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RINGKASAN

Telah dilakukan penelitian pembuatan serbuk zat warna hijaun dari
daun pandan ( Pandanus Latifolius Hasak ) dengan menggunakan sat
penatabil Na bikarbonat 5% dari daun pandan, Sebagai pengikat -
zat warna deun pandan digunakan CMC dengan beberapa tingkat (1%,
24, 3%y 4% dan 5% ) terhadap daun pandan yang digunakan,

Parameter hasil serbuk gat warna yang dismati adalah : daya serap
CMC terhadap filtrat dan intensitas warna yang dihasilkan oleh -
serbuk zat warna. _ ,

Daya serap CMC terhadap filtrat hasil ekstrakei daun pandan yang
telah mengalami penyulingan akan meningkat dengan semakin keoil
tingkat OMC yang digunaken,Intensitas warna serbuk zat warna se-
makin peningkat dengan semakin keciluys tingkat CMC yang diguns
kane

Uji Organisleptis terhadap roti kukus dan kus lapis yang di'beri.
serbuk zat warna memberikan nilai suka dari pamslis dalam rasa,
bau dan werna dan tingkat CMC yang digunaken tidak berpengaruh
terhadap uji resa, warna dan bau dari roti kukus dan kus lapis,
Penggunaan serbuk zat warna dalam sirup yang dibuat mampu berts
han kurang dari 1 bulan,
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PENDAHULUAN

Penggmaan zat pewarna pada makanan, minuman merupakan upaya ma
pusia untuk meningkatkan selera pada makanan ataupun mimman terse
but, Disinyalir banyak digunakan zat pewarns sintetik yang mesti -
nya digunskan untuk cat atau Fekstil digunakan untuk pewarna malkan
an atan minumanle
Penggunaan zat pewarna terzebut diatas oleh pedagang atau produsen
dikarenaken kemungikinan sulitnya memperoleh zat warna makanan
dipasaran atau karena mshalnya zat warna makanan tersebut, dilain
sisi mudshnya memperoleh zat warna sintetik non pangan dipasaran —
dengan harga yang relatif murah, Pade hal disinyalir bahwa zat war
na sintetik non pangan tersebut dapat menyebablkan kanker.

Sebagai pihak pemerinteh khususnya Balai Penelitian dan Pengembpngan
Industri sudah sdlayaknya menocari upaya wuntuk mendapatkan zat Do
Marna yang tidsk membahayakan konsumen sehingga dapat digunakan -
oleh produsen sesuai dengan anjuran tidak menggunakan zat pewarna
yang membahayakan itu,

Salah satu sat pewarna yang sering dipekai konsumen adalah warna

hi jan.Sumber warna hijeu depat diperoleh dari daun pandan (Pendanus
Latifolius Hassk ) yang sudah banyak dikenal di masyarakat,

Naaun belum banyak dijumpai dalam bentuk mudah disimpan tanpa menga
lami kerusakan dan mwiah digunakan,

Tujuan dard penelitian ini wntuk mendapatken pewarna hijau =
alami dari daun pandan ( Pandanus Latirolius Hassk ) dalam bemtuk
serbuk, sehingga mempermudah penyimpnan dan penggunasnnya pada =
industri makanan atau minumen yang membutuhkan sebagai zat pewarna
makanan sebagai subtitusi zat pewarna sintetik,

Untuk mendapatkan serbuk zatwarna hijau tersebut dalam penelitian
ini ditembahkan CMC ( Cerboxyl Methyl Cellulose ) dengan kadar -
yang bervariasi yeitu 1%, 2%, 3} 4% dan 5% ; Sedangkan untuk men
cegah kerusakan khlorophil ditembehkan NeHCO, sebanyal 5f dari be
ret deun pandan yang digunakan,



Kemudien serbuk zat warna yang dihasilkan dicobakesn untulk mem
buat roti kukus, kue lapis dan sirup.

Dari variasi CMC yang ditambahkan ternyata tidak mempengaruhi
rapa, bau dan warna roti kukus maupun kue lapis. Tetapi dari pe-
ngematan visual untuk roti kulus, penambahan CMC mempengaruhi da-
ya kembang roti tersebute Makin besar kadar CHC yang ditambahkan
roti yang dihasilkan jugae malkin tidak mengembange
Sedangkan untuk sirup, pemakaian gerbuk zat warna langsung lebih
baik dari pada kalau sirup tersebut mengalami -vyimpanan

Dari hasil penelitian ini diharapkan sebagai pertimbengan untuk
menggenti zat warna gintetik yang disinyalir bersifat larsinogen
dan membuka ke_eempata.n pengusaha untuk memproduksi zat warna alami
dawn pandan ( Pandanus Laiifolius Hassk ) sebagai zat warna ma-
kanan atau minuman,



BRA BELT

TINJAUAN PUSTAKA

Tansmen pandan( Pandanus Latifolius Hassk ) termasuk fanili -
Pandanaceae, mempunyai bau wangil dan harum.
Jenis daun pandan dimasyarakat umumnya dapat dibedakan menjadi 2

yaitu

1. Pandan Betawi ( Pandanus Amaryllifolius Roxb )
Batangnya kekar, gemuk, daunnya hi jau, tipis, lebar 3 = 4 cuy
panjang + 20 omy, ujungya runcing dan menyempit, biasa diguna-
kan untuk pewarna lkue— kue,

5, Panden wangi ( Pandanus Latifolius Hassk )
Panaman perdu sedilkit marayap, daunnya hijau, lebar 4 = 5 cmy
panjang 40 = 80 cm. Biasa digunakan untuk pengharum berbagai -
macam masakam ( lue )

Kedar jenis tersebut dapat tumbuh pada deerah kering dan tanahnya
tidak perlu yang subur sekali, ietapi diperlukan oukup sinar matee

harie

Dalam daun pandan terdapat khlorophil yang diperlukan dalam =
proses photosintesa dan selalu bersamaan dengan pigmen lain teru-
tama group Karotenoid.

Ada 2 macam khlorophil yeitu a dan b, keduanya ada dalam tanaman.

Struktur dard pada khlorophil adalah sebagai berikut :
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Sifat = sifat

Khlorophil a Khlorophil b
Rumus 3 055H72N 405'Mg : Cost, 0114061.15»
BM s 893,5 : 907,5
Komposisi C % 3 73,93 : T2479
H %: 8,12 : 7,78
N & : 6,27 : 6,17
0 % : 8,9 : 10,58
Ngf : 2,92 : 2,68
Titik leleh °C : 117 = 120 120 - 136
Kelarutan alkohol: larut H larut
Ether : mudah larut : mudah larut
Chloroform : mudah larut : larut
Piridin : mudah larut : mudah larut

Kwalitas yang diperdagangkan ada 3 macam
1. Larutan dalam air
2o Larutan dalam alkohol
3o Larutan dalam minyak

Karena sifatnya yang tidak beracun maka digunakan dalam maksnan

Tahapan biokimia pudarnya khlorophil dalam tanaman hijau pads
kondisi retan wektu yang tepat atan suasana yang tepat hingga
kini belum jelas dipahami,

Pada unumnya diduga bahwa selama pertumbuhan menua atau dalam
pengaruh penyimpanan, khlorophil mehgalami péenurMunan warna men
Jadi tidak berwarna karena melepaskan karotenoids.

Menurut strain ( 1941 ) bahwa khlorophil a dan b dioksidasi men
Jadi tidak berwarna melalui sigten Coupling dengan sistem yang
melibatkan lemak fukjemuh, oksigen dan lipoksidase seperti pa
da proses bleaching P karoten

Khlorophil sangat mudah terpengaruh oleh asam sebagal akibat
dari itu magnesium terpisah dari pusat struktur tetrayrole,
membentuk pheophytin yang mempumyai warna kecoklatan,



Reaksi:

Co0 CH3 o*
C32M30M Mg ( coo c203393 G s R U )
Coo C, H
+ outt 20739)

Pengamatan lebih detail tentang reaksi tersebut diatas dilakukan
oleh Schanderl dkk ( 1962 ) yang menyatakan bahwe khlorophil a dan
b dalam suasana asam diubah menjadi pheophetin a dan b, Jugza menun
juklan bahwa khlorophilida diubah denggn reaksi yang sama, melibat
kan pelepasan magnesiumy sesuai dengan phephorbidae

Engim khlorophilase mengkatalisis reaksi sebagal berikut :
Khlorophil + 1{20 =~ phytol + khlorophillida,

Reaksi tersebut diatas diperkirakan sebagai tahap pertama dalam -
_kerusakan khlorophil selama pertumbuhen menua atau penyimpanan, te
tapi peranan physiological terbatas tidak berlalu pada ensim ini,
Khlorophilase tersebar luas dalam lapisan tanaman dan tampak aktif
hanya dalam kondisi phisiologis yang tertekan seperti pertumbuhan
menua atau penyimpanan,

Enzim tadi dialwi ada didalam jaringan tanaman sebagai bogion dari
serwéwa kompleks pada senyawa khlorophil — lipo protein, dan tidak
alctif pada kondisi normal ( Chichester dan Nakayama, 1965 )

Dalam bahan pangan, khlorophil selama pertumbuhan memua atau penyim
panan maupun pengaruh proses tertentu dapat terjadi pengurangan -
khlorophil dipengaruhi oleh temperatur, pll, wahaya dan oksigen ("Chiz
Chester dan Nakayama, ¢1965 )

Didalam tanaman, khlorophil herikatan dengan lipoprotein yang mel in-
dungi khlorophil dari pengaruh asam yanhg secara alami ada dalam jas
ringan tanaman,

Pada penggunaan panas, protein akan menggumpel sehingga khlorophil
menjadi terlepas, pheophytin dibentuk dengan terlepasnya masnesiun
dari khlorophile

Bagaimanapun juga, bahwa sebagian besar mekanisme destruksi khloro-
phil mesiputi cksidasi photokimia, dimana dalam perubashamnya dipe-
hgaruhi oleh pH dan temperatur,

Penambahan garam - garam alkalis misal Natrium Karbonat dapat me-

netralkan asam-asam yang terbentuk sehingga bisa mencegah perubahan
perubahan yang terjadi,
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PERCOBAAN

III. l. B a han
Bahan - bahan yang digunskan untuk penelitian ini terdiri

dari :
— Bahan - baku yang berupa pandan wangi ( Pandanus Latifo.

~ lius Hassk )
Dipilih yang berwarna hijaun optimal

— Bahan pembantu berupa :

~ Natrium bikarbonat ( NalCOy )
~ CHC ( Carboxyl Metil Cellulose )
== Alkohol tehnis

2, Metode percobaan.
Percobaan ini meliputi
— a, Pembuatan serbuk zat warna
- b. Penggunaan serbuk zat warna dalam roti kukus dan kue
lapise.

— 0. Penggunaan serbuk zat warna dalam sirup.

ad. a. Pembuatan serbuk zat warna

- Timbang sejumlah daun pandan yang telah dipotoug -
kecil=kecil,

— Tambahkan Ncho3 sebanyak 5% dari berat daun pandan,
kemudian tumbuk sampai haluse

- Ekstraksi dengan alkohol tehnis 95% selama 1 jam =
dengan perbandingan daun pandan : alkohol = 1 : 10

= Setelah ekstraksi, saring dengan kertas saring biasa

= Cairan hasil ekstraksi dipisahkan dari pelarutnya
( alkohol ) dengan cars distilasi pada suhu 4 70°C
hingga filtrat tinggal 1%.



~ Piltrat yang diperoleh diserap dengan CMC.
Dalam peneglitian ini digunakan variasi kadar CMC antara
lain 1%, 2%, 3%, 4% dan 5% dari berat daun pandan yang
digunakan,

~ Maka akan diperoleh serbuk zat warna dengan kadar CMC
yang berbeda - beda.

~ Serbuk yang dihasilkan, dilakukan penimbangan untuk —
mengetahui filtrat yang terserap CMC , dengan perhitungan
an sebagai berikut :

b : ]
erat serbuk berat CMC X 100%
berat CMC

— Juga dilakukan pengukuran intensitas warna dari serbuk
yang dihasilkan dengan cara sebagai berikut :
0,025 gr serbuk dilarutkan dalam 50 ml aquadest dibaca
intensitas warnanya dengan menggunakan spektro photo -
meter pada A = 420 nm

Secara garis besar diagram alir pembuatan serbuk zat warna
dapat dilihat dibawah ini :
daun padan

dipotong kecil kecil
i+ NaHCO

ditumbuk halus -
Nld- alkohol 95%
ekstraksi
1 jam
Sari
ampas fil'tr"ft

distiil.asi

absorbsi dengan CMC
kering angin
o

serbuk zat warna
hi jau



Penggunaan serbuk zat warna hijau daun pandan dalam
roti kukus,

Bahan adonan roti kukus

Tepung terigu = 045 kg

Telur ayam = 5 butir

Gula pasir = 045 kg

Ovalet = 1 sendok makan
Sprite = 300 ml

Zat warna hijau = 0,5 gr

Cara membuate.

Telur, gula pasir dan ovalet diaduk dengan mixer -
dampal putih,

Masukkan sedikit demi sedilkit tepung terigu dan
sprite sambil diaduk terus

Setelah tercampur rata adonan dibagi dua : 1 bagian
diberi zat warna yang telah dilarutkan dengan air -
dan 1 bagian yang lain tidsk diberi zat warna,

Kemudian adonan tersebut dimasukkan kecetakan cetakan
roti kukus dengan susunan bagian bawah adonan yang
tidak menggunakan zat warna sedangkan bagian atas -~
adonan yang menggunakan zat warna.

Setelah itu dikukus selama 15 menit

Setelah masak dilakukan uji organoleptis terhadap =
rasa,bau warna dengan metode skala hedonic seperti
berikut

= sangat suka dengan score 2

= suka dengan score 1

= biasa dengan score 0

= tidak suka dengan score - 1

= Bangat tidak suka dengan score = 2
dengan jumlah panelis sebanmyak 10 orang

0
Q



Penggunaan serbu zat warna hijau daun psndan dalam kue lapise.

Bahen adonan kue lapise
~ Tepung beras : 0,5 kg
— Santan kelapa : 1,5 liter ( 1 butir kelapa )
= Cula pasir : 300 gr
- Garam secukupnya
- Zat warna hijau 3 0p5 gr
- Tepung tapioka : 200 gr

Cara membuat

- Tepung beras, tepung tapioka, gula dan geram dicampur, kemu
dian ditambeh santan sedikit demi sedikit sambil diunleni -
( Jawa ) sampai ratae '

- Setelgh menjadi adonan dibagi dua bagian, 1 bagian ditambah
gat warna yang telsh dilarutken dalam air dan 1 bagian lain
nya tanpa zat warnae

_ Kemmdian dikukus dalam loyang dan dibuat berlapis — lapis.

— Setelah masak dilakukan uji organoliptis seperti pada ade D)

adc) Penggunaan zat warna hajau daun pandan dalam :irup
B a h & n untuk membuat sirup
- Qule pasir : 2 kg
= Air masak dingin : 1 liter
- Zat warna : 2,5 gr
Cara membuat. sirup,
= Larutkan gula kedalam air dan tambahkan zat warna yang telah
dilerutkan dengan air,

= Masukkan kedalam botol yang telah disterilkan, kemudian sim-
pan dalam suhu ruang,

- Amati perubahan - perubahan yang terjadis
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HASTL DAN PEMBAHASAN

IV.1l. Hasil filtrat yang terserap CMC dapat dilihat pada tabel 1

Tabel 1 Filtrat yang diserap CMC ( % )

3]
~a
-

Kadar CMC " 1% ) 2% t 3% ] 4% ] 5
Ujangan '

"Jumlah

1 ' 45248 Y 24144 * 17742 * 96,45 * T7,30 * 1045,15
2. ' 399,5 ' 236,95 123,5 '100,03 ' 89,08 * 949,06
3 ¥ 365,4 % 240,35 121,2T* 105,73 ' 81,06 * 913,81
Lo ' 389,7 ' 286,05' 135,TT" 146,80 ' 91,24 * 1049,56
5. Y 452,42 ' 239,30 152,23 107,70 "\85,88 ' 1037431 '

Jumlah 209916 '1244,65' 709,97 556,71 '424,56 ' 4995,49
wa.‘taprata'411,92 ' 248,93 141,994 111,342 84,912

Rata-rata filtrat yang dapat diserap oleh CMC pada percobaan ini
adalah untuk CMC 1% terhadap daun pandan yang digunakan mam

pu menyerap filtrat 4 x nya artinya 1 gram CNC mampl menyerap

4 gram filtrat zat warna daun pendan ( tabel 1 ),

Sedangkan untuk CMC tertinggi ( 5% terhadap daun pandan yang
digunakan hanya mampu 0,8 gr filtrat zat warna daun pandan,

Dari tabel tersebut diatas dapat dibuat grafik hubungan antara

filtrat yang terserap CMC ( % ) dan kadar cMC ( % ) seperti
terlihat pada grafik 1

Pada grafik tersebut terlihat semakin meningkat persentase
CMC terhadap daun pandan Yang digunaken, kemampuan untuk me-—
Tap filtrat zat warna daun pandan dan semakin kacil,.

10



rang terserap

B
o

Grafik 1 : Hubungan antara filtrat yang terserap

dengan kadar ClIC

4
%o

4oo ¢

200 ¢

1007

1 2 3 Ly 5
== Kagdlar CHMC

Hubungan abtara kadar CMC dengan filtrat yang diserap menun-
juklkan hubungan yang sangat kuat bila ditinjan dari harga x
nya ( lihat lampiran harga r )

Hal ini disebablan dengan menggunakan CMC semakin banyak untuk
mengikat filtrat zat warna daun pandang

semakin kecil mengingat jumlah volume zat warna daun pandan —
nvetelah mengalami perlakuan destilasi sama untuk masing-
masing tingkat CMC yang dicobukan, Sehingge angka perbandingan
filtrat zat warna daun pandan dengan CMC yang semakin, cende
rung menjedi kecil,

11



IV, 2. Hasil pengamatan intensitas warna ( absorbance ) serbuk —
zat warna hasil percobaan ( lihat tebel 2 )

Tabel 2 : Intensitas warma ( absorbance ) serbuk zat warna

Serbuk zat warna denzan kadar CMC Junlah

Ulangan '
VAR e SRR E R N g% viatedil i

' 0,506 0,354 " 0,305 0,219 0,207 1,591
2+ V10,520 (0,321 03292 05187 0,182 15500
3. ¥ 0,500 0,340 0,273 0,231 0,187 1,529
4o 10,508 0,364 190,278 05182 081 1,503
5l 21, 05481 10,382 1 0 301 6, 271 0,209 1,644

Jumlah ' 2,515 3,761 1,449 1,09 0,954 7,769
rata-reta o 503 0,3522 0,2898 0,218  0,1908

Berdaserkan tabel2 sebaran infensitas warna dari serbuk

zat warna setelah dibaca absorbancenya menggunakan spektro
photo meter dengan panjang gelombang  « 420 mm menunjuken
antara 0,1908 hingga 0,503 Angka intensitas warna dising
menggambarkan kemampuan serbuk zat warnag

hagil percobaan untuk diabsorbsi ( memberikan kensmpakan
warna hijau ) yang diasumsikan bahwa semakin tinggi tingkat
kenappekan warna hijau serbuk ini akan berbanding lurus .

dengan nilai abdorbance hasil bacaan pada spektrophotometer
tersebut,

Dari tabel tersebut dapat dibuat grafik hubungan antara -
intentitas warna ( apgorbance ) serbuk zat warna hasil -
Percobzan dengan kadar CMC o

12



ABSORBAICE

0,1

Grafilt 2 § Hubungan antora intensitas varma ( absorbane )
abiorde o)

d

engan kadar ClIC

gitas warna (

ﬂ % '—. :
1 & 3 ’+ 5 6
et > %
Kadar CHC 4
Ditinjau dari grefik 2 menunjukan bahwa hubungan antara inten

absorbance ) dari serbuk hasil percobaan dengan

Kadar CMC yane digunakan sebagai penyerap filtrat dari daun

pandan perbanding terbalik, Yang bearti semakin tinggi peng-

gunaan cMC seb

nilai gemakin re

agai penyerap filtrat daun pandan, memberikan,

ndah intensitas warna yang dihasilkan.

Hal ini disebabkab dengan semakin banyakiya CMC akan menye-
Babkan semkin sedikit kandungan zat warna hi jau didalamnyae

Maka sewalbu pengujian intensitas warna dengan gpektro photo
neter semakin lemah intensitas warnanya ( absorbancenya semas

kin keocil )o
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IV.3. Hasil Uji rasa roti kukus

Tabel 3 Hasil Uji Rasa roti kukus

Roti kukus ' Tingkat kesukaan

dengan ser

buk zat war ' Sangat ' Sula ( Biasa ! tidak ' sangat tidalk

ns berkadar ' suka suka suka,

CMC . 2 1 0 -1 12
1% ! 4 4 - -
2% ! 5 3 1 i
s B L 7 =
4% ! - 5 5 - Ay
5% Wk el 4 4 2
1]
Berdasarkan tabel 3 diatas menunjukan secara kasar bashwa

dari 10 panelis yang menguji hasil roti kukus yang dicoba
Jan merﬁberikﬂn respon antara sangat suka sampai tidek suka
Namun nulal suka dan nilai biasa terhadap roti kukus yang
dicobakan nampaknya lebih banyak dipilih panelis pada se-
nua tingkat kadar CYC yang dicobakan,

yata data yorsebut setelah dilakukan uji statistik dengan
depain aval sempurna akan diperoleh analisa varian sebagai

berikut 3
Tabel 4 Anave Wil rasa roti kukus

Sumber ¥
variasi ¢ Ab Jodry® RIKy op hitung I Tabel
9 L} ] 1;1 . 5(1{

[] ] [] v
N P VARG 1 ST DI R ee s Dl
i & ] (]
b 85 21,3 0,4733
Tot al L 4—9 ] ] ! !

7 1 7

14



Dari tabel 4 tersebut menunjukkan tidak ada beda nyata atau tidak
ada pengaruvh kadar CMC dalam serbuk zat warna terhadap rasa roti
kulus yang dihasilkan.

Hal ini berarti perlakuan dari 5 tingkat CMC yang dicobakan tidak
memberikan pengaruh nyata dalam hal rasa roti. kukus yang dibuat.

IV.4 Hasil Uji warna roti kukus
Tabel 5 : Hasil uji warna roti kukus.

Roti kukus ! Tingkat kesukaan
dengan s€r ¢ §aneat ' S R N e Ly i
buk gat War  oin Mgy Fiess gﬁgl\ ! sangat tidak
na berka- ‘ : a
dar CMC 2 1 0 =1 40

1% 3 7 - X 3

2% 4 4 2 a 0

3% 3 5 0 “ ¢

4% 2 3 5 - =

7 2 1 A

5% =

Dari tabel diatas menunjukkan bahwa dari Co pahelis memberi
ken respon terhadap warna roti kukus yang dibuat menggunakan
gerbuk warna daun pandan antara sangat suka hingga tidsk suka.
Tepi mulai paling banyak diperoleh pada tingkat kesulaan —

" Suka "

Dari tabel 5 setelah dilakukan uji statispik dengan disain -

acak sempurna akan diperoleh analisa varian sebagai berikut i

Tabel 6 Anaoa Uji warna roti kukus

9 (] (]
: i JK v RJK LI hitung P
: o 12 5%

F Tavel

Sumber '

variasi v

Porlaiuan 4 » 388 o 09T 18017 v 377 2,575
Error o 454 231 0,513 ¢ '

Total ¢ 49 ] ' ]
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Dari tabel anava tersebut diatas menunjuidcan tidak ada beda
atau tidak ada pengarvh kadar CHC dalan serbuk zat warna ter
hadap warna roti kulkus yang dihasilkan,

Mol ini berarti warna roti yang dihasilkan dengan mengsuna
kan serbuk warna hasil percobaan cukup diterima oleh panelis

untuk semua tingkat CMC sebagal perlakuanmyae

IV, 5. Hasil Uji bau roti kukuse
Hagil uji bau roti kukus dapet dilihat pada tabel dibem

th inle

Tabel Te Hasil uji beu roti kulus

Roti Kukus ' Tinglat kesukaan
ﬁ:gzzri;rggl; Eiﬁﬁat' Suka ' Biagal 'f;tiﬂx ' san._;aﬂ'ti tidak
kadar CMCe " et 7 S
LRl 1k 0 ~1 -

1?;’) L = 2 8 3 -

o4 LA 2 T 1 i

34 A 4 6 i -

A% ' - 3 6 1 s

5 T, 5 - -
Aah e

Dari tabel T diatas menunjukkan bahwa 10 panelis memberikan
respon antara suka sampal tidak sulka terhadap uji bauw roti
Jeulcus yang dibuat, tetapi nilai yang terbanyak ada pada ting
ket kesukaan " Biasa "

Dari data tersebut setelah dilakukan uji statistik dengan -
digain acak sempurna akan diperoleh analisa varian sebagai

berikut ¢

16



Tebel 8 Apave UJi bem roti kukus.

Surnber - . F tabel

ober ¢ @b ' JK Y RIK ' FRitug ' g s
' [] [] ] i)

Perlakuan& 4 1,08 ' 0,27 ' 0,9343% v 3,77 2,575

frror v 45 ' 13 ' 0,289 ! '

fotal ' 49 ! ' '

Bari tabel anava tersebut diatas memunujukken tidak ada beda -
nyata atau tidek ada pengaruh kadar CHC dalam serbuk zat warna
terhadap bau roti kukus yang dihasilkan. ‘

Ha] ini berarti bau roti ukus yang dibuat dengan menggumk..n
serbuk warna hasil percobaan tidak memberikan perbedaan yang -
nyata atan diterima oleh panelis untuk semua tingkat .CMC seba~
gai perla.\qmnya--

1V.6. Hasil Uji rasa kue lapis.
Hasil uji rasa kue lapis dapat dilihat pada tabel dibawah -
ini.

Pabel 9. Hasil Uji rasa kue lapis.
Tingkat kesukaan
Suka ¥ Biasa ' Tidak 'S anga.t tidak

Kue lapis de- '
ngan serbuk [ ] sangat .

1% : 4 3 3 - -
% . 2 5 3 - -
i '3 3 4 - -
4% T3 3 - 1 -
5% ' 5 2 1 -

Berdasarksn tabel 9 diatas nampalnya dari 10 panelis memberikan
respon amntara sangat suka sampai tidak suka, namun secara kasar

17



dapat dilihat panelis lebih cenderung memilih respon suka.

Dari data tersebut diatas setelah dilakukan wji statisgik
dengan disain acak sempurna akan diperoleh analisa varian
sebagai berikut

Tabel 10 Anava uji rase kue lapise.

Sumber

Variasi ,

1]
Perlakuan

Tabel 11

Dari tebal anava tersebut diatas menunjukan tidek ada beda -
nyata ataw tidak ada pengaruh kadar CMC dalam serbuk zat waraa
terhadap rasa kve lapis yang dihasillan,

Hal ini berarti penggunaan zat warna deun pandan hasil perco
baan dengen perbedaan kadar CMC yang bervariasi tidak menberi
tidak memberikan peng‘a.ruh terhadap rasa kue lapis yang dibuat,
Dengan kata lain panelis dapat menerima rasa kue lapis yung -

dibuat.

IV.7. Hasil Uji warna kue lepis,
Hasil uji warna kue lapis dapat dilihat pada tabel dibawah

Hasil uji warna kue lapis.

Kue lapis de- !
ngan serbuk
zat warna ber Sangat !

kadar CMC YSuka,

Tingkat kesukaan

no

1

1%
ah
3k
4%

o= N

! T Hitung !

Tidak *'Sangat tidalk

—

O 0 =N W,
Gl et (G e



Dari tabel 11 diatas 10 panelis membgrikan vespon antara sanzat
suka sampai biasa. Namun xecara kasar dapat dilihat panelis —
lebih banyak pada tingkst suka,

Dari data tersebut setelah dilskukan uji statistik dengan di-
Bain acak sempurna akan diperoleh analisa varian sebagei beri-

kut

Tabel 12 Anava Uji warna kue lapis.

Swwber 4 gy 4+ gg ' RIK 0! F Hitung v ¢ Tavel

variaei ' 1z 5’0
v ' ' '

Perlekuan' 4 ' 1,32% '0,33%,70,799 * v 3,77 2,575

Error LT 1 18,6 18,10, 113 '
'

Total V. EAGREE : J
[} ] v ! L v

Dgri tabel anava terscbut diatas menunjukan tidale ada beda nya
ta atau tidak ada pengaruvh kadar CMC dalam serbuk zat warna —
terhadap warna kue lapis yang duhasilkan,

Hal ini berarti penggunaan zat warna daun pandan hasil perco-
baan dengan perbedaan kadar CMC yang bervariasi tidak memberi—
kan pengaruh terhadap rasa kue lapis yang dibuat, Dengan kata
lain panelis dapat menerima rasa kue lapis yansr dibuat,

IV.8 Hasgil Uji bau kue lapis,
‘Tabel 13e-Hasil Uji bau kue lapis.

Kue lapis de- '

ngan serbulk ° Tingkat kesukaan
zat warna her
' el Sulkca suka,
& 1 0 | >

l% ? 5 1 ) ' 3 ' k. 5 B
2k g fatid 4 3 L )
3 i 1 7 2 & b
4 el 5 4 il W
5% ' 1 3 & o A
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Dari tabel 13 diatas menmunjukan panclis memberikan respon an-

tara suka sampai biasa., Secara kKasar nampaknye panclis lebih
banyak memilih respon suka,

Dari data terscbut diatas setelah dilakuken uji statistik de-
ngan disain acak sempurna diperoleh abhalisa variasi sebazal -~

berikut :

Tabel 14 ALnava uji bau kue lapis.

Sumber t g 4 gg v RJK * P Hitung ' ° Leecl
Variasi 1% 533

Perlakuan A2 SO0 T R 3087 LRy 24575
Error 45, N 2511 ! 0:5578 e

Total 49

Dari tabel diatas menunjukan tidak ada beda nyata atau tidek
data pengaruh kadar CMC dalom serbuk zat warna terhadap bau
kus lapis yang dihasilkan,

Hal ini berarti penggunazn gerbuk zat warna pada pembuatan
kue lapis tidak berpengaruh nyata terhadap bau kue lapis yune
dihalilkan,

1V.9, Tabel 15, Hasil pengemaetan secara visual keadaan sirup

Sirup dengan serbuk !

zat warna berkadar Sebelum penyimpanan ' Sesudah penyim
CMC ] Panan 1 bulan
t
]
1% - : e
/ " baik terjadi gﬂ.unpalan/
' jonjot-2
24 : baik ' s
1
v
3% : baik .
' .
45 t baik 5%
5% $ baik ' oy

20



Pengamatan secara visual pada sirup yang dibuat dan diberi zat -

werna daun pandan hasil percobaan dapat dilihat pada tabel 15

TDari keseluruhan tingkat ClC yang dicobakan setélah ditembahlkan
kedalam sirup dapat dikemulcakan bahwa kenampalkan sirup baik —
pada awalnya namun sctelah tersimpan dirueng terbula ( duhu -
ruang ) hingga 1 bulan memunjukan terjadinya gumpalan/jonjot
dalam sirupe

Hal ini kemungkinan besar pengaruh dari botol yang dipunakan
atan zat warna daun pandan tadi,

Vengingat sifat khlorophil daun pandan dalam air yang disimpan
pada beberapa walkbu alen terbentuk phytol dan khlorophillida
yang merupelan tahap kerusakan khlorophil selama penyimpannn,



BAB !

ESSIMPULAYN DAN SZRAN

KESTHPULAN
Dari hasil uraian dan pembzhasan pada bab bab terdahulu dapat di
simpulkan sebagail berikut :

1. Daye serap CMC terhadap filtrat hasil ekstraksi daun pandan
cenderung menurun dengan semakin tingginya tingkat CMC yang
digunakane Pada percobaan ini paling baik menggun-kan CHC 1%
terhadap daun pandan yeng digunakan yang mampu mengisap filtrat
hasil ekstraksi daun pandan 4 kalinya.

2. Intensitas warns serbuk zat warna daun pandan yeng dihasillan
semakin tingei bila menggunakan tingkat CMC semakin rendeh.
Dalam percobaan ini tingkat CMC 14 mampu mendapatian intensitas
warna dalam bentuk absorbance sebesar 0,503

3, Hazil uji organoleptis penggunaan serbuk zat warna daun pan
dan yang dihasilkan yang ditaembshkan kedalam roti kukus dgn
kue lapis menunjukan bghwa dari 10 panelis memberikan respon
rata~rata suka, bailk rasap warna dan baneSedanglan perlaluan
tingkat CMC yang dicobakan tidak memberikan pengeruh terhadap
rasa, warna dan bau pada roti kukus dan kue lapis.

4. Hasil percobaan pembuatan sirup yang ditambahkan kedalamnya
serbuk daun pandan menunjulan secara visual mampu bertahan

kurang dari 1 bulan,

SARAN

1. Penggunaan serbuk zat warna daun pandan untuk pembuctan
sirup sebaiknya untuk jangka woktu pendek.

2, Perlu dilalkukan penelitian penggunaan wadah yang tepat
untuk sirup yang menggunakan,
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3746,6175 = 18,75 bo + 0,5625'"01

2757,1125 = 18,75 bo + 0,6875 b,
980,505 = = 0,125 b,
b'] i 7916104

bo o 3TA6,61T5 = 0,5625 (-1916,04 ) - 437,3008
18,75

Yx = bo + ‘b1 Xj

Y = -'}-3’{'3008 = 7916104 L

Perse

Perhitungan koefisien korelasi Pearson (

r )
JX ( regresi linier ) = rb'{ EEXJ“ - (£x )

)
e s
= 5 (-7916,04)" z 0,0055 - {0,15)"

5
= 31331800 (0,00%5 — 0045 )
5 12318
‘ 2
o1 = \EX D LiNeeh By )°
Nep )

= 99.8356,68

JK totgl nF-'-J{Q - O -
= (452,8)2 + (399,5)2 9 srerete) 91,24)2 +(85,83)7-098356,68
= 1368556,9 - 998356,68
= 370200,22

JK perlaluan . { 2059, 6)%+ (1244,65)%+ (709, o7)°+ (556, 71)% (424,56)°
5

- 998256,68

= 358711,32
JK error = 370200,22 ~ 358711,32
= 11488,9




JK penyimpansan

JK perlakuan - JK regresi limer

n

358711,82 ~ 313318

n

45393,32

2
f ( Koofisien korelasi Peapson = 213218 = 0,9199
-370200,22

I1I., Perhitunsan resresi linier

Intensitas warna serbuk zat warna hijau daun pandan

( absorbance pada A A20 .nam

Kadar CMC

1% ot 3% 40 56 ' Jynlah
Ulangan
1 ' 0,506 0,354 0,305 * 0,219° 0,207' 1,591

el 40,520 15104 321 0,292': 0,187 0,182 1,502
3. ' 0,500 0,340, 0,273 0,231 0,185 1,529
4. ' 0,508 0,364 0,278 Qpl828 " 0ra TN 50
5% ' 0,481 0,382 0,301 0,271 0,209 1,644

Jwnlah Ey20 208 "L, T61 11,4491 0,09 005 TinEg
Fete-rata’ g 603 0,3522 0,2898 0,218 0,1900

TE Yij = 71,769
= Xj = 0,01 + 0,02 + 0,03 + 0,04 + 0,05 = 0,15
= X%5 & (0,01)% ( 0,02)2 4 ( 0,03)% ( 0,04)%+ (0,05) =
= 0,0055

EE Xrij = 0,01(2,515) + 0,02(1,761) + 0,03(1,449) +
0,04 (1,09) + 0,05(0,954 )
= 0,19514
ne=25 Twss



S Tij = bo n + b

L X )

7,769 = 25 bo + 5. 0,15 b,

T,769 = 25 bo + 0,75 b1

2
KD G 2 T 10 s h1 R SR ()
0,19514 = 5,0,15%0 + 5.0,0055 b,

0,19514 = 0,75 bo + 0,0275 b1

5,3268 = 18,75 bo + 0,5625 D,

4,8785 = 18,75 bo + 0,6875 b1

0,9483 = ~ 0,125 b,

b, = - 0,9183 = - 7,5864

0,125

Perhibungan koefisien Koralasi Pearson ( r )

] n Sy
Wt e gaxg LEXKY )

1 X
# 5(-7,5864)% (0,005 ~ (L12) )
= 287,7673 ( 0,0055 — 0,0045 )
= 0,2878
o 5
el )= e
Cl Lk .(._“' ) o LIIY@) = 2’4143

=T 25

JK total & ¥ L i

= 2,7349 - 2,4143

= 0,3206
JK perlszkuan = 1§:62g2 ~ 0,2878
J
= 2,7248 - 2,4143
= 0,3105
JKX lorror = 0,3206 = 0,3105
= 0,0101
JK penyimpangen = 0,3105 - 0,2878
= 0,0227
Sl 0,2878
r ( Koefisien Korelasi Person ) = 0,3206

o, = Q39478

a7



Uji rasa roti kukus

Noti kukus dengan serbuk zat waine berladar CMC

Panelis’
1 AR e R 4% 5% Jumlah
1 2 il 1 1 1 6
2 1 2 il 1 1 6
2l il 1 0 0 1 3
44 2 1 1 0 1 5
2V 0 1 1 1 0 3
B 0 0 0 0 1 ik
T 1 1 0 1 0 3
8. 1 0 0 1 0 2
9. 0 =1 0 0 0 g1
105 0 0 0 0 2 =1
Jumlzh 8 6 4 3} 4 =27
/ 5

JK total =T X< - Ci

= 3T - 14,58 = 22,42

2 2 2 2 2
JK perlakuan = 8~ 4 6% 4 4° 4+ 5° 4 .. 14,58

10 is

- 112
JK error = JK t¢tal - JK perlakuan

= 22442 ~ 1,12
= 21,3
RJK perlakuzn .o ljig- = 0,28
RJK errop w 21,3 = 0,4733
45

F hitung = 0,28 = 0,5916
=l 4
04733 1



IV, Hasil uji warna roti lmlus

PanelisY__Roti kukus dengan serbuk zat warna berkadar CMC

1% 29% o 4 5% Jumlah
Tt AN e 2 1 7
2 . ] 2 1 1 2 1 7
LR ! ] 2 1 i 0 5
4 t 1 1 2 2 1 if
5. ' 2 1 i 0 1 5
6ly t 1 2 1 ik 1 6
T 1 2 2 0 0] 0 4
o ' 1 1 0 0 1 3
o5 1 1 0 2 0 1 4
Jayndanl Y EsEse 12 11 T 6 49
[
(IAeh
2
[ =X 2
Ci = &?;:—L“ = (lgni = 48,02

JK total = X° —Gi
= T5 - 48,02
= 26,08
2 2 2 8
JK perlakuan = Q3)” (1§% = ) Ul 48,02

= 51,9 2 48:02-= 3!88

JK Error = JK total - JK perlakuan
= 26,98 - 3,88
= 23,1

RJK perlakuan = 3,88 = 0,97
)

RJK erroe = 23,1 = 0,513
45
F hitung « 220 _ 1 891
0,513




Vo YHasal Uji bau roti kukus

' Roti kulmus dengsan serbuk zat warna berlkedar CLC

Papelis ; - :
L] l('ra Egu 3-‘" 4;‘ ‘: 5,:"; J uml ét} 1
]
T 0 il 0 1 1 3
1
2 1 1 1 1 i 5
i
3. 0 0 1 0 0 ]
4. %o 0 il AL 1 R
St LD 0 0 0 0 0
1
b4 1 0 1 0 1 3
0 gabolh 0 0 0 1 1
S ie 0 0 0 0 0 0
g o 25 0 0 0 -1
Junlah @ 2 1 4 2 53 14
Sl RO
2 g
=X 2
Ci = (xT}IL = wlge &9
$ 10.5

2

JK total = X = Ci
=18 = JeHe T 1[{.,08

P4 2 2 2 2
2 1 2% 1 BE
JX perlakuen = ——titd w2 03 o
= 1,08

JX error = JK total - JK perlakuan
= 14,08 - 1,08

= 13
1,08
RJK perlakuan = —;‘1-— = 0,27
RIX error ¢ 13 = 0,209
45

F Hitmg = 0.2%_ = 0,9343
0,289

30



VI. Hasil Uji rosa kue lapis

' Kue lapis dengan serbuk zat warna berkedar CHC

Eea 1% 2% 3% i 54 Jumlah
5.0 1 A 0 1 2 1 8
B 1 2 1 1 ¢
9.4 "o 2 1 0 2 7
R 0 2 2 0 5
;" {aelnb 1 2 2 2 T
6. R 1 0 1 AR
T4 s 0 1 1 0 3
g8 Lireie 1 0 i 1 1
9. P 1 0 2l 2
L D 0 0 0 1 1
%
Jumlzh ' 11 9 9 8 & 45
= y
ci = (22 = (L5 = 405
n.p ol

2
JK -total = XS Ci
= 77 = 40,5 = 36,5

2 2 2 2 2
JK perlakuan = 11 4+ 0 + 9 + 8 4+ 8 - 40,5
10
= 41,1 - 40,5 = 0,06

JK error = JK total -~ JK pel'lflkuail ;

= 36,5 - 0,6
L 35'9

RJK perlakuan = _QZ_Q_ = 0,15
RJK error = 35,9 = 0,798

15

# nitung = 0,15 = 0,1880
0,798
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VII, Hasil Uji warna kue lapis

! Yue lapis densun serbuk zat warna kerkadar CHC

Panelis
L 24 3% 4% 55  Jumlzh
1 el 2 1 2 1 8
o1l il 1 1 1 5
SRR 2 1 il 1 7
2 Rl 2 2 1 2 5
5 g AN 1 1 1 1 5
& LTI D 1 2 1 0 5
7. TR 0 1 1 0 2
8w Ak 1 0 1 0 A
e U 0 1 0 iy (53
1oR AT 0 1 1 1 4
Jumlah ¢ 13 10 11 10 8 52
= e
g, = (2x)F = (5200 54,08
1 n.p 10.5
13 1a% e 0% 4 87 <5408

JK perlakuan =
10

= 1,32

JK error « JK total - JK perlaluan

= 18,6
RJK perlakuan = J?E = 0,33
RJK error = iﬂ.G = 0,413
5
F hitung = 0,33 = 0,799
0y413

VIIT Hasil nji bau kue lapis,



VITI, Hasil Uji bau lue lapis

Panelis ¢

Kue lapis dengan serbuk zat warna berkadar CMC

1 2% 3% 45 55  Junlah
1 152 2 1 i 1 I
2 L el 1 2 il 1 6
3 g2 2 1 1l 2 &
4 gt o i 1 0 1 3
5 12 0 0 0 0 2
6 A i 1 1l 0 4
T L ) 2 i 2 0 T
8 (o] 140 0 0 0 0
9 UIN2 1 1 1 0 5
10 0 0 1 0 0 1
Junlzh ' 12 1 Mo} A 9 i 5 43
2
EE: e 65 A
4 2
Ci = L}g ) Lt _L43_) 4 36,98
NsPe 1045
)
JK total « X" - Ci
= 687N 36,98 = 28,02
ekl S My G e AL
JK perlakuan = <= A & - 36,08
10
= 2,92
JK

error = JK total — JK perlakuan

= 28,02 - 2,92

= 35'1

RIK perlakuan w 2,92 = 0,73

RIK error

T

G G 0,5578



