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Abstrak

Politeknik Kesehatan Jayapura
Jurusan Gizi
Karya Tulis limiah, September 2004

MERRY A. WATTIMENA

“STUDI PEMBUATAN SARI BUAH JAMBU METE (Anacardium
Occidentile ) DENGAN KONSENTRASI GULA YANG BERBEDA SERTA UJi
ORGANOLEPTIKNYA”
xiii + 29 Hal + 2 Grafik + 4 Tabel + 4 Lampiran.

Banyak sekali komoditi pangan yang dihasilkan dari perkebunan antara lain :
jeruk manis, semangka, pepaya, jambu mete dan masih banyak lagi hasil
perkebunan fainnya. Dari pemanfaatan perkebunan tersebut diatas, secara
ekonomis dan bernilai gizi, maka penulis tertarik untuk melakukan penelitian
tentang sari buah jambu mete dengan konsentrasi gula yang berbeda, yang
bertujuan untuk mengetahui warna, cita rasa dan aroma sari buah jambu mete
yang baik melalui uji organoleptik.

Metode pengambilan sampel yang dilakukan dengan cara “Purposive
sampling” yaitu sampel dipilih berdasarkan syarat-syarat sebagai berikut:
Warna kulit buah semu menjadi orange,ukuran buah semu lebih besar dari
buah sejati,tekstur daging buah semu lunak,rasanya agak manis,berair dan
tidak berulat atau busuk.

Berdasarkan syarat-syarat diatas kemudian dilakukan pengumpulan data yang
dilakukan dari quesioner dengan metode’hedonik scale test” yaitu berupa
contoh yang disajikan sekaligus kepada 25 orang panelis. Hasil penilaian
panelis kemudian dirata-ratakan untuk melakukan pengolahan data.Faktor
yang dinilai meliputi. warna,cita rasa,dan aroma dengan tingkat penilaian
meliputi : sangat suka, suka,agak suka,agak tidak suka dan tidak suka. Untuk
mengetahui tingkat kesukaan panelis terhadap sari buah jambu
mete,selanjutnya dianalisa dengan uji analisa anova.
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Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan terhadap warna, cita rasa dan
aroma, diketahui bahwa tiga contoh perlakuan sari buah jambu mete ini tidak
memiliki beda nyata, namun warna, cita rasa dan aroma yang sangat disukai
terdapat pada perlakuan 50 %, karena memiliki nilai terbaik dari contoh yang
lain yaitu dengan rata-rata skala hedonik pada warna = 3,68 cita rasa = 3,76
dan aroma = 3,8 dengan tingkat penerimaan sari buah jambu mete yang dibuat
cukup baik yaitu antara agak suka sampai dengan suka.

Daftar Bacaan : 14 (1982-2002)
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BAB I

PENDAHULUAN

A. LATAR BELAKANG

Memasuki pembangunan jangka panjang tahap kedua atau dikenal
dengan nama era lepas landas, pembangunan pertanian mempunyai arti
strategis dan merupakan titik tumpu dari segala kegiatan pembangunan.
Karena itu pembangunan di sektor pertanian sama artinya dengan upaya
meningkatkan pendapatan dan kesejahteraan masyarakat.

Di lihat berdasarkan komoditi pangan yang dihasiikan dari
perkebunan seperti jeruk manis, semangka, pepaya, Jambu mete,
termasuk tanaman yang serba guna, di samping sebagai sumber
pendapatan masyarakat, tanaman yang pertama kali berasal dari India ini
juga sangat cocok digunakan dalam konservasi lahan kritis dan gersang.
Wajarlah jika tanaman ini banyak ditemukan di daerah yang kering
(Saragih, 2000). Misainya di Jayapura banyak terdapat di daerah Sentani
dan sekitarnya.

Sifat buah semu jambu mete yang mudah rusak dan busuk dapat
diatasi dengan cara panen dan penanganan pasca panen yang bak dan
benar. Untuk itu perlu perhatian semua pihak yang terkait untuk

meningkatkan nilai tambah buah semu jambu mete tersebuit.



Bagian buah ini sebenarnya adalah tangkai buah yang membesar
seolah-olah daging buah normal. Oleh karenanya bagian ini lalu disebut
buah semu jambu mete. Panjang buah semu jambu mete ni sekitar 4 — 6
cm, dengan daging buah yang tebal dan banyak mengandung ar,
berserabut, berkulit tipis dan rasanya sepat. Warna buah semu jambu mete
yang telah masak cukup bervarietas dan tergantung pada varietasnya,
yaitu mulai dari kuning, merah, orange, keputin-putihan, hingga hyau.

Sampai saat ini memang belum banyak pengusahaan olahan buah
semu jambu mete secara komersial. Hal ini dikarenakan adanya
kandungan tanin dan astringency yang menyebabkan rasa buahnya ini
panas dan sepat. Biasanya buah semu jambu mete hanya digunakan untuk
pelengkap rujak atau iotis, tetapi bila buah semu jambu mete ini dioiah lebih
lanjut akan mempunyai arti penting dalam menunjang divertifikasi produk
jambu mete. Kalau ditinjau dari nilai gizinya, buah semu jambu mete
térmasuk sumber vitamin C yang cukup potensial bila dibandingkan dengan
buah-buahan lain yang juga mengandung vitamin C seperti jeruk manis,
pepaya, semangka dan lainnya yang merupakan sumber vitamin C yang
sudah lazim di konsumsi di masyarakat. ( Saragih, 2000 )

Buah semu jambu mete bisa diolah menjadi bermacam-macam
produk, seperti sari buah, selai, anggur, vinegar (cuka makan), manisan

dan lain-iain. Disamping itu buah semu jambu mete juga bisa dijadikan fauk



pauk setelah di proses menjadi abon tiruan, pepesan, sayur mayur dan
sebagainya (Marlina, 1994).

Dari pembahasan singkat it peneliti ingin mempeiajar seberapa
besar manfaat buah semu jambu mete ini, bila dibuat dalam bentuk sari
buah jambu mete dengan konsentrasi gula yang berbeda dan kemudian
dinilai dengan menggunakan uji organoleptik terhadap warna, cita rasa dan

aroma.

B. RUMUSAN MASALAH
Berdasarkan latar beiakang yang diuraikan, maka rumusan masalah
dalam penelitian ini adalah apakah sart buah jambu mete dapat dibuat dan
bagaimana tingkat penerimaan konsumen terhadap sari buah jambu mete

tersebut.

C. TUJUAN PENELITIAN
1. Tujuan Umum
'Untuk mengetahui mutu sari buah jambu mete dengan konsentrasi
tertentu.
2. Tujuan Khusus
a. Untuk mengetahui rasa sari buah jambu mete yang baik meiaiui uji

organoleptik.



b. Untuk mengetahui warna sari buah jambu mete yang baik melalui uji
organoleptik
¢. Untuk mengetahui aroma sar buah jambu mete yang baik meialut uji

organoleptik.

D. MANFAAT PENELITIAN
1. Sebagai masukan bagi masyarakat atau konsumen dalam
penganekaragaman pemanfaatan jambu mete yang tepat dan benar,
sehingga jambu mete dapat dimanfaatkan

2. Untuk meningkatkan nilai tambah buah jambu mete



BAB ii
KERANGKA KONSEP

A. KERANGKA TEORI

Bahan Baku
(Buah Semu Jambu Mete)

|
I

Mutu Sari Buah Jambu Mete
(Warna, Rasa, Aroma)

Il <« ------- Waktu/lamanya penvimpanan

Konsumen
I
Il

v

Tingkat Penerimaan
Konsumen

== Diteliti
=== :} Tidak Diteliti

B. ALUR PEMIKIRAN

Banyak sekail komoditi pangan yang dihasilkan darn perkebunan
antara lain : jeruk manis, semangka, papaya, jambu mete dan masih
banyak lagi hasil perkebunan lainnya. Diantara semua komoditi diatas,
jambu mete merupakan salah satu tanaman buah yang kurang
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digemari/disukai oieh masyarakat, padahai buah semu jambu mete ini

memiliki kandungan vitamin C yang sangat tinggi.

Untuk 1itu dar pemanfaatan hasil perkebunan tersebut diatas,

secara ekonomis dan bernilai gizi, maka penuiis tertarik untuk melakukan

peneiitian tentang sari buah jambu mete (Anacardium occidental L) dengan

konsentrasi guia, maka diharapkan nanti hasil percobaan tersebut dapat

diterima oleh masyarakat secara luas, khususnya masyarakat di Papua.

. DEFINISI OPERASIONAL DAN KRITERIA OBJEKTIF

1. Buah semu mete :

2. Uji organoieptik

3. Sari buah

4. Panelis

Peduncuius (tangkai buah) yang membesar
seolah-olah daging buah normai.

Penilaian organoleptik yang meliputi warna, rasa,
dan aroma sar buah jambu mete dengan
menggunakan skala hedonik.

Hasil perasan/essens buah, vyang telah
ditambahkan air dan gula dengan perbandingan
gula 45%, 50%, 55%.

Orang atau mahasiswa semester V yang pernah
melakukan up organoieptik sebelumnya untuk
mewakili konsumen dalam memberikan penilaian
terhadap penerimaan dari sari buah jambu mete

dengan uji organoleptik.



D. HIPOTESA

a. Hipotesa Nol (Ho)

1.

Tidak ada perbedaan rasa pada sar buah jambu mete dengan
berbagai konsentrasi gula.
Tidak ada perbedaan warna pada sari buah jambu mete dengan
berbagai konsentrasi gula.
Tidak ada perbedaan aroma pada san buah jambu mete dengan

berbagal konsentrasi gula.



BAB iii

TINJAUAN PUSTAKA

A. MéNGENAL TANAMAN JAMBU METE

Jambu mete nama lainnya (Anacardium occildentaie L) tergoiong
jenis tanaman yang mudah menyesuaikan dengan keadaan lingkungan,
karena sifatnya ini, kini tanaman jambu mete telah menyebar hampir
diseluruh penjuru dunia. (Setyawati, 1979).

Sekitar 425 tahun yang lalu, tanaman ini di bawah oleh pelaut
Portugis ke India. Dari negara India tanaman yang lebih popular dengan
nama jambu monyet ini kemudian menyebar ke daerah tropis dan subtropis
lainnya seperti Bahama, Senegal, Kenya, Madagaskar, Sniangka, Thaiiand,
Filipina dan indonesia. Diantara sekian banyak negara produsen, Brasil,
Kenya dan India merupakan negara pemasok utama jambu mete di dunia.
(Saragih, 2000).

Jambu mete tersebar diseluruh nusantara dengan nama berbeda-
beda. Sebagai contoh, di Sumatera Barat dikenal dengan nama "jambu
erang atau jambu monyet”, di Lampung dijuluki “gayu”, di Jawa Barat
disebut “jambu made”, di Jawa Tengah dan Jawa Timur disebut “jJambu
monyet”, di Bali disebut "jambu dwipadan”, dan di Sulawesi Utara disebut

buah "yaki”, (Saragih, 2000).



B. PENANGANAN PASCA PANEN BUAH SEMU JAMBU METE

Mutu merupakan gabungan sifat-sifat khas suatu bahan yang dapat
mempengaruhi tingkat penerimaan konsumen. Dari hai in1 buah semu
jambu mate, bagian buah ini sebenarnya adalah tangkal buah yang
membesar seolah-olah daging buah normal. Oleh karenanya bagian ni laiu
disebut buah semu.

Panjang buah semu mete sekitar 4-6 cm. Daging buah tebal, banyak
mengandung air, berserat, berkulit tipis dan rasanya sepat. Warna buah
semu jambu mete yang telah masak cukup bervarietas dan tergantung
pada varietasnya yaitu mulai dari kuning, merah, orange, keputih-putihan
hingga hijau. Produksi buah jambu mete sebetuinya melimpah ruah, namun
bagian buah ini jarang dikonsumsi dalam bentuk segar karena rasanya
sepat dan gatal.

Kalau rasa yang tidak disukai ini dapat dihilangkan atau dikurangi
bagian buah ini cukup potensial sebagai sumber vitamin C. rasa sepat
pada jambu mate disebabkan oleh senyawa fenolat bernama tanin dengan
kadar antara 0,34 - 0,55%, kandungan tanin pada buah semu mete
dipengaruhi oleh varietas iklim dan tingkat kematangan buah. Selama
proses pematangan, kandungan tanin buah semakin menurun. (Saragih,,

2000).
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C. JENIS DAN VARIETAS

Istilah varietas sering dipakai untuk membedakan jenis-jenis jambu
mete. Sebenarnya pemakaian istilah ini kurang tepat, karena ciri-ciri khusus
yang direproduksi kepada keturunannya melalui penanaman biji seialu
berbeda-beda. Akan tetapi pada umumnya jenis-jenis tanaman jambu mete
dikenal melalui ciri-ciri khusus yang sangat mencolok, maka istilah varietas
agaknya cukup relevan untuk dipakai sebagal sebutan yang membedakan
jeﬁis—jenis tanaman jambu mete. Semua nama-nama lokal tanaman mete
erat kaitannya dengan ciri-ciri khas seperti ukuran, bentuk, dan warna.
(Marlina, 1994).

Berdasarkan hasil inventarisasi dar berbagai daerah penghasil
jambu mete, ditemukan aneka jenis jambu mete, ada yang berkulit putih,
merah muda, kuning, hingga, hijau kekuningan dan hijau. (Sumangat,

1992).

D. MANFAAT TANAMAN JAMBU METE
Berdasarkan penelitian yang dilakukan para ahii lingkungan
Departemen Pertanian, diketahui bahwa seiuruh bagian tanaman jambu
mete dapat dimanfaatkan. Kulit batangnya bisa digunakan sebagai
penyamak kulit atau obat penyembuh sariawan. Daun mudanya bisa
dimakan sebagai lalapan karena mengandung hormon dan wvitamin C.

daging buahnya bisa dibuat manisan, sari buah, anggur, selei, buah kaieng,
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jem/jeli karena mengandung 5% pat, 20% protein, 45% lemak, 26% tepung

karbohidrat, 1,5% serat kasar dan 1,5% mineral. (Nunung Marlina, 1994).

E. KOMPOSISI KiVilA
Dilihat dar manfaatnya, buah semu jambu mete memiliki KOMpPosisi
kimia’/komponen zat gizi yang cukup tinggi, khususnya kandungan vitamin
C-nya, sebagaimana diuraikan dalam tabel berikut ini.

Tabel 1. Komposisi kimia buah semu jambu mete per 100 gr

% ” Keomponen : Jumliah ‘l
- Air N 861 (g i
% - Karbohidrat I| 126 (9) ||
l‘ - Protein { c8 (g :
|- Lemak 102 (a) |
; - Serat } 08 (9 ]|
% . Abu | : 03 (g t
|- Ca 102 (9 l
P 180 (my) |
|- Fe 04 (mg) |
= - Vitamin B1 : 02 (mg) :
i - Vitamin B2 02 (mg) |
|- Vitamin C | 200,0 (ma) |
i - Niasin i 05 (mg) J
S

umber : Direktorat Gizi, Dep. Kes. Rl (1994)



iz

F. SARI BUAH

Sari buah merupakan salah satu jenis minuman segar yang telan
populer di Indonesia. Yang mana sari buah adalah hasil perasan atau
essens buah, yang telah ditambahkan air dan gula dengan perbandingan —
perbandingan tertentu (Saragih, 2000).

Kwalitas sari buah yang dihasilkan sangat ditentukan oleh kondisi
bahan baku yang digunakan dalam proses produksi yang dilakukan.
Adapun beberapa hal yang mempengaruht kwalitas sari buah, terutama
yang berkaitan dengan pemilihan bahan dan proses produksi yang
dilakukan, serta teknik pengendalian kwalitas sari buah tersebuit.

Sari buah dibuat melalui beberapa tahapan proses, yakni dari
pemilihan buah hingga proses pembotolan. Adapun masing-masing
tahapan proses tersebut adalah sebagai berikut :

1. Pemilihan buah

2. Pencucian dan pengupasan

3. Penghancuran /Pemblenderan dan penyaringan
4. Pengendapatan /penjernihan

5. Penambahan bahan — bahan lain.

6. Pemanasan

7. Pembotolan



i3

Selama proses pembuatan dan penyimpanan sari buah, terdapat
beberapa kemungkinan penurunan kwalitas atau kerusakan sari buah yang
umum diyumpail, misainya perubahan warna larutan sari buah menjadi
pusat (tidak berwarna) atau cokiat (gelap). Terjadinya penurunan kwalitas
séri buah tersebut, kemungkinan disebabkan oleh hai-hal sebagai berikut :
1. Terjadinya reaksi oksidasi antara peralatan proses yang terbuat dari
logam misalnya besi dan tembaga, dengan vitamin C yang terkandung
dalam sart buah, sehingga terbentuk senyawa yang berwarna cokiat.

2. Bahan baku buah yang digunakan sudah rusak

3. Pemanasan yang terlalu tinggi atau terlalu lama menyebabkan asam
dan gula yang terkandung dalam sar buah bereaksi membentuk
hidroxymethyi furfural yang berwarna coklat. (Fachruddin, 2002)

. BERBAGAI CARA PENGOLAHAN BUAH SEMU JAMBU METE

Buah semu jJambu mete dapat diolah menjadl beberapa bentuk
oléhan sebagat berikut :
a. Sari buah mete
b. Anggur mete
¢c. Manisan kering
d. Selai mete
e. Buah kalengan

f. Jem jambu mete (Saragih, 2000)



3

[3

H.

TINJAUAN TENTANG PENGUJIAN MUTU ORGANOLEPTIR

Sifat untuk produk yang hanya dapat diukur atau dinilai dengan uiji
atau penelitian organoleptik disebut dengan sifat mutu organoleptik. Sifat-
sifat mutu ini ditemukan pada produk pangan hasii pertanian pada
umumnya, seperti pahit, manis, asam, empuk, renyah, haius, sepat, tengik,
enak dan suka. Sifat-sifat ini hanya dapat diukur atau dinilai secara
langsung dengan penilaian organoleptik. (Soewarno, 1990).

Adanya instrumen fisik yang digunakan orang untuk mengukur sifat-
sifat tersebut hanyalah pengukuran tidak langsung. Kendaia dan instrumen
tidak semata ditentukan oleh korelasi yang tinggi antara data pengukuran
dengan mutu organoleptik yang bersangkutan. Jika korelasinya rendah,
bagaimana canggih dan pekanya aiat itu nilainya sebagai alat ukur juga
rendah.

1. Panelis dan Penguji

Mutu organoleptik hanya dapat diukur atau dinilai dengan
\ menggunakan manusia. Orang yang bertindak sebagai instrumen dalam
menilai sifat-sifat organoleptik disebut dengan panelis. Sedangkan
orang yang memeriksa mutu organoleptik untuk transaksi komoditi

disebut pemeriksaan atau pengujian mutu.
Sifat organoleptik merupakan hasil reaksi fisikopsikologik berupa
tanggapan atau kesan pribadi seseorang paneiis untuk penguji mutu.

Tanggapan atau kesan itu dapat dirasakan dengan mudah oleh panelis,
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namun kadang-kadang sifat organoleptik i sudan dipaparkan daiam
kata-kata. Maka dalam hal ini pengelolaan uji harus menyediakan
sarana komunikasi secara kreatif, disertai cara-cara komunikasi dengan
membandingkan analogi, diasosiasikan dengan bau ikian, rasa manis

dan gula dan lainnya. (Soewarno, 1990).

. Mutu Indrawi

Mutu indrawi pangan adaiah sitat produk/komoditi pangan yang
. hanya dikenali atau diukur dengan proses penginderaan yaitu
penglihatan dengan mata, pembauan/penciuman dengan hidung,
pencicip dengan idah, peraba dengan ujung jan tangan, atau
pendengaran dengan telinga. Cara menilai sifat-sitat indrawi ini disebut
uji indrawi, kadang-kadang ada yang menyebutkan uji/penilaian
subjektif.

Up indrawi organoleptik pada produk pangan kadang-kadang
secara sempit disebut juga uji cita rasa. Hal ini karena penilaian mutu
pangan dengan pencicipan cita rasanya sangat menonjol. (Soewarno,,

1990).
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BAB IV

METODOLOGI PENELITIAN

A. JENIS PENELITIAN

Penelitian ini adalah jenis penelitian experimen yang dilakukan

dengan beberapa perlakuan terhadap bahan yang sama dengan

perbandingan guia yang berbeda.

B. TEMPAT DAN WARTU

Adapun tempat/iokasi penelitian terhadap sari buah jambu mete ini

dilakukan di Laboratorium Teknologi Pangan Politeknik Kesehatan

Jayapura, di Padang Bulan li, pada bulan Agustus 2004.

C. POPULASI DAN SAMPEL.

1.

Populasi

Yang menjadi populasi adaiah buah semu jambu mete yang diperoleh
disekitar kota Jayapura, dengan kondisi yang masih segar dan dapat
digunakan sebagai objek peneiitian.

Sampel

Metode pengambilan sampel dilakukan dengan cara “Purposive

Sampling” yaitu sampel dipilih berdasarkan syarat-syarat sebagai

. berikut :

16
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a. Warna kulit buah semu menjadi orange kemerah - meranan

b. Ukuran buah semu lebih besar dari buah sejati.

c. Tekstur daging buah semu lunak, rasanya asam agak manis, berarr
dan aroma buahnya mirip aroma strawberry.

d. Warna kulit buahnya mengkilat dan tidak berulat atau busuk.
(Saragih, 2000)

e. Gula pasir dengan butiran yang putih dan bersih, tidak kotor (merek

gula yang digunakan adalah Sweet Indo Lampung.

D. BAHAN DAN ALAT
1. Bahan

Dalam penelitan ini bahan yang digunakan dapat diihat pada tabei 2,

berikut ini :
li | Berat Berdasarkan Presentase |
Bahan | g
I 459 ; 50% | 55% |
! i | | ;
} Bush semu mete ; 200 g ; 200 g : 200 g :
f Guia pasir : 90 g : 100 g : 110 g ;
| | | | |
| Garam | 20g | 20¢g | 20g |
l | | | l
| Air masak | Y2 liter | Y2 liter | V2 liter |
| | | | |
} Asam sitrat | 04mg ; 04mg | 04mg |
! | ! [ !
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- 2. Aiat
Alat yang digunakan dalam pengolahan sari buah jambu mete yaitu :
a. Baskom
b. Panci pengukus (kukusan)
c. Saringan/kain blacu
d. Blender/parutan
e. Pisau
f. Botol

g. Sendok kayu

E. PROSEDUR KERJA PEMBUATAN SARI BUAH JAMBU METE
a. Prosedur Peneiitian
*» Penelitian Pendahuiuan yang meliputi :

1. Buah semu jambu mete yang dipilih telah tua dan kondisinya baik.
Pemilihan buah yang baik ini dimaksudkan untuk mengurangi rasa
sepatnya

2. Buah semu jambu mete dicuci dengan air mengalir yang bersih
agar kotoran tidak mengendap di dalam wadah/bak pencucian dan

: untuk mengurangi pencemaran oleh mikroba
3. Buah semu jambu mete direbus dalam larutan garam 2% (20 g

dalam 1 liter air) yang mendidih selama 10 menit
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.Buah semu jambu mete didinginkan dan dipotong dibagian

pangkal dan ujungnya, lalu dilumatkan dengan blender/diparut

sampai lembut/iunak

. Bubur buah semu jambu mete disaring dengan kain blacu/fianel

dan ditampung dalam wadah stainlesteel. (anti karat)

6. Air perasan yang diperoleh dibiarkan beberapa jam sampai

9.

mengendap, kemudian sarinya yang paling jernih diambii dengan

menuangkannya periahan-lahan

-Untuk setiap 200 g buah semu jambu mete yang diperas

ditambahkan air 1/2 liter dan 0,4 mg asam sitrat serta gula pasir
dengan konsentrasi 45 %, 50 % dan 55 % kemudian diaduk

hingga rata.

.Masa simpan sari buah semu jambu mete ini hanya sekitar 1

minggu.

Siap dimasukkan ke dalam botoi/wadah tertentu, lalu ditutup rapat

Penelitian Lanjutan

Penelitian lanjutan meliputi : pengujian secara organoleptik terhadap

warna, rasa dan aroma.
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b. Prosedur Pengujian Organoleptik

Pengujian organoleptik ini dilakukan untuk menilai atau
mengetahul tingkat kesukaan konsumen terhadap sar buah jambu
mete, terhadap rasa, aroma, dan warna. Yang mana pada saat akan
memberikan penilaian panelis masuk dan duduk menghadap enam
macam sampel yang telah disediakan. Kemudian setiap panelis
mencicipi satu atau setengah sendok teh sampel. Setelah mencicipi
paneiis langsung memberikan penilaian pada kuesioner sesuai dengan
kode sampel. Seteiah mencicipi satu sampel, panelis harus berkumur

sebelum mencicipi sampel berikutnya.

F. PENGUMPULAN DAN ANALISA DATA
a. Pengumpuian Data

Pengumpuian data dilakukan berdasarkan hasil peniiaian yang
dilakukan dari quisioner dengan metode "hedonik scale test” yaitu
berupa contoh yang disajikan sekaligus kepada 25 orang paneiis. Hasil
penilaian panelis kemudian dirata — ratakan untuk melakukan
pengolahan data. Faktor yang dinilai meliputi warna, rasa, dan aroma
dengan tingkat penilaian meliputi sangat suka, suka, agak suka, agak

tidak suka, dan tidak suka.
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b. Analisa Data
Uji organoleptik untuk mengetahui tingkat kesukaan penguiji
terhadap sari buah jambu mete selanjuinya dianalisa dengan uji analisis

anova/varians.



22

A. DIAGRAM ALIR PEMBUATAN SARI BUAH JAMBU METE

Buah semu

L Pemilihan, Pencucian

Perebusan/pengukusan

Sari buah

'

Pendinginan, pelumatan

v

Penyaringan

i Ampas

Sari Buah

I

Penjernihan

v

Pengendapan

\d Endapan

Penambahan gula pasir dengan konsentrasi 45%,
50 % dan 55 % dan Asam Sitrat 0,4 mg

Pemanasan dengan
suhu 85°C

.

Pendinginan

'

Sari buah
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Hasil analisis terhadap rasa tidak menimbulkan perbedaan yang
nyata pada masing-masing contoh sehinga tidak dilakukan uji lanjutan
(Uji Duncan ’s), namun rasa yang paling disukai adalah rasa pada
‘perlakuan 50%, karena memiliki rata-rata skala hedonik 3,76 yang
artinya bahwa tingkat penerimaan sari buah jambu mete yang dibuat

cukup baik yaitu antara agak suka sampai dengan suka.

c. Aroma

Aroma juga merupakan penentu dalam menilai suatu produk,
karna aroma yang enak dapat menimbulkan selera makan.

Hasil uji analisis Anova terhadap 3 contoh perlakuan menunjukan
bahwa tidak ada perbedaan nyata pada aroma sari buah jambu mete.
Namun berdasarkan hasil penilaian, aroma yang paling disukai adalah

aroma pada perlakuan 50 %, dengan nilai rata-rata skala hedonik 3,8.



BAB V

HASIL DAN PEMBAHASAN

A. HASIL
1. Penyusunan Pembuatan Sari Buah Jambu Mete
Dalam penelitian studi pembuatan sari buah jambu mete int di

g(makan bahan yang mudah di peroleh yaitu buah semu jambu mete yang
pada umumnya ditemukan di daerah sentani dan sekitarnya. Berdasarkan
syarat-syarat buah semu jambu mete yang masih segar dan dapat
digunakan sebagai objek penelitian maka buah jambu mete kemudian
dibagi menjadi 3 bagian dengan konsentrasi gula yang berbeda-beda yaiu
45%, 50% dan 55%.

Adapun hasil pembuatan dari sari buah jambu mete ini dapat dilihat
pada tabel berikut.
Tabel 3. Hasil pembuatan sari buah jambu mete dengan konsentrasi gula

yang berbeda.

Hasill berat berdasarkan presentase |

No Bahan Baku % _ —
| 45 % l 50% | 55% |

1. |Buah semu jambu mete || ]I ll "

| (200 gr) | 2 Liter | 2 Liter | % Liter i

2. | Guila Pasir = 80 g { 100 g { i0g §

! 3 l Asam Sitrat } 0.4 mg E 04 mg } 04 mg J

23
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Pada tabel 1. Terliha.t‘ bahwa hasil pembuatan sari buah jambu mete
dengan berat bahan baku buah jambu mete adalah 200 g, dihasilkan san
buah dengan berat bersih 7z liter dengan konsentrasi guia 45 % yaitu 90 g,
50% yaitu 100 g dan 55 % yaitu 110 g dengan penambahan asam sitrat

sebanyak 0,4 mg.

2. Uji Organoleptik

Pada uji organoleptik panelisnya adalah mahasiswa gizi semester V
karena mahasiswa gizi semester V ini telah mempelgjari penilaian
organoleptik dan telah sesuai dengan syarat-syarat uji organoieptik. Hasi
uji organoleptik yang dilakukan oleh paneiis sebanyak 25 orang ini
diperoleh rata-rata penilaian terhadap warna, cita rasa dan aroma seperti
pada tabel berikut.
Tabel 4. Nilai rata-rata kesukaan panelis terhadap warna, cita rasa dan

aroma, dari sari buah jambu mete.

| e . ) 1
Perlakuan | Warna | Cita rasa | Aroma |

| | | |

| 45 % ; 336 I 352 } 348 }
50 % I 3.68 ; 3.76 ; 38 15

| i | |

55 % ; 3.6 ; 3.52 ; 3.64 i

|‘ 1 [ |
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Selanjutnya data yang diperoleh dari penilaian organoleptik di uy
secara statistik untuk mengetahui apakah ada perbedaan dari ketiga
contoh dengan konsentrasi gula yang berbeda, terhadap warna, cita rasa
dan aroma dari sari buah jambu mete tersebut. Analisa yang digunakan
adalah analisa anova.

Hasil uji analisis anova terhadap ketiga contoh, menunjukan bahwa
tidak ada perbedaan warna, cita rasa, dan aroma dari sari buah jambu

mete, sehingga anaiisis selanjutnya tidak dilakukan.

. PEMBAHASAN

1.‘ Proses Pembuatan Sari Buah Jambu Mete.

Pada proses pembuatan sari buah jambu mete hal-hal yang perlu di
perhatikan adalah sitat-sifat bahan yang digunakan, sehingga dapat
memperoleh hasil sar1 buah jambu mete yang baik, melalui beberapa syarat
yaitu pemilihan bahan baku yang baik dan benar, dengan proses
pengolahan antara lain: Pencucian, perendaman/ perebusan dengan air
garam, pendinginan, penghancuran/ pemblenderan, penyaringan,
pengendapan, pemambahan bahan lain, pemanasan, sari buah.

Pada proses pembuatan sari buah jambu mete, buah semu mete
yang dipilih harus tua benar, dengan kondisi yang baik dan segar.

Pemilihan buah ini dimaksudkan untuk mengurangi rasa sepat. Untuk di
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ketahui juga bahwa buah yang berjamur dapat merusak kuaiitas dari san
buah oleh sebab itu sebelum diolah buah dicuci dengan air mengalir yang
bersih teriebih dahulu agar kotoran tidak mengendap didalam wadah atau
bak pencucian guna mengurangi pencemaran oieh mikroba.

Buah jambu mete direbus dalam larutan garam 2% (20 g daiam 1
liter air) yang mendidih selama 5 menit. Hal ini dilakukan untuk mengurangt
rasa sepat dan gatai, sehingga peluang pemanfaatan buah semu mete
semakin terbuka. Setelah direbus, buah semu mete didinginkan dan
dipotong bagian pangkal dan ujungnya lalu dilumatkan atau diblender,
sampai lembut, kemudian bubur buah disaring dengan kain blacu atau
flanel dan ditampung didalam wadah. Sari buah kemudian diamankan
sebentar agar tanin sari buah dapat mengendap dengan sempurna.

Bagian yang jernih kemudian disaring. Untuk mendapatkan san
buah yang manis, ditambah gula pasir sehingga sesuai dengan keinginan
atau (konsentrasi guia pasir 45 %, 50 % dan 55 % /1/2 iter air), lalu

dipanaskan sampai 85°C. sari buah siap untuk digunakan.

2. Penilaian Organoleptik terhadap sari buah jambu mete.
a. Warna.
Warna adalah merupakan daya tarik yang pertama dalam menilai
suatu produk, karena apabila warna menarik maka timbulah selera atau

keinginan untuk mencicipi.
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Dalam pembuatan sari buah jambu mete, faktor penentuan
warna adalah pada pemilihan bahan baku yaitu buah semu jambu mete
yang digunakan sudah tua, dengan warna kulit buah adalah orange
dengan kondisi yang masih segar dan baik.

Dari hasil uji analisis anova terhadap ketiga contoh perlakuan
sari buah jambu mete, menunjukan bahwa tidak ada perbedaan nyata
pada warna sar buah jambu mete. Hal i1 dapat diketahul karena nilar
rata-rata kesukaan panelis terhadap warna adalah 45 % = 3,36, 50 %

= 3,68 dan 55 % = 3,6.

b. Rasa

Dalam uj organoieptik rasa merupakan penentuan utama,
apakah produk tersebut akan disukai atau tidak. Karena rasa pun dapat
menimbulkan selera seseorang untuk kembali mencicipi walaupun
aroma produk kurang disukai.

Pemilihan bahan sangat berperan dan dapat mempengaruhi
rasa, karena apabila bahan rusak atau busuk akan memberikan rasa
yang tidak enak. Dalam pembuatan sari buah jambu mete diperiukan
penambahan gula sebagai penambah rasa juga sebagai pengawet

pada saat penyimpanan.



4.

BAB VI

KESIMPULAN DAN SARAN

A. KESIMPULAN
1. Hasil penelitian menunjukan bahwa tidak ada perbedaan nyata diantara
varian sari buah jambu mete terhadap warna, cita rasa dan aroma
dengan kosentrasi gula yang berbeda.
2. Sari buah jambu mete dengan konsentrasi gula 50 %, memiliki rata-rata
" skala hedonik pada warna = 3,68 cita rasa = 3,76 dan aroma = 3,8,
yang artinya bahwa tingkat penerimaan sari buah jambu mete yang

dibuat cukup baik yaitu antara agak suka sampai dengan suka.

B. SARAN
Untuk mendapatkan kualitas dari sari buah jambu mete yang baik, yang
rasa sepatnya dapat dihilangkan maka harus memperhatikan sifat-sifat fisik
bahan baku, yaitu buah semu jambu mete yang di pilih sudah tua benar,
tidak berulat/ busuk dan masih segar dan juga cara pengolahan yang baik

dan benar.

29
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Tabel 1. Tabel penilaian warna

Nilai Pada Produk

Panelis | 45 % (A) 50 % (B) 55 % (C) Total
1 4 3 4 11
2 3 4 1 8
3 3 4 4 11
4 5 5 4 14
5 3 4 2 9
6 3 4 2 9
7 4 4 4 12
8 1 3 4 8
9 4 3 4 1"
10 4 4 3 R
11 2 3 4 9
12 2 4 2 8
13 3 1 3 [
14 4 4 5 13
15 1 3 3 7
16 4 2 4 10
17 4 4 5 13
18 4 3 4 11
19 4 5 4 13
20 1 4 4 9
21 4 4 3 11
22 4 4 4 12
23 4 5 4 13
o4 5 4 5 14
o5 3 4 4 11

Total 84 92 90 266
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Tabel 2. Distribusi hasil penilaian warna

Warna
Panelis A AZ B B? C C?
1 4 16 3 9 4 16
2 3 9 4 16 1 1
3 3 9 4 16 4 16
4 5 25 5 25 4 16
5 3 4 16 2 4
6 3 9 4 16 2 4
7 4 16 4 16 4 16
8 1 1 3 9 4 16
9 4 16 3 9 4 16
10 4 16 4 16 3 9
11 2 3 9 4 16
12 2 4 16 2 4
13 3 1 1 3 9
14 4 16 4 16 5 25
15 1 1 3 3 9
16 4 16 2 4 4 16
17 4 16 4 16 5 25
18 4 16 3 9 4 16
19 4 16 5 25 4 16
20 1 1 4 16 4 16
21 4 16 4 16 3 9
22 4 16 4 16 4 16
23 4 16 5 25 4 16
24 5 25 4 16 5 25
25 3 9 4 16 4 16
Total 84 307 92 359 90 348

N



Analisa sidik ragam :

a. Faktor koreksi

FK

Jumlah hasil penilaian(total) kuadrat

Il

Jumlah panelis x jumlah contoh

- 266° _ 70756
75 75
= 9434

b. Jumlah kuardat dari tiap contoh (JK = “Sum of Square Samples”).

- JK Contoh

_ (84) +(92)” +(90)°

- 9434
25
_ 7056+8464+8100 -,
25
_ 2620 .1,
25
=14

c. Jumlah kuadrat dari tiap panelis (“Sum of Square Panelis”)

JK Panelis

_ A2 +@®) +(11) +(14)* +..+(1D7
3

~ 9434

2917

-~

~ 9434

= 28,93



_ Total Jumiah kuadrat (“Total Sum of Squares”)
Total JK = 703 + 358 + 348
= 1013 -943.4

= 69,6

 Jumlah kuadrat dari kesalahan. (JK kesalahan).
JK kesalahan =69,6 — (1,4 +28,93)

= 97,13

Derajat bebas contoh (“Degrees of freedom”/db contoh)
db contoh =3-1

=2

. Derajat bebas panelis (‘Degrees of freedom”/db panelis)
db panelis =25-1

=24

. Derajat bebas jumiah total (“Degrees of freedom for total”).
db total =25x3
=75-1

=74



(tabel sidik ragam).

Tabel 3. Tabel sidik ragam.

Dari hasil perhitungan diatas, kemudian di masukan kedalam suatu tabel.

Sumber db Jk Kt F. F. tabel
keragaman Hitung
Contoh 2 1,4 0,7
Panelis 24 28,93 1,20 0,69 3,07
Kesalahan 96 97,13 1,01




" Tabel 4. Tabel penilaian cita rasa

Nilai Pada Produk

o)
| oo

Panelis | 45 % (A) 50 % (B) 55 % (C) Total
y 3 4 3 10
2 2 5 4 11
3 4 4 3 11
4 4 4 4 12
5 4 4 4 12
6 2 3 4 9
7 3 4 4 11
8 3 4 3 10
9 3 4 3 10
10 4 2 2 8
11 4 4 4 12
12 4 4 4 12
13 1 3 2 6
14 4 4 3 11
15 5 1 4 10
16 4 4 3 11
17 4 4 3 1
18 4 4 4 12
19 5 4 4 13
20 4 4 4 12
21 3 4 3 10
22 4 4 4 12
23 4 2 4 12
24 3 4 4 1
25 3 4 4 11

Total 88 94 270

P



Tabel 5. Distribusi hasil penilaian cita rasa

B ! Cita rasa
Panelis A A? B B? C c’
1 3 9 4 16 3 9
2 2 4 5 25 4 16
3 4 16 4 16 3 9
4 4 16 4 16 4 16
5 4 16 4 16 4 16
6 2 4 3 9 4 16
7 3 9 4 16 4 16
8 3 9 4 16 3 9
9 3 9 4 16 3 9
10 4 16 2 4 2 4
11 4 16 4 16 4 16
12 4 16 4 16 4 16
13 1 1 3 9 2 4
14 4 16 4 16 3 9
15 S 25 1 1 4 16
16 4 16 4 16 3 9
17 4 16 4 16 3 9
18 4 16 4 16 4 16
19 5 25 4 16 4 16
20 4 16 4 16 4 16
21 3 9 4 16 3 9
22 4 16 4 16 4 16
23 4 16 4 16 4 16
24 3 9 4 16 4 16
25 3 9 4 16 4 16
Total 88 330 94 368 88 320

(0.9



Analisa sidik ragam :

Jumlah hasil penilaian(total) kuadrat

a. Faktor koreksi
Jumlah panelis x jumlahcontoh

.- 270% _ 72900
' 75 75
= 972

b. Jumlah kuardat dari tiap contoh (JK = “Sum of Square Samples”).

(88)% +(94)” +(88)"

JK Contoh = 972
‘ 25
_ 7744 +8836+7744 _ 977
25
_ 24324 o0
25
= 0,96

c. Jumlah kuadrat dari tiap panelis (“Sum of Square Panelis’)

g 2 2 2 2 2
JK Panelis _ (10> +(11D) +(11)3+(12) VL P

2970 97
3

18

W



d. Total Jumlah kuadrat (“Total Sum of Squares”)

Total JK =330 + 368 + 320
= 1018 - 972

= 46

. Jumlah kuadrat dari kesalahan. (JK kesalahan).
JK kesalahan =46 - (0,96 + 18)

= 63,04

Derajat bebas conton (“Degrees of freedom”/db contoh)
db contoh =3-1

=2

. Derajat bebas panelis ("Degrees of freedom”/db panelis)
db panelis =25-1

= 24

. Derajat bebas jumlah total ("Degrees of freedom for total”).

db total =75-1

=74

10



Derajat bebas kesalahan yang terjadi (“Degrees of freedom error”).

db kesalahan =74 -(2 + 24)

=96

Rata-rata kuadrat dari beberapa keragaman (kuadrat tengah = kt).

_ Jkconioh 0,96

Kt contoh - _
db contoh 2

=0,48
Kt panelis _ Jkpanelis 18

db panelis T 24
=0,75

Kt kesalahan = Jk kesalahan _ 63,04
db kesalahan 96

=0,6
Harga F hitung (F = Variance ratio) :

_ Kicontoh 048 0.8
K1 kesalahan 0,6 o

11
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Dari hasil perhitungan diatas, kemudian di masukan kedalam suatu tabei.

(tabel sidik ragam).

Tabel 6. Tabe! Sidik ragam.

Sumber db JK Kt F. F. tabel
keragaman Hitung
Contoh 2 0,96 0,48
Panelis 24 18 0,75 0,8 3,07
Kesalahan 96 63,04 0,6




Tabel 7. Tabel penilaian aroma

13

Nilai Pada Produk

Panelis | 45 % (A) 50 % (B) 55 %(C) Total
1 4 3 3 10
2 3 4 2 9
3 3 4 4 1
4 4 4 3 11
5 3 4 3 10
6 3 3 3 9
7 3 4 5 12
8 2 3 4 9
9 3 4 4 1
10 4 5 3 12
11 3 4 4 "
12 2 1 4 7
13 4 4 1 9
14 4 5 3 12
15 3 3 4 10
16 3 3 4 10

| 17 4 5 3 12
18 4 4 4 12

19 5 3 5 13

20 4 4 4 12

21 4 4 4 12

22 4 4 5 13

23 3 4 4 "

24 4 4 5 13

25 4 5 3 12
Total 87 95 91 273




Tabel! 8. Distribusi hasil peniiaian aroma

Aroma

Panelis A A? B B’ C c*
1 4 16 3 9 3 9
2 3 9 4 16 2 4
3 3 9 4 16 4 16
4 4 16 4 16 3
5 3 9 4 16 3 9
6 3 9 3 9 3 9
7 3 9 4 16 5 25
8 2 4 3 9 4 16
9 3 9 4 16 4 16
10 4 16 S 25 3 9
11 3 9 4 16 4 16
12 2 4 1 1 4 16
13 4 16 4 16 1 1
14 4 16 5 25 3 9
15 3 9 3 9 4 16
16 3 9 3 9 4 16
17 4 16 5 25 3 9
18 4 16 4 16 4 16
19 S 25 3 9 5 25
20 4 16 4 16 4 16
21 4 16 4 16 4 16
22 4 16 4 16 5 25
23 3 9 4 16 4 16
24 4 16 4 16 5 25
25 4 16 S 25 3 9

Total 87 315 95 379 91 353

F]
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Analisa sidik ragam :

Jumlah husil penilaian(total) kuadrat

a. Faktor koreksi ——
Jumlah panelis x jumlah contoh

2
F = 273 74529
75 75
= 993,72

b. Jumlah kuardat dari tiap contoh (JK = “Sum of Square Samples”).

_ (87) +(95)* +(91)°

JK Contoh - 993,72
25
- 7569+9025 +8281 993,72
25
= M - 993,72
25
= 1,28

c. Jumlah kuadrat dari tiap panelis (“Sum of Square Panelis”)

_ (102 +9)* +(1 1P +(1D)*+(10)°...+(12)°
3

JK Panelis - 993,72

3073 99372

18,61

15



_ Total Jumiah kuadrat (“Total Sum of Squares”)
Total JK =315+ 379 + 353
= 1047 — 993,72

= 53,28

_ Jumlah kuadrat dari kesalahan. (JK kesalahan).
JK kesalahan = 53,28 — (1,28 + 18,61)

= 70,61

Derajat bebas contoh (*Degrees of freedom”/db contoh)
db contoh =3-1

=2

. Derajat bebas panelis (“Degrees of freedom”/db panelis)
db panelis =25-1

=24

. Derajat bebas jumlah total (“Degrees of freedom for total”).

db total =75-1

=74

16



Derajat bebas kesalahan yang terjadi ("Degrees of freedom error").

db kesalahan =74 — (2 + 24)

= 96

Rata-rata kuadrat dari beberapa keragaman (kuadrat tengah = kt).

_ Jkeontoh 1,28

Kt contoh = =
db contoh 2
=96
Kt panelis _ Jk panelis _ 18,61

db panelis 24
=0,77

_ Jk kesalahan 70,61
db kesalahan 96

Kt kesalahan

=0,73
Harga F hitung (F = Variance ratio) :

Ktcontoh 0,64

= = = 0,87
Kt kesalahan 0,73

17



Dari hasil perhitungan diatas, kemudian di masukan kedalam suatu tabel.

~  (tabel sidik ragam).

‘Tabel 9. Tabel sidik ragam.

Sumber db Jk Kt F. F. tabel
keragaman Hitung
Contoh 2 1,28 0,64 o
Panelis 24 18,61 0,77 0,87 3,07
Kesalahan 96 70,61 0,73




QUESIONER

Quesioner pengamatan organoleptik studi pembuatan sari buah jambu mete

(ancardium occidentale I) dengan konsentrasi gula yang berbeda :

1.

Nomor Panelis e

2. Nama panelis P
3.~ '.T‘anggal Penilaian OO PP
4

. Nama Produk U

Instruksi :

Di hadapan anda sajikan produk minuman berupa sari buah jambu mete. Anda
diminta untuk memberi penilaian anda terhadap cita rasa, warna dan aroma
sari buah jambu mete.
Kumurlah dengan air minum setelah mencicipi sari buah jambu mete dari
konsentrasi satu ke konsentrasi yang lain.
Beri penilaian dengan tanda rumput pada skala penilaian yang meliputi :
5 : sangat suka

: suka

4

3: agak suka
2 : agak tidak suka
1

: tidak suka



Tabel uji organoleptik sari buah jambu mete terhadap warna dengan konsentrasi
gula 45%, 50% dan 55% dengan kode penilaian 202, 203, 302, 303, 402 dan 403. ’
&

\ o Skala Hedonik \

Kode Penilaian 1 5 3 1 5 kS .
202
203 .
302 ‘
303 .
402 ‘
403 1

Tabel uji organoleptik sari buah jambu mete terhadap rasa dengan konsentrasi
gula 45%, 50% dan 55% dengan kode penilaian 202, 203, 302, 303, 402 dan 403.

Skala Hedonik
1 2 3 4 5

Kode Penilaian

202
203 :
302 ‘
303
402
403

Tabel uji organoleptik sari buah jambu mete terhadap aroma dengan konsentrasi
gula 45%, 50% dan 55% dengan kode penilaian 202, 203, 302, 303, 402 dan 403.

Skala Hedonik
1 2 3 4 5

Kode Penilaian

202
203
302
303
402
403 t
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