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ABSTRAK

Tujuan dri penelitian ini adalah untukengetahui pengaruh perbandingan
rumput laut Eucheuma cottoniidengan sari wortel dan konsentrasi sukrosa
terhadap karakteristiarshmallowwortel.

Metode mnelitian yangdilakukan terdiri atas dua tahapaitu penelitian
pendahuluan dan penelitian utaniRenelitian pendahuluagaitu menentukan
formula yang paling tepat pada pembuataarshmallev wortel.

Rancangan percobaan yang digunakan dalpemeltian ini adalah
rancangan acak kelompok (RAK) dengan pola faktorial 3x3 dan diulang sebanyak
3 kali. Rancangan perlakuan yang dilakukan terdiri daa tktor meliputi :
perbandingan rumput laiBucheuma cottonilengan sari wortel (A) yang terdiri
dari 3 taraf, yaitu al (1:0,5), a2 (1:1), a3 (1,5:1) dan konsentrasi sukrosa (B) yang
terdiri dari 3 taraf, yaitu b1 (25%), b2 (30%), b3 (35%).

Hasil penelitiarpendahuluan mrainjukkan formula yang akan digunakan
pada penelitian utama. Hasil penelitian utama menunjup&ebandingan rumput
laut Eucheuma cottonidengan sari wortel berpengarubrhadap organoleptik
dalam hal warna, aroma, rasign tekstur, serta kadar aikonsentrasi sukrosa
berpengaruhterhadap organoleptik dalam hal warna, aroma, rasa, dan tekstur,
serta kadar air dan kadar gukduksi Interaksi antara perbandingan rumput laut
Eucheuma cottoniidengan sari wortel dan koméesi sukrosa berpengaruh
terhadap organoleptik dalam hal warna, aroma, rasatekstur

Berdasarkan responrganoleptik didapatkan produk terpilih yaitua2b3
(perbandingan rumput lauEucheuma cottoniidengan sari wortel 1:1 dan
konsentrasi sukrosa 35%Produk terpilih tersebut memilikadar air 26,99%,
kadar gula reduk$,6%, kadar karotenoid 19,54 ppnilai uji warna (L* = 54,55
; a* = 6,60 ; b* = 13,47)kadar vitamin C 0,85 mg/10Q gadar serat kasar 2,6%,
kadar kalsium 14,22 mg/100 ,gnilai elastisitas $pringinesy 0,614, nilai
kekenyalan¢hewinesy2,0622 g.sec damlai organoleptik rataata suka.

Kata kunci : rumput lauEucheuma cottoniwortel, sukrosanarshmallow
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ABSTRACT

The purpose of this research wasknow the effect of comparison between
Eucheuma cottonii seaweed with carrot extract and concentration of sucrose
toward carrot marshmallow characteristics.

The method of the researched consist of $teges preliminary research
and primary research. e preliminary research determined the most appropriate
formula for makingcarrot marshmallow.

The experimental design in this research used 3x3 factorial design in a
randomized block design (RBD) with 3 times repetition. There were two factors
that usedn this research : comparison of Eucheuma cottonii seaweed with carrot
extract (A) consist of 3 levels which were al (1:0,5), a2 (1:1), a3 (1,5:1) and
concentration of sucrose (B) consist of 3 levels which were bl (25%), b2 (30%),
b3 (35%).

The resultof preliminary research showed th&trmula 1 will be used in
the primary researchThe resultof primary researclshowed that comparison of
Eucheuma cottonii seaweed with carrot extract affected organoleptic against
color, flavor, taste and texture and watesntent. The concentration of sucrose
affected organoleptic against color, flavor, taste and texture, water content and
reducing sugar content. The interaction between the comparison of Eucheuma
cottonii seaweed with carrot extract and concentration ofrcae affected
organoleptic against color, flavor, taste and texture.

Based ororganolepticresponse found that the selected product was a2b3
(comparison of Eucheuma cottonii seaweed with carrot extract 1:1 and
consentration of sucrose 35%). The selectemtipct has 26,99% water content;
5,6% reducing sugar content; 19,54 ppm carotenoid contaitie of color test
(L* = 54,55 ; a* = 6,60 ; b* = 13,47);0,85 mg/100g vitamin C content; 2,6%
crude fiber contentl4,22 mg/100g calcium contealue of springiess 0,614;
value of chewiness 2,0622 g.sec and the average value of organoleptic was like.

Keywords : Eucheuma cottonseaweegcarrot, sucrose marshmallow
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.  PENDAHULUAN

Bab ini menguraikan mengena(l) Latar Belakang (2) ldentifikasi
Masalah(3) Maksud dan Tujuan Penelitia@®) Manfaat Penelitin, (5) Kerangka
Pemikiran (6) Hipotesis Penelitigrdan (7) Waktwan TempaPenelitian
1.1.Latar Belakang

Menurut Winarno (1996) dalam jurnal Aryaniymput laut Eucheuma
cottornii merupakan tumbuhan tingkat rendah yang mempunyai kandungan nilai
gizi yang tinggi. Salah satu kandungannya yang berperan dalam pehkaren
tekstur adalah karagenghryani, 2013.

Rumput laut memiliki kadar air 13,90%, protein 2,69%, lemak 0,37%, abu
17,09%, serat kasar 0,95%, mineral kalsium 22,39 ppm, mineral besi 0,121 ppm,
mineral Cu 2,763 ppm, riboflavin 2,7 mg/100 g, vitamin C 12 mg/100 g, dan
karagenan 61,52% (Hambali dkk., 2004)

Manfaat yang diperoleh dari rumput laut diantaranya adalah kgadun
dietary fiber yang tinggi. Dietary fiber yaitu serat makanan yang tidak dapat
dicerna oleh enzim pencernaan manuSkerat ini dapatmencegah terjadinya
penyakit ususertadapat mencegah kegemukarésita dan menurunkan kadar
kolesterol (Hambali dk, 2004).

Indonesia menjadi produséerbesar rumput laut di dunkbususnya untuk
jenis Eucheuma cottonii Data statistik sementar&ood and Agriculture
Organization(FAO) yangdikeluarkan pada Maret 2015 menyebutkan, produksi
rumput laut Indonesia jeni&. cottonii padatahun 2013 menempati urutan

pertama dunia yakni sebany@)3 juta ton (KKPNews, 2016).
1
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Data produksi rumput laut jeniSucheuma cottonidi Jawa Barat pada
tahun 2010 adalah sebanyak 382 ton Menurut data sementara di KemenKP,
produks rumput laut nasional pada tahun 2014 meningkat lebih dari tiga kali lipat
dari produksi rumput laut pada tahun 2010, peningkatanratdapertahun
mencapai 27,71%Kementrian Kelautan dan Perikanan RI, 2016).

MenurutDirektorat Jenderal Perikan&8udidaya Kementrian Kelautan dan
Perikanan RI(2016), gmanfaatan rumput lalucheuma cottonidi Indonesia
masih terbilang rendalkarena sampai saat ini mayoritasasyarakat hanya
memanfaatkannya dalam bentuknput laut keringyang siap di ekspor terute
ke China dan Singapudan belum banyak kalangan industri yang melirik potensi
rumput laut ini Oleh karena ituperlu adanyanovasidalam bentukproduk olahan
terhadap rumput lauEucheuma cottoniiSalah satu produk olahan yang dapat
meningkatkan ndi tambah rumput lalucheuma cottonadalahmarshmallow

Marshmallow merupakan kembang gula berbentuk seperti spons yang
terbuat dari gula yang dikocok hingga membentuk buih faamdengan bantuan
gelatin Tekstur dan densitasrarshmallowdapat bervaasi dengan perbedaan
jumlah putih telur dan gelatin dan dengan penambahan bahan gelatinisasi lain
(gelatinizing agentatau gum (Koswara, 2009).

Bahan pembentuk gel padaarshmallowyang sering dijumpai adalah
gelatin. Gelatin sapi yang terdapat dipasarambilang cukup mahal. Adanya
penambahan rumput lauEucheuma cottoniidiharapkan dapatmengurangi
pemakaian gelatin karena kandungan karagenannya yang dapat berfungsi sebagai

pembentuk gel (Puspitasari, 2008).
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Bahan baku yang ditambahkan selain rumput laut adalah wyatej
diharapkan dapat meningkatkan nilai gizi serta berpengaruh terhadap warna
produk yang dihasilkarsehingga produkmarshmallowwortel tersebutdapat
dikatakan cemilan yang menyehatkan (Rahay@016).

Wortel (Daucus carrota L). sangat dihargai nilai gizinya karena merupakan
sumber previtamin A yang pentingdan sebagai sumber kéen alami
(Rubatzky, 1998)Kandungan karoten total pada wortel per 100 gram BDD
(bagian yang dapat dimakan afaod edible adalah 7125 ug. Selain itu, wortel
mengandung air 89,9 gramnergi 36 kkal, protein 1 gram, lemak 0,6 gram,
karbohidrat 7,9 gram, serat 1 gram, abu 0,6 gram, kalsium 45 mg, fosfor 74 mg,
besi 1 mg, natrium 70 mg, kalium 245 mg, tiamin 0,04 nigpflavin 0,04 mg,
niasin 1 mg, dan vitamin C 18 mgKPI, 2009).

Ma n f akarbten fili dalam wortel adalah dapat mencegah dan mengatasi
kanker, darah tinggi, dan menurunkan kadar kolesterol. Kandungan tinggi
antioksidan karoten juga terbukti dapa¢merangi efek polusi dan perokok pasif
(Rahayulia, 2016).

Data produksi tanaman wortel di Jawa Barat pada tahun 2014 adalah
sebanyak 125.645 ton. Jumlah produksi tersebut mengalami peningkatan dari
tahun sebelumnya, yaitu sebanyak 125.044 ton pada tdiB dan sebanyak
121.374 ton pada tahun 2012 (Badan Pusat Statistik, 2016).

Hingga saat ini, sayuran jarang sekali dijadikan bahan pembuatan produk

permen. Wortel merupakan sayuran yang memiliki pH netral yaitu 7,4 sehingga
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dapat dijadikarmarshmallowseba@ai produk diversifikasi. Selain itu, nilai gizi
yang terkandungdalam wortel tersebutdiharapkandapat meningkatkannilai
tambahmarshmallow(Rahayulia, 2016).

Menurut Ginting (2014), untuk menghasilkan kualitaarshmallowyang
baik dari penamdéthan jambu biji dan lemon diperlukan adanya perbandingan
formulasi dari kedua bahan tersedDengandemikian, diperlukan perbandingan
antara rumput laut dengan sari wortel yang diharapkan dapat mempengaruhi
karakteristikmarshmallowwortel (Ginting, 2014)

Bahan baku lainnya yang dapat mempengaruhi karaktenstilshmallow
adalah sukros&ukrosa merupakan komposisi terbanyak gdeishmallowyang
diperlukan untuk menghasilkan kemanisan dan keawetan atau daya simpannya
(Koswara, 2009).

Gula sukrosa dalam industonfectioneryberfungsi untuk memberikan rasa
manis dan kelembutan pada permen yang dihasilkan (Octaviana, 2003).

Komposisi sukrosa padaarshmallowmunak adalah antara Z81% dengan
kadar air akhir antara 1B3% (Koswara, 2009)Semakin tinggi konsentrasi
sukrosa yang diberikan maka semakin rendah nilai tekstur yang berarti semakin
rendah pula tingkat kekerasannya (Wijayanti.dRK14).

Konsentrasi sukrosgang beragam akan menghasilkan tingkat kemanisan
dan teksturyang beraga pulasehinggéakita dapat mengetahui formulasi terbaik
yang disukai oleh konsumerDengan demikian, konsentrasi sukrosa yang

beragam diharapkan dapat mempengaruhi karaktemstrkhmallowwortel.



1.2.1dentifikasi Masalah

Berdasarkan latar belakang yatedph dikemukakan di atas, masalah yang
dapat diidentifikasi adalah sebagai berikut :

1. Apakah perbandingan rumpulaut Eucheuma cottan dengan sari wortel
berpengarulterhadap karakteristikarshmallowwortel?

2. Apakahkonsentrassukrosaberpengarulterhadap karakteristitmarshmallow
wortel?

3. Apakahadainteraksi perbandingan rumput ladticheuma cottandengan
sari wortel dan konsentrasi sukrosartabagaimangpengaruhnyaerhadap
karakteristikmarshmallowwortel?

1.3.Maksud dan Tujuan Penelitian

Maksud dari penelitian ini adalah untdiversifikasi produkmarshmallow
dengan menggunakan rumput l&ucheuma cottanserta menggunakamortel
varietas imperator yang berumtibulan atau £ 120 hari.

Tujuan dari penelian ini acilah untuk mendapatkdormula terbaik dari
marshmallow wortel dan mengetahupengaruh perbandingan rumput laut
Eucheuma cottah dengan sari wortel dan konsentrasukrosa terhadap
karakteristikmarshmallowwortel
1.4.Manfaat Penelitian

Manfaat dari penelitian yang dilakukadalah sebagai berkut :

1. Penganekaragaman produk hasil olahan dari wortel dan rumput laut

Eucheuma cottan



6
2. Meningkatkan IPTEK bagi peneliti tentang pemanfaatamumput laut
Eucheuma cottan dan wortel yang diharapkan dapat diterapkan pada
masyarakat untugembuatamarshmallev
3. Memberikan informaskepadamasyarakatentang formulayang tepat untuk
menghasilkaimarshmallowwortel yang terbaik
1.5.Kerangka Pemikiran

Menurut Alikonis (2005)dalam jurnal Putrapermen lunak merupakan
campuran kristakristal sukrosa, sirup glukosa, air dan penambahan bahan
pembentuk gelj¢lly agen) yang dapat membentuk gel lunak dan meleleh pada
saat dikunyah di mulut serta bahan tambahan seperti flavour dan zat pewarna.
Permen lunak mempunyai tekstur yang lunak, dapatitidg@n tidak lengket di
gigi sewaktu dikunyahRutra,2016).

Menurut Standar Nasional Indonesia (SNI) 3542008, marshmallow
termasuk kedalam kembang gula lunak jelly. Kembang gula lunak jelly adalah
kembang gula bertekstur lunak, yang diproses dengaangzahan komponen
hidrokoloid seperti agar, gum, pektin, pati, karagenan, gelatin dataiaigang
digunakan untuk modifikasi tekstur sehingga menghasilkan produk yang kenyal,
harus dicetak dan dilakukan prosegngterlebih dahulu sebelum dikemas

Menurut Koswara (2009)narshmallowtermasuk kedalam gummy candies
dengan tahapan perubahan bentuk gula (sukrosa) selama pemasakan adalah tahap
hard ball dimana suhu yang dibutuhkan saat pemasakan gula dan air yaatu pad

suhu 121129°C
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Menurut Standar N&nal Indonesia (SNI) 3547-2008, persyaratan mutu
untuk kembang gula lunak jelly, jumlah gula reduksi (galeert) yang digunakan
maksimal sebanyak 25% dan untuk sukrosa minimal sebesar 27%, dengan kadar
air maksimal 20% dan kadar abuksenal 3%

Menumut Koswara (2009),tekstur dan densitagnarshmallow dapat
bervariasi dengan perbedaan jumlaitih telur dan gelatin dan dengan
perambahan bahan gelatinisasi ldigelatinizing agent ataugum Jumlah air
mempengar ulwhippdensitas A

Menurut Subaryono (Z®) dalam jurnal Helvetrisalah satu bahan yang
mirip dengan gelatin adalah karagenan. Karagenan memiliki kemampuan
membentuk gel seperti halnya gelatin, namun sifat gel karagenan rapuh dan
kurang elastisHelvetri, 2012).

Menurut Steffi (2012), pada pditean penambahan natrium alginat dan
agar (Gracilaria verrucosa dalam pembuatan marshmallow didapat hasil
marshmallow dengan penambahan agar lebih unggul daripada dengan
penambahan natrium alginate serta jenis hidrokoloid terbaik adalah caragaran
dan gelatin

Menurut Steffi (2012), gelatin memiliki kelemahan vyaitu tidak stabil
terhadap panas dan memiliki titik leleh yang rendah yang akan menyebabkan
produk menjadi lengket atawticky. Hal ini dapat diminimalkan dengan
mencampurkan gelatin dgan hidrokoloid lain. Interaksi dari kedua jenis

hidrokoloid tersebut dapat dimanfaatkan untuk menciptakan karakteristik
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marshmallow yang lebih baik daripada hanya menggkan satu jenis
hidrokoloid

Menurut Ghufran (2011), rumput laut mengandung unsuokdadoid yang
berfungsi sebagai pembentuk ,genstabil pengemulsi, pensuspensi, pendispersi
yang berguna dalam berbagai industri, seperti industri makanan, mindaran,
lainnya

Menurut Diharmi (2011), rumput laut yang telah kering memiliki kadar air
sekitar 20%. Kekuatan gel pada karager&anspinosunsesuai dengan sifatnya
bahwa gelnya tidak keras, lembut, elastis dan cenderungtaigial sineresis

Menurut penelitian Warkoyo (2007), kekuatan gel yang terbaik pada
ekstraksi karaginan dari rumput lagticheuma cottanterdapat pada perlakuan
dengan air tawar dan lama perendaman 24 jam. Kekuatan gel yang dihasilkan
adalah3,39 mm/g/detik

Menurut Samichah (2014), semakin tinggi konsentrasi sari wortel yang
ditambahkan, semakin jingga terang dan semaksukai warngproduk Hasil
yang sama juga didapatkan pada penelitian di Maland/eair.

Menurut Trianto (2014), suhu yang paling baik untuk menghasilkan zat
warna dan untuk mendapatkan rendemen yang tinggi pada penelitian ekstraksi zat
warna alami wdel menggunakan pegut air adalah pada suhu 80°C

Menurut Skrede (1997dalam jurnal Apriantini terdapat korelasi positif
antara derajat kemerahan dengan kadar karoten pada wortel, yaitu semakin tinggi
kadar karotennya semakin merah komoditi wortel terséetapi semakin rendah

nilai hue @Apriantini, 2011).
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Menurut Ikawati (2005), dengan kandungan karotenoid yang tinggi, wortel
dapat dimanfaatkan sebagai bahan pewarna pangan alami. Selain itu, karoten pada
wortel juga berperan sebagai prekursor vitamisehingga dapat memberi nilai
tambah tersendiri pada penggan wortel sebagai bahan pevesatami.

Menurut penelitian Tertia (2016), edakuan terpilih pada pembuatan
marshmallow kopi robustaadalah dengan konsentrasi ekstrak kopi 5%an
konsentrasgelatin 8%

Menurut penelitian Ginting (2014), untuk menghasilkan kualitas
marshmallow jambu biji merah yang baik adalah menggunakan formulasi
perbandingan jambu biji merah dan lemon 80% : 20% dengan konseygtasn
3,5%

Menurut penelitian Aryani(2013), konsentrasi gula yang optimal pada
pembuatan permen rumput lauBlécilaria sp) adalah perlakuan D (100 gr
rumput laut + 100 gr gula) dengan nilai kadar air dan kadar abu terendah serta
kadar karbohidrat tertinggi

Menurut Adriyani (2012), pada pelitian produksoft candy jellyekstrak
bunga kecombrang dengan konsentrasi sukrosa 38%, 40%, dan 42% serta
konsentrasi penstabil 10%, 12%, dan 14% didapat hasil terbaik yaitu pada
perlakuan sukrosa 38&éan pektin 10%

Menurut Sari (2015), pada penelitiprodukjelly instan lidah buaya dengan
konsentrasi sukrosa 30%, 40% dan 50% serta suhu pengeringan 40°C, 50°C, dan
60°C didapat hasil terbaik yaitu perlakuan dengan konsentrasi 50% Hdan su

pengeringan 60°C
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Menurut Choi dan Regenstein (20@@lam jurnalSteffi, penambahan gula
mempengaruhi kekerasamarshmallow Kandungan gula yang tinggi dapat
menyebabkan gel menjadi keras dan menurunkan tekstarshmallow
(Steffi, 2012).

Menurut Helvetri (2012), pada penelitiamarshmallowsari buah pepaya
digunakan perbandingan karagenan dan konjak (2:1) didapat bahwa semakin
tinggi konsentrasi karagenatan konjak dapat meningkatkan sifat fisik
marshmallowsari buah papaya

Menurut Sari dkk., (2015), jenis gula yang terbaik dalam pemhbnogelly
rumput laut Eucheuma cottorjiiadalah gula sukrosa 40% dengan rasa manis dan
sedikit keasaman, serta warna merah muda bening dan tekstur yang kenyal dan
elastis dengan kadar air dan kadar gula reduksi yang tinggi serta jumlah mikroba
selama penympanan suhu kamar &l melebihi yang ditetapkan SNI

Menurut Wijayanti dkk., (2014), pada penelitian pembuatan cokpatline
denganfiller permen jelly nanas semakin tinggi konsentrasi sukrosa yang
diberikan maka semakin rendah nilai tekstur. Semakiggtinkonsentrasi
karaginan yang diberikan semakin tinggi nilai teksturnya. Semakin rendah nilai
tekstur berarti semakin rendah pula tingkat kekerasan pegethen

Menurut Koswara (2009), komposisi sukrosa pawarshmallow lunak
adalah antara 254% dengan kadar air aklantara 1518%

Menurut Wijayantidkk., (2014), permenelly nanas terbaik adalah dengan

kombinasi laraginan 5,5% dan sukrosa 20%
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1.6.Hipotesis Penelitian

Berdasarkan kerangka pemikiran dap#jukan hiptesa, diduga bahwa
perbandingan rumput lalEucheuma cottan dengan sari wortelkonsentrasi
sukrosa serta interaksinyaberpengaruh terhadap karakteristikarshmallow
wortel.
1.7.Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian ini dimulai dari bulait©®ktober2016sampai dengadanuari 2017
Tempat penelitian adalah di Laboratorium Teknologi Pangan Universitas

Pasundan Bandung.



II.  TINJAUAN PUSTAKA

Bab ini menguraikan mengenai(l) Rumput Laut, (2) Wortel,
(3) Sukrosa (4) Glukosa (5) Putih Telur, (6) Air, (7) Gelatin, dan
(8) Marshmallow
2.1.Rumput Laut

Rumput laut termasuk jenis ganggang yadiflasifikasikan menjadi
beberapa kelas, yaitu ganggang hijainldropheceag ganggang hijau biru
(cyanophycegde ganggang coklat pheaceophyceae dan ganggang merah
(rhodophyceap Ganggang hijau dan ganggang hijau biru banyak hidup dan
berkembang biakidair tawar, sedangkan ganggang coklat dan ganggang merah
memiliki habitat laut yang biasanya lebih dikenal dengan rumput laut
(Puspitasari, 2008).

Data sentra produksi rumput laut di Indonesia menurut jenis komoditasnya
pada tahun 2010 dapat teit padarabell.

Tabell. Produksi Rumput Laut Menurut Jenis Komoditas Tahun 2010

Baliv Maluku i
Sumatera| Jawa Nusa Kalimantan | Sulawesi
Papua
Tenggara
E. cottonii 3.784 362392 | 723414 40.296 1.639220| 60.386
Gracillaria 460 44,136 88.104 4908 108778 7.232
Total (ton) 4,244 406528 | 811520 45,203 1.747998 | 66.617

Sumber : Direktorat Jenderal Perikanan Budidaya Kementfelautan dan
Perikanan RI, 2016

Total produksi rumput laut nasional saat ini telah mengalami peningkatan

yang cukupsignifikan. Menurut data sementara di KemenKP, produksi rumput

12
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laut nasional pada tahun 2014 mencddaP juta ton atau meningkat lebih dari
tiga kali lipat dari produksi rumput laut pada tahun 2¢di0g berkisar 3,9 jutin
peningkatan rataatapertahun mencapai 27,71 per¢gikKPNews, 2016).

Rumput laut mempunyai kandungan nutrisi cukup lengkap. Secara kimia
rumput laut terdiri dari air, protein, karbohidregmak, serat kasar dan al8elain
itu, rumput laut juga mengandung enzim, asam nuk#ssm amino, vitamin (A,
B, C, D, E dan K) dan makro mineral seperti nitrogen, oksigen, kalsium dan
selenium serta mikro mineral seperti zat besi, magnesium dan natrium.
Kandungan asam amino, vitamin damneral rumput laut mencapai -BD Kali
lipat dibardingkan dengan tanaman datdatbali dkk, 2004).

Komposisi kimia rumput ladEucheuma cottonilapat dilihat pada@abel?2.

Tabel2. Komposisi Kimia Rumput LalEucheuma cottoni

Komposisi Nilai
Air (%) 13,90
Protein (%) 2,69
Lemak (%) 0,37
Abu (%) 17,09
Serat Kasar (%) 0,95
Mineral Ca (ppm) 22,39
Mineral Fe (ppm) 0,121
Mineral Cu (ppm) 2,763
Riboflavin (mg/100 Q) 2,7
Vitamin C (mg/100 g) 12
Karagenan (%) 61,52

Sumber : Istinet all (1986 dalam buku Hambali, 2004
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Karbohidrat yang terdapat pada rumput laut merupalegetable gum
yaitu karbohidrat yang banyak mengandung selulosa dan hemiselulosa sehingga
tidak dapat dicerna seluruhnya oleh enzim di dalam tubuh. Rumput laut dapat
menjadi makanan diet yang mengandwsaglikit kalori karena berkadar serat
tinggi, serta bermanfaat pula untuk mencegahypkit sembelit, wasir, kanker
usus besar, dan kegemukan (Kordi, 2010).

Jenis rumput laut di Indonesia yang mempunyai nilai ekonomis penting
adalah dari kelas alga margRhodophycege Jenis ini mengandung karagenan
dan agaagar. Alga yang mengandung karagenan (karaginofit) berasal dari marga
EucheumalanHypneasedangkan yang mengandung aagar (agarofit) berasal
dari margaGracilaria danGelidium(Kordi, 2010).

Menurut Abumiedi (2007)dalam Puspitasarirumput laut diketahui kaya
akannutrisi essensial, seperti enzim, asam nukleat, asam amino, minerals, trace
elements, dan vitamin A,B,C,D,E dan K. Karena kandungan gizinya yang tinggi,
rumput laut mampu meningkatkagistem kerja hormonal, limfatik, dan juga
syaraf. Selain itu, rumput laut juga bisa meningkatkan fungsi pertahanan tubuh,
memperbaiki sistem kerja jantung dan peredaran darah, serta sistem pencernaan.
Rumput laut dikenal juga sebagai obat tradisional ubftlkik, asma, broiltis,

TBC, cacingan, sakit pef; demam, rematik, bahkan dipercaya dapat
meningkatkan daya seksual. Kandunggrdiumnya diperlukan tubuh untuk
mencegah penyakit gondok (Puspég,2008).

Bahan baku yang dipakai dalam pengolah@rshnallow berupa rumput

laut Eucheuma cottonikering. Rumput laut kering bersifat tidak mudah rusak.
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Pengeringan yang baik menjadikan rumput laut kering dapat disimpan selama

beberapa bulan bahkan sampai satu tahun (Hamba)i20d4).

Gambar 1. Rumput Laut Eucheuma cottonii
Sumber : Dokumentasi Pribadi

Menurut Winarno (1996)alam Puspitasarirumput laut jenisE. cottonii
selain memiliki daya tahan terhadap penyakit, juga mengandung karaginan
kelompok kappa karaginatengan kandungan yang relatif tinggi, yakni ssak&0
% atas dasar berat keringaragenan merupakan polisakarida yang terkandung
pada rumput laut merahRfodophyta yang mempunyai fungsi sebagai
stabilisator, bahan pengental, pembentuk (@ellling agem) atau pengemulsi
dalam bidang industri. Selain itu, mempunyai sifat hidrokoloid yaitu mampu
menyerap air (Puspitasari, 2008).

Hidrokoloid dapat diklasifikasikan menjadi tiga golongan yaitu hidrokoloid
alami, hidrokoloid modifikasi alandan hidrokoloid sitetik. Gumeksudat (gum
arab), gum biji (gum guar), gum hasil ekstraksi (karagenan, pektin, gelatin) dan
gum fermentasi (gum xanthan) termasuk kedalam golongan hidrokoloid alami

(Putra, 2016).
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Karagenan kompleks, bersifat larut dalam air, berantai lidaar sulfat
galaktan. Senyawa ini terdiri atas sejumlah -unit galaktosa dan 3,6
anhidrogal aktosa yang beri katan dengan ¢
1,3-D-galaktosa dan 3 13.6-anhidrogalaktosa. Berdasarkan subtitiuen sulfatnya
pada setiap onomer maka karagenan dapat dibedakan dalam beberapa tipe yaitu
kappa, iota, lamda, mu, nu dan karagenan (Diharmi, 2011).

Menurut Van de Veldeet al (2002) dalam jurnal DiharmiKaragenan
memiliki kemampuan untuk membentuk gel se¢hesmareversibleatau larutan
kental jika ditambahkan ke dalam larutan garam sehingga banyak dimanfaatkan
sebagai pembentuk gel, pengental, dan bahan penstabil di berbagai industri seperti
pangan, farmasi, kosmetik, percetakan, dan tektilafmi, 2011)

Karagenan sangat penting peranannyggrariain sebagai pembentuk gel
dan pengemulsi (Hopedkk., 1979). Menurut Imeson (2000), gmggunaan
karagenan yang luas disebabkan karena karagenan memiliki berbagai sifat yang
penting dalam formulasi makanan. &iifat tersebut antara lain, kejernihan dan
kekukuhan gel karagenan, suhu pembentukan gel yang tinggi, pembentukan gel
yang cepat, kemampuan untuk menyediakan tekstur yang diinginkan, serta tekstur
yang dihasilkan oleh penambahan karaginan memiliki mgntgang luas
(Puspitasari2008.
2.2. Wortel

Wortel adalahsayuran umbiyang ditanam sepanjang tahun dan dapat
tumbuh pada semua musim, terutama di daerah pegunungan yang memiliki suhu

udara dingin dan lembabrfanto,2014).
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Wortel termasuk kedalam familUmbilliferae, yaitu tanaman yang
bunganya mempunyai susunan bentuk mirip dengan payung dan pertama kali
ditemukan di Eropa bagian selatan, Afrika utara dan di perbatasan Asia. Tanaman
wortel telah lama dibudidayakan disekitar jalur MediteraBgtfawan, 2007

Klasifikasi tanaman wortel menurut Sunarjo®84) dalam Setgwan
dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel3. Klasifikasi Tanaman Wortel

Divisio Embryophyta siphonogama
Sub divisio Angiospermae
Kelas Dicotyledoneae
Ordo Umbiliflorae
Familia Umbiliflorae
Genus Daucus
Spesies Daucus carota

Sumber : Setyawan, 2007

Menurut hasil penelitian Muchtadi (1998), sayuran dapat digolongkan ke
dalam kelompok sayuran berbagai sumber serat makanan tidak larut atau IDF
(median= 40,60 % bk), sumber serat makanan larut atau SDF (median = 3,06 %
bk), dan sebagian sumber serat makanan total atau TDF (median = 43,22 % bk).
Hasil penelitian tersebut disimpulkan bahwa sayuran yang tergolong sebagai
sumber serat pangan (IDF, SDF, ddDF) yang tinggi adalah kangkung, bayam,
selada, brokoli, kacang panjang dan wortel. Oleh karena itu, jenis-Sayunan
inilah yang paling baik ditingkatkan konsumsinya untuk memperoleh khasiat

menyehatkan dariesat pangan (Muchtadi, 2000
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Data produksitanaman wortel tahun 2012 hingga tahun 2014 di Provinsi
Jawa Barat dan Indonesia dagdihat pada abel4.

Tabel4. ProduksiWortel di Jawa Barat dan Indonesia Tahun 20024

o Tahun
Provinsi
2012 (Ton) 2013(Ton) 2014(Ton)
Jawa Barat 121374 125044 125645
Indonesia 465534 512112 495800

Sumbe : Badan Pusat Statistik, 2016

Menurut Leja (2013) dalam jurnal Samichahortel merupakan sumber
vitamin A, karoten, niasin (vitamin B3), dan kalium yang baik. Studi di Jepang
menunjukkan konsumsi 3 kaleng sari wortel (160g/kaleng) selama 4 minggu dapat
menurunkan kadar total serum kolesterol dari 202+26 mg/dl menjadi 189+25
mg/dl. Ha | i ni di sebabkan -Karatenddalaagveoriel yangt i o k s i
tinggi, y ai t u 8kar8ténedgalambsetiap 10§ram wortel serta aktivitas
antioksidannya yang tinggbamichah2014).

Perbandingan kandungan karoten dipengaruhi oleh suhu, kematangan
tanaman, dan oleh kultivar. Kandungan karoten pada kultivar wortel yang paling
banyak ditanam berkisar dari 60 hingga lebih dari 120 pgigob segar
(Rubatzky, 1998

Berdasarkan bentuk umbinyrdapatiga tipewortel. Tipe pertama adalah
tipe chantenay, yaitu berbentuk bulat panjang dengan ujung tuimpalkedua
adalahtipe imperator, yaitu berbentuk bulat panjang dengan ujung runtipg.
terakhir adalahtipe nantes, merupakan gabungdpe imperator darhantenay

(Apriantini, 2011).
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Kenampakan fisik wortel berdasarkan jenisayau bentuk umbinya dapat

dilihat pada Gambar 2.

Irmpaorator

M Nantes

Chantonay

Gambar 2. Bentuk dari Berbagai Tipe Wortel
Sumber : Apriantini, 2011.

Zat warna alami adalah zat warna (pigmen) yang diperoleh dari tumbuhan,
hewan, atau dari sumbsumber mineral. Zat warna irielah sejak dahulu
digunakan untuk pewarna makanan dan sampai sekarang umumnya
penggunaannya dianggap lebih aman daripada zat warna sintetis. Selain itu
penelitian toksikologi zat warna alami masih agak sulit karena zat warna ini
umumnya terdiri dari campan dengan senyavgnyawa alami lainnya.
Misalnya, untuk zat warna alami asal tumbuhan, bentuk dan kadarnya berbeda
beda dipengaruhi faktor jenis tumbuhan, iklim, tanah, umur dan faktor lainnya.
Food and Drug Administratio(FDA) Amerika Serikat menggohgkan zat warna
alami ke dalam golongan zat warna yang tidak memerlukan sertifika
(Koswara, 2009).

Komposisi zat gizi wortel per 100 gram BDD (bagian yang dapat dimakan

ataufoodediblg dapatdilihat pada &bel5.
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Komposisi Nilai
Air (g) 89,9
Energi(kkal) 36
Protein (g) 1
Lemak @) 0,6
Karbohidrat(g) 7,9
Serat ) 1
Abu (g) 0,6
Kalsium (mg) 45
Fosfor(mg) 74
Besi(mg) 1
Natrium(mg) 70
Kalium (mg) 245
KarotenTotal (ug) 7125
Tiamin (mg) 0,04
Riboflavin (mg) 0,04
Niasin (mg) 1
Vitamin C (mg) 18

Sumber : Tabel BEmposisi Pangan Indonesia, 2009

Pada umumnya pewarna alami rentan terhadap pH, sinar matahari, dan suhu

tinggi. Pewarna alami sebaiknya disimppada 48°C untuk meminimumkan

pertumbuhan mikroba dan degradasi pigmeoy&k paprika (Wijaya, 2009

Menurut Fennema (1996) dalam jurnal Apriantinard¢enoid merupakan

pigmen alami yang memberikan warna kuning, jingga atau merah. Karena

warnanya mempwai kisaran dari kuning sampaierah, maka deteksi panjang

gelombangnya diperkirakan antara 48D nm Apriantini, 2017).
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Sumbe-sumber pewarna alami menumdtacDowall (2002) dapat dilihat

pada Tabel 6.
Tabel6. SumbersumberPewarna Alami

Golongan Contoh
Sayur Buah Bit, Wortel, Lobak hitam, Seledri, Peterseli
Buah Kulit jeruk, Stroberi, Raberi, Anggur, Tomat
Hewan Kuning telur, Udang, Kepiting, Serangga
Bii Beras merah, Beras coklat, Ketan hitam, Jagung, Ka

hitam, Kacang tanaiMungbean

Herbal Daun Pandan, Daun Suji
Rempahkrempah Cabai, Lada, Kayu manis, Temulawak, Kunyit
Alga Alga hijau dan Alga merah

Sumber : Wijaya, 2009

Zat warna karotenoidmenampilkan warna kuning, merah, dan oranye.
Karotenoid berasal dari hewan dan tumdbwimbuhan misalnya ikan salmon
merah, lobster, wortel, tomat, cabai, minyak sawit, jagung, dan-dkwman.
Karotenoid di alam sebenarnya lebih dari 100 macam, namun habgeapa saja
yang telah mampu diisolasi untuk bahan pewarna makanan. Diantaranya, beta
karoten, betapo8 &arotenal, santoxantin, bixin, dan xantofil. Karotenoid peka
terhadap oksidasi, tidak dapat larut dalam air, namun larut dalam lemak
(Fachruddin,1998).

Karotenoid merupakan senyawa yang tidak larut dalam air dan sedikit larut
dalam minyak atau lemak. Zat warna ini juga baik untuk mewarnai sari buah dan
minuman ringan (10 sampai 50 gr untuk 1000 liter) dan mempunyai keuntungan

tahan reduksi oleh asaaskorbat dalam sari buah dan dapat memberikan proteksi
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terhadap kaleng dari korosi. Dibandingkan dengan zat warna sintetis, karotenoid
mempunyai kelebihan yaitu memiliki aktivitas vitamin A. Tetapi faktor harga
kadangkadang masih menjadi pertimbangamguesaha karena harganya relatif
lebih mahal daripada zat warna sintetis (Koswara, 2009)

Pigmen karotenoid utama dalam wortel adalah diéa betekaroten yang
menyebabkan warna kuning dan jingga. Beieoten biasanya mencapai
sedikitnya 50% dari kandgan total karotenoid; nisbah alféerhadap beta
karoten biasanya sekitar 1:2. Warna merah pada daging kultivar tertentu
disebabkan eh likopen (Rubatzky, 1998

Karoten merupakan golongan karotenoid yang banyak digunakan dalam
industri makanan dan minuma Karoten natural masih digunakan meskipun
sudah dapat disintesis. Karoten sintesis mempunyai tampilan warna yang lebih
beragam, -lmarsatl evty,a &s a mapaBakarotensat berwvarnd a r | b
kuni ng s a mp-api8 kajotenalg lu@ng sampai nar, sedangkan
kantasantin jingga sampai merah. Karoten juga berfungsi sebagai antioksidan dan
vitamin A, dan dapat menghambat sintesis aflatoksin Algergillus flavugdan
A. Parasiticus Karoten mudah rusak karena degradasi radikal bebas atau
isomeras{Wijaya, 2009.

Menurut Widarto (1995) dalam jurnal Triantbetakaroten merupakan
pigmen pemberi warna orange pada buah dan sayuran, seperti pepaya, tomat,
wortel. Rumus kimia beta karoten hampir sama dengan rumus vitamin A, yaitu
CooH300 (Pro Vitamin A) Pigmen ini terdapat pada wortel, sehingga dapat

diambil sebagai pembuatan zat warna alami dapat diperbahanewable
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resourcey, relatif tidak mengandung unsur sulfsehingga tidakmenyebabkan
polusi udara, dan juga dapateningkatkan efisiensi pemaatan sumbedaya

hutan dan pertaniai (janto 2014).

f-Carotene

Gambar 3. Struktur Beta Karoten
Sumber : Trianto, 2014.

Pembentukan karoten dipengaruhi oleh suhu, dan optimum pada suhu 16
25°C, dan lebih rendah pada suhu di bawah atau di atas kitensebut.
Pembentukan pigmen terjadi setelah pertumbuhan umbi sehingga umbi muda
berwarna pucat. Dengan pertumbuhan yang terus berlangsung, karoten
terakumulasi dan mencapai konsentrasi maksimum setelah tanaman berumur
sekitar 90120 hari, dan selanjutny@asanya ajeg atau secara perlabarkurang
(Rubatzky, 1998

Produk pangan olahan yang sering menggunakan pewarna karotenoid
diantaranya margarin, keju, sup, puding, es krim, dan mi. Ambang batas
pemakaian sekitar 1 10 ppm. Bila digunakan untuk mewarrsari buah atau
minuman ringan dosisnya antara 1050 ¢/1000 |. Di dalam karotenoid
terkandung pula vitamin A. Harganya pun cenderung lebih mahal dibanding zat
pewarnasintetis (Fachruddin, 19%8

Bahan pangan vy a rkarotemimggii memilkiiefekkpoetdkéfr b

terhadap ber Kadaea adalghgmwtaminiAtyang tbrmasuk dalam
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kelompok karotenoid, memiliki ikatan ganda yang sangat reaktif yang berfungsi
sebagai antioksisladan menangkap radikal bebaskaroten juga memiliki efek
protektif yang signifikanterhadap kanker di 12 orgaserta menjaga kesehatan
mata dan berperan sebagai antioksidan alami yang dapat mencegah penyakit
jantungdan meningkatkan fungsi imuBd&michah2014).

Kegunaan awal wortel hanyalah sebagai obat, tetéairaeg wortel telah
menjadi sayuran utama, dan umumnya dikenal karena kandungadaaifaeta
karoten akar tunggangnya. Kedua jenis karoten ini penting dalam gizi manusia
sebagai prekursor vitamin A (Rubatzik®98.

Aroma wortel memang rumit dan sangapemhgaruhi oleh keberadaan
terpenoid volatil, yang berkisar dari lembut hingga tajam, bergantung pada
kultivar dan kondisi lingkungan. Kadar gula yang memadai juga penting untuk
kemanisan umbi guna memenuhi harakansumen (Rubatzky, 1998
2.3. Sukrosa

Gula adalah suatu istilah umum vyang sering diartikan bagi setiap
karbohidrat yang digunakan sebagai pemanis, tetapi dalam industri pangan
biasanya disebut dengan sukrosa. Gula ini diperoleh dari bit atau tebu
(Buckledkk., 2007).

Sumbersumber keterangan yang berbeda memberikan nilai rasa manis
relatif berbeda pula karena sulitnya menentukan aagig&a ini. Uji yang
digunakan adalah bersifat organoleptik sehingga hasilnya dapat beragaeka

(Buckle dkk., 2007).
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Rasa manis relatif yardjhasilkan setiapgmanis berbedaeda. Rasa manis
relaif tersebut dapat dilihat padabel7.

Tabel7. Pemanidelatif

. Rasa manis . Rasa manis
Pemanis . Pemanis .
relatif relatif

Fruktosa 114 Maltosa 40
Sukrosa 100 Laktosa 39

Gulainvert 95 Siklamat 3000
Glukosa 69 Sakarin 30000
Sorbitol 51

Sumber : Buckle dkk., 2007

Ada perbedaan tingkat kemanisan gula. Fruktosa lebih manis daripada jenis
gula lain (hampir dua kali kemanisan sukrosa) sehingga diperlukan sedikit saja
untuk membuat makanan terasa manis. Sebaliknya, tingkat kemanisan xilitol dan
sorbitol jauh lebih rendadibandingkan dengan jenis gula lain sehingga harus
lebih banyak untuk memunculkan rasa manis (Octaviana, 2003).

Selain memberikan rasa manis, fungsi gula dalam industri pangan antara
lain sebagai pengawet, minuman fermentasi dan sulingan, bahan umhiduate
roti dan kue panggang, minuman penyegar dan minuman ringan, bahan untuk
membuat selai dan jeli, dengan lemak dapat memberikan tekstur pada produk,
pengubah dan penambah cita rasa, sumber kalori, dan reakdard
(Buckle dkk, 2007).

Pada dsarnya reaksi inversi sukrosa menjadi gula reduksi adalah reaksi
hidrolisis. Kerugian gula invert antara lain: mudah menyebabkan produk menjadi

basah, afinitas dalam air tinggi, memberikan efek karamelisasi, menyebabkan
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warna kecoklatan. Bahan dasar pematbn permen adalah gula yang akan
membentuk struktur dasar permen. Gula dalam indostriectioneryberfungsi
untuk memberikan rasa manis dan kelembutan pada permen yang dihasilkan
(Octaviana, 2003).
Komposisi kimiagula pasir dapat dilihat padabel8.

Tabel8. Komposisi Kimia Gula Pasir (Sukrosa)

Komposisi Presentase (%)
Kadar Air 0,61
Sukrosa 97,01
Kadar Abu 1,24
Gula Reduksi 0,35
Senyawa bukan gula 0,70

Sumber Thorpe (1974 dalam jurnal Octaviana, 2003

Menurut Meinerg1984) dalam Anggraini,uda pasir berperan sebadgiler
atau pengispadamarshmallowdimana gula pasir inlapatmemberikan tingkat
kemanisanyang diperlukandan mengurangi viskositagtau kekentalarpada
tekstur akhir Jumlah gula reduksi yang tinggienyebabkan kualitas menjadi
rendah. Peningkatan jumlah sukrosa akan meningkatkan keketasghngsk
dan menyebabkagraining selama penyimpanagelain itu, gula jugderfungsi
untukme n e n tbod§oa nk efimb a n g @Aoggrainidkie 20869 b u t
2.4.Glukosa

Glukosamerupakarkarbohidrat yang memiliki gugus aldehida pada salah
satu ujungnyatau biasa disebut dengaldosaWinarno, 2004).

Sirup glukosa adalah cairan gula kental yang diperoleh dari pati. Sirup

glukosa dipergunakan dalam industri makammn minuman terutama industri
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permen, selai, dan pengalengan bhahhan. Penggunaan sirup glukosa ternyata
dapat mencegah kerusakan pada permen karena kandungan fase cair dari permen
memiliki konsentrasi bahan kering sebesai78% dari berat permen. Kdisi ini
tidak dapat diperoleh dengan melarutkan gula ataupun detoksan secara sendiri
sendiri, tetapi dengan mencampurkan gula dan sirup glukosa, dekstrosa atau sirup

maltosa Qctaviana2013).

\
C
|
Hi Ci OH
|
OHi Ci H
|
Hi Ci OH
|
H7 CT OH
|
CH,OH

(D-glucose)

Gambar 4. Struktur Glukosa
Sumber Poedjadi, 2005.

Salah satu bentuk sirup glukosa adalah sirup maltdigd (Maltose Syrup)
yaitu larutan gula yang dipekatkan dan diperoleh dari maltosa. irkipsa jenis
ini mempunyai DE dextrose equivalent37-42%. Produk ini mempunyai
ketahanan tinggi terhadap kelembaban, tidak mudah mengadgsooklatan, dan
flavornya lembut. Pada pembuatan permen, maltosa berfungggi mengurangi
kemanisan, menghamblatstalisasi gula, memperbaiki tekstumempertahankan
kadar air, memperbaiki penampilan, menghaluskan struktur dan memperbaiki
mutu (Alkonis, 1979). Gula reduksi (glukosa dan fruktosampunyai kelarutan

yang tinggi sehingga akan meningkatkan kadarpaatatterlarut dalam suatu
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larutan (Winarno, 2002). Meskipun demikian, zat pagatarut tidak hanya
dipengaruhioleh jumlah gula reduksinya.Menurut Desrosiel(1969), zat padat
terlarutjelly minimal 65% (berat basah) (Octaviana, 2013).

Syarat mutl sirup glukosalapat dilihat padaabel9 .

Tabel9. Syarat MutSirup Glukosa

No. Kriteria Uji Satuan Persyaratan
1. Keadaan
1.1Bau Tidak berbau
1.2Rasa Manis
1.3Warna Tidak berwarna
2. Air (% b/b) Max 20
3. Abu (% b/b) Max 1

Gulapereduksidihitung sebagai

4| D-Glukosa (% bib) Min 30
5. Pati Tidak ada
6. Cemaran Logam
6.1 Timbal (ppm) Max 1
6.2 Tembagagpm) Max 10
6.3 Seng (ppm) Max 25
7. Arsen ppm) Max 0,5
8. Cemaran Mikroba
8.1Angka Lempeng Total Koloni/g Max 5 x 16
8.2 Baktericoliform APM/g Max 20
8.3E. Coli APM/g Kurang dari 3
8.4 Kapang Koloni/g Max 50
8.5 Khamir Koloni/g Max 50

Sumber SNI, 1992
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Menurut Lees and Jacksor{1980), Glucose syrupdigunakan untuk
mengontrol rekristalisasi larutan gula super jenuh dan memberikan viskositas
pada massa kembang guli&kajumlah glukosa yang ditambahkarakin banyak
maka hasil akhir dari produk akamakin lengket dan liatdal ini menyebabkan
boiling temperatureharusdikurangi untukmengontrol tekstur yang lia¥/ariasi
jenis sirup glukosa yang digunakandalam membuatmarshmallow akan
mempengaruhi viskositas, pembentukan warna, dan kehafirpame§3 produk.
Peningkatan kadar padatan dalamup glulkosaakan menyebabkan peningkatan
kekenyalan gtretch propertiespada produk, tetaguga aken menurunkan daya
simpan(Anggraini dkk.,2009.

Glukosa yang sering digunakan dalam pembuatemshmallowadalah
sirup glukosa DE 42Kemampuan glukosa sirupE 42 yaitu dapat memberikan
Gkin 6pada permukaan luar kembang gula, dimana mampu menghindarkan
penetrasi air ke dalam kembang gilamposisi gula dan glukosa ini membentuk
tekstur, kemanisatody,dan bentuk kembang gulanggrainidkk., 2009.

2.5. PutihTelur

Komposisi kimia telur didasarkapada berattelur 58 gramdengan 11%
kulit, 58% putih telur dan 31% kuning telur. Jika dihitung berdasarkan berat
bagian dalam telur saja terdiri dari 65% putih telur dan 35% kuning telu
(Muchtadi dkk.,2010).

Sebutir telur berisi&@ gram protein. Proteitelur mempunyai kualitas yang
tinggi untuk pangan manusia. Protein telur besmshua asam amino essensial

yang berkualitas sangat baik sehingga sering dipakai untuk standardisasi



30

mengevaluasi proteingmgan lain. Telur juga mengandung 6 gram lemak yang
mudah dicerna. Jumlah asam lemak tidak jeebrhltinggi dibandingkan dengan
yang terdapat pada produk hewani yang lain (Muchtadi @KK.0).

Komposisi komponepokok telur dapat dilihat padaafel 10.

Tabel10. Komposisi Komponen Pokok Telur dalam Persen

Bahan Penyusun Kulit Albumen Kuning Telur
Bahan Organik 95,1 - -
Protein 3,3 12,0 17,0
Glukosa - 0,4 0,2
Lemak - 0,3 32,2
Garam - 0,3 0,3
Air 1,6 87,0 48,5

Sumber Buckle dkk., 2007.

ALBUMEN/PUTIH TELUR KUNING TELUR
Bagian tipis luar/outer thin Cakram
benih Blastoderm

Latebra

Lapisan kuning telur
terang

Bagian kokoh
Bagian tipis dalam/
inner thin

Khalaziferus —N
1T Lapisan kuning telur

Khalaza
gelap
Lapisan viteline
kuning telur
KULIT TELUR/SHELL MEMBRAN KULIT/
Kutikula/cuticle MEMBRANE

Lapisan kapur busa/ Ruang udara/air cell

spongy calcareous layer
! L5 Membran kulit luar/outer
: el
Lapisan mammilari shell membrane
Membran kulit dalam/
inner shell membrane

Gambar 5. Struktur Telur
Sumber : Buckle dkk., 2007

Putih telur menempati 60% dari seluruh telur, yang umumnya terdiri dari
40% dari putih telur merupakan cairan kental dan sisanya merupakan bahan

setengah padat. Putih telur terdiri dari empat lapisan. Lapisan telur terluar terdiri
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dari cairan kental yang emgandung beberapa serat musin. Lapisan tengah
dinamakanalbuminous sacmerupakan anyaman musin setengah padat. Lapisan
yang ketiga merupakan cairan yang lebih encer. Cairan yang terdalam dinamakan
nalazifera bersifat kental (Muchtadi dkk., 2010).

Sifatsifat fungsonal pada telur antara lain daya koagulasi, daya buih, daya
emulsi, kontrol kristalisasi serta pewarna. Sifat yang dimiliki oleh putih telur
adalah daya koagulasi, daya buifoafming, dan kontrol kristalisasi
(Muchtadi dkk., 2010).

Koaguasi pada telur ditandai dengan kelarutan atau berubahya bentuk
cairan (sol) menjadi padat (gel). Perubahan struktur molefatein ini dapat
disebabkan oleh pengaruh panas, mekanik, asam, basa, garam, dan pereaksi garam
lain seperti urea. Koagulasi yairgeversibledisebabkan dengan pemanasan pada
suhu 6670°C. Sifat koagulasi ini diitiki putih maupun kuning telur
(Muchtadi dkk., 2010).

Buih adalah bentuk disperse koloida gas dalam cairan. Apabila putih telur
dikocok maka gelembung udara akan tempgkap dalam albumen cair dan
membentuk busa. Semakin banyak udara yang terperangkap, busa yang terbentuk
akan semakin kaku dan kehilangan sifat alirnya. Kestabilan buih ditentukan oleh
kandungan ovomusingkh satu komponen putih telur) (Muchtadi di2Q10).

Penambahan albumen ke dalam larutan gula (sirup) dapat mencegah
terbentuknya Kristal gula. Keberadaan albumen tetsetencegah penguapan
sehingga mencegah inversi sukrosa yang berlebBiat telur yang demikian ini

dimanfaatkan dalam pembuatamlaggula andy. Penambahan telur dalam
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pembuatan gulgula memberikan rasa manis, halus serta selalu basah di mulut
(Muchtadi dkk, 2010).

Whipping agentyang paling sering dipakaadalah putih telyr karena
mempunyai sifat aerasi yargaik bersama dengan suhu yastgbilberhubungan
dengan kemampuannya untuk membékuaggraini dkk, 20).

Putih telurmengandung seyawabalalbumen yaitu protein yang bersifat
mampu membentuk busdo@éming. Pembusaan ini dapat terjadi apabila ada
udara atawgas yang terperangkap di dalamnya. Semakin banyak udara atau gas
yang terperangkap, pembusaan juga akan semakin hebat dan hal ini akan
ditunjukkan oleh pengembangan volume dan kekakuan tekstur putih telur.-Faktor
faktor yang mempengaruhi pengocokan pudihrtadalah pemisahan kuning telur,
jenis wadah serta alat pengocokniker), kecepatanpengocokkan dan suhu
selama proses pengocokamPengocokan putih telur harus diperhatikan.
Pengocokan yang tidak sempurna membuat gula tidak larut sempikangula
tidak larut sempurna terjadraining setelah proses pemasakan seléSeaining
ialah proses terbentuknya gelembwgelembung udara pada akhir proses
(Anggraini dkk, 200).

2.6. Air

Air merupakan kandungan penting banyak makanan. Air dapat berupa
komponenintrasel dan atau ekstrasel dalam sayuran, produk hewani sebagai
medium pendispersi atau pelarut dalam berbagai produk, sebagai fase terdispersi
daalam beberapa produk yang diemulsi seperti margarin dan mentega, dan sebagai

komponen tambahan ldah makanarmain (deMan, 997).
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MenurutWinarno (2004), berdasarkaerajat keterikatan air, air dapat dibagi
atas empat tipe, yaitu:

a) Tipe |, adalah molekul air yang terikat pada molekalekul lain melalui
suatu ikatan hidrogen yang berenergi besar. Molekuinaimbentuk hidrat
dengan molekuimolekul lain yang mengandung atatom O dan N seperti
karbohidrat, protein, atau garam. Air tipe ini tidak dapat membeku pada
proses pembekuan, tetapi sebagian air ini dapat dihilangkan dengan cara
pengeringan biasa. Airpe ini terikat kuat dan sering kali disebut air terikat
dalam arti sebenarnya. Derajat pengikatan air sedemikian rupa sehingga
reaksireaksi yang terjadi sangat lambat dan tidak terukur.

b) Tipe II, yaitu molekuimolekul air membentuk ikatan hidrogen dengan
molekul air lain, terdapat dalam mikrokapiler dan sifatnya agak berbeda dari
air murni. Air jenis ini lebih sukar dihilangkan dan penghilangan air tipe Il
akan mengakibatkan penurunapn (avater activity. Bila sebagian air tipe Il
dihilangkan, pertumbuhan ikmoba dan reaksieaksi kimia yang bersifat
merusak bahan makanan seperti reddtsiwning hidrolisis, atau oksidasi
lemak akan dikurangi. Jika air tipe Il dihilangkan seluruhnya, kadar air bahan
akan berkisar antara-B%, dan kestabilan optimum bahan ma&n akan
tercapai, kecuali pada prodpkoduk yang dapat mengalami oksidasi akibat
adanya kandungan lemak tidak jenuh.

c) Tipe lll, adalah air yang secara fisik terikat dalam jaringan matriks bahan
seperti membran, kapiler, serat, dan aiim. Air tipe Il inilah yang sering

kali disebut air bebas. Air tipe ini mudah diuapkan dan dapat dimanfaatkan



34
untuk pertumbuhan mikroba dan media bagi reedaksi kimiawi. Apabila
air tipe Il ini diuapkan seluruhnya, kandungan air bahan berkisar antara 12
25% dengan @a(water activity kira-kira 0,8 tergantung dari jenis bahan dan
suhu.
d) Tipe IV, adalahair yang tidak terikat dalam jaringan suatu bahan ataair
murni, dengan sifasifat air biasa dan keaktifan penuh.

Air berfungsi sebagai bahan yang dapendispersikan berbagai senyawa
yang ada dalam bahan makanan. Untuk beberapa bahan malah berfungsi sebagai
pelarut. Air dapat melarutkan berbagai bahan seperti garam, vitamin, yang larut
air, mineral, dan senyawsenyawa cita rasa seperti yang terkanduaigtdteh dan
kopi. Air juga merupakan komponen penting dalam bahan makanan karena air
dapat mempengaruhi penampakan, tekstur, serta cita rasa makanan kita
(Winarno, 20@).

Air merupakan komponen penting dalam pembuatan kembang gula, karena
air mempengathi penampakan tekstur dan citara&a.berfungsi sebgai pelarut
bahanbahan lainnya.Air yang berlebihan menyebabkan waktu pemasakan
menjadi lama, sehingga akan menurunkan kualitas dan menyebabkan peningkatan
biaya energi. Air yang terlalu sedikit menwdian rekristalisasi dalam waktu
singkat. Kadar air yang rendah memberikhewing characteristicgang rendah
Dalam pembuatamarshmallow perlu diperhatikan untuk menambahkan jumlah
air yang tepat ke dalam formula. Jika terlalu banyak akan menyebatauk p

menjadi lengket dan jika terlalu sedikit air yang tersedia maka akan menghasilkan
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produk yangchewy, brittleatau keringAir yang digunakan adalah satu pertiga
bagian dari gula yang digunakaknggraini dkk, 2009).

2.7. Gelatin

Gelatindengannamailmiah Hydrolised Collagen(CzeH124029N24) adalah
zat kimia padat, tembus cahaya, tak berwarna, rapuh @ikagy, dan tak berasa.
Gelatin umumnya djunakan sebagai zat pembuat gelddamakananindustri
farmasi, fotografi dan pabrik kosmetik. Dalam istlu pangan, gelatin luas
dipakai sebagai salah satu bahan baku dari permen jehalanes krim.Dalam
industri  farmasi, gelatin digunakan sebagai bahan pembuat kapsul
(Nurrachmawati, 2015).

Gelatin adalah produk alami yang diperoleh dari hidrolisis parsial kolagen,
campura antara peptida dengan protein dari hidrolilis kolagen yang secara alami
terdapat pada tulang atau kulit binatang. Gelatin merupakan zat kimia padat,
tembus cahaya, tak beawna, tak berasa, dan bersifgelling agent(bahan
pembentuk gel). Gelatin larut dalam air panas dan jika di dinginkan akan
membentuk gel, gelatin mengandung kadar protein yang sangat tinggi dan
memiliki kadar lemak yang rendah, Gelatin kering dengan rkaita 812%
mengandung protein sekitar-84%, lemak hampir tidak ada dam2 mineral
(Uflichatul,2014).

Bahan utama pengolahan gelatin adalah kolagen yaitu protein yang
menyusun jaringan tubuh makhluk hidup. Pada umumnya semua bagian tubuh
hewan megandwyg kolagen dalam jumlah yang bervariddahan baku terbesar

yang digunakan oleh industri gelatin adalah kulit dan tulang karena bagian
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tersebutmemiliki kandungan kolagen yang lebih tinggi, tersedia dalam jumlah
besar dan dapat bersifat kontifNurrachmavati, 2015).

Menurut Glicksman (1983Jalam jurnal Tertiagelatin larut dalam air pada
suhu 30i 80 °C dan bersifat amphoterik karena terpecahnya moleknblekul
yang berikatan dalam gelatin, hal ini berhubungan dengan reaksi pemutusan
sejumlah ikatan @h perubahan konfigurasi rantai. Cairan yang tadinya bebas
menjadi terperangkap sehingga larutan menjadi gel. Gelatin tidak larut pada
alkohol, aseton, dan pelambn polar, gelatin memiliki sifat dapat berubah secara
revesible dari bentuk sol lgel dantidak larut dalan air dingin Tertia,2016.

Gelatin dapat diaplikasi pada produk pangan dan non pangan. Pada produk
pangan, gelatin dimanfaatkan sebagai bahan pensttdbilizer), pembentuk gel
(gelling agen}, pengikat inder, pengentalthickene}, pengemulsi émulsifie)
dan perekatgdhesivg Gelatin juga termasuk golongan surfaktanrface active
agent$ karena kemampuannya untuk menurunkan tegangan antar muka. pada
produk non pangan, gelatin digunakan dalam industri fotografi dan pelapisan
logam dalam industrlectroplating(Nurrachmawati, 2015).

Menurut Lees and Jackson 1980), dalam pembentukammarshmallow
jumlah normalelatin yang digunakakira-kira 2%. Gelatin harus ditim sebelum
digunakan, sekurangnya 4 bagian air dingin untuk tiapdian gelatinAir yang
lebih banyak mungkin digunakan bila sesuai dengan form&@alama
penggelatinan, gelatin bisa ditambahkan langsurzpkehjika tempeatur larutan

gula 60°C (140°FjAnggrainidkk., 2009.
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MenurutMinifie and Chem(1982), gelatintidak boleh dididihkan bersama
larutan gula. Hal ini dilakukan agar kemampuannya membentuk gel tidak hilang
karena gelatin memiliki kemampuan untukeningkatkan chewing ability
Penambahan gelatin dilakukan dalam bentuk campuran atau larutan setelah proses
pendidihan selesaiOleh karena itu, ada sedikit resiko di mana masih ada
kontaminasi mikrobiaKeunggulan gelatin dibanding denggelling agentyang
lain adalah gelatin merupakan gel yangat reversible Selain mempengaruhi
chewing quality gelatin ju@ berperan penting sebag#abilizeruntuk mencegah
kristalisasi dan pemisahan emu(Selatin akan menghasilkan kembang gula yang
bertekstur lembut cenderung kenyal seperti kaReinggunaan gelatin dapat
diganti dengan senyawa pengentagelling substances yang berasal dari
tumbuhan, seperti pektin dan agar, yang sering kali memberikan ketahanan yang
lebih baik bagi produkAnggrainidkk., 2009.
2.8.Marshmallow

Teknologi dalam pembuatanpermen telah banyak dikembangkan salah
satunya adah pengembangan dari prodedft candieyaitu permen jeniaerated
candies Produk ini disebutkan dengaerated candieslikarenakan adanya gas
atau udara yang tertahan didalam produk permen tersebutageaisd candies
yang paling populer adaldarshmallow (Uflichatul,2014).

Marshmallowadalah makanan ringan bertekstur seperti busa yang lembut
dalam berbagai bentuk, aroma dan waMarshmallowbila dimakan meleleh di
dalam mulut karena merupakan hasil dari campuran gula atau sirup jagung, putih

telur, gelatin, glukosa, dan bahan perasa yang dikocok hingga mengembang.
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Resep tradisional pembuatamarshmallowtidak menggunakan gelatin sebagai
bahanaereated candigsmelainkan dari sari akar tanaman semakshmallow
(Althea officinali3 sehingga panganan ini disebut marshmallow
(Uflichatul,2014).

Marshmallow merupakan kembang gula berbentuk seperti spons yang
terbuat dari gula yang dikok hingga membentuk buih atfaemdengan bantuan
gelatin Dua komponen yang paling penting dalam pembuatanshmallow
adalah udara dan air. Udara berfungsi untuk meningkatkan volume dan tekstur,
sedangkan air berperan sebagai media pelarut dan pembestéunk gel. Menurut
Chairman (1970), untuk membenttdamyang stabil pada produkarshmallow
diperlukan juga bahan selain udara dan air, yaiming agentatauwhipping
agent(Ramli, 2011).

Pembuatan marshmallowpada dasarnyamenerapkanprinsip pembuatan
koloid secara kondensasi yaitu pembentukan partikel dari ukuran yang lebih kecil
menjadi partikel yang berukuran lebibesar disertai dengan pemanasan
(Ramli, 2011).

Bahan baku pembuataimarshmallow adalah sukrosa Fungsi dari
penggunaan Ien ini adalah untuk membentulkbody marshmallow
Permasalahannya, sukrosa mudah terkristalisasi pada temperatur yang rendah,
sehingga diperlukan penambahan bahan lain yang dapat mietgafiring agent
(pencegah terjadinya kristalisasi) pada produk. makal ini, digunakan sirup
glukosa sebagaiinterfering agent pada adonanmarshmallow Kombinasi

keduanya dapat memberikan pengaruh terhadap tekstur produk akhir



marshmallow(Ramli, 2011).

Syarat mutu kembang gula lund&pat dilihat padaabelll.

Tabelll. Syarat Mutu Kembang Gula Lunak
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T Persyaratan
No. Kriteria Uji Satuan Bukan Jelly Jelly
1. | Keadaan
1.1 | Bau - Normal Normal
Normal Normal
1.2 | Rasa i (sesuai label) (sesuai label)
5 :
2. | Kadar Air 6 fraksi Maks. 7,5 Maks. 20,0
massa
5 ,
3. | Kadar Abu % fraksi Maks. 2,0 Maks. 3,0
massa
Gula Reduksi % fraksi
4. | (dihitung sebagai | ~° Maks. 20,0 Maks. 25,0
. : massa
gula inversi)
5 ,
5. | Sakarosa 6 fraksi Min. 35,0 Min. 27,0
massa
6. | Cemaran Logam
6.1 | Timbal (Pb) mg/kg Maks. 2,0 Maks. 2,0
6.2 | Tembaga (Cu) mg/kg Maks. 2,0 Maks. 2,0
6.3 | Timah (Sn) mg/kg Maks. 40,0 Maks. 40,0
6.4 | Raksa mg/kg Maks. 0,03 Maks. 0,03
7. Cemaran Arsen mg/kg Maks. 1,0 Maks. 1,0
(As)
8. | Cemaran Mikroba
8.1 f?g‘fa‘iaLempe”g kolonilg | Maks. 5x16 Maks. 5x10
8.2 | Baktericoliform APM/g Maks. 20 Maks. 20
8.3 | E. Coli APM/g <3 <3
8.4 | Staphylococcus koloni/g Maks. 1x16 Maks. 1x16
aureus
8.5 | Salmonella Negatif/ 25 g Negatif/ 25 g
8.6 | Kapang/Khamir koloni/g Maks. 1x16 Maks. 1x16

Sumber SNI, 2008
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MenurutMinifie and Chem(1982 dalam Anggrainipeberapayelatinizing
agert yang dapat memberikan tekstur yang berbedebeda pada marshmallow
antara lain :
a. Agaragar
Dilarutkan dalam air mendidih, kemudididinginkan dan ditambahkan ke
dalam larutan albumin. Bahan ini mampu menggantikan gelatin dan digunakan
dalam proporsi sekitar I 2 oz per 10 Ib marshmallow. Tekstur yang
dihasilkannya agak keras.
b. Gum Arab
Gum ini dilarutkan dalam air dingin dengarara perendaman dan
pengadukan, kemudian ditambahkan ke dalam larutan albumin. Gum arab
biasanya ditambahkan pada konsentrasi yang agak tinggi @&bpersen) dan
menghasilkan produk yang lekat dan berserabut.
c. Pektin
Biasanya penambahan pektin dilaknkaiga dengan penambahan pulp
bualkbuahan. Sirup dan gula disiapkan seperti cara di atas. Pulpbbabbn
ditambahkan ke dalam sirup panas diikuti dengan penambahan larutan pektin
(metoksil tinggi). Campuran ini kemudian ditambahkan ke dalam larutanngelat
dan diaduk sampai berbusa. Sirup pektin/gelatin/gula harus bersuhi82°C
pada saat pengadukan dan penuangan, sehinga tidak terjadi pengendapan pektin.
Tekstur marshmallow yang baik adalah agak keras dan elastis serta
mempunyai tekstur yang lembudtekstur darimarshmallowini dipengaruhi oleh

kandungan air akhir, jumlah gelatin yang digunakan, dan kehadirawhipping
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agentyang lain seperti putih teluTeksturnya érgantung pada kandungan airnya
dan jumlah dari penambahan gelatin atamhipping agent lainnya
(Anggrainidkk., 2009.

Menurut Lees and Jackso(l1980), komposisi utama dalamrmarshmallow
adalah udara darkandungan air(kelembapan). Marshmallow mempunyai
kandungan air akhir sebesar-12%. Fungsi kelembaban dan udara adalah
unuk mengontrol kekentalan produkidara yang tercamputtigunakan untuk
meningkatkan volume dan memperbaiki tekstkiandungan air yang tinggi
memungkinkan banyak volume udara yang tercampur dan juga mengendalikan
kekentalan produkKarena kandungaairnya yang tinggi, marshmallowrentan
terhadap pertumbuhan jamidmggrainidkk., 2009.

Marshmallow dibuat dengan proses dingin. Sirup dasarnya disiapkan
dengan pemasakan dengan konsentrasi yang telah ditentukan. Lanigpmg
agent harus ditambahkasetelah sirup didinginkan pada suhu notnkadrena
proses pemasakarang tidak cukup untuk mensterilkan baharaka diperlukan
perhatian khususgala kebersihan peralatadnggrainidkk., 2009.

Pada saat pemasakan, suhu héersarbenardijaga Hal ini dikaren&an
suhu yang terlalu rendah menyebabkan kembang gula menjadi letegkeit
suhu yang terlalu tinggi dapat menyebabkan karamelisasi yang akan berpengaruh
pada warna dasar kembang gula. Tahap perebusan yang terlalu tinggi membuat
tekstur kembang da keras dan mudah hancénggrainidkk., 2009.

Gula dan glukosa dilarutkan dalam massa kembang gula dengan

menggunakan airDengan meningkatnya suwhmaka kelarutan gula juga akan
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meningkat yang pada akhirnya juga akan meningkatkitik jenuh dan
konsentrasinyaGula dan glukosa sangmudah mengeras saat perebushka
gula tidak larut sempurna, maka dapat tergadining setelah proses pemasakan
selesai Hal ini dapat dicegah dengan melakukan perebsssepat mungkin
(Anggrain dkk., 2009.

Jenis whipping agent dan konsentrasinyanerupakanfaktor utama yang
mempengaruhi pembuatamarshmallow Whipping agent berfungsi untuk
menahan udara yang masuk menjadi sebuah produk, menghasilkan keseragaman
dispersi dari sel udan@ada kembang gula menuju pada berat spesifik yang lebih
rendah dan menambah modifikasi pada tekstdoam yang stabil tidak bisa
didapatkan dengan pengocokan larutan gula dengan konsentrasi tinggi tanpa
adanyasurface active agentDalam industri permenada berbagai macam
whipping agenyang digunakan, antara lgiutih telur, gelatin, susu skim, kasgin
whey,protein kedelaiAnggrainidkk., 2009.

Menurut Edward (2000) dalam Anggraini,etode yang biasa digunakan
dalam pembuatamarshmallowantaraain :

r Metodebatch

Gula, sirup glukosadan gula invert lainnya dididihkan sampgahu+ 100°C.
Kemudian campuran didinginkan dan larutangelling agent ditambahkan.
Campuran dari keduanya dikocok seperlunya sampai agekgental dan
kemudian dicetakAnggrainidkk., 20().
r Metodecontinious manufacture

Campuran gula, sirup glukosa, dan gula invert harus dididinkan sebelum
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didinginkan (68C), gelling dan whipping agentditambahkan dan campuran
tersebut  kemudian dimasukkan ke  mesircontinious  whippig
(Anggrainidkk., 200).

Mekanisme terbentuknyamarshmallow berkaitan dengarpenangkapan
udara danpembentukan gel pada tahap pencampukéua-mula Pada proses
pengocokan putih telur akan terbentuk busarf) yang sifatnya kaku. Busa ini

terbentuk karena adanya senyawalalbumenyang terkandung dalam putih

telur. Pembusaan ini dapat terjadi apabila ada udara atau gas yang terperangkap di

dalamnya. Semakin banyak udara atau gas yang terperangkap, pemhgsaan |j
akan semakin hebatan tekstur putih telur akan semakin kaku serta volumenya
semakin besarSaat proses pencampuran semua bahan ke dakam terjadi

pembentukan gel oleh gelatiRembentukan gel merupakan hasil dari molekul

molekul gelatin yang meng®ang karenadanya panas dari larutan guleengan

adanya panaskatartikatan pada molekul gelatin dan cairan yang semula bebas

mengalir menjadi terperangkap di dalam struktur tersebut, sehingga menjadi

kental. Setelah semua cairalan busaterperangkapmenjadi larutan kental,
larutan tersebut akan menjadi gel secara sempikendisimpan pada suhu dingin

(Rochima, 2013).



. METODOLOGI PENELITIAN

Bab ini menguraikan mengendi) Bahandan Alat Penelitian(2) Metode
Penelitian (3) Prosedur Penelitian, da#) Jadwal Penelitian
3.1.Bahandan Alat Penelitian

Bahan baku yang digunakan dalam pembuatanshmallowwortel yaitu
rumput lauttucheumaottoni keringyangdibeli dari pasar barBandung wortel
varietas imperator yang berumdirbulan atau = 120 hayiang dibelidari pasar
induk Caringinpada penjual sayur secara aogitla sukrosaglukosagelatin,air,
putih telur tepung guladan tepung maizena.

Bahan yang digunakaantuk analisiskadar airyaitu pelarut toluena dan
aguadest Bahan yang digunakan untuk analisis kagisla reduksiyaitu larutan
NaS,03; 0,1 N, aquadest larutan Luff Schoorllarutan H,SO, 6 N, Kl padat,
amilum Bahan yang digunakan untuk analiiadar karotermid yaitu n-butil
alkohol (nbutanol) Bahan yangdigunakan untuk analisiserat kasar yaitu
agquadestH,SO, 0,3 N CHCL, NaOH 0,3 N 30%dan alkohol 95%Bahan yang
digunakan untuk analisis kalsium yadaquadestammonium oksalgenuh metil
merah, asam asetat,,$0, (1+4) panas dan KMNQ, 0,1 N. Bahan yang
digunakan untuk analisis vitamin C yadaguadestamilum, dan40,01 N

Alat-alat yang digunakan dalam penelitianyaitu timbangan digitalpisau,
gelas ukur, spatula plastik, sendok, blenglécer, mixer, baskom, cetakan, dan
kompor.

Alat-alat yang digunakan untuk analigiada penelitian ini yaitpH meter,

labu destilasi 500 mL, kondensbiebig, Erlenmeyer50 mL, pipet gondok 5 mL
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dan 10 ml. labu takar 100 mL, buretorong kertas saring Whatman 4Kertas
hitam (karbm), kuvet,spektrofotometetJV, oven, eksikatorgcolorimeter texture
analyzer
3.2 Metode Penelitian

Pelaksanaanpenelitian yang dilakukan terdiri atas dua bagian, yaitu
penelitian pendahuluan dan penelitian utama.
3.2.1. Penelitian Pendahuluan

Penelitian pendahuluanini dimaksudkan untuk menentukéormula yang
paling tepatpada pembuatamarshmallow Formula yang digunakan dalam
perelitian ini dapat dilihat padaabell2, Tabel B, dan Tabel 4.

Tabell12. Formulal Marshmallow

Bahan Baku Acuan (I:/;a)rmulal Bahan Baku Fo“fgﬂilgkﬁz)i/o)
Sukrosa 27 Sukrosa 25
Glukosa 15,5 Glukosa 19,5
Putih Telur 6,5 Putih Telur 6,5
Air 23 Air 5
Ekstrak Kopi 5 Rg;nrt:)\tj\t/clj_gglt (Ii.g())ttonii 40
Gelatin 8 Gelatin 4
Air Es 15

Total 100 Total 100

Sumtker : Acuan Formuld Tertia, 2016



46

Tabell3. Formulall Marshmallow

Bahan Baku Acuan ;/oo)rmula . Bahan Baku Fol;/ln?gligkl??g/o )
Sukrosa 44 Sukrosa 25
Glukosa 27,5 Glukosa 27,5
Putih Telur - Putih Telur 2
Air 6,6 Air 3
Bubur Jambu + Lemon 15,8 Rggf’\lj\t/clﬁgr (Ii.%)ttonii 39
Gelatin 3,5 Gelatin 3,5
Air Es 6,6

Total 100 Total 100
Sumber : Acuan Formuld, Ginting, 2014.
Tabell4. Formulalll Marshmallow

Bahan Baku Acu?ﬂ I(:O(z);mula Bahan Baku Fo:\:ln%?gill(ﬂs(i% )
Sukrosa 14,8 Sukrosa 25
Glukosa 29,7 Glukosa 29,7
Putih Telur 4,1 Putih Telur 4,1
Pati termodifikasi 23,2 Air 4
Bubur Kelapa 20 Rgantﬁrr\t;\t/clj_g;t (Ii.g())ttonii 35,4
Gelatin 1,8 Gelatin 1,8
Air Es 6,4

ot 100 Total 100

Sumber : Acuan Formulidl, Uflichatul, 2014.

Masingmasing produkmarshmallow hasil formula tersebut dilakukan
pengujian organoleptikdan kemudian dipilih formula dengan hasil uji
organoleptik terhadawarna, aromaasadantekstur yang terbaik.

3.2.2. Penelitian Utama
Perlakuan penelitian utama ditentukarridaasil penelitian pendahuluan

yang terdiri dari rancanganperlakuan, rancanggrercobaan, rancangan analisis,
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dan rancangan respon.
3.2.3. Rancangan Perlakuan
Rancanganperlakuanyang dilakukarterdiri dari dua faktor yaitu faktor
perbandingamumput laut Eucheumacottoni dengansari wortel dan konsentrasi
sukrosamasingmasing faktoterdiri daritiga taraf, yaitu
1. Faktorperbandinganrumputlaut Eucheuma cottahdengan sari wortgiA) :
al =rumput lauttucheuma cottan: sari wortel { : 0,5
a2 =rumput lauttucheuma cottan: sari wortel { : 1)
a3 =rumput lauttucheuma cottan: sariwortel (1,5: 1)
2. Faktor konsentrasiukrosaB) : bl =25%; b2 =30% ; b3 =35%
3.2.4. Rancangan Percobaan
Model rancangamercobaanyang digunakan dalanpenelitianini adalah
rancangan acak kelompok (RAKgngan pola fakrial 3x3 dandiulangsebanyak
3 kali, sehingga diperoleh 7ot perlakuan.
Model rancangan percobaan perlakuan dari kedua faktor tersebut dapat
dilihat pada Tabel&.

Tabel15. Model Rancangan Percobaan Penelitian

Perbandingan Rumput Laut E. Konsentrasi Kelompok Ulangan
cottoni dengan Sari Wortel (A) Sukrosa(B) I M M
by a by a b a by
a b, a by a by a by
bs a bz a bs a bz
by by b a by
a b, &b, &b, &b,
bs b & bs & b3
by ag by as by ag by
az b, as by as by ag b,
bs & bs 3 s & bs
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Denah [ayou rancangan percobaan yang dilakukan berdasarkan hasil

pemilihan secara acak dapat dilihat sebagai berikut :

Ulangan

Kelompok Ulangan
Ke-

| apbs aby, aby aghy ab, aby aghy, aghs aybs

Il ayby agb, aghy apbs aybs aghs aghy ab; ab,

1] agh, aybs apbs ab, ab, aghs ayby aghy ab;

Model matematika yang digunakan untukeraksi élam penelitian adalah

sebagai berikut :
Yijk=p+K+A+Bj+(AB)i | + Ui j k
Dimana :

Yijk = Nilai pengamatan (respon) untuk perlakuan A taraif &n B taraf kg

serta ulangan kk

U = Nilai ratarata sesungguhnya
K = Pengaruh kelompok Ke
Ai = Pengaruh taraf ke faktor A (perbandingan rumput ladEucheuma

cottorii dengan sari wortel)

Bj = Pengaruh taraf kefaktor B (konsentrasi sukrosa)

(AB)ij = Pengaruh interaksi taraf kefaktor A dan taraf ke faktor B

0 k j = Pengaruhgalat percobaan pada tarafikiaktor A dantaraf kej faktor
B, dan interaksi AB yang kiedan kej

[ =1, 2, 3 (banyaknya variasi perbandingan rumput Baigheuma cottonii
dan sari wortel g &, &)

| =1, 2, 3 (banyaknya variasi konsentrasi sukrasébhs)
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3.2.5. Rancangan Analisis

Berdasarkarrancanganpercobaandiatas,dapat dibuat analisis variansi
(ANAVA) untuk memudahkan pengujidan mendapatkan kesimpulan mengenai
pengaruh perlakuan. Analisis variansi dapat dilihat Jadee! 5.
Tabel 16. Analisis Variansi (ANAVA) Perbandingan Rumput Lalucheuma

cottonii dengan Sari Wortel dan Konsentrasi Sukrosa Terhadap
KarakteristikMarshmallowWortel

SK DB JK KT F hitung Taraf Nyata
5% | 1%
Kelompok r-1 JKK KTK - -
A al JKA KTA KTA/KTG
B b-1 JKB KTB KTB/KTG
AB (a1)(b-1) | JKAB | KTAB | KTAB/KTG
Galat (r-1)(ab1) JKG KTG
Total rab-1 JKT - - - -

Sumber Gaspersz, 1995
Selanjutnya ditentukan daerah penolakan hipotesis, yaitu:

1. Hgditolak, jika F hitung< F tabel jikaperbandingan rumput laBucheuma
cottorii dengan sari wortel dan konsentragikrosatidak berpengaruh
terhadapkarakteristik marshmallowwortel yang dihasilkansehingga tidak
perlu dilakukan uji lanjut.

2. Hp diterima, jika F hitung > F tabel jikeerbandingan rumput laucheuma
cottoni dengansari wortel dan konsentrasi sukroBarpengaruh terhadap
karakteristikmarshmallowwortel yang dihasilkansehingga perlu dilakukan

uji lanjut untuk mengetahui sejauh mana perbedaan dari rA@sismg
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perlakuan denganmenggunakan uji Duncan tarad % (LSRTes) untuk
mergetahui mana yang berbeda ny@aspersz, 1995).

3.2.6. Rancangan Respon

Analisa produk akhir yang dilakukan pada peresiitini meliputirespon
kimia, respon fisik, damespon organoleptik.
3.2.6.1. ResporKimia

Respon kimia yang dilakukan padaarshmallowwortel yaitu kadar air
dengan metode destilasi &rmadiji dkk, 2010), kadar gula reduksdengan
metode Luff Schoorl (Sudarmadji dkk 2010), dan kadar karoteoid dengan
metode spektrofotomet{AOAC, 2005. Pada produk terpilih dilakukan analisis
lanjut yaitu kadar vitamin Cdengan metode titrasi iodimetkadar serakasar
dengan metode gravimetridan kadar kalsium dengan metode titrasi
permanganometri
3.2.6.2. Respon Fisik

Respon fisik yang dilakukan padaarshmallowwortel yaitu uji warna
menggunakacolorimeterdanpada produk terpilih yaitu ufekstur menggunakan
texture analyzer
3.2.6.3.ResporOrganoleptik

Uji organoleptik dapat menentukan suaoduk diterima atauidak oleh
konsumen yang diwakili oleh panelis sebagai penPainelis yang digunakan
untuk mengujimarshmallowwortel yang dihasilkan adalah 30 paneRgnilaian
dilakukan terhadap sifat organoleptik waraagyma rasa, dan tekstutengan skala

hedonik.Kriteria skala hedonik dapat dilihat padiabel 7.



51

Tabell7. Kriteria Skala Hedonik

Kriteria Nilai

Sangat tidak suka 1

Tidak suka

Agak tidak suka

Agak suka

Suka

Sangat suka

N O g A WD

Sangat suka sekali

Panelis dimintauntuk mengisi formulir pengujian. Data hasil pengujian
tersebut dikumpulkan dan selanjutnya diolah secara statistik.
3.3. ProsedurPenelitian

Proses pembuatamarshmallowwortel yang dilakukan dalam penelitiami
terdiri atas tahapatahapan, antara lasebagai berikut :
1. Pembuatan bubuumput ButEucheumacottonii

Rumput laut yang kering dilakukan mppmbangan awal terlebih dahulu.
Setelah itu, dilakukan perendan dengan air selama 24 jgWWvarkoyo, 2007)
dengan prbandingan rumput laut keringir adalah(1:50 b/v) (Diharmi, 2011).

Rumputlaut yang telah mekardilakukan pencuciaterlebh dahuluuntuk
menghilangkan bau amis serta kotoran yang menempel di permiiemandian
dipotongkecil denganpisaudan dilakukanpenghancuramlenganmenggunakan
blender.
2. Pembuatan sari wiel

Wortel dilakukan pencucian dan pembersihan kulit, kemudian ditimbang

dan dpotong kecil. Wortel yang telah giotong tersebut dimasukkan ke dalam
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juicer dan diambil sarinyaproses ini dikenal dengan istil@icing. Sari wortel
yang dihasilkan di ukur pH nya terlebih dahulu agemudahkarpada proses
selanjutnya. pHmarshmallowsecara umum adalah mendekati netral atau basa
(Tertia, 2016).

3. Persiaparahan

Persiapan bahan dilakukan dengan penimbangan semualsten yang
akan digunakan untuk proses pembuatemshmallowwortel, yaitu rumput laut
E. cottonii sariwortel, gula pasi{sukrosa) glukosagelatin,air, tepung guladan
tepung maizena sesudgngan formula yang akan digunakan.
4. Pencampuran |

Pada pencampuran pertama, bahan yangnmgarkan adalah gelatin dan
sari worteldengan berat sesuaidengan formula, kemudian didiamkan slama
5 menitatauhingga tercampur rata.
5. Pemanasan

Bahan yangakan dipanaskan adalalBukrosa, glukosa, dan air. Bahan
tersebut dilakukan pemanassambil dilakukan pengadukan hinggehull0°C.
6. Pencampuraf

Pada pencampuran keduautip telur dilakukan pengocokadengan mixer
hingga menghasilkafoam kemudian campurkabubur rumput lautE. cottonj
campurangelatin dan sari worteldan bahan yang telah dilakukan pemanasan
Lakukan pencampuran dengan mixenggatercampur ratayaitu selama =10

menit
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7. Pencetakan

Siapkan bahan pelapis untuk loyang yaitu mentega, tepung gula dan tepung
maizena masinghasing sebanyak 1 graddonan hasil pencampuran selanjutnya
dituang ke dalantoyang berukuran 22 x 12 x 5 cyang telahdilapisi dengan
mentega, kemudian ditaburi demgtepung gula dan tepung maizenaingga
merata.
8. Aging

Setelah proses pencetakan maka dilakukan pragieg selama + 6 jam
pada suhu kamar, yaitu 25°C hingga adonan memadat mergasiimallow
9. Pelapisardan ggmotongan

Tahap terakhir dari pembuatanarshmallowadalah pelapisan. Pelapisan
bertujuan untuk mengurangi kadar air di permukaaarshmallow sehingga
produk menjadi tidak lengket (Tertia, 2016). Pelapisan dilakukan dengan
menggunakantepung gula dan tepung maizena yang sudah disaiifyra).
Marshmallowyang sudatdilakukan pelapisan kemudian dipotong sama panjang.
Ukuran satu potongmarshmallow yaitu sekitar 2 x 2 cmSetelah produk
marshmallowwortel jadi maka dilakukan pengamatan uji organoleptik terhadap
warna, aroma rasa, dan tekstur untuk menentukan formula terpilih dari

perbandingan rumput lait cottoniidengan ari wortel dan konsentrasi sukrosa
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Rumput LautE.
cottoniiKering
(1:50 b/v)

s Perendaman
t =24 jam

A

Air sisa
perendaman

Pencucian
Peniri Air sisa
enirisan penirisan

\
Pemotongan
y
Penghancuran
(blende)

Bubur
Rumput Laut
E. cottonii

Gambar 6 . Diagram Alir Pembuatan Bubur Rumput Laut E. Cottonii
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Wortel jenis
Imperator

A 4

Pencucian

A 4

Pembersihan
kulit

A 4

Peamotongan

A 4

Juicing
(juicen)

Pengukuran
pH

(pH netral

atau basa)

Gambar 7. Diagram Alir Pembuatan Sari Wortel
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Gelatin,
Sari Wortel
(F1, F2, F3)

Putih Telur
(F1, F2,
F3)

4

Pencampuran |

Glukosa, Air
(F1, F2, F3)

Sukrosa,

4

Pengocokan

(dengarmixer)

Pemanasan
T+110°C

Wadah Cetakam—>

Bubur
Rumput Laut
E. cottonii Pencampuran Il
(F1, F2, F3) (dengarmixer) <
t =10 menit
Mentega, tepung gula
maizenafasing
masing 1 gram)
A 4
Pencetakan

(22x12x5cm)

v

Aging
T=25°C,t=6jam

Tepung

Gula : "
Tepung _
Maizena Pelapisan
sangrai

(1:2) v
Pemotongan
(2x2cm)
N2

Marshmallow
Wortel

- Dilakukan pengujian
organoleptik
terhadap warna,
aroma, rasa dan
tekstur

- Hasil dari formula
yang terbaik akan
digunakan pada
penelitian utama

Gambar 8. Diagram Alir Pemilihan Formula Terbaik Pada Penelitian
PendahuluanMarshmallowWortel
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Gelatin,
Sari Wortel

(a0, &, &)

N

Putih Telur

N\

Pencampuran |

Pengocokan

Glukosa, Air

Sukrosa
(by, by, bs),

N\

(dengammixen)

Pemanasan
T+110°C

BuburRumput
LautE.
cottoni

(&, &, &)

Pencampuran I
(dengarmmixen)
t =10 menit

Mentega, tepung gula
maizenaihasing
masinagl aram)

A 4

A

Wadah Cetakan——>

Pencetakan
(22x12x5cm)

v

Tepung
Gula:
Tepung
Maizena
sangrai
(1:2)

Aging
T =25°C,t=6jam

Pelapisan

v

Pemotongan
(2x2cm)

\Z

Marshmallow
Wortel

- Penguijian kimia
(kadar air, kadar
gula reduksidan
kadar karotaoid)

- Penguijian fisik (ji
warna menggunakat
colorimete)

- Pengujian
organoleptik (uji
hedonik)

- Pada sampel terbaik]
dilakukan pengujian
kadar seratgadar
kalsium kadarvit. C
dan uiji tekstur.

Gambar 9. Diagram Alir Penelitian Utama MarshmallowWortel



IV. HASIL DAN PEMBAHASAN

Bab ini menguraikan mengenai: (BHasil PenelitianPendahuluan, dan
(2) Hasil Penelitian Utama.

4.1. Hasil Penelitian Pendahuluan

Pada penelitian pendahuluan ini dilakukan penentuan formula terbaik dari
tiga formula marshmallow wortel yang berbeda. Penentuan formula terbaik
tersebut dilakukan denganji worganoleptik menggunakan uji kesukaan atau
hedonik terhadap warna, aroma, rasa, dan tekstur. Tujuan uji hedonik ini adalah
untuk mengetahui tingkat kesukaan panelis padeshmallowwortel.

Berdasarkan hasil analisis variansi, diketahui bahwa formuig parbeda
memberikan pengaruh nyata terhadap warna dan tekstur, akan tetapi tidak
memberikan pengaruh nyata terhadap aroma dan rasa. Hasil regpoal@ptik
dapat dilihat padaabel B.

Tabel18. Hasil Uji OrganoleptikMarshmallowWortel dengan Formula Berbeda

Formula Warna Tekstur Aroma Rasa
I 5,27 (c) 4,67 (c) 3,9 (a) 4,43 (a)
Il 4,70 (b) 3,60 (b) 3,70 (a) 4,33 (a)
1 4,10 (a) 1,77 (a) 3,63 (a) 4,23 (a)

Keterangan Nilai ratarata yang ditandai dengan huruf yadmerbeda menunjukkan perbedaan yang nyata
pada taraf 5% menurut uji lanjut Duncan.

4.1.1. Warna
Berdasarkarnasil penelitian pendahuluan dapdtedahuibahwa formula 1
lebih disukaidalam halwarna dibandingkan dengdormula 2 dan formula.

Marshmallow yang dihasilkan dari formula tersebut berwamanye muda.

58
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Warna oranye mudalihasilkan dari sari wortel yang memudar aikib
adanya penambahan bahan laghingga dari ketigformula tersebutmemiliki
warna yang berbedaFormula 1 memberikan warna oranye yang lebih pekat
dibandingkan dengan formula 2 dan formula 3. Hal ini disebabkan oleh persentase
sari wortel yang dipakai, semakin banyak sari wortel yang ditambahkan maka
semakin oranye pulaarna marshmallowwortel. Warna oranye yang terdapat
pada sari wortel merupakan pigmen yang dikenal dengan karoten.

Karoten merupakan zat warna (pigmen) berw&urang, merah dan oranye
yang secara alami terdapdalam tumbuhan dan hewan, salah satungalah
dalam worte(Koswara, 2009)

Pigmen karotenoid utama dalam wortel adalah aléan betekaroten yang
menyebabkan warna kuning dan jingga. Beteoten biasanya mencapai
sedikitnya 50% dari kandungan total karotenoid; nisbah a#enadap beta
karoen biagsnya sekitar 1:P2Rubatzky, 1998

Pada umumnya pewarna alami rentan terhadap pH, sinar matahari, dan suhu
tinggi. Pewarna alami sebaiknya disimpan pae*@ untuk meminimumkan
pertumbuhan mikroba dan degradasi pigmen, kecuali paprika (Wijayg), 2009
4.1.2. Tekstur

Berdasarkarhasil penelitian pendahuluan dapatedahuibahwa formula 1
lebih disukaidalam hal tekstudibandingkan dengaformula 2 dan formul&.

Jenisgellating agentyang ditambahkan pada setiap formula adalah gelatin
dan rumput lauEucheuma cottoniyang mengandung karagenan. Gelatin yang

ditambahkan padanarshmallowwortel ini lebih sedikit dibandingkan dengan
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marshmallow pada umumnyaHal ini disebabkan oleh adamypenambahan
rumput lautEucheuma cottoniyang mengandung karagenan sehingga dengan
adanya penambahan bahan tersebut dapat meminimalisir penggunaan gelatin pada
marshmallow

Menurut Pottenger (199™alam jurnal Octavian&onsentrasi gelatin yang
optimal dalam pembuatan produk berbahan gula adalah 6%, karena pada
konsentrasi ini gelatin mampu mengikat daya topang serta viskositas terhadap
gaya berat partikelpartikel padatdalam makanan (Octaviana, 2013).

Tekstur marshmallow wortel pada formula 1 lebih ekyal dan kokoh
dibandingkan dengan formula 2 dan formula 3. Hal ini disebabkan oleh persentase
gelatin pada formula @%) lebih banyak dibandingkan dengan formalé3,5%)
dan formula 3 (1,8%)

Gelatin merupakamolekul polipeptida kompleks dari asaamino, yang
diperoleh dari hidrolisa asam atau basa dari tulang, kolagen, otot, atau kulit,
kemudian dilaukan pemisahan lemak. ConsidifE982) dalam jurnal Ramli
menuliskan bahwa gelatin yang digunakan dalam proses pemipuatsimmallow
adalah sekitar -5%. Gelatin dapat menghasilkan gel yang kokoh pada produk
marshmallow namun pembentukan geya dipegaruhi oleh adanya penurunan
pH (Ramli, 2011).

Menurut (Nussinovitch, 1997@alam jurnal Rochimagel terbentuk akibat
ikatan hydrogen antamolekul gelain. Pembentukan gel (gelasi) merdaa suatu
fenomena penggabungan atau pengikatan silangireartgai polimer membentuk

jalinan tiga dimensi yang kontinyu, sehingga dapat menangkap air di dalamnya
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menjadi struktur yang kompak dan kaku yang tahan terhaliegm di bawah
tekanan. Pada waktu solid dari gelatin mendingin gelatin akan menjadi lebih
kental dan selanjutnya terbentuk gel. Molékablekul secara individu bergabung
dalam lebih dari satu bentuk kristalin membentuk jaringan tiga dimensi yang
menjera cairan dan berikatan silang secara kuat sehingga menyebabkan
terbentuknya gel (Rochima, 2013).

Keunggulan gelatin dibanding denggelling agentyang lain adalah gelatin
merupakan gel yandpeat reversible Selain mempengarutthewing quality
gelatin jug berperan penting sebagdabilizer untuk mencegah Igtalisasi dan
pemisahan emulsiGelatin akan menghasilkan kembang gula yang bertekstur
lembut cenderung kenyal seperti kafeeénggunaan gelatin dapat diganti dengan
senyawa pengentalgélling substaoe§ yang berasal dari tumbuhan, seperti
pektin dan agar, yang sering kali memberikan ketahanan oy baik bagi
produk Anggraini dkk., 200

Tekstur marshmallow yang baik adalah agak keras dan elastis serta
mempunyai tekstur yang lembdtekstur darimarshmallowini dipengaruhi oleh
kandungan air akhir, jumlah gelatin yang digunakan, dan kehadirawhipping
agentyang lain seperti putih teluleksturnya érgantung pada kandungan airnya
dan jumlah dari penambahan gelatin atauhipping agent lainnya
(Anggrainidkk., 2009.

4.1.3. Aroma
Berdasarkarmasil penelitian pendahuluan dapédtedahuibahwa formulal,

formula2 dan formula 3 tidak berbedanyata dalam hal aromadengan skala
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penilaianagak tidak suka

Aroma yang dihasilkan damarshmallowwortel hanya berasal dari sari
wortel yang dihasilkan saja. Pada setiap formula, perbandingan rumput laut
dengan sari wortel ditetapkan sama yaitu dengan perbandingan 1:1, sehingga
aroma satu formula dengan formulantaya hampir sama daberdasarkan hasil
penelitian pendahuluatidapat hasitidak berpengaruh nyata.
4.1.4. Rasa

Berdasarkarmasil penelitian pendahuluan dapatedahuibahwa formulal,
formula 2 dan formula 3 tidak berbeda nyata dalam hal rasa dengém sk
penilaian agak suka

Rasa yang dihasilkan damarshmallowwortel adalah rasa manis. Rasa
manis yang dihasilkan berasal dari penambahan gula serta penambahan bahan lain
terutama sari wortel yang memiliki rasa yang khas. Pada setiap formula,
konsentrassukrosa ditetapkan sama yaitu dengan kons&rE®6, sehingga rasa
satu fornula dengan formal lainnya hampir sama dan berdasarkan hasil
penelitian pendahuluan didapat hasil tith@kpengaruh nyata.

Berdasarkaimasil penelitian pendahuluan dapat disilfkpal bahwa formula
1 lebih disukaidalam hal warna dan tekstdibandingkan dengaformula 2 dan
formula 3, sehingga formula 1 akan digunakan pada penelitian utama.
4.2. Hasil Penelitian Utama

Penelitian utama merupakan penelitian lanjutan dari penelitian pendahuluan.
Pada penelitian utama dilakukan pengamataarsmallow menggunakan

perbandingan rumput laucheumacottonii dengan sari wortel yang berbeda
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yaitu 1:0,5 ; 1:1 ; dan 1,5:1 serta kentrasi sukrosa yang berbeda yaitu 25%,
30%, dan 35% dengan menggunakan formula terbaik yang diperoleh dari
penelitian pendahuluan.

Marshmallow Wortel yang dihasilkan dilakukan pengujian secara
organoleptik menggunakan uji hedonik terhadap warna, ar@sa, dan tekstur.
Selanjutnya dilakukan analisis kimia meliputi kadar air, kadar gula reduksi, dan
kadar karotenoid. Serta dilakukan analisis fisik yaitu uji warna menggunakan
colorimeter Pada sampel terpilih dilakukan analisis kimia meliputi kadar vitami
C, kadar serat kasar, dan kadar kalsium serta analisis fisik yaitu uji tekstur
menggunakatexture analyzeryang hasilnya akan dibandingkan dengan kontrol.
4.2.1. Respon Organoleptik
4.2.1.1. Warna

Berdasarkan hasil analisis variansi (ANAVA) perbandingamput laut
Eucheuma cottonilengan sari wortel dan konsentrasi sukrosa serta interaksinya
berpengaruh terhadap wammarshmallowwvortel dapat dilihat padaabel B.
Tabel 19. Pengaruh Interaksi Perbandingan Rumput LButheuma cottonii

dengan Sari Wortel (A) dan Konsentrasi Sukrosa (B) Terhadap Warna
MarshmallowWortel

Perbandingan Konsentrasi Sukrosa (B)
Rumput Laut
E.Cottonii dengan bl (25%) b2 (30%) b3 (35%)
Sari Wortel (A)
al(1:0,5) 3,68 A 3,81 A 3,97 B
a b c
a2 (1:1) 4,10 B 4,44 B 4,27 C
a c b
a3 (1,5:1) 4,02 B 4,60 C 3,60 A
b c a

Keterangan : Nilai rataata yang ditandai dengan huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan yang nyata pada taraf 5%

menurut uji lanjut Duncan. Notasi huruf kecil dibaca horizontal, notasi huruf besar dibaca vertikal.




64

BerdasarkanTabel B, dapat diketahui bahwa interaksi perbandingan
rumput laut Eucheuma cottoniidengan sari wortel dan konsentrasi sukrosa
berpengaruh terhadap wammarshmallow

Pada perbandingan rumput l&ucheuma cottonilengan sari wortel 1:0,5
(al), semakin tinggi komestrasi sukrosa maka semakin disukai. Pada
perbandingan 1:1 (a2) dan 1,5:1 (a3), konsentrasi sukrosa 30% lebih disukai.

Interaksi perbandingan rumput labBticheuma cottonidengan sari wortel
1:0,5 dengan konsentrasi sukrosa 35% berbeda nyata denganksintera
perbandingan perbandingan rumput lButheuma cottonidengan sari wortel 1:1
dan 1,5:1 terhadap warmaarshmallow Hal ini dapat terjadi karena warna yang
dihasilkan olehmarshmallowwortel berasal dari penambahan sari wortel.

Marshmallow wortel meniliki warna oranye muda. Semakin banyak
penambahan sari wortel maka akan semakin oranye pula produk yang dihasilkan
hal ini dikarenakansari wortel mengandung pigmen karotenoid. Menurut
Fennema (1996) dalam jurnal Ikawatiarktenoid mudah teroksidasi kaee
banyak maeiliki ikatan rangkap terkonjugasi. Reaksi tersebut dapat
mengakibatkan terjadinya pemucatan warna pealtatenoid Karotenoid juga
mudah mengalami isomerisasi démrans rnenjadi cis karena panas, cahaya dan
asam. Hasil proses isomerisadiari bentuk alitrans menjadi cis akan
menyebabkan perubahan war(lkawati, 2005).

Selain itu, adanya bahdrahan lain yang ditambahkan pada pembuatan
marshmallowdapat mempengaruhi warna akmrarshmallowwortel. Hal ini

didukung oleh pernyataan Pujimulyani (2006) bahwa sari buah jenis tertentu dapat
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kekurangan flavor dan warna aslinya karena senyawa yang dikandungnya
bergabung dengan senyawa yang tidak larut. Semua jenis sari buah tidak stabil
karena muda mengalami perubahgerubahan enzimatik maupun Ron
enzimatik.

Konsentrasi sukrosa memberikan pengaruh yang berbeda untuk setiap
perbandingan rumput laiucheuma cottondengan sari wortel dalam hal warna.
Pada konsentrasi sukrosa 25% (b1), perbandingan rumpiuabieuma cottonii
dengan sari wortel 1:1 dan 1,5:1 lebih disukai. Pada konsentrasi sukrosa 30%
(b2), perbandingan rumput ladticheuma cottonidengan sari wortel 1,5:1 lebih
disukai. Pada konseasi sukrosa 35% (b3), perbandingan rumput Eaildgheuma
cottoniidengarsari wortel 1:1 lebih disukai.

Hal ini dapat terjadi karena dalam proses pembuatashmallow sukrosa
dilakukan pemanasan sehingga dapat mempengaruhi waraahmallow
tersebutPada saat pemmeasan suhu harus bendoenar dijagaApabila suhu yang
digunakan terlalu tinggi, maka warrmaarshmallowsemakin gelap. Menurut
Anggraini dkk. (2009),suhu yang terlalu rendah menyebabkan kergbgula
menjadi lengketdan suhu yang terlalu tinggdapat menyebabkan karamelisasi
yang akan berpengdrpada warna dasar kembang gélaggraini dkk., 2009).

Warna merupakan suatu sifat bahan yang dianggap berasal dari penyebaran
spektrum sinar. Warna bukan merupakan suatu zat atau benda melainkan suatu
sensasi seseorang oleh karena adanya rangsangan dari seberkas energi radiasi
yang jatuh ke indera atau retimaata. Timbulnya warna dibatasi oleh faktor

terdapatnya sumber sinar, pengaruh tersebut terlihat apabila suatu bahan dilihat di
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tempat yang suram dan di tempat yang gelap akan memberikaedpan yang
mencolok (Kartikadkk., 1987).
4.2.1.2. Aroma

Berdasakan hasil analisis variansi (ANAVA) perbandingan rumput laut
Eucheuma cottonilengan sari wortel dan konsentrasi sukrosa serta interaksinya
berpengaruh terhadap aromarshmallowwortel dapat dilihat padéabel20.

Tabel 20. Penganh Interaksi Perbandingan Rumput Laoticheuma cottonii

dengan Sari Wortel (A) dan Konsentrasi Sukrosa (B) Terhadap Aroma
MarshmallowWortel

Perbandingan Konsentrasi Sukrosa (B)
Rumput Laut
E.Cottonii dengan bl (25%) b2 (30%) b3 (35%)
Sari Wortel (A)
al(1:0,5) 3,06 A 3,09 A 3,33 A
a a b
a2(1:1) 3,57 C 3,73 B 3,76 C
a b b
a3 (1,5:1) 3,49 B 3,74 B 3,49 B
a b a

Keterangan : Nilai rataata yang ditandai dengan huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan yang nyata pada taraf 5%
menurut uji lanjut Duncan. Notasi huruf kecil dibaca horizontal, notasi huruf besar dibaca vertikal.

BerdasarkanTabel 20, dapat diketahui bahwa interaksi perbandingan
rumput laut Eucheuma cottoniidengan sari wortel dan konsentrasi sukrosa
berpengaruh terhadap aromarshmallow

Pada perbandingan rumput l&ucheuma cottonilengan sari wortel 1:0,5
(al), semakin tinggi komestrasi sukrosa maka semakin disukai. Pada
perbandingan 1:1 (a2), konsentrasi sukrosa 30% dan 35% lebih disukai. Pada
perbandingan 1,5:1 (a3), konsentrasi sukrosa 30% lebih disukai.

Interaksi perbandingan rumput labBticheuma cottonidengan sari wortel

1.0,5 dengan konsentrasi sukrosa 35% berbeda nyata dengan interaksi
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perbandingan perbandingan rumput lButheuma cottonidengan sari wortel 1:1
dan 1,5:1 terhadap arommarshmallow Hal ini dapat terjadi karena masing
masing bahan memiliki aroma yang khas

Wortel memiliki aromayangrumit dan sangat dipengaruhi oleh keberadaan
terpenoid volatil, yang berkisar dari lembut hingga tajam, bergantung pada
kultivar dan kondisi lingkungarfRubatzky, 1998)Menurut Kleemann dalam
Turindra (2009), cita rasa wortel ditentukan oleh kandungan sersenwyawa
terpena, yaitu gula bebagrpenoid yang mudah menguap, karbonil, fenolat,
pyrazinesdan asam amino bebas. Senyasgayawa itu biasanya memberi cita
rasa harum dan segar pada wortedtapi pada konsentrasi tinggi, malah
menyebabkan cita rasa yang tidak menyenangkan.

Wortel yang ditambahkan ke dalamarshmallowberupa sari wortel. Sari
wortel tersebut diolah dari wortel yang hanya dilakukan pencucian $ajgyge
aroma khas wortel masih tercium menyengat. Menurut Rizki (2013), biasanya
wortel dikonsumsi dalam keadaan matang karena banyak orang yang tidak begitu
menyukai aroma dan rasa wortel mentah. Oleh sebab ittratatpanelis menilai
aromamarshmallowwortel dengan skala agak tidak suka.

Rumput laut memberikan aroma yang khas pula. RumputHadheuma
cottonii merupakan alga merah yang memiliki senyawa terpenoid berhalogen dan
senyawa asetogenin dengan unsur halogen utamabyartune(Destalino, 207T).

Konsentrasi sukrosa memberikan pengaruh yang berbeda untuk setiap
perbandingan rumput laucheuma cottonilengan sari wortelalam hal aroma

Pada konsentrasi sukrosa 25% (b1l) dan 35% (b3), perbandingan rumput laut
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Eucheuma cottonilengan sari woel 1:1 lebih disukai. Pada konsentrasi sukrosa
30% (b2), perbandingan rumput laaticheuma cottonidengan sari wortel 1:1
dan 1,5:1 lebih disukai.

Hal ini dapat terjadi karena gula yang telah dilakukan pemanasan akan
menghasilkan rasa dan aroma yangnis. Selain itu gula putih mengandung
alline yang merupakan unsur aktif membentuisa dan bau yang khas
(Aryani, 2013).

Menurut Dachlan (1984), pada umumnya gula mampu mengikat aroma dan
mempertahankan aroma volatil, dan flavor sehingga aromadjhagilkan terasa
kuat. Terjadinya interaksi antara mastntasing faktor dikarenakan sifat dari
kedua faktor yang sama dimana rumput laut memiliki aroma agak amis dan wortel
memiliki aroma khas wortel yang dapat diikat aromanya oleh gula. Sehingga
masingmasing dari faktor berpengaruh terhadap aramashmallowwortel.

Aroma atau bafbauan dapat didefinisikan sebagai sesuatu yang dapat
diamati dengan indera penciuman. -Zat aroma dapat menguap, sedikit tidak
larut dalam air dan sedikit tidak larut dalammiak. Aroma atau bau yang
ditimbulkan oleh makanan dapat menentukan kelezatan makanan tersebut
(Winarno,2004.
4.2.1.3. Rasa

Berdasarkan hasil analisis variansi (ANAVA) perbandingan rumput laut
Eucheuma cottonidlengan sari wortel dan konsentrasi sukremsda interaksinya

berpengaruh terhadap rasarshmallowwortel dapat dilihat pad&abel 2.
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Tabel 21. Pengaruh Interaksi Perbandingan Rumput LButheuma cottonii
dengan Sari Wortel (A) dan Konsentrasi Sukrosa (B) Terhadap Rasa
MarshmallowWortel

Perbandingan Konsentrasi Sukrosa (B)
Rumput Laut
E.Cottonii dengan bl (25%) b2 (30%) b3 (35%)
Sari Wortel (A)
al(1:0,5) 426 B 407 A 4,19 A
b a b
a2 (1:1) 4,00 A 452 C 4,46 B
a c b
a3 (1,5:1) 428 B 424 B 417 A
b b a

Keterangan : Nilai rataata yang ditandai dengan huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan yang nyata pada taraf 5%
menurut uji lanjut Duncan. Notasi huruf kecil dibaca horizontal, notasi huruf besar dibaca vertikal.

BerdasarkanTabel 2, dapat diketahui bahwa interaksi perbandingan
rumput laut Eucheuma cottoniidengan sari wortel dan konsentrasi sukrosa
berpengaruh terhadap rasarshmallow

Pada perbandingan rumput latucheuma cottonilengan sari wortel 1:0,5
(al), konsentrasi sukro28% dan 35% lebih disukai. Pada perbandingand2),
konsentrasi sukrosa 30Bbih disukai. Pada perbandingan 1,5:1 (a3), konsentrasi
sukrosa 25%lan 30%ebih disukai.

Interaksi perbandingan rumput labBticheuma cottonidengan sari wortel
1.1 dengan kasentrasi sukrosa 30% berbeda nyata dengan interaksi perbandingan
perbandingan rumput laucheuma cottonidengan sari wortel 1:0,5 dan 1,5:1
terhadap rasanarshmallow Hal ini dapat terjadi karena rasa yang dihasilkan
berasal dari sukrosa yang memilikisa manis dan sari wortel yang memiliki rasa
khas wortel. Semakin banyak konsentrasi sukrosa yang ditambahkan maka akan
semakin manis begitu pula dengan semakin banyak sari wortel yang ditambahkan

maka akan semakin kuat rasa khas wortel.
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Hal ini didukung oleh haspenelitianSamichah(2014),bahwapenambahan
sari wortel pada yoghurt menambahkan sedikit rasa manis pada konsentrasi 15%
dan memberikan sedikibfter taste langu pada konsentrasi 20%. Hal ini
disebabkan karena di dalam wortel terdapat senyawa berisamanarinyang
menyebabkarafter tastelangu pad olahan wortelMenurut Turindra (2009),
hasil penelitian di Jermamembuktikan bahwa ertelwortel yang memilki rasa
pahit mempunyai kandungan zat kimia bernamsocumarin atau 6
methoxymellein atau -Bhethyt6-methoxy8-hydroxy-3,4-dihydro-isocumarin
dalam konsentrasi tinggi. Rasa pahit pada wortel akan menyebabkan bau langu
pada olahan wortel.

Konsentrasi sukr@s memberikan pengaruh yang berbeda untuk setiap
perbandingan rumput laiucheuma cottondengan sari wortel dalam hal rasa.

Pada konsentrasi sukrosa 25% (b1), perbandingan rumpiuabieuma cottonii
dengan sari wortel:0,5 danl,5:1 lebih disukai. &la konsentrasi sukrosa 30%
(b2) dan 35% (b3), perbandingan rumput l&ucheuma cottonidengan sari
wortel 1:1 lebih disukai.

Tabel Z menunjukkan faktor a2b2 lebih banyak disukai panelis dalam hal
rasa. Hal ini dapat terjadi karena perbandingan rumguitBucheuma cottonii
dengan sari wortel yang digunakan adalah sama yaitu 1.1 sehingga rasa yang
dihasilkan tidak didominasi oleh salah satu bahan saja. Konsentrasi sukrosa yang
digunakan adalah konsentrasi 30%, dimana konsentrasi tersebut sudah
memberikanrasa yang cukup manis sehingga faktor a2b2 lebih banyak disukai

panelis.



71

Pada umumnya bahan pangan atau produk pangan tidak hanya terdiri dari
satu rasa, tetapi merupakan gabungan dari berbagai macam rasa secara terpadu
sehingga memiki citarasa yangtuh (Kartikadkk., 1987).

Menurut Winarno 2004, rasa dipengaruhi oleh beberapa faktor antara lain
senyawa kimia, suhu, konsentrasi, dan intere&siponen lain. Menurut Kartika
dkk. (1997), rasa manis disebabkan oleh senyawa organik yang mengandung
guguws hidroksil (OH), beberapa asam amino, aldehid, dan gliserol.

Menurut Harisman (2003) dalam jurnal Aryargula merupakansenyawa
organik yang mengandung glukosa (rasa manis) dan termasuk karbghiugat
mempunyai kandungan nutrisi yaitu sebagai sumalerikdan sumber energi bagi
manusia (Aryani, 2013)Gula dalam industriconfectioneryberfungsi untuk
memberikan rasa manis dan kelembutan pada permen yang dihasilkan
(Octaviana, 2013).

Terjadinya interaksi antara perbandingan rumput Euwtheuma cottan
dengan sari wortel dan konsentrasi sukrosa dapat terjadi karena kedua faktor
tersebut memiliki fungsi dan kontribusi yang sama sehingga berpengaruh terhadap
rasamarshmallowwvortel.
4.2.1.4. Tekstur

Berdasarkan hasil analisis variansi (ANAVA) perbandmgumput laut
Eucheuma cottondengan sari wortel dan konsentrasi sukrosa serta interaksinya

berpengaruh terhadap tekstoarshmallowwortel dapat dilihat padéabel 2.
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Tabel 22. Pengaruh Interaksi Perbandingan Rumput LButheuma cottonii
dengan Sari Wortel (A) dan Konsentrasi Sukrosa (B) Terhadap Tekstur
MarshmallowWortel

Perbandingan Konsentrasi Sukrosa (B)
Rumput Laut
E.Cottonii dengan bl (25%) b2 (30%) b3 (35%)
Sari Wortel (A)
al(1:0,5) 318 B 321 B 2,31 A
b b a
a2(1:1) 2,63 A 3,76 C 3,88 C
a b c
a3 (1,5:1) 3,72 C 3,06 A 3,39 B
c a b

Keterangan : Nilai rataata yang ditandai dengan huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan yang nyata pada taraf 5%
menurut uji lanjut Duncan. Notasi huruf kecil dibaca horizontal, notasi huruf besar dibaca vertikal.

BerdasarkanTabel 2, dapat diketahui bahwa interaksi perbandingan
rumput laut Eucheuma cottoniidengan sari wortel dan konsentrasi sukrosa
berpengaruh terhadap tekstoarshmallow

Pada perbandingan rumput la&ucheuma cottonilengan sari wortel 1:0,5
(al), konsentrasi sukea 25% dan 30% lebih disukai. Pada perbandingan 1:1 (a2),
konsentrasi sukrosa 35% lebih disukgada perbandingah51 (&8), konsentrasi
sukrosa25% lebih disukai.

Interaksi perbandingan rumput laiticheuma cottonidengan sari wortel
1:1 dengan konsenatsi sukrosa®% berbeda nyata dengan interaksi perbandingan
rumput lauttucheuma cottondlengan sari wortel 1:0,5 dan 1,5:1 terhadap tekstur
marshmallow Hal ini dapat terjadi kareneumput lautEucheuma cottoniyang
dicampurkan memiliki ukuran yang auk besar sehingga berpengaruh terhadap
tekstur dan kenampakanarshmallowyang dihasilkan. Tujuan awal penambahan
rumput laut Eucheuma cottoniini adalah untuk meminimalisir penggunaan

gelatin sehingga rumput laut ini dapat berperan selggfjaig agentserta dapat
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memperbaiki tekstumarshmallow

Berdasarkan hasil penelitian, tujuan awal tersebut kurang efektif karena
senyawa pembentuk gel, yaitu karagenan dalamput lautEucheuma cottonii
kurang berperan aktif akibat masih banyaknya kandungan lain selain karagenan di
dalam bahan baku rumput laaticheuma cottoniiersebut. Maka dari itu untuk
memperoleh tekstur yang lebih baik disarankan untuk mengekstraksi rumput laut
Eucheuma cottonterdebih dahulu sebelum dijadikamarshmallow

MenurutWinarno (2004), karagenan didapat dengan mengekstraksi rumput
laut dengan air panas. Karagenan adalah polisakarida yang terdiri dari asam
galakturonat dan dipergunakan sebagalbilizerpada industri pagan.

Konsentrasi sukrosa memberikan pengaruh yang berbeda untuk setiap
perbandingan rumput ladEucheuma cottoniidengan sari wortedalam hal
tekstur Pada konsentrasi sukrosa 25% (b1), perbandingan rumpuiEdabeuma
cottoniidengan sari wortel 1,5:&bih disukai. Pada konsentrasi sukrosa 30% (b2)
dan 35% (b3), perbandingan rumput |&utcheuma cottonidengan sari wortel
1:1 lebih disukai.

Hal ini dapat terjadi karenfangsi sukrosa adalah sebagai pembebindty
marshmallow Menurut Meiners (1984@alam Anggraini, gla pasir berperan
sebagaifiller atau pengisipada marshmallow dimana gula pasir inidapat
memberikan tingkat kemanisatang diperlukardan mengurangi viskositagau
kekentalanpada tekstur akhirSelain itu, gula jugderfungsi untukmenentukan

fibodyp k embang (@Aogdgrainidkike 208R.b u t
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Tekstur merupakan sensasi tekanan yang dapat diamati dengan mulut (pada
waktu digigit, dikunyah, dan ditelan) ataupun perabaan dengan jari. Pada saat
dilakukan pengujian inderawi, sifatfat sperti keras atau lemahnya bahan pada
saat digigit, hubungan antar sesarat yang ada, dan sensasi lain misalnya rasa
berminyak, rasa berairasa mengandung cairan (Kartitlek., 1987).
4.2.2. Respon Kimia
4.2.2.1. Kadar Air

Berdasarkan hasil analisis variansi (ANAVA) perbandingan rumput laut
Eucheuma cottoniidengan sari wortel dan konsentrasi sukrosa berpengaruh
terhadap kadar amarshmallowwortel dan tidak terjadi interaksi antara masing
masing faktor terhadap kadar eiarshmallowwortel.

Pengaruh perbandingan rumput I&utcheuma cottonidengan sari wortel
terhadap kadar amarshmallowwortel dapat dilihat padaabel 3.

Tabel 23. Pengaruh Perbandingan Rumput LERucheuma cottonidengan Sari
Wortel Terhadap Kadar AMarshmallowWortel

Perbandingan Rumput Laut Eucheuma o .
N _ Nilai Rata-rata Kadar Air (%)
cottonii dengan Sari Wortel (A)

al (1:0,5) 31,01(b)
a2 (1:1) 29,24(b)
a3 (1,5:1) 26,99(a)

Keterangan : Nilai rataatayang ditandai dengan huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan yang nyata
pada taraf 5% menurut uji lanjut Duncan.

BerdasarkanTabel B, menunjukkan bahwagperbandingan rumput laut
Eucheuma cottonglengansari wortel 1,5 : 1 (a3) memiliki kadar air lebimdah

dibandingkan dengan perbandamgl : 0,5 (al) dan 1 : 1 (aBemakin banyak
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rumput laut Eucheuma cottoniyang digunakan maka semakin rendah kadar
airnya.

Kadar air terendah padaarshmallowwortel adalah pada perlakuan a3
dengan perbandingan rumput l&ucheuma cottoniyang paling tinggiMenurut
Winarno (1996)dalam Puspitasarirumput laut jenisE. cottonii mengandung
karagenan kelompok kappa karage dengan kandungan yang relatif tinggi
yakni sekiair 50 % atas dasar berat keringar&genan merupakan polisakarida
yang terkandung pada rumput laut me@hddophyty yang mempunyai fungsi
sebagai stabilisator, bahan pengental, pembentuk (geglling agent atau
pengemulsi dalam bidang instu. Selain itu, mempunyai sifat hidrokoloid yaitu
mampu menyerap air (Puspitasari, 2008).

Menurut standar nasional Indonesia (2008), kadar air kembang gula lunak
jenis jelly maksimum adalah 20%. Berdasarkan data yang didapat dari analisis
kadar airmarshmallowwortel melebihi batas maksimum yang ditetapkan SNI, hal
ini terjadi karena bahan yang dicampurkan, yaitu rumputBagheuma cottoni
dan sari wortelmemiliki kadar air yang cukup tinggRumput lautEucheuma
cottoni memiliki kadar air sebanyaf1,38%0 (Setyaningrum, 2013jlan wortel
memiliki kadar air sebanyak 89,9¢bKPI, 2009)

Kadar air dalam suatu produk pangan perlu ditetapkan, karena semakin
tinggi kadar air yang terkandung dalam suatu produk pangan maka semakin
mudah rusak atau tidak tahd&ama produk makanan tersebut. Kadar air dalam
bahan pangan ikut menentukan tingkat penerimaan konswaoegp(ability dan

daya tahan dari bahan pangan tersebut (Win20(@).
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Pengaruh konsentrasi sukrosa terhadap kadanashmallowwortel dapat
dilihat padarabel 2.

BerdasarkanTabel 2, menunjukkan bahw&adar air pada konsentrasi
sukrosa 35% (b3) lebih kecil dibandingkan dengan konsentrasi sukrosa 25% (b1)
dan 30% (b2).Semakintinggi konsentrasi sukrosa yardjtambahkanmaka
semakin rendah kadar airnya.

Tabel 24. Pengaruh Konsentrasi Sukrosa Terhadap KadarMershmallow

Wortel
Konsentrasi Sukrosa (B) Nilai Rata-rata Kadar Air (%)
bl (25%) 30,04(b)
b2 (30%) 29,56(ab)
b3 (35%) 27,63(a)

Keterangan : Nilai rateata yang ditandai dengan huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan yang nyata
pada taraf 5% menurut uji lanjut Duncan.

Penambahan konsentrasi sukrosa pada formula penelitian akan berdampak
pada konsentrasi glukosaerBakin tinggi kasentrasi sukrosa yang ditambahkan
maka semakin rendah konsentrasi glukosa yang dip8karosa memiliki kadar
air sebanyak 0,61% (Octaviana, 2003) sedangkan glukosa memiliki kagangir
lebih tinggi dibandingkan sukrosa. Menurut standar nasional Indonesia (1992),
kadar airsirup glukosanaksimum adalah 209%.enambahan bahan dengan kadar
air yang lebih tinggi akan mengakibatkan kadar mwduk menjadi semakin
tinggi.

Sukrosa memilikisifat sedikithigroskopis.Higroskopisitas dikenal sebagai
kemampuan untuk menyerap dan menahan air. Pada RH 90% dan suhu 25°C,

sukrosa mampu menyerap b®@0% air. Jika produk memiliki ERH lebih rendah
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daripada RH lingkungannya maka produk tersebut akadermg menjadi basah
ataulengket Ulilalbab, 2012.
4.2.2.2. Kadar Gula Reduksi

Berdasarkan hasil analisis variansi (ANAVA) perbandingan rumput laut
Eucheuma cottonidengan sari wortel tidak berpengaruh terhadap kadar gula
reduksi marshmallowwortel. Konsentrasi sukrosa berpengaruh terhadap kadar
gula reduksmarshmallowwortel dan tidak terjadi interaksi antara masmasing
faktor. Pengaruh konsentrasi sukrosa terhadap kadar gula redafsimallow
wortel dapat dilihat padaéabel 5.

Tabel 25. Pengaruh Konsentrasi Sukrosa Terhadap Kadar Gula Reduksi
MarshmallowWortel

Konsentrasi Sukrosa (B) Nilai Rata-rata Iigoc;ar Gula Reduksi
bl (25%) 9,77(b)
b2 (30%) 7,85 (3
b3 (35%) 6,79 (a)

Keterangan : Nilai rateatayang ditandai dengan huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan yang nyata
pada taraf 5% menurut uji lanjut Duncan.

BerdasarkanTabel 5, menunjukkan bahwéadar gula reduksi pada
konsentrasi sukrosa 25% (b1) lebih tinggi dibandingkan dengan konsentrasi
sukrosa 30% (b2) dan 35% (b3). Hal ini dapat terjadi kapatl pembuatan
marshmallowwortel, semakin tinggi konsentrasi sukrosa yang ditambahkan maka
semaln rendah konsentrasi glukosa yang dipakai.

Peningkatan kadar gula reduksi dipengaruhi oleh penambahan konsentrasi

glukosa yang dipakaiMenurut Lehninger (1982), gula pereduksi merupakan
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golongan gula (karbohidrat) yang dapat mereduksi sengawgawa pegrima
elektron, contohnya adalah glukosa dan fruktosa. Ujung dari suatu gula pereduksi
adalah ujung yang mengandung gugus aldehida atau keto bebas. Semua
monosakarida (glukosa, fruktosa, galaktosa) dan disakarida (laktosa, maltosa),
kecuali sukrosa dan pat(polisakarida). Gula reduksi adalah gula yang
mempunyai kemampuan untuk mereduksi. Sifat mereduksi ini disebabkan adanya
gugushidroksi yang bebas dan reaktif

Berdasarkan kandungannya, sukrosa atda gasir mempunyai kandungan
gula reduksiyang lebihrendah dibandingkan dengan glukosa ya@banyak
1,24% dan kandungan sukrosga adalah 97,10%Ulilalbab, 2012)sedangkan
menurut standar nasional Indonesia (19%2ndungan gula reduksi pada sirup
glukosaminimum adalah30%.

Menurut Meiners (1984) dalaAnggraini, umlah gula reduksi yang tinggi
menyebabkan kualitamarshmallowmenjadi rendah. Peningkatan jumlah sukrosa
akan meningkatkan kekerasatoughness dan menyebabkagraining selama
penyimpanariAnggraini dkk.,2009.
4.2.2.3. Kadar Karotenoid

Berdasarkan hasil analisis variansi (ANAVA) perbandingan rumput laut
Eucheuma cottoniengan sari wortel dan konsentrasi sukrosa tidak berpengaruh
terhadap kadar karotenomdarshmallowwortel dan tidak terjadi interaksi antara
masingmasing faktor.

Kadar karotenoid padamarshmallowwortel berkisar antara-82 ppm.

Perbandingan rumput laBucheuma cottonilengan sari wortel dan konsentrasi
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sukrosa tidak berpengaruh karena karotenoid yang dihasilkan hanya berasal dari
sari wortel yang ditambahkan dimanai seortel yang ditambahkan hanya sedikit.

Bahan baku sari wortel yang akan digunakan padashmallowwortel
dilakukan uji karotenoid terlebih dahulu. Hasil pengujian didapat bahwa kadar
karotenoid pada sari wortel adalah 164,380 ppm. Hal tersebut mekamjuk
bahwa kadar karotenoid dalamarshmallowwortel mengalami penurunarang
cukup drastis.

Penurunan kadar karotenoid tersebut dipengaruhi oleh sifat karotenoid yang
disertai dengan adanya penambahan bahan lain pada pemmaatimallow
wortel. Karotenoid merupakan pigmen dalam sayayuran dan buabuahan
yang berwarna kuning, orange dan merah. Karotenoid bersifat larut dalam lemak
atau pelarut organik dan tidak larut dalam air. Karotenoid merupakan polimer
isopren (GHg). Karotenoid merupakasumber provitamin A dan bila didegradasi
menjadi 2 molekul vitamin A. Karotenoid mengandung banyak ikatan rangkap
sehingga mudah teroksida@?ujimulyani, 2016).

4.2.3. Respon Fisik
4.2.3.1. Uji Warna

Berdasarkan hasil analisis variansi (ANAVA) perbandingan rumput laut
Eucheuma cottoniengan sari wortel dan konsentrasi sukrosa tidak berpengaruh
terhadapuji warna marshmallowwortel menggunakarcolorimeter dan tidak
terjadi interaksi antara mashmgasing faktor.

Hasil uji warna menggunakasolorimeterdidapat nilai rataata kecerahan

(Lightnes$ dengan notasi L* dan nilai ratata warna dengan notasi a* dan b*.
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Intensitaswarna marshmallowwortel ratarata pada masingmasing perlakuan
menunjukkanbahwa nilai parameter kecerahlah berkisar antara 461 artinya

warna mendekati putih (cerah), nilai warna kromatik a* berkisar ant@rarinya

terdapat sangat sedikit warna merah pucat dan nilai warna kromatik b* berkisar

antara 817 artinya warna kelhingan Selanjutnyadilakukan perhitungan total
perubahan nil ai Lab* (e&E*) untuk menil ai
nilai Lab* yang dihasilkan. Pada penelitan Indrayani (2012) menyebutkan bahwa
semakin besar nil ai & Eubahamaatalaperbedaamrilai n b e s
Lab* yang terjadi, begitu pula sebalikny
kecil pula perubahan atau perbedaan nilai Lab* yang terjadi.

Perbandingan rumput lauEucheuma cottoniidengan sari wortel dan
konsentrasi sukrosadak berpengaruh karertao t a | perubahan nil ai
yang dihasil kan hampi adalagenakuan &Balsyailu eE*
64,49 sedangkan Hasi l &eE* ter eHaslajh adal a
warnamarshmallowwortel lebih lengkap besta warna yang dihasilkan masing
masing perlakuadapat dilihat padaampiranll.

Pengukuran warna dengan sistem metode hunter Lab* jauh lebih cepat
dengan ketepatan yang cukup baik. Pada sistem ini penilaian terdiri atas tiga
parameter yaitu L, a, dan hokasi warna pada sistem ini ditentukan dengan
koordinat L*, a*, dan b*. Mtasi L* menyatakan parameter kecerahaghtnes$
antara 0100 yaitu hitarputih. Notasi a* (positif) menyatakan warna kromatik
campuran merahijau dengan nilai 0 sampai +100 uktwarna merah dan nilai

a* (negatif) dari 0 sampaB0O untuk warna hijau. Notasi b* (positif) menyatakan
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warna kromatik campuran bikuning dengan nilai 0 sampai +70 untuk warna
kuning dan nilai b* (negatif) dari 0O sampai70 untuk warna biru
(Indrayani, 201}
4.2.4.Uji Kimia dan Fisik Pada Perlakuan Terpilih

Berdasarkanaraf nyata pada respon organoleptlidapat bahwa perlakuan
terpilih yaitu a2b3 dengan perbandingan rumput IButheuma cottonidengan
sari wortel 1 : 1 dan konsentrasiiksosa 35%.Perlakuan terpilihtersebut
dilakukan analisis lanjut yaitu kadar vitamin C, kadar serat kasar, kadar kalsium,
dan uji tekstur menggunakaexture analyzerHasil uji kimia dan fisik pada
perlakuan terpilih dapatilihat padarabel 2.

Tabel26. HasilUji Kimia dan Fisik Pada Perlakuan Terpilih (a2b3)

Nama Uji (Analisis) Satuan Hasil
Vitamin C mg/100g 0,85
Serat Kasar % 2,6

Kalsium mg/100g 14,22

Tekstur Ehewinesp g.sec 2,0622

4.2.4.1. Kadar Vitamin ®ada Perlakuan Terpilih
Berdasarkan hasil ujiddar vitamin Ometode titrasi lodimetgpada sampel
a2b3didapat bahwa kadar vitamin C pada sampel tersetaiah 0,85 mg/100.g
Vitamin C yang terkandung di dalam wortel adalah 18 mg/100 g dan
vitamin C yamg terkandung di dalam rumput laBucheuma cottoniadalahl12
mg/100 g. Persentase rumput laucheuma cottoniidan sari wortel pada
perlakuan a2b3 masingasing adalah 20% sehingga hanya sedikit vitamin C

yangterkandung dalam bahan untuk dijadikaarshmallow
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Vitamin C adalah vitamin yang paling tidak stabil dari semua vitamin dan
mudah rusak selama pemrosesan. Laju perusakan meningkat karena kerja logam
dan besi Faktorfaktor yang mempengaruhi kerusakan vitamin C selama
pemrosesan termasuk pdéwian panas dan pelarutan. Tingkat kekerasan kondisi
pemrosesan sering dapat dinilai dari persentase asam askorbat yang hilang.
Tingkat kehilangan bergantung pada banyaknygaaigtelah dipakai. Semakin
banyak penambahan air maka semakin tinggi pula aingéehilangannya
(deMan, 1997).
4.2.4.2. Kadar Serat Kas@ada Perlakuan Terpilih

Berdasarkan hasil ujiddar serat kasanetode gravimetpada sampel a2b3
didapat bahwa kadar serat kasar pada sampel tees#ddah 2,6%.

Serat kasar yang terkandungddiam rumput lauEucheuma cottonadalah
3% dan serat kasar yang terkandung di dalam wortel adalah 1%. Hal ini
menunjukkan bahwa serat kasar yang terdapat dalam sarapimallowwortel
cukup tinggidimana serat kasar iberasal dari bahan baku yang digunakan.

Serat kasar adalah bagian dari pangan yang tidak dapat dihidrolisis oleh
bahanbahan kimia yang digunakan untuk menentukan kadar serat kasar yaitu
asam sulfat (kEBOy) dan natrium hidroksida (NaOH). Serat kasar datmatu
makanan dapat dijadikan indeks kadar serat makanan, karena umumnya di dalam
serat kasar ditemukan sebanyak-0,2 bagian jumlah serat makanan. Serat
pangan dietary fibe) harus dibedakan dengan serat kasardge fibe) yang biasa
digunakan dalananalisa proksimat bahan pangan. Serat pangiatafy fibe

tidak dapat dihancurkan oleh enzenzim pencernaan manusia, serat pangan
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sebagian besar terdiri dari pektin, selulosa dan hemiselulosa serta lignin.
(Winarno,2004).
4.2.4.3. Kadar KalsiurRadaPerlakuan Terpilih

Berdasarkan hasil ujiddar kalsiummetodetitrasi permanganoetri pada
sampel a2b3didapat bahwa kadakalsium pada sampel tersebuddalah
14,22 mg/100 g sampel.

Marshmallowwortel ini mengandung lebih sedikit kalsium dibargkian
dengan bahan baku pembuatararshmallowyaitu rumput laut dan wortel.
Rumput laut mengandung kalsium sebanyak 150 mg/100 g dan wortel
mengandung kalsium sebanyak 45 mg/10@Peysentase rumput lakucheuma
cottonii dan sari wortel pada perlakuan a2b3 masiaging adalah 20% sehingga
hanya sedikit kalsium yang terkandung dalam bahan untuk dijadikan
marshmallow

Kalsium termasuk ke dalam mineral makro. Mineral makro adalah mineral
yang dibutuhkan tubuh dalam jumlablh dari 100 mg seha{Winarng 2004).
4.2.4.4. Uji TekstuPada Perlakuan Terpilih

Sampel terpilih dilakukan uji tekstur dengan membandingkan hasilnya
dengan sampel kontrol. Sampel kontrol dibuat dengan formula yang sama tanpa
adanya penambahan rumpuaul Eucheuma cottoniidengan sari wortel,
konsentrasi sukrosa yang ditambahkan sama dengan perlakuan sampel terpilih
yaitu menggunakan konsentrasi 35%.

Hasil uji tekstur metode texture profile analyzerdengan parameter

elastisitas gpringines¥ pada sampekrpilih (a2b3) adalab,614sedangkan pada
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kontrol adalahl,104 Hasil uji teksturdengan parametéekenyalan ¢hewinesg
pada sampel terpilih (a2b3) adalah 2,0622 g.sec sedangkan pada kontrol adalah
2,9391 g.sec. Hal tersebut menunjukkan bahwa koletodi kenyal dibandingkan
dengan sampel terpilih atau dapat dikatakan bahwa sampel terpilih lebih keras
dibandingkan dengan kontrol.

Menurut tasil penelitianArianto (2016),marshmallowbuah naga memiliki
nilai springiness,530. Menurut hasil penelitian Anugrahati (2008) dalam jurnal
Rochima,marshmallowdengan penambahan gelatin ikan kakap putih memiliki
nilai springiness1,06 danmarshmallowdengan penambahan gelatin komersil
memiliki nilai springines$,98 (Rochima, 2013

Menurut Meaullenet et al (1997) dalam jurnal Arianto, referensi nilai
instrument texture profile analyzeruntuk parameterspringiness produk
marshmallow yaitu 0.72 +0.02 (Arianto, 2016).

Texture Analyzerdigunakan untuk membuat simulasi persepsi yang
dirasakan ah gerakan mulut kiteCara kerja dariTexture Analyzeini adalah
dengan cara menekan atau menarik sampel yang akan diuji sampai nilai sampel
dalam keadaan kekenyalan yang paling tinggi, metdbuahprobe yang sesuai
dengan aplikasi yang dikehendaki. Kemudian hasil pembacaan tekstur akan
ditampilkan pada layar komputer

Elastisitas didefinisikan sebagai laju bahan yang dideformasi kembali ke
kondisi asal (tidak terdeformasi) setelah gaya yarepdeformasi ditiadakan.

Deformasi dapat berupa salah satu dari kedua jenis atau keduanya, deformasi tak
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bolakbalik, disebut aliran, dan deformasi boladlik, disebut elastisitas atau

kekenyalan (deMan, 1997).



V. KESIMPULAN DAN SARAN

Bab ini menguraikan mengenai: @¢simpulan, dan (2) Saran.

5.1. Kesimpulan

Hasil penelitian dapat diperoleh kesimpulan sebagai berikut :

1. Hasil penelitian pendahuluadiperoleh formula terpilih yaitu formula 1
karendebih disukaimenurut uji organoleptikalam hal warndan tekstur.

2. Perbandingan rumput lauEucheuma cottoniidengan sari wortel (A)
konsentrasi sukrosa (B)erta mteraksi antara perbandingan rumput laut
Eucheuma cottonidengan sari wortel dan konsentrasi suknosamberikan
pengaruh nyata terhadap organoleptik dalam haina; aroma, rasa, dan
tekstur

3. Perbandingan rumput lauEucheuma cottoniidengan sari wortel (A)
menberikan pengaruh nyata terhadeagular air tetapi tiak berpengaruh nyata
terhadap kadar gula reduksi dan kadar karotertGiahsentrasi sukrosa (B)
memberikan pengaruh nyata terha#tapar air dan kadar gula reduksi tetapi
tidak berpengaruh nyata terhadap kadar karotentmteraksi antara
perbandingan rumy laut Eucheuma cottoniidengan sari wortel dan
konsentrasi sukrosidak memberikan pengaruh nyata terhadeguar air,
kadar gula reduksi, dan kadar karotenoid.

4. Hasil respon organoleptikdiperoleh perlakuan terpilih yaitua2b3
(perbandingan rumput lalEucheuma cottonidengan sari wortel 1:1 dan

konsentrasi sukrosa 35%), dengan kadar air 26,99%, kadar gula re@dsi

86
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kadar karotenoid 19,54 ppm, nilai uji warna (L* = 54,55 ; a* = 6,60 b
13,47), kadar vitamin C 0,85 mg/100 g samhdeadar serat kasar 2,6%, kada
kalsium 14,22ng/100 g sampel, nilalastisitas gpringines$ 0,614 dan nilai

kekenyalan¢hewinesg2,0622 g.sec.

5.2. Saran
Berdasarkan hasil evaluasi terhadap peneliffang dilakukan, penulis
memberikan saran sebagai berikut :

1. Dilihat dari kadar airmarshmallowwortel (berkisar antara 283%) yang
melebihi batas maksimum SNI kembang gula lunak jenis {elgksimum
20%), maka perludilakukan penelitiardengan menggunakan bahan utama
(rumput lauttucheuma cottonilan wortel)yangdikeringkanterlebih dahulu
serta penambahan bahan tambahan yang tepat untuk dapat menghasilkan
marshmallowyang memenuhi standar tersebut.

2. Berdasarkan hasil penelitiamarshmédow wortel yang dihasilkan memiliki
tekstur yang lembek sehinggeaerfu dilakukan penelitian lebih lanjut
mengenaiformula yang lebih tepat agar dapat memperbalk&nampakan

marshmallowwortel.
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Lampiran 1. Perhitungan Formula MarshmallowWortel

Basis : 200 gram

Tabel27. Perhitungan FormulslarshmallowWortel

Formula | Formula I Formula lll
Bahan Baku
(%) (gram) (%) (gram) (%) (gram)
Rumput 70,8
Laut E. 80 78 )
TE 1 40 39 35,4 | (35,4:35,4
cottonii : Sari (40: 40) (39: 39)
Wortel (1:1)
Sukrosa 25 50 25 50 25 50
Glukosa 19,5 39 275 55 29,7 59,4
Putih Telur 6,5 13 2 4 41 8,2
Air 5 10 3 6 4 8
Gelatin 4 8 3,5 7 1,8 3,6
Total 100 200 100 200 100 200
Formulal Formulall Formulalll
Basis : DOgram Basis : D0 gram Basis : D0 gram
U  E.cottonii: Sari Wortel U  E.cottonii: Sari Wortel U E.cottonii: Sari Wortel
(1:1) =—x 200 =80 g (1:1)=—x200=8Bg (2:1) =—ﬁx200=
U  Rumput LautE.cottonii U  Rumput LautE.cottonii 7089
=-x80=40g =-x78=39¢g U  Rumput LautE.cottonii
i SariWortel =-x 80 = Ui SariWortel =-x 78 = =-x708=3549
40¢g 39g U  SariWortel =-x 708
i Sukrosa = x 200 = Ui Sukrosa = x 200 = =3549
509 509 U  Sukrosa =—x 200 =
i Glukosa=—"x 200= i Glukosa=—"x 200 = 509
39g 559 i Glukosa =—"x 200 =
G4 Putih Telur = x 200 i Putih Telur =— x 200 59449
=13g =4g i Putih Telur = x 200
U Air=—x200=10g i Ar=—x200=6g =8,29
U Gelatin = x 200= 0 Gelatin = x 200= U Air=—x200=8g
8g 79 i Gelatin = x 200 =

3,69




Lampiran 2. Basis Kebutuhan SampePenelitian

Penelitian Pendahuluan
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Tabel28. Kebutuhan Sampel Penelitian Pendahuluan

Formula Perhitungan Total (gram)
I 5 gram x30 Panelis + 50 grarfallowancé 200
Il 5 gram x30 Panelis + 50 grarfallowancé 200
11 5 gram x30 Panelis + 50 gratfallowancé 200
Total Basis Penelitian Pendahuluan 600

Penelitian Utama

Tabel29. Kebutuhan Sampel Penelitian Utama dalanKimia

Pengujian Perhitungan Total (gram)
Kadar Air 5 gram x 27erlakuan 135
Gula Reduksi 5 gram x 27perlakuan 135
Karoteroid 5 gram x27 perlakuan 135
Serat 5 gram x1 perlakuan 5
Kalsium 5 gram x Iperlakuan 5
Vitamin C 5 gram x Iperlakuan 5
Total Keseluruhan 420

Tabel30. Kebutuhan Sampel Peneltian Utama dalam Uji Fisik

Pengujian Perhitungan Total (gram)
Warna €olorimete) 5 gram x27 perlakuan 135
Tekstur(texture analyzer 5 gram x2 perlakuan 10
Total Keseluruhan 145

Tabel31 Kebutuhan Sampel Penelitian Utama dalam Uji Organoleptik

Ulangan Perhitungan Total (gram)
I 200 gram x Yerlakuan 1800
Il 200 gram x Perlakuan 1800
Il 200 gram x Perlakuan 1800
Total Keseluruhan 5400
Tabel32. Kebutuhan Sampel Penelitian Utama Keseluruhan
Ulangan Perhitungan Total (gram)
I (45 gram X3 uji kimia + 1 uji fisik)) + 1800 gram 1980
Il (45 gram X3 uji kimia + 1 uji fisik)) + 1800 gram 1980
Il (45 gram X3 uji kimia + 1 uji fisik)) + 1800 gram 1980
Terpilih (5 gram x (3 uji kimia + 2 uji fisik)) 25
Total BasisPenelitian Utama 5965

Jadi, Total basis penelitideseluruhan = 606 5965 = 6565 gram= 6,57 kg
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Lampiran 3. Prosedur Analisis Penelitian

A Uji Kadar Air Metode Destilasi (Sudarmadiji dkk., 2010)

Berikan zat kimia (toluene) sebanyak 7400 mL pada sampel yang
diperkirakan mengandungirasebanyak 5 mL kemudian panaskan sampai
mendidih. Uap air dan zat kimia tersebut diembunkan daangpung dalam
tabung penampung. dBat jenis air lebih besar daagla zat kimia tersebut
sehinggaair akan berada dibagian bawah pada tabung penampung. Bila pada
tabung penampung dilengkapi skala maka banyaknya air dapat diketahui
langsung.

Perhitungan :

FD=
Kadar Air (%)= x FD x 100
Contoh Perhitungan :
FD = =
=1,012 gr/mL
Kadar Air (%)= —xFD x 100 = i) x 1,012x 100

=332% eééeéeéeceéfn
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A Uji Kadar Gula Reduksi Metode Luff Schoorl (Sudarmadiji dkk., 2010)

Prosedur pengukurdadargulareduksi adalaimulamula ampelsebanyak
1 gramdiambil dan ditambahkamaquadeshingga 100 mL dalam labu takar
kemudian et 1 mL, 2 mL, 3 mL larutan sampel masimgsing ke dalam
erlenmeyerTambahkan 25 mL reagen Luff Schoorl dequadesnasingmasing
sebanyak 24 mL, 23 mL, dan 22 mL (hingga voluaratan 50 mL)Erlenmeyer
ditutup corong yang dilapisi kapas basah sebagai pendingin. Raikaskan
hingga mendidih sebelum 2 menit, dan lalu dipertahankan selama 10 menit.
Apabila volume berkurang, maka ditambahkequadesmelalui botol semprot
Kemudian dilihat erlenmeyer mana yang menghasilkan endapan merah bata
paling baik dan larutan biru Cug@ya seimbangdipilih salah satu erlenmeyer
paling baik untuk dilakukan pengulangan sebanyak 3 kali. Erlenmeyer yang
dipilih, didinginkan cepat (direndam aiingin) hingga suhu kamafambahkan
15 mL KI 20% dan 25 mL 8O, 26,5% lewat dinding erlenmeyer (segera ditutup
dengan alumunium foil)Titrasi dengan larutan N&O; 0,1 N hingga warna
kuning mentah (pucatllfambahkan 2 mL amilum 1%, lalu homogenk@iirasi
kembali dengan N&,0O3 0,1 N hingga tepat larutan berwarna coklat susu
Lakukan hal yang sama untuk perlakuan blanko (25 mL larutan Luff Schoorl yang
ditambahkan 25 mhquade}
Perhitungan :

Kadar Gula Reduksi (%) =—— x FP x 100



Contoh Perhitungan :
Dik :

Ws = 1,05 gr = 1050 mg

Vt=10,8 mL

Vb =13,30

N tiosulfat = =— h —=0,1026 N

mL tiosulfat ==X N tiosulfat :¥ x 0,1026 = 2,57 mL

mg glukosa (dilihat pada tab&hlam buku Sudarmagijp interpolasi
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mL 0,1 N NaS,0s mg glukosa
a:2 d:4,8
b:257 X
c:3 e:7,2

x=d+—x (i d) =48+ x (7,2 4,8)
= 6,16 mg

KadarGula Reduks{%) = —— x FPx 100=—"— x 10x 100

=5,86% éécéeé ....(albl)
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A Uji Kadar Karoten oid Metode Spektrofotometri (AOAC, 2005

Prosedur pengukuran kadar karatehadalahmulamula ahan ditimbang
sebanyk 10 gram, dimasukkan ke dalamdhmeyer 250 mLTambahkan 50 mL
n-Butil alkohol (nbutanol)kemudian tutup rapat dengan penutup kaegutan
dikocok baikbaik selama 1 menit dan biarkan selama 15 menit pada tempat yang
terlindung dari sinarKemudian larutan dikocok kembali dan disaring dengan
kertas Whatman 4@iltrat dikumpulkan dalam botol sampel yang ditutup dengan
kertas hitam (karbon)Ekstrak karoten dimsukkan dalam kuvet dan diukur
dengan spektrofotometer pad aButibalkdh8l5, 8
(n-butanol). Pengukuran dilakukan ratga 2 kali Catat absorbansinya atau %

transmitannyaPigmen ditulis sebagai karoten dalam satuan.ppm

Pehitungan :
Karoten (ppm) = 2,3 x—x FP
Keterangan :
A = Absorbansidptic density
B = Tabel sel (1 cm)
K = 0,16632 untuk karotenoid yaitu pada 435,8 nm daldmtanol

dengan menggunakan sel berdiameter 1 cm
Contoh Perhitungan :

Karoten (ppm)= 2,3 x—Xx FP

— h —_—
=23 xﬁ—x

,,,,,,,,
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A Uji Kadar Vitamin C Metode Titrasi lodimetri (Sudarmadiji dkk., 201Q

Prosedur pengukan kadar vitamin C adalahulamula ampel ditimbang
sebanyak B gram Masikkan sampel kedalam Erlenmeyer dtambahkan
aquadesthingga 50 mL Tambahkanindikator amilum 1% sebanyak 3 mL
kemudian itrasi denganzlhingga timbul warna biru

Perhitungan :

Kadar Vitamin C (mg/100 g) =

Keterangan :
BE Vit. C = 88,065
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A Uji Kadar Serat Kasar Metode Gravimetri (Sudarmadiji dkk., 2010

Prosedur pengukuran kadserat kasaadalahmulamula smpel sebanyak
2-3 gram dimasukkan dalam labu Erlenmeyer kemudisambahkan K5O, 100
mL. Panaskan selama 30 menit, selanjutnya disaring. Residu dicuci dengan
aguadesthingga bebas asaretelah itu residu dipindahkan dalam Erlenmeyer
lain dan ditambah 100 mL NaOH sert3 2etes CHGl Panaskan kembali selama
30 menit Saring dengan kertas saring konstan, cuci dengan air mendidih hingga
bebas basa'ambah alkohol sebanyak 10 nmiKeringkandalam overselama 12
jam dengan suhu 110°C, setelah itu didiamkan dalam eksikator selama 10 menit
lalu ditimbang.

Perhitungan :

x 100

KadarSerat Kasaf%) =

Keterangan :

Ws = Berat Sampel
W, = Berat Kertas Saring Konstan
W, = Berat Kertas + Residu
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A Uji Kadar Kalsium Metode Titrasi Permanganometri(AOAC, 2005

Prosedur pengukuran kadealsium adalahmulamula sampelditimbang
sebanyak 2 gram. Sampel yang akan diuji diabukan terleddthulu Sampel
yang telah menjadi abu dilarutkan ke dalam labu takar 10&entudian enbil
20 mL larutan abu ke dalam Erlenmey&@ambahkan 20 mlaquadest3 mL
ammonium oksalat jenuh, 2 tetes metil meMhsukkan ammonium encer (untuk
lebih basa) atau am asetat (untuk sedikit asam) hingga warna métahaskan
hingga mendidih kemudian diamkan selama 2 jam pada suhu .k&auang
dengan kertas saring no. 42 whatman dan tambabgaadesthingga bebas
oksalat Bebas oksalaaddalahdengan cara masukkan leeapa tetes dari corong
yang sudah dilapisi kertas saring ke dalam tabung reaksi lalu tambahkan,KMnO
kemudian panaskarBebas oksalat ditandai dengan warna merah tetap merah
Selanjutnya kertas saring yang telah bebas oksalat dimasukkan ke dalam
Erlenmeye lain dan ditambahkan#30, (1+4) panas 15 mL dan air panas 50.mL
Titrasi dengan KMn®0,1 Nhingga TAT merah muda

Perhitungan :

KadarKalsium(mg/100 g =

Keterangan :

BE Ca =20
V larutan abu= 100 mL
V lar. abu yg digunakan = 20 mL
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A Uji Warna Menggunakan Colorimeter(Lab TP UNPAS, 2017)

Proseduruji warna menggunakarcolorimeter adalahmulamula sapkan
sampel diatas permukaan yang berwarna p&#sang tutup kalibragiada alat,
kemudian nyalakan alaKlik tombol nextdan klik calibrate hingga muncul kata
fifinishd. Buka penutup kalibrasi dan ganti dengatup fokus. Dekatkan tutup
fokus tersebut di bagian tengah samjhudian klik tomboktart dan hasilnya
akan munal pada layar alatBersihkan tutup fokus dan lakukan kembali langkah

pertama untuk mengujaspel selanjutnya



103

A Uji Tekstur Menggunakan Texture AnalyzerLab FTIP UNPAD, 2017)

Prosedur uji tekstur menggunakantexture analyzeradalah mulamula
nyalakan komputer dan nyalakan alKtik start, pilih programExponent Life
Express tunggu sampai onlinkemudian pih sample project, sesuai dengan
sampel yang akan kita uji, klik dua kali parameter analysis (contoh : klik TA.PRJ
jika parameter yang kita pilih adalah analisis TP®¢lalu lakukan kalibrasi alat
sebelum dilakukan pengujian, untuk kalibrasi alat klik T.A, kiédibrate, pilih
calibrate force pasang beban, klik next dan klik OK untuk semua message box
yang munculKlik calibrate heighf i s i RetuonlDistancef, Retéirn Speed ,

d amontict Forcé pada jendela yang muHeight . KI i k
Calibration Successfldl k e mu d i a. tntuk ImengeseOpéngukuran, klik

T.A setting, isi kolom, klik update projeelanjutnya klik T.A run a test, isi file

ID, isi file number (untuk duplo, triplo, dst.Klik path untuk penyimpanan file,

lalu browse direktori file/nama file, dst, lalu klikapply. Klik probe selection

pasang probe, pilih sesuai dengan probe yaggndkan Pasang sampel pada

tempat sampel, letak sampel harus di bagian tengah agar probe masuk pas pada
bagian tengah sampelik run a test(alat akan mulai bekerjaKlik yes untuk

semua clipboard yang muncul. Data grafik dan info akan muncul sssta&ih

pengukuran, klik run makro dan klik yes untuk setiap clipboard yang muncul

hasilnya akan keluar pada layar komputer
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Lampiran 4. Form Uji Hedonik Penelitian

1 Penelitian Pendahuluan

UJl HEDONIK

Nama

Tanggal

Paraf

Jenis sampel : MarshmallowWortel

Instruksi : Dihadapan saudara tersedia 3 jenis sampel marshmaitotel
yang berbeda. Berikan penilaian dengan memberi angka sesuai
dengan penilaian saudara. Angka penilaian masiagingatribut

adalah sebagai berikut.

Sangat tidak suka
Tidak Suka
Agak tidak suka
Agak suka
Suka
Sangat suka
Sangat suka sekali

N|OO AR |W(IN|F-

Kode Atribut

sampel Warna Aroma Rasa Tekstur
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M Penelitian Utama

UJl HEDONIK

Nama

Tanggal

Paraf

Jenis sampel : Marshmallow Wortel

Instruksi . Dihadapan audara tersedi@zampel marshmallow wortel yang

berbeda. Berikan penilaian dengan memberi angka sesuai dengan
penilaian saudara. Angka penilaian masimgsing &ibut adalah

sebagai berikut.

Sangat tidak suka
Tidak Suka
Agak tidak suka
Agak suka
Suka
Sangat suka
Sangat suka sekali

N|OO AR |WIN|F-

Kode Atribut

sampel Warna Aroma Rasa Tekstur
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Lampiran 5. Perhitungan Perbandingan Rumput Laut dengan Sari Wortel
dan Konsentrasi Sukrosa Pada Penelitian Utama

Formulal merupakan formuléerpilih dari penelitian pendahuluan

Basis :200 gram

Formula |
Bahan Baku %) (gram)
Rumput Laut E. cottonii: Sari Wortel 40 80
(1:1) (40: 40)
Sukrosa 25 50
Glukosa 19,5 31
Putih Telur 6,5 13
Air 5 10
Gelatin 4 8
Total 100 200
Rumput Laut Wortel
Faktor A
% gram % gram
a;(1:0,5) 26.7 53.3 13.3 26.7
a(1:1) 20 40 20 40
az(1,5:1) 24 48 16 32

Contoh perhitungana, (1 : 0,5)

(%) Rumput Laut ==X 40 = 26,7 % (9) Rumput Laut ==X 80 =533

(%) Wortel = 401 26,7 = 13,3% (g) Wortel = 801 53,3 =26,79g
Sukrosa Glukosa
Faktor B
% gram % gram
b1 25% 25 50 19.5 39
b, 30% 30 60 14.5 29
b3 35% 35 70 9.5 19

Total Persentase Gula (Sukrosa + Glukosa) = 25 +19,5 =44,5 %
Contoh Perhitungantx, (30%)

(%) Sukrosa= 30 % (g) Sukrosa= —x 200=60 g

(%) Glukosa= 44,57 30= 14,5 % B
(g9) Glukosa=—x 200=29 ¢




Tabel33. Persentase dan Berat FormiarshmallowWortel Fatorial 3x3

Formula Marshmallow Wortel (%)

Komposisi aiby aihy aibs agb agh, aghs aghs aghy aghs
Rumput Laut E. 26.7 26.7 26.7 20 20 20 24 24 24
cottonii
Sari Wortel 13.3 13.3 13.3 20 20 20 16 16 16
Sukrosa 25 30 35 25 30 35 25 30 35
Glukosa 19.5 14.5 9.5 19.5 14.5 9.5 19.5 14.5 9.5
Putih Telur 6.5 6.5 6.5 6.5 6.5 6.5 6.5 6.5 6.5
Air 5 5 5 5 5 5 5 5 5
Gelatin 4 4 4 4 4 4 4 4 4
Total 100
Komposisi Formula Marshmallow Wortel (gram)
b1 aib, aubs agh, agh, aghs agh, agh, agbs
Rumput Laut E. 53.3 53.3 53.3 40 40 40 48 48 48
cottonii
Sari Wortel 26.7 26.7 26.7 40 40 40 32 32 32
Sukrosa 50 60 70 50 60 70 50 60 70
Glukosa 39 29 19 39 29 19 39 29 19
Putih Telur 13 13 13 13 13 13 13 13 13
Air 10 10 10 10 10 10 10 10 10
Gelatin 8 8 8 8 8 8 8 8 8
Total 200




Lampiran 6. Hasil Perhitungan Penelitian Pendahuluan

Tabel34. Uji Hedonik Penelitian Pendahuluan Atribut Warna
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KODE SAMPEL JUMLAH RATA-RATA
PANELIS 340 654 163
DA DT DA DT DA DT DA DT DA DT
1 5 2.35 5 2.35 4 2.12 14 6.82 4.67 2.27
2 5 2.35 5 2.35 5 2.35 15 7.05 5 2.35
3 6 2.55 5 2.35 5 2.35 16 725 | 533 | 242
4 4 2.12 4 2.12 4 2.12 12 6.36 4 2.12
5 5 2.35 4 2.12 3 1.87 12 6.34 4 2.11
6 5 2.35 5 2.35 5 2.35 15 7.05 5 2.35
7 4 2.12 3 1.87 3 1.87 10 5.86 3.33 1.95
8 5 2.35 4 2.12 5 2.35 14 6.82 | 4.67 | 2.27
9 5 2.35 4 2.12 4 2.12 13 6.59 | 433 | 2.20
10 5 2.35 5 2.35 5 2.35 15 7.05 5 2.35
11 6 2.55 6 2.55 4 2.12 16 7.22 5.33 241
12 5 2.35 5 2.35 3 1.87 13 6.57 4.33 2.19
13 5 2.35 4 2.12 2 1.58 11 6.05 3.67 2.02
14 5 2.35 4 2.12 3 1.87 12 6.34 4 2.11
15 5 2.35 4 2.12 4 2.12 13 6.59 4.33 2.20
16 6 2.55 5 2.35 4 2.12 15 7.02 5 2.34
17 5 2.35 5 2.35 5 2.35 15 7.05 5 2.35
18 4 2.12 4 2.12 4 2.12 12 6.36 4 2.12
19 6 2.55 7 2.74 3 1.87 16 7.16 5.33 2.39
20 7 2.74 5 2.35 5 2.35 17 7.44 5.67 2.48
21 6 2.55 4 2.12 4 2.12 14 6.79 4.67 2.26
22 7 2.74 7 2.74 7 2.74 21 8.22 7 2.74
23 6 2.55 5 2.35 3 1.87 14 6.77 4.67 2.26
24 6 2.55 4 2.12 1 1.22 11 5.89 3.67 1.96
25 5 2.35 5 2.35 5 2.35 15 7.05 5 2.35
26 6 2.55 6 2.55 6 2.55 18 7.65 6 2.55
27 4 2.12 5 2.35 3 1.87 12 6.34 4 2.11
28 5 2.35 4 2.12 4 2.12 13 6.59 4.33 2.20
29 5 2.35 5 2.35 5 2.35 15 7.05 5 2.35
30 5 2.35 3 1.87 5 2.35 13 6.57 4.33 2.19
JUMLAH 158 | 71.96| 141 | 68.19| 123 | 63.76] 422 | 203.91| 140.67| 67.97
RATA-RATA 5.27 2.40 4.70 2.27 4.10 2.13 422 203.91
Keterangan :

Sampel 340 = Formula

Sampel 654 = Formulh

Sampel 163 = Formuldl



Tabel35. Uji Hedonik Penelitian Pendahuluan Atribut Aroma
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KODE SAMPEL JUMLAH RATA-RATA
PANELIS 340 654 163

DA DT DA DT DA DT DA DT DA b7

1 5 2.35 5 2.35 5 2.35 15 7.05 5 2.35

2 5 2.35 5 2.35 5 2.35 15 7.05 5 2.35

3 3 1.87 3 1.87 4 2.12 10 5.86 3.33 | 1.95

4 4 2.12 4 2.12 3 1.87 11 6.11 3.67 2.04

5 4 2.12 5 2.35 4 2.12 13 6.59 4.33 2.20

6 4 2.12 4 2.12 4 2.12 12 6.36 4 2.12

7 3 1.87 5 2.35 3 1.87 11 6.09 3.67 2.03

8 3 1.87 4 2.12 4 2.12 11 6.11 3.67 | 2.04

9 3 1.87 2 1.58 3 1.87 8 5.32 267 | 1.77

10 5 2.35 4 2.12 6 2.55 15 7.02 5 2.34

11 5 2.35 4 2.12 4 2.12 13 6.59 433 | 2.20

12 5 2.35 5 2.35 4 2.12 14 6.82 4.67 2.27

13 5 2.35 4 2.12 2 1.58 11 6.05 3.67 2.02

14 5 2.35 3 1.87 4 2.12 12 6.34 4 2.11

15 3 1.87 3 1.87 3 1.87 9 5.61 3 1.87

16 4 2.12 4 2.12 3 1.87 11 6.11 3.67 2.04

17 5 2.35 3 1.87 2 1.58 10 5.8 3.33 1.93

18 2 1.58 3 1.87 3 1.87 8 5.32 2.67 1.77

19 5 2.35 4 2.12 3 1.87 12 6.34 4 211

20 2 1.58 2 1.58 3 1.87 7 5.03 2.33 1.68

21 3 1.87 2 1.58 2 1.58 7 5.03 2.33 1.68

22 2 1.58 2 1.58 5 2.35 5.51 3 1.84

23 4 2.12 3 1.87 3 1.87 10 5.86 3.33 1.95

24 4 2.12 4 2.12 3 1.87 11 6.11 3.67 2.04

25 5 2.35 4 2.12 4 2.12 13 6.59 4.33 2.20

26 4 2.12 4 2.12 3 1.87 11 6.11 3.67 2.04

27 4 2.12 4 2.12 5 2.35 13 6.59 4.33 2.20

28 3 1.87 4 2.12 3 1.87 10 5.86 3.33 1.95

29 3 1.87 3 1.87 4 2.12 10 5.86 3.33 1.95

30 5 2.35 5 2.35 5 2.35 15 7.05 5 2.35
JUMLAH 117 | 6251 111 | 61.07| 109 | 60.56] 337 | 184.14| 112.33| 61.38

RATA-RATA 390 | 208 | 3.70 | 204 | 3.63 | 2.02 | 337 | 184.14
Keterangan :

Sampel 340 = Formulla
Sampel 654 = Formulh

Sampel 163 = Formulél



Tabel36. Uji Hedonik Penelitian Pendahuluan Atribut Rasa
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KODE SAMPEL JUMLAH RATA-RATA
PANELIS 340 654 163
DA DT DA DT DA DT bA o7 bA o7
1 6 2.55 5 2.35 6 2.55 17 7.45 5.67 | 2.48
2 6 2.55 5 2.35 6 2.55 17 7.45 5.67 | 2.48
3 4 2.12 4 2.12 4 212 | 12 6.36 4 2.12
4 3 1.87 3 1.87 4 212 | 10 586 | 3.33 | 1.95
5 4 2.12 5 2.35 5 235]| 14 6.82 | 4.67 | 2.27
6 4 2.12 4 2.12 5 2.35 13 6.59 433 | 2.20
7 4 2.12 4 2.12 5 2.35 13 6.59 433 | 2.20
8 4 2.12 5 2.35 4 2.12 13 6.59 433 | 2.20
9 5 2.35 2 1.58 3 1.87 | 10 5.8 3.33 | 1.93
10 4 2.12 3 1.87 5 2.35 12 6.34 4 211
11 4 2.12 6 2.55 7 2.74 17 7.41 5.67 | 2.47
12 6 2.55 5 2.35 4 2.12 15 7.02 5 2.34
13 5 2.35 4 2.12 3 1.87 12 6.34 4 2.11
14 4 2.12 3 1.87 3 1.87 10 5.86 3.33 | 1.95
15 5 2.35 5 2.35 5 2.35 15 7.05 5 2.35
16 3 1.87 3 1.87 4 2.12 10 5.86 3.33 | 1.95
17 4 2.12 5 2.35 4 2.12 13 6.59 433 | 2.20
18 4 2.12 3 1.87 2 1.58 9 5.57 3 1.86
19 5 2.35 5 2.35 4 2.12 14 6.82 4.67 | 2.27
20 4 2.12 4 2.12 5 2.35 13 6.59 433 | 2.20
21 5 2.35 5 2.35 5 2.35 15 7.05 5 2.35
22 4 2.12 4 2.12 5 2.35 13 6.59 433 | 2.20
23 4 2.12 4 2.12 3 1.87 11 6.11 3.67 | 2.04
24 5 2.35 3 1.87 2 158 | 10 5.8 3.33 | 1.93
25 5 2.35 4 2.12 4 2.12 13 6.59 433 | 2.20
26 5 2.35 4 2.12 4 2.12 13 6.59 433 | 2.20
27 5 2.35 5 2.35 5 2.35 15 7.05 5 2.35
28 4 2.12 5 2.35 4 2.12 13 6.59 433 | 2.20
29 4 2.12 4 2.12 4 2.12 12 6.36 4 2.12
30 4 2.12 6 2.55 6 2.55 16 7.22 533 | 241
JUMLAH 133 | 66.46| 127 | 64.95( 130 | 65.50| 390 | 196.91
RATA-RATA 443 | 222 | 423 | 217 | 433 | 218 | 390 | 196.91
Keterangan :

Sampel 340 Formulal
Sampel 654 = Formulh

Sampel 163 = Formulél



Tabel37. Uji Hedonik Penelitian Pendahuluan AtribLekstur

111

KODE SAMPEL JUMLAH RATA-RATA
PANELIS 340 654 163

DA DT DA DT DA DT DA DT DA o7

1 5 2.35 5 2.35 3 1.87 13 6.57 | 433 | 219

2 5 2.35 4 2.12 3 1.87 12 6.34 4 2.11

3 4 2.12 2 1.58 1 1.22 7 492 | 233 | 1.64

4 3 1.87 3 1.87 2 1.58 8 5.32 2.67 1.77

5 3 1.87 4 2.12 2 1.58 9 5.57 3 1.86

6 5 2.35 4 2.12 2 1.58 11 6.05 | 3.67 | 2.02

7 2 1.58 2 1.58 2 1.58 6 4.74 2 1.58

8 4 2.12 3 1.87 1 1.22 8 5.21 2.67 1.74

9 5 2.35 3 1.87 1 1.22 5.44 3 1.81

10 7 2.74 5 2.35 1 1.22 13 6.31 | 433 | 210

11 7 2.74 5 2.35 2 1.58 14 6.67 4.67 2.22

12 6 2.55 5 2.35 1 1.22 12 6.12 4 2.04

13 5 2.35 3 1.87 2 1.58 10 5.8 3.33 | 1.93

14 4 2.12 3 1.87 3 1.87 10 5.86 3.33 1.95

15 5 2.35 5 2.35 3 1.87 13 6.57 4.33 2.19

16 5 2.35 3 1.87 2 1.58 10 5.8 3.33 | 1.93

17 5 2.35 3 1.87 2 1.58 10 5.8 3.33 | 1.93

18 3 1.87 2 1.58 2 1.58 7 5.03 2.33 1.68

19 6 2.55 3 1.87 2 1.58 11 6 3.67 | 2.00

20 7 2.74 4 2.12 1 1.22 12 6.08 4 2.03

21 5 2.35 3 1.87 1 1.22 5.44 3 1.81

22 3 1.87 1 1.22 1 1.22 431 1.67 1.44

23 4 2.12 3 1.87 1 1.22 521 2.67 1.74

24 7 2.74 5 2.35 1 1.22 13 6.31 4.33 2.10

25 6 2.55 4 2.12 1 1.22 11 5.89 3.67 1.96

26 3 1.87 4 2.12 2 1.58 9 5.57 3 1.86

27 5 2.35 4 2.12 2 1.58 11 6.05 3.67 2.02

28 4 2.12 3 1.87 2 1.58 9 5.57 3 1.86

29 6 2.55 6 2.55 2 1.58 14 6.68 4.67 2.23

30 1 1.22 4 2.12 2 1.58 7 4.92 2.33 1.64

JUMLAH 140 | 67.41| 108 | 60.14| 53 | 44.60| 301 | 172.15
RATA-RATA 4.67 2.25 3.60 200 | 1.77 | 1.49 301 | 172.15
Keterangan :

Sampel 340 = Formula

Sampel 654 = Formulh

Sampel 163 = Formulél
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A Rumus Transformasi :

2

DT= ®

ATRIBUT WARNA

A Perhitungan AnavAtribut Warna:

1. Faktor Koreksi (FK)

FK =

B B

h

=461,99

2. Jumlah Kuadrat Sampel (JKS)

B B B

JKS T FK

=
pmy
= x

= T 461,99= 1,12

3. Jumlah Kuadrat Panelis (JKP)

JKP = T FK

py
py
=y
(o]
= xi

= T 461,99= 2,54

4. Jumlah Kuadrat Total (JKT)
IKT =[(m)’+ (m)*+ (e)*+ € ¥]i Ek
=[(2,39°+ (2,39%+ (2,12*+ & +)?( 261,8955,77
5. Jumlah Kuadrat GalddKG)
JKG = JKTi JKPi JKS
=5,77i 2,541 1,12

=211
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Tabel38. Anava Uji HedonikPenelitian Pendahulugktribut Warna

VARIANSI DB JK KT F HITUNG | F TABEL 5%
Sampel 2 1.12 0.56 15.42 3.16
Panelis 29 2.54 0.09 2.40"

Galat 58 2.11 0.04
Total 89 5.77

Uji Lanjut Duncan :

Sy= ——= 1 =0,04

Tabel39. Uji Lanjut Penelitian Pendahuluaktribut Warna

KODE RATA-RATA PERLAKUAN
SSR| LSR | cavpgL | FORMULA WARNA . . TARAF
- - 163 1| 2.13 - a
2.88| 0.10 654 1 2.27 0.15 - b
2.98| 0.11 340 [ 2.40 0.27 | 0.13 C
Kesmpulan :

Sampel340 (Formulal) tidak berbeda nyata dengan samgi#®t (Formulall) dan

berbeda nyata dengan samp@B (Formulalll) dalam halvarna

Tabel40. Tingkat Kesukaan Marshmallow Worteenelitian Pendahuluaktribut

Warna
Kode Sampel Formula Rata-rata Warna
340 I 5,27 (c)
654 Il 4,70 (b)
163 I 4,10 (a)
Kesimpulan :

Formula yang terpilih dalam hal warna adalah formutiengan nilai rataata

5,27 dan skala penilaian suka.




ATRIBUT AROMA

A Perhitungan Anavatribut Aroma:

1. Faktor Koreksi (FK)

=376,75

2. Jumlah Kuadrat Sampel (JKS)

JKS

JKP

4. Jumlah Kuadrat Total (JKT)

IKT =[(n)* + (m)* + () +

B

T FK

(o]
= xi

I 376,75= 0,07

T FK

T 376,75= 3,20

é Fli Ek
=[(2,39°+ (2,39 + (2,39 +

5. Jumlah Kuadrat Galat (JKG)

JKG =JKTT JKPT JKS

=5,461 3,201 0,07= 2,19
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+)?(i 376,855 5,46

Tabel41l. Anava Uji HedonikPenelitian Pendahulugtribut Aroma

VARIANSI DB JK KT F HITUNG | F TABEL 5%
Sampel 2 0.07 0.03 0.90" 3.16
Panelis 29 3.20 0.11 2.91"

Galat 58 2.19 0.04
Total 89 5.46




Kesimpulan :
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Sampel340 (Formulal) tidak berbeda nyata dengan sani®t (Formulall) dan

sampell63 (Formulalll) dalam habroma

Tabel42Tingkat KesukaamMarshmallow WortePenelitian Pendahuluaktribut

Aroma
Kode Sampel Formula Rata-rata Aroma
340 I 3,9(a)
654 Il 3,7(a)
163 11 3,63(a)
Kesimpulan :

Formuladengan nilai rataata tertinggidalam hal aroma adalah formuldengan
nilai ratarata 3,9 dan skala penilaian agak tidak suka.

ATRIBUT RASA

A Perhitungan AnavAtribut Rasa

1. Faktor Koreksi (FK)

- P _43082

2. Jumlah Kuadrat Sampel (JKS)

B B B

JKS T FK

=5
g
=

= 1 430,82= 0,04

3. Jumlah Kuadrat Panelis (JKP)

JKP i FK

g
g
=5
o]
=

= 1 430,82= 2,60
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4. Jumlah Kuadrat Total (JKT)
29
1T EK
+)?)(i 230,825 4,61

IKT =[(n)*+(m)*+ (g)*+ &
=[(259°+ (239" + (259" + ¢
5. Jumlah Kuadrat Galat (JKG)
JKG = JKTT JKPT JKS
=4,617 2,601 0,04= 1,97

Tabel43. Anava Uji HedonikPenelitian Pendahuluaktribut Rasa

VARIANSI DB JK KT F HITUNG | F TABEL 5%
Sampel 2 0.04 0.02 0.57" 3.16
Panelis 29 2.60 0.09 2.64"

Galat 58 1.97 0.03
Total 89 4.61
Kesimpulan :

Sampel340 (Formulal) tidak berbeda nyata dengan samgi#t (Formulall) dan
sampell63 (Formulalll) dalam haflasa

Tabel44. Tingkat Kesukaamarshmallow WortePenelitian Pendahuluaktribut

Rasa
Kode Sampel Formula Rata-rata Rasa
340 I 4,43(a)
163 I 4,33(a)
654 Il 4,23(a)
Kesimpulan :

Formuladengan nilai rataata tertinggi dalam haksa adalah formuladengan

nilai ratarata 4,43 dan skala penilaian agak suka.




ATRIBUT TEKSTUR

A Perhitungan Anavatribut Tekstur:

1. Faktor Koreksi (FK)

h

= 329,28

2. Jumlah Kuadrat Sampel (JKS)

JKS

B

T FK

¢

3. Jumlah Kuadrat Panelis (JKP)

JKP

(o]
5¢

4. Jumlah Kuadrat Total (JKT)

IKT =[(n)*+ (n)* + (e)*+ &

=[(2,39°+ (2,39 + (1,879° +

5. Jumlah Kuadrat Galat (JKG)

JKG =JKTT JKPT JKS

=16,761 3,531 9,05=4,18

1 329,28= 9,05

T FK

T 329,28= 3,53

¥l Fto
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+)?)(i 329,888 16,76

Tabel45. Anava Uji HedonikPenelitian Pendahuluatribut Tekstur

VARIANSI DB JK KT F HITUNG | F TABEL 5%
Sampel 2 9.05 4.53 62.82 3.16
Panelis 29 3.53 0.12 1.69"

Galat 58 4.18 0.07
Total 89 16.76




Uji Lanjut Duncan :
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R

Sy= ——= —=0,05
Tabel46. Uji Lanjut Penelitian Pendahuluatribut Tekstur

KODE RATA-RATA | PERLAKUAN
SSR | LSR | gaAMPEL FORMULA TEKSTUR 1 . TARAF

163 il 1.49 -
2.88 | 0.14 654 I 2.00 0.52 - b
2.98 | 0.14 340 ! 2.25 076 |22 c
Kesmpulan :

Sampel 340 (Formulal) berbeda nyata dengan sampé&d (Formulall) dan

sampell63 (Formulalll) dalam hatekstur

Tabel47. Tingkat Kesukaamarshmallow WortePenelitian Pendahuluaktribut

Tekstur
Kode Sampel Formula Rata-rata Tekstur
340 1 4,67(c)
654 2 3,6(b)
163 3 1,77(a)
Kesimpulan :

Formula yang terpilih dalam hal tekstur adalah formutiengan nilai rataata

4,67 dan skala penilaian agak suka.




Lampiran 7. Hasil Perhitungan Uji Hedonik Penelitian Utama

Tabel48. Data Asli dan Transformasi Uji Hedonik Penelitian Utama Terhadap WéarshmallowWortel

ULANGAN |
PANELIS alb]_ a1b2 a1b3 a2b1 azbz a2b3 agbl agz bz a3b3
DA DT DA DT DA DT DA DT DA DT DA DT DA DT DA DT DA DT

1 4 2.12 4 2.12 4 2.12 4 2.12 5 2.35 5 2.35 4 2.12 5 2.35 4 2.12
2 3 1.87 4 2.12 4 2.12 4 2.12 4 2.12 5 2.35 4 2.12 4 2.12 4 2.12
3 3 1.87 3 1.87 5 2.35 4 2.12 4 2.12 4 2.12 4 2.12 5 2.35 3 1.87
4 2 1.58 2 1.58 3 1.87 3 1.87 5 2.35 5 2.35 5 2.35 5 2.35 2 1.58
5 2 1.58 2 1.58 5 2.35 3 1.87 4 2.12 4 2.12 3 1.87 6 2.55 2 1.58
6 4 2.12 4 2.12 6 2.55 6 2.55 5 2.35 5 2.35 4 2.12 6 2.55 3 1.87
7 4 2.12 4 2.12 5 2.35 5 2.35 4 2.12 4 2.12 4 2.12 5 2.35 4 2.12
8 4 2.12 5 2.35 3 1.87 5 2.35 4 2.12 4 2.12 3 1.87 5 2.35 5 2.35
9 5 2.35 5 2.35 4 2.12 4 2.12 6 2.55 6 2.55 5 2.35 4 2.12 5 2.35
10 5 2.35 4 2.12 3 1.87 3 1.87 6 2.55 5 2.35 5 2.35 4 2.12 3 1.87
11 3 1.87 3 1.87 5 2.35 5 2.35 4 2.12 6 2.55 6 2.55 6 2.55 3 1.87
12 5 2.35 5 2.35 5 2.35 5 2.35 5 2.35 5 2.35 5 2.35 5 2.35 5 2.35
13 3 1.87 3 1.87 3 1.87 3 1.87 5 2.35 5 2.35 5 2.35 5 2.35 5 2.35
14 3 1.87 3 1.87 3 1.87 4 2.12 4 2.12 4 2.12 4 2.12 5 2.35 4 2.12
15 3 1.87 3 1.87 3 1.87 4 2.12 3 1.87 3 1.87 4 2.12 4 2.12 1 1.22
16 4 2.12 5 2.35 2 1.58 2 1.58 5 2.35 4 2.12 3 1.87 3 1.87 3 1.87
17 4 2.12 4 2.12 3 1.87 5 2.35 4 2.12 4 2.12 3 1.87 4 2.12 5 2.35
18 4 2.12 4 2.12 5 2.35 4 2.12 4 2.12 4 2.12 4 2.12 4 2.12 5 2.35
19 6 2.55 7 2.74 5 2.35 5 2.35 5 2.35 5 2.35 5 2.35 6 2.55 6 2.55
20 4 2.12 5 2.35 3 1.87 4 2.12 5 2.35 4 2.12 5 2.35 4 2.12 4 2.12
21 2 1.58 2 1.58 2 1.58 2 1.58 4 2.12 3 1.87 2 1.58 5 2.35 1 1.22
22 4 2.12 5 2.35 3 1.87 4 2.12 5 2.35 4 2.12 5 2.35 4 2.12 4 2.12
23 4 2.12 4 2.12 5 2.35 3 1.87 4 2.12 4 2.12 4 2.12 5 2.35 3 1.87
24 4 2.12 4 2.12 5 2.35 5 2.35 4 2.12 4 2.12 4 2.12 5 2.35 3 1.87
25 3 1.87 4 2.12 3 1.87 4 2.12 4 2.12 4 2.12 5 2.35 3 1.87 4 2.12
26 4 2.12 4 2.12 3 1.87 3 1.87 4 2.12 3 1.87 3 1.87 3 1.87 1 1.22
27 3 1.87 3 1.87 4 2.12 4 2.12 4 2.12 4 2.12 3 1.87 5 2.35 3 1.87
28 2 1.58 2 1.58 4 2.12 3 1.87 4 2.12 4 2.12 2 1.58 5 2.35 2 1.58
29 4 2.12 4 2.12 5 2.35 5 2.35 5 2.35 5 2.35 5 2.35 5 2.35 6 2.55
30 3 1.87 4 2.12 4 2.12 5 2.35 6 2.55 4 2.12 4 2.12 4 2.12 2 1.58
JUMLAH 108 60.31 115 61.94 117 62.5 120 63.27 135 66.94 130 65.78 122 63.75 139 67.79 105 58.98
RATA-RATA 3.60 2.01 3.83 2.06 3.90 2.08 4.00 2.11 4.50 2.23 4.33 2.19 4.07 2.13 4.63 2.26 3.50 1.97




ULANGAN I

PANELIS a;b; b, a;bs ab; ah, abs asb; ash, asbs
DA DT DA DT DA DT DA DT DA DT DA DT DA DT DA DT DA DT

1 4 2.12 4 2.12 4 2.12 4 2.12 5 2.35 5 2.35 4 2.12 5 2.35 4 2.12
2 4 2.12 3 1.87 4 2.12 4 2.12 5 2.35 4 2.12 4 2.12 4 2.12 4 2.12
3 3 1.87 3 1.87 5 2.35 4 2.12 4 2.12 4 2.12 4 2.12 5 2.35 3 1.87
4 2 1.58 2 1.58 3 1.87 3 1.87 5 2.35 5 2.35 5 2.35 5 2.35 2 1.58
5 2 1.58 2 1.58 5 2.35 3 1.87 4 2.12 4 2.12 3 1.87 6 2.55 2 1.58
6 4 2.12 4 2.12 5 2.35 6 2.55 5 2.35 5 2.35 5 2.35 4 2.12 5 2.35
7 4 2.12 4 2.12 5 2.35 5 2.35 4 2.12 4 2.12 4 2.12 5 2.35 4 2.12
8 4 2.12 5 2.35 3 1.87 5 2.35 4 2.12 4 2.12 3 1.87 5 2.35 5 2.35
9 5 2.35 4 2.12 6 2.55 6 2.55 6 2.55 4 2.12 4 2.12 5 2.35 5 2.35
10 4 2.12 5 2.35 5 2.35 5 2.35 5 2.35 4 2.12 4 2.12 3 1.87 3 1.87
11 3 1.87 4 2.12 5 2.35 5 2.35 4 2.12 5 2.35 5 2.35 6 2.55 3 1.87
12 5 2.35 4 2.12 5 2.35 5 2.35 5 2.35 5 2.35 5 2.35 5 2.35 6 2.55
13 2 1.58 3 1.87 2 1.58 2 1.58 4 2.12 5 2.35 5 2.35 3 1.87 4 2.12
14 3 1.87 3 1.87 3 1.87 4 2.12 4 2.12 4 2.12 4 2.12 5 2.35 4 2.12
15 3 1.87 3 1.87 3 1.87 4 2.12 3 1.87 3 1.87 4 2.12 4 2.12 1 1.22
16 4 2.12 5 2.35 2 1.58 2 1.58 5 2.35 4 2.12 3 1.87 3 1.87 3 1.87
17 4 2.12 4 2.12 3 1.87 5 2.35 4 2.12 4 2.12 3 1.87 4 2.12 5 2.35
18 4 2.12 4 2.12 5 2.35 4 2.12 4 2.12 4 2.12 4 2.12 4 2.12 5 2.35
19 6 2.55 7 2.74 5 2.35 5 2.35 5 2.35 5 2.35 6 2.55 6 2.55 6 2.55
20 4 2.12 4 2.12 4 2.12 5 2.35 5 2.35 4 2.12 3 1.87 5 2.35 3 1.87
21 2 1.58 2 1.58 3 1.87 2 1.58 4 2.12 3 1.87 2 1.58 5 2.35 1 1.22
22 5 2.35 4 2.12 4 2.12 5 2.35 5 2.35 4 2.12 5 2.35 3 1.87 4 2.12
23 4 2.12 4 2.12 4 2.12 3 1.87 4 2.12 4 2.12 4 2.12 5 2.35 3 1.87
24 4 2.12 4 2.12 5 2.35 5 2.35 4 2.12 4 2.12 4 2.12 5 2.35 3 1.87
25 4 2.12 4 2.12 3 1.87 3 1.87 4 2.12 3 1.87 3 1.87 3 1.87 4 2.12
26 3 1.87 3 1.87 4 2.12 4 2.12 3 1.87 4 2.12 4 2.12 3 1.87 4 2.12
27 4 2.12 4 2.12 4 2.12 5 2.35 5 2.35 4 2.12 5 2.35 6 2.55 6 2.55
28 2 1.58 2 1.58 4 2.12 3 1.87 4 2.12 4 2.12 2 1.58 5 2.35 2 1.58
29 3 1.87 3 1.87 4 2.12 4 2.12 3 1.87 4 2.12 3 1.87 5 2.35 3 1.87
30 3 1.87 4 2.12 4 2.12 5 2.35 6 2.55 4 2.12 4 2.12 4 2.12 2 1.58
JUMLAH 108 | 60.27| 111 61 121 63.5 125 | 64.35| 132 | 66.24| 124 | 64.46| 118 | 62.81| 136 | 67.04 | 109 60.08
RATA-RATA 3.60 | 2.01 3.70 | 203 | 403 | 2.12 | 4.17 215 | 440 | 221 | 413 | 2.15 | 393 | 2.09 | 453 2.23 3.63 2.00




ULANGAN I

PANELIS a;b; b, a;bs ab; ah, abs asb; ash, asbs
DA DT DA DT DA DT DA DT DA DT DA DT DA DT DA DT DA DT

1 2 1.58 5 2.35 4 2.12 3 1.87 5 2.35 5 2.35 4 2.12 5 2.35 4 2.12
2 5 2.35 3 1.87 4 2.12 4 2.12 5 2.35 4 2.12 5 2.35 4 2.12 4 2.12
3 3 1.87 3 1.87 5 2.35 4 2.12 3 2.12 4 1.87 4 2.12 5 2.35 3 1.87
4 2 1.58 2 1.58 3 1.87 3 1.87 5 2.35 5 2.35 5 2.35 5 2.35 2 1.58
5 2 1.58 4 2.12 5 2.35 3 1.87 4 2.12 4 2.12 3 1.87 6 2.55 3 1.87
6 4 2.12 4 2.12 5 2.35 6 2.55 5 2.35 5 2.35 6 2.55 4 2.12 5 2.35
7 4 2.12 4 2.12 5 2.35 6 2.55 4 2.12 6 2.55 4 2.12 5 2.35 4 2.12
8 5 2.35 5 2.35 3 1.87 5 2.35 4 2.12 4 2.12 3 1.87 6 2.55 5 2.35
9 5 2.35 4 2.12 6 2.55 5 2.35 6 2.55 4 2.12 4 2.12 5 2.35 5 2.35
10 4 2.12 5 2.35 5 2.35 4 2.12 5 2.35 4 2.12 5 2.35 3 1.87 3 1.87
11 3 1.87 4 2.12 5 2.35 5 2.35 4 2.12 5 2.35 5 2.35 6 2.55 2 1.58
12 5 2.35 4 2.12 5 2.35 5 2.35 7 2.74 5 2.35 5 2.35 5 2.35 6 2.55
13 2 1.58 4 2.12 2 1.58 2 1.58 4 2.12 5 2.35 5 2.35 3 1.87 4 2.12
14 4 2.12 3 1.87 3 1.87 4 2.12 3 1.87 4 2.12 3 1.87 5 2.35 4 2.12
15 3 1.87 2 1.58 3 1.87 4 2.12 3 1.87 4 2.12 4 2.12 4 2.12 1 1.22
16 4 2.12 5 2.35 2 1.58 3 1.87 5 2.35 4 2.12 3 1.87 3 1.87 3 1.87
17 4 2.12 4 2.12 3 1.87 5 2.35 4 2.12 5 2.35 3 1.87 4 2.12 5 2.35
18 5 2.35 4 2.12 5 2.35 4 2.12 4 2.12 4 2.12 4 2.12 4 2.12 5 2.35
19 6 2.55 7 2.74 4 2.12 5 2.35 5 2.35 5 2.35 6 2.55 6 2.55 6 2.55
20 4 2.12 5 2.35 4 2.12 5 2.35 5 2.35 4 2.12 3 1.87 5 2.35 3 1.87
21 3 1.87 2 1.58 3 1.87 2 1.58 4 2.12 3 1.87 2 1.58 5 2.35 1 1.22
22 5 2.35 4 2.12 3 1.87 5 2.35 5 2.35 4 2.12 5 2.35 3 1.87 4 2.12
23 4 2.12 5 2.35 4 2.12 3 1.87 4 2.12 6 2.55 4 2.12 5 2.35 3 1.87
24 6 2.55 4 2.12 5 2.35 5 2.35 5 2.35 4 2.12 4 2.12 5 2.35 3 1.87
25 4 2.12 4 2.12 3 1.87 3 1.87 4 2.12 3 1.87 4 2.12 3 1.87 3 1.87
26 4 2.12 3 1.87 4 2.12 4 2.12 3 1.87 4 2.12 4 2.12 3 1.87 4 2.12
27 4 2.12 5 2.35 4 2.12 5 2.35 5 2.35 4 2.12 5 2.35 6 2.55 6 2.55
28 3 1.87 2 1.58 4 2.12 3 1.87 4 2.12 4 2.12 2 1.58 5 2.35 2 1.58
29 3 1.87 3 1.87 4 2.12 4 2.12 3 1.87 4 2.12 4 2.12 5 2.35 3 1.87
30 3 1.87 4 2.12 4 2.12 5 2.35 6 2.55 4 2.12 4 2.12 6 2.55 4 2.12
JUMLAH 115 | 61.93| 117 | 62.42| 119 | 63.02| 124 | 64.16| 133 | 66.61| 130 | 65.55| 122 | 63.72| 139 | 67.67 110 60.37
RATA-RATA 3.83 | 2.06 390 | 208 | 397 | 210 | 413 | 214 | 443 | 222 | 433 | 219 | 4.07 | 2.12 | 4.63 2.26 3.67 2.01




Tabel 49. Data Asli Nilai Ratarata Uji Hedonik Terhadap

WarnaMarshmallow\Wortel

Tabel 50. Data Transformasi Nilai Ratata Uji Hedonik
Terhadap WarnilarshmallowWortel

FAKTORa | FAKTOR | KELOMPOKULANGAN TOTAL RATA- FAKTORa | FAKTOR | KELOMPOKULANGAN TOTAL RATA-
b PERLAKUAN | RATA b PERLAKUAN | RATA
1 2 3 1 2 3
al b1 360 | 360 | 383 11,03 3,68 al bl 201 | 201 | 206 6,08 2,03
b2 3,83 370 | 390 11,43 381 b2 206 | 203 | 208 6.18 2,06
b3 390 | 403 | 397 11,90 3,97 b3 208 | 212 | 210 6,30 2,10
Subtotal 11,33 | 11,33 | 11,70 34,37 11,46 Subtotal 616 | 616 | 625 18,56 6,19
Rata-rata 3,78 378 | 390 11,46 382 Rata-rata 205 | 205 | 208 6,19 2,06
a2 b1 400 | 417 | 413 12,30 4,10 a2 bl 211 | 215 | 214 6,39 2,13
b2 450 | 440 | 443 13,33 4,44 b2 223 | 221 | 222 6,66 2,22
b3 433 | 413 | 433 12,80 4,27 b3 219 | 215 | 219 6,53 2,18
Subotal 1283 | 12,70 | 12,90 38,43 12,81 Subotal 653 | 650 | 654 19,58 6,53
Rata-rata 428 | 423 | 430 12,81 4,27 Rata-rata 218 | 217 | 218 6,53 2,18
a3 b1 4,07 393 | 407 12,07 4,02 a3 bl 213 | 209 | 212 6,34 2,11
b2 463 | 453 | 463 13,80 4,60 b2 226 | 223 | 226 6,75 2,25
b3 350 | 363 | 367 10,80 3,60 b3 197 | 200 | 201 5,98 1,99
Subotal 1220 | 1210 | 1237 36,67 12,22 Subotal 635 | 633 | 639 19,07 6,36
Rata-rata 407 | 403 | 412 12,22 4,07 Rata-rata 212 | 211 | 213 6,36 2,12
TOTAL 3637 | 3613 | 3697 109,47 36,49 TOTAL 19,04 | 1899 | 19,18 57,22 19,07
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A Perhitungan

1.

Faktor Koreksi (FK)

5

FK = =121,2442

Jumlah Kuadrat Kelompok (JKK)

JKK = 2 B B iFK

_ _h "y 121,2442= 0,0022

Jumlah Kuadrat Faktor A (JKA)

JKA = B B B Y FK

- _"h i 121,2442= 0,0573

Jumlah Kuadrat Faktor B (JKB)

JKB = 2 B B i FK

¢
pmy

- N i 121.2442=0,0445

Jumlah Kuadrat Interaksi AB (JKAB)

JKAB= £ B B 8 8 i FKT JKAT JKB

= 1 121,2442 0,0573i 0,0445

=0,0740
Jumlah Kuadrat Total (JKT)
IKT =[(n)*+ (n)*+ ()*+ €& F]i Eka
=[(2,01} + (2,01f + (2,06f + ¢é + ?( 221,442 0,1838
Jumlah Kuadrat Galat (JKG)
JKG =JKTT JKKT JKAT JKBiT JKAB

= 10,1838 0,0022i 0,05731 0,0445i 0,0740= 0,0059
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Tabel 51. Analisis Variansi (ANAVA) Pengaruh Perbandingan Rumput Laut
E.Cottonii dengan Sari Wortel (A) dan Konsentrasi Sukrosa (B)

Terhadap Warn®MarshmallowWortel

F
VARIANSI dB JK KT F HITUNG | TABEL
5%
Kelompok 2 0.0022 0.0011 - -
Perbandingan
Rumput Laut
E.Cottonii 2 0.0573 0.0287 78.2Z 3.63
dengan Sari
Wortel (A)
Konsentrasi .
Sukrosa (B) 2 0.0445 0.0222 60.71 3.63
Interaksi (AB) 4 0.0740 0.0185 50.48* 3.01
Galat 16 0.0059 0.0004
Total 26 0.1838 0.0071
™* = Berbeda Nyata
(tn) = TidakBerbeda Nyata
Kesimpulan :
Berdasarkan tabel anava diketahujiwfg O b 5% maka dapat

disimpulkan bahwa perbandingan rumput laut E. Cottonii dengan Sari Wortel (A)
dan konsentrasi sukrosa (B) serta interaksinya (AB) berpengaruh terhadap warna
marshmé#low wortel, sehingga perlu dilakukan uji lanjDtincan

Uji Lanjut Duncan

h

A Standar Galat (Sypasingmasing faktoe — =
A LSR 5% =Sy x SSR 5%

= 0,00638

Tabel 52. Uji Lanjut Duncan Pengaruh Perbandingan Rumput [Eaudtheuma
cottonii dengan Sari Wortel (A) Terhadap Wariharshmallow

Wortel
SSR 5% | LSR 5% QIALTAAI\- KODE PERLARDAN TARA';’)'YATA
RATA 1 2 3 0
- - 2.06 al - a
3.00 0.0191 2.12 a3 0.06* - b
3.15 0.0201 2.18 a2 0.11* 0.06* - c




Tabel53. Uji Lanjut Duncan Pengaruh Konsentrasi Sukrosa (B) Terhadap WarslhmallowWortel

NILAI PERLAKUAN
SSR 5% LSR 5% RATA- KODE TARAF NYATA 5%
RATA 1 2 3
- - 2.090 b3 - A

3.00 0.0191 2.091 bl 0.00." - A

3.15 0.0201 2.18 b2 0.09* 0.09* - B

; o i

A Standar Galat (Sy) e =0,0111

A LSR 5% = Sy x SSR 5%

Tabel54. Uji Lanjut Duncan Pengaruh Perbandingan Rumput Ea@ottoniidengan Sari Wortel (A) dan Konsentrasi Sukrosa (B)
Terhadap Warn®MarshmallowWortel

NILAI PERLAKUAN
SSR 5% | LSR5% | RATA- KODE TARAF NYATA 5%
RATA 1 2 3 4 5 6 7 8 9
- - 1.99 a3b3 - a
3.00 0.0332 2.03 albl 0.034* - b
3.15 0.0348 2.06 alb2 0.07* | 0.032" - b
3.23 0.0357 2.10 alb3 0.11* 0.07* | 0.04* - c
3.30 0.0365 2.11 a3bl 0.12* 0.09* | 0.05* | 0.01" - c
3.34 0.0369 2.13 a2bl 0.14* 0.10* | 0.07* | 0.031" | 0.02" - c
3.37 0.0372 2.18 a2b3 0.18* 0.15* | 0.12* | 0.08* | 0.06* | 0.04* - d
3.39 0.0375 2.22 a2b2 0.23* 0.19* | 0.16* | 0.12* | 0.11* | 0.09* | 0.04* - e
3.41 0.0377 2.25 a3b2 0.26% 0.22* | 0.19* | 0.15* | 0.14* | 0.12* | 0.07* | 0.030" | - e




Tabel 55. Uji Jarak Bergand®uncan Pengaruh Perbandingan Rumput [EauCottoniidengan Sari Wortel (A) dan Konsentrasi
Sukrosa (B) Terhadap WarharshmallowWortel

Faktor a terhadap b Faktor h terhadap a
NILAI PERLAKUAN NILAI PERLAKUAN
SSR LSR | RATA | | oo TARAF NYATA SSR LSR | RATA | |\ oo TARAF NYATA
5% 5% - 1 2 3 5% 5% 5% - 1 2 3 5%
RATA RATA
- - 2,03 | albl - a - - 203 | albl | - A
300 | 00101 | 206 | awb2 | 4P| - b 300 | 00191 | 211 | asb1 | 999 .
315 | 0.201 | 2,10 | atb3 | 097 | .04 . c 315 | o001 | 213 | azb1 | %0 OQH) . B
Faktor a terhadap b Faktor b terhadap a
NILAI PERLAKUAN NILAI PERLAKUAN
SSR LSR | RATA |\ ope TARAF NYATA SSR LSR | RATA |\ oo TARAF NYATA
5% 5% - 1 2 3 5% 5% 5% - 1 2 3 5%
RATA RATA
- - 213 | a2bl | - a - - 206 | alb2 | - A
3,00 | 00191 | 218 | a2p3 | 094 | . b 3,00 | 00191 | 222 | azp2 | 06|
315 | 0.201 | 2,22 | a2b2 | 009 | 0041 c 315 | 0.@01 | 225 | asp2 | 019 | 00301 c
Faktor g terhadap b Faktor b terhadap a
NILAI PERLAKUAN NILAI PERLAKUAN
SSR LSR | RATA |\ one TARAF NYATA SSR LSR | RATA | |\ oo TARAF NYATA
5% 5% - 1 2 3 5% 5% 5% - 1 2 3 5%
RATA RATA
- - 1,99 | ash3 | - a - - 1,99 | a3b3 | - A
3,00 | 00191 | 211 | asp1 | 02| - b 300 | 0.0191 | 2,10 | alb3 0;11 -
315 | 0.201 | 225 | a3b2 | 020 | 014 . c 315 | 0.0l | 218 | a2p3 | 08| 0,08 c




127

Tabel56. Pengaruh Interaksi Perbandingan Rumput [EauCottoniidengan Sari
Wortel (A) dan Konsentrasi Sukrosa (B) Terhadap Warna
MarshmallowWortel

PERBANDINGAN
RUMPUT LAUT KONSENTRASI SUKROSA (B)
E.COTTONII
V\PSRNTEf?A') b1 (25%) b2 (30%) b3 (35%)
al (1: 0,5) 3,68 A 3,81 A 3,97 B
a b C
a2 (1:1) 4,10 B 4,44 B 4,27 C
a C b
a3 (1,5:1) 4,02 B 4,60 C 3,60 A
b C a

Keterangan : Nilai rataata yang ditandai dengan huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan yang nyata
pada taraf 5% menurut uji lanjut Duncan. Notasi huruf kecil dibaca horizontal, notasi huruf besar dibaca
vertikal.



Tabel57. Data Asli dan Transformasi Uji Hedonik Penelitian Utama Terh&damaMarshmallowWortel

ULANGAN |
PANELIS a;b; b, a;bs ab; ah, abs asb; ash, asbs
DA DT DA DT DA DT DA DT DA DT DA DT DA DT DA DT DA DT

1 5 2,35 5 2,35 5 2,35 5 2,35 5 2,35 5 2,35 5 2,35 5 2,35 5 2,35
2 4 2,12 4 2,12 4 2,12 3 1,87 3 1,87 3 1,87 3 1,87 4 2,12 4 2,12
3 3 1,87 4 2,12 4 2,12 3 1,87 5 2,35 5 2,35 4 2,12 3 1,87 5 2,35
4 5 2,35 2 1,58 4 2,12 3 1,87 5 2,35 4 2,12 5 2,35 5 2,35 5 2,35
5 1 1,22 1 1,22 2 1,58 2 1,58 3 1,87 2 1,58 1 1,22 3 1,87 1 1,22
6 4 2,12 3 1,87 5 2,35 3 1,87 5 2,35 5 2,35 3 1,87 4 2,12 4 2,12
7 3 1,87 2 1,58 1 1,22 2 1,58 3 1,87 3 1,87 4 2,12 4 2,12 4 2,12
8 4 2,12 4 2,12 4 2,12 4 2,12 4 2,12 4 2,12 4 2,12 4 2,12 5 2,35
9 3 1,87 3 1,87 3 1,87 3 1,87 3 1,87 3 1,87 3 1,87 3 1,87 3 1,87
10 2 1,58 2 1,58 2 1,58 2 1,58 2 1,58 2 1,58 2 1,58 2 1,58 2 1,58
11 2 1,58 3 1,87 3 1,87 4 2,12 4 2,12 2 1,58 2 1,58 3 1,87 2 1,58
12 3 1,87 3 1,87 3 1,87 3 1,87 3 1,87 3 1,87 3 1,87 3 1,87 3 1,87
13 3 1,87 3 1,87 4 2,12 4 2,12 5 2,35 5 2,35 4 2,12 3 1,87 2 1,58
14 3 1,87 3 1,87 3 1,87 3 1,87 3 1,87 3 1,87 3 1,87 5 2,35 3 1,87
15 2 1,58 2 1,58 2 1,58 3 1,87 2 1,58 4 2,12 4 2,12 4 2,12 2 1,58
16 2 1,58 4 2,12 3 1,87 3 1,87 3 1,87 4 2,12 3 1,87 3 1,87 3 1,87
17 2 1,58 2 1,58 3 1,87 3 1,87 4 2,12 4 2,12 3 1,87 3 1,87 3 1,87
18 4 2,12 5 2,35 5 2,35 6 2,55 4 2,12 4 2,12 3 1,87 4 2,12 4 2,12
19 5 2,35 4 2,12 4 2,12 5 2,35 5 2,35 6 2,55 5 2,35 4 2,12 5 2,35
20 3 1,87 2 1,58 3 1,87 4 2,12 4 2,12 5 2,35 3 1,87 5 2,35 3 1,87
21 2 1,58 2 1,58 2 1,58 5 2,35 5 2,35 5 2,35 3 1,87 5 2,35 5 2,35
22 3 1,87 2 1,58 3 1,87 4 2,12 4 2,12 5 2,35 3 1,87 5 2,35 3 1,87
23 2 1,58 2 1,58 2 1,58 2 1,58 2 1,58 2 1,58 2 1,58 2 1,58 2 1,58
24 5 2,35 5 2,35 5 2,35 5 2,35 5 2,35 4 2,12 3 1,87 5 2,35 4 2,12
25 2 1,58 4 2,12 4 2,12 4 2,12 4 2,12 4 2,12 4 2,12 4 2,12 4 2,12
26 3 1,87 4 2,12 3 1,87 4 2,12 4 2,12 4 2,12 4 2,12 3 1,87 3 1,87
27 3 1,87 4 2,12 3 1,87 5 2,35 4 2,12 4 2,12 4 2,12 5 2,35 5 2,35
28 2 1,58 2 1,58 4 2,12 4 2,12 2 1,58 3 1,87 3 1,87 5 2,35 3 1,87
29 2 1,58 2 1,58 2 1,58 2 1,58 2 1,58 2 1,58 2 1,58 2 1,58 2 1,58
30 3 1,87 3 1,87 4 2,12 5 2,35 5 2,35 5 2,35 6 2,55 4 2,12 4 2,12
JUMLAH 90 55,47 91 55,7 99 57,88| 108 | 60,21 | 112 | 61,22| 114 | 61,67| 101 | 58,41 | 114 61,8 103 58,82
RATA-RATA 300 | 185 ) 303 | 186 | 3,30 | 1,93 | 360 | 2,01 | 3,73 | 2,04 | 380 | 2,06 | 3,37 | 195 | 3,80 | 2,06 | 3,43 1,96




ULANGAN I

PANELIS a;b; b, a;bs ab; ah, abs asb; ash, asbs
DA DT DA DT DA DT DA DT DA DT DA DT DA DT DA DT DA DT

1 2 1,58 3 1,87 4 2,12 4 2,12 4 2,12 2 1,58 2 1,58 3 1,87 2 1,58
2 4 2,12 4 2,12 4 2,12 3 1,87 4 2,12 4 2,12 4 2,12 3 1,87 4 2,12
3 3 1,87 4 2,12 4 2,12 3 1,87 5 2,35 5 2,35 4 2,12 3 1,87 5 2,35
4 5 2,35 2 1,58 4 2,12 3 1,87 5 2,35 4 2,12 5 2,35 5 2,35 5 2,35
5 1 1,22 1 1,22 2 1,58 2 1,58 3 1,87 2 1,58 1 1,22 3 1,87 1 1,22
6 4 2,12 3 1,87 5 2,35 3 1,87 5 2,35 5 2,35 3 1,87 4 2,12 4 2,12
7 3 1,87 2 1,58 1 1,22 2 1,58 3 1,87 3 1,87 4 2,12 4 2,12 4 2,12
8 4 2,12 4 2,12 4 2,12 4 2,12 4 2,12 4 2,12 4 2,12 4 2,12 5 2,35
9 3 1,87 3 1,87 3 1,87 3 1,87 3 1,87 3 1,87 3 1,87 3 1,87 3 1,87
10 2 1,58 2 1,58 2 1,58 2 1,58 2 1,58 2 1,58 2 1,58 2 1,58 2 1,58
11 5 2,35 5 2,35 5 2,35 5 2,35 5 2,35 5 2,35 5 2,35 5 2,35 5 2,35
12 3 1,87 3 1,87 3 1,87 3 1,87 3 1,87 3 1,87 3 1,87 3 1,87 3 1,87
13 2 1,58 3 1,87 4 2,12 4 2,12 5 2,35 5 2,35 5 2,35 3 1,87 3 1,87
14 3 1,87 3 1,87 3 1,87 3 1,87 3 1,87 3 1,87 3 1,87 5 2,35 3 1,87
15 2 1,58 2 1,58 2 1,58 3 1,87 2 1,58 4 2,12 4 2,12 4 2,12 2 1,58
16 2 1,58 4 2,12 3 1,87 3 1,87 3 1,87 4 2,12 3 1,87 3 1,87 3 1,87
17 2 1,58 2 1,58 3 1,87 3 1,87 4 2,12 4 2,12 3 1,87 3 1,87 3 1,87
18 4 2,12 5 2,35 5 2,35 6 2,55 4 2,12 4 2,12 3 1,87 4 2,12 4 2,12
19 6 2,55 5 2,35 4 2,12 5 2,35 6 2,55 6 2,55 5 2,35 4 2,12 5 2,35
20 4 2,12 3 1,87 4 2,12 4 2,12 2 1,58 2 1,58 3 1,87 5 2,35 4 2,12
21 2 1,58 2 1,58 2 1,58 5 2,35 5 2,35 5 2,35 4 2,12 5 2,35 5 2,35
22 4 2,12 3 1,87 4 2,12 4 2,12 4 2,12 5 2,35 4 2,12 4 2,12 4 2,12
23 2 1,58 2 1,58 2 1,58 2 1,58 2 1,58 2 1,58 2 1,58 2 1,58 2 1,58
24 5 2,35 5 2,35 5 2,35 5 2,35 5 2,35 4 2,12 3 1,87 5 2,35 4 2,12
25 2 1,58 4 2,12 4 2,12 4 2,12 4 2,12 4 2,12 4 2,12 4 2,12 4 2,12
26 3 1,87 4 2,12 3 1,87 4 2,12 4 2,12 4 2,12 4 2,12 3 1,87 3 1,87
27 3 1,87 3 1,87 3 1,87 4 2,12 3 1,87 4 2,12 4 2,12 4 2,12 4 2,12
28 2 1,58 2 1,58 4 2,12 4 2,12 2 1,58 3 1,87 3 1,87 5 2,35 3 1,87
29 2 1,58 2 1,58 2 1,58 2 1,58 2 1,58 2 1,58 2 1,58 2 1,58 2 1,58
30 3 1,87 3 1,87 3 1,87 5 2,35 5 2,35 5 2,35 6 2,55 4 2,12 4 2,12
JUMLAH 92 | 5588| 93 |5626| 101 | 58,38| 107 | 59,98| 111 | 60,88| 112 | 61,45| 105 | 59,39| 111 | 61,09| 105 59,38
RATA-RATA 307|186 | 310 | 188 | 3,37 | 195 | 357 | 2,00 | 3,70 | 2,03 | 3,73 | 2,04 | 350 | 1,98 | 3,70 | 2,04 | 3,50 1,98




ULANGAN I

PANELIS a;b; b, a;bs ab; ah, abs asb; ash, asbs
DA DT DA DT DA DT DA DT DA DT DA DT DA DT DA DT DA DT

1 4 2,12 3 1,87 4 2,12 3 1,87 4 2,12 5 2,35 4 2,12 4 2,12 4 2,12
2 2 1,58 2 1,58 2 1,58 3 1,87 4 2,12 4 2,12 4 2,12 4 2,12 2 1,58
3 3 1,87 5 2,35 3 1,87 4 2,12 4 2,12 4 2,12 4 2,12 3 1,87 3 1,87
4 5 2,35 5 2,35 5 2,35 5 2,35 5 2,35 5 2,35 4 2,12 5 2,35 5 2,35
5 2 1,58 2 1,58 3 1,87 3 1,87 4 2,12 4 2,12 3 1,87 3 1,87 3 1,87
6 1 1,22 1 1,22 2 1,58 2 1,58 3 1,87 2 1,58 1 1,22 3 1,87 1 1,22
7 4 2,12 4 2,12 4 2,12 4 2,12 4 2,12 4 2,12 5 2,35 4 2,12 5 2,35
8 2 1,58 3 1,87 4 2,12 4 2,12 4 2,12 2 1,58 2 1,58 3 1,87 2 1,58
9 4 2,12 4 2,12 3 1,87 3 1,87 4 2,12 4 2,12 4 2,12 3 1,87 4 2,12
10 3 1,87 4 2,12 4 2,12 3 1,87 5 2,35 5 2,35 5 2,35 3 1,87 6 2,55
11 5 2,35 1 1,22 3 1,87 3 1,87 5 2,35 4 2,12 5 2,35 5 2,35 5 2,35
12 2 1,58 3 1,87 4 2,12 4 2,12 5 2,35 5 2,35 5 2,35 3 1,87 3 1,87
13 5 2,35 5 2,35 4 2,12 5 2,35 6 2,55 6 2,55 5 2,35 4 2,12 5 2,35
14 4 2,12 3 1,87 4 2,12 4 2,12 2 1,58 2 1,58 3 1,87 5 2,35 4 2,12
15 2 1,58 2 1,58 2 1,58 5 2,35 5 2,35 5 2,35 4 2,12 5 2,35 5 2,35
16 4 2,12 3 1,87 5 2,35 3 1,87 5 2,35 5 2,35 3 1,87 4 2,12 4 2,12
17 3 1,87 2 1,58 1 1,22 2 1,58 3 1,87 3 1,87 4 2,12 4 2,12 4 2,12
18 2 1,58 3 1,87 4 2,12 4 2,12 2 1,58 3 1,87 3 1,87 5 2,35 3 1,87
19 3 1,87 2 1,58 2 1,58 2 1,58 2 1,58 2 1,58 3 1,87 2 1,58 2 1,58
20 4 2,12 3 1,87 3 1,87 5 2,35 5 2,35 5 2,35 6 2,55 4 2,12 4 2,12
21 3 1,87 3 1,87 3 1,87 3 1,87 3 1,87 3 1,87 3 1,87 3 1,87 3 1,87
22 2 1,58 2 1,58 2 1,58 2 1,58 2 1,58 2 1,58 2 1,58 2 1,58 2 1,58
23 3 1,87 3 1,87 3 1,87 3 1,87 3 1,87 3 1,87 4 2,12 3 1,87 3 1,87
24 3 1,87 3 1,87 3 1,87 3 1,87 3 1,87 3 1,87 3 1,87 5 2,35 3 1,87
25 2 1,58 4 2,12 4 2,12 3 1,87 3 1,87 4 2,12 3 1,87 3 1,87 3 1,87
26 4 2,12 5 2,35 5 2,35 6 2,55 4 2,12 4 2,12 3 1,87 4 2,12 4 2,12
27 2 1,58 2 1,58 2 1,58 2 1,58 2 1,58 2 1,58 2 1,58 2 1,58 2 1,58
28 5 2,35 5 2,35 5 2,35 5 2,35 5 2,35 4 2,12 3 1,87 5 2,35 4 2,12
29 2 1,58 4 2,12 4 2,12 4 2,12 4 2,12 4 2,12 4 2,12 5 2,35 4 2,12
30 3 1,87 3 1,87 3 1,87 4 2,12 3 1,87 4 2,12 4 2,12 4 2,12 4 2,12
JUMLAH 93 | 56,22| 94 |56,42| 100 | 58,13| 106 | 59,73| 113 | 61,42| 112 | 61,15| 108 | 60,16| 112 | 61,32 | 106 59,58
RATA-RATA 310 | 187 | 313 | 188 | 3,33 | 194 | 353 | 1,99 | 3,77 | 2,05 | 3,73 | 2,04 | 3,60 | 2,01 | 3,73 | 2,04 | 3,53 1,99




Tabel 58 Data Asli Nilai Ratarata Uji Hedonik Terhadap

AromaMarshmallow\Wortel

Tabel 59. Data Transformasi Nilai Ratata Uji Hedonik
TerhadapAromaMarshmallowWortel

FAKTOR a | FAKTOR | KELOMPOKULANGAN TOTAL RATA- FAKTORa | FAKTOR | KELOMPOKULANGAN TOTAL RATA-
b 1 2 3 PERLAKUAN | RATA b 1 ) 3 | PERLAKUAN | RATA
al b1 300 | 307 3,10 9,17 3,06 al b1 185 | 186 | 187 5,59 1,86
b2 303 | 310 313 9,27 3,09 b2 186 | 188 | 188 5,61 1,87
b3 330 | 337 333 10,00 333 b3 193 | 195 | 194 5,81 1,94
Subtotal 933 | 953 9,57 28,43 9,48 Subtotal 564 | 568 | 569 17,01 5,67
Rata-rata 3,11 3,18 3,19 9,48 3,16 Rata-rata 1,88 1,89 1,90 5,67 1,89
a2 b1 360 | 357 353 10,70 357 a2 b1 201 | 200 | 199 6,00 2,00
b2 373 | 370 3,77 11,20 3,73 b2 204 | 203 | 205 6.12 2,039
b3 380 | 373 3,73 11,27 3,76 b3 206 | 204 | 204 613 2,044
Subtotal 11,13 | 11,00 | 11,03 33,17 11,06 Subtotal 610 | 607 | 608 18,25 6,08
Rata-rata 371 | 367 3.68 11,06 3,69 Rata-rata 203 | 202 | 203 6.08 2,03
a3 b1 337 | 350 3.60 10,47 349 a3 b1 195 | 198 | 201 593 1,98
b2 380 | 3,70 3,73 11,23 3,74 b2 206 | 204 | 204 6,14 2,05
b3 343 | 350 353 10,47 3,49 b3 19 | 198 | 199 5,93 1,98
Subtotal 10,60 | 10,70 | 10,87 32,17 10,72 Subtotal 597 | 600 | 604 18,00 6,00
Rata-rata 3,53 3,57 3,62 10,72 3,57 Rata-rata 1,99 2,00 2,01 6,00 2,00
TOTAL 31,07 | 31,23 | 3147 93,77 31,26 TOTAL 17,71 | 17,75 | 17,80 53,26 17,75
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Tabel 60. Analisis Variansi (ANAVA) Pengaruh Perbandingan Rumput Laut
E.Cottonii dengan Sari Wortel (A) dan Konsentrasi Sukrosa (B)
TerhadapAromaMarshmallowWortel

VARIANSI dB JK KT F HITUNG F TQ);BOEL
Kelompok 2 0,0005 0,0003 - -
Perbandingan
Rumput Laut 2 0,0949 0,0475 247,5917* 3,63
E.Cottoniidengan
Sari Wortel (A)
Konsentrasi *
Sukrosa (B) 2 0,0094 0,0047 24,4644 3,63
Interaksi (AB) 4 0,0145 0,0036 18,8903* 3,01
Galat 16 0,0031 0,0002
Total 26 0,1224 0,0047
™* = Berbeda Nyata
(tn) = TidakBerbeda Nyata
Kesimpulan :

Berdasarkan tabel anava diketahuiiwkgy O whe 5% maka dapat
disimpulkan bahwa perbandingan rumput laut E. Cottonii dengan Sari Wortel (A)
dan konsentrasi sukrosa (B) serta interaksinya (AB) berpengaruh tedradag
marshnallow wortel, sehingga perlu dilakukan uji lanjptincan

Uji Lanjut Duncan

Tabel 61. Uji Lanjut Duncan Pengaruh Perbandingan Rumput [Eau€Cottonii
dengan Sari Wortel (A) Terhadap AromarshmallowWortel

SSR 5% | LSR 5% ’F;“ALTAX- KODE PERLARDAN TARAFSOD'YATA
RATA 1 2 3 0
- - 1,89 al - a
3.00 0,0138 2,00 a3 0,11* - b
3.15 0,0145 2,03 a2 0,14* | 0,03* -

Tabel62. Uji Lanjut Duncan Pengaruh Konsentrasi Sukrosa (B) Terhadap Aroma
Marshmallow\Wortel

NILAI PERLAKUAN
SSR 5% | LSR 5% | RATA- | KODE TARAF NYATA 5%
RATA 1 2 3
- - 1,95 b1 - a
3.00 | 00138 | 1,0856 b2 0,04* - b
3.15 | 0,0145 | 1,0857 b3 0,04* | 0,0001" | - b




Tabel63. Uji Lanjut Duncan Pengaruh Perbandingan Rumput Ea@ottoniidengan Sari Wortel (A) dan Konsentrasi Sukrosa (B)
Terhadap Arom#arshmallowWortel

NILAI PERLAKUAN
SSR5% | LSR5% | RATA- KODE TARAF NYATA 5%
RATA 1 2 3 4 5 6 7 8 9
- - 1,86 albl - a
3.00 0,0240 1,87 alb2 0,009" - a
3.15 0,0252 1,94 alb3 0,08* | 0,067* - b
3.23 0,0258 1,98 a3b3 0,11* | 0,10* | 0,04* - c
3.30 0,0264 1,98 a3bl 0,12 0,11* | 0,04* | 0,00" - c
3.34 0,0267 2,00 a2bl 0,14 0,13* | 0,06* | 0,024" | 0,022" | - c
3.37 0,0269 2,04 az2b2 0,18 0,17* | 0,10* | 0,06* | 0,06* | 0,04*| - d
3.39 0,0271 2,04 az2b3 0,18 0,17* | 0,11* | 0,07* | 0,07* | 0,04* | 0,01" - d
3.41 0,0273 2,05 a3b2 0,18 0,18* | 0,11* | 0,07* | 0,07* | 0,05* | 0,01" | 0,003" | - d

Tabel 64. Uji Jarak Bergand®uncan Pengaruh Perbandingan Rumput [Eau€ottoniidengan Sari Wortel (A) dan Konsentrasi
Sukrosa (B) Terhadap Arom\darshmallowWortel

Faktor a terhadap b Faktor a terhadap b
NILAI PERLAKUAN NILAI PERLAKUAN
SSR LSR RATA KODE TARAF NYATA SSR LSR RATA KODE TARAF NYATA
5% 5% - 1 2 3 5% 5% 5% - 1 2 3 5%
RATA RATA
- - 1,86 albl - a - - 2,00 az2bl - a
- 0,04
3,00 0,0138 1,87 alb2 0,009 = a 3,00 0,0138 2,04 a2b2 * - b
7
* ’ _
3,15 0,0145 1,94 alb3 0,08 " b 315 0,0145 204 a2b3 0;04 0,805 ) b




Faktor @ terhadap b Faktor b terhadap a

NILAI PERLAKUAN NILAI PERLAKUAN
SSR | LSR |RATA | TARAF NYATA SSR | LSR |RATA | TARAF NYATA
5% 5% ) 1 s | 3 5% 5% 5% - 1 s |3 5%
RATA RATA
i i 1,975 | a3b3 | - a - - 187 | atb2 | - A
3,00 | 00138 | 1,977 | asb1 | 9902 | a 300 | 00138 | 204 | a2b2 | &1 | -
315 | 00145 | 2,05 | a3b2 | 007 | 207 . b 3,15 | 0,0145 | 2,05 | a3p2 | 018 | 0008 | B
Faktor h terhadap a Faktor b terhadap a
NILAI PERLAKUAN NILAI PERLAKUAN
SSR | LSR | RATA |, o TARAF NYATA SSR | LSR |RATA | _ TARAF NYATA
5% 5% - 1 2 3 5% 5% 5% - 1 2 3 5%
RATA RATA
- - 1,86 | albl | - A - - 1,94 | a1b3 | - A
3,00 | 0,0138| 1,98 | a3b1 | 92| - B 300 | 00138 | 1,98 | a3b3 | 904 | -
315 | 0,0145 | 2,00 | a2b1 | O14| 002 c 315 | 00145 | 2,04 | a2p3 | 01| 007 c

Tabel65. Pengaruh Interaksi Perbandingan Rumput [Eautottoniidengan Sari Wortel (A) dan Konsentrasi Sukrosa (B) Terhadap
AromaMarshmallowWortel

PERBANDINGAN RUMPUT LAUT KONSENTRASI SUKROSA (B)
E.COTTONII DGN SARI WORTEL
(A) bl (25%) b2 (30%) b3 (35%)
al(1:0,5) 3,06 A 3,09 A 3,33 A
a a b
a2(1:1) 3,57 C 3,73 B 3,76 C
a b b
a3(1,5:1) 3,49 B 3,74 B 3,49 B
a b a

Keterangan : Nilai rataata yang ditandai dengan huruf galbberbeda menunjukkan perbedaan yang nyata pada taraf 5% menurut uji lanjut Duncan. Notasi huruf kecil dibaca
horizontal, notasi huruf besar dibaca vertikal.



Tabel66. Data Asli dan Transformasi Uji Hedonik Penelitian Utama Terhadap aslmallowWortel

ULANGAN |

PANELIS a;b; b, a;bs ab; ah, abs asb; ash, asbs
DA DT DA DT DA DT DA DT DA DT DA DT DA DT DA DT DA DT
1 4 2.12 4 2.12 4 2.12 4 2.12 5 2.35 5 2.35 4 2.12 4 2.12 5 2.35
2 3 1.87 4 2.12 3 1.87 3 1.87 5 2.35 4 2.12 4 2.12 3 1.87 3 1.87
3 5 2.35 6 2.55 5 2.35 5 2.35 6 2.55 6 2.55 6 2.55 5 2.35 6 2.55
4 1 1.22 5 2.35 5 2.35 3 1.87 5 2.35 5 2.35 5 2.35 5 2.35 5 2.35
5 3 1.87 2 1.58 3 1.87 4 2.12 4 2.12 2 1.58 5 2.35 5 2.35 3 1.87
6 5 2.35 5 2.35 5 2.35 4 2.12 5 2.35 4 2.12 3 1.87 5 2.35 5 2.35
7 5 2.35 4 2.12 4 2.12 5 2.35 5 2.35 5 2.35 5 2.35 4 2.12 4 2.12
8 4 2.12 4 2.12 4 2.12 4 2.12 4 2.12 4 2.12 4 2.12 4 2.12 5 2.35
9 5 2.35 5 2.35 6 2.55 5 2.35 6 2.55 4 2.12 4 2.12 4 2.12 4 2.12
10 4 2.12 5 2.35 5 2.35 4 2.12 3 1.87 5 2.35 3 1.87 2 1.58 3 1.87
11 5 2.35 5 2.35 5 2.35 4 2.12 2 1.58 2 1.58 3 1.87 2 1.58 5 2.35
12 3 1.87 3 1.87 4 2.12 3 1.87 4 2.12 4 2.12 4 2.12 4 2.12 2 1.58
13 4 2.12 4 2.12 3 1.87 3 1.87 5 2.35 5 2.35 4 2.12 4 2.12 2 1.58
14 4 2.12 4 2.12 4 2.12 4 2.12 4 2.12 4 2.12 4 2.12 5 2.35 5 2.35
15 6 2.55 6 2.55 5 2.35 5 2.35 5 2.35 5 2.35 4 2.12 4 2.12 4 2.12
16 4 2.12 4 2.12 3 1.87 4 2.12 5 2.35 4 2.12 5 2.35 5 2.35 4 2.12
17 6 2.55 6 2.55 5 2.35 5 2.35 5 2.35 5 2.35 4 2.12 4 2.12 4 2.12
18 4 2.12 5 2.35 5 2.35 5 2.35 4 2.12 5 2.35 4 2.12 3 1.87 4 2.12
19 5 2.35 5 2.35 3 1.87 5 2.35 5 2.35 6 2.55 5 2.35 4 2.12 5 2.35
20 4 2.12 3 1.87 5 2.35 3 1.87 4 2.12 5 2.35 4 2.12 5 2.35 4 2.12
21 5 2.35 2 1.58 5 2.35 2 1.58 5 2.35 5 2.35 5 2.35 5 2.35 5 2.35
22 5 2.35 3 1.87 4 2.12 3 1.87 5 2.35 5 2.35 5 2.35 5 2.35 4 2.12
23 4 2.12 4 2.12 3 1.87 3 1.87 3 1.87 4 2.12 4 2.12 3 1.87 4 2.12
24 4 2.12 4 2.12 5 2.35 5 2.35 4 2.12 5 2.35 5 2.35 5 2.35 5 2.35
25 4 2.12 4 2.12 4 2.12 5 2.35 4 2.12 4 2.12 4 2.12 4 2.12 4 2.12
26 5 2.35 5 2.35 5 2.35 5 2.35 5 2.35 5 2.35 4 2.12 3 1.87 3 1.87
27 3 1.87 3 1.87 3 1.87 3 1.87 4 2.12 5 2.35 4 2.12 6 2.55 6 2.55
28 3 1.87 2 1.58 5 2.35 3 1.87 5 2.35 4 2.12 4 2.12 5 2.35 3 1.87
29 4 2.12 3 1.87 3 1.87 3 1.87 3 1.87 4 2.12 4 2.12 3 1.87 4 2.12
30 4 2.12 4 2.12 5 2.35 5 2.35 5 2.35 5 2.35 4 2.12 5 2.35 4 2.12
JUMLAH 125 | 64.38| 123 | 63.86| 128 | 65.25| 119 | 63.09| 134 | 66.62| 135 | 66.83| 127 | 65.12| 125 | 64.46 124 64.2
RATA-RATA 4.17 2.15 4.10 2.13 4.27 2.18 3.97 2.10 4.47 2.22 4.50 2.23 4.23 2.17 4.17 2.15 4.13 2.14




ULANGAN I

PANELIS a;b; b, a;bs ab; ah, abs asb; ash, asbs
DA DT DA DT DA DT DA DT DA DT DA DT DA DT DA DT DA DT

1 4 2.12 4 2.12 4 2.12 4 2.12 5 2.35 5 2.35 4 2.12 4 2.12 5 2.35
2 4 2.12 3 1.87 3 1.87 3 1.87 4 2.12 4 2.12 4 2.12 4 2.12 3 1.87
3 5 2.35 6 2.55 5 2.35 5 2.35 6 2.55 6 2.55 6 2.55 5 2.35 6 2.55
4 1 1.22 5 2.35 5 2.35 3 1.87 5 2.35 5 2.35 5 2.35 5 2.35 5 2.35
5 3 1.87 2 1.58 3 1.87 4 2.12 4 2.12 2 1.58 5 2.35 5 2.35 3 1.87
6 5 2.35 5 2.35 4 2.12 5 2.35 5 2.35 4 2.12 4 2.12 5 2.35 5 2.35
7 5 2.35 4 2.12 4 2.12 5 2.35 5 2.35 5 2.35 5 2.35 4 2.12 4 2.12
8 4 2.12 4 2.12 4 2.12 4 2.12 4 2.12 4 2.12 4 2.12 4 2.12 5 2.35
9 4 2.12 4 2.12 4 2.12 4 2.12 6 2.55 5 2.35 6 2.55 5 2.35 5 2.35
10 3 1.87 4 2.12 4 2.12 3 1.87 4 2.12 4 2.12 4 2.12 4 2.12 4 2.12
11 6 2.55 5 2.35 6 2.55 4 2.12 2 1.58 2 1.58 3 1.87 2 1.58 5 2.35
12 3 1.87 3 1.87 4 2.12 3 1.87 4 2.12 4 2.12 4 2.12 4 2.12 2 1.58
13 4 2.12 4 2.12 3 1.87 3 1.87 5 2.35 5 2.35 4 2.12 4 2.12 2 1.58
14 4 2.12 4 2.12 4 2.12 4 2.12 4 2.12 4 2.12 4 2.12 5 2.35 5 2.35
15 6 2.55 6 2.55 5 2.35 5 2.35 5 2.35 5 2.35 4 2.12 4 2.12 4 2.12
16 4 2.12 4 2.12 3 1.87 4 2.12 5 2.35 4 2.12 5 2.35 5 2.35 4 2.12
17 6 2.55 5 2.35 5 2.35 5 2.35 4 2.12 5 2.35 4 2.12 4 2.12 5 2.35
18 4 2.12 5 2.35 5 2.35 5 2.35 4 2.12 5 2.35 4 2.12 3 1.87 4 2.12
19 5 2.35 4 2.12 4 2.12 5 2.35 5 2.35 6 2.55 5 2.35 5 2.35 5 2.35
20 4 2.12 3 1.87 5 2.35 2 1.58 5 2.35 5 2.35 5 2.35 4 2.12 4 2.12
21 5 2.35 2 1.58 5 2.35 2 1.58 5 2.35 5 2.35 5 2.35 5 2.35 5 2.35
22 5 2.35 3 1.87 4 2.12 3 1.87 5 2.35 5 2.35 4 2.12 5 2.35 4 2.12
23 4 2.12 4 2.12 3 1.87 4 2.12 3 1.87 4 2.12 4 2.12 3 1.87 4 2.12
24 4 2.12 4 2.12 5 2.35 5 2.35 4 2.12 5 2.35 5 2.35 5 2.35 5 2.35
25 4 2.12 4 2.12 4 2.12 5 2.35 4 2.12 4 2.12 4 2.12 4 2.12 4 2.12
26 5 2.35 5 2.35 4 2.12 4 2.12 5 2.35 4 2.12 4 2.12 5 2.35 3 1.87
27 5 2.35 5 2.35 3 1.87 5 2.35 4 2.12 4 2.12 3 1.87 3 1.87 5 2.35
28 3 1.87 2 1.58 5 2.35 3 1.87 5 2.35 4 2.12 4 2.12 5 2.35 3 1.87
29 4 2.12 3 1.87 3 1.87 4 2.12 3 1.87 3 1.87 4 2.12 4 2.12 3 1.87
30 4 2.12 5 2.35 4 2.12 5 2.35 5 2.35 5 2.35 5 2.35 5 2.35 4 2.12
JUMLAH 127 | 64.83| 121 | 63.43| 124 | 64.35| 120 63.3 134 | 66.64| 132 | 66.12| 131 | 66.03| 129 | 65.53 125 64.46
RATA-RATA 4.23 2.16 4.03 2.11 4.13 2.15 4.00 2.11 4.47 2.22 4.40 2.20 4.37 2.20 4.30 2.18 4.17 2.15




ULANGAN I

PANELIS a;b; b, a;bs ab; ah, abs asb; ash, asbs
DA DT DA DT DA DT DA DT DA DT DA DT DA DT DA DT DA DT

1 4 2.12 4 2.12 3 1.87 3 1.87 5 2.35 6 2.55 4 2.12 3 1.87 2 1.58
2 5 2.35 3 1.87 4 2.12 3 1.87 5 2.35 5 2.35 4 2.12 5 2.35 4 2.12
3 4 2.12 4 2.12 3 1.87 4 2.12 5 2.35 4 2.12 5 2.35 5 2.35 4 2.12
4 6 2.55 5 2.35 5 2.35 5 2.35 4 2.12 6 2.55 4 2.12 4 2.12 5 2.35
5 4 2.12 5 2.35 5 2.35 5 2.35 4 2.12 5 2.35 4 2.12 3 1.87 4 2.12
6 3 1.87 5 2.35 5 2.35 3 1.87 5 2.35 5 2.35 3 1.87 5 2.35 5 2.35
7 3 1.87 2 1.58 3 1.87 4 2.12 4 2.12 2 1.58 4 2.12 5 2.35 3 1.87
8 5 2.35 5 2.35 4 2.12 5 2.35 6 2.55 4 2.12 4 2.12 5 2.35 5 2.35
9 5 2.35 4 2.12 4 2.12 5 2.35 5 2.35 5 2.35 5 2.35 4 2.12 4 2.12
10 4 2.12 5 2.35 4 2.12 4 2.12 5 2.35 4 2.12 4 2.12 4 2.12 5 2.35
11 4 2.12 4 2.12 4 2.12 4 2.12 6 2.55 5 2.35 6 2.55 5 2.35 5 2.35
12 3 1.87 4 2.12 4 2.12 3 1.87 4 2.12 4 2.12 4 2.12 4 2.12 4 2.12
13 6 2.55 5 2.35 6 2.55 4 2.12 3 1.87 2 1.58 3 1.87 2 1.58 5 2.35
14 3 1.87 3 1.87 4 2.12 3 1.87 4 2.12 4 2.12 3 1.87 4 2.12 2 1.58
15 6 2.55 5 2.35 3 1.87 5 2.35 4 2.12 4 2.12 3 1.87 3 1.87 5 2.35
16 3 1.87 2 1.58 5 2.35 3 1.87 5 2.35 4 2.12 4 2.12 5 2.35 3 1.87
17 4 2.12 3 1.87 3 1.87 4 2.12 4 2.12 3 1.87 4 2.12 4 2.12 3 1.87
18 4 2.12 5 2.35 4 2.12 5 2.35 5 2.35 5 2.35 5 2.35 5 2.35 4 2.12
19 5 2.35 4 2.12 4 2.12 4 2.12 5 2.35 5 2.35 4 2.12 4 2.12 5 2.35
20 4 2.12 3 1.87 3 1.87 3 1.87 4 2.12 4 2.12 4 2.12 4 2.12 3 1.87
21 5 2.35 6 2.55 5 2.35 5 2.35 6 2.55 6 2.55 5 2.35 5 2.35 6 2.55
22 4 2.12 4 2.12 5 2.35 5 2.35 4 2.12 5 2.35 5 2.35 5 2.35 5 2.35
23 4 2.12 4 2.12 4 2.12 5 2.35 4 2.12 4 2.12 5 2.35 4 2.12 4 2.12
24 5 2.35 5 2.35 4 2.12 4 2.12 5 2.35 4 2.12 4 2.12 5 2.35 3 1.87
25 4 2.12 4 2.12 5 2.35 4 2.12 5 2.35 4 2.12 4 2.12 5 2.35 5 2.35
26 6 2.55 6 2.55 5 2.35 5 2.35 5 2.35 5 2.35 4 2.12 4 2.12 4 2.12
27 5 2.35 4 2.12 4 2.12 5 2.35 5 2.35 6 2.55 5 2.35 5 2.35 5 2.35
28 4 2.12 3 1.87 5 2.35 3 1.87 5 2.35 5 2.35 5 2.35 4 2.12 4 2.12
29 5 2.35 2 1.58 5 2.35 2 1.58 5 2.35 5 2.35 5 2.35 5 2.35 6 2.55
30 4 2.12 4 2.12 3 1.87 4 2.12 3 1.87 4 2.12 4 2.12 3 1.87 4 2.12
JUMLAH 131 | 65.91| 122 | 63.66| 125 | 64.58| 121 | 63.59| 139 | 67.84| 134 | 66.52| 127 65.1 128 | 65.28 126 64.66
RATA-RATA 4.37 2.20 4.07 2.12 4.17 2.15 4.03 2.12 4.63 2.26 4.47 2.22 4.23 2.17 4.27 2.18 4.20 2.16




Tabel 67. Data Asli Nilai Ratarata Uji Hedonik Terhadap Tabel 68. Data Transformasi Nilai Ratata Uji Hedonik

RasaMarshmallowWortel Terhadap RasslarshmallowWortel
al bl 4.17 4.23 4.37 12.77 4.26 al bl 2.15 2.16 2.20 6.50 2.17
b2 4.10 4.03 4.07 12.20 4.07 b2 2.13 2.11 2.12 6.37 2.12
b3 4.27 4.13 4.17 12.57 4.19 b3 2.18 2.15 2.15 6.47 2.16
Subtotal 12.53 12.40 12.60 37.53 12.51 Subtotal 6.45 6.42 6.47 19.34 6.45
Rata-rata 4.18 4.13 4.20 12.51 4.17 Rata-rata 2.15 2.14 2.16 6.45 2.15
a2 bl 3.97 4.00 4.03 12.00 4.00 a2 bl 2.10 2.11 2.12 6.33 2.11
b2 4.47 4.47 4.63 13.57 4.52 b2 2.22 2.22 2.26 6.70 2.234
b3 4.50 4.40 4.47 13.37 4.46 b3 2.23 2.20 2.22 6.65 2.216
Subtotal 12.93 12.87 13.13 38.93 12.98 Subtotal 6.55 6.54 6.60 19.69 6.56
Rata-rata 4.31 4.29 4.38 12.98 4.33 Rata-rata 2.18 2.18 2.20 6.56 2.19
a3 bl 4.23 4.37 4.23 12.83 4.28 a3 bl 2.17 2.20 2.17 6.54 2.18
b2 4.17 4.30 4.27 12.73 4.24 b2 2.15 2.18 2.18 6.51 2.17
b3 4.13 4.17 4.20 12.50 4.17 b3 2.14 2.15 2.16 6.44 2.15
Subtotal 12.53 12.83 12.70 38.07 12.69 Subtotal 6.46 6.53 6.50 19.49 6.50
Rata-rata 4.18 4.28 4.23 12.69 4.23 Rata-rata 2.15 2.18 2.17 6.50 2.17
TOTAL 38.00 38.10 38.43 114.53 38.18 TOTAL 19.46 19.49 19.57 58.52 19.51
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Tabel 69. Analisis Variansi (ANAVA) Pengaruh Perbandingan Rumput Laut
E.Cottonii dengan Sari Wortel (A) dan Konsentrasi Sukrosa (B)
Terhadap RaslarshmallowWortel

VARIANSI dB JK KT F HITUNG F TQ);BOEL
Kelompok 2 0.0007 0.0004 - -
Perbandingan
Rumput Laut 2 0.0066 0.0033 12.5964* 3.63
E.Cottoniidengan
Sari Wortel (A)
Konsentrasi *
Sukrosa (B) 2 0.0028 0.0014 5.3100 3.63
Interaksi (AB) 4 0.0291 0.0073 27.9081* 3.01
Galat 16 0.0042 0.0003
Total 26 0.0434 0.0017
™* = Berbeda Nyata
(tn) = Tidak Berbeda Nyata
Kesimpulan :

Berdasarkan tabel anava diketahuiiwkgy O whe 5% maka dapat
disimpulkan bahwa perbandingan rumput laut E. Cottonii dengan Sari Wortel (A)
dan konsentrasi sukrosa (B) serta interaksinya (AB) berpengaruh terhadap rasa
marshmallowwortel, sehingga perlu dilakukan uji lanjDtincan

Uji Lanjut Duncan

Tabel 70. Uji Lanjut Duncan Pengaruh Perbandingan Rumput [Eau€Cottonii
dengan Sari Wortel (A) Terhadap RadarshmallowWortel

SSR 5% | LSR 5% ’F;“ALTAAl- KODE PERLARDAN TARAFS(D'YATA
RATA 1 2 3 0
- - 215 al i a
300 | 00162 | 217 a3 | 0.0 - b
315 | 0.0170 | 219 a2 004 | 002 | -

Tabel 71. Uji Lanjut Duncan Pengaruh Konsentrasi Sukrosa (B) Terhadap Rasa
Marshmallow\Wortel

NILAI PERLAKUAN
SSR 5% | LSR 5% | RATA- | KODE TARAF NYATA 5%
RATA 1 2 3
- - 2.15 b1 - a
3.00 | 00162 | 2174 b3 0.02 - b
3.15 | 0.0170 | 2.175 b2 0.02 | 0.001" | - b




Tabel72. Uji Lanjut Duncan Pengaruh Perbandingan Rumput Eal@ottoniidengan Sari Wortel (A) dan Konsentrasi Sukrosa (B)
Terhadap RasslarshmallowWortel

NILAI PERLAKUAN
SSR 5% | LSR5% | RATA- | KODE TARAF NYATA 5%
RATA 1 2 3 4 5 6 7 8 9
- - 2.11 a2bl - a
3.00 0.0280 | 2.12 alb2 0.011" - ab
3.15 0.0294 | 2.15 a3b3 0.04 | 0.026" - bc
3.23 0.0301 | 2.16 alb3 0.05 | 0.04& | 0.01" - cd
3.30 0.0308 | 2.17 albl 0.06¢ | 0.0% | 0.02" | 0.01" - cd
3.34 0.0312 | 217 a3b2 0.06* 0.05 | 0.022" | 0.012" | 0.00" - cd
3.37 0.0314 | 218 a3bl 0.07* 0.06+ | 0.033% | 0.02" | 0.01™ | 0.0109" - d
3.39 0.0316 | 2.22 a2b3 0.1 | 0.0 | 0.07 | 0.086 | 0.05 | 0.0% | 0.036 -
3.41 0.0318 | 223 a2b2 0.12 | 0.1 | 0.09 | 0.08 |0.07 | 0.066 | 0.05 |0.018"| -

Tabel 73. Uji Jarak Bergand®uncan Pengaruh Perbandingan Rumput [Eau€Cottoniidengan Sari Wortel (A) dan Konsentrasi
Sukrosa (B) Terhadap RastrshmallowWortel

Faktor a terhadap b

NILAI PERLAKUAN Faktor g terhadap b
SSR LSR | RATA | o TARAF NYATA NILAI PERLAKUAN
5% 5% - 1 s | 3 5% SSR LSR | RATA | ope TARAF NYATA
RATA 5% 5% - 1 2 3 5%
- - 212 | alb2 - a RATA
300 | 00162| 216 | alb3 | 0.04 | - b - - 211 | a2bl - a
3,15 | 0.0170 | 2.17 | albl | 0.05 %?nl - b 300 | 00162 | 222 | az2b3 | °, . b
3,15 | 0.0170 | 2.23 | a2b2 0;12 0'918 - c




Faktor @ terhadap b

Faktor b terhadap a

NILAI

PERLAKUAN NILAI PERLAKUAN
SSR LSR | RATA | |\ oo TARAF NYATA SSR LSR | RATA | |\ oo TARAF NYATA
5% 5% - 1 2 3 5% 5% 5% - 1 2 3 5%
RATA RATA
- - 215 | a3b3 | - a - - 212 | alb2 -
300 | 00162 | 217 | asb2 | 902| b 3,00 | 0.0162| 217 | a3b2 | 0.03 | -
0.06
* -
315 | 0.0170 | 218 | a3bl 0;03 0.011 | b 3,15 | 0.0170 | 2.23 | a2b2 | 0.1r " C
Faktor h terhadap a Faktor b terhadap a o Ty
NILAI PERLAKUAN
SSR LSR | RATA TARAF NYATA SSR LSR | RATA | v opE TARAF NYATA
KODE 5% 5% - 1 2 3 5%
5% 5% - 1 2 3 5% RATA
RATA ) 3
- - 211 | a2p1 | - A - - 15 | @ -
0.06 300 | 00162 | 216 | aibz | 9010 | .
3,00 | 00162 | 217 | albl | - : n
0.06
315 | 0.0170 | 218 | abl 0;07 0.013 [ B 3,15 | 0.0170 | 2.22 | a2b3 | 0.07* " - B

Tabel74. Pengaruh Interaksi Perbandingan Rumput [Eautottoniidengan Sari Wortel (A) dan Konsentrasi Sukrosa (B) Terhadap

RasaMarshmallow\Wortel

PERBANDINGAN RUMPUT LAUT
E.COTTONII DGN SARI WORTEL

KONSENTRASI SUKROSA (B)

(A) bl (25%) b2 (30%) b3 (35%)
al(1:0,5) 4.26 B 4.07 A 419 A
b a b
a2(1:1) 4.00 A 4.52 C 4.46 B
a c b
a3(1,5:1) 4.28 B 4.24 B 4.17 A
b b a

Keterangan : Nilai rataata yang ditandai dengan huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan yang nyata pada taraf 5% menurut uji lanjut Durzanf Kextésiibaca
horizontal, notasi huruf besar dibaca vertikal.




Tabel75. Data Asli dan Transformasi Uji Hedonik Penelitian Utama Terhadap TeWsishmallowWortel

ULANGAN |
PANELIS a;b; b, a;bs ab; ah, abs asb; ash, asbs

DA DT DA DT DA DT DA DT DA DT DA DT DA DT DA DT DA DT

1 4 2.12 4 2.12 4 2.12 4 2.12 4 2.12 4 2.12 4 2.12 4 2.12 4 2.12
2 3 1.87 3 1.87 2 1.58 2 1.58 3 1.87 3 1.87 4 2.12 4 2.12 3 1.87
3 3 1.87 4 2.12 4 2.12 3 1.87 3 1.87 3 1.87 5 2.35 3 1.87 3 1.87
4 2 1.58 4 2.12 1 1.22 1 1.22 5 2.35 4 2.12 4 2.12 4 2.12 4 2.12
5 2 1.58 2 1.58 1 1.22 1 1.22 2 1.58 3 1.87 4 2.12 4 2.12 2 1.58
6 4 2.12 3 1.87 2 1.58 3 1.87 4 2.12 5 2.35 3 1.87 4 2.12 6 2.55
7 2 1.58 1 1.22 2 1.58 1 1.22 5 2.35 4 2.12 5 2.35 2 1.58 1 1.22
8 3 1.87 5 2.35 2 1.58 2 1.58 3 1.87 2 1.58 3 1.87 2 1.58 4 2.12
9 5 2.35 5 2.35 2 1.58 3 1.87 5 2.35 5 2.35 5 2.35 4 2.12 4 2.12
10 4 2.12 4 2.12 2 1.58 3 1.87 3 1.87 4 2.12 3 1.87 1 1.22 4 2.12
11 4 2.12 3 1.87 1 1.22 2 1.58 5 2.35 6 2.55 6 2.55 3 1.87 3 1.87
12 2 1.58 2 1.58 1 1.22 2 1.58 2 1.58 3 1.87 2 1.58 3 1.87 2 1.58
13 4 2.12 4 2.12 3 1.87 3 1.87 4 2.12 3 1.87 3 1.87 2 1.58 3 1.87
14 3 1.87 3 1.87 2 1.58 2 1.58 5 2.35 5 2.35 4 2.12 3 1.87 3 1.87
15 5 2.35 4 2.12 2 1.58 3 1.87 3 1.87 4 2.12 4 2.12 3 1.87 4 2.12
16 4 2.12 3 1.87 2 1.58 3 1.87 4 2.12 3 1.87 3 1.87 2 1.58 4 2.12
17 3 1.87 4 2.12 3 1.87 4 2.12 4 2.12 5 2.35 4 2.12 3 1.87 4 2.12
18 4 2.12 4 2.12 3 1.87 3 1.87 4 2.12 4 2.12 4 2.12 3 1.87 4 2.12
19 4 2.12 4 2.12 2 1.58 5 2.35 5 2.35 7 2.74 5 2.35 3 1.87 4 2.12
20 3 1.87 2 1.58 2 1.58 2 1.58 4 2.12 2 1.58 2 1.58 3 1.87 2 1.58
21 1 1.22 1 1.22 1 1.22 1 1.22 4 2.12 3 1.87 4 2.12 3 1.87 1 1.22
22 2 1.58 2 1.58 1 1.22 1 1.22 2 1.58 2 1.58 2 1.58 1 1.22 1 1.22
23 3 1.87 4 2.12 1 1.22 2 1.58 3 1.87 3 1.87 4 2.12 2 1.58 3 1.87
24 3 1.87 3 1.87 4 2.12 3 1.87 5 2.35 4 2.12 4 2.12 3 1.87 4 2.12
25 4 2.12 4 2.12 2 1.58 4 2.12 4 2.12 4 2.12 4 2.12 3 1.87 3 1.87
26 3 1.87 3 1.87 2 1.58 2 1.58 3 1.87 4 2.12 4 2.12 3 1.87 3 1.87
27 3 1.87 3 1.87 3 1.87 3 1.87 5 2.35 5 2.35 4 2.12 5 2.35 5 2.35
28 3 1.87 4 2.12 2 1.58 2 1.58 3 1.87 4 2.12 2 1.58 3 1.87 4 2.12
29 2 1.58 3 1.87 1 1.22 2 1.58 2 1.58 3 1.87 4 2.12 2 1.58 3 1.87
30 3 1.87 3 1.87 3 1.87 3 1.87 5 2.35 4 2.12 4 2.12 4 2.12 4 2.12
JUMLAH 95 56.92 98 57.6 63 47.59 75 51.18| 113 | 61.51| 115 | 61.93| 113 | 61.54 89 55.29 99 57.69
RATA-RATA 3.17 1.90 | 3.27 1.92 2.10 1.59 2.50 1.71 | 3.77 2.05 383 | 206 | 3.77 | 205 | 2.97 1.84 3.30 1.92




ULANGAN I

PANELIS a;b; b, a;bs ab; ah, abs asb; ash, asbs

DA DT DA DT DA DT DA DT DA DT DA DT DA DT DA DT DA DT

1 4 2.12 4 2.12 4 2.12 4 2.12 4 2.12 4 2.12 4 2.12 4 2.12 4 2.12
2 3 1.87 2 1.58 2 1.58 2 1.58 4 2.12 3 1.87 4 2.12 3 1.87 3 1.87
3 3 1.87 4 2.12 4 2.12 3 1.87 3 1.87 3 1.87 5 2.35 3 1.87 3 1.87
4 2 1.58 4 2.12 1 1.22 1 1.22 5 2.35 4 2.12 4 2.12 4 2.12 4 2.12
5 2 1.58 2 1.58 1 1.22 1 1.22 2 1.58 3 1.87 4 2.12 4 2.12 2 1.58
6 4 2.12 3 1.87 2 1.58 3 1.87 4 2.12 5 2.35 4 2.12 5 2.35 6 2.55
7 2 1.58 1 1.22 2 1.58 1 1.22 5 2.35 4 2.12 5 2.35 2 1.58 1 1.22
8 3 1.87 5 2.35 2 1.58 2 1.58 3 1.87 2 1.58 3 1.87 2 1.58 4 2.12
9 4 2.12 4 2.12 5 2.35 5 2.35 5 2.35 3 1.87 2 1.58 5 2.35 5 2.35
10 4 2.12 4 2.12 4 2.12 4 2.12 4 2.12 3 1.87 3 1.87 4 2.12 3 1.87
11 4 2.12 3 1.87 1 1.22 2 1.58 5 2.35 6 2.55 6 2.55 3 1.87 3 1.87
12 2 1.58 2 1.58 2 1.58 1 1.22 2 1.58 2 1.58 3 1.87 2 1.58 3 1.87
13 4 2.12 3 1.87 3 1.87 3 1.87 4 2.12 3 1.87 3 1.87 2 1.58 3 1.87
14 3 1.87 3 1.87 2 1.58 2 1.58 5 2.35 5 2.35 4 2.12 3 1.87 3 1.87
15 5 2.35 4 2.12 2 1.58 3 1.87 3 1.87 4 2.12 4 2.12 3 1.87 4 2.12
16 4 2.12 3 1.87 2 1.58 3 1.87 4 2.12 3 1.87 3 1.87 2 1.58 4 2.12
17 4 2.12 3 1.87 4 2.12 4 2.12 4 2.12 5 2.35 4 2.12 4 2.12 4 2.12
18 4 2.12 4 2.12 3 1.87 3 1.87 4 2.12 4 2.12 4 2.12 3 1.87 4 2.12
19 4 2.12 4 2.12 3 1.87 5 2.35 5 2.35 7 2.74 4 2.12 4 2.12 4 2.12
20 3 1.87 1 1.22 1 1.22 2 1.58 4 2.12 3 1.87 2 1.58 2 1.58 3 1.87
21 1 1.22 2 1.58 1 1.22 1 1.22 4 2.12 3 1.87 4 2.12 3 1.87 2 1.58
22 3 1.87 3 1.87 2 1.58 2 1.58 3 1.87 3 1.87 3 1.87 2 1.58 2 1.58
23 3 1.87 4 2.12 1 1.22 2 1.58 3 1.87 3 1.87 4 2.12 2 1.58 2 1.58
24 3 1.87 3 1.87 4 2.12 5 2.35 5 2.35 4 2.12 4 2.12 3 1.87 4 2.12
25 4 2.12 4 2.12 2 1.58 4 2.12 4 2.12 4 2.12 4 2.12 3 1.87 3 1.87
26 3 1.87 3 1.87 2 1.58 2 1.58 3 1.87 4 2.12 4 2.12 3 1.87 3 1.87
27 3 1.87 3 1.87 3 1.87 4 2.12 3 1.87 5 2.35 3 1.87 4 2.12 4 2.12
28 3 1.87 4 2.12 2 1.58 2 1.58 3 1.87 4 2.12 2 1.58 3 1.87 4 2.12
29 2 1.58 3 1.87 1 1.22 2 1.58 2 1.58 3 1.87 4 2.12 2 1.58 3 1.87
30 3 1.87 3 1.87 3 1.87 3 1.87 5 2.35 4 2.12 4 2.12 4 2.12 4 2.12
JUMLAH 96 57.23 95 56.87 71 49.8 81 52.64| 114 | 61.82| 113 | 61.49| 111 | 61.12 93 56.45 101 58.45
RATA-RATA 3.20 1.91 3.17 1.90 2.37 1.66 | 2.70 1.75 | 3.80 | 2.06 3.77 205 | 3.70 | 204 | 3.10 1.88 3.37 1.95




ULANGAN I

PANELIS a;b; b, a;bs ab; ah, abs asb; ash, asbs
DA DT DA DT DA DT DA DT DA DT DA DT DA DT DA DT DA DT
1 4 2.12 3 1.87 4 2.12 4 2.12 4 2.12 5 2.35 4 2.12 4 2.12 4 2.12
2 3 1.87 3 1.87 3 1.87 2 1.58 3 1.87 3 1.87 3 1.87 2 1.58 4 2.12
3 3 1.87 4 2.12 1 1.22 2 1.58 3 1.87 3 1.87 4 2.12 2 1.58 2 1.58
4 3 1.87 3 1.87 4 2.12 5 2.35 5 2.35 4 2.12 4 2.12 3 1.87 4 2.12
5 3 1.87 5 2.35 2 1.58 2 1.58 3 1.87 4 2.12 3 1.87 2 1.58 4 2.12
6 4 2.12 4 2.12 5 2.35 5 2.35 5 2.35 3 1.87 2 1.58 5 2.35 5 2.35
7 4 2.12 4 2.12 5 2.35 4 2.12 3 1.87 3 1.87 3 1.87 4 2.12 3 1.87
8 3 1.87 4 2.12 2 1.58 2 1.58 3 1.87 4 2.12 2 1.58 3 1.87 4 2.12
9 2 1.58 3 1.87 1 1.22 2 1.58 2 1.58 3 1.87 4 2.12 2 1.58 3 1.87
10 3 1.87 3 1.87 3 1.87 3 1.87 5 2.35 6 2.55 4 2.12 4 2.12 4 2.12
11 4 2.12 4 2.12 4 2.12 4 2.12 4 2.12 5 2.35 4 2.12 4 2.12 4 2.12
12 3 1.87 2 1.58 2 1.58 2 1.58 4 2.12 3 1.87 4 2.12 3 1.87 3 1.87
13 3 1.87 4 2.12 4 2.12 3 1.87 3 1.87 3 1.87 5 2.35 3 1.87 3 1.87
14 4 2.12 3 1.87 2 1.58 3 1.87 4 2.12 5 2.35 4 2.12 5 2.35 6 2.55
15 2 1.58 1 1.22 2 1.58 1 1.22 5 2.35 4 2.12 5 2.35 2 1.58 2 1.58
16 4 2.12 4 2.12 2 1.58 4 2.12 4 2.12 5 2.35 4 2.12 3 1.87 3 1.87
17 3 1.87 3 1.87 2 1.58 2 1.58 3 1.87 4 2.12 4 2.12 3 1.87 3 1.87
18 3 1.87 3 1.87 3 1.87 4 2.12 3 1.87 5 2.35 3 1.87 4 2.12 4 2.12
19 5 2.35 4 2.12 2 1.58 3 1.87 3 1.87 4 2.12 4 2.12 3 1.87 4 2.12
20 4 2.12 3 1.87 2 1.58 3 1.87 4 2.12 3 1.87 3 1.87 2 1.58 4 2.12
21 3 1.87 4 2.12 3 1.87 3 1.87 4 2.12 4 2.12 4 2.12 3 1.87 4 2.12
22 4 2.12 4 2.12 3 1.87 5 2.35 5 2.35 7 2.74 4 2.12 4 2.12 4 2.12
23 3 1.87 2 1.58 1 1.22 2 1.58 4 2.12 3 1.87 2 1.58 2 1.58 3 1.87
24 1 1.22 2 1.58 1 1.22 1 1.22 4 2.12 3 1.87 4 2.12 3 1.87 2 1.58
25 4 2.12 3 1.87 1 1.22 2 1.58 5 2.35 6 2.55 6 2.55 3 1.87 3 1.87
26 2 1.58 2 1.58 2 1.58 1 1.22 2 1.58 2 1.58 3 1.87 2 1.58 3 1.87
27 4 2.12 3 1.87 3 1.87 3 1.87 4 2.12 5 2.35 3 1.87 2 1.58 4 2.12
28 3 1.87 3 1.87 2 1.58 2 1.58 3 1.87 5 2.35 4 2.12 3 1.87 3 1.87
29 2 1.58 4 2.12 2 1.58 1 1.22 5 2.35 4 2.12 4 2.12 4 2.12 4 2.12
30 2 1.58 2 1.58 1 1.22 1 1.22 2 1.58 3 1.87 4 2.12 4 2.12 2 1.58
JUMLAH 95 56.98 96 57.23 74 50.68 81 52.64| 111 | 61.09| 121 63.4 111 | 61.12 93 56.45| 105 59.6
RATA-RATA 3.17 1.90 3.20 1.91 2.47 1.69 2.70 1.75 3.70 2.04 4.03 2.11 3.70 2.04 3.10 1.88 3.50 1.99




Tabel 76. Data Asli Nilai Ratarata Uji Hedonik Terhadap

TeksturMarshmallow\Wortel

Tabel 77. Data Transformasi Nilai Ratata Uji Hedonik
Terhadap TekstuvlarshmallowWortel

FAKTORa | FAKTOR | KELOMPOKULANGAN TOTAL RATA- FAKTORa | FAKTOR | KELOMPOK ULANGAN TOTAL RATA-
b 1 2 3 PERLAKUAN RATA b 1 2 3 PERLAKUAN RATA
al bl 3,17 3,20 3,17 9,53 3,18 al bl 1,90 191 1,90 5,70 1,90
b2 3,27 3,17 3,20 9,63 3,21 b2 1,92 1,90 191 5,72 191
b3 2,10 2,37 2,47 6,93 2,31 b3 1,59 1,66 1,69 4,94 1,65
Subtotal 8,53 8,73 8,83 26,10 8,70 Subtotal 5,40 5,46 5,50 16,36 5,45
Rata-rata 2,84 2,91 2,94 8,70 2,90 Rata-rata 1,80 1,82 1,83 5,45 1,82
a2 bl 250 | 270 2,70 7,90 2,63 a2 bl 1,71 1,75 1,75 5,22 1,74
b2 3.77 3.80 3.70 11.27 3.76 b2 2.05 2.06 2.04 6.15 2.049
b3 3.83 3.77 4.03 11.63 3.88 b3 2.06 2.05 211 6.23 2.076
Subtotal 10.10 | 10.27 10.43 30.80 10.27 Subtotal 5.82 5.87 5.90 17.59 5.86
Rata-rata 3.37 3.42 3.48 10.27 3.42 Rata-rata 1.94 1.96 1.97 5.86 1.95
a3 bl 3,77 3,70 3,70 11,17 3,72 a3 bl 2,05 2,04 2,04 6,13 2,04
b2 2,97 3,10 3,10 9,17 3,06 b2 1,84 1,88 1,88 5,61 1,87
b3 3,30 3,37 3,50 10,17 3,39 b3 1,92 1,95 1,99 5,86 1,95
Subtotal 10,03 | 10,17 10,30 30,50 10,17 Subtotal 5,82 5,87 591 17,59 5,86
Rata-rata 3,34 3,39 3,43 10,17 3,39 Rata-rata 1,94 1,96 1,97 5,86 1,95
TOTAL 28.67 | 29.17 29.57 87.40 29.13 TOTAL 17.04 | 17.20 | 17.31 51.54 17.18
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Tabel 78. Analisis Variansi (ANAVA) Pengaruh Perbandingan Rumput Laut
E.Cottonii dengan Sari Wortel (A) dan Konsentrasi Sukrosa (B)
Terhadap TekstuvlarshmallowWortel

VARIANSI dB JK KT F HITUNG F TQ);BOEL
Kelompok 2 0.0039 0.0020 - -
Perbandingan
Rumput Laut 2 0.1115 0.0557 95.4479* 3.63
E.Cottoniidengan
Sari Wortel (A)
Konsentrasi *
Sukrosa (B) 2 0.0146 0.0073 12.5116 3.63
Interaksi (AB) 4 0.3761 0.0940 160.9712* 3.01
Galat 16 0.0093 0.0006
Total 26 0.5154 0.0198
™* = Berbeda Nyata
(tn) = TidakBerbeda Nyata
Kesimpulan :

Berdasarkan tabel anava diketahuiiwkgy O whe 5% maka dapat
disimpulkan bahwa perbandingan rumput laut E. Cottonii dengan Sari Wortel (A)
dan konsentrasi sukrosa (B) serta interaksinya (AB) berpengaruh terhadap tekstur
marshmallowwortel, sehingga perlu dilakukan uji lanjptincan

Uji Lanjut Duncan

Tabel 79. Uji Lanjut Duncan Pengaruh Perbandingan Rumput [Eau€Cottonii
dengan Sari Wortel (A) Terhadap TekduarshmallowWortel

SSR 5% | LSR 5% ’F;“ALTAAl- KODE PERLARDAT TARAFS(D'OYATA
RATA 1 2 3
- - 1.82 al
3.00 0.0242 1.95444 a2 0.14 -
3.15 | 00254 | 1.95448| a3 0.14 | 0000041 b

Tabel80. Uji Lanjut Duncan Pengaruh Konsentrasi Sukrosa (B) Terhadap Tekstur
MarshmallowWortel

NILAI PERLAKUAN
SSR 5% | LSR 5% | RATA- | KODE TARAF NYATA 5%
RATA 1 2 3
- - 1.891 b3 - a
3.00 | 0.0242 | 1.804 b1 0.003" - a
315 | 0.0254 | 1.94 b2 0.05 | 0.05 - b




Tabel81. Uji Lanjut Duncan Pengaruh Perbandingan Rumput Ea@ottoniidengan Sari Wortel (A) dan Konsentrasi Sukrosa (B)
Terhadap TekstuviarshmallowWortel

NILAI PERLAKUAN
SSR5% | LSR5% | RATA- | KODE TARAF NYATA 5%
RATA 1 2 3 4 5 6 7 8 9
- - 1.65 alb3 - a
3.00 0.0419 1.74 a2bl 0.093 - b
3.15 0.0440 1.87 a3b2 0.2 | 0.130 - c
3.23 0.0451 1.90 albl 0.26¢ 0.16¢ | 0.03" - c
3.30 0.0460 1.91 alb2 0.26¢ 0.17 | 0.039" | 0.01" - cd
3.34 0.0466 1.95 a3b3 0.31* 0.21* | 0.08 | 0.05* | 0.045"| - d
3.37 0.0470 2.04 a3bl 0.40¢ 0.30 | 017 | 0.14 | 0.13 | 0.0% - e
3.39 0.0473 2.05 a2b2 0.40¢ 0.3 | 0.8 | 0.15 | 0.14 | 0.10* | 0.01" - e
3.41 0.0476 2.08 a2b3 0.43 034 | 0.21* | 0.17 | 0.17 |0.12 |0.03"|0.027" | - e

Tabel 82. Uji Jarak Bergand®uncan Pengaruh Perbandingan Rumput [Eau€Cottoniidengan Sari Wortel (A) dan Konsentrasi
Sukrosa (B) Terhadap TekstiarshmallowWortel

Faktor a terhadap b Faktor a terhadap b
NILAI PERLAKUAN NILAI PERLAKUAN
SSR LSR RATA KODE TARAF NYATA SSR LSR RATA KODE TARAF NYATA
5% 5% - 1 2 3 5% 5% 5% - 1 2 3 5%
RATA RATA
- - 1.65 alb3 - a - - 1.74 az2bl - a
* - 0.31
3,00 0.0242 1.90 albl 0.25 = b 3,00 0.0242 | 2.0491| a2p2 ) - b
.01
3,15 0.0254 1.91 alb2 0.26* tn - b 315 0.0254 | 2.0758 | a2b3 0;34 Oé(*)Z ) c




Faktor @ terhadap b Faktor b terhadap a

NILAI PERLAKUAN NILAI PERLAKUAN
SSR | LSR | RATA |, o TARAF NYATA SSR | LSR |RATA | _ TARAF NYATA
5% 5% ) 12| s 5% 5% 5% - 1 2 | 3 5%
RATA RATA
i i 187 | a3b2 | - a i i 187 | a3b2 | - A
3,00 | 0.0242| 195 | a3p3 | 008 | . b 300 | 00242 | 191 | atb2 | O94| .
315 | 00254 | 204 | asp1 | 017|009} | c 315 | 00254 | 205 | azp2 | 018 | 0141 | c
Faktor h terhadap a Faktor b terhadap a
NILAI PERLAKUAN NILAI PERLAKUAN
SSR | LSR | RATA |, o TARAF NYATA SSR | LSR |RATA | _ TARAF NYATA
5% 5% - 1 2 3 5% 5% 5% - 1 2 3 5%
RATA RATA
; ; 174 | a2p1 | - A - - 165 | alb3 | - A
3,00 | 0.0242| 190 | atb1 | O10| . B 300 | 00242 | 195 | a3b3 | 03| .
315 | 0.0254 | 2.04 | a3b1 | 030|014 c 315 | 00254 | 208 | a2b3 | 043 | 012 c

Tabel83. Pengaruh Interaksi Perbandingan Rumput [Eautottoniidengan Sari Wortel (A) dan Konsentrasi Sukrosa (B) Terhadap
TeksturMarshmallowWortel

PERBANDINGAN RUMPUT LAUT KONSENTRASI SUKROSA (B)
E.COTTONII DGN SARI WORTEL
(A) bl (25%) b2 (30%) b3 (35%)
al(1:0,5) 3.18 B 3.21 B 2.31 A
b b a
a2(1:1) 2.63 A 3.79 C 3.88 C
a b c
a3(1,5:1) 3.72 C 3.06 A 3.39 B
C a b

Keterangan : Nilai rataata yang ditandai dengan huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan yang nyata pada taraf 5% menurut uji lanjut Duhcant Réaiihsibaca
horizontal, notasi hurdfesar dibaca vertikal.



Lampiran 8. Hasil Perhitungan Kadar Air Penelitian Utama

Tabel84. DataUji Kadar Air Penelitian UtamdarshmallowWortel

149

ULANGAN |
Ws Vair Kadar Air
SAMPEL (" (mL) (%)
albl 7 2.3 33.256
alb2 7 2 28.918
alb3 7 2.2 31.810
a2bl 7 2 28.918
a2b2 7 2.2 31.810
a2b3 7 1.8 26.027
a3bl 7 1.6 23.135
a3b2 7 2 28.918
a3b3 7 16 23.135
ULANGAN II
Ws Vair Kadar Air
SAMPEL (@) (mL) (%)
albl 7 2.4 34.702
alb2 7 2 28.918
alb3 7 2 28.918
a2bl 7 2.2 31.810
a2b2 7 2 28.918
a2b3 7 1.8 26.027
a3bl 7 2 28.018
a3b2 7 1.8 26.027
a3b3 7 1.8 26.027
ULANGAN I1I
Ws Vair Kadar Air
SAMPEL (" (mL) (%)
albl 7 2.2 31.810
alb2 7 2 28.918
alb3 7 2.2 31.810
a2bl 7 2 28.918
a2b2 7 2.2 31.810
a2b3 7 2 28.918
a3bl 7 2 28.918
a3b2 7 2.2 31.810
a3b3 7 1.8 26.027
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FAKTOR DESTILASI

W air 4.251 or
V air 4.200 mL
FD 1.012 gr/mL

Tabel85. Data Asli Nilai Ratarata Kadar AitMarshmallow\Wortel

FAKTOR | FAKTOR | KELOMPOK ULANGAN TOTAL RATA -
a b 1 2 3 PERLAKUAN | RATA
al bl 33.26 | 34.70 | 31.81 99.77 33.26
b2 28.92 | 28.92 | 28.92 86.76 28.92

b3 31.81 | 28.92 | 31.81 92.54 30.85

Subtotal 93.98 | 9254 | 92.54 279.06 93.02
Rata-rata 31.33 | 30.85| 30.85 93.02 31.01
a2 bl 28.92 | 31.81 | 28.92 89.65 29.88
b2 31.81 | 28.92 | 31.81 92.54 30.85

b3 26.03 | 26.03 | 28.92 80.97 26.99

Subtotal 86.76 | 86.76 | 89.65 263.16 87.72
Rata-rata 28.92 | 28.92 | 29.88 87.72 29.24
a3 bl 23.13 | 28.92 | 28.92 80.97 26.99
b2 28.92 | 26.03| 31.81 86.76 28.92

b3 23.13 | 26.03 | 26.03 75.19 25.06

Subtotal 75.19 | 80.97 | 86.76 242.91 80.97
Rata-rata 25.06 | 26.99 | 28.92 80.97 26.99
TOTAL 255.93| 260.27| 268.94 785.13 261.71

A Perhitungan ANAVAKadar Air

h

FK = = 2283092

JKK = —" h

JKA = h

K = —" d

kAR = : P h
= 45,5304

JKT  =[(33,262 + (34,70% + (31,812 +

JKG =218,8245 9,75651 72,9415 29,2695 45,5304= 61,3266

1 22830,92= 9,7565

1 22830,92= 72,9415

1 22830,92= 29,2695

1 22830,92° 72,9415 29,2695

é 26:039 i 22830,92= 218,8245
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Tabel 86. Analisis Variansi (ANAVA) Pengaruh Perbandingan Rumput Laut

E.Cottonii dengan Sari Wortel (A) dan Konsentrasi Sukrosa (B)
Terhadap Kadar AiMarshmallowWortel

VARIANSI dB JK KT F HITUNG F TQ);BOEL
Kelompok 2 9.7565 4.8783 - -
Perbandingan
Rumput Laut 2 72.9415 36.4707 9.5152 3.63
E.Cottoniidengan
Sari Wortel (A)
Konsentrasi 2 29.2695 14.6348 3.8182 3.63
Sukrosa (B)
Interaksi (AB) 4 45.5304 11.3826 2.9697" 3.01
Galat 16 61.3266 3.8329
Total 26 218.8245 8.4163
™* = Berbeda Nyata
(tn) = Tidak Berbeda Nyata
Kesimpulan :

Berdasarkan tabel anava diketahpiulg O 1afe1 5% pada variansi A dan B
maka dapat disimpulkan bahwa perbandingan rumput laut E. Cottonii dengan Sari
Wortel (A) dan konsentrasi sukrosa (B) berpengaruh terhadap kadar ai
marshmallowwortel, sehingga perlu dilakukan uji lanjiuncan Sedangkan
pada variansi AB diketahuinking < Fabel 5% maka dapat disimpulkan bahwa

interaksinya tidak berpengaruh terhadap kadananshmallowwortel.

Uji Lanjut Duncan

Tabel 87. Uji Lanjut Duncan Pengaruh Perbandingan Rumput [Eau€ottonii dengan
Sari Wortel (A) Terhadap Kadar AilarshmallowWortel

NILAI PERLAKUAN
SSR 5% LSR 5% RATA- KODE TARAF NYATA 5%
RATA 1 2
26.99 a3 a
3.00 1.9578 29.24 a2 2.25 b
3.15 2.0557 31.01 al 4.02 177" b

Tabel 88. Uji Lanjut

Duncan Pengaruh Konsentrasi Sukrosa (B) Terhadap Kadar Air

MarshmallowWortel

NILAI PERLAKUAN
SSR5% | LSR5% RATA- KODE TARAF NYATA 5%
RATA 1 2
27.63 b3 a
3.00 1.9578 29.56 b2 1.93" ab
3.15 2.0557 30.04 bl 2.4F 0.48" b
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Lampiran 9. Hasil Perhitungan Kadar Gula ReduksiPenelitian Utama

Tabel89. DataUji Kadar Gula Reduksi Penelitian UtarktarshmallowWortel

ULANGAN |
Ws Vit V blanko | V Na2S203| W1 Kadar Gula Reduksi
SAMPEL
(gr) | (mg) | (mL) (mL) (mL) (mg) (%)
albl 1,05| 1050 | 10,8 13,30 2,57 6,16 5,86
alb2 1,04 | 1040 | 10,9 13,30 2,46 591 5,68
alb3 1,04 | 1040 | 10,3 13,30 3,08 7,40 7,11
a2bl 1,01 | 1010| 85 13,30 4,92 12,01 11,89
a2b2 1,01 | 1010| 9,3 13,30 4,10 9,96 9,86
a2b3 1,04 | 1040 11 13,30 2,36 5,66 5,45
a3bl 1,01 | 1010| 85 13,30 4,92 12,01 11,89
a3b2 1,01 | 1010| 9,8 13,30 3,59 8,68 8,59
a3b3 1,03 | 1030 | 10,2 13,30 3,18 7,65 7,43
ULANGAN I
Ws Vit V blanko | V Na25203| W1 | Kadar Gula Reduksi
SAMPEL
(9r) | (mg) | (mL) (mL) (mL) (mg) (%)
albl 1,01 | 1010 9 13,30 4,41 10,73 10,62
alb2 1,01 | 1010 9,5 13,30 3,90 9,45 9,35
alb3 1,05 | 1050 | 10,2 13,30 3,18 7,65 7,29
a2bl 1,01 | 1010 9,2 13,30 4,21 10,22 10,12
a2b2 1,05 | 1050 | 10,3 13,30 3,08 7,40 7,04
a2b3 1,04 | 1040 | 10,6 13,30 2,77 6,65 6,39
a3bl 1,02 | 1020 9,3 13,30 4,10 9,96 9,76
a3b2 1,02 | 1020 | 10,1 13,30 3,28 7,91 7,75
a3b3 1,01 | 1010 9,8 13,30 3,59 8,68 8,59
ULANGAN llI
Ws Vit V blanko | V Na2S203| W1 | Kadar Gula Reduksi
SAMPEL
(gr) | (mg) | (mL) (mL) (mL) (mg) (%)
alb1l 1,01 | 1010 | 9,8 13,30 3,59 8,68 8,59
alb2 1,01 | 1010 | 9,9 13,30 3,49 8,42 8,34
alb3 1,01 | 1010 | 101 13,30 3,28 7,91 7,83
a2bl 1,01 | 1010 | 9,7 13,30 3,69 8,93 8,85
a2b2 1,05 | 1050 | 111 13,30 2,26 5,42 5,16
a2b3 1,04 | 1040 | 11,2 13,30 2,15 5,17 4,97
a3bl 1,04 | 1040 9 13,30 4,41 10,73 10,32
a3b2 1,01 | 1010 | 9,7 13,30 3,69 8,93 8,85
a3b3 1,01 | 1010 | 10,8 13,30 2,57 6,16 6,10
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Tabel90. Data Asli Nilai Ratarata KadaiGula ReduksMarshmallow\Wortel

FAKTOR | FAKTOR KS |I__A(\)NM g AC\)NK TOTAL RATA -
a b 1 > 3 PERLAKUAN | RATA
al bl 5,86 | 10,62 8,59 25,08 8,36
b2 568 | 9,35 8,34 23,37 7,79
b3 7,11 | 7,29 7,83 22,23 7,41
Subtotal 18,66 27,26 24,76 70,68 23,56
Rata-rata 6,22 | 9,09 8,25 23,56 7,85
a2 bl 11,89| 10,12 8,85 30,85 10,28
b2 9,86 | 7,04 5,16 22,06 7,35
b3 545 | 6,39 4,97 16,81 5,60
Subtotal 27,20 23,55 18,98 69,73 23,24
Rata-rata 9,07 | 7,85 6,33 23,24 7,75
a3 bl 11,89 9,76 10,32 31,97 10,66
b2 859 | 7,75 8,85 25,19 8,40
b3 7,43 | 8,59 6,10 22,12 7,37
Subtotal 27,91| 26,11 25,26 79,28 26,43
Rata-rata 9,30 | 8,70 8,42 26,43 8,81
TOTAL 73,77| 76,92 68,99 219,69 73,23

A Perhitungan ANAVA KadaGula Reduksi

h

FK = = 1787.49
; K P

IKK = i 1787.49= 3.5429
h h h .

IKA = i 1787.49= 6,1527
; ; P

JKB = i 1787.49= 40,8904

JKAB = —" h h 8 N 4 1787.49 6,1527i 40,8904

=11.0110
IKT  =[(5,862+ (10,62°+ 8,59°+ & 6.207( 1787,49= 100,0812

JKG =100,0812 3,5429i 6,1527i 40,8904 11,0110= 38,4841
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Tabel 91. Analisis Variansi (ANAVA) Pengaruh Perbandingan Rumput Laut
E.Cottonii dengan Sari Wortel (A) dan Konsentrasi Sukrosa (B)
Terhadap Kadar AiMarshmallowWortel

F
VARIANSI dB JK KT F HITUNG | TABEL
5%
Kelompok 2 3,5429 1,7715 - -
Perbandingan
Rumput Laut
E.Cottonii 2 6,1527 3,0763 1,2790" 3,63
dengan Sari
Wortel (A)
Konsentrasi .
Sukrosa (B) 2 40,8904 20,4452 8,5002 3,63
Interaksi (AB) 4 11,0110 2,7527 1,1445" 3,01
Galat 16 38,4841 2,4053
Total 26 100,0812 3,8493
* = Berbeda Nyata
(tn) = Tidak Berbeda Nyata
Kesimpulan :

Berdasarkan tabel anava diketahpiufg < Fanei 5% pada variansi Alan AB
maka dapat disimpulkan bahwa perbandingan rumput laut E. Cottonii dengan Sari
Wortel (A) dan interaksi tidak berpengaruh terhadap kadagula rediksi
marshmallowwortel. Sedangkampada variansi Bliketahui Eitungc') tatle 5% maka
dapat disimpulkan bahwkansentasi sukrosa (Berpengaruh terhadap kadpria
reduksimarshmallowwortel sehingga dilakukan uji lanji@uncan

Uji Lanjut Duncan

Tabel92. Uji Lanjut Duncan Pengaruh Konsentrasi Sukrosa (B) Terhadap Kadar
Air MarshmallowWortel

NILAI PERLAKUAN
SSR 5% | LSR 5% | RATA- | KODE TARAF NYATA 5%
1 2 3
RATA
- - 27.63 b3 - a
3.00 3.6468 | 28.92 bl 1.2% - b
3.15 3.8291 | 30.36 b2 273 | 145 | - C




Lampiran 10. Hasil Perhitungan Kadar Karotenoid Penelitian Utama
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Tabel93. DataUji Kadar Karotenoid Penelitian UtanhdarshmallowWortel

ULANGAN |
SAMPEL Ws Ep A Kadar Karoten
(@) (ppm)
albl 2 5 0,222 15,350
alb2 2 5 0,174 12,031
alb3 2 5 0,300 20,743
a2bl 2 5 0,169 11,685
a2b2 2 5 0,205 14,174
a2b3 2 5 0,403 27,865
a3bl 2 5 0,159 10,994
a3b2 2 5 0,177 12,238
a3b3 2 5 0,134 9,265
ULANGAN I
SAMPEL Ws Ep A Kadar Karoten
() (ppm)
albl 2 5 0,090 6,223
alb2 2 5 0,098 6,776
alb3 2 5 0,225 15,557
a2bl 2 5 0,115 7,952
a2b2 2 5 0,516 35,678
a2b3 2 5 0,308 21,296
a3bl 2 5 0,126 8,712
a3b2 2 5 0,277 19,153
a3b3 2 5 0,062 4,287
ULANGAN Il
SAMPEL Ws Ep A Kadar Karoten
(gn) (ppm)
albl 2 5 0,094 6,500
alb2 2 5 0,078 5,393
alb3 2 5 0,206 14,244
az2bl 2 5 0,170 11,754
az2b2 2 5 0,263 18,185
a2b3 2 5 0,137 9,473
asbl 2 5 0,284 19,637
a3b2 2 5 0,155 10,717
a3b3 2 5 0,167 11,547
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Tabel94. Data Asli Nilai Ratarata KadaKarotenoidMarshmallowWortel

FAKTOR | FAKTOR KELOMPOK ULANGAN TOTAL RATA-
a b 1 2 3 PERLAKUAN RATA
al bl 15,35 6,22 6,50 28,07 9,36

b2 12,03 6,78 5,39 24,20 8,07

b3 20,74 15,56 14,24 50,54 16,85

Subtotal 48,12 28,56 26,14 102,82 34,27
Rata-rata 16,04 9,52 8,71 34,27 11,42
a2 bl 11,69 7,95 11,75 31,39 10,46
b2 14,17 35,68 18,18 68,04 22,68

b3 27,86 21,30 9,47 58,63 19,54

Subtotal 53,72 64,93 39,41 158,06 52,69
Rata-rata 17,91 21,64 13,14 52,69 17,56
a3 bl 10,99 8,71 19,64 39,34 13,11
b2 12,24 19,15 10,72 42,11 14,04

b3 9,27 4,29 11,55 25,10 8,37

Subtotal 32,50 32,15 41,90 106,55 35,52
Rata-rata 10,83 10,72 13,97 35,52 11,84
TOTAL 134,35 | 125,63 107,45 367,43 122,48

A Perhitungan ANAVA KadaKarotenoid

FK =—2"

JKK =

=5000,18

¢

JKA =

JKB =

JKAB

1 5000,18= 93,380

=

= 338,548

JKT

JKG

=[(15,39% + (6,29 + (6,50° +

1 5000,18=41,853

T 5000,18= 211,835

1 5000,18' 211,835 93,380

é 1%557 i 5000,18= 1324,941

=1324,9411 41,8531 211,835 93,3801 338,548= 639,325
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Tabel 95. Analisis Variansi (ANAVA) Pengaruh Perbandingan Rumput Laut
E.Cottonii dengan Sari Wortel (A) dan Konsentrasi Sukrosa (B)
Terhadap KadakarotenoidMarshmallowWortel

F
VARIANSI dB JK KT F HITUNG | TABEL
5%
Kelompok 2 41,853 20,927 - -
Perbandingan
Rumput Laut
E.Cottonii 2 211,835 105,918 2,6507" 3,63
dengan Sari
Wortel (A)
Konsentrasi 2 93,380 | 46,690 | 1,1685" | 3,63
Sukrosa (B)
Interaksi (AB) 4 338,548 84,637 | 2,1182" 3,01
Galat 16 639,325 39,958
Total 26 1324,941 50,959
™* = Berbeda Nyata
(tn) = Tidak Berbeda Nyata
Kesimpulan :

Berdasarkan tabel anava diketahuiiwfy < Fane 5% maka dapat
disimpulkan bahwa perbandingan rumput laut E. Cottonii dengan Sari Wortel (A)
dan konsentrasi sukrosa (B) serta interaksinya (#d&k berpengaruh terhadap
kadar karotenoidnarshmallowwortel, sehinggdidak perlu dilakukan uji lanjut

Duncan.
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Lampiran 11. Hasil PerhitunganUji Warna (Colorimetel Penelitian Utama

Tabel96. Data Uji Warna Penelitian UtanharshmallowWortel

ULANGAN |
Parameter
Perlakuan K o e
albl 61,51 12,54 24,33
alb2 68,82 12,79 26,05
alb3 43,66 1,65 6,32
azbl 74,26 10,84 19,36
a2b2 75,13 14,36 27,95
a2b3 73,82 14,63 27,55
a3bl 72,87 14,63 27,55
a3b2 49,21 4,70 11,82
a3b3 53,35 4,69 12,47
ULANGAN Il
Parameter
Perlakuan L o o
albl 62,11 8,92 15,99
alb2 56,22 4,51 11,59
alb3 47,99 6,42 12,58
az2bl 45,16 3,88 10,85
a2b2 42,30 6,98 14,59
a2b3 46,75 3,40 7,58
a3bl 57,54 3,29 9,76
a3b2 43,53 3,64 8,72
a3b3 51,48 2,67 7,32
ULANGAN Il
Perlakuan T Para;Teter b*
albl 56,99 3,50 10,14
alb2 44,17 1,60 5,55
alb3 48,24 3,75 9,48
az2bl 45,15 2,82 8,30
a2b2 52,90 4,75 10,36
a2b3 43,09 1,78 5,29
a3bl 54,27 4,46 11,90
a3b2 59,53 7,55 18,65
a3b3 43,38 1,71 5,73
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Tabel97. Data Asli NilaiRatarata Uji Warna Colorimete) MarshmallowWortel

Perlakuan Ulangan T Ui W::na = aE
1 61,51 12,54 24,33 67.33
albl 2 62,11 8,92 15,99 64.75
3 56,99 3,50 10,14 57.99
Subtotal 180,61 24,96 50,46
Rata-rata 60,20 8,32 16,82
1 68,82 12,79 26,05 74.69
alb2 2 56,22 4,51 11,59 57.58
3 44,17 1,60 5,55 44.55
Subtotal 169,21 18,90 43,19
Rata-rata 56,40 6,30 14,40
1 43,66 1,65 6,32 44.15
alb3 2 47,99 6,42 12,58 50.03
3 48,24 3,75 9,48 49.31
Subtotal 139,89 11,82 28,38
Rata-rata 46,63 3,94 9,46
1 74,26 10,84 19,36 77.50
az2bl 2 45,16 3,88 10,85 46.61
3 45,15 2,82 8,30 45.99
Subtotal 164,57 17,54 38,51
Rata-rata 54,86 5,85 12,84
1 75,13 14,36 27,95 81.44
a2b2 2 42,30 6,98 14,59 45.29
3 52,90 4,75 10,36 54.11
Subtotal 170,33 26,09 52,90
Rata-rata 56,78 8,70 17,63
1 73,82 14,63 27,55 80.14
a2b3 2 46,75 3,40 7,58 47.48
3 43,09 1,78 5,29 43.45
Subtotal 163,66 19,81 40,42
Rata-rata 54,55 6,60 13,47
1 72,87 14,63 27,55 79.27
a3bl 2 57,54 3,29 9,76 58.45
3 54,27 4,46 11,90 55.74
Subtotal 184,68 22,38 49,21
Rata-rata 61,56 7,46 16,40
1 49,21 4,70 11,82 50.83
a3b2 2 43,53 3,64 8,72 44 .54
3 59,53 7,55 18,65 62.84
Subtotal 152,27 15,89 39,19
Rata-rata 50,76 5,30 13,06
1 53,35 4,69 12,47 54.99
a3b3 2 51,48 2,67 7,32 52.07
3 43,38 1,71 5,73 43.79
Subtotal 148,21 9,07 25,52
Rata-rata 49,40 3,02 8,51

®E I¥0 YO Yo

= gwp pvt tvo = 67,33 ééééééeéddalanganl)( a
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FAKTOR | FAKTOR KELOMPOK ULANGAN TOTAL RATA -
a b 1 2 3 PERLAKUAN | RATA
al b1 67.33 | 64.75 57.99 190.07 63.36

b2 74.69 | 57.58 44,55 176.81 58.94
b3 44.15 | 50.03 49.31 143.48 47.83
Subtotal 186.16| 172.36 151.84 510.36 170.12
Rata-rata 62.05 | 57.45 50.61 170.12 56.71
a2 bl 7750 | 46.61 45.99 170.10 56.70
b2 81.44 | 45.29 54.11 180.84 60.28
b3 80.14 | 47.48 43.45 171.07 57.02
Subtotal 239.08| 139.38 143.56 522.01 174.00
Rata-rata 79.69 | 46.46 47.85 174.00 58.00
a3 b1l 79.27 | 58.45 55.74 193.46 64.49
b2 50.83 | 44.54 62.84 158.21 52.74
b3 54.99 | 52.07 43.79 150.84 50.28
Subtotal 185.08| 155.06 162.37 502.51 167.50
Rata-rata 61.69 | 51.69 54.12 167.50 55.83
TOTAL 610.32| 466.80 457.77 1534.89 511.63

A Perhitungan ANAVAUji Warna Colorimete)

FK =

JKK =

h

=87254,53

JKA =

JKB =

JKAB

h

=318,08

JKT

JKG

=[(67,33 + (64,79% + (57,99 +

T 87254,53=1627,936

T 87254,53= 21,395

T 87254,53= 435,529

i 87254,53 21,3957 435,529

é 437971 87254,53= 4040,091

=4040,0971 1627,936" 21,3951 435,529 318,028=1637,203
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Tabel 98. Analisis Variansi (ANAVA) Pengaruh Perbandingan Rumput Laut
E.Cottonii dengan Sari Wortel (A) dan Konsentrasi Sukrosa (B)
TerhadagJji Warna Colorimete) MarshmallowWortel

F
VARIANSI dB JK KT F HITUNG | TABEL
5%
Kelompok 2 1627.936 813.968 - -
Perbandingan
Rumput Laut
E.Cottonii 2 21.395 10.698 0.105™ 3.63
dengan Sari
Wortel (A)
Konsentrasi |, 435529 | 217.764 | 2.128" | 3.63
Sukrosa (B)
Interaksi (AB) 4 318.029 79.507 0.777" 3.01
Galat 16 1637.203 102.325
Total 26 4040.091 155.388
* = Berbeda Nyata
(tn) = Tidak Berbeda Nyata
Kesimpulan :

Berdasarkan tabel anava diketahuiufg < Franel 5% maka dapat disimpulkan
bahwa perbandingan rumput laut E. Cottonii dengan Sari Wortel (A) dan
konsentrasi sukrosa (B) serta interaksinya (AiBak berpengaruh terhadagi
warna ¢olorimete) marshmallowwortel, sehinggatidak perlu dilakukan uji
lanjut Duncan

Warna yang dihasilkan masikmgasing perlakuan dapat dilihat pagembar

berikut

V¥ Lab (CIELAB, CIE-L*ab, L*a*b)
Lightness L )

A (Green—Red) EEETS  TSSEEEEEESST0 832
B (Blue~Yellow) NN N N 16.52

Gambar 10. Hasil Ratarrata Uji Warna Perlakuan albl
Sumber : colorizer.org
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¥ Lab (CIELAB, CIE-L*ab, L*a*b)
Lightness G

A (Green—Red) @ I R 6.3
B (Blue—Yellow) (N 144

Gambar 11. Hasil Ratarata Uji Warna Perlakuan alb2
Sumber : colorizer.org

V¥ Lab (CIELAB, CIE-L*ab, L*a*b)
Lightness
A (Green—Red)

B (Blue~Yellow)

Gambar 12. Hasil Ratarata Uji Warna Perlakuan alb3
Sumber : colorizer.org

V¥ Lab (CIELAB, CIE-L*ab, L*a*b)

Lightness N 5436
A (Green—Red) (T 5.85
B (Blue—Yellow) (N | 1234

Gambar 13. Hasil Ratarata Uji Warna Perlakuan a2b1l
Sumber : colorizer.org

¥ Lab (CIELAB, CIE-L*ab, L*a*b)

Lightness IR 5678
A (Green—Red) (TN BT 87

B Blue~Yellow) NN S 1763

Gambar 14. Hasil Ratarata Uji Warna Perlakuan a2b2
Sumber : colorizer.org

V¥ Lab (CIELAB, CIE-L*ab, L*a*b)

Lightness IR
A (Green—Red) ST TN W 6.6

B (Blue—Yellow) (NN S | 13.47

Gambar 15. Hasil Ratarata Uji Warna Perlakuan a2b3
Sumber : colorizer.org

¥ Lab (CIELAB, CIE-L*ab, L*a*b)
Lightness

A (Green—Red) U TN NEEN—
B Blue—vellow) T N

Gambar 16. Hasil Ratarata Uji Warna Perlakuan a3bl
Sumber : colorizer.org
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V¥ Lab (CIELAB, CIE-L*ab, L*a*b)

Lightness

A (Green—Red) P

B (Blue—Yellow) I

Gambar 17. Hasil Ratarata Uji Warna Perlakuan a3b2
Sumber : colorizer.org

¥ Lab (CIELAB, CIE-L*ab, L*a*b)
Lightness

A (Green—Red)

B (Blue—Yellow) &

Gambar 18. Hasil Ratarata Uji Warna Perlakuan a3b3
Sumber : colorizer.org
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Lampiran 12. Hasil Perhitungan Sampel Terpilih

A Kadar Vitamin C

Dik:NI,=0,01 N Vi = = =5mL
BE Vit. C = 88,065 Kadar Vit.C = 8
Ws = 5,169 _ :
Vil,=5,15mL h
Vs |, = 4,85mL = 0,85 mg/100 g sampel

A Kadar Serat Kasar

Dik:Ws=2,12¢
W; (kertas saring konstan) =1 g
W, (kertas saring + serat) = 1,055 g
W serat=1,0551 1 =0,055¢

Kadar Serat Kasar x 100

- ﬁﬁ x 100= 2.6%

A Kadar Kalsium

Dik : N KMnO4=0,1 N
Ws=1,09¢g
V1 KMnOs=1,4mL
V2 KMnOgs=1,7mL
V larutan abu = 100

V larutan abu yang digunakan = 20
V KMnOs=——=-""" =155 mL

Kadar Kalsium =

= 14,22 mg/100 g sampel



