V. KESIMPULAN DAN SARAN

A. Simpulan
Berdasarkan hasil penelitian sirup goji berry kombinasi suhu
pemanasan dan konsentrasi angkak maka dapat disimpulkan sebagai berikut:

1. Peningkatan kadar angkak menyebabkan peningkatan kadar gula reduksi,
jumlah angka lempeng total, jumlah kapang khamir, serta penilaian
organoleptik (warna), tetapi menurunkan kadar sukrosa, viskositas, dan waktu
penuangan sirup.

2. Peningkatan suhu menyebabkan peningkatan kadar gula reduksi, viskositas
sirup, kemudahan tuang sirup, jumlah angka lempeng total, dan jumlah
kapang khamir.

3. Kombinasi kadar angkak dan suhu pemanasan menghasilkan kualitas yang
bervariasi. Kombinasi suhu pemanasan dan kadar angkak yang paling baik
yaitu suhu pemanasan 70° C dan kadar angkak 0,30% ditinjau dari kadar gula
reduksi, kadar sukrosa, jumlah coliform, dan organoleptik (warna, aroma,
rasa, dan kekentalan).

4. Pigmen yang dihasilkan dari angkak dapat meningkatkan intensitas warna

merah pada sirup goji berry.
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B. Saran
Saran yang perlu diberikan setelah melihat hasil penelitian ini adalah :
1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk menaikkan kadar gula dan
vitamin C pada sirup goji berry.
2. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai kandungan gizi pada angkak

dan buah goji berry.
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Lampiran 1. Skema Proses Pembuatan Sari Goji Berry
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[

Buah goji berry disortir.

1]

ditimbang 10 gram.

1]

ditumbuk kasar.

]

direbus dalam air sebanyak 1 liter selama 3 menit
pada suhu 70° dan 100° C.

J

disaring dan diambil sebanyak 650 ml.

Gambar 18. Proses Pembuatan Sari Goji Berry

(Mukaromah, 2010 dan Tania, 2010 dengan modifikasi)

Lampiran 2. Skema Proses Pembuatan Larutan Gula

Vs

(.

Gula pasir sebanyak 800 gram.

1

direbus dalam air sebanyak 800 ml selama 5 menit
pada suhu 70° dan 100° C.

1]

disaring dan diambil sebanyak 1150 ml.

Gambar 19. Proses Pembuatan Larutan Gula
(Mukaromah, 2010 dan Tania, 2010 dengan modifikasi)
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Lampiran 3. Skema Proses Pembuatan Sirup

[ Sari goji berry dicampur dengan larutan gula. ]

1]

dipanaskan sampai suhu 70° dan 100° C selama 5 menit.

L

ditambah dengan CMC 0,8%, asam sitrat 0,1%, garam 0,05%,
serta serbuk angkak (0; 0,05; 0,15; dan 0,30%).

[

dipanaskan selama 5 menit.

1

disaring dan dimasukkan dalam botol.

Gambar 20. Proses Pembuatan Sirup (Tania, 2010 dengan modifikasi)



Lampiran 4. Standar Gula Reduksi

Tabel 17. Standar Gula Reduksi

Pengenceran Konsentrasi (M) Absorbansi (A)
0 0 0,072
0,2 0,02036 0,203
0,4 0,04072 0,355
0,6 0,06108 0,459
0,8 0,08144 0,614
1,0 0,10180 0,754
0.8
0.7 -
~ 0.6 -
<
= 0.5 -
g
2 04 -
203 -
=]
<02 -
0.1 -
0 T T T T T T
0 1 2 3 4 5 6
Konsentrasi (M)

Persamaan kurva standar :

Y =hx+a
Y =6,661x + 0,070
R%=0,998

Gambar 21. Standar Gula Reduksi
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Lampiran 5. Lembar Uji Organoleptik

ORGANOLEPTIK

PEMANFAATAN EKSTRAK ANGKAK SEBAGAI PEWARNA
ALAMI SIRUP GOJI BERRY (Lycium barbarum L.)

Jenis Kelamin :

Umur

Mohon berikan tanda centang (V) untuk menandai pilihan Anda

Sampel Warna Aroma Rasa Kekentalan
123|412 3 |4|1|2 341|233

A

B

C

D

E

F

G

H

Keterangan :

1 = Tidak Suka
2 = Agak Suka
3 =Suka

4 = Sangat Suka

Kritik dan Saran :




Lampiran 6. Bahan Baku Pembuatan Sirup
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I
b

Gambar 23. Gula Pasir

Gambar 25. CMC

Gambar 26. Garam

Gambar 27. Angkak
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Lampiran 7. Hasil Produk Sirup Goji Berry Kombinasi Suhu Pemanasan

dan Kadar Angkak

Gambar 29. Sirup B

Gambar 31. Sirup D

Gambar 34. Sirup G

Gambar 33. Sirup F

Gambar 35. Sirup H




Lampiran 8. Perbandingan Sirup Berdasarkan Suhu Pemanasan
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Gambar 36. Perbandingan
Sirup A dan E

Gambar 37. Perbandingan

2

ey

Gambar 38. Perbandingan
Sirup C dan G

SirupBdanF

3 3

Gambar 39. Perbandingan
Sirup D dan H

Keterangan:

ITOTMMmMOO®>

: suhu pemanasan 70° C, kadar angkak 0%

: suhu pemanasan 70° C, kadar angkak 0,05%

: suhu pemanasan 70° C, kadar angkak 0,15%

: suhu pemanasan 70° C, kadar angkak 0,30%

: suhu pemanasan 100° C, kadar angkak 0%

: suhu pemanasan 100° C, kadar angkak 0,05%
: suhu pemanasan 100° C, kadar angkak 0,15%
: suhu pemanasan 100° C, kadar angkak 0,30%
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Lampiran 9. Hasil Mikrobiologi (Angka Lempeng Total)

Koloni
mikroorganisme

Koloni
mikroorganisme

Gambar 42. Koloni Mikroorganisme Sirup C pada medium PCA Pengenceran 107
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Lampiran 10. Hasil Mikrobiologi (Kapang dan Khamir)

Koloni
mikroorganisme

Gambar 44. Koloni Kapang Khamir Sirup A pada medium PDA Pengenceran 10



Lampiran 11. Hasil Mikrobiologi (Uji Pendugaan Coliform)

Gambar 47. Uji Pendugaan Coliform Sirup F pada medium BGLBB

Gambar 48. Uji Pendugaan Coliform Sirup H pada medium BGLBB
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Lampiran 12. Hasil Uji Proksimat

Tabel 18. Kadar Vitamin C (mg/20 gram) Buah Goji Berry Kering

Ulangan Kadar Vitamin C
1 0,44
2 0,44
3 0,44
Rata-rata 0,44
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Lampiran 13. Hasil, Anava, dan DMRT Kadar Gula Reduksi Sirup Goji
Berry Kombinasi Suhu Pemanasan dan Kadar Angkak

Tabel 19. Hasil Kadar Gula Reduksi Sirup Goji Berry Kombinasi Suhu

Pemanasan dan Kadar Angkak

Kombinasi
Suhu
Kadar Angkak (%0) Rata-Rata
Pemanasan
°C) 0 0,05 0,15 0,30 Total
(K) (X) (Y) (2)
20 16,064 18,616 20,267 14,713 17,415
A) 15,163 18,165 19,517 16,063 17,227
15,914 19,066 19,967 15,013 17,490
Rata-Rata 15,713 18,616 19,917 15,263 17,377
100 22,970 20,417 27,173 21,168 22,932
®) 27,626 22,219 20,718 23,270 23,457
21,468 20,417 20,868 22,088 21,210
Rata-Rata 24.020 21,018 22,919 22,175 22,533
R 19,867 19,817 21418 18,719
Total

Tabel 20. Anava Kadar Gula Reduksi Sirup Goji Berry Kombinasi Suhu

Pemanasan dan Kadar Angkak

Jumlah Derajat Rerata
Sumber Keragaman Kuadrat Bebas Kuadrat | Fhitung Sig.
Koreksi 219,529° 7 31,361 9,241 ,000
Intercept 9557,068 1] 9557,068| 2816,121 ,000
Suhu 159,503 1 159,503 47,000 ,000
Kadar 22,173 3 7,391 2,178 ,130
Suhu * Kadar 37,853 3 12,618 3,718 ,033
Galat 54,299 16 3,394
Total 9830,896 24
Total Koreksi 273,828 23
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Tabel 21. DMRT Kadar Gula Reduksi Sirup Goji Berry Kombinasi Suhu
Pemanasan dan Kadar Angkak Berdasarkan Suhu dan Kadar Angkak

Tingkat Kepercayaan 95% (0=0,05)

Perlakuan N . b c q .
suhu 70 : kadar 0,30 3 15,262900
suhu 70 : kadar 0 3 15,713367| 15,713367
suhu 70 : kadar 0,05 3 18,615800| 18,615800
suhu 70 : kadar 0,15 3 19,916933| 19,916933
suhu 100 : kadar 0,05 3 21,017833| 21,017833| 21,017833
suhu 100 : kadar 0,30 3 22,175133| 22,175133
suhu 100 : kadar 0,15 3 22,919467| 22,919467
suhu 100 : kadar 0 3 24,020400
Sig. ,768 ,072 ,149 ,084 ,084
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Lampiran 14. Hasil, Anava, dan DMRT Kadar Sukrosa Sirup Goji Berry

Kombinasi Suhu Pemanasan dan Kadar Angkak

Tabel 22. Hasil Kadar Sukrosa Sirup Goji Berry Kombinasi Suhu Pemanasan dan

Kadar Angkak
Kombinasi
Suhu Kadar Angkak (%) Rata-Rata
Pemanasan
(°C) 0 0,05 0,15 0,30 Total
(K) (X) (Y) (2)
A 37,459 26,099 19,169 25,638 27,091
A) 31,167 27,123 24,350 24,950 26,897
30,456 25,374 25,709 28,927 27,616
Rata-Rata 33,027 26,199 23,076 26,505 27,201
L 22,261 18,729 10,524 14,739 16,563
B) 16,351 14,634 17,550 14,530 15,766
20,113 15,750 11,748 13,568 15,295
Rata-Rata 19,575 16,371 13,274 14,279 15,875
Rata-Rata
Total 26,301 21,285 18,175 20,392

Tabel 23. Anava Kadar Sukrosa Sirup Goji Berry Kombinasi Suhu Pemanasan
dan Kadar Angkak

Jumlah Derajat Rerata
Sumber Keragaman Kuadrat Bebas Kuadrat | Fhitung Sig.
Koreksi 996,854° 7 142,408 18,996 ,000
Intercept 11133,288 1| 11133,288| 1485,080 ,000
Suhu 769,779 1 769,779| 102,682 ,000
Kadar 212,233 3 70,744 9,437 ,001
Suhu * Kadar 14,843 3 4,948 ,660 589
Galat 119,948 16 7,497
Total 12250,090 24
Total Koreksi 1116,802 23




Tabel 24. DMRT Kadar Sukrosa Sirup Goji Berry Kombinasi Suhu Pemanasan
dan Kadar Angkak Berdasarkan Kadar Angkak

Tingkat Kepercayaan 95%
Perlakuan (0=0,05)
N A B
0,15 6 18,174925
0,30 6 20,391671
0,05 6 21,284813
0,00 6 26,300734
Sig. ,079 1,000
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Lampiran 15. Hasil Kadar Vitamin C Sirup Goji Berry Kombinasi Suhu
Pemanasan dan Kadar Angkak

Tabel 25. Hasil Kadar Vitamin C Sirup Goji Berry Kombinasi Suhu Pemanasan

dan Kadar Angkak

Kombinasi
Perrslzrk]]:san Kadar Angkak (%) F;{Z[g
¢C) 0 0,05 0,15 0,30 Total
(K) (X) (Y) 2
<0088 | <0,088| <0088| <0,088| <0088
(7A0) <0088 | <0088| <0088| <0,088| <0088
<0,088 <0,088 <0,088 <0,088 <0,088
Rata-Rata <0088 | <0,088| <0088| <0088| <0,088
<0088 | <0088| <0088| <0,088| <0088
%g()) <0088| <0088| <0088| <0088| <0088
<0,088 <0,088 <0,088 <0,088 <0,088
Rata-Rata <0088 | <0088| <0088| <0088| <0,088
Ra;a'Rata <0088| <0088| <0088| <0088
otal
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Lampiran 16. Hasil, Anava, dan DMRT Viskositas Sirup Goji Berry
Kombinasi Suhu Pemanasan dan Kadar Angkak

Tabel 26. Hasil Viskositas Sirup Goji Berry Kombinasi Suhu Pemanasan dan

Kadar Angkak
Kombinasi
Suhu Kadar Angkak (%) Rata-Rata
Pemanasan 9 0 Total
(°C) 0 0,05 0,15 0,30 ota
(K) (X) (Y) (2)
2 174,667 155,333 156,467 153,300 159,942
(A) 162,900 136,867 153,767 166,900 155,109
163,800 132,233 161,300 153,300 152,658
Rata-Rata 167,122 141,478 157,178 157,833 155,903
100 296,467 275,100 282,700 273,353 281,905
(B) 283,567 273,100 274,900 272,700 276,067
303,100 274,000 274,900 274,633 281,658
Rata-Rata 294,378 274,067 277,500 273,562 279,877
Rata-Rata | o35 750 | 207,772 | 217,339 | 215,698
Total

Tabel 27. Anava Viskositas Sirup Goji Berry Kombinasi Suhu Pemanasan dan

Kadar Angkak
Sumber Keragaman éldggigt DBeergéz:t I?u 65:3:; Fhitung Sig.
Koreksi 94103,720° 7| 13443389, 276,210 ,000
Intercept 1139422,636 1] 1139422,636| 23410,778 ,000
Suhu 92217,068 1| 92217,068| 1894,708 ,000
Kadar 1637,186 3 545,729 11,213 ,000
Suhu * Kadar 249,465 3 83,155 1,709 ,205
Galat 778,734 16 48,671
Total 1234305,089 24
Total Koreksi 94882,453 23




Kadar Angkak Berdasarkan Kadar Angkak

Tingkat Kepercayaan 95% (0=0,05)

Perlakuan N A B c
0,05 6 207,772167
0,30 6 215,697667| 215,697667
0,15 6 217,339000
0,00 6 230,750167
Sig. 067 ,689 1,000
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Tabel 28. DMRT Viskositas Sirup Goji Berry Kombinasi Suhu Pemanasan dan
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Lampiran 17. Hasil, Anava, dan DMRT Kemudahan Tuang Sirup Goji
Berry Kombinasi Suhu Pemanasan dan Kadar Angkak

Tabel 29. Hasil Kemudahan Tuang Sirup Goji Berry Kombinasi Suhu Pemanasan

dan Kadar Angkak

Kombinasi

p erﬁgrk:;s an Kadar Angkak (%) Rata-Rata

°C) 0 0,05 0,15 0,30 Total

(K) (X) (Y) (2)
A 67 55 62 50 58,5
A 69 62 52 55 59,5
53 55 58 58 56
Rata-Rata 63| 57,333| 57,333 54,333 58
» 122 96 78 79 93,75
) 102 110 80 84 94
115 105 80 72 93
Rata-Rata 113 | 103,667 | 79,333 78,333 93,583
Ra%tz;ata 88 805| 68333| 66333

Tabel 30. Anava Kemudahan Tuang Sirup Goji Berry Kombinasi Suhu

Pemanasan dan Kadar Angkak

Jumlah Derajat Rerata

Sumber Keragaman Kuadrat Bebas Kuadrat | Fhitung Sig.
Koreksi 10457,958° 7| 1493,994| 36,775 ,000
Intercept 137865,042 1| 137865,042| 3393,601 ,000
Suhu 7597,042 1 7597,042| 187,004 ,000
Kadar 1897,792 3 632,597 15,572 ,000
Suhu * Kadar 963,125 3 321,042 7,903 ,002
Galat 650,000 16 40,625
Total 148973,000 24
Total Koreksi 11107,958 23




Tabel 31. DMRT Kemudahan Tuang Sirup Goji
Pemanasan dan Kadar Angkak Berdasarkan Kadar Angkak

Berry Kombinasi

89

Suhu

Tingkat Kepercayaan 95%
Perlakuan N (0=0,05)
A B
0,30 6 66,33
0,15 6 68,33
0,05 6 80,50
0,00 6 88,00
Sig. 594 ,058
Tabel 32. DMRT Kemudahan Tuang Sirup Goji Berry Kombinasi Suhu
Pemanasan dan Kadar Angkak Berdasarkan Suhu dan Kadar Angkak
Tingkat Kepercayaan 95% (a=0,05)
Perlakuan N . b c
suhu 70 : kadar 0,30 3 54,33
suhu 70 : kadar 0,05 3 57,33
suhu 70 : kadar 0,15 3 57,33
suhu 70 : kadar 0 3 63,00
suhu 100 : kadar 0,30 3 78,33
suhu 100 : kadar 0,15 3 79,33
suhu 100 : kadar 0,05 3 103,67
suhu 100 : kadar O 3 113,00
Sig. ,144 ,850 ,092
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Lampiran 18. Hasil, Anava, dan DMRT Angka Lempeng Total Sirup Goji

Berry Kombinasi Suhu Pemanasan dan Kadar Angkak

Tabel 33. Hasil Angka Lempeng Total Sirup Goji Berry Kombinasi Suhu
Pemanasan dan Kadar Angkak

Kombinasi
Perrslzrk]]:san Kadar Angkak (%) Rata-Rata
°C) 0 0,05 0,15 0,30 Total
(K) (X) (Y) (2)
r 0 3 12 12 6,75
A 1 4 11 10 6,5
0 5 6 9 5
Rata-Rata | 0,333~0 4] 9,667~10 | 10,333%10 | 6,083 ~6
» 4 0 0 4 2
) 0 0 0 4 1
0 0 0 5 1,25
Rata-Rata 1,333~ 1 0 0| 4,333~4 1,417 =2
Ra%tz;“a 0,833~ 1 2| 4833~5| 7,333 ~7

Tabel 34. Anava Angka Lempeng Total Sirup Goji Berry Kombinasi Suhu
Pemanasan dan Kadar Angkak

Jumlah Derajat Rerata
Sumber Keragaman Kuadrat Bebas Kuadrat | Fhitung| Sig.
Koreksi 373,167° 7 53,310| 21,685 ,000
Intercept 337,500 1 337,500, 137,288 ,000
Suhu 130,667 1 130,667 53,153 ,000
Kadar 153,500 3 51,167| 20,814 ,000
Suhu * Kadar 89,000 3 29,667| 12,068 ,000
Galat 39,333 16 2,458
Total 750,000 24
Total Koreksi 412,500 23
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Tabel 35. DMRT Angka Lempeng Total Sirup Goji Berry Kombinasi Suhu

Pemanasan dan Kadar Angkak Berdasarkan Kadar Angkak

Perlakuan N Tingkat Kepercayaan 95% (¢=0,05)
A B C
0,00 . pe
0,05 5 200
215 6 4,83
0,30 6 7,33
Sig. 216 1,000 1,000

Tabel 36. DMRT Angka Lempeng Total Sirup Goji Berry Kombinasi Suhu

Pemanasan dan Kadar Angkak Berdasarkan Suhu dan Kadar Angkak

Tingkat Kepercayaan 95% (0=0,05)

Perlakuan N 3 b c q
suhu 100 : kadar 0,05 3 ,00
suhu 100 : kadar 0,15 3 ,00
suhu 70 : kadar 0 3 ,33
suhu 100 : kadar 0 3 1,33 1,33
suhu 70 : kadar 0,05 3 4,00 4,00
suhu 100 : kadar 0,30 3 4,33
suhu 70 : kadar 0,15 3 9,67
suhu 70 : kadar 0,30 3 10,33
Sig. ,352 ,054 ,798 ,610
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Lampiran 19. Hasil, Anava, dan DMRT Kapang dan Khamir Sirup Goji
Berry Kombinasi Suhu Pemanasan dan Kadar Angkak

Tabel 37. Hasil Kapang Khamir Sirup Goji Berry Kombinasi Suhu Pemanasan
dan Kadar Angkak

Kombinasi
Perﬁgrk]]zl:san Kadar Angkak (%) Rata-Rata
°C) 0 0,05 0,15 0,30 Total
(K) (X) (Y) (2)
4 0 10 4 4,5
70
A) 0 5 6 11 55
0 6 9 8 5,75
Rata-Rata | 1,333=1| 3,667~4| 8,333=8| 7,667=~8 5,25 ~5
100 2 1 0 g 2
(B) 0 3 0 2 1,25
1 1 0 3 1,25
Rata-Rata 1| 1,667=2 0| 3,333=3 15=2
RAaRAA | 116701 2667~3| 4167~4| 55%6

Tabel 38. Anava Kapang Khamir Sirup Goji Berry Kombinasi Suhu Pemanasan
dan Kadar Angkak

Jumlah Derajat Rerata
Sumber Keragaman Kuadrat Bebas Kuadrat | Fhitung| Sig.
Koreksi 201,625 7 28,804 6,228 ,001
Intercept 273,375 1 273,375 59,108 ,000
Suhu 84,375 1 84,375| 18,243 ,001
Kadar 63,125 3 21,042 4,550 ,017
Suhu * Kadar 54,125 3 18,042 3,901 ,029
Galat 74,000 16 4,625
Total 549,000 24
Total Koreksi 275,625 23
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Tabel 39. DMRT Kapang Khamir Sirup Goji Berry Kombinasi Suhu Pemanasan
dan Kadar Angkak Berdasarkan Kadar Angkak

Perlakuan y | Yingkat Kepercayaan 95% (¢=0,05)
A B C
0.00 6 1,17
0,05 6 267 ’o7
015 6 417 417
0,30 5 o5
Sig. 245 245 209

Tabel 40. DMRT Kapang Khamir Sirup Goji Berry Kombinasi Suhu Pemanasan

dan Kadar Angkak Berdasarkan Suhu dan Kadar Angkak

Tingkat Kepercayaan 95%

Perlakuan N (2=0,05)
suhu 100 : kadar 0,15 3 ,00
suhu 100 : kadar O 3 1,00
suhu 70 : kadar 0 3 1,33
suhu 100 : kadar 0,05 3 1,67
suhu 100 : kadar 0,30 3 3,33
suhu 70 : kadar 0,05 3 3,67
suhu 70 : kadar 0,30 3 7,67
suhu 70 : kadar 0,15 3 8,33
Sig. ,080 , 709
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Lampiran 20. Hasil Pendugaan Coliform Sirup Goji Berry Kombinasi Suhu
Pemanasan dan Kadar Angkak

Tabel 41. Hasil Coliform Sirup Goji Berry Kombinasi Suhu Pemanasan dan

Kadar Angkak
Kombinasi
Suhu
Kadar Angkak (%0) Rata-Rata
Pemanasan
°C) 0 0,05 0,15 0,30 Total
(K) (X) (Y) (2)
-0 <0,03 <0,03 <0,03 <0,03 <0,03
A) <0,03 <0,03 <0,03 <0,03 <0,03
<0,03 <0,03 <0,03 <0,03 <0,03
Rata-Rata <0,03 <0,03 <0,03 <0,03 <0,03
100 <0,03 <0,03 <0,03 <0,03 <0,03
®) <0,03 <0,03 <0,03 <0,03 <0,03
<0,03 <0,03 <0,03 <0,03 <0,03
Rata-Rata <0,03 <0,03 <0,03 <0,03 <0,03
R S <0,03 <0,03 <0,03 <0,03
Total




