BAB IV
METODE PENELITIAN

4.1 Bahan Penelitian
Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini dikelompokkan

menjadi dua bagian, yaitu bahan untuk proses dan bahan untuk analisa.
Bahan yang digunakan untuk proses meliputi:

1. Tepung karagenan diperoleh dari CV. Tristar Chemical, Surabaya

2. Tepung konjac diperoleh dari CV. Tristar Chemical, Surabaya

3. Air minum dalam kemasan komersial.

4. Gula pasir lokal

5. Buah jambu biji merah diperoleh dari Kusuma Agrowisata, Batu-

Malang

Bahan kimia yang digunakan untuk analisa adalah aquades, amilum

(teknis), dan yodium (p.a).

4.2 Alat Penelitian

Alat-alat yang digunakan dalam pembuatan jelly drink adalah pisau,
panci, kompor, piring, sendok, blender, gelas ukur plastik 1000 ml, kain
saring, timbangan top loading “Acculab Sartorius Group”, termometer
150°C, dan cup plastik.

Alat-alat yang digunakan untuk analisa meliputi beaker glass “Iwaki
PYREX”, pH meter ”microBENCH T12100”, refractometer (Brookfield),
botol semprot, labu takar 100 ml, sentrifugator (Hettich EBA20), pipet tetes,
erlenmeyer 125 ml, gelas ukur 5 ml, gelas ukur 100 ml, seperangkat

peralatan titrasi, dan alat untuk daya hisap.
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4.3 Tempat Penelitian

Penelitian akan dilakukan di Laboratorium Penelitian, Laboratorium
Teknologi Pengolahan Pangan, Laboratorium Kimia, Laboratorium Analisa,
dan Laboratorium Pengujian Mutu dan Uji Sensoris, Fakultas Teknologi

Pertanian, Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya.

4.4 Waktu Penelitian
Penelitian akan dilakukan pada bulan Maret-April 2010.

4.5 Rancangan Penelitian
Rancangan penelitian yang akan digunakan adalah Rancangan Acak

Kelompok (RAK) yang terdiri dari dua faktor, yaitu:
Faktor | : Variasi proporsi karagenan dan konjac yang digunakan, terdiri
dari tiga level, yaitu:

K, = Karagenan : Konjac = 0,05% : 0,15%

K, = Karagenan : Konjac = 0,10% : 0,10%

K; = Karagenan : Konjac = 0,15% : 0,05%
Faktor Il : Konsentrasi sukrosa, terdiri dari tiga level, yaitu:

Sy : Sukrosa 20%

S, : Sukrosa 25%

S; : Sukrosa 30%
Dari kombinasi kedua faktor tersebut diperoleh sembilan kombinasi
perlakuan dan masing-masing perlakuan diulang sebanyak tiga Kali.
Rancangan perlakuan yang dilakukan terdapat pada Tabel 4.1 dan formulasi

bahan penyusun jelly drink dapat dilihat pada Tabel 4.2.



Tabel 4.1 Rancangan Perlakuan
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Proporsi konsentrasi
karagenan dan konjac

Konsentrasi Sukrosa (S)

20 % (Sy) 25% (S,) 30% (Ss)
0,05% : 0,15% (K,) S:K; S,K; S:K;
0,10% : 0,10% (K,) S:K, S,K, S:Ks
0,15% : 0,05% (K3) S:K3 S,Kj S:Ks3
Tabel 4.2 Formulasi Bahan Penyusun Jelly drink
Komposisi
Bahan
S]_Kl Sle SlKg SzKl Ssz 82K3 S3Kl S3K2 S3K3

Ekstrak
Jambu () 2 2 2 2 2 2 2 2 2
Kar"zg)e”a” 10 | 20 [ 30 | 20 | 20 [ 30 | 10 | 20 | 30
Konjac(g) | 30 | 20 | 120 [ 30 | 20 | 10 | 30 | 20 | 10
Sukrosa(g) | 400 | 400 | 400 | 500 | 500 [ 500 | 600 | 600 | 600

Analisa data dilakukan dengan menggunakan Analysis of Varians

(Anova) pada o = 5%. Apabila terdapat pengaruh nyata dilakukan dengan
uji beda nyata Duncan (Duncan’s Multiple Range Test/DMRT) untuk

mengetahui perlakuan mana yang memberikan perbedaan. Pemilihan

perlakuan yang terbaik dilakukan dengan menggunakan uji pembobotan
atau uji efektifitas (DeGarmo et. al., 1993). Parameter yang dipilih untuk uji
pembobotan ini adalah organoleptik (kemudahan untuk dihisap dan

kemudahan untuk ditelan), uji daya hisap, dan uji sineresis.
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4.6 Pelaksanaan Penelitian

Penelitian direncanakan akan dilaksanakan dalam dua tahap yang
meliputi penelitian pendahuluan dan penelitian lanjutan. Penelitian
pendahuluan bertujuan untuk mengetahui formulasi jelly drink jambu biji
merah yang tepat, sedangkan penelitian lanjutan menerapkan hasil
penelitian sesuai dengan faktor-faktor yang ditentukan dan menganalisa
perlakuan yang diteliti dalam percobaan ini. Tahapan proses pembuatan
ekstrak jambu biji merah pada Gambar 4.1, sedangkan tahapan proses

pembuatan jelly drink jambu biji merah pada Gambar 4.2.

Adapun proses pembuatan jelly drink jambu biji merah adalah sebagai

berikut :

1. Sortasi: bertujuan untuk memperoleh buah yang baik dan memilki
tingkat kematangan yang sama yaitu buah yang masak tetapi tidak
terlalu matang dan tidak busuk atau memar. Warna kulit hijau
kekuningan dan daging buah berwarna merah.

2. Pengupasan: bertujuan untuk menghilangkan kulit buah.

Pencucian: bertujuan untuk membersihkan kotoran yang melekat.

4. Blanching 80°C, 10 menit: bertujuan untuk melunakkan tekstur
sehingga memudahkan dalam proses selanjutnya.

5. Penghilangan biji: bertujuan menghilangkan biji dan pada proses ini
mengakibatkan daging buah yang mengandung pektin di sekeliling biji
akan ikut terbuang.

6. Pemotongan: bertujuan untuk mempermudah proses penghancuran.

7. Penghancuran: buah diblender untuk mendapatkan bubur buah.

8. Penyaringan: bertujuan untuk memisahkan ampas dengan filtrat

sehingga diperoleh sari buah.



27

Jambu biji merah

y

Soltasi

A 4

Pengupasan

v

Pencucian

v

Blanching 80°C, 10 menit

v

Penghilangan biji

v

Pemotongan

v

Penghancuran

v

Penyaringan [—» Ampas

|

Ekstrak jambu biji merah

Bahan: Air=1:2

A\ 4

Gambar 4.1. Diagram Alir Proses Pembuatan EKstrak Jambu Biji Merah
Sumber: Luthana (2008b) dengan modifikasi
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. Pengukuran:
Ekstrakjamsu biji merah —» _ oH dan TPT
-Vitamin C
Sukrosa(% b/v):S1,52,S3 —%  Pemanasan 90°C
v
Perlakuan: Pencampuran disertai pengadukan
Ky, Ky, dan Kz
v
Alkohol 70% Larutan jelly
v v
Cup plastik — Pengisian
v
Penurunan suhu 76°C
+ -
Penutupan Analisa:
3 - Daya hisap
- Sineresis
Penyimpanan suhu kamar, 24 jam - pH
v - Total padatan
il i terlarut
Il k h
Jelly drink jambu biji merah ~ — Vitamin C
v - Organoleptik
Penyimpanan dalam refrigerator (8-10°C) | (daya hisap,
Selama 1 minaau kemudahan
ditelan, dan
rasa)
Analisa:
Jelly drink jambu biji merah —»  _ gineresis
- Daya hisap
- pH

Gambar 4.2. Diagram Alir Proses Pembuatan Jelly Drink Jambu Biji Merah
Sumber: Luthana (2008b) dengan modifikasi

9.  Pemanasan: bertujuan untuk melarutkan gula, karagenan dan konja
10. Pengisian dalam cup plastik: cup dan penutup dibersihkan terlebih

dahulu dengan alkohol 70% yang bertujuan untuk mengurangi jumlah



11.

12.

13.

29

mikroba yang ada pada cup plastik. Pengisian dilakukan saat jelly
drink (hot filling). Dengan cara demikian, botol tidak tercemar kembali
oleh udara dari luar sebelum proses pengisian (Fachruddin, 1997).
Penutupan: dilakukan setelah suhu jelly drink sebesar 76°C untuk
mencegah terjadinya peningkatan Aw karena kembalinya uap air yang
lepas ke produk akibat penutupan setelah pengisian.

Penyimpanan pada suhu kamar, 24 jam: bertujuan untuk memberikan
waktu pada karagenan, konjac, dan sukrosa dalam membentuk gel
sehingga gel terbentuk secara maksimal.

Penyimpanan selama 1 minggu dalam refrigerator: bertujuan untuk
mengetahui apakah selama penyimpanan terjadi sineresis, daya hisap
dan pH pada hari ke 2, 4 dan 6.

4.7 Pengamatan dan Pengujian

Pengamatan dan pengujian dalam penelitian ini dilakukan terhadap

daya hisap, sineresis, keasaman (pH), kadar TPT (Total Padatan Terlarut),

vitamin C dan pengujian terhadap organoleptik yang meliputi pengujian

terhadap daya hisap, kemudahan ditelan, dan rasa dengan menggunakan uji
hedonik.

4.7.1 Analisa Daya Hisap (Anggraini, 2008)

1.

Jelly drink yang telah setting diukur daya hisapnya dengan
menggunakan syringe yang telah dilengkapi dengan pegas.
Memasukkan syringe tersebut sampai ke bagian tengah jelly drink yang
telah dimasukkan ke dalam cup dengan volume 200ml.

Menekan bagian atas syringe.
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Mengitung waktu naiknya bagian atas syringe dengan menggunakan
stopwatch.

Mencatat waktu tersebut dengan menggunakan satuan x detik/15ml
jelly drink.

Analisa daya hisap pada jelly drink diamati pada hari ke 2, 4 dan 6

4.7.2 Uji Sineresis (Anggraini, 2008)

1. Jelly drink dimasukkan ke dalam cup plastik dengan berat yang sama
untuk masing-masing perlakuan.

2. Cup disimpan selama 1 hari dalam suhu kamar.

3. Jelly drink diamati pada hari ke 2, 4 dan 6. Air yang terpisah dari jelly
drink dipisahkan, kemudian jelly ditimbang beratnya.

4. Tingkat sineresis dihitung dengan rumus sebagai berikut:

Kadar air berat awal bahan — berat akhir bahan <100 %

berat awal bahan

4.7.3 Keasaman (pH) (Manual pH Meter microBENCH T12100)

1.

Membilas elektroda dan temperature probe dengan akuades kemudian
menyalakan pH meter.

Membilas elektroda dan temperature probe pada sampel pertama,
kemudian celupkan elektroda dan temperature probe pada sampel
kedua.

Menunggu sampai pembacaan pada layar stabil dan indikator
‘AUTOLOCK’ muncul pada layar.

Mencatat angka yang tertera pada layar pH meter.

pH pada jelly drink diamati pada hari ke 2, 4 dan 6
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4.7.4 Uji Total Padatan Terlarut (TPT)

1.

Sampel diambil dengan pipet tetes dan diteteskan pada permukaan
kaca prisma refraktometer.

Perbedaan gelap terang pada lensa akan terlihat dan skala yang
terpotong pada garis akan menunjukkan nilai total padatan terlarut
sampel.

Angka yang tertera pada refraktometer dikalikan dengan faktor

pengenceran.

4.7.5 Uji Vitamin C Cara Titrasi Yodium (Sudarmadji, dkk., 1997)

1.

Menimbang 200-300 g bahan dan hancurkan dalam Waring blender
sampai diperoleh slurry. Timbang 10-30 g slurry masukkan ke dalam
labu takar 100 ml dan tambahkan aquades sampai tanda. Saring
dengan sentrifuge untuk memisahkan filtratnya.

Mengambil 5-25 ml filtrat dengan pipet dan masukkan ke dalam
erlenmeyer 125 ml. Tambah 2 ml larutan amilum 1% dan tambahkan
20 ml aquades kalau perlu.

Kemudian titrasilah dengan 0,01 N standard yodium

Perhitungan: 1 ml 0,01 N yodium = 0,88 mg asam askorbat

4.7.6 Uji Organoleptik (Kartika, dkk. 1988)

Pengujian ini bertujuan untuk mengetahui tingkat kesukaan

konsumen terhadap produk jelly drink. Uji organoleptik yang dilakukan

meliputi daya hisap, kemudahan ditelan, dan rasa dengan metode scoring.

Metode ini memungkinkan panelis bebas untuk memberikan nilai

berdasarkan tingkat kesukaan yang disesuaikan dengan intensitas kesukaan

pada tiap nilainya. Kisaran nilai yang diberikan adalah mulai dari 1-7.
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Semakin tinggi nilai yang diberikan menunjukkan kesukaan panelis
terhadap parameter produk yang diuji. Pengujian ini dilakukan kepada 80
orang panelis tidak terlatih. Lembar uji organoleptik dapat dilihat pada
Lampiran 1. Uji organoleptik yang dilakukan dalam penelitian ini meliputi

kemudahan untuk dihisap dan kemudahan untuk ditelan.

4.7.7 Uji Pembobotan (DeGarmo et al.,1993)

1. Masing-masing parameter diberikan bobot variabel dengan angka anta
0-1. Besar bobot variabel untuk masing-masing parameter berbeda
tergantung dari kepentingan masing-masing parameter. Uji kesukaan
terhadap daya hisap dan sineresis memiliki bobot yang paling tinggi,
yaitu 0,8, sedangkan kemudahan untuk ditelan dan rasa memiliki bobot
yang lebih rendah (0,6). Hal ini dikarenakan daya hisap dan sineresis
merupakan salah satu ciri utama yang menentukan produk jelly drink.

2. Bobot normal masing-masing parameter ditentukan dengan cara
membagi bobot variabel dengan bobot total.

3. Menghitung nilai efektifitas dengan rumus:

Nilai perlakuan — nilai terjelek

Nilai terbaik — nilai terjelek
4. Nilai hasil masing-masing parameter ditentukan dari hasil perkalian

antara nilai efektifitas dan bobot normal.
5. Nilai total semua kombinasi perlakuan dihitung dengan menjumlahkan
semua nilai hasil masing-masing parameter

6. Nilai total terbesar menunjukkan hasil perlakuan yang terbaik.
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