BAB IV
METODE PENELITIAN

4.1. Bahan Penelitian ,

Bahan-bahan yang digunakan untuk proses antara lain angkak
diproduksi dari isolat kapang Monascus BSTO I (Lampiran 1), asam sitrat
diperoleh dari toko ‘Indo Aroma’ Jalan Pasar Kembang (Lampiran 2),
karagenan dari toko CV. Tristar Chemical (Lampiran 3), gula pasir, air
minum dalam kemasan komersial, dan essence stroberi, sedangkan bahan
yang digunakan untuk analisa adalah akuades steril dan air-minum dalam
kemasan komersial.
4.2. Alat Penelitian

Alat-alat yang digunakan untuk proses adalah biender merk
Phillips, timbangan kasar, shaker waterbath GFL 1083 J, autoklaf merk All
American model no. 25X, beaker glass Iwaki Pyrex, termometer 150°C,
bunsen, corong, kitchen towel, pipet ukur, pipet volume, gelas ukur,
pengaduk, dan cup plastik, sedangkan alat-alat yang digunakan untuk
analisa meliputi beaker glass Iwaki Pyrex, panelis tidak terlatih, timbangan
digital Mettler Toledo, pH meter, dan botol semprot.
4.3. Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian akan dilakukan pada bulan Desember 2011 di
Laboratorium  Biokimia Pangan-Gizi, Laboratorium Kimia, serta
Laboratorium Pengujian Mutu Pangan dan Uji Sensoris Fakultas Teknologi
Pertanian Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya.
4.4, Rancangan Penelitian

Rancangan penelitian yang akan digunakan adalah metode
Rancangan Acak Kelompok (RAK) yang terdiri dari dua faktor, yaitu:

Faktor I: Konsentrasi karagenan yang digunakan, terdiri dari tiga taraf:
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K| = karagenan 0,3% (b/v)

K, = karagenan 0,4% (b/v)

K = karagenan 0,5% (b/v)
Faktor II: Konsentrasi ekstrak angkak yang digunakan, terdiri dari tiga taraf:

A, = ekstrak angkak 4% (v/v)

A, = ekstrak angkak 6% (v/v)

As = ekstrak angkak 8% (v/v)
Dari kedua faktor tersebut diperoleh sembilan kombinasi perlakuan dengan
masing-masing perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Kesembilan perlakuan
tersebut dapat dilihat pada Tabel 4.1, sedangkan formulasi bahan penyusun
Jelly drink dalam persentase dan ukuran tiap perlakuan (200 mL) untuk
pengujian secara objektif dapat dilihat pada Tabel 4.2 dan Tabel 4.3,

Tabel 4.1. Rancangan Perlakuan

ekstrak angkak]
[karagenan] A Az As

K; KiA; | KiA; | KjAs
K2 KzAx KzAz KZAS
K; K3A; | K3A; | K3A,
Tabel 4.2. Formulasi Bahan Penyusun Jelly Drink dalam Persentase
. Perlakuan (%)
KA | KA | KA [KiA; [ KGA; | KA, | KiA; | KA, | KA,
Uula (b/v) 20
Karagenan
(biv) 0,3 0,4 0,5 0,3 0,4 0,5 0,3 0,4 0,5
lissence
. 0,01
Asam 0.1
strat (b/v) ’

‘AiL(V/V) 75,59 | 75,49 | 75,39 | 73,59 | 73,49 | 73,39 71,59 | 71,49 | 71,39
likstrak

angkak 4 4 4 6 6 6 8 8 8
vv)
Total 100
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yusun Jelly Drink per 200 mL

Tabel 4.3. Formulasi Bahan Pen

Bahdn Perlakuan
KA | KA | KA | KA | KA, T KA, | KA; | KA, | KA,
Gula (g) 40
Kamgenan | 06 | 08 | 10 | 06 | 08 | 10 | 06 | 08 | 10
Essence
: 0,02
(mL)
Asam
sitrat (g) 0.2
Air(mL) | 151,18 ] 150,98 | 150,78 [ 147,18 | 146,98 [ 146,78 | 143,18 | 142,98 | 142,78
Ekstrak
angkak 8 8 8 12 12 12 16 16 16
(ml)
Total 200

({nL)
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Analisa data dilakukan dengan menggunakan Analysis of Varians
(Anava) pada a = 5%. Apabila hasil Anava menunjukkan adanya beda nyata
maka dilanjutkan dengan uji pembanding berganda. Uji Beda Jarak Nyata
Duncan (Duncan’s Multiple Range Test / DMRT) digunakan untuk
membandingkan level perlakuan mana yang berjumlah > 5, sedangkan uji
Beda Nyata Terkecil (Least Significant Difference / LSD) digunakan untuk
lovel perlakuan < 5.

4.5. Pelaksanaan Penelitian

Penclitian direncanakan akan dilaksanakan dalam dua tahap yang
meliputi penelitian pendahuluan dan penelitian lanjutan. Penelitian
pendahuluan bertujuan untuk mengetahui kisaran faktor-faktor yang diteliti,
serta mengetahui formulasi jelly drink yang tepat, sedangkan penelitian
lanjutan untuk mengetahui pengaruh faktor yang diteliti.

4.5.1. Pembuatan Ekstrak Angkak

Ekstrak angkak dibuat menggunakan akuades sebagai bahan
pengekstrak. Keuntungan dari ekstraksi menggunakan akuades yaitu aman,
menghindari larutnya citrinin, dan menyebabkan pigmen intraselular
berubah menjadi ekstraselular (Gandasusila, 2009). Proses pembuatan
ekstrak angkak dapat dilihat pada Gambar 4.1. Tahapan pembuatan ekstrak
ungkak adalah sebagai berikut.
|. Penghancuran, dilakukan dengan blender biji pada kecepatan 3 selama

+1 menit untuk mengecilkan ukuran beras angkak menjadi bubuk hingga
hoemeogen bila dilihat secara visual.
2. Penimbangan, dilakukan menggunakan timbangan kasar untuk
mengukur berat bubuk angkak yang akan digunakan sebesar 30% (b/v).
3. Ekstraksi, dilakukan dengan menambahkan pelarut air sebanyak 70%
(v/v).
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4. Penggojogan, dilakukan dalam shaker waterbath pada suhu 40°C
selama 30 menit dengan kecepatan 50 rpm untuk membantu proses
ekstraksi agar pigmen angkak dapat lebih mudah terlarut dan diperoleh
ekstrak angkak yang homogen, serta menjaga keseragaman kendisi
ekstraksi di setiap perlakuan.

5. Pehyaringan, dilakukan dengan corong dan kitchen towel. Proses- 11 o
bertujuan untuk memperoleh hasil ekstrak berupa cairan dengan pigmen
angkak terlarut. Sisa penyaringan berupa ampas dari bubuk angkak yang

. telah terekstrak.
Angkak

 [Penghncurar
i)

Bubuk angkak

Penimbangan

Pencampuran

l
| Penggojogan (40+1°C, 30")]

[Ponyaringan]> Ampas

Ekstrak angkak 30%
Gambar 4.1. Tahapan Pembuatan Ekstrak Angkak
Sumber: Timotius (2004), Carvalho ef al. (2005), Leonita (2010)

4.5.2. Pembuatan Jelly Drink

Bubuk angkak:air = 3.7 >

Jelly drink dibuat berdasarkan perbedaan perlakuan konsentrasi
karagenan dengan jumlah ekstrak angkak yang ditambahkan. Diagram
pembuatan jelly drink dapat dilihat pada Gambar 4.2, Tahapan pembuatan
Jjelly drink adalah sebagai berikut.

1. Pencampuran

Gula pasir sebanyak 20% (b/v) dicampur dengan air dalam beaker glass.
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2. Pemanasan
Proses ini disertai dengan pengadukan serta penambahan karagenan
sesuai perlakuan hingga mencapai suhu 90°C. Tujuannya yaitu untuk
melarutkan gula dan karagenan sampai diperoleh larutan yang homogen.
Gula pasir 20%

Air ->[Pencampuran|

dl
Karagenan -)I Pemanasan 90+1°C |
(0,3%; 0,4%:0,5%)
Asam sitrat 0,1%
Essence 0,01% - Penurunan suhu +85°C |
Ekstrak Angkak

(4% 6%: %)
1

[Pendinginan (+ 5°C, 24 jam)|

Jelly drink > analisa pH, sineresis, uji
organoleptik (warna, rasa, dan
kemudahan dihisap)

| Penyimpanan (+ 5°C) |> uji sineresis (hari ke-4
dan ke-6)
Gambar 4.2. Tahapan Proses Pengolahan Jelly Drink

Sumber: Nasruilah dkk. (2009) dengan modifikasi

3. Penurunan suhu

Proses ini disertai dengan penambahan asam sitrat sebanyak 0,3% (b/v),
essence sebanyak 0,01% (v/v), serta ekstrak angkak sesuai perlakuan,
sambil tetap dilakukan pengadukan hingga homogen dan mencapai suhu
+ 80°C.

4. Pengemasan
Proses ini dilakukan secara hot filling ke dalam cup plastik dengan
volume 50 mL kemudian ditutup.
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Pendinginan dan penyimpanan

Proses ini dilakukan dalam refrigerator pada suhu + 5°C agar terbentuk
gel (setting) sehingga dihasilkan produk jelly drink yang akan diamati
dan diuji lebih lanjut.

4.6. Pengamatan dan Pengujian

Pengamatan dan pengujian dalam penelitian ini dilakukan terhadap

sineresis, keasaman (pH), dan uji organoleptik yang meliputi warna, rasa,
dan kemudahan untuk dihisap dengan menggunakan uji hedonik.
4.6.1. Uji Sineresis (Imeson, 1992)

1.

Jelly drink dimasukkan ke dalam cup plastik dengan berat yang sama

untuk masing-masing perlakuan.

2. Cup disimpan selama beberapa hari dalam suhu kamar.

3. Jelly drink diamati setiap harinya. Air yang terpisah dari jelly drink

dipisahkan, kemudian jelly drink tersebut ditimbang.

. Tingkat sineresis dihitung dengan rumus sebagai berikut.

A . 4 berat awal bahan—berat akhir bahan
Tingkat sineresis = x 100%

berat awal bahan

Berat awal bahan: berat jelly drink awal yang ada dalam cup
Berat akhir bahan: berat jelly drink akhir setelah air yang terpisah dari
Jjelly drink dipisahkan dari produk.

4.6.2. Keasaman (pH) (Manual pH Meter micro BENCH T 12100)

1.

Bilas elekiroda dan temperature probe dengan akuades kemudian
menyalakan pH meter.

Celupkan elektroda dan temperature probe pada sampel.

3. Tunggu sampai pembacaan pada layar stabil dan indikator

‘AUTOLOCK’ muncul pada layar.
Catat angka yang tertera pada layar pH meter.
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4.6.3. Uji Organoleptik
Pengujian ini bertujuan untuk mengetahui tingkat kesukaan
konsumen terhadap produk jelly drink. Uji organoleptik yang dilakukan

meliputi warna, rasa, kemudahan untuk dihisap, dan kemudahan untuk
ditelan berdasarkan kesukaan panelis, dengan menggimakan skala garis.
. Metode yang digunakan adalah Hedonic test, yang memungkinkan panelis
. _ bebas untuk memberikan nilai berdasarkan tingkat kesukaan yang
.~ disesuaikan dengan intensitas kesukaan pada tiap garisnya mulai dari
tingkat kesukaan terendah hingga tingkat kesukaan tertinggi. Pengujian ini
dilakukan kepada 30 orang panelis tidak terlatih dengan masing-masing
. perlakuan disajikan dalam cup plastik sebanyak 25 mL (untuk pengujian
| rasa, kemudahan ditelan, dan kemudahan  dihisap), serta 50 mL (untuk
pengujian warna). Kuesioner uji organoleptik terdapat pada Lampiran 4.
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