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“Carilah ilmu dan harta dalam kehidupan ini, niscaya engkau raih
kepemimpinan atas manusia, karena mereka hanya terbagi menjadi
dua golongan yaitu golongan khusus dan golongan awam. Diantara

golongan khusus engkau unggul dengan ilmu dan pada golongan

awam engkau unggul dengan harta.”
{Azhar Hag)
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manusia hahagia di dunia dan akhirat.”
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dan penambahan ekstrak kunyit (faktor K) 3 level, masing-masing perlakuan diulang
tiga kali. Parameter pengujian meliputi kadar zat aktif pati biji alpukat (tanin, fenol
dan HCN), kandungan zat gizi kerupuk (karbohidrat, protein, lemak, kadar abu dan
kadar air), kadar antioksidan, daya kembang, kecerahan warna (dengan alat color
reader), uji organoleptik (rasa, kerenyahan, warna dan kenampakan).

Hasil penelitian diperoleh bahwa formula kerupuk R1K1 (9 tapioka : 1 pati
biji alpukat dan 3 ml ekstrak kunyit) merupakan formula yang terbaik karena daya
kembangnya lebih tinggi yaitu sebesar 24,659 %. Sedangkan formula kerupuk R3K3
(7 tapioka : 3 pati biji alpukat dan 9 ml ekstrak kunyit) memiliki kadar total
antioksidan yang lebih tinggi yaitu sebesar 2,275 mmol/g (sebelum digoreng) dan
2,253 mmol/g (setelah digoreng).

Xii
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1.3 Tujuan Penelitian

Adapun tujuan dari penelitian ini antara lain :

1. Mengetahui pengaruh rasio tapioka dengan pati biji alpukat pada pembuatan
kerupuk terhadap sifat-sifat kerupuk.

2. Mengetahui pengaruh penggunaan ekstrak kunyit sebagai pewarna pada
pembuatan kerupuk terhadap sifat-sifat kerupuk.

3. Menentukan kombinasi perlakuan rasio tapioka dengan pati biji alpukat dan
penambahan ekstrak kunyit yang tepat untuk menghasilkan kerupuk dengan
sifat-sifat yang baik.

1.4 Hipotesis

Hipotesis yang diajukan dalam penelitian ini yaitu :

1. Rasio tapioka dengan pati biji alpukat pada pembuatan kerupuk berpengaruh
terhadap sifat-sifat kerupuk.

2. Penggunaan ekstrak kunyit pada pembuatan kerupuk berpengaruh terhadap
sifat-sifat kerupuk.

3. Kombinasi rasio tapioka dengan pati biji alpukat, dan penambahan ekstrak

kunyit yang tepat pada pembuatan kerupuk berpengaruh terhadap sifat-sifat
kerupuk.

1.5 Manfaat Penelitian

n oA W

N

Manfaat dari penelitian ini antara lain :
Dari segi ilmiah, hasil penelitian ini diharapkan dapat memperkaya khasanah
iimu pengetahuan, khususnya teknologi pangan.
Segi praktis, hasil penelitian ini diharapkan menjadi bahan pertimbangan dalam
upaya memanfaatkan biji alpukat dan kunyit, khususnya untuk membuat
kerupuk.
Diversifikasi produk pangan fungsional.
Pemanfaatan limbah biji alpukat.
Dapat mengurangi penggunaan tapioka pada pembuatan kerupuk.
Diharapkan dengan penggunaan kunyit sebagai pewarna alami, dapat
mengurangi penggunaan pewarna sintetis yang sangat berbahaya bagi
kesehatan tubuh.
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1.6 Batasan Istilah

1.

Pangan fungsional adalah pangan yang mengandung komponen aktif secara
fisiologis c;an digunakan untuk pencegahan atau penyembuhan suatu penyakit,
atau untuk mencapai kesehatan yang optimal (Hasier dalam Arafah 2002).
Pangan fungsional adalah pangan yang berperan dalam pencegahan atau
penyembuhan penyakit (Goldberg, 1994).

Makanan fungsional adalah makanan yang mengandung komponen (zat gizi
atau non zat gizi) yang mempengaruhi satu atau sejumlah terbatas fungsi
dalam tubuh tetapi yang bersifat positif, sehingga dapat memenuhi kriteria
fungsional atau menyehatkan (Muchtadi, 1996).

Kerupuk fungsional adalah makanan yang mengandung komponen aktif yang
berdampak positif bagi kesehatan tubuh.
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II. TINJAUAN PUSTAKA

-

2.1 Alpukat
2.1.1 Botani'Alpukat

Alpukat (Persea americana Mill.) termasuk famili /auraceae dan termasuk
genus persea. Pohon alpukat bukan pohon asli Indonesia tetapi berasal dari
Amerika Tengah. Pohon alpukat masuk ke Indonesia sekitar abad 18. Berbagai
nama untuk pohon alpukat di Indonesia adalah “alpuket” atau ‘alpukat” (Jawa
Barat), "alpokat” (Jawa Timur atau Jawa Tengah). Beberapa nama asing pohon
alpukat ini antara lain "avocado” (Inggris), "advocaat” (Belanda), "ahnaca-te”atau
“aguacate” (Spanyol) dan "advocat” (Perancis) (Rismunandar, 1986).

Di Indonesia, musim berbunga buah alpukat terjadi antara bulan April
sampai dengan bulan Agustus dan antara bulan Oktober sampai bulan November.
Sedangkan musim berbuah terjadi pada bulan Desember sampai bulan Februari dan
bulan Mei sampai bulan Juli (Rismunandar, 1986).

Di daerah tropis seperti Indonesia, tanaman alpukat dapat tumbuh di
dataran rendah sampai dataran tinggi yang berketinggian 2000 m di atas
permukaan laut. Faktor iklim yang mempengaruhi pertumbuhan dan produksi
tanaman alpukat antara lain suhu, curah hujan dan kelembaban udara. Tanaman ini
membutuhkan suhu udara hangat antara 15 °C — 30 °C, curah hujan tahunan 1.500
— 3.000 mm, dan kelembaban udara (RH) antara 50 % - 80 % (Rukmana, 1997).

2.1.2 Kandungan Zat Gizi Buah Alpukat dan Biji Alpukat

Berdasarkan daftar komposisi bahan makanan dari Direktorat Gizi
Departemen Kesehatan R.I., kandungan zat gizi buah alpukat dalam 100 gram
bagian yang dapat dimakan dapat dilihat pada Tabel 1.
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Tabel 1. Kandungan Zat Gizi Buah Alpukat

Kandungan Jumiah
(per 100 g bdd)
Kalori (kal.) 85,0
Karbohidrat (g) 7.7
Protein (g) 0,9
Lemak (g) 6,5
Kalsium (mg) 10,0
Fosfor (mg) 20,0
Besi (mg) 0,9
Vitamin A (SI) 180,0
Vitamin B1 (mg) 0,05
Vitamin C (mg) 13,0
Air (%) 84,3
Bagian yang dapat dimakan (%) 61,0

Sumber : Anonim (1996)

Menurut Kuntoro (1976), buah alpukat yang segar mengandung 68 % - 80
% air, 1 % gula, 1 % - 4 % protein dan 3 % - 30 % lemak. Disamping itu dalam
buah alpukat masih terdapat vitamin, antara lain vitamin A, vitamin B, vitamin C dan
vitamin E atau yang dikenal dengan asam oleat dan linoleat yang baik sekali untuk
perawatan kulit manusia.

Biji alpukat mengandung 29,6 % pati (Khan, 1987), yang dapat digunakan
sebagai bahan dasar pembuatan beberapa produk makanan (Alsuhendra, dkk.,
1995). Dalam 100 g pati biji alpukat, mengandung energi 372 kal.; karbohidrat 92
g, protein 0,6 g; lemak 0,2 g; abu 0,2 g; amilosa 44,2 g dan serat 1,2 g
{Alsuhendra, dkk., 1995).

Rebusan air biji alpukat dapat menurunkan kandungan gula dalam darah
dan mengurangi sembelit (Setiawan, 2000). Berdasarkan penelitian yang dilakukan
oleh Chin (2001), biji alpukat mengandung beta-sitosterol, glutation, asam folat dan
asam lemak tak jenuh tunggal (ALTIT), yang dapat mencegah kanker dan
mengurangi kadar lemak di dalam darah.

2.2 Kunyit
2.2.1 Botani Kunyit

Berdasarkan klasifikasi bétani, kunyit termasuk famili zingiberaceae (suku
temu-temuan), genus Curcuma dan spesies domestica. Tanaman ini pertama kali

diperkenalkan ke dalam dunia ilmu pengetahuan oleh Koeming dengan nama
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Gambar 1. Struktur pigmen kurkuminoid

Kunyit (Curcuma domestica) telah dikenal lama dan dipergunakan secara
umum sebagai bumbu masak serta untuk mengobati beberapa macam penyakit.
Dalam buku Encyclopesia of Medical Plants, menyatakan bahwa kunyit mengandung
kurkumin yang berkhasiat antioksidan dan antiinflamasi. Bahkan khasiat
antioksidannya lebih kuat dari vitamin E, sedangkan khasiat antiinflamasinya lebih
kuat daripada hidrocortison kimia/sintetis (Anonim, 2000).

Menurut laporan American of Cancer Report yang dimuat 7he New York
Times akhir Juli 1999, kanker dapat dicegah dengan kunyit. Zat antioksidan pada
kunyit berfungsi mencegah kerusakan asam deoksiribonukleat (senyawa yang
menyusun gen), karena kerusakan gen adalah salah satu penyebab terjadinya
kanker. Sedangkan kurkumin bersama feruloly dan 4-hydroxyamnamoy/ adalah
senyawa antiinflamasi yang terdapat pada rimpang kunyit (Anonim, 2000).

2.2.3 Kandungan Zat Gizi Kunyit

Sejak dahulu sampai saat ini kunyit telah dimanfaatkan oleh masyarakat
Indonesia untuk menjaga kesehatan. Kunyit mengandung zat gizi yang sangat
bermanfaat bagi kesehatan, adapun kandungan zat gizi kunyit seperti pada Tabel 2.
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Tabel 2. Kandungan Zat Gizi Kunyit

-

Kandungan Jumiah
{per 100 g bdd)
Energi (kal.) 63
Total karbohidrat (g) 9.1
Protein () 2.0
Lemak (g) 2.7
Kalsium (mg) 24
Natrium (g) 0.03
Fosfor (mg) 78
Besi (mg) 3.3
Vitamin B1 (mg) 0.03
Vitamin C (mg) 1
Serat kasar 2.60
Air (%) 84.9
Bdd (%) 78

Sumber : Anonim (1996)

2.3 Pati

Pati adalah polimer karbohidrat yang disusun dalam tanaman melalui
pengikatan kimiawi dari ratusan hingga ribuan satuan-satuan glukosa, untuk
membentuk molekul yang berantai panjang, dalam bentuk granula. Satuan dasar
pati adalah anhidroglukosa atau lebih tepatnya o -D- anhidroglukopiranosa. Rumus
empiris pati adalah (CgH,00s), (Haryadi, 1995).

%gHsoH

CE— 0O H
| | |
C4/ L \ C
'\QH T / ‘

|

0] (!:3_ fz
H CH

Gambar 2. Satuan anhidroglukosa pati

Semua pati yang terdapat secara alami, terutama tersusun dari dua macam
molekul polisakarida, yaitu amilosa yang merupakan polisakarida berantai lurus dan
amilopektin yang merupakan molekul rantai bercabang. Keduanya adalah
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diserap, karbondioksida dikeluarkan, kuinon terbentuk dan hasil akhir merupakan
suatu polimer berwarna (Meyer, 1973). °

Menurut Winarmo (1997), substrat yang berperanan dalam reaksi
pencoklatan khususnya pencoklatan enzimatis adalah fenolat. Ada beberapa
senyawa fenolat yang bertindak sebagai substrat dalam proses pencoklatan
enzimatis pada buah-buahan dan sayuran. Katekin dan turunannya seperti tirosin,
asam kafeat, asam klorogenat serta leukoantosianin dapat juga menjadi substrat
pada proses pencoklatan. Senyawa fenolat dengan jenis ortohidroksi merupakan
substrat yang baik untuk proses pencoklatan. Proses pencoklatan enzimatis
memerlukan adanya senyawa fenol oksidase dan oksigen harus berhubungan
dengan substrat tersebut.

Terjadinya reaksi pencoklatan diperkirakan melibatkan perubahan dari
bentuk kuinol menjadi kuinon (Gambar 3).

OH (8]
\ OH (0]
l Oksidasi S I
/ -2H
Kuinol Kuinon

Gambar 3. Perubahan bentuk kuinol menjadi kuinon

Interaksi antara senyawa kuinon dengan senyawa odiphenol lainnya akan
membentuk trihidroksi benzena. Hasil interaksi berikutnya antara trihidroksi benzena
dengan o-kuinon menjadi bentuk hidroksikuinon. Hidroksikuinon kemudian
mengalami polimerisasi dan dikonversi menjadi polimer berwarna merah kecoklatan
dan akhirnya menjadi senyawa melanin yang berwarna coklat (Eskin et a/., 1971).

Mekanisme reaksi pembentukan polimer berwarna setelah terbentuk kuinon
dapat dilihat pada Gambar 4.
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OH . OH O
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Trihidroksi benzena ~ O-kuinon Hidroksikuinon

Gambar 4. Pembentukan polimer berwarna coklat

2.7.2 Reaksi Pencokiatan non Enzimatis

Reaksi pencokatan non enzimatis belum diketahui atau dimengerti penuh.
Tetapi pada umumnya ada tiga macam reaksi pencoklatan non enzimatis yaitu
karamelisasi, reaksi maillard dan pencoklatan akibat vitamin C (Winarno, 1997).

Karamelisasi diawali dengan dipecahnya setiap molekul sukrosa menjadi
sebuah molekul glukosa dan sebuah molekul fruktosan (fruktosa yang kekurangan
satu molekul air). Suhu yang tinggi mampu mengeluarkan sebuah molekul yang
analog dengan fruktosan. Proses pemecahan dan dehidrasi diikuti dengan
polimerisasi, dan beberapa jenis asam timbul dalam campuran tersebut akan
mencegah terjadinya ionisasi. Reaksi maillard merupakan reaksi-reaksi antara
karbohidrat, khususnya gula pereduksi dengan gugus amina primer. Hasil reaksi
tersebut menghasilkan bahan berwarna coklat, yang sering dikehendaki atau
kadang-kadang malahan menjadi pertanda penurunan mutu. Vitamin C (asam
askorbat) merupakan suatu senyawa reduktor dan dapat bertindak sebagai
precursor untuk pembentukan warna coklat non enzimatis. Asam-asam askorbat
berada dalam keseimbangan dengan asam dehidroaskorbat. Dalam suasana asam,
cincin lakton asam dehidroaskorbat terurai secara irreversibel dengan membentuk
suatu senyawa diketogulonat dan kemudian berlangsunglah reaksi maillard dan
proses pencoklatan (Winarno, 1997).
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III. METODE PENELITIAN

3.1 Rancangan Percobaan

Pada pembuatan kerupuk menggunakan bahan dasar yaitu rasio tapioka
dengan pati biji alpukat, dan penambahan ekstrak kunyit. Rancangan percobaan
yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK)
faktorial dengan dua faktor dimana rasio bahan dasar (faktor R) 3 level dan ekstrak
kunyit (faktor K) 3 level, masing-masing perlakuan diulang sebanyak 3 kali :
Faktor R : (Rasio Bahan Dasar)

Rl :(9:1)

RZ :(8:2)

B {73
Faktor K : Ekstrak Kunyit

Kl :3ml

K2 :6ml

K3 :9ml
Kombinasi perlakuan sebagai berikut :
R1K1 R2K1 R3K1
R1K2 R2K2 R3K2
R1K3 R2K3 R3K3

Menurut Gaspersz (1991), model linier rancangan tersebut adalah :
Yi}k =+ Pk + Ri + Kj 5 (RK)U + Eijk

Dengan :

i =1,2,3 k=1,2,3

j = 12,3

Keterangan :

Yi = nilai pengamatan (organoleptik, sifat fisik dan sifat kimia) dari kelompok

kerupuk ke-k yang memperoleh taraf ke-i dari faktor R, taraf ke-j dari
faktor K.
pengaruh komposisi bahan dari kelompok kerupuk ke-k.

P

s
Il

nilai rata-rata pengamatan (organoleptik, sifat fisik dan sifat kimia)
sebenarnya.
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Ri = pengaruh rasio bahan dasar sebenarnya dari taraf ke-i faktor R.

Kij = pengaruh komposisi ekstrak kunyit sebenarnya dari taraf ke-j faktor K.

(RK); = pengaruh interaksi dari faktor R level ke-i dengan faktor K level ke-j.

Ei = pengaruh galat percobaan pada kelompok kerupuk ke-k yang memperoleh
taraf ke-i faktor R dan taraf ke-j faktor K.

Semua tahapan penelitian dilakukan dengan tiga kali ulangan, masing-
masing parameter pengamatan dilakukan uji varian dan apabila dalam pengamatan
ada perbedaan yang nyata dilanjutkan dengan uji beda nyata jujur (uji Tukey =
HSD). Penggunaan uji ini sangat sederhana karena hanya membutuhkan satu nilai
tunggal HSD yang digunakan sebagai pembanding.

3.2 Parameter yang diamati
Parameter yang diamati dalam pembuatan kerupuk dengan formulasi tepung
tapioka, pati biji alpukat dan ekstrak kunyit, antara lain :
1. Kadar zat aktif (kadar fenol dan kadar tanin) dan kadar zat racun (HCN) pati biji
alpukat.
2. Senyawa gizi : (karbohidrat, protein dan lemak) secara teoritis, kadar abu, kadar
air.
Kadar antioksidan kerupuk.
Sifat fisiko-kimia kerupuk.
Sifat fisik : warna.

T R

Organoleptik : rasa, kerenyahan, warna, kenampakan.

3.3 Lokasi dan Kegiatan Penelitian
3.3.1 Lokasi Penelitian

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian dan
Laboratorium Pengendalian Mutu, Jurusan Teknologi Hasil Pertanian Fakultas
Teknologi Pertanian Universitas Jember pada bulan Juli 2001 sampai September
2001.
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3.3.2 Kegiatan Penelitian

3.3.2.1 Pembuatan Pati Biji Alpukat (Darmawiyah, 1996; Rahmadevi,

2000 dengan modifikasi)

Biji Alpukat
{1l

Pengupasan

-

> ]

Daging Biji Alpukat/Kotiledon

I

G

Sortasi

(o

e

Air

Perendaman (sim. 24 jam)

@

Pencucian

Tt

Air

Pemotongan

Tk

(setiap 2 jam diganti)

Perendaman KOH 0,1% (sim.

6 jam)

.

Perendaman Na-Metabisulfit 1000 ppm (sim. 45 menit)

-

Penirisan

Penggilingan J
Pengeringan j

Penggilingan I

-

G

Dekantasi

(0

G

-

|
LPati Biji Alpukat J

Pengayakan ]

@

Gambar 5. Diagram alir pembuatan pati biji alpukat
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3.3.2.2 Pembuatan Kerupuk (Herlina, 2000 dengan modifikasi)

Pati Biji Alpukat

[N

Tapioka

g

Pencampuran

=

Adonan (+) Bumbu

22

Ekstrak Kunyit

=

K

Pengukusan (

I+

90 menit)

Pendinginan (+ 24 jam)

=

Pengirisan

-

Penjemuran

=

Penggorengan

A

Kerupuk

Gambar 6. Diagram alir pembuatan kerupuk
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3.3.2.3 Pembuatan Ekstrak Kunyit

Rimpang Kunyit

iy

Pencucian

g

Pengupasan Kulit
Kunyit

J

Pencucian

o

Pemarutan

u:'(;:-ﬂ

Disaring

iz

Ekstrak Kunyit

Gambar 7. Diagram alir pembuatan ekstrak kunyit

23
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3.4 Bahan dan Alat Penelitian

3.4.1 Bahan

3.4.1.1 Bahan Pembuatan Kerupuk:
Formulasi bahan yang digunakan dalam pembuatan kerupuk yaitu tepung
tapioka, pati biji alpukat, ekstrak kunyit, bawang putih, garam dan soda
kue.

3.4.1.2 Bahan kimia :
Reagent DPPH, etanol absolut, metanol absolut, reagent folin ciocalteu
50%, Na;COs; 5%, KOH 0,1%, natrium meta bisulfit (1000 ppm), NaOH
2,5%, KI 5%, NH,OH, AgNO:;.

3.4.2 Alat
Gelas ukur, pipet, buret, botol timbang, oven, penangas air, labu ukur,
beaker glass, neraca, muffle, krus porselen, stirer, shaker, alat destilat, alat
titrasi, timbangan makro, tabung reaksi, corong, desikator, mortal,
penjepit, krus porselin, spectronic 20, kuvet spectro 20, mixer, dandang,
alat penggoreng, kompor, pisau, ayakan.
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3.5 Prosedur Analisa

3.5.1 Analisa Kadar Zat Gizi

a. Kadar Abu (Cara Langsung, Sudarmadji, 1997)

1) Krus pOt:'seIin dikeringkan dalam oven selama 15 menit dan didinginkan dalam
eksikator, lalu ditimbang (a gram),

2) Menimbang sampel sebanyak 3 - 10 gram yang sudah dihaluskan dan
dihomogenkan dalam krus tersebut (b gram). Kemudian dipijarkan dalam tanur
pengabuan sampai diperoleh abu berwarna putih keabu-abuan, tahap I pada
suhu 400 °C dan tahap selanjutnya pada suhu 550 '

3) Didinginkan dengan membiarkan krus dan abu tinggal di muffle sampai suhu
tanur mencapai suhu 100 °C. Kemudian dipindahkan ke dalam eksikator selama
30 menit, lalu ditimbang (c gram).

Kadar abu bahan ditentukan dengan menggunakan rumus berikut

Kodirdhy =% to0%

(& —-a)

b. Kadar Air (Metode Oven, Sudarmadji, 1997)

1) Botol timbang dikeringkan dalam oven selama 15 menit dan didinginkan dalam
eksikator, lalu ditimbang (a gram),

2) Menimbang sampel telah yang berupa serbuk atau bahan yang telah dihaluskan
sebanyak 1 — 2 gram ke dalam botol timbang (b gram),

3) Kemudian mengeringkan dalam oven pada suhu 100 °C - 105 °C, selama 3 - 5
jam tergantung bahannya.

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

Kadar air bahan ditentukan dengan menggunakan rumus berikut :

(c-a)
Kadar Air = x 100%
(b-a)
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3.5.2 Analisa Senyawa non Gizi

a. Pengukuran Total Fenol

1)

2)

3)

4)

5)

-

Menimbang sampel sebanyak 6 g, dan dihomogenkan dengan metanol absolut
100 ml, lalu diaduk dengan stirer selama 3 jam,

Kemudian di water bath selama 1 jam pada 70 °C, lalu disaring untuk diambil
filtratnya dengan kertas saring Whatman no. 42 dan residu yang tertinggal
dicuci dengan metanol. Filtrat dirotari evaporator pada suhu 40 °C sampai
kering, kemudian diencerkan dengan etanol sampai volume 10 ml (labu ukur 10
mi),

Mengambil 1 ml hasil pengenceran dimasukkan ke dalam tabung reaksi,
ditambah 1 ml etanol absolut, 5 mi aquades, 0,5 ml Folin Ciocateu reagent
(konsentrasi 50%). Setelah 5 menit, ditambah 1 ml Na,COz 5% lalu di vortex,
Didiamkan selama 60 menit diruang gelap, lalu dihomogenkan lagi dengan
vortex dan segera dibaca absorbansinya pada 725 nm,

Kurva standar menggunakan catechol yang dicampur 95% etanol.

b. Kadar Tanin (Metode Burns)
Analisa Sampel :

1.

Menimbang 500 mg sampel (+) 350 ml Aquades dalam labu didih 500 ml, lalu
direfluks selama 0,5 jam kemudian didinginkan,

Lalu dimasukkan ke dalam labu takar 500 mi, ditambah aquades sampai tanda
batas,

Disaring, kemudian pipet 2 ml filtrat ke dalam labu takar 100 ml,

Tambahkan 2 ml folin denis dan 5 ml Na-bikarbonat jenuh,

5. Tepatkan sampai tanda tera dengan Aquades, di vortex lalu dibiarkan selama 40

6.

menit,
Mengukur serapan warna yang terbentuk pada panjang gelombang 725 nm.

Pembuatan Kurva Standart :

1.

Mengisi 50 — 70 m! aquades dalam labu takar 100 ml lalu ditambah 2 m! folin
denis. Pipet 0,1; 0,2; 0,3; 0,4 dan 0,5 larutan asam tanat dan 5 ml Na-karbonat
jenuh ke dalam masing-masing labu. Tepatkan hingga 100 ml dengan aquades,
Di vortex dan biarkan selama 40 menit,
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3. Membaca serapan pada panjang gelombang 725 nm.
Tanin (mg/100g) = A1/A2 x fp x K/1000 x 100/B

Keterangan :
Al = serapan sampel K = berat sandart
A2 = serapan standart B = berat sampel

C. Penentuan Kadar Antioksidan (Metode DPPH, Subagio, 2000)

Penentuan kadar antioksidan ini menggunakan metode DPPH dengan sedikit
modifikasi. Sebelumnya dibuat reagent DPPH (4x107 molar), dengan cara 0,0394 g
DPPH yang dilarutkan dalam etanol absolut hingga mencapai 250 ml. Melarutkan
0,1 g sampel dalam 20 ml etanol kemudian diaduk dengan menggunakan magnetik
stirer SM 24 Stuart Scientific selama 10 menit dan disentrifus (YENACO Sentrifuge
YC 1180T) selama 5 menit dengan kecepatan 5000 rpm. Kemudian mengambil 1 ml
larutan sampel dan ditambah 1 mi reagent DPPH (yang telah diencerkan dengan
etanol) dan ditambah etanol sampai volume mencapai 5 ml. Kemudian didiamkan
selama 20 menit dan segera ditera absorbansinya pada panjang gelombang 517 nm
menggunakan spectronic 21 D (Milton Roy). Sebagai larutan blanko digunakan 1 ml
larutan DPPH dicampur dengan 4 mi etanol.

Perhitungan absorban DPPH* sisa relatif dan kadar antioksidan adalah sebagai
berikut :

AbsorbanDPPH * duplo

AbsorbanDPPH * blanko

DPPH * sisarelatif =

(1 — DPPH*sisa relatif) x molar DPPH*

Kadar Antioksidan =
Fp x berat sampef x fk
f (mi)sampel oo 100- Ka
20 ‘ 100

d. Kadar HCN (Sudarmadji, 1997)
1. Menimbang 10 - 20 g bahan yang telah dihaluskan lalu ditambah aquades 100
mi dalam erlenmeyer, meserasikan selama 2 jam,
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2. Menambahkan 100 ml aquades dan destilasi dengan uap, destilat ditampung
dalam erlenmeyer yang diisi 20 ml NaOH 2,5%,

3. Setelah destilat mencapai 150 ml, destilasi dihentikan. Destilat kemudian
ditambah'8 ml NH4,OH, 5 m! KI 5% dan dititrasi dengan larutan AgNO; 0,02 N
sampai terjadi kekeruhan.

Berat HCN = (jumlah titrasi sampel) mi X (N AgNOy/0,02) X 0,54 mg

3.5.3 Analisa Sifat Fisiko-Kimia
a. Daya Kembang (Haryadi, 1990)

Tingkat pengembangan dinyatakan dengan selisih luas setelah
penggorengan (L2) dengan sebelum penggorengan (L1) dibagi luas sebelum
penggorengan (L1) dikalikan 100%. Pengukuran luas dilakukan dengan metode
perbandingan, yakni dengan mengukur berat kerupuk keseluruhan dibagi berat
kerupuk per 1 cm2.

(t2-11)
Tingkat pengembangan kerupuk = ———— x 100%
L1

3.5.4 Analisa Sifat Fisik
a. Warna (Fardiaz, 1985)

Pengamatan warna pada kerupuk penggunaan alat bantu colour reader
Pengamatan dengan alat bantu colour reader menggunakan rumus sebagai berikut :

W =100 - [(100 - L)* + (a* + b})]°*
Keterangan :
W = derajat keputihan (W = 100%, diasumsikan putih sempurna)
L
b

nilai berkisar (0 — 100) yang menunjukkan warna hitam hingga putih

nilai berkisar antara —80 sampai +70, yang menunjukkan warna biru hingga
jingga
a = nilai berkisar antara —80 sampai +100, yang menunjukkan warna hijau hingga
merah
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3.5.5 Uji Organoleptik
a. Rasa (Soewarno, 1985)

Rasa kerupuk diuji dengan skala mutu deskriptif dan hedonik. Penilaian rasa

-

diberikan berdasarkan beberapa kriteria. Setiap selesai merasakan kerupuk (sampel
pertama), panelis diharuskan berkumur dan meminum sedikit air putih untuk
menghilangkan kesan sebelumnya, sebelum merasakan kerupuk (sampel) kedua
dan seterusnya. Kriteria penilaian yang diberikan, sebagai berikut :

Uji Desriptif: 1. Sangat pahit Uji Hedonik : 1. Sangat tidak suka
2. Agak pahit 2. Agak tidak suka
3. Cukup pahit 3. Cukup suka
4. Tidak pahit 4. Agak suka

5. Sangat tidak pahit

b. Kerenyahan (Soewarno, 1985)
Kerenyahan dilakukan dengan pengujian organoleptik secara deskriptif dan

5. Sangat suka

hedonik. Panelis diminta untuk memberikan penilaian berdasarkan beberapa

kriteria. Kriteria penilaian yang diberikan, sebagai berikut :

Uji Desriptif: 1. Sangat liat Uji Hedonik : 1. Sangat tidak suka
2. Agak liat 2. Agak tidak suka
3. Cukup renyah 3. Cukup suka
4. Agak renyah 4. Agak suka
5. Sangat renyah 5. Sangat suka

c. Warna (Soewarno, 1985)

Pengamatan warna kerupuk secara organoleptik :

Uji Desriptif: 1. Sangat coklat Uji Hedonik : 1. Sangat tidak suka
2. Coklat 2. Agak tidak suka
3. Coklat kemerahan 3. Cukup suka
4. Merah kecoklatan 4. Agak suka
5. Merah 5. Sangat suka
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d. Kenampakan Umum (Soewarno, 1985)
Penilaian kenampakan umum, meliputi kesan secara keseluruhan setiap

sampel yang diuji oleh panelis dengan skala mutu hedonik. Kriteria penilaian
sebagai berikut :

UJi hedonik : 1. Sangat tidak suka 4. Agak suka

2. Agak tidak suka 5. Sangat suka
3. Cukup suka
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5.1 Simpulan
Dari hasil bahasan-bahasan yang telah disampaikan pada bab sebelumnya
maka dapat disimpulkan sebagai berikut :

1. Rasio bahan dasar pada pembuatan kerupuk berpengaruh sangat nyata
terhadap kadar total antioksidan (sebelum dan setelah digoreng), kadar air,
warna (sebelum dan sesudah digoreng), hedonik warna, deskriptif rasa dan
kenampakan; berpengaruh nyata terhadap daya kembang dan deskriptif warna;
dan berpengaruh tidak nyata terhadap kadar abu, kerenyahan dan hedonik rasa.

2. Penambahan ekstrak kunyit pada pembuatan kerupuk berpengaruh sangat
nyata terhadap kadar air, daya kembang dan warna (sebelum digoreng);
berpengaruh tidak nyata terhadap kadar total antioksidan (sebelum dan setelah
digoreng), kadar abu, warna (setelah digoreng), deskriptif dan hedonik warna,
kenampakan serta deskriptif dan hedonik rasa.

3. Formula kerupuk R1K1 (9 tapioka : 1 pati biji alpukat dan 3 m! ekstrak kunyit)
merupakan formula yang baik karena daya kembangnya lebih tinggi sebesar
24,659%.

4. Formula kerupuk R3K3 (7 tapioka : 3 pati biji alpukat dan 9 ml ekstrak kunyit)
memiliki kadar total antioksidan sebesar 2,275 mmol/g (sebelum digoreng) dan
2,253 mmol/g (setelah digoreng).

5.2 Saran

Untuk meningkatkan nilai fungsional dan penerimaan konsumen pada
kerupuk, maka perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang perlakuan cara
penggorengan yang lebih baik supaya senyawa tanin tidak banyak yang hilang dan
cara mempertahankan pigmen kurkumin dari kunyit supaya warna kerupuk
kelihatan lebih menarik.
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Lampiran 1. Kadar Zat Aktif Pati Biji Alpukat
a. Pengamatan Total Fenol Pati Biji Alpukat
Data Pengamatan Standart Catechol pada Panjang Gelombang 725 nm

Konsentrasi (%)  Absorban

0.002 0.275
0.001 0.141
0.0005 0.066
0.00025 0.043

Data Pengamatan Sampel pada Panjang Gelombang 725 nm

Ulangan Total Rata-rata
I II
Absorban Sampel 0.184 0.194 0378 0.189

03
0.25

02
0.15 -

01
0.05

y = 134.99x + 0.0047
R? = 0.9981

Absorban

0 0.0005 0.001 0.0015 0.002 0.0025

Kadar Total Phenol (%)
Nilai rata-rata absorban sampel sebesar 0,189; dengan menggunakan rumus :

Y = 134,99x + 0,0047 ; diperoleh kadar total fenol pati biji alpukat sebesar
0,001365 %.

b. Pengamatan Tanin Pati Biji Alpukat
Data Pengamatan Standart Asam Tanat pada Panjang Gelombang 725 nm

Konsentrasi (%) Arbsorban

0.05 0.048
. 0.04 0.033
0.03 0.03
0.02 0.02
0.01 0.014

Data Pengamatan Sampel pada Panjang Gelombang 725 nm

Ulangan Total Rata-rata
I II 111
Absorban Sampel  0.037 0.036 0.037 0.11 0.0367
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0.06 -
0.05 -
0.04
0.03
0.02
0.01

y=081x+ 00047
R*=0.9592

Absorbansi

0 0.02 0.04 0.06
Kadar Tanin (%)
Nilai rata-rata absorban sampel sebesar 0,0367; maka dengan menggunakan rumus
y = 0,81x + 0,0047 ; diperoleh kadar tanin sebesar 0,0395 %.

Berdasarkan rumus :
Tanin (mg/100g) = A1/A2 x fp x K/1000 x 100/B

Keterangan :

Al = serapan sampel K = berat standart

A2 = serapan standart B = berat sampel

Maka :

I. Tanin (mg/100g) = (0,037/0,03) x 100 x (100/1000) x (100/500)
= 2,4667

II. Tanin (mg/100g) = (0,036/0,03) x 100 x (100/1000) x (100/500)
=24

II1. Tanin (mg/100g) = (0,037/0,03) x 100 x (100/1000) x (100/500)
= 2,4667

Sehingga kadar tanin rata-rata pada pati biji alpukat sebesar 2,444 (mg/100qg)

c. Kadar HCN Pati Biji Alpukat
Ulangan  Kadar HCN (mg/10g sampel)

/. 0.216
2 0.216
3 0.238

Rata-rata 0.223
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Lampiran 2. Kadar Total Antioksidan Pada Kerupuk

a. Kadar Total Antioksidan Pada Kerupuk Sebelum Digoreng

Perlakuan Ulangan Total Rata-rata
; 1 I

R1K1 2.236 2.223 4.458 2.229
R1K2 2.235 2.229 4.464 2.232
R1K3 2.229 2.242 4.471 2.235
R2K1 2.242 2.229 4.471 2.236
R2K2 2.236 2.248 4.484 2.242
R2K3 2.221 2.253 4.474 2.237
R3K1 2.240 2.272 4512 2.256
R3K2 2.247 2.284 4.531 2.265
R3K3 2.266 2.284 4.550 2.275
Total 20.151 20.265 40.416

Sidik Ragam Kadar Total Antioksidan Pada Kerupuk Sebelum Digoreng
- & oRT »

JK KT F-hitung F-5% F-1%
Kelompok 1  0.00071 0.00071 3.75371™ 5.32 11.26
Perlakuan 8  0.00421 0.00053 2.76507™ 3.44 6.03
R 2 0.00377 0.00189 9.91007™ 4.46 8.65
K 2 0.00025 0.00012 0.65507™ 4.46 8.65
RK 4 0.00019 0.00005 0.24758™ 3.84 7.01
Galat 8  0.00152 0.00019
Total 17 KK =0.6142 %

Keterangan :

" Berbeda sangat nyata; * Berbeda nyata; ™ Berbeda tidak nyata

66

Uji Beda Nyata Jujur Kadar Total Antioksidan terhadap Rasio Bahan dasar

(R) Pada Kerupuk Sebelum Digoreng

Perlakuan Rata-rata Notasi
R1 2.23227 a
R2 2.23826 a
R3 2.26552 b

BNJ 5% = 0,02275
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b. Kadar Total Antioksidan Pada Kerupuk Setelah Digoreng
Perlakuan Ulangan Total Rata-rata
I II
R1K1 2125 2.169 4.294 2.147
R1K2 2.157 2.207 4.364 2.182
R1K3 2.182 2.226 4.407 2.204
R2K1 2.220 2.169 4.389 2.194
R2K2 2.220 2.228 4.448 2.224
R2K3 2.222 2.235 4.457 2.228
R3K1 2.216 2.235 4.451 2,225
R3K2 2.247 2.228 4.475 2.238
R3K3 2.265 2.241 4.506 2.253
Total 19.853 19.938 39.791
Sidik Ragam Kadar Total Antioksidan Pada Kerupuk Setelah Digoreng
SK db JK KT Fhitung F5% F1%
Kelompok 1 0.00040 0.00040 0.65858™ 5.32 11.26
Perlakuan 8 0.01688 0.00211  3.49232° 3.44 6.03
R 2 0.01125 0.00562 9.30662™ 4.46 8.65
K 2 0.00457 0.00228 3.78158™ 4,46 8.65
RK 2 0.00106 0.00027 0.44054™ 3.84 7.01
Galat 8 0.00483 0.00060
Total 17 KK =1.1119%
Keterangan :

™ Berbeda sangat nyata; * Berbeda nyata; ™ Berbeda tidak nyata

Uji Beda Nyata Jujur Kadar Total Antioksidan terhadap Rasio Bahan Dasar
(R) Pada Kerupuk Setelah Digoreng

 Faktor Rata-rata  Notasi

R1 2.177500 a
R2 2.215667 b
R3 2.238667 c

BN] 5% =0
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Lampiran 3. Kadar Air Kerupuk

Perlakuan Ulangan =~ Total Ratarata
I II III
R1K1 8.908 9.171 9.133 27.212 9.071
R1K2 * 8.319 7.569 7.902 23.789 7.930
R1K3 8.738 8.387 8.096 25.221 8.407
R2K1 8.972 8.975 8.947 26.894 8.965
R2K2 8.428 8.779 8.706 25.912 8.637
R2K3 8.851 8.704 8.657 26.211 8.737
R3K1 8.753 7.960 8.420 25.133 8.378
R3K2 8.067 8.056 7.876 23.999 8.000
R3K3 8.288 8.175 8.405 24.868 8.289
Total 77.323 75.776  76.141 229,239
Sidik Ragam Kadar Air Kerupuk
SK db JK KT F-hitung F-5% F-1%
Kelompok 2 0.145 0.073 1.383™ 3.634 6.226
Perlakuan 8 3.779 0.472 8.994™ 2.591 3.890
R 2 1.404 0.702 13.372™ 3.634 6.226
K 2 1.707 0.853 16.252™ 3.634 6.226
RK 4 0.667 0.167 3177 3.007 4.773
Galat 16 0.840 0.053
Total 26 KK = 3.599%
Keterangan :

" Berbeda sangat nyata; " Berbeda nyata; ™ Berbeda tidak nyata

Uji Beda Nyata Jujur Kadar Air te

68

rhadap Interaksi Rasio Bahan Dasar dan

Ekstrak Kunyit (R x K)

Perlakuan Rata-rata Notasi
R1K1 9.071 d
R1K2 7.930 a
R1K3 8.407 abcde
R2K1 8.965 de
R2K2 8.637 bcde
R2K3 8.737 cde
R3K1 8.378 abcd
R3K2 8.000 ab
R3K3 8.289 abc

~BN35% =0.665
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Lampiran 4. Kadar Abu Kerupuk

Perlakuan Ulangan Total Rata-rata
I II III
R1K1 2.349 2.086 2.375 6.810 2.270
R1K2 2.358 2.273 2.182 6.813 2.271
R1K3 2.690 2.484 2.448 7.622 2.541
R2K1 2.200 2.298 2.440 6.938 2.313
R2K2 2.338 2.395 2.092 6.825 2.275
R2K3 2.105 2.067 2.119 6.291 2.097
R3K1 2.148 2.182 2.018 6.348 2.116
R3K2 2.327 2.020 2.308 6.655 2.218
R3K3 2.238 2.252 2.479 6.969 2.323
Total 20.753 20.056 20.460 61.270
Sidik Ragam Kadar Abu Kerupuk
SK db JK KT  F-hitung F-5% F-1%
Kelompok 2 0.027 0.014 0.817™ 3.634 6.226
Perlakuan 8 0.403 0.050 3.018 2.591 3.890

R ¥ 0.113 0.056 3.383™ 3.634 6.226
K 2 0.837 0019 1.114™ 3.634 6.226
RK 4 0.253 0.063 3.788" 3.007 4773

Galat 16 0.267 0.017

Total 260 KK=569%

Keterangan :

" Berbeda sangat nyata; * Berbeda nyata; ™ Berbeda tidak nyata

Uji Beda Nyata Jujur Kadar Abu terhadap Interaksi Rasio Bahan Dasar

dan Ekstrak Kunyit (R x K)

Perlakuan Rata-rata Notasi
R1K1 2.270 ab
R1K2 2.271 ab
R1K3 2.541 b
R2K1 2.313 ab
R2K2 2.275 ab
R2K3 2.097 a
R3K1 2.116 a
R3K2 2.218 ab
R3K3 2.323 ab

BNJ 5% = 0.375

69
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Lampiran 5. Daya Kembang Kerupuk

Perlakuan Ulangan Total Rata-rata
I I 111
R1K1 27.245 24475  22.256 73.976 24.659
R1K2 . 21.249 22994 22.391 66.634 22.211
R1K3 20.825 22.370 19.346 62.541 20.847
R2K1 26.452 24745  21.289 72.486 24.162
R2K2 22.786 23.375 20,325 66.486 22.162
R2K3 23.642 20.328  22.874 66.844 22.281
R3K1 23.736 21.112  20.509 65.357 21.786
R3K2 21.042 19.975  20.245 61.262 20.421
R3K3 19.875 20.566  20.687 61.128 20.376
_Total  206.852 199.940 189.922 596.714

Sidik Ragam Daya Kembang Kerupuk
SK db JK KT F-hitung F-5% F-1%

Kelompok 2 16.102 8.051 3.732 3.634 6.226
Periakuan 8 54.926 6.866 3.183" 2.591 3.890
R 3 21.143  10.572 4.900° 3.634 6.226
K 2 28.627 14.314 6.635" 3.634 6.226
RK 4 5.155 1.289 0.597™ 3.007 4773
Galat 16 34517  2.157
Total 26 KK = 6.646 % A _
Keterangan :

™ Berbeda sangat nyata; " Berbeda nyata; ™ Berbeda tidak nyata

Uji Beda Nyata Jujur Daya Kembang terhadap Rasio Bahan Dasar (R)
Faktor Rata-rata Notasi

R1 22572 b
R2 22.868 b
R3 20.861 a

BNJ] 5% = 1.787

Uji Beda Nyata Jujur Daya Kembang terhadap Ekstrak Kunyit (K)

Faktor Rata-rata Notasi
K1 23.535 b
K2 21.598 a
K3 21.168 a

BNJ] 5% = 1.787
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Lampiran 6. Kecerahan Warna Kerupuk
Pengamatan Kecerahan Warna Kerupuk Sebelum Digoreng

1 11 Ii1 Total Rata-rata

R1K1 | 41.024 39.494 41.236 121.753 40.584
R1K2 44.653 42.939 47.927 135.518 45.173
R1K3 49.061 49.025 43.626 141.712 47.237
R2K1 30.248 37.195 43.841 111.284 37.095
R2K2 41.094 41.835 40.297 123.226 41.075
R2K3 38.804 46.355 45.197 130.356 43,452
R3K1 35.674 36.087 35.370 107.132 35.711
R3K2 38.212 39.245 38.232 115.689 38.563
R3K3 37.639 35.700 359.891 113.230 37.743
Total 356.409 367.875 375.616 1099.900

Sidik Ragam Kecerahan Wama Kerupuk Sebelum Digoreng

SK db JK TKF - E-hitung . B5% Pl |
Kelompok 2 200751 10375  “1.108° 3.634 6.226
Perlakuan 8 364.971 45.621 4.870" 2.591 3.890

R 2 220.549 110.274 11.772" 3.634 6.226

K 2 123.282 61.641 6.580" 3.634 6.226

RK 4 21.141 5.285  0.564™ 3.007 4.773

Galat 16 149.878 9.367
Total 26 KK =7.513%
Keterangan :

" Berbeda sangat nyata; ~ Berbeda nyata; ™ Berbeda tidak nyata

Uji Beda Nyata Jujur Kecerahan Warna terhadap Rasio Bahan Dasar (R)
Pada Kerupuk Sebelum Digoreng

Faktor Rata-rata Notasi

R1 44.331 b
R2 40.541 a
R3 37.339 a

BNJ 5% = 3.724

Uji Beda Nyata Jujur Kecerahan Warna terhadap Ekstrak Kunyit (K) Pada
Kerupuk Sebelum Digoreng

Faktor Rata-rata Notasi

K1 37.797 a
K2 41.604 ab
K3 42.123 b

BN] 5% = 3.724
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Pengamatan Kecerahan Warna Kerupuk Setelah Digoreng

I

I II Total Rata-rata

R1K1 41.688 38.483 36.387 116.558  38.853
R1K2 42.204 42.388 40.087 124.679 41.560
RIK3 ' 41.574  41.300 40.407 123.282 41.094
R2K1 33.790 36.590 35.895 106.275 35.425
R2K2 36.251 34.466 38.019 108.735 36.245
R2K3 34.310 35.169 34.448 103.926 34.642
R3K1 38.241 32.033 33.650 103.925 34.642
R3K2 34.458 33.860 33.577 101.895 33.965
R3K3 38.746 36.101 34339 109.186 36.395
Total 341.262 330.390 326.809 998.461

Sidik Ragam Kecerahan Warna Kerupuk Setelah Digoreng

SK db JK KT F-hitung F-5% F-1%
Kelompok 2 12,589 * “6.295 -2314* 36384 5.8
Perlakuan 8 194.189 24.274 8151 2591  3.890

R 2 168.324 84.162 28.261 3634 6.226

K 2 6.191 3.096 1.039™ 3634 6.226

RK 4 IWe74 A8 165 3007 415

Galat 16 47.649 2.978
Total 26 KK = 4.667%

Keterangan :

" Berbeda sangat nyata; * Berbeda nyata; ™ Berbeda tidak nyata

Uji Beda Nyata Jujur Kecerahan Wama terhada

Pada Kerupuk Setelah Digoreng

Faktor Rata-rata Notasi
R1 40.50208 b
R2 35.43741 a

R3 35.00059 a

BNJ 5% = 2.099

72

P Rasio Bahan Dasar (R)
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Lampiran 7. Uji Organoleptik

a. Rasa
al. Rasa Secara Deskriptif
Panelis Perlakuan Total
R1K1 R1K2 R1K3 R2K1 R2K2 R2K3 R3K1 R3K2 R3K3
1 3 2 3 2 4 2 4 5 3 28
2 1 1 2 2 2 3 4 5 5 25
3 2 2 3 = 3 2 5 4 5 29
4 2 5 3 5 4 2 5 4 5 35
5 1 2 2 4 2 3 3 3 3 23
6 1 2 2 3 5 2 2 3 4 24
7 1 1 2 2 2 3 4 5 5 25
8 1 2 2 4 2 3 3 3 o 23
9 3 3 3 4 4 4 5 S 5 36
10 2 2 1 2 3 3 4 4 5 26
Total 17 22 23 31 31 27 39 41 43 274
Rata-rata 1.7 2.2 2.3 3.1 3.1 2.7 3.9 4.1 4.3
Sidik Ragam Rasa Secara Deskriptif
SK db JK KT Fhitung F5% F1%
Panelis g 22.044 2449 35597  2.013 2.664
Perlakuan 8 66.222 8278 12027 " 2070 2.769
R 2 62.289 31.144 45.250" 3.124 4,913
K 2 0.956 0.478 0.694™ 3.124 4,913
RK 4 2978 0.744 1.082™ 2.499 3.591
Galat 72 49.556 0.688
Total 89 KK =27.25%
Keterangan :

" Berbeda sangat nyata; " Berbeda nyata; ™ Berbeda tidak nyata

Uji Béda Nyata Jujur Rasa Secara Deskriptif
terhatlap Rasio Bahan Dasar (R)

Faktor Rata-rata Notasi
R1 2.067 a
R2 2.967 b
R3 4,100 C

BNJ 5% = 0.514
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a2. Rasa Secara Hedonik

74

Panelis Perlakuan Total
R1K1 R1K2 RiK3 R2K1 R2K2 R2K3 R3K1 R3KZ R3K3
1 2 3 4 5 3 2 2 1 1 23
2 4 4 3 3 2 5 1 2 2 26
% 3 3 3 4 3 3 3 3 3 28
4 1 5 2 2 4 3 5 3 1 26
5 3 3 4 2 3 2 4 2 3 26
6 3 3 3 4 3 3 3 3 3 28
7 2 1 3 2 2 3 2 2 5 22
8 3 3 3 3 3 3 3 3 3 27
9 1 5 2 2 4 3 3 3 2 24
10 3 # 2 3 4 2 4 4 2 27
Total 25 33 29 30 31 29 30 26 24 257
Rata-rata 25 33 29 3 3.1 .19 3 26 24
Sidik Ragam Rasa Secara Hedonik
SK db JK KT F-hitung F-5% F-1%
Kelompok 9 4.233 0.470 0.446™ 2.013 2.664
Perlakuan 8 7.022 0.878 0.833™ 2.070 2.769
R 2 1.756 0.878 0.833™ 3.124 4.913
K 2 1.089 0.544 0.517™ 3.124 4,913
RK 4 4.178 1.044 0.991™ 2.499 3.501
Galat 72 75.867 1.054
~_ Total 89 KK = 35.95%
Keterangan :
"™ Berbeda tidak nyata
b. Kerenyahan
bl. Kerenyahan Secara Deskriptif
Panelis Perlakuan Total
R1K1 R1K2 R1K3 R2K1 R2K2 R2K3 R3K1 R3K2 R3K3
1 5 4 2 4 3 3 3 4 4 32
2 2 4 5 2 2 4 3 3 2 27
3 2 2 3 3 2 3 3 3 3 24
4 5 2 5 3 2 3 2 3 2 27
5 3 3 4 4 3 3 4 4 5 33
6 4 4 5 5 4 3 4 5 3 37
7 2 4 5 2 2 4 3 3 5 30
8 3 B 4 . 4 3 3 4 4 3 31
9 5 5 5 5 4 5 5 4 4 42
10 3 3 5 4 3 3 3 3 3 30
Total 34 34 43 36 28 34 34 36 4 313
R¥aall 38 34 43 .36 I8 34 54 36 34
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Sidik Ragam Kerenyahan Secara Deskriptif
SK db JK KT Fhitung  F5% F-1%
Panelis 9 27.122 3.014 4580  2.013 2.664
Perlakuan 8 11.956 1494 2271° 2070 2.769
R -3 2 2.822 1411  2.144™ 3.124 4,913
K 2 2.822 1411 2.144™ 3.124 4913
RK 4 6.311 1.578  2.398™ 2.499 3.591
_Galat 72 47378 0658 B A NE driis el
il 094 MR =23 3059 e, T N Yo oo
Keterangan :
™ Berbeda sangat nyata; ~ Berbeda nyata; ™ Berbeda tidak nyata
b2. Kerenyahan Secara Hedonik
Panelis Perlakuan Total
R1IK1 R1K2 R1K3 R2K1 R2K2 R2K3 R3K1 R3K2 R3K3
1 4 4 2 il 3 2 1 4 49 25
2 2 4 4 2 2 4 3 3 2 26
3 3 3 3 3 3 4 4 4 4 31
4 4 2 4 3 2 3 3 3 3 27
5 3 5 3 3 4 5 5 5 5 38
6 3 3 4 4 3 2 3 4 2 28
7 1 3 3 4 3 4 3 3 2 26
8 3 3 3 3 3 % 3 4 4 29
9 3 4 4 3 2 1 2 2 2 23
10 3 4 5 5 5 3 2 3 3 31
Total 29 35 35 31 28 31 29 35 31 284
Rata-ata 29 35 35 31 38 2k 389 Y 385 31

Sidik Ragam Kerenyahan Secara Hedonik

SRy T T i F-hitung  F5%  F-1%
Panelis 9 17.822 1.980 2.467 2013  2.664
Perlakuan 8 6.222 0.778 0.969™ 2069 2.768
R 2 1.355 0.678 0.844™ 3124 40913
K 2 1.622 0.811 1.011™ 3124 40913
RK 4 3.244 0811 1013 2400 3koy
Galat = 72 "ewSEaad. . DT L e e s S
Total 89 KK = 28.388 %
Keterangan :

" Berbeda sangat nyata; * Berbeda nyata; ™ Berbeda tidak nyata
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c. Warna
cl. Warna Secara Deskriptif

-
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Panelis Perlakuan Total
R1K1 R1K2 R1K3 R2K1 R2K2 R2K3 R3K1 R3K2 R3K3
1 4 5 4 3 2 2 1 1 1 23
2 1 2 1 2 3 3 4 4 4 24
3 3 5 2 4 3 5 4 4 5 35
4 3 5 4 4 3 4 3 4 3 33
5 1 2 2 3 & 4 4 4 5 28
6 3 5 2 4 3 5 4 4 5 35
7 2 2 2 3 3 3 4 5 5 29
8 2 2 2 3 3 3 5 5 5 30
9 3 5 4 4 3 4 3 1 2 29
10 2 1 4 4 3 4 5 3 5 31
Total 24 34 27 34 29 37 37 35 40 297
Rata-rata 24 34 27 34 29 3.7 3.4 535 4
Sidik Ragam Warna Secara Deskripsi
SKe YD JK KT  Fhitung F5% F1%
Panelis 9 16.678 1.853 1.416™ 2.013 2.664
Perlakuan 8 22.000 2.750 2.101° 2.070 2.769
R 2 12.200 6.100 4.661° 3.124 4.913
K 2 1.400 0.700 0.535™ 3.124 4913
RK 4 8.400 2.100 1.605™ 2.499 3.591
Galat 72 94.222 1.309
Total 89 KK = 34.665 %
Keterangan :

" Berbeda sangat nyata; ~ Berbeda nyata; ™ Berbeda tidak nyata

Uji Beda Nyata Jujur Warna Secara Deskriptif
terhadap Rasio Bahan Dasar (R)

Faktor Rata-rata Notasi
R1 2.833 a
R2 3.333 ab
R3 3.733 b

BNJ 5% = 0.708
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c2. Warna Secara Hedonik

L

Perlakuan Panelis Total Rata-rata
bood 3. 4" 8 6 7 8 910

R1K1 o= -5 5 5 3 4.3 39 3.9
RIK2 V3 I3 585 & 5 45 3 41 4.1
R1K3 FeBEA R She G cGENTY D 36 3.6
R2K1 2322 3.3 53 43 5 33 3.3
R2K2 it P e Uier ot e g Baie IR g Sl 25 2.5
R2K3 g o0 W - R T e 27 2.7
R3K1 F 2w i) i ST 20 2
R3K2 BT St 1.3 1 % 18 1.8
R3K3 45 g2 05020 300 04 26 2.6
Total 26 24 18 23 27 44 28 29 22 24 265

Sidik Ragam Wama Secara Hedonik

SK db JK KT F-hitung F-5% F-1%
Panelis 9 48.056 5340 59297 2.013 2.664
Perlakuan 8 53.822 6.728 7.470% 2.070 2.769
R 2 45.622 22.811 25.328" 3.124 4,913
K 2 1.089 0.544 0.605™ 3.124 4,913
RK 4 7.111 1.778 1.974™ 2.499 3.591
Galat 72 64.844 0.901
Total 89 KK = 32.230 %
Keterangan :

" Berbeda sangat nyata; " Berbeda nyata; ™ Berbeda tidak nyata

Uji Beda Nyata Jujur Warna Secara Hedonik
terhadap Rasio Bahan Dasar (R)

Perlakuan Rata-rata Notasi
R1 3.867 b
R2 2.833 ab
R3 I3 a

BNJ 5% = 1.14

77
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d. Kenampakan Kerupuk

Panelis Perlakuan Total
R1K1 R1K2 R1K3 R2K1 R2K2 R2K3 R3K1 R3K2 R3K3

1 3 4 5 5 3 2 1 2 2 27
2 4 5 4 2 1 1 2 2 1 22
3 3 3 3 3 3 3 2 3 3 26
4 2 3 4 4 3 3 1 1 1 22
5 3 2 3 2 3 3 2 2 1 21
6 4 2 4 2 3 2 1 1 4 23
7 4 3 3 3 2 3 2 1 3 24
8 4 4 3 3 3 1 1 1 1 21
9 5 5 ] 3 1 3 4 4 1 31
10 4 1 3 3 3 4 4 4 3 29

Total 36 32 37 30 25 25 20 21 20 246

Rata-rata 3.6 3.2 3.7 3 2.5 25 2 2.1 2

Sidik Ragam Kenampakan Kerupuk

SK db JK KT F-hitung  F-5% F-1%
Kelompok 9 12.267 1.363 1.296™ 2.013 2.664
Perlakuan 8 35.600 4450 4.2317 2.070 2.768

2
2
4

R 32.467 16.233 15.433" 3.124  4.913
K 1.067 0533 05077 33124 4.913
RK 2.067 0.517 0.491™ 2.499 3.591
Galat 72 75.733 1.052
Total 89 KK =37.522 %
Keterangan :
" Berbeda sangat nyata; " Berbeda nyata; ™ berbeda tidak nyata

Uji Beda Nyata Jujur Kenampakan terhadap Rasio Bahan Dasar (R)
Faktor Rata-rata Notasi

R1 3.500 b
R2 2.667 a
R3 2.033 fgr

Mt UPT Perpustakaas
UkiviRSITAS JEMack
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