SUBSTITUSI PEWARNA SINTETIK DENGAN
LARUTAN KAYU SECANG PADA KUE
TRADISIONAL KU

OLEH:

SITI NUR RAHMATIA TOLINGGI
P2316007

SKRIPSI

Untuk memenuhi salah satu syarat Ujian guna
memperoleh gelar SarjanaTeknologi Hasil Pertanian

Fakultas Pertanian Universitas Ichsan Gorontalo

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN
FAKULTAS PERTANIAN
UNIVERSITAS ICHSAN GORONTALO
2020



LEMBARAN PENGESAHAN SKRIPSI

SUBSTITUSI PEWARNA SINTETIK DENGAN
LARUTAN KAYU SECANG PADA KUE
TRADISIONAL KU

P

SITINUR RAHMATIA TOLINGGI

% iy N




HALAMAN PERSETUJUAN

SUBSTITUSI PEWARNA SINTETIK DENGAN
LARUTAN KAYU SECANG PADA KUE
TRADISIONAL KU

Oleh
SITINUR RAHMATIA TOLINGGI

NIM: P2316007

Diperiksa Oleh Panitia Ujian Skﬁwﬁumgdhmjj
Program Studi Teknologi Hasul?ertamm p
Fakultas Pertanian .






ABSTRAK

Siti Nur Rahmatia Tolinggi P2316007. Substitusi Pewarna Sintetik dengan
Larutan Kayu secang pada Kue Tradisional Ku’u. Fakultas Pertanian
Universitas Ichsan Gorontalo Dibawah Bimbingan Asniwati Zainuddin dan
Anto.

Kue ku adalah makanan tradisional yang terbuat dari tepung ketan yang berisi
kacang hijau, memiliki tekstur kenyal dan memiliki pigmen merah muda. Kue Ku
tersebut berbentuk menyerupai tempurung kura-kura. Tujuan penelitian adalah
mengetahui penambahan larutan kayu secang dapat digunakan sebagai pewarna
alami, mengetahui kadar antosianin, aktivitas antioksidan, serta mengetahui
tingkat penerimaan panelis dari kue tradisional ku dengan pewarna alami kayu
secang. Rancangan dalam penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap
(RAL) dengan 4 perlakuan (PO: Pewarna sintetik (kontrol), P1: pewarna sintetik
kayu secang 2%, P2: pewarna sintetik kayu secang 4% dan P3: pewarna sintetik
kayu secang 6%). Hasil penelitian menunjukkan pengaruh Pembuatan kue ku
menggunakan pewarna sintetik dengan larutan kayu secang berpengaruh nyata
terhadap kadar antosianin, kadar antioksidan dan kadar warna. Nilai kadar
antosianin pada PO, P1, P2, dan P3 yaitu: 2,51, 3,27, 3,79 dan 4,45, kadar
antioksidan yaitu (PO: 2,15 P1: 3,38 P2: 4,27 dan P3: 6,49) dan kadar warna yaitu:
PO: 30,54 P1:43,98 P2: 33,06 dan P3: 32,43. Untuk hasil uji organoleptik pada
warna, rasa, aroma dan tekstur yang direkomendasikan adalah perlakuan P1.

Kata kunci: kue ku, pewarna sintetik, larutan kayu secang,
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BAB I
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Gorontalo merupakan ibu kota provinsi yang dijuluki “Kota serambi
madinah” atau sering dikenal kota Hulondalo. Provinsi Gorontalo yang terletak di
pulau sulawesi. Kota ini terkenal ragam wisata lainnya . Mulai dari wisata pantai,
laut, alam, pengunungan, adat, dan wisata kuliner. kuliner makanan khas,
Gorontalo punya banyak kue tradisional khas Gorontalo antara lain kue ku, cucur,
popolulu, onde-onde, sabongi, sukade, apang colo dan masih banyak lagi kue
tradisional Gorontalo.

Kue Tradisional adalah kue yang biasa dikomsumsi oleh masyarakat
tertentu, dengan adanya citarasa yang khas yang dapat diterima masyarakat. Kue
tradisional biasa terdapat pada hidangan pesta atau syukuran. Sampai saat ini kue
tradisional masih diminati oleh masyarakat walaupun sudah banyak muncul
berbagai macam kue modern.

Salah satu kue tradisional Gorontalo yang terkenal dipasaran adalah kue ku.
Kue ku adalah kue yang terbuat dari tepung ketan yang berisi kacang hijau.
Memilik tekstur kenyal dan kue ku ini memiliki pigmen merah muda. Kue ku
tersebut berbentuk menyerupai tempurung kura-kura. Namun sangat disayangkan
beberapa pedagang justru menambahkan pewarna sintetis pada Kue Ku tersebut.

Penggunaan zat pewarna makanan sudah diatur dalam SK Menteri
Kesehatan RI Nomor 722/Menkes/Per/[X/88 mengenai bahan tambahan yang

diizinkan dan yang tidak diizinkan digunakan pada makanan. Tetapi hingga saat



ini, masih banyak masyarakat yang masih menyalahgunakan pemakaian pewarna
berbahaya pada makanan. Hal ini disebabkan kurangnya edukasi pada masyarakat
mengenai pewarna sintesis. Padahal pewarna sintesis sangat berbahaya jika
digunakan terus menerus. Oleh sebab itu, perlu eksplorasi sumber pewarna alami
untuk mengganti pewarna sintesis (Yuliarti, 2007).

Saat ini sudah banyak tanaman yang digunakan untuk menggantikan
pewarna sintetis. Salah satu tanaman yang digunakan sebagai pewarna alami yaitu
kayu secang (Caesalpinia sappan Linn). kayu secang merupakan bahan pewarna
alami yang apabila direbus menghasilkan pigmen warna merah.

Kayu secang memiliki komponen terbesar yaitu zat Brazilin. Zat ini
memiliki aktifitas sebagai antibakteri dan antioksidan yang tinggi sehingga dapat
melindungi tubuh dari keracunan radikal kimia (Azliani & Nurhayati, 2018).
Kayu secang juga dimanfaatkan sebagai obat luka, batuk berdarah (muntah
darah), antidiare, dan masih banyak lagi manfaat yang biasa didapatkan dari kayu
secang ini (hariana, 2008).

Berdasarkan latar belakang maka peneliti tertarik untuk melakukan
penelitian tentang substitusi pewarna sintetik dengan pewarna alami larutan kayu
secang pada kue tradisional gorontalo ku’u.

I.2 Rumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang tersebut maka rumusan masalah sebagai berikut :
1. Apakah larutan kayu secang dapat digunakan sebagai pewarna alami

pada kue tradisional ku?
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2. Bagaimana kadar antosianin dan aktivitas antioksidan pada kue
tradisional ku dengan pewarna alami kayu secang?

3. Bagaimana tingkat penerimaan panelis dari kue tradisional ku dengan
pewarna alami kayu secang?

Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk :

1. Mengetahui larutan kayu secang dapat digunakan sebagai pewarna
alami pada kue tradisional ku.

2. Mengetahui kadar antosianin dan aktivitas antioksidan pada kue
tradisional ku dengan pewarna alami kayu secang.

3. Mengetahui tingkat penerimaan panelis dari kue tradisional ku dengan
pewarna alami kayu secang.

Manfaat

1. Bagi Peneliti
Sebagai bahan pengetahuan dan wawasan terhadap pemanfaatan kayu
secang sebagai pewarna alami makanan.

2. Bagi Masyarakat
Sebagai media informasi kepada masyarakat mengenai pemanfaatan
bahan alami seperti kayu secang selain sebagai alternatif pewarna alami

pada makanan mengandung antioksidan yang tinggi.



BAB 11
TINJAUAN PUSTAKA
2.1 Kayu secang (Caesalpinia sappan L)

Kayu secang (Caesalpinia sappan L) merupakan tumbuhan herbal yang
tumbuh alami ditempat terbuka. Di Indonesia sering dijumpai Kayu secang
tanaman famili Caesalpiniaceae. Tanaman secang ini tumbuh sepanjang tahun
dan budidaya mudah, dapat di produksi sesuai kebutuhan. Penampakan fisik kayu

secang dapat dilihat pada gambar 1:

Gambar 1. Kayu secang

Klasifikasi [lmiah tanaman sepang (Tjitrosoepomo, 1994)
Kingdom : Plantae

Divisi : Spermatophyta

Kelas : Dicolyledonae

Bangsa : Resales

Suku : Cesalpiniaceae
Marga  : Caesalpinia

Jenis : Caesalpinia sappan L
Umum  : Secang



Salah satu kandungan yang sering digunakan pada bagian batangnya. Kayu secang
memiliki banyak khasiat salah satunya sebagai obat herbal ataupun pewarna alami
(Arifin, 2019). Kayu secang adalah tumbuhan yang digunakan sebagai obat herbal
yang biasanya dimanfaatkan sebagai obat antara lain untuk obat diare, obat TBC,
antiseptik, peredaran darah dan masih banyak lagi (Zerrudo, 1999).
Senyawa-senyawa sumber antioksidan yang tinggi terkandung dalam kayu
secang. Menurut (Utari, 2017) dalam penelitiannya menyatakan ekstrak kayu
secang memiliki ICsy sebesar 15,690 ppm. Kandungan kimia kayu secang
diantaranya batang dan daun secang mengandung flavonoid dan saponin, selain
itu batang atau kayunya mengandung brazilin, tanin, galat, resin, minyak atsiri.
Adapun kandungan kimia dari kayu secang adalah sebagai berikut :
1. Brazilin (Ci6H1405)
Brazilin komponen paling besar dari kayu secang
a. Sifat Fisik Brazilin :
1. Berbentuk kristal berwarna kuning sulfur
2. Brazilin akan tampak kuning dalam larutan asam, namun akan
berubah menjadi warna merah ketika dalam persiapan basa
3. Brazilin pada kayu secang memiliki aktifitas sebagai bakteriostatik
dan antibakteri (Sundari, D., L. Widowati, 2014)
b. Sifat kimia Brazilin
1. Larut dalam air dan etanol (Morsingh F & Robinson, 1970)
2. Brazilin adalah senyawa antioksidan yang memiliki gugus katekol

yang terdapat pada struktur kimia (Sanusi M, 1989)



2. Brazilein (C1¢H1205)
Senyawa brazilein adalah brazilin teroksidasi
a. Sifat fisik
1. Berwarna kecoklatan
2. Berat molekul : 284,3 gram/mol
b. Sifat Kimia
Larut dalam air dan etanol (Morsingh F & Robinson, 1970)
3. Tanin
Tanin merupakan salah satu senyawa organik dari campuran senyawa
polifenol kompleks.
a. Sifat fisik tanin
1. Sebagian besar tanin berbentuk amorf dan tanin memiliki berat
molekul yang umumnya tinggi dan mudah dioksidasi menjadi
suatu polimer.
2. Warna tanin bisa beruba menjadi gelap jika terpapar langsung
dengan cahaya atau dibiarkan ditempat terbuka.
3. Bentuk tanin seperti serbuk atau lapis-lapisan seperti kulit kerang,
mempunyai bau yang khas dan rasa sepat (astrigent)
4. Tanin berwarna putih kekuningan sampai coklat muda, tergantung
sumber tanin.
5. Tanin mempunyai daya bakterostatik, fungistatik yang merupakan

racun (Browning B L, 1966)



4. Sifat kimia tanin

1. Umumnya tanin memiliki gugus phenol yang sifatnya koloid

2. Tanin dapat dihidrolisa oleh asam, basa dan enzim.

3. Tanin dapat larut dalam air, kelarutnya besar dan akan bertambah
jika dilarutkan dalam air panas. Tanin akan larut dengan pelarut
organik seperti etanol, metanol, aseton dan pelarut organik lainnya

4. lkatan kimia terjadi antara tanin-protein atau polimer-polimer
lainnya terdiri dari ikatan hidrogen, ikatan ionik dan ikatan
kovalen (Browning B L, 1966)

5. Asam Galat (C7TH605)

Asam galat merupakan senyawa golongan asam fenolik C¢-C; yaitu

asam 3,4,5-trihidroksibenzoat.

a. Sifat fisik :

1. Berat molekul : 170.12 g/mol
2. Densitas : 1.7 g/cm3 (anhidrat)
3. Penampilan putih-kekuningan atau berbentuk kristal warna
coklat kekuningan muda
4. Kelarutan dalam air : 1.1 g/100 ml air @ 20°C (anhidrat)
1.5 g/100 ml air @ 20°C (anhidrat)

b. Sifat kimia :

1. Adalah sebagian unit galotanin yaitu polimer heterogen dan
mengandung molekul asam galat yang saling terkait dengan

asam galat lain serta sukrosa gula lainnya.



Dapat bereaksi basa membentuk garam laut dalam air
(Salisbury, 1995)
6. Minyak atsiri
Minyak atsiri adalah minyak yang memiliki sifat volatil atau mudah
menguap yang disuling dari komponen-komponen tanaman. Tidak hanya
pada bagian bunganya, minyak atsiri juga juga bisa didapatkan dari
bagian tanaman lain seperti daun, akar (Bhuiyan N. I, 2010)
a. Sifat fisik
1. Sukrosa gula serta asam galat yang saling terikat dengan molekul
asam galat dan polimer heterogen sebagai unit galotanin. Dapat
bereaksi basa membentuk garam laut dalam air (Salisbury, 1995)
2. Sangat sensitif terhadap cahaya dan panas (Kazaz & Erba, 2009)
b. Sifat kimia
1. Minyak atsiri memiliki komponen utama terpene, alkohol, aldehid,
fenol, ester, dan keton (Guenther, 1949)
2. Minyak atsiri bersifat mudah larut dengan pelarut organik (alkohol,
toluene, benzen). (Yaouba, Ngoune, Michel, & Dongmo, 2011)

2.2 Pigmen

Pigmen merupakan zat pewarna alami yang berasal dari hewan dan
tumbuhan yang merupakan zat pewarna alami golongan senyawa. Pewarna alami
sering digunakan untuk tambahan makanan, tapi pewarna buatan atau sintetis
seperti golongan karotenoid sama halnya pada beberapa warna alam jadi tidak

perlu pemeriksaan secara signifikan seperti bahan pengisi lain (Dziezak, 1988)



Jenis pigmen diantaranya Antosianin. Antosianin yang berasal dari bahasa
yunani, anthos artinya bunga, kyanos yang bermakna biru. Sifat pigmen
antosianin mudah larut dalam air dan bisa menghasilkan warna dari merah ke biru.
senyawa flavonoid yang tergolong kedalam turunan benzopiran merupakan salah
satu zat pewarna alami antosianin (Moss, 2002).

2.3 Antosianin

Antosianin adalah salah satu pigmen yang brsifat mudah larut dalam air.
Menurut (Winarno, 1997) warna pigmen antosianin (flavonoid) diantaranya
warna-warna merah,biru,ungu dalam buah. Efek antioksidan yang sangat baik
diyakini terdapat pada Antosianin. Penelitian ini sudah dilakukan di Universitaas
Michigaan America menunjukkan yang dapat membasmi radikal bebas, dan
makin ampuh dari vitamin E yang sering dikenal tinggi antioksidan (Winarno,
1997)

Di amerika serikat membuktikan penelitian lain yang menunjukan cara
menghambat berbagai radikal bebas semacam radikal superoksida dan hydrogen
peroksida dan antioksidan yang tinggi terdapat pada antosianin. bentuk turunan
antosianin dapat menahan berbagai reaksi oksidasi dengan berbagai mekanisme
(Astawan M Kasih AL, 2008)

Proses pemanasan menjadi faktor terbesar penyebab kerusakan antosianin.
Pengolahan pada suhu tinggi dapat mencegah kerusakan antosianin selama proses
pemanasan, namun waktu yang sangat pendek (High Temperature Short Time
(HTST)) (Cabrita L, 1999) mengemukakan penyebab penambahan kerusakan

antosianin dari 30 persen naik 60 persen adanya peningkatan temperatur



penyimpanan dari 10°C menjadi 23°C. Sebaliknya stabilitas antosianin meningkat
sebanyak 6-9 kali apabila diturunkan penyimpanan suhu dari 20°C menjadi 4°C.
Penyimpnan antosianin di ruang vakum lebih stabil dibandingkan di ruang bebas.
2.4 Antioksidan

Antioksidan merupakan senyawa yang bisa pengehalang perkembangan
pengoksidasian melalui reaksi berantai. Salah satu yang kaya akan antioksidan
terdapat pada bahan pangan sayur dan buah-buahan. Beberapa studi
mengemukakan dengan banyak mengomsumsi buah buahan segar atau dan sayur
dapat mencegah resiko terkena penyakit seperti kerusakan sel atau jaringan,
kanker hingga penyakit degeneratif lainnya (Wang H, Cao G, 2007)

Senyawa radikal bebas sulit terbebas selama kegiatan manusia sehari-hari.
Karena radikal bebas juga bisa berasal dari luar tubuh manusia diantaranya
(eksogen) karena: polusi udara,asap rokok, asap kenderaan bermotor dan zat-zat
kimia seperti obat-obatan,insektisida. Radikal bebas adalah suatu molekul yang
tidak stabil yang pada orbit terluarnya memiliki 1 atau 2 elektron yang tidak
berpasangan. Elektron yang tidak berpasangan tersebut menjadi tidak stabil dan
senyawa reaktif terhadap sel-sel tubuh oleh radikal bebas dengan melalui reaksi
oksidasi menggunakan cara elektron molekul sel diikat (Pietta, 2000).
Oksidasi yang sangat berlebihan pada lemak, protein dan DNA sel sering
terjadinya penyakit yang paling umum dari Katarak, jantung koroner, gangguan
kognisi hingga cancer(Leong L.P., Shui, 2002) Senyawa antioksidan mempunyai

kemampuan dalam menangkap radikal bebas (Prakash. A, 2001)
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Menurut (Halliwell, 2006) molekul radikal juga terdapat dari dalam tubuh
(endogen) maupun dari luar tubuh (eksogen) yang dibentuk dari metabolisme zat
gizi  standar normal.  Proses  fisiologi ini  sebagai  penjagaan
endogen memanfaatkan zat(senyawa) untuk anti radikal bebas atau dikenal
antioksidan dapat mencegah timbulnya senyawa radikal bebas (Pro-oksidan).
Senyawa radikal dapat melibatkan asal dari penyakit yaitu: ginjal, kanker, dan
diabetes. Pada individu sehat, dapat diimbangi pro-oksidan
karena adanya antioksidan. Tapi disaat spesifik kesetimbangan tersebut akan
terhambat, sebab total antara pro-oksidan makin besar dari pada antioksidan.
Maka dari itu agar mengingatkan bahwa aktivitas antioksidan pada tubuh sangat
penting di tingkatkan. Hal ini dapat komsumsi antioksidan yang natural. Aktivitas
antioksidan alami terdapat dalam bahan pangan dikategorikan menjadi dua yaitu
(1) sebagai zat gizi yaitu vitamin A, dan karatenoid, Vitamin C, Vitamin
E, Vitamin B2, seng (Zn), tembaga (Cu), selenium (Se) dan Protein; (2) yang
tergolong sebagai zat non gizi seperti biogenikamin, senyawa fenol, antosianin,

senyawa polifenol, senyawa sulforphane dan tannin (Muchtadi TR, 2011).

2.5 Gula aren

Pohon aren merupakan buah yang dihasilkan dari tumbuhan palma, pati,
nira atau tepung didalam batang. pembuatan aren tersebut bisa jadi keuntungan
dan bernilai ekonomis. Tapi hasil buatan dengan jumlah banyak di manfaatkan
masyarakat yaitu nira yang diolah menjadikan gula aren dan produk ini

mempunyai pasar yang luas (Sapari, 1994).
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Gula aren pada umumnya sudah dikenal dimasyarakat, dari segi fisik, rasa
gula aren mempunyai kekhasan tersendiri dari pada beberapa sumber gula lainnya
(gula tebu, gula bit). Khas dari gula aren diantaranya mudah larut, gula keadaan
kering, bersih dan gula aren mempunyai aroma yang khas (Rumokoi, 1990).
Sebab itu, saat pembuatan kue, kecap atau produk pangan lainnya bisa
memanfaatkan gula aren. Gula aren sering kali dijadikan obat tradisional, diyakini
mempunyai khasiat obat sakit perut dan juga demam (Lutony, 1993). Gula aren
berfungsi terhindar dari penyakit ginjal karena mengandung glukosa yang cukup
tinggi dapat membersihkan ginjal (Sapari, 1994). Dari segi kimia gula aren
banyak kandungan sukrosa kurang lebih 84% sedangkan gula bit dan gula tebu
yang masing-masing memiliki kandungan sukrosa 17% dan 20%. Oleh sebab itu
gula aren dapat menyimoan energi yang sangat tinggi dibandingkan gula bit dan
gula tebu (Rumokoi, 1990). selain itu, gula aren memiliki kandungan gizi seperti
(kalium, lemak, protein dan fosfor) lebih tinggi dibandingkan gula bit dan gula
tebu. Bentuk gula aren terdapat dalam tiga bentuk yaitu  gula cetak
(Kerekan), gula semut dan gula pasir (Sapari, 1994). Gula cetak memiliki bentuk
sesuai cetakan yang digunakan. Gula semut bukan gula yang di bentuk seperti
semut ataupun gula yang dikerumui semut, akan tetapi jenis gula yang dibuat dari
nira dengan bentuk seperti serbuk atau kristal yang berwarna kuning kecoklatan
sampai coklat (Lutony, 1993). Gula pasir adalah gula aren yang dikristalkan kecil-
kecil seperti pasir dan berwarna merah. Gula semut dan mirip gula pasir

(Aren), akan tetapi ukurannya gula semut besar sedikit dibanding gula pasir.
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2.6 Pewarna Alami

Pewarna alami merupakan zat warna alami atau pigmen yang bisa
didapatkan dari hewan, tumbuhan, atau sumber-sumber mineral. Zat pewarna
alami (pigmen) sejak dulu dianggap aman dikomsumsi dan tidak ada efek
samping bagi tubuh.

Beberapa contoh zat pewarna alami yang sering digunakan untuk pewarna

makanan :
1. Karoten
2. Karamel
3. Klorofil
4. Biksin

5. Antosianin
2.7 Pewarna buatan

Pewarna sintetis adalah jenis bahan pewarna buatan yang sering digunakan
agar terlihat menarik dari segi warna. Pewaarna ini mempunyai kelebihan dengan
warna lebih homogen. Penggunaannya lebih efektif, hanya membutuhkan sedikit
(Cahanar dan suhanda., 2006) Tapi biasanya saat pembuatan zat pewarna umunya
dilakukan perlakuan pemberian asam sulfat dengan asam nitrat yang sering kali
terkontaminasi dengan logam berat yang sangat berbahaya.
2.8 Kue Ku

Kue ku adalah kue basah yang berbentuk bulat kecil atau oval yang
merupakan kue khas yang sebenarnya dari cina. Kue ku dengan adonan luarnya

terbuat dari tepung ketan putih dan dalam adonan terisi kacang hijau, dengan
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kekhasan kue ku berwarna merah pekat dan tekstur kenyal dan lengket. Bentuk
kue ku serupa cangkang kura-kura dikarenakan masyarakat china mempercayai
kura-kura simbol keberuntungan, umur panjang dan kemakmuran. Kue ku tersebut
disajikan di atas daun pisang. Di Indonesia kue ku dikenal dengan ke Thok.
Karena kue ini dicetak menggunakan cetakan kayu dan saat mengeluarkan adonan
dari cetakan dipukul hingga mengeluarkan bunyi “Thok-Thok”. Kue Thok selalu
hadir dihari Istimewa, karena dipercaya kue ini melambangkan harapan akan
kemakmuran dan kesejateraan (Nimpuno, 2016)
2.9 Tepung ketan Putih

Tepung ketan putih adalah salah satu jenis tepung yang pada umumnya
dikenal dari beras ketan (oryza sativa glutinous) yaitu varietas dari padi (oryza
sativa) yang termasuk dalam biji-bijian ditumbuk atau digiling dengan mein
penggiling (Damayanti W, 2002). Diketahui berat kering dari tepung ketan putih
mengandung 90% senyawa pati, 1-2% terdapat dari amilosa dan 80-90% pada
amilopektin. Tepung ketan putih memiliki kandungan amilopektin yang sangat
besar sehingga tepung ketan putih lebih pulen dibanding tepung dari bahan lain.
Makin tinggi kandungan amilopektin yang pada pati, sehingga makin lengket pati
tersebut (Winarno, 2002).
2.10 Gula

Gula ialah jenis bahan tambahan baik pembuatan kue ataupun cemilan. Sifat
gula selain memberikan rasa manis bisa memperpanjang masa penyimpanan dan
bisa menyerap air. Kategori gula yang baik yaitu bersih, dan mudah larut dalam

air. Gula yang baik dapat diguanakan untuk membuat kue ku, gula pasir yang
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memiliki warna putih kekuningan memiliki rasa yang lebih manis (Mubhariati,
2014).
2.11 Garam

Garam adalah golongan senyawa yang dibentuk dari reaksi asam basa.
Garam bisa mengatur keseimbangan cairan tubuh dengan membantu dalam
transmisi syaraf dan kerja otot, karena garam tersusun mineral natrium dan Klor.
Pada umumnya garam yang sering digunakan untuk pembuatan kue adalah garam
dapur atau garam yang biasa digunakan untuk memasak. Fungsi garam dalam
pembuatan kue ku agar dapat memberikan rasa gurih pada kue (Hambali, 2007).
2.12 Santan

Santan yaitu hasil dari perasaan kelapa yang dikukur. Dari perasan awal
menghasilkan santan kental, selanjutnya cairan santan yang lebih cair, dipasaran
santan telah banyak dijual dalam bentuk kemasan yang siap pakai. Yang seperti
santan pasta, bubuk dan santan cair. Produksi santan bisa sesuaikan dengan kelapa
yang segar agar mendapatkan santan yang kental. Santan kental berfungsi sebagai
cairan agar adonan Kue Ku memberikan aroma santan (Ganie, 2003)
2.13 Kacang hijau

Kacang hijau adalah salah satu tanaman yang semusim yang berumur
pendek (kurang lebih 60hari). Kacang hijau berbentuk polong dan tanaman bentuk
semak (Bambang, 2007). Tanaman kacang hijau akan tumbuh baik apabila
ditanam dengan cocok dengan hidupnya. Suhu udara yang cocok dengan
tumbuhan kacang hijau berkisar antara 25 C — 27 C (Bambang, 2007).

Tabel 1. Kandungan gizi kacang hijau :
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Uraian

kandungan gizi

Kalori (Kal) 345,00
Protein (g) 22,00
Lemak (g) 1,20
Karbohidrat (g) 62,90
Kalsium (mg) 125,00
Fosfor (mg) 320,00
Zat besi (mg) 6,70
Vitamin A (SI) 157,00
Vitamin B1 (mg) 0,64
Vitamin C (mg) 6,00
Air (g) 10,00

Sumber : (Rositawaty, 2009)

Setiap bagian-bagian tanaman kacang hijau mempunyai manfaat
tersendiri yaitu daun, bunga, buah, dan biji. Kandungan kacang hijau dapat
mengatasi berbagai macam penyakit seperti anemia, beri-beri, wasir bahkan
gangguan hati. Kandungan zat antioksidan dapat memperlambat penuaan
dan dapat menghalangi penyebaran sel kanker. Kacang hijau memiliki
kandungan vitamin E yang sangat bermanfaat bagi kesehatan dan
kecantikan yang tidak ditemukan di kacang kedelai dan kacang tanah

(Rositawaty, 2009)
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BAB Il
METODOLOGI PENELITIAN

3.1 Waktu dan tempat

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Februari-April 2020 di laboratorium
Pertanian Terpadu Fakultas Pertanian Universitas Ichsan Gorontalo dan
Laboratorium Politeknik gorontalo.
3.2 Alat dan bahan

Alat-alat yang digunakan pada penelitian ini yaitu: gelas beaker, neraca
analitik, blender kering, sentrifus, Spektrofotometer Genesys 20, batang
pengaduk, alat destilasi, rotary vakum, evaporator, aluminium foil, labu ukur,
botol kaca warna gelap, mikropipet, Kompor, panci, Sendok, wadah. Bahan yang
digunakan pada penelitan ini yaitu : Kayu secang, tepung ketan, santan kental,
gula pasir, garam, daun pisang, kacang hijau, gula aren, aquadest, etil asetat,
metanol p.a, HO,, HCl, NaOH, DMSO, DPPH, dan asam askrobat.
3.3 Prosedur penelitian

Pengambilan pigmen pada kayu secang

1. Di siapkan kayu secang 2 g, 42,6 g

2. Di masukan kayu secang yang sudah diukur kedalam panci

3. Di nyalakan kompor dan rebus kayu secang selama 15 menit

4. Di matikan kompor kemudian saring larutan kayu secang yang

berwarna merah muda tersebut dengan saringan.
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34

Proses pembuatan Kue Ku tradisional gorontalo

1.

2.

kacang hijau 20 g direbus selama 1jam pada suhu 100°C.

Setelah matang kacang hijau, masukan kacang hijau 50 g santan 10ml,
gula pasir 20 g, gula aren 50 g, garam 4 g, ke dalam panci. Masak
dengan api kecil sambil diaduk selama 20 menit, sehingga isian
memadat dan sudah bisa dibentuk. Matikan api dan sisihkan.

Kemudian pembuatan kulit. tepung ketan, gula pasir dan garam
dimasukan kedalam wadah kemudian aduk hingga rata.

Di tuang santan sedikit demi sedikit sambil diaduk menggunakan
sendok

Di masukan bahan pewarna alami larutan kayu secang 2 g, 4 g, 6 g.
Aduk adonan hingga tidak lengket dan mudah dibentuk.

Kemudian ambil adonan kulit. Bentuk adonan ditelapak tangan

Di beri sebanyak isian tengah kulit dan bentuk sesuai keinginan.

Di letakan diatas daun pisang yang sudah diolesi minyak

Di kukus dengan api sedang Selama 15 menit. angkat Kue Ku dan di

sajikan.

10. Kemudian dianalisa produk kue tradisional gorontalo kue ku

Perlakuan Penelitian

(Modifikasi dari penelitian (Azliani & Nurhayati, 2018)

Adapun perlakuannya adalah sebagai berikut :
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Tabel 2. Perlakuan penelitian

Perlakuan Konsentrasi yang dibutuhkan
(g /ml) (ml)
PO Pewarna sintetik (kontrol) 50
5ml/150
P1 2/150 50
P2 4/150 50
P3 6/150 50

3.5 Parameter Pengamatan

3.5.1 Antosianin

Metode yang digunakan untuk pengujian kadar antosianin dilakukan
dengan dua metode yaitu metode standar dan pH differential. Metode standar
untuk menentukan kadar antosianin dalam sampel yang dinyatakan dalam pg
cyanidin 3-glucoside ekuivalen/100g sampel dilakukan untuk pengujian kadar
total antosianin. Standar yang digunakan yaitu cyanidin 3-glucoside karena
merupakan senyawa antosianin yang paling dominan terdapat dalam sampel
pengujian menggunakan pH differential pada kadar antosianin agar
mengetahui jumlah total monomer antosianin dalam sampel . Prinsip
pengujian kadar antosianin dengan metode pH yaitu perubahan pH yang
dinyatakan dengan perbedaan absorbansi (Setiawati, Marsono, & Maya,

2013)
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3.5.2 Aktivitas Antioksidan

Metode DPPH, Larutan DPPH 0,05 mM disiapkan dalam metanol.
Larutan induk pada sampel dibuat dalam dimetil sufoksida (DMSO) dengan
konsentrasi 1000 gram/mL. Variasi konsentrasi dibuat dengan pengenceran
larutan induk menjadi 500;250;125;62,5; 31,25;15,625 dan 0 gram/mL.
Kepada 0,2 mL berbagai konsentrasi larutan ditambahkan 3,8 ml larutan
DPPH 0,05 mM. Campuran larutan dihomogenkan dan dibiarkan selama 30
menit ditempat gelap. Serapan diukur dengan spektrofotometer UV-VIS pada
Amaks 517 nm (Miksusanti, Elfita, 2012). Aktifitas antioksidan pada sampel
ditentukan oleh besarnya hambatan radikal DPPH melalui perhitungan

presentasi inhibisi serapan DPPH dengan rumus sebagai berikut:

Ak - As
% inhibisi = — X100
Ay

A, = Absorban kontrol
Ay = Absorban sampel

3.5.3 Uji warna (dengan chromameter)

Pengukuran sampel menggunakan chromameter Minolta (CR-400)
dengan metode hunter. Warna sampel dibaca dengan detector digital,
kemudian angka dari hasil pengukuran akan terbaca pada layar. Hasil
pengukuran dinyatakan dalam system hunter yang dicirikan notasi L, a dan b.
Notasi L menyatakan bahwa warna parameter kecerahan yang memiliki nilai
0 (hitam) sampai 100 (putih). Notasi A menyatakan bahwa warna kromatik

campuran hijau dan merah dengan nilai +a (0 s/d 100) adalah merah —a (0 s/d
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-80) adalah hijau. Dan notasi b menyatakan bahwa warna kromatik campuran
biru kuning dengan nilai +b (0 s/d 70) adalah kuning dan —b (0 s/d -80)

adalah biru.(Mohammad S, 2018)
Tingkat kecerahan = 100 — [(100-L)’ + (a’+b*)]**

3.5.4 Uji Organoleptik
Uji Organoleptik dilakukan oleh panelis tidak terlatih sebanyak 30
orang. Metode pengujian dilakukan menggunakan skala hedonik (uji

kesukaan) adapun skala hedonik yang digunakan yaitu:

1 = sangat tidak suka
2 = tidak suka
3 = agak suka
4 = suka
5 = sangat suka
Uji Organoleptik pada suatu produk dapat dilakukan untuk menilai
seberapa besar minat konsumen terhadap produk yang dihasilkan. Panelis
akan memberi penilaian khusus terhadap aroma, warna, tektur dan rasa

dengan menggunakan skala hedonik.

3.6 Rancangan Penelitian
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan
perlakuan subtitusi pewarna sintetik dengan kayu secang pada kue tradisional

ku’u. Apabila terdapat pengaruh perlakuan, maka dilanjutkan dengan uji beda
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jarak nyata Duncan. Model matematis analisis sidik ragam (Mattjik dan

sumertaya, 2000) sebagai berikut :

1/z'_;|= F’+ or; + Sz’_;l'
Keterangan:

¥;,= hasil pengamatan
@ = rata-rata
c,= pengaruh ke-i (1,2,3,4,5)

£,,~ galat percobaan
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kayu secang

2g,4gdanb6 g

Gula aren, air
dan garam

Kacang hijau

Santan, gula dan A 4

garam Perebusan larutan kayu v

secang selama 15 menit Dipanaskan Direbus selama 2 jam
v .
. v selama 15 menit Pada suhu 100°C
Dipanaskan selama i l

20 menit j ‘eampur |
/ v Dihaluskan

Diisi isian |

Tepung ketan
putih v Pemasakan selama 30 menit
dicetak
7 v
Dikukus suhu

l - Uji Kadar Antosianin
- Uji Antioksidan
Uji Organoleptik
- Warna
- Tekstur
- Rasa
- Aroma

Gambar 2. Diagram alir pembuatan kue tradisional Ku’u dengan pewarna alami

kayu secang (Sepryadi Tri, 2015)
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BAB IV
HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1 Antosianin

Antosianin merupakan senyawa fenolik yang masuk dalam kelompok
flavonoid, yang berfungsi sebagai antioksidan, dan berperan penting baik untuk
tanaman itu sendiri dan bermanfaat juga untuk kesehataan manusia. Salah satu
manfaat antioksidan pada manusia untuk mencegah penyakit hati (Hepatitis),
Stroke, Kanker usus, Diabetes, dan sangat esensial bagi fungsi otak dan penuaan
otak (Damanhuri, 2005). Hasil pengujian kadar antosianin dari larutan kayu

secang sebagai pewarna alami dari kue ku

5,00 -
4,50 - i
4,00 - 3,79

4,452

3,50 - 3,27°¢
3,00 -
2,50 -
2,00 -
1,50 -
1,00 -
0,50 -
0,00

2,514

Kadar Antosianin (%)

Perlakuan 0  Perlakuan1 Perlakuan2  Perlakuan 3
Perlakuan pembuatan kue ku

Gambar 3. Pengujian Kadar antosianin dari larutan kayu secang sebagai
pewarna alami dari kue ku

Berdasarkan Gambar 3 menunjukkan kadar antosianin dari larutan kayu
secang diperoleh pada dua perlakuan, P2 (konsentrasi larutan kayu secang 4gr)
dan P3 (Konsentrasi larutan kayu secang 6gr). Hal ini menunjukkan bahwa

adanya penambahan konsentrasi dari larutan kayu secang sangat berperan
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terhadap hasil dari kadar antosianin. Antosianin adalah pigmen larut air yang
secara alami terdapat pada berbagai jenis tumbuhan. Sesuai namanya, pigmen
inilah yang memberikan warna pada tumbuhan seperti pada bunga, daun
tumbuhan hijau dan buah. kayu secang memiliki warna merah yang disebut
brazilin yang terdapat pada bagian terdalam kayu secang. Brazilin termasuk
dalam golongan flavonoid sebagai isoflavonoid yang teroksidasi dapat
menghasilkan kandungan senyawa brazilein yang berwarna merah kecoklatan
ketika dilarutkan dalam air (Umami, 2015). Pigmen ini telah banyak digunakan
sebagai pewarna alami pada berbagai produk pangan dan sebagai aplikasi lainnya.
Pigmen ini berfungsi sebagai antioksidan yang sangat penting untuk kesehatan
(Suardi D., 2005)
4.2 Antioksidan

Antioksidan adalah senyawa yang memberikan reduktan, yang mampu
mencegah terbentuknya radikal bebas hanya dengan senyawa mempunyai berat
molekul yang sangat kecil. Antioksidan merupakan reaksi oksidasi penghambat
dengan cara mengikat radikal bebas dan molekul yang sangat reaktif. Aktifitas
antioksidan tidak dapat dilihat secara langsung, tetapi melalui efek antiaoksidan
dalam mengontrol proses oksidasi.

Dalam pengukuran aktifitas antioksidan banyak metode yang dapat
digunakan, dan yang harus perlu diperhatikan dalam pengukuran aktifitas
antioksidan adalah sumber radikal bebas dan substrat. dipenelitian ini aktifitas

antioksidan uji coba dengan metode DPPH. Metode uji DPPH antara lain metode
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kinerja dari substansi cukup berperan sebagai antioksidan yang banyak digunakan

untuk memperkirakan efektifitas (Molyneuex, 2004).
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Gambar 4. Pengujian kadar antioksidan dari larutan kayu secang sebagai
pewarna alami dari kue ku

Pada Gambar 4 menunjukkan adanya kadar antioksidan pada larutan kayu
secang sebagai pewarna alami dari kue ku pada tiga perlakuan P1, P2 dan P3
cenderung memiliki kadar antioksidan yang tinggi dibandingkan PO dengan
penambahan pewarna sintetis. Kandungan flavonoid dan senyawa fenolat lainnya
pada kayu secang menghasilkan kandungan antioksidan. hasil uji untuk PO
menunjukan hasil 2,15 adanya kadar antioksidan yang terdapat pada santan
kelapa. Menurut Alyaqoubi dkk. (2015) aktivitas antioksidan pada santan kelapa
yang tinggi sehubung dengan kandungan fenol pada minyak kelapa yang

merupakan zat utama pada santan yang bersifat antioksidan.

4.3 Tingkat kecerahan (Chromameter)
Warna adalah kumpulan cahaya yang dapat diukur intensitas dan panjang

gelombangnya. Warna hasil ekstraksi dapat diukur intensitas menggunakan alat
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Chromameter. Prinsip dari absorbsi yaitu apabila cahaya putih dilewatkan melalui
larutan berwarna maka radiasi panjang gelombang akan diserap secara selektif.
Heyne K., (1987) mengatakan kandungan kimia pada kayu secang
antara lain tanin,resorsin,asam galat dan pigmen merah yang mempunyai sifat
larut dalam air panas. Kemudian dikatakan branzilin apabila mengalami oksidasi

akan mengalami perubahan senyawa brazilein yang berwarna merah kecoklatan.
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Gambar 5. Pengujian iden warna chromameter dari larutan kayu secang
sebagai pewarna alami dari kue ku

Pada Gambar 5 menunjukkan tingkat kecerahan dari kue ku dengan pewarna
alami larutan kayu secang pada pelakuan P1 tingkat kecerahaan dari kue ku lebih
tinggi dari perlakuan lainnya. Warna pada makanan dengan menambahkan ekstrak
kayu secang dapat mengalami perubahan karena tingkat konsentrasi dari kayu
secang menyebabkan tingginya kandungan brazilin. Salah satu faktor menentukan

mutu, selain sebagai indikator kesegaraan dan kematangan (Azliani & Nurhayati,

2018)
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4.4 Organoleptik

4.4.1 Warna

Warna merupakan faktor yang paling pengaruh untuk pelanggan
terhadap karakterisitik pangan, terpenting cita rasanya (Counsell, 1992)
Penelitian ini sangat diperlukan indra penglihatan yang digunakan terhadap
rangsangan syaraf mata untuk produk kue ku yang berwarna merah muda
agar bisa diterima konsumen.

Hasil pengujian organoleptik warna kue tradisional gorontalo kue ku

dengan pewarna alami larutan kayu secang dapat dilihat pada gambar 5.

WARNA
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Gambar 6.Uji Organoleptik warna terhadap kue tradisional gorontalo kue ku

Berdasarkan hasil uji organoleptik warna kue tradisional gorontalo kue
ku dengan pewarna alami kayu secang menunjukkan bahwa tingkat
penerimaan panelis terhadap warna pada kue ku berkisar 3,73 (taraf agak
suka). Hasil uji organoleptik terhadap warna kue ku pada perlakuan kontrol

yaitu 4,7. Warna yang dihasilkan dari penambahan larutan kayu secang yaitu
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coklat sedangkan warna kue ku tidak ditambahkan larutan kayu secang sesuai
dengan warna khas kue tradisional gorontalo kue ku. Larutan kayu secang
memiliki kandungan brazilin apabila mengalami oksidasi akan mengalami
perubahan menjadi senyawa brazilein yang berwarna merah kecoklatan
(Heyne K., 1987)
4.4.2 Rasa

Rasa merupakan respon adanya indera terhadap rangsangan saraf,
indera yang sering digunakan adalah indera pengecap lidah, umumnya jenis
rasa dasar yaitu manis, asam, asin, pahit, pekat (Fatmaningrum, 2009).
penelitian ini indera pengecap yang digunakan terhadap rangsangan syaraf
untuk rasa kue ku yang manis dan gurih khas santan yang bisa diterima

pelanggan.
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Gambar 7. Uji Organoleptik rasa terhadap kue tradisional gorontalo kue ku

Berdasarkan Gambar 6 bahwa hasil uji organoleptik terhadap kue ku
dengan penambahan pewarna alami larutan kayu secang berkisar 3,43 (taraf

agak suka) sedangkan dengan perbandingan kontrol dengan pewarna sintetis

29



merk cendrawasih penilian panelis 3,97 (taraf agak suka) rasa yang dihasilkan
dari perbandingan kontrol yaitu enak dan gurih. Hal ini disebabkan rasa kue
ku memiliki rasa yang enak dan gurih sesuai khas kue ku pada umumnya,
sedangkan untuk P1,P2,P3 tidak terlalu manis karena konsentrasi kayu secang
lebih kuat.
4.4.3 Aroma

Aroma adalah jenis parameter yang akan menentukan rasa enak
tidaknya dari suatu makanan dengan menggunakan indera penciuman Uji
aroma dalam industri pangan dianggap penting karena dengan cepat dapat
memberikan  penilaian minat konsumen pada hasil produksinya
(Fatmaningrum, 2009). Aroma suatu makanan merupakan konsumen
gabungan dari berbagai macam bau bahan yang digunakan dalam makanan

(Kartika B, 1988).
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Gambar 8. Uji organoleptik aroma terhadap kue tradisional ku
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Berdasarkan gambar diatas bahwa hasil uji organoleptik terhadap aroma kue
ku menunjukkan bahwa dari 4 perlakuan yang dilakukan panelis lebih
menyukai perlakuan PO dan P1 dengan rata-rata 4,3 dan 3,83. Aroma punya
peranan penting dalam menentukan derajat penilaian dan kualitas suatu
bahan. Selain warna dan rasa, bau atau aroma juga berpengaruh dan menjadi
perhatian (Rubianty, S., 1985) Aroma yang dihasilkan dari penambahan
larutan kayu secang dan pewarna sintetis yaitu memiliki aroma pada santan
kelapa.

Aroma Santan kelapa akan muncul saat kue ku dikukus atau kue dalam
keadaan panas, karena zat volatil mudah menguap yang menghasilkan aroma
tercium. Penilaian cita rasa bahan pangan sesungguhnya terdiri dari tiga
komponen yaitu bau, rasa, dan rangsangan mulut. Aroma yang tidak enak
dapat menarik perhatian konsumen sehingga konsumen tidak menyukai
makanan dari aromanya Flavor dan aroma terbentuk adanya santan kelapa
dan gula.

4.4.4 Tekstur

Tekstur adalah salah satu jenis pengujian yang selalu digunakan dalam
menentukan kualitas dan penerimaan konsumen pada makanan. Saat
pembuatan kue ku diharapkan tekstur yang kenyal pada umumnya agar bisa
diterima pelanggan (Alsuhendra & Ridawati, 2008). Hasil pengujian tekstur

kue tradisional ku dengan pewarna alami kayu secang dapat dilihat gambar 8.
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TEKSTUR
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Gambar 9. Uji organoleptik tekstur terhadap kue tradisional ku

Menurut Kartika et al. (1988), dalam penelitian tekstur merupakan nilai
sensasi suatu tekanan, baik nyata maupun semu yang diamati dengan mulut
pada saat digigit, dikunyah ataupun ditelan. Suatu permukaan mungkin halus,
kasar, keras dan lunak atau licin. Berdasarkan hasil pengujian organoleptik
tekstur kue ku dengan pewarna alami kayu secang menunjukkan bahwa
tingkat penerimaan panelis terhadap kue ku berkisar 3,87 (taraf agak suka).
Yang artinya dapat diterima terdapat pengaruh kualitas tekstur kenyal dari

larutan kayu secang pada kue ku.
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BAB YV
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 KESIMPULAN

1. Larutan kayu secang dapat digunakan sebagai pewarna alami,
pembuatan kue ku dengan penambahn larutan kayu secang
berpengaruh nyata terhadap kadar antosianin, kadar antioksidan
dan kadar warna kue ku

2. Nilai kadar antosianin pada perlakuan 0, Perlakuan 1, Perlakuan 2,
dan Perlakuan 3 yaitu: 2,51; 3,27; 3,79 dan 4,45, kadar antioksidan
yaitu ) Perlakuan 0: 2,15 Perlakuan 1: 3,38 Perlakuan 2: 4,27 dan
Perlakuan 3: 6,49) dan kadar warna yaitu: Perlakuan 0: 30,54
Perlakuan 1:43,98 Perlakuan 2: 33,06 dan Perlakuan 3: 32,43.

3. Hasil uji organoleptik pada warna, rasa, aroma dan tekstur yang

direkomendasikan adalah perlakuan Perlakuan 1.

5.2 Saran
Perlu dilakukan penelitian lanjut untuk mengetahui kandungan
senyawa-senyawa yang terikat dalam zat warna alami dari kayu secang yang

sudah dicampurkan pada kue ku.
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LAMPIRAN

Lampiran 1. Analisis Ragam Kandungan Kadar Antosianin

ANOVA

Kadar_Antosianin
Sum of Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 6.111 2.037 46.032 .000
Within Groups .354 .044
Total 6.465 11
Kadar_Antosianin
Duncan
Perlakuan N Subset for alpha = 0.05
1 2 3 4

0 3 2.5053
1 3 3.2666
2 3 3.7887
3 3 4.4538
Sig. 1.000 1.000 1.000 1.000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000.
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Lampiran 2. Analisis Ragam Kandungan Antioksidan

ANOVA

Kadar_Antioksidan
Sum of Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 30.151 10.050 78.966 .000
Within Groups 1.018 127
Total 31.169 11
Kadar_Antioksidan
Duncan
Perlakuan N Subset for alpha = 0.05
1 2 3 4

0 3 2.1479
1 3 3.3833
2 3 4.2710
3 3 6.4874
Sig. 1.000 1.000 1.000 1.000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000.
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Lampiran 3. Analisis Ragam Kandungan Warna

ANOVA
Kadar Warna
Sum of Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 333.022 3 111.007 79.076 .000
Within Groups 11.230 8 1.404
Total 344.252 11
Ulangan
Subset for alpha = 0.05

Perlakuan N 1 2 3
Duncan® Perlakuan 0 30.5367

Perlakuan 3 32.4267 32.4267

Perlakuan 2 33.0600

Perlakuan 1 43.9833

Sig. .086 531 1.000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000.
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Lampiran 4. Uji organoleptik Kue Ku

. Uji
Panelis Organ(ileptik PO P1 P2 P3
1 Aroma 5 4 4 4
2 Aroma 5 4 4 4
3 Aroma 5 4 4 4
4 Aroma 5 4 4 4
5 Aroma 5 5 4 4
6 Aroma 5 4 4 4
7 Aroma 5 4 4 5
8 Aroma 4 3 3 4
9 Aroma 4 4 3 3
10 Aroma 4 4 3 3
11 Aroma 4 3 4 3
12 Aroma 4 4 4 4
13 Aroma 4 4 4 4
14 Aroma 4 4 4 4
15 Aroma 4 4 4 4
16 Aroma 4 4 4 4
17 Aroma 4 4 3 3
18 Aroma 4 4 4 4
19 Aroma 4 4 3 3
20 Aroma 4 4 3 3
21 Aroma 4 4 3 3
22 Aroma 5 4 4 4
23 Aroma 3 3 3 4
24 Aroma 3 3 3 3
25 Aroma 5 4 3 4
26 Aroma 5 4 3 4
27 Aroma 5 3 2 3
28 Aroma 4 3 5 4
29 Aroma 4 4 3 5
30 Aroma 4 4 4 3
TOTAL 129 115 107 112
RATA - RATA 4,30 3,83 3,57 3,73
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. Uji
Panelis Organcj)leptik PO P1 P2 P3
1 Warna 5 3 4 3
2 Warna 4 3 3 3
3 Warna 5 4 4 4
4 Warna 5 4 4 4
5 Warna 5 4 4 3
6 Warna 5 4 3 3
7 Warna 5 4 4 4
8 Warna 4 3 3 3
9 Warna 4 4 3 2
10 Warna 4 3 4 4
11 Warna 5 3 3 2
12 Warna 5 4 3 2
13 Warna 5 4 4 4
14 Warna 5 3 3 3
15 Warna 5 4 4 3
16 Warna 5 4 4 4
17 Warna 5 4 4 4
18 Warna 5 4 3 3
19 Warna 5 4 4 4
20 Warna 5 4 4 4
21 Warna 5 3 3 3
22 Warna 5 4 4 4
23 Warna 3 4 3 4
24 Warna 5 4 4 3
25 Warna 5 4 3 4
26 Warna 5 4 3 4
27 Warna 5 3 2 3
28 Warna 4 4 5 5
29 Warna 3 4 4 4
30 Warna 5 4 4 3
TOTAL 141 112 107 103
RATA - RATA 4,70 3,73 3,57 3,43
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. Uji
Panelis Organcj)leptik PO P1 P2 P3
1 Tekstur 4 4 4 4
2 Tekstur 4 4 4 4
3 Tekstur 4 4 4 4
4 Tekstur 3 4 4 4
5 Tekstur 4 3 3 3
6 Tekstur 4 4 4 4
7 Tekstur 4 4 4 3
8 Tekstur 4 3 3 3
9 Tekstur 4 4 4 4
10 Tekstur 4 4 3 3
11 Tekstur 4 4 3 3
12 Tekstur 4 4 4 4
13 Tekstur 4 4 4 4
14 Tekstur 4 4 4 4
15 Tekstur 4 4 3 3
16 Tekstur 4 4 4 4
17 Tekstur 4 4 4 4
18 Tekstur 4 4 4 4
19 Tekstur 4 4 4 4
20 Tekstur 4 4 4 4
21 Tekstur 4 4 4 4
22 Tekstur 5 4 4 4
23 Tekstur 3 4 4 4
24 Tekstur 5 4 4 4
25 Tekstur 5 4 3 4
26 Tekstur 5 4 3 4
27 Tekstur 5 3 2 3
28 Tekstur 5 4 4 5
29 Tekstur 4 4 4 4
30 Tekstur 4 4 4 3
TOTAL 124 117 111 113
RATA - RATA 4,13 3,90 3,70 3,77
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. Uji
Panelis Organ(ileptik PO P1 P2 P3
1 Rasa 3 2 2 2
2 Rasa 4 3 2 2
3 Rasa 3 2 2 2
4 Rasa 4 3 2 2
5 Rasa 4 3 2 2
6 Rasa 4 2 2 2
7 Rasa 4 3 2 2
8 Rasa 4 3 2 2
9 Rasa 4 4 3 3
10 Rasa 3 3 2 2
11 Rasa 4 3 2 2
12 Rasa 4 4 3 3
13 Rasa 4 4 2 2
14 Rasa 4 4 3 2
15 Rasa 4 4 3 2
16 Rasa 4 4 2 2
17 Rasa 4 4 2 2
18 Rasa 4 4 3 3
19 Rasa 4 4 3 3
20 Rasa 4 4 3 3
21 Rasa 4 4 3 3
22 Rasa 5 3 3 2
23 Rasa 3 4 4 4
24 Rasa 3 3 3 3
25 Rasa 5 4 3 4
26 Rasa 5 4 3 4
27 Rasa 5 3 2 3
28 Rasa 4 4 3 3
29 Rasa 4 4 4 3
30 Rasa 4 4 4 3
TOTAL 119 104 79 77
RATA - RATA 3,97 3,47 2,63 2,57
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Lampiran 5. Dokumentasi Kegiatan Penelitian

kayu secang

Ditimbang kayu secang ditimbang tepung ketan
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Direbus kayu secang Dicampur larutan dan tepung ketan

Ditimbang gula aren Direbus gula aren
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kue tradisional ku dengan pewarna alami kayu secang
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