
III BAHAN DAN METODE PENELITIAN



Bab ini menguraikan mengenai (1) Bahan dan Alat Penelitian, (2) Metode Penelitian, dan (3) Deskripsi Penelitian.

3.1. Bahan dan Alat Penelitian

3.1.1. 
Bahan-bahan

Bahan baku  utama yang digunakan dalam pembuatan  flakes yaitu ubi jalar kuning varietas kalasan, yang memiliki ciri-ciri warna kulit ubi cokelat muda, sedangkan daging ubi berwarna orange muda (kuning), rasa ubi agak manis, tekstur sedang, dan agak berair, limbah bubuk kedelai yang berasal dari varietas edamame dan memiliki ciri-ciri memiliki biji berbentuk bulat dan berisi, mempunyai warna kulit kuning muda, tidak kusam (segar), serta pada saat pencucian tidak mengambang di atas permukaan air, didapat dari                                  CV. DODO-Mis, gula tepung, margarin, telur, dan air.


Bahan yang digunakan untuk analisis kimia antara lain garam kjedahl Na2SO4, H2SO4 pekat, batu didih, aquadest, NaOH 30%, Na2S2O3 5%, larutan baku NaOH 0,1N, granul Zn, HCl 0,1 N, indikator Phenolpthalien, n-heksan, NaOH 0,3N, dan H2SO4 3N

3.1.2. 
Alat-alat

Sedangkan alat-alat untuk analisis antara lain  labu kjeldahl 800 ml, pipet, labu takar, seperangkat alat destilasi, biuret, gelas ukur, erlenmeyer, kondensor, tabung reaksi, kaca arloji, oven (Automatic Temperature Control, Indonesia), neraca elektrik, dan mikto buret.
3.2. Metode Penelitian


Penelitian yang akan dilakukan meliputi 2 tahap yaitu penelitian pendahuluan dan penelitian utama.
3.2.1. 
Penelitian Pendahuluan 
Penelitian pendahuluan merupakan penelitian yang dilakukan sebelum peniltian utama. Penelitian pendahuluan dalam penelitian ini dilakukan dalam dua tahap percobaan yaitu :

1. Pembuatan Tepung Ubi Jalar Kuning
Pembuatan tepung ubi jalar kuning dilakukan karena tepung ubi jalar kuning merupakan bahan baku utama dari soy flakes.
2. Analisis Bahan Baku 

Analisis bahan baku dilakukan untuk mengetahui jumlah kandungan bahan baku yang terdapat dalam limbah bubuk kedelai dan tepung ubi jalar. Analisis bahan bahan baku yang dilakukan meliputi analisis kadar pati.
3. Penentuan Perbandingan  Tepung 

Penelitian pendahuluan bertujuan untuk menetapkan perlakuan-perlakuan yang terpilih yang akan digunakan sebagai acuan pada penelitian utama. Penelitian pendahuluan yang akan dilakukan yaitu menentukan jumlah perbandingan antara tepung ubi jalar dengan limbah bubuk kedelai, dengan perbandingan 1:1, 1:1,5, 1:2 . Flakes yang diperoleh kemudian dilakukan uji organoleptik oleh 15 orang panelis dan flakes yang paling banyak dipilih menurut tingkat kesukaan panelis, maka akan dijadikan acuan dalam penelitian utama. Respon uji organoleptik terhadap flakes yaitu warna, rasa, aroma dan tekstur. Untuk lebih jelasnya diagram alir penelitian utama pembuatan Soy flakes dapat dilihat pada Gambar 1.
3.2.2. 
Penelitian Utama



Penelitian utama ini merupakan kelanjutan dari penelitian pendahuluan yang terdiri dari rancangan perlakuan, rancangan percobaan, rancangan analisis, dan rancangan respon. Untuk lebih jelasnya diagram alir penelitian utama pembuatan Soy flakes dapat dilihat pada Gambar 2.
3.2.3. Rancangan Perlakuan

Penelitian utama terdiri dari dua faktor, yaitu suhu pemanggangan (A) lama waktu pemanggangan (B). Faktor pertama terdiri dari  tiga taraf dan faktor kedua terdiri dari tiga taraf.
Faktor suhu pemanggangan (A) terdiri dari :                  
a1 = 130oC
a2 = 150oC
a2 = 170oC
Faktor lama waktu pemanggangan (B) terdiri dari :

b1 = 20 menit

b2 = 25 menit

b3 = 30 menit
3.2.4.

Rancangan Percobaan


Rancangan percobaan yang digunakan pada penelitian ini adalah pola faktorial (3 x 3) dalam Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 3 kali pengulangan. Adapun variabel yang digunakan adalah suhu pemanggangan (A) sebanyak 3 taraf dan lama waktu pemanggangan (B)  sebanyak 3 taraf. Model rancangan percobaan yang akan digunakan pada penelitian ini dapat dilihat pada Tabel 11.
Untuk membuktikan adanya pengaruh perlakuan dan interaksinya terhadap semua respon variabel yang diamati, maka dilakukan analisis data dengan persamaan berikut:

Yijk = µ + Kk + Ai + Bj + (AB)ij + (ε )ijk
Keterangan:
i
= 1,2,3 (lama waktu pemanggangan  (a1, a2, a​3)).

j
= 1,2,3 (suhu pemanggangan (b1, b2, b​3)).

k
= 1,2,3 (banyaknya ulangan)

Yijk
= Nilai pengamatan dari kelompok ke-1 yang memperoleh taraf ke-i dari faktor lama waktu pemanggangan, taraf ke-j suhu pemanggangan, dan ulangan   ke-k.

µ
= Nilai rata-rata sebenarnya.

Ai
= Pengaruh dari taraf ke-i faktor A (suhu pemanggangan  ).

Bj
= Pengaruh dari taraf ke-j faktor B (lama waktu pemanggangan  ).

(AB)ij
= Pengaruh dari interaksi antara taraf ke-i faktor A dan taraf ke-j faktor B.

Kk
= Pengaruh kelompok ulangan ke-k

(ε)ijk
= Pengaruh galat percobaan.
Tabel 11. Model Pola Faktorial 3x3 dengan 3 kali Ulangan dalam Rancangan Acak Kelompok (RAK)

	Suhu Pemanggangan  (A)
	Ulangan
	Lama Waktu Pemanggangan  Pemanggangan (B)

	
	
	20 menit (b1)
	25 menit (b2)
	30 menit (b3)

	130oC (a1)
	I
	a1b1
	a1b2
	a1b3

	
	II
	a1b1
	a1b2
	a1b3

	
	III
	a1b1
	a1b2
	a1b3

	150oC (a2)
	I
	a2b1
	a2b2
	a2b3

	
	II
	a2b1
	a2b2
	a2b3

	
	III
	a2b1
	a2b2
	a2b3

	170oC (a3)
	I
	a3b1
	a3b2
	a3b3

	
	II
	a3b1
	a3b2
	a3b3

	
	III
	a3b1
	a3b2
	a3b3


Berdasarkan rancangan di atas dapat dibuat denah (layout) percobaan faktorial 3x3, untuk lebih jelas dapat dilihat pada Tabel 12.
Tabel 12. Denah (layout) Rancangan Percobaan Faktorial 3x3
Kelompok Ulangan I

	  a2b2
	a2b1
	    a3b1
	  a3b3
	a3b2
	a1b1
	a1b3
	a1b2
	    a2b3


Kelompok Ulangan II

	  a2b1
	    a3b3
	    a1b2
	  a2b2
	a2b3
	a3b1
	a3b2
	a1b3
	    a1b1


Kelompok Ulangan III

	a1b2
	a3b2
	a1b1
	a3b1
	a2b2
	a2b1
	a3b3
	a1b3
	a2b3


3.2.5. Rancangan Analisis
Rancangan analisis dilakukan untuk mengetahui pengaruh perlakuan yang dicobakan terhadap respon yang diamati, yang disusun pada Tabel Analisis Variansi (ANAVA) untuk mendapatkan kesimpulan mengenai pengaruh perlakuan. Hasil rancangan percobaan di atas maka disusun tabel sidik ragam, seperti yang ditunjukkan pada Tabel 13.
Selanjutnya ditentukan daerah penolakan hipotesis, yaitu:

(1) Jika F hitung ≥ F tabel pada taraf 5%, lama waktu pemanggangan dan suhu pemanggangan berpengaruh terhadap karakteristik flakes yang dihasilkan. Dengan demikian hipotesis diterima, kemudian akan dilanjutkan dengan uji lanjut Duncan untuk mengetahui perbedaan sampel.

(2) Jika F hitung < F tabel pada taraf 5%, maka perlakuan lama waktu pemanggangan dan suhu pemanggangan tidak berpengaruh terhadap karakteristik flakes yang dihasilkan. Dengan demikian hipotesis penelitian ditolak (Gaspersz, 1995).
Tabel 13. Analisis Variansi Pengaruh Suhu Pemanggangan dan Lama Waktu Pemanggangan Terhadap Karakteristik Flakes 
	Sumber Keragaman
	Derajat Bebas (db)
	Jumlah Kuadrat (JK)


	Kuadrat Tengah (KT)
	F Hitung
	F Tabel (5%)



	Kelompok
	r-1
	JKK
	KTK
	-
	

	Faktor A
	a – 1
	JK(A)
	KT (A)
	KT(A)/KTG
	

	Faktor B
	b– 1
	JK(B)
	KT (B)
	KT(B)/KTG
	

	Interaksi AB
	(a-1)(b-1)
	JK (AxB)
	KT (AxB)
	KT(AxB)/KTG
	

	Galat
	(r-1)(ab-1)
	JKG
	KTG
	
	

	Total 
	rab-1
	JKT
	
	
	


Sumber : Gaspersz, 1995
3.2.6. Rancangan Respon



Rancangan respon yang akan dilakukan pada penelitian ini meliputi respon kimia dan respon organoleptik.

1. Respon Kimia


Respon kimia yang dilakukan terhadap produk akhir flakes meliputi:
· Kadar air dengan metode Gravimetri (Sudarmadji, 1996)
· Kadar pati dengan metode Luff`s Schoorl (Sudarmadji dkk., 1996). 
· Kadar protein (Metode Kjedahl) (Apriyantono, dkk., 1989).
2.   Respon Organoleptik 


Uji organoleptik yang digunakan dalam penelitian ini adalah uji kesukaan panelis terhadap respon produk yang diuji dengan skala hedonik yang ditransformasikan ke skala numerik (Soekarto, 1985). Panelis yang digunakan untuk menguji flakes sebanyak 15 orang dan respon yang diuji terhadap flakes yang dihasilkan meliputi warna, aroma, rasa dan tekstur. Kriteria penilaian uji ini seperti yang dapat dilihat pada Tabel 14. Hasil penelitian dikumpulkan dan dimasukkan ke dalam formulir pengisian, selanjutnya data tersebut diolah secara statistik.
Tabel 14. Kriteria Skala Hedonik Uji Organoleptik
	Skala Hedonik
	Skala Numerik

	Sangat suka

Suka

Agak suka

Biasa

Agak tidak suka

Tidak suka

Sangat tidak suka
	7
6
5
4

3
2
1


Sumber : Kartika dkk., 1988
3.3. Deskripsi Percobaan
3.3.1. 
Percobaan Penelitian Pendahuluan

Proses pembuatan flakes pada penelitian pendahuluan meliputi tahap-tahap sebagai berikut :

1.  Persiapan Bahan


Persiapan bahan baku meliputi proses-proses penimbangan bahan baku dan bahan pelengkap. Bahan baku limbah bubuk kedelai dan tepung ubi disortasi terlebih dahulu agar terhindar dari benda-benda yang tidak diinginkan.
2. Pencampuran

Bahan-bahan yang telah dipersiapkan seperti limbah bubuk kedelai dan tepung ubi jalar dengan perbandingan 1:1, 1:1,5, 1:2 kemudian dilakukan proses pencampuran bersama gula tepung, margarine, telur, dan air. Pencampuran dilakukan hingga adonan bercampur merata.
3. Pembuatan Lembaran

Adonan dicetak dalam bentuk lembaran dengan menggunakan alat rolling press sehingga terbentuk lembaran dengan ketebalan ± 1mm.

4. Pencetakan

Adonan yang telah membentuk lembaran dicetak dengan menggunakan cetakan berbentuk bintang dengan diameter ±1cm. 
5. Pemanggangan

Adonan yang telah dicetak dimasukkan ke dalam loyang, kemudian dipanggang dengan menggunakan oven. Suhu 150oC selama 25 menit.
6. Pendinginan

Flakes yang telah matang kemudian dikeluarkan dari dalam oven selanjutnya dilakukan pendinginan selama 5 menit pada suhu kamar sampai suhu flakes mencapai suhu kamar, kemudian flakes tersebut dikemas dengan menggunakan kemasan plastik.  
7. Pengujian 


Flakes yang sudah dingin kemudian dilakukan uji organoleptik untuk menentukan lama dan suhu pemanggangan yang tepat yang akan digunakan sebagai acuan pada penelitian utama. Respon uji yang dipilih adalah warna, aroma, rasa dan tekstur flakes. 
3.3.2. Percobaan Penelitian Utama



Proses pembuatan flakes pada penelitian utama meliputi tahap-tahap sebagai berikut :  
1. Persiapan Bahan

Persiapan bahan baku meliputi proses-proses penimbangan bahan baku dan bahan pelengkap. Bahan baku limbah bubuk kedelai dan tepung ubi disortasi terlebih dahulu agar terhindar dari benda-benda yang tidak diinginkan 
2.  Pencampuran

Bahan-bahan yang telah dipersiapkan seperti limbah bubuk kedelai dan tepung ubi jalar kemudian dilakukan proses pencampuran bersama gula tepung, margarine, telur dan air. Pencampuran dilakukan hingga adonan bercampur merata.
3. Pembuatan Lembaran

Adonan dilakukan pencetakan dalam bentuk lembaran dengan menggunakan alat rolling press sehingga terbentuk lembaran dengan ketebalan             ± 1mm.
4. Pencetakan

Adonan yang telah membentuk lembaran dilakukan proses pencetakan dengan menggunakan cetakan dengan diameter ±1cm. 
5. Pemanggangan

Adonan yang telah dicetak dimasukkan ke dalam loyang, kemudian dipanggang dengan menggunakan oven. Suhu yang digunakan yaitu 130oC, 150oC , dan 170oC selama 10 menit, 25 menit dan 30 menit.
6. Pendinginan
Flakes yang telah matang kemudian didingikan pada suhu kamar selama 5 menit kemudian flakes tersebut dikemas dengan menggunakan kemasan plastik
7. Pengujian 

Flakes dilakukan uji organoleptik dan kimia (kadar air, kadar pati, dan kadar protein). Respon uji yang dipilih adalah warna, aroma, rasa dan tekstur flakes. 
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Gambar 1.
Diagram Alir Pembuatan Soy Flakes Pada Penelitian Pendahuluan
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Gambar 2.
Diagram Alir Pembuatan Soy Flakes Pada Penelitian Utama 
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