V. KESIMPULAN DAN SARAN

A. Simpulan
1. Selai mangga kweni rendah kalori dengan variasi Rebaudiosida A
berpengaruh terhadap kualitas selai mangga kweni yang dihasilkan,
meliputi kadar air, kadar abu, kadar serat dan jumlah mikrobia.
2. Selai mangga kweni rendah kalori dengan variasi Rebaudiosida A
yang terbaik berdasarkan uji kimia, kalori dan panelis adalah selai

mangga kweni B dengan nilai variasi Rebaudiosida sebanyak 15%.

B. Saran

1. Mangga kweni yang digunakan akan lebih baik jika memiliki umur

yang sama, sehingga bersifat homogen.
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Lampiran 1. Skema Proses Pembuatan Selai Mangga Kweni (Mangifera
odorata Griff) Rendah Kalori dengan Variasi Rebaudiosida A

Daging buah manga kweni dipisahkan dari kulit dan bijinya,
kemudian diblansir dengan air bersuhu 95°C selama 2 menit

Daging buah mangga kweni yang telah diblasir, diblender hingga
halus dan ditimbang sebanyak 450gram

Daging buah mangga kweni yang telah halus ditimbang sebanyak
450gram dan ditambahkan dengan gula dan Rebaudiosida A sesuai
dengan variasi

Pemasakan dilakukan di atas kompor menggunakan api kecil. Suhu
selai diatur hingga 709C selama 15 menit

Selai mangga kweni rendah kalori siap untuk dimasukkan ke dalam
toples atau wadah
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Lampiran 2. Lembar Uji Organoleptik Selai Mangga Kweni (Mangifera
odorata Griff) Rendah Kalori dengan Variasi Rebaudiosida A

Jenis kelamin : L/P

Umur
Sample | Rasa Aroma Kemanisan
1 12 |3 (4 |1 |2 |3 |4 |1 (2 |3 |4

A

B

C

D

E

1= tidak suka / 2= agak suka/ 3= suka/ 4= sangat suka

Sample | Tekstur Warna Daya Oles
1 |2 |3 |4 |1 |2 |3 |4 |1 [2 |3 |4

A

B

C

D

E

Untuk daya oles:

1=tidak baik / 2= agak baik / 3= baik /4= sangat baik

Kritik dan saran :
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LAMPIRAN 3. Rekapitulasi Organoleptik Selai Mangga Kweni Rendah Kalori

Tabel 19. Rekapitulasi Organoleptik Selai Mangga Kweni Rendah Kalori

A B D E
Ha D D D D
R|A|K|[T |W|o|R|A| K |T|/W| o R|W|K|T|W|o|R|A|K|T|W|o|R|A|K|T| W | DO
1 4 ]ai3] 4 |2 | 0NN Nt NONP*S | 4 | 4 |3 )3 |23 WP 3] 2202 2 al1] 4|1
2 4 14 4| 4 |2 | SANNERIIN AN 3 |4 |a|aflafa]|2]| BB 423111121214
3 4 1al3| 3 | 3NN AV IR, | 5 |2 23|12 )2 |2 > /N0 533343 [3] 4] 2
4 2 (303 > |SOSNENEIRNNNG" | 3 | 4 [ 3|3 ]|3]|3/[2j|4]2|BWEI 34313143443
5 4 |43 | a4l3]alslal s |a]|3)3 a|3]2]2]|3|2[23 33321121211 3]a
6 4 |32 alslalalal 3 [3]5/[3|2]|3|3)8([3 2|84 ]4]3[372]232]3] a
7 3 (3|3 | SRR | 3 |5 |23 ]2 3]3[8|2 (3| @43 (3|4]3]34]2]2]s
8 3 (2 | 3 SRR 1 | 2 | 5 | 22433 |BN|3 |3 | N8 43[alals|3]als] a s
9 213 | 3NN SN 2 | 5 |2 |2 ]33 |33 [BMl3 |2 | WEM]2]3 3135334l e| 3 | 4
10 3 /4 | SNSRI 3 | 3 [ 3|4 f3fa]1]4 W8 41 [ S0 42321424l e] 21| a
11 2 |3 (AR | 2 | 2 | 2 |2 (3 3 /3|3 |98 32| A |2]l3ls2]2]3]3 a]a
12 305 DN Y | 0 | 3 |3 (3|2 |3 ]|3]a]3Vho 4] s NN | 3| 5] 3| 2 | 4
13 3 [ 3 SRR YR | 2 | 3 |2 {3 (22222 |22 gV | 3 | 3 | 5 | 4
14 3 | 3 USRI | 1 | 2 | 2 12 2 |3]3]3]|2 2724 [ SECEEENNE | 1 | 3 | s | 3
15 4|3 UERNI e | 4 | 2 | 2 ]2 012 (32 ]3| 485 |24 A0 NERRNNaNr: | 2 | 1| 1| 1 | 2
16 213 NI | 2 | 1 |2 1312203 |2 |20 |2 | [ 37513113 3131 3] 2
17 4|3 RIS 3 | 2 | 3 |33 313 |4 |[B 3|2 SN 3]3]3]3] 22 212] 2|4
18 312 | O 2 | 3 [ 5 [ 4 |1 |2 )22 B 32| S| 32013 13113131 a
19, 14 |4 | sV g 4 | 4 | 4 | 3|42 |23 /0833 MWl [s[3[s]2133l2] 3| 2
20 £1la | 4+ "R | 3 | 3 | 3 ]335 |3]2 W84 MLWM23]31a4]2]2212] 3] a
21 £lce | 4 | URNEEEIT RN 4 | 3 | 4] 33| 3|3 W41 | BIWW3 |43 a2 321113 | 4
22 303 3| USRI « | 4 [ 2! 3]|3]3]|3|38 22 WM |24]2 3124|444
23 4 13|44 31413131 4 |4]|3|4fafalafala|s|a|3[als]s]2]2]2]2[3]3]3
24 03 [3] 2 | TNV agi 1 | 5 | 2 | 2|2 3|13 [4] SN[ 335 ali1]al1 ]3] 4] a
25 21312 | 2 |2 ORI AN 1 [ 3 | 2] 3|1 |3 [1 (2 BN 1|3 [s5[s[s]2]2]4]S3:
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27 303 11| 2 |3 ]2 ARSI ittededy> | 3 | 3 B B IN| 2 | 3 [ 4] 3 [ 3|36l 3 | &
28 212 12| 3 |3[3]3 Y S. CNN 2 | 3 | o000V [ 3 | 3 [ 214 |4 21 ] 1 | &
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30 302 03] 3 13133 /[3 | SNSRIl NN0"| 5 | 2 Lo 3 L 3 | 2 | 2| 2] 202 3 |4]1] 3] 2
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Lampiran 4. Foto Bahan dan Produk Selai Mangga Kweni (Mangifera
odorata Griff) Rendah Kalori dengan Variasi Rebaudiosida A

Gambar 15. Selai Mangga Kweni
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Lampiran 5. Foto-Foto Uji Mikrobiologi Kapang dan Khamir Selai Mangga
Kweni (Mangifera odorata Griff) Rendah Kalori dengan
Variasi Rebaudiosida A

Gambar 18. Koloni Mikroorganisme Uji Kapang Khamir Selai C (75:25) 10
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Lampiran 6. Foto-Foto Uji Mikrobiologi Angka Lempeng Total Selai
Mangga Kweni (Mangifera odorata Griff) Rendah Kalori
dengan Variasi Rebaudiosida A

Gambar 21. Koloni Mikroorganisme pada Uji ALT Selai B (85:15) 107
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Lampiran 7. Analisis Varian dan Uji Duncan Kadar Air Selai Mangga
Kweni (Mangifera odorata Griff) Rendah Kalori dengan
Variasi Rebaudiosida A

Tabel 19. Perhitungan Kadar Air Selai Mangga Kweni Rendah Kalori

Ulangan | Selai A (%) | Selai B (%) | Selai C (%) | Selai D (%) Se((';)')E
I 6,2 7,621 20,874 21,227 40,5
1 5,576 8,026 21,111 28,706 42,456
1l 5,756 7,426 22,481 26,112 43,316
Rerata 5,844 7,691 21,489 27,348 42,091
Tabel 20. Uji Anava Kadar Air Selai Mangga Kweni Rendah Kalori
Sumber
JK DB KT F.hitung Sig.
Koreksi 2676,239° 4 669,060 705,586 ,000
Intersep 6547,971 1 6547,971| 6905,442 ,000
Perlakuan 2676,239 4 669,060| 705,586 ,000
Galat 9,482 10 ,948
Total 9233,692 15
Total Koreksi 2685,722 14
Tabel 21. Uji Duncan Kadar Air Selai Mangga Kweni Rendah Kalori
Perlakuan o=0,05
N 1 2 3 4 5
A 3| 5,8467
(100:0)
B 3 7,6933
(85:15)
C 3 21,4867
(75:25)
D 3 27,3467
(50:50)
E (25:75) 3 42,0933
Sig. 1,000 1,000 1,000 1,000 1,000
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Lampiran 8. Analisis Varian dan Uji Duncan Kadar Abu Selai Mangga
Kweni (Mangifera odorata Griff) Rendah Kalori dengan
Variasi Rebaudiosida A

Tabel 22. Perhitungan Kadar Abu Selai Mangga Kweni Rendah Kalori

Ulangan | Selai A (%) | Selai B (%) | Selai C (%) | Selai D (%) Se(!;)')E
I 0,1 0,15 0,25 0,4 0,5
1 0,2 0,25 0,4 0,35 0,5
[l 0,15 0,2 0,25 0,35 0,55
Rerata 0,15 0,2 0,3 0,367 0,517
Tabel 23. Uji Anava Kadar Abu Selai Mangga Kweni Rendah Kalori
Sumber JK DB KT F.hitung | Sig.
Koreksi ,251° 4 063 [ 22,147 ,000
Intersep 1,411 1 1,411| 497,882 ,000
Perlakuan ,251 4 063 [ 22,147 ,000
Galat ,028 10 ,003
Total 1,690 15
Total Koreksi 279 14

Tabel 24. Uji Duncan Kadar Abu Selai Mangga Kweni Rendah Kalori

Perlakuan o=0,05
N 1 2 3

A 3 ,1500

(100:0)

B 3 ,2000

(85:15)

C 3 ,3000

(75:25)

D 3 ,3667

(50:50)

E (25:75) 3 ,5167
| Sig. 277 ,156 1,000
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Lampiran 9. Analisis Varian dan Uji Duncan Kadar Serat Selai Mangga
Kweni (Mangifera odorata Griff) Rendah Kalori dengan
Variasi Rebaudiosida A

Tabel 25. Perhitungan Kadar Serat Selai Mangga Kweni Rendah Kalori

Ulangan | Selai A (%) | Selai B (%) | Selai C (%) | Selai D (%) | Selai E (%)
I 1,057 1,011 1,033 1,054 1,077
1 1,057 1,045 1,020 1,018 1,061
Il 1,073 1,048 1,028 1,031 1,055
Rerata 1,062 1,035 1,027 1,034 1,064
Tabel 26. Uji Anava Kadar Serat Selai Mangga Kweni Rendah Kalori
Sumber JK DB KT F.hitung Sig.
Koreksi ,004° 4 ,001 5,224 ,016
Intersep 16,391 1 16,391 | 84780,138 ,000
Perlakuan ,004 4 ,001 5,224 ,016
Galat ,002 10 ,000
Total 16,397 15
Total Koreksi ,006 14

Tabel 27. Uji Duncan Kadar Serat Selai Mangga Kweni Rendah Kalori

Perlakuan o =0,05
N 1 2

C (75:25) 3| 1,0267

D (50:50) 3| 1,0333

B (85:15) 3| 1,0367

A (100:0) 3 1,0633
E (25:75) 3 1,0667
Sig. 420 175
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Lampiran 10. Analisis Varian dan Uji Duncan Zat Padatan Terlarut Selai
Mangga Kweni (Mangifera odorata Griff) Rendah Kalori
dengan Variasi Rebaudiosida A

Tabel 28. Perhitungan Kadar ZPT Selai Mangga Kweni Rendah Kalori

Ulangan Selai A Selai B Selai C Selai D Selai E
I 70 64 55 40 20
1 85 65 58 50 22
Il 75 60 50 30 15
Rerata 76,667 63 54,333 40 19
Tabel 29. Uji Anava ZPT Selai Mangga Kweni Rendah Kalori
Sumber JK DB KT F.hitung | Sig.
Koreksi 5874,267° 4 1468,567| 37,720 ,000
Intersep 38405,400 1| 38405,400| 986,440 ,000
Perlakuan 5874,267 4 1468,567| 37,720 ,000
Galat 389,333 10 38,933
Total 44669,000 15
Total Koreksi 6263,600 14

Tabel 30. Uji Duncan ZPT Selai Mangga Kweni Rendah Kalori

Perlakuan o=0,05
N 1 2 3 4
E (25:75) 3| 19,0000
D 3 40,0000
(50:50)
C 3 54,3333
(75:25)
B 3 63,0000
(85:15)
A 3 76,6667
(100:0)
Sig. 1,000 1,000 ,120 1,000




Lampiran 11. Larutan Standar Analisis Gula Reduksi

Tabel 31. Hasil Uji Larutan Standar Gula Reduksi

Konsentrasi (M) Absorbansi (OA)
0,2 0,203
0,4 0,355
0,6 0,459
0,8 0,614
1,0 0,754
0,8
0,7
0,6
% 0,5
204
2
=03
0,2
0,1
0
0,2 0,4 0,6 0,8 1,0

Konsentrasi

Gambar 22. Kurva Standar Gula Reduksi

Dengan :

Y=bx+a

a=0,070; b = 6,661
sehingga didapat :

Y =6,661x +0,070

X = kadar gula reduksi; Y = absorbansi
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Lampiran 12. Analisis Varian dan Uji Duncan Kadar Gula Reduksi Selai
Mangga Kweni (Mangifera odorata Griff) Rendah Kalori
dengan Variasi Rebaudiosida A

Tabel 32. Perhitungan Kadar Gula Reduksi Selai Mangga Kweni Rendah Kalori

Ulangan | Selai A (%) | Selai B (%) | Selai C (%) | Selai D (%) 58(!)2!) E
1T 48 40 - = 0
Rerata 453 39 36,7 36.7 34.7

Tabel 33. Uji Anava Kadar Gula Reduksi Selai Mangga Kweni Rendah Kalori

Sumber JK DB KT F.hitung Sig.
Koreksi 205,067% 4 51,267 8,739 ,003
Intersep 22195,267 1| 22195,267 | 3783,284 ,000
Perlakuan 205,067 4 51,267 8,739 ,003
Galat 58,667 10 5,867

Total 22459,000 15

Total Koreksi 263,733 14

Tabel 34. Perhitungan Kadar Gula Reduksi Selai Mangga Kweni Rendah Kalori

Perlakuan o=0,05
N 1 2
E (25:75) 3| 34,6667
C (75:25) 36,6667
D 3| 36,6667
(50:50)
B 3| 39,0000
(85:15)
A 3 45,3333
(100:0)
Sig. ,068 1,000
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Lampiran 13. Analisis Varian dan Uji Duncan Angka Lempeng Total Selai
Mangga Kweni (Mangifera odorata Griff) Rendah Kalori
dengan Variasi Rebaudiosida A

Tabel 36. Uji Anava Angka Lempeng Total Selai Mangga Kweni Rendah Kalori

Sumber JK DB KT F.hitung | Sig.
Koreksi 5022,775% 4 1255,694 ,397 ,806
Intersep 16829,730 1| 16829,730 5,321 ,044
Perlakuan 5022,775 4 1255,694 ,397 ,806
Galat 31627,939 10 3162,794

Total 53480,444 15

Total Koreksi 36650,714 14

Tabel 37. Uji Duncan Angka Lempeng Total Selai Mangga Kweni Rendah Kalori

Perlakuan o=0,05
N 1
B 3| 14,1533
(85:15)
C 3| 21,1133
(75:25)
A 3| 22,0233
(100:0)
D 3| 48,6867
(50:50)
E (25:75) 3| 61,5033
Sig. ,363
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Lampiran 14. Analisis Varian dan Uji Duncan Kapang-Khamir Selai
Mangga Kweni (Mangifera odorata Griff) Rendah Kalori
dengan Variasi Rebaudiosida A

Tabel 38. Perhitungan Kapang Kamir Selai Mangga Kweni Rendah Kalori

Ulangan Selai A Selai B Selai C Selai D Selai E
I 3 52 26 123 153
1 11 33 26 78 45
i 12 23 15 104 172

Rerata 8,667 36 22,333 101,667 123,333

Tabel 39. Uji Anava Kapang Kamir Selai Mangga Kweni Rendah Kalori

Sumber JK DB KT F.hitung [ Sig.
Koreksi 28601,733° 4 7150,433 6,414 ,008
Intersep 54360,600 1| 54360,600( 48,760 ,000
Perlakuan 28601,733 4 7150,433 6,414 ,008
Galat 11148,667 10 1114,867

Total 94111,000 5

Total Koreksi 39750,400 14

Tabel 40. Uji Duncan Kapang Kamir Selai Mangga Kweni Rendah Kalori

Perlakuan o=0,05
N 1 2
A 3| 17,6667
(100:0)
C 3| 22,3333
(75:25)
B 3| 36,0000
(85:15)
D 3 101,6667
(50:50)
E (25:75) 3 123,3333
Sig. ,535 ,445
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Lampiran 15. Perhitungan Penambahan Rebaudiosida A pada Setiap Variasi

Tabel 41. Penambahan Rebaudiosida A pada Setiap Variasi

350gr sukrosa = 1gr Rebaudiosida A

Variasi Sukrosa
Sukrosa Rebaudiosida A
A (100:0) 550gr Ogr Ogr
B (85:15) 467,5gr 82,5gr 0,235gr
C (75:25) 412,5gr 137,5gr 0,393gr
D (50:50) 275qr 275qr 0,785gr
E (25:75) 137,5qr 412,5gr 1,179gr
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Lampiran 16. Hasil Uji Protein, Karbohidrat dan Lemak Selai Mangga
Kweni (Mangifera odorata Griff) Rendah Kalori dengan
Variasi Rebaudiosida A

Tabel 42. Uji Protein (%) Selai Mangga Kweni

Ulangan Selai A | SelaiB | SelaiC | SelaiD | Selai E

(100:0) | (85:15) | (75;25) | (50:50) | (25:75)

I 0,299 0,394 0,516 0,3 0,413

I 0,295 0,382 0,519 0,282 0,411

Rerata 0,297 0,388 0,517 0,291 0,823
Tabel 43. Uji Karbohidrat (%) Selai Mangga Kweni

Ulangan SelaiA | SelaiB | SelaiC | SelaiD | Selai E

(100:0) | (85:15) | (75;25) | (50:50) | (25:75)

I 63,624 62,042 59,241 58,456 57,17

1 63,53 61,736 | 59,563 | 58,684 | 56,728

Rerata | 63,577 | 61,889 | 59,403 58,57 56,949

Tabel 44. Uji Lemak (%) Selai Mangga Kweni

Ulangan Selai A | SelaiB | SelaiC | SelaiD | Selai E

(100:0) | (85:15) | (75;25) | (50:50) | (25:75)

I 0,0139 0,024 0,031 0,045 0,053

] 0,018 0,028 0,034 0,048 0,051

Rerata 0,016 0,026 0,032 0,044 0,052
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Lampiran 17. Perhitungan Kalori Selai Mangga Kweni (Mangifera odorata

Tabel 45. Perhitungan Kalori Selai Mangga Kweni A (100:0)

Griff) Rendah Kalori dengan Variasi Rebaudiosida A

Nilai kalori
0,
Sampel %o (kal) Total
Protein 10gr 0,297 4 0,1188
Karbohidrat 10gr 63,577 4 25,4308
Lemak 10gr 0,016 9 0,0144
Total kalori selai manga kweni A 25,564
Tabel 46. Perhitungan Kalori Selai Mangga Kweni B (85:15)
Nilai kalori
0,
Sampel %o (kal) Total
Protein 10gr 0,388 4 0,1552
Karbohidrat 10gr 61,889 4 24,7556
Lemak 10gr 0,026 9 0,0234
Total kalori selai manga kweni A 24,934
Tabel 47. Perhitungan Kalori Selai Mangga Kweni C (75:25)
Nilai kalori
0,
Sampel % (kal) Total
Protein 10gr 0,517 4 0,2068
Karbohidrat 10gr 59,403 4 23,7612
Lemak 10gr 0,032 9 0,0288
Total kalori selai manga kweni A 23,997
Tabel 48. Perhitungan Kalori Selai Mangga Kweni D (50:50)
Nilai kalori
0,
Sampel %o (kal) Total
Protein 10gr 0,291 4 0,1164
Karbohidrat 10gr 58,57 4 23,428
Lemak 10gr 0,044 9 0,0396
Total kalori selai manga kweni A 23,584
Tabel 49. Perhitungan Kalori Selai Mangga Kweni E (25:75)
Nilai kalori
0,
Sampel %o (kal) Total
Protein 10gr 0,823 4 0,3292
Karbohidrat 10gr 56,949 4 22,7796
Lemak 10gr 0,052 9 0,0468
Total kalori selai manga kweni A 23,156
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Lampiran 16. Rekapitulasi Kualitas Mutu Selai Mangga Kweni dengan Variasi Rebaudiosida A

Tabel 50. Rekapitulasi Kualitas Mutu Selai Mangga Kweni dengan Variasi Rebaudiosida A
Kualitas Mutu Selai Mangga Kweni dengan Variasi Rebaudiosida A
Kimia (%) Mikrobiologi Organoleptik
Gula Kapang | Kalori
Reduksi ALT i
6,607

45,3 x 102

Variasi

_Amamq Kadar

Daya
Oles

3,067

Rasa | Aroma | Kemanisan | Tekstur

Keterangan:

I Paling Baik I = Cukup Baik

= Baik Sekali I = Kurang Baik
I = Baik = Tidak Baik





