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ABSTRAK

NOVIYANI LAMIUN. P2319016. STUDI PEMBUATAN MINUMAN
HERBAL KUNYIT (Curcuma domastik val) DENGAN PENAMBAHAN
LEMON CUI.

Tujuan penelitian adalah mengetahui tingkat penerimaan panelis terhadap produk
minuman herbal kunyit dengan penambahan lemon cui secara uji sensori. Penelitian
yang dilakukan menggunakan uji sensori dengan 30 panelis terhadap produk
minuman herbal dengan penambahan lemon cui. Dan untuk mengetahui pengaruh
pemanfaatan minuman herbal Curcuma domastik val terhadap protein, asam total,
dan kadar gula pada membuatan minuman herbal. Metode penelitian ini
menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) dengan 3 perlakuan 3 kali ulangan
yaitu H1= kunyit 20 g + lemon cui 20 ml + madu 80 ml, H2 kunyit 30 g + lemon
cui 20 ml + madu 80ml, dan H3 kunyit 40 g + lemon cui 20 ml + madu 80 ml.
Parameter yang di amati adalah protein, asam total, dan kadar gula serta uji sensori.
Hal penelitian menunjukan bahwa protein yang tertinggi terdapat padajngrlakuan
(H3 kunyit 40 g + lemon cui 20 ml + madu 80 ml) dengan nilai 0 62//0 dan %r&}dah
pada perlakuan H1 (kunyit 20 g + lemon cui 20 ml + madu 80( ml) de %ﬂ( rlal
0,52%. Asam total tertinggi terdapat pada perlakuan H1 (kunyit 20 g - Iémonml
40 g + lemon cui 20 ml + madu 80 ml) dengan nilai 0,53%. Kadar guTa“tértlnggl
terdapat pada H3 (kunyit 40 g + lemon cui 20 ml + madu 80 ml) dengan nilai
13,84%, dan terendah pada perlakuan H1 (kunyit 20 g + lemon cui 20 ml + madu
80 ml) dengan nilai 11,82%.

Kata kunci: Kunyit, minuman herbal, lemon cui.



ABSTRACK

NOVIYANI LAMIUN. P2319016. STUDY ON TURMERIC HERBAL
DRINK (Curcuma domastik val) MANUFACTURING WITH THE
ADDITION OF LEMON CUlI .

The purpose of the research was to assess the level of panelists' acceptance of
turmeric herbal drink products with the addition of lemon cui using a sensory test.
The research was conducted using sensory tests with 30 panelists on herbal drink
products with the addition of lemon cui to determine the effect of using the herbal
drink Curcuma domastik val on protein, total acid, and sugar content in making
herbal drinks. This research method used a completely randomized design (CRD)
with 3 treatments and 3 repetitions, namely H1= turmeric 20 g + lemon cui 20 ml
+ honey 80 ml, H2 = turmeric 30 g + lemon cui 20 ml + honey 80 ml, and H3 =
turmeric 40 g + lemon cui 20 ml + honey 80 ml. The parameters observed were
protein, total acid, and sugar content, as well as sensory tests. The research showed
that the highest protein was found in the H3 treatment (turmeric 40 g + lemon cui
20 ml + honey 80 ml) with a value of 0.62%, and the lowest was in the H1 treatment
(turmeric 20 g + lemon cui 20 ml + honey 80 ml) with a value of 0.52%. The highest
total acid was found in treatment H1 (turmeric 20 g + lemon cui 20 ml + honey 80
ml) with a value of 0.73%, and the lowest was in treatment H3 (turmeric 40 g +
lemon cui 20 ml + honey 80 ml) with a value of 0.53%. The hlghe§t45ugar:c tent
was found in H3 (40 g turmeric + 20 ml lemon cui + 80 ml honey) with a vi &9 of
13.84%, and the lowest was in the H1 treatment (20 g turmeric + 20 mITes{am etl,u
+ 80 ml honey) with a value of 11.82%. \ J,

Keywords: Tumeric, herbal drink, lemon cui. N
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BAB |
PENDAHULUAN
1.1 Latar Belakang

Tanaman di Indonesia banyak memiliki manfaat bagi kesehatan masyarakat.
Dan tamanan kunyit sering kali sebagai jenis bahan rempah herbal, pewarna alami
pada makanan, sebagai penyedap rasa dan pengawet. Selain itu, kunyit mempunyai
manfaat  kandungan vyaitu  kandungan  kurkumin,  sesmetoksikumin,
bisdesmetoksikurkumin, resmin, pati, karbohidrat, protein selulosa, dan lemak,
serta diperkaya dengan vitamin C (Puspawati et al, 2014), dan banyak masyarakat
Indonesia memanfaatkan tumbuh-tumbuhan sebagai bahan herbal tradisional untuk
mengonati segala penyakit yang disebabkan oleh masyarakat.

Tanaman kunyit yang selalu menjadi sebagai bahan pengobatan trradisional
dan bahan alami. Kunyit memiliki kandungan kimia yaitu zat warna kuning yang
disebut kurkuminoid. Kurkuminoid dapat bersifat sebagai antidioksidan, dimana
dapat mencegah kerusakan sel-sel yang diakibatkan radikal bebas. Selain itu
kurkuminoid juga dapat menjadi anti inflamasi (Winarto dan Tim Lentera, 2004).

Lemon Cui (citrus microcarpa bunge) tanaman herbal yang banyak manfaat
dan khasiat untuk mencegah dan mengobati penyakit. Bagian tanaman lemon cui
yang sering digunakan oleh masyarakat untuk pengobatan adalah buahnya. Air
buah lemon cui terbukti dapat membunuh bakteri Gram Positif seperti
Stphylococcus. Buah lemon cui memiliki rasa pahit dan asam. Bahan kimia yang
terkandung dalam lemon cui di antaranya adalah asam sitrat sebanyak 7-7,6% dari

9132100 g, lemak, mineral, vitamin B1, sitral limonene, fellandren, lemon kamfer,



geranil asetat, cadinen, linalin asetat. Selain itu, lemon cui juga mengandung
vitamin C sebanyak 27 mg /100 g jeruk, Ca sebanyak 40 mg/100gr jeruk, dan P
sebanyak 22 mg/100 g j lemon cui. Tubuh membuhtukan Vitamin C untuk
menjalani berbagai fungsinya. Namun vitamin C tidak bisa diproduksi sendri oleh
tubuh. Oleh karena itu vitamin C harus dipenuhi kebutuhan dari minuman. Vitamin
C disebut sebagai salah satu vitamin ensensial. Vitamin C merupakan zat yang
dibutuhkan tubuh untuk metabolisme dan pertumbuhan. Vitamin C berperan
penting dalam kebugaran jasmani. Tubuh memerlukan setidaknya 75 mg (untuk
Wanita) hingga sel-sel tubuh agar tidak rusak yang diakibatkan oleh radikal bebas,
mendukung sistem kekebalan tubuh, memelihara kesegaran kulit dan rambut,
menurunkan pengaruh anemia dan mengobati flu biasa (Rukmana, 2003).

Madu memiliki pemanis alami yang digunakan dalam bidang pangan oleh
industri makanan di seluruh dunia. Madu yaitu cairan kental yang mengandung
berbagai macam molekul seperti glukosa dan fruktosa sebesar 80-85%, air
sebanyak 15-17%. Protein dam asam amino sebanyak 0,1-0,4%. Di dalam madu
murni ini Komposisi dari madu sangat bervariasi tergantung pada jenis tanaman
yang dihinggapi oleh lebah dan menjadi tempat bagi untuk mengambil madu
(Suedy, et al.,2017).

Mengingat kandungan kunyit, lemon cui dan madu yang sangat kompleks
sehingga kombinasi tersebut seringkali dimanfaatkan dalam minuman herbal.
Minuman herbal adalah minuman yang berbahan dasar bahan alami yang banyak
mengandung manfaat bagi kesehatan tubuh. Minuman herbal biasanya terbuat dari

rempah-rempah. Rempah-rempah yang sering dijadikan minuman herbal adalah



jahe, kencur, kunyit, temulawak, serai, kunyit dan masih banyak lagi (Muslimah,
2022).

Menurut Saputri (2019), bahwa tujuan penambahan jeruk dan madu pada
minuman herbal kunyit yaitu karena buah jeruk nipis memiliki senyawa bioaktif
yang memiliki sifat antibakteri dan merupakan sumber Vitamin C. Selain itu madu
juga memiliki beberapa kandungan gizi seperti protein, asam amino, vitamin (Vit,
B1, B2, B3, B6, C, A, E), dan glukosa. Oleh karena itu, perlu dkaji formulasi dari
kunyit, lemon cui dan madu yang ada pada minuman herbal yang dapat
mempengaruhi kadar protein, Vitamin C dan kadar gula.

Berdasarkan dari penjelasan dan uraian di atas penulis melakukan penelitian
terkait pembuatan minuman herbal kunyit dengan penambahan lemon cui karena
lemon cui memiliki banyak vitamin C dan antioksidan tinggi dengan khasiat yang
cukup ampuh dalam meningkatkan imun tubuh, sehingga perlu dikaji mengenai
Studi Pembuatan Minuman Herbal Kunyit ( Curcuma domastica Val ) Dengan
Penambahan Lemon Cui. Adanya kandungan yang dalam beberapa bahan alami
untuk kesehatan pada masyarakat.

1.2 Rumusan Masalah

Rumusan masalah adalah sebagai berikut:

1. Bagaimana pengaruh konsentrasi lemon cui dan madu terhadap total asam,

gula, protein pada pembuatan minuman herbal kunyit?

2. Bagaimana pengaruh konsentrasi lemon cui dan madu terhadap penerimaan

minuman herbal kunyit?

1.3 Tujuan Penelitian



Tujuan penelitian ini adalah:
1. Untuk mengetahuhi pengaruh konsentrasi penambahan lemon cui dan
madu terhadap total asam, gula, dan protein terhadap kunyit.
2. Untuk mengetahui pengaruh konsentrasi lemon cui dan madu terhadap
penerimaan minuman herbal kunyit.
1.4 Manfaat Penelitian
Manfaat penelitian adalah sebagai berikut:

1. Mahasiswa program studi pengolahan hasil pertanian menambah
pengetahuan tentang produk minuman herbal kunyit.

2. Masyarakat, untuk memberikan informasi atau pengetahuan tentang
pemanfaatan kunyit yang bisa di olah menjadi minuman herbal yang
layak di konsumsi.

3. Penulis, untuk diimplementasikan dilapangan dan menambah wawasan

bagi penulis.



BAB |1
TINJAUAN PUSTAKA
2.1 Kunyit (Curcuma domestica Val.)

Tanaman kunyit adalah komoditas rimpang-rimpangan yang kesediaannya
melimpah dan mudah dijumpai di Indonesia. Menurut Puspawati et al, (2014),
kunyit merupakan tanaman rimpang-rimpangan sejenis jahe, bentuknya seperti
tabung, berwarna putih hingga kuning dan daunnya berwarna hijau. Berdasarkan
warnanya, kunyit dibagi menjadi dua jenis yaitu kunyit putih dan kunyit kuning.
Kunyit memiliki rasa getir dan kunyit memiliki rasa getir dan bagian dalamnya
berwarna putih hingga kuning. Rimpang ini memiliki peranan penting dalam
pembuatan aneka jenis makanan tradisional maupun minuman kesehatan (jamu dan
produk turunannya). Beberapa masakan tradisional menggunakan kunyit untuk
menetralisir bau amis atau anyir bahan pangan hewani (misalnya ikan laut).
Penggunaan kunyit dalam bidang pangan tidak hanya sebatas sebagai bumbu untuk
menambah rasa dan memberi warna, tetapi juga sebagai bahan baku minuman sehat
seperti kunyit asam atau kunyit instan. Khasiat kunyit diantaranya sebagai
antioksidan, anti karsinogen, anti alzeimer dan juga anti kanker. Kunyit dikenal
sebagai penyedap, penetral bau anyir pada masakan, dan secara luas dimanfaatkan
oleh industri makanan, minuman, obatobatan, kosmetik dan tekstil. Tanaman temu-
temuan yang berkerabat dekat dengan temulawak (Curcuma xanthorrhiza), jahe
(Zingiberofficinale), dan kencur (Kaempferia galanga) (Aisyah, 2017).

Rimpang kunyit merupakan tanaman herbal berupa semak dan bersifat tahunan

(perenial) yang terbesar di seluruh daerah tropis. Tanaman kunyit tumbuh subur dan



liar di sekitar hutan/bekas kebun. Di perkirakan berasal dari binar pada ketinggian
1300-1600 m dpl, ada juga yang mengatakan bahwa kunyit berasal dari india. Kata
Curcuma bersal dari Bahasa Arab Kurkuman dan Yunani Karkom. Rimpang kunyit
(Curcuma domestica Val.) yaitu rempah yang dapat menyembuhkan penyakit liver,
kolestral, gangguan pencernaan, mencegah menggumpulan darah, memperkuat
empedu, mengobati penyakit kulit, anti kangker, kolestrol dan dapat menurunkan
kadar lemak Rimpang kunyit juga berperan sebagai inflamsi, anti mikrobia, anti
kangker, anti hepatoksik dan antioksidan. Bahan aktif utama dalam kunyit adalah
kurkumin, kurkumin memiliki kandungan anti-inflamasi dan sumber antioksidan

(Margareta, 2016).

Gambarl. Tanaman Kunyit (Sumber: okezone.com)
Menurut Menteri Pertanian (2015), dalam taksonomi tanaman kunyit di
kelompokan sebagai berikut:
Kingdom: Plantae
Divisl  :Magnoliophyta
Sub divisi:Monocotylodevae
Subclass :Zingiberidae

Ordo :Zingiberales



Family  :Zingiberaceae
Genus :Curcuma
Species  :Curcuma domestica val

Tabel 1. Kandungan Gizi Rimpang Kunyit per 100 g

Komponen Gilai gizi
Energi (kal) 349,00
Ai (g) 13,10
Protei (g) 6,30
Total lemak (g) 10
Lemak jenuh (g) 3,1
Lemak tak jenuh ganda (g) 2,2
Lemak tak jenuh tunggal (9) 1,7
Total karbohidrat (g) 65
Serat pangan (g) 21
Gula (9) 3,2
Serat kasar () 2,60
Abu (9) 0,15
Kalsium (g) 0,28
Fosfor (g) 0,03
Natrium (g) 3,30
Kalsium (g) 18,60
Besi (9) 0,03
Thiamin (mg) 0,00
Riboflavin (mg) -
Niacin (mg) 2,30
Asam nikotinat(mg) 0,00
Asam askorbat / Vitamin C (mg) 50,00
Vitamin A (1U) 1,8-5,4
Kurkuminoid (%) 2,5-7,2
Sari kunyit

Kadar air (%) 89,9386
Gula reduksi (%) 2,9876
Aktivitas antioksidan (%) 40,4133

Sumber: Mita (2016)

2.2 Lemon Cui ( citrus microcarpa bunge)



Lemon cui merupakan sumber magnesium yang baik, sehingga dapat
meningkatkan kesehatan jantung. Dan mengandung kalium yang dapat di lemon cui
juga dapat menurunkan tekanan darah dan meningkatkan sirkulasi darah, serta
dapat mengurangi resiko sarangan jantung dan stroke. Dan lemon cui juga salah
satu kelompok tumbuhan yang banyak digunakan sebagai bahan herbal maupun
sebagai bahan pangan. Jeruk nipis dikelompokan pada Genus Citrus dan Famili
Rutaceael. Lemon cui yaitu salah satu tanaman memiliki tinggi 3,5meter. Tanaman
ini memiliki akar tunggang Tanaman ini memiliki akar tunggang, berntuk bulat dan
berwarna putih kekuninganTanaman ini memiliki batang dan berkayu, bulat,
berduri, dan berwarna putih kehujauan Tanaman ini memiliki daun yang majemuk,
berbentuk bundar atau melonjong, pangkal memudar atau menumpul dengan ujung
tumpul dan tetapi beringgit, dengan pertulangan dan menyirip. Bagian bunga jemuk
atau tunggal, terletak di ketiak daun atau ujung batang. Buah lemon cui berbentuk
bulat dengan diameter 3,5-5 cm. pada saat masih mudah lemon cui berwarna hijau
muda dan akan berubah warna menjadi kuning saat buah sudah tua (Arfiansyah,

2022).



Gambar 2: Lemon Cui (Sumber: kompasiana.com)

Lemon cui (Citrues Microcarpa Bunge) merupaan buah yang memiliki
kandungan vitamin C dan antioksidan tinggi dengan khasiat yang cukup ampuh
dalam meningkatkan imun tubuh. Lemon cui memiliki variasi dalam bentuk,
ukuran, aroma, permukaan dan warna kulit buah. Berbagai lemon cui mudah kita
temukan di berbagai pasar moderen maupun tradisional dan banyak dibudidayakan
di pekarangan maupun di kebun. Diperkirakan Citrus telah dibudidayakan sejak
ribuan tahun lalu dan diyakini sebagai jenis tumbuhan yang kaya akan vitamin C

(Arfiansyah, 20222). klafikasi lemon cui sebagi berikut:

Kingdom : Plantae Divisi

Diviso : Spermatophyta
Subdiviso : Angiospermae

Kelas : Dicotiledonae

Bangsa : Prutales

Sapindales Family : Rutaceae Marge

Genues : Citrus

Species : Citrus microcarpa bunge



Magnoliophyta Kelas :Rosidae Ordo
Citrus Jenis : Citrus limon (L).

Tabel 2: Kandungan Gizi Lemon Cui dalam tiap 100 gram

Kandungan Gizi Jumlah
Kalori ( kal.) 37.00
Protein () 0,80
Lemak (g) 0,10
Karbohidrat (g) 12,30
Kalsium (mg) 40,00
Fosfor (mg) 22.00
Zat besi (mg) 0,60
Vitamin A (S.1) -
Vitamin B1 (mg)
Vitamin C (mg) 27,00
Air (9) 86,00
Bagian yang dapat
Dimakan (Bdd) 76,00%

Sumber : U.s Department of Agriculture (2018)
2.3 Madu

Madu merupakan cairan manis yang produksi oleh lebah ini berkhasiat dalam
menjaga imunitas tubuh, meredakan batuk, menjaga sistem perecenaan, hingga
meragaman manfaat lainnya. Dan manfaat madu untuk kesehatan didapat dari

beragam kandungan nutrianya di dalamnya.

Gambar 3: Madu (lifestyele.com)
Di samping gula yang membuat terasa manis, madu juga mengandung vitamin
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A (retinol), vitamin B kompleks, vitamin C, serta beberapa senyawa aktif,seperti
flavonoid dan asam fenolik. Madu terdapat beberapa kandungan gizi seperti
karbohidrat, protein, asam amino, vitamin C, dan mineral. Vitamin yang terkandung
dalam madu antara lain Vit B1, B2, B3, B6, C, A, E, flavonoid, sedangkan untuk
kandungan mineralnya ada Na, Ca, K, Mg, ClI, Fe, Zn, dan lainlain. Kandungan
nutrisi dalam madu yang bergungi sebagai atioksidan adalah vitamin C, B3, asam
organik, enzim, asam fenolik, flavonoid, Vitamin A serta Vitamin E, dengan
demikian pada madu terdapat banyak nutrisi yang berfungi sebagai antioksidan
(Bogdanov et al 2008).

Madu adalah cairan manis yang dihasilkan dari nekter tanaman yang diproses
oleh lebah menjadi madu yang kemudian disimpan kedalam sering lebah tersebut.
Madu memiliki aspek dari segi pangan, kesehatan, dan kecantikan (Mursyida,
2019).

Tabel 3: Kandungan Gizi pada Madu

Komponen Jumlah
Kadar air 16,3
Fruktosa 31,8
Glokosa 26,1
Sukrosa 0,5

Disakarida lainnya 4,0
Melazitose 4.0
Erlose 1,0
Oligosakarida lainnya 3,0
Gula total 80,5
Mineral 0,9

Asam amino, Protein 0,6
Asam 1,1

Ph 5,2

Sumber: Jenkins 2013.
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2.4 Penambahan Minuman Herbal

2.4.1. Air

Karakterstik khas dari air adalah pada kisaran suhu sesuai bagi kehidupadan,
yakni 0,100°C, air berwujud cair, pada suhu 0°C adalah sebuah titik beku dan suhu
100°C merupakan titik didik pada air. Perubahan suhu air berlangsung lambat
sehingga air memiliki sifat sebagai penyimpan panas yang sangat baik. Air
merupakan panas yang tinggi dalam proses penguapan. Air adalah pelarut yang
baik, air mampu melarutkan sebagai senyawa kimia, sehingga memungkinkan air
digunakan sebagai pencuci yang baik. Air memiliki tegangan permukaan yang
tinggi, tegangan permukaan yang tinggi menyebabkan air memiliki sifat
membasahi suatu bahan secara baik (higher wetting ability). Air adalah satusatunya
senyawa yang merengakan ketika membeku (Goda, 2014).

Minuman Herbal adalah minuman menjadi salah satu minuman yang tidak asin
lagi dikalangan masyarakat. Minuman herbal merupakan minuman yang berbahan
dasar bahan alami yang banyak mengandung manfaat bagi Kesehatan tubuh.
Minuman herbal biasanya terbuat dari rempah-rempah. Dan rempah-rempah yang
sering dijadikan minuman herbal adalah jahe, kencur, kunyit, temulawak, serai,
kunyit, lemon cui, dan msih bayak lagi. Di Indonesia sendiri rempah-remaph sangat
mudah ditemukan (Muslimah, 2022).

Manfaat dari minuman herbal ini antara lain meningkatkan daya tahan tubuh,
menjaga pencernaan, dan mencegah timbulnya berbagai penyakit dari sakit
ringgan sehingga penyakit yang parah sekalipun. Dan berbagai manfaat ini
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diperoleh dari tanaman tertentu (Muslimah, 2022).

Minuman herbal kunyit banyak manfaat untuk membantu memperkuat imun
dan mengatasi infeksi, dan mengonsumsi air kunyit juga menjaga bentuk tubuh atau
menurunkan berat badan. Minuman kunyit dapat diketogorikan sebagai jamu atau
minuman herbal yang memiliki manfaat kesehatan (Muriroh, dkk,2010, Rezki,
dkk,2015.)

Khasiat dari minuman herbal kunyit dengan penambahan lemon cui yaitu
mencegah bantu ginjal, meningkatkat daya tahan tubuh, menurunkan risiko kanker,
meredakan peradangan. Minuman herbal kunyit dengan penambahan lemon cui
yaitu minuman alami yang memiliki banyak khasiat untuk kesehatan tubuh manusia

berkat banyaknya kandungan nutrisi didalanya.
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BAB Il

METODELOGI PENELITIAN

3.1 Waktu dan Tempat

Waktu penelitian telah dilaksanakan pada bulan Agustus-Desember 2023 di
Laboratorium Universitan Ichsan Gorontalo dan Laboratorium Balai Besar Industri
Hasil Pertanian Makassar.

3.2 Alat dan Bahan

Alat yang digunakan pada penelitian ini adalah: pisau, talenan, panci, kompor,
Loyang, sendok teh, saringan teh, gelas ukur, cawan petri, timbangan analitik,
timbangan digital, cawan porselin, botol.

Bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah: kunyit, lemon cui, madu.
Bahgan unutk analisis tabel katalis, batu didih, H202 H2SO4, Aquades, H3BOs3,
Natrium Hidroksida, Thiosulfat, HCL.

3.3 Metodelogi Penelitian

Perlakuan yang dilakukan dalam penelitian ini menggunakan metode
Rancangan Acak Lengkap (RAL) denga 3 perlakuan dan 3 ulangan yang
memodifikasi dari penelitian (Arsita Dewi Saputri, 2019).

H1= kunyit 20 g + lemon cui 20 ml + madu 80 ml
H2= kunyit 30 g + lemon cui 20 ml + madu 80 ml

H3= kunyit 40 g + lemon cui 20 ml + madu 80 ml
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3.4 Prosedur Penelitian

1. Penyiapan Bahan Baku (Kunyit, lemon cui, dan Madu)
Bahan aku yang digunakan adalah kunyit, lemon cui, dan madu yang
berada di pasar Tradisional Tilamuta Kab. Boalemo.

2. Pembersihan
Tanaman kunyit di rendam dengan air agar bisa dibersihkan tanah pada
kunyit dan kunyit tersebut akan di pindahkan ke wadah agar bisa di
bersihkan kembali sampai bersih dan lemon cui juga akan dibersihkan.

3. Pengecilan Ukuran
Pengecilan kunyit di lakukan pengirisan secara di potong kecil 1-2 mm
menggunakan pisau agar mempermudah pada saat perebusan, sedangkan
lemon cui hanyah diperas.

4. Pencampuran Bahan
Semua bahan baku yang telah di persiapkan seperti kunyit, lemon cui, dan
madu, di campurkan padah wadah menjadi satu sesuai dengan tahapan-
tahapan pencampuran pada umumnya.

5. Perebusan
Kunyit dan lemon cui yang sudah di potong dan di tambahkan dengan
madu lalu di campurkan kemudian di rebus dengan air 500 ml mendidih
selama 15 menit.

6. Penyaringan

Kunyit dan jeruk nipis di tambahkan dengan madu yang sudah di rebus
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kemudian di saring ke tempat wadah yang kering.

3.5 Parameter Penelitian

3.5.1 Kadar Protein (Sudarmadji et al. 2010)

1.

Ditimbang pada kertas timbang dengan seksama sekitar 2 gr homogenat,
lalu lipat-lipat sebelum masuk kedalam labu destruksi

Ditambahkan beberapa butir batu didih serta 2 buah tablet katalis
Ditambahkan 3 ml H202 dan 15 ml H2SO4 pekat (95% hingga 97%) dengan
perlahan kemudian cukup 10 menit dalam keadaan diamkan pada ruang
asam

Desktruksi dengan waktu +2 jam hingga larutan jernih pada suhu 410°C,
kemudian didiamkan sehingga mampu mencapai suhu kamar dan 50-75 ml
aquadest ditambahkan

Disiapkan erlenmeyer yang berisi 25 ml cairan H3:BOsz 4% sebagai
penampung destilat yang mempunyai indikator

Dipasang labu dengan isi hasil dari destruksi dalam ikatan alat uap destilasi
Ditambahkan larutan natrium hidroksida-thiosulfat sebanyak 50 ataupun 75
ml

Dilakukan destilasi serta tamping destilat pada erlenmeyer itu sampai
volume kurang lebih 150 ml (perubahan warna kuning pada hasil destilat)
Hasil dari destilat HCL 0,2 N yang telah di titrasi dan dibekukan hingga

adanya perubahan warna hijau menjadi abu-abu netral (natural gray)

10. Dilakukan perlakuan blanko dengan contoh prosedur yang sudah ada

11. Dilakukan pengujian contoh duplo yang minimal (LPPMHP, 2012)
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Perhitungan:

HClx N.HCl x 14,007 x P X 100
WX1000

Kadar Protein %

3.5.3 Kadar Gula (Sudarmadji dkk, 2010)

1. Larutan 50 ml fitrat Pb larutan ke dalam Erlenmeyer setelah itu ditambah 25
ml akuades dan 10 ml HCI 30%.

2. Lalu dipanaskan di atas penangan air pada suhu 20C.

3. Di netralkan dengan NaOH 45% lalu diencerkan sampai volume yang tertentu
sehingga 25 ml larutan itu mengandung 15-60 mg gula reduksi.

4. Kemudian 25 ml larutan diambil dan dimasukan ke dalam Erlenmeyer dan
ditambahkan dengan 25 ml larutan Luff-schoorl.

5. Kemudian beberapa batu didih, Erlenmeyer dihubungkan dengan pendingin
lalu dilarutan di didihkan dan dipertahankan selama 10 menit.

6. Didinginkan lalu ditambahkan 15 ml KI 20% dan ditambahkan 25 ml H2SO4
25,5%

7. Di titrasi dengan larutan Na thiosulfat 0,AN dengan indicator pati 2-3 ml,
kadar gula reduksi dengan sebelum inversi.

8. Sampel dalam air 200 ml bersuhu 95C di aduk sebanyak 15x kemudian
disaring menggunakan kertas saring yang sudah diketahui beratnya.

9. Kertas saring diambil lalu dioven dengan suhu 105C selama 3 jam. Lalu
didinginkan di dalam desikator dan ditimbang.

10. Penentuan kadar gula reduksi dapat dihitung dengan rumus:

Bobot sakar (gram) x Fp x 0,95 x 100%

Kadar gula reduksi =
Bobot contoh (gram)
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Keterangan:

W1 = glukosa, mg (yang dihasilkan dari daftar Luff Schoorl)

Fp = faktor pengenceran

W = bobot contoh (mg)
3.5.4 Ujian Total Asam (Total Asam Tertitrasi) (Apriyantono,1989)

Sampel diambil sebanyak 10 ml dilarutkan dalam 250 ml dalam labu takar
kemudian diambil 50 ml lalu ditetasi dengan indikator fenolftalein sebanyak 2-
3 tetes. Larutan Dititrasi dengan larutan NaOH 0,1 N hingga warna berubah
menjadi merah mudah. Total asam tertitrasi dihitung dengan

Rumus:

VxNxPxBM asam asetat

Asam Total (%) =  (mDx 1000 x100%

Keterangan:
V = Jumlah larutan NaOH untuk titrasi (ml)
N = Normalitas NaOH
P = Jumlah Pengecerans
BM = Berat Molekul Asam Asetat (60)
M = Volume sampel (ml)
3.5.4 Uji Sensori
Parameter yang di gunakan pada penelitian ini adalah uji sensori dengan
menggunakan 30 panelis. Pada uji sensori ini bertujuan mengetahui kelayakan
produk dengan sistem penelian indera manusia. Adapun aspek yang diuji pada

produk tersebut, dari segi warna, aroma, rasa, dan tekstur.
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3.5.5 Analisa Data (Hanafiah, KA., 2010)
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak lengkap (RAL). Terdiri dari 3
perlakuan model sistematis dengan 3 kali ulangan analisis sidik ragam.
Yij=p + 1+ &ij
Keterangan:
Yij = Nilai Pengamatan
K = Nilai Merata Harapan
11 = Pengaruh Faktor Perlakuan
elj = Pengaruh Galat
Pada perlakuan data yang diperoleh di analisis ragam, menggunakan uji lanjut

beda nyata jujur (BNJ).

3.6 Diagram Alir pembuatan minuman herbal kunyit



v

Pencucian 1

v

pengupasan

v

Pencucian Il

v
Potongan (Tebal 1-2

mm)
Perlakuan 3

Perebusan kunyit ( Air
| 500 ml,selama 15 menit)

*

Penyaringan

H1=kunyit 20 g + lemon cui 20 ml
madu 80 ml

H2 =Kunyit 30 g + lemoncui 20 ml +

madu 80 ml | Ampas
H3= Kunyt 40 g + lemon cui 20 ml + v
madu 80 ml Di tempat wadah yang
bersih
v Analisa:
Minuman herbal kunyit 1. Kadar protein

2. Total asam
3. Total gula

4. Uji sensori

Gamabar 4 : Analisa pembuatan minuman herbal.

BAB IV

HASIL DAN PEMBAHASAN
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4.1 Kadar Proten

Protein adalah zat makanan sumber asam amino yang mempunyai komponen C,
H, O, dan N, yang sangat penting bagi metabolisme tubuh, karena memiliki fungsi
sebagai bahan bakar dan merupakan zat pembangun serta pengatur dalam tubuh ,
mengucap atau bagi keperluan — keperluan yang harus dipenuhinya adalah sangat
tergantung dari komposisi bahan makanan yang akan dikomsumsi seseorang setiap
harinya ( saputra, 2016 ). Jumlah kadar protein pada minuman herbal dengan

penamahan lemon cui dengan madu pada Gambar 4.

Kadar protein ( Nz 0)

o 0,62
0.65 0,58

0,60
0,52
0,55
T T
H2 H

0.45
H1 3

Perlakuan

Gambar 4. Hasil Penelitian Kadar Protein Pada Miniman Herbal

Berdasarkan Hasil penelitian nmenunjukan protein tertinggi terdapat pada
perlakuan H3 ( kunyit 40 g + lemon cui 20 ml + madu 80 ml ) dengan nilai 0,62%.
Meningkatnya protein pada minuman herbal di sebabkan karena adanya bahan
tambahan lemon cui dan madu, dalam berbentuk cair (Hadi, 2021).

Sedangkan protein terendah dapat pada H1 (kunyit 20 g + lemon cui 20 ml +
madu 80 ml ) dengan nilai 0,52%. Menurunnya nilai protein dikarenakan waktu dan
suhu yang kurang optimal sehingga kemampuan bahan untuk melepaskan air dari
permukaannya juga dipengaruhi oleh semakin lama waktu perebusan maka semakin

banyak melekul air yang menguap sehingga diperoleh kandungan air yang semakin
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rendah ( Riasnyah et all.,2013 ). Hasil uiji lanjut beda nyata jujur ( BNJ )
menenjukkan bahawa nilai uji prorein pada minuman herbal kunyit berpengaruh
nyata.

Kadar protein pada minuman herbal kunyit dari hasil uji kadar protein pada
minuman herbal kunyit curcuma domastica val maka perlakuan H2 dengan nilai
0,58%. Hal ini diduga karena formulasi kunyit tidak terlalu banyak dibandingkan
perlakuan H3 dan tidak terlalu sedikit dibandingkan H1 sehingga formulasi kunyit
30 g menyebabkan stabilnya kadar protein pada minuman herbal kunyit. Ada
berbagai macam perebusan yang sering dilakukan dalam teknologi pangan salah
satunya adalah metode perebusan dengan teknik pencairan mengunakan suhu
panas.

Metode perebusan memiliki peran dalam teknologi pangan karena meningkatkan
peryaratan mutu suatu produk terutama pada produk memiliki protein, seperti
minuman herbal cair. Ada sebagai macam metode perebusan yang sering dilakukan
dalam teknologi pangan, salah satunya adalah metode perebusan dengan teknik
perebusan mengunakan suhu panas. Faktor yang menjadi poin penting dalam
metode ini adalah kandungan air yang ada pada suatu produk (Vlachos dan

Karapantsios, 2020 ).

4.2 Total Asam
Pengujian total asam dinyatakan sebagai totalm. Keasaman diukur dengan

metode titrasi yang dinyatakan seb agai persentase asam lektat (Albert et al., 2022).
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Sampel sebanyak 10 ml ditambahkan dengan 2-3 tetes indikator fenolfalein,
kemudian dititrasi dengan larutan NaOH 0,1 N sampai berwarn kuning mudah dan
stabil , sesuai dengan larutan standar. Jumlah kadar asam total dari minuman herbal

kunyit dan lemon cui dapat dilihat Gambar 5.

Total Asam ( 0/0)
0.73
2 0.60
0,80 0.53
0.60
0,40
0.20 -
0.00 +— . : '
H1 H2 H3

Perlakuan

Gambar 5. Hasil Penelitian Total Asam Pada Minuman Herbal

Berdasarkan Hasil penelitian menunjukan asam total tertinggi terdapat pada
perlakuan H1 ( kunyit 20 g + lemon cui 20 ml + madu 80 ml ) dengan nilai 0,73%.
Sedangkan asam total terendah terdapat pada H3 ( kunyit 40 g + lemon cui 20 ml +
madu 80 ml ) dengan nilai 0,53%. Hal ini menunjukkan semakin tinggi konsentrasi
kunyit maka semakin rendah asam total pada minuman herbal kunyit.Semakin
banyak kunyit ditambahkan maka akan meningkatkan asam total tersebut. Hasil Uji
BNJ bahwa nilai asam total pada minuman herbal tidak nyata.

Total asam pada minuman herbal kunyit dari hasil uji total asam pada lemon
kunyit dan lemon cui maka perlakuan H2 dengan nilai 0,60%. Hal ini disebabkan
oleh kandungan fenologi dan vitamin C terdapat pada kunyit dan lemon cui masih
bisa stabil ketika dilakukan pengolahan secara perebusan ketika suhu panas yang
terkontol maka menyebabkan kandungan mineral pasa suatu produk.

Total asam uji keasaman dilakukan tingkat keasaman pada minuman herbal
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kunyit karena adanya aktivitas mikroba pada asam yang mengubah karbohidrat
(laktosa) menjadi asam lekat. Asam total merupakan monosakarida yang digunakan
sebagai asam non- kalori yang terlah terbukti menurunkan kadar glukosa dalam
pada minuman herbal ( Matsuo at al, 2002 ).

Secara alami, kunyit, lemon cui dan madu mempunyai komposisi mineral yang
sepurna sehingga mempunyai keseimbangan yang sempurna, sesama dengan cairan
tubuh manusia. Komposisi mineral pada minuman herbal dapat berperan minuman
alami. Asam total menunjukan besarnya kandungan mineral pada minuman herbal
cair.

4.3 Kadar Gula

Gula ( Sukrosa ) merupakan komponen penting yang banyak dilibatkan dalam
pengawatan dan pembuatan produk pangan. Madu berfungi pada pembentukan
cairan, serta pemberian sara dan flavor pada minuman herbal. Interaksi antara madu
berperang penting pada proses penambahan minuman heral (Yuliani , 2011).

Analisa kadar gula dari minuman herbal kunyit dapat dilihat Gambar 6.

Kadar Gula ( % 0)

14,00

13.00 11,82 11.75

12,00
11,00 P
10,00 +~ :

H1 H2

H3
Perlakuan

Gambar 6. Hasil Penelitian Kadar Gula Pada Minuman Herbal
Berdasarkan Hasil penelitian menunjukan kadar gula tertinggi terdapat pada

perlakuan H3(kunyit 40 g + lemon cui 20 ml + madu 80 ml ) dengan nilai 13,84%.

24



Sedangkan kadar gula terendah terdapat pada H1 ( kunyit 20 g + lemon cui 20 ml
+ madu 80 ml ) dengan nilai 11,82%. Hal ini sesuai dengan pernyataan pakaya, et
al.,( 2021), bahwa kandunga total gula pada minuman herbal kunyit dengan
penambahan lemon cui lebih tinggi dari pada kunyit jenis kadar gula vitamin C
antidioksida, glukosa. Bahwa proses pemasakkan menggunakan suhu dan waktu
yang tidak terkontrol akan menyebabkan oksidasi glukosa. Oksidasi glokosa bisa
terjadi ketika gula dipanaskan pada suhu 170°C sehingga 180°C. Hasil uji BNJ
bahwa nilai uji kadar gula pada minuman herbal cair berpengaruh nyata.

Kadar gula pada minuman herbal kunyit dari hasil uji kadar gula pada
minuman herbal kunyit curcuma domastica val maka perlakuan H2 dengan nilai
11,75%. Hal ini disebabkan oleh jumlah gula yang tambahkan dan dipengaruhi oleh
suhu yang tidak terkontrol pada saat proses perebusan.

Gula merupankan peran dalam proses pengentalan, sehingga minuman herbal
cair yang akan memiliki cita rasa manis, dan mempunyai daya simpan yang cukup
lama karena pada dasarnya gula berperan sebagai pemberi rasa manis. Adapun gula
yang dapat difungsikan sebagai suatu bahan alami pada minuman herbal cair. Hal
ini diungkapkan karena madu bersifat higroskopis dan mampu menyerap air
sehingga hal tersebut dijadikan sel-sel bakteri akan dehidrasi sehingga akan mati.
Gula tersubut bersifat larut pada dalam air sehingga dengan penambahan kosentrasi
gula dapat dikatakan tidak akan akan memberikan berbeda nyata pada kelarutan

pada miuman herbal cair (Ragun, 2012).

4.4 Uji Sensori
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Uji sensori merupakan cara pengujian mengunakan indera manusia sebagai alat
utama untuk melihat mutu produk yang sudah mengalami proses pengolahan.
Pengujian sensori memiliki peran penting dalam pengembangan produkdengan
meminimalkan resiko dalam pengambilan  keputusan. Panelis dapat
mengendentifikasi sifat-sifat sensori yang akan membantu mendeskripsikan produk
(Permadi, et al.,2018).

4.4.1 Rasa

Rasa adalah tanggapan indera pengecap terhadap rangsangan syaraf, seperti
manis, asin. Rasa merupakan faktor kedua yang diperhatikan oleh konsumen
setelah warna. Menurut ( Sulthoniyah et al, 2012), rasa dipengaruhi oleh beberapa
faktor yaitu senyawa kimia, suhu, konsentrasi, dan intergrasi dengan komponen
rasa yang lain. Kenaikan temperatur akan menaikan rangsangan pada rasa manis
tetapi akan menrunkan rangsangan pada rasa asin. Hasil uji sensori terhadap

parameter rasa pada dilihat Gambar 7.

Rasa
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Gambar.7 Hasil Uji Sensori Rasa Pada Minuman Herbal
Berdasarkan hasil penelitian data yang di peroleh hasil uji sensori menunjukkan
bahwa tingkat kesukaan minuman herbal yang paling banyak di sukai oleh panelis
yaitu sampel H1 dengan jumlah(28) penelis lebih banyak memilih rasa lemon cui

dan rasa madu dengan jumlah(2), dan sampel H2 menunjukkan tingkat kesukan rasa
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lemon cui dengan jumlah(19) dan rasa madu dengan jumlah(11), serta sampel H3
rasa pada kunyit memiliki jumlah(12) dan rasa kesukaan pada madu jumlah(18).
Hal ini disebabkan cita rasa pada minuman herbal yang dominan rasa lemon cui
dan madu menghasilkan rasa asam manis ( Wahyu 2003).

Triastini (2018), menyatakan bahwa faktor yang dapat mempengaruhi indera
manusia ( lidah) terhadap rasa suatu produk adalah papila. Pada papila ini terdapat
taste buds yang memiliki fungsi sebagai penerima rangsangan sehingga adanya
perbedaan penilaian panelis karena setiap orang mempunyai intensitas pengecapan
yang tidak sama. Disamping itu penilaian panelis dipengaruhi oleh sensitivitas
berdasarkan faktor usia. Adapun perbedaan sensasi yang terjadi diantara dua pihak
atau dua orang yang disebabkan oleh adanya perbedaan sensi yang diterima, karena
perbedaan tingkat sensitivitas organ penginderaanya atau karena kurangnya
pengetahuan terhadap rasa tertentu.

Berdasarkan penelitian menyatakan bahwa hasil dari rasa pada minuman herbal
kunyit penamhan lemon cui menunjukan bahwa pada suatu bahan pangan berdasar
dari bahan panagan itu sendiri mendapat perlakuan atau pengolahan maka rasanya
dapat mempengaruhi  oleh bahan-bahan yang ditambahkan selama proses
pengolahan (Harijono, al el., 2000). Hasil uji sensori pada minuman herbal kunyit
cucuma domastica val dengan penambahan lemon cui yang disukai banyak orang
yaitu rasa pada lemon cui karena lemon cui rasanya asam manis.

4.4.2 Aroma
Aroma mempunyai peranan yang sangat penting dalam penentuan derajat

penelitian dan kekualitas suatu bahan pangan. Selain bentuk dan warna, bau atau
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aroma akan berpengaruh dan menjadi perhatian utama. Biasanya seseorang dapat
menilai lezatnya tidaknya suatu bahan makanan dari aroma yang ditimbulkan
(Seokarto, 2010). Hasil penilaian panelis terhadap aroma minuman herbal kunyit

dalam bentuk cair dapat dilihat pada Gambar 8.
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b (0] 0 0 i
0 - Madu
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Perlakuan

Gambar.8 Hasil Uji Sensori Aroma Pada Mnuman Herbal

Berdasarkan hasil penelitian data yang di peroleh uji sensori menenjukkan bahwa
tingkat kesukaan pada minuman herbal yang paling banyak di sukai oleh panelis
yaitu sampel H1 dengan jumlah(30) karena adanya pada aroma lemon cui panelis
suka aroma pada lemon cui dan sampel H2 dengan jumlah(25) aroma lemon cui
penelis suka aroma pada lemon cui dan aroma pada madu jumlah(5) dan pada
sampel H3 tingkat kesukaan panelis pada aroma kunyit dengan jumlah (26) karena
aroma pada kunyit dan pada aroma lemon cui dengan jumlah(2) serta pada aroma
madu dengan jumlah(2).

Aroma suatu bahan atau produk pangan disebabkan oleh adanya senyawa yang
terkantung pada bahan dan dapat menibulkan kesan apabila diuji melalu indera
penciuman ( Nginayati, 2019). Kandungan senyawa yang bersifat muda menguap
pada kunyit dan pada lemon cui memberikan aroma khas pada produk minuman
herbal yang dihasilkan.
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4.4.3 Warna

Warna merupakan komponen yang sangat penting untuk menentukan kualitas
atau derajat penerimaan suatu bahan pangan. Suatu bahan pangan meskipun dinilai
enak dan teksturnya sangat baik, tetapi memiliki warna yang kurang sedap
dipandang atau memberi kesan telah menyimpang dari warna yang seharusnya.
Penentuan mutu suatu bahan pangan pada umumnya tergantung pada warna, karena
tampilan terlebih dahulu (Hasan, 2021). Hasil uji sensori warna pada minuman

herbal kunyit dalam bentuk cair dapat dilihat pada gambar 9 .

Warna
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Hl1 H2 H3
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Gambar.9 Hasil Uji Sensori Warna Pada Minuman Herbal
Berdasarkan hasil penelitian data yang diperoleh dari hasil uji sensori
menunjukan bahwa tingkat kesukaan warna pada minuman herbal yang paling
banyak di sukai oleh penelis yaitu sampel H1 dengan jumlah(30) warna kuning
muda dan sampel H2 tingkat kesukan dengan jumlah(30) dengan warna kuning
coklat sedangkan sampel H3 dengan tingkat kesukan dengan jumlah(30) pada
warna kuning tua. Hasil uji skoring warna menunjukkan bahwa penelis banyak suka
wanra H1 kuning muda dan H2 warna kuning coklat sedangkan H3 kunyit tua maka
nilai rata-rata warna hampir sama
Hal ini dikarenakan penambahan kunyit akan berpengaruh pada peningkatan

intensitas warna pada minuman herbal. Peningkatan intensitas warna ini
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desebabkan karena kandungan warna kuning yang ada pada kunyit (Mulyani et al,
2014). Pigmen kurkumin, demetoksikurkumin dan bisdemetoksikurkumin
merupakan pigmen yang menyebabkan warna kuning pada kunyit. Dan
menunjukan bahwa penelitian tidak ada berbeda yang pada warna pemanfaatan
kunyit, lemon cui dan madu pada sebagai bahan tambahan pembuatan minuman

herbal (Supandi 2016).
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BAB V
PENUTUP
5.1 Kesimpulan

1. Hasil penelitian pada minuman herbal kunyit (curcuma domastica val )
dengan penambahan lemon cui berpengaruh nyata pada protein dan kadar
gula tetapi berpengaruh tidak nyata pada asam tota. Nilai tertinggi minuman
herbal pada protein yaitu 0,62 dan nilai terendah yaitu 0,52, sedangkan nilai
pada total asam yang tertinggi 0,73 dan nilai terendah yaitu 0,53 kemudian
nilai tertinggi pada gula yaitu 13,84 dan nilai yang terendah yaitu 11,82,

2. Berdasarkan hasil penelitian pada minuman herbal kunyit curcuma
domastica val bahwa tingkat kesukaan penerimaan panelis terhadap uji
sensori pada minuman herbal kunyit bayak di sukai dari segi rasa, aroma
dan warna adalah sampel H1 dengan penambahan lemon cui dan madu.

5.2 Saran

Sebaiknya perlu diadakan kelanjutan penelitian terhadap produk minuman
herbal kunyit curcuma domastica val terkait untuk mengetahui masa simpan
minuman herbal tersubut sehingga dapat mengetahui penurunan mutu

penyimpanannya.
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LAMPIRAN
Quisioner Uji Sensori

Nama
Nim

Hari / Tgl Pengajuan

Petunjuk : Berilah penilaian Secara Sensori Terhadap Produk
yang tersaji
Kode Ii:f\nsoﬁ cui
I : :
sampe Kunyit (Asam) Madu (Manis )
H1
H2
H3
Kode AROMA
sampel Kunyit Lemon Cui Madu
H1
H2
H3
Kode WARNA
sampel Kuning muda Kuning coklat Kuning tua
H1
H2
H3
Keterangan :

Brikan tanda (\/) iya
(-) tidak
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JADWAL PENELITIAN

Semester Ganjil

No.
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Sortasi Bahan Baku
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1
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4

1

2

3

4

Persiapan Alat
Pengolahan

Proses Pengolahan
Bahan

Persiapan
Quisioner

Melakukan
Penelitian di
Laboratorium
Dengan Cara
Memberikan
Sampel Kepada
Panelis
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Lampiran 3 Hasil Analisis Data

1 Protein

Lampiran 1a. Hasil Rataan Umum Protein

Ulangan
Perlakuan UL U2 U3 TOTAL | RATAAN
H1 0,54 0,53 0,49 1,56 0,52
H2 0,59 0,59 0,55 1,73 0,58
H3 0,66 0,63 0,57 1,86 0,62
TOTAL 1,79 1,75 1,61 5,15 0,57
Lampiran 1b. Hasil Uji Anova protein
Sumber Derajat | Jumlah | Kuadrat _ = =
Keseragaman | Bebas | Kuadrat | Tengah | F.Hitung | Notasi 0.05 | 0.01
(SK) (DB) (DB) (KT)
PLK 2 0,02 0,01 6,79 * 5,14 | 10,92
GALAT 6 0,01 0,00
TOTAL 8 0,02

Keterangan : nyata (*)

Koefisien Keseragaman (KK) : 5,825%

Lampiran 1c. Hasil BNJ Uji Protein

Perlakuan/Rerataan H3 H2 H1 Nilai BNJ (0.05)
0.62 | 0.58 | 0.52
H3 0.62]| a | 0.00 | 0.04 | 0.10
H2 058 b 0.00 | 0.06 0.121820907
H1 0.52 0.00
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2 Total Asam

Lampiran 2a. Hasil Rataan Umum Asam Total

Ulangan
Perlakuan UL U2 U3 TOTAL | RATAAN

H1 1,04 0,54 0,61 2,19 0,73
H2 0,65 0,61 0,54 1,80 0,60
H3 0,36 0,72 0,50 1,58 0,53

TOTAL 2,05 1,87 1,65 5,57 0,62

Lampiran 2b. Hasil Uji Anova Asam Total
Sumber Derajat | Jumlah | Kuadrat = =
Keseragaman | Bebas | Kuadrat | Tengah | F.Hitung | Notasi 005 | 0.01

(SK) (DB) (DB) (KT) ' '
PLK 2 0,06 0,03 0,87 tn 5,14 | 10,92

GALAT 6 0,22 0,04

TOTAL 8 0,28

Keterangan : tidak nyata (tn)

Koefisien Keseragaman ( KK) : 30,846%
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3 Kadar Gula

Lampira 3a. Hasil Rataan Umum Kadar Gula

Ulangan
Perlakuan UL U2 U3 TOTAL | RATAAN
H1 11,60 11,57 12,30 35,47 11,82
H2 11,06 11,70 12,50 35,26 11,75
H3 13,44 14,64 13,45 41,53 13,84
TOTAL 36,10 37,91 38,25 112,26 12,47
Lampiran 3b. Hasil Uji Anova Kadar Gula
Sumber Derajat | Jumlah | Kuadrat r r
Keseragaman | Bebas | Kuadrat | Tengah | F.Hitung | Notasi 0.05 | 0.01
(SK) (DB) (DB) (KT) ' '
PLK 2 8,45 4,23 10,86 * 5,14 | 10,92
GALAT 6 2,33 0,39
TOTAL 8 10,79
Keterangan : nyata (*)
Koefisien Keseragaman (KK) :5,001%
Lampiran 3c. Hasil BNJ Kadar Gula
Perlakuan Rerataan H3 H1 H2 Nilai BNJ (0.05)
13.84 |11.82 | 11.75
H3 13.84 | a 0.00 | 2.02 2.09
H1 11.82 | a 0.00 | 0.07 2.28
H2 11.75 | b 0.00
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Lampiran 4 Hasil Uji Sesnori

1. Uji Sensori ( Rasa)

Tabel 1a. Hasil Analisis Uji Panelis terhadap Rasa Sampel 1.
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2. Uji Sensori ( Rasa)

Tabel 2a. Hasil Analisis Uji Panelis terhadap Rasa Sampel 2.

PANELIS
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3. Uji Sensori ( Rasa)

Tabel 3a. Hasil Analisis Uji Panelis terhadap Rasa Sampel 3.

PANELIS
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Lampiran 2 Uji Sensori Aroma

1. Uji sensori ( Aroma)

Tabel 1b. Hasil Uji Panelis terhadap aroma Sampel 1.

Aroma Sampel 1
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2. Uji Sensori ( Aroma)

Tabel 2b. Hasil Analisa Uji Penelis Aroma Sampel 2.

PANELIS
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3. Uji Sensori ( Aroma)

Tabel 3b. Hasil Analisa Uji Penelis Aroma Sampel 3.
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Lampiran 3 Uji Sensori Warna

1. Uji Sensori (Warna)

Tabel 1c. Hasil Analisa Uji Penelis Warna Sampel 1.

Warna Sampel 1
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2. Uji Sensori (Warna)

Tabel 2c. Hasil Analisa Uji Penelis Warna Sampel 2.
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3. Uji Sensori ( Warna)

Tabel 3c. Hasil Analisa Uji Penelis Warna Sampel 3.
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Gambar 8. Pemotongan Kunyit
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Gambar 11. Hasil Akhir Produk
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