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RINGKASAN

Penelitian tentang karakterisasi pel cincaw hijau (Cveles Barbata) pada
berbagai pH ekstraksi telah dilakukan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian
Fakultas Tcknologi Pertaman Universitas Jember pada bulan Agustus 2000,
Penelitian im dilaksanakan dengan tujuan untuk mendapatkan pH ekstraksi gel cincau
hijau tertentu dengan sifat dan mutu vang baik,

Peneliian dilaksanakan dengan menggunakan pola dasar Rancangan Acak
Kelompok (RAK) dengan 1 faktor yaitu © variasi perlakuan pH (5 5.5 6 6,5: 7)
dengan masing-masing 4 kali ulangan, Pengamatan yang dilakukan pada penelitian
wm meliputt kadar air, kadar abu, kekuatan gel, warna, sineresis, dan pengamatan
organoleptik rasa, kekokohan, wama

Hasil penchiian menumjukkan bahwa, perlakuan pH memberikan pengaruh
yang nyata terhadap gel cincau hijau (Cvolea Barbata) dengan karakteristik sebagai
beritkut : kadar air 95,74%, kadar abu 0,47%; kekuatan gel 77.9 mm/10 detik:
sineresis 3,325 mm/3 hari; wama 30,943% dan pengamatan organoleptik rasa,
organoleptik kekokohan, organoleptik wama kecuali wama yang tidak dipengaruhi
oleh perubahan pH.

xiii
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L. PENDAHULUAN

.1 Latar Belakang dan Permasalahan

Cincau dikalangan masyarakat, khususnya masvarakat Jawa, lebih dikenal
dengan nama Cameau. Tanaman i termasuk Jenis tanaman memanjat atau membelit
tetapi adapula jenis Cincau vang merupakan tanaman perdu, Jems tanaman Cincau
yang memanjal aiau membeht dapat mencapal kepanjangan 6-16 meter. lerpEantung
stslem perawatannva.  Semakin intensif perawatannya maka akan semakin bak
pertumbuhan vegetasinya schingpa batang tanaman menjadi lebih panjang dan jumlah
daunnya lebih banvak.

Daun tanaman Cincau berbentuk perisai, vang biasa digunakan untuk bahan
penyegar minuman setelah diproses menjadi agar-agar dengan cara diperas dengan air
dan diendapkan menjadi semacam agar-agar (jendalan) atau gel (gelatin).  Agar-agar
dunt tanaman cincau il berwarna hijau vang banyak digunakan untuk campuran
penyegar munuman dan scbagai obat penurun tekanan darah unggl. Agar-apar dari
daun Cincau ini telah banyak dijual di pasar-pasar,

Akar tanaman Cincau jenis memanjat dapat memperbesar seperti umbi, Pada
umbi-umbi tersebut terdapat bengkak-bengkak vang bersudut dan tidak teratur, Para
pembuat obat tradisional sering memperdagangkan potongan-potongan kecil akar
Cincau i, yang konon air rebusan akar IEI?;EBHI dapat digunakan sebagai obat
tradisional dengan dicampurkan bahan-bahan fain, {Sunanta, 1995).

Tanaman dan produk Cincan dapat dimanfaatkan sebagal sumber penghasilan
sekaligus devisa bila dijadikan komoditas ¢ksport. Cincau perdu, Cincau hijau dan
Cincau minyak hingga saat ini masih dipasarkan terbatas, sedangkan Cincau hitam
telah dipasarkan sekaligus memberikan lapangan pekerjaan bagi petani kecil dan
masyarakat ekonomi lemah. Penanganan Cincau hitam selama ini lebih  terkait
sebagai mitra usaha dari masyarakat golongan ekonomi kuat. {Pitojo, 1998).
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salah satu sifat genetis gel Cincau hijau adalah mudah mengalami sineresis
vaitu keluarnya air dani jendalan, terutama jika gelatin Cincau tersebut disimpan 1.2
har pada suhu kamar (Boorsma, 1991) Derajat keasaman (pH) vang terbaik untuk
pembuatan gelatin Cincau adalah 4-7 (Gamawati, 1978).

Permasalahan yang dihadapi pada pembuatan gel Cincau hijau adalah belum
diketahuinya derajat keasaman (pH) vang tepat schingpa dapat menghasilkan gel
yang mempunyal sifat fissk dan mutu yang baik serta daya simpan vang lama,
sehingga memungkinkan untuk dapat dikinm ke berbagai tempat dalam jangka waktu

vang lama.

1.2 Tujuan Penclitian

I. Untuk mengetahui Karaktensasi Gel Cincau Hijau (Cwelea Barbata) pada
berbagai pH.

2. Untuk mengetahui pada pH tertentu didapatkan gel cincau hijau dengan sifat dan
mutu yang baik,

1.3 Kegunaan Penelitinn
I. Hasil penelivan digunakan sebagai bahan informasi tentang pemanfastan daun
cincay hijau.

2. Memngkatkan nilai ckonomis daun Cincau mjau.
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1L TINJALUAN PUSTAKA

2.1 Botani Cinan Hijau

Tanaman Cincau hijau berasal dan Asia Tengpara dan tersebar di dataran
rendah sampal ketinggran 600 meter dh atas permukaan laut dan dapat di panen setiap
wiktu dan bulan Januan sampai dengan Desember, Dusebut dengan Cincau hijau
karena warna pelatinnya (jendalan dari perasan daun) berwarna hijau agak cerah.
Gelatine Cincau selain digunakan schagal penvegar obat minuman, juga dipunakan
sebapal obat tradisional vaite obat penvakit demam dan penurun tekanan darah tinggi
Cincau hijau termasuk suku sirawan-sirawan (Mamspermae).  Batangnva tumbuh
menjalar atau memanjat pada pohon inang atau pagar, panjang atau tinggl batangnva
dapat mencapas 6-16 meter, Batangnva berbulu dan berpenampang bulat berdiameter
sekitar 1 cm, dan jika dirambatkan pada pohon inangnya biasanya membelit kearah
kanan. Cincau hijau i lebih cocok ditanam di tempat vang teduh, lembab dan dekat

sumbet air risalnya sumur. (Sunanio, 1995)

2.2 Komposisi Kimia Daun Cincau Hijau
Menurut catatan dafiar komposisi bahan makanan vang diterbitkan oleh
Derektorat Gizi Departemen Kesehatan Republik Indonesia, daun Cincau hijeu

mengandung gizi seperti terlihat pada Tabel 1 .I:Ferikui:
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Tabel 1: Kom posisi Kimia Daun Cincau Hijau

_ Zatyangterkandung  Jumih
a. Kaloni 122 kalori
b. Protem 6,0 gr
¢, Lemak 1,0 gr
d. Hidrat Arang 26,0 gr
e. Kalsium 100 mg
f. Foslor 100 mg
g Besi 3.3 mg
h. Milai Vitamin A 107 50 5.1
i, Milai Vitamin B1 Bl mg
1 Nila: Vitamin C 17 mg
k. Air 66,0 mg
1 Bahan yang dapat dicerna  40%

Sumber; Pitojo (1998)

2.3 Koloid Cinecau

Buih pada gelatine cincau menurut Johanes (1974) merupakan sistem koloid
yang dihasilkan dan zal lerdispersinya gas dan zal pendispersinva cair  Buih Yang
terdapat pada gelatine cincau ini pada umumnya tidak disukai, Agitasi yvang terlalu
besar pada zat pengecilan ukuran koloid dapat menyebabkan timbulnya buith.  Dalam
hal ini tampaknyva derajat penghancuran daun cincau persatuan jumlah pelarut yang
sama mempengaruhi imbulnya buih pada jendalan cincau yang dihasilkan, Jendalan
cincau dapat terbentuk pada suhu kamar yalfi 25°-30° C, berwamna hijau karena
mengandung klorofil dan bersifat tidak tembus cabaya {(opaque) serta bersifat
irreversible atau tidak dapat dibuat jendalan lagi setelah dihancurkan, { Anonim,
1975}

Butir-butir koloid mempunyai diameter antara 2-200 mm. Menurut Johanes
(1974), butir-butir ini dapmt diperoleh dengan cara menghancurkan  stau
menghaluskan butir-butir yang lebih besar. Cara ini dischut sebagai dispersi yang
terjadi pada pembuatan koloid cincau adalah cara dispersi mekanik, yaitu butir-birtir
koloid besar digilas bersama zat pendispersi cairmya, Pembuatan Janngan vang agak
kaku dan padat antara butir-butir koloid dan pelarutnya dapat terjadi jika butir-butir
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koloidnya hidrofil atau pada butir-butir koloid hidrofob yang dibeni elektrolit vang
membenkan sifat hidrofil terhadap butir-butir koloidnva. (Sunanta, 1995),

Koloid vang hdrofob atau hidrokoloid disebut pula sebagai gum yang
mempunyal ranta panjang dan merupakan polimer yang mempunyai berat molekul
unggl dan dapat terdispersi dalam air membentuk masa kental atau jendalan
(Glickman, 1980),

2.4 Gel dan Gelasi

Gel adalah sistem cairan kolowd yang didispersikan dalam  padatan.
Umumnya, istilah gel digunakan untuk gel orpanik, Gel orgamk bersifat kaku,
clastis, tahan deformasi pada subu reang, tetapi menjadi lebib lembek dengan
semakin meningkatnya subu dan mencair pada suhu 38%-66°C.  Gel organik
merupakan sistem koloid amorfos, tersusun dan rantai panjang dengan berat molekul
unggl dan molekulnys mudah terdispersi dalam air. {Peterson and Johnson, 1978),

Fennema (1976) menyataksn gel mempunyai variasi derajat kekompakan
(regiditas), elastisitas dan kerapuhan tergantung pada tipe dan konsentrasi bahan
pembeniuk gel (gelling agent), kandungan garam, pH dari fase cairan dan suhu
Beberapa gel dapat mencair dan dibentuk kembali dengan penambahan dan
pengurangan encrgl panas, dan disebut gel “thermoreversible”™. Gel thermoreversible
mempunyat lebih banyak ikatan hidrogen anm:tn‘mi:kul. Pembentukan dan pencairan
gel tersebut melibatkan penyusunan dan pembongkaran ikatan silang pada rantai-
ranta polimer {Glickman, 1980,

Menurut Fardias dan Wahab (1985), gel dan janggelan termasuk gel
“thermoreversible™ tetapi jika gel yang sudah jadi dikeringkan dan ditumbuk, maka
padatan kering tersebut ndak dapat membentuk gel kembali meskipun diber

perlakukan panas,
Pembentukan pgel menurut Flory (1953), dalam Oakenfull, (1984) terjadi
karena terbentuknya ikatan silang, antar rantai polimer sehingea membentuk jaringan #

T S TR
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tiga dimensi konfinyu yang menjerat cairan di dalamnya sehingga membentuk
struktur kaku dan kokoh serta tidak mengalir pada tekanan tertent.  katan silang
tersebut bersifat reversible yang mencar pada subu hangat

Gel terbentuk jika dispersi koloidal dan beberapa koloid vang relaiif besar
diinginkan dan kekentalan akan memngkat sampa ada satu titik dimana suatu
kekuatan tercapai.  Titik ini disebut dengan titik el atau “gelling point” (Meyer,
1973),

Proses terjadinya suatu masa gel dikenal dengan gelasi.  lon logam
mempunyai pengaruh pada pembentukan gel dan sifat-sifatnya karena on logam
dapat bereaksi pada gugus karboksil palimer pembentuk gel. Gum secara alami sering
bergabung dengan  kation logam seperti kalsium, potasium, dan magnesium
{ Sanderson, 1981},

Kerusakan gelating cincau umumnya yang terjadi adalah karena gel cincau
mengalamy gineresis. Sineresis adalah peristiwa keluarnya air dari gelating cincau
( aurand dan Weod, 1973). Sineresis ini dapat terjadi karena suatu kekuatan dari luar,
misalnya karena pemotongan gelatine cincau dengan cara disobek (shearing force)
Tetapi sineresis bisa juga terjadi karena pemutusan ikatan pada benang-benang
fibriler vang tadinya agak berjauhan saling berdekatan dan membentuk ikaian aniar
fibriler schingga cairannya terperas keluar. Cairan vang keluar im disebut cairan

sineresis. (Mever, 1973} v

2.5 Sifat=Sifut Gel

Gelatine (gel=jendalan) adalah janingan tiga dimensi yang agak padat dan
mengering  yang medium dispersinya terdapat di dalamnya {Johanes, 1974}
Peristiwa pembentukan jendalan itu disebut dengan gelasi (Dwidjoseputro, 1381).
Namun, meskipun jumlah (volume) air pelarut per satuan berat daun cincau yang

dipunakan sama, tidak selalu di dapat tekstur pelatine ( jendalan) vang sama dan

sering disertal pula timbulnya buih yang tidak diinginkan Pembuatan gelatine yang
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dilakukan tanpa takaran, hasiinya juga kurang memuaskan, misalnva tektumya terlalu

lunak hingga tak dapat mengental (Jawa: jercdel), atan tekstur terlalu kukuh
Beberapa faktor yang mempengaruhi proses pembentukan jendalan { gelating):

I. Jenis Kolowd: kolid hidrofil lebih mudah membenuk jendalan atau pelatine
daripada koloid hirofob ( Aurand dan Woods, 1973)

2. Panjang pendeknyva raniai subtansi pembentuk jendalan: jika rantai substansi
pembentuk jendalan terlalupeendek maka jaringan yang terbentuk tidsk konting
sehingga jendalan menjadi sangat lemah atau bertekstur lemah, (Matz, 1962, dan
Meyer, 1973).

3. Konsentrasi bahan akan mempengaruhi derajot hidrasi koloid schingea akan
mempengaruhi kecepatan penjendalan, kekukuhan jendalan serta viskositasnya
(Kertez, 1951)

4. Subu larutan akan berpengaruh pada kekukuhan jendalan dan waktu pembentukan
jendalan (Kertez, 1951)

3. Derajat keasaman akan mempengaruhi derajat hidrasi dan kecepatan penjendalan
(5r Gamawati, 1978),

6. Perlakuan mekams akan mempengaruhi waktu pembentukan jendafan terutama
Jika pengadukan berlebihan karena strukwr jendalan akan pecah dan air akan
keluar dan jaringan tiga dimensinya { Auran8idan Woods, 1973),

1.6 Pembuatan Gelatine
Secara umum pembuatan gelatine cincau dapat digambarkan sehagai berikut:
|. Daun cincau hijau yang baru saja dari pohon dibersihkan dengan air bersih dan
ditempatkan dalam panci atau tempat yang sejenis, kemudian dilumatkan dengan
tangan. Apabila volume daun dalam jumlah banvak. maka untuk mempermudah
pelumatan daun perlu dirajang atau diproses dengan blender.
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Pt

Daun yang sedang dilumatkan diben air matang sedikit demi sedikit sambil
diremas-remas hingga terasa lekat di tangan.  Untuk mengurang aroma daun
Cincau, sewakiu pelumatan perlu disertakan dauh jeruk purut atan ranjatan daun
pandan dan diberi aur jeruk nipis seperlunya

3. Gelatine yang terjads selama proses pelumatan disaring dan ditampung pada panci
atau tempal yang telah disiapkan.  Pelumatan dan penvaringan dilanjutkan kembali
hingga larutan yang terjadi sudah tidak Ickat lagi,

4. Hasil penyanngan didiamkan hingga terbentuk agar-agar Cincau

1.7 Hipotesa

. Derajat keasaman (pH) berpengaruh terhadap karakteristik gel cincau hijau
(Cyolea Rarbata).

2. Pada pH tertentu didapatkan gel eincau hijau dengan sifat dan mutu yang baik.
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IL BAHAN DAN METODE PENELITIAN

3.1 Bahan Penclitian
Bahan dasar yvang digunakan adalah tanaman cincau hijau vang diperoleh dari
Kecamatan Mumbulsan Kabupaten Jember Jeruk nipis untuk larutan asam diperoleh

darn Pasar Tanjung Jember,

3.2 Alat Penelitian
Alat yang digunakan meliputi: blender, pisau, penetrometer modifikasi, cawan

abu, muffle, sanngan wahu, gelas ukur, erlemeyer, eksikator, timbangan.

3.3 Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian Fakultas
Teknologi Pertanian Universitas Jember. Waktu penelitian dilakukan bulan Agustus
2000,

3.4 Metode Penelitinn
Metode penchitian menggunakan model Rancangan Acak Kelompok (RAK)

dengan perlakukan pH ( 5, 5.5, 6; 6,5; dan 7) yang masing-masing perlakukan
diufang 4 kali schingga model analisisnva scll;ﬁgai berikut

Yii =Pl + s
1. =P
| =12 .. T
dengan:
Yy = nilai pengamatan pada perlakukan ke 1 ulangan ke |

i = mila1 tengah umum

Ts = penganih perlakukan ke
Ej = kesalahan (galat) percobaan perlakuan ke i ulangan ke j
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3.5 Peloksanaan Penelitian

3.6

i.

Daun segar cincau dibersihkan sebanyak 10 gram

2. Ditambahkan air masak 200 m| vang terlebih dahulu dibuat pH : 5,55 665
dan 7 dengan penambahan beberapa tetes air jeruk nipis
Draduk merata dan dibelender kira-kira | menit

4. Campuran terscbut disaring agar terpisah antara air dan serpithan-serpihan
daun

5. Kemudian ditempatkan terpisah pada edlenmever | 50 ml (untuk analisa kadar
air, kadar abu, kekuatan pel, dan wama) dan 40 m| {untuk analisa sincresis),
disimpan sclama 24 jam pada suhu 15°C selanjutnyva dilakukan pengamatan,

6. Perlakuan diulang sampar 4 kal)

7. Dragram Alir Pembuatan Gel Cincau Hijau terlihat pada Gambar 1

Pengamuatan

Pengamatan terhadap gel cincau vang dihasilkan revediputi:

3.6.1 Pengamatan kimia terdini dari:
3.6.1.1  Kadar Air (Sudarmadji dkk, 1984)
3612  Kadar Abu (Sudarmadii dkk. 1984)
3.6.2 Pengamatan fisik terdini dari-

3621  Kekuatan / kekokohan dengan penetrometer modifikasi

3.62.2 Wama dengan colour rider

3621  Sineresis

3.63 Pengamatan Organoleptik terdin dari-
3.63.1 Rasa

3.632 Kekokohan

3633 Wama
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1

DHagram Alir Pembuatan Gel Cineau Wijau

Gambar 1

Daun Sezar Cincau
{10 gram)

o air 200 ml yang sudah dibuat
pH 57 3.5: 6:6,5; dan?

diblender selama | menil

v
disarmg
= ampas
v
filtrat
40 ml 150 ml

Didiamkan J‘}id!amkun
selama 24 jam selama 24 jam

| .

el |

- Diagram Alir pembuatan gel cincau hijau.
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Prosedur pengamatan Kimia

J.6.1.1  Kadar Air Metode Oven

Kadar air ditentukan sebagai berikut

. Memmbang contoh bahan sebanyak 3 gram ke dalam botol timhang yvang
telah diketahui beratnva

2. kemudian keringkan dalam oven pada subu 100°-105° C selama 3-S5 jam
terganiung bahannya  Panaskan lagi dalam oven 30 menit, dinginkan dalam
eksikotor dun ditimbang, perlakuan ini diulang sampai tercapai berat konstan,
(selisih pernimbangan berutut-turut kurang dari 0,2 myg)

Lk

- Pengurangan berat merupakan banvaknya air dalam bahan.

| :
volume air x 100%
berat bahan

3.6.1.2  Kadar Abu Metode Oven

Kadar abu ditentukan sebagai berikut:

|. Menimbang sebanyak 5 gram lalu dioven pada subu 105°C hingga kering,

2. Bahan kering kemudian dipindahkan ke eawan abu dan diabukan pada suhu
800°C sclama 5 jam. Bila pengabuan telah selesai. abu vang dhasilkan

Kadar air =

dibiarkan tetap dalam muffle sampai suhu dalam muffle turun menjadi 100 °C
3. Selanjutnya abu didinginkan dalam elg;i kotor kemudian ditimbang. Kadar
abu dihitung dengan rumus:

Berat abu
Kadar abuy = ——— % 1009
Berat gel

Penpamatan Fisik

3.6.1.3  Kekuatan / kekokohan gel dengan penetromnter modifikasi

I. Mempersiapkan alat ukur dengan cara mengatur datar air dan memasang
Jarum penusuk yang mempunyai bidang penusuk berbentuk bujur sangkar.
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|

. Mencetk gel dalam suatu erdenmeyer setelah terbentuk pel kemudian el
lersebut dikeluarkan dan erlenmeyer sclanjutnya menutup bagian atasnya
dengan selembar plastik

3. Meletakkan gel di bawah alat laly mengatur jarum penusuk pada posisi nol

Ujung jarum diatur tepat di atas permukasn gel lalu kunci pemcgang jarum
ditarik schingga jarum menusuk gel sclama 10 detik.

4. Batang pengatur jarum penunjuk diturunkan untuk mengatur jarak tembus

Jarum. Hasil pembacaan menunjukkan kekuatan gel,

36.2 Warna:

Pengukuran wama dengan alat colour rider.  Rahan vang telah dicetak

dikeluarkan dari beaker glass laly permukaan  bahan ditempelkan pada

permukaan alat Lalu dibaca L a b nya. Masing-masing diulang pada 3 tempat
vang berbeda. Perhitungan dengan menggunakan rumus:

W =100-[100- L) + (4" +5°)]"

W= derajat keputihan {W=100%. diasumsikan putih Sempurna)

L = Nilai berkisar 0-100 yvang menunjukkan wama hitam hingga putih

a2 = nilal berkisar antara (-80)-(100) yang menunjukkan wama hijau hingga

merah

b = milai berkisar antara (-BUM(-70) vang menunjukkan warma biru hingga

kuning k.

Sumber; Fardiaz, dkk (1985).

36,21 Syneresis

Syneresis gel diukur dengan cara mencetak gel pada beaker glass 50 ml vang

telah ditandai dan diberi kode batas. Jika sudah dingin, disimpan di dalam Tuang

stenl ber-AC dengan suhu 15°C.  kemudian diamati pada han 12,3, Air yang
merembes keluar diukur dengan gelas ukur,
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Pengamatan Organoleptik

Pengamatan meliputi rasa, kekohonan dan warmma  Panelis vang dipgunakan
adalah panelis agak terlatih. Jumlah panelis uniuk panel agak terlatih berkisar
antara 15-25 (Soewamo, |985),

363 Rasa

Rasa gel cincau secars organoleptik  yaitu dengan pencicipan  pengamatan
ditujukan untuk mengenal rasa gel cincau dengan skor -

1. trdak suka,

|5

. agak suka,

. suka,

T

s

. cukup suka,

3, sangat suka

3631  Kekokohan:

Kekokohan gel cincau secara organoleptik dengan melakukan penckanan pada
permukaan bahan dengan skor

|. idak kokoh,

2. apak kokoh,

3. kokoh,

4. cukup kokoh,

5. sangat kokoh. v
3633 ‘Warna:
Pengamatan wama gel cincau dilakukan secara organoleptik
Yaitu: melalui pengamatan visual langsung dengan skor

I. tidak hijau,

2. agak hijau,

3. hijau,

4. cukup hijau,

5. sangat hijau
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V. KESIMPULAN DAN SARAN

3.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasil penclitian Karakterisasi Gel Cincau Hijau { Cyelea Barbaia)
pada berbagai pH ekstraksi, maka didapatkan kesimpulan bahwa Gel Cincau Hijau
yang paling baik adalah pada pll 7 dengan karakteristik-

5.2 Saran

kadar air 95,74%,

kadar abu, 0,47%,

kckuatan gel 77 9 mm/10 detik,
warna 30,943-32 25539,
sineresis 3,325 mm/3 hari

Pembuatan gelatin cincau yang paling baik adalah dengan perfakuan pH 7,

tapi perlu dilakukan penelitian lanjutan penggunaan pH di atas pH 7 dan rasio Jumlah
bahan dengan air umtuk mendapatkan gel cincau yang baik,

28
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Lampiran 1
Parameter  Kadar Air (%)
Dieeain RAL Biasa (S perlakuan, 4 ulangan)

e

Perlakuan : 3 Wlangan 5 y Jumlsh  Rata-rata
&y 970148 - 97 0%4E S 00BS 97 4555  3RE.5T4 a7 .0685
B DBOE37 G7T.DE19 O9597B7  S7.0431 38047 87.0114
G 93,9317 5959913 965035 970029 387429 98 8574
n 86898 966731 b5 1832 a5 645 864 95 6001
E 956717 988743 922774 951628 382586 95 7466

Jumlah HB448  4B3695 481951 4BEI 01T 1933144

Rata-raie 26895 957391 963903 9868021 96,6560

Larmpiran 2

Parameter  Kadar Abu (%)

Dasain RAL Biasa (5 periakuan, 4 ulangan)

*lﬁt:— —

Perlakuan 3 5 engen 5 —- 3 Jumlah Rata-rais
A 00833 00588 00563 00094 03358 D,08395
H L2172 . 1801 01985 0171S 07654 019135
G 02878 02578 0,37 02557 1,1284 02821
b 0. 3481 03168 0 3944 03485 13778 0. 34445 .
E D.4ﬂ§_§ 0445 04747 [ 4886 1,B815 047288

Jumilah 1,4317 1,2585 1,481 1,2397 5. B029

.Rma—fﬂta 0, 28634 0.2617 02062 028534 T

Lampiran 3

Parametar = Tekstur (Pnetrometer) (mmi10 detik)
Dasain - RAL Biasa (5 perlakuan, 4 ulangan)

_— e

Parlakuan : 7 “'mﬂ”—g - Jumigh Rata-rata
A a7 .2 1355 122 111.4 A6B2 11655
B 101 117.8 102 4 1248 445 1115
C B2 6 1138 124 95 8 4162 10405
D 7R R # 90 4 778 3334 B335
E 51,2 110,6 E3 868 3115 77.8
Jumilah 408 & 5666 018 496 4 18734

Rata-rata 81,72 113,32 100,36 2628 8867
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Lamperan 4
Perameter  Warna [derajat keputihan, %)

Desain RaL Biasa (5 parlakuan, 4 ulangan)
1]
angan )
Parlakuan - 5 ) a dumlah  Rata-rata
P 31,6654 314108 311885 311181 125405 313512
B S1.5237  31.00685. 315851 308345 12503 31,2575
C 32,176 31,4709 31,485 31,2196 126352 31 5E79
D 31,8687 31,2054 31,85 308BBE 125013 314782
E 422553 31,3636 31 0337 S:I__,EIE-ET 126735 31,4338
Jumlah 158, 54% 1568 457 157 12 155 314 828 424
Rala-reta 31,8386 31,2814 31,4241 21,0627 31 4217
Lampiran S
Parameter @ Sineresis (mird hari)
Dasain - RAL Biasa (5 perlakuan, 4 ulangan)
— —— — -
Perlakuan - :: Ulangan - - = Jumiah Rata-rata
A 72,8 228 247 21,7 821 23005
B 188 irsE 17,2 ir4 71 1775
e 14.2 18 181 174 GO.5 15125
L3 10,8 12.4 14 8 N | 43 10,75
E 0B 83 43 [H] 13,3 3,325
Jumiah B4 2 T2 761 62 4 2783

Rals-rate 1284 1544 1522 1248 13 955
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Lampiran o
Parameter - Rasa

Desain RAK Biasa (5 perlakuan, 15 panelis)
—— = = R
Panalis A m F'E'rt'?;‘”&n O E Jumlah  Rsla-raia

1 - 2 4 2 2 16 37
2 2 a 3 v o 16 32
o F 2 2 o a 13 26
4 2 2 2 & 3 13 26
5 Z 4 7| 5 3 15 3
G | 1 1 5 i 11 22
¥ 2 1 2 5 1 11 2.2
B 1 1 2 5 2 5 1.8
= ! 1 4 g 3 15 3
10 1 & 2 3 4 15 3
1 1 i 2 ) - 12 2.4
1 1 ) 2 3 4 15 3
13 1 2 2 2 5 12 2.4
14 4 2 4 3 5 18 36
15 1 4 3 2 11 e

Jumiah 31 34 a4 &0 48 202

Rata-rata 2.06E7 2.5 22667 3.3323 a2 269333

Lampiran 7

Faramsier | Kekokohan

Desain . RAK Biasa (5 parlekuan, 15 panalis)

—_—— . - — — =3

Panelis A 5 Pﬂ"?;“"“ 5 E Jumlah  Rata-rata

1 2 1 3 5 i 15 3
2 | 2 4 3 by L o
3 | < 3 o & 15 3
4 i 3 3 4 4 15 3
g 2 4 1 3 = 15 3
& 2 1 3 3 2 11 z
ry 1 P a 4 3 15 3
A 4 2 5 4 5 21 4
9 2 1 3 4 5 15 3
10 4 1 3 e L 15 3
11 2 i 5 3 2 13 3
12 3 1 2 5 4 15 3
1 3 o 4 - 4 = ]
14 2 o 1 i 3 14 3
1 3 i 4 1 i % Z

Jumlah 39 29 43 53 a7 P

Rate-rats 2. 3333 1.8333 32667 35333 5B

2.97333 A
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Lampiran B

Parameter | Wama

Desain RAK Bizea (5 perlakuan, 15 panalis)

_ —— —- = %:h

Penelig A 5 Fm'i‘”m 5 E Jumltah . Rats-rata

1 7] 4 2 3 3 17 3
2 o 4 2 ) 3 16 3.2
3 5 ) 4 2 3 15 3.8
i - 4 ] 2 3 17 34
i = 2 1 4 b 15 3
B g | 2 2 3 P2 |
7 4 5 4 al 5 H &
B B | Z2 4 o 19 a8
| < 3 1 2 5 15 3
0 ] a 1 2 d 15 3
11 3 | b 4 5 17 34
12 5 | 1] 2 4 15 3
12 4 3 'y 3 4 16 2.2
14 ] Z i 3 & 16 i
16 5 a3 2 2 2 14 2.8

Jumlaty L) a0 30 39 &9 243

Rata-raia & 3333 3.3333 s 2.8 Ji8333 324
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L.ampiran 9

Parameter | Kadar Air (%)

Desam  © RAK Biasa (5 perlakuan, 4 ulangan)

Perlakuan Ulangan Jumiah  Rata-rata
1 2 3 4
A 97.014% 970948 970085 97,1550 3882741 57 08853
B 20,9637 870618 969787 970431 3880474 O7.01185
& 96,9317 969913 9855035 97,0029 3374204 5585735
D 96,898 DB AT 0B, 1832 96,645 3864003 5660008
E BEETIY S5B743 852774 95,1628 3829882 8574655
Jumiah 484,48 4836054 4819513 4830107 1933137
Rata-rala 95096 9673908 9639026 9660214 86 55687
Sudik Ragam  Kadar Air (%)

—— il —— ———
Sumber dB Jumfsh Kuadrat F=hitung F-tabal
Keragaman Kuadral Tengah 5% 1%
Kelompok 3 D.520090 0, 230030 220605 ns 348 595
Perlakuan 4 4570284 1167571 11831587 = 336 541

Galat 12 1,204552 0100375
Tatal 19 B, HB4928
Katerangen: * Berbeda sangal nyata
*  Berbeda nyata
ns Berbeds tidak nyata
oy DA28%
Perhitungan
Lliangan {r) =4
Pariskuan (p) =5
Fakl. Koreksi = [1.8933,1P/4x5] = 186.851,01035
JK Tolal = [@7.0F % . + 852 - 186.:851,01036 = 5. 58493
JK Ketompok = [484 5 + 4 483 0%/ 5- 188.851,01036 = 069009
JK Perigkuan = [388.3" + . +383,(F]/4- 186.851,01035 = 4 67028
JE Galat = 5, 56493 - 0 65000 - 467028 = 1,20455
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Uji Beda Jarak Berganda Duncan

Farametar - Kadar Air (%)

KT Galat = 0,1003763

B Gala = {2

sD = Akar (KT Galat/Ulangan] = 0,22403

Periakuan E D C _E ;
Rata-rata 95 74855 06600075 9885735 S7.01185 97,068525
S8R 5% o048 .23 3,33 338
DMRT 58 0620014 07236186 0.74680216 0 7527425
Beda rata-rala

E 0.863525 1,1108 12853 1,321975
] 0257275 0411775 0 46845
C 01545 0211175
B 0, 056575
E B

D e U 5
e P

B

Matasi b a = a a

Hasil Liji Beda Jarak Berganda Duncan =
Periakuan Rata-rata  Ranking DMRT 5%  Notas|

A g7.0e853 1 0.752743 a
B 2r,01185 2 0746022 &
c 86, 85735 3 0723619 a
D 8660008 4 0890014 a
E 85, 74855 & b

Keterangan . Huruf yang sama menunjukkan lidak berbeda
ryata pada uji DMRT taraf 5%
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