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ABSTRAK

OPTIMASI FORMULA MIX TEA BUNGA TELANG (Clitoria
ternatea), BUAH KURMA (Phoenix dactylifera), DAN BUAH
STROBERI (Fragaria x ananassa) MENGGUNAKAN DESIGN
EXPERT METODE MIXTURE D-OPTIMAL

Oleh :
Naura Zahira Sulwa
NPM : 213020050
(Program Studi Teknologi Pangan)

Tujuan penelitian ini untuk menghasilkan formula yang optimal pada mix
tea bunga telang, kurma, dan stroberi menggunakan Design Expert metode Mixture
D-Optimal. Metode penelitian dibagi menjadi 4 tahap. Pada tahap | dilakukan
penentuan batas atas dan bawah variabel bebas, respon, dan formulasi produk. Pada
tahap Il dilakukan pembuatan produk dan analisis masing-masing formulasi
terhadap respon kimia (nilai pH dan kadar gula total) serta respon organoleptik
(atribut warna, rasa, dan aftertaste). Pada tahap 11l dilakukan penentuan formula
terpilih dengan cara memasukkan nilai hasil analisis respon kedalam software. Pada
tahap IV dilakukan verifikasi hasil analisis laboratorium dan hasil optimasi dari
Design Expert pada formulasi terpilih, kemudian dilakukan analisis aktivitas
antioksidan. Berdasarkan hasil penelitian, didapatkan dua formulasi terpilih.
Formulasi terpilih ke-1 terdiri dari bunga telang kering 35,667%, buah kurma
kering 39,33%, dan buah stroberi kering 25% dengan nilai desirability 0,858
dengan hasil analisis nilai pH 5,41, kadar gula total 42,69%, uji organoleptik atribut
warna 5,12, uji organoleptik atribut rasa 4,13, dan uji organoleptik atribut aftertaste
3,90. Formulasi terpilih ke-2 terdiri dari bunga telang kering 37,5%, buah kurma
kering 37,5%, dan buah stroberi kering 25% dengan nilai desirability 0,843 dengan
hasil analisis nilai pH 5,30, kadar gula total 40,45%, uji organoleptik atribut warna
5,12, uji organoleptik atribut rasa 4,17, dan uji organoleptik atribut aftertaste 3,98.
Berdasarkan hasil analisis aktivitas antioksidan terhadap formulasi terpilih,
didapatkan bahwa formulasi terpilih ke-1 memiliki aktivitas antioksidan 290,584
ppm (lemah), sedangkan formulasi terpilih ke-2 memiliki aktivitas antioksidan
217,709ppm (sedang). Berdasarkan analisis aktivitas antioksidan, formulasi terpilih
ke-2 ditetapkan sebagai formulasi optimal.

Kata Kunci : mix tea, telang, kurma, stroberi, optimasi



ABSTRACT

OPTIMIZATION OF THE MIXTURE FORMULA OF TEA
FROM BUTTERFLY PEA (Clitoria ternatea), DATE (Phoenix
dactylifera), AND STRAWBERRY (Fragaria x ananassa) USING
DESIGN EXPERT MIXTURE D-OPTIMAL METHOD

By :
Naura Zahira Sulwa
NPM : 213020050
(Food Technology Study Program)

The purpose of this study was to produce the optimal formula for a mix tea
containing butterfly pea, dates, and strawberries using the Design Expert Mixture
D-Optimal method. The research method was divided into four stages. In stage I,
the upper and lower limits of the independent variables, responses, and product
formulations were determined. In stage Il, the products were made and each
formulation was analyzed for the predetermined responses, which were chemical
responses (pH value and total sugar content) and organoleptic responses (color,
taste, and aftertaste). In stage 11, the optimal formula was determined by entering
the response analysis results into software. In stage 1V, the laboratory analysis
results and optimization results from Design Expert on the optimal formulation
were verified, and then the optimal formulation was analyzed for antioxidant
activity. Based on the results, two optimal formulations were obtained. The first
optimal formulation consisted of 35.667% dried butterfly pea, 39.33% dates, and
25% strawberries with desirability value of 0.858 with the following analysis
results of pH 5.41, total sugar content of 42.69%, organoleptic test for color
attribute of 5.12, organoleptic test for taste attribute of 4.13, and organoleptic test
for aftertaste attribute of 3.90. The second optimal formulation consisted of 37.5%
dried butterfly pea, 37.5% dates, and 25% strawberries with desirability value of
0.843 with analysis results of pH 5.30, total sugar content 40.45%, organoleptic
test for color attribute 5.12, organoleptic test for taste attribute 4.17, and
organoleptic test for aftertaste attribute 3.98. Based on the antioxidant activity
analysis results for the optimal formulations, it was found that the first optimal
formulation had an antioxidant activity of 290.584 ppm (weak), while the second
optimal formulation had an antioxidant activity of 217.709 ppm (moderate). Based
on the antioxidant activity analysis results, the second optimal formulation choosen
as the optimal formulation.

Keywords: mix tea, butterfly pea, date, strawberry, optimization
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l. PENDAHULUAN

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

Di Indonesia, teh menjadi salah satu minuman yang banyak diminati oleh
masyarakat. Teh Indonesia memiliki potensi yang besar, pada Tahun 2022
Indonesia diketahui telah mengekspor teh sebanyak 44.979 ton dengan nilai sebesar

US$ 89,2 juta (Badan Pusat Statistik Indonesia, 2023).

Teh awalnya berbentuk herbal atau rempah yang kemudian diseduh
dengan air panas, yang dikenal karena rasa, aroma, dan manfaatnya untuk
kesehatan. Kemudian pada akhir abad ke-18, muncul inovasi teh dalam kemasan
kaleng untuk mencegah jamur oleh Sir Thomas Lipton. Kemudian “Lipton”
dijadikan merk dagang dan berhasil membuat dua inovasi produk teh, yaitu teh
celup pada tahun 1908 dan minuman teh dengan es. Teh celup kini menjadi produk
minuman teh yang populer di masyarakat, hal ini dikarenakan teh celup mudah
didapatkan dan juga praktis. Rata-rata konsumsi teh celup perkapita dalam
seminggu di Indonesia tahun 2024, yaitu sebanyak 2.735,061 Kg (Badan Pusat
Statistik Indonesia, 2025).

Industri teh kemudian terus berkembang seiring berkembangnya
pengetahuan dan teknologi, misalnya produk teh siap minum (ready to drink) dalam

berbagai jenis kemasan seperti teh dalam botol kaca, botol plastik, tetrapack, dan



gelas. Munculnya beragam jenis teh yang dapat dijumpai dipasaran, seperti teh
buah, teh instan, teh hijau, teh hitam, dan jenis teh lainnya juga menjadi salah satu
bukti bahwa industri teh sudah berkembang dan berpotensi untuk dikembangkan
kembali. Perkembangan ini juga berdampak terhadap persaingan yang semakin
ketat, sehingga diperlukan inovasi produk lainnya yang dapat bersaing dipasaran.
Produk mix tea bunga telang, buah kurma, dan buah stroberi dapat menjadi
alternatif. Dengan menggabungkan aspek kesehatan, kepraktisan, dan rasa,
diharapkan produk ini dapat bersaing dipasaran.

Mix tea merupakan produk minuman olahan yang terdiri dari campuran
beberapa bahan, yang kemudian diseduh untuk dikonsumsi. Pembuatan produk mix
tea bunga telang, kurma, dan stroberi dalam bentuk teh celup dapat menambah nilai
tambah dalam aspek kepraktisan produk. Bentuknya yang kecil dan cara
penyajiannya yang praktis, membuat produk ini menarik untuk dikembangkan.

Bunga telang (Clitoria ternatea) merupakan tanaman yang memiliki ciri
khas kelopak berwarna ungu. Tanaman ini biasanya dijadikan sebagai tanaman
hias, tetapi dapat juga tumbuh sebagai tanaman liar. Tanaman ini menjadi sorotan
karena kandungan gizi nya yang bagus, terutama kandungan antioksidannya. Warna
ungu pada bunga ini disebabkan oleh adanya kandungan antosianin pada tanaman
ini. Antosianin sendiri diketahui sebagai salah satu senyawa antioksidan (Handito,
dkk., 2022).

Buah kurma (Phoenix dactylifera) dikenal dengan rasanya yang manis dan
berserat. Buah ini diketahui mengandung polifenol termasuk flavonoid yang tinggi,

yang termasuk dalam senyawa antioksidan. Ada beberapa jenis kurma yang beredar



di Indonesia, yaitu kurma ajwa, kurma sukari, kurma medjool, kurma khalas, dan
kurma golden valley (Anugrah, dkk., 2022).

Buah stroberi (Fragaria x ananassa) adalah buah yang populer di
Indonesia. Rasanya yang manis dan segar, membuat buah ini digemari oleh
masyarakat. Selain karena rasanya, stroberi juga dikenal akan kandungan gizinya
yang baik, stroberi kaya akan vitamin C, potassium dan pigmen warna antosianin
yang berfungsi sebagai antioksidan (Alifah, dkk., 2023). Produksi stroberi di
Indonesia, sangat berpotensi untuk dikembangkan. Menurut Badan Pusat Statistik
Indonesia (2024), produksi stroberi pada Tahun 2021 menunjukkan angka 9.860
ton, lalu naik pada tahun 2022 menjadi sebanyak 28.895 ton dan pada tahun 2023
menjadi sebanyak 27.721 ton.

Dapat diketahui bahwa selain dari sifat organoleptiknya, tiga bahan
tersebut mengandung senyawa antioksidan yang baik untuk tubuh yang membuat
ketiga bahan ini menarik untuk dikombinasikan menjadi produk mix tea. Senyawa
antioksidan pada bahan-bahan ini dapat menjadi nilai tambah bagi produk.

Dengan adanya data-data tersebut, maka pembuatan mix tea bunga telang,
buah kurma, dan buah stroberi berpeluang untuk dikembangkan. Produk teh ini,
dapat dijadikan alternatif bagi masyarakat untuk minuman teh dengan manfaat yang
baik untuk tubuh. Namun diperlukan pengoptimalisasian formula, agar produk yang
dihasilkan dapat diterima oleh masyarakat.

Optimalisasi formula merupakan sebuah metode yang digunakan untuk
mendapatkan suatu formula, sehingga dihasilkan respon yang optimal sesuai

dengan target yang diinginkan (Wahyudi, dkk., 2012). Menurut Borhan, penentuan



formula yang optimal dapat didapatkan dengan berbagai metode, seperti metode
simplex dengan pemrograman linier menggunakan Design Expert, fasilitas solver
pada Microsoft Excel, dan Software Lindo (Assalam, dkk., 2023).

Menurut Bas dan Boyaci, Design Expert digunakan untuk optimasi.
Design Expert mempunyai beberapa pilihan desain dengan fungsinya masing-
masing, salah satunya adalah Mixture Design yang memiliki fungsi menemukan
formulasi terpilih. Menurut Tiaswara, program Design Expert metode Mixture D-
Optimal, mempunyai kelebihan dibandingkan program olahan data yang lain yaitu
ketelitian program ini cukup tinggi, lebih fleksibel, dan juga menyediakan fitur-
fitur statistik yang memudahkan dalam pengoperasiannya (Dzikri,dkk., 2024)

Nilai pH merupakan faktor penting pada produk. Nilai pH akan
berpengaruh terhadap warna, rasa dan juga aftertaste produk. Stroberi memiliki
nilai pH yang cukup rendah, yaitu 4.38 £ 0.36 (Basak, dkk., 2022). pH rendah pada
buah stroberi disebabkan oleh adanya kandungan asam pada stroberi seperti asam
sitrat, dan asam malat (Putri, dkk., 2024). Jus kurma memiliki pH 5,12 hingga 5,20
(Benidir, dkk.,2020). Sehingga produk akan memiliki rasa dan aftertaste yang asam
dan pH rendah apabila mengandung banyak stroberi, dan akan memiliki pH yang
lebih tinggi jika kandungan stroberinya sedikit. Semakin tinggi kandungan telang
dan kurma, maka pH produk semakin tinggi serta rasadan aftertaste produk menjadi
tidak terlalu asam. Nilai pH juga mempengaruhi warna seduhan produk karena
ekstrak antosianin bunga telang akan berwarna merah jambu pada pH 1, berwarna

ungu pada pH 4, berwarna biru pada pH 7, dan berwarna hijau pada pH 10.



1.2 Identifikasi Masalah

Apakah formulasi terpilih mix tea bunga telang, buah kurma, dan buah
stroberi dapat dihasilkan melalui pendekatan metode Mixture D-Optimal?
1.3 Maksud dan Tujuan

Maksud dari penelitian ini adalah mengetahui formulasi produk mix tea
bunga telang, buah kurma, dan buah stroberi melalui pendekatan metode Mixture
D-Optimal.

Tujuan dari penelitian ini adalah mendapatkan formulasi terpilih mix tea
bunga telang, buah kurma, dan buah stroberi melalui pendekatan metode Mixture
D-Optimal.

1.4 Manfaat Penelitian

Adapun manfaat yang diharapkan dari penelitian ini, yaitu :

1. Mendapatkan formulasi terpilih mix tea bunga telang,buah kurma, dan buah
stroberi melalui program Design Expert metode Mixture D-Optimal.

2. Diversifikasi produk pangan dari bunga telang, buah kurma, dan buah stroberi.

3. Pemanfaatan bunga telang, buah kurma, dan buah stroberi.

1.5 Kerangka Pemikiran

Menurut Maulana, dkk. (2023), semua jenis bahan kimia atau nutrisi yang
berbeda, termasuk yang ditemukan dalam buah dan sayuran, dikenal sebagai
fitokimia. Biasanya, istilah "fitokimia™ mengacu pada zat nabati yang berdampak
positif bagi kesehatan atau aktif bekerja untuk mencegah penyakit tetapi tidak

diperlukan tubuh untuk berfungsi secara normal.



Menurut Azizah (2022), Bunga telang memiliki kandungan berbagai
macam senyawa fitokimia, yaitu senyawa antosianin 5,40 £ 0,23, flavonoid 20,07
+ 0,55, flavonol glikosida 14,66 = 0,33, kaempferol glikosida 12,71 + 0,46,
mirisetin glikosida 0,04 £+ 0,01, dan quersetin glikosida 1,92 + 0,12 mmol/mg.
Senyawa flavonol/flavonoid pada bunga telang dapat digunakan untuk sumber
antioksidan.

Menurut Fauzi (2022), Senyawa kimia yang terkandung pada bunga telang
diantaranya yaitu tanin, saponin, karbohidrat, triterpenoid, flavonoid, fenol,
flavonol, glikosida, protein, alkaloid, antrakuinon, antosianin, glikosida jantung,
stigmast-4-ene-3,6-dione, minyak atsiri dan steroid.

Menurut Anwar (2024), teh bunga telang memiliki kekurangan yaitu rasa
yang cenderung hambar dan memiliki aroma seperti rumput sehingga dibutuhkan
bahan lain sebagai pemanis dan menutupi aroma rumput untuk meningkatkan
kenyamanan konsumen saat mengonsumsinya. Sari kurma dapat menjadi bahan
campuran teh bunga telang yang menghadirkan rasa manis karena mengandung
glukosa yang cukup tinggi.

Menurut Kushargina, Walliyana, dan Andi (2022), formula terpilih teh
bunga telang yang disukai panelis adalah teh bunga telang dalam bentuk halus, yang
diseduh pada suhu 75°C selama 9 menit. Formula tersebut kemudian diuji aktivitas
antioksidannya dengan metode DPPH dengan 2 kali ulangan dan hasilnya terdapat
rata-rata 135,29 ppm antioksidan.

Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Martini, 1 Gusti, dan Putu

(2020), interaksi antara lama dan suhu pengeringan berpengaruh nyata terhadap



aktivitas antioksidan teh herbal bunga telang. Penelitian dilakukan terhadap
perlakuan pengeringan dengan suhu 50°C, 60°C, dan 70°C dengan lama
pengeringan 3 jam, 3,5 jam, dan 4 jam. Nilai rata-rata aktivitas antioksidan
berdasarkan nilai ICsg terendah terdapat pada perlakuan suhu pengeringan 50°C dan
lama pengeringan 4 jam, yaitu sebesar 128,25 ppm.

Menurut Syamsu dan Achmad (2022), buah kurma memiliki nutrisi yang
sangat baik karena banyak mengandung gula, vitamin, mineral dan serat. Dalam
beberapa varietas, kandungan gula bisa mencapai 88%, dan dianggap sebagai
sumber makanan berenergi tinggi. Buah kurma juga memiliki sifat antioksidan
karena mengandung senyawa polifenol golongan Flavonoid.

Menurut Syamsu dan Achmad (2022), dari hasil penelitian diperoleh kadar
flavonoid pada kurma ajwa gold dengan rata-rata 37,3 mgQE/g, lalu kurma ajwa
Hqg 23,013 mgQE/g, kurma golden valley 21,417 mgQE/g, kurma khalas 17,633
mgQE/g, dan kurma sukari 17,233 mgQE/g.

Menurut Syamsu dan Achmad (2022), kandungan antioksidan pada buah
kurma antara lain adalah karotenoid yang kadarnya bisa mencapai 973 mg/100 gr
kurma kering (setara dengan 7 butir kurma), selain karotenoid kurma juga
mengandung antioksidan fenolik yang kadarnya mencapai 239,5 mg/100 gr kurma
kering.

Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Anugrah, dkk.(2022), pada uji
kualitatif dengan kromatografi lapis tipis pada ekstrak etanol, etil asetat, dan N-
heksan dari ke 5 varietas kurma (pada kurma ajwa, kurma sukari, kurma medjool,

kurma khalas, dan kurma golden valley). didapatkan spot/bercak berwarna kuning



yang menandakan positif mengandung f-Karoten pada semua jenis varietas kurma.
Dari ke 5 varietas kurma dapat disimpulkan bahwa kandungan S-Karoten terbanyak
terdapat pada ekstrak etanol & ekstrak etil asetat kurma golden valley serta ekstrak
N-heksan kurma khalas.

Berdasarkan hasil penelitian Ahyar, dkk.(2024), buah kurma dengan kadar
glukosa tertinggi yaitu kurma medjool dengan kadar glukosa sebesar 0,21%, diikuti
dengan kurma ajwa dengan kadar 0,15%, lalu kurma golden valley yaitu 0,14%,
setelah itu kurma khalas yaitu 0,11%, dan kadar glukosa terendah kuma sukkari
yaitu 0,08%.

Menurut Luthfi, dkk. (2023), Stroberi merupakan salah satu pangan kaya
antioksidan dibandingkan buah lainnya. Stroberi mempunyai aktivitas antioksidan
sekitar 2-11 kali lipat dari buah apel, anggur, tomat, jeruk atau kiwi. Stroberi kaya
akan vitamin C, potassium dan pigmen warna antosianin yang berfungsi sebagai
antioksidan. Kandungan antosianin pada stroberi sekitar 150-600 mg/kg buah segar.

Menurut Luthfi, dkk. (2023), di dalam stroberi terkandung volatil
furanones, seperti 2,5-dimethyl-4-hydroxy-3 (2H) -furanone dan 4-methoxy-2,5-
dimethyl-3 (2H)-furanone yang memberikan aroma khas pada stroberi.

Menurut Maulana, dkk. (2023), sampel ekstrak buah stroberi memiliki
antioksidan yang lemah dengan ekstrak etanol buah stroberi memiliki aktivitas
antioksidan dengan nilai 1Cso 173,13 ppm, ekstrak air buah stroberi dengan nilai
ICs0 205,15 ppm, dan ekstrak etil asetat buah stroberi dengan nilai ICso 211,03 ppm.
Dari data tersebut disimpulkan bahwa aktivitas antioksidan terbaik pada sampel

ekstrak etanol buah stroberi dengan nilai 1Cs0 173,13 ppm.



Menurut Maulana, dkk.(2023), teknik DPPH dapat digunakan untuk
menilai aktivitas antioksidan. Kemampuan antioksidan yang terdapat pada
makanan dapat diuji dengan menggunakan teknik DPPH secara langsung. Baik
sampel padat maupun sampel berbasis larutan dapat dianalisis menggunakan teknik
DPPH. ldenya adalah jika elektron ganjil dalam molekul DPPH digabungkan
dengan atom hidrogen yang disediakan oleh bahan kimia antioksidan, elektron
ganjil akan menghasilkan penyerapan paling banyak pada panjang kuning lemah.

Menurut Maulana, dkk. (2023), metode DPPH mengukur kemampuan
sampel untuk menetralkan radikal bebas dan menghitung ICso nya. Konsentrasi di
mana 50% radikal bebas DPPH dapat dikurangi dikenal sebagai nilai ICso. Aktivitas
antioksidan meningkat dengan penurunan nilai 1Cso. Suatu bahan kimia dianggap
sangat kuat dalam aktivitas antioksidan jika nilai ICsp kurang dari 50 ppm,
kelompok kuat 1Csg antara 50-100 ppm, kelompok sedang antara 101-150 ppm, dan
kelompok lemah antara 150-200 ppm.

1.6 Hipotesis

Diduga formula mix tea bunga telang, buah kurma, dan buah stroberi yang
optimal dapat dihasilkan melalui pendekatan metode Mixture D-Optimal.
1.7 Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Penelitian Program Studi
Teknologi Pangan Fakultas Teknik, Kampus IV Universitas Pasundan, Jin. Dr.

Setiabudi No.193, Bandung dimulai pada bulan Juni 2025.



1. TINJAUAN PUSTAKA

Bab ini membahas mengenai : (2.1) Bunga Telang, (2.2) Kurma, (2.3)

Stroberi, (2.4) Teh Celup, (2.5) Penyeduhan Teh, dan (2.6) Design Expert

2.1. Bunga Telang

Bunga telang (Clitoria ternatea) atau biasa disebut dengan bunga kupu-
kupu merupakan tanaman hias merambat. Tanaman ini memiliki daun dan batang
berwarna hijau. Batangnya unik selalu membelit ke Kiri dan mampu menjalar
hingga 5 m. Bunganya tunggal atau majemuk yang muncul dari ketiak daun.
Mahkota bunga berbentuk oval lebar atau bulat telur terbalik, berwarna biru muda,
violet, atau putih. Daun majemuk menyirip ganjil, beranak daun 3-9, dan bertangkai

pendek (Lesatri, G. dan Ira P. K., 2015).

Sumber : Primasiwi, 2022

Gambar 1. Bunga Telang (Clitoria ternatea)

10
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Taksonomi bunga telang menurut Asih (2023), yaitu sebagai berikut :

Tabel 1. Taksonomi Bunga Telang

Kingdom Plantae

Divisi Tracheophyta
Kelas Magnoliopsida
Ordo Fabales

Famili Fabaceae

Genus Clitoria

Spesies Clitoria ternatea

Bunga telang dapat digunakan sebagai minuman fungsional karena
mengandung senyawa fitokimia seperti tanin, flobatanin, saponin, triterpenoid,
polifenol, fenol, flavonoid, flavonol glikosida, alkaloid, antrakuinon, dan steroid.
Bunga telang segar memiliki nilai 1Cso sebesar 2.375 ppm yang tergolong aktivitas
antioksidan lemah,sedangkan bunga telang kering memiliki nlai 1Cso sebesar
126,80 ppm yang tergolong aktivitas antioksidan sedang (Wahdania, dkk., 2024).

Warna biru pada bunga telang berasal dari kandungan senyawa antosianin.
Antosianin secara umum dikenal sebagai kelompok pigmen larut air yang memiliki
manfaat fungsional yang luas. Semua antosianin adalah antioksidan yang
merupakan anggota keluarga flavonoid dengan aktivitas antioksidan paling tinggi.
Aktivitas antioksidan terjadi karena kemampuan antosianin menyumbang hidrogen
kepada reaksi radikal dan membantu mengakhiri reaksi radikal berantai (Asih, U.

W., dkk., 2023)
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Antosianin diketahui memiliki sifat antiinflamasi, analgesik, antivirus,
antidiabetes, antikanker, antiasma, antimikroba, anti-ateroskleresis, anti-
hiperglikemik, anti-hipertensi, mencegah diabetes, Dbersifat hepatoprotektif
(melindungi sistem kardiovaskular). Berdasarkan uji klinis, antosianin juga
dilaporkan dapat meregulasi kolesterol dengan meningkatkan kadar kolesterol HDL
(High Density Lipoprotein) serta menurunkan kadar LDL (Low Density
Lipoprotein) (Lindayani, 2021)

Antioksidan adalah senyawa yang akan bereaksi dengan radikal bebas
dengan memberi elektron memebentuk produk yang stabil. Antioksidan yang telah
kehilangan elektron tidak akan berubah menjadi radikal baru, karena struktur stabil
(Herliani,L., 2010)

DPPH (2,2-Diphenyl-1-picrylhydrazyl) adalah model radikal bebas.
Senyawa antioksidan pada ekstrak akan meredam DPPH dengan mengubah DPPH
menjadi bentuk yang tereduksi. Aktivitas antioksidan ekstrak ditentukan dengan
mengukur serapan DPPH yang tidak dieliminasi dan dinyatakan sebagai persen
peredaman radikal bebas dinyatakan sebagai konsentrasi ekstrak yang mampu
meredam 50% radikal bebas DPPH. Nilai 1Cso dalam meredam radikal bebas DPPH
ditentukan dengan spektrofotometri (Herliani, L., 2020)

Keberadaan antosianin pada bunga telang memberikan warna, tetapi tidak
berpengaruh terhadap aroma. Sedangkan adanya tanin pada bunga telang dapat

menimbulkan sedikit rasa sepat pada minuman (Wahdania, dkk., 2024)



Kandungan gizi pada bunga telang dapat dilihat pada tabel berikut :

Tabel 2. Kandungan Senyawa Aktif pada Bunga Telang
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Kandungan Jumlah
Air (%) 92,0765
Abu (%) 11,8177

Serat Kasar (%) 5,5067
Antosianin (%) 0,0501

Senyawa Aktif (mmol/mg bunga)

Flavonoid 20,07 £ 0,55
Antosianin 5,40 £ 0,23
Flavonol glikosida 14,66 £ 0,33
Kaempferol glikosida 12,71 £ 0,46
Quersetin glikosida 1,92 +0,12
Mirisetin glikosida 0,04 £0,01

Sumber : Fitriandita, dkk., 2023

2.2. Kurma

Kurma (Phoenix dacylifera) termasuk dalam famili Palmaceae. Buah ini

merupakan buah yang berasal dari tanaman palem, setiap tangkai terdapat sekitar

200 kurma. Kurma yang masak, memiliki ukuran panjang 5 cm dan lebar 2 cm

dengan kulit yang keriput berwarna kuning, oranye, merah, hijau atau coklat

(Herliani., 2010)

Kurma diklompokkan menjadi tiga jenis kulit, yaitu kurma kulit lembek

(agak basah), agak kering dan kering tergantung pada kadar air dalam kurma.
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Kurma yangpaling terkenal dalah varietas Medjool dari Morocco, kurma ini jenis
agak kering, ukurannya lebih besar dan berflavor. Varietas Kulit agak kering
lainnya adalah Deglet Noor dan Zahidi emas. Varietas Bahri, Khadarawy dan

Halawy adalah kurma tipe kulit lembek (Herliani, 2010)

Sumber : Putri, 2017

Gambar 2. Buah Kurma (Phoenix dacylifera)

Taksonomi buah kurma menurut Nabyal (2024), sebagai berikut :

Tabel 3. Taksonomi Buah Kurma

Kingdom Plantae

Divisi Magnoliophyta
Kelas Lilopsida

Ordo Arecales

Famili Arecaceae / Palmae
Genus Phoenix

Spesies Phoenix dactylifera

Kurma adalah salah satu buah dengan kandungan energi yang tinggi, yaitu

3000 kkal/kg dengan total gula antara 73,8-79,1%. Kurma juga diketahui
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mengandung magnesium, selenium, dan sodium rendah. Magnesium berperan
penting dalam perkembangan tulang dan membentuk metabolisme tubuh. Selenium
merupakan unsur penting yang dilaporkan dapat mencegah kanker dan
meningkatkan kekebalan tubuh. Sodium rendah dapat menurunkan risiko penyakit
jantung dan tekanan darah tinggi (Ernawati, 2019)

Kandungan gizi pada kurma dapat dilihat pada tabel berikut :

Tabel 4. Kandungan Zat Gizi Kurma (100 g)

Kandungan Jumlah
Energi (kilokalori) 323
Serat (gram) 2,4
Protein (gram) 2,35
Lemak (gram) 0,43
Karbohidrat (gram) 75

Mineral (mg)
Kalium 52
Magnesium 50
Tembaga 2,4
Sulfur 14,7
Besi 1,2
Zink 1,2
Fosfor 63
Vitamin

Vitamin A (1U) 90




16

Kandungan Jumlah
Vitamin B1 (g) 93
Vitamin B2 (mg) 144
Vitamin C (mg) 6,1
Asam Nikonat (mg) 2,2
Asam Folic (mg) 5,4

Sumber : Ernawati, 2019

2.3. Stroberi

Stroberi (Fragaria x ananassa) termasuk kedalam famili Rosaceae. Buah
ini memiliki bunga yang berwarna putih atau pink, bunga ini nantinya akan
berkembang menjadi buah berri setelah mengembang penuh. Stroberi memiliki rasa
yang manis, berair, berbiji halus, tanamnannya rendah (Herliani, 2010)

Stroberi memiliki karakter yang berbeda antara satu varietas dengan varietas
lainnya, contohnya perbedaan karakter antara stroberi impor dengan stroberi lokal.
Secara penampilan, stroberi lokal memiliki bentuk yang lebih kecil dibandingkan
dengan stroberi impor. Kemudian dari segi rasa, stroberi lokal memiliki perpaduan
rasa manis dan juga asam, sedangkan stroberi impor memiliki rasa yang lebih

manis (Lubis, 2021)
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Sumber : Redaksi Kubus, 2024

Gambar 3. Buah Stroberi (Fragaria x ananassa)

Taksonomi buah stroberi menurut Lubis (2021), sebagai berikut :

Tabel 5. Taksonomi Buah Stroberi

Kingdom Plantae

Divisi Spermatophyta

Klas Dicotyldonae

Ordo Rosales

Famili Rosaceae

Genus Fragaria

Spesies Fragaria x ananassa

Stroberi merupakan buah merah kaya akan pigmen antosianin dan
mengandung antioksidan tinggi. Stroberi juga diketahui kaya akan vitamin C,
rendah kalori, folat, serat, dan asam ellagic. Bila mengkonsumsi rata-rata delapan

buah stroberi per harinya, maka kebutuhan vitamin C akan terpenuhi (Lubis, 2021)



Kandungan gizi pada buah stroberi dapat dilihat pada tabel berikut :

Tabel 6. Kandungan Gizi Buah Stroberi

18

Kandungan Jumlah
Energi (kilokalori) 22
Kadar air (%) 92
Kadar serat (%) 2
Lemak (gram) 0
Karbohidrat (gram) 5
Protein (gram) 0
Mineral (mg)
Kalsium 10
Potasium 120
Magnesium 7
Fosfor 14
Vitamin (mg)
Vitamin A 2 RE
Vitamin C 41
Folat 13ug

Sumber : Herliani, 2010

2.4. Penyeduhan Teh

Penyeduhan teh merupakan proses pemisahan satu atau lebih komponen

pada teh dengan menggunakan pelarut air. Terdapat beberapa faktor yang perlu

diperhatikan untuk mendapatkan kualitas seduhan yang optimal, yaitu kualitas air,
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suhu air, serta takaran air dan teh. Air yang digunakan dalam menyeduh teh harus
merupakan air bersih. Suhu air yang digunakan tergantung pada jenis teh yang
diseduh. Teh hitam menggunakan air dengan suhu 100°C, teh oolong menggunakan
air dengan suhu 80-90°C, dan teh hijau menggunakan air dengan suhu 70°C.
Perbandingan air dan teh dapat mempengaruhi rasa dan aroma dari teh. Jika jumlah
teh terlalu sedikit dibandingkan air, maka aroma dan rasa dari teh akan kurang
terasa. Namun apabila jumlah teh terlalu banyak dibandingkan air, maka aroma dan
rasa dari teh akan sangat kuat. Untuk teh hitam, biasanya satu sendok teh diseduh
dengan 300mL air. Untuk teh oolong satu sendok makan biasnya diseduh dengan
300mL air. Penyeduhan teh sebaiknya diseduh dalam 3-5 menit saja (Murdijati dan

Dimas, 2011)

2.5. Design Expert

Pada Tahun 1996, statease merilis software metode statistik yang disebut
dengan Design Expert. Software ini digunakan untuk membantu melakukan desain
eksperimental seperti menentukan formula optimum suatu sediaan. Selain itu,
Design Expert juga dapat menginterprestasikan faktor-faktor dalam percobaan.
Penggunaan Design Expert dalam dalam penentuan formulasi lebih
menguntungkan karena dalam setiap tahapannya terdapat panduan yang diberikan
untuk memberikan arahan dan dapat dipilih sesuai tujuan Design of Experiment
(DOE) atau desain experimental yang akan dilakukan (Hidayat, dkk., 2021)

Software Design Expert memiliki beberapa metode yang dapat digunakan
diantaranya Factorial Design, Respon Surface Methodology (RSM), Mixture

Design, dan Combined Design. Factorial Design digunakan untuk mengidentifikasi
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faktor penting yang memengaruhi proses atau produk, sehingga dapat dilakukan
perbaikan yang memberikan peningkatan. Respon Surface Methodology (RSM)
merupakan kumpulan teknik statistik dan matematika yang berguna untuk
memodelkan dan menganalisis masalah-masalah dimana responnya dipengaruhi
berbagai variabel. Mixture Design digunakan untuk komponen dalam formulasi
yang berubah secara proporsional satu sama lain dan dapat memberikan formula
terpilih dengan menggunakan respon dari masing-masing parameter. Combined
Design digunakan untuk mempelajari variabel-variabel antara variabel komposisi
campuran dan variabel proses dalam satu DOE (Hidayat, dkk., 2021)

Dalam Design Expert, Mixture Design digunakan untuk menentukan
formulasi terpilih. Pada metode ini seluruh bahan atau beberapa bahan yang
digunakan dilakukan pemberian batas, dimana terdapat batas tetap dan batas
berubah. Bahan dengan batas tetap dapat dibuat sesuai dengan keinginan pengguna.
Bahan dengan batas berubah dapat dibuat sesuai dengan keinginan pengguna juga,
tetapi dibatasi baik batas atas (maksimum) maupun batas bawahnya (minimum)
dengan mempertimbangkan faktor ketersediaan bahan, kandungan bahan, dan
kemampuan bahan. Adapun kriteria untuk metode Mixture Design, yaitu :

1. Komponen-komponen atau bahan-bahan dalam formulasi merupakan bagian
dari total formulasi. Jika persentase salah satu komponen atau bahan naik,
maka persentase komponen atau bahan lainnya harus turun.

2. Respon harus merupakan fungsi dari proporsi komponen-komponen.
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Mixture Design terbagi menjadi beberapa jenis, yaitu Simplex Lattice,
Simplex Centroid, D-Optimal, Distance Based, Used Defined, dan Historical Data
(Akbar, 2025)

Metodologi Mixture D-Optimal dapat digunakan untuk mempelajari
fungsi bahan dalam makanan olahan dan mendukung pentingnya interaksi antar
bahan. Selain itu, Mixture D-Optimal Design seharusnya digunakan Kketika
membentuk formula baru atau produk baru. Desain ini memberi ketetapan dari
komposisi ideal dari masing-masing komponen dalam campuran dengan tujuan
menghasilkan produk yang memiliki fitur optimal (Rizqi, 2020)

Metode D-Optimal merupakan pilihan dari Mixture Design yang bersifat
fleksibel. Metode ini akan secara otomatis menampilkan jumlah formulasi yang
sesuai dengan batasan-batasan yang telah ditetapkan. Metode ini secara numerik
memiliki ketelitian yang tinggi, yaitu mencapai 0,001 dalam menentukan model
matematik yang cocok untuk optimasi. Formulasi yang optimal akan ditentukan
berdasarkan nilai F dan R-Squares terbaik dari data respon yang telah diukur dan
dimasukan ke dalam rancangan. Respon yang digunakan dapat disesuaikan dengan
standar produk yang ada, sehingga dapat membantu penentuan formulasi yang
dapat diterima oleh masyarakat dan sesuai dengan standar. Respon yang dapat
digunakan dalam metode ini pun banyak, yaitu dengan batas maksimum 999
respon, sehingga produk yang akan dihasilkan dapat lebih berkualitas dan dapat
disesuaikan dengan standar-standar tertentu yang berlaku (Akbar, 2025)

Design Expert metode Mixture D-Optimal akan menampilkan hasil

optimalisasi berdasarkan setiap data respon. Pada program ini, pengguna dapat
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mengetahui formulasi terpilih berdasarkan seluruh respon dan dapat pula
memprediksikan hasil dari tiap respon, apakah sesuai dengan hasil analisis respon
terbaik yang telah dilakukan. Program ini juga menyediakan fitur solution yang
berfungsi untuk menginformasikan terkait formulasi terpilin menurut program
berdasarkan kesimpulan seluruh respon. Fitur Solution akan menampilkan hasil
optimalisasi formulasi berdasarkan kriteria yangsesuai dengan keinginan pengguna
yang artinya solusi yang dikeluarkan akan disesuaikan dengan keinginan hasil
respon analisis, sebagai contoh pengguna yang ingin formulasi terpilih memiliki
standar sesuai dengan SNI, begitu pun respon lain seperti fisik dan organoleptik,
sehingga formulasi terpilih yang didapat akan sesuai dengan standar yang
diinginkan tetapi tetap diterima konsumen. Selain memberikan solusi formulasi
terpilih berdasarkan respon, fitur ini juga memberikan prediksi hasil respon dari
formulasi terpilih yang terpilin (Akbar, 2025)

Output dari Design Expert metode Mixture D-Optimal adalah sejumlah
formulasi yang nantinya akan dibuat dan diuji tiap responnya oleh pengguna.
Penentuan formulasi optimum dilakukan berdasarkan respon-respon yang
dinginkan dengan pilihan maksimum, minimum, dan dalam kisaran tertentu (in
range). Formulasi optimum akan diterima berdasarkan respon target yang telah
ditentukan sebelumnya. Formulasi optimum ditunjukkan dari skor kesukaan
(desirability) (Azzahra, 2024)

Design Expert akan memberikan saran solusi formula optimum dengan
nilai desirability dengan rentang 0-1. Jika nilai desirability formula semakin

mendekati nilai 1, maka semakin tinggi kemungkinannya mendapatkan nilai respon
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yang diinginkan. Formula terpilih ditentukan dengan nilai desirability tertinggi dari
sejumlah formula. Formula terpilih kemudian dilakukan verifikasi untuk
membandingkan kesesuaian antara prediksi respon yang diberikan dengan hasil

percobaan (Azzahra, 2024)



I11. METODOLOGI PENELITIAN

Bab ini membahas : (3.1) Alat dan Bahan Penelitian, (3.2) Metode
Penelitian, dan (3.3) Prosedur Penelitian

3.1 Alat dan Bahan Penelitian
3.1.1  Alat Penelitian

Alat yang digunakan dalam pembuatan mix tea bunga telang, buah kurma,
dan buah stroberi, yaitu baskom, pisau, timbangan, piring, food processor, saringan,
mesin pengering, tray, sendok dan neraca digital.

Alat yang digunakan untuk analisis respon, yaitu pH meter, neraca analitik,
botol timbang, pipet seukuran, pipet berukuran 10mL, pipet seukuran 10mL, pipet
tetes, corong, labu takar 100mL, erlenmeyer,.gelas ukur, buret, klem, statif, ball
filler, tabung reaksi, spektrofotometer UV-Vis, kuvet, dan rotary vacuum

evaporator.

3.1.2  Bahan Penelitian

Bahan yang digunakan dalam pembuatan mix tea bunga telang, buah
kurma, dan buah stroberi, yaitu bunga telang, bubuk kurma, buah stroberi yang
matang, dan tea bag.

Bahan yang digunakan untuk analisis respon, yaitu aquadest, kertas saring,
tissue, aluminium foil, DPPH, etanol, larutan luff schoorl, KI, H2SO4 6N, Natrium

tiosulfat 0,1N, amilum, PP, HCL pekat, dan NaOH 30%.

24
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3.2 Metode Penelitian

3.2.1 Rancangan Percobaan

Metode penelitian yang dilakukan dalam penelitian dibagi menjadi 4 tahap
penelitian, yaitu penentuan variabel, respon, dan formula menggunakan software
Design Expert metode Mixture D-Optimal, pembuatan produk dengan rancangan

formula yang diberikan oleh software Design Expert dan pengujian respon,

penentuan formulasi terpilih, dan verifikasi.

3.2.1.1 Penelitian Tahap I : penentuan variabel, respon, dan formula menggunakan

software Design Expert metode Mixture D-Optimal

Penelitian tahap ini dilakukan untuk menentukan variabel, respon, dan
formula menggunakan software Design Expert metode Mixture D-Optimal pada
pembuatan mix tea bunga telang, kurma, dan stroberi. Pada tahap ini tidak ada
pengujian yang dilakukan.
A. Penentuan Variabel

Bahan yang digunakan sebagai variabel berubah yaitu bunga telang,
kurma, dan stroberi dengan persentase total 100%, dengan batas atas dan batas
bawah masing-masing bahan sebagai berikut :

Tabel 7. Penetapan Batas Atas dan Batas Bawah

Variabel Berubah

Batas Atas (%)

Batas Bawah (%)

Bunga Telang 45 30
Kurma 45 30
Stroberi 40 25

Sumber :

referensi dari Khoirunnisaa (2024), Luthfi (2023), dan Indriaty (2025)
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B. Penentuan Respon

Adapun respon yang akan diuji pada penelitian ini, yaitu meliputi respon
kimia dan organoleptik. Respon kimia yang diuji meliputi analisis pH dan kadar
gula serta pengujian aktivitas antioksidan pada formula terpilih. Respon
organoleptik yang diuji meliputi warna, rasa, dan aftertaste.
C. Penentuan Formula Menggunakan Software Design Expert Metode

Mixture D-Optimal

Penentuan rancangan formulasi, dilakukan dengan cara sebagai berikut :
1. Buka software Design Expert, kemudian pilih menu “New design”. Kemudian

pilih menu “Mixture” dan kemudian “Optimal (custom)”.

File Edit View Display Options DesignTools Help

Y

~ ¥ Standard Designs
~ [E] Facterial

Optimal (Custom) Design

A flexible design structure to accommo
regions, Runs are determined by  selection

Mutilevel Cotegoric Mixture compenents |2 2| (2to24)

Optimal (Custor)

Miscellaneous | Name | Low

Split-Plot A [Mixture] | A o 1
7+ Response Surface B [Mixture] |B 0 1

v i Mixture

Simplex Lattice Eckiicons ot
Optimal (Custom)
~ 71 Custom Designs
Optimal (Combined)
Blank Spreadsheet
Import Data Set
User-Defined
Simple Sample

Gambar 4. Tampilan Awal Design Expert metode D-Optimal
2. Ubah nilai pada menu “total” menjadi 100 atau sesuai dengan total variabel
berubah dengan “units” yang digunakan yaitu persen (%). Kemudian “mixture

components” menjadi 3, sesuai dengan jumlah komponen variabel berubah.
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Kemudian pada kolom yang tersedia diisi dengan nama-nama komponen

dengan masing-masing batas atas dan batas bawahnya.

File Edit View Display Options Design Tools Help

@ g

~ #= Standard Designs . .
: Optimal (Custom) Design
~ 1 Facterial
v Randomized A flexible design structure to accommodate custom models, categoric factors, and irregular (constrained)

Regular Two-Level regions. Runs are determined by a selection criterion chosen during the build.

Min-Run Characterize
Win-un Screen otk @Horzontl

Mixture components: |3 £ (2to24)
Multilevel Categoric it O Vertical

Optimal (Custom)

Miscellaneous. | Name | tow | High
Split-Plot A [Mixture] [Bunga Telang 30 45
7" Response Surface B [Mixture] |Kurma Kering 30 45
C [Mixture] | Stroberi Keril 25 40

v L Mixture

Simplex Lattice
Screening Edit constrains.
Optimal (Custom)

+ [l Custom Designs

Optimal (Combined)
Blank Spreadsheet
Import Data Set
User-Defined

Simple Sample

Gambar 5. Penentuan Batas Atas dan Batas Bawah
3. Pada “optimality” diganti dengan D. Kemudian sesuaikan jumlah runs, untuk

menentukan jumlah formulasi yang akan dihasilkan.

File Edit View Display Options DesignTools Help

®@ 4§

v % Standard Designs . .
Optimal (Custom) Design
~ 1 Factorial
v Randomized Runs
Regular Two-Level Search: | Both Exchanges | Optimality: |D ~ Required model paints: | 6
Min- haracterize
Quadratic - .
Min-Run Sereen Edit model et Additional model points: |1 2
‘ chete
Muttile c Lack-of-fit points: |3 =
mal (Custom) Blocks: |1 % (1to1000)
Miscellaneous Replicate points: | 2 &
Spli-Plot Additionsl centerpoints: [ |3
7 Response Surface
Total runs: 13
~ A Mixture

Simplex Lattice
Both Exchanges will try both Point Exchange and Coordinate Exchange searches of the design space. This could

sereening resultin some unusual combinations of factors. If you require certain candidates or combinations of factors,
Optimal (Custom) switch to Point Exchange.
v [ Custom Designs

D-optimality produces a design that best estimates the effects of the factors, which is particularly suited for
Blank Spreadsheet screening studies. The algorithm picks points that minimize the volume of the confidence ellipsoid for the
e coefficients (i.. it minimizes the determinant of the X'X inverse matrix).

Optimal (Combined

Import Data Set
User-Defined Edit candidate points.. Options...

Gambar 6. Penentuan Jumlah Runs
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4. Ubah jumlah respon menjadi 5, sesuai dengan jumlah respon yang telah
ditetapkan. Kemudian lengkapi tabel yang tertera dengan nama respon beserta

masing-masing satuannya.

File Edit View Display Options DesignTools Help

| 2 C] v

v B Standard Designs

Optimal (Custom) Design
Responses: E: (110 009) @ Horizontal

() Vertical
[T Name [ units

v [E] Factorial
2 d

Gambar 7. Penentuan Respon
5. Didapatkan 13 formulasi untuk mix tea bunga telang, buah kurma, dan buah
stroberi dengan respon yang diuji sebanyak tujuh respon, yaitu pH, aktivitas

antioksidan, kadar gula, dan respon organoleptik (warna, rasa, dan aftertaste).

File Edit View Displey Options DesignTools Help
El=L= ‘ | ‘[DJ— ®@ g B changeview [} Round Cotumns [-1] augment Design - B HidesShow Columns
avigation Pan

fevestn e Component 1 | Component2 | Component 3 Response 1 Response 2 Response 3 Response 4 Response 5
I Design (Actual) ~ Run |A:Bunga Telang ..| B:Kurma Kering | C:Stroberi Kering pH Kadar Gula Warna Rasa Aftertaste
% % % - % - - -
Information - pr 0 5
* Notes : 2 30 45 25
|3 325 40 275
! 375 375 25
| s 40 325 275
6 30 45 25
Constraints T 7 35 35 30
Analysis [+] : 8 30 37.5 325
9 30 30 40,
H (Empty) =
[ e Empty 10 30 30 40,
[ Kader Gula (Empty) — = ™ 25
[ Wama (Empty) | 2 375 30 325
[ Rasa (Empty) HERE 323 323 35
[ Aftertaste (Empty)
Optimization
Numerical hd
Design Properties x
Run 1
Comment it
Row Stat Normal

Gambar 8. Rancangan Formula untuk Pembuatan Mix tea Bunga Telang, Buah

Kurma, dan Buah Stroberi
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Setelah dilakukan penginputan data variabel-variabel yang digunakan

beserta batas atas dan batas bawahnya, diperoleh 13 formulasi yang diberikan oleh

Design Expert, yitu sebagai berikut :

Tabel 8. Tabel Rancangan Formula untuk Pembuatan Mix tea Bunga Telang,

Buah Kurma, dan Buah Stroberi

Formula ke- Bunga Kurma Kering Stroberi Total
Telang (B) Kering (C)

Kering (A)

(%) | (@ | () @ | (%) | (@ | (%) | (9
1. 45 0,9 30 0,6 25 0,5 | 100 2
2. 30 0,6 45 0,9 25 0,5 | 100 2
3. 32,5 | 0,65 40 0,8 27,5 | 0,55 | 100 2
4. 37,5 | 0,75 37,5 0,75 25 0,5 100 2
5. 40 0,8 32,5 0,65 27,5 | 0,55 | 100 2
6. 30 0,6 45 0,9 25 0,5 100 2
7. 35 0,7 35 0,7 30 0,6 100 2
8. 30 0,6 37,5 0,75 32,5 | 0,65 | 100 2
9. 30 0,6 30 0,6 40 0,8 | 100 2
10. 30 0,6 30 0,6 40 0,8 | 100 2
11. 45 0,9 30 0,6 25 0,5 | 100 2
12. 375 | 0,75 30 0,6 325 | 0,65 | 100 2
13. 325 | 065 | 325 0,65 35 0,7 | 100 2
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3.2.1.2 Tahap Il : Pembuatan produk dengan rancangan formula yang diberikan
oleh software Design Expert

Tahap ini dilakukan dengan tujuan mendapatkan formulasi terpilih untuk
produk mix tea bunga telang, kurma, dan stroberi dari rancangan formula yang telah
diberikan oleh Design Expert. Pada tahap ini dilakukan pengujian terhadap respon
yang telah ditetapkan sebelumnya,yaitu respon kimia (pH dan kadar gula) serta
respon organoleptik (uji hedonik terhadap warna, rasa, dan aftertaste).

Pada tahap ini, dilakukan pembuatan produk mix tea bunga telang, kurma,
dan stroberi dengan formula sesuai dengan yang diberikan oleh Design Expert,
kemudian produk yang dihasilkan dilakukan pengujian terhadap respon-respon
yang telah ditetapkan.
3.2.1.3 Tahap Il : Penentuan formulasi terpilih

Tahap ini dilakukan untuk menentukan formulasi terpilih dari mix tea
bunga telang, buah kurma, dan buah stroberi. Pada tahap ini tidak dilakukan
pengujian.

Setelah penginputan data, Design Expert akan menyajikan hasil analisis
ragam ANOVA. Suatu variabel respon dinyatakan berbeda signifkan pada taraf
signifikan 5%, jika nilai “Prob<F” hasil analisis lebih kecil atau sama dengan
0,05.Apabila nilai “Prob>F" hasil analisis lebih besar dari 0,05, maka variabel
respon dinyatakan tidak berbeda signifikan pada taraf signifikan 5% . Variabel-
variabel respon ini kemudian digunakan sebagai model prediksi untuk menentukan
formulasi terpilih. Design Expert 13.0 metode Mixture D-Optimal akan mengolah

semua variabel respon berdasarkan kriteria - kriteria yang ditetapkan serta memberi
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solusi beberapa formula terpilih yang terpilih. Pada proses optimasi, setiap
komponen dan respon ditentukan kriteria target yang diinginkan sebagai acuan
optimasi yang diatur sesuai pertimbangan yang diinginkan.

Pada tahap optimasi, diperlukan pemilihan model yang sesuai. Pada
Design Expert memiliki 5 model untuk setiap respon, yaitu mean, linear, quadratic,
special cubic, dan cubic. Suatu variabel respon dinyatakan berbeda signifikan pada
taraf signifikan 5% jika nilai “Prob<F” hasil analisis lebih kecil atau sama dengan
0,05. Suatu variabel dinyatakan tidak berbeda signifikan pada taraf signifikan 5%
jika nilai “Prob>F" hasil analisis lebih besar dari 0,05. Kemudian nilai lack of fit
harus tidak signifikan atau lebih besar atau sama dengan 0,1. Selisih antara adjusted
R-Squares dan Predicted R-Squares harus bernilai <0,2. Adequate precision harus
menunjukkan nilai >4 dan nilai VIF harus <10.

Untuk menentukan formula yang optimal, perlu ditetapkan target yang
diharapkan pada formula terpilih. Kriteria target yang dapat dipilih diantaranya, in
range (dalam kisaran tertentu), maximize (maksimum atau batas atas), dan minimize
(minimum atau batas bawah). Nilai target optimasi yang dicapai dinyatakan dengan
“desirability”, dimana nilainya antara 0 dan 1. Semakin mendekati 1, maka semakin
mudah formula tersebut dalam mencapai titik formula terpilih berdasarkan variabel
responnya. Optimalisasi dilakukan untuk mencapai nilai “desirability” yang
maksimum. Meskipun demikian, tujuan utama optimasi bukan untuk mencari nilai
“desirability” sebesar 1, tetapi untuk mencari kombinasi yang tepat dari berbagai

komposisi bahan.
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Tabel 9. Tabel Penentuan Goals pada Respon

Respon Target Importance
pH Maximize A(++++)
Kadar Gula Maximize 4(+++4)
Warna Maximize 4(++++)
Rasa Maximize 5(+++++)
Aftertaste Maximize 5(+++++)

Pada formulasi terpilih, diharapkan memenuhi goals dan importance
sebagai berikut, pH maximize dengan importance 4 kadar gula maximize dengan
importance 4, warna maximize dengan importance 4, rasa maximize dengan
importance 5, dan aftertaste maximize dengan importance 5.

Respon pH memiliki target maximize dengan importance 4, hal ini
dikarenakan nilai pH berpengaruh terhadap aktivitas antioksidan bunga telang.
Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan terhadap ekstrak metanol bunga telang
kering pada pH 4, 5, dan 6, didapatkan bahwa nilai ICso pada sampel dengan pH 6
memiliki nilai paling rendah dibandingkan dua sampel lainnya. Sampel dengan pH
4 mememiliki nilai 1Cso 392,91ppm, sampel dengan pH 5 memiliki nilai 1Cso
371,00ppm, dan sampel dengan pH 6 memiliki nilai 1Cso 344,37ppm, sehingga
diduga bahwa semakin tinggi nilai pH nya maka semakin rendah nilai I1Cso nya.
Selain itu dengan mempertimbangkan atribut rasa pada produk akhir, ditetapkan
importance 4 untuk nilai pH dikarenakan produk yang dihasilkan diharapkan tidak

memiliki rasa atau aftertaste asam yang terlalu kuat.



33

Respon kadar gula total memiliki target maximize dengan importance 4,
hal ini dikarenakan produk yang dihasilkan diharapkan memiliki rasa yang dapat
diterima oleh konsumen. Dimana gula total yang tinggi diharapkan dapat menutupi
rasa alami bunga telang yang kurang diterima oleh konsumen. Nilai importance 4
dipilih dengan mempertimbangkan rasa produk yang terlalu manis tidak disukai
oleh beberapa orang, sehingga produk diharapkan memiliki rasa mais yang tidak
terlalu kuat.

Respon warna memiliki target maximize dengan importance 4, hal ini
dikarenakan produk yang dihasilkan diharapkan memiliki warna yang disukai oleh
panelis. Namun rasa dan aftertaste bunga telang yang dapat diterima oleh
konsumen, lebih diharapkan dari produk ini.

Respon rasa dan aftertaste memliki target maximize dengan importance 5,
hal ini dikarenakan produk yang dihasilkan diharapkan memiliki rasa dan aftertaste
yang disukai oleh panelis.
3.2.1.4 Tahap IV : Verifikasi

Tahap ini bertujuan untuk melakukan pembuktian terhadap prediksi dari
nilai respon solusi formula terpilih yang disarankan oleh Design Expert. Pada tahap
ini, formula terpilih dilakukan pengujian terhadap respon kimia dan organoleptik
yang telah ditentukan. Kemudian nilai dari hasil analisis dibandingkan dengan
prediksi respon yang dihasilkan oleh program Design Expert.

Design Expert akan memeberikan nilai Confident Interval (CI) dan
Prediction Interval (PI) untuk setiap nilai prediksi respon pada taraf signifikan

95%. Nilai Confident Interval (Cl) adalah rentang yang menunjukkan ekspektasi
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rata-rata hasil pengukuran berikutnya pada taraf signifikan tertentu, dalam hal ini
95%. Prediction Interval (P1) adalah rentang yang menunjukkan ekspektasi hasil
pengukuran respon berikutnya dengan kondisi sama pada taraf signifkan tertentu,
dalam hal ini 5%.
3.2.2  Rancangan Analisis

Suatu variabel respon dinyatakan berbeda signifikan pada taraf signifikan
5% jika nilai “Prob<F” hasil analisis lebih kecil atau sama dengan 0,05. Suatu
variabel dinyatakan tidak berbeda signifikan pada taraf signifikan 5% jika nilai
“Prob>F" hasil analisis lebih besar dari 0,05. Kemudian nilai lack of fit harus tidak
signifikan atau lebih besar atau sama dengan 0,1. Selisih antara adjusted R-Squares
dan Predicted R-Squares harus bernilai <0,2. Adequate precision harus

menunjukkan nilai >4 dan nilai VIF harus <10.

3.2.3  Rancangan Respon

3.2.3.1 Respon Kimia

Respon kimia yang akan dilakukan pada mix tea bunga telang, kurma, dan
stroberi yaitu pH dan kadar gula untuk menetapkan formulasi terpilih. Kemudian
pada formulasi terpilih dilakukan pengujian aktivitas antioksidan.
3.2.3.2 Respon Organoleptik

Pengujian ini menggunakan metode uji hedonik atau kesukaan. Parameter
yang diuji meliputi warna, rasa, dan aftertaste. Pengujian ini dilakukan terhadap 30

panelis dalam menentukan tingkat kesukaan.
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3.3 Prosedur Penelitian

3.3.1  Prosedur Pembuatan Mix tea Bunga Telang, Kurma, dan Stroberi

1. Sortasi
Proses sortasi pada bunga telang dilakukan untuk memisahkan bunga telang
yang sudah layu, sementara sortasi pada stroberi dilakukan untuk memisahkan
buah stroberi yang rusak.

2. Trimming
Proses trimming pada bunga telang dilakukan untuk memisahkan tangkai dari
bunga.

3. Pencucian
Pencucian dilakukan menggunakan air mengalir untuk menghilangkan
kontaminan fisik seperti tanah dan kotoran lainnya yang menempel pada bahan
sehingga diperoleh bahan yang bersih.

4. Penirisan
Proses penirisan dilakukan untuk meniriskan air sisa yang ada pada bahan saat
dilakukan pencucian.

5. Size Reduction
Size reduction dilakukan untuk memperkecil ukuran bahan, sehingga dapat
mempersingkat waktu pengeringan.

6. Pengeringan
Proses pengeringan bertujuan untuk mengeringkan bunga telang dan stroberi

untuk selanjutnya dilakukan penghalusan menggunakan blender. Pengeringan
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bunga telang dilakukan dengan suhu 50 °C selama 4 jam, sedangkan pengeringan
stroberi dilakukan dengan suhu 70°C selama 6 jam
. Penggilingan
Proses penggilingan merupakan bentuk dari size reduction bertujuan untuk
menghaluskan bahan-bahan yang sudah dikeringkan sehingga menjadi bentuk
serbuk.
. Pengayakan
Proses pengayakan bertujuan untuk mengayak bahan hasil penggilingan hingga
menjadi simplisia atau bubuk yang halus.

Pencampuran
Bahan yang telah dikeringkan dan diolah menjadi simplisia kemudian dicampur

dengan perbandingan yang telah ditetapkan oleh Design Expert.



Bunga Telang

Bubuk Stroberi
Halus

Teh Herbal Bunga Telang,
Kurma, dan Stroberi
(Pengemasan dengan feabag)

Gambar 9. Diagram Alir Prosedur Pembuatan Mix tea Bunga Telang, Kurma, dan Stroberi
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3.3.2  Prosedur Optimalisasi Formula Mix tea Bunga Telang, Kurma, dan
Stroberi

1. Perancangan
Pada tahap ini dilakukan pemilihan variabel/komponen beserta batas atas dan
batas bawahnya dan respon yang digunakan dalam penelitian. Kemudian
dilakukan perancangan formula sehingga dihasilkan beberapa formulasi.

2. Analisis
Pada tahap ini, dilakukan analisis sampel terhadap respon-respon yang
sebelumnya telah ditetapkan. Kemudian dilakukan analisis ANOVA.

3. Optimasi
Pada tahap ini, dilakukan penentuan kriteria respon (goals dan importance) dan
penentuan formulasi terpilih berdasarkan nilai “desirability”.

4. Verifikasi
Pada tahap ini, dilakukan pembuatan formula terpilih dan kemudian formula
tersebut diuji kembali terhadap respon-respon yang telah ditentukan. Kemudian
nilai analisis respon dibandingkan dengan nilai yang diberikan oleh Design

Expert.



Perancangan

Formula Optimal

Gambar 10. Diagram Alir Prosedur Optimalisasi Formula Mix tea Bunga Telang,

Kurma, dan Stroberi
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V. HASIL DAN PEMBAHASAN

Bab ini membahas : (4.1) Hasil Penelitian Tahap I, (4.2) Hasil Penelitian
Tahap I, (4.3) Hasil Penelitian Tahap 111, (4.4) Hasil Penelitian Tahap 1V, dan
(4.5) Hasil Analisis Aktivitas Antioksidan Formulasi terpilih
4.1 Hasil Penelitian Tahap |

Penelitian tahap | bertujuan menentukan variabel, respon, dan formula
menggunakan Design Expert metode Mixture D-Optimal pada produk mix tea
bunga telang, kurma dan stroberi. Pada tahap ini, ditentukan batas atas dan batas
bawah masing-masing bahan sebagai berikut :

Tabel 10. Batas Atas dan Batas Bawah Variabel Berubah

Variabel Berubah | Batas Atas (%) | Batas Bawah (%0)

Bunga Telang 45 30
Kurma 45 30
Stroberi 40 25

Respon yang diuji meliputi respon kimia dan organoleptik. Respon kimia
yang diuji meliputi analisis pH dan kadar gula serta pengujian aktivitas antioksidan
pada formula terpilih. Respon organoleptik yang diuji meliputi warna, rasa, dan

aftertaste.

40
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Selain itu diperoleh 13 formulasi yang diberikan olenh Design Expert
metode Mixture D-Optimal, yaitu :

Tabel 11. Hasil Rancangan Formulasi Mix tea Bunga Telang, Kurma, dan Stroberi

Formula ke- Bunga Kurma Kering Stroberi Total
Telang (B) Kering (C)

Kering (A)

(%) | (@) | () @ | (%) | (@ | (%) | (9
1 45 0,9 30 0,6 25 0,5 100 2
2 30 0,6 45 0,9 25 0,5 100 2
3 32,5 | 0,65 40 0,8 27,5 | 0,55 | 100 2
4 37,5 | 0,75 37,5 0,75 25 0,5 100 2
5 40 0,8 32,5 0,65 27,5 | 0,55 | 100 2
6 30 0,6 45 0,9 25 0,5 100 2
7 35 0,7 35 0,7 30 0,6 | 100 2
8 30 0,6 37,5 0,75 | 325 | 0,65 | 100 2
9 30 0,6 30 0,6 40 0,8 | 100 2
10 30 0,6 30 0,6 40 0,8 | 100 2
11 45 0,9 30 0,6 25 0,5 | 100 2
12 375 | 0,75 30 0,6 325 | 0,65 | 100 2
13 325 | 065 | 325 0,65 35 0,7 | 100 2
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4.2 Hasil Penelitian Tahap 1

Penelitian tahap Il bertujuan mendapatkan formulasi terpilih untuk produk
mix tea bunga telang, kurma, dan stroberi dari rancangan formulasi yang telah
diberikan oleh Design Expert metode Mixture D-Optimal. Pada tahap ini dilakukan
pembuatan produk berdasarkan 13 rancangan formulasi yang diperoleh dari
penelitian tahap I, kemudian produk dengan masing-masing formulasi dilakukan
analisis terhadap respon yang telah ditentukan. Respon yang diuji pada penelitian
tahap 11, yaitu respon kimia (nilai pH dan kadar gula) dan respon organoleptik
(atribut warna, rasa, dan aftertaste). Data yang diperoleh dari hasil analisis,
kemudian diinput kedalam Design Expert. Berikut data hasil analisis yang telah

diinput kedalam Design Expert metode Mixture D-Optimal:

Component 1 Component 2 Component 3 Response 1 Response 2 Response 3 Response 4 Response 5
Run |A:Bunga Telang .| B:Kurma Kering | C:Stroberi Kering pH Kadar Gula Total Warna Rasa Aftertaste
4 % % % - % - - -
L 45 30 25 54 3257 472 405 4.03
L 2 30 45 25 538 47.18 3.8 3.58 3.57
L 3 325 40 27.5 5.36 43.82 5 4.2 4.05
L 4 37.5 375 25 54 41.58 4.63 41 4
L 5 40 32.5 27.5 5.355 34.83 4.73 3.67 2.88
L 6 30 45 25 539 48.31 5.08 3.55 3.35
L 7 35 35 30 534 38.31 513 3.58 3.42
L 8 30 375 325 5.305 41.57 3.78 3.02 345
L 9 30 30 40 515 326 4.73 312 2.9
L 10 30 30 40 5.16 32.59 4.63 3.55 3.5
L 1 45 30 25 5.38 32.57 4.7 3.52 3.52
L 12 375 30 325 5.295 32.59 4.57 3.02 2.82
|| 13 3235 325 35 5.205 34.88 34 3.62 3.67

Gambar 11. Data Hasil Analisis Tahap 11
4.2.1 Nilai pH

Nilai pH merupakan nilai yang menunjukkan tingkat asam atau basa suatu
zat. Semakin rendah nilai pH nya, maka semakin asam zat atau bahan tersebut dan
semakin tinggi nilai pH nya, maka semakin basa zat atau bahan tersebut.

Nilai pH berpengaruh terhadap aktivitas antioksidan bunga telang.

Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan terhadap ekstrak metanol bunga telang
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kering pada pH 4, 5, dan 6, didapatkan bahwa nilai ICso pada sampel dengan pH 6
memiliki nilai paling rendah dibandingkan dua sampel lainnya. Sampel dengan pH
4 mememiliki nilai 1Csg 392,91ppm, sampel dengan pH 5 memiliki nilai 1Cso
371,00ppm, dan sampel dengan pH 6 memiliki nilai 1Csg 344,37ppm (Sumartini,

dkk., 2020).

Tabel 12.Hasil Analisis pH

Formulasi Ke- Nilai pH
1 5,40
2 5,39
3 5,36
4 5,40
) 5,355
6 5,39
7 5,34
8 5,305
9 5,15
10 5,16
11 5,38
12 5,295
13 5,205




44

Berdasarkan hasil analisis pH menggunakan pH meter didapatkan bahwa
sampel formulasi ke-1 dan formulasi ke-4 memiliki nilai pH tertinggi dari 13
formulasi dengan nilai sebesar 5,40, sedangkan sampel formulasi ke-9 memiliki

nilai pH terendah dengan nilai sebesar 5,15.

Berdasarkan lampiran ANOVA Metode Mixture D-Optimal Nilai pH pada
Tabel 44 menunjukkan formula berpengaruh nyata terhadap nilai pH yang diuji
dengan selang kepercayaan 95% karena “Prob<F” hasil analisis lebih kecil atau
sama dengan 0,05 (probability = 0,0001). Nilai lack of fit tidak berpengaruh nyata
karena ‘“Prob>F” hasil analisis lebih besar dari 0,1 (probability = 0,1092).
Berdasarkan fit statistics pada design expert metode Mixture D-Optimal pada
respon nilai pH menggunakan model linear, diketahui bahwa model sesuai dengan
ketentuan. Nilai selisih antara adjusted R-Squares (0,9618) dan predicted R-
Squares (0,9528) memenuhi ketentuan karena kurang dari 2 (0,0064). Kemudian
nilai adequate precision memenuhi ketentuan karena lebih dari 4 (28,3035). Dan
berdasarkan tabel estimasi koefisien, diketahui bahwa nilai VIF sesuai dengan
ketentuan, yaitu kurang dari 10 (1,07). ). Dikarenakan model memenuhi seluruh
ketenuan, maka formula yang dibuat berpengaruh nyata terhadap nilai pH, sehingga
nilai respon tersebut dapat digunakan untuk proses optimasi yaitu untuk
mendapatkan produk dengan formula yang optimal.

Model polinomial yang digunakan adalah model linear.Persamaan model
matematika untuk respon nilai pH dapat dilihat sebagai berikut :

Nilai pH = 5,40A + 5,40 B+ 5,16C
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Keterangan :

A = Bunga telang kering

B = Kurma Kering

C = Stroberi kering

Berdasarkan persamaan yang diperoleh, dapat diketahui bahwa bunga telang kering

dan kurma kering diketahui memiliki pengaruh besar terhadap nilai pH, yaitu 5,40.

Component Coding: Actual
"2 3D Surface
pH ()
Design Points:
@ Above Surface
© Below Surface

s.1s [ 54

X1=A
X2=8B
X3=C

pH ()

C (40)

Gambar 12. Hasil Respon Permukaan Berdasarkan Nilai pH

Berdasarkan grafik, diketahui bahwa sumbu Y merupakan nilai pH dan
sumbu X merupakan konsentrasi masing-masing komponen. Huruf A pada grafik
berarti persentase komponen bunga telang. A(45) berarti batas atas bunga telang
pada penelitian yaitu 45% , sedangkan A(30) berarti batas bawah bunga telang pada

penelitian yaitu 30%. Huruf B pada grafik berarti persentase komponen bunga
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kurma. B(45) berarti batas atas kurma pada penelitian yaitu 45% , sedangkan B(30)
berarti batas bawah kurma pada penelitian yaitu 30%. Huruf C pada grafik berarti
persentase komponen stroberi. C(40) berarti batas atas stroberi pada penelitian yaitu
40% , sedangkan C(25) berarti batas bawah stroberi pada penelitian yaitu 25%.
Kemudian titik-titik pada grafik menunjukkan nilai hasil analisis untuk masing-
masing sampel, titik berwarna merah menunjukkan bahwa nilai hasil analisis respon
melebihi ekspektasi program, sedangkan titik berwarna merah jambu menunjukkan
bahwa nilai hasil analisis respon dibawah ekspektasi program.

Grafik diatas menunjukkan formulasi terpilih berdasarkan respon nilai pH.
Batas bawah nilai pH dari keseluruhan formulasi adalah 5,15 dan batas atas nilai
pH nya adalah 5,4. Warna-warna yang berbeda pada grafik menunjukkan nilai
respon pH. Warna merah menunjukkan nilai pH tertinggi yaitu 5,4, sedangkan
warna biru menunjukkan nilai pH terendah yaitu 5,15.

Grafik tersebut menunjukkan bahwa persentase stroberi yang tinggi
dengan kandungan kuma dan telang yang rendah akan menghasilkan nilai pH yang
rendah, yaitu 5,15-5,25. Begitupun sebaliknya, persentase stroberi yang rendah
dengan kandungan kurma dan telang yang tinggi akan menghasilkan nilai pH yang
tinggi, yaitu 5,35-5,4. Hal ini dikarenakan stroberi memiliki nilai pH yang cukup
rendah, yaitu 4.38 = 0.36 (Basak, dkk., 2022). pH rendah pada buah stroberi
disebabkan oleh adanya kandungan asam pada stroberi seperti asam sitrat, dan asam
malat (Putri, dkk., 2024). Jus kurma memiliki pH 5,12 hingga 5,20 (Benidir,
dkk.,2020). Sementara bunga telang tidak memiliki pH spesifik, antosianin pada

bunga telang cenderung sensitif terhadap perubahan pH sehingga dapat
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mengidentifikasi asam-basa secara kualitatif (Aprilliani, Laksmi, dan Hanis, 2022).
Sehingga semakin tinggi persentase stroberinya maka pH akan semakin rendah
(asam), sedangkan semakin tinggi persentase bahan selain stroberi (kurma dan

telang) maka pH nya akan semakin tinggi (basa).

4.2.2  Uji Organoleptik Atribut Warna

Pengujian yang dilakukan menggunakan indra manusia sebagai alat utama
untuk menilai suatu produk disebut juga sebagai uji organoleptik. Uji hedonik
merupakan uji yang dilakukan untuk mengetahui tingkat kesukaan konsumen
terhadap suatu produk. Konsumen cenderung memilih atau menyukai produk yang
menarik, sehingga warna menjadi salah satu atribut mutu yang berperan dalam

penentuan tingkat penerimaan suatu produk (Sulaiman dan Santi, 2023).

Bunga telang diketahui memiliki warna biru yang berasal dari antosianin
didalamnya. Asam akan menyebabkan warna antosianin menjadi merah, sedangkan

basa akan menyebabkan warna antosianin menjadi biru (Sumartini, dkk., 2020)

Tabel 13. Hasil Uji Organoleptik Atribut Warna

Formulasi Ke- Nilai Rata-Rata Tingkat Kesukaan
1 472
2 3,90
3 5,00
4 4,63
5 4,73
6 5,08
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Formulasi Ke- Nilai Rata-Rata Tingkat Kesukaan
7 5,13
8 3,78
9 4,73
10 4,63
11 4,70
12 4,57
13 3,40

Berdasarkan hasil analisis uji organoleptik metode hedonik oleh 30 panelis
terhadap atribut warna, didapatkan bahwa sampel formulasi ke-7 memiliki tingkat
kesukaan tertinggi dari 13 formulasi dengan nilai rata-rata sebesar 5,13 (suka),
sedangkan sampel formulasi ke-13 memiliki tingkat kesukaan terendah dengan nilai
rata-rata sebesar 3,40 (agak tidak suka).

Berdasarkan lampiran ANOVA Metode Mixture D-Optimal uji
organoleptik atribut warna pada Tabel 46 menunjukkan formula tidak berpengaruh
nyata terhadap tingkat kesukaan pada uji organoleptik atribut warna yang diuji
dengan selang kepercayaan 95% karena “Prob>F” hasil analisis lebih besar dari
0,05 (probability = 0,7910). Nilai lack of fit tidak berpengaruh nyata karena
“Prob>F" hasil analisis lebih besar dari 0,1 (probability = 0,3147). Berdasarkan fit
statistics pada design expert metode Mixture D-Optimal pada respon organoleptik
atribut warna menggunakan model quadratic, diketahui bahwa model tidak sesuai
dengan ketentuan. Nilai selisih antara adjusted R-Squares (-0,2860) dan predicted

R-Squares (-1,4903) sesuai dengan ketentuan, karena kurang dari 2 (1,2043).
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Kemudian nilai adequate precision tidak memenuhi karena kurang dari 4 (2,8433).
Dan berdasarkan tabel estimasi koefisien, diketahui bahwa nilai VIF sesuai dengan
ketentuan, yaitu kurang dari 10 (1,50 dan 1,59). ). Dikarenakan model tidak
memenuhi seluruh ketenuan, maka formula yang dibuat tidak berpengaruh nyata
terhadap tingkat kesukaan pada uji organoleptik atribut warna, sehingga nilai
respon tersebut tidak dapat digunakan untuk proses optimasi yaitu untuk

mendapatkan produk dengan formula yang optimal.

Model polinomial yang digunakan adalah model quadratic. Persamaan
model matematika untuk respon organoleptik atribut warna dapat dilihat sebagai
berikut :

Warna = 4,69A+4,56B+4,52C+1,72AB-0,3076AC-2,51BC

Keterangan :

A = Bunga telang kering

B = Kurma Kering

C = Stroberi kering

Berdasarkan persamaan yang diperoleh, dapat diketahui bahwa bunga telang kering

diketahui memiliki pengaruh besar terhadap respon organoleptik warna, yaitu 4,609.
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Component Coding: Actual
3D Surface
Warna (-)
Design Points:
@ Above Surface
O Below Surface
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Gambar 13. Hasil Respon Permukaan Berdasarkan Uji Organoleptik Atribut
Warna

Berdasarkan grafik, diketahui bahwa sumbu Y merupakan nilai tingkat
kesukaan uji organoleptik terhadap atribut warna dan sumbu X merupakan
konsentrasi masing-masing komponen. Huruf A pada grafik berarti persentase
komponen bunga telang. A(45) berarti batas atas bunga telang pada penelitian yaitu
45% , sedangkan A(30) berarti batas bawah bunga telang pada penelitian yaitu 30%.
Huruf B pada grafik berarti persentase komponen bunga kurma. B(45) berarti batas
atas kurma pada penelitian yaitu 45% , sedangkan B(30) berarti batas bawah kurma
pada penelitian yaitu 30%. Huruf C pada grafik berarti persentase komponen
stroberi. C(40) berarti batas atas stroberi pada penelitian yaitu 40% , sedangkan

C(25) berarti batas bawah stroberi pada penelitian yaitu 25%. Kemudian titik-titik
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pada grafik menunjukkan nilai hasil analisis untuk masing-masing sampel, titik
berwarna merah menunjukkan bahwa nilai hasil analisis respon melebihi ekspektasi
program, sedangkan titik berwarna merah jambu menunjukkan bahwa nilai hasil
analisis respon dibawah ekspektasi program.

Grafik diatas menunjukkan formulasi terpilih berdasarkan respon uji
organoleptik atribut warna. Batas bawah tingkat kesukaan dari keseluruhan
formulasi adalah 3,4 dan batas atas tingkat kesukaannya adalah 5,13. Warna-warna
yang berbeda pada grafik menunjukkan tingkat kesukaan. Warna merah
menunjukkan tingkat kesukaan tertinggi yaitu 5,13, sedangkan warna biru
menunjukkan tingkat kesukaan terendah yaitu 3,4.

Grafik tersebut menunjukkan bahwa persentase bunga telang yang tinggi
dengan persentase stroberi yang rendah dan kurma yang moderat akan
menghasilkan rata-rata tingkat kesukaan yang tinggi, yaitu 4,5-5. Hal ini
dikarenakan telang memiliki warna biru-keunguan yang khas, warna ini berasal dari
kandungan antosianin dalam bunga ini, sehingga semakin besar persentase bunga
telang yang digunakan akan membuat warna menjadi lebih pekat. Menurut
(Angriani, 2019) ekstrak antosianin bunga telang akan berwarna merah jambu pada
pH 1, berwarna ungu pada pH 4, berwarna biru pada pH 7, dan berwarna hijau pada
pH 10, sehingga dengan persentase stroberi yang lebih sedikit akan menghasilkan
warna ungu kebiruan. Sehingga kombinasi antara persentase bunga telang yang
tinggi dengan stroberi yang rendah akan menghasilkan warna ungu kebiruan yang

pekat yang lebih disukai oleh panelis.
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4.2.3  Uji Organoleptik Atribut Rasa

Rasa merupakan sensasi yang terbentuk dari hasil perpaduan bahan
penyusun produk yang ditangkap oleh indra pengecap (Sulaiman dan Santi, 2023).
Rasa dari produk pangan merupakan faktor yang paling penting dalam penentuan
kesukaan panelis terhadap suatu produk. Keterikatan warna dan aroma juga

menunjang kesukaan konusmen terhadap rasa suatu produk (Winarno, 2008)

Tabel 14. Hasil Uji Organoleptik Atribut Rasa

Formulasi Ke- Nilai Rata-Rata Tingkat Kesukaan
1 4,05
2 3,58
3 4,20
4 4,10
5 3,67
6 3,55
7 3,58
8 3,02
9 3,12
10 3,55
11 3,52
12 3,02
13 3,62
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Berdasarkan hasil analisis uji organoleptik metode hedonik oleh 30 panelis
terhadap atribut rasa, didapatkan bahwa sampel formulasi ke-3 memiliki tingkat
kesukaan tertinggi dari 13 formulasi dengan nilai rata-rata sebesar 4,20 (agak suka),
sedangkan sampel formulasi ke-8 dan sampel formulasi ke-12 memiliki tingkat

kesukaan terendah dengan nilai rata-rata sebesar 3,02 (agak tidak suka).

Berdasarkan lampiran ANOVA Metode Mixture D-Optimal uji
organoleptik atribut rasa pada Tabel 48 menunjukkan formula tidak berpengaruh
nyata terhadap tingkat kesukaan pada uji organoleptik atribut rasa yang diuji dengan
selang kepercayaan 95% karena “Prob>F” hasil analisis lebih besar dari 0,05
(probability = 0,2020). Nilai lack of fit tidak berpengaruh nyata karena “Prob>F”
hasil analisis lebih besar dari 0,1 (probability = 0,3878). Berdasarkan fit statistics
pada design expert metode Mixture D-Optimal pada respon organoleptik atribut
rasa menggunakan model special cubic, diketahui bahwa model tidak sesuai dengan
ketentuan. Nilai selisih antara adjusted R-Squares (0,3440) dan predicted R-
Squares (-2,1637) tidak sesuai dengan ketentuan, karena lebih dari 2 (2,5077).
Kemudian nilai adequate precision memenuhi karena lebih dari 4 (4,9683). Dan
berdasarkan tabel estimasi koefisien, diketahui bahwa nilai VIF sesuai dengan
ketentuan, yaitu kurang dari 10 (1,50, 1,93, dan 2,45). Dikarenakan model tidak
memenuhi seluruh ketenuan, maka formula yang dibuat tidak berpengaruh nyata
terhadap tingkat kesukaan pada uji organoleptik atribut rasa, sehingga nilai respon
tersebut tidak dapat digunakan untuk proses optimasi yaitu untuk mendapatkan

produk dengan formula yang optimal.
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Model polinomial yang digunakan adalah model special cubic. Persamaan
model matematika untuk respon organoleptik atribut rasa dapat dilihat sebagai
berikut :

Rasa = 3,75A+3,61B+3,36C+1,78AB-2,206AC-1,25BC+12,02ABC

Keterangan :

A = Bunga telang kering

B = Kurma Kering

C = Stroberi kering

Berdasarkan persamaan yang diperoleh, dapat diketahui bahwa interaksi antara
bunga telang kering, kurma kering, dan stroberi kering memiliki pengaruh besar

terhadap respon organoleptik rasa, yaitu 12,02.
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Gambar 14. Hasil Respon Permukaan Berdasarkan Uji Organoleptik Atribut Rasa
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Berdasarkan grafik, diketahui bahwa sumbu Y merupakan nilai tingkat
kesukaan uji organoleptik atribut rasa dan sumbu X merupakan konsentrasi masing-
masing komponen. Huruf A pada grafik berarti persentase komponen bunga telang.
A(45) berarti batas atas bunga telang pada penelitian yaitu 45% , sedangkan A(30)
berarti batas bawah bunga telang pada penelitian yaitu 30%. Huruf B pada grafik
berarti persentase komponen bunga kurma. B(45) berarti batas atas kurma pada
penelitian yaitu 45% , sedangkan B(30) berarti batas bawah kurma pada penelitian
yaitu 30%. Huruf C pada grafik berarti persentase komponen stroberi. C(40) berarti
batas atas stroberi pada penelitian yaitu 40% , sedangkan C(25) berarti batas bawah
stroberi pada penelitian yaitu 25%. Kemudian titik-titik pada grafik menunjukkan
nilai hasil analisis untuk masing-masing sampel, titik berwarna merah
menunjukkan bahwa nilai hasil analisis respon melebihi ekspektasi program,
sedangkan titik berwarna merah jambu menunjukkan bahwa nilai hasil analisis
respon dibawah ekspektasi program.

Grafik diatas menunjukkan formulasi terpilih berdasarkan respon uji
organoleptik atribut rasa. Batas bawah tingkat kesukaan dari keseluruhan formulasi
adalah 3,02 dan batas atas tingkat kesukaannya adalah 4,2. Warna-warna yang
berbeda pada grafik menunjukkan tingkat kesukaan. Warna merah menunjukkan
tingkat kesukaan tertinggi yaitu 4,2, sedangkan warna biru menunjukkan tingkat
kesukaan terendah yaitu 3,02.

Grafik tersebut menunjukkan bahwa persentase kurma yang tinggi dengan
stroberi yang rendah dan telang yang moderat memiliki rata-rata tingkat kesukaan

yang lebih disukai oleh panelis, yaitu 3,9-4,1. Hal ini dikarenakan rasa manis pada
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buah kurma dapat menutupi rasa sepat dari bunga telang dan penambahan sedikit
stroberi dapat memberikan sedikit rasa asam yang dapat menyeimbangkan rasa
produk, sehingga lebih disukai oleh panelis. Kurma diketahui memiliki kadar gula
total antara 73,8-79,1% (Ernawati, 2019). Kandungan gula inilah yang akan
memberikan rasa manis pada produk. Stroberi memiliki kandungan asam organik
seperti asam sitrat, asam askorbat, asam malat dan asam pantotena. Rasa asam
diperoleh dari asam organik yang terdapat pada buah stroberi seperti asam sitrat dan
asam askorbat (Putri, Baig,dan Siska, 2024). Rasa pahit yang dihasilkan pada teh
bunga telang dapat berasal dari senyawa fenolik dan flavonoid yang terkandung
dalam bunga telang. Ekstrak etanol bunga telang mengandung total senyawa fenolik
sebesar 19,43 + 1,621 GAE (mg/g sampel). Kandungan senyawa fenolik dalam
suatu bahan pangan diketahui dapat memberikan rasa sepat atau astringensi hingga

pahit (Yuliasari, Laksmi, dan Erminawati, 2020).

4.2.4  Uji Organoleptik Atribut Aftertaste

Aftertaste adalah rasa yang timbul setelah produk melewati rongga mulut.
Aftertaste memiliki kualitas rasa positif yang tertinggal dari belakang rongga mulut dan

tertinggal setelah produk dikeluarkan atau ditelan (Sulaiman, 2024).

Tabel 15.Hasil Uji Organoleptik Atribut Aftertaste

Formula Ke- Nilai Rata-Rata Tingkat Kesukaan
1 4,03
2 3,57
3 4,05
4 4,00
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Formula Ke- Nilai Rata-Rata Tingkat Kesukaan
5 2,88
6 3,35
7 3,42
8 3,45
9 2,90
10 3,50
11 3,52
12 2,82
13 3,67

Berdasarkan hasil analisis uji organoleptik metode hedonik oleh 30 panelis
terhadap atribut aftertaste, didapatkan bahwa sampel formulasi ke-3 memiliki
tingkat kesukaan tertinggi dari 13 formulasi dengan nilai rata-rata sebesar 4,05
(agak suka), sedangkan sampel formulasi ke-12 memiliki tingkat kesukaan terendah

dengan nilai rata-rata sebesar 2,82 (tidak suka).

Berdasarkan lampiran ANOVA Metode Mixture D-Optimal uji
organoleptik atribut aftertaste pada Tabel 50 menunjukkan formula tidak
berpengaruh nyata terhadap tingkat kesukaan pada uji organoleptik atribut
aftertaste yang diuji dengan selang kepercayaan 95% karena “Prob>F” hasil
analisis lebih besar dari 0,05 (probability = 0,3476). Nilai lack of fit tidak
berpengaruh nyata karena “Prob>F” hasil analisis lebih besar dari 0,1 (probability

= 0,3548). Berdasarkan fit statistics pada design expert metode Mixture D-Optimal
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pada respon organoleptik atribut aftertaste menggunakan model quadratic,
diketahui bahwa model sesuai dengan ketentuan. Nilai selisih antara adjusted R-
Squares (0,1255) dan predicted R-Squares (-0,6448) sesuai dengan ketentuan,
karena kurang dari 2 (0,7703). Kemudian nilai adequate precision memenuhi
karena lebih dari 4 (4,3356). Dan berdasarkan tabel estimasi koefisien, diketahui
bahwa nilai VIF sesuai dengan ketentuan, yaitu kurang dari 10 (1,50 dan 1,59).
Dikarenakan model tidak memenuhi seluruh ketenuan, maka formula yang dibuat
tidak berpengaruh nyata terhadap tingkat kesukaan pada uji organoleptik atribut
aftertaste, sehingga nilai respon tersebut tidak dapat digunakan untuk proses

optimasi yaitu untuk mendapatkan produk dengan formula yang optimal.

Model polinomial yang digunakan adalah model quadratic. Persamaan
model matematika untuk respon organoleptik atribut aftertaste dapat dilihat sebagai
berikut :

Aftertaste = 3,67A+3,51B+3,26C+1,34AB-2,78 AC-1,29BC

Keterangan :

A = Bunga telang kering

B = Kurma Kering

C = Stroberi kering

Berdasarkan persamaan yang diperoleh, dapat diketahui bahwa bunga telang

memiliki pengaruh besar terhadap respon organoleptik aftertaste, yaitu 3,67.
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Berdasarkan grafik, diketahui bahwa sumbu Y merupakan nilai tingkat

kesukaan uji organoleptik atribut aftertaste dan sumbu X merupakan konsentrasi

masing-masing komponen. Huruf A pada grafik berarti persentase komponen

bunga telang. A(45) berarti batas atas bunga telang pada penelitian yaitu 45% ,

sedangkan A(30) berarti batas bawah bunga telang pada penelitian yaitu 30%.

Huruf B pada grafik berarti persentase komponen bunga kurma. B(45) berarti batas

atas kurma pada penelitian yaitu 45% , sedangkan B(30) berarti batas bawah kurma

pada penelitian yaitu 30%. Huruf C pada grafik berarti persentase komponen

stroberi. C(40) berarti batas atas stroberi pada penelitian yaitu 40% , sedangkan

C(25) berarti batas bawah stroberi pada penelitian yaitu 25%. Kemudian titik-titik

pada grafik menunjukkan nilai hasil analisis untuk masing-masing sampel, titik
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berwarna merah menunjukkan bahwa nilai hasil analisis respon melebihi ekspektasi
program, sedangkan titik berwarna merah jambu menunjukkan bahwa nilai hasil
analisis respon dibawah ekspektasi program.

Grafik diatas menunjukkan formulasi terpilih berdasarkan respon uji
organoleptik atribut aftertaste. Batas bawah tingkat kesukaan dari keseluruhan
formulasi adalah 2,82 dan batas atas tingkat kesukaannya adalah 4,05. Warna-
warna yang berbeda pada grafik menunjukkan tingkat kesukaan. Warna merah
menunjukkan tingkat kesukaan tertinggi yaitu 4,05, sedangkan warna biru
menunjukkan tingkat kesukaan terendah yaitu 2,82.

Grafik tersebut menunjukkan bahwa persentase kurma yang tinggi dengan
persentase stroberi rendah dan telang yang moderat lebih disukai oleh panelis, yaitu
3,8-3,9. Hal ini dikarenakan kurma dapat menutupi aftertaste sepat dari bunga
telang. Rasa manis pada kurma berasal dari kandungan gula pada buah ini yang
besar, yaitu 73,8-79,1% (Ernawati, 2019). Penambahan sedikit stroberi dapat
membuat produk ini memiliki aftertaste yang sedikit asam, sehingga dapat
menyeimbangkan aftertaste produk. Aftertaste asam diperoleh dari asam organik
yang terdapat pada buah stroberi seperti asam sitrat dan asam askorbat (Putri,
Baig,dan Siska, 2024). Bunga telang diketahui mengandung senyawa fenolik yang
dapat memberikan rasa sepat atau astringensi hingga pahit (Yuliasari, Laksmi, dan
Erminawati, 2020). Oleh karena itu, persentase bunga telang yang moderat lebih

disukai oleh panelis.
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4.2.5 Kadar Gula Total

Kadar gula total adalah kandungan gula keseluruhan dalam suatu bahan
pangan, baik monosakarida maupun oligosakarida. Jenis karbohidrat yang
terkandung dalam gula adalah berupa sukrosa dan gula perdeuksi. Ada tidaknya
sifat pereduksi dari suatu molekul gula ditentukan oleh ada tidaknya gugus hidroksil
(OH) bebas yang reaktif. Sukrosa tidak mempunyai gugus OH bebas yang reakif
karena keduanya sudah saling terikat, karena itu sukrosa bersifat non pereduksi

(Arizona, Dyah, dan Kuntjahjawati, 2021)

Kurma memiliki kandungan energi yang sangat tinggi, yaitu 3000 kkal/kg
berat buah dengan gula total sebanyak 73,8-79,1% tergantung jenisnya. Kurma
mengandung gula dalam bentuk glukosa, fruktosa, dan sukrosa. Sukrosa merupakan
disakarida yang terbentuk dari glukosa dan fruktosa (Nurharryati, Tahrir, dan

Novfitri, 2025)

Tabel 16.Hasil Analisis Kadar Gula Total

Formulasi Ke- Kadar Gula Total (%0)
1 32,57
2 47,18
3 43,82
4 41,58
5 34,83
6 48,31
7 39,31
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Formulasi Ke- Kadar Gula Total (%0)
8 41,57
9 32,60
10 32,59
11 32,57
12 32,59
13 34,88

Berdasarkan hasil analisis kadar gula total menggunakan metode luff
schoorl, didapatkan bahwa sampel formulasi ke-6 memiliki kadar gula total
tertinggi dari 13 formulasi dengan nilai sebesar 48,31%, sedangkan sampel
formulasi ke-1 dan formulasi ke-11 memiliki kadar gula total terendah dengan nilai

rata-rata sebesar 32,57%.

Berdasarkan lampiran ANOVA Metode Mixture D-Optimal kadar gula
total pada Tabel 52 menunjukkan formula berpengaruh nyata terhadap kadar gula
total yang diuji dengan selang kepercayaan 95% karena “Prob<F” hasil analisis
lebih kecil atau sama dengan 0,05 (probability = 0,0001). Nilai lack of fit tidak
berpengaruh nyata karena “Prob>F” hasil analisis lebih besar dari 0,1 (probability
= 0,1504). Berdasarkan fit statistics pada design expert metode Mixture D-Optimal
pada respon kadar gula total menggunakan model linear, diketahui bahwa model
sesuai dengan ketentuan. Nilai selisih antara adjusted R-Squares (0,9819) dan
predicted R-Squares (0,9757) memenuhi ketentuan karena kurang dari 2 (0,0062).

Kemudian nilai adequate precision memenuhi ketentuan karena lebih dari 4
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(41,2966). Dan berdasarkan tabel estimasi koefisien, diketahui bahwa nilai VIF

sesuai dengan ketentuan, yaitu kurang dari 10 (1,07). Dikarenakan model

memenuhi seluruh ketenuan, maka formula yang dibuat berpengaruh nyata

terhadap kadar gula total, sehingga nilai respon tersebut dapat digunakan untuk

proses optimasi yaitu untuk mendapatkan produk dengan formula yang optimal.
Model polinomial yang digunakan adalah model linear. Persamaan model

matematika untuk respon organoleptik atribut kadar gula total dapat dilihat sebagai

berikut :

Kadar Gula Total = 32,78A+48,51B+32,80C

Keterangan :

A = Bunga telang kering

B = Kurma Kering

C = Stroberi kering

Berdasarkan persamaan yang diperoleh, dapat diketahui bahwa kurma memiliki

pengaruh besar terhadap respon kadar gula total, yaitu 48,51.
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Berdasarkan grafik, diketahui bahwa sumbu Y merupakan kadar gula total

dan sumbu X merupakan konsentrasi masing-masing komponen. Huruf A pada

grafik berarti persentase komponen bunga telang. A(45) berarti batas atas bunga

telang pada penelitian yaitu 45% , sedangkan A(30) berarti batas bawah bunga

telang pada penelitian yaitu 30%. Huruf B pada grafik berarti persentase komponen

bunga kurma. B(45) berarti batas atas kurma pada penelitian yaitu 45% , sedangkan

B(30) berarti batas bawah kurma pada penelitian yaitu 30%. Huruf C pada grafik

berarti persentase komponen stroberi. C(40) berarti batas atas stroberi pada

penelitian yaitu 40% , sedangkan C(25) berarti batas bawah stroberi pada penelitian

yaitu 25%. Kemudian titik-titik pada grafik menunjukkan nilai hasil analisis untuk

masing-masing sampel, titik berwarna merah menunjukkan bahwa nilai hasil
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analisis respon melebihi ekspektasi program, sedangkan titik berwarna merah
jambu menunjukkan bahwa nilai hasil analisis respon dibawah ekspektasi program.

Grafik diatas menunjukkan formulasi terpilih berdasarkan respon kadar
gula total. Batas bawah kadar gula total dari keseluruhan formulasi adalah 32,57%
dan batas atas kadar gula totalnya adalah 48,31%. Warna-warna yang berbeda pada
grafik menunjukkan kadar gula total. Warna merah menunjukkan kadar gula total
tertinggi yaitu 48,31%, sedangkan warna biru menunjukkan kadar gula total
terendah yaitu 32,57%.

Grafik tersebut menunjukkan bahwa persentase kurma yang tinggi dengan
stroberi dan telang yang rendah akan menghasilkan sampel dengan kadar gula total
yang tinggi. Hal ini dikarenakan kurma memiliki kadar gula total antara 73,8-79,1%
(Ernawati, 2019). Gula pada kurma terdiri dari monosakarida dan disakarida.
Monosakarida pada buah kurma terdiri dari glukosa dan fruktosa, sedangkan
disakarida pada buah kurma adalah sukrosa (Al-Shwyeh, 2019). Sukrosa
merupakan disakarida yang terdiri dari unit monomer glukosa dan fruktosa. Sukrosa
memiliki rasa manis yang lebih kuat dibandingkan glukosa, dan fruktosa memiliki
rasa yang lebih manis dari glukosa dan sukrosa. Glukosa memiliki tingkat
kemanisan 0,69-0,75 kali kemanisan sukrosa, sedangkan fruktosa memiliki tingkat
kemanisan 1,14-1,25 kali kemanisan sukrosa. Fruktosa memiliki sifat higroskopis,
sehingga adanya fruktosa dapat mengikat lebih banyak air yang menyebabkan
penggumpalan (Ridhani, 2021). Oleh karena itu, semakin tinggi persentase kurma,

maka semakin tinggi pula kadar gula total pada produk.
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4.3 Hasil Penelitian Tahap 111

Penelitian tahap I11 bertujuan untuk menentukan formulasi terpilih produk.
Pada tahap ini, Design Expert akan mengolah data dari hasil pengujian respon yang
telah dilakukan pada tahap sebelumnya. Design Expert kemudian akan melakukan
analisis pengoptimasian berdasarkan hasil analisis dan juga goals serta importance,
sehingga dihasilkan formula terpilih (Desirability mendekati 1). Formulasi terpilih
adalah solusi yang diprediksikan oleh Design Expert metode Mixture D-Optimal
berdasarkan analisis terhadap respon yang diuji. Berikut solusi formulasi yang

diberikan oleh Design Expert metode Mixture D-Optimal sebagai berikut :

Tabel 17.Solusi Formulasi Terpilih

Solusi Bunga Telang Kurma Stroberi Desirability
Kering (%0) Kering (%0) Kering (%0)
1 35,667 39,33 25 0,858
2 37,5 37,5 25 0,843
3 30 45 25 0,697

Solusi ke-1 dan ke-2 memiliki nilai desirability yang tinggi dan juga
memiliki nilai desirability yang tidak jauh berbeda, sehingga didapatkan solusi
formula ke-1 dan ke-2 termasuk formula yang memenuhi target optimasi yang
diinginkan. Formula ke-1 memiliki nilai desirability 0,858 dan formula ke-2
memiliki nilai desirability 0,843. Berdasarkan rekomendasi dan nilai desirability
yang mendekati 1, maka formula ke-1 dan ke-2 akan dilanjutkan ke tahap

verifikasi.
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4.4 Hasil Penelitian Tahap IV

Tahap ini bertujuan untuk melakukan pembuktian terhadap prediksi dari
nilai respon solusi formula terpilih yang disarankan oleh program. Pada tahap ini
akan dilakukan pembuatan produk dengan persentase bahan sesuai dengan formula
terpilih yang telah diberikan oleh program. Kemudian produk akan dilakukan
analisis terhadap respon kimia dan organoleptik yang telah ditentukan. Kemudian
nilai dari hasil analisis dibandingkan dengan prediksi respon yang diberikan oleh

Design Expert.

Design Expert akan memeberikan nilai Confident Interval (Cl) dan
Prediction Interval (PI) untuk setiap nilai prediksi respon pada taraf signifikan
95%. Nilai Confident Interval (CI) adalah rentang yang menunjukkan ekspektasi
rata-rata hasil pengukuran berikutnya pada taraf signifikan tertentu, dalam hal ini
95%. Prediction Interval (P1) adalah rentang yang menunjukkan ekspektasi hasil
pengukuran respon berikutnya dengan kondisi sama pada taraf signifkan tertentu,
dalam hal ini 5%.

Solusi formula terpilih ke-1 memiliki komposisi komponen bunga telang
kering 35,667%, kurma kering 39,33%, dan stroberi kering 25%. Formula terpilih
ke-1 diprediksi akan memiliki nilai pH sebesar 5,398, kadar gula total 42,568, uji
organoleptik atribut warna 5,015, uji organoleptik atribut rasa 4,084, dan uji

organoleptik atribut aftertaste 3,885.

Solusi formula terpilih ke-2 memiliki komposisi komponen bunga telang
kering 37,5%, kurma kering 37,5%, dan stroberi kering 25%. Formula terpilih ke-

1 diprediksi akan memiliki nilai pH sebesar 5,397, kadar gula total 40,644, uji
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organoleptik atribut warna 5,057, uji organoleptik atribut rasa 4,127, dan uji

organoleptik atribut aftertaste 3,925.

Tabel 18. Nilai Prediksi dan Nilai Aktual Formulasi terpilih ke-1 Mix tea Bunga
Telang, Buah Kurma,dan Buah Stroberi

Respon Hasil 95% CI1 | 95% CI | 95% Pl | 95% PI
Prediksi | Laboratorium Low High Low High

pH 5,39756 5,41 5,38205 | 5,41307 | 5,31251 | 5,48261
Gula Total | 42,5676% 42,69% 41,8706 | 43,2645 | 38,7461 | 46,389

Warna 5,01525 5,12 3,8739 6,1566 | 1,35398 | 8,67652

Rasa 4,08371 4,13 3,40111 | 4,76631 | 2,02462 | 6,14228

Aftertaste 3,88473 3,90 3,13281 | 4,63665 | 1,47268 | 6,2967/8

Tabel 19.Nilai Prediksi dan Nilai Aktual Formulasi terpilih ke-2 Mix tea Bunga
Telang, Buah Kurma,dan Buah Stroberi

Respon Hasil 95% ClI | 95% CI | 95% Pl | 95% PI
Prediksi | Laboratorium Low High Low High

pH 5,39719 5,40 5,38229 | 5,4121 | 5,31264 | 5,48175
Gula Total | 40,6438% 40,45% 39,9741 | 41,3134 | 36,8445 | 44,443

Warna 5,05728 5,30 3,8566 | 6,25796 | 1,34848 | 8,76608

Rasa 4,12668 4,17 3,40632 | 4,84704 | 2,0376 | 6,21576

Aftertaste 3,92466 3,98 3,13366 | 4,71567 | 1,4813 | 6,36803
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Berdasarkan tabel perbandingan data hasil analisis laboratorium (aktual)
dengan data hasil prediksi Design Expert, didapatkan bahwa data aktual sesuai
dengan data prediksi. Respon yang diuji (pH, gula total, warna, rasa, dan aftertaste)
memenuhi 95% Confident Interval (CI) dan 95% Prediction Interval (Pl) yang

diprediksi oleh program.

4.5 Hasil Analisis Aktivitas Antioksidan Formulasi terpilih

Teknik DPPH dapat digunakan untuk menilai aktivitas antioksidan.
Kemampuan antioksidan yang terdapat pada makanan dapat diuji dengan
menggunakan teknik DPPH secara langsung. Baik sampel padat maupun sampel
berbasis larutan dapat dianalisis menggunakan teknik DPPH. Idenya adalah jika
elektron ganjil dalam molekul DPPH digabungkan dengan atom hidrogen yang
disediakan oleh bahan kimia antioksidan, elektron ganjil akan menghasilkan
penyerapan paling banyak pada panjang kuning lemah (Maulana, dkk. 2023).

Metode DPPH mengukur kemampuan sampel untuk menetralkan radikal
bebas dan menghitung 1Cso nya. Konsentrasi di mana 50% radikal bebas DPPH
dapat dikurangi dikenal sebagai nilai ICso. Aktivitas antioksidan meningkat dengan
penurunan nilai 1Cso (Maulana, dkk., 2023)

Berikut hasil analisis nilai 1Cso formulasi terpilih produk mix tea bunga
telang, buah kurma, dan buah stroberi :

Tabel 20. Hasil Analisis Aktivitas Antioksidan (1Cso) Formulasi terpilih

Formulasi ke- Nilai 1Cso (ppm) Intensitas Aktivitas Antioksidan

1 290,584 Lemah

2 217,709 Sedang
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Berdasarkan hasil analisis aktivitas antioksidan menggunakan metode
DPPH, didapatkan bahwa sampel formulasi terpilih ke-1 memiliki nilai 1Cso sebesar
290,584 ppm (lemah), sedangkan sampel formulasi terpilih ke-2 memiliki nilai ICso
sebesar 217,709 ppm (sedang). Sehingga dengan mempertimbangkan nilai
fungsional dari produk, maka formula terpilih ke-2 yang memiliki nilai 1Cso lebih

rendah, dipilih sebagai formula optimal produk.



V. KESIMPULAN DAN SARAN

Bab ini membahas : (5.1) Kesimpulan dan (4.2) Saran.
5.1 Kesimpulan

Design Expert metode Mixture D-Optimal dapat menghasilkan formula
terpilih pada produk mix tea bunga telang ,kurma, dan stroberi

Design Expert metode Mixture D-Optimal akan menghasilkan 13
formulasi awal untuk analisis data yang kemudian akan menghasilan 2 formulasi
terpilih yang optimal berdasarkan analisis terhadap respon yang dilakukan oleh
software.

Didapatkan 2 formulasi terpilih untuk produk mix tea bunga telang, kurma,
dan stroberi, dimana formulasi terpilin ke-1 memiliki persentase bunga telang
35,667%, kurma 39,33%, dan stroberi 25% dengan nilai desirability 0,858.
Formulasi terpilih ke-2 memiliki persentase bunga telang 37,5%, kurma 37,5%, dan
stroberi 25% dengan nilai desirability 0,843.

Didapatkan hasil analisis formula terpilih ke-1 terhadap respon adalah nilai
pH 5,41, kadar gula total 42,69%, uji organoleptik atribut warna 5,12, uji
organoleptik atribut rasa 4,13, dan uji organoleptik atribut aftertaste 3,90. Hasil
analisis formula terpilih ke-2 terhadap respon adalah nilai pH 5,30, kadar gula total
40,45%, uji organoleptik atribut warna 5,12, uji organoleptik atribut rasa 4,17, dan

uji organoleptik atribut aftertaste 3,98.
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Didapatkan hasil analisis aktivitas antioksidan terhadap 2 formulasi
terpilih, yaitu formula terpilih ke-1 memiliki nilai 1Cso 290,584ppm yang tergolong
memiliki intensitas aktivitas antioksidan lemah, sedangkan formulasi terpilih ke-2
memiliki nilai 1Csp 217,709ppm yang tergolong memiliki intensitas aktivitas
antioksidan sedang. Sehingga dengan mempertimbangkan nilai fungsional dari
produk, maka formula terpilih ke-2 yang memiliki nilai ICso lebih rendah, dipilih
sebagai formula optimal produk.

5.2 Saran

Sifat organoleptik rasa dan aftertaste pada produk, mempengaruhi tingkat
kepercayaan konsumen terhadap produk, sehingga perlu dilakukan penelitian lebih
lanjut menggunakan bahan lainnya untuk memberikan rasa dan aftertaste yang
lebih disukai oleh panelis.

Kurma diketahui memiliki kandungan gula yang tinggi yang menyebabkan
buah ini sulit untuk diolah menjadi serbuk (menggumpal), sehingga perlu dilakukan
penelitian spesifik terkait kandungan gula pada kurma dan cara pengeringan kurma
yang tepat.

Kandungan suatu produk dinilai penting untuk diketahui supaya ada
jaminan yang aman untuk dikonsumsi, sehingga perlu dilakukan pengujian
terhadap produk akhir mix tea bunga telang, buah kurma, dan stroberi.

Senyawa antioksidan sensitif terhadap suhu maupun cahaya, sehingga
perlu diperhatikan terkait penyimpanan dan suhu penyeduhan produk. Oleh karena
itu diperlukan penelitan terkait kondisi penyimpanan dan penyeduhan agar senyawa

antioksidan pada produk tetap stabil.
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LAMPIRAN

Lampiran 1. Prosedur Pengukuran Nilai pH (AOAC, 2006)

Mula-mula alat pH meter dinyalakan dan siapkan sampel yang akan diukur
pH-nya. Selanjutnya lakukan kalibrasi terhadap pH meter dengan menyelupkan
elektroda pada larutan buffer pH 7 dan kemudian tekan tombol “read” dan biarkan
hingga skala pada pH meternya terbaca. Elektroda kemudian dibilas menggunakan
aquadest dan dikeringkan menggunakan tissue. Elektroda kemudian dicelupkan
kembal pada larutan buffer pH 4 dan kemudian tekan tombol “read” dan biarkan
hingga skala pada pH meternya terbaca. Elektroda dibilas dengan aquadest dan
dkeringkan kembali menggunakan tissue. Setelah itu, celupkan elektroda kedalam
larutan sampel yangakan diukur pH-nya. Nilai pH sampel akan dibaca oleh pH
meter dengan cara menekan tombol “read”. Nilai pH sampel ditunjukkan dengan
angka pada monitor yang tidak berubah dan muncul kata “ready”. Catat nilai pH
yang tercantum pada monitor. Setelah seslesai melakukan pengujian, elektroda
dibilas kembali menggunakan aquadest dan dikeringkan menggunakan tissue serta

disimpan dalam keadaan tercelup di dalam aquadest dan kemudian dimatikan.
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Lampiran 2. Prosedur Analisis Aktivitas Antioksidan Metode DPPH
(Williams, M. E. Cuvelier, dan C. Berset, 1995)
A. Persiapan Larutan DPPH

Larutkan DPPH dalam etanol hingga konsentrasi 0,1 mm. Simpan larutan
DPPH dalam botol gelap dan simpan di tempat yang sejuk dan gelap. Persiapkan
sampel yang akan diuji dengan cara menimbang dan melarutkan dalam pelarut yang
sesuai. Larutan sampel harus diencerkan hingga konsentrasi yang sesuai untuk
dianalisis. Jika diperlukan, lakukan filtrasi terlebih dahulu untuk menghilangkan
partikel atau endapan yang mungkin terdapat dalam sampel. Kemudian siapkan
larutan kontrol dengan cara menambahkan pelarut yang digunakan untuk
melarutkan sampel kedalam larutan DPPH,sehingga larutan DPPH menjadi sama
dengan larutan sampel yang diencerkan.
B.  Analisis

Campurkan sampel dengan DPPH, dengan menambahkan volume yang sama
dari larutan sampel dan larutan kontrol ke dalam tabung reaksi yang berbeda.
Tambahkan juga volume yang sama dari larutan DPPH ke setiap tabung reaksi.
Campurkan sampel dan DPPH dengan baik. Setelah pencampuran,inkubasikan
tabung reaksi dalam keadaan gelap selama 30 menit hingga 1 jam pada suhu kamar
atau suhu yang sesuai. Setelah inkubasi, ukur absorbansi larutan sampel dan
kontrolpadapanjang gelombang 517 nm menggunakan spektrofotometer UV-Vis.

Perhatikan nilai absorbansi yang dihasilkan oleh sampel dan kontrol.
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Hitung %Inhibisi oleh sampel menggunakan rumus berikut :

%Inhibisi =

Absorban Kontrol-Absorban Sampel

x100%

Absorban Kontrol

Analisis data : Hitung

nilai 1Cso dan nilai aktivitas antioksidan menggunakan

rumus yang sesuai. Bandingkan nilai 1Cso dan aktivitas antioksidan sampel untuk

mengevaluasi aktivitas antioksidannya.

Tabel 21. Parameter Intensitas Aktivitas Antioksidan

Intensitas Nilai 1Cso
Sangat Kuat <50
Kuat 50-100
Sedang 101-250
Lemah 250-500
Sangat lemah >500
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Lampiran 3. Prosedur Analisis Kadar Gula metode Luff Schoorl (SNI 01-

2892-1992)

A. Pembuatan Larutan Sampel

Sebanyak 2-5g sampel dimasukan kedalam labu takar 100mL, kemudian
ditambahkan dengan aquadest sampai tanda batas.
B. Penetapan Kadar Monosakarida

Dipipet 10mL larutan sampel dan dimasukkan kedalam erlenmeyer. Larutan
sampel ditambahkan 15mL aquadest dan 10mL larutan Luff Schoorl, setelah itu
refluks diatas pemanas listrik, dipanaskan terus selama 10 menit. Kemudian
diangkat dan segera didinginkan dengan aliran air. Kemudian tambahkan 1g KI,
dan 15mL larutan H.SO4 6N dengan hati-hati kedalam erlenmeyer. Kemudian
lakukan titrasi dengan larutan Natrium tiosulfat (Na2S204) 0,1N. Lakukan titrasi
hingga TET berwarna kuning jerami, kemudian tambahkan 1mL larutan amilum
sebagai indikator. Titrasi hingga berwarna biru hilang. Lakukan penetapan blanko
menggunakan prosedur yang sama dengan mencampurkan 10mL aquadest dan
10mL larutan luff schoorl.
C. Penetapan Kadar Disakarida

Dipipet 10mL larutan sampel kedalam erlenmeyer, kemudian tambahkan
5mL HCI pekat dan 15mL aquadest. Setelah itu panaskan (refluks) pada suhu 70-
80°C selama 15 menit menggunakan penangas air. Angkat dan bilas termometer
dengan air, lalu dinginkan larutan. Kedalam erlenmeyer ditambahkan NaOH 30%
sampai netral (warna merah jambu) dengan indikator PP sebanyak 4-5 tetes.

Apabila NaOH 30% yang diberikan berlebih, dapat ditambahkan HCI pekat agar
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netral. Pindahkan larutan kedalam labu takar 100mL, kemudian tanda bataskan
dengan aquadest.

Larutan tersebut kemudian dipipet sebanyak 10mL dan dimasukan kedalam
erlenmeyer. Tambahkan 15mL aquadest dan 10mL larutan luff schoorl, kemudian
panaskan (refluks) selama 15 menit. Setelah itu dinginkan dengan air yang
mengalir. Setelah dingin, tambahkan 1g KI dan 15mL H>SO4 6N dengan hati-hati.
Titrasi dengan larutan Natrium tiosulfat (Na2S204) 0,1N hingga warna kuning
jerami (TET) kemudian tambahkan 1mL larutan amilum sebagai indikator. Titrasi
hingga berwarna biru hilang. Lakukan penetapan blanko menggunakan prosedur
yang sama dengan mencampurkan 10mL aquadest dan 10mL larutan luff schoorl.
D. Interprestasi Hasil

(V2-V1) mL tio yang dibutuhkan oleh contoh dijadikan mL 0,1000N untuk
kemudian dalam tabel luff schoorl dicari berapa mg glukosa yang tertera untuk mL
tio yang dipergunakan.

Rumus penetapan gula menurut luff schoorl sebagai berikut :

- Kadar Gula Sebelum Inversi dan Setelah Inversi(%)

W1 XFP
w

x100%

Kadar Gula (%) =

Keterangan :
W1 = mg gula (dari tabel luff schoorl)
FP = Faktor pengenceran (ml)

W = Bobot contoh (mg)
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- Gula setelah inversi (%)

W2 X FP
w

Gula setelah inversi (%) = x100%

Keterangan :

W2 = mg gula (dari tabel luff schoorl)
FP = Faktor pengenceran (ml)

W = Bobot contoh (mg)

- Kadar disakarida (%)

Kadar disakarida (%) = (% gula setelah inversi - % gula sebelum inversi) x0,95

- Gula total (%)

Gula total (%) = % gula sebelum inversi + % kadar disakarida

Tabel 22. Penetapan Gula Metode Luff Schoorl

Na2S203 0,1N (mL) mg Gula
1 2,4
2 4.8
3 7,2
4 9,7
5 12,2
6 14,7
7 17,2
8 19,8
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Na25203 0,1N (mL) mg Gula
9 22,4
10 25,0
11 27,6
12 30,3
13 33,0
14 35,7
15 38,5
16 41,3
17 442
18 47,1
19 50,0
20 53,0
21 56,0
22 59,1
23 62,2
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Lampiran 4. Analisis Uji Organoleptik (Uji Hedonik) (Soekarto, 2002)
FORMULIR UJI ORGANOLEPTIK (UJI HEDONIK)
Nama
Tanggal Pengujian
Jenis Sampel : Mix tea Bunga Telang, Buah Kurma, dan
Buah Stroberi
Instruksi

Dihadapan saudara tersedia 13 sampel mix tea Berbasis Bunga Telang, Buah
Kurma, dan Buah Stroberi. Berikan penilaian dengan memberikan tanda (V) pada
skala hedonik yang sesuai dengan penilaian saudara dengan parameter penilaian
sebagai berikut

Nilai Parameter
6 Sangat Suka
Suka
Agak Suka
Agak Tidak Suka
Tidak Suka
Sangat Tidak Suka

RINW&~ O

Atribut

Tabel Penilaian

Kode Sampel Nilai




Lampiran 5. Rincian Anggaran Biaya Penelitian

Tabel 23. Kebutuhan Biaya Bahan Baku Penelitian

Nama Bahan Total Bahan (g) Harga/kg Total Harga
Kurma Bubuk 200 Rp130.000 Rp26.000
Bunga Telang 1500 Rp250.000 Rp375.000
Stroberi 500 Rp60.000 Rp30.000

Total Kebutuhan Biaya Rp431.000
Tabel 24. Kebutuhan Biaya Analisis

Analisis Jumlah Sampel | Ulangan Harga Total Harga
Analisis pH 15 2 Rp10.000 | Rp300.000
Kadar Gula Total
a. Monosakarida 15 2 Rp25.000 | Rp750.000
b. Disakarida 15 2 Rp30.000 | Rp900.000
Aktivitas 2 2 Rp250.000 | Rp1.000.000
Antioksidan
Laboratorium - - Rp250.000 | Rp250.000

Total Rp3.200.000




Lampiran 6. Tahap |

Penentuan Variabel,

Menggunakan Design Expert Metode Mixture D-Optimal

88

Respon, dan Formula

6. Buka software Design Expert, kemudian pilih menu “New design”. Kemudian

pilih menu “Mixture” dan kemudian “Optimal (custom)”.

File Edit View Display Options

v = Standard Designs
v [f] Factorial

Optimal (Custom)

Miscellancous

Split-Plot

7 Response Surface
v in Mixture

Simplex Lattice

Sereening

Optimal (Custom)
v 17 Custom Designs
Optimal (Combined)
Blank Spreadsheet
Import Data Set
User-Defined
Simple Sample

Design Tools  Help

oCl=@F

Optimal (Custom) Design

Aflexible design structure to accommodate custom models, categoric f:

actors,
regions. Runs are determined by a selection criterion chosen during the build

Tt L ] @Horons
nts: E:

| Name | tow | High ‘
A [Mixture] [4 o 1
B [Mixture] |B o 1

Edit constraints...

Mixture compones 2to24)

tors, and irregular (constraines

d)

Gambar 17. Tampilan Awal Design Expert metode D-Optimal

7. Ubah nilai pada menu “total” menjadi 100 atau sesuai dengan total variabel

berubah dengan “units” yang digunakan yaitu persen (%). Kemudian “mixture

components” menjadi 3, sesuai dengan jumlah komponen variabel berubah.
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Kemudian pada kolom yang tersedia diisi dengan nama-nama komponen

dengan masing-masing batas atas dan batas bawahnya.

File Edit View Display Options Design Tools Help

@ g

~ #= Standard Designs . .
: Optimal (Custom) Design
~ 1 Facterial
v Randomized A flexible design structure to accommodate custom models, categoric factors, and irregular (constrained)

Regular Two-Level regions. Runs are determined by a selection criterion chosen during the build.

Min-Run Characterize
Win-un Screen otk @Horzontl

Mixture components: |3 £ (2to24)
Multilevel Categoric it O Vertical

Optimal (Custom)

Miscellaneous. | Name | tow | High
Split-Plot A [Mixture] [Bunga Telang 30 45
7" Response Surface B [Mixture] |Kurma Kering 30 45
C [Mixture] | Stroberi Keril 25 40

v L Mixture

Simplex Lattice
Screening Edit constrains.
Optimal (Custom)

+ [l Custom Designs

Optimal (Combined)
Blank Spreadsheet
Import Data Set
User-Defined

Simple Sample

Gambar 18. Penentuan Batas Atas dan Batas Bawah
8. Pada “optimality” diganti dengan D. Kemudian sesuaikan jumlah runs, untuk

menentukan jumlah formulasi yang akan dihasilkan.

File Edit View Display Options DesignTools Help

®@ 4§

v % Standard Designs . .
Optimal (Custom) Design
~ 1 Factorial
v Randomized Runs
Regular Two-Level Search: | Both Exchanges | Optimality: |D ~ Required model paints: | 6
Min- haracterize
Quadratic - .
Min-Run Sereen Edit model et Additional model points: |1 2
‘ chete
Muttile c Lack-of-fit points: |3 =
mal (Custom) Blocks: |1 % (1to1000)
Miscellaneous Replicate points: | 2 &
Spli-Plot Additionsl centerpoints: [ |3
7 Response Surface
Total runs: 13
~ A Mixture

Simplex Lattice
Both Exchanges will try both Point Exchange and Coordinate Exchange searches of the design space. This could

sereening resultin some unusual combinations of factors. If you require certain candidates or combinations of factors,
Optimal (Custom) switch to Point Exchange.
v [ Custom Designs

D-optimality produces a design that best estimates the effects of the factors, which is particularly suited for
Blank Spreadsheet screening studies. The algorithm picks points that minimize the volume of the confidence ellipsoid for the
e coefficients (i.. it minimizes the determinant of the X'X inverse matrix).

Optimal (Combined

Import Data Set
User-Defined Edit candidate points.. Options...

Gambar 19. Penentuan Jumlah Runs
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9. Ubah jumlah respon menjadi 5, sesuai dengan jumlah respon yang telah
ditetapkan. Kemudian lengkapi tabel yang tertera dengan nama respon beserta

masing-masing satuannya.

File Edit View Display Options DesignTools Help

| 2 C] v

v B Standard Designs

Optimal (Custom) Design
Responses: E: (110 009) @ Horizontal

() Vertical
[T Name [ units

v [E] Factorial
2 d

Gambar 20. Penentuan Respon
10. Didapatkan 13 formulasi untuk mix tea bunga telang, buah kurma, dan buah
stroberi dengan respon yang diuji sebanyak tujuh respon, yaitu pH, aktivitas

antioksidan, kadar gula, dan respon organoleptik (warna, rasa, dan aftertaste).

File Edit View Displey Options DesignTools Help
El=L= ‘ | ‘[DJ— ®@ g B changeview [} Round Cotumns [-1] augment Design - B HidesShow Columns
avigation Pan

fevestn e Component 1 | Component2 | Component 3 Response 1 Response 2 Response 3 Response 4 Response 5
I Design (Actual) ~ Run |A:Bunga Telang ..| B:Kurma Kering | C:Stroberi Kering pH Kadar Gula Warna Rasa Aftertaste
% % % - % - - -
Information - pr 0 5
* Notes : 2 30 45 25
|3 325 40 275
! 375 375 25
| s 40 325 275
6 30 45 25
Constraints T 7 35 35 30
Analysis [+] : 8 30 37.5 325
9 30 30 40,
H (Empty) =
[ e Empty 10 30 30 40,
[ Kader Gula (Empty) — = ™ 25
[ Wama (Empty) | 2 375 30 325
[ Rasa (Empty) HERE 323 323 35
[ Aftertaste (Empty)
Optimization
Numerical hd
Design Properties x
Run 1
Comment it
Row Stat Normal

Gambar 21. Rancangan Formula untuk Pembuatan Mix tea Bunga Telang, Buah

Kurma, dan Buah Stroberi
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Setelah dilakukan penginputan data variabel-variabel yang digunakan

beserta batas atas dan batas bawahnya, diperoleh 13 formulasi yang diberikan oleh

Design Expert, yitu sebagai berikut :

Tabel 25. Tabel Rancangan Formula untuk Pembuatan Mix tea Bunga Telang,

Buah Kurma, dan Buah Stroberi

Formula ke- Bunga Kurma Kering Stroberi Total
Telang (B) Kering (C)
Kering (A)
(%) | (@ | (%) @ ()| (@ | (%) | (9
1 45 0,9 30 0,6 25 0,5 100 2
2 30 0,6 45 0,9 25 0,5 100 2
3 32,5 | 0,65 40 0,8 27,5 | 0,55 | 100 2
4 375 0,75 | 375 0,75 25 0,5 100 2
5 40 0,8 32,5 0,65 | 275 | 055 | 100 2
6 30 0,6 45 0,9 25 0,5 100 2
7 35 0,7 35 0,7 30 0,6 100 2
8 30 0,6 37,5 0,75 [ 325 | 0,65 | 100 2
9 30 0,6 30 0,6 40 0,8 100 2
10 30 0,6 30 0,6 40 0,8 100 2
11 45 0,9 30 0,6 25 0,5 100 2
12 375 | 0,75 30 0,6 32,5 | 0,65 | 100 2
13 325 ] 065 | 325 0,65 35 0,7 100 2




Lampiran 7. Tahap Il : Hasil Analisis pH

Tabel 26. Hasil Pembacaan Nilai pH (Ulangan ke-1)

Formulasi Ke- Nilai pH
1 5,40
2 5,38
3 5,36
4 5,40
5 5,35
6 5,39
7 5,34
8 5,30
9 5,16
10 5,16
11 5,37
12 5,28
13 5,20

Tabel 27. Hasil Pembacaan Nilai pH (Ulangan ke-2)

Formulasi Ke- Nilai pH

5,40

5,40

5,36

5,40

5,36

5,39

5,34

5,31

5,14

5,16

5,39

5,31

el =
SRR IBlo|o|~No|la| s w(nie

5,21

Contoh Perhitungan :

Formulasi ke-1

Ulangan ke-1 =5,40

Ulangan ke-2 = 5,40
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5,40+5,40
Rata — Rata =

=5,40

Sehingga dengan menggunakan cara perhitungan diatas,didapatkan nilai pH

dari masing-masing formulasi, sebagai berikut :

Tabel 28. Hasil Analisis Nilai pH

Formulasi Ke- Nilai pH
1 5,40
2 5,39
3 5,36
4 5,40
5 5,355
6 5,39
7 5,34
8 5,305
9 5,15
10 5,16
11 5,38
12 5,295
13 5,205
Kesimpulan :

Berdasarkan hasil analisis pH menggunakan pH meter didapatkan bahwa
sampel formulasi ke-1 dan formulasi ke-4 memiliki nilai pH tertinggi dari 13
formulasi dengan nilai sebesar 5,40, sedangkan sampel formulasi ke-9 memiliki

nilai pH terendah dengan nilai sebesar 5,15.



Component Coding: Actual

pH ()

Design Points:

@ Above Surface
© Below Surface

s.a1s [ 54

§ >
—

n n n
@ >

>
w
(g}

3D Surface

535

5.25

PH ()

C (40)

Gambar 22. Grafik Hasil Analisis pH
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Lampiran 8. Tahap Il : Pengacakan Kode Sampel Uji Organoleptik

1. Buka program microsoft excel, setelah itu buat tabel yang terdiri dari 2 kolom
dan 14 baris. Kolom pertama untuk menuliskan nomor formulasi sampel dan
kolom kedua unuk menuliskan kode sampel. Baris ke 2 sampai 14 digunakan

untuk menuliskan nomor formulasi dari 1 sampai 13.

File CEWCH [nset  Pagelayout  Formulas  Data
s X Cut
ER) Copy -

' Format Painter

Calibri 1o A A
Paste B I Uu- [{H- &'A'

Clipboard o Font o

D5 - b3

A B C D E
1 |Formula ke- |Kode Sampel
2 1

0~ oo AW
oo |~ |on | o fes [ra

9
10 9
11 10
12 11
13 12
14 13
15

16

2. Masukan rumus “=randbetween(100;999)” pada kolom “Kode sampel” dan
kemudian enter untuk memperoleh nomor acak untuk kode sampel tiap

formulasi.

Pagelayout  Formulas

% cut
ER Copy -
Clipboard ) Font
ADDRESS  ~ X « £ | =randbetween(100;999)
A B C D E F
1 |Formula ke- KodeSamEel
2 1 |=randbetween(100;999)
el 2
4 3
5 4
6 5
7 6
8 7
9 8
10 9
11 10
12 11
13 12
14 13
15
16
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3. Drag hingga baris terakhir, sehingga diperoleh kode sampel sebagai berikut :

Tabel 29. Pengacakan Kode Sampel

Formulasi Ke- Kode Sampel
1 445
2 306
3 787
4 668
5 774
6 199
7 961
8 550
9 173

10 986
11 635
12 847
13 897
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: Hasil Uji Organoleptik Atribut Warna

Lampiran 9. Tahap 11

Tabel 30. Hasil Uji Organoleptik Atribut Warna (Ulangan satu)

897

847

635

986

173

550

961

Kode Sampel

199

774

668

787

306

445

Panelis

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23
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897

93
3,10

847

137
4,57

635

141
4,70

986

139
4,63

173

141
4,70

550

102
3,40

961

159
5,30

Kode Sampel

199

158
5,27

774

141
4,70

668

138
4,60

787

156
5,20

306

110
3,67

445

140
4,67

Panelis

24
25
26
27
28
29
30
Jumlah

Rata-rata

Tabel 31. Hasil Uji Organoleptik Atribut Warna (Ulangan 2)

897

847

635

986

173

550

961

Kode Sampel

199

774

668

787

306

445

Panelis

10
11
12
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Contoh perhitungan :
Panelis ke-1 (Kode sampel 445)
Ulangan Ke-1=5

Ulangan ke-2 =5

Rata-Rata (DA) =2 =5

2

DT =,/0,5+ DA

=/05+5

=2,345=235
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Sehingga dengan menggunakan cara perhitungan diatas,didapatkan nilai uji organoleptik atribut warna dari masing-masing formulasi dan panelis, sebagai

berikut :
Tabel 32.Nilai Rata-Rata Uji Organoleptik Atribut Warna
Paneli Kode Sampel

> 445 306 787 668 774 199 961 550 173 986 635 847 897

DA | DT |DA| DT |DA| DT |[DA| DT |DA| DT | DA | DT |DA| DT | DA | DT |DA| DT |DA| DT [DA| DT |DA | DT | DA | DT
1 5 [235| 3 [187|55[245| 6 |[255| 6 |[255| 6 |255(55(|245| 5 |[235|55|245| 6 |255| 6 [255| 5 [235| 5 |235
2 55 (245 | 4 [212| 6 |255|55|245|55|245| 5 |235| 6 [255| 45 (224 6 [255| 5 [235| 6 |255| 6 |255|45|224
3 6 [255| 5 [235| 5 [235| 4 [212| 4 [212| 55 | 245 |45 (224 | 4 |212|45|224| 5 |235| 5 [235| 3 [1,87 |15 1,41
4 35 (200| 4 |[212| 4 |[212|35|200| 3 |187 | 45 |224 |55 [245| 35 [200| 4 [212| 4 [212| 3 |187| 4 |212| 4 |212
5 45 | 224 | 4 |212| 4 |212| 6 |[255| 4 (212 | 55 [245| 5 [235| 4 [212| 5 [235| 4 [212| 4 [212| 5 |235| 2 | 158
6 5 [235| 4 [212|55|245 (55 (245| 5 |[235| 55 [245 |45 (224 4 [|212| 4 |212| 4 |212| 5 [235| 5 [235| 4 |212
7 55 (245| 5 [ 235| 5 |235|55|245|45|224| 5 |235(55(245| 5 [235| 5 (23| 5 [235| 5 [235| 5 235 4 [212
8 55 (245 | 4 [212| 6 |255|35|200| 5 |235| 55 [245 |45 (224 | 25 [173| 4 [212| 3 |[187| 6 |255| 5 23525173
9 5 [235| 4 [212| 4 [21225|1,73|25|1,73| 3 |187| 6 |255| 3 |187| 5 |235| 5 |235| 5 [235| 5 [235| 5 |235
10 5 [235| 4 [212|55|245 |45 (224 |55(245| 5 [235|45(224| 4 |212|45|224| 5 |235| 5 [235| 5 [235| 3 |1,87
11 55 [ 245 |55 (245 | 5 | 23545 |224 |55 |245| 6 [255| 5 [235| 55 [245| 4 |[212| 6 [255| 5 [235| 6 |255| 3 | 1,87
12 4 212 4 | 212|55(245| 4 |212| 5 |235| 55 | 245 |55 |245| 2 |158 |45 (224 | 4 [212| 5 [235| 5 |235| 4 |212
13 5 [235| 5 [235| 5 [235| 5 (23 [55(245| 5 [235| 5 [235| 4 [212| 4 |212| 4 |212| 4 [212| 3 |[187| 3 | 1,87
14 55 (245 |25 |173 |55 (245 | 5 |235| 5 |235| 45 [224| 4 [212| 2 |[158| 5 [235| 4 [212| 5 [235| 4 |212 |15 | 141
15 55 [245| 5 [235| 3 | 187 | 5 |235| 4 [212| 5 [235| 5 [235| 5 [235|55(|245| 6 [255| 6 |[255| 5 [235| 4 |212
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Paneli Kode Sampel
° 445 306 787 668 774 199 961 550 173 986 635 847 897
DA | DT |DA| DT |DA| DT |DA| DT |DA| DT | DA | DT |DA| DT | DA | DT |DA| DT |DA | DT | DA | DT | DA | DT | DA | DT
16 45 | 224 | 55| 245 | 45| 224 |45 (224 | 3 | 187 | 45 |224| 5 | 235 5 2351551245 5 | 235 4 212 | 4 | 212 |45 | 224
17 45 1224 | 4 | 212 |45 (224|155 |245| 6 | 255 6 255 | 5 | 235 4 212 | 45 1224 | 4 | 212 | 5 |235| 5 |23 | 3 | 187
18 45 |1 224 | 451224 | 5 | 235 | 6 |25 |55|245| 55 | 245 |55 | 245 4 212 | 5 |235| 5 |23 4 (212 5 |23 4 | 212
19 3 187 | 3 | 187 | 4 212 | 5 |235| 55| 245 4 212 | 5 | 2,35 5 2351 5 |23 3 |187| 5 |23 | 4 |212 |25 | 173
20 6 255 4 | 212 | 5 |235 (145|224 | 5 | 235 | 55 |245] 6 | 255 4 212 | 5 235 4 | 212 | 4 (212 | 3 |187 | 2 | 158
21 5 235 2 | 158 |55 |245 | 5 | 235 |45 | 224 5 235 5 | 235 | 15 (141|145 (224| 5 [235]| 5 |23 | 5 (23|15 141
22 5 235 4 | 212 |55 |245| 4 | 212 | 4 | 212 | 55 | 245| 6 | 255 5 23| 5 |23 | 5 |23 | 5 |23 | 5 |23 ]| 5 |235
23 4 212 | 4 | 212 | 5 |23 |35|200| 5 | 235 5 2,35 | 45 | 2,24 4 212 | 4 | 212 5 | 23| 3 |187 | 4 |212 |25 | 1,73
24 5 2351 5 |23 | 5 |23 |55|245| 5 | 235 6 255 (55 |245 | 45 | 224 | 5 | 23| 6 |[255| 6 |[255| 6 |255 |45 224
25 4 212 | 3 | 187 (45 |224| 5 | 235 | 6 |25 | 55 [245| 5 [235| 25 | 173 (45224 | 4 | 212 | 4 |212| 4 |212| 3 | 1,87
26 5 235 3 | 187 | 6 |25 | 4 |212 |55 | 245 5 235 | 6 | 255 4 212 | 55 1245 6 | 255 | 5 235 4 |212 | 4 | 212
27 5 235115141 55245 | 5 |23 | 3 | 1,87 3 187 | 351|200 | 15 141 |45 (224 | 4 (212 | 4 (212 | 5 |235|45 | 224
28 35 (200 3 |187| 5 |235| 4 [212| 5 |235| 55 |245| 5 | 235 | 25 (173 |55 (245 | 5 [235| 5 [235]| 4 [212| 4 | 212
29 25 1173 135(200| 5 |23 |25|173|35|200| 45 |224 |55 | 245 3 187 35|20 | 3 |187| 2 |158 | 3 |187 |15 | 141
30 4 212 | 4 | 212 |55 |245| 5 | 235 |55 |245 | 55 | 245 |55 | 245 5 23514512241 5 | 235] 5 |23 ]| 5 |23 |45 | 224
Jumla | 141, | 68,2 | 11 | 625 | 15 | 70,2 | 13 | 676 | 14 | 68,3 | 152, | 70,7 | 15 | 71,1 | 113, | 61,4 | 14 | 685 | 13 | 67,7 | 14 | 68,1 | 13 | 67,2 | 10 | 58,5
h 5 8 7 2 0 1 9 7 2 1 5 1 4 0 5 8 2 2 9 2 1 0 7 8 2 6
Rata- | 4,72 | 2,28 | 39 | 2,08 | 50 | 2,34 | 46 | 2,26 | 47 | 2,28 | 508 | 2,36 | 51 | 2,37 | 3,78 | 2,05 | 4,7 | 2,28 | 4,6 | 2,26 | 4,7 | 2,27 | 45 | 2,24 | 3,4 | 1,95
rata 0 0 3 3 3 3 3 0 7 0
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Tabel 33. Data Hasil Uji Organoleptik Atribut Warna

Formulasi Ke- Nilai Rata-Rata Tingkat Kesukaan
1 472
2 3,90
3 5,00
4 4,63
5 4,73
6 5,08
7 5,13
8 3,78
9 4,73
10 4,63
11 4,70
12 4,57
13 3,40

Kesimpulan :

Berdasarkan hasil analisis uji organoleptik metode hedonik oleh 30 panelis
terhadap atribut warna, didapatkan bahwa sampel formulasi ke-7 (kode sampel 961)
memiliki tingkat kesukaan tertinggi dari 13 formulasi dengan nilai rata-rata sebesar
5,13 (suka), sedangkan sampel formulasi ke-13 (kode sampel 897) memiliki tingkat

kesukaan terendah dengan nilai rata-rata sebesar 3,40 (agak tidak suka).



Component Coding: Actual

Warna ()

Design Points:

@ Above Surface
O Below Surface

34 52

58X
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3D Surface
55
5
45
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z
g 35
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A (45
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C (40)

Gambar 23. Grafik HasilUji Organoleptik Atribut Warna
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: Hasil Uji Organoleptik Atribut Rasa

Lampiran 10. Tahap Il

Tabel 34. Hasil Uji Organoleptik Atribut Rasa (Ulangan 1)

897

847

635

986

173

550

961

Kode Sampel

199

774

668

787

306

445

Panelis

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23




106

897

113
3,77

847

85

2,83

635

110
3,67

986

111
3,70

173

87
2,90

550

84

2,80

961

112
3,73

Kode Sampel

199

111
3,70

774

115
3,83

668

137
4,57

787

141
4,70

306

112
3,73

445

135
4,50

Panelis

24
25
26
27
28
29
30
Jumlah

Rata-Rata

Tabel 35.Hasil Uji Organoleptik Atribut Rasa (Ulangan 2)

897

847

635

986

173

550

961

Kode Sampel

199

774

668

787

306

445

Panelis

10
11
12
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Contoh perhitungan :

Panelis ke-1 (Kode sampel 445)

=3

Ulangan Ke-1



Ulangan ke-2 = 2

3+2 _

Rata-Rata (DA) = — =

DT =

2

0,5+ DA

=405+ 2,5

=1,732=1,73

2,5
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Sehingga dengan menggunakan cara perhitungan diatas,didapatkan nilai uji organoleptik atribut rasa dari masing-masing formulasi dan panelis, sebagai

berikut :
Tabel 36. Nilai Rata-Rata Uji Organoleptik Atribut Rasa
Paneli Kode Sampel

S 445 306 787 668 774 199 961 550 173 986 635 847 897

DA | DT | DA | DT | DA | DT |DA| DT |[DA| DT | DA | DT | DA | DT |DA| DT |DA| DT | DA | DT | DA | DT |DA | DT | DA | DT
1 25 (173 | 1,5 | 141 | 45 [ 224 | 4 [212| 2 |158| 25 | 1,73 | 35 [ 200 | 4 [212 |25 (1,73 | 25 [173| 2 |158 |15 |141| 4 |212
2 2 |158| 15 |141| 2 |4158 (251,73 |15 141 | 15 [141| 15 | 141 122 | 1 |[122| 15 [141| 1,5 | 141 |15 |141| 2 | 158
3 35 (200 2 |158| 25 [173(25 (173 2 |[158| 25 |173| 3 |187 |25 (1,73 |25 (173 | 15 [141| 2 |158 |15 |141| 2 | 158
4 4 212 4 |212| 35 [200|35(200| 4 (212 25 |173| 3 [187| 3 |[187 |35(200| 35 [200| 4 |212| 3 |187| 4 |212
5 45 | 224 3 |187| 4 |212| 3 (187 |15 |141| 3 [187| 15 |141| 4 |212 |15 |141| 35 (200 | 45 [224| 3 [187| 5 |235
6 5 123 | 3 [187| 35 |200]| 45224 158 | 4 [212| 3 [187(35[200( 2 (158 | 1 |1,22| 15 (141 | 2 |[158| 4 |212
7 5 1235 | 4 [212| 45 |224| 4 (212 4 |212| 45 (224 | 4 [212(35[200| 4 [212| 4 |212| 4 [212| 4 [212| 4 |212
8 55 | 245 | 45 |224| 5 [235| 5 |235 255 | 45 | 224 | 55 | 245| 4 | 212 |45 (224 | 4 |212| 6 |255|45 (224 | 45 | 224
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Paneli Kode Sampel
s 445 306 787 668 774 199 961 550 173 986 635 847 897
DA | DT | DA | DT | DA | DT |DA| DT |DA| DT | DA | DT | DA | DT |[DA| DT |[DA| DT | DA | DT | DA | DT |DA | DT | DA | DT
9 5 23| 5 |23 ]| 4 [212| 5 |235 18725 | 173| 3 |187|45|224| 4 |212| 5 |235| 55 |245(35|200| 4 |212
10 35 1200 4 [212| 4 |212 |45 | 224 212 | 35 |200| 35 |200| 3 |187|35|200| 4 |212| 4 (212 3 |187| 3 | 1,87
11 25 | 1,73 3 |187| 5 |235 2,12 187 | 35 |200| 2 |158|25|173| 4 (212| 5 |23 | 3 |[187|25 (173 | 4 |212
12 55 245 | 4 |212| 6 | 255 212 |45 (224 | 4 |212| 5 |[235|45|224 |45 (224 4 |212| 45 | 224 | 4 |212| 3 | 187
13 4 1212 | 4 |212| 45 | 2,24 212 | 4 212 | 35 | 200| 35 |200|45|224| 4 |212| 4 |212| 45 |224 |35 |200| 4 |212
14 45 (224 | 4 | 212 | 45 [ 224 |45 (224 | 3 | 187 | 3 |187| 4 |212|25|1,73| 3 |187| 2 |158| 4 |212|35|200| 3 | 1,87
15 4 212 | 15 | 141 | 35 | 200 |45|224|35|200 ]| 45 | 2,24 4 2,12 1 122 | 4 2,12 4 212 | 25 | 1,73 | 3 1,87 3 1,87
16 158 3 [187| 3 (187 | 2 |[158| 2 (158 25 |173| 3 |187|15|141| 1 |122| 15 |141| 15 (141 | 1 |122| 2 | 1,58
17 4 1212| 3 |187| 45 | 224 |55 |245|45 (224 | 4 |212| 3 |187|25|173|25|173| 5 (23| 4 |212| 3 [187| 4 | 212
18 55 (245 | 5 |235| 45 (224 | 5 | 235 |45 |224| 4 |212| 5 |235(35(200|35|200| 5 |23 | 5 |23 | 4 |212| 45 | 224
19 4 2,12 3 187 | 45 | 2,24 235|125 |173| 25 (173 | 25 | 173 |25 |173|25| 173 | 55 | 245 3 1,87 2 1,58 3 1,87
20 4 1212 4 |212| 4 |212 187 35200 25 (173| 35 |200| 3 |[187| 2 |158| 15 |141| 2 |158 |15 | 141 | 25 |1,73
21 25 | 1,73 3 1,87 3 1,87 | 3,5 | 2,00 2 1,58 2 158 25 (1,73 |15 (141 2 158 25 (1,73 | 25 | 1,73 |15 | 141 2 1,58
22 5 23| 4 (212 4 |(212 |45 (224 | 5 | 235 | 4 |212| 4 |212| 3 |187 |45 |224| 4 |212| 5 |235|35|200| 45 | 224
23 5 |23%| 4 |212| 5 (23| 5 |23 |55 |245| 45 |224| 55 |245|35|200| 3 |187| 3 |187| 2 |158 |45 |224| 4 |212
24 35 200 | 4 |212| 5 (23| 4 (212 |55(245| 5 |23]| 4 |212| 35| 2,00 235 | 5 | 235| 4 |212| 4 | 212 | 45 | 2,24
25 5 |23%| 5 |23 |55 (245 |55(245| 5 |23 | 55 |245| 55 |245| 2 | 1,58 212 | 55 | 245 | 4 (212 |45 |224 | 35 | 2,00
26 55 | 245 | 45 | 224 | 45 | 224 | 45| 224 | 55| 245 | 55 | 245 5 235 | 35]200 | 45 | 2,24 5 2,35 4 212 | 4 | 212 | 55 | 2,45
27 4 1212 | 4 |212| 4 | 212 |45 |224 |45 |224| 3 | 1,87 1,58 187 | 2 | 158 | 4 (212 4 |212 212 | 3 | 187
28 35 200 4 |212| 55 |245(35|200|35|200| 5 |23 | 3 |187 187 |35 |200| 3 [187 ] 35 | 200 1,58 | 3,5 | 2,00
29 4 |212| 35 [ 200 45 [ 224 |35|200|35|200| 4 |212| 45 | 224 187 | 3 |187| 2 |158| 35 |200|25|173| 4 | 212
30 3 | 187 | 45 | 224 | 35 (200 |45 (224| 5 |23 | 3 |187| 45 |224|35|200| 2 |158| 45 |224| 4 |212 |45 |224| 45 |224
Jumla | 121, | 63,5 | 107, | 60,1 | 126 | 64,7 | 12 | 64,0 | 11 | 60,4 | 106, | 59,8 | 107, | 60,0 | 90, | 55,6 | 93, | 56,3 | 106, | 59,4 | 105, | 59,3 | 90, | 55,5 | 108, | 60,4
h 5 4 5 2 4 3 3 0 4 5 6 5 1 5 9 5 3 5 3 5 8 5 3 5 7
Rata- | 4,05 | 2,12 | 3,58 | 2,00 | 4,20 | 2,16 | 4,1 | 2,13 | 3,6 | 2,01 | 3,55 | 2,00 | 3,58 | 2,00 | 3,0 | 1,86 | 3,1 | 1,88 | 355 | 1,98 | 3,52 | 1,98 | 3,0 | 1,85 | 3,62 | 2,02
Rata 0 7 2 2 2




Tabel 37. Data Hasil Uji Organoleptik Atribut Rasa
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Formulasi Ke- Nilai Rata-Rata Tingkat Kesukaan
1 4,05
2 3,58
3 4,20
4 4,10
5 3,67
6 3,55
7 3,58
8 3,02
9 3,12
10 3,55
11 3,52
12 3,02
13 3,62
Kesimpulan :

Berdasarkan hasil analisis uji organoleptik metode hedonik oleh 30 panelis

terhadap atribut rasa, didapatkan bahwa sampel formulasi ke-3 (kode sampel 787)

memiliki tingkat kesukaan tertinggi dari 13 formulasi dengan nilai rata-rata sebesar

4,20 (agak suka), sedangkan sampel formulasi ke-8 (kode sampel 550) dan sampel

formulasi ke-12 (kode sampel 847) memiliki tingkat kesukaan terendah dengan

nilai rata-rata sebesar 3,02 (agak tidak suka).



Component Coding: Actual

Rasa (9)

Design Points:

@ Above Surface
(© Below Surface

302 [ 42

X1=A
X2=8B
X3=C

3D Surface

4.2

3.8

3.6
34
3.2

Rasa (-)

2.8

- A (45
B (45) C (25) (45)
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C (40)

Gambar 24. Grafik Hasil Uji Organoleptik Atribut Rasa
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: Hasil Uji Organoleptik Atribut Aftertaste

Lampiran 11. Tahap Il

Tabel 38. Hasil Uji Organoleptik Atribut Aftertaste (Ulangan 1)

897

847

635

986

173

550

961

Kode Sampel

199

774

668

787

306

445

Panelis

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23
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897

119
3,97

847

76
2,53

635

113
3,77

986

112
3,73

173

79
2,63

550

110
3,67

961

108
3,60

Kode Sampel

199

105
3,50

774

78
2,60

668

134
4,47

787

135
4,50

306

115
3,83

445

136
4,53

Panelis

24
25
26
27
28
29
30
Jumlah

Rata-rata

Tabel 39. Hasil Uji Organoleptik Atribut Aftertaste (Ulangan 2)

897

847

635

986

173

550

961

Kode Sampel

199

774

668

787

306

445

Panelis

10
11
12
13
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Contoh perhitungan :

Panelis ke-1 (Kode sampel 445)

=4

Ulangan Ke-1

=3

Ulangan ke-2



sebagai berikut :

Rata-Rata (DA) = —

DT =

443 _
2

0,5+ DA

=405+ 3,5

=2,00

3,5
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Sehingga dengan menggunakan cara perhitungan diatas,didapatkan nilai uji organoleptik atribut aftertaste dari masing-masing formulasi dan panelis,

Tabel 40. Nilai Rata-Rata Uji Organoleptik Atribut Aftertaste

Panelis Kode Sampel
445 306 787 668 774 199 961 550 173 986 635 847 897

DA | DT | DA | DT DA | DT | DA | DT | DA | DT DA DT DA | DT DA | DT | DA | DT | DA | DT DA | DT | DA | DT | DA | DT
1 3,5 | 2,00 3 1,87 4 2,12 3 1,87 2 1,58 2 1,58 2 158 | 25 1,73 |25 | 1,73 2 158 | 25 1,73 |15 | 141 4 2,12
2 151141 (125(173| 15 | 141 |25 |173| 1 |122| 15 |141| 15 | 141 1 122 1 |122|15|141| 15 (141 |15 | 141 |15 | 141
3 251173125173 | 15 [ 141 |25 |173| 2 |158| 3 187 | 3 187 | 35 (200 |15 | 141 | 15| 141 2 158 | 15| 141 |15 | 141
4 451224 |35 |200| 35 |200|25|173| 3 |187| 25 |173| 35 [200| 35 |200|35]|200]|35]|200| 3 1,87 | 35| 200 | 4 | 212
5 45 (224 |25 |173| 55 |245 |25 |173| 1 |[122| 3 187 | 15 | 141 | 15 | 141 | 2 | 158 |25 | 173 | 4 |212| 3 |187 | 4 | 212
6 35 |1200| 3 | 187 3 187 | 35200 | 2 |158 | 3 187 | 35 |200| 25 | 173 | 2 |158 |15 | 141 | 15 |141 |25 | 173 | 3 | 1,87
7 5 235 |45 | 224 | 55 | 245 | 45 | 224 | 35 | 2,00 5 2,35 3 187 | 55 245 | 45 | 224 | 45 | 2,24 5 235 |45 | 224 |55 | 245
8 5 2,35 | 55 | 245 5 235 | 45 | 224 | 45 | 2,24 5 235 | 55 | 245 4 212 | 45 | 2,24 4 212 | 55 | 245 |45 | 224 | 55 | 245
9 45 (224 | 4 | 212 5 235 | 5 |23 (25173 | 2 158 | 3 187 | 5 |23 | 4 (212 |45 (224 | 4 |212 |35 (200 | 45| 224
10 351200 3 |187| 35 |200|45|224| 3 |187| 3 187 | 35 | 200 | 3 187 | 3 |187|35|200| 35 (20025 |173|25| 173
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Panelis Kode Sampel
445 306 787 668 774 199 961 550 173 986 635 847 897
DA | DT |DA| DT | DA | DT |DA| DT |DA| DT | DA | DT | DA | DT | DA | DT |DA| DT |DA| DT | DA | DT |DA | DT | DA | DT
11 4 1212 | 3 | 187 | 45 | 22435 |200| 4 |212 187 | 35 | 200 | 45 | 224 |35 ]200| 35| 200 3 187 | 25| 173 | 25| 1,73
12 45 (224 | 4 | 212 | 45 | 224 |45 |224|35|200| 4 212 | 55 | 245| 5 |235| 4 | 21235 |200| 55 |245| 4 |212 | 45| 224
13 4 | 212 | 3 | 187 3 1,87 |35|200| 4 |212| 35 |200| 35 [200| 55 |245| 3 |187| 4 |212| 45 |224 | 4 |212 |35 | 2,00
14 35|1200| 3 |187| 45 | 224 |35|200|25|173| 3 187 | 3 1,87 5 235 | 2 | 158 |25 |L73| 3 187 | 3 | 187 | 3 | 1,87
15 235 |15 |141| 35 | 200 4 |212| 2 | 158 | 4 212 | 35 [ 200 | 15 | 141 |25 |173 |45 (224 | 25 |173|15|141| 2 | 1,558
16 212 | 25 | 1,73 3 187 | 35200 |15 |141| 15 (141 | 25 | 173 | 25 | 173 | 2 |158 |35 (200 | 25 |173|15|141| 3 | 1,87
17 187 |25 | 1,73 4 212 | 551|245 |25 | 173 | 45 | 224 | 25 | 1,73 3 187|135 |200 )| 45| 224 | 55 | 245 2 158 | 45 | 2,24
18 55 |245| 6 |255| 55 (245 |55 |245| 4 (212 | 45 |224| 5 235 | 55 | 245 |35|200| 5 | 235 | 45 | 224 |45 |224| 5 | 235
19 35| 200 | 45 | 224 235 | 4 212 | 1 |122| 15 | 141 1 122 | 25 [ 173 2 |158 |25 (173 | 25 | 173 | 1 (122 | 3 | 1,87
20 4 2,12 | 45 | 2,24 2,12 4 2,12 4 2,12 3 1,87 2 158 | 25 | 1,73 2 15825173 | 15 | 141 3 187 | 15| 141
21 35| 2,00 3 1,87 1,87 3 187 |15 | 141 2 158 | 15 | 141 25 | 173 |15 |141 |25 |173 | 25 | 173 |15 | 141 2 1,58
22 45 (224 |35 |200| 35 |200 (35|20 3 |1,87 2 158 | 35 200 4 |212|35|200|35|200| 35 (200 2 |158 |45 | 2,24
23 55245 |45 | 224 | 55 (245| 6 |255| 5 |23 | 4 2,12 6 255 | 35 |200| 2 | 158 | 4 | 212 | 35 | 200 |45 |224| 5 | 235
24 3 1,87 4 212 | 45 | 224 | 55| 245 | 45 | 224 | 45 | 2,24 4 2,12 4 212 | 45 | 2,24 5 235 | 45 | 224 | 35 | 2,00 5 2,35
25 5 |23 |55 |245| 55 | 245 |55 |245 |45 (224 | 5 2,35 6 255 | 25 | 1,73 | 4 | 212 |55 |245| 45 | 224 | 4 | 212 | 3 | 1,87
26 5 (23| 4 (212 4 [212| 4 | 212 |45 |224| 55 |245| 5 235 | 45 | 224 |45 |224 |55 |245| 45 | 224 |35 |200| 6 | 255
27 3 187 | 3 |187| 4 |212| 5 |23 |25|173| 3 187 | 35 |200| 35 |200| 3 |187| 5 |235| 45 |224 |25 |173| 3 | 1,87
28 451|224 | 45| 224 | 45 | 224 |35 |200|25|173| 45 |224| 35 |200| 35 |200| 4 |212| 3 |187 | 35 |200]|15|141| 4 | 212
29 35/200| 3 |187| 35 [200|35|200|25|173| 35 |200| 35 |200| 25 |173|15|141 |15 |141| 35 |200|25|173| 35| 200
30 451224 35200 4 |212| 4 |212|25|173| 4 212 | 4 212 | 35 | 200 | 2 | 158 |45 |224 | 35 |200|35]|200|55]245
Jumlah | 12 | 63,5 | 10 | 60,0 | 121, | 635 | 12 | 63,2 | 86, | 54,3 | 100, | 58,1 | 102, | 58,5 | 103, | 58,8 | 87 | 54,6 | 10 | 59,2 | 105, | 59,4 | 84, | 538 | 11 | 60,4
1 2 7 3 5 0 0 6 5 4 5 8 5 1 5 7 2 5 5 5 5 5 7 0 6
Rata- | 40| 212 | 35| 200 | 4,05 | 212 | 40| 211 |28 | 181 |335| 194|342 | 195|345 |19 |29 |182|35|197 352|198 |28 180 | 3,6 | 2,02
rata 3 7 0 8 0 0 2 7
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Tabel 41.Data Hasil Uji Organoleptik Atribut Aftertaste

Formula Ke- Nilai Rata-Rata Tingkat Kesukaan
4,03
3,57
4,05
4,00
2,88
3,35
3,42
3,45
2,90
3,50
3,52
2,82
3,67

el =
SIEIB|o|lo|N|oju|sw(ne-

Kesimpulan :

Berdasarkan hasil analisis uji organoleptik metode hedonik oleh 30 panelis
terhadap atribut aftertaste, didapatkan bahwa sampel formulasi ke-3 (kode sampel
787) memiliki tingkat kesukaan tertinggi dari 13 formulasi dengan nilai rata-rata
sebesar 4,05 (agak suka), sedangkan sampel formulasi ke-12 (kode sampel 847)

memiliki tingkat kesukaan terendah dengan nilai rata-rata sebesar 2,82 (tidak suka).



Component Coding: Actual

Aftertaste ()
Design Points:
@ Above Surface
(© Below Surface

2.82 [ 405

X1=A
X2=8B
X3=C

3D Surface

4.2

3.8
3.6
34
3.2

Aftertaste (-)
w

2.8
2.6

A (45
B (45) C (25) (45)

A (30) B (30)

C (40)

Gambar 25. Grafik Hasil Uji Organoleptik Atribut Aftertaste
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Lampiran 12. Tahap Il : Hasil Analisis Kadar Gula Total
Tabel 42.Hasil Titrasi Analisis Kadar Gula Total

Formula Titrasi Gula Pereduksi (A) Titrasi Setelah Inversi (B)
Ke- (mL) (mL)
I 1 Rata-Rata I Il Rata-Rata
1 2,80 2,80 2,80 11,90 11,90 11,90
2 2,00 2,00 2,00 11,30 11,20 11,25
3 2,30 2,10 2,20 11,30 11,50 11,40
4 2,20 2,30 2,25 11,50 11,50 11,50
5 2,60 2,60 2,60 11,80 11,80 11,80
6 2,00 2,00 2,00 11,20 11,20 11,20
7 2,60 2,40 2,50 11,50 11,70 11,60
8 2,30 2,30 2,30 11,60 11,40 11,50
9 2,60 2,60 2,60 11,90 11,90 11,90
10 2,70 2,60 2,65 11,90 11,90 11,90
11 2,90 2,70 2,80 11,90 11,90 11,90
12 2,70 2,70 2,70 11,80 12,00 11,90
13 2,50 2,40 2,45 11,80 12,00 11,90

Contoh Perhitungan :
Formula |

Dik : Vol. Blanko = 13,30
Vol. Sampel A =2,80
Vol. Sampel B = 11,90

Dit : Kadar Gula Total?

- Pembakuan NayS,04

Bobot K103 (g) / BE KI03 (g/mol
N Na,S,03 = g/ (g/mol)
Vol.Na2s203

0,043/35,667
NNayS,05 = 2023/35667
0,0980

NNa2S203 = 0,0980N




- Penetapan mg Gula berdasarkan tabel

Vol. tio = (Vol.Blanko — VVol.Sampel) x (N tio Standar/N tio tabel)

Vol. tio A = (13,30 2,80) x (0,0980/0,1) = 10,29

Vol. tio B = (13,30 — 11,90) x (0,0980/0,1) = 1,372

Interpolasi

x=d+ (=) x (e-d)

10,29-10

X = 25,0 + (1) X (27,6 - 25,0)

= 25,754 mg (A)

1,372-1

X = 24+( ) (4,8-2,4)

= 3,2928 ~ 3,293 mg (B)

- Kadar Gula Sebelum Inversi (A) dan Setelah Inversi (B)

Kadar Gula (%) = X P 100%
% Gula sebelum inversi (A) = 251';51%x100%
= 25,75%
% Gula setelah inversi (B) = % x100%

=32,93%
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- Kadar Disakarida
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Kadar disakarida (%) = (% gula setelah inversi - % gula sebelum inversi) x0,95

% Disakarida = (32,93 — 25,75) x 0,95

=6,821 = 6,28%

- Kadar Gula Total

Gula total (%) = % gula sebelum inversi + % kadar disakarida

%Gula Total = 25,75 + 6,28

=32,57%

Sehingga dengan menggunakan cara perhitungan diatas,didapatkan kadar

gula total dari masing-masing formulasi, sebagai berikut :

Tabel 43. Hasil Analisis Kadar Gula Total

Formulasi Ke- Kadar Gula Total (%)
1 32,57
2 47,18
3 43,82
4 41,58
5 34,83
6 48,31
7 39,31
8 41,57
9 32,60
10 32,59
11 32,57
12 32,59
13 34,88
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Kesimpulan :

Berdasarkan hasil analisis kadar gula total menggunakan metode luff schoorl,
didapatkan bahwa sampel formulasi ke-6 memiliki kadar gula total tertinggi dari 13
formulasi dengan nilai sebesar 48,31%, sedangkan sampel formulasi ke-1 dan
formulasi ke-11 memiliki kadar gula total terendah dengan nilai rata-rata sebesar

32,57%.

Component Coding: Actual

3D Surface
Kadar Gula Total (%)
Design Points:
@ Above Surface
© Below Surface 50
32.57 [ 48.31 A
45
X1=A ;
X2=8 9
X3=C g 40
Kl
2 35
2
§ 30
-4
AN N\
B (45) A (45)

A (30) B (30)

C (40)

Gambar 26. Grafik Hasil Analisis Gula Total



Lampiran 13. Tahap Ill : Tabel ANOVA dan Estimasi Koefisien

Design D-Optimal

1.

Masukkan nilai hasil uji masing-masing respon

Fle Edit View Display Options Design Tools Help

BEA A
Navigation Pane

[ Design (Actual) Q

Information
* Notes
= summary
|+# Graph Columns
, Evaluation
Constraints
Analysis [+]
[ pH (Analyzed)
[ Kadar Gula Total (Analyzed)
[ wama (Analyzed)
[ Rasa (Analyzed)
[ Aftertaste (Analyzed)
Optimization .
< >
Design Properties x
= Runt
Comment

Row Status Mormal

=@

B2 Change View I Reund Columns EAugmenlDeslgn o Hide/Show Columns

Component 1 | Component2 | Component3 | Response 1 Response 2 Response 3 Response 4 Response 5
Run |A:Bunga Telang ...| B:Kurma Kering | C:Stroberi Kering pH Kadar Gula Total Warna Rasa Aftertaste
% % - % - - -

1 45 30 25 54 3257 472 405 403
2 30 45 25 539 47.13 2.9 3.58 357
3 325 40 275 536 43.82 5 42 405
4 375 375 25 54 41.58 463 41 4
5 40 325 275 5355 3483 473 3.67 288
5 30 45 25 539 4831 5.08 355 335
7 35 35 30 534 39.31 5.13 3.58 342
8 30 375 325 5.305 4157 3.78 3.02 345
9 30 30 40 5.15 32.6 473 312 29
10 30 30 40 516 3259 463 3.55 35
" 45 30 25 538 3257 47 3.52 352
2 375 30 325 5.205 3259 457 3.02 282
13 325 325 35 5.205 3488 34 3.62 367

Gambar 27. Penginputan Data Hasil Analisis Tiap Respon

Kemudian analisis tiap respon menggunakan Design Expert

File

EAd |
Navigation Pane
[T Design (Actual)
Information

" Notes
= summary
|:# Graph Columns

4, Evaluation
[ Constraints
Analysis [+]
L] pH (Analyzed)
[ Kadar Gula Total (Analyzed)
[ Warna (Analyzed)
[ Rasa (Analyzed)
[ Aftertaste (Analyzed)
Optimization

~+ Numerical

Graphical

Post Analysis

2 Point Prediction
&) Confirmation

™ Coefficients Table

Edit View Display Options Design Tools Help

® 4

»

& configre [] FtSummary (@) moder [ anowa

Configure Analysis

@ Linear Regression
No Transform

Special Models

Start Analysis

Reset to Default

% Diagnostics

Model Graphs

Advanced Options

EXAMPLE RESIDUALS

Studentized residuals

VS. PREDICTED

Predicted

NO TRANSFORM (A=1)

y'=y

Use with a typical
response

Gambar 28. Analisis Tiap Respon
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3. Pilih menu “ANOVA” untuk melihat tabel ANOVA dan estimasi koefisien

dari tap faktor terhadap respon

El=Lz]

Navigation Pane

File Edit View Display Options Design Tools

Help

Information
" Notes
=] summary
|+ Graph Columns
, Evaluation
Constraints
Analysis [+]
[] pH (Analyzed)
[ Kadar Gula Total (Analyzed)
[] Wama (Analyzed)
[ Rasa (Analyzed)
(] Aftertaste (Analyzed)
Optimization
~ Numerical
Graphical
Post Analysis
© Point Prediction

&) Confirmation

I Coefficients Table

7] Design (Actual)

CERLER =2 0DBBO®8 7
& Configure  [*Z] Fit Summary @Mude\ E ANOVA IEDiagnustics " Model Graphs

A Analysis of Variance < /A Base Point /A, Component Effects (Cox) /A, Component Effects (Piepel)
ANOVA for Linear model

Response 1: pH

‘ | Source Simo 6l L= F-value| p-value ‘
Squares Square

Meodel 0.0948 2 0.0474 15215 < 0.0001 significant
“Linear Mixture 0.0948| 2 0.0474 15215 < 0.0001

Residual 0.0031] 10 0.0003
Lack of Fit 0.0029) 7 0.0004 491 0.1092 not significant
Pure Error 0.0003| 3 0.0001

Cor Total 0.0979| 12

65 Fit Statisties

Coefficients in Terms of Coded Factors

Model Comparison Statistics 1 Coefficients — ' &) Coded Equation

Coefficient Standard | 95% CI | 95% CI

df|

| | Component

. Estimate Error Low High ‘ WF ‘
 |A-Bunga Telang Kerin, 540 1 0.0103 537 5.42| 1.07
__|B-Kurma Kering 540 1 0.0103 538 542 1.07

C-Stroberi Kering 516 1 0.0103 5.14 5.18 1.07

The coefficient estimate represents the expected change in response per
unit change in factor value when all remaining factors are held constant.
The intercept in an orthogonal design is the overall average response of

all the rine Tha rnafficiants ara adinctmante arannd that avarans hacad

Real Equation &) Actual Equation

Gambar 29. Tabel ANOVA dan Estimasi Koefisien dari Tiap Faktor terhadap

Respon

Sehingga dari langkah-langkah diatas, diperoleh tabel ANOVA dan estimasi

koefisien dari tiap faktor terhadap masing-masing respon, sebagai berikut :

Tabel 44. ANOVA Metode Mixture D-Optimal Nilai pH

Source

Sum of
Squares

df Mean
square

F-Value

p-value

Model

0,0948

2 0,0474

152,15

<0,0001

significant

Linear 0,0948 2 0,0474 152,15 <0,0001
Mixture
Residual 0,0031 10 0,0003

Lack of
Fit

0,0029

7 0,0004

491

0,1092

Not
significant

Pure
Error

0,0003

3 0,0001

Cor Total

0,0979

12
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Tabel 45. Estimasi Koefisien dari Tiap Faktor Terhadap Nilai pH

Component | Coefficient df Standard | 95% CI | 95% ClI VIF
Estimate Error Low High
A-Bunga 5,40 1 0,0103 5,37 5,42 1,07
Telang
Kering
B-Kurma 5,40 1 0,0103 5,38 5,42 1,07
Kering
C-Stroberi 5,16 1 0,0103 5,14 5,18 1,07
Kering

Tabel 46. ANOVA Metode Mixture D-Optimal Uji Organoleptik Atribut Warna.

Source Sum of df Mean F-Value | p-value
Squares square
Model 0,8208 5 0,1642 0,4662 0,7910 | Not
significant
Linear 0,2687 2 0,1343 0,3815 0,6962
Mixture
AB 0,1872 1 0,1872 0,5316 0,4896
AC 0,0060 1 0,0060 0,0170 0,9000
BC 0,3974 1 0,3974 1,13 0,3233
Residual 2,46 7 0,3521
Lack of 1,76 4 0,4408 1,89 0,3147 | Not
Fit significant
Pure 0,7014 3 0,2338
Error
Cor Total 3,29 12

Tabel 47. Estimasi Koefisien dari Tiap Faktor Terhadap Nilai Uji Organoleptik

Atribut Warna

Component | Coefficient df Standard | 95% CI | 95% ClI VIF
Estimate Error Low High
A-Bunga 4,69 1 0,4119 3,72 5,67 1,50
Telang
Kering
B-Kurma 4,56 1 0,4119 3,59 5,53 1,50
Kering
C-Stroberi 4,52 1 0,4119 3,54 5,49 1,50
Kering
AB 1,72 1 2,36 -3,86 7,30 1,59
AC -0,3076 1 2,36 -5,89 5,27 1,59
BC -2,51 1 2,36 -8,09 3,07 1,59
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Tabel 48. ANOVA Metode Mixture D-Optimal Uji Organoleptik Atribut Rasa

Source Sum of df Mean F-Value | p-value
Squares square
Model 1,16 6 0,1937 2,05 0,2020 | Not
significant
Linear 0,5121 2 0,2561 2,71 0,1451
Mixture
AB 0,1646 1 0,1646 1,74 0,2351
AC 0,2521 1 0,2521 2,67 0,1536
BC 0,0806 1 0,0806 0,8526 0,3914
ABC 0,1414 1 0,1414 1,50 0,2672
Residual | 0,5672 6 0,0945
Lack of | 0,3339 3 0,1113 1,43 0,3878 | Not
Fit significant
Pure 0,2333 3 0,0778
Error
Cor Total 1,73 12

Tabel 49. Estimasi Koefisien dari Tiap Faktor Terhadap Nilai Uji Organoleptik

Atribut Rasa

Component | Coefficient df Standard | 95% CI | 95% CI VIF
Estimate Error Low High
A-Bunga 3,75 1 0,2137 3,23 4,27 1,50
Telang
Kering
B-Kurma 3,61 1 0,2137 3,09 4,14 1,50
Kering
C-Stroberi 3,36 1 0,2137 2,84 3,89 1,50
Kering
AB 1,78 1 1,35 -1,52 5,08 1,93
AC -2,20 1 1,35 -5,50 1,10 1,93
BC -1,25 1 1,35 -4,55 2,06 1,93
ABC 12,02 1 9,83 -12,03 36,08 2,45
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Tabel 50. ANOVA Metode Mixture D-Optimal Uji Organoleptik Atribut

Aftertaste
Source Sum of df Mean F-Value | p-value
Squares square
Model 1,03 5 0,2054 1,34 0,3476 | Not
significant
Linear 0,3765 2 0,1883 1,23 0,3480
Mixture
AB 0,1134 1 0,1134 0,7418 0,4176
AC 0,4867 1 0,4867 3,18 0,1175
BC 0,1048 1 0,1048 0,6859 0,4349
Residual 1,07 7 0,1528
Lack of | 0,7354 4 0,1839 1,65 0,3548 | Not
Fit significant
Pure 0,3343 3 0,1114
Error
Cor Total 2,10 12
Tabel 51. Estimasi Koefisien dari Tiap Faktor Terhadap Nilai Organoleptik
Atribut Aftertaste
Component | Coefficient df Standard | 95% CI | 95% ClI VIF
Estimate Error Low High
A-Bunga 3,67 1 0,2713 3,03 4,31 1,50
Telang
Kering
B-Kurma 3,51 1 0,2713 2,87 4,15 1,50
Kering
C-Stroberi 3,26 1 0,2713 2,62 3,90 1,50
Kering
AB 1,34 1 1,55 -2,34 5,02 1,59
AC -2,78 1 1,55 -6,45 0,9019 1,59
BC 1,29 1 1,55 -2,39 4,96 1,59

Tabel 52. ANOVA Metode Mixture D-Optimal Kadar Gula Total

Source | Sum of df Mean F-Value | p-value
Squares square
Model 411,86 2 205,93 327,38 | <0,0001 | significant
Linear 411,86 2 205,93 327,38 | <0,0001
Mixture
Residual 6,29 10 0,6290
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Source Sum of df Mean F-Value | p-value
Squares square
Lack of 5,65 7 0,8074 3,79 0,1092 | Not
Fit significant
Pure 0,6385 3 0,2128
Error
CorTotal | 418,16 12

Tabel 53. Estimasi Koefisien dari Tiap Faktor Terhadap Kadar Gula Total

Component | Coefficient df Standard | 95% CI | 95% ClI VIF
Estimate Error Low High
A-Bunga 32,78 1 0,4649 31,74 33,81 1,07
Telang
Kering
B-Kurma 48,51 1 0,4649 47,47 49,55 1,07
Kering
C-Stroberi 32,80 1 0,4649 31,77 33,84 1,07
Kering




Lampiran 14. Tahap 111 : Penentuan Formulasi terpilih
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1.  Pilih menu “Optimization” lalu pilih “Numerical” kemudian isi “Goal” sesuai

yang telah ditentukan untuk masing-masing respon

File Edit View Display Options DesignTools Help

EN=1=] | =@ %7

Navigation Pane

% Criteria m Solutions _':',: Graphs

A:Bunga Telang Kering

Information B:Kurma Kering
CiStroberi Kering

[T Design (Actual)

" Notes oH

=) Summary Kadar Gula Total

|4# Graph Columns
4, Evaluation

* Constraints .
Goal: jn range w

Analysis [+]
L] pH (Analyzed)
[ Kadar Gula Total (Analyzed) Limits: | 30 | [+
[ Warna (Analyzed) Weights: 1 1
[ Rasa (Analyzed)

[ Adtertaste (Analyzed)

Lower Upper

Optimization Options Importance: <+

++ Mumerical

Graphical

Post Analysis

D Point Prediction
o Confirmation

I Coefficients Table

30 45

A:Bunga Telang Kering

2. Pilih menu “Solutions”, kemudian Design Expert akan

menunjukkan

formulasi terpilih dari produk beserta estimasi nilai dari tiap respon beserta

nilai desirability-nya

File Edit View Display Options Design Tools Help

a 2 & ‘ !—ﬁ | ‘d_;‘.j @ g gi=r" i Remps == Bar Graph ‘EPDp'OUtV\EW ” OOoBBA ”

Navigation Pane )
— Crteria [7] Solutions %" Graphs
[ Design (Actual)
I Constraints _
Information
* Notes
Lower | Upper | Lower | Upper
mmary ‘ ‘ (N ‘ Gzl Limit | Limit | weight | weight| ™PeTnc
|+ Graph Columns ABunGa Telanq Kering  isinrange | 30 45 1 1 3
\ Evaluation BKurma Kering isinrange| 30 45 1 1 3
—— CStroberi Kering isinrange| 25 40 1 1 3
oH maximize| 515 5.4 1 1 4
Analysis [+] Kadar Gula Total maimize | 3257 4831 1 1 4
[ pH (Analyzed) Warna maximize | 34 513 1 1 4
2 Kadir Gula Totsl (Analyzed) Rasa maximize | 302 42 1 1 B
[ —— Aftertaste maximize | 282 405 1 1 5
[ Rasa (Analyzed)
[ Aftertaste (Analyzed) = Solutions +. 9 g Starting peints
Optimization
** Numerical Solutions
Graphical
3 Solutions found
Post Analysis
£ Point Prediction [ [ Number| Bunga Telang Kering | Kurma Kering| Stroberi Kering | pH_| Kadar Gula Total | warna | Rasa | Aftertaste | Desirability | |
&) Confirmation C 1 35.668 39.332 25.000] 5.398 42566 5.015 4.084 3885 0.858] Selected
I Cocfficients Table C 2 37500 37.500 25.000 5.397 10644 5057 4127 3925 0.843
3 30.000. 45.000 25.000 5.399 48511 4560 3615 3508 0.607

Factors Tool
Single Graph

Default
Solution:

Jumpto run:

ABunga Tel..

B:Kurma Ker.

C:Stroberi K.

Factor value:

Sheet..

Run#

~ of3




130

Sehingga dari langkah-langkah diatas, diperoleh tiga solusi formulasi produk,

yaitu sebagai berikut :

Tabel 54. Solusi Formulasi yang Didapatkan dari Design Expert.

Formulasi ke- | Bunga Telang Kurma Stroberi Desirability
Kering (A) Kering (B) Kering (C)
(%) (%) (%)
1 35,668 39,332 25 0,858
2 37,5 37,5 25 0,843
3 30 45 25 0,697




Lampiran 15. Tahap IV : Hasil Analisis Nilai pH Formulasi terpilih

Tabel 55.Hasil Pembacaan Nilai pH (Ulangan ke-1)

131

Formulasi ke- Nilai pH
1 5,40
2 5,40

Tabel 56.Hasil Pembacaan Nilai pH (Ulangan ke-2)

Formulasi ke- Nilai pH
1 5,42
2 5,40

Contoh Perhitungan :

Formulasi ke-1

Ulangan ke-1 = 5,40

Ulangan ke-2 = 5,42

5,40+5,42
Rata — Rata =

=541

Sehingga dengan menggunakan cara perhitungan diatas,didapatkan nilai pH

dari masing-masing formulasi, sebagai berikut :

Tabel 57. Hasil Analisis Nilai pH

Formulasi ke- Nilai pH
1 541
2 5,40

Kesimpulan :

Berdasarkan hasil analisis pH menggunakan pH meter, didapatkan bahwa

sampel formulasi ke-1 memiliki nilai pH sebesar 5,41, sedangkan sampel formulasi

ke-2 memiliki nilai pH sebesar 5,40.
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Lampiran 16. Tahap 1V: Pengacakan Kode Sampel Uji Organoleptik

1.  Buka program microsoft excel, setelah itu buat tabel yang terdiri dari 2 kolom
dan 14 baris. Kolom pertama untuk menuliskan nomor formulasi sampel dan
kolom kedua unuk menuliskan kode sampel. Baris ke 2 sampai 14 digunakan

untuk menuliskan nomor formulasi dari 1 sampai 13.

H - s
File Home Insert Page Layou
alls
0 b Cut Calibri
o Emy Copy ~
aste s
- ¥ Farmat Painter B I U
Clipboard [P
G5 &2 Fe
A B C

Formula ke-|Kode Sampel

[ v L s g e

2. Masukan rumus “=randbetween(100;999)” pada kolom “Kode sampel” dan

kemudian enter untuk memperolen nomor acak untuk kode sampel tiap

formulasi.
=] =
File Home Insert Page Layout Formulas Data Review
o Cut
Egy Copy ~
Clipboard [} Font
ADDRESS  ~ X « fo | =RANDBETWEEN(100;999)
A B C D E F
1 |Formula ke-|Kode Sampel
2 1 999)
3 2
4
5
6
7
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3. Drag hingga baris terakhir, sehingga diperoleh kode sampel sebagai berikut :

Tabel 58. Pengacakan Kode Sampel

Formulasi Ke- Kode Sampel
1 329
2 297
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Lampiran 17. Tahap IV : Hasil Uji Organoleptik Atribut Warna pada
Formulasi terpilih

Tabel 59. Hasil Uji Organoleptik Atribut Warna pada Formulasi terpilih (Ulangan
ke-1)

Kode Sampel
Panelis 329 297
1
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o3}
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o1jor o1 o (O1|01T O [OY OO (& |01 |01 |0O1T|O |O1]|01 |01 |0 |0 | |00 |00 |~ (01010 (01

30
Jumlah 150 158
Rata-rata 5,00 5,27
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Tabel 60. Hasil Uji Organoleptik Atribut Warna pada Formulasi terpilih (Ulangan

ke-2)

Panelis

Kode Sampel

329

297

30

o1|Oo1 (01O [O1|O) O[O |[Or(Oo1 (o1 (O OOl | B |OTHO OO0 |O1T|O) |01 |0 01|01 |01 | |O1O

1O (OO |01 (01O (O[O A~ (OO0 |01 O (O1|01 |01 |0 |->|OTIOY) O |OY |O) |01 |O) |01 |0 |O

Jumlah

157

160

Rata-rata

5,23

533
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Contoh perhitungan :
Panelis ke-1 (Kode sampel 329)
Ulangan Ke-1=5

Ulangan ke-2 = 6

Rata-Rata (DA) =22 =55

—=

DT =405+ DA

=/05+55

=2,449 =245

Sehingga dengan menggunakan cara perhitungan diatas,didapatkan nilai uji
organoleptik atribut warna dari masing-masing formulasi dan panelis, sebagai
berikut :

Tabel 61. Nilai Rata-Rata Uji Organoleptik Atribut Warna pada Formulasi terpilih

Kode Sampel
329 297

Panelis DA DT DA DT
1 55 2,45 55 2,45
55 2,45 6 2,55

3 4 2,12 5 2,35
4 4,5 2,24 55 2,45
5 55 2,45 4,5 2,24
6 5 2,35 6 2,55
7 55 2,45 6 2,55
8 5 2,35 6 2,55
9 6 2,55 6 2,55
10 5 2,35 4,5 2,24
11 6 2,55 4 2,12
12 6 2,55 6 2,55
13 55 2,45 55 2,45
14 4,5 2,24 5 2,35
15 4,5 2,24 5 2,35
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Kode Sampel
329 297

Panelis DA DT DA DT
16 4 2,12 55 2,45
17 5 2,35 55 2,45
18 4,5 2,24 55 2,45
19 5 2,35 5 2,35
20 5 2,35 5 2,35
21 4,5 2,24 4 2,12
22 5 2,35 6 2,55
23 6 2,55 55 2,45
24 55 2,45 6 2,55
25 6 2,55 5 2,35
26 5 2,35 5 2,35
27 6 2,55 55 2,45
28 5 2,35 5 2,35
29 4,5 2,24 5 2,35
30 4,5 2,24 5 2,35
Jumlah 153,5 71,00 159 72,16
Rata-rata 512 2,37 5,30 2,41

Tabel 62. Data Hasil Uji Organoleptik Atribut Warna pada Formulasi terpilih

Formulasi ke- Nilai Rata-Rata Tingkat Kesukaan
1 5,12
2 5,30
Kesimpulan :

Berdasarkan hasil analisis uji organoleptik dengan metode uji hedonik oleh

30 panelis terhadap atribut aftertaste, didapatkan bahwa sampel formulasi ke-1

(329) memiliki tingkat kesukaan suka dengan nilai rata-rata sebesar 5,12,

sedangkan sampel formulasi ke-2 memiliki tingkat kesukaan suka dengan nilai rata-

rata sebesar 5,30.
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Lampiran 18. Tahap IV : Hasil Uji Organoleptik Atribut Rasa pada Formulasi

terpilih

Tabel 63. Hasil Uji Organoleptik Atribut Rasa pada Formulasi terpilih

(Ulangan ke-1)

Panelis

Kode Sampel

329

297
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Tabel 64. Hasil Uji Organoleptik Atribut Rasa pada Formulasi terpilih (Ulangan

ke-2)

Panelis

Kode Sampel

329

297
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Contoh perhitungan :
Panelis ke-1 (Kode sampel 329)
Ulangan Ke-1 =4
Ulangan ke-2 = 6
4+6 -

Rata-Rata (DA) = —~ 5

DT=.0,5+DA

=/05+5

=2,345=2,35

Sehingga dengan menggunakan cara perhitungan diatas,didapatkan nilai uji
organoleptik atribut rasa dari masing-masing formulasi dan panelis, sebagai
berikut:

Tabel 65.Nilai Rata-Rata Uji Organoleptik Atribut Rasa pada Formulasi terpilih

Kode Sampel
329 297

Panelis DA DT DA DT
1 5 2,35 55 2,45
5 2,35 5 2,35

3 5 2,35 3,5 2,00
4 6 2,55 5 2,35
5 3,5 2,00 4,5 2,24
6 3 1,87 3,5 2,00
7 2,5 1,73 3 1,87
8 4,5 2,24 5 2,35
9 3,5 2,00 5 2,35
10 4 2,12 3 1,87
11 4,5 2,24 4,5 2,24
12 4,5 2,24 5 2,35
13 5 2,35 4,5 2,24
14 4,5 2,24 55 2,45
15 3 1,87 3,5 2,00
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Kode Sampel
329 297

Panelis DA DT DA DT
16 4,5 2,24 4 2,12
17 55 2,45 5 2,35
18 55 2,45 55 2,45
19 3 1,87 3 1,87
20 4,5 2,24 5 2,35
21 3 1,87 2,5 1,73
22 5 2,35 5 2,35
23 4 2,12 5 2,35
24 3 1,87 5 2,35
25 55 2,45 4,5 2,24
26 3,5 2,00 2,5 1,73
27 4,5 2,24 4 2,12
28 3,5 2,00 3 1,87
29 2,5 1,73 2,5 1,73
30 3 1,87 2,5 1,73
Jumlah 124 64,21 125 64,40
Rata-Rata 4,13 2,14 4,17 2,15

Tabel 66.Data Hasil Uji Organoleptik Atribut Rasa pada Formulasi terpilih

Formulasi ke- Nilai Rata-Rata Tingkat Kesukaan
1 4,13
2 4,17
Kesimpulan :

Berdasarkan hasil analisis uji organoleptik dengan metode uji hedonik oleh

30 panelis terhadap atribut rasa, didapatkan bahwa sampel formulasi ke-1 (329)

memiliki tingkat kesukaan agak suka dengan nilai rata-rata sebesar 4,13, sedangkan

sampel formulasi ke-2 memiliki tingkat kesukaan agak suka dengan nilai rata-rata

sebesar 4,17.
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Lampiran 19. Tahap IV : Hasil Uji Organoleptik Atribut Aftertaste pada
Formulasi terpilih

Tabel 67.Hasil Uji Organoleptik Atribut Aftertaste pada Formulasi terpilih
(Ulangan ke-1)

Kode Sampel

Panelis 329 297
1 4 4
2 4 3
3 4 3
4 5 4
5 3 3
6 3 3
7 2 3
8 4 4
9 4 4
10 5 3
11 5 5
12 3 3
13 5 4
14 5 5
15 4 3
16 4 4
17 4 4
18 5 5
19 2 2
20 4 4
21 5 2
22 5 5
23 3 4
24 2 4
25 5 4
26 2 2
27 2 4
28 2 2
29 2 2
30 3 3

Jumlah 110 105

Rata-rata 3,67 3,50




Tabel 68.Hasil Uji Organoleptik Atribut Aftertaste pada Formulasi terpilih

(Ulangan ke-2)
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Panelis

Kode Sampel

329

297
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Contoh perhitungan :
Panelis ke-1 (Kode sampel 329)
Ulangan Ke-1 =4
Ulangan ke-2 =5
4+5 _

Rata-Rata (DA) =—=4,5

—=
DT=.0,5+DA

=,/0,5+ 4,5
=2,236 2,24
Sehingga dengan menggunakan cara perhitungan diatas,didapatkan nilai uji

organoleptik atribut aftertaste dari masing-masing formulasi dan panelis, sebagai

berikut :
Tabel 69.Nilai Rata-Rata Uji Organoleptik Atribut Aftertaste pada Formulasi
terpilih
Kode Sampel
Panelis 329 297

DA DT DA DT
1 4,5 2,24 45 2,24
2 4,5 2,24 45 2,24
3 4 2,12 3,5 2,00
4 55 2,45 4,5 2,24
5 2,5 1,73 3 1,87
6 3,5 2,00 3,5 2,00
7 2,5 1,73 3,5 2,00
8 4,5 2,24 5 2,35
9 4,5 2,24 4,5 2,24
10 4,5 2,24 3,5 2,00
11 5 2,35 5 2,35
12 3 1,87 35 2,00
13 55 2,45 4,5 2,24
14 5 2,35 55 2,45
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Kode Sampel
Panelis 329 297

DA DT DA DT

15 4 2,12 4 2,12
16 4,5 2,24 4 2,12
17 4,5 2,24 4,5 2,24
18 5 2,35 4,5 2,24
19 2,5 1,73 2,5 1,73
20 4,5 2,24 4,5 2,24
21 4,5 2,24 2,5 1,73
22 5 2,35 55 2,45
23 3 1,87 45 2,24
24 2 1,58 4 2,12
25 5 2,35 5 2,35
26 2,5 1,73 2,5 1,73
27 2,5 1,73 4 2,12
28 2,5 1,73 2,5 1,73
29 2,5 1,73 2,5 1,73
30 35 2,00 4 2,12

Jumlah 117 62,44 1195 63,1969

Rata-rata 3,90 2,08 3,98 2,11

Tabel 70.Data Hasil Uji Organoleptik Atribut Aftertaste pada Formulasi terpilih

Formulasi ke- Nilai Rata-Rata Tingkat Kesukaan
1 3,90
2 3,98
Kesimpulan :

Berdasarkan hasil analisis uji organoleptik dengan metode uji hedonik oleh

30 panelis terhadap atribut aftertaste, didapatkan bahwa sampel formulasi ke-1

(329) memiliki tingkat kesukaan agak tidak suka dengan nilai rata-rata sebesar 3,90,

sedangkan sampel formulasi ke-2 memiliki tingkat kesukaan agak tidak suka

dengan nilai rata-rata sebesar 3,98.



146

Lampiran 20.Tahap IV : Hasil Analisis Kadar Gula Total Formulasi terpilih

Tabel 71. Hasil Titrasi Analisis Kadar Gula Total pada Formulasi terpilih

Formula Titrasi Gula Pereduksi (A) Titrasi Setelah Inversi (B)
Ke- (mL) (mL)
I 1 Rata-Rata I Il Rata-Rata
1 2,30 2,20 2,25 11,40 11,50 11,45
2 2,30 2,40 2,35 11,50 11,60 11,55

Contoh Perhitungan :

Formula |

Dik : Vol. Blanko = 13,30

Vol. Sampel A = 2,25

Vol. Sampel B = 11,45

Dit : Kadar Gula Total?

- Pembakuan NayS,04

NNa2S203 =

N Na2S203

_ Bobot K103 (g) / BE KIO3 (g/mol)

Vol.Na2s203

0,043/35,667

0,0980

NNa2S203 = 0,0980N

- Penetapan mg Gula berdasarkan tabel

Vol. tio = (Vol.Blanko — Vol.Sampel) x (N tio Standar/N tio tabel)

Vol. tio A= (13,30  2,25) x (0,0980/0,1) = 10,329

Vol. tio B = (13,30 — 11,45) x (0,0980/0,1) = 1,813
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Interpolasi

x=d+(2=2) x (e-d)

10,829-10

X=25,0+ ( ) (27,6 — 25,0)

= 27,1554 = 27,155 mg (A)

1,813-1

X = 24+( ) (4,8-2,4)

=4,3512 ~ 4,351 mg (B)

- Kadar Gula Sebelum Inversi (A) dan Setelah Inversi (B)

Kadar Gula (%) = 222x100%
% Gula sebelum inversi (A) = % 100%
=27,16%
% Gula setelah inversi (B) = %’;;go x100%
=43,51%

- Kadar Disakarida

Kadar disakarida (%) = (% gula setelah inversi - % gula sebelum inversi) x0,95

% Disakarida = (43,51 — 27,16) x 0,95

= 15,5325 = 15,53%



- Kadar Gula Total

Gula total (%) = % gula sebelum inversi + % kadar disakarida

%Gula Total = 27,16 + 15,53

=42,69%
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Sehingga dengan menggunakan cara perhitungan diatas,didapatkan kadar

gula total dari masing-masing formulasi, sebagai berikut :

Tabel 72. Hasil Analisis Kadar Gula Total

Formulasi Ke- Kadar Gula Total (%)
1 42,69
2 40,45
Kesimpulan :

Berdasarkan hasil analisis kadar gula total menggunakan metode luff schoorl,

didapatkan bahwa sampel formulasi ke-1 memiliki kadar gula total sebesar 42,69%,

sedangkan sampel formulasi ke-2 kadar gula sebesar 30,45%.
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Lampiran 21. Hasil Analisis Aktivitas Antioksidan pada Formulasi terpilih

Tabel 73. Hasil Pembacaan Aktivitas Antioksidan Formulasi terpilih ke-1

ppm Formulasi ke-1
I Il Rata-Rata
0 (Kontrol) 0,64 0,620 0,634
100 0,572 0,555 0,564
200 0,446 0,459 0,453
300 0,293 0,274 0,284
400 0,189 0,181 0,185

Contoh Perhitungan

Formulasi ke-1 (100 ppm)

- %Inhibisi
... - _ Absorban Kontrol-Absorban Sampel
0 =
%Inhibisi Absorban Kontrol
e e . 0,634—0,564
%Inhibisi = ——————x100
=11,12%

Sehingga dengan menggunakan cara perhitungan diatas,didapatkan nilai

%Inhibisi dari masing-masing ppm pada formulasi terpilih ke-1, sebagai berikut :

Tabel 74. Nilai %Inhibisi Masing-Masing ppm pada Formulasi terpilih ke-1

ppm A kontrol A sampel %Inhibisi
0 0,634 0,634 0,00
100 0,634 0,564 11,12
200 0,634 0,453 28,63
300 0,634 0,284 55,28
400 0,634 0,185 70,82
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Sehingga didapatkan grafik dari data diatas dengan nilai ppm sebagai sumbu

x dan nilai %Inhibisi sebagai sumbu y, berikut grafiknya:

80,00

70,00 o
y = 0,1858x - 3,9905

60,00 R = 0,9825 o

50,00
40,00
30,00 e

Inhibisi (%)

20,00
10,00 —

0,00 .
-10.00 0 50 100 150 200 250 300 350 400 450
Konsentrasi Sampel (ppm)

Gambar 30. Grafik %Inhibisi Formulasi terpilih ke-1

- Perhitungan nilai r
r=vR2
=,/0,9825

=0,991
- Perhitungan ICso

y=bx+a

50 = 0,1858x -3,9905

50+3,9905
ICs0 =
0,1858

= 290,584 ppm

Tabel 75. Hasil Pembacaan Aktivitas Antioksidan Formulasi terpilih ke-2

ppm Formulasi ke-1
I Il Rata-Rata
0 (Kontrol) 0,638 0,623 0,631
100 0,507 0,517 0,512
150 0,434 0,449 0,442
200 0,323 0,336 0,330
250 0,286 0,225 0,256
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Contoh Perhitungan

Formulasi ke-1 (100 ppm)

- %Inhibisi
inibis = L i e
e . 0,631-0,512
%Inhibisi = —————x100
=18,79%

Sehingga dengan menggunakan cara perhitungan diatas,didapatkan nilai
%Inhibisi dari masing-masing ppm pada formulasi terpilih ke-1, sebagai berikut :

Tabel 76.Nilai %Inhibisi Masing-Masing ppm pada Formulasi terpilih ke-2

ppm A kontrol A sampel %inhibisi
0 0,631 0,631 0,00
100 0,631 0,512 18,79
150 0,631 0,442 29,98
200 0,631 0,330 47,74
250 0,631 0,256 59,48

Sehingga didapatkan grafik dari data diatas dengan nilai ppm sebagai sumbu

x dan nilai %Inhibisi sebagai sumbu y, berikut grafiknya:

70,00
60,00 y=0,242x-2,6856 ®
R?=0,9842 ..
50,00
2
g0 e
.G . .'.-
23000 [ °
=
£ 20,00 e
10,00 |
0,00 @
0 50 100 150 200 250 300
-10,00
Konsentrasi Sampel (ppm)

Gambar 31.Grafik %Inhibisi Formulasi terpilih ke-2.
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- Perhitungan nilai r
r=vR?
=+/0,9842
=0,992
- Perhitungan ICso

y=bx+a

50 =0,242x -2,6856

_ 50+2,6856
ICs0 = 0,242
=217,709 ppm
Kesimpulan :

Berdasarkan hasil analisis aktivitas antioksidan menggunakan metode DPPH,
didapatkan bahwa sampel formulasi terpilih ke-1 memiliki nilai 1Cso sebesar
290,584 ppm (lemah), sedangkan sampel formulasi terpilih ke-2 memiliki nilai ICso

sebesar 217,709 ppm (sedang).
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Lampiran 22. Dokumentasi Pembuatan Mix tea Bunga Telang, Buah Kurma,

dan Stroberi

Tabel 77. Dokumentasi Pembuatan Produk

Foto

Keterangan

Pembersihan stroberi

Penataan stroberi diatas tray untuk
pengeringan

Penggilingan stroberi kering
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Keterangan
Bunga telang yang telah dikeringkan

Penimbangan bahan

(Sumber : Dokumentasi, 2025)
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Lampiran 23. Dokumentasi Analisis Mix tea Bunga Telang, Buah Kurma,

dan Buah Stroberi

Tabel 78. Dokumentasi Analisis Produk

Keterangan
Penimbangan sampel

\%\qﬁ-ﬂ“ [’/

g\

Larutan sampel pada analisis kadar
gula total

Pemanasan larutan pada analisis
kadar gula total
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Foto

Keterangan

Analisis nilai pH

Pengujian respon organoleptik
metode uji hedonik

Maserasi pada analisis aktivitas
antioksidan

Evaporasi pada analisis aktivitas
antioksidan

(Sumber : Dokumentasi, 2025)



