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c. Uji Kesukaan

Untuk mengetahui produk sari biji nangka rasa melon, mocca, dan
jahe yang paling disuka maka diperlukan uji kesukaan yaitu merupakan
pengujian dimana panelis menggunakan responnya terhadap sampel
dengan menggunakan pendapatnya secara spontan. Metode yang
digunakan untuk produk sari biji nangka rasa melon, mocca, dan jahe
adalah metode hedonic test. Uji kesukaan ini meliputi tingkat kesukaan
rasa, warna, aroma, tekstur dan keseluruhan. Untuk memperoleh data yang
lebih akurat, maka uji kesukaan ini menggunakan 30 panelis yang terdiri
dari 25 panelis mahasiswa dan 5 panelis dosen Teknik Boga Jurusan
PTBB Fakultas Teknik Universitas Negeri Yogyakarta. Adapun kriteria
penilaian sebagai berikut:
1. Untuk produk yang paling disukai (nilai 5)
2. Untuk produk yang disukai (nilai 4)
3. Untuk produk yang netral (nilai 3)
4. Untuk produk yang tidak disukai (nilai 2)
5. Untuk produk yang paling tidak disukai (nilai 1)

Setelah dilakukan uji panelis terhadap produk sari biji nangka
tersebut langkah selanjutnya adalah analisis data yang telah terkumpul
kemudian ditabulasi dan dikelompokkan sesuai dengan kriteria penilaian.
Dari hasil tabulasi data kemudian dapat dicari nilai rata—+rata yang

digunakan untuk analis varian, untuk mengetahui perbedaan antar
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sampel. Apabila terdapat perbedaan yang nyata pada sampel, maka
dilakukan uji lanjut yaitu uji LSD.
d. Metode analisis proksimat
Sistem analisis proksimat yaitu air, abu, protein, lemak, karbohidrat
(ekstrak tanpa nitrogen). Analisis berdasarkan atas komposisi susunan
kimia dan kegunaannya.
1. Caraanalisis kadar air dengan metode thermogravimetri

a). Timbang sampel yang telah berupa serbuk atau yang telah
dihaluskan sebanyak 1-2 gram dalam botol timbang yang telah
diketahui beratnya.

b) Kemudian keringkan dalam oven pada suhu 100° - 105°C selama
3-5 jam tergantung bahanya. Kemudian keringkan dalam
eksikator dan timbang.

c) Panaskan lagi dalam oven selama 30 menit, keringkan dan
timbang. Perlakuan ini diulangi sampai tercapai berat konsistens.

d) Pengurangan berat merupakan banyaknya air dalam air.

2. Caraanalisis kadar protein dengan metode mikro kjeldahl

a) Ambil 10 ml larutan protein dan masukkan dalam labu talr 1200 ml

dan encerkan dengan aquades sampai tanda.

b) Ambil 10 ml dari larutan ini dan masukkan ke dalam labu Kjeldahl

500 ml dan tambahkan 10 ml (93-98% bebas N). Tambahkan 5 gr

campuran (20:1) untuk katalisator.
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c) Didihkan sampai jernih dan lanjutkan pendidihan 30 menit lagi.
Setelah dingin, cucilah dinding dalam labu Kjeldahl dengan
aquades dan didihkan lagi selama 30 menit.

d) Setelah dingin tambahkan 140 ml aquades, dan tambahkan 35 ml
larutan NaOH dan beberapa butiran zink.

e) Kemudian lakukan digtilasi; distilat ditampung sebanyak 100 ml
dalam Erlenmeyer yang berisi 25 ml larutan jenuh asam borat dan
beberapa tetes indicator metil merah atau metilen biru.

f) Titrasi larutan yang diperoleh dengan 0,02 HCI.

. Caraandlisis kadar lemak dengan metode mojonnier

a) Sampel dimasukkan ke dalam tabung mojonnier dan ditambahkan
ethanol, ammonium hidroksida

b) Diekstraksi menggunakan campuran ethil-ether dan petroleum
ether (1:1) .

c) Hasil ekstraksi diuapkan pelarutnya dan dikeringkan dalam oven
100°C sampai diperoleh berat konstan.

d) Untuk memperbesar ketelitian maka ekstraksi dikerjakan berulang-
ulang.

. Caraandlisis kadar abu dengan metode gravimetri

a) Siapkan sampel.

b) Keringkan bahan atau sampel dalam oven suhu sinar matahari

sampai memungkinkan untuk digiling.
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¢) Bahan yang sudah kering tersebut digiling sampai halus sehingga
dapat dilakukan melalui ayakan 40 mesh dan simpan dalam botol
yang kering dan bersih.

d) Timbang dengan seksama lebih kurang 2 gr-10 gr sampel dalam
kurs porselin yang kering dan telah diketahui beratnya, kemudian
pindahkan dalam muffle sampai diperoleh abu keputih-putihan.

€) Masukkan kurs dan abu kedalam eksikator dan timbang abu setelah
dingin.

5. Analisis kadar karbohidrat dengan metode by difference.

Perhitungan :

Kadar karbohidrat = 100% - (kadar lemak + kadar protein + kadar air

+ kadar abu) .

. Analisisfosfor dengan metode Molibdat-V anadat

Prinsip molibdat vanadat yaitu sampel diperlukan dengan asam
nitrat untuk mengubah semua metaforfat dan pirofosfat menjadi
ortofosfat. Kemudian sampel diperlukan dengan asam polibdat dan asam
vanadat sehingga ortofosfat yang ada dalam sampel akan bereaksi dengan
pereaksi-pereaks tersebut dan membentuk komplek asam vanadimo
libdifosfat yang berwarna kuning orange. Intensitas warna dari senyawa
komplek tersebut dapat di ukur dengan spektrofotometer pada panjang
gelombang 400 mn dibandingkan dengan standar fosfor yang diketahui

konsentrasinya.
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1) Pereaksi Vanadat-molibdat

a) 20 gr ammonium molibdat dilarutkan dalam 400ml aquades hangat
(50°C), kemudian di dinginkan.

b) 1,0 gr ammonium vanadat (ammonium meta vanadat) dilarutkan
dalam 300 ml aguades mendidih, kemudian di dinginkan perlahan
140 ml HNO4, pekat di tambahkan ke dalam larutan sambil diaduk.

c) Larutan molibdat di masukkan kedalam larutan vanadat dan
aduk.larutan ini diencerkan sampai mencapai volume 1 liter dengan
aquades.

2) Larutan fosfat standar

a) 3,834 gr potassrum dihidrogen fosfat kering ditimbang, kemudian
dilarutkan dalam aguades dan diencerkan sampai volume 1 liter.

b) Larutan tersebut diambil 25 ml kemudian dimasukkan kedalam
labu takar 250 ml dan diencerkan sampai tandatera (1 ml = 0,2 mg
P,05)

3) Pembuatan Kurva Standar :

a) Larutan fosfat standar masing-masing sebanyak:
0;2.5;5;10;20;30;40 dan 50 ml, dimasukkan ke dalam satu seri labu
takar 100 ml.

b) Kemudian diencerkan masing-masing alikuot sampai volume 50—

60 ml dengan aquades.
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c) Sebanyak 25 ml pereaksi vanadat-molibdat ditambahkan ke dalam
masing-masing labu takar dan diencerkan sampai volume 100 ml
dengan aguades.

d) Larutan didiamkan selama 10 menit, kemudian diukur absorbansi
masing-masing larutan di  daam kuvet gelas dengan
spektrofotometer pada panjang gelombang 400 mm.

€) Masing-masing larutan tersebut mengandung : 0, 0.5, 1.0, 2.0, 4.0,
6.0, 8.0 dan 10 mg P, 0< /100 ml.

Persigpan Sampel

Tahapan sampel terdiri dari tahapan a atau b. Tahapan b
dilakukan apabilatidak tersedia sampel bentuk abu.

Tahapan a

a) Sebanyak 10 ml HCl 5 M ditambahkan pada sgumlah abu dari
hasil pengabuan kering, lalu didinginkan.

b) Larutan disaring dengan kertas saring No. 1 dan filtrat dimasukkan
ke dalam labu takar 250 ml.

c) Cawan dibilas dengan aquades, kemudian dicampurkan air
pembilas yang telah disaring dengan filtrat di dalam labu takar.

€) Endapan dicuci di dalam kertas saring sebanyak 2 kali masing-
masing dengan 20 ml aquades.

f) Selanjutnyafiltrat diencerkan sampai tanda tera.
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4) Penetapan Sampel:
a) Larutan yang dihasilkan dengan cara a atau b diambil sebanyak 10
ml, kemudian dimasukkan ke dalam labu takar 100 ml.
b) Lalu ditambahkan 40 ml aquades dan 25 ml pereaksi vanadat
molibdat.
c) Diencerkan dengan aquades sampai tanda tera.
d) Larutan didiamkan selama 10 menit, kemudian diukur
absorbansinya dengan spektrofotometer pada panjang gelombang
400 mn.
€) Konsentrasi fosfor dicatat dari kurva standar berdasarkan absorban
yang terbaca.
5) Perhitungan hasil
Dari hasil yang telah diperoleh maka dilakukan perhitungan

dengan rumus.

cx25

% fosfor dalam sampel (P,0s) =

w

C = konsentrasi fosfor dalam sampel (mg/100 ml) yang terbaca
dari kurva standar.
W = berat sampel yang digunakan.
f. Pembuatan kemasan
Kemasan yang digunakan dalam produk sari biji nangka
menggunakan kemasan primer yatu kemasan yang langsung
berhubungan dengan bahan pangan. Produk sari  biji nangka

membutuhkan kemasan untuk melindungi dari udara dan mikro
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organisme sehingga produk tahan lebih lama. Sari biji nangka dikemas
menggunakan wadah botol plastik, aasan pemilihan kemasan ini
dikarenan praktis, ringan, disamping itu sari biji nangka mempunyai
karakteristik tekstur yang cair sehingga menggunakan botol plastik
sangat tepat.

Botol plastik yang digunakan untuk mengemas sari biji nangka dari
jenis PET, botol ini mempunya karakteristik transparan dan dapat
tembus cahaya sehingga produk yang dikemas terlihat oleh konsumen
namun botol jenis ini hanya digunakan sekali pakai. Warna pada
kemasan sari biji nangka transparan, pemilihan ini bertujuan agar sari
biji nangka dapat secara langsung terlihat oleh konsumen. Bentuk
kemasan sari  biji nangka yaitu botol segi empat dengan panjang 13 cm
dan lebar 4 cm, ukuran is kemasan produk 250 ml. Berikut gambar

kemasan sari biji nangka.

Gambar 24. Botol Plastik Jenis PET Ukuran 250 ml
Sumber : dokumentasi penulis

Dalam membuat kemasan sebuah produk, identitas pelabelan harus

dicantumkan agar produk dapat dipasarkan dan konsumen mengetahui
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apa yang dipasarkan dalam kemasan tersebut. Pada label kemasan sari

biji nangka menggunakan bahan kertas stiker karena label tidak menyatu

pada kemasan, label ini ditempelkan pada botol kemasan.

1)

2)

3)

4)

Warna : pemilihan warna yang digunakan pada label kemasan yaitu
perpaduan antara biru dengan putih, alasan pemilihan warna biru
sebagai warna dasar pada label sari biji nangka karena warna biru
dihubungkan dengan sifat tertutup, sejuk, santai, dan penuh
pertimbangan. Warna biru merupakan jenis warna dingin dan cocok
untuk jenis produk minuman. Pemilihan warna putih sebagai
perpaduan warna biru dikarenakan warna putih selalu serasi dengan
semua warna, selain itu warna putih juga mempunyai arti bersih
sehingga kesan yang ditimbulkan dalam produk sari biji nangka rasa
jahe higienis. Pada label kemasan sari biji nangka menggunakan
warna biru ditujukan untuk menyesuaikan warna pada tutup botol
yang juga berwarna biru agar terlihat serasi dan warna biru juga
mengesankan produk sari biji nangkaini terkesan segar.

Nama : pemilihan nama Freshton Milk merupakan singkatan dari
nama produk yaitu minuman yang terbuat dari biji nangka segar.
Gambar : gambar yang digunakan dalam label yaitu biji nangka
menerangkan produk tersebut berbahan dasar biji nangka segar.
Slogan : Slogan yang digunakan pada sari biji nangka yaitu “ tinggi

fosfor rendah lemak” yang artinya pada sari biji nangka ini
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kandungan fosfor tinggi dan kandungan lemak pada sari biji nangka
rendah, hasil kandungan ini dipadat dari uji laboratorium.

5) Petunjuk penggunaan : Petunjuk cara penggunaan pada sari biji
nangka yaitu “kocok sebelum diminum” sebab terdapat endapan pada
produk ini sehingga dalam penggunaannya dikocok terlebih dahulu
agar tercampur rata.

6) Komposis : Komposisi bahan minuman ditulis agar konsumen
mengetahui bahan yang digunakan dalam pengolahan sari biji nangka.

7) Informasi nilai gizi : Informasi nilai gizi sari biji nangka diperoleh
dari perhitungan menentukan angka kecukupan gizi sari biji nangka
dengan cara metode perhitungan AKG.

Label kemasan sari biji nangka terdiri dari empat bagian yang
terletak pada bagian samping-samping kemasan atau mengelilingi
kemasan. Label dan kemasan sari biji nangka dapat dilihat pada Gambar

25.

Sum nah ah i ]w'ya INFORMASI NILAI GIZI

Takaran saji : 1 botol
Jumiah sajian per kemasan : 250 mi

ﬂkﬂ.ﬂ. fOSfDT qang ber PEJ"’?J‘I. )

SEBELUM DIMINUMJ

—
Setelah dibuka
segera diminum.

Gambar 25. Desain Label Sari Biji Nangka
Sumber : dokumentasi penulis
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g. Penentuan waktu kadal uwarsa secara sensoris
Salah satu penentuan kualitas produk makanan adalah sifat-sifat
yang dimiliki produk makanan yang dapat dilihat atau dirasakan dengan
panca indera manusia. Penentuan waktu kadaluwarsa pada produk sari
biji nangka dilakukan secara sensoris yaitu dengan cara pengamatan
terhadap produk sari biji nangka yang telah dikemas menggunakan botol
plastik bersegel yang disimpan dalam suhu ruang dan suhu dinggin, botol
dibuka setigp satu jam untuk melihat perubahan yang terjadi dengan
mengamati perubahan warna, rasa, tekstur dan aroma pada sari biji
nangka.
h. Analisis data
Setelah melakukan analisis gizi di Laboraturium Kimia dan
Biokimia, Jurusan Teknologi Pengolahan Pertanian, Fakultas Pertanian,
UGM Y ogyakarta, dilakukan analisis data hasil pengujian laboraturium
dari beberapa sampel yang telah dianalisis kandungan gizinya. Dari data
yang diperoleh pada analisis kadar gizi unggulan serta analisis proksimat
yang telah dilakukan perhitungan. Perhitungan yang dilakukan meliputi:
1)Tingkat Kesukaan
Uji kesukaan dilakukan menggunakan metode hedonic test dengan
30 penelis dari 25 panelis dari mahasiswa dan 5 panelis Dosen Teknik
Boga Fakultas Teknik Universitas Negeri Y ogyakarta. Penilaian yang
dilakukan panelis meliputi penilaian keadaan kesukaan panelis

terhadap produk sari biji nangka varias rasa yang terdiri dari lima
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Kriteria yaitu; secara keseluruhan, warna, aroma, rasa, dan tekstur yang
termasuk dalam penilaian produk yang meliputi; sangat disuka, disuka,
netral, tidak disuka, sangat tidak disuka.
Analisis Gizi

Data andlisis gizi diperoleh dari analisis proksimat dan analisis
kadar fosfor yang dilakukan di Laboraturium. Setelah dilakukan
analisis proksimat dan kadar fosfor, data yang diperoleh digunakan
untuk melakukan perhitungan kadar fosfor sebagai berikut :
a). Perubahan kadar gizi unggulan (kadar fosfor) dari bahan baku,

produk setengah jadi sampai produk jadi.

Data analisis kadar fosfor digunakan untuk menghitung
perubahan kadar fosfor selama pengolahan yaitu perubahan kadar
fosfor dari biji nangka ke ekstrak biji nangka, perubahan kadar
fosfor dari ekstrak biji nangka ke sari biji nangka rasa jahe,
perubahan kadar fosfor dari biji nangka ke sari biji nangka rasa
jahe.

b) Perubahan kadar gizi unggulan (kadar fosfor) karena penambahan
bahan

Data analisis kadar fosfor pada produk acuan dan produk
digunakan untuk menghitung perubahan kadar fosfor dari sari

kedela (produk acuan) ke sari biji nangka rasajahe (produk jadi).
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3) Perhitungan AKG (Angka Kecukupan Gizi)

Perhitungan AKG dilakukan dalam beberapa langkah, antara lain

adalah:

a) Mencari acuan label gizi produk pangan Keputusan Kepala
Badan POM RI no. HK.00.05.52.6291, dengan memperhatikan
target konsumen

b) Menentukan takaran satu sgjian. Satu sgjian merupakan rata-rata
orang mengkonsumsi produk tersebut untuk satu kali konsumsi.

c) Menentukan berat atau isi tiap kemasan.

Menghitung kandungan gizi untuk tiap sgjian. Kandungan gizi
yang dihitung antara lain adalah : menghitung energi total,
menghitung energi dari lemak, menghitung lemak total dan
prosentase AKG lemak total, menghitung protein dan AKG
protein, menghitung karbohidrat total dan prosentase AKG
karbohidrat total, menghitung kadar fosfor dan prosentase AKG
fosfor.

4. Label gizi
Perhitungan gizi dilanjutkan dengan perhitungan AKG (Angka

Kecukupan Gizi) dengan target konsumen umum untuk

mengetahui kesukaan konsumen terhadap produk sari biji nangka

rasa jahe. Setelah perhitungan selesai, maka disusunlah label gizi
yang berisi informasi yang disgjikan pada kemasan produk dengan

mencantumkan:
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a) Takaran sgji
b) Jumlah takaran sgji per kemasan
c) Energi tota
d) Energi dari lemak
€) Lemak total dan % AKG lemak total
f) Protein dan % AKG protein
g) Karbohidrat total dan % AKG karbohidrat total
h) Serat kasar dan % AKG serat kasar
i) Jumlah energi total dan target konsumen
5.Uji Kadaluwarsa
Uji kadaluwarsa dilakukan dengan cara sensoris untuk

mengetahui umur masa simpan produk sari biji nangka.
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BAB IV

HASIL DAN PEMBAHASAN

A. Hasll Penelitian
1. Hasil formula produk sari biji nangka.

Proses untuk mendapatkan suatu formula yang tepat dan bekualitas
maka terlebih dahulu dilakukan mencari resep standar yang baik.
Pembuatan rancangan formula sari biji nangka dilakukan dengan 4 kali
eksperimen dengan perbandingan yang berbeda. Formula 1 menggunakan
perbandingan 1.6, formula 2 menggunakan perbandingan 1.5, formula 3
menggunakan 1:4. formula 4 menggunakan perbandingan 1:3. Hasil
eksperimen dalam mencari formula standar dapat dilihat perbedaannya,

untuk lebih jelasnya dilihat pada Tabel 7.

Tabel 7. Perbedaan Hasil Percobaan Formula Sari Biji Nangka

Karakteristik Susu Biji Nangka
Formulal Formula 2 Formula3 | Formula4
Rasa Khas biji K has biji K has biji Khas biji
nangka nangka nangka nangka
Tekstur Terlau car Cair dan Sedikit Lembut,
dan kasar kasar kental dan dan cair
sedikit kasar sedikit
kental
Warna Putih Putih Putih Putih
Aroma Langukhas | Langukhas | Langukhas | Langu khas
biji nangka | biji nangka | biji nangka | biji nangka
Endapan 4cm 3,5cm 5cm 55cm

kontrol.

Dari formula standar yang didapat, formula ini dijadikan formula

Kemudian dikembangkan dengan variasi rasa sari biji nangka.

Pada varias rasa dilakukan pengolahan yang sama namun mempunyai
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karakteristik yang berbeda pada sari biji nangka varias rasa. Adapun
karakteristik variasi rasapadasari biji nangka, sebagai berikut:

Tabel 8. Karakteristik Varias Rasa Sari Biji Nangka

No. Produk susu biji Karakteristik
nangka Rasa Aroma warna

1 Formula kontrol Biji nangka | Khasbiji nangka | Putih

2 Formula 1 Melon Melon dan khas | Hijau
biji nangka

3 Formula 2 Mocca Mocca dan khas | Coklat
biji nangka

4 Formula 3 Jahe Jahe dan khas biji | Putih
nangka

2. Hasil uji kesukaan terhadap produk sari biji nangka.

Produk yang dinilai pada uji kesukaan yaitu sari biji nangka rasa
melon, dengan kode sampel 435, sari biji nangka rasa mocca dengan kode
sampel 326 dan sari biji nangkarasa jahe dengan kode sampel 224.

a) Rasa
Hasil uji kesukaan terhadap rasa dari ketiga sari biji nangka variasi
rasa dapat dilihat pada Tabel 9.

Tabd 9. Hasil Uji Kesukaan Rasa

Sumber | Dergjat | Jumlah | Rerata | F Hitung F Tabel
Varias Bebas | Kuadrat JK 5% 1%
Sampel 2 12,35 6,175 8,200** | 3,158 | 4,992
Pan€lis 29 42,22 1,455 1,932

Error 58 43,65 0,753

Total 89 98,22

Berdasarkan Tabel 9 hasil yang didapat adalah nilai F hitung lebih

besar dari nilai F tabel (8,200 > 3,158) pada taraf signifikansi 5 % dan F
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hitung juga lebih besar dari F tabel (8,200 > 4,992) pada taraf signifikas
1%. Hal ini menunjukkan bahwa terjadi perbedaan sangat nyata pada
tingkat kesukaan rasa terhadap ketiga sampel sari biji nangka varias rasa
yang diujikan. Untuk mengetahui perbedaan tiap—tiap sampel maka
diperlukan uji lanjut yang dapat dilakukan dengan LSD (Least Sgnificant
Difference).
b) Aroma

Hasil uji kesukaan terhadap aroma dari ketiga sari biji nangka variasi

rasa dapat dilihat pada Tabel 10.

Tabel 11. Hasil Uji Kesukaan Aroma

Sumber | Derajat | Jumlah Rerata | F Hitung F Tabel
Varias Bebas Kuadrat JK 5% 1%
Sampel 2 11,67 5,835 8,004** 3,158 4,992
Panelis 29 36,5 1,258 1,725

Error 58 42,33 0,729

Total 89 90,5

Berdasarkan Tabel 10. hasil yang didapat adalah nilai F.Hitung

lebih besar dari nilai F.Tabel (8,004 > 3,158) pada taraf signifikansi 5 %
dan F.Hitung juga lebih besar dari F.Tabel (8,004 > 4,992) pada taraf
signufikasi 1%. Hal ini menunjukkan bahwa terjadi perbedaan sangat
nyata pada tingkat kesukaan aroma terhadap ketiga sampel sari biji
nangka varias rasa yang diujikan. Untuk mengetahui perbedaan tiap-tiap
sampel maka diperlukan uji lanjut yang dapat dilakukan dengan LSD

(Least Sgnificant Difference).
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Hasil uji kesukaan terhadap tekstur dari ketiga sari biji nangka

variasi rasa dapat dilihat pada Tabel 11.

Tabel 11. Hasil Uji Kesukaan Tekstur

Sumber . F tabel
varias db | JK RJK | F hitung 5% 1%
Sampel 2 1.088889 | 0.54 | 0.63 3.158 | 4.992
Panelis 29 |17.65556 | 0.61 | 0.70

Error 58 | 50.24444 | 0.87

Total 89 | 68.98889 | 0.78

Berdasarkan Tabel 11. hasil yang didapat adalah nilai F hitung
lebih kecil daripada F tabel pada taraf signifikansi 5% dan 1%. Hal ini
menunjukkan bahwa tidak terdapat perbedaan nyata antar sampel pada
tingkat kesukaan terhadap tekstur dari ketiga sampel sari biji nangka
yang diujikan. Jadi, tidak perlu dilakukan uji lanjut.

d) Warna
Hasil uji kesukaan terhadap warna dari ketiga sari biji nangka variasi
rasa dapat dilihat pada Tabel 12.

Tabel 12 . Hasil Uji Kesukaan Warna

Sumber | Dergjat | Jumlah | Rerata F Hitung F Tabel
Varias Bebas | Kuadrat JK 5% 1%
Sampel 2 9,36 4,68 8,494** | 3,158 | 4,992
Panelis 29 41,16 1,419 2,575

Error 58 31,97 0,551

Total 89 82,49

Berdasarkan Tabel 12. hasil yang didapat adalah nilai F hitung lebih

besar dari nilai F tabel (8,494 > 3,158) pada taraf signifikansi 5 % dan F
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hitung juga lebih besar dari F tabel (8,494 > 4,992) pada taraf signifikas
1% . Ha ini menunjukkan bahwa terjadi perbedaan sangat nyata pada
tingkat kesukaan warna terhadap ketiga sampel sari biji nangka yang
diujikan. Untuk mengetahui perbedaan tiap-tiap sampel maka diperlukan
uji lanjut yang dapat dilakukan dengan LSD (Least Significant

Difference).

Keseluruhan
Hasil uji kesukaan keseluruhan pada ketiga produk sari biji nangka
variasi rasa dapat dilihat pada Tabel 13.

Tabel 13. Hasil Uji Kesukaan Keseluruhan

Sumber | Derajat | Jumlah | Rerata | F Hitung F Tabel
Varias Bebas | Kuadrat JK 5% 1%
Sampel 2 4,36 2,18 3,460* 3,158 | 4,992
Pan€lis 29 35,82 1,24 1,968

Error 58 36,31 0,63

Total 89 76,49

Berdasarkan Tabel 13. hasil yang didapat adalah nilai F hitung lebih
besar dari pada nilai F tabel (3,460>3,158) padataraf signifikansi 5% dan
nila F hitung lebih kecil dari pada F table (3,460<4,992). Hal ini
menunjukkan bahwa terdapat perbedaan nyata antara sampel pada tingkat
kesukaan terhadap keseluruhan dari ketiga sampel sari biji nangka yang
diujikan. Untuk mengetahui perbedaan tiap—tiap sampel maka diperlukan
uji lanjut yang dapat dilakukan dengan LSD (Least Significant

Difference).
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Dari kriteria penilaian uji kesukaan yang meliputi rasa, warna,
aroma, tekstur dan keseluruhan dapat dilihat pada Tabel 14.

Tabel 14. Hasil Rangkuman Uji Kesukaan

Tingkat Kesukaan Rata-rata

Kesekuruhan | Warna | Tekstur | Rasa | Aroma
Susu  biji
nangka rasa 3,74 3,74 3,93 3,8 3,84 3,81
jahe
Susu  biji
nangka rasa 3,54 3,7 3,67 3,6 3,7 3,642
melon
Susu  biji
nangka rasa 3,2 3,03 3,77 2,94 3 3,188
mocca

Berdasarkan Tabel 14. dapat dismpulkan dari nilai rerata hasil uji
kesukaan menunjukkan bahwa ketiga produk sari biji nangka merupakan
produk yang disukai atau dapat diterima oleh konsumen. Sari biji nangkarasa
jahe merupakan produk dengan rerata 3,81, sari biji nangka rasa melon
merupakan produk dengan rerata 3,642, dan sari biji nangka rasa mocca
merupakan produk dengan rerata 3,188.

3. Hasil kandungan gizi pada produk sari biji nangka rasa jahe dengan metode
proksimat.

Hasil kandungan gizi sari biji nangka rasa jahe yang dilakukan di

Laboratorium Teknologi Pangan dan Hasil Pertanian Universitas Gajah

Mada dapat dilihat pada Tabel 15.
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No Sampel Macam analisa Hasil analisa (%) Rerata
ull ul 2 (%)
1 | Biji Nangka Kadar Air 57,788 | 57,806 57,797
Fosfor (mg/100g) 182,72 | 18541 184,07
2 | Ekstrak Biji Kadar Air 08,252 | 98,195 | 198,2235
Nangka Fosfor (mg/100g) 72,56 71,67 72,115
3 | Sari Biji Kadar Air 88,029 | 87,971 88
NangkaRasa | Kadar Abu 1,221 1,234 1,2275
Jahe Kadar Lemak 0,112 0,125 0,1185
Protein (fk:6,25) (%) 0,701 0,746 0,7235
Karbohidrat by diferent | 9,937 9,924 9,9305
Fosfor (mg/100g) 50.22 51.20 50,71
4 | Sari Kadar Air 78.201 | 77.691 77,946
Kedelai(acuan) | Fosfor (mg/100g) 40.72 42.81 41,765

Dari hasil Tabel 15 diatas, didapat hasil analisis proksmat pada sari
biji nangka rasa jahe kadar air dengan rerata 88 %, kadar abu dengan rerata
1,2275%, kadar lemak dengan rerata 0,1185%, kadar protein dengan rerata
0,7235%, dan kadar karbohidrat dengan rerata 9,9305%.

. Hasll perubahan kadar fosfor pada sari biji nangka rasa jahe selama
pengolahan.

Untuk mengetahui perubahan kadar fosfor pada sari biji nangka rasa
jahe selama pengolahan, maka perlu diketahui terlebih dahulu yaitu kadar
fosfor pada biji nangka, ekstrak biji nangka, sari biji hangka rasa jahe dan
sari kedelai (produk acuan). Hasil yang diperoleh, dilakukan penyetaraan
kadar air yang sama, kadar air yang digunakan adalah kadar air ulangan 1
pada biji nangka yaitu 57,788 %. Hasll perhitungan kadar fosfor dengan
kadar air 57,788 %, dapat dilihat pada Tabel 16. (perhitungan kadar fosfor

dapat dilihat pada lampiran).
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Sampel Kadar Fosfor (mg/100gr

UL 1 UL 2 Rerata
Biji Nangka (BN) 182,73 185,49 184,11
Ekstrak Biji Nangka (EBN) | 1752,234 1676,099 | 1714,1665
Sari Biji Nangka Rasa Jahe | 180,53 179,674 | 180,102
(SBNRJ)
Sari Kedelai (SK) 78,85 80,37 79,61

Berdasarkan Tabel 16. dilakukan analisis varian, perhitungan dengan

analisis varian ini bertujuan untuk menganalisis data dan mengetahui

perbedaan kadar fosfor pada setiap sempel. Hasil perhitungan analisa varian

dapat dilihat pada Tabel 17.

Tabel 17. Hasil Perhitungan Analisa Varian.
Sumber | Derajat Jumlah Rerata F Hitung F Tabel
Varias | Bebas Kuadrat JK 5% | 1%
Sampel 3 3693619,056 | 1231206,352 | 1646,9385** | 9,28 | 29,46
Panelis 1 660,879334 | 660,879334
Error 3 2242,718266 | 747,5727553
Total 7 3696522,654

Hasil yang didapat adalah hitung lebih besar dan F. tabel pada taraf

signifikasi 5 % maupun 1% (appendix E pada Db error 3 dan Db sampel 3).

Hal ini menunjukkan adanya perbedaan tiap sampel maka diperlukan uji

lanjut yang dilakukan dengan LSD. Setelah dilakukan uji LSD, dapat

diketahui perubahan kadar fosfor pada ekstrak biji nangka berbeda nyata

dengan biji nangka, sari biji nangka rasa jahe dan sari kedelai. Perubahan

kadar fosfor pada biji nangka tidak berbeda nyata dengan sari kedelai.
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Perubahan kadar fosfor pada sari biji nangka rasa jahe berbeda nyata

dengan sari kedelai.

5. Hasil perhitungan porsi sari biji nangka untuk memenuhi kecukupan fosfor.

Pors sari biji nangka rasa jahe untuk memenuhi porsi kebutuhan

gizi dihitung berdasarkan AKG (Angka Kecukupan Gizi). Berdasarkan

ketentuan dan lampiran dari Kepala Badan Pengawas Obat Dan Makanan

RI No.HK.00.05.52.6291 Tahun 2007. Acuan label gizi tercantum dalam

Tabel 18.

Tabel 18. Acuan Label Gizi

No Gizi Nilai Acuan Label Gizi
Nilai Satuan

1. | Energi 2000 Kal

2. | Protein 80 g

3. | Lemak tota 62 g

4. | Karbohidrat total 300 g

5. | Fosfor 600 mg

Berdasarkan perhitungan yang didapat (lihat pada lampiran), maka

diperoleh hasil yang dapat dilihat pada Tabel 19.

Tabel 19. Hasil Kandungan Gizi Dalam Satu Takaran Saji
Sari Biji Nangka Rasa Jahe.

No | Kandungan gizi Ber at
1 | Lemak total 0,39
2 | Protein 1849
3 | Karbohidrat total 2489
4 | Fosfor 127 mg

Setelah diketahui berat energi total kemudian dihitung prosentase

AKG (Angka Kecukupan Gizi) tiap kadar gizi, dalam perhitungan AKG

ada beberapa kategori yang harus disesuaikan dengan sasaran produk yang
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akan dijual, produk sari biji nangka rasa jahe sasaran konsumennya adalah
umum. Prosentase AK G sari biji hangka dapat dilihat pada Tabel 20.

Tabel 20. Hasil Nilai % AKG Pada Sari Biji Nangka

No. | Kadar Gizi % AKG
1 Lemak total 0,5

2 Protein 2,3

3 Karbohidrat total | 8,3

4 Fosfor 21,13

Informasi nilai gizi sari biji nangka dapat dilihat pada Tabel 21.

Tabel 21. Informas Nilai Gizi

INFORMASI NILAI GIZI
Takaran sgji : 1 Botol
Jumlah sgjian per kemasan : 250 ml

JUMLAH PER SAJIAN

Energi total 109,2 Kkal Energi dari lemak 2,7 Kkal

% AKG
Lemak total 0,3gr 0,5%
Protein 180r 2,3%
Karbohidrat total 24,8gr 0,2%
Fosfor total 127 mg 21,13 %

% AKG berdasarkan kebutuhan energi 2000 KKkal.
K ebutuhan energi anda mungkin lebih tinggi atau lebih rendah.

6. Hasil penentuan waktu kadaluwarsa pada sari biji nangkarasajahe .
Hasil penentuan waktu kadaluwarsa dengan metode uji sensoris
terhadap sari biji nangka rasa jahe dilakukan oleh 2 orang panelis dan
dismpan selama 14 jam pada suhu ruang dan 36 jam pada suhu dingin

dengan menggunakan kemasan botol plastik yang bersegel, botol dibuka
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setigp satu jamnya. Panelis diminta untuk membandingkan aroma, tekstur,

rasa, dan warna. Adapun hasil uji sensoris dapat dilihat pada Tabel 22 dan

23.
Tabel 22. Hasil Uji Sensoris Sari Biji Nangka Rasa Jahe Pada
Suhu Ruang.
Pengamatan Sifat sensoris
jam ke- Warna Aroma Rasa Tekstur
1-10 Putih khas hiji Jahe Cair sedikit
nangka kental
11 Putih Asam Tidak Berlendir dan
layak kental
konsumsi
12 Putih Asam Tidak Berlendir dan
layak kental
konsumsi
13-14 Putih Asam Tidak Berlendir,
layak kental  dan
konsumsi | berbuih.
Tabd 23. Hasil Uji Sensoris Sari Biji Nangka Rasa Jahe Pada
Suhu Dingin.
Pengamatan Sifat sensoris
jam ke- Warna Aroma Rasa Tekstur
1-29 Putih khas biji nangka Jahe Cair sedikit
kental
30 Putih Asam Tidak layak | Kental dan
konsumsi Berlendir
31 Putih Asam Tidak layak | Kental dan
konsumsi Berlendir
32- 36 Putih Asam Tidak layak Kental,
konsumsi berlendir dan
berbuih




84

B. Pembahasan Penelitian
1. Pembahasan formula sari biji nangka

Pembuatan formula dilakukan dengan 4 kali eksperimen. Pembuatan
produk pada formula 1 dengan perbandinga 1.6, formula 2 dengan
perbandingan 1.5, formula 3 dengan perbandingan 1:4, formula 4 dengan
perbandingan 1:3. Eksperimen keempat formula tersebut menghasilkan
produk sari biji nangka yang berbeda-beda. Formula 1 menghasilkan produk
dengan tekstur terlalu cair dan kasar serta terdapat endapan yang cukup
banyak hal tersebut dikarenakan menggunaan air yang terlalu banyak dalam
proses penggilingan. Formula 2 menghasilkan produk dengan tekstur cair
dan kasar serta terdapat 4 cm hal tersebut dikarenakan menggunaan air yang
terlalu sedikit dalam proses penggilingan. Formula 3 menghasilkan produk
dengan tekstur cair dan terdapat endapan 3,5 cm hal tersebut dikarenakan
menggunaan air yang sedikit. Pada formula 3 menghasilkan produk dengan
tekstur yang kental dan sedikit kasar serta endapan 5 cm hal ini dikarenakan
penggunaan air yang sedikit. Pada formula 4 menghasilkan produk dengan
tekstur yang lembut dan cair sedikit kental. Pada sari biji nangka tedapat
banyak endapan karena biji nangka mengandung pati. Dari diskusi dengan
dosen pembimbing dan teman sekelas didapat formula 4 menjadi formula
standar sari biji nangka dikarenakan pada formula 4 tekstur lembut sehingga
lebih enak dikonsumsi.

Setelah diperoleh resep standar maka dilanjutkan dengan

pengembangan rasa. Pengembanagn variasi rasa sari biji nangka yaitu rasa
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melon, mocca dan jahe. Dilihat dari tekstur, rasa, aroma dan warna ketiga
produk sari biji nangka mempunyai karakteristik berbeda-beda dan tekstur
yang sama. Pada formula 1 dihasilkan tekstur lembut, rasa yang dihasilkan
yaitu rasa melon manis, aroma yang dihasilkan yaitu aroma melon dan khas
biji nangka, warna dihasilkan warna hijau. Pada formula 2 dihasilkan tekstur
lembut, rasa yang dihasilkan yaitu rasa mocca manis, aroma yang dihasilkan
yaitu aroma mocca dan khas biji nangka, warna dihasilkan warna coklat.
Pada formula 3 dihasilkan tekstur lembut, rasa yang dihasilkan yaitu rasa
jahe manis, aroma yang dihasilkan yaitu aroma jahe dan khas biji nangka,
warna dihasilkan warna putih.

. Pembahasan Uji kesukaan produk.

Berdasarkan rangkuman uji kesukaan formula 1, formula 2 dan
formula 3 rerata yang paling disukai adalah formula 3 karena rerata yang
didapat paling besar yaitu 3,81. Produk ini disuka karena dengan
penambahan jahe yang segar pada proses pengolahan serta masyarakat atau
panelis lebih menyukai rasa rempah—rempah khas Indonesia yang terasa
hangat.

. Pembahasan kandungan gizi pada produk sari biji nangka rasa jahe dengan
metode analisis proksimat.
a Kadar ar
Sari biji nangka rasa jahe mempunyai kandungan air yang cukup
besar yaitu 88 %. Kandungan air yang cukup tinggi pada sari biji nangka

rasa jahe ini disebabkan karena pada proses pembuatan sari biji nangka
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rasa jahe ditambahkan air. Kadar air sangat berpengaruh terhadap mutu
bahan pangan dan ha ini merupakan salah satu sebab didalam
pengolahan pangan, dimana air sering dikeluarkan atau dikurangi dengan
cara penguapan atau pengentalan dan pengeringan (F.G. Winarno, 1992).
Pada tahap akhir sari biji nangka rasa jahe direbus selama kurang lebih
30 menit, proses pemanasan mengakibatkan kadar air pada sari biji
nangka rasa jahe akan menguap namun kadar air yang hilang hanya
sedikit.

Air merupakan komponen penting dalam bahan makanan karena
air dapat mempengaruhi tekstur, bentuk, aroma, dan rasa pada makanan.
Bahan makanan yang mengandung kadar air yang sedikit mempunyai
daya simpan yang lebih lama bila dibandingkan dengan bahan makanan
yang mampunyai kandungan air lebih banyak (F.G. Winarno, 1992).
Walaupun memiliki kandungan air yang cukup tinggi karena produk ini
sendiri berbentuk cair, sari biji nangka mampu bertahan selama 29 jam
namun disimpan pada suhu dingin. Kandungan air sangat berpengaruh
terhadap konsistens bahan pangan segar, bahan pangan segar
mempunyai kadar air 70 % atau lebih seperti buah — buahan 90 — 95 % ,
biji — bijian 75 % oleh karena itu sari biji nangka yang berbahan dasar
biji-bijian (bahan pangan segar) dan kadar air yang cukup tinggi maka

keawetan sari biji nangka hanya berumur 10 jam pada suhu kamar.
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b. Kadar abu
Sari biji nangka rasa jahe memiliki kadar abu sebesar 1.2275 %.
Kadar abu yang terdapat pada sari biji nangka rasa jahe berasa dari
mineral-mineral yang terkandung dalam biji nangka. Pengujian kadar abu
digunakan untuk mengetahui abu atau zat anorganik sisa hasil pemanasan
suatu bahan organik (F.G Winarno, 1992). Sari biji nangka rasa jahe
mengalami proses pemanasan, hal ini menyebabkan penyusutan mineral
yang terkandung didalamnya.
c. Kadar protein
Sari biji nangka rasa jahe memiliki kadar protein sebesar 0.7235%.
Protein merupakan suatu zat makanan yang penting bagi tubuh, karena
zat ini selain berfungsi sebagai zat pembangun juga sebagal zat pengatur
dalam tubuh (F.G Winarno, 1992). Protein dalam sari biji nangka rasa
jahe merupakan protein nabati. Untuk memenuhi protein didalam tubuh
dianjurkan untuk mengonsumsi protein yang berasal dari nabati dan
hewani, karena kedua protein pada bahan makanan saling mendukung
dan meningkatkan.
d. Kadar lemak
Sari biji nangka rasa jahe memiliki kadar lemak sebesar 0,1185 %.
Lemak terdapat pada hampir semua bahan pangan, lemak berfungs
sebagai media pengantar panas, menambah kalori, memperbaiki tekstur
dan cita rasa bahan pangan. Lemak hewani banyak mengandung sterol

yang disebut kolestelor sedangkan lemak nabati mengandung fitosterol
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dan lebih banyak mengandung asam lemak tak jenuh. Penambahan lemak
juga menambah kalori serta memperbaiki tekstur dan cita rasa bahan
pangan (F.G. Winarno, 1992).
e. Kadar karbohidrat
Sari biji nangka rasa jahe memiliki kadar karbohidrat sebesar
9,9305%. Kadar karbohidrat dihitung dengan prinsip difference.
Karbohidrat juga mempunyai peranan penting dalam menentukan
karakteristik bahan makanan misalnya rasa, warna, tekstur serta dapat
membantu metabolisme lemak dan protein (F.G. Winarno, 1992).
4) Pembahasan perubahan kadar fosfor pada sari biji nangka rasa jahe selama
pengol ahan.

Dari hasil perhitungan perubahan kadar fosfor, kadar fosfor pada biji
nangka ke ekstrak biji nangka mengalami kenaikan sebesar 831,06%.
Perubahan kadar fosfor ekstrak biji nangka ke sari biji nangka rasa jahe
mengalami penurunan sebesar 89,49% dan perubahan kadar fosfor dari biji
nangka ke sari biji nangka rasa jahe mengalami penurunan sebesar 2,18%
karena telah terjadi proses penggilingan dan pemerasan yang dapat
mengakibatkan kadar fosfor menurun. Sedangkan dari hasil perhitungan
anava perubahan kadar fosfor dapat diketahui bahwa tidak terdapat
perbedaan nyata antara sampel biji nangka dan sari biji nangkarasajahe.

Dari hasil perubahan kadar fosfor pada sari kedelai ke sari biji nangka
rasa jahe mengalami kenaikan sebesar 126,23%. Kenaikan terjadi karena

komposisi bahan baku sari biji nangka rasa jahe 100% biji nangka yang
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banyak mengandung fosfor dibandingkan sari kedelai dengan bahan baku
kacang kedela yang mengandung fosfor lebih sedikit. Dari hasl
perhitungan anava perubahan kadar fosfor, terdapat perbedaan nyata antara
fosfor sari kedelai dan sari biji nangka rasa jahe. Terjadi penurunan
kandungan fosfor pada sari biji nangka rasa jahe selama pengolahan
dikarenakan pengaruh proses pemanasan pada saat pengolahan berlangsung
dan fosfor juga mengalami goncangan selama proses penggilingan. Pada biji
nangka menunjukkan bahwa kandungan fosfor lebih besar dari pada fosfor
sari biji nangka rasa jahe. Akan tetapi kandungan fosfor pada biji nangka
tersebut tidak dapat dicerna seluruhnya oleh tubuh sebelum ada proses
pemanasan atau pemasakan. Walaupun pada sari biji nangka rasa jehe
kandungan fosfornya mengalami penurunan, akan tetapi seluruh kandungan
gizinya dapat dicerna oleh tubuh. Dapat disimpulkan proses pemanasan dan
penggilingan dalam pengolahan dapat menurunkan kadar fosfor dari biji
nangka ke sari biji nangkarasajahe.

Pembahasan perhitungan sari biji nangka rasa jahe untuk memenuhi
kecukupan fosfor.

Berdasarkan Tabel 25 satu pors sari biji nangka sebanyak 250 ml
dapat memenuhi kebutuhan energi total pada konsumen umum sebesar
109,2 Kkal dan energi dari lemak 2,7 Kkal. Mengandung Lemak total 0,3 g
mencukupi persen AKG 0,5 %, protein total 1,8 g mencukupi persen AKG
2,3 % dan karbohidrat total 24,8 g mencukupi persen AKG 8,3%. Dalam

satu takaran saji sebesar 250 ml sari biji nangka dapat memenuhi kebutuhan
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fosfor 127 mg yang dapat mencukupi angka kebutuhan gizi sebesar 21,13 %
dari kebutuhan fosfor per hari yaitu 600mg. Sari biji nangka rasa jahe
merupakan aternatif minuman sehat, untuk mencukupi kebutuhan fosfor
per harinya dapat dipenuhi dengan mengkonsumsi sumber fosfor seperti
susu hewani, kacang- kacangan, biji-bijian dan daging.
6) Pembahasan penentuan waktu kadaluwarsa sari biji nangkarasajahe.

Penentuan waktu kadaluwarsa dengan uji sensoris dihasilkan umur
simpan sari biji nangka rasa jahe berumur 10 jam pada suhu ruang dan 29
jam pada suhu dingin. Selama uji sensoris dengan suhu ruang, dilakukan
selama 14 jam dengan botol bersegel dan setiagp satu jamnya dilihat
perubahan yang terjadi. Pada jam ke 1 hingga jam ke 10 didapatkan hasil
sari biji nangka rasa jahe masih dapat dikonsumsi, tidak terjadi perubahan
rasa, aroma, warna dan tekstur. Pada jam ke 11 hingga jam ke 14 didapatkan
sari biji nangka rasa jahe yang bersegel mengembung, apabila dibuka terjadi
pengeluaran gas, selain itu warna, rasa, aroma, dan tekstur juga terjadi
berubah. Rasa pada sari biji nangka rasa jahe sudah tidak layak untuk
dikonsumsi karena aroma sari biji nangka rasa jahe terjadi perubahan
menjadi beraroma bacing dan pada tekstur berubah menjadi kental berlendir
dan berbuih sedangkan warnatidak terjadi perubahan.

Umur simpan pada suhu dingin berkisar 29 jam dalam botol bersegel
dan setiap satu jam dilihat perubahan yang terjadi. Perubahan yang terjadi

pada sari biji nangka rasa jahe terjadi pada jam ke 30 yang telah disimpan
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pada suhu dingin, terjadi perubahan tekstur yang mengental, aroma yang
bacing dan rasa yang tidak layak untuk dikonsumsi.

Umur simpan pada suhu dingin lebih lama dikarenakan,
mikroorganisme tumbuh dengan lambat dibanding dengan disimpan pada
suhu ruang, karena pada suhu dingin dapat mematikan mikroorganisme
yang tumbuh. Sari biji nangka rasa jahe tidak bertahan lama dikarenakan

tidak menggunakan bahan pengawet dalam proses pengolahan.
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BAB V
SIMPULAN DAN SARAN
A. Simpulan
Berdasarkan penelitian dan eksperimen yang telah dilakukan, maka
dapat diperoleh beberapa kesimpulan sebagai berikut:

1. Dari eksperimen yang telah dilakukan dapat diketahui formula sari biji
nangka yang tepat yaitu dengan perbandingan 1:3 dengan komposisi biji
nangka 250gr, air 750 ml, gula pasir 50 gr, daun pandan 1 lembar, garam
Ya sot.

2. Tingkat kesukaan panelis terhadap variasi rasa sari biji nangka adalah
formula 3 karena rerata yang didapat paling besar yaitu 3,81 merupakan
sari biji nangkarasajahe.

3. Kandungan gizi pada sari biji nangka dengan metode analisis proksimat
yaitu kadar air 88%, kadar abu 1,2275%, kadar protein 0,7235%, kadar
lemak 0,1185%, dan kadar karbohidrat 9,9305%.

4. Perubahan kadar fosfor pada sari biji nangka rasa jahe selama pengolahan
yaitu mengalami penurunan dari biji nangka ke sari biji nangka rasa jahe
sebesar 2,18%. Kadar fosfor pada sari biji nangka rasa jahe terjadi
kenaikan sebesar 126,23% dibanding dengan sari kedelai (acuan).

5. Satu porsi sari biji nangka rasa jahe dengan takaran sgji 250 ml per
kemasan mengandung fosfor 127 mg yang dapat mencukupi angka

kebutuhan gizi sebesar 21,13 %.
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6. Waktu kadaluwarsa pada produk sari biji nangka dengan botol bersegel
yaitu umur simpan pada suhu ruang berumur 10 jam, sedangkan pada suhu
dingin berumur 29 jam.

Saran

1. Sari biji nangka ini lebih cocok bagi yang sedang mnejalankan diet dan
bagi penderita osteoporosis, karena dalam sari biji nangka ini rendah
lemak dan tinggi fosfor.

2. Sari biji nangka dapat menjadi alternative sebagai minuman penghasil

fosfor yang sangat baik untuk tulang.
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Lampiran 1

Resep Sari Biji Nangka Rasa Jahe

Bahan :

Biji nangka 2504¢g
Air 800 ml
Gulapasir 100 g
Garam Ya sat
Jahe 1ruasjari
Daun pandan 1 lembar

Cara membuat :

AW PE

o

Bakar jahe kemudian kupas kulit jahe, memarkan jahe. Sisihkan.

Cuci bersih biji nangka.

Rendam biji nangka dalam air panas selama 30 menit, lalu kupas kulit biji nangka.
Rebus biji nangka yang telah dikupas hingga lunak, kemudian blender biji nangka
hingga halus seperti bubur.

Saring biji nangka yang telah dihaluskan menggunakan kain.

Rebus hasil perasan ditambahn dengan jahe yang telah dimemarkan, gula pasir, garam,
daun pandan. Rebus selama 30 menit dengan api kecil.

Angkat, sgjikan.



Lampiran 2

Gambar 1. Biji nangka Gambar 2. Ekstrak biji nangka

Gambar 3. Ampas biji nangka Gambar 4. Sari biji nangka dalam kemasan



Gambar 5. Display Pameran Sari Biji Nangka Rasa Jahe



Gizi Tinggi Susu Biji Nangka

o : "Pemberian jahe

berfungsi untuk
menghilangkan

rasa langu yang
ditimbulkan dari
biji nangka," ujar
mahasiswi jurus-

an Teknik Boga

Universitas
Negeri Yogyakarta
(UNY) itu.
Proses pembu-
atan susu biji
i nangka tidak ter-
lalu sulit.
Caranya  biji

nangka direndam
dengan air panas
agar mudah me-
ngelupas kulitnya.
Setelah itu biji di-
rebus hingga ma-
tang lalu  di-
blender. Kemu-

Ririn (kiri) dan Dewi dengan karya susu bi-
Jinangka yang dipamerkan di FKY 2010.

SETELAH makan buah nang-
ka kita biasanya membuang bi-
jinya begitu saja. Ada juga se-
bagian dari masyarakat pedesa-
an memanfaatkan biji yang juga
dikenal dengan beton ini digo-
reng sebagai makanan ringan.

Di tangan Dewi Richa Wulan-
sari dan Ririn Rachmawati biji
beton bisa menjadi susu lezat
dan bergizi. "Pemanfaatan biji
nangka oleh masyarakat masih
kecil. Jika digoreng biasa tak ba-
nyak yang menyukainya. Untuk
meningkatkan manfaatnya kami
coba untuk membuatnya sebagai
produk susu," kata Dewi belum

Biji nangka mengandung zat
fosfor yang baik untuk pertum-
buhan tulang. Selain itu kan-
dungannya gizinya tidak jauh
berbeda dengan susu kedelai. Se-
hingga nilai ekonomi biji nangka
bisa meningkat. Bahan biji
nangka yang digunakan untuk
membuat susu adalah biji nang-
ka tua dicampur dengan gula pa-
sir, garam, daun pandan dan

jahe,

_ Dewi.

MERAPHSITMEWA  dian disaring de-
ngan kain lalu re-
bus air tersebut
dengan gula, ga-
ram dan jahe hingga mendidih.
Susu biji nangka pun siap
diminum selagi hangat atau di-
ngin.

"Susu biji nangka ini termasuk
jenis susu segar, karena hanya
bertahan dalam sehari. Jika di-
masukan ke lemari pendingin
rasa berubah dan jika direbus la-
gi agar tidak basi, kandungan
gizi susu biji nangka bisa
berubah," terang Dewi.

Soal rasa susu biji nangka
tidak kalah lezat dengan susu
kedelai. Tambahan jahe pada
susu ini membuat terasa hangat
di badan setelah meminumnya.
Sejauh ini produk susu biji nang-
ka masih melayani pesanan dari
sejumlah teman di kampus
mereka.

"Karya susu biji nangka ini
merupakan hasil dari Tugas
Akhir Semester. Harapan kami
ke depan bisa dikembangkan di
program kreativitas mahasiswa
dan disosialisasikan ke masyara-
kat umum sehinga mereka juga
bisa memanfaatkannya," tandas

(Tri)-c

Gambar 6. Sari Biji Nangka Rasa Jahe Dimuat Dalam Koran Merapi



Lampiran 3
Data Pengujian Hedonic Test dan Perhitungan Uji Kesukaan

a. Perhitungan anava tingkat kesukaan terhadap rasa pada produk sari biji

nangka:
Panelis Kode sampel Jumlah
224 435 326
1 3 5 2 10
2 4 2 2 8
3 4 3 5 12
4 5 4 2 11
5 4 4 3 11
6 4 4 4 12
7 4 5 2 11
8 4 4 2 10
9 2 5 4 11
10 4 2 2 8
11 4 2 2 8
12 4 4 4 12
13 4 3 2 9
14 5 4 2 11
15 4 2 2 8
16 5 4 3 12
17 5 5 5 15
18 5 5 5 15
19 2 4 2 8
20 4 3 4 11
21 5 3 3 11
22 2 3 2 7
23 3 4 3 10
24 2 2 2 6
25 4 4 4 12
26 4 3 4 11
27 4 4 2 10
28 2 3 3 8
29 4 4 3 11
30 4 4 3 11
Jumlah 114 108 88 310




1. Faktor koreksi = G10?

| Rerata | 3.8 3.6 2,94
=222 = 1067,78

30x3 90

_ Kuadrat sampel

2. JK Sampel == s
jumlah panelis
2 2 2
- 107 +(108)7+(88)° e 79
30
_ 12996+11664+7744 1067,78
30
=3240%  1067.78
30
=1080,13 - 1067,78
=12,35
3. JK Panelis=
 (4(10)2+6(8)2+5(12)2+10(11)2+2(15)%+1(7)2+1(6)2+1(9)?} FK
3
_ 400+384+720+12;0+450+49+36+81 - 106778

=1110-1067,78
=42,22

4. Jumlah Kuadrat Total = { 24(2)% + 16(3)? + 36(4)? + 14(5)%} - FK

=96 + 144 + 576 + 350 - 1067,78
= 1166 - 1067,78
= 08,22

5. X Error

= JK Total- K Sampel — K Panelis
=08,22-12,35-42,22
= 43,65



Data Analisis Varian untuk Pengujian Hedonic Test pada Rasa

Sumber | Derajat | Jumlah | Rerata | F Hitung F Tabel
Variasi | Bebas | Kuadrat JK 5% 1%
Sampel 2 12,35 6,175 8,200** | 3,158 | 4,992
Panelis 29 42,22 1,455 1,932

Error 58 43,65 0,753

Total 89 98,22

Hasil yang didapat adalah nilai F hitung lebih besar dari nilai F tabel
(8,200 > 3,158) padataraf signifikansi 5 % dan F hitung juga lebih besar dari F
tabel (8,200 > 4,992). Ha ini menunjukkan bahwa terjadi perbedaan sangat
nyata pada tingkat kesukaan rasa terhadap ketiga sampel sari biji nangka yang
diujikan. Untuk mengetahui perbedaan tiap—tiap sampel maka diperlukan uji
lanjut yang dapat dilakukan dengan LSD (Least Sgnificant Difference).

Perhitungan uji lanjut LSD adalah sebagai berikut :

. Menghitung Standar Error
Standar Error = \/( Rerata JK Error + Jumlah panelis)

=./(0,753 =+ 30)
=,/0,0251
= 0,158

. Mencari nilai LSD pada taraf signifikansi 5% dengan dergjat bebas error 58.
Nilai yang diperoleh adalah 2,0021. Yang diperoleh dari perhitungan sebagai
berikut :

x—2,0021 _58-40

x—2,000 58-60

(x-2,021) (58-60) = (x-2,000) (58-40)

(x-2,021) (-2)  =(x-2,000) x 18

-2X + 4,042 =18x—-36
20x =40,042
X =2,0021

. Menghitung nilai pembanding antar sampel
Nilai pembanding = standar error x nilai LSD
= 0,158 x 2,0021
=0,316

4. Menghitung nilai rerata sampel dari yang terbesar sampai yang terkecil .



224 (A) 435 (B) 326(C)
3,8 3,6 2,94

5. Menghitung selisih nilai rerata dan dibandingkan dengan nilai pembanding .
A-B=38-36 =02 < 0,316 Tidak berbeda nyata
A-C=38-294 =086 > 0,316 Berbedanyata
B-C=36-294 =066 > 0,316 Berbedanyata

6. Kesimpulan
a. Tingkat kesukaan panelis padarasa sari biji nangka (A) tidak berbeda nyata
dengan rasa sari biji nangka (B).
b. Tingkat kesukaan pada rasa sari biji nangka (A) berbeda nyata dengan rasa
sari biji nangka (B) dan (C).

b. Perhitungan anava tingkat kesukaan terhadap aroma pada produk sari biji
nangka:
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2 XK Sampel _ Kuadrat sampel =

jumlah panelis

_ (115)2 +(110)%+(90)?

—-1102,5
30
_ 13225+12100+8100 11025
30
_ 33425 11025
30

=1114,17-1102,5
=11,67
3. XK Pandis=

_ {6(11)%+3(8)?+5(12)%2+8(10)2+1(13)?+4(9)%2+2(15)?+1(6)?} )
3

FK

_ 726+192+720+800+169+324+450+36
B 3

-1102,5

: % -11025

=1139-1102,5
=36,5
4. JK Total ={33(4)% + 25(3)2 + 15(5)2 + 16(2) + 1(6)?} -FK
=528 +225+375+64 +1- 11025
=1193-1102,5
=90,5

5. JK Error
= JK Total- K Sampel — K Panelis
=90,5-11,67-36,5
=42,33

Data nalisis Varian Untuk Pengujian Hedonic Test Pada Aroma



Sumber | Derajat Jumlah Rerata | F Hitung F Tabel
Variasi Bebas Kuadrat JK 5% 1%
Sampel 2 11,67 5,835 8,004** 3,158 4,992
Panelis 29 36,5 1,258 1,725

Error 58 42,33 0,729

Total 89 90,5

Hasil yang didapat adalah nilai F.Hitung lebih besar dari nilai F.Tabel (8,004
> 3,158) pada taraf signifikansi 5 % dan F.Hitung juga lebih besar dari F.Tabel
(8,004 > 4,992) pada taraf signufikasi 1%. Hal ini menunjukkan bahwa terjadi
perbedaan sangat nyata pada tingkat kesukaan aroma terhadap ketiga sampel sari biji
nangka yang diujikan. Untuk mengetahui perbedaan tiap-tiagp sampel maka
diperlukan uji lanjut yang dapat dilakukan dengan LSD (Least Sgnificant

Difference).

Perhitungan uji lanjut LSD adalah sebagai berikut :
1. Menghitung Standar Error

Standar Error = \/( Rerata JK Error + Jumlah panelis)

= /(0,729 = 30)
= /0,024
= 0,154

2. Mencari nilai LSD pada taraf signifikans 5% dengan dergjat bebas error 58.
Nilai yang diperoleh adalah 2,0021. Yang diperoleh dari perhitungan sebagai

berikut :
x—2,0021 _58-40
x—2,000 58—60

(x-2,021) (58-60) = (x-2,000) (58-40)
(x-2,021) (-2) = (x-2,000) x 18

-2X + 4,042 =18x —-36
20x =40,042
X =2,0021

3. Menghitung nilai pembanding antar sampel
Nilai pembanding = standar error x nilai LSD
= 0,154 x 2,0021
=0,308

4. Menghitung nilai rerata sampel dari yang terbesar sampai yang terkecil .



224 (A) 435 (B) 326(C)
3,84 3,7 3

5. Menghitung selisih nilai rerata dan dibandingkan dengan nilai pembanding .
A-B=384-37 =014< 0,308 Tidak berbeda nyata
A-C=384-3 =084 > 0,308 Berbedanyata
B-C=37 -3 =0,7 > 0,308 Berbedanyata

6. Kesimpulan
a. Tingkat kesukaan panelis pada rasa susu biji nangka (A) tidak berbeda
nyata dengan rasa susu biji nangka (B).
b. Tingkat kesukaan pada rasa susu biji nangka (A) berbeda nyata dengan rasa
susu hiji nangka (B) dan (C).



c. Perhitungan anava tingkat kesukaan terhadap tekstur pada produk sari biji
nangka:

. SAMPEL
Panelis 224 435 | 326 JUMLAH
1 4 3 5 12
2 4 4 4 12
3 3 3 3 9
4 4 2 4 10
5 5 2 4 11
6 5 3 2 10
7 4 3 3 10
8 5 4 3 12
9 2 4 5 11
10 3 3 4 10
11 3 3 4 10
12 2 3 4 9
13 4 4 4 12
14 4 4 2 10
15 4 4 4 12
16 5 4 3 12
17 4 4 5 13
18 4 5 4 13
19 4 4 4 12
20 4 5 4 13
21 4 4 5 13
22 4 4 4 12
23 5 4 4 13
24 2 4 5 11
25 4 5 5 14
26 3 3 4 10
27 4 5 4 13
28 5 3 2 10
29 5 3 3 11
30 5 4 2 11
Jumlah 118 110 | 113 341
Rerata 3.93 3.67 | 3.77




2
Faktor koreks = B4
30%x 3

116281
90

= 1292.011
_ (118)2+ (110)2+ (113)2
. JKsampel = 20 -FK
_ 13924 +1231000+12769 1292011
= 1293.1 —1292.011
= 1.088889
. JK pandlis
_ (8(122)+2(9%)+8(10%)+5(11%)+6(132)+1(14%) _ 1292,011

3
3929

= —~ 1292.011

= 1309.66666.7 — 1292.011
= 17.65556

. JK Tota

={44(42) + 18(3%)+18(52) + 9(22) }- FK
=1361 — 1292.011
=68.98889

. JK Error

= JK Total — JK Sampel — K Panelis
=68.98889 - 1.088889 - 17.65556
=50.24444

Data Analisis Varian untuk Pengujian Hedonic Test pada Tekstur

Sumber db | JK RJK | F hitung [1-t2bel
variasi 50/, 1%
Sampel 2 |1.088889 | 054 | 0,63 3.158 | 4.992
Pandlis 29 | 17.65556 | 0.61 | 0.70

Error 58 | 50.24444 | 0.87

Tota 80 | 63.98389 | 0.78




Hasil yang didapat adalah nilai F hitung lebih kecil daripada F tabel pada taraf
signifikans 5% dan 1%. Hal ini menunjukkan bahwa tidak terdapat perbedaan nyata
antar sampel pada tingkat kesukaan terhadap tekstur dari ketiga sampel sari biji

nangkayang diujikan. Jadi, tidak perlu dilakukan uji lanjut.



a. Perhitungan anava tingkat kesukaan terhadap warna pada produk sari biji
nangka:

Panelis Kode sampel Jumlah
224 435 326

1 4 5 3 12
2 4 2 2 8
3 4 3 5 12
4 4 3 3 10
5 4 4 2 10
6 3 4 3 10
7 4 5 3 12
8 4 4 2 10
9 4 2 2 8
10 4 2 2 8
11 4 2 2 8
12 4 4 4 12
13 4 4 3 11
14 4 4 5 13
15 2 4 2 8
16 4 4 4 12
17 5 5 5 15
18 5 5 5 15
19 2 4 2 8
20 4 4 2 10
21 5 3 3 11
22 2 3 2 I
23 3 4 3 10
24 4 4 4 12
25 3 3 3 9
26 4 4 3 11
27 3 3 3 9
28 3 3 3 9
29 4 5 3 12
30 4 5 3 12

Jumlah 112 111 91 314

Rerata 3,74 3,7 3,03




2
1. Faktor koreksi = &X9)° = 285% _ 1095 51
30x3 90

Kuadrat sampel

2. JK Sampel =

jumlah panelis

_(112)2 +(111)2+(91)?
- 30

—1095,51

_ 12544+1231+8281
B 30

—1095,51

= 33146 100551
30

=1104,87 - 1095,51
=9,36

3. XK Pandlis=

_ {8(12)%+6(18)%2+6(10)2+3(11)?+1(13)%2+2(15)2+1(7)2+3(9)?} )
3

FK

_ 115243844600+363+169+450+49+243
B 3

- 1095,51

- % - 1095,51

= 1136,67 — 109551
= 41,16
4. JK Total ={ 35(4)% + 25(3)% + 17(2)% + 13(5)%} - FK
= 560 + 225 + 68 + 325 - 1095,51
= 1178 - 109551
= 41,16

5. XK Error
= JK Total- K Sampel — K Panelis
=82,49-9,36-41,16
=31,97



Data Analisis Varian Untuk Pengujian Hedonic Pada Warna

Sumber | Derajat | Jumlah | Rerata F Hitung F Tabel
Variasi Bebas | Kuadrat JK 5% 1%
Sampel 2 9,36 4,68 8,494* * 3,158 4,992
Panelis 29 41,16 1,419 2,575

Error 58 31,97 0,551

Total 89 82,49

Hasil yang didapat adalah nilai F hitung lebih besar dari nilai F tabel (8,494
> 3,158) pada taraf signifikansi 5 % dan F hitung juga lebih besar dari F tabel
(8,494 > 4,992) pada taraf signifikasi 1% .
perbedaan sangat nyata pada tingkat kesukaan warna terhadap ketiga sampel sari

Hal ini menunjukkan bahwa terjadi

biji nangka yang diujikan. Untuk mengetahui perbedaan tiap-tiap sampel maka
diperlukan uji lanjut yang dapat dilakukan dengan LSD ( Least Significant
Difference).

Perhitungan uji lanjut LSD adalah sebagai berikut :
1. Menghitung Standar Error

Standar Error = \/( Rerata JK Error + Jumlah panelis)

= /(0,551 = 30)
=/0,018
=0,134

2. Mencari nilai LSD padatingkat signifikans 5% dengan dergjat bebas error 58.
Nilai yang diperoleh adalah 2,0021. Yang diperoleh dari perhitungan sebagai

berikut :
x—2,0021 _58-40
x—2,000 58—60

(x-2,021) (58-60) = (x-2,000) (58-40)
(x-2,021) (-2) =(x-2,000) x 18

-2X + 4,042 =18x—-36
20x =40,042
X =2,0021

3. Menghitung nilai pembanding antar sampel
Nilai pembanding = standar error x nilai LSD
= 0,134 x 2,0021
= 0,268



4. Menghitung nilai rerata sampel dari yang terbesar sampai yang terkecil
224 (A) 435 (B) 326(C)
3,74 3,7 3,03
5. Menghitung selisih nilai rerata dan dibandingkan dengan nilai pembanding .
A-B=374-37 =004< 0,268 Tidak berbedanyata
A-C=374-303 =0,7 > 0,268 Berbedanyata
B-C=37-303 =067 > 0,268 Berbedanyata

6. Kesimpulan
a. Tingkat kesukaan panelis padarasasari biji nangka (A) tidak berbeda nyata
dengan rasa sari biji nangka (B).
b. Tingkat kesukaan pada rasa sari biji nangka (A) berbeda nyata dengan rasa
sari biji nangka (B) dan (C).



d. Perhitungan anava tingkat kesukaan terhadap keseluruhan pada produk sari biji
nangka:

Panelis Kode sampel Jumlah
224 435 326
1 3 4 2 9
2 4 2 2 8
3 4 3 5 12
4 4 2 5 11
5 4 4 2 10
6 3 3 3 9
7 2 4 3 9
8 4 4 3 11
9 2 5 4 11
10 4 2 2 8
11 4 2 2 8
12 4 4 4 12
13 4 3 2 9
14 4 4 4 12
15 3 3 3 9
16 4 4 4 12
17 5 5 5 15
18 5 5 5 15
19 2 4 2 8
20 4 4 4 12
21 5 4 3 12
22 3 3 3 9
23 5 5 3 13
24 3 3 3 9
25 3 3 3 9
26 4 4 4 12
27 4 4 2 10
28 4 3 3 10
29 4 3 3 10
30 4 3 3 10
Jumlah 112 106 96 314
Rerata 3,74 3,54 3,2




1. Faktor koreks = 82 = 985% _ 1505 51

30x3 90
Kuadrat sampel

2. JK Sampel = ~FK

jumlah panelis

_ (112)2 +(106)%+(96)?

109551
30
— 12544+11236+9216_1095,51
30
=3299 109551
30

=1099,87 — 1095,51
=4,36
3. K Pandis=

_ {8(9)2+4(8)%2+7(12)24+3(11)%+5(10)%2+2(15)2+1(13)?} )
3

FK

_ 648+1256+1008+363+500+450+169
B 3

- 1095,51

= % - 1095,51

= 1131,33 — 1095,51
= 35,82
4. JK Total ={ 28(3)% + 35(4)% + 15(2)% + 12(5)%} - FK
= 252 + 560 + 60 + 300 - 1095,51
= 1172 - 1095,51
= 76,49

5. XK Error
= JK Total- K Sampel — K Panelis
=76,499 — 4,36 — 35,82
=36,31



Data Analisis Varian Untuk Pengujian Hedonic Test Pada Tekstur

Sumber | Derajat | Jumlah | Rerata | F Hitung F Tabel
Variasi Bebas | Kuadrat JK 5% 1%
Sampel 2 4,36 2,18 3,460* 3,158 | 4,992
Panelis 29 35,82 1,24 1,968

Error 58 36,31 0,63

Total 89 76,49

Hasil yang didapat adalah nilai F hitung lebih besar dari pada nila F tabel
(3,460>3,158) pada taraf signifikans 5% dan nilai F hitung lebih kecil dari pada F
table (3,460<4,992). Ha ini menunjukkan bahwa terdapat perbedaan nyata antara
sampel pada tingkat kesukaan terhadap keseluruhan dari ketiga sampel sari biji
nangka yang diujikan. Untuk mengetahui perbedaan tiap—tiap sampel maka
diperlukan uji lanjut yang dapat dilakukan dengan LSD ( Least Significant

Difference).

Perhitungan uji lanjut LSD adalah sebagai berikut :
1. Menghitung Standar Error

Standar Error = \/( Rerata JK Error + Jumlah panelis)

= /(0,63 =+ 30)
=/0,021
= 0,145

2. Mencari nilai LSD pada tingkat signifikansi 5% dengan dergjat bebas error
58. Nila yang diperoleh adalah 2,0021. Yang diperoleh dari perhitungan

sebagai berikut :
x—2,0021 _58-40
x—2,000 58-60

(x-2,021) (58-60) = (x-2,000) (58-40)
(x-2,021) (-2) =(x-2,000) x 18

-2X + 4,042 =18x—-36
20x =40,042
X =2,0021

3. Menghitung nilai pembanding antar sampel
Nilai pembanding = standar error x nilai LSD
= 0,145 x 2,0021
=0,3

4. Menghitung nilai rerata sampel dari yang terbesar sampai yang terkecil



224 (A) 435 (B) 326(C)
3,74 3,54 3,2
5. Menghitung selisih nilai rerata dan dibandingkan dengan nilai pembanding .
A-B=374-354 =02 < 0,3  Tidak berbedanyata
A-C=374-32 =054 > 0,3 Berbedanyata
B-C=354-32 =034 > 0,3 Berbedanyata

6. Kesimpulan
c. Tingkat kesukaan panelis pada keseluruhan sari biji nangka (A) tidak
berbeda nyata dengan rasa sari biji nangka (B).
d. Tingkat kesukaan padarasa sari biji nangka (A) berbeda nyata dengan rasa
sari biji nangka (B) dan (C).



Lampiran 4

Tabel 1. Hasil Analisis Kadar Air dan Fosfor

PERHITUNGAN GIZI SARI BIJI NANGKA RASA JAHE

No Sampel Macam Hasil analisa
Analisis Ulangan1 | Ulangan 2
1 | Biji nangka (BN) Kadar air 57,788 57,806
Kadar fosfor 182,72 185,41
mg/100g
2 | Ekstrak biji nangka | Kadar air 98,252 98,195
(EBN)
Kadar fosfor 72,56 71,67
mg/100g
3 | Sari biji nangka rasa| Kadar air 88,029 87,971
jahe (SBNRJ)
Kadar fosfor 50,22 51,20
mg/100g
4 | Sari kedelai (SK) Kadar air 78,201 77,691
Kadar fosfor 40,72 4281
mg/100g

A. Perubahan kadar fosfor dari bahan baku, produk antara, sampai produk jadi.

Untuk mengetahui perubahan gizi selama pengolahan maka dilakukan perhitungan

kadar gizi pada kadar air yang sama.

Caraperhitungan:

Asumsi : kadar air disetarakan dengan kadar air BN ulangan 1 (57,806%), maka kadar

fosfor EBN ulangan 1 tetap 185,41%.

1.Perhitungan kadar fosfor BN

a. Ulangan 1

Kadar fosfor biji nangka UL 1 tetap yaitu 182,72 mg/100gr. Karena kadar air

menjadi standar penyetaraan kadar air perhatian yaitu 57,788%

b. Ulangan 2
Kadar air BN UL 2

= 57,806%




Kadar fosfor total BN UL2 = 185,41 mg/100g

Berat total =100¢g
Berat bahan kering = (100 - 57,806) g
=42,194 ¢

Berat total BN UL 2 pada penyetaran kadar air 57,788%
= Berat air + Berat kering
= X +42,19%¢g

Kadar air acuan = 57,788%, maka

_ Berat air x 100 %

Kadar air =
Berat total
Xx100%
5778% = ———
X+42,194

57,788 (X +42,194) = X x 100

57,788X + 2438,307 = 100 X
2438,307 = 100X —57,788X
2438,307 = 42,212X
2438,307
X =
42,212
X = 57,763
Berat total BN UL 2 = X + 42212
=57,763 + 42,212
=99,957 g
Fosfor total BN UL2 = 85 100 %
99,957
= 185,49 mg/100g
2. Perhitungan kadar fosfor total EBN
a. Ulangan 1
Kadar air EBN UL 1 = 98,252%
Kadar fosfor total EBN UL1 = 72,56 mg/100g
Berat total =100g
Berat bahan kering =(100-98,252) g
=1,748¢

Berat total EBN UL 1 pada penyetaran kadar air 57,788%
= Berat air + Berat kering
= X +1,748 ¢

Kadar air acuan = 57,788%, maka

. Berat air x 100 %
Kadar air =
Berat total

Xx100%
0, -
57,788 % = 1748




57,788 (X +1,748) = X x 100

57,788X + 101,013 = 100 X
101,013 = 100X —57,788X
101,013 = 42,212X
101,013
X =
42,212
X = 2,393
Berattota PBNUL1 = X + 1,748
=2,393 + 1,748
=4141¢g
Fosfor total PBN ULL =222 100 %
4,141
=1752,234 mg/100g
. Ulangan 2
Kadar air EBN UL 2 = 98,195%
Kadar fosfor total EBN UL2 =71,67 mcg/100g
Berat total =100¢g
Berat bahan kering =(100-98,195) g
=1,8059g

Berat total EBN UL 2 pada penyetaran kadar air 57,788%
= Berat air + Berat kering
= X +1,805¢g

Kadar air acuan = 57,788%, maka

__ Berat air x 100 %

Kadar air =
Berat&otal
X x 100
57,788 % = ————
X+1,805

57,788 (X +1,805) = X x 100

57,788X + 104,307 = 100 X
104,307 = 100X —57,788X
104,307 = 42,212X
104,307
X =
42,212
X = 2,471

Berattotal EBNUL2 = X + 1,805



= 2471 + 1,805
=4,276 g

Fosfor total EBN UL2 = 2227 ¥ 100 %
4,276

= 167,099 mg/100g

3. Perhitungan kadar fosfor SBNRJ

a. Ulangan 1
Kadar air SBN UL 1 = 88,029%
Kadar fosfor total SBN UL1 = 50,22 mcg/100g
Berat total =100g
Berat bahan kering =(100-88,029) g

=11,971g

Berat total SBN UL 1 pada penyetaran kadar air 57,788%
= Berat air + Berat kering
= X +11,971¢g

Kadar air acuan = 57,788%, maka
_ Berat air x 100 %

Kadar air =
Berat total
X x100 %
57,788 % = ———
X+11,971

57,788 (X +11,971) = X x 100
57,788X + 691,780 = 100X
691,780 = 100X —57,788X
691,780 = 42,212X

104,307
X =

691,780
X = 16,39

Berattotal SBNUL 1= X + 11,971

= 16,39 + 11,971
=28,361¢

Fosfor total PBN UL2 2122 100%
28,361

= 180,53 mg/100g

b. Ulangan 2



Kadar air SBN UL 2 = 87,971%
Kadar fosfor total SBN UL2 = 51,20 mg/100g

Berat total =100¢g
Berat bahan kering =(100-87,971) g
=12,029¢

Berat total SBN UL 2 pada penyetaran kadar air 57,788%
= Berat air + Berat kering
= X +12,029 g

Kadar air acuan = 57,788%, maka

_ Berat air x 100 %

Kadar air =

Berat total

X x100%
7,78% = ———
57,788% X+12,029

57,788 (X +12,029) = X x 100

57,788X +695,132 = 100X
695,132 = 100X —57,788X
695,132 = 42,212X
104,307
X =
695,132
X = 16,467
Berat total SBN UL 2 = X + 12,029
= 16,467 + 12,029
= 28,496 ¢
Fosfor total SBN UL2 _ 5120 X 100 %
28,496

= 179,674 mg/100g

Tabel 2. Kadar fosfor total BN, EBN, dan SBNRJ pada penyetaraan kadar air 57,788%

Sampel Kadar fosfor total (mg/100g)
Ulangan 1 Ulangan 2 Rerata
BN 182,73 185,49 184,11
EBN 1752,234 1676,099 1714,17
SBNRJ 180,53 179,674 180,102




Dari hasil diatas, maka selanjutnya dilakukan perhitungan perubahan kadar fosfor
pada masing-masing sampel. Perhitungan dilakukan dengan cara, misalnya perubahan

kadar fosfor dari BN ke EBN :

=L 100% = %

a

e Jika c berharga prositif (b > a), maka terjadi kenaikan kadar fosfor dari BN ke EBN
sebesar c%.
e Jikac berharga negative (b < a), makaterjadi penurunan kadar fosfor dari BN ke EBN

sebesar c%.

_ (1714,17-184,11)

e Perubahan kadar fosfor total BN ke EBN oAl

x100%

= 831,06 %

Jadi, terjadi kenaikan kadar fosfor sebesar 831,06%

¢ Perubahan kadar fosfor total dari EBN ke SBNR]
_ (180,102 - 1714,17)

[0)
171417 *¥100%

= -89,49%

Jadli, terjadi penurunan kadar fosfor sebesar 89,49%

B. Perubahan Kadar Fosfor Karena Penambahan Bahan
Untuk mengetahui efek penambahan atau substitusi terhadap kadar fosfor, maka
dilakukan perhitungan kadar fosfor pada kadar air yang sama.
1. Perubahan kadar fosfor SK

a. Ulangan 1
Kadar air SK UL 1 =78,201%



Kadar fosfor total SK UL1  =40,72 mg/100g

Berat total =100¢g

Berat bahan kering =(100-78,201) g
=21,79¢

Berat total SK UL 1 pada penyetaran kadar air 57,788%
= Berat air + Berat kering
= X +21,799¢

Kadar air acuan = 57,788%, maka

_ Berat air x 100 %

Kadar air =

Beratototal

X x100 %

57,788% = ——
X+21,799

57,788 (X +21,799) = X x 100

57,788X +1259,72 = 100 X
1259,72 = 100X —57,788X
1259,72 = 42,212X
1259,72
X =
42,212
X = 29,843

Berattotal SK UL.1 = X + 21,799

= 29,843 + 21,799
=51,643¢

Fosfor total SK UL.1 =

40,72
x 100 %
51,643

=178,85 mg/100g

b. Ulangan 2
Kadar air SK UL 2 =77,513%
Kadar fosfor total SK UL2 = 42,81 mg/100g
Berat total =100g
Berat bahan kering =(100-7751) g

= 224879

Berat total SK UL 2 pada penyetaran kadar air 57,788%
= Berat air + Berat kering
= X + 22,487 g



Kadar air acuan = 57,788%, maka

__ Berat air x 100 %

Kadar air =
Berat&otal
X x 100
57,788 % = ————
X+22,487

57,788 (X + 22,487 ) = X x 100

57.788X + 129948 = 100 X
129948 = 100X — 57,788X
1290948 = 42.212X
1299,48
X =
42,212
X = 3078
Berat total SK UL 2 = X+ 22487
= 3078 +22487
=53,267 g
Fosfor total PBN UL2 _ 2281 100%
53,267

= 80,37 mg/100g

Tabel 3. Kadar fosfor SK dan SBNRJ pada penyetaraan kadar air 57,788%

Sampel Kadar fosfor total (mg/100g)
Ulangan 1 Ulangan 2 Rerata
SK 78,85 80,37 79,61
SBNRJ 180,53 179,674 180,102

(180,102-79,61)
79,61

= 126,23 %

Perubahan kadar fosfor total dari SK ke SBNRJ = x 100%

Jadi, terjadi kenaikan kadar fosfor sebesar 126,23%



Perhitungan Anava untuk Mengetahui Perubahan Kadar Fosfor karena

Penambahan Bahan.

Ulangan | Sampel Total Rerata
BN EBN SK SBNRJ
431 630 242 871

UL 1 182,73 1752,234 | 78,85 180,53 | 2194,344 | 549336

UL 2 185,489 | 1676,099 | 80,37 179,674 | 2121,632 | 53,16

> 368,219 | 3428,333 | 159,22 | 360,204 | 4315,976

Rerata | 184,1095 | 1714,1665 | 79,61 180,102

Perhitungan:
2
Faktor koreksi = G _
nxk
_ 4315976° _ 18627648,83
T 4x2 T 8
= 2328456,104
(368,219%+3428,333%2+159,222+360,2042)
K Sampel = > -
_(135585,232+11753467,16+25351,0084+129746,9216)
- 2
- 2328456,104
12044150,32
=—— - 2328456,104
= 6022075,16 - 2328456,104
= 3693619,056
_ (2194,344%+ 2121,6322)
XK Pandlis = -FK

4

_ (4815145,59+4501322,343)
a 4

- 2328456,104

9316467,933
= ———— —2328456,104

= 2329116,983 - 2328456,104
= 660,879334

JK Tota  =(182,73% + 185,489% + 1752,234% + 1676,099% +



78,852 + 80,372 + 180,53 + 179,674% ) —FK
= (33390,2529 + 34406,16912 + 3070323,991 +
2809307,858 + 6217,3225 + 6459,3369 + 32591,0809
+32282,74628 ) - 2328456,104
= 6024978, 758 - 2328456,104
= 3696522,654

JK Error
= JK Tota- JK Sampel — K Panelis
= 3696522,654 - 3693619,056 - 660,879334

=2242,71826
Tabel Anava
Sumber | Derajat Jumlah Rerata F Hitung F Tabel
Variasi | Bebas Kuadrat JK 5% 1%

Sampel 3 3693619,056 | 1231206,352 | 1646,9385** | 9,28 | 29,46
Panelis 1 660,879334 | 660,879334
Error 3 2242,718266 | 747,5727553
Total 7 3696522,654

Hasil yang didapat adalah hitung lebih besar dan F. tabel pada taraf signifikasi 5
% maupun 1% (appendix E pada Db error 3 dan Db sampel 3 ). Hal ini menunjukkan
adanya perbedaan tiap sampel maka diperlukan yang dapat dilakukan dengan LSD.

Rerata Jk Error
Standar error = | Reratak Error
Jumlah panelis
_ ,747,5727553
2

=19,333
Kemudian mencari nilai LSD pada appendic E dengan Db 3 nilai yang diperoleh 9,28

Nilai LSD =9,28

Pembanding antar sampel = standar error x nilai LSD
=19,333x 9,28



=1794

Mengukur nilai rerata sampel dari yang terbesar ke yang terkecil
Nilai terbesar ke nilai terkecil sebagai berikut :
630 (A) _ 431(B) _ 871(C) _ 242(D)

17141665 184,1095 180,102 79,61

Menghitung selisih nilai rerata dan dibanbingkan dengan nilai perbandingan.
Perbandingan antar sampel

A —-B =1714,1665 — 184,1095 = 1530,057 >179,4 = Berbedanyata
A —-C=1714,1665 — 180,102 =1534,0645> 179,4 =Berbedanyata
A-D=1714,1665 — 79,61 = 1634,5565 > 179,4 = Berbedanyata
B-C=184,1095 - 180,102 =4,0075 <1794 =Tidak berbedanyata
B-D=184,1095 - 79,61 =104,4995< 179,4 =Tidak berbedanyata
C-D=180,102 - 79,61 = 100,492 <1794 =Tidak berbedanyata



Lampiran 5
PERHITUNGAN AKG
Tabel 1. Nilai Acuan Label Gizi untuk Kelompok Umum

No. Gizi Nilai Acuan Label Gizi untuk Umum
Nilai Satuan
1 | Energi 2000 Kal
2 | Lemak total 62 g
3 | Protein 80 g
4 | karbohidrat 300 g
5 | Fosfor 600 mg

Tabel 2. Hasil Analisis Proksimat dan Fosfor Sari Biji Nangka Rasa Jahe per 100g

No. Zat Gizi HAsil Analisa (%) Rerata %
Ulangan 1 Ulangan 2

1 |Air 88.029 87.971 88
2 | Abu 1.221 1234 1.2275
3 | Protein 0.701 0.746 0.7235
4 | Lemak 0.112 0.125 0.1185
5 | Karbohidrat 9.937 9.924 9.9305
6 | Fosfor 50.22 51.20 50.71

Satu sajian =1 botol

Satu kemasan beratnya =250 ml

AKG untuk setiap sgjian 1 botol sari biji nangkarasajahe
Basis perhitungan dibawah ini berlaku untuk tiap takaran sgji (250 ml) sebagai berikut :

o Kadar lemak = 0.1185 %
Berat lemak =0.1185%Xx 2,5
= 0.29625 g

e Kadar protein = 0.7235 %
Berat protein =0.7235%x 2,59
=1.80875¢

e Kadar karbohidrat = 9.9305 %



Berat karbohidrat =9.9305% x 2,59
=24.82625¢

Kadar fosfor =50.71 mg/100g
Berat fosfor =50,71 mg/100g x 2,59
=126,775mg

Energi total = [( berat lemak x 9) + ( berat protein x 4) + (berat karbohirat x 4)]
=[(0,29625x9) + (1,80875x 4) + (24,82625 x 4 )]
=2,66625 + 7,235 + 99,305
= 109,20625 Kkal (dibulatkan menjadi 109,2 Kkal)

Energi dari lemak = berat lemak x 9
=0,29625 x 9
= 2,66625 Kkal (dibulatkan menjadi 2,7 Kkal)

Lemak total = 0,29625 g (dibulatkan menjadi 0,3 g)
9% AKG lemak total = 222222 x 100%
=05%

Protein total = 1,80875 g (dibulatkan menjadi 1,8 g)
% AKG protein total = LBOSTS 100%
=23%

Karbohidrat total = 24,82625 g (dibulatkan menjadi 24,8 g)
9% AKG karbohidrat total = 222o22> x 100 %
=8,3%

Fosfor total = 126,775 mg (dibulatkan 127 mg)
% AKG fosfor total = —=22"> x 100 %
=21,13%

Tabel 3. Informasi Nilai Gizi

‘ INFORMASI NILAI GIZI




Takaran sgji : 1 Botol
Jumlah sgjian per kemasan : 250 ml

JUMLAH PER SAJAN

Energi total 109,2 Kkal Energi dari lemak 2,7 Kkal

% AKG
Lemak total 0,3¢gr 0,5%
Protein 1,8gr 2,3%
Karbohidrat total 248 gr 8,3%
Fosfor total 127 mg 21,13 %

% AKG berdasarkan kebutuhan energi 2000 Kkal.
K ebutuhan energi anda mungkin lebih tinggi atau lebih rendah.







LAMPIRAN BORONG UJI DAYA TERIMA PRODUK
Sari Biji Nangka

Nama

Tanggal :

Sampel :Sari Biji nangka
Tanda Tangan :

Di hadapan Anda disajikan 3 buah sampel Sari Biji Nangka. Berilah penilaian terhadap produk tersebut
menurut tingkat kesukaan Anda, dengan memberi tanda centang (V) pada kolom yang sesuai.

Secara KESELURUHAN, bagaimana kesukaan Anda terhadap produk tersebut?
Kode:

224 [J SangatSuka [ Suka [ Netral [] Tidak Suka [ Sangat Tidak Suka
435 [0 Sangat Suka [ Suka [ Netral [J Tidak Suka  [J Sangat Tidak Suka

326 [ Sangat Suka [ Suka [0 Netral L] Tidak Suka [ Sangat Tidak Suka
Dari WARNA, bagaimana kesukaan anda terhadap produk tersebut?
224 [J SangatSuka [ Suka [ Netral [] Tidak Suka [ Sangat Tidak Suka

435 [0 SangatSuka [ Suka [ Netral [] Tidak Suka [ Sangat Tidak Suka

326 [ SangatSuka [ Suka [ Netral [J Tidak Suka  [J Sangat Tidak Suka
Dari AROMA, bagaimana kesukaan anda terhadap produk tersebut?
224 [ Sangat Suka [ Suka [ Netral [J Tidak Suka  [J Sangat Tidak Suka

435 [ Sangat Suka [ Suka [ Netral L] Tidak Suka [ Sangat Tidak Suka

326 [ Sangat Suka [ Suka [0 Netral L] Tidak Suka [ Sangat Tidak Suka
Dari RASA, bagaimana kesukaan anda terhadap produk tersebut?

224 [J SangatSuka [ Suka [ Netral L] Tidak Suka [ Sangat Tidak Suka
435 [0 SangatSuka [ Suka [ Netral [] Tidak Suka [ Sangat Tidak Suka

326 [ SangatSuka [0 Suka [ Netral [J Tidak Suka  [J Sangat Tidak Suka
Dari TEKSTUR, bagaimana kesukaan andaterhadap produk ter sebut?
224 [ Sangat Suka [0 Suka [ Netral [J Tidak Suka  [J Sangat Tidak Suka

435 [ Sangat Suka [J Suka [ Netral L] Tidak Suka [ Sangat Tidak Suka
326 [ Sangat Suka [ Suka [0 Netral L] Tidak Suka [ Sangat Tidak Suka

Keterangan :

Sangat suka (nilai 5)
Suka (nilai 4)
Netral (nilai 3)
Tidak suka (nilai 2)
Sangat tidak suka (nilai 1)

Komentar :






BADAN PENGAWAS OBAT DAN MAKANAN
REPUBLIK INDONESIA

KEPUTUSAN KEPALA BADAN PENGAWAS OBAT DAN MAKANAN

Menimbang

Mengingat

a.

REPUBLIK INDONESIA
NOMOR: HK.00.05.52.6291

TENTANG

ACUAN LABEL GIZI PRODUK PANGAN

KEPALA BADAN PENGAWAS OBAT DAN MAKANAN RI,

bahwa pangan yang disertai pernyataan mengandung vitamin,
mineral, dan atau zat gizi lainnya yang ditambahkan serta pangan
yang wajib ditambahkan vitamin, mineral dan atau zat gizi lainnya
harus mencantumkan keterangan tentang kandungan gizi;

bahwa keterangan tentang kandungan gizi pada pangan harus
dicantumkan dalam persentase dari angka kecukupan gizi yang
dianjurkan;

bahwa dengan ditetapkannya Keputusan Menteri Kesehatan
Nomor 1593/Menkes/SK/IX/2005 tentang Angka Kecukupan Gizi
Yang Dianjurkan Bagi Bangsa Indonesia maka Keputusan Kepala
Badan POM Nomor HK.00.05.5.1142 Tahun 2003 tentang Acuan
Pencantuman Persentase Angka Kecukupan Gizi Pada Label
Produk Pangan perlu disesuaikan;

bahwa berdasarkan pertimbangan sebagaimana dimaksud pada
huruf a, huruf b, dan huruf ¢ perlu menetapkan Keputusan Kepala
Badan Pengawas Obat dan Makanan tentang Acuan Label Gizi
Produk Pangan.

Undang-Undang Nomor 23 Tahun 1992 tentang Kesehatan
(Lembaran Negara Republik Indonesia Tahun 1992 Nomor 100,
Tambahan Lembaran Negara Nomor 3495);

Undang-Undang Nomor 7 Tahun 1996 tentang Pangan
(Lembaran Negara Republik Indonesia Tahun 1996 Nomor 99,
Tambahan Lembaran Negara Nomor 3656);

Peraturan Pemerintah Nomor 69 Tahun 1999 tentang Label dan
Iklan Pangan (Lembaran Negara Republik Indonesia Tahun 1999
Nomor 131, Tambahan Lembaran Negara Nomor 3867);

Peraturan Pemerintah Nomor 28 Tahun 2004 tentang Keamanan
Mutu dan Gizi Pangan (Lembaran Negara Republik Indonesia
Tahun 2004 Nomor 107, Tambahan Lembaran Negara Nomor
4424);

Keputusan Presiden Nomor 103 Tahun 2001 tentang Kedudukan,
Tugas, Fungsi, Kewenangan, Susunan Organisasi, dan Tata
Kerja Lembaga Pemerintah Non Departemen sebagaimana telah
diubah dengan Keputusan Presiden Nomor 64 Tahun 2005;
Keputusan Presiden Nomor 110 Tahun 2001 tentang Unit
Organisasi dan Tugas Eselon | Lembaga Pemerintah Non
Departemen sebagaimana telah diubah dengan Keputusan
Presiden Nomor 52 Tahun 2005;

Keputusan Menteri Kesehatan Nomor 1593/Menkes/SK/I1X/2005
tentang Angka Kecukupan Gizi yang Dianjurkan Bagi Bangsa
Indonesia.



Menetapkan

Pertama
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Keempat

Kelima

BADAN PENGAWAS OBAT DAN MAKANAN
REPUBLIK INDONESIA

MEMUTUSKAN :

KEPUTUSAN KEPALA BADAN PENGAWAS OBAT DAN
MAKANAN TENTANG ACUAN LABEL GIZI PRODUK PANGAN

Mengesahkan dan memberlakukan Acuan Label Gizi Produk Pangan
sebagai acuan untuk pencantuman keterangan tentang kandungan
gizi pada pelabelan produk pangan.

Acuan Label Gizi sebagaimana dimaksud pada Diktum Pertama
sesuai kelompok konsumen seperti tercantum pada Lampiran
Keputusan ini.

Pencantuman keterangan tentang kandungan gizi harus dinyatakan
dalam persentase dari Acuan Label Gizi Produk Pangan.

Dengan ditetapkannya Keputusan ini maka Keputusan Kepala Badan
POM Nomor HK.00.05.5.1142 Tahun 2003 tentang Acuan
Pencantuman Persentase Angka Kecukupan Gizi Pada Label Produk
Pangan dinyatakan tidak berlaku.

Keputusan ini mulai berlaku sejak tanggal ditetapkan.

Ditetapkan di : Jakarta
Pada tanggal : 9 Agustus 2007
T ——




BADAN PENGAWAS OBAT DAN MAKANAN
REPUBLIK INDONESIA

LAMPIRAN

KEPUTUSAN KEPALA BADAN PENGAWAS OBAT DAN MAKANAN
REPUBLIK INDONESIA

NOMOR : HK.00.05.52.6291

TANGGAL : 9 Agustus 2007

ACUAN LABEL GIZI PRODUK PANGAN

Nilai Acuan Label Gizi untuk Kelompok Konsumen
- — Satuan | Umum £ Anak Anak . .
0-6 bulan | 7-23 bulan 2.5 tahun Ibu Hamil | Ibu Menyusui

1 |Energi Kal 2000 550 800 1300 2160 2425
2 |Lemak Total g 62 35 27 40 60 67
3 |Lemak Jenuh g 18 - - - 19 22
4 |Kolesterol mg < 300 - - - <300 <300
5 |Asam Linoleat g - 2,0 3,0 4.0 6 7
6 |Protein g 60 10 20 35 81 91
7 |Karbohidrat Total g 300 50 120 200 324 364
8 |Serat Makanan g 25 - - - 25 25
9 |Vitamin A *) RE 600 375 400 440 800 850

Setara Karoten Total *) mcg 7200 4500 4800 5280 9600 10200

Setara Beta Karoten *) mcg 3600 2250 2400 2640 4800 5100
10 |Vitamin D mcg 10 5 5 5 5 5
11 |Vitamin E mg 15 4 6 7 15 19
12 |Vitamin K mcg 60 5 12 18 55 55
13 |Thiamin mg 1,0 0,3 0,5 0,7 1,3 1,3
14 |Riboflavin mg 1,2 0,3 0,5 0,6 1,4 15
15 |Niasin mg 15 2 5 7 18 17
16 |Asam Folat mcg 400 65 90 185 600 500
17 |Asam Panthotenat mg 7 1,4 2,0 3,0 7 7
18 [Piridoksin mg 1,3 0,1 0,4 0,6 1,7 1,8
19 |Vitamin B12 mcg 2,4 0,4 0,6 1,0 2,6 2,8
20 |Vitamin C mg 90 40 40 45 90 100
21 |[Kalium mg 4700 400 700 3400 4700 5100
22 |Natrium mg < 2300 120 370 1100 1500 <2300
23 |[Kalsium mg 800 200 480 500 950 950
24 |Fosfor mg 600 100 320 400 600 600
25 |Magnesium mg 270 25 60 80 270 270
26 |[Besi mg 26 0,3 8 8 33 32
27 |Yodium mcg 150 90 90 110 200 200
28 |Zink mg 12 5,5 8 9,4 14,7 13,9
29 [Selenium mcg 30 5 13 19 35 40
30 [Mangan mg 2 0,003 0,8 14 2 2,6
31 |Fluor mg 25 0,01 0,6 0,8 2,7 2,7

*) Vitamin A bersumber dari pangan (non sintetik)

« untuk vitamin A dari sumber hewani atau retinol, 1 RE setara 1 RAE (Retinol Activity Equivalent).
« untuk memenuhi setara RAE dari karoten total, nilai RE dikali 24.
« untuk memenuhi setara RAE dari beta karoten, nilai RE dikali 12.

Ditetapkan di
Pada tanggal
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. Jakarta
: 9 Agustus 2007
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