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1 FPendahuluan

1.1 Latar Belakang

Saus  adalah bumbu penyvedap masakan  atau  makanan
Berbentuk bubur hental berawarna sindur  sanpat  mer ah,
diperalel daray pengolahan ouah yvang sudah masak d campur
Gula, garam, asam,dan bumbu-bumbu  lalnoya  (ANocoiwnus) .
Saus  yang uwmwenya dikenal selama ini adalah  saus Wang
Cerbuat dary Lomat. Untuk membandinghkan dengan saus tomat
mab e dicoba untuk membuat csaus daril pieang nangka yang
grhaligus menqembangkan hegunaan lain darl pasang.

pEam Cuba adalah sebagail suatu  senyawa  bherberntuk
Ccavran, tidak Lerwarna berabau menyengat  dan memil ik
Fasa  asal yang Lajam. Salah satu sifatasan cuka lemah
e DEreitat asam  dara pada alkobiol terutama

-
Stavalisator resonansl anion karboksilatnya,

hegunaan darl  pada asam cuka  diantaranya adalah
untuk  pembuatan obat-obatan (aspirin), wnbtuh  membuatan
Natian  andigo (varne ) dan parfun. Sedangkan  dalam  bahan
pangan  digunakan sebagal penamba cits rasa  dan Juge
sebagar baban pen(gavet ciganik yany SiTabtinyae -mencegah
pertusbuhan mabroba (Winarno, 1985).

Dalam proses  pembuatan saus pPlsanyg nangha yang
perlu  diperhabatikan  adalah sortasi pleang  yang balk
wntuk  dijadikan  produk komersial.  Pada saat  sesudah
pengolaehan  bahan  pangan mempunyal  mubu yang  terbaik,

tetapl  hal berlangsung sementara. Kendala yang dihadapi




dea) aw tindak Janjut dari pengolabian geaus  plsang  pangha
adalabh  epeh kerusakan oleb mihroba.Salal)  selu tindakan
yang davat memperpanlang dayas slmpaln produk adal.ah dengan
petnbotolan,  penanbahan sat  Eimias =ehingga diperoleh
produl yeng mempuniyal dava tarik tersendiri dengan aroma

yang khas serta memilikl daya simpan vang lebih lama.

1.2 Tujuan dan Kegunaan Penelitian

Fenelitian bertujuan untuk menambah Cita rasa  dari
Zaus  preang nangka yitu mengamati Pengaruh konsentrasi

e culé frada Pengol ahan B plsahig nangka

Has1) penelitisn ant dirapkan dapat bermanpaastl bagi
fasyarakat  petani  pisany, serte  industes pengol ahan
PeFf) i talam pemamfastan  Luak Pleang tiangha sarta

Vs Eansl terhaLt,
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dgam sitrat merwwakan Balbion peebasrtu yang  digunakan
sebagal acidulan  dalam 1ndustri wakanan dan sminuman juga
tarinasl., Fenambiahan  asam  dan gula  vang  tepat akan
menantah dava awst serta mengaktifhan Limbulnra cita rasa
darl homponen hoamponen vang terdapat dalam suatu makanan,
sbhingge €1fat alaml suatu bahan wmab.anan tidak hilang yang
tergolong kedolam Laste enhancer (penegas rasa)  (Adrise,
199,

Fenurdat Melson et al, (1977) Ny atabkan, rase  Oari
bevatsy Jdiilabangir aleb pemnentuan goula, dalam hal  inil tidak
dapat dikataban  menurunkan bandungan  asan. Bebalibinyea
alkali  tiduk dapat menanbah rasa manis. Alakll  tersebut
Lertingsl menwtral.cir  agsam  sods {(Soadium bicarbonat)
adalah alkali wane vany digunaban dalean pengolahan pangan.

Meourut Winarne (1280) asam bertfivan wntuk  menhambah
raza, mEmperbeaiky sitat koloadal , tekstar, dan  sekaligus
meabantua eketrabkel pebtin pigmen.  Asas yeny  berswatan

pasiiyf  akan herikan denigan wuatan negatyf pada  pektin

cehinggs auatan aelohbul pektin menjadi berkurang. Fehitin
dengan metoksell  rendab (derajat ecsteritibasi 30 - S0 ¥

dapat  meambentul gel dengan balion wvalensy dua. Rsam Yang

serang  digunakan pada makanan adalabh asam  sitrat  yany

berfungsrl sebagal asardultan (pengagam) yvang dapat  awengihat

fowgaen, dapat annarankoan pH o sehiingga menghbaobat pertumbuban
L 4

miborobe, Ferngginaan asam Selaln ebagal pengawst  juga

sebDagatl  penanbah raza asam, MenQuUrEangl rFass  manis dan

menailhkan etebtaifitas hentoast, Fengguphaan  agam pada
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mak anan  asal  cukup  memberikan raga yang diingint an.
Pemberiasn  azam yahg terlalua banyab  dapat  sesbehayasban
homsumen terutams bagi penderita tukak Janbung.,  blzamping
1w asam yang menpunyal sifat Ltersendirl yaitu agam lanmah
daripada alkohol  terutamea stabilisator  resonansi anion
harhobeilatnya  dat sifat ain yang beracun yang khas  dard
asam—asan va} Lidah LeErolsosissy yang berbeds pada seeblap

B S AS i .

2.3.2 Sitat Gwram {(NaCl)

Barmm  (Nall ) digunakan mansiae sebagalr  =alah  catu
M toBe pengauetan pangan yang per tams, Dap tiasity digurniakan
eCara lund unbul pehgawetan berbagad matam wmakanan. Habl
memter 1 el ah pengaruh bila ditambabban pads  Jaringan
tuabubian vang segar (RBucel e, dikbk. 1978).

Merwrut Destrosiers (LF48), garam oerupahan =alall satu
Lrasbean pembantu pada pangan dan penting dalam hal
pEngavie b o fmak aliens s Penyggunean barutan gar om Juermaty  deerggak
Canl e

purcibat akan wseEnbantu proses piematsngan, sdunghan

padda precess pengauetan ataupu sebagadr penambiah Cita rasa
b Lerng mehglhat babdungsa air (Hidroskopak) =zelhanggde

boadiar JeaBen abhon ter Taga dar L gabaggial luar.,
2.3.3 Gitfat Gula

Gud e merupakan 1wt lah veiuy swrang diartiban bagl
setrap  karbonldrat yeng digunakan sebagal pemanle. Guls

mEmpUny Al 53 fat pengavet bahan mabanan baik sebagal bahian
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fir b S PLUSRI

pargedebian Bimara

AT T TR TR R U SR Tt S NRITIEEN MY dalam sualu wadahn  yann
Crva Larbogs Taonoead b beadog Gdar e bomtalian disteralisasikian
Clot b e P Cashisabe mekaniads tereebutl bubeas  dara
stk b ek e dloa g cinbsasitk (Paarwasto, LY

Eombel ol o ok aban atan hasil olaben tarnnyan  dapat
e pratiatd an derdgan boocepalan tingal dan P Gawet DA Yy ant
bexlitid ISTETE PSRty Dortpl yang aban digunakan harus
asteralian bk dan Linier iHeiss, 1970).

l\ -



Baletl Rimia dari Oelés "inert” {tidak bercaks 1), akan
telapl horooi gdaris Bisgplan tutupriva yang terbuat daryg 1ogam
fras b morab in Lerjadi. Gelas terdi ri dari campuran okesida-
G sides it sebaglan bBosarr adalan silikon diokoida [Si.[:l;-,) .
P S | TENTRE dan vidak tahon panas  dare gelas ini
metivebasblan barcenlk digunakan untuk wadah  makanan Y Erng
TN Ty PRI RS [NTARR Iocvchor ason yalig binggld sehingca tidak

memer LuKest pesnianasar s Lk diawe b F an (Winarno, 1980),
2.6 Penyimpanan

Teknoloni pangan molai mendapat perhatian Yant] besar
sekitar PO tabaug Yoy Talu, meskipun  jaul sebelimnya

pembuat an mel anarn vemi tasakb Cintermediate moisture food)

G r L4t i sexbin makenan  setonnalh basah atau Mak arnan
b ador i codang, misalnya selai dan CALS . Mak anan

Jenis i taban ter hadap penyimpanan pada  konsentrasi

Yoty tidags dengan badar air Lidak . Wwranyg dari 0,90 %  dan
H e,

Chdhad Todsily thoar o (™ - VOO (e yant 0, 1903 .

Flabaoiads 2ol basah berhadar ai r 20 - 50 % tergantun £
dar L B el b swane e vertainya ataw  yvang  din vatakarn
adam iler ald antara u SO - 0,8%. aW adalah suatu uhkuran
hertireedn weat aar Bebas alan wi royang dapat berperan dalam
risake Frmdec/biok imia  wlear aktivitas mi kroba.  Npabila
Baban disimpany dalam ro Nan s juk antara 4 - 20 o[ tlengan
Fodenmbabung yvangg s genaan albl akan dapat mempertahankan

pruduk siaota nenjaga terj eilinya pengambungan pada kenasan .

)
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11X BAHAN DAN METODE PENELITIAN

3.1 Waktu dan Tempat Penelitian

FPenelitian berlangsung selama 2 bulan yvaitu januari
hingga bulan maret 1297 dan bertenpat di ruang
laboratorium Himia Analisis Fakultas MIPA Universitas

Hasamnuddin Uiung FPandang.
3.2 Bahan duan Alat

3.2.1 Bahan

Baban wteama yang digunakan adalah pisang nangka (Musa
Paradiaca) matang vyang diperoleh dari pusat penjualan
piﬁang fumpal labbu koppe, Fecamatan Lappariaja, Fabupaten
bone. Sedangkan bahan kimia yang digunakan adalah Asam
cuka, asam sitrat, serta zat pewarna dan sebagian bumbu-
bumbu sebagai penyedap rasa yaitu gula, garam, bawang

putih, bawang merah dan merica.
3.2.2 Alat

Alat-alat vang digunakan dalam penelitian ini adalah
Timbangan analitik, telenan, panci email, kain penyaring,
pisau stainless, blender, sendok, penangas air, pengaduk

serta botol.
3.3 MHetode Penelitian

Penelitian ini dilakukan dalam dua tahap valtu
pertama penelitian pendabhuluan dan kedua pernelitian

lanjutan,




$.3.1 Penelitian Pendahuluan

Fada penelidian pendabuluean dilakutban o tuk wmerneinukan
Cara  pungolaban dean perbandingan yany tepat antara  zat
Eimia  dengan bunbu-bumba yeng aban  dipergunakan  pada

pengelatiian salls pi ooy Nnangka.
3.3.2 Penelitian lunjutan

Fada penelltian  lanjutan akan  dilitat pengaruh
perlakuwan  dalaw penelitian anl techadap parame ber  yany
Gilakubal. Adapun perlakuan adalathy sebagal berikut o

. Ferlabuan pertana adalah asan Cuka dengan  kansentrasl

vang bk batla, yalbuw o

ﬂl 5 15 %
£, H LhA
A ! A0 %

. Fourtakuon  kedua  adalah bedii preny impanan sals jrisang

nangha setelab penbotolan yaog Lerdiri dari tiga Lagian

yaltu 3
By A O Flingou
Ly : 2 thinggu
bty H 4 PlanggciL

3.4 Proses Pengoluhan Ssus Pisang Nungka

Froses Fengolatan Seue Plisang Manghkea yaitu :
e Sor tast pisang nanghka bertuivan untut memilibh plsang

yang Derkualitas untuk dipergunakan dalam pengalaban

Galls plsany nangka.

e



r

.

K.

Fisang dilepas dari sisirbyos hemudian dicuci wntuk
menghilangkanr hotoran yang melehat pada bulil plsang.
Figsanyg yang sudah bersih dikupas lealu diiris sebesar 1
Cal Gampal 2 am untub newmpermadah el au proses
penghancuran boemudian diambl]l sebanyak 1200 Gram.
Fotongan préanyg dimasukkan kedalam blender sedikit dewd
sedikit  wamped  menjadi bubue pisang, kenudian  bubure
plsanyg ltersebul ditampung dalain pgancl.

Hubur pisang direbus sampal mendidih  sambil  diaduk
Safmpal  dierata, sampal terlihab bubur  plsang aenliadl
Masak. Kecilkan apinya kesuwdian Lambahban gula pasire
spbanyak L90Q grao, garam scbanyalh 100 grem bubur pisang
diadulb sampar wmerata hingga lecjadi howogen.

Somentarw  bunbu yang telsh dipersiapkan yang terdirvi
dar braviany  merabn sebanyak 1Z0 0 gram, bawany putih
BEbhanyabk Z0 grawm dan mgeica LW QEam o yang telah
gihancurk .

Poontidigonr tedator diinasubk ban kesdalam golas ukur berlsikan
aguades  scbanyat 30 ml, lTalu dicdak

Sgr(m.g o

Larutan btersebul Jdifiltral deogasn Bain

wenladl  merata.
Laring.
Bizbelah penambiabhan Busbo benudian dilanjutkan  denygan
protbaiasan s loma LS menit selelab mendidib tambohikan
fal pewarna 3wl cap buruany beo.

Tambathkan  asam  sitrat sebanyak &5 gram Lkedalanm  bubur
pisang sambil diaduak, dalam keadaan masib panas bubure

pisany tersebut dipisahkan kedalam tiga bagian.




i« Mashikban kedalam botol dalam beadaon sasih panas, gL
prgany tersebut diletakkan dalam posisi Cerbal b sanpat

clingin.
3.5 Pengumabaun

3.5.1 Vitumin ¢ (metode lTod menurut Jacobs)

Kandungan vitamin O ditentubkan  dengase cara lod,
merrut Jacobs dalam Sudarmadii {(1Y84) 0 Sebanyak 200 - E40
gram babian yainyg dihasnocuwrkan beoudian dimasuk ke BEeodalain
war lng  blender  swaopal diperoloeh sbuwrey. Timbang  slurey
bozamoned sy dimasubbkan  kedalam labu tubar  1Ou Wl dan
tambahb e ayguades Sampal btanda. Saving dengan bruas  goach
dengan serntritug anbuk memisabkan tillraliyea. Poaniaed 3 eary
ambll U0 el o mesubkban hedalan e Leiuney ol Lt wl dan
Tasbicahl wn wuiy buan bong 7, kenmcd s i bitlrasw: dengan O, 0L W
va i ar laad . tiainpral terjadi perubabian Wartoa bara asscda .
Soetiap 1wl Larutan Tod equivalen dengan 08 ) &woaid
auborbiak,

o dv i Lvtigean s

o= kadar vitamin € Gng/s1lo0 gr)
o= Fongenceran 100710
W = herat sampel (gr)

Yoo = Larnban lod 2,01 M {(a@l}
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%.5.2 Kadar bula Total (Metode Luff Schoorl)

Fenguburan  badar  gula  total dengan  me Codde Lar i
sChwoor . Dadian  ditiwmbang  sebanyal 1 G e ezl L an
dimasub e Walan  erlageyer Doo mil dan Lambabb s £90 0wl
bavutan Thol L 4. Pipagang  pada pending Lo Eeegek dan

dihtadrolieis selana 3 Jam Femdian dinetralkan dengan Pl

ard oengan  pebiooul laksinus mer ahy,  kemudian damas ol kan

dalam  labit whae 250 @i, tambahkan 29 ml. Didiblan seilama
1O menit  gan setatsspeelahanm lalan ditambalil an Larutan
M5l <0 % benudren diltitrasi Jdenyean Haﬁﬁzuj'dan (TP .
denggan Lrada b bog Larutan kangil 19 . dlaras Kty
ekt ot Citit (sbhpir titrasi1. Samuentara ) L wlabaa bl an
penetapan blanlbu, dacd selisify larulban Ma8- 04 Ok N aang

drgunabkan wetul Frleasit blanka den conbtoh.

fadar Tetel Gula dabiatog dengsa Fainee

- - ¥
B % L # Foa W
] - e ————————— -
Y
diaria H
g o= Fadby ol OWilis
I = Mormal it o iaats i)
s
Yy = g Jlabosa yana selalra dangan Cund blankoyg
w d Conboln) Macbotds g d3 gunaban i tbuk

Litrasd blanko dengan contoh. .




3.5.3 Total Mikroba metode Standar Plate Count dalam
Medium PCA.

Contoh saus pisang nangka secara aseptis sebanyak 1
ml kemudian dimasukkan secara aseptis kedalam tabung

reaksi yang telah berisi air suling steril sebanyak 9 ml,

dengan demikian kita mendapatkan 1071, Selanjutnya dibuat
pengenceran bertingkat secara desimal sesuai dengan
derajat kontaminasi.

Contoh yang telah dibuat pengenceran sesuai dengan

derajat kontaminasinya yang akan diperi&ﬁa yaitu 10-1,
1072, 1073, 1074, 1079, 1074, 10°7. .
Dari masing-masing pengenceran dipipet sebanyak 1 ml
kemudian dimasukkan kedalam cawan petri steril, pada
cawan petri yang telah diisi dengan medium PCA (Flate
Count Agar) sebanyak 15 sampai 20 ml. Setelah diinkubasa
pada suhu 34° selama 1 % 24 jam dengan posisi cawan
terbalik. Kemudian dihitung jumlah koloni vyang tumbuh
(Osahi dkk., 1979)

Hasil yang diperoleh dihitung berdasarkan rumus 3
total mikroba =jumlah koloni % 1 ml » 1/pengenceran.

3.5.4 Uji Organoleptik

Fengujian terhadap warna, rasa, aroma, serta tekstur
berdasarkan tingkat kesukaan panelis dengan menggunakan.
skala hedonik (Soekarto, 1985).

Bahan vyang disajikan kepada beberapa panelis secara

acak dengan memberi kode tertentu kemudian kepada panelis

diminta untuk memberikan penilaian terhadap masing-masing

. | .




contoh berdasarkan kriteria dari sangat suka sampai dengan
sangat tidak suka. Untuk penilaian warna, aroma.,
citarasa. Sedangkan untuk nilai tekstur berdasarkan
kriteria dari sangat lunak sampai dengan sangat keras

untuk  tabel uji organoleptik dapat dilihat pada

lampiran 1.
3.5 Rancangan Percobaan

Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian
ini adalah rancangan acak lengkap (Ral) pola faktorial

dengan dua kali ulangan. Adapun model matematikanya

adalah sebagai berikut :

Yij = U+ Ay + By + Eij
dimana 1

Yij = Nilai Pengamatan

U = Nilai Tengah Utama

Aj = Pengaruh konsentrasi asam cuka kei (i=15, 258,
dan 35 %).

B, = Pengaruh lama penyimpanan ke= j (j= 0, 2, dan 4
minggu) .

AB; ;= Fengaruh interaksi antara taraf ke— i faktor A
dengan tarat ke— j faktor E.

Ej; = Faktor kesalahan percobaan ulangan ke - i

perlakuan dengan ke— j perlakuan.
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balka Lo mg/s/ Yo gy bahean sampay 0,90 mg s L ol babiani.

Ferbendingan yanyg tepat terlibat Prawhes Towiporan (Ld) .

4.2 kKadar gula total

FParbulude ST terdarl dard G, H o dan O yvany  berdasackan
Pty s gulany o, terdiri dari mcn".b::g-l-:m*td;—.«, vligosakarida
dan polasalbarade . bomponen gula P.‘ail‘: bebas waupln  yang
Leribat, mcrypakan Lomponen Yalig [’cl‘:—l"‘t,im; Lhtuk mamperoleh
flaw oy buah yalhg metiyenangkan jika terJadi Fesalmbarngan
ﬂalur‘.-.l gula duan wzam (Fantastico, 12/49).

Barl  hasil analisis kadar gula total ampicran  4)
AU prEangg benigboassse lama ﬁ&l}'ylal'l'Phif'ldl"l Pady Botsenbs asid
dihicun C Ui Yoy berpengaruh Ly ata Fedcla el akuan
honseatrasi A5 % dengan rata—rat al U,133, sedenghan pada
Petigar ali Jama pony Lapsanian ter i'l_.R\.L.\FI gula total pada saus
plsanyg  AEELLILhAat _pmiu peny Lapanan O minggu,  doengan b ata-
ata vgld/ pada laraf w08, «

Fengearuhy  lwlungan anlat s Jona s per akuen Pk abuan
s G a dehgan | EEaRE penrydaperan  Jdapat. dillikat prada
pnbiaa Chs Logium S0 i hana paste. Wi agimam e ey Lot bk an
balivie waaak in Lasy o inpanan s PLrER0 man g ka Sampald

babas  Lovtentu) el b adar gitlanya sGuab g wenurius, hal
tvh daszlnadvicoan Baaa i s oo bt Jha-buy LpipsadtaEn l-'!t"J_'uil. hiidral tea
S P I bnotyiddicol L) oy talal) et sl gula-gula

SedhEr Tand «

Plestivr o Wanseme: (1501L0) balwea dalam procses Femataingan
buah  kandungan karbohideat dalan gula  selalu berubah y
menklpun bunyal sabarida yang ada dalam buah- buahan, nanun
perubahan sakar lda sesungguhnya hanya mel 1puti tiga macam

yaitu glukosa; frubtosa dan sukrosa.
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4.3 Totul Hikroba

Mt awitivoblologis darli suatu produk M b oarnai
ditentuban oleh  juonlah daci  Jenis  mikrporganisme yang
terdapat  dalam  babhan pangan. Mutu mikroba dalam  suatu
produk  akan  menentukan ketahanan gimpan dari produksi
ditinjau dari segi herusakan nikrporgenisnc, dan Keamanan
produk dari mikroorganisme ditentukan aleh jumlah wspesias
patogenik (Buekle, 1978).

Dari basil analisis total mikroba pada  seus  plsang
nagka  selama penyimpanan (lampiran  4), teerlihat  bahwa
total  mibroba rata~rata berkisar antara 72 kouloni  sanpad

~

5935, 4 Eolani . FFexr 1l akuan Ltertinggl diperulehn dari
Eomsuentroaesl 15 % deri penyimpaiiain 4 minggu,  sedanglan
nilai Y ) turandal total  wmikerabanya actdalah pada
bonsubbrae i S5 % dar i penyimpenan O winggu. Feretusbuban
mikruba Jditentuban dengan kebersedlaan unsuer hara  sepeirtl
Lenmiak , protein, vitamin dan gula scderhana yang inerupakan
fak tor Nbama yong aempengacubhi o pertumbuban mikraba.
Mengingat  suhu penylimpanan saus plsang nangka Jalam suhu
bBanar (Bockle, 19/43).

Hosil  wil B padae pengasiruh kobsentrasi ahail Cuika
terhadap ter hadap  Lotal  mikroba pada 5aUS pisang,
honsentrasi &% % amenunjukan hasil yang  Lerendash  dengadn

Fata-raba 20,848 swedengkan konsentrasi 19 4 memperoleh

hoaseil yang tertinggi dengon rata-rata 4446 kolouni.




4.3 Total Hikroba

Mt mikrobiologis dari suatu produk makanan
ditentukan oleh jumlah dari jenis mikroorganisme yang
terdapat dalam bahan pangan. Mutu mikroba dalam suatu
produk  akan manentukan ketahanan simpan dari produksi
ditinjau dari segi kerusakan mikroorganisme, dan keamapan
produk dari mikroorganisme ditentukan oleh jumlah BEpesies
patogenik (Huckle, 1978).

Dari hasil analisis total mikroba pada saus pisang
nagka selama penyimpanan {(lampiran 4), terlihat bahwa
total mikroba rata-rata berkisar antara 72 koloni Bampai
&93,4 kLloni. Ferlakuan tertinggi diperoleh dari
konsentrasi 15 % dari penyimpanan 4 minggu, sedangkan
nilai yang terendah total wmikrobanya adalah pada
konsentrasi 3% % dari penyimpanan © minggu. Fertumbuhan ﬁq(
mikroba ditentukan dengan ketersediaan unsur hara seperti k;
lemak, protein, vitamin dan gula sederhana yang merupakan
faktor utama vyang mempengaruhi pertumbuhan mikroba.
Mengingat suhu penyimpanan saus pisang nangka dalam wsuhu
kamar (Buckle, 1978).

Hasil wji BNJ pada pengaruh konsentrasi asam cuka
terhadap terhadap total mikroba pada Baus pisang,
konsentrasi 35 % menunjukan hasil yang terendah dengan
rata~rata 280,46 sedangkan konsentrasi 15 % memperoleah

hasil yang tertinggi dengan rata-rata 444 koloni.
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Ferg) ania barn perlakuan penylmpanan berhadap tutal
mitroba pada  saus pisang, dapal dilihal  pada uixr BRI
wemper i hatkan Labhvwa penylmpanan 4 mingou hamil rata-rata
1451 palonl  sedangkan O minggu  dengen  rata-rata 279,90

Folond hal ini meounjiukan hasil boerbeda nyata pade  taraf

O, 05,
Fernjawnat an prelabuan kombinass antlara Fulnlsentasl asam
cuka dengan Lawma  penyiinpaiidan terlibhat  pada jambiar

baastagram 4.8, Semakin lama ponyimpainan bandungan toatal
ik robe  suawal L meningkat, Hal 10l disctabbaen pratda
penyimpanarn dengan subu Bamar menber 0 an peluang inibrolia

akan  berkembarng  bhiak. Sedangkan pada  honsentrasi

A MM
caka  yany  tinggl seperli pada perlakuaan 30 L pada
penylmpanian 4 mivggu hanya mampao menekan wikroba S e 1

442 taloni.
4.4.1 Uji Organocleptik

Uii organoleptib terdiri darl worbd, «rbs, clio oo,

s Lo tebstur.
4.4.1 MWarns

Frosk aatiait wrar Da Qalain minban peaigat ool penting wvtak

mesvEn tubo s tingkal hesukaan panells darl suatu bahan

pangeat (Sultanry, L198H5).
Hasil analisa saus pisanyg nangka rata-rata berkisar

antara 2,14 sanpai 3,89 (lampiran 4) yang berarti respon

panizlis terhadap produk mulai darli  sangat  tidak suka
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el dEngan sangat suka. Milal werna lertinggl atlulah

1
pada  kanbinasi perlabuan agsan’ cuka 25 4 dengai

1 &t

Scdaniykan 1iilai  warna
pada perlaluact konsentrasti aam cuka 3% 4 dengan  lama
PNy LRanan 3 mdrngga,

Fada gembar hasbougram 4 mempiar Pitel o badmder weanakdn
Paund  pelyipanan maka waraa yang dabia=1 Lh ai seemak L
@oetr v, bl Tl disebabban paodda pll peiocydinpan 90 md g
pemper i batb s pit 3 sedangkan Randungan  assamny sy i leebah
by ath e riggar wiha tounin dealeun prccdak e

vy Ebabib Giv var i merijadi Ju lags.

4.2 Aruvma

Gisara klmla wulit dijelaskan ineingaps SENYaWa-Senyaw

ey cliabban aroma Yanid bDevbeda, oleh karena seayawa Yand
Y ; ’ y 2|

nempunyai  struklur dan gugue hangsiondl o yang el r  wamaE

Lerkadeng maapuiyal aroma yang sangat  berbods (Winarno,

1968 .

Has1l wil sonsbribk torbadap aroms saus Pleang nangka

(Lanpiran  9) meicuijukkan babwe tingkat  kesakaan panelis
terhadap orione produl dord bedoa per Lakuan yang di berapkan
diperoleiv nilas Frabta—trata anbiara L,8 sampal 5,87, {ni
bBizreu-ti nilal respun paneldo torbadap aromi Saus plsang
nangha ouwlai dori sangat tidak suka sampal dengan  sangat

gula. Tingkat kesubasn yang paling tinggi adalah $,87 pada

kansentrasi  29% 4 dan 3% 4 pada penyimpanan O minggu
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sedanghkan tingkat Lesukaan yang paling rendatt pada 15 %
pada  peny Linparad 4 mingyu.

Fada leampiran (HB.2) pengarub honsentrasi  asan  cuka
terhadap aroma Saus pisang diperoleh nilail rabta~rakta 9,94
frand & Fonsenteasi P T A sedangkan pada per lakuan
peny lmpanan Q mingyuw dengan rata-rata &,94 1ni menun jukkan
fasd 1oyany terbaik diantara pertakuan balnnys.

Fada perlakuan penyimpanan respon panelis terhadap
arcma memberikan hasil yang ek 117 menurun dari O minggu
sampal penyimpanan 3 minggu, penylinpanan ini mampengaruhl
a?uma jrr cachal . pMenurut Apandi (1984), aroma yang timbl
pad.. produk  disehbabkan oleh eoter-ester  yaeng bersiftat
volatil., Dari senyawa ester ini  yang paling banyak
menentukan belesatan babhan mak.anan selain darl clba  rasa,

dan raigsangare mdlot (Winarno, 1980} .
4.4.3 Cita Rusa

Komponen-kompanen  cilta rava Qapawl dipisahhan  secara
bhromalograti  gas.  Dongan caira ini komponen  acroma akan
terpisch  watu Sais tain berdasarkan  dayéa penguapaniyea
melatul suatw  kolom  tertentu yang dlialiri oleh gas
Masing-masing komponoen  aban mEabtrikan  "peak”  Ltertentu
diatas bertas khromatogran (Recording Lhart) SUEAra
subyeh bif clta Fasa diteliti dengan cara organoleptih aleh

suatiy taste panel (Winarno, 1780).
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Buyalno  (1988) ., wmenyatalban babwa  buah  dan basil
alalien akan bernilal bagl manustas bila mewilibi cita P,
al it Jan viariie yeliy meharik. Clita rava selain ditentuban
alehe honpoien thusus, Clta cand banyak  ditenlukan  oleh
buesermbiangan {(rasio) kandungan gulia asamiyé.

Dari hasil analisa cita rasa saus pilsang nangka  pada
(lampirvan &) rewpon panelis rata-vata berkisac 1,7 - 3,57,
N1lal yang tertinggl adalah pada kombinasi pada perlakuan
bonsentroa. 20 % dengan penyimpanan O minggu.

Fada pengamatan wili BNJ taraf 0,09 terlibat perlabuan
ptngarubs puenyinpanan terhadep cita rase  saus Pl sany
diperaleh hagil yang bervar 1asi teclibal pada PEny Lompanan
Vo ngoue bebper olen Nasil o ter Linggs dengeon roat a-ral S0

yandg wmenuniulbkan perlabuan berboeda sangat nyata,

4.4.4 Tekstur

Mevaarat  wukareo (A9BY%),  untuk  awngetared tingkat
beberasan {(tekolur) dapat divil dengan Care menck.an Wiy
Jar L tevgan.

Dari hasii wii kesukasn seos dipengaruhl oleh tingkat
perbandingan konsentrasi dengan lama penyimpanan  terlihat
pada Wil BA perlakuan pengaruh o bohsintrasl awaln cuka
terhadep  tokstur pada konsentrasi 35 % soowniukkan rFata-

Fabe 2y, /A, Hedanghan lama  penyimpanan pada O minggu

memperoleh nilal rata-rata 3,14 dengan hasil yang terbaik.

41




tranden | STRY I Y R RTY atitara

dengan bansentraslt asam cubka 20 %

Lot b b pradiod U mdnggu dengan tinghat

ind discbablban pada O minggu

yallu pH &,
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Pounin peny lmparian

hasil yang
Fata-ruata 3,435, bial
ptl yang tinggi

Foken bal an

Gl ailniy .

ek 1T

et wn diselbabban oleh meninglkoatnya kadar aie dalan baban

b ngyge lekotor akan meiwrun .
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Lampiran 1. Data FHasil Analisa Analisa Fandungan Vitamin
C Selama Fenyimpanan {(4).
Fonsentrasi L.ama Feny. Ulangan Total Rata
Aosam Cuba (A) Mingou I I1 Hata
0 1,0 1,2 2.2 1,1
it & 1,0 1,1 2.1 1,05
4 0,9 a,.8 1,7 0,85
G 1,5 i,3 Yyl 1,3
4 1,0 0,9 1,9 0,98
O L, 1,53 25 £, h
A% 2 1,0 1,7 2 1,1
4 9,9 0,9 1,8 0
o t al 9.4 i 74 19,1




Lampiran la. Daftar Sidik Ragam Kandungan Vitamin C Selama

FPenyilnpanan .

Sk db JK KT F.Hit F tabel

0,03 0,01

Kelompok 1 0,002 0,002 0,310 5,12 10,56

Perlakuan 8 0,36 0,0045 7,03%¥ 3,23 5,47
A 2 0,298 0,149 23,29%% 4,26 8,02
3 2 0,032 0,016 2,5tn 4,26 8,02

Int. A x B 4 0,03 0,007 1,090 3,63 h,42

Acak i O,00d 0, 0064 = = -

Total 17 0, UEOR48

eterangan & Tn : Tidak beda nyata

2% 1 Perboeda sangaet nyata

Lampiran 1lb. Uji BNJ FPengaruh Konsentrasi Asam Cuka Terha~

dap Kandungan Vitamin C Pada Saus Fisang

Nangka.
Konsentrasi as.Cuka(X) Rata-rata NpEBNJ ©,03
1% 1,0 a
35 1,08 b 0, QA0
23 1,1 b
Katerangan 1 Angka yang diikuti oleh huruf yang bur bda

menunijukkan hasil yang berbeda pada taraf uji

0’05-




LLampiran lc. Uii BNJ Pengaruh Lama Fenyimpanan terhadxp

fandungan VYitamin C pada Saus Pisang Nangka.

Lama Fenyimpanan (Minggu} Rata-rata NpBNJO , O3
) 1,21 a
P 1,06 b 0,030
4 0,9 «

Feterangan :  Angka yang diikuti oleh bhuruf yang berbeda
memperlibatkan hasil yang berbeda pada

tarat wji 0,03,
Lampiran ld. Uil BNJ Fengaruh Interaksi antara konsentra-—
=i asam cuka dengan lama penyimpanan terba-—

dap kandunngan Vitamin C pada Saus Fisang

Nangka.

konsentrasi Lama Fonyimpanan {(Minggu) NpENT G008
awam Cuka (i) £} 2 Q
F B K
15 1,1 a 1,05 a ¢,B85 a
[ Cl R
25 1,3 be 1,03 a Q0,95 be 0,030
F Gt R
39 1,2%d 1,1 b 0,9 d

keterangan t Angkae yang diikuti oleh huruf yang berbeda
muenuniukkan hagil yeng berbeda pade taraf wjd

Q,098,




eh
A

Lampiran 2. Datas Ha=il fnaliss Totel Gutla Se2lama

Penyimpanan ().

Foncentrast LLama Peny. Ulangan Toatal Rata—
Az, Cuka (X)) (Minggu) X IT Aata
8] QL1073 0,100 O, 204 Q,10%

b 0 2 0,097 0,097 0,194 0,098

3 G,075 Q0,087 2,108 Q,.097

0 QF, g 107 0,214 QL,107

29 = 0,077 & R O, X7E 03,077

3 0,027 0,087 GL170 0,080

o IR | D gm=d 2,612 0,231

35 = 0,091 T, 9% 0,190 L, 090

3 D, 075 0,073 D, 147 0,047

T o bt a1 0,761 0n,eTe 1.593°9
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Lampiran Ta. Daftar Sidik Ragam Kandungan Total Gula

Selama Fenyimpanan.

Sk it JK KT F.Hit F tabel

G,05 0,01

e lonpak 1 0,0000156 ©,000015 2,3eatt £,12 10,56
Perlekuan 8 0,036172  0,004522 741,307 T,0% G.47

A 0,0148%9 o,007419 1716,2%7 4,76 8,02

3|

R 0,0029375 4,31,55% 4,26 8,02

4
o’
-
0
o
th
0
=4
i

Int. A = B 4 H, 015498 0,0038645 633,528 3.6T 6,982

Ao ah i/ Q, 000008 L, 00000867 -

Total Tk £ ,0T6DA8

Heterangaon B Trr 1 Tidab beda nyata

¥¥ : Borbeda sangat nyata

Lampiran Jt. Ui BAS Pengaruh Konzentrasi fsam Cuba Terha-

dap Fandungean Total Gula Fracla Sauvus Fieang

Mangha Selama Pengimpraiian.
Fomsentrazi aw.Caba(il) PRote -rate MR G ,00
al ] 137 =
= J\’f_qu? =k (-‘,':]('FC.M'T"
1 DL 13T «
Voetorangat @ Angbe yang diibaly wloh twreuf oy ang twerheda

menunjul ban heeil yang berbedoe padi tarat wiil

R
- ’ - nv‘




rA
L

Lampiram Zc. Uit BMI Pengaruh Lama  Fenyimpanan terbadap

Kandungarn Total Gula padea Sauve Pisang Nangka.

Lama Penyimpanan {(Mingqu) Rata-rata MpRAHIO 00
Q 2,147
2 Q097 bo 0,0079
4 0,080 d

Keterangan @ Angka yang diikuti oleh buruf yang berbeda
memperlihathan hasil yang berkbeda pada

taraf uji Q.00

Lampiran 2d. Uii BMNI Pengaruh Interaksi antara konsantra-
=i acan cuka dengan lama penyimsmpanan  terha-
dap kandungan Total gula pads Saur Fisang

Manmgha.

Fonsentrasi Lama FPercylmpanarn (Minggu? NpEMI Q00
asam Cuka) 4 T a
P F Q
1= D,097 & 0,098 a Q0,107 a
F o R
e DL,O85 Lo D07 a 0,107 a 3,005
" a P
a5 o,07g d 2,095 a 0,071 «

Feter anganr ¢ Angha yang diikuti oleh huruef yaeng berbeda
menunicakhan hasil yang berbeds pado teraf wiid

DY O
DL OT




Lampiran 3. Data Masil Analisa Total Mikroba pada Saus

Pisang Nangka Selamna Fenyimpanan.

Konsentrasi Lama Peny. Ulangan Total Rata-
As.Cuka (%) (Minggu) I II Hata
0 154 143 297 148,5

15 2 S01 491 92 494
4 700 &87 1387 693,5

O 735 76 144 77
29 2 BH9 400 789 394,5

4 500 H30 1030 9i8

W) 74 70 144 72
A 2 328 3350 6bh4 dz7,8
4 425 4460 8d5 442,14

TOTaAL 31464 1187 &F33




Lampiran Za. Daftar Sidik Ragam Total Mikroba Selama i;

Fenyimpanan.

5K db JK KT F.Hit F tabel

Kelompok 1 93,388 93,388 0,67tn 8,12 10, %6

Ferlakuan 8 7E9922  92490,3 467, 3FE 3,23 5,47
A 2 637060,3  318530,2 2298,2%% 4,26 8,02
I x 86766,3  43EEE 2 33,00 4 26 @00

Int. A x B 4 L&O9S 4 4023,9 29,053% 3 63 g,42

ACak Y 1247 ,1  138,6 3

Total 17 741262, 5

reterangan T : Tidak beda nyata

¥ 1 Berbeda sangat nyata
Lamplran 3b. Uir BN Pengaruh Eonscntrasi Awam Cuka Terha-
tdaup Total Mikroba Pade Saus Figsung Nanghe

Selama Penyimpanan.

Konsentrasi as.Cuka(¥) Kata-rata NpBENJ 0,05
30 280,46 a
29 328,8 ab 45,20
] 446,00 cC

Keterangan @ Angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda
menunjukkan hasil yang berbeda pada taraf uji

Oy,




23

Lampiran 3c. Ujii EBNJ Pengaruh Lama Fenyimpanan terhadap

Total Mikroba pada Saus Pisang Nangka.

Lama Penyimpanan (finggu) Rata-rata NpBNJO,0S
0 297,59 a
s 1216 ab 45,20
it 14651 c

Keterangan : Angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda
memperlibatkan hasil yang berbeda pada

taraf wii 0,03,

Lampiran 3d. Uji NI Pengaruh Interaksil antara konsentra—
si asam cuka dengan lamna penyimpanan terha-

dap Total Mikroba pada Saus Pisang Nangka.

Konsentrasi Lama Penyimpanan (Minggu) NpENJ O ,00
agsam Cuka(iL) 4 2 O
P a R
15 297 a Q92 & 1387 a
F Q R
25 154 bc 789 bc 1030 a 45,20
P Q R
35 144 a 655 o 85%5 d

Keterangan 1 Angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda
manunjukkan haail yang berbeda pada taraf uji

0,05,




Lampiran 4. Data Hasil Analiea Uil Organoleptik Terhadap

Warna Saus Pisang Nangka Selama Penyimpanan,

Konsentrasi Lama Peny. Ulangan Tatal Rata-
As.Cuka (4) (Minggu) 1 I Rata
O 3,71 a2 7,41 3,705
18 2 .71 2,70 S,41 2,708
4 2,29 2,30 4,59 2,295
O 3,85 3,85 7,70 3,850
23 2 3,00 3,00 &, 00 5,00
4 2,43 2,843 4,86 2,43
O 3.43 3,43 4,846 3,430
3h o 2,71 2,71 b,42 Z,710
4 2,14 2,14 4,24 2,140

TOTAL 26,26 26,26 $2,53




Lampiran 4a. Daittar Sidik Ragam Uji Orqganolept & 1 rha-—
dap Warna Saus Plisang Nangka LN

Fenyimpanan.

S dab Jk KT F.Hit F tabel

0,05 0,01

Kelompok 1 0,000055%  ©,000055 5,0tn 5,12 10,56
Ferlakuan 8 65,15419 0,769  69909,09*% 3 0% 5,47
A 2 8,7737 2,886 262363,63%% 4,28 8,02
B 2 0, 3358 0,1679 15263,63%¥ 4,26 8,02
Int. A x B 4 0,0447 00,0112 1018, 18%¥ 3,635 6,42
Acak Y O, QCGOO95 O,000011 -

Total 17 6,1543

Keterangan i T ¢ Tidak beda nyata

¥¥ 1 Berbeda sangat nyata

Lamplran 4b. Uil FPengaruh Konsentrasit Asam  Cukba Torbadap

Warna baus Pisang Nangka Selama Fenyimpanan.

Fonsentrasi as.Cuka(il) Rata-rata NpENI O,0%
AD 5,92 a
25 5,80 b Q,0402
K3v) 4,18 d
Keterangan : Angka yvang diikuti oleh huruf yang berbeda

menunjukkan hasil vang berbeda pada taraf uji

0,05,




Lampliran 4c. L) BNJ Pengarubh Lama Penyimpanan terhatdap

Warna Saus Pisang Nangka Selama Penvimp aun.

Lama Penyimpanan (Minggu) Rata-rata NRpBNJO, 04
4 4,374 a
2 H,610  be 0,0402
Q0 7,323 d

Keterangan @ Angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda
memperlihatkan hasil yang berbeda pada

taraf w)i 0,05,

Lampiran 4d. Uix BMJI Fengaruh Interaksi Antara Konsentra-—
a1 Asam Cuka dengan lama Penyimpanan terha-

dap Warna pada Saus Fisang Nangka.

Fonsentrasi Lama Fenyimpanan (Minggu) NpbBNJ 0,05
asam Cuka(i} 4 2 0
F G R
ia 4,59 a H,41Tt a V,41 &
P a R
298 4,86 bc 4,00 be 7,70 a 0, 040
P a R
35 4,28 @& S.4¢ d 6,88 d

Keterangan v Angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda
menunjukkan hasil yang berbeda pada taraf uji

0,08.




Lampiran 5, Data Hasil Analisa Uil Organoleptik Terhadap

Arama Saus FPisang Nangka Selama Fenyimpanan.

Konsentrasi Lama Peny. Llangan Total Rata-
As.Cuka (X)) (Minggu) I IE Rata

) X,29 3,27 &,96 3,24

15 2 2. a7 2,80 H,07 2,54

4 1,864 1,90 3,76 1,80

O 5,97 X,57 7,14 3,87

25 2 2,00 3,09 6,09 3,09

4 2,29 2,30 4,59 2,30

0 5,97 3,57 7,14 2.57

x5 2 2,38 2,80 S, &6 2,84

4 2,14 2,10 4,24 2.1

raTaARrL 25,17 25,10 50,27 25, L34




Lampiran %Sa. Daftar Sidik Ragam bhid Drganofeptik
Terhadap Aroma Saus Fisang Nangka Selama
Fenyimpanan.
Sk db JK wT F.Hit F tabel
0,08 0,01
e lompok i O,00031  0,00031 2,3gtn 5,12 10,%6
Perlakuan g b, 222 0, 77775 5982,&** 3,23 9,47
A 2 5,67365 2,83683 2l821,76** 4,26 8,02
2} 2 0,515116 0,29756 1981 ,2%% 4,26 8,02
Int. A x B 4 O, 03T 0, 00083 6,38%F 3,63 6,42
Acak G 0,015 0,00013 ~
Total 17 &,23544
Keterangan i Trn @ Tidak beda nyata
¥% 3 Berbeda sapgat nyata
Lampiran Sbh. Uiz Pengaruh kKonsentrasi Asam Cuka Terhadap
S o Fada Saus £43 8 iane) Manek & Sl e
Fery Lopanan .
Konsentrasi as.Cuka(Z) Rata-rata NpBNJg ©,09
15 5,13 =}
] B.b68  ab 0,044
2% 5,94 «©
Keterangan i Angka yang diikuti oleh huruf yang barbada

menunjukkan hasil yang berbeda pada taraf uii

0,08,

__________—————_'_"



Lampiran Sc. Ujii BNJ Pengarubh Lama Penyimpanan terhadap

Aroma Saws Pisang Nangka Saelama Penyimpanan.

Lama FPenylmpanan (Minggu) Rata-rata NpBNJO,05
Q &,74 a
2 9,61 ab ¢,044
4 4,19 c

keterangan @ Angka yang diikuti oleh hurutf yang berbeda
memperlihatkan  hasil  yang berbeda pada
taraf uji Q,03.

Lampiran Sd. Uji BENJ Fengaruh Interaksi antara konsentra-

51 asam cuka dengan lama penyimpanan terha-

dap fAroma $aus Fisang Nangka Yang dihasilhkan

Konsentrasi Lama Penyimpanan {Minggu) NpHNJ ©,05
agam Cuka(¥) 4 2 0
| o R
it R, 76 a H,07 o &,08 a
P a R
2% 4,59 bc 6,09 bc 7,14 a 0,044
F Q R
345 4,24 a B,68 d 7,14 d

Keterangan : Angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda
menunjukkan hasil yang berbeda pada taraf uji

0,05,




Lampiran &. Data Hasil Analisa Uii Organoleptik Terhadép;.rgf !

L raene
Cita Rasa Saus Pisang Nangka Selama Fenyimpa- ~"
rnan.,
konsentrasi Lama Peny. Ulangan Total Rata~
As.Cuka (L) (Minggu) I II Rata
O 2,86 2,84 5,72 2,84
15 2 2,28 2,28 4,4% 2,27
) 1,71 1,69 3,40 1,70
O 3,87 3,57 7,14 R, 67
25 2 2,86 2,85 5,71 2,86
4 2,14 2,12 4,26 2,13
¥} 2,71 2,71 3,12 2,71
A5 < 2,28 2,25 4,93 2,27
4 2,14 2,13 4,27 2,14

TOTAL 22,55 22,43 44,98




Lamplran éfa. Dattar Sidik Ragam Ujai Drgancleptik
Terhadap Cita Rasa Saus FPisang Nangka

Selama Fenyimpanan.

=18 th JIK kT F.Hit F tabel

0,05 0,01

kelompob 1 0,00082  0,00082 12d8,125%% 5,192 10,56

Perlakuan 4,9304 0,6163  9629,687%F 3,03 5 4y
A 7 55727 1,6863%8 26349,218% 4,26 8,02
13 2 1,1471 0,5735  g961,718%% 4,06 8,00

Int. A x B 4 0,4106 0,10265 1566,640%% 3,83 6,42

AL ik 9 0,00058  0,00064 -~

Total L7 4.9318

Ketarangan 1 Trn 1 Tidak beda nyata

¥x : Berbeda sangat nyata
L.ampiran &b. Uji Pengaruh Konsentrasi Asam Cuka Terhadap
Cita Rasa Saus Fisang Nangka Selama

Fony Lapaian .

Konsentrasi as.Cuka() Hata-rata NpBNJ 0,05
15 2,27 a
35 2,37 be Q,03%2
29 2,8% d
Keterangan : Angka yang diikuti oleh huruf yvang berbeda

menunjukkan hasil yang berbeda pada taraf uwji

0,05.




Lampiran be.

Uii BNJ Pengarubh Lama Fenyimpanan terhadap

Cita Rasa Saus Pisang Nangka Selama Fenyimpa-

Man .
Lama Penyimpanan (Minggu) Rata-rata MNpBNJ 0,05
O 1,99 a
< 2,46 br Q,032
4 3,04 a
Feterangan 3 Angka vang diikuti oleh hurut vantg berbeda

Lampiran &d.

mwemperlihatkan hasil  yang berbeda pada

taraf uji 0,03,

Uii ENJ PFengaruh Interaksi antara konsentra—~
sl asam cuka dengan lama penyimpanan terha-

dap Cita Rasa Saus Fisang Nangka.

Konsentrasi Lama FPenyimpanan (Minggu) NpENJ O,08
asam Cuka(X) 4 2 0
F & R

1,70 a 2,27 a 2,86 a

F £} R
213 bc 2,86 bc 3,%7 a O, 03%
F a R

2,18 & 2,27 d 2,71 d

teterangan i

Angka yang diikuti oleh huruf vang berbeda
menunjukkan hasil vang berbeda pada taraf uji

0,05,

£UF




™
s

Lampiran 7. Data Hasil Analisa Ujii Organoleptik Terhadap

Tekstur Saus Pisang Nangka Selama FPenyimpa-

Fas .
Konsentrasi Lama Peny. Ulangan Total Rata-—
As.Cuka (%) (Minggu) I I1 Rata
0 S 00 S 0 6,00 3,00
15 p 2,42 2,40 4,82 2,41
4 2,0 2,08 4,08 2,03
O 3,43 S 43 4,84 X,43
25 2 2,97 2,52 9,09 2,55
4 2,14 2,15 4,29 Z2,15
O 3,00 3,00 &, 00 3,00
35 2 2,87 2,90 5,07 4,54
4 2,00 2,10 4,10 2,04

TOTAL 23,15 23,15 46,28 2,87




Lampiran 7a. Daftar Sidik Kagam Uii Organoleptik

Terhadap Tekstur Saus Fisang Nangka

Selama Penyimpanan.

SK db Jk KT FL.Hit F tabel
0,05 0,01

Kelaompok 1 0,00044  0,00044 128,125E0 5,12 10,56

Perlakuan 8 3, 7498 0,471225 417,75%% 3,23 5,47
A 2 35,4846 1,74235 1544,49 %% 4 04 g oon
B 2 0,1729 1,7423 1544,59%% 4 04 g 02

Int. A » B 4 0,1123 0,028075 24,8890%F% 3,43 4,42

Acak 9 0,01015 0,001128 -

Total 17 5,78

Keterangan : Tn 1 Tidak beda nyata

¥¥ : Herbeda sangat nyata

[y
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Lampiran 7b. Uji Pengaruh kKonsentrasi Asam Cuka Terhadap

tekstur saus pimang nangka selama penyimpa-—
nan,
Konsentrasi as.Cuka(%) Rata—rata NpBNJ 0,05
13 2,48 a
35 Z,71 ab 0,032
23 2,7% ¢
keterangan : Angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda

menunjukkan hasil yang berbeda pada taraf uji
0,08.
Lampiran 7c. Uii BNJ Pengaruh Lama Penyimpanan terhadap

tekstur pada saus pisang nangka.

Lama Fenyimpanan (Minggu} Kata-rata NRBNJ O,098
4 2,27 a
& 2,50 be 0,4
O 3,14 o

heteranyan @ NAngka yang ditkuti oleh horot yang berboda
memperlihatkan hasil yang berbeda pada

taraf uji 0,05,




Lampiran Jd.  Uji W Pengarub Interaksi antara konsentra-
81 asam cuka dengan lama penyimpanan  terha-

tdap teketur savs pisang nNangké.

Fonsenbrai Lama Peny i mparman (Minggu) Nphid O, 085
#Eam Luka () 4 2 Iy
P v Gl
[ ValES a0 YA o Bl
I+ [ ul
< Y kD ow Lhbh 343 be |
- &) i
S L0 ad 2N o A,00 oad
ks beer a8 Angb e yang didkboti olet baraf el beer B

muenunjukkan  tiasil yang berboda pada  Lar.af

Wi 0,0%,




Lampiran g, Rekapitulasi  Data Mata rata Hazill snalisa

Pada FPestuatan Saue Pilcang Mangha,

Yit.C Totail Gula T.Mikro Warma Ar ame C.racg Tebhetur
(Mg} {gr} AR £ 1=3¢ -T2 ¥ S
1,18 Q4,107 14a,s5 T, 708 T, 03 2,86 T, 00

1,05 0,098 49& X.70% 2,%3 2,27 2,41

o, as 0,097 4o3 F,2P% f.Q0 1,70 2.ax
$ 5 1 5 E] L
1,3 0,107 77 7,850 3,87 T4B7 X,4%
1,08 0,099 945 I, 000 T,08 2,86 2,58
0,95 0,000 815 5 T80 2,3 o A
1,78 0,031 70 T 4T X, a7 D,7E X,00
1,10 0,075 3275 T.F106 2,34 227 X84
0,9 2,074 g40,5 T,1d40 2 g2 2,13 X,03%




UJI ORGANOLEPTIK PADA PENGOLAHAN SAUS PISANG NANGKA
(HUSA PARADISTACA)

N a m a :
Tanggal H
Istilab kolom dibawah ini dengan nilai kesukaan anda.

Tingkat kesukaan dapat dinyatakan sebagai berikut :

Warna, rasa dan kesukaan Nilai
a. Sangalt tidak suba 1
b. Tidak Suka 2
C. Agak Suka 3
d. Suka 4
€. Sangat Suka o)
Kode sampel warna Araoma Tekstur Cita rasa
L. Ay By
2. 9152
2. Ayl
q., A,B,
5. A, b,
b. AB~
7. Az By
8. AyB,
9. AgB;

teterangan A} ¢ Keonsentrasi

HL t Lama Penyimpanan







