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III BAHAN DAN METODE PENELITIAN


Bab ini akan menguraikan mengenai : (1) Bahan dan Alat penelitian,           (2) Metode penelitian, dan (3) Deskripsi Percobaan

3.1. Bahan dan Alat Penelitian

3.1.1. Bahan-bahan Yang Digunakan


Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah kacang kedelai kuning, bahan penggumpal (jeruk nipis dan jeruk limau), mangga keweni, garam, dan air.


Bahan-bahan kimia yang digunakan untuk analisis produk meliputi: bahan kimia untuk analisis kadar air, analisis kadar abu, analisis kadar protein, dan analisis serat kasar. Analisis fisik  meliputi : jumlah rendemen.
3.1.2. Alat-alat Yang Digunakan


Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah alat pencetak tahu, blender, baskom, panci, gelas kimia, sendok pengaduk, kain saring, timbangan analitik, timbangan kasar, water bath, thermometer, stop watch, dan alat-alat lain yang digunakan dalam analisis kimia yang meliputi analisis kadar air, analisis kadar abu, analisis kadar protein, dan analisis serat kasar.
3.2. Metode Penelitian 


Metode penelitian meliputi : (1) penelitian pendahuluan dan (2) penelitian utama.

3.2.1. Penelitian Pendahuluan


Penelitian pendahuluan ini dimaksudkan untuk menentukan sari buah keweni, yaitu perbandingan antara air dengan keweni, sebagai berikut :
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:
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1

:
1
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Hasil penelitian ini digunakan untuk penelitian utama. Pada penelitian pendahuluan akan dilakukan uji organoleptik dengan deskriptif terhadap warna, rasa, aroma, dan penampakan.

Proses pembuatan sari buah keweni pada penelitian pendahuluan ini  meliputi : persiapan bahan, trimming, pencucian, pemotongan, dan penghancuran.
3.2.2. Penelitian Utama

3.2.2.1. Rancangan Perlakuan


Rancangan perlakuan yang dilakukan mengenai pembuatan tahu rasa buah yaitu dengan mempelajari jenis penggumpal dan konsentrasi sari buah keweni.

(1). Faktor Pertama : Jenis penggumpal (J)

j1
= sari jeruk limau

j2
= sari jeruk nipis

(2). Faktor kedua : Konsentrasi buah keweni (P)
p1
= 0%

p2
= 10%

p3
= 20%

p4
= 30%

3.2.2.2. Rancangan Percobaan

Rancangan pecobaan disusun secara faktorial dengan rancangan dasar Rancangan Acak Kelompok (RAK) terdiri atas 8 kombinasi perlakuan dengan        3 kali ulangan. Faktor pertama yaitu faktor jenis penggumpal terdiri dari 2 taraf (j1, j2). Faktor kedua yaitu konsentrasi sari buah keweni terdiri dari                          4 taraf (p1, p2, p3, p4).
Model matematika dari Rancangan Acak Kelompok (RAK) adalah sebagai berikut :

Yijk  = µ + Kk + Ji + Pj + (JP)ij + £ijk
Keterangan :

i
= 1,2 …… (taraf variable J)
j
= 1,2,3,4 ….. (taraf variable P)
K
= Banyaknya ulangan (1,2,3)

Yij
= Nilai respon pada pengamatan ke-k dari perlakuan pemilihan jenis  penggumpal yang digunakan ke-i dan perlakuan konsentrasi sari buah keweni ke-j

µ
= Nilai rata-rata respon

£
= Pengaruh galat percobaan ke-k dari perlakuan pemilihan jenis penggumpal ke- dan perlakuan konsentrasi sari buah keweni ke-j

Model rancangan pola faktorial dengan rancangan dasar Rancangan Acak Kelompok  (RAK) dapat dilihat pada Tabel 14 dan lay out rancangan percobaan dapat dilihat pada Tabel 15.
Tabel 14. Model Rancangan Pola Faktorial 4 x 2 dengan Rancangan Dasar Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 3 kali ulangan

	Jenis Penggumpal (j)
	Konsentrasi sari buah keweni (p)
	Total

	
	0% (p1)
	10% (p2)
	20% (p3)
	30% (p4)
	

	j1
	p1j1
p1j1
p1j1
p1j1
	p2j1
p2j1
p2j1
p2j1

	p3j1
p3j1
p3j1
p3j1

	p4j1
p4j1
p4j1
p4j1
	

	j2
	p1j2

p1j2
p1j2
p1j2
	p2j2

p2j2

p2j2

p2j2
	p3j2

p3j2

p3j2

p3j2
	p4j2

p4j2

p4j2

p4j2
	


Tabel 15. Lay out Rancangan Percobaan

Kelompok ulangan I

	p1j1
	p​2j1
	p1j2
	p2j2
	p3j1
	p4j1
	p3j2
	p4j2


Kelompok Ulangan II
	p1j2
	p​2j1
	p2j2
	p3j1
	p4j2
	p3j2
	p1j1
	p2j2


Kelompok ulangan III

	p4j1
	p​3j1
	p2j1
	p1j1
	p1j2
	P4j1
	p3j2
	p4j2


3.2.2.3. Rancangan Analisis
Berdasarkan rancangan percobaan tersebut diatas, maka dapat dibuat analisis Variansi (ANAVA) pada Tabel 16 , yang selanjutnya ditentukan daerah penolakan hipotesis yaitu :

Tabel 16. Analisis ragam pola faktorial dengan rancangan dasar Rancangan Acak Kelompok (RAK)

	Sumber keragaman
	DB
	JK
	KT
	Fhitung
	Ftabel 5%

	Kelompok

Perlakuan:

J

P

JP

Galat
	r-1

j-1

p-1

(j-1) (p-1)

(r-1) (jp-1)
	JKK

JK

JKJ

JKJP

JKG

JKT
	JKK/DBK

JKS/DBJ

JKP/DBP

JKSP/DBJP

JKG/DBG
	KTK/KTG

KTJ/KTG

KTP/KTG

KTJP/KTG


	

	Total
	(jpr)-1
	
	
	
	


Sumber : Gaspersz, (1995)

F hitung < F tabel (5%) = tidak berbeda nyata, H0 ditolak
F hitung > F tabel (5%) = berbeda nyata, H0 diterima
Kesimpulan hipotesis ditolak jika tidak ada perbedaan yang nyata                  ( non signifikan) antara rata-rata dari setiap perlakuan. Hipotesis diterima dengan kata lain terdapat perbedaan yang nyata (signifikan) antara setiap perlakuan, maka dilakukan uji lanjut Duncan.

Uji lanjut Duncan didasarkan pada sekumpulan nilai beda nyata yang ukurannya semakin tergantung pada jarak diantara pangkat-pangkat dari dua nilai tengah yang dibandingkan. Uji duncan dapat digunakan  untuk menguji perbedaan diantara semua pasangan perlakuan yang mungkin tanpa memperhatikan jumlah perlakuan yang ada dari percobaan tersebut serta masih dapat mempertahankan tingkat nyata yang ditetapkan.
3.2.2.4. Rancangan Respon
Tahu rasa buah yang diperoleh dari pengaruh jenis penggumpal dan konsentrasi sari buah keweni selanjutnya dianalisis untuk mengetahui karakteristik dari produk tersebut yaitu sifat organoleptik, analisis kimia, dan analisis fisika.

1. Sifat Organoleptik 

Uji organoleptik dapat menentukan suatu produk diterima atau tidak oleh konsumen yang diwakili oleh panelis sebagai penilai. Penilaian produk tahu rasa buah dilakukan terhadap : warna, aroma, rasa, penampakan, dan tekstur
Uji organoleptik untuk penelitian pendahuluan menggunakan  cara uji deskriptif, yaitu untuk menentukan mutu bahan, panelis sebanyak 15 orang terhadap produk tahu rasa buah.
2. Analisis kimia

Analisis kimia yang dilakukan terhadap produk tahu rasa buah adalah : kadar air dengan metode gravimetri, kadar abu dengan metode gravimetri, kadar protein dengan metode kjeldahl, dan kadar serat kasar.
3. Analisis Fisika
Analisis fisika yang dilakukan terhadap produk tahu rasa buah adalah penentuan jumlah rendemen dengan metode penimbangan 

3.3. Deskripsi Percobaan

Prosedur penelitian pada pembuatan tahu rasa buah meliputi beberapa tahap yaitu:

1. Sortasi, kedelai dibersihkan dari kotoran dan kerikil lalu dilakukan pencucian.

2. Perendaman


Kedelai direndam dengan air dingin selama 12 jam, tujuannya mengabsorpsi air dan menginaktifkan enzim-enzim dari bakteri-bakteri tertentu yang masih aktif dalam lingkungan yang kekurangan oksigen. Banyaknya air yang digunakan untuk perendaman yaitu sebanyak 4 : 1 dari berat kedelai kering.
3. Penggilingan/ Penghancuran.

Penggilingan kedelai dilakukan dengan menggunakan blender dengan menambahkan air sebanyak 2 kali berat kedelai bahan kering.

4. Pencampuran I.


Pencampuran I ini dilakukan dengan penambahan air sedikit demi sedikit kedalam kedelai yang telah menjadi bubur, jumlah air yang digunakan untuk menyarikan kedelai ini adalah 2 kali berat kedelai bahan dalam keadaan basah.

5. Penyaringan


Bubur kedelai hasil penggilingan dan pengadukan kemudian disaring dengan menggunakan kain bersih untuk mendapatkan susu kedelai. Susu kedelai tersebut kemudian ditampung didalam panci untuk dipanaskan.

6. Pemasakan


Susu kedelai yang dihasilkan kemudian dipanaskan selama 10 menit dengan suhu 100oC  dan terus diaduk supaya tidak pecah.

7. Pendinginan


Sari kedelai yang telah dimasak didinginkan sampai suhu mencapai 90oC.
8. Pencampuran II


Sari kedelai yang telah mencapai suhu 90oC, sebelum ditambah penggumpal, ditambahkan sari keweni.

9. Penggumpalan 


Sari kedelai yang sudah ditambahkan sari keweni, dilakukan penggumpalan dengan menambahkan penggumpal (jeruk nipis/jeruk limau) dengan pH isoelektrik yaitu 4,5-4,6.
10. Pencetakan


Sari kedelai yang sudah menggumpal dipisahkan dari airnya, lalu dilakukan pencetakan dengan menggunakan cetakan khusus yang telah dilapisi kain. Pada akhir pencetakan kain yang teruntai dilipat menutup tahu yang dicetak.
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