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MOTTO

"‘Sesunggufynya vany takut benay kepaha Allab banpa[a@ mereka
yang berilwm pengetahuan”

(QS Al-Fathir : 68)

“Meskipun ilim wengajarkan fakta-fakta, awun tujuan tertinggi
fqebibumn dirunuskan dari sebuab cita-cita dan danwbaan bibu.p
serta pevcaya pada diri sendiri sepenubmya”

(Anonim

”Apabi[a kau be rsebib fibatfab ke dalam batimu, dan akan kan
tewmi babwa hakikatuya engkau sedang wenangisi sesuatu yang
pernab wewberivu kesenangan

(Kahlil Gibran)
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RINGKASAN

Sari buah naga merah merupakan suatu jenis minuman yang tidak
mengalami proses fermentasi yang diperoleh dari buah-buahan masak dengan cara
menghancurkan daging buah masak yang masih segar kemudian dipress. Sari
buah yang diperoleh kemudian disaring, dibotolkan dan disterilisasi supaya
mempunyal masa simpan vang panjang.

Dalam proses pengolahan sari buah naga merah diperlukan adanya bahan
tambahan antara lain gula dan CMC. Gula berfungsi untuk membentuk rasa yang
lebih manis dan dapat juga digunakan sebagai bahan pengawet. Pemberian CMC
bersifat membentuk lapisan tipis yang resisten. berfungsi sebagai selubung butiran
sehingga mencegah terjadinya pengendapan.

Berdasarkan uraian tersebut di atas diperlukan suatu penelitian mengenai
Jumlah penambahan gula dan CMC yang optimal sehingga sari buah naga merah
yang dihasilkan ini mempunyai mutu yang baik.

Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Faktorial dengan
Rancangan Acak Kelompok (RAK) vang terdiri dari 2 faktorial yaitu fakior A
sebagai jumlah gula yang ditambahkan dengan taraf faktor 5%; 7.5% dan 10%.
IFaktor B sebagai jumlah CMC yang ditambahkan dengan taraf faktor 0,1%: 0.2%
dan 0.3%. Masing-masing perlakuan dilakukan 3 kali ulangan. Parameter yang
diamati meliputi pengamatan kimia. pengamatan fisik dan uji organoleptik.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penggunaan gula dan CMC
memberikan perbedaan yang sangat nyata pada taraf 1% terhadap uji kimia
(kadar gula reduksi), uji fisik (kekentalan dan wama) dan uji organoleptik (warna,
rasa dan secara keseluruhan). Artinya, bahwa penambahan gula dan CMC
memberikan pengaruh terhadap kadar gula reduksi, kekentalan. warna dan
kesukaan panelis terhadap warna, rasa dan keseluruhan. Pada uji kimia (total zat
padat), pemberian gula memberikan perbedaan yang sangat nyata pada taraf 1%
dan pemberian CMC memberikan perbedaan yang nyata pada taraf 5%. Pada uji
organoleptik aroma pembetian gula dan CMC memberikan perbedaan tidak nyata.

Sari buah naga merah vang paling disukai terdapat pada kombinasi
perlakuan A3B1 dengan perlakuan penambahan gula 10% dan CMC 0,1% dengan
nilai rata-rata 3,07.

%
Kata kunci : sari buah naga merah, gula, CMC, uji kimia, uji fisik dan uji
organo'eptik.

Xiii



http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Buah naga merupakan buah pendatang baru yang sangat potensial menjadi
saingan berat buah lain. Lima tahun yang lalu buah ini ditanam di Thailand.
Setelah tanaman ini disia-siakan di Vietnham dan Hawain, melalui Forum
Internasional Agritech 99 buah naga kuning, merah dan yang bercula badak
mulai  mendunia. Popularitasnya melesat lantaran dipromosikan untuk
penyeimbang gula darah, mencegah kanker usus, menyembuhkan panasdalam
karena sariawan dan mengurangi kolesterol. Keyakinan ini diperoleh lantaran
buah naga sangat kaya vitamin dan mineral, meskipun jumlah energinya hanya
48%. Berkat kandungan vitamin dan mineral itu, buah kaktus ini kerapkali
dijuluki wonderfuly nutrious (Martasuta, 2000).

Seiain buah ini mempunyai banyak khasiat, buah naga mudah ditanam.
Karena mempunyai kelebihan itulah buah naga benar-banar populer di tanah air
sehingga sampai saat ini sudah banyak daerah yang mengembangkannya antara
lain Pasuruan, Probolinggo. Jember, Mojokerto dan Jombang,

Buah naga merupakan komoditas yang sangat menguntungkan,
Produktivitas tanamannya 26 ton/tahun dengan populasi 14.000 tanaman yang
tumbuh di 3.500 lubang tanam pada tanah seluas 3 Ha. Panen selama 5 - 6 bulan
dengan rata-rata pemetikan 13 kali/tahun atau kalau mujur bisa 15 - 18 kali/tahun
(Martasuta, 2000).

Buah naga banyak sekali jenisnya antara lain Kuning, merak dan yang
bercula badak. Buah naga yang cenderung dipopulerkan adaiah buah naga kulit
merah dengan daging warna putih (Hylocereus undatus) sebab buah naga tersebut
paling laris baik di pasar domestik maupun luar negeri. Sementara jenis eksotik
vang berkulit kuning maupun yang bercula badak belum dikembangkan secara
luas karena permintaanya belum sebanyak jenis merah.

Buah naga memiliki rasa yang khas, yakni perpaduan pir, apel, srikaya,
kiwi dan  jambu biji (Triyulianto. 2002). Sebagai buah meja, cara

mengkonsumsinya cukup beragam. Buah naga hisa dimakan biasa, diolah menjadi

—— e =
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pai atau campuran es krim. Buah naga mempunyai rasa manis semu asam dan
terasa segar di lidah (Winardi, 2002). Saat ini masih belum ada pengolahan buah
naga menjadi sari buah. Dengan adanya pengolahan menjadi sari buah membuat
rasa bervariasi dan dapat memperpanjang masa simpan.

Pengolahan sari buah membutuhkan beberapa bahan tambahan untuk
memperpanjang masa simpan. Gula merupakan salah satu bahan yang perlu
ditambahkan. Gula bersifat higroskopis atau menyerap air dan akan terpecah
menjadi gula reduksi apabila mengalami pemanasan. Penambahan gula pada sari
buah dapat mempengaruhi mutu sari buah yang dihasilkan.

Pada pembuatan sari buah sering timbul gumpalan-gumpalan yang pada
mulanya melayang-layang. Kemudian gumpalan-gumpalan tersebut akan turun
dan mengendap ke dasar hotol dan menyebabkan bagian atas sari buah menjadi
ternih (Nelson dan Tressler, 1980). Untuk mempertahankan kestabilan sari buah
dapat dilakukakan dengan penambahan bahan penstabil yaitu CMC (Carboxy
Methyl Cellulose). Dengan adanya penambahan CMC' diharapkan akan dihasilkan

sari buah yang mempunyai stabilitas tinggi.

1.2 Permasalahan

Dalam pembuatan sari buah naga merah, perlu ditambahkan bahan
tambahan seperti gula dan CMC. Jumlah penggunaan bahan tambahan ini
terbatas. Oleh karena itu, permasalahan yang timbul adalah belum diketahui
besarnya prosentase gula dan CMC sehingga akan dihasilkan sari buah naga

merah dengan mutu yang baik.

1.3 Batasan Masalah

Dalam penelitian ini, permasalahan utama yang diajukan dititikberatkan
pada variasi prosentase gula dan CMC sebagai bahan tambahan terhadap mutu
sart buah naga merah. Untuk itu dalam penelitian ini dibatasi oleh -

A = vanabel yang dikelompokkan sebagai faktor kadar gula

B = variabel yang dikelompokkan sebagai faktor kadar CMC
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1.4 Tujuan Penelitian
Penelitian ini bertujuan untuk :
1. mengetahui pengaruh jumlah gula yang dipergunakan terhadap mutu sari
buah naga mierah yang dihasilkan;
2. mengetahw pengaruh jumlah CMC yang dipergunakan terhadap mutu sari
buah naga merah yang dihasilkan;
3. mendapatkan kombinasi jumlah gula dan CMC yang tepat terhadap mutu

sari buah naga merah yang dihasilkan.

1.5 Manfaat Penelitian
Manfaat yang diperoleh dari penelitian ini antara lain :
I. memberikan informasi tentang pembuatan sari buah naga merah dengan

komposisi gula dan CMC yang tepat;

o

merupzkan salah satu usaha diversifikasi atau penganekaragaman sari

buah.

1.6 Sistematika Penulisan

Pada garis besarnya, skripsi ini terdiri dari 5 bab yang saling berkaitan satu
sama lain.

Bab 1. Pendahuluan yang berisi latar belakang permasalahan penelitian
secara garis besar, batasan masalah untuk menghindari terjadinya penyimpangan
serta tujuan dan manfaat penelitian yang hendak dicapai.

Bab II. Tinjauan Pustaka yang berisi mengenai beberapa teori-teori
dasar yang menunjang penelitian yang dilakukan. Untuk mempermudah
pembahasan dan juga sebagai landasan serta alat untuk mengupas permasalahan
dan hipotesa dari penelitian.

Bab 11l. Mctode Peneclitian yang berisi mengenai alat-alat dan bahan-
bahan apa saja yang diperlukan dalam penelitian ini, tempat dan waktu yang
dibutuhkan, metode penelitian yang digunakan, pelaksanaan penelitian,
pengamatan serta prosedur analisa pengamatan yang dapat mempermudah

Jalannya penelitian.
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Bab IV. Hasil dan Pembahasan.berisikan mengenai hasil dan penelitian
yang telah dilakukan meliputi hasil analisa data, daftar sidik ragam,. diagram
batang hasil uji organoleptik dan grafik hasil pengamatan fisik dan kimia terhadap
masing-masing perlakuan.

Bab V. Kesimpulan dan Saran merupakan bab terakhir dalam penulisan
skripsi ini, berisikan tentang kesimpulan yang merupakan jawaban dar hipotesa
dan jawaban ini diambil atas dasar hasil analisa data dan pembahasan vang telah
diuraikan dalam bab IV, serta saran sebagai sumbangan pemikiran agar hasil dari

penelitian 1 dapat diterapkan dan dikembangkan di masyarakat.
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[l. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Tanaman Buah Naga

Tanaman buah naga merah (Hylocereus undatus) di pasar Internasional
seperti Singapura, Malaysia, Thailand, Hongkong dan Jepang lebih dikenal
dengan dragon fruit ini seperti kaktus. Tanaman ini memang masuk dalam
keluarga kaktus (Winardi, 2002).

Di Indonesia, kaktus penghasil buah naga umumnva dipakai sebagai
batang bawah kaktus lain dan termasuk dalam keluarga Cactaceae. Keluarga ini
mempunyal 9 genus, tetapi hanya 3 genus yang dimakan vyaitu Mediocactus,
Selenicereus dan Hylocereanae. Kelompok Mediocactus mempunyai kulit buah
kuning dipenuhi dengan tonjolan-tonjolan kecil. Ujung tonjolan berduri dan
mudah lepas setelah tua. Daging buah putih lembut ditaburi biji hitam kecil
seperti selasih. Rasanya manis semu asam. Kelompok Selenicereus mempunyai
kulit buah merah kehijauan dan mulus tanpa tonjolan. Daging buah putili
kekuningan, gurih, manis dan wangi. Kelompok Hylocereus memiliki 17 spesies.
Dua diantaranya Hylocereus undanis (daging buah putih) dan Hvlocereus
costaricensis (daging buah merah) (Martasuta, 2000).

Buah naga sebetulnya sejenis tanaman kaktus bentuk tiga yang berasal dari
kaktus Hylocereus. Tanaman ini menurut sejarahnya berasal dari Mexico dan
Amerika Latin. Pada tahun 1645, orang Belanda membawa tanaman kaktus
bentuk tiga ini ke Taiwan. Dari sinilah tanaman buah naga menyebar ke penjuru
dunia (Jawa Media Agro Indonesia, 2002a).

Pengembangan buah naga di Indonesia bermula pada awal tahun 1995
ketika Boedijono Wirioatmodjo dan Soelaiman berkunjung ke Vietnam. Dengan
memperoleh  biji yang  berasal dari  Vietnham, mereka mencoba
mengembangkannya di  Indonesia.  Dalam  kurun  waktu 5 tahun
pengembangannya, mereka tidak menemukaan kendala sedikitpun dalam
mengebunkannya. Buah tersebut merupakan tanaman kaktus yang bisa tumbuh
liar di semua tempat dan tidak memerlukan syarat tertentu untuk tumbul (Jawa

Media Agro Indonesia. 2002b).
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Tanaman buah naga tidak terlalu*berpengaruh pada kualitas tanah. Begitu
Juga dengan Ketinggian tidak berpengaruh secara signifikan. Namun yang lebih
baik bila tanaman ini tidak ditanam di tanah liat atau tanah yang kadar asamnya
tinggi. Tanaman ini akan lebih ideal ditanam pada ketinggian 100-500 meter dari
permukaan laut dengan suhu rata-rata 23 - 28°C (Winardi, 2002).

Batang buah naga tidak mampu menyangga dahan sehingga sulur-sulurnya
harus menopang tanaman lain yang memiliki tangkai keras. Setiap ruas sulur
terdapat dun-duri kecil seperti kaktus. Sedangkan setiap tangkai rata-rata
memiliki panjang 50 - 100 cm (Triyulianto, 2002).

Menurut Triyulianto (2002), selain berkembang biak secara generatif buah
naga juga bisa dibudidayakan secara vegetatif. Apabila menanam dengan biji,
tanaman im akan berbuah dalam waktu 3 - 4 tahun. Tetapi kalau ditanam lewat

stek dalam waktu 1,5 - 2 tahun sudah berbuah.

2.2 Komposisi Kimia Buah Naga
Kandungan nutrisi daging buah naga per 100 gram yang dapat dimakan
dibandingkan dengan buah-buahan berair lainnya dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Kandungan Nutrisi Daging Buah Naga per 100 Gram yang Dapat
Dimakan Dibandingkan dengan Buah-Buahan Berair Lainnya

Kandungan Buah Naga Jambu Air Jeruk Siam Semangka
Kemanisan 13-13 briks 5-8 briks 10-12 briks 10-15 briks
Air 90,20% 81,20% 87,00% 93.00%
Karbohidrat 11,5 gram 10,0 gram 11,1 gram 5,9 gram
Asam 0,139 gram 0,116 gram 0,112 gram 0,015 gram
Protein 0,53 gram 1,1 gram 0,7 gram 0,6 gram
Serat 0,71 gram 6,8 gram 0,1 gram 0,2 gram
Kalsium 134,5 mg 33,0mg 40,0 mg 6,0 mg
Fosfor 8,7 mg 15,0 mg 19,0 mg 11,0 mg
Magnesium 60.4 mg 11,1 mg 40,1 mg 10,1 mg
Vitamin C 9.4 mg 152,0 mg 39,6 mg 5,5mg

Sumber : PT. Jolo Sutro Nusantoro dan Yayagn Hipport daia;r?ﬁ\grobis (2002)
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2.3 Sari Buah .

Sart buah adalah jenis minuman yang tidak mengalami fermentasi yang
diperoleh dari buah-buahan masak. termasuk bagian-bagian halus dari zat padat
yang ikut dalam cairan buah pada waktu ekstraksi dengan ditambah air, gula dan
bahan-bahan lain (Hefni dan Khalid, 1991).

Sar buah sudah banyak dimanfaatkan oleh orang sebelum ditemukannya
pengawetan menggunakan panas dalam wadah yang tertutup rapat. Sari buah
merupakan minuman pertama yang dilindungi dengan cara pengawetan oleh
Appert pada awal tahun 1810 (Neubert and John, 1951).

Usaha pembuatan sari buah dimaksudkan untuk menganekaragamkan
pangan, meningkatkan mnilai ekonomi, memperpanjang masa simpan dan
mempertahankan atau memperbaiki mutu gizi buah. Hampir semua macam buah
dapat diolah menjadi sari buah termasuk buah-buahan yang mempunyai aroma
yang tajam. Proses pembuatan sari buah berbeda-beda untuk setiap jenis buah
tetapi pada prinsipriya adalah sama, yaitu penghancuran daging bual masak yang
masth segar kemudian dipress. Sari buah yang diperoleh kemudian disaring,
dibotolkan dan disterilisasi supaya tahan lama (Astawan dan Astawan, 1991).

Pada dasarnya pengolahan sari buah dapat dibedakan menjadi 3 tahap
utama, yaitu perlakukan pendahuluan, pengawetan dan pengemasan. Pada
perlakuan pendahuluan dilakukan kegiatan-kegiatan seperti pemilihan buah,
pencucian, sortas, ekstraksi, pencampuran dan penyaringan. Tahap pengawetan
biasanya dilakukan dengan penambahan bahan pengawet (Hefni dan Khalid.
1991).

Menurut Nelson dan Tressler (1980), persyaratan yang harus dipenuhi
untuk mendapatkan sari buah mutu baik adalah ditinjau dari segi fisik maupun
tingkat kematangannya yaitu buah harus matang, baru dipanen., tidak memar, kulit
tidak robek dan bebas dari infeksi serangga dan kapang.

Di Indonesia umumnya proses pembuatan sari buah masih dilakukan
dengan cara yang sangat sederhana. Sari buah yang dihasilkan umuranya bersifat

keruh dan m~ngandung endapan akibat tingginya kadar pektin buah, Makin tinggi
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kadar pektin buah maka makin keruh pula 3ari buah yang dihasilkan (Astawan dan
Astawan,1991).

Muljohardjo (1990) berpendapat bahwa sari buah keruh disebabkan masih
banyak mengandung zat padat yang larut maupun tidak larut yang melayang-
lavang dalam sari buah. Zat-zat tersebut menvebabkan kekeruhan, rasa lezat,
aroma yang enak dan kenampakan yang menarik. Zat-zat padat tersebut berupa
partikel-partikel yang berasal dan jaringan penyusun dinding sel, sebagian besar
terdin dari suspensi pektin, gum dan protein.

Disamping kekeruhan, cita rasa dan warna juga menentukan kualitas sari
buah. Cita rasa dan warna vang menyimpang dari sifat khas bahan tidak
dikehendaki oleh konsumen. Sari buah umumnya berasa masam khas buah dengan
derajat keasaman sekitar 3 - 4 (Departemen Perindustrian, 1977).

Berdasarkan Standar Industri Indonesia, syarat mutu vang digunakan
untuk sari buah terdapat pada Tabel 2.

Tabel 2. Standar Mutu Minuman Jenis Sari Buah

Parameter Persyaratan

Gula Ainima! 0%

Asaim benzoat Maksimal 50 mg/liter
Kadar sari Minimal 12%

Zat warna buatan Negatif

Logam-logam berbahaya (Pb, Cu, Hg)  Negatif

Pemanis buatan Negatif

Bahan pembuih Negatif

Jamur, ragi Negatif

Keadaan bau, rasa dan warna Normal

Sumber : Departemen Perindustrian (1976)

2.4 Peranan Gula dan CMC dalam Sari Buah
2.4.1 Gula

Gula (sukrosa) merupakan senyawa oligosakarida (tepatnya disakarida)
yang secara sistematika kimianya disebut o-D-glukopiranosil B-D-frukto
furanosida. Secara komersial, sukrosa diproduksi dari gula tebu atau bit. Sukrosa

merupakan senvawa gula yang paling banyak disenangi untuk dikonsumsi dan
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bersifat tidak mereduksi. Kristal sukrosa vang berhubungan langsung dengan
udara dapat menyerap sampai 1% uap air dan akan dilepaskan kembali apabila
dipanaskan sampai 90°C (Sudarmadji, 1997).

Lehninger (1990) menambahkan bahwa sukrosa tidak mengandung atom
karbon anomer bebas karena atom karbon kedua komponen unit menosakarida
berikatan satu dengan vang lainnya. Karena alasan inilah sukrosa bukan
merupakan gula pereduksi.

Gula mempunyai daya larut vang tinggi, mempunyai kemampuan untuk
mengurangl keseimbangan kelembaban relatif dan dapat mengikat air sechingga
gula sering dipakai dalam pengawetan pangan. Apabila gula ditambahkan ke
dalam bahan pangan dalam konsentrasi tinggi, sebagian air vang ada menjadi
tidak tersedia untuk pertumbuhan mikroorganisme dan aktivitas air dar; bahan
pangan berkurang (Buckle er a/, 1985).

Gula merupakan senyawa organik yang penting sebagai bahan makanan
karena mudah dicerna tubuh sebagai sumber kalori. Seratus gram gula
menghasilkan 387 kalori. Selain itu guia berfungsi sebagai pengawet makanan,
pembentuk rasa dan kalori (Gautara dan Wijandi, 1985).

Gula adalah bahan pelarut untuk bermacam-macam minuman karena gula
dapat larut jika dicampurkan dengan air teh, coklat. kopi, santan kelapa, sari
buah-buahan seperti jeruk nipis, sirsak dan lain-lain. Selain untuk minuman juga
kue-kue dan makaran (Atjung, 1981),

Gula yang sering ditambahkan pada makanan sekitar 10-60%. Hal ini
untuk melengkapi karbohidrat yang ada dan memberi rasa vang lebih manis
(Makfoeld, 1982).

Bila suatu larutan sukrosa dipanaskar. maka konsentrasinya akan
meningkat. Hal ini terus berlangsung sehingga seluruh air menguap. Jika keadaan
tersebut telah tercapai dan pemanasan terus dilanjutkan maka cairan sukrosa akan
lebur.  Apabila pemanasan melampaui titik leburnya maka akan terjadi

karamelisasi sukrosa (Winarno, 1997).
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2.4.2 CMC (Carboxy Methyl Cellulose) «

Carboxy Methyl Cellulose (CMC) adalah turunan lain dari selulose yang
merupakan polielektrolit anionik yang telah digunakan secara luas dalam industri
makanan seperti campuran es krim, sebagai stabilisator makanan, produk roti
kering dan untuk perekat tekstil, cat, detergen, kapas dan lain-lain. CMC dibuat
dari sel-sel murni kayu atau kapas dan dapat menyerap air 50 kali dari beratnya
schingga dapat dijadikan masa koloid stabil (Bender, 1960),

Menurut Harper (1985), dinyatakan bahwa industri komersial pertama
yang memproduksi CMC didirikan pada tahun 1930. Pada waktu itu fungsi CMC
hanya digunakan pada detergen untuk membantu proses suspensi dan sebagai
pengontrol viskositas. Sedang penggunaan CMC dalam industri pangan baru
digunakan setelah Perang Dunia I1 sebagai pengganti gum alam.

Fungsi CMC sebagai pengental. pengikat, stabilisator, pelindung larutan
koloid dan agen pengontrol tekstur. Sifatnya mudah larut dalam air panas atau
dingin den sangat mudah digunakan dalam berbagai industri makanan dan
minuman. Pencegahan terjadinya retrogradasi dan sineresis pada bahan makanan
dapat diberi bahan tersebut (Winarnc. 1997).

CMC dijual di pasaran dalam bentuk serbuk, butiran atau serat dengan
warna putih hingga keputihan, tidak berbau, mudah mendispersi di dalam air dan
membentuk suspensi koloidal (Balai Besar Selulose, 1979).

Sifat-sifat CMC adalah larut dalam air dingin dan akan membentuk gel
apabila  larutan tersebut dipanaskan, meningkatkan kekentalan larutan.
mempertahankan kestabilan dan sebagai pengisap makanan vang berbentuk
emulsi terhadap makanan yang daya lengketnya rendah (Bender, 1960).

Dalam industri makanan dan minuman, konsentrasi CMC yang digunakan
adalah sekitar 0,1% sampai 2% dan vang biasanya digunakan adalah CMC yang
mempunyai derajat substitusi 0.65 - 0,85 (Klose dan Glicksman, 1972).

CMC yang banyak digunakan pada industri makanan dan minuman adalah
garam Na-carboxy methyl cellulose yang dalam bentuk murninya disebut gum
selulose. Pembuatan CMC ini adalah dengan cara mereaksikan NaOH dengan

selulose mumi kemudian ditambahkan natrium kloroasetat



http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

ROH + NaOH —#® R-ONa +HOH

R-ONa + CICH,COONa —» R-CH,COONa + NaCl
Karena CMC mempunyai gugus hidroksil maka viskositas larutan CMC
dipengaruhi oleh pH larutan; pH optimalnya adalah 5 dan bila pH terlalu rendah
(< 3), CMC akan mengendap (Winarno, 1997).

Menurut Harper (1985), struktur kimia CMC dalam bentuk garamnya

adalah seperti Gambar 1.

CH,OH OCH,COONa

e K S

OH OCH,COONa CH,OH

Gambar 1. Struktur kimia CMC dalam bentuk garamnya

Menurut Winarno (1997), proses mekanisnmie CMC sebagai pengental
yaitw mula-raula CMC yang berbentuk garam natrium karboksi metil selulose
akan terdispersi di dalam air. Butir-butir CMC bersifat hidrofilik sehingga
menyerap air dan membengkak. Air yang sebelumnya berada di luar granula dan
bebas bergerak menjadi tidak bisa bergerak bebas schingga keadaan larutan
menjadi lebih mantap dan keadaan ini ditandai dengan kenaikan viskositas.

Pada konsentrasi yang terlalu tinggi maka CMC tidak akan lagi terdispersi
di dalam larutan melainkan membentuk gumpalan-gumpalan yang mengapung di
permukaan larutan karena molekul air sudah terikat semuanya (Harper,1985).

Pada pembuatan sari buah, CMC bersifat membentuk lapisan (selaput)
tipis vang resisten, berfungsi sebagai selubung butiran sehingga mencegah
terjadinya pengendapan (Klose dan Glicksman, 1972). Molekul- molekul CMC
yang menyelubungi partikel-partikel tidak terlarut dalam sari buah bermuatan
negatif sehingga akan terjadi tolak-menolak antara partikel-partikel tidak terlarut

yang bermuatan sama (Aurand dan Woods. 1973). Jadi peranan CMC adalah
yang P
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menyelubungi dan mengikal partikelpartikel tersuspensi tidak mengendap

sehinnga kestabilan sari buah dapat dipertahankan.

2.5 Hipotesa
Berdasarkan teori-teori di atas maka dapat disusun hipotesa sebagai
berikut :
| ada pengaruh penambahan jumlah gula yang dipergunakan terhadap mutu

sari buah naga merah;

12

ada pengaruh penambahan jumlah CMC yang dipergunakan terhadap mutu

sari buah naga merah;

(9%

pada kombinasi perlakuan penambahan gula dan CMC yang dipergunakan
dalam jumlah tertentu dihasilkan sifat-sifat sari buah naga merah paling

baik.



http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

I1I. METODE PENELITIAN

3.1 Bahan dan Alat Penelitian
3.1.1 Bahan

Bahan dasar yang digunakan dalam penelitian ini adalah buah naga merah
vang diperoleh dari Matahari Supermarket Jember dan Tops Swalayan Malang.
Bahan tambahan vang digunakan adalah gula, CMC dan aquades. Sejumlah bahan
kimia yang dipergunakan adalah iarutan Luff Schoorl, KI 20%, H,SO4 26,5%,

amilum dan Na-thiosulfat 0,1 N.

3.1.2 Alat

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah pisau, sendok. timbangan,
beaker glass, kain saring, panci, kompor, botol timbang, oven pemanas,
viscometer Oswold, colour reader, pendingin balik, pipet, labu ukur. erlenmeyer

dan corong.

3.2 Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian dilakukan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian (PHP)
dan Laboratorium Pengendalian Mutu, Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas
Jember. Sedangkan waktu penelitian dibagi menjadi 2 tahap, yaitu :

Tahap 1 : Penelitian pendahuluan (awal April 2002)

Tahap 2 : Penelitian utama (akhir April — akhir Mei 2002)

3.3 Metode Penelitian
3.3.1 Rancangan Percobaan

Rancangan Percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah
Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan dua faktor dan masing-masing faktor
terdini dant 3 level dengan 3 kali ulangan. Faktor-faktor yang digunakan yaitu
jumlah gula yang ditambahkan sebagai faktor A dan faktor B adalah jumlah CMC
vang ditambahkan.

——-—_“-‘
= ‘\

" : - §
ngg K. UFT Perpustakaan

i —— .
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Faktor A = jumiah gula -
Al= 5%
A2 =175%
A3 = 10%
Faktor B = jumlah CMC
B1=0,1%
B2=0,2%
B3 =0,3%

Dari  kedua faktor tersebut akan diperoleh kombinasi sebanyak 9
perlakuan, yaitu :

AlBI; A1B2; A1B3

A2B1; A2B2; A2B3

A3B1; A3B2; A3B3

Pada uji organoleptik digunakan rancangan acak sederhana, sedangkan
pada pengamatan fisik digunakan rancangan acak kelompok faktorial. Menurut
Gesperz (1991). model linier rancangan tersebut adalah

Untuk rancangan acak sederhana: VYjj=n+R;+ A+ €

Keterangan:

¥ = nilai pengamatan karena pengaruh kombinasi perlakuan

u = nilai rata-rata sebenarnya

R; = efek sebenarnya dari blok ke j, dimana R; =0

A = efek sebenarnya dan kombinasi perlakuan

= = efek sebenarnya dari unit eksperimen dalam kombinasi perlakuan (ij)

Untuk rancangan acak kelompok faktorial :
Yijk =+ Re+ A; + B + AB;jj + G

Keterangan:

Yy = Nilai pengamatan karena pengaruh faktor kadar gula (A) level ke-i dan
faktor kadar CMC (B) level ke-j yang terdapat pada blok ke-k

t = Nilal rata-rata sebenarnya (konstan)

Ry = Efek sebenamnya dari blok ke-k, dimana R, =0
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A = Iifek sebenarnya dari taraf ke-i faktor A

B; = Lfek sebenarnya dari taraf ke-j faktor B

AB,; = Efek sebenarnva dari interaksi antara faktor A taraf ke-i dan faktor B taraf
ke

€ = Lfek sebenarnya dari unit eksperimen dalam kombinasi perlakuan (ij)

Asumsi-asumsi vang diperiukan adalah:
a. Komponen-komponen w, A, B;, (AB);j dan ;5 bersifat aditif.
b. Pengaruh jumiah gula, jumlah CMC dan interaksi antara jumiah gula dan
CMC yang ditambahkan bersifat tetap.
TA; = XB;= £ (AB); = Z(AB);= 0
i J i ]
¢. Galat percobaan timbul secara acak, menyebar secara bebas dan normal

dengan nilai tengah sama dengan nol dan ragam ¢~

3.3.2 Uii Hipoiesis

Dalam uji hipotesis digunakan analisis atau uji regresi linier vang
digunakan sebagai alat untuk mencari konfirmasi, dalam hal ini mencari
konfirmasi teori melalui model.
Menurut Gesperz (1991), model linier tersebut adalah:

y=A+bx
dimana. y = perlakuan pada sari buah naga

x = kadar bahan tambahan

Dari persamaan di atas akan kita ketahui besarnya nilai R vang merupakan
koefisien determinasi dan r  merupakan koefisien korelasi dimana r harus
memenuhi —l<r1 <l.

Menurut Gaspersz (1991), dalam percobaan model regresi sering
digunakan untuk mengetahui atau meramalkan sejauh mana perlakuan yang
dicobakan berpengaruh terhadap peubah respon vang diamati (dalam hal ini kadar

caalia  o¥ss N Ny walfaics srmban dEtama: e b alram ot orad S, S
gula dan CMC). Analisis ragam aalam [)L‘ILU]Udan akan sangat membantu

3,

mengidentifikasikan faktor-fakior mana yang penting dari sekian faktor vang
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dicobakan dan model regresi akan meémbantu menjelaskan secara kuantitatif

hubungan pengaruh di antara faktor yang dicobakan tersebut dan peubah respon

vang dipelajari.

3.3.3 Prosedur Penelitian

%]

W

0.

Prosedur pembuatan sari buah naga merah adalah sebagai berikut :

Buah dipilih yang matang, tidak busuk atau yang memperlihatkan sifat
tidak normal agar tidak mempengaruiii mutu akhir produk.

Buah yang telah dipilih, dibelah untuk mengambil bagian daging buahnya.
Pembelahan harus dilakukaan dengan pisau anti karat (stainless steel).
Daging buah ditimbang sebanyak 100 gram kemudian diblender. Hancuran
buah ditambah air dengan perbandingan 1 : 2.

Hancuran buah kemudian disaring dengan kain saring.

Filtrat yang diperoleh ditambah dengan gula sesuai perlakuan (5%; 7,5%:
10%). Seiain gula ditambah pula dengan CMC sesuai perlakuan (0,1%:
0,2 %; 0,3 %).

Sart buah kemudian dipanaskan pada suhu 83°C selama 15 menit. Dalam
keadaan panas, sari buah dimasukkar dalam botol yang telah disterilkan,
tutup rapat dengan alat penutup botol.

Botol yang berisi sari buah dipasteurisasi pada suhu 72°C selama 12

menit.
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3.4 Diagram Alir Pembuatan Sari Buah Naga Merah

Gula (5%:; 7.5%: 10%) Air 200 ml

Daging buah 100 gr
CMC (0.1%: 0.2%: 0.3%) |

v

Blender

v

Penyaringan

v

Filtrat

v

Pemanasan

SR

t = &35 °C selama 15 menit

v

Pembotolan

v

Pasteurisasi

t =72 °C selama 12 menit

v

SARI BUAH
NAGA MERAH

Gambar 2. Diagram Alir Pembuatan Sari Buah Naga Merah

3.5 Pengamatan

. Pengamatan kimia, yang meliputi :

a. Total zat padat dengan menggunakan metode oven

b. Kadar gula reduksi dengan menggunakan metode Luff Schoorl.
2.

Pengamatan fisik, yang meliputi :
a. Kekentalan dengan menggunakan viscometer Oswold

b. Warna dengan menggunakan colour reader.

17
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3. Penilaian organoleptik. yang mehputt : warna, rasa, aroma dan keseluruhan

menggunakan metode Hedonic Scale Scoring.

3.6 Prosedur Analisa Pengamatan

3.6.1 Pengamatan Kimia
3.6.1.1 Total Zat Padat (Metode Oven)

Prosedur ;

Memipe: sebanyak 1 ml sari buah, masukkan ke dalam botol timbang yang

telah diketahui beratnya. Misal berat botol timbang kosong = a gram. Botol

timbag berisi bahan = b gram. Panaskan dalam oven pemanas pada suhu 100°C

sampai 105°C sampai berat konstan, misal beratnya ¢ gram. Total bahan padat

terlarut dihitung dengan rumus :

Total Zat Padat= (100 — Ka)%

3.6.1.2 Kadar Guia Reduksi (Metode Lutf Schoorl)

Prosedur :

I. Menimbang sari buah Kkurang lebih 5 gram dan menambahkan dengan
aquades secukupnya dalam erlenmever.

2. Mengaduk sampel dan menyaring menggunakan kertas saring kemudian
mengencerkannya sampai 250 ml. Mengambil 10 ml dan mengencerkannya
sampai 100 ml.

3. Mengambil 5 ml filtrat kemudian menambahkan 15 ml Luff Schoorl dan
memanaskannya dalam pendingin balik sampai mendidih dan dibiarkan 10
menit.

4. Setelah dingin ditambahkan 5 ml KI 20% dan 15 ml H,SOy, 26,5% serta 1 ml
indikator amilum. Melakukan titrasi dengan Na-thiosulfat.

5. Mencatat volume Na-thiosulfat yang diperlukan sampai terbentuk warna
putih susu.

6. Untuk perlakuan blanko sampel diganti dengan 5 ml aquades dengan cara

yang saina seperti pada sampel.
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ml Nathiosulfat (tabel Luff Schoorl) x FI?

Kadar Gula Reduksi (%) = X 100%

mg bahan

3.6.2 Pengamatan Fisik
3.6.2.1 Kekentalan (Viscometer Oswold)

Untuk  mengukur kekentalan sari  buah dapat dilakukan dengan
menggunakan viscometer Oswold. Sari buah yang akan dianalisa dituangkan
sebanyak 10 ml dalam viscometer Oswold. Dengan menggunakan pengukur
waktu stopwatch diukur kecepatan alirnya dalam satuan detik. Besarnya nilai
viskositas diukur dengan cara membandingkannya dengan besarnya viskositas air
pada suhu kamar (28°C) yaitu 827,681 107 PaS sedangkan waktu alirmya 12,5
detik. Selanjutnya besarnya viskositas dihitung dengan rumus :

T1.Y2=T2.YI1
dimana : T1 = waktu alir air
T2 = waktu alir sari buah
Y1 = viskositas air

Y2 = viskositas sari buah

3.6.2.2 Warna (Colour Reader)
Untuk mengukur warna sari buah dapat dilakukan dengan menggunakan
colour reader. Warna dari sari buah dapat diukur dengan rumus :

W =100 - [(100 - L)2 = (al + l)z)]("s

3.6.3 Penilaian Organoleptik

Pada up organoleptik, disajikan 9 macam sampel yang telah diberi kode 3
angka secara acak dan selanjutnya panelis diminta menilai terhadap warna, rasa,
aroma dan keseluruhan berdasarkan kriteria yang telah diberikan. Kriteria

penilaian antara lain :
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Skor wama :

I. Sangat tidak cerah
2. Tidak cerah

3. Agak cerah/normal
4. Cerah
5. Sangat cerah

Skor aroma :

. Sangat lemah

. Lemah

. Agak kuat/mormal
. Kuat

. Sangat kuat

s L o —

Skor rasa :

. Sangat tidak enak
. Tidak enak

. Agak enak/normal
. Enak

. Sangat enak

L o —

wh B

Skor keseluruhan :

1. Sangat tidak suka
2. Tidak suka

3. Agak suka/normal
. Suka

. Sangat suka

[ =

20
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Lampiran 1. Data Hasil Pengamatan Kimia Sari Buah Naga Merah

Tabel 11. Data Pengamatan Total Zat Padat Sari Buah Naga Merah

Kombinasi Blok Jumlah Rata-rata
Perlakuan 1 1I 3 11
AIBI 7.155 9617 7878 24.650 821667
AlB2 8.908 10.613 8.7138 28.239 9.41300
AlB3 9.387 11.455 9.043 29 885 096167
A2BI 11.664 10.795 11.753 34212 11.40400
A2B2 12.000 11.046 11.827 34263 11.65433
A2B3 12.428 12.207 12.919 37.554 12.51800
A3BI 14.382 11.535 14.394 40.311 13.43700
A3B2 14.297 12.973 13.700 40970 13.65667
A3B3 15.278 15.071 14.542 44 891 14.96367
Jumlah 105.589 105312 104.774 315.675
Rata-rata 11.73211 11.70133 11.64156 11.69167

Tabel 12. Data Pengamatan Kadar Gula Reduksi Sari Buah Naga Merah

Kombinasi Blok Jumlah  Rata-rata
Perlakuan 1 11 {1}
AlBI 23.980 24.157 24,163 72300  24.10000
AlB2 23.938 24.109 23.706 71953 23.91767
AlB3 23.900 23.852 23.529 71.281 23.76033
A2B1 25.040 24746 24452 74238 2474600
A2B2 24.792 24.390 24.093 73875 24 42500
A2B3 24.656 24.450 23.984 73.090 2436333
A3BI 25.100 25.320 25.234 75.654 25.21800
A3B2 24.886 25.015 25.010 74911 2497033
A3B3 24.679 24945 24.424 74.048 2468267
Jumlah 220971 220984 218595  660.550 o

Rata-rata 24.55233  24.55378  24.28833 24.46481
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Lampiran 2. Data Hasil Pengamatan Fsik Sari Buah Naga Merah

Tabel 15. Data Pengamatan Kekentalan Sari Buah Naga Merah

Kombinasi Blok Jumlah  Rata-rata
Perlakuan 1 ~h 11
AlBI1 0.03139 0.02825 0.03363 0.09326 0.03109
AlB2 0.04260 0.04215 0.03901 0.12375 0.04125
AlB3 0.07981 0.07846 (.08295 0.24122 0.08041
A2Bl1 0.02690 0.02601 0.02601 0.07891 0.02630
A2B2 0.03399 0.03766 0.03721 010878 0.03626
A2B3 0.06860 0.06770 0.06501 0.20132 0.06711
A3BI 0.02511 0.02557 0.02466 0.07534 0.02511
A3B2 0.03408 0.03139 0.03542 0. 10088 0.03363
A3RB3 0.06010 0.05470 0.06277 Q17757 0.05919
Jumlah 0.40248 0.39188 0.40667 1.20103
Rata-rata 0.04472 0.04354 0.04519 0.04448

46

Tabel 14. Data Hasil Transformasi Akar (Y+0,5) Pengamatan Kekentalan Sari
Buah Naga Merah

Kombinasi Blok Jumlah  Rata-rata

~ Perlakuan 1 1 111
AlBI 0.72896 ().7268; 0.73050 2.18627 0.7287(;
AlB2 0.73661 0.73631 0.73417 2.20709 0.73570
AlIB3 0.76145 0.76057 0.76351 2.28553 0.76184
AZB1 0.72583 0.72526 0.72526 2.17640 0.72547
A2B2 0.73069 0.73326 0.73295 2.1968¢ 0.73230
A2B3 0.75406 0.75346 0.75167 2.25919 0.75306
A3B1 0.72464 0.72496 (.72433 2.17394 (0.72465
A3B2 0.73081 0.72896 0.73172 2.19149 0.73050

~ A3B3 0.74840 0.74478 0.75018 2.24336 0.74779

Jumlah 6.64150  6.63436 664430  19.92016

Rata-rata 0.73794 073715 0.73826 0.73778
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Tabel 15. Data Pengamatan Warna Sari Buah Naga Merah

Kombinasi Blok Jumlah Rata-rata

Perlakuan 7 | I _ {11}
AlBI 42.250 44280 44140 130670  43.55667
AIB2 42.740 44310 44250 131300  43.76667
AIB3 42,960 44.540 44560 132,060 44.02000
A2BI 41.760 43.080 43.020 127860 42.62000
AZB2 42.150 43.200 43440 128790  42.93000
A2B3 42,160 43,650 43540 129350  43.11667
A3BI 41.610 42,480 42310 126400  42.13333
A3B2 41.670 42.900 42640 127210  42.40333
A3B3 41730 43.310 42800 127840  42.61333

Jumlah 379.030  391.750 350700  1161.480

Rata-rata 42 11444  43.52778 4341111 4301778
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Lampiran 3. Data Hasil Semua Uji Organoleptik
Tabel 16. Data Pengamatan Uji Skor Mutu Hedonic terhadap Wama Sari  Buah

Naga Merah

Kombinasi Perlakuan Jumiah Rerata

Panelis A1B1 A1B2 A1B3 A2B1 A2B2 A2B3 A3B1 A3B2 A383
1 4 3 2 3 2 2 2 2 3 23 256
2 5 4 3 4 3 2 2 2 2 27 3.00
3 5 4 2 5 2 4 3 2 2 31 344
4 4 4 4 4 2 4 3 2 1 28 311
5 5 4 4 5 4 4 3 4 3 36 400
6 5 5 4 3 3 2 2 2 2 28 311
7 5 5 2 3 3 3 2 2 2 27 3.00
8 5 5 3 3 3 4 3 3 8 32 3.56
9 5 4 3 4 3 2 2 2 2 27 3.00
10 4 3 2 3 2 2 2 2 2 22 244
il 4 4 4 3 2 2 3 2 2 28, 2.89
12 3 3 3 3 2 g 2 2 2 22 244
13 5 4 4 3 2 2 3 2 2 27 3.00
14 5 5 3 3 4 3 1 3 4 31 344
A5 2 | 5 3 3 3 2 3 3 2 29 322

Jumian 69 62 a7 52 40 40 36 36 34 416

Rerata 460 413 3.13 3.47 267 267 240 240 227 3.08

Tabel 17. Data Hasil Transformasi Akar (Y+0,5) Pengamatan Uji Skor Mutu
Hedonic terhadap Warna Sari Buah Naga Merah

- Kombinasi Perlakuan Jumlah Rerata
Panelis A1B1 A1B2 A1B3 A2B1 A2B2 A2B3 A3B1 A3B2 A3B3
1 212 187 158 187 158 1.58 1.58 1.58 1.87 16 1.74
2 235 212 187 212 1.87 .58 1.58 1.58 1.58 17 1.85
3 235 212 4.87 235 .58 242, 1.87 1.87 1.58 18 1.97
4 242 2,42 2M252 1204168 22 By =58 1.22 17 1.87
5 235 242 2412 285 242 /212 .8F 2112 .87 19 /.Z12
6 23t 235 212 187 187 158 158 158 1.58 17 1.88
7 235 235 158 187 1.87 187 1.58 1.58 1.58 17 £1.85
8 235 235 1.87 1.87 4.87 212 1.87 .87 1.87 18 2.00
9 285\ 212 1.87 2.2 1.87. 1.58 158 1.58 1.58 17 1.85
10 242 187158 1.87 1.58 1.58 1.58 1.58 1.58 15 1.71
11 2122022512 1,87 11581:581787 1.58. 1158 16 1.83
12 187 187 187 187 158 158 158 158 1.58 15 1.71
13 235 212 212 1.87 158 158 187 158 1.58 17 1.85
14 235 2356 41.87 41.87 212 1.87 122 1.87 2.12 18  1.96
15 235 235 1.87 187 187 158 187 1.87 1.58 17 1:94
Jumiah 34 32 28 30 27 26 25 25 25 253

Rerata 225 215 190 198 177 176 169 169 165 1.87
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Tabel 18. Data Pengamatan Uji Skor Mutu Hedonic terhadap Rasa Sari Buah

Naga Merah
Kombinasi Perlakuan Jumlah Rerata
Panelis A1B1 A1B2 A1B3 A2B1 A2B2 A2B3 A3B1 A3B2 A3B3
1 3 3 2 4 3 1 3 3 4 26 289
2 2 3 3 4 3 3 3 2 3 26 289
3 3 3 2 2 3 5 3 2 3 24 267
4 1 3 1 3 2 2 2 3 2 19 2.1
(] 2 1 1 2 1 1 1 4 2 15 167
6 1 2 1 3 4 1 4 4 3 23 256
P 2 2 2 S 4 3 4 4 3 27 3.00
8 1 2 1 3 4 1 4 4 B 23 256
9 2 2 2 4 3 3 3 3 3 25 278
10 2 2 1 4 3 3 4 3 4 26 289
11 1 3 1 3 4 2 2 3 2 2] 233
12 3 1 3 3 4 3 3 3 2 25 278
13 1 2 1 3 4 3 4 3 2 238 N2:56
14 2 2 3 2 4 3 4 4 2 26 2.89
15 2 W2 Z20NEY4 VUEE 4 3 26 2.89
Jumlah 28 33 26 47 50 34 47 49 41 355
_Rerata 1.87 220 1.73 313 3.33 227 313 327 273 2.63

Tabel 19. Data Hasil Transformasi Akar (Y+0,5) Pengamatan Uji Skor Mutu
Hedonic terhadap Rasa Sari Buah Naga Merah

Kombinasi Periakuan Jumlah Rerata

Panelis A1B1 A1E2 A1B3 A2B1 A2B2 A2E3 A3B1 A3B2 A3B3
187 1.87 158 212 1.87 1.22 187 1.87 212 16  1.82

=

2 1.58 1.87 1.87° 212 187 1.87 1.87 1.58 .87 17 1.83
3 1.87 187 #1:38 1.58 187 . 1.87 187 1.58 *.87 16 .77
4 1.22 1.67 1.22 487 1.58 1.58 1.58 4.87 41.58 14 160
5 1:58 1.22 H:22 1.58 1:220 4.22 122 242 158 13 1.44
6 1.22 1.88 122" 1.87 212 122 242,212 187 5 187
7 158 1488 468 187 .2.402/ 187 212 2124187 17 | 1.86
8 122 1.3871.22000.87 2127922 212 242 .87 15 1.0
g 158 1.58 1.88°:212 pti87 1.87.41.87 " “1é87_ 1.87 16  1.80
10 1.58 1.58 10220212 187 1.87 212 '&87 2.12 16 1.82
" 15225 1.87 1122 .87 2420 .58 w68 1.87 1.58 15  1.66
12 187 122 187 1.87 212 1.87 187 187 1.58 16 173
13 122 158 122 187 212 1.87 212 187 1.58 18 1.72
14 158 1.58 1.87 158 212 187 212 212 158 16 1.83
15 158 158 158 212 212 158 187 212 1.87 16 1.83
Jumlah 23 24 22 28 29 25 28 29 27 236

Rerata 152 163 147 190 1.94 164 189 193 1.79 1.75
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Tabel 20. Data Pengamatan Uji Skor Mytu Hedonic terhadap Aroma Sari Buah

Naga Merah
Kombinasi Perlakuan Jumlah Rerata
Panelis A1 Al B1 A1B2 A1l B3 A2B1 A2B2 A2B3 A3B1 A3B2 A3B3

1 - 3 2 4 4 4 2 3 2 26 2.89

2 3 1 1 3 2 2 2 2 2 18 2.00

3 3 2 2 2 3 4 3 2 1 22 244

4 1 3 1 2 2 1 3 1 2 16 178

5 2 4 4 4 8 4 3 5 4 33 367

6 3 3 3 4 3 3 4 3 3 29 322

7 2 4 4 2 2 2 2 3 2 23 256

8 4 3 3 2 2 2 4 2 4 26 2.89

9 3 2 2 3 3 ) 3 <} 3 25 278

10 Z2 2 2 3 3 3 3 3 3 24 267

11 1 2 1 2 i 2 %) 3 ) 19 21

12 . 2 2 1 2 3 3 1 1 17 1.89

13 1 2 1 2 2 2 4 3 4 24233

14 4 3 3 2 2 2 4 2 4 26 289
15 39 2 @nev I AONER 2 ¢ 25 278

Jumlah 36 39 88 40 ot 41 45 38 41 350

Rerata 240 260 2.2 220 2. 67 2.47 273 3.00 288 2.73 2.59

Tabel 21. Data Hasil Transformasi Akar (Y+0.,5) Pengamatan Uji Skor Mutu
Hedonic terhadap Aroma Sari Buah Naga Merah

Kombinasi Pertakuan Jumlah Rerata
Panelis A1B1 A1B2 A1B3 A2B1 A2B2 A2B3 A381 A3B2 A333

1 1581 187 158 212 212 212 1581871 1. 58 16 1.83
2 1871 122 122 187 158 158 1581581 1.58 14 1.57
3 1871 158 158 1.58 187 212 1.87 1.581 1.22 15 1.70
& 1925 187 122 158 158 122 1871225 1.58 12 1.82
5 1581 212 212 212 187 212 1872345 212 1 2.09
6 1871 1.87 187 212 187 1.87 2121871 187 15 1.:93
¥ 1581 212 212 158 158 1.58 1.58 1.871 1.58 16 1.73
8 2121 1.87 187 158 158 1.58 2.12 1.581 2.12 16 1.83
g 1871 158 1.58 187 1.87 1.87 1.87 1.871 1.87 16 1.81

10 1581 158 158 1.87 1.87 1.87 187 1.871 1.87 16 10
14 19225 158 122 1.58 158 1.58 1.87 1.871 1.87 14 1.60

42 4581 158 1.58 122 158 1.87 1871225 1.22 14 153
13 1225 158 122 158 158 1.58 212 1.871 2.12 15 165
14 2121 157 1.87 158 158 158 2121581 2.12 16 183
15 1871 1.87 1.58 212 1.58 2.12 1581581 1.67 16 1.80
Jumiah o5 26 24 26 26 27 28 26 27 235

Rerata 168 175 162 176 171 178 1.86 172 1.77 - N:td
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Tabel 22. Data Pengamatan Uji Skor Mutu Hedonic Secara Keseluruhan Sari

Buah Naga Merah

Kombinasi Perlakuan Jumlah Rerata

Panelis A1B1 A1B2 A1B3 A2B1 A2B2 A2B3 A3B1 A3B2 A3B3
1 2 3 1 3 3 1 4 3 4 24 267
2 3 3 2 4 3 2 3 2 3 25 278
3 3 3 2 2 3 3 3 2 2 23 256
4 1 3 1 3 2 1 2 3 2 18 2.00
5 2 2 1 3 2 2 1 4 3 20 222
6 2 2 2 3 3 ] 3 3 3 24 267
7 1 2 1 3 3 1 3 3 3 20 222
8 3 2 % 3 3 3 3 4 3 26 2.89
9 2 2 2 4 3 3 3 2 3 24 267
10 2 2 1 3 3 4 4 3 4 26 2.89
11 1 3 1 3 3 1 2 3 2 19 2.1
12 2 2 2 3 3 3 3 3 2 23 256
13 1 2 1 ) 3 8 4 £ 2 22 NZ2s
14 3 2 2 2 3 & < 4 3 27 3.00
_ 15 2 2 2 @, 3 2 3 3 3 23 2:56

Jumiah 30 35 28 45 43 35 46 45 42 344

Rerata 200 233 153 3.00 287 2.33 3.07 3.00 2.80 265

Tabel 23. Data Hasil Transformasi Akar (Y+0.5) Pengamatan Uji Skor Mutu
Secara Keselurunan Sari Buah Naga Merah

- B 7j§ombin_as_i_P_grlakuan ) _ ~Jumlah Rerata
Panelis A1B1 A1B2 A1B3 A2B1 A2B2 A2B3 A3B1 A3B2 A3B3

1 1.58 1.87 1.22 1.87 1.87 1.22 242 1.87 2.12 18 175
2 1.87 187 158 212 1.87 1.58 187 158 1.87 16 1.80
3 187 167 158 158 187 1.87 187 1.58 1.58 16 1.74
4 122 187 122 i87 158 122 158 1.87 1.58 14 156
9 158 158 122 1.87 158 158 122 212 1.87 19 163
6 1.58 158 158 1.87 1.87 187 1.87 1.87 187 1% JlE7s
7 1,22 1.58V1.220 9487 1.87 1.22 1.87 487 1.67 15y £1.62
8 1.87 1.58 1.58 187 1.87 1.87 1.87 2.12 1.87 17 1.83
9 1.58 1.58 1.58 212 1.87 1.87 1.87 158 1.87 el 197
10 1.58 ;58 1.22 487 M.870212242 487 2.42 16 1.82
11 122 1.87 122 .87 1.87 122 158 1.87 1.58 14 1.59
12 1.58 1.58 158 1.87 187 187 187 187 1.58 16 1.74
13 122 158 122 1.87 187 187 212 187 1.58 15 1.69
14 1.87 158 158 158 187 1.87 235 212 1.87 17 1.85
15 158 158 1.58 1.87 1.87 158 187 1.87 1.87 16 1.74
Jumlah 23 26 2 28 27 285 28 28 27 233

Rerata 156 168 141 187 1.83 166 187 1.86 1.81 3 1.73
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Lampiran 4. Contoh Questioner Uji Organoleptik (Uji Kesukaan) terhadap
Sari Buah Naga Merah

Kombinasi Rasa Warna  Aroma Keseluruhan

761
541
327
635
832
971
426
784
216

Keterangan untuk kombinasi :
761 = Kombinasi perlakuan A1BI
541 = Kombinasi perlakuan A1B2
327 = Kombinasi perlakuan AiB3
635 = Kombinasi perlakuan A2B]1
832 = Kombinasi perlakuan A2B2
971 = Kombinasi perlakuan A2B3
426 = Kombinasi perlakuan A351
784 = Kombinast perlakuan A3B2
216 = Kombinasi perlakuan A3B3

Kriteria pemlaian w1 organoleptik:

Skor rasa : Skor warna :

1. Sangat tidak enak 1. Sangat tidak cerah
2. Tidak enak 2. Tidak cerah

3 Agak enak/normal 3. Agak cerah/normal
4. Enak 4. Cerah

5. Sangat enak 5. Sangat cerah

Skor aroma : Skor k eseluruhan :

1. Sangat lemah . Sangat tidak suka

2. Lemah 2. Tidak suka

3. Agak kuat/normal 3. Agak suka/normal
4. Kuat 4. Suka

5. Sangat kuat 5. Sangat suka
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Lampiran 5. Contoh Perhitungan Pengamatan Kimia terhadap Total Zat
Padat Sari Buah Naga Merah

Parameter = : Total Zat Padat
Desain . RAK Faktorial 3 x 3
Kombinasi ~_Blok Jumlah Rata-rata
Perlakuan I 11 111
AlBI 7.155 9.617 7.878  24.650 8.21667
AlB2 8.908 10.613 8718 28239 941300
AlB3 9.387 11.455 9.043 29.885 996167
A2Bl 11.664 10.795 11.753 34.212 11.40400
A2B2 12.090 11.046 11.827 34,963 11.65433
A2B3 12.428 12.207 12.919 37.554 12.51800
A3BI 14.382 11535 14.394 40.311 13.43700
A3B2 14.297 12.973 13.700 40.970 13.65667
~ A3B3 15.278 15.071 14.542 44 891 1496367
Jumlah 105.589 105.312 104.774 315.675
Rata-rata 1773211 1170133 11.64156 11.69167
Tabel dua arah Faktor A x B
Faktor A Faktor B Jumlah Rata-rata
| Bl B2 B3 - A
Al 24.650 28.239 29885 82774 9.197!1
A2 34212 34963 37.554 106.729 11.85878
A3 40.311 40970 44891 126.172 14.01911
Jumlah 99.173 104.172 112.330 315.675
Rata-rata 11.01922 11.57467 12.48111 11.69167
Uji Polinomial Orthogonal
Faktor A
Orde Skala Periodik 1" K
Polinomial 5 7.3 10
Linier -1 0 1 2104.63258
Kuadratik | -2 | 6 0.37700
Total 82.7740 106.7290 126.1720 105.00958
Hasil Perkalian
Linier -82.774 0 126.172  43.398
Kuadratik ~ 82.774 -213.458 126.172  -4.512
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Faktor B
Orde Skala Periodik Ci? JK
Polinomial 0.1 0.2 03
Linier -1 0 | 2 9.61704
Kuadratik 1 -2 1 6 0.18480
Total 99.1730 ]()4.]_720 112.3300 - 9.80184
Hasil Perkalian
Linier -99.173 112.33 13.157
Kuadratk  99.173 -208.344 112.33 3.159
Interaksi A x B
Kombinasi Orde Polinomial Orthogonal Total
Perlakuan AL x BL AL x Bk AK x Bl. AK x BK
AlBI1 | -1 -1 1 24,6500
AlB2 0 2 0 -2 28.2390
AlB3 -1 -1 1 1 29.8850
A2BI 0 0 P, -2 34.2120
A2B2 0 0 0 4 349630
A2B3 0 0 -2 -2 37.5540
A3B] o | i =1 1 40.3110
A3B2 0 -2 0 -2 40.9700
A3B3 1 | N | 1 | 44.8910
K . 4 12 12 36
Hasil Perkalian
AlBI 24.65 -24.65 -24.65 24.65
Al1B2 0 56.478 0 -56.478
AlB3 -29.885 -29 885 29.885 29 885
A2B1 0 0 68.424 -68.424
A2RB2 0 0 0 139.852
A2B3 0 0 -75.108 -75.108
A3BI -40.311 40311 -40.311 40.311
A3B2 0 -81.94 0 -81.94
A3B3 44.891 44 .89] 44.391 44.891
Jumlah -0.655 5.205 3.131 -2.361
JK 0.03575 0.75256 027231 0.05161 1.11223
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Hasil Sidik RagamTotal Zat Padat

wn

Sumber dB  Jumlah Kuadrat F-hitung F-tabel
~ Keragaman Kuadrat Tengah ) 5% 1%
Blok 2 0.03816 0.01908  0.01822
Perlakuan 8 11592365 14.49046  13.83635** 259 389
Faktor A 2 105.00958 5250479  50.1347G** 3.63 6.22
Linier I 104.62258  104.63258 99.90942** 449 853
Kuadratik 1 0.37700 0.37700  0.35998ns 4.49 8.53
Faktor B 2 9.80184 490092  4.67969* 363 6.22
Linier 1 9.61704 961704  9.18292** 449 853
Kuadratik l 0.18480 0.18480  0.17646ns 4.49 8.53
Interaksi AB 4 1.11223 027806  0.26551ns 3.01 4.77
Galat 16 16.75639 1.04727
Total 26 132.71820

e —
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Lampiran 6. Foto Kenampakan Sari Buah Naga Merah
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