Penegtuan Perlakuan Bahan dan Parameter Proses Produksi Dehydrated Strawberry menggunakan

Metode

Taguchi

IVONNY CAHYA ARDHANI, Dr. Mohammad Affan Fajar Falah, STP., M.Agr; Dr. Kuncoro Harto Widodo, STP., M.En

Universitas Gadjah Mada, 2020 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

UNIVERSITAS
GADJAH MADA

DAFTAR ISI

SKIRIPSI ..ttt e et et e e a e ree e i
LEMBAR PENGESAHAN. ... iii
PERNY ATAAN . ..o e e e e e e e e e e e e e eaaaes iv
KATA PENGANTAR ..ottt bae s Y
DAFTAR IS e e e e e e e e e e e e e e e e e ae e Vil
DAFTAR TABEL ...ttt X
DAFTAR GAMBAR ..ottt nee e Xii
DAFTAR LAMPIRAN . ..ot aene Xlii
ABSTRAK . . Xiv
ABSTRACT ...ttt XV
B A B e 1
PENDAHULUAN . ...ttt nneas 1
1.1 Latar Belakang........ccvvvieeiiiieee et 1
1.2 RUMUSAN MaSalaN..........ccuviiiiiiieiii e 4
1.3 Batasan Masalan...........coouiiiiiiiii 4
1.4 Tujuan Penelitian...........coooiiiiiiiee e e e ara e e e 5
1.5 Manfaat PENEITIAN........cocuiiiiiiiie e 5
BAB L1 6
TINJAUAN PUSTAKA ittt a e e e e e e e e e e e e e 6
2.1 BUAN SIrODEIT .. 6
2.2 Standar Mutu Buah StroDEI.........ceeiiiiiiiie e 8

2.2.1Persyaratan Umum Buah Stroberi...........ccccviiiiiiiiiicie e 8

2.2.2 Persyaratan Khusus Buah Stroberi..........ccoccvveviiiiiiiiee e 8
2.3 Penanganan Pascapanen Buah Stroberi............cccocvvvvievicci, 9
2.4 Morfologi StrODEI........eeiieee e 11
2.5 Parameter Mutu Buah StroDer ..........ocvviviiiiiiiiiiie e 12

2.5.1 Parameter Mutu Buah Stroberi Segar.........cccccvveviiieiiiiiee 12

2.5.2 Parameter Mutu Buah Stroberi Kering .......cceeevvvivireeeiiiiieiee e 14
2.6 Metode Pengeringan Bahan Pangan (Dehydration Methods)....................... 17
2.7 Osmotic Dehydration (OD).........cuoeiiiiiiiiie e 21
2.8 Design of Experiment (DOE) ........coovviiiiiiieeiiiiiiiece e 24
2.9 Metode TaQUCHL....coiiiiiiiiie e 25

Vil



Penegtuan Perlakuan Bahan dan Parameter Proses Produksi Dehydrated Strawberry menggunakan

Metode

Taguchi

IVONNY CAHYA ARDHANI, Dr. Mohammad Affan Fajar Falah, STP., M.Agr; Dr. Kuncoro Harto Widodo, STP., M.En

Universitas Gadjah Mada, 2020 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

UNIVERSITAS
GADJAH MADA

2.100rthogonal Array (OA) ....ocec o 27
2.9.1Signal to Noise RAtIO (S/N).....ccciiiiiiiie e 29
2.9.2Perhitungan IMBAN ........uuiiiiiiii ettt 30
2.9.3 Analysis of Variance (ANOVA).......cooiiiiiiiiieiiiie e 30
2.9.3 Analisis Multiresponse CharacteristiCs...........cccoovveveeeiiiiiiiniees i, 32
2.9.4 Quality LOSS FUNCLION ......coiiiiiiiiiiieiiieee e 33
2.9.5 Eksperimen KonfirmMasSi..........cooouuiiiiiiiiiiiiiiiiiiicee e 35

BAB I .o 36

METODE PENELITIAN ..ottt 36

3.1 Objek Penelitian .......coooiiiiiii e 36

3.2 Waktu dan Tempat Penelitian...........cccccccooiiiiiiiiiiiiiiiiiice e, 36

3.3 Alat dan Bahan Penelitian ............ooovieiiiiieiiiiiieeiie e 36

3.4 Data yang DiperluKan ............cccvviieiiiiiiiic e 38
3. 4.1 DAt PrIMET.....ceiiiiiiie ettt 38
3.4.2Data SEKUNUET........vviieiiiie ettt 38

3.5 Diagram Alir Penelitian ..........ccovoiiiiiiiiiie e 38

3.6 Metode Pengumpulan Data............covveeiirieiiiiieeeiiiie i 42
B 5. L OBSBIVASI. .. ettt ettt ettt e et e e e e 42
3.5.2 STUAT PUSTAKA ...ttt e e e e e entaae e e e 42

3.7 Tahapan Penelitian............ccoiiiiiiiiii e 42
3.6.1 DESAIN SISTEIM ..cciiiiiiie ettt e e e e e e e e 42
3.6.2 DESAIN PArAMELEN ... .ceiiiiiiiiiiie ettt 57
3.6.3DESAIN TOIEIANST ....vvveeiiiie ettt 57

BAB IV e 55

HASIL DAN PEMBAHASAN .....ootiiie ettt 55

4.1 Gambaran Umum Objek Penelitian ............ccoovviieeeiiiiiiiis e, 55

4.2 Proses Pengambilan Data..........c.c.ceeeeiiiiiirieiiiiiiiecc e 55
4.2.1 Pemanenan dan Sortasi Buah Stroberi..........cccccoviiiiiiiiiiiiciee, 55
4.2.2 Pembuatan Konsentrat Stroberi sebagai Agen Osmotic Dehydration (OD)

56
4.2.3 Pengeringan Buah Stroberi menjadi Produk Dehydrated strawberry ...... 56

4.3 Respon Parameter Mutu Dehydrated strawberry...........ccccoceviiiiicinnnn, 56

4.4 Keterkaitan Antar Respon Parameter Mutu terhadap Karakteristik Mutu

Fisikokimiawi Dehydrated strawberry ..........cccocvvviviiie 60

viil



Penegtuan Perlakuan Bahan dan Parameter Proses Produksi Dehydrated Strawberry menggunakan

Metode

Taguchi

IVONNY CAHYA ARDHANI, Dr. Mohammad Affan Fajar Falah, STP., M.Agr; Dr. Kuncoro Harto Widodo, STP., M.En

Universitas Gadjah Mada, 2020 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

UNIVERSITAS
GADJAH MADA

4.5 Pendekatan Metode TagUChi ........covveiiiiiiiiie i 61
4.5.1 Analisis Efek Faktor Mean dan Efek Faktor Signal to Noise Ratio ......... 62
4.5.2 Analysis of Variance (ANOVA)........cooiiiiiiiiiieiiiee e 81
4.5.3 Analisis Multiresponse CharaCteristiC.............cveeeriiviveeeeiiiiiiieeee s 92
4.5.4 Analisis Karakteristik Produk Dehydrated Straberry Hasil Penelitian.....97

BAB V. a e 99

KESIMPULAN DAN SARAN ...ttt 99

5.1 KeSIMPUIAN ... 99

5.2 SAIAN ..ttt ettt e e e e e e e 99

DAFTAR PUST AK A Lt e e 100

LAMPIRAN. ...ttt ettt ettt et e e ne e e anaeeanaeeanee s 105



