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Jenis penelitian yang digunakan adalah penelitian eksperimen yang

menggunakan rancangan penelitian Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan

tiga perlakuan dan satu kontrol. Perbandingan resep selai buah bit dengan

berat buah bit dan gula, diantara perlakuan buah bit yang digunakan adalah
45%, 50%, 55%, dan 60%. Sedangkan gula yang digunakan adalah 55%,

50%, 45%, dan 40%.

3.1.1 Penelitian Pendahuluan

Penelitian pendahuluan bertujuan untuk melakukan uji coba pembuatan

selai buah bit. Pada penelitian pendahuluan ini telah dilakukan percobaan

pembuatan selai buah bit dengan takaran buah bit dan gula sebanyak 45% :
55%, 50% : 50%, 55% : 45%, dan 60% : 40%.

Tabel 2 Penelitian Pendahuluan

Perlakuan Aroma Warna Tekstur Rasa
Khas buah  Merah Halus, Sangat
PO bit dan muda Kental, manis dan
Sedikit keunguan  lengket sedikit
langu langu
Khas buah  Merah Halus, Sangat
P1 bit dan muda Kental, Manis dan
. sedikit keunguan  lengket sedikit
langu langu
Khas buah  Ungu Halus, Manis dan
P2 ﬁ bit dan pekat Kental, sedikit
. sedikit lengket langu
| langu
Khas buah  Ungu Halus, Manis dan
P3 bit dan pekat Kental langu
. langu padat,
lengket
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3.1.2 Penelitian Lanjutan
Penelitian lanjutan yaitu pelaksanaan uji organoleptik selai buah bit
dengan formulasi buah bit dan gula yaitu 45% : 55%, 50% : 50%, 55% : 45%,
dan 60% : 40% meliputi uji tingkat kesukaan rasa, warna, aroma, dan tekstur
pada panelis agak terlatih sebanyak 30 orang mahasiswa jurusan gizi

Poltekkes Kemenkes Riau.

3.2 Waktu dan Tempat Penelitian
Penelitian ini dimulai pada bulan Desember 2023 sampai Mei 2024.
Pembuatan produk dan uji organoleptik dilakukan di Laboratorium Pangan

Poltekkes Kemenkes Riau.

3.3 Alat dan Bahan
3.3.1 Alat
Alat yang digunakan pada pembuatan selai buah bit adalah pisau,
talenan, timbangan, baskom, panci, sendok, spatula kayu, blender
3.3.2 Bahan
a. Buah bit dengan berat sesuai formulasi
b. Gula dengan berat sesuai formulasi

¢. Perasan air lemon 10 ml

d. Air20 ml
3.4 Rancangan Penelitian
Rancangan penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL)
dengan 4 perlakuan. Rancangan penelitian selai buah bit dengan formulasi
buah bit dan gula dapat dilihat pada Tabel 3
Tabel 3 Rancangan Penelitian Selai Buah Bit

Perlakuan Buah bit Gula
PO 45% 55%
P1 50% 50%
P2 55% 45%

P3 60% 40%
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Penggunaan bahan pada setiap perlakuan dengan formulasi buah bit

dan gula pada pembuatan selai bit dapat dilihat pada Tabel 4

Tabel 4 Penggunaan bahan selai buah bit setiap perlakuan dalam
satuan (gram)

Bahan PO (Kontrol) P1 P2 P3
Buah Bit 180 gr 200 gr 220 gr 240 gr
Gula 220 gr 200 gr 180 gr 160 gr
Air 50 ml 50 ml 50 ml 50 ml
Perasan air 10 ml 10 ml 10 ml 10 ml

lemon
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3.5 Prosedur Penelitian

3.5.1 Prosedur Pembuatan Selai Buah Bit

cuci buah bit, pastikan tidak ada tanah dikulit buah bit

potong pangkal bit yang ada daunnya, lalu bagian pangkal bit yang ada bit

kupas kulit buah bit hingga bersih dari kulitnya

potong dadu buah bit dengan ukuran 1cm x 1cm x 1cm

timbang buah bit sesuai dengan berat tiap formulasi ( PO = 180 gr, P1 =
200gr, P2 =220 gr, P3 =240qr)

' timbang gula sesuai dengan berat tiap formulasi ( PO = 220 gr, P1 = 200, P2 ‘
=180gr, P3 =160 gr)

masukan buah bit, gula, dan air sebanyak 20 ml kedalam panci

lalu masak hingga gula mencair, dengan waktu 7 menit. Selama dimasak
agar selalu mangaduk agar gula mencair dengan rata

setelah dimasak 7 menit, letak kedalam piring, tunggu buah bit dingin
dengan waktu 5-10 menit

Setelah buah bit dingin, buah bit diblender hingga halus

lalu buah bit yang sudah halus dimasak kembali selama 13-17 menit, selama
dimasak selai harus diaduk agar tidak gosong dibawahnya

dimenit ke 5, masukan perasan air lemon sebanyak 10ml

lalu aduk selai buah bit hingga waktu yang ditentukan.

setelah 15-17 menit selai buah bit di dinginkan terlebih dahulu, setelah
dingin selai siap

Selai Buah Bit

Gambar 2 Prosedur pembuatan selai buah bit
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3.6 Pengumpulan, Pengolahan, dan Analisis Data
3.6.1 Pengumpulan Data

Uji hedonik ini menggunakam 30 orang panelis agak terlatih dangan uji
hedonic (Sangat tidak suka, tidak suka, agak tidak suka, biasa saja, agak suka,
suka, Sangat suka). Pengujian ini bertujuan untuk mengetahui komposisi
perlakuan selai buah bit yang disukai panelis.

Panelis diminta untuk menilai sifat hedonik dari 1 kontrol dan 3
formulasi selai buah bit yang telah disediakan. Panelis diarahkan untuk
mengisi formulir pernyataan persetujuan menjadi panelis dan membaca
instruksi pada formulir uji hedonik. Hasil penilaian setelah mencicipi sampel
ditulis di dalam lembar penilaian yang telah disediakan. Lembarpenilaian
dikumpulkan dan selanjutnya dilakukan pengolahan data. Uji hedonik
dilakukan di ruangan organoleptik yaitu di Laboratorium Pangan Poltekkes
Kemenkes Riau.

3.6.2 Pengolahan Data

Analisa uji hedonik dilakukan untuk melihat tingkat kesukaan panelis
terhadap warna, aroma, tekstur, dan rasa bakpao isian selai buah bit. Skala yang
digunakan adalah :

1 = Sangat tidak suka
2 = Tidak suka
3 = Agak tidak suka
4 = Biasa saja
5 = Agak suka
6 = Suka
7 = Sangat suka
3.6.3 Analisis Data

Untuk menganalisa data yang diperoleh menggunakan analisa uji
Oneway Anova dengan menggunakan program SPSS dengan tingkat
kemaknaan (p<0,05) dan jika ada perbedaan nyata diantara keempat sampel

tersebut maka akan dilakukan uji lanjutan Uji Duncan.



