I11. BAHAN DAN METODE

3.1. Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian dan
Laboratorium Analisis Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Hasil Pertanian
Fakultas Pertanian Universitas Lampung pada bulan Februari sampai dengan

April 2014,

3.2. Bahan dan Alat

Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah biji kakao fermentasi
yang diperoleh dari Katibung Lampung Selatan, tepung beras ketan merk Rose
Brand, santan kelapa, gula pasir, dan air. Bahan kimia yang digunakan untuk
analisis antara lain aquades, heksana, H,SO4 1,25%, NaOH 1,25%, HCI 0,02 N,

NaOH 50%, H,BO,, Na,S,03, K,SO,4, HgO, dan alkohol.

Alat-alat yang digunakan dalam pembuatan dodol yaitu baskom, neraca digital,
pisau, grinder, pengaduk kayu, talenan, kompor, sendok, ayakan tepung, dan
wajan, sedangkan peralatan untuk analisis yaitu neraca analitik, gelas ukur,
erlenmeyer, pipet, kertas saring, cawan porselin, oven, desikator, labu Kjeldahl,

alat ekstraksi Soxhlet, tanur listrik, buret dan tabung reaksi.
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3.3. Metode Penelitian

Penelitian ini dilakukan melalui dua tahap yaitu pembuatan dodol coklat dan analisis
finansial. Perlakuan disusun secara tunggal dalam Rancangan Acak Kelompok
Lengkap (RAKL) dengan 4 ulangan. Perlakuan pada penelitian ini adalah
perbandingan bubuk coklat dan tepung beras ketan sebanyak 6 taraf, yaitu L1
(5%:95%); L2 (10%:90%); L3 (15%:85%); L4 (20%:80%); L5 (25%:75%); L6
(30%:70%%). Perbandingan bubuk coklat dan tepung beras ketan disajikan pada

Tabel 5.

Tabel 5. Perbandingan bubuk coklat dan tepung beras ketan dalam pembuatan

dodol coklat
Perlakuan Bubuk coklat(%) Tepung beras ketan (%)
L1 5 95
L2 10 90
L3 15 85
L4 20 80
L5 25 75
L6 30 70

Kesamaan ragam diuji dengan uji Bartlett dan kemenambahan data diuji dengan
uji Tuckey. Data dianalisis dengan sidik ragam untuk mendapatkan penduga
ragam galat dan uji signifikansi untuk mengetahui pengaruh perlakuan. Apabila
terdapat pengaruh yang nyata, data dianalisis lebih lanjut menggunakan uji Beda

Nyata Jujur (BNJ) pada taraf 5%
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3.4. Pelaksanaan Penelitian

3.4.1 Pembuatan Dodol

1. Pembuatan bubuk coklat

Penelitian diawali dengan pembuatan bubuk coklat. Biji kakao disortasi yang
bertujuan untuk memisahkan biji kakao yang tidak baik, busuk dan lainnya,
ditimbang, disangrai. Penyangraian bertujuan untuk membentuk aroma dan cita
rasa khas coklat. Selanjutnya biji kakao dihaluskan. Setelah penghalusan

dilakukan pengayakan. Diagram alir dapat dilihat pada Gambar 4.

Biji kakao kering

Sortasi dan penimbangan

'

Penyangraian

'

Pengupasan kulit ari _»

Penghalusan (grinder)

Analisis Kimia:
- Kadar lemak
- Kadar air

- Kadar protein
- Kadar Abu

Pengayakan (80 mesh)

Bubuk coklat

Gambar 4. Digram alir proses pembuatan bubuk coklat
( Mulyono, 2007) yang dimodifikasi
2. Pembuatan Santan Kelapa
Pembuatan santan kelapa yaitu pertama kelapa yang sudah tua dikupas, lalu

dikupas kulit ari dari buah kelapa agar dapat menghasilkan parutan kelapa yang
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putih dan bersih. Selanjutnya buah kelapa diparut dengan menggunakan alat
parutan manual atau mesin parut. Setelah itu, hasil parutan kelapa dicampur
dengan air bersih atau air hangat dengan perbandingan 1:1, lalu dipres secara

manual. Kemudian disaring dan diperoleh santan kelapa kental.

3. Pembuatan Dodol Coklat

Setiap satuan percobaan dibuat perbandingan bahan baku dengan total berat 100g.
Sebagai contoh untuk taraf 1 (5% bubuk coklat : 95% tepung beras ketan),
sebanyak 5 g bubuk coklat dicampur dengan 95 g tepung beras ketan. Santan
kelapa sebanyak 100 ml dipanaskan sampai keluar minyak, selanjutnya
ditambahkan bubuk coklat dan tepung beras ketan yang sudah diaduk terlebih
dahulu dalam 150 ml air, selanjutnya dimasak dan diaduk selama 10 menit dan
ditambahkan gula pasir 100 g dan diaduk sampai dodol kalis (30 menit). Setelah
matang dodol didinginkan selama kurang lebih 12 jam agar tekstur dodol
mengeras. Komposisi bahan dodol coklat pada penelitian disajikan pada (Tabel 6)
Proses selanjutnya yaitu pemotongan dan pengemasan dodol coklat. Diagram alir

proses pembuatan dodol coklat disajikan pada Gambar 5.

Tabel 6. Komposisi bahan penyusun pembuatan dodol coklat

Bahan Kode perlakuan
L1 L2 L3 L4 L5 L6
Tepung beras ketan (g) 95 90 85 80 75 70
Bubuk coklat (g) 5 10 15 20 25 30
Gula pasir (g) 100 100 100 100 100 100
Santan kelapa (ml) 100 100 100 100 100 100

Air (ml) 150 150 150 150 150 150




25

@kental 100 mD
T —
Pemanasan sampai keluar minyak

T :60°C, t: 20 menit

Tepung beras ketan :
bubuk coklat (95:5, ¢
90:10, 85:15, 80:20,
75:25, dan 70:30)

Pencampuran

A 4

] Pemasakan dan pengadukan
Gula pasir 100 g t 10 menit

A 4

Pemasakan dan pengadukan
sampai kalis

Uji Sensori

- Rasa

- Aroma

- Tekstur

- Warna

- Penerimaan keseluruhan

\ 4
Dodol coklat

Analisis Kimia
-- uji kadar lemak
Pendinginan 25°C, t: 12 jam - uji kadar air

Hasil uji sensori terbaik diuji
Analisis Kimia:

- Kadar protein

- Kadar abu

- Kadar karbohidrat

\ 4
Pengemasan

-Uji kesukaan(preference test)

Gambar 5. Diagram alir pembuatan dodol coklat
Sumber: Hatta (2012) yang dimodifikasi
3.4.2 Analisis Finansial
Setelah diketahui formulasi dodol coklat yang paling disukai, kemudian dilakukan
perhitungan analisis finansial (ekonomi) dodol coklat untuk mengetahui harga
pokok, harga jual dan keuntungan produk. Analisis ekonomi dilakukan untuk
mengetahui analisis kelayakan ekonomi yang meliputi biaya produksi (biaya tetap

dan biaya tidak tetap), Break Evet Point, Payback Period (PP) (Sjahrial, 2008),
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Net Present Value (NPV) (Kadariah et all. 2009), Net B/C ratio dan analisis

sensitivitas.

3.5. Pengamatan

Pengamatan yang dilakukan terhadap dodol coklat meliputi kadar air, kadar
lemak, uji sensori terhadap tekstur, rasa, warna dan aroma dengan metode skoring
dan uji penerimaan keseluruhan dengan metode hedonik. Dodol coklat dengan
karakteristik sensori terbaik dilakukan uji proksimat (kadar air, kadar abu, kadar
protein, kadar lemak, dan kadar karbohidrat) dan uji pilihan kesukaan (preference

test) dibandingkan dengan dodol di pasaran.

3.5.1. Pengujian Proksimat

Pengujian proksimat terhadap dodol coklat meliputi kadar lemak, kadar air, kadar
abu dan kadar karbohidrat.

1. Kadar Lemak

Pengujian kadar lemak dilakukan dengan metode soxhlet (AOAC, 1990) dalam
Sudarmad;ji, et al. (1997). Sebanyak 5 g sampel yang telah dihaluskan, dibungkus
dengan kertas saring, dimasukkan dalam tabung ekstraksi soxhlet. Kemudian
dipasang cawan lemak yang telah diketahui beratnya dan dipasang tabung
ekstraksi pada alat distilasi Soxhlet yng telah diisi dengan pelarut hingga turun ke
cawan lemak, kemudian dialirkan air pendingin dan alat dinyalakan. Ekstraksi
dilakukan selama 4-5 jam. Setelah itu, dipisahkan pelarut dengan lemak dan

dikeringkan cawan yang berisi lemak pada oven dengan suhu 100-105°C selama
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30 menit. Berat residu dalam cawan lemak dinyatakan sebagai berat lemak atau

minyak

Kadar Lemak (%) =B -C x 100%
A

Keterangan :
A = Berat Contoh
B = Berat cawan + lemak

C = Berat cawan kosong

2. Kadar Air

Pengujian kadar air dilakukan dengan metode gravimetri (AOAC, 1990) dalam
Sudarmadji et al. (1997). Cawan porselen dikeringkan dalam oven selama 30
menit, lalu didinginkan di dalam desikator dan ditimbang. Sebanyak 1-2 g sampel
ditimbang lalu dimasukan kedalam cawan porselen dan dikeringkan di dalam
oven pada suhu 105-110° C selama 3 -5 jam tergantung bahan yang digunakan.
Setelah didinginkan dalam desikator selama 15 menit kemudian ditimbang.
Setelah diperoleh hasil penimbangan pertama, lalu cawan yang berisi sampel
tersebut dikeringkan kembali selama 30 menit setelah itu didinginkan dalam
desikator selama 15 menit kemudian ditimbang. Perlakuan ini diulang sampai
tercapai berat konstan. Bila penimbangan kedua mencapai pengurangan bobot
tidak lebih dari 0,001 g dari penimbangan pertama maka dianggap konstan.

Kemudian cawan dan sampel kering ditimbang.
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Kadar air dapat dihitung dengan rumus:

Kadar air (%) = Berat awal sampel (g) — Berat akhir sampel (g) x 100%
Berat awal sampel (g)

3. Kadar Abu

Pengujian kadar abu dilakukan dengan metode pengeringan (AOAC, 1990) dalam
Sudarmaji et al. (1997). Cawan porselin yang bersih terbebas dari kotoran
dipanaskan dalam oven selama 1 jam pada suhu 105°C lalu dinginkan dalam
desikator selama 15 menit kemudian timbang (A). Sebanyak + 2 g sampel,
dimasukan kedalam cawan kemudian timbang (B). Cawan yang berisi sampel
dibakar diatas kompor hingga tidak berasap (bisa ditambah alkohol 95%).
Pengabuan dengan tanur pada suhu 600°C selama 3 jam. Setelah pengabuan
cawan didinginkan dalam desikator, detelah didinginkan cawan di timbang (C).

Kadar abu dapat dihitung dengan rumus:

Kadar Abu (%) = C— A x 100%
B-A

Keterangan : A : Cawan kosong
B : Cawan dan sampel

C : Cawan dan abu

4. Kadar Protein

Penentuan kadar protein dilakukan dengan cara makro Kjeldahl (AOAC, 1990)
dalam Sudarmadji et al. (1997). Ditimbang sebanyak 0,5 — 1,0 g bahan yang

telah dihaluskan dan masukkan dalam labu kjeldahl, tambahkan 10 g K,S atau
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Na,SO,4 anhidrat, dan 10 — 15 ml H,SO, pekat. Kalau distruksi sukar dilakukan
perlu ditambah 0,1 — 0,3 g CuSO, dan gojok. Kemudian dilakukan distruksi diatas
pemanas listrik dalam lemari asam, mula mula dengan api kecil, setelah asap
hilang api dibesarkan, pemanasan diakhiri setelah cairan menjadi jernih tak
berwarna lagi. Dibuat perlakuan blangko, yaitu seperti perlakuan diatas tanpa
contoh. Setelah dingin tambahkan kedalam labu kjeldahl aguades 100 ml, serta
larutan NaOH 45 % sampai cairan bersifat basis, pasanglah labu kjeldahl dengan
segera pada alat Distilasi. Panaskan labu Kjeldahl sampai ammonia menguap
semua, distilat ditampung dalam erlenmeyer berisi 25 ml HCL 0,1N yang sudang
diberi indikator PhenolPtalein 1 % beberapa tetes. Distilasi diakhiri setelah distilat
tertampug sebanyak 150 ml atau setelah distilat yang keluar tak bersifat basis.
Kelebihan HCI 0,1 N dalam distilat dititrasi dengan larutan basa standar (larutan
NaOH 0,1 N)

Kadar protein dapat dihitung dengan rumus :

( mI NaOH blanko — ml NaOH contoh ) X N NaOH X 14,008
% N =

g.contoh X 10

% Protein = % N X Faktor Konversi

5. Kadar Karbohidrat
Penentuan kadar karbohidrat dengan cara perhitungan kasar disebut juga
Carbohydrate by difference yaitu penentuan karbohidrat dengan menggunakan

perhitungan dan bukan analisis (AOAC, 1990).
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Karbohidrat (%) = 100% - (air + abu + lemak + serat + protein)

3.5.2. Uji Sensori
Sifat sensori yang diamati adalah warna, rasa, aroma dan tekstur dengan metode

skoring, sedangkan untuk penerimaan keseluruhan diuji dengan metode hedonik
(Meilgard, 1999). Panel yang digunakan untuk uji skoring adalah 20 panelis semi
terlatih (mahasiswa yang sudah mengambil mata kuliah uji sensori). Panel yang
digunakan untuk uji hedonik adalah 50 panelis tidak terlatih. Dodol coklat dengan
sifat sensori terbaik dilakukan uji pilihan kesukaan (preference test) dibandingkan
dengan dodol coklat yang ada di pasaran. Panel yang digunakan untuk uji pilihan
kesukaan (preference test) adalah 50 panelis tidak terlatih. Skor penilaian sensori

disajikan pada Tabel 7.

Tabel 7. Skor penilaian pada pengujian sensori dodol coklat

1. Uji Skoring
Uji Angka (skor)
1 3 5
Tekstur Tidak plastis Agak plastis Plastis
Warna Coklat muda Coklat Coklat tua
Aromadan | Tidak khas coklat | Agak khas coklat Khas coklat
Rasa
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2. Uji Hedonik
Uji Angka (skor)
1 2 3 4 5
Penerimaan Sangat Tidak suka | Agak suka Suka Sangat
Keseluruhan | tidak suka suka

3. Uji Pilihan Kesukaan (Preference Test) (Meilgaard, 1999)
Dihadapan anda disajikan 2 sampel dodol coklat. Anda diminta untuk
memberikan penilaian terhadap dodol yang paling anda suka dengan

memberikan tanda ceklis. Berikan penilaian anda pada kolom berikut

301 512



