III BAHAN DAN METODE PENELITIAN


Bab ini menguraikan mengenai : (1) Bahan-bahan Penelitian, (2)Alat-alat Penelitian, (3) Metode Penelitian, dan (4) Deskripsi Percobaan.

3.1. Bahan-bahan Penelitian

Bahan-bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah rimpang temulawak yang berumur antara 9-12 bulan dan berwarna kuning tua, maltodekstrin, natrium bikarbonat (NaHCO3), gula putih, dan asam sitrat.
3.2. Alat-alat Penelitian

Alat-alat yang digunakan pada penelitian ini adalah mollen dryer, spektrofotometri, blender, timbangan manual, timbangan digital, gelas kimia, labu takar, water bath, kuvet, tabung reaksi, pisau, parutan, wadah, kain saring, pengaduk, gelas ukur, ayakan 60 mesh, dan rak tabung reaksi.
3.3. Metode Penelitian

Penelitian dilakukan dalam dua tahap yaitu percobaan pendahuluan dan percobaan utama yang terdiri dari rancangan perlakuan, rancangan percoban, rancangan analisis dan rancangan respon.
3.3.1. Percobaan Pendahuluan


Percobaan pendahuluan dilakukan dalam dua tahap yaitu pembuatan mikrokristal temulawak dan penentuan persen gula putih yang akan digunakan pada percobaan utama dengan menggunakan uji organoleptik (Uji hedonik).

Perlakuan yang dicoba pada tahap pertama adalah proses pembuatan mikrokristal temulawak.


Percobaan pendahuluan pada tahap kedua adalah pengujian organoleptik terhadap rasa dengan menggunakan uji hedonik untuk menentukan persen gula putih yang akan digunakan pada percobaan utama. 

3.3.2. Percobaan Utama


Formula pembuatan serbuk effervescent temulawak mengacu pada formula penelitian Hartati (2005) tentang pembuatan tablet effervescent kunyit. 
a. Rancangan Perlakuan


Berdasarkan penelitian pendahuluan, maka pada penelitian utama ini akan digunakan 2 variabel, yaitu perbandingan antara air pengekstrak dengan bahan yang terdiri dari 3 taraf :

a1
= Air : Bahan (1 : 1) 
a2
= Air : Bahan (2 : 1) 

a3
= Air : Bahan (3 : 1) 
Serta konsentrasi natrium bikarbonat yang terdiri dari 3 taraf :
n1
= 11 % 

n2
= 12 % 

n3
= 13 % 
b. Rancangan Percobaan


Rancangan percobaan yang digunakan adalah RAK (Rancangan Acak Kelompok) pola faktorial 3x3 dengan 3x ulangan. Seluruh percobaan terdiri dari 27 kombinasi perlakuan.

Metode linier percobaan untuk penelitian ini adalah sebagai berikut :

Yijk = ( + ni + aj + (na)ij + (ijk
Keterangan :

i
= 1,2,3 (banyaknya variasi konsentrasi natrium bikarbonat (n1,n2,n3))

j
= 1,2,3 (banyaknya variasi perbandingan air pengekstrak  (a1,a2,a3))

k
= 1,2,3 (banyaknya ulangan atau replika)

Yijk
= Nilai  pengamatan untuk taraf  ke-i dari faktor konsentrasi natrium  

               bikarbonat dan taraf ke-j dari  faktor  perbandingan air pengekstrak

               dan ulangan ke-k 

(
= Nilai rata-rata sebenarnya

ni
= Pengaruh perlakuan konsentrasi natrium bikarbonat pada taraf ke-i

aj
= Pengaruh perlakuan perbandingan air pengekstrak pada taraf ke-j

(na)ij
= Pengaruh interaksi antara taraf  ke-i faktor konsentrasi natrium      

               bikarbonat dan  taraf ke-j faktor perbandingan air pengekstrak.
(ijk
= Pengaruh  galat  dari  percobaan  ke-k  yang  memperoleh  kombinasi 

                perlakuan (ij)

Kombinasi perlakuan RAK pola faktorial 3x3 dapat dilihat pada Tabel 1 dan Tata letak rancangan acak perlakuan dapat dilihat pada Tabel 2.
Tabel 1. Kombinasi Perlakuan RAK Pola Faktorial 3x3 dengan 3x ulangan

	Air Pengektrak (a)
	Natrium Bikarbonat

(n)

	
	n1
	n2
	n3

	a1
	a1n1
	a1n2
	a1n3

	a2
	a2n1
	a2n2
	a2n3

	a3
	a3n1
	a3n2
	a3n3


Tabel 2. Tata Letak Percobaan RAK Pola Faktorial 3x3 dengan 3x ulangan

Ulangan ke-1.

	a3n2
	a1n2
	a2n2

	a1n1
	a3n1
	a3n3

	a2n3
	a1n3
	a2n1


Ulangan ke-2.

	a3n1
	a2n2
	a1n3

	a1n2
	a3n2
	a1n1

	a2n3
	a2n1
	a3n3


Ulangan ke-3.

	a2n2
	a1n1
	a2n1

	a3n1
	a2n3
	a1n2

	a3n3
	a3n2
	a1n3


c. Rancangan Analisis


Berdasarkan rancangan di atas dapat dibuat analisis variansi (ANAVA), untuk mendapatkan kesimpulan mengenai pengaruh perlakuan, dimana sebelumnya telah dilakukan hipotesis awal (Ho), selanjutnya ditentukan daerah penolakan hipotesis yaitu :
Ho diterima jika F hitung > F tabel

Ho ditolak jika F hitung < F tabel

Tabel 3. Tabel Sidik Ragam (ANAVA)

	Sumber Keragaman
	Derajat Bebas (db)
	Jumlah Kuadrat (JK)
	Kuadrat Tengah (KT)
	F hitung
	F tabel 5%

	Kelompok

Air Pengekstrak (a)
Natrium Bikarbonat (n)

Interaksi (na)

Galat


	r-1 = 3-1 = 2

n-1 = 3-1 = 2

a-1 = 3-1 = 2

(n-1)(a-1) =

(3-1)(3-1) = 4

(r-1)(na-1) =

(3-1)(3.3-1) =16


	(Y...k2/9 – Y...2/27

(Yn...k2/9 – Y...2/27

(Ya...k2/9 – Y...2/27

JKP-JKN-JKA
JKT-JKK-JKP
	JKK/2

JKN/2

JKA/2

JKNA/2

JKG/16
	-

KT(a)/KTG

KT(n)/KTG

KT(na)/KTG


	-

3,63

3,63

3,01

	Total
	r.a.n =

(3)(3)(3)-1 = 26
	(Yank2 – Y...2/27


	



Kesimpulan, hipotesis ditolak jika tidak ada beda antara rata-rata dari masing-masing perlakuan atau disebut tidak berbeda nyata. Apabila hipotesis diterima dengan kata lain ada beda nyata antara rata-rata dari masing-masing perlakuan, maka dilakukan uji lanjut yaitu uji Duncan pada taraf 5 % (LSR test) (Gaspersz, 1995). Dengan rumus sebagai berikut :

LSR = SSR x SY

SY =           KTG
                  ( Perlakuan
d. Rancangan Respon


Rancangan respon yang akan dilakukan yaitu respon kimia, respon fisika, dan respon organoleptik.
1. Respon Kimia

Analisis kimia yang dilakukan pada serbuk effervescent temulawak adalah analisis kadar Kurkumin dengan menggunakan metode Spektrofotometri.

2. Respon Fisika


Analisis fisika yang dilakukan pada serbuk effervescent temulawak adalah uji kecepatan larut dengan menggunakan stopwatch.

3. Uji Organoleptik


Uji organoleptik dilakukan untuk mengetahui daya terima konsumen terhadap serbuk effervescent temulawak yang dihasilkan. Uji organoleptik ini meliputi warna, aroma, dan rasa dengan menggunakan metode Uji Hedonik. Panelis yang berperan dalam uji organoleptik ini sebanyak 15 orang.

Tabel 4. Kriteria Penilaian Panelis dalam Uji Organoleptik Serbuk effervescent Temulawak.

	Skala Hedonik
	Skala Numerik

	Sangat tidak suka

Tidak suka

Biasa

Suka

Sangat suka
	1

2

3

4

5


(Sumber : Soekarto, 1985).
3.4. Deskripsi Percobaan
3.4.1. Deskripsi Percobaan Penelitian Pendahuluan

Prosedur penelitian pendahuluan yang dilakukan dalam pembuatan mikrokristal temulawak yang dapat dilihat pada Gambar 1. adalah sebagai    berikut :

1. Penimbangan


Temulawak yang akan digunakan ditimbang terlebih dahulu sesuai kebutuhan. Temulawak yang digunakan adalah temulawak tua yang berwarna kuning oranye.
2. Pengupasan


Temulawak yang sudah ditimbang dengan menggunakan timbangan manual dikupas dengan menggunakan pisau untuk memisahkan kulit dengan buahnya.

3. Pencucian


Temulawak yang sudah dikupas, dicuci dengan menggunakan air bersih untuk membuang kotoran-kotoran yang masih menempel pada temulawak tersebut.

4. Penghancuran


Temulawak yang sudah bersih dihancurkan dengan menggunakan parutan.

5. Ekstraksi

Temulawak hasil parutan, diekstraksi dengan menggunakan air matang. Perbandingan air dengan bahan yang digunakan adalah 2 : 1. Proses ekstraksi dilakukan secara bertahap untuk mendapatkan hasil yang maksimal.
6. Penyaringan

Temulawak yang sudah diekstraksi, disaring dengan menggunakan kain saring untuk memisahkan filtrat dengan ampas.

7. Pengendapan


Proses pengendapan dilakukan untuk memisahkan antara filtrat temulawak dengan pati, proses pengendapan dilakukan selama ( 15 menit.
8. Pencampuran I


Filtrat dicampur dengan gula putih yang telah dihaluskan dengan perbandingan 3 : 1.

9. Pengeringan


Filtrat yang telah dicampur dengan gula, dikeringkan dengan menggunakan mollen dryer pada suhu 70°C selama 10 jam.

10. Penghancuran


Temulawak yang sudah dikeringkan, dihancurkan dengan menggunakan blender.

11. Penyeragaman Ukuran


Temulawak yang sudah dihancurkan, kemudian diayak dengan menggunakan ayakan 60 mesh untuk mendapatkan ukuran yang seragam sehingga dihasilkan produk mikrokristal atau serbuk.
12. Pencampuran II

Temulawak yang sudah diayak, dicampurkan dengan gula putih yang telah dihaluskan. Gula putih yang ditambahkan adalah sebanyak 35%, 40%, 45%.
3.4.2. Deskripsi Percobaan Penelitian Utama


Prosedur penelitian utama yang dilakukan dalam pembuatan serbuk effervescent temulawak yang dapat dilihat pada Gambar 2. adalah sebagai    berikut :
1. Penimbangan


Temulawak yang akan digunakan ditimbang terlebih dahulu sesuai kebutuhan. Temulawak yang digunakan adalah temulawak tua yang berwarna kuning oranye.

2. Pengupasan


Temulawak yang sudah ditimbang dengan menggunakan timbangan manual dikupas dengan menggunakan pisau untuk memisahkan kulit dengan buahnya.
3. Pencucian


Temulawak yang sudah dikupas, dicuci dengan menggunakan air bersih untuk membuang kotoran-kotoran yang masih menempel pada temulawak tersebut.

4. Penghancuran


Temulawak yang sudah bersih dihancurkan dengan menggunakan parutan.

5. Ekstraksi


Temulawak hasil parutan, diekstraksi dengan menggunakan air matang. Perbandingan air dengan bahan yang digunakan adalah 1 : 1, 2 : 1, dan 3 : 1. Proses ekstraksi dilakukan secara bertahap untuk mendapatkan hasil yang maksimal.
6. Penyaringan


Temulawak yang sudah diekstraksi, disaring dengan menggunakan kain saring untuk memisahkan filtrat dengan ampas.

7. Pengendapan


Pengendapan dilakukan untuk memisahkan filtrat temulawak dengan pati, pengendapan dilakukan selama ( 15 menit.

8. Pencampuran I


Filtrat yang didapat dicampur dengan gula putih. Perbandingan gula putih dengan filtrat adalah 3 : 1.

9. Pengeringan


Filtrat yang telah dicampur dengan gula, dikeringkan dengan menggunakan mollen dryer pada suhu 70°C selama 10 jam.

10. Penghancuran


Temulawak yang sudah dikeringkan, dihancurkan dengan menggunakan blender.

11. Penyeragaman Ukuran


Temulawak yang sudah dihancurkan, kemudian diayak dengan menggunakan ayakan 60 mesh untuk mendapatkan ukuran yang seragam sehingga dihasilkan produk mikrokristal atau serbuk.

12. Pencampuran II


Mikrokristal temulawak yang didapat, dicampurkan dengan natrium bikarbonat, maltodekstrin, dan gula putih 35 %, kemudian aduk hingga homogen, setelah homogen dicampur dengan asam sitrat dan aduk kembali. Tabel formulasi serbuk effervescent temulawak dapat dilihat pada Tabel 5.
Tabel 5. Formulasi Serbuk Effervescent Temulawak.

	Bahan
	Formula I
	Formula II
	Formula III

	
	%
	Berat (g)
	%
	Berat (g)
	%
	Berat (g)

	Mikrokristal temulawak + gula putih

Natrium bikarbonat

Maltodekstrin

Asam sitrat

Gula Putih
	30
11

16

8

35
	2,1
0,77

1,12

0,56

2,45
	29
12

16

8

35
	2,03
0,84

1,12

0,56

2,45
	28
13

16

8

35
	1,96
0,91

1,12

0,56

2,45


