V. SIMPULAN DAN SARAN

A.  Simpulan
Penelitian terhadap judul “Aktivitas Antioksidan Minuman Beralkohol
Dari Ragi Tuak Dayak Dengan Kombinasi Ketan Hitam (Oryza sativa Var.
Glutinosa) Dan Beras Hitam (Oryza sativa) Kultivar Cempo Ireng” ini telah
diselesaikan dan menghasilkan tiga simpulan sebagai berikut :
1. Tidak ada perbedaan pengaruh dari kombinasi ketan hitam dan beras hitam
terhadap aktivitas antioksidan dalam minuman beralkohol yang dihasilkan.
2. Kombinasi ketan hitam dan beras hitam yang tepat untuk membuat
minuman beralkohol dengan aktivitas antioksidan tertinggi adalah
kombinasi E yang menggunakan 100% beras hitam.
3. Kombinasi ketan hitam dan beras hitam yang tepat untuk membuat
minuman beralkohol dengan kualitas yang baik berdasarkan standar SNI
(SNI 01-4984:1999 dan SNI 7388:2009) adalah kombinasi C dengan
penggunaan 50% ketan hitam dan 50% beras hitam.
B. Saran
Penggunaan beras hitam sebagai bahan baku atau kombinasi dalam
fermentasi dapat dilakukan dengan penyesuaian resep (jumlah ragi, air) atau
kombinasi dengan ketan putih yang perlu dikaji lebih jauh untuk menghasilkan
volume air tuak yang lebih banyak. Pemasakan bahan baku ketan dan beras hitam
dapat digantikan dengan pengukusan untuk mengurangi degradasi antosianin.

Kondisi saat penyimpanan dalam masa fermentasi juga perlu dijaga dari cahaya
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dan paparan oksigen serta dijaga pada suhu kurang dari 37°C. Proses penyaringan
dengan kain saring dapat digantikan dengan penyaringan vakum.

Penelitian ini merupakan penelitian dasar tentang sebagian manfaat dari
fermentasi ketan hitam dan beras hitam. Penelitian lebih lanjut perlu dilakukan
mengenai kandungan mikrobia (identifikasi jenis khamir) dalam ragi, pengaruh
lamanya fermentasi serta pengaruh penggunaan ragi lain. Apabila memungkinkan,
identifikasi kandungan antosianin monomerik juga perlu dilakukan untuk bahan
baku (beras hitam dan ketan hitam) serta antosianin yang dominan dalam

minuman beralkohol.
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LAMPIRAN

Lampiran 1. Perbandingan ketan hitam dan beras hitam

Gambar 23. Perbandingan merek dan kemasan ketan hitam merek Merbabu (Kiri)
dan beras hitam (kanan) hasil produksi PT Indmira
Sumber : Dokumentasi Pribadi, 2014

Gambar 24. Perbedaan bentuk dan ukuran bulir ketan hitam (kiri) dan beras hitam
(kanan). Bulir beras hitam lebih panjang dan lonjong.
Sumber : Dokumentasi Pribadi, 2014
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Lampiran 2. Hasil pengujian inhibisi DPPH

i I ] —-
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Gambar 25. Uji DPPH pada sampel minuman beralkohol kombinasi ketan hitam

dan beras hitam (tabung 1,2,3, dan 4), tuak putih (tabung 5), dan tuak
hitam (tabung 6) pada t = 0 menit.

Sumber : Dokumentasi Pribadi, 2014
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Gambar 26. Perubahan warna kuning pada uji DPPH dari sampel minuman
beralkohol kombinasi ketan hitam dan beras hitam (tabung 1,2,3

dan 4), tuak putih (tabung 5), dan tuak hitam (tabung 6) pada t = 20
menit.

Sumber : Dokumentasi Pribadi, 2014



Tabel 17. Hasil pengukuran absorbansi sampel terhadap DPPH
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Kombinasi | Ulangan | Absorbansi c(0) Absorbansi A(t) % Inhibisi
A 0,245 0,084 65,71%
B 0,245 0,095 61,22%
C 1 0,245 0,051 79,18%
D 0,245 0,079 67,75%
E 0,245 0,031 87,35%
A 0,245 0,031 87,35%
B 0,245 0,050 79,59%
C 2 0,245 0,041 83,26%
D 0,245 0,022 91,02%
E 0,245 0,024 90,20%
A 0,245 0,101 58,78%
B 0,461 0,066 85,683%
@ 3 0,461 0,104 77,44%
D 0,461 0,066 85,68%
E 0,461 0,054 88,29%

Tabel 18. Persen inhibisi DPPH oleh minuman beralkohol dari kombinasi ketan
hitam dan beras hitam

Ulangan Kombinasi
A B C D E
1 65,71% 61,22% 79,18% 67,75% 87,35%
2 87,35% 79,59% 83,26% 91,02% 90,20%
3 58,78% 85,68% 74,44% 85,68% 88,29%
Rata-rata 70,61% 75,50% 79,96% 81,61% 88,61%

Tabel 19. Deskripsi hasil inhibisi DPPH pada perbedaan kombinasi ketan hitam
dan beras hitam

Tingkat Kepercayaan
S Rata- Std. Std. 95% Interval Rata-rata _
KoMl N rata Deviasi Eror Batas Batas Min Maks
Bawah Atas
ketan100 3 70,61 14,90 8,60 33,59 107,63 58,78 | 87,35
ketan75beras25 | 3 75,50 12,73 7,35 43,87 107,13 61,22 | 85,68
ketan50beras50 | 3 79,96 2,99 1,73 72,54 87,39 77,44 | 83,26
ketan25beras75 | 3 81,61 12,19 7,04 51,21 111,76 67,75 | 91,02
beras100 3 88,61 1,46 0,84 84,95 92,23 87,35 | 90,20
Total 15| 79,23 10,80 2,79 73,25 85,21 58,78 | 91,02

Tabel 20. Hasil ANOVA pengaruh kombinasi ketan hitam dan beras hitam
terhadap inhibisi DPPH

Jumlah Kuadrat Df Rata-Rata Kuadrat F Sig.
Antar Kelompok 545,50 4 136,38 125 | 0,35
Dalam Kelompok 1087,55 10 108,75
Total 1633,06 14




Lampiran 3. Hasil pengujian kandungan total antosianin monomerik
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Gambar 27. Uji total antosianin monomerik dari sampel minuman beralkohol
ketan hitam dan beras hitam dengan metode

kombinasi
perbandingan pH 1 dan pH 4,5

Sumber : Dokumentasi Pribadi, 2014

Tabel 21. Hasil pengukuran absorbansi sampel pada pH 1 dan pH 4,5

Sampel pH 1 pH 4,5 Antosianin
Kombinasi | Ulangan | 520 nm | 700 nm | 520 nm | 700 nm mg/L
A 0,551 0,223 0,449 0,204 13,86
B 0,479 0,196 0,436 0,198 7,51
C 1 0,390 0,169 0,352 0,166 5,84
D 0,465 0,232 0,422 0,215 4,34
E 0,735 0,474 0,710 0,466 2,84
A 0,506 0,242 0,462 0,255 9,68
B 0,563 0,251 0,453 0,249 18,03
C 2 0,514 0,251 0,466 0,271 11,35
D 0,394 0,152 0,325 0,164 13,53
E 0,398 0,150 0,352 0,175 11,86
A 0,655 0,250 0,525 0,265 24,21
B 0,643 0,226 0,484 0,244 29,56
C 3 0,611 0,217 0,472 0,224 24,38
D 0,263 0,109 0,266 0,130 3,00
E 0,273 0,093 0,230 0,101 8,52
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Tabel 22. Total antosianin monomerik dalam minuman beralkohol dari

kombinasi ketan hitam dan beras hitam

Ulangan Kombinasi
A B C D E
1 13,86 7,51 5,84 4,34 2,84
2 9,69 18,03 11,35 13,53 11,86
3 24,21 29,56 24,38 3,01 8,52
Rata-rata | 15,92 18,37 13,86 6,96 7,74

Tabel 23. Deskripsi hasil total antosianin monomerik pada perbedaan kombinasi

ketan hitam dan beras hitam

Tingkat Kepercayaan

N Rata- Std. Std. 95% Interval Rata-rata Min Maks

rata Deviasi Eror Batas Batas

Bawah Atas
ketan100 3 15,92 7,48 4,32 -2,66 34,50 9,68 | 24,21
ketan75beras25 | 3 18,37 11,02 6,36 -9,02 45,76 7,51 | 29,56
ketan50beras50 | 3 13,86 9,52 5,49 -9,78 37,50 5,84 | 24,38
ketan25beras75 | 3 6,96 5,73 3,31 1,27 21,18 BIOT™ | &[SI58
beras100 3 7,74 4,56 2,63 -3,59 19,06 2,84 | 11,86
Total 15 | 12,57 8,23 2,12 8,01 17,12 2,84 | 29,56

Tabel 24. Hasil ANOVA pengaruh kombinasi ketan hitam dan beras hitam

terhadap kandungan total antosianin monomerik

Jumlah Kuadrat Df | Rata-Rata Kuadrat | F

Sig.

Antar Kelompok 304,08 4 76,02 1,182 | 0,376

Dalam Kelompok 643,36 10 | 64,34

Total 947,43 14
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Lampiran 4. Hasil pengujian total fenolik

400 450 500

Gambar 28. Larutan standar asam galat pada konsentrasi 0, 50, 100, 150, 200,
250, 300, 350, 400, 450, dan 500 mg/L
Sumber : Dokumentasi Pribadi, 2014

Gambar 29. Hasil uji total fenolik pada sampel minuman beralkohol 10 dari
kombinasi B (tabung 1), C (tabung 2), D (tabung 3), dan E (tabung
4)
Sumber : Dokumentasi Pribadi, 2014



Tabel 25. Hasil absorbansi deret larutan standar asam galat
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Konsentrasi Asam Galat Absorbansi K*Abs
(mg/L) (A =765 nm)
50 0,08 48,42
100 0,08 45,60
150 0,14 81,90
200 0,18 107,10
250 0,27 165,12
300 0,31 183,90
350 0,38 230,22
400 0,40 242,10
450 0,50 302,58
500 0,59 351,73
Kurva Standar Total Fenolik
0,7
=0,0011x
0,6 EZ =0,9734 z 2
0,5
2 /
= 04 <
&
E 0,3 /
2 /
0,2 .
h 4
0,1 P
0 : : : : : :
0 100 200 300 400 500 600
Konsentrasi Asam Galat (mg/100 ml)
Gambar 30. Kurva standar asam galat
Keterangan :

Persamaan Gula Reduksi : y = 0,0011x

y = absorbansi

X = konsentrasi asam galat (GAE)



Tabel 26. Hasil absorbansi sampel dalam uji total fenolik

Kombinasi | Ulangan Absorbansi Total Fenolik (GAE mg/L)
A 0,093 845,45
B 0,064 581,82
C 1 0,058 527,27
D 0,051 463,64
E 0,131 1.190,91
A 0,104 945,45
B 0,235 2.136,36
C 2 0,090 818,18
D 0,137 1.245,45
E 0,113 1.027,27
A 0,099 900
B 0,107 972,73
@ 3 0,100 909,09
D 0,120 1.090,91
E 0,117 1.063,64
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Tabel 27. Total fenolik (GAE mg/L) minuman beralkohol dari kombinasi ketan
hitam dan beras hitam

Ulangan Kombinasi
A B C D E
1 845,454 | 581,818 | 527,273 463,636 1190,91
2 945,45 2136,36 818,18 1245,45 1027,27
3 900 | 927,727 909,09 | 1090,909 | 1063,636
Rata-rata 896,97 | 1.215,30 751,51 933,33 | 1.093,94

Tabel 28. Deskripsi hasil total fenolik pada perbedaan kombinasi ketan hitam dan

beras hitam
Tingkat Kepercayaan
Std. Std. 95% Interval Rata-rata ]

3 el rata Deviasi Eror Batas Batas n Maks

Bawah Atas
ketan100 3 896,97 50,07 28,91 772,59 1021,34 845,45 945,45
ketan75beras25 3 1215,30 816,19 471,23 -812,24 3242,84 581,82 2136,36
ketan50beras50 3 751,51 199,45 115,15 256,06 1246,97 527,27 909,09
ketan25beras75 3 933,33 414,04 239,05 -95,21 1961,87 463,63 1245,45
beras100 3 1093,94 86,92 49,61 880,49 1307,39 | 1027,27 | 1190,91
Total 15 978,21 393,10 101,50 760,52 1195,90 436,64 2136,36

Tabel 29. Hasil ANOVA pengaruh kombinasi ketan hitam dan beras hitam
terhadap kandungan total fenolik

Jumlah Kuadrat | Df | Rata-Rata Kuadrat | F Sig.
Antar Kelompok | 388832,5 4 97208,127 0,548 | 0,705
Dalam Kelompok | 1774550 10 | 177455,006
Total 2163383 14




Lampiran 5. Hasil pengujian kadar etanol
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Tabel 30. Kadar etanol minuman beralkohol dari kombinasi ketan hitam dan beras

hitam
Ulangan Kombinasi
A B C D E
1 14,45% 15,68% 13,05% 9,17% 7,82%
2 11,59% 12,37% 10,45% 10,63% 6,88%
3 13,27% 12,93% 14,24% 10,08% 10,49%
Rata-rata 13,10% 13,66% 12,58% 9,96% 8,40%

Tabel 31. Deskripsi hasil kadar etanol pada perbedaan kombinasi ketan hitam dan

beras hitam
Tingkat Kepercayaan
Rata- Std. Std. 95% Interval Rata-rata :
A rata Deviasi Eror Batas Batas A eks
Bawah Atas
ketan100 3 | 13,10 1,44 0,83 9,53 16,67 11,59 | 14,45
ketan75beras25 | 3 | 13,66 1,77 1,02 9,25 18,06 12,37 | 15,68
ketan50beras50 | 3 | 12,58 1,94 1,12 7,77 17,39 10,45 | 14,24
ketan25beras75 | 3 9,96 0,74 0,43 8,12 11,80 9,17 10,63
beras100 3 8,40 1,87 1,08 3,75 13,05 6,88 10,49
Total 15 | 11,54 2,49 0,64 10,16 12,92 6,88 15,68

Tabel 32. Hasil ANOVA pengaruh kombinasi ketan hitam dan beras hitam

terhadap kadar etanol

Sumber Jumlah  Kuadrat | Derajat Rata-Rata F Sig.
Variasi (JK) bebas (db) Kuadrat (RK)

Perlakuan | 61,11 4 15,27 5,867 | 0,011
Sesatan 26,04 10 2,60

Total 87,15 14

Tabel 33. Hasil uji duncan perbedaan kombinasi ketan hitam dan beras hitam

terhadap kadar etanol

o Bagian Alfa = 0,05
Kombinasi N 1 > 3
beras100 3 8,40
ketan25beras75 3 9,96 9,96
Duncan’ ketan50beras50 3 12,58 12,58
ketan100 3 13,10
ketan75beras25 3 13,66
Sig. 0,264 0,075 0,453

a. Penggunaan rata-rata ukuran sampel = 3,000
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Tanggal Pengujian : 8 Maret 2014

(Date of analysis)

Metode Uji

(Analysis Method)

Hasil Uji

(Analysis Result)

Hasil Analisa
No. | Kode sampel Alkohol
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Lampiran 6. Hasil pengujian kandungan gula reduksi
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Gambar 31. Larutan standar glukosa pada konsentrasi 2, 4, 6, 8, dan
10 mg/100 ml
Sumber : Dokumentasi Pribadi, 2014

Gambar 32. Uji gula reduksi pada sampel minuman beralkohol kombinasi B
(tabung 1), C (tabung 2), D (tabung 3), dan E (tabung 4)
Sumber : Dokumentasi Pribadi, 2014
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Tabel 34. Hasil absorbansi deret larutan standar glukosa
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Konsentrasi Glukosa Absorbansi K*Abs
(mg/100 ml) (A =540 nm)

2 0,07 43,20

4 0,17 103,86

6 0,24 143,70

8 0,34 205,20

10 0,43 259,98

Kurva Standar Gula Reduksi

0,5

0,45 y=0,0446x-0,0153

R?=0,9968 /9
0,4

0,35 /

0,25

Absorbansi (AU)
= =
o] V8]

0,15 /

0,1
«

0,05
0 T T T T T 1
0 2 4 6 8 10 12
Konsentrasi glukosa standar (mg/100 ml)
Gambar 33. Kurva standar glukosa
Keterangan :

Persamaan Gula Reduksi : y = 0,04x — 0,01
y = absorbansi
X = konsentrasi glukosa



Tabel 35. Hasil absorbansi sampel dalam uji gula reduksi

Kombinasi | Ulangan Absorbansi Gula Reduksi (mg/100ml)
A 0,356 9.150
B 0,530 13.500
C 1 0,587 14.925
D 0,823 20.825
E 0,138 (10 37.000
A 0,644 16.350
B 0,508 12.950
C 2 0,677 17.175
D 0,738 18.700
E 0,889 22.575
A 0,518 13.200
B 0,728 18.450
@ 3 0,607 15.425
D 0,120 (10 32.500
E 0,112 (10 30.500
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Tabel 36. Deskripsi hasil kandungan gula reduksi pada perbedaan kombinasi
ketan hitam dan beras hitam

std Tingkat Kepercayaan 95% _

N Rata-rata Deviési Std. Eror Interval Rata-rata Min Maks
Batas Bawah Batas Atas

ketan100 3 | 12.900,00 3.609,36 2.083,87 3.933,75 21.866,15 9.150 16.350
ketan75beras25 3 14.966,67 3.029,16 1.748,89 7.441,81 22.491,53 12.950 18.450
ketan50beras50 3 15.841,67 1.191,45 682,11 12.906,77 18.776,56 14,925 17.175
ketan25beras75 3 24.008,33 7.430,36 4.289,92 5.550,30 42.466,36 18.700 32.500
beras100 3 30.085,67 7.130,53 4.116,82 12.372,44 47.798,90 22.7157 37.000
Total 15 | 19.560,47 7.968,15 2.057,37 15.147,85 23.973,08 9.150 37.000

Tabel 37. Hasil ANOVA pengaruh kombinasi ketan

terhadap kandungan gula reduksi

hitam dan beras hitam

Jumlah Kuadrat | Df | Rata-Rata Kuadrat F Sig.
Antar Kelompok 629.572.923,1 4 157.393.230,8 6,070 | 0,010
Dalam Kelompok | 259.307.782,7 | 10 25.930.778,27
Total 888.880.705,7 | 14

Tabel 38. Hasil uji Duncan perbedaan kombinasi ketan hitam dan beras hitam
terhadap kandungan gula reduksi

. Bagian Alfa = 0,05
Kombinasi N 1 > 3
ketan100 3 12.900,00
ketan75beras25 3 14.966,67 14.966,67
Duncan® ketan50beras50 3 15.841,67 15.481,67
ketan25beras75 3 24.008,33 24.008,33
Beras100 3 30.085,67
Sig. 0,515 ,064 0,175

a. Penggunaan rata-rata ukuran sampel = 3,00




Lampiran 7. Hasil pengujian total asam tertitrasi

Tabel 39. Hasil titrasi sampel dalam uji total asam tertitrasi
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Kombinasi | Ulangan Vol. NaOH 0,1 N Total Asam Tertitrasi
(ml) (9/100ml)
A 6,7 0,87
B 7.5 0,97
C 1 1,7 1,00
D vt 1,00
E 5,8 0,75
A 17,7 1,00
B 7,6 0,98
C 2 6,1 0,79
D 8,2 1,06
E 8,7 1,13
A 7.4 0,96
B 7.8 1,01
C 3 8,2 1,06
D 7.8 1,01
E 8,6 JaSII

Perhitungan

Asam asetat g/100 ml = volume NaOH x N NaOH x 0,060 x 100
volume sampel

Tabel 40. Kandungan total asam tertitrasi (mg/100 ml) minuman beralkohol dari
kombinasi ketan hitam dan beras hitam

Ulangan Total Asam Tertitrasi (9/100ml) pada Kombinasi
A B C D E
1 0,87 0,97 1,00 1,00 0,75
2 1,00 0,98 0,79 1,06 1,13
3 0,96 1,01 1,06 1,01 1,11
Rata-rata 0,94 0,99 0,95 1,02 1,00

Tabel 41. Hasil ANOVA pengaruh kombinasi ketan hitam dan beras hitam
terhadap total asam tertitrasi

Jumlah Kuadrat | Df | Rata-Rata Kuadrat | F Sig.
Antar Kelompok | 0,014 4 0,004 0,244 | 0,907
Dalam Kelompok | 0,144 10 | 0,014
Total 0,158 14
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Lampiran 8. Hasil pengujian derajat keasaman (pH)

Tabel 42. Derajat keasaman (pH) minuman beralkohol dari kombinasi ketan hitam
dan beras hitam

Ulangan Kombinasi
A B C D E
1 4,02 3,96 3,97 3,89 3,98
2 4,26 3,83 4,18 4,31 3,78
3 3,93 3,87 3,85 3,88 3,87
Rata-rata 4,07 3,89 4,00 4,03 3,88

Tabel 43. Deskripsi hasil derajat keasaman (pH) pada perbedaan kombinasi ketan
hitam dan beras hitam

Tingkat Kepercayaan
Std. 95% Interval Rata-rata :

N | Rata-rata Deviasi Std. Eror Batas Batas Min Maks

Bawah Atas
ketan100 3 4,07 0,17 0,10 3,65 4,49 3,93 4,26
ketan75beras25 | 3 3,89 0,07 0,04 3,72 4,05 3,83 3,96
ketan50beras50 | 3 4,00 0,17 0,10 3,58 4,41 3,85 4,18
ketan25beras75 | 3 4,03 0,24 0,14 3,42 4,64 3,88 4,31
beras100 3 3,88 0,10 0,06 3,63 4,12 3,78 3,98
Total 15 3,97 0,16 0,04 3,88 4,06 3,78 4,31

Tabel 44. Hasil ANOVA pengaruh kombinasi ketan hitam dan beras hitam
terhadap derajat keasaman (pH)

Jumlah Kuadrat | Df Rata-Rata Kuadrat F Sig.
Antar Kelompok 0,09 4 0,02 0,85 0,53
Dalam Kelompok 0,26 10 0,03
Total 0,35 14
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Lampiran 9. Hasil analisis data statistik dalam uji organoleptik

Gambar 34. Minuman beralkohol kombinasi ketan hitam dan beras hitam pada
kombinasi A (100% ketan hitam), B (75% ketan hitam dan 25%
beras hitam), C (50% ketan hitam dan 50% beras hitam), D (25%
ketan hitam dan 75% beras hitam), dan E (100% beras hitam)
Sumber : Dokumentasi Pribadi, 2014

Gambar 35. Penilaian organ'oleptik oleh pahelis
Sumber : Dokumentasi Pribadi, 2014
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Tabel 45. Hasil pengujian organoleptik terhadap tingkat kesukaan panelis pada

minuman beralkohol dari kombinasi ketan hitam dan beras hitam

WiAdAwAdALLMm Mot/ NmdT|dg|fdFs|NLOML|AdA|N[dA|dA|WO|[dA|W0O
m Attt NMd|Lv|dg|dT|LLLLSILAIIOIL|d || ST M TLLN|T|O|N
m Ot NLIF|MV|ALOIL|M| AT N[O IF|N|N|N|F|HAO|N [N F|N|N |
X
W MNMiMON[dO|N| N N|[AdANNOINO|A|NOO|(dAdA|dA[O|N|WO | AdA[M|dNm| M| |
LI N O F|d|ld|d|N|d|dA | |[A|A N[O LOA|LO|N|dA|AdA(NO®O®O(L|A|m|d
W tuwudg|lNbwbomooobN/dmNbLonNdg|df|N|f| SOt (lm||-d
Al ||| |N|oF|NL|N|d/ NN N|F( IO (T OO ||| (| |0O
mc125332512322554445554435222312
MmO OLILOMO T M FTOT(ODOOIL|T|IN M O[T (TN [F|O|AH|DM
N d|N|N[F | (F|FTO| OO N|O|[F|N NN T[N [N N[N
WNmMLNL | F|IF|d|T || TN [T OO (F|A|N|O|O|FT| OO F|A[O|F |||
maD324342452543343535234433534332
.mmCZZl243432333343224234334222433
MA8331243444434552344232453223441
L OmoNt | F|F (T TN TV |A LN ([T N[O [(F|O [N || O
WouwwifFsvldg|M|d|xdT|A| NN AN|AM|O|F|d|d|dA (T |(F|[A[MO|(O|N|N|H
aD455222443523342544344344415335
MC323242313343222245341244224332
WBZ21324433534452444351344333443
| NLIL|F|IF|IOM T[TV TV | |TFT|O[FT[O[(F|MH|WO ||
L
m “lNjm s wlo|~ oo (Y332 S5 3I2IRIJINIRIIQINRKS
o

Hedonik : 5 sangat suka, 4 suka, 3 agak suka, 2 tidak suka, 1 sangat tidak suka

Peringkat : 1 paling baik — 5 kurang baik

Keterangan :
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Tabel 46. Deskripsi hasil kesukaan panelis terhadap warna minuman beralkohol
dari lima kombinasi ketan hitam dan beras hitam

Rata- std Persentil
N rata Dexigsi Min | Maks I2<5e Ke 50 (median) I7<5e
ketan100 30 | 3,90 0,84 2 5 3,00 4,00 4,25
ketan75beras25 | 30 | 3,30 1,05 1 5 3,00 3,00 4,00
ketan50berass0 | 30 | 2,80 1,00 1 5 2,00 3,00 4,00
ketan25beras75 | 30 | 3,53 1,11 1 5 3,00 4,00 4,00
beras100 30 | 2,90 1,60 1 5 1,00 3,00 4,25

Tabel 47. Deskripsi hasil kesukaan panelis terhadap aroma minuman beralkohol
dari lima kombinasi ketan hitam dan beras hitam

Persentil

N | Rata- | St e Vaks [TKe 25 Ke 50 Ke
rata | Deviasi :

(median) 75
ketan100 30 | 3,43 1,04 1 5 3,00 4,00 4,00
ketan75beras25 | 30 | 3,23 1,10 il 5 2,00 3,00 4,00
ketan50beras50 | 30 | 2,83 0,83 1 4 2,00 3,00 3,25
ketan25beras75 | 30 | 3,43 0,97 2 5 3,00 3,00 4,00
beras100 30| 3,17 0,12 1 5 2,00 3,00 4,00

Tabel 48. Deskripsi hasil kesukaan panelis terhadap rasa minuman beralkohol dari
lima kombinasi ketan hitam dan beras hitam

std _ Persentil

N | Rata-rata o Min | Maks | Ke 25 Ke 50 Ke 75
Deviasi .

(median)
ketan100 30 2,87 1,137 1 5 2,00 3,00 4,00
ketan75beras25 | 30 3,57 1,01 1 5 3,00 3,50 4,00
ketan50beras50 | 30 3,20 1,40 1 5 2,00 3,00 5,00
ketan25beras75 | 30 2,97 1,24 1 5 2,00 3,00 4,00
beras100 30 3,47 1,28 1 5 2,00 4,00 5,00

Tabel 49. Hasil uji statistik Friedman kesukaan panelis terhadap warna, aroma
dan rasa minuman beralkohol dari kombinasi ketan hitam dan beras

hitam
Parameter N Chi-Square Df Sig
Warna 30 16,46 4 0,002
Aroma 30 8,70 4 0,07
Rasa 30 7,40 4 0,12
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Tabel 50. Hasil deskripsi statistik dari data ranking minuman beralkohol
kombinasi ketan hitam dan beras hitam

Kombinasi N Persentil
Ke 25 | Ke 50 (median) | Ke 75
A 30 1,00 2,00 3,25
B 30 1,75 2,00 3,00
C 30 2,00 3,00 4,00
D 30 3,75 4,00 5,00
E 30 1,00 3,00 5,00
Tabel 51. Hasil rata-rata ranking minuman beralkohol kombinasi ketan hitam dan
beras hitam
Kombinasi Rata-Rata Ranking

A 2,47

B 238

c 3,13

D 3,97

E 3,10

Tabel 52. Hasil uji Friedman terhadap penentuan peringkat minuman beralkohol

dari kombinasi ketan hitam dan beras hitam

N 30
Chi-Square 20,293

Df 4
Asymp. Sig. 0,000

Tabel 53. Hasil uji Wilcoxon terhadap penentuan peringkat minuman beralkohol
dari kombinasi ketan hitam dan beras hitam

B-A | CCA | D-A | E-A | CB | b-B | E-B D-C E-C E-D

Z -056 | -1,69 | -3,15 | -1,48 | -2,22 | -3,87 | -1,80 | -2,38 | -0,16 | -1,99
Asymp.

Sig. 0,58 | 0,09 | 0,00 | 1,38 | 0,08 | 0,00 | 0,07 0,02 0,88 | 0,05
(2-tailed)
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Lampiran 10. Hasil uji mikrobiologi minuman beralkohol

Tabel 54. Hasil koloni dalam uji angka lempeng total minuman beralkohol

. 10° 10" 10
Kombinasi | Ulangan A B A B A B
A 3 0 0 1 1 0
B 0 0 1 1 0 1
C 1 0 0 0 0 0 0
D S S 182 142 0 1
E 127 155 50 33 2 1
A 0 0 5 4 5 2
B 0 0 10 9 9 17
C 2 0 0 12 3 2 0
D 0 0 0 0 0 0
E 69 13 S 12 S TNTC
A 0 0 0 0 0 5
B 5 4 1 S 0 1
C 3 4 11 4 S 0 0
D 111 166 8 S 1 0
E 81 50 30 S 6 8

Gambar 36. Hasil ALT minuman beralkohol kombinasi A (100% ketan hitam)
dan kombinasi B (75% ketan hitam dan 25% beras hitam)
Sumber : Dokumentasi pribadi, 2014

Gambar 37. Hasil ALT minuman beralkohol kombinasi C (50% ketan hitam
dan 50% beras hitam)
Sumber : Dokumentasi pribadi, 2014
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Gambar 38. Hasil ALT minuman beralkohol kombinasi D (25% ketan hitam dan
75% beras hitam) dan kombinasi E (100% beras hitam)
Sumber : Dokumentasi pribadi, 2014

Tabel 55. Hasil Koloni dalam Uji Kapang dan Khamir Minuman Beralkohol

.3 10° 1l 10
Kombinasi | Ulangan A B A B A B
A 1 0 0 0 0 0
B 1 9 2 0 0 0
C 1 0 0 0 0 0 0
D TNTC | TNTC 63 93 11 4
E TNTC | TNTC | TNTC | TNTC 189 165
A 0 0 0 0 0 0
B 21 31 4 5 0 0
w 2 0 0 0 0 0 0
D 248 59 66 84 3 16
E 5 3 16 0 0
A 0 0 0 0 0 0
B 22 24 1 2 1 0
C 3 0 0 0 0 0 0
D TNTC | TNTC 145 64 7 21
E TNTC | TNTC 344 593 0 0

st = | . ~ il
Gambar 39. Hasil kapang dan khamir minuman beralkohol kombinasi A (100%
ketan hitam) dan kombinasi B (75% ketan hitam dan 25% beras
hitam)
Sumber : Dokumentasi pribadi, 2014
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Gambar 40. Hasil kapang dan khamir minuman beralkohol kombinasi C
(50% ketan hitam dan 50% beras hitam)
Sumber : Dokumentasi pribadi, 2014

Gambar 41. Hasil kapang dan khamir minuman beralkohol kombinasi D (25%
ketan hitam dan 75% beras hitam) dan kombinasi E (100% beras
hitam)

Sumber : Dokumentasi pribadi, 2014

Tabel 56. Hasil koloni dalam uji S. aureus minuman beralkohol

. 10" .
Kombinasi | Ulangan Hasil

Negatif/ml
Negatif/ml
Negatif/ml
Negatif/ml
Negatif/ml
Negatif/ml
Positif/ml
Negatif/ml
Negatif/ml
Positif/ml
Negatif/ml
Negatif/ml
Negatif/ml
Positif/ml
Positif/ml

moO|wW>moo0wX>moOmw >
N

N ivo|o|olo|ojo|olojojo|olo|lo|>

~|lo|lo|o|o|r|olo|r|ojojo|o|lo|o|wm




Gambar 42. Hasil negatif S. aureus dalam minuman beralkohol
Sumber : Dokumentasi pribadi, 2014

Gambar 43. Hasil positif S. aureus dalam minuman beralkohol
Sumber : Dokumentasi pribadi, 2014
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