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III BAHAN DAN METODE PENELITIAN

Bab ini akan menguraikan mengenai : (1) Bahan dan Alat Penelitian,              (2) Metode Penelitian, (3) Rancangan Lingkungan, dan (4) Deskripsi Percobaan.
3.1. Bahan dan Alat Penelitian

3.1.1. Bahan-bahan yang Digunakan

Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah : Buah Strawberry masak varietas lokal benggala grade C (kisaran diameter 2 cm) yang didapatkan dari daerah Ciwidey (Bandung), Dekstrin dan CMC yang didapatkan dari Laboratorium Penelitian Jurusan Teknologi Pangan Universitas Pasundan Bandung, Albumin (putih telur) dari telur ayam negeri, dan bahan-bahan lain yang digunakan untuk analisis kimia.
3.1.2. Alat-alat yang Digunakan

Alat-alat yang digunakan untuk proses adalah timbangan, pisau, kain saring, panci, talenan, tunnel dryer, blender drymill, ayakan 80 mesh, sendok, blender, pengaduk, loyang, dan plastik HDPE, Stopwatch. Dan alat-alat lain yang digunakan untuk analisis.
3.2. Metode Penelitian 

Metode penelitian dilakukan dalam dua tahap meliputi penelitian pendahuluan dan penelitian utama.

3.2.1. Penelitian Pendahuluan
Penelitian pendahuluan dilakukan terlebih dahulu adalah penentuan konsentrasi albumin yang digunakan. Dengan variasi konsentrasi albumin 2%, 5% dan 8% lalu dilakukan penilaian organoleptik menggunakan uji hedonik terhadap warna, rasa dan aroma. Selanjutnya analisis bahan baku yaitu analisis vitamin C
3.2.2. Penelitian Utama

Penelitian utama bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi dekstrin dan CMC terhadap karakteristik serbuk sari buah strawberry dengan metode foam-mat drying yang kemudian dilakukan penilaian secara organoleptik menggunakan uji hedonik yang dilakukan oleh 15 orang panelis dan penentuan kadar air, vitamin C, Rendemen, kedispersian, dan pH.
3.3. Rancangan Lingkungan

3.3.1. Rancangan Perlakuan

Rancangan perlakuan pada penelitian ini terdiri dari dua faktor yaitu konsentrasi dekstrin (A) yang terdiri dari 3 taraf dan konsentrasi CMC (B) yang terdiri dari 3 taraf

1. Faktor pertama : Konsentrasi Dekstrin (A)

a1 = Konsentrasi Dekstrin 15%

a2 = Konsentrasi Dekstrin 20%
a3 = Konsentrasi Dekstrin 25%

2. 
Faktor kedua : Konsentrasi CMC (B)

b1 = Konsentrasi CMC 0,3%

b2 = Konsentrasi CMC 0,8%
b3 = Konsentrasi CMC 1,3%

3.3.2. Rancangan Percobaan

Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini menggunakan rancangan pola faktorial 3 x 3 dalam Rancangan Acak Kelompok dengan 3 kali ulangan. Rancangan percobaan dari pengaruh konsentrasi dekstrin dan CMC terhadap karakteristik serbuk sari buah strawberry dapat dilihat pada Tabel 7. 

Tabel 7. Model Rancangan Percobaan Faktorial 3 x 3 dengan RAK                           (3 kali ulangan)

	Konsentrasi Dekstrin
(A)
	Konsentrasi CMC

(B)
	Kelompok Ulangan

	
	
	1
	2
	3

	a1
	b1
	a1b1
	a1b1
	a1b1

	
	b2
	a1b2
	a1b2
	a1b2

	
	b3
	a1b3
	a1b3
	a1b3

	a2
	b1
	a2b1
	a2b1
	a2b1

	
	b2
	a2b2
	a2b2
	a2b2

	
	b3
	a2b3
	a2b3
	a2b3

	a3
	b1
	a3b1
	a3b1
	a3b1

	
	b2
	a3b2
	a3b2
	a3b2

	
	b3
	a3b3
	a3b3
	a3b3


Sumber : Gaspersz (1995)
Berdasarkan rancangan faktorial diatas dapat dibuat tabel angka acak dalam lay out  pada Tabel 8. 
Tabel 8. Denah (Layout) Pola Faktorial 3x3 dalam Rancangan 

Acak Kelompok

	Ulangan I
	a1b1
	a2b1
	a3b1
	a2b1
	a3b1
	a1b1
	a3b1
	a1b1
	a2b1


	Ulangan II
	a1b2
	a2b2
	a3b2
	a2b2
	a3b2
	a1b2
	a3b2
	a1b2
	a2b2


	Ulangan III
	a1b3
	a2b3
	a3b3
	a2b3
	a3b3
	a1b3
	a3b3
	a1b3
	a2b3


3.3.3. Rancangan Analisis

Rancangan analisis yang akan digunakan pada penelitian ini adalah rancangan analisis dengan model matematika :
Yijk = ( + Kk + Ai + Bj + (AB)ij + (ijk
Dimana :

	Yijk
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	Nilai pengamatan dari kelompok ke-k, yang memperoleh taraf ke-i dan faktor A (konsentrasi dekstrin) dan taraf  ke-j dari faktor B (konsentrasi CMC)

Nilai tengah umum (rata-rata yang sebenarnya) dari nilai pengamatan

Pengaruh perlakuan dari kelompok ke-k

Pengaruh perlakuan dari taraf ke-i faktor A (konsentrasi dekstrin)
Pengaruh perlakuan antara taraf ke-j faktor B (konsentrasi CMC)

Pengaruh interaksi antara taraf ke-i faktor A (konsentrasi dekstrin) dan taraf ke-j faktor B (konsentrasi CMC)

Pengaruh galat percobaan pada kelompok ke-k yang memperoleh taraf ke-i faktor A (konsentrasi dekstrin) dan taraf ke-j faktor B (konsentrasi CMC)

Taraf konsentrasi dekstrin (1,2,3)

Taraf konsentrasi CMC (1,2,3)

Banyaknya ulangan (3 kali)


Berdasarkan rancangan tersebut diatas dapat dibuat analisis variansi (ANAVA), yang dapat dilihat pada Tabel 9.

Tabel 9. Analisis Variansi (ANAVA)
	Sumber Keragaman
	DB
	JK
	KT
	Fhitung
	FTtabel 5 %

	Kelompok
	r-1
	JKK
	
	
	

	Perlakuan
	jk-1
	JKP
	
	
	

	Faktor A
	j-1
	JK(A)
	JK (A)/db
	KT(A)/KTG
	

	Faktor B
	k-1
	JK(B)
	JK (B)/db
	KT(B)/KTG
	

	Faktor AB
	(r-1)(k-1)
	JK (AB)
	JK AB/db
	KTAB/KTG
	

	Galat
	(r-1)(k-1)
	JKG
	JKG /db
	
	

	Total
	Rab-1
	JKT
	
	
	


Sumber : Gaspersz (1995)
Dalam sidik ragam digunakan nilai Fhitung untuk menentukan tingkat pengaruh nyata dengan ketentuan sebagai berikut :

H0 ditolak, jika F hitung ≤ F tabel 5 %

H0 diterima, jika F hitung > F tabel 5 %

Kesimpulan dari hipotesa di atas adalah hipotesa diterima jika terdapat pengaruh antara rata-rata dan masing-masing perlakuan. Sedangkan hipotesa ditolak jika tidak terdapat pengaruh antara rata-rata dari masing-masing perlakuan (Gaspersz, 1995).

Analisis lanjutan dilakukan untuk melihat perbedaan antara rata-rata dari masing-masing perlakuan (Fhitung > Ftabel) dengan menggunakan uji Duncan (Gaspersz, 1995).
3.3.4. Rancangan Respon

Rancangan respon dalam penelitian ini meliputi respon kimia, respon fisik, dan respon organoleptik.

A. Respon Kimia


Respon kimia yang dilakukan pada pembuatan serbuk sari buah strawberry adalah Kadar Air Metode Destilasi, dan Kadar Vitamin C Metode Iodimetri (Sudarmadji dkk., 1996).
B. Respon Fisik 

Respon fisik yang dilakukan pada pembuatan serbuk sari buah strawberry adalah penghitungan Rendemen (Suryanto, 2000) dan Kedispersian (Hartanto, 1992 dalam Didi, 2004), dan Pengukuran pH.
C. Respon Organoleptik 

Respon organoleptik yang dilakukan terhadap warna, aroma, dan rasa. Metode-metode yang digunakan dalam pengujian adalah uji hedonik dengan menggunakan 15 orang panelis, dengan kriteria penilaian dapat dilihat pada    Tabel 10.

Tabel 10. Kriteria Penilaian Skala Hedonik (Uji Kesukaan)

	Skala Hedonik
	Skala Penilaian

	Sangat tidak suka

Tidak suka

Biasa
Suka
Sangat suka
	5
4
3

2
1


Sumber : Soekarto (1985)

3.4. Deskripsi Percobaan

Prosedur pembuatan serbuk sari buah strawberry secara umum adalah sebagai berikut:
1. Trimming
Trimming dilakukan untuk memisahkan bagian-bagian yang tidak diperlukan dalam proses. Trimming pada buah strawberry diantaranya pemisahan antara tangkai dan kelopak dari daging buah.

2. Pencucian

Pencucian buah strawberry dilakukan dengan air bersih yang mengalir dari kran yang berfungsi untuk menghilangkan  kotoran-kotoran yang menempel pada kulit buah.

3. Blansing

Selanjutnya buah di blansing dengan suhu 100oC selama 1 menit.
4. Pemotongan

Buah strawberry setelah dicuci dipotong 2 bagian agak mudah untuk diblender

5. Penghancuran

Setelah di blansing, dimasukkan kedalam blender. Penghancuran dilakukan selama 5 menit.

6. Penyaringan

Jus yang diperoleh, kemudian disaring menggunakan kain saring agar diperoleh sari buah strawberry.
7. Pencampuran

Sari buah strawberry ditambahkan dekstrin, CMC, dan albumin lalu diaduk sampai merata.

8. Pengocokan

Setelah semua bahan dicampur lalu dikocok dengan mixer sampai terbentuk foam/busa (5 menit).
9. Pengeringan

Lalu busa hasil pengocokan diletakkan dalam bentuk lapisan tipis (200 ml) pada loyang kemudian dilakukan pengeringan pada tunnel dryer pada suhu 50oC selama 5-6 jam.
10. Penggilingan
Setelah dingin, dilakukan penghalusan. Lapisan kering dibagi menjadi potongan-potongan kecil, dimasukkan kedalam blender drymill. Penggilingan dilakukan selama satu menit.

11. Pengayakan

Bubuk yang diperoleh, kemudian diayak menggunakan penyaring untuk mendapatkan ukuran yang seragam. Penyaring yang digunakan berukuran 80 mesh.
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Gambar 2. Diagram Alir Penelitian Pendahuluan
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Gambar 3. Diagram Alir Penelitian Utama
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