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ABSTRAK

Tujuan dari penelitian ini adalah suatu kegiatan untuk mendapatkan formulasi
dan perbandingan antara tepung sorgum dengan tepung sukun dalam pembuatan egg
roll dengan menggunakan lama pemanggangan tertentu. Manfaat dari penelitian ini
adalah mengurangi ketergantungan pada tepung terigu sebagai bahan baku utama
pembuatan egg roll, meningkatkan nilai ekonomis tepung sorgum dan sukun sebagai
pengganti tepung terigu dan mengetahui lama pemanggangan egg roll.

Metode penelitian ini adalah rancangan acak kelompok (RAK) dengan pola
faktorial 3 x 3 sebanyak 3 kali ulangan. Variabel yang berpengaruh akan dilanjutkan
dengan uji Duncan. Variabel percobaan terdiri dari perbandingan tepung sorgum
dengan sukun (p) dengan variasi 1:1, 1:2 dan 2:1 dan lama pemanggangan 45 detik,
60 detik dan 75 detik. Respon dalam penelitian ini meliputi kadar air, kadar
pati/karbohidrat dan uji organoleptik meliputi warna, aroma, rasa dan tekstur dan
untuk produk terpilih yaitu respon kimia meliputi kadar protein dan respon fisik
yaitu texture analyzer.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perbandingan tepung sorgum dengan
tepung sukun dan lama pemanggangan berpengaruh terhadap karakteristik egg roll
yaitu respon kimia meliputi kadar air, kadar kabohidrat dan kadar protein, respon
organoleptik meliputi warna, aroma, rasa, dan tekstur dan respon fisik yaitu
kekerasan pada egg roll.

Kata Kunci: Egg Roll Tepung Sorgum, Tepung Sukun, lama Pemanggangan
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ABSTARCT

Purpose of this reseach was an activity to obtain formulations and
comparisons between sorghum flour and breadfruit flour in making egg rolls using a
certain baking time. The benefits of this research are reducing dependence on wheat
flour as the main raw material for making egg rolls, increasing the economic value of
sorghum and breadfruit flour as a substitute for wheat flour and to find out how long
the egg roll is fried.

Method research is a randomized block design (RAK) with 3x3 factorial three
times repeated.influentia/ variable followed by Duncan'’s test. Variables experimental
consisted with sorghum flour and breadfruit flour (p) with variations 1:1, 1:2 and 2:1
and baking time (1) 45 seconds, 60 seconds and 75 seconds. Response in this research
include water content, starch/carbohydrate content and organoleptic test for color,
scent, taste and crispness and for the selected product, namely the chemical response
including protein content and the physical response, namely the texture analyzer.

The results showed that the ratio of sorghum flour to breadfruit flour and
baking time had an effect on the characteristics of the egg roll, namely the chemical
response including water content, carbohydrate content and protein content, the
organoleptic response including color, aroma, taste and texture and the physical
response, namely the hardness of the egg roll.

Key Word: Egg Roll, Sorghum Flour, Breadfruit Flour, Baking Time
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I. PENDAHULUAN

Bab ini menjelaskan mengenai : (1.1) Latar Belakang, (1.2) Identifikasi
Masalah, (1.3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (1.4) Manfaat Penelitian, (1.5)
Kerangka Pemikiran, (1.6) Hipotesis Penelitian, dan (1.7) Tempat dan Waktu

Penelitian

1.1. Latar Belakang

Akhir-akhir ini peminat cemilan contohnya egg roll semakin banyak baik dari
kalangan tua maupun muda. Ini mengakibatkan permintaan akan tepung teigu
semakin melonjak dan meningkat yang mengakibatkan Indonesia melakukan import.
Untuk alternative pengganti tepung terigu maka digantikan dengan tepung sorgum

dan tepung sukun.

Tingginya konsumsi tepung terigu disamping memberikan dampak negatif dari
sisi devisa negara, juga memberikan efek yang kurang baik bagi kesehan, terutama
pada anak autis dan penderita diabetes mellitus. Kebanyakan anak penyandang autis
mempunyai masalah dalam proses mencerna atau memecah protein gluten. Penderita
diabetes mellitus terlalu banyak mengkonsumsi bahan makanan mengandung gluten

dapat meningkatkan indeks glikemik (Handoyo, 2013).

Egg roll merupakan snack yang disukai oleh semua kalangan konsumen mulai
dari anak-anak sampai dewasa. Egg roll adalah makanan ringan berupa (kue kering)
telur yang berbentuk roll atau gulungan baik gulungan yang berbentuk lurus seperti

tabung maupun gulungan kerucut yang cenderung pipih (Khongguan-grup, 2013).



SNI dari egg roll belum ada sehingga syarat mutu egg roll ini mengacu pada SNI

kue kering 01-2973-1992, karena egg roll termasuk dalam jenis kue kering.

Eqgg roll memiliki rasa yang manis dan gurih, tekstur egg roll renyah, lembut, dan
berbentuk gulungan seperti kue semprong. Bahan pembuatan egg roll biasanya dari
bahan baku tepung terigu kemudian ditambah dengan margarin cair, cake emulsifier,
gula, telur dan susu bubuk. Egg roll dibuat dengan cara pencampuran adonan,
kemudian cetakan dipanaskan lalu adonan dicetak pada cetakan setelah egg roll
matang lalu digulung dengan sumpit (Kirara, 2013). Pada dasarnya kerenyahan pada
egg roll yang baik berasal dari penggunaan tepung terigu, dimana peningkatan
kerenyahan dipengaruhi adanya proses gelatinisasi. Tepung yang mengalami
gelatinisasi sempurna akan membentuk struktur biskuit yang lebih baik (Swinkels,

1985).

Egg Roll merupakan makanan ringan yang berasal dari Cina. Pada awalnya
egg roll merupakan salah satu jenis makanan yang dibuat berdasarkan adonan
telur yang didadar tipis dan adonan tersebut diisi dengan Egg roll tumisan
bawang bombay dan daging cincang. Seiring berkembangnya waktu, egg roll
kemudian dikenal sebagai adonan manis, bertekstur kering, rapuh dan berbentuk
seperti suling. Egg roll merupakan makanan ringan yang cara pembuatannya
dengan cara dipanggang kemudian digulung dengan alat penjepit. Ciri khas dari egg
roll ini adalah rasanya manis dan gurih, teksturnya rapuh. Ada sebagian masyarakat

lebih mengenal kue ini sebagai kue semprong meskipun bahan dasarnya tidak



sama, karena egg roll terbuat dari tepung terigu sementara semprong dari tepung
beras. Aroma khas egg roll berasal dari perpaduan bahan-bahan yang digunakan
seperti telur, margarin, susu dan vanili. Umumnya egg roll yang berada dipasaran
terbuat dari bahan dasar tepung terigu, telur dan margarin. Telur dan margarin selain
sebagai bahan dasar dalam adonan juga berfungsi untuk menambah nilai gizi pada
egg roll (Purwanita, 2013). Pembuatan egg roll berbahan dasar dari tepung terigu,
telur dan gula. Pemanfaatan sorgum menjadi produk olahan egg roll diharapkan dapat
mengurangi import tepung terigu dan ketergantungan tepung terigu, serta dapat

memenuhi selera konsumen (Cahyaningtias dkkwinarno, 2014).

Sorgum (Sorghum bicolor L.) merupakan serelia yang potensial untuk
dibudidayakan, khususnya di daerah-daerah kering Indonesia. Tanaman sorgum di
Indonesia sejak lama tersebar luas dan dikenal sebagai tambahan bahan makanan.
Sorgum hampir dijumpai di semua provinsi, khususnya di daerah Jawa, NTB, NTT

(Rismunandar, 1989:2).

Menurut Badan Penelitian dan Pengembangan Pertanian (2010) potensi
sorgum di Indonesia sangat melimpah dengan jumlah produksi sekitar 18
ton/ha/tahun. .Nilai gizi sorgum cukup memadai sebagai bahan pangan, yaitu
mengandung sekitar 83% karbohidrat, 3,50% lemak, dan 10% protein (basis kering).
Namun, pemanfaatannya sebagai bahan pangan di Indonesia masih sangat terbatas.
Sorgum juga mengandung senyawa antinutrisi, terutama tanin yang menyebabkan

rasa sepat sehingga tidak disukai konsumen.



Penggunaan tepung sorgum sebagai campuran pada pembuatan makanan di
Indonesia belum banyak dilakukan. Untuk meningkatkan kegunaan sorgum sebagai
sumber pangan, perlu diketahui batas maksimal penambahan tepung sorgum ke dalam
adonan, sehingga masih dapat menghasilkan produk olahan dengan kualitas yang
baik. Kelebihan terigu dibanding tepung sorgum adalah sifat fisikokimianya,
terutama kemampuan protein dalam membentuk gluten. Sifat ini kurang dimiliki oleh
tepung sorgum dan serealia lainnya, apalagi komoditas non serealia. Keistimewaan
gluten terigu adalah memiliki kandungan protein penyusun yang seimbang, yaitu
glutenin dan gliadin. Bila ditambah air, gluten akan membentuk sifat elastisitas yang
tinggi. Sifat ini sangat dibutuhkan dalam pembuatan mi dan roti. Konsistensi gel
tepung terigu lebih tinggi dibanding tepung sorgum. Oleh karena itu, makin tinggi
penambahan tepung sorgum, konsistensi gel semakin rendah atau adonan mengeras,

sehingga bagus untuk membuat egg roll (Winarno, 1989).

Pengembangan buah sukun menjadi produk makanan berkalori tinggi (hight
calori food) diharapkan dapat menjadi komoditi alternative dalam rangka
penganekaregaman pangan. Selain itu produk dari buah sukun juga dapat digunakan
sebagai pangan darurat (emergency food) pada keadaan darurat misalnya pada saat

bencana alam.

Produksi buah sukun sepanjang tahun 2009 - 2014 sebesar 104.071 ton yang
memiliki kandungan karbohidrat yang tinggi sehingga berpotensi sebagai makanan
sumber energi. Pengolahan buah sukun menjadi tepung berturut-turut mengandung

karbohidrat sebesar 78,9 g per 100 g (Hendri, 2010).



Tepung sukun tidak mengandung gluten sehingga dapat dicampur dengan
tepung lain seperti tepung terigu, tepung beras, tepung maizena, atau tepung ketan.
Pemilihan tepung tergantung jenis kue yang akan diolah. Penambahan tepung sukun
dapat mencapai 25-75%. Pemanfaatan tepung sukun antara lain untuk aneka kue
kering, cake, pastel, pancake, pie, dan lapis. Dengan memanfaatkan tepung sukun
sebagai sumber karbohidrat lokal, penggunaan tepung terigu dapat dikurangi hingga

75%.

Bahan baku yang digunakan dalam pembuatan egg roll dapat mempengaruhi
kualitas akhir egg roll. Formula yang baik penting untuk kualitas egg roll agar dapat
diterima oleh masyarakat. Pembuatan formulasi kedua golongan bahan harus
seimbang, agar tidak menghasilkan produk egg roll yang tidak terlalu keras atau
terlalu rapuh. Oleh karena itu, penelitian ini dilakukan untuk mengetahui

perbandingan tepung sorgum dan tepung sukun terhadap karakteristik egg roll.

Lama waktu pemanggangan juga mempengaruhi nilai kekerasan produk yang
dihasilkan. Pemanasan yang cepat atau lama pada waktu yang tinggi menyebabkan
perubahan yang lebih besar pada tekstur makanan. Perubahan tekstur karena
pemanggangan ditentukan oleh sifat makanan, suhu, dan lamanya pemanasan

(Pratama, 2014).
1.2. Identifikasi Masalah

Berdasarkan latar belakang di atas, maka dapat diidentifikasi masalah sebagai

berikut:



1. Apakah ada pengaruh perbandingan tepung sorgum dan tepung sukun
terhadap karakteristik egg roll?

2. Apakah ada pengaruh lama pemanggangan terhadap karakteristik egg roll?

3. Apakah ada pengaruh interaksi antara tepung sorgum dengan tepung sukun

dan lama pemanggangan terhadap karakteristik egg roll ?
1.3. Maksud dan Tujuan

Maksud dari penelitian ini adalah mendapatkan perbandingan antara tepung
sorgum dengan tepung sukun dan lama pemanggangan terhadap Kkarakteristik

eggroll.

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mendapatkan perbandingan antara
tepung sorgum dan tepung sukun dalam pembuatan egg roll dengan menggunakan

lama pemanggangan.
1.4. Manfaat Penelitian

Manfaat dari penelitian ini adalah untuk menambah alternatif
penganekaragaman produk olahan pangan berbahan baku tepung sorgum dan
tepung sukun, membuat produk pangan khususnya egg roll yang dapat dikonsumsi
oleh anak-anak maupun orang dewasa yang disukai konsumen dan untuk mengurangi
ketergantunagan atau pemakaian tepung terigu khususnya dalam pembuatan eggroll.

1.5. Kerangka Pemikiran

Menurut Ugan T. Aceng (2008) untuk membuat kue kering menggunakan

tepung terigu yang berkadar gluten rendah atau tepung yang tidak mengandung

gluten. Dalam pembuatan egg roll, hal tersebut disarankan karena egg roll tidak



membutuhkan elastisitas yang tinggi pada proses pembuatannya dan karakteristik

pada egg roll dikehendaki bertekstur renyah.

Menurut Saptoningsih (2010) Resep egg roll pada umumnya menggunakan
tepung terigu 100 g dan tepung tapioka 100 g. Pada pelaksanaan pra eksperimen
pembuatan egg roll tepung sukun yang pertama jumlah tepung sukun dan tepung
tapioka sama dengan resep umumnya, yaitu masing-masing 100 g. Egg roll yang
dihasilkan memiliki tekstur kurang kering dan kurang renyah, sehingga pada
eksperimen yang dilaksanakan jumlah tepung tapioka dijadikan variabel dalam
penelitian. Tepung tapioka yang digunakan sebanyak 90 g, 110 g, dan 130 g dengan

penggunaan tepung sukun sebanyak 100 g.

Pembuatan eggroll meliputi pencampuran I, pencampuran Il, pembentukan
adonan, pencetakan, dan pemanggangan dengan formulasi tepung, telur 110g, gula
60g, ovalet 2,59, susu full cream 15g, baking powder 0,5g, margarin 49,5 g dan
tapioka 10g. Dengan waktu pemanggangan selama 1 menit dengan suhu 60°C.
Bahan-bahan yang digunakan dalam pembuatan eggroll terbagi dalam dua kelompok,
yaitu bahan pengikat dan bahan pelembut. Bahan-bahan yang berfungsi sebagai
pengikat adalah tepung, susu, dan putih telur. Sedangkan bahan-bahan yang berfungsi
sebagai pelembut adalah gula, ovalet, baking powder, dan kuning telur (Ukira,

Puspitasari dan Eka Apriliani, 2016).

Sorgum dalam bentuk tepung lebih menguntungkan karena lebih praktis dan
lebih mudah diolah menjadi berbagai produk makanan ringan. Salah satu industri

makanan telah memanfaatkan tepung sorgum untuk membuat crackers dan hasilnya



terbukti lebih renyah dibanding yang dibuat dari tepung terigu/gandum. Untuk
pembuatan kue basah, roti dan mie pemanfaatan sorgum dapat mensubstitusi
penggunaan terigu masing-masing sebanyak 30-50%, 20-25% dan 15-20% tanpa

mengurangi rasa, tekstur dan aroma secara signifikan (Suarni, 2004).

Suhu pengeringan tergantung pada jenis herbal dan cara pengeringannya.
Herbal dapat dikeringkan pada suhu 30-90°C, tetapi suhu yang terbaik adalah tidak
melebihi 60°C. Herbal yang mengandung senyawa aktif yang tidak tahan panas atau
mudah menguap harus dikeringkan pada suhu rendah, misalnya 30 - 45°C, atau

dengan pengeringan vakum (Departemen Kesehatan RI, 1985).

Menurut Estiasih (2015), Selama proses pemanggangan egg roll terjadi
perubahan fisik dan kimiawi yang kompleks, yaitu adonan berubah menjadi ringan,
berpori dan beraroma. Pada saat proses pemanggangan, terjadi penurunan kadar air
sebanyak 70%-90%, protein sebanyak 10%-15%, dan kadar abu serta mineral
sebanyak 0.5%. selain itu, akan terjadi perubahan struktur adonan akibat reaksi fisik,
kimia, dan biokimia yaitu terjadi pengembangan volume, pembentukan crust (kulit),
inaktivasi mikroba dan enzim, denaturasi protein, dan gelatinisasi sebagian pati.
Perubahan-perubahan struktur tersebut disertai pembentukan senyawa-senyawa cita
rasa dari gula yang mengalami karamelisasi membentuk pirodekstrin dan melanoidin,
serta pembentukan aroma dari senyawa-senyawa aromatik yang terdiri dari aldehid
keton, berbagai ester, asam, dan alcohol.

Terdapat tiga perubahan yang terjadi selama proses pemanggangan, Yyaitu

pengurangan densitas produk akibat pengembangan tekstur berpori (terjadi perubahan



struktur), perubahan warna permukaan dan pengurangan kadar air menjadi 1-4%
(Purba, 2002).

1.6. Hipotesis Penelitian

Berdasarkan perumusan kerangka pemikiran di atas, hipotesis yang dapat

diambil adalah diduga:

1. Perbadingan tepung sorgum dengan tepung sukun berpengaruh terhadap
karakteristik eggroll.

2. Lama pemanggangan berpengaruh terhadap karakteristik eggroll.
1.7. Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini akan dilakukan di Laboratorium Penelitian Universitas
Pasundan Fakultas Teknik Program Studi Teknologi pangan di JI. Dr. Setiabudhi No.
193, Bandung. Waktu penelitian akan dilakukan pada bulan Oktober 2022 hingga

November 2022.



Il.  TINJAUAN PUSTAKA

Bab ini akan menguraikan mengenai : (2.1) Egg roll, (2.2) Sorgum, (2.3)

Sukun (2.4) Bahan Penunjang, dan (2.5) Proses Pembuatan
2.1. Eggroll

Egg roll adalah makanan ringan berupa cookies telur yang berbentuk roll atau
gulungan baik gulungan yang berbentuk lurus seperti tabung maupun gulungan
kerucut yang cenderung pipih dengan kriteria secara umum: Warna : Kuning
keemasan, aroma: harum khas kue dan margarin, rasa: manis dan gurih, dan tekstur:

kering, renyah, dan agak rapuh (Khongguan-grup, 2013).

Gambar 1. Egg roll

Egg roll merupakan makanan kecil yang kering. Aroma khas egg roll berasal
dari bahan-bahan yang digunakan seperti telur, margarin, susu dan vanili. Sesuai
dengan namanya, egg roll dibuat dengan menggunakan banyak telur dan berbahan
baku tepung terigu. Selain teksturnya yang rapuh, egg roll juga memiliki rasa yang
lebih gurih, manis dan lezat, menurut SNI nomor 01- 2973-1992 kue kering dibagi

menjadi 4 jenis, yaitu: (a) biskuit keras, yaitu jeniskue kering yang dibuat dari adonan
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yang keras, berbentuk pipih, bila dipatahkanpenampang potongannya bertekstur keras,
(b) creackers, yaitu jenis kue kering yang dibuat dari adonan keras melalui proses
fermentasi atau pemeraman, berbentuk pipih yang rasanya mengarah ke rasa asin dan
gurih, renyah dan biladipatahkan penampang potongannya berlapis-lapis, (c) wafer,
yaitu jenis kue kering yang dibuat dari adonan cair, berpori-pori kasar, relatif renyah
dan bila dipatahkan penampangnya berongga-rongga, (d) cookies, yaitu jenis kue
kering yang dibuat dari adonan lunak atau keras, relatif renyah dan bilah dipatahkan
penampangnya potongannya bertekstur kurang padat. Kriteria dalam aspek warna dan
rasa tidak menutup kemungkinan tergantung bahan yang digunakan. Kriteria egg
roll yang baik juga dapat dinilai dari hasil analisa kimia dan mikrobiologi. Hasil
analisa tersebut harus memenuhi atau mendekati syarat Standar Nasional Indonesia
(SNI), namun SNI dari egg roll belum ada sehingga syarat mutu egg roll ini
mengacu pada SNI kue kering 01-2973-1992, karena egg roll termasuk dalam

jenis kue kering.

Egg roll yang dihasilkan harus memenuhi syarat mutu yang telah ditetapkan
agar aman untuk dikonsumsi. Syarat mutu egg roll atau kue kering yang berlaku
secara umum di Indonesia yaitu berdasarkan Standar Nasional Indonesia (SNI 01-

2973-1992), seperti pada Tabel 1.



Tabel 1. Syarat Mutu Kering

Jenis Uji Klasifikasi
Kalori (Kal/100 g) Min 400
Air (%) Maks. 5
Protein (%) Min. 9
Lemak (%) Min 9,5
Karbohidrat (%) Max 70
Serat kasar (%) Max 0,5
Abu (%) Max 1,5
Logam berbahaya Negatif
Bau dan rasa Negatif dan tidak tengik
Angka lempeng total (Koloni/g) Max 1x10°
Kapang Max 1x102

(Sumber : BSN 1992)

Metode pencampuran kue kering atau egg roll sangat mirip dengan metode
pencampuran cake. Perbedaan utamanya adalah sedikitnya cairan yang dimasukkan,
jadipencampurannya lebih mudah. Kurang cair berarti gluten kurang berkembang saat
pencampuran dan lebih mudah untuk mendapatkan campuran yang halus dan seragam

(Gisslen, 2013:485).
2.2.  Sorgum

Sorgum (Sorghum  bicolor L.) berasal dari benua Afrika dan mulai
mendunia sejak lahir akhir tahun 1980-an. Belanda membawa sorgum ke Indonesia
tahun 1925. Sorgum banyak ditanam pada daerah semi tropis dan
subtropis.Tanaman ini merupakan tanaman hari pendek dan membutuhkan
temperatur tinggi untuk dapat tumbuhdan memberi hasil tinggi. Kondisi yang
optimum untuk penanaman sorgum adalah daerah dengan suhu 23-34°C dengan

kelembaban rendah dan curah hujan 400-600 mm (Dicko et al. 2006).Sorgum



dapat ditanam pada berbagai agroekologi, baik pada tanah masam, tanah salin,

tanah alkalin, maupun pada lahan kering (Doggett 1988).

Di berbagai Negara, sorgum dikenal dengan berbagai nama, yaitu Guinea
Corn di Afrika Barat, Kafir Corn di Afrika Selatan, Durra di Sudan, Miama di
Afrika Timur, Jawar di India, dan Kaoling di china. Di Indonesia, sorgum
memiliki nama yang berbeda-beda juga yaitu Cantel di Jawa Tengah dan Jawa
Timur, jagung cantrik atau gandrung di Jawa Barat, dan Batara Tojeng di Sulawesi

Selatan (Mudjisihono dan Suprapto, 1987).

Biji sorgum (Sorghum bicolor L.) merupakan suatu biji-bijian serealia yang
dapat digunakan sebagai bahan pangan. Di Indonesia, biji sorgum digunakan bahan
makanan substitusi beras. Pada umumnya biji sorgum berbentuk bulat dengan
ukuran 4 x 2,5 x 3,5 mm. Berat biji bervariasi antara 8-50 mg, rata-rata 28 mg.
Berdasarkan ukurannya, sorgum dibagi atas sorgum biji kecil (8-10 mg), biji
sedang (12-24 mg), dan biji besar (25-35 mg). Warna biji beragam antara putih,
putih kecoklatan, merah dan coklat, merupakan salah satu kriteria yang

menentukan kegunaannya (Suarni dan Firmansyah, 2005 : 3).

Sorgum (Sorghum bicolor L.) termasuk ke dalam family reruputan
(Gramineaea) seperti halnya padi, jagung, gandum, dan tebu. Kedudukan tanaman

sorgum dalam taksonomi tumbuhan (Sennang, 2012) adalah seperti berikut:

Kingdom : Plantae (tumbuh-tumbuhan)

Divisi : Spermatophyta (tumbuhan berbiji)



Subdivisi : Angiospermae (berbiji tertutup)

Kelas : Monocotyledonae (biji berkeping satu)
Ordo : Paeles

Famili : Paoceae (Graminae)

Genus : Andropogon

Spesies : Sorghum bicolor (L.) Moench

Pemanfaatan sorgum sebagai sumber pangan fungsional belum banyak
dilakukan, selama ini masih terbatas sebagai bagian dari komponen diversifikasi
pangan sebagai sumber karbohidrat (Vasudeva G.K,dkk 2004 :1). Bagi yang belum
terbiasa mengkonsumsi sorgum, bahan pangan ini yang sedikit lengket belum dapat
menggantikan beras sebagai makanan pokok ( Bambang Irawan dan Nana Sutrisna,

2011:11)

Sorgum mengandung serat pangan dalam jumlah tinggi yang dibutuhkan

tubuh (dietary fiber), berfungsi untuk pencegahan penyakit jantung, obesitas,



penurunan  hipertensi, menjaga kadar gula darah, dan pencegahan kanker usus.
Pada penderita penyakit cardio vaskuler (penyakit jantung koroner/PJK), serat
pangan berfungsi mengikat asam empedu sehingga menurunkan kadar kolesterol
darah. Serat pangan tidak dapat dicerna dan diserap oleh saluran pencernaan
manusia tetapi memiliki fungsi yang sangat penting bagi pemeliharaan kesehatan,
pencegahan berbagai penyakit, dan sebagai komponen penting dalam terapi gizi

(Suarni dan Firmansyah, 2005 :7).

Kandungan nutrisi sorgum cukup tinggi dibanding bahan pangan lainnya,
sehingga cukup potensial sebagai bahan pangan substitusi. Berdasarkan dari hasil
yang dikeluarkan oleh Dep. Kes. RI (1992) dalam Suarni dan 1.U. Firmansyah

(2005) komposisi kimia sorgum dengan serealia lainnya disajikan pada Tabel 2.

Tabel 2. Kandungan Gizi Sorgum dan Serelia lain (per 100)

Serat
Komoditas Abu Lemak | Protein | KH(g) | Kasar | Energi
9 9 9 9 (keal)
Sorgum 1,6 3,1 10,4 70,7 2,0 329
Beras Pecah | ) 4 27 7.9 76,0 1,0 362
Kulit
Jagung 1,2 4.6 9,2 73,0 2,8 358
Gandum 1,6 2,0 11,6 71,0 2,0 342

Sumber : Suarni dan 1.U. Firmansyah (2005 : 4)

Komposisi kimia bji sorgum berbeda-beda tergantung pada varietas, tanah
dan kondisi lingkungan penanaman. Hasil analisis kimia terhadap bagian-bagian

biji sorgum dapat dilihat pada Tabel 3.



Tabel 3. Komposisi Kimia Biji Sorgum

Bagian Komposisi Kimia Biji Sorgum (%)
Biji Pati Protein Lemak Abu Serat
Biji utuh 73,8 12,3 3,60 1,65 2,2
Endosperm 82,5 12,3 0,63 0,37 1,3
Kulit biji 34,6 6,7 4,90 2,02 8,6
Lembaga 9,8 13,4 18,9 10,36 2,6

(Sumber: Hubbard et al, 1969) dalam Mudjisihono dan Suprapto (1987)

Protein dalam biji sorgum bervariasi antara 4,7-17,0%. Biji sorgum
mengandung 4 jenis protein, yaitu aloumin (larut dalam air), globulin (larut dalam
garam), prolamin (larut dalam alkohol), dan glutenin (larut dalam alkali). Lapisan
aleuron dan lembaga mengandung lebih banyak protein yang kaya akan asam
amino lisin, masing-masing 3,0 dan 3,8% dari total protein, sedangkan endosperm

hanya mengandung 1,2% lisin (Daru, 2003).

Lemak dalam biji sorgum rata-rata 3.6%, pada sekam 4.9%, endosperm
0.63% dan lembaga 18.9% dari berat biji distribusi asam-asam lemak dalam biji
sorgum meliputi asam lemak utama seperti palmitat 11-13%, asam oleat 30-45%
dan asam lenoleat 33.49%. Lemak dalam biji sorgum sangat beruna bagi hewan
dan manusia, tetapi dapat menyebabkan bau yang tidak enak dan ketengikan
dalam bahan makanan (Mudjishiono dan Suprapto, 1987).

Teknologi pengolahan sorgum cukup sederhana, murah, dan mudah
dilakukan baik oleh industri skala rumah tangga maupun industri kecil. Untuk
meningkatkan kegunaan sorgum sebagai sumber pangan, perlu diketahu batas
maksimal penambahan tepung sorgum kedalam adonan, sehingga masih dapat

menghasilkan produk olahan dengan kualitas baik (Suarni, 2004).



2.1.1 Tepung Sorgum

Tepung adalah suatu produk yang dihasilkan dari penggilingan biji-bijian
dengan ukuran 100 mesh, namun suatu produk masih dapat dikatakan tepung
apabila produk tersebut lolos ayakan komersial 80 mesh. Karakteristik tepung
sangat dipengaruhi proses pembuatannya. Faktor-faktor yang berpengaruh terhadap
sifat-sifat tepung antara lain varietas, proses penepungan serta perlakuan fisik dan
kimia yang dilakukan sebelum dan setelah penepungan (Campbell, 1972 dalam
Paul dan Palmer, 1972). Tepung sorgum dihasilkan dari biji sorgum melalui
penggilingan setelah terlebih dahulu kulit biji dan sebagian besar lembaga
dihilangkan, kemudian endospermanya dihancurkan sampai derajat kehalusan yang
diinginkan. Pembuatan tepung sorgum caranya hampir sama dengan pengolahan
tepung beras, umumnya menggunakan bahan baku biji sorgum dan beras sorgum

(Codex Stan 173-1989 (Rev 1-1995)

Tepung adalah hasil pengolahan bahan pangan dengan cara penampungan
atau penggilingan. Pembuatan tepung dapat dilakukan dengan cara tergantung dari
jenis bahan. Tepung merupakan produk yang memiliki kadar air rendah sehingga
daya awetnya pun tinggi. Proses penggilingan bahan disebabkan oleh bahan yang

ditekan dengan gaya mekanis dari alat pengering (Winarno, 1997).

Berdasarkan dari hasil yang dikeluarkan oleh Suarni (2009) pada balai
penelitian tanaman serealia, kandungan nutrisi tepung biji sorgum dapat dilihat

pada Tabel 4.



Tabel 4. Kandungan Nutrisi Beberapa Tepung Serelia

Kandungan Tepung Tepung Tepung Tepung

Nutrisi Terigu Sorgum Beras Jagung
Lemak (%) 2,09 3,65 1,88 5,42

Serat kasar

(%) 1,92 2,74 1,05 4,24
Abu (%) 1,83 2,24 1,52 1,35
Protein (%) 14,45 10,11 9,28 11,02
Pati (%) 78,74 80,42 86,45 79,95

Sumber : Suarni (2009)

Komposisi kimia dan zat gizi sorgum mirip dengan gandum dan serealialain.
Rendahnya mutu tepung sorgum disebabkan oleh tingginya kadar protein prolamin
sehingga nilai gizinya relatif rendah. Namun demikian, belum ada bukti yang
menunjukkan bahwa prolamin bersifat merugikan bila sorgum diolah dengan baik.

Komposisi asam amino tepung sorgum dan terigu dapat dilihat pada Tabel 5.

Tabel 5. Komposisi Asam Amino Penyusun Tepung Sorgum dan Terigu

Asam Amino Tepung Terigu REEU Sorgl_Jm
UPCA-SI Isiap Dorado

Alanin (%) 0.49 0.82 0.82
Arginin (%) 0.73 0.29 0.32
Asam Aspartat (%) 0.56 0.63 0.69
Asam Glutamat (%) 3.83 1.39 1.58
Glisin (%) 0.56 0.29 0.26
Isoleusin (%) 0.43 0.34 0.28
Lisin (%) 0.38 0.16 0.18
Fenilalanin (%) 0.61 0.27 0.27
Prolin (%) 1.51 0.24 0.29
Serin (%) 0.32 0.33 0.38
Treonin (%) 0.36 0.16 0.15
Tirosin (%) 0.39 0.19 0.22
Valin (%) 0.55 0.53 0.49
Leusin (%) 0.88 1.31 1.39

(Sumber: Suarni dan Patong, 1999 dalam Suarni, 2004).



Asam glutamat termasuk asam amino non esensial tetapi mempengaruhi
uji rasa olahan bahan makanan. Hasil penelitian menunjukkan adanya
pengaruhasam glutamat terhadap rasa roti tawar yang dihasilkan. Kadar lisin
tepung terigu (0,38%) relatif lebih tinggi dibanding tepung sorgum (0,16-0,18%).
Lisin termasuk asam amino esensial dan mempengaruhi nilai gluten tepung. Asam
amino tepung sorgum yang kandungannya agak tinggi adalah leusin yaitu 1,31-
1,39%, sedangkan terigu hanya 0,88%. Demikian juga alanin berkisar0,82-0,85%,
sedangkan terigu hanya 0,49%. Hasil penelitian Dogget dan Gomes (1984)
menunjukkan, walaupun mutu protein sorgum tergolong rendah terutama lisin,
tetapi kandungan leusinnya relatif tinggi. Prolin pada terigu relatif tinggi 1,51%
dibandingkan tepung sorgum yang hanya 0,24% pada varietas UPCA dan 0,29%
pada varietas Isiap Dorado. Kandungan alanin tepung sorgum lebih tinggi dibanding
terigu. Kandungan asamamino lainnya pada tepung sorgum relatif mendekati terigu
termasuk valin,serin dan asam aspartat. Kandungan asam amino penyusun protein

sangat menentukan nilai gizi bahan pangan (Winarno 1997).

2.3.  Sukun

Sukun (Artocarpus communis) merupakan bahan makanan yang sudah tidak

asing lagi bagi masyarakat Indonesia, karena hampir diseluruh wilayah dapat

ditumbuhi tanaman sukun. Produktivitasnya cukup tinggi. Dalam satu tahun akan

diperoleh buah sukun sebanyak 400 buah pada umur 5 sampai 6 tahun, dan 700 — 800

buah pertahun pada umur 8 tahun. Buah sukun berbentuk bulat telur hingga bulat,

tidak berbiji, garis tengah buah sekitar 10 - 30 cm. (Saptoningsih, 2010)



Tanaman sukun memiliki beberapa nama daerah antara lain amo (Maluku
Utara), suune (Ambon), beitu (Papua), hatopul (Medan), dan baka (Sulawesi Selatan).
Sedangkan di Inggris, sukun disebut dengan breadfruit dan di Perancis fruit a pain.
Tumbuhan sukun memiliki taksonomi yang termasuk ke dalam kedudukan tanaman
sukun dalam taksonomi tumbuhan (Syamsuhidayat dan Hutepea, 1991) adalah

sebagai berikut:

Kingdom : Plantae (tumbuh-tumbuhan)

Divisi : Magnoliophyta (tumbuhan berbunga)
Subdivisi : Spermatophyta (Tumbuhan berbiji)
Kelas : Magnoliopsida (berbiji belah)

Ordo : Urticales

Famili : Moraceae

Genus : Artocarpus

Spesies : Artocarpus communis

Gambar 3. Tanaman Buah Sukun

Pada bidang pangan, saat ini sukun telah banyak dimanfaatkan sebagai produk

olahan komersial seperti keripik sukun, jus sukun, dan tepung sukun (Purba 2002).



Sementara itu, sukun juga sering dimanfaatkan oleh masyarakat sebagai bahan
makanan secara tradisional (Hendalastuti dan Rojidin 2006). Buah sukun merupakan
bahan pangan alternatif yang cukup prospektif untuk dikembangkan diberbagai

daerah. Berikut adalah kandungan gizi pada buah sukun pada Tabel 6.

Tabel 6. Kandungan Gizi Pada Buah Sukun tiap 100 g

Zat Protein umlah (%)
Karbohidrat 35,5
Protein 0,1
Lemak 0,2
Abu 1,21
Fosfor 35,5
Kalsium 021
Besi 0,0026
Kadar air 61,8
Serat 2

Sumber : Saptoningsih ,2010
Buah sukun yang telah dimasak cukup bagus sebagai sumber vitamin A dan
B komplek. Kandungan mineral Ca (Kalsium) dan P (Fosfor) buah sukun lebih baik

daripada kentang dan kira-kira sama dengan yang ada dalam ubi jalar. (Saptoningsih,

2010).

Kandungan karbohidrat pada sukun cukup tinggi, sehingga dapat digunakan
sebagai makanan pokok. Biasanya sukun diolah secara langsung dengan cara di
rebus, goreng atau dibakar, rasanya enak namun pemanfaatnnya kurang bervarisi.
Pada saat musim sukun, produksinya sangat melimpah, akibatnya harga buah sukun

menjadi sangat murah. Buah ini perlu diolah agar bisa tahan lebih lama, karena



mudah busuk apabila tidak segera dikonsumsi. Salah satunya adalah dengan dibuat

tepung sukun.

2.3.1 Tepung Sukun

Tepung sukun merupakan tepung bebas gluten yang dihasilkan dari buah
sukun yang dibudidaya secara alami. Tepung ini mengandung kalsium dan serat yang
tinggi dan cocok untuk substitusi tepung terigu. Tepung ini dapat digunakan untuk
membuat kue kering, kue basah, brownis, dan jajanan pasar. Satu di antara yang
dapat dibuat dari tepung sukun adalah egg roll. Berdasarkan sifatnya yang bebas
gluten, maka tepung sukun dapat digunakan sebagai alternative dalam pembuatan

eqg roll.

Tepung sukun berpotensi sebagai bahan alternatif atau substitusi (pengganti)
beras, gandum dan lainnya pada pembuatan kue. Berikut perbandingan kandungan

gizi pada tepung sukun dengan tepung terigu pada Tabel 7.



Tabel 7. Perbandingan Komposisi Gizi Tepung Sukun Dengan Tepung Gandum

‘s Tepun
Komposisi Tepung Sukun Garr:du?n
Energi (kalori) 302 357
Air (g) - 12
Protein () 3,6 8,9
Lemak (g) 0,8 1,3
Karbohidrat (g) 78,9 77,3
Serat () - -
Abu (9) - -
Kalsium (g) 58,8 16
Fosfor (g) 165,2 106
Besi (9) 1,1 1,2
Vitamin B1 (mg) 0,34 0
Vitamin B2 (mg) 0,17 0,12
Vitamin C (mg) 47,6 0

Sumber : Ir. H. Suswono, MMA(2010)

Pembuatan tepung sukun ada beberapa cara, namun pada prinsipnya adalah
sama, secara garis besar adalah dimulai dari pembersihan buah, pengirisan,
pengeringan, penepungan/penggilingan, dan pengayakan. Tepung sukun dikemas

dalam kantong plastik, dan disimpan atau siap untuk didistribusikan.

Tepung sukun banyak mengandung kalsium dan fosfor dibandingkan dengan
tepung lain yang biasa digunakan sebagai bahan pembuatan kue kering atau eggr
roll. Selain itu, asupan kalsium dan fosfor berguna untuk pemeliharaan otot dan
system saraf agar selalu bekerja optimal. lon kalsium memiliki peran penting dalam
proses pencernaan karena kalsium membantu proses penyembuhan luka atau

sariawan usus dan masalah pencernaan yang, serta berperan dalam aktivasi enzim-



enzim pencernaan. Sedangkan fosfor berperan dalam pembentukan tulang dan gigi,

penyimpanan dan pengeluaran energy ( Almatsier 2001).

2.4. Bahan Penunjang

a.  Telur

Telur mempunyai dua unsur yaitu, kuning telur dan putih telur. Kuning telur
mengandung 50% air, sedangkan putih telur kadar airnya mencapai 87%. Dalam
kuning telur terdapat lechitin yang berfungsi sebagai emulsifier yang memiliki
kemampuan mengikat air dan lemak. Pada waktu dikocok, telur dengan gula akan
mengikat udara sehingga adonan mengembang sempurna dan memberikan rasa
lembab (moist) pada waktu digigit. Komposisi penggunaan telur dalam pembuatan
egg roll harus tepat karena jika terlalu banyak telur maka adonan akan menjadi
lembek dan egg roll yang dihasilkan terlalu remah, akan tetapi jika adonan
kekurangan telur maka egg roll yang dihasilkan aroma kurang khas egg roll
dan kurang remah atau keras telur yang digunakan sebanyak 8% dan optimum
pada kisaran 5%. Kuning telur juga berfungsi sebagai pengawet alami, makin
banyak kuning telur yang dipakai, kue akan terasa lebih legit dan padat, sebaliknya
makin banyak putih telur yang dipakai kue akan lembek dan lekat di langit-langit

mulut (Tarwotjo, 1998).

Adapun fungsi telur dalam pembuatan egg roll adalah :
(1) Melembutkan tekstur egg roll,
(2) Sebagai bahan pengikat dalam adonan,

(3) Menambah nilai gizi egg roll, dan



(4) Mengempukkan dan melembabkan egg roll.

Berikut gambar telur dapat dilihat pada gambar 4.

Gambar 4. Telur

b. Gula

Gula yang digunakan dalam pembuatan egg roll adalah jenis gula rafinasi
(refined sugar) karena warna gula putih cerah dan kadar kotoran yang sedikit.
Fungsi gula dalam pembuatan egg roll adalah pemberi rasa manis, mengatur warna

dan aroma egg roll supaya lebih menonjol Yulianti (2004). Memiliki fungsi antara

lain:

(1) Memberikan rasa manis
(2) Memperpanjang umur simpan, dan
(3) Menambah kalori

Berikut gambar gula dapat dilihat pada gambar 5.

Gambar 5. Gula



C. Margarin

Margarin merupakan salah satu sumber energi dengan vitamin A, D, E dan
K serta memiliki jumlah kalori yang lebih sedikit dari pada mentega biasa. Fungsi
margarin dalam proses pembuatan kue adalah membantu dalam aerasi,
melembutkan tekstur, memperbaiki rasa, memperbaiki kualitas saat penyimpanan,
membuat tidak kenyal dan memberi warna pada permukaan (Faridah dkk, 2008).
Margarin merupakan emulsi air dalam lemak nabati atau minyak yang mengandung
80% lemak dan ditambah garam serta warna. Margarin mengandung emulsifier
untuk meningkatkan daya absorbsi dan daya menahan air. Margarin berfungsi
sebagai pelembut adonan, memberi rasa gurih, melembabkan adonan,
menghaluskan pori-pori, dan merenyahkan produk. Berikut gambar margarin dapat

dilihat pada gambar. 6

- — , 7

Gambar 6. Margarin

d.  Susu

Susu adalah hasil sekresi dari kelenjar susu dan merupakan makanan untuk
semua mamalia muda termasuk bayi manusia. Susu dari semua jenis spesies telah
mengalami tekanan evolusi selama perkembangan dari spesies tersebut dan

komposisi dari susu yang disekresikan oleh tiap spesies beradaptasi sesuai dengan



kebutuhan spesies tersebut. Susu yang digunakan sebagai makanan manusia
disesuaikan dengan kebutuhan dari hewan muda yang berevolusi, dan bukan
manusia, dan ada perbedaan yang mencolok antara air susu sapi dan air susu
manusia yang dapat dihubungkan dengan perbedaan skala pertumbuhan dan cara
pemindahan imunitas maternal kepada hewan muda (Garrowet al, 2000). Fungsi
susu dalam pembuatan egg roll adalah menambah nilai gizi, meningkatkan rasa dan
aroma, dan memperkuat gluten karena kandungan kalsiumnya. Dalam penelitian ini
jenis susu yang digunakan dalam pembuatan egg roll adalah susu bubuk full cream.
Penggunaan susu bubuk full cream memiliki fungsi menambah nilai gizi, aroma
serta cita rasa yang lebih gurih. Dalam Ciri susu bubuk full cream yang baik adalah
berwarna kuning keputihan, bersih, kering, tidak menggumpal, dan berbau wangi

khas susu. Berikut gambar susu dapat dilihat pada gambar 7.

e. Bahan Pengemulsi (emulsifier)

Bahan pengemulsi yang digunakan dalam pembuatan egg roll adalah ovalet.
Menurut Sutomo (2012) ovalet adalah pelembut dan penstabil adonan cake
homogen dan tidak mudah turun saat dikocok serta dicampur dengan bahan-bahan
lain. Komposisi kimia ovalet biasanya menggunakan asam monoglisakarida dan

disgliserida. Bahan ovalet juga bisa menggunakan asam lemak dari hewan atau



tumbuhan Dalam pembuatan egg roll, ovalet berfungsi untuk pengempuk atau
pelembut egg roll. Ovalet ada yang berwarna kuning, putih dan ada yang berwarna
jingga. Ovalet yang digunakan dalam pembuatan egg roll ini adalah ovalet yang
berwarna putih kekuningan., bertekstur seperti selai (Pradewi, 2013). Berikut

gambar ovalet dapat dilihat pada gambar 8.

e

Gambar 8. Ovalet

f. Baking powder

Selain untuk meningkatkan kerenyahan kue kering, baking powder juga
berfungsi untuk membentuk volume, mengatur aroma dan rasa, mengendalikan
penyebaran dan pengembang kue, serta membuat kue kering menjadi ringan.
Walaupun memiliki peran penting dalam pembuatan kue kering, penggunaan baking
powder harus sesuai dengan takaran. Penggunaan dalam jumlah berlebihan akan
menyebabkan kue menjadi terlalu mekar dan memiliki rasa pahit dan getir. Ada dua
macam soda kue berdasarkan kecepatan kelarutan dalam air, yaitu soda kue dengan
aktivitas cepat (aktivitas tinggi) dan soda kue dengan aktivitas lambat (aktivitas
ganda). Perbedaan antara keduanya adalah pada mudah tidaknya komponen asam

atau pembentuk asam larut dalam air dingin (Winarno, 1997). Baking powder



adalah pengembang yang umum dipakai untuk pengembangan cake. Berbentuk
bubuk putih dan dapat ditemukan dipasar tradisional ataupun swalayan. (Ambarini,
2004). Natrium bikarbonat adalah nama lain dari baking powder. Dalam penelitian
ini soda kue berfungsi untuk memperbaiki tekstur egg roll menjadi lebih renyah dan

mengontrol kegosongan gula. Berikut gambar baking powder dapat dilihat pada

gambar 9.
o3 &
KOEPOEL
KOEPOE
Gambar 9. Baking Powder
g. Tapioka

Berpengaruh tehadap kerenyahan pada makanan adalah kandungan amilosa
dan amilopektinnya. Pati yang memiliki kandungan amilopektin tinggi cenderung
memberikan karakter produk yang fragile (mudah pecah), sedangkan amilosa akan
memberikan tekstur yang lebih tahan terhadap kemudahan untuk pecah. Sehingga
berdasarkan hasil analisis korelasi dapat disimpulkan bahwa semakin rendah rasio
amilosa dan amilopektin pada tepung tapioka maka kerenyahan yang dihasilkan
akan semakin tinggi ( Adie Muhammad R, 2007). Berikut gambar tapioka dapat

dilihat pada gambar 10.



TEPUNG TAPIOKA

(TEPUNG KANJI)

ROSE BRAND

CEEETIID
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Pilixan paiing fepat untuk membaal

JU
Gambar 10. Tapioka

2.5. Proses Pembuatan

Pada dasarnya ini merupakan pembuatan kue kering / egg roll sebagai

berikut:

1. Persiapan Bahan
Persiapan bahan yang akan digunakan dalam pembuatan egg roll
seperti tepung sorgum, tepung sukun, telur, gula, margarin, ovalet, susu

full cream, baking powder dan tapioka.

2. Penimbangan
Penimbangan bahan adalah cara untuk mengukur jumlah bahan-bahan
yang akan digunakan dalam pembuatan egg roll, penimbangan bertujuan
agar egg roll yang akan dibuat komposisinya sesuai dengan resep dasar
atau resep standar sehingga menghasilkan egg roll yang baik.
Penimbangan dilakukan dengan menggunakan neraca analitik.
3. Pencampuran |
Pencampuran bahan adalah proses pembuatan adonan dalam

pembuatan egg roll, dimana semua bahan yang akan digunakan dicampur



dan diaduk. Proses ini dimulai dari pengocokkan telur, ovalet dan gula

pasir menggunakan mixer selama 2 menit.

4. Pencampuran Il
Setelah telur, gula dan ovalet mengembang lalu dilakukan
penambahan susu full cream, tapioka, baking powder dan margarin.
Setelah bahan masuk semua dilakukan pencampuran kembali

menggunakan mixer hingga tercampur rata.

5. Pemangggangan
Cetakan egg roll dipanaskan terlebih dahulu hingga panas, lalu setelah
panas cetakan egg roll diolesi margarin kemudian tuangkan adonan
sebanyak 15 gram di atas cetakan egg roll diameter 10 cm, lalu panaskan
adonan egg roll selama 1 menit.
6. Pencetakan
Pencetakan dimulai dari adonan egg roll mengalami proses pemanasan
hingga adonan egg roll menjadi kering kemudian dilakukan proses
pencetakan dengan cara digulung menggunakan sumpit untuk
mempermudah proses pencetakan egg roll.
7. Pendinginan

Pendinginan ini dilakukan pada suhu 27°C selama 5 menit .



I11. METODOLOGI PENELITIAN

Bab ini akan menguraikan mengenai : (3.1) Bahan dan Alat Penelitian, (3.2)

Metode Penelitian, (3.3) Prosedur Penelitian, dan (3.4) Jadwal Penelitian
3.1. Bahan dan Alat Penelitian
3.1.1. Bahan-bahan Penelitian

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini diantaranya yaitu untuk
pembuatan Egg roll antara lain tepung sorgum (Sorghum bicolor L.) (Timurasa),
tepung sukun (Artocarpus communis) (Lingkar Organik), Susu bubuk (Frisian Flag),
Margarin (Blue Band), Baking Powder dan Ovalet (Cap kopoe-kopoe), telur, gula dan

tapioka (rose brand).

Bahan-bahan yang akan digunakan untuk analisis kimia (kadar karbohidrat,
kadar protein, kadar air) adalah Na>SO4 padat, HgO padat, selenium, H>SO4 pekat,
aquadest, NaOH 30%, Na>SOs 5%, NaOH 0,1 N, Zn, indikator PP 3 tetes, hexan,

larutan Luff Schoorl, H2.SO4 6 N, KI, Na2S, O3, 0,1 N, amilum, dan HCI 9,5 N.
3.1.2. Alat-alat Penelitian

Alat yang digunakan untuk membuat egg roll adalah , mixer, kompor gas,

baskom, spatula, cetakan egg roll, sendok, sumpit dan toples.

Alat yang digunakan dalam analisis kimia adalah , kaca arloji, desikator,
cawan petri, gelas ukur, labu kjedahl, labu destilasi, labu takar 100 ml (pyrex), labu

erlenmeyer (500 ml dan 250 ml) (pyrex), pipet tetes, pipet volumetri (pyrex),
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lumpang alu, klem, statif, tangkrus, penangas, kertas saring, batang pengaduk, cawan

petri, kertas saring dan gelas kimia (500 ml dan 250 ml) (pyrex).

3.2. Metode Penelitian

Metode penelitian pendahuluan merupakan penelitian untuk mengetahui kadar

karbohidrat, kadar protein dan kadar air pada tepung sorgum dan sukun.

Penelitian utama ini merupakan lanjutan dari penelian pendahuluan. Penelian
utama menentukan perbandingan tepung sorgum dan tepung sukun 1:1, 1:2, 2:1 dan

suhu pemanggangan 60 °C

Rancangan yang dilakukan meliputi rancangan perlakuan, rancangan

percobaan, rancangan analisis dan rancangan respon.
3.2.1. Rancangan Perlakuan

Rancangan perlakuan utama terdiri dari 2 faktor yaitu Perbandingan tepung
sorgum dengan tepung sukun (P) yang terdiri dari 3 taraf dan lama pemanggangan (L)

yang terdiri dari 3 taraf, terhadap karakteristik egg roll.

1. Perbandingan tepung sorgum dengan tepung sukun (P), terdiri dari 3 taraf, yaitu:
pr =(1:1)
p2 =(1:2)

ps =(2:1)



2. Lama pemanggangan (L) terdiri dari 3 taraf, yaitu :

l1 =45 detik
I =60 detik
I3 =75detik

3.2.2.  Rancangan Percobaan

Rancangan percobaan yang akan dilakukan pada penelitian ini adalah pola
faktorial 3x3 Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 3 kali pengulangan
sehingga diperoleh 27 kombinasi. Menurut Gaspersz (1995) untuk membuktikan

adanya pengaruh perlakuan terhadap respon variabel atau parameter.

‘ Yijk = 4 + Kk +Pi + Lj + (PL)jj + &ijk ‘

Di mana:

Yijk = Hasil pengamatan dari kelompok ke-k yang memperoleh taraf ke-
i dari faktor (P) perbandingan tepung terigu dengan tepung sukun
ke-j dari faktor (L) lama pemanggangan

VI = Nilai rata-rata sebenarnya dari data yang dihasilkan

Kk = Pengaruh dari taraf kelompok ke-k

Pi = Pengaruh perlakuan dari taraf ke-i faktor P (perbandingan tepung
sorgum dengan tepung terigu)

L; = Pengaruh perlakuan dari taraf ke-j factor L (Lama

pemanganggan)

(PL)ij = Pengaruh interaksi perlakuan ke-i faktor P (perbandingan
tepung sorgum dengan tepung sukun) dan taraf ke-j factor L
(lama penganggangan)



Eijk = Pengaruh galat percobaan perlakuan ke-i faktor P (perbandingan
tepung sorgum dengan tepung sukun) dan taraf ke-j faktor L (lama
pemangganan)

i = Faktor perbandingan tepung sorgum dengan tepung sukun (p1 p2
P3)
j = Lama pemanggangan (I1 12 I3)

Model rancangan percobaan perlakuan dan tata letak percobaan dapat dilihat dari

Tabel 8 dan Tabel 9.

Tabel 8. Model Rancangan Percobaan Rancangan Acak Kelompok (RAK) 3 Kali

Ulangan

it Ts | L) | Ko g
I, = 45 detik puli | pilt | pils

pi=(1:1) I> = 60 detik pi2 | pilz2 | pil2
Is = 75 detik piz | pus | puls

l1 = 45 detik pali | pali | p2lt

p2=(1:2) I = 60 detik Palz | pal2 | pal2
I3 = 75 detik pals | pals | pals

I1 = 45 detik pali | psli | psls

ps=(2:1) I, = 60 detik P2 | pslz | psl2
I3 = 75 detik pals | pslz | pals

Berdasarkan rancangan di atas, dapat dibuat tabel angka acak dalam denah (layout)

percobaan faktorial 3x3 dengan RAK pada Tabel 9.




Tabel 9. Layout Rancangan Acak Kelompok Pola Faktorial 3x3 dengan 3 kali

ulangan dan 27 percobaan.

Kelompok Ulangan |

1

2 3 4 5 6 7 8 9

P2l

psl, paly Psls P, p3l pals palo P2ls

Kelompok Ulangan 11

1

2 3 4 5 6 7 8 9

p3ly

p2l1 P3ls P, pal, paly P2l3 pals Pl,

Kelompok Ulangan 111

1 2 3 4 5 6 7 8 9
Pals p2l2 psl2 p1la psls p2l3 Paly Psls P2l
3.2.3.  Rancangan Analisis

kesimp

Berdasarkan rancangan dapat dibuat analisis variansi untuk mendapatkan

ulan mengenai pengaruh perlakuan di mana sebelumnya dilakukan hipotesis

awal, selanjutnya ditentukan daerah penolakan hipotesis yaitu :

Jika F hitung < F tabel pada taraf 5%, maka perbandingan tepung sorgum
dengan tepung sukun dan lama pemanggangan, tidak berpengaruh terhadap

karakteristik egg roll yang dihasilkan dan hipotesis penelitian ditolak.

Jika F hitung > F tabel pada taraf 5%, maka perbandingan tepung sorgum
dengan tepung sukun dan lama pemanggangan, berpengaruh terhadap

karakteristik egg roll yang dihasilkan. Demikian hipotesis diterima, kemudian




akan dilanjutkan dengan uji lanjut Duncan untuk mengetahui perbedaan

sampel (Gaspersz, 1995).

Berdasarkan rancangan di atas dapat dibuat analisis variasi (ANAVA) yang

dapat dilihat pada Tabel 10.

Tabel 10. Analisis Variasi (ANAVA) Percobaan dengan RAK

Sumber Derajat Bebas Jumlah Kuadr%t - itahe]
Keragaman (DB) Kl(JJaIg)rat T(GPQ%I itung _
Kelompok r-1 JKK KTK i i
Perlakuan pl-1 JKP KTP
Faktor (P) p-1 JK(P) KT(P) KT(P)/KTG -
Faktor (L) -1 JK(L) KT(L) KT(L)KTG -

Interaksi (PL) | (p-1)(1-1) | JK(PL) kT(PL) [KT(PLY/KTG | -
Galat (r-D(l-1) | IKG KTG - -
Total r.pl-1 IKT = - -

(Sumber : Gaspersz, 1995)

Keterangan :

r : Ulangan

t : Perlakuan

P

L : Lama pemanggangan (L)
KT  : Kuadrat Tengah

DB  : Derajat Bebas

JK : Jumlah Kuadrat

: Perbandingan tepung sorgum dengan tepung sukun (P)



3.2.4.  Rancangan Respon

Rancangan respon yang dilakukan pada penelitian utama meliputi (1) respon

fisik, (2) respon kimia, dan (3) organoleptik :

1. Respon Fisik
Analisis respon fisik yang dilakukan pada egg roll adalah uji
kekerasan secara kuantitatif menggunakan texture analyzer.
2. Respon Kimia
Analisis yang dilakukan untuk mengetahui analisis kadar protein
dengan Metode Kjedahl (AOAC, 2015), kadar karbohidrat Metode
Luffschrool (AOAC, 2015), analisis kadar air dengan Metode Gravimetri

(AOAC, 2015).

3. Respon Organoleptik
Uji Organoleptik (kesukaan) yang dilakukan berdasarkan tingkat
kesukaan panelis terhadap egg roll dengan metode uji hedonik atau uji
kesukaan menurut Soekarto (1985) respon yang diuji meliputi warna,
aroma, rasa dan tekstur. Uji organoleptik dilakukan untuk mengetahui
tingkat kesukaan panelis terhadap tepung sorgum dengan tepung sukun

dan produk egg roll. Kriteria skala hedonik dapat dilihat di Tabel 11.



Tabel 11. Kriteria Penilaian Panelis dalam Uji Hedonik Egg roll

Skala Hedonik Skala Numerik

Sangat tidak suka 1

Tidak suka

Agak tidak suka

Agak suka

Suka

OO~ |W|IN

Sangat suka

(Sumber : Soekarto, 1985)

3.3.  Prosedur Penelitian

3.3.1. Pembuatan egg roll
1. Persiapan Bahan

Persiapan bahan yang akan digunakan dalam pembuatan egg roll seperti
tepung sorgum, tepung sukun, telur, gula, ovalet, susu full cream, baking powder,

margarin dan tapioka.
2. Penimbangan

Penimbangan bahan adalah cara untuk mengukur jumlah bahan-bahan yang
akan digunakan dalam pembuatan egg roll, penimbangan bertujuan agar egg roll
yang akan dibuat komposisinya sesuai dengan resep dasar atau resep standar sehingga
menghasilkan egg roll yang baik. Penimbangan dilakukan dengan menggunakan
neraca analitik.

3. Pencampuran |

Pencampuran bahan formalasi tepung sorgum dengan sukun pada

perbandingan 1:1, 1:2, 2:1 dengan lama pemanggangan pada proses pembuatan

adonan dalam pembuatan egg roll, dimana semua bahan yang akan digunakan



dicampur dan diaduk. Proses ini dimulai dari pengocokkan telur 110 g, gula 60 g dan
ovalet 2,5 g menggunakan mixer selama 2 menit.

4. Pencampuran Il

Setelah telur, gula dan ovalet mengembang lalu dilakukan penambahan susu
bubuk full cream 15 g, baking powder 0,5 g, margarin 49,5 g dan tapioka 10 g.
Setelah bahan masuk semua dilakukan pencampuran kembali menggunakan mixer

hingga tercampur rata pada setiap masing-masing formulasi egg roll di atas.
5. Pemanggangan

Cetakan egg roll dipanaskan terlebih dahulu hingga panas, lalu setelah panas
cetakan egg roll diolesi margarin kemudian tuangkan adonan sebanyak 10 gram di
atas cetakan egg roll diameter 10 cm, lalu panaskan adonan egg roll selama 45, 60,

dan 75 detik dengan suhu 60°C.
6. Pencetakan

Pencetakan dimulai dari adonan egg roll mengalami proses pemanasan hingga
adonan egg roll menjadi kering kemudian dilakukan proses pencetakan dengan cara

digulung menggunakan sumpit untuk mempermudah proses pencetakan egg roll.
7. Pengemasan

Agar egg roll tidak mudah remuk, kerenyahan terjaga serta memperpanjang

daya simpan egg roll lalu egg roll dikemas dalam plastik pouch atau toples.



8. Pendinginan
Pendinginan ini dilakukan pada suhu ruang 27°C selama 5 menit sebelum

dikemas agar suhu egg roll turun.

9. Pengamatan
Pengamatan dilakukan dengan respon fisik terhadap uji kekerasan, respon
kimia terhadap karbohidrat, protein, kadar air dan respon organoleptik terhadap

warna, aroma, rasa dan tekstur egg roll.



Tepung Sorgum
& Tepung Sukun

Uji Kadar Uji Kadar - _
Karbohidrat Protein Uji Kadar Air

Gambar 11. Diagram Penelitian Pendahuluan




Telur 33, 08%,
gula 18,05%,
dan ovalet
0,75%

Susu full
Cream 4,51%,
baking powder 0,15,
margarin 14,89%,
Tapioka 3,01%

Tepung
sorgum:tepung
sukun (1:1), (1:2),
1)

Penimbangan

v

Pencampuran |
t=5’

v

Pencampuran Il
t=5"

v

Pemanganggan
t=45”, 60”, 75”
T=60°C

v

Pencetakan
D=10cm

v

Pendinginan
T=27C;t=5"

l

Egg roll

y

Analisis:
Respon orgaoleptik
(warna,, aroma, rasa, tekstur)
Respon kimia (karbohidrat, kadar air).

Produk Terpilih:
Kimia (protein) dan Texture Analyzer
(uji kekerasan)

Gambar 12. Diagram Alir Proses Pembuatan Egg Roll




2.4. Jadwal Penelitian

Penelitian Pengaruh perbandingan tepung sorgum dengan tepung sukun

terhadap karakteristik egg roll.

Tabel 12. Jadwal & Kegiatan Penelitian

Bulan | Bulan Il Bulan 111
Jenis Kegiatan

1,2 (34,123 ]4|1(2]3

Administrasi Lab

Persiapan bahan & alat

Penelitian

Pengolahan Data

Evaluasi

Pembuatan Laporan
Akhir




IV. HASIL DAN PEMBAHASAN

Bab ini akan menguraikan mengenai (4.1) Penelitian Pendahuluan dan (4.2)

Penelitian Utama.

4.1. Penelitian Pendahuluan

Penelitian pendahuluan yang dilakukan dalam pembuatan egg roll ini yaitu
penelitian terhadap bahan baku yaitu tepung sorgum dan tepung sukun yang
bertujuan untuk mengetahui kualitas bahan baku yang akan digunakan dalam
pembuatan egg roll dengan melakukan analisis kadar air, kadar karbohidrat dan

protein.

4.1.1. Analisis Tepung Sorgum dan Tepung Sukun

Analisis kimia yang dilakukan diantaranya untuk mengetahui kadar air, kadar
karbohidrat dan kadar protein pada bahan baku pembuatan egg roll yaitu tepung

sorgum dan tepung sukun. Hasil analisis dapat dilihat pada Tabel 13.

Tabel 13. Hasil pada Tepung Sorgum & Tepung Sukun

Analisis Tepung Sorgum Tepung Sukun
Air 11,15% 10,01%
Karbohidrat/Pati 70,23% 84,52%
Protein 12,63% 2,97%

Berdasarkan hasil data analisis, tepung sorgum mempunyai kadar air 11,51%

kadar karbohidrat 70,23% dan kadar protein sebesar 12,63% Sedangkan pada tepung

45



sukun mempunyai kadar air 10,01% kadar karbohidrat 84,52% dan kadar protein
sebesar 2,97%. Dimana hasil ini kandungan kimia pati karbohidrat akan lebih tinggi
dari kadar proteinya jika dibandingkan dengan hasil penelitian Apriliyanti (2010),

yaitu karbohidrat 87.79% dan kadar protein 3.21%.

Hal tersebut dapat disebabkan tepung sorgum yang digunakan berbeda dari
segi lokasi penanamannya, cara penanamannya. Proses dalam pembuatan tepung
adanya proses pengeringan. Bahan pangan yang dikeringkan mempunyai nilai gizi
yang lebih rendah dibandingkan dengan bahan segarnya. Selama pengeringan juga
dapat terjadi perubahan warna, tekstur, aroma dan lain-lainnya, meskipun perubahan-
perubahan tersebut dapat dibatasi seminimal mungkin dengan cara memberikan
perlakuan pendahuluan (Muchtadi, 2013). Menurut Fardiaz, dkk (1992) dalam
Apriliyanti (2010) karbohidrat dalam bahan pangan umumnya menunjukan beberapa
perubahan selama proses pengolahan atau pemasakan. Perubahan-perubahan yang
umumnya terjadi antara lain dalam hal kelarutan, hidrolisis dan gelatinisasi pati.
Kandungan protein yang rendah dapat terjadi saat menjadi tepung yang dapat
mengakibatkan hilangnya kandungan asam-asam amino yang mudah larut dalam air

maupun mudah terdenaturasi jika pengalami pemanasan.
4.2.  Penelitian Utama

Penelitian utama bertujuan untuk mengetahui karakterikstik egg roll yang
dipengararuhi oleh perbandingan tepung sorgum dan tepung sukun. Pada penelitian
ini dilakukan penentuan perbandingan tepung sorgum dan tepung sukun.

Perbandingan yang digunakan (1:1), (1:2) dan (2:1).



Analisis hasil penelitian utama yang dilakukan pada egg roll yaitu meliputi
respon kimia meliputi kadar air dan pati (karbohidat) sedangkan pada respon
organoleptik meliputi warna, aroma, rasa, dan tekstur. Setelah diperoleh produk
terbaik kemudian dilakukan analisis kimia lanjutan yaitu kadar protein pada egg roll

yang terpilih dan respon fisik menggunakan texture analyzer.

4.2.1. Uji Organoleptik
4.2.1.1. Warna

Warna bisa menjadi pertimbangan dalam pemilihan suatu produk, skala mutu
hedonik yang digunakan adalah semakin besar semakin baik. Menurut Winarno
(2004) warna memegang peranan penting dan menentukan kesukaan panelis terhadap
suatu produk, makin lama pemasakan, produk yang dihasilkan makin coklat karena

adanya reaksi pencoklatan.

Hasil Perhitungan analisis variasi pada lampiran, menunjukan bahwa interaksi
perbandingan tepung sorgum dengan tepung sukun dan lama pemanggangan
berpengaruh nyata terhadap warna egg roll. Interaksi perbandingan tepung sorgum
dengan tepung sukun dan lama pemanggangan terhadap egg roll dapat dilihat pada

Tabel 14.



Tabel 14. Interaksi Perbandingan Tepung Sorgum dengan Tepung Sukun dan Lama
Pemanggangan terhadap Warna Egg roll

Perbandingan
T Lama Pemanggangan (L)
(P) 45 detik (11) 60 detik (12) 75 detik (13)

11 (p1) 5,222 A 4,011 A 2,578 A
C b a

1:2 (p2) 5,011 A 3,867 A 2,522 A
C b a

2:1 (p3) 5,122 A ; 3,889 A 2,478 A
C a

Keterangan: Rata-rata perlakuan yang ditandai huruf kecil dibaca arah horizontal dan
huruf besar dibaca arah vertikal, huruf yang berbeda menyatakan perbedaan yang
nyata menurut uji Duncan pada taraf nyata 5%.

Berdasarkan pada Tabel 14, dapat dilihat perbandingan tepung sorgum dan
sukun memberi pengaruh terhadap atribut warna dengan taraf yang berbeda nyata.
Sehingga dapat disimpulkan bahwa semakin lama pemanggangan pada tepung

sorgum dan tepung sukun maka semakin tidak disukai perubahan warna dari egg roll.

Warna egg roll pada faktor perbandingan tepung sorgum dan tepung sukun
terhadap lama pemanggangan pada perlakuan p1(1:1) memiliki warna kuning sedikit
kecoklatan sedangkan warna pada perlakuan p2(1:2) memiliki warna kuning
kecoklatan dan p3(2:1) memiliki warna coklat sedikit kuning. Pada saat
pemanggangan terjadi reaksi antara gula reduksi dengan asam amino yang berasal
dari tepung terigu maupun tepung kimpul yang disebut reaksi browning non-
enzimatis (reaksi Maillard) yang menyebabkan perubahan warna pencoklatan

terhadap hasil egg roll (Muchtadi, dkk., 2010).

Warna merupakan salah satu parameter untuk mentukan kualitas dari egg roll.

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 retina mata. Warna paling cepat dan mudah memberikan kesan, tetapi
paling sulit mendeskripsikannya dan sulit cara pengukurannya, oleh karena itu
penilaian secara subjektif dengan penglihatan masih sangat menentukan dalam

menilai suatu komoditi (Soekarto, 1985).

4.2.1.2. Aroma

Aroma merupakan salah satu parameter dalam penetuan kualitas suatu produk
makanan. Aroma yang khas dapat dirasakan oleh indera penciuman tergantung dari
bahan penyusun dan bahan yang ditambahkan. Bau-bauan (aroma) dapat
didefinisikan sebagai suatu yang dapat diamati dengan indera pembau. Untuk dapat
menghasilkan aroma, zat harus dapat menguap, sedikit larut dalam air dan sedikit
larut dalam lemak. Aroma merupakan sifat bahan pangan terpenting karena dapat
dengan cepat memberikan hasil penilaian suatu produk, apakah produk tersebut dapat
diterima atau tidak (Winarno, 2004).

Hasil Perhitungan analisis variasi pada lampiran, menunjukan bahwa interaksi
perbandingan tepung sorgum dengan tepung sukun dan lama pemanggangan
berpengaruh nyata terhadap aroma egg roll. Interaksi perbandingan tepung sorgum
dengan tepung sukun dan lama pemanggangan terhadap egg roll dapat dilihat pada

Tabel 15.



Tabel 15. Interaksi Perbandingan Tepung Sorgum dengan Tepung Sukun dan Lama
Pemanggangan terhadap Aroma Egg roll

Perbandingan Lama Pemanggangan (L
Tepung ggangan (L)
®) 45 detik (1) 60 detik (12) 75 detik (13)

1:1 (p1) 4,856 B 3,822 B 3,456 B
c b a

1:2 (p2) 4,600 A 3,578 A 3,122 A
c b a

2:1 (p3) 4,833 B 3,811 B 3,211 A
C b a

Keterangan: Rata-rata perlakuan yang ditandai huruf kecil dibaca arah horizontal dan
huruf besar dibaca arah vertikal, huruf yang berbeda menyatakan perbedaan yang
nyata menurut uji Duncan pada taraf nyata 5%.

Berdasarkan pada Tabel 15, dapat dilihat perbandingan tepung sorgum dan
sukun memberi pengaruh terhadap atribut aroma dengan taraf yang berbeda nyata.
Sehingga dapat disimpulkan bahwa semakin lama pemanggangan pada tepung

sorgum dan tepung sukun maka semakin tidak disukai aroma dari egg roll.

Aroma pada suatu produk pangan dipengaruhi oleh bahan-bahan yang
digunakan dalam pembuatan produk tersebut. Dalam Penelitian ini aroma dari tepung
sorgum dan tepung sukun mempengaruhi. Akan tetapi aroma dari sukun lebih kuat
atau terasa dikarenakan sorgum tidak memilili aroma yang khas. Aroma merupakan
faktor penting yang menentukan penerimaan konsumen terhadap suatu bahan
makanan. Biasanya orang dapat menilai kelezatan suatu makanan dari aromanya.
Anggota kelompok ahli atau masyarakat dapat mengetahui apakah suatu makanan

enak dari bahan-bahan yang terkandung di dalamnya (Sulaiman, 2013).



Aroma merupakan sifat bahan pangan yang terpenting karena dapat dengan
cepat memberikan hasil penilaian suatu produk, apakah produk tersebut dapat

diterima atau tidaknya produk tersebut (Kartika dkk., 1988).

42.1.3. Rasa

Rasa merupakan atribut mutu dari suatu produk yang biasanya merupakan
factor penting bagi konsumen dalam memilih produk. Kartika, dkk (1987) dalam
Rahmawati (2019) menyatakan bahwa rasa dari suatu makanan merupakan gabungan
dari berbagai macam rasa bahan-bahan yang digunakan dalam makanan tersebut.

Hasil Perhitungan analisis variasi pada lampiran, menunjukan bahwa interaksi
perbandingan tepung sorgum dengan tepung sukun dan lama pemanggangan
berpengaruh nyata terhadap rasa egg roll. Interaksi perbandingan tepung sorgum
dengan tepung sukun dan lama pemanggangan terhadap egg roll dapat dilihat pada
Tabel 16.

Tabel 16. Interaksi Perbandingan Tepung Sorgum dengan Tepung Sukun dan Lama
Pemanggangan terhadap Rasa Egg roll

Perbandingan
T Lama Pemanggangan (L)
(P) 45 detik (11) 45 detik (12) 75 detik (13)

11 (p1) 4,789 B 3,867 A 3,044 A
C b a

1:2 (p2) 4,433 A 3,922 A 3,144 A
C b a

2:1 (p3) i 4,811 B ; 3,900 A i 3,167 A

Keterangan: Rata-rata perlakuan yang ditandai huruf kecil dibaca arah horizontal dan
huruf besar dibaca arah vertikal, huruf yang berbeda menyatakan perbedaan yang
nyata menurut uji Duncan pada taraf nyata 5%.



Berdasarkan pada Tabel 16, dapat dilihat perbandingan tepung sorgum dan
sukun memberi pengaruh terhadap atribut rasa dengan taraf yang berbeda nyata.
Sehingga dapat disimpulkan bahwa semakin lama pemanggangan pada tepung

sorgum dan tepung sukun maka semakin tidak disukai rasa dari egg roll.

Rasa dalam bahan pangan sangat penting dalam menentukan daya terima
konsumen. Selain itu, rasa juga merupakan salah satu faktor yang sangat berpengaruh
dalam menentukan mutu. Biasanya rasa sangat diperhatikan oleh konsumen setelah
warna. Rasa yang ditimbulkan oleh produk pangan dapat berasal dari bahan pangan
itu sendiri juga berasal dari zat-zat yang ditambahkan dari luar saat proses
berlangsung, sehingga dapat menimbulkan rasa yang tajam atau sebaliknya jadi

berkurang (deMan, 1997).

Umumnya bahan pangan tidak hanya terdiri dari salah satu rasa, tetapi
gabungan dari berbagai macam rasa secara terpadu, sehingga menimbulkan citra rasa
yang utuh. Winarno (1991), menyatakan bahwa rasa dipengaruhi oleh beberapa
faktor yaitu senyawa kimia, suhu, konsentrasi dan interaksi dengan komponen rasa
yang lain.
4.2.1.4. Tekstur

Tekstur makanan banyak ditentukan oleh kadar air dan juga kandungan lemak
dan jumlah karbohidrat (selulosa, pati dan pektin) serta proteinnya. Perubahan tekstur
dapat disebabkan oleh hilangnya kandungan air atau lemak, pecahnya emulsi,

hidrolisis karbohidrat dan koagulasi atau hidrolisis protein (Fellow, 1990).



Hasil Perhitungan analisis variasi pada lampiran, menunjukan bahwa interaksi
perbandingan tepung sorgum dengan tepung sukun dan lama pemanggangan
berpengaruh nyata terhadap tekstur egg roll. Interaksi perbandingan tepung sorgum
dengan tepung sukun dan lama pemanggangan terhadap egg roll dapat dilihat pada

Tabel 17.

Tabel 17. Interaksi Perbandingan Tepung Sorgum dengan Tepung Sukun dan Lama
Pemanggangan terhadap Tekstur Egg roll

Perbandingan
Tepung Lama Pemanggangan (L)
(P) 45 detik (11) 60 detik (12) 75 detik (13)

11 (p1) 4,500 A 4,189 C 3,778 A
C b a

1:2 (p2) 4,489 A 3,978 A 3,933 B
b a a

2:1 (p3) 4,644 B . 4,056 B 3,944 B
C a

Keterangan: Rata-rata perlakuan yang ditandai huruf kecil dibaca arah horizontal dan
huruf besar dibaca arah vertikal, huruf yang berbeda menyatakan perbedaan yang
nyata menurut uji Duncan pada taraf nyata 5%.

Berdasarkan pada Tabel 17, dapat dilihat perbandingan tepung sorgum dan
sukun memberi pengaruh terhadap atribut tekstur dengan taraf yang berbeda nyata.
Sehingga dapat disimpulkan bahwa semakin lama pemanggangan pada tepung
sorgum dan tepung sukun maka semakin tidak disukai tekstur dari egg roll. Proses
pembentukan tekstur dipengaruhi oleh adanya molekul pati, serat dan protein dengan
membutuhkan air. Sehingga pada saat proses pembentukan tekstur, komponen pati,

serat dan protein saling berkompetisi mengikat air untuk membentuk tekstur.

Tekstur merupakan sensasi tekanan yang dapat diamati dengan mulut (pada

waktu digigit, dikunyah dan ditelan) ataupun perabaan dengan jari. Setiap bentuk



makanan mempunyai sifat tekstur sendiri tergantung pada keadaan fisik, ukuran dan
bentuk sel yang dikandungnya. Penilaian tekstur dapat berupa kekerasan, elastisitas

ataupun kerenyahan (Kartika dkk, 1998).

4.2.2. Analisis Kimia
4.2.2.1. Kadar Air
Air merupakan komponen utama dalam bahan makanan yang sangat

mempengaruhi tekstur, rupa maupun citra rasa dalam makanan. Daya tahan bahan
hasil olahan juga sangat berkaitan dengan kandungan air karena hal tersebut sangat
mempengaruhi perkembangan mikroorganisme dalam produk olahan (Winarno,

1991).

Kandungan air dalam bahan makanan mempengaruhi daya tahan bahan
makanan terhadap serangan mikroba yang dinyatakan dengan aw, yaitu jumlah air
bebas yang dapat digunakan oleh mikroorganisma untuk pertumbuhannya (Winarno,

1991).

Berdasarkan hasil analisis variasi pada lampiran, menunjukan bahwa
perbandingan tepung sorgum dengan tepung sukun memberikan pengaruh terhadap
kadar air egg roll, sehingga perlu dilakukan uji lanjut duncan dapat dilihat pada Tabel

18.



Tabel 18. Pengaruh Perbandingan Tepung Sorgum Dengan Tepung Sukun dan Lama
Pemanggangan terhadap Kadar Air Egg Roll

Perbandingan Lama Pemanggangan (L
Tepung ggangan (L)
(P) 45 detik (11) 60 detik (12) 75 detik (13)

1:1 (p1) 2,251 A 2,190 A 2,108 A
b ab a

1:2 (n2) 2,330 A 2,256 A 2,227 B
b ab a

2:1 (p3) 2,325 A 2,244 A 2,161 AB
b ab a

Keterangan : Nilai rata-rata yang ditandai dengan huruf yang sama menunjukkan
tidak berbeda nyata pada taraf 5% menurut uji Duncan taraf 5%.

Berdasarkan pada Tabel 18, dapat disimpulkan perbedaan kadar air egg roll
antar kelompok perlakuan perbandingan sorgum dan sukun diketahui hasil uji
Duncan, menunjukkan bahwa perlakuan yang ditandai dengan huruf yang berbeda
terdapat perbedaan pada kadar air. Hal ini menunjukan bahwa semakin bertambahkan

lama pemanggangan maka akan mempengaruhi kadar air pada egg roll.

Berdasarkan hasil analisis kadar air pada semua rata-rata kadar air egg roll
diperoleh kadar air sebesar 2,232%. Kadar air yang dihasilkan memenuhi persyaratan
mutu kue kering /egg roll menurut SNI 01-2973-1992 maksimum 5%. Perlakuan p1,
p2 dan p3 dapat digunakan dalam pembuatan egg roll, karena kadar air pada
perlakuan memenuhi syarat yang tercantum pada SNI kue kering. Semakin tinggi
nilai kada air maka semakin berpeluang untuk menurunkan tingkat kekerasan egg roll
yang dihasilkan (Arifian, dkk, 2021). Hal ini berhubungan dengan jumlah air dalam

adonan dan kemampuan penyerapan tepung.



Egg Roll memiliki kadar air rendah, hal tersebut terjadi pada proses pembuatan
egg Roll dengan pemanggangan. Proses pemanggangan terjadi perpindahan panas
dan perpindahan masa secara simultan. Perpindahan panas terjadi dari sumber
pemanas kemedia pemanas (permukaan panas dan udara panas) ke bahan yang
dipanggang. Perpindahan massa terjadi adalah pergerakan air dari bahan ke udara
dalam bentuk uap (Muchtadi, 2013). Nilai kadar air yang dikehendaki pada Egg Roll
ditentukan dua faktor. Nilai kadar air yang terlalu rendah rasa gosong dan warnanya
akan terlalu gelap, jika terlalu tinggi maka strukturnya tidak akan menjadi renyah,
dapat mengalami patah (cheking) dan perubahan flavor selama penyimpanan akan

terjadi lebih cepat (Manley, 2000).

4.2.2.2. Kadar Pati/Karbohidrat

Karbohidrat merupakan salah satu zat gizi yang diperlukan oleh manusia yang
berfungsi untuk menghasilkan energi bagi tubuh manusia. Karbohidrat secara garis
besar dikelompokkan menjadi dua jenis yaitu karbohidrat sederhana dan karbohidrat
kompleks. Karbohidrat sederhana terdiri atas monosakarida, disakarida dan
oligosakarida. Karbohidrat kompleks terdiri atas polisakarida dan polisakarida non
pati (serat). Fungsi lain karbohidrat bagi tubuh yaitu pemberi rasa manis pada
makanan, penghemat protein, pengatur metabolisme lemak dan membantu
mengeluarkan feces. Sumber karbohidrat adalah padi-padian atau serealia, umbi-
umbian, kacang-kacang kering dan gula. Penyakitpenyakit yang berhubungan dengan
karbohidrat yaitu penyakit kurang kalori protein, obesitas dan diabetes mellitus

(Sediaotama, 2008).



Berdasarkan hasil analisis variasi pada lampiran, menunjukan bahwa
perbandingan tepung sorgum dengan tepung sukun memberikan pengaruh terhadap
kadar pati/karbohidrat egg roll, sehingga perlu dilakukan uji lanjut duncan dapat

dilihat pada Tabel 19.

Tabel 19. Pengaruh Perbandingan Tepung Sorgum Dengan Tepung Sukun dan Lama
Pemanggangan terhadap Kadar Pati/Karbohidrat Egg Roll

Perbandingan Lama Pemanggangan (L)
Tepung
(P 45 detik (p1) 60 detik (p2) 75 detik (p3)
11 (p1) 48,333 & 43,460 B 39,793 A
C b a
1:2 (p2) 46,536 B 42,503 A 39,953 A
C b a
21 (p3) 45,387 A y 42,200 A 39,793 A
C a

Keterangan : Nilai rata-rata yang ditandai dengan huruf yang sama menunjukkan
tidak berbeda nyata pada taraf 5% menurut uji Duncan taraf 5%.

Berdasarkan pada Tabel 19, dapat disimpulkan perbedaan kadar karbohidrat
egg roll antar kelompok perlakuan perbandingan sorgum dan sukun diketahui hasil
uji Duncan, menunjukkan bahwa perlakuan yang ditandai dengan huruf yang berbeda

terdapat perbedaan pada kadar karbohidrat pada egg roll.

Berdasarkan hasil analisis kadar karbohidrat pada semua rata-rata kadar
karbohidrat egg roll diperoleh kadarnya sebesar 43,106%. Kadar karbohidrat yang
dihasilkan memenuhi persyaratan mutu kue kering /egg roll menurut SNI 01-2973-
1992 maksimum 70%. Perlakuan pl1, p2 dan p3 dalam pembuatan egg roll. Semakin
tinggi kadar pati yang dibutuhkan untuk mendekstruksi egg roll semakin besar yang

berarti kerapuhan pada produk menurun dan semakin tinggi penggunaan pati maka



semakin tinggi kadar karbohidrat pada egg roll yang dihasilkan (Liestianty et al,

2016).

Sumber karbohidrat berasal dari tepung sorgum dan sukun. Ditinjau dari nilai
gizinya, karbohidrat dalam bahan pangan dikelompokan menjadi karbohidrat yang
dapat dicerna yakni, monosakarida (glukosa, fruktosa, galaktosa), disakarida

(sukrosa, maltose, laktosa) serta pati.

Karbohidrat yang tidak dapat dicerna yakni, oligosakarida penyebab flatulensi
(sakiosa, rafinosa dan verbaskosa), serat pangan (selulosa, pektin, hemiselulosa, gum
dan lignin (Palupi, dkk,. 2007).

4.2.3. Produk Egg Roll Terpilih

Produk terpilih didapatkan dari uji organoleptik, metode yang digunakan
adalah uji kesukaan dengan skala hedonik yang meliputi warna, rasa, aroma, dan
tekstur dari Egg Roll. Nilai yang tertinggi adalah egg roll dengan perbandingan
tepung sorgum dan tepung sukun yang paling disukai oleh panelis dapat dilihat di
Tabel 20.

Tabel 20. Hasil Organoleptik

Ulangan Perbandingan Tepung dan Lama Pemanggangan

plll | plI2 | p1I3 | p2I1 | p2I2 | p213 | p3I1 | p3I2 | p3I3
1 12 | 4 0 9 1 1 7 2 0

2 6 2 0 5 0 0 11 5 1
3 9 1 0 5 2 0 5 1 0
Jumlah | 27 7 0 19 3 1 23 8 1

Berdasarkan hasil Tabel 20 maka sampel yang terpilih adalah sampel dengan

dengan perbandingan tepung 1:1 (pl1l1, p2l1, p3l1) dengan lama pemanggangan 45



detik. Sampel tersebut kemudian dilakukan pengujian kadar protein dan texture

analyzer.

Egg Roll yang terpilih berdasarkan penilaian panelis kemudian dianalisis
kadar Protein dengan menggunakan metode Kjeldhal dan respon fisik menggunakan

texture analyzer.

4.2.3.1. Kadar Protein

Protein berfungsi sebagai zat pembangun dan pengatur dalam tubuh. Sebagai
zat pembangun protein selalu membentuk jaringan-jaringan baru dalam tubuh dan
mempertahankan jaringan yang telah ada. Protein ikut pula mengatur berbagai proses
dalam tubuh dengan membentuk zat-zat pengatur proses dalam tubuh, mengatur
keseimbangan cairan dalam jaringan dan pembuluh darah. Sifat amfoter protein yang
dapat bereaksi dengan asam dan basa, dapat mengatur keseimbangan asam dan basa
dalam tubuh (Winarno, 1991).

Tabel 21. Hasil Analisis Kimia (protein) Tepilih Terhadap Perbandingan Tepung
Sorgum Dengan Tepung Sukun pada Egg Roll

No Kode Tepl_mg % Protein
Sorgum:Sukun

1 plll 1:1 7,811

2 p2l1 1:2 7,744

3 p3i1 2:1 7,865

Protein dalam bahan makanan yang dikonsumsi manusia akan diserap oleh usus
halus dalam bentuk asam amino. Didalam tubuh manusia terjadi siklus protein,
artinya protein dipecah menjadi komponen-komponen yang lebih kecil yaitu asam
amino atau peptide. Terjadi juga sintesis protein baru dengan laju yang berbedabeda

tergantung jenis dan keperluannya dalam tubuh. Waktu yang diperlukan untuk



mengganti separuh dari jumlah kelompok protein tertentu dengan protein baru
(Winarno, 1993). Menurut Nuraidah (2013) diantara poduk nabati lainnya, kacang-
kacangan mempunyai kandungan protein relatif tinggi. Karena itu kacang-kacangan
mempunyai peranan cukup besar dalam pemenuhan protein dalam menu masyarakat.
Kacang-kacangan tinggi akan kandungan asam amino lisin, namun rendah
kandungan asam amino methionin dan triptofan. Hal ini kebalikan dari komposisi
asam amino protein biji-bijian. Asam amino pembatas pada protein kacang merah
adalah metionin dan sistein dengan kandungan yang relative rendah yaitu 10,56 dan

8,48 mg/100 g (Salunkhe et al, 1985 dalam Ekawati, 1999).

4.2.3.2. Texture Analyzer

Texture analyzer adalah alat yang terkait dengan penilaian dari karakteristik
mekanis suatu materi, di mana alat tersebut diperlakukan untuk menentukan kekuatan
materi dalam bentuk kurva. Analisis ini diperlukan untuk menentukan sifat fisik
bahan yang berhubungan dengan daya tahan atau kekuatan suatu bahan terhadap

tekanan (Muina, 2013).

Tabel 22. Hasil Analisis Respon Fisik (texture analyzer) Tepilih Terhadap
Perbandingan Tepung Sorgum Dengan Tepung Sukun pada Egg Roll
No. | Kode Sampel | Hasil Analisis | Satuan Hasil \ Metode Pengujian

Hardness (Kekerasan)

1 pll1(1:1) 984,498 gForce
2 p211(2:1) 954,809 gForce Texture Analyzer
3 p311(1:2) 938,334 gForce

Kekerasan adalah sifat produk pangan yang menunjukkan daya tahan untuk
pecah akibat gaya tekan yang diberikan (Andrawulan dkk, 2011). Menurut Harahap

dkk (2018), nilai kepatahan berbanding terbalik dengan nilai kekerasan. Semakin



rendah nilai kekerasan suatu produk, maka semakin renyah produk tersebut karena

gaya yang dibutuhkan untuk memecahkan produk semakin kecil.

Kekerasan produk egg roll diuji dengan menggunakan texture analyzer.
Pengukuran dilakukan dengan memberikan gaya tekan pada produk sehingga
menghasilkan suatu kurva yang menunjukkan profil tekstur egg roll. Kekerasan
dinyatakan dari maksimum gaya (nilai puncak) pada tekanan atau kompresi pertama

dengan satuan gram force (gf) (Bourne, 2002).

Faktor lain yang mempengaruhi kekerasan yaitu kandungan lemak pada
adonan. Lemak mempunyai kemampuan untuk memerangkap udara sehingga saat
proses pencampuran bahan-bahan (mixing) udara akan terperangkap dalam adonan.
Penggabungan gelembung-gelembung udara kecil dalam adonan dapat membantu
dalam pengembangan dan membentuk struktur produk akhir (Nurbaya dan Estiasih,
2013). Kandungan lemak pada kue kering/cookies akan membentuk tekstur yang

renyah (Kaltari dkk, 2016).



5.1

5.2.

V. KESIMPULAN DAN SARAN

Bab ini akan menguraikan mengenai (5.1) Kesimpulan dan (5.2) Saran

Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian, dapat disimpulkan sebagai berikut:

1. Hasil penelitian pendahuluan, menunjukkan bahwa kandungan kimia pada

tepung sorgum dan tepung sukun sudah layak dan sesuai dengan standar SNI.

2. Perbandingan tepung sorgum dan tepung sukun berpengaruh terhadap hasil

dari respon organoleptik (warna, aroma, rasa, dan tekstur) dan respon Kimia

pada egg roll (kadar air dan kadar karbohidrat/pati).

3. Lama pemanggangan berpengaruh terhadap hasil dari respon organoleptik

(warna, aroma, rasa, dan tekstur) dan respon kimia pada egg roll (kadar air

dan kadar karbohidrat/pati).

Saran

Berdasarkan hasil evaluasi terhadap penelitian yang telah dilakukan, saran-

saran yang dapat disampaikan yaitu:

1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut terhadap umur simpan egg roll untuk

mengetahui tingkat umur simpan selama di penyimpanan tiap jenis pengemas.

2. Kondisi lingkungan perlu dijaga dan kebersihan alat perlu diperhatikan

3. Komposisi formulasi sangat penting untuk dipahami, dikarenakan sangat

penting keberhasilannya dalam pembuatan egg roll.
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LAMPIRAN



Lampiran 1. Perhitungan Jumlah Ulangan

Penentuan jumlah ulangan yang dilakukan pada penelitian utama dihitung

dengan menggunakan rumus sebagai berikut :

(t-1)(n-1) > 15
Keterangan :
t = perlakuan
n = ulangan,
maka didapat :
(t-1)(n-1) > 15
(9-1)(n-1) > 15
8 (n-1) > 15
8n—-82>15
8n>15+8
8n>23
2
n>2, 875 = 3 kali ulangan

Sehingga, banyaknya ulangan pada penelitian adalah 9 perlakuan x 3 ulangan = 27
satuan percobaan.



Lampiran 2. Formulir Uji Organoleptik

FORMULIR UJI ORGANOLEPTIK

Nama Panelis

Tanggal Pengujian Tanda Tangan :

Instruksi :

Dihadapan saudara telah tersedia 6 sampel egg roll dan anda diminta

memberikan penilaian pada skala hedonik yang sesuai, pada setiap kode sampel

berdasarkan skala numerik yang sesuai dengan pernyataan dibawah ini :

Tabel 23. Parameter Penilaian

Skala Hedonik SkalaNumerik

Sangat tidak suka 1

Tidak suka

Agak tidak suka

Agak suka

Suka

OO WIN

Sangat suka

Tabel 24. Kriteria Penilaian

Kode Jenis yang Diuji

Sampel Warna Aroma Rasa

Tekstur




Lampiran 3. Prosedur Analisis Kadar Air

Penentuan Kadar Air dengan Metode Gravimetri (AOAC, 2015)

Sampel yang digunakan adalah egg roll. metode percobaan analisis kadar air
metode gravimetri adalah kaca arloji dimasukan kedalam oven dengan suhu 105°C
dalam waktu 30 menit, didiamkan diluar 5 menit, baru dimasukan kedalam eksikator
10 menit, kemudian ditimbang dan dilakukan berulang kali hingga berat konstan.
Kemudian sampel egg roll yang sudah dihaluskan ditimbang sebanyak 1 gram, ditaruh
pada kaca arloji yang beratnya sudah konstan dan dimasukan kedalam oven dengan
suhu 105°C selama 2 jam, lalu dimasukan kedalam eksikator selama 5-10 menit,

kemudian dihitung beratnya, dilakukan berulang kali hingga beratnya konstan.

Kadar Air = W1 - W2x 100%
W1 -Wp

Keterangan :

W, = Berat cawan kosong konstan
Wy = Berat cawan konstan + sampel

W, = Berat cawan dan sampel konstan



Lampiran 4. Prosedur Analisis Kadar Protein
Penentuan Kadar Protein dengan Metode Kjehdal (AOAC, 2015)

Sampel yang digunakan adalah egg roll dengan 1 gram sampel dimasukan
kedalam labu kjehdal, ditambahkan 5 gram Na>SO4 anhidrat, 0,7 gram HgO, 0,2
gram garam Kkjedhal, 2 butir batu didih dan disimpan diruang asam, lalu
ditambahkan 15-25 ml H2SO4 pekat melalui dinding labu. Kemudian dipanaskan
di atas api kecil sampai terbentuk arang, lalu api diperbesar higga mendidih sampai
terbentuk larutan jernih, selanjutnya dinginkan. Ditambahkan 50 ml aquades dan
dikocok secara hati-hati. Pindahkan ke labu takar dan bilas labu kjedhal dengan
aquades. Bilasannya dimasukan kedalam labu takar dan tanda bataskan. Setelah itu
dipipet 10 ml larutan tadi, dimasukan kedalam Erlenmeyer, ditambahkan 20 ml
NaOH 30%, 5 ml Na2S203 5%, 2 butir granul seng, dan 50 ml aquades. Kemudian
didestilasi, jika sudah didapat volume destilat sebanyak %2 volume awal, destilat
diuji kebasaannya menggunakan kertas lakmus. Proses destilasi dihentikan jika
destilat yang dihasilkan sudah bebas basa ditandai dengan warna lakmus merah
tetap merah. Bilas kondensor, kemudian lakukan titrasi dengan NaOH 0,1 N
sampai TAT merah muda dengan menggunakan indicator phenolftalein. Kemudian

hitung sebagai %N dan kadar protein.



Perhitungan :

%N = (Vb-Vs) N NaOH x BAN x @ x100%
Wsx 1000

%Kadar Protein = %N x FK

Keterangan :

%N = Kadar nitrogen

Vb = Volume blanko

Vs = Volume sampel

BAN (Berat atom Nitrogen) = 14,008
@ = Faktor pengenceran = 100/10

Ws = Berat sampel

FK (Faktor Koreksi) = 6,25



Lampiran 5. Prosedur Analisis Kadar Karbohidrat
Penentuan Kadar Karbohidrat dengan Metode Luff Schoorl (AOAC, 2015)
Sampel yang digunakan adalah egg roll. Metode ini dilakukan dengan cara
menimbang sampel sebanyak 2 gram, kemudian dilarutkan dengan aquades
selanjutnya dimasukkan ke dalam labu takar 100 mL dan ditera sampai tanda batas
dan diberi label A. Untuk gula sebelum inversi, dari larutan A dipipet 10 mL ke
dalam erlenmeyer 250 mL, ditambahkan 50 mL aquades, dan 10 mL larutan Luff
Schoorl. Selanjutnya dipanaskan hingga mendidih dan dilanjutkan sampai 10 menit.
Setelah dipanaskan kemudian didinginkan dengan air mengalir, kemudian
ditambahkan 10 mL H2SO4 6 N dan 1,5 gram KI, dan dilakukan titrasi dengan
Na>S203 0,1 N sampai terbentuk warna kuning jerami, kemudian ditambahkan
amilum 1 mL dan dititrasi kembali hingga hilangnya warna biru (titik akhir titrasi).
Sedangkan untuk gula inversi, larutan A dipipet 10 mL kemudian ditambahkan 50
mL akuades dan 10 mL HCI 9,5 N. Selanjutnya dipanaskan selama 15 menit dan
didinginkan. Setelah didinginkan, ditambahkan NaOH 30% hingga larutan menjadi
netral. Selanjutnya larutan dimasukkan ke dalam labu takar 100 mL dan ditera
sampai tanda batas dengan akuades dan diberi label B. Larutan B tersebut dipipet 10
mL dan dimasukkan ke dalam erlenmeyer 250 mL, lalu ditambahkan 50 mL akuades
dan 10 mL larutan Luff Schoorl dan dipanaskan hingga mendidih selama 10 menit.
Setelah dipanaskan, kemudian didinginkan dengan air mengalir dan ditambahkan 10
mL H2SO04 6 N dan 1,5 gram KI dan dititrasi dengan Na»S.03 0,1 N sampai terbentuk
warna kuning jerami, kemudian ditambahkan amilum 1 mL dan dititrasi kembali

hingga hilangnya warna biru (titik akhir titrasi).



mg K103
V tiosulfat X BE KI0;
(Vb —Vs) X N Na,S,03
0,1

(Vb —Vs) x mg glukosa (tabel ) XFP %
w x 1000

N Na25203 =

mlL Na25203 =

Kadar Karbohidrat = 0,9 x100%

Keterangan :

FP = Faktor Pengenceran
W = Bobot Sampel

mg glukosa (tabel) = angka tabel Luff Schoorl



Lampiran 6. Perhitungan Formulasi Egg Roll

Perbandingan 1:1 (Sorgum:Sukun) p1

Tabel 25. Perbandingan 1:1 (pl1)

Bahan % gram

Tepung Sorgum & 25.56% 85
Sukun

Telur 33,08% 110
Gula 18,05% 60
Ovalet 0,75% 2,5
Susu 4,51% 15
Baking Powder 0,15% 0,5
Margarin 14,89% 49,5
Tapioka 3,01% 10

Total 100% 332,5

Perhitungan dengan basis 332,5:

Tepung Sorgum 12,78%

Tepung Sukun 12,78%

Telur 33,08%

Gula pasir 18,05

Ovalet 0,75%

Susu full cream 4,51%

Baking powder 0,15%

Margarin 14,89%

Tapioka 3,01%

= %x332,5 = 42,5 gram
100

=ﬂx332,5 = 42,5 gram
100

=3398,332,5 = 110 gram
100

=129 13325 = 60 gram
100

_0,75

=——x332,5 =25 gram
100

=221,332,5 = 15 gram
100

:O'—15x332,5 = 0,5 gram
100

=i89x332,5 = 49,5 gram
100

=£x332,5 =10 gram
100




Perbandingan 1:2 (Sorgum:Sukun) p2

Tabel 26. Perbandingan 1:2 (p2)

Bahan % gram
Tepung Sorgum & 25.56% 85
Sukun
Telur 33,08% 110
Gula 18,05% 60
Ovalet 0,75% 2,5
Susu 4,51% 15
Baking Powder 0,15% 0,5
Margarin 14,89% 49,5
Tapioka 3,01% 10
Total 100% 332,5

Perhitungan dengan basis 332,5:

Tepung Sorgum 8,52%

Tepung Sukun 17,04%

Telur 33,08%

Gula pasir 18,05

Ovalet 0,75%

Susu full cream 4,51%

Baking powder 0,15%

Margarin 14,89%

Tapioka 3,01%

_ 852
100

x332,5 = 28,3 gram

_17,04
100

x332,5 = 56,7 gram

=398 ,332,5 = 110 gram
100

2%x332,5 = 60 gram
100

=0’—75x332,5 = 2,5 gram
100

=4’—51x332,5 = 15 gram
100

=0’—15x332,5 = 0,5 gram
100

=wx332,5 = 49,5 gram
100

_3,01

=——x332,5 =10 gram
100




Perbandingan 2:1 (Sorgum:Sukun) p3

Tabel 27. Perbandingan 2:1 (p3)

Bahan % gram
Tepung Sorgum & 25.56% 85
Sukun
Telur 33,08% 110
Gula 18,05% 60
Ovalet 0,75% 2,5
Susu 1,50% 5
Baking Powder 0,15% 0,5
Margarin 14,89% 49,5
Tapioka 3,01% 10
Total 100% 332,5

Perhitungan dengan basis 332,5

Tepung Sorgum 17,04 %

Tepung Sukun 8,52%

Telur 33,08%

Gula pasir 18,05

Ovalet 0,75%

Susu full cream 4,51%

Baking powder 0,15%

Margarin 14,89%

Tapioka 3,01%

= wx332,5 = 56,7 gram
100

_8,52

=——x332,5 = 28,3 gram
100

=398 ,332,5 = 110 gram
100

2%x332,5 = 60 gram
100

=0’—75x332,5 = 2,5 gram
100

=4’—51x332,5 = 15 gram
100

=0’—15x332,5 = 0,5 gram
100

=wx332,5 = 49,5 gram
100

_3,01

=——x332,5 =10 gram
100




Lampiran 7. Data Asli

Kadar pati (Luff Schoorls) U-1

Tabel 28. Hasil Analisis Data Asli Kadar Pati/Karbohidrat Egg Roll Ulangan 1

W.Samp | Vol.Blanko | Vol.Titr | tio0,1N G.invert .

No KodeSampel el (q) P (mL) ol 71 (mi) (ma) Pati (%0)
1 plll 1,057 24,80 22,45 2,3970 5,7528 48,9832
2 pll2 1,064 24,80 22,70 2,1420 5,1408 43,4842
3 pll3 1,075 24,80 22,85 1,9890 4,7736 39,9650
4 p2l1 1,078 24,80 22,55 2,2950 5,5080 45,9852
5 p2l2 1,062 24,80 22,75 2,0910 5,0184 42,5288
6 p213 1,076 24,80 22,85 1,9890 4,7736 39,9279
7 p3l1 1,058 24,80 22,60 2,2440 5,3856 45,8132
8 p3I12 1,061 24,80 22,75 2,0910 5,0184 42,5689
9 p3I3 1,077 24,80 22,85 1,9890 4,7736 39,8908

Kadar pati (Luff Schoorls) U-2
Tabel 29. Hasil Analisis Data Asli Kadar Pati/Karbohidrat Egg Roll Ulangan 2
W.Samp | Vol.Blanko | Vol.Titr | tio0,1N G.invert .

No KodeSampel el (q) P (mL) asi (ML) (ml) (ma) Pati (%)
1 plll 1,084 24,80 22,45 2,3970 5,7528 47,7631
2 pll2 1,054 24,80 22,70 2,1420 5,1408 43,8968
3 pll3 1,076 24,80 22,85 1,9890 4,7736 39,9279
4 p2l1 1,055 24,80 22,55 2,2950 5,5080 46,9877
5 p2l2 1,058 24,80 22,75 2,0910 5,0184 42,6896
6 p213 1,069 24,80 22,85 1,9890 4,7736 40,1893
7 p3l1 1,068 24,80 22,60 2,2440 5,3856 45,3843
8 p3I12 1,071 24,80 22,75 2,0910 5,0184 42,1714
9 p3I3 1,078 24,80 22,85 1,9890 4,7736 39,8538




Kadar pati (Luff Schoorls) U-3

Tabel 30. Hasil Analisis Data Asli Kadar Pati/Karbohidrat Egg Roll Ulangan 3

W.Samp | Vol.Blanko | Vol.Titr | tio0,1N | G.invert .

No KodeSampel o (mL) 5 L) (ml) i) Pati (%0)
1 plll 1,073 24,80 22,45 2,3970 5,7528 48,2527
2 pll2 1,076 24,80 22,70 2,1420 5,1408 42,9993
3 pll3 1,088 24,80 22,85 1,9890 4,7736 39,4875
4 p2l1 1,063 24,80 22,55 2,2950 5,5080 46,6341
5 p2l2 1,068 24,80 22,75 2,0910 5,0184 42,2899
6 p213 1,081 24,80 22,85 1,9890 4,7736 39,7432
7 p3l1 1,078 24,80 22,60 2,2440 5,3856 44,9633
8 p3I2 1,079 24,80 22,75 2,0910 5,0184 41,8588
9 p3I3 1,084 24,80 22,85 1,9890 4,7736 39,6332

Berat KIO3 =0,044 ¢

BE KlO3 = 35,667

Vol. Na. Tio Sulfat =12,00 mL

Normalitas Na. tio Sulfat A% Y 0,1020 N

35,667 x12,10

Pengenceran =500/5 = 100x

Vol.NaTioSulfat0,lN = (2480~ 226415) x0,1020 _ 5 3970 mL

mg gula inver t =72+ (2.3970-2 QR 7-7F) _ 5,7528 mg

% Kadar Pati (%,)

_100 x5,7528 x 100 %

(4-3)

1,073 x1000

X 0,90 = 48,2527 %




Protein (Kjeldahl)
Tabel 31. Hasil Analisis Data Asli Kadar protein Egg Roll (Produk Terpilih)

No Kode berat sampel | Vol. sampel | % Protein
1 plll 1.045 23.65 7.7442
2 p211 1.036 23.65 7.8115
3 p3l1 1.029 23.65 7.8646

Pembakuan NaOH

Berat H2C204 . 2H20 =0,065¢

BE H2C204 . 2H,0 = 63,035

Vol, NaOH =10,60 mL

Normalitas NaOH = 0065 x1000 _ ng73
63,035 x 10,60

Berat sampel =1,045¢

Faktor Pengenceran =100/10 = 10x

Vol. Titrasi Blanko = 24,60 mL

Vol. Titrasi Sampel = 23,65 mL

Ar. Nitrogen = 14,008

Kadar Protein (%, b/b) k-
10 x (24,60 — 23,65) x 0,0973 x 14,008 x 6,25

0 - 0
1,045 x 1000 x 100 % = 7,7442 %




Lampiran 8. Hasil Analisis Penellitian Pendahuluan

Analisis Pendahuluan Kadar Air

Tabel 32. Hasil Analisis Kadar Air (Gravimetri)

Kode Wo (9) W1 (9) W2 (9) % Kadar Air
Tepung Sorgum 17.731 18.996 18.855 11.146
Tepung Sukun 18.215 19.987 19.808 10.102
W, = 17,731 gram
Wy = 18,996 gram
W; = 18,855 gram
Kadar Air (%) = o0 Z 19890 455 _ 11, 146%
acar A7) = 18,996 — 17,731) AV N
Analisis Pendahuluan Kadar Pati/Karbohidrat
Tabel 33. Hasil Analisis Kadar Pati (Luff Schoorls)
w Vol. o Vol. . Kadar
Kode Sampel | Blanko Voz.r;l]'ll_t)ra& Na2S203 thr::\é()ert Pati
(9) (mL) (mL) (%)
Tepung Sorgum | 1.040 24.80 21.50 3.366 8.115 | 70.226
Tepung Sukun | 1.027 24.80 20.90 3.978 9.645 | 84.523
Berat KIO3 =0,044 g
BE KlIO3 = 35,667
Vol. Na. Tio Sulfat =12,00 mL
Normalitas Na. tio Sulfat = _%:044x1000 _ 1554
35,667 x12,10
Pengenceran =500/5 = 100x
Vol.NaTioSulfat0,1 N = (480- 21(’)53) x0.1020 _ 3 3660 mL
mg gula inver t =72+ (3,3660-3) x (9,7-72) =81150 mg

(4-3)




—100 x8,1150 x 100 %

% Kadar Pati (%,) 1,040 x 1000
,040 x

Analisis Pendahuluan Protein

x 0,90 = 70,2260 %

Tabel 34. Hasil Analisis Kadar Protein (Kjeldahl)

Kode W Sampel Vol. Sampel Kadar Protein (%)
Tepung Sorgum 1.045 23.05 12.635
Tepung Sukun 1.146 24.20 2.973

Pembakuan NaOH

Berat H2C204 . 2H20 = 0,065 g
BE H.C204 . 2H,O =63,035
Vol, NaOH =10,60 mL

Normalitas NaOH = 0,065 x 1000 =0,0973 N
63,035 x 10,60
Berat sampel =1,045¢

Faktor Pengenceran = 100/10 = 10x
Vol. Titrasi Blanko = 24,60 mL
Vol. Titrasi Sampel =23,05 mL
Ar. Nitrogen = 14,008
Kadar Protein (%, b/b) =
10 x (24,60 — 23,05) x 0,0973 x 14,008 x 6,25

1,045 x 1000

x 100 % = 12,635 %




Lampiran 9. Perhitungan Hasil Analisis Kimia Penelitian Utama

Analisis Kadar Air
Tabel 35. Hasil Analisis Kadar Air Egg Roll

Perlakuan | Ulangan Wo (9) W1 (9) W- (9) Kadar Air (%)
plll 17.731 18.996 18.967 2.2925
pll2 18.215 19.987 19.947 2.2573
pll3 18.265 19.876 19.841 2.1726
p2i1 17.365 18.984 18.945 2.4089
p212 1 18.557 19.998 19.964 2.3595
p2I3 18.214 19.884 19.845 2.3353
p3l1 17.435 18.985 18.949 2.3226
p312 17.438 18.979 18.945 2.2064
p313 17.054 18.921 18.881 2.1425
plll 18.234 19.987 19.948 2.2248
pll2 17.456 18.716 18.689 2.1429
pll3 17.774 19.342 19.309 2.1046
p2l1 17.346 18.864 18.829 2.3057
p212 2 18.257 19.887 19.851 2.2086
p2I3 18.355 19.864 19.831 2.1869
p3i1 18.234 19.769 19.733 2.3453
p312 16.638 17.979 17.949 2.2371
p3I3 18.229 19.974 19.937 2.1203
plll 17.738 18.945 18.918 2.2370
pll2 18.214 19.782 19.748 2.1684
pll3 18.267 19.976 19.941 2.0480
p2l1 17.366 18.993 18.956 2.2741
p212 3 18.562 20.154 20.119 2.1985
p213 18.263 19.978 19.941 2.1574
p3l1 17.078 18.856 18.815 2.3060
p312 18.230 19.977 19.937 2.2896
p3I13 17.844 19.735 19.693 2.2210

W, = 17,738 gram
W, = 18,945 gram

W, = 18,918 gram




(18,945 -18,918)
(18,945 -17,739)

Kadar Air(%) =

x100% =2,2370 %

Tabel 36. Data Analisis Kadar Air Egg Roll

' Ulangan
P‘?'ret;)tnr?gm(%?n Pemanlg;g;?%an (L) 1 2g 3 Total | Rata - rata
11 229 | 222 | 2,24 | 6,75 2,25
pl 12 2,26 | 2,14 | 2,17 | 6,57 2,19
13 2,17 | 2,10 | 2,05 | 6,33 2,11
Subtotal 6,72 | 6,47 | 6,45 | 19,65
11 241 | 2,31 | 2,27 | 6,99 2,33
p2 12 2,36 | 2,21 | 2,20 | 6,77 2,26
13 2,34 | 2,19 | 2,16 | 6,68 2,23
Subtotal 7,10 | 6,70 | 6,63 | 20,43
11 2,32 | 2,35 | 2,31 | 6,97 2,32
p3 12 221 | 224 | 2,29 | 6,73 2,24
13 2,14 | 2,12 | 2,22 | 6,48 2,16
Subtotal 6,67 | 6,70 | 6,82 | 20,19
Total 20,50 | 19,88 | 19,90 | 60,27
Faktor Koreksi (FK) = pT::axlzr
= 2027 134,553
JK Total = Y (Total Pengamatan) — FK

=(2,29)% + (2,22)%+...+(2,22)? — 134,553

=0,1958

_ (Total interaksi faktor P dan faktor L)?

JK Perlakuan

T

_ 6,752+ (6,57)%+(6,48)2
3

- 134,553

FK




=0,124

_ Y (Total Kelompok)?
B axb

JK Kelompok FK

_(20,5)%+ (19,88)2+ (19,9)2
3x3

- 134,553

=0,0275

2 2 2
IK (p) — Gp1) +&p2)"+@Ep3)° _ FK

pXT

_ (19,65)%+(20,43)?+(20,19)?
3x3

- 134,553

= 0,036

2 2 2
IK () — Q) +E12)"+(13)" FK

ILXr

_(20,72)%+(20,07)?%+(19,49)?
3x3

- 134,553

=0,0839

JK (pl) = JK Perlakuan — JK (p) — JK (I)

=0,124 - 0,036 - 0,0839

=0,0041



JK Galat = JKT - JKK - JK(p) - JK(D) - JK(p])

=0,1958 - 0,0275 - 0,036 - 0,0839 — 0,0041

= 0,044

Tabel 37. Tabel Anava Hasil Analisis Kadar Air Egg Roll

Sumber Variasi DB JK KT Fhitung Ftabel
Kelompok 2 0,028 0,014 4,969 * 3,63
Perlakuan 8 0,124 0,016 5,333 * 3,63

a 2 0,036 0,018 6,501 * 3,63
b 2 0,084 0,042 15,133 * 3,63
ab 4 0,004 0,001 0,355 tn 3,01
Galat 16 0,044 0,003
Total 26 0,196

Keterangan: (*) Berpengaruh
(tn) Tidak berpengaruh
Kesimpulan: Berdasarkan tabel ANAVA dapat diketahui bahwa Fhitung > Ftabel 5%,

maka pengujian kadar air berpengaruh terhadapat karakterisitik egg roll

sehingga diperlukan uji lanjut Duncan.




Uji Lanjut Duncan

Sy

r

_VKTG _ 00028 _
===

0,0304

Tabel 38. Uji Lanjut Duncan Interaksi Faktor P dan L Terhadap Kadar Air Pada Egg Roll

Rata-rata Rata-rata Perlakuan Taraf
SSR| LSR | Kode Nyata

Perlakuan | 2,108 | 2,161 | 2,190 | 2,227 | 2,244 | 2,251 | 2,256 | 2,325 | 2,330 | gy,

pll3 | 2,1084 - a

3 10,0912 | p3I3 | 2,1613 | 0,053" - ab
3,15 (0,0958 | p1l2 | 2,1895 | 0,081" | 0,028™ - ab
3,23 |0,0982 | p2I3 | 2,2265 | 0,118 | 0,065" | 0,037 ™" - bc
3,3 10,1003 | p312 | 2,2444 | 0,136" | 0,083" | 0,055 | 0,018" - bc
3,34 (0,1015 | pll1 | 2,2514 | 0,143" | 0,090 | 0,062 | 0,025" | 0,007™ - bc
3,37 [ 0,1024 | p212 | 2,2555 | 0,147 | 0,094" | 0,066"™ | 0,029™ | 0,011 | 0,004" - bc
3,39 (0,1031 | p3l1 | 2,3246 | 0,216" | 0,163" | 0,135 | 0,098" | 0,080" | 0,073" | 0,069™ - c
3,41 (10,1037 | p211 | 2,3296 | 0,221" | 0,168" | 0,140" | 0,203 | 0,085" | 0,078" | 0,074™ | 0,005™ - c
Keterangan:

Huruf yang sama pada taraf nyata 5% menunjukkan tidak berbeda nyata, sedangkan huruf yang berbeda nyata pada

kolom taraf nyata 5% menunjukkan berbeda nyata.
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Tabel 39. Uji Lanjut Duncan p1 sama terhadap | berbeda

88

Rata-rata Taraf
SSR LSR Kode Perlakuan 1 2 3 Nyata 5%
pll3 2,1084 - a
3 0,0912 | plI2 2,1895 0,081" - ab
3,15 | 0,0958 | pil1 2,2514 0,143" | 0,062™ - b
Tabel 40. Uji Lanjut Duncan p2 sama terhadap | berbeda
Rata-rata Taraf
SSR LSR Kode Perlakuan . 2 3 Nyata 5%
p2l3 2,2265 - a
3 0,0912 p2l12 2,2555 0,0290™ - ab
3,15 | 0,0958 | p2i1 2,3296 0,1030" | 0,0740" - b
Tabel 41. Uji Lanjut Duncan p3 sama terhadap | berbeda
Rata-rata Taraf
SSR LSR it Perlakuan L 2 3 Nyata 5%
p3I3 2,1613 - a
3 0,0912 p3l2 2,2444 0,0831" - ab
3,15 | 0,0958 | p3i1 2,3246 0,1634" | 0,0803" - b
Tabel 42. Uji Lanjut Duncan |1 sama terhadap p berbeda
Rata-rata Taraf
SSR LSR Kody Perlakuan . / 3 Nyata 5%
plll 2,2514 - A
3 0,0912 p3l1 2,3246 0,0732" - A
3,15 | 0,0958 | p2i1 2,3296 0,0781™ | 0,0049™ - A
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Tabel 43. Uji Lanjut Duncan |2 sama terhadap p berbeda

Rata-rata Taraf
SSR LSR Kode Perlakuan 1 2 3 Nyata 5%
pll2 2,1895 - A
3 0,0912 | p3I2 2,2444 0,0548™ - A
3,15 | 0,0958 | p2I2 2,2555 0,0660™ | 0,0112™ - A
Tabel 44. Uji Lanjut Duncan I3 sama terhadap p berbeda
Rata-rata Taraf
SSR LSR Kode Perlakuan 1 2 3 Nyata 5%
pll3 2,1084 - A
3 0,0912 p3I3 2,1613 0,0529" - AB
3,15 | 0,0958 p2l3 2,2265 0,1181" | 0,0653" - B

Tabel 45. Pengaruh Perbandingan Tepung Sorgum Dengan Tepung Sukun dan Lama

Pemanggangan terhadap Kadar Air Egg Roll

Perbandingan Lama Pemanggangan (L
Tepung ggangan (L)
(P) 45 detik (11) 60 detik (12) 75 detik (13)

1:1 (p1) 2,251 A 2,190 A 2,108 A
b ab a

1:2 (p2) 2,330 A 2,256 A 2,227 B
b ab a

2:1 (p3) 2,325 A 2,244 A 2,161 AB
b ab a

Keterangan :

. Nilai rata-rata yang ditandai dengan huruf yang sama menunjukkan
tidak berbeda nyata pada taraf 5% menurut uji Duncan taraf 5%.




Analisis Kadar Pati/Karbohidrat
Tabel 46. Hasil Analisis Kadar Pati/Karbohidrat Egg Roll

W Vol. Vol. .
Perlakuan | Ulangan | Sampel | Blanko | Na2S20 G.(rlrr:g\]/)e ft Kadzl/z FlL
(9) M) | 3(MI)

plll 1.057 24.80 22.45 23.970 57.528
pll2 1.064 24.80 22.70 21.420 51.408
pll3 1.075 24.80 22.85 19.890 47.736
p2l1 1.078 24.80 22.55 22.950 55.080
p2l2 1 1.062 24.80 22.75 20.910 50.184
p2l3 1.076 24.80 22.85 19.890 47.736
p3l1 1.058 24.80 22.60 22.440 53.856
p3I2 1.061 24.80 22.75 20.910 50.184
p3I3 1.077 24.80 22.85 19.890 47.736
plll 1.084 24.80 22.45 23.970 57.528
pll2 1.054 24.80 22.70 21.420 51.408
pll3 1.076 24.80 22.85 19.890 47.736
p2l1 1.055 24.80 22.55 22.950 55.080
p2l2 2 1.058 24.80 22.75 20.910 50.184
p2l3 1.069 24.80 22.85 19.890 47.736
p3l1 1.068 24.80 22.60 22.440 53.856
p3I12 1.071 24.80 22.75 20.910 50.184
p3I3 1.078 24.80 22.85 19.890 47.736
plll 1.073 24.80 22.45 23.970 57.528
pll2 1.076 24.80 22.70 21.420 51.408
pll3 1.088 24.80 22.85 19.890 47.736
p2l1 1.063 24.80 22.55 22.950 55.080
p2l2 3 1.068 24.80 22.75 20.910 50.184
p2l3 1.081 24.80 22.85 19.890 47.736
p3l1 1.078 24.80 22.60 22.440 53.856
p3I2 1.079 24.80 22.75 20.910 50.184
p3I3 1.084 24.80 22.85 19.890 47.736

Berat KIO3 =0,044 g

BE KIOs = 35,667

Vol. Na. Tio Sulfat =12,00 mL

Normalitas Na. tio Sulfat = 0.044x1000 _ 0,1020 N

35,667 x12,10
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Pengenceran =500/5 = 100x
Vol.NaTioSulfato, LN = (2480 226415) x0,1020 _ 5 3970 mL
mg gula inver t =72+ (2.3970-2) x 9,7-72) _ 5,7528 mg
(4-3)
% Kadar Pati (%) =100x5.7528 X 100% , ; 95 _ 48,2527 %
1,073 x1000
Tabel 47. Data Analisis Kadar Pati/Karbohidrat Egg Roll
i Ulangan
P'(Ie'relﬁjnndg; n(%;m Pemanlg;;;?%an (L) 1 zg 3 Total | Rata - rata
11 48,89 | 47,76 | 48,25 145 48,33
pl 12 43,48 | 43,90 43 130,38 43,34
I3 39,97 | 39,93 | 39,49 | 119,38 39,79
Subtotal 132,43 | 131,59 | 130,74 | 394,76
11 45,99 | 46,99 | 46,63 | 139,61 46,54
p2 12 4253 | 42,69 | 42,29 | 127,51 42,50
I3 39,93 | 40,19 | 39,74 | 119,86 39,95
Subtotal 128,44 | 129,87 | 128,67 | 386,98
11 45,81 | 45,38 | 44,96 | 136,16 45,39
p3 12 42,57 | 42,17 | 41,86 | 126,60 42,20
I3 39,89 | 39,85 | 39,63 | 119,38 39,79
Subtotal 128,27 | 127,41 | 126,46 | 382,14
Total 389,15 | 388,86 | 385,86 | 1163,87
Faktor Koreksi (FK) = pTZ:axlzr
= L6357 _ 50170,3923
3X3x%x3
JK Total = Y (Total Pengamatan) — FK

= (48,98)? + (47,76)%+...+(39,63)2 — 50170,3923

=235,1127




JK Perlakuan

JK Kelompok

JK (p)

IK (1)

JK (pl)

_ (Total interaksi faktor a dan faktor b)?

_ FK
T
2 24... 2

_ (145) +(130,38; H 19387 _ 50170,3923
= 232,462
_ X(Total Kelompok)? FK

p Xl

2 2 2
_ (389,15)%+ (388,86)°+ (385,86)” _ 50170,3923

3X3
=0,7265
2 2 2

= CpD*+EPD°+EPI° _ L

DXT

2 2 7
= (894.76)74(386:98)7+(36214)° _ 4170 3923

3x3

=9,0115
- GG +EID? o

bXxr

2 2 2
= (42077)7+(38449)7+(356,62)” _ 511703923

3X3

=216,5845

= JK Perlakuan— JK (p) — JK (1)

= 232,462 - 9,0115- 216,5845

= 6,8662
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JK Galat = JKT - JKK - JK(p) - JK(D) - JK(p])
= 235,1127- 9,0115- 216,5845- 0,2010 — 6,8662
=1,914

Tabel 48. Tabel Anava Hasil Analisis Kadar Pati/Karbohidrat Egg Roll

Sumber Variasi DB JK KT Fhitung Ftabel
Kelompok 2 0,737 0,368 3,068 tn 3,63
Pelakuan 8 232,462 29,058 242,15 * 3,63

a 2 9,012 4,506 37,666 * 3,63
b 2 216,585 108,292 905,269 * 3,63
ab 4 6,866 1,717 14,349 tn 3,01
Galat 16 1,914 0,12
Total 26 235,112
Keterangan: (*) Berpengaruh
(tn) Tidak berpengaruh

Kesimpulan: Berdasarkan tabel ANAVA dapat diketahui bahwa Fhitung > Ftabel 5%,

maka pengujian kadar pati/karbohidrat berpengaruh terhadapat

karakterisitik egg roll sehingga diperlukan uji lanjut Duncan.



Uji Lanjut Duncan

sy = K16 = YOI _ 1997
Tabel 49. Uji Lanjut Duncan Interaksi Faktor P dan L Terhadap Kadar Pati/Karbohidrat Pada Egg Roll
Rata-rata Rata-rata Perlakuan Taraf Nyata
SSR| LSR | Kode Perlakuan 39,793 | 39,793 | 39,953 | 42,200 | 42,503 | 43,460 | 45,387 | 48,333 5%
p3I3 39,7926 - a

3 10,5991 | pll3 39,7935 0,00™ - a
3,15 | 0,6290 | p2I3 39,9535 0,16™ | 0,160 - a
3,23 | 0,6450 | p3I2 42,1997 2,407" | 2,406" | 2,246" - b
3,3 | 0,6590 | p2lI2 42,5028 2,710" | 2,709" | 2,549" | 0,303" - b
3,34 | 0,6670 | pll2 43,4601 3,668" | 3,667 | 3,507 | 1,260" | 0,957" - C
3,37 | 0,6729 | p3I1 45,3869 5,594" | 5593" | 5433" | 3,187 | 2,884" | 1,927" - d
3,39 | 0,6769 | p2l1 46,5357 6,743" | 6,742" | 6,582" | 4,336" | 4,033" | 3,076" | 1,149" e
3,41 | 0,6809 | pill1 48,3330 8,540" | 8,540" | 8,380 | 6,133" | 5,830" | 4,873" | 2,946 - f
Keterangan:

kolom taraf nyata 5% menunjukkan berbeda nyata.

Huruf yang sama pada taraf nyata 5% menunjukkan tidak berbeda nyata, sedangkan huruf yang berbeda nyata pada
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Tabel 50. Uji Lanjut Duncan p1 sama terhadap | berbeda

Rata-rata Taraf Nyata
SSR | LSR | Kode Perlakuan 1 2 3 506
pll3 39,7935 - a
3 |0,599 | pi1l2 43,4601 3,667 -
3,151 0,629 | pll1 48,3330 8,540 | 4,873" -
Tabel 51. Uji Lanjut Duncan p2 sama terhadap | berbeda
Rata-rata Taraf Nyata
SSR | LSR | Kode Perlakuan 1 2 3 504
p2l3 39,9535 - a
3 10599 | p2l2 42,5028 2,5493" -
3,15 | 0,629 | p2I1 46,5357 6,5822" | 4,0329" -
Tabel 52. Uji Lanjut Duncan p3 sama terhadap | berbeda
Rata-rata Taraf
SSR | LSR | Kode Perlakuan 1 2 3 Nyata 5%
p3I3 39,7926 - a
3 10,599 | p3lI2 42,1997 2,4071° -
3,15 | 0,629 | p3I1 45,3869 5,5943" | 3,1872" -
Tabel 53. Uji Lanjut Duncan |1 sama terhadap p berbeda
Rata-rata Taraf
SSR | LSR | Kode Perlakuan 1 1 1 Nyata 5%
p3l1 45,3869 - A
3 |059 | p211 46,5357 1,1487" - B
3,15 | 0,629 | pibl 48,3330 2,9461° | 1,7973" - C
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Tabel 54. Uji Lanjut Duncan |2 sama terhadap p berbeda

Rata-rata Taraf Nyata
SSR | LSR | Kode Perlakuan 1 2 3 506
p312 42,1997 - A
3 |0599 | p2I2 42,5028 0,3031™ - A
3,15 | 0,629 | pll2 43,4601 1,2604" | 0,9573" - B
Tabel 55. Uji Lanjut Duncan I3 sama terhadap p berbeda
Rata-rata Taraf Nyata
SSR | LSR | Kode Perlakuan 1 2 3 504
p3I3 39,7926 - A
3 (0599 | pllI3 39,7935 0,0009™ - A
3,150,629 | p2I3 39,9535 0,1609™ | 0,1600™ - A

Tabel 56. Pengaruh Perbandingan Tepung Sorgum Dengan Tepung Sukun dan Lama
Pemanggangan terhadap Kadar Pati/Karbohidrat Egg Roll

Perbandingan Lama Pemanggangan (L)
Tepung
(P 45 detik (p1) 60 detik (p2) 75 detik (p3)
11 (p1) 48,333 C 43,460 B 39,793 A
C b a
12 (p2) 46,536 B 42,503 A 39,953 A
C b a
2:1 (p3) 45,387 A 42,200 A 39,793 A
C b a
Keterangan : Nilai rata-rata yang ditandai dengan huruf yang sama menunjukkan

tidak berbeda nyata pada taraf 5% menurut uji Duncan taraf 5%.




Lampiran 10. Data Tabel Hasil Analisis Organoleptik Penelitian Utama

Warna
Tabel 57. Hasil Organoleptik Warna Ulangan 1
Ulangan 1
Fade Sampel Jurnlah Fiata rat

Panelis| 1497 (pil Z5e Ipll2) 333 0pl3) 135 [p2l) 754 [pzlz) 323 (pal3) T6E [palT] 216 [palz] 361pala] LS atarsia
O& | OT ) o7 ) o7 D& o7 D& [ O D& oT ) oT ) oT i) OT | O& [ OT | DA [ OT

1 B | 255 3 187 z 1.56 4 ZAz 4 ZAz z 156 5 235 3 157 3 167 | 32 | 1r.91] 356 | 199
z E | 235 4 21z 5 167 4 ZAz 3 167 3 187 4 Z1z 4 Z1z 3 167 | 33 | 1.1 | 367 | 2.03
3 E | 235 4 Z1z z 1,56 5 Z.35 3 1,67 z 156 B 255 5 235 2 158 | 34 | 1832 | 3.8 | 2.04
] B | 255 4 Z1z 1 1,22 B 255 3 1,67 1 122 B 255 4 Z1z 1 122 | 32 | 1744 | 356 | 194
g B | 255 4 z1z 3 1,67 g 2,35 4 Z1z z 158 g 2,35 4 Z.12 2 168 | 35 | eG4 | 389 | 207
B E | &35 g Z.35 3 157 B Z55 7] Z 1z 3 157 B Z.55 4 Z1z z 168 | 3@ [ 1\35| 427 | 218
7 E | &35 g 735 z 1,58 B Z55 7] Z 1z z 158 g Z.35 4 Z1z z 168 | 35 | eor | 389 | 208
B 3 | 1&7 3 187 3 157 4 1z ] Z 1z 3 157 z 158 3 187 4 212 | 29 [1ran| 322 | 1492
3 5 | 735 4 Z 1z 3 167 B Z.55 3 167 z 158 5 735 4 Z 1z z 158 | 34 [ 1839 378 | 2.04
0 B | 255 5 7,35 3 167 B 755 5 735 3 167 B Z.55 4 Z1z B 158 | 40 [ 1978 444 | 220
11 B | 255 5 Z.35 3 167 5 35 q ZAz 3 157 B Z.55 q Z1z 3 187 | 33 | 1364 | 433 | 218
1z B | 255 5 Z.35 z 1,56 f Z.55 5 Z.35 3 187 5 235 4 Z1z z 156 | 3@ | 13.73] 427 | 2.4
15 B | 255 4 ZAz 5 167 5 Z.35 4 Z1z 3 157 5 235 4 Z1z 3 167 | 37 | 1322] 4M | 2.4
g E | 235 3 167 3 167 5 Z.35 5 Z.35 1 122 4 Z1z z 1,59 2 158 | 30 | 1723 | 333 | 1492
{5 B | 255 g 2,35 z 1,58 g 2,35 4 z1z 3 157 B 2585 4 212 2 168 | 37 | w\07| am | 212
5 E | 235 q 1z z 1,58 g 235 3 167 3 157 g 235 4 Z1z 1 12z | 32 | 1re3| aGe | 198
7 B | 255 g Z.35 3 157 B Z55 4 Z 1z 3 157 g Z.35 4 Z1z z 168 | 3@ [ 1\35| 427 | 218
B B | 255 ] 1z 3 157 B Z.55 4 Z 1z 1 1.2z 4 Z1z z 158 1 122 | 3 | 1736 | 344 | 193
19 E | 235 ] z 1z 3 157 3 157 4 Z 1z 1 1.2z B Z.55 z 158 1 122 | 29 | 891 322 | 188
=0 5 | 735 ] Z17 3 167 4 Z 1z 3 167 3 167 5 735 4 Z 1z 3 187 | 34 | 1854 | 378 | 208
71 E | 235 q ZAz z 155 5 35 q ZAz z 155 5 .35 3 167 1 122 | a1 | 1754 | 344 | 135
zF B | 255 3 167 3 167 5 35 q ZAz 3 157 5 .35 q Z1z 3 187 | 36 | 1aav | 400 | 2.1
23 3| 1&7 z 1,55 3 167 3 167 4 ZAz 3 187 5 235 4 Z1z 3 167 | 30 | 1752 | 3.33 | 195
24 E | 235 4 Z1z z 1,56 5 235 4 Z1z z 156 & 255 5 235 2 158 | 35 | 1857 | 3.69 | 2.06
25 E | 235 4 Z1z 3 167 4 Z1z 5 Z.35 z 156 5 235 5 235 3 167 | 36 | 1895 400 | 21
25 E | 235 4 z1z z 1,58 4 z1z 4 z1z z 158 g 2,35 g 2,35 2 168 | 33 | 184 | 367 | 202
=7 E | 235 7 Z1z 7 Z 1z 3 a7 3 a7 3 18T 3 Z.35 g 71z q 212 | 35 [ eva] a8d | 2.09
=5 4 | z1= ] z 1z g Z.35 4 Z 1z ] Z 1z g 235 g Z.35 4 Z1z 3 187 | 38 | 1961 422 | 217
79 B | 255 5 7,35 3 167 B Z.55 4 Z1Z 3 167 B Z.55 4 Z1z B 158 | 39 | @56 433 | 217
30 E | 235 q ZAz z 155 5 35 3 167 z 155 B Z.55 5 35 3 187 | 35 | 1861 389 | 207
Jumlzh| 157 | 7164 | 172,00 | 6389 | 8100 | 5331 ] 19600 | 6320 | 1600 | 62,55 | 7400 | 5102 | 154,00 | 70,96 | 115,00 | 6239 | 69.00 | 49.65 | 1035 |554.66) 11500 | GLES
Rataz | 523 | 259 | .07 | 213 | 270 | 178 | 467 | 2.3 | 3687 | 206 | 247 | 170 | G513 | 2.37 | 3.67 | =08 | 250 | 165 | 3450 | 16.49 | 563 | 205
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Tabel 58. Hasil Organoleptik Warna Ulangan 2

Ulangan 2
Fode Sampel Dk =
Panelis| 197 (el Z52 [pllz) 3533 135 (pelm 754 [plz] T2 pela) 68 () 716 [paIZ] 361l U= atafata
06 | O7 O& o7 O& o7 i) o7 O& o7 O& o7 O& o7 O& o7 i) OT | oA | OT | OA | O1

7 E | 235 E] Z 1z 3 167 B Z 55 4 z 1z z 158 B Z 55 3 167 3 187 | 36 | 1988 | 400 | Z1W
z 3 | 212 g 235 z 158 g =35 3 157 3 187 g 235 3 157 3 187 | 33 | 122 | 367 | 202
3 E | 238 4 zz z 155 5 z.35 4 R z 156 5 755 4 7z z 158 | a3 | 1804 | 367 | 202
4 4 | z1z ] z1z 3 187 5 Z.35 5 2,35 z 158 5 235 4 Z.1z 3 167 | a5 | 872 | 389 | 208
g 5 | 235 g 7,35 3 167 g Z.35 4 z .1z z 155 B Z55 4 Z1z 3 187 | a7 ||| 41 | 213
B E | 235 7 1z z 158 B Z55 3 157 3 187 7 1z g Z.35 z 166 | 34 | 1839 | 378 | 204
7 E | 235 ] z 1z z 158 B Z55 4 ERE i 122 g 235 3 157 3 187 | 33 | 1803 | 367 | 200
g B | 255 3 167 3 18T q zz g Z5 3 187 g Z5 q z1z z 156 | o5 | fo.ea | 5.09 | 208
3 5 | 235 4 z 1z z 1,56 5 235 3 1,57 3 187 4 Z1z 5 235 i 122 | 32 | 17.83 | 3.56 | 198
10 4 | 212 5 167 3 167 5 7,35 q 12 3 18T 5 7.5 4 zz z 156 | a3 | 18.25 | 367 | 203
1 B | 255 3 z1z z 158 4 1z 3 157 z 155 B 255 4 Z.1z z 156 | a3 | 08 | a67 |z
1z 6 | 255 7 Z1z 3 167 g Z.35 4 z 1z 3 187 B Z55 4 Z1z 3 187 | 38 | 1942 | 422 | 20
= E | 235 g 235 3 157 B Z55 4 z1z 3 187 g 235 3 167 3 187 | a7 | 1393 | 411 | Z13
14 5 | 235 5 235 z 156 4 z 1z 4 z1z z 155 5 .35 4 Z1z z 156 | 33 | 1814 | 367 | 202
15 E | 235 4 zz 1 127 B 7,55 q 712 z 158 B 755 4 Zz 3 187 | a5 | 1a.48 | 3.83 | 205
= E | 235 ] z1z z 158 5 Z.35 4 1z 1 122 5 235 4 Z.1z z 156G | a2 | 1779 | 356 | 196
17 6 | 255 g 7,35 3 167 g Z.35 3 157 3 187 B Z55 3 167 3 187 | G | 1 | 056 | 213
15 E | 235 g 235 z 158 B Z55 3 157 z 155 g 235 4 Z 1z z 166 | 34 | 1832 | 348 | 204
= 6| 255 4 z1z 3 157 g 235 4 212 z 155 B Z55 g 235 4 212 | 33 | 1361 | 433 | 218
Z0 B | 255 5 167 z 155 4 Zz 3 187 3 18T B 755 4 zz 3 167 | a4 | W | 378 | 205
71 E | 235 3 z1z 7 158 4 .1z 3 157 1 122 5 235 5 2,35 z 156G | 31 | 1754 | 344 | 195
7z 6 | 255 7 Z1z 3 167 6 Z.55 4 z 1z z 155 B Z55 g 2,35 z 156 | a8 | 1927 | 422 | 2@
73 E | 235 g 235 z 158 4 ERE 3 157 i 122 g 235 4 Z 1z 3 187 | 32 | 1783 | 356 | 190
z4 5 | 235 4 z1z 3 157 g 235 4 212 3 187 B Z55 4 Z1z 3 187 | a7 | 132z | 41 | 218
75 E | 235 4 Zz z 155 5 7,35 3 187 3 18T 5 7.5 3 167 z 158 | a2 | 17.93 | 3.56 | 193
75 E | 235 5 187 3 187 5 Z.35 4 z.1z 3 187 3 Z1z 3 187 3 167 | 53 | 829 | 367 | 203
7 6 | 255 E 167 3 167 4 Z12 3 157 3 187 g Z.35 4 Z1z z 156 | 33 | 1820 | 367 | 202
75 B | 255 ] z 1z 3 157 g =35 g 235 3 187 g 235 4 Z 1z 1 122 | 36 | 1873 | @00 | 209
23 5 | 235 g 167 z 156 g 235 4 212 3 187 B Z55 g 235 z 156 | 35 | 1861 | 389 | 207
30 B | 255 4 7z z 155 5 7,35 5 ] z 158 5 7.5 4 zz 3 187 | a6 | 1a.66 | 4.00 | 210

Jumlah| 157 | 7173 | 121 | 63.90] 73 | 5143 | 50 | Tt0ze| T3 | 6lye| 71 | 50.35| 58 | 7193 | 113 | 63.23]| 74 | 5l32 | 1004 |555.40] 111,56 | Bl

FatzZ| 523 | 209 | 403 | 212 | 243 | 170 | GO0 | 234 | &47 | 206 | 237 | 166 | G2r | 240 | 397 | 21 | 247 | 171 | 3347 @51 | 392 | 2.08

98




Tabel 59. Hasil Organoleptik Warna Ulangan 3

Ulangan 3
Kode Sampel

Panelis[ 47T Taz (i) 333 [p13) T35 Tp2l 754 (p21Z) =3 T ] EEIE] Pl Rzl
D4 [ O7T | 06 [ OT | OA [ OT | DA | OT | DA [ OT | DA [ OT | OA [ OT | DA | O | D& [ OT | OA& [ O7T | DA | O7

7 E | 255 & |22 | 5 |87 | 6 | 255 4 |22 | 5 |25 6 |e55] 4 | 2de | 3 | &7 | 4 | 2000] 456 | 223
= 1 & 255 5 [der ] 2 [ i8] &5 |2 4 [z 4 [z & [25] & |2 | 7 [i5s | 5 [hed] 509 ] 207
5 | 5 |25:] = [dss| =2 [ s 5 |23 | a4 | 2] 4 |21 & |25 & |24 | 5 | is7 | 54 |#a3] 578 | 205
i [ 4 (28] 5 [der] 3 [der | @ 2o [ @ [z & [28] & (2% 3 [ i 5 [i&7 | 3 [.03] 356 2o
5 | 5 |25 & |22 | 2 [ s & |255] 5 |z 3 [i6r | & |23 35 | 167 | 2z | 158 | 55 | .61] 509 | 207
E | 5 |23 ] 4 |21 | 3 [tar | 5 |23 3 [i&r | 2 [1sa| & |23 &5 |23 35 | 187 | 35 [8./0] 309 | 2.08
7 | & |2:=] = |18t | = | ier | & | 2855 | a4 |z | 3 |di8r | & |2m| & |24 | = | 158 | % |6s] 509 | 208
5 | 5 2] = [1s7| 2 [ is8 ]| 5 |e235] 3 [is7 | 3 [1sr | & |25 & |24 | 5 |18t | 33 |22 ] 367 | 2.02
5 | & |25 & [z%:| 2 [ 18| & | 285 | © [z | 3 | der | & |22 | 35 | 157 | 2 | 158 | 3 | 6.1 ] 400 | =05
W | 5 | 235 5 |235] 2 |88 | & || 4 |2 | 3 | 1er | 6 |e8s] 4 [ 2% | 3 | lar | 37 |8k | 41 | 23
1| 5 | 2% & |z | 5 | ier | & |z%| & [z 3 | 187 | & | 285 5 | ie7r | 2 | 158 | 35 | i6.90] 400 | 210
% | 5 | 235 5 | i8s7 | 2 | 88| & |2 | 3 | 187 | 2z |18 | 4 |z | & | 2% | £ | 158 | 30 | Taz| 3.5 | Lad
3 | 6 | 255 4 |z | 3 [ st | & 2w | 4 | ez | 27 || & |2 | 4 [z | 3 | 187 | 36 | B3] 400 | 2o
4 | 5 |25 5 |87 | 5 | st | & |2 | 4 |2z | 5 | der | 5 |23 | & |22 | 5 | 187 | 55 | .76 5.69 | 2.08
£ [ 6 | 255 5 [ier [ = [der | @ (2] & [em | 1 [z 4 (28] 4 [ze | 5 [ ler | 55 [ ®n] o6 [ o
® | 5 | 25| & | 2| 4 || & |25 4 |2z | 5 | v | 6 | e85 4 | 2 | 4 | 2iz | 40 | Bar | 444 | 2.
7 [ 5 |2k 5 [25:] 5 |87 ] & [25] 4 2| 1 [ 5 [25] 5 [2%] 7 [1s5] 55 | %52 | 560 | 206
® | 6 | 255 3 |7 | 2 |58 | & |2 | 5 |23 | 7 |88 | 5 |23 3 | 167 | 4 | 2de | 55 | 61| o6a | 207
@ 5 |2 & |2 | 3 [is7| & |2 4 |2 | 3 [ der | & |23 3 [ 187 | 3 | la7 | 36 | 1857 400 ] 21
20 | & |2 & [z | 3 [ ter | 5 |23 | © |z | 3 [dsr | & |22 | & |2 | & | & | 36 |1543] azz | ofr
21 | 5 | 235 6 |25] 2 [ 188 | & |2 | 4 |22 | 2 |88 | & |23 & |25 2 | 158 | 36 | 1880 4.00 | 2.09
2 | & |2+ | & |2 | 3 [ ter | 5 |23 | a4 |2t | 2 [ 188 | & | 2% | & |24 | 5 | 187 | 34 | 50| 575 | 206
23 | 6 |25 4 [ 22| 3 [ tar | 6 |ess| 3 [ &7 | 3 [ 187 | & |e35] & | 212 | = | 158 | 36 |8.85] 400 | 210
24 | & |2+ | 4 [ 2| = [ter | 5 |z | 4 |z | 3 [der | & | 2w | 5 | 157 | 5 | 187 | 34 |54 575 | 206
s | 5 2% 5 |z 2 [is | 5 |23 ] 35 [ is7 | =2 [ 188 | & | 235 5 |23 7 | 155 | 34 |34 ] 575 | 2.0d
%6 | & | 2855 & | 2| 3 [ ter | 6 | 255 ] 4 | e® | 2 [ iss| & |2m | & | oie | 7 | 155 | 36 |94 400 | 205
7 | 5 |25 4 |21 | 3 [iar | 5 |23 ] 3 |57 | 3 [ 167 | & | 255 & |21z | 2 | 155 | 34 | 47| 578 | 2.05
5 | 4 | 2% | 4 [ 22| = |18 5 |23 | a4 |z | 2 [is8| & |255| & | o4z | 5 | 187 | 34 | 1841] 578 | 205
23 | 5 |2 | 4 [ 2| 2 [is | & |2+ | 3 |57 | 3 [ 167 | & |25 35 | 167 | 2 | 158 | 51 | Ti.01] 544 | 197
0] 5 [2: ] 5 (25| 2 [ 5 [2:] 4 [2® ] 3 [i6r ] & [25] 35 [ ier | 5 [ &7 | 56 [0 ] 40| 210
Jumlsh| 6 | 754 | 16 | Gesr| 78 | 5eAl| 5 | 7isz| 119 | 6323 &2 | 5345 | W9 | 70.01| 15 | Eece| A0 | 5541 | 1052 |560.43] T16.00 | 6227
Rataz]| 520 | 2,98 | 5.3 | 200 | 260 | 175 | 547 | 298 | 397 | 20 | 205 | 178 | 897 | 2.93 | 5.63 | 208 | 267 | 177 | 55.07] 6.6 | 5.90 | 2.08
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Tabel 60. Data Asli Hasil Organoleptik Warna
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Perbandingan Lama Ulangan Total Rata -
Tepung (P) Pemanggangan (L) 1 2 3 rata

bl 523 | 523 | 520 | 15,67 | 5,222
pl b2 4,07 | 403 | 3,93 | 12,03 | 4,011
b3 2,70 | 2,43 | 2,60 | 7,73 2,578

Subtotal 12,00 | 11,70 | 11,73 | 35,43
bl 4,87 | 500 | 517 | 15,03 | 5,011
p2 b2 3,87 | 3,77 | 3,97 | 11,60 | 3,867
b3 2,47 | 2,37 | 2,73 | 7,57 2,522

Subtotal 11,20 | 11,13 | 11,87 | 34,20
bl 513 | 527 | 4,97 | 1537 | 5,122
p3 b2 3,87 | 397 | 3,83 | 11,67 | 3,889
b3 2,30 | 2,47 | 2,67 | 7,43 2,478

Subtotal 11,30 | 11,70 | 11,47 | 34,47

Total 34,50 | 34,53 | 35,07 | 104,10

Tabel 61. Data Transformasi Organoleptik Warna
Perbandingan Lama Ulangan Total Rata -
Tepung (P) Pemanggangan (L) 1 2 3 rata

bl 2,39 | 2,39 | 238 | 7,16 | 2,388
pl b2 2,13 | 2,12 | 2,10 | 6,35 | 2,116
b3 1,78 | 1,70 | 1,75 | 5,23 | 1,745

Subtotal 6,29 | 6,22 | 6,23 | 18,75
bl 2,31 | 2,34 | 238 | 7,02 | 2,342
p2 b2 2,08 | 2,06 | 211 | 6,25 | 2,084
b3 1,70 | 1,68 | 1,78 | 5,16 | 1,721

Subtotal 6,10 | 6,08 | 6,27 | 18,44
bl 2,37 | 240 | 2,33 | 7,10 | 2,366
p3 b2 208 | 2,11 | 2,08 | 6,26 | 2,088
b3 165 | 1,71 | 1,77 | 514 | 1,712

Subtotal 6,10 | 6,22 | 6,18 | 18,50

Total 18,49 | 18,51 | 18,68 | 55,68

Total?

Faktor Koreksi (FK) =

p XIXr




JK Total

JK Perlakuan

JK Kelompok

JK (p)

IK (1)

_ 55,682
3X3x%x3

= 114,8363

= Y (Total Pengamatan) — FK

= (2,39)2 + (2,39)%+...+(1,77)% — 114,8363

=1,8817

_ (Total interaksi faktor p dan faktor 1)* FK

r

_(7,16)%+ 6,35%+-+-+(5,14)?

. - 114,8363
=1,8595
_ Z(Total Kelompok)® FK
p x1
_ (18,49)+ (18,51)%+ (18,68)% 114,8363

3X3

=0,0024

2 2 2
— Qan)+Qla2)*+(as)” FK

pXT

_ (18,75)%2+(18,44)%+(18,50)?
3x3

- 114,8363

=0,0059

2 2 2
— EbD7+@b2)7+ D3I e

ILXTr

_ (21,29)%+(18,86)%+(15,53)?
3x3

- 114,8363
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=1,8626

JK (pl) = JK Perlakuan — JK (p) — JK (1)

=1,8595-0,0059 - 1,8626

=0,0009

JK Galat = JKT - JKK - JK(p) - JK(D) - JK(p])

=1,8817-0,0024 - 0,0059- 1,8626— 1,8595

=0,0198

Tabel 62. Tabel Anava Hasil Pengujian Organoleptik Warna Egg Roll

Sumber Variasi DB JK KT Fhitung Ftabel
Kelompok 2 0,0024 0,00121 0,981 tn 3,63
Perlakuan 8 1,8295 0,2287 184,435 * 3,63

a 2 0,0059 0,00297 2,403 tn 3,63
b 2 1,8526 108,292 748,527 * 3,63
ab 4 0,0009 0,00022 0,181 tn 3,01
Galat 16 0,0198 0,00124
Total 26 1,8817

Keterangan: (*) Berpengaruh
(tn) Tidak berpengaruh
Kesimpulan: Berdasarkan tabel ANAVA dapat diketahui bahwa Fhitung > Ftabel 5%,

maka pengujian organoleptik warna berpengaruh  terhadapat

karakterisitik egg roll sehingga diperlukan uji lanjut Duncan.




Uji Lanjut Duncan

Sy

= YETE — OO0 _ 09,0203

r

Tabel 63. Uji Lanjut Duncan Interaksi Faktor P dan L Terhadap Atribut Warna Pada Egg Roll

ssr | Lsr | Kode Rata-rata Rata-rata Perlakuan Taraf
Perlakuan 1,712 | 1,721 | 1,745 | 2,084 | 2,088 | 2,116 | 2,342 | 2,366 | 2,388 | Nyata 5%

p3I3 1,712 - a
3 ]0,061 | p2I3 1,721 0,010™ - a
3,15 | 0,064 | p1l3 1,745 0,033™ | 0,024 - a
3,23 | 0,066 | p2l2 2,084 0,372" | 0,362" | 0,339" - b
3,3 | 0,067 | p3lI2 2,088 0,376 | 0,366" | 0,343" | 0,004" - b
3,34 | 0,068 | pll2 2,116 0,404" | 0,395 | 0,371" | 0,032 | 0,028™ - b
3,37 | 0,068 | p2l1 2,342 0,630" | 0,620° | 0,597" | 0,258" | 0,254" | 0,225" - c
3,39 | 0,069 | p3I1 2,366 0,654" | 0,644" | 0,6217 | 0,282" | 0,278" | 0,249 | 0,024" - c
3,41 | 0,069 | pll1 2,388 0,676" | 0,666 | 0,643" | 0,304" | 0,300° | 0,272" | 0,046" | 0,022 - c

Keterangan:

Huruf yang sama pada taraf nyata 5% menunjukkan tidak berbeda nyata, sedangkan huruf yang berbeda nyata pada

kolom taraf nyata 5% menunjukkan berbeda nyata.
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Tabel 64. Uji Lanjut Duncan p1 sama terhadap | berbeda

SSR | LSR | Kode | Rata-rata Perlakuan 1 2 3 Tara;ol/:l yata
plbl3 1,745 - a
3 10,061 | pll2 2,166 0,371" - b
3,15 | 0,064 | pli1 2,388 0,643 | 0,272° | - C
Tabel 65. Uji Lanjut Duncan p2 sama terhadap | berbeda
Taraf
SSR | LSR | Kode | Rata-rata Perlakuan 1 2 3 Nyata 5%
p2l3 1,721 - a
3 10,061 | p2I2 2,084 0,362" - b
3,15 | 0,064 | p2I1 2,342 0,620 | 0,258 | - c
Tabel 66. Uji Lanjut Duncan p3 sama terhadap | berbeda
SSR | LSR | Kode | Rata-rata Perlakuan 1 2 3 Tara;ol/:I yata
p3I3 1,712 - a
3 10,061 | p3l2 2,088 0,376" - b
3,15 | 0,064 | p3I1 2,366 0,654° [ 0,278" | - C
Tabel 67. Uji Lanjut Duncan |1 sama terhadap p berbeda
SSR | LSR | Kode | Rata-rata Perlakuan 1 2 3 Tara;ol/:)l yata
p2l1 2,342 - A
3 10,061 | p3l1 2,366 0,024" - A
3,15 ( 0,064 | pll1 2,388 0,046™ | 0,022" | - A
Tabel 68. Uji Lanjut Duncan |2 sama terhadap p berbeda
SSR | LSR | Kode | Rata-rata Perlakuan | 3,867 | 3,889 | 4,011 Taraf
Nyata 5%
p2l2 2,084 - A
3 |0,061 | p3l2 2,088 0,004™ - A
3,15 [ 0,064 | pll2 2,116 0,032"" | 0,028™ - A




Tabel 69. Uji Lanjut Duncan I3 sama terhadap p berbeda
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SSR | LSR | Kode | Rata-rata Perlakuan 1 2 3 N;?;a;%
p3I3 1,712 - A
3 10,061 | p2I3 1,712 0,010™ - A
3,15 | 0,064 | p1l3 1,745 0,033 | 0,024™ - A

Tabel 70. Interaksi Perbandingan Tepung Sorgum dengan Tepung Sukun dan Lama
Pemanggangan terhadap Warna Egg roll

Perbandingan
TR Lama Pemanggangan (L)
(P) 45 detik (b1) 60 detik (b2) 75 detik (b3)

11 (p1) 5,222 A 4,011 A 2,578 A
C b a

1:2 (p2) 5,011 A 3,867 A 2,522 A
C b a

2:1 (p3) 5,122 A 3,889 A 2,478 A
C b a

Keterangan: Rata-rata perlakuan yang ditandai huruf kecil dibaca arah horizontal dan

huruf besar dibaca arah vertical, huruf yang berbeda menyatakan perbedaan yang
nyata menurut uji Duncan pada taraf nyata 5%.



Aroma
Tabel 71. Hasil Organoleptik Aroma Ulangan 1

Ulangan 1
ol Sl Jumlahk Ratarata
Panelis| 147 [pl) 282 [pll=] 333 (pll3) 135 [pZ2l) 254 [p2l=] 323 1p2l3) 165 (p3) 216 1p3lZ] 361(p313]
O&, ot [uf: Ot O&, OT 04 ot [uf: Ot O&, OT 04 ot [uf: Ot O&, ot O&, ot 04 Ot
1 4 212 2 1.55 5 2.35 2 155 3 157 4 212 5 2,35 3 157 2 1.55 30| 1742 | 353 | 194
2 5 2.3 4 2,12 4 212 4 212 3 187 2 158 5 2.3 4 2,12 4 212 35 | 1|B.ye | 389 | 2058
3 5 2.9 3 157 4 212 4 212 2 1.55 2 1.58 5 2.9 3 157 3 1.57 1 17,7 344 | 137
4 5 235 4 2,12 5} 2.55 5} 2.55 4 2,12 4 212 5 235 4 2,12 4 212 d2 1 2040) 467 | 227
5 5 2.39 5 2,35 3 187 4 212 4 2,12 4 212 4 212 4 2,12 3 157 36 11904 ) 400 | 212
5 5 2,35 4 2,12 3 187 5 2,35 4 2,12 4 212 5 2,35 4 2,12 3 157 3T | 1|26 41 214
7 4 212 4 2,12 3 187 4 212 4 2,12 4 212 5 2,35 4 2,12 3 1.57 35 1551 | 3.89 | 203
g 2 158 4 2,12 3 187 5 2.3 4 2,12 4 212 5 2.3 S 2,39 4 212 6 | w|av | 400 [ 2711
3 5 2.9 4 2,12 4 212 5 2.9 4 2,12 3 1587 4 212 4 2,12 2 1.58 35 | 1B.75 ) 383 | 205
10 5 235 4 2,12 4 212 5 235 4 2,12 4 212 5 235 4 2,12 4 212 33 | 1876 435 | 220
1 5 2.39 5 2,35 4 212 4 212 4 2,12 5 2.35 4 212 4 2,12 4 212 38 | 1876 433 | 220
12 5] 2.55 5 2,35 3 187 5 2.55 4 2,12 2 158 5 2.55 4 2,12 3 157 38 | 1\/E6 | 433 | 217
13 5 2,35 5 2,35 4 212 5 2,35 3 157 2 158 4 212 5 2,35 4 212 37 | 1820 41 213
14 4 212 4 2,12 3 187 5 2.3 4 2,12 3 187 4 212 3 187 3 187 33 16,31 | 3.67 | 203
15 5 2.9 4 2,12 3 1587 4 212 =) 2,35 3 1587 5} 2.55 4 2,12 2 1.58 36 | 1833 ) 400 | 210
16 5] 2.55 5 2.35 4 212 4 212 3 157 3 157 4 212 3 157 2 1.58 34 | 1845 ) 375 | 205
17 5 2.39 4 2,12 4 212 5 2.39 3 157 2 1.58 5 2.39 4 2,12 3 157 35 | W\|y2) 383 | 208
18 5 2,35 4 2,12 2 158 4 212 4 2,12 3 187 4 212 2 1.55 2 1.55 30 | 744 | 333 | 194
13 4 212 4 2,12 2 158 4 212 4 2,12 3 187 5 2,35 2 1.55 2 1.55 30 | 1744 | 3353 | 1.94
20 5 2.3 4 2,12 4 212 4 212 3 187 3 187 5 2.3 4 2,12 4 212 36 | 19.04 | 400 | 212
21 5 2.9 4 2,12 3 1587 5 2.9 4 2,12 3 1587 5 2.9 3 157 2 1.58 34 | 1847 | 3,75 | 205
22 5 235 4 2,12 4 212 5 235 4 2,12 3 157 5 235 4 2,12 3 1.57 37 | 1826 411 214
23 2 1.58 2 1.58 1 1.22 3 157 2 1.58 1 1.22 4 212 5 2,55 5 2.39 Z6 | |03 ) 283 | 173
24 5 2,35 3 157 3 187 5 2.55 4 2,12 4 212 5 2,35 4 2,12 3 1.57 37| 1822 41 214
25 5] 299 S 2,39 4 212 5 2.3 3 187 4 212 5 2.3 4 2,12 3 187 38 | 1863 433 | 213
26 5] 2.55 4 2,12 4 212 5 2.9 3 157 3 1587 5 2.9 4 2,12 3 1.57 3T 11822 401 214
27 ] 212 3 1.57 3 157 4 212 S 2,35 3 157 5 2.9 3 1.57 4 2.1z 34 | 1854 | 375 | 206
28 q 212 3 157 4 212 4 212 5 2.35 3 157 5} 2.55 4 2,12 4 212 37 11824 ] 411 214
29 5 2.39 4 2,12 4 212 5 2.39 4 2,12 4 212 5 2.39 5 2,35 3 157 33 11874 433 | 219
30 5] 2.55 3 157 4 212 4 212 4 2,12 2 158 4 212 4 2,12 3 157 34 | 1|45 378 | 205
Jumlak) 143 | 6351 17 E2,65 [ 106,00 | 59,81 | 135,00 | 6682 [ 111,00 [ 6123 [ 34,00 | 56,72 | 44,00 [ 65,55 [ 115,00 | 62,16 | 34,00 | 56,835 | 1055 |563.67) 117,67 | 62,63
Bataz | 477 | 225 3,90 203 353 133 4.50 2,23 3,70 204 313 183 4,50 240 3.83 207 313 183 | 35.30) 18,79 | 392 | 203
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Tabel 72. Hasil Organoleptik Aroma Ulangan 2

llangan 2
Kode Sampel Jurnlah =

Panelis] 147 (pil Z52 Ipllz] 3331pT3] 135 [pZ2) Z5d [p2l2] 323 (p2l3) 168 [pal) 716 [p3I7] 3613 M atarata
D& | oOr 0& OT 0& OT 0& OT 0& OT D& OT D& OT O& OT O& OT | D& | OT | D& [ OT

1 S 3 187 4 212 £ 255 3 167 z 158 g 235 3 1.87 3 187 | 34 | 1943 [ 378 | 205
2 5 | 235 3 157 5 2.35 5 235 z 158 3 187 4 22 4 2z 3 187 | 34 | 19.47 | 375 | 209
3 4 | 212 4 212 4 212 5 2,35 3 167 4 Z12 4 Z12 3 1.87 3 167 | 34 | 1856 ] 3,76 | 205
4 E [ 235 4 212 3 187 E 235 3 167 3 187 g 235 q Z1Z 3 187 | 35 | 18.76 | 389 | 2.08
5 5 | 235 3 167 4 212 4 212 3 167 3 187 5 235 4 Z1Z 4 21z | 35 | ®.73] 389 | 209
E 4 [ 212 4 212 3 187 E 2,35 1 212 3 187 4 Z12 3 1.87 z 158 | 32 | 1802 | 356 | 200
7 4 | 212 3 167 4 212 5 2,35 3 1.67 g 212 4 212 z 158 3 187 | 32 | 1802 ] 356 | 200
B T | 237 4 R 4 1z 4 1z 7 21z q N q 212 3 187 3 187 | 34 | 1859 | 3.06 | 207
e B | 255 5 2,35 4 212 5 2,35 3 1.67 z 1.58 5 235 q Z21z 5 235 | 33 | 136z 433 | 218
10 E | 235 4 212 3 187 g 2,35 3 167 4 Z12 g 235 g 235 3 187 | 37 | 1924 4m | 24
1 5 | 235 4 212 4 212 4 212 F! 212 z 1.58 g 2.35 4 2z 5 235 | 3r | 1|22 ] an | 2.
12 5 | 235 3 167 2 158 5 2,35 E! 21z 4 Z12 4 Z12 3 1.87 3 167 | 33 | 18.25 | 367 | 203
13 E | 235 4 212 3 187 4 12 1 212 q Z1z B ZEE g 235 4 217 | 33 | 1972 ] 433 | 219
1 E | 255 3 167 4 212 £ 255 3 Z1z 3 1.87 5 235 5 2,35 3 157 | 33 | 1964 | 433 | 218
15 E | 235 3 187 z 158 g 235 3 167 3 187 g 235 4 Z1Z 3 187 | 33 | 1822 | 367 | 202
i 5 | 235 3 167 3 167 4 212 3 167 3 187 5 235 3 1.87 3 157 | 32 | 1804 | 356 | 200
17 4 | 212 4 212 4 212 4 212 E! 212 z 158 £ ZEE g 2.5 4 212 | 37 [1m20] 4m | 213
18 S 3 157 z 155 4 212 g 235 4 2z 3 187 4 22 3 187 | 33 | 15.25 | 367 | 203
13 4 | 212 4 212 3 167 5 2,35 3 167 3 1.87 B 255 3 1.87 3 167 | 34 | 1843 ] 376 | 205
Z0 E | 235 E Z.35 4 12 £ ZEG 1 2 q ZAZ g 235 g 275 3 187 | 41 | 2017 | 456 | 2.24
21 5 | 235 4 212 3 167 5 2,35 3 167 5 235 B Z55 5 2,35 3 157 | 33 | 1966 ] 433 | 218
Zz 6 | 255 E 235 3 187 4 212 1 212 g 238 B ZEE 4 Z1Z 3 187 | 40 | 1990 [ 444 | 2.2
23 5 | 235 4 212 5 235 5 2,35 3 1.67 3 187 g 235 3 1.87 4 212 | 37 | 1924 ] 4m | 234
Z4 6 | 255 4 212 4 212 4 212 5 235 z 158 4 Z12 4 212 3 187 | 36 | 1895 [ 400 [ 21
75 E | 235 4 212 z 156 4 212 3 167 q Z1z 4 Z12 3 187 3 187 | 32 | 1807 | 356 | 200
26 5 | 235 5 235 4 212 5 255 E! 21z z 1.58 B 255 3 1.87 4 212 | 33 | 1951 ] 433 | 28
Z7 E | 235 4 212 3 187 E 235 1 12 q ZAZ g 235 q Z1Z 3 187 | 37 | 19.26] 4.1 | 2.4
Z6 5 | 235 4 212 4 212 3 167 E! Z1z z 1.58 5 235 3 1.87 4 21z | 34 | 1®850] 376 | 206
Z3 4 [ 212 3 187 3 187 4 212 3 167 3 187 B ZEE 3 187 3 187 | 32 | 18.02 | 356 | 2.00
30 E | 255 3 157 4 212 4 212 5 235 z 158 4 22 4 2z 3 187 | 35 | 15.70 | 389 | 208
Jumlsh| 15 | 6381 13 [ 6178 104 | 5342 | 190,00 | 63,01 107,00 | 6026 | 96.00 | S57.26 | 46.00 | 63,30 | 11200 | 6144 | 33.00 | 58.29 | 1065 [565.57] 115.33 | 62.84
Fatz? | 493 | 233 | 377 | 206 | 247 | 198 | a67 | 227 | 257 | 2m | 320 | 191 | 487 | 231 | 373 | 205 | 330 | 194 | 3550 1885 | 599 | 209

107




Tabel 73. Hasil Organoleptik Aroma Ulangan 3

Ulangan 3
Kode Sampel Jumlah =

Panelis 147 (p1 782 [p1le) 534 [pii5] 135 [pel) 754 [pele) 323 pelal 63 [pall 216 [pale) 361 (pala) LS atarata
0O& | OT ) 0T 0A OT 0A OT OA OT 0A OT DA OT 0A OT i) OT | DA | OT | DA | OT

i 5 | 235 g 2,35 3 187 4 212 4 212 z 158 5 2.35 3 187 3 167 | 34 | 1847 | 376 | 205
7 E | 235 4 71z q 71z 5 735 3 187 z 156 5 7,35 1 71z 3 167 | 35 | a7Z | 489 | 208
3 B | 255 q Z2 g 2,35 q 212 z 158 3 187 B 258 1 Z2 4 22 | 38 | 193 422 | 26
4 E [ 235 3 167 4 22 g 235 4 22 3 187 g 2.35 3 187 4 212 | 36 | @0l 400 | 21
g E | 35 4 71z 3 1,67 g 735 z 1,58 q zz q z1z 1 z1z 4 21z | 35 | 1a75| 289 | 208
B 4 [ 212 3 187 3 187 4 22 g 275 z 158 g 2,35 3 Z2 g 235 | 35 | 1872 389 | 208
7 5 [ 235 4 2R 4 2 g 235 3 187 4 22 g 2.35 3 187 z 158 | 35 | 872 | 383 | 208
& E | 35 4 z1z 3 1,67 g 735 g 7,35 3 1,67 g Z.35 1 z1z 4 21z | 38 | 1@43| azz | 217
g B | 255 3 187 4 22 E ZE5 4 Z2 4 22 4 22 g 275 4 212 | 40 | 1992 | 494 | 2.2
0 5 [ 235 4 2R 3 187 4 212 4 Z2 3 187 £ 255 4 Z2 z 158 | 35 | 5.0 383 | 208
1 | 235 g z,35 3 187 q 21z q ZI2 q z12 5 2,35 3 187 4 212 | 37 | 1\26[ an | 2
1z S 3 1,87 4 2z 4 212 g 275 z 158 E 258 g 275 4 22 | 38 | 1m40] 422 | 2%
13 E_| 255 4 71z 3 167 4 Z1z 7 1.58 z 156 4 Z1z 4 71z 5 735 | 34 | 184l | a7a | 205
9 4 | 212 3 157 3 187 g Z.35 q Z2 3 187 B Z.55 3 187 3 167 | 24 | 1843 378 | 205
5 S 4 22 z 158 4 212 4 Z2 3 187 4 212 g 275 4 212 | 35 | 1875 589 | 208
B E | 235 4 71z 4 71z 5 735 4 71z z 156 5 7,35 4 71z 3 167 | 96 | 1aav | 400 | 2T
17 4 | 212 3 157 3 187 g 2,35 q Z2 3 187 5 2,35 5 2,35 3 167 | 95 | .76 | o.89 | 208
8 S 4 22 3 187 4 21z z 1.58 4 z12 g 2,35 3 1,87 3 187 | 33 | 1825 | 467 | 203
13 4 | 71z 5 7,35 q 71z 5 735 4 71z 3 167 q z1z 1 71z 3 167 | 96 | 1904 | 400 | 212
Z0 4 | 212 q Z2 3 187 q 2.1z z 1,58 q z12 5 2,35 3 187 z 158 | a1 | 1i73| 294 | 197
=1 S 3 167 3 187 g 235 z 158 3 187 g 2,35 5 235 3 167 | 34 | 1845 | o758 | 205
77 E | 235 4 71z q 71z 5 735 4 71z 3 167 q z1z 3 187 z 156 | 24 | 1a50| a7a | Z.06
=3 E | 238 q Z2 3 187 q 212 z 158 3 187 g 2,35 g ] 3 167 | 34 | 1adv | o768 | 205
24 4 [ 21 4 22 4 22 4 212 4 22 4 212 4 212 3 22 z 158 | 34 | 1855 ] 376 | 206
Z5 E | 235 g z,35 3 1,67 q zz 4 z1z 3 1,67 q zz 5 1,87 3 167 | 24 | 1a54 | 378 | 206
25 E | 238 q Z2 3 187 E ] q Z2 3 187 B 258 3 1,87 z 158 | 35 | 1868 | 589 | 208
7 4 [ 21 3 167 3 187 E 255 3 187 4 212 4 212 3 22 3 167 | 34 | 1852 376 | 206
] E | 235 3 1,57 q 1z g 735 4 z1z 3 1,67 g Z.35 g 7,35 4 21z | 38 | 1@43| azz | 217
23 S 3 1,87 z 158 E Z.35 4 Z2 z 158 4 22 3 Z2 3 187 | 92 | 1796 | 456 | 200
a0 5 [ 235 4 2R 4 2 g 235 z 1.58 3 187 g 2.35 3 187 z 158 | 33 | 1|18 | 367 | 202
Jumlzh| 196 | 69,40 | 114,00 | 62,03 | 100,00 | 58,78 | 139,00 | 67,85 | 104,00 | 53,24 | 91,00 | 56,10 | 145,00 | 6914 | 116,00 | 62,45 | 96,00 | Gv.30 | 1052 |S6e2,23] 116,89 | 62,48
Fataz | .87 | 2.1 | 280 | 207 | 237 | 196 | 463 | 226 | 247 | 197 | 303 | 187 | 483 | 230 | 387 | 208 | 320 | 191 | 9507 fa.74 | 290 | 208
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Tabel 74. Data Asli Hasil Organoleptik Aroma
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Perbandingan Lama Ulangan Total Rata -
Tepung (P) pemanggangan (L) 1 2 3 rata

11 477 | 493 | 4,87 | 1457 | 4,856
pl 12 3,90 | 3,77 | 3,80 | 11,47 | 3,822
13 3,53 | 3,47 | 3,37 | 10,37 | 3,456

Subtotal 12,20 | 12,17 | 12,03 | 36,40
11 450 | 4,67 | 463 | 13,80 | 4,600
p2 12 3,70 | 3,57 | 3,47 | 10,73 | 3,578
13 3,13 | 3,20 | 3,03 | 9,37 3,122

Subtotal 11,33 111,43 | 11,13 | 33,90
11 480 | 487 | 483 | 1450 | 4,833
p3 12 383 | 3,73 | 3,87 | 11,43 | 3811
13 3,13 | 3,30 | 3,20 | 9,63 3,211

Subtotal 11,77 | 11,90 | 11,90 | 35,57

Total 35,30 | 35,50 | 35,07 | 105,87

Tabel 75. Data Transformasi Hasil Organoleptik Aoma
Perbandingan Lama Ulangan Total | RAtA-
Tepung (p) pemanggangan (1) 1 2 3 rata

11 2,28 | 2,33 | 2,31 | 6,92 | 2,308
pl 12 2,09 | 206 | 2,07 | 6,22 | 2,072
13 199 | 198 | 1,96 | 593 | 1,978

Subtotal 6,37 | 6,37 | 6,34 | 19,07
11 2,23 | 2,27 | 2,26 | 6,76 | 2,252
p2 12 2,04 | 201 | 1,97 | 6,02 | 2,008
13 189 | 191 | 1,87 | 567 | 1,890

Subtotal 6,16 | 6,18 | 6,11 | 18,45
11 2,30 | 2,31 | 2,30 | 6,91 | 2,304
p3 12 2,07 | 2,05 | 2,08 | 6,20 | 2,067
13 1,89 | 1,94 | 191 | 575 | 1,916

Subtotal 6,26 | 6,30 | 6,30 | 18,86

Total 18,79 | 18,85 | 18,74 | 56,38

Total?

Faktor Koreksi (FK) =

pXILXT




JK Total

JK Perlakuan

JK Kelompok

JK (p)

IK (1)

_ 56,382
3X3x%x3

= 117,7481

= Y (Total Pengamatan) — FK

=(2,28)% + (2,33)%+... +(1,91)2 — 117,7481

=11,1169

_ (Total interaksi faktor p dan faktor 1)* FK

r

_ 6,922+ (6,22)%+:--+(5,75)?

3 - 117,7481
=0,6387
_ Z(Total Kelompok)® FK
pxl
_ (1879)%+ (18,85)%+ (18,74)% 117,7481

3X3

=0,0105

— CpD?+(Ep2)*+(Ep3)* FK
p Xl

_ (19,07)%+(18,45)?+(18,86)2
3x3

- 117,7481

=0,0233

2 2 2
= GI7+QI)7+Q3)" g

pXr
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_ (20,59)%+(18,44)2+(17,35)2

3 - 117,7481
=0,6052
JK (pl) = JK Perlakuan — JK (p) — JK (1)
=0,63089 - 0,0233 - 0,6052
=0,0034
JK Galat = JKT - JKK - JK(p) - JK(D) - JK(pl)

=0,6387-0,0007- 0,0233- 0,6052—- 0,0034

=0,0072

Tabel 76. Tabel Anava Hasil Pengujian Organoleptik Aroma Egg Roll

Sumber Variasi DB JK KT Fhitung Ftabel
Kelompok 2 0,00033 | 0,748162177 0,78162 tn 3,63
Perlakuan 8 0,6309 0,07886 175,244 * 3,63

a 2 0,0223 0,01115 24,9293384 | * 3,63
b 2 0,6052 0,30259 676,5260369 | * 3,63
ab 4 0,0034 0,00086 1,911971727 | tn 3,01
Galat 16 0,0072 0,00045
Total 26 0,6387

Keterangan: (*) Berpengaruh
(tn) Tidak berpengaruh
Kesimpulan: Berdasarkan tabel ANAVA dapat diketahui bahwa Fhitung > Ftabel 5%,

maka pengujian Organoleptik Aroma berpengaruh terhadapat

karakterisitik egg roll sehingga diperlukan uji lanjut Duncan.




Uji Lanjut Duncan

_VKTG _ +/0,00045

Sy - = 0,0122
Tabel 77. Uji Lanjut Duncan Interaksi Faktor P dan L Terhadap Atribut Aroma Pada Egg Roll
Rata-rata Rata-rata Perlakuan Taraf
SSRLSR [ Kode | porjakuan  [1,890 | 1,916 | 1,978 | 2,008 | 2067 | 2,072 | 2,252 | 2,304 [ 2,308 | Nyata5%
p2I3 1,890 - a
3 10,037 | p3I3 1,916 0,026" - a
3,15 | 0,038 | p113 1,978 0,088" | 0,062 - b
3,230,039 | p2I2 2,008 0,118" | 0,092" | 0,030™ - b
3,3 (0,040 | p3I2 2,067 0,177 { 0,151" | 0,089" | 0,059" - c
3,34 | 0,041 | pllI2 2,072 0,182" [ 0,156" | 0,094 | 0,064~ | 0,005™ - c
3,37 | 0,041 | p211 2,252 0,362" | 0,336" | 0,274" | 0,244 | 0,185" | 0,180" - d
3,390,041 | p3lI1 2,304 0,415° [ 0,389 | 0,326 | 0,296 | 0,237 | 0,233" | 0,052" - e
3,410,042 | pll1 2,308 0,418 | 0,392" | 0,330" | 0,300" | 0,241" | 0,236" | 0,056" | 0,004" | - e

Keterangan:

Huruf yang sama pada taraf nyata 5% menunjukkan tidak berbeda nyata, sedangkan huruf yang berbeda nyata pada

kolom taraf nyata 5% menunjukkan berbeda nyata.
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Tabel 78. Uji Lanjut Duncan p1 sama terhadap | berbeda
SSR | LSR | Kode | Rata-rata Perlakuan 1 2 3 Tara;rf)ol/zl yata
pll3 1,978 - a
3 (0,037 | pll2 2,072 0,094" - b
3,15 10,038 | pill1 2,308 0,330" | 0,236 - c
Tabel 79. Uji Lanjut Duncan p2 sama terhadap | berbeda
SSR | LSR | Kode | Rata-rata Perlakuan 1 2 3 Tara;rf)ol/zl yata
p213 1,890 - a
3 10,037 | p2I2 2,008 0,188" - b
3,15 | 0,038 | p2I1 2,252 0,362" | 0,244" - C
Tabel 80. Uji Lanjut Duncan p3 sama terhadap | berbeda
Rata-rata Taraf Nyata
SSR | LSR | Kode Perlakuan 1 2 3 506
p3I3 1,916 - a
3 10,037 | p3l2 2,067 0,151° - b
3,15 | 0,038 | p3I1 2,304 0,389" | 0,237" - c
Tabel 81. Uji Lanjut Duncan |1 sama terhadap p berbeda
Rata-rata Taraf Nyata
SSR | LSR | Kode Perlakuan 1 2 3 506
p2l1 2,252 - A
3 10,037 | p3l1 2,304 0,052" - B
3,15 10,038 | pilll 2,308 0,056 | 0,004" | - B
Tabel 82. Uji Lanjut Duncan |2 sama terhadap p berbeda
SSR | LSR | Kode | Rata-rata Perlakuan | 3,578 | 3,811 | 3,822 Tafa;;/jyata
p2l2 2,008 - A
3 (0,037 | p3l2 2,067 0,059" - B
3,15 (0,038 | pll2 2,072 0,064" | 0,005" | - B
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Tabel 83. Uji Lanjut Duncan I3 sama terhadap p berbeda

SSR | LSR | Kode | Rata-rata Perlakuan 1 2 3 Tara;ol/:l yata
p2l3 1,890 - A

3 10,037 | p3I3 1,916 0,026 - A

3,15 | 0,038 | p1l3 1,978 0,088 | 0,062" - B

Tabel 84. Interaksi Perbandingan Tepung Sorgum dengan Tepung Sukun dan Lama
Pemanggangan terhadap Aroma Egg Roll

Perbandingan Lama Pemanggangan (L
Tepung ggangan (L)
®) 45 detik (11) 60 detik (I2) 75 detik (13)
1:1 (p1) 4,856 B 3,822 B 3,456 B
C b a
1:2 (p2) 4,600 A 3,578 A 3,122 A
C b a
2:1 (p3) 4 4 833 B . 3,811 B \ 3,211 A

Keterangan: Rata-rata perlakuan yang ditandai huruf kecil dibaca arah horizontal dan

huruf besar dibaca arah vertical, huruf yang berbeda menyatakan perbedaan yang
nyata menurut uji Duncan pada taraf nyata 5%.



Rasa

Tabel 85. Hasil Organoleptik Rasa Ulangan 1

Ulangan 1
Kode Sampel Jurrah R

Panelis] 19712161 287 [a162) T39(a163) 135 [=2E) 754 [=2E2) 323 2253 163 [=2E1) ZT6 (2362 IE1(=363] L atarata
04 | OT DA o7 DA OT DA OT DA OT DA 0T 0A 0T 04 0T 04 OT | DA | OT | DA | OT

1 5 | 235 z 158 z 1.58 4 212 g 2,35 4 212 z 156 z 156 5 235 | 31 | 1760 ] 344 | 196
z E | 235 g 2,35 4 212 g 2,35 4 R 3 1,57 B 255 g 2,35 3 187 | 40 | 18.91 | 444 | 221
3 E | 255 3 1,87 3 1,87 4 212 3 1,87 1 1,22 g 235 4 212 4 212 | 33 | 1|0 [ 367 | 2m
4 3 | 212 3 1,57 3 1,67 g 2,35 4 212 3 1,57 B 255 z 158 1 122 | a1 | 1756 | 5449 | 195
g 4 | 212 4 71z 4 712 g 7,35 g 7,35 3 157 5 Z.35 g Z.35 q 212 | 33 | 1974 | 433 | 219
£ 5 | 235 4 22 z 1.58 g 2,35 g 2,35 3 157 5 2.35 g 2.35 z 158 | 36 | 1585 | 400 | 210
7 E | 235 g 2,35 4 212 g 2,35 4 R 1 212 g 2,35 g 2,35 1 122 | 3@ | @31 a2z | 218
g 3| 1av 4 212 3 1,87 4 212 3 1,87 g 212 g 212 g 235 4 212 | 34 | 1856 | 3.8 | 2.05
e 5 | 235 4 212 3 1,687 g 2,35 3 1,87 E 1,87 5 2,35 3 157 3 187 | 34 | 1851 375 | 206
10 E | 235 3 1,87 3 187 4 z12 q Z12 3 1,57 1 z.1z g 2,35 3 187 | 34 | 1654 | 378 | 206
1 5 | 235 q 2 3 1,87 g 2.35 4 2z 4 212 5 2.35 3 157 3 187 | 36 | 19.01] 400 | 211
1z E | 235 4 212 z 158 g 2,35 4 z12 z 158 g 2,35 E 255 3 187 | 36 | 16.86 | 400 | 210
13 5 | 235 £ 255 g 2.35 4 212 g 2.35 g 212 3 187 g 235 g 235 | 42 | 20.39] 467 | 227
14 5 | 235 B 2,55 3 1,67 g 2,35 3 1,87 z 1,56 5 2,35 3 157 3 187 | 35 | 16.65 | 3.89 | 207
5 4 | 212 g Z.35 3 187 g Z.35 q Z12 3 1,57 g 2,35 q z.12 3 187 | 36 | 1901 400 | 21
16 5 | 235 4 2 3 1,87 3 1,87 4 2z 4 212 5 2.35 3 157 3 187 | 34 | 1854 | 375 | 206
17 E | 235 g 2,35 4 212 4 212 g 2,35 3 1,57 3 212 g 2,35 3 187 | 35 | 1943 | 422 | 217
18 5 | 235 g 235 3 187 g 235 g 235 3 187 g R 3 157 4 212 | 37 | 1\zd ] an | 2
13 5 | 235 4 212 3 1,687 g 2,35 4 212 z 1,56 5 2,35 z 156 3 187 | 33 | 1815 | 367 | 202
] E | 235 g Z.35 4 12 g Z.35 q Z1Z 1 z.1z B Z55 g 2,35 g 235 | 43 |Z064] 478 | 2.29
1 3 | 212 4 2 z 1.58 4 2z 4 2z 3 157 5 2.35 3 157 4 212 | 33 | 18.27 | 367 | 203
o2 E | 235 3 1,67 3 1,87 g 2,35 g 2,35 3 212 g 2,35 3 187 3 187 | 36 | 1833 400 | 211
73 E | 255 4 71z i 1,72 4 Z12 3 187 7 158 5 Z.35 E Z 55 3 187 | 34 | 16.23 | 308 | 203
74 4 | 212 4 22 4 22 g 2,35 3 187 3 157 5 2.35 3 157 1 122 | 32 | 17.83 | 356 | 1.33
75 E | 235 4 212 3 1,87 4 R g 2,35 3 1,57 1 212 g 2,35 3 187 | 36 | 1801 400 [ 211
ZE z | 158 z 158 3 1,87 3 1,87 3 1,87 5 235 5 2.35 3 157 3 187 | 23 | w21 322 | 191
=7 T | 212 3 187 3 187 3 1,87 3 1,87 q Z1z g Z.35 q Z1e q 2T | 33 | 1831 367 | 203
] 5 | 235 g 2.35 4 212 4 212 g 2.35 z 1,58 g 235 3 157 3 157 | 36 | 1895 ] 400 [ 2711
73 3 | 212 4 212 4 212 4 Z12 3 1,87 3 212 3 212 g 2.35 1 122 | 33 | 1|17 | 367 | 202
30 E | 255 4 Z1Z 3 187 3 1,87 3 187 1 Z1z g 2,35 3 157 g 235 | 36 | 1897 400 | 21
Jumlsh| 11 | 63,06 | 122,00 | 63,73 | 94.00 [ 56,80 131,00 | 66,00 | 119,00 | 63,95 | 36,00 | 57,26 | 14200 | 63,33 | 118,00 | 62,55 | 35.00 | 56,65 | 1055 |562,72| 117,56 | 62,52
Rataz | @70 | 227 | 407 | 212 | 313 | 189 | 437 | 220 | 3497 | 210 | s20 | 191 | 473 | 228 | 393 | 209 | 317 | 189 | 35.27 | 1a.76 | 392 | 208
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Tabel 86. Hasil Organoleptik Rasa Ulangan 2

Ulangan 2
Kode Sampel Turmlah =

Panelis| 187 pil ZE2 pllz] 3331pT3l 135 [p2r] 254 [pZlZ) T23pel) 53 (pa) ZTE (paz) IE1(paE) Hmis atarata
D& | oOT 0& OT 0& OT D& OT D& OT 0& OT 0& OT 0& OT 0& OT | O& | OT | D& [ OT

1 S 4 212 3 167 B ZEE 4 212 3 187 £ 255 3 187 3 187 | 37 |\ 4mn | 213
2 5 | 235 4 212 2 158 g 2.35 4 212 4 212 5 2,35 3 167 F! 212 | 36 | 1837 [ 400 | 2T
3 4 | 212 4 212 4 212 £ ZEE 4 212 3 187 g 2,35 3 187 3 187 | 36 | 1893 400 | 21
4 E | 235 g 235 3 167 q Z12 3 187 3 187 4 212 4 212 z 158 | 33 | 1825 | 367 | 203
5 5 [ 235 4 212 3 167 4 Z12 5 235 2 158 5 2,35 4 21z 5 235 | 37 [wz0]| 4n [ 213
£ E_| 255 E 235 z 158 g L] 3 1.87 1 122 E Z.35 4 12 z 158 | 33 | 1796 | 367 | 200
7 B | 255 4 212 2 153 5 235 5 235 4 212 4 212 3 167 3 2z | 37 | w\m| 4n | 213
g E | 235 E 735 z 155 q ERE q 212 3 157 E 735 q 21z 3 187 | 35 | o7z ] 3.09 | 208
e 4 | 212 4 212 3 167 5 2.35 4 212 4 212 4 212 3 167 E! 212 | 35 | wa| 389 | 209
0 E | 235 E 235 3 167 q Z12 g 238 3 187 E 235 E 235 1 212 | 39 | 1\A| 433 ] 21
1 4 | 212 5 2,35 4 21z 3 1.87 3 1.87 3 167 5 2,35 4 21z 3 21z | 35 | 1®79| 389 | 209
12 E | 235 4 212 4 212 g 235 z 158 4 212 E ZEE 3 187 3 187 | 36 | 1893 400 [ 20
13 4 | 212 3 167 3 167 4 Z12 4 Z1z 3 167 4 21 4 21z z 155 | =1 | 1780 344 | 198
14 E | 235 g 235 z 158 g 238 4 212 5 235 £ 255 g 2,35 3 187 | 40 | 1985 [ 444 | 221
15 4 | 2% 4 212 3 187 g 2.35 3 187 4 212 3 255 4 212 3 187 | 36 | 1893 400 | 2.1
16 4 | 212 5 2,35 3 187 3 1,87 4 22 3 167 4 212 3 187 z 15 | 3 [ 1777 344 | 197
17 E | 235 z 158 3 167 4 Z12 g 238 5 235 £ 255 g 2,35 z 158 | 37 |1@os| 4m | 212
18 S 3 157 1 122 3 187 4 22 2 155 4 212 3 187 3 157 | 28 | B&5| 301 | 188
13 EES 4 212 3 167 5 235 z 1.58 3 167 5 2,35 4 21z E! 212 | 35 |®|7e| 389 | 208
Z0 E | 235 4 212 3 167 q Z12 4 212 4 212 4 212 g 2,35 z 158 | 35 | 1875 | 489 | 208
21 4 | 212 2 158 5 235 5 235 3 1.87 4 212 5 2,35 5 2,35 3 167 | 36 | 1835] 400 | 2
Zz 4 [ 212 4 212 3 167 g 238 4 212 3 187 E 235 4 212 1 212 | 36 | 1904 40| 212
23 5 | 235 5 2,35 4 21z 5 235 3 1.87 4 212 5 2,35 3 167 z 155 | 36 | 18,95] 400 | 2T
Z4 E | 235 4 212 4 212 4 Z12 g 278 3 187 4 212 g 2,35 3 187 | 37 | 1\B26] 4m | 214
25 E | 255 5 2.35 4 212 g 22 4 2z 2 155 5 2.35 4 212 F! 212 | 38 | 943 | 422 | 26
26 EES 4 212 3 167 4 Z12 4 212 3 167 4 212 5 2,35 3 187 | 35 | 1|79 389 | 209
77 | 255 4 212 3 167 g 235 4 Z1zZ z 158 4 212 4 12 z 158 | 34 | 1841 378 | 205
Z6 4 | 212 4 212 2 153 5 235 5 235 2 158 5 235 4 Z1z F! 21z | 35 | 1866 3.89 | 208
73 4 [ 212 E 235 z 158 q Z12 4 Z1Z 3 187 £ ZEE 3 187 3 187 | 34 | 1845 | 378 | 205
30 5 | 235 4 212 Z 153 4 Z12 4 Z1z 2 158 5 235 3 167 E! 21z | 33 | w21 | 367 | 202
Jumlah| 144 | 68,33 | 124.00 [ 64,30 | 58.00 | 5514 | 134.00 | 66.66 | 116.00 | 62.40 | 94.00 | 56,69 | 146.00 | 69.34 | 116.00 | 62.45 | 94.00 | 56,79 | 1056 |S62.70[ 117.33 | 62.52
RataZ | 4.80 | 200 | 413 | 214 | 293 | 184 | 447 | 222 | 387 | 208 | 313 | 189 | 487 | 231 | 367 | 208 | 313 | 183 | 3520 1876 | 3.91 | 2.08
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Tabel 87. Hasil Organoleptik Rasa Ulangan 3

Ulangan 3
Kode Sampel Jurmlak =

Panelis] 197 pi 252 [pllz] 333 (T3] 135 [p2r] 754 [p2l2) I23 (P2l 63 [pa) 7T [pai2) 36T (pa0a] Hmis atarata
D& | oOT 0& OT 0& OT O& OT O& OT D& OT D& OT D& OT D& OT | O& | OT | D& [ OT

1 4 [ 212 4 212 z 158 g 235 4 Z12 3 1.87 g 235 4 Z12 3 167 | 34 | 1950] 375 | 2.08
2 5 | 235 3 187 4 212 4 212 3 1.87 z 1.58 B 255 g 212 z 156 | 33 | 1896 | 367 | 202
3 4 | 212 4 212 3 1.87 g 238 4 Z12 3 1.87 g 238 3 1.87 4 212 | 35 | 1879 ] 389 | 2039
4 E [ 235 3 187 1 122 q Z1Z q Z12 3 187 4 Z1z q Z1z 3 167 | 31 | 1267 | 344 | 196
5 5 | 235 3 187 4 212 4 212 4 Z12 z 1.58 4 Z12 5 2.35 4 212 | 35 | 1875 ] 389 | 2.08
£ E [ 235 5 235 3 1.87 q Z1Z g 235 3 187 4 ZAZ q Z 1z 3 167 | 36 | 1301 [ 400 [ 21
7 4 | 212 3 187 2 158 4 Z1Z 4 Z12 z 1.58 B 255 4 Z12 3 167 | 32 | 1794 | 356 | 139
g E_| 255 5 235 z 158 g 238 g 238 3 187 4 Z 1z 3 1.87 3 167 | 36 | 1830 400 | 210
3 E | 255 5 2,35 3 187 5 235 g Z1z 5 235 4 Z12 5 235 3 167 | 40 | 1391 444 | 2.2
10 E | 235 3 187 4 212 4 212 4 Z12 3 1.87 g 238 4 Z12 z 158 | 34 | 1950 [ 375 | 2.08
11 5 | 235 3 187 3 187 4 Iz 3 187 g 2.35 4 22 g 2.35 g 212 | 36 | @01 400 | 21
12 5 | 235 2 158 4 212 4 212 4 212 4 Z12 5 2.35 3 1.87 4 212 | 35 | 1875 ] 389 | 2.08
13 4 [ 212 z 158 z 158 g 235 q Z12 4 Z12 g 235 q Z1z q 212 | 34 | 1846 | 378 | 2.05
14 4 | 212 3 187 5 2735 5 235 5 235 4 Z12 £ 255 4 Z12 3 167 | 33 | 1963 | 433 | 219
15 E | 255 3 187 4 Z1Z q Z1Z 3 187 g 235 4 Z 1z g L] q 212 | 38 | 1947 | 422 | 276
16 4 | 212 5 235 4 Z1z g Z1z 3 187 4 Z1z 4 Z12 4 Z12 3 167 | 35 | 1881 389 | 2.039
17 E | 235 4 212 3 1.87 4 Z1Z 4 212 z 1.58 B ZEE 4 Z1Z z 158 | 34 | 1841|375 | 205
18 E | 255 3 187 1 1.22 g 235 g 235 4 212 4 212 3 1.87 3 167 | 34 | 1832 | 375 | 204
13 4 | 212 3 187 z 158 4 212 3 1.87 3 1.87 g 238 4 Z12 g 235 | 33 [ 1825 367 [ 2.03
Z0 S 4 2 1 122 g 2.35 4 22 4 22 g 235 4 212 3 187 | 35 | 18.62 | 3.89 | 207
21 5 | 235 3 167 5 235 5 235 4 Z12 z 1.58 5 235 3 1.87 z 156 | 34 | 1841 ] 375 | 205
7z 4 [ 212 3 187 5 238 q Z1Z 3 187 z 1.58 B ZEE 3 187 3 167 | 33 | 18.20 | 367 | 2.02
23 4 | 212 2 158 2 1.58 3 1.87 B Z55 3 187 5 235 4 Z12 3 167 | 32 | 191 356 | 199
zd 4 | 2.2 z 153 4 2 4 2 3 187 3 1,87 4 R 4 z12 3 187 | 3 | 1780 344 | 198
Z5 E | 255 4 212 2 1.58 £ 255 £ 255 3 187 5 2.35 3 187 5 235 | 40 [ 1375 | 444 | 2,20
26 E | 235 z 158 5 278 4 212 3 1.87 z 158 4 Z12 4 Z12 z 158 | 31 | 1767 | 344 | 196
Z7 5 | 235 3 187 2 158 g 2.35 g 2.35 z 1.58 g 2.35 g 212 g 212 | 35 | 18.66 | 389 | 207
Z8 6 | 255 5 235 3 1.87 5 235 3 1.87 3 187 5 235 3 1.87 3 167 | 36 | 1894 [ 400 | 210
73 E | 235 4 212 5 235 g 235 3 187 3 187 g 235 g 235 3 167 | 38 | 1946 | 422 | 216
30 5 | 235 4 212 2 158 5 235 3 187 z 1.58 £ 255 4 Z12 3 167 | 34 | 1833 | 3.75 | 204
Jumlzh| 146 | 69.34 | 10200 | 56,80 | 92.00 | 55,70 | 134.00 | 66,73 | 118,00 | 62,86 | 93,00 | 5644 | 95,00 | 6312 | 117.00 | 62,76 | 9600 | Gr.3a | 1043 |559.13] 115.69] 62,13
Rataz | .87 | 231 | 340 | 136 | 307 | 1a6 | 447 | 222 | 3493 | 210 | 310 | tas | 483 | 230 | 390 | 203 | 320 | 131 | 3477 | 18.64 | 386 | 207
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Tabel 88. Data Asli Hasil Organoleptik Rasa
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Perbandingan Lama Ulangan Total Rata -
Tepung (P) Pemanggangan (L) 1 2 3 rata

11 4,70 | 4,80 | 4,87 | 14,37 | 4,789
pl 12 4,07 | 4,13 | 3,40 | 11,60 | 3,867
13 3,13 | 293 | 3,07 | 9,13 3,044

Subtotal 11,90 | 11,87 | 11,33 | 35,10
11 4,37 | 4,47 | 4,47 | 13,30 | 4,433
p2 12 397 | 3,87 | 3,93 | 11,77 | 3,922
13 3,20 | 3,13 | 3,10 | 9,43 3,144

Subtotal 11,53 | 11,47 | 11,50 | 34,50
11 4,73 | 4,87 | 4,83 | 14,43 | 4811
p3 12 3,93 | 3,87 | 3,90 | 11,70 | 3,900
I3 3,17 | 3,13 | 3,20 | 9,50 3,167

Subtotal 11,83 | 11,87 | 11,93 | 35,63

Total 35,27 | 35,20 | 34,77 | 105,23

Tabel 89. Data Transformasi Hasil Organoleptik Rasa
Perbandingan Lama Ulangan Total Rata -
Tepung (P) Pemanggangan (L) 1 2 3 rata

11 2,27 | 2,30 | 2,31 | 6,88 | 2,294
pl 12 2,12 | 2,14 | 1,96 | 6,23 | 2,076
13 189 | 1,84 | 1,86 | 559 | 1,863

Subtotal 6,29 | 6,28 | 6,13 | 18,70
11 2,20 | 2,22 | 2,22 | 6,65 | 2,215
p2 12 2,10 | 2,08 | 2,10 | 6,28 | 2,093
13 191 (189 | 1,88 | 568 | 1,893

Subtotal 6,21 | 6,19 | 6,20 | 18,61
11 2,28 | 231 | 2,30 | 6,89 | 2,298
p3 12 2,09 | 208 | 2,09 | 6,26 | 2,087
13 1,89 | 1,89 | 1,91 | 5,69 | 1,898

Subtotal 6,25 | 6,29 | 6,31 | 18,85

Total 18,76 | 18,76 | 18,64 | 56,15

Total?

Faktor Koreksi (FK) =

pXIXT




JK Total

JK Perlakuan

JK Kelompok

JK (p)

IK (1)

_ 56,152
3x3x3

= 116,7786

= Y (Total Pengamatan) — FK

= (2,27)% + (2,30)%+...+(1,91)% — 116,7786

=0,7061
— (Total interaksi fal;torp dan faktor 1)? _ FK
_ (6,88)%+ (6,233)2+~-+(5,69)2 - 116,7786
=0,6814
_ Z(Total Kelompok)® FK

pxl
_ (1876)%+ (218,76)+ (18,64)% _ 116,7786

3X3

=0,0011

— CpD?+(Ep2)*+(Ep3)* FK
p Xl

_ (18,70)%2+(18,61)%+(218,85)?

- 116,7786
3x3
=0,0033
2 2 2
- GIN"+Q12)"+(Xb3)" FK
ILXr
_ (20,59)%+(18,44)%+(17,35)?
= - 116,7786

3X3
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= 0,6657

JK (pl) = JK Perlakuan — JK (p) — JK (1)

=2,1315-0,9984 - 0,6657

=0,0124

JK Galat = JKT - JKK - JK(p) - JK(D) - JK(p])

=0,7061 - 0,0011 - 0,0033 - 0,6657 - 0,0124

=0,0236

Tabel 90. Tabel Anava Hasil Pengujian Organoleptik Rasa Egg Roll

Sumber Variasi DB JK KT Fhitung Ftabel

Kelompok 2 0,0011 0,00053 0,356088191 | tn 3,63
Perlakuan 8 0,6814 0,085175 57,55068 * 3,63
a 2 0,0033 0,00167 1,12736917 | tn 3,63
b 2 0,6657 0,33285 225,3206612 | * 3,63
ab 4 0,0124 0,0031 2,10045124 | tn 3,01
Galat 16 0,0236 0,0015
Total 26 0,7061

Keterangan: (*) Berpengaruh
(tn) Tidak berpengaruh
Kesimpulan: Berdasarkan tabel ANAVA dapat diketahui bahwa Fhitung > Ftabel 5%,

maka pengujian orragnoleptik aroma berpengaruh  terhadapat

karakterisitik egg roll sehingga diperlukan uji lanjut Duncan.




Uji Lanjut Duncan

Sy

= YETC — OO0 0,0222

r

Tabel 91. Uji Lanjut Duncan Interaksi Faktor P dan L Terhadap Atribut Rasa Pada Egg Roll

ssr | Lsr | Kode Rata-rata Rata-rata Perlakuan Taraf
Perlakuan 1,863 | 1,893 | 1,898 | 2,076 | 2,087 | 2,093 | 2,215 | 2,294 | 2,298 | Nyata 5%

plI3 1,863 - a
3 10,067 | p213 1,893 0,031 - a
3,15 | 0,070 | p3I3 1,898 0,035™" | 0,005" - a
3,23 10,072 | pll2 2,076 0,213" | 0,183" | 0,178" - b
3,3 | 0,073 | p3l2 2,087 0,224" | 0,193 | 0,189" | 0,01" - b
3,34 | 0,074 | p2I2 2,093 0,231" | 0,200" | 0,195 | 0,018™ | 0,007" - b
3,37 | 0,075 | p2I1 2,215 0,353" | 0,322 | 0,317" | 0,139" | 0,129" | 0,122" - c
3,39 | 0,075 | pill 2,294 0,431" | 0,400° | 0,396 | 0,218" | 0,207" | 0,200 | 0,078" - d
3,41 | 0,076 | p3bl1l 2,298 0,436" | 0,405 | 0,400" | 0,222" | 0,212" | 0,205 | 0,083" | 0,005" - d

Keterangan:

Huruf yang sama pada taraf nyata 5% menunjukkan tidak berbeda nyata, sedangkan huruf yang berbeda nyata pada

kolom taraf nyata 5% menunjukkan berbeda nyata.

121




122

Tabel 92. Uji Lanjut Duncan p1 sama terhadap | berbeda
SSR | LSR | Kode | Rata-rata Perlakuan 1 2 3 Tara;ol/:l yata
pll3 1,863 - a
3 [0,067 | pll2 2,076 0,213" - b
3,15 | 0,070 | p1l1 2,294 0,431°|0,218" | - c
Tabel 93. Uji Lanjut Duncan p2 sama terhadap | berbeda
SSR | LSR | Kode | Rata-rata Perlakuan 1 2 3 Tara;ol/:l yata
p213 1,893 - a
3 10,067 | p2I2 2,093 0,2" - b
3,15 | 0,070 | p2I1 2,215 0,322 | 0,122 | - c
Tabel 94. Uji Lanjut Duncan p3 sama terhadap | berbeda
SSR | LSR | Kode | Rata-rata Perlakuan 1 2 3 Tara;ol/:)l yata
p3I3 1,898 - a
3 10,067 | p3l2 2,087 0,189" - b
3,15 | 0,070 | p3I1 2,298 04° |0,212° | - c
Tabel 95. Uji Lanjut Duncan I1 sama terhadap p berbeda
SSR | LSR | Kode | Rata-rata Perlakuan 1 2 3 Tara]‘;lo\/loyaata
p2l1 2,215 - A
3 10,067 | pll1 2,294 0,078" - B
3,15 | 0,070 | p3I1 2,298 0,083 [ 0,005" | - B
Tabel 96. Uji Lanjut Duncan |2 sama terhadap p berbeda
SSR | LSR | Kode | Rata-rata Perlakuan 1 2 3 Tara;ol/?)l yaia
pll2 2,076 - A
3 10,067 | p3l2 2,087 0,011™ - A
3,15 | 0,070 | p2I2 2,093 0,018 | 0,007 | - A
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Tabel 97. Uji Lanjut Duncan I3 sama terhadap p berbeda

SSR | LSR | Kode | Rata-rata Perlakuan 1 2 3 Tara;ol/:l yata
pll3 1,863 - A

3 10,067 | p2lI3 1,893 0,031 - A

3,15 | 0,070 | p3I3 1,898 0,035" | 0,005 - A

Tabel 98. Interaksi Perbandingan Tepung Sorgum dengan Tepung Sukun dan Lama
Pemanggangan terhadap Rasa Egg Roll

Perbandingan
T Lama Pemanggangan (L)
(P) 45 detik (11) 45 detik (11) 75 detik (11)

11 (p1) 4,789 B 3,867 A 3,044 A
C b a

1:2 (p2) 4,433 A 3,922 A 3,144 A
C b a

2:1 (p3) 4,811 B . 3,900 A 3,167 A
C a

Keterangan: Rata-rata perlakuan yang ditandai huruf kecil dibaca arah horizontal dan

huruf besar dibaca arah vertical, huruf yang berbeda menyatakan perbedaan yang
nyata menurut uji Duncan pada taraf nyata 5%.




Tekstur
Tabel 99. Hasil Organoleptik Tekstur Ulangan 1

ulangan 1
S EHEARE] Jurmlak Ratarata
Panelis 147 (R 282 [pll] 339 ([pll3] 135 (pl1) 254 [p212] 323 [p213] 168 (3] 216 [p3l2) 3E11p3I3)
OA ot 04 ot 04 ot O& ot O& ot O& ot Oa o1 Oa o7 Oa o7 04 ot OA ot
1 4 212 3 187 3 187 2 155 4 212 5 2,55 5 239 5 2.9 2 1.55 34 18,33 | 376 | 2.04
2 4 .12 5 2,35 5 2,35 5 2,35 4 z.12 5 239 5 2,039 5 2.9 5 2.9 43 2066 | 4,75 | 230
3 4 .12 2 155 4 .12 4 .12 4 212 3 187 4 212 5 2.35 4 212 3d 18,53 | 376 | 206
4 S 2,35 4 .12 4 .12 5 2,35 2 1.55 4 z.12 5 235 3 1.587 3 1.587 35 18,72 | 383 | 205
5 5 235 B 2.55 5 235 B 2.55 5 235 5 235 5 235 4 212 5 2.35 45 2123 51 237
B 4 212 5 2.35 3 187 5 2.35 4 212 4 212 5 2.35 B 2.55 4 212 40 13,94 | 444 | 222
T S 2,35 5 2,35 5 2,35 5} 2.55 4 212 4 2.2 4 212 4 212 4 212 H 2013 | 456 | 224
g 3 187 3 187 4 212 5 2,35 4 2.2 3 1.87 2 1.58 4 212 2 1.58 30 7d8 | 333 | 154
3 5 239 5 239 4 2,12 5 239 3 1.87 4 212 5 239 4 212 4 212 33 19,74 | 433 | 213
10 5 2,39 4 212 3 187 5 2,39 3 187 4 212 5 2,95 4 212 4 212 38 1947 | 422 | 26
1 5 2,39 5 2,39 4 212 5 2,39 3 187 4 212 5 239 5 2.9 3 1.87 33 1871 433 ) 2719
12 5 2,35 3 187 1 122 5 2,35 5 239 3 187 5 2,039 5 2.9 5 2.35 3T 13.04 | 4.1 Z2.12
13 B 2,55 5 2,35 4 .12 5 2,35 4 212 5 235 4 212 5 2.35 4 212 4z 2042 | 467 | 227
14 S 235 4 2,12 3 187 4 .12 4 z.12 4 z.12 4 212 3 1.587 4 2,12 35 1881 383 | 209
15 4 212 4 z.12 3 187 5 235 4 212 3 187 5 235 4 212 3 187 35 18,73 383 | 209
16 5 2.35 4 212 4 212 4 212 3 1.87 5 2.35 5 2.35 5 2.35 4 212 33 1974 | 433 | 219
17 S 2,35 5 2,35 5 2,35 4 212 5 235 4 2.2 3 1.87 4 212 4 212 33 13,74 | 433 | 213
13 4 212 4 212 3 187 5 2,35 5 2.35 4 2.2 4 212 3 1.87 4 212 35 13,04 | 400 | 212
13 5 2,39 5 2,39 3 187 4 212 5 2,39 4 212 4 2.1 3 1.587 4 212 3T 13.26 | 411 2.4
20 4 212 5 2,39 5 2,39 5 2,39 4 212 4 212 5 239 5 2.9 5 2.35 42 2044 | 467 | 227
21 5 2,35 5 2,35 4 .12 5 2,35 5 239 3 187 4 212 4 212 4 212 33 13,74 | 433 | 213
22 4 .12 5 2,35 4 .12 4 .12 5 235 5 235 5 235 4 212 5 2,35 4 2021 456 | 2,25
23 B 2,55 5 2,35 3 187 5 2,35 4 z.12 3 187 B 255 4 212 B 2,55 4z 2032 | 467 | 226
2d 5 235 3 187 5 235 4 z.12 4 212 3 187 B 255 3 1.57 4 212 37 13.22 | 411 214
25 4 212 5 2.35 4 212 5 2.35 5 2.35 3 187 B 2.55 5 2.35 4 212 4 2017 | 456 | 224
26 S 2,35 2 1.58 4 212 3 187 5 235 5 235 4 212 3 1.87 3 1.87 34 1847 | 3,78 | 205
27 3 187 5 2,39 5 2,39 d 2.1 d 2.1 5 2039 [ 2.95 d 212 5 2.9 4 2017 | 456 | 224
28 4 .12 3 187 4 .12 5 2,35 5 239 4 Z.12 5 2,039 3 1.87 2 1.55 35 18,72 | 383 | 205
23 S 2,35 5 2,35 3 187 3 187 3 187 4 212 3 1.87 4 212 4 212 3d 1854 | 378 | 206
30 4 .12 4 .12 4 .12 4 .12 2 1.55 3 187 B 255 4 212 B 255 37 1906 | 4.1 213
Jumlah| 137 | 67,35 | 1258.00 | 65,09 | 115,00 | 62,06 | 136,00 [ 67.04 [ 121,00 | 63,55 | 120,00 | 63,55 [ 141,00 | 65,05 | 124,00 | 64,33 | 120,00 | 63,22 | 1142 |554.09] 126,53 | 64.30
Rataz | 457 | 225 4.27 217 3.53 207 4,53 2.23 4,03 212 4.00 2.1 4,70 227 4,13 204 4.00 211 | 3807 1947 | 423 [ 2716
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Tabel 100. Hasil Organoleptik Tekstur Ulangan 2

Ularngan 2
Fiode Sampel
Panelis| 187 (g1 Z82 [p2] 339 1131 135 [pen] 754 [pele] 323 [pela] 63 [pall] ZT6 [palz) IE1(pal3] sl Sz
04 | OT OA OT DA OT DA OT DA OT OA OT OA OT OA o7 OA OT | OA | OT | OA | OT
1 5 | 235 5 235 4 Z12 4 Z12 3 167 4 1z 5 2,35 q 12 3 187 | 37 | 1326 411 | 2m.
z EEES 3 187 z 158 4 212 4 22 3 187 4 22 4 22 4 22 | 33 [ 1827 ] 367 | 203
3 q Zz q 2z q 21z 5 2,35 q 2z q 2z q 2 3 1,67 5 235 | 37 | 1|23 41| 2
El El 2 4 1z 3 167 5 735 4 21z 5 235 g 2,05 q 12 4 212 | 58 | 1951 | 422 | 217
5 EEES 3 187 4 21z 6 ZEE g 235 4 22 4 22 5 235 4 22 | 40 [ 1334 da4 | 222
5 q Zz q 2z 3 1,67 5 2,35 q 2z 5 2,35 g 2,35 q Z2 3 187 | 37 | 126] a1 | 2.
7 S 3 167 4 Z1z 5 2,35 3 187 3 187 4 212 3 1,57 4 ?12 | 34 [ @54 | 378 | 206
5 q 1z 3 157 z 155 g Z35 3 157 q Z 1z q R q 1z 3 157 | 52 | 0z | 556 [ Z00
3 El 22 5 2,35 3 1,87 6 255 3 187 3 187 4 22 3 187 4 22 | 35 [ 174 3.89 | 208
0 5 | 235 q Zz2 q 21z 5 2,35 5 2,35 q 2z g 2,35 g 235 q 22 | 41 [2021] 456 | 225
1 4 212 5 235 3 167 6 255 4 212 3 187 4 212 4 212 5 735 | 33 | 1947 422 [ 216
2 4 22 4 22 4 212 4 212 3 187 4 22 4 22 g 235 4 22 | 36 | 1907 ] 400 | 2%
e q Zz 5 2,35 3 1,67 3 1,67 q 2z q iz q 2 q Z2 3 187 | 34 | 1856 ] 3.95 | 2.06
1 S 4 212 4 Z1z 4 Z1z 5 2,35 4 212 g =35 4 212 4 ?12 | 33 [1376] 433 | 220
5 5 | 235 3 187 5 2,35 4 212 3 187 5 2,35 q 22 q 22 3 187 | 36 | 190 400 | 21
6 4 z12 3 167 G 255 4 Z1z 3 187 4 2.1z 4 212 4 12 4 772 | 36 | 1a0e | 400 [ 21
17 5 | 235 5 235 3 1,87 5 2,35 5 2,35 3 187 5 255 3 1,67 5 235 | 40 | 1989 | 4944 | 2.2
B E | 255 3 187 3 167 4 z1z 3 167 4 21z q 12 3 167 3 187 | 33 | 1827 | 367 | 203
13 EEES g 235 4 21z g 235 4 22 3 187 4 22 5 235 g 235 | 40 | 1996 | 444 | 222
Z0 q 2 3 1,87 4 Z1z2 4 Z1z2 4 2z 5 2,35 g 235 e 1,67 q 22 | 36 | 1304 400 | 22
# 4 2 4 12 4 z1z 5 735 5 735 5 167 q 12 5 25 4 2% | 33 | 172 433 | 213
i 4 22 g 235 g 235 4 21z 4 22 5 235 4 22 4 22 3 187 | 38 | 1951 422 [ 217
] 5 | 235 q Zz2 q Z1z 5 2,35 5 2,35 3 187 g 2,35 g 2,35 q 212 | 40 [ 1336 dad | 222
24 4 212 5 235 4 Z1z 4 Z1z 4 212 4 212 g 235 4 212 5 235 | 33 | 1976 433 [ 220
25 4 22 4 22 5 2,35 4 212 4 212 3 187 g 2,35 g 2,35 3 187 | 37 | 1\26] am | 2.
76 E | 235 5 735 3 167 4 ziz 4 21z 5 2,35 5 255 q 12 4 272 | 40 | 1334 | dad | 222
o7 EEES 4 22 4 21z 4 212 3 187 4 22 g 255 4 22 g 235 | 33 | 1|72 | 433 | 219
] AEEES 5 235 3 1,67 q Z1Z q 2z 5 2,35 g 235 q 22 3 187 | 36 | 1343 422 | 217
73 4 z12 4 z12 4 Ziz 5 735 4 21z 4 1z 5 2,35 3 167 4 2% | 37 | 1z3| a1 | 2.
30 4 22 g 235 3 187 3 187 4 22 4 22 g 255 4 22 4 22 | 37 [ 1|e2a] 4m [ 2.
Jumish| 135 | G695 | 123,00 | 6410 | 100 | 6115 | 135,00 | 66,89 | 117,00 | 62,73 | 118,00 | 62,95 | 133,00 | 67,62 | 121,00 | 6366 | 117,00 | 62,73 | 1116 |579,00] 124,00] 64,33
Fataz | 450 | 223 | 41 | 214 | 390 | 204 | 450 | 223 | 390 | 209 | 393 | 290 | 463 | 226 | 403 | 212 | 390 | 209 | 5720 1930 ] 413 | 2.1
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Tabel 101. Hasil Organoleptik Tekstur Ulangan 3

Ulangan 3
Fade Sampel Jurnlah =

Panelis[ 147 (p1] 262 [pllz) 3330pl3) 35 [p21) 754 [pzlz) Z2apela) EE (] 216 [pa12) ZE1 (a3 Hmis starsta
D& [ o1 D& OT D& OT D& OT D& OT D& OT D& OT D& OT D& OT | DA | OT | DA | OT

1 4 ZAZ 4 ZAZ 3 1.87 g 235 4 ZAZ 4 ZAZ £ ZEE g 235 1 212 | 39 [ 1372] 433 | 219
z 4 ZAZ 4 ZAZ 4 21z 4 Z1Z 3 1.87 4 ZAZ E 235 4 Z1Z 5 235 | 37 | 1323] 4n | 2
3 4 ZAZ 4 ZAZ 4 ZAZ 4 ZAZ 4 21z E 235 E 235 4 ZAZ 1 21z | 38 | 1954 422 | 27
4 E | 235 E 235 3 187 4 ZAZ E 235 E 235 4 Z1Z 4 ZAZ 5 235 | 40 | 1995 | 444 | 222
g 4 21z 4 21z 4 21z E 238 3 1.87 4 ZAZ 4 ZAZ 4 ZAZ 1 212 | 36 [ 1907 ] 400 | 212
B 4 ZAZ E 235 3 187 £ ZEE E 235 z 1.58 E 235 E 235 3 187 | 38 | 1937 ] 422 | 215
7 E | 235 4 21z 4 21z £ ZEE 4 ZAZ 4 21z E 235 3 1.87 1 212 | 39 [ 1872] 433 | 219
& 4 21z E 235 4 ZAZ 4 ZAZ 3 1.87 3 1.87 4 ZAZ 3 1.87 z 155 | 32 [ 1802 | 356 | 2.00
3 E | 235 3 187 3 187 4 ZAZ 4 21z 4 21z 4 ZAZ £ ZEE 3 187 | 36 | 1899 400 [ 21
0 E | 235 4 21z 3 187 E 238 3 1.87 4 ZAZ E 235 z 1.58 1 212 | 3 [1|7¥2| 389 | 2.08
1 4 21z 4 ZAZ 3 187 £ ZEE E 235 3 1.87 4 ZAZ £ ZEE 5 235 | 40 | 1390 444 | 2.2
1z E | 235 E 235 E 235 £ ZEE 3 1.87 3 1.87 4 ZAZ E 235 3 187 | 39 | 1965 | 4.33 | 218
13 4 21z 4 21z 4 21z E 235 4 21z 3 1.87 E 235 4 ZAZ 1 212 | 37 [1323] 4n | 2
gt 4 Z1Z 4 Z1Z 3 187 4 Z 1z E 238 4 Z 1z 3 1.87 E 235 5 235 | 37 | 1@2E] 4n | 2
15 4 Z1Z 4 Z1Z E 235 4 Z1Z z 1.58 E 238 4 Z 1z 3 1.87 5 235 | 36 | 1857 | 400 [ 27
i E | 235 E 235 3 187 E 238 E 235 4 Z 1z E 235 E 235 5 235 | 42 | 2041 457 | 227
17 E | 235 4 Z1Z 3 187 4 Z 1z 4 Z 1z E 238 E 235 E 235 3 212 | 39 [ 1974 433 | 219
iE; 4 Z1Z E 235 E 235 3 1.87 E 238 4 Z1Z E 235 4 Z1Z 3 22 | 39 [ 1974 433 | 219
1 E | 235 z 1.58 3 187 4 Z1Z 4 Z1Z E 238 E 235 4 Z1Z 3 187 | 3 [w|y2| 383 | 2.08
z0 4 Z1Z E 235 4 212 4 Z1Z E 238 4 Z1Z 4 Z1Z 3 1.87 3 22 | 37 [1za] 4an | 2
21 4 Z1Z z 1.58 E 235 4 Z1Z 4 Z1Z 3 1.87 4 Z1Z 4 Z1Z z 155 | 32 [w9s] 356 | 2.00
2 3 187 E 235 E 235 4 Z1Z 4 Z1Z 4 Z1Z 4 Z1Z 4 Z1Z 3 22 | 37 [1za] 4an | 2
23 4 212 4 212 4 212 4 212 4 212 3 1.87 4 Z12 4 Z12 5 235 | 36 | 1907 ] 400 | 2a2
24 S 4 Z12 4 Z12 5 2.35 2 1.58 5 235 4 Z12 2 1.58 B 255 | 37 | ®|n| an | 2
25 4 212 4 Z12 4 Z12 4 212 4 212 5 235 5 235 4 212 3 2z | 36 [ 1954 42z | 27
26 S 5 2.35 4 Z12 3 1.87 4 212 3 1.87 5 235 4 Z12 3 187 | 36 | 1901 400 [ 21
27 4 212 4 212 3 187 4 212 5 2.35 2 1.58 5 255 4 212 3 212 | 36 | wa5] 400 | 21
25 S 5 2.35 5 235 5 2.35 4 212 3 1.87 5 2.35 3 1.87 3 187 | 36 [ 1946 422 | 216
23 B | 255 4 212 4 212 4 212 5 2.35 5 2.35 5 255 4 212 E! 21z | 42 [ 2040 457 | 227
a0 S 5 2.35 3 187 4 212 4 212 4 212 4 212 3 1.87 3 167 | 35 [157¥3] 383 [ 2.09
Jumlah| 133 | 66,50 | 126,00 | 64.77 | T14.00 | 51,95 | 133.00 | 66.42 | 120,00 | 63.32 | 116.00 | 62.35 | 135.00 | 67.55 | 120.00 | 63.26 | 115.00 | 62.80| M8 |Sva.38|124.22]| 64.33
Rataz | 443 | 222 | a&20 | 216 | &80 | 207 | 443 | 221 | 400 | 21 | &a7 | 2058 | 460 | 225 | 400 | 20 | 333 | 203 | 327 | 1330 ] 414 | 214
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Tabel 102. Data Asli Hasil Organoleptik Tekstur
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Perbandingan Lama Ulangan Total Rata -
Tepung (P) Pemanggangan (L) 1 2 3 rata
11 457 | 45 | 443 13,5 4,5
pl 12 427 | 4,1 | 420 | 12,57 | 4,189
13 3,83 | 3,7 38 | 11,33 | 3,778
Subtotal 12,67 | 12,3 | 12,43 | 37,40
11 453 | 45 | 2,21 | 4,43 4,489
p2 12 4,03 | 39 4 11,93 | 3,987
13 4 3,93 | 3,87 | 11,80 | 3,933
Subtotal 12,57 | 12,33 | 12,30 | 37,20
11 4,7 | 463 | 4,6 | 13,93 | 4,644
p3 12 4,13 | 4,03 4 12,17 | 4,056
13 4 39 | 3,93 | 11,83 | 3,944
Subtotal 12,83 | 12,57 | 12,53 | 37,93
Total 38,07 | 37,2 | 37,27 | 112,53
Tabel 103. Data Transformasi Hasil Organoleptik Tekstur
Perbandingan Lama Ulangan Total Rata -
Tepung (P) Pemanggangan (L) 1 2 3 rata
11 2,25 | 2,23 | 2,22 | 6,69 | 2,232
pl 12 2,17 | 2,14 | 2,16 | 6,47 2,155
13 2,07 | 2,04 | 2,07 | 6,17 | 2,058
Subtotal 6,48 | 6,41 | 6,44 | 19,33
11 2,23 | 2,23 | 2,21 | 6,68 | 2,226
p2 12 2,12 | 2,09 | 2,11 | 6,32 | 2,107
13 2,11 | 2,10 | 2,08 | 6,29 | 2,096
Subtotal 6,47 | 6,42 | 6,40 | 19,29
11 2,27 | 2,26 | 2,25 | 6,78 | 2,261
p3 12 2,14 | 2,12 | 2,11 | 6,37 | 2,125
13 2,11 | 2,09 | 2,09 | 6,29 | 2,097
Subtotal 6,52 | 6,47 | 6,45 | 19,45
Total 19,47 | 19,30 | 19,30 | 58,07
Total?

Faktor Koreksi (FK) =

pXlxr




JK Total

JK Perlakuan

JK Kelompok

JK (p)

IK (1)

_ 58,072
3x3x3

= 124,8892

= Y (Total Pengamatan) — FK

= (2,25)% + (2,23)%+...+(2,09)2 — 124,8892

=1,280

_ (Total interaksi faktor p dan faktor 1)* FK

r

_ (6,69)%+ 6,47%+--+(6,29)?
3

- 124,8892

=0,1243

__ ¥(Total Kelompok)?
- p x1

FK

_ (19,47)%+ (19,30)?+ (19,30)?
3x3

- 124,8892

=0.0021

2 2 2
— Gp1) +&p2)"+Qp3)° FK

pXxr

_(19,93)%+(19,29)%+(19,45)?
3%x3

- 124,8892

=0,0015

_ Ql1)?+(1b2)*+(F13)%
B Ixr

FK

_ (20,16)%2+(19,16)%+(18,75)?
3x3

- 124,8892
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=0,1155

JK (pl) = JK Perlakuan — JK (p) — JK (1)

=0,124 - 0,0015 - 0,1155

=0,0072

JK Galat = JKT - JKK - JK(p) - JK(D) - JK(p])

=0,1280 - 0,0021 - 0,0015 - 0,1155 - 0,0072

=0,0016

Tabel 104. Tabel Anava Hasil Pengujian Organoleptik Tekstur Egg Roll

Sumber Variasi DB JK KT Fhitung Ftabel
Kelompok 2 0,0021 0,001 10,98239 * 3,63
Perlakuan 8 0,1243 0,01554 155,4 * 3,63

a 2 0,0015 0,00077 7,92008091 * 3,63
b 2 0,1155 0,05776 592,649043 * 3,63
ab 4 0,0072 0,00181 18,55968213 | * 3,01
Galat 16 0,0016 0,0001
Total 26 0,1280

Keterangan: (*) Berpengaruh
(tn) Tidak berpengaruh
Kesimpulan: Berdasarkan tabel ANAVA dapat diketahui bahwa Fhitung > Ftabel 5%,

maka pengujian organoleptik tekstur berpengaruh terhadapat

karakterisitik egg roll sehingga diperlukan uji lanjut Duncan.




Uji Lanjut Duncan

VKTG 10,001

Sy=——= ——=0,0057
Tabel 105. Uji Lanjut Duncan Interaksi Faktor P dan L Terhadap Atribut Tekstur Pada Egg Roll
Rata-rata Rata-rata Perlakua Taraf
SSRLSR [ Kode | poriakuan  [2,058 | 2,006 [ 2,007 | 2,107 | 2,125 | 2,155 | 2,206 | 2,232 [ 2,261 | Nyata 5%
alb3 2,058 - a
3 [0,017 | a2b3 2,096 0,039" - b
3,15 | 0,018 | a3b3 2,097 0,040 | 0,001™ - b
3,230,018 | a2b2 2,107 0,049" | 0,010™ | 0,009 - bc
3,3 [ 0,019 | a3b2 2,125 0,067" | 0,028" | 0,028" | 0,018™ - c
3,34 | 0,019 | alb2 2,155 0,098" | 0,059" | 0,058" | 0,049" | 0,030" - d
3,37 | 0,019 | a2bl 2,226 0,168" | 0,130" | 0,129" | 0,119" [ 0,101" | 0,071" - e
3,39 | 0,019 | albl 2,232 0,174* | 0,135 | 0,134" | 0,125" | 0,107 | 0,076" | 0,005™ - e
3,410,019 | a3bl 2,261 0,203 | 0,164" | 0,164" | 0,154 | 0,136" | 0,106" | 0,035 | 0,029 | - f

Keterangan:

Huruf yang sama pada taraf nyata 5% menunjukkan tidak berbeda nyata, sedangkan huruf yang berbeda nyata pada

kolom taraf nyata 5% menunjukkan berbeda nyata.
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Tabel 106. Uji Lanjut Duncan p1 sama terhadap | berbeda
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Rata-rata Taraf Nyata
SSR | LSR | Kode Perlakuan 1 2 3 506
pll3 2,058 - a
3 10,017 | pllI2 2,155 0,098" - b
3,15 (0,018 | pll1 2,232 0,174* | 0,076 - c
Tabel 107. Uji Lanjut Duncan p2 sama terhadap | berbeda
ssR | LSR | Kode Rata-rata 1 9 3 Taraf Nyata
Perlauan 5%
p2l3 2,096 - a
3 10,017 | p2I2 2,107 0,01™ - a
3,15 (0,018 | p2I1 2,226 0,13° | 0,119° - b
Tabel 108. Uji Lanjut Duncan p3 sama terhadap | berbeda
Rata-rata Taraf Nyata
SSR | LSR | Kode Perlakuan 1 2 3 506
p3I3 2,097 - a
3 10,017 | p3l2 2,125 0,028" - b
3,15 | 0,018 | p3I1 2,261 0,164" | 0,136" - C
Tabel 109. Uji Lanjut Duncan 11 sama terhadap p berbeda
Rata-rata Taraf Nyata
SSR | LSR | Kode Perlakuan 1 2 3 506
p2l1 2,226 - A
3 10,017 | pll1 2,232 0,005™ - A
3,150,018 | p3I1 2,261 0,035" | 0,029" - B
Tabel 110. Uji Lanjut Duncan 12 sama terhadap p berbeda
Rata-rata Taraf Nyata
SSR | LSR | Kode Perlakuan 1 2 3 504
p2l12 2,107 - A
3 (0,017 | p3I2 2,215 0,018" - B
3,15 (0,018 | pll2 2,155 0,049 | 0,03" - C




Tabel 111. Uji Lanjut Duncan 13 sama terhadap p berbeda
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Rata-rata

Taraf
SSR| LSR | Kode Perlakuan 1 2 3 Nyata 5%
pll3 2,058 - A
3 10,017 | p213 2,096 0,039" - B
3,150,018 | pa3l3 2,097 0,04" 0,001 - B

Tabel 112. Interaksi Perbandingan Tepung Sorgum dengan Tepung Sukun dan Lama
Pemanggangan terhadap Tekstur Egg Roll

Perbandingan
T Lama Pemanggangan (L)
(P) 45 detik (11) 60 detik (12) 75 detik (13)

11 (p1) 4,500 A 4,189 C 3,778 A
C b a

1:2 (p2) 4,489 A 3,978 B 3,933 B
b a a

2:1 (p3) 4,644 B . 4,056 A 3,944 B
C a

Keterangan: Rata-rata perlakuan yang ditandai huruf kecil dibaca arah horizontal dan

huruf besar dibaca arah vertical, huruf yang berbeda menyatakan perbedaan yang
nyata menurut uji Duncan pada taraf nyata 5%.
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Lampiran 11. Dokumentasi

Gambar 14. Uji Organoleptik



