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III BAHAN DAN METODE PENELITIAN
Bab ini menguraikan mengenai : (1) Bahan yang digunakan, (2) Alat yang digunakan, (3) Metode Penelitian, dan (4) Deskripsi Percobaan.

3.1. Bahan–bahan yang Digunakan

Bahan baku yang digunakan dalam penelitian ini adalah stroberi dengan buah yang masih segar tetapi bentuknya sudah tidak baik (grade c) yang diambil dari Ciwidey dan bahan baku penunjang yang dipergunakan adalah sukrosa, glukosa dan gelatin.
Bahan-bahan yang digunakan untuk analisis kimia (kadar air, kadar vitamin C, dan kadar gula total) adalah aquadest, alkohol 70%, KI (kalium iodida), H2SO4 6N, Larutan Luff Schrool (Natrium Karbonat 366 g, asam sitrat 50 gram, CuSO45H2O 25 gram), Na2S2O3 0,1 N, NaOH 30%, HCl, pp (phenopthalein), DFIF, dan HPO3 2%.
3.2. Alat-alat yang Digunakan
Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah pisau stainless steel, blender, timbangan, termometer, gelas ukur, pengaduk, loyang persegi panjang, gas elpiji, dan panci stainless steel.
Alat yang digunakan untuk analisis kimia adalah timbangan analitik, gelas kimia, gelas ukur, batang pengaduk, dan alat penunjang lainnya.

3.3. Metode Penelitian

Metode penelitian meliputi : (1) penelitian pendahuluan, (2) penelitian utama.
3.3.1. Penelitian Pendahuluan
Penelitian pendahuluan ini dilakukan untuk menetapkan perlakuan-perlakuan terbaik yang akan dijadikan acuan untuk penelitian utama. Adapun yang dilakukan dalam penelitian pendahuluan ini adalah untuk mendapatkan bubur buah stroberi yang paling baik untuk pembuatan soft candy stroberi yaitu buah stroberi tanpa air, perbandingan stroberi : air (1:1), dan perbandingan stroberi : air (1:2). 
3.3.2. Penelitian Utama

Penelitian utama merupakan penelitian lanjutan dari penelitian pendahuluan, dimana pada penelitian utama akan dipelajari  pengaruh perbandingan sukrosa dan glukosa dengan variasi  1:1, 1:2, 2:1, dan konsentrasi gelatin 5%, 6%, dan 7% yang digunakan dalam pembuatan soft candy stroberi.
3.3.2.1. Rancangan Perlakuan
Rancangan perlakuan pada penelitian utama terdiri dari 2 faktor, faktor pertama konsentrasi sukrosa : glukosa (A) terdiri dari 3 taraf dan konsentrasi gelatin (B) terdiri dari 3 taraf yaitu :

(1) Faktor pertama : Perbandingan konsentrasi sukrosa : glukosa (A)

a1 = Sukrosa : Glukosa (1:1 )
a2 = Sukrosa : Glukosa ( 1:2 )

a3 = Sukrosa : Glukosa ( 2:1 )
(2) Faktor Kedua : Konsentrasi gelatin (B)

b1 = Gelatin (5%)

b2= Gelatin (6%)

b3 = Gelatin (7%)
3.3.2.2. Rancangan Percobaan
Model rancangan percobaan yang digunakan dalam pembuatan soft candy stroberi adalah percobaan rancangan faktorial 3 x 3 dalam Rancangan Acak Kelompok (RAK), dimana masing-masing rancangan terdiri dari 2 (dua) faktor dengan 3 kali ulangan, sehingga didapatkan 27 satuan percobaan.
Model percobaan untuk  penelitian ini adalah sebagai berikut :
Yijk = µ + K + Ai + Bj + (AB)ij + є ijk
Keterangan :
Yijk
= Nilai respon pada kelompok ke-k yang memperoleh taraf ke-i dari faktor jumlah perbandingan sukrosa dan glukosa (A) dan taraf ke-j dari faktor jumlah konsentrasi gelatin (B)
µ
= Nilai rata – rata sesungguhnya
K
= 1,2,3 untuk ulangan percobaan
Ai
= Pengaruh taraf ke-i dari faktor jumlah perbandingan sukrosa dan glukosa (A)
Bj
=  Pengaruh taraf ke-j dari faktor jumlah konsentrasi gelatin (B)

(AB)ij
= Pengaruh interaksi taraf ke-i faktor jumlah perbandingan sukrosa dan glukosa (A) dan taraf ke-j dari faktor jumlah konsentrasi gelatin (B)
i = 1,2,3 (banyaknya variasi penambahan jumlah perbandingan sukrosa dan glukosa yaitu a1, a2, a3)

j = (banyaknya variasi penambahan jumlah gelatin yaitu b1, b2, b3)

Model rancangan percobaan dapat dilihat dan tata letak percobaan dapat dilihat pada Tabel 9.

Tabel 9. Matriks rancangan Percobaan Faktorial 3 x 3 dalam Rancangan Acak Kelompok
	Konsentrasi Sukrosa : Glukosa
	Gelatin


	Kelompok Ulangan

	
	
	I
	II
	III

	1: 1 (a1)
	5% (b1)

6% (b2)

7% (b3)
	a1b1
a1b2
a1b3
	a1b1
a1b2
a1b3
	a1b1
a1b2
a1b3

	1 : 2 (a2)
	5% (b1)

6% (b2)

7% (b3)
	a2b1
a2b2
         a2b3
	a2b1
a2b2
         a2b3
	a2b1
a2b2
         a2b3

	2 : 1 (a3)
	5% (b1)

6% (b2)

7% (b3)
	a3b1
a3b2
         a3b3
	a3b1
a3b2
         a3b3
	a3b1
a3b2
         a3b3


Tata Letak (Lay Out) Kelompok Ulangan Pertama

	a3b1
	a2b2
	a2b1
	a1b3
	a3b3
	a1b2
	a1b1
	a3b2
	a2b3


Tata Letak (Lay Out) Kelompok Ulangan Kedua

	a2b2
	a1b2
	a1b1
	a3b1
	a2b3
	a3b3
	a3b2
	a2b1
	a1b3


Tata Letak (Lay Out) Kelompok Ulangan Ketiga

	a3b3
	a2b2
	a2b1
	a3b1
	a3b2
	a2b3
	a1b2
	a1b3
	a1b1


3.3.2.3. Rancangan Analisis
Berdasarkan rancangan percobaan tersebut di atas, maka dapat dibuat analisis variansi (ANAVA) pada Tabel 10, untuk mendapatkan kesimpulan mengenai pengaruh perlakuan dimana sebelumnya dilakukan hipotesis awal, selanjutnya dapat ditentukan daerah penolakan hipotesis, yaitu :
(1) Jika F hitung < F tabel , maka tidak berpengaruh terhadap perlakuan karakteristik soft candy stroberi maka hipotesis ditolak
(2) Jika F hitung > F tabel , maka berpengaruh terhadap perlakuan karakteristik soft candy stroberi maka hipotesis diterima
Tabel 10. Tabel Sidik Ragam (ANAVA)

	Sumber variansi
	db
	JK
	KT
	F hitung
	Taraf Nyata

	
	
	
	
	
	5%

	Kelompok

Perlakuan

Faktor G
Faktor S
Interaksi (GS)
Galat
	(k-1)
(tr-1)

(t-1)
(r-1)
(t-1)(r-1)
(tr-1)(k-1)
	JKK
JKP

JK(G)
JK(S)
JK(GS)
JKG

	KTK
KTP

KT(G)

KT(S)

KT(GS)

KTG
	KT(G)/KTG

KT(S)/KTG

KT(GS)/KTG
	

	Jumlah
	ktr-1
	JKT
	
	
	


Sumber : Gaspersz, 1995.

Untuk mengetahui perbedaan antar perlakuan diantara nilai rata-rata interaksinya terhadap semua respon atau variabel yang diamati maka dilakukan uji lanjut Duncan.

3.3.2.4. Rancangan Respon

Rancangan respon penelitian utama dilakukan pada soft candy stroberi yang dihasilkan untuk menentukan optimasi dari perlakuan-perlakuan meliputi analisis kimia, fisika,dan uji organoleptik.
1. Respon Kimia

Respon kimia meliputi : kadar air dengan metode destilasi                             (Apriyantono,dkk., 1989), kadar vitamin C dengan metode spektrofotometer (Apriyantono, dkk.,1989), dan kadar gula total dengan metode Luff Schoorl (Rangana, 1986).

2. Respon Fisika
Analisis fisika yang dilakukan terhadap soft candy stroberi adalah mengukur tingkat kekerasan dengan menggunakan alat penetrometer.                      
2. Uji Organoleptik
Uji Organoleptik dilakukan untuk mengetahui daya terima konsumen terhadap soft candy stroberi yang dihasilkan. Uji organoleptik ini meliputi warna, tekstur, aroma, dan rasa menggunakan uji mutu hedonik. Uji organoleptik ini kriteria penilaiannya  ditentukan berdasarkan tingkat kesukaan panelis terhadap sampel-sampel yang disajikan. Panelis yang melakukan uji organoleptik ini sebanyak 15 orang (Soekarto, 1985).
3.4. Deskripsi Percobaan

Prosedur penelitian pada pembuatan soft candy stroberi meliputi beberapa tahap, yaitu : persiapan bahan, pengukuran pH, pemasakan, pencetakan, pendinginan,  pemotongan, dan pelapisan.
1. Persiapan bahan baku
Persiapan bahan baku utama untuk pembuatan soft candy yaitu memilih buah stroberi yang buahnya masih segar tetapi bentuknya kurang baik, dan buah yang telah dihilangkan tangkai dan daun. Kemudian buah tersebut dicuci dan dihancurkan dengan menggunakan blender hingga memperoleh bubur buah stroberi. Kemudian ditimbang sesuai dengan kebutuhan. 
2. Pengukuran pH
pH pembuatan produk ini optimalnya adalah 3,2-4. Jika pH lebih dari itu maka tidak akan terbentuk soft candy yang baik. 
3.   Pemasakan
Setelah diukur pHnya kemudian bahan baku dan bahan penunjang yang meliputi perbandingan sukrosa dengan glukosa dan gelatin dilakukan pemasakan pada suhu 900C selama 15 menit sambil diaduk-aduk dengan sendok pengaduk sampai larut dan mengental. Tujuan dari pemasakan ini adalah untuk melarutkan gelatin dan sukrosa.
3. Pencetakan

Hasil pemasakan kemudian langsung dimasukkan ke dalam cetakan (loyang) yang sebelumnya dilapisi dengan plastik agar adonan permen tidak lengket. 
5.   Pendinginan

Pendinginan dilakukan pada suhu ruang selama 1 jam untuk mendapatkan tekstur soft candy yang padat dan tidak lengket sehingga akan mempermudah pada saat proses pemotongan.
6.
Pemotongan

Setelah adonan padat, soft candy yang telah didinginkan tadi dikeluarkan dari cetakan dan dipotong-potong secara manual dengan menggunakan pisau. 
Soft candy dipotong-potong dengan bentuk dan ukuran yang seragam, yaitu berbentuk persegi panjang dengan ukuran 1,5, cm x 1,5 cm dengan ketebalan ± 0,5 cm.
7. Pelapisan
Soft candy yang telah dipotong-potong kemudian digulingkan ke dalam tapioka dan tepung gula dengan perbandingan tapioka : tepung gula 1:1. Pelapisan ini bertujuan untuk mengurangi kadar air di permukaan soft candy sehingga produk menjadi tidak lengket. 
