BAB IV
METODE PENELITIAN

4.1. Bahan Penéelitian
4.1.1. Bahan Selai

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah buah anggur
(anggur bali dengan diameter £1,0-1,5 cm per satu biji buah anggur) dari
Pasar Rungkut, Hidroksipropil Metilselulosa (HPMC) dari PT. Triartha
Food Mandiri, agar-agar batang (AA) dari Toko Sinar Yong, gula pasir
(Gulaku), dan asam sitrat.

4.1.2. Bahan Analisa
Bahan-bahan yang digunakan untuk analisa pada selai anggur
lembaran adal ah akuades.

4.2. Alat Penélitian
4.2.1. Alat untuk Proses

Alat yang digunakan untuk membuat selai anggur lembaran adalah
kompor (Rinnai, Indonesia), Blender, timbangan, piring, baskom, spatula,

panci, pisau, dandang, telenan, sendok, kain saring, dan plastik PP.

4.2.2. Alat untuk Analisa
Alat yang digunakan untuk analisa selai anggur lembaran adalah
timbangan (XL-3100), neraca andlitis, pH meter (Hanna instrument pH
211), oven vakum, eksikator, silica gel, sendok, Hand refractometer (PR-A
ATQ), Color Reader, kertas timbang, botol timbang, Texture Analyzer TA-
XT Plus.
23
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4.3. Waktu dan Tempat Penelitian
Penelitian ini akan dilaksanakan dalam dua tahap, yaitu :
1. Orientasi penelitian pada bulan Agustus 2013 — Desember 2013
2. Penélitian utama pada bulan Januari 2014 — Maret 2014
Penelitian dilakukan di Laboratorium Teknologi Pengolahan Pangan,
Laboratorium Pengawasan Mutu Pangan dan Pengujian Sensoris,
Laboratorium Penelitian, dan Laboratorium Pusat Penelitian Pangan dan

Gizi Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Katolik Widya Mandala
Surabaya.

4.4. Rancangan Per cobaan

Rancangan Percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak
Kelompok (RAK) dengan satu faktor, yaitu konsentrasi Hidroksipropil
Metilselulosa (HPMC) (P). Faktor konsentrass HPMC terdiri atas tujuh
level, yaitu 0% (P1); 0,2% (P2); 0,4% (P3); 0,6% (P4); 0,8% (P5); 1,0%
(P6); dan 1,2% (P7) dari sari buah anggur yang digunakan. Percobaan ini
dilakukan pengulangan sebanyak tiga kali. Rancangan percobaan terdapat
pada Tabel 4.1.

Tabel 4.1. Rancangan Percobaan

Perlakuan Konsentrass HPMC

Ulangan 0% 0,20% | 0,40% | 0,60% | 0,80% | 1,00% | 1,20%

(Py) (P) (P3) (P) (Ps) (Pe) (Py)

1 P (1) P2 (1) Pz (1) P4 (1) Ps (1) Ps (1) P; (1)
2 P1(2) P2 (2) P:(2) P4 (2) Ps(2) Ps (2) P; (2
3 P1(3) P2 (3) Pz (3) P4 (3) Ps (3) Ps (3) P; (3)

Keterangan: P; (1) adalah pembuatan selai anggur lembaran dengan
konsentrasi HPM C sebesar 0% sebagal ulangan pertama.
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4.5. Pelaksanaan Penelitian
Penelitian dilakukan dalam dua tahap, yaitu orientasi penelitian
dan penelitian utama sebagai berikut:

1. Penelitian pendahuluan bertujuan untuk menetapkan konsentrass HPMC
yang akan ditambahkan pada formulasi selai anggur lembaran. HPMC
yang ditambahkan pada formula selai anggur lembaran sebesar 0%;
0,2%; 0,4%; 0,6%; 0,8%; 1,0%; dan 1,2% dari berat sari buah yang
digunakan. Penambahan HPMC dilakukan dengan tujuan untuk
meningkatkan karakteristik fisikokimia dan organoleptik selai anggur
lembaran.

2. Pendlitian utama bertujuan untuk mengetahui konsentrass HPMC
terhadap karakteristik selai anggur lembaran serta menentukan
konsentrass HPMC yang tepat sehingga dihasilkan selai anggur
lembaran yang memiliki karakteristik tekstur yang halus, kompak, dan
tidak lengket, rasa, dan tingkat keaaman yang dapat diterima oleh

konsumen.

4.6. M etode Penelitian
4.6.1. Pembuatan Selai Anggur Lembaran

Preparasi buah anggur bali yang digunakan dalam pembuatan selai
anggur lembaran terdapat pada Gambar 4.1. Proses pembuatan selai
lembaran anggur dapat dilihat pada Gambar 4.2 dan formulasi selai anggur
lembaran terdapat pada Tabel 4.2.
Tahap-tahap pembuatan selai anggur lembaran adalah sebagai berikut:
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4.6.1.1. Preparas Sari Buah Anggur (tanpa penambahan air)

Anggur Bali

\’

Sortas

\’

Pencucian

\

Blanching (t= 5 menit)

\’

Pengeluaran biji

v

Penimbangan |

v

Penghancuran (Blender)

%

Penyaringan

Andisa:
: v - pH
Sari buah anggur —> -~ Total padtan
terlarut (TPT)

Gambar 4.1. Diagram Alir Persigpan Sari Buah Anggur

Keterangan :
Tahap persigpan ini dilakukan sortasi, pencucian, blanching,
pengeluaran biji, penimbangan, pengeluaran biji, penghancuran buah, dan

penyaringan.
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a Sortas

Buah anggur yang memiliki mutu kurang baik seperti cacat fisik
dan warnanya tidak ungu kehitaman harus disortasi. Tujuannya untuk
menjaga mutu selai anggur lembaran yang dihasilkan agar bermutu baik.
b. Pencucian

Pencucian bertujuan untuk menghilangkan kotoran yang menempel
pada kulit anggur sehingga didapatkan anggur yang bersih.
c. Blanching

Blanching dilakukan dengan menggunakan uap yang berasal dari
air mendidih. Tujuan blanching adalah menjaga warna buah anggur agar
tetap stabil sehingga memberikan hasil yang lebih baik pada selai anggur
lembaran. Blanching dapat memudahkan proses selanjutnya karena buah
anggur menjadi lebih lunak sehingga biji lebih mudah dikeluarkan.
d. Pengeluaran biji

Biji yang terdapat pada buah anggur dikeluarkan dengan cara
membelah buah anggur sehingga biji dapat dikeluarkan. Tujuan
dilakukannya hal ini adalah agar hiji tidak terikut dalam proses pembuatan
selai anggur lembaran karena dapat mengganggu hasil selai anggur
lembaran.
e. Penimbangan |

Penimbangan dilakukan dengan tujuan mengetahui berat dari buah
anggur yang siap untuk diproses lebih lanjut dan agar buah anggur yang
digunakan cukup untuk pembuatan selai lembaran.
f. Penghancuran

Proses penghancuran buah anggur menggunakan blender.
Tujuannya adalah menghaluskan buah anggur menjadi bubur buah dan

memudahkan proses pembuatan selai lembaran. Proses penghancuran ini
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tidak menggunakan penambahan air. Tujuan lain dari penghancuran adalah

menyempurnakan penyerapan air pada sari buah anggur oleh HPMC dan

agar batang dan juga tidak menyebabkan penggumpalan ketika dilakukan
pemasakkan.

0. Penyaringan

Penyaringan dilakukan menggunakan kain saring. Tujuan

penyaringan adalah mengekstrak buah anggur dan memisahkan sari buah

anggur dengan kulitnya sehingga didapatkan sari buah anggur untuk

diproses lebih lanjut..

Tabel 4.2. Formulasi Selai Anggur Lembaran

Bahan Gula | Asam Sitrat Sari
HPMC | Agarbatang | 60% | 0,25% (b/b) | bueh Total
*) (1,2% b/b) (b/b) anggur

Perlakuan

P; (0%) 0g 7849 390¢g 1,639 6509 | 104943 g
P, (0,2%) 1,39 789 390¢g 1,639 6509 | 1050,73g
P, (0,4%) 269 789 390 ¢ 1,63 ¢ 650g | 1052,03¢
P, (0,6%) 399 789 390 ¢ 1,63 ¢ 650g | 1053,33¢
Ps (0,8%) 529 789 390 ¢ 1,63 ¢ 6509 | 1054,63¢
Ps (1,0%) 659 789 390 ¢ 1,63 ¢ 650g | 1055939
P; (1,2%) 7,89 7,849 390¢g 1,63¢g 650 g 1057,23 g

*) HPMC 0%; 0,2%; 0,4%; 0,6%; 0,8%; 1,0%; dan 1,2% dari berat sari buah

anggur.
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4.6.1.2. Pembuatan Selai Anggur Lembaran
Sari Buah Anggur

Penimbangan
Agar batang 1,25% (b/b \
dari sari buah) —>| Perendaman (+ 30 menit) suhu
HPMC *) kamar
v
Pengadukan (hand mixer)
T=1 menit
Gula60% (b/b Pemanasan

dari sari buah) > (t= 90-100°C, T= + 7 menit)

Asamsitrat 0,25% —> Selai Anggur (cair)
(b/b dari sari buah) V%
Pengadukan
N2

Pengemasan dengan plastik
(385 gram, p:10cm, |=10cm)

} ) Analisa:
Setting 24 jam 1. Kadar air
(suhu kamar dan refrigerator) | o pH
v 3. Pengukuran Tekstur
. 4, Warna
Selai Anggur lembaran —> 5. Total Padatan Terlarut

6. Sineresis
7. Kadar Serat

*) HPMC 0%; 0,2%; 0,4%; 0,6%; 0,8%; 1,0%; dan 1,2% 8. Organoleptik (tekstur,

dari berat sari buah anggur rasa,warna, kehalusan
lembaran)

Gambar 4.2. Diagram Alir Pembuatan Selai Anggur Lembaran
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a. Penimbangan

Tujuan dilakukan penimbangan sari buah anggur agar dapat
mengetahui jumlah agar, HPMC, gula, dan asam sitrat yang akan
ditambahkan (persen dari berat sari buah anggur).
b. Perendaman

HPMC dan agar batang sebelum direndam dihomogenkan dengan
sari buah dahulu supaya penetrasi sari buah merata, setelah itu direndam di
dalam sari buah selama + 30 menit supaya penetrasi sari buah dalam agar
dan HPMC lebih baik lagi, agar batang akan digunakan sebagai gelling
agent (agar batang lebih lunak) yang membentuk tekstur dari selai lembaran
dan memudahkan pelarutan. HPMC vyang direndam bervarias
konsentrasinya, yaitu 0%; 0,2%; 0,4%; 0,6%; 0,8%; 1,0%; dan 1,2% (b/b)
sedangkan agar batang sebanyak 1,2% (b/b).
b. Pemanasan

Sari buah anggur dipanaskan dengan gula, agar, dan HPMC.
Pemanasan dilakukan hingga sari buah anggur tercampur dengan gula, agar,
dan HPMC. Tujuan pemanasan ini adalah melarutkan agar, gula, dan
HPMC dengan sari buah anggur. Pemanasan dilakukan hingga sari buah
anggur mendidih (£100°C) dengan waktu +8 menit. Sari buah yang sudah
tercampur homogen dengan agar, HPMC, dan gula ditambahkan asam sitrat,
penambahan asam sitrat dilakukan sesaat setelah selai selesai dipanaskan.
Tujuan penambahan asam sitrat adalah menambah citarasa selai anggur.
Penambahan asam sitrat tergantung dari kebutuhan asam selai yang akan
diolah.
¢. Penimbangan dan Pengemasan

Penimbangan dilakukan dengan timbangan dengan berat +35 gram
selai untuk setiagp kemasan. Penimbangan dilakukan dengan cara

memasukan selai ke dalam kemasan plastik sambil ditimbang.
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4.6.2. Metode Analisa

Analisa yang dilakukan meliputi penentuan kadar air selai anggur
lembaran dengan oven vakum, pH dengan menggunakan pH meter, kadar
serat, sineresis dengan pengamatan setiap 2 hari, tekstur dengan Texture

Analyzer, warna dengan color reader, Total Padatan Terlarut (TPT) dengan

hand refractometer dan uji organoleptik (kesukaan) meliputi rasa, tekstur,

dan kehalusan lembaran.

4.6.2.1. Prinsip Penentuan Kadar Air (AOAC, 1990)

Analisa kadar air menggunakan oven vakum dilakukan pada suhu
dan tekanan lebih rendah dari metode pemanasan oven yaitu pada suhu
70°C dan tekanan 25 mmHg (Apriyanto, 1989). Menurut Ranggana (1986),
analisa kadar air dengan menggunakan oven vakum adalah sebagai berikut:
e Timbang contoh yang telah berupa serbuk atau bahan yang telah

dihaluskan sebanyak 1-2 gram dalam botol timbang yang telah
diketahui beratnya.

e Kemudian keringkan dalam oven vakum pada suhu 70°C selama 2 jam,
kemudian dinginkan dalam eksikator selama dan ditimbang.

e Panaskan lagi dalam oven 30 menit, dinginkan dalam eksikator dan
ditimbang; perlakuan ini diulangi sampai tercapai berat konstan (selisih
penimbangan berturut-turut kurang dari 0,2 mg ).

e Pengurangan berat merupakan banyaknya air dalam bahan.

Menurut  Sudarmadji, dkk. (1984) air dalam bahan ditentukan dengan

rumus berikut:
berat awal hahan — berat akhir bahan
berat awal hahan

x 1000
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4.6.2.2. Prinsp Pengukuran Tekstur (Gomez et al., 2007 dengan
modifikasi)

Pengujian tekstur selai anggur lembaran dilakukan dengan alat
texture analyzer dan bertujuan untuk mengukur hardness, springiness,
chewinesss, adhesiveness, cohesiveness, gumminess, dan resilence. Probe
yang digunakan dalam analisa tekstur selai anggur lembaran merupakan
cylindrical probe berdiameter 40 mm. Sampel yang akan diukur diletakkan
di atas sample testing, kemudian load cell akan menggerakkan probe ke
bawah untuk menekan sampel dan kemudian kembali ke atas.

Carakerjaanalisatekstur adalah sebagai berikut:
a. Komputer dan mesin TA dihidupkan selama +5 menit untuk pemanasan.
b. Pemanasan alat penekan (cylindrical) yang sesuai untuk pengujian
sampel selai anggur lembaran, yaitu cylindrical probe yang memiliki
diameter 40 mm.
c. Sampel diletakkan di bawah penekan.
d. Komputer dihidupkan dan masuk program Texture Exponent Low.
e. Ketik TA Calibration dan masukkan ke calibration force.
Calibration :

Return distance :8mm
Soeed :10 mm/s
Trigger 12549

f. Ketik Calibration Weight = 5000 g, klik next dan finish.
g. Klik TA, masukkan T.A Setting.
h. Klik Library dan mengisi kolom T.A. Setting:

Mode : Compression
Pretest Speed ;2 mm/s
Test Speed : 0,5 mm/s

Post Test Speed :5mm/s
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Target Mode : Distance
Distance : 10 mm
Time : 5 second
Trigger Type : Auto

Data Acqusition : 400 pps
4.6.2.3. Prinsip Pengukuran pH (SNI 01-2891-1992)

Pengukuran pH dilakukan dengan menggunakan pH meter. pH
meter yang akan digunakan harus dikalibrasi terlebih dahulu menggunakan
buffer pH 4 dan 6. Pengukuran pH dilakukan dengan caa selai anggur
lembaran yang sudah di-setting dihancurkan dan dimasukkan ke dalam
gelas beker lalu pH meter dicelupkan pada hancuran selai tersebut.
Pengukuran selesai saat angka yang terlihat padalayar pH meter stabil.
4.6.2.4. Prinsip Pengamatan Sineresis

Pengamatan sineresis yang dilakukan pada selai anggur lembaran
dengan cara penyimpanan selai lembaran anggur pada suhu ruang yang
dilakukan pengujian sineresis setiap 2 hari dengan cara menimbang berat
awal dan berat akhir selai sehingga dapat diketahui berapa air yang keluar
dari selai anggur lembaran.
4.6.2.5. Pengujian Total Padatan Terlarut (TPT)

Pengujian TPT dilakukan dengan tujuan untuk mengetahui total
padatan terlarut yang ada pada selai anggur lembaran. Padatan terlarut yang
terdapat pada selai tidak hanya berupa fruktosa dan glukosa, melainkan
komponen-komponen lain yang terlarut seperti pectin. Pinsip pengujiannya
adalah sampel selai yang telah dihancurkan dilarutkan ke dalam air, lalu
diteteskan pada alat hand refractometer dengan menggunakan pipet tetes
(Mochtar dan Rahman, 1978 dalam Dhoni, 2002). Hand refractometer

harus dipegang dengan posis membentuk sudut 90° kemudian dibaca skala
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yang tertera tepat di perbatasan area berwarna biru dan putih. Skala yang
terbaca tersebut dinyatakan sebagai total padatan terlarut.
4.6.2.6. Pengukuran War na (Susanto dan Y uwono, 2001)
1. Alat (Minolta CR-10 Color Reader) dikalibras terlebih dahulu dengan
standar warna yang mendekati warna sampel.
2. Sampel diambil dan dipadatkan pada tempat sampel yang ada di aat
(Minolta CR-10 Color Reader)
Alat diletakkan pada sensor.
4. Bacanilai L*, a* dan b* yang tertera dan dibandingkan dengan standar
yang telah ditentukan secara manual.
L = menunjukkan parameter kecerahan dengan nilai O (hitam) sampai
100 (putih).
a = menyatakan warna kromatik campuran merah dengan nilai +a dari
0-(+80) dan hijau dengan nilai —a dari 0-(-80).
b = menyatakan warna kromatik campuran biru dan kuning dengan
nilai +b dari 0-(+70) dan hijau dengan nilai —b dari 0-(-70).
4.6.2.7. Prinsip Pengujian Organoleptik (Kartika dkk., 1988)

Pengujian organoleptik dilakukan untuk mengetahui tingkat
kesukaan konsumen terhadap selai anggur lembaran yang diberi perlakuan.
Parameter yang diujikan meliputi kesukaan terhadap tekstur selai anggur
lembaran dari segi kehalusan lembaran dan rasa selai anggur lembaran.
Analisa organoleptik menggunakan metode Hedonic Scale Scoring (uji
kesukaan) dengan skala garis. Panelis yang digunakan merupakan panelis
tidak terlatih. Panelis akan menguji tujuh sampel dan panelis selanjutnya
mengisi kuesioner yang telah disediakan.

Uji organoleptik dilakukan maksimal 5 hari setelah selai anggur
setting 1 hari. Sampel yang akan diujikan dissimpan dalam wadah tertutup
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pada suhu ruang di tempat yang kering dan terhindar dari sinar matahari.

Uji organoleptik dilakukan dengan cara sebagai berikut:

e Sampel selai anggur lembaran disgjikan kepada panelis dalam kondisi
ukuran, cara, dan kondisi penyajian sama.

e Panelis diminta memberikan penilaian terhadap rasa, tekstur, dan
kehalusan lembaran berdasarkan kesukaan pada kuisioner yang telah
disediakan.

Uji kesukaan menggunakan jumlah panelis minimal adalah 80.
Panelis yang akan digunakan adalah mahasiswa Universitas Katolik Widya
Mandala Surabaya (panelis tidak terlatih). Data yang diperoleh dianalisa
dengan sidik ragam (anova) pada o = 5%. Apabila ada perbedaan maka
dilanjutkan dengan Duncan’ s Multiple Range Test (DMRT).
4.6.2.8. Pengujian Kadar Serat

Sampel sela anggur lembaran yang akan diuji kadar serat
merupakan selai lembaran dengan perlakuan yang paling baik. Pengujian
kadar serat diawali dengan menghaluskan sampel kemudian dihomogenkan
dan diliofilisasi. Sampel yang akan diuji harus tanpa keadaan tanpa lemak
dan air sehingga perlu dilakukan ekstrasi menggunakan petroleum eter pada
suhu kamar selama 15 menit (40 mL petroleum eter per gram sampel).

Sampel yang sudah hilang lemak dan airnya ditimbang sebanyak 1 gram

lalu ditambahkan 25 mL buffer phosphate pH 6 dan 0,1 mL enzim theramil.

Sampel selanjutnya dipanaskan pada suhu 100°C selama 15 menit, stelah

dipanaskan sampel didinginkan dan dilakukan pengaturan pH menjadi 1,5

dengan menggunakan HCI 4N lalu ditambahkan 1 mL suspense pepsin dan

sampel diinkubasi pada suhu 37°C sedlama 2 jam. pH kemudian diatur
kembali menjadi 6,8 dengan menggunakan NaOH 4N. Kemudian
ditambahkan 1 mL suspense pankreatin dan diinkubasi pada suhu 37°C
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selama 2 jam, lalu dilakukan pengaturan pH kembali dengan HCI 4N hingga
diperoleh larutan sampel pH 4,5.

Sampel disaring menggunakan crucible berpori (porosity 2) yang
telah diketahui beratnya dan mengandung 0,5 cellite kering. Kemudian
dilakukan pencucian dengan 2x10 mL air dedtilasi, setelah dilakukan
pencucian lalu ditambahkan 400 mL etanol 85% hangat (60°C) dan
diendapkan selama 1 jam. Sampel kemudian disaring menggunakan
crucible berpori (porosity 2) yang talah diketahui beratnya dan mengandung
0,5 gram cellite lalu dilanjutkan pencucian 2x10 mL etanol 78%, 2x10 mL
etanol 95%, dan 2x10 mL aseton. Sampel kemudian dikeringkan pada suhu
105°C selama 24 jam, lalu abukan sampel pada suhu 550°C selama 5 jam
kemudian dilakukan penimbangan untuk mengetahui berat akhir dan

dihitung menggunakan rumus sebagai berikut :
% Total Serat Makanan = ~—— x 100%

Keterangan:

W = Berat sampel (gram)

D = Berat setelah pengeringan (gram)
| = Berat setelah pengabuan (gram)
B = Berat blanko bebas abu (gram)
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