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V. SIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Simpulan 

Berdasarkan penelitian yang dilakukan, didapati beberapa kesimpulan 

sebagai berikut: 

1. Variasi penambahan kadar abu gosok dengan lama perendaman tidak 

menurunkan kualitas produk minuman serbuk biji petai cina.  

2. Variasi penambahan kadar abu gosok dengan lama perendaman 

memberikan pengaruh nyata terhadap beberapa parameter uji kualitas 

minuman serbuk biji petai cina, yakni kadar  air, kadar abu, kadar lemak, 

kadar karbohidrat, dan Angka Lempeng Total. 

3. Variasi penambahan kadar abu gosok dengan lama perendaman tidak 

memberikan pengaruh nyata terhadap parameter uji jumlah coliform 

minuman serbuk biji petai cina.  

4. Variasi perlakuan penambahan kadar abu gosok dengan lama perendaman 

menurunkan kadar tanin produk dibandingkan dengan produk yang tidak 

diberikan perlakuan (produk kontrol). 

5. Konsentrasi abu gosok optimal untuk menurunkan kadar tanin minuman 

serbuk biji petai cina adalah 75 g b/b dengan lama perendaman 7,5 menit.  
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B. Saran 

Beberapa saran yang perlu disampaikan, antara lain: 

1. Perlu dilakukan penelitian lanjutan untuk memperbaiki kualiatas rasa pada 

minuman serbuk instan biji petai cina, agar dapat menciptakan sensasi 

after taste yang disukai oleh konsumen, seperti penambahan jeruk nipis 

yang kemungkinan mampu mengurangi bau langu petai cina.  

2. Perlu penelitian lebih lanjut mengenai cara pengemasan produk dan umur 

simpan minuman serbuk instan biji petai cina agar kualitas kimia, fisik dan 

mikrobiologis dapat dipertahankan.  

3. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai uji kasiat dari produk 

minuman serbuk yang dibuat dengan menggunakan hewan percobaan 

untuk mengetahui efeknya terhadap kesehatan dinilai dari sifat biji petai 

cina yang hipoglikemik agar manfaat dari biji petai cina dapat dicapai 

secara maksimal. 
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Lampiran 1. Diagram Kromatisitas CIE 
 

 
 

Gambar 19. Diagram Warna Minuman Serbuk Biji Petai Cina 
(Sumber:deMan, 1997) 

 
Keterangan: 
A : kadar abu gosok 65 g b/b dengan lama perendaman 6,5 menit (0,42 ; 0,40) 
B : kadar abu gosok 75 g b/b dengan lama perendaman 6,5 menit (0,40 ; 0,39) 
C : kadar abu gosok 85 g b/b dengan lama perendaman 6,5 menit (0,40 ; 0,39) 
D : kadar abu gosok 65 g b/b dengan lama perendaman 7,5 menit (0,40 ; 0,39) 
E : kadar abu gosok 75 g b/b dengan lama perendaman 7,5 menit (0,40 ; 0,39) 
F : kadar abu gosok 85 g b/b dengan lama perendaman 7,5 menit (0,40 ; 0,39) 
G : kontrol (0,43 ; 0,40)  
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Lampiran 2. Lembar Uji Organoleptik 

Uji Organoleptik  

Minuman Serbuk Instan Biji Petai Cina (Leucaena leucocephala Lamk. de Wit) 

Nomor   :  
Umur  : …….. tahun 
Jenis Kelamin  :  L   /   P 
Berikan tanda (√) pada poin tingkat kesukaan yang sesuai bagi Anda! 

Parameter 
A B C D E F G 

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

Aroma                             

Rasa                             

Warna                             

Kenampakan                             
Keterangan : 

1 = kurang suka 
2 = agak suka 

 

3 = suka 
4 = sangat suka 

Komentar :  
……………………………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
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Lampiran 3. Hasil Perhitungan Uji-Uji dan Analisis SPSS  
 
Tabel 22. Hasil Analisis Kadar Air Minuman Serbuk Biji Petai Cina  

Lama 
Perendaman 

Kadar Abu Gosok 
65 g b/b 75 g b/b 85 g b/b 

6,5 menit 
2,53 % 2,50% 2,45 % 
2,54 % 2,53% 2,24 % 
2,55 % 2,50% 2,55 % 

Rata-rata 2,54 % 2,51 % 2,41 % 

7,5 menit 
0,41 % 0,39 % 0,94 % 
0,16 % 0,53 % 0,91 % 
0,59 % 1,67 % 0,95 % 

Rata-rata 0,39 % 0,86 % 0,93 % 
 
Tabel 23. Analisis Anava Kadar Air pada Minuman Serbuk Biji Petai Cina 

dengan Variasi Lama Perendaman dan Kadar Abu Gosok 

Sumber Keragaman Jumlah 
Kuadrat 

Derajat 
Bebas

Rerata 
Kuadrat Fhitung Sig. 

Koreksi 14.496a 5 2.899 30.765 .000
Intersep 46.529 1 46.529 493.736 .000
LamaPerendaman 13.939 1 13.939 147.913 .000
KadarAbuGosok .188 2 .094 .999 .397
LamaPerendaman * 
KadarAbuGosok .369 2 .184 1.957 .184

Galat 1.131 12 .094  
Total 62.156 18  
Total koreksi 15.627 17  
 
Tabel 24. Hasil Analisis Kadar Abu Minuman Serbuk Biji Petai Cina  

Lama 
Perendaman 

Kadar Abu Gosok 
65 g b/b 75 g b/b 85 g b/b 

6,5 menit 
0,47% 0,24% 0,32% 
0,37% 0,20% 0,35% 
0,41% 0,24% 0,39% 

Rata-rata 0,42% 0,23% 0,35% 

7,5 menit 
0,32 % 0,33 % 0,29 % 
0,35 % 0,39 % 0,38 % 
0,36 % 0,37 % 0,38 % 

Rata-rata 0,34% 0,36% 0,35% 
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Tabel 25. Analisis Anava Kadar Abu pada Minuman Serbuk Biji Petai Cina 
dengan Variasi Lama Perendaman dan Kadar Abu Gosok 

Sumber Keragaman Jumlah 
Kuadrat 

Derajat 
Bebas 

Rerata 
Kuadrat Fhitung Sig. 

Koreksi .059a 5 .012 8.402 .001
Intersep 2.108 1 2.108 1511.777 .000
LamaPerendaman .002 1 .002 1.291 .278
KadarAbuGosok .022 2 .011 8.060 .006
LamaPerendaman * 
KadarAbuGosok 

.034 2 .017 12.299 .001

Galat .017 12 .001   
Total 2.183 18    
Total koreksi .075 17    
 
Tabel 26. Hasil Duncan Uji Kadar Abu pada Minuman Serbuk Biji Petai Cina 

terhadap Kadar Abu Gosok 
KadarAbu

Gosok N 
Tingkat Kepercayaan (α = 0.05)

1 2 
75 g b/b 6 .2950  
85 g b/b 6  .3517
65 g b/b 6  .3800
Sig.  1.000 .213
 
Tabel 27. Hasil Duncan Uji Kadar Abu Interaksi Lama Perendaman dengan 

Kadar Abu Gosok pada Minuman Serbuk Biji Petai Cina  

Perlakuan N 
Tingkat Kepercayaan (α 

= 0.05) 
1 2 3 

Lama Perendaman 6.5 menit : Kadar Abu Gosok 75 g b/b 3 .2267   
Lama Perendaman 7.5 menit : Kadar Abu Gosok 65 g b/b 3  .3433  
Lama Perendaman 7.5 menit : Kadar Abu Gosok 85 g b/b 3  .3500 .3500
Lama Perendaman 6.5 menit : Kadar Abu Gosok 85 g b/b 3  .3533 .3533
Lama Perendaman 7.5 menit : Kadar Abu Gosok 75 g b/b 3  .3633 .3633
Lama Perendaman 6.5 menit : Kadar Abu Gosok 65 g b/b 3   .4167
Sig.  1.000 .554 .065
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Tabel 28. Hasil Analisis Kadar Lemak Minuman Serbuk Biji Petai Cina  
Lama 

Perendaman 
Kadar Abu Gosok 

65 g b/b 75 g b/b 85 g b/b 

6,5 menit 
0,76% 0,22% 0,13% 
0,78% 0,26% 0,74% 
0,37% 0,30% 0,31% 

Rata-rata 0,63% 0,26% 0,39% 

7,5 menit 
0,16% 0,21% 1,16% 
0,38% 0,41% 0,40% 
0,19% 0,28% 0,80% 

Rata-rata 0,24% 0,30% 0,79% 
 
Tabel 29. Analisis Anava Kadar Lemak pada Minuman Serbuk Biji Petai Cina 

dengan Variasi Lama Perendaman dan Kadar Abu Gosok 

Sumber Keragaman Jumlah 
Kuadrat 

Derajat 
Bebas 

Rerata 
Kuadrat Fhitung Sig. 

Koreksi .755a 5 .151 2.811 .066
Intersep 3.432 1 3.432 63.888 .000
LamaPerendaman .001 1 .001 .015 .905
KadarAbuGosok .288 2 .144 2.684 .109
LamaPerendaman * 
KadarAbuGosok 

.466 2 .233 4.335 .038

Galat .645 12 .054   
Total 4.832 18    
Total koreksi 1.400 17    
 
Tabel 30. Hasil Duncan Uji Kadar Lemak Interaksi Lama Perendaman dengan 

Kadar Abu Gosok pada Minuman Serbuk Biji Petai Cina  

Perlakuan N 
Tingkat Kepercayaan 

(α = 0.05) 
1 2 

Lama Perendaman 7.5 menit : Kadar Abu Gosok 65 g b/b 3 .2433  
Lama Perendaman 6.5 menit : Kadar Abu Gosok 75 g b/b 3 .2600  
Lama Perendaman 7.5 menit : Kadar Abu Gosok 75 g b/b 3 .3000  
Lama Perendaman 6.5 menit : Kadar Abu Gosok 85 g b/b 3 .3933 .3933
Lama Perendaman 6.5 menit : Kadar Abu Gosok 65 g b/b 3 .6367 .6367
Lama Perendaman 7.5 menit : Kadar Abu Gosok 85 g b/b 3  .7867
Sig.  .082 .071
 

 

 



100 

 

 

 

Tabel 31. Hasil Analisis Kadar Protein Minuman Serbuk Biji Petai Cina  
Lama 

Perendaman 
Kadar Abu Gosok 

65 g b/b 75 g b/b 85 g b/b 

6,5 menit 
17,51% 48,15% 35,02% 
13,13% 52,53% 35,02% 
21,89% 56,91% 56,91% 

Rata-rata 17,51% 52,53% 42,32% 

7,5 menit 
31,52% 13,13% 52,53% 
21,89% 35,02% 61,29% 
26,27% 39,40% 43,78% 

Rata-rata 26,56% 29,18% 52,53% 
   
Tabel 32. Analisis Anava Kadar Protein pada Minuman Serbuk Biji Petai Cina 

dengan Variasi Lama Perendaman dan Kadar Abu Gosok 

Sumber Keragaman Jumlah 
Kuadrat 

Derajat 
Bebas 

Rerata 
Kuadrat Fhitung Sig. 

Koreksi 3181.125a 5 636.225 7.695 .002
Intersep 24339.534 1 24339.534 294.389 .000
LamaPerendaman 8.323 1 8.323 .101 .756
KadarAbuGosok 2084.100 2 1042.050 12.604 .001
LamaPerendaman * 
KadarAbuGosok 

1088.701 2 544.351 6.584 .012

Galat 992.137 12 82.678   
Total 28512.796 18    
Total koreksi 4173.262 17    
 
Tabel 33. Hasil Duncan Uji Kadar Protein pada Minuman Serbuk Biji Petai Cina 

terhadap Kadar Abu Gosok 
KadarAbu

Gosok N 
Tingkat Kepercayaan (α = 0.05)

1 2 
65 g b/b 6 22.0350  
75 g b/b 6  40.8567
85 g b/b 6  47.4250
Sig.  1.000 .235
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Tabel 34. Hasil Duncan Uji Kadar Protein Interaksi Lama Perendaman dengan 
Kadar Abu Gosok pada Minuman Serbuk Biji Petai Cina  

Perlakuan N 
Tingkat Kepercayaan (α = 

0.05) 
1 2 3 

Lama Perendaman 6.5 menit : Kadar Abu Gosok 65 g b/b 3 17.5100   
Lama Perendaman 7.5 menit : Kadar Abu Gosok 65 g b/b 3 26.5600 26.5600  
Lama Perendaman 7.5 menit : Kadar Abu Gosok 75 g b/b 3 29.1833 29.1833  
Lama Perendaman 6.5 menit : Kadar Abu Gosok 85 g b/b 3  42.3167 42.3167
Lama Perendaman 6.5 menit : Kadar Abu Gosok 75 g b/b 3   52.5300
Lama Perendaman 7.5 menit : Kadar Abu Gosok 85 g b/b 3   52.5333
Sig.  .160 .066 .215
 

Tabel 35. Hasil Analisis Kadar Karbohidrat Minuman Serbuk Biji Petai Cina  
Lama 

Perendaman 
Kadar Abu Gosok 

65 g b/b 75 g b/b 85 g b/b 

6,5 menit 
78,73% 48,89% 62,08% 
83,18% 44,48% 61,66% 
74,79% 40,05% 39,84% 

Rata-rata 78,90% 44,47% 54,53% 

7,5 menit 
67,59% 85,93% 45,08% 
77,23% 63,65% 37,02% 
72,60% 58,29% 54,10% 

Rata-rata 72,47% 69,29% 45,40% 
 
Tabel 36. Analisis Anava Kadar Karbohidrat pada Minuman Serbuk Biji Petai 

Cina dengan Variasi Lama Perendaman dan Kadar Abu Gosok 

Sumber Keragaman Jumlah 
Kuadrat 

Derajat 
Bebas 

Rerata 
Kuadrat Fhitung Sig. 

Koreksi 3166.059a 5 633.212 7.427 .002
Intersep 66904.820 1 66904.820 784.706 .000
LamaPerendaman 36.352 1 36.352 .426 .526
KadarAbuGosok 2109.392 2 1054.696 12.370 .001
LamaPerendaman * 
KadarAbuGosok 

1020.315 2 510.157 5.983 .016

Galat 1023.132 12 85.261   
Total 71094.010 18    
Total koreksi 4189.190 17    
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Tabel 37. Hasil Duncan Uji Kadar Karbohidrat pada Minuman Serbuk Biji Petai 
Cina terhadap Kadar Abu Gosok 

KadarAbu
Gosok N 

Tingkat Kepercayaan (α = 
0.05) 

1 2 
85 g b/b 6 49.9633  
75 g b/b 6 57.2500  
65 g b/b 6  75.6867
Sig.  .197 1.000
 
Tabel 38. Hasil Duncan Uji Kadar Karbohidrat Interaksi Lama Perendaman 

dengan Kadar Abu Gosok pada Minuman Serbuk Biji Petai Cina  

Perlakuan N 
Tingkat Kepercayaan (α 

= 0.05) 
1 2 3 

Lama Perendaman 6.5 menit : Kadar Abu Gosok 75 g b/b 3 45.2100   
Lama Perendaman 7.5 menit : Kadar Abu Gosok 85 g b/b 3 45.4000 
Lama Perendaman 6.5 menit : Kadar Abu Gosok 85 g b/b 3 54.5267 54.5267  
Lama Perendaman 7.5 menit : Kadar Abu Gosok 75 g b/b 3  69.2900 69.2900
Lama Perendaman 7.5 menit : Kadar Abu Gosok 65 g b/b 3   72.4733
Lama Perendaman 6.5 menit : Kadar Abu Gosok 65 g b/b 3   78.9000
Sig.  .262 .074 .248
 

Tabel 39. Hasil Analisis Angka Lempeng Total (koloni/g) Minuman Serbuk Biji 
Petai Cina  

Lama 
Perendaman 

Kadar Abu Gosok 
65 g b/b 75 g b/b 85 g b/b 

6,5 menit 
5x101 1,9x102 2,82x102 
6x101 2,73x102 3,55x102 
9x101 1,2x102 3,18x102 

Rata-rata 6,7x101 1,94x102 3,18x102 

7,5 menit 
3,82x102 8x101 1,5x102 
2,5x102 1,7x102 1,1x102 
6,45x102 8x101 5,45x102 

Rata-rata 4,26x102 1,1x102 2,68x102 
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Tabel 40. Analisis Anava Angka Lempeng Total (koloni/g) pada Minuman 
Serbuk Biji Petai Cina dengan Variasi Lama Perendaman dan Kadar 
Abu Gosok 

Sumber Keragaman Jumlah 
Kuadrat 

Derajat 
Bebas 

Rerata 
Kuadrat Fhitung Sig. 

Koreksi 269717.111a 5 53943.422 2.981 .056
Intersep 956805.556 1 956805.556 52.874 .000
LamaPerendaman 25237.556 1 25237.556 1.395 .261
KadarAbuGosok 61977.444 2 30988.722 1.712 .222
LamaPerendaman * 
KadarAbuGosok 

182502.111 2 91251.056 5.043 .026

Galat 217153.333 12 18096.111   
Total 1443676.000 18    
Total koreksi 486870.444 17    
 
Tabel 41. Hasil Duncan Uji Angka Lempeng Total (koloni/g) Interaksi Lama 

Perendaman dengan Kadar Abu Gosok pada Minuman Serbuk Biji 
Petai Cina  

Perlakuan N 
Tingkat Kepercayaan 

(α = 0.05) 
1 2 

Lama Perendaman 6.5 menit : Kadar Abu Gosok 65 g b/b 3 66.6667  
Lama Perendaman 7.5 menit : Kadar Abu Gosok 75 g b/b 3 110.0000  
Lama Perendaman 6.5 menit : Kadar Abu Gosok 75 g b/b 3 194.3333 194.3333
Lama Perendaman 7.5 menit : Kadar Abu Gosok 85 g b/b 3 268.3333 268.3333
Lama Perendaman 6.5 menit : Kadar Abu Gosok 85 g b/b 3 318.3333 318.3333
Lama Perendaman 7.5 menit : Kadar Abu Gosok 65 g b/b 3  425.6667
Sig.  .058 .074
 
Tabel 42. Hasil Analisis Daya Larut Produk Kontrol (tanpa perendaman dengan 

abu gosok) Minuman Serbuk Biji Petai Cina  
Sampel Ulangan Daya Larut (detik) 

Produk kontrol 1 37 
2 35 
3 36 

Rata-Rata 36 
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Tabel 43. Hasil Analisis Daya Larut (detik) Minuman Serbuk Biji Petai Cina  
Lama 

Perendaman 
Kadar Abu Gosok 

65 g b/b 75 g b/b 85 g b/b 

6,5 menit 
31 34 33 
32 33 33 
35 36 35 

Rata-rata 32,67 34,33 33,67 

7,5 menit 
29 25 18 
29 24 22 
31 26 20 

Rata-rata 29,67 25,00 20,00 
 
Tabel 44. Analisis Anava Daya Larut pada Minuman Serbuk Biji Petai Cina 

dengan Variasi Lama Perendaman dan Kadar Abu Gosok 

Sumber Keragaman Jumlah 
Kuadrat 

Derajat 
Bebas 

Rerata 
Kuadrat Fhitung Sig. 

Koreksi 482.444a 5 96.489 40.391 .000
Intersep 15370.889 1 15370.889 6434.326 .000
LamaPerendaman 338.000 1 338.000 141.488 .000
KadarAbuGosok 58.111 2 29.056 12.163 .001
LamaPerendaman * 
KadarAbuGosok 

86.333 2 43.167 18.070 .000

Galat 28.667 12 2.389   
Total 15882.000 18    
Total koreksi 511.111 17    
 
Tabel 45. Hasil Duncan Uji Daya Larut pada Minuman Serbuk Biji Petai Cina 

terhadap Kadar Abu Gosok 
KadarAbu

Gosok N 
Tingkat Kepercayaan (α = 0.05)

1 2 
85 g b/b 6 26.8333  
75 g b/b 6  29.6667
65 g b/b 6  31.1667
Sig.  1.000 .119
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Tabel 46. Hasil Duncan Uji Daya Larut Interaksi Lama Perendaman dengan 
Kadar Abu Gosok pada Minuman Serbuk Biji Petai Cina  

Perlakuan N 
Tingkat Kepercayaan (α = 0.05) 

1 2 3 4 
Lama Perendaman 7.5 menit : Kadar Abu Gosok 
85 g b/b 

3 20.0000    

Lama Perendaman 7.5 menit : Kadar Abu Gosok 
75 g b/b 

3  25.0000   

Lama Perendaman 7.5 menit : Kadar Abu Gosok 
65 g b/b 

3   29.6667  

Lama Perendaman 6.5 menit : Kadar Abu Gosok 
65 g b/b 

3    32.6667

Lama Perendaman 6.5 menit : Kadar Abu Gosok 
85 g b/b 

3    33.6667

Lama Perendaman 6.5 menit : Kadar Abu Gosok 
75 g b/b 

3    34.3333

Sig.  1.000 1.000 1.000 .233
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Lampiran 4. Laporan Hasil Uji Kadar Tanin 
 

 

 

 




