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BAB IV
HASIL DAN PEMBAHASAN
Bab ini menguraikan mengenai : (1) Hasil Penelitian Pendahuluan, dan 

(2) Penelitian Utama.

4.1. Hasil Penelitian Pendahuluan

Penelitian pendahuluan yang dilakukan yaitu menentukan perbandingan air dan bahan baku yaitu buah salak Bongkok. Variasi perbandingan air dengan salak yang dicobakan dalam pembuatan sorbet salak yaitu 1:2, 1:1 dan 2:1. Sorbet yang dihasilkan kemudian akan diuji organoleptik untuk memilih perbandingan air dan salak yang terbaik yang dilakukan oleh 20 panelis. Respon yang dilakukan meliputi warna, rasa, aroma dan tekstur. Bagian buah salak yang dapat dimakan yaitu sebesar 65%.
4.1.1. Respon Uji Organoleptik


Berdasarkan hasil perhitungan statistik terhadap warna, aroma, rasa dan tekstur pada sorbet salak Bongkok dapat dilihat pada tabel 7. 
Tabel 7. Hasil Uji Hedonik Penelitian Pendahuluan  
	Air : Salak
	Respon Uji
	Jumlah

	
	Warna
	Aroma
	Rasa
	Tekstur
	

	1:2
	2,65
	3,88
	4,05
	3,98
	14,56

	1:1
	5,35
	4,78
	5,28
	4,98
	20,39

	2:1
	4,5
	4,45
	4,52
	4,7
	18,17


Keterangan : - Nilai rata-rata yang ditandai dengan huruf yang sama dibaca secara vertikal meunjukan tidak berbeda nyata pada taraf 5% menurut uji Duncan.
4.1.1.1. Warna


Penentuan mutu bahan pangan sebelum faktor lain (seperti rasa dan sebagainya) dijadikan bahan pertimbangan faktor warna terlebih dahulu, kadang-kadang sangat menentukan suatu bahan pangan yang bernilai gizi, enak dan teksturnya sangat baik, kurang dinikmati bila memiliki warna yang tidak sedap dipandang atau memberi kesan telah menyimpang dari warna yang seharusnya (Winarno, 1992).

Hasil perhitungan analisis variansi (ANAVA) terhadap warna sorbet salak varietas Bongkok menunjukkan bahwa perbandingan air dengan salak berpengaruh nyata terhadap warna sorbet salak Bongkok.


Warna krem yang dimiliki sorbet salak pada berbagai perlakuan relatif berbeda, sehingga memudahkan panelis untuk memberikan skala hedonik yang berbeda dan hal tersebut dapat menunjukkan adanya pengaruh yang nyata dari perbandingan air dan salak terhadap warna sorbet salak yang dihasilkan. Perbandingan air dengan salak yang berbeda menghasilkan perbedaan yang nyata, hal ini disebabkan karena pengaruh proses pendahuluan ataupun panas yang dihasilkan dari penghancuran oleh blander karena air yang lebih sedikit dibandingkan salak yang digunakan akan menyebabkan proses penghancuran kurang maksimal atau panas yang dihasilkan akan lebih besar sehingga membuat bubur buah salak yang dihasilkan mempunyai warna yang kusam atau tidak menarik. Buah salak yang digunakan juga dapat mempengaruhi warna sorbet salak Bongkok. Buah salak yang berumur tua cenderung memiliki warna buah yang kecoklatan karena terjadi proses browning enzimatis, sedangkan buah salak yang muda cenderung memiliki warna krem karena salak belum mengalami proses browning enzimatis.

Warna penting bagi banyak makanan, baik bagi makanan yang tidak diproses maupun bagi yang dimanufaktur. Bersama-sama dengan bau, rasa, dan tekstur, warna memiliki peranaan penting dalam penerimaan makanan. Selain itu, warna dapat memberi petunjuk mengenai perubahan kimia dalam makanan, seperti pencoklatan dan pengkaramelan. Untuk beberapa makanan cair yang jernih, seperti minyak dan minuman, warna hanya merupakan masalah transmisi cahaya. Makanan lain yang berwarna buram warnanya kebanyakan disebabkan oleh pemantulan (DeMan, 1997).
4.1.1.2. Aroma 


Aroma merupakan salah satu parameter dalam penentuan suatu kualitas produk makanan. Aroma yang khas dapat dirasakan oleh indera penciuman tergantung dari bahan penyusun dan bahan yang ditambahkan pada makanan tersebut. Dengan demikian aroma dapat berpengaruh langsung terhadap minat konsumen untuk mencoba suatu produk makanan. Aroma dalam bahan makanan dapat ditimbulkan oleh komponen-komponen volatil, akan tetapi komponen-komponen volatil tersebut dapat hilang selama proses pengolahan terutama panas (Fellows, 1990).

Aroma (bau-bauan) dapat dikenali bila berbentuk uap dan komponen bau tersebut harus sampai menyentuh silia sel olfaktori dan diteruskan ke otak dalam membentuk implus listrik oleh ujung-ujung syaraf olfaktori. Pada umumnya bau yang diterima oleh hidung dan otak lebih banyak merupakan campuran empat bau utama yaitu harum, asam, tengik, dan hangus (Winarno, 1997).

Hasil perhitungan analisis variansi (ANAVA) terhadap aroma sorbet salak varietas Bongkok menunjukkan bahwa formulasi perbandingan air dengan salak tidak berpengaruh terhadap aroma sorbet salak Bongkok.


Produk yang dihasilkan berasal dari satu jenis bahan baku yang memiliki konsentrasi kurang lebih sama, sehingga aroma yang dihasilkan juga relatif seragam dan hal tersebut yang menunjukkan tidak adanya pengaruh yang nyata. Penyajian dalam kondisi dingin juga mempengaruhi aroma yang timbul (Arbuckle, et al, 1986).


Menurut Glicksman, et al (1984) CMC dan pektin tidak mempengaruhi bau, sehingga penambahan bahan penstabil tidak berpengaruh terhadap aroma.


Menurut DeMan (1997), penilaian terhadap aroma dipengaruhi oleh faktor psikis dan fisiologis yang menimbulkan pendapat yang berlainan. Bau dan aroma suatu bahan pangan sangat erat kaitannya dengan volatilitas tersebut, dimana senyawa volatile cepat menguap dan mudah teroksidasi apabila dalam keadaan suhu tinggi dan pemanasan dengan waktu yang lama.
4.1.1.3. Rasa 


Rasa merupakan faktor penting dalam mengambil keputusan terakhir konsumen untuk menerima atau menolak dari suatu produk makanan. Rasa suatu bahan pangan merupakan hasil kerjasama indera-indera yang lain seperti penglihatan, penciuman, pendengaran dan peraba ikut berperan dalam pengamatan bahan pangan. Pada umumnya bahan pangan tidak hanya terdiri dari salah satu rasa saja, akan tetapi merupakan gabungan dari berbagai macam rasa yang terpadu sehingga akan menimbulkan cita rasa makanan yang utuh dan padu (Kartika dkk, 1987).


Hasil perhitungan analisis variansi (ANAVA) terhadap rasa sorbet salak varietas Bongkok menunjukkan bahwa formulasi perbandingan air dengan salak tidak berpengaruh terhadap rasa sorbet salak Bongkok.

Rasa manis dari produk yang dominan sehingga menutupi rasa lainnya dan semuanya dianggap sama yaitu memiliki rasa manis dan itu menyulitkan panelis untuk memberikan skala hedonik yang berbedadan hal tersebut dapat menunjukkan tidak adanya pengaruh yang nyata.


Sukrosa dapat menutupi cita rasa yang tidak menyenangkan yang terdapat pada makanan (Nicol, 1979). Bahan pemanis selain berfungsi untuk memberikan rasa manis, juga dapat meningkatkan citarasa, menurunkan titik beku yang dapat membentuk kristal-kristal es yang halus sehingga meningkatkan penerimaan dan kesukaan konsumen. Bahan pemanis yang paling banyak digunakan adalah sukrosa karena memberikan citarasa yang sangat disukai konsumen.

4.1.1.4. Tekstur


Hasil perhitungan analisis variansi (ANAVA) terhadap tekstur sorbet salak varietas Bongkok menunjukkan bahwa formulasi perbandingan air dengan salak tidak berpengaruh terhadap tekstur sorbet salak Bongkok.

Sorbet salak Bongkok pada penelitian pendahuluan ini menghasilkan tekstur yang tidak berbeda nyata. Perbandingan air dan salak yang berbeda tidak mempengaruhi penilaian organoleptik panelis kaarena tekstur sorbet yang lembut, hal ini disebabkan karena adanya penambahan CMC 1%, seperti diketahui sebagai bahan penstabil CMC juga dapat berfungsi sebagai pengemulsi. Selain itu, penambahan sukrosa sebesar 20% juga mempengaruhi terhadap tekstur sorbet. Penambahan sukrosa dapat mempengaruhi terbentuknya kristal-kristal es, sehingga tekstur sorbet menjadi halus (Pandaga dan Sawitri, 2005).
4.2. Hasil dan Pembahasan Penelitian Utama
4.2.1. Respon Uji Organoleptik

4.2.1.1. Warna


Mengenali adanya benda-benda disekeliling kita, indera penglihatan merupakan alat tubuh yang terpenting. Demikian juga untuk menilai benda-benda atau bahan yang dihadapi, maka digunakan peglihatan. Dengan melihat, orang dapat mengenal atau menilai bentuk, ukuran, sifat transparansi, kekeruhan, warna, dan sifat-sifat permukaan seperti kasar-halus, suram, mengkilap, homogen-heterogen, dan datar-bergelombang. Warna merupakan sifat organoleptik penting, karena dapat memberi gambaran tentang sifat-sifat lain dan juga merupakan sifat kenampakan yang ditimbulkan oleh distribusi spektral dari cahaya, kilap, transparasi, turbidiy, ditentukan oleh cahaya yang dipantulkan (refleksi) atau diteruskan (transmisi). Meskipun warna paling cepat dan mudah memberi kesan, tetapi paling sulit diberi deskripsi dan sulit cara pengukurannya. Itulah sebabnya penilaian secara subjektif dengan penglihatan masih sangat menentukan dalam penilaian komoditi (Seokarto, 1985).

Bahan penstabil yang ditambahkan berwarna putih sehingga tidak mempengaruhi warna pada sorbet salak Bongkok yang dihasilkan.


Dilihat dari segi warna sorbet salak, berdasarkan tabel ANAVA menunjukkan bahwa faktor A (jenis penstabil), faktor B (konsentrasi sukrosa) dan interaksi AB (jenis penstabil dan konsentrasi sukrosa) berbeda nyata terhadap warna sorbet salak Bongkok. Pengaruh interaksi jenis bahan penstabil dan konsentrasi sukrosa (AB) terhadap warna sorbet salak Bongkok dapat dilihat pada Tabel 8.
Tabel 8. Pengaruh Interaksi Jenis Bahan Penstabil dan Konsentrasi Sukrosa (AB) Terhadap Warna Sorbet Salak Bongkok
	Jenis Bahan Penstabil
	Konsentrasi Sukrosa

	
	B1
	B2

	A1
	C
	B

	
	4,68
	3,93

	
	a
	b

	A2
	D
	C

	
	4,90
	4,50

	
	a
	b

	A3
	B
	C

	
	4,25
	4,50

	
	a
	b

	A4
	A
	B

	
	4,20
	3,95

	
	a
	b

	A5
	A
	A

	
	4,28
	3,88

	
	a
	b


Keterangan: Setiap huruf yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan yang nyata pada taraf 5% Uji Duncan (huruf kecil dibaca secara horizontal dan huruf besar secara vertikal).

Dilihat dari Tabel 8 menunjukkan jenis bahan penstabil gum arab (a2) dan konsentrasi sukrosa 20% (b1) lebih disukai oleh panelis dari segi warna sorbet salak yang dihasilkan. Sedangkan jenis bahan penstabil maizena (a5) dan konsentrasi sukrosaa 25% (b2) paling tidak disukai oleh panelis dari segi warna yang dihasilkan. 

Berdasarkan penelitian terdahulu, menurut Wahyuni (2012), pada penelitian utama menunjukkan bahwa, jenis bahan penstabil yang baik pada pembuatan sorbet sirsak yaitu jenis bahan penstabil CMC karena CMC memiliki warna serbuk yang putih sehingga tidak mempengaruhi terhadap warna sorbet salak yang menghasilkan warna sorbet salak menjadi warna alami buah salak (krem).


Menurut Glicksman, et al, (1984), bahan penstabil tidak mempengaruhi bau dan warna, sehingga penambahan bahan penstabil tidak berpengaruh terhadap warna dan aroma.

4.2.1.2 Aroma

Aroma merupakan salah satu parameter dalam penentuan kualitas suatu produk makanan. Aroma yang khas dapat dirasakan oleh indera penciuman tergantung dari bahan penyusun dan bahan yang ditambahkan pada makanan tersebut. Dengan demikian aroma dapat berpengaruh langsung terhadap minat konsumen untuk mencoba suatu produk makanan. Aroma dalam bahan makanan dapat ditimbulkan oleh komponen-komponen volatil, akan tetapi komponen-komponen volatil tersebut dapat hilang selama proses pengolahan terutama panas (Fellows, et al, 1990).

Dilihat dari segi aroma sorbet salak Bongkok, berdasarkan perhitungan tabel ANAVA menunjukkan bahwa faktor A (jenis penstabil), faktor B (konsentrasi sukrosa) tidak berbeda nyata terhadap aroma sorbet salak Bongkok tetapi interaksi AB (jenis penstabil dan konsentrasi sukrosa) berbeda nyata terhadap aroma sorbet salak Bongkok. Pengaruh interaksi jenis bahan penstabil dan konsentrasi sukrosa (AB) terhadap aroma sorbet salak Bongkok dapat dilihat pada Tabel 9.
Tabel 9. Pengaruh Interaksi Jenis Bahan Penstabil dan Konsentrasi Sukrosa (AB) Terhadap Aroma Sorbet Salak Bongkok
	Jenis Bahan Penstabil
	Konsentrasi Sukrosa

	
	B1
	B2

	A1
	B
	A

	
	4,50
	3,90

	
	a
	b

	A2
	A
	B

	
	4,33
	4,33

	
	a
	a

	A3
	B
	C

	
	4,50
	4,43

	
	a
	b

	A4
	A
	B

	
	4,33
	4,33

	
	a
	a

	A5
	B
	B

	
	4,48
	4,35

	
	a
	b


Keterangan: Setiap huruf yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan yang nyata pada taraf 5% Uji Duncan (huruf kecil dibaca secara horizontal dan huruf besar secara vertikal).
Dilihat dari Tabel 9 menunjukkan interaksi jenis bahan penstabil CMC (a1) dan konsentrasi sukrosa 20% (b1) serta jenis bahan penstabi pektin (a3) dan konsentrasi sukrosa 20% (b1) lebih disukai oleh panelis dari segi aroma sorbet salak yang dihasilkan. Sedangkan jenis bahan penstabil CMC (a1) dan konsentrasi sukrosa 25% (b2) paling tidak disukai oleh panelis dari segi aroma yang dihasilkan.
Aroma yang disukai dari sorbet salak Bongkok yaitu yang mengandung konsentrasi sukrosa 20% karena penambahan sukrosa mempengaruhi aroma sorbet salak. Semakin tinggi kadar sukrosa semakin mendominasi aroma sukrosa pada suatu produk.

Aroma buah-buahan ditimbulkan oleh berbagai ester yang bersifat volatil. Proses timbulnya aroma pada bahan pangan tidak sama. Pada buah-buahan umumnya produksi senyawa aroma ini meningkat ketika mendekati masa klimakterik (Winarno, 1997).

Bahan penstabil yang digunakan merupakan sejenis hidrokoloid yang tidak memiliki komponen volátil yang dapat menguap sehingga tidak memberikan pengaruh nyata terhadap aroma bahan makanan (Glicksman, et al, 1984). 
Fungsi bahan penstabil terhadap es krim adalah untuk menstabilkan gelembung udara dan mencegah hilangnya aroma es krim selama proses pembekuan (Pandaga dan Sawitri, 2006).

4.1.2.3. Rasa


Rasa merupakan faktor yang cukup penting dari suatu produk makanan. Rasa dipengaruhi beberapa faktor, yaitu senyawa kimia, suhu, konsentrasi dan interaksi dengan komponen yang lain. Komponen rasa lain ini akan berinteraksi dengan komponen rasa primer. Akibat yang ditimbulkan mungkin peningkatan intensitas rasa atau penurunan intensitas rasa (Winarno, 1997).

Rasa makanan menurut Soekarto  (1985) adalah kombinasi dari respon pencicipan, pembauan dan trigeminal. Urat saraf trigeminus sensorik menerima rangsangan dari daerah muka, kepala, kelopak mata, daerah hidung dan gigi. Oleh karena itu, makanan sebenarnya diwujudkan bersama-sama oleh kelima indera dan sugesti kejiwaan seseorang.


Dilihat dari segi rasa sorbet salak Bongkok, berdasarkan perhitungan tabel ANAVA menunjukkan bahwa faktor A (jenis penstabil), dan interaksi AB (jenis penstabil dan konsentrasi sukrosa) berbeda nyata terhadap rasa sorbet salak Bongkok tetapi faktor B (konsentrasi sukrosa) tidak berbeda nyata.  Pengaruh interaksi jenis bahan penstabil dan konsentrasi sukrosa (AB) terhadap rasa sorbet salak Bongkok dapat dilihat pada Tabel 10.
Tabel 10. Pengaruh Interaksi Jenis Bahan Penstabil dan Konsentrasi Sukrosa (AB) Terhadap Rasa Sorbet Salak Bongkok
	Jenis Bahan Penstabil
	Konsentrasi Sukrosa

	
	B1
	B2

	A1
	B
	A

	
	4,28
	3,88

	
	a
	b

	A2
	C
	C

	
	4,48
	4,33

	
	a
	b

	A3
	C
	C

	
	4,33
	4,45

	
	a
	b

	A4
	B
	B

	
	3,93
	4,15

	
	a
	b

	A5
	B
	B

	
	4,28
	4,20

	
	a
	b


Keterangan: Setiap huruf yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan yang nyata pada taraf 5% Uji Duncan (huruf kecil dibaca secara horizontal dan huruf besar secara vertikal).
Dilihat dari Tabel 10 menunjukkan interaksi jenis bahan penstabil gum arab (a2) dan konsentrasi sukrosa 20% (b1) lebih disukai oleh panelis dari segi rasa sorbet salak yang dihasilkan. Sedangkan jenis bahan penstabil CMC (a1) dan konsentrasi sukrosa 25% (b2) paling tidak disukai oleh panelis dari segi rasa yang dihasilkan.
Penambahan sukrosa sangat mempengaruhi cita rasa sorbet salak Bongkok. Penambahan konsentrasi sukrosa 20% lebih disukai karena rasanya tidak terlalu manis, sedangkan penambahan konsentrasi sukrosa 25% memiliki rasa yang lebih manis sehingga menutupi rasa buah salak Bongkok.

Faktor yang digunakan pada penelitian utama yaitu jenis bahan penstabil dan konsentrasi sukrosa. Jenis bahan penstabil yang digunakan merupakan jenis hidrokolid yang tidak berasa sehingga tidak mempengaruhi rasa sorbet salak Bongkok. Konsentrasi sukrosa yang digunakan yaitu 20% dan 25%, sehingga mempengaruhi perhitungan basis dari sorbet salak Bongkok. Namun, konsentrasi sukrosa yang digunakan kurang bervariasi sehingga panelis sulit untuk membedakan dan menilai skala hedonik terhadap rasa sorbet salak Bongkok. Rasa yang dihasilkan produk yaitu rasa manis yang dominan yang dihasilkan oleh penambahan sukrosa.
Banyak foktor yang membentuk keseluruhan rasa sorbet salak, diantaranya flavour alami buah salak Bongkok, kesan menggigit karena adanya asam, serta rasa manis dari penambahan sukrosa.

Bahan pemanis selain berfungsi untuk memberikan rasa manis, juga dapat meningkatkan citarasa sehingga meningkatkan penerimaan dan kesukaan konsumen.

Cita rasa bahan makanan sesungguhnya terdiri dari tiga komponen yaitu bau, rasa, dan rangsaangan di mulut. Rasa dipengaruhi oleh beberapa faktor yaitu senyawa kimia, suhu, konsentrasi dan interaksi dengan komponen rasa lain. Es krim yang mencair akan terasa lebih manis jika dibandingkan dengan disantap pada saat masih beku (Winarno, 1997).
4.2.1.4. Tekstur


Menurut Glicksman, et al, (1984), yang dimaksud dengan tekstur adalah sesuatu yang bersifat kompleks, dan didefinisikan sebagai manifestasi sensori dari struktur luar dan dalam dari suatu produk. Tiap produk pangan memiliki definisi tersendiri untuk tekstur. Respon tekstur yang dimasukkan pada uji organoleptik ini yaitu tekstur secara keseluruhan yang penting erat dan kaitannya dengan produk sorbet yang mancakup kehalusan saat berada di dalam mulut.

Menurut Arbuckle, et al, (1986) tekstur yang ideal bagi es krim adalah tekstur yang sangat halus dan ukuran partikelnya sangat kecil sehingga tidak terdeteksi di dalam mulut. Faktor yang mempengaruhi pembentukan gel yaitu konsentrasi penstabil, semakin besar konsentrasi penstabil maka semakin keras gel yang dihasilkan (Wibowo, 1992).
Tekstur produk es krim atau sorbet ditentukan oleh padatan dalam adonan, konsentrasi dalam gula dan kekentalan. Gula menghalangi pembekuan produk. Fenomena ini terjadi karena molekul gula menarik molekul air sehingga membantu pembekuan kristal es yang besar, akibatnya tekstur yang dihasilkan lebih kasar (Arbuckle, et al, 1986).
Dilihat dari segi tekstur sorbet salak Bongkok, berdasarkan perhitungan tabel ANAVA menunjukkan bahwa faktor A (jenis penstabil), faktor B (konsentrasi sukrosa) dan interaksi AB (jenis penstabil dan konsentrasi sukrosa) berbeda nyata terhadap tekstur sorbet salak Bongkok. Pengaruh interaksi jenis bahan penstabil dan konsentrasi sukrosa (AB) terhadap tekstur sorbet salak Bongkok dapat dilihat pada Tabel 11.
Tabel 11. Pengaruh Interaksi Jenis Bahan Penstabil dan Konsentrasi Sukrosa (AB) Terhadap Tekstur Sorbet Salak Bongkok
	Jenis Bahan Penstabil
	Konsentrasi Sukrosa

	
	B1
	B2

	A1
	C
	A

	
	4,53
	3,73

	
	a
	b

	A2
	C
	D

	
	4,53
	4,45

	
	a
	b

	A3
	B
	C

	
	4,45
	4,35

	
	a
	b

	A4
	A
	B

	
	4,35
	4,28

	
	a
	b

	A5
	C
	D

	
	4,55
	4,50

	
	a
	b


Keterangan: Setiap huruf yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan yang nyata pada taraf 5% Uji Duncan (huruf kecil dibaca secara horizontal dan huruf besar secara vertikal).
Dilihat dari Tabel 11 menunjukkan interaksi jenis bahan penstabil maizena (a5) dan konsentrasi sukrosa 20% (b1) lebih disukai oleh panelis dari segi tekstur sorbet salak yang dihasilkan. Sedangkan jenis bahan penstabil CMC (a1) dan konsentrasi sukrosa 25% (b2) paling tidak disukai oleh panelis dari segi rasa yang dihasilkan.
Sorbet salak Bongkok yang lebih disukai teksturnya yaitu dengan penambahan bahan penstabil tepung maizena. Tepung maizena memiliki serbuk halus dan lembut serta tepung maizena mengikat air lebih banyak sehingga dapat melembutkan tekstur sorbet salak Bongkok.
Sorbet yang dihasilkan memiliki tekstur yang lembut pada saat meleleh di mulut, hal ini dikarenakan sari buah yang dihasilkan dari hasil penghancuran buah salak cukup halus. Setiap produk memiliki konsentrasi sukrosa yang berbeda dimana semakin banyak sukrosa yang ditambahkan akan mangurangi penambahan sari buah salak, sehingga total padatannya akan berkurang dan meningkatkan kekentalan yang akan mempengaruhi kesukaan panelis.
Menurut Graham (1977, didalam Rini 2012), kenaikan konsentrasi bahan penstabil dalam larutan juga dapat mengakibatkan kenaikan kekentalan adonan. Dengan meningkatnya kekentalan, maka semakin banyak air yang terikat, sehingga pembentukan kristal es yang kasar semakin dapat dihindari dan tekstur yang dihasilkan lembut. Menurut Arbuckle, et al, (1996), bahan penstabil efektif untuk menghasilkan tekstur yang lembut melalui kemampuannya untuk mengikat air di dalam campuran adonan es krim. Tekstur yang lembut dapat diperoleh bila banyak udara yang terperangkap dalam adonan selama pembekuan.
4.2.2. Respon Kimia 
4.2.2.1. Analisis Vitamin C (Metode Iodimetri)


Vitamin C mempunyai nama lain asam askorbat yang mempunyai berat molekul 178 dengan rumus C6H8O6. Vitamin C mudah teroksidasi, dan akan semakin cepat apabila terdapat katalisator Fe, Cu, enzim askorbat oksidase, sinar, dan temperatur tinggi (Sudarmadji, 1989).
Dilihat dari segi kadar vitamin C pada sorbet salak, berdasarkan perhitungan ANAVA menunjukkan bahwa faktor A (jenis penstabil), faktor B (konsentrasi sukrosa) dan interaksi AB (jenis penstabil dan konsentrasi sukrosa) berbeda nyata terhadap vitamin C sorbet salak Bongkok. Pengaruh interaksi jenis bahan penstabil dan konsentrasi sukrosa (AB) terhadap vitamin C sorbet salak Bongkok dapat dilihat pada Tabel 12.
Tabel 12. Pengaruh Interaksi Jenis Bahan Penstabil dan Konsentrasi Sukrosa (AB) Terhadap Vitamin C Sorbet Salak Bongkok
	Jenis Bahan Penstabil
	Konsentrasi Sukrosa

	
	B1
	B2

	A1
	D
	C

	
	7,17
	6,00

	
	a
	b

	A2
	C
	D

	
	6,95
	6,30

	
	a
	b

	A3
	B
	B

	
	6,32
	5,72

	
	a
	b

	A4
	A
	A

	
	5,71
	4,94

	
	a
	b

	A5
	A
	B

	
	6,03
	5,52

	
	a
	b


Keterangan: Setiap huruf yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan yang nyata pada taraf 5% Uji Duncan (huruf kecil dibaca secara horizontal dan huruf besar secara vertikal).
Dilihat dari Tabel 12 menunjukkan interaksi jenis bahan penstabil CMC (a1) dan konsentrasi sukrosa 20% (b1) memiliki kadar vitamin C yang tertinggi yaitu 7,17 mg/100 gram. Sedangkan jenis bahan penstabil maizena (a5) dan konsentrasi sukrosa 25% (b2) memiliki kaadar vitamin C terendah yaitu 5,52 mg/100 gram.
Menurut Afrianti et. al, (2006), kadar asam askorbat buah salak Bongkok adalah 8.37mg/100 gram berat bahan. Pada hasil analisis kadar vitamin C sorbet salak Bongkok terjadi penurunan kadar vitamin C. Hal tersebut disebabkan oleh sifat vitamin C yang mudah larut dalam air sehingga semakin lama waktu pemanasan buah salak Bongkok maka kandungan vitamin C dalam daging buah akan semakin berkurang. 

Menurut Winarno (1997), vitamin C dapat berbentuk sebagai asam L-askorbat dan asam L-dehidroaskorbat dimana keduanya mempunyai keaktifan sebagai vitamin C. asam askorbat sangat mudah teroksidasi secara reversibel menjadi asam L-dehidroaskorbat. Asam L-dehidroaskorbat secara kimia sangat labil dan dapat mengalami perubahan lebih lanjut menjadi asam L-diketogulonat yang tidak memiliki keaktifan sebagai vitamin C lagi.
Titik cair dari vitamin C adalah 190-192(C. Vitamin C merupakan vitamin yang mudah rusak, mudah larut dalam air dan mudah teroksidasi dengan adanya panas, sinar, alkali, enzim, oksidator serta katalis tembaga dan besi         (Winarno, 1997).
4.2.2.2. Analisis Aktivitas Antioksidan (Metode DPPH)

Pada umumnya buah-buahan mengandung zat antioksidan yang mempunyai struktur kimia berbeda seperti asam askorbat, asam amino, ( karoten, likopen, melanoidin, asam organik tertentu, zat pereduksi, peptida, fosfatida, polifenol, tanin, tokoferol, dan flavonoid. Senyawa antioksidan dalam buah-buahan dapat digunakan untuk mencegah dan memelihara sistem kekebalan tubuh, memperlambat proses penuaan, mengatasi stress, mencegah penyakit degenerative seperti kanker, jantung, disfungsi otak, dan katarak (Zhu et  al, 2004, dan Feskanich et al, 2000, dalam Afrianti et al, 2010). 
Radikal bebas merupakan faktor penyebab penuaan secara dini. Radikal bebas dapat berasal dari polusi, debu maupun diproduksi secara kontinyu sebagai konsekuensi dari metabolisme normal. Antioksidan adalah senyawa yang dapat membantu melindungi tubuh dari serangan radikal bebas dengan meredam dampak negatif senyawa ini. Antioksidan berfungsi mengatasi atau menetralisir radikal bebas sehingga diharapkan dengan pemberian antioksidan tersebut proses tua dihambat serta dapat mencegah terjadinya kerusakan tubuh dari timbulnya penyakit degeneratif (Kosasih, 2006).
Uji kuantitatif daya antioksidan pada penelitian ini dilakukan dengan metode DPPH (2,2-difenil-1-pikrilhidrazil) secara spektrofotometri sinar tampak. Metode ini didasarkan pada perubahan warna radikal DPPH. Komponen antioksidan dalam sampel akan mereduksi radikal DPPH (2,2-difenil-1-pikrilhidrazil) menjadi difenil pikril hidrazin sehingga warna ungu semakin memudar. Absorbansi sampel diukur pada panjang gelombang 516 nm       (Krings dan Berger, 2001 dalam Yan dkk., 2006).
Scalzo (2008) menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi vitamin C maka persentase penangkapan radikal DPPH semakin besar.
Dilihat dari segi kadar aktivitas antioksidan pada sorbet salak, berdasarkan perhitungan ANAVA menunjukkan bahwa faktor A (jenis penstabil), faktor B (konsentrasi sukrosa) dan interaksi AB (jenis penstabil dan konsentrasi sukrosa) berbeda nyata terhadap aktivitas antioksidan sorbet salak Bongkok. Pengaruh interaksi jenis bahan penstabil dan konsentrasi sukrosa (AB) terhadap aktivitas antioksidan sorbet salak Bongkok dapat dilihat pada Tabel 13.
Tabel 13. Pengaruh Interaksi Jenis Bahan Penstabil dan Konsentrasi Sukrosa (AB) Terhadap Aktivitas Antioksidan  Sorbet Salak Bongkok
	Jenis Bahan Penstabil
	Konsentrasi Sukrosa

	
	B1
	B2

	A1
	B
	B

	
	85,812
	147,689

	
	a
	b

	A2
	D
	C

	
	157,938
	174,474

	
	a
	b

	A3
	A
	A

	
	57,121
	105,510

	
	a
	b

	A4
	C
	C

	
	109,238
	171,496

	
	a
	b

	A5
	C
	C

	
	104,606
	169,302

	
	a
	b


Keterangan: Setiap huruf yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan yang nyata pada taraf 5% Uji Duncan (huruf kecil dibaca secara horizontal dan huruf besar secara vertikal).
Berdasarkan data dari Tabel 13 menunjukkan bahwa interaksi jenis bahan penstabil dan konsentraasi sukrosa memiliki perbedaan yang nyata terhadap aktivitas antioksidan pada sorbet salak Bongkok. Semakin tinggi konsentrasi sukrosa, maka aktivitas antioksidan semakin melemah. Penambahan sukrosa 20% memiliki nilai IC50  rendah yang menunjukkan bahwa aktivitas antioksidan kuat. Hal ini disebabkan karena sari buah salak yang ditambahkan lebih besar formulasinya daripada penambahan sukrosa 25% sehingga aktivitas oksidannya lebih kuat.
Menurut Afrianti (2010), buah salak Bongkok berdasarkan penelitian mengandung suatu senyawa 2-metilester-1-H-pirrol-4-asam karboksilat yang mempunyai aktivitas sebagai antioksidan dengan inhibitor dari DPPH (2,2 Diphenyl-1, picrylhydrazid/sebagai radikal bebas) adalah 90,60% (2000 mg/mL) IC50% = 33,92 mg/mL. Asam askorbat (sebagai referensi) substansi adalah 95,56% IC50% = 3,18 mg/mL. Hasil penapisan fitokimia terhadap simplisia buah salak Bongkok menunjukan adanya flavonoid, alkaloid, terpenoid, tannin katekat dan kuinon, sedangkan saponin tidak ditemukan. Flavonoid yang terkandung dalam buah salak Bongkok diduga flavonol yang merupakan flavonoid utama.
Menurut Molyneux (2004), menyatakan bahwa suatu zat mempunyai sifat antioksidan bila nilai IC50 kurang dari 200 µg/mL. Bila nilai IC50 yang diperoleh berkisar antara 200-1000 µg/mL, maka zat tersebut kurang aktif namun masih berpotensi sebagai zat antioksidan. 

IC50 merupakan bilangan yang menunjukkan konsentrasi ekstrak (ppm) yang mampu menghambat proses oksidasi sebesar 50%. Semakin kecil nilai IC50 berarti semakin tinggi aktivitas antioksidan. Secara spesifik suatu senyawa dikatakan sebagai antioksidan sangat kuat jika nilai IC50 kurang dari 50 ppm, kuat untuk IC50 bernilai 50-100 ppm, sedang  jika IC50 bernilai 100-150 ppm, dan lemah jika nilai IC50 bernilai 151-200 ppm (Zuhra, 2008).
Gambar 4. Kurva Pengaruh Konsentrasi Sukrosa Terhadap Aktivitas Antioksidan Sorbet Salak Bongkok
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Berdasarkan data grafik gambar 4 menunjukkan bahwa aktivitas antioksidan pada konsentrasi sukrosa 20% memiliki nilai IC50 yang terendah yaitu 57,121 ppm dan 85,812 ppm yang menyatakan aktivitas antioksidan kuat, 109,238 ppm aktivitas oksidan sedang, 169,302 ppm dan 174,474 ppm aktivitas oksidan lemah. Pada konsentrasi sukrosa 25% memiliki nilai IC50 terendah yaitu 104,606 ppm, 105,510 ppm dan 147,689 ppm yang menyatakab bahwa aktivitas antioksidan sedang, 157,938 ppm dan 171,496 ppm aktivitas antioksidan lemah. 
Berdasarkan hasil analisis aktivitas antioksidan sorbet salak Bongkok terjadi penurunan aktivitas antioksidan. Hal ini disebabkan oleh proses pembuatan sorbet salak Bongkok diantaranya blanching, penghancuran dengan blender, pencucian, serta pemanasan. Perlakuan tersebut dapat menurunkan aktivitas antioksidan yang terkandung dalam daging buah salak Bongkok. seperti proses pemanasan dan blanching yang dapat menurunkan kadar vitamin C salak Bongkok.
Gambar 5. Kurva Pengaruh Jenis Bahan Penstabil Terhadap Aktivitas Antioksidan Sorbet Salak Bongkok
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Berdasarkan data grafik gambar 5 menunjukkan bahwa jenis bahan penstabil terbaik yaitu pektin dan CMC memiliki nilai IC50 yang terendah yaitu 57,121 ppm dan 85,812 ppm dengan konsentrasi sukrosa 20% sedangkan pada konsentrasi sukrosa 25% pektin dan CMC memiliki nilai IC50 105,510 ppm dan 147,689 ppm.
Aktivitas antioksidan diukur dengan menghitung jumlah pengurangan intensitas warna ungu DPPH yang sebanding dengan pengurangan konsentrasi larutan DPPH. Peredaman tersebut dihasilkan oleh bereaksinya molekul Difenil Pikril Hidrazil dengan atom hidrogen yang dilepaskan satu molekul komponen sampel sehingga terbentuk senyawa Difenil Pikril Hidrazin dan menyebabkan terjadinya peluruhan warna DPPH dari ungu ke kuning (Zuhra, 2008).
Pada prinsipnya metode penangkal radikal bebas merupakan pengukuran penangkalan radikal bebas sintetik dalam pelarut organik polar seperti metanol pada suhu kamar oleh suatu senyawa yang mempunyai aktivitas antioksidan. Proses penangkalan radikal bebas ini melalui mekanisme pengambilan atom hidrogen dari senyawa antioksidan oleh radikal bebas sehingga radikal bebas menangkap satu elektron dari antioksidan. Radikal bebas sintetik yang digunakan adalah DPPH, senyawa ini bereaksi dengan senyawa antioksidan melalui pengambilan atom hidrogen dari senyawa antioksidan untuk mendapatkan pasangan elektron. Keberadaan sebuah antioksidan dimana dapat menyumbangkan elektron kepada DPPH, menghasilkan warna kuning yang merupakan ciri spesifik dari reaksi radikal DPPH (Pokorny et al., dalam Kiay et al., 2011). Senyawa yang memiliki kemampuan penangkal radikal umumnya merupakan pendonor atom hidrogen (H), sehingga atom H tersebut dapat ditangkap oleh radikal DPPH untuk berubah menjadi bentuk netralnya.

Asam askorbat merupakan antioksidan yang berfungsi sebagai reduktor yang mudah mengalami oksidasi oleh radikal bebas karena mempunyai ikatan rangkap dengan 2 gugus –OH yang terikat pada ikatan rangkap tersebut. Radikal bebas DPPH akan mengambil satu atom hydrogen gugus hidroksil dan menyebabkan terbentuknya radikal. Radikal oksigen yang terbentuk tersebut selanjutnya akan bereakdi dengan satu molekul DPPH, sehingga menghasilkan senyawa yang stabil dan tidak membahayakan melalui delokalisasi electron. Semakin kecil nilai IC50 maka senyawa uji tersebut mempunyai keefektifan sebagai penangkap radikal yang lebih baik (Afrianti, et, al, 2010).

4.2.2.3. Pemilihan Sampel Terbaik (Uji Skoring)

Berdasarkan pertimbangan penilaian skoring terhadap keseluruhan respon organoleptik (warna, rasa, aroma, dan tekstur) dan respon kimia (kadar vitamin C dan aktivitas antioksidan) sehingga terpilih sampel terbaik sorbet salak Bongkok yaitu a1b1 dengan jenis bahan penstabil CMC dan konsentrasi sukrosa 20%.
Tabel 14. Uji Skoring Pemilihan Sampel Terbaik Sorbet Salak Bongkok

	Perlakuan
	Aktifitas Antioksidan
	Vitamin 

C
	Warna
	Aroma
	Rasa
	Tekstur
	Jumlah

	a1b1
	1
	1
	1
	1
	2
	1
	7

	a1b2
	4
	3
	4
	4
	4
	4
	23

	a2b1
	4
	2
	1
	2
	1
	1
	11

	a2b2
	4
	1
	2
	2
	2
	1
	13

	a3b1
	1
	2
	3
	1
	2
	1
	10

	a3b2
	2
	3
	2
	1
	1
	1
	10

	a4b1
	2
	3
	4
	2
	4
	2
	17

	a4b2
	4
	4
	3
	2
	3
	1
	17

	a5b1
	4
	3
	3
	2
	2
	1
	15

	a5b2
	2
	3
	4
	1
	2
	1
	13


Berdasarkan Tabel 14, sampel terbaik sorbet salak Bongkok berdasarkan uji skoring untuk seluruh respon kimia dan organoleptik adalah sampel a1b1 dengan nilai rata-rata warna 4.68, aroma 4.5, rasa 4.28, tekstur 4.53, kadar vitamin C 7.17 mg vitamin c/100 gram sampel, dan nilai IC50 untuk aktivitas antioksidan 85,812 ppm yang menunjukkan aktivitas antioksidan yang kuat. 
Warna yang dimiliki sorbet salak cukup seragam yaitu krem seperti warna buah salak alami, penambahan bahan penstabil dan sukrosa tidak mempengaruhi warna sorbet karena bahan penstabil dan sukrosa berwarna putih. Aroma sorbet dengan konsentrsi sukrosa 20% lebih disukai panelis karena aroma salak Bongkok lebih kuat dibandingkan dengan konsentrasi sukrosa 25% karena aromanya lebih identik aroma sukrosa dibandingkan aroma salak Bongkok. Berdasarkan penelitian terdahulu bahan penstabil CMC merupakan bahan penstabil yang paling baik untuk  pembuatan ice cream atau sorbet karena kapasitas mengikat air yang lebih besar, dan harganya yang relatif lebih murah. Vitamin C pada sorbet salak dengan bahan penstabil CMC dan konsentrasi sukrosa 20% memiliki kadar yang paling tinggi namun tetap saja ada penurunan kadar vitamin C dari daging buah salak Bongkok karena pembuatan sorbet telah melalui berbagai macam proses seperti blanching, penghancuran dan pemanasan yang dapat mengoksidasi vitamin C. Aktivitas antioksidan pada a1b1 menunjukkan aktivitas antioksidan kuat sehingga dengan mengkonsumsi sorbet salak Bongkok ini dapat menghambat radikal bebas sehingga dapat mencegah kanker yang dapat membahayakan tubuh manusia.
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