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The Proportion Effect Of Moringa Leaves (moringa oleifera) With
Ginger (zingiber officinale) And Drying Duration On The Caracteristics
Of Moringa Leaves(moringa oleifera) Powered Infusion Beverage
[Pengaruh Proporsi Daun Kelor (moringa oleifera) Dengan Jahe (zigiber
officinae) dan Lama Pengeringan Terhadap Karakteristik Minuman
Seduh Bubuk Kelor (moringa oleifera)]

Asti Risfa Karunia", Rima Azara”

! Program Studi Teknologi Pangan, Universitas Muhammadiyah Sidoarjo, Indonesia

' Program Studi Teknologi Pangan, Universitas Muhammadiyah Sidoarjo, Indonesia

rimaazara@ umsida.ac id

Abstract. This research aims to determine the influence of ginger addition and drying duration on the characteristics of
brewed moringa powder drink. The study was conducted at the Product Development Laboratory, Food Analysis
Laboratory, and Sensory Technology Laboratory of the Faculty of Food Science and Technology, Muhammadiyah
University of Sidoarjo from January to February 2023. The research utilized a factorial randomized block design
(RBD) with the first factor being the ratio of moringa leaves to ginger (R) consisting of three levels: R1 (80%:20%);
R2 (85%:15%); R3 (90%:10%), and the second factor being the drying duration, namely L1 (3 hours), L2 (4 hours),
and L3 (5 hours), repeated three times. Statistical analysis was conducted using ANOVA and further analysis using
BNJ with a significance level of 5%. Organoleptic testing was performed using the Friedman test. The results of the
study indicated an interaction between the ginger proportion and drying duration on moisture content and total
dissolved solids, but no significant effect on ash content, antioxidant activity, color (L*, a*, b*), color organoleptic
evaluation, aroma organoleptic evaluation, and taste organoleptic evaluation. The best treatment was found in the
R2L3 treatment (moringa leaves 85%: ginger 15%, drying duration of 4 hours), which exhibited a moisture content
of 10.91%, ash content of 8.87%, antioxidant activity of 114.65 pug/ml, total dissolved solids of 3.67 °Brix, L* color
value of 32.74, a* color value of 02, b* color value of 983, color organoleptic evaluation of 3 20 (neutral-like),
aroma organoleptic evaluation of 2 97 (dislike-neutral), and taste organoleptic evaluation of 2 87 (dislike-neutral).
Keywords - infused beberage, proportion, drying time, moringa leaves, ginge.

Abstrak. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan jahe dan lama pengeringan terhadap karakteristik
minuman seduh bubuk kelor. Penelitian ini dilakuakan di Laboratorium Pengembangan Produk, Labolatorium
Analisa Pangan, dan Labolatorium Sensori Teknologi Pangan Fakultas Sains dan Teknologi Pangan Universitas
Muhammadiyah Sidoarjo mulai bulan Januari hingga Februari 2023. Penelitian ini dilakukan menggunakan
Rancangan Acak Kelompok (RAK) faktorial dengan faktor pertama yaitu rasio daun kelor dan jahe (R) yang terdiri
dari 3 taraf, yaitu: R1(80% : 20%) ; R2 (85% : 15%) ; R3 (90% : 10%) dan faktor kedua yaitu lama pengeringan L1
(3 jam), L2 (4 jam), W3 (5 jam) dan diulang sebanyak 3 kali. Analisa statistik menggunakan ANOVA dan uji lanjut
BNJ dengan taraf 5%. Kemudian untuk uji organoleptik dianalisa menggunakan uji Friedman. Hasil penelitian
menunjukkan terdapat interaksi antara proporsi jahe dengan lama pengeringan terhadap kadar air, total padatan
terlarut, tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap kadar abu, aktivitas antioksidan, warna L*, a*, b*, organoleptik
warna, organoleptik aroma, dan organoleptik rasa. Perlakuan terbaik didapatkan pada perlakuan R2L3 (daun kelor
85% : jahe 15%, lama pengeringan 4 jam) yang menunjukkan kadar air kadar air 10,91%, kadar abu 8 87%, aktivitas
antioksidan 114,65 pg/ml, total padatan terlarut 3,67°brix, warna L* 3274, warmna a* 02, warna b* 983,
organoleptik warna 320 (netral-suka), organoleptik aroma 297 (tidak suka-netral) , organoleptik rasa 2 87(tidak
suka-netral).

Kata kunci - minuman seduh, proporsi, lama pengeringan, daun kelor, jahe

I. PENDAHULUAN

Moringa oleifera, juga dikenal sebagai kelor merupakan salah satu tanaman yang berkhasiat. [1] kelor biasanya
diolah menjadi masakan yang enak dan bergizi. Menurut Haryadi (2011), 100 g daun kelor kering mengandung 7 5% air,
205 g kalori, 38,2 g karbohidrat, 27,1 g protein, 2.3 g lemak, 19.2 g serat, 2003 mg kalsium, 368 mg magnesium, 204 mg
fosfor, 0.6 mg tembaga, 28,2 mg besi, 870 mg sulfur, 1324 mg potasium. [2] manfaat senyawa aktif pada daun kelor
dapat mengobati penyakit kuning, rematik, alergi, antibakteri, infeksi saluran kemih, luka luar, anti-hipersensitif, anemia,
diabetes, colitis, diare, dan disentri. Kelor dikenal di seluruh dunia sebagai tanaman berkhasiat dan WHO telah
memperkenalkan kelor sebagai salah satu pangan alternatif untuk mengatasi masalah gizi (malnutrisi) [3].

Daun kelor dapat dijadikan minuman seduh karena memiliki sifat antioksidan yang baik. Daun kelor memiliki
kandungan senyawa antioksidan seperti flavonoid, vitamin C, vitamin E [4]. dalam 1 gram serbuk dari daun kelor yang
diseduh dalam 100 ml air, teh hijau daun kelor mengandung 42 mg EGCG (epigallocatechin-3-gallate). Dalam rasio yang
sama, minuman seduh hijau dari tanaman Camelia sinensi mengandung 70,2 mg EGCG (epigallocatechin-3-gallate).
EGCG (epigaHr)c‘arenin-j-gaﬁare) merupakan jenis katekin paling umum yang menyusun total polifenol di dalam
minuman seduh [5]. Dalam penelitian ini, bahan tambahan pangan yang digunakan adalah jahe. Hal ini dikarenakan daun
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kelor memiliki rasa langu, sehingga diperlukan senyawa aromatik kuat lainnya untuk menutupi aroma langu pada daun
kelor. Jahe digunakan dalam teh karena rasa dan aromanya yang menyegarkan. Jahe merupakan tanaman obat yang sering
digunakan untuk rempah- rempah dan juga digunakan sebagai tanaman obat. Hasil penelitian Eze dan Agbo (2011), jahe
kering mempunyai kadar air 7-12% , minyak atsiri 1-3%, oleoresin 5-10%, pati 50-55%, dan sejumlah kecil protein, serat,
lemak sampai 7%. Senyawa pada jahe memiliki manfaat untuk meningkatkan daya tahan tubuh, mencegah dan mengobati
masuk angin, menurunkan tekanan darah, anti penuaaan, antioksidan, dan antimigrain [6].

Minuman seduh bubuk kelor dengan variasi rasa jahe merupakan penyempurnaan dari minuman teh herbal.
Teknik pengeringan yang cocok untuk menyiapkan minuman seduh adalah pengeringan dengan pengering lorong (try
dryer). Pengeringan kabinet merupakan salah satu alat yang pcugo:ln;im yang biasa digunakan untuk mengeringakan
bauh- buahan atau sayur- sayuran [7]. Saat pengeringan teh, suhunya tidak terlalu tinggi dan waktunya tidak terlalu lama
agar komponen bahannya tidak rusak [8]. Berdasarkan uraian diatas maka perlu dilakukan penelitian yang tujuan untuk
mengetahui pengaruh proporsi dan lama pengeringan dengan metode try dryer untuk menghasilkan karakteristik
minuman teh herbal kelor- jahe terbaik.

II. METODE
A. Waktu dan Tempat Penelitian
Penelitian ini dilaksanakan mulai bulan Januari hingga bulan Februari 2023 di Laboratorium Teknologi Pangan,
Fakultas Sains dan Teknologi, Universitas Muhammadiyah Sidoarjo. Pembuatan bubuk teh daun kelor dilakukan di
Laboratorium Pengembangan Produk, uji organoleptik/sensoris dilakukan di Laboratorium Sensoris, sedangakan analisa kimia
dan fisik dilakukan di Laboratorium Analisa Pangan.
B. Alat dan Bahan

Alat yang digunakan dalam penelitian ini antara lain loyang, kantong teh, pisau, baskom, ayakan, telenan, grinder
(universal mill DE-200gr), cabynet dryer. Sedangkan alat yang diguanakan untuk analisis antara lain kompor listrik (maspion
§300), timbangan analitik (ohaus). oven (sharp EO-18L), cawan porselen (pyrex), desikator, penjepit cawan, pipet ukur (pyrex),
labu ukur (pyrex), beaker glass (pyrex), bola hisap, aluminium foil, color reader (CS10), vortek (Thermolyen), dan seperangkat
alat Spektofotometer UV-Vis.

Bahan baku yang diguanakan dalam penelitian ini adalah daun kelor (Moringa oleifera) yang didapat dari
pasar Porong, jahe yang didapat dari pedagang di pasar Porong, dan air. Adapun bahan kimia yang diguanakan
adalah etanol, DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl) (Sigma aldrich), dan aquadest.

C.  Rancanagan Penelitian

Rancangan penelitian merupakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) yang disusun secara faktorial. Faktor pertama
yaitu perlakuan proporsi daun kelor dengan jahe dengan 3 taraf R1 (80%:20%), R2 (85%:15%), R3 (90%:10%), sedangkan
faktor kedua perlakuan lama pengeringan L1 (3 jam), L2 (4 jam), L3 (5am). Kombinasi perlakuan dapat dilihat pada Tabel 1
Tabel 1. Kombinasi perlakuan

L
R L1 L2 L3
R1 RIL1 RIL2 RIL3
R2 R2L1 R2L2 R2L3
R3 R3L1 R3L2 R3L3

Keterangan dari Tabel Kombinasi Perlakuan
RIL1 :Daun kelor:Jahe (809%:20%) dan lama pengeringan 3 jam
R1L2: Daun kelor:Jahe (80%:20%) dan lama pengeringan 4 jam
RIL3 :Daun kelor:Jahe (80%:20%) dan lama pengeringan 5 jam
R2L1 : Daun kelor:Tahe (85%:15%) dan lama pengeringan 3 jam
R2L2 : Daun kelor:Jahe (85%:15%) dan lama pengeringan 4 jam
R2L3: Daun kelor:Jahe (85%:15%) dan lama pengeringan 5 jam
R3L1: Daun kelor:Jahe (90%:10%) dan lama pengeringan 3 jam
R3L2: Daun kelor:Jahe (90%:10%) dan lama pengeringan 4 jam
R3L3: Daun kelor:Jahe (90%:10%) dan lama pengeringan 5 jam
Dari faktor tersebut maka diperoleh 9 perlakuan. Masing-masing perlakuan diulang 3 kali sehingga didapatkan 27 kali
percobaan.
D. Variabel Pengamatan
Pengamatan yang dilakukan dalam uji meliputi:
Kadar air
Kadar abu
Aktivitas Antioksidan ICs
Warna fisik ( L*, a*, b*)
Profil Warna Metode Color Reader
Uji Organoleptik

R i
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E. Analisa Data

Data yang diperoleh dianalisis menggunakan analisis sidik ragam (ANOVA), apabila hasil dianalisis menunjukkan
perbedaan nyata akan dilanjut dengan uji BNJ taraf 5% dan uji organoleptik menggunakan uji Friedman. Sedangkan penentuan
perlakuan terbaik menggunakan metode indeks efektivitas.
F.  Prosedur Penelitian

Prosedur penelitian meliputi: pembuatan bubuk jahe, pembuatan bubuk daun kelor, dan analisa minuman bubuk daun
kelor rasa jahe. Pembuatan bubuk jahe dimulai dari jahe dicuci kemudian diiris tipis-tipis. Lalu _]ne dikeringkan dalam lemari
pengering pada suhu 60°C selama 6 jam. jahe kering digrinder dan diayak menggunakan ayakan 60 mesh. Diagram alir proses
mbualan bubuk jahe disajikan pada Gambar 1. Pembuatan minuman seduh daun kelor dimulai dari pemetikan daun kelor.
Daun yang digunakan kecuali yang kuning, daun kelor diahkan dari tangkai, dan dicuci. Selanjutnya daun dikeringkan dalam
lemari pengering pada suhu 50°C selama 3 jam, 4 jam, 5 jam. daun kelor kering digrinder dan diayak menggunakan ayakan 60
mesh. Bubuk daun kelor kemudian ditimbang sesusi perlakuan dan ditambah dengan bubuk jahe sesusi dengan perlakuan
kemudian dicampur sampai homogen. Digram alir proses pembuatan minuman seduh daun kelor dapat dilihat pada Gambar 2.

[ Jahe ]
I
Dicuci
Diiris tipis-tipis

Dikeringkan pada suhu 60°C
selama 6 jam

Dihancurkan dengan grinder

Diayak dengan ayakan 60 mesh

L

[ Bubuk jahe }

Gambar 1. Diagram alir pembuatan bubuk jahe [9]

Dipisahkan dari —}

V

Dicuci

N




Gambar 2. Diagram alir pembuatan bubuk kelor rasa jahe [10] yang dimodifikasi

HI.HASIL DAN PEMBAHASAN
A. Analisa Kimia
Kadar Air

Kadar air merupakan faktor penting yang dapat mempengaruhi kualitas produk pangan. Kadar air yang tinggi
pada produk berbentuk serbuk sangat mengganggu stabilitas dan menyebabkan produk menggumpal selama
penyimpanan [11]. Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa terdapat interaksi penambahan jahe dan lama pengeringan
terhadap kadar air minuman seduh bubuk kelor. Pada perlakuan penambahan jahe dan lama pengeringan terdapat
perbedaan yang sangat nyata terhadap kadar air minuman seduh bubuk kelor. Rerata nilai kadar air minuman seduh

bubuk kelor disajian pada Tabel 2.Rerata Nilai Kadar Air Minuman Seduh Bubuk Kelor Akibat Interaksi Proporsi Dan
Lama Pengeringan

Kadar Air (%)

Lama Pengeringan

Proporsi L1(3 jam) L2 L3(5ja
(4jam) m)
R1 (Daun kelor 80% : jahe 20%) 1547 fF 11,35cd 10,86
be
R2 (Daun kelor 85% : jahe 15%) 1228 de 1329 e 1091
be
R3(Daun kelor 90% : jahe 10%) 956 a 10,10 ab 1167
cd
BNJ 5% 1,50

Keterangan : Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama menunjukkan berbeda tidak nyata berdasarkan uji BNJ
5%

Dari tabel diatas menunjukkan bahwa kadar air minuman seduh bubuk kelor berkisar antara 9,56% hingga
15,47%. Kadar air minuman seduh bubuk kelor menunjukkan penurunan seiring dengan tingginya proporsi jahe yang
ditambahkan. Kadar air terendah diperoleh pada perlakuan R3L1(Daun kelor 90% : jahe 10%, lama pengeringan 3 jam)
dengan nilai rata-rata kadar air 956% berbeda nyata dengan perlakuan R3L2 (Daun kelor 90% : jahe 10% lama
pengeringan 4 jam). Sedangkan nilai kEIB' air teringgi diperoleh pada perlakuan R1L1 (Daun kelor 80% : jahe 20%,
lama pengeringan 3 jam) dengan nilai rata-rata kadar air 15.47% berbeda nyata dengan dengan perlakuan lainnya.
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Proses peningkatan kadar air disebabkan karena produk minuman seduh itu sendiri yakni dengan lama pengeringan
daun kelor yang cukup lama, hal ini akan menyebabkan peningkatan kadar air Fnil minuman seduh bubuk kelor yakni
berkisar antara 9,56% - 1547%. Hal tersebut tidak sesuai nlgam pendapat [12] Semakin banyak air yang terlepas dari
permukaan maka kadar air bahan akan semakin rendah. Semakin bertambahnya lama pengeringan yang dilakukan,
maka semakin rendah kadar air yang dihasilkan.
Kadar Abu

Kadar abu merupakan seluruh komponen anorganik atau mineral yang terkandung di dalam suatu bahan
pangan. Kadar abu berhubungan dengan kandungan mineral pada suatu bahan pangan. Analisis kadar abu sangat
penting untuk menentukan parameter mutu produk teh [13]. Berdasarkan [14] kadar abu teh dalam kemasan yang
dipersyaratkan adalah maksimal 8% Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa tidak terdapat interaksi antara proporsi
jahe dan lama pengeringan terhadap kadar abu minuman seduh bubuk kelor. Pada perlakuan proporsi jahe dan lama
pengeringan terdapat perbedaan yang nyata terhadap kadar abu minuman seduh bubuk kelor-jahe yang dihasilkan.
(Lampiran 2). Rerata nilai kadar abu minuman seduh bubuk kelor disajikan pada Tabel 3. Rerata Nilai Kadar Abu
Minuman Seduh Bubuk Kelor Akibat Proporsi Daun Kelor Dan Lama Pengeringan

Perlakuan % Kadar Abu
R 1 (Daun kelor 80% : jahe 20% ) 991a
R2 (Daun kelor 85% : jahe 15% ) 912b
R3 (Daun kelor 90% : jahe 10% ) 9,56 b

BNIJ 5% 0,86

L1(3 jam) 911a

L2 (4 jam) 959a

L3 (5 jam) 989 a

BNIJ 5% 0,86

Keterangan : Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama menunjukkan berbeda tidak nyata berdasarkan uji BNJ
5%

Tabel 3 mcuajukkim kadar abu terendah pada perlakuan proporsi daun kelor 85% : 15% (R2) dengan rata-
rata kadar abu 9,12% namun tidak berbeda nyata dengan perlakuan laaya. Pada perlakuan lama pengeringan kadar
abu tertinggi diperoleh pada lama pengeringan 5 jam (L3) dengan nila rata-rata kadar abu 9,89% tidak berbeda nyata
dengan perlakuan lainnya. Pada perlakuan proporsi Kadar abu minuman seduh bubuk kelor menunjukkan penurunan
pada perlakuan proporsi daun kelor 85% : jahe 15% (R2), kemudian mengalami peningkatan pada proporsi daun kelor
90% : 10% (R3). Kadar abu minuman seduh bubuk kelor akibat interaksi proporsi dan lama pengeringan disebabkan
karena banyak kandungan air bahan yang teruap lebih banyak, sehingga menyebabkan mineral-mineral yang tertinggal
pada bahan meningkat. Kadar abu mengindikasikan jumlah mineral yang terdapat pada produk minuman seduh.
Semakin rendah kadar abunya maka kandungan mineralnya semakin sedikit [15]. Selain itu, seiring bertambahnya lama
pengeringan kadar abu mengalami peningkatan, hal ini disebabkan semakin lama proses pengeringan akan
meningkatkan kadar abu pada minuman seduh kering yang dihasilkan. Sejalan dengan penilaian [16], bahwa dengan
bertambahnya suhu pengeringan maka kadar abu cenderung meningkat, karena semakin banyak air yang keluar dari
lalm bahan. Semakin tinggi nilai kadar abu maka semakin banyak kandungan mineral didalam produk tersebut.
Aktivitas Antioksidan

Antioksidan merupakan zat yang dapat menetralkan radikal bebas sehingga dapat melindungi sistem biologi
tubuh dari efek merugikan akibat proses yang menyebabkan oksidasi berlebihan [17]. Hasil analisis ragam
menunjukkan bahwa tidak ada interaksi antara proporsi nanas dan lama pengeringan terhadap aktivitas antioksidan
minuman seduh bubuk kelor. Pada perlakuan proporsi jahe dan lama pengeringan terdapat perbedaan yang tidak nyata
terhadap aktivitas antioksidan minuman seduh bubuk kelor (Lampiran 3). Rerata nilai aktivitas antioksidan minuman
seduh bubuk kelor disajikan pada Tabel 4. Rerata Nilai Aktivitas Antioksidan Minuman Seduh Bubuk Kelor Akibat
Proporsi Daun Kelor Dan Lama Pengeringan

Perlakuan Aktivitas Antioksidan (ug/ml)
R1 (Daun kelor 80% : jahe 20% ) 90,73

R2 (Daun kelor 85% : jahe 15% ) 175,65

R3 (Daun kelor 90% : jahe 10% ) 62,29

BNIJ 5% tn

L1 (3 jam) 173,51

L2 (4 jam) 70,73

(5 jam) 84.43

BNIJ 5% tn

Keterangan : Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama menunjukkan berbeda tidak nyata berdasarkan uji BNJ
5%

Tabel 4. Menunjukkan nilai antioksidan minuman seduh bubuk kelor berkisar 64.54 pg/ml hingga 140,19 pg/ml.
Nilai aktivitas antioksidan terendah diperoleh pada perlakuan proporsi daun kelor 90% : jahe 10% (R3) dengan nilai
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3
rata-rata 6229 pg/ml berbeda tidak nyata dengan perlakuan lainnya. Pada perlakuan lama pengeringan aktivitas
antioksidan tertinggi diperoleh pada lama pengeringan 3 jam (L1) dengan nilai rata- rata 173,51 pg/ml, namun berbeda
tidak nyata dengan perlakuan lainnya. Nilai aktivitas antioksidan (ICsp) minuman seduh bubuk kelor menunjukkan
peningkatan pada proporsi daun kelor 85% : jahe 15% (R2), kemudian mengalami penurunan pada proporsi daun kelor
90% : jahe 10% (R3). Begitu pula pada lama pengeringan menunjukkan penurgm pada lama pengeringan 4 jam (R2)
dan mengaalami kenaikan pada lama pengeringan 5 jam (R3). Menurut [16] semakin kecil nilai ICsy semakin besar
aktivitas antioksidannya, begitu pula sebaliknya. Suatu senyawa dikatakan sebagai antioksidan sangat kuat jika nilai
ICsp kurang dari 50, kuat (50-100), sedang (101-150), dan lemah (151-200). Semakin kecil nilai ICsp maka semakin
tinggi nilai aktivias antioksidannya. Aktivitas antioksidan minuman seduh bubuk kelor termasuk kedalam kategori
sangat kuat hingga lemah yaitu 6229 pg/ml hingga 17565 pg/ml. Pada penelitian diatas semakin lama proses
pengeringannya semakin kuat, hal ini berbeda dengan pendapat [17], bahwa semakin lama pengeringan maka aktivitas
antioksidan semakin menurun, hal ini disebabkan oleh sifat antioksidan mudah terdegradasi Elbilil terpapar panas,
karena panas dapat mempercepat reaksi oksidasi dalam senyawa tersebut. Hal ini diduga karena adanya sumber
senyawa antioksidan yang hilang selama proses pengeringan, karena adanya perubahan kimia yang dialami oleh sumber
antioksidan. Proses degradasi terjadi karena peningkatan laju reaksi oksidasi oleh panas [18].

B. Analisa Fisik
Total Padatan Terlarut

Total padatan terlarut menunjukkan kandungan bahan-bahan yang terlarut dalam suatu larutan [19]. Komponen
yang 'k;mdung merupakan komponen yang larut dalam air, contohnya seperti glukosa, fruktosa, sukrosa, dan protein
[20]. Hasil analisa ragam menunjukkan bahwa terdapat interaksi antara proporsi jahe dan lama pengeringan terhadap
total padatan terlarut minuman seduh bubuk kelor (lampiran 4). Rerata total padatan terlarut minuman seduh bubuk
kelor disajikan Tabel 5. Rerata Nilai Total Padatan Terlarut Minuman Seduh Bubuk Kelor Akibat Proporsi Daun Kelor
Dan Lama Pengeringan

Total Padatan Terlamt (*brix)
Lama Pengeringan

Proporsi L1(3 L2 (4jam) L3(5jam)
jam)
R1 (Daun kelor 80% : jahe 467f 2,33 ab 3,00 be
20%)
R2 (Daun kelor 85% : jahe 3,67 cd 3,33 cd 3.67 cd
15%)
R3(Daun kelor 90% : jahe 2,33 ab 200a 3.67cd
10
BNJ 5% 0.8

Keterangan : Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama menunjukkan berbeda tidak nyata berdasarkan uji BNJ
5%

Tabel 5 menunjukkan total padatan terlarut berkisar antara 200°brix hingga 4,67°brix. Nilai terendah
diperoleh pada perlakuan R3L2 (Daun kelor 90% : jahe 10%, lama pengeringan 4 jam) dengan nilai rata-rata 2,00°brix.
Sedngkan nilai tertinggi diperoleh pada perlakuan R1L1 (Daun kelor 80% : jahe 20%, lama pengeringan 3 jam) dengan
rata-rata 4,67°brix berbeda sangat nyata dengan perlakuan lainnya. Nilai total padatan terlarut minuman seduh bubuk
kelor pada perlakuan lama pengeringan 3 jam menunjukkan penurunan seiring dengan tingginya proporsi daun kelor
dan rendahnya proporsi jahe yang ditambahkan. Perbedaan nilai total padatan terlarut minuman seduh bubuk kelor
diduga dipengaruhi oleh pengecilan ukuran serbuk daun kelor dan jahe yang tidak sama. Semakin sedikit penambahan
proporsi jahe maka semakin tinggi nilai total padatan terlarutnya. Penecilan ukuran menyebabkan luas permukaan
bahan semakin besar, sehingga dapat memaksimalkan proses terekstraknya seduhannya. [21] menyatakan partikel
dengan ukuran kecil memberikan peluang besar (karena luasnya permukaan yang semakin besar) untuk ontak langusng
dengan air sehingga mempercepat kelarutan suatuzat dan memberikan pengaruh yang lebih signifikan terhadap hasil
ekstraksi.

Warna Fisik

Dalam sistem tristimulus, L* a* b* dimodelkan sebagai teori warna, yang menyatakan bahwa L* berarti Light/terang
(+ = lebih terang, - = gelap), a* adalah koordinat merah/hijau (+ = merah, - = hijau), b* adalah koordinat kuning / biru
(+ = lebih kuning, - = biru) [22]. kenampakan warna fisik tiap perlakuan dapat dilihat pada Gambar 5. Kenampakan
warna fisik tiap perlakuan
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Keterangan: R1L1: daun kelor 80% : jahe 20%, lama pengeringan 3 jam, R1L2: daun kelor 85%: jahe 15%, lama
pengeringan 4 jam, R1L3: daun kelor 90%: jahe 10%, alama pengeringan 5 jam, R2L1: daun jelor 80%: jahe 20%, lama
pengeringan 3 jam, R2L2: daun kelor 85%: jahe 15%, lama pengeringan 4 jam, R2L3: daun kelor 90%: jahe 10%,
alama pengeringan 5 jam, R3L1: daun kelor 80% : jahe 20%, lama pengeringan 3 jam, R3L2: daun kelor 85%: jahe
15%, lama pengeringan 4 jam, R3L3: daun kelor 90%: jahe 10%, alama pengeringan 5 jam

Nilai L*

Nilai L* menyatakan tingkat gelap dengan kisaran 0-100, dimana 0 menyatakan kecenderungan warna hitam
atau gelap, sedangkan nilai 100 menyatakan kecenderungan warna putih atau terang [23]. Hasil analisa ragam
menunjukkan bahwa terdapat interaksi yang nyata antara proporsi dan lama pengeringan terhadap minuman seduh
bubuk kelor (Lampiran 5). Rerata nilai lightmess (L*) minuman seduh bubuk kelor disajikan pada Tabel 6. Rerata Nilai
L* Minuman Seduh Bubuk Kelor Akibat Proporsi Daun Kelor Dan Lama Pengeringan

Nilai L* lightness
Lama Pengeringan

Proporsi L1(3 jam) L2(4jam) L3 (5jam)
R1 (Daun kelor 80% : jahe 20%) 3205a 3638 ¢ 3547 ¢
R2 (Daun kelor 85% : jahe 15%) 3549¢ 34,36 abc 32,74 ab
R3(Daun kelor 90% : jahe 10%) 35.72¢ 3542 ¢ 34,72 be
BNIJ 5% 246

Keterangan: Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada sub kolom yang sama menunjukkan berbeda tidak
nyata berdasarkan uji BNJ 5%

Tabel 6 menunjukkan nhWil nilai L* (lightness) minuman seduh bubuk kelor tertinggi pada proporsi daun
kelor 80% : jahe 20% dengan lama pengeringan 4 jam (R1L2) dengan nilai rata-rata 36 38%. Sedangkan nilai L*
(lightness) terendah pada proporsi daun kelor 80% : jahe ZOG(R]L]) dengan nilai rata-rata 32,05%. Wama dominan
minuman seduh bubuk kelor adalah kuning kecoklatan, semakin gelap/keruhnya »Gna minuman seduh dapat
disebabkan karena adanya senyawa krolofil yang terok sidasi menjadi cokelat (browning). Warna kuning yang dihasikan
pada anuman seduh bubuk daun kelor karena adanya pigmen flavoid dan degradasi senyawa tanin menjadi theaflavin
[24]. Pengaruh terkuat yang mengakibatkan warna menjadi semakin gelap adalh karena terjadinya degradasi klorofil
serta adanya pengeringan yang menyebabkan pigmen-pigmen pada daun kelor mengalami oksidasi menjadi coklat [25].
Nilai a*

Nilai kemerahan pada produk dapat dilihat dari hasil warna dengan notasi a*. Nilai a* sebenarnya menyatakan
warna kromatik campuran merah-hijau. Nilai a+ (positif) dari O sampai +80 auk menyatakan warna merah sedangkan
nilai a- (negative) dari 0 sampai -80 untuk menyatakan warna hijau [26]. Hasil Analisa ragam menunjukkan bahwa
terdapat interaksi sangat nyata antara proporsi dan lama pengeringan terhadap wama a*(readness) pada minuman seduh
bubuk kelor (Lampiran 6). Rerata warna a*(readness) minuman seduh bubuk kelor disajikan pada Tabel 7. Rerata Nilai
a* Minuman Seduh Bubuk Kelor Akibat Proporsi Daun Kelor Dan Lama Pengeringan

Nilai a* readness

Lama Pengeringan

Proporsi L1 (3 L2 (4jam) L3 (5jam)
jam)
R1 (Daun kelor 80% : jahe 20%) 0,96 -1,99 -0,79
R2 (Daun kelor 85% : jahe 15%) -2.59 -1,12 0,20
R3(Daun kelor 90% : jahe 10%) -0.99 -2,99 -2,46
BNJ 5% 2,60

Keterangan: Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada sub kolom yang sama menunjukkan berbeda tidak
nyata berdasarkan uji BNJ 5%
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Tabel 7 menunjukkan hwa nilai a* (readness) minuman seduh bubuk kelor tertinggi pada proporsi daun
kelor 80%: jahe 20% dengan lama pengeringan 3 jam (R1L1) dengan nilai rata-rata 0,96%. Sedangkan nilai a*
(reacness) terendah pada proporsi daun kelor 80% : jahe 20% dcnga lama pengeringan % jam (R1L3) dengan nilai
rata-rata -0,79, namun tidak berbeda nyata dengan perlakuan lainnya. Perubahan warna pada minuman seduh daun kelor
disebabkan karena adanya degradasi krolofil menjadi feofitin yang memberikan warna kecoklatan pada minuman seduh
bubuk kelor. Selain itu warna merah dihasilakan karena adanya degradasi tanin yang menghasilkan senyawa
thearubigin. Semakin menurunnya kandungan fenol disebabkan lama thearubigin teroksidasi yang menyebabkan warna
menjadi gelap [27].

Nilai b*

Menurut [28], derajat kekuning menyatakan tingkat biru — kuning dengan kisaran nilai - 100 sampai 100. Nilai
negative (-) menyatakan kecenderungan warna biru, sedangkan nilai positif (+) menyatakan kecenderungan warna
kuning. Hasil analisa ragam menunjukkan bahwa tidak terdapat interaksi nyata antara proporsi daun kelor dengan jahe
dan lama pengeringan. Pada proporsi daun kelor dan jahe terdapat perbedaan yang nyata terhadap nilai b* (yellowness)
pada minuman seduh bubuk kelor, namuan pada lama pengeringan terdapat perbedaan yang nyata terhadap minuman
seduh bubuk kelor. (lampiran 7). Rerata nilai b* minuman seduh bubuk kelor disajikan pada Tabel 8. Rerata Nilai b*
Minuman Seduh Bubuk Kelor Akibat Proporsi Daun Kelor Dan Lama Pengeringan

Perlakuan (b*) vellowness
R1 13,78
R2 11,25
R3 12,25
BNJ 5% tn
L1 11,68
L2 13,74
L3 11.86
BNJ 5% tn

Keterangan: angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada sub kolom yang sama menunjukkan berbeda tidak
nyata berdasarkan uji BNJ 5%.

Dari tabel diatas, nilai b* (vellowness) minuman seduh bubuk kelor menunjukkan bahwa terdapat interaksi
yang tidak nyata antara proporsi dan lama pengeringan terhadap nilai b* minuman seduh bubuk kelor. Nilai b* terendah
minuman seduh bubuk kelor akibat proporsi menunjukkan rata-rata nilai kecerahan sebesar 11,25% , namuan tidak
berbeda nyata dengan perlakuan lainnya. Nilai b* minuman seduh bubuk kelor mengalami penurunan pada perlakuan
proporsi daun kelor 85% : 15% (R2), kemudian mengalami peningkatan pada perlakuan proporsi daun kelor 90% : 10%
(R3). Penambahan jahe berpengaruh pada nilai b*alinum;m seduh bubuk kelor. Sedangkan Mengingat nilai b*
cenderung mendekati warna kuning atau kurang biru. Warna kuning yang dihasilkan pada minuman seduh bubuk kelor
karena adanyﬂigmen flavonoid dan degradasi senyawa tanin menjadi theaflavin [29].

C. Analisa Organoleptik
Warna

Warna adalah salah satu profil visual pertama yang dapat dilihat secara langsung dan menjadi kesan pertama
terhadap kuali sebuah makanan. Warna merupakan faktor paling menentukan menarik tidaknya suatu produk
makanan [30]. Hasil analisis uji Friedman menunjukkan bahwa terdapat pengaruh yang nyata (a = 0,05) akibat interaksi
proporsi jahe dan lama pengeringan terhadap kesukaan panelis akan warna teh kulit lidah buaya (Lampiran 8). Rata-rata
nilai kesukaan panelis terhadap warna minuman serbuk bubuk kelor dapat dilihat pada
Tabel 9. Rerata Nilai Organoleptik Warna, Rasa dan Aroma minuman serbuk bubuk kelor Akibat Proporsi Daun Kelor
Dan Lama Pengeringan

Perlakuan Warna Aroma Rasa

RIL1 (Daun kelor 80% : jahe 20% lama penegringan 3 jam) 3,30d 2,77 2,47
R1L2 (Daun kelor 80% : jahe 20% lama penegringan 4 jam) 277a 3,00 2,17
R1L3 (Daun kelor 80% : jahe 20% lama penegringan 5 jam) 337e 2.87 247
R2L1 (Daun kelor 85% : jahe 15% lama pengeringan 3 jam) 3,10b 3,20 2,73
R2L2 (Daun kelor 85% : jahe 15% lama pengeringan 4 jam) 3,33d 2,90 2,87
R2L3 (Daun kelor 85% : jahe 15% lama pengeringan 5 jam) 320¢ 297 2,87
R3L1 (Daun kelor 90% : jahe 10% lama pengerigan 3 jam) 310c¢ 293 2,87
R3L2 (Daun kelor 90% : jahe 10% lama pengerigan 4 jam) 273a 3,10 2,90
R3L3 (Daun kelor 90% : jahe 10% lama pengerigan 5 jam) 3,13b 3.10 2,67
Titik Kritis 3490 tn tn

Keterangan : Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama menunjukkan hasil yang tidak berbeda nyata berdasarkan
uji Friedman (a=0,05)

Dari Tebel 9 diatas diperoleh hasil bahwa kesukaan warna terhadap minuman seduh bubuk kelor berkisar
antara 2,73 (netral-suka) sampai 3,37 (netral-suka). Nilai kesukaan warna terendah yaitu pada perlakuan R3L2 (Daun
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kelor 90% : jahe 10%, Lama pengerigan 4 jilmn)crbcdil nyata dengan semua perlakuan, namun pada perlakuan R11L2
tidak berbeda nyata dengan perlakuan lainnya. Kesukaan panelis terhadap warna produk dengan perlakuan R1L3 tidak
lepas dari interaksi antara proporsi jahe yang tinggi dan juga lama pengeringan yang memerlukan waktu lebih singkat.
Hal tersebut dikarenakan minuman seduh bubuk kelor dengan proporsi jahe lebih tinggi menghasilkan warna kekuning
kecoklatan yang lebih pekat daripada lainnya, warna minuman seduh bubuk kelor yaitu kuning sedangkan jahe
memiliki warna kuning sehingga campuran dari kedua bahan tersebut akan mempengaruhi warna minuman seduh
bubuk kelor. Berdasarkan SNI 3836 (2013), warna seduhan minuman seduh yang baik adalah warna khas produk.
Adapun penggunaan lama pengeringan tidak mengubah warna minuman seduh terlalu spesifik. Berbeda dengan
pendapat [31] waktu pengeringan yang terlalu lama menyebabkan terjadinya perubahan warna bahan. Hal ini diduga
karena penggunaan waktu pengeringan minuman seduh dalam penelitian ini tergolong ideal karena tidak lebih dari 16
jam. Lama pengeringan yang digunakan untuk pengeringan buah-buahan dan sayuran yaitu antara 6-16 jam [32].
Sehingga penggunaan lama pengeringan yang berbeda hanya memunculkan sedikit perbedaan skor nilai, tetapi tidak
signifikan.
Aroma

Aroma merupakan salah satu parameter dalam pengujian sifat sensori (organoleptik) dengan nnggunakem
indera penciuman. Aroma dapat diterima apabila bahan yang dihasilkan mempunyai aroma spesifik [33]. Hasil analisis
uji Friedman menunjukkan bahwa terdapat pengaruh yang tidak nyata (o = 0,05) akibat interaksi proporsi jahe dan lama
pengeringan terhadap kesukaan panelis akan aroma minuman seduh bubuk kﬂr (Lampiran 13). Hasil nilai kesukaan
aroma terhadap minuman seduh bubuk kelor berkisar antara 2,77 (netral-suka) sampai 3,20 (netral-suka). Nilai
kesukaan aroma yang terendah yaitu pada perlakuan R1L1 (dan kelor 80% : jahe 20% lama pengeringan 3jam) berbeda
signifikan dengan perlakuan R2L1 (Daun kelor 85% : jahe 15% lama pengeringan 3 jam), namun berbeda nyata dengan
perlakuan lainnya. I‘nlili kesukaan aroma yang tertinggi yaitu pada perlakuan R2L1 (Daun kelor 85% : jahe 15% lama
pengeringan 3 jam). Kesukaan panelis terhadap aroma produk dengan perlakuan R2L1 tidak lepas dari interaksi antara
proporsi jahe yang tidak sebanding dengan daun kelor dan juga lama pengeringan yang nmdcrung lebih singkat.
Aroma yang ditangkap oleh panelis adalah aroma pada proporsi daun kelor : jahe (85% : 15%) lama pengeringan 3 jam,
sehingga aroma yang dihasilkalnebih mempunyai aroma khas daun kelor sedikit langu serta jahe beraroma sedikit
pedas. Aroma minuman seduh dipengaruhi dari bahan dasar yang digunakan serta subu air yang digunakan untuk
penyeduhan. Sesuai dengan SNI 3836 (2013), aroma seduhan minuman seduh yang baik adalah khas produk. Adapun
penggunaan laln pengeringan yang singkat karena lebih dapat mempertahankan aroma produk. Hal ini sejalan dengan
penelitian [33] semakin lama waktu pengeringan maka aroma teh yang dihasilkan semakin berkurang karena rusaknya
senyawa-senyawa aromatik pada proses pengeringan.
Rasa

Rasa adalah parameter mutu yang terindera lewat alat pengecap pada lidah manusia [34]. Rasa merupakan
salah satu uji organoleptik yang berhubungan dengan indera pengecapan. Hasil analisis uji Friedman menunjukkan
bahwa terdapat pengaruh yang tidak nyata (o = 0,05) akibat interaksi proporsi nanas dan lama pengeringan terhadap
kesukaan panelis akan rasa minuman seduh bubuk kelor (Lampiran 14). Hasil nilai kesukaan rasa minuman seduh
bubuk kelor berkisar antara 2,47 (tidak suka-netral) sampai 2,90 (netral- suka). Nilai kesukaan rasa yang terendah yaitu
pada perlakuan R1L1 (Daun kelor 80% : jahe 20% lama penegringan 3 jam) berbeda dengan perlakuan lilil]l])'il.nlili
kesukaan rasa yang tertinggi yaitu pada perlakuan R3L2 (Daun kelor 90% : jahe 10% lama pengerigan 4 jam).
Kesukaan panelis terhadap rasa produk dengan perlakuan R3L2 tidak lepas dari interaksi antara proporsi jahe yang
lebih rendah daripada daun kelor dan juga lama pengeringan yang cenderung lebih singkat. Hal tersebut dikarenakan
minuma seduh dengan proporsi jahe yang lebih rendah menghasilkan rasa minuman seduh yang agak pahit seperti
minuman herbal pada umumnya sehingga disukai oleh panelis. Penilaian panelis terhadap rasa ditentukan oleh
kebiasaan panelis mengonsumsi minuman seduh, sehingga rasa pahit yang diterima masih tergolong biasa. Berdasarkan
[38], rasa seduhan minuman seduh yang baik adalah khas produk. Pada data diatas pengering paling sedikit tingkat
kesukaannya adalah RILI, hal ini tidak sesuai dengan pendapat [35] yang menyatakan pada penggunaan lama
pengeringan, semakin lama proses pengeringan maka tingkat kesukaan panelis semakin menurun. Hal ini dikarenakan
semakin lama pengeringan maka minuman seduh akan menghasilkan rasa pahit. Rasa pahit pada bahan pangan biasanya
disebabkan oleh tannin. Tannin adalah salah satu anggota dari senyawa polifenol yaitu senyawa dengan gugus fenol di
struktur kimianya yang ditemukan pada tumbuhan, sehingga sering disebut sebagai polifenol tumbuhan [36]. Menurut
[37] rasa dipengaruhi oleh beberapa faktor yaitu senyawa kimia, suhu, konsentrasi dan interaksi dengan komponen rasa
yang lain.
Perlakuan Terbaik 3

Perhitungan mencari perlakuan ﬂbilik minuman seduh bubuk kelor ditentukan berdasarkan perhitungan nilai
efektifitas melalui prosedur pembobotan. Dalam hal tersebut, pembobotan yang diberikan adalah kadar air (0,72), kadar
abu (0,64), aktivitas antioksidan (0.92), total padatan terlarut (0.,72), warna L* (0,62), warna a* (0.7), warna b* (0,84),
organoleptik warna (0,94), organoleptik aroma (0 .94), organoleptik rasa (0,96) yang disesuaikan dengan peran masing-
masing variabel. Nilai masing-masing perlakuan berdasarkan hasil perhitungan mencari perlakuan terbaik disajikan
pada tabel 9. Hasil perhitungan perlakuan terbaik adalah minuman seduh bubuk kelor dengan perlakuan R2L3 (daun
kelor 85% : jahe 15%, lama pengeringan 4 jam) yang memberikan nilai 0,60, yang menunjukkan kadar air 1091%,
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kadar abu 8,87%, aktivitas antioksidan 114,65 pg/ml, total padatan terlarut 3,67°brix, warna L* 32,74, warna a* 0,2,
warna b* 9,83, organoleptik warna 3,20 (netral-suka), organoleptik aroma 297 (tidak suka-netral) , organoleptik rasa
[E387(tidak suka-nctral).

Tabel 10. Nilai Masing-masing Perlakuan Berdasarkan Hasil Perhitungan Terbaik Minuman Seduh Bubuk Kelor

Perlakuan terbaik
Parameter
RILI RIL2 RIL3 R2LI R2L2 R2L3 R3LI R3L2 R3L3

Aktivitas Antioksidan g1 16 36,25 54,78 274,59 146,77 114,65 64,78 38.23 82,54
Kadar air 1547 11,35 10.86 1228 1329 10,91 9.56 10.1 11,67
Kadar abu 9,33 967 10,73 9,12 939 8.87 8.87 973 10,08
Total padatan terlarut 467 233 3 3.67 333 367 2,33 2 367
Warna L 3205 36,38 3547 3549 3436 32,74 35.72 3542 34,72
Warna a 0,96 -1,99 -0,79 259 1,12 02 099 299 22,46
Warna b 11,66 16.04 13.63 1208 11384 9.83 1129 1333 12,13
0. wama 33 277 337 3.1 333 32 3.1 273 313
amm 2,77 3 287 32 29 297 293 3.1 3.1
0. rsa 247 277 247 2.73 287 2,87 2,87 29 267
Dtl 0.42 051 0.48 0.44 0.1 0.0 0.59 0.46 046

Keterangan: ** perlakuan terbaik

IV. KESIMPULAN DAN SARAN
A. Kesimpulan
Berdasarkan hasil analisa data dalam penelitian ini, maka didapatkan kesimpulan:

1. Terdapat interaksi antara proporsi dan lama peﬂcriugim minuman seduh bubuk kelor terhadap parameter kadar
air, total padatan terlarut, warna L*, warna a* dan organoleptik warna. Tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap
parameter kadar abu, aktivitas antioksidan, warna b*, organoleptik rasa dan organoleptik aroma.

2. Proporsi minuman seduh bubuk kelor berpengaruh sangat nyata terhadap kadar air, total padatan terlarut,
sedangkan berpengaruh nyata terhadap warna a*, warna b*, kadar abu, dan organoleptik warna. Tetapi tidak
berpengaruhnyata terhadap warna L*, organoleptik rasa dan organoleptik aroma.

3. Lama pengeringan berpengaruh sangat nyata terhadap kadar air dan total padatan terlarut, berpengaruh tidak
nyata terhin aktivitas antioksidan, warna L*, warna a* dan nilai organoleptik rasa dan organoleptik aroma,
sedangkan berpengaruh nyata terhadap kadar abu, nilai organoleptik warna dan warna b*.

4.  Perlakuan terbaik adalah minuman seduh bubuk kelor dengan perlakuan R2L3 ( daun kelor 85% : jahe 15%,
lama pengeringan 4 jam) yang memberikan nilai 0,60, yang menunjukkan kadar air 10,91%, kadar abu 8,87%,
aktivitas antioksidan 114,65 pg/ml, total padatan terlarut 3,67°brix, warna L* 32,74, warna a* (0,2, warna b*
983, organoleptik warna 320 (netral-suka), organoleptik aroma 2,97 (tidak suka-netral) , organoleptik rasa
2 87(tidak suka-netral).

B. Saran
1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai manfaat dan kandungan gizi dari teh kulit lidah buaya.
2. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai umur simpan dari teh kulit lidah buaya.
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LAMPIRAN

Lampiran 1. Hasil Analisa Kadar Air
1. Data Kadar Air Minuman Seduh Bubuk Kelor

Perlakuan Ulanganl UlanganIl  Ulangan III Total Rerata
RILI 16,14 1498 1530 4642 1547
RIL2 11,73 11,85 1047 3405 11,35
RIL3 11,01 10,73 10,85 3259 10,86
R2L1 12,88 11,53 1242 36,83 1228
R2L2 13,83 1431 11,73 3086 1329
R2L3 10,88 10,93 1092 3273 1091
R3L1 10,00 0.49 0,20 28,69 0,56
R3L2 10,23 10,57 0,49 30,29 10,10
R3L3 12,45 10,78 11,77 35,00 11,67

Total 109,15 105,17 102,14 31646 [EGNR

Tabel Dua Arah

L
TOTAL
R L1 L2 L3
R1 4642 3405 32,59 113,06
R2 36,83 39,86 32,73 109,42
R3 28.69 30,29 35,00 9399
Total 111,94 104,20 100,32 316,46
2. Analisa Ragam
e  Faktor koreksi (FK) = G vijky
a.br
_ (316,46)°
T 3x3x3
=3709,14
e Jumlah Kuadrat (JK)
JK Total ( JKT) =YVYijk2i.j.k—FK
= (16,142 + 11,73% +......+11,77%)- 370914
=85,97
JK Kelompok JKK) == "a(;k)z — FK

_ 109,15°+105,17°+84,07*
- 3x3

—3709,14
=274

_LiE1 Y

r

JK Perlakuan

46,42%434,05°4+32,59%+--+35,00°

p — 3709,14




JK Perlakuan 4

JK Perlakuan s

=7698

_ ¥i=1 ¥f=1vij? _

r
_113,06°+109,42°+93,99°

FK
—3709,14

3
=22778

_f=1 Bf=1vif?

-
111,94%+104,20°+100,32°

FK

= . —3709,14
=777
Jkgalat = JKtotal — JKkelompok — JKperlakuan
=8597-2,74-7698
=624
e Kuadrat Tengah (KT)
_ JKx
KTx = dbx
e F Hitung
F hitung x = K
KT galat
3. Tabel Analisa ragam Kadar Air
SK Db JK KT F hit F0,05 F00I1
Kelompok 2 2,74 1,37 3,52 tn 3,63 6,23
Perlakuan 8 76,98 9,62 0,84 tn 2,59 3,89
R 2 22,78 1139 29,19 Hok 3,63 6,23
L 2 7.7 3,88 9,95 *k 3,63 6,23
RxL 4 46 43 11,61 29,75 *% 3,01 4,77
Galat 16 6.24 0,39
iﬂtal 26 85,97
terangan: tn : tidak nyata
*: nyata
*% 1 sangat nyata

4. Uji BNJ 5%

BNJs

1,05

0,39

5031 x [—
9

KTG

Q5(p: dbGalat) x -
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Lampiran 2. Hasil Analisa Kadar Abu
1. Data Kadar Abu Minuman Seduh Bubuk Kelor

Perlakuan Ulangan 1  Ulangan 2 Ulangan 3 Total  Rerata

RILI 9,85 8,34 9.80 27.99 933
RI1L2 9,97 9,95 9.09 29,00 9,67
RIL3 10,87 10,65 10,67 32.20 10,73
R2LI1 9,48 8,25 9,62 2735 9,12
R2L2 9,50 9,65 9,02 28,16 9,39
R2L3 9,71 8,78 8,11 26,60 8,87
R3LI 9,71 8,60 8.30 26,62 8.87
R3L2 9.68 9,90 9,60 29,18 973
R3L3 10,10 9,93 1021 30,24 10,08
TOTAL 88387 84,04 g442 25733 |
Tabel Dua Arah
L
R L1 o 3 Total
R1 27,99 2900 32,20 89,18
R2 27,35 28,16 26,60 82,11
R3 26,62 29,18 30,24 86,04
Total 81,95 86,35 89,04 257,33
2. Analisa Ragam
e Faktor koreksi (FK) = Q@ Yijky
ab.r
_ (25733)2
3x3x3
=2452 56
e Jumlah Kuadrat (JK)
JK Total ( JKT) =Y Yijk2i.j.k — FK
=(9,8524+9.97% +...... +10 21%) — 245256
=14,55
Lk (rky

JK Kelompok (JKK) = FK

ab

_ 88,87°+84,04°+84,42°

— 245256
3x3

= 1,60

_ Xf=13f=1vij*
- r

JK Perlakuan FK

_ 27,99%429,00%+32,20%+---+30,24%
- 3

— 2452,56
=8,73

[ e_4 vii2
JK Perlakuan i LRIV py

r
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_ 39,132+32,'112+36,0‘1—2 — 245256
=279
JK Perlakuan p = w - FK
_ 31,952+36,3352+39,U42 — 245256
=284
Jkgalat = JKtotal — JKkelompok — JKperlakuan
=1455-1,60-873
=4723
e Kuadrat Tengah (KT)
_ Jkx
KTx = dbx
e FHitung
F hitung x = KT
KT galat
3. Tabel Analisa Ragam Kadar Abu
SK Db JK KT F hit F0,05 FO001
Kelompok 2 1,60 0.80 3,03 tn 3,63 6,23
Perlakuan 8 8,73 1,09 4,13 Hok 259 3.89
R 2 2,79 1,39 5,28 * 3,63 6,23
L 2 284 142 5,38 * 363 6,23
RxL 4 3,10 0,77 2,93 301 4,77
Galat 16 423 0,26
ﬂ“otal 26 14,55
Keterangan: tn : tidak nyata
* ! nyata

*% : sangat nyata

4. Uji BNJ 5%

BNJs = Q5(p:dbGalat) x [T

= 5031 x ’%
9

=086
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Lampiran 3. Hasil Analisa Aktivitas Antioksidan

1. Data Aktivitas Antioksidan Minuman Seduh Bubuk Kelor

Perlakuan  Ulangan 1 Ulangan2  Ulangan 3 Total Rerata
RILI1 181,62 9287 268,97 543 46 181,15
RIL2 5521 3,46 50,08 108,75 36,25
RIL3 4467 76.85 4283 164 35 54,78
R2L1 219,06 53568 69,04 82378 274,59
R2L2 219,08 170,03 512 44031 146,77
R2L3 4228 93,13 208.55 34396 114,65
R3L1 94 34 56,27 43,73 194 34 64,78
R3L2 40.51 13,09 61,09 114 69 38,23
R3L3 97.3 37,52 112,79 247 61 82,54
TOTAL 99407 10789 90828 298125 [
Tabel Dua Arah
R L TOTAL
L1 L2 L3
R1 54346 108,75 164,35 816,56
R2 823,78 440,31 343,96 1608.,05
R3 194 34 114,69 247,61 556,64
TOTAL 1561,58 663,75 755,92 2981,25
2. Analisa Ragam
e  Faktor koreksi (FK) = Eyijiey
a.b.r

_ (2981,25)2
T 3x3x3
=329179,69
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e Jumlah Kuadrat (JK)
JK Total ( JKT) =YVYijk2i.j.k—FK
= (181,622 +5521% +...... +112,79%)- 32917969

= 3163878
JK Kelompok (JKK) = 250 _ g

a.

_994,07°+1078,9° +908,28°
- 3x3
=1617,31

—329179,69

zzf=1 Fé=1vij? _FK

r

JK Perlakuan

543,46°+108,75°+164,35%++247,61°

= 3 — 329179,69
= 14989153
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_Ei=1xf=1vij?

JK Perlakuan a - FK
_ 816,563+1603J052+556,642 _ 329179,69
= 66647,33
c_ €_1yij?
JK Perlakuan g = M%YJ —FK
- 1561,532+66:752+755,922 —329179,69
= 5421045
JKgalat = JKtotal — JKkelompok — JKperlakuan
= 31638783 - 1617,31 — 14989153
= 164878.,99
e Kuadrat Tengah (KT)
_ Kx
KTx = dbx
¢ F Hitung
F hitung x = M
KT galat
3. Tabel Analisa Ragam Aktivitas Antioksidan
SK Db JK KT F hit FO 05 FO 01
Kelompok 2 161731 808,65 0,08 tn 363 6,23
Perlakuan 8 14989153 18736,44 1,82 tn 6.04 14 80
R 2 60647,33 33323,60 3,23 tn 6,94 18,00
L 2 5421045 27105,22 2,63 tn 6,94 18,00
RxL 4 29033,76 725844 0,70 tn 6,39 1598

[=p}

Galat 16487899 1030494
glotal 26 31638783
Keterangan: tn : tidak nyata

*: nyata
*% 1 sangat nyata

4. Uji BNJ 5%

Q5(p: dbGalat) x @

10304,94
5 ,03 1 x T

= 170,24

BNIJs




Lampiran 4. Hasil Analisa Total Padatan Terlarut
1. Data Total Padatan Terlarut Minuman Seduh Bubuk Kelor

Perlakuan Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 Total Rerata
RILI 5 5 4 14 4,67
RIL2 3 2 2 7 2,33
RIL3 3 3 3 9 3,00
R2L1 4 4 3 11 3,67
R2L2 4 3 3 10 3,33
R2L3 4 4 3 11 3,67
R3L1 2 2 3 7 2,33
R3L2 2 2 2 6 2,00
R3L3 4 4 3 11 3,67
Toial 3 2 6 s I

Tabel Dua Arah
L
R L1 L2 L3 TOTAL
R1 14 7 9 30
R2 11 10 11 32
R3 7 6 11 24
Total 32 23 31 86
2. Analisa Ragam
e Faktor koreksi (FK) = %
_ (86,00)*
T 3x3x3
=27393

e Jumlah Kuadrat (JK)

JK Total ( JKT)

JK Kelompok (JKK)

JK Perlakuan

JK Perlakuan a

=Y VYijk2i.j.k—FK

=(52+ 3% +......+3%)- 27393

=2207

_ZRER?
a.b

31,00%+29,00°+26,00°

Py — 273,93
=141
i D it S S
- 1424774974 4+117 273,93

3
=1741

S DS L R

T

(4]




- 302+3:zz+242 — 273,93
=335
JK Perlakuan s = w —FK
_ 328+232+312 — 273,93
=541
Jkgalat = JKtotal — JKkelompok — JKperlakuan
=2207-141-1741
=326
e Kuadrat Tengah (KT)
KTx = 2=
e F Hitung
F hitung x = KT
- KT galat
3. Tabel Analisa Ragam Total Padatan Terlarut
SK Db JK KT Fhitung F005 F0,01
Kelompok 2 1.41 0,70 345 tn 3,63 623
Perlakuan 8 1741 2,18 10,68 *k 2,59 3,89
R 2 3,85 193 945 ok 3,63 6,23
L 2 5,41 2,70 1327 *k 3,63 623
Rxl 4 8,15 2,04 10,00 Fk 3,01 4,77
Galat 16 3,26 0,20
g"otal 26 2207
Keterangan: tn : tidak nyata
*: nyata
*% 1 sangat nyata
4. Uji BNI 5%
BNJs = Q5(p:dbGalat) x ﬁ
=5031x |22
9

=038
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L.

Lampiran 5. Hasil Analisa Warna (L*)
Data Warna (L*)

Perlakuan Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 Total Rerata
RILI 3221 31,58 3236 96,15 3205
RI1L2 41,14 35,12 3289 109,15 3638
RIL3 3779 34.47 34,16 106,42 3547
R2L1 3824 338 3443 106.47 3549
R2L2 3643 33 33.04 103,07 3436
R2L3 3453 30,11 3359 0823 32,74
R3L1 3967 34,07 3341 107,15 35,72
R3L2 368 34.14 3531 106,25 3542
R3L3 36,17 34,82 33,17 104,16 3472

Total 332,98 301,11 329 93705 [ EGNB

Tabel Dua Arah

L
R 11 % 3 Total
R1 96,15 109,15 10642 311,72
R2 10647 10307 98,23 307,77
R3 107,15 106,25 104,16 317,56
Total 309,77 31847 308,81 937,05
2. Analisa Ragam
e Faktor koreksi (FK) = Eyijiey
ab.r
(937,05)2
= T3xaxs
=32520,8
e Jumlah Kuadrat (JK)
JK Total (JKT) =X Yijk2i.j.k — FK
= (32212 + 41,147 +...... +33,17%) - 325208
= 15535

JK Kelompok (JKK) = D‘ﬂ% — FK

_332,982+301,112+302,96°
- 3x3

—32520,8
=71,12

_ ¥f=1%f=1vij?

FK

r

96, 1594109,15%+106,42%+--+ 104,16
- 3

JK Perlakuan
— 32520,8

=4972

C— e_ .2
JK Perlakuan a i B it T

r
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_311,7224307,772+317,56°

. — 32520,8
=539
JK Perlakuan g = Dl iU M FK
- 309,424313;7%303,312 _ 3252{},8
=629
Jkgalat = JKtotal — JKkelompok — JKperlakuan

=15535-71,12-4972
=34 51

¢ Kuadrat Tengah (KT)

K
KTx=1=
dbx
¢ F Hitung
. KT
F hitung x = =
KT galat

3. Tabel Analisa Ragam Warna (L*)

SK Db JK KT F hit F005 F0,0I1

Kelompok 2 71,12 35,56 1649 3,63 6.23

Perlakuan 8 4972 6,21 288 * 2,59 389

R 2 5,39 2,70 125 tn 3,63 6,23

L 2 6,29 3,15 146 3,63 623

RxL 4 3803 951 441 * 3,01 4,77
g"otal 26 15535

Keterangan: tn : tidak nyata

*: nyata

*¥ : sangat nyata

4. Uji BNJ 5%

BNJs = Q5(p:dbGalat) x [*T°

= 5,03
=246

2,16
lx |—
9

Page | 22




Lampiran 6.Hasil Analisa Warna (a*)

1. Data warna (a*)

Page | 23

Perlakuan Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 Total Rerata
RIL1 -0,54 1,48 1,95 289 0,96
RIL2 -3.35 -0.96 -1,67 -5,98 -1.99
RIL3 -0,21 -209 -0.08 -2.38 -0,79
R2L1 -3.87 -223 -1,68 27,78 -2.59
R2L2 -3,07 0,84 -1,13 -3,36 -1,12
R2L3 0,05 -0.56 1,1 0.59 0,20
R3L1 -0,36 -045 -2,15 -2.96 -0.99
R3L2 -3,14 -343 241 -8.98 -2.99
R3L3 -2,71 -2.54 -2,14 -7.,39 -2.46
Total 172 994 821 3535 R

Tabel Dua Arah
L
R 1 o 3 Total
R1 289 -598 -2,38 -5,47
R2 -7.78 -3.36 0.59 -10.55
R3 -2.96 -8,98 -7,39 -1933
Total -7.85 -18.32 9,18 -3535
2. Analisa Ragam
* Faktor koreksi (FK) = G Yijky
a.b.r
_ (-3535)"
3x3x3
=46,282

Jumlah Kuadrat (JK)
JK Total ( JKT)

= 65,82

JK Kelompok (JKK)

_ Xk

a.b

=Y Yijk2i.j.k—FK
= ((-054)2 + (-3,35)% +.....

FK

_ (-17,20)2+(-994)2+(-8,21)*

JK Perlakuan =

506

3x3

If=1 y{=1vif FK

r

— 46,282

C+(-2,14)") - 46 282

2 892 4+(—5.98)2+(—238) 4+ +(—7.39)2
= 28508 (C238) 4+ (7390 _ 46 gD

4237

3




_Ei=1xf=1vij?

JK Perlakuan a - FK
_ (—=547)%+(-10,55)*+(—-19,33)? — 467282
3 ,
=1093
c_ e_ Q2
JK Perlakiuans = M%YJ —FK
_ (=7,85)°+(-18,32)*+(-9,18)° _
= . 46,282
=722
Jkgalat = JKtotal — JKkelompok — JKperlakuan
=65.82-5,06-4237
= 1840
Kuadrat Tengah (KT)
= IKX
KTx = dbx
F Hitung
F hitung x = KT
KT galat
3.  Tabel Analisa Ragam Warna (a*)

SK Db JK KT Fhit F 005 F 0,01
Kelompok 2 506 3,06 128 tn 3,63 623
Perlakuan 8 4237 34 37 14 .35 ek 2,59 3389

R 2 10,93 8,93 373 * 3,63 623
L 2 722 5,22 218 tn 3,63 6,23
RxL 4 24,22 20,22 844 % 301 4,77
Galat 16 18.40 2,40
Total 26 65,82

Keterangan: tn : tidak nyata

*: nyata

*% 1 sangat nyata

4. Uji BNI 5%

BNIs

= Q5(p: dbGalat) x

= 5031x |22
9

KTG
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Lampiran 7. Hasil Analisa Warna (b*)
1. Data Warna (b*)

Perlakuan Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 Total Rerata
RILI 10,78 14,14 10,07 34.99 11,66
RIL2 21,86 1584 10,43 48,13 16,04
RIL3 147 14,75 11,45 409 13,63
R2L1 14,79 10,65 10,79 36.23 12,08
R2L2 14.64 1083 10,05 35.52 11,84
R2L3 10,94 9.17 938 29.49 983
R3L1 124 10,74 10,72 33.86 11,29
R3L2 15,41 1223 12,36 40 13,33
R3L3 14,35 11,3 10.74 36.39 12,13

Total 129,87 109,65 95,99 33551 |G

Tabel Dua Arah

R L Total
L1 L2 L3
R1 34,99 48,13 40,9 124,02
R2 36,23 3552 2949 101,24
R3 33,86 40 36,39 110,25
Total 105,08 123,65 106,78 335,51
2. Analisa Ragam
. Faktor koreksi (FK) = G vijky
a.b.r
_ (33551)2
T 3x3x3
=4169,15
. Jumlah Kuadrat (JK)
JK Total ( JKT) =Y VYijk2i.j.k—FK
=(10,78 + 21,867 +......+10,74*) — 4169,15
=19648
JK Kelompok (JKK) = z"ﬂ% — FK
_ 129,87+ 1gif52+95,992 _ 4169,15
= 64,57
b 2f=1 3f=1vij
JK Perlakuan = + - FK

_ 34,99%+48,13%°+40,90%+--+36,39°

—4169,15
= 73,61

:£f=1 Tf=1vi? FK

r

JK Perlakuan a

g

(4]




124,02%°+101,247+106,787
= —4169,15

=29.25

JK Perlakuan s

SV

105,08°+123,65%+106,78°
= —4169,15

=2342

Jkgalat

= JKtotal — JKkelompok — JKperlakuan

=19648 -6457 - 73,61

= 5830

. Kuadrat Tengah (KT)

KTx = 2=
. F Hitung
F hitung x :KTK;Z ”
3. Tabel Analisa Ragam Warna (b*)

SK db JK KT F hit F005 FO00lI
Kelompok 2 64,57 3228 8.86 ek 3,63 623
Perlakuan 8 73,61 9,20 2,53 tn 2,59 3,89

R 2 2925 14,62 401 * 3,63 623

L 2 2342 11,71 3,04 * 3,63 623

RxL 4 2095 5,24 144 tn 3,01 477

Galat 16 58,30 3,64
Total 26 196,48
Keterangan: tn : tidak nyata
*: nyata

*¥ : sangat nyata

4. UjiBNI5%

BNJs = Q5(p: dbGalat) x fﬁ

5,031 x /ﬂ
9

320
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Lampiran 8. Hasil Analisa Organoleptik Warna

Data organoleptik warna minuman seduh bubuk kelor

1.

R3L2 R3L3

Perlakuan
RIL2 RIL3 R2L1 R2L2 R2L3 R3Ll1

RI1LI

Panelis

v v p oy v o oy o

21

22
23

24
25

26
27

28

29

30
Rerata

2,77 337 3,10 333 320 3,10 273 3,13

3,30




2. Ujifriedman

Panelis Perlakuan

RIL1 RIL2 RIL3 R2L1 R2L2 R2L3 R3L1 R3L2 R3L3

1 6.5 25 90 6.5 25 25 6,5 2,5 6.5
2 55 20 85 55 55 55 20 2.0 8.5
3 20 55 8.5 55 8.5 20 5,5 5.5 2.0
4 1.5 35 35 6.5 6.5 90 6,5 6.5 1.5
5 6.0 60 90 60 20 20 6,0 2,0 6.0
6 15 50 50 85 50 15 8,5 5.0 5.0
7 8.0 40 90 40 40 40 40 4.0 4.0
8 50 50 1.0 50 90 50 50 5,0 50
9 40 60 25 85 85 60 2.5 1.0 6.0
10 7.0 70 20 70 20 40 7.0 2,0 7.0
11 70 20 20 40 70 70 7.0 2,0 7.0
12 40 40 1.0 40 8.0 40 8.0 8.0 4.0
13 7.5 75 1.5 75 1.5 40 4.0 7.5 4.0
14 8.0 55 80 55 25 25 8.0 2,5 2.5
15 6.5 20 20 6.5 6.5 20 6,5 6.5 6.5
16 45 45 90 45 45 45 45 4.5 4.5
17 40 40 90 40 75 60 1,5 1.5 7.5
18 8.0 20 80 20 80 50 50 5,0 2.0
19 7.5 25 90 25 55 7.5 5,5 2.5 2.5
20 55 15 5.5 55 90 55 5,5 1,5 55
21 8.0 35 35 35 80 80 35 35 35
22 40 40 40 85 40 40 40 8.5 4.0
23 40 40 7.5 10 40 7.5 4.0 9,0 4.0
24 8.0 15 80 45 80 45 45 1,5 4.5
25 6.0 15 6.0 60 6.0 60 6,0 1,5 6.0
26 30 30 7.5 30 7.5 7.5 30 3,0 7.5
27 8.0 45 8.0 20 45 80 1.0 4.5 4.5
28 8.0 40 10 40 40 40 80 4.0 8.0
29 6.5 25 90 25 6.5 6.5 2,5 2.5 6.5
30 35 35 8.0 35 35 80 8,0 3.5 35
Total 1685 114 1755 1475 1695 153,5 153,5 1185 149 5
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12

— t_ N2
T _rr(r+1)2f =1(Ri)*—-3r(t+1)
_ 12 2 Z .. 7y
= JomeD) (168,5° + 114* + .-+ 149,5°) — (9 + 1)
=16.41
X2 =é§,05;3
=1551

T > X2, maka tolak HO atau terima HI yang berarti minimal ada satu perlakuan
yang berbeda dengan lainnya (memberikan pengaruh yang berbeda terhadap organoleptik
garna minuman seduh bubuk kelor-jahe yang diamati).
a=0,05;z=1,645

Nilai Kritis =z ’@
_ 30.9(9+1)
~1.645 /—ﬁ

=34.90
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Lampiran 9. Hasil Analisa Organoleptik Aroma

Data Organoleptik Aroma Minuman Seduh Bubuk Kelor

1.

Perlakuan

Panelis

RI1IL2 RIL3 R2L1 R2L2 R2L3 R3L1 R3L1 R3L3

RILI

e g o

21

22
23

24
25

26
27

28

29

30
Rerata

3.00 287 3.20 2,90 297 2,93 3,10 3,10

2,77




2. Uji Friedmen

Panelis perlakuan
RIL1 RI1L2 RIL3 R2L1  R2L2 R2L3 R3L1 R3L2 R3L3
1 6.5 6.5 90 6.5 25 25 6.5 25 25
2 35 35 80 80 35 35 35 35 80
3 90 5.5 5.5 5.5 5,5 35 L5 L5 5.5
4 10 8.0 80 80 55 55 30 30 30
5 20 6.0 60 6.0 9.0 20 60 20 60
6 6.5 20 6.5 6.5 20 6.5 6.5 20 6.5
7 L5 45 80 45 45 80 45 8,0 1.5
8 55 5.5 1.5 55 55 55 15 5.5 90
9 45 4,5 45 45 10 85 45 8,5 45
10 30 3.0 30 7.5 30 30 75 1.5 15
11 40 4.0 1.5 40 1.5 75 75 1.5 75
12 50 5.0 50 1.5 1.5 50 50 85 8.5
13 35 35 35 80 8.0 35 35 8,0 35
14 70 7.0 70 25 7.0 25 25 25 70
15 70 2.5 25 70 2.5 25 70 7.0 70
16 30 6.5 10 9.0 6.5 6.5 30 6,5 30
17 ] 8,0 1.5 35 35 35 80 8,0 5.5
18 30 6.0 30 6.0 8.5 60 10 8.5 30
19 60 2,0 20 6.0 6.0 60 20 9,0 60
20 50 5.0 50 50 50 50 50 50 50
21 25 6.5 10 6.5 6.5 25 6.5 6.5 6.5
22 20 5.0 20 8.5 20 70 50 50 8.5
23 45 45 10 45 8.5 45 85 45 45
24 70 40 70 1.5 9.0 70 15 4,0 40
25 35 3.5 75 35 10 75 75 35 75
26 6.5 6.5 90 6.5 25 25 6.5 25 25
27 30 30 75 7.5 30 30 75 7.5 30
28 55 8.5 8.5 55 55 20 55 20 20
29 35 3.5 80 8.0 35 35 35 35 80
30 30 30 10 70 7.0 30 70 70 70
Total 129 146,5 1445 174 140.5 143 1485 1605 1635
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12

— t =y 2 _
T _rt(t+1)zf =1(RD)* = 3r(t+1)
S L 2 2 4. 2y _
= Somorn (1297 +1465% + -+ 163,5) — (9 + 1)
=6,64
X = 2,05;3
=1551

T > X2, maka tolak HO atau terima H1 yang berarti minimal ada satu perlakuan yang
berbeda dengan lainnya (memberikan pengaruh yang berbeda terhadap organoleptik warna
@inuman seduh bubuk kelor-jahe yang diamati).
a=0,05;z=1,645

Nilai Kritis =z /@
— 30.9(9+1)
=1,645 ’75

= 34,90
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Lampiran 10. Hasil Analisa Organoleptik Rasa

1. Data Organoleptik Rasa Minuman Seduh Bubuk Kelor

Perlakuan

RIL1 RIL2 RI1L3 R2L1 R2L.2 R2L3 R3L1 R3L2 R3L3

Panelis

i L i

21

22
23

24
25

26
27

28

29

30
Rerata

2,77 247 2,73 2,87 287 287 2,90 2,67

247




2. Uji Friedmen

Page | 34

Perlakuan
Panelis RIL1 RIL2 RI1L3 R2L1 R2L2 R2L3 R3L1 R3L2 R3L3
1 50 50 50 50 50 50 50 5,0 50
2 55 55 5,5 55 5,5 55 10 5.5 55
3 20 60 9.0 20 6,0 6.0 60 6.0 20
4 10 60 6,0 60 25 6.0 90 6.0 25
5 6.5 6.5 6,5 6.5 30 6.5 15 1,5 6.5
6 35 35 35 80 35 8,0 35 3,5 80
7 35 35 7.5 75 35 35 35 9.0 35
8 50 50 1.0 50 50 50 90 5.0 50
9 50 20 20 50 7.0 9.0 80 5.0 20
10 50 50 50 50 50 50 50 50 50
11 7.0 7.0 1,5 35 7,0 1,5 70 3,5 70
12 6.5 6.5 20 20 2,0 6.5 6.5 6.5 6.5
13 6.5 6.5 6.5 20 6.5 6.5 20 6.5 20
14 45 45 45 45 4.5 4.5 45 9.0 45
15 45 45 45 45 4.5 4.5 90 4.5 45
16 25 6.5 2,5 25 6.5 6.5 65 9.0 25
17 1.5 6.5 1,5 40 8.5 8.5 40 4,0 6.5
18 20 45 1.0 45 8.0 8.0 80 4.5 45
19 55 55 20 55 8.5 20 55 8.5 20
20 6.0 6.0 1,5 6.0 6,0 6,0 6.0 6.0 15
21 20 55 20 85 5,5 20 85 5.5 55
22 40 40 1.0 40 4.0 8,0 40 8.0 80
23 45 45 8.5 10 4.5 4.5 45 4.5 85
24 20 20 6,0 60 20 6.0 60 9.0 60
25 70 30 30 90 7.0 7.0 30 30 30
26 1.5 6.0 6,0 60 6,0 1,5 60 6.0 60
27 55 55 5,5 55 5,5 55 10 5.5 55
28 20 60 9.0 20 6,0 6.0 60 6.0 20
29 70 70 7.0 30 7.0 30 30 1.0 70
30 20 55 20 85 5.5 20 85 5.5 55
Total 126 155 128.5 148 161 159.5 161 167.5 1435
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12

_ t_ N2
T _rr(t+1)zf =1([RD*=3r(t+1)
__ 1z 2 24 ... 2y
= 30%5071) (126* + 155* + - +159,5°) — (9+ 1)
=777
X2 = 2,05;3
=1551

T > X2, maka tolak HO atau terima H1 yang berarti minimal ada satu perlakuan yang
berbeda dengan lainnya (memberikan pengaruh yang berbeda terhadap organoleptik warna
@inuman seduh bubuk kelor-jahe yang diamati).
a=0,05;z=1,645

Nilai Kritis =z f@
_ 30.9(9+1)
=1,645 | 22200

= 3490
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Lampiran 11. Metode Penentuan Perlakuan Terbaik

Penentuan peakuam terbaik dari hasil pengamatan pada penelitian ini menggunakan metode indeks/nilai efektifitas

(De Garmo, 1984) melalui prosedur pembobotan dengan cara perhitungan sebagai berikut:

1.

Memberikan bobot nilai pada masing-masing parameter dengan angka relative dari 0 hingga 1. Bobot nilai tergantung

di kepentingan masing-masing parameter dari hasil yang diperoleh akibat perlakuan :

Misalnya :

a. Tujuan penelitian bagaimana maka parameter yang paling menentukan yang sesuai dengan tujuan penelitian
tersebut yang diberi bobot tertinggin yaitu 10 : 0,8 dst.

b. Parameter- parameter yang dapat menunjang atau sebagai indokator keberhasilan dari parameter point A, nilainya
dibawah bobot point A.

Mengelompokan parameter-parameter yang dianalisis menjadi 2 kelompok yaitu:

a. Kelompok A adalah kelompok yang terdiri dari parameter yang jika makin tinggi reratannya makin baik
(dikehendaki pada produk yang dihasilkan).

b. Kelompok B adalah kelompok yang terdiri dari parameter yang jika semkain rendah reratanya maka semakin
jelek.

Mencari bobot normal masing-masing parameter yaitu nilai bobot parameter dibagi dengan total.

Menghitung nilai efektifitas dengan cara :

nilai perlakuan—nilai terjel ek

Nilai efektifitas =
‘ ‘ nilai terbaik—nilai terjelek

Untuk parameter dengan rerata semakin besar semakin baik, dan nilai terendah sebagai nilai terjelek dari nilai

tertinggi. sebaliknya untuk parameter dengan nilai semakin kecil semakin buruk, maka nilai tertinggi sebagai nilai
terjelek dan nilai terendah sebagai nilai terbaik.
Menghitung nilai hasil yang dari perkalian bobot normal dengan nilai efektifitasnya.

Menjumlahkan nilai hasil dari masing-masing kombinasi perlakuan.

Kombinasi terbaik dipilih dari kombinasi perlakuan yang nilai hasilnya tertinggi.
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Lampiran 12. Dokumentasi Kegiatan
» Pembuatan Produk
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» Pengujian kadar abu
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» Total padatan telarut
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