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PENGARUH PENGGUNAAN PERBANDINGAN MASSA AIR
DENGAN JERAMI NANGKA dan PENAMBAHAN
KARAGINAN TERHADAP KUALITAS JELLY JERAMI
NANGKA yang DIHASILKAN

ABSTRAKSI

Buah nangka merupakan salah satu tanaman yang tumbuh di iklim tropis
dan berbuah sepanjang tahun. Buah ini banyak dikonsumsi oleh masyarakat
Indonesia. Salah satu produk olahan buah nangka adalah keripik buah yang
menghasilkan limbah 65 — 80% dari berat keseluruhan buah nangka. Limbahnya
terdiri dari kulit, jerami nangka, dan biji.

Jelly buah nangka merupakan salah satu produk olahan buah-buahan yang
telah banyak dikenal masyarakat. Sedangkan salah satu limbah buah nangka yaitu
Jjerami nangka belum dimanfaatkan, Pada penelitian ini dicoba membuat jelly dari
jerami nangka.

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menentukan perbandingan air
dengan jerami nangka dan jumlah karaginan yang ditambahkan untuk
memperoleh kualitas produk jelly jerami nangka yang optimal.

Proses pembuatan jelly jerami nangka diawali pembersihan dari kulit
nangka dan dicuci dengan air. Kemudian jerami nangka direbus dengan air,
perbandingan air dan jerami nangka pada proses perebusan dibuat berbeda sebagai
variabel berubah. Hasil perebusan jerami nangka yang telah didinginkan dimasak
bersama dengan karaginan, gula, dan asam sitrat, dimana jumlah karaginan yang
ditambahkan berbeda-beda sebagai variabel berubah. Hasil dari masakan ini
didinginkan sehingga menjadi jelly jerami nangka. Jelly jerami nangka yang
dihasilkan dianalisa dengan analisa organoleptik, harga pH, kadar air, dan kadar
vitamin C. Dalam analisa organoleptik dilakukan pengamatan pada rasa, warna,
aroma, dan tekstur. Dalam analisa harga pH dilakukan analisa dengan
menggunakan pH-meter digital. Sedangkan analisa kadar air dilakukan dengan
analisa perbedaan berat sebelum dan setelah dioven. Analisa kadar vitamin C
dilakukan dengan cara titrasi volumetrik.

Pada penelitian pembuatan jelly jerami nangka, penggunaan perbandingan
air dengan jerami nangka memberikan pengaruh pada kadar vitamin C dan rasa,
sedangkan penambahan jumlah karaginan berpengaruh pada kadar air dan tekstur
produk. Pada harga pH kedua variabel berubah yang digunakan tidak memberikan
pengaruh yang nyata.

Dari hasil penelitian ini diperoleh perlakuan terbaik yaitu perbandingan air
dengan jerami nangka adalah 1:1 dengan jumlah karaginan 1,25 %, dengan hasil
analisa yaitu Kadar air: 34,87 %, Kadar Vitamin C: 52,80 %, dan Harga pH: 5,68.
Pemilihan perlakuan terbaik ini didasarkan pada hasil analisa yang secara umum
masuk dalam range untuk standard mutu jelly buah.

Xv



BABI

PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Buah Nangka merupakan salah satu tanaman buah tropis tahunan.
Masyarakat Indonesia banyak mengkonsumsi buah nangka karena mudah
didapat dan harganya yang relatif murah. Buah nangka yang masih kecil
(babal) dapat dibuat lalap atau campuran rujak, buah nangka muda ;lapat
dibuat sayur gudeg, sedangkan buah nangka masak (matang) dapat
dikonsumsi secara langsung sebagai buah segar maupun dalam bentuk produk
olahan.

Salah satu produk olahan buah nangka adalah keripik buah.
Pengolahan buah nangka menjadi keripik buah menghasilkan limbah
sebanyak 65 — 80 % dari berat keseluruhan buah nangka. Limbah tersebut
terdiri dari kulit buah, jerami nangka dan biji. Pemanfaatan salah satu limbah
dari buah nangka yaitu jerami nangka dengan dibuat jelly jerami nangka.
Proses pengolahan jelly jerami nangka sederhana dan mudah schingga dapat
meningkatkan nilai ekonomi petani nangka.

Jelly jerami nangka tergolong produk baru yang memanfaatkan limbah
dari buah nangka segar maupun limbah dari buah nangka yang diolah.
Masalah yang dihadapi dalam pembuatan jelly jerami nangka adalah gel yang

terbentuk tidak kokoh. Masalah tersebut dapat diatasi dengan penambahan



gelling agent atau stabilizer seperti Na-CMC, pektin, alginat, dan karaginan.
Penggunanan karaginan dipilih karena karaginan mempunyai éifat sebagai
pembentuk gel (gelling agent) dan harganya relatif murah.

Percobaan m1 dianalogikan dari percobaan yang dilakukan oleh
Anggia S.A. (2001) yang berjudul “Studi Pembuatan Jelly Jerami Nangka
(Artocarpus heterophyllus) Tinjauan Konsentrasi Karaginan dan Penambahan
Gula”. Dengan hasil perlakuan terbaik konsentrasi karaginan 1,25 % b/v dan

konsentrasi gula 60 % b/v.
1.2. Rumusan Masalah

Pada pembuatan jelly jerami nangka ini, faktor — faktor atau variabel
yang berpengaruh yaitu: jerami nangka, waktu perebusan jerami nangka, suhu
perebusan jerami nangka, waktu pendinginan jerami nangka, suhu pemanasan
sari jerami nangka, suhu pendidihan sari jerami nangka, penambahan
karaginan, komposisi perbandingan air dengan jerami nangka. Dan pada
penelitian ini semuanya sebagai variabel tetép kecuali penambahan karaginan,
dan komposisi perbandingan air dengan jerami nangka.

Sehingga dari uraian diatas, didapatkan rumusan masalah sebagai berikut:

1. Adakah pengaruh penambahan karaginan untuk bermacam — macam
konsentrasi pada pembuatan jelly jerami nangka

2. Adakah pengaruh penggunaan komposisi perbandingan air dengan

jerami nangka pada pembuatan jelly jerami nangka



1.3. Batasan Masalah

Karena keterbatasan dana dan waktu, pada penelitian ini hanya
dibatasi pada 2 macam variabel, yaitu: '
1. Penambahan karaginan pada berbagai macam konsentrasi
2. Penggun‘aan komposisi perbandingan air dengan jerami nangka

1.4. Tujuan Penelitian

Tujuan penelitian ini adalah untuk :
1. Menentukan jumlah penambahan karaginan yang baik atau optimal i)ada
pembuatan jelly jerami nangka.
2. Untuk mencari perbandingan air dengan jerami nangka pada pembuatan

jelly jerami nangka.
1.5. Manfaat Penelitian

1. Mgmanfaatkan limbah jerami nangka yang terbuang.

2. Untuk mengembangkan IPTEK.

3.  Untuk meningkatkan ekonomi petani nangka.

4. Untuk melatih tenaga - tenaga pengangguran untuk membuat jelly

jerami nangka.



BAB II

TINJAUAN PUSTAKA

2.1.Nangka

Tanaman nangka termasuk tanaman tahunan (parennial). Dalam
sistematika  (taksonomi) tumbuhan, kedudukan tanaman nangka
diklasifikasikan sebagai berikut :

Kingdom : Plantae (tumbuh — tumbuhan)

Divisi : Spermatophyta (tumbuhan berbiji)
Sub-divisi : Angiospermae (berbiji tertutup)

Kelas : Dicotyledonae (biji berkeping dua)

Ordo : Morales

Famili : Moraceae

Genus B Artocarpus

Spesies  : A. heterophyllus Lamk. (Jackfruit = nangka)

( Rukmana, 1998)
Tanaman nangka berasal dari India Selatan, kemudian menyebar ke

Malaysia dan negara — negara lain yang benkhm tropik. Di Indonesia berabad
- abad yang lampau, masyarakat sudah mengenal dan menanam tanaman
nangka. Penyebaran tanaman ini sudah meluas ditanam hampir diseluruh
wilayah nusantara. Nama tanaman nangka di berbagai daerah amat beragam,

antara lain panah (Aceh), pinasa, sibodak, nangka atau naka (Batak), baduh



atau enaduh (Dayak), binaso, lamara atau malasa (Lampung), naa (Nias),
kuloh (Timor), dan nangka (Sunda dan Madura). |
Pean nangka umumnya masih dijadikan tanaman pengisi lahan
pekarangan atau kebun tegalan secara campuran sehingga sulit didapat data
luas penanaman dan produksi nangka nasional. Produksi nangka yang
dipasarkan di dalam negeri dan luar negeri (ekspor) saat ini dihasilkan dari
kebun — kebun para petani yang terpencar — pencar dalam areal sempit di
berbagai daerah. (Rukmana, 98)
Bentuk dan susunan tubuh luar (morfologi) tanaman nangka mempunyai ciri —
ciri (karakteristik) sebagai berikut :
1. Akar
Tanaman nangka mempunyai struktur perakaran tunggang
berbentuk bulat panjang, menembus tanah cukup dalam. Akar cabang dan
bulu akarnya tumbuh ke segala arah. |
2. Batang dan Cabang
éatang tanaman nangka berbentuk bulat panjang, berkayu keras, dan
tumbuhnya lurus dengan diameter antara 30 — 100 cm, tergantung pada
umur tanaman. Kulit batang umumnya agak tebal dan berwarna keabu —
abuan. Cabang berbentuk bulat panjaﬁg, tumbuh mendatar atau tegak.
3. Daun
Daun berbentuk bulat telur dan panjang, tepinya rata, tumbuh secara

berselang — seling, dan bertangkai pendek. Permukaan atas daun berwarna



hijau tua mengkilap, kaku dan permukaan bawah daun bgrwarna hijau
muda.
Bunga

Bunga tanaman nangka berukuran kecil, tumbuh berkelompok secara
rapat tersusun dalam tandan. Bunga muncul dari ketiak cabang atau pada
cabang — cabang besar. Bunga jantan dan betina terdapat dalam satu
pohon (monoecus) sehingga bersifat menyerbuk sendiri. Bunga
mengandung madu dan beraroma harum yang dapat mengundang
datangnya serangga atau kumbang penyerbuk. ~
Buah

Buah nangka berbentuk panjang atau lonjong atau bulat, berukuran
besar, dan berduri lunak. Buah terbentuk dari rangkaian bunga majemuk
yang dari luar tampak seolah — olah seperti satu sehingga disebut “buah
semu”. Buah nangka sebenarnya adalah tangkai bunga yang tumbuh
menebal, berdaging dan bersatu dengan daun — daun bunga membentuk
kulit buah

Buah nangka yang berukuran kacil, sebesar ibu jari orang dewasa
disebut “babal”. Babal tersebut membesar ménjadi buah nangka muda
yang disebut “gori”. Buah muda (éon’) lambat laun mancapai ukuran
maksimal dengan berat antara 20 kg — 25 kg dan akhirnya matang dan
disebut “buah nangka”. Daging buah nangka umumnya tebal, berwarna
kuning, kuning pucat, kuning kemerah — merahan, atau jingga. Buah



nangka beraroma harum yang berasal dari kandungan senyawa etil-butirat,
berair, dap rasanya manis. .
Biji

Biji berbentuk bulat sampai lonjong, berukuran kecil dan berkeping
dua. Biji terdiri dari tiga lapis kulit, yakni kulit luar berwama kuning agak
lunak, kulit liat berwarna putih, dan kulit ari berwamna cokelat yang
membungkus daging biji.

Tabel 2.1. Kandungan Gizi dalam tiap 100 gram buah nangka segar.

No | Kandungan gizi- | Jumlah

1. | Kalori (kal) 106.00
2. | Protein (g) 1.20
3. | Lemak (g) 0.30

4. | Karbohidrat (g) 27.60

5. | Kalsium (mg) 20.00
6. | Fosfor (mg) 19.00
7. | Zat Besi (mg) 0.90
8. | Vit A(SI) 330.00
9. | Vit B, (mg) 0.07
10. | Vit C (mg) 7.00
11. | Air (g) 70.00

12 | Bagian yg dapat 28.00

dimakan (%)

Sumber : Direktorat Gizi Depkes R. L. (1998)



2.1.1. Varietas Nangka
Menurut Widyastuti dan Paimin (1993) varietas buah nangka
dibedakan menjadi 6 varietas, yaitu nangka cempedak, nangka kandel,
nangka kunir, nangka merah, nangka salak, dan nangka mini.
Adapun ciri — ciri yang dimiliki adalah sebagai berikut :
1. Nangka Cempedak
- Bentuk : Bulat mirip Durian dan relatif kecil.
- Ukuran :Diameter antara 15 — 25 cm.
- Wama : Hijau kehitam — hitaman.
- Berat buah: Rata —rata 5 kg.
- Rasa : Lebih manis dibandingkan dengan nangka biasa
dan agak pulen.
2. Nangka Kandel
-  Bentuk : Tak berbeda jauh dengan jenis nangka lain pada
umumnya.
- Ukuran : Daging buahnya tebal, tebalnya antara 0.60 -0.75
cm, panjangnya kira — kira 10 cm, lebarnya 4.5
cm.
- Wama :Kuning cerah.
- Berat buah: 12 - 15 kg.
- Rasa : Manis dan renyah, karena kandungan airnya

sedikit.



3. Nangka Kunir

l_3entuk

Ukuran
Warna

Berat buah

Rasa

4. Nangka Merah

Bentuk
Ukuran
Warna
Berat buah

Rasa

5. Nangka Salak

Bentuk
Ukuran

Warna
Berat buah

Rasa

: Bulat dengan duri yang tumpul dan jmg.

: Panjangnya 6 - 7 cm , diameter 4 cm, tebalnya 1 —
1.5cm.
: Kuning cerah seperti kunyit yang menjadi dasar

penamaan jenis nangka ini.

: 50 kg.

: Manis dan aroma kuat serta mengandung sedikit

air.

: Bulat agak lonjong.

: Daging buahnya relatif besar dan tebal
: Daging buah berwarna merah.
:8-14kg.

: Manis, teksturnya lembut dan mengandung air.

: Bulat agak lonjong.

:Daging buahnya relatif besar sehingga dalam 1

buah jumlahnya sedikit.

: Kuning pucat.
: 10 kg.

: Manis sedikit masir.
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6. Nangka Mini
- Bentuk : Bulat agak lonjong.
- Ukuran  :Relatif kecil
- Wamna : Bervariasi tergantung jenisnya.
- Berat buah : Rata-rata 5 — 7.5 kg bahkan mencapai 15 kg.

- Rasa : Bervariasi tergantung jenisnya.
2.1.2. Jerami Nangka

Menurut Widyastuti (1993) Buah nangka merupakan buah
nangka majemuk yang terdiri dari kumpulan banyak buah. Satu buah
nangka yang sebenarnya dikenal dengan sebutan satu nyamplung dan
didalamnya berisi satu biji.

Diantara nyamplungan buah-terdapat dami / serabut / jerami
yang merupakah bunga yang tidak mengalami penyerbukan. Nangka
yang masih muda, seluruh bagian buahnya dapat dimanfaatkan bersama
— sama yaitu daging buah, biji dan jerami. Pada nangka matang, jerami
tersebut ada yang tebal, berukuran besar dan rasanya manis sehingga
dapat juga dimakan. Ada pula jerami nangka yang kecil dan tidak manis
sehingga tidak enak dimakan.
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Komposisi kimia jerami nangka.dapat dilihat pada tabel 2.2

berikut 1m :

Tabel 2.2. Komposisi Kimia Jerami Nangka

Komposisi Kandungan (%)
Air 76.24
Abu 0.53
Protein 1.30
Lemak 6.06
Karbohidrat 15.87

Sumber : Siregar (1996)

Air merupakan komponen terbanyak yang menyusun jerami

nangka, selebihnya merupakan bahan kering yang tersusun utama adalah

karbohidrat. Karbohidrat ini menurut Pruthi (1963) dalam siregar (1996)

terdiri dari glukosa, fruktosa, sukrosa, pati, serat dan pektin.

Karena tidak adanya standard mutu jelly buah maka digunakan

standard dari jelly buah apel, dimana dalam buah apel memiliki

komposisi kimia yang hampir sama dengan komposisi kimia buah

nangka.

Tabel 2.3. Komposisi Kimia Buah Apel

Komposisi Kandungan (%) _
Air 83,39
Protein 3,00
Lemak 4,00
Karbohidrat 14,9

Sumber : Onny Untung (1994)
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2.2. Jelly

Jelly buah merupakan salah satu produk pangan olahan buah — buahan
yang paling tua dan paling dikenal. Jelly dapat dibuat dari buah yaﬂg belum
matang, buah yang ukuran dan mutunya dibawah standar atau bahkan dari kulit
dan buah — buahz;n yang jatuh dari pohon. Tujuan utama dalam pembuatan jelly
adalah untuk menghasilkan produk dengan wamna yang seragam, cita rasa dan
ketegaran yang disukai serta jernih (Woodroof,. 1975).

Jelly telah banyak dikenal orang sebagai pelengkap makanan® roti,
yang didefinisikan sebagai makanan setengah padat dan terbuat dari sari buah -
buahan yang dimasak dengan penambaban gula. Buah yang baik dalam proses
pembuatan jelly harus mengandung cukup asam dan pektin serta memiliki flavour
yang kuat (Cruess, 1958).

Pembentukan gel pektin dipengaruhi oleh tipb dan jumlah pektin,
konsentrasi gula, pH dan garam mineral. Mekanisme pembuatan gel pektin
menurut Desrosier (1978) adalah sebagai berikut : dalam suatu substrat buah —
buahan pektin adalah koloid yang bermuatan negatif. Koloid adalah partikel
dalam air yang tidak cukup besar untuk mengendap tetapi juga kurang kecil untuk
membentuk larutan. Penambahan gula akan mempengaruhi keseimbangan pektin
— air yang ada dan meniadakan kemantapan pek@ Pektin akan menggumpal dan
membentuk serabut halus. Struktur ini mampu menahan cairan. Kontinyuitas dan
kepadatan serabut yang terbentuk ditentukan oleh banyaknya pektin. Makin tinggi
kadar pektin, makin padat strktur serabut tersebut. Ketegaran dari jaringan serabut
dipengaruhi oleh kadar gula dan keasaman. Makin tinggi kadar gula makin padat
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struktur serabut tersebut. Kepadatan serabut juga dipengaruhi oleh keasaman
substrat. Kondisi yang sangat asam menghasillgan struktur gel yang sangat padat
atau bahkan merusak gel karena hidrolisis pektin. Keasaman yang rendah
menghasilkan serabut yaﬁg lemah, tidak mampu menahan cairan dan gel mudah
hancur dengan tiba — tiba.

Prinsip dasar pembuatan jelly adalah pembentukan gel pektin yang
stabil dan mengandung sebagian buah dan gula. Jelly hendaknya memiliki warna
seragam, cita rasa buah, jernih, bertahan lama serta bebas dari kristalisasi gula.
Bush diekstrak sari buahnya dan disaring untuk menghilangkan bahan padat
tersuspensi atau dipisahkan dengan sentrifuge (Cross, 1984).

Gula ditambahkan dalam bentuk padat atau dalam bentuk sirup, sari
buah diaduk dan dipanaskan selama tahap penjumlahan gula. Pendidihan
merupakan tahap yang penting dalam pembuatan jelly. Sari buah dikentalkan
dengan cepat sampai pada titik kritis bagi pembentuk gel dari sistem pektin — gula
— asam. Pendidihan yang terlalu lama tidak hanya menyebabkan hidrolisis pektin
dan penguapan asam, tetapi juga menyebabkan hilangnya flavour dan wamé.
Pengentalan secara hampa dapat memperbaiki produk jelly dibandingkan dengan
produk yang dikentalkan pada tekanan atmosfir (Disrosier, 1978). Selama
pendidihan busa yang timbul harus ditinggalkan supaya dihasilkan jelly dengan
kenampakan yang baik (Woodroof, 1975).

Setelah pembentukan gel tercapai, jelly dipindahkan kedalam wadah
dengan filling temperatur diatur antar 85 — 90 °C untuk menjamin setting point

yang optimum, distribusi buah yang merata dan meminimalkan perubahan berat
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karena perubahan densitas. Selanjutnya pendinginan produk dilakukan dengan
menyemprotkan air bersih dengan suhu 60 OC untuk mencegah thermal shock, lalu
setelah itu dengan air bersuhu 20 °C (Cross, 1984).

Kualitas jelly yang baik adalah bersih, mengkilat, tembus pandang,
dan berwarna menarik, mampu mempertahankan bentuk, tidak meleleh, tidak
menjadi sirup serta mampu mempertahankan aroma buah aslinya. Jika jelly
dipotong, sisa potongan tajam, halus dan mengkilat.

Menurut Sri Anna (2001), buah-buahan yang dapat dipakai sebagai
bahan baku pembuatan jelly buah adalah buah yang mempunyai kandungax; asam
dan pectin yang tinggi. Untuk memperoleh jelly yang baik pada buah-buahan
yang mempunyai kandungan pektin cukup tetapi kurang asam dapat ditambahkan
asam, sedangkan untuk buah yang kandungan pektinnya kurang, dapat
ditambahkan pektin komersial.

Data hasil penelitian berbagai macam jelly disajikan pada tabel 2.4.

Tabel 2.4. Hasil Analisa Berbagai Macam Jelly

(**) Iswahyudi Mudibartono (1992)
(***) Lusiana (1996)
(****) Widyanti Novia (1996)

Jelly Markisa Jelly Apel Jelly Nenas | Jelly Jeruk
Komponen
(*) (**) (***) (#***)
Kadar Air (%) - 29.04-32.63 | 31.63-31.90 | 21.73 - 23.20
Vit C (mg/100 g) 1593 -19.50 | 29.24 -32.36 | 36.94 -41.49 | 13.44-16.90
PH 3.06-3.14 415-421 |359-3.89 |3.46-3.59
Tekstur (mm/g.dt) | 0.048-0.127 | 12.25-16.13 | 0.09-0.16 | 0.09-0.15
Sumber: (*) Grinanta Herwinda (1992)
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Faktor — faktor yang berpengaruh dalam pembuatan jelly adalah
penambahan gelling agent seperti gelatin, pektin, alginat, karaginah, pH, kadar
gula, dan mineral. Peranan masing — masing faktor dalam pembentukan jelly

sebagai berikut :
2.2.1.Peranan Gula dalam Pembuatan Jelly

Gula berfungsi sebagai penarik air dan molekul — molekul pektin serta
membentuk rantai penghubung molekul — molekul pektin yang berdekatan.
Konsentrasi gula yang dibutuhkan untuk pembentukan gel biasanya berkisar
antara 60 — 65 %. Ini berarti bahwa gel terbentuk bila campuran sari buah
didihkan samapi suhu 103 — 105 °C. Konsentrasi gula yang optimum
tergantung dari pektin, konsentrasi asam dan adanya garam (Charley, 1970).

Gula yang dapat digunakan untuk pembuatan jelly adalah sukrosa,
dekstrosa, fruktosa dan laktosa. Pada kondisi yang sama penambahan
sukrosa menyebabkan adanya kenaikan kelekatan pektin — sol yang lebih
tinggi dibandingkan dengan penambahan laktosa dan fruktosa. Jelly yang
dibuat dari pektin — asam — sukrosa lebih kaku dan lebih seimbang
dibanding dengan gula yang lain (Ohn, 1960).

Menurut Cross (1984), selama pemasakan jelly sebagian sukrosa akan
mengalami inversi. Inversi ini meningkat bila pH semakin
rendah. Terjadinya inversi ini mencegah kristalisasi sukrosa karena larutan

sukrosa menjadi jenuh pada konsentrasi 66 % pada suhu 20 °C.
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2.2.2.Peranan Asam dalam Pembuatan Jelly.

Menurut Carley (1970), pH yang dibutuhkan untuk pembentukan jelly
adalah 2.5 — 3.5. Pada pH diatas 3.5 jelly tidak dapat terbentuk, semakin
tinggi pH semakin lama waktu yang dibutuhkan untuk terbentuknya jelly.
Asam yang ciapat digunakan asam sitrat dan asam tartrat. Asam tartrat lebih
efektif karena derajad ionisasinya lebih tinggi, hal ini dikarenakan konstanta
asam (Ka) dari asam tartrat lebih besar dari asam sitrat, sehingga asam
tartrat l¢bih mudah larut. Buah yang asam tartratnya lebih tinggi seperti
currants dan anggur cocok untuk dijadikan jelly.

Menurut Anggia (2001), pH jerami nangka segar adalah 6,5 dan pH
sari jerami nangka adalah 5,34. Untuk mencapai pH oOptimal pada
pembuatan jelly (2,5 — 3,5), perlu ditambahkan asam sitrat. Asam sitrat
disini berfungsi :

-~ Menurunkan pH
- SeBagai pengawet

— Memperkuat rasa buah
2.2.3.Peranan Karaginan dalam Pembuatan Jelly

Karaginan yang ditambahkan dalam pembuatan jelly berfungsi
sebagai gelling agent (pembentuk gel) pada umumnya karaginan dapat
melakukan interaksi dengan makromolekul yang bermuatan, misalnya
protein sehingga mampu meningkatkan pembentukan gel (Anonymous,
1982).
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2.3.Karaginan

Menurut Winarno (1990), karaginan merupakan getah rumput laut
yang diekstraksi dengan air atau larutan Alkali dari spesies tertentu dan kelas
Rhodophyceae (alga merah). Karaginan merupakan senyawa hidrokoloid yang
terdiri dari ester kalium, natrium, magnesium, dan kalsium sulfat, dengan
galaktosa dan 3,6 anhydrogalakto copolimer. Berdasarkan strukturnya
karaginan dibagi menjadi tiga jenis yaitu ‘kappa, iota dan lamda karaginan.

Gambar struktur karaginan seperti pada gambar 2.1.

HQ HOCH e
> 0,80 HocH,
o 0550 o
HO

Lambda Karaginan Iota Karaginan
CH, " oo, OSCH,
\ R= O, Rw H
Kappa Karaginan Karaginan

Gambar 2.1. Struktur ketiga jenis Karaginan

Sebagai stabilisator, thickener (bahan pengental), Gelling agent
(pembentuk gel), pengemulsi dan lain - lain, karaginan sangat penting
peranannya. Pada umumnya karaginan dapat melakukan interaksi dengan
makromolekul yang bermuatan, misalnya protein sehingga mampu
menghasilkan berbagai jenis pengaruh seperti peningkatan viskositas,

pembentukan gel, pengendapan dan penyaringan stabilisasi. Hasil interaksi
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dari karaginan protein sangat tergantung pada pH larutan serta pH isoelektris
dari protein. Bertambahnya penggunaan karaginén pada indixstri pangan
banyak dibicarakan, khususnya pada produk salad dressings, puding instant,
sirup dan minuman ﬁﬁgan.

Penggunaan karaginan biasanya dilakukan pada konsentrasi 0.005 — 3
% tergantung produknya. Dalam jumlah yang relatif kecil, karaginan juga
digunakan pada produk makanan lainnya, misalnya makaroni, jam, jelly, sari

buah, bir dan lain - lain. (Winarno, 1990)
2.4, Asam Sitrat

Asam sitrat merupakan salah satu asam organik yang paling umum
digunakan pada sari buah karena mempunyai rasa yang sesuai untuk sari
buah. Selain berfungsi untuk memperbaiki cita rasa, asam sitrat juga dapat
berfungsi sebagai zat pengawet dan membantu zat antioksidan mencegah
terjadinya reaksi browning.

Menurut Winarno (1992), Asam sitrat merupakan senyawa asidulan
yang merupakan senyawa kimia yang bersifat asam yang ditambahkan pada
proses pengolahan makanan dengan berbagai tujuan misalnya memperbaiki
cita rasa dan menurunkan pH.

Menurut Amirudin dkk. (1993), asam sitrat adalah asam organik
berbentuk hablur, berwarna putih, berasa masam, terdapat dalam buah —
buahan seperti limau, sitrun, nenas digunakan untuk menetralkan basa dalam

minuman segar dan dapat dibuat dengan fermentasi gula.
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Sifat asam dari senyawa ini dapat mencegah pertumbuhan mikroba
dan bertindak sebagai pengawet. Senyawa ini bersifat sinergis terhadap anti

oksidan, mencegah ketengikan dan browning (Winarno, 1992).
Gula

Gula adalah suatu istilah umum yang sering diartikan bagi setiap
karbohidrat yang digunakan sebagai pemanis. Tetapi dalam industri pangan
biasanya digunakan untuk menyatakan sukrosa yang diperoleh dari bit atau
tebu (Buckle et al, 1987). ‘

Gula banyak digunakan dalamm pengawetan buah dan sayur, serta
pembuatan aneka ragam makanan. Hal ini disebabkan karena gula
mempunyai daya larut yang tinggi, kemampuan mengurangi kelembaban
relatif, dan mengikat air yang ada sehingga tidak tersedia untuk pertumbuhan
mikroorganisme (Buckle et al, 1987).

Spkrosa sebagai pengawet banyak digunakan khususnya pada selai,
jelly, sari buah, manisan, susu kental manis dan sebagainya. Penambahan gula
pada kadar yang tinggi dapat mengurangi aktivitas air (aw) sehingga
pertumbuhan mikroorganisme terhambat (Winamo, 1992).

Menurut Kordyles (1991) gula dalam pembuatan jelly dapat
menurunkan stabilitas sistem. Jika larutan gula-pektin bereaksi maka akan
meningkatkan kekuatan gel. Proporsi gula, pektin, garam dan juga
temperature sistem pada kondisi yang tepat maka akan membentuk struktur

jelly yang kokoh dan tahan terhadap perlakuan mekanis.
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2.6. Analisa Jelly Jerami Nangka
2.6.1.Kadar Air (Modifikasi Analisa dari Sudarmaji, 1984)

Untuk mengetahui seberapa besar kadar air yang
terkandung pada suatu bahan maka perlu dilakukan beberapa
perlakuan yaitu : Menimbang 2 - 3 gram sampel kemudian
dikeringkan dalam oven selama 24 jam, dengan suhu sekitar 105°C
atau sampai berat keringnya. konstan. Berat kering yang dihasilkan
tersebut ditimbang dalam keadaan dingin dengan timbangan ana]i;is.

Berat awal — Berat kering

Kadar Air = x 100%

Berat kering
2.6.2.Kadar Vitamin C (Modifikasi Analisa dari Sudarmaji, 1984)

Analisa Kadar Vitamin C pada sﬁatu bahan diperoleh
dengan menimbang sampel sebanyak 9 — 10 gram, lalu diencerkan
d'engan aquadest dalam labu ukur S0 ml. Sampel diambil 25 ml lalu
dititrasi dengan larutan Iodium 0.01 N. Kemudian. Untuk mengetahui
titik akhir titrasi digunakan indikator Amylum 1%. Titik akhir titrasi
ditandai dengan terbentuknya warna hitam keabu — abuan yang stabil
sekitar 30 detik.

v-1,x0.88x50/25
Berat Sampel (mg)

Kadar Vitamin C = x 100%
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2.6.3.pH (Cross, 1984)

Untuk mengetahui besarnya pH suatu bahan dilakukan
dengan menimbang sampel sebanyak 100 gram kemudian dilarutkan
dalam aquadest sebanyak 100 ml. Dan diukur dengan pH meter.

2.6.4.0Organoleptik (Sukarto, 1995)

Uji Organoleptik dilakukan terhadap rasa, warna, aroma
dan tekstur, menggunakan uji kesukaan dengan menyodorkan sampel
yang masing — masing telah diberi kode.

Panelis diminta untuk memberikan sesuai dengan skala
kesukaan yaitu skala 9 untuk nilai parameter tertinggi (amat sangat
menyukai) dan skala 1 untuk parameter terendah (amat tidak

menyukai).
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Jerami Nangka Segar 50,75 kg

Pencucian

. Perbandingan air : jerami
Perebusan jerami nangka 45 menit, suhu 100°C 1:0,25;1:0.5;1:0,75;1:1;
1:1,25;1:1,5;1:2

Pendinginan 4 jam (suhu 27°C)
Penyaringan
Sari jerami nangka
Penambahan :
Karaginan (5,7.5, 10, 12.5, 15,
Pemanasan pada 80°C,+1 [ 17.5, 20 gram)
menit dan penambahan bahan | - Gula (600 gram)
Asam sitrat (3,5 gram)

Pendidihan pada 100°C, +1 menit dan penambahan sisa gula

Larutan dididihkan hingga kental

Penurunan suhu sampai 90°C

Penuangan dalam wadah (jelly por)
Analisa : Kadar air
. . Vitamin C
Jelly jerami nangka PH
Organoleptik (rasa, aroma, warna, tekstur)

Gambar 2.2 Diagram Alir Pembuatan Jelly Jerami Nangka
(Anggia, 2001)
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Permasalahan
A A A A A
Buah Buah nangka Salah satu Pemanfaatan Jelly jerami
nangka yang masih produk olahan _ salahsatu nangka
kecil (babal) buah nangka limbah dari buah tergolong
merupakan g d
<alah satu dapatdibuat | | adalah keripik | | nengkadengan produk baru
“lalap/ buah yan _ dibuat jelly an
tanaman P ual yang jerami nangka yang
. campuran menghasilkan memanfaatkan
buah tropis ; ) Proses : X
ahunan dan ru_]ak Buah limbah 65 - pengolahan jelly limbah dari
¢ nangka muda 80% dari berat jerami nangka buah nangka
banyak d :
. . apat dibuat keseluruhan sederhana dan segar maupun
dikonsumsi sayur, buah buah nangka. mudzah sehingga dari buah
oleh segar maupun Limbahnya dapat nangka yang
masyarakat dalam bentuk terdiri dari meningkatkan diolah
Indonesia produk olahan. kulit, jerami nilai ‘?k°“°m‘
nangka, dan petani nangka
biji
Judul Penelitian
Pengaruh Perbandingan Massa Air dengan Jerami
Nangka dan Penambahan Karaginan Terhadap
Kualitas Jelly Jerami Nangka yang Dihasilkan
Variabel tetap:
- Jerami nangka segar
- Waktu perebusan jerami nangka
- Suhu perebusan jerami nangka Variabel berubah : -
- Waktu pendinginan jerami - Komposisi perbandingan air
nangka dengan jerami nangka
- Suhu pemanasan sari jerami - Penambahan karaginan
nangka
- Subu pendinginan sari jerami
nangka

Kesimpulan

Gambar 2.3. Diagram Alir Permasalahan



BAB III

METODE PENELITIAN

3.1. Metode Penelitian

Penelitian ini menggunakan metode :
- Eksperimen, yaitu dengan memberikan perlakuan penggunaan
perbandingan air dengan jerami nangka dan penambahan karaginan untuk

memperoleh kualitas jelly jerami nangka yang optimal.
3.2. Persiapan Sampling

Untuk persiapan sampling dicari jerami nangka secara acak yang
diambil dari berbagai macam jenis nangka dengan lokasi yang berbeda- beda,
misalnya dari : Pasar Besar, Pasar Dinoyo, Pasar Gadang, Pasar Oro — Oro

Dowo.
3.3. Persiapan Alat

1. Alat untuk pambuatan jelly :

Panci Stainless steel

- Termometer
- Pengaduk
- Kompor listrik

- Saringan

24



- Baskom plastik
2. Alat untuk Analisa :
- Gelas ukur
- Timbangan Analitis
- Beaker glass
- Tabung erlenmeyer
- Pipet volume
- Pipet tetes
- Oven
- Labu ukur
- pH meter
- Batang pengaduk
- Cawan Aluminium
- Kertas minyak

- Satu unit alat titrasi
3.4. Persiapan Bahan

1. Bahan untuk pembuatan jelly :
- Jerami nangka segar
- Karaginan
- Gula (sukrosa)
- Asam sitrat

- Air
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2. Bahan untuk analisa :
- Aquadest
- Larutan [odium 0.01 N

- Indikator Amylum 1 %

3.5. Variabel yang Digunakan

1.

Variabel Tetap

- Jerami Nangka segar 50,75 kg.

- Waktu perebusan Jerami Nangka 45 menit.
- Suhu perebusan Jerami Nangka 100 °C.

- Waktu pendinginan Jerami Nangka 4 jam.

- Suhu pemanasan sari jerami nangka 80 oc.

Suhu pendidihan sari Jerami nangka 100 °C.

2. Variabel Berubah

- Komposisi perbandingan air dengan jerami nangka: (1 : 0.25; 1:0.5;
1:0.75; 1:1; 1:1.25; 1:1.5; 1:2 kg/kg)

- Penambahan Karaginan (5, 7.5, 10, 12.5, 15, 17.5, 20 gram).
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3.6. Prosedur Pembuatan Jelly Jerami Nangka

Jerami Nangka dipisahkan dari buah nangka dan kulitnya.

- Jerami Nangka segar yang diperoleh dicﬁci dengan air bersih.

- Jerami Nangka tersebut direbus dengan air hingga lunak (+ 45 menit).
Perbandinéan air dengan jerami nangka : (1:0.25; 1:0.5; 1:.0.75; L:1;
1:1.25; 1:1.50; 1:2 kg/kg)

- Hasil perebusan jerami nangka tersebut didinginkan selama =+ 4 jam, lalu
diambil sarinya.

- Sar jérami Nangka tersebut kemudian dipanaskan, pada saat mencapai
suhu 80°C, ditambahkan karaginan (5, 7.5, 10, 12.5, 15, 17.5, 20 gram)
dan gula (600 gram).

- Penambahan sisa gula dan asam sitrat (3.5 gram) secara bertahap (sedikit
demi sedikit) dilakukan pada pendidihan yaitu pada suhu 100°C.

- Larutan terus dipanaskan sampai mengental, kemudian didinginkan
sampai suhu 90°C.

- Tuangkan dalam wadah (jelly pot).

- Produk Jelly Jerami Nangka.
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3.7. Analisa Jelly Jerami Nangka
3.7.1.Kadar Air (Modifikasi Analisa dari Sudarmaji, 1984)

- Sampel jelly jerami n.angka ditimbang sebanyak 2 gram

- Dikeringkan dalam oven selama 24 jam, dengan suhu 105°C
atau sampai berat keringnya konstan.

- Berat kering ditimbang dalam keadaan dingin dengan timbangan
analitis.

Berat awal — Berat kering
Berat kering

Kadar Air = x 100%

3.7.2.Kadar Vitamin C (Modifikasi Analisa dari Sudarmaji, 1984)

- Sampel jelly jerami nangka ditimbang sebanyak 10 gram, lalu
diencerkan dengan aquadest dalam labu ukur 50 ml,

- Sampel diambil 25 ml lalu dititrasi dengan larutan Iodium 0.01
N.

- Untuk mengetahui titikk akhir titrasi digunakan indikator
Amylum 1%. Titik akhir titrasi ditandai dengan terbentuknya
warna hitam keabu — abuan yang stabil sekitar 30 detik.

v.1,%x0.88 x 50/25
Berat Sampel (mg)

Kadar Vitamin C= x 100%
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3.7.3.pH (Cross, 1984)

- Sampel jelly jerami nangka ditimbang sebanyak 50 gram.
- Dilarutkan dalam aquadest sebanyak 50 ml.

- Diukur dengan pH meter.
3.7.4.0rganoleptik (Sukarto, 1995)

Uji Organoleptik dilakukan terhadap rasa, warna, aroma dan
tekstur, menggunakan uji kesukaan dengan menyodorkan sampel jelly
jerami nangka yang masing — masing telah diberi kode.

Panelis diminta untuk memberikan sesuai dengan skala
kesukaan yaitu skala 9 untuk nilai parameter tertinggi (amat sangat
menyukai) dan skala 1 untuk parameter terendah (amat tidak

menyukai).
3.8. Pengamatan

Hasil pengamatan yang diperoleh dari analisa : kadar air, kadar vitamin
C, pH, dan Organoleptik dimasukkan ke dalam tabel dan dibuat grafik.

Variabel I: Perbandingan Air dengan Jerami Nangka

Al =1:025
A2 =1:05
A3 =1:0,75
A4 =1:1

AS =1:125
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A6 =1:15
AT =1:2

Variabel II: Jumlah Karaginan

K1 =5gram
K2 =75gmam
K3 =10 gram
K4 =12.5 gram
K5 =15 gram
K6 =17.5 gram
K7 =20 gram

3.9. Analisa Data
Data-data yang dibuat dalam tabel dan grafik dianalisa dan dievaluasi.
3.10. Pengambilan Kesimpulan

Kesimpulan dibuat dari hasil Analisa Data.



BAB IV

HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1. Hasil Penelitian

Tabel 4.1. Harga pH jelly jerami nangka pada perbandingan jumliah air dan jerami

nangka berbeda
wam.aﬁ.z::mm.. Jumlah Ulangan H
air : jerami . . : p
nangka w»..%.\me_w.»: 1 2 3 Rerata
(Kg)

. 0,25, 6.10 5.28 5.92 "5.76

0,5 559 545 5.61 5.55

0,75 5.58 5.85 5.22 5.55

1:025 1 5.53 5.97 5.36 5.62

1,5 543 5.94 6.04 5.80

1,75 5.12 5.87 5.99 5.66

2 522 5.46 6.17 5.62

0,25 5.66 5.21 5.36 541

0,5 5.66 5.48 543 5.52

0,75 5.85 5.26 5.14 542

1:0,5 1 5.40 5.73 5.50 5.54

1,5 5.95 5.19 5.59 5.58

1,75 5.94 5.14 5.09 5.39

2 5.85 5.12 5.26 541

0,25 5.32 5.13 6.21 5.55

0,5 6.19 5.24 6.10 5.85

0,75 6.19 5.49 5.61 5.76

1:0,75 1 5.97 5.56 5.12 5.55

1,5 5.48 5.54 6.17 5.73

1,75 5.33 528 5.54 5.38

2 5.70 5.53 5.80 5.68

0,25 6.09 5.79 5.42 5.17

0,5 5.55 5.71 5.35 5.54

0,75 5.54 5.79 5.87 5.73

1:1 1 5.49 5.60 5.95 5.68

1,5 6.19 5.57 5.17 5.64

1,75 5.40 5.68 5.87 5.65

2 5.45 5.34 6.04 5.61

31
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0,25 5.54 5.23 6.06 5.61

0,5 6.07 5.68 5.46 5.74

0,75 5.74 5.92 5.55 5.74

1:1,25 1 6.05 5.48 5.81 5.78
1,5 5.86 5.11 5.69 5.55

1,75 5.92 5.63 5.64 5.73

2 6.21 5.30 5.28 5.60

0,25 5.37 5.68 5.71 5.59

0,5 5.49 5.46 6.14 5.70

0,75 5.64 521 6.22 5.69

1:1,5 1 5.34 5.99 5.28 5.54
1,5 5.20 5.22 5.93 5.45

1,75 5.68 5.50 5.75 5.64

2 5.30 5.97 5.26 5.51

0,25 5.46 6.07 542 5.65

0,5 5.60 5.76 5.88 5.75

0,75 5.18 5.90 6.01 -5.70

1:2 1 5.50 6.10 6.09 5.89
1,5 5.55 6.02 5.84 5.80

1,75 5.26 5.94 5.99 5.73

2 5.34 5.48 5.64 5.49

Tabel 4.2. Harga pH jelly jerami nangka pada perbandingan jumlah karaginan

berbeda
Jumlah wom.g_.::.-mma Ulangan

karaginan air : jerami pH

(%) nangka 1 2 3 Rerata
(Kg)

1:0,25 6.10 5.28 5.92 5.76

. 1:5 5.66 5.21 5.36 5.41

1:0,75 5.32 5.13 6.21 5.55

0,5 1:1 6.09 5.79 5.42 5.77

1:1,25 5.54 5.23 6.06 5.61

1:15 5.37 5.68 5.71 5.59

1:2 5.46 6.07 542 5.65

1:0,25 5.59 545 5.61 5.55

1:5 5.66 5.48 5.43 5.52

1:0,75 6.19 5.24 6.10 5.85

0,75 1:1 5.55 5.71 5.35 5.54

1:1,.25 6.07 5.68 5.46 5.74

1:1,5 5.49 5.46 6.14 5.70

1:2 5.60 5.76 5.88 5.75
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1:0.25 5.58 5.85 5.22 5.55

1:5 5.85 5.26 5.14 542

1:0,75 6.19 5.49 5.61 5.76

1 1:1 5.54 5.79 5.87 5.73
1:1,25 5.74 5.92 5.55 5.74

1:1,5 5.64 5.21 6.22 5.69

1:2 5.18 5.90 6.01 5.70

1:0,25 5.53 5.97 5.36 5.62

1:5 5.40 5.73 5.50 5.54

1:0,75 5.97 5.56 5.12 5.55

1,25 1:1 5.49 5.60 5.95 5.68
1:1,25 6.05 548 5.81 5.78

1:1,5 5.34 5.99 5.28 5.54

1:2 5.50 6.10 6.09 5.89

1:0,25 543 594 6.04 5.80

1:5 5.95 5.19 5.59 5.58

1:0,75 5.48 5.54 6.17 5.73

1,5 1:1 6.19 5.57 5.17 5.64
1:125 5.86 5.1 5.69 5.55

1:15 5.20 522 5.93 5.45

1:2 5.55 6.02 5.84 5.80

1:0,25 5.12 5.87 5.99 5.66

1:5 5.94 5.14 5.09 5.39

1:0,75 5.33 5.28 5.54 5.38

1,75 1:1 540 5.68 5.87 5.65
1:1,25 592 5.63 5.64 5.73

1:1,5 5.68 5.50 5.75 5.64

1:2 5.26 5.94 5.99 5.73

1:0,25 5.22 5.46 6.17 5.62

1:5° 5.85 5.12 5.26 541

1:0,75 5.70 5.53 5.80 5.68

2 1:1 545 5.34 _6.04 5.61
1:125 6.21 5.30 5.28 5.60

1:1,5 5.30 5.97 5.26 5.51

1:2 5.34 -5.48 5.64 549
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Tabel 4.3. Kadar air jelly jerami nangka pada perbandingan jumlah air dan jerami

nangka berbeda
Perbandingan | g, 0), - Ulangan Kadar Air
air : jerami .
nangka kar(z:/gﬁl)n an 1 2 3 R((E;:)ta
(Kg)
0,25 37.93 33.33 29.03 33.43
0,5 29.03 37.93 37.93 34.96
0,75 33.33 29.03 37.93 33.43
1:0,25 1 33.33 29.03 37.93 3343
1,5 37.93 33.33 21.21 30.83
1,75 29.03 29.03 37.93 32.00
2 29.03 37.93 25.00 30.65
0,25 33.33 37.93 21.21 30.83
0,5 29.03 37.93 37.93 34,96
0,75 37.93 21.21 25.00 28.05
1:0,5 1 37.93 33.33 33.33 34.86
1,5 37.93 25.00 37.93 33.62
1,75 21.21 33.33 37.93 30.83
2 37.93 21.21 21.21 26.79
0,25 33.33 21.21 37.93 30.83
0,5 37.93 25.00 37.93 33.62
0,75 25.00 33.33 .29.03 29.12
1:0,75 1 37.93 33.33 33.33 34.87
1,5 21.21 29.03 37.93 29.39
1,75 25.00 33.33 21.21 26.52
2- 21.21 33.33 37.93 30.83
0,25 37.93 29.03 37.93 34.96
0,5 29.03 29.03 37.93 32.00
0,75 33.33 37.93 37.93 36.40
1:1 1 37.93 33.33 33.33 34.87
1,5 2121 29.03 37.93 29.39
1,75 33.33 21.21 29.03 27.86
2 37.93 25.00 - 37.93 33.62
0,25 33.33 21.21 37.93 30.83
0,5 33.33 37.93 25.00 32.09
: 0,75 21.21 37.93 21.21 26.79
1:1.25 1 21.21 37.93 37.93 32.36
1,5 3333 21.21 33.33 29.29
1,75 33.33 37.93 33.33 34.87
2 29.03 37.93 29.03 32.00
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0,25 37.93 29.03 33.33 3343

0,5 37.93 37.93 21.21 32.36

0,75 29.03 33.33 37.93 3343

1:1,5 1 29.03 3793 29.03- - 32.00
1,5 21.21 25.00 37.93 28.05

1,75 25.00 29.03 29.03 27.69

2 25.00 29.03 33.33 29.12

0,25 37.93 33.33 21.21 30.83

0,5 33.33 21.21 37.93 30.83

0,75 33.33 37.93 33.33 34.87

1:2 1 37.93 37.93 21.21 32.36
1,5 29.03 25.00 37.93 30.65

1,75 21.21 33.33 21.21 25.25

2 25.00 37.93 25.00 29.31

Tabel 4.4. Kadar Air jelly jerami nangka pada perbandingan jumlah karaginan

berbeda
Jumlah Pef'bal.lding:!n Ulangan K:(.lar
. air : jerami ir
hl‘(%il)ll an nangka 1 2 3 Rerata
(Kg) (%)
1:0,25 37.93 33.33 29.03 33.43
1:5 33.33 37.93 21.21 30.83
1:0,75 33.33 21.21 37.93 30.83
0,5 1:1 37.93 29.03 37.93 34.96
1:1,25 33.33 21.21 37.93 30.83
1:1.5 37.93 29.03 33.33 3343
1:2 37.93 33.33 21.21 30.83
1:0,25 29.03 37.93 37.93 3496
1:5 29.03 37.93 3793 34.96
1:0,75 37.93 25.00 37.93 33.62
0,75 1:1 29.03 .29.03 37.93 32.00
1:1,25 33.33 37.93 25.00 32.09
1:1,5 37.93 37.93 21.21 32.36
1:2 33.33 21.21 37.93 30.83
1:025 33.33 29.03 37.93 33.43
1:5 37.93 21.21 25.00 28.05
1:0,75 25.00 33.33 29.03 29.12
1 1:1 33.33 37.93 37.93 36.40
1:1,25 21.21 37.93 21.21 26.79
1:1,5 29.03 33.33 37.93 33.43
1:2 33.33 37.93 33.33 34.87




36

1:0,25 33.33 29.03 37.93 33.43
1:5 37.93 33.33 33.33 34.86 -
1:0,75 37.93 33.33 33.33 34.87
1,25 1:1 37.93 33.33 3333 34.87
1:125 21.21 37.93 37.93 32.36
1:1,5 29.03 37.93 29.03 32.00
1:2 37.93 37.93 21.21 32.36
1:0,25 37.93 33.33 21.21 30.83
1:5 37.93 25.00 37.93 33.62
1:0,75 21.21 29.03 37.93 29.39
1,5 1:1 = 21.21 29.03 37.93 29.39
1:1,25 33.33 21.21 33.33 29.29
1:1,5 21.21 25.00 37.93 28.05
1:2 29.03 25.00 37.93 30.65
1:0,25 29.03 29.03 37.93 32.00
1:5 21.21 33.33 37.93 30.83
1:0,75 25.00 33.33 21.21 - 26.52
1,75 1:1 33.33 21.21 29.03 27.86
1:1,25 33.33 37.93 33.33 34.87
1:15 25.00 29.03 29.03 27.69
1:2 21.21 33.33 21.21 25.25
1:0,25 29.03 37.93 25.00 30.65
1:5 37.93 21.21 21.21 26.79
1:0,75 21.21 33.33 37.93 30.83
2 1:1 37.93 25.00 37.93 33.62
1:1,25 29.03 37.93 29.03 32.00
1:15 25.00 29.03 33.33 29.12
1:2 25.00 37.93 25.00 29.31

Tabel 4.5. Kadar vitamin C jelly jerami nangka pada perbandingan jumlah air dan

jerami nangka berbeda
Pef'bal.ldinga!n Jumlah Ulangan ‘Kad?r
air : jerami karaginan Vltamm'C
nangka (%) 1 2 3 Rerata
(Kg) (mg/100g) |

0,25 24.64 28.16 24.64 25.81

' 0,5 24.64 24.64 28.16 25.81

0,75 26.40 24.64 24.64 25.23

1:0,25 1 24.64 26.40 26.40 25.81

1,5 31.68 28.16 26.40 28.75

1,75 28.16 31.68 33.44 31.09

2 29.92 31.68 31.68 31.09
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0,25 35.20 36.96 36.96 36.37
0,5 31.68 35.20 36.96 34.61 .

0,75 29.92 31.68 36.96 32.85

1:0,5 1 38.72 33.44 - 38.72 36.96
1,5 36.96 38.72 35.20 36.96

1,75 33.44 33.44 33.44 33.44

2 35.20 35.20 38.72 36.37

0,25 40.48 36.96 42.24 39.89

0,5 36.96 44.00 4048 40.48

0,75 40.48 4048 44.00 41.65

1:0,75 1 44.00 42.24 40.48 42.24
1,5 40.48 45.76 45.76 44.00

1,75 42.24 40.48 44.00 42.24

2 42.24 42.24 4224 42.24

0,25 45.76 45.76 54.56 48.69

0,5 54.56 47.52 52.80 51.63

0,75 47.52 51.04 52.80 . 5045

1:1 1 52.80 52.80 52.80 ~ 52.80
1,5 51.04 51.04 49.28 50.45

1,75 52.80 51.04 51.04 51.63

2 51.04 51.04 54.56 52.21

0,25 52.80 49.28 52.80 51.63

0,5 59.84 54.56 58.08 57.49

0,75 56.32 56.32 49.28 53.97

1:1,25 1 52.80 52.80 58.08 54.56
1,5 51.04 52.80 56.32 53.39

1,75 52.80 54.56 51.04 52.80
2 56.32 56.32 56.32 56.32.

0,25 56.32 51.04 58.08 55.15

0,5 59.84 51.04 51.04 53.97

0,75 54.56 54.56 56.32 55.15

1:1,5 1 54.56 52.80 52.80 53.39
1,5 56.32 56.32 56.32 56.32

1,75 51.04 51.04 59.84 53.97

2 52.80 .56.32 56.32 55.15

0,25 59.84 61.60 59.84 60.43

0,5 56.32 56.32 59.84 57.49

0,75 56.32 56.32 56.32 56.32

1:2 1 58.08 59.84 56.32 58.08
1,5 59.84 54.56 52.80 55.73

1,75 58.08 59.84 59.84 59.25

2 59.84 58.08 59.84 59.25
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Tabel 4.6. Kadar vitamin C jelly jerami nangka pada perbandingan jumliah

karaginan berbeda
Jumlah Pefbaloldingan Ulangan .Kadar
karaginan air : jerami - Vitamin C
(%) nangka 1 2 3 Rerata
(Kg) (mg/100g) |

1:0,25 6.10 5.28 5.92 5.76

1:5 . 5.66 5.21 5.36 5.41

1:0,75 5.32 5.13 6.21 5.55

0,5 1:1 6.09 5.79 542 5.77

1:125 5.54 5.23 6.06 5.61

1:1,5 5.37 5.68 5.71 5.59

1:2 5.46 6.07 542 5.65

1:0,25 5.59 5.45 5.61 _5.55

1:5 5.66 5.48 5.43 5.52

1:0,75 6.19 5.24 6.10 5.85

0,75 1:1 5.55 5.71 5.35 5.54

1:1,25 6.07 5.68 5.46 5.74

1:1,5 5.49 5.46 6.14 5.70

1:2 5.60 5.76 5.88 5.75

1:0,25 5.58 5.85 5.22 5.55

1:5 5.85 5.26 5.14 5.42

1:0,75 6.19 5.49 5.61 5.76

1 1:1 5.54 5.79 5.87 5.73

1:1,25 5.74 5.92 5.55 5.74

1:1,5 5.64 5.21 6.22 5.69

1:2- 5.18 5.90 6.01 5.70

1:0,25 5.53 5.97 5.36 5.62

1:5 5.40 5.73 5.50 5.54

1:0,75 597 5.56 5.12 5.55

1,25 1:1 5.49 5.60 5.95 5.68

1:1,25 6.05 .5.48 5.81 5.78

1:1,5 5.34 5.99 5.28 5.54

1:2 5.50 6.10 6.09 5.89

1:0,25 5.43 5.94 6.04 5.80

1:5 5.95 5.19 5.59 5.58

1:0,75 548 5.54 6.17 5.73

1,5 1:1 6.19 5.57 5.17 5.64

1:125 5.86 5.11 5.69 5.55

1:1,5 5.20 522 5.93 5.45

1:2 5.55 6.02 5.84 5.80
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1:025 28.16 31.68 33.44 5.66

155 33.44 33.44 3344 5.39

1:0,75 42.24 40.48 44.00 5.38

1,75 131 52.80 51.04 51.04 5.65
1:1.25 52.80 54.56 51.04 5.73

til,5 ° 51.04 51.04 59.84 5.64

1:2 58.08 59.84 59.84 - 3,73

1:025 29.92 31.68 31.68 5.62

1:8 35.20 35.20 38.72 5.41

1:0,75 42.24 42.24 42.24 5.68

2 1:1 ' 51.04 51.04 54.56 5.61
1:1.25 56.32 56.32 56.32 5.60

1:1.5 52.80 56.32 56.32 3.51

132 59.84 58.08 59.84 5.49

4.2. Pembahasan

4.2.1. Hasil Analisa Harga pH

Tabel 4.7. Harga pH Jelly Jerami Nangka terhadap berbagai jumlah

perbandingan air dengan jerami nangka dan jumlah karaginan
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Pengaruh jumlah karaginan terhadap pH

6.00 | -
5.80 1 A1}
5.80 L oaa

:55.?0 : AA3
5.60 + x Ad

X A5
® A6
+A7

5.50
5.40

5.30

0 0.5 2 2.5

1 1.5
Karaginan (%)

Grafik 4.1. Hubungan antara penambahan karaginan terhadap harga pH Jelly
Jerami Nangka

Pengaruh jumliah jerami nangka terhadap pH S

0 0.5 1 15 2 25
Jerami nangka (Kg)

Grafik 4.2. Ha'rga Hubungan antara jumlah perbandingan air dan jerami
nangka terhadap harga pH Jelly Jerami Nangka

Dari hasil analisa pH Jelly Jerami Nangka menunjukkah bahwa perubahan
jumlah karaginan dan jumlah Jerami Nangka tidak berpengaruh terhadap perubahan
pH. Dalam hal ini kemungkinan pH dipengaruhi oleh jumlah asam sitrat yang
digunakan, yang pada penelitian ini dijadikan sebagai variable tetap.

Dari grafik 4.1 dan 4.2 dapat dilihat bahwa perubahan pH hanya berkisar antara
5.4 sampai 5.9. Hal ini tidak sesuai dengan dugaan semula bahwa jerami nangka dan

karaginan dapat mempengaruhi pH dari produk Jelly Jerami Nangka.
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4.2.2. Hasil Analisa Kadar Air

Tabel 4.8. Kadar Air Jelly Jerami Nangka.

A Kadar Air
K 0,25 0,5 0,75 1 1,25 1,5 2
0,5 5.76 541 5.55 5.77 5.61 5.59 5.65
0,75 5.55 5.52 5.85 5.54 5.74 5.70 S5
1 5.55 542 5.76 5.73 5.74 5.69 5.70
1,25 5.62 5.54 5:35 5.68 5.78 5.54 5.89
1,5 5.80 5.58 5.73 5.64 5.55 545 5.80
1,75 5.66 5.39 5.38 5.65 5.73 5.64 5.73
2 5.62 5.41 5.68 5.61 5.60 551 5.49
Pengaruh jumlah karaginan terhadap kadar air
38.00 1o
36.00 S AT .
<3400 |- uA2
=32.00 A3
530,00 X A4
28.00 1- XAS
26.00 - » AR
+ A7
24.00
0.5 1 1.5 2 25
I Karaginan (%) ! ‘

Grafik 4.3. Hubungan antara penambahan karaginan terhadap kadar air Jelly

Jerami Nangka

38.00 1=
36.00 +

a-§-34.00
L=
< 92.00

-
o

£30.00

28.00
26.00

24.00 +

'Pengaruh jumlah jeraminangka terhadap kadar air

2

1 1.5
Jerami nangka (kg)

Grafik 4.4. Hubungan antara jumlah perbandingan air dan jerami nangka

terhadap kadar air Jelly Jerami Nangka
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Dari hasil analisa Kadar Air Jelly Jerami Nangka menunjukkan bahwa kadar air

berbanding terbalik terhadap penambahan karaginan.

Seperti dapat dilihat pada tabel 4.3 dan 4.4 yaitu bila jumlah karaginan semakin

banyak maka kadar air semakin kecil.

4.2.3. Hasil Analisa Kadar Vitamin C

Tabel 4.9. Kadar Vitamin C Jelly Jerami Nangka.

A Vitamin C
K 0,25 0,5 0,75 1 1,25 1,5 2
0,5 2581 36.37 39.89 48.69 51.63 55.15 60.43
0,75 25.81 34.61 4048 51.63 57.49 53.97 57.49
1 2523 32.85 41.65 5045 53.97 55.15 56.32
1,25 25.81 36.96 4224 52.80 54.56 53.39 58.08
1,5 28.75 36.96 44 .00 50.45 53.39 56.32 55.73
1,75 31.09 33.44 4224 51.63 52.80 53.97 59.25
2 31.09 36.37 42.24 52.21 56.32 55.15 59.25
Pengaruh jumlah karaginan terhadap kadar vitamin C
65.00 1
__ 60.00
g 55.00
T 50.00
E 45.00
o 40.00 4=
E 35.00
£ 30.00
> 2500
20.00 -
0 0.5 1 15 2 25
Karaginan (%)

Grafik 4.5. Hubungan antara penambahan karaginan terhadap kadar Vitamin
C Jelly Jerami Nangka
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_ Pengaruh jumlah jerami nangka terhadap kadar vitamin C

65.00 =
= 60.00 @K1
g 5600 0
T 50.00
2 45.00 A K3
o 40.00 X K4
£ 35.00 X K5
_m 30.00 o i
> 2500 i

20.00 . S K7
| 0 0.5 1 15 2 25
_ Jerami Nangka (Kg)

Grafik 4.6 Hubungan antara jumlah un..cm:.&:mmu air dan jerami nangka
terhadap kadar Vitamin C Jelly Jerami Nangka

Dari hasil Analisa kadar Vitamin C Jelly Jerami Nangka menunjukkan bahwa
kadar Vitamin C berubah seiring dengan bertambahnya jumlah jerami nangka. Hal ini
dapat dilihat pada grafik 4.5 dan 4.6 yang menunjukkan bahwa semakin banyak

jumlah jerami nangka maka kadar Vitamin C semakin besar.

4.3. Analisa Data Organoleptik terhadap produk Jelly Jerami Nangka.

Tabel 4.10. Data hasil analisa Organoleptik Jelly Jerami Nangka.

Rasa Aroma Warna Tekstur
- 1 (2|3 |4 |ferata |1 |2 |3 |4 |rerata|1 |2 |3 |4 |rerata| 1|2 |3 |4]rerata
AIK1 |2 |2 1[2] 175|3]|5|3]5 413[4|5]5] 425(11212]3 2
AIK2 |312]2]1 214151314 415]5[313 4(5]15]3]3 4
AlIK3 [ 6(5|417 55/4[5[3[4 41414|3]|5 4144|135 4
AIK4 | 54514 45|15]|15(3]3 414 |5(3|5| 4254|513 |5| 425
AIKS | 6| 5[5]3 4751414135 414151413 416|5(41(3 4.5
AIK6 | 7|53 [(6]| 525|4|5|3|5| 425(4|5(4]3 414|5|16]3 4.5
AlIK7 | 7| 6| 5|5 575|4[5[4][3 4(6|14|15]|5 516|475 5.5
A2K1 | 2|2 14]|2 25|6[14[5]|5 513|455 425|231 (1] 175
A2K2 | 3|3]4]|4 35(314[5|5]| 425|14)15]1415 451415145 4.5
A2K3 |67 (3|2 451415/4]5 451415[4|5 451415/14]|5 4.5
A2K4 | 514147 515(3[4/5| 425|3|4|5[5| 425|3|4]|5|5| 425
A2KS | 6| 7| 4|2| 475({7[5]4|3| 4754|5415 451415415 4.5
A2K6 | 6|41 4|6 515(5(31]3 41513[4|5 4251 5(3(4]5 4.25
A2K7 | 6|5]|5]|5] 5251414135 4113|5143 3751751315 5
A3K1 |3|5]2]|2 314|5|13|5) 425/5|5]|3]3 411121113 175
A3K2 |3[2|5]|2 314|15]14(3 41414135 4141413]|5 4
A3K3 [ 6|7 |3]|2 45(614|5|5 5[4]5|13]|5 425141335 3.75
A3K4 [ 5141417 5(3]4[5]|5] 425[5(3|14|5] 425|5({3{4[5] 425




AKS|6[7]1412] 475({515(3}3 413|5|4({3] 37514(51413 4
A3K616[(41416 514141315 415]5131!3 415151313 4
A3K7 13161716 551415[3|5] 425/4|4{3|5 416(41315 4.5
A4K1 | 1]5]2[3]| 275|4({5([4]3 4|14|513[5]| 425|112(2|2]| 175
AdK2 [ 21324 275|4|5]4]|3 45151313 413151313 35
AdK3 |1 2(5]6]5 4516141515 514[4]13]5 41414315 4
AdK4 [ 616|716 625{3|4|5[5] 425{4|5|3|5| 425|5/517]5 5.5
AdKS [ 515175 5514151415 4514151415 4514151415 4.5
AdK61517|12|4 451514 )5[5]| 475[5]1415]5| 47515(4(5|5] 475
AdK7 1471516 5.5/ 61415]5 5/61415(5S 516141515 S
ASK114(414]4 41314]S5}15] 425/3]|4|5)15] 425/3}2]|1}3] 225
ASK216[17]1412] 47514151415 4514151415 4514131415 4
ASK316[(4]|416 5131415]5] 42513}415)15| 425/3|4}5|5| 425
ASK4|316]7(6 551415/415 4514151415 4514151415 4.5
ASKS516(7]|417 6|15(3[4[5] 425|151314|5| 425(6[714]5 5.5
ASK613(5(2]2 3|13|514(3] 375|315{4({3{ 375|3[5(4]|3] 375
ASK713(2|512 315151313 4(5[5]31]3 415151614 5
A6K1([317|5]2] 4251414315 414(413]5 4141212f1] 225
A6K2 |131215]|2 31415|3[5] 42514 1513(5] 425|412(315 3.5
A6K3 146|617 5751{5]5({313 41314515 4251314[3|5] 375
A6K4 14142 5] 375{4[4[3]|5 4515|313 45151313 4
A6KS |4 (5|87 614(5{3[5] 425|/4|41]31(5 415]/6|5151 5.25
A6K6 [ 451516 514151413 414|5(3]5]| 425|14|5(3|5] 425
A6K7 174167 61614155 514({51413 414]1514(3 4
A7K1 | 212|121} 175{3|14(515] 425(4|5(413 411121312 2
ATK2 13121211 2141514151 4516141515 51614515 S
ATK316151417 551513{415| 4251314]|515| 42513|14]S5|S| 425
ATK4|1 514|514 45131514|13] 375/4[5]41]5 45[(4151415 4.5
ATKS | 6151513 47515]51313 41515[313 415151313 4
ATK6 | 715]1316] 52514151415 4514151415 4514151415 4.5
ATK7|516(5|15] 5251513145 425({5/3[415] 425|5{3|4({51 425

Hasil yang diuji dinyatakan dengan angka-angka sebagai berikut:

9
8
7
6
5

= amat sangat suka

= sangat suka
= suka

= agak suka
= netral

= agak tidak suka

= tidak suka

= sangat tidak suka

= amat sangat tidak suka
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4.3.1. Rasa

Dari segi cita rasa Jelly Jerami Nangka, panelis banyak menyukai produk
Jelly jerami nangka pada perlakuan A4K4 yaitu perbandingan air dengan jerami
nangka 1 : | dan penambahan karaginan sebesar 1.25 % b/b karena rasénya yang
tidak terlalu manis. Dari parameter rasa ini juga masih didapat kekurangan yaitu
masih adanya rasa .sepat. Hal i1 disebabkan oleh kulit yang terikut pada jerami
nangka

Hal ini dapat dilihat pada grafik 4.7.

Data analisa organoleptik terhadap rasa
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Grafik 4.7. Data analisa organoleptik terhadap rasa

43.2. Aroma

Dari segi aroma penggunaan perbandingan air dengan jerami nangka dan
penambahan karaginan tidak banyak berpengaruh pada aroma sehingga panelis

memberikan penilaian yang hampir sama.
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Hal ini terbukti dari nilai rata — rata dari semua variabel berubah berkisar

antara 4 — 5 . Hal ini dapat dilihat pada grafik 4.8.

Data analisa organoleptik terhadap aroma
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Grafik 4.8. Data analisa organoleptik terhadap aroma.
4.3.3. Warna

Dari segi warna penggunaan perbandingan air dengan jerami nangka dan
penambahan klaraginan tidak banyak berpengaruh pada warna sehingga panelis
memberikan penilaian yang hampir sama.

Pada semua variabel berubah wearna kurang menarik karena berwarna

keruh dan tidak tembus pandang. Hal ini dapat dilihat pada Grafik 4.9.
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Data analisa organoleptik terhadap warna
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Grafik 4.9. Data analisa organoleptik terhadap warna.
4.3.4. Tekstur

Dari segi tekstur Jelly jerami nangka yang paling disukai oleh panelis
adalah perlakuan A4K4 yaitu perbandingan air dengan jerami nangka 1 : 1 dan
penambahan karaginan sebesar 1.25 % b/b. Hal ini dikarenakan teksturnya tidak

terlalu keras dan tidak terlalu lembek. Hal ini dapat dilihat pada grafik 4.10.
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mK1
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Data analisa organoleptik terhadap tekstur

Grafik 4.10. Data analisa organoleptik terhadap tekstur.
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KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

Dalam pembuatan jelly jerami nangka tidak bisa didapatkan warna dan
aroma yang baik, karena yang diharapkan adalah aroma yang tajam dan warna
yang cerah dan tembus pandang. Semakin besar jumlah karaginan tekstur jelly
jerami nangka semakin keras.

Dari penelitian ini diambil perlakuan terbaik adalah jelly jerami nangka
dengan perbandingan air dan jerami nangka 1 : 1, dengan karaginan 1,25 % (b/b).

Rasa Jelly jerami nangka yang cenderung terlalu manis dengan jumlah
gula 60 % b/b tidak banyak disukai oleh panelis, tetapi pada variabel — variabel
tertentu rasa manis berkurang. Hal ini kemingkinan dikarenakan oleh jumlah
pektin yang terdapat pada jerami nangka.

Dari hasil penelitian dan analisa yang dilakukan di Laboratorium Analisa
Gula dan Pangan ITN Malang maka didapatkan hasil sebagai berikut :

1. pH
- Perubahan jumlah karaginan dan jumlah jerami nangka tidak
berpengaruh terhadap pH.

2. Kadar Vitamin C

- Semakin banyak jumlah jerami nangka kadar Vitamin C semakin tinggi.

49
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3. Kadar Air

- Semakin banyak jumlah karaginan kadar air semakin rendah..

Pada pembuatan Jelly jerami nangka didz;patkan pérlakuan terbaik pada
perlakuan A4K4. Pemilihan perlakuan terbaik ini didasarkan pada kelebihan —
kelebihan yang ada pada A4K4 yaitu :

- Kadar Vitamin C cukup (hampir sama dengan standard mutu pada
literatur).

- Rasa dan tekstur banyak disukai oleh panelis karena rasanya yang
tidak terlalu manis dan teksturnya yang tidak terlalu keras dan
tidak terlalu lembek. ~

Adapun kekurangan — kekurangan dari A4K4 adalah aroma Nangka kurang kuat

dan warna keruh (tidak menarik)
5.2. Saran

Pada proses pembuatan Jelly Jerami Nangka pada perlakuan A4K4 masih
terdapat berbagai masalah, antara lain warna jelly yang tidak tembus pandang,
permukaan jelly yang tidak mengkilat, sehingga penampakan j(_ally tidak menarik.

Pada penelitian ini juga masih terdapat kendala dari rasa yang terlalu
manis. Oleh karena itu diperlukan penelitian yang lebih lanjut agar didapatkan jelly

jerami nangka yang lebih baik.
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APPENDIKS

. Perhitungan penambahan air pada jerami nangka

Contoh :

Perbandingan air dan jerami nangka = 1 : 0.25 Kg/Kg

Dimana p air=1 gr/LL

Maka volume air yang digunakan=p x V=1x 1 Kg=1 Liter
. Analisa Kadar Air

Data pengamatan

Wadah Wadah+BK BK

1 2 3 1 2 3 1 2 3

alkl 325] 325] 325 470 4.75| 480 145| 1.50| 1.55

alk2 335] 335 335| 490 4.80| 480|155 145|145

alk3 345| 345| 345| 495| 5.00| 490[ 1.50] 1.55| 1.45

alk4 340 340 340 490| 495| 485|150 1.55| 1.45

alks 340 | 340! 340 | 485| 490| 505|145 1.50] 1.65

alké 335| 335] 335]| 490| 490 480 1.55| 1.55| 1.45

alk7 330 3304 330 485| 475 490 1.55{ 145 1.60

azkl 340 340| 340| 490 | 4.85| 505[1.50] 145]| 1.65

a2k2 340 | 3401 340| 495| 485| 485(155]|145]| 145

a2k3 345| 345! 345| 490| 510 5.05| 145(1.65] 1.60

azk4 330 330; 330| 475| 480 480 145] 150 1.50

a2ks 345| 345| 345| 490| 505 490 145]| 1.60| 145

a2ké 340 | 340 340 | S5.05| 490 | 485|165|1.50] 145

a2k7 345( 3451 345| 490 | 5.10( 5.10( 1.45]| 1.65| 1.65

a3kl 330 | 330 330 480! 495( 475|150 | 1.65| 145

a3k2 350} 350| 350 495| 5.10| 495/ 145|160 1.45

a3k3 345| 345| 345| 505| 495| 5.00| 1.60] 1.50| 1.55

a3k4 340| 340 | 340 485 490| 490| 145|150 1.50

a3ks 3351 335[ 335]| 500| 490 | 480|1.65(1.55| 1.45

a3ké 335 335| 335| 495| 485 5.00( 1.60] 1.50 | 1.65

a3k7 340 | 340, 340]| 505]| 490 | 485|1.65]| 1.50| 1.45




adkl 345| 345| 345| 490| 500 490| 145]|1.55( 145
adk2 345| 345| 345| 500 500| 490| 155 155 145
adk3 585| 585! 5.85| 7.35| 7.30|- 7.30| 1.50 | 1.45] 1.45
adk4 5.90| 590f 590 735]| 7.40| 7.40| 145 1.50| 1.50
adks 475| 475| 475| 640 630| 6.20| 1.65| 1.55| 1.45
adké 470| 470 470 620| 6.35| 6.25( 150 1.65]| 1.55
a4k7 570 570 S70{ 7.15] 730| 7.15| 145 1.60| 1.45
askl 6.15| 6.15| 6.15| 7.65| 7.80] 7.60| 1.50| 1.65] 1.45
ask2 555 5.55| 555{ 7.05| 7.00| 7.15|150| 1.45] 1.60
ask3 6.15| 6.15| 6.15]| 780 7.60| 7.80| 1.65| 1.45| 1.65
asSk4 585( 5.85| 585 7.50| 7.30| 7.30|1.65| 1.45]| 145
asks 545 545| 545| 695| 7.10| 695|150 | 1.65]| 1.50
aské 565] 5.65| 565| 7.15| 7.10| 7.15| 150} 1.45]| 1.50
ask7 600 600| 600 7.55( 7.45| 7.55| 1.55| 1.45| 1.55
a6kl 6.15| 6.15| 6.15| 7.60| 7.70| 7.65| 1.45| 1.55| 1.50
abk2 6.15]| 6.15| 6.15| 760! 7.60| 7.80| 1.45] 1.45| 1.65
a6k3 6.10| 6.10] 6.10| 765( 7.60| 7.55| 1.55| 1.50 | 1.45
abk4 545| 545| 545] 7.00]| 690| 7.00| 155| 1.45] 1.55
a6bks 630 630 630 795] 790| 7.75{ 1.65| 1.60 | 1.45
abko6 555| 555| 555| 715] 7.10| 7.10| 1.60 | 1.55| 1.55
abk7 6.15| 6.15| 6.15| 7.75| 7.70| 7.65| 1.60 | 1.55| 1.50
a7kl 6.00| 6.00| 600 745| 750| 7.65| 1.45]| 1.50| 1.65
a7k2 545) 545] 545] 695| 7.10| 690|150 1.65| 1.45
a7k3 565| 565| 565| 7.15| 7.10]| 7.15|1.50| 1.45| 1.50
a7k4 520| 520| 520| 6.65| 6.65| 6.85| 1.45]| 1.45| 1.65
a7ks 540| 540| 540( 695| 7.00| 6.85| 1.55| 1.60 | 1.45
atk6 | 560 | 560| 560| 7.25( 7.10| 7.25] 1.65|1.50| 1.65
a7k7 540 540| 540| 700} 6.85| 7.00] 1.60| 1.45| 1.60
Contoh perhitungan kadar air :
Kadar Air = Berat awal — Berat kering x 100%

Berat kering

dimana : Berat awal = 2 gram

maka : Kadar Air =

2-145

———

Berat kering = 1,45 gram

x 100% = 37,93




dengan cara yang sama dilakukan perhitungan sehingga didapat:

BK

Kadar Air -

rerata
1 2 3 1 2 3 -

alkl 1.45 1.50 1.55 37.93 33.33 29.03 33.43
alk2 1.55 145 1.45 29.03 37.93 37.93 34.96
alk3 1.50 1.55 1.45 33.33 29.03 37.93 3343
alk4 1.50 1.55 1.45 33.33 29.03 37.93 3343
alks 1.45 1.50 1.65 37.93 33.33 21.21 30.83
alké 1.55 1.55 1.45 29.03 29.03 37.93 32.00
alk7 1.55 1.45 1.60 29.03 37.93 25.00 30.65
a2kl 1.50 145 1.65 33.33 37.93 21.21 30.83
a2k2 1.55 1.45 1.45 29.03 37.93 37.93 34.96
a2k3 1.45 1.65 1.60 37.93 21.21 25.00 28.05
a2k4 1.45 1.50 1.50 37.93 33.33 33.33 34.86
a2k5 145 1.60 145 37.93 25.00 37.93 33.62
a2ké 1.65 1.50 145 21.21 33.33 3793 30.83
a2k7 1.45 1.65 1.65 37.93 21.21 21.21 26.79
a3kl 1.50 1.65 1.45 33.33 21.21 37.93 30.83
a3k2 1.45 1.60 1.45 37.93 25.00 3793 33.62
a3k3 1.60 1.50 1.55 25.00 33.33 29.03 29.12
a3k4 1.45 1.50 1.50 37.93 33.33 33.33 34.87
a3ks 1.65 1.55 1.45 21.21 29.03 37.93 29.39
a3ké 1.60 1.50 1.65 25.00 33.33 21.21 26.52
a3k7 1.65 1.50 1.45 2121 33.33 37.93 30.83
adkl 1.45 1.55 145 37.93 29.03 37.93 34.96
adk2 . 1.55 1.55 145 29.03 29.03 37.93 32.00
adk3 1.50 1.45 1.45 3333 37.93 37.93 36.40
adk4 145 1.50 1.50 37.93 33.33 33.33 34.87
adks 1.65 1.55 1.45 21.21 29.03 | * 37.93 29.39
adké6 1.50 1.65 1.55 33.33 21.21 29.03 27.86
adk7 1.45 1.60 145 37.93 25.00 37.93 33.62
askl 1.50 1.65 145 33.33 21.21 37.93 30.83
ask2 1.50 1.45 1.60 3333 3793 25.00 32.09
ask3 1.65 1.45 1.65 21.21 37.93 21.21 26.79
aSk4 1.65 1.45 1.45 21.21 37.93 37.93 32.36
asks 1.50 1.65 1.50 33.33 21.21 33.33 29.29
aské 1.50 1.45 1.50 33.33 37.93 33.33 34.87
ask7 1.55 1.45 1.55 29.03 37.93 29.03 32.00




a6kl 1.45 1.55 150 3793 29.03| 33.33 3343
abk2 145 145 165 3793 3793 21.21 32.36
abk3 1.55 1.50 145 2903 (- 3333| 3793| 3343
abk4 1.55 1.45 155 29.03| 3793 29.03]| 32.00
a6ks 1.65 1.60 145 21.21 2500 3793| 28.05
abké 1.60 1.55 1551 2500( 29.03( 29.03|  27.69
a6k7 1.60 1.55 150 2500| 29.03| 33.33 29.12
a7kl 1.45 1.50 165 3793 3333 21.21 30.83
a7k2 1.50 1.65 145| 3333 21.21 3793 30.83
a7k3 1.50 1.45 1.50 | 33.33 3793 | 3333 | 34.87
a7k4 1.45 1.45 165| 37.93 3793 | 21.21 32.36
a7ks 1.55 1.60 145] 2903 | 2500| 3793 30.65
a7ké 1.65 1.50 165 21.21 33331 2121 25.25
a7k7 1.60 145 160 2500| 3793 2500| 2931
subtotal | 7590 | 76.80| 77.45]| 152595 1534.77| 1569.25 | 1541.32
rerata 1.52 1.54 1551 3052 3070| 3138| 3146
3. Analisa kadar vitamin C
Data pengamatan
ml I
1 2 3

alkl 14 16 14

alk2 14 14 16

alk3 15 14 14

alk4 14 15 15

alks 18 16 15

alké 16 18 19

alk7 17 18 18

a2kl 20 21 21

a2k2 18 20 21

a2k3 17 - 18 21

a2k4 22 19 | 22

a2k5s 21 22 20

a2ké 19 19 19

a2k7 20 20 22

a3kl 23 21 24

a3k2 21 25 23

a3k3 23 23 25




143 133 143 LiLe
143 143 €€ 9jLe
0¢ 1€ 143 SiLe
(43 14 £e vLe
(43 (43 (43 gLe
143 43 (43 alLe
142 st 143 PiLe
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[4* [4 (4% si9e
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Contoh perhitungan kadar vitamin C :

Kadar Vitamin C =

dimana : v I2 = 14 mL

maka :

v.1,%x0.88x50/25.

Berat Sampel (mg)

Berat sampel = 100 mg

Kadar Vitamin C =

14x 0.88 x 50/25 X

100

x 100

100

= 26,64 mg / 100 gram

dengan cara yang sama dilakukan perhitungan sehingga didapat:

ml I, Kadar Vitamin C .
rerata
1 2 3 1 2 3
alkl 14 16 14 24.64 28.16 24.64 25.81
alk2 14 14 16 24.64 24.64 28.16 25.81
alk3 15 14 14 26.40 24.64 24.64 25.23
alk4 14 15 15 24.64 26.40 26.40 25.81
alks 18 16 15 31.68 28.16 26.40 28.75
alké 16 18 19 28.16 31.68 33.44 31.09
alk7 17 18 18 2992 31.68 31.68 31.09
a2kl 20 21 21 35.20 36.96 36.96 36.37
a2k2 18 20 21 31.68 35.20 36.96 34.61
a2k3 17 18 21 29.92 31.68 36.96 32.85
a2k4 22 19 22 38.72 33.44 38.72 36.96
a2ks 21 22 20 36.96 38.72 35.20 36.96
a2ké 19 19 19 33.44 33.44 3344 33.44
a2k7 20 20 22 35.20 35.20 38.72 36.37
a3kl 23 21 24 4048 36.96 4224 39.89
a3k2 21 25 23 36.96 4400 4048 40.48
a3k3 23 23 25 4048 | 4048 44.00 41.65
a3k4 25 24 23 44.00 4224 | 4048 42.24
a3ks 23 26 26 4048 45.76 45.76 44.00
a3ké 24 23 25 42.24 40.48 44.00 4224
a3k7 24 24 24 42.24 4224 | 4224 42.24
adkl 26 26 31 45.76 45.76 54.56 48.69
adk2 31 27 30 54.56 47.52 52.80 51.63




adk3 27 29 300 4752| 51.04| 52.80| 5045
adk4 30 30 30| 52.80| 52.80| 52.80| 52.80
adks 29 29 28| 5104 51.04]| 4928 5045
adké6 30 29 29| 5280| 51.04| 51.04| 51.63
adk7 29 29 31| 51.04| 51.04| 54.56| 52.21
askl 30 28 30| 5280 4928| 52.80| 51.63
ask2 34 31 33| 5984 | 5456| 58.08| 57.49
ask3 32 32 281 5632| 5632 4928| 53.97
askd 30 30 33| 5280 52.80| 58.08| 54.56
asks 29 30 32| 5104| 5280| 5632| 53.39
asSké 30 31 29| 5280 | 54.56| 51.04| 52.80
ask7 32 32 32| 5632| 5632 5632| 56.32
a6kl 32 29 33| 5632) 51.04] 5808 55.15
a6k2 34 29 20| 5984| 51.04| 51.04| 5397
a6k3 31 31 32| 5456| 54.56| 5632 55.15
abk4 31 30 30| 5456| 52.80| 52.80| 53.39
a6ks 32 32 32| 5632| 5632| 5632| 56.32
a6k6 29 29 34| 5104| 51.04| 5984| 53.97
a6k7 30 32 32| 5280| 5632| 5632| 55.15
a7kl 34 35 34| 5984| 61.60| 59.84| 60.43
a7k2 32 32 34| 5632 5632| 5984 57.49
a7k3 32 32 32| 5632| 5632| 5632 56.32
a7kd 33 34 32| 5808| 59.84| 5632| 58.08
a7k5 34 31 30] 5984| 5456| 52.80| 5573
a7ké6 33 34 34| 5808| 59.84| 59.84| 59.25
a7k7 34 33 34| 59.84| 5808| 59.84| 59.25
subtotal | 1278.00 | 1272.00 | 1305.00 | 2249.28 | 2238.72 | 2296.80 | 2261.60
rerata 26.08 25.96 26.63 4590 45.69 46.87 46.16




Data hasil analisa

Tanggal : 14 Februari 2005

1. Analisa pH
_ E».n.m»: . Rera 8,

AIK1 6.10 5.28 5.92 5.76
AIK2 5.59 545 5.61 5.55
Al1K3 5.58 5.85 5.22 3.55
Al1K4 5.53 597 5.36 3.62
Al1KS 543 5.94 6.04 5.80
A1K6 5.12 5.87 5.99 5.66
Al1K7 5.22 5.46 6.17 5.62
A2K1 5.66 521 5.36 541
A2K2 5.66 548 543 3.52
A2K3 5.85 5.26 5.14 542
A2K4 5.40 5.73 5.50 5.54
A2KS 5.95 5.19 5.59 5.58
A2K6 5.94 5.14 5.09 5.39
A2K7 5.85 5.12 5.26 541
A3K1 5.32 5.13 6.21 5.55
A3K2 6.19 5.24 6.10 5.85
A3K3 6.19 5.49 5.61 5.76
A3K4 597 5.56 5.12 5.55
A3KS 548 5.54 6.17 5.73
A3K6 5.33 5.28 5.54 5.38
A3K7 5.70 5.53 5.80 5.68
A4Kl1 6.09 5.79 542 5.17
A4K2 5.55 5.71 5.35 554
A4K3 5.54 5.79 5.87 5.73
A4K4 549 5.60 5.95 5.68 .
A4KS5 6.19 5.57 5.17 5.64
A4K6 540 5.68 - 5.87 565
A4K7 545 5.34 6.04 561 °
ASK1 5.54 523 6.06 5.61
ASK2 6.07 5.68 546 5.74
ASK3 5.74 5.92 5.55 5.74
ASK4 6.05 548 5.81 5.78

___ASKS 586 ERL 5.69 5.55
ASK6 5.92 5.63 5.64 5.713
ASK7 6.21 5.30 5.28 5.60
A6K1 5.37 5.68 _ 5.71 5.59




A6K2 549 5.46 6.14 5.70
A6K3 5.64 5.21 6.22 5.69
A6Kd4 5.34 599 . 5.28 5.54
AGKS 5.20 5.22 5.93 545
AG6K6 5.68 5.50 5.75 5.64
A6K7 5.30 5.97 5.26 5.51
A7K1 5.46 6.07 542 5.65
A7TK2 5.60 5.76 5.88 5.75
A7K3 5.18 5.90 6.01 5.70
A7K4 5.50 6.10 6.09 5.89
A7K5 5.55 6.02 5.84 5.80
A7K6 5.26 5.94 5.99 5.73
ATKT 534 | 548 | 564 5.49
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Data hasil analisa

Tanggal : 14 Februari 2005

1. Analisa kadar air

1 Ulalegan 3 Rerata .
AlK1 37.93 33.33 29.03 33.43
AIK2 29.03 37.93 37.93 34.96
Al1K3 33.33 29.03 37.93 3343
AlK4 33.33 29.03 37.93 3343
Al1KS 37.93 33.33 21.21 30.83
AlK6 29.03 29.03 37.93 32.00
A1K7 29.03 37.93 25.00 30.65
A2K1 33.33 37.93 21.21 30.83
A2K2 29.03 37.93 37.93 34.96
A2K3 37.93 21.21 25.00 28.05
A2K4 37.93 33.33 33.33 34.86
A2KS 37.93 25.00 37.93 33.62
A2K6 21.21 3333 37.93 30.83
A2K7 37.93 21.21 21.21 26.79
A3K1 3333 | 2121 | 3793 30.83
A3K2 37.93 25.00 37.93 33.62
A3K3 25.00 33.33 29.03 29.12
A3K4 37.93 33.33 . 33.33 34.87
A3KS 21.21 29.03 37.93 29.39
A3K6 25.00 33.33 21.21 26.52
_UA3KT | 2121 33.33 37.93 30.83

A4K1 37.93 29.03 37.93 3496
AdK2 29.03 29.03 37.93 32.00
A4K3 33.33 37.93 37.93 36.40
AdK4 37.93 33.33 33.33 34.87
A4KS 21.21 ~29.03 37.93 29.39
A4K6 33.33 21.21 29.03 27.86

A4K7 37.93 25.00 37.93 33.62 .
ASK1 33.33 21.21 37.93 30.83
ASK2 33.33 37.93 25.00 32.09
ASK3 21.21 37.93 21.21 26.79
ASK4 21.21 37.93 37.93 32.36
ASKS 33.33 21.21 33.33 29.29
ASK6 33.33 37.93 33.33 34.87
ASK7 29.03 37.93 29.03 32.00
A6K1 37.93 29.03 33.33 3343




A6K2 37.93 37.93 21.21 32.36
A6K3 29.03 33.33 37.93 3343
A6K4 29.03 37.93 29.03 - 32.00
AG6KS 21.21 25.00 37.93 28.05
A6K6 25.00 29.03 29.03 27.69
A6K7 25.00 29.03 33.33 29.12
A7K1 37.93 33.33 21.21 . 30.83
ATK2 33.33 21.21 37.93 30.83
ATK3 33.33 37.93 33.33 3487 ©
A7K4 37.93 37.93 21.21 32.36
A7KS 29.03 25.00 37.93 30.65
A7K6 21.21 33.33 21.21 25.25
| ATK7 25.00 37.93 25.00 29.31 -
2. Analisa kadar vitamin C
1 Ula;gg.n 3 Rerata.- -
Al1K1 24.64 28.16 24.64 25.81
AIK2 24.64 24.64 28.16 25.81
A1K3 26.40 24.64 24.64 25.23
A1K4 24.64 26.40 26.40 25.81
Al1KS 31.68 28.16 26.40 28.75
Al1K6 28.16 31.68 33.44 31.09
AlK7 29.92 31.68 31.68 31.09
A2K1 35.20 36.96 36.96 36.37
A2K2 31.68 35.20 36.96 34.61
A2K3 29.92 31.68 36.96 32.85
A2K4 38.72 33.44 38.72 36.96
A2KS 36.96 38.72 35.20 36.96
A2K6 33.44 33.44 33.44 33.44
A2K7 35.20 35.20 38.72 36.37
A3K1 40.48 36.96 42,24 39.89
A3K2 36.96 © 44,00 40.48 40.48
A3K3 40.48 40.48 44 .00 41.65
A3K4 44.00 42.24 40.48 42.24
A3KS 40.48 45.76 45,76 44,00
A3K6 42.24 40.48 44.00 42.24
A3K7 4224 42.24 42.24 42,24
AdK1 45.76 45.76 54.56 48.69 -
AdK2 54.56 47.52 52.80 51.63
A4K3 47.52 51.04 52.80 50.45
AdK4 52.80 52.80 52.80 52.80
A4K5 51.04 51.04 49.28 50.45




A4K6 52.80 51.04 51.04 51.63
A4K7 51.04 51.04 54.56 52.21
ASK1 52.80 49.28 52.80 51.63
ASK2 59.84 54.56 58.08 57.49
ASK3 56.32 56.32 49.28 53.97
ASK4 52.80 52.80 58.08 54.56
ASKS 51.04 52.80 56.32 53.39
ASK6 52.80 54.56 51.04 52.80
ASK7 56.32 56.32 56.32 56.32
A6K1 56.32 51.04 58.08 55.15
A6K2 . 59.84 51.04 51.04 53.97
A6K3 54.56 54.56 56.32 55.15
A6K4 54.56 52.80 52.80 53.39. .
A6KS 56.32 - 56.32 56.32 56.32
A6K6 51.04 51.04 59.84 53.97
A6K7 52.80 56.32 56.32 55.15
A7K1 59.84 61.60 59.84 60.43
ATK2 '56.32 56.32 59.84 57.49
A7K3 56.32 56.32 56.32 56.32
ATK4 58.08 59.84 56.32 58.08
ATKS 59.84 54.56 52.80 55.73
A7K6 58.08 59.84 59.84 59.25
ATKT7 59.84 - 58.08 59.84 59.25

Ka. Lab Analisa Gula dan Pangan
Instity {knologi Nasional Malang -
\’\SA GU( 2 .




Tanggal : 14 Februari 2005

Data hasil analisa organoleptik

-

Rasa Aroma Warna Tekstur

1(213(4 12§34 |rerata|1({2]|3 |4 [rerata|1]2]|3]4] rerata
AlIK1 [212([1]2 3(5[3}|5 41314|5|5] 42511]2}12}3 2
AIK2 1312121 [ 451314 41515133 4(515(13{3 4
AIK3 [ 6(5[417 4151314 4144|315 414141315 4
AIK4 [5[4 5[4 15]513]3]. 414|535 425 |4|5]3]5] 425]
AIKS16|5)51]3 4141315 414151413 416151413 4.5
AIK6 | 71513} 6 415135 4251451413 414|15]161|3 4.5
AIK7 7161|515 415|413 416{4|51]5 516141715 5.5
AK1|2(2]4(2 614|515 5{314]5|5| 425123 ]1][1 1.75
A2K2 |3|3]4}4 314|515 42514151415 4514151415 4.5
A2K3 |161713(2 415|415 451451415 454151415 4.5
A2K4 | 5(4141|7 s[31415] 425{3[4|5]|5| 42513 1415{5S 4.25
A2KS 1617412 7151413 475|4]5141]5 45(415|4|5]| 45
A2K6 |6|44]6 5(5|3]3 4151013145 425|5]|3}4]1]5 4.25
A2K7|6|5]5|5 4141315 413|5)4])3) 37517151315 5
AK1|3|5(2]2 41513]5] 425|515(313 411712113} L75
AJK2 (312|512 4151413 41414135 414141315 4
AJK3|6]713|2 641515 5141513|5| 425[4}13|3]|5 3.75
AJK4 15141417 314|515 425]5|3|415] 42515|3[4]5 4.25
AKS 16171412 5151313 4|13({5|4{3| 375[4|5]413 4
AJK6 | 614]|4]6 4141315 .415[5]13}3 41515(13|3 4
A3K7|3]16|7]6 451315 425]4{4[3]5 416141315 4.5
AKI [ 1[5 (23 Ta5[a[3] 4jals|3]s| aas|i]a]2]2] 175
AdK2 | 23124 4151413 415151313 413151313 3.5
AdK3 1215}615 614]5]5 514141315 414141315 4
AdK4 |161617]6 3[415]|5] 425|4(s5|3]|5].425]|5151715 5.5
AJKS | 5|51]1715 4151415 4514|5141} 5S 454151415 4.5
AdK6 | 5[712]4 5141515 475|514|5|5| 475|5]4|5]|S 4,75
AKT [4]7(5]6] s55|6(4als|s| slela[s[5]| s|ela[s[5] 5
ASK1 | 41444 31415]|5] 425134155 425]13([2]1}]3 2.25
ASK2 (617412 4151415 45]4)15]41|5 451413]4]5 4
ASK3 |6 |4}14]606 3141515 4253|455 425]3]4}51]5 4.25
ASK4 |316]71}6 4151415 45|1415(415 4514151415 4.5
ASKS |6]71(41]7 s|{3[4]|5] 425{5[3|4]|5]| 425{6|7|4|5|. 55
ASK6(13|512]2 3151413 37513([514§{3| 375|3|5]|41]3 3.75
ASK7|3]2(512 515{313 4{515|31]|3 4(515/614 5
A6K1 1317|512 4141315 .4141413|5 4141212]1 2.25
A6K2 |3]12]5]2 4151351 425|4{5]13|5] 425|1412|3{S 3.5
A6K3 |416]6]7 5151313 .413]4]5]|5] 42513141315 3.75
A6K4 14141215 414131|5 415{5]|3}3 4(515]313 4
A6KS 14)5[8]7 415]3]S5]| 425}14(4]3]5 41516|5}5 5.25
A6K6 [4[|5]|516 4151413 414|513]5] 42514|513|5[° 425
A6K7 |7141617 61415]5 514151413 41415143 4
ATK1 | 2(211]2 314|515 425{4|5([4]3 411121312 2
ATK2 13[|2]2|1 4(5141]5 4516|14|5]5 5161415]|S 5
ATK3 | 6|51417 5131415| 425[(3|4|5|5] 425|314]|515 4.25




ATK4 | 514|514 4513|5413 375145145 45141514]|5 4.5
ATKS |6 (5 |5|3] 475|5|5(3]3 415151313 4515313 4
ATK6 [ 7[5(3[6]| 525(4(5(|4]5 4514[5]|4(5 45145145 4.5
ATK7 |56 [5|5]| 525|5[3 (45| 425{5(3|4|5| 425|5|3|4]5 4.25

Hasil yang diuji dinyatakan dengan angka-angka sebagai berikut:_

9
8
7
6
5

= amat sangat suka

= sangat suka

= suka
= agak suka

= netral

4 = agak tidak suka
3 = tidak suka

2 =sangat tidak suka
1

= amat sangat tidak suka
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