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PENGARUH PENAMBAHAN FILTRAT WIJEN (Sesamum indicum L.)
TERHADAP MUTU SUSU B1JI SAGA POHON (Adenanthera pavonina L.)

Windasari Eka Safitri, Fauzan Azima, dan Rina Yenrina
Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas Andalas-Padang 25163
windasariekasafitri@hotmail.com

ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan filtrat wijen
terhadap sifat fisika-kimia susu biji saga pohon serta tingkat penerimaan panelis berdasarkan
uji organoleptik susu biji saga pohon. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap
(RAL) yang terdiri dari lima perlakuan dan tiga ulangan. Perlakuan tersebut yaitu: A (Tanpa
penambahan filtrat wijen), B (Penambahan filtrat wijen 10%), C (Penambahan filtrat wijen
20%), D (Penambahan filtrat wijen 30%) dan E (Penambahan filtrat wijen 40%). Pengamatan
terhadap bahan baku (biji saga pohon) dan susu yang dihasilkan meliputi analisa proksimat,
total padatan, kalsium, pH, visikositas, berat jenis, angka lempeng total asam amino dan uji
organoleptik.

Hasil penelitian menunjukan bahwa penambahan filtrat wijen berpengaruh terhadap
total padatan, kadar abu, kadar kalsium, kadar lemak, pH, visikositas, dan berat jenis, tetapi
tidak terhadap kadar protein. Produk E merupakan produk terbaik berdasarkan uji
organoleptik dengan hasil analisa kimia sebagai berikut: total padatan (23,78%), kadar abu
(2,92%), kadar kalsium (0,324%), kadar protein (5,48%), kadar lemak (10,54%), pH 6,77,
visikositas 2,0 dpas, berat jenis 1,035 kg/L, dan skor asam amino adalah 46% untuk Asam
amino.

Kata kunci: susu biji saga pohon, wijen, organoleptik,mutu.



BAB1
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Susu merupakan salah satu bahan pangan yang tersusun oleh zat-zat gizi
dengan proporsi yang seimbang. Penyusun utama susu adalah air, protein, lemak,
mineral dan vitamin. Semua orang sangat dianjurkan minum susu untuk
memenuhi kebutuhan nutrisi tubuh. Sebagai bahan pangan air susu dapat
digunakan dalam bentuk aslinya sebagai satu kesatuan, maupun dari bagian-
bagiannya (Adnan,1984).

Menurut Nugraha et al (2009), syarat mutu susu yang baik adalah
mempunyai kadar protein berkisar 3%. Adanya proses pengolahan pada susu
bertujuan untuk memperoleh produk susu yang beranekaragam, berkualitas dan
mengandung gizi yang tinggi dan memperpanjang umur simpan.

Susu nabati merupakan hasil ekstraksi kacang-kacangan yang diperoleh
dengan cara merendam kacang yang dilanjutkan dengan menggiling dan
menyaring sehingga diperoleh cairan yang menyerupai susu sapi. Susu merupakan
suatu sistem dispersi dengan fase kontinyu air dan fase diskontinyu protein,
lemak, dan karbohidrat. Susu nabati yang saat ini banyak dikenal oleh masyarakat
adalah susu kedelai (Kanetro dan Hastuti, 2006). Salah satu jenis kacang-
kacangan yang juga berpotensi diolah menjadi susu adalah dengan memanfaatkan
biji saga pohon (4denanthera pavonina L.)

Komposisi kimia dari biji saga pohon dalam setiap 100 gram biji saga
pohon mengandung karbohidrat 31,9 g, protein 30,6 g, lemak 25,5 g, serta air
sebesar 8,1 g. Kandungan asam amino biji saga pohon rendah untuk metionin
namun tinggi untuk lisin (PAGI, 2009).

Biji saga pohon (4denanthera pavonina L.) adalah keluarga kacang-
kacangan yang berbentuk pohon. Biji saga pohon diketahui mempunyai
kandungan protein 30,6 g lebih rendah dibandingkan kedelai 34,9 g. Selain itu
keping biji saga pohon juga mengandung kalsium yang tinggi jika dibandingkan
dengan kedelai yaitu 1062,0 mg sedangkan kedelai 227,0 mg. Keistimewaan yang
dimiliki oleh biji saga pohon yaitu mengandung protein dan kalsium yang tinggi



serta dilengkapi dengan kulit biji keras yang kedap air, menjadikan biji saga
pohon ini memiliki umur simpan yang panjang, namun biji saga pohon diketahui
mempunyai bau yang langu.

Biji wijen merupakan hasil dari tanaman wijen yang mengandung minyak
yang banyak dimanfaatkan dalam berbagai industri bahan makanan dan minyak
goreng. Menurut Haryoto cif Ambarwani (2008) Biji wijen juga dapat digunakan
untuk menghilangkan bau langu. Biji wijen mengandung energi 568 kal, protein
19,30 g, karbohidrat 18,10 g, kalsium 1125,0 mg, fosfor 614 mg (PAGI, 2009).
Kandungan asam amino wijen umumnya rendah untuk lisin namun tinggi untuk
metionin. Biji wijen juga dapat digunakan untuk menghilangkan bau langu.
Menurut Fitriya (2012), salah satu komponen flavor yang ada pada wijen
merupakan senyawa pirazyne yang dapat terbentuk dari reaksi antara sistin
dengan glukosa. Pirazyne merupakan salah satu senyawa aromatik, karena
pirazyne merupakan salah satu komponen flavor penting pada makanan, terutama
yang diolah dengan suhu tinggi seperti kopi, serealia, wijen, dan coklat (Ho et al
cit Apriyantono dan Gono, 2004). Apabila biji saga pohon dan wijen dicampurkan
diharapkan terjadi komplementasi asam aminon, sehingga terjadi perbaikan nilai
gizi produknya dan dapat menghilangkan bau langu pada biji saga pohon.

Berdasarkan hasil penelitian pendahuluan pembuatan susu biji saga pohon
tanpa penambahan filtrat wijen dihasilkan hasil susu yang berbau langu,
sedangkan bila dilakukan penambahan filtrat wijen 10%, 20%, 30%, bau langu
pada susu biji saga pohon berkurang.

Berdasarkan uraian diatas maka Penulis bermaksud melakukan penelitian
dengan judul “Pengaruh Penambahan Filtrat Wijen (Sesamum indicum L.)
terhadap Mutu Susu Saga Pohon (ddenanthera pavonina L.)".

1.2 Tujuan
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan filtrat
wijen terhadap mutu susu biji saga pohon yang dihasilkan.



1.3 Manfaat
Manfaat dari penelitian ini adalah untuk diversifikasi pangan dan
meningkatkan pemanfaatan biji saga pohon sebagai suatu produk olahan.

1.4 Hipotesa
Variasi penambahan filtrat wijen (Sesamum indicum L.) berpengaruh
terhadap mutu susu biji saga pohon (Addenanthera pavonina L.) yang dihasilkan.



BABII
TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Biji Saga Pohon (4denanthera pavonina L.)

Saga pohon (Adenanthera pavonina L.) adalah pohon yang buahnya
menyerupai petai (tipe polong) dengan bijinya kecil berwarna merah. Tanaman
saga pohon banyak tumbuh didaerah tropika diduga tanaman ini berasal dari
daerah India bagian selatan, daratan China, Srilangka, dan semenanjung melayu
(Malaysia). Di Indonesia tanaman ini banyak tumbuh didaerah Sumatera, Jawa
dan Maluku (Soemartono cif Suyantini,1984).

Tanaman saga pohon dikenal dengan bermacam-macam nama antara lain
bead tree, circassian bean, circassian seed, coral wood, crab’s eyes, false
sandalwood, jumbie bead, redbead tree, red sandalwood, redwood (Inggris),
anikundumani, lopa, manjadi, raktakambal, Saga (India); Saga daun tumpul, Saga
tumpil (Malaysia); kitoke laut, Saga telik, segawe sabrang (Indonesia) dan masih
banyak nama daerah lainnya (International Centre for Research in Agroforestry,
2005 cit Anggraini,2009).

Tanaman Saga (Adenanthera pavonina L.), yang mempunyai nama lain
yaitu Adenanthera Scheffer, dan Adenanthera polita Miq, menyukai pH sedikit
asam, dapat tumbuh diseluruh daerah dataran rendah beriklim tropis dengan curah
hujan 3000-5000 mm per tahun. Saga pohon termasuk tanaman decidus atau
berganti daun setiap tahun (Infernasional Center For Research in

Agroforestry,2005 cit Anggraini, 2009).

Gambar 1. Biji saga pohon dan polong (dokumen pribadi).



Klasifikasi tanaman saga pohon sebagai berikut :
Kingdong : Plantae (tumbuhan)

Divisi : Magnoliophyta
Kelas : Magnoliopsida
Ordo : Fabales
Keluarga : Fabaceae
Genus : Adenanthera
Spesies : A.Pavonina

Sumber (Anonim. 2010)

Dilihat dari komposisi kimia biji saga pohon, biji saga pohon berpotensi
untuk dimanfaatkan sebagai salah satu bahan pangan yang memiliki kandungan
protein dan lemak yang cukup tinggi. Komposisi kimia biji saga pohon mentah
tanpa kulit dan kedelai kering per 100 gram bahan dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Komposisi kimia biji saga pobhon mentah tanpa
kulit dan kedelai kering per 100 gram bahan.

Komponen Biji saga pohon ® Kedelai ”
Energi (Kal) 449 331,0
Protein (g) 30,6 34,9
Lemak (g) 25,5 18,1
Abu (g) 3,9 -
Karbohidrat (g) 31,9 34,8
Kalsium (mg) 1062 227
Phospor (mg) 161 585,0
Besi (mg) 14,2 8,0
Vitamin B; (mg) 0,09 1,07
Vitamin C (mg) 7 0,0
Air (g) 8,1 7,5

Sumber: ® Tabel Komposisi Pangan Indosesia, 2009.
® Direktorat Gizi Departemen Kesehatan Rl, 1979 cit suyantini 1984.

Biji saga pohon memiliki kandungan protein yang cukup tinggi, dan
mengandung asam amino yang lengkap (Suyantini, 1984). Komposisi asam amino
biji saga pohon disandingkan dengan kedelai dan wijen dapat dilihat pada Tabel 2.



Tabel 2. Komposisi asam amino biji saga pohon, kedelai, wijen dan pola FAO

Asam amino  Biji SagaPohon®  Kedelai ” Wijen®  Pola FAO"
(g/100g) (g/100g) (g/100g) (g/100g)
Isoleusin 4,07 4.8 3,7 4,3
Leusin 7,50 7.8 7.4 49
Lisin 7,15 6,5 3,5 4,3
Metionin 0,37 1,4 3,8 2,3
Fenilalanin 4,72 5,1 6,3 2,9
Treonin 2,59 42 39 29
Valin 3,75 5,0 3,6 29

Sumber: ® Soemartono cit Sutandi (2002),
® Mudjisihono (2000) cit Anonimus. “weiss cit Sunanto (2002).

Biji saga pohon telah lama dimanfaatkan sebagai bahan makanan oleh
masyarakat Jawa Tengah, terutama Yogyakarta dan Pati. Bahkan dapat pula
sebagai bahan untuk pembuatan tempe dan kecap. Alasan dipopulerkan biji saga
pohon adalah mudah diperoleh karena penyebaran tumbuhan ini sangat luas,
meliputi Sumatera Barat, Kalimantan, Sulawesi, Maluku, Irian Jaya, Nusa
Tenggara dan Jawa. Tumbuhan saga pohon dapat tumbuh didaerah dengan tanah
yang miskin unsur hara dan ketinggian 0-1000 meter diatas permukaan laut
(Adimunca, 1988 cit Putri 2010).

Meskipun biji saga pohon mengandung protein yang tinggi diketahui pula
ada beberapa jenis zat antinutrisi yang telah ditemukan dalam biji saga pohon
yaitu antitripsin, antikhimotripsin, fitat, serta oligasakarida penyebab flatulensi.
Umumnya zat-zat antinutrisi tersebut dapat dihilangkan aktifitasnya dengan
pemanasan atau pengolahan (Muchtadi et al.,1985).

Menurut Muchtadi et al,(1985), biji saga pohon mengandung zat
antitripsin dan antikhimotripsin lebih tinggi daripada kacang kedelai dan kacang
putih. Proses pemanasan dapat menurunkan aktivitas antitripsin dan
antikhimotrypsin dalam biji saga pohon. Teryata proses perebusan keping biji
lebih efektif dalam menghilangkan aktifitas kedua zat antinutrisi tersebut jika
dibandingkan dengan perlakuan panas lainnya, yang disebabkan oleh perbedaan
kecepatan penetrasi panas dari cara-cara pemanasan tersebut.

Tepung saga pohon mentah mengandung senyawa fitat, yang merupakan
senyawa antinutrisi pada kotiledon kacang-kacangan. Fitat mengandung sekitar
70% fosfor. Karena senyawa tersebut sulit dicerna oleh tubuh maka fosfor dari
fitat tidak dapat digunakan oleh tubuh manusia (Muchtadi et al,1985).
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Kemampuan fitat dalam mengikat ion-ion logam dapat dikurangi melalui
beberapa pengolahan seperti perkecambahan (germinasi), fermentasi, pemanasan
dan penggorengan terendam dengan suhu tinggi. Dengan adanya pengolahan akan
meningkatkan ketersediaan fosfor bagi tubuh dan menghilangkan kemampuan
fitat untuk berikatan dengan mineral (Astawan, 2009).

Menurut Muchtadi et al,(1985), hasil analisa kromatografi kertas
menunjukkan bahwa ologosakarida penyebab flatulensi yang terkandung dalam
biji saga adalah rafinosa dan stakhiosa. Dengan adanya proses pemanasan dan
pengolahan tradisional dapat mengurangi kadar oligosakarida dalam biji saga.
Pengurangan kadar rafinosa dan stakiosa masing-masing 81 dan 26 persen setelah
biji saga utuh direbus dalam air selama 60 menit, sedangkan dalam keping biji
saga yang direbus dengan cara yang sama, tidak ditemukan lagi adanya
oligosakarida penyebab flatulensi.

Menurut Muchtadi et al,(1985), senyawa antinutrisi utama yang perlu
dihilangkan sebelum biji saga dikonsumsi adalah saponin, karena senyawa ini
bersifat hemolitik dan kemungkinan besar dapat merusak hati. Metoda yang
digunakan dalam menghilangkan saponin adalah dengan perebusan
kotiledon biji saga.

Sepanjang perlakuan pemanasan dilakukan dengan baik dan benar maka
kita tidak perlu khawatir terhadap zat antigizi yang terdapat pada produk-produk
makanan yang dibuat dari kacang-kacangan. Kandungan antigizi pada makanan
yang berasal dari kacang-kacangan tidak berbahaya bagi manusia karena proses
pengolahan (perendaman, perebusan, pengukusan, fermentasi, dan lain-lain) dapat
mengakibatkan rusaknya zat antigizi tersebut ( Astawan, 2009).



2.2 Wijen (Sesamum indicum L.)

Wijen (Sesamum indicum L.) sudah lama dibudidayakan di Indonesia, namun
belum dikenal masyarakat luas karena belum banyak petani yang
mengusahakannya. Tanaman ini dapat tumbuh pada berbagai jenis tanah, bahkan
pada tanah kering atau tanah tadah hujan sekalipun asalkan dipelihara dengan
baik (Sunanto, 2002).

Tanaman wijen (Sesamum indicum L.) diperkirakan berasal dari benua Afrika,
khususnya Ethiopia. Di daerah tersebut, tanaman ini telah tumbuh dan
berkembang di daerah savana, dan hasil produksinya yang berupa biji wijen
digunakan sebagai bahan pangan yang mengandung protein tinggi. Jenis-jenis
tanaman wijen liar banyak ditemukan di benua Afrika (Sunanto, 2002).

Menurut Juanda et al (2005), biji wijen berbentuk gepeng atau seperti telur,
berada dalam polong (kapsul) dengan jumlah yang sangat banyak, dan letak
berhadap-hadapan dengan posisi horizontal. Warna biji berbeda-beda, putih,
kuning, coklat, merah muda atau hitam. Wijen mendapatkan julukan The Queen of
il Seeds Crops, yang mencerminkan bahwa biji wijen memiliki kandungan gizi
yang tinggi dan berdampak positif bagi konsumen (Handajani, 2006).

Klasifikasi botani tanaman wijen adalah sebagai berikut:

Divisi : Spermatophyta

Sub divisi : Angiospermae

Kelas - Dicotyledonae
Keluarga : Pedaliaceae

Genus : Sesamum

Spesies : Sesamum indicum L.

Gambar 2. Biji wijen (dokumen pribadi).



Biji wijen dimanfaatkan sebagai bahan makanan. Dari seluruh produksi wijen
(hasil panen di dalam negeri dan impor, sebanyak 77,6% diolah menjadi minyak
wijen, 20,1% dalam industri makanan, dan 2,3% digunakan untuk keperluan lain,
yaitu untuk memenuhi industri kecil dan keperluan keluarga (juanda et al.,2005).

Selain biji, daun tanaman wijen ternyata juga bermanfaat, antara lain untuk
menyembuhkan sakit kepala dan diare, serta menumbuhkan rambut. Menurut
juanda et al, (2005), Biji wijen memiliki gizi yang cukup tinggi. Kandungan gizi
biji wijen dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Kandungan gizi dalam setiap 100 gr biji wijen

Unsur Jumlah yang terkandung
Energi (Kal) 568
Protein (g) 19,3
Lemak (g) 51,10
Kadar abu (g) 58
Karbohidrat(g) 18,1
Kalsium (mg) 1125
Fosfor (mg) 614
Zat besi (mg) 9,5
VitaminB,(mg) 0,93
Air (g) 58

Sumber : Komposisi Pangan Indosesia,(2009).

2.3 Susu

Menurut Hadiwiyoto cit Grahatika. (2009), susu adalah cairan yang berwarna
putih yang diperoleh dari pemerahan hewan menyusui yang dapat didiamkan atau
digunakan sebagai bahan pangan yang sehat serta padanya tidak dikurangi
komponen-komponennya atau ditambah bahan-bahan lain. Susu binatang
(biasanya sapi) juga diolah menjadi berbagai produk seperti mentega, yogurt, es
krim, keju, susu kental manis, susu bubuk dan lain-lainnya untuk konsumsi
manusia.

Air susu merupakan bahan pangan yang disusun oleh zat-zat makanan dengan
proporsi yang seimbang. Dari sudut pandang lain air susu juga dapat dipandang
sebagai bahan mentah, yang mengandung sumber zat-zat makanan yang penting.
Penyusun utama air susu yaitu air, protein, lemak, hidrat arang, mineral, dan
vitamin-vitamin. Sebagai bahan pangan air susu dapat digunakan baik dalam
bentuk  aslinya sebagai satu  kesatuan, maupun dari  bagian-
bagiannya (Adnan, 1984).
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Air merupakan komponen terbanyak dalam susu. Kandungan air yang tinggi
dalam susu berfungsi sebagai pelarut zat-zat yang terkandung dalam susu dan
untuk mempertahankan bentuk susu sebagai larutan sehingga susu mudah dicerna.
Selain itu, air dalam susu berfungsi membentuk emulsi, suspense dan
koloid ( Muchtadi dan sugiyono, 1992 ).

Beberapa protein spesifik menyusun protein susu. Diantaranya kasein yang
merupakan komponen protein terbesar dalam susu dan sisanya adalah whey
protein. Kadar kasein pada protein susu mencapai 80 %. Kasein terdiri atas
beberapa fraksi seperti alpha-casein, betha-casein dan kappa-casein. Kasein
merupakan komponen organik yang berlimpah dalam susu bersamaan dengan
lemak dan laktosa. Laktosa adalah karbohidrat utama susu dengan proporsi 4,6 %
dari total susu. Laktosa tergolong dalam disakarida yang disusun dua
monosakarida, yaitu glukosa dan galaktosa. Laktosa dapat mempengaruhi tekanan
osmosis susu, titik beku, dan titik didih (Adnan, 1984).

Air susu segar umumnya mempunyai pH antara 6,5 dan 6,7, Berat jenis air
susu adalah 1,028 kg/L. Penetapan berat jenis susu harus dilakukan 3 jam setelah
susu diperah, sebab berat jenis ini dapat berubah, dipengaruhi oleh perubahan
kondisi lemak susu ataupun karena gas didalam susu. Visikostas susu biasanya
berkisar antara 1,5 sampai 2Cp ( centripois ). Titik beku susu di Indonesia adalah
- 0,520°C, sedangkan titik didihnya adalah 100.16 °C (Adnan, 1984). Komposisi
gizi susu sapi dapat dilihat pada Tabel 4.

Tabel 4. Komposisi Gizi Susu Sapi setiap 100 Gram

Kandungan Zat Gizi Komposisi
Energi (kkal) 61
Protein (g) 3,2
Lemak (g) 3,5
Karbohidrat (g) 4,3
Kalsium (mg) 143
Fosfor (mg) 60
Besi (mg) 1,7
Vitamin A (Tu) 39
Vitamin B, (mg) 0,03
Vitamin C (mg) 1
Air (g) 88,3

Sumber : Komposisi Pangan Indosesia,(2009).
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Susu dapat diproduksi dari berbagai jenis kacang-kacangan, dan yang telah
populer adalah susu kedelai. Susu kedelai merupakan salah satu alternatif
minuman bagi orang-orang yang alergi (Lactose intolerence) atau bagi meraka
yang tidak menyukai susu sapi (Koswara cif Ambarawani et al, 2008).

Susu kedelai diperoleh dengan cara penggilingan biji kedelai yang telah
direndam dalam air. Hasil penggilingan kemudian disaring untuk memperoleh
filtrat, yang kemudian dididihkan dan diberi bumbu untuk meningkatkan rasanya.
Pada pembuatan susu kedelai, gula yang ditambahkan biasanya berkisar antara 5-
7% dari berat susu, sehingga dapat meningkatkan kandungan kalorinya
(Ambarawani e? al, 2008).



BAB III
BAHAN DAN METODE

3.1 Tempat dan Waktu

Penelitian ini telah dilaksanakan dari bulan Juni sampai Agustus 2012 di
Laboratorium Teknologi dan Rekayasa Proses Hasil Pertanian dan Laboratorium
Kimia, Biokimia Hasil Pertanian dan Gizi Pangan Teknologi Hasil Pertanian,
Laboratorium Total Quality Control, Laboratorim Mikrobiologi dan laboratorium
non Ruminansia Fakultas Peternakan Universitas Andalas, Padang.

3.2 Bahan dan Alat

Bahan yang diperlukan dalam penelitian ini adalah biji saga pohon yang
didapat dari Lubuk Basung, dengan karakteristik biji merah mengkilat
menandakan bahwa biji saga pohon sudah matang, biji wijen yang didapat dari
pasar raya padang, dengan karakteristik putih bersih. Bahan tambahan yang
digunakan yaitu: NaHCO3 0,5%, gula pasir, air. Bahan-bahan yang digunakan
untuk analisa kandungan dan nilai gizi adalah KMnO4 0,1 N, H>SO4 pekat,
selenium mix, NaOH 50%, HCI 0,02 N, asam borat 2%, 3 tetes indikator MM
MB, HCI 3%, KI 20%, pelarut hexana, kertas saring Hulls, indikator PP, larutan
buffer, amilum 1% dan kertas pH, akuades dan bahan kimia lain yang diperlukan.

Peralatan yang digunakan adalah blender, timbangan, panci, panci presto,
pengaduk, kain saring, serta oven, desikator, timbangan labu kjeldahl, labu ukur,
alat destilasi, labu lemak, soxhlet, kondensor, kapas wool, alat visikometer, cup
stromer (200 ml), laktometer, saringan timbel, gelas piala, cawan alumunium, pH
meter, tanur, penangas air, untuk analisa zat gizi susu saga pohon yang
dihasilkan.

3.3 Rancangan
Rancangan yang digunakan untuk penelitian ini adalah Rancangan Acak
Lengkap (RAL) dengan 5 perlakuan dan 3 ulangan. Data dianalisis dengan
menggunakan sidik ragam dan uji lanjut Duncan'n New Multiple Range Test
(DNMRT) pada taraf 5%.
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Adapun perlakuvannya adalah persentasi penambahan filtrat wijen

(volume/volume) :

A = tanpa penambahan filtrat wijen
B = penambahan filtrat wijen 10%
C = penambahan filtrat wijen 20%
D = penambahan filtrat wijen 30%
E = penambahan filtrat wijen 40%

Model umum dari pola yang digunakan adalah sebagai berikut :
Yij = pu+Pi +Ej
Keterangan :
Yij  : Hasil pengamatan pada satuan percobaan yang mendapat perlakuan ke-i
yang terletak pada ulangan ke-j
p : nilai rata-rata umum
Pi : pengaruh penambahan filtrat wijen ke-i
Eij  :Pengaruh perlakuan taraf ke-I yang terletak pada ulangan ke-j
i : banyak perlakuan (i= 1,2,3,4,5)
j : banyak ulangan (j=3)
3.4 Pelaksanaan Penelitian

a. Penentuan Formulasi

Formulasi yang digunakan sebagai berikut
Table 5. Formulasi bahan

perlakuan Jumlal!. bahan

susu saga Wijen Gula

A 100% 0% 5%
200 ml 0 ml 10 gr

B 90% 10% 5%
180 ml 20 ml 10 gr

C 80% 20% 5%
160 ml 40 ml 10 gr

D 70% 30% 5%
140 ml 60 ml 10 gr

E 60% 40% 5%

120 ml 80 ml 10 gr
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b. Pembuatan filtrat wijen :

1.

Biji wijen dihaluskan dengan blender hingga menjadi bubur dengan
perbandingan biji wijen dan air 1:1,5

2. Di dapatlah bubur wijen, kemudian disaring menggunakan kain saring.
3. Didapatkan filtrat wijen.

Pembuatan susu biji saga pohon dengan penambahan filtrat biji wijen

(berdasarkan Yuliwardi,2009 yang dimodifikasi)

1.

Biji saga dipisahkan dengan kulit buahnya, kemudian disortasi sehingga
diperoleh biji saga yang berkualitas bagus.

1 kg biji saga pohon direbus selama 10 menit pada suhu 70°C.
Dilanjutkan perendaman dengan air dingin selama 3 jam dengan
perbandingan air dan biji saga pohon 3 : 1 yang bertujuan untuk
membantu menghilangkan antitripin dan mempermudah proses
pengupaan. Kulit biji saga dipisahkan dengan kotiledonnya.

. Setelah itu rendam biji saga selama 15 menit dengan NaHCO3 50 g

untuk 1 kg biji saga pohon, perendaman dilakukan dalam suhu ruang
dengan perbandingan larutan perendam dengan biji saga pohon 3 : 1.

. Biji saga pohon ditiriskan
. Biji saga pohon dihaluskan dengan menggunakan blender sampai

menjadi bubur + 2 menit dengan perbandingan antara biji dengan air 1 :
1. Perbadingan didapat bedasarkan penelitian terdahulu.(Nugraha et al,
2009).

. Bubur biji saga pohon disaring dengan kain saring.

7. Didapat susu saga mentah, susu saga mentah dicampurkan dengan

filtrat biji wijen dan ditambahkan 5% gula dari jumlah susu. Kemudian
dipanaskan pada suhu 70°C selama 5 menit.
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3.5 Pengamatan
a. Analisa Proksimat biji saga pohon:
Kadar air
Kadar abu
Kadar protein
Kadar lemak
Kadar karbohidrat
b. Uji organoleptik dengan metode hedonik terhadap:

U

1. Warna

2. Aroma

3. Rasa
c. Analisis pada 3 produk yang disukai:

1. Total padatan

Kadar abu
Kadar kalsium
Kadar protein
Kadar lemak
pH
Visikositas

Berat Jenis

N A R A T o

Lempeng Total

10. Uji asam amino

3.6 Prosedur Pengamatan dan Pengujian
3.6.1 Total Padatan (SNI: 2981-2009)

Timbang cawan kosong yang sebelumnya telah dikeringkan didalan oven
pada suhu (100+1)°C selama 2 jam (W). Timbang cawan kosong sebagai blanko
(B1), kemudian cawan kosong yang telah dikeringkan dalam oven sebagai blanko
(B;). Timbang 3 gr contoh yang telah dipanaskan pada suhu (38+1)°C kedalam
cawan tadi (W;). Masukkan cawan yang berisi contoh dan cawan kosong kedalam
oven selama 4 jam pada suhu (100+1)°C. Pindahkan cawan kedalam desikator dan
biarkan dingin pada suhu kamar (30 menit) dan kemudian timbang (W2).
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Total Padatan dihitung dengan rumus :

(W1-w2)—(B1-B2) 0
) X100%

total padatan (%) =

3.6.2 Kadar Abu dan Mineral (Sudarmadji ez dL, 1997)

Cawan pengabuan dikeringkan dalam oven 30 menit pada suhu 105°C,
didinginkan dalam desikator lalu ditimbang. Sebanyak 5 g contoh ditimbang dan
dimasukkan ke dalam cawan porselen yang telah diketahui beratnya dan
diarangkan di atas nyala pembakar. Kemudian diabukan di dalam tanur listrik
pada desikator. Timbang beratnya. Kadar abu dihitung dengan rumus:

Kadarabu(%)=§x 100 %

Keterangan :
a = berat abu (g)
b = berat kering contoh (g)

3.6.3 Kadar Kalsium (Sudarmadji, et. al 1984)

Penyiapan Larutan Contoh

Larutkan abu dari penentuan kadar abu dalam HCI (1:4) dan pindahkan
semua abu yang terlarut ke dalam gelas piala. Uapkan airnya sampai menjadi
pekat. Kemudian panaskan dalam penangas air selama 1 jam. Basahi residu kering
dengan 5 — 10 ml HC] pekat dan 50 ml aquades dan panaskan lagi dalam
penangas air selama beberapa menit, kemudian saring dengan kertas saring
Whatman no. 52. Filtrat ditampung dengan labu ukur 200 ml. Cuci endapan yang
tertinggal dengan aquades, air cucian dicampur dengan filtrat yang tertampung
lewat kertas saring yang sama. Filtrat dan hasil cucian tersebut diencerkan dengan
aquades sampai tanda tera. (Aliquot A)

Penentuan Ca-Oksida (CaO)

Pipet Aliquot A sebanyak equivalen dengan 0,5 — 2,0 gr abu ke dalam gelas
piala 300 ml dan encerkan dengan aquades sampai 200 ml. Buatlah larutan jadi
sedikit basa dengan NH,OH (1:4) dengan indikator Methyl Orange. Tambahkan
HCI (1:4) sampai menjadi sedikit asam, lalu tambahkan 10 ml 0,5 N HCl dan 10
ml asam oksalat 2,5%. Didihkan dan sambil diaduk tambahkan 15 ml larutan
amonium oksalat jenuh. Panaskan terus sampai endapan terbentuk granuler.
Dinginkan dan sambil diaduk tambahkan 8 ml larutan Na-asetat 20%, lalu
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diamkan selama 12 jam. Saring dan cuci dengan air panas sampai bebas khlorida.
Pindahkan residu pada kertas saring ke dalam gelas piala dengan jalan melobangi
ujung bawah kertas saring dengan gelas pengaduk, lalu siram dengan air panas
seperlunya hingga seluruh endapan telah pindah ke dalam gelas piala. Tambahkan
10 ml H,SO4 (1:4), panaskan sampai hampir mendidih dan setelah dingin titrasi
dengan 0,1 N KmnO,. Pada saat hampir berwarna merah jambu, kertas saring
yang tadi dipakai untuk menyaring dimasukkan ke dalam larutan dan lanjutkan
titrasi sampai titik akhir, yaitu apabila larutan tersebut telah berwarna merah
jambu yang bertahan selama 20 detik. Ca dapat dihitung dengan rumus:
1 ml 0,1 N kmnO4 sesuai dengan 0,0028 gr

ml titrasi x 0,0922 x 28 x §
berat sampel (mg)

- Ca0 x 40
56

3.6.4 Kadar Protein Metode Mikro Kjeldahl (Sudarmaji et al.,1984)
1.Timbang bahan sebanyak 1 gram dan masukkan kedalam labu kjeldahl.
2.Tambahkan 1 gram selenium mix, 15 ml H>SO4 pekat lalu panaskan dalam
ruangan asam sampai berwarna hijau muda jernih.

3.Pindahkan kedalam labu ukur 100 ml dan encerkan sampai tanda tera.

4.Pipet 10 ml larutan tersebut dan masukkan pada alat destilasi kjeldahl,
tambahkan 10 ml NaOH 50%.

5.Tampung hasil destilasi dengan 10 ml asam borat 2% dan 3 tetes indikator
MM MB.

6.Lakukan destilasi sampai penampungan mencapai 100 ml, kemudian hasil
destilasi dititrasi dengan HCI 0,02 N sampai terbentuk warna merah muda,
lakukan hal yang sama terhadap blanko.

7.Hitung kadar N dengan menggunakan rumus :

ml HCL-ml blankox14,007

Kadar N = x 100%
mg sampel

Kadar protein = kadar N x faktor konversi
Faktor konversi = 6,25

x 100%

CaO=

Ca
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3.6.5 Kadar Lemak metode Ekstraksi Soxhlet (Sudarmaji ef al.,1984)

1.Siapkan labu lemak yang ukurannya sesuai dengan alat ekstraksi soxhlet
yang akan digunakan, keringkan dalam oven, dinginkan dalam desikator
dan timbang.

2.Timbang 2 g sampel (sebaiknya yang kering) langsung dalam saringan
timbel yang sesuai ukurannya, kemudian tutup dengan kapas-wool yang
bebas lemak. Sebagai alternatif sampel dapat dibungkus dengan kertas
saring Hulls.

3.Lektakkan timbel atau kertas saring yang berisi sampel tersebut dalam alat
ekstraksi Soxhlet, kemudian pasang alat kondensor diatasnya dan labu
lemak dibawahnya.

4.Tuangkan pelarut hexana ke dalam labu lemak secukupnya sesuai dengan
ukuran Soxhlet yang digunakan.

5.Lakukan refluks selama minimum 5 jam sampai pelarut turun kembali ke
labu lemak berwarna jernih.

6.Destilasi pelarut yang ada di dalam labu lemak, tampung pelarutnya.
Selanjutnya labu lemak yang berisi lemak hasil ekstraksi dipanaskan
dalam oven pada suhu 100-105°C.

7.Setelah dikeringkan sampai berat tetap dan dinginkan dalam desikator,

timbang labu beserta lemaknya tersebut. Berat lemak dihitung.

berat lemak (g)
berat sampel

% lemak = x 100%

3.6.6 Nilai pH

pH meter dihidupkan, biarkan beberapa lama sehingga jarum menunjukkan
angka yang tetap. Ukur pH standar akuades sama dengan 7 dan buffer sama
dengan 4. Bilas alat dengan akuades dan keringkan dengan tisu kemudian ukur pH
sampel.

3.6.7 Viskositas (SNI: 2981- 2009)

Rangkailah alat viskotester sesuai dengan petunjuk. Pasang rotor pada cup
dan bahan yang digunakan dimasukan didalamnya hingga seluruh permukaan
rotor terendam. Pastikan viskotester terhubung dengan aliran listrik. Selanjutnya
tekan tombol on, rotor akan berputar, pastikan pula rotor tidak terlalu dekat
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dengan dinding permukaan cup sehingga dapat mempengaruhi gerak rotor, baca
skala yang ditunjuk oleh jarum. Satuan yang digunakan adalah dpa.s
(desipascalpersecon).
3.6.7 Penectapan Berat Jenis

Berat jenis susu diukur menggunakan alat laktometer dengan cara
memasukkan susu kedalam gelas ukur 250 ml kemudian dimasukan laktometer
kedalam gelas ukur yang berisi susu, amati skala pada laktometer.

3.6.8 Lempeng Total (Fardiaz,1993)
1. Penentuan jumlah total mikroba pada lempeng total menggunakan media
PCA 39 gram dan 1L aquades dengan metode tuang dan total koloni
dihitung dengan SPC (Standart Plate Count)
2. Sterilisasi media dan bahan lain pada suhu 121°C selama 15 menit
menggunakan autoclave.
3. Lakukan pengenceran sampai pengenceran 107,
4. Pipet sebanyak 1ml sampel yang telah diencerkan kedalam cawan petri
steril, kemudian tambahkan 15-20ml media PCA cair steril.
5. Inkubasi pada suhu 37°C selama 2 hari
6. Perhitungan mikroba yang tumbuh dengan Coloni Counter.
3.6.9 Analisa Asam Amino
Sampel dihidrolisis dengan asam yaitu dengan cara 10 g sampel ditimbang
dalam tabung reaksi bertutup, lalu ditambahkan 1,5 ml HCl 6 N. Sampel
kemudian dialiri gas N2 yang berfungsi untuk mencegah oksidasi. Tabung lalu
dimasukkan ke dalam oven dan dipanaskan dengan suhu 110°C selama 24 jam.
Hasil hidrolisis dipindahkan ke dalam labu evaporator dan disaring sambil dibilas
dengan air secukupnya. Hasil penyaringan dikeringkan dengan pompa vakum
selama 10 menit, lalu ditambahkan 5 ml HC1 0.01 N ke dalam sampel dan disaring
kembali dengan membran filter berukuran 0.045 pm. Sekitar 12.5 pl sampel
diinjeksikan ke dalam tabung vial dan ditambahkan 12.5 pl buffer kalium borat
pH 10.4 (perbandingan 1:1), lalu dicampur hingga homogen. Campuran tersebut
diambil lima mikroliter dan dimasukkan ke tabung vial% N = yang lain, lalu
ditambahkan 25 pl pereaksi OPA, dibiarkan selama satu menit agar proses
derivatisasi sempurna. Sekitar lima mikroliter sampel diinjeksikan ke dalam
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kolom HPLC dan ditunggu sampai pemisahan semua asam amino selesai. Waktu
yang diperlukan sekitar 25 menit. Pengerjaan pada tahap penambahan pereaksi

OPA sampai pemisahan asam amino selesai dilakukan secara otomatis.
3.6.11 Uji Organoleptik dengan metode hedonik

Uji organoleptik dilakukan berdasarkan Soekarto (1981). Uji organoleptik
dengan metode hedonik dilakukan terhadap produk dengan panelis sebanyak 20
orang. Uji ini dilakukan untuk mengetahui tingkat kesukaan panelis terhadap
produk yang dihasilkan (susu siap minum). Uji organoleptik yang digunakan
adalah uji kesukaan yang meliputi rasa,aroma dan warna dengan skala 1-5 dimana
nilai 1 menyatakan sangat tidak suka, nilai 2 menyatakan tidak suka, nilai 3
menyatakan biasa, nilai 4 menyatakan suka dan nilai 5 menyatakan sangat suka.
(Formulir uji organoleptik dapat dilihat pada lampiran).

Prosedur pengujian analisa organoleptik:
a. Masing-masing contoh diletakkan dalam wadah atau kemasan. Tiap
contoh diberi kode secara acak dengan angka.
b. Sediakan air putih untuk mencuci dan menetralkan mulut.
c. Pengujian dilakukan dalam ruangan terpisah dan jumlah panelis yang
ditentukan kemudian angka pengujian dicantumkan.
d. Angka-angka pengujian dicantumkan pada formulir uji organoleptik.



V1. HASIL DAN PEMBAHASAN
4.1 Biji Saga Pohon

Hasil analisa komposisi kimia biji saga pohon mentah tanpa kulit dapat
dilihat pada Tabel 6 berikut ini :
Tabel 6. Komposisi Kimia biji saga pohon

KOMPONEN Kadar (%)
Air 8,65
Abu 4,1
Protein 31,47
Lemak 24,10
Karbohidtrat 31,68

Kadar air biji saga pohon mentah tanpa kulit yang didapatkan cukup baik
yaitu 8,65% tidak jauh berbeda dengan kadar air yang diperoleh pada penelitian
yang dilakukan oleh Persatuan Ahli Gizi Indonesia (2009) yaitu 8,1 %. Untuk uji
kadar abu dari hasil penelitian didapatkan kadar abu sebesar 4,1% tidak jauh
berbeda dengan kadar abu yang diperoleh pada penelitian yang dilakukan oleh
Persatuan Ahli Gizi Indonesia (2009) yaitu 3,9 %. Kadar protein yang didapat
sebesar 31,47%, kadar lemak sebesar 24,10% dan kadar karbohidrat sebesar
31,68%.

4.2 Uji Organoleptik
Pengujian organolieptik dengan metode hedonik dilakukan untuk
menentukan 3 produk yang disukai.
4.2.1 Rasa
Dari hasil organoleptik dengan metode hedonik yang dilakukan terhadap ke
5 produk susu biji saga pohon untuk tingkat kesukaan pada rasa, didapat hasil

yang tertera pada Tabel 7.

Tabel 7. Tingkat penerimaan panelis dari segi rasa terhadap susu biji saga pohon
PERLAKUAN Rasa

A (Tanpa penambahan filtrat wijen) 245 b

B (Penambahan filtrat wijen 10%) 28 b

C (Penambahan filtrat wijen 20%) 305 b

D (Penambahan filtrat wijen 30%) 37 a

E (Penambahan filtrat wijen 40%) 39 a

KK =22,39%

Keterangan : 1 = sangat tidak suka, 2 = tidak suka, 3 = biasa, 4 = suka, 5 = sangat suka.
Angka-angka pada lajur yang sama diikuti oleh huruf kecil yang tidak sama, berbeda nyata
menurut DNMRT pada taraf nyata 5%.
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Berdasarkan data pada Tabel 7, dapat dilihat bahwa penambahan filtrat
wijen memberikan pengaruh yang nyata terhadap rasa dari susu yang dihasilkan.
Rasa yang disukai panelis adalah dengan penambahan filtrat wijen 40%. Dalam
hal ini biji wijen dapat digunakan sebagai bahan untuk mengurangi rasa langu
(Ambarwani, 2008). Sehingga penambahan filtrat wijen pada susu biji saga pohon
akan mempengaruhi rasa susu biji saga pohon yang dihasilkan. Penambabhan filtrat
wijen yang semakin ditingkatkan maka rasa langu pada susu biji saga pohon akan
semakin berkurang sehingga disukai oleh panelis.

Menurut Winamo (1991), rasa lebih banyak melibatkan indra pengecap.
Rasa merupakan faktor penting untuk menentukan diterima atau tidaknya suatu
bahan pangan atau bahan makanan.

4.2.2 Aroma

Dari hasil organoleptik dengan metode hedonik yang dilakukan terhadap ke
5 produk susu biji saga pohon untuk tingkat kesukaan pada aroma, didapat hasil
yang tertera pada Tabel 8.
Tabel 8. Tingkat penerimaan panelis dari segi aroma terhadap susu biji saga

pohon
PERLAKUAN Aroma

A (Tanpa penambahan filtrat wijen) 29 b
B (Penambahan filtrat wijen 10%) 31 ab
C (Penambahan filtrat wijen 20%) 34 ab
D (Penambahan filtrat wijen 30%) 35 ab
E (Penambahan filtrat wijen 40%) 3.55 a
KK =20,77%

Keterangan : 1 = sangat tidak suka, 2 = tidak suka, 3 = biasa, 4 = suka, 5 = sangat suka.
Angka-angka pada lajur yang sama diikuti oleh huruf kecil yang tidak sama, berbeda nyata
menurut DNMRT pada taraf nyata 5%.

Berdasarkan data pada Tabel 8, dapat dilihat secara keseluruhan
penambahan filtrat wijen memberikan pengaruh berbeda nyata terhadap aroma
susu yang dihasilkan. Aroma susu yang disukai oleh panelis adalah susu dengan
penambahan filtrat wijen 40%. Usaha mengilangkan bau langu dapat dilakukan
dengan cara seperti memberikan cita rasa baru. Dalam hal ini biji wijen dapat
digunakan sebagai bahan pembantu mengurangi aroma atau bau langu
(Ambarwani, 2008). Sehingga penambahan filtrat wijen pada susu biji saga pohon
akan mempengaruhi aroma atau bau susu biji saga pohon yang dihasilkan.
Penambahan konsentrsi filtrat wijen yang semakin ditingkatkan maka aroma atau
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bau langu pada susu biji saga pohon akan semakin berkurang. Meskipun tingkat
penerimaan panelis terhadap aroma cukup baik namun susu yang dihasilkan masih

memiliki aroma yang agak langu.
4.2.3 Warna

Dari hasil organoleptik dengan metode hedonik yang dilakukan terhadap ke
5 produk susu biji saga pohon untuk tingkat kesukaan pada warna, didapat hasil

yang tertera pada Tabel 9.
Tabel 9. Tingkat penerimaan panelis dari segi wamna terhadap susu biji saga
pohon
PERLAKUAN Warna
A (Tanpa penambahan filtrat wijen) 315 b
B (Penambahan filtrat wijen 10%) 325 b
C (Penambahan filtrat wijen 20%) 34 b
D (Penambahan filtrat wijen 30%) 36 ab
E (Penambahan filtrat wijen 40%) 395 a
KK =17,95%

Keterangan : 1 = sangat tidak suka, 2 = tidak suka, 3 = biasa, 4 = suka, 5 = sangat suka.
Angka-angka pada lajur yang sama diikuti oleh huruf kecil yang tidak sama, berbeda nyata
menurut DNMRT pada taraf nyata 5%.

Berdasarkan data pada Tabel 9, dapat dilihat bahwa penambahan filtrat
wijen memberikan pengaruh yang nyata terhadap warna susu yang dihasilkan,
secara keseluruhan warna susu biji saga pohon dapat diterima oleh panelis. Wamna
susu yang disukai oleh panelis adalah susu dengan penambahan filtrat wijen 40%.
Warna susu biji saga pohon yang dihasilkan berwarna putih kekuningan hingga
berwarna kream cerah. Semakin banyak penambahan filtrat wijen warna susu
yang dihasilkan semakin cerah dan lebih disukai oleh panelis. Hal ini disebabkan
oleh filtrat wijen yang berwama putih. Menurut Sunanto ( 2002), biji wijen
berwarna putih atau putih kekuningan. Menurut Rindengan ef al (2007), warna
adalah hal penting untuk suatu penampilan termasuk produk pangan.

Dari hasil keseluruhan uji organoleptik dengan metode hedonik yang
didapat maka dapat dilihat hasil tingkat penerimaan panelis masing-masing
produk. Dari 5 perlakuan diatas hanya 3 produk yang disukai yang akan dianalisa
kimia, Dan hasil yang diperoleh dapat disimpulkan bahwa 3 produk yang disukai
adalah produk C, D, E berdasarkan dari segi rasa, aroma, dan warna yang dapat
dilihat pada diagram radar berikut:
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—4=A (tanpa penambahan
filtrat wijen)

=i—B (penambahan filtrat
wijen10%)

~~C (penambahan filtrat
wijen 20%)

—34=D (penambahan filtrat
wijen 30%)

~3=E (penambahan filtrat
wijen 40%)

Gambar 3. Grafik radar tingkat penerimaan panelis ke 5 produk dari segi rasa,
aroma dan warna.

4.3 Analisa Kimia Susu Biji Saga Pohon
4.3.1 Total Padatan

Hasil sidik ragam dan uji lanjut menunjukkan total padatan susu biji saga
pohon dengan perlakuan penambahan filtrat wijen terhadap susu biji saga pohon
berbeda nyata pada taraf nyata a = 5%. Rata-rata total padatan susu biji saga
pohon yang dihasilkan dapat dilihat pada Tabel 10.

Tabel 10.Rata-rata Total Padatan Susu Biji Saga Pohon

PERLAKUAN Total Padatan (%)
C (Penambahan Filtrat Wijen 20%) 21,25 c
D (Penambahan Filtrat Wijen 30%) 2274 b
E (Penambahan Filtrat Wijen 40%) 23.78 a

KK =1,69 %
Angka-angka pada lajur yang sama diikuti oleh huruf kecil yang tidak sama, berbeda nyata
menurut DNMRT pada taraf nyata 5%.

Dari Tabel 10 terlihat bahwa total padatan susu biji saga pohon yang
dihasilkan berkisar antara 21,25-23,78%. Nilai tertinggi terdapat pada perlakuan
E dan nilai terendah terdapat pada perlakuan C. Semakin banyak penambahan
filtrat wijen maka akan meningkatkan kadar total padatan produk. Penambahan
filtrat wijen yang dilakukan dalam pembuatan susu akan mengakibatkan
penambahan komponen karbohidrat, lemak, dan protein sehingga akan
meningkatkan persentase total padatan yang terdapat pada produk.
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4.3.2 Kadar Abu

Hasil sidik ragam dan uji lanjut menunjukkan kadar abu susu biji saga
pohon dengan perlakuan penambahan filtrat wijen terhadap susu biji saga pohon
berbeda nyata pada taraf nyata o = 5%. Rata-rata kadar abu susu biji saga pohon
yang dihasilkan dapat dilihat pada Tabel 11.

Tabel 11. Rata-rata Kadar Abu Susu Biji Saga Pohon

PERLAKUAN Kadar Abu (%)
C (Penambahan Filtrat Wijen 20%) 1.76 c
D (Penambahan Filtrat Wijen 30%) 241 b
E (Penambahan Filtrat Wijen 40%) 292 a

KK =9,89 %
Angka-angka pada lajur yang sama diikuti oleh huruf kecil yang tidak sama, berbeda nyata
menurut DNMRT pada taraf nyata 5%.

Dari Tabel 11 terlihat bahwa kadar abu susu biji saga pohon yang
dihasilkan berkisar antara 1,76% - 2,92%. Nilai tertinggi terdapat pada perlakuan
E (penambahan filtrat wijen 40%) dan nilai terendah terdapat pada perlakuan C
(penambahan filtrat wijen 20%). Semakin banyak penambahan filtrat wijen maka
akan meningkatkan kadar abu produk.

Peningkatan kadar abu susu biji saga pohon yang dihasilkan disebabkan
karena kadar abu masing-masing bahan yang cukup tinggi. Kadar abu biji saga
pohon adalah 3,9g/100g dan kadar abu wijen 5,8 g/100g. Kadar abu berasal dari
unsur mineral dan komposisi kimia yang tidak terabukan selama proses
pengabuan. Kadar abu menentukan jumlah mineral yang terkandung dalam bahan,
biasanya ditentukan dengan cara pengabuan dan pembakaran (Ali dan Ayu,2009).

4.3.3 Kadar Kalsium

Hasil sidik ragam dan uji lanjut menunjukkan kadar kalsium susu biji saga
pohon dengan perlakuan penambahan filtrat wijen terhadap susu biji saga pohon
berbeda nyata pada taraf nyata o = 5%. Rata-rata kadar kalsium susu biji saga
pohon yang dihasilkan dapat dilihat pada Tabel 12.
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Tabel 12. Rata-rata Kadar Kalsium Susu Biji Saga Pohon

PERLAKUAN Kadar Kalsium (%)
C (Penambahan Filtrat Wijen 20%) 0.184 c
D (Penambahan Filtrat Wijen 30%) 0243 b
E (Penambahan Filtrat Wijen 40%) 0324 a

KK = 9,88 %
Angka-angka pada lajur yang sama diikuti oleh huruf kecil yang tidak sama, berbeda nyata
menurut DNMRT pada taraf nyata 5%.

Dari Tabel 12 terlihat bahwa kadar kalsium susu biji saga pohon yang
dihasilkan berkisar antara 0,184% - 0,324%. Nilai tertinggi terdapat pada
perlakuan E (penambahan filtrat wijen 40%) dan nilai terendah terdapat pada
perlakuan C (penambahan filtrat wijen 20%). Kandungan kalsium pada susu biji
saga pohon yang cenderung meningkat dengan meningkatnya penambahan filtrat
wijen.

Peningkatan ini disebabkan oleh kandungan kalsium yang pada kedua
bahan. Kandungan kalsium biji saga pohon sebesar 1062 mg/100g sedangkan
kandungan kalsium wijen sebesar 1125 mg/100g (PAGI, 2009). Maka dengan
semakin banyak penambahan filtrat wijen akan mempengaruhi kandungan
kalsium susu yang dihasilkan, Kalsium memiliki peran penting dalam menentukan
kualitas mutu pada produk susu. Karena kalsium merupakan zat gizi yang baik
untuk gigi dan tulang (Winarno, 1991).

4.3.4 Kadar Protein

Hasil sidik ragam dan uji lanjut menunjukkan kadar protein susu biji saga
pohon dengan perlakuan penambahan filtrat wijen terhadap susu biji saga pohon
tidak berbeda nyata pada taraf nyata a = 5%. Rata-rata kadar protein susu biji saga
pohon yang dihasilkan dapat dilihat pada Tabel 13.

Tabel 13. Rata-rata Kadar Protein Susu Biji Saga Pohon

PERLAKUAN Kadar Protein (%)
C (Penambahan Filtrat Wijen 20%) 6.06 a
D (Penambahan Filtrat Wijen 30%) 583 a
E (Penambahan Filtrat Wijen 40%) 548 a

KK =7,23 %
Angka-angka pada lajur yang sama diikuti oleh huruf kecil yang tidak sama, berbeda nyata
menurut DNMRT pada taraf nyata 5%.
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Dari Tabel 13 terlihat bahwa kadar protein susu biji saga pohon yang
dihasilkan berkisar antara 5,48% - 6,06%. Nilai tertinggi terdapat pada perlakuan
C (penambahan filtrat wijen 20%) dan nilai terendah terdapat pada perlakuan E
(penambahan filtrat wijen 40%). Dalam pembuatan susu biji saga pohon, apabila
jumlah penambahan filtrat wijen ditingkatkan maka jumlah susu biji saga pohon
mentah dikurangi, dan juga sebaliknya apabila penambahan filtrat wijen dikurangi
maka jumlah susu biji saga pohon mentah meningkat. Hal ini memberikan
pengaruh terhadap kadar protein susu biji saga pohon yang dihasilkan karena
kadar kandungan protein biji saga pohon dengan kandungan protein wijen
berbeda. Dimana kandungan protein biji wijen lebih rendah dibandingkan biji
saga pohon yaitu kandungan protein wijen 19,30%, sedangkan kandungan protein
biji saga pohon 31,47% (Sunanto, 2002).

4.3.5 Kadar Lemak

Hasil sidik ragam dan uji lanjut menunjukkan kadar lemak susu biji saga
pohon dengan perlakuan penambahan filtrat wijen terhadap susu biji saga pohon
berbeda nyata pada taraf nyata o = 5%. Rata-rata kadar lemak susu biji saga
pohon yang dihasilkan dapat dilihat pada Tabel 14.

Tabel 14. Rata-rata Kadar Lemak Susu Biji Saga Pohon

PERLAKUAN Kadar Lemak (%)
C (Penambahan Filtrat Wijen 20%) 8.13 c
D (Penambahan Filtrat Wijen 30%) 9.58 b
E (Penambahan Filtrat Wijen 40%) 10.54 a

KK =293 %
Angka-angka pada lajur yang sama diikuti oleh huruf kecil yang tidak sama, berbeda nyata
menurut DNMRT pada taraf nyata 5%.

Dari Tabel 14 terlihat bahwa kadar lemak susu biji saga pohon yang
dihasilkan berkisar antara 8,13%-10,54%. Nilai tertinggi terdapat pada perlakuan
E (penambahan filtrat wijen 40%) dan nilai terendah terdapat pada perlakuan C
(penambahan filtrat wijen 20%). Kandungan lemak pada susu biji saga pohon
semakin meningkat dengan semakin meningkatnya penambahan filtrat wijen.

Peningkat kandungan lemak ini disebabkan oleh kandungan lemak wijen
yang tinggi dibandingkan biji saga pohon. Kandungan lemak wijen sebesar
51,10% sedangkan kandungan lemak biji saga pohon sebesar 25,5%, sehingga
dengan semakin meningkatnya penambahan filtrat wijen akan mempengaruhi
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kandungan lemak pada susu biji saga pohon.

Lemak dan minyak merupakan zat makanan yang penting untuk menjaga
kesehatan tubuh manusia. Selain itu lemak dan minyak juga merupakan sumber
energi yang efektif dibandingkan karbohidrat dan protein. Lemak juga
mengandung beberapa asam lemak esensial, serta berfungsi sebagai sumber dan
pelarut bagi vitamin yang larut lemak A, D, E, dan K (Winarno,1991).

4.3.6 pH

Hasil sidik ragam dan uji lanjut menunjukkan pH susu biji saga pohon
dengan perlakuan penambahan filtrat wijen terhadap susu biji saga pohon berbeda
nyata pada taraf nyata & = 5%. Rata-rata pH susu biji saga pohon yang dihasilkan
dapat dilihat pada Tabel 15.
Tabel 15. Rata-rata pH Susu Biji Saga Pohon

PERLAKUAN pH
C (Penambahan Filtrat Wijen 20%) 6.58 c
D (Penambahan Filtrat Wijen 30%) 668 b
E (Penambahan Filtrat Wijen 40%) 6.77 a

KK = 0,28 %
Angka-angka pada lajur yang sama diikuti oleh huruf kecil yang tidak sama, berbeda nyata
menurut DNMRT pada taraf nyata 5%.

Dari Tabel 15 terlihat bahwa pH susu biji saga pohon yang dihasilkan
berkisar antara 6,58-6,77. Nilai tertinggi terdapat pada perlakuan E (penambahan
filtrat wijen 40%) dan nilai terendah terdapat pada perlakuan C (penambahan
filtrat wijen 20%). Semakin banyak penambahan filtrat wijen maka akan
meningkatkan pH produk.

Peningkatan nilai pH ini terjadi karena pH filtrat wijen lebih tinggi
dibandingkan pH biji saga pohon. Dalam penelitian yang dilakukan pada filtrat
wijen adalah 6,7 sedangkan biji saga pohon 6,5. Sehingga dengan meningkatnya
penambahan filtrat wijen mengakibatkan kenaikan pH susu yang dihasilkan. Jika
dibandingkan dengan pH susu kedelai pada SNI 01-3830-1995 syarat mutu susu
kedelai pH susu biji saga pohon yang dihasilkan telah memenuhi syarat. Ada
beberapa faktor yang dapat mempengaruhi pH diantaranya adalah pengenceran,
perlakuan pemanasan dan kurang tepatnya pengukuran (Adnan, 1984).
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4.3.7 Visikositas

Hasil sidik ragam dan uji lanjut menunjukkan visikositas susu biji saga
pohon dengan perlakuan penambahan filtrat wijen terhadap susu biji saga pohon
berbeda nyata pada taraf nyata a = 5%. Rata-rata visikositas susu biji saga pohon
yang dihasilkan dapat dilihat pada Tabel 16.

Tabel 16. Rata-rata Visikositas Susu Biji Saga Pohon

PERLAKUAN Visikositas (dpas)
C (Penambahan Filtrat Wijen 20%) 1.8 c
D (Penambahan Filtrat Wijen 30%) 19 b
E (Penambahan Filtrat Wijen 40%) 20 a

KK = 1,76 %
Angka-angka pada lajur yang sama diikuti oleh huruf kecil yang tidak sama, berbeda nyata
menurut DNMRT pada taraf nyata 5%.

Dari Tabel 16 terlihat bahwa visikositas susu biji saga pohon yang
dihasilkan berkisar antara 1,8 dpas - 2,0 dpas. Nilai visikositas tertinggi terdapat
pada perlakuan E (penambahan filtrat wijen 40%) dan nilai visikositas terendah
terdapat pada perlakuan C (penambahan filtrat wijen 20%).

Dilihat dari peningkatan nilai visikositas pada susu biji saga pohon
disebabkan dengan meningkatnya penambahan filtrat wijen. Semakin banyak
penambahan filtrat wijen mengakibatkan total padatan susu meningkat, hal ini
juga berpengaruh terhadap kenaikan visikositas susu yang dihasilkan. Menurut
Adnan (1984), beberapa faktor yang mempengaruhi visikositas susu adalah
konsentrasi dan keadaan protein, konsentrasi dan keadaan lemak, suhu dan
lamanya susu telah disimpan. Dan berbagai pengamatan telah membuktikan
bahwa homogenisasi dapat menaikkan nilai visikositas. Selain itu visikositas susu

juga berbanding lurus dengan total padatan.
4.3.8 Berat Jenis

Hasil sidik ragam dan uji lanjut menunjukkan berat jenis susu biji saga
pohon dengan perlakuan penambahan filtrat wijen terhadap susu biji saga pohon
berbeda nyata pada taraf nyata a = 5%. Rata-rata berat jenis susu biji saga pohon
yang dihasilkan dapat dilihat pada Tabel 17.
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Tabel 17. Rata-rata Berat Jenis Susu Biji Saga Pohon

PERLAKUAN Berat Jenis (kg/L)
C (Penambahan Filtrat Wijen 20%) 1.033 c
D (Penambahan Filtrat Wijen 30%) 1.034 b
E (Penambahan Filtrat Wijen 40%) 1.035 a

KK = 0,05%
Angka-angka pada lajur yang sama diikuti oleh huruf kecil yang tidak sama, berbeda nyata
menurut DNMRT pada taraf nyata 5%.

Dari Tabel 17 terlihat bahwa berat jenis susu biji saga pohon yang
dihasilkan berkisar antara 1,033 kg/L - 1,035 kg/L. Nilai tertinggi terdapat pada
perlakuan E (penambahan filtrat wijen 40%) dan nilai terendah terdapat pada
perlakuan C (penambahan filtrat wijen 20%).

Penambahan filtrat wijen akan mempengaruhi berat jenis produk. Hal ini
dapat dilihat dengan semakin meningkatnya penambahan filtrat wijen maka berat
jenis susu biji saga pohon juga meningkat. Peningkatan berat jenis juga
dipengaruhi oleh kenaikan total padatan berupa komponen protein, lemak, abu
dan mineral pada susu dihasilkan. Menurut Adnan (1984), ada beberapa hal yang
dapat mempengaruhi besarnya pengukuran bobot spesifik/ berat jenis adalah suhu,
komposisi bahan.

4.3.9 Lempeng Total

Dari hasil uji lempeng total yang dilakukan pada tiap-tiap perlakuan
dilakukan tiga kali ulangan terhadap masing-masing produk. Jika dilihat dari hasil
uji angka lempeng total yang dilakukan, hasil pengamatan cemaran mikroba
terhadap susu biji saga pohon yang diuji dengan uji angka lempeng total dapat
dilihat pada Tabel 18.

Tabel 18. Hasil Analisa Lempeng total Susu Biji Saga Pohon

PERLAKUAN Jumilah Koloni (cfu/ml)
C (Penambahan Filtrat Wijen 20%) 2.0x10°
D (Penambahan Filtrat Wijen 30%) 2.0x10?
E (Penambahan Filtrat Wijen 40%) 2.1x10?

Dari tabel 18 dapat dilihat jumlah angka lempeng total produk C
(Penambahan filtrat wijen 20%) — E (Penambahan filtrat wijen 40%) berkisar
antara 2.0x10> - 2.1x10%. berdasarkan SNI 01-3830-1995 Syarat mutu susu
kedelai batas maks angka lempeng total adalah 2.0x10%, terlihat pada tabel 18



31

angka lempeng total susu telah memenuhi standar SNI. Meskipun pada hasil
produk E melebihi standar 0,1 yang dianggap tidak berbahaya atau tidak
pathogen, karena masih dalam tingkat pengenceran yang sama yaitu 107,

4.3.10 Analisa Asam Amino

Dari hasil analisa asam amino yang dilakukan terhadap 1 produk terbaik
susu biji saga pohon. Pada Table 19 dapat dilihat hasil analisa asam amino susu
biji saga pohon, asam amino esensial untuk kebutuhan tubuh manusia berdasarkan
FAO, dan skor asam amino.

Table 19. Hasil analisa asam amino, pola FAO, dan skor asam amino

Susu biji saga pohon Pola FAO ®

Asam amino (mg/g protein) (mg/g protein) Skor asam amino
Isoleusin 38 40 95
Leusin 77 70 110
Lisin 53 55 96
Metionin 16 35 46
Fenilalanin 40 60 67

tirosin
Treonin 29 40 73
Valin 44 50 88

Sumber: ® FAO (1973)

Dilihat pada table 19 hasil analisa asam amino produk E (susu biji saga
pohon dengan penambahan filtrat wijen 40%) adalah isoleusin 0,21 g/100g, leusin
0,42 g/100g, lisin 0,29 g/100g, metionin 0,09 g/100g, fenilalanin+tirosin 0,50
g/100g, treonin 0,16 g/100g dan valin 0,0,24 g/100g. Dilihat dari skor asam amino
susu biji saga pohon yang memiliki angaka terendah adalah metionin yaitu 46%
yang artinya hanya 46% dari total asam amino esensial yang terkandung dalam
protein susu biji saga pohon yang dapat dimanfaatkan.

Menurut Ambarwani (2008), wijen kandungan asama amino terendahnya
adalah lisin dan yang cukup tinggi adalah metionin, sedangkan biji saga pohon
kandungan asam amino terendahnya adalah metionin dan yang cukup tinggi
adalah lisin (Soemartono cit Sutandi 2002).

Sehingga bila susu biji saga pohon dengan penambahan filtrat wijen akan
terjadi peningkatan kandungan asam amino. Hal ini diasumsikan karena terjadinya

komplementasi antara biji saga pohon dengan wijen.



V.PENUTUP

5.1 Kesimpulan

Dari penelitian yang dilakukan, dapat disimpulkan bahwa:

1.

Hasil uji organoleptik menggunakan medote hedonik terhadap rasa, aroma,
dan warna , didapat perlakuan terbaik yaitu perlakuan E (penambahan
filtrat wijen 40%) dengan nilai rasa 3.9, aroma 3.55, dan warna 3.95.
Tingkat penambahan filtrat wijen pada susu biji saga pohon memberikan
pengaruh dalam peningkatan total padatan, kadar abu, kadar kalsium,
kadar lemak, pH, visikositas, berat jenis, tetapi tidak berpengaruh terhadap
kadar protein.

Susu biji saga pohon penambahan filtrat wijen 40% (E) merupakan produk
terbaik dengan komposisi mutu: total padatan (23,78%), kadar abu
(2,92%), kadar kalsium (0,324%), kadar protein (5,48%), kadar lemak
(10,54%), pH 6,77, visikositas 2,0 dpas, berat jenis 1,035 kg/L.

Hasil analisa asam amino susu biji saga pohon perlakuan E (penambahan
filtrat wijen 40%) adalah isoleusin 40 mg/g prot, leusin 70 mg/g prot, lisin
55 mg/g prot, metionin 35 mg/g prot, fenilalanin+tirosin 60 mg/g prot,
treonin 40 mg/g prot dan valin 50 mg/g prot. Dilihat dari skor asam amino
susu biji saga pohon adalah metionin yaitu 46% yang artinya hanya 46%
dari total asam amino esensial yang terkandung dalam protein susu biji

saga pohon yang dapat dimanfaatkan.
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5.2 Saran

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, ada beberapa saran untuk
penelitian selanjutnya, yaitu:

1. Mengkaji tentang cara menghilangkan bau langu yang lebih optimal.

2. Mengkaji pemanfaatan biji saga pohon untuk berbagai produk olahan
makanan yang lain.

3. Melakukan penelitian terhadap kandungan pada kulit biji saga pohon yang
berwarna merah.

4. Menentukan umur simpan dari susu biji saga pohon dan menguji
bioavaibilitas protein dari susu yang dihasilkan.

5. Menguji NPU, NPR, PER dari susu biji saga pohon.
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Lampiran

Lampiran 1. Syarat Mutu Susu Kedelai SNI 01-3830-1995

No. Karakteristik Satuan Syarat
1. | Keadaan
Bau - Normal
Rasa - Normal
Warna - Normal
2. |pH - 6,5-7,0
3. | Protein % b/b Min 2,0
4. | Lemak % b/b Min 1,0
5. | Jumlah padatan % b/b Min 11,50
6. | Cemaran logam
Timbal (Pb) mg/kg Maks 0,2
Tembaga (Cu) mg/kg Maks 2
Seng (Zn) mg/kg Maks 5
Timah (Sn) mg/kg Maks 40(250%)
Merkuri (Hg) mg/kg Maks 0,03
8. | Cermaran Arsen (As) mg/kg Maks 0,1
9. | Cemaran mikroba:
Angka lempeng total Koloni/ml Maks 2 x 10?
Bakteri bentuk koli APM/ml Maks 20
Eccherichia Coli APM/ml <3
Salmonella - Negatif
Staphylococcus Koloni/ml 0
Vibrio sp - Negatif
Kapang Koloni/ml Maks 50

*) kemasan kaleng
Sumber : Dewan Standarisasi Nasional (1995)




Lampiran 2. Diagram alir pembuiatan filtrat biji wijen

v
Biji diblender dengan air (1:1)

dengan kain kasa.

A
/ Filtrat wijen /

hingga menjadi bubur, saring >

ampas
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Lampiran 3. Diagram alir pembuatan susu saga mentah

Biji saga dipisahkan
dengan kulit buahnya

Analisa:
1.kadar air

2 kadar abu

3 kadar protein
4 kadar lemak
5.kadar
karbohidrat (by
different).

A

< Sortasi

39

kulit

biji tidak lulus

A

sortasi

1 kg Biji saga direbus selama 10
menit, kemudian rendam dengan air

selama 3 jam, pisahkan biji dengan
kotiledon

kulit ari

Yy

l

Rendam biji saga selama 15 menit dengan

NaHCO3 50 g/kg bahan dengan
perbandingan air dan biji saga 3:1

Tiriskan

A

Haluskan dengan blender dengan
perbandingan saga dengan air 1:1

!

A

Saring

ampas

A 4

Susu biji saga
mentah
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Lampiran 4. Diagram alir pembuatan susu saga pohon dengan penambahan
filtrat biji wijen.

Tambahkan 10g gula
pasir

Susu saga pohon
mentah

A

Panaskan pada suhu 70°C selama 5 menit

A 4

- . Susu biji saga
Uji oraganoleptik g 528 Analisis kimia untuk 3

a) Rasa produk paling disukai:
b) Aroma a. Total padatan

Kadar abu
Kadar protein
Kadar lemak
pH

Visikositas

¢) Warna

a o o

. Berat jenis

5 g O

. Lempeng total
Uji asam amino
(1 produk terbaik)

-
.
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Lampiran 5. Contoh Formulir Uji Organoleptik Untuk Produk

Nama

Tanggal :

Jenis Produk : Susu Saga Pohon Dengan Penambahan Filtrat
Wijen

Jenis kelamin

Lakukan pengamatan terhadap rasa, aroma, dan warna, kemudian nyatakan
kesukaan anda untuk masing-masing contoh dengan menuliskan tanda (V) pada
daftar isian di bawah ini :

Kode Contoh

Spesifikasi Nilai =766 T 752 | 515 | 18 | 102

1. Rasa

- Sangat suka

- Suka

- Agak suka (biasa)

- Tidak suka

— WA

- Sangat tidak suka

2. Aroma

- Sangat suka

- Suka

- Agak suka (biasa)

- Tidak suka

— N W] jn

- Sangat tidak suka

3. Warna

- Sangat suka

- Suka

- Agak suka (biasa)

- Tidak suka

— N W]

Sangat tidak suka

Produk yang paling
disukai
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Lampiran 6. Analisis Sidik Ragam Tingkat Kesukaan Panelis

TINGKAT KESUKAAN PANELIS
Tingkat kesukaan panelis dapat diurutkan dari yang paling tinggi sampai yang
paling rendah terhadap 3 parameter uji yang dilakukan yaitu, rasa, aroma, dan warna.

Rasa
1. Rasa
SK db JK KT F Hitung F Tabel (5%)
Perlakuan 4 28.94 7.24 14.2* 2.475
Sisa 95 48.45 0.51
Total 99 77.39
Aroma
2. Aroma
SK db JK KT F Hitung F Tabel (5%)
Perlakuan 4 6.24 1.56 3.34* 2475
Sisa 95 4435 0.47
Total 99 50.59
Warna
1. Warna
SK db JK KT F Hitung F Tabel (5%)
Perlakuan 4 8.06 2.02 5.19% 2.475
Sisa 95 36.85 0.47

Total 99 44.91 0.39
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Lampiran 7. Tabel Analisis Sidik Ragam Pengaruh Penambahan Filtrat Wijen

(Sesamum indicum L.) terhadap mutu susu saga pohon (Adenanthera pavonina

L.)

2. Analisis Total Padatan
SK db JK KT F Hitung F Tabel (5%)
Perlakuan 2 9.67582 4.83791 33.25 5,11
Sisa 6 0.87313 0.14552
Total 8 10.54896

3. Analisis Kadar Abu
SK Db JK KT F Hitung F Tabel (5%)
Perlakuan 2 2.02916 1.01458 18.61° 5,11
Sisa 6 0.32713 0.05452
Total 8 2.35629

4. Analisis Kadar Kalsium
SK Db JK KT F Hitung F Tabel (5%)
Perlakuan 2 0.02963 0.01481 24.24 5,11
Sisa 6 0.00367 0.00061
Total 8 0.03329

5. Analisis Kadar Protein
SK db JK KT F Hitung F Tabel (5%)
Perlakuan 2 0.51887 0.25943 1.48™ 511
Sisa 6 1.05053 0.17509
Total 8 1.56940

6. Analisis Kadar Lemak
SK Db JK KT F Hitung F Tabel (5%)
Perlakuan 2 8.78407  4.39203 5777 5,11
Sisa 6 0.45613 0.07602
Total 8 9.24020

7. Analisis pH
SK Db JK KT F Hitung F Tabel (5%)
Perlakuan 2 0.05416 0.02708 78.61 5,11
Sisa 6 0.00207 0.00034
Total 8 0.05622




8. Analisis Visikositas
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SK db JK KT F Hitung F Tabel (5%)
Perlakuan 2 0.08222 0.04111 37.00° 5,11
Sisa 6 0.00667 0.00111
Total 8 0.08889
9. Analisis Berat Jenis
SK db JK KT F Hitung F Tabel (5%)
Perlakuan 2 0.00001067 0.00000533 24.00° 5,11
Sisa 6 0.00000133 0.00000022
Total 8 0.00001200
Keterangan:

* = significant (berbeda nyata)
ns= non significant (berbeda tidak nyata)
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Lampiran 8. Dokumentasi Penelitian

Biji Saga Pohon Tanpa kulit Kotiledol Biji Saga Pohon

Bubur wijen

Bubur biji saga pohon



Tanp

a penambahan filtrat wijen

Penambahan filtrat wijen 40%

Penambahan filtrat wijen 10%

Penambahan

filtrat wijen 30%
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