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III METODOLOGI PENELITIAN


Hal ketiga yang terdapat dalam laporan tugas akhir adalah metodologi penelitian yang mengulas mengenai bahan dan alat yang digunakan dalam penelitian serta metode dan prosedur penelitian yang dilakukan.
3.1. Bahan-bahan yang Digunakan


Bahan – bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah kulit singkong, tepung kacang hijau, minyak kelapa “BARCO”, minyak jagung “MAZOLA”, minyak sawit “FILMA”, air, garam “KURNIA”, gula halus “KURNIA”, baking powder “KUPU-KUPU”, vanili “KUPU-KUPU”, telur ayam ras, dan susu bubuk skim. 
Bahan analisa kimia yang digunakan dalam penelitian ini adalah garam kjedahl(Na2SO4 anhidrat, HgO, selenium, batu didih), H2SO4 pekat, aquadest, NaOH 30 %, granula Zn, HCl 0,1 N, kertas lakmus merah, NaOH 0,1 N, phenopthalein, N-heksan, kertas saring, batu didih, Aquadest, NaOH 2,5%, NaOH, NH4OH 6 N, indikator KI 5%, AgNO3 0,2 N.
3.2. Alat - alat yang Digunakan

Alat yang digunakan pada penelitian ini adalah pisau stainless steel, mixer, oven, cetakan cookies, tunnel dryer, alat pengaduk, dan alat pendukung lainnya.
Alat – alat yang digunakan untuk analisis kimia adalah kaca arloji, oven, eksikator dan tangkrus untuk analisis kadar air dan serat kasar. Labu kjedahl, kawat kasa, labu takar 100 ml, erlenmeyer, alat destilasi, buret untuk analisis kadar protein. Labu dasar bundar, soxhlet, kondensor, penangas air (waterbath), oven, eksikator, neraca digital untuk analisi kadar lemak. Erlenmeyer, alat destilat, neraca digital, labu ukur, labu erlenmeyer, buret, kondensor, pipet ukur 10 mL, pipet seukuran 10 mL, pipet tetes untuk analisis kadar HCN.
3.3. Metode Penelitian

Penelitian ini terbagi menjadi dua bagian yaitu pekerjaan pendahuluan dan penelitian utama.
3.3.1. Pekerjaan Pendahuluan


Pada pekerjaan pendahuluan ini dilakukan untuk menetapkan perlakuan pada penelitian utama. Dalam pekerjaan pendahuluan dilakukan analisis bahan baku.

Analisis bahan baku dilakukan untuk mengetahui kandungan dalam bahan baku yang belum diketahui kandungan protein, lemak, air, karbohidrat, serat kasar dan HCN. Hal ini untuk memudahkan dalam hal penelitian utama yaitu untuk mengetahui kandungan produk akhir cookies. Analisis dilakukan menggunakan metode gravimetri untuk kadar air dan serat kasar, metode kjedahl untuk kadar protein dan metode soxhlet untuk kadar lemak. Kadar HCN dianalisis dengan menggunakan metode argentometri modifikasi. Untuk tepung kacang hijau, susu skim, minyak jagung, minyak sawit, minyak kelapa, baking powder, garam,  vanili, air dan gula halus tidak perlu untuk dianalisis karena sudah diketahui tertulis di kemasan, kecuali telur ayam ras menggunakan informasi dari data Depkes (1981).
3.3.2. Penelitian Utama

3.3.2.1. Penentuan perbandingan tepung kulit singkong dengan tepung kacang hijau.
1. Tujuan dari penelitian utama adalah untuk mengetahui perbandingan tepung kulit singkong dengan tepung kacang hijau yang terbaik berdasarkan respon kimia terhadap kandungan serat kasar yang terbaik berdasarkan syarat mutu cookies bayi yang ditetapkan.
2. Perlakuan untuk penelitian utama meliputi cookies yang dibuat dengan perbandingan tepung kulit singkong dengan tepung kacang hijau sebagai berikut :

Tabel 6. Perlakuan Penelitian Utama Perbandingan Tepung Kulit Singkong dengan Tepung Kacang Hijau

	Perlakuan
	Tepung Kulit Singkong (bagian)
	Tepung Kacang Hijau (bagian)

	a1
	1
	9

	a2
	2
	8

	a3
	3
	7

	a4
	4
	6

	a5
	5
	5

	a6
	6
	4

	a7
	7
	3

	a8
	8
	2

	a9
	9
	1



Perbandingan tepung diatas kemudian akan dibuat cookies dengan penambahan minyak nabati yaitu minyak jagung dan bahan-bahan lainnya sesuai dengan formulasi yang sudah ditentukan.
3. Rancangan Respon 


Rancangan respon yang dilakukan yaitu hanya meliputi respon kimia yaitu dengan menganalisis kadar serat kasar yang kemudian nantinya akan dibandingkan dengan standar serat kasar yang terkandung dalam cookies bayi dan balita yang beredar dipasaran. Sampel atau perlakuan yang dipilih yaitu didasarkan pada syarat mutu dalam cookies mengenai kandungan serat kasar yaitu 0,5% (SNI, 1998).
3.3.2.2. Penentuan jenis minyak nabati yang ditambahkan.
1. Tujuan penelitian utama ini untuk mengetahui jenis minyak nabati yang ditambahkan yang menghasilkan mutu cookies dengan kandungan ß-karoten yang tertinggi dan tekstur cookies yang normal dimana semakin banyak penambahan minyak nabati maka akan menghambat pengembangan produk atau akan menurunkan kerenyahan (mendekati atau sesuai kandungan ß-karoten atau tekstur yang dimiliki oleh cookies yang beredar dipasaran).
2. Perlakuan untuk penelitian utama meliputi cookies yang dibuat dengan penambahan jenis minyak nabati diantaranya yaitu minyak jagung (b1), minyak sawit (b2), dan minyak kelapa (b3).

Perbandingan tepung kulit singkong dan tepung kacang hijau yang terpilih sebelumnya kemudian akan dilakukan pembuatan cookies dengan menambahkan minyak nabati yang tertera diatas sesuai dengan formulasi yang telah ditentukan.
3. Rancangan Respon 


Rancangan respon yang digunakan dalam penelitian ini yaitu dengan menggunakan respon kimia dan respon fisika.
1.) Respon Kimia 


Cookies yang telah dibuat akan dilakukan analisis kimia berupa kadar provitamin A yaitu beta karoten yang terkandung di dalamnya sebagai syarat yang terkandung di dalam sebuah cookies, dan menghitung nilai kalori dengan menggunakan metode Bom Kalorimeter.
2.) Respon Fisika


Cookies yang telah dibuat juga akan dilakukan analisis kelarutan dengan menggunakan uji daya larut.
3.4. Deskripsi Percobaan

3.4.1. Pekerjaan Pendahuluan

3.4.1.1. Pembuatan Tepung Kulit Singkong


Tahapan penelitian pendahuluan yang akan dilakukan sebagai berikut :

1. Pemilihan bahan baku



Singkong dipilih sesuai dengan yang diinginkan dan ditimbang sesuai dengan yang dibutuhkan untuk sekali proses pembuatan tepung kulit singkong.
2. Pencucian



Singkong yang terpilih kemudian dilakukan pencucian dengan air mengalir untuk membersihkan kotoran dan tanah yang masih menempel di singkong.
3. Pengupasan 


Singkong yang telah dicuci bersih kemudian dilakukan pengupasan untuk memisahkan antara kulit bagian luar dan kulit bagian dalam yang nantinya kemudian akan dijadikan tepung kulit singkong.
4. Pencucian



Kulit singkong bagian dalam yang telah dikupas kemudian dilakukan pencucian kembali untuk mengurangi kotoran dan kandungan HCN yang terkandung dengan menggunakan air mengalir.
5. Perebusan



Kulit singkong yang telah bersih kemudian dilakukan perebusan dengan menggunakan air mendidih dengan suhu 100oC selama 15 menit dengan tujuan untuk mengurangi kadar HCN yang terdapat di dalam kulit singkong. 

6. Penirisan 



Kulit singkong yang telah direbus selama 15 menit kemudian dilakukan penirisan untuk mengurangi kandungan air yang ada di dalam kulit singkong yang disebabkan proses perebusan.
7. Pengeringan



Kulit singkong yang telah direbus dan ditiriskan kemudian dilakukan pengeringan dengan menggunakan cabinet dryer dengan suhu 70oC selama 5-6 jam dengan tujuan pengurangan kadar air secara maksimal sehingga menghasilkan tepung kulit singkong yang baik.
3.4.1.2. Pembuatan Cookies
 

Penelitian utama terdiri dari dua tahap yaitu menentukan sampel cookies terbaik terhadap perbandingan tepung kulit singkong dengan tepung kacang hijau dan menentukan pengaruh penambahan minyak jagung, minyak sawit dan minyak kelapa terhadap cookies yang terpilih dari perbandingan tepung kulit singkong dengan tepung kacang hijau. 


Cara pembuatan cookies dengan perbandingan tepung kulit singkong dan tepung kacang hijau sebagai berikut :
1. Pencampuran



Pada proses pencampuran ini dilakukan pencampuran dengan menggunakan alat mixer dengan mencampurkan bahan-bahan diantaranya susu skim 12,13%, tepung gula 16,17%, baking powder 0,32%, vanili 0,40%, garam 0,24%, telur 20,21% dan penambahan lemak nabati atau minyak nabati sebanyak 10,11% kemudian dilakukan pencampuran selama 10 menit sampai membentuk krim mengembang.
2. Pengadukan


Adonan krim mengembang yang didapat dari proses pencampuran kemudian ditambahkan dengan substitusi tepung kulit singkong dengan tepung kacang hijau dengan perbandingan yang berbeda-beda yaitu 1 : 9, 2 : 8, 3 : 7,        4 : 6, 5 : 5, 6 : 4, 7 : 3, 8 : 2, dan 9 : 1 yang kemudian dilakukan pengadukan secara manual selama 15 menit.
3. Pencetakan



Adonan cookies yang dihasilkan dari pengadukan kemudian dilakukan pencetakan dengan ukuran diameter 5 cm dengan berbentuk bulat.
4. Pemanggangan



Adonan cookies yang telah dicetak dengan ukuran tertentu kemudian akan dilakukan pemanggangan dengan menggunakan oven dengan suhu 180oC selama 15 menit hingga matang.
5. Pendinginan



Cookies yang telah dipanggang dan matang kemudian dikeluarkan dari oven dan dilakukan pendinginan di suhu ruang selama 30 menit yang kemudian akan siap dianalisis dengan uji kimia.


Cara pembuatan cookies dengan penambahan minyak jagung, minyak sawit dan minyak kelapa terhadap cookies yang terpilih dari perbandingan tepung kulit singkong dengan tepung kacang hijau sebagai berikut :
1. Pencampuran



Pada proses pencampuran ini dilakukan pencampuran dengan menggunakan alat mixer dengan mencampurkan bahan-bahan diantaranya susu skim 12,13%, tepung gula 16,17%, baking powder 0,32%, vanili 0,40%, garam 0,24%, telur 20,21% dan penambahan minyak nabati yaitu minyak jagung, minyak sawit dan minyak kelapa sebanyak 10,11% kemudian dilakukan pencampuran selama 10 menit sampai membentuk krim mengembang.
2. Pengadukan



Adonan krim mengembang yang didapat dari proses pencampuran kemudian ditambahkan dengan substitusi tepung kulit singkong dengan tepung kacang hijau yang terpilih kemudian dilakukan pengadukan secara manual selama 15 menit.

3. Pencetakan



Adonan cookies yang dihasilkan dari pengadukan kemudian dilakukan pencetakan dengan ukuran diameter 5 cm dengan berbentuk bulat.
4. Pemanggangan



Adonan cookies yang telah dicetak dengan ukuran tertentu kemudian akan dilakukan pemanggangan dengan menggunakan oven dengan suhu 180oC selama 15 menit hingga matang.
5. Pendinginan

Cookies yang telah dipanggang dan matang kemudian dikeluarkan dari oven dan dilakukan pendinginan di suhu ruang selama 30 menit yang kemudian akan siap dianalisi dengan uji kimia dan uji fisik terhadap cookies yang dihasilkan.
	Bahan

(%)
	Tingkat Perbandingan Penggunaan

Tepung Kulit Singkong : Tepung Kacang Hijau

	
	1 : 9   2 : 8   3 : 7  4 : 6  5 : 5   
	6 : 4  7 : 3   8 : 2  9 : 1

	Tepung Kulit Singkong
	4,04   8,08  12,1316,17  20,21 
	24,25 28,29 32,34 36,38

	Tepung Kacang Hijau
	36,38  32,34 28,29 24,25 20,21
	16,17 12,13 8,08   4,04

	Minyak Nabati
	10,11  10,11 10,11 10,11 10,11 
	10,11 10,11 10,11 10,11

	Tepung Gula
	16,17 16,17  16,17 16,17 16,17 
	16,17 16,17 16,17 16,17

	Garam
	0,24    0,24   0,24  0,24  0,24 
	0,24  0,24  0,24   0,24

	Baking Powder
	0,32   0,32   0,32   0,32  0,32 
	0,32  0,32  0,32   0,32

	Vanili
	0,40  0,40   0,40   0,40   0,40 
	0,40  0,40  0,40   0,40

	Susu Skim
	12,13  12,13 12,13 12,13 12,13 
	12,13 12,13 12,13 12,13

	Telur
	20,21  20,21 20,21 20,21 20,21 
	20,21 20,21 20,21 20,21
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Gambar 1. Diagram Alir Pembuatan Tepung Kulit Singkong Pada Pekerjaan Pendahuluan
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Gambar 2. Diagram Alir Pembuatan Cookies dengan Perbandingan Tepung Kulit Singkong dan Tepung Kacang Hijau Pada Penentuan Kadar Serat Kasar yang Terbaik
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Gambar 3. Diagram Alir Pembuatan Cookies dengan Perbandingan Tepung Kulit Singkong dan Tepung Kacang Hijau Terpilih dengan Penambahan Minyak Nabati pada Penentuan Mutu Cookies 
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