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MOTTO

Oh, kalian ksatri pena! Semoga perisai tetap menjadi tombak mu! Ramahlah

kepada semua manusia! Sopanlah kepada setiap wanita! Mesralah kepada setiap

anak! dan kepada kemaksiatan, hunuslah pedangmu!

( William Makepeace Thackeray  )

”Widya Castrena Dharma Sidha” (Penyempurnaan Kewajiban dengan Ilmu

Pengetahuandan Ilmu Keprajuritan).

( Resimen Mahasiswa Indonesia)

”Sesungguhnya sesudah kesulitan itu pasti ada kemudahan.”

(Q.S. Alam Nasyrah : 6)

Lakukanlah segala sesuatu dengan perlahan -lahan masa depanmu belum

berakhir. Takutlah akan serangan mendadak hingga waktu se akan dilipat begitu

cepatnya. Jadikanlah dirimu sebagai tentara yang terhimpun siap berlaga di

medan perang.

(Imam Ibnu Al-Jauziy dalam Syaidul Khatir)

Hidup ibarat dua buah mata pedang yang harus tetap dijalani walaupun jalan

itu susah untuk kita lalui. Tetap semangat dan optimis.

(Penulis)
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INTISARI

Wajik gulla lea adalah produk makanan semi basah khas  Sulawesi Selatan,

yang mudah mengalami kerusakan. Penghambatan terhadap faktor yang

menyebabkan kerusakan berupa pemberian bahan tambahan makanan, salah

satunya adalah penambahan sorbitol yang merupakan humektan golongan poliol.

Penelitian ini bertujuan umum untuk mendapatkan wajik gulla lea yang awet dan

disukai oleh panelis. Selain itu secara khusus ingin diketahui pengaruh

konsentrasi sorbitol terhadap aktivitas air dan tingkat kesukaan wajik gulla lea,

serta pengaruh jenis kemasan pertumbuhan mikrobia selama penyimpanan.

Penelitian dilakukan dalam dua tahap, yaitu tahap pertama untuk

mengetahui pengaruh konsentrasi sorbitol terhadap kadar air, aktivitas air dan

tingkat kesukaan. Tahap kedua untuk mengetahui pengaruh jenis kemasan dalam

memperpanjang umur simpan wajik gulla lea.

Berdasarkan hasil dan pembahasan yang dilakukan secara umum

diketahui bahwa penambahan sorbitol dan pengemasan mengahasilkan wajik

gulla lea yang awet dan disukai panelis. Selain itu secara khusus diketahui bahwa

penambahan konsentrasi sorbitol dapat menurunkan aktivitas air dan menghambat

naiknya aktivitas air selama waktu tertentu. Terutama pada penambahan

konsentrasi sorbitol 10%, 20% dan 30% sehingga dapat memperpanjang umur

simpan wajik gulla lea. Jenis kemasan mempunyai pe ngaruh terhadap

pertumbuhan mikrobia selama penyimpanan. Jenis kemasan yang memberikan

ketahanan paling lama adalah jenis kemasan kertas minyak, disusul oleh kemasan

plastik. Konsentrasi sorbitol yang tepat agar didapat wajik gulla lea yang awet

dan disukai panelis adalah konsentrasi 10% dan 20%.
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I.  PENDAHULUAN

A.  Latar Belakang

Wajik gulla lea merupakan makanan khas tradisional daerah Sulawesi

Selatan khususnya Kabupaten Endrekang, Propinsi Sulawesi Selatan. Wajik gulla

lea merupakan hasil olahan dari beras ketan, daging kelapa, gula merah dan  air.

Wajik ini pada umumnya biasa dihidangkan sebagai hidangan makanan kecil pada

pagi dan sore hari atau pada acara –acara pesta maupun rapat. Pada

perkembangannya wajik sering dibawa sebagai oleh -oleh bagi orang yang

bepergian jauh.

Wajik adalah produk makanan semi basah (Intermediate Moisture Food  ;

IMF) atau makanan berkadar air sedang. Makanan semi basah didefinisikan

sebagai makanan yang mempunyai kandungan air tidak terlalu tinggi dan tidak

terlalu rendah, kurang tahan lama dalam penyimpanan. Biasan ya makanan semi

basah mempunyai kadar air kira -kira 15-50% dan Aw kurang dari 0,90.

Kerusakan pada wajik biasanya ditandai dengan bentuk permukaan yang

berlendir, bau dan rasa yang kurang enak serta lama kelamaan akan tumbuh jamur

pada permukaan wajik. Menurut Syarief dan Halid (1993), daya simpan wajik

gulla lea mumnya 2-3 hari untuk wajik tanpa kemasan dan 4 -5 hari dengan

pengemas klobot (kulit jagung). Penghambatan terhadap faktor yang

menyebabkan kerusakan dapat berupa pemberian bahan tambahan makanan,  salah

satunya adalah penambahan sorbitol yang merupakan humektan golongan poliol.

Selain itu menurut Winarno (1985), faktor penyebab kemunduran mutu bahan
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pangan diantaranya dipengaruhi oleh perubahan cuaca, kerusakan mekanis,

perubahan kadar air, pengaruh Oksigen, hilang atau tercemarnya aroma, dan

aktivitas mirkrobia untuk itu untuk mrnghindari kerusakan tersebut perlu

dilakukan pengemasan.

Pada penelitian ini akan dilakukan kajian mengenai pengaruh konsentrasi

sorbitol terhadap aktivitas air dan tingkat  kesukaan wajik gulla lea dengan

perlakuan beberapa jenis kemasan. Penggunaan sorbitol untuk mengawetkan

wajik gulla lea ini diharapkan akan meningkatkan daya tahan wajik tanpa

merubah rasa, aroma tekstur dan kesukaan dari wajik gulla lea sehingga tetap

disukai konsumen. Selain itu perlakuan beberapa jenis kemasan diharapkan dapat

meningkatkan daya tarik konsumen dan menambah daya simpan wajik gulla lea.

B.  Tujuan Penelitian

1. Tujuan umum

Untuk mendapatkan wajik gulla lea yang awet dan disukai oleh panel is.

2. Tujuan khusus

a. Mengetahui pengaruh konsentrasi sorbitol terhadap aktivitas air dan

tingkat kesukaan wajik gulla lea yang di kemas dengan beberapa jenis

kemasan.

b. Menentukan konsentrasi sorbitol dan jenis kemasan yang tepat agar

didapat wajik gulla lea yang awet dan disukai panelis.
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II.  TINJAUAN PUSTAKA

A. Wajik Gulla Lea

Wajik gulla lea merupakan makanan tradisional yang berasal dari

Sulawesi Selatan, khususnya daerah Endrekang yang terbuat dari campuran beras

ketan, daging buah kelapa, gula merah (gula kelapa), dan air. Menurut pemb uat

wajik gulla lea, wajik gulla lea mempunyai cita rasa manis dengan aroma yang

khas yaitu campuran aroma dari beras ketan dan gula merah yang digunakan.

1.  Bahan Dasar

a.  Beras Ketan

Beras ketan (Oriza sativa glutinosa) merupakan salah satu jenis

padi yang termasuk dalam familia Gramineae. Komposisi kimia beras ketan

disajikan pada Tabel 1.

Tabel 1. Komposisi Kimiawi Beras Ketan Putih (per 100g bahan)

Komponen Jumlah
Air (g)
Kalori (cal)
Protein (g)
Lemak (g)
Karbohidrat (g)
Kalsium (mg)
Besi (mg)
Vitamin B1 (mg)

12,0
362
6,7
0,7

79,4
12
0,8

0,16
Sumber : Anonim, 1981.

Dinamakan ketan atau waxy rice karena memiliki sifat wax atau

glutinous (lengket) karena kandungan pati yang sepenuhnya berupa

amilopektin. Oleh karena sifat lengket yang dimiliki beras  ketan jarang
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digunakan sebagai makanan pokok tetapi banyak digunakan sebagai bahan

pembuat produk-produk lain sebagai makanan selingan (Haryadi, 1992).

Tepung beras ketan sering disebut tepung beras manis yang

mempunyai sifat kekentalan pasta seperti haln ya tepung jagung maupun

cantel ketan (waxy atau glutinous) ciri khas tepung beras ketan tidak

mengandung atau sedikit mengandung amilosa sehingga pada pemanasan

dengan keberadaan cukup air, pati yang terkandung dalam tepung menyerap

air membentuk pasta yang kental dan pada saat pendinginan pati

membentuk masa kenyal, lenting dan liat (Haryadi, 1992).

Perbedaan beras ketan dengan beras biasa adalah pada kandungan

amilosa dan amilopektin. Menurut Winarno (1997), beras ketan praktis tidak

memiliki amilosa karena karena hanya mengandung 1 -2%, sedang beras

biasa amilosanya lebih besar dari 20%. Khusus  yang dinamakan varietas

waxy atau glutinousa dari bahan berarti hampir seluruh disusun oleh

amilopektin.

Perbandingan amilopektin dan amilosa dalam beras merupakan  faktor

terpenting dalam penentuan mutu dan tekstur dimana salah satu fungsinya

adalah sebagai pengendali tekstur dan reologi (Haryadi, 1992).

b.  Daging Buah Kelapa

Menurut Kataren (1986), komposisi daging buah kelapa

dipengaruhi antara lain oleh umur b uah, makin tua umur buah kelapa

kandungan lemaknya makin tinggi. Kadar lemak buah kelapa yang cukup
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tinggi perlu diperhatikan karena dapat menyebabkan terjadinya penurunan

mutu produk paskca produksi, yaitu produk cepat menjadi tengik.

Menurut Woodroof (1975) dalam Kataren (1986), komposisi buah

kelapa terdiri dari daging buah 28,0 -34,9%, tempurung 12,0-13,1%, sabut

25,0-32,8% dan air kelapa 19,2-25%. Daging buah kelapa merupakan salah

satu sumber lemak nabati dengan kandungan lemak sekitar 35%.

Kandungan zat gizi lainnya adalah karbohidrat 14,0%, protein 3%, beberapa

vitamin dan mineral. Komposisi daging buah kelapa tiap 100 gram bahan

disajikan pada Tabel 2.

Tabel 2. Komposisi Kimia Daging Buah Kelapa

Komposisi Buah Muda Buah ½ Tua Buah Tua
Air (g)
Kalori (g)
Protein (g)
Lemak (g)
Karbohidrat (g)
Kalsium (mg)
Fosfor (mg)
Besi (mg)
Vitamin A (mg)
Vitamin B1(mg)
Vitamin C (mg)
Bagian dapat dimakan

83,3
68,0
1,0
0,9

14,0
17,0
30,0
1,0
-

0,46
4,0

53,0

70,0
100
4,0

15,0
10,0
8,0

53,0
1,3

10,0
0,6
4,0

53,0

56,9
359,0

3,4
34,7
1,4

21,0
89,0
2,0
-

0,10
2,0

53,0
Sumber : Anonim, 1981.

c.  Gula Merah

Gula merah yang digunakan pada pembuatan wajik gulla lea gula

kelapa. Gula kelapa dihasilkan dari penguapan nira kelapa. Kandungan

sukrosa yang dominan dibanding komp onen kimia non air lainnya,

menjadikan nira sebagai sumber gula yang sangat potensial. Gula kelapa
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lazim juga disebut gula merah atau gula jawa. Gula kelapa rasanya khas

sebab tidak dicampur pemanis buatan sehingga banyak disukai konsumen.

(Rahayu, 1984)

Gula kelapa mengandung sukrosa 68,35%, gula reduksi 6,58%,

protein 1,64% dan kadar lemak 10,29%. Gula kelapa mudah menjadi lunak

karena mempunyai sifat higroskopis sehingga dapat menyerap air dari udara

sekelilingnya. Dengan demikian senyawa organik bukan sukrosa, terutama

gula reduksi sangat mempengaruhi sifat higroskopis gula (Thampan, 1981).

Gula kelapa bermutu baik jika memiliki ciri -ciri : rasa manis,

aroma khas gula kelapa, warna kuning kecoklatan, tekstur kering, keras dan

mudah dipatahkan. Mutu gula  kelapa tersebut dipengaruhi oleh mutu nira

yang dipergunakan, suhu, dan lama penyimpanan (Rahayu, 1984).

Komponen zat gizi dalam gula kelapa ternyata lebih besar nilainya

dibanding dengan gula pasir dan gula aren. Kandungan gizi yang

terkandung setiap 100 gram jenis gula disajikan pada Tabel 3.

Tabel 3. Kandungan Gizi Jenis Gula (per 100 gram bahan)

Nama senyawa Gula kelapa Gula Pasir Gula Aren
Kalori (cal)
Protein (g)
Lemak (g)
Karbohidrat (g)
Kalsium (mg)
Fosfor (mg)
Besi (mg)
Air (g)

386,0
7,0

10,0
76,0
76,0
37,0
2,6

10,0

364,0
-
-

94,0
5,0
1,0
0,1
5,4

368,0
-
-

95,0
75,0
36,0
3,6
9,0

Sumber : Anonim, 1981.
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d.  Air

Air merupakan bahan yang sangat penting bagi kehidupan dan

fungsinya tidak dapat digantikan oleh senyawa lain. Air juga merupakan

komponen penting dalam bahan makanan karena dapat mempengaruhi

penampakan, tekstur, serta cita rasa makanan (Winarno, 1986).

Air yang terkandung di dalam bahan makanan merupakan bagian

seutuhnya dari bahan pangan itu sendiri. Air dalam bahan pangan terbagi

menjadi dua; yaitu air yang terdapat diantara sel -sel (air bebas) dan air yang

terdapat di dalam sel (air terikat). Adanya air bebas dalam bahan pangan

dapat mengakibatkan terjadinya hidrolisis lemak menjadi gliserol dan asam

lemak yang pada akhirnya menyebabka n bau tengik (Syarif dan Halid,

1993).

Peranan faktor hidratasi bahan pangan dan lingkungannya sangat

dominan dalam terjadinya penyimpangan mutu atau kerusakan bahan

pangan. Labuza (1972) dalam Syarief dan Halid (1993) menyajikan ambang

batas tingkat hidratasi (Aw) dalam hubungannya dengan kecepatan reaksi

kerusakan. Hubungan ini digambarkan dengan apa yang disebut peta

stabilitas, disajikan pada Gambar 1.
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Keterangan :
1. Oksidasi lipida
2. Pencoklatan non enzimatik
3. Kurva isoterm sorpsi
4. Aktivitas enzimatik
5. Pertumbuhan jamur
6. Pertumbuhan ragi
7. Pertumbuhan bakteri

Gambar 1.  Peta stabilitas bahan makanan yang merupakan fungsi
dari faktor hidratasi.

Ketersediaan air dalam bahan pangan sangat penting, agar reaksi kimia

dapat berlangsung. Dalam hal ini air dapa t berfungsi sebagai reaktan, wahana

dan pelarut atau perantara reaksi -reaksi tersebut. Pengurangan kadar air bisa

menyebabkan perubahan yang nyata terhadap konsentrasi zat -zat terlarut

dalam bahan, viskositas/kekentalan dan kecepatan reaksi yang terjadi da lam

sel.  Hubungan antara kadar air dengan Aw memiliki bentuk yang khas, bila

diplotkan dalam grafik dinamakan isoterm sorbsi air/isoterm sorbsi lembab.

Grafik isoterm sorbsi air disajikan pada Gambar 2.
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Gambar 2. Daerah A,B dan C pada isotem sorbsi air

Berdasarkan kondisi yang tercantum pada gambar tersebut wilayah

(range) Aw dengan kadar air diklasifikasikan A,B,C. Didaerah A

menunjukkan bahwa absorbsi air bersifat satu lapis ikatan air, B menyatakan

pertambahan lapisan di atas satu lapis molekul air dan daerah C menunjukkan

kondensasi air mulai terjadi (Priyanto, 1987/1988).

Pada umumnya kurva sorbsi isotermik bahan pangan berbentuk sigmoid

(menyerupai huruf S). pada kenyataannya grafik penyerapan uap air dari udara

oleh bahan pangan  (kurva adsorbsi)  dan grafik pelepasan uap air oleh bahan

pangan ke udara (kurva desorbsi) tidak berimpit. Keadaan tersebut disebut

fenomena histerisis yang disajikan pada Gambar 3.
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Gambar 3. Bentuk umum isotermik sorbsi air memperlihatkan
fenomena histerisis (labuza, 1968)

Sorbsi isotermik tersebut tidak hanya dapat menunjukkan pada tingkat

kadar air berapa dapat dicapai tingkat Aw yang diinginkan ataupun yang tidak

diinginkan, tetapi juga menunjukkan terjadinya perubahan -perubahan penting

kandungan air yang dinyatakan dalam Aw.

2.  Proses Pembuatan

Proses pembuatan wajik gulla lea menurut pembuat wajik di

Endrekang Sulawesi Selatan, mealui beberapa tahapan, yaitu :

a. Perendaman

Perendaman pada pembuatan wajik gulla lea dilakukan dengan

maksud agar air dapat diserap ol eh beras ketan sehingga memudahkan

dalam pengukusan. Perendaman ini dilakukan selama enam jam. Waktu

enam jam merupakan waktu yang lama sehingga diharapkan beras ketan



11

dapat menyerap air sampai ke seluruh jaringan beras ketan sehingga dalam

pengukusan diharapkan bisa dapatkan nasi ketan yang matang sesuai

dengan sifat teksur yang diinginkan.

b. Pengukusan

Pengukusan merupakan tahap pemasakan pertama dalam

pembuatan wajik gulla lea ini. Pengukusan ini dilakukan dengan

menggunakan kukusan dengan pemanasan hingga  didapatkan nasi ketan

yang matang. Tingkat kematangan nasi ketan dapat diketahui dengan tidak

adanya butiran keras yang ada pada beras ketan yang dimasak dengan

kekenyalan yang merupakan bentuk khas dari nasi ketan. Setelah matang

nasi ketan didinginkan sebelum dimasak bersama larutan gula dan kelapa

parut yang sudah mengental.

c. Pemanasan gula dan pencampuran kelapa

Pemanasan gula merupakan tahap selanjutnya pembuatan wajik

gulla lea. Gula merah yang digunakan pada pembuatan wajik gulla lea ini

adalah gula kelapa, dimana gula kelapa dipanaskan dengan menambahkan

sedikit air agar gula mudah mencair. Untuk mempermudah larutnya gula,

gula diiris tipis-tipis. Setelah gula mencair seluruhnya kemudian kelapa

parut yang telah disiapkan ditambahkan ke dalam larutan gula kelapa

kemudian diaduk perlahan-lahan sampai didapatkan aroma khas dari

larutan gula dan kelapa parut yang dimasak. Pemanasan ini dilakukan

sampai larutan gula dan kelapa parut agak mengental.
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d. Pemasakan akhir

Setelah larutan gula dan kelapa parut terlihat agak mengental, nasi

ketan dimasukkan sedikit demi sedikit sambil diaduk perlahan lahan

sampai adonan tercampur rata. Pemasakan akhir ini dimaksudkan agar

didapatkan campuran nasi ketan, larutan gula dan kelapa parut yang

tercampur sempurna. Pemasakan ini dilakukan sambil diaduk perlahan -

lahan, sampai didapatkan campuran yang kental dan kalis, agar

memudahkan dalam pencetakan dan untuk mendapatkan tekstur wajik

gulla lea yang diinginkan.

e. Pencetakan

Pencetakan pada pembuatan wajik gulla lea ini merupakan tahap

akhir pembuatan. Proses pencetakan ini dilakukan dengan

menghamparkan adonan pada suatu tempat yang rata dan diratakan dengan

menggunakan alat yang berbentuk bundar (ulenan) agar didapatkan bentuk

permukaan yang rata dengan ketebalan sesuai den gan yang diinginkan

kemudian didinginkan. Setelah dingin kemudian wajik dipotong -potong

sesuai dengan ukuran yang diinginkan. Selain pencetakan seperti diatas,

wajik gulla lea ini dapat juga dikemas dengan menggunakan kulit.

Formulasi bahan untuk pembuatan  wajik gulla lea tiap 2000 gram

bahan disajikan pada Tabel 4.
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Tabel 4. Formulasi Pembuatan Wajik Gulla Lea  (per 2000g bahan)

Bahan Jumlah (g)
Beras ketan
Gula merah
Kelapa parut
Air

1000
700
200
100

Proses pembuatan wajik gulla lea dapat dilihat dalam Gambar 4.

Beras Ketan

Gula Merah + Air Nasi Ketan

Larutan gula

Daging buah kelapa
   parut

Wajik

Gambar 4. Gaftar Alir Pembuatan Wajik

Perendaman
Selama 6 jam

Pengukusan
Selama 1,5 jam

pemanasan

Pemasakan akhir
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B. Syarat Mutu Wajik

Wajik yang telah dibuat harus mempunyai mutu yang baik. Mutu yang

baik ini dapat dilihat dari keadaannya yang meliputi bau, rasa dan warna, tidak

ada benda asing dalam wajik, syarat berat air maksimal yang dikandung wajik,

jumlah gula yang dihitung sebagai sukrosa, jumlah asam lemak bebas sebagai

laurat, kadar abu  maksimal 1,5, bahan tambahan makanan yang diberikan

hanya bahan tambahan makanan yang diizinkan, kadar campuran logam Cu

maksimal 10 mg/kg dan kadar campuran logam Pb maksimal 1 mg/kg. Semu a

syarat ini ditetapkan oleh SNI (SNI -01-4272-1996). Adapun ketentuan lebih

jelas dari syarat mutu wajik ini dapat dilihat dalam Tabel 5.

Tabel 5. Syarat Mutu Wajik menurut SNI-01-4272-1996

Syarat Mutu Satuan Persyaratan
Keadaan :
Bau
Rasa
Warna

-
-
-

Normal
Manis

Normal
Benda asing - Tidak ternyata
Air % bb Maksimal 30,0
Jumlah gula yang dihitung
sebagai sukrosa

% bb Minimal 15,0

Jumlah asam lemak bebas
sebagai laurat

% bb Maksimal 0,1

Kadar abu % bb Maksimal 1,5
Bahan Tambahan Makanan

1. Pemanis
2. Pengawet
3. Pewarna

-
mg/kg

-

Negatif
Yang diizinkan
Yang diizinkan

Campuran logam
1. Cu
2. Pb

mg/kg
mg/kg

Maksimal 10,0
Maksimal 1,0

Kapang dan khamir Koloni/gram 1 x 102

Sumber :  Anonim, 1996
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C.  Sorbitol

Bahan pemanis ini hanya 0,5 kali manisnya gula te bu. D–sorbitol,

D–glucitol, sorbit, sorbil dan nama -nama lain merek dagang, rumus molekulnya

C6H14O6 dengan BM 182,17 kristal sorbitol mengandung 0,5 atau 1 molekul H 2O.

Kandungan kalori pangan sorbitol adalah 3,994 kkal. Setiap gramnya setara

dengan kalori gula tebu 3940 kkal, 70% dari jumlah sorbitol diubah menjadi CO 2

tanpa menunjukkan adanya kenaikan kadar gula glukosa dalam darah. Kristal

meleleh pada suhu sedikit di bawah 100 oC (apabila betul-betul bebas air suhu

sekitar 110 –112oC). Sifat-sifat sorbitol secara umum mudah larut dalam air

(sampai 83%) higroskopis, dapat mengikat air cukup banyak, (Griffin dan Linch,

1983 dalam Sakun, 2000).

Sorbitol di samping sebagai pemanis (untuk penderita diabetes), juga

dipakai sebagai bahan dasar pembu atan surbosa, asam askorbat (vitamin C),

pengemas plastik dan sebagai humektan (pengatur kelembaban). Sorbitol

mempunyai tingkat kemanisan relatif 0,6, efek pendingin negatif kkal/gram 26,5,

dan kelarutan dalam air 20oC (%w/w) (75%).

Menurut Priyanto (1988), humektan yaitu zat yang ditambahkan ke dalam

bahan pangan yang berfungsi mengikat air dan menurunkan Aw bahan pangan

produk apabila terjadi penguapan air dari produk.
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CH2 – OH

H – C – OH

HO – C – H

H – C – OH

H – C – OH

CH2 – OH

Gambar 5. Struktur Kimia Sorbitol
Sumber :  Tarmiasih, 1993

Menurut Priyanto (1988), humektan yaitu zat yang ditambahkan ke dalam

bahan pangan yang berfungsi mengikat air dan menurunkan Aw bahan pangan

produk apabila terjadi penguapan air dari produk.

Humektan bersifat larut dalam air, biasanya berasal dari golongan senyawa

poliol, gula dan garam. Asam dan basa juga kadangkala digunakan sebagai

humektan.

Humektan yang sering digunakan antara lain :

a. Golongan gula berupa glukosa, sukrosa, fruktosa, dekstrosa, maltosa dan

sejenisnya.

b. Golongan poliol berupa turunan glikol, gliserol, sorbitol dan manitol.

c. Golongan garam berupa NaCl dan KCl.

Pencampuran humektan biasanya dilakukan pada awal pembuatan makanan

semi basah sehingga terbentuk suatu campuran yang homogen kemudian air yang

terkandung sebagian diuapkan seh ingga mencapai kadar air tertentu. Pemanasan

ini selain mengurangi jumlah air juga bermanfaat untuk mengurangi jumlah
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populasi kontaminasi mikrobia, membentuk flavour dan warna serta membentuk

tekstur.

Di Indonesia banyak diproduksi makanan yang tergolong dalam makanan

semi basah, terutama dalam bentuk makanan ringan dan kue -kue. Humektan yang

digunakan pada umumnya berupa gula dan garam yang ditambahkan ke makanan

antara lain aneka jenang, dodol, wajik dan sebagainya. Dalam prakteknya daya

keawetan makanan semi basah dapat lebih besar dari perhitungan dengan

memperhitungkan peranan humektan. Hal ini dapat terjadi karena adanya interaksi

humektan yang satu dengan lainnya yang bersifat sinergis atau humektan tersebut

tidak sekedar berperan sebagai penurun Aw bahan makanan tetapi juga berperan

sebagai antimicrobial dan penghambat reaksi -reaksi enzimatis. Humektan yang

bersifat demikian dinamakan sebagai humektan yang berspektrum luas

(Priyanto, 1988).

Polihidrik alkohol atau Poliol adalah senyawa karbo hidrat yang hanya

mengandung gugus-gugus hidroksil sebagai satu-satunya gugus fungsional. Sifat -

sifatnya secara umum udah larut dalam air, higroskopis, dapat mengikat air cukup

banyak, kekentalannya sedang pada konsentrasi yang tinggi dalam bentuk larutan.

Macam-macam poliol yang sering digunakan dalam industri pangan

adalah gliserol, sorbitol dan manitol. Higroskopisitas atau kemampuan menyerap

dan menahan air pada poliol berbeda -beda. Secara umum dapat dikatakan bahwa

semakin tinggi berat molekul makin ke cil higroskopisitas poliol.
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Tabel 6. Sifat Beberapa Poliol

Gliserol Sorbitol Manitol
BM 92 182 182
Titik cair (oC) 18,6 93 166
Titik didih (oC) 290 - Dekomposisi
Massa jenis (g/ml) 1,2613 1,49 1,49
Viskositas (25oC) 954 CP Padatan Padatan
Higroskopisitas Sedang-Tinggi Sedang-Rendah Rendah
Larutan gram/100 gram air - 71% 22%
Ketahanan suhu tinggi Stabil Volatil Stabil Stabil

 Sumber : Tranggono, Sutardi, Haryadi (1989)

D. Kemasan

Kemasan adalah suatu benda yang digunakan sebagai wadah atau tempat

dari barang yang dikemas dan dapat memberikan perlindungan sesuai dengan

tujuannya. Adanya kemasan yang dapat membantu mencegah atau mengurangi

kerusakan, melindungi bahan yang ada di dalamnya dari pencemaran serta

gangguan fisik seperti gesekan, be nturan dan getaran. Dari segi promosi kemasan

berfungsi sebagai perangsang atau daya tarik pembeli.

Didalam pengemasan bahan pangan terdapat dua macam wadah, yaitu

wadah utama atau wadah yang langsung berhubungan dengan bahan pangan dan

wadah kedua atau wadah yang tidak langsung berhubungan dengan bahan pangan.

Wadah utama harus bersifat non toksik dan inert sehingga tidak terjadi reaksi

kimia yang dapat menyebabkan perubahan warna, flavour dan perubahan lainnya.

Selain itu, untuk wadah utama biasanya diper lukan syarat-syarat tertentu

bergantung pada jenis makanannya, misalnya melindungi makanan dari

kontaminasi, melindungi kandungan air dan lemaknya, mencegah masuknya bau

dan gas, melindungi makanan dari sinar matahari, tahan terhadap tekanan atau
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benturan dan transparan (Winarno, 1985).

Menurut Winarno (1985) makanan yang dikemas mempunyai tujuan untuk

mengawetkan makanan, yaitu mempertahankan mutu kesegaran, warnanya yang

tetap, untuk menarik konsumen, memberikan kemudahan penyimpanan dan

distribusi, serta yang lebih penting lagi dapat menekan peluang terjadinya

kontaminasi dari udara, air, dan tanah baik oleh mikroorganisme pembusuk,

mikroorganisme yang dapat membahayakan kesehatan manusia, maupun bahan

kimia yang bersifat merusak atau racun. Beberapa fakt or yang penting

diperhatikan dalam pengemasan bahan pangan adalah sifat bahan

pangan tersebut, keadaan lingkungan dan sifat bahan pengemas. Sifat bahan

pangan antara lain adalah adanya kecendrungan untuk mengeras dalam kadar air

dan suhu yang berbeda-beda, daya tahan terhadap cahaya, oksigen dan

mikroorganisme.

Faktor penyebab kerusakan selain karena tingginya kadar air dan aktivitas

air (AW) menurut Winarno (1985), juga dipengaruhi oleh perubahan cuaca,

kerusakan mekanis, perubahan kadar air, pengaruh Oksi gen, hilang atau

tercemarnya aroma, dan aktivitas mirkrobia untuk itu untuk menghindari

kerusakan tersebut perlu dilakukan pengemasan. Kemasan merupakan bahan

pelindung dari kondisi lingkungan yang menentukan keselamatan dan umur

simpan suatu produk. Umur simpan bahan bersifat higroskopis yang dikemas

dipengaruhi oleh kondisi lingkungan seperti suhu, RH, serta permeabilitas bahan

pengemas. Pengemasan adalah usaha untuk menjamin keamanan produk selama

penyimpanan dan distribusi. Selain itu untuk meningkatkan  penampilan sehingga
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sampai pada konsumen dalam keadaan lebih baik dengan biaya yang minimum

(Suparno, 1993).

Profilena adalah suatu jenis plastik yang memiliki sifat cukup baik sebagai

pengemas, antara lain : permeabilitas rendah, terhadap uap air, gas CO 2 dan

fleksibel dalam penggunaannya. Profilena merupakan suatu jenis termoplastik

padat yang dibuat dari polimerisasi monumer profilena dalam bentuk lembaran

tipis profilena bersifat ulet dengan permukaan lunak dan tembus pandang.

Profilena mempunyai daya tembus air yang rendah, ketahanan yang baik terhadap

lemak, stabil terhadap suhu tinggi dan cukup mengkilap (Suyitno, 1990).

Nurminah (2002), melaporkan bahwa telah dilaksanakan pengujian

terhadap masing-masing kertas yang biasa digunakan sebagai bahan pen gemas

antara lain; kertas dupleks, karton, kertas sak, kertas nasi, kertas roti dan kertas

minyak bila dilihat dari tingkat penyerapan air didapatkan hasil untuk masing -

masing diatas; 0.004021373, 0.004083309, 0.000613908, 0.000615192,

0.000386638 (g/cm2.menit). Adanya perbedaan ini disebabkan salah satunya oleh

perbedaan metode sizing (sizer), yang umumnya digunakan untuk memberikan

ketahanan resistensi air (Saltman, 1991).

Menurut casey (1981) dalam Nurminah (2002), berdasarkan pemberian

sizer dapat dibedakan dua macam, yaitu internal sizer dan surface sizer. Internal

sizer merupakan proses untuk memberikan ketahanan penetrasi cairan pada kertas

dengan memberikan bahan tambahan internal yang basah. Surface sizer umumnya

merupakan penggunaan bahan berselapu t tipis seperti tepung, getah dan polimer

sintetis.
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Menurut Adriana (1998) dalam Nurminah (2002), sifat daya serap air

dipengaruhi dipengaruhi oleh sizer dan filler. Sizer akan akan mengubah sifat

hidrofilik selulosa menjadi hidrofobik sehingga kemampuan p enyerapan airnya

akan berkurang. Untuk melindungi kepentingan konsumen juga untuk

pengawasan proses dan pengendalian mutu bagi produsen kertas maka diperlukan

batas maksimum berat air yang terserap selama 45 detik untuk kertas yang

bergramatur 45 g/m2 standart pabrik sebesar 25 g/m2 dengan toleransi maksimum

hingga 27 g/m2.

E. Umur Simpan (Shelf Life)

Umur simpan suatu bahan pangan ditentukan oleh tiga faktor sebagai

berikut:

1. Sifat produk. Sifat produk yang dapat menentukan umur simpan, yaitu

kenampakan, cita rasa, tekstur, kandungan zat tertentu, misal vitamin C dan

jumlah mikrobia.

2. Kemasan. Kemasan merupakan bahan pelindung dari kondisi lingkungan yang

menentukan keselamatan dan umur simpan suatu produk. Umur simpan bahan

yang bersifat higroskopis yang dikemas akan dipengaruhi oleh kondisi

lingkungan (suhu, RH, permeabilitas bahan pengemas, dan sifat produk

(ISL)).

3. Kondisi lingkungan. Suhu, gas dan kelembaban udara merupakan faktor

penentu umur simpan.
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Kelembaban relatif udara berhubungan langsung denga n aktivitas uap air

di dalam udara dan jika bahan makanan yang berada di udara tersebut sudah

mencapai keadaan seimbang dengan keadaan udara disekitarnya, maka Aw di

dalam udara sama besar dengan Aw di dalam bahan makanan. Menurut Adnan,

(1982), keadaan seimbang artinya kecepatan penyerapan uap air dari udara ke

dalam produk dengan kecepatan uap air yang keluar dari produk ke udara sudah

sama besar atau berat dari produk sudah konstan.

Nilai Aw adalah potensi kimia air, besarnya sama dengan Aw di udara,

kalau sudah mencapai kondisi setimbang, nilai bervariasi dari 0 – 1. Penentuan

Aw dari suatu bahan makanan dapat dilakukan dengan mengukur kelembaban

relatif udara, saat produk disimpan (Adnan, 1982).

Umur simpan bahan pangan adalah tenggang waktu atau selang  waktu

bahan makanan dapat disimpan dalam keadaan masih dapat dikonsumsi. Faktor -

faktor yang menentukan umur simpan suatu produk pangan khususnya produk

makanan semi basah adalah semata -mata tergantung kualitas fisik dan kimia yang

dipengaruhi oleh kadar a ir bahan dan pengaruh lingkungan terutama suhu dan

kelembaban relatif serta sifat bahan pengemasnya (Labuza, 1971).

Prediksi umur simpan suatu produk makanan merupakan informasi yang

sangat penting dan diperlukan untuk menunjang keamanan dan kesehatan bagi

konsumen di samping menunjang daya saing produk dalam menembus pasar.

Untuk memprediksi umur simpan produk pangan diperlukan pengetahuan

mengenai pola kerusakan bahan pangan yang terjadi akibat reaksi -reaksi di dalam
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produk, contohnya reaksi oksidasi lema k, peningkatan kadar air, Aw, kerusakan

komponen tertentu dan sebagainya.

Faktor penyebab kemunduran mutu bahan pangan diantaranya adalah

perubahan cuaca, kerusakan mekanis, perubahan kadar air, pengaruh Oksigen,

hilang atau tercemarnya aroma, dan aktivita s mirkrobia (Winarno, 1985).

F.  Hipotesa

Dengan penambahan konsentrasi sorbitol yang tepat dengan dikemas

dengan beberapa jenis kemasan dapat menurunkan  aktivitas air dan menghambat

pertumbuhan jamur selama waktu tertentu serta tidak berpengaruh nyata t erhadap

tingkat kesukaan dari wajik gulla lea yang dihasilkan.
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III.  METODOLOGI PENELITIAN

A.  Bahan

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah beras ketan  dengan betuk

bulir padi bulat panjang, gula merah (gula kelapa), daging buah kelapa  setengah

tua, yang didapat dari pasar Godean, Sleman, Yogyakarta. Humekt an (sorbitol),

nutrien PDA yang didapat dari toko Brataco Chemika, Jl. Bhayangkara,

Yogyakarta dan air. Bahan kimia yang digunakan untuk analisa  adalah Larutan

garam jenuh KBr dan Mg(NO 3)2 dan aquadest serta bahan pengemas plastik klip

dan kertas minyak .

B.  Alat

Alat yang digunakan dalam proses pembuatan wajik adalah kompor,

kukusan, timbangan, wajan penggorengan, pisau, sendok pengaduk, dan

seperangkat alat untuk mencetak/menipiskan  (roll adonan). Alat yang digunakan

untuk analisa adalah oven vakum, botol timbang, timbangan analitik, eksikator,

stoples, alat penjapit, pipet, corong gelas, aluminium foil, gelas ukur, gelas

beaker, cawan conway dan seperangkat alat analisa TPC serta seperangkat alat

analisa pengujian  inderawi.

C. Tempat  dan Waktu Penelitian

Penelitian dilakukan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian, Fakultas

Teknologi Pertanian Universitas Wangsa Manggala , Laboratorium Fakultas
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Teknologi Pertanian UGM dan Laboratorium PAU UGM Yogyakarta.

Pelaksanaan Penelitian dilaksanakan pada bula n Februari 2006 sampai dengan

Maret  2006.

D.  Cara Penelitian

Penelitian ini dilakukan melalui beberapa tahap, yaitu :

1. Proses Pembuatan Wajik gulla lea

a) Beras ketan direndam dalam air dingin selama  6 jam.

b) Beras ketan dikukus hingga matang yang ditandai d engan tidak adanya

butiran padat pada butiran nasi ketan. Setelah matang nasi ketan diangkat

dan didinginkan.

c) Dibuat larutan gula kelapa dengan cara ; air dan gula kelapa dimasukkan

dalam wajan penggorengan lalu dipanaskan dengan  api sedang sampai

gula mencair.

d) Daging buah kelapa parut dan surbitol dengan konsentrasi 0%, 10%, 20%

dan 30% dari berat wajik tanpa penambahan sorbitol dimasukkan kedalam

larutan gula kemudian diaduk  hingga larutan terlihat agak mengental.

e) Setelah larutan terlihat agak mengental,  nasi ketan dimasukkan dan diaduk

perlahan-lahan sampai semua bahan tercampur merata.

f) Setelah adonan tercampur merata yang ditandai dengan adonan yang

mengental dan kalis atau tidak lengket, adonan diangkat dan dihamparkan

pada bidang datar/langsung dilakukan pengemasan untuk wajik yang akan

dikemas.
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g) Adonan diratakan dengan roll adonan sampai  ketebalan  2 cm kemudian

didinginkan.

h) Setelah hamparan adonan dingin kemudian dipotong -potong dengan

ukuran 5 x 3 cm kemudian dilakukan analisa. Formulasi penambahan

konsentrasi sorbitol disajikan pada Tabel 7.

Tabel 7. Formulasi Penambahan Konsentrasi Sorbitol
Konsentrasi (%) Jumlah (ml)

0
10
20
30

0
180
360
540

 Keterangan :   1. Asumsi 1 g ~ 1 ml
2.  Berat wajik tanpa penambahan sorbitol 1800 g
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Analisa :
1. TPC
2. Uji organoleptik
    (Uji pembedaan selama
     penyimpanan : 0, 3, 6. 9, 12, 15
     hari, meliputi: aroma, tekstur,
     rasa, dan kenampakan)

Perendaman selama
6 jam

Beras Ketan

Pengukusan  selama
1,5 jam

Nasi Ketan

Larutan GulaPemanasan

Gula Merah + Air

Daging buah kelapa
parut, Sorbitol (0%,
10%, 20%, 30%) Pemasakan akhir

Wajik

Analisa :
1. Kadar air
2. Aw
3. Uji organoleptik
    (Uji kesukaan: aroma, tekstur,
    rasa, dan keseluruhan)

Pengemasan

Penyimpanan suhu ruang (27 C)

Gambar 6. Gaftar Alir Penelitian
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2. Penyimpanan

Penyimpanan merupakan salah satu tahap dalam penelitian ini untuk

menentukan umur simpan dari wajik gulla lea yang diteliti. Sebelum

dilakukan penyimpanan wajik gulla lea dikemas dengan mengguna kan plastik

dan kertas minyak. Proses penyimpanan dilakukan pada suhu kamar (±27 0C)

dan dianalisa pada umur simpan 0, 3, 6, 9, 12 dan 15 hari. Analisa yang

dilakukan untuk menentukan umur simpan antara lain : Uji pembedaan dengan

Duo Trio Test  untuk menentukan aroma, tekstur, rasa dan kenampakan jamur

dan analisa Total Plate Count untuk menentukan adanya pertumbuhan

mikroorganisme dalam koloni/ml.

E.  Analisa

1. Analisa Kadar Air Cara Vakum (Sudarmadji dkk, 1997).

2. Penentuan Aktivitas Air dengan Conway Water Activity Test Apparatus

(Suyitno, 1995)

3. Analisa Total Koloni Jamur (Total Plate Count),  (Jutono  dkk, 1973)

4. Pengujian Inderawi (Kartika dkk, 1987)

F.  Rancangan Percobaan

Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah

“Randomized Complete ly Block Design (RCBD)” yang dilakukan dalam 2 tahap

penelitan dengan  2 batch percobaan, yaitu : Tahap 1, dilakukan dengan 1 faktor

perlakuan yaitu penambahan sorbitol  dengan 4 level, antara lain : 0%,  10%,
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20%, dan 30% dengan masing-masing 2 ulangan dan Tahap 2, dilakukan dengan 2

faktor perlakuan yaitu konsentrasi penambahan sorbitol pilihan dengan perlakuan

kemasan plastik dan kemasan kertas minyak.

Berikut rancangan percobaan penelitian yang dilakukan dalam 2 tahap ,

sebagai berikut :

1. Konsentrasi Sorbitol

S1 = Kontrol (tanpa sorbitol)

S2 = Sorbitol 10%

S3 = Sorbitol 20%

S4 = Sorbitol 30%

2. Perlakuan Pengemasan

P1 = Kontrol (tanpa kemasan)

P2 = Kemasan Plastik

P3 = Kemasan Kertas Minyak

Penelitian Tahap 1.

Perlakuan S1 S2 S3 S4

Data hasil pengamatan diuji dengan sidik ragam (uji F) pada tingkat

signifikansi 5% untuk mengetahui apakah ada beda nyata dari hasil pengamatan.

Apabila ada beda pengujian dilanjutkan dengan pengujian “ Duncans Multiple

Range Test (DMRT)”. Uji  kesukaan makanan tradisional yang  meliputi  ; rasa,

aroma, tekstur, kenampakan, keseluruhan. Penilaian sampel menggunakan metode
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“Hedonic Scale Test” yang dilakukan secara acak dan diberi tanda. Panelis

diminta untuk memberikan penilaian berdasarkan skala penilaian yang diberikan,

(Kartika dkk, 1987).

Penelitian Tahap 2.

Perlakuan P1 P2 P3

S3 S3P1 S3P2 S3P3

Dilakukan Uji Pembedaan dan Uji Total Plate Count untuk menentukan

layak tidaknya sampel untuk dikonsumsi.
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IV.  HASIL DAN PEMBAHASAN

A. Kadar Air

Hasil analisa kadar air wajik gulla lea dapat dilihat pada Tabel 8.

Tabel 8. Kadar Air *)

Konsentrasi Sorbitol Kadar Air (% wb)
0% 31,31a

10% 28,92ab

20% 25,71b

30% 18,95c

Keterangan: *) Angka yang diikuti oleh huruf yang sama menunjukkan tidak ada beda nyata
berdasar uji Duncan pada α 5%.

Analisa kadar air ditujukan untuk mengetahui seberapa besar

kandungan air yang terkandung dalam suatu bahan, dalam hal ini adalah wajik

gulla lea kadar air berhubungan  dengan tekstur suatu bahan. Bahan dengan

kadar air tinggi akan memiliki tekstur yang tidak terlalu keras sedangkan

bahan dengan kadar air yang rendah cenderung memiliki tekstur yang lebih

keras.

Pada tabel diatas, bisa dilihat bahwa kadar air wajik gulla lea

menunjukkan beda nyata yang berarti bahwa perlakuan penambahan

konsentrasi sorbitol berpengaruh nyata terhadap kadar air wajik gulla lea yang

dihasilkan.

Pada tabel tersebut menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi

sorbitol yang diberikan maka kadar air dari wajik gulla lea yang dihasilkan

akan semakin rendah. Hal ini disebabka n karena pencampuran sorbitol yang

ditambahkan kedalam wajik gulla lea dilakukan diawal pembuatan larutan
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gula merah sebelum ditambahkan nasi ketan. Untuk mencapai larutan yang

homogen diperlukan waktu pemanasan yang relatif lebih lama, sehingga air

yang terkandung sebagian diuapkan hingga mencapai kadar air tertentu.

Berdasarkan hasil analisa pada tabel 8 dapat diketahui bahwa terdapat

beda nyata antara kadar air wajik gulla lea yang diberi sorbitol 20% dan 30%

dengan wajik gulla lea yang tidak diberi sorbitol. Dalam hal ini kadar air

wajik gulla lea tanpa penambahan sorbitol dengan penambahan sorbitol 10%

tidak terdapat beda nyata dan wajik gulla lea yang diberi sorbitol 10% dan

20% juga tidak berbeda nyata. Sedang terdapat beda nyata pada wajik gulla

lea tanpa penambahan sorbitol bila dibandingkan dengan penambahan sorbitol

20% dan penambahan sorbitol 20% dengan penambahan sorbitol 30%.

Berdasarkan hasil ini dapat diketahui bahwa penambahan sorbitol terbukti

mampu mengurangi kadar air dari 31,31% menjadi 18,95%.

B.  Aktivitas Air

Hasil analisa  Aktivitas Air atau W ater Aktivity (Aw) wajik gulla lea

yang dihasilkan dapat dilihat pada Tabel 9.

Tabel 9. Aktivitas Air *)

Konsentrasi Sorbitol Aw
0% 0,84a

10% 0,83b

20% 0,81c

30% 0,76d

Keterangan: *) Angka yang diikuti oleh huruf yang sama menunjukkan t idak ada beda nyata
berdasar uji Duncan pada α 5%.

Pada tabel tersebut menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi

sorbitol yang diberikan water activity dari wajik gulla lea yang dihasilkan
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akan semakin rendah. Hal ini disebabkan karena sorbitol yang dit ambahkan

kedalam wajik gulla lea pada saat dipanaskan akan membentuk campuran

yang homogen dan membentuk jaringan tiga dimensi yang akan memerangkap

dan mengikat air bebas cukup banyak menjadi air terikat sehingga

mengakibatkan kandungan water aktivity yang terkandung dalam wajik gulla

lea akan turun.

Berdasarkan hasil analisa pada tabel 9 diketahui bahwa terdapat

perbedaan antara Aw wajik yang diberi sorbitol 10%, 20% dan 30% dengan

wajik gulla lea yang tidak diberi sorbitol. Berdasarkan hasil ini juga di ketahui

bahwa penambahan sorbitol terbukti mampu mengurangi kadar Aw dari 0,84

sampai 0,76.

C.  Tingkat Kesukaan

Tingkat kesukaan terhadap wajik gulla lea yang diuji meliputi rasa,

aroma, teksturnya dan keseluruhan.

Hasil uji tingkat kesukaan terhadap wa jik gulla lea dapat dilhat pada

Tabel 10.

Tabel 10
Tingkat Kesukaan *)

Konsentrasi
Sorbitol

Rasa Aroma Tekstur Keseluruhan

0% 2,00a 2,47a 2,00a 2,60a

10% 2,53a 2,60a 2,53a 2,73a

20% 2,60a 2,73a 2,60a 2,73a

30% 3,60b 2,80a 3,60b 3,87b

Keterangan: *)   Angka yang diikuti oleh huruf yang sama menunjukkan tidak ada beda nyata
berdasar uji Duncan pada α 5%.

**) Semakin kecil angka menunjukkan bahwa produk semakin disukai.
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1. Rasa

Cita rasa bahan makanan merupakan faktor penting yang ikut

mempengaruhi penerimaan konsumen terhadap suatu produk pangan. Rasa

yang diharapkan dari wajik gulla lea ini adalah rasa manis asli gula kelapa.

Dengan adanya penambahan sorbtol diharapkan tidak terdapat perbedaan rasa

yang nyata dari hasil penilaian panelis.

Dari tabel 10 diketahui  ada perbedaan nyata dari kesukaan panelis

terhadap rasa setelah wajik gulla lea diberi penambahan dengan sorbitol 10%,

20% dan 30% dibandingkan dengan yang tidak diberi sorbitol (kontrol)

sebagai berikut :

a. Tidak ada perbedaan kesukaan ter hadap rasa antara wajik gulla lea yang

tidak diberi sorbitol dengan yang diberi sorbitol 10% dan 20%.

b. Tidak ada perbedaan kesukaan terhadap rasa antara wajik gulla lea yang

diberi sorbitol 10% dengan yang diberi sorbitol 20%.

c. Ada perbedaan kesukaan terhada p rasa antara wajik gulla lea yang diberi

sorbitol 0%, 10%, 20% dengan wajik gulla lea dengan penambahan

sorbitol 30%.

Adanya perbedaan nyata pada kesukaan terhadap rasa diakibatkan

karena penambahan sorbitol dengan konsentrasi 30% mengakibatkan wajik

gulla lea semakin terasa manis tetapi semakin meninggalkan rasa manis gula

kelapa dan menyebabkan adanya sedikit rasa pahit dilidah sehingga

mengakibatkan perubahan rasa dari rasa aslinya (kontrol) dan menimbulkan

rasa tidak suka dari panelis.
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2. Aroma

Aroma adalah salah satu komponen cita rasa, yaitu sensasi subyektif

yang dihasilkan dari indera penciuman. Dimana aroma yang dharapkan disini

adalah aroma perpaduan dari aroma khas nasi ketan dan khas gula kelapa asli.

Berdasarkan hasil analisa pada tabel 10 diket ahui bahwa tidak ada

perbedaan kesukaan panelis terhadap aroma antara wajik gulla lea yang tidak

diberi sorbitol dengan yang diberi sorbitol 10%, 20% dan 30%.

Berdasarkan hasil penelitian ini dapat disimpulkan bahwa

penggunaan sorbitol sampai dengan konse ntrasi 30% tidak merubah kesukaan

terhadap aroma wajik gulla lea yang dihasilkan.

3. Tekstur

Tekstur merupakan sensasi tekanan yang dapat dirasakan dengan

mulut pada waktu digigit, dikunyah dan ditelan ataupun dengan perabaan jari.

(Kartika  dkk, 1988).

Tekstur yang diinginkan dari wajik gulla lea ini adalah tekstur yang

agak kering sehingga tidak terlalu lengket ditangan tetapi juga tidak terlalu

keras dan terlalu lembek sehingga terasa nyaman pada waktu dikunyah

maupun digigit.

Berdasarkan hasil analisa pada  tabel 10 diketahui bahwa:

a. Tidak ada perbedaan kesukaan terhadap tekstur antara wajik gulla lea

yang tidak diberi sorbitol dengan yang diberi sorbitol 10% dan 20%.

b. Tidak ada perbedaan kesukaan terhadap tekstur antara wajik gulla lea

yang diberi sorbitol 10% dan 20%.
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c. Ada perbedaan kesukaan terhadap tekstur antara wajik gulla lea yang

diberi sorbitol 30% dengan yang tidak diberi sorbitol dan yang diberi

sorbitol 10% dan 20%.

Dari hasil uji DMRT tersebut dapat diketahui bahwa hanya

penggunaan sorbitol  30% yang dapat merubah kesukaan terhadap tekstur

wajik gulla lea. Dimana perubahan kesukaan ini disebabkan karena tekstur

yang agak keras sebagai akibat dari lamanya waktu pemanasan yang

dilakukan untuk mencapai tingkat homogen sorbitol dengan bahan

pembuatan wajik gulla lea pada waktu pemasakan akhir. Selain itu

perubahan tekstur menjadi keras juga diakibatkan karena penurunan kadar

air yang terdapat pada wajik  gulla lea dikarenakan sebagian air yang

terdapat pada bahan mengalami perpindahan kelingkungan seki tar dan

juga diakibatkan karena pengkristalan sukrosa yang mangakibatkan

perubahan tekstur wajik gulla lea  menjadi agak keras. Dengan demikian

dapat disimpulkan bahwa penggunaan sorbitol dengan konsentrasi 30%

dapat merubah kesukaan terhadap tekstur wajik gulla lea yang dihasilkan.

4. Keseluruhan

Parameter penilaian keseluruhan merupakan penilaian atau

penerimaan panelis terhadap wajik gulla lea yang dipengaruhi oleh kesukaan

terhadap rasa, aroma dan tekstur. Hasil penilaian keseluruhan dapat dilihat

pada tabel 10.
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Dari hasil analisa yang dilakukan diperoleh hasil sebagai berikut:

a. Tidak ada perbedaan kesukaan terhadap keseluruhan antara wajik gulla lea

yang tidak diberi sorbitol dengan yang diberi sorbitol 10% dan 20%.

b. Tidak ada perbedaan kesukaan terhadap keseluruhan antara wajik gulla lea

yang diberi sorbitol 10% dan 20%.

c. Ada perbedaan kesukaan terhadap keseluruhan antara wajik gulla lea yang

diberi sorbitol 30% dengan yang tidak diberi sorbitol dan yang diberi

sorbitol 10% dan 20%.

Adanya perbedaan kesukaan kesuluruhan dari wajik gulla lea

diakibatkan dari perubahan rasa yang semakin manis sebagai akibat

penambahan sorbitol yang semakin tinggi sehingga menimbulkan rasa

manis yang meninggalkan rasa manis aslinya (kontrol) sampai terasa agak

pahit dilidah. Tekstur yang agak keras akibat pemanasan yang relatif lama

untuk tercapainya tingkat homogen antara sorbitol dengan bahan

pembuatan wajik.

Berdasarkan hasil analisa tabel 10 dapat disimpulkan secara umum

bahwa penambahan sorbitol ternyata memberikan perbe daan yang

signifikan terhadap kesukaan keseluruhan wajik gulla lea, terutama pada

penambahan sorbitol dengan tingkat konsentrasi 30%.

D.  Uji Pembedaan

Uji pembedaan adalah pengujian yang dilakukan untuk mengetahui

apakah panelis bisa membedakan atau tid ak antara wajik gulla lea yang diberi
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sorbitol dengan yang tidak diberi sorbitol dengan penambahan perlakuan

pengemasan.

Adapun aspek yang diuji pembedaannya meliputi rasa, tekstur, warna

dan kenampakan jamur untuk menentukan apakah wajik gulla lea yang

dihasilkan layak atau tidak untuk dikonsumsi . Adapun yang diharapkan dari

pengujian ini adalah bahwa panelis mampu membedakan antara wajik gulla

lea yang diberi sorbitol dengan yang tidak diberi sorbitol dengan perlakuan

pengemasan yang dilakukan serta mamp u untuk melihat adanya pertumbuhan

jamur pada wajik gulla lea untuk menentukan umur simpan wajik gulla lea

tanpa penambahan sorbitol dengan perlakuan variasi jenis kemasan . Hasil uji

pembadaan dapat dilihat pada Tabel 11.

Tabel 11. Uji Pembedaan

Rasa Tekstur Aroma
Kenampakan

jamur
Jenis

Pengemas
Hari

Terbeda
Jenis

Pengemas
Hari

Terbeda
Jenis

Pengemas
Hari

Terbeda
Jenis

Pengemas
Hari

Terbeda

Tanpa
kemasan

6 Tanpa
kemasan

3 Tanpa
kemasan

6 Tanpa
kemasan

6

Kemasan
plastik

9 Kemasan
plastik

9 Kemasan
plastik

9 Kemasan
plastic

9

Kemasan
kertas m.

12 Kemasan
kertas m.

12 Kemasan
kertas m.

12 Kemasan
kertas m.

12

Sumber: Data primer, diolah

Dari hasil analisa diketahui bahwa perlakuan pengemasan ternyata

mampu memperpanjang umur s impan dari wajik gulla lea. Hal ini disebabkan

karena bahan pengemas yang digunakan mampu untuk melindungi produk

dari kondisi lingkungan dan menghindarkan produk dari kontak langsung

dengan udara sekitar dimana produk tersebut disimpan serta yang lebih
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penting lagi, menghindarkan wajik gulla lea dari kontaminasi dari udara oleh

mikrobia, melindungi kandungan air dan lemaknya serta mencegah masuknya

bau dan gas yang akan mempengaruhi tingkat penerimaan panelis .

Secara khusus terdapat perbedaan kelayakan ko nsumsi terhadap jenis

kemasan. Terutama pada kemasan plastik dan kertas minyak. Dimana wajik

gulla lea yang dikemas dengan kertas minyak mampu mempertahankan umur

simpan yang relatif lebih lama diandingkan dengan pengemas plastik dan

tanpa pengemas. Hal ini disebabkan karena  tingkat kekedapan udara dari

plastik yang tinggi sehingga pada saat kemampuan sorbitol dalam mengikat

air menurun, maka produk akan melepaskan air yang diikat oleh sorbitol

dalam betuk uap air. Uap air yang dilepaskan dari produk terpe rangkap

didalam kemasan sehingga mengakibatkan pengembunan dan meningkatkan

kadar air dan Aw produk yang mengakibatkan terjadinya perubahan rasa,

aroma dan tekstur serta menjadi media yang baik bagi pertumbuhan jamur.

Pada kemasan kertas minyak yang lebih bersifat porous karena kekedapan

udaranya yang rendah mampu menghantarkan uap air yang dilepaskan

keudara sehingga tidak terjadi pengembuanan didalam kemasan yang

berakibat wajik gulla lea yang dikemas dengan kertas minyak cenderung lebih

tahan dibanding perlakuan dengan jenis kemasan plastik dan tanpa pengemas.

Berdasarkan hasil analisa table 11 disimpulkan bahwa pembedaan

rasa, tekstur, aroma dan kenampakan jamur pada wajik gulla lea  tanpa

penambahan sorbitol dengan perlakuan beberapa jenis kemasan sud ah dapat

dibedakan dengan jelas pada hari ke -6 untuk wajik gulla lea tanpa perlakuan
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kemasan, pada hari ke-9 untuk wajik gulla lea yang menggunakan kemasan

plastik serta pada hari ke-12 untuk wajik yang menggunakan kemasan kertas

minyak.

E.  Uji TPC (Total Plate Count)

Uji TPC (Total Plate Count) dilakukan untuk mengetahui jumlah

jamur yang tumbuh pada wajik gulla lea setelah waktu tertentu. Hasil uji

pengamatan pertumbuhan jamur dapat dilihat pada Tabel 12.

Tabel 12. Uji Pengamatan Jamur (Total Plate Count)

Sorbitol 0% Sorbitol 20%
Jenis

Pengemas
Hari Jumlah

koloni
Jamur

Hasil
perhitungan

(CFU)

Jenis
Pengemas

Hari Jumlah
koloni
Jamur

Hasil
perhitungan

(CFU)
Tanpa
pengemas

6

20 2,0 x 10-6

Tanpa
pengemas

9

23 2,3 x 10-6

Pengemas
plastik

9

23 2,3 x 10-6

Pengemas
plastik

15

14 1,4 x 10-6

Pengemas
kertas
minyak

12

12 1,2 x 10-6

Pengemas
kertas
minyak

24

23 2,3 x 10-6

Sumber: Data primer, diolah

Dari hasil uji TPC di atas diketahui bahwa pada wajik gulla lea yang

tidak diberi sorbitol (sorbitol 0%) dan tanpa perlakuan pengemasan, jamur

tumbuh pada hari ke-6 sedangkan pada wajik yang diberi kemasan plastik,

jamur tumbuh pada hari ke -9 dan pada wajik yang diberi kemasan kertas

minyak, jamur tumbuh pada hari ke -12.

Selanjutnya dari hasil uji TPC terhadap wajik gulla lea yang diberi

sorbitol 20% diketahui bahwa pada wajik yang tidak diberi kemasan, jamur
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tumbuh pada hari ke-9. Pada wajik yang diberi kemasan plastik, jamur tumbuh

pada hari ke 15 dan pada wajik yang  diberi kemasan kertas minyak jamur

tumbuh pada hari ke-24.

Adanya perbedaan pertumbuhan jamur yang dibedakan atas

penggunaan sorbitol dan jenis kemasan yang dilakukan diakibatkan karena

sorbitol sebagai humektan yang berspektrum luas dapat menagkibatkan

penurunan kadar aktivitas air (Aw) yaitu air yang dapat digunakan oleh

mikrobia untuk tumbuh dengan adanya penambahan sorbitol ini ternyata

mampu memperpanjang umur simpan bahan dari wajik gulla lea yaitu dengan

menghambat laju pertumbuhan dari mikroorganis me perusak, dalam hal ini

adalah jamur.

Penggunaan jenis kemasan juga berpengaruh terhadap umur simpan

wajik gulla lea dikarenakan melindungi produk dari kontak dengan udara luar

dimana produk itu disimpan, sehingga dapat menjamin tidak naiknya aktivitas

air sampai pada waktu tertentu. Selain itu kemasan juga melindungi produk

wajik gulla lea dari terkontaminasinya produk dari mikrobia yang terdapat di

udara dan lingkungan sekitar sehingga menghambat pertumbuhan jamur.

Selain itu faktor yang menghambat pertumbuhan jamur lainnya adalah

kandungan gula yang dikandung wajik gulla lea dimana gula yang digunakan

dapat menghambat pertumbuhan jamur yang disebabkan tekanan osmosis

yang tinggi oleh aliran air kedalam bahan sehingga mengurangi aktivitas air

(Aw) yang pada akhirnya dapat menghambat pertumbuhan jamur.
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Namun hari dimana pertumbuhan jamur mula i teramati disini tidak

bisa dijadikan acuan sebagai waktu waktu dimana produk mulai tidak dapat

dikonsumsi karena diduga pada hari sebelumnya sudah mulai tumbuh jamur.

Secara keseluruhan berdasarkan hasil perhitungan dan pembahasan

dapat dikatakan bahwa hipotesis yang menyatakan :  Penambahan konsentrasi

sorbitol dan penggunaan bahan pengemas yang tepat dapat menurunkan

aktivitas air dan menghambat naiknya aktivitas air selama waktu tertentu dan

tidak berpengaruh nyata terhadap tingkat kesukaan dari wajik gulla lea yang

dihasilkan, adalah terbukti.

Selain itu penambahan sorbitol yang dilakukan tidak berpengaruh

nyata terhadap tingkat kesukaan dari wajik gulla lea terutama pada

penambahan konsentrasi sorbitol 10% dan 20%.
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V.  KESIMPULAN DAN SARAN

A.  Kesimpulan

Berdasarkan penelitian dilakukan, secara umum dapat disimpulkan

bahwa penambahan sorbitol dengan perlakuan pengemasan yang tepat bisa

mendapatkan wajik gulla lea yang lebih awet dan disukai oleh panelis. Secara

khusus dapat disimpulkan bahwa:

1. Penambahan konsentrasi sorbitol dapat menurunkan aktivitas air dan

menghambat naiknya aktivitas air selama waktu tertentu . Hal ini dapat

diketahui dari hasil pengujian Aw dan kadar air vakum dimana terjadi

penurunan aktivitas air (Aw) dan kadar air setelah ditambahkan sorbitol

10%, 20% dan 30% pada wajik gulla lea selain itu, Jenis kemasan juga

berpengaruh terhadap pertumbuhan mikrobia selama penyimpanan.

Sehingga dapat memperpanjang umur simpan dari wajik gulla lea. Jenis

kemasan yang memberikan ketahanan paling lama adalah jenis kemasan

kertas minyak, disusul oleh kemasan plastik.

2. Konsentrasi sorbitol yang tepat agar didapat wajik gulla lea yang awet dan

disukai panelis adalah pada konsentrasi 10% dan 20%.

B.  Saran

Dikarenakan uji Total Plate Count yang dihasilkan belum dapat

digunakan sebagai patokan untuk menentukan waktu kadaluarsa atau dimana
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wajik gulla lea sudah tidak layak lagi untuk dikonsumsi, maka perlu dilakukan

penelitian untuk menentukan umur simpan wajik gulla lea.
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LAMPIRAN

PROSEDUR ANALISA

1. Analisa Kadar air, Cara Vakum. (Sudarmadji S., dkk, 1997)

Sample ditimbang sebanyak ±2 gram dalam botol timbang yang telah

diketahui beratnya kemudian dikeringkan dalam oven vakum selama 3 -5 jam

dengan suhu 90 - 100oC atau 20-250 diatas titik didih air pada tekanan yang

digunakan  (±25 mm). Kemudian didinginkan dalam eksikator dan ditimbang.

Dipanaskan lagi selama 1 jam kemudian didinginkan dalam eksikator dan

ditimbang; perlakuan ini diulangi sampai selisih penimbangan berturut -turut

tidak lebih dari 0,05%.

2. Analisa Aktivitas  Air dengan Conway Water Activity Test Apparatus

(Suyitno, 1995)

a. Diambil  1 g sampel secara acak.

b. Dipilih reagen A yang Awnya lebih kecil dari sampel dan reagen B dengan

Aw lebih besar dari sample.

Reagen A : NaNO2  = RH 64%

Reagen B : BaCl2.H2O = RH 90%

c. Disiapkan dua unit Conway, dimasukkan 4 g reagen A diluar sel unit

pertama (outside cell) dan basahi dengan aquadest secara hati -hati dengan

botol drop. Kedalam tempat yang sama untuk Conway kedua diisi 4 g

reagen B pada outside cell yang kedua. Harap jangan menempatkan reagen

kedalam sel.
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d. Ditimbang 1 g sampel didalam wadah alumunium (Weighing Case

Allumunium) yang sudah diketahui beratnya. Ditimbang sekali lagi wadah

beserta sampel yang ada didalamnya dalam p osisi tertutup.

e. Ditempatkan wadah sampel (dalam posisi terbuka) ke dalam sel pada unit

Conway, kemudian unit Conway ditutup dengan dibantu gemuk silicon

dan penjepit.

f. Diletakkan sepasang unit Conway dalam ruangan dengan suhu  250C

selama 3 jam.

g. Wadah dikeluarkan dari unit Conway, segera ditutup dan ditimbang

beratnya.

h. Aktivitas Air dapat dihitung dengan rumus :

yx 
 a)-(b xa

Aw

      dimana :

 Aw = Aktivitas air

 a     = Aktivitas air reagen A

 b     = Aktivitas air reagen B

 x     = Pengurangan berat dalam reagen A

y     = Penambahan berat dalam reagen B

3.  Uji Kesukaan (Kartika B., dkk, 1987)

Uji kesukaan makanana tradisional yang dilakukan meliputi; rasa,

aroma, tekstur, dan keseluruhan. Penilaian sample menggunakan metode

“Hedonic Scale Test”, yang dilakukan secara acak dan diberi tanda. Panelis
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diminta untuk memberikan penilaian berdasarkan skala penilaian yang

diberikan.

4.  Penilaian sifat kritis (Kartika B., dkk, 1988)

Sampel disimpan dalam wadah terbuka, kondisi ruangan RH 72%, suhu

250 selama penyimpanan setiap………… hari. Dilakukan uji inderawi untuk

menentukan layak atau tidaknya dikonsumsi. Berdasarkan tekstur, ketengikan

dan adanya jamur sampai panelis menyatakan sample tidak layak dikonsumsi.

Metode uji adalah uji pembedaan berpas angan (Paired Comparison)

dengan 20 panelis (Kartika B, dkk, 1988). Hasil uji dibandingkan denngan

table dua sample pada tingkat kesalahan  = 5% di dalam jumlah

minimalyang menilai layak atau tidak layak adalah 15 orang, sehingga :

1. Panelis menilai tidak layak kurang dari 15 orang, berarti sample layak

dikonsumsi.

2. Panelis menilai tidak layak lebih 15 orang, berarti sample tidak layak

dikonsumsi.

5.   Analisa Total Koloni Jamur Total Plate Count (Jutono dkk, 1973)

a. Ditimbang 50 g sampel secara aseptis dan re presentatif.

b. Ditambahkan 450 ml NaCl 0,9% steril, diblender hingga homogen.

c. Dipipet 10 ml larutan tersebut ke dalam 90 ml larutan NaCl 0,9% steril,

digojog hingga homogen.

d. Dilakukan pengenceran hingga 10 -3-10-7.

e. Diinokulasikan secara aseptis 1 ml sampel co ntoh ke dalam petridish yang

telah diberi nutrien agar.

f. Diinkubasikan dalam inkubator suhu 37 0C selama 48 jam dengan posisi

petridish terbalik.

g. Dibuat dua ulangan.

h. Setelah inkubasi selesai dilakukan, pertumbuhan bakteri jamur dilihat

dengan Quebeec Colony Counter.

i. Jumlah koloni jamur dihitung dengan Hand Trolly Counter.
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j. Jumlah hitung bakteri total (TPC) setiap ml adalah banyaknya koloni

bakteri yang terhitung dikalikan pengenceran.
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KUISIONER UJI KESUKAAN

Tabel Kuisioner Produk Wajik Gulla Lea
(khas Sulawesi Selatan)

Nama   :

Tanda Tangan :

Tanggal  :

Instruksi         : Dihadapan saudara terdapat 3 sampel dengan perlakuan

berbeda dan  sampel standar ( R ). Saudara dimohon

untuk memberikan penilaian terhadap sampel tersebut

dengan tingkat kesukaan saudara terhadap Rasa, Bau,

Tekstur, Kenampakan dan keseluruhan.

Penilaian        :

1. Sangat Suka

2. Suka

3. Netral

4. Tidak Suka

5. Sangat Tidak Suka

No. Kode Rasa Aroma Tekstur Kenampakan keseluruhan

 1.
 2.
3

 4.

213
321
431

132 ( R )

Komentar :

………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………
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KUISIONER UJI PEMBEDAAN

TABEL KUISIONER
UJI PEMBEDAAN (DUO-TRIO)

Nama     :  …………………………….

Tanda Tangan          :  …………………………….

Tanggal            :  …………………………….

Produk            :  Wajik Gulla Lea

Instruksi                    :  Dihadapan saudara disajikan 10 kelompok sampel

masing- masing terdiri dari 2 sampel dan sa tu sampel

adalah kontrol (R). Dua sampel yang lainnya salah

satunya sama dengan (R). Saudara diminta untuk menilai

sampel mana yang berbeda dengan (R) dengan memberi

tanda () pada sampel yang dianggap berbeda dengan R.

Kode Aroma Tekstur Rasa Kenampakan

214
618

Kode Aroma Tekstur Rasa Kenampakan

527
423

Kode Aroma Tekstur Rasa Kenampakan

739
234

 Berilah tanda (+…) pada sampel yang sudah tumbuh jamur berdasarkan
banyaknya jamur yang saudara amati.

Komentar :
………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………
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REKAPAN HASIL PERHITUNGAN

1. Kadar Air Vakum

Konsentrasi
Sorbitol

KA.
Vakum

0%
10%
20%
30%

31,305c

28,920b

25,705b

18,945a

2. Aw

Konsentrasi
Sorbitol

Aw

0%
10%
20%
30%

0,839d

0,831c

0,808b

0,760a

3. Uji Kesukaan

Konsentrasi
Sorbitol

Rasa Aroma Tekstur Keseluruhan

0%
10%
20%
30%

      1,93a

      2,47ab

      2,80ab

      3,27b

       2,47a

       2,60a

       2,73a

       2,80a

     2,00a

   2,53a

     2,60a

     3,60b

      2,60a

      2,73a

      2,73a

      3,87b
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4. Uji Pembedaan

Rasa Tekstur Aroma
Kenampakan

jamur
Jenis

Pengemas
Hari

Terbeda
Jenis

Pengemas
Hari

Terbeda
Jenis

Pengemas
Hari

Terbeda
Jenis

Pengemas
Hari

Terbeda

Tanpa
kemasan

6 Tanpa
kemasan

3 Tanpa
kemasan

6 Tanpa
kemasan

6

Kemasan
plastik

9 Kemasan
plastik

9 Kemasan
plastik

9 Kemasan
plastik

9

Kemasan
kertas m.

12 Kemasan
kertas m.

12 Kemasan
kertas m.

12 Kemasan
kertas m.

12

5. Uji Pengamatan Jamur “Total Plate Count” (TPC)

Sorbitol 0% Sorbitol 20%
Jenis

Pengemas
Hari Jumlah

koloni
Jamur

Hasil
perhitungan

(CFU)

Jenis
Pengemas

Hari Jumlah
koloni
Jamur

Hasil
perhitungan

(CFU)
Tanpa
pengemas

6

20 2,0 x 10-6

Tanpa
pengemas

9

23 2,3 x 10-6

Pengemas
plastik

9

23 2,3 x 10-6

Pengemas
plastik

15

14 1,4 x 10-6

Pengemas
kertas
minyak

12

12 1,2 x 10-6

Pengemas
kertas
minyak

24

23 2,3 x 10-6
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HASIL PERHITUNGAN KA VAKUM

Univariate Analysis of Variance
KA Vakum

Between-Subjects Factors

0% 2
10% 2
20% 2
30% 2
Batch 1 4
Batch 2 4

1.00
2.00
3.00
4.00

SORBITOL

1.00
2.00

BATCH

Value Label N

Descriptive Statistics

Dependent Variable: KA

32.9200 . 1
29.6900 . 1
31.3050 2.2840 2
31.4600 . 1
26.3800 . 1
28.9200 3.5921 2
26.7300 . 1
24.6800 . 1
25.7050 1.4496 2
19.2100 . 1
18.6800 . 1
18.9450 .3748 2
27.5800 6.1739 4
24.8575 4.6139 4
26.2187 5.2514 8

BATCH
Batch 1
Batch 2
Total
Batch 1
Batch 2
Total
Batch 1
Batch 2
Total
Batch 1
Batch 2
Total
Batch 1
Batch 2
Total

SORBITOL
0%

10%

20%

30%

Total

Mean Std. Deviation N

Levene's Test of Equality of Error Variancesa

Dependent Variable: KA

. 7 0 .
F df1 df2 Sig.

Tests the null hypothesis that the error variance of
the dependent variable is equal across groups.

Design: Intercept+SORBITOL+BATCHa.
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Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable: KA

187.500a 4 46.875 25.396 .012 .971
5499.383 1 5499.383 2979.437 .000 .999
172.676 3 57.559 31.184 .009 .969
14.824 1 14.824 8.031 .066 .728
5.537 3 1.846

5692.420 8
193.037 7

Source
Corrected Model
Intercept
SORBITOL
BATCH
Error
Total
Corrected Total

Type III Sum
of Squares df Mean Square F Sig. Eta Squared

R Squared = .971 (Adjusted R Squared = .933)a.

Estimated Marginal Means
1. SORBITOL

Dependent Variable: KA

31.305 .961 28.248 34.362
28.920 .961 25.863 31.977
25.705 .961 22.648 28.762
18.945 .961 15.888 22.002

SORBITOL
0%
10%
20%
30%

Mean Std. Error Lower Bound Upper Bound
95% Confidence Interval

2. BATCH

Dependent Variable: KA

27.580 .679 25.418 29.742
24.858 .679 22.696 27.019

BATCH
Batch 1
Batch 2

Mean Std. Error Lower Bound Upper Bound
95% Confidence Interval
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Post Hoc Tests
SORBITOL
Homogeneous Subsets

KA

Duncana,b

2 18.9450
2 25.7050
2 28.9200 28.9200
2 31.3050

1.000 .099 .177

SORBITOL
30%
20%
10%
0%
Sig.

N 1 2 3
Subset

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
Based on Type III Sum of Squares
The error term is Mean Square(Error) = 1.846.

Uses Harmonic Mean Sample Size = 2.000.a.

Alpha = .05.b.
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HASIL PERHITUNGAN AKTIVITAS AIR

Univariate Analysis of Variance
Aw

Between-Subjects Factors

0% 2
10% 2
20% 2
30% 2
Batch 1 4
Batch 2 4

1.00
2.00
3.00
4.00

Konsentrasi
Sorbitol

1.00
2.00

Batch

Value Label N

Descriptive Statistics

Dependent Variable: Aw

.85100 . 1

.82800 . 1

.83950 1.6263E-02 2

.84100 . 1

.82100 . 1

.83100 1.4142E-02 2

.81700 . 1

.79800 . 1

.80750 1.3435E-02 2

.76700 . 1

.75300 . 1

.76000 9.8995E-03 2

.81900 3.7488E-02 4

.80000 3.3853E-02 4

.80950 3.4591E-02 8

Batch
Batch 1
Batch 2
Total
Batch 1
Batch 2
Total
Batch 1
Batch 2
Total
Batch 1
Batch 2
Total
Batch 1
Batch 2
Total

Konsentrasi Sorbitol
0%

10%

20%

30%

Total

Mean Std. Deviation N

Levene's Test of Equality of Error Variancesa

Dependent Variable: Aw

. 7 0 .
F df1 df2 Sig.

Tests the null hypothesis that the error variance of
the dependent variable is equal across groups.

Design: Intercept+SORBITOL+BATCHa.



59

Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable: Aw

8.355E-03a 4 2.089E-03 298.393 .000 .997
5.242 1 5.242 748903.1 .000 1.000

7.633E-03 3 2.544E-03 363.476 .000 .997
7.220E-04 1 7.220E-04 103.143 .002 .972
2.100E-05 3 7.000E-06

5.251 8
8.376E-03 7

Source
Corrected Model
Intercept
SORBITOL
BATCH
Error
Total
Corrected Total

Type III Sum
of Squares df Mean Square F Sig. Eta Squared

R Squared = .997 (Adjusted R Squared = .994)a.

Estimated Marginal Means
1. Konsentrasi Sorbitol

Dependent Variable: Aw

.839 .002 .834 .845

.831 .002 .825 .837

.808 .002 .802 .813

.760 .002 .754 .766

Konsentrasi Sorbitol
0%
10%
20%
30%

Mean Std. Error Lower Bound Upper Bound
95% Confidence Interval

2. Batch

Dependent Variable: Aw

.819 .001 .815 .823

.800 .001 .796 .804

Batch
Batch 1
Batch 2

Mean Std. Error Lower Bound Upper Bound
95% Confidence Interval
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Post Hoc Tests
Konsentrasi Sorbitol
Homogeneous Subsets

Aw

Duncana,b

2 .76000
2 .80750
2 .83100
2 .83950

1.000 1.000 1.000 1.000

Konsentrasi Sorbitol
30%
20%
10%
0%
Sig.

N 1 2 3 4
Subset

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
Based on Type III Sum of Squares
The error term is Mean Square(Error) = 7.000E-06.

Uses Harmonic Mean Sample Size = 2.000.a.

Alpha = .05.b.
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HASIL PERHITUNGAN UJI KESUKAAN

1. Parameter Rasa
Univariate Analysis of Variance

Levene's Test of Equality of Error Variancesa

Dependent Variable: Kesukaan Terhadap Rasa

. 59 0 .
F df1 df2 Sig.

Tests the null hypothesis that the error variance of
the dependent variable is equal across groups.

Design: Intercept+PANELIS+SAMPELa.

Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable: Kesukaan Terhadap Rasa

26.617a 17 1.566 1.183 .318 .324
410.817 1 410.817 310.515 .000 .881
12.433 14 .888 .671 .788 .183
14.183 3 4.728 3.573 .022 .203
55.567 42 1.323

493.000 60
82.183 59

Source
Corrected Model
Intercept
PANELIS
SAMPEL
Error
Total
Corrected Total

Type III Sum
of Squares df Mean Square F Sig. Eta Squared

R Squared = .324 (Adjusted R Squared = .050)a.
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Estimated Marginal Means

1. Panelis

Dependent Variable: Kesukaan Terhadap Rasa

2.750 .575 1.589 3.911
3.000 .575 1.839 4.161
2.500 .575 1.339 3.661
3.000 .575 1.839 4.161
2.250 .575 1.089 3.411
3.000 .575 1.839 4.161
2.500 .575 1.339 3.661
3.250 .575 2.089 4.411
1.750 .575 .589 2.911
2.500 .575 1.339 3.661
2.250 .575 1.089 3.411
3.500 .575 2.339 4.661
2.000 .575 .839 3.161
2.500 .575 1.339 3.661
2.500 .575 1.339 3.661

Panelis
1
2
3
4
5
6
7
8
9
10
11
12
13
14
15

Mean Std. Error Lower Bound Upper Bound
95% Confidence Interval

2. Produk Wajik

Dependent Variable: Kesukaan Terhadap Rasa

1.933 .297 1.334 2.533
2.467 .297 1.867 3.066
2.800 .297 2.201 3.399
3.267 .297 2.667 3.866

Produk Wajik
sor 0%
sor 10%
sor 20%
sor 30%

Mean Std. Error Lower Bound Upper Bound
95% Confidence Interval
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Post Hoc Tests
Panelis
Homogeneous Subsets

Kesukaan Terhadap Rasa

Duncana,b

4 1.75
4 2.00
4 2.25
4 2.25
4 2.50
4 2.50
4 2.50
4 2.50
4 2.50
4 2.75
4 3.00
4 3.00
4 3.00
4 3.25
4 3.50

.081

Panelis
9
13
5
11
3
7
10
14
15
1
2
4
6
8
12
Sig.

N 1
Subset

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
Based on Type III Sum of Squares
The error term is Mean Square(Error) = 1.323.

Uses Harmonic Mean Sample Size = 4.000.a.

Alpha = .05.b.

Produk Wajik
Homogeneous Subsets

Kesukaan Terhadap Rasa

Duncana,b

15 1.93
15 2.47 2.47
15 2.80 2.80
15 3.27

.057 .078

Produk Wajik
sor 0%
sor 10%
sor 20%
sor 30%
Sig.

N 1 2
Subset

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
Based on Type III Sum of Squares
The error term is Mean Square(Error) = 1.323.

Uses Harmonic Mean Sample Size = 15.000.a.

Alpha = .05.b.
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2. Parameter Aroma
Univariate Analysis of Variance

Levene's Test of Equality of Error Variancesa

Dependent Variable: Kesukaan Terhadap Aroma

. 59 0 .
F df1 df2 Sig.

Tests the null hypothesis that the error variance of
the dependent variable is equal across groups.

Design: Intercept+PANELIS+SAMPELa.

Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable: Kesukaan Terhadap Aroma

7.383a 17 .434 .394 .980 .138
421.350 1 421.350 382.494 .000 .901

6.400 14 .457 .415 .962 .122
.983 3 .328 .298 .827 .021

46.267 42 1.102
475.000 60
53.650 59

Source
Corrected Model
Intercept
PANELIS
SAMPEL
Error
Total
Corrected Total

Type III Sum
of Squares df Mean Square F Sig. Eta Squared

R Squared = .138 (Adjusted R Squared = -.211)a.

Estimated Marginal Means

1. Panelis

Dependent Variable: Kesukaan Terhadap Aroma

3.000 .525 1.941 4.059
3.000 .525 1.941 4.059
3.250 .525 2.191 4.309
2.500 .525 1.441 3.559
2.750 .525 1.691 3.809
2.500 .525 1.441 3.559
2.500 .525 1.441 3.559
2.500 .525 1.441 3.559
3.000 .525 1.941 4.059
2.250 .525 1.191 3.309
3.000 .525 1.941 4.059
2.500 .525 1.441 3.559
2.000 .525 .941 3.059
2.500 .525 1.441 3.559
2.500 .525 1.441 3.559

Panelis
1
2
3
4
5
6
7
8
9
10
11
12
13
14
15

Mean Std. Error Lower Bound Upper Bound
95% Confidence Interval
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2. Produk Wajik

Dependent Variable: Kesukaan Terhadap Aroma

2.600 .271 2.053 3.147
2.800 .271 2.253 3.347
2.467 .271 1.920 3.014
2.733 .271 2.186 3.280

Produk Wajik
sor 0%
sor 10%
sor 20%
sor 30%

Mean Std. Error Lower Bound Upper Bound
95% Confidence Interval

Post Hoc Tests
Panelis
Homogeneous Subsets

Kesukaan Terhadap Aroma

Duncana,b

4 2.00
4 2.25
4 2.50
4 2.50
4 2.50
4 2.50
4 2.50
4 2.50
4 2.50
4 2.75
4 3.00
4 3.00
4 3.00
4 3.00
4 3.25

.170

Panelis
13
10
4
6
7
8
12
14
15
5
1
2
9
11
3
Sig.

N 1
Subset

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
Based on Type III Sum of Squares
The error term is Mean Square(Error) = 1.102.

Uses Harmonic Mean Sample Size = 4.000.a.

Alpha = .05.b.
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Produk Wajik
Homogeneous Subsets

Kesukaan Terhadap Aroma

Duncana,b

15 2.47
15 2.60
15 2.73
15 2.80

.436

Produk Wajik
sor 20%
sor 0%
sor 30%
sor 10%
Sig.

N 1
Subset

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
Based on Type III Sum of Squares
The error term is Mean Square(Error) = 1.102.

Uses Harmonic Mean Sample Size = 15.000.a.

Alpha = .05.b.
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3. Parameter Tekstur
Univariate Analysis of Variance

Levene's Test of Equality of Error Variancesa

Dependent Variable: Kesukaan Terhadap Tekstur

. 59 0 .
F df1 df2 Sig.

Tests the null hypothesis that the error variance of
the dependent variable is equal across groups.

Design: Intercept+PANELIS+SAMPELa.

Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable: Kesukaan Terhadap Tekstur

25.783a 17 1.517 1.546 .125 .385
432.017 1 432.017 440.405 .000 .913

5.733 14 .410 .417 .961 .122
20.050 3 6.683 6.813 .001 .327
41.200 42 .981

499.000 60
66.983 59

Source
Corrected Model
Intercept
PANELIS
SAMPEL
Error
Total
Corrected Total

Type III Sum
of Squares df Mean Square F Sig. Eta Squared

R Squared = .385 (Adjusted R Squared = .136)a.

Estimated Marginal Means

1. Panelis

Dependent Variable: Kesukaan Terhadap Tekstur

2.500 .495 1.501 3.499
3.000 .495 2.001 3.999
2.500 .495 1.501 3.499
2.500 .495 1.501 3.499
2.500 .495 1.501 3.499
3.000 .495 2.001 3.999
2.750 .495 1.751 3.749
3.250 .495 2.251 4.249
2.250 .495 1.251 3.249
2.750 .495 1.751 3.749
2.750 .495 1.751 3.749
3.250 .495 2.251 4.249
2.250 .495 1.251 3.249
2.500 .495 1.501 3.499
2.500 .495 1.501 3.499

Panelis
1
2
3
4
5
6
7
8
9
10
11
12
13
14
15

Mean Std. Error Lower Bound Upper Bound
95% Confidence Interval
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2. Produk Wajik

Dependent Variable: Kesukaan Terhadap Tekstur

2.000 .256 1.484 2.516
2.533 .256 2.017 3.049
2.600 .256 2.084 3.116
3.600 .256 3.084 4.116

Produk Wajik
sor 0%
sor 10%
sor 20%
sor 30%

Mean Std. Error Lower Bound Upper Bound
95% Confidence Interval

Post Hoc Tests
Panelis
Homogeneous Subsets

Kesukaan Terhadap Tekstur

Duncana,b

4 2.25
4 2.25
4 2.50
4 2.50
4 2.50
4 2.50
4 2.50
4 2.50
4 2.75
4 2.75
4 2.75
4 3.00
4 3.00
4 3.25
4 3.25

.243

Panelis
9
13
1
3
4
5
14
15
7
10
11
2
6
8
12
Sig.

N 1
Subset

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
Based on Type III Sum of Squares
The error term is Mean Square(Error) = .981.

Uses Harmonic Mean Sample Size = 4.000.a.

Alpha = .05.b.
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Produk Wajik
Homogeneous Subsets

Kesukaan Terhadap Tekstur

Duncana,b

15 2.00
15 2.53
15 2.60
15 3.60

.124 1.000

Produk Wajik
sor 0%
sor 10%
sor 20%
sor 30%
Sig.

N 1 2
Subset

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
Based on Type III Sum of Squares
The error term is Mean Square(Error) = .981.

Uses Harmonic Mean Sample Size = 15.000.a.

Alpha = .05.b.
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4. Parameter Keseluruhan
Univariate Analysis of Variance

Levene's Test of Equality of Error Variancesa

Dependent Variable: Kesukaan Terhadap Keseluruhan

. 59 0 .
F df1 df2 Sig.

Tests the null hypothesis that the error variance of
the dependent variable is equal across groups.

Design: Intercept+PANELIS+SAMPELa.

Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable: Kesukaan Terhadap Keseluruhan

29.017a 17 1.707 1.708 .080 .409
534.017 1 534.017 534.441 .000 .927
13.233 14 .945 .946 .521 .240
15.783 3 5.261 5.265 .004 .273
41.967 42 .999

605.000 60
70.983 59

Source
Corrected Model
Intercept
PANELIS
SAMPEL
Error
Total
Corrected Total

Type III Sum
of Squares df Mean Square F Sig. Eta Squared

R Squared = .409 (Adjusted R Squared = .169)a.

Estimated Marginal Means

1. Panelis

Dependent Variable: Kesukaan Terhadap Keseluruhan

3.000 .500 1.991 4.009
3.750 .500 2.741 4.759
3.000 .500 1.991 4.009
2.500 .500 1.491 3.509
2.750 .500 1.741 3.759
4.000 .500 2.991 5.009
3.000 .500 1.991 4.009
2.500 .500 1.491 3.509
3.000 .500 1.991 4.009
2.500 .500 1.491 3.509
3.500 .500 2.491 4.509
2.250 .500 1.241 3.259
3.250 .500 2.241 4.259
2.750 .500 1.741 3.759
3.000 .500 1.991 4.009

Panelis
1
2
3
4
5
6
7
8
9
10
11
12
13
14
15

Mean Std. Error Lower Bound Upper Bound
95% Confidence Interval
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2. Produk Wajik

Dependent Variable: Kesukaan Terhadap Keseluruhan

2.600 .258 2.079 3.121
2.733 .258 2.212 3.254
2.733 .258 2.212 3.254
3.867 .258 3.346 4.388

Produk Wajik
sor 0%
sor 10%
sor 20%
sor 30%

Mean Std. Error Lower Bound Upper Bound
95% Confidence Interval

Post Hoc Tests
Panelis
Homogeneous Subsets

Kesukaan Terhadap Keseluruhan

Duncana,b

4 2.25
4 2.50 2.50
4 2.50 2.50
4 2.50 2.50
4 2.75 2.75
4 2.75 2.75
4 3.00 3.00
4 3.00 3.00
4 3.00 3.00
4 3.00 3.00
4 3.00 3.00
4 3.25 3.25
4 3.50 3.50
4 3.75 3.75
4 4.00

.085 .085

Panelis
12
4
8
10
5
14
1
3
7
9
15
13
11
2
6
Sig.

N 1 2
Subset

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
Based on Type III Sum of Squares
The error term is Mean Square(Error) = .999.

Uses Harmonic Mean Sample Size = 4.000.a.

Alpha = .05.b.
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Produk Wajik
Homogeneous Subsets

Kesukaan Terhadap Keseluruhan

Duncana,b

15 2.60
15 2.73
15 2.73
15 3.87

.734 1.000

Produk Wajik
sor 0%
sor 20%
sor 10%
sor 30%
Sig.

N 1 2
Subset

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
Based on Type III Sum of Squares
The error term is Mean Square(Error) = .999.

Uses Harmonic Mean Sample Size = 15.000.a.

Alpha = .05.b.
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PERHITUNGAN Aw WAJIK CARA GROVER/100 g WAJIK GULLA LEA

Bahan dasar    : 2000 g
Wajik 0% sorbitol : 1800 g
Batas maksimal penambahan : 300 g/kg

Komponen Gram Mi Ei Ei/mi Eo Aw Sorbitol (g)
Air
Protein
Lemak
Karbohidrat
Abu

Sorbitol
5%
10%
15%
20%
25%
30%
35%

32,67
  4,35
  2,43
59,54
  1,05

  5
10
15
20
25
30
35

*
  7,51
13,44
  0,55
31,11

6,53
3,27
2,18
1,63
1,31
1,09
0,93

*
1,3
0
0,8
9

4
4
4
4
4
4
4

*
        0,17
        0
        1,45
        0,29

0,61
1,22
1,83
2,45
3,05
3,67
4,30

    1,91

2,52
3,14
3,74
4,36
4,96
5,58
6,21

0,87

0,82
0,77
0,73
0,69
0,65
0,62
0,59

0

90
180
270
360
450
540
630

Catatan :

Mikroorganisme Aw minimum
Bakteri
Khamir
Kapang
Bakteri halofilik
Kapang serofilik
Khamir osmofilik

0,90
0,88
0,80
0,75
0,65
0,60

                          Sumber : Syarief R., Halid  H., 1993.

Rumus :

Aw x 100 = 104 – 10Eo + 0,45 (Eo)2

Perhitungan :

1. Aw wajik tanpa penambahan sorbitol

Eo = 1,91

Aw = (104-10(1,91)+0,45(1,91)2)/100

 = 0,87

2.   Aw wajik dengan penambahan Sorbitol : 5%

Eo = 2,52
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Aw = (104-10(2,52)+0,45(2,52)2)/100

 = 0,82

3.   Aw wajik dengan penambahan Sorbitol : 10%

Eo = 3,13

Aw = (104-10(3,13)+0,45(3,13)2)/100

 = 0,77

4.   Aw wajik dengan penambahan Sorbitol : 15%

Eo = 3,74

Aw = (104-10(3,74)+0,45(3,74)2)/100

 = 0,73

5.   Aw wajik dengan penambahan sorbitol 20%

Eo = 4,36

Aw = (104-10(4,36)+0,45(4,36)2)/100

 = 0,69

6.  Aw wajik dengan penambahan sorbitol 25%

Eo = 4,96

Aw = (104-10(4,96)+0,45(4,96)2)/100

 = 0,65

7.  Aw wajik dengan penambahan sorbitol 30%

Eo = 5,58

Aw = (104-10(5,58)+0,45(5,58)2)/100

 = 0,62

8.  Aw wajik dengan penambahan sorbitol 35%

Eo = 6,21

Aw = (104-10(6,21)+0,45(6,21)2)/100

 = 0,59
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Formulasi Penambahan Sorbitol terhadap 1800 g wajik :

1. 0%   = 0 g   0,87

2. 5%   = 5 x (1800/100)   = 90 g   0,82

3. 10% = 10 x (1800/100) = 180 g   0,77

4. 15% = 15 x (1800/100) = 270 g   0,73

5. 20% = 20 x (1800/100) = 360 g   0,69

6. 25% = 25 x (1800/100) = 450 g  0,65

7. 30% = 30 x (1800/100) = 540 g  0,62

8. 35% = 35 x (1800/100) = 630 g  0,59

Aw tertinggi = 0,87

Aw Terendah = 0,62

Penggunaan garam jenuh dalam perhitungan Aw :

RH tertinggi  (90%) = BaCl2.2H2O

RH terendah  (52%) = Mg(NO3)2.6H2O


	daftar isi
	BAB1
	BAB2
	BAB3
	BAB4
	BAB5
	daftar pustaka
	daftar lampiran

