
III   BAHAN DAN METODA PENELITIAN

Pada bab ini akan dibahas berturut-turut mengenai : Bahan dan Alat Penelitian, Metode Penelitian, dan Deskripsi Percobaan.

3.1 Bahan dan Alat Penelitian

3.1.1  Bahan-bahan yang Digunakan

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini antara lain meliputi : (1) Ikan cumi-cumi yang diperoleh dari pasar tradisional yaitu Pasar Induk Caringin,      (2) Kentang yang menghasilkan campuran dalam kerupuk diperoleh dari pangalengan sebagai bahan baku utama,  (3) Tepung terigu,  tapioka, dan tepung beras, (4) Bumbu berupa garam, bawang putih, kuning telur, bahan pengembang, minyak goreng Bimoli, dan bahan-bahan kimia untuk analisis.

3.1.2  Alat-alat yang Digunakan.

Peralatan yang digunakan dalam penelitian pembuatan kerupuk kentang adalah timbangan, pisau, blender, kukusan, wadah plastik (baskom), loyang, wajan, sendok, kompor gas, dan panci.

Peralatan yang digunakan dalam analisis kimia adalah tunnel dryer, gelas kimia, corong, erlenmeyer, labu takar, pipet, dan gelas ukur.

3.2 Metode Penelitian

3.2.1 Penelitian Pendahuluan

Penelitian pendahuluan bertujuan untuk menentukan faktor-faktor yang akan dijadikan variabel pada penelitian utama yaitu untuk mencari jenis tepung yang terbaik pada kerupuk kentang dengan menggunakan pengeringan mesin tunnel dryer.  Kemudian diambil yang hasilnya terbaik atau lebih disukai oleh panelis dengan menggunakan uji organoleptik.  
3.2.2 Penelitian Utama

Penelitian utama merupakan lanjutan dari penelitian pendahuluan, yang terlebih dahulu menentukan jenis tepung.  Kemudian untuk penelitian utama menentukan pengaruh interaksi penggunaan salah satu tepung yang terbaik yaitu tapioka dengan substitusi 35%, 30%, dan 25%.  Sedangkan untuk daging ikan cumi-cumi yang divariasikan mulai 25%, 30%, dan 35%.  

3.2.2.1  Rancangan Perlakuan

Pengolahan data yang telah diperoleh pada penelitian utama hasil analisis dengan desain faktorial 3 x 3 dalam RAK (Rancangan Acak Kelompok), dengan tiga kali ulangan pada setiap pengamatan, faktor tersebut meliputi :

T    =  Substitusi Tapioka (t) terdiri dari tiga taraf, yaitu :

t1   =   35%  Tapioka 

t2   =   30%  Tapioka 

t3   =   25%  Tapioka 

I   =  Daging Ikan Cumi-cumi (i) terdiri dari tiga taraf, yaitu :

i1  =    25 %  Daging ikan cumi-cumi

i2  =   30 % Daging ikan cumi-cumi

i3  =   35 % Daging ikan cumi-cumi

3.2.2.2 Rancangan Percobaan

Model rancangan percobaan yang digunakan untuk analisis data pada penelitian utama menggunakan pola faktorial (t x i) dengan Rancangan Acak Kelompok (RAK) yang terdiri dari dua faktor dengan tiga kali ulangan.  Kedua faktor tersebut adalah substitusi tapioka (t) dan ikan cumi-cumi (i).

Model rancangan percobaan yang digunakan adalah persamaan sebagai berikut :

Yijk   =  (  +  kK  +  Ai  +  Bj + (AB)ij  +  (ijk

Keterangan :

i   
 =  35 % : 30 %, 25% …., t (faktor substitusi tapioka)

j
 =  25 %, 30 %, 35 % …., i (faktor ikan cumi-cumi)

k
 =  1, 2, …., r (banyaknya ulangan)

Yijk   =  Variasi respon hasil observasi ke-k dari taraf ke-i faktor A (substitusi tepung) dan taraf ke-j faktor B (ikan cumi-cumi).

(        =  Nilai rata-rata yang sesungguhnya

kK      =   Pengaruh aditif dari kelompok ke-k

Ai      =  Pengaruh substitusi tepung tapioka ke-I faktor T

Bj
 =  Pengaruh daging ikan cumi-cumi ke-j faktor I

(AB)ij =  Pengaruh interaksi antara taraf ke-i faktor T dan taraf ke-j faktor I

(ijk     =  Pengaruh taraf ke-I dari faktor A (substitusi tapioka) dan taraf ke-j dari faktor B (ikan cumi-cumi) dalam kombinasi perlakuan ke-k.

Tabel 7.  Faktorial 3 x 3 dalam RAK dengan Faktorial 3 kali ulangan.

	Substitusi Tapioka 

(T)
	Ulangan
	Ikan Cumi-cumi (I)

	
	
	25 % (i1)
	30 % (i2)
	35 % (i3)

	(t1)

Tapioka 

35 % 
	1

2

3
	t1i1
t1i1
t1i1
	t1i2

t1i2

t1i2
	t1i3

t1i3

t1i3

	(t2)

Tapioka 

30 % 
	1

2

3
	t2i1
t2i1
t2i1
	t2i2

t2i2

t2i2
	t2i3
t2i3
t2i3

	(t3)

Tapioka

25 % 
	1

2

3
	t3i1
t3i1

t3i1
	t3i2

t3i2

t3i2
	t3i3

t3i3

t3i3


Tabel 8.  Tata Letak Percobaan Pola Faktorial 3x3 dalam Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 3 Kali Ulangan.

Kelompok 1

	1 tIiI
	2 tIi2
	3 t2iI

	4 t2i3
	5 t2i2
	6 t1i3

	7 t3i1
	8 t3i3
	9 t3i2


Kelompok 2

	1 t2i3
	2 t2i1
	3 t3i2

	4 t3i3
	5 t3i2
	6 t1i2

	7 t1i1
	8 t1i3
	9 t2i2


Kelompok 3

	1 t1i3
	2 t2i2
	3 t3i1

	4 t2i3
	5 t3i2
	6 t3i1

	7 t2i1
	8 t1i2
	9 t3i3


3.2.2.3  Rancangan Analisis

Notasi-notasi yang digunakan dibuat tabel analisis (ANAVA), selanjutnya ditentukan daerah penolakan hipotesis :

1. Hipotesis (H0) diterima, jika F hitung < F tabel, yang berarti tidak terdapat perbedaan yang nyata atau tidak ada pengaruh dari masing-masing perlakuan (substitusi tapioka dan ikan cumi-cumi) terhadap karakteristik kerupuk kentang (meliputi kadar air, kadar protein, dan volume pengembangan).

2. Hipotesis (H0) ditolak, jika F hitung > F tabel, yang berarti ada perbedaan yang nyata atau ada pengaruh dari masing-masing perlakuan (substitusi tapioka dan ikan cumi-cumi) terhadap karakteristik kerupuk kentang (meliputi kadar air, kadar protein, dan volume pengembangan).

Contoh sidik ragam (ANAVA) untuk rancangan acak kelompok dapat dilihat pada Tabel 9.

Tabel 9.  Analisis Variansi (ANAVA)

	Sumber Keseragaman
	Derajat Bebas 

(db)
	Jumlah Kuadrat (JK)
	Kuadrat Tengah (KT)
	F Hitung
	F

Tabel 

	Kelompok Perlakuan :

A

B

AB

Galat
	r – 1

t – 1

t – 1

(r-1)(t-1)

rt(n – 1)
	JKK

JKA
JKB

JKAB

JKG
	JKK/r-1

JKA/t-1

JKB/t-1

JKAB/(r-1)(t-1)

JKG/rt(n – 1)
	-

KTPA/KTG

KTPB/KTG

KTPAB/KTG

-
	-

-

-

-

-

	Total
	(nrt) - 1
	JKT
	-
	-
	-


3.2.2.4 Rancangan Respon

Analisis yang digunakan pada penelitian ini meliputi analisis kimia dan uji organoleptik  yaitu warna, aroma, rasa, dan kerenyahan.

1.  Analisis Kimia

Analisis kimia yang dilakukan pada penelitian pembuatan kerupuk kentang meliputi analisis kadar air dengan menggunakan metode Gravimetri dan kadar protein dengan menggunakan metode Kjeldahl (AOAC, 1995).

2.  Analisis Fisika

Analisis fisika yang dilakukan pengukuran daya kembang kerupuk dengan menggunakan metode Pasir dilakukan terhadap kerupuk mentah dan kerupuk matang dengan menggunakan pasir dan gelas ukur.
 

3.  Uji Organoleptik

Penelitian pendahuluan dilakukan Uji organoleptik untuk mengetahui tingkat kesukaan panelis terhadap produk, sehingga dapat diketahui produk disenangi dan diterima oleh konsumen atau tidak.  Uji organoleptik terhadap kerupuk meliputi : aroma, rasa, warna dan kerenyahan. Metode yang digunakan adalah Uji Hedonik dan Uji Skoring oleh 15 orang panelis terhadap            sampel-sampel yang disajikan kepada panelis dengan kriteria penilaian yang diberikan panelis dalam melakukan penelitian ditujukan pada Tabel 10.  Hasil penelitian dikumpulkan dan dimasukkan kedalam formulir pengisian, selanjutnya data tersebut diolah secara statistik.

Uji organoleptik dilakukan oleh 15 panelis dengan kriteria penilaian adalah sebagai berikut adalah :

Tabel 10.  Kriteria Penilaian Panelis dalam Uji Organoleptik

	Keterangan
	Nilai

	Sangat disukai

Disukai 

Netral 

Tidak disukai

Sangat tidak disukai
	1

2

3

4

5


3.3 Deskripsi Penelitian

3.3.1.  Prosedur Perlakuan Pendahuluan Pembuatan Kerupuk.

Proses pembuatan substitusi jenis ikan cumi-cumi terhadap karakteristik  kerupuk kentang terdiri dari beberapa tahap, yaitu : pengupasan kentang, pencucian, perebusan kentang, penghancuran kentang, pencucian, penggilingan, pencampuran, pencetakan, pengukusan, pendinginan, pemotongan, pengeringan dan penjemuran, penggorengan, dan penirisan.

3.3.1.1  Pengupasan Kentang.

Tujuan dilakukan pengupasan kentang yaitu memisahkan kulit dengan kentang.

3.3.1.2  Pencucian Kentang.

Setelah pengupasan kulit dengan kentang, lalu kentang dicuci dengan bersih dan jangan didiamkan lama karena dapat menyebabkan browning pada kentang.

3.3.1.3 Perebusan Kentang

Siapkan air kedalam panci sampai mendidih.  Setelah itu masukan kentang sampai kentang matang atau sampai tidak keras. Lama perebusan kurang lebih   15-20 menit.

3.3.1.4  Penghancuran Kentang

Tujuan dari penghancuran kentang yaitu untuk memudahkan saat pencampuran bumbu, kentang, tepung dan ikan.

3.3.1.5  Pencucian
Tujuan dilakukan pencucian adalah untuk membuang kotoran-kotoran yang berwarna hitam pada cumi-cumi, memisahkan kepala dari tubuhnya, dan membuang tulang-tulang yang berbentuk seperti plastik yang ada didalam tubuh ikan cumi-cumi.  Kemudian dilakukan pencucian dengan menggunakan air bersih.

3.3.1.6 Penggilingan

Penggilingan ikan digunakan alat Food Prosesor yaitu penggilingan daging.  Penggilingan dilakukan dengan dua kali ulangan untuk mendapatkan daging ikan yang halus, sehingga pada waktu proses pencampuran akan menghasilkan adonan yang homogen.

3.3.1.7  Pencampuran

Pencampuran adonan dapat dilakukan dengan menggunakan wadah yang terbuat dari plastik atau kayu.  Campuran yang terdiri dari tepung terigu, tapioka  , dan tepung beras, kentang dan penambahan daging ikan  cumi-cumi. Dan kemudian dimasukkan bahan-bahan tambahan lain yaitu garam, bawang putih, kuning telur dan natrium bikarbonat yang telah dihaluskan dan diaduk hingga rata.  Campuran tersebut diuleni dengan tangan sehingga terbentuk adonan yang tidak lengket.

Menurut Djumali (1982) mengemukakan pembuatan adonan kerupuk dapat juga dilakukan dengan campuran ¼ bagian tapioka, air, garam, gula, telur, bumbu dan daging ikan yang telah dihaluskan, sehingga dicampuran seperti bubur, campuran tersebut dimasukkan dalam alat pencampuran dan ditambahkan sisa tapioka sehingga terbentuk adonan yang homogen.  Pencampuran adonan dihentikan bila adonan tidak lengket ditangan atau pada alat pencampuran.

3.3.1.8  Pencetakan

Pencetakan adonan kerupuk dapat dilakukan dengan membuat adonan kerupuk menjadi bentuk silinder atau dodolan, berbentuk lembaran, dan melingkar.  Pencetakan adonan kerupuk kentang yang berukuran panjang 20-30 cm serta diameter 4 - 5 cm.  Adonan yang dihasilkan dikukus sampai matang, berwarna, bening, dan teksturnya kenyal. 

3.3.1.9 Pengukusan

Tujuan dari pengukusan adalah supaya adonan mengalami gelatinisasi sehingga menjadi matang.  Pada percobaan ini proses pengukusan dilakukan dengan memasukan adonan yang sudah dibentuk ke dalam dandang pengukus yang berisi air mendidih sebagai media penghantar panas.  Proses pengukusan dilakukan selama (20 menit), sehingga didapatkan tekstur adonan yang kenyal dan kenampakannya jernih.  Adonan yang diperoleh dari pengukusan ini masih berair, agak lunak dan lengket. 

3.3.1.10 Pendinginan

Tujuan dari proses pendinginan adalah agar adonan yang diperoleh dari pengukusan, mengalami proses pendinginan dan penurunan kadar air.  Selain itu tujuannya adalah agar adonan mudah diiris dan tidak lengket, kalau adonan masih panas sulit untuk diiris karena adonan masih lengket.  Proses pendinginan dilakukan dalam lemari pendingin pada suhu 80 C selama 24 jam, agar adonan saat dilakukan pengeringan, pemotongan, dan penggorengan tidak terjadi browning.

3.3.1.11  Pemotongan

Tahap pemotongan adonan dilakukan pemotongan dengan tujuan agar lebih seragam, juga lebih mudah dalam proses pengeringan.  Pemotongan adonan dilakukan dengan menggunakan slicer atau pisau dengan ketebalan 2- 4 mm.

3.3.1.12  Pengeringan 

Pengeringan adalah suatu metode untuk mengeluarkan atau menghilangkan sebagian air dari suatu bahan dengan menggunakan energi panas.  Pengeringan kerupuk bertujuan menyediakan bahan dengan kadar air tertentu dimana adanya air akan mengurangi kualitas atau kapasitas kemekaran kerupuk dalam proses penggorengan.  Disamping itu, pengeringan kerupuk bersifat mengawetkan dan mempertahankan mutu (Winarno, 1980).

Proses pengeringan kerupuk mentah bertujuan untuk menghasilkan bahan dengan kadar air tertentu.  Kadar air yang terkandung dalam kerupuk mentah akan mempengaruhi kualitas dan kapasitas pengembangan kerupuk pada proses penggorengan selanjutnya.

Proses pengeringan ini menggunakan alat buatan yaitu dengan tunnel dryer pada suhu 70oC memerlukan waktu sekitar 7 jam.  Keuntungan dengan menggunakan alat ini adalah suhu dan waktu pengeringan dapat diatur.

3.3.1.13  Penggorengan

Penggorengan kerupuk bertujuan untuk menghasilkan kerupuk goreng yang mengembang dan renyah.  Proses penggorengan, kerupuk mentah mengalami pemanasan pada suhu sangat tinggi, sehingga molekul air yang masih terikat pada struktur kerupuk menguap, dan menghasilkan tekanan uap yang mengembang struktur kerupuk tersebut (Winarno, 1984).

3.3.2 Prosedur Perlakuan Utama Pembuatan Kerupuk Kentang.

Penelitian utama dapat dilakukan analisis kadar air, kadar protein, dan volume pengembangan pada substitusi jenis ikan cumi-cumi dan tapioka terhadap karakteristik  kerupuk kentang.  Hasil penelitian pendahuluan dilakukan uji organoleptik terhadap kerupuk kentang dengan substitusi ikan cumi-cumi yang akan digunakan dengan tiga jenis tepung yaitu terigu, tapioka, tepung beras dan dilakukan pengeringan dengan cara menggunakan mesin yaitu tunnel dryer. Setelah melakukan penelitian pendahuluan, lalu dilakukan penelitian utama yaitu untuk mengetahui pengaruh substitusi daging ikan cumi-cumi yang divariasikan 25%, 30%,  dan 35%.  Dengan substitusi tepung yang terbaik yaitu tapioka menurut hasil panelis. 

Diagram alir proses pembuatan kerupuk kentang pada penelitian pendahuluan ditunjukan pada Gambar 2, dan diagram alir proses pembuatan kerupuk kentang pada penelitian utama ditunjukan pada Gambar 3.






