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RINGKASAN

Karakterisasi Selai Oles Koro Pedang (Canavalia ensiformis L.) dengan
Variasi Penambahan Susu Full Krim; Carolina Hendra Puspita Maqdiz,
141710101014: 2018: 53 Halaman; Jurusan Teknologi Hasil Pertanian Fakultas
Teknologi Pertanian, Universitas Jember.

Selai kacang merupakan salah satu olahan pangan yang dinilai cukup praktis
dan digemari oleh masyarakat. Bahan baku selai kacang, berupa kacang tanah
memiliki daya konsumsi yang cukup tinggi namun tidak selalu dikuti dengan
produktivitasnya. Alternatif bahan dalam pembuatan selai berbasis kacang-
kacangan adalah koro pedang. Koro pedang dapat dimanfaatkan menjadi selai
karena memiliki nilai gizi yang cukup baik. Pemanfaatan koro pedang menjadi selai
memerlukan bahan tambahan untuk memperbaiki karakteristik fisik, organoleptic
dan kimianya. Bahan tambahan yang digunakan dalam pembuatan selai koro
pedang adalah susu full krim. Susu full krim dapat berfungsi sebagai emulsifier dan
sumber lemak selai yang dihasilkan. Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui
pengaruh penambahan susu full krim dan jumlah penambahannya untuk
memperoleh karakteristik fisik, kimia dan organoleptik selai yang baik.

Penelitian dilaksanakan menggunakan rancangan acak lengkap factor
tunggal yaitu variasi penambahan susu full krim. Penambahan susu full krim terdiri
dari 5 taraf yaitu 5%, 7,5%, 10%, 12,5%, dan 15% dari total campuran air dan
tepung koro pedang. Parameter pengamatan dalam penelitian ini antara lain sifat
fisik (lightness dan daya oles), organoleptik (warna, aroma, rasa, daya oles,
keseluruhan), kimia (kadar air, lemak, protein, abu dan karbohidrat). Data sifat fisik
yang diperoleh dianalisa menggunakan sidik ragam pada taraf kepercayaan 5%,
apabila berbeda nyata dilanjutkan dengan uji DNMRT (Duncan New Multiple
Range Test). Data sifat organoleptic dankimia dianalisa secara deskriptif. Perlakuan
terbaik menggunakan uji efektifitas.

Hasil penelitian menunjukkan penambahan susu full krim berpengaruh
terhadap kenaikan daya oles selai koro pedang, namun tidak berpengaruh terhadap
tingkat kecerahan selai. Penambahan susu full krim dengan konsentrasi yang
semakin meningkat menghasilkan selai dengan kadar lemak, protein dan abu yang
semakin tinggi, tetapi kadar air dan karbohidrat yang semakin rendah, serta dapat
memperbaiki penerimaan organoleptik. Penambahan susu full krim sebanyak
12,5% merupakan perlakuan terbaik dengan karakteristik nilai lightness 70,73; daya
oles 16,54 cm; kadar air 33,12%; kadar lemak 25,08%; kadar protein 22,14%; kadar
abu 0,81%; kadar karbohidrat 18,85%; kesukaan warna, aroma, rasa, daya oles dan
keseluruhan berturut-turut 4,92; 4,64; 5,08; 5; 5,04 (agak suka hingga suka).
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SUMMARY

Characterization of Jack Bean Butter (Canavalia ensiformis L.) with Variation
of Cream Milk Addition; Carolina Hendra Puspita Maqdiz, 141710101014: 2018:
53 Pages; Department of Agricultural Product Technology Faculty of Agricultural
Technology, Jember University.

Peanut butter is one of the processed foods which were considered beneficial
and favored by the people. The raw materials of peanut butter such as peanut has a
high enough consumption rates but this consumption is not always followed by its
productivity. The alternative ingredients in the process of peanut butter production
can be substituted by jack bean. Jack beans can be processed into a jam because it
has good nutrition. The utilization of jack bean into a jam requires an additional
ingredients to improve its physical, organoleptic and chemical characteristics.
Therefore, the additional ingredients that can be used in the production process of
jack bean butter is a full cream milk. Full cream milk can serve as an emulsifier and
a source of fat in produced jack bean butter. The purpose of this research is to know
the effect of the addition of full cream milk and the amount of its addition to get a
good physical, chemical and organoleptic characteristics of jack bean butter.

This research was conducted by using Completely Randomized Design with
single factor that was variation addition full cream milk. The addition of full cream
milk consisted of 5 levels as much as 5%, 7.5%, 10%, 12.5%, and 15% of the total
mix of water and jack bean flour. The observations in this research are including
physical characteristics (lightness and spreadbility), organoleptic (color, flavor,
taste, spreadbility, overall), chemistry (water, fat, protein, ash and carbohydrate
content). The physical data was analyzed using the examination variance by the
credibility level 5%, if there was an obvious difference, it was continue by using
DNMRT (Duncan New Multiple Range Test). The Chemical and organoleptic data
were analyzed descriptively. The best treatment determination was measured by
affectivity test.

The results show that the addition of full cream milk influences increasing
spreadbility of jack bean butter, but did not affect the lightness. The addition of full
cream milk can increase the value of fat, protein and ash content, however this
addition reduce water and carbohydrate content and can improve the acceptance of
organoleptic. Addition 12.5% full cream milk is the best treatment with the
lightness 70,72; spreadibility 15,90 cm; water content 33,12%; fat content 25,08%;
protein content 22,14%; ash content of 0.81%; carbohydrate 18,85%; the
preferences of color, flavor, taste, spreadbility and overall respectively 4.92; 4.64;
5.08; 5; 5.04 (rather like to likes).
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BAB 1. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Kehidupan modern menuntut masyarakat untuk memiliki gaya hidup yang
praktis dan efisien. Pemilihan gaya hidup yang praktis tidak terkecuali dalam hal
pemilihan bahan pangan yang akan dikonsumsi. Salah satu bahan pangan yang
praktis dan digemari masyarakat adalah selai. Selai merupakan olahan pangan yang
berasal dari kacang-kacangan atau buah-buahan yang sudah dihancurkan, ditambah
gula, dan dimasak sampai mengental (Fachruddin, 2008). Salah satu jenis selai yang
cukup digemari oleh konsumen adalah selai kacang-kacangan. Menurut SNI 01-
2979-1992, selai kacang (peanut butter) merupakan salah satu jenis makanan yang
berbentuk “pasta” dengan medium minyak, terbuat dari biji kacang tanah sangrai
kemudian digiling tanpa atau dengan bahan tambahan.

Potensi penggunaan kacang tanah di Indonesia mengalami peningkatan dari
tahun ke tahun. Pada tahun 2011, konsumsi kacang tanah sebesar 748.000 ton
meningkat menjadi 785.000 ton ditahun 2013 (Pusat Data & Sistem Informasi
Pertanian, 2013). Hal tersebut berarti tingkat kenaikan konsumsi kacang tanah dari
tahun 2011-2013 sebesar 4,72%. Namun, peningkatan konsumsi kacang tanah tidak
selalu sebanding dengan produksinya. Kementerian Pertanian Rl (2017)
melaporkan bahwa produktivitas kacang tanah di Jawa Timur mengalami
penurunan dari tahun 2016-2017 yaitu 12.80 kw/ha menjadi 11,89 kw/ha.
Menurunnya produksi kacang tanah memerlukan bahan alternatif pengganti dalam
pengolahan bahan pangan salah satunya dalam pembuatan selai kacang-kacangan.

Salah satu bahan alternatif pengganti kacang tanah dalam pembuatan selai
kacang-kacangan adalah koro pedang, karena koro pedang memiliki produktivitas
yang cukup tinggi dan pemanfaatannya yang belum maksimal. Koro pedang
(Canavalia ensiformis L.) termasuk dalam golongan legum atau kacang-kacangan
dan merupakan salah satu jenis tanaman lokal yang dapat dengan mudah dijumpai
di Indonesia dan memiliki kandungan gizi yang baik. Produktivitas koro pedang
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mencapai 1-4,5 ton per hektar (Suyanto, 2014). Menurut Sudiyono (2010)
kandungan karbohidrat koro pedang mencapai 60,1%, protein 30,36%, dan serat
8,3%. Pemanfaatan koro pedang dapat dijadikan suatu alternatif dalam bahan
pangan karena mengandung gizi yang cukup baik. Selain itu, apabila dibandingkan
dengan komposisi kimia kacang tanah, koro pedang memiliki komposisi gizi yang
tidak kalah baik dengan kacang tanah. Kacang tanah mengandung 20-30% protein,
40-50% lemak.

Salah satu komponen yang paling penting dalam pembuatan selai berbasis
kacang-kacangan adalah lemak (Mousazadeh et al., 2003) Lemak akan
memperkaya rasa, memberi tekstur yang lembut, serta akan meningkatkan
mouthfeel, flavor, dan persepsi. Pemanfaatan koro pedang sebagai selai berbasis
kacang-kacangan membutuhkan bahan tambahan lain untuk memperbaiki
karakteristik fisik dan penerimaan organoleptiknya. Salah satu bahan makanan
yang dapat ditambahkan dalam pembuatan selai koro pedang adalah susu full krim.
Selain memiliki kandungan lemak yang cukup tinggi, susu full krim juga
menandung protein yang dapat berfungsi sebagai emulsifier. Sehingga susu full
krim juga dapat digunakan sebagai sumber lemak dan emulsifier dalam pengolahan
selai koro pedang. Susu full krim dapat memperbaiki aroma dengan memberikan
aroma susu dan mencegah pembentukan kristal yang terlalu besar (Berger, 1997).
Namun belum diketahui presentase susu full krim dalam pembuatan selai koro
pedang untuk menghasilkan selai dengan Kkarakteristik fisik, kimia, dan
organoleptik yang baik. Oleh sebab itu perlu dilakukan peneltian pemanfaatan koro
pedang menjadi selai dengan penambahan susu full krim yang tepat sehingga

didapatkan selai oles dengan karakteristik fisik, kimia dan organoleptik yang baik.

1.2 Perumusan Masalah

Lemak merupakan salah satu faktor penting dalam menentukan karakteistik
selai kacang-kacangan. Lemak akan memperkaya rasa, memberi tekstur yang
lembut, serta akan meningkatkan mouthfeel, flavor, dan persepsi pada selai yang
dihasilkan. Namun pemanfaatan koro pedang sebagai selai berbasis kacang-

kacangan membutuhkan bahan tambahan untuk meperbaiki karakteristik fisik dan
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penerimaan organoleptiknya. Dalam penelitian ini, susu full krim digunakan
sebagai bahan tambahan dalam pembuatan selai koro pedang karena dapat
berfungsi sebagai emulsifier dan memiliki kandungan lemak yang cukup tinggi
sekitar 29% (Chairunnisa, 2009). Susu full krim dapat digunakan sebagai sumber
lemak karena koro pedang sebagai bahan dasar pembuatan selai memiliki
kandungan lemak yang rendah yaitu 2,89% (Murdiati et al., 2015). Akan tetapi
jumlah penambahan susu full krim belum diketahui untuk menghasilkan
karakteristik fisik, organoleptik dan kimia yag baik. Oleh sebab itu perlu diketahui
jumlah penambahan susu full krim yang tepat sehingga diperoleh karakteristik selai
yang baik.

1.3 Tujuan Penelitian
Tujuan dari penelitian ini, antara lain :
1. Mengetahui pengaruh penambahan susu full krim terhadap karakteristik fisik,
kimia, dan organoleptik selai koro pedang.
2. Mengetahui jumlah penambahan susu full krim terbaik dalam pembuatan selai

koro pedang serta mengetahui karakteristik fisik, kimia, dan organoleptiknya.

1.4 Manfaat Penelitian
Penelitian ini diharapkan dapat memberikan manfaat diantaranya yaitu:
1. Meningkatkan potensi lokal koro pedang sebagai alternatif bahan pembuatan
selai.
2. Memberikan informasi alternatif bahan pengganti kacang tanah dalam

pembuatan selai kacang-kacangan.
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BAB 2. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Koro Pedang

Koro pedang (Canavalia ensiformis) merupakan salah satu jenis tanaman
lokal yang dapat dengan mudah dijumpai di Indonesia. Tanaman ini termasuk
dalam golongan legum atau kacang-kacangan. Secara luas koro pedang ditanam di
Asia Selatan dan Asia Tenggara, terutama di India, Myanmar, Sri Langka,
Indonesia dan China. Beberapa wilayah di Indonesia yang telah ternaturalisasi oleh
tanaman koro pedang antara lain Jawa Tengah, Jawa Timur, dan beberapa daerah
lainnya (Wahjuningsih, 2013). Oleh sebab itu, koro pedang merupakan tanaman
yang potensial untuk dijumpai dan digunakan bahan baku dalam pengolahan
produk.

Koro pedang termasuk dalam tanaman pemanjat tahunan. Proses
pertumbuhan koro pedang tidak membutuhkan waktu yang lama dan dilengkapi
dengan batang kayu dengan maksimal panjang 10 meter. Bunga tanaman koro
pedang seperti tandan ketiak dan terkeluk balik dengan warna putih. Jumlah daun
tanaman koro pedang sebanyak tiga lembar dengan bentuk oval seperti telur,
dengan ujung lancip dan memiliki bulu halus pada kedua sisinya. Sedangkan
buahnya berupa polong berbentuk lonjong memita dengan ujung yang cenderung
lebar dan dalam kondisi tertentu melengkung. Warna biji dalam koro pedang antara
lain merah muda, merah, merah kecoklatan, dan bahkan hitam pekat dengan bentuk

lonjong. Bentuk tanaman koro pedang dan bijinya ditampilkan pada Gambar 2.1.

Gambar 2.1 Biji koro pedang (Panulis, 2018)
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Biji koro pedang memiliki kandungan gizi yang cukup tinggi. Menurut Eke
et al., (2007) kandungan protein biji koro pedang cukup tinggi yaitu sekitar 23,8 —
27,6%, kandungan karbohidrat yang relatif tinggi yaitu berkisar 45,2 — 56,9%, dan
kandungan lemak yang rendah yaitu sekitar 2,3 — 3,9%. Sedangkan menurut
penelitian Subagio et al., (2002) kandungan protein koro pedang sebesar 18-25%,
kandungan lemaknya sebesar 0,2-3,0%, dan kandungan karbohidratnya sebesar 50-
60%. Berdasarkan hasil penelitian tersebut, koro pedang dapat dijadikan sumber
protein dalam pengolahan pangan. Pengolahan koro pedang menjadi suatu produk
mengalami perkembangan. Pemanfaatan koro pedang antara lain sebagai bahan
dasar pembuatan tempe (Ma’rifat, 2014); substitusi dalam pembuatan roti tawar
(Lestari, 2016); PRF (Protein Rich Flour) (Windrati et al., 2010); Pembuatan
Nugget (Diniyah et al., 2015); pembuatan cookies, sayur dan lainnya. Pemanfaatan
koro pedang menjadi suatu produk dapat melalui proses penepungan. Berikut
merupakan komposisi kimia biji koro pedang dan tepung koro pedang berdasarkan
hasil penelitian Murdiati et al. (2015) pada Tabel 2.1.

Tabel 2.1 Kandungan kimia koro pedang mentah dan tepung koro pedang

Kandungan Kimia Koro Pedang Mentah Tepung Koro Pedang

Abu (%db) 3,66 2,36

Kadar air (%wb) 15,49 6,78

Lemak (%db) 2,89 4,46

Protein (%db) 32,32 32,13

Karbohidrat by difference 61,15 61,11

(Y0db)

Kadar Pati(%db) - 34,73
Kadar amilopektin (% pati) - 81,8
Kadar amilosa (% pati) - 18,2

Kadar HCN (ppm) 264,38 30,67

Sumber : Murdiati et al. (2015)

Koro pedang mengandung senyawa antigizi yang menjadi kendala dalam
proses pemanfaatannya. Koro pedang mengandung asam sianida (HCN). HCN
merupakan suatu senyawa yang terbentuk akibat aktivitas enzim hidrolase pada
glikosida sianogenik (Lestari, 2016). Menurut Astuti (2012) terdapat batasan bahan
pangan yang tidak menimbulkan bahaya/resiko jika dikonsumsi oleh manusia,
kandungan HCN dalam tubuh manusia tidak boleh lebih dari 50 mg/kg berat badan.
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Kandungan Sianida yang tinggi akan berbahaya jika masuk kedalam tubuh karena
bersifat racun, akibatnya akan menyebabkan sesak pada bagian dada. Oleh sebab
itu harus ada pretreatment untuk mengurangi kadar HCN dalam koro pedang
sebelum diolah lebih lanjut. Kandungan sianida pada koro pedang dapat
dihilangkan dengan beberapa metode antara lain dengan perendaman dengan lama
waktu tertentu, blanching, dan pengaturan pH.

2.2 Selai Kacang

Selai merupakan olahan pangan yang berasal dari buah-buahan atau kacang-
kacangan yang telah mengalami proses penghalusan dan dimasak hingga mengental
dengan penambahan gula (Fachruddin, 2008). Menurut Herianto et al. (2015), selai
dapat bersal dari awetan buah-buahan atau kacang-kacangan yang dibuat dengan
cara memasak hancuran buah yang dicampur gula baik dengan atau tanpa
penambahan air. Menurut SNI 01-2979-1992, selai kacang (peanut butter)
merupakan salah satu jenis makanan yang berbentuk “pasta” dengan medium
minyak, terbuat dari biji kacang tanah sangrai kemudian digiling tanpa atau dengan
bahan tambahaan. Berdasarkan literatur diatas, olahan selai dapat berbahan dasar
kacang-kacangan maupun buah-buahan dengan penambahan bahan tertentu untuk
mendapatkan karakteristik selai sesuai keinginan.

Selai kacang-kacangan umumnya dibuat dengan bahan dasar kacang tanah.
Kacang tanah biasanya dikonsumsi dengan cara digoreng, direbus, dioven, atau
diolah menjadi produk pangan seperti kacang atom, kacang garing, enting-enting
dan selai (Astawan, 2008). Selai kacang dan minyak kacang tanah dapat
menurunkan resiko penyakit liver bila dikonsumsi setiap hari begitu juga dengan
olahan selai dari jenis kacang lainnya (Puppala et al., 2012). Pada umumnya selai
kacang banyak dikonsumsi sebagai tambahan dalam sandwich, topping, bahan
isian, memasak, maupun memanggang (Shakerardekani et al., 2013).

Selai kacang sangat populer dan diterima oleh masyarakat luas karena
rasanya yang lezat dan kandungan gizinya yang baik serta cocok untuk dikonsumsi
langsung maupun dikombinasi dengan bahan makanan lainnya (Shakerardekarni et
al., 2013). Oleh sebab itu, selai kacang-kacangan dapat dijadikan sebagai produk
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pilihan dengan cita rasa yang lezat, baik untuk kesehatan dan aman dikonsumsi
setiap hari. Karakteristik penting selai kacang yang baik adalah tekstur yang lembut
dan daya sebar atau daya oles yang baik. Sehingga tidak merobek roti atau biskuit
saat diaplikasikan. Selai kacang yang baik harus memiliki mutu yang baik dengan
ciri-ciri warna yang merata dan sesuai bahan dasar, kental, tekstur lembut, cita rasa
alami dan kuat, tidak ditumbuhi jamur, tidak mengalami sineresis dan kristalisasi
selama proses penyimpanan (Fachruddin, 2008). Syarat mutu selai kacang menurut
SNI 01-2979-1992 dapat dilihat pada Tabel 2.2.

Tabel 2.2 Syarat mutu selai kacang SNI 01-2979-1992

No Uraian Syarat Mutu
1 Keadaan
- Warna, bau Normal
2 Kadar Air Maks 3% b/b
3 Kadar Abu Maks 2,7% b/b
4 Kadar Lemak 45-55% b/b
5 Kadar Protein Min 25% b/b
6 Kadar Serat Kasar Maks 2% b/b
7 Aflatoksin Maks 50 ppb
8 Pencemaran Logam
- Timbal (Pb) Maks 2 ppm
- Tembaga (Cu) Maks 30 ppm
- Seng (Zn) Maks 40 ppm
- Arsen (As) Maks 1 ppm

Sumber: SNI 01-2979-1992

Proses pembuatan selai kacang-kacangan menurut Wirawan (2008) melalui
tahap yang sederhana yaitu pengecilan ukuran kacang-kacangan, lalu penghalusan
kacang yang telah dipisahkan dari kulitnya, dilakukan pengukusan (blaching),
penggilingan, penambahan gula, pemasakan, pengemasan dalam wadah yang sudah
mengalami proses sterilisasi. Menurut Santosa et al. (1993) dalam Yulifiatin et al.
(2014), pembuatan selai kacang diawali dengan proses penyangraian, penyangraian
sebagai tahap awal pengolahan memiliki peranan yang sangat penting dalam
menghasilkan warna produk. Pada penyangraian, kadar thiamin menurun sejalan
dengan perubahan warna biji, yaitu menjadi kecoklatan. Selanjutnya biji kacang

tanah segera didinginkan dan diberi tambahan bahan pemanis, pengemulsi, dan
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bahan tambahan lainnya. Berikut merupakan tahapan proses pembuatan pasta atau
selai kacang tanah pada Gambar 2.2.

Biji kacang tanah

l

Penyangraian suhu 160°C, 40-60 menit

v

Pendinginan
Penggilingan

v

—»| Homogenisasi

!

Pengemasan

Garam, pemanis,
pengemulsi.

Gambar 2.2 Diagram alir pembuatan selai kacang tanah (Santosa et al., 1993) dalam
Yulifianti et al. (2014).

Penyangraian kacang dapat menurunkan kadar air dari 5%-0,5%. Semua
kacang harus seragam dalam satu proses pengadukan selama penyangraian. Suhu
yang terlalu tinggi dapat menyebabkan kacang menjadi gosong, sebaliknya suhu
yang teralu rendah akan menyebabkan rasa kacang mentah.oleh sebab itu suhu
dalam proses penyangraian harus diperhatikan. Proses pendinginan dapat
mempermudah proses pengupasan kulit ari dan mencgah perubahan warna kacang
tanah menjadi gelap. Tahap penggilingan kacang tanah berpengaruh terhadap
stabilitas emulsi selai kacang. Semakin kecil ukuran partikel selai maka semakin
baik pula system emulsinya. Selai kacang-kacangan merupakan produk emulsi
yaitu campuran air dan minyak. Kandungan protein yang tinggi dalam kacang-
kacangan berperan sebagai emulsifier dalam selai kacang. Namun, penyangraian
dan penggilingan dapat mengganggu kandungan gizi dari kacang tanah. Tamrin
(2014) menyatakan, pada penyangraian dan penggilingan terjadi pemanasan bahan
yang dapat mempengaruhi komponen gizi utamanya pada protein dan lemak.

Penurunan gizi akibat pemanasan tergantung pada beratnya proses. Proses
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pemanasan dapat meningkatkan viskositas adonan selai akibat gelatinisasi pati.

Pemasakan selai yang terlalu lama akan menyebabkan gula mengalami kristalisasi

dan menghasilkan selai yang keras, sebaliknya apabila pemasakan terlalu singkat

akan menghasilkan selai yang encer.

2.2.1 Bahan-bahan dalam Pembuatan Selai

a.

Gula

Gula dalam pembuatan selai berguna sebagai bahan pemanis, selain itu juga
dapat meningkatkan kemampuan geling agent dalam pembentukan gel dan
mempengaruhi tekstur dan konsistensi selai. Gula kristal putih memiliki sifat
higroskopis karena mampu mengikat air bebas. Menurut Fachruddin (2008),
gula dalam pembuatan selai bertujuan untuk memperoleh tekstur, kenampakan
dan flavor.

Air

Air merupakan komonen yang dibutuhkan dalam pembuatan selai. Menurut
Muryanti (2011), air dalam pembuatan selai berperan sebagai penyeimbang
gula dan bahan pengental. Pemakaian air dalam pembuatan selai sebanyak 200
ml. Air adalah komponen penting dalam bahan makanan karena air
mempengaruhi penampilan tekstur dan cita rasa makanan (Winarno, 2004).
Minyak Nabati (minyak kelapa sawit)

Minyak nabati dalam embuatan selai kacang berperan sebagai sumber lemak.
Penggunaan minyak sebagai bahan dalam pembuatan selai kacang-kacangan

berpengaruh dalam pembentukan tekstur (Amar, 2013).

2.3 Susu Full Krim

Susu full krim merupakan olahan susu sapi tanpa melalui tahap

pengurangan kadar lemak (Savitri et al., 2014). Pada umumnya susu sapi

mengandung lemak, protein, laktosa, abu dan air bersama-sama dengan bahan-

bahan lainnya dalam jumlah sedikit seperti sitrat, enzim-enzim, fosfolipid, vitamin

A, B dan C (Soeparno, 1992). Berikut merupakan komposisi kimia susu bubuk full

cream pada Tabel 2.3
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Tabel 2.3 Komposisi kimia susu full krim

Komposisi Kimia Jumlah (%)
Air 4,00
Protein 27,20
Lemak 26,00
Laktosa 36,80
Abu 6,00

Sumber : Buckle et al. (1987)

Pembuatan susu bubuk melalui serangkaian proses antara lain perlakuan
pendahuluan (penyaringan atau klarifikasi, separasi dan standarisasi), pemanasan
pendahuluan (menguapkan sebagian air terkandung oleh susu, sampai mencapai
kurang lebih 40-50% menggunakan evaporator) dan pengeringan (Bylund dan Pak,
2003 dalam Tampubolon et al., 2015). Lemak susu termasuk dalam golongan lemak
hewani. Lemak susu megandung asam lemak jenuh sebesar 65-75%, asam lemak
tak jenuh sebesar 20-30% dan asam lemak tidak jenuh ganda sebesar 4% (Buckle
et al., 1985 dalam Hartoto, 2003). Kandungan lemak susu full cream telah
dimanfaatkan dalam beberapa olahan bahan pangan, antara lain es krim beras hitam
(Suseno, 2015), Sup Krim instan (Wangi, 2015), Es Krim Ubi Jalar (Luckman et
al., 2014).

Berdasarkan hasil penelitian Suryana (2013) tentang pengaruh penambahan
jenis susu terhadap karakteristik yoghurt dari kacang kedelai, menjelaskan bahwa
penambahan susu full krim pada pembuatan soygurt dapat memperbaiki aroma dan
penerimaan panelis. Susu full krim mengandung lemak yang cukup tinggi sehingga
dapat menutupi bau langu yang dihasilkan dari kedelai. Hasil uji organoleptik
menunjukkan semakin banyak penambaan susu full krim maka diikuti peningkatan
penerimaan terhadap parameter aroma. Hasil penelitian Wangi (2015) juga
menunjukkan, penambahan susu full krim dalam pembuatan sup krim instan dengan
memanfaatkan pati sagu dan koro pedang memberikan pengaruh terhadap warna,
rasa, aroma, tekstur, dan kenampakan sup krim yang dihasilkan. Susu full krim juga
dapat membentuk rasa gurih dan lembut di mulut serta dapat meningkatkan

viskositas.
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BAB 3. METODOLOGI PENELITIAN

3.1 Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Rekayasa Proses Hasil
Pertanian, Laboratorium Kimia dan Biokimia Hasil Pertanian Jurusan Teknologi
Hasil Pertanian Universitas Jember. Waktu penelitian dimulai pada bulan
Desember 2017 sampai Maret 2018.

3.2 Alat dan Bahan Penelitian
3.2.1 Alat

Adapun alat yang digunakan meliputi alat untuk proses pengolahan dan alat
untuk analisa. Alat untuk proses pengolahan meliputi, baskom plastic (globe),
blender (National), loyang staless steel, kompor gas (Rinai), gelas ukur 500 ml
(pyrex), neraca analitik (OHAUS BSA 2245), beaker glass 500 ml (pyrex), Teflon
(Maxi), spatula kayu, thermometer air, ayakan tepung. Alat untuk analisis meliputi
desikator, cawan porselin, colour reader (CR-300 Konika Minolta), labu kjeldahl,
botol timbang, oven listrik (J.P SELECTA 08630 ABRERA ESPANA), perangkat
alat ekstraksi soxhlet.
3.2.2 Bahan

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini meliputi bahan untuk proses
pembuatan selai dan bahan untuk analisa. Bahan dalam pembuatan selai koro
pedang antara lain biji koro pedang dari Kabupaten Bondowoso, susu full krim
(Indomilk), margarin (Blue Band), garam (Cap Kapal), air, gula kristal putih
(Gulaku). Bahan untuk analisa antara lain HCL 0,1 N, asam borat, selenium, H2SO4,
indikator Methyl Red dan Methyl Blue, heksana, aquades, label, kertas saring.

3.3 Pelaksanaan Penelitian
3.3.1 Rancangan Percobaan
Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah

Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktor tunggal. Variabel bebas dalam penelitian
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ini adalah jumlah susu full krim yang ditambahkan. Susu full krim yang
ditambahkan terdiri dari 5 taraf yaitu:

S1 = Penambahan susu full krim 5%

S2 = Penambahan susu full krim 7,5%

S3 = Penambahan susu full krim 10%

S4 = Penambahan susu full krim 12,5%

S5 = Penambahan susu full krim 15%
Variabel terikat dalam penelitian ini adalah sifat fisik selai (warna dan daya oles),
sifat organoleptik selai (rasa, aroma, warna, dan daya oles) dan sifat kimia selai
(kadar air, kadar karbohidrat, kadar lemak, kadar abu, dan kadar protein). Pengujian
sifat fisik dilakukan dengan pengulangan sebanyak 5 kali. Pengujian organoleptik
menggunakan panelis semiterlatih sebanyak 25 orang. Tiga perlakuan paling

disukai berdasarkan uji organoleptic keseluruhan, dilakukan pengujian kimia duplo.

2.3.2 Pembuatan Tepung Koro Pedang

Tahap awal pembuatan tepung koro pedang adalah melakukan sortasi pada
biji koro pedang untuk menghilangkan kotoran dan benda asing selain biji koro
pedang. Selanjutnya, dilakukan perendaman biji koro pedang menggunakan air
bersih dengan perbandingan air dan koro pedang 3:1. Biji koro pedang direndam
selama 72 jam dan dilakukan pergantian air setiap 6 jam sekali. Tujuan perendaman
adalah untuk mengurangi kadar HCN biji koro pedang, karena HCN memiliki sifat
larut didalam air. Penggantian air saat perendaman bertujuan untuk menyediakan
air bersih sehingga proses pengurangan kadar HCN dapat optimal. Kemudian biji
yang telah mengalami proses perendaman, dilakukan pencucian menggunakan air
bersih. Setelah dilakukan pencucian, kulit ari kacang koro pedang dikupas sehingga
diperoleh kacang koro pedang yang telah terpisah dari kulit arinya. Kacang koro
pedang yang telah dikupas kulit arinya kemudian digiling basah menggunakan
blender selama 2 menit untuk memperkecil ukuran kacang koro pedang. Setelah
itu, koro pedang yang telah digiling basah dikeringkan menggunakan pengering
oven pada suhu 60°C selama £ 24 jam. Pengeringan ini berfungsi untuk mengurangi

kadar air dalam koro pedang sehingga tepung yang dihasilkan dapat optimal. Tahap
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berikutnya, yaitu menggiling kering dan mengayak dengan ukuran 60 mesh

sehingga diperoleh tepung koro pedang. Diagram alir pembuatan tepung koro

pedang dapat dilihat pada Gambar 3.1

Biji Koro pedang

Air : koro
31

v

Sortasi

v

Perendaman 72 jam

Pencucian —»/ Alir kotor
v
Pengupasan > Kulit ari
v

Penggilingan basah dengan
blender selama 2 menit

v

Pengeringan oven 60°C, selama

+24 jam

v

Penggilingan dan pengayakan 60

mesh

Tepung koro

Gambar 3.1 Diagram alir pembuatan tepung koro pedang (Penulis, 2018)

3.3.3 Pembuatan selai koro pedang

Penelitian utama merupakan pembuatan selai koro pedang yang dilakukan

dengan langkah awal menimbang 50 gram tepung koro pedang sebanyak 5 kali

untuk digunakan pada 5 perlakuan. Tahap berikutnya adalah mencampur gula
11,89%, air 300 ml, susu full krim sesuai perlakuan (5%: 7,5%: 10%: 12,5%, 15%)

dan garam 0,54%. Presentase gula, garam dan susu skim diperoleh dari total larutan
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tepung koro pedang. Persentase setiap bahan yang digunakan diambil dari total
campuran air dan tepung dikarenakan dalam penelitian ini mempertimbangkan
volume air dalam pemasakan untuk menghasilkan konsistensi adonan selai yang
diinginkan. Setelah proses pencampuran, dilakukan pemasakan menggunakan api
kecil hingga suhu 80-90 °C selama 15 menit dan sambil dilakukan proses
pengadukan. Pada tahap pemasakan juga ditambahkan margarin saat waktu
pemasakan memasukin 10 menit sebanyak 12,86% dari total larutan tepung koro
pedang. Pemasakan dilakukan hingga diperoleh selai koro pedang yang kalis. Selai
koro pedang yang telah diperoleh selanjutnya dilakukan pengujian sifat fisik, sifat
organoleptik dan sifat kimia. Diagram alir proses pembuatan selai koro pedang

dengan penambahan susu skim dapat dilihat pada Gambar 3.2.

Tepung koro 50 g

Pencampuran

l

Pemasakan dengan pengadukan
(80-90°C, 15 menit)

Selai Koro Pedang

Gambar 3.2 Diagram alir proses pembuatan selai koro pedang (Amar dan Dewi, (2013)
dengan modifikasi).

Air 300 ml, Gula
11,89%, Garam 0,54%,
(dari larutan tepung
koro), susu full krim.

Margarin 12,86%
(dari larutan

tepung)

3.4 Parameter Pengamatan

Pada penelitian ini dilakukan pengujian fisik, organoleptik dan kimia pada
selai koro pedang. Pengujian fisik dan organoleptik dilakukan pada semua
perlakuan yaitu penambahan susu full krim 5%, 7,5%, 10% 12,5% dan 15%.
Sedangkan pengujian kimia dilakukan pada 3 sampel terbaik hasil uji organoleptik.

Adapun parameter pengamatan dalam penelitian ini antara lain sebagai berikut:
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3.4.1 Uji Sifat Fisik

a. Warna (Menggunakan Colour Reader, Subagio dan Morita, 1997)

b. Daya oles (Yuwono dan Tri, 1998)
3.4.2 Uji Sifat Organoleptik (Kesukaan skoring)

a. Kesukaan rasa

b. Kesukaan warna

c. Kesukaan roma

d. Kesukaan daya Oles

e. Kesukaan Keseluruhan
3.4.3 Uji Sifat Kimia

a. Kadar air (AOAC, 2005)

b. Kadar abu (AOAC, 2005)

c. Kadar protein (Sudarmaji et al., 1997)

d. Kadar lemak (AOAC, 2005)

e. Kadar karbohidrat By difference (AOAC, 2005)
3.4.4 Uji Efektivitas (De Garmo et al., 1984)

3.5 Prosedur Analisa

3.5.2 Pengujian Fisik Selai Koro Pedang

a. Warna Selai Koro Pedang (Menggunakan Colour Reader, Subagio dan Morita,
1997)
Pengujian warna selai koro pedang menggunakan colour reader. Penggunaan
colour reader dilakukan dengan cara menghidupkan colour reader dengan
menekan tombol ON. Sebelum melakukan pengukuran warna pada sampel
terlebih dahulu dilakukan standarisasi alat menggunakan keramik, standart yang
mempunyai nilai L, a, b. Selanjutnya ujung lensa ditempelkan mengenai
permukaan sampel yang diamati. Pengukuran dilakukan sebanyak 3 kali di titik
yang berbeda dari setiap sampel. Selanjutnya dilakukan perhitungan rata-rata
dari data yang diperoleh. Kemudian pada layar colour reader menunjukkan nilai

dL, da, dan db. Nilai L, a*, b* sampel ditentukan dengan menjumlahkan nilai
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dL, da, dan db terukur dengan nilai L, a, b standar. Berikut merupakan rumus
pengukuran warna:
L = L standart + dL
a* = a standar + da
b* = b standar + db
Keterangan:
L = kecerahan warna, nilai berkisar antara 0-100 yang menunjukkan warna
hitam hingga putih.
a*= ukuran warna, nilai berkisar antara -80 sampai +100 yang menunjukkan
warna hijau hingga merah.
b*= ukuran warna, nilai berkisar antara -50 sampai +70 yang menunjukkan

warna biru hingga kuning.

b. Daya Oles Selai Koro Pedang (Yuwono dan Tri, 1998)
Dua lembar kaca berukuran 20 cm x 5 cm x 3 mm direkatkan pada bidang oles
(roti) sehingga jarak antar dua lembar kaca tersebut 2 cm. Sampel sebanyak 3
gram diratakan sepanjang ujung pisau oles. Sampel dioleskan pada bidang oles
hingga jarak terjauh yang dapat dicapai. Jarak terjauh adalah jarak yang dapat
dicapai sampel tanpa terputusnya olesan. Jarak terjauh yang dapat dicapai

sampel diukur dengan mistar. Daya oles adalah jarak terjauh (cm).

3.5.3 Pengujian Sifat Kimia Selai Koro Pedang

a. Kadar Air Selai Koro Pedang (AOAC, 2005)
Pengukuran kadar air selai koro pedang diakukan dengan langkah awal
mengoven botol timbang selama 30 menit dengan suhu 100-105°C. Selanjutnya
botol timbang didinginkan didalam eksikator selama 15 menit untuk
menghilangkan uap air yang terdapat didalam botol dan kemudian ditimbang
sebagai berat (A). Menimbang 1 gram sampel dalam botol sebagai berat (B)
kemudian mengoven sampel selama 6 jam dengan suhu 100-105°C. Sampel
yang telah dioven dimasukkan dalam eksikator selama 30 menit untuk
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mendinginkan dan ditimbang sebagai berat (C), perlakuan ini diulang hingga
mendapatkan bobot kostan. Perhitungan kadar air sampel menggunakan rumus:

% Kadar air = B A x 100%

Keterangan: A = berat botol timbang kosong (gram)
B = berat botol + sampel (gram)
C = berat botol + sampel setelah dioven (gram)

Kadar Abu Selai Koro Pedang (AOAC, 2005)
Pengukuran kadar abu selai koro pedang diakukan dengan langkah pertama
yaitu memanaskan kurs porselen kosong dalam oven selama 15 menit pada suhu
105°C. Kemudian didinginkan selama 30 menit dalam eksikator dan ditimbang
beratnya. Langkah kedua yaitu menimbang sampel sebanyak 5 gram dan
diletakkan ke dalam kurs, kemudian dimasukkan kedalam oven kadar air selama
8 jam. Langkah selanjutmya adalah memasukkan kurs yang telah berisi sampel
dalam tanur pengabuan pada suhu 550°C selama 5 jam hingga terbentuk abu
berwarna abu keputihan. Langkah keempat, kurs kemudian didinginkan ke
dalam eksikator selama 30 menit dan setelah dingin langsung ditimbang.
Langkah terakhir, menghitung kadar abu yang terkandung dalam sampel
menggunakan rumus sebagai berikut:
% Kadar abu = (B—A)(C—A) x100%
Keterangan:
A = Berat kurs kosong (g)

B = Berat awal (sampel + kurs) (g)
C = Berat (sampel + kurs) setelah diabukan dan didinginkan (g)

Kadar Protein Selai Koro Pedang (Sudarmaji, 1997)

Prosedur pengukuran kadar protein selai koro pedang langkah pertama adalah
mempersiapkan sampel sebanyak 0,5 gram dan dimasukkan kedalam labu
Kjeldahl. Langkah kedua yaitu menambahkan 2,5 ml H.SO4 98% dan 1 gram
selenium sebagai katalisator. Kemudian, larutan didekstruksi selama 60 menit.
Selanjutnya diencerkan dengan aquades hingga 100 ml. Larutan kemudian

didestilasi dan destilat ditampung dalam penampang erlenmeyer yang berisi 10
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ml yang berisi asam borat 2% dan beberapa tetes indikator methil biru (MB)
dan metil merah (MM). Setelah itu dititrasi dengan larutan HCI 0,1 N hingga
terjadi perubahan warna dan blanko ditetapkan. Total N atau % protein sampel

dihitung menggunakan rumus sebagai berikut:

ml HCl-ml blanko
gram sampel x 1000

Kadar N (%) = x mL HCL x 14,008 x 100%

Kadar Protein (%) =% N x 6,25

Kadar Lemak Selai Koro Pedang (AOAC, 2005)

Pengukuran kadar lemak selai koro pedang diakukan dengan langkah pertama
adalah menimbang sampel sebanyak 5 gram dan dibungkus dengan kertas
saring. Kemudian diletakkan pada alat ekstraksi soxhlet yang dipasang diatas
kondensor serta labu lemak dibawahnya. Labu lemak yang digunakan telah
dikeringkan dan ditimbang. Langkah kedua, ditambahkan pelarut heksana dan
dilakukan refluks sampai pelarut turun kembali ke dalam labu lemak. Pelarut di
dalam labu lemak didestilasi dan ditampung. Langkah ketiga yaitu labu lemak
yang berisi lemak hasil ekstraksi kemudian dikeringkan dalam oven pada suuhu
105°C selama 5 menit. Langkah keempat yaitu mendinginkan dalam eksikator
selama 20-30 menit dan ditimbang. Langkah terakhir yaitu menghitung kadar
lemak sampel dengan rumus sebagai berikut:

oL s (berat akhir labu lemak (g) — berat labu awal(g)) 100%
o Lemak = berta bahan (g) ’ 0

Kadar karbohidrat Selai Koro Pedang (By difference, AOAC, 2005)

Kadar karbohidrat dihitung menggunakan metode by difference vyaitu
mengkurangkan 100% dengan nilai total dari kadar air, kadar abu, kadar
protein, dan kadar lemak sampel. Perhitungan kadar karbohidrat sampel
menggunakan rumus:

% Karbohidrat = 100% - (kadar air + kadar abu + kadar protein + kadar lemak)
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3.5.4 Uji Sifat Organoleptik Selai Koro Pedang

Pengujian organoleptik dilakukan terhadap parameter rasa, aroma, warna,
dan daya oles selai koro pedang dengan uji hedonik. Uji hedonik dilakukan dengan
cara hedonic scale scoring, dimana panelis diminta untuk menentukan nilai kesuaan
terhadap produk dengan menberi nilai produk sesuai kisaran nilai yang telah
ditentukan (Sukatiningsih, 2002).

Pegujian hedonik selai koro pedang dilakukan dengan cara selai diletakkan
diatas pirning-piring kecil yang seragam selanjutnya piring diberi 3 digit angka acak
sebagai kode. Selain itu juga disediakan sepotong roti untuk parameter daya oles
selai. Panelis yang diguanakan adalah panelis kurang ahli sebnyak 25 orang. Panelis
selanjutnya diarahkan untuk melakukan penilaian terhadap kesukaan rasa, warna,
aroma, daya oles dan keseluruhan selai dan memberikan skor pada kuisioner yang
telah disediakan. Adapun skor nilai kesukaan parameter rasa, warna, aroma, daya
oles dan keseluruhan antara lain:

1 = Sangat tidak suka
2 = Tidak suka

3 = Agak tidak suka

4 = Agak suka

5 = Suka

6 = Sangat Suka

7 = Amat Sangat suka

3.5.5 Uji Efektivitas (De Garmo et al., 1984)

Uji efektivitas dilakukan untuk mengetahui formulasi terbaik untuk semua
parameter yang dianalisis. Uji efektivitas dalam penelitian pembuatan selai koro
pedang dilakukan pada parameter daya oles, kadar lemak, kadar protein dan
kesukaan warna, rasa, aroma, keseluruhan selai koro pedang sehingga
menghasilkan satu formulasi terbaik. Menurut De Garmo et al., (1984) untuk
menentukan kombinasi perlakuan terbaik dilakukan uji efektivitas berdasarkan
metode indeks efektivitas. Prosedur perhitungan uji efektivitas sebagai berikut:

a. Membuat bobot nilai pada masing-masing parameter dengan angka relatif
sebesar 0-1, bobot nilai tergantung pada konribusi pada masing-masing

parameter terhadap sifat mutu produk.
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b. Menentukan nilai terbaik dan terjelek dari data pengamatan.
c. Menentukan bobot normal parameter yaitu bobot parameter dibagi dengan bobot
total.

d. Menentukan niali efektivitas menggunakan rumus:

Nilai Efektivitas = Nilai perlakuan — Nilai terjelek bobot |
ral BIERHVIRS = TNilai terbaik — Nilai terjelek X bobot norma

e. Pengelompokkan parameter yang akan dianalia menjadi 2 kelompok yaitu
kelompok A merupakan parameter yang semakin tinggi nilainya maka emakin
baik, sedangan kelompok B merupakan parameter yang semakin rendah nilainya
maka semakin jelek.

f. Menghitunng nilai hasil (NH) semua parameter dengan rumus:

Nilai Hasil (NH) = nilai efektivitas (NE) x bobot normal parameter (BNP)

g. Menjumlahkan nilai hasil dari semua parameter dengan kombinasi perlakuan

terbaik dipilih dari kombnasi perlakun denga nilai toal tertinggi.

3.6 Analisa Data

Data pengujian sifat fisik yang telah diperoleh dianalisa menggunakan
Analisis of Varian (ANOVA) menggunakan program SPSS, apabila hasil data yang
diperoleh berbeda nyata, maka dilanjutkan menggunakan uji DNMRT (Duncan
New Multiple Range Test) pada taraf uji 5%. Data hasil uji organoleptik, dianalisa
secara deskriptif. Tiga sampel terbaik dari uji kesukaan diuji sifat kimianya. Data

yang dihasilkan dari uji kimia dianalisa secara deskriptif.
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BAB 5. PENUTUP

5.1 Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian maka dapat disimpulkan sebagai berikut :

1. Penambahan susu full krim berpengaruh terhadap daya oles selai koro pedang
tetapi tidak berpengaruh terhadap warna selai. Penambahan susu full krim
dengan konsentrasi yang semakin tinggi dapat meningkatkan kadar lemak,
protein dan abu, tetapi dapat menurunkan kadar air dan karbohidrat serta dapat
memperbaiki penerimaan organoleptik.

2. Perlakuan S4 (Penambahan susu full krim 12,5%) merupakan perlakuan terbaik
dari uji efektivitas. Selai yang dihasilkan mempunyai nilai lightness 70,73; daya
oles 16,54 cm; kadar air 33,12%; kadar lemak 25,08%; kadar protein 22,14%;
kadar abu 0,81%; kadar karbohidrat 18,85%; kesukaan warna, aroma, rasa, daya
oles dan keseluruhan berturut-turut 4,92; 4,64; 5,08; 5; 5,04 (agak suka hingga

suka).

5.2 Saran

Penelitian ini menghasilkan selai koro dengan kandungan lemak dan protein
yang masih rendah dan belum memenuhi syarat mutu selai kacang SNI 01-2979-
1992. Diharapkan adanya penelitian lebih lanjut mengenai tambahan bahan sebagai

sumber protein dan lemak dalam pembuatan selai koro pedang.
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LAMPIRAN

Lampiran A. Data Hasil Analisis Sifat Fisik Selai Oles Koro Pedang
Lampiran A.1 Warna (Lightness)
A.1.1 Data hasil pengukuran warna (lighness) selai koro pedang

Tingkat Kecerahan

Sampel Ulangan Rt STDEV
1 2 3 4 5
S1 71.10 70.85 71.35 7045 7140 71.03 0.39
S2 70.65 70.25 71.45 7140 7040 70.83 0.56
S3 71.45 70.35 70.95 70.60 70.40 70.75 0.46
S4 71.60 71.05 70.30 70.05 70.60 70.72 0.62
S5 71.40 71.15 70.10 69.60 70.20 70.49 0.76
A.1.2 ANOVA
Source Symif df ik F Sig.
squares Square
Between Groups 162 4 190 584  .678
Whithin Groups 6.526 20 .326
Total 7.288 24

Nilai Sig. > 0,05 maka tidak berbeda nyata
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Lampiran A.2 Daya Oles

A.2.1 Data hasil pengukuran daya oles selai koro pedang

42

Daya Oles (cm)

Sampel Ulangan Rata- o1y
rata
1 2 3 4 5
S1 1150 1150 11.40 11.40 1155 11.47 0.07
S2 1235 1245 1245 12.40 1255 1244 0.07
S3 13.40 1350 13.55 1345 1370 13.52 0.12
S4 1595 16.10 15.80 15.85 15.78 15.90 0.13
S5 16.60 16.80 16.90 16.80 17.00 16.82 0.15
A.2.2 ANOVA
Source gy of df aea" F Sig.
squares Square
Between Groups 103.039 4 25.760 2.058E3 .000
Whithin Groups 250 20 .013
Total 103.290 24
Nilai Sig. < 0,05 maka berbeda nyata
A.2.3 Duncan
Penambahan Susu
Full Krim !
1 2 3 4 5
S1 5 11,4700
S1 12,4400
S1 13,5200
S2 15.8960
S2 16,8200
Sig. 1,000 1,000 1,000 1,000 1,000
A.2.4 Notasi
Perlakuan Rata-rata Notasi
S1 11.47 a
S2 12.44 b
S3 13.52 c
S4 15.90 d
S5 16.82 €
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LAMPIRAN B. Data Hasil Analisis Sifat Organoleptik Selai Koro Pedang
B.1 Kesukaan Warna

B.1.1 Hasil kesukaan panelis terhadap warna selai koro pedang

Perlakuan

Panelis

(@]
e
wn
N

S3

wm
ol

RO ER R R RRR R b
EWNPRPOCOO~NOUOMNWNROOONOOR~AWNRE
coocouhouhouuahaNdNDRo oo oo
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WNPhPwWhArAP,oRrowbhbhoagowphboarNDphhoo NN oro
NI oo oo rbMooopboOoToilwWOoO PO OO N
OO0~ NOIOTOIOIOIOTOR~ARORL, RO UOIO O DN

25
Total 107 105 123 123 120
Rata-rata 4.28 4.2 4.92 4.92 4.8

STDEV 1,17 1,15 1,08 1,12 1,12
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B.2 Kesukaan Aroma

B.2.1 Hasil kesukaan panelis terhadap aroma selai koro pedang
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Panelis Perlakuan

S1 S2 S3 S4 S5

1 6 7 4 4 5

2 3 4 6 5 5

3 2 2 2 5 3

4 4 3 4 4 5

5 4 4 4 4 4

6 5 6 6 6 6

7 3 3 4 4 4

8 5 4 5 5 5

9 2 3 6 5 4

10 5 3 3 5 3

11 3 5 2 4 3

12 5 4 5 4 5

13 4 5 4 5 5

14 5 4 3 4 4

15 4 5 5 5 5

16 3 3 4 4 5

17 3 5 5 4 5

18 4 4 4 4 4

19 5 5 5 6 7

20 3 4 3 5 3

21 5 5 5 5 5

22 3 2 3 4 4

23 2 2 3 6 7

24 6 5 4 5 5

25 3 4 5 4 4
Total 99 101 104 116 115
Rata-rata 3.96 4.04 4.16 4.64 4.6
STDEV 1,21 1,24 1,14 0,70 1,08
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B.3 Kesukaan Rasa

B.2.1 Hasil kesukaan panelis terhadap rasa selai koro pedang
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Panelis

Perlakuan

wn
[

(9]
N

S3

w
IS

wm
ol

NRORONORN R R R R R PR R e
EWNRPOCOO~NOUOMNWNRPOO®NOOR~WND R

OO wpNhITwoO wWwhbbbhbhhowhANWOWONERRONWWEDS

NNNMNLwODNMNMNOOPRRPRROPRRLOWERARENPPOWOPRPRLWOORRWED

COUTWPAPMUIUITOOUIAROOTWOIWWOION A NO BN OO

oN~NoOoO oo NOIPR,ROPOPRPPOPROORR~NOOIN OO

oOON~NOOoO P~ OOUOIOR PO ROINOINO M

25
Total 92 95 113 27 128
Rata-rata 3.68 3.8 4.52 5.08 5.12
STDEV 1,14 1,29 1,33 1,22 1,13
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B.4 Kesukaan Daya Oles

B.4.1 Hasil kesukaan panelis terhadap daya oles selai koro pedang

Perlakuan

Panelis

(@]
it
(9]
N

S3 S4

wm
ol

NRORONORN R R R R R PR R e
EWNRPOCOO~NOUOMNWNRPOO®NOOR~WND R
N~NWOA IO RODWUOTTWADMUTWOAORNGOWWO O

NOOPRRODWOUOOPROPR,ROOITOTWPREARAMOIURL,AAIONOWOWREWOLDN
ook OwWwoOUlhhorOlhhooiOITOORONOOOIOLE, O
oo, pbhpoNOUOOPRARPRIITOPROGTOOWNNBENDWO

7
3
3
6
4
7
2
3
5
6
5
5
6
5
4
4
4
6
6
6
4
5
6
7
6
2
5

25
Total 108 111 122 125 118
Rata-rata 4.32 4.44 4.88 4.72

STDEV 1,38 1,23 1,05 1,38 1,37
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B.5 Kesukaan Keseluruhan

B.4.1 Hasil kesukaan panelis terhadap keseluruhan selai koro pedang

Panelis Perlakuan

S1 S2 S3 S4 S5

1 4 3 6 6 6

2 5 3 4 3 3

3 7 6 4 3 4

4 3 5 5 7 2

5 4 6 5 4 4

6 3 5 6 7 7

7 5 4 2 2 2

8 4 4 6 5 3

9 4 5 4 6 6

10 4 3 6 5 5

11 5 5 5 4 5

12 1 4 5 5 4

13 3 3 6 5 6

14 5 5 4 5 5

15 5 5 5 5 4

16 5 3 5 6 4

17 4 6 4 4 5

18 6 4 5 6 7

19 4 5 6 6 6

20 6 5 3 6 4

21 4 5 6 4 6

22 6 5 5 5 4

23 2 4 4 5 5

24 6 7 5 6 6

25 4 3 6 6 5
Total 109 113 122 126 118
Rata-rata 4.36 4.52 4.88 5.04 4.72

STDEV 1,35 1,12 1,05 1,24 1,37
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LAMPIRAN C. Data Hasil Analisis Sifat Kimia Selai Koro Pedang

C.1 Kadar Air
Kadar Air (%)
Sampel Ulangan Rata-rata STDEV
1 2
S3 36.30 36.56 36.43 0.19
S4 33.20 33.04 33.12 0.11
S5 30.11 30.06 30.09 0.04
C2. Kadar Lemak
Kadar Lemak (%)
Sampel Ulangan Rata-rata STDEV
1 2
S3 22.87 21.45 22.16 1.00
S4 25.03 25.13 25.08 0.07
S5 27.21 27.25 27.23 0.03
C3. Kadar Protein
Kadar Protein (%)
Sampel Ulangan Rata-rata STDEV
1 2
S3 20,82 21,20 21,01 0,27
S4 22,14 22,13 22,14 0,01
S5 24,25 24,51 24,38 0,18
C4. Kadar Abu
Kadar Abu (%)
Rata-rata STDEV
Sampel Ulangan
1 2
S3 0.79 0.77 0.78 0.01
S4 0.82 0.81 0.81 0.01
S5 0.80 0.86 0.83 0.04
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C5. Kadar Karbohidrat (by different)

Kadar Karbohidrat (%)

Sampel Ulangan Rata-rata STDEV
1 2
S3 19.22 20.02 19.62 0.57
S4 18.81 18.89 18.85 0.06

S5 17.64 17.32 17.48 0.23
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LAMPIRAN D. Data Hasil Uji Efektivitas

Parameter Data Da_lta . Perlakuan
Terendah Tertinggi S3 S4 S5

Warna 70.49 70.75 70.75 70.72 70.49
Daya Oles 13.52 16.82 13.52 15.90 16.82
Kesukaa Warna 4.80 4.92 4,92 4.92 4.80
Kesukaan Rasa 4.52 5.12 4.52 5.08 5.12
Kesukaan Aroma 4.16 4.64 4.16 4.64 4.60
Kesukaan Daya oles 4.72 5.00 4.88 5.00 4.72
Kesukaan

keseluruhan 4.72 5.04 4.88 5.04 4,72
Kadar Air 30.09 36.43 36.43 33.12 30.09
Kadar Lemak 22.16 27.23 22.16 25.08 27.23
Kadar Protein 21.01 24.38 21.01 22.14 24.38
Kadar Abu 0.78 0.83 0.78 0.81 0.83
Kadar Karbohidrat 17.48 19.62 19.62 18.85 17.48

Parameter Bobot Bobot Nilai Hasil Perlakuan
Variabel Normal S3 S4 S5
Kesukaa Warna 0.8 0.11 0.11 0.00 0.00
Kesukaan Rasa 0.9 0.13 0.00 0.12 0.13
Kesukaan Aroma 0.8 0.11 0.00 0.11 0.10
Kesukaan Daya oles 1 0.14 0.08 0.14 0.00
Kesukaan keseluruhan 0.9 0.13 0.06 0.13 0.00
Daya Oles 0.9 0.13 0.00 0.09 0.13
Kadar Lemak 0.9 0.13 0.00 0.07 0.13
Kadar Protein 0.9 0.13 0.00 0.04 0.13
Total 7.1 0.62 0.26 0.50 0.23
Perlakuan Nilai efektivitas
S3 0,26
S4 0,50

S5 0,23
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