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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 Yang Digunakan

3.1.1. Bahan-bahan


Bahan yang digunakan dalam pembuatan tiwul instan adalah Singkong, Gula merah, Garam, air.


Bahan kimia untuk pengujian kadar gula adalah aquades, larutan luff Schoorl, larutan H2SO4 6N, KI, larutan Na2S2O3 0,1N, larutan HCL 9,5N, indikator Phenolfptalin (PP), larutan NaOH 10N.


Bahan kimia untuk pengujian kadar pati adalah larutan HCL pekat 25%, larutan NaOH 30%, Phenolfptalin (PP), luff Schoorl, H2SO4 6N, KI, larutan Na2S2O3 0,1N.

3.1.2. Alat-alat

Alat-alat yang di gunakan pada percobaan ini adalah, oven, kompor, panci, dandang, grinder, tray dryer, ayakan 80 mesh, baskom plastik, tray, pisau stainless. 

Alat-alat untuk analisis yang digunakan untuk kadar air adalah, oven litrik, timbangan analitik, timbangan teknis, cawan petri, eksikator.

Alat yang digunakan untuk analisis kadar gula dan kadar pati adalah buret, termometer, gelas kimia, corong, pipet tetes, Erlenmeyer, labu ukur, pembakar bunsen, kaki tiga, kertas saring, labu dasar bundar.

3.2. Metode Penelitian

      
Metode penelitian yang dilakukan adalah  penelitian pendahuluan dan  penelitian utama.

3.2.1. Penelitian Pendahuluan

      
Penelitian pendahuluan yang dilakukan yaitu pembuatan tiwul dengan menggunakan singkong putih dan singkong kuning,  selanjutnya dilakukan pemilihan jenis singkong yang akan digunakan dalam penelitian utama. Untuk memilih jenis singkong tersebut dilakukan dengan uji inderawi terhadap tiwul yang dihasilkan dan respon yang diuji adalah rasa, warna, tekstur, dan aroma. Uji inderawi yang digunakan adalah uji hedonik menggunakan 25 orang penelis untuk memberi penilaian terhadap tiwul (Kartika dkk., 1985). Formulasi pembuatan tiwul instan pada penelitian pendahuluan dapat dilihat pada Tabel 6 dibawah ini:

Tabel 6. Formulasi Tiwul Instan Pada Penelitian Pendahuluan Dengan Basis 500 g.

	Bahan
	Formula Tiwul instan 1

(singkong putih)
	Formula Tiwul instan 2

(singkong kuning)

	Tepung singkong

Air

Gula

Garam
	265 g

25 g

200g

10 g
	265 g

25 g

200g

10 g


3.2.2. Penelitian Utama


Jenis singkong yang terpilih dalam pembuatan tiwul pada penelitian pendahuluan, digunakan untuk penelitian utama. Perlakuan yang akan dicobakan pada penelitian utama adalah penambahan gula merah (G) dengan konsentrasi 35%, 40%, 45%, dan waktu fermentasi (W) dengan variasi 20 jam, 22 jam, 24 jam. Formulasi pembuatan tiwul instan pada penelitian utama dapat dilihat pada Tabel 7 dibawah ini:
Tabel 7. Formulasi Tiwul Instan Pada Penelitian Utama Dengan Basis 500 g.

	Bahan
	Formulasi Tiwul 1

(g 1 = gula 35%)
	Formulasi Tiwul 2

(g 2 = gula 40%)
	Formulasi Tiwul 3

(g 3 = gula 45%)

	Tepung singkong

Air

Gula

Garam
	290 g

25 g

175 g

10 g
	265 g

25 g

200 g

10 g
	240 g

25 g

225 g

10 g


3.2.3. Rancangan Percobaan

Rancangan percobaan yang digunakan pada penelitian ini adalah Rancangan acak kelompok (RAK) dengan pola faktorial 3x3 dan diulang sebanyak 3 kali. Perlakuan pada penelitian ini adalah penambahan gula (G) dengan 3 taraf 40% (g1), 45% (g2), 50% (g3), dan waktu fermentasi (W) terdiri dari 3 taraf yaitu 20 jam (w1), 22 jam (w2), 24 jam (w3). Kombinasi perlakuan dari kedua faktor percobaan dengan masing-masing sebanyak 27 plot percobaan taraf dapat dilihat pada Tabel 8

Tabel 8. Rancangan Percobaan faktorial 3x3  Pengaruh Konsentrasi Gula dan waktu Fermentasi terhadap karakteristik tiwul instan

	Konsentrasi gula (G)
	Waktu Fermentasi (W)
	Ulangan
	Total kelompok

	
	
	I
	II
	III
	

	40% g1
	20 jam (w1)
	g1w1
	g1w1
	g1w1
	

	
	22 jam (w2)
	g1w2
	g1w2
	g1w2
	

	
	24 jam (w3)
	g1w3
	g1w3
	g1w3
	

	45% g2
	20 jam (w1)
	g2w1
	g2w1
	g2w1
	

	
	22 jam (w2)
	g2w2
	g2w2
	g2w2
	

	
	24 jam (w3)
	g2w3
	g2w3
	g2w3
	

	50% g3
	20 jam (w1)
	g3w1
	g3w1
	g3w1
	

	
	22 jam (w2)
	g3w2
	g3w2
	g3w2
	

	
	24 jam (w3)
	g3w3
	g3w3
	g3w3
	


Rancangan model matematika diatas adalah sebagai berikut:

Yijk=µ + Kk + Gi + Wj + GWij+ εijk
Keterangan :

Yijk
= Hasil pengamatan ke-k dari faktor jenis singkong (G) ke-i untuk perlakuan      faktor kedua lama fermentasi (W) ke-j

µ
= Rata-rata sebenarnya dari data yang dihasilkan.
Kk  
= Pengaruh lama fermentasi (W) ke j dari kelompok ke-k

Gi   
= Pengaruh dari jenis singkong pada perlakuan ke-i 

GWij
= Pengaruh interaksi antara taraf ke-i faktor G dan taraf ke-j faktor W

εijk
= Pengaruh galat percobaan ke-k dari faktor jenis singkong (G) ke-i dengan lama fermentasi (W) ke-j

Wj
= Lamanya fermentasi ke j

      Mengetahui pengaruh perlakuan respon analisis yang diukur, maka dilakukan analisis variansi dapat dilihat pada Tabel 9.

Tabel 9. Analisis Varian Pengaruh Waktu Fermentasi dan Konsentrasi Gula Terhadap Karakteristik Tiwul Instan. 

	Sumber Keseragaman
	DB
	JK
	KT
	Fhitung
	FTabel 5%

	Kelompok
Perlakuan

G

W

GW

Error
	r – 1 

gw – 1 

g – 1 
w – 1 

(g-1)(w-1)
gw(r-1)
	JKK

JKP

JK(G)

JK(W)

JK(GW)

JKE
	-

KT(G)

KT(W)

KT(GW)

KTE
	-

KT(G)/KTE

KT(W)/KTE

KT(GW)/KTE
	

	Total
	rgw – 1
	JKT
	-
	-
	-


Sumber : Gaspercz (1991)

Rancangan di atas dan setelah nilai-nilai tertentu diperoleh, maka disusun sebuah daftar analisis variansi (ANAVA) untuk mendapatkan kesimpulan mengenai efek-efek perlakuan. Sebelumnya ditentukan daerah penerima hipotesis, yaitu :
H0 diterima jika F hitung lebih besar atau sama dengan F Tabel
H1 ditolak jika F hitung lebih kecil dari F Tabel
Kesimpulan dari hipotesis di atas adalah hipotesis ditolak jika tidak ada perbedaan nyata antara rata-rata perlakuan penambahan gula dengan konsentrasi berbeda dan waktu fermentasi. Bila hipotesis diterima dengan kata lain ada perbedaan nyata antara rata-rata dari penambahan gula dengan konsentrasi berbeda dan lama waktu fermentasi. Maka dilanjutkan dengan uji jarak berganda Duncan (Gazpertz, 1995). Berdasarkan rancangan diatas, denah percobaan faktorial 3X3 yang dapat dilihat pada Tabel 10.

Tabel 10. Denah  Rancangan Percobaan Faktorial 3x3 Pengaruh Waktu Fermentasi dan Konsentrasi Gula Terhadap Karakteristik Tiwul Instan. 

	Kelompok I

	1

g2w1
	2
g3w2
	3

g1w1

	4

g3w1
	5

g2w3
	6

g1w3

	7

g1w2
	8

g3w3
	9

g2w2

	Kelompok II

	1

g3w3
	2
g1w2
	3

g2w2

	4

g1w1
	5

g1w3
	6

g2w1

	7

g3w2
	8

g3w1
	9

g2w3

	Kelompok III

	1

g2w3
	2
g1w2
	3

g3w3

	4

g3w1
	5

g2w1
	6

g1w3

	7

g3w2
	8

g1w1
	9

g2w2


3.2.4. Rancangan Respon

Rancangan respon dalam penelitian ini meliputi : (a) analisis kimia dan (b) uji  inderawi terhadap karakteristik tiwul instant.

 a. Analisis kimia


Analisis kimia yang dilakukan adalah kadar air metode gravimetri (AOAC, 1995), analisis kadar pati dan kadar gula dengan metode Luff Schroll (Apriantono, 2000).

b. Uji inderawi

Uji inderawi yang dilakukan menggunakan uji hedonik. Dalam uji ini respon yang diuji adalah rasa, warna, tekstur, dan aroma. Panelis diminta memberikan nilai berdasarkan kesukaannya terhadap produk, yaitu (1) sangat tidak suka, (2) tidak suka, (3) agak tidak suka, (4) biasa, (5) agak suka, (6) suka, (7) sangat suka (Kartika dkk., 1985).

3.2.5. Deskripsi Percobaan

(1)  Deskripsi Percobaan Penelitian Pendahuluan 

Deskripsi percobaan dari penelitian pendahuluan ini meliputi tahap penyiapan bahan, pengupasan, pemarutan, fermentasi, pengepresan, pengeringan, penepungan, pengayakan, pencampuran, pembentukan butiran, pengukusan pengeringan II, pengemasan.

 Tahap penyiapan bahan baku dilakukan penyiapan bahan dengan cara singkong yang bagus dipilih, lalu dicuci dengan tujuan agar kotoran yang menempel bisa terlepas dan tidak ikut masuk kedalam produk.

 Singkong yang telah bersih, selanjutnya dilakukan pengupasan dengan cara manual, kemudian dipotong – potong agar mudah pada saat pemarutan.

Singkong diparut dengan cara manual menggunakan parutan hal ini dilakukan agar didapatkan singkong yang luas permukaanya lebih besar, dan pada proses pengerjaan lebih mudah.

Tahap selanjutnya yaitu difermentasi, yang dimaksudkan agar menjadikan tekstur lebih lembut, dilakukan selama beberapa jam (22 jam, 23 jam, 24 jam).

Tahap pengepresan dilakukan dengan tujuan mengeluarkan air yang terkandung didalamnya. Pengepresan dilakukan dengan menggunakan kain dan dilakukan secara manual.

Tahap selanjutnya yaitu pengeringan dilakukan pada suhu 60o C selama 8 jam. Tahap ini bertujuan untuk mengurangi jumlah air yang terkandung dalam bahan.

Bahan yang telah kering kemudian ditepungkan, dimaksudkan untuk membuat luas permukaanya menjadi lebih besar. Hal ini dilakukan dengan manual.

Pengayakan dilakukan dengan menggunakan ayakan 80 mesh, hal ini dimaksudkan agar ukuran butirannya seragam, dan memisahkan dengan kotoran apabila terdapat kotoran.

Pencampuran bahan dengan bahan tambahan dilakukan sampai dengan homogen. Pada pencampuran ini ditambahkan gula merah, garam, dan air agar proses pencampuran dapat lebih baik. 

Pembentukan butiran dimaksudkan untuk memberikan bentuk pada produk. Agar memudahkan pada saat dikonsumsi, dilakukan dengan manual.

Pengukusan dilakukan agar tekstur lebih terbentuk dengan baik, dan bahan menjadi matang.

Pengeringan dilakukan dengan suhu 60oC selama 10 jam, hal ini dimaksudkan agar kadar air yang terkandung menurun dan membuat produk menjadi lebih awet. Pengemasan dilakukan dengan menggunakan kemasan plastik hal ini dimaksudkan untuk memperpanjang umur simpan.
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