V. SIMPULAN DAN SARAN
A. Simpulan

1. Kombinasi abedo semangka (Citrullus vulgaris Schard.) dan buah naga
super merah (Hylocereus costaricensis) memberi pengaruh yang berbeda
nyata terhadap kualitas selai lembaran, meliputi kadar air, kadar abu,
pektin, zat padatan terlarut, vitamin C, dan tekstur serta memberikan
pengaruh yang tidak berbeda nyata terhadap serat kasar, gula reduksi, dan
jumlah mikrobia meliputi angka lempeng total dan kapang khamir.

2. Kombinasi abedo semangka (Citrullus vulgaris Schard.) dan buah naga
super merah (Hylocereus costaricensis) yang menghasilkan selai lembaran
dengan kualitas terbaik dari segi analisis kimia, fisik, mikrobiologi, serta

nilai rata-rata kesukaan panelis tertinggi adalah 1,5:1,5.

B. Saran
Saran yang diperlukan pada penelitian kualitas selai lembaran
kombinas albedo semangka dan buah naga super merah adal ah:

1. Penggunaan bahan baku albedo semangka sebaiknya dipilih buah
semangka yang baru dipetik agar kandungan pektinnya tidak menurun,
dan buah naga super merah dipilih dalam kondisi matang.

2. Penambahan asam sitrat sebaiknya dilakukan pada akhir pendidihan agar
gel dapat terbentuk dengan baik, didapatkan tekstur selai lembaran yang

diharapkan.
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3. Perlu menjaga kestabilan suhu pemanasan saat pengolahan produk, bila
pendidihan terlalu lama pektin dapat terhidrolisis, serta produk akan
kehilangan cita rasa dan warna.

4. Peningkatan nilai ekonomi buah naga super merah dapat dilakukan
dengan memanfaatkan kulit buah yang berjumlah 30-35% dari berat buah
untuk diolah menjadi produk awetan pangan konsentrat gula karena

mengandung serat dan antioksidan yang lebih tinggi dari daging buahnya.
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LAMPIRAN

Lampiran 1. Skema Proses Pembuatan Selai Lembaran

Albedo semangka dipisahkan dari dagi
blanching £ 5 menit suhu 75°C dan dible

juga diberi perlakuan yang sama untuk

ng buah, diambil lalu diiris tipis dan di
nder hingga diperoleh slurry albedo, begitu

buah naga super merah lalu dilanjutkan

dengan menyaring biji buah naga sehingga akan diperoleh bubur buah tanpa biji

A

y

agar bubuk sebanyak 6 gram dan gula
dalam adonan selai lembaran sambil dia

api kecil

Margarin sebanyak 6 gram dipanaskan di atas wajan lalu slurry albedo dan buah

naga super merah ditambahkan ke dalamnya. Asam sitrat sebanyak 1,5 gram, agar-

pasir sebanyak 120 gram ditambahkan ke

duk hingga homogen (x 40 menit) dengan

A

y

Adonan kental selai lembaran dituang

di atas plastik tahan panas yang sudah

disiapkan di atas talenan. Selai diratakan dengan ketebalan adonan + 2 mm dan di

oven suhu 60°C 12 jam dan dipotong sesuai selera

A

y

Selai lembaran siap disajikan

100
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Lampiran 2. Lembar Uji Organoleptik Selai Lembaran Kombinasi Albedo
Semangka (Citrullus vulgaris Schard.) dan Buah Naga Super
Merah (Hylocereus costaricensis)

Nama

Jenis kelamin :

Umur

Berikan tanda centang (V) pada kolom yang diinginkan

Rasa Aroma ngk.at Warna Tekstur
Kemanisan
Perlakuan (172 T3 4 (1234123 [4]1]2[3[4]1]2]3
A
B
C
D

Keterangan :
1. sangat tidak suka
2. tidak suka
3. suka
4. sangat suka

Kritik dan saran :



Lampiran 3. Data Kuesioner Uji Organoleptik Selai Lembaran Kombinasi Albedo Semangka dan Buah Naga Super Merah

Tabel 22. Hasil Kuesioner Uji Organoleptik Selai Lembaran Kombinasi Albedo Semangka dan Buah Naga Super Merah
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Lampiran 4. Foto-foto Bahan Baku, Bahan Tambahan, dan Produk Selai
Lembaran Kombinasi Albedo Semangka (Citrullus vulgaris
Schard.) dan Buah Naga Super Merah (Hylocereus
costaricensis)

Gambar 18. Albedo semangka Gambar 21. Daging buah naga super

Gambar 19. Perlakuan blansing bahan

baku Gambar 22.

i A Gambar 23.
Gambar 20. Albedo semangka
diblender

merah

Penyaringan biji buah naga

. ——

"y

o il

Bahan baku dan tambahan
pembuatan selai lembaran
(Kiri-kanan  atas:  gula
pasir, agar-agar bubuk,
asam sitrat;  Kkiri-kanan
bawah: slurry albedo dan
buah naga)
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Gambar 24. Margarin Gambar 27. Selai lembaran sebelum
dioven

i
Gambar 28. Selai lembaran setelah
dioven

Gambar 26. Proses meratakan selai ~ Gambar 29. Selai lembaran berbagai
lembaran kombinasi perlakuan Kiri
ke kanan: A (1:2)-B
(1,5:1,5)-C (2:1)-D (3:0)
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Lampiran 5. Foto-foto Uji Mikrobiologi (Angka Lempeng Total) Selai
Lembaran Kombinasi Albedo Semangka (Citrullus vulgaris
Schard.) dan Buah Naga Super Merah (Hylocereus
costaricensis)

Gambar 31. ALT 10 Perlakuan B (1,5:1,5)
(Koloni mikroorganisme ditunjukkan oleh tanda
panah)

Gambar 33. ALT 10 Perlakuan D (3:0)
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Lampiran 6. Foto-foto Uji Mikrobiologi (Kapang dan Khamir) Selai
Lembaran Kombinasi Albedo Semangka (Citrullus vulgaris
Schard.) dan Buah Naga Super Merah (Hylocereus
costaricensis)

Gambar 37. Angka Kapang dan Khamir 10 Perlakuan D (3:0)
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Lampiran 7. Analisis Varian dan Uji Duncan Kadar Air Selai Lembaran
Kombinasi Albedo Semangka (Citrullus vulgaris Schard.) dan
Buah Naga Super Merah (Hylocereus costaricensis)

Tabel 23. Hasil Kadar Air Selai Lembaran Kombinasi Albedo Semangka
(Citrullus vulgaris Schard.) dan Buah Naga Super Merah (Hylocereus
costaricensis)

Ulangan Perbandingan Albedo Semangka : Buah Naga Super
Merah
A(l:2) B(1,5:1)5) C(2:1) D(3:0)
1 16,91 24,62 26,06 26,67
2 18,35 24,51 30,34 31,10
3 18,35 23,56 25,81 32,24
Rerata 17,8700 24,2300 27,4033 30,0033

Tabel 24. Analisis Anava Kadar Air Selai Lembaran Kombinasi Albedo
Semangka (Citrullus vulgaris Schard.) dan Buah Naga Super Merah
(Hylocereus costaricensis)

Jumlah Derajat Rerata Fhitung Sig.
Kuadrat Bebas Kuadrat
Koreksi 246.535 3 82.178 20.325 .000
Interaksi 32.346 8 4.043
Total 278.880 11

Tabel 25. Hasil Duncan Uji Kadar Air Selai Lembaran Kombinasi Albedo
Semangka (Citrullus vulgaris Schard.) dan Buah Naga Super Merah
(Hylocereus costaricensis)

Perlakuan N | Tingkat Kepercayaan (o = 0.05)
1 2 3

A (1:2) 3 17.8700

B (1,5:1,5) 3 24.2300

C(2:1) 3 27.4033 | 27.4033

D (3:0) 3 30.0033

Sig. 1.000 .089 152
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Lampiran 8. Analisis Varian dan Uji Duncan Kadar Abu Selai Lembaran
Kombinasi Albedo Semangka (Citrullus vulgaris Schard.) dan
Buah Naga Super Merah (Hylocereus costaricensis)

Tabel 26. Hasil Kadar Abu Selai Lembaran Kombinasi Albedo Semangka
(Citrullus vulgaris Schard.) dan Buah Naga Super Merah (Hylocereus
costaricensis)

Ulangan Perbandingan Albedo Semangka : Buah Naga Super
Merah
A(l:2) B(1,5:15) C(2:1) D(3:0)
1 0,8333 0,8260 0,8146 0,5769
2 0,8221 0,8217 0,7729 0,6763
3 0,8313 0,7828 0,7809 0,7346
Rerata 0,8289 0,8102 0,7895 0,6626

Tabel 27. Analisis Anava Kadar Abu Selai Lembaran Kombinasi Albedo
Semangka (Citrullus vulgaris Schard.) dan Buah Naga Super Merah
(Hylocereus costaricensis)

Jumlah Derajat Rerata Fhitung Sig.
Kuadrat Bebas Kuadrat
Koreksi 051 3 .017 9.112 .006
Interaksi 015 8 .002
Total .066 11

Tabel 28. Hasil Duncan Uji Kadar Abu Selai Lembaran Kombinasi Albedo
Semangka (Citrullus vulgaris Schard.) dan Buah Naga Super Merah
(Hylocereus costaricensis)

Perlakuan N | Tingkat Kepercayaan (o = 0.05)
1 2

D (3:0) 3 .6626

C(2:1) 3 .7895

B (1,5:1,5) 3 .8102

A (1:2) 3 .8289

Sig. 1.000 314
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Lampiran 9. Analisis Varian dan Uji Duncan Kadar Pektin Selai Lembaran
Albedo Semangka (Citrullus vulgaris Schard.) dan Buah Naga
Super Merah (Hylocereus costaricensis)

Tabel 29. Hasil Kadar Pektin Selai Lembaran Kombinasi Albedo Semangka
(Citrullus vulgaris Schard.) dan Buah Naga Super Merah (Hylocereus
costaricensis)

Ulangan Perbandingan Albedo Semangka : Buah Naga Super
Merah
A(l:2) B(1,5:15) C(2:1) D(3:0)
1 0,3777 0,6544 0,6773 0,6843
2 0,4089 0,4887 0,6283 0,6782
3 0,5988 0,6486 0,6580 0,6669
Rerata 0,4618 0,5973 0,6545 0,6764

Tabel 30. Analisis Anava Kadar Pektin Selai Lembaran Kombinasi Albedo
Semangka (Citrullus vulgaris Schard.) dan Buah Naga Super Merah
(Hylocereus costaricensis)

Jumlah Derajat Rerata Fhitung Sig.
Kuadrat Bebas Kuadrat
Koreksi .084 3 .028 4.677 .036
Interaksi .048 8 .006
Total 131 11

Tabel 31. Hasil Duncan Uji Kadar Pektin Selai Lembaran Kombinasi Albedo
Semangka (Citrullus vulgaris Schard.) dan Buah Naga Super Merah
(Hylocereus costaricensis)

Perlakuan N | Tingkat Kepercayaan (o = 0.05)
1 2

A (1:2) 3 4618

B (1,5:1,5) 3 5973 5973

C(2:1) 3 .6545

D (3:0) 3 6764

Sig. .064 .263




Lampiran 10.
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Analisis Varian dan Uji Duncan Zat Padatan Terlarut Selai
Lembaran Kombinasi Albedo Semangka (Citrullus vulgaris
Schard.) dan Buah Naga Super Merah (Hylocereus
costaricensis)

Tabel 32. Hasil Zat Padatan Terlarut Selai Lembaran Kombinasi Albedo
Semangka (Citrullus vulgaris Schard.) dan Buah Naga Super Merah
(Hylocereus costaricensis)

Ulangan Perbandingan Albedo Semangka : Buah Naga Super Merah
A(l:2) B(15:15 | C(2:1) D (3:0)

1 98,0777 96,1350 92,3742 77,4886

2 97,9804 95,9808 91,9816 77,9844

3 97,1837 93,2355 85,2667 73,4127

Rerata 97,7472 95,1171 89,8742 76,2952

Tabel 33. Analisis Anava Zat Padatan Terlarut Selai Lembaran Kombinasi Albedo
Semangka (Citrullus vulgaris Schard.) dan Buah Naga Super Merah
(Hylocereus costaricensis)

Jumlah Derajat Rerata Fhitung Sig.
Kuadrat Bebas Kuadrat
Koreksi 821.423 3 273.808 43.539 .000
Interaksi 50.310 8 6.289
Total 871.733 11

Tabel 34. Hasil Duncan Uji Zat Padatan Terlarut Selai Lembaran Kombinasi
Albedo Semangka (Citrullus vulgaris Schard.) dan Buah Naga Super
Merah (Hylocereus costaricensis)

Perlakuan N Tingkat Kepercayaan (o = 0.05)
1 2 3

D (3:0) 3 76.2952

C(2:1) 3 89.8742

B (1,5:1,5) 3 95.1171

A (1:2) 3 97.7472

Sig. 1.000 1.000 .235
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Lampiran 11. Analisis Varian Serat Kasar Selai Lembaran Kombinasi
Albedo Semangka (Citrullus vulgaris Schard.) dan Buah
Naga Super Merah (Hylocereus costaricensis)

Tabel 35. Hasil Serat Kasar Selai Lembaran Kombinasi Albedo Semangka
(Citrullus vulgaris Schard.) dan Buah Naga Super Merah (Hylocereus
costaricensis)

Ulangan Perbandingan Albedo Semangka : Buah Naga Super Merah
A(l:2) B (1,5:1,5) C(2:1) D(3:0)

1 3,3432 5,9980 8,2596 8,4562

2 2,4486 4,1136 4,3095 5,9880

3 4,9761 5,5609 6,5966 7,3826

Rerata 3,5893 5,2242 6,3885 7,2756
Tabel 36. Analisis Anava Serat Kasar Selai Lembaran Kombinasi Albedo

Semangka (Citrullus vulgaris Schard.) dan Buah Naga Super Merah
(Hylocereus costaricensis)

Jumlah Derajat Rerata Fhitung Sig.
Kuadrat Bebas Kuadrat
Koreksi 22.837 3 7.612 3.768 .059
Interaksi 16.160 8 2.020
Total 38.997 11
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Lampiran 12. Analisis Varian dan Uji Duncan Vitamin C Selai Lembaran
Kombinasi Albedo Semangka (Citrullus vulgaris Schard.) dan
Buah Naga Super Merah (Hylocereus costaricensis)

Tabel 37. Hasil Vitamin C Selai Lembaran Kombinasi Albedo Semangka
(Citrullus vulgaris Schard.) dan Buah Naga Super Merah (Hylocereus
costaricensis)

Ulangan Perbandingan Albedo Semangka : Buah Naga Super
Merah
A(l:2) B(1,5:1)5) C(2:1) D(3:0)
1 10,4772 6,9744 3,5063 3,5053
2 7,0193 7,5079 3,5096 1,7458
3 10,5096 7,0043 3,5025 3,5028
Rerata 9,3354 7,1622 3,5062 2,9210

Tabel 38. Analisis Anava Vitamin C Selai Lembaran Kombinasi Albedo
Semangka (Citrullus vulgaris Schard.) dan Buah Naga Super Merah
(Hylocereus costaricensis)
Jumlah Derajat Rerata Fhitung Sig.
Kuadrat Bebas Kuadrat
Koreksi 83.658 3 27.886 21.730 .000
Interaksi 10.266 8 1.283
Total 93.924 11

Tabel 39. Hasil Duncan Uji Vitamin C Selai Lembaran Kombinasi Albedo
Semangka (Citrullus vulgaris Schard.) dan Buah Naga Super Merah
(Hylocereus costaricensis)

Perlakuan N | Tingkat Kepercayaan (o = 0.05)
1 2 3

D (3:0) 3 2.9210

C(2:1) 3 3.5062

B (1,5:1,5) 3 7.1622

A (1:2) 3 9.3354

Sig. 545 1.000 1.000
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Lampiran 13. Larutan Standar Pada Analisis Gula Reduksi

Tabel 40. 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 4
0.7
0.6
F 05
Absorbansi y = 6.661x + 0.070
(A°) o R? = 0.998
0.2
0.1
0
0 002 004 006  0.08 0.1 0.12
Konsentrasi (M)
Gambar 38. Kurva Standar Gula Reduksi
Keterangan:
Dengan:
a=0,070
b =6,661

sehingga diperoleh:

x = nilai yang dicari ; y = absorbansi
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Lampiran 14. Analisis Varian Gula Reduksi Selai Lembaran Kombinasi
Albedo Semangka (Citrullus vulgaris Schard.) dan Buah
Naga Super Merah (Hylocereus costaricensis)

Tabel 41. Hasil Gula Reduksi Selai Lembaran Kombinasi Albedo Semangka
(Citrullus vulgaris Schard.) dan Buah Naga Super Merah (Hylocereus
costaricensis)

Ulangan Perbandingan Albedo Semangka : Buah Naga Super Merah
A(l:2) BN NP C(2:1) D(3:0)
1 59,9009 57,1986 55,8475 57,7991
2 61,5523 59,4505 59,1503 59,0002
3 75,0638 74,1630 72,6618 62,3030
Rerata 65,5057 63.6041 62,5532 59,7007

Tabel 42. Analisis Anava Gula Reduksi Selai Lembaran Kombinasi Albedo
Semangka (Citrullus vulgaris Schard.) dan Buah Naga Super Merah
(Hylocereus costaricensis)

Jumlah Derajat Rerata Fhitung Sig.
Kuadrat Bebas Kuadrat
Koreksi 52.880 3 17.627 .295 .828
Interaksi 477.782 8 59.723
Total 530.662 11




115

Lampiran 15. Analisis Varian dan Uji Duncan Tekstur Selai Lembaran
Kombinasi Albedo Semangka (Citrullus vulgaris Schard.) dan
Buah Naga Super Merah (Hylocereus costaricensis)

Tabel 43. Hasil Tekstur Selai Lembaran Kombinasi Albedo Semangka (Citrullus

vulgaris Schard.) dan Buah Naga Super Merah (Hylocereus
costaricensis)
Ulangan Perbandingan Albedo Semangka : Buah Naga Super
Merah
Al:2) B(1,5:1)5) C(2:1) D(3:0)
1 888,0000 731,0000 642,0000 520,5000
2 737,5000 705,5000 674,0000 502,0000
3 977,0000 887,0000 685,5000 605,0000
Rerata 867,5000 774,5000 667,1667 542,5000

Tabel 44. Analisis Anava Tekstur Selai Lembaran Kombinasi Albedo Semangka
(Citrullus vulgaris Schard.) dan Buah Naga Super Merah (Hylocereus
costaricensis)

Jumlah Derajat Rerata Fhitung Sig.
Kuadrat Bebas Kuadrat
Koreksi 176470,3 3| 58823,417 8,454 .007
Interaksi 55666,667 8 6958,333
Total 232136,9 11

Tabel 45. Hasil Duncan Uji Tekstur Selai Lembaran Kombinasi Albedo
Semangka (Citrullus vulgaris Schard.) dan Buah Naga Super Merah
(Hylocereus costaricensis)

Perlakuan N Tingkat Kepercayaan (a = 0.05)

1 2 3
D (3:0) 3 542.5000
C(2:1) 3 667.1667 667.1667
B (1,5:1,5) 3 774.5000 774.5000
A (1:2) 3 867.5000
Sig. 105 154 209




Lampiran 16. Analisis Warna Selai Lembaran Kombinasi Albedo Semangka (Citrullus vulgaris Schard.) dan Buah Naga
Super Merah (Hylocereus costaricensis)

Tabel 46. Hasil Pembacaan Warna menggunakan Color Reader pada Berbagai Kombinasi Perlakuan Selai Lembaran

Perbandingan Albedo L a b X y Warna
Semangka : Buah Naga
Super Merah
1 2 3 1 2 3 1 2 3 Merah
A(1:2) 21,0 | 204 | 215 | 22,6 | 225 | 284 | 128 | 11,2 | 11,2 | 0,569 | 0,348
L = 20,97 a=245 b=11,73
B (1,5:1,5) 24,1 | g 2 \ 21,6 | 35,2 \ 27,9 \ 26,0 | 15,1 \ 13,7 \ 11,7 | 0,593 | 0,346 Merah
L= 2263 a=297 b=135
C (2:1) 215283 [ 257 | 216|333 347101175 | 163 | 0578 | 0,352 Jingga
L=25,17 a=29,87 b = 14,63 Kemerahan
D (3:0) 40,0 | 405 | 456 | 60 | 66 | 7,7 | 226 | 253 | 33,7 | 0,496 | 0,463 Jingga
L= 42,03 a=677 b =272 Kekuningan
Rumus:
a+175L
X =

5645L+2—3,012b

_ 1,786 L

y

116
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Lampiran 17. Analisis Varian Angka Lempeng Total Selai Lembaran
Kombinasi Albedo Semangka (Citrullus vulgaris Schard.)
dan Buah Naga Super Merah (Hylocereus costaricensis)

Tabel 47. Hasil Angka Lempeng Total Selai Lembaran Kombinasi Albedo
Semangka (Citrullus vulgaris Schard.) dan Buah Naga Super Merah
(Hylocereus costaricensis)

Ulangan Perbandingan Albedo Semangka : Buah Naga Super
Merah
A(l:2) B(1,5:1)5) C(2:1) D(3:0)
1 280,000 430,000 40,000 570,000
2 910,000 60,000 30,000 90,000
3 970,000 960,000 190,000 50,000
Rerata 720,0000 483,3333 86,6667 236,6667

Tabel 48. Analisis Anava Angka Lempeng Total Selai Lembaran Kombinasi
Albedo Semangka (Citrullus vulgaris Schard.) dan Buah Naga Super
Merah (Hylocereus costaricensis)

Jumlah Derajat Rerata Fhitung Sig.
Kuadrat Bebas Kuadrat
Koreksi 698566,7 3| 232855,556 2,105 178
Interaksi 8850000,0 8 | 110625,000
Total 1583567 11
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Lampiran 18. Analisis Varian Kapang dan Khamir Lembaran Kombinasi
Albedo Semangka (Citrullus vulgaris Schard.) dan Buah
Naga Super Merah (Hylocereus costaricensis)

Tabel 49. Hasil Kapang dan Khamir Selai Lembaran Kombinasi Albedo
Semangka (Citrullus vulgaris Schard.) dan Buah Naga Super Merah

(Hylocereus costaricensis)

Ulangan Perbandingan Albedo Semangka : Buah Naga Super
Merah
A(l:2) B(1,5:1,5) C(2:1) D(3:0)
1 20,00 30,00 20,00 10,00
2 20,00 50,00 10,00 20,00
3 50,00 20,00 10,00 50,00
Rerata 30,000 33,3333 13,3333 26,6667

Tabel 50. Analisis Anava Kapang dan Khamir Selai Lembaran Kombinasi Albedo
Semangka (Citrullus vulgaris Schard.) dan Buah Naga Super Merah
(Hylocereus costaricensis)

Jumlah Derajat Rerata Fhitung Sig.
Kuadrat Bebas Kuadrat
Koreksi 691.667 3 230.556 922 473
Interaksi 2000.000 8 250.000
Total 2691.667 11




