V. SIMPULAN DAN SARAN

. Simpulan

1.

Kombinasi daging buah dan abedo durian (Durio zbethinus Murr.)
berpengaruh terhadap kualitas selai lembaran durian (Durio zibethinus
Murr.) yang dihasilkan, meliputi kadar air, kadar abu, serat kasar, f3-
karoten, tekstur, dan jumlah mikrobia (ALT dan kapang-khamir).

Kombinasi daging buah dan abedo durian (Durio zibethinus Murr.)
yang menghasilkan selai lembaran durian (Durio zibethinus Murr.)
dengan kualitas terbaik jika dilihat dari analisis kimianya berdasarkan
B-karoten dan tingkat kesukaan panelis yang meliputi rasa, aroma,
tingkat kemanisan, dan tekstur adalah 65 % daging buah : 35% albedo

durian.

. Saran

Ada pun saran yang diberikan penulis agar dapat menjadi

pertimbangan bagi penelitian selanjutnyaialah :

1.

Penggunaan buah durian sebagai selai lembaran durian kurang efektif,
sehingga disarankan dapat digunakan buah-buahan lainnya untuk
dijadikan selai lembaran.

Varias kombinasi penambahan albedo durian diperkecil agar dapat

diperoleh hasil yang lebih baik.
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3. Suhu dan waktu dalam pembuatan selai lembaran dapat divariasikan
sesuai dengan yang diinginkan agar mendapatkan tesktur yang baik

dan tidak terlalu kering.
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Lampiran 1. Skema Proses Pembuatan Selai L embaran Durian

Daging durian disaring dan albedo durian diblender kemudian disaring airnya (banyaknya
daging durian dan abedo durian yang digunakan sesua dengan tiap perlakuan)

Daging durian dan albedonya kemudian ditambahkan dengan gula halus 32 g,
margarin 5 g, dan CMC 0,1 g yang telah diencerkan dengan 3 ml aguadest

Margarin dipanaskan dahulu dengan api kecil, kemudian dimasukkan daging
durian dan atau albedo duriannya, dilanjutkan dengan penambahan gula halus
dan CMC

Pemasakan dilakukan di atas kompor menggunakan api kecil,
waktunya + 40 menit hingga adonan menjadi lengket

Adonan yang sudah mulai lengket dituangkan ke dalam loyang yang
berukuran 18 x 25 cm dan diratakan hingga menjadi tipis+ 2 mm

Loyang dimasukkan ke dalam oven dengan
suhu 60°C dan dipanaskan selama 12 jam

Setelah 12 jam, loyang dikeluarkan dan
dipotong-potong dengan ukuran 5 x 5 cm

Selal lembaran durian siap untuk disajikan




Lampiran 2. Lembar Uji Organoleptik Selai Lembaran Durian
(Durio zibethinusMurr.)
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Jenis Kelamin :
Umur
Tingkat
Perlakuan & Rreng Kemanisan Tekstur
1|12 3 2 3 1 2 3| 4 2 3
A
B
G
D
E
Keterangan :

1 - sangat tidak suka

2 —tidak suka
3-suka

4 — sangat suka

Kritik/ Saran :
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Lampiran 4. Foto-Foto Bahan Dasar Dan Produk Selai Lembaran Durian
(Durio zibethinusMurr.)

Gambar 16. Buah Durian

| o
Gambar 19. Saringan Daging Buah dan Albedo Durian



B = D E
Gambar 20. Selai Lembaran Durian dari Perlakuan A hingga Perlakuan E

Keterangan :
A : Perbandingan 100% daging buah : 0% a bedo durian
B : Perbandingan 65% daging buah : 35% a bedo durian

. Perbandingan 50% daging buah : 50% albedo durian

o O

: Perbandingan 35% daging buah : 65% a bedo durian

E . Perbandingan 20% daging buah : 80% albedo durian
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Lampiran 5. Foto-Foto Uji Mikrobiologi (Kapang dan Khamir) Selai Lembaran
Durian (Durio zibethinus Murr.)

Koloni
Mikroorganisme

Gambar 21. Kapang dan Khamir Gambar 22. Kapang dan Khamir
Perlakuan A (100:0) Perlakuan B (65:35)

Gambar 23. Kapang dan Khamir Gambar 24, Kang dan Khamir
Perlakuan C (50:50) Perlakuan D (35:65)

Gambar 25. Kapang dan Khamir Perlakuan E (20:80)
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Lampiran 6. Foto-Foto Uji Mikrobiologi (Angka Lempeng Total) Selai
Lembaran Durian (Durio zibethinusMurr.)

Koloni
Mikroorganisme

Gambar 26. ALT 10 Gambar 27. ALT 10
Perlakuan A (100:0) Perlakuan B (65:35)

Gambar 29. ALT 10 Gambar 30. ALT 10
Perlakuan D (35:65) Perlakuan E (20:80)
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Lampiran 7. Analisis Varian dan Uji Duncan Kadar Air Selai Lembaran Durian
(Durio zibethinusMurr.)

Tabel 22. Hasil Kadar Air Selai Lembaran Durian (Durio zbethinus Murr.)
Kombinasi Daging Buah dan Albedo Durian

Ulangan

Perbandingan Daging Buah : Albedo Durian

A (100:0) | B (65:35) | C(50:50) | D (35:65) | E (20:80)
1 13,4933 | 11,8585 | 11,8238 10,75 8,3004
2 14 11,7184 | 11,8012 | 109172 | 86457
3 1325 | 12,0547 | 11,3503 | 10,6801 | 8,9479
Rerata | 13,5811 | 11,8772 | 116584 | 10,7824 | 8,6313

Tabel 23. Andisis Anava Kadar Air Selai Lembaran Durian (Durio zibethinus Murr.)
Kombinasi Daging Buah dan Albedo Durian

Jumlah | Dergjat Rerata
Kuadrat | Bebas Kuadrat Fhitung Sig.
Koreksi 39.164 4 9.791| 133.722 .000
Interaksi 732 10 .073
Tota 39.896 14
Tabel 24. Hasil Duncan Uji Kadar Air Selai Lembaran Durian
(Durio zibethinus Murr.) Kombinasi Daging Buah dan Albedo Durian
Tingkat Kepercayaan (a = 0.05)
Perlakuan N 1 5 3 7
E 3 8.6313
D 3 10.7824
C 3 11.6584
B 3 11.8772
A 3 13.5811
Sig. 1.000 1.000 .345 1.000




Durian (Durio zibethinus Murr.)

Kombinasi Daging Buah dan Albedo Durian
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Lampiran 8. Analisis Varian dan Uji Duncan Kadar Abu Selai Lembaran

Tabel 25. Hasil Kadar Abu Selai Lembaran Durian (Durio zibethinus Murr.)

Ulangan Perbandingan Daging Buah : Albedo Durian
A (100:0) | B (65:35) | C(50:50) | D (35:65) | E (20:80)
1 1,5274 1,3413 1,044 0,9195 0,8087
2 1,6129 1,2878 1,0913 0,8844 0,826
3 1,5957 1,2297 1,0811 0,9584 0,8305
Rerata | 1,5800 1,2867 1,0700 0,9200 0,8200

Tabd 26. Analisis Anava Kadar Abu Selai Lembaran Durian

(Durio zibethinus Murr.) Kombinasi Daging Buah dan Albedo Durian

Jumlah | Dergjat Rerata

Kuadrat | Bebas Kuadrat Fhitung Sig.
Koreksi 1.112 4 278 | 184531 .000
Interaksi .015 10 .002
Total 1.127 14

Tabel 27. Hasil Duncan Uji Kadar Abu Selai Lembaran Durian

(Durio zibethinus Murr.) Kombinasi Daging Buah dan Albedo Durian

Tingkat Kepercayaan (a = 0.05)
Perlakuan N 1 > 3 2 5
E 3 .8200
D 3 .9200
C 3 1.0700
B 3 1.2867
A 3 1.5800
Sig. 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000
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Lampiran 9. Analisis Varian dan Uji Duncan Serat Kasar Selai Lembaran
Durian (Durio zibethinus Murr.)

Tabel 28. Hasil Serat Kasar Sela Lembaran Durian (Durio zbethinus Murr.)
Kombinasi Daging Buah dan Albedo Durian
Perbandingan Daging Buah : Albedo Durian

Ulangan

A (100:0) | B (65:35) | C(50:50) | D (35:65) | E (20:80)
1 04726 | 1,8975 5,2114 71642 | 83333
2 04912 | 41,8701 5,5089 73779 | 82031
3 04931 | 1,8924 5,3333 74627 | 8,3939
Rerata | 04833 | 1,8867 5,3505 73333 | 83100

Tabel 29. Analisis Anava Serat Kasar Selai Lembaran Durian
(Durio zibethinus Murr.) Kombinasi Daging Buah dan Albedo Durian

Jumlah | Dergjat Rerata

Kuadrat | Bebas Kuadrat Fhitung Sig.
Koreksi 138.243 4 34.561 | 3010.278 .000
Interaksi 115 10 011
Tota 138.358 14

Tabel 30. Hasil Duncan Uji Serat Kasar Selai Lembaran Durian
(Durio zibethinus Murr.) Kombinasi Daging Buah dan Albedo Durian

Tingkat Kepercayaan (a = 0.05)
Perlakuan N 1 > 3 7 5
A 3 4833
B 3 1.8867
C 3 5.3505
D 3 7.3333
E 3 8.3100
Sig. 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000
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Lampiran 10. Analisis Varian dan Uji Duncan Kadar Pektin Selai Lembaran
Durian (Durio zibethinus Murr.)

Tabel 31. Hasil Kadar Pektin Sela Lembaran Durian (Durio zibethinus Murr.)
Kombinasi Daging Buah dan Albedo Durian

Ulangan Perbandingan Daging Buah : Albedo Durian
A (100:0) | B (65:35) | C(50:50) | D (35:65) | E (20:80)
1 0,1998 0,2974 0,4956 0,4992 0,5976
2 0,1998 0,2953 0,4982 0,4988 0,5911
3 0,199 0,2997 0,496 0,4995 0,5925
Rerata | 0,1995 0,2967 0,4966 0,4978 0,5937

Tabel 32. Analisis Anava Kadar Pektin Selai Lembaran Durian

(Durio zibethinus Murr.) Kombinasi Daging Buah dan Albedo Durian
Jumlah | Dergjat Rerata
Kuadrat | Bebas Kuadrat Fhitung Sig.

Koreksi 319 4 .080| 5987.000 .000
Interaksi .000 10 .000
Tota 319 14

Tabel 33. Hasil Duncan Uji Kadar Pektin Selai Lembaran Durian
(Durio zibethinus Murr.) Kombinasi Daging Buah dan Albedo Durian

Tingkat Kepercayaan (a = 0.05)
Perlakuan N 1 5 3 7
A 3 .1995
B 3 .2967
C 3 4966
D 3 4978
E 3 .5937
Sig. 1.000 1.000 1.000 1.000




Lampiran 11. Larutan Standar Pada Analisis Gula Reduksi

Tabel 34. Hasil Uji Larutan Standar Gula Reduksi

Konsentrasi (M) | Absorbansi (°A)

0,2 0,203

0,4 0,355

0,6 0,459

0,8 0,614

1,0 0,754
A
122 -
1 _
0,8 -

Absorbansi e
0 7
(A)
0,4 -
0,2 -
|
O : 1 T T
0,2 0.4 0.6 0,8 1,0
K onsentr asi
(M)

Gambar 28. Kurva Standar Gula Reduksi

Dengan :

a: 0,070
b: 6,661

sehingga di dapat :

X : Kadar Gula Reduksi dan 'Y : Absorbansi
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Lampiran 12. Analisis Varian dan Uji Duncan Gula Reduksi Selai Lembaran
Durian (Durio zibethinus Murr.)

Tabel 35. Hasil Gula Reduksi Selai Lembaran Durian (Durio zibethinus Murr.)
Kombinasi Daging Buah dan Albedo Durian

Ulangan Perbandingan Daging Buah : Albedo Durian
A (100:0) | B (65:35) | C(50:50) | D (35:65) | E (20:80)
1 17,6121 15,1194 | 13,674419 | 13,924638 | 13,312555
2 17,0435 16,1898 | 14,505314 | 14,505314 | 13,707638
3 18,3217 15,5214 1454748 | 13,344928 | 13,575944
Rerata | 17,6567 15,6133 14,2400 13,9200 13,5333

Tabel 36. Analisis Anava Gula Reduksi Selai Lembaran Durian
(Durio zibethinus Murr.) Kombinasi Daging Buah dan Albedo Durian

Jumlah | Dergjat Rerata

Kuadrat | Bebas Kuadrat Fhitung Sig.
Koreksi 33.987 4 8.497| 31.902 .000
Interaksi 2.663 10 .266
Tota 36.650 14

Tabel 37. Hasil Duncan Uji Gula Reduksi Selai Lembaran Durian (Durio zibethinus
Murr.) Kombinasi Daging Buah dan Albedo Durian

Perl akuan N Tingkat Kepercayaan (a = 0.05)
1 2 3

E 3 13.5333

D 3 13.9200

C 3 14.2400

B 3 15.6133

A 3 17.6567
Sig. 140 1.000 1.000
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Lampiran 13. Analisis Varian dan Uji Duncan Zat Padatan Terlarut Selai
Lembaran Durian (Durio zibethinusMurr.)

Tabel 38. Hasil Zat Padatan Terlarut Selai Lembaran Durian (Durio zibethinus Murr.)
Kombinasi Daging Buah dan Albedo Durian

Ulangan Perbandingan Daging Buah : Albedo Durian
A (100:0) | B (65:35) | C(50:50) | D (35:65) | E (20:80)
1 76,9537 75,7359 74,0829 73,8474 71,5227
2 77,512 74,7812 75,5183 72,7345 70,3253
3 76,5552 76,8496 76,4753 74,5628 71,6025
Rerata | 77,0033 76,4567 75,3567 73,7133 71,1467

Tabel 39. Analisis Anava Zat Padatan Terlarut Selai Lembaran Durian
(Durio zibethinus Murr.) Kombinasi Daging Buah dan Albedo Durian

Jumlah | Dergjat Rerata

Kuadrat | Bebas Kuadrat Fhitung Sig.
Koreksi 67.248 4 16.812| 15.705 .000
Interaksi 10.705 10 1.070
Total 77.952 14

Tabel 40. Hasil Duncan Uji Zat Padatan Terlarut Selai Lembaran Durian
(Durio zibethinus Murr.) Kombinasi Daging Buah dan Albedo Durian

Perlakuan N Tingkat Kepercayaan (a = 0.05)
1 2 3

E 3 71.1467

D 3 73.7133

C 3 75.3567 | 75.3567

B 3 76.4567

A 3 77.0033

Sig. 1.000 .080 .092




Durian (Durio zibethinus Murr.)

Kombinasi Daging Buah dan Albedo Durian

Lampiran 14. Analisis Varian dan Uji Duncan p-karoten Selai Lembaran

Tabel 41. Hasil p-karoten Sela Lembaran Durian (Durio zibethinus Murr.)

Ulangan Perbandingan Daging Buah : Albedo Durian
A (100:0) | B (65:35) | C(50:50) | D (35:65) | E (20:80)
1 49,090511 | 45,531906 | 43,236907 | 39,244059 | 33,72382
2 48,871357 | 45,752934 | 43,458068 | 39,024818 | 33,501953
3 48,433048 | 46,084477 | 43,900389 | 38,586337 | 33,169151
Rerata | 46,6360 41,2793 37,4646 30,0798 20,4384

Kombinasi Daging Buah dan Albedo Durian

Tabel 42. Andlisis Anava B-karoten Selai Lembaran Durian (Durio zibethinus Murr.)

Jumlah | Dergjat Rerata

Kuadrat | Bebas Kuadrat Fhitung Sig.
Koreksi 1250.961 4 312.740 | 1122.339 .000
Interaksi 2.787 10 279
Total 1253.748 14

Tabel 43. Hasil Duncan Uji B-kaorten Selai Lembaran Durian

(Durio zibethinus Murr.) Kombinasi Daging Buah dan Albedo Durian

Tingkat Kepercayaan (a = 0.05)
Perlakuan N 1 > 3 2 5
E 3 20.4384
D 3 30.0798
C 3 37.4646
B 3 41.2793
A 3 46.6360
Sig. 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000
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Lampiran 15. Analisis Varian dan Uji Duncan Tekstur Selai Lembaran Durian
(Durio zibethinusMurr.)

Tabel 44. Hasil Tekstur Selai Lembaran Durian (Durio zibethinus Murr.) Kombinasi
Daging Buah dan Albedo Durian
Perbandingan Daging Buah : Albedo Durian

Ulangan

A (100:0) | B (65:35) | C (50:50) | D (35:65) | E (20:80)

1 194350 | 159150 | 1154,00 815,50 298,50

2 2001,00 | 166850 | 1164,00 755,00 300,50

3 204350 | 1528,00 | 111950 780,00 314,50
Rerata | 1996,0000 | 1596,0000 | 11458333 | 783,5000 | 304,5000

Tabel 45. Analisis Anava Tekstur Selai Lembaran Durian (Durio zibethinus Murr.)
Kombinasi Daging Buah dan Albedo Durian

Jumlah Dergjat Rerata

Kuadrat Bebas Kuadrat Fhitung Sig.
Koreksi 5288075.167 4| 1322018.792 | 733.287 .000
Interaksi 18028.667 10 1802.867
Tota 5306103.833 14

Tabel 46. Hasil Duncan Uji Tekstur Selai Lembaran Durian (Durio zibethinus Murr.)
Kombinasi Daging Buah dan Albedo Durian

Tingkat Kepercayaan (a = 0.05)
Perlakuan N 1 5 3 7 5
E 3 304.5000
D 3 783.5000
C 3 1145.8333
B 3 1596.0000
A 3 1996.0000
Sig. 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000




Lembaran Durian (Durio zibethinusMurr.)

Tabel 47. Hasil Angka Lempeng Total Selai Lembaran Durian
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Lampiran 16. Analisis Varian dan Uji Duncan Angka Lempeng Total Selai

(Durio zibethinus Murr.) Kombinasi Daging Buah dan Albedo Durian

Ulangan Perbandingan Daging Buah : Albedo Durian
A (100:0) B (65:35) C (50:50) | D(35:65) | E (20:80)
1 190 10 327,27 0 110
2 490,909091 60 281,818182 0 150
3 110 50 220 10 100
Rerata 263,6364 40,0000 276,3627 3,3333 120,0000

Tabel 48. Analisis Anava Angka Lempeng Total Selai Lembaran Durian

(Durio zibethinus Murr.) Kombinasi Daging Buah dan Albedo Durian

Jumlah Dergjat Rerata

Kuadrat Bebas Kuadrat | Fhitung Sig.
Koreksi 188868.9 4| 47217.225| 5.285 .015
Interaksi 89344.075 10| 8934.407
Tota 278213.0 14

Tabel 49. Hasil Duncan Uji Angka Lempeng Total Selai Lembaran Durian

(Durio zibethinus Murr.) Kombinasi Daging Buah dan Albedo Durian

Hasil N Ti ngki\t K epercayaan (u2= 0.05)
D 3 3.3333

B 3 40.0000

E 3 120.0000 120.0000
A 3 263.6364
C 3 276.3627
Sig. 179 .081
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Lampiran 17. Analisis Varian dan Uji Duncan Kapang dan Khamir Selai
Lembaran Durian (Durio zibethinusMurr.)

Tabel 50. Hasil Kapang dan Khamir Selai Lembaran Durian (Durio zibethinus Murr.)
Kombinasi Daging Buah dan Albedo Durian

Ulangan Perbandingan Daging Buah : Albedo Durian
A (100:0) B (65:35) C (50:50) | D(35:65) | E (20:80)
1 30 30 10 10 40
2 30 30 0 20 0
3 50 40 10 50 50
Rerata 33,6667 33,3333 6,6667 26,6667 30,0000

Tabel 51. Analisis Anava Kapang dan Khamir Selai Lembaran Durian

(Durio zibethinus Murr.) Kombinasi Daging Buah dan Albedo Durian

Jumlah | Dergjat Rerata

Kuadrat | Bebas Kuadrat Fhitung Sig.
Koreksi 1666.667 4 416.667 1.563 .258
Interaksi 2666.667 10 266.667
Tota 4333.333 14

Tabel 52. Hasil Duncan Uji Kapang dan Khamir Selai Lembaran Durian

(Durio zibethinus Murr.) Kombinasi Daging Buah dan Albedo Durian

Perlakuan N

Tingkat Kepercayaan (a = 0.05)

1

WX>WMmMoOO

Wwwww

6.6667
26.6667
30.0000
33.3333
36.6667

.066




