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KESIMPULAN

A. KESIMPULAN
Berdasarkan hasil analisis dan pembahasan dapat disimpulkan :

1. Instan sari buah nanas dengan penambahan bahan hidrokoloid berupa CMC,
alginat serta kombinasinya dengan konsentrasi yang makin tinggi ternyata
menghasilkan rendemen, kadar air, rehidrasi dan viskositas yang makin tinggi
pula.

2. Instan sari buah nanas dengan penambahan bahan hidrokoloid berupa CMC,
alginat serta kombinasinya dengan konsentrasi yang makin tinggi ternyata
menghasilkan kadar vitamin C yang makin rendah.

3. Penambahan bahan hidrokoloid berupa kombinasi CMC 0,3 % dan alginat
0,02 % dalam instan sari buah nanas sangat disukai oleh panelis berdasarkan

uji organoleptik.
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Lampiran 1.
KUISIONER

Identitas Tester/Panelis

Nama
No. Mhs.

Petunjuk Pengisian : Isilah kolom dibawah dengan angka penilaian yang sesuai
menurut selera anda setelah anda mencicipi instan sari buah nanas.

Jenis Warna Aroma Rasa Kesukaan secara
keseluruhan

AoBy
A1Bg
AzBo
AoB,
AoB;
A]B]
A,B,

Penilaian ;

1 = sangat tidak suka

2 = tidak suka

3 = netral

4 =suka

5 = sangat suka

Untuk S aran Tulis Dibaliknya.



Lampiran 2a. Anova Rendemen Instan Sari Buah Nanas

Sumber Variasi | DB JK KT F. hit F.0,05
Perlakuan 8 12,20 - - -
CMC 2 0,058 0,03 15 3,55
Alginat 2 0,083 0,04 20 3,55
CMC*Alginat | 4 12,06 3,02 1510 2,93
Galat 18 0,04 0,002 - -

Lampiran 2b. Uji Duncan Rendemen Instan Sari Buah Nanas

CMC Alginat Rata —rata o=0,05

0 0 0,9133 F
0,3% 0 1,1500 ED
0,5 % 0 1,2900 C

0 0,02 % 1,0767 E

0 0,03 % 1,1700 D
0,3 % 0,02 % 1,8800 B
0,5 % 0,03 % 2,0867 A
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Lampiran 3a. Anova Kadar Air Instan Sari Buah Nanas

Sumber Variasi | DB JK KT F. hit F.0,05
Perlakuan 8 26,15 - - -
CMC 2 3,06 1,53 3060 3,55
Alginat 2 | 2,15 1,075 2150 3,55
CMC*Alginat | 4 | 2094 5,24 10480 2,93
Galat 18 0,01 0,005 - -
Lampiran 3b. Uji Duncan Kadar Air Instan Sari Buah Nanas
CMC Alginat Rata —rata a=0,05
0 0 0,8367 G
0,3% 0 1,7300 D
0,5 % 0 2,4400 B
0 0,02 % 1,2467 F
0 0,03 % 1,3400 E
0,3 % 0,02 % 1,7767 C
0,5 % 0,03 % 3,1700 A
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Lampiran 4a. Anova Kadar Vitamin C Instan Sari Buah Nanas

Sumber Variasi | DB JK KT F. ht F.0,05
Perlakuan 8 2800,93 - - -
CMC 2 812,04 | 406,02 | 253,76 3,55
Alginat 2 213,25 | 106,62 66,64 3,55
CMC*Alginat | 4 249,94 62,49 39,06 2,93
Galat 18 28,82 1,60 - -

Lampiran 4b, Uji Duncan Kadar Vitamin C Instan Sari Buah Nanas

CMC Alginat Rata —rata o =0,05

0 0 19,300 A
0,3% 0 14,033 CB
0,5% 0 7,893 D

0 0,02 % 17,983 A

0 0,03 % 15,350 B
0,3% 0,02 % 11,843 C
0,5% 0,03 % 5,263 =




Lampiran 5a. Anova Rehidrasi Instan Sari Buah Nanas

Sumber Variasi | DB JK KT F. hit F.0,05
Perlakuan 8 | 5239,5779 - - -
CMC 2 953,33 476,67 47,71 3,55
Alginat 2 390,182 195,09 19,53 3,55
CMC*Alginat | 4 3896,07 974,02 97,49 2,93
Galat 18 | 179,9471 9,99 - -
Lampiran 5b. Uji Duncan Rehidrasi Instan Sari Buah Nanas
CMC Alginat Rata — rata a=0,05
0 0 9,1433 G
0,3 % 0 24,1267 D
0,5 % 0 38,4000 B
0 0,02 % 15,4267 F
0 0,03 % 18,0967 E
0,3 % 0,02 % 29,2467 C
0,5 % 0,03 % 46,2800 A
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Lampiran 6a. Anova Viskositas Instan Sari Buah Nanas

Sumber Variasi | DB JK KT F. hit F.0,05
Perlakuan 8 17,87 - - -
CMC 2 0,44 0,22 440 3,55
Alginat 2 1,91 0,96 1920 3,55
CMC*Alginat | 4 15,52 3,88 7760 2,93
Galat 18 0,01 0,0005 - -

Lampiran 6b. Uji Duncan Viskositas Instan Sari Buah Nanas

CMC Alginat Rata — rata o=0,05

0 0 1,480000 G
0,3% 0 1,867667 D
0,5 % 0 2,149333 B

0 0,02 % 1,620000 F

0 0,03 % 1,691000 E
0,3% 0,02 % 1,997000 C
0,5 % 0,03 % 2,289000 A
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Lampiran 7

I va, tPUSTAKAAN
LEAK L7+5 B'OLOGI
; ﬁ T1as MAJAYA
LI DG YAK-RTA

Gambar 7. Alat Pengering Semprot atau Spray drier

FERPUSTAKAAN l
FAKULTAS BIOLOGI

' UNIVERSITAS ATMA JAYA
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