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Abstrak

Received: 06 Februari 2026  Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh penggunaan

Revised: 16 Februari 2026 sari buah nangka (Artocarpus heterophyllus) pada pembuatan cendol

Accepted: 28 Februari 2026 terhadap sifat fisik dan mutu sensoris. Latar belakang penelitian ini
didasari oleh tingginya penggunaan pewarna sintetis dalam cendol
yang berisiko bagi kesehatan. Sari buah nangka dipilih karena
mengandung pigmen alami karotenoid yang dapat berfungsi sebagai
pewarna sekaligus menambah aroma dan rasa khas buah. Penelitian
ini dilakukan di Laboratorium Pengolahan Pangan serta
Laboratorium Rekayasa dan Analisis Bahan Pangan, Program Studi
Pendidikan Tata Boga, Fakultas Teknik, Universitas Negeri Jakarta.
Penelitian menggunakan metode eksperimen dengan Rancangan Acak
Kelompok (RAK), terdiri dari tiga perlakuan konsentrasi sari buah
nangka (50%, 60%, dan 70%). Nilai pH, uji daya serap sedangkan uji
mutu sensoris mencakup warna, aroma, rasa, tekstur permukaan dan
kekenyalan menggunakan metode hedonik oleh panelis agak terlatih.
Hasil penelitian uji hipotesis statistik dengan uji Anova menunjukkan
bahwa pengunaan sari buah nangka berpengaruh signifikan terhadap
nilai pH yaitu dengan rentang 4,20 — 5,55 serta uji daya serap dengan
kisaran 7,31 — 10,34. Uji hipotesis statistik mutu sensoris dengan uji
Kruskall Wallis menunjukkan bahwa penggunaan sari buah nangka
berpengaruh signifikan terhadap aspek warna dan terdapat perbedaan
nyata yang dilanjutkan Uji Tuckey’s dengan persentase 70% yang
paling terbaik sedangkan aspek lainnya yaitu rasa, aroma, tekstur
permukaan dan kekenyalan tidak terdapat perbedaan nyata yang
signifikan. Simpulan dari penelitian ini adalah sari buah nangka dapat
digunakan sebagai pewarna dan perisa alami yang meningkatkan
kualitas fisik dan sensoris cendol secara signifikan.
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PENDAHULUAN

Indonesia memiliki beragam minuman tradisional yang kaya akan rasa.
Minuman tradisional mencakup warisan budaya dan tradisi dari berbagai suku dan
daerah di Indonesia. Sejarah minuman tradisional berhubungan erat dengan
perjalanan budaya dan perdagangan di Indonesia. Perkembangan minuman ini juga
banyak dipengaruhi oleh kekayaan alam Indonesia yang melimpah dengan sumber
dayanya seperti teh, kopi, kelapa, gula aren, jahe dan rempah-rempah. Minuman
tradisional Indonesia memiliki cita rasa yang khas dan menggugah selera. Beberapa
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contoh minuman tradisional yaitu bajigur dari Jawa Barat, bir pletok dari Jakarta,
dan wedang uwuh dari Yogyakarta (Kemenparekraf, 2023). Salah satu contoh
minuman Indonesia yang sering ditemui yaitu cendol dari Jawa Barat (Bandung).

Cendol adalah salah satu minuman tradisional yang bahan utamanya padi-
padian dan kacang-kacangan, minuman ini telah dikenal luas dan populer di
Indonesia (Ambarningrum, 2021). Cendol berbahan dasar tepung beras dan tepung
hunkwe yang dicampur dengan air lalu dimasak sehingga terbentuk gelatinisasi
(Patmawati et al., 2011). Menurut Zebua dalam Octaviana (2020) saat pengolahan
cendol, terdapat beberapa komposisi jenis tepung yang digunakan yaitu tepung
beras, tepung tapioka, tepung hunkwe, tepung sagu aren ataupun kombinasi dari
tepung beras dan tepung sagu aren. Campuran adonan ini kemudian didorong
melalui saringan halus berlubang-lubang ke dalam air es sehingga membentuk
butiran-butiran kecil. Butiran ini disebut dengan cendol. Cendol memiliki rasa yang
tawar, rasa manis pada cendol didapatkan dari pelengkap yaitu gula merah cair dan
potongan nangka serta santan kelapa sebagai pemberi rasa gurih. Umumnya
ditambahkan es serut atau es batu untuk menambahkan sensasi kesegaran. Cendol
dapat disajikan dalam berbagai variasi, termasuk variasi lokal yang khas dari
masing-masing daerah.

Cendol umumnya berwarna hijau yang terbuat dari ekstrak daun suji dan
daun pandan. Adonan cendol diberikan pewarna makanan dan air daun suji agar
terlihat lebih menarik, aroma daun pandan juga menambahkan kenikmatan cita rasa
(Zuhdiyah et al., 2024). Menurut Permenkes RI No.772/Menkes/Per/IX/1998, Zat
pewarna adalah bahan tambahan yang digunakan untuk meningkatkan atau
mengubah warna makanan. Terdapat dua jenis zat pewarna diantaranya yaitu
pewarna alami (berasal dari tumbuh-tumbuhan, sayur dan buah) dan pewarna
sintetis (umumnya berasal dari zat kimia). Kandungan zat kimia dalam pewarna
makanan ada yang aman untuk dikonsumsi dalam jumlah tertentu dan pewarna
makanan yang tidak layak serta tidak aman untuk dikonsumsi (Zuhdiyah et al.,
2024).

Dalam pembuatan cendol, rata-rata para penjual memberikan pewarna
sintetis yang tidak aman jika dikonsumsi sehingga warna cendol yang dihasilkan
memiliki warna yang mecolok agar konsumen tertarik untuk mengkonsumsi. Zat
pewarna yang digunakan mengandung Rhodamin B yaitu zat yang terbuat dari
pewarna tekstil sehingga dilarang penggunaannya dalam produk olahan pangan.
Menurut Surat Keputusan Dirjen POM No. 00386/C/SK/I1/90 tentang perubahan
lampiran Permenkes No. 239/Men.Kes/PER/V/85 perihal zat warna tertentu yang
dinyatakan sebagai bahan berbahaya bagi kesehatan (Pistanty & Setyawan, 2017).
Pentingnya pewarnaan pada olahan pangan, maka disarankan agar masyarakat lebih
baik memilih pewarna alami yang tentu lebih aman untuk dikonsumsi serta
memiliki banyak kandungan yang baik untuk kesehatan (Zuhdiyah et al., 2024).
Pewarna alami didapatkan dalam buah, sayur maupun tumbuhan. Salah satu buah
yang memiliki potensi sebagai sumber pewarna alami yaitu buah nangka.

Nangka (Artocarpus Heterophyllus) merupakan salah satu buah yang paling
umum ditemukan di daerah tropis, khususnya di Indonesia. Buah ini dapat
ditemukan di seluruh wilayah Indonesia. Termasuk dalam famili Moraceae, nangka
memiliki ukuran daging buah yang besar, aroma yang harum serta rasa yang manis
(Anggriana et al., 2017). Nangka umumnya dimakan dalam keadaan segar,
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dicampur dalam es, dihaluskan menjadi minuman (jus) atau diolah menjadi
berbagai jenis makanan daerah seperti dodol, kolak, selai, nangka goreng tepung,
keripik dan lain-lain (Nuh et al., 2020). Terdapat dua macam nangka berdasarkan
pohon dan buah nangka yaitu pohon nangka besar dan pohon nangka mini.
Sedangkan berdasarkan kondisi daging buahnya dibedakan menjadi tiga jenis yaitu
nangka bubur, nangka salak dan nangka cempedak. Di Indonesia, nangka memiliki
varietas unggul diantaranya yaitu nangka belulang (nangka celeng), nangka
cempedak, nangka dulang, nangka kandel, nangka kunir, nangka merah, nangka
mini, nangka salak, dan nangkadak (Sejati, 2017).

Nangka mengandung pigmen karotenoid yang merupakan pigmen alami
pemberi warna kuning kemerahan serta karoten meningkat seiring dengan
kematangan daging buah nangka (Ranasinghe et al., 2019). Oleh karena itu daging
buah nangka dapat dijadikan pewarna alami pada olahan pangan yaitu berupa sari
buah. Manfaat sari buah nangka dalam pembuatan cendol selain sebagai pewarna
alami yaitu memberikan nilai gizi tambahan pada cendol yaitu kalium yang
berfungsi untuk menjaga kesehatan jantung, keseimbangan cairan elektrolit dan
menjaga tekanan darah (Biworo et al., 2015).

Daging buah nangka digunakan dalam olahan sari nangka karena selain
memiliki kandungan karatenoid juga karena memiliki rasa manis khas dan aroma
yang kuat jika dibandingkan dengan bagian buah nangka lainnya (biji nangka dan
jerami nangka). Sifat daging buah nangka yang mudah rusak karena memiliki
kandungan air dan gula reduksi yang sangat tinggi (Fauzan, 2010). Oleh karena itu,
untuk memperpanjang masa simpan daging buah nangka dapat dimanfaatkan
menjadi sari buah nangka.

Sari buah umumnya dikonsumsi masyarakat sebagai minuman perasa. Sari
buah adalah cairan yang dihasilkan dari proses pengepresan, pengahancuran atau
ekstraksi buah segar yang sudah matang, kemudian disaring untuk mendapatkan
cairan yang murni (Satuhu, 1994 dalam acuan Zuhdiyah et al., 2024). Sari buah
nangka merupakan cairan dari hasil pengepresan buah nangka dalam keadaan
matang sehingga memiliki rasa manis nangka dan aroma nangka yang maksimal.

Oleh karena itu penulis tertarik untuk melakukan penelitian dengan judul
“Pengaruh Penggunaan Sari Buah Nangka (Artocarpus Heterophyllus) Pada
Pembuatan Cendol Terhadap Nilai Ph, Uji Daya Serap dan Mutu Sensoris”. Dengan
tujuan yaitu mengoptimalkan potensi nangka dan memperluas manfaatnya,
sehingga dapat dijadikan sebagai olahan nangka yang inovatif dan meningkatkan
nilai gizi dari nangka, serta untuk meneliti pengaruh nangka terhadap karakteristik
minuman cendol.

METODE

Penelitian ini menggunakan metode eksperimen dengan Rancangan Acak
Kelompok (RAK) untuk menguji pengaruh penggunaan sari buah nangka terhadap
karakteristik fisik dan mutu sensoris cendol. Penelitian dilakukan di Laboratorium
Pengolahan Pangan dan Laboratorium Rekayasa dan Analisis Bahan Pangan
Universitas Negeri Jakarta. Sampel cendol diuji pada tiga perlakuan konsentrasi
sari buah nangka (50%, 60%, dan 70%) untuk melihat pengaruhnya terhadap nilai
pH, daya serap, dan atribut sensoris seperti warna, aroma, rasa, tekstur permukaan,
dan kekenyalan. Pengukuran pH dilakukan dengan pH meter digital, daya serap
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diukur dengan metode rendaman dan penimbangan ulang, dan pengujian sensoris
dilakukan oleh panelis agak terlatih menggunakan uji hedonik.

Instrumen penelitian telah divalidasi, dan teknik analisis data menggunakan
uji ANOVA untuk pengukuran pH dan daya serap, serta uji Kruskal-Wallis dan Uji
Tuckey untuk pengujian sensoris. Proses pembuatan sari buah nangka dilakukan
dengan cara penghancuran dan pemekatan menggunakan CMC sebagai penstabil,
sedangkan pembuatan cendol dilakukan dengan pencampuran bahan baku utama
(tepung sagu aren dan tepung hunkwe), sari buah nangka, dan bahan pelengkap
lainnya. Setiap sampel diuji dalam kondisi yang dikontrol untuk memperoleh hasil
yang akurat dan dapat dianalisis secara statistic (Sugiyono, 2016).

HASIL DAN PEMBAHASAN
Hasil
1. Pengujian Hipotesis

Pengujian hipotesis dalam penelitian ini mencakup tiga variabel yaitu nilai
pH, uji daya serap serta mutu sensoris dari cendol penggunaan sari buah nangka
dengan menggunakan tiga persentase cairan. Tujuan dari pengujian ini adalah untuk
mengevaluasi pengaruh persentase penggunaan sari buah nangka yang berbeda
terhadap tiga variabel tersebut. Hasil pengujian hipotesis ini menjadi dasar dalam
menarik kesimpulan secara statistik mengenai signifikansi pengaruh persentase sari
buah nangka yang digunakan.
2. Nilai pH

Pada tahapan berikutnya setelah diperoleh data mengenai nilai pH,
dilakukan pengujian hipotesis menggunakan metode analisis varian dengan
Rancangan Acak Kelompok (RAK), yaitu uji Anova satu arah. Penggunaan analisis
ini bertujuan untuk mengevaluasi apakah penggunaan sari buah nangka
memberikan pengaruh yang signifikan terhadap uji warna pada ketiga persentase
sari buah nangka. Data hasil pengujian hipotesis terhadap uji warna cendol
penggunaan sari buah nangka disajikan sebagai berikut:

Tabel 1. Hasil Uji Hipotesis Nilai pH dengan Uji Anova
SK Db JK KT Fhitung Ftabel
Perlakuan 292802 1.46401 70,4981 5,14325
Galat 0,1246  0,02077
Total 8 3,05262 1,48478
Sumber: Dokumen Peneliti
Melalui uji anova satu arah, pengujian hipotesis pada taraf signifikansi (o)

= 0,05 dan derajat bebas perlakuan (dbp) = 2 serta derajat bebas galat (dbg) = 6
menghasilkan Fhitung sebesar 70,4981 sedangkan Ftabel sebesar 5,14325. Dari

data hasil pengujian hipotesis tersebut dapat diambil keputusan sebagai berikut:

2
6
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Tabel 2. Keputusan Uji Hipotesis Uji Warna

Kriteria Pengujian Fhitung Ftabel Keputusan
Nilai pH 70,4981 5,14325 Fhitung > Ftabel, maka HQ ditolak
dan

H1 diterima

Sumber: Dokumen Peneliti

Berdasarkan hasil perhitungan uji anova satu arah, diperoleh bahwa nilai
Fhitung lebih besar dari Ftabel, sehingga hipotesis nol (H0) ditolak dan hipotesis
alternatif (H1) diterima. Hal ini menunjukkan bahwa variasi persentase sari buah
nangka memberikan pengaruh yang signifikan terhadap nilai pH pada cendol
penggunaan sari buah nangka. Oleh karena itu, untuk mengetahui adanya perbedaan
pada tiap-tiap perlakuan atau perlakuan mana yang berbeda, maka pengujian ini
dilanjutkan dengan uji lanjutan yaitu uji Duncan (DMRT).

Uji hipotesis lanjutan dengan metode analisis uji Duncan dilakukan pada
taraf signifikansi 5% dengan derajat bebas galat (dbg) = 6. Hasil perhitungan
pengujian hipotesis lanjutan dengan uji dundan dapat dilihat pada tabel berikut:

Tabel 3. Hasil Perhitungan Uji Duncan

Perlakuan  Rata-Rata + DMRT 5% Rata-Rata Notasi
P1 4,4909 4,203 A
P2 4,8643 4,566 Ab
P3 - 5,5533 Ac
Keterangan:

P1 = Cendol dengan penggunaan sari buah nangka 50%

P2 = Cendol dengan penggunaan sari buah nangka 60%

P3 = Cendol dengan penggunaan sari buah nangka 70%

Berdasarkan hasil perhitungan uji Duncan pada tabel diatas, dapat dicermati
bahwa ketiga perlakuan penggunaan sari buah nangka tidak terdapat perbedaan
nyata.

3. Uji Daya Serap

Setelah data mengenai uji daya serap diperoleh, langkah selanjutnya adalah
melakukan analisis menggunakan uji anova satu arah. Analisis ini bertujuan untuk
mengetahui apakah persentase sari buah nangka yang digunakan memberikan
pengaruh yang signifikan terhadap uji daya serap pada masing- masing kelompok
sampel. Hasil pengujian hipotesis terhadap variabel uji kekenyalan disajikan pada
tabel berikut:

Tabel 4. Hasil Uji Hipotesis Uji Daya Serap dengan Uji Anova

SK Db JK KT Fhitung Ftabel
Perlakuan 2 13,829 6914 1,239 5,143
Galat 6 33.47 5,578
Total 8 47,3 12,492

Sumber: Dokumen Peneliti
Berdasarkan data yang disajikan pada tabel diatas, pengujian hipotesis
melalui uji anova satu arah pada taraf signifikansi (o) = 0,05 dengan derajat bebas
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perlakuan (dbp) sebesar 2 dan derajat bebas galat (dbg) sebesar 6 menghasilkan
Fhitung sebesar 1,239 sedangkan nilai Ftabel adalah 5,143. Dengan demikian,
berdasarkan perbandingan antara nilai Fhitung dan Ftabel tersebut, dapat diambil
keputusan sebagai berikut:

Tabel 5. Keputusan Uji Hipotesis Uji Kekenyalan

Kriteria Pengujian Fhitung Ftabel Keputusan
Uji Daya Serap 1,239 5,143  Fhitung < Ftabel, maka HQ diterima
dan
H1 ditolak.

Sumber: Dokumen Peneliti
Mengacu pada data tabel uji keputusan uji kekenyalan, diperoleh bahwa
nilai Fhitung lebih kecil Ftabel, sehingga hipotesis nol (H(Q) diterima dan
hipotesis alternatif (H1) ditolak. Dengan demikian, persentase sari buah nangka

tidak memberikan pengaruh yang signifikan terhadap uji daya serap dalam cendol
penggunaan sari buah nangka. Oleh sebab itu, pengujian hipotesis pada variabel uji
daya serap telah memadai dan tidak diperlukan analisis lanjutan melalui uji
hipotesis tambahan.
4. Mutu Sensoris

Setelah dilakukan pengujian mutu sensoris secara organoleptik, data yang
diperoleh kemudian dianalisis berdasarkan hipotesis yang telah dirumuskan
sebelumnya. Analisis tersebut menggunakan metode uji Kruskal-wallis yang
bertujuan untuk mengetahui apakah terdapat perbedaan yang signifikan antar
kelompok perlakuan. Berikut ini disajikan penjabaran hasil pengujian hipotesis
terhadap mutu sensoris cendol dengan persentase sari buah nangka.
a. Aspek Warna

Pengujian hipotesis terhadap aspek warna menunjukkan bahwa hasil
perhitungan uji Kruskal-wallis pada taraf signifikansi o = 0,05 dan nilai X? tabel
pada derajat bebas (db) = 2 sebesar 5,991 menghasilkan X? hitung sebesar 13,64.
Secara lebih jelas dibawah ini disajikan hasil perhitungan:

Tabel 6. Hasil Perhitungan Uji Kruskall Wallis Aspek Warna

Kriteria Pengujian X’hitung X*tabel Kesimpulan

Aspek Warna 17,45 5,991 X? hitung > X tabel, maka HO
ditolak dan H1 diterima

Sumber: Dokumen Peneliti

Berdasarkan informasi yang disajikan pada tabel hasil pengujian hipotesis
menggunakan uji Kruskal-wallis, diketahui bahwa nilai X? hitung > nilai X? tabel.
Hal ini menujukkan bahwa HQ diterima dan H1 ditolak sehingga kesimpulan yang
dapat ditarik adalah terdapat pengaruh persentase sari buah nangka terhadap aspek
warna cendol penggunaan sari buah nangka. Oleh karena itu, untuk mengetahui
adanya perbedaan pada tiap-tiap perlakuan atau perlakuan mana yang berbeda,
maka pengujian ini dilanjutkan dengan uji lanjutan yaitu uji Tuckey.

Uji hipotesis lanjutan dengan metode analisis uji Tuckey dilakukan pada
perbandingan ganda pasangan perlakuan. Hasil perhitungan pengujian lanjutan
dengan uji Tuckey dapat dilihat pada tabel berikut ini:
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Tabel 7. Hasil Perhitungan Uji Tuckey Aspek Warna

Selisih Tiap Perlakuan Hasil Keputusan
|A-B|=/4,33-3,33|=1 1>0,17 Berbeda nyata
|A-C|=14,33-3,07]~1,26 1,26 > 0,17 Berbeda nyata
|B-C|=[3,33-3,07]=0,26 0,26 > 0,17 Berbeda nyata
Keterangan:

A = Cendol penggunaan sari buah nangka 70%

B = Cendol penggunaan sari buah nangka 60%

C = Cendol penggunaan sari buah nangka 50%

Merujuk pada tabel hasil perhitungan uji Tuckey, didapatkan A > B, A > C,
dan B > C. Oleh karena itu dapat diberi kesimpulan bahwa A yaitu cendol
penggunaan sari buah nangka 70% merupakan perlakuan yang terbaik pada aspek
warna cendol.

b. Aspek Rasa

Hasil pengujian hipotesis pada aspek rasa yang diuji melalui uji Kruskal-
wallis dengan a = 0,05 dan db = 2, menunjukkan nilai X tabel sebesar
5,991. Sementara itu, hasil perhitungan pada nilai X* hitung sebesar 0,89.
Data hasil pengujian hipotesis terhadap mutu sensoris rasa disajikan pada tabel
berikut:

Tabel 8. Hasil Perhitungan Uji Kruskall Wallis Aspek Rasa
Kriteria Pengujian X2 hitung X’ tabel Kesimpulan

Aspek Rasa 0,89 5991 <2

hitung < X2 tabel, maka
HO
diterima dan H1 ditolak
Sumber: Dokumen Peneliti

Menganalisis data yang disajikan dalam tabel hasil pengujian hipotesis
melalui metode kruskall wallis, diketahui bahwa nilai X* tabel lebih tinggi
dibandingkan dengan nilai X hitung. Temuan ini mengindikasikan bahwa hipotesis
nol (HO) diterima, sementara hipotesis alternatif (H1) ditolak. Dengan demikian,
hasil analisis menunjukkan bahwa tidak terdapat pengaruh yang signifikan antar
kelompok perlakuan terhadap aspek rasa. Oleh karena itu, pengujian hipotesis
dianggap telah mencukupi dan tidak diperlukan analisis lanjutan.
c. Aspek Aroma

Melalui analisis kruskall wallis, pengujian hipotesis untuk aspek mutu
sensoris aroma yang dilakukan pada o = 0,05 dan derajat kebebasan = 2
menunjukkan nilai X tabel sebesar 5,991 sedangkan nilai X hitung yang diperoleh
sebesar 0,90. Data hasil pengujian hipotesis terhadap mutu sensoris aspek aroma
disajikan dalam tabel berikut ini:
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Tabel 9. Hasil Perhitungan Uji Kruskall Wallis Aspek Aroma
Kriteria Pengujian X? hitung X2 tabel Kesimpulan

Aspek Aroma 0,90 5991 2

hitung < X2 tabel, maka
HO
diterima dan H1 ditolak
Sumber: Dokumen Peneliti

Bersumber dari data pada tabel hasil pengujian hipotesis dengan metode
analisis kruskall wallis, diperoleh nilai X* hitung yang lebih rendah dibandingkan
dengan nilai X? tabel. Hal ini menunjukkan bahwa hipotesis nol (H0) diterima,
sementara hipotesis alternatif (H1) ditolak. Dengan demikian, dapat disimpulkan
bahwa persentase sari buah nangka yang digunakan tidak memberikan pengaruh
yang signifikan terhadap mutu sensoris pada aspek aroma. Oleh karena itu, tidak
diperlukan pengujian hipotesis lanjutan.
d. Aspek Tekstur Permukaan

Dengan menggunakan analisis uji kruskall wallis pada taraf signifikansi
0,05 serta derajat kebebasan (db) sebesar 2, dilakukan pengujian hipotesis terhadap
mutu sensoris pada aspek tekstur permukaan. Hasil analisis menunjukkan bahwa
nilai X? tabel sebesar 5,991 sedangka nilai X? hitung yang diperoleh adalah 2,42.
Data hasil pengujian hipotesis terkait mutu sensoris aspek tekstur permukaan
disajikan secara rinci dalam tabel berikut:

Tabel 10. Hasil Perhitungan Uji Kruskall Wallis Aspek Tekstur Permukaan
Kriteria Pengujian X? hitung X tabel Kesimpulan

Aspek Tekstur 2,42 5991 2 hitung < X2 tabel, maka
Permukaan Ho ,

diterima dan H1 ditolak
Sumber: Dokumen Peneliti

Ditinjau dari hasil pengujian hipotesis terhadap aspek tekstur permukaan
yang ditampilkan pada tabel hasil perhitungan uji kruskall wallis, diketahui bahwa
nilai X? hitung tidak melebihi nilai X? tabel. Dengan demikian, keputusan yang
diambil adalah menerima hipotesis nol (H0) dan menolak hipotesis alternatif (H1).
Keputusan ini mengindikasikan bahwa persentase sari buah nangka yang digunakan
tidak memberikan pengaruh yang signifikan terhadap mutu sensoris tekstur
permukaan antar kelompok perlakuan. Oleh karena itu, pengujian hipotesis tidak
perlukan analisis lanjutan.
e. Aspek Kekenyalan

Analisis uji kruskall wallis pada derajar kebebasan = 3-1 = 2 dan taraf
signifikansi o = 0,05 dalam pengujian hipotesis terkait mutu sensoris kekenyalan
menghasilkan nilai X* hitung = 2,23 dengan nilai X* tabel = 5,991. Hasil uji
hipotesis mengenai mutu sensoris dari aspek kekenyalan dapat dilihat dalam tabel
dibawah ini:
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Tabel 11. Hasil Perhitungan Uji Kruskall Wallis Aspek Kekenyalan
Kriteria Pengujian X? hitung X2 tabel Kesimpulan

Aspek Kekenyalan 2,23 5991 2

hitung < X2 tabel, maka
HO
diterima dan H1 ditolak
Sumber: Dokumen Peneliti

Berdasarkan hasil analisis uji kruskall wallis yang telah dilakukan, diperoleh
bahwa nilai X? hitung lebih kecil daripada X? tabel, yang mengindikasikan bahwa
hipotesis nol (H0) diterima, sedangkan hipotesis altrnatif (H1) ditolak. Dengan
demikian, dapat disimpulkan bahwa persentase sari buah nangka tidak mmberikan
pengaruh yang signifikan terhadap mutu sensoris pada aspek kekenyalan cendol.
Oleh karena itu, pengujian hipotesis dinyatakan memadai dan tidak diperlukan
analisis lanjutan.

Pembahasan

Pembahasan dalam penelitian ini menguraikan secara lebih mendalam hasil
analisis terhadap uji hipotesis yang mencakup variabel nilai pH, uji daya serap serta
mutu sensoris cendol penggunaan sari buah nangka yang masing- masing dianalisis
berdasarkan persentase sari buah nangka.

Pada uji statistik, hasil analisis varian satu arah (one-way anova) dengan
taraf 5% menunjukkan bahwa persentase sari buah nangka memberikan pengaruh
yang signifikan terhadap nilai pH ditiap kelompok perlakuan. Perbedaan nilai pH
cendol penggunaan sari buah nangka pada ketiga perlakuan menunjukkan indikasi
bahwa sari nangka memiliki tingkat keasaman yang menuju netral. Hal ini
disebabkan karena penggunaan CMC atau bahan penstabil dalam sari buah nangka
yang mampu menurunkan derajat keasaman sari buah (Fauzan, 2010).

Pada uji daya serap persentase sari buah nangka tidak berpengaruh
signifikan terhadap cendol penggunaan sari buah nangka. Disebabkan karena
keberadaan senyawa lain seperti gula dan asam organik dalam bahan tambahan
seperti sari buah nangka (Artocarpus heterophyllus) juga dapat memengaruhi daya
serap air secara tidak langsung, baik melalui perubahan viskositas larutan maupun
interaksi dengan komponen tepung Hal ini sejalan dengan pernyataan Winarno
(2004) daya serap sangat dipengaruhi oleh komposisi bahan, terutama kandungan
pati, protein, serat serta gula.

Berdasarkan hasil uji hipotesis yang dianalisis menggunakan metode
kruskall wallis pada taraf signifikansi a = 0,05 dan derajat kebebasan (db) = 2,
diketahui bahwa persentase sari buah nangka memberikan pengaruh yang
signifikan terhadap aspek warna sedangkan pada aspek rasa, aroma, tekstur
permukaan, dan kekenyalan tidak memberikan pengaruh yang signifikan.

Hasil pengujian hipotesis secara statistik mengindikasikan bahwa
persentase sari buah nangka memberikan pengaruh yang signifikan terhadap mutu
sensoris cendol penggunaan sari buah nangka pada parameter warna. Peningkatan
kecerahan dan kekuningan ini disebabkan oleh pigmen alami dalam buah nangka
seperti f-karoten, xanthine, lutein, dan cryptoxanthin-b, yang merupakan golongan
karotenoid (Anggraeni et al., 2021). Hal ini sejalan dengan pernyataan karotenoid
diketahui memberikan warna kuning hingga oranye dan bersifat larut dalam lemak,
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sehingga dapat terdistribusi merata (Wijayanti et al., 2017 dalam Anggraeni et al.,
2021). Penggunaan sari buah nangka dalam bahan cendol tanpa pewarna berfungsi
sebagai penambah warna sehingga produk akhir cendol penggunaan sari buah
nangka berwarna kuning sampai agak kuning. Oleh karena itu, ketiga persentase
penggunaan sari buah nangka memiliki perbedaan nyata terhadap mutu sensoris
cendol penggunaan sari buah nangka.

Berikutnya, pada aspek rasa diperoleh hasil uji hipotesis yang menyatakan
persentase sari buah nangka tidak berpengaruh nyata terhadap kualitas rasa pada
cendol penggunaan sari buah nangka. Buah nangka yang matang optimal cenderung
memiliki rasa manis lebih tinggi akibat akumulasi gula alami seperti fruktosa,
glukosa, dan sukrosa (Anggriana et al., 2017). Sari buah nangka yang dibuat dari
buah nangka matang memberikan sedikit rasa manis karena tidak terdapat
tambahan gula kemudian sari buah nangka disampur kedalam adonan cendol
sehingga memiliki rasa khas nangka yang tidak terlalu kuat. Dengan begitu, ketiga
persentase sari buah nangka tidak mempengaruhi tingkat rasa nangka secara
signifikan, sehingga kualtas rasa pada tipa kelompok perlakuan tidak jauh berbeda
yaitu terasa nangka mendekati agak terasa nangka.

Kemudian dalam analisis statistik kruskall wallis, persentase sari buah
nangka dinyatakan tidak berpengaruh nyata terhadap mutu aroma nangka pada
cendol penggunaan sari buah nangka. Aroma khas nangka pada cendol penggunaan
sari buah nangka memberikan aroma yang menarik. Aroma khas nangka
dipengaruhi oleh senyawa volatile (senyawa mudah menguap) yaitu etil isovalerat,
propil isovalerat, butil isovalerat, 3-metilbutil asetat, 1-butanol, dan 2- metilbutan-
1-ol. Senyawa ini menghasilkan aroma manis, buah-buahan, dan khas tropis yang
sangat dominan pada buah nangka (Indriyani et al., 2015 dalam Anggraeni et al.,
2021). Meskipun demikian, persentase penggunaan sari buah nangka menyebabkan
tidak terdapat perbedaan nyata terhadap mutu sensoris cendol penggunaan sari buah
nangka pada aspek aroma.

Selanjutnya uji hipotesis dengan uji kruskall wallis mengungkapkan
persentase sari buah nangka tidak menunjukkan perbedaan nyata terhadap kualitas
aspek tekstur permukaan pada tiap perlakuan. Tekstur permukaan dalam cendol
penggunaan sari buah nangka disebabkan pada proses pemasakan dan durasi
perebusan adonan cendol serta penekanan saat mencetak adonan cendol yang telah
masak. Ketiga persentase sari buah nangka dengan waktu perebusan adonan yang
sama dan penekanan saat mencetak yang sama mengakibatkan kualitas tekstur
permukaan cendol penggunaan sari buah nangka tidak berbeda nyata.

Pada aspek kekenyalan, ketiga persentase sari buah nangka tidak berbeda
secara signifikan. Kekenyalan produk pada ketiga persentase berada pada kategori
penilaian kenyal menuju agak kenyal. Kekenyalan cendol disebabkan oleh adanya
kandungan amilopektin. Hal ini sejalan dengan pernyataan Sari et al., (2022)
menyatakan bahwa kandungan amilopektin yang terdapat pada tepung sagu aren
memiliki peran sebagai bahan untuk membentuk kekenyalan khususnya pada
cendol. Penggunaan tepung sagu aren dengan berat yang sama pada tiap perlakuan,
sehingga menyebabkan hasil cendol penggunaan sari buah nangka tidak berbeda
nyata.

KESIMPULAN
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Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan serta uraian yang
disampaikan dalam pembahasan, dapat disimpulkan bahwa persentase penggunaan
sari buah nangka memberikan pengaruh yang signifikan a = 0,05 terhadap nilai pH
sedangkan pada uji daya serap tidak memberikan pengaruh. Hasil analisis statistik
menggunakan uji kruskall wallis pada taraf signifikansi (a. = 0,05) terhadap data uji
organoleptik oleh 45 orang panelis menunjukkan bahwa persentase penggunaan sari
buah nangka memberikan pengaruh yang signifikan terhadap aspek warna
sementara pada aspek rasa, aroma, tekstur permukaan dan kekenyalan tidak
berpengaruh nyata.

Penggunaan sari buah nangka dengan persentase 70% memiliki nilai rata-
rata tertinggi yaitu sebesar 5,55 pada hasil nilai pH. Sementara itu, rata-rata
terendah dalam uji daya serap tercatat pada penggunaan sari buah nangka dengan
persentase 60% sebesar 7,31. Berdasarkan nilai rata-rata tertinggi atribut mutu
warna berada dalam kategori kuning cenderung agak kuning. Atribut mutu rasa
diklasifikasikan pada intensitas terasa nangka cenderung agak terasa nangka,
sedangkan atribut aroma berada dalam kategori intensitas beraroma nangka. Mutu
tekstur permukaan dinilai pada tingkat agak halus cenderung halus dan kekenyalan
berada dalam kategori kenyal menuju agak kenyal.

Kesimpulan dari penelitian mengenai cendol penggunaan sari buah nangka
menunjukkan bahwa ketiga persentase sari buah nangka layak dijadikan sebagai
alternatif dalam formulasi produk minuman cendol sebagai pewarna alami. Hal ini
didasarkan pada hasil produk akhir dari ketiga persentase penggunaan sari buah
nangka yang memenuhi kriteria mutu cendol khususnya dalam hasil nilai pH dan
uji organoleptik pada aspek penilaian warna cendol penggunaan sari buah nangka.
Selain itu, hasil uji daya serap serta uji organoleptik (aspek rasa, aroma, tekstur
permukaan dan kekenyalan) menunjukkan bahwa persentase penggunaan sari buah
nangka tidak memberikan pengaruh signifikan terhadap mutu dan sensoris cendol
penggunaan sari buah nangka yang dihasilkan.
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