V. SIMPULAN DAN SARAN

A. Simpulan

1. Suhu ekstraksi berpengaruh nyata dan waktu tidak berpengaruh terhadap
hasil pektin yang diperoleh. Konsentrasi pektin kulit buah (albedo) markisa
yang optimum dalam pembuatan jel/ly adalah 21,54%.

2. Suhu dan waktu yang optimum untuk mendapatkan je//y dengan kualitas
terbaik adalah suhu 90°C dan waktu 30 menit diperoleh dari hasil percobaan
tekstur dan uji organoleptik meliputi aroma dan rasa.

B. Saran

1. Buah markisa yang digunakan buah yang mengkal karena mengandung

pektin yang tinggi.

2. Perlu ditambahkan sari buah markisa untuk warna dan aroma.
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LAMPIRAN



Lampiran 1. Skema Pembuatan Jelly Kulit Buah (Albedo) Markisa Tahap I

70

Kulit buah (albedo) markisa
(Analisis kadar pektin, kadar air, pH, kadar zat padat terlarut)

Air v Air + kotoran
—> Pencucian —

v

Pengecilan ukuran

Air v
_aamd Pencampuran

\ 4

Ekstraksi 30, 60, dan 90 menit dengan suhu 80, 90, dan 100°C.

v

Filtrat
( Analisis kadar pektin, kadar zat padat terlarut, pH, dan kadar gula reduksi)

A 4

Gula
— Pencampuran

v

Asam sitrat — | Pengaturan pH 3,2

A 4

Pendidihan

A4

Pencetakan sekaligus pengemasan

v

Pendinginan ( Almari es suhu 5°C)

v

Jelly Kulit Buah (Albedo) Markisa
(Analisis kadar air, kadar zat padat terlarut, kadar gula reduksi, sakarosa, kekukuhan
jendalan, angka lempeng total, kapang&khamir, dan uji organoleptik).

Gambar 18. Skema Pembuatan Jel/ly Kulit Buah (Albedo) Markisa Tahap I (Sumber:
Tunggadewi,1992).



Lampiran 2. Skema Pembuatan Je/ly Kulit Buah (Albedo) Markisa Tahap 11

Filtrat dengan kadar pektin optimum

A 4

Pencampuran
Gula P

A 4

Pengaturan pH 3.2

Asam Sitrat —»

A 4
Pendidihan

A 4

Pencetakan sekaligus pengemasan

A 4

Pendinginan (Almari es suhu 5°C)

A 4

Jelly Kulit Buah (Albedo) Markisa
(analisis kadar air, kadar zat padat terlarut, kekukuhan jendalan, angka
lempeng total, kapang & khamir, dan uji organoleptik).

Gambar 19. Skema Pembuatan Jelly Kulit Buah (Albedo) Markisa Tahap II (Sumber:
Tunggadewi, 1992)
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Lampiran 3. Regresi Linier Gula Reduksi pada Filtrat Kulit Buah (Albedo) Markisa
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2

No. | ml. stock X y X X.y

1 10 0,1 0,613 0,01 0,0613
2 8 0,08 0,594 0,0064 0,04752
3 6 0,06 0,304 0,0036 0,01824
4 4 0,04 0,228 0,0016 0,00912
5 2 0,02 0,069 0,0004 0,00138
> 0,3 1,808 0,022 0,13756

a= {2y )Ex)}—{Ex). Ex.y)}

n(Ex?) - (X x)*
a= (1,808).(0,022) — (0,3).(0,13756)

5(0,022) — (0,3)*
a= 0,039776 — 0,041268

0,11 - 0,09
a= -0,001492
0,02
- 0,0746
b= nXZx.y) - {Zx). N}
n(Xx?) - (Xx)°
b= 5(0,13756) — (0,3)(1,808)

[
I

5(0,022) - (0,3)?
b=0,6878 — 0,5424

0,02
b=0,1454
0,02
b="7.27

y=a+ bx

y=-0,0746 + 7,27x




Lampiran 4 Regresi Linier Gula Reduksi Jelly Kulit Buah (Albedo) Markisa
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2

No. | ml. stock X y X X.y

1 10 0,1 0,613 0,01 0,0613
2 8 0,08 0,594 0,0064 0,04752
3 6 0,06 0,304 0,0036 0,01824
4 4 0,04 0,228 0,0016 0,00912
5 2 0,02 0,069 0,0004 0,00138
> 0,3 1,808 0,022 0,13756

a= {2y )Ex)}—{Ex). Ex.y)}

n(Ex?) - (X x)*
a= (1,808).(0,022) — (0,3).(0,13756)

5(0,022) — (0,3)*
a= 0,039776 — 0,041268

0,11 - 0,09
a= -0,001492
0,02
- 0,0746
b= nXZx.y) - {Zx). N}
n(Xx?) - (Xx)°
b= 5(0,13756) — (0,3)(1,808)

[
I

5(0,022) - (0,3)?
b=0,6878 — 0,5424

0,02
b=0,1454
0,02
b="7.27

y=a+ bx

y=-0,0746 + 7,27x
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Lampiran 5. Produk Jelly

Gambar 20. Jelly A (80°C,30 menit) Gambar 21. Jelly B (80°C, 60 menit)

Gambar 22. Jelly C (80°C, 90 menit) Gambar 23. Jelly D (90°C, 30 menit)

Gambar 24. Jelly E (90°C, 60 menit) Gambar 25. Jelly F (90°C, 90menit)
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Lampiran 5. Produk Jelly

Gambar 26. Jelly G (100°C, 30°) Gambar 27. Jelly H (100°C,60”)

Gambar 28. Jelly H (100°C,60”)

Keterangan gambar:

Gambar 20: warna jernih (+), transparan.
Gambar 21: warna jernih (++), transparan.
Gambar 23: warna jernih (+), transparan.
Gambar 24: warna jernih (++), transparan.
Gambar 25: warna jernih (+++), transparan.
Gambar 26: warna jernih (++), transparan.
Gambar 27: warna jernih (++), transparan.
Gambar 28: warna jernih (+), transparan.



Lampiran 6. Angka Lempeng Total

80", 30°
PCA 10"

[Tlancan 1

Gambar 29. ALT A (80°C, 30°)

80". 9()’
PCA 107
tlunganl

Gambar 31. ALT C (80°C, 90°)
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30, 30°
PCA 10
Ulangan |

Gambar 30. ALT A (80°C, 30”)

T—

HARI K E-0

80", 9

PCA 10"
Ulangan 2

Gambar 32. ALT C (80°C, 90°)



Lampiran 6. Angka Lempeng Total

Gambar 33. ALT D (90°C, 30°)
Keterangan gambar:

Gambar 29 : warna koloni putih dan jumlah koloni (+).
Gambar 30: warna koloni putih dan jumlah koloni (++).
Gambar 31; warna koloni putih dan jumlah koloni (+).
Gambar 32: warna koloni putih dan jumlah koloni (++).
Gambar 33: warna koloni putih dan jumlah koloni (++).
Gambar 34: warna koloni putih dan jumlah koloni (+).

Gambar 34. ALT D (90°C, 30”)
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Lampiran 7. Angka Kapang & Khamir

80’, 60°
PDA 107
Ulangan 1

Gambar 35. AKK B (80°C,60")

HARI'KE-0
80°, 9
PCA 107

Ulangan 2

Gambar 39. AKK C (80°C,90")

HARI KE-0
80", 30"
PDA 10"

Ulangan 1

Gambar 36. AKK A (80°C, 30°)

80", 90’
PCA 10"
I/lanean 2

Gambar 38. AKK C (80°C, 90°)

80", 90°
PDA 107
Ulangan 1

Gambar 40. AKK C (80°C, 90°)
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Keterangan gambar:

Gambar 35:
Gambar 36:
Gambar 37:
Gambar 38:
Gambar 39:
Gambar 40:

warna koloni putih dan jumlah koloni (+).
warna koloni putih dan jumlah koloni (+).

warna koloni putih dan jumlah koloni (++++).

warna koloni putih dan jumlah koloni (++).
warna koloni putih dan jumlah koloni (+).
warna koloni putih dan jumlah koloni (+).

79



Lampiran 8. Uji Anova dan Duncan Pektin pada Filtrat

UJI ANOVA dan DUNCAN PEKTIN pada FILTRAT

ANOVA pektin pada Filtrat
Sumber
Keragaman JK DB KT F Hitung| Sig.
Koreksi 37,504 8 4,688 2,503 0,051
Intersep 10892,196 1| 10892,196 5,815 0,000
Suhu 29,038 2 14,519 7,752 0,004
Waktu 1,710 2 0,855 0,457 0,641
Suhu * Waktu 6,756 4 1,689 0,902 0,484
Galat 33,714 18 1,873
Total 10963,415 27
Total koreksi 71,219 26
DUNCAN 5%
a. Uji Duncan Terhadap Suhu

a=0,05
suhu UL. A B
80 derajat 9| 18,8044
90 derajat 9| 20,1067| 20,1067
100 derajat 9 21,3444
Sig. 0,059 0,071

b. Uji Duncan Terhadap Waktu

a = 0,05
waktu UL. A
30 menit 9| 19,7356
90 menit 9] 20,2022
60 menit 9] 20,3178
Sig. 0,405
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Lampiran 9. Uji Anova dan Duncan Kadar Gula Reduksi pada Filtrat

UJI ANOVA dan DUNCAN KADAR GULA REDUKSI pada FILTRAT
ANOVA KADAR GULA REDUKSI pada Filtrat

Sumber
Keragaman JK DB KT F Hitung| Sig.
Koreksi 3486,667 8 435,833 89,828 0,000
Intersep 101568,000 1| 101568,000 2,093 0,000
Suhu 757,556 2 378,778 78,069 0,000
Waktu 2640,889 2 1320,444( 272,153 0,000
Suhu * Waktu 88,222 4 22,056 4,546 0,010
Galat 87,333 18 4,852
Total 105142,000 27
Total Koreksi 3574,000 26
DUNCAN 5%
a. Uji Duncan Terhadap Suhu
a = 0,05
Suhu UL. A B
100 derajat 9| 56,8889
80 derajat 9] 58,3333
90 derajat 9 68,7778
Sig. 0,181 1,000}
b. Uji Duncan Terhadap Waktu
a = 0,05
Waktu UL. A B C
30 menit 9| 49,3333
60 menit 9 61,1111
90 menit 9 73,5556
Sig. 1.000 1.000 1.000}
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c. Uji Duncan Terhadap Interaksi Waktu dan Suhu

82

a=0,05
perlakuan UL. a b C d e
perlakuan 100°C:30 menit | 3 | 45,3333
perlakuan 80°C:30 menit 3 | 46,6667
perlakuan 100°C:60 menit | 3 55,0000
perlakuan 90°C:30 menit 3 56,0000
perlakuan 80°C:60 menit 3 61,0000
perlakuan 80°C:90 menit 3 67,3333
perlakuan 90°C:60 menit 3 67,3333
perlakuan 100°C:90 menit | 3 70,3333
perlakuan 90°C:90 menit 3 83,0000
Sig. 0,468 0,585 1,000 0,131 1,000
Lampiran 10 . Uji Anova dan Duncan pH pada Filtrat
UJI ANOVA dan DUNCAN pH Pada Filtrat
ANOVA pH pada Filtrat
Sumber
Keragaman JK DB KT F Hitung| Sig.
Koreksi 4,713 8 0,589 63,630 0,000
Intersep 777,630 1 777,630 8,398 0,000I
Suhu 0,062 2 0,031 3,360 0,058
Waktu 4,509 2 2,254| 243,480 0,000
Suhu * Waktu 0,142 4 0,036 3,840 0,020
Galat 0,167 18 0,009
Total 782,510 27
Total Koreksi 4,880 26




DUNCAN 5%
a. Uji Duncan Terhadap Suhu

a = 0,05
Suhu UL. A B
80 derajat 9] 5,3000
90 derajat 9 5,3889| 15,3889
100 derajat 9 5,4111
Sig. 0,066 0,630}

b. Uji Duncan Terhadap Waktu

a = 0,05
Waktu UL. A B
60 menit 9] 5,0667
30 menit 9] 5,0889
90 menit 9 5,9444
Sig. 0,630 1,000]

c. Uji Duncan Terhadap Interaksi Suhu dan Waktu

a =0.05
perlakuan N a b C
perlakuan 80°C:60 menit 3 5,0667
perlakuan 90°C:30 menit 3 5,0667
perlakuan 90°C:60 menit 3 5,0667
perlakuan 100°C:60 menit 3 5,0667
perlakuan 80°C:30 menit 3 5,1000
perlakuan 100°C:30 menit 3 5,1000
perlakuan 80°C:90 menit 3 5,7333
perlakuan 90°C:90 menit 3 6,0333
perlakuan 100°C:90 menit 3 6,0667
Sig. 0,710 1,000 0,676
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Lampiran 11. Uji Anova dan Duncan Kadar Zpt Pada FILTRAT

UJI ANOVA dan DUNCAN KADAR ZPT PADA FILTRAT
ANOVA kadar Zpt pada Filtrat

Sumber
Keragaman JK DB KT F Hitung| Sig.
Koreksi 0,084 8 0,011 3,733 0,010
Intersep 670,906 1 670,906 2,377 0,000
Suhu 0,006 2 0,003 1,139 0,342
Waktu 0,064 2 0,032 11,301 0,001
Suhu * Waktu 0,014 4 0,004 1,245 0,327
Galat 0,051 18 0,003
Total 671,041 27
Total Koreksi 0,135 26
DUNCAN 5%
a. Uji Duncan Terhadap Suhu

a = 0,05
Suhu UL. A
90 derajat 9] 4,9633
80 derajat 9] 4,9922
100 derajat 9] 4,9989
Sig. 0,195
b. Uji Duncan Terhadap Waktu

a = 0,05

waktu UL. A B
30 menit 9 4.9167
60 menit 9 5.0111
90 menit 9 5.0267
Sig. 1.000 .542
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Lampiran 12 . Uji Anova dan Duncan Kadar Zat Padat Terlarut pada Jelly

UJI ANOVA dan DUNCAN ZAT PADAT TERLARUT pada JELLY
ANOVA Zat Padat Terlarut pada Jelly

Sumber
Keragaman JK DB KT F Hitung| Sig.
Koreksi 83,776 8 10,472 7,050 0,000
Intersep 252091,243 1| 252091,243 1,697 0,000
Suhu 64,971 2 32,486 21,871 0,000
Waktu 13,616 2 6,808 4,583 0,025
Suhu * Waktu 5,189 4 1,297 0,873 0,499
Galat 26,737 18 1,485
Total 252201,756 27
Total Koreksi 110,513 26
DUNCAN 5%
a. Uji Duncan Terhadap Suhu
a = 0,05
Suhu UL. A B
suhu 90 9] 95,2244
suhu 80 9 95,8667
suhu 100 9 98,7889
Sig. 0,278 1,000]
b. Uji Duncan Terhadap Waktu
a = 0,05
Waktu UL. A B
waktu 30 9] 96,0289
waktu 60 9] 96,2267
waktu 90 9 97,6244
Sig. 0,735 1,000
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Lampiran 13 . Uji Anovadan Duncan Kadar Gula Reduksi pada Jelly

UJI ANOVA dan DUNCAN KADAR GULA REDUKSI pada JELLY
ANOVA Gula Reduksi pada Jelly

Sumber
Keragaman JK DB KT F Hitung| Sig.
Koreksi 186,.000 8 232,750| 184,831 0,000
Intersep 5603,333 I{ 56033,333 4,450 0,000
Suhu 1606,889 2 803,444 638,029 0,000
Waktu 210,889 2 105,444 83,735 0,000
Suhu * Waktu 44,222 4 11,056 8,779 0,000
Galat 22,667 18 1,259
Total 57918,000 27
Total Koreksi 1884,667 26
DUNCAN 5%
a. Uji Duncan Terhadap Suhu
a = 0,05

Suhu UL. A B C
80 derajat 9 36,7778
90 derajat 9 44,3333
100 derajat 9 55,5556
Sig. 1,000 1,000 1,000]
b. Uji Duncan Terhadap Waktu

a = 0,05
Waktu UL. A B C
30 menit 9 41,8889
60 menit 9 46,1111
90 menit 9 48,6667
Sig. 1,000 1,000 1,000}




c. Uji Duncan Terhadap Waktu dan Suhu
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a=0.05
Perlakuan UL. a b c d e g h

80°C:30 menit 3| 30,6667
80°C60 menit 3 39,0000
80°C:90 menit 3 40,6667 40,6667
90°C:30 menit 3 42,33331 42,3333
90°C:60 menit 3 44,0000
90°C:90 menit 3 46,6667
100°C:30 menit 3 52,6667
100°C:60 menit 3 55,3333
100°C:90 menit 3 58,6667
Sig. 1,000 0,086 0,086 0,086/ 1,000{ 1,000] 1,000 1,000]

Lampiran 14. Uji Anova dan Duncan Sakarosa Jelly

UJI ANOVA dan DUNCAN SAKAROSA JELLY

ANOVA Sakarosa pada Jelly

Sumber

Keragan JK DB KT F Hitung| Sig.

Koreksi 458,336 8 57,292 77,909 0,000

Intersep 44205,787 1| 44205,787 6,011 0,000

Suhu 344,220 2 172,110] 234,045 0,000

Waktu 55,420 2 27,710 37,682 0,000

Suhu * Waktu 58,696 4 14,674 19,955 0,000

Galat 13,237 18 0,735

Total 44677,360 27

Total Koreksi 471,573 26
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DUNCAN 5%
a. Uji Duncan Terhadap Suhu
a = 0,05

Suhu UL. A B C

100 derajat 9 35,4667

90 derajat 9 42,3278

80 derajat 9 43,944

Sig. 1,000 1,000 1,000]

b. Uji Duncan Terhadap Waktu

a = 0,05

Waktu UL A B C

90 menit 9 38,8444

60 menit 9 40,2167

30 menit 9 42,3278

Sig. 1,000 1,000 1,000}

c. Uji Duncan Terhadap Suhu dan Waktu

a=0.05
Perlakuan UL. a b c d e f
100°C:90 menit| 3 33,8833
100°C:60 menit| 3 35,4667
100°C:30 menit| 3 37,0500
80°C:90 menit 3 40,8500
90°C:30 menit 3 41,8000[ 41,8000
90°C:90 menit 3 41,8000[ 41,8000
80°C60 menit 3 41,8000[ 41,8000
90°C:60 menit 3 43,3833
80°C:30 menit 3 48,1333
i 1,000 1,000 1,000 0,228 0,051 1,000]




Lampiran 15. Uji Anova dan Duncan ALT pada Jelly

UJI ANOVA dan DUNCAN ALT pada JELLY

ANOVA ALT pada Jelly

Sumber

Keragaman JK DB KT F Hitung| Sig.
Koreksi 22,466 8 2,808 2,701 0,038
Intersep 235,204 1 235,204| 226,240 0,000
Suhu 4,850 2 2,425 2,333 0,126
Waktu 2,870 2 1,435 1,380 0,277
Suhu * Waktu 14,745 4 3,686 3,546 0,027
Galat 18,713 18 1,040

Total 276,383 27

Total Koreksi 41,179 26

DUNCAN 5%

a. Uji Duncan Terhadap Suhu

a = 0,05
Suhu UL. A
90 derajat 9 2,5544
100 derajat 9 2,7611
80 derajat 9 3,5389
Sig. 0,067

b. Uji Duncan Terhadap Waktu

a = 0,05
Waktu UL. A
90 menit 9] 2,5633
60 menit 9] 2,9300
30 menit 9] 3.,3611
Sig. 0,133
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c. Uji Duncan Terhadap Suhu dan Waktu

a = 0,05

Perlakuan UL. a b
100°C:90 menit 3 1,2133

90°C:60 menit 3 1,3933

90°C:90 menit 3 2,8933 2,8933
100°C:30 menit 3 3,2967
90°C:30 menit 3 3,3767
80°C:30 menit 3 3,4100]
80°C:90 menit 3 3,5833
80°C:60 menit 3 3,6233
100°C:60 menit 3 3,7733
Sig. 0,071 0,362
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Lampiran 16 . Uji Anova dan Duncan Angka Kapang & Khamir pada Jelly

UJI ANOVA dan DUNCAN ANGKA KAPANG & KHAMIR pada JELLY

ANOVA Angka Kapang & Khamir pada Jelly

Sumber

Keragaman JK DB KT F Hitung| Sig.
Koreksi 63,182 8 7,898 1,667 0,175
Intersep 100,572 1 100,572 21,227 0,000}
Suhu 59,488 2 29,744 6,278 0,009
Waktu 2,396 2 1,198 0,253 0,779
Suhu * Waktu 1,298 4 0,325 0,069 0,991
Galat 85,285 18 4,738

Total 249,039 27

Total Koreksi 148,467 26




DUNCAN 5%

a. Uji Duncan Terhadap Suhu

a = 0,05
Suhu UL. A B
100 derajat 9( 0,0000
90 derajat 2,1800
80 derajat 3,6100
Sig. 1,000 0,180

b. Uji Duncan Terhadap Waktu

a = 0,05
Waktu UL. A
90 menit 9] 1,6067
30 menit 9] 1,8578
60 menit 9] 2,3256
Sig. 0,516

Lampiran 17. Uji Anova dan Duncan Kadar Air pada Jelly

UJI ANOVA dan DUNCAN KADAR AIR PADA JELLY

ANOVA Kadar Air pada Jelly

Sumber

Keragaman JK DB KT F Hitung| Sig.
Koreksi 334,524 8 41,816/ 338,243| .0,000
Intersep 9033,248 1 9033,248 7,307 0,000
Suhu 331,756 2 165,878| 1.342E3 0,000
Waktu 0,475 2 0,238 1,922 0,175
Suhu * Waktu 2,293 4 0,573 4,638 0,009
Galat 2,225 18 0,124

Total 9369,998 27

Total Koreksi 336,750 26
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DUNCAN 5%

a. Uji Duncan Terhadap Suhu

Suhu

UL.

a = 0,05

A

B

80 derajat
100 derajat
90 derajat
Sig.

\O

13,3744

1,000

20,2011

1,000

21,2978

1,000

b. Uji Duncan Terhadap Waktu

Waktu

UL.

a = 0,05

A

30 menit
90 menit
60 menit

Sig.

\O

18,1178
18,3156
18,4400

0,081

c. Uji Duncan Terhadap Waktu dan Suhu

Perlakuan

UL.

a=0.05

a

80°C:30 menit
80°C:90 menit
80°C:60 menit
100°C:30 menit
100°C:90 menit
100°C:60 menit
90°C:60 menit
90°C:30 menit
90°C:90 menit
Sig.

13,2600
13,3367
13,5267

W W W W W W W W W

0,386

19,7033
19,9900

20,8467
20,9467
21,3900

0,326 0,086

20,9467
21,3900
21,5567

0,056
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Lampiran 18. Uji Anova dan Duncan Kekukuhan Jendalan pada Jelly

UJI ANOVA dan DUNCAN KEKUKUHAN JENDALAN pada JELLY

ANOVA Kekukuhan Jendalan pada Jelly

Sumber
Keragaman JK DB KT F Hitung| Sig.
Koreksi 281075,333 4 70268,833| 35,661 0,000
Intersep 1,742 1 1.742 8,841 0,000
Suhu 168362,167 2| 84181,083| 42,721 0,000
Waktu 112713,167 2 56356,583| 28,600 0,000
Error 43350,833 22 1970,492
Total 1,775 27
Total Koreksi 324426,167 26
Uji Duncan Terhadap Suhu
a = 0,05

Suhu UL A B
80 derajat 9 740, 67
100 derajat 9 754,50
90 derajat 9 914,67
Sig. 0,515 1,000}
Uji Duncan Terhadap Waktu

a = 0,05
Waktu UL 1 2
90 menit of 714,17
60 menit 9 830,33
30 menit 9 865,33
Sig. 1,000 0,109
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Lampiran 20. Data Mentah

Tabel 17. Hasil Analisis Kadar Air Bahan Dasar Kulit Buah (Albedo) Markisa

Sampel Ulangan Kadar air (%)
Kulit buah 1 13,7
(albedo) 2 158
markisa 3 12,7
Rata-rata 13,23

Tabel 18. Hasil Analisis Kadar Pektin Bahan Dasar Kulit Buah (Albedo) Markisa

Sampel Ulangan Kadar pektin (%)
Kulit buah 1 20,46
(albedo) 2 20,51
markisa 3 20,49
Rata-rata 20,49

Tabel 19. Hasil Analisis Kadar ZPT Bahan Dasar Kulit Buah (Albedo) Markisa

Sampel Ulangan Kadar ZPT (%)
Kulit buah 1 4,97
(albedo) 2 4,96
markisa 3 4,7
Rata-rata 4,88

Tabel 20. Hasil Analisis pH Bahan Dasar Kulit Buah (Albedo) Markisa

Sampel Ulangan pH
Kulit buah 1 5,5
(albedo) 2 5.4
markisa 3 5,3

Rata-rata 5.4




Tabel 21. Hasil Analisis Kadar Pektin Filtrat Hasil Ekstraksi Kulit Buah (Albedo)

Markisa
Sampel Ulangan Kadar Pektin (%)
80°, 30° 1 18,3
2 17,05
3 18,1
Rata-rata 17,82
80°, 60’ 1 21,37
2 20,04
3 18,64
Rata-rata 20,02
80°, 90° 1 18,52
2 18,63
3 18,59
Rata-rata 18,58
90°, 30° 1 22,18
2 16,28
3 21,68
Rata-rata 20,05
90°, 60° 1 19,72
2 19,84
3 19,8
Rata-rata 19,79
90°, 90° 1 20,46
2 20,51
3 20,49
Rata-rata 20,49
100°, 30° 1 22,67
2 19,4
3 21,96
Rata-rata 21,34
100°, 60° 1 20,29
2 21,98
3 21,18
Rata-rata 21,15
100°, 90° 1 21,78
2 21,08
3 21,76
Rata-rata 21,54
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Tabel 22. Hasil Analisis Kadar Gula Reduksi Filtrat Hasil Ekstraksi Kulit Buah

(Albedo) Markisa
Sampel Ulangan Kadar Gula Reduksi
(%)
80°, 30° 1 46
2 46
3 48
Rata-rata 46,67
80°, 60’ 1 56
A 61
3 66
Rata-rata 61
80°, 90° 1 67
2 67
3 68
Rata-rata 67,33
90°, 30° 1 55
2 57
3 56
Rata-rata 56
90°, 60’ 1 66
2 69
3 67
Rata-rata 67,33
90°, 90° 1 82
2 84
3 83
Rata-rata 83
100°, 30° 1 43
2 48
3 45
Rata-rata 45,33
100°, 60° 1 57
2 53
3 55
Rata-rata 55
100°, 90° 1 72
2 70
3 69
Rata-rata 70,33
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Tabel 23. Hasil Analisis Kadar ZPT Filtrat Hasil Ekstraksi Kulit Buah (Albedo)

Markisa
Sampel Ulangan Kadar ZPT (%)
80°, 30° 1 4,92
2 5
3 4,93
Rata-rata 4,95
80°, 60’ 1 4,97
2 5,03
3 5,01
Rata-rata 5,00
80°, 90° 1 5
2 5,03
3 5,04
Rata-rata 5,02
90°, 30° 1 4,74
2 5,01
3 4.8
Rata-rata 4,85
90°, 60° 1 5
2 5,03
3 5,02
Rata-rata 5,02
90°, 90° 1 5
2 5,03
3 5,04
Rata-rata 5,02
100°, 30° 1 4,95
2 4,95
3 4,95
Rata-rata 4,95
100°, 60° 1 4,99
2 5,03
3 5,02
Rata-rata 5,01
100°, 90° 1 5
2 5,06
3 5,04
Rata-rata 5,03
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Tabel 24. Hasil Analisis pH Filtrat Hasil Ekstraksi Kulit Buah (Albedo) Markisa

Sampel Ulangan pH
80°, 30° 1 5,1
2 5,1
3 5,1
Rata-rata 5.1
80°, 60’ 1 Byl
2 5,1
3 5
Rata-rata 5,07
80°, 90’ 1 5,9
2 5,8
3 5,5
Rata-rata 5,7
90°, 30° 1 5,1
2 5,1
3 5
Rata-rata 5.1
90°, 60° 1 Sl
2 5
3 5,1
Rata-rata 5.1
90°, 90° 1 6
2 6
3 6,1
Rata-rata 6,0
100°, 30° 1 ol
2 5,1
3 5,1
Rata-rata 5.1
100°, 60° 1 5,1
2 5,1
3 5
Rata-rata 5.1
100°, 90° 1 6,1
2 5,9
3 6,2
Rata-rata 6,1
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Tabel 25. Hasil Analisis ZPT Jelly Kulit Buah (Albedo) Markisa

Sampel Ulangan Kadar ZPT (%)
80°, 30° 1 95,96
2 94,56
3 95,32
Rata-rata 95,28
80°, 60’ 1 96,66
2 94,52
3 95,56
Rata-rata 95,58
80°, 90’ 1 97,62
2 96,08
3 96,52
Rata-rata 96,74
90°, 30° 1 92
2 96,42
3 94,22
Rata-rata 94,21
90°, 60° 1 92,04
2 96,8
3 94,44
Rata-rata 94,43
90°, 90° 1 97,32
2 96,74
3 97,04
Rata-rata 97,03
100°, 30° 1 98,02
2 99,14
3 98,62
Rata-rata 98,59
100°, 60° 1 98,34
2 99,02
3 98,66
Rata-rata 98,67
100°, 90° 1 98,9
2 99,3
3 99,1
Rata-rata 99,1
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Tabel 26. Hasil Analisis Gula Reduksi Jelly Kulit Buah (Albedo) Markisa

Sampel Ulangan Kadar Gula Reduksi

(%)
80°, 30° 1 29
2 33
3 30

Rata-rata 30,67
80°, 60’ 1 38
2 40
3 39
Rata-rata 39
80°, 90° 1 41
2 40
3 41

Rata-rata 40,67
90°, 30° 1 42
2 42
3 43

Rata-rata 42,33
90°, 60° 1 43
2 44
3 45
Rata-rata 44
90°, 90° 1 46
2 47
3 47

Rata-rata 46,67
100°, 30° 1 52
2 53
3 53

Rata-rata 52,67
100°, 60° 1 54
2 56
3 56

Rata-rata 55,33
100°, 90° 1 57
2 59
3 60

Rata-rata 58,67
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Tabel 27. Hasil Analisis Sakarosa Jelly Kulit Buah (Albedo) Markisa

Sampel Ulangan Kadar Sakarosa (%)
80°, 30° 1 49,4
2 46,55
3 48,45
Rata-rata 48,13
80°, 60’ 1 41,8
2 40,85
3 42,75
Rata-rata 41,8
80°, 90’ 1 39,9
2 41,8
3 40,85
Rata-rata 40,85
90°, 30° 1 40,85
2 42,75
3 41,8
Rata-rata 41,8
90°, 60° 1 43,7
2 43,7
3 42,75
Rata-rata 43,38
90°, 90° 1 41,8
2 41,8
3 41,8
Rata-rata 41,8
100°, 30° 1 37,05
2 37,05
3 37,05
Rata-rata 37,05
100°, 60° 1 36,1
2 35,15
3 35,15
Rata-rata 35,47
100°, 90° 1 35,15
2 33,25
3 33,25
Rata-rata 33,88
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Tabel 28. Hasil Analisis Kadar Air Je/ly Kulit Buah (Albedo) Markisa

Sampel Ulangan Kadar Air (%)
80°, 30° 1 13,26
2 13,08
3 13,44
Rata-rata 39,78
80°, 60’ 1 13,59
2 13,67
3 13,32
Rata-rata 13,53
80°, 90’ 1 13,35
2 13,50
3 13,16
Rata-rata 13,34
90°, 30° 1 21,28
2 21,30
3 21,59
Rata-rata 21,39
90°, 60° 1 21,06
2 20,94
3 20,84
Rata-rata 20,95
90°, 90° 1 21,64
2 21,29
3 21,74
Rata-rata 21,56
100°, 30° 1 20,22
2 18,85
3 20,04
Rata-rata 19,70
100°, 60° 1 21,21
2 21,06
3 20,27
Rata-rata 20,85
100°, 90° 1 20,25
2 19,67
3 20,24
Rata-rata 20,05
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Tabel 29. Hasil Analisis Angka Lempeng Total Jelly Kulit Buah (Albedo) Markisa

Sampel Ulangan Jumlah Mikrobia (log)
80°, 30° 1 3,66
2 2,98
3 3,59
Rata-rata 3,41
80°, 60’ 1 3,38
2 3,72
3 3,77
Rata-rata 3,62
80°, 90’ 1 3,62
2 3,32
3 3,81
Rata-rata 3,58
90°, 30° 1 2,64
2 3,71
3 3,78
Rata-rata 3,38
90°, 60° 1 2,64
2 0
3 1,54
Rata-rata 1,39
90°, 90° 1 1,18
2 1,85
3 5,65
Rata-rata 2,89
100°, 30° 1 3,34
2 3,21
3 3,34
Rata-rata 3,30
100°, 60° 1 3,63
2 3,82
3 3,87
Rata-rata 3,77
100°, 90° 1 1,90
2 0
3 1,74
Rata-rata 1,21
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Tabel 30. Hasil Analisis Angka Kapang & Khamir Jelly Kulit Buah (Albedo) Markisa

Sampel Ulangan Jumlah Mikrobia (log)
80°, 30° 1 3,85
2 6,69
3 0
Rata-rata 3,51
80°, 60’ 1 3,52
2 6,06
3 2,74
Rata-rata 4,11
80°, 90’ 1 6,11
2 3,52
3 0
Rata-rata 3,21
90°, 30° 1 6,18
2 0
3 0
Rata-rata 2,06
90°, 60° 1 4,15
2 4,46
3 0
Rata-rata 2,87
90°, 90° 1 1,74
2 1,61
3 1,48
Rata-rata 1,61
100°, 30° 1 0
2 0
3 0
Rata-rata 0
100°, 60° 1 0
2 0
3 0
Rata-rata 0
100°, 90° 1 0
2 0
3 0
Rata-rata 0




Tabel 31. Hasil Analisis Tekstur Jelly Kulit Buah (Albedo) Markisa

Sampel Ulangan | Tekstur (N/mmz)
80°, 30’ 1 837,50
80°, 60’ 1 791,00
80°, 90’ 1 593,50
90°, 30° 1 938,00
90°, 60° 1 904,00
90°, 90’ 1 902,00
100°, 30° 1 820,50
100°, 60° 1 796,00
100°, 90° 1 647,00
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