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III. SIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Simpulan 

Berdasarkan penelitian, maka diperoleh beberapa simpulan sebagai 

berikut: 

1. Variasi kadar maltodekstrin dan vanili tidak memberikan pengaruh nyata 

terhadap kadar air, kadar abu, dan angka lempeng total (ALT) dari 

minuman serbuk instan biji petai cina. Namun demikian memberikan 

pengaruh nyata terhadap kualitas warna minuman serbuk instan biji petai 

cina serta tidak memberikan pengaruh nyata terhadap kualitas aroma, rasa, 

dan kenampakan minuman serbuk instan biji petai cina berdasarkan uji 

organoleptik. 

2. Penambahan maltodekstrin dan vanili pada minuman serbuk instan biji 

petai cina yang memberikan hasil terbaik terhadap kualitas aroma adalah 

15% maltodekstrin dan 2% vanili. 
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B. Saran  

Beberapa saran yang perlu disampaikan antara lain: 

1. Penelitian lebih lanjut mengenai variasi penambahan bahan pangan atau 

metode lain yang dapat mengatasi atau menghilangkan gas amoniak pada 

petai cina sehingga diperoleh minuman serbuk instan biji petai cina yang 

lebih berkualitas. 

2. Penelitian lebih lanjut mengenai variasi kemasan minuman serbuk instan 

biji petai cina seperti plastik atau aluminium foil agar dapat 

mempertahankan kualitas minuman serbuk instan biji petai cina. 

3. Penelitian lebih lanjut mengenai manfaat senyawa-senyawa aktif yang 

terkandung dalam biji petai cina, mengingat petai cina berkhasiat sebagai 

obat dan mudah dijumpai namun pemanfaatannya sebagai bahan pangan 

fungsional masih sangat sedikit. 
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Lampiran 1. Dokumentasi Pembuatan Minuman Serbuk Instan Biji Petai Cina 

 

 

Gambar 16. Petai Cina 

 

 

Gambar 17. Serbuk Supernatan 
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Gambar 18. Serbuk Minuman Instan Biji Petai Cina 
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Lampiran 2. Dokumentasi Pengujian Minuman Serbuk Instan Biji Petai Cina  

 

 

Gambar 19. Hasil Uji Coliform Minuman Serbuk Instan Biji Petai Cina dengan 
Kadar Maltodekstrin 15% dan vanili 2%, Pengenceran 10-1 sampai 10-3 

 

 

 

Gambar 20. Minuman Serbuk Instan Biji Petai Cina dengan Variasi Kadar 
Maltodekstrin 15% dan Vanili 0% (A), 2% (B), 4% (C), dan 6% (D) 
serta Maltodekstrin 30% dan Vanili 0% (E), 2% (F), 4% (G), 6% (H) 
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Lampiran 3. Diagram Kromatisitas CIE 
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Lampiran 4. Rekapitulasi Data Hasil Analisis Proksimat Bahan Dasar 

 

Tabel 13. Hasil Analisis Proksimat Bahan Dasar (Biji Petai Cina Basah) 

Ulangan Kadar Air 
(%) 

Kadar Abu 
(%) 

Protein 
(%) 

Lemak 
(%) 

Karbohidrat 
(%) 

1 71,375 1,65 15,279 0,21053 11,485 

2 72,78 1,35 3,937 0,21 21,723 

3 70,93 1,15 8,742 0,7 18,478 

Rata-rata 71,695 1,3833 9,3193 0,3735 17,2288 
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Lampiran 5. Perhitungan MPN Coliform Seri Sembilan Tabung 

 
Tabel 14. Nilai MPN Coliform Seri Sembilan Tabung 

Jumlah Tabung Positif MPN 
Seri A Seri B Seri C 

0 0 0 < 0,03 
0 0 1 0,03 
0 0 2 0,06 
0 0 3 0,09 
0 1 0 0,03 
0 1 1 0,061 
0 1 2 0,092 
0 1 3 0,12 
0 2 0 0,062 
0 2 1 0,093 
0 2 2 0,12 
0 2 3 0,16 
0 3 0 0,094 
0 3 1 0,13 
0 3 2 0,16 
0 3 3 0,19 
1 0 0 0,036 
1 0 1 0,072 
1 0 2 0,11 
1 0 3 0,15 
1 1 0 0,073 
1 1 1 0,11 
1 1 2 0,15 
1 1 3 0,19 
1 2 0 0,11 
1 2 1 0,15 
1 2 2 0,20 
1 2 3 0,24 
1 3 0 0,16 
1 3 1 0,20 
1 3 2 0,24 
1 3 3 0,29 
2 0 0 0,091 
2 0 1 0,14 
2 0 2 0,20 
2 0 3 0,26 
2 1 0 0,15 
2 1 1 0,20 
2 1 2 0,27 
2 1 3 0,34 
2 2 0 0,21 
2 2 1 0,28 
2 2 2 0,35 
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Lanjutan Lampiran 5. 
 

2 2 3 0,42 
2 3 0 0,29 
2 3 1 0,36 
2 3 2 0,44 
2 3 3 0,53 
3 0 0 0,23 
3 0 1 0,39 
3 0 2 0,64 
3 0 3 0,95 
3 1 0 0,43 
3 1 1 0,75 
3 1 2 1,20 
3 1 3 1,60 
3 2 0 0,93 
3 2 1 1,50 
3 2 2 2,10 
3 2 3 2,90 
3 3 0 2,40 
3 3 1 4,60 
3 3 2 11,00 
3 3 3 >24,00 
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Lampiran 6. Rekap Data Uji Organoleptik Minuman Serbuk Instan Biji Petai Cina 

 
Tabel 15. Hasil Uji Organoleptik Minuman Serbuk Instan Biji Petai Cina dengan  

    Variasi Kadar Maltodekstrin dan Vanili 

Perlakuan 
Warna Aroma Rasa Kenampakan 

1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 
15% malto, 0% vanili 1 5 14 5 3 10 8 4 3 8 10 4 3 5 13 4 
15% malto, 2% vanili 1 5 13 6 4 5 11 5 5 6 9 5 4 5 10 6 

15% malto, 4% vanili 4 5 9 7 4 9 8 4 2 10 8 5 4 4 11 6 

15% malto, 6% vanili 2 6 11 6 4 10 7 4 4 10 8 3 2 5 12 6 

30% malto, 0% vanili 8 6 6 5 3 12 7 3 9 8 5 3 4 9 6 6 

30% malto, 2% vanili 5 6 10 4 5 11 6 3 5 10 7 3 5 8 8 4 
30% malto, 4% vanili 5 9 6 5 5 10 7 3 11 6 4 4 5 9 5 6 

30% malto, 6% vanili 5 11 7 2 5 13 5 2 7 9 6 3 5 9 6 5 
Keterangan: 1: kurang suka 
  2: agak suka 
  3: suka 
  4: sangat suka 
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Lampiran  7. Data Hasil SPSS Minuman Serbuk Instan Biji Petai Cina 

Tabel 16. Anava Kadar Air 

Sumber Keragaman JK DB KT F Sig. 

Model Koreksi 2.188a 7 .313 5.518 .002 

Interaksi 146.481 1 146.481 2586.356 .000 

perlakuanvanili .415 3 .138 2.441 .102 

kadarmalto 1.685 1 1.685 29.758 .000 

perlakuanvanili * 
kadarmalto 

.088 3 .029 .516 .677 

Galat .906 16 .057   

Total 149.575 24    

Total Koreksi 3.094 23    

 
Tabel 17. Anava Kadar Abu 

Sumber Keragaman Jk db Kt F Sig. 

Model Koreksi 1.861a 7 .266 3.929 .011 

Interaksi 19.651 1 19.651 290.410 .000 

perlakuanvanili 1.235 3 .412 6.086 .006 

kadarmalto .508 1 .508 7.513 .015 

perlakuanvanili * 
kadarmalto 

.117 3 .039 .578 .638 

Galat 1.083 16 .068   

Total 22.595 24    

Total Koreksi 2.944 23    

 
Tabel 18. Duncan (DMRT) Kadar Abu (Perlakuan Vanili) 

perlakuanvanili N 

α = 0,05 (95%) 

1 2 3 

.000 6 .58833   

2.000 6 .80783 .80783  

4.000 6  1.03833 1.03833 

6.000 6   1.18500 

Sig.  .163 .144 .343 
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Tabel 19. Anava Perhitungan ALT 

Sumber Keragaman Jk db Kt F Sig. 

Model Koreksi 8.757E6 7 1251002.089 6.117 .001 

Interaksi 9.288E7 1 9.288E7 454.151 .000 

perlakuanvanili 1832373.792 3 610791.264 2.987 .062 

kadarmalto 6147900.375 1 6147900.375 30.062 .000 

perlakuanvanili * 
kadarmalto 

776740.458 3 258913.486 1.266 .319 

Galat 3272139.333 16 204508.708   

Total 1.049E8 24    

Total Koreksi 1.203E7 23    

 

 

 

 


