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ABSTRAK

Politeknik Kesehatan Jayapura
Jurusan Gizi
Karya Tulis limiah, Oktaber 2003

ANNA SARMPUMPWAIN

‘PENGARUH PENAMBAHAN ASAM CUKA TERHADAP SIFAT
ORGANOLEPTIK SAOS PISANG KEPOK”

xiii + 27 hal + 5 tabel + 2 gambar + 11 lamp.

Tanaman pisang merupakan tumbuhan asli Asia Tenggara, bahkan
beberapa literatur memastikan bahwa tanaman pisang tersebut berasal dari
Indonesia. Tanaman pisang pun menempati luas pertanaman dan produksi
yang tertinggi antara komoditas buah-buahan di Indonesia. Tujuan penelitian
saos - pisang (kepok) adalah untuk mengetahui pengaruti konsentrasi
penambahan asam cuka terhadap sifat organoleptik saos pisang dan
terhadap daya terima panelis terhadap warna, rasa, aroma, penampakan
dan konsistensi.

Jenis penelitian ini adalah eksperimen dengan cara uji organoleptik oleh 30
orang panelis yang menggunakan empat perlakuan yaitu - dengan
penambahan asam cuka 6%, 12%, 18% dan 25%. Sedangkan untuk
pengolahannya data statistik yang digunakan adalah Analysis of Variance
(Anova).

Hasil dari uji organnoleptik, untuk parameter warna, rasa, aroma,
penampakan dan konsistensi 6% banyak disukai oleh panelis, dilanjutkan
konsentrasi 18% untuk penampakan dan konsistensi, sedangkan melalui uji
statistik untuk parameter warna, rasa, aroma, penempakan can konsistensi
dari konsentrasi 6%, 12%, 18% dan 25% tidak ada perbedaan/pengaruh.



" Dari hasil diatas dapat disimpulkan bahwa konsentrasi 6% paling disukai
panelis dibandingkan dengan konsentrasi yang lain. untuk uji statistik tidak
ada perbedaan/pengaruh untuk semua parameter dari empat perilaku yang

ada.

Daftar bacaan : 15 (1986 — 2001)
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Daerah tropik Asia Tenggara disekitar kawasan Malaysia dan
Indonesia merupakan tanah asal tanaman pisang. Kini tanaman pisang
telah menyebar ke segala penjuru dunia. Di Indonesia sendiri daerah
penghasil tanaman pisang juga menyebar, yaitu dari Sumatera Barat,
Jawa Tengah, Yogyakarta, Jawa Timur, Bali, NTB sampai Sulawesi
Selatan. (Anonymus, 1986)

Pisang termasuk famili musaceae yang meniiliki banyak jenis. Pada
umumnya pisang dibagi menjadi tiga golongan, vyaitu pisang yang enak
dimakan (Musa paradisiaeal), _kemudian pisang yang ihanya diambil
pelepah batangnya sebagai serat (Musa textilis noe) pisang ini biasa.
disebut piSang manila, dan juga pisang liar yang hanya dipergunakan
sebagi hiasan seperti pisang-pisangan (Heliconia inticalamk) atau biasa
disebut pisang lilin yag diambil lilinnya (Musa zebrina Van Floutte).

Dilihat dari golongan pisang yang enak dimakan terseput dipisahkan
lagi menjadi dua kelompok menurut konsumsinya, yaitu nisang meja
seperti piséng ambon, pisang raja, pisang susu, pis‘ang kepok.
Sedangkan yang termasuk kelompok dua, yaitu yang disebut pisang olah
dimana pisang baru dapat dimakan setelah diolah terlebih dahulu, seperti
di goreng, kukus, rebus, kolak, dan lain sebagainya. Misalnya saja pisang
kepok, pisang tanduk, pisang raja, dan lain-lain sebagainya sesuai
dengan nama daerah. (Cahyono, 1993)

Tanaman pisang selain dapat diolah seperti yang t2lah dijelaskan
pada paragraf diaias tanaman ini pun dapat diolah menjadi saos, pada

umumnya masyaiakat hanya mengenal saos yang tarbuat dari tomat dan



cabai dan juga kurang mengenal bahwa saos dapat diolah dari berbagai -
macam bahan baku seperti pisang. (Buckle, 1978)

Penggunaan asam éuka dalam pembuatan saos pisang (kepok)
sangatlah penting karena selain sebagai pengawet, agar hasil saos yang
didapat bersifat tahan lama, asam cuka juga berfungsi sebagai bahan
tambahan dalam saos pisang sebagai penyempurnaan aroma saos itu
sendiri karena diketahui aroma yang terdapat pada saos cenderung
asam. (Astawan, 1991) )

Pada praktek pendahuluan yang dilakukan oleh Penul'is‘ Penulis
mempraktekkan dan seklaigus menganalisa sendiri hasil yang didapat
~dengan penambahan asam cuka 12% dalam bahan 1 kg dan untuk
penelitian selanjutnya konsentrasi asam cuka yang akan digunakan
adalah 6%, 12%,18% dan 25%. (Rahayu, 1998)

. Rumusan Masalah

Dengan melihat pendahuluan diatas diketahui bahwa dalam
pengolahan pisang, salah satunya yaitu pembuatan saos pisang. Setiap
orang memiliki selera yang berbeda, begitu juga dalam hal memilih
bumbu penyedap dilihat dari banyak sedikitnya saos pisang yang
ditambahkan dalam makanan mereka.

Pada umumnya sebagian orang ingin membuat saos pisang sendiri’
namun dalam prakteknya banyak yang mengeluh’karena dalam
pembuatannya banyak yang mendapat hasil yang kurang baik atau
dengan kata lain warna, rasa, aroma, penampakan dan konsistensi tidak
termasuk dalam ciri-ciri saos yang berkualitas ini disebabkan karena
kurangnya pengetahuan dan keterampilan masyarakat dalain mengolah
saos pisang tersebut.
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C. Tujuan
1. Tujuan Umum :
Untuk mengetahui pengaruh konsentrasi penambahan asam cuka
terhadap sifat organoleptik saos pisang.
2. Tujuan Khusus :
‘a. Untuk mengetahui pengaruh konsentrasi penambahan asam cuka
terhadap daya terima panelis terhadap warna.
b. Untuk mengetahui pengaruh konsentrasi penambahan asam cuka
terhadap daya terima banelis terhadap rasa.
c. Untuk mengetahui pengaruh konsentrasi penambahan asam cuka
terhadap daya terina panelis terhadap aroma.
d. Untuk mengetahui pengaruh konsentrasi penambahan asam cuka
terhadap daya terima panelis terhadap penampakan.
: e. Untuk mengetahui pengaruh konsentrasi penambahan asam cuka
terhadap daya terima panelis terhadap konsistensi.
Untuk mengetahui pengaruh konsentrasi penambahan asam cuka

terhadap daya terima panelis terhadap konsistensi.

D. Manfaat Penelitian
Dengan memperhatikan tujuan penelitian diatas maka kita bisa
menemukan manfaat dari penelitian ini, misalnya :
1. Bagi Peneliti :
a. Peneliti mendapat wawasan dan pengetahuar mengenai
~ pembuatan saos pisang dan kegunaannya.
b. Peneliti juga dapat mengetahui langsung saos pisang yang
berkualitas baik dair penambahan konsentrasi asam ctika dengan
cara uji organoleptik.



2. Bagi Masyarakat : '
a. Mendapat informasi tentang pembuatan saos pisang dengan
pengaruh asam cuka yang ditambahkan.
b. Mendapat informasi mengenai pembuatan saos pisang dari bahan
baku pisang dengan penambahan asam cuka 6%, 12%, 18% dan
25% serta pengaruh dari penambahan asam cuka itu sendiri.



BAB Il
TINJAUAN PUSTAKA

A. Mengenal Tanaman Pisang Kepok

Sebelum melangkah lebih lanjut pada pembahasan mengenai
saos pisang akan lebih baik dilakukan pengenalan lebih dahulu mengenai
tanama pisang itu sendiri. |

Tanaman pisang merupakan tumbuhan asli Asia Tenggara,
bahkan beberapa literatur memastikan bahwa tanamar. pisang tersebut
berasal dari Indonesia. Tanaman pisang ini hampir tersebar diseluruh
pelosok kepulauan nusantara sehingga menempati luas gertanaman dan
produksi yang tertinggi diantara komoditas buah-buahan di Indonesia.
Berdasarkan sifat buah dan pemanfaatannya, diperoleh tujuh kelompok
pisang, yaitu pisang ambon, pisang raja, pisang mas, pisang tanduk,
pisang kepok, pisang uli dan pisang klutuk (Anonymous, 1936)

Tanaman pisang kepok memiliki banyak kegunaan, dimana hampir
semua bagian dari tanaman pisang tersebut dapat dimanfaatkan,
miéalnya saja buah pisang dapat dikonsumsi dalam kondisi segar ataupun
disajikan dalam bentuk olahan seperti digoreng, direbus, cikukus, dikolak,
dan sebagainya. Daunnya sering digunakan sebagai alat pembungkus
makanan dan setagai makanan pakan ternak. Batangnya dipotong-
potong dapat digunakan sebagai pakan ternak, pelepah batany pisang
dapat digunakan sebagai pembungkus tembakau ataupun tali, sedangkan
bonggolnya atau bagian bawah (bonggol) yang diiris-iris, dikeringkan dan
kemudian dibakar hingga menjadi abu dapat digunakan sebagai
pembuatan pupuk K dan sabun. ltulah bagian-bagian dari tanaran pisang
dan pemanfaatannya. (Rukmana, 2001)



Berbicara mengenai pisang kepok, disini mau dijelaskan bahwa
yang termasuk dalam kelompok pisang kepok sendiri umumnya disajikan
dalam bentuk olahan termasuk disaos. Beberapa pisarg yang termasuk
dalam kelompok pisang kepok adalah pisang kepok kuring, pisang gajih
putih, gajih kuning, saba, siem, cangklong dan pisang kates. (Cahyono,
1995). i

Buah pisang mengandung‘nilai gizi cukup tinggi, sebagai sumber
karbohidrat, vitamin dan mineral. Kandungan karbohidratrya terutama
berupa zét tepung atau pati (étarch) dan macam-macam gula. Kandungan
gula dalam pisang terdiri atas senyawa-senyawa, seperti daxtrosa 4,6%,
levulosa 3,6% dan sukrosa 2%. Ketiga jenis gula tersebut mudah dicerna
oleh tubuh manusia, baik tua maupun muda bahkan bayi. Daging buah
pisang mengandung berbagai vitamin, seperti vitamin A, vitamin B1 dan
vitamin C, dan vitamin lainnya. Buah pisang juga mengandung mineral,
seperti kalsium, fosfor dan besi. (Hieronymus, 1995).

B. Saos Pisang

Saos pisang merupakan sejenis bumbu penyedap raakanan, yang
berfungsi untuk meningkatkan cita rasa dan selera, sehingga makanan
akan terasa lebih nikmat. Pembuatan saos pisang bertujuan untuk
meningkatkan nilai tambah pisang, misalnya jenis pisang kepok yang
selama ini nilai ekonominya rendah ternyata dapat dijadikan hahan baku
pembuatan saos pisang.
Ciri-ciri saos pisang berkualitas baik adalah sebagai berikui :
a. .‘ Warna : orange hingga merah
b. Konsistensi : agak kental
c. Penampakan : homogen (merata), halus, mengklat dan tidak

menggumpal.

d. Aroma : manis dan asam dengan rasa agak pedas



e. Tidak ditumbuhi jamur. (Arpah, 1993)

C. Bahan Pembuatan Saos Pisang

Setiap kali kita hendak membuat atau memproduksi sesuatu

pastilah diawali dengan langkah-langkah persiapan terutama menyiapkan

ini ketersediaan bahan-bahan yang diperlukan diuraikan dibawah ini.

Bahan-bahan :

1.

Pisang kepok, pisang yang digunakan menmiliki tingkat kematangan
yang optimal

2. Gula pasir, dimaksudkan untuk menambah citarasa manis.

3. Bawang "merah, dimaksudkan untuk menambah cita sacs pisang lebih

“enak.

4.  Bawang putih, dimaksudkan untuk menambah rasa saos pisang.

5. Merica, dimaksudkan untuk menambah rasa saos pisar.g lebih enak.

6. Asam cuka, dimaksudkan agar saos lebih tahan lama karena asam

cuka berfungsi sebagai pengawet.

Asam sitrat, aimaksudkan untuk lebih tahan lama disimpan yang
berfungsi sebagai pengawet.

Garam dapur, dimaksudkan agar saos pisang memiliki citarasa sedap.
Zat pewarna, penggunaan zat pewarna dimaksudkan agar warna saos
pisang lebih menarik selera. |

Setelah mempersiapkan bahan dan peralatan secukupnya maka langkah

selanjutnya untuk membuat saos pisang adalah sebagai berikut :

1.

Pemilihan

Dalam pemilihan pisang, digunakan pisang kepok yang memiliki
tingkat kematangan optimal segar. Pisang tersebut bebas dari
serangan hama dan penyakit serta kerusakan lain.



. Pencucian

Buah pisang dicuci dengan air bersih yang mengalir, dengan
~pencucian ini kotoran-kotoran yang masih melekat maupun tercampur
diantara buah pisang dapat hilang.

.‘Pengupasan

Buah pisang dikupas kulitnya dan bagian daging buah vyang
berserabut dihilangkan.

: Pemoiongan -

Setelah dikupas, buah pisang dipotong-potong agar lebih
memudahkan dalam proses penggilingan.

. Penggilingan

Potongan-potongan pisang dimasukan ke dalam alat penggilingan -
(blender). Potongan-potongan buah pisang yang telah tergiling sampai
halus dan telah menjadi bubur pisang tersebut ditanipung dalam
panci.

. Pendidihan.

Bubur pisang direbus sampai mendidih sambil diaduk merata. Pada
~ saat ini ditambahkan gula pasir dan garam, sementara itu bumbu saos
| yang terdiri dari bawang merah, bawang putih dan merica dibersinkan
“lalu dihancurkan hingga halus dan dibungkus dengan kain saring.
Selanjutnya bumbu yang telah terbungkus tersebut dicelupkan ke
dalam bubur pisang yang telah mendidih. Bumbu ditekan-tekan
dengan sendok pengaduk agar saringan keluar. Pendidihan bubur
pisang dilanjutkan selama 15 menit, setelah mendidih bungkusan
bumbu diperas lagi. Selama proses pendidihan ini dapat ditambahkan
pula zat pewérna, asam cuka dan asam sitrat. (H'eronymus, 1995)



BAB il
KERANGKA KONSEP

A. Kerangka Konsep

Saos

» Banyak digunakan
» Bahan baku terbatas
» Harga cukup mahal

&

Pisang

» Banyak

» Murah

» Sumber Karbohidrat,
Vitamin, dan Mineral

Saos Pisang
> Sumber Karbohidrat, Vitamin dan
Mineral
Penambahan -
Asam Cuka
v
Saos Pisang
> ..Disukai

» Mudah dalam pembuatannya
» Murah harganya

Gambar 1. Kerangka Konsep
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B. Kerangka Teori _

Keadaan ekonomi yang semakin membaik menjedi idaman bagi
semua orang. Dalam keadaan ini seseorang dapat mencukupi kebutuhan
primer dan kebutuhan sekundernya, misalnya kebutuhan primer yang
paling mendasar adalah makanan.

Setiap orang pada umumnya menginginkan rasa yang nikmat
dalam makanan yang mereka konsumsi sehingga dalam hal ini bumbu
atau penyedap makanan sangat berpengaruh. Selain itu setiap orang juga
memiliki tingkat kesukaaﬁ yang berbeda. Ini dilihat dari banvak tidaknya
saos yang ditambahkan dalam makanan mereka.

Berbicara soal saos pisang sudah banyak orang vyang
mengenainya, namun dalam hasil yang didapat tidak baik atau warna,
aroma, rasa, konsistensi dan penémpakan tidak sesuai dengan hasil yang
diinginkan.

. Dengan melihat paragraf diatas, bisa dikatakan bahwa saos pisang
mulai banyak digemari atau disukai dikalangan masyarakat. Adapun
faktor yang menyebabkan hasil saos yang dibuat kurang baik, yaitu
karena kurangnya keterampilan dan kemampuan atau pengetahuan

tentang cara kerja saos yang sesungguhnya.

C. Kerangka Pikir

Penganekaragaman (diversifikasi) makanan dapat Dbersifat
horizontal dan vertikal. Diversifikasi vertikal pada prinsipnya berkaitan
dengan berbagai varietas atau jenis komoditas yang cocok untuk diolah.
Adapun diversifikasi horizontal berkaitan dengan penerapan berbagai.
teknologi untuk '~ menghasilkan produk olahan. Penganekaragaman
horizontal dan vertikal sangat berguna bagi pengembangan komoditas
dalam upaya peningkatan produksi dan pemanfaatannya.
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Banyak kcmoditi pangan yang .dihasilkan dari perkebunan, antara
lain: cabai, tomat, bawang merah, bawang putih dan masih banyak lagi
hasil perkebunan lainnya. Diantara semua komoditi diatas pisar.g
merupakan salah satu tanaman buah yang sangat digunakah masyarakat.

Untuk itu dari pemanfaatannya hasil perkebunan tersebut diatas,
secara ekonomis dan bernilai gizi maka penulis tertarik untuk melakukan
penelitian pembuatan saos pisang dan penambahan asam cuka dengan
konsentrasi tertentu. Maka’ diharapkan nantiny hasill percobaan tersebut
dapat diterima oleh penulis dan akhirnya dapat diterima o’eh masyarakat
secara luas.

. Hipotesa

Ho

a. Tidak ada pengaruh pénambahan konsentrasi asam cuka terhadap
warna saos. ‘

b. Tidak ada pengaruh penambahan konsentrasi asam cuka terhadao
rasa/flavour saos.

c. Tidak ada pengaruh penambahan konsentrasi asam cuka terhadap
aroma saos.

d. Tidak ada pengaruh penambahan konsentrasi asam cuka terhadap
penampakan saos.

e. -Tidak ada pengaruh penambahan konsentrasi asam cuka terhadap
ko‘nsistensi $aos.



E. Definisi Operasional dan Kriteria Objektif

Definisi Operasional | Kriteria Objektif

Saos :
Yang dimaksud dengan saos dalam
penelitian ini adalah produk yang

akan diteliti dari penambahan
konsentrasi asam cuka yang
berbeda.

Saos berfungsi sebagai bumbu
penyedap yang biasanya
ditambahkan pada setiap
makanan atau masakan.

Kualitas saos :

Yang dimaksud dengan kualitas saos
dalam penelitian ini adalah tingkat
penerimaan panelis terhadap saos
pisang dengan penambahan bahan
asam cuka melalui penilaian secara
organoleptik

Skala penelitian terhadap cita
rasa, warna, aroma, konsistensi
dan penampakan adalah
sebagai berikut :

: amat sangat suka

. sangat suka

. suka

 agak suka

. agak tidak suka

. tidak suka

AN

Buah pisang :

Yang dimaksud dengan buah pisang
dalam penelitian ini adalah bahan
baku pembuatan saos.

Buah pisang dapat diperoleh di
pasar Abepura, buah pisang

yang digunakan dalam
penelitian  penuahuluan  ini
sebanyak 1 kg. Setiap
perlakuan buah vang dibeli

harus mempunyai syarat-syarat,
yaitu pisang yang digunakan
masak dan optimal segar,
selain itu hancur dan juga tidak
busuk.

Asam cuka :

Yang dimaksud dengan asam cuka
dalam penelitian ini adalah bahan
yang ditambahkan ke dalam
pebuatan saos pisang dengan
konsentrasi 12% (penambahan pada
penelitian pendahuluan)

Asam cuka yang digunakan
adalam cuka makan 25%, dapat
diperoleh di pasar Abepura.
Asam cuka sendiri memiliki
kriteria sebagai pengawet.




BAB IV
METODOLOGI PENELITIAN

A. Waktu dﬁah Tempat Penelitian
Penelitian ini dilakukan pada bulan September 2003 dengan lokasi
penelitian Kampus Politeknik Kesehatan Padang Bulan Kecamatan
Abepura.

B. Jenis Penelitian
Jenis penelitian yang dilakukan oleh peneliti adaiah penelitian
eksperimen dengan rancangan penelitian postest only control group
design with two treatment. Adapun ilusirasi rancangar adalah sebagai
berikut :

X
O
X2
O,
X3
o
X4
o
Dimana :
Xy perilaku pemberian asam cuka 6%
X2 : perilaku pemberian asam cuka 12%
X; . perilaku pemberian asam cuka 18'%
X4 perilaku pemberian asam cuka 25%
01 : pengamatan meliputi warna, rasa, aroma, penampakan dan

konsistensi pada kelompok saos pisang dengan kcnsentrasi asain
cuka 6%
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O, : pengamatan meliputi warna, rasa, aroma, penampakan dan
konsistensi pada kelompok saos pisang dengan konsentrasi asam'
cuka 12% |

Os; : pengamatan meliputi warna, rasa, aroma, penampakan dan

" konsistensi pada kelompok saos pisang dengan kcnsentrasi asam
cuka 18%

O, : pengamatan meliputi warna, rasa, aroma, penampakan dan
konsistensi pada kelompok saos pisang dengan konsentrasi asam
cuka 25%

. Analisa Data

Untuk pengolahan data statistik yang digunakan adalah Analysis of

Variance (Anova), dengan rumus sebagai berikut :

Sumbu
Variasi Db Dk Mk Fo | Fo.05
B ¢
Antar | B =X £ F tabel
kelompok . m—1 Y
Dalam A
kelompok N-m A N —m = B )
Total N-1 A+B 5
A _(EX) (ZXJ)Z_(ZX(,}
N N .
2 2
(B B
n, n, N
Keterangan :
Ny = Sampel dalam kelompok
N . = Jumiah sampel seluruh (total sampel)
Fo' = Hasil perhitungan Anova

Foos

= F tabel
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D. Bahan dan Alat Penelitian ]
Bahan baku pisang yang terdapat di Jayapura dan sekitarnya.

Metode pengambilan sampel/bahan baku dipilih dan dilakukan dengan

cara “purbosif sampling”, yaitu sampel dipilih berdasarkan syarat-syarat

atau pertimbangan tertentu sesuai penelitian.

syarat-syarat buah pisang yang dilakukan :

N

Jenis buah pisang

Berat pisang antara 75-100 gr/buah
Berwarna kuning

Kelihatan segar

Tidak hancur atau busuk

Pengamatan yang dilakukan adalah :

1.

Pengaru'h konsentrasi penambahan asam cuka terhadep daya terima

_panelis terhadap warna saos.
. Pengaruh konsentrasi penambahan asam cuka terhadap daya terima
“panelis terhadap rasa saos.

Pengaruh konsentrasi penambahan asam cuka terhadap daya terima
panelis terhadap aroma saos.

Pengaruh konsentrasi penambahan asam cuka terhadap daya terima
panelis terhadap penampakan saos.

Pengaruh konsentrasi penambahan asam cuka terhadap dava terima
panelis terhadap konsistensi saos.

Bahan tambahan yang digunakan dalam penelitian, ya'tu dalam penelitian

ini bahan yang digunakan selain bahan baku adalah :

1.

o K 0N

Gula pasir.
Bawang merah.
Bawang putih.
Merica.

Asam cuka.



6.
7.
8.

“Asam sitrat.

Garam dapuir.
Zat pewarna.

16

Sedangkan peralatan yang digunakan dalam penelitian dibagi menjadi

tiga, yaitu :

1.

Peralatan persiapan

a) Timbangan

b) Pisau stainless

c) Talenan
d) Alat penggiling (blender)
Peraiatan pengolahan

a) Panci

b) Sendok kayu

c) Kain penyaring

d) kompor

. Peralatan uji organoleptik

a) Mangkok kecil
b) Sendok stainless
c) Kertas kuisioner uji organoleptik

Prosedur pehelitian :

a.
b.

C.

. Pengambilan bahan baku pisang
Mambuat saos pisang

Pengamatan uji organoleptik dengan cara melihat warna, rasa, aroma,

penampakan dan konsistensi. Pada saos pisang hasil saos yang

diperoleh dengan panelis sebanyak 30 orang.
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Langkah-langkah Panelis :

a.
b.
C.

Panelis memasuki ruangan dengan teratur dan tenang.

Untuk penilaian dilakukan pada kertas yang telah disediakan.

Untuk warna, Panelis melakukan pengamatan dengan cara melihat
pada setiap produk saos pisang (kepok) dalam mangkok yang telah
tersedia diatas meja. -'

Untuk rasa/flavour, Panelis berkumur terlebih dahulu setiap akan
melakukan penilaian terhadap produk saos pisang (kepck) selanjutnya
Panelis mencicipi Y2 sendok teh dari setiap produk saos pisang
(kepok) yang telah disajikan diatas meja.

‘Untuk aroma, dilakukan dengan cara mengambil bagian dari setiap

produk saos pisang (kepok) secukupnya dengan menggunakan
sendok, kemudian dihirup aromanya.

Untuk penampakan, Panelis diharapkan bisa menilei produk saos
mana yang paling disukai dengan cara melihat .

Untuk- konsistensi, Panelis melihat tingkat kekentalan produk saos
pisang (kepok) dengan menggunakan sendok.

Persyaratan panelis, yaitu

a. Mahasiswa semester V dan sudah pernah melakukan praktek

organoleptik.

b. Calon mempunyai waktu yang cukup untuk melakukan penguijian.

C.

Bersifat sukarela.

Uji kesukaan/uji hedonik dan uji mutu hedonik hiasa disebut preparance

test ;-

a. Uji kesukaan, yaitu uji untuk meminta tanggapan Panelis tentang suatu

bahan makanan dengan mengemukakan tingkat kesukaannya,

 sedangkan

b. Uji mutu hedcnik, yaitu uji kesukaan yang menyatakan tentang kesan

suatu bahan meakanan baik/buruk.



E. Diagram Alir

PISANG

Bumbu
» Bawang merah 1,2% b/b
> Bawang putih 0,3% b/b
> Merica 0,1% b/b

;

PENGHANCURAN

'

v
PEMILIHAN

i<———-— AIR

PENC

UCIAN

v

PENGUPASAN
l ———  KULIT

PEMOT

ONGAN

v

PENGHALUSAN
- Blender 5 menit

- +airs50cec

BUBUR

PISANG
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<

PEMBUNGKUSAN

.
>

A\

<

' Gula pasir 1,5% b/b

«

PENIMBANGAN
Bubur Pisang 1 kg

PENCAMPURAN

l

PEND

IDIHAN/

PEMANASAN

Garam 1% b/b

- Pemanasan | 15 menit
- Pemanasan Il 15 menit
- Suhu 85°%-90° C

» Zat pewarna 0,07% b/t
» Asam sitrat 0,05% b/b

A

4

DIDINGINKAN
Suhu Kamar 30° C

v

PENGEMASAN

v

SAQS PISANG

(Gambar 2. Diaoram Alir

Asam cuka
6%, 12%, 18%, 25% bit




BAB V.
HASIL DAN PEMBAHASAN

A. Hasil Penelitian

1.

2.

Penelitian Pendahuluan ,
Penelitian pendahuluan dilakukan dengan tujuan agar dapat
menentukan konsentrasi asam cuka yang digunakan pada penelitian
selanjutnya.
Konsentrasi asam cuka yang digunakan untuk penelitian
pendahuluan adalah 12% dan dari hasil pengamatan yang dilakukan
konsentrasi asam cuka 12% memiliki warna, rasa, aroma,

penampakan dan konsistensi yang bercirikan saos pisang yang

- berkualitas.

Pada penelitian pendahuluan ini peneliti tidak melakukan uj
penerimaan panelis, karena peneliti hanya ingin menganalisa sendiri
dengan cara melihat hasil produk saos pisang (kepok) baik itu dari
segi warna, rasa, aroma, penampakan dan konsistensi. Bertolak dari
hasil tersebut diatas maka konsentrasi asam cuka yang digunakan
penelitian ini, peneliti ingin mencoba membandingkan dan melakukan
penelitian lanjutan dengan menggunakan konsentrasi asam cuka 6%,
12%, 18% dan 25% pada produk saos pisang (kepok).

Penelitian Lanjutan

Penelitian lanjutan dilakukan untuk mengetahui pervedaan serta

tingkat kesukaan panelis terhadap warna, rasa, aroma, penampakan

dan konsistensi dengan cara uji organoleptik.
Uji organoleptik dilakukan dengan menggunakan uji hedonik atau
uji kesukaan yang dilakukan oleh panelis sebanyak 30 orang dari

-mahasiswa jurusan gizi semester V, sebab mahasiswa ini sudah

19
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mengenal dan mempelajari teknik uji hedonik. Dan total uji hedonik ini

diolah lagi dalam uji anova untuk méngetahui tingkat kesukaan panelis

‘terhadap wamna, rasa, aroma, penampakan dan konsistensi juga

untuk mengelahui ada tidaknya pengaruh atau perbedaan terhadap
produ.k saos pisang (kepok) tersebut.
Penilaian terhadap warna, rasa, aroma, penampakan dan konsistensi
Uji organoleptik pada saos pisang (kepok) dengan penambahan
asam cuka dengan konsentrasi berbeda dimana warna, rasa, aroma,
penampakan dan konsistensi saos tersebut menunjukkan tidak ada
perbedaan pada setiap perlakuan, dimana F hitung (.....) < F tabel.
Dibawah ini adalah hasil rekapitulasi uji organoleptik oleh 30 orang

. panelis terhadap warna, rasa, aroma, penampakan dan konsistensi.

Tabel 1
Hasil Rekapitulasi Uji Organoleptik terhadap Warna
oleh 30 orang panelis

Skala Kadar Asam Cuka
Numerik 6% 12% 18% | 25%

6 - 3 2 5
5 10 3 7 5
4 12 9 16 10
3 6 10 4 7
2 2 5 1 2
1 - - - 1

Total 30 30 30 30




~ Tabel 2
- Hasil Rekapitulasi Uji Organoleptik terhadap Rasa
oleh 30 orang panelis

Skala | Kacdar Asam Cuka
Numerik . 6% 12% 18% 25%

6 2 - 1 1
5 4 4 8 5
4 10 10 8 | 9
3 9 10 8 8
2 5 3 5 3
1 . 3 i 4

Total 30 30 30 30

Tabel 3

Hasil Rekapitulasi Uji Organoleptik terhadap Aroma
oleh 30 orang panelis

Skala Kadar Asam Cuka
Numerik 6% 12% 18% 25%

6 - 1 3 1
5 5 3 3 3
4 14 11 9 11
3 7 14 8 9
2 2 1 1 5
1 2 - 1 1

Total 30 30 30 30

Tabel 4

Hasil Rekapitulasi Uji Organoleptik terhadap Penampakan
oleh 30 orang panelis

Skala Kadar Asam Cuka
Numerik 6% 12% 18% 25%

6 2 3 6 4
5 8 5 5 7
4 11 8 8 9
3 7 6 11 8
2 2 6 - 1
1 - 2 - 1

Total 30 30 30 30
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Tabel 5
Hasil Rekapitulasi Uji Organoleptik terhadap Konsistensi
oleh 30 orang panelis

Gkala

Kadar Asam Cuka
Numerik 6% 12% 18% 25%

6 6 7 4 5
5 9 3 7 6
4 8 10 11 13
3 7 - 6 6 3
2 - -3 2 2
1 - 1 - 1

Total 30 30 30 30

Dengan melihat hasil rekapitulasi uji organoleptik diatas diketahui
bahwa panelis memiliki selera yang berbeda-beda dalam menguiji
produk saos pisang (kepok), baik itu melalui indera penglihatan,

,pengecalp dan penciuman yang semuanya terangkum dalam

beberapa tabel.

Pada tabel diatas Skala Numerik menunjukkan tingkat kesukaan
panelis terhadap produk yang disajikan dengan perlakuan yang
berbeda, sedangkan jumlah total merupakan benyaknya panelis.

B. Hasil Analisis Statistik

1.

Warna
Dari uji statistik anova diketahui bahwa :

F hitung =-0,91
F tabel = 2,68 pada df (3,116) dan « 0,05
Dimana :

F hitung < F tabel, maka H, diterima dan H, ditolak denganldemikian
tidak ada perbedaan warna dalam penambahan asam cuka dengan
konsentrasi 6%, 12%, 18% dan 25% pada produk saos pisang
(kepok). (Lampiran 2, 3)



2.

3.

4.
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Rasa .
Dari uji statistik anova diketahui bahwa :

F hitung = 0,67
F tabel = 2,68 pada df (3,116) dan « 0,05
Dimana :

- F hitung < F tabel, maka H, diterima dan H, ditolak dengan demikian

tidak ada perbedaan rasa dalam penambahan asam cuka dengan
konsentrasi 6%, 12%,. 18%.dan 25% pada produk saos pisang
(kepok). (Lampiran 4, 5)

Aroma

Dari uji statistik anova diketahui bahwa :

F hitung =1,73
F tabel = 2,68 pada df(3,116) dan « 0,05 %,
Dimana :

F hitung < F tabel, maka H, diterima dan H, ditolak dengan demikian
tidak ada perbedaan aroma dalam penambahan asam cuka dengan
konsentrasi 6%, 12%, 18% dan 25% pada produk sao$ pisang
(kepok). (Lampiran 6, 7)

Penampakan

~ Dari uji statistik anova diketahui bahwa :

_ F hitung = 1,85
F tabel = 2,68 pada df (3,116) dan « 0,05
Dimana :

F hitung < F tabel, maké H, diterima dan H, ditolak dengan demikian
tidak ada perbedaan penampakan dalam penambahan asam cuka
dengan konsentrasi 6%, 12%, 18% dan 25% pada procluk saos pisang
(kepok). (Lampiran 8, 9) |
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5. Konsistensi )
Dari uji statistik anova diketahui bahwa :

F hitung =0,76
F tabel = 2,68 pada df (3,116) dan « 0,05
Dimana : ‘

F'hitung < F tabel, maka H, diterima dan H, ditolak dengan demikian
tidak ada perbedaan konsistensi dalam penambahan asamn cuka
dengan konsentrasi 6%, 12%, 18% dan 25% pada produk saos pisang

(kepok). (Lampiran 10, 11)

C. Pembahasan

o Uji organoleptik merupakan salah satu cara melakukan uji secara
inderawi, dalam hal ini dilakukan melalui indera penglihatan, indera
pengecap/perasa dan indera penciuman/pembau.
Dimana parameter yang digunakan adalah warna, rasa, penampakan dan
konsistensi. Adapun uji organoleptik ini panelis yang digunakan berkisar
30 orang.

Hasil yang diperoleh dari uji organoleptik dalam penelitiani ni untuk
warna konsentrasi asam cuka 6% paling disukai oleh panelis, sedangkan
untuk warna konsentrasi asam cuka 12% adalah paling sedikit disukai.
Sama halnya untuk rasa konsentrasi asam cuka 6% paling disukai,-
sedangkan untuk rasa konsentrasi asam cuka 25% yahg paling sedikit
disukai. Begitu juga untuk aroma konsentrasi asam cuka 6% paling
disukai dan konseritrasi asam cuka 25% paling sedikit yang menyukainya.
‘Kemudian dilanjutkan dengan penampakan dan konsisiensi, dimana
konsentrasi‘ asam cuka 18% paling disukai, sedangkan untuk
pe‘nampaka.n sendiri konsentrasi asam cuka 12% dan untuk konsistensi

konsentrasi asam cuka 12% paling sedikit disukai.



Dari hasil diatas yang didapat dari hasil rekapan , maka dilanjutkan
dengan uji statistk dengan tujL;an mengetahui ada tidaknya
pengaruh/perbedaan dalam setiap masing-masing perilaku dari
penambahan asam cuka 6%, 12%, 18% dan 25%.

Hasil yang didapat adalah bahwa dari masing-masing perilaku
yang satu dengan yang lain. untuk lebih jelasnya bisa dilihat pada
lampiran perhitungan uji statistik untuk warna, rasa, arome, penampakan

dan konsistensi.



BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

1.

Pengujian terhadap warna dari penambahan konsentrasi asam cuka

‘ terhadap kualitas saos. Konsentrasi 6% paling disukai oleh panelis,

sedangkan melalui uji stalistk diketahui bahwa tidak ada
pengaruh/perbedaan pada setiap perlakuan.
Pengujian terhadap rasa dari penambahan konsentrasi asam cuka

terhadap kualitas saos. Konsentrasi 6% paling disukei oleh panelis,

~sedangkan melalui uji statistik diketahui bahwa tidak ada

pengaruh/perbedaan pada setiap perlakuan.

Pengujian terhadap aroma dari penambahan konsentrasi asam cuka
terhadap kualitas saos. Konsentrasi 6% paling disukai oleh panelis,
sedangkan imelalui uji statistik diketahui bahwa tidak ada
pengaruh/perbedaan pada setiap perlakuan.

Pengujian terhadap penampakan dari penambahan asam cuka
terhadap kualitas saos. Konsentrasi 18% paling disukai oleh panelis,
sedangkan melalui wuji statistk diketahui bahwa ‘idak ada
pengaruh/perbedaan pada setiap perlakuan.

Pengujian terhadap konsistensi dari penambahan asam cuka
terhadap kualitas saos. Konsentrasi 18% paling disukai oleh panelis,

-sedangkan melalui uji statistik diketahui bahwa tidak ada

pengaruh/perbedaan pada setiap perlakuan.

26
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B. Saran .
1. Dapat dilakukar: uji lanjut untuk sifat kimia dan fisik dari produk saos

pisang kepok.
2. Pengembangan berbagai macam hasil produk olahan pisang selain
dapat meningkatkan taraf hidup masyarakat diharapkan juga dapat

menciptakan peluang kerja.
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Lampiran 1

Lampiran : Formulir Pertanyaan (Quisioner) Test Hedonik

(Soekarto, 1985)

Nama
Tanggal

Produk = : Saos Pisang (Kepok)

Dihadapan Saudara disajikan produk saos pisang (kepok), Saudara diminta

untuk memberikan penilaian terhadap produk tersebut sesuai dengan tingkat

kesukaan Saudara.

Kriteria penilaian tersebut adalah sebagai berikut :

Tingkat Kesukaan

Nilai

Amat sangat suka

Sangat suka

Suka

Agak suka

| Agak tidak suka

Tidak suka

=INW AR OO®D

Kode

Parameter

Sampel | Warna Rasa

Aroma | Penampakan

Konsistensi

321
322
323

324




Lampiran 2

HASIL REKAPAN UJI STATISTIK ANOVA TERHADAP WARNA

. NO WARNA
PANELIS A A® B B? [ c? D | D°
1 4 16 2 4 4 16 4 16
2 5 25 5 25 5 25 5 25
3 5 25 5 25 4 16 4 16
4 4 16 5 25 5 25 5 25
5 4 16 4 16 4 16 4 16
6 3 9 | 2 9 4 16 4 16
7 4 16 2 4 4 16 3 9
8 4 16 3 9 4 16 3 9
9 4 16 3 9 3 9 6 36
10 4 16 | 3 9 5 25 4 16
11 4 16 4 16 4 16 3 9
12 4 16 3 9 4 16 5 25
13 2 4 2 4 4 16 3 9
14 3 9 4 16 6 36 2 4
15 2 4 3 9 5 25 4 16
16 5 25 4 16 4 16 6 36
17 5 25 6 36 4 16 4 16
18 5 25 2 4 3 9 3 9
19 5 25 3 9 6 36 4 16
20 3 9 4-. | 16 4 16 5 25
21 5 25 3 7 9 2 4 2 4
22 3 9 4 16 5 25 .| 4 16
23 5 25 6 36 5 25 3 9
24 5 25 3 9 4 16 6 36
25 3 9 3 9 4 16 5 25
26 4 | 16 4 16 4 16 4 | 16
27 5 25 4 16 5 25 6 36
28 4 16 4 16 4 16 3 9
29 3 9 2 4 3 9 6 36
. 30 4 16 6 36 3 9 1 1
Jumlah 120 | 504 | 109 | 437 | 125 | 545 | 121 | 537




Lampiran 3
Hasil Perhitungan Uji Statistik Anova Terhadap Warna
Penyelesaian :

| , | , ;
a). Antar kelompok (B) = (ZxA)y — (2xD) _(Z;rva)
nx’l

(120)°  (109)° (125)° (121)" (475)°
30 30 30 30 120
14400 11881 15625 14641 225625
+ + + -
30 0 30 30 30 120
= 480 + 396,03 + 520,83 + 480,03 - 1880,20
= 1876,89 - 1880,20 = - 3,31

b). Total = zxz-(-z-]:‘vﬁy

= 504 + 437 + 545 + 537 — 1880,20
‘ = 2023 -1880,20 =14238
c). Dalam kelompok =Total - B

= 142,8 - (- 3,31)
= 139,69
Sun?be.r Jumlah | of : E, _ F
Variasi Kuadrat " hitung
Betwéen - 3,31 3 :—%"3~1=—1,10 - 0,91
Within 139,69 116 13]9]’669—1,20

Total 142,8 119

Berdasarkan hasil uji anova bahwa tidak ada perbedaan
penambahan konsentrasi asam cuka terhadap warna dari saos pisang
(kepok) karena F hitung = -0,91 < F tabel = 2,63.




Lampiran 4

HASIL REKAPAN UJI STATISTIK ANOVA TERHADAP RASA

NO RASA _
PANELIS A A® B B? C cC: | D D?
1 2 4 1 1 3 9 5 25
2 3 9 3 9 3 9 3 9
3 4 16 2 4 3 9 4 16
4 5 25 4 16 4 16 6 36
5 3 9 3 9 3 9 3 9
6 3 9 " 4 16 4 16 4 16
7 5 9 1 1 4 16 2 4
8 4 16 2 4 3 9 3 9
9 2 4 3 9 3 9 1 1
10 3 9 3 9 2 4 1 1
11 4 16 3 9 3 9 3 9
12 3 9 3 9 4 16 4 16
13 2 4 1 1 2 4 3 9
14 2 4 3 9 5 25 5 25
15 3 9 | 4 16 2 4 3 9
16 5 25 5 25 5 25 5 25
17 3 9, 5 25 5 25 1 1
18 4 16 4 16 4 16 4 16
19 4 16 5 25 6 36 4 16
20 6 36 3 9 5 25 | 4 16
21 4 16 4 16 5 25 4 16
22 5 25 4 16 5 25 4 16
23 2 4 3 9 5 25 2 4
24 € 36 4 16 4 16 2 4
25 4 16 4 16 4 16 4 16
26 4 16 4 16 3 9 3 9
27 3 9 4 16 4 16 3 9
28 3 9 3 9 5 25 1 1
29 4 16 2 4 2 4 5 25
30 4 16 5 25 2 4 | 5 25
Jumiah 109 | 460 | 103 | 349 | 112 | 456 101 | 393




Lampiran 5§

Hasil Perhitungan Uji Statistik Anova Terhadap Rasa

Penyelesaian :

_ (Zx4y L ExDy (Zxe)

a. Antar kelompok (B)
n, , N

_ (109y° +(103)2 _a 12)? N (101)°  (425)°
30 20 30 30 (20
11881 10609 15625 10201 130525
= + + + -
30 30 30 30 20
= 396,03 + 353,63 + 418,13 + 340,03 — 1505,20
= 1507,82 — 1505,20 = 2,62

b. Total = Yx?—( Z;O’ y
= 460 + 349 + 456 + 393 — 1505.20
= 1658 — 150520 = 152.8
c. Dalam kelompok = Total - B
' = 152.8 - 2,62
= 150,18
Sumber Jumlah )
Variasi Kuadrat df Fo F hitung
: 76D
Between 262 3 “’36“=o,87 0,67
Within 150,18 116 1?(1):618:]’29
Total 152,8 119

Berdasarkan hasil uji anova bahwa tidak ada perbedaan
penambahan konsentrasi asam cuka terhadap rasa dasi saos pisang

(kepok) karena F hitung = 0,67 < F tabel = 2,68.



Lampiran 6 . .
-HASIL REKAPAN UJi STATISTIK ANOVA TERHADAP AROMA

NO AROMA

PANELIS A A° B B® Cc Cc? D D?
1 1 1 2 4 5 25 3 9
2 4 16 3 9 3 9 3 9
3 4 16 4 16 5 25 5 25
4 S 25 5 25 5 25 4 16
5 2 4 4 16 3 ) 2 4
6 4 16 4 16 4 16 4 16

7 4 16 3 9 4 16 3 9
8 3 9 3 9 3 9 2 4
9 4 16 3 9 2 4 3 9
10 4 16 | 3 9 4 16 4 16
11 3 9 4 16 3 9 2 4
12 4 16 3 9 3 9 4 16
13 2 4 3 9 4 16 4 16
14 4 16 4 16 6 36 4 16
15 4 16 5 25 4 16 4 16
16 3 9 4 16 3 9 2 4
17 4 16 4 16 6 36 3 9
18 4 16 3 9 5 25 3 9
19 4 16 3 9 5 25 3 9
20 5 25 4 16 5 25 5 25
21 3 9 3 9 5 25 3 9
22 S 25 3 9 4 16 5 25
23 3 9 3 9 4 16 1 1
24 1 1 4 16 5 25 2 4
25 3 9 4 16 3 9 3 9
26 4 16 4 16 4 16 4 16
27 3 9 5 25 3 9 4 16
28 4 16 3 9 4 16 4 16
29 5 25 3 9 6 36 6 36
30 5 25 6 36 1 1 4 16

Jumlah 108 | 422 | 109 | 417 | 121 | 529 ' 103 | 389




. Lampiran 7

Hasil Perhitungan Uji Statistik Anova Terhadap Aroma

Penyelesaian :

‘ 2 o
a. Antar kelompok (B) = &XA ,  (2xD) _().,x,a)

n, n, N

_ (1087 (109 (121 (103 (441)
30 30 30 30 120
11664 11881 14641 10609 194431
+ + + -
30 30 30 30 120
= 388,8 + 396,03 + 488,03 + 353,63 - 1620,67
= 1626,49 - 1620,67 = 5,82

b. Total = }:x?-(—z-‘\”,“f

; =422 + 417 + 529 + 389 — 1620,67

. ' = 1757 - 1620,67 = 136,33
c. Dalam kelompok =Total - B
= 136,33 - 5,82
= 130,57
Sumber Jumlah ! .
Variasi Kuadrat df Fo { F hitung
2
Between 5,82 3 5’—;3“—:1,94 1,73
Within 130,51 116 %]-:1,12 |
Total 136,33 119

Berdasarkan hasil uji anova bahwa tidak ada perbedaan

penambahan konsentrasi asam cuka terhadap aroma dari saos pisang
(kepok) karena F hitung = 1,73 < F tabel = 2,68




Lampiran 8

HASIL REKAPAN UJI STATISTIK ANOVA TERHADAP PENAMPAKAN

NO ) PENAMPAKAN
PANELIS A A’ B B? C c? D D?
1 2 4 3 9 5 25 4 16
2 4 16 4 16 4 16 3 9
3 5 25 | 4 16 3 9 4 16
4 6 36 6 36 6 3 5 25
5 4 16 4 26 3 9 4 16
6 3 9 2 4 5 25 3 9
7 d 16 1 1 3 9 2 4
8 4 16 3 9 3 9 3 9
9 2 4 2 4 3 9 3 9
10 4 16 2 4 3 9 3 9
11 4 16 4 16 3 9 3 9
12 5 25 3 9 4 16 4 16
13 3 9 2 4 3 9 4 16
14 4 16 2 4 3 9 4 16
15 5 25 6 36 4 16 5 | 25
16 5 25 2 4 6 36 4 16
17 4 16 1 1 4 16 6 36
18 3 9 5 25 6 36 5 25
19 4 16 4 16 6 36 6 36
20 5 25 4 16 4 16 6 36
21 5 25 5 25 6 36 5 25
22 3 9 5 25 4 16 ol 16
23 5 25 6 36 6 36 3 9
24 3 9 5 25 3 9 1 1
25 4 16 3 9 5 25 4 16
- 26 4 16 4 16 4 16 5 25
27 3 9 3 9 5 25 6 36
28 3 9 3 9 3 9 3 9
29 5 25 4 16 5 25 5 25
30 6 36 5 25 4 16 5 25
Jumlah 121 | 489 | 107 | 441 | 126 | 568 | 122 | 540




Lampiran 9
Hasil Perhitungan Uji Statistik Anova Terhadap Penampakan

Penyelesaian :

a. Antar kelompok (B) = ..
n, n, N

o 2

. (121)° i (107)° +S126)' 3 (122)°  (476)°
30 30 30 30 120
14641 11449 15876 14884 226576
+ + + -
30 30 30 30 120
= 488,03 + 381,63 + 529,2 + 496,13 -~ 1888,13
= 1894,99 - 1888,13 = 6,86

Txo 2
N

=489 + 441 + 568 + 540 — 1888,13
= 2038 - 1888,13 = 149,87

b. Total = ¥ x?—(

c. Dalam kelompok =Total - B
= 149,87 - 6,86
= 143,01
Sumber | Jumlah o
Variasi | Kuadrat w T _gA F hitung
6,86 i
Between 6,86 . 3 ‘ sz B 28 | 1,85
J L
33.0
Within 143,01 116 | ]j‘:‘élzz,zg |
Total 149,87 19 | L i

Berdasarkan hasil uji anova bahwa tidak ada pérbedaan
penambahan konsentrasi asam cuka terhadap penampakan dari saos
pisang (kepok) karena F hitung = 1,85 < F tabel = 2,68.



b L

Lampiran 10

HASIL REKAPAN UJ! STATISTIK ANOVA TERHADAP KONSISTENSI

NO L _ KONSISTENST
PANEL!S A A? B B? o] c? | D D?
1 3 9 4 16 4 16 2 4
2 4 16 4 16 4 16 3 9
3 4 16 5 25 5 25 3 9
4 5 25 6 36 6 36 6 36
5 4 16 4 16 4 16 4 16
6 3 9 3] 9 5 25 4 16
7 3 9 2 4 4 16 | 1 1
8 4 16 3 9 3 9 2 4
9 3 9 4 16 2 4 5 25
10 5 25 3 9 3 9 3 9
11 5 | 25 3 9 3 9 4 -| 16
12 5 25 3 9 4 16 4 16
13 4 16 1 1 3 9 4 16
14 5 25 6 36 5 25 4 16
15 6 36 6 36 6 36 6 36
16 6 36 4 16 4 16 5 25
17 6 36 3 9 2 4 4 16
18 4 16 6 36 | 4 16 4 16
19 4 16 4 16 5 25 5 25
20 4 16 5 25 6 36 6 36
21 6 36 | 6 36 4 16 4 16
22 5 25 4 16 5 25 4 16
23 3 9 6 36 6 36 4 16
24 5 25 2 4 4 16 6 36
25 5 25 4 16 5 25 5 25
26 5 25 4 16 5 25 | 5 25
27 3 S 5 | 25 4 16 5 25
28 3 9 4 16 3 9 4 16
29 6 36 2 4 3 9 6 36
30 6 36 6 36 4 16 4 16
Jumlah 134 | 632 | 122 | 554 | 125 | 557 | 26 | 534




Lampiran 11

Hasil Perhitungan Uji Statistik Anova Terhadap Konsistensi

Penyelesaian :

a. Antar kelompok (B) = ‘=X4) , I&XD) Tl2x

)? +(126)3 (5077
30 30 120
17956 14884 15625 15876 257049
+ + + e s e
30 30 30 30 120
= 598 53 + 496,13 + 520,83 + 529,2 — 2142,07

= 214469 — 2142,07 = 2,62

b. Total

I
1
—
|
.

P o

632 + 554 + 557 + 534 — 2142,07
= 2277 - 214207 . =134,93

i

c. Dalam kelompok = Total - B
=134 93 -2,62
=132,31
Sumber | Jumlah I | . |
Variasi | Kuadrat | at | Fo | & hitung =)
' \ [ 62 [ :
Between 262 | 3 | ==-087 | o076 |
\ 2 | |
| | 13231 | |
Within 132,31 116 ;15 =114 |
| |
| Total 134,93 119 | 1

Berdasarkan hasil uji anova bahwa tidak aca perbedaan

{‘ pisang (kepok) karena F hitung = 0,76 < F tabel = 2,68.

penambahan konsentrasi asam cuka terhadap konsistensi dari saos



