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SUMMARY

DIENNI AMRINA. Physical, Chemical and Sensory Characteristics of
Timun Suri (Cucumis melo L.) Beverage with the Addition of Egg White and
Maltodextrin. (Supervised by RINDIT PAMBAYUN and EKA LIDIASARI).

The objective of this research was to determine the effect of the
concentration of egg white and maltodextrin on characteristics of timun suri
(Cucumis melo L.) beverage processed by foam mat drying method. The research
was conducted at the Chemical Laboratory of Agricultural Product Processing
Technology and Sensory Laboratory, Departement of Agricultural Technology,
Faculty of Agriculture, Sriwijaya University, from January to July 2019.

The experiment used Factorial Completely Randomized design with two
factors and each treatment was repeated three times. The first factors was the
concentration of egg white (A1=10% and A>=15%) and the second factors was the
concentration of maltodextrin (B1=5%, B2=7.5% and B3=10%). The parameters
were color (lightness, chroma and hue), moisture content, ash content, pH, total
dissolved solid and sensory tests (color, aroma and taste).

The result showed that the concentration of egg white had significant
effect on color, moisture content, ash content, pH and total dissolved solid. The
concentration of maltodextrin had significant effect on color, pH and total
dissolved solid. Based on sensory tests, the most likely treatment was A1B1 (egg
white 10% and maltodextrin 5%) with the color of lightness 89.57%, chroma
14.77% and hue 54,93°, moisture content 4.82%, ash content 0.85%, pH 5.79 and
total dissolved solid 17.50°Brix and sensory scores for color, aroma and taste

were 3.00; 2.40; 2.92 respectively.
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RINGKASAN

DIENNI AMRINA. Karakteristik Minuman Timun Suri (Cucumis melo
L.) dengan Metode Foam Mat Drying. (Dibimbing oleh RINDIT PAMBAYUN
dan EKA LIDIASARI).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi putih telur
dan maltodekstrin terhadap karakteristik minuman timun suri (Cucumis melo L.)
dengan metode foam mat drying. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Januari
2019 sampai Juli 2019 di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian dan Laboratorium
Sensoris Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF)
dengan dua perlakuan dan masing-masing diulang sebanyak tiga kali. Faktor
pertama yaitu konsentrasi putih telur (A1= 10% dan A>= 15%) dan faktor kedua
yaitu konsentrasi maltodekstrin (Bi= 5%, B>= 7,5% dan Bz= 10%). Parameter
yang diamati meliputi karakteristik warna (lightness, chroma dan hue), kadar air,
kadar abu, pH, dan total padatan terlarut, dan uji sensori produk seduhan meliputi
warna, aroma dan rasa.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan penambahan putih telur
berpengaruh nyata terhadap warna (lightness, chomra dan hue), kadar air, kadar
abu, pH, dan total padatan terlarut. Perlakuan penambahan maltodekstrin
berpengaruh nyata terhadap warna (lightness, chroma dan hue), pH dan total
padatan terlarut. Berdasarkan uji sensoris, perlakuan paling disukai adalah AiB:
(putih telur 10% dan maltodekstrin 5%) dengan rerata nilai karakteristik sebagai
berikut; warna (lightness 89,57%, chroma 14,77% dan hue 54,93°), kadar air
4,82%, kadar abu 0,85%, pH 5,79, total padatan terlarut 17,50°Brix dan skor

sensoris terhadap warna 3,00, aroma 2,40 dan rasa 2,92.

Kata kunci : putih telur, maltodekstrin, minuman
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Timun suri (Cucumis melo L.) merupakan salah satu komoditas pertanian
yang banyak terdapat di daerah Sumatera Selatan, salah satunya daerah Kabupaten
Ogan Ilir. Timun suri memiliki rasa yang segar, flavor yang khas, dan daging
buah yang tebal. Timun suri memiliki kandungan mineral yang cukup tinggi,
dalam 100 g timun suri terdiri dari 1008 mg kalium, 768 mg kalsium dan 422 mg
fosfor. Zat-zat lain yang terkandung dalam timun suri seperti vitamin C 24,86 mg,
karbohidrat 2,09 g, protein 1,26 g, serat 0,89 g, lemak 0,04 g air 96,32 g, dan abu
2,90 g (Hayati et al., 2009).

Hasil panen buah timun suri yang melimpah di daerah Kabupaten Ogan
Ilir belum dimanfaatkan secara optimal. Pengolahan hasil panen yang minim
menjadi salah satu faktor penyebab rendahnya pendapatan petani di daerah
tersebut (Manalu, 2016). Timun suri tergolong buah yang mudah rusak karena
dalam 100 gram timun suri mengandung kadar air 96,31% dan kulit buah yang
tipis. Kerusakan ini dipercepat akibat penanganan pasca panen yang kurang tepat.
Upaya pengembangan produk berbahan baku timun suri merupakan salah satu
usaha diversifikasi produk untuk memperpanjang umur simpan serta untuk
menambah nilai ekonomi. Salah satu usaha diversifikasi produk yang bisa
dilakukan adalah pengolahan timun suri menjadi minuman bubuk. Minuman
bubuk adalah produk olahan dari pangan yang memiliki bentuk bubuk, larut di
dalam air dan mudah dalam penyajiannya. Produk bubuk memiliki kelebihan
yakni lebih stabil selama penyimpanan dan distribusi (Fiana et al., 2016).

Salah satu metode pengeringan yang digunakan dalam pembuatan produk
minuman bubuk adalah metode foam mat drying. Menurut Karim dan Wai (1999),
metode pengeringan busa memiliki kelebihan dibandingkan dengan metode
pengeringan lain karena prosesnya yang relatif sederhana dan tidak mahal. Suhu
yang digunakan dalam metode foam mat drying sekitar 50°C-80°C sehingga
warna, flavour, vitamin dan zat gizi lain dapat dipertahankan, serta produk yang

dihasilkan memiliki karakteristik nutrisi dan mutu organoleptik yang baik.
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Pembuatan minuman bubuk dengan metode foam mat drying umumnya
menggunakan bahan pembusa (foaming agent) dan bahan pengisi (filler). Salah
satu bahan pembusa yang dapat digunakan adalah putih telur. Putih telur yang
digunakan dalam penelitian ini yaitu putih telur bebek. Putih telur bebek dipilih
karena mengandung protein yang lebih tinggi daripada putih telur ayam ras,
dimana protein pada putih telur berperan dalam pembentukan busa. Kandungan
protein yang lebih tinggi akan menyebabkan busa yang terbentuk lebih banyak.
Putih telur memiliki kelebihan daripada agen pembusa yang lain yaitu pembentuk
busa yang stabil, bersifat alami serta dapat memperluas permukaan sehingga akan
mempermudah penguapan air (Muthukumaran, 2007). Penambahan putih telur
dengan konsentrasi yang tepat akan meningkatkan kecepatan pengeringan karena
penggunaan putih telur akan meningkatkan luas permukaan dan memberi struktur
berpori pada bahan (Wilde dan Clark, 1996). Berdasarkan penelitian Haryanto
(2016), konsentrasi putih telur sebagai foam agent yang menghasilkan bubuk
instan ekstrak kulit manggis terbaik diperoleh pada perlakuan konsentrasi putih
telur 15% dengan rendemen 20,48%, dan tingkat kelarutan sebesar 73,39%.

Pembuatan minuman bubuk juga menggunakan bahan pengisi, bahan
pengisi dapat mempercepat proses pengeringan, mencegah kerusakan akibat panas
selama pengeringan, melapisi komponen flavor, memperbesar volume dan
meningkatkan total padatan (Mulyani et al., 2014). Salah satu bahan pengisi yang
dapat digunakan yaitu maltodekstrin. Maltodekstrin merupakan produk modifikasi
pati hasil hidrolisis secara kimia maupun enzimatis. Penambahan maltodekstrin
bertujuan untuk melapisi komponen flavor, memperbesar volume, mempercepat
proses pengeringan, mencegah kerusakan bahan akibat panas serta meningkatkan
daya kelarutan dan karakteristik organoleptik minuman instan (Yuliawaty dan
Susanto, 2015). Maltodekstrin memiliki sifat mudah larut, dapat membentuk film,
dapat menghambat Kkristalisasi, higroskopis yang rendah, sifat browning yang
rendah, dan memiliki daya ikat yang kuat (Papadimitriou et al., 2012).
Berdasarkan penelitian Yuliawaty dan Susanto (2015), konsentrasi maltodekstrin
yang menghasilkan minuman instan daun mengkudu terbaik diperoleh pada
perlakuan konsentrasi maltodekstrin 5% dengan dengan lama pengeringan 6 jam

menghasilkan produk dengan kadar air 2,88% dan pH 5,25. Penelitian lain yang
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dilakukan oleh Retnaningsih dan Tari (2014), pembuatan minuman instan secang
dengan konsentrasi putih telur 7,5% dan konsentrasi maltodekstrin 15%
menghasilkan produk dengan kadar air 2,95%, kadar abu 1,04% dan pH 7,79.

1.2. Tujuan
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi
putih telur dan maltodekstrin terhadap karakteristik minuman timun suri (Cucumis

melo L.) dengan metode foam mat drying.

1.3. Hipotesis
Konsentrasi putih telur dan maltodekstrin diduga berpengaruh nyata
terhadap karakteristik minuman timun suri (Cucumis melo L.) dengan metode

foam mat drying.
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BAB 2
TINJAUAN PUSTAKA

2.1. Timun Suri (Cucumis melo L.)

Timun suri (Cucumis melo L.) merupakan salah satu jenis tanaman yang
termasuk dalam famili cucurbitaceae dan genus cucumis yang sama dengan
mentimun. Tanaman timun suri bukan tanaman musiman karena dapat ditanam
kapan saja. Timun suri berbentuk lonjong dengan diameter 10 cm dan panjang
kira-kira 20 cm, batangnya menjalar dan umur kurang lebih dari 2 bulan.
Tanaman ini harus ditanam di tanah kering atau tanah sawah pada musim
kemarau, karena timun suri tidak tahan terhadap air yang berlebih (Kaslan, 1983).

Buah timun suri dapat dilihat pada Gambar 2.1.

Sumber : Dokumentasi Pribadi

Gambar 2.1. Timun Suri (Cucumis melo L.)

Timun suri memiliki ciri-ciri yaitu ukuran buah yang besar, berbentuk
lonjong, memiliki kulit yang tipis dan berwarna putih kekuning-kuningan, daging
buah yang tebal, flavor yang khas, dan rasa yang segar (Raharjo, 2001). Pada saat
matang, timun suri memiliki aroma yang harum, daging buah bercitarasa manis
dan tekstur yang mudah rusak. Aroma khas buah yang matang disebabkan oleh
ester alkohol alifatik dan asam lemak rantai pendek serta memiliki kandungan
vitamin C yang baik untuk meningkatkan kadar glutation. Glutation adalah

antioksidan yang diproduksi secara alami oleh tubuh (Riyanti et al., 2014).
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Klasifikasi timun suri menurut Kuniawan (2015) dalam Silaban (2013)
adalah sebagai berikut :
Kingdom : Plantae

Sub Kingdom : Viridiplantae

Kelas : Spermatophytina
Ordo : Cucurbitales
Famili : Cucurbitaceae
Genus : Cucumis L.
Spesies : Cucumis melo L.

Timun suri kaya akan provitamin A yang berfungsi sebagai antioksidan
alami dalam mencegah rusaknya sel tubuh yang menyebabkan penuaan dini dan
menjaga kesehatan mata. Kandungan vitamin C yang tinggi dalam timun suri
mampu mencegah timbulnya gangguan penyakit flu dan infeksi karena vitamin C
dapat berfungsi sebagai anti virus dan pencegah infeksi. Selain vitamin, mineral
esensial seperti kalsium, fosfor dan zat besi juga banyak terdapat di dalam timun

suri. Komposisi kimia timun suri dapat dilihat pada Tabel 2.1.

Tabel 2.1. Komposisi kimia timun suri dalam 100 g berat bahan

Komposisi Satuan Kandungan Gizi
Protein g 1,26
Lemak g 0,04
Karbohidrat g 2,08
Serat g 0,88
Air g 96,31
Abu g 2,90
Vitamin C mg 24,86
Posfor mg 422,00
Kalium mg 1008,00
Kalsium mg 768,00

Sumber : Hayati et al. (2009)

2.2. Minuman Bubuk

Produk bubuk merupakan produk olahan pangan yang berbentuk serbuk,
mudah larut dalam air, praktis dalam penyajian dan memiliki daya simpan yang
lama. Sifat produk pangan bubuk adalah ukuran partikel yang sangat kecil,

memiliki kadar air rendah dan memiliki luas permukaan yang besar
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(Kumalaningsih et al., 2005). Bubuk minuman merupakan salah satu alternatif
yang baik dalam penyediaan minuman, sehingga dalam penyajiannya tidak lagi
memerlukan waktu yang lama, namun cukup dengan menyeduhnya dengan air
panas atau bahkan dengan air dingin. Bahan bubuk yang telah diberi perlakuan
akan menjadi mudah larut dan terdispersi. Keuntungan dari suatu bahan ketika
dijadikan bubuk adalah mutu produk dapat terjaga dan dapat bertahan lama, hal
tersebut dikarenakan bubuk merupakan produk dengan kadar air yang cukup
rendah yaitu berkisar antara 3-5% (Rengga dan Handayani, 2004). Sedangkan
menurut Kamsiasti (2006), bentuk bubuk memiliki kelebihan yaitu lebih awet,
ringan dan volumenya lebih kecil sehingga dapat mempermudah dalam
pengemasan dan pengangkutan. Standar mutu minuman bubuk dapat dilihat pada
Tabel 2.2.

Tabel 2.2. Syarat mutu minuman bubuk berdasarkan SNI 01.4320.1996

Kriteria Uji Satuan Persyaratan
Keadaan : -
Warna Normal
Bau Normal
Rasa Normal
Kadar air % (b/b) 3,0-5,0
Kadar abu % (b/b) Max. 1,5
Jumlah gula (dihitung sebagai % (b/b) Max. 85%
sukrosa)
Bahan tambahan :
Pemanis - Negatif
Pewarna - Sesuai SNI 01-0222-1995
Cemaran logam :
Timbal (Pb) mag/kg Max. 0,2
Tembaga (Cu) mg/kg Max. 2,0
Seng (Zn) mag/kg Max. 50
Timah (Sn) mag/kg Max. 40
Cemaran arsen (As) mg/kg Max. 0,1
Cemaran mikroba : - Negatif
Angka lempeng total Koloni/g 3x10°
Coliform APM/g <3

Sumber : Badan Standar Nasional (1996).

Prinsip pembuatan sari buah menjadi bubuk adalah dehidrasi atau
pengeringan. Dalam proses tersebut umumnya diperlukan bahan pengisi sebagai
pengikat komponen-komponen bahan yang rusak atau hilang pada saat proses
pengeringan. Teknologi yang digunakan untuk pembuatan produk pangan bubuk
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biasanya menggunakan peralatan yang canggih seperti spray dryer. Namun, dalam
hal ini akan dilakukan dengan menggunakan teknologi yang sederhana yaitu

dengan metode foam mat drying (Kumalaningsih et al., 2005).

2.3. Foam Mat Drying

Pengeringan adalah suatu metode untuk mengeluarkan atau
menghilangkan sebagian air dari suatu bahan dengan cara menguapkan sebagian
air yang terkandung dalam suatu bahan dengan menggunakan energi panas (Leni,
2002). Menurut Muljohardjo (1988), keuntungan pengeringan yaitu biaya
prosesnya lebih murah, diperlukan tenaga yang lebih sedikit, peralatan pengolahan
terbatas, kebutuhan penyimpanan untuk bahan pangan kering minimal dan biaya
distribusi  berkurang. Sedangkan menurut Kumalaningsih et al. (2005),
keuntungan pengeringan yaitu bahan menjadi lebih awet dengan volume bahan
menjadi lebih kecil sehingga mempermudah dan menghemat ruang pengangkutan
dan pengepakan, berat bahan juga menjadi berkurang sehingga mempermudah
pengangkutan, dengan demikian diharapkan biaya produksi menjadi lebih murah.
Pengeringan bahan pangan sampai kadar air dibawah 5% dapat mempertahankan
rasa dan nutrisi serta dapat disimpan dalam jangka waktu yang lama, sedangkan
karakteristik bahan pangan bubuk biasanya memiliki kadar air 2-4%.

Metode foam mat drying memiliki kelebihan daripada metode pengeringan
lain karena relatif sederhana, efektifitas biaya, pengeringan yang cepat dan dapat
mempertahankan kualitas dari produk. Pada metode ini produk yang dihasilkan
berbentuk serbuk sehingga ketika dikemas dalam plastik polyethylene stabilitas
produk akan terjaga (Kudra dan Ratti, 2006).

Adanya lapisan busa pada metode foam mat drying akan lebih cepat kering
dari pada lapisan tanpa busa pada kondisi yang sama, hal ini disebabkan cairan
lebih mudah bergerak melalui struktur busa dari pada melalui lapisan padat pada
bahan yang sama (Zubaedah et al., 2003). Proses pembuatan minuman instan
menggunakan metode foam mat drying selain menggunakan bahan pembusa juga
menggunakan bahan pengisi. Bahan pembusa yang digunakan pada penelitian ini
yaitu putih telur, sedangkan bahan pengisi yang digunakan yaitu maltodekstrin.
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2.4. Putih Telur

Pembuatan minuman instan dengan metode foam mat drying
membutuhkan agen pembusa (foaming agent). Agen pembusa merupakan bahan
tambahan pangan yang ditambahan untuk membentuk dan memelihara
homogenitas fase dispersi gas dalam pangan berbentuk cair. Agen pembusa yang
biasa ditambahkan dalam metode foam mat drying yaitu putih telur, CMC,
xantant gum, microcrystalline cellulose, dan tween 80. Putih telur memiliki
kelebihan daripada agen pembusa yang lain yaitu pembentuk busa yang stabil,
bersifat alami serta dapat memperluas permukaan sehingga akan mempermudah
penguapan air (Muthukumaran, 2007).

Putih telur terdiri atas empat lapisan yaitu lapisan cair luar (23,2%),
lapisan kental luar (57,3%), lapisan cair dalam (16,8%), dan lapisan kental dalam
(2,7%). Protein yang terkandung dalam putih telur sebesar 10,8%, pada proses
pengolahan putih telur berperan dalam pembentukan gel dan busa (Stadelman dan
Cotteril, 1995). Komponen penyusun putih telur sebagian besar tersusun oleh
protein dan air. Air akan mempengaruhi daya simpan suatu bahan pangan. Air
sangat berpengaruh dalam pengolahan dan pengawetan bahan pangan. Perbedaan
tingkat kekentalan putih telur dipengaruhi oleh kandungan air yang menyusunnya
(Puspitasari, 2006).

Protein pada putih telur yang memiliki kemampuan untuk membentuk
busa yaitu ovomucin, globulin dan ovalbumin. Protein yang terdapat dalam putih
telur dapat mempertahankan strukturnya selama pemanasan. Penggunaan suhu
yang berlebihan dapat mengurangi sifat kelarutan (Linden dan Lorient, 1999).
Sedangkan menurut Johnson dan Zabik (1981), globulin yang terdapat dalam
putih telur memiliki sifat pembentuk busa yang baik. Ovoalbumin, ovotransferin,
lysozym, ovomucoid, dan ovomucin juga berperan dalam pembentukan dan
stabilitas busa.

Mekanisme terbentuknya busa oleh putih telur yaitu terbukanya ikatan-
ikatan yang terdapat dalam molekul protein sehingga rantai protein menjadi lebih
panjang. Kemudian terjadinya pengembangan volume dikarenakan udara yang
masuk diantara molekul-molekul yang terbuka rantainya dan tertahan. Selain itu,

pengocokan putih telur juga dapat mempengaruhi volume busa. Semakin sedikit
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udara yang terperangkap, busa yang terbentuk semakin lunak sedangkan semakin
banyak udara yang terperangkap, busa yang terbentuk akan semakin kaku dan
kehilangan sifat alirnya (Widarta, 2017). Menurut Zubaedah et al. (2002),
konsentrasi busa yang semakin banyak akan meningkatkan luas permukaan dan
memberi struktur berpori pada bahan dan memungkinkan terjadinya pemanasan
disemua bagian sehingga proses penguapan air dari bahan lebih cepat.

Telur bebek merupakan hasil ternak unggas bebek. Telur bebek memiliki
bobot dan ukuran yang rata-rata lebih besar dibanding telur ayam (telur bebek
antara 65-70 gram sedangkan telur ayam 55-60 gram) (Srigandono, 1986). Ada 2
jenis telur bebek yaitu telur yang berwarna biru dan telur yang berwarna putih.
Masing-masing warna pada telur dihasilkan oleh jenis bebek yang berbeda.
Komposisi kimia yang terdapat dalam telur bebek yaitu protein 13,3%, lemak
14,5%, karbohidrat 0,7%, abu 1,1% dan kadar air 70,4% (Mucthadi dan Sugiyono,
1992). Tidak hanya dikonsumsi secara langsung, telur bebek dapat digunakan
dalam berbagai produk olahan, misalnya kue dan telur asin. Telur bebek memiliki
keunggulan dalam kandungan gizinya dibandingkan dengan gizi yang terdapat
dalam telur unggas lainnya. Telur bebek memiliki kandungan protein dan lemak
yang lebih tinggi. Kandungan gizi putih telur dapat dilihat pada Tabel 2.3.

Tabel 2.3. Komposisi kimia putih telur ayam ras dan putih telur bebek dalam 100
g berat bahan

Komposisi Kimia Satuan Putih Telur Ayam Putih Telur Bebek
Air g 88,57 86,6
Protein g 10,30 11,3
Lemak g 0,03 0,08
Karbohidrat g 0,60 1,0

Sumber : Winarno dan Koswara (2002).

2.5. Maltodekstrin

Proses pembuatan bubuk membutuhkan bahan pengisi yang bertujuan
untuk mencegah kerusakan pada bahan akibat panas, meningkatkan total padatan
dan rendemen, serta mempercepat proses pengeringan (Estiasih dan Eva, 2009).
Maltodekstrin digunakan sebagai campuran bahan pangan dan merupakan
pembentuk produk yang baik untuk produk yang sulit kering (Kuntz, 1998).

Maltodekstrin merupakan salah satu produk turunan pati yang dihasilkan dari
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proses hidrolisis parsial oleh enzim a-amilase yang memiliki nilai DE (Dextrose
Equivalent) kurang dari 20. Maltodekstrin merupakan campuran dari glukosa,
maltosa, oligosakarida, dan dekstrin. Maltodekstrin dengan nilai DE yang rendah
bersifat non higroskopis, sedangkan maltodekstrin dengan DE tinggi cenderung
menyerap air (higroskopis) (Barbosa et al., 2005). Kuntz (1998) menyatakan
bahwa, maltodekstrin memiliki nilai DE yang tinggi, sehingga kelarutan akan
sangat baik dan lebih meningkat. Nilai DE yang rendah berhubungan dengan
meningkatnya viskositas dan kadar air.

Menurut Thamrin et al. (2009) dalam Siagian (2017), maltodekstrin
merupakan salah satu bahan pengisi yang baik karena maltodekstrin mampu
membentuk body. Maltodekstrin digunakan dalam pembuatan minuman instan
karena memiliki kelebihan seperti mampu melewati proses dipersi dengan cepat,
memiliki daya larut yang tinggi, mampu membentuk film, sifat higroskopis yang
rendah, dan mampu menghambat kristalisasi. Penambahan maltodekstrin pada
bahan makanan tidak akan meningkatkan kemanisan karena maltodekstrin
mengandung kalori yang rendah vyaitu 1 Kkkal/gram. Adapun spesifikasi
maltodekstrin dapat dilihat pada Tabel 2.4.

Tabel 2.4. Spesifikasi maltodekstrin

Kriteria Spesifikasi
Kenampakan Bubuk putih agak kekuningan
Bau Bau seperti malt-dekstrin
Rasa Kurang manis, hambar
Kadar air 6%
DE (Dextrose Equivalent) 10-20%
pH 4,5-6,5%
Sulfated ash Maks 0,6%
Total Plate Count (TPC) 1500/g

Sumber : Gibson (2004).

2.6. Gula Pasir

Industri minuman penyegar dan minuman ringan menggunakan banyak
gula. Fungsi gula dalam produk ini tidak hanya memberi rasa manis saja, akan
tetapi gula juga dapat menyempurnakan rasa asam dan citarasa lainnya dan juga
memberikan kekentalan (Buckle et al., 1987). Fachruddin (2002), menyatakan
bahwa penambahan sukrosa berfungsi untuk merubah citarasa pada sari buah yang
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tidak disukai oleh konsumen. Selain itu, rasa manis sukrosa bersifat murni karena
tidak ada after taste, yaitu citarasa kedua yang timbul setelah citarasa pertama.

Gula merupakan bahan makanan yang mengandung kalori, akan tetapi
gula bukan merupakan makanan pokok seperti beras. Macam-macam gula yang
mengandung hidrat arang atau sumber kalori antara lain gula pasir, gula merah,
gula aren, gula bit, gula batu dan madu. Gula mengandung hidrat arang sebesar
90-98%, dengan demikian sebagian besar gula merupakan zat hidrat arang. Lain
hal nya dengan beras, selain hidrat arang beras juga mengandung zat-zat lain yang
dibutuhkan oleh tubuh (Tarwotjo, 1998 dalam Bangun 2009). Gula juga sering
diartikan sebagai karbohidrat yang digunakan sebagai pemanis, tetapi dalam
industri pangan gula digunakan untuk menyatakan sukrosa yaitu gula utama yang
digunakan dalam industri pangan dan sebagian besar didapat dari tebu dan bit
(Buckle et al., 1987).

Gula pasir dikenal sebagai bubuk sweeterner yaitu bahan pemanis yang
biasanya digunakan dalam jumlah banyak. Gula pasir mempunyai sifat sedikit
higroskopis dan mudah larut dalam air. Kristal sukrosa yang berhubungan
langsung dengan udara dapat menyerap uap air sampai 1% dari berat sukrosa
(Kumalaningsih et al., 2005). Sukrosa memiliki kandungan kalori yang cukup
tinggi, yaitu sebesar 251 kalori dalam 100 gram bahan (Usmiati dan Yuliani,
2004). Komposisi kimia gula dapat dilihat pada Tabel 2.5.

Tabel 2.5. Komposisi kimia gula dalam 100 g berat bahan

Komposisi kimia Satuan Jumlah
Kalori kkal 364
Protein g -
Lemak g -
Karbohidrat g 94
Kalsium mg 5
Fosfor mg 1
Besi mg 0,1
Vitamin A Sl -
Vitamin B1 mg -
Vitamin C mg -
Air g 54
BDD % 100

Sumber : Departemen Kesehatan RI (1996) dalam Bangun (2009).
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BAB 3
PELAKSANAAN PENELITIAN

3.1. Tempat dan Waktu

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian dan
Laboratorium Evaluasi Sensoris, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian,
Universitas Sriwijaya, Indralaya. Penelitian ini dimulai pada bulan Januari 2019

sampai dengan Juli 2019.

3.2. Alat dan Bahan

Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah : 1) alat-alat gelas
untuk analisa 2) blender (miyako), 3) cawan aluminium, 4) cawan porselen, 5)
color reader merek Konika Minolta), 6) desikator merek Normax, 7) loyang
aluminium, 8) mixer merek Miyako, 9) muffle furnace, 10) neraca analitik merek
Mettler Toledo, 11) penjepit, 12) pengering kabinet, 13) pisau stainless, 14)
plastik polypropylene, 15) refraktometer, 16) saringan 80 mesh, 17) sendok
stainless, 18) spatula aluminium dan 19) tissue.

Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini sebagai berikut: 1)
aquadest, 2) bahan-bahan untuk analisa kimia, 3) gula pasir merek PSM, 4)
maltodekstrin merek Lansida, 5) putih telur bebek dan 7) timun suri yang

diperoleh dari petani buah di Indralaya.

3.3. Metode Penelitian

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF)
dengan 2 (dua) faktor perlakuan, yaitu faktor A (konsentrasi putih telur) yang
terdiri dari 2 taraf perlakuan dan faktor B (konsentrasi maltodekstrin) yang terdiri
dari 3 taraf perlakuan. Setiap perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Rincian kedua
faktor yang digunakan tersebut adalah sebagai berikut:
1. Faktor A : Konsentrasi putih telur (v/v)

A1 =10%

Az = 15%

12
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2. Faktor B : Konsentrasi maltodekstrin (b/v)

B1=5%
B, =7,5%
B3:=10%

Data yang diperoleh kemudian diolah menggunakan analisis keragaman
(ANOVA). Dimana pada perlakuan yang berpengaruh nyata akan dilakukan uiji
Beda Nyata Jujur (BNJ) dengan taraf 5% dan untuk karakteristik sensoris akan

dianalisa menggunakan uji Friedman Conover.

3.4. Analisis Statistik
Data yang diperoleh kemudian diolah menggunakan statistik, pengolahan

data dapat dilakukan secara kuantitatif dengan menggunakan teknik pengolahan

data analisis statistik parametrik dan analisa statistik non parametik.

3.4.1. Analisis Statistik Parametrik

Model umum untuk Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan
menggunakan dua faktor perlakuan (Gomez dan Gomez (1995)), adalah sebagai
berikut :

Yijk=p+ai+Bj+(ap)ij teijke ..o (1)

Keterangan :

Yijk = nilai pengamatan

M =nilai rata-rata
ai = pengaruh konsentrasi putih telur
Bj = pengaruh konsentrasi maltodekstrin

(ap)ij = pengaruh interaksi konsentrasi putih telur dan konsentrasi maltodekstrin
gijk = kesalahan percobaan (galat)

Hasil dari pengukuran kemudian diolah menggunakan analisis statistik

parametrik. Analisis keragaman dalam statistik dapat dilihat pada Tabel 3.1.
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Tabel 3.1. Daftar analisis keragaman Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF)

Sumber Derajat Jumlah Jumlah Fhitung Fravel

Keragaman (SK)  Bebas (db)  Kuadrat (JK) Kuadrat 5%
Tengah

Perlakuan (P) Vi=(m.n)-1 JKP JKP/ V; KTP/KTG (V1V2)
Faktor A Vo=m-1 JKA JKA/ V, KTA/KTG (V2 Vs)
Faktor B Vs=n-1 JKB JKB/ V3 KTB/KTG (Vs Vs)
Interaksi AB V4= (m-1)(n-1) JKAB JKAB/V: KTAB/KTG (V4 Vs)
Galat Vs=Vs— V1 JKG JKG/ Vs
Total Ve= (m.n.r)—1 JKTotal JKTotal/Vs

Sumber : Gomez dan Gomez (1995).

Signifikansi pada analisis keragaman dilakukan dengan cara
membandingkan Fpel pada uji 5% dengan dasar perbandingan sebagai berikut :
1. Jika Fnitung lebih besar dari pada Franer 5%, maka dinyatakan berpengaruh nyata
dan diberi tanda *.
2. Jika Fhiung lebih kecil atau sama dengan Fune 5%, maka dinyatakan
berpengaruh tidak nyata dan diberi tanda .
Jika hasil analisis keragaman menunjukkan bahwa Fniwng lebih besar
daripada Fraber dilanjutkan dengan uji BNJ (Beda Nyata Jujur) untuk mengetahui
beda rerata yang terdapat dalam setiap percobaan. Rumus yang digunakan untuk

uji BNJ adalah sebagai berikut :

BNJ = g (P,V) X Sy uiiiiiiiii e (2)
= /KTG
Sy, = It —>  perlakuan konsentrasi putih telur

P~ /KTG
Sy, = axr —>  perlakuan konsentrasi maltodekstrin

SY.p :‘/ng —  interaksi perlakuan

Keterangan :

q = nilai pada tabel q pada taraf uji 5%
p = jumlah perlakuan yang diuji

v = derajat bebas kesalahan
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KTG = kuadrat tengah galat

r = jumlah ulangan

a = perlakuan konsentrasi putih telur

B = perlakuan konsentrasi maltodekstrin

a B = pengaruh interaksi konsentrasi putih terlur dan konsentrasi maltodekstrin

Menurut Gomez dan Gomez (1995), untuk dapat mengetahui tingkat
ketelitian digunakan uji Koefisien Keragaman (KK). Jika nilai Koefisien
Keragaman (KK) lebih kecil dari 15% yang berarti suatu penelitian memiliki

ketelitian yang baik. Berikut rumus untuk menghitung nilai koefisien keragaman:

KK (%) = KTG x100%
Y e, (3)
Keterangan :
KK  =koefisien keragaman

KTG = kuadrat tengah galat
Y = nilai rata-rata seluruh data percobaan

3.4.2. Analisis Statistik Non Parametrik

Mutu sensoris minuman timun suri diuji dengan menggunakan uji
hedonik. Panelis diminta untuk memberikan tanggapan pribadinya tentang tingkat
kesukaan maupun ketidaksukaan terhadap sampel yang disajikan. Skala numerik
dengan nilai yang tinggi menunjukkan tanggapan terbaik dan sebaliknya. Hasil uji
hedonik kemudian dianalisis dengan mentransformasi skala hedonik menjadi
skala numerik dengan angka menaik menurut tingkat kesukaan, sehingga dapat
dilakukan analisis statistik (Setyaningsih et al., 2010).

Untuk data sensoris dianalisa dengan menggunakan uji Friedman Conover
(Pratama, 2012). Langkah pertama dalam pengujian ini adalah dengan memberi
pangkat pada masing-masing skor hasil pengamatan, selanjutnya masing-masing
pangkat dikuadratkan dan kemudian hasilnya dijumlahkan (A), lalu dihitung
jumlah kuadrat perlakuan (B) dengan rumus sebagai berikut :
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(n—l){B— nk (K +1)2}
= A-B :
e ———————————————— 4)

Keterangan :
A = jumlah kuadrat total
B = jumlah kuadrat perlakuan
n = jumlah panelis
k = jumlah perlakuan

Rumus untuk menghitung nilai jumlah kuadrat total (A) :

Keterangan : di = pangkat ke-i

Sedangkan rumus untuk menghitung jumlah kuadrat (B) adalah sebagai berikut :

Keterangan :
pi = jumlah pangkat setiap perlakuan ke-i

n = jumlah perlakuan

Jika nilai T lebih kecil atau sama dengan F tabel, maka kesimpulannya
adalah tidak ada pengaruh dari perlakuan yang diuji. Selanjutnya, jika nilai T
lebih besar dari F tabel, maka setidaknya ada sepasang perlakuan yang berbeda

nyata. Berikut rumus untuk mengetahui perlakuan mana yang berbeda :

2n (A-B) r

R =too75 {(n "Dk

Keterangan :
R = Nilai perhitungan ranking
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Apabila selisih jumlah pangkat antara dua perlakuan yang lebih besar dari
nilai R hal ini berarti kedua perlakuan tersebut berbeda nyata. Sedangkan jika
selisih jumlah pangkat antara dua perlakuan lebih kecil atau sama dengan R hal

ini berarti kedua perlakuan tersebut berbeda tidak nyata.

3.5. Cara Kerja
Cara kerja yang dilakukan pada penelitian ini terdiri dari beberapa tahapan
yaitu :
3.5.1. Pembuatan Bubur Timun Suri
Pembuatan bubur timun suri menurut Oksilia et al. (2012), yang telah
dimodifikasi adalah sebagai berikut:
1. Timun suri dipilih yang matangnya optimum dan teksturnya masih agak keras
serta tidak rusak, kemudian dicuci dengan air bersih.
2. Daging buah, kulit serta biji timun suri dipisahkan.
3. Daging buah timun suri dipotong menggunakan pisau stainless steel untuk
mempermudah proses penghancuran.
4. Daging timun suri yang telah dipotong dihancurkan dengan blender untuk
menghasilkan bubur buah.

3.5.2. Pembuatan Minuman Bubuk Timun Suri
Cara kerja pembuatan minuman bubuk timun suri menurut Mulyani et al.
(2014), yang telah dimodifikasi adalah sebagai berikut :
1. Bubur timun suri diambil sesuai dengan formulasi perlakuan.
2. Pembuatan minuman bubuk timun suri menggunakan bahan-bahan seperti
bubur timun suri, gula pasir, putih telur, dan maltodekstrin. Adapun formulasi
minuman bubuk timun suri dapat dilihat pada Tabel 3.2.

Tabel 3.2. Formulasi minuman bubuk timun suri

Perlakuan Putih Telur | Maltodekstrin | Bubur Timun Suri Gula Total
AiB: 15 7,5 82,5 45¢g 150 ml
Ai1B; 15 11,25 78,75 45¢ 150 ml
ABs 15 15 75 459 150 ml
AsB: 22,5 7,5 75 459 150 ml
A2B; 22,5 11,25 71,25 45¢ 150 ml
A:Bs3 22,5 15 67,25 45¢g 150 ml
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3. Putih telur (sesuai perlakuan), maltodekstrin (sesuai perlakuan) dicampurkan
dalam bubur timun suri yang sudah dihancurkan, dan diaduk menggunakan
mixer pada kecepatan 3 selama 10 menit sampai terbentuk foam.

4. Foam dituangkan di atas loyang kemudian diratakan pada loyang aluminium
yang telah dilapisi plastik polypropylene dengan ketebalan 1-1,5 mm dalam
pengering kabinet (cabinet dryer) atau oven pada suhu 60°C selama 7 jam.

5. Hasil pengeringan dicampurkan dengan gula pasir 30%, dihaluskan
menggunakan blender dan disaring dengan saringan 80 mesh sehingga
diperoleh minuman bubuk yang seragam ukurannya.

6. Minuman bubuk timun suri dimasukkan ke dalam plastik polypropylene dan

dianalisis sesuai dengan parameter yang telah ditentukan.

3.6. Parameter
Parameter yang diamati meliputi karakteristik fisik yaitu warna (lightness,
chroma dan hue). Karakteristik kimia yaitu kadar air, kadar abu, pH, dan total

padatan terlarut. Uji sensoris meliputi warna, aroma dan rasa.

3.6.1. Analisa Fisik
3.6.1.1. Warna
Pada penelitian ini analisa warna dilakukan dengan menggunakan alat
Color Reader. Cara kerja pengujiannya sebagai berikut :
1. Color reader dihidupkan dengan menekan tombol “ON”.
2. Color reader dihidupkan secara vertikal tepat di permukaan sampel.
3. Lalutombol “START ” ditekan.
4. Angka yang tertera pada alat tersebut dicatat untuk mendapatkan nilai L, C
dan H.

3.6.2. Analisa Kimia
3.6.2.1. Kadar Air
Kadar air diukur dengan menggunakan metode pemanasan (AOAC, 2005)
adalah sebagai berikut :
1. Cawan aluminium dikeringkan dengan oven selama 30 menit dan didinginkan

dalam desikator selama 15 menit kemudian ditimbang.

Universitas Sriwijaya



19

2. Sampel ditimbang sebanyak + 2 g dan dimasukkan ke dalam cawan
aluminium yang telah diketahui beratnya.

3. Sampel dipanaskan dengan oven pada suhu 105°C selama 24 jam, dan
didinginkan dalam desikator selama 15 menit dan ditimbang.

4. Sampel tersebut dinyatakan kering dan konstan beratnya, apabila tidak ada
penurunan berat sampel pada beberapa kali penimbangan setelah pemanasan.
Selisih berat penimbangan 0,0002 g.

5. Perhitungan kadar air dilakukan dengan rumus dibawabh ini :

Berat awal bubuk (g)— Berat akhir bubuk (g)
Berat awal bubuk (g)

Kadar air (%) = x 100%

3.6.2.2. Kadar Abu
Pengukuran kadar abu berdasarkan AOAC (2005), menggunakan muffle
furnace dengan cara kerja sebagai berikut:

1. Cawan porselen dimasukkan dalam oven selama 30 menit dan didinginkan
dalam desikator selama 15 menit kemudian ditimbang.

2. Sampel ditimbang sebanyak = 3 g dalam cawan porselen yang sudah diketahui
beratnya, kemudian dipijarkan ke dalam muffle furnace sampai sampel
berwarna putih pada suhu 550°C selama 6-7 jam.

3. Setelah sampel berwarna putih, cawan porselen ditutup dan diambil dengan
penjepit lalu dimasukkan ke dalam desikator untuk didinginkan selama kurang
lebih 15 menit.

4. Sampel yang didapat didinginkan di dalam desikator selama kurang lebih 15
menit kemudian timbang.

5. Kadar abu sampel ditentukan dari berat senyawa organik yang menguap.

6. Perhitungan % kadar abu dihitung dengan menggunakan rumus di bawabh ini:

Kadar abu = Berat sampel yang diabukan (g) x100%

Berat sampel awal (g)

3.6.2.3. pH
Penentuan nilai pH menggunakan pH meter merek Autech (Sudarmadji et
al., 1997) sebagai berikut :
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Elektroda pH meter sebelum digunakan distandarisasi menggunakan larutan
buffer dengan pH 7, kemudian dibersihkan menggunakan aquadest dan
dikeringkan.

Sampel minuman instan sebanyak 1 gram ditambahkan aquadest sebanyak 5
mL, dikocok hingga homogen.

Elektroda dicelupkan ke dalam sampel, elektroda dibiarkan sampai diperoleh
pembacaan yang stabil.

Nilai pH pada skala pH meter dicatat.

3.6.2.4. Total Padatan Terlarut

Pengukuran total padatan terlarut dilakukan dengan menggunakan alat

refraktometer dengan cara kerja sebagai berikut :

1.
2.

Sampel diencerkan dengan perbandingan sampel dan air 1 : 1.

Refraktormeter dikalibrasi dengan menggunakan air dan angka yang tertera
yaitu nol. Lensa dibersihkan dan dikeringkan menggunakan tisu.

Sampel diletakkan pada lensa refraktometer.

Nilai total padatan terlarut pada refraktometer dicatat.

3.6.3. Uji Sensoris

Penilaian warna, aroma, dan rasa minuman bubuk dilakukan secara

sensoris menggunakan uji hedonik. Menurut Pratama (2011), pengujian mutu

hedonik dapat dilakukan untuk memberikan tingkat kesukaan panelis dengan

sampel dengan cara memberikan penilaian dengan skala skor tertentu. Pengujian

dilakukan terhadap 25 panelis agak terlatih. Sampel diletakkan di dalam wadah

dan diberi kode 3 digit secara acak dan panelis diminta untuk memberikan

penilaian kesukaan dengan memberikan skor dalam skala sebagai berikut :

1 = sangat tidak suka
2 = tidak suka
3 =suka

4 = sangat suka
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BAB 4
HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1. Warna
4.1.1. Lightness

Lightness menunjukkan tingkat kecerahan suatu warna (Winarno, 2002).
Munurut Hutching (1999), lightness mempunyai nilai 0 (hitam) hingga 100
(putih) dalam (%). Nilai rata-rata lightness minuman bubuk timun suri berkisar
antara 89,57% sampai dengan 97,33%. Nilai lightness tertinggi terdapat pada
perlakuan A;Bs (konsentrasi putih telur 15% dan maltodekstrin 10%) yaitu
97,33% dan nilai lightness terendah terdapat pada perlakuan AiB: (konsentrasi
putih telur 10% dan maltodekstrin 5%) yaitu 89,57%. Nilai lightness rata-rata
minuman bubuk timun suri dapat dilihat pada Gambar 4.1.
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Perlakuan

Keterangan : A; = Putih telur 10% B1 = Maltodekstrin 5%
A, = Putih telur 15% B> = Maltodekstrin 7,5%
B3 = Maltodekstrin 10%

Gambar 4.1. Nilai lightness (%) rata-rata minuman bubuk timun suri

Hasil analisis keragaman menunjukkan bahwa konsentrasi putih telur (A)
dan maltodekstrin (B) berpengaruh nyata terhadap nilai lightness minuman bubuk
timun suri, sedangkan interaksi keduanya berpengaruh tidak nyata. Hasil uji lanjut
BNJ taraf 5% pengaruh konsentrasi putih telur dan maltodekstrin terhadap nilai
lightness minuman bubuk timun suri dapat dilihat pada Tabel 4.1. dan Tabel 4.2.
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Tabel 4.1. Uji BNJ pengaruh konsentrasi putih telur (A) terhadap nilai lightness
minuman bubuk timun suri

Perlakuan lightness rerata (%) BNJ 5% = 0,1992
A (putih telur 10%) 91,03 a
A (putih telur 15%) 96,21 b
Keterangan : Angka-angka yang diikuti huruf yang sama pada kolom menunjukkan perlakuan
berbeda tidak nyata.

Hasil uji BNJ taraf 5% pada Tabel 4.1. menunjukkan bahwa nilai lightness
pada perlakuan Az (konsentrasi putih telur 10%), berbeda nyata dengan perlakuan
A> (konsentrasi putih telur 15%). Nilai lightness minuman bubuk timun suri
mengalami peningkatan dengan bertambahnya konsentrasi putih telur yang
ditambahkan. Hal ini terjadi karena pada saat pengocokan protein ovomucin pada
putih telur membentuk busa berwarna putih yang bersifat homogen dan kaku.
Ovomucin merupakan protein yang mempunyai struktur seperti gel, berwarna
putih, lentur dan berserat yang berperan dalam pembentukan dan stabilitas busa
(Stadelman dan Cotteril, 1995). Sehingga semakin banyak konsentrasi putih telur
yang ditambahkan maka semakin besar nilai lightness yang dihasilkan.

Tabel 4.2. Uji BNJ pengaruh konsentrasi maltodekstrin (B) terhadap nilai
lightness minuman bubuk timun suri

Perlakuan lightness rerata (%) BNJ 5% = 0,8972
B (maltodekstrin 5%) 92,42 a
B> (maltodekstrin 7,5%) 93,65 b
Bs (maltodekstrin 10%) 94,80 C
Keterangan : Angka-angka yang diikuti huruf yang sama pada kolom menunjukkan perlakuan
berbeda tidak nyata.

Hasil uji BNJ taraf 5% pada Tabel 4.2. menunjukkan bahwa nilai lightness
pada perlakuan B: (konsentrasi maltodekstrin 5%), berbeda nyata dengan
perlakuan B> (konsentrasi maltodekstrin 7,5%) dan perlakuan B3z (konsentrasi
maltodekstrin 10%). Nilai lightness minuman bubuk timun suri mengalami
peningkatan dengan bertambahnya konsentrasi maltodekstrin yang ditambahkan.
Maltodekstrin merupakan salah satu produk turunan pati. Maltodekstrin yang
digunakan dalam penelitian ini terbuat dari pati singkong. Pati singkong memiliki
derajat putih berkisar antara 89,06 sampai dengan 100,00 (Murtiningrum et al.
2012). Sehingga semakin banyak konsentrasi maltodekstrin yang ditambahkan
maka semakin besar nilai lightness yang dihasilkan.
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4.1.2. Chroma

Chroma merupakan intensitas atau kekuatan suatu warna. Nilai chroma
yang rendah menunjukkan warna yang lemah atau pudar sebaliknya nilai chroma
yang tinggi menunjukkan warna yang tajam (Suyatma, 2009). Nilai rata-rata
chroma minuman bubuk timun suri berkisar antara 12,00 sampai dengan 14,77.
Nilai chroma tertinggi terdapat pada perlakuan A1B: (konsentrasi putih telur 10%
dan maltodekstrin 5%) yaitu 14,77 dan nilai chroma terendah terdapat pada
perlakuan A2B3 (konsentrasi putih telur 15% dan maltodekstrin 10%) yaitu 12,00.
Nilai chroma rata-rata minuman bubuk timun suri dapat dilihat pada Gambar 4.2.
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Keterangan : A; = Putih telur 10% B1 = Maltodekstrin 5%
A, = Putih telur 15% B> = Maltodekstrin 7,5%
B3 = Maltodekstrin 10%

Gambar 4.2. Nilai chroma rata-rata minuman bubuk timun suri

Hasil analisis keragaman menunjukkan bahwa konsentrasi putih telur (A)
dan maltodekstrin (B) berpengaruh nyata terhadap nilai chroma minuman bubuk
timun suri, sedangkan interaksi keduanya berpengaruh tidak nyata. Hasil uji lanjut
BNJ taraf 5% pengaruh konsentrasi putih telur dan maltodekstrin terhadap nilai
chroma minuman bubuk timun suri dapat dilihat pada Tabel 4.3. dan Tabel 4.4.

Tabel 4.3. Uji BNJ pengaruh konsentrasi putih telur (A) terhadap nilai chroma
minuman bubuk timun suri

Perlakuan chroma rerat BNJ 5% = 0,1891
A (putih telur 15%) 12,48 a
A (putih telur 10%) 14,47 b
Keterangan : Angka-angka yang diikuti huruf yang sama pada kolom menunjukkan perlakuan
berbeda tidak nyata.
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Hasil uji BNJ taraf 5% pada Tabel 4.3. menunjukkan bahwa nilai chroma
pada perlakuan A (konsentrasi putih telur 10%), berbeda nyata dengan perlakuan
A> (konsentrasi putih telur 15%). Nilai chroma minuman bubuk timun suri
mengalami penurunan dengan bertambahnya konsentrasi putih telur yang
ditambahkan. Hal ini dikarenakan pada proses pembusaan dengan menambahkan
putih telur dapat menurunkan nilai chroma pada produk yang dihasilkan. Faktor
yang mempengaruhi penurunan nilai chroma antara lain penambahan putih telur
yang meningkatkan nilai lightness dan proses degradasi pigmen bahan selama

proses pengeringan (Porrarud dan Pranee, 2010).

Tabel 4.4. Uji BNJ pengaruh konsentrasi maltodekstrin (B) terhadap nilai chroma
minuman bubuk timun suri

Perlakuan chroma rerata BNJ 5% = 0,2835
B; (maltodekstrin 10%) 13,03 a
B, (maltodekstrin 7,5%) 13,53 b
B1 (maltodekstrin 5%) 13,85 c
Keterangan : Angka-angka yang diikuti huruf yang sama pada kolom menunjukkan perlakuan
berbeda tidak nyata.

Hasil uji BNJ taraf 5% pada Tabel 4.4. menunjukkan bahwa nilai chroma
pada perlakuan Bi: (konsentrasi maltodekstrin 5%), berbeda nyata dengan
perlakuan B> (konsentrasi maltodekstrin 7,5%) dan perlakuan Bz (konsentrasi
maltodekstrin 10%). Nilai chroma minuman bubuk timun suri mengalami
penurunan dengan bertambahnya konsentrasi maltodekstrin yang ditambahkan.
Maltodekstrin memiliki warna yang cenderung putih, saat dicampurkan dengan
bubur timun suri akan memberikan warna yang cerah, semakin tinggi konsentrasi
maltodekstrin yang ditambahkan maka kecerahan akan semakin meningkat dan
nilai chroma semakin menurun. Menurut Ningtias et al. (2017), penambahan
maltodekstrin dapat mempengaruhi warna minuman bubuk yang akan dihasilkan,

karena maltodekstrin dapat memperbaiki warna dari suatu produk.

4.1.3. Hue

Hue menunjukkan kriteria warna pada suatu produk. Nilai rata-rata hue
minuman bubuk timun suri berkisar antara 46,30° sampai dengan 54,93°. Nilai
hue tertinggi terdapat pada perlakuan A:B: (konsentrasi putih telur 10% dan
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maltodekstrin 5%) yaitu 54,93° dan nilai hue terendah terdapat pada perlakuan
A:B3 (konsentrasi putih telur 15% dan maltodekstrin 10%) yaitu 46,30°. Nilai hue

rata-rata minuman bubuk timun suri dapat dilihat pada Gambar 4.3.
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Keterangan : A; = Putih telur 10% B, = Maltodekstrin 5%
A, = Putih telur 15% B, = Maltodekstrin 7,5%
B3 = Maltodekstrin 10%

Gambar 4.3. Nilai hue (°) rata-rata minuman bubuk timun suri

Hasil analisis keragaman menunjukkan bahwa konsentrasi putih telur (A)
dan maltodekstrin (B) berpengaruh nyata terhadap nilai hue minuman bubuk
timun suri, sedangkan interaksi keduanya berpengaruh tidak nyata. Hasil uji lanjut
BNJ taraf 5% pengaruh konsentrasi putih telur dan maltodekstrin terhadap nilai

hue minuman bubuk timun suri dapat dilihat pada Tabel 4.5. dan Tabel 4.6.

Tabel 4.5. Uji BNJ pengaruh konsentrasi putih telur (A) terhadap nilai hue
minuman bubuk timun suri

Perlakuan hue rerata (°) BNJ 5% = 0,6123
A, (putih telur 15%) 47,61 a
A (putih telur 10%) 53,77 b
Keterangan : Angka-angka yang diikuti huruf yang sama pada kolom menunjukkan perlakuan
berbeda tidak nyata.

Hasil uji BNJ taraf 5% pada Tabel 4.5. menunjukkan bahwa nilai hue pada
perlakuan A; (konsentrasi putih telur 10%), berbeda nyata dengan perlakuan A,
(konsentrasi putih telur 15%). Nilai hue minuman bubuk timun suri mengalami
penurunan dengan bertambahnya konsentrasi putih telur yang ditambahkan.

Penambahan putih telur dapat melindungi bahan penyusun minuman bubuk dari
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kerusakan akibat pemanasan. Hal ini didukung oleh Karim dan Wai (1999),
penambahan konsentrasi putih telur yang tinggi dapat melindungi bubuk minuman
dari terjadinya reaksi Maillard akibat perlakuan pemanasan, sehingga warna

bahan penyusun dapat dipertahankan.

Tabel 4.6. Uji BNJ pengaruh konsentrasi maltodekstrin (B) terhadap nilai hue
minuman bubuk timun suri

Perlakuan hue rerata (°) BNJ 5% =0,9179
B3 (maltodekstrin 10%) 49,32 a
B. (maltodekstrin 7,5%) 50,80 b
B1 (maltodekstrin 5%) 51,95 C
Keterangan : Angka-angka yang diikuti huruf yang sama pada kolom menunjukkan perlakuan
berbeda tidak nyata.

Hasil uji BNJ taraf 5% pada Tabel 4.6. menunjukkan bahwa nilai hue pada
perlakuan B1 (konsentrasi maltodekstrin 5%), berbeda nyata dengan perlakuan B:
(konsentrasi maltodekstrin 7,5%) dan perlakuan B3z (konsentrasi maltodekstrin
10%). Nilai hue minuman bubuk timun suri mengalami penurunan dengan
meningkatnya konsentrasi maltodekstrin. Ramadhia et al. (2012) menyatakan
bahwa, maltodekstrin dapat berfungsi melindungi komponen yang sensitif seperti
warna, rasa dan komponen lainnya. Penggunaan maltodekstrin dapat
mempertahankan warna dari bubur timun suri, sehingga semakin tinggi
konsentrasi maltodekstrin maka semakin rendah nilai hue yang dihasilkan.
Berdasarkan nilai hue produk minuman bubuk timun suri yaitu 46,30°-54,93°

termasuk dalam warna red seperti ditunjukkan pada Tabel 4.7.

Tabel 4.7. Penentuan warna (°hue)

No Kriteria Warna Kisaran °hue
1 Red Purple (RP) 342°-18°
2 Red (R) 18°-54°

3 Yellow Red (YR) 54°-90°

4 Yellow (Y) 90°-126°
5 Yellow Green (YG) 126°-162°
6 Green (G) 162°-198°
7 Blue Green (BG) 198°-234°
8 Blue (B) 234°-270°
9 Blue Purple (BP) 270°-306°
10 Purple (P) 306°-342°

Sumber : Munsell (1997).
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4.2. Kadar Air

Kadar air adalah banyaknya air yang tertahan dalam suatu bahan. Kadar
air merupakan parameter utama dalam menentukan kualitas dari produk kering
seperti minuman bubuk. Kadar air dalam bahan pangan sangat mempengaruhi
mutu dan keawetan bahan pangan. Nilai rata-rata kadar air minuman bubuk timun
suri berkisar antara 2,72% sampai dengan 4,82%. Nilai kadar air tertinggi terdapat
pada perlakuan A:B: (konsentrasi putih telur 10% dan maltodekstrin 5%) yaitu
4,82% dan nilai kadar air terendah terdapat pada perlakuan A;Bs (konsentrasi
putih telur 15% dan maltodekstrin 10%) yaitu 2,72%. Nilai kadar air rata-rata
minuman bubuk timun suri dapat dilihat pada Gambar 4.4
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Kadar Air (%)
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.Perlakuan

Keterangan : A; = Putih telur 10% B1 = Maltodekstrin 5%
A= Putih telur 15% B> = Maltodekstrin 7,5%
B3 = Maltodekstrin 10%

Gambar 4.4. Nilai kadar air (%) rata-rata minuman bubuk timun suri

Hasil analisis keragaman menunjukkan bahwa konsentrasi putih telur (A)
berpengaruh nyata terhadap nilai kadar air minuman bubuk timun suri, sedangkan
penambahan maltodekstrin (B) dan interaksi berpengaruh tidak nyata terhadap
kadar air minuman bubuk timun suri yang dihasilkan. Menurut SNI 01-4320-1996
syarat kadar air maksimal minuman bubuk adalah sebesar 5%. Nilai kadar air
rerata minuman bubuk timun suri yang dihasilkan <5% sehingga minuman bubuk
timun suri yang dihasilkan telah memenuhi standar SNI yang telah ditetapkan.
Hasil uji lanjut BNJ taraf 5% pengaruh konsentrasi putih telur terhadap nilai kadar

air minuman bubuk timun suri dapat dilihat pada Tabel 4.8.
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Tabel 4.8. Uji BNJ pengaruh konsentrasi putih telur (A) terhadap nilai kadar air
minuman bubuk timun suri

Perlakuan Kadar air rerata (%) BNJ 5% = 0,2405
A (putih telur 15%) 2,97 a
A (putih telur 10%) 4,74 b
Keterangan : Angka-angka yang diikuti huruf yang sama pada kolom menunjukkan perlakuan
berbeda tidak nyata.

Hasil uji BNJ taraf 5% pada Tabel 4.8. menunjukkan bahwa nilai kadar air
pada perlakuan A: (konsentrasi putih telur 10%), berbeda nyata dengan perlakuan
A> (konsentrasi putih telur 15%). Nilai kadar air minuman bubuk timun suri
mengalami penurunan dengan bertambahnya konsentrasi putih telur yang
ditambahkan. Menurut Andarwulan et al. (2010), putih telur mengandung
komponen protein yang mampu berikatan dengan molekul air disekitarnya pada
gugus reaktifnya sehingga terjadi penurunan kadar air pada minuman bubuk. Hal
ini didukung pula oleh Karim dan Wai (1999) bahwa semakin tinggi konsentrasi
putih telur yang ditambahkan maka kadar air bahan semakin rendah dan bahan
semakin bersifat porous sehingga air lebih mudah diuapkan. Adanya busa dapat
meningkatkan luas permukaan bahan, sehingga proses penghilangan air dari
bahan akan semakin cepat dan kadar air yang dihasilkan lebih rendah. Hal ini
disebabkan cairan akan lebih mudah melewati struktur busa dan adanya udara
yang terperangkap akan menurunkan tegangan permukaan antar molekul sehingga
mempermudah penguapan air pada proses pengeringan. Semakin banyak air yang

diuapkan maka kadar air dalam bahan akan semakin kecil.

4.3. Kadar Abu

Kadar abu merupakan salah satu faktor yang menentukan kualitas suatu
bahan. Apabila kadar abu tinggi maka kandungan mineralnya juga tinggi
(Sudarmadji et al. 1997). Nilai rata-rata kadar abu minuman bubuk timun suri
berkisar antara 0,85% sampai dengan 1,54%. Nilai kadar abu tertinggi terdapat
pada perlakuan A2B3 (konsentrasi putih telur 15% dan maltodekstrin10%) yaitu
1,54% dan nilai kadar air terendah terdapat pada perlakuan Ai1B1 (konsentrasi
putih telur 10% dan maltodekstrin 5%) yaitu 0,85%. Nilai kadar abu rata-rata

minuman bubuk timun suri dapat dilihat pada Gambar 4.5.
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Keterangan : A; = Putih telur 10% B, = Maltodekstrin 5%
A, = Putih telur 15% B, = Maltodekstrin 7,5%
Bs = Maltodekstrin 10%
Gambar 4.5. Nilai kadar abu (%) rata-rata minuman bubuk timun suri

Hasil analisis keragaman menunjukkan bahwa konsentrasi putih telur (A)
berpengaruh nyata terhadap nilai kadar abu minuman bubuk timun suri,
sedangkan penambahan maltodekstrin (B) dan interaksi berpengaruh tidak nyata
terhadap kadar air minuman bubuk timun suri yang dihasilkan. Menurut SNI 01-
4320-1996 syarat kadar abu maksimal minuman bubuk adalah sebesar 1,5%. Nilai
kadar abu rerata minuman instan timun suri yang dihasilkan <1,5% sehingga
minuman bubuk timun suri yang dihasilkan telah memenuhi standar SNI yang
telah ditetapkan. Hasil uji lanjut BNJ taraf 5% pengaruh konsentrasi putih telur
terhadap nilai kadar abu minuman bubuk timun suri dapat dilihat pada Tabel 4.9.

Tabel 4.9. Uji BNJ pengaruh konsentrasi putih telur (A) terhadap nilai kadar abu
minuman bubuk timun suri

Perlakuan Kadar abu rerata (%) BNJ 5% = 0,1653
A (putih telur 10%) 0,92 a
A; (putih telur 15%) 1,47 b
Keterangan : Angka-angka yang diikuti huruf yang sama pada kolom menunjukkan perlakuan
berbeda tidak nyata.

Hasil uji BNJ taraf 5% pada Tabel 4.9. menunjukkan bahwa nilai kadar
abu pada perlakuan A: (konsentrasi putih telur 10%), berbeda nyata dengan
perlakuan A> (konsentrasi putih telur 15%). Nilai kadar abu minuman bubuk

timun suri mengalami peningkatan dengan bertambahnya konsentrasi putih telur
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yang ditambahkan. Nilai kadar abu minuman bubuk timun suri mengalami
peningkatan dengan bertambahnya konsentrasi putih telur, hal ini dikarenakan
dalam 100 gram putih telur mengandung mineral sebesar 0,6% (Direktorat Gizi
dan Makanan Departement Kesehatan, 1996). Utomo (2006) menyatakan bahwa
putih telur mengandung protein, air, karbohidrat, lemak, vitamin dan mineral.
Sehingga semakin banyak konsentrasi putih telur yang ditambahkan maka

semakin besar nilai kadar abu pada produk yang akan dihasilkan.

4.4. pH

pH merupakan derajat keasaman yang digunakan untuk menyatakan
tingkat keasaman atau kebasaan yang dimiliki oleh suatu produk. Nilai rata-rata
pH minuman bubuk timun suri berkisar antara 5,7 sampai dengan 6,1. Nilai pH
tertinggi terdapat pada perlakuan A2Bs (konsentrasi putih telur 15% dan
maltodekstrin 10%) yaitu 6,12 dan nilai pH terendah terdapat pada perlakuan
A1B1 (konsentrasi putih telur 10% dan maltodekstrin 5%) yaitu 5,79. Nilai pH

rata-rata minuman bubuk timun suri dapat dilihat pada Gambar 4.6.
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Keterangan : Al = Putih telur 10% B1 = Maltodekstrin 5%
A2 = Putih telur 15% B2 = Maltodekstrin 7,5%
B3 = Maltodekstrin 10%

Gambar 4.6. Nilai pH rata-rata minuman bubuk timun suri

Hasil analisis keragaman menunjukkan bahwa konsentrasi putih telur (A)
dan maltodekstrin (B) berpengaruh nyata terhadap nilai pH minuman bubuk timun

suri, sedangkan interaksi keduanya berpengaruh tidak nyata terhadap pH
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minuman bubuk timun suri yang dihasilkan. Hasil uji lanjut BNJ taraf 5%
pengaruh konsentrasi putih telur dan maltodekstrin terhadap nilai pH minuman
bubuk timun suri dapat dilihat pada Tabel 4.10 dan Tabel 4.11.

Tabel 4.10. Uji BNJ pengaruh konsentrasi putih telur (A) terhadap nilai pH
minuman bubuk timun suri

Perlakuan pH rerata BNJ 5% = 0,0323
A: (putih telur 10%) 5,87 a
A (putih telur 15%) 6,05 b
Keterangan : Angka-angka yang diikuti huruf yang sama pada kolom menunjukkan perlakuan
berbeda tidak nyata.

Hasil uji BNJ taraf 5% pada Tabel 4.10. menunjukkan bahwa nilai pH
pada perlakuan A: (konsentrasi putih telur 10%), berbeda nyata dengan perlakuan
A (konsentrasi putih telur 15%). Nilai pH minuman bubuk timun suri mengalami
peningkatan dengan bertambahnya konsentrasi putih telur. Penambahan putih
telur dapat mengurangi rasa asam karena putih telur yang digunakan memiliki pH
8,72 yang bersifat basa. Semakin banyak penambahan putih telur maka pH

minuman instan timun suri yang dihasilkan akan semakin meningkat.

Tabel 4.11. Uji BNJ pengaruh konsentrasi maltodekstrin (B) terhadap nilai pH
minuman bubuk timun suri

Perlakuan pH rerata BNJ 5% = 0,0486
B: (maltodekstrin 5%) 5,90 a
B> (maltodekstrin 7,5%) 5,93 a
B; (maltodekstrin 10%) 6,06 b
Keterangan : Angka-angka yang diikuti huruf yang sama pada kolom menunjukkan perlakuan
berbeda tidak nyata.

Hasil uji BNJ taraf 5% pada Tabel 4.11. menunjukkan bahwa nilai pH
pada perlakuan B: (konsentrasi maltodekstrin 5%), tidak berbeda nyata dengan
perlakuan B> (konsentrasi maltodekstrin 7,5%) dan berbeda nyata dengan
perlakuan B3 (konsentrasi maltodekstrin 10%). Nilai pH minuman bubuk timun
suri mengalami peningkatan dengan bertambahnya konsentrasi maltodekstrin
yang ditambahkan, karena maltodekstrin berasal dari oligosakarida yang
merupakan senyawa yang banyak mengandung gugus hidroksil (OH) sehingga
mampu menetralisir sifat asam dari bahan baku (Retnaningsih dan Tari, 2014).
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4.5. Total Padatan Terlarut
Nilai rata-rata total padatan terlarut minuman bubuk timun suri berkisar

antara 17,50°Brix sampai dengan 17,97°Brix. Nilai total padatan terlarut tertinggi
terdapat pada perlakuan A;Bs (konsentrasi putih telur 15% dan maltodekstrin
10%) yaitu 17,97°Brix dan nilai total padatan terlarut terendah terdapat pada
perlakuan Ai1Bi: (konsentrasi putih telur 10% dan maltodekstrin 5%) yaitu
17,50°Brix. Nilai total padatan terlarut rata-rata minuman bubuk timun suri dapat

dilihat pada Gambar 4.7
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Keterangan : A; = Putih telur 10% B, = Maltodekstrin 5%
A, = Putih telur 15% B, = Maltodekstrin 7,5%
Bs = Maltodekstrin 10%

Gambar 4.7. Nilai total padatan terlarut (°Brix) rata-rata minuman bubuk timun suri

Hasil analisis keragaman menunjukkan bahwa konsentrasi putih telur (A)
dan maltodekstrin (B) berpengaruh nyata terhadap nilai total padatan terlarut
minuman bubuk timun suri, sedangkan interaksi keduanya berpengaruh tidak
nyata terhadap total padatan terlarut minuman bubuk timun suri. Hasil uji lanjut
BNJ taraf 5% pengaruh konsentrasi putih telur terhadap nilai total padatan

terlarut minuman bubuk timun suri dapat dilihat pada Tabel 4.12.

Tabel 4.12. Uji BNJ pengaruh konsentrasi putih telur (A) terhadap nilai total
padatan terlarut minuman bubuk timun suri

Perlakuan Total padatan terlarut rerata (°Brix) BNJ 5% = 0,0646
A (putih telur 10%) 17,58 a
A (putih telur 15%) 17,91 b

Keterangan : Angka-angka yang diikuti huruf yang sama pada kolom menunjukkan perlakuan
berbeda tidak nyata.
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Hasil uji BNJ taraf 5% pada Tabel 4.12. menunjukkan bahwa nilai total
padatan terlarut pada perlakuan A: (konsentrasi putih telur 10%), berbeda nyata
dengan perlakuan A (konsentrasi putih telur 15%). Nilai total padatan terlarut
minuman bubuk timun suri mengalami peningkatan dengan bertambahnya
konsentrasi putih telur yang ditambahkan. Ahn et al. (1997) menyatakan bahwa
putih telur mengandung total padatan terlarut sebesar 11-12% dalam 100 gram
bahan. Kandungan total padatan putih telur menyumbang nilai total yang

digunakan, maka nilai total padatan produk juga meningkat.

Tabel 4.13. Uji BNJ pengaruh konsentrasi maltodekstrin (B) terhadap nilai total
padatan terlarut minuman bubuk timun suri

Perlakuan Total padatan terlarut rerata (°Brix) BNJ 5% = 0,0972
B: (maltodekstrin 5%) 17,68 a
B- (maltodekstrin 7,5%) 17,73 ab
B; (maltodekstrin 10%) 17,82 b
Keterangan : Angka-angka yang diikuti huruf yang sama pada kolom menunjukkan perlakuan
berbeda tidak nyata.

Hasil uji BNJ taraf 5% pada Tabel 4.13. menunjukkan bahwa nilai total
padatan terlarut pada perlakuan B1 (konsentrasi maltodekstrin 5%), tidak berbeda
nyata dengan perlakuan B> (konsentrasi maltodekstrin 7,5%) dan berbeda nyata
dengan perlakuan Bz (konsentrasi maltodekstrin 10%). Nilai total padatan terlarut
minuman bubuk timun suri mengalami peningkatan dengan bertambahnya
konsentrasi maltodekstrin yang ditambahkan. Menurut Dewi (2017), peningkatan
nilai total padatan terlarut disebabkan oleh terjadinya pemutusan rantai panjang
senyawa-senyawa karbohidrat menjadi senyawa gula yang larut pada saat proses
pemanasan. Selain itu gugus hidroksil pada maltodekstrin akan berinteraksi
dengan air ketika bahan dilarutkan dan menyebabkan nilai total padatan terlarut

semakin meningkat.

4.7. Uji Organoleptik

Uji organoleptik sangat penting bagi setiap produk baru karena berkaitan
erat dengan penerimaan konsumen. Untuk mengetahui sejauh mana tingkat
penerimaan panelis terhadap konsentrasi putih telur dan yang ditambahkan pada

minuman bubuk timun suri, maka digunakan uji kesukaan (hedonic test).
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Pengujian sensoris dengan uji kesukaan ini dilakukan dengan melibatkan indra
penciuman, perasa, dan penglihatan pada semua sampel yang disediakan
berdasarkan kesukaan panelis (Larmond, 1977). Panelis yang digunakan dalam
penelitian ini sebanyak 25 orang yang merupakan panelis semi terlatih. Atribut

dalam uji organoleptik ini terdiri dari warna, aroma dan rasa.

4.7.1. Warna

Skor uji kesukaan warna seduhan minuman bubuk timun suri berkisar
antara 2,56 hingga 3,24. Skor kesukaan warna tertinggi terdapat pada perlakuan
A2B2 (konsentrasi putih telur 15% dan maltodekstrin 7,5%), sedangkan skor
kesukaan warna terendah terdapat pada perlakuan A1B3 (konsentrasi putih telur
10% dan maltodekstrin 10%). Nilai skor warna rata-rata terhadap warna seduhan

minuman bubuk timun suri dapat dilihat pada Gambar 4.8.
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Keterangan : A; = Putih telur 10% B, = Maltodekstrin 5%
A = Putih telur 15% B, = Maltodekstrin 7,5%
Bs = Maltodekstrin 10%

Gambar 4.8. Nilai skor warna rata-rata seduhan minuman bubuk timun suri

Hasil uji lanjut Friedman Conover terhadap penerimaan warna seduhan
minuman bubuk timun suri dilakukan karena nilai T yang dihasilkan lebih besar

dibandingkan dengan nilai F tabel pada taraf 5% yang berarti bahwa perlakuan
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berpengaruh nyata terhadap skor uji hedonik warna yang dapat dilihat pada Tabel
4.14.

Tabel 4.14. Uji lanjut Friedman Conover pengaruh konsentrasi putih telur (A) dan
maltodekstrin (B) terhadap skor warna seduhan minuman bubuk

timun suri
Perlakuan Jumlah pangkat X =21,359

AiBs (putih telur 10%, maltodekstrin 10%) 73,5 a

A:Bs (putih telur 15%, maltodekstrin 10%) 85 b

A1B: (putih telur 10%, maltodekstrin 7,5%) 91 bc

AiB: (putih telur 10%, maltodekstrin 5%) 93 c

A:B: (putih telur 15%, maltodekstrin 7,5%) 95 C

AB1 (putih telur 15%, maltodekstrin 5%) 98 c

Keterangan : Angka-angka yang diikuti huruf yang sama pada kolom menunjukkan perlakuan
berbeda tidak nyata.

Berdasarkan uji lanjut Friedman Conover pada tabel 4.14. menunjukkan
bahwa nilai kesukaan panelis terhadap warna minuman bubuk timun suri pada
perlakuan A:B3 (putih telur 10% dan maltodesktrin 10%), berbeda tidak nyata
dengan perlakuan A:B3 (putih telur 15% dan maltodekstrin 10%) dan berbeda
tidak nyata dengan perlakuan A:B> (putih telur 10% dan putih telur 7,5%) tetapi
berbeda nyata dengan perlakuan lainnya. Menurut Karim dan Wai (1999),
konsentrasi putih telur yang lebih tinggi akan melindungi bubuk minuman dari
terjadinya reaksi Maillard akibat perlakuan pemanasan sehingga menyebabkan
bubuk instan menjadi lebih cerah. Perlakuan A:B. (putih telur 15% dan
maltodekstrin 7,5%) merupakan perlakuan dengan skor hedonik tertinggi dengan

skala hedonik kategori disukai oleh panelis.

4.7.2. Aroma

Skor uji kesukaan aroma seduhan minuman bubuk timun suri berkisar
antara 2,40 hingga 2,60. Skor kesukaan aroma tertinggi terdapat pada perlakuan
A:B> (konsentrasi putih telur 15% dan maltodekstrin 7,5%), sedangkan skor
kesukaan aroma terendah terdapat pada perlakuan A1B3z (konsentrasi putih telur
10% dan maltodekstrin 10%). Rata-rata skor uji kesukaan terhadap aroma seduhan

minuman bubuk timun suri dapat dilihat pada Gambar 4.9.
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B3 = Maltodekstrin 10%

Gambar 4.9. Nilai minuman bubuk timun suri rata-rata terhadap skor aroma

Hasil uji lanjut Friedman Conover tidak dilakukan terhadap penerimaan
aroma karena nilai T lebih kecil dari F tabel pada taraf 5% yang berarti tidak
adanya pengaruh perlakuan yang diujikan terhadap aroma seduhan minuman
bubuk timun suri. Aroma sangat berhubungat erat dengan penggunaan putih telur
dan penambahan maltodekstrin, semakin tinggi konsentrasi maltodekstrin yang
digunakan maka aroma yang dihasilkan akan semakin baik. Hal ini dikarenakan
maltodekstrin memiliki sifat yang dapat melindungi senyawa volatile dan senyawa
yang peka terhadap panas atau oksidasi (Fennema, 1985), serta dengan adanya
penambahan maltodekstrin juga dapat menyamarkan aroma putih telur sehingga
lebih disukai oleh panelis. Perlakuan A2B: (putih telur 15% dan maltodekstrin
7,5%) merupakan perlakuan dengan skor hedonik tertinggi dengan skala hedonik

kategori disukai oleh panelis.

4.7.3. Rasa

Skor uji kesukaan rasa seduhan minuman bubuk timun suri berkisar antara
2,88 hingga 3,28. Skor kesukaan rasa tertinggi terdapat pada perlakuan A:B:
(konsentrasi putih telur 15% dan maltodekstrin 7,5%), sedangkan skor kesukaan
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rasa terendah terdapat pada perlakuan Ai1B: (konsentrasi putih telur 10% dan
maltodekstrin 5%). Rata-rata skor uji hedonik kesukaan terhadap rasa seduhan

minuman bubuk timun suri dapat dilihat pada Gambar 4.10.

3.50 ~ 3.28
3.08

3.00

2.50

2.00

Rasa

1.50

1.00

0.50

0.00 T T T T T 1
AlB1 AlB2 AlB3 A2B1 A2B2 A2B3

Perlakuan

Keterangan : A; = Putih telur 10% B, = Maltodekstrin 5%
A, = Putih telur 15% B, = Maltodekstrin 7,5%
B3 = Maltodekstrin 10%

Gambar 4.10. Nilai minuman bubuk timun suri rata-rata terhadap skor rasa

Hasil uji lanjut Friedman Conover tidak dilakukan terhadap penerimaan
rasa karena nilai T lebih kecil dari F tabel pada taraf 5% yang berarti tidak adanya
pengaruh perlakuan yang diujikan terhadap rasa seduhan minuman bubuk timun
suri. Perlakuan A:B: (putih telur 15% dan maltodekstrin 7,5%) merupakan
perlakuan dengan skor hedonik tertinggi dengan skala hedonik kategori disukai

oleh panelis.
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BAB 5
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan
Kesimpulan yang diperoleh dari hasil penelitian ini adalah sebagai berikut:

1. Penambahan putih telur berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik (warna
(lightness, chroma, dan hue), karakteristik kimia (kadar air, kadar abu, pH,
dan total padatan terlarut) serta karakteristik sensoris (warna).

2. Penambahan maltodekstrin berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik
(warna (lightness, chroma, dan hue), karakteristik kimia (pH, dan total
padatan terlarut) serta karakteristik sensoris (warna).

3. Perlakuan Ai1B:1 (putih telur 10% dan maltodekstrin 5%) merupakan
perlakuan terbaik dalam proses pembuatan minuman bubuk timun suri
berdasarkan uji sensoris, dengan sifat fisik (lightness 89,57%, chroma
14,77% dan hue 54,93°), sifat kimia (kadar air 4,82%, kadar abu 0,85%, pH
5,79 dan total padatan terlarut 17,50°Brix) dan rata-rata skor sensoris untuk

warna, aroma, rasa yaitu 3,00; 2,40; 2,92 berturut-turut.

5.2. Saran

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, penulis menyarankan
penggunaan perlakuan A:B: (putih telur 10% dan maltodekstrin 5%) untuk
mendapatkan karakteristik sensoris yang disukai. Selain itu, diharapkan juga

adanya penelitian lebih lanjut mengenai umur simpan
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Lampiran 1. Diagram alir pembuatan bubur timun suri

Timun Suri

'

Pensortiran

Air bersih —

'

Pencucian |—— Air kotor

'

. Kulit, biji, dan
Pemisahan lendir
y
Pemotongan
Daging buah
Penghancuran

'

Bubur timun suri

Sumber : Oksilia et al. (2012) yang

telah dimodifikasi.
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Lampiran 2. Diagram alir pembuatan minuman bubuk timun suri

Bubur timun suri sesuai formulasi perlakuan

v

Pencampuran semua bahan dengan
menggunakan mixer selama 10 menit

'

Penuangan ke dalam loyang alumunium ukuran 20 cm x 20 cm yang
dilapisi plastik polypropylene dengan ketebalan foam 1-1,5 mm

'

Pengeringan dalam cabinet dryer (60°C, 7 jam)

v

Penghalusan dengan menggunakan
blender hingga terbentuk bubuk

v

Penyaringan dengan saringan 80 mesh

v v

Bahan tidak Minuman bubuk
lolos saring timun suri

Putih telur dan
maltodekstrin  ——»
sesuai perlakuan

Gula pasir 30%

\A 4

Sumber : Mulyani et al. (2014) yang telah dimodifikasi.
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Lampiran 3. Lembar kuisioner uji hedonik

Kuisioner Uji Hedonik

Tanggal
Jenis Kelamin :

Umur

Dihadapan saudara disajikan beberapa sampel produk seduhan minuman
bubuk timun suri. Saudara diminta untuk memberikan kesan tingkat kesukaan
saudara terhadap warna (dengan melihat), aroma (dengan mencium bau), dan rasa
(dengan mencicipi). Berikan penilaian dengan memberikan angka sesuai
ketentuan sebagai berikut :

1 = Sangat tidak suka
2 =Tidak suka

3 =Suka

4 = Sangat suka

Kode Sampel Warna Aroma Rasa
275
561
184
639
362
453
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Lampiran 4. Produk minuman bubuk timun suri
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Lampiran 5. Foto uji sensoris

Sampel yang diujikan

Panelis dalam uji sensoris
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Lampiran 6. Hasil analisa lightness minuman bubuk timun suri

Tabel 6.1. Data nilai lightness minuman bubuk timun suri

APerlakuanB - Ulaggan - Jumlah Rerata
B1 89,40 89,60 89,70 268,70 89,57
Al B2 91,10 91,40 91,30 273,80 91,27
B3 92,20 91,30 93,30 276,80 92,27
Bl 96,00 94,60 95,20 285,80 95,27
A2 B2 96,30 95,70 96,10 288,10 96,03
B3 97,70 97,70 96,60 292,00 97,33
TOTAL 562,70 560,30 562,20 1685,20
Keterangan :
Putih Telur : Al =10% Maltodekstrin: Bl =5%
A2 =15% B2 =7,5%
B3 =10%
Jumlah?

A. Faktor Koreksi (FK) =

"~ Taraf perlakuan A x Taraf Perlakuan B x Ulangan

= 168520 _ 1577721690
2x3x3
B. JK Total (JKT) = (A1B1)1% + (A1B1)22 + .... + (A2B3)s? — FK
= (89,40)2 + (89,60)2 + ...+ (96,60)2 —157772,1690
=142,4511

_ (JA1B1)? + (JA1B2)?+ ...+ (JA2B3)? _
- Ulangan

C. JK Perlakuan (JKP) FK

_(268,70)% + (273,80)%+ ...+ (292,00)2
3

—157772,1690
=138,3711

D. JK Error (JKE) =JKT-JKP
=142,4511-138,3711
=4,0800

Tabel 6.2. Kombinasi faktor perlakuan putih telur dan maltodekstrin terhadap nilai
lightness minuman bubuk timun suri

Faktor A Faktor B Jumlah Rerata
B1 B2 B3
Al 268,70 273,80 276,80 819,30 91,03
A2 285,80 288,10 292,00 865,90 96,21
Jumlah 554,50 561,90 568,80 1685,20
Rerata 92,42 93,65 94,80 93,62
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(JA1)? + (JA2)?
" Taraf Perlakuan B x Ulangan

E. JK Faktor A (JKA) — FK

_ (819,30)? + (865,90)?
3x3

=120,6422

— 157772,1690

(JB1)? + (JB2)*+ (JB3)?
" Taraf Perlakuan A x Ulangan

F. JK Faktor B (JKB)

_ (554,50)% + (561,90)% + (568,80)2

—157772,1690
2x3

=17,0478

G. JK Interaksi AB (JKAB) =JKP-JKA-JKB
=138,3711-120,6422-17,0478
=0,6811

Tabel 6.3. Data analisa keragaman nilai lightness minuman bubuk timun suri

SK db JK KT Fhit F tabel 5%

0,05

Perlakuan 5 138,371 27,674 81,395 * 3,11

Faktor A 1 120,642 120,642 354,830 * 4,75

Faktor B 2 17,048 8,524 25,070 * 3,88

Interaksi 2 0,681 0,341 1,002 ns 3,88

Error 12 4,080 0,340

Total 17 142,451 8,38

Keterangan : ns = berpengaruh tidak nyata
* = berpengaruh nyata

KK = —%TE_ +100%

Rata-rata

=V 050 100%
93,62

=0,6228%

Analisa data hasil uji lanjut beda nyata jujur (BNJ) pengaruh konsentrasi putih
telur (A) dan maltodekstrin (B).

Uji lanjut BNJ faktor A (konsentrasi putih telur)

Sy A :J KTE _Jo,34o - 01943

Perlakuan B x Ulangan T4/ 3x3
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QA 5% = db Error, perlakuan A
=3,08

BNJ A 5% = QA 5% x Sy A
= 3,08 x 0,1943
= 0,5984%

Tabel 6.4. Hasil uji BNJ 5% pengaruh konsentrasi putih telur terhadap lightness
minuman bubuk timun suri

Perlakuan lightness rerata (%) BNJ 5% = 0,5984
A (putih telur 10%) 91,03 a
A: (putih telur 15%) 96,21 b
Keterangan : Angka-angka yang diikuti huruf yang sama pada kolom menunjukkan perlakuan
berbeda tidak nyata.

Uji lanjut BNJ faktor B (konsentrasi maltodekstrin)

SyB :\/ KTE _ \/0,340 = 0.2380

Perlakuan A x Ulangan T4l 2x3

QB5%  =db Error, perlakuan B
= 3,77

BNJB 5% =0QB 5% xSy B
= 3,77 x0,2380
=0,8972%

Tabel 6.5. Hasil uji BNJ 5% pengaruh konsentrasi maltodekstrin terhadap
lightness minuman bubuk timun suri

Perlakuan lightness rerata (%) BNJ 5% = 0,8972
B (maltodekstrin 5%) 92,42 a
B, (maltodekstrin 7,5%) 93,65 b
B; (maltodekstrin 10%) 94,80 c
Keterangan : Angka-angka yang diikuti huruf yang sama pada kolom menunjukkan perlakuan
berbeda tidak nyata.
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Lampiran 7. Hasil analisa chroma minuman bubuk timun suri

Tabel 7.1. Data nilai chroma minuman bubuk timun suri

APerlakuanB - Ulaggan - Jumlah Rerata
B1 14,50 14,70 15,10 44,30 14,77
Al B2 14,60 14,50 14,60 43,70 14,57
B3 14,00 14,30 13,90 42,20 14,07
Bl 13,10 12,70 13,00 38,80 12,93
A2 B2 12,40 12,60 12,50 37,50 12,50
B3 12,00 12,10 11,90 36,00 12,00
TOTAL 80,60 80,90 81,00 242,50
Keterangan :
Putih Telur : Al =10% Maltodekstrin: Bl =5%
A2 =15% B2 =7,5%
B3 =10%
Jumlah?

A. Faktor Koreksi (FK)

B. JK Total (JKT)

C. JK Perlakuan (JKP)

D. JK Error (JKE)

"~ Taraf perlakuan A x Taraf Perlakuan B x Ulangan

_ 242,50

2

2x3x3

=3267,0138

= (A1B1)1% + (A1B1)2? + ... + (A2B3)s®> — FK
= (14,50)% + (14,70)? + .... + (11,90) — 3267,0138

=20,29

_ (JA1B1)? + (JA1B2)?+ ...+ (JA2B3)? _

61

FK

_ (44,30)% + (43,70)%+ ...+ (36,00)?

Ulangan

=19,88

=JKT-J

=20,2961-19,8894

= 0,406

3

94

KP

7

—3267,0138

Tabel 7.2. Kombinasi faktor perlakuan putih telur dan maltodekstrin terhadap nilai
chroma minuman bubuk timun suri

Faktor A Faktor B Jumlah Rerata
B1 B2 B3
Al 44,30 43,70 42,20 130,20 14,47
A2 38,80 37,50 36,00 112,30 12,48
Jumlah 83,10 81,20 78,20 242,50
Rerata 13,85 13,53 13,03 13,47
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(A1) + (JA2)?

E. JK Faktor A (JKA) = — FK
Taraf Perlakuan B x Ulangan
_ (1302)* + (112,30)*
= %3 3267,0138
= 17,8006

(JB1)? + (JB2)*+ (JB3)?
" Taraf Perlakuan A x Ulangan

F. JK Faktor B (JKB)

_ (83,10)? + (81,20)2 + (78,20)?

—3267,0138
2x3

=2,0344

G. JK Interaksi AB (JKAB) =JKP-JKA-JKB
=19,8894-17,8006-2,0344
=0,0544

Tabel 7.3. Data analisa keragaman nilai chroma minuman bubuk timun suri

53

SK db JK KT Fhit F tabel 5%

0,05

Perlakuan 5 19,889 3,978 117,00 * 3,11

Faktor A 1 17,801 17,801 523,558 * 4,75

Faktor B 2 2,034 1,017 29,911 * 3,88

Interaksi 2 0,054 0,027 0,794 ns 3,88

Error 12 0,407 0,034

Total 17 20,296 1,19

Keterangan : ns = berpengaruh tidak nyata
* = berpengaruh nyata

KK = —%TE_ +100%

Rata-rata

=050 100%
13,47

= 4,3288%

Analisa data hasil uji lanjut beda nyata jujur (BNJ) pengaruh konsentrasi putih

telur (A) dan maltodekstrin (B).

Uji lanjut BNJ faktor A (konsentrasi putih telur)

Sy A :J KTE _Jo,034 - 0.0614

Perlakuan B x Ulangan T4/ 3x3
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QA 5% = db Error, perlakuan A
=3,08

BNJ A 5% = QA 5% x Sy A
= 3,08 x 0,0614
= 0,1891%

Tabel 7.4. Hasil uji BNJ 5% pengaruh konsentrasi putih telur terhadap chroma
minuman bubuk timun suri

Perlakuan chroma rerata BNJ 5% =0,1891
A (putih telur 10%) 12,48 a
A: (putih telur 15%) 14,47 b
Keterangan : Angka-angka yang diikuti huruf yang sama pada kolom menunjukkan perlakuan
berbeda tidak nyata.

Uji lanjut BNJ faktor B (konsentrasi maltodekstrin)

SyB :\/ KTE _ \/0,034 = 0.0752

Perlakuan A x Ulangan T4l 2x3

QB5%  =db Error, perlakuan B
= 3,77

BNJB 5% =0QB 5% xSy B
=3,77 x0,0752
=0,2835%

Tabel 7.5. Hasil uji BNJ B 5% pengaruh konsentrasi maltodekstrin terhadap
chroma minuman bubuk timun suri

Perlakuan chroma rerata BNJ 5% = 0,2835
B; (maltodekstrin 10%) 13,03 a
B2 (maltodekstrin 7,5%) 13,53 b
B, (maltodekstrin 5%) 13,85 c
Keterangan : Angka-angka yang diikuti huruf yang sama pada kolom menunjukkan perlakuan
berbeda tidak nyata.
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Lampiran 8. Hasil analisa hue minuman bubuk timun suri

Tabel 8.1. Data nilai hue minuman bubuk timun suri

Perlakuan Ulangan
A B 1 > 3 Jumlah Rerata
Bl 54,70 54,70 55,40 164,80 54,93
Al B2 54,00 53,30 54,80 162,10 54,03
B3 52,30 52,90 51,80 157,00 52,33
Bl 49,40 49,10 48,40 146,90 48,97
A2 B2 46,70 48,30 47,70 142,70 47,57
B3 46,10 46,80 46,00 138,90 46,30
TOTAL 303,20 305,10 304,10 912,40
Keterangan :
Putih Telur : Al =10% Maltodekstrin: B1=5%
A2 =15% B2 =7,5%
B3 =10%
Jumlah?

A. Faktor Koreksi (FK) =

"~ Taraf perlakuan A x Taraf Perlakuan B x Ulangan

_ 912,407

= = 46248,5422
2x3x3
B. JK Total (JKT) = (A1B1)1% + (A1B1)22 + .... + (A2B3)s? — FK
= (54,70)% + (54,70)% + .... + (46,00)? — 4628,5422
=195,9178

_ (JA1B1)? + (JA1B2)? + ...+ (JA2B3)? _

C. JK Perlakuan (JKP) Ulangan FK
- (164,80)% + (162,10)Z+ e +(13890)% 4628,5422
=191,6444
D. JK Error (JKE) =JKT-JKP
=195,9178-191,6444
=4,2734

Tabel 8.2. Kombinasi faktor perlakuan putih telur dan maltodekstrin terhadap nilai
hue minuman bubuk timun suri

Faktor A Faktor B Jumlah rerata
B1 B2 B3
Al 164,80 162,10 157,00 483,90 53,77
A2 146,90 142,70 138,90 428,50 47,61
Jumlah 311,70 304,80 295,90 912,40
Rerata 51,95 50,80 49,32 50,69
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(A1) + (JA2)?

E. JK Faktor A (JKA) = — FK
Taraf Perlakuan B x Ulangan
_ (483,90)% + (428,50)*
= e 46248,5422
=170,5089

(JB1)? + (JB2)*+ (JB3)?
" Taraf Perlakuan A x Ulangan

F. JK Faktor B (JKB)

_ (311,70)2 +(304,80)2 +(295,90)2

—46248,5422
2x3

=20,9144

G. JK Interaksi AB (JKAB) =JKP-JKA-JKB
=191,6444-170,5089-20,9144
=0,2211

Tabel 8.3. Data analisa keragaman nilai hue minuman bubuk timun suri
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SK db JK KT Fhit F tabel 5%

0,05

Perlakuan 5 191,644 38,329 107,632 * 3,11

Faktor A 1 170,509 170,509 478,808 * 4,75

Faktor B 2 20,914 10,457 29,365 * 3,88

Interaksi 2 0,221 0,111 0,310 ns 3,88

Error 12 4,273 0,356

Total 17 195,918 11,52

Keterangan : ns = berpengaruh tidak nyata
* = berpengaruh nyata

KK = —%TE_ +100%

Rata-rata

=V 935 . 100%
50,69

=1,1770

Analisa data hasil uji lanjut beda nyata jujur (BNJ) pengaruh konsentrasi putih

telur (A) dan maltodekstrin (B).

Uji lanjut BNJ faktor A (konsentrasi putih telur)

SYyA = J < = \/0’356:0,1988

Perlakuan B x Ulangan A/ 3x3
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QA 5% = db Error, perlakuan A
=3,08

BNJ A 5% = QA 5% x Sy A
= 3,08 x 0,1988
= 0,6123%

Tabel 8.4. Hasil uji BNJ 5% pengaruh konsentrasi putih telur terhadap hue
minuman bubuk timun suri

Perlakuan hue rerata BNJ 5% = 0,6123
A (putih telur 15%) 47,61 a
Az (putih telur 10%) 53,77 b
Keterangan : Angka-angka yang diikuti huruf yang sama pada kolom menunjukkan perlakuan
berbeda tidak nyata.

Uji lanjut BNJ faktor B (konsentrasi maltodekstrin)

Sy B :J KTE B \/0,356 - 0.2435

Perlakuan A x Ulangan T4l 2x3

QB 5%  =db Error, perlakuan B
= 3,77

BNJ B 5% = QB 5% x Sy B
= 3,77 x0,2435
=0,9179

Tabel 8.5. Hasil uji BNJ B 5% pengaruh konsentrasi maltodekstrin terhadap hue
minuman bubuk timun suri

Perlakuan hue rerata BNJ 5% = 0,9179
B; (maltodekstrin 10%) 49,32 a
B, (maltodekstrin 7,5%) 50,80 b
B, (maltodekstrin 5%) 51,95 c
Keterangan : Angka-angka yang diikuti huruf yang sama pada kolom menunjukkan perlakuan
berbeda tidak nyata.
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Lampiran 9. Hasil analisa kadar air minuman bubuk timun suri

Tabel 9.1. Data nilai kadar air minuman bubuk timun suri
Perlakuan Ulangan

A B 1 > 3 Jumlah Rerata
Bl 4,90 4,92 4,64 14,46 4,82
Al B2 4,79 4,77 4,72 14,28 4,76
B3 4,63 4,54 4,71 13,88 4,63
Bl 3,18 3,29 3,11 9,58 3,19
A2 B2 3,25 3,31 2,38 8,94 2,98
B3 2,64 2,66 2,87 8,17 2,72
TOTAL 23,39 23,49 22,43 69,31
Keterangan :
Putih Telur : Al =10% Maltodekstrin: B1=5%
A2 =15% B2 =7,5%
B3 =10%
Jumlah?

A. Faktor Koreksi (FK) =

"~ Taraf perlakuan A x Taraf Perlakuan B x Ulangan

= 923 _ 66,8820
2x3x3
B. JK Total (JKT) = (A1B1)1% + (A1B1)22 + .... + (A2B3)s? — FK
= (4,90) + (4,92)% + .... + (2,87)? — 266,8820
= 15,1457

_ (JA1B1)? + (JA1B2)?+ ...+ (JA2B3)? _

C. JK Perlakuan (JKP) Ulangan FK
- (14,46)% + (14,28)32+ o+ (817)% 266,8820
=14,4891
D. JK Error (JKE) =JKT-JKP
=15,1457-14,4891
= 0,6566

Tabel 9.2. Kombinasi faktor perlakuan putih telur dan maltodekstrin terhadap nilai
kadar air minuman bubuk timun suri

Faktor A Faktor B Jumlah rerata
Bl B2 B3
Al 14,46 14,28 13,88 42,62 4,74
A2 9,58 8,94 8,17 26,69 2,97
Jumlah 24,04 23,22 22,05 69,31
Rerata 4,01 3,87 3,68 3,85
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(A1) + (JA2)?

E. JK Faktor A (JKA) = — FK
Taraf Perlakuan B x Ulangan
_ (42,62)° + (26,69)*
= s 266,8820
= 14,0981

(JB1)? + (JB2)*+ (JB3)?
" Taraf Perlakuan A x Ulangan

F. JK Faktor B (JKB)

_ (24,04)2 + (23,22)% + (22,05)?
h 2X3

—266,8820

=0,3334

G. JK Interaksi AB (JKAB) =JKP-JKA-JKB
=14,4891-14,0981-0,3334
=0,0576

Tabel 9.3. Data analisa keragaman nilai kadar air minuman bubuk timun suri

SK db JK KT Fhit F tabel 5%

0,05

Perlakuan 5 14,489 2,898 52,960 * 3,11

Faktor A 1 14,098 14,098 257,655 * 4,75

Faktor B 2 0,333 0,167 3,047 ns 3,88

Interaksi 2 0,058 0,029 0,527 ns 3,88

Error 12 0,657 0,055

Total 17 15,146 0,89

Keterangan : ns = berpengaruh tidak nyata
* = berpengaruh nyata

KK = —YXTE_ +100%

Rata—rata

_\/ 0,055
3,85

=6,0914%

x 100%

Analisa data hasil uji lanjut beda nyata jujur (BNJ) pengaruh konsentrasi putih
telur (A).

Uji lanjut BNJ faktor A (konsentrasi putih telur)

SyA = \/ - = J°‘°55 =0,0781

Perlakuan B x Ulangan “ A/ 3x3
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QA 5% = db Error, perlakuan A
=3,08

BNJ A 5% = QA 5% x Sy A
= 3,08 x 0,0781
= 0,2405%

Tabel 9.4. Hasil uji BNJ 5% pengaruh konsentrasi putih telur terhadap kadar air
minuman bubuk timun suri

Perlakuan Kadar air rerata (%) BNJ 5% = 0,2405
A (putih telur 15%) 2,97 a
Az (putih telur 10%) 4,74 b
Keterangan : Angka-angka yang diikuti huruf yang sama pada kolom menunjukkan perlakuan
berbeda tidak nyata.
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Lampiran 10. Hasil analisa kadar abu minuman bubuk timun suri

Tabel 10.1. Data nilai kadar abu minuman bubuk timun suri

Perlakuan Ulangan
A B 1 > 3 Jumlah Rerata
Bl 0,89 0,85 0,82 2,56 0,85
Al B2 0,95 0,87 0,92 2,74 0,91
B3 1,01 1,01 0,99 3,01 1,00
Bl 1,27 1,30 1,55 4,13 1,38
A2 B2 1,46 1,86 1,16 4,47 1,49
B3 1,64 1,47 151 4,63 1,54
TOTAL 7,23 7,35 6,95 21,53
Keterangan :
Putih Telur : Al=10% Maltodekstrin: Bl =5%
A2 =15% B2=7,5%
B3 =10%
_ Jumlah?

A. Faktor Koreksi (FK)

B. JK Total (JKT)

C. JK Perlakuan (JKP)

D. JK Error (JKE)

"~ Taraf perlakuan A x Taraf Perlakuan B x Ulangan

_ 21,532
2x3x3

= 25,7522

= (A1B1)1% + (A1B1)2? + ... + (A2B3)s®> — FK
=(0,89) + (0,85)? + .... + (1,57)% — 25,7522

=1,7374

_ (JA1B1)? + (JA1B2)?+ ...+ (JA2B3)? _

FK

_(2,56)% + (2,74)%+ ...+ (4,63)2

Ulangan

-2

=1,4223

= JKT-JKP

3

=1,7374-1,4223

=0,3151

5,7522

Tabel 10.2. Kombinasi faktor perlakuan putih telur dan maltodekstrin terhadap
nilai kadar abu minuman bubuk timun suri

Faktor A Faktor B Jumlah Rerata
Bl B2 B3
Al 2,56 2,74 3,01 8,31 0,92
A2 4,13 4,47 4,63 13,24 1,47
Jumlah 6,69 7,21 7,64 21,54
Rerata 1,12 1,20 1,28 1,20
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(JA1)? + (JA2)?
" Taraf Perlakuan B x Ulangan

E. JK Faktor A (JKA) — FK

_(8,31)? + (13,24)?
3x3

=1,3457

— 25,7522

(JB1)? + (JB2)*+ (JB3)?
" Taraf Perlakuan A x Ulangan

F. JK Faktor B (JKB)

_ (6,69)2+(7,21)2 +(7,64)*

—25,7522
2x3

=0,0741

G. JK Interaksi AB (JKAB) =JKP-JKA-JKB
=1,4223-1,3457-0,0741
=0,0025

Tabel 10.3. Data analisa keragaman nilai kadar abu minuman bubuk timun suri

SK db JK KT Fhit F tabel 5%

0,05

Perlakuan 5 1,422 0,284 10,834 = 3,11

Faktor A 1 1,346 1,346 51,254 * 4,75

Faktor B 2 0,074 0,037 1,411 ns 3,88

Interaksi 2 0,002 0,001 0,048 ns 3,88

Error 12 0,315 0,026

Total 17 1,737 0,10

Keterangan : ns = berpengaruh tidak nyata
* = berpengaruh nyata

KK = —%TE_ +100%

Rata-rata

_\ 0,026
1,20

=13,4370%

x 100%

Analisa data hasil uji lanjut beda nyata jujur (BNJ) pengaruh konsentrasi putih
telur (A).

Uji lanjut BNJ faktor A (konsentrasi putih telur)

Sy A :J KTE _Jo,oze - 0.0537

Perlakuan B x Ulangan T4/ 3x3
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QA 5% = db Error, perlakuan A
=3,08

BNJ A 5% = QA 5% x Sy A
= 3,08 x 0,0537
= 0,1653%

Tabel 10.4. Hasil uji BNJ 5% pengaruh konsentrasi putih telur terhadap kadar abu
minuman bubuk timun suri

Perlakuan Kadar abu rerata (%) BNJ 5% = 0,1653
A (putih telur 10%) 0,92 a
A: (putih telur 15%) 1,47 b
Keterangan : Angka-angka yang diikuti huruf yang sama pada kolom menunjukkan perlakuan
berbeda tidak nyata.
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Lampiran 11. Hasil analisa pH minuman bubuk timun suri

Tabel 11.1. Data nilai kadar pH minuman bubuk timun suri

APerlakuanB - Ulaggan - Jumlah Rerata
Bl 5,72 5,82 5,83 17,37 5,79
Al B2 5,84 5,82 5,85 17,51 5,84
B3 5,99 5,98 6,00 17,97 5,99
Bl 6,02 6,02 5,99 18,03 6,01
A2 B2 6,02 6,07 6,00 18,09 6,03
B3 6,15 6,12 6,10 18,37 6,12
TOTAL 106,70 35,74 35,83 107,34
Keterangan :
Putih Telur : Al =10% Maltodekstrin :  B1 =5%
A2 =15% B2 =7,5%
B3 =10%
Jumlah?

A. Faktor Koreksi (FK)

B. JK Total (JKT)

C. JK Perlakuan (JKP)

D. JK Error (JKE)

-_TMMpﬂbhmnAmeMPabhmnBXUMm@n

_ 107,342
2x3x3

= 640,1042

= (A1B1)1% + (A1B1)2? + ... + (A2B3)s®> — FK
=(5,72)*+ (5,82)% + .... + (6, 10)? —640,1042

=0,2496

_ (JA1B1)® + (JA1B2)*+ ... + (JA2B3)*

FK

Ula

ngan

_ (17,37)%2 + (17,51)%+ ... +(18,37)?

=0,2371

=JKT-JKP

=0,2496-
=0,0125

0,2371

3

—640,1042

Tabel 11.2. Kombinasi faktor perlakuan putih telur dan maltodekstrin terhadap
nilai pH minuman bubuk timun suri

Faktor A Faktor B Jumlah Rerata
Bl B2 B3
Al 17,37 17,51 17,97 52,85 5,87
A2 18,03 18,09 18,37 54,49 6,05
Jumlah 35,40 35,60 36,34 107,34
Rerata 5,90 5,93 6,06 5,96
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(JA1)? + (JA2)?
" Taraf Perlakuan B x Ulangan

E. JK Faktor A (JKA) — FK

_ (52,85)% + (54,49)°
3x3

=0,1494

— 640,1042

(JB1)? + (JB2)*+ (JB3)?
" Taraf Perlakuan A x Ulangan

F. JK Faktor B (JKB)

_ (35,40)2+(35,60)% +(36,34)2

—640,1042
2x3

=0,0817

G. JK Interaksi AB (JKAB) =JKP-JKA-JKB
=0,2371-0,1494-0,0817
=0,0060

Tabel 11.3. Data analisa keragaman nilai pH minuman bubuk timun suri
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SK db JK KT Fhit F tabel 5%
0,05

Perlakuan 5 0,237 0,047 45396 * 3,11
Faktor A 1 0,149 0,149 143,064 * 4,75
Faktor B 2 0,082 0,041 39,128 * 3,88
Interaksi 2 0,006 0,003 2,830 ns 3,88
Error 12 0,013 0,001
Total 17 0,250 0,01

Keterangan : ns = berpengaruh tidak nyata
* = berpengaruh nyata

KK = —%TE_ +100%

Rata-rata

=Y 0001 1000
5,96

=0,5305%

Analisa data hasil uji lanjut beda nyata jujur (BNJ) pengaruh konsentrasi putih

telur (A) dan maltodekstrin (B).

Uji lanjut BNJ faktor A (konsentrasi putih telur)

Sy A :J KTE _Jo,oo1 - 0.0105

Perlakuan B x Ulangan T4/ 3x3
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QA 5% = db Error, perlakuan A
=3,08

BNJ A 5% = QA 5% x Sy A
= 3,08 x 0,0105
= 0,0323%

Tabel 11.4. Hasil uji BNJ A 5% pengaruh konsentrasi putih telur terhadap pH
minuman bubuk timun suri

Perlakuan pH rerata BNJ 5% = 0,0323
A: (putih telur 10%) 5,87 a
A (putih telur 15%) 6,05 b
Keterangan : Angka-angka yang diikuti huruf yang sama pada kolom menunjukkan perlakuan
berbeda tidak nyata.

Uji lanjut BNJ faktor B (konsentrasi maltodekstrin)

SyB :\/ KTE _ \/0,001 = 0.0129

Perlakuan A x Ulangan Al 2x3

QB5%  =db Error, perlakuan B
=3,77

BNJB 5% =0QB 5% xSy B
=3,77 x0,0129
= 0,0486%

Tabel 11.5. Hasil uji BNJ B 5% pengaruh konsentrasi maltodekstrin terhadap pH
minuman bubuk timun suri

Perlakuan pH rerata BNJ 5% = 0,0486
B (maltodekstrin 5%) 5,90 a
B- (maltodekstrin 7,5%) 5,93 a
B; (maltodekstrin 10%) 6,06 b
Keterangan : Angka-angka yang diikuti huruf yang sama pada kolom menunjukkan perlakuan
berbeda tidak nyata.
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Lampiran 12. Hasil analisa total padatan terlarut minuman bubuk timun suri

Tabel 12.1. Data nilai kadar total padatan terlarut minuman bubuk timun suri

Perlakuan Ulangan
A B 1 > 3 Jumlah Rerata
Bl 17,50 17,50 17,50 52,50 17,50
Al B2 17,60 17,50 17,60 52,70 17,57
B3 17,70 17,70 17,60 53,00 17,67
Bl 17,90 17,90 17,80 53,60 17,87
A2 B2 18,00 17,90 17,80 53,70 17,90
B3 18,00 18,00 17,90 53,90 17,97
TOTAL 106,70 106,50 106,20 319,40 106,70
Keterangan :
Putih Telur : Al =10% Maltodekstrin: Bl =5%
A2 =15% B2=7,5%
B3 =10%
_ Jumlah?

A. Faktor Koreksi (FK)

B. JK Total (JKT)

C. JK Perlakuan (JKP)

D. JK Error (JKE)

" Taraf perlakuan A x Taraf Perlakuan B x Ulangan

_ 319,402
2x3x3

=5667,5755

= (A1B1)1% + (A1B1)2? + ... + (A2B3)s®> — FK
=(17,50)? + (17,50)? + .... + (17,90)> — 5667,5755

=0,6044

_ (JA1B1)® + (JA1B2)*+ ... + (JA2B3)*

FK

Ulangan

_(52,50)% + (52,70)%+ ... +(53,90)?

=0,5578

3

=JKT-JKP
=0,6044-0,5578

= 0,0466

—5667,5755

Tabel 12.2. Kombinasi faktor perlakuan putih telur dan maltodekstrin terhadap
nilai total padatan terlarut minuman bubuk timun suri

Faktor A Faktor B Jumlah rerata
B1 B2 B3
Al 52,50 52,70 53,00 158,20 17,58
A2 53,60 53,70 53,90 161,20 17,91
Jumlah 106,10 106,40 106,90 319,40
Rerata 17,68 17,73 17,82 17,74
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(JA1)? + (JA2)?
" Taraf Perlakuan B x Ulangan

E. JK Faktor A (JKA) — FK

_ (158,20)% + (161,20)2
3x3

=0,5000

— 5667,5755

(JB1)? + (JB2)*+ (JB3)?
" Taraf Perlakuan A x Ulangan

F. JK Faktor B (JKB)

_ (106,10)2+(106,40) +(106,90)>
- 2x3

—5667,5755

=0,0544

G. JK Interaksi AB (JKAB) =JKP-JKA-JKB
= 0,5578-0,5000-0,0544
=0,0034
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Tabel 12.3. Data analisa keragaman nilai total padatan terlarut minuman bubuk timun suri

SK db JK KT Fhit F tabel 5%
0,05

Perlakuan 5 0,558 0,112 28,686 * 3,11
Faktor A 1 0,500 0,500 128,571 * 4,75
Faktor B 2 0,054 0,027 7,000 * 3,88
Interaksi 2 0,003 0,002 0,429 ns 3,88
Error 12 0,047 0,004
Total 17 0,604 0,04

Keterangan : ns = berpengaruh tidak nyata
* = berpengaruh nyata

KK = —YXTE_ »100%

Rata—rata

=V 000% ' 100%

17,74

=0,3565%

Analisa data hasil uji lanjut beda nyata jujur (BNJ) pengaruh konsentrasi putih

telur (A) dan maltodekstrin (B)

Uji lanjut BNJ faktor A (konsentrasi putih telur)

Sy A :\/ KTE _\/0.004:0,0210

Perlakuan B x Ulangan “ A/ 3x3
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QA 5% = db Error, perlakuan A
=3,08

BNJ A 5% = QA 5% x Sy A
= 3,08 x 0,0210
= 0,0646%

Tabel 12.4. Hasil uji BNJ 5% pengaruh konsentrasi putih telur terhadap total
padatan terlarut minuman bubuk timun suri

Perlakuan Total padatan terlarut rerata (%) BNJ 5% = 0,0646
A (putih telur 10%) 17,58 a
A: (putih telur 15%) 17,91 b
Keterangan : Angka-angka yang diikuti huruf yang sama pada kolom menunjukkan perlakuan
berbeda tidak nyata.

Uji lanjut BNJ faktor B (konsentrasi maltodekstrin)

Sy B :J KTE B J0,004 - 0.0258

Perlakuan A x Ulangan T4 2x3

QA5%  =db Error, perlakuan B
=3,77

BNJ B 5% = QA 5% X Sy B
= 3,77 x 0,0258
= 0,0972%

Tabel 12.5. Hasil uji BNJ B 5% pengaruh konsentrasi maltodekstrin terhadap total
padatan terlarut minuman bubuk timun suri

Perlakuan Total padatan terlarut rerata (%) BNJ 5% = 0,0972
B (maltodekstrin 5%) 17,68 a
B. (maltodekstrin 7,5%) 17,73 ab
B; (maltodekstrin 10%) 17,82 b
Keterangan : Angka-angka yang diikuti huruf yang sama pada kolom menunjukkan perlakuan
berbeda tidak nyata.
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Penilaian Hedonik Warna Seduhan Minuman Bubuk Timun Suri

Panelis
639 p p2 362 p p2 275 p p2 453 p p2 184 p p2 561 P p2
1 3 3 9 3 3 9 2 1 1 3 3 9 4 5 25 5 6 36
2 3 4 16 3 4 9 3 4 16 3 4 16 2 1 1 3 4 16
3 3 45 20,25 3 4,5 9 2 15 2,25 3 45 20,25 3 45 20,25 2 1,5 2,25
4 4 55 30,25 3 3,5 9 2 1 1 3 3 9 4 55 30,25 3 3 9
5 3 5 25 2 2 4 2 2 4 3 5 25 2 2 4 3 5 25
6 3 5 25 3 5 25 4 6 36 3 5 25 3 5 25 3 5 25
7 3 3,5 12,25 3 35 12,25 2 1 1 4 6 36 3 35 12,25 3 3,5 12,25
8 3 3,5 12,25 3 35 12,25 2 1 1 4 6 36 3 35 12,25 3 3,5 12,25
9 3 3,5 12,25 3 35 12,25 2 6 36 3 35 12,25 4 1 1 3 3,5 12,25
10 3 4 16 3 4 16 4 6 36 2 15 2,25 2 15 2,25 3 4 16
11 4 55 30,25 3 35 12,25 2 15 2,25 4 55 30,25 3 35 12,25 2 15 2,25
12 4 5 25 3 2 4 3 2 4 4 5 25 4 5 25 3 2 4
13 2 15 2,25 4 5 25 3 3 9 4 5 25 4 5 25 2 1,5 2,25
14 3 3 9 4 5 25 2 15 2,25 4 5 25 4 5 25 2 15 2,25
15 3 45 20,25 2 15 2,25 3 4,5 20,25 3 45 20,25 3 45 20,25 2 1,5 2,25
16 3 3,5 12,25 3 35 12,25 3 3,5 12,25 3 35 12,25 3 35 12,25 3 3,5 12,25
17 3 2,5 6,25 3 2,5 6,25 4 55 30,25 4 55 30,25 3 25 6,25 3 2,5 6,25
18 3 5 25 2 2 4 2 2 4 2 2 4 3 5 25 3 5 25
19 3 45 20,25 2 2 4 2 45 20,25 3 2 4 4 2 4 2 6 36
20 3 3 9 4 55 30,25 2 1 1 3 3 9 4 55 30,25 3 3 9
21 4 5 25 3 2 4 3 2 4 3 2 4 4 5 25 4 5 25
22 2 2 4 4 6 36 2 2 4 2 2 4 3 45 20,25 3 45 20,25
23 3 3,5 12,25 3 35 12,25 3 3,5 12,25 3 35 12,25 3 35 12,25 3 3,5 12,25
24 2 2 4 4 5 25 2 2 4 3 5 25 3 5 25 2 2 4
25 2 1 1 4 55 30,25 3 55 30,25 4 3 9 3 3 9 3 3 9
Jumlah 75 93 384 77 91 3505 64 735 29425 80 98 430 81 95 410 71 85 338
Rata-rata 3,00 3,72 1536 3,08 364 14,02 256 294 11,77 3,20 392 172 324 38 16,4 284 34 13,52

eAelIMIIS SelISIBAIUN

1INS UNWIL YNgng uewnulpy ueynpas BUIRAA YIUOPaH Uelejiuad [aqel ST ueaidwe]

0.
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Lampiran 14. Uji Friedman Conover terhadap skor hedonik warna seduhan
minuman bubuk timun suri

Jumlah Pangkat Kuadrat (A) Z P? = (384 +350,5+ .. +410 + 338)

=2206,750

1
Jumlah Pangkat Kuadrat (B) = 7€ (932 +912 + ... +852%)

=1927,450
vy Gexn)(k+1)2
Nilai Kritik ( T) i\ w—
A-B
_ (25—1)(1927,450—%)
B 2206,750— 1927,450
=7,729
Ki =6-1 =5
K2 =(25-1)*(6-1) =120
F tabel taraf 5% =2,290

Kesimpulan : Nilai T > F tabel maka dilakukan uji lanjut Friedman Conover.

Tabel 14.1. Uji lanjut Friedman Conover terhadap penerimaan warna seduhan
minuman bubuk timun suri

Perlakuan Jumlah pangkat X =21,359
A1Bs (putih telur 10%, maltodekstrin 10%) 73,5 a
A:B3 (putih telur 15%, maltodekstrin 10%) 85 b
A1B; (putih telur 10%, maltodekstrin 7,5%) 91 bc
AiB1 (putih telur 10%, maltodekstrin 5%) 93 c
A:B: (putih telur 15%, maltodekstrin 7,5%) 95 C
A;B: (putih telur 15%, maltodekstrin 5%) 98 c

Keterangan : Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom yang sama
menunjukkan bahwa berbeda tidak nyata.
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Penilaian Hedonik Aroma Seduhan Minuman Bubuk Timun Suri

Panelis
639 p p2 362 p p2 275 p p2 453 p p2 184 p p2 561 P p2
1 3 4 16 3 4 9 3 4 16 2 1 1 3 4 16 3 4 16
2 2 2,5 6,25 3 55 9 2 2,5 6,25 2 2,5 6,25 2 2,5 6,25 3 55 30,25
3 2 3,5 12,25 2 3,5 4 2 3,5 12,25 2 3,5 1225 2 35 12,25 2 35 12,25
4 2 2,5 6,25 2 2,5 4 2 2,5 6,25 2 2,5 6,25 3 55 30,25 3 55 30,25
5 2 2,5 6,25 2 2,5 6,25 3 55 30,25 2 2,5 6,25 3 55 30,25 2 2,5 6,25
6 2 3,5 12,25 2 3,5 12,25 2 3,5 12,25 2 3,5 1225 2 35 12,25 2 35 12,25
7 2 3,5 12,25 2 3,5 12,25 2 3,5 12,25 2 3,5 1225 2 35 12,25 2 35 12,25
8 2 1 1 3 4 16 3 4 16 3 4 16 3 4 16 3 4 16
9 2 3 9 2 3 9 3 6 36 2 3 9 2 3 9 2 3 9
10 2 3,5 12,25 2 3,5 12,25 2 3,5 12,25 2 3,5 1225 2 35 12,25 2 35 12,25
11 2 2,5 6,25 2 2,5 6,25 2 2,5 6,25 3 55 30,25 2 2,5 6,25 3 55 30,25
12 2 1,5 2,25 3 4,5 20,25 3 4,5 20,25 2 15 2,25 3 45 20,25 3 45 20,25
13 3 55 30,25 2 2,5 6,25 2 2,5 6,25 3 55 30,25 2 2,5 6,25 2 2,5 6,25
14 3 2,5 6,25 3 2,5 6,25 3 2,5 6,25 4 55 3025 4 55 30,25 3 2,5 6,25
15 3 55 30,25 2 2,5 6,25 2 2,5 6,25 3 55 30,25 2 2,5 6,25 2 2,5 6,25
16 2 2,5 6,25 3 55 30,25 3 55 30,25 2 2,5 6,25 2 2,5 6,25 2 2,5 6,25
17 3 3,5 12,25 3 3,5 12,25 3 3,5 12,25 3 3,5 1225 3 35 12,25 3 35 12,25
18 2 1 1 4 5 25 3 2,5 6,25 4 5 25 4 5 25 3 2,5 6,25
19 4 6 36 2 15 2,25 2 1,5 2,25 3 4 16 3 4 16 3 4 16
20 2 2,5 6,25 2 2,5 6,25 2 2,5 6,25 3 55 3025 3 55 30,25 2 2,5 6,25
21 3 3,5 12,25 3 3,5 12,25 2 1 1 3 3,5 1225 4 6 36 3 35 12,25
22 3 6 36 2 3 9 2 3 9 2 3 9 2 3 9 2 3 9
23 2 2,5 6,25 3 5 25 4 6 36 2 2,5 6,25 2 2,5 6,25 2 2,5 6,25
24 2 2 4 3 5 25 2 2 4 3 5 25 3 5 25 2 2 4
25 3 5 25 2 2,5 6,25 2 2,5 6,25 2 2,5 6,25 2 2,5 6,25 4 6 36
JUMLAH 60 815 31425 62 87 292,75 61 83 3185 63 90 3655 65 955 398,25 63 88 340,5
RERATA 24 3,26 1257 2,48 348 11,71 244 332 12,74 252 3,6 1462 26 382 1593 252 352 13,62

eAelIMIIS selISIaAIUN

unwil Yngng Uewnulp\ Ueynpas ewosy YIUOPSH Uerejiusd [agel 'GT ueaidwe]
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Lampiran 16. Uji Friedman Conover terhadap skor hedonik aroma seduhan
minuman bubuk timun suri

Jumlah Pangkat Kuadrat (A) Z P? = (314,25 + 292,75 + ... + 340,50)

=2029,750

1
Jumlah Pangkat Kuadrat (B) = 7€ (81,52 +87% + ... +88?)

= 1842,580
B _ (kxn) (k+1)2
Nilai Kritik ( T) Sl —
A-B

_ (25—1)(1842,580—%)

B 2029,750— 1842,580

= 0,651
Ki =6-1 =5
K2 =(25-1)*(6-1) =120
F tabel taraf 5% =2,290

Kesimpulan : Nilai T < F tabel maka tidak dilakukan uji lanjut Friedman Conover
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Penilaian Hedonik Rasa Seduhan Minuman Bubuk Timun Suri

Panelis
639 p p2 362 p p2 275 p p2 453 p p2 184 p p2 561 P p2
1 3 3,5 12,25 3 3,5 9 3 35 12,25 3 3,5 12,25 3 35 12,25 3 35 12,25
2 3 4,5 20,25 3 4,5 9 2 15 2,25 2 15 2,25 3 45 20,25 3 45 20,25
3 3 3,5 12,25 2 1 4 3 35 12,25 3 3,5 12,25 4 6 36 3 35 12,25
4 3 1 1 4 4 16 4 4 16 4 4 16 4 4 16 4 4 16
5 2 1 1 3 4 16 3 4 16 3 4 16 3 4 16 3 4 16
6 3 5 25 2 2 4 2 2 4 2 2 4 3 5 25 3 5 25
7 3 4 16 3 4 16 3 4 16 3 4 16 3 4 16 2 1 1
8 2 15 2,25 3 4 16 2 15 2,25 3 4 16 4 6 36 3 4 16
9 4 55 30,25 3 3 9 3 3 9 3 3 9 2 1 1 4 55 30,25
10 3 4 16 3 4 16 2 1,5 2,25 3 4 16 2 1,5 2,25 4 6 36
11 3 4 16 2 1,5 2,25 3 4 16 4 6 36 3 4 16 2 15 2,25
12 4 3,5 12,25 4 35 12,25 4 35 12,25 4 3,5 12,25 4 35 12,25 4 35 12,25
13 3 2,5 6,25 3 2,5 6,25 3 2,5 6,25 4 55 30,25 4 55 30,25 3 25 6,25
14 2 1,5 2,25 4 55 30,25 3 35 12,25 4 55 30,25 3 35 12,25 2 15 2,25
15 3 3,5 12,25 3 35 12,25 3 35 12,25 3 3,5 12,25 3 35 12,25 3 35 12,25
16 2 1 1 4 55 30,25 3 3 9 3 3 9 3 3 9 4 55 30,25
17 3 3,5 12,25 3 35 12,25 3 35 12,25 3 3,5 12,25 3 35 12,25 3 35 12,25
18 3 3,5 12,25 2 1 1 3 35 12,25 3 3,5 12,25 4 6 36 3 35 12,25
19 3 3 9 3 3 9 3 3 9 3 3 9 4 6 36 3 3 9
20 2 1,5 2,25 2 1,5 2,25 3 4 16 3 4 16 4 6 36 3 4 16
21 3 4 16 2 1 1 3 4 16 3 4 16 3 4 16 3 4 16
22 4 55 30,25 4 55 30,25 2 15 2,25 2 15 2,25 3 35 12,25 3 35 12,25
23 3 4 16 3 4 16 2 1 1 3 4 16 3 4 16 3 4 16
24 3 2,5 6,25 3 2,5 6,25 4 55 30,25 3 2,5 6,25 4 55 30,25 3 25 625
25 3 4 16 3 4 16 3 4 16 2 1 1 3 4 16 3 4 16
Jumlah 73 81 306,5 74 82 3025 72 785 27525 76 875 340,75 82 105 4835 77 91  366,5
Rata-rata 292 3,24 1226 296 328 121 283 314 11,01 3,04 35 1363 328 42 1934 3,08 364 14,66

eAelIMIIS selISIBAIUN

1INS UNWIL YNgng uewnulp ueynpas esey YIuopsH uelejiusd [age] /T uedidwe
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Lampiran 18. Uji Friedman Conover terhadap skor hedonik rasa seduhan
minuman bubuk timun suri

Jumlah Pangkat Kuadrat (A) Z P? = (306,5+302,5+ ... + 366,5)

=2075,000

1
Jumlah Pangkat Kuadrat (B) = 7€ (812 +82+ ... +912)

= 1856,380
B _ (kxn) (k+1)2
Nilai Kritik ( T) Sl —
A-B
_ (25—1)(1856,380—%)
B 2075,000+1856,380
=2,073
Ki =6-1 =5
K2 =(25-1)*(6-1) =120
F tabel taraf 5% =2,290

Kesimpulan : Nilai T < F tabel maka tidak dilakukan uji lanjut Friedman Conover
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