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ABSTRAK 

Ruaida. Substitusi Rosella Terhadap Kualitas Selai Nenas (Jurusan 
Kesejahteraan Fakultas Teknik Unversitas Negeri Padang. 
490/H35/KU/DIPA/ 2009) 

Selai adalah produk yang terdiri dari buah-buahan, sari buah atau potongan- 
potongan buah yang diolah menjadi suatu struktur seperti gel berisi buah-buhan, 
gula, asam, dan pektin. Jadi dalam pembuatan selai dapat digunakan berbagai 
macam buah-buahan, sehingga diperoleh produk penganekaragaman selai. Akan 
tetapi pada umumnya di masyarakat lebih dikenal selai nenas dari pada selai 
lainnya. . Tanaman ini pada saat sekarang sudah banyak tergantikan dengan coklat 
yang tentunya berdampak pada ketersediaan dan harga jualnya. Untuk mengatasi 
ketergantungan pada bahan ini dan unutk meningkatkan penganekaragarnan 
produk selai dapat digunakan buah rosella. Rosella mengandung pektin yang 
cukup tinggi yaitu 3,19%. Dengan adanya kandungan pektin yang tinggi dapat 
memperbaiki tekstur selai tanpa penmbahan bahan-bahan sintetis. Disamping itu 
warnanya yang merah menyala menghasilkan selai yang menyehatkan dengan 
warna yang menarikdan berkualitas alami. 

Metoda penelitian yang digunakan adalah eksperimen dengan mengadakan 
percobaan dalarn pembuatan selai nenas dengan substitusi rosella 20% dan 30 % 
sebagai variabel bebas (X), sedangkan kualitas yang dihasilkan sebagai variabel 
terikat (Y). Desain penelitian ini dengan rancangan fakrotrial 3x9. Panelis 
berjumlah 25 orang mahasiswa S1 dan D3 Tata Boga Jurusan Kesejahteraan 
Keluarga Fakultas Teknik Universitas Negeri Padang . Instrumen penelitian 
menggunakan angket skala Likert dengan enam alternatif pilihan jawaban. 
Analisa data dengan uji organoleptik melalui uji jenjang 1 sampai 6, dan untuk 
menguji hipotesis dilakukan analisis statistik ANOVA dan hasilnya adalah : 

1. Kualitas rasa, warna, dan aroma, untuk kedua substitusi ini berbeda nyata. 
2. Untuk kualitas tekstur kental, kedua ksubstitusi ini berbeda nyata. 

Sedangkan untuk kualitas tekstur mengkilat, kedua substitusi ini tidak 
berbeda nyata. 

3. Dari hasil uji statistik ANOVA menyatakan Ha diterima, jadi berarti 
terdapat pengaruh substitusi rosella terhadap kualitas rasa, warna, aroma 
dan tekstur padal selai nenas 



PENGANTAR 

Kegiatan penelitian mendukung pengembangan ilmu serth terapannya. Dalam ha1 
ini, Lembaga Penelitian Universitas Negeri Padang berusaha mendorong dosen untuk 
melakukan penelitian sebagai bagian integral dari kegiatan mengajarnya, baik yang secara 
langsung dibiayai oleh dana Universitas Negeri Padang maupun dana dari sumber lain 
yang relevan atau bekerja salna dengan instansi terkait. 

Sehubungan dengan itu, Lembaga Penelitian Universitas Negeri Padang 
bekerjasama dengan Pimpinan Universitas, telah memfasilitasi peneliti untuk 
melaksanakan penelitian tentang Slthtifrrsi Rosella Terltadap Kcialilas Selni Nenas, 
berdasarkan Surat Perjan-jian Icontrak Nomor : 490/1-I35/KU~lPAI2009 Tanggal 2 April 
2009. 

Katni menyambut gembira usaha yang dilakukan peneliti untuk menjawab berbagai 
perrnasalalian pembangunan, khususnya yang berkaitan dengan perrnasalahan penelitian 
tersebut di atas. Dengan selesainya penelitian ini, Lembaga Penelitian Universitas Negeri 
Padang akan dapat meniberikan informasi yang dapat dipakai sebagai bagian upaya 
petiting dalarn peningkatan rnutu pendidikan pada umurnnya. Di samping itu, hasil 
penelitian ini juga diharapkan memberikan masukan bagi instansi terkait dalam rangka 
penyusunan kebijakan pembangunan. 

Hasil penelitian ini telah ditelaah oleh tirn pembahas usul dan laporan penelitian, 
kemudian untuk t~!juan diseminasi, hasil penelitian ini telah diseminarkan ditingkat 
Universitas. Mudah-mudahan penelitian ini bermanfaat bagi pengernbangan ilmu pada 
umumnya dan khususnya peningkatan mutu staf akademik Universitas Negeri Padang. 

Pada kesempatan ini, kami ingin rnengucapkan terima kasih kcpada berbagai pihak 
yang membantu terlaksananya penelitian ini, terutama kepada pimpinan lembaga terkait 
yang menjadi ob-jek penelitian, responden yang menjadi sampel penelitian, dan tim pereviu 
Lembaga Penelitian Universitas Negeri Padang. Secara khusus, kami menyatnpaikan 
terima kasih kepada Rektor Universitas Negeri Padang yang telah berkenan memberi 
bantuan pendanaan bagi penelitian ihi .  Kami yakin tanpa dedikasi dan kerjasama yang 
terjalin selama ini, penelitian ini tidak akan dapat diselesaikan sebagairnana yang 
diharapkan dan sernoga kerjasatna yang baik ini akan menjadi lebih baik lagi di masa yang 
akan datang. 

Terima kasih. 

kw Desember 2009 
h a e n  Penelitian 

eri Padang, 
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Rangkuman hasil analisis ANOVA diperoleh Fhitung > Ftabel ( 201 

> 1,98) dengan ,0,05, maka Ha diterima. Jadi dapat disimpulkan 

terdapat pengaruh yang sangat signifikan substitusi rosella terhadap 

kualitas warna ( merah maron ) pada hasil selai nenas 

3. Kualitas Aroma 

a. Aroma Rosella 

Dari penilaian panelis melalui uji organoleptik diperoleh hasil rata- 

I 

rata nilai uji untuk kedua substitusi berbeda nyata. Substitusi 20 % 

(XI) kualitasnya berkategori agak kurang beraroma rosella, substitusi 

30 % (X2), kualitasnya berkategori beraroma rosella. Juga kedua 

substitusi ini sangat berbeda nyata dengan kontrol (XO) yang 

mempunyai kualitas berkategori amat sangat kurang beraroma 

rosella.. Makin tinggi kadar substitusi maka makin terasa aroma 

rosella pada hasil selai nenas. Untuk lebih jelasnya rata-rata nilai uji 

organoleptik dapat dilihat pada gambar 7 di bawah ini. 



Hasil Uji Organoleptik Kualitas 
Aroma : Rosella 

Su bstitusi Rosella (%) : 

Gambar 7. Rata-Rata Hasil Uji Organoleptik Kualitas Aroma 
RoseUa SeIai Nenas 

Dari hasil perhitungan analisis statistik ANOVA terungkap 

Fhitung < FtabeI ( 186,307 < 1,98) pada ,0,05, maka H, diterima Jadi 

dapat disimpulkan terdapat pengaruh yang sangat signifikan substitusi 

rosella terhadap kualitas aroma rosella pada hasil selai nenas.. 

b. Aroma Nenas 

Aroma nenas pada hasil selai nenas dari hasil uji organoleptik 

menunjukkan rata-rata nilai kualitas arom nenas dengan replikasi 3 kali 

untuk kedua substitusi ini berbeda nyata.. Substitusi 20 % (XI)i kualitas 

nya berkategori berarona nenas, substitusi 30 % &) dengan kategori 

kualitasnya agak mendekati beraroma nenas. Keduanya juga sangat 

berbeda nyata dengan kontrol O(o) yang rnempunyai kualitasa 



berkategori agak mendekati amat sangat beraroma nenas. Untuk lebih 

jelasnya nilai uji organoleptik dapat diamati pada garnbar 8 di bawah ini. 

i 
Hasil Uji Organoleptik Kualitas 

I Aroma : Nenas 

Substitusi Rosella (%) 

Gambar 8. Rata-Rata Hasil Uji organoleptik Kulaitas Aroma 
Nenas Pada Selai Nenas 

Hasil uji statisti ANOVA untuk membuktikan hipotesis 

mengungkapkan Fhhg > Ftabel (63,188 > 1,98) dengan ,0,05, maka Ha 

diterima, dengan dernikian dapat disimpulkan terdapat pengaruh yang 

sangat sirmlfikan substitusi rosella terhadap kualitas aroma nenas pada 

selai nenas 

4. Kualitas Tekstur 

a. Tekstur Mengkilat 

Keduai rata-rata hasil nilai uji organoleptik yaitu substitusi 20 % 

(XI), kualitas teksturnya berkatrgori menglulat, oernikian juga dengan 



substitusi 30 % (X2) dan kontrol &), kualitas teksturnya juga berkategori 

mengkilat. Jadi kedua substitusi dan tanpa substitusi tidak berbeda nyata 

kualitasnya Hasil analisisnya dapat dilihat pada gambar 9 di bawah ini: 

Hasil Uji Organoleptik Kualitas 
Tekstur : Mengkilat 

Su bstitusi Rosella (96) j 

Gambar 9. Rata-Rata Hasil Uji Organoleptik KuaIitas Tekstur 
Mengkilat Selai Nenas 

Rangkuman hasil analisis ANOVA memformulasikan Fhimg > 

F&l ( 4,092 > 1,98) dengan .0,05, maka Ha diterima, ini berarti 

terdapat pengaruh substitusi rosella terhadap kualitas tekstur menglulat 

pada hasil selai nenas.. 

b. Tekstur Kental 

Hasil uji organoleptik panelis dengan replikasi 3 kali 

menunjukkan untuk substitusi 20 % (X1) kualitasn teksturnya 

berkategori sangat mendekati tekstur kental, sedangkan untuk 



substitusi 30 % (X2) kualitas teksturnya berkategori mendekati 

tekstur sangat kental. Jadi kedua substitusi ini berbeda nyata 

kualitasnya, Sedangkan substitusi 30 % tidak berbeda nyata dengan 

kontrol (X o). Untuk lebih jelasnya rata-rata nilai uji organoleptik 

dapat dilihat pada gambar 10 di bawah ini. 

I ! 

I Hasil Uji Organoleptik Kualitas ! 

Tekstur : KentaI 

Substitusi Rosella (96) 

Gambar 10.Rata-Rata Hasil Uji Organoleptik Kualitas 
Tekstur Kental Selai Nenas 

Untuk mengetahuhi pengaruh substitusi roseila dilakukan 

analisis statistik ANOVA. Rangkuman hasil analisisnya terungkap 

Fhitune - > Ftabel ( 12,901 > 1,98) pada ,0,05, maka Ha diterirna Jadi 

dapat disimpulkan terdapat pengaruh substitusi rosella terhadap 

kualitas tekstur kental pada selai nenas. 



B. Pembahasan 

Hasil rata - rata nilai uji organoleptik pada umumnya 

memberikan nilai yang berbeda kualitasnya baik di antara kedua substitusi 

maupun dengan kontrol. Hipotesis membuktikan bahwa substitusi rosella 

memberikan pengaruh terhadap kualitas rasa, warna, aroma dan tekstur 

hasil selai nenas. 

1. Kualitas Rasa 

a. Rasa Manis 

Rasa manis merupakan saiah satu dari kualitas selai nenas. 

Panelis memberikan penilaian, bahwa makin tinggi angka substitusi 

rosella maka makin rendah kualitas rasa manisnya. Hal ini 

disebabkan karena rosella mempunyai rasa sedikit asam yang juga 

akan mempengaruhi raqsa manis dari hasil selai nenas. Sedangkan 

rasa manis pada hasil selai ini hanya berasal dari pemakaian gula 

saja, Seperti yang diungkapkan oleh Hari Purnomo (1986: 169) 

bahwa"gu1a terlibat dalam pengawetan dan pembuatan aneka ragam 

produk - produk makanan. Beberapa di antaranya yang biasa 

dijumpai termasuk selai, jeli, marmelade,sari buah pekat,sirup buah 

- buahan, buah - buahan bergula, umbi dan kulit, buah - buahan 

beku dalam sirup, acar manis, dan susu kental" Jadi dapat 

disimpulkan supaya kualitas rasa manis tidak berkurang dengan 

adanya substitusi rosella in,i maka dimungkinkan kuantitas 

pemakaian gula juga harus makin tinggi pula. 



b. Rasa Asam 

Dari penilaian panelis bahwa hasil ilji organoleptik, untuk 

substitusi rosella 30% tidak berbeda nyata dengan kontrol. Jadi rasa 

selai ini bersinergi antara substitusi rosella 30% dengan kontrol. Hal 

ini disebabkan karena kedua bahan pokok dalam pembuatan selai 

ini, baik rosella maupun nenas sama - sama mempunyai rasa asam 

seperti yang diuraikan dalam Harian Pagi Sumatera Expres 

Palembang (Jum'at, 9 Agustus 2008) bahwa"rose1la mempunyai 

taste sedikit asam, sebab terdapat kandungan asam sitrat dan asam 

askorbat". Demikian juga dengan nenas juga mempunyai rasa asam 

ha1 ini jugs diungkapkan dalam 

http11ptp2007.word~ress.com120081051091~ari-b~ah-nana~l16-01- - 

09" bahwa "buah nenas rasanya enak, asam sampai manis. Buahnya - 

selain dimakan secara langsung, bisa juga diawetkan dengan cara 

direbus dan diberi gula, dibuat selai, atau dibuat sirup. Buah nenas 

juga dapat diguanakan untuk memberi cita rasa asam manis, 

sekaligus sebagai pengempuk daging". Jadi rasa asam yang 

dihasilkan pada selai penas ini menjadikan rasa khas pada hasil 

se1a.i nenas ini. . 

c. Rasa Rosella 

Kedua substitusi ini untuk kualitas rasa rosellanya berbeda nyata. 

Makin tinggi substitusi makin terasa rasa rosellnya. Dari kedua 

substitusi ini substitusi 30% terasa rasa rosellanya, sebaliknya 



makin rendah angka si~bstitusi maka makin kurang terasa rasa 

rosellanya. Ini terbukti pada kualitas kontrol yang tidak disubstitusi 

dengan rosella. Keadaan ini juga membuktikan hipotesis Ha 

diterima, jadi memang terdapat pengaruh substitusi rosella 

terhadap kualitas selai nenasdadi kalau rnenginginkan rasa rosella 

lebih terasa, maka kuantitas pemakaian rosella dapat ditingkatkan. 

d. Rasa   en as 

Rasa dapat memberikan nama pada produk yang dibuat. Substitusi 
I 

20% terasa nenasnya sedangkan substitusi 30% agak kurang terasa 

nenasnya jadi substitusi rosella mempengaruhi rasa selai nenas. 

Bahan rasa yang berasal dari bahan alami yang dimasukkan atau 

ditambahkan dalam pembuatan selai nenas ini. Karena kadar 

substitusi rosella lebih rendah dari kadar nenas yang digunakan, 

maka rasa nenas tetap lebih terasa dari rasa rosella. Jadi dapat 

disimpulkan makin tinggi kadar nenas yang digunakan, maka 

dimungkinkan makin terasa pula rasa nenasnya. 

2. Kualitas Warna Merah Maron) 

Warna selai dengan substitusi rosella pada hasil uji organoleptik 

mempunyai pengaruh yang nyata jika dibandingkan dengan selai tanpa 

substitusi rosella. Semakin tinggi angka substitus,i warna selai semakin 

berbeda ha1 ini disebabkan rosella mempunyai warna merah menyala 

yang kuat, sehingga menghasilkan selai nenas dengan kualitas baru 



yang menarik warnanya. Rosella juga merupakan pewarna alami yang 

aman untuk dikonsumsi 

3. Kualitas Aroma 

a. Aroma Rosella 

Pada hasil uji organoleptik terdapat perbedaaan yang nyata antara 

selai yang disubstitusi dengan kontrol. Hal ini berarti bahwa rosella 

memberikan aroma yang nyata pada kualitas selaki nenas. Substitusi 

30% memberikan aroma yang nyata pada selai nenas, sedangkan 

substitusi 20% kualitasnya agak kurang beraroma rosella. Hal ini 

juga membuktikan Hipotesis bahwa terdapat pengaruh substitusi 

rosella terhadap kualitas selai nenas 

b. Aroma Nenas 

Aroma dapat menggugah selera setiap orang. Hasil uji 

organoleptik mengungkapkan angka substitusi 20% kualitas 

selainya beraroma nenas, sedangkan substitusi 30% kualitasnya 

agak kurang beraroma nenas Aroma untuk suatu produk tertentu 

dapat ditimbulkan dari bahan - bahan yang digunakan dalam 

pembuatan produk itu. Karena dalam pembuatan selai ini digunakan 

2 macam bahan pokok yaitu rosella dan nenas, maka kedua bahan 

ini akan memberikan aroma masing - masing pada kualitas hasil 

selai nenas. . Dengan demikian makin rendah angka substitusi 

rosella maka makin terasa aroma nenasnya. Jadi substitusi rosella 



juga mempengaruhi aroma nenas dari hasil selai nenas. Hal ini iuga 

dih~lktikan dari hasil statistik ANOVA. 

4. Kl~alitas Tekstur 

a. Tekstur Mengkilat 

Nilai kemengkilatan antara substitusi rosella tidak berbeda nyata,. 

Demikian juga dengan variabel kontrol. Jadi ketiganya mempunyai 

tekstur mengkilat. Hal ini ,jugs ditimbulkan dari pemakaian iumlah 

gula yang hams tinggi dalam pembuatan selai ini, yaitu 50% dari 

jumlah padatan terlarut (nenas). Dengan jumlah gula yang tinggi 

dan teknik perebusan sampai agak kental dalam pembuatan selai 

inilah memberikan tekstur mengkilat. pada hasil selai ini. 

h Tekstur Kental 

Nilai kekentalan selai nenas hasil si~bstitusi 30% tidak berbeda 

nyata dengan kontrol. Kedua kualitasnya berkategori mendekati 

tekstur yang sangat kental. Ini diakibatkan angka substitusi rosella 

yang tinggi. Rosella mengandung pektin yang cukup tinggi. 

Pektin diperlukan ,untuk membentuk kekentalan. Jadi makin 

tinggi angka substitusi rosella maka makin kental selai nenas ini. 

Seperti yang diungkapkan Herti Maryanto dkk (2008:32) bahwa " 

pada pembuatan selai, jelli, rosella, tidak perlu ditambahkan 

pektin untuk rnemperbaiki tekstur, karena kelopak sudah 

mengandung pektin 3,19%. Bahkan di Pakistan, rosella 



direkomendasikan sebagai sumber pektin untuk industri 

pengawetan buah". 



BAB VI 

KESIMPULAN DAN SARAN 

A. KESIMPULAN 

Setelah dilakukan penelitian dan analisis data dapat diberikan 

beberapa kesimpulan pada tabel berikut ini. 

Tabell 1 Hasil Penelitian 

1. Hasil Uji Organoleptik 

3) Rosella 

Substitusi Rosella 

&(ON) 

Agak Mendekati 

Rasa Sangat 1 Manis 

Terasa 

Manisnya 

Terasa Rasa 

I ( Agak Kurang I Asamnya 

X1(20%) 

Sangat 

Mendekati 

A m y a  

/ Tidak Terasa I Terasa I Terasa 

X2(30%) 

I Rosellanya / Rosellanya I Rosellanya 

Terasa Rasa 

Asamnya 

Mendekati 

Terasa Rasa 

( Maron I / Merah Maron 

I Merah I Merah Maron Benvama 

I Asamnya I I Mendekati 

Sangat 

Terasa Rasa 

I I I Terasa Rasa 

1 1 1 Nenasnya 

Terasa Rasa 

Nenasnya 

I I I 
I Tidak / Agak Kurang I Mendekati 

Agak 



B. SARAN 

Dari hasil penelitian yang telah dilaksanakan dapat diberikan beberapa saran 

yaitu : 

1. Perlu dilakukan penelitian lanjutan terhadap daya simpan dengan berbagai 

kemasan dan temperatur yang digunakan 

2. Perlu sosialisasi pemakaian produk selai ini, karena menghasilkan wama 

yang menarik dan penggunaan biaya yang cukup terjangkau. 

c. 

d. 

Substitusi rosella memberikan pengaruh yang signifikan terhadap kualitas 

rasa, warna, aroma, dan tekstur hasil selai nenas pada a 0,05 

Tidak 

Beraroma 

Rosella 

Amat Sangat 

Beraroma 

Nenas 

Mengkilat 

Mendekati 

Tekstur 

Sangat 

Kental 

Hasil Analisis 

Aroma 

1) Rosella 

2) Nenas 

Tekstur 

1) Mengkilat 

2) Kental 

2. 

Agak Kurang 

Beraroma 

Rosella 

. Beraroma Nenas 

Menglulat 

Sangat 

Mendekati 

Tekstur Kental 

Statistik ANOVA 

Beraroma 

Rosella 

Agak 

Mendekati 

Beraroma 

Nenas 

Menglulat 

Mendekati 

Tekstur Sangat 

Kental 
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Lampiran 1 
CTJRRTCIJI .TM WTAR 

1. D A T A  PRlRAn1 

Nama 
NIP 

: Ora Kuaida M.Pd 
: 130906449 

jwis Xeiamin : rerempuan 
TempattTanggal Lahir : Padand22 Nopember 1952 
Pangkatltiolongan : Pembindl Va 
Instansi : K K  FTINP 
Aiamar ins~ansi ; .i in. Prof Harnka Pauailg 
Alamat Rumah : Komplek Mawar Putih Blok L no. 17 Padang 
TelepodHp : 49820h108 1363558448 

111. MATA KIJLIAH YANG DIEMRAN 

TI. RWAYAT PENnmTKAN 

i .Pastry 
2.Pastry and Art 
3.Baitery 
4.Penelitian Pangan dan Gizi 
5.Menghias Kue 

IV. PENGALAMAN PROPESIONAL 

Bidang Keahlian 

PKK 
Tata Roga 
Pendidikan 
Kej uruan 

Tahun 
Selesai 

1976 
1980 
2006 

Gelar 

Sarjana Muda 
Sarjana 
Master 
Pendidikan 

No 

1. 
2. 
3. 

Universitas dan 
Lokasi 

IKIP Padang 
IKIP Jakarta 
Universitas Negeri 
Padang 

Jabatan 
Asistan Ahli Madya 
Asistan Ahli 
Lektor Muda 
Lektor 
Lektor Kepaia 
Ketua Prodi D2 Tata 
Boga 
Ketua Prodi S 1 Tata 
Boga 
Ketua Workshop Tata 
Boga 
Ketua Prodi D3 Tata 
Boga 

Instansi 
PDK RI 
IKIP Padang 
IKlP Padang 
IKIP Padang 
Diknas Jakarta 
FPTK IKIP Padang 

FPTK K I P  Padang 

FPTK IKIP Padang 

FT UNP 

No 
1. 
2. 
3. 
4. 
5. 
6. 

7. 

8. 

9. 

Tahun 
1981 
1983 
1985 
1987 
2006 
1985 - 1987 

1988-1991 

1993 - 1996 

1997 - 2000 



V. YAHTlSlPASl DALAM SEMINAR, WORKSHOP, SIMPOSIUM DAN 
PE1,ATIHAN 

10. 

11. 

2001 - 2004 

2008- 
Sekarang 

No 

1. 

2. 

3. 

4. 

5. 

6. 

7. 

8. 

9. 

10. 

1 1. 

12. 

13. 

14. 

FT UNP 

FT UNP 

Tahu 
n 
198 1 

1982 

1982 

1984 

1984 

1985 

1985 

1986 

1989 
-- 

1990 

1991 

1992 

1992 

1993 

Ketua Prodi D3 Tata 
Boga 
Ketua Prodi D3 Tata 
Boga 

Tempat 

Dinas Prop 
Sumbar 
FIP IKIP 
Padang 
APK 
Trisakti 
BPG 
Jakarta 
FPTK IKlP 
Padang 
IKIP 
Padang 
LPTK IKIP 
Padang 
IKIP 
Padang 
IKIP 
Padang 
BPLP 
Bandung 
Bukittinggi 

FPTK IKIP 
Padang 

FPTK IKlP 
Padang 

IKlP 
Padang 

Nama Kegiatan 

Penataran P4 Tipe A 

Penataran Penasehat 
Akademik 
Pelatihan Menghias Kue 

Penlok Bidang Studi PKK 

Penlok Keterampilan 
Mengajar I & 11 
Penlok Wawasan 
Almamater 
Penlok Keteranpilan 
Mengajar 111 
Penataran Peneliti Pemula 

Penlok Akta V 
- 
Magang 
dan Kue 
Penataran Dosen PGSD 

Seminar Pembinaan dan 
Pengembangan Program 
Pendidikan Teknologi dan 
Kejuri~an Dalam 
Menyongsong Era Tinggal 
Landas 
Seminar Partisipasi 
Masyarakat Dalam 
Pembangunan Kota Madya 
Padang 
Seminar Hasil Penelitian 
Dosen IKlP Padang 

Peranan 

Peserta 

Peserta 

Peserta 

Peserta 

Peserta 

Peserta 

Peserta 

Peserta 

Peserta 

~ e n ~ o l a h a n x -  

Peserta 

Peserta 

Peserta 

Peserta 

Penyelenggara 

Dinas Prop 
Sumbar 
FIP ]KIP 
Padang 
APKTrisakti 

PDK DIKTI 
Jakarta 
FPTK IKIP 
Padang 
IKIP Padang 

LPTK IKIP 
Padang 
IKIP Padang 

IKIP Padang 

Padang 
FIP IKIP 
Padang 
FPTK IKIP 
Padang 

KOPRSUB 
UNIT FPTK 
lKIP PADANG 

I K P  Padang 



15. 

16. 

17. 

18. 

19. 

20 

2 1. 

22. 

23. 

24. 

25. 

W A N D  
Padang 
FPTK IKIP 
Padang 

FPTK [KIP 
Padang 

FPTK IKIP 
Padang 

FPTK IKIP 
Padang 

P5D 
Bandung 

FPTK IKIP 
Padang 

BKKBN 
Sumbar 

' FT UNP 

FT UNP 

FT UNP 

1993 

1994 

1994 

1995 

1996 

1999 

1999 

2000 

' 2002 

2004 

2004 

Simposium Nutrisi Pada 
Manusia Lanjut Usia 
Seminar Pengembangan 
Sistem Evaluasi 
Keterampilan Dalam 
Rangka Penciptaan Sumber 
Daya Manusia Yang 
Berkualitas 
Semlok Reanalisis 
Kurikulum Jurusan PKK 
FPTK IKIP Padang 
Peranan Pendidikan 
Teknollogi dan Kejuruan 
Dalam Upaya 
Meningkatkan Kualitas 
Sumber Daya Manusia 
Pengembangan 
Program/kurikulum 
Pendidikan Teknologi dan 
Kejuruan Dalam Rangka 
PerluasanTugas IKIP 

I Menjadi Universitas 
Workshop Program 
Pendidikan DIII Tata Boga 
dan Tata Busana 
Semlok Evaluasi Program 
dan Pemantapan Kurikulum 
FPTK IKIP Padang 
Seminar Kesetaraan Gender 
di Lingkungan Keluarga dan 
Era Milenium III 

Profil Kompetensi Lulusan 
Bidang Teknologi Dalam 
Rangka Penyiapan Tenaga 
Kerja Yang Profesional dan 
Kompetitif 
Menumbuh Kembangkan 
Usaha Kecil Melalui Jiwa 
Entrepreneur Mahasiswa 
Jurusan KK FT UNP 
Semlok Optimalisasi 
Program Life Skill dan 
Community College Dalam 
Meningkatkan Kualitas 
Pendidikan Teknologi dan 

Peserta 

Peserta 

Peserta 

Peserta 

Peserta 

Peserta 

Peserta 

Peserta 

' Peserta 

Peserta 

Peserta 

UNAN Padang 

FPTK IKIP 
Padang 

PKK FPTK 
IKIP Padang 

FPTK IKIP 
Padang 

FPTK IKIP 
Padang 

PDK DIKTI 
Jakarta 

FPTK K I P  
Padang 

BKKBN 
Sumbar 

Teknik Mesin 
FT UNP 

KK FT UNP 

FTUNP 



VI. PENELITIAN DAN PENGABDIAN MASYARAKAT YANG 
PERNAH DIL- 

26. 

27. 

28. 

29. 

30. 

31. 

32. 

2004 

2005 

2005 

2007 

2008 

2008 

2009 

N 
0 

1. 

2. 

3. 

4. 

5. 

FT UNP 

FT UM' 

FTUNP 

UNP 

FT UNP 

UNAND 

UNAND 

Judul Penelitianlpengabdian 

Penelitian 
Makanan: Wujud, Variasi dan Fungsinya 
Serta Cara Penyajiannya di Daerah Sumbar 
Profil Program SI Jurusan PKK FPTK 
IKlP Padang 
Studi Tentang Unjuk Kerja Lulusan STM 
di Industri se Kota Madya Padang 
Sikap Mahasiswa Terhadap Disiplin dan 
Keselarnatan Kerja di Workshop Tata 
Boga FPTK IKIP Padang 
Kontribusi Disiplin Kerja dan Sikap 
Kreatif Tmhadap Manajemen Praktikum 
Pastry Mahasiswa Tata Boga di Jurusan 

Tahun 

1985 

1988 

1993 

1993 

2006 

Kejuruan di Surnbar 
Pengembangan Kurikulum 
Berbasis Kompetensi 
Program Studi Pendidikan 
Kesejahteraan Keluarga 
Peningkatan Kualitas Proses 
Penilaian Hasil Belajar 
Teori dan Praktek Bagi 
Dosen Terhadap Mahasiswa 
Program Studi PKK Jurusan 
KK FT UNP 
Seminar Pendidikan 
Teknolgi dan Kejuruan 
Pelatihan Penyusunan 
Proposal Penelitian PIPS 
dan PPKP 
Optimalisasi Pendidikan 
Teknologi dan Kejuruan 
Untuk Pengembangan SDM 
Seminar Evaluasi dan 
Perspektif Perkembangan 
Komoditi Kakao 
Seminar Percepatan 
Penganekaragaman 
Konsumsi Pangan 

Jabatan 

Anggota 

Anggota 

Anggota 

Ketua 

Ketua 

Sponsor 

PDK Surnbar 

Lemlit IKIP 
Padang 
Lemlit IKIP 
Padang 
Lemlit IKIP 
Padang 

PPS UNP 

Peserta 

Peserta 

Peserta 

Peserta 

Peserta 

Peserta 

Peserta 

KK FT UNP 

KK FT UM' 

FT UNP 

Lemlit UNP 

FT UNP 

FTP UNAND 

BKP PROP 
SUMBAR dan 
FATETA 
UNAND 



I I Kesejahteraan Keluarga Fakultas Teknik 

I I Fermentasi ~erhadaD Kualitas Roti 
6 .  

Pengabdian 
1. 199 1 Proyek Peningkatan Keterampilan Ibu-Ibu 

2007 

7. 

PKK se Kecamatan Lubuk A1ung 

Busana Bagi Ibu-Ibu PKK Kelurahan 
Pasir Sebelah Kecamatan Lubuk Alung 

Universitas Negeri Padang 
Pemakaian Air Kelapa dan Waktu 

2008 Penggunaan Pewama Alami Kunyit dan 
Kapur Sirih Terbadag Kualitas Cendol 
Angker 

3. 

4. 

1 I Ibu-Ibu di Desa Lolo Kelurahan Gunuang 

1 994 

5.  

Kabupaten Padang Pariaman 
Peningkatan Keterampilan Ibu-Ibu 

2003 

Anggota PKK Kelurahan Pasir Sebelah 
Kecamatan Koto Tangah Padang 
Sernlok Keterampilan Tata Boga Bagi 

2008 

6 .  

+ Lemlit UNl? 

Pamong Belajar SKB dm T L D s ~  sumbar 
Pengembangan Potensi Keterarnpilan Bagi 

7. 

2009 

Padang 

Ketua 

Sariak Kecamatan Kuranji 
Lomba Makanan Daerah 

2009 

Anggota LPM KIP  1 padang 

Lemlit UNP 

Lomba Pangan Berbasis CoMat 

Anggota LPM IKIP + 
I 

Instruktu I UPTD PTKB 

KOPERINDAG 
Pemkot 
Pariaman 
KOPEFUNDAG 
Prop. Sumbar 

r 
Instruktu 

Sumbar 
LPM UNP 

No 
1. 
2. 
3 
4. 
5. 
6. 
7. 

Tahun 
1985 
1987 
1987 
1987 
1990 
2004 
2008 

Judul Publikasi 
TataBoga1 
Makanan Kontinental Seri I :Cake 
Pengawetan Ikan dan Buah - buahan 
Menghias Kue 
Pengolaan Roti - 

Hygiene dan Sanitasi Dalam Pengolahan Makanan 
Coklat Sebagai Bahan Makanan 



Demikianlah Daftar Riwayat Hidup ini Saya Buat Dengan Sebenarnya. 

Padang, 20 Desember 2009 

vra Kualda M . P ~  
NIP. 1952 1 122. 1981 03.2.001 



ANGKET 

...................... Tanggal. 2009 

Format Uji JenjangJRating Terhadap Rasa Manis 
. . . .  . ,  - . .  . . . . .  . . . .  

~c~urrjuh.  acrcrilrr rrrcrrgarrrilrr uarr 1rrcrrc;rcrpl pruuuh S C I ~ ~ I  11crril~ , U C I I I ~ ~ I I  

tanda (4) pada deskri,psi yang sesuai dengan pilihan anda 

..... 
Furraai UJI ~euja~~g~:lrratiag ier~rlruap Kasa fisalu 

Petunjuk : Setelah mengamati dan mencicipi produk selai nenas , berilah 
tanda (4)  pada deskripsi yang sesuai dengan pilihan anda 

Deskripsi 

Amat sangat manis 
Sangat manis 
Terasa manis 
Agak kurang manis 
Kurang manis 
Amat kurang manis 

Kode sampel 

Deskripsi 

Amat sangat asam 
Sangat asam 
Terasa asam 
Agak kurang asam 
Kurang asam 
Amat kurang asam 

A 

Kode sampel 

B 

A 

C 

B C 



Format Uji JenjangfRating Terhadap Rasa Rosella 
. . .  . . . .  . . -  . ,  . . . . . .  

~ ~ L U I I J U K . J C L C I ~ I I  I I I G I I ~ ~ I I I ~ L I  u a l l  I I I G I I L I L I ~ I  p~uuum ~ c l a r  l l c l r a h ,  u r ; l l i a l l  

tanda(d) pada deskripsi yang sesuai dengan pilihan anda 

Format Uji JenjangIRating Terhadap Rasa Nenas 

Deskripsi 

Amas sangat terasa 
rosellanya 
Sangat terasa rosellanya 
Terasa rosellanya 
Agak kurang terasa 
rose1 lanya 
Kilrang terasa rosellanya 
Ainat kurang terasa 
rosellanya 

.- . .  - . .  . . . . .  . . . .  . . . .  
TCLUIIJUK .3GLG1411 l I I C l l ~ 4 l l l 4 L I  U 4 l l  I l l G l l G l G l ~ l  p l U U U h  >GI41 I l G l l ~ > ,  U G l l l t l l l  

tanda (4) pada deskripsi yang sesuai dengan pilihan anda 

Kode sampel 

Amat sangat terasa nenasnya 
Sangat terasa nenasnya 
Terasa nenasnya 
Agak kurang terasa nenasnya 
Kurang terasa nenasnya 
Amat kurang terasa nenasnya 

Deskripsi 

C A B 

Kode sampel 
A B C 



Format Uji JenjangIRating Terhadap Warna 

Petun-juk: Setelah mengamati produk selai nenas, berilah tanda (4) pada 
deskripsi yang sesuai dengan deskripsi anda. 

Format Uji JenjangIRating Terhadap Aroma Rosella 

Deskripsi 

Amat sangat benvarna merah 
maron 
Sangat benvarna merah 
maron 
Benvarna merah maron 
Agak kurang berwarna 
merah maron 
Kurang berwarna merah 
maron 
Amat kurang benvarna 
merah maron 

tanda (4)  pada deskripsi yang sesuai dengan pilihan anda 
~ ~~ 

Deskripsi Kode sampel 
A B C 

Kode sampel 

Amat sangat 
Sangat beraroma rosella 
Beraroma rosella 

A 

- - - . . . - - - . . -. 
I I 

Agak kurang beraroma I I 

rosella 

B C 



Format Uji Jenjangmating Terhadap Aroma Nenas 
. . . .  - . .  . . . .  . .  
1-CLLlLLJUh. 3CLCLilll I l l C l l ~ d l l l i l l l  Ud l l  lllC1IC;IUIII P I U U U h  >Glill 11CllilS , 

berilah tanda (4) pada deskripsi yang sesuai dengan pilihan anda 

Format Uji Jenjanmating Terhadap Tekstur Mengkilat 

Deskripsi 

Amat sangat beraroma nenas 
Sangat beraroma nenas 
Beraroma nenas 
Agak kurang beraroma 
nenaas 
Kurang beraroma nenas 
Amat kurang beraroma nenas 

Petunjuk: Setelah mengamati produk selai nen a s ,  berilah tanda (4) 
paaa deskrlpsl yang sesuai aengan plllhan anda 

Kode sampel 

Format Uji Jenjangmating Terhadap Tekstur Kental 

Deskripsi 

Amat sangat mengkilat 
Sangat mengklat 
Mengkilat 
Agak kurang mengkilat 
Kurang mengkilat 
Amat kurang mengkilat 

. .  - . .  . . . .  . .  . .. . 
I - C L U I ~ U K .  a c ~ c l i l l l  1 1 1 c l l g i l l l l i l ~ l  u a l l  r l r c r a u a  p l u u u h  s c l i t r  rrcrlab , ucr liar1 

tanda (4) pada deskripsi yang sesuai dengan pilihan anda 

C I A B 

Kode sampel 
A 

Deskripsi 

Amat sangat kental 
Sangat kental 
Kental 
Agak kurang kental 
Kurang kental 
Amat kurang kental 

R 

I 

Kode sampel 

C 

A B C 



Lampiran 3 

D A T A  D A N  ANAIBSTS KTJAT.TTAS SlTT,AI N E N A S  

1. Kaalitas Rasa 

a. Rasa Manis 



nr l u v u ;  Air lyle 
Factor 

SUMMARY 
Groups I Count I Sum I Average I Variance I 

I Column 1 1 2 5  1 1 1 6  1 4.64 1 0,406667 1 
Column 2 
Column 3 
Column 4 
column 5 
Column 6 

I column 9 1 25 1 132 1 5,28 0,21 I 

25 
25 
25 

Column 7 
Column 8 

25 
25 

115 
114 
101 

25 
25 

Source of 
Variation 

Between Groups 
Within Groups 

Total 

9 9 
1 03 

4,6 
4,56 
4,04 

1 33 
126 

SS 
53,20889 

67,92 

121,1289 

0,25 
0,256667 
0,373333 

3,96 
4,12 

0,206667 
0,193333 

5,32 
5,04 

D f 

! 8 
216 

224 

0,726667 
0,206667 

MS 
6,651 1 1 1 
0,314444 

F 
21,151 94 

P-value 
1,43E-23 

F crit 
1,981 449 



h, Rasa Assm 
I 



Column 2 
Column 3 
Column 4 25 
Column 5 25 
Column 6 25 
Column 7 25 
Column 8 25 
Column 9 25 



c. Rasa Rosella 



- - 

Groups I Count I Sum I Average I Variance I 

I co lumn 7 1 25 1 25 ( 1 0 

Column 1 
Column 2 
Column 3 
Column 4 
Column 5 
Column 6 

[ Column 8 1 25 1 25 1 1 0 
I co lumn 9 1 25 1 25 1 1 0 

25 
25 
25 
25 
25 
25 

85 
83 
85 
106 
105 
101 

Source o f  
Variation 

Between Groups 
Within Groups 

Total 

3,4 
3,32 
3,4 
4,24 
4,2 

4,04 

SS 
406,5956 

54,96 

461.5556 

0,5 
0,31 
0,25 
0,44 

0,666667 
0,123333 

D f 
8 

21 6 

224 

MS 
50,82444 
0,254444 

F 
199,7467 

P-value 
2,35E-95 

F crit 
1,981 449 



d. Rasa Nenas 





2. K ~ ~ a l i t a s  Warna 

Warna Maran 
1 



Source of 
Variation 

Be tween  Groups 
Within Groups 

Total 

SS 
527,68 
48,96 

576,64 

D f 
8 

216 

224 

MS 
65,96 

0,226667 

F 
291 

P-value 
3,6E-111 

F crit 
1,981 449 



3. Kealitas Aroma 

a. Aroma Rosela 



nr r u v u .  311 ry~c 
Fcrctor 

SUMMARY 

I column 4 1 25 1 98 1 3.92 1 0,743333 

Column 2 
Column 3 

Average 
3.2 

Sum 
80 

Groups 
Column 1 

25 
25 

Column 5 
Column 6 

Variance 
0.666667 

Count 
25 

Column 7 
Column 8 
Column 9 

8 1 
85 

25 
25 

ANOVA 

25 
25 
25 

Source of 
Variation 

Between Groups 
Within Groups 

Total 

3,24 
3,4 

106 
105 

0,19 
0,25 

25 
25 
25 

SS 

393,04 

56,96 

450 

4,24 
4,2 

0,273333 
0,25 

1 
1 
1 

D f 

8 

216 

224 

0 
0 
0 

MS 

49.13 

0,263704 

F 

186,3076 

P-value 
''68E- 92 

F crif 

1,981449 



b. Aroma Nenas 



MI ~ u v u .  311 Iyle 

Factor 

SUMMARY 

ANOVA 
Source of 
Variation 

Between Groups 
Within Groups 

Total 

SS 
154,6489 

66,08 

220,7289 

D f 
8 

216 

224 

MS 
1 9,331 1 1 
0,305926 

F 
63,18886 

P-value 
2,08E-52 

F crit 
1,981 449 



4. Kualitas Tekstur 

a. Tekstur Mengkilat 



H i  II j 3 i  i .  . i i i  i i  i l i :  " 
Factor 

1 Groups I Count I Sum I Average I Variance I 

I column 3 1 25 1 105 1 4,2 1 0.1 66667 ] 

Column 1 
Column 2 

I Column 6 1 25 1 1 1  1 - 1 4,44 1 0,256667 1 

25 
25 

Column 4 
Column 5 

I column 7 1 25 ( 104 1 4,16 0,64 

101 
102 

25 
25 

Column 8 
Column 9 

4,04 
4,08 

106 
112 

Source of 
Variation 

Between Groups 
Within Groups 

Total 

0,206667 
0,076667 

25 
25 

4,24 
4,48 

SS 
9,555556 

63,04 

72,59556 

0,273333 
0,26 

114 
116 

D f 
8 

216 

224 

4,56 
4,64 

0,256667 
0,49 

MS 
1,194444 
0,291852 

F 
4,09264 

P-value 
0,0001 46 

F crit 
1,981 449 



Factor 

SUMMARY 
I Groups i count  i sum i Average i ~arrance i 
I ~ ? I I - , ~ ~  1 1 35 I 99 I 2 O X  I n 171111 1 - I n CI r nr\ o n ,  n 7 nncInn 

L U l U l  I  II I L 1 L3 1 7 7  1 3 , 7 U  I U, l L 3 J 3 J  

I Column 3 I 25 ( Y /  ) 3,88 1 0,II  I 
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