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III METODE PENELITIAN
Bab ini menguraikan mengenai: (1) Bahan dan Alat Penelitian, (2) Metode Penelitian dan (3) Prosedur Penelitian.

3.1.  
Bahan dan Alat yang Digunakan

3.1.1.  Bahan-bahan Penelitian
Bahan baku yang digunakan dalam penelitian ini adalah tepung umbi bit 500g, larutan luff’s, H2SO4 6N, KI, Na2S2O3 0,1N, Phenopthalein, HCl 2M, NaOH 2M, alkohol 70%, indikator amilum, DPPH (1,1-diphenil-2-pikrilhidrazil), methanol, dan aquades. 
3.1.2. 
Alat-alat penelitian


Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah kemasan PP, HDPE, LDPE, tunnel drying, pisau stainlles stell, talenan, baskom plastik, blender, timbangan analitis, tray, ayakan, sealer, slicer serta alat-alat yang digunakan untuk analisis kimia yaitu kaca arloji, eksikator, oven, tangkrus, gelas ukur, pipet ukur, tabung reaksi, kuvet, Erlenmeyer, neraca analitik, pipet ukur, biuret, corong, spektrofotometer UV-Vis. 

3.2. 
Metode Penelitian


Penelitian dilakukan dalam dua tahap yaitu penelitian pendahuluan dan penelitian utama.

3.2.1. 
Penelitian pendahuluan 



Penelitian pendahuluan  yang dilakukan yaitu pembuatan tepung umbi bit, dimana dilakukan pemilihan suhu dan waktu pengeringan yang terbaik, dengan suhu pengeringan tiga taraf yaitu 50°C, 60°C, 70°C dengan waktu pengeringan  yaitu 6 jam, 7 jam dan 8 jam. Kemudian diuji secara kimia berupa analisis kadar air metode gravimetri, kadar pati metode luff’s schoorl.
3.2.2. 
Penelitian Utama

Penelitian utama ini merupakan kelanjutan dari penelitian pendahuluan yaitu bertujuan untuk mengkaji jenis kemasan terhadap tepung umbi bit selama penyimpanan satu bulan, kemudian diuji secara kimia berupa analisis kadar air metode gravimetri, kadar pati metode luff’s schoorl, dan antioksidan metode DPPH. Penelitian utama ini terdiri dari rancangan perlakuan, rancangan analisis dan rancangan respon.

3.2.2.1. Rancangan Perlakuan

Rancangan perlakuan pada penelitian ini terdiri dari 3 (tiga) kali ulangan dan 2 (dua) variabel, yaitu hubungan yang meliputi lama penyimpanan dan parameter yang digunakan, maka diambil variabel bebas X = lama penyimpanan yang disimpan selama 1 bulan dan diamati 1 minggu sekali dan variabel tak bebas Y = nilai respon yang diukur yaitu kadar air, kadar pati dan akan disimpan pada jenis kemasan yang berbeda yaitu kemasan PP, LDPE dan HDPE, sehingga akan didapatkan data pada setiap jenis kemasan yang akan direpresentasikan ke dalam kurva regresi linear dimana kurva tersebut akan menunjukkan perubahan yang terjadi dari respon yang diukur pada setiap jenis kemasan selama proses penyimpanan berlangsung sehingga dengan persamaan regresi linear maka dapat  diketahui korelasi jenis kemasan terhadap karakteristik dari tepung umbi bit tersebut berdasarkan respon yang diuji selama penyimpanan.
3.2.2.2. Rancangan Analisis

Parameter yang diamati meliputi uji kadar air, uji kadar pati. Hubungan antara perlakuan jenis kemasan dan lama penyimpanan dilakukan dengan menggunakan analisis hubungan regresi linear sederhana.

Rancangan Tabel Secara Umum :

Tabel 4. Rancangan Tabel Hasil Pengamatan
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Dengan persamaan sebagai berikut :

Y = a + bX

Dimana :

Y
= nilai respon yang diukur

X
= lama penyimpanan
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Sehingga didapatkan persamaan sebagai berikut :
Dimana :

r
= koefisien korelasi
Y
= nilai respon yang diukur

X
= lama penyimpanan (minggu)

Untuk koefisien korelasi didapat hubungan -1 ≤ r ≤ +1. Harga r = -1 menyatakan adanya hubungan linier sempurna tak langsung antara X dan Y. Ini berarti titik-titik yang ditentukan oleh (Xi, Yi) seluruhnya terletak pada regresi linear dan harga X yang besar menyebabkan atau berpasangan dengan Y yang kecil sedangkan harga X yang kecil berpasangan dengan Y yang besar. Harga       r = +1 menyatakan adanya hubungan linier sempurna langsung antara X dan Y. Letak titik-titik ada pada garis regresi linier dengan sifat bahwa harga X yang besar berpasangan dengan harga Y yang besar sedangkan harga X yang kecil berpasangan dengan Y yang kecil pula. Harga r  bergerak antara -1 dan +1 dengan tanda negatif menyatakan adanya korelasi tak langsung atau korelasi negatif  dan tanda positif menyatakan korelasi langsung atau korelasi positif. Khusus r = 0, maka hendaknya ini ditafsirkan bahwa tidak terdapat hubungan linier antara variabel-variabel X dan Y.
3.2.2.3. Rancangan Respon

Rancangan respon yang dilakukan yaitu:

a.  Respon Kimia



Analisis kimia yang dilakukan yaitu analisis produk tepung umbi bit meliputi analisis kadar air dengan metode gravimetri, analisis kadar pati metode luff’s schoorl, dan aktivitas antioksidan metode DPPH.

3.3. Prosedur Penelitian

3.3.1.
Prosedur Penelitian Pendahuluan
Tahapan pembuatan tepung umbi bit yaitu meliputi tahap pencucian umbi bit, tahap pengirisan, tahap pengeringan, tahap penggilingan dan tahap pengayakan. Hasil pengayakan inilah yang dinamakan tepung umbi bit.

Berikut ini uraian pembuatan tepung umbi bit :


1. Bahan

Bahan yang digunakan pada pembuatan tepung adalah umbi bit yang mempunyai kualitas baik.

2. Sortasi


Sortasi adalah proses memilih bahan. Proses sortasi ini memilih umbi bit sesuai dengan kualitas yang kita inginkan. Bila umbi bit tidak sesuai maka dipisahkan dari bahan. Proses sortasi dilakukan dengan menggunakan tangan.

3. Trimming

Proses trimming bertujuan untuk memisahkan kulit bagian luar. Proses ini menggunakan pisau.

4. Pencucian


Pencucian dilakukan dengan air tawar yang bertujuan untuk membersihkan bit dari kotoran-kotoran yang menempel dan benda lain yang perlu dihilangkan. Proses ini dilakukan pada kran air mengalir.
5. Reduksi Ukuran

Reduksi ukuran dilakukan dengan cara mengiris sampai dengan daging buah bit berukuran kecil-kecil. Pengirisan ini dilakukan dengan menggunakan alat slicer.

6. Pengeringan 

Pengeringan adalah suatu operasi dimana terjadi penghantaran panas dan pemindahan massa. Panas dipindahkan ke air di dalam produk dan air diuapkan. Kemudian uap air dikeluarkan. Alat yang digunakan dalam pengeringan ini adalah tunnel dryer dengan variasi waktu pengeringan yaitu 6 jam, 7 jam dan 8 jam, suhu pengeringan yaitu 50°C, 60°C, dan 70°C.

7. Penggilingan

Penggilingan merupakan proses memperkecil ukuran dari bit yang telah dikeringkan menjadi tepung. Penggilingan ini menggunakan mixer.

8. Pengayakan 


Untuk memisahkan bahan-bahan yang telah dihancurkan berdasarkan keseragaman dilakukan dengan pengayakan 80 mesh untuk mendapatkan ukuran bentuk tepung bit yang halus.

9. Analisis Kimia



Analisis kadar air dengan metode gravimetri, analisis kadar pati metode luff’s schoorl dilakukan pada setiap sampel sehingga didapat hasil terbaik yang kemudian akan digunakan pada penelitian utama.
3.3.2. Prosedur Penelitian Utama

1. Bahan

Bahan yang digunakan pada pembuatan tepung adalah umbi bit yang mempunyai kualitas baik.

2. Sortasi


Sortasi adalah proses memilih bahan. Proses sortasi ini memilih bit sesuai dengan kualitas yang kita inginkan. Bila bit tidak sesuai maka dipisahkan dari bahan. Proses sortasi dilakukan dengan menggunakan tangan.

3. Trimming

Proses trimming bertujuan untuk memisahkan kulit bagian luar. Proses ini menggunakan pisau.

4. Pencucian


Pencucian dilakukan dengan air tawar yang bertujuan untuk membersihkan bit dari kotoran-kotoran yang menempel dan benda lain yang perlu dihilangkan. Proses ini dilakukan pada kran air mengalir.

5. Reduksi Ukuran

Reduksi ukuran dilakukan dengan cara mengiris sampai dengan daging buah bit berukuran kecil-kecil. Pengirisan ini dilakukan dengan menggunakan alat slicer.

6. Pengeringan 

Pengeringan adalah suatu operasi dimana terjadi penghantaran panas dan pemindahan massa. Panas dipindahkan ke air di dalam produk dan air diuapkan. Kemudian uap air dikeluarkan. Alat yang digunakan dalam pengeringan ini adalah tunnel dryer dengan suhu pengeringan 50°C selama 8 jam.
7. Penggilingan

Penggilingan merupakan proses memperkecil ukuran dari bit yang telah dikeringkan menjadi tepung. Penggilingan ini menggunakan mixer.

8. Pengayakan



Untuk memisahkan bahan-bahan yang telah dihancurkan berdasarkan keseragaman dilakukan dengan pengayakan 80 mesh untuk mendapatkan ukuran bentuk tepung bit yang halus.

9. Pengemasan  

Pengemasan dilakukan dengan variasi jenis kemasan plastik yaitu PP, HDPE dan LDPE.

10. Analisis Kimia


Analisis kadar air dengan metode gravimetri, analisis kadar pati metode luff’s schoorl dilakukan pada setiap sampel selama sebulan dan disampeling seminggu sekali untuk mengetahui perubahan karakteristik tepung umbi bit selama satu bulan. Setelah didapatkan sampel terpilih maka dilakukan analisis antioksidan dengan metode DPPH.
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Gambar 2. Proses Pembuatan Tepung Umbi Bit (Penelitian Pendahuluan)



















Gambar 3. Proses Pembuatan Tepung Umbi Bit (Penelitian Utama)
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