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Studi tentang Susu Almond dan Kentang sebagai Alternatif Minuman Fungsional untuk
Anak Autis
Anastu Regita Nareswara!, Gemala Anjani*

ABSTRAK

Latar Belakang: Autism Spectrum Disorder (ASD) adalah kelainan perkembangan sistem saraf
yang diakibatkan oleh faktor hereditas. Gangguan utama pada anak ASD adalah gangguan
pencernaan dan metabolisme yang dapat diatasi dengan diet bebas gluten dan bebas casein
(BGBC). Susu almond dan kentang adalah minuman fungsional bebas gluten dan bebas casein,
yang dapat mengurangi gangguan pada anak ASD.

Tujuan: Untuk melakukan optimasi almond dan kentang yang tepat untuk susu bebas kasein yang
sesuai Standar Nasional Indonesia (SNI) dan dapat diterima.

Metode: Penelitian ini merupakan penelitian eksperimental rancangan acak lengkap dengan 4
variasi persentase almond dan kentang. Analisis statistik kadar protein, kadar lemak, kadar serat
pangan, kadar kalsium, dan aktivitas antioksidan menggunakan uji One Way ANOVA 95% dengan
uji lanjut Tukey. Analisis statistik mutu organoleptik menggunakan uji Friedman dengan uji lanjut
Wilcoxon.

Hasil: Susu dengan 75% almond memiliki kadar protein tertinggi, yaitu 13,71%, susu dengan
75% almond memiliki kadar lemak tertinggi 10,90%, susu dengan kadar kalsium tertinggi 31,32%
adalah susu dengan 100% almond, susu dengan persentase 25% almond memiliki kadar serta larut,
serat tak larut, dan aktivitas antioksidan tertinggi, masing-masing 1,66%, 0,85%, dan 68,67%.
Susu dengan penambahan 25% kentang memiliki nilai rata- rata organoleptik paling baik (4).
Simpulan: Susu dengan 25% kentang paling disukai berdasarkan hasil uji organoleptik. Kadar
lemak dan protein susu almond dan kentang sudah sesuai SNI. Kadar kalsium tertinggi pada susu
almond dan kentang terdapat pada susu dengan 25% kentang. Kadar serat pangan dan aktivitas
antioksidan tertinggi terdapat pada susu dengan penambahan kentang sebanyak 75%.

Kata kunci: Kacang almond, kentang, susu bebas gluten dan kasein, autis, kadar kalsium,
aktivitas antioksidan, kadar serat pangan, kadar protein, kadar lemak
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The Study of Almond and Potato Milk as an Alternative Functional Drink for Autism Kids
Anastu Regita Nareswara!, Gemala Anjani*
ABSTRACT

Background: Autism spectrum disorder (ASD) was a developmental disorder on a nervous
system caused by heredity. Major disruption that occurs in children with ASD were metabolic
disorder and digestive system’s problems that can be fixed with gluten-free casein-free diet
(GFCF). Almond and potato milk is a gluten-free and casein-free functional beverage that could
reduce that disruptions.

Objective: To optimize free casein milk that made of almond and potato based on Indonesian
National Standard.

Methods: The study was an experimental research with a completely randomized design with 4
different percentage. Statistical analysis of protein, fat, calcium, dietary fiber content, and
antioxidant activity used One Way ANOVA 95% with Tukey test for further analysis.
Organoleptic quality analysis used Friedman test and Wilcoxon test for further analysis.

Result: Milk with 75% almond have the highest value of protein content, which is 13,71%, milk
with 75% almond has the highest value of fat content 10,90%, milk with highest amount of
calcium content 31,32% is 100% almond milk, milk with 25% almond has the highest antioxidant
activity 68,67% and dietary fiber content 1,66% and 0,85%. Milk with 75% almond and 25%
potato has the best mean for organoleptic quality (4).

Conclusion: Milk with 25% potatoes has the highest average value of organoleptic test. Protein
and fat already pass Indonesian National Standard. Milk with 25% potatoes also has the highest
value of calcium for almond and potato milk. Milk with 75% potatoes has the highest value of
dietary fiber and antioxidant activity.

Keyword: Almond, potato, free gluten and casein milk, autism, calsium content, antioxidant
activity, dietary fiber content, protein content, fat content
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PENDAHULUAN

Autism Spectrum Disorder (ASD) merupakan kelainan perkembangan
sistem saraf pada seseorang yang diakibatkan oleh faktor hereditas.! Gejalanya
mulai tampak sebelum anak berusia 3 tahun. Anak penyandang ASD umumnya
mengalami gangguan pola bermain, komunikasi, interaksi sosial, gangguan
sensoris, perilaku, dan emosi.? Sejak tahun 1990, jumlah penyandang autis
meningkat di seluruh dunia. Berdasar laporan dari Central for Disease Control and
Prevention (CDC) di Amerika Serikat, prevalensi autis meningkat menjadi 1:50
dalam kurun waktu satu tahun. Di Indonesia tahun 2010 diperkirakan
penderitanya mencapai 2,4 juta. Pada tahun tersebut jumlah penduduk Indonesia
sekitar 237,5 juta jiwa dengan laju pertumbuhan 1,14%.3

Gangguan utama pada anak ASD adalah gangguan metabolisme dan
gangguan pencernaan seperti buang air besar yang tidak normal, maldigesti,
malabsorpsi, dan gangguan pada usus.* Selain itu, gangguan sitem imun dan
gangguan susunan saraf pusat juga merupakan salah satu kelainan yang terdapat
pada anak ASD.° Pada penatalaksanaannya, terapi diet pada penderita ASD
dilakukan dengan diet bebas gluten dan bebas kasein (BGBC), diet bebas
jamur/ragi/yeast, dan diet bebas zat aditif seperti zat pewarna dan zat pengawet.®
Dengan menghilangkan sumber peptida dari asupannya sehari-hari anak ASD, hal
tersebut dapat memperbaiki gangguan pencernaan dan mengurangi gejala atau
tingkah laku autisme anak.’

Beberapa penelitian menunjukkan bahwa mengurangi gluten dan kasein
membuat anak penyandang ASD menunjukkan perbaikan perilaku anak.” Tetapi
diet BGBC juga menimbulkan dampak pada anak ASD, yaitu defisiensi zat gizi
tertentu. Shepherd dan Gibson menyatakan bahwa 55 orang yang melakukan diet
bebas gluten selama dua tahun mengalami kekurangan zat gizi mikro.® Zat mikro
tersebut adalah tiamin, folat, magnesium, kalsium, besi, kalium, dan vitamin D.
Walaupun asupan anak autis harus dibatasi, tetapi untuk kebutuhan zat gizinya
juga harus terpenuhi.

Kentang (Solanum tuberosum L.) merupakan tumbuhan tropis yang

mengandung karbohidrat, serat, asam amino (lisin dan triptofan), vitamin C,



kalium, vitamin B1, vitamin B6, folat, besi, dan zat-zat fitokimia.® Kentang
mengandung 27 mg vitamin C, yang dapat mencakup 45 % dari kebutuhan harian.
Vitamin C dapat berperan sebagai antioksidan prebiotik, produsen kolagen,
membantu penyerapan besi, dan dapat memperkuat sistem imun.}® Kentang
mengandung pati resisten alami yang insoluble, dan difermentasi di dalam usus
besar sebagai serat prebiotik. Pati resisten mempunyai manfaat kesehatan yaitu
memperlancar pencernaan, membantu fermentasi dan produksi asam lemak
rantgai pendek esensial dan dapat meningkatkan sintesis bakteri-bakteri baik.!
Selain mengandung vitamin dan mineral, kentang juga mengandung beberapa zat
fitokimia yang berfungsi sebagai antioksidan , yaitu karotenoid dan antosianin.?

Almond (Prunus dulcis) dikenal sebagai salah satu makanan yang kaya
akan antioksidan berupa a-tokoferol dan kaya akan Mono Unsaturated Fatty Acid
(MUFA).2 Selain itu almond juga mengandung vitamin E, biotin, mangan,
tembaga, serat, protein, fosfor, selenium, besi, riboflavin, kalium, triptofan,
magnesium, vitamin D, dan kalsium.'® Selain itu almond juga mengandung 0,3
gram lemak tidak jenuh per gram nya dan juga campuran fenol dan polifenol
yang termasuk dalam flavonoid.*

Susu dari segi gizi berhubungan dengan kepentingan makanan yaitu suatu
zat makanan yang dibutuhkan oleh tubuh untuk pertumbuhan dan mempunyai
imbangan yang sesuai dengan gizi.!?® Syarat susu menurut Standar Nasional
Indonesia (SNI) selain dari penampilan fisiknya, adalah kandungan lemaknya
yaitu lebih dari 3% dan kandungan protein lebih dari 2,8%.'® Susu almond dan
kentang relatif lebih aman karena beberapa anak yang alergi susu sapi, juga alergi
terhadap susu kedelai. Susu almond dan kentang memiliki antioksidan yang saling
melengkapi, yaitu vitamin C dan vitamin A yang didapat dari kentang, dan juga
antioksidan dari vitamin E dan senyawa fenol dan polifenol yang dimiliki almond
yang dapat mengatasi gangguan-gangguan pada anak autis.!’” Dalam penelitian ini
penulis akan melakukan optimasi komposisi susu nabati yang terbuat dari

campuran antara almond dan kentang.



METODE

Penelitian dilakukan di Laboratorium Terpadu Universitas Diponegoro
untuk analisis kandungan lemak, protein, aktivitas antioksidan dan di
Laboratorium Pangan Universitas Muhammadiyah Semarang untuk analisis
kandungan kalsium dan serat pangan. Penelitian dilaksanakan pada bulan April-
Mei 2016. Ruang lingkup penelitian ini adalah food production.

Penelitian ini menggunakan metode eksperimental dengan rancangan acak
lengkap satu faktor, yaitu susu almond dan kentang dengan persentase 100%
almond 0% kentang, 75% almond 25% kentang, 50% almond 50% kentang, dan
25% almond dan 75% kentang. Masing-masing kelompok dilakukan pengulangan
sebanyak 3 kali dengan analisis meliputi analisis kadar protein, kadar lemak,
kadar serat pangan, kadar kalsium, aktivitas antioksidan, dan tingkat kesukaan.

Data primer yang dikumpulkan adalah data kadar protein dianalisis
menggunakan metode bradford, kadar lemak dianalisis menggunakan metode
gravimetrik, kadar kalsium dianalisis menggunakan metode kompleksometri,
kadar serat pangan dianalisis menggunakan metode AOAC, aktivitas antioksidan
dianalisis menggunakan metode spektrofotometri dengan menggunakan larutan
DPPH, dan uji organoleptik terhadap susu almond dan kentang menggunakan uji
kesukaan (uji hedonik) kepada panelis agak terlatih, yaitu mahasiswa Program
Srudi llmu Gizi Universitas Diponegoro Semarang sebanyak 25 panelis meliputi
warna, rasa, aroma, dan tekstur. Hasil ukur uji organoleptik dikategorikan menjadi
skala 1 sampai 5, yaitu 1 = sangat tidak suka, 2 = tidak suka, 3 = netral, 4 = suka,
5 = sangat suka.

Data yang terkumpul akan dianalisis menggunakan program SPSS 16.0 for
Windows. Uji normalitas dilakukan dengan Shapiro-Wilk karena jumlah sampel
kurang dari sama dengan 50 sampel.'® Uji bivariat untuk mengetahui perbedaan
kadar protein, lemak, kalsium, serat, dan aktivitas antioksidan antar kelompok
perlakuan menggunakan uji One Way ANOVA (Analysis of Varians) karena data
berdistribusi normal. Analisis untuk mengetahui beda antar kelompok perlakuan



digunakan uji post hoc Tukey dan analisis pada tingkat kesukaan menggunakan uji
Friedman, kemudian uji lanjut menggunakan uji Wilcoxon Signed Ranks Test.8
HASIL PENELITIAN
1. Kadar Protein
Hasil analisis kadar protein susu almond dan kentang dapat dilihat
pada Tabel 1.

Tabel 1. Hasil Analisis Kadar Protein Susu Almond dan Kentang

Perlakuan Kadar Protein (%)
100% almond + 0% kentang 12,85+7,28
75% almond + 25% kentang 13,71+£1,76
50% almond + 50% kentang 7,40 + 3,18
25% almond + 75% kentang 8,50+ 2,22
p=0,25

Kadar protein dalam penelitian ini diukur dengan menggunakan
metode bradford. Tabel 1 menunjukkan bahwa almond memberikan
sumbangan kadar protein yang cukup besar pada susu formulasi ini. Susu
tanpa penambahan kentang dan susu dengan penambahan kentang
sebanyak 25% memiliki kadar protein yang hampir sama, yaitu 12,85%
dan 13,71%. Begitu juga dengan kadar protein pada susu yang
ditambahkan 50% kentang (7,40%) memiliki kadar yang hampir sama
dengan protein pada susu yang ditambahkan 75% kentang (8,50%).
Penambahan kentang sebanyak 25% tidak berpengaruh pada penurunan
kadar protein susu almond dan kentang. Berdasarkan hasil uji One Way
ANOVA, tidak terdapat pengaruh perbedaan persentase kentang dan
almond terhadap kadar protein susu (p=0,25).

2. Kadar Lemak
Hasil analisis kadar lemak susu almond dan kentang dapat dilihat

pada Tabel 2.
Tabel 2. Hasil Analisis Kadar Lemak Susu Almond dan Kentang
Perlakuan Kadar Lemak (%)
100% almond + 0% kentang 10,13 £ 4,06
75% almond + 25% kentang 10,90 + 3,64
50% almond + 50% kentang 9,40+ 1,04
25% almond + 75% kentang 9,16 + 3,71




p=0,91

Pengukuran kadar lemak dilakukan dengan menggunakan metode
gravimetrik. Tabel 2 menunjukkan bahwa almond memberikan sumbangan
kadar lemak yang besar pada susu formulasi ini. Susu tanpa penambahan
kentang dan susu dengan penambahan kentang sebanyak 25% memiliki
kadar lemak yang hampir sama, yaitu 10,13% dan 10,90%. Begitu juga
dengan kadar protein pada susu yang ditambahkan 50% kentang (9,40%)
memiliki kadar yang hampir sama dengan protein pada susu yang
ditambahkan 75% kentang (9,16%). Penambahan kentang sebanyak 25%
tidak berpengaruh pada penurunan kadar lemak susu almond dan kentang.
Berdasarkan hasil uji One Way ANOVA, tidak terdapat pengaruh
perbedaan persentase kentang dan almond terhadap kadar lemak susu
(p=0,91).

Kadar Kalsium
Hasil analisis kadar kalsium susu almond dan kentang dapat dilihat
pada Tabel 3.

Tabel 3. Hasil Analisis Kadar Kalsium Susu Almond dan Kentang

Perlakuan Kadar Kalsium(%o)
100% almond + 0% kentang 31,32 £ 0,48?
75% almond + 25% kentang 23,46 + 1,34°
50% almond + 50% kentang 16,59 + 0,27°¢
25% almond + 75% kentang 9,40 + 0,294
p = 0,000*

Keterangan: Angka yang diikuti dengan huruf superscript berbeda (a, b, ¢, d)
menunjukkan beda nyata pada kolom yang sama. Ada pengaruh perbedaan
persentase kentang dan almond terhadap kadar kalsium.

Kadar kalsium dalam penelitian ini diukur dengan menggunakan
metode kompleksometri. Tabel 3 menunjukkan bahwa kadar kalsium
tertinggi sebanyak 31,32% terdapat pada susu dengan persentase 100%
almond. Sedangkan susu berbahan dasar almond dan kentang dengan
kadar kalsium tertinggi, yaitu sebanyak 23,46% adalah susu dengan 75%
almond dan 25% kentang. Semakin banyak almond yang terkandung

dalam susu, maka kadar kalsium dalam susu akan meningkat. Berdasarkan



hasil uji One Way ANOVA, terdapat pengaruh bermakna (p=0.000) dari
perbedaan persentase kentang dan almond terhadap kadar kalsium susu.

4. Kadar Serat Pangan
Hasil analisis kadar serat pangan larut dan serat pangan tak larut
susu almond dan kentang dapat dilihat pada Tabel 4 dan Tabel 5.

Tabel 4. Hasil Analisis Kadar Serat Pangan Larut Susu Almond dan Kentang

Perlakuan Kadar Serat Pangan Larut (%)
100% almond + 0% kentang 0,55 £ 0,08°¢
75% almond + 25% kentang 0,81 +0,05°
50% almond + 50% kentang 1,16 + 0,06°
25% almond + 75% kentang 1,66 + 0,082
p = 0,000*

Keterangan: Angka yang diikuti dengan huruf superscript berbeda (a,b,c)
menunjukkan beda nyata pada kolom yang sama. Ada pengaruh perbedaan
persentase kentang dan almond terhadap kadar serat pangan larut.

Tabel 5. Hasil Analisis Kadar Serat Pangan Tak Larut Susu Almond dan Kentang

Perlakuan Kadar Serat Pangan Tak Larut (%)
100% almond + 0% kentang 0,17 £0,02°
75% almond + 25% kentang 0,34 +0,09°
50% almond + 50% kentang 0,53+0,132
25% almond + 75% kentang 0,85+ 0,082
p = 0,000*

Keterangan: Angka yang diikuti dengan huruf superscript berbeda (a dan b)
menunjukkan beda nyata pada kolom yang sama. Ada pengaruh perbedaan
persentase kentang dan almond terhadap kadar serat pangan tak larut.

Kadar serat pangan dalam penelitian ini diukur dengan
menggunakan metode AOAC. Tabel 4 menunjukkan bahwa kadar serat
pangan larut tertinggi sebanyak 1,66% terdapat pada susu almond dan
kentang dengan persentase 25% almond dan 75% kentang. Tabel 5
menunjukkan bahwa kadar serat pangan tak larut tertinggi juga terdapat
pada susu almond dan kentang dengan persentase 25% almond dan 75%
kentang, yaitu sebanyak 0,85%. Semakin banyak kentang yang terkandung
pada susu, akan menambah kadar serat pangan susu kentang dan almond.
Berdasarkan hasil uji One Way ANOVA, terdapat pengaruh yang signifikan
(p=0.000) dari perbedaan persentase kentang dan almond terhadap kadar

serat pangan susu.



5. Aktivitas Antioksidan
Hasil analisis aktivitas antioksidan susu almond dan kentang dapat

dilihat pada Tabel 6.
Tabel 6. Hasil Analisis Aktivitas Antioksidan Susu Almond dan Kentang

Perlakuan Aktivitas Antioksidan (%)
100% almond + 0% kentang 14,67 + 2,528
75% almond + 25% kentang 62,67 + 11,59°
50% almond + 50% kentang 54,50 £ 2,12¢
25% almond + 75% kentang 68,67 + 6,66
p = 0,000*

Keterangan: Angka yang diikuti dengan huruf superscript berbeda (a, b, c, d)
menunjukkan beda nyata pada kolom yang sama. Ada pengaruh perbedaan
persentase kentang dan almond terhadap aktivitas antioksidan.

Aktivitas antioksidan  dalam penelitian ini diukur dengan
menggunakan metode spektrofotometri. Tabel 6 menunjukkan bahwa
antioksidan banyak disumbangkan oleh kentang. Tanpa penambahan
kentang, aktivitas antioksidan akan menjadi lebih rendah apabila
dibandingkan dengan susu yang ditambah kentang. Aktivitas antioksidan
tertinggi terdapat pada susu almond dan kentang dengan persentase 25%
almond dan 75% kentang, yaitu sebesar 68,67%. Berdasarkan hasil uji
One Way ANOVA, terdapat pengaruh yang signifikan (p=0.000) dari
perbedaan persentase kentang dan almond terhadap aktivitas antioksidan

SUSu.

6. Mutu Organoleptik
Mutu organoleptik susu diketahui melalui uji organoleptik yang
dilakukan oleh panelis agak terlatih, yaitu 25 mahasiswa Program Studi
IImu Gizi Universitas Diponegoro, meliputi warna, aroma, rasa, dan
tekstur. Berdasarkan uji kenormalan, data mutu organoleptik berdistribusi
tidak normal sehingga dilakukan uji Friedman dan dilanjutkan dengan uji
Wilcoxon apabila p<0,05 untuk mengetahui beda nyata antar kelompok

perlakuan.



Tabel 7. Hasil Analisis Mutu Organoleptik Susu Almond dan Kentang

Perlakuan Aroma Warna Rasa Tekstur Rata-rata
100% almond + 338+120°  4,00+1,08°  3,08+155 3,38+1,27 3'i|6f1'|28
0% kentang Netral Suka Netral Netral etra
75% almond + 4364081  416+099°  3,68+1,18° 3,801,272 4;51&06
25% kentang Suka Suka Suka Suka uka
50% almond + 3.40+123° 3284137  3.64+129° 3,40+1,26° 3'i|3f1'|29
50% kentang Netral Netral Suka Netral etra
25% almond + 3,24+1,27° 1,80+0,87¢  2,56+1,29° 2.24+1 13b ?:3651'1;‘
75% kentang Netral Tidak suka Netral Tidak suka dak suka

p=0,007 p=0,000 p=0,012 p=0,000

Keterangan: Angka yang diikuti dengan huruf superscript berbeda (a, b, ¢) menunjukkan

beda nyata pada kolom yang sama.
a. Aroma

Berdasarkan uji organoleptik diketahui bahwa aroma yang paling disukai
oleh panelis adalah susu dengan komposisi almond dan kentang sebesar 75%
dan 25%. Sedangkan aroma susu yang paling tidak disukai adalah susu
dengan komposisi almond dan kentang berturut-turut sebesar 25% dan 75%.
Terdapat perbedaan yang signifikan (p=0,007) antar kelompok perlakuan.
b. Warna

Warna susu nilai rerata tertinggi adalah susu dengan persentase 75%
almond dan 25% kentang. Sedangkan nilai rerata terendah dari kategori
warna adalah susu dengan persentase 25% almond dan 75% kentang. Uji
statistik menunjukkan adanya beda nyata (p=0,000) antar kelompok
perlakuan.
c. Rasa

Tingkat kesukaan rasa susu dengan komposisi 75% almond dan 25%
kentang memiliki nilai rerata tertinggi. Sedangkan nilai rerata terendah
terdapat susu dengan komposisi almond dan kentang berturut-turut sebesar
25% dan 75%. Terdapat perbedaan yang bermakna (p=0,012) antar kelompok
perlakuan.



d. Tekstur

Susu dengan persentase 75% almond dan 25% kentang adalah kelompok
perlakuan yang paling disukai oleh panelis dari kategori tekstur. Sedangkan
yang paling tidak disukai adalah susu dengan persantase almond dan kentang
berturut-turut sebesar 25% dan 75%. Berdasarkan uji statistik, terdapat
perbedaan bermakna (p=0,000) antar kelompok perlakuan.

PEMBAHASAN
Kadar Protein dan Lemak

Perbedaan persentase almond dan kentang pada susu almond dan kentang
tidak memberikan pengaruh yang signifikan terhadap kadar protein (p=0,25).
Hasil analisis kadar protein menunjukkan almond memberikan sumbangan kadar
protein yang cukup besar pada susu formulasi ini. Susu tanpa penambahan
kentang dan susu dengan penambahan kentang sebanyak 25% memiliki kadar
protein yang hampir sama, yaitu 12,85% dan 13,71%. Begitu juga dengan kadar
protein pada susu yang ditambahkan 50% kentang (7,40%) memiliki kadar yang
hampir sama dengan kadar protein pada susu yang ditambahkan 75% kentang
(8,50%). Tabel 1 menunjukkan perbedaan kadar protein pada tiap perlakuan.
Keseluruhan perlakuan menunjukkan bahwa kadar protein pada susu almond dan
kentang sudah sesuai dengan standar SNI, dan penambahan kentang sebanyak
25% tidak berpengaruh terhadap penurunan kadar protein pada susu almond dan
kentang bila dibandingkan dengan susu tanpa penambahan kentang.

Perbedaan persentase almond dan kentang pada susu almond dan kentang
tidak memberikan pengaruh yang signifikan terhadap kadar lemak (p=0,91). Hasil
analisis kadar lemak menunjukkan bahwa almond memberikan sumbangan kadar
lemak yang besar pada susu formulasi ini. Susu tanpa penambahan kentang dan
susu dengan penambahan kentang sebanyak 25% memiliki kadar lemak yang
hampir sama, yaitu 10,13% dan 10,90%. Begitu juga dengan susu dengan
penambahan 50% dan 75% memiliki kadar lemak yang hampir sama, yaitu 9,40%
dan 9,16%.



Lemak adalah zat makronutrien yang mendominasi pada almond, yaitu
sebanyak 49,4% dari beratnya. Komposisi lemak yang paling banyak terkandung
pada almond yaitu berupa Mono Unsaturated Fatty Acid (MUFA), yaitu sebanyak
67% dari total lemaknya.l?Almond merupakan salah satu sumber protein nabati
yang mengandung banyak arginin dan memiliki daya cerna yang baik.?°
Sedangkan pada kentang, protein yang terkandung adalah protein lengkap yang
megandung asam amino esensial yaitu lisin dan triptofan.?! Syarat susu
berdasarkan SNI adalah mengandung kadar protein minimum 2,8% dan kadar
lemak minimum 3%.® Protein dan lemak yang terkandung pada susu almond dan
kentang ini disesuaikan jumlahnya dengan Standar Nasional Indonesia, agar
memenuhi syarat sebagai susu, tetapi dengan membedakan jenis protein sesuai
dengan protein yang dapat dikonsumsi anak ASD. Pada anak ASD, jenis protein
yang dikonsumsi harus diperhatikan karena anak ASD bereaksi terhadap jenis
protein tertentu. Protein yang harus dihindari anak ASD adalah gluten dan kasein,
yaitu protein yang terdapat pada tepung terigu dan susu sapi beserta produk
olahannya. Diet bebas gluten bebas casein (BGBC) pada anak ASD dapat
menunjukkan perbaikan perilaku pada anak.’

Protein merupakan rantai panjang yang terdiri dari unit-unit asam amino.
Namun, pada anak ASD, pencernaan protein tidak sempurna sehingga terbentuk
rantai pendek asam amino yang disebut peptida. Pada anak ASD, sering terjadi
gangguan enzim Dipeptidylpeptidase 1V (DPP 1V) yang berfungsi menguraikan
ikatan peptida sehingga pencernaan protein terganggu.?? Protein yang sulit
dicerna dan sering diserap sebagai peptida adalah gluten dan casein. Gluten
merupakan protein yang terdapat pada semua gandum, rye, barley, dan sebagian
produk oat dan turunannya. Casein terdapat pada susu dan olahannya. Kandungan
casein pada susu sapi sebanyak 78-86%. Peptida merupakan komponen bioaktif
dan berdampak pada gejala autisme anak. Anak autis mengalami peptida urin
yang abnormal, hal itu terjadi akibat ketidaksempurnaan pencernaan protein
gluten dan casein sebagai dampak dari metabolisme enzim DPP [V.%2

Proses metabolisme peptide sebagian menuju ke otak yang disebabkan

terjadinya kebocoran saluran cerna (leaky gut syndrome) akibat tidak
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seimbangnya bakteri dan jamur. Hal ini menyebabkan berbagai makromolekul
protein susu sapi atau zat toksik dapat melewati dinding saluran cerna ke darah
sehingga menyebabkan terjadinya gangguan susunan dan fungsi otak yang pada
akhirnya berpengaruh pada tingkah laku, gangguan perkembangan, dan gangguan
proses belajar.??

Adanya leaky gut dan permeabilitas mukosa usus pada anak autis
menyebabkan peptide ini diabsorbsi kemudian masuk ke dalam sirkulasi aliran
darah menjadi exorfin darah selanjutnya sebagian dari peptida ini dikeluarkan
lewat urin dan sebagiannya lagi masuk ke otak. Apabila peptida ini menembus
blood brain barrier dan masuk ke otak maka peptida akan menempel pada
reseptor opioid di otak dan berubah fungsi menjadi seperti morfin. Peptida gluten
membentuk gluteomorphin atau gliadimorphin dan peptida kasein membentuk
caseomorphin yang keduanya memiliki aktivitas opioid. Morfin palsu berupa
gluteomorphin dan caseomorphin berikatan dengan reseptor morfin. Zat tersebut
dapat mempengaruhi sistem saraf pusat sehingga menimbulkan gangguan
perilaku. Gangguan perilaku tersebut meliputi gangguan interaksi sosial,
gangguan komunikasi, gangguan motoris, gangguan emosi, dan gangguan

persepsi sensoris.?324

Kadar Kalsium

Susu dengan persentase 100% almond memiliki kadar kalsium yang
paling tinggi, yaitu sebanyak 31,32%. Susu dengan campuran kentang yang
memiliki kadar kalsium tertinggi adalah susu dengan 75% almond dan 25%
kentang, yaitu sebanyak 23,46%. Semakin bertambahnya persentase almond,
semakin tinggi kandungan kalsiumnya. Berdasarkan hasil uji statistik terdapat
beda nyata antara perbedaan persentase almond dan kentang terhadap kadar
kalsium susu almond dan kentang (p=0,000). Kandungan mineral utama pada
almond adalah kalsium (8%), fosfor (14%), magnesium(20%), kalium (6%), dan
seng (6%).2> Menurut penelitian yang dilakukan oleh Christian, almond

mengandung kalsium dengan kadar yang signifikan.?®
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Penelitian olen Rizky menunjukkan bahwa penderita ASD memiliki
kepadatan tulang yang lebih rendah dan asupan kalsium dan vitamin D yang lebih
rendah dibandingkan anak normal.?’ Penderita ASD lebih berisiko mengalami
kepadatan tulang yang rendah dibandingkan dengan anak normal. Risiko
tingginya kepadatan tulang yangrendah pada penderita ASD disebabkan karena
asupan beberapa zat gizi seperti vitamin D dan kalsium yang rendah.?® Rendahnya
asupan vitamin D dan kalsium pada penderita ASD salah satunya disebabkan
karena diet BGBC terutama kasein yang banyak terdapat pada susu sapi dan
olahannya yang merupakan sumber kalsium dan vitamin D. Rendahnya asupan
kalsium terjadi karena penerapan diet BGBC pada penderita ASD belum
dilakukan dengan menggantikan makanan yang dihindari dengan bahan makanan
lain yang mengandung kalsium yang tinggi. Selain karena penerapan diet BGBC
yang tidak tepat, asupan vitamin D dan kalsium yang rendah disebabkan karena
penderita ASD mengalami gangguan yang khas, seperti gangguan makan,
gangguan penyerapan, dan gangguan sistem pencernaan seperti malabsorpsi.?®

Riketsia banyak terjadi pada anak ASD yang menjalani diet BGBC yang
tidak mendapatkan tambahan suplemen kalsium. Lebih lanjut, anak ASD dapat
mengalami defisiensi kalsium yang lebih berat dan menyebabkan anak tersebut
sering menyentuh matanya. Perilaku ini berhubungan dengan kalsium urin yang
rendah.®® Konsumsi susu yang bebas gluten dan kasein dapat menggantikan
asupan kalsium yang bisa didapat dari susu sapi. Konsumsi susu almond dan
kentang sebanyak 2x sehari dapat memenuhi kebutuhan kalsium anak. Asupan
kalsium yang cukup, selain bisa mencegah terjadinya defisiensi kalsium dan
terjadinya penyakit riketsia, juga dapat meningkatkan kemampuan berbicara dan

membantu proses perbaikan atau penyembuhan !

Kadar Serat Pangan

Susu dengan penambahan kentang memiliki kadar serat pangan larut dan
serat pangan tak larut yang lebih tinggi dibandingkan dengan susu almond tanpa
penambahan kentang. Kadar serat larut dan tak larut tertinggi terdapat pada susu

dengan persentase 25% almond dan 75% kentang, yaitu masing-masing sebanyak
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1,66% dan 0,85%. Semakin bertambahnya persentase kentang, maka semakin
meningkat pula kadar serat pangan pada susu. Berdasarkan hasil uji statistik
terdapat beda nyata antara perbedaan persentase almond dan kentang terhadap
kadar serat pangan susu almond dan kentang (p=0,000).

Almond yang termasuk kacang-kacangan yang mengandung serat pangan tak larut
berupa, sedangkan kentang memiliki serat pangan larut yang berupa
hemisellulosa.®? Serat dapat berfungsi sebagai antioksidan karena secara
bersamaan dapat menurunkan kolesterol low density protein (LDL) dan
meningkatkan kolesterol high density lipoprotein (HDL). Serat di dalam kolonial
akan menghasilkan short chain fatty acid (SCFA) yang mampu mencegah kanker
kolon.®? Beberapa penilitian menunjukkan bahwa semakin tercukupi asupan serat
pada anak autis, maka frekuensi defekasi semakin normal dan konsistensi feses
semakin lunak (tipe 4 dan 5) dan bervolume sehingga memungkinkan untuk
menurunkan transit time di dalam usus besar.>® Pola defekasi yang normal pada
anak autis dapat berdampak baik terhadap kemampuan berkonsentrasi, kestabilan

emosi, proses detoksifikasi, dan metabolisme zat gizi di dalam pencernaan.

Aktivitas Antioksidan

Kemampuan antioksidan dalam menghambat pembentukan senyawa
radikal bebas dinamakan aktivitas antioksidan. Senyawa golongan fenol memiliki
peran terhadap aktivitas antioksidan, dimana semakin tinggi kandungan senyawa
fenol dalam suatu bahan makanan maka akan semakin besar aktivitas
antioksidannya.®? Penetapan aktivitas antioksidan pada susu almond dan kentang
menggunakan metode spektrofotometri dengan menggunakan larutan DPPH.
Senyawa DPPH (2,2-diphenil 1-picrylhydrazil radical) merupakan senyawa
reaktif dalam pengujian aktivitas antioksidan. Senyawa ini mereduksi atom
hidrogen antioksidan pada sampel. Banyaknya hidrogen dari antioksidan yang
tereduksi oleh senyawa DPPH merupakan parameter yang digunakan dalam
proses pengujian. Semakin tinggi jumlah hidrogen dari antioksidan yang
tereduksi, maka aktivitas antioksidan pada suatu sampel akan semakin baik.3*
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Hasil uji statistik menunjukkan bahwa perbedaan persentase kentang dan
almond memberikan perbedaan yang signifikan terhadap aktivitas antioksidan
(p=0,000). Seluruh kelompok perlakuan berbeda secara signifikan terhadap
kelompok kontrol. Tabel 6 menunjukkan bahwa antioksidan banyak
disumbangkan oleh kentang. Tanpa penambahan kentang, aktivitas antioksidan
akan menjadi lebih rendah apabila dibandingkan dengan susu yang ditambah
kentang. Aktivitas antioksidan tertinggi terdapat pada susu dengan persentase
25% almond dan 75% kentang, yaitu sebesar 68,67%.

Almond mengandung vitamin E, berbagai senyawa fenolik, dan polifenol
yang dapat berfungsi sebagai antioksidan dan dapat melindungi asam lemak
membran dari peroksidasi lemak.® Sedangkan kentang memiliki antioksidan yang
berasal dari vitamin C yang terdapat di cairan ekstraseluler dan mampu
menetralkan reactive oxygen species (ROS) pada fase air sebelum terjadinya
peroksidasi lemak.3® Vitamin C dapat meregenerasi vitamin E.3" Beta karoten dan
karotenoid lain juga dapat memberikan perlindungan antioksidan untuk jaringan
yang kaya lemak. Penelitian menunjukkan bahwa beta karoten dapat bekerja
secara sinergis dengan vitamin E.* Berdasarkan penelitian di Stanford University
School dan Lucile Packard Children’s Hospital, antioksidan yang terdapat pada
vitamin E dan C dapat mengurangi kondisi mudah marah serta mengurangi pola
sikap mengulang seperti melempar barang, menendang, dan memukul.3®

Menurut penelitian yang telah dilakukan pada tepung kentang, kentang
kukus yang diuji aktivitas antioksidannya menggunakan metanol memilki
aktivitas antioksidan sebanyak 64,55%. Tingginya aktivitas antioksidan pada
produk olahan kentang kuning terjadi karena adanya asam askorbat atau vitamin
C yang merupakan salah satu jenis antioksidan yang banyak terdapat pada
kentang kuning.*® Apabila uji aktivitas antioksidan dilakukan dengan
menggunakan aquades, maka akan didapatkan hasil yang lebih baik, yaitu
94,40% karena senyawa metabolit sekunder yang terdapat pada kentang kuning
memiliki tingkat kepolaran yang sesuai dengan aquades, sehingga dapat larut
dengan baik pada pelarut aquades dibandingkan dengan menggunakan metanol.*!

Pengaruh pengolahan juga dapat menurunkan aktivitas antioksidan pada produk
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olahan kentang, kentang tanpa pengolahan pada penelitian yang dilakukan oleh
Lemba memilki aktivitas antioksidan sebanyak 87,31% (pada metanol) dan
94,77%(pada aquades). Hal tersebut yang menyebabkan persen inhibisi aktivitas

antioksidan susu almond dan kentang berbeda pada setiap perlakuan.*

Mutu Organoleptik

Mutu organoleptik yang diuji meliputi parameter aroma, warna, rasa, dan
tekstur susu. Mutu organoleptik susu diperoleh dari skor penilaian panelis yang
berkisar atara 1-5. Dengan nilai 1 untuk kategori sangat tidak suka, dan nilai 5
untuk kategori sangat suka. Susu dengan perlakuan 75% almond dan 25% kentang
paling disukai oleh panelis dari segi warna, aroma, tekstur, dan rasa dengan nilai
rata-rata dari semua parameter sebesar 4 yang temasuk dalam kategori suka.

Aroma dapat menentukan kelezatan suatu produk pangan, serta cita rasa
yang terdiri dari tiga komponen, yaitu bau, rasa dan rangsangan mulut.*
Berdasarkan hasil uji organoleptik terhadap aroma susu, diketahui bahwa susu
dengan persentase 75% almond dan 25% kentang memiliki nilai rerata tertinggi,
yaitu 4,36 yang tergolong suka. Semakin banyak kentang yang ditambahkan,
semakin rendah tingkat kesukaan panelis terhadap aroma susu. Uji statistik
menunjukkan adanya beda nyata antar tiap perlakuan (p=0,007). Panelis
menyukai aroma yang dihasilkan kentang dan almond. Sama seperti penelitian
mengenai uji organoleptik pada donat kentang, panelis yang menyatakan suka
terhadap aromadonat kentang sebanyak 65%-90%.*

Perbedaan persentase almond dan kentang memberikan pengaruh yang
bermakna terhadap penilaian organoleptik warna susu. Warna susu dengan
persentase 75% almond dan 25% kentang adalah warna yang paling disukai oleh
panelis dengan nilai rerata sebesar 4,16 yang termasuk kategori suka, karena
berwarna putih dan sedikit kekuningan. Uji statistik menunjukkan adanya beda
nyata antar tiap perlakuan (p=0,000). Semakin tinggi kadar kentang yang terdapat
pada susu, menyebabkan warna susu yang dihasilkan semakin mendekati warna

putih kekuningan. Hal tersebut dipengaruhi oleh warna kentang varietas granola
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yang memiliki bentuk umbi bulat lonjong, warna daging umbi kuning, dan mata
umbi dangkal.*3

Rasa merupakan salah satu nilai organoleptik yang penting dalam
menentukan kualitas suatu produk. Hasil rerata penilaian panelis terhadap rasa
susu menunjukka nilai rerata tertinggi pada susu dengan persentase 75% almond
dan 25% kentang, yaitu sebesar 3,68 yang termasuk dalam kategori suka. Hasil uji
Friedman terhadap tingkat kesukaan rasa susu menunjukkan bahwa perbedaan
persentase almond dan kentang berbeda nyata antar kelompok perlakuan
(p=0,012). Panelis merasa suka terhadap rasa susu almond dan kentang secara
keseluruhan, sesuai dengan penelitian pada donat kentang yang menyatakan
bahwa penerimaan dari panelis tinggi, yaitu sebanyak 90%.% Penelitian lain
mengenai es krim dengan penambahan umbi kentang juga menyatakan bahwa
penambahan kentang menyebabkan rasa yang enak dan dapat diterima oleh
panelis.** Hal tersebut karena jenis kentang yang digunakan adalah kentang
kuning varietas granola yang memilki rasa yang enak, gurih, dan tidak berair,
sehingga lebih disukai dibandingkan dengan kentang merah ataupun kentang
putih.*3

Nilai rerata tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur susu menunjukkan
bahwa susu dengan persentase 25% kentang dan 75% almond merupakan
komposisi susu yang paling disukai oleh panelis dengan nilai rerata sebesar 3,80
yang masuk dalam kategori suka. Berdasarkan uji Friedman dapat diketahui
bahwa masing-masing kelompok perlakuan memiliki perbedaan yang signifikan
pada aspek tekstur (p=0,000). Menurut penilitian oleh Nur bahwa penambahan
kentang mempengaruhi tekstur susu karena kentang mengandung karbohidrat
(pati) yang mengentalkan tekstur susu, seratnya membentuk jaringan atau
senyawa molekul kecil yang mampu mengikat air pada susu sehingga dapat

memperbaiki tekstur susu.**
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KESIMPULAN

Susu almond dan kentang yang paling disukai berdasarkan hasil uji
organoleptik baik dari segi warna, aroma, tekstur, dan rasa adalah susu almond
dan kentang dengan persentase 75% almond dan 25% kentang. Susu almond dan
kentang berbagai perlakuan memiliki kadar lemak dan protein yang sesuai dengan
Standar Nasional Indonesia (SNI), dengan kadar lemak dan protein tertinggi
adalah susu dengan komposisi 75% almond dan 25% kentang. Kadar kalsium
tertinggi pada susu almond dan kentang juga terdapat pada susu dengan komposisi
75% almond dan 25% kentang. Aktivitas antioksidan terbaik adalah susu dengan
penambahan kentang, terutama pada susu dengan penambahan kentang sebanyak
75%. Sama seperti aktivitas antioksidan, kadar serat terbaik terdapat pada susu

dengan penambahan kentang sebanyak 75%.

SARAN

Perlu dilakukan uji cemaran mikroba dan logam pada susu almond dan
kentang untuk memastikan bahwa mikroba dan logam yang mungkin terkandung
dalam susu almond dan kentang ini masih di ambang batas normal sehingga aman

untuk dikonsumsi.
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Lampiran 1. Alur Proses Pembuatan Susu Almond dan Kentang

Kentang (25 gr, 50 gr, Almond (100 gr, 75gr,
atau 75 gr) 50 gr, atau 25 gr)

i
y

Sortasi, pencucian |
A

Kupas dan potong
dadu L
A

Penimbangan

e

Madu 3 sdm

Perebusan dengan Penggilingan dan air :
air dangaram dengan blender kentang dan
(30 menit, 80°C) almond (1:4)

Penyaringan dengan
kain filtrat

Susu Almond dan kentang

Keterangan:

|:| : Bahan
>  :Prosedur/Cara
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Lampiran 2. Formulir Uji Penerimaan Susu Almond dan kentang
FORMULIR UJI TINGKAT PENERIMAAN
PRODUK SUSU ALMOND DAN KENTANG

Nama Panelis e

Hari / Tanggal pengujian e

Di hadapan saudara terdapat 4 sampel susu. Saudara dimohon untuk memberikan
penilaian terhadap ke 4 buah sampel produk susu tersebut dan mengisi formulir
penilaian. Berikan tanda cek (V) sesuai tingkat kesukaan saudara pada formulir di

bawah ini:

1. Penilaian Warna

Kode Produk Susu Almond dan Kentang
Penilaian

286 149 912 735

Sangat suka

Suka

Netral

Tidak suka

Sangat tidak suka

2. Penilaian Aroma

Kode Produk Susu Almond dan Kentang
Penilaian

286 149 912 735

Sangat suka

Suka

Netral

Tidak suka

Sangat tidak suka

23



Penilaian Rasa

Penilaian

Kode Produk Susu Almond dan Kentang

286

149

912

735

Sangat suka

Suka

Netral

Tidak suka

Sangat tidak suka

Penilaian Tekstur

Penilaian

Kode Produk Susu Almond dan Kentang

286

149

912

735

Sangat suka

Suka

Netral

Tidak suka

Sangat tidak suka

Komentar / Saran:
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Lampiran 3. Tabulasi Hasil Uji Tingkat Penerimaan Susu Almond dan Kentang
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Lampiran 4. Prosedur Uji Kimia (Uji Kandungan Zat Gizi)

1. Prosedur Penetapan Kadar Protein Kuantitatif dengan Metode Bradford

Prosedur :

1. Tahap pertama adalah pembuatan larutan kit untuk analisis Bradford
(kit Bradford), yakni dengan cara mencampurkan 10 mg Coomasie
Brilliant Blue dilarutkan ke dalam 50 ml ethanol.

2. Selanjutnya larutan yang sudah diperoleh dilarutkan kedalam 100 ml
H2PO4 (asam fosfat).

3. Larutan terakhir ini kemudian dicampurkan dengan aquades dengan
perbandingan 1 : 2 untuk menghasilkan kit kerja Bradford.

4. Tahap kedua adalah penggunaan Kit Bradford untuk menganalisis
kadar protein sampel, dengan cara mencampurkan sampel sebanyak
100 pl dengan 3 ml Kit Bradford.

5. Setelah dibiarkan sekitar 2 menit, selisih absorbansi dibaca pada
spectrometer dengan panjang gelombang 465 nm.

6. Selisih absorban awal dan akhir adalah jumlah protein dalam sampel
yang ditentukan dengan menggunakan kurva standar ovalbumin 0,5-

5% dengan interval 0,5%.

2. Prosedur Penetapan Kadar Lemak dengan Metode Gravimetrik

Prosedur:

1.

I L T

Erlenmeyer bertutup asah dimasukkan ke dalam oven pada suhu 103-105°C
selama 1 jam.

Simpan dalam deikator selama 30 menit.

Timbang erlenmeyer kosong hingga konstan (A).

Ukur 500 ml sampel dan masukkan ke dalam corong pisah.

Tambahkan HCI 1:1 bertahap sebanyak 1 ml sampai pHnya mencapai 2.
Tambahkan petroleum benzen sebanyak 30 ml, ekstrak kuat selama 2
menit.

Diamkan selama 10 menit untuk menghilangkan emulsi.
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8. Pisahkan hasil ekstraksi sampel pada gelas kimia 500 ml.

9. Masukkan hasil ekstraksi petroleum benzen pada erlenmeyer.

10. Masukkan 30 ml petroleum benzen pada corong pisah untuk membilas sisa
sampel.

11. Tampung petroleum benzen pada erlenmeyer asah.

12. Kisatkan dengan evaporator 50°C.

13. Masukkan ke dala oven pada suhu 103-105°C.

14. Dinginkan dalam desikator selama 30 menit.

15. Timbang erlenmeyer hingga konstan (B).
Perhitungan:

1.000

Kadar minyak lemak = v sampel (B—A)x 100
Keterangan:

V. sampel : Volume sampel

A : Berat erlenmeyer kosong

B : Berat erlenmeyer dan cairan di dalamnya

Prosedur Analisis Kuantitatif Kalsium Menggunakan Metode

Kompleksometri

Prosedur:

1. Siapkan alat dan bahan yang akan digunakan.

2. Pipet 50 ml larutan sampel, kemudian masukkan ke dalam erlenmeyer 250
ml.

3. Tambahkan 2 ml NaOH 1 N (pH=12) pada masing-masing labu
Erlenmeyer.

4. Bila larutan keruh (mengandung Fe dan Mn), tambahkan 1 ml KCN 10%.

5. Tambahkan indikator murexide.

6. Titrasi dengan titran Na, EDTA 0,01 M sampai terjadi perubahan warna
dari merah muda menjadi ungu merah.

7. Ulangi titrasi sebanyak tiga kali.

8. Lakukan perhitungan sesuai dengan data yang diperoleh.
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Perhitungan:

(VT sampel—-VT blanko)x M titrasi x Ba Ca x 1.000

mg / liter Ca = s
Keterangan :

M titrasi : Molaritas titrasi

VT Sampel : Volume titrasi air kran

VT Blanko : Volume titrasi aquadest
Ba : Berat atom

VS :Volume sampel

4. Prosedur Uji Kadar Serat Pangan dengan Menggunakan Metode AOAC

(Enzymatic-Gravimetric Method)

Prosedur:

1. Timbang sampel (0,3-0,5 mm mesh) 1 gram, masukkan ke dalam beaker
glass 400 ml.

2. Tambahan 50 ml buffer posfat dengan pH 6,0.

3. Tambahkan 0,1 ml termamyl, tutup dengan aluminium foil dan masukkan
ke dalam water bath mendidih selama 15 menit, goyang setiap 5 menit.
Pastikan bahwa suhu sampel mencapai 95-100°C. Tambah waktu
pemanasan bila perlu (total waktu di dlm waterbath 30 menit).

4. Dinginkan sampel pada suhu kamar dan atur pH menjadi 7,5 dengan
penambahan 10 ml larutan 0,275 N NaOH.

5. Tambahkan 5 gr protease (karena protease bersifat lengket, dianjurkan
untuk membuat larutan ensim 50 mg protease dim 1 ml buffer fosfat) dan
tambahkan 0,1 ml larutan enzim. Tutup dengan aluminium foil dan
diinkubasi selama 30 menit.

6. Dinginkan dan tambah 10 ml 0.325M larutan HCI. Atur pH hingga 4,0-4,6.
Tambahkan 0,3 ml amyloglukosidase, tutup dengan alumunium foil dan
inkubasikan pada 60°C selama 30 menit dengan agitasi secara terus-

menerus.

28



7. Tambahkan 280 ml 95% larutan ETOH, panaskan dengan suhu 60°C dan
presipitasikan pada suhu kamar selama 60 menit.

8. Saring dengan krus yg telah diberi celite 0,1 mg yang diratakan dengan
larutan ETOH 78%.

9. Cuci residu dalam krus dgn 20 ml larutan ETOH 78% (3 kali), 10 ml
ETOH 95% (2 kali) dan 10 ml aseton (1 Kkali).

10. Keringkan residu dalam oven vakum 70°C semalam atau oven 105°C
sampai berat konstan. Koreksi serat pangan dengan abu.

Perhitungan:

Kadar serat pangan (%) = x 100

a—(b)
w

Keterangan:
a : Berat sampel konstan
b :Beratabu

w : Berat awal sampel

Prosedur Analisis Antioksidan dengan Uji DPPH

1. Persiapkan sampel terlebih dahulu. Ambil 0,1 g sampel dan larutkan ke
dalam 1 ml ethanol dengan menggunakan microtube 1 ml.

2. Lalu microtube ini dimasukkan dalam sentrifuge dan putar selama 5 menit
pada kecepatan 6000 rpm.

3. Biarkan selama 5 menit agar mengendap sempurna.

4. Ambil bagian supernatannya secara perlahan, filtrat jangan sampai ikut
serta.

5. Simpan sampel ini di dalam ruang tertutup di suhu 10°C, jika ingin
digunakan keluarkan dari kulkas dan biarkan 5 menit agar suhu bias naik
menjadi sekitar 20°C. Jangan dipanaskan, biarkan saja namun tetap dalam
kondisi tertutup rapat dan hindari matahari.

6. Persiapkan larutan DPPH (kit antioksidan). Siapkan 100 ml metanol dalam

erlenmeyer yang tertutup rapat dengan aluminum foil. Tutup rapat semua
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.
19.

bagian Erlenmeyer dengan aluminum foil agar DPPH terhindar dari
cahaya matahari.

Timbang 0,49 mg dengan menggunakan microtube 1,5 ml.

Ambil DPPH dengan sangat hati-hati dengan menggunakan ujung pipet
tips 200 pl yang terbelah dua.

Ambil 1 ml metanol dari Erlenmeyer dan masukkan ke dalam microtube
yang telah terisi DPPH, sedot dan tarik sebanyak minimal 3 kali. Jangan
terburu-buru dalam menarik dan menyedot, hindari gelembung udara.
Sedot DPPH dalam metanol yang berada di dalam microtube tersebut dan
campurkan dengan ethanol yang ada pada Erlenmeyer lalu stir dengan
menggunakan stirrer secara perlahan selama 2 menit.

Siapkan sampel dan kit antioksidan dengan baik.

Siapkan microcentrifuge ukuran 15 ml sebanyak jumlah sampel plus 3
buah dan tempatkan dalam wadah tertutup rapat.

Masukkan 0,5 ml sampel ke dalam microcentrifuge tersebut lalu campur
dengan 2,5 ml kit antioksidan, kemudian di-vortex.

Gunakan blanko, dengan cara mengganti sampel dengan metanol. Blanko
juga diinkubasi selama 30 menit.

Persiapkan spektrometer dengan panjang .gelombang 517 nm. Biarkan
spektrometer hidup selama kurang lebih 5 menit.

Untuk mengetahui absorbansi awal, maka masukkan 0,5 ml sampel (pilih
acak) ke dalam cuvette 3 ml, lalu tuangkan kit antioksidan, sedot tarik
perlahan dan ukur absorbannya.

Lalu ambil sampel lainnya, lakukan prosedur yang sama untuk
mendapatkan data kedua.

Buat kurva standar. Siapkan phenol 0,1 — 0,5% dalam metanol atau air.
Campurkan 0,5 ml phenol dengan 2,5 ml kit antioksidan, lalu simpan
dalam ruang gelap dan pada suhu kamar. Data harus diambil melalui 3 kali

ulangan percobaan.
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Perhitungan:

% inhibisi antioksidan

Keterangan:
A kontrol
A sampel

A kontrol—-A sampel
= x 100%
A kontrol

: Serapan radial DPPH larutan blanko/kontrol pada 517 nm
: Serapan radikal DPPH yang tersisa pada sampel 517 nm
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Lampiran 5. Data Hasil Uji Kadar Protein, Lemak, Kalsium, Serat Pangan,
dan Aktivitas Antioksidan

a.

Kadar Protein

Formulasi Pengulangan | Protein | Rerata | SD
1 21,25
04 + )
fe':liﬁdé%“) 2 9 | 1285 | 7,28
’ 3 8,31
Almond 75% + 1 15,32
kentan 250/: 2 1398 | 13,71 | 1,76
: 3 11,83
1 10,45
% +
'I:rrlr;;):d:(c))o//: 2 410 | 740 | 318
’ 3 7,66
1 8,43
04 + ’
ﬁ:ﬂ;’:dfgfﬁ 2 10,76 | 850 | 2,22
; 3 6,32
b. Kadar Lemak
Formulasi Pengulangan | Lemak | Rerata | SD
Almond 100% + 1 7.26
kentang 0% 2 13 10,13 | 4,06
1 6,70
0 ’
(?JL‘ESQS 2750//3 " 2 12,85 | 10,90 | 3,64
3 13,16
1 9,55
0, ’
oo s |2 830 | 940 | 104
: 3 10,37
1 13,37
0 )
nggd%ﬁ ! 2 637 | 916 | 371
: 3 7,73
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C.

Kadar Kalsium

Formulasi | Pengulangan | a b Kalsium | Rerata | SD
1 8.08 | 1006 | 3136
0 1 1 1
A mond 100% 2 11,03 | 8,09 | 3082 | 3132 | 048
g 3 905 | 1011 | 31,77
Almond 75% 1 16,13 | 17,20 | 24,98
+ kentang 2 1518 | 18,42 | 22,98 | 23.46 | 1,34
2506 3 14,15 17,17 | 22,43
Almond 50% 1 2337 | 21.48 | 16,29
+ kentang 2 2542 | 2053 | 16,8 | 1659 | 027
500 3 26.45 | 2351 | 16,67
Almond 25% 1 3371 | 2983 | 9,58
+ kentang 2 31852979 | 956 94 | 029
75% 3 32.93 | 29.78 | 9,07
Kadar Serat Pangan Larut
Serat
Formulasi | Pengulangan | a b Pangan | Rerata | SD
Larut
1 061057 059
0 ) b ]
fmond 100% 2 049 042 046 | 055 | 0,08
g 3 055]063| 059
1 084073 079
0 ) b )
fgﬁ[‘a‘y%’% 2 0621001 077 081 | 005
g 3 08 |094| 087
1 102 | 119| 111
0 ) b )
fgﬁ[‘;f%’% 2 097 | 13 | 114 116 | 0,06
g 3 116 |127| 122
1 153 | 1.68| 161
0 ) H )
fgg{‘aﬂlzig’% 2 12 1202 161 166 | 008
g 3 1711179 175
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e.

f.

Kadar Serat Pangan Tak Larut
Formulasi Serat
Pengulangan | a b | PanganTak | Rerata | SD
Larut
1 0,14 | 0,18 0,16
0
fﬁﬁ[‘ail%?yf’ 2 0,17 | 0,13 0,15 0,17 | 0,02
g 3 0,21 | 0,16 0,19
1 0,39 0,31 0,35
0
Almond 75% + 5 025 023 05 034 | 009
kentang 25%
3 0,47 | 0,38 0,43
1 0,54 | 0,48 0,51
0H + ’ ) y
Almond 50% 5 543 0.38 0l 053 | 013
kentang 50%
3 0,721 0,62 0,67
1 0,82 10,91 0,87
% +
':elrrlrt];):d?:()//: 2 066085 076 0,85 | 0,08
: 3 0,95 | 0,87 0,91
Aktivitas Antioksidan
% Rerata % | SD %
Formulasi | "enaulangan | 1C80 5 inici | inhibisi inhibisi
Almond 100% ! 66,5 17
2 68 15 14,67 2,52
+ kentang 0%
3 55 12
Almond 75% + 1 324 55
kentang 25% 2 572 6 62,67 11,59
3 436 57
1 317 56
Qﬂ;ﬁd 5585/@ ' 2 321 53 48,67 10,21
957 3 166 37
1 429 61
kAceI::;:d 72553) ' 2 439 73 68,67 6,66
9157 3 402 72




Lampiran 6. Hasil Uji Statistik Kadar Protein Susu Almond dan Kentang

Tests of Normality

Kolmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk
Statistic Df Sig. Statistic df Sig.
Protein_1 .225 4 . .946 4 .690
Protein_2 .206 4 . .982 4 .916)
Protein_3 .287 4 . 915 4 -509]
a. Lilliefors Significance Correction
One Way ANOVA
Descriptives
kadar_protein
95% Confidence

Interval for Mean

Std. Lower Upper

N Mean | Deviation | Std. Error Bound Bound [ Minimum | Maximum
100% almond + 0% kentang 3| 12.8533] 7.27991 4.20306 -5.2310] 30.9376 8.31 21.25
75% almond + 25% kentang 3| 13.7100] 1.76060 1.01648 9.3364| 18.0836 11.83 15.32
50% almond + 50% kentang 3 7.4033 3.18277 1.83757 -5031| 15.3098 4.10 10.45
25% almond + 75% kentang 3 8.5033| 2.22091 1.28224 2.9863| 14.0204 6.32 10.76
Total 12| 10.6175| 4.57670 1.32118 7.7096] 13.5254 4.10 21.25

ANOVA
kadar_protein
Sum of Squares df Mean Square F Sig.

Between Groups 88.089 3 29.363] 1.651 254
Within Groups 142.318 8 17.790
Total 230.408 11
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Lampiran 7. Hasil Uji Statistik Kadar Lemak Susu Almond dan Kentang

Tests of Normality

Kolmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk
Statistic Df Sig. Statistic df Sig.
Lemak_1 .325 876 3 311
Lemak_2 .320 .884 3 .336
Lemak_3 .367 .793 3 .098
a. Lilliefors Significance Correction
One Way ANOVA
Descriptives
kadar_lemak
95% Confidence Interval for
Std. Mean
N Mean | Deviation | Std. Error | Lower Bound | Upper Bound | Minimum | Maximum
100% almond + 0%
2| 10.1300] 4.05879| 2.87000 -26.3368 46.5968 7.26 13.00
kentang
75% almond + 25%
3| 10.9033] 3.64349| 2.10357 1.8524 19.9543 6.70 13.16
kentang
50% almond + 50%
3 9.4067| 1.04242 .60184 6.8172 11.9962 8.30 10.37
kentang
25% almond + 75%
3 9.1567| 3.71168| 2.14294 -.0636 18.3770 6.37 13.37
kentang
Total 11| 2.79747| 2.79747 .84347 7.9988 11.7575 6.37 11.37
ANOVA
kadar_lemak
Sum of Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 5.508 3 1836 .177 .909
Within Groups 72.750 7 10.393
Total 78.259 10
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Lampiran 8. Hasil Uji Statistik Aktivitas Antioksidan Susu Almond dan

Kentang dengan % Inhibisi

Tests of Normality

Kolmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk
Statistic Df Sig. Statistic df Sig.
Antioksidan_1 .335 4 .882 4 .348
Antioksidan_2 .196 4 974 4 .865
Antioksidan_3 272 4 .890 4 .381
a. Lilliefors Significance Correction
One Way ANOVA
Descriptives
kadar_antioksidan
95% Confidence Interval for
Std. Mean
N Mean | Deviation | Std. Error | Lower Bound | Upper Bound | Minimum | Maximum

100% almond + 0%

3| 14.6667| 2.51661| 1.45297 8.4151 20.9183 12.00 17.00
kentang
75% almond + 25%

3| 62.6667| 11.59023| 6.69162 33.8749 91.4584 55.00 76.00
kentang
50% almond + 50%

2 5450 2121 1.500 35.44 73.56 53 56
kentang
25% almond + 75%

3| 68.6667| 6.65833| 3.84419 52.1265 85.2069 61.00 73.00
kentang
Total 12| 48.6667| 23.03094| 6.64846 34.0335 63.2998 12.00 76.00

ANOVA
kadar_antioksidan
Sum of Squares df Mean Square F Sig.

Between Groups 5311.682 3 1770.561 33.095 .000
Within Groups 374.500 7 53.500
Total 5686.182 10
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POST HOC

kadar_antioksidan
Tukey HSD

Multiple Comparisons

95% Confidence Interval

Mean Lower Upper
perlakuan perlakuan ifference (I- td. Error ig. oun oun

() perlak (J) perlak Diff (1) | Std.E Si Bound Bound
100% almond + 0% kentang 75% almond + 25% kentang -48.000 5972 000 6.t -28.23
50% almond + 50% kentang -39.833" 6.677 .002 -61.94 -17.73
25% almond + 75% kentang -54.000" 5.972 .000 -73.77 -34.23
75% almond + 25% kentang 100% almond + 0% kentang 48.000 5.972 000 28.23 67.77
50% almond + 50% kentang 8.167 6.677 .633 -13.94 30.27
25% almond + 75% kentang -6.000 5.972 752 -25.77 13.77
50% almond + 50% kentang 100% almond + 0% kentang 39.833 6.677 002 1773 61.94
75% almond + 25% kentang -8.167 6.677 .633 -30.27 13.94
25% almond + 75% kentang -14.167 6.677 .235 -36.27 7.94
25% almond + 75% kentang 100% almond + 0% kentang 54.000 5.972 000 34.23 3.7
75% almond + 25% kentang 6.000 5.972 752 -13.77 25.77
14.167 6.677 .235 -7.94 36.27

50% almond + 50% kentang

*. The mean difference is significant at the 0.05 level.

kadar_antioksidan

Tukey HSD

Subset for alpha = 0.05
Perlakuan N 1 2
100% almond + 0% kentang 3 14.6667
50% almond + 50% kentang 2 54.50
75% almond + 25% kentang 3 62.6667
25% almond + 75% kentang 3 68.6667
Sig. 1.000 .203

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
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Lampiran 9. Hasil Uji Statistik Kadar Serat Pangan Susu Almond dan

Kentang
Tests of Normality
Kolmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk
Statistic Df Sig. Statistic Sig.
serat_larut_1 .201 4 .958 4 .765
serat_larut_2 234 4 .943 4 671
serat_larut_3 .183 4 .976 4 879
a. Lilliefors Significance Correction
One Way ANOVA
Descriptives
kadar_serat_|
0 .
Std. Std. 95% Confidence Interval for Mean
N | Mean | Deviation | Error | Lower Bound Upper Bound Minimum | Maximum
100% almond +
3| .5467 .07506( .04333 .3602 7331 46 .59
0% kentang
75% almond +
3| .8100 .05292| .03055 .6786 9414 77 .87
25% kentang
50% almond +
3| 1.1567 .05686( .03283 1.0154 1.2979 111 1.22
50% kentang
25% almond +
3| 1.6567 .08083| .04667 1.4559 1.8575 1.61 1.75
75% kentang
Total 12| 1.0425 43764 .12634 7644 1.3206 46 1.75
ANOVA
kadar_serat_|
Sum of Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 2.070 3 .690 151.679 .000
Within Groups .036 8 .005
Total 2.107 11
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Post Hoc

kadar_serat_|

Multiple Comparisons

40

Tukey HSD
95% Confidence
Interval
Std. Lower Upper
(1) perlakuan (J) perlakuan Mean Difference (I-J) | Error | Sig. Bound Bound
100% almond 75% almond + 25% kentang -.26333"| .05508| .006 -.4397 -.0870
+ 0% kentang 50% almond + 50% kentang -61000°| .05508| .000| -7864|  -.4336
25% almond + 75% kentang -1.11000" .05508| .000| -1.2864 -.9336
75% almond + 100% almond + 0% kentang .26333"| .05508| .006 .0870 4397
25% kentang 50% almond + 50% kentang -34667"| .05508| .001| -5230|  -.1703
25% almond + 75% kentang -.846677| .05508| .000| -1.0230 -.6703
50% almond + 100% almond + 0% kentang .61000"| .05508( .000 4336 7864
50% kentang 75% almond + 25% kentang 34667 05508 .001|  .1708| 5230
25% almond + 75% kentang -.50000| .05508| .000 -.6764 -.3236
25% almond + 100% almond + 0% kentang 1.11000"| .05508| .000 .9336 1.2864
75% kentang 75% almond + 25% kentang 84667"| 05508 .000|  .6703|  1.0230
50% almond + 50% kentang .50000"| .05508( .000 .3236 .6764
*. The mean difference is significant at the 0.05 level.
kadar_serat_larut
Tukey HSD
Subset for alpha = 0.05
Perlakuan 1 2 3 4
100% almond + 0% kentang 3 5467
75% almond + 25% kentang 3 .8100
50% almond + 50% kentang 3 1.1567
25% almond + 75% kentang 3 1.6567
Sig. 1.000 1.000 1.000 1.000
Means for groups in homogeneous subsets are displayed.




Tests of Normality

Kolmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk

Statistic Df Sig. Statistic Df Sig.
serat_tak_larut_1 .200 4 .973 4 .861
serat_tak_larut_2 220 4 921 4 .544
serat_tak_larut_3 151 4 .993 4 972
a. Lilliefors Significance Correction
One Way ANOVA

Descriptives
kadar_serat_tl
Std. Std. 95% Confidence Interval for Mean
N | Mean | Deviation | Error Lower Bound Upper Bound Minimum | Maximum

100% almond +

3| .1667 .02082( .01202 .1150 .2184 15 19
0% kentang
75% almond +

3| .3400 .09539( .05508 .1030 5770 .24 43
25% kentang
50% almond +

3| .5300 13115 .07572 .2042 .8558 41 .67
50% kentang
25% almond +

3| .8467 .07767] .04485 .6537 1.0396 .76 91
75% kentang
Total 12| 4708 .27447( .07923 .2964 .6452 15 91

ANOVA
kadar_serat_tl
Sum of Squares Df Mean Square F Sig.

Between Groups .763 3 .254 31.054 .000
Within Groups .066 8 .008
Total .829 11
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Post Hoc

kadar_serat_tak_larut
Tukey HSD

Multiple Comparisons

95% Confidence

Interval
Mean Std. Lower | Upper
() perlakuan (J) perlakuan Difference (I1-J) | Error | Sig. Bound | Bound
100% almond + 0% kentang 75% almond + 25% kentang -.17333( .07390| .166 -4100| .0633
50% almond + 50% kentang -.36333"| .07390| .005 -.6000| -.1267
25% almond + 75% kentang -.68000"[ .07390| .000 -9167| -.4433
75% almond + 25% kentang 100% almond + 0% kentang .17333| .07390| .166 -.0633| .4100
50% almond + 50% kentang -.19000 .07390| .122 -4267| .0467
25% almond + 75% kentang -50667° .07390| .001 -.7433| -.2700
50% almond + 50% kentang 100% almond + 0% kentang .36333"| .07390 .005 .1267| .6000
75% almond + 25% kentang .19000] .07390] .122 -.0467 4267
25% almond + 75% kentang -.31667" .07390| .011 -.5533| -.0800
25% almond + 75% kentang 100% almond + 0% kentang .68000" .07390( .000 4433] 9167
75% almond + 25% kentang 50667 .07390| .001 2700 7433
50% almond + 50% kentang 316677 .07390| .011 .0800| .5533
*. The mean difference is significant at the 0.05 level.
kadar_serat_tl
Tukey HSD
Subset for alpha = 0.05
perlakuan N 1 2 3
100% almond + 0% kentang 3 1667
75% almond + 25% kentang 3 .3400 .3400
50% almond + 50% kentang 3 .5300
25% almond + 75% kentang 3 .8467
Sig. .166 122 1.000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
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Lampiran 10. Hasil Uji Statistik Kadar Kalsium Susu Almond dan Kentang

Tests of Normality

Kolmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk
Statistic Df Sig. Statistic df Sig.
kalsium_1 178 4 .997 4 .990
kalsium_2 140 4 .998 4 .992
kalsium_3 149 4 .980 4 .901
a. Lilliefors Significance Correction
One Way ANOVA
Descriptives
kadar_kalsium
std 95% Confidence Interval for Mean
N Mean | Deviation | Std. Error | Lower Bound Upper Bound Minimum | Maximum

100% almond +

3| 31.3167 47648 .27510 30.1330 32.5003 30.82 31.77
0% kentang
75% almond +

3| 23.4633] 1.34195 77478 20.1297 26.7969 22.43 24.98
25% kentang
50% almond +

3| 16.5867 .26502 .15301 15.9283 17.2450 16.29 16.80
50% kentang
25% almond +

3 9.4033 .28885 .16677 8.6858 10.1209 9.07 9.58
75% kentang
Total 12| 20.1925| 8.50627| 2.45555 14.7879 25.5971 9.07 31.77

ANOVA

kadar_kalsium

Sum of Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 791.561 3 263.854 483.795 .000
Within Groups 4.363 8 .545
Total 795.924 11
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Post Hoc

kadar_kalsium

Multiple Comparisons

Tukey HSD
Mean 95% Confidence Interval
Difference (I-| Std. Lower Upper
() perlakuan (J) perlakuan J) Error | Sig. Bound Bound
100% almond + 0% kentang 75% almond + 25% kentang 7.85333"| .60298| .000 5.9224 9.7843
50% almond + 50% kentang 14.730007| .60298| .000 12.7990 16.6610
25% almond + 75% kentang 21.91333" .60298| .000 19.9824 23.8443
75% almond + 25% kentang 100% almond + 0% kentang -7.85333"| .60298| .000 5.2524 -5.9224
50% almond + 50% kentang 6.87667°| .60298| .000 -8.8076 8.8076
25% almond + 75% kentang 14.06000"| .60298| .000 -16.6610 15.9910
50% almond + 50% kentang 100% almond + 0% kentang -14.73000"| .60298( .000 12.1290 -12.7990
75% almond + 25% kentang -6.87667°| .60298| .000 4.9457 -4.9457
25% almond + 75% kentang 7.18333"| .60298| .000 -9.7843 9.1143
25% almond + 75% kentang 100% almond + 0% kentang -21.91333"| .60298| .000 -23.8443 -19.9824
75% almond + 25% kentang -14.06000%| .60298( .000 -15.9910f  -12.1290
50% almond + 50% kentang -7.18333"| .60298| .000 -9.1143 -5.2524
*. The mean difference is significant at the 0.05 level.
kadar_kalsium
Tukey HSD
Subset for alpha = 0.05
perlakuan N 1 2 3 4
100% almond + 0% kentang 3 9.4033
75% almond + 25% kentang 3 16.5867
50% almond + 50% kentang 3 23.4633
25% almond + 75% kentang 3 31.3167
Sig. 1.000 1.000 1.000 1.000
Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
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Lampiran 11. Hasil Uji Statistik Mutu Organoleptik Susu Almond dan

Kentang

a. Aroma

Tests of Normality

Kolmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk
Perlakuan Statistic | df | Sig. | Statistic | df | Sig.
Aroma 100% almond + 0% kentang .224| 25| .002 .839| 25| .001
Aroma 75% almond + 25% kentang .305| 25| .000 .753| 25| .000
Aroma 50% almond + 50% kentang .168] 25| .067 .898| 25| .016
Aroma 25% almond + 75% kentang .166| 25| .075 911 25| .032

a. Lilliefors Significance Correction

Friedman
Descriptive Statistics
Perlakuan Percentiles
N Mean | Std. Deviation | Minimum |Maximum]25th 50th 75th
Aroma 100% almond + 0% kentang 25 3.38 1.201 1 5 3 4
Aroma 75% almond + 25% kentang 25 4.36 .810 2 5 4 5
Aroma 50% almond + 50% kentang 25 3.40 1.225 1 5 2 3
Aroma 25% almond + 75% kentang 25 3.24 1.268 1 5 2 3
Ranks

Perlakuan Mean Rank
Aroma 100% almond + 0% kentang 2.56
Aroma 75% almond + 25% kentang 3.14
Aroma 50% almond + 50% kentang 2.26
Aroma 25% almond + 75% kentang 2.04

Test Statistics®
N 25
Chi-Square 12.244
Df 3
Asymp. Sig. .007
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Wilcoxon
Test Statistics®
aroma almond aroma almond aroma almond aroma almond aroma almond aroma almond
Perlakuan 100%-+kentang 0%| 100%-+kentang 0% [100%-+kentang 0%| 75%-+kentang 25% | 75%-+kentang 25% | 50%-+kentang 50%
- almond 75% - almond 50% - almond 25% - almond 50% - almond 25% - almond 25%
+kentang 25% +kentang 50% +kentang 75% +kentang 50% +kentang 75% +kentang 75%
z -1.739 -1.304@ -1.8522 -2.69228 -3.278% .-3622
Asymp. Sig. (2-tailed) .082 192 .064 .007 .001 717
a. Based on positive ranks.
b. Wilcoxon Signed Ranks Test
b. Warna
Tests of Normality
Kolmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk
Perlakuan Statistic | Df Sig. Statistic | Df | Sig.
\Warna 100% almond + 0% kentang .263 25 .000 815 25| .000
\Warna 75% almond + 25% kentang 276 25 .000 57| 25| .000
\Warna 50% almond + 50% kentang .225 25 .002 .828| 25| .001
Warna 25% almond + 75% kentang .262 25 .000 812 25| .000
a. Lilliefors Significance Correction
Friedman
Descriptive Statistics
Perlakuan N Mean | Std. Deviation | Minimum [Maximum
\Warna 100% almond + 0% kentang 25 4.00 1.080 2 5
\Warna 75% almond + 25% kentang 25 4.16 .987 2 5
Warna 50% almond + 50% kentang 25 3.28 1.370 1 5
Warna 25% almond + 75% kentang 25 1.80 .866 1 4
Ranks
Perlakuan Mean Rank
Warna 100% almond + 0% kentang 3.06
\Warna 75% almond + 25% kentang 3.12
Warna 50% almond + 50% kentang 2.60
\Warna 50% almond + 50% kentang 1.22
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Test Statistics?

N
Chi-Square
Df

Asymp. Sig.

25

39.635

.000

a. Friedman Test

Wilcoxon

Test StatisticsP

warna almond warna almond warna almond warna almond warna almond warna almond
Perlakuan 100%+kentang | 100%-+kentang | 100%-+kentang |75%-+kentang 25% -|75%+kentang 25% -|50%-+kentang 50% -
0% - almond 75% [ 0% - almond 50% | 0% - almond 25% almond 50% almond 25% almond 25%
+kentang 25% +kentang 50% +kentang 75% +kentang 50% +kentang 75% +kentang 75%
z -.697 -1.8722 -4.208? -2.326° -4.2432 -3.9874
Asymp. Sig.
) 486 .061 .000 .020 .000 .000
(2-tailed)
a. Based on positive ranks.
b. Wilcoxon Signed Ranks Test
c. Rasa
Tests of Normality
Kolmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk
Perlakuan Statistic Df Sig. Statistic Df | Sig.
Rasa 100% almond + 0% kentang 197 25 .014 .858 25| .003
Rasa 75% almond + 25% kentang 247 25 .000 875 25| .005
Rasa 50% almond + 50% kentang .250 25 .000 .845 25| .001
Rasa 25% almond + 75% kentang .267 25 .000 .869 25| .004

a. Lilliefors Significance Correction
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Friedman

Descriptive Statistics

Perlakuan

100%-+kentang 0%
- almond 75%
+kentang 25%

100%-+kentang 0%
- almond 50%
+kentang 50%

100%-+kentang 0%
- almond 25%
+kentang 75%

75%+kentang 25%
- almond 50%
+kentang 50%

75%+kentang 25%
- almond 25%
+kentang 75%

Perlakuan Percentiles
N | Mean Std. Deviation | Minimum | Maximum | 25th 50th 75th

100% almond + 0% kentang 25 3.08 1.552 1 5 2 3 5
75% almond + 25% kentang 25 3.68 1.180 1 5 3 4 5
50% almond + 50% kentang 25 3.64 1.287 1 5 2 4 5
50% almond + 50% kentang 25 2.56 1.294 1 5 2 2 35

Ranks

Perlakuan Mean Rank
Rasa 100% almond + 0% kentang 2.46
Rasa 75% almond + 25% kentang 2.78
Rasa 50% almond + 50% kentang 2.90]
Rasa 25% almond + 75% kentang 1.86
Test Statistics?
N 25
Chi-Square 10.924
Df 3
Asymp. Sig. .012
a. Friedman Test
Wilcoxon
Test Statistics®
rasa almond rasa almond rasa almond rasa almond rasa almond rasa almond

50%-+kentang 50%
- almond 25%
+kentang 75%

z

Asymp. Sig. (2-tailed)

-1.503

133

-1.194

.233

-1.1512

.250

-.1918

.849

-2.551%

011

-2.812%

.005

a. Based on positive ranks.

b. Wilcoxon Signed Ranks Test
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d. Tekstur

Tests of Normality

Perlakuan Kolmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk
Statistic df Sig. Statistic Df Sig.
Tekstur 100% almond + 0% kentang 291 25 .000 .810 25 .000
Tekstur 75% almond + 25% kentang .289 25 .000 .824 25 .001
Tekstur 50% almond + 50% kentang .185 25 .028 .883 25 .008
Tekstur 25% almond + 75% kentang .304 25 .000 .820 25 .001
a. Lilliefors Significance Correction
Friedman
Descriptive Statistics
Perlakuan Percentiles
N | Mean | Std. Deviation | Minimum | Maximum | 25th 50th 75th
100% almond + 0% kentang 25 3.38 1.269 1 5 3 4
75% almond + 25% kentang 25 3.80 1.155 1 5 3 4
50% almond + 50% kentang 25 3.40 1.258 1 5 2 3
25% almond + 75% kentang 25 2.24 1.128 1 5| 15 2
Ranks
Perlakuan Mean Rank
Tekstur 100% almond + 0% kentang 2.94
Tekstur 75% almond + 25% kentang 2.82
Tekstur 50% almond + 50% kentang 2.64
Tekstur 25% almond + 75% kentang 1.60}

Test Statistics®

N 25
Chi-Square 24.120
Df 3
Asymp. Sig. .000

a. Friedman Test
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Wilcoxon

Test Statistics?

Perlakuan

tekstur almond
100%-+kentang 0%
- almond 75%

+kentang 25%

tekstur almond
100%-+kentang 0%
- almond 50%

+kentang 50%

tekstur almond
100%-+kentang 0%
- almond 25%

+kentang 75%

tekstur almond
75%-+kentang 25%
- almond 50%

+kentang 50%

tekstur almond
75%-+kentang 25% -
almond 25%

+kentang 75%

tekstur almond
50%-+kentang 50%
- almond 25%

+kentang 75%

z

Asymp. Sig. (2-tailed)

-.3502

726

-1.3662
172

-3.1462

.002

-1.5012
133

-3.615°
.000

-3.223°
.001

a. Based on positive ranks.

b. Wilcoxon Signed Ranks Test
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