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V.  SIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Simpulan 

1. Kombinasi ekstrak pektin dari kulit pisang kepok (Musa  paradisiaca L.)  

dan jambu biji merah (Psidium guajava L.) memberikan pengaruh yang 

berbeda nyata terhadap kualitas selai lembaran meliputi kadar air, kadar 

pektin, kadar abu, kadar zat padatan terlarut, kadar serat kasar, kadar 

vitamin C, gula reduksi, uji tekstur, tetapi tidak memberikan pengaruh 

berbeda nyata terhadap jumlah mikrobia yang diuji yaitu angka lempeng 

total dan angka kapang khamir. 

2. Kombinasi ekstrak pektin dari kulit pisang kepok (Musa  paradisiaca L.)  

dan jambu biji merah (Psidium guajava L.) yang menghasilkan selai 

lembaran dengan kualitas terbaik berdasarkan analisis kimia, fisik, 

mikrobiologi, organoleptik adalah perlakuan A dengan formulasi (50 gram 

ekstrak pektin kulit pisang : 150 gram jambu biji merah). 

B. Saran 

Saran yang diperlukan pada penelitian kualitas selai lembaran dengan 

kombinasi ekstrak pektin dari kulit pisang kepok (Musa  paradisiaca L.) dan 

jambu biji merah (Psidium guajava L.) adalah: 

1. Kulit jambu biji merah yang digunakan sebaiknya tidak dibuang karena 

mengandung pektin dan vitamin c. 

2. Perlu menjaga kestabilan pada suhu pemanasan saat pengolahan selai 

lembaran, dan waktu  pengovenan agar kandungan pada selai lembaran 

tidak terhidrolisis. 
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LAMPIRAN 

 

Lampiran 1. Lembar Uji Organoleptik Selai Lembaran dengan Kombinasi 

Ekstrak Pektin Kulit Pisang Kepok (Musa  paradisiaca L) dan 

Jambu Biji Merah (Psidium guajava L) 
Nama  : 

Jenis Kelamin : P/L 
Umur  : 
 

Berikan tanda centang ( √) pada kolom yang diinginkan 

Keterangan: 
 1. Sangat tidak suka 

 2. Tidak suka 

 3. Suka 

 4. Sangat suka 
 

Perlakuan Rasa Aroma Tingkat 

Kemanisan 

Warna Tekstur 

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

A                     

B                     

C                     

D                     

 

 

Urutkanlah kualitas produk berdasarkan kualitas yang paling baik (ranking 1) 

hingga kurang baik (ranking 4) 

 

Sampel Ranking 

A  

B  

C  

D  

 

 

Kritik dan saran:  

................................................................................................................................................

............................................................................................................................. ................... 

 

 
TERIMA KASIH  
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Lampiran 2. Foto – foto Bahan Baku dan Bahan Tambahan, Pengujian, dan 

Produk Selai Lembaran Kombinasi Kombinasi Ekstrak Pektin 

Kulit Pisang Kepok dan Jambu Biji Merah. 
 

   
Gambar 17. Agar – agar   Gambar 18. Gula pasir 

 

   
Gambar 19. Ekstrak Pektin Kulit Pisang Kepok     Gambar 20. Proses pemasakan selai 
 

   
Gambar 21. Uji kadar abu   Gambar 22. Uji ZPT  
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Gambar 23. Uji Vitamin C     Gambar 24. Uji Kadar Serat 

 

 

    
Gambar 25. Uji Pektin   Gambar 26. Uji Gula Reduksi  
 

   
Gambar 27. Selai Lembaran   Gambar 28.  Uji Orgoneleptik 
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Lampiran 3. Foto – foto Uji Mikrobiologi (Angka Lempeng Total) Selai 

Lembaran  dengan Kombinasi Ekstrak Pektin Kulit Pisang 

Kepok) dan Jambu Biji Merah. 
 

  
Gambar 29. ALT 101 , 102, 103, 104 Perlakuan A. 

 

 
Gambar 30. ALT 101 , 102, 103, 104 Perlakuan B 

 

.  

Gambar 31. ALT 101 , 102, 103, 104 Perlakuan C 
 

 
Gambar 32. ALT 101 , 102, 103, 104 Perlakuan D 
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Lampiran 4. Foto – foto Uji Mikrobiologi (Angka Kapang Khamir) Selai 

Lembaran  dengan Kombinasi Ekstrak Pektin Kulit Pisang 

Kepok dan Jambu Biji Merah. 
 

 
Gambar 33. AKK 101 , 102Perlakuan A. 

 

 
Gambar 34. AKK 101 , 102Perlakuan B. 

 

 
Gambar 35. AKK 101 , 102Perlakuan C. 

 

 
Gambar 36. AKK 101 , 102Perlakuan D. 
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Tabel 22. Hasil Kuesioner Uji Organoleptik Selai Lembaran Dengan Kombinasi Ekstrak Pektin Kulit Pisang Kepok dan Jambu Biji Merah 

 

Panelis Rasa Aroma Tingkat Kemanisan Warna Tekstur 

A B C D A B C D A B C D A B C D A B C D 

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

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

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

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

5 4 3 2 1 4 3 2 1 4 3 2 1 4 3 2 1 4 3 2 1 

6 4 3 1 2 4 3 1 2 4 3 2 1 4 3 2 1 1 2 3 4 

7 4 3 2 1 4 3 2 1 4 3 2 1 4 3 2 1 4 3 2 1 

8 1 2 3 4 4 1 2 3 3 2 1 4 1 2 3 4 1 2 3 4 

9 4 3 2 1 4 3 2 1 4 3 2 1 4 3 2 1 4 3 2 1 

10 4 3 2 1 3 2 1 4 1 2 3 4 4 3 2 1 1 2 3 4 

11 4 3 2 1 3 2 1 4 1 2 3 4 4 3 2 1 1 2 3 4 

12 4 3 2 1 3 2 1 4 1 2 3 4 4 3 2 1 1 2 3 4 

13 4 3 2 1 4 3 2 1 4 3 2 1 4 3 2 1 4 3 2 1 

14 4 3 2 1 4 3 2 1 4 3 2 1 4 3 2 1 4 3 2 1 

15 4 3 2 1 4 3 2 1 4 3 2 1 4 3 2 1 4 3 2 1 

16 4 3 2 1 4 3 2 1 4 3 2 1 4 3 2 1 4 3 2 1 

17 1 2 3 4 4 1 2 3 3 2 1 4 1 2 3 4 1 2 3 4 

18 4 3 2 1 3 2 1 4 1 2 3 4 4 3 2 1 1 2 3 4 

19 4 3 2 1 3 2 1 4 1 2 3 4 4 3 2 1 1 2 3 4 

20 1 2 4 3 1 2 4 3 1 2 3 4 4 3 2 1 1 2 3 4 

21 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 3 4 2 1 2 3 4 1 

22 2 3 4 1 4 3 2 1 1 2 3 4 4 3 2 1 1 2 4 3 

23 4 3 2 1 2 3 4 1 2 4 3 1 4 3 2 1 2 4 3 1 

24 4 3 2 1 4 3 2 1 4 3 2 1 4 3 2 1 4 3 2 1 

25 4 3 2 1 4 3 2 1 4 3 2 1 4 3 2 1 4 3 2 1 

26 4 3 2 1 4 3 2 1 4 3 2 1 4 3 2 1 4 3 2 1 

27 4 3 2 1 4 3 2 1 4 3 2 1 4 3 2 1 4 3 2 1 

28 4 3 2 1 4 3 2 1 4 3 2 1 4 3 2 1 4 3 2 1 

29 4 3 2 1 4 3 2 1 4 3 2 1 4 3 2 1 4 3 2 1 

30 4 3 2 1 1 2 4 3 4 3 2 1 4 3 2 1 4 3 2 1 

Total 106 86 61 44 104 78 61 57 92 80 66 62 113 89 62 36 82 81 74 59 

Rara - rata 3,53 2,86 2,03 1,46 3,46 2,60 2,03 1,90 3,0
6 

2,66 2,20 2,06 3,76 2,96 2,06 1,20 2,73 2,70 2,46 1,96 
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Lampiran 5. Analisis Varian dan Uji Duncan Kadar Air Selai Lembaran Dengan 

Kombinasi Ekstrak Pektin Kulit Pisang Kepok dan Jambu Biji 

Merah. 

 

Tabel 23. Hasil Kadar Air Selai Lembaran dengan Kombinasi Ekstrak Pektin 

Kulit Pisang Kepok dan Jambu Biji Merah. 

 

Pengulangan 

Perlakuan A 

(50 g ekstrak 

pektin dari 

kulit pisang 

kepok : 150 g 

buah jambu 

biji merah) 

Perlakuan B 

(100 g ekstrak 

pektin dari 

kulit pisang 

kepok : 100 

g buah 

jambu biji 

merah) 

Perlakuan C 

(150 g ekstrak 

pektin dari 

kulit pisang 

kepok : 50 g 

buah jambu 

biji merah) 

Perlakuan D 

(200 g ekstrak 

pektin dari 

kulit pisang 

kepok : 0 g 

buah jambu 

biji merah) 

1 7.45% 8.55% 9.83% 10.53% 

2 7.86% 8.83% 9.19% 10.34% 

3 7.91% 8,77% 9.58% 11.60% 

Rata - rata 7.74% 8.81% 9.53% 10.82% 

 

Tabel 24. Analisis Anova Kadar Air Selai Lembaran dengan Kombinasi Ekstrak 

Pektin Kulit Pisang Kepok dan Jambu Biji Merah. 

 Jumlah Kuadrat Derajat 

Bebas 

Rerata 

Kuadrat 

F Hitung Sig. 

Koreksi 

Interaksi 

Total 

15,334 

1,302 

16,636`` 

3 

8 

11 

5,111 

,163 

31,412 ,000 

 

Tabel 25. Analisis Duncan Uji Kadar Air Selai Lembaran dengan Kombinasi 

Ekstrak Pektin Kulit Pisang Kepok dan Jambu Biji Merah. 
Perlakuan N Tingkat Kepercayaan (α = 0,05) 

1 2 3 4 

A 

B 

C 

D 

Sig. 

3 

3 

3 

3 

3 

7,7400 

 

 

 

1,000 

 

8,7167 

 

 

1,000 

 

 

9,5333 

 

1,000 

 

 

 

10,8233 

1,000 
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Lampiran 6. Analisis Varian dan Uji Duncan Kadar Abu Selai Lembaran 

Dengan Kombinasi Ekstrak Pektin Kulit Pisang Kepok dan 

Jambu Biji Merah. 
 

Tabel 26. Hasil Kadar Abu Selai Lembaran dengan Kombinasi Ekstrak Pektin 

Kulit Pisang Kepok dan Jambu Biji Merah. 

Pengulangan Perlakuan A 

(50 g ekstrak 

pektin dari 

kulit pisang 

kepok : 150 g 

buah jambu 

biji merah) 

Perlakuan B 

(100 g ekstrak 

pektin dari 

kulit pisang 

kepok : 100 

g buah 

jambu biji 

merah) 

Perlakuan C 

(150 g ekstrak 

pektin dari 

kulit pisang 

kepok : 50 g 

buah jambu 

biji merah) 

Perlakuan D 

(200 g ekstrak 

pektin dari kulit 

pisang kepok : 

0 g buah jambu 

biji merah) 

1 0.82% 0.85% 0.89% 0.99% 

2 0.80% 0.88% 0.90% 0.97% 

3 0.85% 0.82% 0.91% 0.95% 

Rata - rata 0.82% 0.85% 0.90% 0.97% 

 

Tabel 27. Analisis Anova Kadar Abu Selai Lembaran dengan Kombinasi Ekstrak 

Pektin Kulit Pisang Kepok) dan Jambu Biji Merah. 

 Jumlah Kuadrat Derajat 

Bebas 

Rerata 

Kuadrat 

F Hitung Sig. 

Koreksi 

Interaksi 

Total 

,037 

,004 

,041 

3 

8 

11 

,012 

,001 

24,541 ,000 

 

 

Tabel 28. Analisis Duncan Uji Kadar Abu Selai Lembaran dengan Kombinasi 

Ekstrak Pektin Kulit Pisang Kepok dan Jambu Biji Merah. 

Perlakuan N Tingkat Kepercayaan (α = 0,05) 

1 2 3 

A 

B 

C 

D 

Sig. 

3 

3 

3 

3 

3 

,8233 

,8500 

 

 

,185 

 

 

,9000 

 

1,000 

 

 

 

,9700 

1,000 
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Lampiran 7. Analisis Varian dan Uji Duncan Kadar Pektin Selai Lembaran 

Dengan Kombinasi Ekstrak Pektin Kulit Pisang Kepok dan 

Jambu Biji Merah. 
 

Tabel 29. Hasil Kadar Pektin Selai Lembaran dengan Kombinasi Ekstrak Pektin 

Kulit Pisang Kepok dan Jambu Biji Merah. 

Pengulangan Perlakuan A 

(50 g ekstrak 

pektin dari 

kulit pisang 

kepok : 150 g 

buah jambu biji 

merah) 

Perlakuan B 

(100 g ekstrak 

pektin dari 

kulit pisang 

kepok : 100 

g buah 

jambu biji 

merah) 

Perlakuan C 

(150 g ekstrak 

pektin dari 

kulit pisang 

kepok : 50 g 

buah jambu 

biji merah) 

Perlakuan D 

(200 g ekstrak 

pektin dari 

kulit pisang 

kepok : 0 g 

buah jambu 

biji merah) 

1 0.16% 0.18% 0.19% 0.29% 

2 0.17% 0.17% 0.20% 0.28% 

3 0.17% 0.19% 0.21% 0.30% 

Rata - rata 0.16% 0.18% 0.20% 0.29% 

 

 

Tabel 30. Analisis Anova Kadar Pektin Selai Lembaran dengan Kombinasi 

Ekstrak Pektin Kulit Pisang Kepok  dan Jambu Biji Merah. 

 Jumlah Kuadrat Derajat 

Bebas 

Rerata 

Kuadrat 

F Hitung Sig. 

Koreksi 

Interaksi 

Total 

,028 

,001 

,028 

3 

8 

11 

,009 

,000 

111,300 ,000 

 

Tabel 31. Analisis Duncan Uji Kadar Pektin Selai Lembaran dengan Kombinasi 

Ekstrak Pektin Kulit Pisang Kepok dan Jambu Biji Merah. 
Perlakuan N Tingkat Kepercayaan (α = 0,05) 

1 2 3 

A 

B 

C 

D 

Sig. 

3 

3 

3 

3 

3 

,1667 

,1800 

 

 

,111 

 

 

,2000 

 

1,000 

 

 

 

,2900 

1,000 
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Lampiran 8. Analisis Varian dan Uji Duncan Kadar Zat Padatan Terlarut 

Selai Lembaran Dengan Kombinasi Ekstrak Pektin Kulit 

Pisang Kepok  dan Jambu Biji Merah. 
 

Tabel 32. Hasil Kadar Zat Padatan Terlarut Selai Lembaran dengan Kombinasi 

Ekstrak Pektin Kulit Pisang Kepok dan Jambu Biji Merah. 

Pengulangan Perlakuan A 

(50 g ekstrak 

pektin dari 

kulit pisang 

kepok : 150 

g buah 

jambu biji 

merah) 

Perlakuan B 

(100 g ekstrak 

pektin dari 

kulit pisang 

kepok : 100 g 

buah jambu 

biji merah) 

Perlakuan C 

(150 g ekstrak 

pektin dari 

kulit pisang 

kepok : 50 

g buah 

jambu biji 

merah) 

Perlakuan D 

(200 g ekstrak 

pektin dari 

kulit pisang 

kepok : 0 g 

buah jambu 

biji merah) 

1 45.45% 41.22% 40.86% 35.54% 

2 44.67% 42.76% 39.36% 36.17% 

3 43.62% 42.66% 39.28% 35.89% 

Rata - rata 44.58% 42.21% 39.83% 35.86% 

 

Tabel 33. Analisis Anova Kadar Zat Padatan Terlarut Selai Lembaran dengan 

Kombinasi Ekstrak Pektin Kulit Pisang Kepok dan Jambu Biji Merah. 

 Jumlah Kuadrat Derajat 

Bebas 

Rerata 

Kuadrat 

F Hitung Sig. 

Koreksi 

Interaksi 

Total 

124,300 

4,955 

129,255 

3 

8 

11 

41,433 

,619 

66,893 ,000 

 

Tabel 34.  Analisis Duncan Kadar Zat Padatan Terlarut  Selai Lembaran dengan 

Kombinasi Ekstrak Pektin Kulit Pisang Kepok dan Jambu Biji Merah. 

Perlakuan N Tingkat Kepercayaan (α = 0,05) 

1 2 3 4 

A 

B 

C 

D 

Sig. 

3 

3 

3 

3 

3 

44,5800 

 

 

 

1,000 

 

42,2133 

 

 

1,000 

 

 

39,833 

 

1,000 

 

 

 

35,8667 

1,000 
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Lampiran 9. Analisis Varian dan Uji Duncan Kadar Serat Kasar Selai 

Lembaran Dengan Kombinasi Ekstrak Pektin Kulit Pisang 

Kepok dan Jambu Biji Merah. 
 

Tabel 35. Hasil Kadar Serat Kasar Selai Lembaran dengan Kombinasi Ekstrak 

Pektin Kulit Pisang Kepok dan Jambu Biji Merah. 

Pengulangan Perlakuan A 

(50 g ekstrak 

pektin dari 

kulit pisang 

kepok : 150 

g buah 

jambu biji 

merah) 

Perlakuan B 

(100 g ekstrak 

pektin dari 

kulit pisang 

kepok : 100 g 

buah jambu 

biji merah) 

Perlakuan C 

(150 g ekstrak 

pektin dari 

kulit pisang 

kepok : 50 g 

buah jambu 

biji merah) 

Perlakuan D 

(200 g ekstrak 

pektin dari 

kulit pisang 

kepok : 0 g 

buah jambu 

biji merah) 

1 2.50% 4.11% 4.61% 5.24% 

2 2.40% 3.85% 4.73% 4.88% 

3 2.22% 3.99% 4.48% 5.16% 

Rata - rata 2.37% 3.98% 4.60% 4.96% 

 

Tabel 36. Analisis Anova Kadar Serat Kasar Selai Lembaran dengan Kombinasi 

Ekstrak Pektin Kulit Pisang Kepok dan Jambu Biji Merah. 

 Jumlah Kuadrat Derajat 

Bebas 

Rerata 

Kuadrat 

F Hitung Sig. 

Koreksi 

Interaksi 

Total 

12,627 

,177 

12,804 

3 

8 

11 

4,209 

,022 

190,378 ,000 

 

Tabel 37. Analisis Duncan Kadar Serat Kasar  Selai Lembaran dengan Kombinasi 

Ekstrak Pektin Kulit Pisang Kepok dan Jambu Biji Merah. 

 

Perlakuan 

N Tingkat Kepercayaan (α = 0,05) 

1 2 3 4 

A 

B 

C 

D 

Sig. 

3 

3 

3 

3 

3 

2,3733 

 

 

 

1,000 

 

3,9833 

 

 

1,000 

 

 

4,6067 

 

1,000 

 

 

 

5,0933 

1,000 
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Lampiran 10. Analisis Varian dan Uji Duncan Kadar Vitamin C Selai 

Lembaran Dengan Kombinasi Ekstrak Pektin Kulit Pisang 

Kepok dan Jambu Biji Merah. 
 

Tabel 38. Hasil Kadar Vitamin C Selai Lembaran dengan Kombinasi Ekstrak 

Pektin Kulit Pisang Kepok dan Jambu Biji Merah. 

Pengulangan Perlakuan A 

(50 g ekstrak 

pektin dari 

kulit pisang 

kepok : 150 

g buah 

jambu biji 

merah) 

Perlakuan B 

(100 g ekstrak 

pektin dari 

kulit pisang 

kepok : 100 g 

buah jambu 

biji merah) 

Perlakuan C 

(150 g ekstrak 

pektin dari 

kulit pisang 

kepok : 50 g 

buah jambu 

biji merah) 

Perlakuan D 

(200 g ekstrak 

pektin dari 

kulit pisang 

kepok : 0 g 

buah jambu 

biji merah) 

1 11.44 mg/100g 10.56 mg/100g 7.04 mg/100g 5.28 mg/100g 

2 10.56 mg/100g 8.81 mg/100g 8.80 mg/100g 4.40 mg/100g 

3 12.32 mg/100g 9.68 mg/100g 7.90 mg/100g 6.16 mg/100g 

Rata - rata 11.4 mg/100g 9.68 mg/100g 7.91 mg/100g 5.28 mg/100g 

 

Tabel 39. Analisis Anova Kadar Vitamin C Selai Lembaran dengan Kombinasi 

Ekstrak Pektin Kulit Pisang Kepok dan Jambu Biji Merah. 

 Jumlah Kuadrat Derajat 

Bebas 

Rerata 

Kuadrat 

F Hitung Sig. 

Koreksi 

Interaksi 

Total 

62,194 

6,178 

68,372 

3 

8 

11 

20,731 

,772 

26,846 ,000 

 

Tabel 40. Analisis Duncan Kadar Vitamin C  Selai Lembaran dengan Kombinasi 

Ekstrak Pektin Kulit Pisang Kepok dan Jambu Biji Merah. 

Perlakuan N Tingkat Kepercayaan (α = 0,05) 

1 2 3 4 

A 

B 

C 

D 

Sig. 

3 

3 

3 

3 

3 

11,4400 

 

 

 

1,000 

 

9,6833 

 

 

1,000 

 

 

7,9133 

 

1,000 

 

 

 

5,2800 

1,000 
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Lampiran 11. Analisis Varian dan Uji Duncan Kadar Gula Reduksi Selai 

Lembaran Dengan Kombinasi Ekstrak Pektin Kulit Pisang 

Kepok dan Jambu Biji Merah. 
 

Tabel 41. Hasil Kadar Gula Reduksi Selai Lembaran dengan Kombinasi Ekstrak 

Pektin Kulit Pisang Kepok dan Jambu Biji Merah. 

Pengulangan Perlakuan A 

(50 g ekstrak 

pektin dari 

kulit pisang 

kepok : 150 

g buah 

jambu biji 

merah) 

Perlakuan B 

(100 g ekstrak 

pektin dari 

kulit pisang 

kepok : 100 

g buah 

jambu biji 

merah) 

Perlakuan C 

(150 g ekstrak 

pektin dari 

kulit pisang 

kepok : 50 

g buah 

jambu biji 

merah) 

Perlakuan D 

(200 g ekstrak 

pektin dari 

kulit pisang 

kepok : 0 g 

buah jambu 

biji merah) 

1 4.84% 3.59% 2.90% 2.83% 

2 4.73% 3.91% 3.14% 2.59% 

3 4.88% 3.77% 2.82% 2.58% 

Rata - rata 4.75% 3.75% 2.95% 2.66% 

 

Tabel 42. Analisis Anova Kadar Gula Reduksi Selai Lembaran dengan Kombinasi 

Ekstrak Pektin Kulit Pisang Kepok dan Jambu Biji Merah. 

 Jumlah Kuadrat Derajat 

Bebas 

Rerata 

Kuadrat 

F Hitung Sig. 

Koreksi 

Interaksi 

Total 

8,176 

,148 

8,325 

3 

8 

11 

2,725 

,019 

146,927 ,000 

 

Tabel 43. Analisis Duncan Kadar Gula Reduksi  Selai Lembaran dengan 

Kombinasi Ekstrak Pektin Kulit Pisang Kepok dan Jambu Biji Merah. 

Perlakuan N Tingkat Kepercayaan (α = 0,05) 

1 2 3 

A 

B 

C 

D 

Sig. 

3 

3 

3 

3 

3 

4,8167 

 

 

 

1,000 

 

3,7567 

 

 

1,000 

 

 

2,9533 

2,7000 

1,000 
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Lampiran 12. Analisis Varian dan Uji Tekstur Selai Lembaran Dengan 

Kombinasi Ekstrak Pektin Kulit Pisang Kepok dan Jambu 

Biji Merah. 
 

Tabel 44. Hasil Uji Kekerasan Tekstur Selai Lembaran dengan Kombinasi 

Ekstrak Pektin Kulit Pisang Kepok  dan Jambu Biji Merah. 

Pengulangan Perlakuan A 

(50 g ekstrak 

pektin dari 

kulit pisang 

kepok : 150 g 

buah jambu 

biji merah)) 

Perlakuan B 

(100 g ekstrak 

pektin dari 

kulit pisang 

kepok : 100 g 

buah jambu 

biji merah 

Perlakuan C 

(150 g ekstrak 

pektin dari 

kulit pisang 

kepok : 50 g 

buah jambu 

biji merah) 

Perlakuan D 

(200 g ekstrak 

pektin dari 

kulit pisang 

kepok : 0 g 

buah jambu 

biji merah) 

1 278.00 219.20 200.25 202.50 

2 240.31 215.62 200.00 198.54 

3 230.50 220.00 211.00 198.00 

Rata - rata 249.60 218.27 203.75 199.68 

 

Tabel 45. Analisis Anova Uji Kekerasan Tekstur Selai Lembaran dengan 

Kombinasi Ekstrak Pektin Kulit Pisang Kepok dan Jambu Biji Merah. 

 Jumlah Kuadrat Derajat 

Bebas 

Rerata 

Kuadrat 

F Hitung Sig. 

Koreksi 

Interaksi 

Total 

4612,230 

1359,504 

5971,734 

3 

8 

11 

1537,410 

169,938 

9,047 ,000 

 

Tabel 46. Analisis Duncan Uji Kekerasan Tekstur Selai Lembaran dengan 

Kombinasi Ekstrak Pektin Kulit Pisang Kepok dan Jambu Biji Merah. 

Perlakuan N Tingkat Kepercayaan (α = 

0,05) 

1 2 

A 

B 

C 

D 

Sig. 

3 

3 

3 

3 

3 

249,6033 

 

 

 

1,000 

 

199,6800 

203,7500 

218,2733 

1,000 
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Lampiran 13. Analisis Varian dan Uji Analisis Warna Selai Lembaran 

Dengan Kombinasi Ekstrak Pektin Kulit Pisang Kepok dan 

Jambu Biji Merah. 
 

Tabel 47. Hasil Uji Analisis Warna Selai Lembaran dengan Kombinasi Ekstrak 

Pektin Kulit Pisang Kepok dan Jambu Biji Merah. 

Pengulangan Perlakuan A 

(150 g jambu biji 

merah : 50 g 

ektrak pektin 

kulit pisang 

kepok) 

Perlakuan B 

(100 g jambu 

biji merah : 

100 g 

ekstrak 

pektin kulit 

pisang 

kepok) 

Perlakuan C 

(50 g jambu biji 

merah : 150 

g ektrak 

pektin kulit 

pisang 

kepok) 

Perlakuan D 

(0g jambu biji 

merah : 200g 

ekstrak 

pektin kulit 

pisang 

kepok) 

1 X: 0.421 

Y: 0.351 

X: 0.412 

Y: 0.356 

X: 0.362 

Y: 0.340 

X: 0.376 

Y: 0.366 

2 X: 0.415 

Y: 0.347 

X: 0.410 

Y: 0.361 

X: 0.376 

Y: 0.366 

X: 0.352 

Y: 0.355 

3 X: 0.446 

Y: 0.352 

X: 0.482 

Y: 0.355 

X: 0.376 

Y: 0.366 

X: 0.355 

Y: 0.356 

Warna Merah muda Merah muda Merah muda Putih 
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Lampiran 14. Analisis Varian Angka Lempeng Total Selai Lembaran 

Dengan Kombinasi Ekstrak Pektin Kulit Pisang Kepok dan 

Jambu Biji Merah. 
 

Tabel 48. Hasil Uji Angka Lempeng Total Selai Lembaran dengan Kombinasi 

Ekstrak Pektin Kulit Pisang Kepok dan Jambu Biji Merah. 

Pengulangan Perlakuan A 

(50 g ekstrak 

pektin dari 

kulit pisang 

kepok : 150 g 

buah jambu 

biji merah)) 

Perlakuan B 

(100 g ekstrak 

pektin dari 

kulit pisang 

kepok : 100 g 

buah jambu 

biji merah 

Perlakuan C 

(150 g ekstrak 

pektin dari 

kulit pisang 

kepok : 50 g 

buah jambu 

biji merah) 

Perlakuan D 

(200 g ekstrak 

pektin dari 

kulit pisang 

kepok : 0 g 

buah jambu 

biji merah) 

1 200,000 420,000 320,000 450,000 

2 250,000 310,000 570,000 550,000 

3 190,000 380,000 250,000 210,000 

Rata - rata 213,333 370,000 280,000 403,333 

 

Tabel 49. Analisis Anova Uji Angka Lempeng Total Selai Lembaran dengan 

Kombinasi Ekstrak Pektin Kulit Pisang Kepok dan Jambu Biji Merah. 

 Jumlah Kuadrat Derajat 

Bebas 

Rerata 

Kuadrat 

F Hitung Sig. 

Koreksi 

Interaksi 

Total 

67633,333 

125933,333 

193566,667 

3 

8 

11 

22544,444 

15741,667 

1,432 ,305 
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Lampiran 15. Analisis Varian Angka Kapang Khamir Selai Lembaran Dengan 

Kombinasi Ekstrak Pektin Kulit Pisang Kepok dan Jambu Biji 

Merah. 
 

Tabel 50. Hasil Uji Angka Kapang Khamir Selai Lembaran dengan Kombinasi 

Ekstrak Pektin Kulit Pisang Kepok dan Jambu Biji Merah. 

Pengulangan Perlakuan A 

(50 g ekstrak 

pektin dari 

kulit pisang 

kepok : 150 g 

buah jambu 

biji merah)) 

Perlakuan B 

(100 g ekstrak 

pektin dari 

kulit pisang 

kepok : 100 g 

buah jambu 

biji merah 

Perlakuan C 

(150 g ekstrak 

pektin dari 

kulit pisang 

kepok : 50 g 

buah jambu 

biji merah) 

Perlakuan D 

(200 g ekstrak 

pektin dari 

kulit pisang 

kepok : 0 g 

buah jambu 

biji merah) 

1 20,00 40,00 10,00 50,00 

2 20,00 10,00 10,00 10,00 

3 20,00 0 20,00 10,00 

Rata - rata 20,00 16,66 13,33 23,33 

 

Tabel 51. Analisis Anova Uji Angka Kapang Khamir Selai Lembaran dengan 

Kombinasi Ekstrak Pektin Kulit Pisang Kepok dan Jambu Biji Merah. 

 

 

Jumlah Kuadrat Derajat 

Bebas 

Rerata 

Kuadrat 

F Hitung Sig. 

Koreksi 

Interaksi 

Total 

166,667 

2600,000 

2766,667 

3 

8 

11 

55,556 

325,000 

,171 ,913 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


