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V. SIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Simpulan 

 Berdasarkan hasil penelitian permen keras kombinasi serai wangi dan 

lemon dapat disimpulkan bahwa : 

1. Kombinasi serai wangi dan lemon yang digunakan dalam permen keras 

berpengaruh pada kandungan gula reduksi, sakarosa, vitamin C, minyak 

atsiri, namun tidak berpengaruh pada kadar air, kadar abu, ALT dan AKK. 

2. Berdasarkan pengujian organoleptik permen keras kombinasi serai wangi 

dan lemon yang memberikan hasil terbaik adalah perlakuan dengan 

perbandingan serai wangi : lemon yaitu 80%:20%. 

3. Kadar minyak atsiri serai wangi mengalami penurunan setelah diolah 

menjadi produk permen keras. Kadar minyak atsiri pada bahan dasar 

diperoleh sebesar 0,615% sedangkan kadar minyak atsiri tertinggi pada 

permen keras diperoleh sebesar 0,157%. 

B. Saran 

 Saran yang diberikan setelah melihat hasil penelitian adalah : 

1. Penelitian lebih lanjut mengenai komposisi antara sukrosa dan glukosa 

yang tepat agar diperoleh hasil tekstur yang baik. 

2. Penelitian lebih lanjut menggunakan hasil penyulingan minyak atsiri serai 

wangi dalam pembuatan permen keras untuk meningkatkan kandungan 

dari minyak atsiri. 
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Lampiran 1. Lembar Uji Organoleptik 

Lembar Uji Organoleptik 

 

Nama  : 

Usia  : 

Jenis Kelamin : 

Bahan  : Permen keras dari variasi serai wangi dan buah lemon 

Sampel Warna Aroma Tekstur Rasa 

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

A                 

B                 

C                 

D                 

 

Keterangan : 

 1 = Tidak suka 

2 = Agak tidak suka 

3 = Suka 

4 =  Sangat suka 

Saran / Kritik : 

………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………… 
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Lampiran 2.Dokumentasi penelitian 

 

                           
Gambar 14. Permen keras sampel A Gambar 15. Permen keras sampel B 
 
 

                           
Gambar 16. Permen keras sampel C Gambar 17. Permen keras sampel D 
 

 

                         
Gambar 18. Uji kadar air bahan  Gambar 19. Uji Kadar Abu 
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Gambar 20. Proses pembuatan permen  Gambar 21. Uji gula reduksi 
 

 
 

 
 Gambar 22. Uji Organoleptik 
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Lampiran 3. Hasil Uji Mikrobiologi 

 

 
Gambar 23. Hasil ALT permen keras serai wangi dan buah lemon dengan 

konsentrasi 100% : 0% pengenceran 10-1 dan 10-2 

 
Gambar 24. Hasil ALT permen keras serai wangi dan buah lemon dengan 

konsentrasi 90% : 10% pengenceran 10-1 dan 10-2 

 

 

 

 

10-2 10-1 

10-2 10-1 
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Lanjutan lampiran 3 

 

Gambar 25. Hasil ALT permen keras serai wangi dan buah lemon dengan 

konsentrasi 80% : 20% pengenceran 10-1 dan 10-2 

 

 

Gambar 26. Hasil ALT permen keras serai wangi dan buah lemon dengan 

konsentrasi 70% : 30% pengenceran 10-1 dan 10-2 

 

 

 

 

 

10-2 10-1 

10-2 10-1 
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Lanjutan lampiran 3 

 
Gambar 27. Hasil AKK permen keras serai wangi dan buah lemon dengan 

konsentrasi 100% : 0% pengenceran 10-1 dan 10-2 

 

 
Gambar 28. Hasil AKK permen keras serai wangi dan buah lemon dengan 

konsentrasi 90% : 10% pengenceran 10-1 dan 10-2 

 

 

 

 

10-2 10-1 

10-2 10-1 
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Lanjutan lampiran 3 

 
Gambar 29. Hasil AKK permen keras serai wangi dan buah lemon dengan 

konsentrasi 80% : 20% pengenceran 10-1 dan 10-2 

 

 
Gambar 30. Hasil AKK permen keras serai wangi dan buah lemon dengan 

konsentrasi 70% : 30% pengenceran 10-1 dan 10-2 

 

 

 

 

 

10-2 10-1 

10-2 10-1 
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Lampiran 4. Data yang Diperoleh Setiap Pengulangan 

Tabel 19. Hasil penghitungan kadar air (%) permen keras serai wangi dan buah 
lemon 

Ulangan 
Kombinasi  serai wangi dan sari buah lemon 

100 : 0 90 : 10 80 : 20 70:30 

1 0,59 0,70 0,93 0,79 

2 0,59 0,39 0,57 0,64 

3 0,26 0,45 0,29 0,59 

Rata-rata 0,48 0,51 0,60 0,67 

 

Tabel 20. Hasil penghitungan kadar abu (%) permen keras serai wangi dan buah 
lemon 

Ulangan 
Kombinasi  serai wangi dan sari buah lemon 

100 : 0 90 : 10 80 : 20 70:30 

1 0,0981 0,1332 0,0996 0,0997 

2 0,0991 0,1006 0,0659 0,0985 

3 0,0990 0,0985 0,0984 0,0986 

Rata-rata 0,0988 0,1108 0,0879 0,1 

 

Tabel 21. Hasil penghitungan kadar gula reduksi (mg/100ml) permen keras serai 
wangi dan buah lemon 

Ulangan 
Kombinasi  serai wangi dan sari buah lemon 

100 : 0 90 : 10 80 : 20 70:30 

1 21,72 22,95 24,88 24,77 

2 23,46 22,24 24,74 27,06 

3 22,95 24,74 25,51 31,67 

Rata-rata 22,71 23,31 25,04 27,83 
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Lanjutan lampiran 4 

Tabel 22.Hasil penghitungan kadar sakarosa (mg/100ml) permen keras serai 
wangi dan buah lemon 

Ulangan 
Kombinasi  serai wangi dan sari buah lemon 

100 : 0 90 : 10 80 : 20 70:30 

1 98,50 87,13 76,00 45,37 

2 89,68 77,78 70,46 54,76 

3 82,93 76,60 68,81 27,76 

Rata-rata 90,37 80.50 71,75 42,63 

 

Tabel 23. Hasil penghitungan kadar vitamin C(mg/100g) permen keras serai 
wangi dan buah lemon 

Ulangan 
Kombinasi  serai wangi dan sari buah lemon 

100 : 0 90 : 10 80 : 20 70:30 

1 3,51 10,53 14,03 14,04 

2 0 3,51 7,02 7,02 

3 3,51 7,01 10,53 10,52 

Rata-rata 2,34 7,02 10,52 10,53 

 

Tabel 24. Hasil penghitungan kadar minyak atsiri (%) permen keras serai wangi 
dan buah lemon 

Ulangan 
Kombinasi  serai wangi dan sari buah lemon 

100 : 0 90 : 10 80 : 20 70:30 

1 0,1667 0,1500 0,1040 0,1 

2 0,157 0,11 0,120 0,097 

3 0,1480 0,1400 0,1077 0,094 

Rata-rata 0,1572 0,1333 0,1103 0,097 
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Lanjutan lampiran 4 

Tabel 25. Hasil penghitungan uji warna permen keras serai wangi dan buah lemon 

Ulangan 

Kombinasi  serai wangi dan sari buah lemon 

100 : 0 90 : 10 80 : 20 70:30 

x y x y x y x y 

1 0,454 0,405 0,512 0,456 0,507 0,461 0,521 0,461 

2 0,567 0,528 0,598 0,577 0,512 0,461 0,600 0,555 
3 0,570 0,540 0,551 0,500 0,522 0,471 0,561 0,501 

Rata-rata 0,530 0,491 0,553 0,511 0,513 0,464 0,560 0,505 
 

Tabel 26. Hasil penghitungan ALT (cfu/g) permen keras serai wangi dan buah 
lemon 

Ulangan 
Kombinasi  serai wangi dan sari buah lemon 

100 : 0 90 : 10 80 : 20 70:30 

1 2×102 1×102 1×102 1×102 

2 1×102 9×101 1×102 1×102 

3 2×102 9×101 2×102 1×102 

Rata-rata 2×102 9×101 1×102 1×102 
 

Tabel 27. Hasil penghitungan AKK (cfu/g) permen keras serai wangi dan buah 
lemon 

Ulangan 
Kombinasi  serai wangi dan sari buah lemon 

100 : 0 90 : 10 80 : 20 70:30 

1 6×101 7×101 6×101 5×101 

2 2×101 8×101 7×101 6×101 

3 5×101 4×101 2×101 4×101 

Rata-rata 4×101 6×101 5×101 5×101 
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Lampiran 5. Anava dan Duncan 

Tabel 28. Hasil anava kadar air permen keras serai wangi dan buah lemon 
Sumber keragaman JK DB KT F hitung Sig. 
Perlakuan 
Galat 
Total 

.068 

.354 

.422 

3 
8 
11 

.023 

.044 
.511 .686 

 

Tabel 29. Hasil anava kadar abu permen keras serai wangi dan buah lemon 
Sumber keragaman JK DB KT F hitung Sig. 
Perlakuan 
Galat 
Total 

.001 

.001 

.002 

3 
8 
11 

.000 

.000 
1.404 .311 

 

Tabel 30. Hasil anava gula reduksi permen keras serai wangi dan buah lemon 

Sumber keragaman JK DB KT F Hitung Sig. 
 

Perlakuan 
Galat 
Total 

47.477 
29.958 
77.435 

3 
8 
11 

15.826 
3.745 

4.226 .046 

 
 
Tabel 31. Uji Duncan untuk gula reduksi permen keras serai wangi dan buah 

lemon 
Perlakuan N alpha = 0.05 

a b 

100%:0% 

90%:10% 

80%:20% 

70%:30% 

Sig. 

3 

3 

3 

3 

22.7100 

23.3100 

25.0433 

 

            .194 

 

 

25.0433 

27.8333 

               .115 
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Lanjutan lampiran 5 

Tabel 32. Hasil anava sakarosa permen keras serai wangi dan buah lemon 
Sumber keragaman JK DB KT F Hitung Sig. 
Perlakuan 
Galat 
Total 

3811.628 
592.623 
4404.252 

3 
8 
11 

1270.543 
74.078 

17.151 .001 

 
 
Tabel 33. Uji Duncan untuk sakarosa permen keras serai wangi dan buah lemon 
Perlakuan N alpha = 0.05 

a b c 

70%:30% 

80%:20% 

90%:10% 

100%:0% 

Sig. 

3 

3 

3 

3 

42.6300 

 

 

 

            .1000 

 

71.7567 

80.5033 

 

               .248 

 

 

80.5033 

90.3700 

               .198 

 
 
Tabel 34. Hasil anava kadar minyak atsiri permen keras serai wangi dan buah 

lemon 
Sumber keragaman JK DB KT F hitung Sig. 
Perlakuan 
Galat 
Total 

.006 

.001 

.008 

3 
8 
11 

.002 

.000 
13.993 .002 

 
Tabel 35. Uji Duncan untuk minyak atsiripermen keras serai wangi dan buah 

lemon 
Perlakuan N alpha = 0.05 

a b c 

70%:30% 
80%:20% 
90%:10% 
100%:0% 
Sig. 

3 
3 
3 
3 

.0970 

.1103 
 

 
.220 

 
.1103 
.1333 
 
               .051 

 
 
 
.1572 
              1.000 
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Lanjutan lampiran 5 

Tabel 36. Hasil anava kadar vitamin C permen keras serai wangi dan buah lemon 
Sumber keragaman JK DB KT F hitung Sig. 
Perlakuan 
Galat 
Total 

135.416 
82.064 
217.480 

3 
8 
11 

45.139 
10.258 

4.400 .042 

 
 
Tabel 37. Uji Duncan untuk kadar vitamin C permen keras serai wangi dan buah 

lemon 
Perlakuan N alpha = 0.05 

a b 

100%:0% 

90%:10% 

80%:20% 

70%:30% 

Sig. 

3 

3 

3 

3 

2.3400 

7.0167 

 

 

             .112 

 

7.0167 

10.5267 

10.5267 

               .234 

 
 
Tabel 38. Hasil anava Angka Lempeng Total  permen keras serai wangi dan buah 

lemon 
Sumber keragaman JK DB KT F hitung Sig. 
Perlakuan 
Galat 
Total 

10266.667 
13400.000 
23666.667 

3 
8 
11 

3422.222 
1675.000 

2.043 .186 

 

Tabel 39. Hasil anava Angka Kapang Khamir permen keras serai wangi dan buah 
lemon 

Sumber keragaman JK DB KT F hitung Sig. 
Perlakuan 
Galat 
Total 

633.333 
3333.333 
3966.667 

3 
8 
11 

211.111 
416.667 

.507 .688 
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Lampiran 7. Hasil Analisa Kadar Minyak Atsiri 
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 Lanjutan lampiran 7 
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Lanjutan lampiran 7 
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Lanjutan lampiran 7 
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Lampiran 8. Penghitungan Kadar Sakarosa dan Gula Reduksi 

Permen Keras Serai Wangi dan Buah Lemon 

 

1. Standar Glukosa 

Tabel 40. Deret larutan standar untuk penghitungan gula total 

No. Pengenceran Konsentrasi (X) 
(Pengenceran x 0,088) 

Absorbansi  
(Y) X2 XY 

1 0,0 0,0 0,051 0,0 0,0 

2 0,2 0,0176 0,165 0,00030976 0,002904 

3 0,4 0,0352 0,265 0,00123904 0,009328 

4 0,6 0,0528 0,390 0,00278784 0,020592 

5 0,8 0,0704 0,485 0,00495616 0,034144 

6 1,0 0,088 0,62 0,007744 0,05456 

Σ  0,264 1,976 0,121528 0,0170368 

 

a =
(ࢄࢳ) ࢈ିࢅࢳ

࢔
     b = 

(ࢅࢳ)(ࢄࢳ)ି(ࢅࢄࢳ) ࢔
૛(ࢄࢳ)ି(૛ࢄࢳ)࢔

 

b = 6 (0,121528) – (0,264)(1,976) 

        6 (0,0170368) – (0,264)2 

   =   0,729168 – 0,521664 

        0, 1022208 – 0,069696 

   =   0,2075 

       0,03253 

   = 6,379 

a = 1,976 – 6,379 (0,264) 

       6 

  = 1,976 – 1,684 

   6 

  = 0,048 

Y = a + bX 

Y = 0,048 + 6,379X  X = ௒ି଴,଴ସ଼
଺,ଷ଻ଽ
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% Gula Total = X × fp(20000)  

×100% 
Berat sampel (mg) 

 

Tabel 42. Hasil absorbansi dan penghitungan gula total  
Konsentrasi 

ekstrak 
Berat (mg) Ulangan 

Absorbansi 
(Y) 

X % Gula Total 

100% : 0% 
1060 1 0,472 0,066468090 125,41 
1064 2 0,448 0,062705753 117,86 
1055 3 0,419 0,05815986 110,25 

90% : 10% 
1080 1 0,443 0,061921931 114,67 
1075 2 0,405 0,055964884 104,12 
1071 3 0,408 0,056435177 105,38 

80% : 20% 
1079 1 0,409 0,056591942 104,89 
1065 2 0,384 0,052672832 98,91 
1069 3 0,382 0,052359303 97,95 

70% :20% 
1072 1 0,296 0,038877567 72,53 
1077 2 0,354 0,047969901 89,08 
1075 3 0,251 0,031823169 60,90 

 

2. Standar Gula Reduksi 

Sebanyak 0,5099 gram glukosa diencerkan menjadi 50 ml, lalu diambil 1 ml, 

kemudian diencerkan lagi 100 ml sehingga faktor pengencerannya (fp) = 50/1 × 

100/1 = 5000 

Kadar glukosa = 0,5099 gram/5000 = 0,1018 mg/ml 

Tabel 43. Deret larutan standar untuk penghitungan gula reduksi 

No. Pengenceran Konsentrasi (X) 
(Pengenceran × 0,1018) 

Absorbansi 
(Y) X2 XY 

1 0,0 0,0 0,072 0,0 0,0 
2 0,2 0,02036 0,203 0,000415 0,004133 
3 0,4 0,04072 0,355 0,001658 0,014456 
4 0,6 0,06108 0,459 0,003731 0,028036 
5 0,8 0,08144 0,614 0,006632 0,050004 
6 1,0 0,1018 0,754 0,010363 0,076757 

Σ  0,3054 2,457 0,022799 0,173386 
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n(ΣXY) – (ΣX)(ΣY)       6(0,173386) – (0,3054) (2,457) 
b =    =  
n(ΣX2) – (ΣX)2  6(0,022799) – (0,3054)2 

 

         1,040316 – 0,7503678 
    =   

          0,136794 – 0,09326916 
 
    = 6,661 
 
            ΣY – b(ΣX)       2,457 – 6,661 (0,3054) 
a =     =  
 n                    6 
          2,457 – 2,034 
    =  
                  6 
    = 0,070 
Y = a+bX 

Y = 0,070 + 6,661  X = ௒ି଴,଴଻଴
଺,଺଺ଵ

 

            X × fp(10000) 
% Gula Reduksi =      
          Berat sampel (mg)  
 
Tabel 44. Hasil Absorbansi dan penghitungan gula reduksi 

Konsentrasi 
ekstrak 

Berat 
(mg) 

Ulangan 
Absorbansi 

(Y) 
X 

% Gula 
Reduksi 

100% : 0% 
1060 1 0,225 0,023269779 21,72 
1064 2 0,238 0,025221438 23,46 
1055 3 0,233 0,0244708 22,95 

90% : 10% 
1080 1 0,233 0,0244708 22,95 
1075 2 0,230 0,024020417 22,24 
1071 3 0,246 0,026422459 24,74 

80% : 20% 
1079 1 0,249 0,026872841 24,88 
1065 2 0,246 0,0264264426 24,74 
1069 3 0,251 0,027173097 25,51 

70% :20% 
1072 1 0,235 0,024771055 24,77 
1077 2 0,262 0,0288245 27,06 
1075 3 0,296 0,033928839 31,67 
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 Kadar sakarosa = (%gula total - % gula reduksi ) × 0,95 

Tabel 45. Hasil penghitungan kadar sakarosa 

Konsentrasi 
ekstrak 

Ulangan % Gula total % Gula reduksi Kadar 
sakarosa 

100% : 0% 
1 125,41 21,72 98,50 
2 117,86 23,46 89,68 
3 110,25 22,95 82,93 

90% : 10% 
1 114,67 22,95 87,13 
2 104,12 22,24 77,78 
3 105,38 24,74 76,60 

80% : 20% 
1 104,89 24,88 76,00 
2 98,91 24,74 70,46 
3 97,95 25,51 68,81 

70% :20% 
1 72,53 24,77 45,37 
2 89,08 27,06 54,76 
3 60,90 31,67 27,76 

 

 

 

 

 


