) 3 118,3333

70:3 (A) 3 336,6667 336,6667
70:0 (K) 3 510,0000

Sig. ,104 ,246
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Lampiran 13. Hasil Uji Angka Kapang dan Khamir Selai Lembaran Ekstrak
Ubi Jalar Ungu dengan Penambahan Pasta Ekstrak Kulit Nanas
Madu

K
Gambar 15. Hasil Uji Angka Kapang dan Khamir Selai Lembaran Ekstrak Ubi
Jalar Ungu dengan Penambahan Pasta Ekstrak Kulit Nanas Madu 70:0% (K),

70:3% (A), 70:6% (B), dan 70:9% (C)
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Lampiran 14. Formulir Organoleptik Selai Lembaran Ekstrak Ubi Jalar Ungu

A

dengan Penambahan Pasta Ekstrak Kulit Nanas Madu

LEMBAE KTUISIONER ORCANOLEPTIE (HEDONIK)
KUALITAS SELATI LEMBARAN EKSTRAK UEI JALAR UNGU DENGAN
PENAMBAHAN PASTA FESTRAK KULIT NANAS

Identitaz Pamelis

MNama :

Usia : tzhun

Teniz Eelarnin : Laki-lzld / Perampuan

Informasi Profulk
Selzi lembaran adzlzh jenis malkanan yang terbust dani dzzing buah vang dihanonrkan
menjedi bubur daging bush laln dikerinskan hingga ksdsr simya seldtar 10-13% yang
kernmdian dicessk di atas loyang dengan benfuk lembaran tipis dengan ketebalam sakitar 2-3
mm dan memiliki raza vang khas. Selal lembaran pada penelitian ini terbuat dari eksoslk ubt
jalar um=u dengan penarmbahan pasta elesmak kulit nanas. Eksrek ubi jalar mnsy memilikn
kandimezan zerat yang tingei dan pesta ekstrak kbt namss mensanduns peltin :ebagal
gizi yang kehih baik dibandinglan selal lemnbaran pads wnarmya.
Fetunjuk
1. 4 jeniz selai lembaran yang barbeda telah disiapkan dihadapan paneliz, ma:mz-masing
memiliki kodes 141, 281, 412, dan 323
2. Paneliz dimints watuk mengamati, mencoba dan menilsi setisp parameter, yaing wama,
aroma, teletur, dan rasa
3. Paneliz diminta ok reenandal kolom evalossi denzan tanda centans (V) dam
diperbalehkan vk memberilan sloor vans sama lebil dard sskali pada parameter yang
=ama unhik setiap sampel vans berbada,
4. Bebehm mernulai wji organeleptik dan sstizp mencicipi sampel vang bang, panelis wajib
menetralien muohrt dengam memimm air mineral vang tersadia.

. Hasil Evaluasi
Tahel 1. Hazdl i Organoleptik Selai Lembaran
Kode Sampel Parameter
Warna Aroma Telestur Fasa
1(2[3|4]1 |23 [4]1]|2[3|4[2]|2]3[4

141
2381
411
318

Feterangan -

1 = sangzat tidak suka; I = tidsk snkcs; 3 = suka; 4 = zangat soka

Setelsh zelezzi mengizi Tabel 1, penelis diminmta umtok memberikan peringkat
(rangiking) berdazarkan tinzicat kesokasm terhadap sampel selai lembaran.

Instrul=i:
Izilah kolom Tabel I densan mengumstican rangking dari 1 - 4. Angka 1 imiuk sampel yang
paling disukai.

Tabel 2. ji Ramiing Kesukaan
Hode Sampel Rariing
141
281
412
318

Terima Fasih
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Lampiran 15. Kegiatan Organoleptik Selai Lembaran Ekstrak Ubi Jalar Ungu

Gambar 16. Dokumentasi Kegiatan Organoleptik di Depan Laboratorium
Teknobio-Pangan Universitas Atma Jaya Yogyakarta



