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ABSTRAK

Penclitian dilakukan untuk mengetahui pencrimaan panclis terhadap 3 formula minuman kahwa
daun mix. Formula minuman kahwa daun mix terdiri dari bubuk kahwa daun, susu skim, krimer, dan
gula pasir. Formula dibuat dengan memvariasikan berat bubuk kahwa dan susu sklm sedungkan beral
gula dan krimer dibuat tetap dengan berat total setiap formula 28 gram. Terhadap 3 formula (kode 13'5.,
234, 345) dilakukan wji hedonik meliputi warna, rasa, dan aroma olch 25 orang panclls ugz.ik 1cr|u11l1
dengan 6 skala hedonik. Minuman kahwa daun mix dengan skor rata-rata penilaian tertinggi da_rl segi
varna, rasa. dan aroma adalah formula 345. Hasil analisis dengan One Way ANOVA menumgkkan
terdapat perbedaan yang nyata antar formula minuman dari sesi warna (nilai sig (P)<0.05) tetapi tidak

terdapat perbedaan signifikan dari segl rasa dan aroma (nilar sig (P)=0.05).
Kata kunci- fornula, hedonik, organoleptik

PENDAHULUAN

Kahwa daun adalah produk teh (ich herbal) yang dibuat dar daun kopi yang dikeringkan
dengan cara didiang. Kahwa daun merupakan produk pangan kearian lokal dari Sumatera Barat. Kata
kahwa sendiri berasal dari bahasa Arab yang artinya "kopi” Kahwa daun yang diseduh dengan air panas
menghasilkan minuman yang disebut minuman kahwa daun atau masyarakat Sumatera Baral menyebut
dengan nama “aia kawa™ (Novita e a/ 2015) Minuman kahwa daun disajikan dengan cangkir dari
batok kelapa (tempurung) dan dituangkan dari lempat penyimpannya berupa “perian bambu”
dengan tutupnya dari bahan “ijuk™ (Zed, 2011)

Minuman kahwa daun mulai kembal dikembangkan pada tahun 2001 dan saat ini telah
disajikan dalam beberapa varian diantaranya kahwa daun ongmal, kahwa daun susu, kahwa daun susu
telur, kahwa daun juhe dan kahwa daun kayo mams. Kahwa daun dengan varian rasa i dapat dimikmat;
langsung di warung penjualan kahwa daun Namun, waktu dan Jarak menjadi sesuatu permasalahan
yang harus diatasi bagi mereka yang udak bisa datang langsung mencoba dan menikmati minuman
kahwa daun. Olehsebab 1tu, produk pangan mstan atau mix dapat menjadi salah satu solusi untuk
menjawab permasalahan tersebut. Produk pangan instan didefinisikan scbagarl produk dalam bentuk
konsentrat atau terpekatkan dengan penghilangan an schingga mudah ditambah air (dingin/panas).
mudah larut dan siap disantap. Proses instan berjalan ideal apabila bubuk yvang terkena media ain
menjadi basah dalam beberapa saat [alu tenggelam dan segera larut atau terdispersi sec
mediumnya (Hanomo dan Widiaumoko, 1992) Produk minuman instan ya
berbahan dasar kopr. Produk mimuman instan merupakan produk vang berbentuk granular atau serbuk
yang yika diseduly menghasilkan nunuman tanpa ampas. sedangkan produk minuman mix adalah produk
yang berbentuk serbuk dengan campuran bahan lain sepenti krim. susy dan gula (Panggabean, 2011).

Teknologi pangan dapat mengehminir halangan wakw dan latak schingga konsumen dapat
mentkmati citarasa makanan dan minuman tradisional menyerupal aroma dan citarasa ashinya
Berdasarkan latar belakang di atas maka dilakukan penchtian rerhadap produk baru Minuman Kahwa
Daun Mix (MKD Mix) ?chugm salah satu hentuk produk panganinstan. Formula MK D Mix terdng dart
kahwa daun bubuk. krimer, susu skim, dan gula pasi Penehian ing bertujuan untuk mengetahur
penerimaan panelis terhadap prudul»;llmru bethasis kahwa daun dengan uﬁ hedonik  Uji hedonik
merupakan salah satu jenis uji penerimaan Panelys mengungkapkan kesukaan atay ketidaksukaan

Fingkat kesukaan discbwt skala hedonik. Dalam anahisis. skala hedonik ditransformasikan menjadi skala
numerik dengan angka menaik menurut ungkat kesukain

ara merata dalam
ng populer diantaranya
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METODOL.0G PENELITIAN
raktu dan Tempat Penelitian
e Jpenelilian dilakukan di laboratorium Pengolahan p

angan dan laboratoriym Penilay
ik Pertanian Neger Payakumbul pada bulan Septer

an Indraw;
nber-November 2016,

Ilolilu
Bahan dan Ala.t. L '

B. Bahan penelitian terdiri dari kahwa daun, krimer, sy
 diperoleh dari prqdusen kahwa daun di Tabek Patah

daut peralatan yang digunakan adalah - blender, timban

Balraf.ﬂgla berbagar ukuran, penangas atay hot plate,

;’E::];km pengujian organoleptik berupa gelas, se

su skim, pula pasir, dan air minera]. Kahwg
Kabupaten Tanah Datar Propinsi Sumatera
gan analitik digital, timbangan, gelas ykyr.
pengaduk kaca, kertag saring Whatman, dan
ndok, label, bilik pengujian dan form penilaian.
¢. Prosedur Penelitian
(, Penyusunan I'Qrmul.:n

Penclitian diawali dengan penyusunan formula minuman yang terdin dari kahwa daun, krimer,
susu skim, dan gula pasir. Kahwa daun diredyks; ukuran dan disaring dengan ayakan 60 mesh. Kahwa

daun lolos ayakan digunakan dalam penyusunan formula. MKD mix disusun atas 3 formula. Formula
minuman kahwa daun mix disajikan pada Tabel 1.

Tabel |. Formula Minuman K ahwa Daun Mix

Jenis Bahan i Jumlah Bahan (g) dan kode sampel
135 234 345
Kahwa Daun 2 4 6
Krimer 3 3 3
Susu skim R O 4
_Gula pasn o ]j___ 15 15 L
Towl(e) 2%y TR
L Pembuatan minuman kahwa daun miy _
Satu formula memiliki berat 2§ gram. Sctiap 1 formula MKD nux diseduh dengan 180 ml air
bersuhu 90°C, diaduk dan siap divji organoleptik.
3.

Pengujian organoleptik

Persiapan uji o
Pengujian. Dalam
melakuk gy penil

rganoleptik meliputi persiapan panelis, sampel, dan laboratorium/ruang
penilaian organolepuk dikenal 7 macam panclis berdasarkan kcahliz.m. dulam_
atan organolepuk salah satunya panchs agak terlatih. Panclis agak tcnlulllh dipihih dani
Yangan (ebagag yang sebelumnya dilatih untuk mengetahui sifat sensorik tertentu. Persiapan sampel
Sgac perly mendapat perhatian dalam ujr sensort. Persiapan dan penyajian sa.mpcl memperhatikan
Shu, ukuran, kode, dan jumlah contoh saat penguian. Berikutmya perlu diperhatikan ruang pengujian
ang Pengujian mcrup:ik:ln ruang yang terisolasi dengan penyckat permanen atau penyekat sementara
“{ahdy"L 1993; Sockarto, 1985) .

g, _;l)‘cm-lilian i menggunakan panclis anl\t terlatih scbanyak 2f,ma“§§im,]:-:;l ();dll\]i.u'lv(:nu:—f:.l:il;
‘{'St‘;iu lormuylg MKD mix dan masing-masing In‘nnul_:\ ditimbang qlc 1(;1.111)./‘1[ h qg_k«m k_c y 1ln—m ‘uclns
Peno .l' ngan 360 m air panas suhu Y0°C. Selanjutnya s;ﬁu—npc.y l(‘lS_II 2Ll:l »‘\1 ‘k;il‘l) dc:mn
"l . (3 ENOISPUK Yane tlal dilengkapy B il B e e disapikan
1I.||;1m nhli - ml PCF_ .;_,'cln.\. Sctiap kode mewakil satu formula E\jl\._D n".?dm‘ti"(,]ch‘ : -(;“"EE panclis di
Halapy \.l;ll“g.p_cngu‘uun sampel disajikan seeara bcm-”mh"-“ ’ .mlll}p'k 0 1{mn senilaian dan hal-hal
I)cnlm--']v ! Dilik Pengujian organolepuk  Panelis diberi penjelasan tentang I

& ‘}lnn)‘a saat me . T T P p— .
liml.,"l]' Organolepy ik yang dipihih pada penchuan mi n_d_alah }}ll 1¢¢ k"\“ll l‘ "l miJk )u-lu oo '\‘;m;'
Wy, M salah sy, Wipenermaan: Panchis dimimta menuliskan respon skala hedonik pe vany

sedli colak zosuai  de san o vang
ediaky dengan memberi tanda centang pada kotak - sesuai - dengan ke )

lakukan uji organoleptik
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berprmdaby dan satu formula kepada formula lannya dalam pemiberian kesanpenilaian

. Analisis Data

\nalisis data dilakukan menggunakan analisis varians: (ANOVA) st aral dengan progran
SPNS 160 Perbedaan antar rata-raty sctiap perlakuan dientukan dengan up Duncan Nilar P atay sy
kectl dan 0,05 (p=0.03) dianggap mempunyai perbedaan signifikan sceara statistik

HASIL DAN PEMBAHASAN

Pengupan orpanalepuk MK D mix dilakukan dengan ujrhedontk menggunakan 6 skala hedonik
Skala pentfaian terdun dan tidak suka (1), agak tdak suka (20, netral (3), agak suka (4), suka (5). dan
sangat suka (0). Formula nunuman disusun atas komponen yaitu kahwa daun bubuk, krimer. susu
shim, dan gula pasic. Satn MKD mix memihiky berat tetap yaitu 28 pram dan diseduh dengan ar panas
IR0 ml Panchs vang dibbatkan dalam up organolepuk schanyak 25 orany dengan huahtikasr panchy
agak terlath: Panelis dimimta menubiskan tanggapan dan kesan terhadap wama, aroma, dan rasa ketiga
formula MKD minv pada fomm yang telah disediakan denpan meniberkan tanda centang padi kesan
yang sesuat dicasakan. Hasil up hedonih terhadap 3 tormula MED mix disagikan pada pambar I Nalag
rata-rata terimggn dan segr warna, rasa dan aroma ditunjukhan oleh formula 345 Formula 345 terbuat
dan 6 gram kahwa daun, 3 aram knimer, 4 aram susu skun dan 15 gram gula pasir
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Gambar 1 Hasil Pengayran Organolepuk 3 Formula

Penilatan para panchis diabulastkan dan dianalists dengan program SPSS 160 meneeunakan
one way ANOVA - Dan tabel ANOVA diperoleh mla s (1) 0 05 vane ity terdapat I;(;l,ﬂl‘””
signifikan drantara ketiza formula mimuman dan seg wanna Schmpumya, dan abel ANOV A
nilat sig (P) 005 vang artinya adak terdapat peibedaan sigmitihan dan “ep
ketiga formula mimaman. Hasil ANOVA disapkan pada Tabel 2

Tabel 2 ANOVA Minuman Kahwa Daun My

diperoleh
Faroma dan rasa diantara

- o Sum ol Squares t Mean Square | i
TEspon warna Between Coups 24 607 ) 10 10082 000
Within Groups SR O8N0 72 |
Total 112747 74
respon. rasa ?i:—;\\;m Groups o 4507 B > ) .jﬂ N ) TS i 257
Within Groups 117280 7 I 620
Total 121787 3
respon_aroma Between Groups 1 5K7 N 2 993 S 810 141
Within Groups X2 160 7 1141
Total 86747 24
61
———— E— |
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slam formula memuneulkan kesan vang berhed
b e dibandighan dua fonmuly Lunnya pembenan 4-6 pram kahwa daun dan sugn
.h"":'“ i dan S membernikan wima coklat susy Wiarna me
""';‘: penenimuan produb secar visual. Suata balian pang
r;. cang ndak menank atau memben kesan 1elah me

pemb e
3T,
Mpunyar pecanan penting terhiadap

- an-meskipun dinilar enak, tetap memihikg
fungt

< nysmpang dan wama yang seharusnyva. nedak
.'m:"“'l untuk dikonsumst Penentuan mutu suatu bahan pangan pada warna disebabkan wama adalah
: gnpilan pertama yang tenmdera oleh konsimmnen (Winarno, 2002) Warna Juga menandakan rasa suaty

it panpan moskipun warna tdak selaly wentk dengan tiusa balian pangan Penyimpangan warng

palian pangan dane yang umumnya berlaky, dapat menyebabkanbahan pangan tdak aboan dipilihy
pmstmen meskr masihe dadam Kondist bk (Astawan, 2008)

Fabel 3 Hasit U Orpanolepnik

Formula Penilaan Warna 1200 Arorma
135 V. 760 101, N
234 4.56h 4.56u 1,644
5 5160 4.50a 4724

Angba yang dukiutc oleh hurat kel s sama mennnjukban tdalk herbeda nyata pada taraf 1 5%

Tidak terdapat perbedaan sipnifikan diantara ketiga formuli secara statsul dar seg) rasa dan
aroma Hal i dapat terpadi karena kondis panchs yang melibatkan alat indera. M
digadikan panehs terkadang memibiki kondisi fisik dan ment
menjadi jenuh dan kepekaan menurun, atau e jadn sal

anusia yang
al tertentu schingga panclis
ah komunikastantara manajer dan pencelis
Meilgaaard ¢r al 1999) Untuk memperkeatl kesalihan dalam analisis, maka dipastukan
panchs beradi dalam kondysr schat dan proma Scearinkeseluruhan bak formula 135,234 345
dapat duterima oleh panchis dengan rata-rata skala hedomk 4-5 (agak suka-suka)

KESIMPULAN

Minuman kahwa daun mix dengran skor rata-rata tertinggn ups hedomk dan S WUMa, aronia,
dan rasa adalah formula 345 vang terbuat dare 6 gram kahwa daun, 3 agram knmer, 4 pram susu skim
dan 15 pram sulapasie Hasil analise, dengan One Way ANOVA menunjuk kan terdapat perbedaan vang
Wata antar tormala mimuman dan segrr watna (nilar sig (P)<0 05)  tetapr udak terdapat perbedaan
'l"»fnvﬁk.-m dart segrrasa dan aroma (nila st () =0.05) Secara umum mimuman kahwa daun o dapat

terima olel, para panchis pada skala 4-5 (agak suka-suka)
HCAPAN TERIMAKASIH

. Ucapan terima kasihy disamparkan kepada Ducktorat Jenderal Pendidikan Tinger Kementnan
‘l—,.'l. Feknalogr gan Pendidikan Tinggr yang welah membiayar penchian i melalu program Hibah
Tan o . P
e taln 201 5 sehingpa penelitian ini dapat berjalan Tancar

DAFTARPUSTAKA

.
L P

Wy

iy " Made 2004 Fhasiat Warna-Warm Makanan Jakarta: Gramedia Pustaka Utama

\..g,.:”h“’ P and M Widiatmoko 1992 Enulsi dan Pangan Instan Berlesitin. Yogyakarta Andi offset
Ry i 5 & . - . : B » ’
]‘mr(l{lj r"li””":"- "A'“‘ \Hl-l(.L‘ Crville. and B Thomas Carr 1999 Sensory Evaluation Techmgues
Moy, ,,”“'T" Mew Yark: CRO Press ) 7 ‘ ' o
Y Andl Fviza and Sn K Putri 2015 Proses Pembuatan Minuman Kawa Daun I
‘ I;"’!;"_‘I;?':vl‘li;xrut n Prosiding Seminar Nasional Ketahanan Pangan dan Pertanian Berkelanjutan.
“kmk Pertanian Negen Payakumbuh

Al

Dipindai dengan CamScanner



