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ABSTRAK

Nama : Qurratul Aini
Program Studi . Teknologi Industri Pertanian
Judul Skripsi : Pemanfaatan Bunga Rosela (Hibiscus sabdariffa L.)

Sebagai Pewarna Alami Pada Red Velvet Cake
Dosen Pembimbing : 1. Ir. Syahril Makosim, M. ST, M. Si, IPM
2. Ir. Muhami, M. S, IPM

Konsumsi makanan penutup kian meningkat terutama makanan penutup berupa
cake, salah satunya adalah red velvet cake. Namun seringkali pewarna merah yang
digunakan dalam pembuatan red velvet cake menggunakan pewarna sintetis yang
murah, sehingga dapat menimbulkan efek negatif pada tubuh. Alternatif pewarna merah
dari bahan alami perlu dikaji dan dikembangkan agar ketergantungan terhadap pewarna
sintetis dapat dikurangi. Salah satu senyawa warna alami yang terdapat di alam adalah
antosianin. Antosianin adalah pigmen dengan spektrum warna merah hingga biru. Salah
satu bahan alam yang mengandung pigmen antosianin yang tinggi adalah bunga rosela.
Oleh karena itu, penelitian ini perlu dilakukan untuk mendapatkan konsentrasi ekstrak
rosela yang menghasilkan red velvet cake yang dapat diterima oleh masyarakat. Penelitian
dilakukan dua tahap, yaitu penelitian pendahuluan dan penelitian utama. Penelitian pendahuluan
bertujuan untuk menentukan konsentrasi ekstrak rosela terbaik. Penelitian utama bertujuan untuk
menentukan red velvet cake terbaik berdasarkan hasil penelitian pendahuluan. Rancangan
percobaan pada penelitian pendahuluan adalah rancangan acak kelompok (RAK) satu faktor.
Faktor A (konsentrasi ekstrak rosela) yang terdiri atas 3 taraf perlakuan, yaitu al=100%,
a2=75% dan a3=50% terhadap warna, aroma, tekstur dan rasa. Analisis yang dilakukan
yaitu analisis kadar antosianin. Pengukuran kadar antosianin ekstrak rosela sebesar
0.0114 mg/100g. Rancangan percobaan pada penelitian utama adalah rancangan acak
kelompok (RAK) satu faktor. Faktor B (konsentrasi ekstrak rosela terbaik) yang terdiri
atas 3 taraf perlakuan yaitu b1=55%, b2=50%, dan b3= 45%. Analisis yang dilakukan
adalah analisis organoleptik terhadap warna, aroma, tekstur dan rasa red velvet cake.
Berdasarkan penelitian ini diperoleh hasil bahwa konsentrasi 50% adalah konsentrasi
terbaik dan menghasilkan red velvet cake dengan warna 7,86 (sangat suka — amat
sangat suka), aroma 7,60 (sangat suka — amat sangat suka), tekstur 7,53 (suka — sangat
suka) dan rasa 7,86 (sangat suka — amat sangat suka).

Kata kunci : Antosianin, red velvet cake, rosela
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ABSTRACT

Consumption of desserts is increasing, especially desserts in the form of cakes,
one of which is red velvet cake. However, often the red dye used in the manufacture of
red velvet cake uses cheap synthetic dyes, which can cause negative effects on the body.
Alternative red dyes from natural materials need to be studied and developed so that
dependence on synthetic dyes can be reduced. One of the natural color compounds
found in nature is anthocyanin. Anthocyanins are pigments with a red to blue color
spectrum. One of the natural ingredients that contain high anthocyanin pigments is
Roselle flower. Therefore, this research needs to be done to get the concentration of
roselle extract that produces red velvet cake that is acceptable to the public. The
research was carried out in two stages, namely preliminary research and main
research. Preliminary research aims to determine the best concentration of roselle
extract. The main research aims to determine the best red velvet cake based on the
results of preliminary research. The experimental design in the preliminary study was a
one-factor randomized block design (RBD). Factor A (roselle extract concentration)
which consisted of 3 treatment levels, namely al=100%, a2=75% and a3=50% on
color, aroma, texture and taste. The analysis carried out is the analysis of anthocyanin
levels. Measurement of the anthocyanin content of roselle extract was 0.0114 mg/100g.
The experimental design in the main study was a one-factor randomized block design
(RBD). Factor B with the best roselle extract concentration consisting of 3 treatment
levels, namely b1=55%, b2=50%, and b3=45%. The analysis carried out is an
organoleptic analysis of the color, aroma, texture and taste of red velvet cake. Based on
this research, it was found that the 50% concentration was the best concentration and
produced red velvet cake with a color of 7.86 (like very much - very much like), aroma
7.6 (like very much - very much like), texture 7.53 (like very much) — like very much)
and taste 7.86 (like very much — like very much).

Keywords : anthocyanins, red velvet cake, Roselle

Teknologi Industri Pertanian - TIP



DAFTAR ISI

HALAMAN JUDUL ..ottt ettt ae st saesnesnenneas i
HALAMAN PERNYATAAN ORISINALITAS ..ot ii
HALAMAN PENGESAHAN. ... .ottt ane e iii
KATA PENGANTAR ...ttt bbbttt bbbt iv
HALAMAN PERNYATAAN PERSETUJUAN PUBLIKASI ......c.cooveieieieie e vii
ABSTRAK ..ttt bbb e e viii
DAFTAR ISH oottt sttt e e b e e et ebestestesteereaneeneas X
DAFTAR TABEL ...ttt bbbttt bbb Xii
DAFTAR GAMBAR. ... .ottt sttt ettt e be st s besresneeneeneenees xiii
DAFTAR LAMPIRAN ..ottt ettt sttt Xiv
BAB 1. PENDAHULUAN ......ccootiiee ettt ste e sneaneeneas 1
1.1 Latar BelaKang .......ccooeiieiiiic et 1
1.2 1dentifikasi Masalah ... s 2
1.3 Kerangka PemiIKIran ..ot s 2
1.4 Maksud dan Tujuan Penelitian ............cccccocveveiiiiii i 3
1.5  Manfaat PeNeIItIANn .......ccccoveiieie e 3
LT o 1T 010 (]SSR RR 3
BAB 2. TINJAUAN PUSTAKA ...ttt sneeneas 4
2.1 R VEIVEL CaKE......ocviiiiiiieiieee e e 4
2.1.1 Sejarah Red VeIVet Cake.........ccccveiiiiiiiiiiieee e 4
2.1.2 Karakteristik dan Komposisi Red Velvet Cake...........c.ccceeveveiierieennenn, 4
2.1.3 Standar Pangan Red Velvet Cake..........ccocooiriiiiiniiienec e 5
2.2 PeWarNa AlQMI .....cooiiiiieieieie et 7
2.3 Rosela (Hibiscus sabdariffa L).........ccoceeiiiiniiinisiseseieeese s 9
2.3.1 ANTOSTANIN .viiiiee e e e 10
2.4 UJi OrganoleptiK ........cccooviieiiiiieniisiseee s 11
BAB 3. METODE PENELITIAN ..ottt 13
3.1 Waktu dan Tempat Penelitian..........ocooviiiiiiiiiicineeeee s 13
3.2 Alatdan Bahan Penelitian ..o 13
3.3 Prosedur PENElItIan .........cccooveiieieieciese e 13
3.3.1 Penelitian Pendahuluan............ccooeieieniiiiiiiceeee s 13
3.3.1.1 Pembuatan EKstrak ROSEIA..........cccererereniiiiieieee e 14
3.3.1.2 Pengujian Kadar AntoSIanin .........cccceevveiieiieesiie s sieesieesee e 15
3.3.1.3 Pembuatan Red Velvet Cake..........cccovveveiieiiei e 17
3.3.2 Penelitian ULaMa........ccccviiiereeiesie e 19
3.3.2.1 Pembuatan Red Velvet Cake.........ccooeveeiiiiiiiiic e 19
3.5 Rancangan Percobaan..........cccooviiiiiiiiiiieiee s 20
3.6 ANALISIS DAta....c..eeiiiieiiieece e s 22
3.6.1 Uji Organoleptik .......ceoveiueriiiiiiiiieiee s 22
3.6.2 UJIEHEAONIK.....oiiiiiiiic ittt 24
3.6.3 UjJi KEragaman ........coveieiierieiieiie et 25
3.6.4 Uji Beda NYata JUJUT .......cooiiiiiieiie et 26
3.6.5 Uji Jarak Berganda DUNCAN...........cccooveiiiiiiiinieieese e 26
BAB 4. HASIL DAN ANALISIS HASIL......ocoiiiiiieese e 27
4.1  Penelitian Pendanuluan...........ccccooiiiiiiiiiiee s 27
4.1.1 Pembuatan EKStrak ROSEIa..........ccoviiiiiiiieiiecce e 28
4.1.2 Pengukuran Kadar ANtoSIanin...........ccceeverieeresieesieeseeseeseeseeseesee s 28
X

Teknologi Industri Pertanian - TIP



4.1.3 Pembuatan Red VEIVEt CaKe ........coovvveie 29

4.1.4 Uji OrganoleptiK ........cccoveieiieiieii e 32

a. Kesukaan Terhadap Warna ..........cccoceeerenininieienene e 32

b. Kesukaan Terhadap RaSa...........cccoviveieiieiieineiie e 33

c. Kesukaan Terhadap Aroma..........cccocerviiiiiieieieie s 34

d. Kesukaan Terhadap TeKSIUr .........cccccvevveiiiieieee e 35

4.2 Penelitian Utama........ccooiiiieiie ettt 37

4.2.1 Uji OrganoleptiK.........cccoieeiiiieiieiieie e 37

a. Kesukaan Terhadap Warna ..........cccoeverenininieienenc e 37

b. Kesukaan Terhadap RaSa...........ccovveerieiiieiieieeie e 38

c. Kesukaan Terhadap ArOma .......ccccceieeiveiieiieie e 39

d. Kesukaan Terhadap TeKSTUT ........c.cooeiiriiiriiieieeee e 40

BAB 5. PEMBAHASAN DAN PENDAPAT ...ttt 42
5.1 Penelitian Pendanuluan ...........ccccoooiiiiiiiii i 42

5.1.1 Analisis Kadar ANtOSIANIN........ccveveiieeiieiesieseee e 42

5.1.2 Pembuatan Ekstrak Bunga RoSela............ccccoevveiiiiiiieiesicce e 43

5.1.3 Pengujian Organoleptik ...........cooviiriiiiiiiniie e 43

a. Kesukaan Terhadap Warna ..........ccocceevveveeieceeseese e 43

b. Kesukaan Terhadap ArOmMa.........ccoceevrenenenesieienese e 44

c. Kesukaan Terhadap Rasa .........ccccceevveiveiiiiieiicse e 44

d. Kesukaan Terhadap TeKSIUr.........ceiiiiiiniiieeee e 45

5.2 Penelitian Utama.........ccooiiiiiieiiee e 46

5.2.1 Pengujian Organoleptik ..........cccccveveiiieiieiiiicsece e 46

a. Kesukaan Terhadap Warna ..........cccccooeveiininininienec e 46

b. Kesukaan Terhadap ArOmMa..........ccccccvveveiieieeieeiie e 46

C. Kesukaan Terhadap RaSa ..........cccovvieiineiininiseseee e 47

d. Kesukaan Terhadap TeKStU........ccccvveiieiiiieceeseee e 48

5.2.2 Penentuan Hasil Terbaik Red Velvet Cake..........ccccccevverviiveneenesnene. 49

BAB 6. KESIMPULAN DAN SARAN ......ooiiiiiiieieese e 50
6.1  KESIMPUIAN......iitiitiiiiee s 50

0.2 SAFAN ...ttt neeaneas 50
DAFTAR REFERENSI .......oi ittt sttt 51
LAMPIRAN ...ttt bbbttt ettt st b e b e bt bt e st e e et e nteebeebeereene e 55

Teknologi Industri Pertanian - TIP

Xi



Tabel 2.1
Tabel 2.2
Tabel 2.3
Tabel 3.1
Tabel 3.2
Tabel 3.3
Tabel 3.4
Tabel 4.1

Tabel 4.2

Tabel 4.3
Tabel 4.4
Tabel 4.5
Tabel 4.6
Tabel 4.7
Tabel 4.8
Tabel 4.9
Tabel 4.10
Tabel 4.11
Tabel 4.12
Tabel 4.13
Tabel 4.14
Tabel 4.15
Tabel 4.16
Tabel 4.17
Tabel 4.18
Tabel 4.19
Tabel 4.20
Tabel 4.21
Tabel 4.22
Tabel 4.23
Tabel 4.24
Tabel 4.25
Tabel 4.26
Tabel 5.1
Tabel 5.2

DAFTAR TABEL

Syarat Mutu Red Velvetcake...............oooooiiiiiiiiian.
Karakteristik Bahan Pewarna Alami dan Buatan..................

Komposisi Kimia Bunga Rosela..

Formulasi Campuran Pewarna Red Velvet Cake ..................
Formulasi Campuran Pewarna Red Velvet Cake..................
Daerah Penerimaan Hasil Pengujian Organoleptik................
Skala Nilai Pada Uji Kesukaan........................ooooeeennn..
Hasil Analisis Kualitatif Red Velvet Cake dengan Berbagai

Konsentrasi Ekstrak Pewarna Rosela Penelitian Pendahuluan
Hasil Analisis Kualitatif Red Velvet Cake dengan Berbagai

Konsentrasi Ekstrak Pewarna Rosela Penelitian Utama..........
Hasil Penerimaan Warna Red Velvet Cake oleh Panelis...........
Hasil Sidik Ragam Kesukaan Terhadap Warmna....................
Hasil DMRT Kesukaan Terhadap Warna..........................
Hasil Penerimaan Aroma Red Velvet Cake oleh Panelis..........
Hasil Sidik Ragam Kesukaan Terhadap Aroma...................
Hasil DMRT Kesukaan Terhadap Aroma..........................
Hasil Penerimaan Rasa Red Velvet Cake oleh Panelis............
Hasil Sidik Ragam Kesukaan Terhadap Rasa......................
Hasil DMRT Kesukaan Terhadap Rasa....................cc.ee.e.
Hasil Penerimaan Tekstur Red Velvet Cake oleh Panelis...............
Hasil Sidik Ragam Kesukaan Terhadap Tekstur..................
Hasil DMRT Kesukaan Terhadap Tekstur.........................
Hasil Penerimaan Warna Red Velvet Cake oleh Panelis..........
Hasil Sidik Ragam Kesukaan Terhadap Warna....................
Hasil DMRT Kesukaan Terhadap Warna..........................
Hasil Penerimaan Aroma Red Velvet Cake oleh Panelis..........
Hasil Sidik Ragam Kesukaan Terhadap Aroma...................
Hasil DMRT Kesukaan Terhadap Aroma..........................
Hasil Penerimaan Rasa Red Velvet Cake oleh Panelis............
Hasil Sidik Ragam Kesukaan Terhadap Rasa......................
Hasil DMRT Kesukaan Terhadap Rasa.............................
Hasil Penerimaan Tekstur Red Velvet Cake oleh Panelis...............
Hasil Sidik Ragam Kesukaan Terhadap Tekstur..................
Hasil DMRT Kesukaan Terhadap Tekstur.........................
Kesukaan pada Uji Pendahuluan..............................oee.
Kesukaan pada Uji Utama................cooeiiiiiiiiiiiiiane

xii

Teknologi Industri Pertanian - TIP



Gambar 2.1
Gambar 2.2
Gambar 2.3
Gambar 3.1
Gambar 3.2
Gambar 3.3
Gambar 3.4
Gambar 3.5
Gambar 5.1
Gambar 5.2
Gambar 5.3
Gambar 5.4
Gambar 5.5
Gambar 5.6
Gambar 5.7
Gambar 5.8

DAFTAR GAMBAR

Red Velvet Cake.........ooieiiii e, 5
BungaRosela..........ooviiiiiiii e, 9
Struktur Kimia Pigmen Warna Antosianin......................... 10
Diagram Alir pada Proses Pembuatan Selai Rosela............ 14
Diagram Alir pada Proses Pembuatan Red Velvet Cake...... 16
Diagram Alir pada Proses Pembuatan Red Velvet Cake...... 18
Diagram Alir pada Proses Uji Kadar Antosianin.................. 22
Diagram Alir pada Proses Uji Organoleptik....................... 23
Histogram Kesukaan Terhadap Warna............................ 43
Histogram Kesukaan Terhadap Aroma............................ 44
Histogram Kesukaan Terhadap Tekstur........................... 45
Histogram Kesukaan Terhadap Rasa.............................. 45
Histogram Kesukaan Terhadap Warna............................ 46
Histogram Kesukaan Terhadap Aroma............................ 47
Histogram Kesukaan Terhadap Tekstur........................... 47
Histogram Kesukaan Terhadap Rasa.............................. 58
Xiii

Teknologi Industri Pertanian - TIP



Lampiran 1
Lampiran 2

Lampiran 3
Lampiran 4
Lampiran 9
Lampiran 10
Lampiran 11
Lampiran 12
Lampiran 13
Lampiran 14
Lampiran 15

Lampiran 16
Lampiran 17

DAFTAR LAMPIRAN

Data Organoleptik red velvet cake konsentrasi ekstrak Rosela uji
pendahuluan........ ...

Data Organoleptik red velvet cake konsentrasi ekstrak Rosela uji

Formulir Pengujian Organoleptik (Uji Pendahuluan)..................
Formulir Pengujian Organoleptik (Uji Utama)..........................
Analisis Kesukaan Terhadap Warna Red Velvet Cake.................
Analisis Kesukaan Terhadap Aroma Red Velvet Cake ................
Analisis Kesukaan Terhadap Rasa Red Velvet Cake ...................
Analisis Kesukaan Terhadap Tekstur Red Velvet Cake ..............
Analisis Kesukaan Terhadap Warna Red Velvet Cake ...............
Analisis Kesukaan Terhadap Aroma Red Velvet Cake ...............
Analisis Kesukaan Terhadap Rasa Red Velvet Cake ..................

Analisis Kesukaan Terhadap Tekstur Red Velvet Cake ..............
Sertifikat Ethical Approval..............cooiiiiiiii

Xiv

Teknologi Industri Pertanian - TIP



BAB 1
PENDAHULUAN
1.1  Latar Belakang

Konsumsi makanan penutup setelah makanan berat menjadi semakin
berkembang dengan semakin bervariasinya jenis makanan penutup, salah satunya
adalah red velvet cake. red velvet cake banyak dinikmati pada berbagai perayaan
mulai dari hari Natal, hari Valentine, serta hari libur dan hari istimewa lainnya (Dapur
Kirana, 2012). Cake ini memiliki tekstur yang beragam baik itu menggunakan bahan
pengembang atau tidak, memiliki bentuk yang bervariasi karena tekstur yang lebih
solid dan fleksibel dibandingkan cake (Wahyuningtias, 2015). Komposisi red velvet
cake secara umum mencakup buttermilk, mentega, cokelat bubuk, dan adonan kue
kering dengan tambahan frosting dari krim keju (Dapur Kirana, 2012) yang kemudian
diproses dengan pemanggangan. Buttermilk adalah susu yang telah melalui proses
fermentasi sehingga mempunyai rasa yang asam dengan konsistensi yang lebih
kental. Warna merah kecokelatan yang khas dari cake ini muncul karena reaksi
kimia antara asam dari buttermilk atau bubuk kakao dengan basa dari baking powder
namun sering ditambahkan pewarna merah untuk memberikan warna pada cake ini
(Bryn, 2016).

Menurut Stella (2017), makanan yang sehat adalah makanan yang bebas dari
pewarna sintetis, pengawet serta pemanis buatan. Namun, dalam proses pembuatan
makanan, biasanya akan ditambahkan Bahan Tambahan Pangan (BTP) untuk
mengikat daya tarik konsumen. Menurut Peraturan Menkes RI Nomor 33 Tahun 2012,
BTP merupakan bahan yang ditambahkan ke dalam pangan yang mempengaruhi sifat
dan bentuk pangan. Salah satu BTP yang sering ditambahkan adalah pewarna.

Warna merupakan faktor penting yang mempengaruhi kesukaan konsumen
terhadap suatu produk pangan. Hal ini karena konsumen cenderung mengaitkan warna
makanan dengan kualitas lain seperti kesegaran, kematangan, dan keamanan makanan
tersebut. Oleh karena itu, banyak produk makanan yang menambahkan pewarna
makanan agar produknya lebih diminati. Umumnya, pewarna yang digunakan adalah
pewarna sintetis karena lebih praktis dan murah. Selain itu, warna yang dihasilkan

lebih menarik dengan rentang warna lebih banyak, (Adriani dan Zarwinda, 2019).
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Saat ini, peran antosianin sebagai pewarna makanan semakin penting.

Antosianin tidak hanya berkontribusi pada nilai estetika saja hamun juga untuk
penilaian kualitas serta memberikan efek kesehatan yang potensial karena antosianin
memiliki sifat antioksidan yang kuat (Tsai et al., 2002). Saat ini, antosianin telah
disetujui sebagai pewarna makanan berbahan dasar alami (Durst dan Wrolstad, 2001).
Penggunaan antosianin dapat menunjukkan manfaat dibandingkan warna sintetis.
Selain efek estetika, antosianin juga mendukung efek kesehatan. Rosela kaya akan
polifenol dan vitamin yang mampu merangsang sifat antioksidan (Jabeur et al., 2017;
Riaz dan Chopra, 2018).

Efek negatif yang ditimbulkan oleh pewarna sintetis dan kecenderungan
masyarakat dalam mengonsumsi produk-produk alami menjadikan minat dunia pada
pewarna alami meningkat signifikan. Selain itu, ketersediaan pigmen merah terbatas
dalam industri makanan (Abou-Arab et al., 2011). Oleh karena itu, penelitian ini akan
melakukan analisis secara komprehensif untuk mengetahui konsentrasi yang tepat
dalam penggunaan antosianin dalam rosela sebagai pewarna merah pada red velvet
cake. Selain warna, penambahan pewarna alami sebagai bahan tambahan makanan ini
pun perlu diperhatikan agar tidak merusak kualitas red velvet cake yang dihasilkan,
seperti dari segi rasa, aroma, dan teksturnya. Maka, dalam melakukan perbandingan
tersebut, dilakukan uji organoleptik dengan metode hedonik untuk mengetahui
kesesuaian dan kesukaan red velvet cake yang diperoleh dari pewarna alami dari
rosela.

1.2 Identifikasi Masalah

Penggunaan pewarna sintetik akan mempengaruhi kesehatan konsumen
apabila dikonsumsi dalam jangka panjang. Alternatif pewarna alami dari bunga
rosela diharapkan mampu untuk mengganti pewarna sintetik. Namun, penambahan
ekstrak berupa selai akan mempengaruhi warna, aroma, tekstur dan rasa sehingga
perlu diuji pada beberapa tingkat konsentrasi untuk mengetahui pengaruhnya.
Masalah yang timbul pada saat pembuatan selai rosela adalah bunga rosela
mengandung asam yang cukup tinggi, sehingga pada saat selai rosela ditambahkan
ke dalam adonan kue, red velvet cake yang dihasilkan akan mempunyai rasa asam
yang dominan. Penelitian ini perlu dilakukan untuk mengetahui pengaruh

penggunaan pewarna alami terhadap organoleptik red velvet cake.
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1.3 Kerangka Pemikiran

Pemanfaatan ekstrak rosela dapat digunakan sebagai bahan pewarna alami,
sebagai contoh produk kacang goyang (Fauziati, et al., 2016). Hasil penelitian juga
menemukan bahwa pewarnaan yang dihasilkan oleh rosela tergantung pada kadar pH;
(@) pH 1-2 menghasilkan warna ungu, (b) pH 3 menghasilkan warna merah muda, (c)
pH 4 menghasilkan warna merah muda pudar. Dari hasil tersebut dapat disimpulkan
bahwa pH yang semakin rendah menghasilkan warna merah yang semakin pekat.
Kulit buah naga juga dilaporkan memiliki peran sebagai pewarna alami pada red
velvet cake oleh penelitian dari (Wahyuningtias, 2015). Hasil penelitian menyatakan
bahwa red velvet cake menggunakan pewarna alami dari kulit buah naga merah
dapat diterima oleh masyarakat.

Pembuatan red velvet cake menggunakan pewarna alami dari tanaman
menunjukkan bahwa red velvet cake dengan pewarna alami dari kulit buah naga
merah diterima oleh konsumen berdasarkan pendapat 30 responden, dibuktikan
dengan persentase rasa 98%, persentase tekstur 88%, persentase warna 91% dan
persentase penampakan 83% (Susmiati, 2020). Oleh karena itu, dilakukan penelitian
mengenai pemanfaatan pewarna alami pada red velvet cake untuk menambahkan
diversifikasi olahan red velvet cake dengan menggunakan pewarna alami rosela.

1.4 Maksud dan Tujuan Penelitian

1.4.1  Maksud penelitian ini adalah untuk membuat red velvet cake menggunakan
pewarna rosela.

1.4.2  Tujuan penelitian ini adalah untuk mendapatkan konsentrasi ekstrak rosela
yang menghasilkan red velvet cake yang dapat diterima panelis.

1.5 Manfaat Penelitian

Adapun manfaat penelitian ini adalah untuk memberikan informasi mengenai
konsentrasi yang tepat dari rosela sebagai pewarna, kadar antosianin dan mutu
organoleptik pada red velvet cake.

1.6 Hipotesis

Adapun hipotesis dalam penelitian ini yaitu, perlakuan penelitian yaitu

konsentrasi selai 100%, 75%, 55%, 50% dan 45% berpengaruh pada kesukaan

panelis terhadap red velvet cake.
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BAB 2

TINJAUAN PUSTAKA
2.1 Red velvet Cake
2.1.1 Sejarah Red Velvet Cake

Menurut Severson (2014), velvet cake tanpa pewarna sudah dikenal pada tahun
1800an dengan menggunakan tepung almond, kakao atau tepung jagung untuk
melunakkan protein dalam tepung dan membuat kue bertekstur lebih halus (velvet). Red
velvet merupakan salah satu variasi lain dari warna merahdengan kue yang bertekstur
halus kemudian penyusunan secara bertingkat bertujuan untuk membuat tekstur lebih
padat dan kokoh. Red velvet cake banyak dinikmati pada berbagai perayaan mulai dari
hari Natal, hari Valentine, serta hari libur dan hari istimewa lainnya (Dapur Kirana,
2012).

Penggunaan media sosial, seperti TikTok dan Instagram, oleh para pembuat kue
untuk menunjukkan dan memasarkan kreasi red velvet cake mereka juga menjadi salah
satu alasan dibalik popularitasnya saat ini (Galarza, 2021). Di Indonesia sendiri,
popularitas red velvet cake terjadi belum lama ini, dimulai ketika diperkenalkan oleh
Chef Karen Carlotta dari restoran Union Brasserie yang kemudian diulas dan
dipromosikan oleh konsumen sehingga popularitasnya pun melambung hingga diadopsi
menjadi berbagai bentuk makanan penutup lainnya selain cake (Soemantri, 2020).

2.1.2 Karakteristik dan Komposisi Red velvet Cake

Cake ini memiliki tekstur yang beragam baik itu menggunakan bahan
pengembang atau tidak, memiliki bentuk yang bervariasi karena tekstur yang lebihsolid
dan fleksibel dibandingkan cake (Wahyuningtias, 2010). Dalam Galarza (2021),
disebutkan bahwa ciri khas cake ini bukan berada hanya pada rasanya tapi juga warna
merah yang sangat jelas dan aroma manis seperti kakao yang kaya bercampur sedikit
asam dari buttermilk. Buttermilk adalah susu yang telah melalui proses fermentasi
sehingga mempunyai rasa yang asam dengan konsistensi yang lebih kental. Cake ini
biasanya disusun atas beberapa lapisan dengan tambahan icing vanili atau krim keju

pada lapisan teratasnya (Dapur Kirana, 2012).
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Gambar 2.1. Red velvet cake
Sumber: Dokumentasi pribadi, 2022

Komposisi red velvet cake secara umum mencakup buttermilk, mentega, cokelat
bubuk, dan adonan kue kering dengan tambahan frosting dari krim keju sebagai pelapis
kue (Dapur Kirana, 2012), yang kemudian diproses dengan pemanggangan. Meskipun
pada awalnya warna merah kecokelatan yang khas dari cake ini muncul karena reaksi
kimia antara asam dari buttermilk atau bubuk kakao dengan basa dari bakingsoda, pada
akhirnya terjadi penambahan penggunaan pewarna merah untuk memberikan warna
pada cake ini (Bryn, 2016).

2.1.3 Standar Pangan Red velvet Cake

Standar pangan untuk red velvet cake dapat mengacu pada Peraturan Badan
Standarisasi Nasional Rl Nomor 6 Tahun 2019 tentang Skema Penilaian Kesesuaian
terhadap Standar Nasional Indonesia Sektor Pangan, dimana red velvet cake dapat
dikategorikan menjadi kue lapis yang memiliki karakteristik: “dibuat dari tepung,
gula, telur, lemak, dengan atau tanpa penambahan bahan makanan lain dan bahan
tambahan yang diizinkan diproses dengan pemanggangan lapis demi lapis” (BSN:
1210, 2019).

Dalam peraturan tersebut, syarat mutu red velvet cake mengacu pada SNI 01-
4309-1996 Kue Lapis yang dapat dilihat lebih lanjut pada Tabel 2.1.
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Tabel 2.1 Syarat Mutu Red Velvet Cake

No Kriteria uji Satuan Persyaratan
1. Keadaan:
1.1 Penampakan Normal berlapis-lapis
1.2 Warna Normal
1.3 Bau Khas
1.4 Rasa Khas
2. Air % <28.00
3 Asam Iemak- bebas dihitung % < 0.70
sebagai As. Oleat
4. Bahan tambahan makanan:
4.1 Pemanis buatan Tidak diperbolehkan
4.2 Pewarna tambahan Sesuai SNI
4.3 Pengawet Sesuai SNI
5. Cemaran logam:
5.1 Timbal (Pb) mg/kg <1.00
5.2 Tembaga (Cu) mg/kg <10.00
5.3 Seng (Zn) mg/kg <40.00
5.4 Raksa (Hg) mg/kg <0.05
6. Cemaran Arsen (As) mg/kg <0.50
7. Cemaran mikroba:
7.1 Angka lempeng total kol/g <108
7.2 Coliform APM/g <10
7.3 E. coli APM/g <3
7.4 Kapang dan khamir kol/g <50
75 St. aureus kol/g <103

Sumber: SNI 01-4309-1996
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2.2 Pewarna Alami
Warna menunjukkan bentuk visual (terlihat oleh mata) pertama yang disadari

pembeli. Sehingga memicu pelanggan untuk keputusan pembelian sebuah produk
(Stich, 2016), dan akhirnya berdampak pada kebutuhan atas bahan pewarna. Bahan
pewarna merupakan bagian dari bahan tambahan pangan, yaitu bahan yang berasal dari
alam atau sintetik, yang ditambahkan ke makanan untuk menyajikan fungsi teknologi
atau sensasi tertentu (Bearth et al., 2014). Menurut Solymosi, et al. (2015), bahan
pewarna sengaja ditambahkan ke produk makanan untuk mempertahankan atau hanya
mengembalikan keseragaman warna produk makanan tersebut.

Berdasarkan penjabaran sebelumnya, bahan pewarna makanan dapat dibagi
menjadi dua: yaitu bahan pewarna alami dan bahan pewarna sintetis. Menurut Peraturan
Kepala BPOM RI No. 37 Tahun 2013 tentang Batas Maksimum Penggunaan Bahan
Tambahan Pangan Pewarna, pewarna alami adalah pewarna yangdibuat melalui proses
ekstraksi, isolasi, atau derivatisasi dari tumbuhan, hewan, mineral, atau sumber alami
lain, termasuk pewarna identik alami sedangkan pewarna sintetis adalah pewarna yang
diperoleh secara sintetis kimiawi. Keduanya memiliki karakteristik masing-masing

seperti terlihat pada Tabel 2.2.

Tabel 2.2 Karakteristik Bahan Pewarna Alami dan Buatan

Pewarna alami Pewarna buatan

Berbahaya apabila dikonsumsi secara
Aman dikonsumsi secara kontinyu berlebihan secara kontinyu

Warna yang dihasilkan tidak stabil dan

dapat dipengaruhi oleh tingkat keasaman Dapat mengembalikan warna asli

Dibutuhkan dalam jumlah yang besar untuk | Kestabilan warna tinggi dan warna yang
menghasilkan warna yang nyata dihasilkan lebih tahan lama

Praktis dan ekonomis karena dibutuhkan
Keanekaragaman warna terbatas dalam jumlah kecil untuk menghasilkan
warna yang nyata

Tingkat keseragaman warna kurang baik Keanekaragaman warna tinggi

Tingkat keseragaman warna tinggi dan
tidak memberikan rasa atau aroma yang
mengganggu

Dapat memberikan rasa atau aroma yang
kuat dan mengganggu

Sumber: Wahyuningtias, 2015
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Kini, pasar bahan pewarna makanan telah dipengaruhi preferensi konsumen

untuk bahan tambahan makanan alami daripada bahan sintetis yang ditandai dengan
kekhawatiran konsumen tentang potensi bahaya bahan aditif makanan sintetis dan
gagasan bahwa produk alami adalah senyawa biologis aktif dan karenanya dapat
meningkatkan kondisi kesehatan konsumen (Solymosi et al., 2015). Oleh karena itu,
penggunaan bahan pewarna alami telah menjadi pilihan yang lebih sesuai dengan
preferensi konsumen saat ini.

Beberapa pewarna makanan alami yang secara umum disetujui dan diatur secara
ketat yang berasal dari alam termasuk antosianin, betalain, pewarna karamel, asam
karminat, karotenoid, klorofil dan turunan klorofil, kurkumin, dan riboflavin (Scotter,
2011 cit. Solymosi et al., 2015). Pewarna alami tersebut dapat diperoleh dari beberapa
sumber bahan alam. Sumber tradisional untuk pewarna makanan alami pada dasarnya
adalah tumbuhan, ekstrak tumbuhan dan pada tingkat lebih rendah, sumber lain seperti
hewan (yang paling penting serangga), ganggang, jamur, dan bakteri (termasuk
cyanobacteria) (Solymosi et al., 2015). Dalam penggunaannya sebagai bahan
pewarna alami, bahan alam harus memenuhi tiga kriteria yaitu, tersedia di alam, bahan
baku harus alami, dan proses ekstraksi harusbersifat nonkimia (Borngardner, 2014 cit.
Solymosi et al., 2015).

Keamanan bahan tambahan makanan seperti pewarna makanan diuji dalam studi
yang menyelidiki toksisitas akut, paparan jangka pendek pada berbagai dosis, dan
paparan seumur hidup selama beberapa generasi (Bearth et al., 2014). Berdasarkan
Peraturan Kepala BPOM RI No. 37 Tahun 2013 tentang Batas Maksimum
Penggunaan Bahan Tambahan Pangan Pewarna, antosianin memiliki Acceptable Daily
Intake (ADI) sebesar 0 — 2,5 mg/kg berat badan dengan batas maksimum 1500 mg/kg
untuk produk bakeri istimewa seperti red velvet cake. Untuk betasianin, human daily
intake dapat ditetapkan pada sekitar 100 mg/hari (Khan, 2016).
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2.3 Rosela (Hibiscus sabdariffa L.)

Rosela (Hibiscus sabdariffa L.) adalah tanaman tropis dalam famili Malvaceae,
yang berasal dari Afrika dan telah tersebar secara luas di dunia (Barajas-Ramirez, etal,
2021), dikenal dengan nama umum sebagai sorrel, karkade atau Roselle (Mansour, et
al., 2021). Rosela merupakan herbal tahunan atau sub-semak berbasis kayu yang
dapat tumbuh setinggi 2 — 2,5 m, dengan daunnya sepanjang 8 — 15 cm diatur secara
bergantian di batang, berdaging dan berwarna merah cerah saat buah matang
membutuhkan sekitar 6 bulan untuk dewasa (Balarabe, 2019). Tanaman ini
dibudidayakan untuk berbagai tujuan, tetapi yang paling penting adalah untuk
menghasilkan infus dari rosela warna merah terang dengan rasa yang unik (Mansour,
etal., 2021).

<

ambar 2.2 Bunga Rosela
Sumber : Dokumentasi pribadi, 2022

Kelopak bunga rosela mempunyai rasa yang asam karena kandungan asam
organik yang tinggi, seperti asam sitrat, asam malat, asam tartarat, asam protokatekuat,
glikosida (Kerharo, 1971; Tseng et al., 1996; Wong et al., 2002). Asam-asam organikini
meningkat seiring dengan pertumbuhan namun saat mencapai kematangan, tingkat
keasamannya akan menurun (Salazer et al., 2012; Aishah et al., 2013). Selain asam
organik, kelopak bunga rosela juga banyak mengandung mineral, terutama potasiumdan
magnesium. Vitamin seperti asam askorbat, niasin, dan piridoksin jugaditemukan dalam

jumlah besar pada kelopak bunga rosela (Puro etal., 2014).
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Tabel 2.3 Komposisi Kimia Bunga Rosela

Calyx Types
Element Green Red Dark Red
Crude Protein (%) 17.9 174 8.6
Ether Extract (%) 3.2 2.1 2.9
Crude fiber (%) 11.2 8.5 9.8
Ash (%) 6.6 6.5 6.8
Ascorbic Acid
(mg/100g) 86.5 63.5 54.8
Moisture (FW)% 88.3 86.5 85.3
Calcium (mg/100g) 1209 1583 1602
Magnesium
(mg/100g) 235 316 340
Potassium (mg/100g) 1850 2060 2320
Sodium (mg/100g) 9.5 5.5 6.5
Iron (mg/100g) 32.8 37.8 34.6
Zinc (mg/100g) 5.8 6.5 6.3

Sumber : Babalola et al., 2021

2.3.1 Antosianin

Ekstrak kelopak bunga Rosela merupakan sumber pewarna alami yang potensial
untuk menggantikan pewarna sintetis merah karena mengandung pigmen warna
antosianin, (Delgado dan Paredes, 2003). Antosianin merupakan turunan dari flavonoid
yang bertanggung jawab memberikan warna merah hingga biru padabunga dan buah-
buahan. Antosianin mudah larut dalam air. Kadar antosianin rosela dengan metode
ekstraksi temperatur kamar (25°C) sebesar 128,76 mg/100g (Suzery, 2010).

Gambar 2.3 Struktur kimia pigmen warna antosianin
Sumber : Da-Costa-Rocha et al., 2014
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Antosianin disetujui sebagai pewarna makanan di Amerika Serikat di bawah
kategori buah (21 CFR 73,250) atau sayuran (21 CFR 73,260) warna jus. Uni Eropa
mengklasifikasikan antosianin sebagai 'pewarna alami' di bawah nomor klasifikasi
E163. Antosianin adalah molekul yang sangat tidak stabil dalam matriks makanan.
Stabilitas warna antosianin sangat dipengaruhi oleh pH, pelarut, suhu, konsentrasi dan
struktur antosianin, oksigen, cahaya, enzim, dan zat lain yang menyertainya (Arueya
dan Akomolafe, 2014).

Degradasi enzimatik dan interaksi dengan komponen makanan seperti asam
askorbat, gula, ion logam, sulfur dioksida, dan copigments tidak kalah pentingnya
(Abou-Arab, et al., 2011). Di antara faktor-faktor ini, pH adalah salah satu faktor utama
yang secara signifikan mempengaruhi variasi dan stabilitas warna pigmen. Secara
umum, antosianin lebih stabil dalam media asam pada nilai pH rendah daripadadalam
larutan basa (Aishah et al., 2013). Dari faktor-faktor tersebut, pH merupakan salah satu
faktor utama yang secara signifikan mempengaruhi varian warna pigmen dan stabilitas
kandungan antosianin. Namun, interaksi antara suhu dan pH menunjukkan bahwa
antosianin menunjukkan tingkat ketahanan panas tertentu dan menghasilkan warna yang
lebih stabil dalam media asam pada nilai pH rendah daripada dalam larutan basa.

Antosianin relatif tidak stabil dan karena reaktivitasnya yang tinggi dapat dengan
mudah terdegradasi dan membentuk senyawa berwarna coklat yang tidak berwarna atau
tidak diinginkan selama proses ekstraksi dan penyimpanan (Durst dan Wrolstad, 2001)
Memang, suhu, pH, oksigen ringan, logam, asam organik, gula, asam askorbat, enzim,
sulfur dioksida, kopigmentasi, dan interaksi dengan komponen makanan dapat
mempengaruhi struktur dan stabilitas antosianin (Zuhaili et al., 2012).

2.4 Uji Organoleptik

Uji organoleptik atau lebih dikenal dengan uji sensorik, merupakan bidang
interdisipliner termasuk deskripsi, pengukuran dan interpretasi karakteristik produk
yang dapat dirasakan oleh indera. Evaluasi sensorik dapat dilakukan melalui tes
objektif yang menghasilkan informasi netral melalui data yang diproses melalui

instrumentasi kimia atau fisik dan tes subjektif yang didasarkan pada kesan pribadi
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seperti preferensi konsumen akhir untuk produk yang dipertimbangkan
(Sirangelo, 2019). Menurut Larasati, et al., (2020) uji organoleptik dilakukan melalui
penilaianpanca indera, yaitu mata, telinga, indera pencicip, pembau, dan peraba untuk
memberikan kesan atau tanggapan yang dibedakan berdasarkan jenis kesan mereka

— meliputi kemampuan mendeteksi (detection), mengenali (recognition),
membedakan (discrimination), membandingkan (scaling), dan menyukai atau tidak
menyukai (hedonic).

Uji organoleptik atau sensori makanan adalah proses kunci dalam
pengembangan produk baru, dan sangat penting dalam memahami konsumen dengan
menjembatani kesenjangan antara karakteristik produk dan persepsi serta penerimaan
konsumen (Yu, et al., 2018). Sederhananya, jika konsumen tidak menyukai
penampilan, rasa atau tekstur produk makanan tertentu, mereka tidak akanmembelinya.
Oleh karena itu, pengalaman sensorik keseluruhan yang dihasilkan sangat penting
untuk keberhasilan komersial produk makanan. Protokol dan metode khusus
dikembangkan dan sekarang tersedia untuk mengukur dan memperkirakan
pengalaman sensorik konsumen, sehingga mengurangi risiko bahwa produk tersebut
tidak dapat diterima, dalam bidang ilmiah baru yang berkembang yang dikenal

sebagai analisis deskriptif sensorik atau evaluasi deskriptif sensorik (Sirangelo, 2019).

Uji hedonik atau dapat diartikan sebagai uji kesukaan. Pada pengujian ini panelis
dimintakan mengenai tanggapan pribadinya tentang kesukaan atau ketidaksukaan.
Disamping panelis mengemukakan tanggapan senang, suka atau sebaliknya, mereka
juga mengemukakan tingkat kesukaannya atau disebut skala hedonik. Misalnya
tanggapan “suka” dapat memiliki skala hedonik seperti: amat sangat suka, sangat suka,
suka, agak suka. Sebaliknya jika “tidak suka” dapat mempunyai skala hedonik seperti
suka dan agak suka, terdapat tanggapannya yang disebut sebagai netral, yaitu bukan
suka tetapi juga bukan tidak suka (neither like not dislike).
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BAB 3

METODE PENELITIAN

3.1 Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan dalam waktu 3 bulan dari bulan Juni — Agustus
2022. Penelitian ini dilakukan di PT MM yang beralamat di Jl. Raya Serpong -
Cisauk, RT.01/RW.04, Asem, Legok, Cisauk, Tangerang Regency, Banten 15341.

3.2 Alat dan Bahan Penelitian

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah mixer, mangkuk, pisau,
talenan, timbangan digital, sendok takar, loyang, kompor mengukus (Rinnai),
termometer, penggiling, Erlenmeyer (IWAKI), gelas beker (IWAKI), borang
evaluasi efektivitas pewarnaan, borang evaluasi tingkat preferensi konsumen,
Spektrofotometer UV-Vis (Shimidzu), water bath (Memmert).

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah bunga rosela segar yang
dibeli dari pasar tradisional daerah Tangerang Selatan, telur ayam negeri, gula pasir
merek (Gulaku), tepung terigu (Segitiga Biru), cokelat bubuk (Van Houten), susu
bubuk (Elle), baking powder double acting, garam (Refina), butter (Rum Butter),
pasta red velvet (Toffieco), HCI 0,2 N (Sigma Aldrich), KCL (Sigma Aldrich), asam

asetat glasial (Sigma Aldrich), dan akuades.
3.3 Prosedur Penelitian
3.3.1 Penelitian Pendahuluan

Penelitian pendahuluan bertujuan untuk menentukan konsentrasi ekstrak rosela
terbaik. Penelitian pendahuluan meliputi pembuatan ekstrak selai rosela, pengujian
kadar antosianin dan pembuatan red velvet cake dengan konsentrasi 100%, 75%
dan 50%.

13
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3.3.1.1 Pembuatan Selai Rosela “

Pembuatan ekstrak dilakukan dengan menggunakan acuan kelopak rosela
dengan kadar air <10% (Farmakope Herbal Indonesia VI Tahun 2020; SNI 03-
1971-1990). Bunga rosela dipisahkan dari bagian bunga lain seperti biji. Rosela
kemudian dicuci dengan air mengalir hingga bersih selama 5 menit. Kemudian
rosela dikeringkan hingga kadar air < 10% lalu sebanyak 40 gram rosela kering
dihaluskan dengan campuran air 500 ml dan gula secara bertahap. Jumlah gula
yang ditambahkan adalah 10% dari volume air dan terus ditambahkan sebanyak 50
gram hingga total akhir gula adalah 200 gram. Campuran kemudian disaring agar
terpisah dari ampasnya dan dipanaskandengan suhu 100°C hingga mengental dan

didapatkan selai rosela (Wahyuningtias, 2015).

Rosela segar
dikeringkan hingga
kadar air < 10%

l

Penghalusan menggunakan
blender dengan campuran air
sebanyak 500 ml

Penambahan gula secara bertahap
dimulai dari 10% dari volume air dan 50
gram hingga total akhir gula 200 gram

v

Perebusan

\ 4

Selai
Rosela

Gambar 3.1. Diagram Alir Proses Pembuatan Selai
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3.3.1.2 Pembuatan Red Velvet Cake

Pembuatan red velvet cake mengacu pada Wahyuningtias (2015).
Pertama, campurkan 50 gram coklat putih dan 120 ml minyak goreng dan panaskan
didalam air mendidih hingga coklat meleleh dan tercampur dengan minyak. Setelah
itu pada wadah lain campurkan 4 butir telur, 150 gram gula pasir, 2.5 gram vanili
bubuk dan 5 gram emulsifier kemudian kocok menggunakan mixer selama 10
menit dengan kecepatan tinggi. Setelah mengembang, masukkan 100 gram tepung
terigu, 25 gram susu bubuk, 10 gram coklat bubuk, 2.5 gram baking powder. Aduk
menggunakan spatula hingga semua bubuk tercampur dengan rata kemudian kocok
kembali menggunakan mixer selama 30 detik dengan kecepatan rendah. Setelah
tercampur rata, masukkan lelehan coklat putih dan minyak goreng. Campurkan
hingga bagi rata ke 3 wadah. Masing-masing wadah ditambahkan selai rosela
sebanyak 100%, 75% dan 50% kemudian dikukus hingga matang.

Penentuan persentase pewarna alami dilakukan melalui percobaan.
Jumlah pewarna sintetik yang dibutuhkan dalam pembuatan red velvet cake adalah
sebanyak 1 sendok makan atau setara dengan 7 gram (Wahyuningtias, 2015).
Pewarna sintetik sebanyak 7 gram kemudian dilarutkan ke dalam 100 ml air hingga
larut pada wadah 1, kemudian pada wadah 2 akan dilarutkan selai rosela ke dalam
100 ml air. Jumlah selai ditambahkan secara bertahap hingga warna merah yang
terbentuk sama dengan warna merah yang dihasilkan oleh pewarna sintetik.
Analisis warna yang terbentuk dilakukan melalui visual mata. Jumlah total selai
rosela yang ditambahkan adalah 84 gram sehingga, konsentrasi pewarna alami
100% adalah 84 gram, sedangkan konsentrasi pewarna sintetik 100% adalah 7

gram.
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Pencampuran <
hingga homogen

Dilelehkan ke dalam minyak
goreng dengan steam

Penambahan Penambahan Penambahan
selai rosela selai rosela selai rosela
100% 75% 50%
\v/

Pengukusan
A\ 4
Red Velvet Cake

Gambar 3.2. Diagram Alir pada Proses Pembuatan Red Velvet Cake
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Tabel 3.1 Formulasi Campuran Pewarna Red Velvet Cake

Bahan (g) Pewarna | Esktrak Rosela
Sintetik (g) (9)
Kode produk

al Ogr 84 gr
(0%) (100%)

a2 1.7 gr 63 gr
(25%) (75%)

a3 3.50r 42 gr
(50%) (50%)

3.3.2 Penelitian Utama

Penelitian utama bertujuan untuk menentukan red velvet cake terbaik berdasarkan

hasil penelitian pendahuluan. Hasil terbaik dari penelitian pendahuluan adalah red

velvet cake dengan penambahan selai dengan konsentrasi 50%. Oleh karena itu

pada penelitian utama, meliputi pembuatan red velvet cake dengan konsentrasi

45%, 50% dan 55% sesuai dengan penelitian pendahuluan, kemudian dilanjutkan

dengan uji Organoleptik.

Teknologi Industri Pertanian - TIP



18

3.3.2.1 Pembuatan Red Velvet Cake

Telur, gula
dan vanili

Pencampuran
hingga homogen

|

Pencampuran
hingga homogen

Tepung terigu,
coklat bubuk,
susuk bubuk,
baking powder

\ 4

Pencampuran - Dilelehkan ke dalam minyak

hingga homogen goreng dengan steam
Penambahan Penambahan Penambahan
selai rosela selai rosela selai rosela

55% 50% 45%
Pengukusan
\ 4
Red Velvet Cake

Gambar 3.3. Diagram Alir pada Proses Pembuatan Red Velvet Cake
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Tabel 3.2 Formulasi Campuran Pewarna Red Velvet Cake

Bahan (g) Pewarna Esktrak Rosela(g)
Sintetik (g)
Kode produk
bl 3.15¢r 46.2 gr
(45%) (55%)
b2 3.5¢r 42 gr
(50%) (50%)
b3 3.85¢r 37.8gr
(55%) (45%)
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3.5 Rancangan Percobaan
Rancangan percobaan yang digunakan yaitu rancangan acak kelompok
(RAK) menggunakan 30 panelis. Model rancangan percobaan pada penelitian
pendahuluan untuk menganalisis data uji kadar antosianin dan menentukan konsentrasi
ekstrak rosela terbaik. Rancangan percobaan penelitian pendahuluan adalah rancangan acak
kelompok (RAK) satu faktor. Faktor A (konsentrasi ekstrak rosela) yang terdiri atas 3 taraf
perlakuan, yaitu a1=100%, a2=75% dan a3=50% terhadap warna, aroma, tekstur dan
rasa. Rancangan percobaan penelitian utama adalah rancangan acak kelompok
(RAK) satu faktor. Faktor B konsentrasi ekstrak rosela terbaik yang terdiri atas 3
taraf perlakuan yaitu b1=55%, b2=45%, dan b3= 45%. Rumus RAK (Irawan dan
Suyatno, 2017):
Yij=pu+ +pj +ti+eij

Keterangan:

Yij :Hasil pengamatan A dan B pada taraf ke-i ulangan ke-j

U > Nilai tengah umum

Bj  :pengaruh blok pada taraf ke-j

Ti : pengaruh perlakuan ke-i

Eij :pengaruh sisa (galat percobaan) pada perlakuan ke-1, ulangan ke-j

Analisis statistik dilakukan untuk mengetahui ada atau tidaknya pengaruh
pada setiap perlakuan. Apabila perlakuan berpengaruh pada hasil, maka dilakukan
uji lanjut untuk mengetahui perbedaan dalam perlakuan. Jika koefisien
keragamannya di bawah 5%, uji lanjut menggunakan uji beda nyata jujur (BNJ).
Apabila koefisien keragamannya di bawah 10% dan di atas 5% (5% > koefisien
keragaman >10%), maka uji lanjut yang digunakan adalah uji beda nyata terkecil
(BNT). Namun di atas 10%, uji lanjut yang digunakan adalah uji jarak berganda
duncan (UJBD) atau uji duncan multiple range test (DMRT).
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3.6 Analisis

3.6.1 Pengujian Kadar Antosianin (Suzery, et al., 2010)
Setelah tahap ekstraksi dilakukan metode uji penentuan kadar antosianin
dengan metode perbedaan pH 1,0 dan pH 4,5 dan diukur absorbansi menggunakan
Spektrofotometer UV-VIS di serapan panjang gelombang 510 nm hingga 700 nm.
Kemudian dilakukan perhitungan kadar antosianin ekstrak rosela.
Penetapan antosianin dilakukan dengan metode perbedaan pH yaitu pH 1,0
dan pH 4,5. Ekstrak rosela dan ditambahkan ke dalam larutan dengan pH 1 dan pH
4,5. Adapun cara pembuatan larutan pH :
 Larutan pH 1,0. Sekitar 1,490 gram KCI dilarutkan dengan akuades dalam tabung
volumetrik 100 ml sampai batas. Kemudian campurkan 25 ml larutan KCI dengan
67 ml HCI 0,2 N. Tambahkan HCI kembali jika perlu sampai pH mencapai 1,0 +
0,1

e Larutan pH 4,5. Sekitar 1,640 gram potasium asetat dilarutkan dengan
akuades dalam tabung volumetrik 100 ml sampai batas. Tambahkan larutan HCI
0,2 N sampai pH 4,5+ 0,1

Dilakukan pengukuran dan perhitungan konsentrasi antosianin total dengan
cara dua larutan sampel disiapkan dari masing-masing filtrat, pada sampel pertama
digunakan larutan pH 1,0 dan untuk sampel kedua digunakan larutan pH 4,5
kemudian absorbansi dari setiap larutan diukur pada panjang gelombang 510 dan700
nm. Absorbansi dari sampel yang telah dilarutkan (A) ditentukan dengan rumus:

A = (A510 - A700) pH 1,0 — (A510 — A700) pH 4,5

Kandungan pigmen antosianin pada sampel dihitung dengan rumus:

% Antosianin =

(Absorbansi /e xL)x MW x (Vd/Wd ) x (1/1000) x 100%

Keterangan :
€ = absorptivitas molar Sanidin-3-glukosida = 26900 LI(mol.cm)
L = lebar kuvet: 1 cm

MW = berat molekul Sianidin-3-glukosida (449,2g/mol)
Vd = volume akhir pengenceran
Wd = berat ekstrak (g)
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Pembuatan larutan
pH 1 dan 4,5

v

Pelarutan ekstrak ke dalam larutan
sampel (pH 1 dan pH 4,5)

v

Preparasi larutan baku dan sampel

!

Pengukuran dengan
Spektrofotometri UV-Vis

'

Penentuan panjang gelombang 510
nm dan 700 nm

Perhitungan kadar
antosianin

Gambar 3.4. Diagram Alir pada Proses Uji Kadar Antosianin

3.6.2 Uji Organoleptik (SNI 01-2346-2006)

Uji Organoleptik menggunakan metode uji hedonik. Setelah ditemukan
kosentrasi pewarna alami yang digunakan untuk red velvet cake selanjutnya
dilakukan uji organoleptik dengan yang terdiri dari empat uji, antara lain uji warna,
aroma, tekstur dan rasa. Panelis yang dilibatkan dalam penelitian ini terdiri dari
panelis yang terdiri dari 30 orang acuan dari (BSN, 2006) dengan Kriteria pernah
melakukan pembelian dan mengonsumsi produk red velvet cake yang sesuai dengan
target pemasaran dari produk red velvet cake di sekitar lokasi penelitian, yaitu tinggal
di Tangerang Selatan. Pada penelitian ini, para panelis dibagikan tester sebanyak 10

gram.
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Setelah melakukan pengamatan dan pencicipan terhadap kelima tester,
panelis diminta mengisi borang sesuai dengan tingkat preferensi mereka baik dalam
hal warna, aroma, tekstur dan rasa dari masing-masing tester yang diberikan. Adapun

penilaian ini didasarkan atas Skala Likert 9 poin, yaitu:

Tabel 3.4 Skala Nilai Pada Uji Kesukaan

Skala Hedonik Skala Suka
Amat Sangat Suka
Sangat Suka
Suka
Agak Suka
Netral
Agak Tidak Suka
Tidak Suka
Sangat Tidak Suka
Amat Sangat Tidak Suka

RPINWAOIO(N|00|©

Nilai dari 1-4 mempunyai kriteria kelompok yang tidak disukai, 6-9
termasuk kelompok yang disukai dan nilai 5 termasuk kelompok netral yang terletak

diantara kelompok yang disukai dan tidak disukai (Sulistiyo, 2006).

Pemberian informed
consent dan lembar
penilaian organoleptik

A 4

Panelis mencicipi sampel red
velvet cake sebanyak 10 gram
per konsentrasi

Panelis mengisi lembar penilaian dan
mengonsumsi air putih untuk
menetralkan lidah

Gambar 3.5. Diagram Alir pada Proses Uji Organoleptik
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3.6.3 Uji Keragaman

Uji keragaman dilakukan dengan membandingkan Fhitung dengan Ftabel
pada taraf uji 5% dan 1%. Apabila Fhitung lebih besar dari Ftabel pada taraf 5%
tetapi lebih kecil atau sama dengan Ftabel pada taraf 1% berarti berpengaruh nyata,
apabila Fhitung lebih besar dari Ftabel pada taraf 1% berarti berpengaruh sangat
nyata, sedangkan apabila Fhitung lebih kecil atau sama dengan Ftabel padataraf 5%
maka berpengaruh tidak nyata. Tingkat ketelitian dapat dilakukan dengan uji
koefisien keragaman sebagai berikut (Irawan dan Suyatno, 2017):

VKTG
= — X 100%
X
Keterangan:
KK  : Koefisien keragaman

KTG : Koefisien tengah galat
X : Nilai rerata
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3.6.4 Uji Beda Nyata Jujur

Uji beda nyata jujur dilakukan apabila perlakuan berpengaruh nyata atau
sangat nyata yang digunakan untuk mengetahui perbedaan antar perlakuan dengan

rumus (Irawan dan Suyatno, 2017):

BNJj(@)=Q a (P, K).Sx

Dimana,
Sx KTG
= k
Keterangan:
Sx : Kesalahan baku

Qa - Nilai baku pada taraf 5% dan 1%

P : Jumlah perlakuan
K : Kelompok
KTG : Kuadrat tengah galat

Apabila selisih antar perlakuan lebih kecil atau sama dengan BNJ 5% berarti
tidak berbeda nyata, apabila selisih antar perlakuan lebih besar dari BNJ taraf 5%
tetapi lebih kecil atau sama dengan BNJ taraf 1% berarti berbeda nyata,serta apabila
selisih antar perlakuan lebih besar dari BNJ 1% berarti berbeda sangat nyata (Irawan
dan Suyatno, 2017).
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3.6.5 UjiJarak Berganda Duncan

Uji DMRT atau Duncan Multiple Range Test merupakan uji lanjutan dari
ANOVA untuk mengukur perbedaan spesifik antara pasangan rata-rata. Uji ini
dilakukan untuk membandingkan lebih dari 3 perlakuan baik untuk RAL (Rancangan

Acak Lengkap) maupun RAK (Rancangan Acak Kelompok). Rumus DMRT adalah :

KTG
DMRT =R (p,v,a) —

R (p, v, @) : nilai kritis yang diambil dari tabel dimulai dari tabel P2 hingga Pn-1
KTG : kuadrat tengah galat

Keterangan :

r : banyaknya kelompok atau ulangan

Analisis DMRT dilakukan dengan melihat perbedaan notasi huruf. Notasi
yang berbeda menyatakan adanya perbedaan atau pengaruh antar perlakuan. Rata-
rata dari tiap perlakuan diurutkan dari yang terendah hingga tertinggi, kemudian
dikalikan dengan nilai DMRT. Selisih antar perlakuan kemudian dibandingkan
dengan nilai Rp (nilai rata-rata terendah). Nilai selisih yang sama atau dibawah
nilai Rp dinotasikan dengan huruf yang sama, sedangkan nilai selisih yang lebih
besar dari nilai Rp dinotasikan dengan huruf yang berbeda. Rata-rata dengan nilai

tertinggi merupakan perlakuan dengan hasil terbaik.
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BAB 4

HASIL DAN ANALISIS HASIL

4.1  Penelitian Pendahuluan

Penelitian pendahuluan bertujuan untuk menentukan konsentrasi ekstrak rosela
terbaik. Penelitian utama bertujuan untuk menentukan red velvet cake terbaik berdasarkan
hasil penelitian pendahuluan. Penelitian pendahuluan meliputi pembuatan ekstrak

rosela, pengukuran kadar antosianin dan pembuatan red velvet cake.

Pemilihan metode kukus ini dipilih karena mengukus menggunakan prinsip
penguapan air untuk mematangkan makanan, sehingga dari segi teksturnya juga
menghasilkan tekstur yang lebih lembab dan bagian dalam cake lebih lembut
sehingga red velvet cake kukus ini tidak terasa seret sama sekali ketika dimakan
karena makanan tidak akan kering. Adonan yang telah dibuat akan terasa solid dan
menyatu. Red velvet cake kukus ini dapat bertahan hingga 4 hari. Suhu kukusan
yang tidak terlalu tinggi juga menjaga dan mempertahankan kualitas rasa, aroma,
tekstur dan warna dari makanan, selain itu menggunakan metode pengukusan lebih
terjangkau dalam segi biaya dan dapat dilakukan oleh semua kalangan dengan hanya

menggunakan kompor saja.

27
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4.1.1 Pembuatan Selai Rosela
Pembuatan selai rosela menggunakan bunga rosela yang sudah dikeringkan
hingga kadar air > 10%. Selai yang terbentuk memiliki konsistensi yang kental
karena adanya penambahan gula dan pemanasan sehingga kandungan air pada selai
berkurang serta memiliki tekstur dari bunga rosela. Selai rosela memiliki rasa yang
cenderung manis karena ada penambahan gula agar tidak merusak rasa yang akan
terbentuk pada red velvet cake yang dibuat.

Gambar 4.1 Selai Rosela
Sumber: Dokumentasi pribadi, 2022

4.1.2 Pengukuran Kadar Antosianin

Pengukuran kadar antosianin menggunakan metode perbedaan pH.
Antosianin merupakan flavonoid yang memiliki pigmen warna biru atau ungu yang
larut di dalam air. Salah satu manfaat antosianin adalah sebagai indikator alami pH,
(Bondre et al., 2012). Metode perbedaan pH dipilih karena antosianin dapat
mengalami perubahan warna secara reversible atau bolak balik dimana pada pH (1
— 2) rendah akan membentuk warna, sedangkan pada pH tinggi (4 — 5) tidak akan
terbentuk warna yang akan menimbulkan perubahan absorbansi jika dibaca dengan
spektrofotometer, (Wrolstad dan Giusti, 2001). Pada percobaan ini, kadar
antosianin pada bunga rosela segar adalah 0.0114 mg/100 g.
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4.1.3 Pembuatan Red Velvet Cake

Pembuatan red velvet cake mengacu pada Wahyuningtias (2015) dengan
variasi konsentrasi yang telah ditentukan, yaitu 100%, 75%, dan 50% pada
penelitian pendahuluan. Hasil analisis kualitatif dapat dilihat pada Tabel 4.1 dan
Tabel 4.2.

Teknologi Industri Pertanian-TIP



30

Tabel 4.1 Hasil Analisis Kualitatif Red Velvet Cake dengan Berbagai Konsentrasi Ekstrak Pewarna Rosela

Penelitian Pendahuluan

50%

75%

100%

Visual

Warna warna merah cerah warna merah pucat warna merah kecoklatan
Rasa manis khas red velvet cake manis khas red velvet cake manis khas red velvet cake

Aroma khas red velvet rosela cenderung kuat khas rosela kuat

Tekstur lembut dan empuk padat keras dan kering
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Tabel 4.2 Hasil Analisis Kualitatif Red Velvet Cake dengan Berbagai Konsentrasi Ekstrak Pewarna Rosela

Penelitian Utama

45%

50%

55%

Visual

Warna warna merah lebih cerah warna merah cerah warna merah cenderuh cerah
Rasa manis khas red velvet cake manis khas red velvet cake manis khas red velvet cake

Aroma khas red velvet cake khas red velvet khas rosela sedikit

Tekstur lembut dan empuk lembut dan empuk lembut
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a. Kesukaan Terhadap Warna

Tabel 4.3 Hasil Kesukaan Warna Red Velvet Cake oleh Panelis

Konsentrasi Pewarna Alami Ekstrak
Kesukaan
Bunga Rosela
100% 4.63
75% 6.83
50% 7.90
Nilai Kesukaan: 4 = Agak Tidak Suka 6 = Agak Suka
5 = Netral 7 = Suka

8 = Sangat Suka
Berdasarkan hasil uji kesukaan terhadap warna red velvet cake,

konsentrasi ekstrak 50% memberikan hasil terbaik dengan nilai kesukaan
sebesar 7.90 sedangkan konsentrasi ekstrak 100% memberikan hasil
terendah dengan nilai kesukaan sebesar 4.63.

Hasil sidik ragam kesukaan terhadap warna dapat dilihat pada Tabel
4.4. Hasil sidik ragam memperlihatkan bahwa adanya pengaruh tingkat
kosentrasi ekstrak rosela yang ditambahkan terhadap kesukaan panelis

terhadap warna red velvet cake.

Tabel 4.4 Hasil Sidik Ragam Kesukaan Terhadap Warna

Sumber . Ftabel
Keragaman db K KT Fhitung 00,05 | 0,01
Perlakuan 2 |166,48 | 83,24 |53,94**| 3,33 5,42
Kelompok |29 | 68,32 | 2,35 1,53
Galat 58 | 89,51 1,54
Total 89 | 324,32

Keterangan : ** berbeda sangat nyata

Hasil uji DMRT pada Tabel 4.5 memperlihatkan bahwa perbedaan
notasi pada kolom yang sama menandakan adanya perbedaan yang
signifikan. Setiap perlakuan mempunyai notasi yang berbeda, artinya
setiap perlakuan ekstrak memberikan kesukaan terhadap warna yang

berbeda secara signifikan baik pada taraf 5% dan 1%.
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Tabel 4.5 Hasil DMRT Kesukaan Terhadap Warna

Taraf Nyata
Perlakuan | Rata-rata
5% 1%
100% 4.63 a a
75% 6.83 b b
50% 7.90 bc bc

b. Kesukaan Terhadap Aroma

Tabel 4.6 Hasil Kesukaan Aroma Red Velvet Cake oleh Panelis

Konsentrasi Pewarna Alami Ekstrak
Kesukaan
Bunga Rosela

100% 6.76

75% 7.03

50% 7.13
Nilai Kesukaan: 4 = Agak Tidak Suka 6 = Agak Suka

5 = Netral 7 = Suka

8 = Sangat Suka
Berdasarkan hasil uji kesukaan terhadap aroma red velvet cake,

konsentrasi ekstrak 50% memberikan hasil terbaik dengan nilai kesukaan
sebesar 7.13 sedangkan konsentrasi ekstrak 100% memberikan hasil
terendah dengan nilai kesukaan sebesar 6.76.

Hasil sidik ragam kesukaan terhadap aroma dapat dilihat pada Tabel
4.7. Hasil sidik ragam memperlihatkan bahwa adanya pengaruh tingkat
kosentrasi ekstrak rosela yang ditambahkan terhadap kesukaan panelis

terhadap aroma red velvet cake.

Tabel 4.7 Hasil Sidik Ragam Kesukaan Terhadap Aroma

Sumber . Ftabel
Keragaman db K KT | Fhitung a 0,05 | 00,01
Perlakuan 2 2,15 1,07 1,96 3,33 5,42
Kelompok 29 41,95 | 1,45 2,64
Galat 58 31,84 | 0,54
Total 89 75,95

Keterangan : ** berbeda sangat nyata
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Hasil uji DMRT pada Tabel 4.8 memperlihatkan bahwa tidak ada

perbedaan notasi pada kolom yang sama menandakan tidak adanya
perbedaan yang signifikan. Artinya setiap perlakuan ekstrak memberikan

kesukaan terhadap aroma yang sama baik pada taraf 5% dan 1%.

Tabel 4.8 Hasil DMRT Kesukaan Terhadap Aroma

Taraf Nyata
Perlakuan | Rata-rata
5% 1%
100% 6.76 a a
75% 7.03 a a
50% 7.13 a a

c. Kesukaan Terhadap Tekstur

Tabel 4.9 Hasil Kesukaan Tekstur Red Velvet Cake oleh Panelis

Konsentrasi Pewarna Alami Ekstrak
Kesukaan
Bunga Rosela
100% 6.86
75% 7.40
50% 7.46
Nilai Kesukaan: 4 = Agak Tidak Suka 6 = Agak Suka
5 = Netral 7 = Suka

8 = Sangat Suka
Berdasarkan hasil uji kesukaan terhadap tekstur red velvet cake,

konsentrasi ekstrak 50% memberikan hasil terbaik dengan nilai kesukaan
sebesar 7.46 sedangkan konsentrasi ekstrak 100% memberikan hasil
terendah dengan nilai kesukaan sebesar 6.86.

Hasil sidik ragam kesukaan terhadap tekstur dapat dilihat pada Tabel
4.10. Hasil sidik ragam memperlihatkan bahwa adanya pengaruh tingkat
kosentrasi ekstrak rosela yang ditambahkan terhadap kesukaan panelis
terhadap tekstur red velvet cake.
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Tabel 4.10 Hasil Sidik Ragam Kesukaan Terhadap Tekstur

Sumber . Ftabel
Keragaman | 90 | K | KT | Fhiung =0T 0.01
Perlakuan 2 4,622 | 2,31 456* | 3,33 | 542
Kelompok 29 43,15 | 148 2,94
Galat 58 29,37 | 0,50
Total 89 77,15

Keterangan : * berbeda nyata

Hasil uji DMRT pada Tabel 4.11 memperlihatkan bahwa perbedaan
notasi pada kolom yang sama menandakan adanya perbedaan yang
signifikan. Setiap perlakuan mempunyai notasi yang berbeda, artinya
setiap perlakuan ekstrak memberikan kesukaan terhadap tekstur yang

berbeda secara signifikan baik pada taraf 5% dan 1%.

Tabel 4.11 Hasil DMRT Kesukaan Terhadap Tekstur

Taraf Nyata
Perlakuan | Rata-rata
5% 1%
100% 6.86 a a
75% 7.4 b a
50% 7.46 c b

d. Kesukaan Terhadap Rasa

Tabel 4.12 Hasil Kesukaan Rasa Red Velvet Cake oleh Panelis

Konsentrasi Pewarna Alami Ekstrak
Kesukaan
Bunga Rosela
100% 6.96
75% 7.20
50% 7.76
Nilai Kesukaan: 4 = Agak Tidak Suka 6 = Agak Suka
5 = Netral 7 = Suka

8 = Sangat Suka
Berdasarkan hasil uji kesukaan terhadap rasa red velvet cake,

konsentrasi ekstrak 50% memberikan hasil terbaik dengan nilai kesukaan
sebesar 7.76 sedangkan konsentrasi ekstrak 100% memberikan hasil

terendah dengan nilai kesukaan sebesar 6.96.
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Hasil sidik ragam kesukaan terhadap rasa dapat dilihat pada Tabel

4.13. Hasil sidik ragam memperlihatkan bahwa adanya pengaruh tingkat
kosentrasi ekstrak rosela yang ditambahkan terhadap kesukaan panelis

terhadap rasa red velvet cake.

Tabel 4.13 Hasil Sidik Ragam Kesukaan Terhadap Rasa

Sumber . Ftabel
Keragaman db K KT Fhitung 0,05 | 0,01
Perlakuan 2 9,8 49 10,85** | 3,33 5,42
Kelompok 29 35,6 1,22 2,72

Galat 58 26,2 0,45

Total 89 71,6

Keterangan : ** berbeda sangat nyata
Hasil uji DMRT pada Tabel 4.14 memperlihatkan bahwa perbedaan
notasi pada kolom yang sama menandakan adanya perbedaan yang
signifikan. Setiap perlakuan mempunyai notasi yang berbeda, artinya
setiap perlakuan ekstrak memberikan kesukaan terhadap rasa yang berbeda
secara signifikan baik pada taraf 5% dan 1%.

Tabel 4.14 Hasil DMRT Kesukaan Terhadap Rasa

Taraf Nyata
Perlakuan Rata-rata
5% 1%
100% 6.96 a a
75% 7.2 b b
50% 7.76 c c

Berdasarkan analisis kesukaan terhadap warna, rasa, aroma dan tekstur

konsentrasi ekstrak rosela sebanyak 50% memberikan tingkat kesukaan

tertinggi di semua kriteria. Oleh karena itu, red velvet cake dengan

konsentrasi ekstrak rosela 50% dilanjutkan ke penelitian utama dengan

memperpanjang interval konsentrasi di atas dan dibawah 50%.
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4.2 Penelitian Utama

4.2.1 Uji Organoleptik
a. Kesukaan Terhadap Warna
Tabel 4.15 Hasil Kesukaan Warna Red Velvet Cake oleh Panelis

Konsentrasi Pewarna Alami Ekstrak
Kesukaan
Bunga Rosela
45% 6.70
50% 7.86
55% 6.03
Nilai Kesukaan: 4 = Agak Tidak Suka 6 = Agak Suka
5 = Netral 7 = Suka

8 = Sangat Suka
Berdasarkan hasil uji kesukaan terhadap warna red velvet cake,

konsentrasi ekstrak 50% memberikan hasil terbaik dengan nilai kesukaan
sebesar 7.86 sedangkan konsentrasi ekstrak 55% memberikan hasil
terendah dengan nilai kesukaan sebesar 6.03

Hasil sidik ragam kesukaan terhadap warna dapat dilihat pada Tabel
4.16. Hasil sidik ragam memperlihatkan bahwa adanya pengaruh tingkat
kosentrasi ekstrak rosela yang ditambahkan terhadap kesukaan panelis

terhadap warna red velvet cake.

Tabel 4.16 Hasil Sidik Ragam Kesukaan Terhadap Warna

Sumber . Ftabel
Keragaman | 90 | JK | KT pFhiung =0T 001
Perlakuan 2 51,66 | 25,83 | 27,92** | 245 3,53
Kelompok 29 81,06 2,79 3,02
Galat 58 53,66 0,92
Total 89 186,4

Keterangan : ** berbeda sangat nyata
Hasil uji DMRT pada Tabel 4.17 memperlihatkan bahwa perbedaan
notasi pada kolom yang sama menandakan adanya perbedaan yang
signifikan. Setiap perlakuan mempunyai notasi yang berbeda, artinya
setiap perlakuan ekstrak memberikan kesukaan terhadap warna yang

berbeda secara signifikan baik pada taraf 5% dan 1%.
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Tabel 4.17 Hasil DMRT Kesukaan Terhadap Warna

Taraf Nyata
Perlakuan | Rata-rata
5% 1%
55% 6.7 a a
50% 7.86 b b
45% 6.03 bc bc

b. Kesukaan Terhadap Aroma
Tabel 4.18 Hasil Kesukaan Aroma Red Velvet Cake oleh Panelis

Konsentrasi Pewarna Alami Ekstrak
Kesukaan
Bunga Rosela
45% 7.23
50% 7.60
55% 6.90
Nilai Kesukaan: 4 = Agak Tidak Suka 6 = Agak Suka
5 = Netral 7 = Suka

8 = Sangat Suka
Berdasarkan hasil uji kesukaan terhadap aroma red velvet cake,

konsentrasi ekstrak 50% memberikan hasil terbaik dengan nilai kesukaan
sebesar 7.6 sedangkan konsentrasi ekstrak 55% memberikan hasil terendah
dengan nilai kesukaan sebesar 6.9.

Hasil sidik ragam kesukaan terhadap aroma dapat dilihat pada Tabel
4.19. Hasil sidik ragam memperlihatkan bahwa adanya pengaruh tingkat
kosentrasi ekstrak rosela yang ditambahkan terhadap kesukaan panelis

terhadap aroma red velvet cake.

Tabel 4.19 Hasil Sidik Ragam Kesukaan Terhadap Aroma

Sumber . Ftabel
Keragaman db K KT Fhitung 00,05 | 0,01
Perlakuan 2 7,35 3,67 6,16* 2,45 3,53
Kelompok 29 78,62 2,71 4,54

Galat 58 34,64 0,59

Total 89 120,62

Keterangan : * berbeda nyata

Teknologi Industri Pertanian-TIP




39

Hasil uji DMRT pada Tabel 4.20 memperlihatkan bahwa perbedaan

notasi pada kolom yang sama menandakan adanya perbedaan yang

signifikan. Setiap perlakuan mempunyai notasi yang berbeda, artinya

setiap perlakuan ekstrak memberikan kesukaan terhadap aroma yang

berbeda secara signifikan baik pada taraf 5% dan 1%.
Tabel 4.20 Hasil DMRT Kesukaan Terhadap Aroma

Taraf Nyata
Perlakuan Rata-rata
5% 1%
45% 7.23 a a
50% 7.6 a a
55% 6.9 b b

Kesukaan Terhadap Tekstur

Tabel 4.21 Hasil Kesukaan Tekstur Red Velvet Cake oleh Panelis

Konsentrasi Pewarna Alami Ekstrak

Kesukaan
Bunga Rosela
45% 7.33
50% 7.53
55% 7.13
Nilai Kesukaan: 4 = Agak Tidak Suka 6 = Agak Suka
5 = Netral 7 = Suka

8 = Sangat Suka

Berdasarkan hasil uji kesukaan terhadap tekstur red velvet cake,

konsentrasi ekstrak 50% memberikan hasil terbaik dengan nilai kesukaan

sebesar 7.53 sedangkan konsentrasi ekstrak 55% memberikan hasil

terendah dengan nilai kesukaan sebesar 7.13.

Hasil sidik ragam kesukaan terhadap tekstur dapat dilihat pada Tabel

4.20. Hasil sidik ragam memperlihatkan bahwa adanya pengaruh tingkat

kosentrasi ekstrak rosela yang ditambahkan terhadap kesukaan panelis

terhadap tekstur red velvet cake.
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Tabel 4.22 Hasil Sidik Ragam Kesukaan Terhadap Tekstur

Keterangan : * berbeda nyata

Sumber . Ftabel
Keragaman | 9P K KT | Fhitung = 505 T ¢ 0.01
Perlakuan 2 2,4 1,2 4,88* 2,45 3,53
Kelompok 29 43,3 1,49 6,07

Galat 58 14,26 0,24

Total 89 60

40

Hasil uji DMRT pada Tabel 4.23 memperlihatkan bahwa perbedaan
notasi pada kolom yang sama menandakan adanya perbedaan yang

signifikan. Setiap perlakuan mempunyai notasi yang berbeda, artinya

setiap perlakuan ekstrak memberikan kesukaan terhadap rasa yang berbeda

secara signifikan baik pada taraf 5% dan 1%.

Tabel 4.23 Hasil DMRT Kesukaan Terhadap Tekstur

Taraf Nyata
Perlakuan Rata-rata : i
Notasi 5% Notasi 1%
45% 7.33 a a
50% 7.53 a a
55% 7.13 b b

d. Kesukaan Terhadap Rasa

Tabel 4.24 Hasil Kesukaan Rasa Red Velvet Cake oleh Panelis

Konsentrasi Pewarna Alami Ekstrak

Kesukaan
Bunga Rosela
45% 7.56
50% 7.86
55% 7.40
Nilai Kesukaan: 4 = Agak Tidak Suka 6 = Agak Suka
5 = Netral 7 = Suka

8 = Sangat Suka

Berdasarkan hasil uji kesukaan terhadap rasa red velvet cake,

konsentrasi ekstrak 50% memberikan hasil terbaik dengan nilai kesukaan
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sebesar 7.86 sedangkan konsentrasi ekstrak 55% memberikan hasil

terendah dengan nilai kesukaan sebesar 7.4.

Hasil sidik ragam kesukaan terhadap rasa dapat dilihat pada Tabel
4.25. Hasil sidik ragam memperlihatkan bahwa adanya pengaruh tingkat
kosentrasi ekstrak rosela yang ditambahkan terhadap kesukaan panelis

terhadap rasa red velvet cake.

.Tabel 4.25 Hasil Sidik Ragam Kesukaan Terhadap Rasa

Sumber . Ftabel
Keragaman db K KT Fhitung 00,05 | 00,01
Perlakuan 2 3,35 1,677 4,17* 2,45 3,53
Kelompok 29 26,72 0,92 2,29

Galat 145 23,31 0,40

Total 179 53,38

Keterangan : * berbeda nyata
Hasil uji DMRT pada Tabel 4.26 memperlihatkan bahwa perbedaan
notasi pada kolom yang sama menandakan adanya perbedaan yang
signifikan. Setiap perlakuan mempunyai notasi yang berbeda, artinya
setiap perlakuan ekstrak memberikan kesukaan terhadap rasa yang berbeda
secara signifikan baik pada taraf 5% dan 1%.
Tabel 4.26 Hasil DMRT Kesukaan Terhadap Rasa

Taraf Nyata
Perlakuan Rata-rata
5% 1%
45% 7.56 a a
50% 7.86 b b
55% 7.40 b b
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BAB 5
PEMBAHASAN DAN PENDAPAT

5.1 Penelitian Pendahuluan

5.1.1 Analisis Kadar Antosianin

Analisis kadar antosianin dilakukan untuk mengukur kandungan antosianin
pada bunga rosela segar. Analisis ini menggunakan metode perbedaan pH. Bunga
rosela segar adalah 2.52 gr / 100 gr, (Djaeni et al., 2018). Rata-rata hasil pengukuran
kadar antosianin dari 3 kali pengulangan adalah 0.0114 mg per 100 gr bunga segar.
Kadar antosianin pada penelitian ini cenderung lebih rendah jika dibandingkan
dengan penelitian lain oleh Wu et al., (2018) yaitu 0.0366 mg / 100 gr dan Mollah et
al., (2020) yaitu 0.17 mg / 100 gr. Beberapa faktor dapat menyebabkan hal ini,
seperti pH, air, cahaya, enzim dan oksigen. Antosianin bersifat tidak stabil sehingga
adanya beberapa faktor diatas dapat menyebabkan laju oksidasi antosianin
meningkat. Akibatnya, kandungan antosianin akan menurun.

5.1.2 Pembuatan Ekstrak Bunga Rosela

Pembuatan ekstrak diawali dengan mencampurkan gula sebanyak 200 gr ke
dalam 500 ml air kemudian panaskan hingga gula larut. Sebanyak 40 gram bunga
rosela segar diblender menggunakan larutan air gula yang sudah dingin.
Penambahan gula berfungsi untuk mengurangi rasa asam pada ekstrak karena
rosela mengandung asam-asam organik yang tinggi. Tingkat keasaman yang tinggi
dapat berpotensi merusak rasa red velvet cake karena hanya akan didominasi oleh
rasa asam saja. Campuran yang sudah dihaluskan kemudian disaring untuk
dipisahkan ampasnya dan dipanaskan pada suhu 100°C hingga larutan mengental dan
membentuk selai. Fungsi pemanasan adalah agar kandungan air pada ekstrak
berkurang melalui penguapan sehingga pada saat ditambahkan ke adonan red velvet
cake, warna merah yang dihasilkan tidak pucat dan dapat mempertahankan warna
merah terangnya. Selain itu, pemanasan membantu dalam meningkatkan umur
simpan dari ekstrak. Metode pembuatan ekstrak rosela menjadi selai ini digunakan
karena hal ini merupakan metode yang paling tepat untuk pembuatan cake karena
kandungan air yang terdapat dalam ekstrak cenderung lebih sedikit dibandingkan

pada metode ekstrak lainnya. Sebelumnya telah dilakukan ekstraksi metode maserasi
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menggunakan pelarut akuades dan direndam serbuk rosela selama 24 jam. Hasil dari

ekstraksi maserasi ini ketika ditambahkan pada adonan red velvet cake menghasilkan
cake yang bantet dan memiliki tekstur yang keras, sehingga metode ini tidak dapat
digunakan. Apabila menggunakan pelarut organik lainnya seperti etanol tidak dapat
digunakan karena ekstrak ini akan digunakan pada makanan sehingga tidak dapat
dicampurkan pada adonan tersebut dan biayanya pun cenderung lebih mahal
daripada metode lainnya, meskipun seperti yang dapat diketahui metode
pengekstrakan terbaik adalah pada metode maserasi menggunakan pelarut organik

etanol.

5.1.3 Pengujian Organoleptik
a. Kesukaan Terhadap Warna

Warna merupakan faktor penting yang mempengaruhi kesukaan konsumen
terhadap suatu produk pangan. Biasanya, konsumen akan lebih tertarik pada
makanan dengan warna-warna menarik yang tidak pucat. Pada Gambar 5.1 dapat
dilihat tingkat penerimaan tertinggi terhadap warna red velvet cake adalah dengan
ekstrak pewarna 50%, sedangkan yang terendah adalah dengan ekstrak pewarna
100%. Hal ini dikarenakan ekstrak yang dengan campuran pewarna sintetis lebih

menarik karena warna merah yang dihasilkan lebih terang dan menarik.

Warna

9,00
’ 7,902
8,00

7,00
6,00
5,00
4,00
3,00
2,00
1,00
0,00

6,83

4,63¢

Nilai Kesukaan Warna

50% 75% 100%
Konsentrasi Selai Rosela

Gambar 5.1 Histogram Kesukaan Terhadap Warna
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b. Kesukaan Terhadap Aroma

Aroma merupakan faktor penting yang mempengaruhi kesukaan konsumen
terhadap suatu produk pangan. Pada Gambar 5.2 dapat dilihat tingkat penerimaan
tertinggi terhadap warna red velvet cake adalah dengan ekstrak pewarna 50%,
sedangkan yang terendah adalah dengan ekstrak pewarna 100%. Hal ini dikarenakan
ekstrak 100% mempunyai aroma rosela yang sangat mendominasi pada red velvet
cake sehingga kurang disukaioleh panelis.

Aroma

7,20 7,132

7,10 7,032

7,00

6,90

6,80 6,762

6,70

Nilai Kesukaan Aroma

6,60

6,50
50% 75% 100%

Konsentrasi Selai Rosela

Gambar 5.2 Histogram Kesukaan Terhadap Aroma

C. Kesukaan Terhadap Tekstur

Tekstur merupakan faktor penting yang mempengaruhi kesukaan konsumen
terhadap suatu produk pangan setelah rasa. Sejalan dengan rasa, tekstur cake pada
saat dikonsumsi juga berpengaruh. Pada Gambar 5.3 dapat dilihat tingkat
penerimaan tertinggi terhadap warna red velvet cake adalah dengan ekstrak pewarna
50%, sedangkan yang terendah adalah dengan ekstrak pewarna 100%. Hal ini
dikarenakan ekstrak 100% mempunyai tekstur yang keras dan kering sehingga

kurang nyaman untuk dikonsumsi.
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Tekstur

7,60 a
7,50 748 7,40P

7,40

7,30

7,20

7,10

7,00 c
6,90 6,86
6,80

6,70

6,60

6,50

Nilai Kesukaan Tekstur

50% 75% 100%
Konsentrasi Selai Rosela

Gambar 5.3 Histogram Kesukaan Terhadap Tekstur

d. Kesukaan Terhadap Rasa

Rasa merupakan faktor penting yang mempengaruhi kesukaan konsumen
terhadap suatu produk pangan. Rasa yang lezat akan meningkatkan kesukaan
konsumen. Pada Gambar 5.4 dapat dilihat tingkat penerimaan tertinggi terhadap
warna red velvet cake adalah dengan ekstrak pewarna 50%, sedangkan yang terendah
adalah dengan ekstrak pewarna 100%. Sejalan dengan kesukaan terhadap aroma,
konsentrasi ekstrak 100% mempunyai rasa rosela yang lebih mendominasi daripada

rasa red velvet cakesehingga kurang disukai.

Rasa

8,00
7,80
7,60
740 7,20°
7,20
7,00
6,80
6,60
6,40

7,762

6,96°

Nilai Kesukaan Rasa

50% 75% 100%
Konsentrasi Selai Rosela

Gambar 5.4 Histogram Kesukaan Terhadap Rasa
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5.2  Penelitian Utama
5.2.1 Pengujian Organoleptik
a. Kesukaan Terhadap Warna

Warna merupakan faktor penting yang mempengaruhi daya terima konsumen
terhadap suatu produk pangan. Biasanya, konsumen akan lebih tertarik pada
makanan dengan warna-warna menarik yang tidak pucat. Pada Gambar 5.5 dapat
dilihat tingkat penerimaan tertinggi terhadap warna red velvet cake adalah dengan
ekstrak pewarna 50%, sedangkan yang terendah adalah dengan ekstrak pewarna
55%.

Warna

2,00 7,860
8,00

7,00 6,03

6,00

5,00

4,00

3,00

2,00

1,00

0,00

6,703

Nilai Kesukaan Warna

55% 50% 45%
Konsentrasi Selai Rosela

Gambar 5.5 Histogram Kesukaan Terhadap Warna

b. Kesukaan Terhadap Aroma

Aroma merupakan faktor penting yang mempengaruhi kesukaan konsumen
terhadap suatu produk pangan. Pada Gambar 5.6 dapat dilihat tingkat penerimaan
tertinggi terhadap warna red velvet cake adalah dengan ekstrak pewarna 50%,

sedangkan yang terendah adalah dengan ekstrak pewarna 55%.

Teknologi Industri Pertanian-TIP



47

Aroma

7,80 7 60°

7,60

7,40 7,23a
7,20
7,00 6,90°

6,80

Nilai Kesukaan Aroma

6,60

6,40
55% 50% 45%

Konsentrasi Selai Rosela

Gambar 5.6 Histogram Kesukaan Terhadap Aroma

C. Kesukaan Terhadap Tesktur

Tekstur merupakan faktor penting yang mempengaruhi kesukaan konsumen
terhadap suatu produk pangan setelah rasa. Sejalan dengan rasa, tekstur cake pada
saat dikonsumsi juga berpengarun Pada Gambar 5.7 dapat dilihat tingkat
penerimaan tertinggi terhadap warna red velvet cake adalah dengan ekstrak pewarna

50%, sedangkan yang terendah adalah dengan ekstrak pewarna 55%.

Tekstur
7,6 7,532
7,5
7,4 7,332
7,3
7,2 7,13b
7,1

Nilai Kesukaan Tekstur

6,9
55% 50% 45%

Konsentrasi Selai Rosela

Gambar 5.7 Histogram Kesukaan Terhadap Tekstur

d. Kesukaan Terhadap Rasa
Rasa merupakan faktor penting yang mempengaruhi kesukaan konsumen
terhadap suatu produk pangan. Rasa yang lezat akan meningkatkan kesukaan

konsumen. Pada Gambar 5.8 dapat dilihat tingkat penerimaan tertinggi terhadap

Teknologi Industri Pertanian-TIP



48

warna red velvet cake adalah dengan ekstrak pewarna 50%, sedangkan yang terendah

adalah dengan ekstrak pewarna 55%.

Nilai Kesukaan Rasa

7,90
7,80
7,70
7,60
7,50
7,40
7,30
7,20
7,10

Rasa
7,862
7,562
7,400 I
55% 50% 45%

Konsentrasi Selai Rosela

Gambar 5.8 Histogram Kesukaan Terhadap Rasa
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522 Penentuan Hasil Terbaik Red Velvet Cake
Penentuan hasil terbaik dilakukan untuk mengetahui red velvet cake
dengan warna, aroma, tekstur dan rasa terbaik dari 30 panelis terpilih.

Tabel 5.1 Kesukaan pada Uji Pendahuluan

Kesukaan Panelis
Konsentrasi Ekstrak Warna | Aroma | Tekstur | Rasa
50% 7.920 7.13% | 7.462 7.762
75% 6.83° 7.03% | 7.4 7.2°
100% 4.63¢ 6.76 | 6.86° 6.96°
Tabel 5.2 Kesukaan pada Uji Utama
Kesukaan Panelis
Konsentrasi Ekstrak Warna | Aroma | Tekstur Rasa
45% 6.7 7.232 7.332 7.562
50% 7.862 7.602 7.532 7.862
55% 6.03% 6.9° 7.13° 7.4°

Berdasarkan Tabel 5.1 dan Tabel 5.2 dapat dilihat bahwa konsentrasi ekstrak
50% memberikan hasil tertinggi pada tahap pengujian utama. Hal ini menandakan red
velvet cake yang ditambahkan pewarna dari ekstrak bunga rosela dengan konsentrasi
50% memiliki kesukaan paling baik dari segi warna, aroma, tekstur dan rasa.

Pada penelitian ini masih digunakan penambahan pewarna sintetis untuk
mendukung warna merah agar lebih terlihat cerah tetapi hal ini tidak keluar dari inti
penelitian ini yaitu menggunakan bahan alami sebagai alternatif untuk pewarna sintetik
dalam hal ini, pewarna sintetik masih digunakan karena pewarna alami tidak secerah
pewarna sintetik karena zat pewarna alami bersifat tidak stabil dan memiliki konsentrasi
pigmen warna yang rendah (Paryanto et al., 2012).

Ekstrak rosela tidak dapat digantikan sebagai bahan pewarna utama dalam
pembuatan red velvet cake, tetapi dapat digunakan sebagai pengganti coklat bubuk pada
adonan cake. Apabila ingin hasil dari cake lembut dan tidak kering dapat menggunakan

teknik pengukusan dengan daya simpan hingga 4 hari.
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BAB 6

KESIMPULAN DAN SARAN

6.1 Kesimpulan

6.1.1 Konsentrasi ekstrak yang terbaik untuk red velvet cake adalah pada
konsentrasi selai 50% dengan kandungan antosianin sebesar 0,0114 mg/100
gram.

6.1.2 Nilai kesukaan panelis terhadap red velvet cake konsentrasi 50% adalah
warna 7,86 (sangat suka — amat sangat suka), aroma 7,60 (sangat suka — amat
sangat suka), tekstur 7,53 (suka — sangat suka) dan rasa 7,86 (sangat suka —
amat sangat suka).

6.2 Saran
Saran yang dapat diberikan melalui penelitian ini adalah perlu adanya analisis
lanjutan terhadap proses pembuatan ekstrak agar pada penelitian selanjutnya
penggunaan ekstrak alami 100% tanpa menggunakan ekstrak sintetik dapat
diterapkan.
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Lampiran 1. Data Organoleptik Red Velvet Cake Konsentrasi Ekstrak

Rosela Uji Pendahuluan

50%

Rasa

233
7.76

Tekstur

225
7.4

Aroma

216
7.13

Warna

237
7.9

75%

Rasa

224
7.2

Tekstur

218
7.46

Aroma

211
7.03

Warna

205
6.83

100%

Rasa

209
6.96

Tekstur

206
6.86

Aroma

203
6.76

Warna

139
4.63

Responden

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21
22
23
24
25
26
27
28
29
30
Total
Rata-rata
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Lampiran 2. Data Organoleptik Red Velvet Cake Konsentrasi Ekstrak

Rosela Uji Utama

50%

Rasa

236
7.86

Tekstur

213
7.53

Aroma

228
7.6

Warna

194
7.86

45%

Rasa

227
7.56

Tekstur

221
7.33

Aroma

208
7.23

Warna

236
6.7

55%

Aroma

Rasa

222
74

Tekstur

220
7.13

207
6.9

Warna

172
6.03

Responden

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23
24
25
26
27

28
29
30
Total
Rata-rata
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Lampiran 3. Formulir Pengujian Organoleptik (Uji Pendahuluan)

LEMBAR PENILAIAN UJI KESUKAAN
RED VELVET CAKE

Nama

Tanggal
Usia

Sampel : Red Velvet Cake

Lingkari keterangan yang dipilih

Merokok? Ya Tidak
Suka makan pedas?  Ya Tidak
Batuk / Flu? Ya Tidak

Kondisi Psikologis  ...................

Isilah dengan nilai dari skala 1 hingga 9 sesuai dengan kriteria penilaian panelis

Variasi
100% 75% 50%
Warna
Aroma
Tekstur
Rasa
Kriteria penilaian :
9 Amat Sangat Suka
8 Sangat Suka
7 Suka
6 Agak Suka
5 Netral
4 Agak Tidak Suka
3 Tidak Suka
2 Sangat Tidak Suka
1 Amat Sangat Tidak Suka
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Lampiran 4. Formulir Pengujian Organoleptik (Uji Utama)

LEMBAR PENILAIAN UJI KESUKAAN
RED VELVET CAKE

Lingkari keterangan yang dipilih

Nama : Merokok? Ya Tidak
Tanggal Suka makan pedas?  Ya Tidak
Usia : Batuk / Flu? Ya Tidak
Sampel : Red Velvet Cake Kondisi Psikologis  ...................

Isilah dengan nilai dari skala 1 hingga 9 sesuai dengan kriteria penilaian panelis

Variasi
55% 50% 45%
Warna
Aroma
Tekstur
Rasa

Kriteria penilaian :
9 Amat Sangat Suka
Sangat Suka
Suka
Agak Suka
Netral
Agak Tidak Suka
Tidak Suka
Sangat Tidak Suka
Amat Sangat Tidak Suka

P N W s~ 01O N
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Lampiran 5. Analisis Kesukaan Terhadap Warna Red Velvet Cake (Penelitian Pendahuluan)

Responden 50% 75% 100% YYi Y3 (Yi)2 X
1 8 7 8 23 177 529 7,6
2 7 7 7 21 147 441 7
3 8 8 7 23 177 529 7,6
4 9 7 6 22 166 484 73
5 9 7 2 18 134 324 6
6 8 8 3 19 137 361 6,3
7 7 4 5 16 90 256 53
8 7 7 3 17 107 289 5,6
9 8 5 3 16 98 256 53
10 7 5 4 16 90 256 53
1 8 7 3 18 122 324 6
12 7 6 4 17 101 289 5,6
13 8 7 3 18 122 324 6
14 8 7 3 18 122 324 6
15 7 7 6 20 134 400 6,6
16 9 7 4 20 146 400 6,6
17 8 8 8 24 192 576 8
18 8 7 8 23 177 529 7,6
19 8 7 7 22 162 484 73
20 8 9 9 26 226 676 8,6
21 8 7 3 18 122 324 6
29 8 6 4 18 116 324 6
23 8 5 2 15 93 225 5
24 8 7 3 18 122 324 6
o5 8 7 3 18 122 324 6
26 8 8 3 19 137 361 6,3
27 8 7 4 19 129 361 6,3
8 8 7 4 19 129 361 6,3
29 8 7 6 21 149 441 7
20 8 7 4 19 129 361 6,3
TYi 237 205 139 581 4075 11457 581
Y3 1881 1431 763 4075
(Yiy 56169 42025 19321 117515

< 7.9 6,8 4,6
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1. Derajat Bebas

db kelompok =r-1=30-1=29

db perlakuan = total perlakuan—1=3-1=2

db galat = db kelompok x db perlakuan =29 x 2 = 58

db total = db kelompok + db perlakuan + db galat
=31+3+93=89

2. Faktor Koreksi
_ (total umum)?

~ perlakuan X r

(581)2
FK =

30 x 3
FK = 3750,6

3. Jumlah Kuadrat
Jumlah Kuadrat Tengah total jumlah kuadrat — faktor koreksi
(82+72+82+92+92+82,....+4?) - 3750,6
= 4075 - 3750,6

=324,3

2
Jumlah Kuadrat Kelompok = YXTetalulangan)” _ gy

perlakuan
2324 21%+4-+192

— 3750,6
=68,3

_ (JK Total perlakuan)?

Jumlah Kuadrat Perlakuan - FK
_ 23724 205241392 —3750,6
30
=166,48
Jumlah Kuadrat Galat = JKT - JKK - JKP
=324,3 -68,3 166,48
=895
4. Kuadrat Tengah
KTK =—Z25 = &2 _ 93
db kelompok 29
KTP = JKP _ 16648 _ 83.2
db perlakuan 2
KTG =L = 22 - 154

db galat 58
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Uji Sidik Ragam

FK 3750,677778

KT 324,3222222

JKP 166,4888889

JKK 68,32222222

JKG 89,51111111

. Ftabel

Sumber Keragaman | db | JK KT | Fhitung 00,05 | 00,01

Perlakuan 2 | 166,48 | 83,24 | 53,94** | 3,33 | 5,42

Kelompok 29 | 68,3 2,35 1,53

Galat 58 | 89,51 | 1,54

Total 89 | 3243

Koefisien Keragaman

KK =—%T¢ _ %« 100%
rata-rata
KK = T x 100%
KK =19
Uji DMRT
R R tabel DMRT 5% R R tabel DMRT 1%
(2;58) 2,829 0,65 (2;58) 3,762 0,86
(3;58) 2,976 0,68 (3;58) 3,922 0,90
Beda Jarak ke P
Perlakuan X Notasi
100% 4,63 a
75% 6,8 b
50% 7.9 S bc
DMRT 5%
Perlakuan X Notasi
100% 4,63 a
75% 6,8 b
50% 7.9 S bc
DMRT 1%
Keterangan :

NS : not significant
S :significant
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Lampiran 6. Analisis Kesukaan Terhadap Warna Red Velvet Cake (Penelitian Utama)

Responden | 50% | 45% | 55% | >Yi|>VY%4j| (Yi)? | X
1 7 8 6 21 149 441 7
2 6 7 5 18 | 110 324 6
3 7 8 6 21 149 441 7
4 8 9 7 24 | 194 576 8
5 6 8 3 17 | 109 289 |56
6 8 9 7 24 | 194 576 8
7 7 8 6 21 | 149 441 7
8 4 8 4 16 96 256 |53
9 1 7 1 9 51 81 3

10 7 8 6 21 149 441 7
11 7 7 7 21 | 147 441 7
12 7 8 7 22 | 162 484 | 7,3
13 7 8 7 22 | 162 484 | 7,3
14 7 8 6 21 | 149 441 7
15 7 8 7 22 162 484 | 7,3
16 7 8 7 22 | 162 484 | 7,3
17 8 8 5 21 153 441 7
18 6 8 5 19 | 125 361 |63
19 6 8 4 18 | 116 324 6
20 7 4 8 19 | 129 361 |63
21 7 8 7 22 | 162 484 | 7,3
22 7 8 7 22 | 162 484 | 7,3
23 7 8 7 22 | 162 484 | 7,3
24 7 8 6 21 149 441 7
25 7 8 7 22 | 162 484 | 7,3
26 7 8 7 22 | 162 484 | 7,3
27 7 8 6 21 149 441 7
28 7 8 6 21 | 149 441 7
29 7 8 7 22 | 162 484 | 7,3
30 8 9 7 24 | 194 576 8

YYi 201 236 181 | 618 | 4430 | 12974
> Y3 1397 | 1878 | 1155 4430
(Yi)? 40401 | 55696 | 32761 128858
X 6,7 78 6,03
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1. Derajat Bebas

db kelompok =r—-1=30-1=29
db perlakuan = total perlakuan—-1=3-1=2

db galat = db kelompok x db perlakuan =29 x 2 = 58
db total = db kelompok + db perlakuan + db galat
=31+3+93=89

2. Faktor Koreksi
(total umum)?

FK =
perlakuan X r
(618)?

FK =
30 x 3

FK = 4243,6

3. Jumlah Kuadrat

Jumlah Kuadrat Tengah = total jumlah kuadrat — faktor koreksi
=(82+72+82+92+82+92.....+7%)—4243,6
= 4430 — 4243,6
=186,4
Jumlah Kuadrat Kelompok = UXTotalulangam?® _ g
perlakuan

2124 18244242

—4243,6
=81,06

_ (JK Total perlakuan)?

Jumlah Kuadrat Perlakuan - FK
_ 2012+ 236241812 42436
30
=51,6
Jumlah Kuadrat Galat = JKT - JKK - JKP
=186,4 - 81,06 -51,6
=53,6
4. Kuadrat Tengah
KTK - JKK — 81,06 — 2’7
db kelompok 29
KTp =— 2 _ 2% _ 53
db perlakuan 2
KTG = 2K = 30 _ (92

~ db galat 58
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FK 4243,6
IKT 186,4
JKP 51,66666667
JKK 81,06666667
IKG 53,66666667
. Ftabel
Sumber Keragaman | db | JK KT | Fhitung 00,05 | 00,01
Perlakuan 2 | 51,66 | 25,83 | 27,92**
Kelompok 29 | 81,06 3,02
Galat 58 | 53,6
Total 89 | 186,4
Koefisien Keragaman
KK =—2%T% _ % 100%
rata-rata
KK = —Vf x 100%
KK =14
Uji DMRT
R R tabel DMRT 5% R R tabel DMRT 1%
(2 ; 58) 2,829 0,65 (2 ; 58) 3,762 0,86
(3;58) 2,976 0,68 (3; 58) 3,922 0,90
Beda Jarak ke P
Perlakuan X Notasi
55% 6 a
50% 6,7 b
45% 7.8 S bc
DMRT 5%
Perlakuan X Notasi
55% 6 a
50% 6,7 b
45% 7.8 S bc
DMRT 1%
Keterangan :
NS > not significant
S : significant
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Lampiran 7. Sidik Ragam Kesukaan Terhadap Aroma Red Velvet Cake (Penelitian Pendahuluan)

Responden | 50% | 75% | 100% | >Yi | > Y%4) | (Yi)?2 | X
1 7 7 7 21 | 147 441 7
2 7 6 6 19 | 121 361 |6,3
3 9 8 7 24 | 194 576 8
4 9 8 5 22 | 170 484 | 7,3
5 6 7 8 21 | 149 441 7
6 7 7 7 21 | 147 441 7
7 6 6 7 19 | 121 361 |6,3
8 7 7 7 21 | 147 441 7
9 7 6 5 18 | 110 324 6
10 8 7 5 20 | 138 400 |66
11 7 7 7 21 | 147 441 7
12 7 6 5 18 | 110 324 6
13 8 8 7 23 | 177 529 |76
14 8 8 7 23 | 177 529 |76
15 7 7 7 21 | 147 441 7
16 6 7 8 21 | 149 441 7
17 8 8 8 24 | 192 576 8
18 8 7 9 24 | 194 576 8
19 6 6 6 18 | 108 324 6
20 8 9 9 26 | 226 676 |86
21 6 7 5 18 | 110 324 6
22 7 7 7 21 | 147 441 7
23 7 7 7 21 | 147 441 7
24 6 6 6 18 | 108 324 6
25 6 6 6 18 | 108 324 6
26 7 7 7 21 | 147 441 7
27 7 7 8 22 | 162 484 | 7,3
28 7 7 7 21 | 147 441 7
29 8 8 6 22 | 164 484 |73
30 7 7 7 21 | 147 441 7
>Yi 214 | 211 203 | 628 | 4458 | 13272
> Y3j 1548 | 1501 | 1409 4458
(Yi)? 45796 | 44521 | 41209 131526
X 71 | 7,03 | 6,76
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1. Derajat Bebas

db kelompok =r—-1=30-1=29
db perlakuan = total perlakuan—-1=3-1=2

db galat = db kelompok x db perlakuan =29 x 2 = 58
db total = db kelompok + db perlakuan + db galat
=31+3+93=89

2. Faktor Koreksi
(total umum)?

FK =
perlakuan X r
(628)?

FK =
30 x 3

FK = 4382

3. Jumlah Kuadrat

Jumlah Kuadrat Tengah = total jumlah kuadrat — faktor koreksi
=(72+72+92+92+62+72.....+7%)—4382
= 4458 — 4382
=759
Jumlah Kuadrat Kelompok = UXTotalulangam?® _ g
perlakuan

_ 212+ 19244212

— 4382
=419

_ (JK Total perlakuan)?

Jumlah Kuadrat Perlakuan - FK
_ 214%4 211242032 _ 4382
30
=21
Jumlah Kuadrat Galat = JKT - JKK - JKP
=759-419-21
=31,8
4. Kuadrat Tengah
KTK =—21% = 2214
db kelompok 29
KTP =—21" = 2 = 1,07
db perlakuan 2
KTG =—25¢ - 38 _ 54

db galat 58
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Uji Sidik Ragam

FK 4382,044444

KT 75,95555556

JKP 2,155555556

JKK 41,95555556

IJKG 31,84444444
Sumber . Ftabel
Keragaman db K KT Fhitung 00,05 | 00,01
Perlakuan 2 2,15 1,96* 3,33 5,42
Kelompok 29 41,95 2,64

Galat 58 31,84

Total 89 75,9

Koefisien Keragaman

KK =—2T_ x 100%
rata—-rata
=05 100%
6,9
=10,6
Uji DMRT
R R tabel DMRT 5% R R tabel DMRT 1%
(2;58) 2,829 0,65 (2;58) 3,762 0,86
(3;58) 2,976 0,68 (3;58) 3,922 0,90
Beda Jarak ke P
Perlakuan X Notasi
100% 6,76 a
75% 7,03 a
50% 7,1 a
DMRT 5%
Perlakuan X Notasi
100% 6,76 a
75% 7,03 a
50% 7,2 a
DMRT 1%
Keterangan :
NS :not significant
S : significant
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Lampiran 8. Sidik Ragam Kesukaan Terhadap Aroma Red Velvet Cake (Penelitian Utama)

Responden | 50% | 45% 55% >Yi > Y3j (Yi)? X
1 7 7 7 21 147 441 7
2 5 7 6 18 110 324 6
3 7 7 7 21 147 441 7
4 6 8 7 21 149 441 7
5 3 7 6 16 94 256 53
6 7 8 7 22 162 484 7,3
7 6 8 7 21 149 441 7
8 7 7 7 21 147 441 7
9 2 7 2 11 57 121 3,6

10 7 7 7 21 147 441 7
11 7 7 6 20 134 400 6,6
12 6 7 7 20 134 400 6,6
13 8 8 8 24 192 576 8
14 8 8 8 24 192 576 8
15 8 8 8 24 192 576 8
16 7 7 7 21 147 441 7
17 7 8 7 22 162 484 7,3
18 7 8 8 23 177 529 7,6
19 6 8 8 22 164 484 7,3
20 8 6 8 22 164 484 7,3
21 7 7 7 21 147 441 7
22 8 8 8 24 192 576 8
23 8 8 8 24 192 576 8
24 8 8 8 24 192 576 8
25 8 8 8 24 192 576 8
26 8 8 8 24 192 576 8
27 8 8 8 24 192 576 8
28 8 8 8 24 192 576 8
29 8 8 8 24 192 576 8
30 7 9 8 24 194 576 8

>Yi 207 228 217 652 4844 14406
Y3 1489 | 1744 | 1611 4844
(Yi)? 42849 | 51984 | 47089 141922
X 6,9 7,6 7,2
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1. Derajat Bebas

db kelompok =r-1=30-1=29

db perlakuan = total perlakuan—1=3-1=2

db galat = db kelompok x db perlakuan =29 x 2 = 58

db total = db kelompok + db perlakuan + db galat
=31+3+93=89

2. Faktor Koreksi
(total umum)?

FK =
perlakuan X r
(652)2

FK =
30 x 3

FK = 47233

3. Jumlah Kuadrat

Jumlah Kuadrat Tengah = total jumlah kuadrat — faktor koreksi
=(72+52+72+62+32+72.....+8%)—-4723,3
= 4844 — 47233
=120,6
Jumlah Kuadrat Kelompok = UXTotalulangam?® _ g
perlakuan

2124 18244242

—4723,3
=78,6

_ (JK Total perlakuan)?

Jumlah Kuadrat Perlakuan - FK
— 2072+ 228242172 — 47233
30
=73
Jumlah Kuadrat Galat = JKT - JKK - JKP
=1206-78,6-7,3
=346
4. Kuadrat Tengah
KTK =—Z25 = D2 — o7
db kelompok 29
KTP =—2 __ 22 _354
db perlakuan 2
KTG =—2%¢ - 3%*_ 59

db galat 58
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FK 4723,377778
IJKT 120,6222222
JKP 7,355555556
JKK 78,62222222
IKG 34,64444444
Sumber . Ftabel .
Keragaman db JK KT Fhitung 0 0.05 0 0.01 Notasi
Perlakuan 2 7,35 3,67 6,16 ok
Kelompok 29 78,62 2,71 4,54
Galat 58 34,64 0,59
Total 89 120,62
Koefisien Keragaman
KK =_YKTG_ o 100%
rata—-rata
=05 o 100%
7,24
=10,6
Uji DMRT
DMRT DMRT
R R tabel 5% R R tabel 1%
(2;58) 2,829 0,65 (2;58) 3,762 0,86
(3:;58) | 2,976 0,68 (3:58) | 3,922 0,90
Beda Jarak ke P
Perlakuan X Notasi
50% 6,9 a
55% 7,2 a
45% 7,6 S b
DMRT 5%
Perlakuan X Notasi
50% 6,9 a
55% 7,1 a
45% 7,6 S b
DMRT 1%
Keterangan :
NS : not significant
S : significant
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Lampiran 9. Sidik Ragam Kesukaan Terhadap Rasa Red Velvet Cake (Penelitian Pendahuluan)

Responden | 50% | 75% | 100% | XYi >Y3j (Yi)? X
1 8 7 7 22 162 484 7,3
2 7 7 6 20 134 400 6,6
3 8 8 7 23 177 529 7,6
4 9 8 5 22 170 484 7,3
5 9 8 8 25 209 625 8,3
6 7 7 7 21 147 441 7
7 7 7 7 21 147 441 7
8 8 8 8 24 192 576 8
9 8 7 6 21 149 441 7
10 8 7 6 21 149 441 7
11 8 7 6 21 149 441 7
12 8 7 6 21 149 441 7
13 7 7 6 20 134 400 6,6
14 7 7 6 20 134 400 6,6
15 7 7 7 21 147 441 7
16 8 9 7 24 194 576 8
17 9 7 8 24 194 576 8
18 9 7 9 25 211 625 8,3
19 7 7 7 21 147 441 7

20 8 9 9 26 226 676 8,6
21 8 9 6 23 181 529 7,6
22 8 8 8 24 192 576 8
23 6 6 6 18 108 324 6
24 7 7 7 21 147 441 7
25 7 7 7 21 147 441 7
26 7 7 7 21 147 441 7
27 8 8 8 24 192 576 8
28 8 8 8 24 192 576 8
29 9 9 7 25 211 625 8,3
30 8 7 7 22 162 484 7,3

>Yi 233 224 209 666 5000 14892

> Y3 1827 | 1690 | 1483 5000

(Yi)? 54289 | 50176 | 43681 148146
% 7,8 7,5 6,9
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1. Derajat Bebas

db kelompok =r-1=30-1=29

db perlakuan = total perlakuan—1=3-1=2

db galat = db kelompok x db perlakuan =29 x 2 = 58

db total = db kelompok + db perlakuan + db galat
=31+3+93=89

2. Faktor Koreksi
(total umum)?

FK =
perlakuan X r
(666)>

FK =
30 x 3

FK = 4928,4

3. Jumlah Kuadrat

Jumlah Kuadrat Tengah = total jumlah kuadrat — faktor koreksi
=(82+72+82+92+92+72 ... +7%) 49284
= 5000 — 4928,4
=716
Jumlah Kuadrat Kelompok = UXTotalulangam?® _ g
perlakuan

2224 20%+-4222

—4928,4
=35,6

_ (JK Total perlakuan)?

Jumlah Kuadrat Perlakuan - FK
- 23324 224242092 — 4928 4
30
=938
Jumlah Kuadrat Galat = JKT - JKK - JKP
=71,6-356-9,8
=26,2
4. Kuadrat Tengah
KTK =—ZXK__ _ 3% _ 4192
db kelompok 29
KTP =—2 = 28 _ 49
db perlakuan 2
KTG =2X¢ _ _ 283 _ 45

db galat 58
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FK 4928,4
JKT 71,6
JKP 9,8
JKK 35,6
JKG 26,2
Sumber . Ftabel
Keragaman db K KT Fhitung o 0,05 o 0,01
Perlakuan 2 9,8 49 10,85** 3,33 5,42
Kelompok 29 35,6 1,22 2,72
Galat 58 26,2 0,45
Total 89 71,6
Koefisien Keragaman
KK =7 X 100%
rata—-rata
=¥0% 100%
7,4
=10,2
Uji DMRT
DMRT DMRT
R R tabel 5% R R tabel 1%
(2;58) | 2,829 0,65 (2;58) | 3,762 0,86
(3;58) | 2,976 0,68 (3;58) | 3,922 0,90
Beda Jarak ke P
Perlakuan X Notasi
100% 6,96 a
75% 7,5 b
50% 7,8 S c
DMRT 5%
Perlakuan X Notasi
100% 6,96 a
75% 7,5 b
50% 7,8 S C
DMRT 1%
Keterangan :
NS : not significant
S : significant
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Lampiran 10. Sidik Ragam Kesukaan Terhadap Rasa Red Velvet Cake (Penelitian Utama)
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Responden | 50% | 45% | 55% >Yi > Y3j (Yi)? X
1 8 8 8 24 192 576 8
2 6 7 7 20 134 400 6,6
3 7 8 7 22 162 484 7,3
4 7 9 7 23 179 529 7,6
5 6 8 6 20 136 400 6,6
6 7 9 7 23 179 529 7,6
7 7 8 7 22 162 484 7,3
8 7 8 7 22 162 484 7,3
9 6 7 6 19 121 361 6,3

10 8 8 8 24 192 576 8
11 8 7 8 23 177 529 7,6
12 8 8 8 24 192 576 8
13 8 8 8 24 192 576 8
14 8 8 8 24 192 576 8
15 8 8 8 24 192 576 8
16 8 8 8 24 192 576 8
17 8 8 8 24 192 576 8
18 7 8 8 23 177 529 7,6
19 6 8 8 22 164 484 7,3
20 7 4 7 18 114 324 6
21 8 8 8 24 192 576 8
22 8 8 8 24 192 576 8
23 8 8 8 24 192 576 8
24 8 8 8 24 192 576 8
25 8 8 8 24 192 576 8
26 7 8 7 22 162 484 7,3
27 8 8 8 24 192 576 8
28 8 8 8 24 192 576 8
29 8 8 8 24 192 576 8
30 6 9 7 22 166 484 7,3

YYi 222 236 227 685 5267 15721

YY) 1660 | 1878 | 1729 5267

(Yi)? 49284 | 55696 | 51529 156509
3z 74 7,9 7,6
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1. Derajat Bebas
db kelompok =r—-1=30-1=29
db perlakuan = total perlakuan—-1=3-1=2

db galat = db kelompok x db perlakuan =29 x 2 = 58
db total = db kelompok + db perlakuan + db galat
=31+3+93=89

2. Faktor Koreksi
(total umum)?

FK =
perlakuan X r
(685)2

FK =
30 x 3

FK = 5213,6

3. Jumlah Kuadrat

Jumlah Kuadrat Tengah = total jumlah kuadrat — faktor koreksi
=(82+62+72+72+62+72.....+7%)—-5213,6
= 5267 —5213,6
=53,3
Jumlah Kuadrat Kelompok = YXTotatulangan)y® _ e
perlakuan

2424 20%+--4222

—5213,6
=26,7

_ (JK Total perlakuan)?

Jumlah Kuadrat Perlakuan - FK
— 22224 236242272 —5213,6
30
=3,3
Jumlah Kuadrat Galat = JKT - JKK - JKP
=53,5-26,7-3,3
=233
4. Kuadrat Tengah
KTK =—Z25 = 2°7 — 092
db kelompok 29
KTP =—2" = 2 = 1,67
db perlakuan 2
KTG =22 = 22 — 040

~ db galat 58
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Uji Sidik Ragam

FK 5213,611111
JKT 53,38888889
JKP 3,355555556
JKK 26,72222222
IJKG 23,31111111
Sumber . Ftabel .
Keragaman db JK KT Fhitung 0005 | o001 Notasi
Perlakuan 2 3,35 1,67 417 *%
Kelompok 29 26,72 0,92 2,29
Galat 58 23,3 0,40
Total 89 53,3

Koefisien Keragaman
VKTG

KK =—— X 100%
rata—-rata
_ 0,40
= X 100%
=10,2
Uji DMRT
DMRT DMRT
R R tabel 5% R R tabel 1%
(2 ; 58) 2,829 0,65 (2:58) | 3,762 0,86
(3;58) 2,976 0,68 (3;58) | 3,922 0,90
Beda Jarak ke P
Perlakuan X Notasi
50% 7,4 a
55% 7,6 a
45% 79 S b
DMRT 5%
Perlakuan X Notasi
50% 7,4 a
55% 7,6 a
45% 79 S b
DMRT 1%
Keterangan :
NS : not significant
S : significant
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Lampiran 11. Sidik Ragam Kesukaan Terhadap Tekstur Red Velvet Cake (Penelitian Pendahuluan)

Responden | 50% | 75% | 100% | YYi > Y3j (Yi)? X
1 7 8 6 18 108 324 6
2 7 7 6 19 121 361 6,3
3 8 7 7 23 177 529 7,6
4 8 7 3 20 154 400 6,6
5 7 6 7 23 177 529 7,6
6 8 7 8 24 192 576 8
7 9 8 6 19 121 361 6,3
8 7 7 7 21 147 441 7
9 7 6 7 21 147 441 7

10 8 7 7 21 147 441 7
11 6 6 6 20 134 400 6,6
12 6 6 8 24 192 576 8
13 8 8 7 21 147 441 7
14 8 8 7 21 147 441 7
15 7 7 7 21 147 441 7
16 8 8 8 24 192 576 8
17 9 8 7 23 177 529 7,6
18 8 8 8 24 194 576 8
19 8 8 6 18 108 324 6
20 6 8 9 26 226 676 8,6
21 8 8 7 21 147 441 7
22 7 7 7 23 177 529 7,6
23 7 7 8 24 192 576 8
24 8 8 7 20 134 400 6,6
25 7 7 7 20 134 400 6,6
26 8 8 5 18 110 324 6
27 8 8 7 21 147 441 7
28 8 8 8 24 192 576 8
29 7 7 6 21 149 441 7
30 8 7 7 23 177 529 7,6

YYi 226 220 206 646 4714 14040
Y3 1720 | 1628 | 1450 4714
(Yi)? 51076 | 48400 | 42436 139244
X 7,5 7,3 6,8
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1. Derajat Bebas

db kelompok =r—-1=30-1=29
db perlakuan = total perlakuan—-1=3-1=2

db galat = db kelompok x db perlakuan =29 x 2 = 58
db total = db kelompok + db perlakuan + db galat
=31+3+93=89

2. Faktor Koreksi
(total umum)?

FK =
perlakuan X r
(646)>

FK =
30 x 3

FK = 4636,8

3. Jumlah Kuadrat

Jumlah Kuadrat Tengah = total jumlah kuadrat — faktor koreksi
=(62+72+82+92+82+82..... +7%)—4636,8
= 4714 - 4636,8
=771
Jumlah Kuadrat Kelompok = UXTotalulangam?® _ g
perlakuan

_ 182+ 19%+.-+232

—4636,8
=43,1

_ (JK Total perlakuan)?

Jumlah Kuadrat Perlakuan - FK
- 22624 220242062 — 46368
30
=46
Jumlah Kuadrat Galat = JKT - JKK - JKP
=771-431-46
=293
4. Kuadrat Tengah
KTK =—Z255 = 20— 148
db kelompok 29
KTP =—212 = %73
db perlakuan 2
KTG =212 = 22 _ 50

~ db galat 58
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FK 4636,844444
IKT 77,15555556
JKP 4,622222222
JKK 43,15555556
IKG 29,37777778
Sumber . Ftabel
Keragaman db K KT Fhitung o 0,05 o 0,01
Perlakuan 2 4,62 2,31 4,56*
Kelompok 29 43,15 1,48 2,94
Galat 58 29,37 0,50
Total 89 77,15
Koefisien Keragaman
KK =_YKTG_ o 100%
rata—-rata
=050 o 100%
7,17
=10
Uji DMRT
DMRT DMRT
R R tabel 5% R R tabel 1%
(2 ; 58) 2,829 0,65 (2;58) | 3,762 0,86
(3;58) 2,976 0,68 (3;58) | 3,922 0,90
Beda Jarak ke P
Perlakuan X Notasi
100% 6,86 a
5% 7,3 b
50% 7.5 S c
DMRT 5%
Perlakuan X Notasi
100% 6,86 a
75% 7,3 a
50% 75 S b
DMRT 1%
Keterangan :
NS :not significant
S : significant
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Lampiran 12. Sidik Ragam Kesukaan Terhadap Tekstur Red Velvet Cake (Penelitian Utama)

Responden | 50% | 45% | 55% >Yi >Y3j (Yi)? X
1 8 6 6 23 177 529 7,6
2 7 7 6 21 147 441 7
3 7 8 8 22 162 484 7,3
4 6 9 8 21 149 441 7
5 6 8 8 19 121 361 6,33
6 7 8 8 22 162 484 7,33
7 7 7 6 24 194 576 8
8 7 7 7 21 147 441 7
9 6 7 7 19 121 361 6,33
10 7 7 7 22 162 484 7,3
11 4 7 7 16 88 256 5,33
12 6 8 8 18 108 324 6
13 8 7 7 24 192 576 8
14 8 7 7 24 192 576 8
15 7 7 7 21 147 441 7
16 8 8 8 24 192 576 8
17 8 8 8 25 209 625 8,3
18 8 9 7 24 192 576 8
19 7 6 6 23 177 529 7,66
20 8 8 9 22 164 484 7,3
21 8 7 7 24 192 576 8
22 7 8 8 21 147 441 7
23 7 8 8 21 147 441 7
24 8 6 7 24 192 576 8
25 7 6 7 21 147 441 7
26 8 7 6 24 192 576 8
27 8 7 7 24 192 576 8
28 8 8 8 24 192 576 8
29 7 8 7 21 147 441 7

30 6 8 8 21 149 441 7
>Yi 214 222 218 660 4900 14650
> Y3 1552 | 1662 | 1602 4900
(Yi)? 45796 | 49284 | 47524 145272

X 7,1 7,4 7,2
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1. Derajat Bebas

db kelompok =r—-1=30-1=29
db perlakuan = total perlakuan—-1=3-1=2

db galat = db kelompok x db perlakuan =29 x 2 = 58
db total = db kelompok + db perlakuan + db galat
=31+3+93=89

2. Faktor Koreksi
(total umum)?

FK =
perlakuan X r
(660)?

FK =
30 x 3

FK = 4840

3. Jumlah Kuadrat

Jumlah Kuadrat Tengah = total jumlah kuadrat — faktor koreksi
=(82+72+72+62+62+72.....+82)—4840
= 4900 — 4840
=60
Jumlah Kuadrat Kelompok = UXTotalulangam?® _ g
perlakuan

_ 232421244212

— 4840
=433

_ (JK Total perlakuan)?

Jumlah Kuadrat Perlakuan - FK
— 214%4 222242182 — 4840
30
=24
Jumlah Kuadrat Galat = JKT - JKK - JKP
=60-43,3-24
=242
4. Kuadrat Tengah
KTK =—Z255 = 22— 149
db kelompok 29
KTP =—2I2 = 221
db perlakuan 2
KTG =2 = 22 - 024

~ db galat 58
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Uji Sidik Ragam

FK 4840
JKT 60
JKP 2,4
JKK 43,33333333
IKG 14,26666667
Sumber . Ftabel
Keragaman db K KT Fhitung 00,05 | a0,01
Perlakuan 2 2,4 1,2 4,88*
Kelompok 29 43,3 6,07
Galat 58 14,2
Total 89 60

Koefisien Keragaman
VKTG

KK =—— X 100%
rata—-rata
=Y02%5 o 100%
7,3
=10,3
Uji DMRT
DMRT DMRT
R R tabel 5% R R tabel 1%
(2 ; 58) 2,829 0,65 (2;58) | 3,762 0,86
(3;58) 2,976 0,68 (3;58) | 3,922 0,90
Beda Jarak ke P
Perlakuan X Notasi
55% 7.1 a
50% 7.2 a
45% 7.4 S b
DMRT 5%
Perlakuan X Notasi
55% 7.1 a
50% 7,2 a
45% 7,4 S b
DMRT 1%
Keterangan :
NS : not significant
S : significant
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