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LAMPIRAN

Lampiran 3.1 Diagram Alir Penelitian Hard Candy

Gula kristal putih
120g

Pencampuran

:

Pemanasan hingga suhu 100°C

v

Pemanasan hingga suhu 110°C

v
Glukosa 60 g Pengadukan

Pemanasan hingga suhu 140°C

v

Pendinginan hingga suhu 135°C

v

Pengadukan

v

Pencetakan ukuran

Essential oil pala
sesuai perlakuan

v

Hard Candy Pala

- Uji aktivitas antibakteri metode difusi cakram

- Minimum Inhibitory Concentration (MIC)

- Uji sensori deskriptif metode RATA (Rate-All-That-Aplly)
- Uji daya kesukaan (hedonik)

- Uji komponen volatil bioaktif menggunakan GC-MS

- Uji efektivitas

Gambar 3.2. Diagram alir penelitian hard candy pala
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Lampiran 3.2 Uji Aktivitas Antibakteri Metode Difusi Cakram

Pengujian aktivitas antibakteri hard candy dilakukan untuk mengetahui daya
hambat hard candy minyak atsiri pala terhadap mikroba uji Streptococcus mutans dan
Enterococcus faecalis. Pengujian daya hambat mikroba dilakukan dengan beberapa
tahapan yaitu, sterilisasi alat dan bahan, pembuatan media pertumbuhan mikroba,
pembuatan larutan fisiologis NaCl 0,85%, pembuatan larutan standar McFarland 0,5,
pembuatan suspensi mikroba, pembuatan larutan sampel dan uji penghambatan
pertumbuhan mikroba.

1. Sterilisasi Alat dan Bahan

Sterilisasi alat dan bahan dilakukan dengan autoklaf pada suhu 121 °C selama
15 menit. Alat dan bahan yang disterilisasi yaitu, cawan petri, tabung reaksi, kertas
cakram, tip, pinset, dan media Triptone Soya Agar (TSA).

2. Pembuatan media pertumbuhan mikroba

Media yang digunakan untuk pertumbuhan Streptococcus mutans, dan
Enterococcus faecalis ialah media TSA (Triptone Soya Agar). Media ini dibuat
dengan melarutkan bubuk media TSA sebanyak 4g dan disuspensikan dengan 100
mL akuades. Media dipanaskan sampai mendidih agar tercampur dengan sempurna.
Setelah dingin disterilkan dengan autoklaf pada suhu 121 °C, tekanan 1 atm selama
15 menit. Media yang telah steril disimpan pada suhu 45°C.

3. Pembuatan larutan fisiologis NaCl 0,85% (Berlian, et al ., 2016)

Larutan fisiologis NaCl 0,85% digunakan untuk membuat suspensi mikroba
Streptococcus mutans dan Enterococcus faecalis. Larutan ini dibuat dengan
melarutkan 0,85g NaCl ke dalam 100 mL akuades, kemudian tuangkan larutan ke
dalam tabung reaksi sebanyak 10ml dan 9ml. Larutan fisiologis disterilisasi
menggunakan autoklaf pada suhu 121°C dan tekanan 1 atm selama 15 menit.

4. Pembuatan larutan standar Mc Farland 0,5 (Balouiri, ef al 2016)

Larutan standar Mc Farland digunakan untuk memperkirakan jumlah mikroba
yang ada di dalam suspensi. Larutan Mc Farland 0,5 digunakan sebagai standar
kekeruhan suspensi sel mikroba, sehingga diketahui jumlah mikroba di dalam

suspensi tersebut. Pembuatan larutan Mc Farland 0,5 melibatkan dua jenis larutan
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yaitu larutan BaCl» 1,175% dan larutan HoSO4 1%. Larutan BaCl» 1,175% sebanyak
0,05 ml dan larutan H>SO4 1% sebanyak 9,95 ml dimasukkan ke dalam tabung reaksi
ulir dan ditutup dengan alumunium foil. Homogenisasi larutan dilakukan dengan
menggunakan vortex. Kekeruhan standar Mc Farland diukur menggunakan
spektrofotometer pada panjang gelombang 625 nm menghasilkan nilai absorbansi
sekitar 0,08-0,1 (Soraya, et al ., 2018). Nilai absorbansi standar tersebut nantinya
digunakan untuk suspensi mikroba.
5. Pembuatan suspensi mikroba (Putri 2018)
Sebelum membuat suspensi mikroba, dilakukan peremajaan kultur mikroba.
Setiap kultur murni mikroba diambil sebanyak 1 ose dan diinokulasikan dengan
menggoreskan pada media agar miring TSA (Triptone Soya Agar) dengan pola zig -
zag. Biakan diinkubasi selama 24 jam pada suhu 37°C. Sebanyak 1 ose biakan
mikroba hasil peremajaan dimasukkan ke dalam 10 mL larutan fisiologis dan
dihomogenkan menggunakan vorteks, absorbansinya diukur pada panjang gelombang
625 nm dan kekeruhan suspensi disesuaikan dengan nilai absorbansi Mc Farland 0,5.
Sebanyak 1 mL suspensi mikroba dimasukkan ke dalam tabung reaksi yang berisi
larutan fisiologis steril 9 mL. Pengenceran dilakukan hingga pengenceran 10 yang
akan digunakan dalam pengujian antibakteri.
6. Pembuatan larutan sampel
Larutan sampel dibuat dengan melarutkan sampel hard candy minyak atsiri
pala sebanyak 6 perlakuan yang dihaluskan menggunakan mortar dan alu kemudian
masing — masing dimasukkan ke dalam larutan DMSO (Dimethy! Sulfoxide) 10% steril
dengan perbandingan 3 g hard candy dan 6 mL larutan DMSO (1:2) di dalam
erlenmeyer dan di tutup dengan alumunium foil dihomogenisasi hingga merata. DMSO
digunakan sebagai pelarut sampel karena larutan ini mampu berikatan dengan senyawa
polar maupun non polar sehingga diharapkan dapat meningkatkan kelarutan minyak
atsiri pala dalam sampel hard candy dengan media pertumbuhan mikroba yang

digunakan.
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7. Uji penghambatan pertumbuhan mikroba (Wahyuni et a/ ., 2023).

Uji aktivitas mikroba dilakukan dengan menggunakan metode difusi cakram
(disk diffusion). Metode difusi cakram merupakan metode pengujian aktivitas
antibakteri dengan mengukur diameter zona hambat yang terbentuk di sekitar paper
disk (kertas cakram). Kertas cakram steril dengan diameter 6 mm direndam selama
kurang lebih 30 menit dalam larutan sampel hard candy. Tahap ini dilakukan secara
higienis di dalam laminar air flow. Kertas cakram hasil perendaman ditempelkan pada
media agar terinokulasi suspensi mikroba dengan teknik cawan tuang (pour plate) dan
ditekan sedikit menggunakan pinset sehingga terdapat kontak yang baik antara kertas
cakram dengan media agar.

Jarak antara kertas cakram yang ditempelkan pada media harus disesuaikan
agar zona hambat yang terbentuk tidak saling tumpang tindih. Selanjutnya dilakukkan
inkubasi per 24 jam suhu 37°C. Zona bening yang terbentuk di sekitar kertas cakram
menunjukkan zona hambat terhadap pertumbuhan mikroba uji. Diameter zona hambat
diperoleh dengan mengurangi diameter zona bening yang terbentuk secara total
dengan diamaeter kertas cakram, dengan menggunakan jangka sorong untuk
mengukur diameter zona hambatnya. Diameter zona hambat yang telah diukur
kemudian digunakan untuk mengetahui daya hambat pertumbuhan mikroba oleh hard

candy minyak atsiri pala sesuai dengan kriteria berikut:

1. Lemah : diameter zona hambat < 5 mm
2. Sedang : diameter zona hambat 5-10 mm
3. Kuat : diameter zona hambat 10-20 mm

4. Sangat kuat : diameter zona hambat > 20 mm

Lampiran 3.3 Uji Minimum Inhibitory Concentration (MIC) (Juwitaningsih et al
. 2025)

Uji MIC (Minimum Inhibitory Concentration) merupakan metode yang
digunakan untuk menentukan konsentrasi terendah suatu senyawa antibakteri yang
masih mampu menghambat pertumbuhan mikroorganisme Streptococcus mutans dan
Enterococcus faecalis. Bakteri yang digunakan adalah bakteri suspensi mikroba yang
sudah disetarakan dengan standar kekeruhan Mc-Farland, kemudian suspensi bakteri

dimasukkan dalam tabung reaksi yang berisi media TSB steril sebanyak 0,1 ml.
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Larutan uji dengan berbagai konsentrasi hard candy minyak atsiri pala sebanyak 1 ml
ditambahkan kedalam tabung reaksi berisi suspensi dan media. Selanjutnya, diinkubasi
pada suhu 37°C selama 24 jam dilakukan pengamatan pertumbuhan mikroba dengan
metode turbidimetri atau pengamatan kekeruhan dan kemudian diuji lebih akurat
dengan metode spektrofotometri.

Metode turbidimetri dilakukan dengan cara mengamati tingkat kekeruhannya,
apabila kekeruhan tabung masih setara atau lebih keruh dari tabung K(-) yang berisi
suspensi bakteri berarti bakteri masih dapat tumbuh dengan subur, namun ketika
larutan dalam tabung terlihat mulai lebih jernih daripada tabung K(-) berarti
pertumbuhan bakteri mulai terhambat, hal inilah yang menunjukkan Minimum
Inhibitory Concentration (MIC). Sedangkan, metode spektrofometri dilakukan dengan
cara mengukur panjang gelombang serta nilai absorbansi kekeruhan yang ada pada

setiap tabung perlakuan.

Lampiran 3.4 Uji Komponen Volatil Bioaktif Menggunakan GC-MS (Paktin, et
al .,2017)

Uji GC-MS dilakukan pada sampel hard candy 3 terbaik yaitu sampel dengan
konsentrasi 1,5%;:2%;:2,5%. Sampel hard candy 4 gram dihancurkan dengan
menggunakan mortar dimasukkan ke dalam vial. Syringe SPME di masukkan ke dalam
headspace vial. Ekstraksi senyawa volatil sampel dilakukan menggunakan serat
CAR/PDMS pada suhu 70°C selama 5 menit. Senyawa — senyawa volatil yang telah
diserap serat CAR/PDMS diinjeksikan ke alat GC-MS (Gas Chromatography-Mass
Spectrometry). Program yang digunakan HP Chemistation software. Column flow rate
sebesar ImL/menit dengan helium sebagai gas pembawanya dan split ratio yang
digunakan yaitu 100:1. Kolom yang digunakan untuk pemisah ialah kolom HP-5MS
(30 m x 250um % 0,25um). Program dimulai pada suhu 40°C.

Sementara itu, standar alkana (C8-C20) di injeksikan dalam kondisi yang sama
dengan sampel untuk menghitung Linier Retention Index (LRI) komponen volatil hard
candy minyak atsiri pala. Identifikasi dilakukan dengan membandingkan spektra
massa komponen dalam sampel hard candy dengan spektra massa yang terdapat pada

NIST library. Konfimasi identifikasi komponen dilakukan dengan membandingkan
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LRI komponen dengan LRI komponen autentik yang ada pada literatur. Nilai LRI

dapat dihitung dengan menggunakan rumus sebagai berikut.

(tx—tn)
(tn+1—-tn)

LRIx = +n] x 100

Keterangan:

LRIx = indeks retensi linier senyawa x

Tx = waktu retensi senyawa x
tn = waktu retensi standar alkana dengan n buah atom C yang muncul sebelum
senyawa x

tn+1 =waktu retensi standar alkana dengan (n+1) buah atom C yang muncul sesudah
senyawa x

n = jumlah atom C alkana standar yang muncul sebelum senyawa x jumlah
relatif senyawa volatil dalam sampel hard candy minyak atsiri pala dapat dihitung
dengan membandingkan luas area senyawa dalam sampel hard candy minyak atsiri
pala dengan luas area standar internal dodecane (0,001% b/v) yang ditambahkan
kedalam sampel sebelum

proses ekstraksi berlangsung. Jumlah relatif senyawa volatil dihitung dengan

menggunakan persamaan berikut.

luas area B jumlah S1 (ng)
luas area S1  berat sampel (g)

Jumlah relatif senyawa (ng/g) =

Keterangan:
B = komponen volatil terdeteksi GC-MS
S1 = standar internal (dodecane)

Lampiran 3.5 Uji Sensori Deskriptif Metode RATA (Rate-All-That-Apply)
(Oppermann et al ., 2017; Fibrianto, et al ., 2017; Masrusoh, 2019)

Uji deskriptif metode RATA dipilih untuk mendeskripsikan karakter sensori
sampel hard candy minyak atsiri pala. Penentuan atribut sensori pada metode RATA
dilakukan dengan 3 tahap, yaitu tahap FGD (Focus Group Discussion), pengujian
sampel dan pengambilan data. Panelis berjumlah 80 orang terdiri dari laki — laki dan
perempuan. Panelis yang terlibat dalam penelitian ini dipilih dalam keadaan sehat dan

familiar terhadap hard candy.
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Tahap Focus Group Discussion (FGD) melibatkan 8 orang panelis yang terdiri
dari laki-laki dan perempuan. Panelis berada dalam kondisi sehat dan familiar terhadap
hard candy. Tahap diskusi ini dilakukan untuk menyamakan persepsi terhadap atribut
sensoris hard candy minyak atsiri pala yang dirasakan oleh panelis dan menentukan
istilah padanan awam atribut sensoris yang akan dituliskan pada kuesioner uji RATA.
Atribut sensoris hard candy minyak atsiri pala yang didiskusikan dalam tahap ini dapat
dilihat pada Tabel 3.2. Pemilihan atribut sensoris hard candy minyak atsiri pala
tersebut mengacu pada literatur dan pendapat panelis. Hasil diskusi berupa atribut
sensoris hard candy pala yang telah ditentukan dapat digunakan dalam pengujian
sampel. Atribut sensoris hasil Focus Group Discussion (FGD) yang digunakan dalam
pengujian sampel hard candy minyak atsiri pala ditampilkan pada Tabel 3.2.

Pengujian sensoris sampel hard candy minyak atsiri pala dilakukan oleh 80
orang panelis tidak terlatih yang terdiri dari laki-laki dan perempuan dan berada dalam
kondisi sehat dan familiar terhadap hard candy. Sampel hard candy minyak atsiri pala
terlebih dahulu diberi kode tiga digit angka acak dan disajikan dengan urutan acak
untuk menghindari bias. Panelis diminta untuk meminum air mineral yang telah
disediakan sebelum memulai pengujian dan setelah mencicipi setiap sampel untuk
menetralisir indera perasa panelis. Skala penilaian yang digunakan terdiri atas 5
kategori yakni (1) sangat lemah, (2) lemah, (3) agak kuat, (4) kuat, dan (5) sangat kuat.

Tabel 3.2 Atribut sensoris hard candy minyak atsiri pala

No Atribut Sensori Deskripsi Keteragan
1 Aroma Caramel Aroma menyerupai karamel
Sweet Aroma manis
Spicy Aroma pedas khas rempah
2  Rasa Sweet Rasa manis
Getir Rasa getir
Spicy Rasa pedas khas rempah
Blitter Rasa pahit
Caramel Rasa menyerupai karamel
3 Tekstur Keras Tekstur keras
4  Mouthfeel Cooling Sensasi sejuk/dingin di mulut
Mouth drying Sensasi yang membuat kering di mulut
5  Aftertaste Sweet Rasa manis yang tertinggal di mulut

setelah ditelan
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No Atribut Sensori Deskripsi Keteragan

5  Aftertaste Bitter Rasa pahit yang tertinggal di mulut
setelah ditelan

Spicy Rasa pedas yang tertinggal di mulut
setelah ditelan

Getir Rasa getir yang tertinggal di mulut
setelah ditelan

Lampiran 3. 6 Uji Kesukaan (Hedonik) (Selvakumara et al ., 2017)

Uji Kesukaan hedonik hard candy minyak atsiri pala dilakukan oleh 80 orang
panelis tidak terlatih laki — laki dan perempuan. Penelitian sensori menggunakan
metode uji hedonik bertujuan untuk mengetahui daya terima oleh panelis terhadap
aroma, rasa, mouthfeel, aftertaste, dan overall hard candy. Panelis diminta mencicipi
enam sampel hard candy minyak atsiri pala yang disajikan kepada panelis. Sampel
diberi kode tiga digit angka acak dan disajikan dengan urutan acak untuk menghidari
bias. Pengujian diawali dengan penetralan indera perasa panelis dengan meminum air
mineral. Panelis mencicipi sampel yang disajikan dan memberi penilaian terhadap
sampel tersebut tanpa membandingkan dengan sampel lain. Penelitian dilakukan
dengan skala tujuh poin kesukaan (1 = sangat tidak suka, 2 = tidak suka, 3 = agak tidak

suka, 4 = netral, 5 = agak suka, 6 = suka, dan 7 = sangat suka).

Lampiran 3.7 Uji Efektivitas (De Garmo 1984)

Uji efektivitas memberikan bobot nilai pada masing — masing variabel dengan
angka rentang 0-1.Variabel yang digunakan pada uji evektivitas yaitu uji aktivitas
antibakteri dan sensori aroma, rasa, mouthfeel, aftertaste, dan overall. Pemberian
bobot nilai bergantung pada seberapa penting parameter yang dihasilkan dari membagi
bobot variabel dengan bobot total, setelah diketahui nilai efektivitasnya perlu
dilakukan perhitungan hasil dengan mengalikan nilai efektivitas dengan normal dari

beberapa parameter.

Bobot nilai

Bobotnormal = ——
Bobot nilai total

Nilai perlakuan—nilai terjelek
P ) X bobot normal

Nilai efektivitas = Nilai terbaik—nilai terjelek



Lampiran 4.1 Zona Hambat Streptococuus mutans

4.1.1 Hasil Uji

a. Hasil Uji Ulangan 1
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Diameter zona bening (mm)

Sampel I I 1 Rata — rata (mm)
AlU1 1,10 1,00 1,20 1,10
A2U1 2,60 2,70 2,60 2,63
A3U1 3,50 3,70 3,40 3,53
A4U1 4,70 4,90 4,90 4,83
ASU1 5,60 5,70 5,90 5,73
A6U1 6,70 6,80 6,90 6,80

b. Hasil Uji Ulangan 2

Diameter zona bening (mm)

Sampel I I 1 Rata — rata (mm)
Al1U2 1,20 1,10 1,10 1,13
A202 2,60 2,70 2,80 2,70
A3U2 3,30 3,40 3,50 3,40
A4U2 3,90 4,00 4,10 4,00
A5U2 5,00 5,10 5,30 5,13
A6U2 5,90 6,00 6,10 6,00

c. Hasil Uji Ulangan 3

Diameter zona bening (mm)

Sampel I I il Rata — rata (mm)
A1U3 1,00 1,30 1,10 1,13
A2U3 2,68 2,67 3,48 2,94
A3U3 3,93 3,35 3,50 3,59
A4U3 4,87 4,00 4,50 4,46
ASU3 5,90 5,10 5,80 5,60
A6U3 6,77 6,01 7,57 6,78

d. Rata —rata diameter zona bening ulangan 1, 2 dan 3

Diameter zona bening Rata — rata
. Standart
Sampel (mm) Diameter zona Deviasi Keterangan
I 11 111 bening (mm)

Al 1,10 1,13 1,13 1,12 0,02 lemah
A2 2,63 2,70 2,94 2,76 0,16 lemah
A3 3,53 3,40 3,59 3,51 0,10 lemah
A4 4,83 4,00 446 4,43 0,42 lemah
A5 5,73 5,13 5,60 5,49 0,32 sedang
A6 6,80 6,00 6,78 6,53 0,46 sedang

Keterangan : lemah (<5 mm), sedang (5-10 mm), kuat (10-20 mm), dan sangat kuat

(>20 mm)



4.1.2 Hasil Anova Zona Hambat
a. Deskriptif
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95% Confidence
Perlakuan| N | Mean S.td.. Std. | Interval for Mean Minimum | Maximum
Deviation | Error | Lower | Upper
Bound | Bound
Al 3| 1,2567 ,051321 ,02963 | 11,1292 1,3841 1,20 1,30
A2 3| 3,6333 ,035121 ,02028 | 3,5461 3,7206 3,60 3,67
A3 3| 41767 ,04041| ,02333| 4,0763 4,2771 4,13 4,20
A4 3| 5,3000 ,10000| ,05774| 35,0516 5,5484 5,20 5,40
A5 3] 6,3767 ,06807| ,03930| 6,2076 6,5458 6,30 6,43
Ab 3| 7,1167 ,08505] ,04910| 6,9054 7,3279 7,03 7,20
Total 18] 4,6433] 1,98281]| ,46735| 3,6573 5,6294 1,20 7,20
b. Anova
Sum of Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 66,781 5 13,356| 2928,289 ,000
Within Groups ,055 12 ,005
Total 66,836 17
¢. Duncan
Konsentrasi Subset for alpha = 0.05
Minyak Atsiri | N 1 2 3 4 5 6
Al 3] 1,2567
A2 3 3,6333
A3 3 4,1767
A4 3 5,3000
A5 3 6,3767
A6 3 7,1167
Sig. 1,000 1,000 1,000 1,000 1,000 1,000




Lampiran 4.2 Zona Hambat Enterococuus mutans

4.2.1 Hasil Uji

a. Hasil Uji Ulangan 1
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Diameter zona bening (mm)

Sampel I I 1 Rata — rata (mm)
AlU1 1,10 1,20 1,30 1,20
A2U1 3,50 3,70 3,80 3,67
A3U1 4,00 4,20 4,40 4,20
A4U1 5,10 5,30 5,50 5,30
ASU1 6,30 6,40 6,60 6,43
A6U1 7,10 7,20 7,30 7,20

b. Hasil Uji Ulangan 2

Diameter zona bening (mm)

Sampel I I 1 Rata — rata (mm)
Al1U2 1,40 1,30 1,10 1,27
A202 3,60 3,60 3,70 3,63
A3U2 4,10 4,20 4,30 4,20
A4U2 5,30 5,40 5,50 5,40
A5U2 6,20 6,30 6,40 6,30
A6U2 6,90 7,00 7,20 7,03

c. Hasil Uji Ulangan 3

Diameter zona bening (mm)

Sampel I I 1 Rata — rata (mm)
Al1U3 1,20 1,30 1,40 1,30
A2U3 3,50 3,60 3,70 3,60
A3U3 4,10 4,30 4,00 4,13
A4U3 5,10 5,20 5,30 5,20
A5U3 6,30 6,40 6,50 6,40
A6U3 7,10 7,10 7,20 7,13

d. Rata — rata diameter zona bening ulangan 1, 2 dan 3

Diameter zona bening Rata —rata Sl dart
Sampel (mm) Diameter zona Deviasi Keterangan
I 11 111 bening (mm)
Al 1,20 1,27 1,30 1,26 0,05 lemah
A2 3,67 3,63 3,60 3,63 0,03 lemah
A3 420 420 4,13 4,18 0,04 lemah
A4 5,30 5,40 5,20 5,30 0,10 sedang
AS 6,43 6,30 6,40 6,38 0,07 sedang
A6 7,20 7,03 7,13 7,12 0,08 sedang

Keterangan : lemah (<5 mm), sedang (5-10 mm), kuat (10-20 mm), dan sangat kuat

(>20 mm)



4.2.2 Hasil Anova Zona Hambat
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a. Deskriptif
95% Confidence
Perlakuan| N | Mean S.td.. Std. | Interval for Mean Minimum | Maximum
Deviation | Error | Lower | Upper
Bound | Bound
Al 3| 1,1200 ,017321 ,01000| 1,0770 1,1630 1,10 1,13
A2 3| 2,7567 , 16258 | ,09387| 2,3528 3,1605 2,63 2,94
A3 3| 3,5067 ,09713| ,05608 | 3,2654 3,7479 3,40 3,59
A4 3] 4,4300 415811 ,24007 | 3,3971 5,4629 4,00 4,83
A5 3| 54867 ,31565( ,18224 | 4,7026 6,2708 5,13 5,73
Ab 3| 6,5267 45622 ,26340| 5,3934 7,6600 6,00 6,80
Total 18| 3,9711] 1,84083| ,43389| 3,0557 4,8865 1,10 6,80
b. Anova
Sum of Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 56,573 5 11,315 131,354 ,000
Within Groups 1,034 12 ,086
Total 57,607 17
¢. Duncan
Konsentrasi Subset for alpha = 0.05
Minyak Atsiri | N 1 2 3 4 5 6
Al 31 1,1200
A2 3 2,7567
A3 3 3,5067
A4 3 4,4300
A5 3 5,4867
A6 3 6,5267
Sig. 1,000 1,000 1,000 1,000 1,000 1,000
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Lampiran 4.3 Aktivitas Antibakteri Hard Candy Minyak Atsiri Pala

4.3.1 Konsentrasi Minyak Atsiri dalam Pengujian
Konsentra Berat Konsentra Volume Total Konsentra Konsentra

si MA jenis siMA 1 MA volum s si
dalam minya butir pengujia e pengujian  pengujian
200g k atsiri  permen n(ml) dalam (g/ml) (mg/ml)
bahan (%) pala (%) capet
(g/ml)

0% 0,9082 0,00 0 0 0 0
0,5% 0,9082 0,156 0,02 7 0,0026 2,59

1% 0,9082 0,31 0,05 7 0,0062 6,23
1,5% 0,9082 0,47 0,07 7 0,0093 9,34

2% 0,9082 0,63 0,10 7 0,0125 12,46
2,5% 0,9082 0,78 0,12 7 0,0156 15,57

4.3.2 Perhitungan Nilai MIC Streptococcus mutans
a. Nilai OD Streptococuus mutans

Nilai OD 0,1 ml

Nilai OD 0,1 ml

Perlakuan : Rata - ) Rata -
(%) Tl rata 24 jam rata

Ul U2 U3 Ul u2 U3
Dll\(/)[oio 0,009 0,009 0,009 0,009 0,218 0,218 0,218 0,218

0% 0,004 0,006 0,004 0,005 0,198 0,209 0,202 0,203
0,5% 0,019 0,007 0,015 0,014 0289 0,259 0,275 0,274
1% 0,080 0,073 0,081 0,078 0,222 0,188 0,216 0,209
1,5% 0,107 0,098 0,105 0,103 0,095 0,06 0,115 0,090
2% 0,587 0,546 0,554 0,562 0,539 0,531 0,518 0,529
2,5% 0,786 0,719 0,723 0,743 0,656 0,635 0,639 0,643

4.3.4 Perhitungan Nilai MIC Enterococuus faecalis
a. Nilai OD Enterococuus faecalis

Nilai OD 0,1 ml

Nilai OD 0,1 ml

Perlakuan . Rata - ) Rata -

(%) e rata 24 jam rata
Ul U2 U3 Ul U2 U3

Dll\g(i)o 0,038 0038 0038 0038 0183 0,183 0,183 0,183

0% 0,041 0,043 0,042 0,042 0,113 0,116 0,11 0,113
0,5% 0,067 0,064 0,065 0,065 0,130 0,124 0,123 0,126
1% 0,118 0,114 0,116 0,116 0,065 0,056 0,057 0,059
1,5% 0,201 0,194 0,198 0,198 0,110 0,083 0,084 0,092
2% 0,318 0,309 0,314 0,314 0,145 0,133 0,142 0,140
2,5% 0,447 0438 0442 0442 0,218 0,204 0,216 0,213




Lampiran 4.4 Karakteristik Sensori Hard Candy Minyak Atsiri Pala

Data Rate-All-That-Apply (RATA)

68

Kode Sampel

Atribut Sensori

(AD)  (A2) (A3) (A (A5 (A6
Spicy 150 228 232 245 277 316
Aroma Caramel 215 173 174 161 164 170
Sweet 329 269 261 222 231 224
Spicy 135 220 244 276 298 319
Rasa Bitter 103 142 181 220 254 259
Sweet 268 200 186 173 164 158
Tekstur Hard 336 344 346 337 328 336
Coolin 129 210 235 261 273 290
Mouthfeel 1t dryging 152 164 190 213 224 237
Sweet 298 254 243 220 210 205
Aftertaste Bitter 109 166 194 245 267 290
Spicy 122 202 224 270 290 311

Keterangan:

Al: penambahan minyak atsiri 0 ml

A2: penambahan minyak atsiri 1 ml

A3: penambahan minyak atsiri 2 ml

A4: penambahan minyak atsiri 3 ml

AS: penambahan minyak atsiri 4 ml

A6 : penambahan minyak atsiri 5 ml

Skala RATA:
1. Sangat lemah
2. Lemah 4. Kuat

3. Agak kuat

5. Sangat kuat
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Lampiran 4.5 Tingkat Kesukaan Aroma

a. Data Hasil Pengamatan Tingkat Kesukaan Aroma

Sampel
. Al A2 A3 A4 A5 A6
Skala hedonik (MA (MA (MA (MA (MA (MA
0%) 0,5%) 1%) 1,5%) 2%) 2,5%)
Sangat suka 9 4 5 5 5 5
Suka 13 12 18 18 20 16
Agak suka 16 20 18 20 16 12
Netral 17 15 17 12 10 13
Agak tidak suka 11 18 13 15 13 8
Tidak Suka 9 10 8 9 13 17
Sangat tidak 5 1 1 1 3 9
suka
Total 80 80 80 80 80 80
b. Presentase Kesukaan Aroma
Sampel
. Al A2 A3 Ad A5 A6
Skala hedonik (MA (MA (MA (MA (MA (MA
0%) 0,5%) 1%) 1,5%) 2%) 2,5%)
Sangat suka 11,3 5,0 6,3 6,3 6,3 6,3
Suka 16,3 15,0 22,5 22,5 25,0 20,0
Agak suka 20,0 25,0 22,5 25,0 20,0 15,0
Netral 21,3 18,8 21,3 15,0 12,5 16,3
Agak g 0 22,5 16,3 18,8 16,3 10,0
suka
Tidak Suka 11,3 12,5 10,0 11,3 16,3 21,3
Sangat  HEKORNAG 1,3 1,3 13 3.8 113
suka
Total 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0

% agak suka —
sangat suka 47,5 45,0 51,3 53,8 51,3 41,3




c. Data Hasil Uji Chi-Square
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Chi-Square Tests

Value | df |Asymptotic Significance (2-sided)
Pearson Chi-Square 36,5369 30 ,191
Likelihood Ratio 34,894 30 247
Linear-by-Linear Association 1,569 1 ,210
IN of Valid Cases 480

Nilai tabel Chi-squaer

3,33.

a. 6 cells (14,3%) have expected count less than 5. The minimum expected count is

- Taraf uji chi-square (o. = 0,05)

- Nilai hitung < tabel

- Kesimpulan : variasi konsentrasi minyak atsiri pala tidak berpengaruh
terhadap kesukaan aroma oleh panelis



Lampiran 4.6 Tingkat Kesukaan Rasa

a. Data Hasil Pengamatan Tingkat Kesukaan Rasa

Sampel
. Al A2 A3 A4 AS A6
Skala hedonik (MA (MA (MA (MA (MA (MA
0%) 0,5%) 1%) 1,5%) 2%) 2,5%)
Sangat suka 18 5 9 6 4 3
Suka 18 23 15 11 12 11
Agak suka 8 18 17 19 15 12
Netral 19 10 16 12 7 10
Agak tidak suka 5 17 16 17 21 16
Tidak Suka 11 7 7 12 12 14
Sangat tidak suka 1 0 0 3 9 14
Total 80 80 80 80 80 80
b. Presentase Kesukaan Rasa
Sampel
. Al A2 A3 A4 AS A6
Skala hedonik (MA (MA (MA (MA (MA (MA
0%) 0,5%) 1%) 1,5%) 2%) 2,5%)
Sangat suka 22,5 6,3 11,3 7.5 5,0 3.8
Suka 22,5 28,8 18,8 13,8 15,0 13,8
Agak suka 10,0 22,5 21,3 23,8 18,8 15,0
Netral 23,8 12,5 20,0 15,0 8,8 12,5
Agak tidak suka 6,3 21,3 20,0 21,3 26,3 20,0
Tidak Suka 13,8 8,8 8,8 15,0 15,0 17,5
Sangat tidak suka 1,3 0,0 0,0 3.8 11,3 17,5
Total 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0

% agak suka —

55,0 57,5 51,3 45,0 38,8 32,5
sangat suka
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c. Data Hasil Uji Chi-Square

Chi-Square Tests
Value df Asymptotic Significance (2-sided)

Pearson Chi-Square 92,021* 30 ,000
Likelihood Ratio 93,608 30 ,000
Linear-by-Linear Association 38,316 1 ,000
N of Valid Cases 480

Nilai tabel Chi-squaer
a. 6 cells (14,3%) have expected count less than 5. The minimum expected count is
4,50.
- Taraf uji chi-square (a.= 0,05)
- Nilai hitung > tabel
- Kesimpulan : variasi konsentrasi minyak atsiri pala berpengaruh terhadap
kesukaan rasa oleh panelis



Lampiran 4.7 Tingkat Kesukaan Mouthfeel

a. Data Hasil Pengamatan Tingkat Kesukaan Mouthfeel
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Sampel
. Al A2 A3 A4 AS A6
Skala hedonik (MA (MA (MA (MA (MA (MA
0%) 0,5%) 1%) 1,5%) 2%) 2,5%)
Sangat suka 14 4 4 4 2 5
Suka 21 14 19 12 15 11
Agak suka 6 20 15 17 12 12
Netral 20 18 17 16 15 12
Agak tidak suka 10 13 16 18 14 15
Tidak Suka 5 10 7 8 14 11
Sangat tidak suka 4 1 2 5 8 14
Total 80 80 80 80 80 80
b. Presentase Kesukaan Mouthfeel
Sampel
. Al A2 A3 A4 AS A6
Skala hedonik (MA (MA (MA (MA (MA (MA
0%) 0,5%) 1%) 1,5%) 2%) 2,5%)
Sangat suka 17,5 5,0 5,0 5,0 2,5 6,3
Suka 26,3 17,5 23,8 15,0 18,8 13,8
Agak suka 7,5 25,0 18,8 21,3 15,0 15,0
Netral 25,0 22,5 21,3 20,0 18,8 15,0
Agak tidak suka 12,5 16,3 20,0 22,5 17,5 18,8
Tidak Suka 6,3 12,5 8,8 10,0 17,5 13,8
Sangat tidak suka 5,0 1,3 2,5 6,3 10,0 17,5
Total 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0  100,0
0 —
% agak suka 513 475 47,5 413 363 350

sangat suka
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c. Data Hasil Uji Chi-Square
Chi-Square Tests
Value df Asymptotic Significance (2-sided)

Pearson Chi-Square 60,701* 30 ,001
Likelihood Ratio 57,596 30 ,002
Linear-by-Linear Association 22,136 1 ,000
N of Valid Cases 480

Nilai tabel Chi-squaer

a. 0 cells (,0%) have expected count less than 5. The minimum expected count is
5,50.

- Taraf uji chi-square (a.= 0,05)

- Nilai hitung > tabel

- Kesimpulan : variasi konsentrasi minyak atsiri pala berpengaruh terhadap
kesukaan Mouthfeel oleh panelis



Lampiran 4.8 Tingkat Kesukaan Aftertaste

a. Data Hasil Pengamatan Tingkat Kesukaan Aftertaste
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Sampel
) Al A2 A3 A4 A5 A6
Skala hedonik (MA (MA (MA (MA (MA (MA
0%) 0,5%) 1%) 1,5%) 2%) 2,5%)
Sangat suka 15 4 4 5 3 4
Suka 17 18 19 8 7 10
Agak suka 11 15 10 18 8 10
Netral 15 11 19 9 9 8
Agak tidak suka 10 21 21 26 28 14
Tidak Suka 9 8 5 10 13 16
Sangat tidak suka 3 3 2 4 12 18
Total 80 80 80 80 80 80
b. Presentase Kesukaan Aftertaste
Sampel
4 Al A2 A3 A4 A5 A6
Skala hedonik (MA (MA (MA (MA (MA (MA
0%) 0,5%) 1%) 1,5%) 2%) 2,5%)
Sangat suka 18,8 5,0 5,0 6,3 3,8 5,0
Suka 21,3 22,5 23,8 10,0 8,8 12,5
Agak suka 13,8 18,8 12,5 22,5 10,0 12,5
Netral 18,8 13,8 23.8 11,3 11,3 10,0
Agak tidak suka 12,5 26,3 26,3 32,5 35,0 17,5
Tidak Suka 11,3 10,0 6,3 12,5 16,3 20,0
Sangat  \WIHLZCESRERD 3,8 2,5 5,0 15,0 22,5
suka
Total 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0
0 —_
0 ES B9 53,8 46,3 41,3 38,8 22,5 30,0

sangat suka
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c. Data Hasil Uji Chi-Squar
Chi-Square Tests
Value df Asymptotic Significance (2-sided)

Pearson Chi-Square 92,005% 30 ,000
Likelihood Ratio 85,752 30 ,000
Linear-by-Linear Association 39,380 1 ,000
N of Valid Cases 480

Nilai tabel Chi-squaer
a. 0 cells (,0%) have expected count less than 5. The minimum expected count is
5,83.
- Taraf uji chi-square (o.= 0,05)
- Nilai hitung > tabel
- Kesimpulan : variasi konsentrasi minyak atsiri pala berpengaruh terhadap
kesukaan Aftertaste oleh panelis



Lampiran 4.9 Tingkat Kesukaan Keseluruhan

a. Data Hasil Pengamatan Tingkat Kesukaan Keseluruhan
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Sampel
. Al A2 A3 A4 A5 A6
Skala hedonik (MA (MA (MA (MA (MA (MA
0%) 0,5%) 1%) 1,5%) 2%) 2,5%)
Sangat suka 18 5 7 10 2 5
Suka 20 26 15 6 12 11
Agak suka 13 14 22 17 17 13
Netral 15 16 14 18 16 9
Agak tidak suka 6 12 15 18 14 16
Tidak Suka 7 4 5 8 10 10
Sangat tidak suka 1 3 2 3 9 16
Total 80 80 80 80 80 80
b. Presentase Kesukaan Keseluruhan
Sampel
. Al A2 A3 A4 A5 A6
Skala hedonik (MA (MA (MA (MA (MA (MA
0%) 0,5%) 1%) 1,5%) 2%) 2,5%)
Sangat suka 22,5 6,3 8,8 12,5 2,5 6,3
Suka 25,0 32,5 18,8 7,5 15,0 13,8
Agak suka 16,3 17,5 27,5 21,3 21,3 16,3
Netral 18,8 20,0 17,5 22,5 20,0 11,3
Agak tidak suka 7.5 15,0 18,8 22,5 17,5 20,0
Tidak Suka 8,8 5,0 6,3 10,0 12,5 12,5
Sangat tidak suka 1,3 3.8 20 3.8 11,3 20,0
Total 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0
0 —
%o agak suka 638 563 550 413 388 363

sangat suka
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c. Data Hasil Uji Chi-Square

Chi-Square Tests
Value df Asymptotic Significance (2-sided)

Pearson Chi-Square 84,337* 30 ,000
Likelihood Ratio 81,035 30 ,000
Linear-by-Linear Association 40,552 1 ,000
N of Valid Cases 480

Nilai tabel Chi-squaer
a. 0 cells (,0%) have expected count less than 5. The minimum expected count is
5,67.
- Taraf uji chi-square (a.= 0,05)
- Nilai hitung > tabel
- Kesimpulan : variasi konsentrasi minyak atsiri pala berpengaruh terhadap
kesukaan keseluruhan oleh panelis



Lampiran 4.10 Hasil Uji Efektivitas Hard Candy Minyak Atsiri Pala

4.10.1 Skor Bobot Masing — Masing Parameter

Parameter BO.bOt Bobot Normal Parameter
Variabel
Hedonik Aroma 0,8 0,13
Hedonik Rasa 0,9 0,15
Hedonik Mouthfeel 0,7 0,12
Hedonik Aftertaste 0,7 0,12
Hedonik keseluruhan 0,9 0,15
Zona hambat Streptococcus mutans 1 0,17
Zona hambat Enterococcus faecalis 1 0,17
Total 0.8 0,13

4.10.2 Parameter nilai terbaik dan nilai terjelek masing — masing parameter pengamatan
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Sampel Hedonik Hedonik Rasa Hedonik Hedonik Hedonik Zona hambat Zona hambat
Aroma Mouthfeel Aftertaste overall Streptococcus mutans  Enterococcus faecalis
Al 345 388 378 373 404 1,12 1,26
A2 335 368 344 337 372 2,76 3,63
A3 357 364 349 343 362 3,51 4,18
A4 355 329 324 311 336 4,43 5,30
AS 343 299 302 261 306 5,49 6,38
A6 310 277 290 262 286 6,53 7,12
Nilai Terjelek 310 277 290 262 286 1,12 1,26
Nilai Terbaik 357 388 378 373 404 6,53 7,12




4.10.3 Data nilai efektivitas Hard Candy Minyak Atsiri Pala dengan variasi konsentrasi penambahan minyak atsiri
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Perlakuan

Parameter  Terbaik Terjelek B.V B.N Al A2 A3 A4 AS A6

NE NH NE NH NE NH NE NH NE NH NE NH
ifgr‘l’lr;k 357 310 08 013 010 001 007 001 013 002 013 002 009 001 000 0,00
Hedonik Rasa 388 277 09 015 0,15 0,02 0,112 002 012 002 007 001 003 000 0,00 0,00
Hedonik 378 2900 0,7 012 0,12 001 007 001 008 0001 005 001 002 000 000 000
Mouthfeel
Hedonik 373 262 07 012 0,12 001 008 001l 009 001 005 001 018 002 0,00 0,00
Aftertaste
Hedonik
overall 404 286 09 015 0,15 0,02 0,111 002 010 001 28 042 003 000 0,00 0,00
Zona hambat
Streptococcus
mutans 6,53 1,12 1 0,117 000 000 005 000 007 00l 013 002 0,13 002 0,17 0,03
Zona hambat
Enterococcus
faecalis 7,12 1,26 1 017 000 000 007 001 008 00l 015 002 0,15 0,02 0,17 0,03
Total bobot
variabel 6,00 0,085 0,082 0,095 0,51 0,07 0,056
Keterangan:

BN : Bobot Normal
BV ; Bobot Variabel
NE : Nilai Efektivitas

NH : Nilai Hasil
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Lampiran 5.2 Lembar Kuesioner Pre screening

Nama : Umur
Tanggal : Jenis kelamin :
PETUNJUK

Dihadapan anda disajikan lembar wawancara panelis, anda diminta untuk
menjawab pertanyaan yang diajukan berdasarkan pengetahuan anda yang sebenar-
benarnya. Anda diminta memberikan tanda cheklist (V') pada alternatif jawaban

yang sesuai. Atas kesediaan dan bantuannya saya ucapkan terima kasih.

RIWAYAT KESEHATAN
1. Apakah anda bersedia menjadi calon panelis?
OYa
o Tidak
2. Apakah anda saat ini dalam keadaan sehat?
OYa
o Tidak
3. Apakah anda saat ini menderita gangguan penglihatan
OYa
o Tidak
4. Apakah anda saat ini menderita gangguan kesehatan mulut
o Diabetes 0 Maag kronis
o Hipoglikemia o Penyakit gigi
5. Apakah anda saat ini menderita gangguan indra penciuman dan pengecapan?
OYa
o Tidak
6. Apakah anda menkonsumsi obat-obatan tertentu yang mempengaruhi kepekaan
terhadap pengecapan dan penciuman?
OYa
o Tidak
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Apakah anda mengalami alergi terhadap jenis makanan? Jika iya, tuliskan alergi

dan jenis makanannya

o Tidak

KEBIASAAN MENGONSUMSI MAKANAN

1.

Apakah anda seorang perokok?
OYa
o Tidak

. Apakah anda tahu hard candy?

OYa
o Tidak

. Apakah anda pernah mengkonsumsi hard candy?

O Ya

o Tidak

Apakah anda sedang menjalani program diet atau membatasi konsumsi jenis
makanan tertentu?

O Ya

o Tidak

. Apakah anda sarapan setiap hari? Jika iya, pada jam berapa?

o Tidak
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Lampiran 5.3 Lembar Kuesioner Uji Rate All That Apply (RATA)

Sampel : Hard candy minyak atsiri pala
Nama : Tanggal Uji
Umur : Alamat

Jenis kelamin :

PETUNJUK

1. Tuliskan nama, umur, jenis kelamin dan alamat anda pada kolom yang sudah
disediakan.

2. Cicipilah sampel dan berikan rating intensitas anda terhadap atribut sensori yang
ada pada sampel dengan memberi tanda cheklist (V') pada kolom yang disediakan.

3. Netralkan hidung dengan menjauhi sampel selama 30 detik serta netralkan mulut
atau lidah dengan cara meminum air mineral yang telah disediakan, sebelum
menghirup dan mencicipi sampel selanjutnya.

4. Setelah anda selesai mencicipi sampel dan mengisi kuesioner ini, anda boleh

membuang sisa sampel ditempat yang sudah disediakan.

Keterangan:

1. Sangat lemah 3. Agak kuat 5. Sangat kuat

2. Lemah 4. Kuat

Atribut Sensori Deskripsi gy~ Sampel
382 | 615 | 924 | 147 | 508 | 731
Caramel | Aroma menyerupai
karamel
Aroma | Sweet Aroma manis

Spicy Aroma pedas khas

rempah

Rasa Sweet Rasa manis

Blitter Rasa pahit
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Kode Sampel

Atribut Sensori Deskripsi
382 | 615 | 924 | 147 | 508 | 731

Spicy Rasa  pedas  khas

rempah
Tekstur Hard Tekstur keras

Cooling | Sensasi sejuk/dingin di

mulut
Mouthfeel

Mouth Sensasi yang membuat

drying | kering di mulut

Sweet Rasa  manis yang
tertinggal di  mulut
setelah ditelan

Aftertaste :

Bitter Rasa  pahit  yang
tertinggal di  mulut
setelah ditelan

Spicy Rasa  pedas  yang
tertinggal di  mulut

setelah ditelan
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Lampiran 5.4 Lembar Kuesioner Uji Sensori Hedonik

Sampel : Hard candy minyak atsiri pala Tanggal Uji
Nama : Alamat
Umur

Jenis kelamin :
Petunjuk

1. Tuliskan nama, umur, jenis kelamin dan alamat anda pada kolom yang sudah
disediakan.

2. Cicipilah sampel dan berikan rating intensitas anda terhadap atribut sensori yang
ada pada sampel dengan memberi tanda cheklist (V') pada kolom yang disediakan,
kemudian minum air mineral setiap pergantian sampel.

3. Setiap anda selesai mencicipi sampel, netralkan hidung dengan menjauhi sampel
selama 30 detik serta netralkan mulut atau lidah dengan cara meminum air mineral
yang telah disediakan sebelum menghirup dan mencicipi sampel selanjutnya.

4. Setelah anda selesai mencicipi sampel dan mengisi kuesioner ini, anda boleh

membuang sisa sampel ditempat yang sudah disediakan.

Tingkat kesukaan:

1. Sangat tidak suka 5. Agak suka

2. tidak suka 6. suka

3. Agak tidak suka 7. Sangat suka

4. Netral

Kode Atribut sl Tingkat kesukaan
sampel ONNORECORNORNONEOREG

Aroma
Rasa

382 Mouthfeel

Aftertaste

Keseluruhan
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Kode

sampel

Atribut sensori

Tingkat kesukaan

(1)

2)

3)

(4)

()

(6)

(7)

615

Aroma

Rasa

Mouthfeel

Aftertaste

Keseluruhan

924

Aroma

Rasa

Mouthfeel

Aftertaste

Keseluruhan

147

Aroma

Rasa

Mouthfeel

Aftertaste

Keseluruhan

508

Aroma

Rasa

Mouthfeel

Aftertaste

Keseluruhan

731

Aroma

Rasa

Mouthfeel

Aftertaste

Keseluruhan




Lampiran 5.5 Dokumentasi Penelitian

Pembuatan hard candy pala Hard candy pala

Peremajaan bakteri

Uji MIC (Minimum Inhibitory
Uji daya hambat metode cakram Concentration)
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