KATA PENGANTAR



Puji dan syukur penulis panjatkan kepada Allah SWT, yang mana atas berkat rahmat dan karunia-Nya penulis dapat menyelesaikan Tugas Akhir ini, yang berjudul Pengaruh Konsentrasi Madu (Apis cerana) dan Perbandingan Air dengan Bahan Baku Terhadap Karakteristik Juice Kailan Organik. 

Tugas Akhir ini disusun untuk memenuhi salah satu syarat ujian sarjana di Jurusan Teknologi Pangan, Fakultas Teknik, Universitas Pasundan, Bandung.


Dalam penulisan tugas akhir ini penulis menyadari masih banyak kekurangan, oleh karena itu saran dan kritik sangat penulis harapkan untuk perbaikan di masa yang akan datang. Pada kesempatan ini juga penulis ingin mengucapkan terima kasih kepada :

1. Ibu Ir. Hasnelly, M.Sie., selaku  pembimbing utama yang telah banyak memberikan pengarahan dan masukan kepada penulis selama penelitian dan penyusunan tugas akhir ini.

2. Bapak Dr. Ir. Yusman Taufik, M.S., selaku pembimbing pendamping yang telah banyak memberikan pengarahan dan bimbingan kepada penulis selama penelitian dan penyusunan tugas akhir ini.
3. Bapak Prof. Dr. Ir. H. M. Suply Effendi, M.Sc., selaku penguji yang telah memberikan masukan dan penerangan dalam memperbaiki proposal tugas akhir ini.
4. Bapak Dr. Ir. Yudi Garnida, MS., selaku Ketua Jurusan Teknologi Pangan, Fakultas Teknik, Universitas Pasundan, Bandung.

5. Ibu Dra. Hj. Ella Turmala S, MS, selaku Koordinator Tugas Akhir Jurusan Teknologi Pangan, Fakultas Teknik, Universitas Pasundan, Bandung.

6. Seluruh staf dan karyawan Laboratorium Jurusan Teknologi Pangan, Universitas Pasundan Bandung atas waktu dan bantuannya kepada penulis.

7. Bapak  H. Hasanudin, Spd dan ibu Hj. Yati Kurniasih tercinta, yang dengan tulus selalu memberikan kasih sayang, do’a dan dukungannya baik moril maupun materil selama penulis menuntut ilmu.
8. Kakaku Sri Dewi Yuniarni Purwa Asih, ST., Sri Paria Dwi Andoniawati, S.Ag., Effi Puspita Ningrum, SE., Bangbang Eko Prasetio, SE., dan adiku tercinta Endah Heksta Purnama Dewi yang dengan sabar memberi do’a, sepirit, dan dukungannya.
9. Teman dan Sahabat Aris, Cahya, Heri, Agus, Kikhy, Himan, Rinto, Erik, Reza, Gilang, Dana, Rofan, Hadi, Hendra, Juliardi, Bagus, Sumarno dan rekan-rekan angkatan 2004, terimakasih atas persahabatan yang indah yang terjalin antara kita, penulis berharap persahabatan yang telah terjalin tidak akan pernah putus hingga kapanpun.
Semua pihak yang telah membantu penulis dalam menyesaikan tugas akhir ini, terima kasih banyak, dan semoga semua amal dan kebaikannya mendapatkan balasan dari Allah SWT. Akhirnya, penulis berharap semoga  tugas akhir  ini dapat bermanfaat bagi mahasiswa Teknologi Pangan khususnya, dan bagi semua yang membaca laporan tugas akhir  pada umumnya. Amien.

DAFTAR ISI
Halaman

	KATA PENGANTAR………………………………………………………

DAFTAR ISI……………………………………………………….………..

DAFTAR TABEL………..………………………………………………….

DAFTAR GAMBAR…….………………………………………….………

DAFTAR LAMPIRAN………….………………………………………….

INTISARI……………………………………………………………………

ABSTRACT…………………………………………………………………

I PENDAHULUAN……..…………………………………………………..

1.1. Latar Belakang……………………………………………………….
1.2. Identifikasi Masalah…………….………………………………...….

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian…………………………………....….

1.4. Manfaat Penelitian……………….……………………………..........

1.5. Kerangka Pemikiran……………….………………………………....

1.6. Hipotesis penelitian……………………..……………………….…...

1.7. Waktu dan Tempat Penelitian…….……………………………….....

II TINJAUAN PUSTAKA…………………….……………………………

2.1. Organik…………………………….……………………………………
2.2. Kailan…………………………………………………………..………..
2.3. Produk Juice…………………………………………………………….
2.4. Bahan-bahan tambahan…………………………….……………………

2.4.1. Madu……………….………………………………………………….
2.4.2. Air………………………………………….………………………….
III BAHAN, ALAT DAN METODE PENELITIAN…………….……….

3.1.  Bahan – Bahan yang Digunakan……………………………………......
3.2. Alat-Alat yang Digunakan…………………………….………………...
3.3. Metode Penelitian……………………………………………..…………

3.3.1. Penelitian Pendahuluan………………………………………………..

3.3.2. Penelitian Utama……………………………….……………………...

3.3.2.1. Rancangan Perlakuan………………………….…………………….

3.3.2.2. Rancangan Percobaan……………………….………………………

3.3.2.3. Rancangan Analisis…………….……………………………………

3.3.2.4. Rancangan Respon…………….…………………………………….

3.4. Deskripsi Percobaan………………….………………………………….

BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN…………………………………..
4.1. Penelitian Pendahuluan………………………………………………….

4.2. Penelitian Utama………………………………………………………...

4.2.1. Analisis Kimia Kadar Gula Total……………………………………..

4.2.2. Analisis Kimia Kadar Vitamin C……………………………………..

4.2.3. Analisis Kimia Kadar pH……………………………………………..

4.2.4. Analisis Fisika Kadar TSS…………………………………………….
4.2.5. Uji Organoleptik……………………………………………………….

4.2.5.1. Warna………………………………………………………………..

4.2.5.2. Aroma……………………………………………………………….

4.2.5.3. Rasa……………………………………………………………….....

4.2.5.4. Tekstur……………………………………………………………....

4.2.6. Penentuan Ssampel terbaik…………………………………………… 

BAB V KESIMPULAN DAN SARAN……………………………………
5.1. Kesimpulan……………………………………………………………...

5.2. Saran…………………………………………………………………….
DAFTAR PUSTAKA.....................................................................................

LAMPIRAN
	i

iii

v

vii
vii
ix

x

1

1

6
7
7
7
11
12
13
13
15
20
22
23
27
29
29
29
29
29
30
30
30
30
32
34
38
38
39
39
40
43
44
47
47
48
49
52
53
54
54
55
56



DAFTAR TABEL

Tabel

    





                    Halaman

	1. Perbedaan Sayur Organik dan Sayur Non Organik…………………....….

2. Kandungan Nutrisi Kailan Organik………………………………………

3. Standar Mutu Juice………………………………………………………..

4. Daftar Komposisi Total Padatan Terlarut (TSS) dari Sari Buah Murni Pada Aneka Produk Sari Buah atau Juice…..…………………..………..

5. Syarat Mutu Madu …………………………………………………….…

6. Komposisi Gizi Madu …………………………………………….……..

7. Syarat Mutu Air untuk Pengolahan Pangan ………..…………………...

8. Kombinasi Percobaan RAK………………………………….…………

9. Tata Letak RAK dengan 3 kali Ulangan ……………………..…………

10. Analisis Variasi ………………………………………………………...
11. Skala Penilaian Panelis dalam uji Organoleptik ………………………..

12. Hasil Analisa Kailan Organik……………………………………..…….

13. Pengaruh Konsentrasi Madu Terhadap Kadar Gula Total………………

14. Pengaruh Konsentrasi Madu Terhadap Kadar Vitamin C………………

15. Pengaruh Perbandingan Air dengan Bahan Baku Terhadap Kadar Vitamin C……………………………………………………………….

16. Pengaruh Interaksi Konsentrasi Madu dan Perbandingan Air dengan Bahan Baku Terhadap TSS……………………………………………..

17. Pengaruh Interaksi Konsentrasi Madu dan Perbandingan Air dengan Bahan Baku Nilai Kesukaan Rasa Juice Kailan Organik………………


	14
19
21
22
24
26
28
30
31
32
32
38
39
41
42
45
50



DAFTAR GAMBAR

Gambar






                    Halaman

	1. Kailan Organik…………………………………………………………...

2. Diagram Alir Penelitian Utama Pembuatan Juice Kailan Organik …………………………………………………
3. Juice Kalian Organik …………………………………………………….

	18
36
110



DAFTAR LAMPIRAN

Lampiran   






                    Halaman

	1. Contoh Format Uji Organoleptik Juice Kailan Organik Kesukaan             (Uji Hedonik)…………………………….…...…………………………
2. Prosedur Analisis Kimia dan Fisika ……...……………………………
3. Analisis Pendahuluan Kadar Gula Total ....…………………………....

4. Analisis Pendahuluan Kadar Vitamin C……………….........................
5. Analisis Pendahuluan Kadar Air……………………….........................
6. Analisis Pendahuluan Kadar Serat……………………………………..
7. Penentuan Kadar Gula Total…………………………………………...
8. Data Hasil Analisis Kimia Terhadap Gula Total Juice Kailan Organik.
9. Penentuan Kadar Vitamin C…………………………………………..

10. Data Hasil Analisis Kimia Terhadap Vitamin C Juice Kailan Organik..
11.  Data Hasil Analisis Kimia Terhadap pH Juice Kailan Organik ……….
12. Data Hasil Analisis Fisika Terhadap TSS Juice Kailan Organik……..
13. Data Hasil Uji Hedonik Terhadap Warna Juice Kailan Organik……..
14. Data Hasil Uji Hedonik Terhadap Aroma Juice Kailan Organik…….
15. Data Hasil Uji Hedonik Terhadap Rasa Juice Kailan Organik………
16. Data Hasil Uji Hedonik Terhadap Tekstur Juice Kailan Organik…….
17. Pemilihan Sampel Terpilih Penelitian Utama ……………………….


	
61
62
70
72
74
75
76
80
82
83
85
87
91
95
99
105
109


viii

