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ABSTRAK 

 

 

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis dan mempelajari pengaruh 

penggunaan pewarna alami hitam dari tiga jenis arang bambu terhadap kualitas 

dawet ireng. Penelitian dilakukan di Laboratorium Pengolahan Program Studi 

Pendidikan Tata Boga, Fakultas Teknik, Universitas Negeri Jakarta pada bulan 

Februari 2016 hingga Juli 2016. Metode yang digunakan pada penelitian ini 

adalah eksperimen. Sampel pada penelitian ini adalah dawet ireng dengan 

penggunaan tiga jenis arang bambu, yaitu bambu ampel, bambu wuluh dan bambu 

kuning dengan presentase penggunaan sebanyak 5%, kemudian diujikan kepada 

panelis. Hasil perlakuan kemudian dinilai berdasarkan aspek warna, rasa, aroma 

dan tekstur dengan menggunakan uji organoleptik kepada 45 panelis. Berdasarkan 

analisis deskriptif, hasil uji analisis hipotesis dari dawet ireng dengan penggunaan 

bubuk arang bambu dari tiga jenis arang bambu menunjukkan nilai rata – rata 

tertinggi dalam aspek warna 3,67 pada kategori rentangan agak hitam. Aspek rasa, 

yaitu sebesar 3,8 pada kategori rentangan agak berasa arang. Aspek aroma 

diperoleh nilai rata – rata tertinggi 3,87 pada kategori rentangan agak beraroma 

arang dan untuk aspek tekstur nilai rata – rata tertinggi sebesar 3,93 pada kategori 

agak kenyal. Hasil uji organoleptik dianalisis menggunakan uji kruskal wallis 

dengan taraf signifakasi α = 0,05. Hasil penelitian berdasarkan uji hipotesis 

dengan menggunakan uji kruskal wallis pada aspek warna menunjukkan terdapat 

pengaruh penggunaan pewarna hitam alami dari tiga jenis arang bambu terhadap 

kualitas dawet ireng. Aspek rasa, aroma dan tekstur menunjukkan tidak terdapat 

pengaruh penggunaan pewarna hitam alami dari tiga jenis arang bambu terhadap 

kualitas dawet ireng. 

 

Kata kunci :  pewarna alami, arang bambu, dawet ireng, kualitas. 
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ABSTRACT 

 

 

This research aimed to analyze and study the effect of natural black colour from 

using three different kinds of bamboo charcoals for the quality of dawet ireng. 

This research was conducted in the Laboratory of Food Production, Food and 

Nutrition Program Study,  Faculty of Engineering, State University of Jakarta 

from February 2016 to July 2016. The method that have been use for this research 

is experiment. Sample for this research was dawet ireng using three different 

kinds of bamboo charcoals, which are the ampel bamboo, the wuluh bamboo, and 

the yellow bamboo using percentage about 5%, and had been test to the panelists. 

The result of the test then being value by the colour, taste, aroma, and texture 

aspect using the organoleptic technique to the 45 panelists. As the descriptive 

analysis, the hypothesis test result from dawet ireng using bamboo charcoal 

powder from three different kinds of bamboo charcoals shown the highest average 

value for colour aspect about 3.67 for the 'almost black' categories. The taste 

aspect is about 3.8 for the 'almost charcoal taste' categories. For the aroma aspect, 

the highest average value about 3.87 for the 'almost charcoal aroma' categories 

and for the texture aspect, the highest average value about 3.93 at 'almost chewy'  

categories. The organoleptic result was being analyze with Kruskal Wallis test 

with significance level α = 0.05. The result by the hypothesis test with Kruskal 

Wallis test for the colour aspect shown the effect of black natural colours using 

three different kinds of bamboo charcoals for the quality of dawet ireng. For the 

taste aspect, aroma aspect and texture aspect there were no effect shown for using 

three kinds of bamboo charcoals for the quality of dawet ireng. 

 
Keywords : natural dyes, bamboo charcoal, dawet ireng, quality 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang Masalah 

Pewarna makanan merupakan bahan tambahan makanan yang digunakan 

untuk memperbaiki atau memberi warna produk pangan. Penggunaan pewarna 

makanan pada produk pangan berfungsi untuk meningkatkan intesitas warna suatu 

produk, sehingga menciptakan image dan membuat produk pangan lebih menarik. 

Pewarna makanan dibagi menjadi dua, yaitu pewarna alami dan pewarna sintetik 

(Mulyono, 2009). 

Pewarna alami didefinisikan sebagai zat warna alami (pigmen) yang 

diperoleh dari tumbuhan dan hewan. Pewarna sintetik adalah zat warna yang 

dibuat melalui proses sintesis secara kimia. Sebelum menggunakan pewarna 

sintetik, masyarakat lebih dahulu menggunakan bahan – bahan alami untuk 

menghasilkan warna untuk produk pangan. Penggunaan pewarna sintetik 

disebabkan oleh semakin berkurangnya bahan baku pewarna alami, serta warna 

yang dihasilkan oleh pewarna alami tidak konsisten dan mudah terdegradasi 

selama pengolahan dan penyimpanan. 

Pewarna sintetik memang lebih baik dibandingkan pewarna alami, karena 

lebih mudah dalam penggunaannya. Namun, pewarna sintetik juga memiliki 

kekurangan, yaitu tingginya penggunaan pewarna sintetik menimbulkan gangguan 

kesehatan. Oleh karena itu, jargon back to nature sering digunakan akibat 

pewarna sintetik. Dengan munculnya jargon tersebut, masyarakat termotivasi 
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untuk kembali menggunakan pewarna alami pada produk pangan (Andarwulan, 

2013). 

Salah satu produk pangan yang menggunakan pewarna alami adalah dawet 

ireng. Dawet ireng merupakan minuman tradisional sejenis cendol yang berwarna 

hitam dan berasal dari daerah Butuh, Purworejo, Jawa Tengah. Proses pembuatan 

dawet ireng pada umumnya sama dengan pembuatan dawet-dawet yang lain. 

Akan tetapi, bahan baku pembuatan dawet ireng menggunakan tepung sagu aren 

sebagai bahan utamanya. 

Pewarna hitam pada dawet diperoleh dari bahan alami, yaitu arang 

merang. Arang merang dibuat dengan cara membakar merang padi, kemudian 

direndam dalam air hingga padatan arang mengendap dan air menjadi hitam. 

Setelah air menjadi hitam, disaring dan digunakan sebagai pewarna hitam dari 

dawet ireng. 

Selain arang dari merang, warna hitam juga dapat diperoleh dari arang 

bambu. Arang bambu merupakan pewarna alami yang diperoleh dari hasil 

pembakaran bambu. Penggunaan arang bambu sebagai pewarna alami hitam 

diawali di Jepang, setelah beberapa kedai burger menggunakan burger (bun) 

berwarna hitam dan kepopulerannya pun meluas ke seluruh dunia, termasuk 

Indonesia (Erlangga, 2016). 

Di Indonesia penggunaan arang bambu sebagai pewarna alami hitam 

sudah mulai dimanfaatkan ke dalam produk olahan pangan, seperti burger, pasta 

dan es krim. Penggunaan arang bambu sebagai pewarna alami hitam ini adalah 

untuk dijadikan pewarna dalam pembuatan dawet ireng. Adapun tujuannya adalah 

menjadikan arang bambu sebagai penambah pewarna alami hitam. 
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Berdasarkan pemabahasan di atas, maka perlu dilakukan penelitian tentang 

penggunaan arang bambu sebagai pewarna alami hitam dalam pembuatan dawet 

ireng. Pewarna alami hitam yang akan dibuat berasal dari tiga jenis arang bambu 

yang berbeda, yaitu bambu wuluh (pring wuluh), bambu ampel (pring ampel) dan 

bambu kuning (pring kuning). Penggunaan ketiga jenis bambu tersebut 

dikarenakan untuk menganalisis kualitas warna dalam pembuatan dawet ireng. 

Bambu yang digunakan adalah bambu segar yang diperoleh langsung dari 

tanaman bambu tersebut. Adapun kriteria bambu yang digunakan dalam 

pembuatan bubuk arang bambu untuk memperoleh warna hitam yang maksimal, 

yaitu bambu memiliki umur tanam yang sudah mencapai 3 – 5 tahun.  

Ketiga jenis bambu dibakar dengan menggunakan alat tradisional 

kemudian dijadikan bubuk dan digunakan sebagai pewarna alami hitam. 

Diharapkan dengan penggunaan bubuk arang bambu pada pembuatan dawet ireng 

dapat memberikan kualitas warna hitam yang baik. sehingga perlu dilakukan 

penelitian yang berjudul pengaruh penggunaan pewarna alami hitam dari tiga 

jenis arang bambu terhadap kualitas dawet ireng. Dengan adanya penelitian ini, 

diharapkan akan diperoleh formulasi terbaik dari peggunaan arang bambu 

terhadap kualitas dawet ireng. 
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1.2 Identifikasi  Masalah 

Berdasarkan latar belakang masalah yang telah dikemukakan diatas, 

beberapa masalah yang diidentifikasi sebagai berikut: 

1. Apakah bambu dapat digunakan sebagai sumber pewarna alami untuk 

makanan? 

2. Bagaimana pembuatan bubuk arang bambu dari ketiga jenis bambu? 

3. Bagaimana tahapan pembuatan dawet ireng dengan penggunaan bubuk 

arang bambu? 

4. Bagaimana penggunaan  bubuk arang bambu dari ketiga jenis bambu yang 

berbeda dalam pembuatan dawet ireng? 

5. Berapa jumlah persentase penggunaan bubuk arang bambu dari ketiga 

jenis bambu? 

6. Apa terdapat perbedaan kualitas warna pada dawet ireng dengan 

menggunakan bubuk arang bambu dari ketiga jenis bambu yang berbeda? 

 

1.3 Pembatasan Masalah 

Berdasarkan identifikasi masalah tersebut di atas, maka masalah dibatasi  

pada pengaruh penggunaan pewarna alami hitam dari tiga jenis arang bambu 

terhadap kualitas dawet ireng yang akan dinilai dengan uji organoleptik, meliputi 

warna, aroma, rasa dan tekstur. 
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1.4 Perumusan Masalah 

Berdasarkan pembatasan masalah tersebut di atas, maka perumusan 

masalah yang akan diteliti adalah “Apakah Terdapat Pengaruh  Penggunaan 

Pewarna Alami Hitam dari Tiga Jenis Arang Bambu Terhadap Kualitas Dawet 

Ireng?”. 

 

1.5 Tujuan Penelitian 

Tujuan penelitian ini adalah untuk menganalisis dan mempelajari pengaruh 

penggunaan pewarna alami hitam dari tiga jenis arang bambu terhadap kualitas 

dawet ireng. 

 

1.6 Kegunaan Penelitian 

Hasil yang diperoleh dari penelitian ini diharapkan dapat berguna untuk : 

1. Program Studi 

Sebagai informasi mengenai sumber pewarna alami hitam selain arang 

merang, yaitu arang bambu yang dapat digunakan sebagai sumber pewarna 

alami kedalam produk pangan. 

2. Mahasiswa 

Memotivasi mahasiswa Program Studi Pendidikan Tata Boga agar lebih 

inovatif dan kreatif dalam mengembangkan bubuk arang bambu sebagai 

pewarna alami terhadap kue-kue Indonesia yang berwarna hitam. 
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3. Masyarakat 

a. Sebagai peluang berwirausaha untuk produk pangan yang menggunakan 

pewarna alami hitam, seperti dawet ireng, kue jongkong Surabaya dan 

cincau hitam.  

b. Sebagai peluang berwirausaha dalam pembuatan sumber pewarna alami 

hitam dari arang bambu dalam bentuk bubuk dan cair. 
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BAB II 

KAJIAN TEORITIK, KERANGKA PEMIKIRAN dan HIPOTESIS 

PENELITIAN 

 

2.1 Kajian Teoritik 

2.1.1 Bambu 

Bambu termasuk dalam suku Gramineae atau suku rumput-rumputan dan 

disebut juga dengan Giant Grass (rumput raksasa), tumbuh dengan 

menggunakann rimpang akar yang beruas – ruas dengan satu  tunas disetiap 

ruasnya. Bambu terdiri dari 5 genus, yaitu genus dendrocalamus, bambusa, 

phyllostachys, gigantochloa dan schirotachyum. Secara geografis, bambu 

ditemukan hampir di seluruh wilayah Indonesia. Persebaran bambu di Indonesia 

seperti di wilayah Jawa, Kalimantan,  Sumatera, Sulawesi, Bali, Madura, Maluku 

dan Papua (Charomaini, 2011). 

Sebagai jenis tanaman yang sudah dikenal masyarakat bambu memiliki 

peranan untuk manusia sebagai penopang kehidupan dari penjualan batang dan 

rebung yang digunakan untuk sayuran bergizi tinggi, disamping itu bambu juga 

berfungsi sebagai penahan tebing dari longsor, sebagai penjaga mata air dan 

sebagai bahan kontruksi bangunan. 

Tanaman bambu memiliki nama lain disetiap daerah tumbuhnya, misalnya 

saja di daerah Jawa biasanya disebut dengan nama pring, sedangkan di daerah 

Sunda biasa disebut dengan nama awi dan di daerah Sulawesi (Bugis) disebut 

dengan nama awo. 
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Bambu memiliki ciri dan sifat fisik berupa ukuran diameter panjang buku 

(antar ruas), tebal buku dan warnanya adalah sebagai berikut: 

Tabel 2.1 Ciri dan Sifat Fisik Beberapa Jenis Bambu 

No. Jenis 

Bambu 

Diameter 

(cm) 

Panjang 

Buku 

(cm) 

Tebal 

Buku 

(cm) 

Warna 

(kering) 

1 Ampel 10 – 15 24 – 37 1,1 – 1,8 Kuning muda 

Abu-abu muda 

2 Wuluh 1,2 – 2,6 20 – 33 0,3 – 0,7 Kuning muda 

3 Kuning 5 – 10 20 – 31 1,0 – 1,5 Kuning muda - ada garis 

hijau tua  

4 Petung 14 – 20 28 – 40 1,3 – 2,1 Kuning muda - putih  

5 Wulung-

hitam 

6 – 12 25 – 36 1,1 – 1,5 Biru ungu 

Kehitaman 

6 Apus/tali 5 – 10 23 – 35 1,0 – 1,5 Kuning muda 

Abu-abu muda 

7 Ori 6 – 14 18 – 27 1,3 – 2,2 Kuning muda 

Abu-abu muda 

Sumber: Kasmudjo (2010); Kasmudjo dan Widowati (2011) 

 

2.1.2 Jenis – jenis Bambu 

Ada 1450 spesies bambu di Indonesia. Beberapa jenis bambu yang 

ditemukan di berbagai wilayah Indonesia, yaitu: 

1. Bambu ampel (Bambusa vulgaris) 

2. Bambu kuning (Bambusa vulgaris var. Striata) 

3. Bambu wuluh (Schizostachyum mosum) 

4. Bambu duri (Bambusa blumeana) 

5. Bambu petung (Dendrocalamus asper) 
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2.1.2.1 Bambu Ampel 

Bambu ampel merupakan tumbuhan yang berasal dari Dunia Lama, yaitu 

kawasan Asia tropis. Bambu ampel memiliki ciri –ciri, yaitu perawakan tegak dan 

tidak terlalu rapat. Buluh mencapai 2 m, bulu muda berwarna hijau mengkilat, 

panjang ruas 25 – 45 cm, diameter 10 cm, tebal 15 mm. Rebung berwarna kuning 

atau hijau tertutup bulu coklat hingga hitam (Tjahja, 2011). 

Bambu ampel memiliki susunan anatomi yang berbeda dengan kayu 

karena jaringan utama penyusun bambu adalah sel – sel parenkim dan gugus 

vaskuler yang mengandung pembuluh, serabut berdinding tebal dan pembuluh. 

Bambu ampel memiliki kisaran proporsi serat 23,85 – 58,81%, pembuluh 5,04 –

19,43% dan parenkim 36,15 – 59,11%.  

Bambu ampel dimanfaatkan oleh masyarakat sebagai bahan bangunan, 

pagar, jembatan, alat angkutan (rakit) dan berbagai peralatan rumah tangga. Selain 

itu, tunas muda atau rebung dari bambu ampel dapat dimakan serta dapat sebagai 

obat liver atau hepatitis. 

Penggunaan bambu dalam pembuatan arang bambu sebagai pewarna hitam 

adalah bambu yang telah memiliki usia tanam 3 – 5 tahun (bambu tua). Bambu 

yang memiliki usia tanam 3 – 5 tanam saat dijadikan arang tidak mengalami 

penyusutan yang banyak, kemudian batang bambu yang tua apabila diketuk 

berbunyi nyaring. 
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Gambar 2.1 Bambu Ampel 

 

2.1.2.2 Bambu Wuluh 

Bambu wuluh banyak tumbuh di daerah Sumatera dan Jawa. Bambu  

wuluh pada umumnya digunakan untuk bahan bangunan karena lebih tahan 

terhadap hama. Bambu wuluh memiliki ciri – ciri perawakan tegak lurus denga 

ujung melengkung. Buluh tingginya mencapai 12 m, dengan panjang ruas 50 -120 

cm, diameter 2 cm, tebal 3 – 7 mm, ada cincin putih melingkar dibawah buku-

buku (ruas). Pelapah buluh  tidak mudah  luruh, tertutup bulu coklat dan pucat. 

Rebung berwarna hijau tertutup bulu coklat (Tjahja, 2011). 

Penggunaan bambu dalam pembuatan arang bambu sebagai pewarna hitam 

adalah bambu yang telah memiliki usia tanam 3 – 5 tahun (bambu tua). Bambu 

yang memiliki usia tanam 3 – 5 tanam saat dijadikan arang tidak mengalami 

penyusutan yang banyak, kemudian batang bambu yang tua apabila diketuk 

berbunyi nyaring. 

 

 

 

http://www.google.co.id/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwjylZ2p-63NAhXKto8KHXemC6UQjRwIBw&url=http://fjb.kaskus.co.id/product/515aa5af542acf8967000007/dicari-bambu-8-meter-1-juta-batang/&psig=AFQjCNEzBO6hfQ3x5Z7d3i2ja_6zt_hBcQ&ust=1466215121436906
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Gambar 2.2 Bambu Wuluh 

 

2.1.2.3 Bambu Kuning 

Bambu kuning  adalah salah satu tanaman dari kelompok bambu. Bambu 

kuning memiliki ciri batang yang beruas-ruas, tinggi, dan batangnya berwarna 

kuning. Bambu kuning tumbuh di lingkungan tropis. Bambu kuning banyak 

dimanfaatkan untuk kesehatan karena mengandung saponin dan flavonoida. 

Selian itu, bambu kuning juga mengandung sumber potassium yang rendah kalori, 

serta memiliki rasa manis yang terkenal sebagai sumber protein dan nutrisi yang 

baik bagi tubuh dan berkhasiat mengobati bermacam jenis infeksi dan pencegah 

hepatitis. Selain berfungsi untuk kesehatan banmbu kuning juga digunakan 

sebagai tanaman hias di perkotaan (Andoko, 2008). 

Penggunaan bambu dalam pembuatan arang bambu sebagai pewarna hitam 

adalah bambu yang telah memiliki usia tanam 3 – 5 tahun (bambu tua). Bambu 

yang memiliki usia tanam 3 – 5 tanam saat dijadikan arang tidak mengalami 

penyusutan yang banyak, kemudian batang bambu yang tua apabila diketuk 

berbunyi nyaring. 

http://www.google.co.id/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwiomOa5ga7NAhUIRo8KHWCpDXEQjRwIBw&url=http://www.ilmupengetahuanalam.com/2015/08/ciri-khusus-6-jenis-bambu-dan-fungsinya.html&psig=AFQjCNHpRk9BwsRFHKAagZS8GzsWBKCDUA&ust=1466216803350555
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Gambar 2.3 Bambu Kuning 

 

2.1.2.4 Bambu Duri 

Bambu duri adalah bambu yang pada buku batang dan rantingnya tumbuh 

duri. Bambu duri memiliki nama lain yaitu haur cucuk di Sunda dan pring gesing 

di Jawa. Tumbuhan ini masih berkerabat dekat dengan bambu kuning, bambu duri 

ori, bambu emblong, bambu loleba, bambu sasa, dan bambu cina. 

Batang bambu duri berwarna hijau dengan panjang 15–25 m. Panjang ruas 

antara 25–35 cm, dengan diameter 8–15 cm dan ketebalan dinding rata-rata 2–

3 cm. Nodus batang yang lebih rendah menunjukkan cincin dari akar udara, 

dengan sebuah cincin abu-abu atau coklat di bawah dan di atas bekas luka 

selubung. Cabang biasanya terdapat pada bagian tengah batang ke atas, dan 

memiliki beberapa cabang bergerombol dengan jumlah antara 1-3 cabang yang 

dominan lebih besar. Cabang dari nodus yang lebih rendah adalah solitaire dan 

padat serta keras, tajam, dan disertai duri melengkung.Daun berbentuk tombak 

dan rata-rata panjangnya antara 10–20 cm dan lebar 12–25 mm.  

http://4.bp.blogspot.com/-dabK0kFij4o/UkpfxxGtO4I/AAAAAAAATAU/2-cTG31v9ZQ/s1600/bambu+kuning.jpg
https://id.wikipedia.org/wiki/Batang
https://id.wikipedia.org/wiki/Duri
https://id.wikipedia.org/wiki/Sunda
https://id.wikipedia.org/w/index.php?title=Bambu_duri_ori&action=edit&redlink=1
https://id.wikipedia.org/w/index.php?title=Bambu_duri_ori&action=edit&redlink=1
https://id.wikipedia.org/w/index.php?title=Bambu_sasa&action=edit&redlink=1
https://id.wikipedia.org/wiki/Bambu_cina
https://id.wikipedia.org/w/index.php?title=Nodus&action=edit&redlink=1
https://id.wikipedia.org/w/index.php?title=Solitaire&action=edit&redlink=1
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Habitat jenis bambu ini tumbuh di daerah tropis lembab atau kering di 

sepanjang tepi sungai, lereng bukit, dan sungai air tawar. Tumbuhan ini dapat 

hidup pada ketinggian rendah atau sedang, biasanya sampai dengan 300 m (di 

Taiwan sampai 1.000 m). Pada tanah berat atau miskin Bambusa blumeana 

berkembang dekat batang padat (di dasar), dan dapat mentolerir banjir. Spesies ini 

lebih menyukai pH rendah (5-6,5). Batang sering dimanfaatkan untuk konstruksi, 

parquets, keranjang, furniture, bala bantuan beton, peralatan dapur, kerajinan 

tangan, sumpit, topi dan mainan. 

Bambu duri juga digunakan sebagai bahan bakar jika kayu langka, sebagai 

bahan baku untuk paperpulp, dan tunas muda dapat dimakan sebagai sayuran. 

Jenis bambu ini juga memiliki potensi besar untuk rehabilitasi lahan marjinal dan 

dapat digunakan untuk perbatasan daerah pertanian sebagai pagar hidup, sebagai 

penahan angin, atau untuk mencegah erosi di sepanjang sungai.  

 

 

Gambar 2.4 Bambu Duri 

 

 

 

 

 

https://id.wikipedia.org/w/index.php?title=Paperpulp&action=edit&redlink=1
http://www.google.co.id/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwik2OGo4PHNAhWCqJQKHYg0CsMQjRwIBw&url=/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwjSj4Wh4PHNAhWDq5QKHTiMBVkQjRwIBw&url=https://id.wikipedia.org/wiki/Bambu_Duri&psig=AFQjCNHtz3Zw5smBpO6sKVsx8ILIexoiDg&ust=1468544117472735&psig=AFQjCNHtz3Zw5smBpO6sKVsx8ILIexoiDg&ust=1468544117472735
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2.1.2.5 Bambu Betung  

Betung atau petung adalah salah satu jenis bambu yang memiliki ukuran 

lingkar batang yang besar dan termasuk ke dalam suku rumput-rumputan. Bambu 

ini memiliki aneka nama lokal seperti bambu betung, buluh petung, bulu botung, 

oloh otong, triĕng bĕtong, léwuo guru, batuĕng, pĕring bĕtung, awi bitung, pring 

pĕtung, dĕling pĕtung, jajang bĕtung, pĕréng pĕtong. Rebugnya hitam keunguan, 

tertutup oleh bulu-bulu (miang) seperti beledu cokelat hingga kehitaman. Buluh 

berukuran besar, panjang ruas 40-50 cm dan garis tengahnya 12-18 (-20) cm, 

secara keseluruhan buluh mencapai tinggi 20 m dengan ujung yang melengkung; 

warnanya bervariasi dari hijau, hijau tua, hijau keunguan, hijau keputihan, atau 

bertotol-totol putih karena liken. Buku-bukunya dikelilingi oleh akar udara. Tebal 

dinding buluhnya antara 11 sampai 36 mm. 

Pelepah buluh berukuran besar, lk. 50 × 25 cm, tertutup oleh miang 

berwarna hitam hingga cokelat tua, kupingnya membulat dan terkadang 

mengeriting hingga dasar daun pelepah buluh, tinggi 7 mm dengan bulu kejur 

hingga 5 mm; ligula (lidah-lidah) menggerigi tidak teratur, tinggi 7-10 mm 

dengan bulu kejur pendek hingga 3 mm; daun pelepah buluh menyegitiga dengan 

dasar menyempit, terkeluk balik. Daun pada ranting dengan pelepah yang lokos 

atau bermiang pucat jarang-jarang, tanpa kuping, ligula lk. 2 mm, helaian 

berukuran 15-30(-45) × 1-2,5(-8,5) cm, sisi bawahnya agak berbulu; tangkai daun 

amat pendek. Perbungaan berupa malai pada ranting tak berdaun, dengan 

kelompok-kelompok spikelet pada masing masing bukunya. Spikelet bentuk 

elipsoid, 6-9 × 4-5 mm, sedikit memipih ke samping, berisi 1-2 gluma dan 4-5 

floret. 

https://id.wikipedia.org/wiki/Bambu
https://id.wikipedia.org/wiki/Batang
https://id.wikipedia.org/wiki/Poaceae
https://id.wikipedia.org/w/index.php?title=Beledu&action=edit&redlink=1
https://id.wikipedia.org/wiki/Sentimeter
https://id.wikipedia.org/wiki/Meter
https://id.wikipedia.org/wiki/Liken
https://id.wikipedia.org/wiki/Akar_udara
https://id.wikipedia.org/wiki/Daun
https://id.wikipedia.org/wiki/Bunga_malai
https://id.wikipedia.org/w/index.php?title=Spikelet&action=edit&redlink=1
https://id.wikipedia.org/wiki/Elipsoid
https://id.wikipedia.org/w/index.php?title=Gluma&action=edit&redlink=1
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Gambar 2.5 Bambu Betung 

 

2.1.3 Pengertian Arang 

Arang adalah suatu bahan padatan yang berpori – pori dan merupakan 

hasil pembakaran dari bahan yang mengandung unsur C. Arang dapat diartikan 

juga sebagai residu hitam berisi karbon tidak murni yang dihasilkan dengan 

menghilangkan kandungan air. Arang pada umumnya didapatkan dengan 

memanaskan kayu, tempurung kelapa, tulang, bambu dan benda lain. Arang 

terdiri dari 85% sampai 98% karbon dan sisanya  adalah benda kimia. 

 

2.1.3.1 Jenis-jenis Arang 

Jenis – jenis arang yang penting dalam industri diantaranya arang aktif, 

carbon black, arang bambu (bamboo charcoal) dan arang kayu (Djatmiko, 1985). 

2.1.3.1.1 Carbon black   

Carbon black adalah suatu karbon berbentuk amorf yang dihasilkan oleh 

pemanasan  atau pemecahan oksidasi dari hidrokarbon (Djatmiko, 1985). 

 

https://id.wikipedia.org/wiki/Berkas:Dendroc_asper_150527-51482_magt.JPG
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2.1.3.1.2 Arang aktif 

Arang aktif adalah suatu karbon yang memiliki daya serap yang tinggi 

dalam bentuk senyawa organik maupun anorganik, baik berupa laruan maupun 

ggas. Pembuatan arag aktif dilakukan melalui proses aktivasi arang dengan cara 

fisika atau kimia. Bahan yang mengandung karbon dan memiliki pori dapat 

dijadikan rang aktif. Arang aktif dimanfaatkan oleh sektor industri untuk 

pegolahan air, makanan dan minuman, rokok, sabun, lulur, sampo, perekat masker 

dan bahan kimia. Dalam kesehatan arang bermanfaat untuk menyerap racun dalam 

tubuh dan obat – obatan.  

Pada lingkungan arang aktif berfungsi sebagai penyerap logam dalam 

limbah cair, penyerap residu pestisida dalam air  minum dan tanah dan penyerap 

gas beracun dalam udara. Sementara dalam pertaniann arang aktif digunakan 

untuk meningkatkan keberhasilan perbanyakan tanaman dan kesuburan media 

tanaman (Lempang, 2014). 

2.1.3.1.3 Arang kayu 

Arang kayu adalah residu yang terjadi dari hasil penguraian atau 

pemecahan kayu karena panas sebagian besar komponen kimianya adalah karbon. 

Arang kayu pada umumnya dimanfaatkan sebaai bahan bakar memasak. Selain 

itu, arang juga dapat dimanfaat untuk produk kerajianan, bahan campuran pakaian 

dan berbagai produk rumah tangga  yang berkhasiat untuk rumah tangga (Muliadi, 

2014). 
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2.1.3.1.4 Arang bambu  

Arang bambu adalah arang yang berasal dari potongan bambu yang telah 

melalui proses pembakaran dengan suhu tinggi. Pembuatan arang dari 

bahan bambu telah diteliti dengan cara destilasi kering dan cara timbun skala semi 

pilot. Bambu yang dijadikan arang untuk pewarna alami biasanya bambu yang 

sudah ditanam  selama lima tahun atau  lebih (Nurhayati, 1986). 

Arang bambu aktif adalah arang bambu yang telah diaktivasi sehingga 

mempunyai daya serap terhadap zat berbahaya jauh lebih kuat daripada arang 

bambu pasif atau arang dari kayu pepohonan. Arang bambu mengandung natural 

activated charcoal yang memiliki banyak manfaat. Arang bambu dapat menyerap 

bau dan memancarkan sinar infra-merah. Selain  itu, kandungan natural activated 

charcoal pada arang bambu membantu menghilangkan zat-zat berbahaya 

(detoksifikasi), membantu proses diet, menurunkan gas dalam saluran pencernaan 

(kembung) dan mengobati diare. 

Arang bambu  telah banyak diproduksi dalam skala besar oleh berbagai 

macam industri. Beberapa negara seperti Australia bahkan mengizinkan arang 

untuk pewarna makanan dan arang yang digunakan hanya berasal dari tumbuhan. 

Produksi pangan yang menggunakan pewarna arang bambu kini mulai banyak 

bermunculan, seperti mie hitam, pizza hitam, burger hitam, roti tawar hitam, keju 

(cheese) hitam, ice cream, donat hitam dan sebagainya (Erlangga, 2016). 

Dalam aspek keamanan untuk bubuk arang dikonsumsi telah dilakukan 

penelitian dan  hasil penelitian tersebut bubuk arang bambu yang dapat digunakan 

sebesar 11,24 g/kg BB untuk 28 hari. Penggunaan arang bambu sebagai pewarna 

masih dipertanyakan tingkat keamanan pengkonsumsiannya. Beberapa para ahli 
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kesehatan mengatakan bahwa konsumsi arang terbilang aman untuk dikonsumsi, 

jika pengkonsumsiannya masih dalam jumlah kecil atau sesuai anjuran (Annisa, 

2015). 

Bubuk arang bambu merupakan bubuk dari arang bambu yang sudah 

diaktivasi sebelumnya. Bubuk arang bambu menghasilkan warna abu – abu 

hingga hitam. Dibandingkan pewarna lainnya, arang bambu merupakan salah satu 

pewarna alami yang paling stabil baik terhadap panas, cahaya, oksidasi dan 

kondisi keasaman lingkungan (Erlangga, 2016). 

 

2.1.4 Jenis – jenis Arang Bambu 

Berdasarkan proses pembuatannya, arang bambu terbagi menjadi beberapa 

jenis tergantung pada bentuk, bahan baku, penggunaan dan suhu pembakarannya. 

Berdasarkan bentuknya, yaitu arang bambu mentah (raw bamboo charcoal) dan 

briket arang bambu (compresse bamboo briquette charcoal). Sesuai dengan 

bentuknya arang bambu dibagi menjadi beberapa jenis, yaitu sebagai berikut 

(Suheryanto dan Hastuti, 2013). 
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Gambar 2.6 Jenis – jenis arang bambu 

 

 

2.1.5 Teknik Pembuatan Bubuk Arang Bambu 

Proses pembuatan arang bambu pada penelitian ini menggunakan tiga 

jenis bambu, yaitu bambu wuluh (pring wuluh), bambu kuning (pring kuning) dan 

bambu ampel (pring ampel).  Dalam pembuatan arang ada beberapa metode yang 

digunakan, yaitu metode lubang tanah (earth pit-kiln) dan metode tungku drum 

(drum-klin) serta tungku batu bata (flat-kiln) (Iskandar, 2005).  

Adapun langkah – langkah yang dilakukan dalam pembuatan arang, yaitu: 

a. Persiapan bahan baku 

Bahan  baku yang digunakan adalah bambu. Bambu yang 

digunakan dalam pembuatan arang haruslah melalui tahap 

pemilihan. Bambu yang baik dalam pembuatan arang adalah 

Briket Arang Bambu 

Batang Arang 

Bambu 

Bambu 

Mentah 

Arang Bambu 

Potongan Arang 

Bambu  

Bubuk Arang 

Bambu 

Pasta Arang 

Bambu 
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bambu yang memiliki usia tanam 3 – 5 tahun. Dari segi fisik 

bambu terlihat dari warna daun dan kelopak serta jika batang 

dipukul terdengar bunyi yang menandakan bambu sudah tua dan 

kering. Bagian bambu yang digunakan dalam pembuatan arang, 

yaitu semua bagian bambu. Bambu yang digunakan diantaranya 

bambu wuluh, bambu kuning dan bambu ampel. 

b. Proses pemotongan 

Pemotongan bambu adalah proses pembagian bambu dari yang 

berukuran panjang hingga menjadi beberapa bagian. Dalam proses 

pemotongan bambu memerlukan alat bantu, seperti gergaji. Gergaji 

yang digunakan haruslah memiliki mata yang tajam dan kuat agar 

hasil potongan mejadi rapi. Pemotongan bambu dilakukan disetiap 

bagian penghubung antar – ruas. 

c. Proses pembakaran 

Proses pembakaran adalah proses pembakaran bambu menjadi 

arang. Suhu pembakaran yang digunakan dalam pembuatan arang 

bambu adalah suhu rendah, yaitu 90ºC - 120ºC. 

d. Proses pendinginan arang 

Proses pendinginan arang yaitu proses pendiaman arang yang telah 

dibakar dan telah mejadi arang.  

e. Proses penghancuran dan pengayakan 

Proses penghancuran adalah proses penghancuran bilah – bilah 

arang hingga menjadi bubuk arang bambu kasar. Bubuk arang 

bambu yang kasar kemudian diayak dengan menggunakan ayakan 
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tepung 100 mesh agar bubuk yang diperoleh bubuk halus arang 

bambu. 

f. Bubuk arang bambu kuning 

Adalah bubuk arang bambu yang diperoleh dari arang bambu 

kuning yang sudah dihancurkan dan disaring sehingga 

mendapatkan hasil bubuk arang yang halus. 

g. Bubuk arang bambu ampel 

Adalah bubuk arang bambu yang diperoleh dari arang bambu 

ampel yang sudah dihancurkan dan disaring sehingga mendapatkan 

hasil bubuk arang yang halus. 

h. Bubuk arang bambu wuluh 

Adalah bubuk arang bambu yang diperoleh dari arang bambu 

wuluh yang sudah dihancurkan dan disaring sehingga mendapatkan 

hasil bubuk arang yang halus. 
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2.1.6 Dawet 

Dawet merupakan jenis minuman yang biasanya disajikan dalam bentuk  

minuman bersantan dan ditambahkan gula merah. Dawet memiliki rasa yang khas 

sehingga banyak sekali peminatnya. Dawet juga dapat dinikmati pada musim 

panas maupun hujan. Minuman dawet sendiri berasal dari tanah Jawa. Seiring 

dengan perkembang zaman, dawet menyebar keseluruh kota. Di daerah Sunda 

minuman dawet dikenal dengan nama cendol. Berkembang kepercayaan populer 

dalam masyarakat Indonesia bahwa istilah "cendol" mungkin sekali berasal dari 

kata "jendol", yang ditemukan dalam bahasa Sunda, Jawa dan Indonesia. Hal ini 

merujuk sensasi jendolan yang dirasakan ketika minum es cendol (Amora, 2015). 

Dawet dan cendol memiliki tekstur yang sama, yaitu kenyal. Selain 

memiliki persamaan dawet dan cendol juga memiliki perbedaan, yaitu dalam 

proses pembuatannya. Dawet dibuat dari tepung sagu aren, sedangkan cendol 

biasanya dibuat dari pencampuran dua tepung, yaitu tepung beras dan tepung sagu 

atau tepung hunkwe. Dawet memiliki rasa manis dan gurih, dikarenakan pada 

penyajiannya dawet disajikan dengan gula merah cair dan santan (Untari, 2010). 

Adapun jenis – jenis dawet yang banyak dikenal di kalangan masyarakat, 

yaitu: 

1. Dawet Ayu Banjarnegara 

2. Dawet Jepara 

3. Dawet Lidah Buaya 

4. Dawet Ireng 
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2.1.6.1 Dawet Ayu Banjarnegara 

Dawet ayu merupakan minuman khas asli dari Banjarnegara, Jawa Tengah 

yang memiliki rasa segar dan legit. Oleh sebab itu, dawet ayu dapat dinikmati saat 

musim panas, berkumpul dengan keluarga atau teman-teman.  Nama dawet ayu 

bermula ketika grup seni Calung dan Lawak Banyumas Peang Penjol, mampir 

minum dawet di kedai dawet utara terminal bus selesai pentas. Mereka terkesan 

dengan rasa dawet yang segar dan manis, selain itu penjual dawet tersebut 

perempuan cantik, dari situ lah grup tersebut terinspirasi dan terciptalah lagu 

calung Banyumasan berjudul Dawet Ayu Banjarnegara (Andriyanto, 2010). 

Dawet ayu memiliki perbedaan dengan dawet-dawet lainnya, selain 

rasanya yang lebih enak, ukuran dawetnya lebih kecil dan lembut.  Dawet ayu 

terbuat dari tepung beras dan sedikit tepung sagu, kemudian ditambah dengan 

pewarna hijau yang berasal dari ekstraksi daun suji dan daun pandan, setelah itu 

disajikan dengan santan dan air gula aren. Dalam peyajiannya dawet ayu 

disajiakan dengan kuah santan dan air gula merah, selain itu dawet ayu juga dapat 

disajikan dengan menambahkan nangkan dan durian untuk menambah kelezatan 

dan aroma dawet ayu (Andriyanto, 2010). 

Proses pembuatan dawet ayu sama dengan proses pembuatan dawet pada 

umumnya, yaitu melarutkan tepung beras dengan tepung sagu dengan air sedikit 

demi sedikit sampai air tersisa setengah. Air sisa tersebut dimasak hingga 

mendidih denga air ekstrak daun suji dan daun pandan, garam dan air kapur. 

Masukkan larutan tepung tersebut sedikit demi sedikit kedalam air mendidih, 

aduk dan masak dengan api kecil. Setelah matang dan kental, angkat adonan 

kemudian tuang adonan dawet kedalam cetakan  cendol sambil ditekan-
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tekan.Tampung dawet dalam wadah yang berisi air matang dan bongkahan kecil 

es batu. Setelah mengeras, saring dan sisihkan. 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2.1 Dawet Banjarnegara 

 

 

2.1.6.2 Dawet Jepara 

Dawet Jepara adalah minuman khas dari Kabupaten Jepara. Dawet Jepara 

memiliki sedikit perbedaan dengan dawet yang lainnya. Jika dawet lain 

menggunakan tepung beras, tepung ketan ataupun tepung hunkwe, dawet jepara 

memakai tepung aren dan tepung beras. Dawet jepara dapat disajikan dengan es 

batu maupun disajikan secara hangat. 

Dawet jepara merupakan dawet pertama di Indonesia yang menginovasi 

topping, diantaranya nata de coco, durian, alpukat, nangka dan lainnya. Proses 

pembuatan dawet jepara pada umumnya sama dengan pembuatan dawet lainnya, 

yaitu melarutkan bahan dawet, kemudian masak hingga meletup-letup dan 

matang. Setelah matang adonan dawet dituang kedalam cetakan sambil ditekan-

tekan dan ditampung dalam wadah berisi air bersih yang dingin. Penyajian  dawet 

jepara disajikan dengan menggunakan mangkuk kecil yang terbuat dari tanah liat, 



25 

 
 

 
 

yang kemudian dicampur dengan kuah santan, gula merah cair, serutan es dan 

aneka topping (Wikipedia). 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2.2 Dawet Jepara 

 

 

2.1.6.3 Dawet lidah Buaya 

Dawet lidah buaya merupakan hasil inovasi minuman. Dawet lidah buaya 

berbeda dengan dawet pada umumnya, jika dawet dibuat dari tepung beras, 

tepung aren, tepung sagu dan tepung hunkwe tidak dengan dawet lidah buaya. 

Dawet lidah buaya terbuat dari tanaman lidah buaya yang hanya diambil 

dagingnya, kemudian direndam dengan jeruk nipis selama 3 hari dan bentuk 

dawet dari tersebut berbentuk dadu. Penyajian dawet lidah buaya sama dengan 

dawet lainnya, yaitu memakai santan dan gula merah cair (Rafi’i, 2008). 
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Gambar 2.3 Dawet Lidah Buaya 

 

2.1.7 Dawet Ireng 

Dawet ireng merupakan salah jenis minuman es dawet yang mulai dikenal 

di masyarakat. Dawet ireng adalah sejenis dawet / cendol, yang berasal dari 

daerah Butuh, Purworejo, Jawa Tengah. Kata ireng pada dawet berasal dari 

bahasa Jawa yang artinya hitam. Warna hitam pada butiran dawet diperoleh dari 

arang merang. Arang merang kemudian dicampur dengan air sehingga 

menghasilkan air berwarna hitam, air inilah yang digunakan sebagai pewarna 

dawet. 

Proses pembuatan dawet ireng pada umumnya sama dengan pembuatan 

dawet-dawet yang lain. Akan tetapi, pembuatan dawet ireng hanya menggunakan 

tepung sagu aren saja. Tepung sagu aren pada pembuatan dawet ireng berfungsi 

sebagai pembentuk tekstur dan perasa. Dawet ireng memiliki tekstur yang kenyal 

serta memiliki rasa manis dan gurih. Dalam penyajiannya dawet ireng disajikan 

dengan gula merah/gula aren cair dan santan kemudian diberikan serutan es. 

Dawet ireng dapat dinikmati pada saat musim dingin maupun musim panas. 
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Kualitas dawet ireng yang baik dihasilkan dari proses pembuatannya. Pada 

proses pembuatan bubur dawet ireng tidak boleh kekentalan dan keenceran atau 

cairan yang digunakan harus sesuai, ketika dicetak dawet berbentuk mini stick dan 

tidak bergumpal. Apabila kekentalan bentuk dawet yang dihasilkan akan 

bergumpal, sedangkan keenceran bentuk dawet yang dihasilkan akan lembek. 

Dawet dicetak dengan menggunakan alat tradisional dengan lubang antara 0,25 

cm hingga 0,5 cm. Rata – rata panjang dawet yang dihasilkan mmencapai 2 cm – 

4 cm. 

Pada proses pembuatan bubur dawet ireng, semua bahan dicampur diatas 

kompor sambil diaduk tetapi tidak boleh berhenti agar bubur tidak menggumpal 

dan api kompor yang digunakan adalah api kecil, agar adonan tidak cepat 

menimbulkan aroma hangus. Setelah adonan dawet ireng jadi dicetak dengan 

menggunakan cetakan yang telah diletakkan di atas wadah berisi air es dan es 

batu. Penggunaan air es dan es batu dalam mencetak dawet berfungsi agar tekstur 

dawet kenyal (Nur, 2016; wawancara terbatas). 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2.4 Dawet Ireng 
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2.1.8 Bahan Pembuatan Dawet Ireng 

Bahan-bahan yang digunakan dalam pembuatan dawet ireng dibedakan 

menjadi bahan utama dan bahan tambahan. Bahan utama adalah bahan yang 

digunakan dalam jumlah besar, sedangkan bahan tambahan adalah bahan-bahan 

pelengkap bahan utama selama proses produksi. Adapun bahan-bahan yang 

diperlukan dalam pembuatan dawet ireng adalah sebagai berikut: 

 

2.1.8.1 Sagu Aren 

Sagu aren merupakan tepung yang berasal dari empulur batang pohon aren 

berumur 15 – 25 tahun. Proses pembuatan tepung aren dilakukan dari penebangan 

batang pohon aren, kemudian dipotong-potong sepanjang 1,25 – 2 meter. Stelag 

dipotong batang aren dipecah membujur menjadi empat bagian, sehingga nampak 

bagian dalamnya dimana terdapar empulur yang menandung sel-sel parenchym 

penyimpan tepung. 

Kemudian empelur dipisahkan dari kulit dalamnya, lalu digiling dengan 

menggunakan mesin parut. Hasil parutan berupa serbuk yang keluar dari mesin 

dikumpulkan kemudian diayak untuk memisahkan serbuk-serbuk dari serat-

seratnya yang kasar. Proses selanjutnya adalah mengambil tepung dari serbuk-

serbuk halus dengan cara digiling dengan mesin penggiling tepung yang ringan, 

karena tepung sudah agak halus. Untuk memperoleh tepung aci yang halus, 

diperlukan pengayakan tepung hasil penggilingan dengan ayakan tepung yang 

halus (Suseno, 1992). 

Sagu aren memiliki sifat mudah larut dalam air dan kualitas sagu aren 

tersebut ditentukan oleh kadar kelembaban dan warna. Dalam memilih sagu aren 

perlu diperhatikan ciri-ciri tepung aren yang baik antara lain berwarna putih 
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kecoklatan, tekstur tepung keset serta tidak menggumpal dan memiliki aroma 

khas tepung. Sagu aren digunakan dalam pembuatan dawet ireng berfungsi 

sebagai bahan utama. Selain sebagai bahan utama sagu aren juga berfungsi 

sebagai pembentuk tekstur (Andymse, 2009). 

 

Adapun kandungan gizi dari tepung aren, seperti pada berikut. 

Tabel 2.2 Kandungan Gizi Sagu Aren 

Jenis Kandungan Jumlah Kandungan Satuan 

Energi  355 Kkal 

Lemak 0,6 Gr 

Protein 1,1 Gr 

Karbohidrat 85,6 Gr 

Kalsium 91 Mg 

Fosfor 167 Mg 

Zat besi 2,2 Mg 

Vitamin A 0 IU 

Vitamin B1 0,04 Mg 

Vitamin C 0 Mg 

 Sumber: Kementerian Kesehatan Republik Indonesia (1989) 

 

2.1.8.2 Arang Bambu 

Arang bambu adalah arang yang berasal dari potongan bambu yang telah 

melalui proses pembakaran dengan suhu tinggi. Bambu yang dijadikan arang 

untuk pewarna alami biasanya bambu yang sudah ditanam  selama lima tahun atau  

lebih. Arang bambu dalam pembuatan dawet ireng terbuat dari bambu kuning, 

bambu ampel dan bambu wuluh. 

Sebelum digunakan arang bambu terlebih dahulu dijadikan bubuk agar 

lebih mudah digunakan dalam proses pembuatan dawet ireng. Bubuk arang 

bambu dilarutkan dalam air hangat dan diendapkan sampai air menjadi hitam. 

Setelah air menjadi hitam, dicampurkan kedalam tepug dan diaduk hingga rata. 
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Penggunaan bubuk arang bambu pada pembuatan dawet ireng dibatasi 

dengan penggunaan minimum 3% dan maksimal 5%. Penggunaan bubuk arang 

bambu dengan pembatasan tersebut dikarenakan untuk mendapatkan warna yang 

maksimal dan mencegah kandungan – kandungan pada arang bambu masuk ke 

dalam tubuh yang dapat mengganggu kesehatan tubuh, karena hingga saat ini 

belum diketahui batas minimum dan maksimum dalam penggunaan bubuk arang 

bambu serta belum adanya informasi kandungan – kandungan yang terdapat pada 

arang bambu. 

 

2.1.8.3 Air 

Air merupakan cairan jernih tidak bewarna, tidak berbau dan tidak berasa 

yang diperlukan dalam kehidupan makhluk hidup. Air merupakan komponen 

penting dalam bahan makanan karena air dapat mempengaruhi penampakan, 

tekstur serta cita rasa makanan. Bahkan dalam bahan makanan kering, seperti 

buah kering, tepung serta biji-bijian terkandung air dalam jumlah tertentu. Selain 

itu, perubahan bahan makanan terjadi dalam media air yang ditambahkan atau 

berasal dai bahan itu sendiri (Winarno, 2008). 

Dalam penggunaan air haruslah air yang bersih, tidak bewarna, tidak 

berbau dan tidak berasa sesuai dengan pesyaratan air. Parameter Kualitas Air yang 

digunakan untuk kebutuhan manusia haruslah air yang tidak tercemar atau 

memenuhi persyaratan fisika, kimia, dan biologis.  
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1. Syarat fisik, antara lain:  

Air yang berkualitas harus memenuhi persyaratan fisika sebagai berikut: 

a. Jernih atau tidak keruh  

Air yang keruh disebabkan oleh adanya butiran-butiran koloid dari tanah 

liat. Semakin banyak kandungan koloid maka air semakin keruh. 

b. Tidak berwarna Air untuk keperluan rumah tangga harus jernih. 

Air yang berwarna berarti mengandung bahan-bahan lain yang berbahaya 

bagi kesehatan.  

c. Rasanya tawar Secara fisika, air bisa dirasakan oleh lidah.  

Air yang terasa asam, manis, pahit atau asin menunjukan air tersebut tidak 

baik. Rasa asin disebabkan adanya garam-garam tertentu yang larut dalam 

air, sedangkan rasa asam diakibatkan adanya asam organik maupun asam 

anorganik.  

d. Tidak berbau Air yang baik memiliki ciri tidak berbau bila dicium dari 

jauh maupun dari dekat.  

Air yang berbau busuk mengandung bahan organik yang sedang 

mengalami dekomposisi (penguraian) oleh mikroorganisme air.  

e. Temperaturnya normal suhu air sebaiknya sejuk atau tidak panas terutama 

agar tidak terjadi pelarutan zat kimia yang ada pada saluran/pipa, yang 

dapat membahayakan kesehatan dan menghambat pertumbuhan mikro 

organisme.  

f. Tidak mengandung zat padatan Air minum mengandung zat padatan yang 

terapung di dalam air. 
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2. Syarat kimiawi, antara lain:  

a) pH (derajat keasaman)  

Penting dalam proses penjernihan air karena keasaman air pada umumnya 

disebabkan gas oksida yang larut dalam air terutama karbondioksida. 

Pengaruh yang menyangkut aspek kesehatan dari pada penyimpangan 

standar kualitas air minum dalam hal pH yang lebih kecil 6,5 dan lebih 

besar dari 9,2 akan tetapi dapat menyebabkan beberapa senyawa kimia 

berubah menjadi racun yang sangat mengganggu kesehatan. 

b) Kesadahan  

Kesadahan ada dua macam yaitu kesadahan sementara dan kesadahan non 

karbonat (permanen). Kesadahan sementara akibat keberadaan Kalsium 

dan magnesium  bikarbonat yang dihilangkan dengan memanaskan air 

hingga mendidih atau menambahkan kapur dalam air. Kesadahan non 

karbonat (permanen) disebabkan oleh sulfat dan karbonat, chlorida dan 

nitrat dari magnesium dan kalsium disamping besi dan alumunium.  

c) Besi  

Air yang mengandung banyak besi akan berwarna kuning dan 

menyebabkan rasa logam besi dalam air, serta menimbulkan korosi pada 

bahan yang terbuat dari metal. Besi merupakan salah satu unsur yang 

merupakan hasil pelapukan batuan induk yang  banyak ditemukan 

diperairan umum. Batas maksimal yang terkandung didalam air adalah 1,0 

mg/l. 
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d) Aluminium  

Batas maksimal yang terkandung didalam air menurut Peraturan Menteri 

Kesehatan  No 82 / 2001 yaitu 0,2 mg/l. Air yang mengandung banyak 

aluminium menyebabkan rasa yang tidak enak apabila dikonsumsi. 

e) Zat organik larutan zat organik yang bersifat kompleks ini dapat berupa 

unsur hara makanan maupun sumber energi lainnya bagi flora dan fauna 

yang hidup di perairan. 

f) Sulfat  

Kandungan sulfat yang berlebihan dalam air dapat mengakibatkan kerak 

air yang keras pada alat merebus air (panci/ketel)selain mengakibatkan 

bau dan korosi pada  pipa. Sering dihubungkan dengan penanganan dan 

pengolahan air bekas.  

g) Nitrat dan nitrit  

Pencemaran air dari nitrat dan nitrit bersumber dari tanah dan tanaman. 

Nitrat dapat terjadi baik dari NO2 atmosfer maupun dari pupuk-pupuk 

yang digunakan dan dari oksidasi NO2 oleh bakteri dari kelompok 

Nitrobacter. Jumlah Nitrat yang lebih besar dalam usus cenderung untuk 

berubah menjadi Nitrit yang dapat bereaksi langsung dengan hemoglobine 

dalam daerah membentuk methaemoglobine yang dapat menghalang 

perjalanan oksigen didalam tubuh. 

3. Syarat mikrobiologi, antara lain: 

Tidak mengandung kuman-kuman penyakit seperti disentri, tipus, kolera, 

dan bakteri patogen  penyebab penyakit. Dalam penyediaan air bersih yang layak 

untuk dikonsumsi oleh masyarakat banyak mengutip Peraturan Menteri Kesehatan 
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Republik Indonesia No. 173/Men.Kes/Per/VII/1977, penyediaan air harus 

memenuhi kuantitas dan kualitas, yaitu:  

a. Aman dan higienis,  

b. baik dan layak minum, 

c. Tersedia dalam jumlah yang cukup, 

d. Harganya relatif murah atau terjangkau oleh sebagian besar 

masyarakat. 

Air dalam pembuatan dawet ireng adalah air yang bersih sesuai dengan 

persyaratan air, selain itu air dalam pembuatan dawet ireng berfungsi sebagai 

bahan pelarut tepung dan pelarut bubuk arang bambu, ketika pembuatan adonan 

sebagai pengontrol kepadatan adonan. Takaran air sangat menentukan dari tingkat 

kekentalan adonan dawet ireng. Dengan adanya air bahan-bahan dapat tercampur 

secara merata. Air memiiki peranan penting, sebab air berfungsi untuk melarutkan 

bahan-bahan dan membantu proses gelatanisasi pati saat pembentukan adonan. 

 

2.1.8.4 Garam 

Garam merupakan bumbu yang sering digunakan pada hampir semua 

pengolahan produk, baik itu makanan maupun minuman. Garam tersedia dalam 

berbagai bentuk dipasaran, yaitu garam batu, garam berbutir kasar, garam bubuk 

dan garam meja yang berbutir sangat halus. Garam dalam proses pengolahan 

makanan atau minuman memberikan efek gurih pada masakan yang memiliki cita 

rasa manis (Murdijati, 2013).  

Garam yang digunakan dalam pembaan dawet adalah garam yang berbutir 

halus dan jumlah pemakaian garam dalam pembuatan dawet ireng hanya 1% dari 

total bahan baku, yaitu sekitar 1 gram.  
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2.1.8.5 Gula Aren 

Gula merupakan bahan pangan rasanya manis, biasanya terbuat dari tebu 

dan nira. Beberapa jenis gula yang dikenal dalam perdagangan, yaitu gula merah, 

gula putih, gula cair dan gula aren. Gula aren adalah gula yang diperoleh melalui 

proses pemekatan nira aren sehingga memiliki kandungan air yang rendah. 

Kekurangan dari gula aren, yaitu gula aren mudah rusak karena gula aren bersifat 

higroskopis. Nira juga memiliki sifat mudah menjadi asam karena adanya proses 

fermentasi oleh bakteri Saccharomyses sp (Hatta Sunanto, 1995). 

Penggunaan gula aren dalam pembuatan dawet ireng adalah sebagai bahan 

tambahan atau bahan pelengkap, yaitu sebagai penambah rasa manis dan 

menambah nilai nutrisi dawet ireng. Gula aren yang digunakan dalam pembuatan 

dawet ireng terlebih dahulu dicairkan melalui pemanasan dengan penambahan air. 

Perbandingan air dan gula aren, yaitu 1 : ½  yang berarti 100 gram gula aren dan 

50 ml air. Setelah gula larut, kemudian gula disaring mengggunakan saringan 

halus agar kotoran yang terdapat pada gula tidak terbawa. Adapun kandungan gizi 

dalam gula aren pada tabel berikut. 

 

Tabel 2.3 Kandungan Gizi Gula Aren 

Jenis Kandungan Jumlah Kandungan Satuan 

Kalori 368 kalori 

Karbohidrat 95 gram 

Kalsium 75 mg 

Fosfor 35 mg 

Besi 3 mg 

Air 4 gram 

         Sumber: Daftar Komposisi Bahan Makanan. 

         Direktorat Gizi Departemen Kesehatan RI (1990) 
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2.1.8.6 Santan 

Santan adalah hasil ekstraksi daging kelapa yang diperoleh dengan atau 

tanpa penambahan air. Santan  dibagi menjadi dua, yaitu santan segar dan santan 

instan (awet). Santan segar adalah santan kelapa yang merupakan emulsi minyak 

kelapa dalam air, berwarna putih dan diperoleh dengan cara memeras daging 

kelapa segar yang telah diparut atau dihancurkan dengan atau tanpa penambahan 

air (Winarno, 2004). 

Santan instan (awet) adalah santan segar yang telah melalui proses 

sterilisasi dengan penguapan maupun UHT (Ultra High Temperature) sehingga 

menghasilkan santam steril baik dalam kemasan kaleng, tetrapack atau retourt 

pouch. Pembatasan penggunaan santan dalam  makanan adalah daya simpannya 

yang  rendah dan jika tidak segera digunakan santan mudah pecah dan 

mengeluarkan aroma tengik. Selain itu, kekurangan santan lainya adalah dalam  

proses memasak makanan sangat sulit dalam persiapan, cara penyimpanan dan 

produknya tidak stabil (Winarno dan Widya, 2005). 

Santan yang digunakan dalam proses pembuatan dawet adalah santan 

segar yang diperoleh dari hasil ekstraksi daging kelapa kemudian dimasak, selain 

itu santan dalam proses pembuatan dawet ireng berfungsi sebagai bahan 

pelengkap, yaitu melengkapi dawet yang sudah diberi gula aren cair dan es ketika 

dawet ingin dihidangkan. Selain itu, santan juga berfungsi sebagai pemberi rasa 

gurih pada dawet ireng. Komposisi nilai gizi santan dapat terlihat pada tabel 

berikut. 

 

 



37 

 
 

 
 

Tabel 2.4 Kandungan Gizi Santan (%) 

Komponen Gizi Santan 

Murni 

+ Air 

(1 : 1) 

Protein 4,2 2 

Lemak 34,3 10 

pH  6,25 

Karbohidrat 5,6 7,6 

Air 54,9 80 

                     Sumber: Winarno, (2004) 

 

2.1.9 Teknik Pembuatan Dawet Ireng 

Dalam pembuatan dawet ireng ada beberapa tahapan yang harus 

dilakukan. Berikut adalah tahapan-tahapan dalam pembuatan dawet ireng, yaitu: 

1. Pemilihan bahan 

Dalam proses persiapan bahan untuk membuat dawet ireng, bahan yang 

harus dipersiapkan adalah tepung sagu aren, air, bubuk arang bambu dan 

garam serta gula dan santan untuk pelengkap. Pada proses persiapan bahan 

juga dilakukan pengayakan tepung sagu aren agar lebih bersih dan halus. 

Sagu aren yang digunakan memiliki karakteristik tepung halus seperti 

tepung terigu (tidak menggumpal), berwarna kecoklatan, tekstur tepung 

keset. 

2. Penimbangan bahan 

Dalam penimbangan bahan, sebaiknya alat yang digunakan adalah 

timbangan digital (scale digital) agar bahan yang ditimbang sesuai dengan 

ukuran yang dibutuhkan. Hal yang harus diperhatikan dalam proses 

penimbangan, yaitu wadah yang digunakan harus dipisah antara bahan 

kering dengan bahan basah agar tidak terjadi kontaminasi silang. 
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3. Pelarutan bubuk arang 

Bubuk arang yang sudah ditimbang dilarutkan dengan air hangat dan 

diendapkan. Setelah air menjadi warna hitam, kemudian disaring dengan 

menggunakan kain halus. Perlakukan tersebut digunakan agar bubuk arang 

tidak terasa arang dan terbawa pada adonan dawet ireng. 

4. Pencampuran dan pengadukan (mixing) 

Setelah mendapatkan air hitam, air tersebut dilarutkan bersama tepung 

sagu aren dan diaduk hingga tepung larut. Kemudian tambahkan 1 gr 

garam kedalam adonan, aduk kembali hingga semua tercampur rata. 

5. Pemasakan 

Rebus air dengan jumlah air ± 500 ml hingga sedikit mendidih, masukkan 

larutan tepung yang sudah dilarutkan bersama dengan pewarna arang. 

Masak hingga menjadi seperti adonan bubur dan berubah warna. Angkat 

dan sisihkan. 

6. Pencetakan  

Cetakkan yang digunakan dalam pembuatan dawet ireng adalah cetakkan 

yang dibuat sendiri. Cetakkan diletakkan di atas wadah yang berisi air 

dingin yang telah ditambahkan es batu untuk menetralkan panas pada 

adonan bubur. Setelah cetakan dan wadah yang berisi air dingin sudah 

disiapkan, masukkan adonan bubur dawet ireng kedalam cetakan secara 

merata, kemudian tekan dengan menggunakan dorongan cetakkan dawet. 

Adonan bubur akan jatuh ke dalam wadah yang berisi air dingin dan 

menjadi dawet ireng. 
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7. Penyimpanan 

Dawet yang sudah dicetak disaring/ditiriskan dari air, kemudian 

dimasukkan kedalam kendi atau toples. Dawet tidak direndam dalam air 

karena perendaman tersebut akan mengubah bentuk dawet menjadi ukuran 

yang lebih besar. 

8. Penyajian 

Dawet ireng disajikan bersama dengan kuah santan dan sirup gula seperti 

dawet pada umumnya. 

 

2.1.10 Hal – Hal Yang Harus Diperhatikan Dalam Pembuatan Dawet 

Dalam pembuatan dawet ada beberapa hal yang harus diperhatikan, yaitu: 

1. Pembuatan adonan 

Adonan yang terlalu encer maka akan bertekstur mudah larut dalam air, 

namun sebaliknya bila adonan terlalu keras maka akan terasa tidak lembut 

ketika dimulut, selain itu adonan juga harus segera dicetak. 

2. Cetakan 

Penggunaan cetakan dengan lubang yang terlalu besar menghasilkan 

bentuk dawet yang besar dan tidak halus. Sebaiknya dalam proses 

pencetakan dawet menggunakan cetakan dengan lubang sedang. 

3. Pengadukan adonan 

Pengadukan adonan dawet tidak boleh berhenti dalam proses 

pemasakannya agar adonan dawet yang dihasilkan tidak menggumpal. 
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4. Pemasakan 

Dalam pemasakan adonan dawet tidak boleh menggunakan api besar 

karena mengakibatkan adonan cepat menggumpal dan cepat menimbulkan 

aroma hangus. 

 

2.1.11 Konsep Kualitas 

Kualitas didefinisikan sebagai totalitas dari karakteristik suatu produk 

yang menunjang kemampuannya untuk memuaskan kebutuhan yang 

dispesifikasikan atau ditetapkan. Kualitas sering kali diartikan sebagai kepuasan 

pelanggan atau konfirmasi terhadap atau persyaratan (Gaspersz, 1997). 

The American Society of Quality Control mendefinisikan “Kualitas 

(quality) sebagai totalitas fitur dan karakteristik produk atau jasa yang 

mempengaruhi kemampuannya untuk memenuhi kebutuhan yang dinyatakan atau 

disiratkan”, ini benar-benar merupakan definisi kualitas yang berpusat pada 

pelanggan. Definisi ini mengesankan bahwa satu perusahaan telah memberikan 

kualitas apabila produk dan jasanya telah memenuhi atau melebihi keinginan, 

persyaratan, dan harapan pelanggan (Kotler & Amstrong, 2001:310 dalam Fadiati, 

2001). 

Pada beberapa definisi kualitas menurut para ahli dapat diartikan bahwa 

suatu produk atau jasa dapat dikatakan apabila dapat memenuhi harapan, ukuran 

tertentu, persyaratan, keinginan serta kebutuhan dan kepuasan pelanggan. Kualitas 

adalah jaminan untuk mendapatkan kesetiaan pelanggan, pertahanan melawan 

persaingan. Kualitas adalah tingkat baik buruknya sesuatu. Hal ini dapat terlihat 

dari sifat makanan tersebut seperti kandungan air, warna, ukuran, berat, tekstur 

dan bentuk. Jadi kualitas warna dawet adalah tingkat baik buruknya dawet ireng. 
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Untuk mengetahui kualitas dawet ireng dilakukan uji organoleptik pada sejumlah 

orang yang akan mencoba dawet ireng. 

 

2.1.12 Panelis 

Panelis adalah orang yang terlibat dalam penilaian uji organoleptik dari 

berbagai kesan subjektif makanan atau minuman yang disajikan. Ada tujuh 

kelompok panelis, setiap kelompok memiliki sifat dan keahlian tertentu dalam 

melakukan penilaian organoleptik. Penggunaan panelis-panelis ini tergantung 

pada tujuan penilaian. Ketujuh kelompok panelis tersebut adalah (Alsuhendra & 

Ridawati, 2008). 

1. Panelis Perseorangan 

Panelis ini dikenal pula dengan sebutan panel pencicip tradisional. Panelis 

ini telah lama digunakan pada industri-industri makanan, seperti pencicip teh, 

kopi, anggur, es krim atau penguji pada industri minyak wangi. Kepekaan panelis 

ini jauh melebih kepekaan rata-rata orang normal. Panelis perseorangan sangat 

mengenal sifat, peranan dan cara pengolahan bahan yang akan dinilai dan 

menguasai metoda-metoda penilaian organoleptik dengan sangat baik.  

2. Panelis Terbatas 

Panelis terbatas terdiri dari 3-5 orang yang memiliki kepekaan tinggi, 

sehingga bias dapat dihindari. Panelis ini mengenal dengan baik faktor-faktor 

dalam penilaian organoleptik dan dapat mengetahui cara pengolahan dan 

pengaruh bahan baku terhadap hasil akhir. Keputusan diambil setelah berdiskusi 

dengan anggota-anggotanya. 
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3. Panelis Terlatih 

Panelis terlatih terdiri dari 15-25 orang yang memiliki kepekaan cukup 

baik. Untuk menjadi panelis terlatih perlu didahului dengan seleksi dan latihan-

latihan. Panelis ini dapar menilai beberapa sifat rangsangan sehingga tidak 

terlampau spesifik. Keputusan diambil setelah data dianalisis secara statistik. 

4. Panelis Agak Terlatih 

Panelis agak terlatih terdiri dari 15-25 orang yang sebelumnya dilatih 

untuk mengetahui sifat-sifat tertentu. Panelis agak terlatih dapat dilihat dari 

kalangan terbatas dengan menguji kepekaannya terlebih dahulu, sedangkan data 

yang sangat menyimpang boleh tidak digunakan dalam analisis. 

5. Panelis Tidak Terlatih 

Panelis tidak terlatih terdiri dari 25 orang awam yang dapat dipilih 

berdasarkan jenis kelamin, suku bangsa, tingkat sosial dan pendidikan. Panelis 

tidak terlatih hanya diperbolehkan menilai sifat-sifat organoleptik yang sederhana 

seperti sifat kesukaan, tetapi tidak boleh digunakan dalam uji pembedaan. Untuk 

panelis tidak terlatih biasanya terdiri dari orang dewasa dengan komposisi panelis 

pria sama dengan panelis wanita. 

6. Panelis Konsumen 

Panelis konsumen terdiri dari 30 hingga 100 orang yang tergantung pada 

target pemasaran suatu produk. Panelis ini mempunyai sifat yang sangat umum 

dan dapat ditentukan berdasarkan daerah atau kelompok tertentu. 
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7. Panelis Anak-anak 

Panelis yang khas adalah panelis yang menggunakan anak-anak berusia 3-

10 tahun. Biasanya anak-anak digunakan sebagai panelis dalam produk-produk 

pangan yang disukai anak-anak seperti coklat, permen, es krim dan sebagainya. 

 

2.2 Kerangka Pemikiran 

Penggunaan pewarna alami yang digunakan untuk produk – produk 

Indonesia, seperti dawet ireng dan kue jongkong Surabaya menggunakan pewarna 

alami hitam berasal dari arang merang. Arang merang diperoleh dari hasil 

pembakaran merang, kemudian direndam dalam air hingga padatan arang 

mengendap dan air menjadi hitam. Setelah air menjadi hitam, disaring dan 

digunakan sebagai pewarna.  

Dawet ireng merupakan minuman tradisional Indonesia yang disajikan 

dengan kuah santan dan sirup gula. Proses pembuatan dawet ireng tidak berbeda 

dengan proses pembuatan dawet pada umumnya, hanya saja yang membedakan 

dalam pembuatan dawet adalah bahan utama dan pewarna yang digunakan. Dawet 

ireng menggunakan bahan utama tepung sagu aren sedangkan dawet hijau 

mengunakan campuran tepung sagu aren dan tepung beras. Pewarna yang 

digunakan dawet pada umumnya adalah daun suji dan daun pandan, sementara 

dawet ireng menggunakan arang merang. Akan tetapi, sulitnya memperoleh 

merang di daerah perkotaan maka dilakukan pencarian bahan pewarna  alami yang 

menghasilkan warna hitam, yaitu pewarna alami dari arang bambu yang belum 

dimanfaatkan secara maksimal. 

Penggunaan arang bambu sebagai pewarna alami diawali di Jepang, 

setelah beberapa kedai burger menggunakan burger (bun) berwarna hitam. Arang 
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bambu diperoleh dari hasil pembakaran bambu, kemudian dijadikan bubuk dan 

direndam kedalam air hingga air berwarna hitam. Setelah air berwarna hitam, 

disaring dan digunakan sebagai pewarna alami hitam. 

Dari uraian di atas, maka arang bambu dapat digunakan sebagai pewarna 

alami hitam alternatif sebagai pengganti pewarna hitam alami arang merang 

karena pigmen warna yang dihasilkan sama, yaitu hitam. Penelitian ini diharapkan 

dapat menjadikan arang bambu sebagai sumber pewarna alami hitam yang dapat 

digunakan kedalam produk pangan dan meningkatkan kualitas produk pangan. 

Pemanfatan penggunaan pewarna hitam alami arang bambu kedalam dawet ireng 

juga dapat membuat perbedaan kualitas. 

 

2.3 Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan kerangka pemikiran dan deskripsi teori diatas, dapat 

dirumuskan bahwa hipotesis penelitian ini adalah sebagai berikut: 

“Terdapat pengaruh penggunaan pewarna alami dari tiga jenis arang bambu 

(bamboo charcoal) terhadap kualitas dawet ireng”. 
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BAB III 

METODOLOGI PENELITIAN 

 

3.1 Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian pembuatan dawet dan arang bambu bertempat di Laboratorium 

Pengolahan Program Studi Pendidikan Tata Boga, Fakultas Teknik, Universitas 

Negeri Jakarta. Adapun waktu pelaksanaan penelitian ini pada bulan Februari 

2016 sampai dengan Juli 2016. 

 

3.2 Metode Penelitian 

Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode eksperimen 

atau metode percobaan yaitu metode penelitian yang dilakukan untuk mengetahui 

apakah ada pengaruh atau tidak pada suatu keadaan yang dikontrol dari perlakuan 

tertentu yang dilakukan secara berulang – ulang. Eksperimen pada penelitian ini 

adalah pengujian kualitas dawet ireng dengan menggunakan pewarna alami hitam 

dari tiga jenis arang bambu, menggunakan uji organoleptik untuk pengujian 

warna, rasa, aroma dan tekstur. 

Untuk mengetahui penilaian mengenai dawet ireng, maka dilakukan uji 

organoleptik dengan aspek eksternal meliputi warna, melainkan juga aspek 

internal meliputi rasa, tekstur dan aroma pada dawet ireng. Uji organoleptik 

dilakukan kepada panelis ahli yaitu 5 dosen ahli serta 45 panelis agak terlatih 

yaitu mahasiswa dari Prodi Pendidikan Tata Boga, Fakultas Teknik, Universitas 

Negeri Jakarta. 
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3.3 Variabel Penelitian 

Adapun variabel dalam penelitian berdasarkan fungsi variabelnya dalam 

hubungan antar variable yang umum dipelajari adalah variable bebas (independent 

variable) dan variabel terikat (dependent variable). Variabel independen atau 

variabel bebas merupakan variabel yang mempengaruhi atau yang menjadi sebab 

perubahannya atau timbulnya variabel dependen (terikat). Variabel ini juga 

dinamakan sebagai variabel yang diduga sebagai sebab dalam suatu penelitian, 

sedangkan variabel dependen atau variabel terikat merupakan variabel yang 

dipengaruhi atau yang menjadi akibat, karena adanya variabel bebas. 

a. Variabel bebas (independent variable) dalam penelitian ini adalah 

penggunaan  tiga jenis arang bambu pada pembuatan dawet ireng dengan 

persentase yang sama, yaitu 5 %. 

b. Variabel terikat (dependent variable) dalam penelitian ini adalah kualitas 

dawet ireng dengan penggunaan tiga jenis arang bambu. 

 

3.4 Definisi Operasional Penelitian 

Secara operasional variabel-variabel dalam penelitian ini dapat 

didefinisikan sebagai berikut: 

3.1.1 Dawet ireng 

Adalah salah satu minuman tradisional khas Purwerejo yang dibuat 

dengan menggunakan bubuk arang bambu. Bubuk arang bambu yang 

digunakan adalah bubuk arang bambu kuning, bubuk arang bambu wuluh 

dan bubuk arang bambu ampel dengan presentase penambahan bubuk 

arang bambu sebanyak 5% dari jumlah tepung yang digunakan. 
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3.1.2 Kualitas Dawet Ireng 

Adalah kualitas dawet ireng arang bambu yang dinilai berdasarkan skor 

yang diberikan panelis berdasarkan kategori uji organoleptik, yang diukur 

pada aspek eksternal meliputi warna, internal meliputi rasa, aroma dan 

tekstur dengan skala penilaian sebagai berikut: 

3.1.2.1 Warna 

Aspek penilaian yang diberikan oleh panelis terhadap warna dawet ireng 

penggunaan bubuk arang bambu. Dengan skala penilaian sangat hitam, 

hitam, agak hitam, abu-abu dan abu-abu muda. 

3.1.2.2 Rasa 

Aspek penilaian yang diberikan oleh panelis terhadap rasa dawet ireng 

penggunaan bubuk arang bambu. Dengan skala penilaian sangat berasa 

arang bambu, terasa arang bambu, agak berasa arang bambu, tidak berasa 

arang bambu dan sangat tidak berasa arang bambu. 

3.1.2.3 Aroma 

Aspek penilaian yang diberikan oleh panelis terhadap aroma dawet ireng 

penggunaan bubuk arang bambu. Pada penelitian ini dinilai berdasarkan 

kategori sangat beraroma arang bambu, beraroma arang bambu, agak 

beraroma arang bambu, tidak beraroma arang bambu dan tidak beraroma 

arang bambu. 

3.1.2.4 Tekstur 

Aspek penilaian yang diberikan oleh panelis terhadap tekstur dawet ireng 

penggunaan bubuk arang bambu.  Pada penelitian ini dinilai berdasarkan 
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kategori karakter sangat kenyal, kenyal, agak kenyal, tidak kenyal dan 

sangat tidak kenyal. 

 

3.5 Desain Penelitian 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perbandingan kualitas warna 

hitam dawet ireng dengan menggunakan tiga jenis bubuk arang bambu yang 

berbeda, yaitu bubuk arang bambu kuning, bubuk arang bambu wuluh dan bubuk 

arang bambu ampel dengan persentase yang sama yaitu 5 %, kemudian akan 

dinilai dari aspek warna, rasa, aroma dan tekstur. Desain penelitian ini dapat 

dilihat pada tabel di bawah ini. 

 

Tabel 3.1 Desain Penelitian 

 

Panelis                       Aspek 

Bubuk Arang Bambu 

B1                      B2                B3 

1 s/d 15 

1 s/d 15 

1 s/d 15  

1 s/d 15  

Warna  

Rasa  

Aroma  

Tekstur  

  

 

Keterangan : 

B1 : penggunaan bubuk arang bambu ampel sebanyak 5% 

B2 : penggunaan bubuk arang bambu wuluh sebanyak 5% 

B3 : penggunaan bubuk arang bambu kuning sebanyak 5% 
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3.6 Populasi, Sampel dan Teknik Pengambilan Sampel 

3.6.1 Populasi 

Populasi adalah objek atau subjek yang memiliki kualitas dan karakteristik 

yang ditetapkan oleh peneliti untuk dipelajari dan ditarik kesimpulannya. Populasi 

dalam penelitian ini adalah dawet ireng. 

 

3.6.2 Sampel 

Sampel adalah sebagian dari populasi yang diambil sebagai data untuk 

diteliti. Sampel dalam penelitian ini adalah dawet ireng dengan penggunaan tiga 

jenis bubuk arang bambu, yaitu bubuk arang bambu kuning, bubuk arang bambu 

wuluh dan bubuk arang bambu ampel dengan presentase penggunaan bubuk arang 

bambu sebanyak 5%. 

 

3.6.3 Teknik Pengambilan Sampel 

Teknik pengambilan sampel dilakukan secara acak dengan memberikan 

nomor kode yang berbeda pada setiap dawet ireng yang menggunakan pewarna 

alami dri tiga jenis arang bambu. Penelitian ini dilakukan uji validasi dengan lima 

panelis ahli, yaitu dosen Program Studi Tata Boga Makanan dan dilakukan uji 

kualitas oleh 45 orang panelis agak terlatih di lingkungan Program Studi Tata 

Boga untuk  melihat kualitas dari masing-masing dawet ireng yang meliputi aspek 

warna, tekstur, aroma dan rasa. 
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3.7 Prosedur Penelitian 

Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode eksperimen. 

Diuji secara organoleptik, meliputi warna, rasa, aroma dan tekstur. Dalam 

penelitian ini, peneliti melakukan beberapa prosedur untuk menghasilkan kualitas 

warna dawet ireng dengan penggunaan tiga jenis bubuk arang bambu. Prosedur 

penelitian yang dilakukan dalam penelitian ini adalah sebagai berikut. 

 

3.7.1 Kajian Pustaka 

Dalam kajian pustaka ini peneliti mencari berbagai sumber data dan 

informasi yang berkaitan dengan penelitian ini. Dalam kajian pustaka yang akan 

dilakukan yaitu mencari formula/resep pembuatan dawet ireng yang benar dan 

sesuai standar yang telah dilakukan. Peneliti juga mencari literatur yang berkaitan 

dengan materi penelitian. 

 

3.7.2 Penelitian Pendahuluan 

3.7.2.1 Pembuatan Arang 

Langkah – langkah yang dilakukan dalam pembuatan arang, yaitu: 

a. Persiapan bahan baku 

Bahan baku yang digunakan adalah tiga jenis bambu yang berbeda, yaitu 

bambu kuning, bambu wuluh dan bambu ampel dengan tingkatan usia 

bambu 3-5 tahun. 
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b. Proses pemotongan 

Bambu yang sudah ditebang kemudian dipotong menjadi bagian – bagian 

kecil dengan ukuran untuk bambu wuluh dan bambu kuning 8cm x 8cm 

dikarenakan memiliki diameter yang besar dan ketebalan bambu yang 

hampir sama, sementara untuk bambu ampel berukuran 6cm x 6cm 

dikarenakan diameter bambu kecil. 

c. Penimbangan  

Proses penimbangan bambu mentah sebelum dijadikan bubuk arang 

bambu. 

d. Proses pembakaran 

Dalam pembakaran bambu hingga menjadi arang dalam penelitian 

digunakan suhu rendah, yaitu berkisar antara 90ºC - 120ºC dengan 

menggunakan tungku dan peralatan sederhana. 

e. Proses penimbangan 

Bambu yang sudah menjadi arang ditimbang untuk mengetahui berat arang 

yang digunakan untuk dibuat menjadi bubuk arang. 

f. Proses penghancuran dan pengayakan 

Arang dihancurkan menjadi bagian – bagian kasar atau bubuk kasar 

kemudian diayak dengan menggunakan ayakan 100 mesh hingga 

mendapatkan bubuk halus. 

g. Bubuk arang bambu kuning 

Bubuk arang bambu yang dibuat dari bambu kuning melalui proses 

pembakaran hingga penyaringan bubuk. 
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h. Bubuk arang bambu ampel 

Bubuk arang yang diperoleh dari bambu ampel melalui proses 

pembakaran, penghancuran hingga penyaringan bubuk dari kasar hingga 

halus. 

i. Bubuk arang bambu wuluh 

Bubuk arang yag diperoleh dari bambu wuluh melalui tahapan 

pembakaran, penghancuran serta penyaringan bubuk dari kasar hingga 

halus. 
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Adapun diagram alir pembuatan bubuk arang bambu adalah sebagai 

berikut:  

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3.1 Bagan Alir Pembuatan Bubuk Arang Bambu 
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Ditimbang 
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3.7.2.2 Peralatan yang Digunakan Dalam Pembuatan Arang Bambu 

Tabel 3.2 Alat Persiapan dan Pengolahan Arang Bambu 

Nama Alat Gambar Keterangan 

Gergaji 

 

Gergaji digunakan untuk 

memotong bambu menjadi 

bagian-bagian kecil 

Tungku  

 

Tungku  tanah liat digunakan 

untuk sumber panas dalam 

pembakaran bambu dan 

pengarangan. 

Ranting pohon 

 

Ranting pohon digunakan 

sebagai untuk  menyalakan api. 

Sekam (Merang) 

 

Sekam digunakan untuk 

memadamkan api pada arang 

bambu yang telah dibungkus 

dengan alumunium foil agar 

tidak menjadi abu. 

Piring  

 

Piring digunakan sebagai wadah 

untuk meletakkan arang bambu 

yang sudah jadi. 
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 Gambar 3.2 arang bambu kuning 

 

         

 

 

 Gambar 3.3  arang bambu wuluh 

 

       

 

 

Gambar 3.4 arang bambu ampel 

 

 

 

 

Bambu kuning Arang bambu 

kuning 

Bubuk arang 

bambu kuning 

Bubuk arang 

bambu wuluh 

Arang bambu 

wuluh 

Bambu wuluh 

Bambu ampel Arang bambu 

ampel 

Bubuk arang 

bambu ampel 
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3.7.2.3 Uji Coba Pembuatan Dawet Ireng 

3.7.2.3.1 Proses Pembuatan Dawet Ireng 

Dalam pembuatan dawet ireng ada beberapa tahapan yang harus 

dilakukan. Berikut adalah tahapan-tahapan dalam pembuatan dawet ireng, yaitu: 

1. Pemilihan bahan 

Pemilihan bahan dilakukan dengan mengetahui karakteristik jenis bahan 

yang digunakan dan daya simpan bahan tersebut. 

2. Penimbangan bahan 

Penmbangan bahan – bahan pembuatan dawet ireng dilakukan dengan 

menggunakan timbangan digital (scale digital). 

3. Pelarutan bubuk arang 

Bubuk arang  dilarutkan dengan air hangat dan diendapkan. Setelah air 

menjadi warna hitam, kemudian disaring dengan menggunakan kain halus.  

4. Pencampuran dan pengadukan (mixing) 

Tepung sagu aren, garam dan air bubuk arang dicampur menjadi satu 

kemudian aduk hingga semua tercampur rata. 

5. Pemasakan 

Larutan tepung sagu dan air arang bambu dimasak dengan air yang sudah 

didihkan sebelumnya, kemudian diaduk hingga menjadi adonan bubur dan 

sudah tidak lengket. 

6. Pencetakan 

Adonan bubur dicetak dengan cetakan dawet dan dibawah cetakan sudah 

diletakkan wadah berisi air es untuk menampung hasil cetakan dari bubur 

dawet. 
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7. Penyajian 

Dawet ireng disajikan bersama dengan kuah santan dan sirup gula seperti 

dawet pada umumnya. 

 

Adapun diagram alir pembuatan dawet ireng adalah sebagai berikut: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3.5 Bagan Alir Pembuatan Dawet Ireng 

 

 

Tepung agu aren 

Ditimbang  

Garam  Bubuk arang 

bambu 

Ditimbang  

Dilarutkan dengan 

air (1:4) 

 

Dicampur dan 

diaduk 

Dimasak  

Santan segar Dawet Ireng Sirup gula merah 

Dicetak 

Minuman Dawet Ireng 
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3.7.2.3.2 Peralatan yang Digunakan Dalam Pembuatan Dawet 

Tabel 3.3 Peralatan Persiapan dan Pengolahan 

Alat Persiapan Pembuatan Dawet Ireng 

Nama Alat Gambar Keterangan 

Timbangan 

Digital 

(Digital Scale) 

       

 

Timbangan digital digunakan 

untuk menimbang bahan-bahan 

yang digunakan dalam pembuatan 

dawet ireng. Penggunaan 

timbangan digital agar lebih 

akurat. 

Gelas Ukur 

(measuring 

jug) 

       

 

Gelas ukur digunakan untuk  

mengukur bahan cairan seperti air 

dan santan. 

 

Ayakan 

Tepung 

 

        

Ayakan tepung digunakan untuk 

mengayak tepung aren dan 

menyaring larutan bubuk arang 

bambu. 

 

Mangkuk 

Stainless 

(Bowl 

Stainless ) 

 

Bowl digunakan sebagai tempat 

meletakkan bahan yang telah 

ditimbang, mencampur dan 

menguleni adonan 
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Spatula plastik 

       

Spatula plastik digunakan untuk 

mencampur adonan dan 

mengaduk larutan tepung yang 

telah dilarutkan dengan air. 

 

Alat Pengolahan Pembuatan Dawet Ireng 

Nama Alat Gambar Keterangan 

Panci 

(sauce pan) 

   

Sauce pan digunakan untuk 

pendidihan air dan pembuatan 

adonan bubur dawet ireng. 

Spatula kayu 

(wooden 

spatula) 

      

Wooden spatula digunakan untuk 

mengaduk adonan bubur ketika 

dalam pemasakan. 

 

Cetakan  

 

Cetakan diigunakan untuk 

mencetak adonan bubur menjadi 

dawet ireng yang memiliki tekstur 

yang kenyal. 

Kain  

 

Kain halus digunakan untuk 

menyaring bubuk arang bambu 

yang dilarutkan dalam air. 
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Kompor  

 

Kompor digunakan sebagai alat 

pegolahan untuk pembuatan dawet 

ireng. 

 

 

Sendok sayur 

(ladle) 

 

Ladle digunakan untuk mengaduk 

santan dan larutan gula.  

 

 

3.7.2.3.3 Prosedur Pembuatan Dawet Ireng 

Dalam pembuatan dawet ireng dilakukan beberapa kali uji coba untuk 

mendapatkan hasil yang baik. Uji coba pembautan dawet ireng dilakukan dengan 

resep standar, kemudian dilanjutkan dengan uji coba pembuatan dawet ireng 

dengan menggunakan bubuk arang bambu dengan presentase 1%, 3% dan 5%. 
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1. Tahap ke-1 Dawet ireng tanpa pewarna 

a. Uji coba 1 

 

Percobaan awal peneliti membuat dawet ireng tanpa pewarna 

Tabel 3.4 Formula dawet 

No Nama Bahan Jumlah % 

1 Sagu aren 100 gr 100 

2 Air 600 ml 600 

3 Garam 1 gr 1 

     

  

Gambar 3.6 Dawet tanpa pewarna 

 

Hasil : 

No. Aspek Pengamatan 

1. Warna Putih kekuningan 

2. Tekstur Agak kenyal 

3. Aroma Beraroma tepung 

4. Rasa Berasa gurih 

 

Revisi : 

Penggunaan cetakan untuk membuat dawet menggunakan cetakan dengan 

lubang yang agak kecil agar bentuk dawet yang dihasilkan lebih bagus, serta 

kurangi cairan yang digunakan. Gunakan air es dengan es batu dalam wadah 

untuk menampung hasil dawet, agar tekstur dawet yang dihasilkan kenyal. 
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b. Uji coba 2 

Percobaan awal peneliti membuat dawet ireng tanpa pewarna 

Tabel 3.5 Formula dawet 

No Nama Bahan Jumlah % 

1 Sagu aren 100 gr 100 

2 Air 550 ml 550 

3 Garam 1 gr 1 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3.7 Dawet tanpa pewarna 

 

Hasil:     

No. Aspek Pengamatan 

1. Warna Putih kekuningan 

2. Tekstur Kenyal  

3. Aroma Beraroma tepung 

4. Rasa Berasa gurih 

 

Revisi: 

Perbaiki bentuk dawet dengan mengurangi cairan yang digunakan agar 

bentuk dawet lebih terlihat bagus. 
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c. Uji coba 3 

Percobaan awal peneliti membuat dawet ireng tanpa pewarna 

Tabel 3.6 Formula dawet 

No Nama Bahan Jumlah % 

1 Sagu aren 100 gr 100 

2 Air 500 ml 500 

3 Garam 1 gr 1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3.8 Dawet tanpa pewarna 

 

Hasil:     

No. Aspek Pengamatan 

1. Warna Putih kekuningan 

2. Tekstur Kenyal  

3. Aroma Beraroma tepung 

4. Rasa Berasa gurih 

 

Revisi : 

Setelah mengetahui jumlah cairan yang digunakan maka uji coba pun 

dilakukan dengan menambahkan bubuk arang bambu sebanyak 1%. 
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2. Tahap ke-2 Dawet ireng dengan penggunaan tiga jenis bubuk arang 

bambu 1% 

 

Pada uji tahap selanjutnya peneliti mencoba menggunakan bubuk arang 

bambu pada pembuatan dawet ireng dengan presentase sebanyak 1% dari total 

tepung yang digunakan. 

a. Uji coba 4 

 

Tabel 3.7 Formula dawet ireng (arang bambu 1%) 

No Nama Bahan Jumlah % 

1 Sagu aren 100 gr 100 

2 Air 600 ml 600 

3 Garam 1 gr 1 

4 Bubuk arang 

bambu 

1 gr 1 

 

     

 

 

 

 

 

Gambar 3.9 Dawet dengan bubuk arang bambu 1% 

 

Hasil : 

No. Aspek Pengamatan 

1 Warna Abu – abu muda 

2 Tekstur Agak kenyal 

3 Aroma Tidak beraroma arang 

4 Rasa Tidak berasa arang 

 

 

 

Bubuk arang 

bambu kuning 

Bubuk arang 

bambu wuluh 

Bubuk arang 

bambu ampel 
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Revisi : 

Kurangi cairan yang digunakan agar bentuk dawet lebih bagus dan dalam 

proses pencetakan dawet menggunakan air es agar tekstur dawet yang diperoleh 

lebih bagus. 

 

b. Uji coba 5 

 

Dilakukan uji coba dengan menggunakan bubuk arang bambu dengan 

mengurangi cairan yang digunakan. 

 

Tabel 3.8 Formula dawet ireng (arang bambu 1%) 

No Nama Bahan Jumlah % 

1 Sagu aren 100 gr 100 

2 Air 550 ml 550 

3 Garam 1 gr 1 

4 Bubuk arang 

bambu 

1 gr 1 

 

 

     

 

 

 

 

Gambar 3.10 Dawet dengan bubuk arang bambu 1% 

 

 

 

 

Bubuk arang 

bambu kuning 

Bubuk arang 

bambu wuluh 

Bubuk arang 

bambu ampel 
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Hasil : 

No. Aspek Pengamatan 

1 Warna Abu – abu muda 

2 Tekstur  Kenyal 

3 Aroma Tidak beraroma arang 

4 Rasa Tidak berasa arang 

 

Revisi : 

Bentuk dawet sudah bagus, akan tetapi perlu dilakukan uji coba 1 kali lagi 

dengan mengurangi cairan yang digunakan untuk memperoleh bentuk dawet yang 

maksimal. 

 

c. Uji coba 6 

Uji coba lanjutan dari dawet ireng dengan penggunaan presentase bubuk 

arang bambu sebanyak 1% dengan mengurangi cairan yang digunakan. 

 

Tabel 3.9 Formula dawet ireng (arang bambu 1%) 

No Nama Bahan Jumlah % 

1 Sagu aren 100 gr 100 

2 Air 500 ml 500 

3 Garam 1 gr 1 

4 Bubuk arang 

bambu 

1 gr 1 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3.11 Dawet dengan bubuk arang bambu 1% 

Bubuk arang 

bambu kuning 

Bubuk arang 

bambu wuluh 

Bubuk arang 

bambu ampel 
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Hasil :  

No. Aspek Pengamatan 

1 Warna Abu – abu muda 

2 Tekstur Kenyal 

3 Aroma Tidak beraroma arang 

4 Rasa Tidak berasa arang 

 

Revisi : 

Penggunaan bubuk arang bambu sebanyak 1% belum cukup memenuhi 

kriteria warna yang diinginkan sehingga uji coba dilakukan dengan menambahkan 

presentase bubuk arang bambu sebanyak 3%. 

 

3. Tahap ke-3 Dawet ireng dengan penggunaan tiga jenis bubuk arang 

bambu 3% 

 

Pada uji coba selanjutnya penggunaan bubuk arang bambu ditingkat 

menjadi 3% dari berat tepung yang digunakan dalam pembuatan dawet ireng. 

a. Uji coba 7 

 

Tabel 3.10 Formula dawet ireng (arang bambu 3%) 

No Nama Bahan Jumlah % 

1 Sagu aren 100 gr 100 

2 Air 600 ml 600 

3 Garam 1 gr 1 

4 Bubuk arang bambu 3 gr 3 
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Gambar 3.12 Dawet dengan bubuk arang bambu 3% 

 

Hasil : 

No. Aspek Pengamatan 

1 Warna Abu – abu 

2 Tekstur Agak kenyal 

3 Aroma Tidak beraroma arang 

4 Rasa Tidak berasa arang 

 

Revisi : 

Perlu dilakukan uji coba seperti penggunaan tiga jenis arang bambu 

dengan presentase 1% untuk memperoleh hasil yang maksimal. 

 

b. Uji coba 8 

 

Tabel 3.11 Formula dawet ireng (arang bambu 3%) 

No Nama Bahan Jumlah % 

1 Sagu aren 100 gr 100 

2 Air 550 ml 550 

3 Garam 1 gr 1 

 4 Bubuk arang bambu 3 gr 3 

       

 

  

    

Bubuk arang 

bambu ampel 

Bubuk arang 

bambu wuluh 

Bubuk arang 

bambu kuning 
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Gambar 3.13 Dawet dengan bubuk arang bambu 3% 

 

Hasil : 

No. Aspek Pengamatan 

1 Warna Abu – abu 

2 Tekstur Kenyal 

3 Aroma Tidak beraroma arang 

4 Rasa Tidak berasa arang 

 

Revisi : 

Kurangi cairan dalam pembuatan dawet dan setelah mendapatkan bentuk 

maksimal lanjutkan dengan menggunakan bubuk arang bambu sebanyak 5%. 

 

c. Uji coba 9 

Tabel 3.12 Formula dawet ireng (arang bambu 3%) 

No Nama Bahan Jumlah % 

1 Sagu aren 100 gr 100 

2 Air 500 ml 500 

3 Garam 1 gr 1 

4 Bubuk arang bambu 3 gr 3 

       

 

     

 

Bubuk arang 

bambu ampel 

Bubuk arang 

bambu wuluh 

Bubuk arang 

bambu kuning 
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Gambar 3.14 Dawet dengan bubuk arang bambu 3% 

 

Hasil : 

No. Aspek Pengamatan 

1 Warna Abu – abu 

2 Tekstur Kenyal 

3 Aroma Tidak beraroma arang 

4 Rasa Tidak berasa arang 

 

Revisi : 

Pembuatan dawet ireng dengan menggunakan bubuk arang bambu 

sebanyak 3% belum memperoleh hasil warna yang maksimal, maka presentase 

penggunaan bubuk arang bambu ditingkatkan menjadi 5%. 

 

4. Tahap ke-2 Dawet ireng dengan penggunaan tiga jenis bubuk arang 

bambu 1% 

 

Pada tahap uji coba keempat, penggunakan bubuk arang bambu 

ditingkatkan menjadi 5% dari total berat tepung yang digunakan. Uji coba dengan 

menggunakan arang bambu sebanyak 5% dilakukan sebanyak tiga kali sama 

halnya dengan penggunaan arang bambu pada presentase sebelumnya.  

 

 

Bubuk arang 

bambu ampel 

Bubuk arang 

bambu wuluh 
Bubuk arang 

bambu kuning 
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Tabel 3.13 Formula dawet ireng (arang bambu 5%) 

Uji coba 10 

 

 

 

 

 

Tabel 3.14 Formula dawet ireng (arang bambu 5%) 

Uji coba 11 

No Nama Bahan Jumlah % 

1 Sagu aren 100 gr 100 

2 Air 550 ml 550 

3 Garam 1 gr 1 

4 Bubuk arang bambu 5 gr 5 

 

Tabel 3.15 Formula dawet ireng (arang bambu 5%) 

Uji coba 12 

No Nama Bahan Jumlah % 

1 Sagu aren 100 gr 100 

2 Air 500 ml 500 

3 Garam 1 gr 1 

4 Bubuk arang bambu 5 gr 5 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3.15 Dawet dengan bubuk arang bambu 5% (uji coba 10) 

 

No Nama Bahan Jumlah % 

1 Sagu aren 100 gr 100 

2 Air 600 ml 600 

3 Garam 1 gr 1 

4 Bubuk arang bambu 5 gr 5 

Bubuk arang 

bambu kuning 
Bubuk arang 

bambu wuluh 

Bubuk arang 

bambu ampel 
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Gambar 3.16 Dawet dengan bubuk arang bambu 5% (uji coba 11) 

 

 

  

 

 

 

 

Gambar 3.17 Dawet dengan bubuk arang bambu 5% (uji coba 12) 

 

Hasil : 

Uji coba 10 

No. Aspek Pengamatan 

  Kuning  Wuluh  Ampel  

1 Warna Abu – abu  Hitam Agak Hitam 

2 Tekstur Agak kenyal Agak kenyal Agak kenyal 

3 Aroma Agak beraroma 

arang 

Agak beraroma 

arang 

Agak beraroma 

arang 

4 Rasa Agak berasa arang Agak berasa arang Agak berasa arang 

 

 

Bubuk arang 

bambu ampel 

Bubuk arang 

bambu wuluh 

Bubuk arang 

bambu kuning 

Bubuk arang 

bambu kuning 

Bubuk arang 

bambu wuluh 

Bubuk arang 

bambu ampel 
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Uji coba 11 

No. Aspek Pengamatan 

  Kuning  Wuluh  Ampel  

1 Warna Abu – abu  Hitam Agak hitam 

2 Tekstur Kenyal Kenyal  Kenyal 

3 Aroma Tidak beraroma 

arang 

Tidak beraroma 

arang 

Tidak beraroma 

arang 

4 Rasa Tidak berasa arang Tidak berasa arang Tidak berasa arang 

 

Uji coba 12 

No. Aspek Pengamatan 

  Kuning  Wuluh  Ampel  

1 Warna Abu – abu  Hitam Agak hitam 

2 Tekstur Kenyal Kenyal  Kenyal 

3 Aroma Tidak beraroma 

arang 

Tidak beraroma 

arang 

Tidak beraroma 

arang 

4 Rasa Tidak berasa arang Tidak berasa arang Tidak berasa arang 

 

Revisi : 

Setelah melalui beberapa kali uji coba, presentase 5% dengan cairan 

500ml menunjukkan hasil yang baik, kemudian dikonsultasi dengan pembimbing. 

Perlu dilakukan uji coba ulang, agar menunjukkan hasil yang konsisten, setelah 

itu roduk dinyatakan layak untuk dilakukan uji organoleptik kepada 45 panelis. 

 

3.7.3 Penelitian Lanjutan 

Setelah dilakukan penelitian pendahuluan maka ditetapkan dawet ireng 

dengan penggunaan bubuk arang bambu sebanyak 3% batas minimun, sedangkan 

5% batas maksimum. Penggunaan bubuk arang bambu dibatasi hingga 5% 

dikarenakan warna yang dihasilkan dalam penggunaan bubuk arang bambu pada 

dawet ireng sudah cukup dan untuk mencegah kandungan arang bambu masuk 

kedalam tubuh karena belum diketahui kandungan dan komposisi yang terdapat 
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pada bubuk arang bambu. Jumlah persentasi dawet ireng dengan penggunaan 

bubuk arang bambu yang dibuat dengan interval 5 untuk setiap perlakuan. 

Setelah diketahui, batas minimum dan maksimum, maka formula yang 

digunakan dalam pembuatan dawet ireng dengan penggunaan bubuk arang bambu 

pada penelitian lanjutan sebanyak 5% dari total bahan utama yang digunakan.  

 

3.8 Instrumen Penelitian 

Instrumen penelitian adalah alat yang digunakan untuk mengumpulkan 

data penelitian. Instrumen penelitian yang digunakan dalam penelitian ini adalah 

uji organoleptik ini digunakan instrumen dengan skala 1 – 5 tingkatan. Sebelum 

pengambilan data, peneliti terlebih dahulu melakukan uji validasi pada lima orang 

dosen ahli, untuk memperoleh produk dengan kualitas yang memenuhi standar. 

Adapun kuesioner untuk uji validasi tersebut adalah seperti yang dicantumkan 

pada tabel berikut. 
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Tabel 3.16 Instrumen Uji Validasi 

Aspek 

Penilaian 
Skala Penilaian 

Kode Sampel 
Komentar  

203 305 470 

Warna 

Sangat hitam      

Hitam     

Agak hitam    

Abu-abu    

Abu-abu muda     

Rasa 

Sangat berasa arang     

Berasa arang    

Agak berasa arang    

Tidak berasa arang    

Sangat tidak berasa arang    

Aroma 

Sangat beraroma arang     

Beraroma arang    

Agak beraroma arang    

Tidak beraroma arang    

Sangat tidak beraroma 

arang 

   

Tekstur 

Sangat kenyal     

Kenyal     

Agak kenyal    

Tidak kenyal    

Sangat tidak kenyal    
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Dalam uji organoleptik, panelis diminta untuk memberikan tanggapan atas 

hasil produk yang sudah ada dihadapannya dan dinilai secara objekif. Berikut ini 

adalah penilaian dengan beberapa karakteristik. 

 

Tabel 3.17 Instrumen Uji Kualitas 

Aspek 

Penilaian 
Skala Penilaian 

Kode Sampel 
Komentar  

203 305 470 

Warna 

Sangat hitam      

Hitam     

Agak hitam    

Abu-abu    

Abu-abu muda     

Rasa 

Sangat berasa arang     

Berasa arang    

Agak berasa arang    

Tidak berasa arang    

Sangat tidak berasa arang    

Aroma 

Sangat beraroma arang     

Beraroma arang    

Agak beraroma arang    

Tidak beraroma arang    

Sangat tidak beraroma 

arang 

   

Tekstur 

Sangat kenyal     

Kenyal     

Agak kenyal    

Tidak kenyal    

Sangat tidak kenyal    
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3.9 Teknik Pengambilan Data 

Teknik memperoleh data yang diperlukan, penulis menggunakan teknik 

dengan cara memberikan lembar kuesioner berupa daftar pertanyaan untuk uji 

hedonik sesuai dengan kriteria yang ditentukan kepada para panelis. Panelis 

adalah salah satu atau kelompok orang yang bertugas menilai sifat dan mutu 

benda berdasarkan kesan subjektif. 

Pada penelitian ini, pengambilan data melalui 45 orang panelis agak 

terlatih, yaitu mahasiswa tingkat akhir Program Studi Pendidikan Tata Boga. 

 

3.10 Hipotesis Statistik 

     Ho : µa = µb = µc 

     Hi : µa ; µb ; µc, paling sedikit 1 populasi berbeda 

Keterangan: 

H0   :  Tidak terdapat pengaruh penggunaan pewarna alami hitam dari tiga jenis 

arang bambu terhadap kualitas dawet ireng 

H1   :  Terdapat pengaruh penggunaan pewarna alami hitam dari tiga jenis arang 

bambu terhadap kualitas dawet ireng 

µa  :  Nilai rata-rata dawet ireng untuk aspek warna, tekstur, aroma dan rasa 

dengan penggunaan bubuk arang bambu ampel dengan persentase 5%. 

µb  :  Nilai rata-rata dawet ireng untuk aspek warna, tekstur, aroma dan rasa 

dengan penggunaan bubuk arang bambu wuluh dengan persentase 5%. 

µc  :  Nilai rata-rata dawet ireng untuk aspek warna, tekstur, aroma dan rasa 

dengan penggunaan bubuk arang bambu kuning dengan persentase 5%. 
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3.11 Teknik Pengolahan Data 

Analisis data yang digunakan untuk menguji hipotesis adalah uji Kruskal-

Wallis, karena data yang terdapat pada penulisan ini merupakan data non-

parametik. Data non-parametik merupakan data yang diperoleh dari data ordinal 

(rangking). Uji Kruskal-Walls ini digunakan untuk menguji hipotesis k sampel 

independen bila datanya  berbentuk ordinal. Bila dalam pengukuran ditemukan 

data berbentuk interval atau rasio, maka perlu diubah dulu ke dalam data ordinal 

(data berbentuk rangking/peringkat). Data dari setiap kelompok diberi peringkat 

dari 1 (terkecil). Analisis yang digunakan untuk uji Kruskal-Walls (Sugiono, 

2009) menggunakan rumus sebagai berikut : 

 

 

Keterangan : 

c  =  Banyaknya kelompok 

n  =  Total Banyaknya Items 

Tj  =  Total Peringkat pada satu kelompok j 

nj  =  Banyaknya items pada suatu kelompok  j 

K terdistribusi X² dengan df = c-1  

 

 

Jika nilai maka kesimpulan adalah dapat menolak Ho atau menerima H1. 

Artinya terdapat perbedaan yang signifikan diantara variasi-variasi data penelitian 

itu. Untuk mengetahui variasi mana yang terbaik diantaranya, maka perlu 

digunakan dengan uji Tuckey’s.  
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Adapun rumusnya sebagai berikut : 

| Q | = χi – χj 

          √ rata – rata Jk dalam kelompok 

Keterangan : 

Xi = Nilai rata-rata untuk sampel ke-i 

Xj = Nilai rata-rata untuk sampel ke-j 

Jk = Jumlah Kuadrat 

N = Jumlah panelis 

Kriteria pengujian : 

Qh > Qt : Berbeda nyata 

Qh < Qt : Tidak berbeda nyata 
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Bab IV 

HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN 

 

4.1 Hasil Penelitian 

Hasil pada penelitian ini meliputi formula terbaik, hasil uji kualitas dan 

hasil pengujian hipotesis menggunakan uji Kruskal Walls. Jika ada pengaruh pada 

salah satu perlakuan maka dilanjutkan dengan uji tuckey untuk mengetahui 

hasilnya.  

Deskripsi data secara keseluruhan yang meliputi aspek warna, tekstur, 

aroma dan rasa yang dinilai menggunakan skala kategori penilaian yang meliputi 

rentangan aspek warna sangat hitam, hitam, agak hitam, abu – abu dan abu – abu  

muda. Rentangan aspek tekstur sangat kenyal, kenyal, agak kenyal, tidak kenyal, 

sangat tidak kenyal. Rentangan aspek aroma sangat beraroma arang, beraroma 

arang, agak beraroma arang, tidak beraroma arang, sangat tidak beraroma arang. 

Rentangan aspek rasa sangat berasa arang, berasa arang, agak berasa arang, tidak 

berasa arang, sangat tidak berasa arang.  

Formula terbaik pada penelitian ini adalah formula penggunaan pewarna 

alami dari tiga jenis arang bambu yang dilanjutkan dengan uji validitas kepada 5 

dosen ahli dan uji organoleptik kepada 45 panelis agak terlatih. 
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4.1.1 Formula Terbaik 

Setelah melakukan beberapa tahap uji coba pembuatan dawet ireng dengan 

menggunakan pewarna hitam alami dari tiga jenis arang bambu dan 

dipresentasikan pada sidang seminar proposal, formula ini masih terdapat 

kekurangan, yaitu bentuk dawet yang dihasilkan belum menghasilkan bentuk yang 

bagus. Maka dilakukan perbaikan dalam pembuatan dawet ireng sesuai dengan 

saran dosen penguji. Pada uji coba pembuatan dawet selanjutnya, penggunaan 

cairan dikurangi agar bentuk dawet yang dihasilkan bagus. Berikut formula 

terbaik yang digunakan dalam penelitian: 

 

Tabel 4.1 Formula Terbaik Dawet Ireng Arang Bambu 

Nama Bahan B1 B2 B3 

Gram Gram Gram 

Tepung sagu aren 100 100 100 

Air 500 500 500 

Bubuk arang bambu 5 5 5 

Garam  1 1 1 

 

4.1.2 Hasil Validitas 

Pada uji ini penilaian dawet ireng dengan menggunakan pewarna hitam 

alami dari tiga jenis arang bambu dibagi menjadi empat aspek yang meliputi 

aspek warna, rasa, aroma dan tekstur. Dari masing – masing aspek memiliki lima 

skala penilaian yang berbeda – beda, yaitu untuk aspek warna skala penilaian 

yang digunakan adalah sangat hitam, hitam, agak hitam, abu – abu dan abu – abu 

muda. Pada aspek rasa skala penilaian yang digunakan, yaitu sangat berasa arang, 

berasa arang, agak berasa arang, tidak berasa arang dan sangat tidak berasa arang. 

Sementara untuk aspek aroma menggunaka skala penilaian, yaitu sangat 

beraroma arang, beraroma arang, agak beraroma arang, tidak beraroma arang dan 
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sangat tidak beraroma arang. Untuk aspek tekstur menggunakan skala penilaian, 

yaitu sangat kenyal, kenyal, agak kenyal, tidak kenyal dan sangat tidak kenyal. 

 

4.1.2.1 Hasil Uji Validitas Aspek Warna Dawet Ireng 

Berdasarkan hasil validasi produk dawet ireng dengan menggunakan 

pewarna hitam alami dari tiga jenis arang bambu kepada lima panelis ahli. 

Berdasarkan aspek warna, rasa, aroma dan tekstur didapat data yang dapat dilihat 

pada tabel berikut ini:  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 4.1 Grafik Hasil Uji Validasi Warna Dawet Ireng 

 

Dawet ireng dengan menggunakan pewarna hitam alami dari arang bambu 

ampel menunjukkan hasil uji validasi pada aspek warna, sebanyak 40%  panelis 

ahli menyatakan warna dawet sangat hitam, 40%  panelis ahli menyatakan warna 

dawet agak hitam dan 20%  panelis ahli menyatakan warna dawet hitam. Untuk 

dawet ireng dengan penggunaan pewarna hitam alami dari arang bambu wuluh 
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menunjukkan hasil untuk warna sebanyak 80%  panelis ahli menyatakan warna 

dawet  hitam dan 20% panelis ahli menyatakan warna dawet sangat hitam.  

Pada dawet ireng yang menggunakan pewarna hitam alami dari arang 

bambu kuning menunjukkan hasil untuk warna sebanyak 60% panelis ahli 

menyatakan warna dawet abu - abu, 20% panelis ahli menyatakan warna dawet  

hitam dan 20% panelis ahli menyatakan warna dawet agak hitam. 

 

4.1.2.2 Hasil Uji Validitas Aspek Rasa Dawet Ireng 

Berdasarkan skala penilaian, diperoleh hasil penilaian deskripsi data 

panelis ahli terhadap aspek rasa dawet ireng dengan menggunakan pewarna hitam 

alami dari tiga jenis arang bambu sebagai berikut:  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 4.2 Grafik Hasil Uji Validasi Rasa Dawet Ireng 

 

Data hasil uji validitas penggunaan pewarna hitam alami dari tiga jenis 

arang bambu terhadap kualitas dawet ireng dari arang bambu ampel diperoleh  

hasil pada rasa sebanyak 20% panelis ahli menyatakan dawet  sangat berasa arang, 



84 
 

20

80

60

40

20 20

60

0

10

20

30

40

50

60

70

80

90

bambu ampel bambu wuluh bambu kuning

P
re

se
n

ta
se

 P
an

e
lis

 

sangat beraroma arang beraroma arang
agak beraroma arang tidak beraroma arang
sangat tidak beraroma arang

20%  panelis ahli menyatakan dawet berasa arang, 20% panelis ahli menyatakan 

dawet tidak berasa arang dan 40% panelis ahli menyatakan dawet agak berasa 

arang. Sementara untuk dawet ireng dengan penggunaan pewarna hitam alami dari 

arang bambu wuluh  menunjukkan hasil sebanyak 40%   panelis ahli menyatakan 

dawet berasa arang, 40% panelis ahli menyatakan dawet agak berasa arang dan 

20% panelis ahli menyatakan dawet tidak berasa arang. 

Pada dawet ireng yang menggunakan pewarna hitam alami dari arang 

bambu kuning  menunjukkan hasil sebanyak  40% panelis ahli menyatakan dawet 

tidak berasa arang, 60%  panelis ahli menyatakan rasa dawet agak berasa arang. 

 

4.1.2.3 Hasil Uji Validitas Aspek Aroma Dawet Ireng 

Berdasarkan skala penilaian, diperoleh hasil penilaian secara deskripsi data 

panelis ahli terhadap aspek aroma dawet ireng dengan menggunakan pewarna 

hitam alami dari tiga jenis arang bambu dapat dilihat pada digaram dibawah ini. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 4.3 Grafik Hasil Uji Validasi Aroma Dawet Ireng 
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Berdasarkan data hasil uji validitas penggunaan pewarna hitam alami dari 

tiga jenis arang bambu terhadap kualitas dawet ireng dari arang bambu ampel 

menunjukkan hasil pada aroma sebanyak 20% panelis ahli menyatakan aroma 

dawet tidak beraroma arang, 80%  panelis ahli menyatakan aroma dawet agak 

beraroma arang. Sedangkan dawet ireng yang menggunakan pewarna hitam alami 

dari arang bambu wuluh menunjukkan hasil sebanyak 20% panelis ahli 

menyatakan dawet beraroma  arang, 60% panelis ahli menyatakan aroma dawet 

agak beraroma arang dan 20%  panelis ahli menyatakan aroma dawet tidak 

beraroma arang. 

Pada dawet ireng yang menggunakan pewarna hitam alami dari arang 

bambu kuning  menunjukkan hasil sebanyak 40%  panelis ahli menyatakan dawet 

agak beraroma arang, 60% panelis ahli menyatakan aroma dawet tidak beraroma 

arang. 

 

4.1.2.4 Hasil Uji Validitas Aspek Tekstur Dawet Ireng 

Berdasarkan skala penilaian, diperoleh hasil penilaian secara deskripsi data 

panelis ahli terhadap aspek tekstur dawet ireng dengan menggunakan pewarna 

hitam alami dari arang bambu ampel, arang bambu wuluh dan arang bambu 

kuning dengan presentase yang sama, yaitu 5% dapat dilihat pada diagram, 

sebagai berikut: 
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Gambar 4.4 Grafik Hasil Uji Validasi Tekstur Dawet Ireng 

 

Pada aspek tekstur dawet ireng yang menggunakan pewarna hitam alami 

dari arang bambu ampel setelah diuji validitas menunjukkan hasil pada tekstur 

sebanyak 80% panelis ahli menyatakan tekstur kenyal, 20% panelis ahli 

menyatakan tekstur agak kenyal. Sedangkan dawet ireng yang menggunakan 

pewarna hitam alami dari arang bambu wuluh menunjukkan hasil sebanyak  40% 

panelis ahli menyatakan tekstur kenyal, 20% panelis ahli menyatakan tekstur 

sangat kenyal dan 20% panelis ahli  menyatakan tekstur agak kenyal. 

Sementara dawet ireng dengan penggunaan pewarna hitam alami dari 

arang bambu kuning menunjukkan hasil sebanyak 40%  panelis ahli menyatakan  

tekstur kenyal, 40% panelis ahli menyatakan tekstur agak kenyal dan 20% panelis 

ahli menyatakan tekstur sangat kenyal. 
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4.1.3 Deskripsi Data dan Hasil Pengujian Hipotesis 

Deskripsi data menunjukan tentang hasil uji organoleptik kepada 45 

panelis agak terlatih, yaitu mahasiswa Tata Boga Universitas Negeri Jakarta. Pada 

uji organoleptik deskripsi data secara keseluruhan yang meliputi aspek rasa, 

aroma, tekstur dan warna yang dinilai dengan menggunakan penilaian skoring. 

Data hasil pengujian kualitas kepada panelis merupakan data kategori 

berupa ordinal, maka dapat dianalisis dengan uji statistik non parametrik yaitu 

dengan menggunakan Uji Kruskal-Wallis dengan taraf signifikasi α = 0.05. Hasil 

pengujian hipotesis pada aspek warna, tekstur, aroma dan rasa dawet ireng 

menggunakan pewarna hitam alami dari tiga jenis arang bambu dapat dilihat pada 

penjelasan berikut: 

 

4.1.3.1 Hasil Uji Kualitas Deskriptif Aspek Warna Dawet Ireng Penggunaan 

Pewarna Alami Dari Tiga Jenis Arang Bambu 

 

Hasil perhitungan uji kualitas panelis pada aspek warna dawet ireng, 

sebagai berikut: 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 4.5 Grafik Hasil Uji Organoleptik Warna Dawet Ireng 
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Hasil perhitungan organoleptik, menunjukan panelis memberikan 

penilaian tingkat kualitas yang bervariasi terhadap warna dari masing-masing 

penggunaan pewarna hitam alami dari tiga jenis arang bambu. Berdasarkan grafik 

diatas, terlihat hasil penilaian panelis untuk dawet ireng yang menggunakan 

pewarna  hitam alami dari arang bambu ampel menunjukkan 10 orang panelis 

(66,67%) menyatakan agak hitam dan 5 orang panelis (33,33%) menyatakan abu 

– abu.  

Sementara penilaian panelis terhadap dawet ireng yang menggunakan 

pewarna alami hitam dari arang bambu wuluh menunjukkan 10 orang panelis 

(66,67%) menyatakan hitam, 5 orang panelis (33,33%) menyatakan agak hitam 

dan penilaian panelis terhadap dawet ireng yang menggunakan pewarna hitam 

alami dari arang bambu kuning  menunjukkan 10 orang panelis (66,67%) 

menyatakan abu – abu dan 5 orang panelis (33,33) menyatakan agak hitam. 

Berdasarkan grafik diatas, hasil perhitungan panelis terhadap warna dawet 

ireng menggunakan pewarna hitam alami dari tiga jenis arang bambu nilai rata-

rata tertinggi adalah 3,67 nilai tersebut menunjukan nilai panelis pada rentangan 

kategori warna, yaitu hitam dan agak hitam. 

 

4.1.3.2 Warna Dawet Ireng Menggunakan Pewarna Alami Hitam Dari Tiga 

Jenis Arang Bambu 

 

Hasil perhitungan kepada 45 orang panelis agak terlatih diperoleh χ²hitung  =  

21,85 pada taraf signifikasi α = 0.05, sedangkan χtabel pada derajat kepercayaan df 

= 3-1 = 2 yaitu sebesar 5,991. Tabel hasil analisis berdasarkan dawet ireng dapat 

dilihat pada tabel 4.2 
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Tabel 4.2 Hasil Pengujian Hipotesis Warna Dawet Ireng Menggunakan 

Pewarna Alami Hitam Dari Tiga Jenis Arang Bambu 

 

Kriteria Pengujian χ² hitung χ²tabel Kesimpulan 

Warna 21,85 5,991 χ² hitung > χ²tabel 

Maka H0 ditolak 

 

Nilai tersebut menunjukan χ²hitung > χ²tabel, maka H0 ditolak dan H1 diterima 

artinya terdapat pengaruh penggunaan pewarna hitam alami dari tiga jenis arang 

bambu, sehingga dilanjutkan dengan perbandingan ganda (uji Tuckey’s).  

Pada uji Tuckey’s didapatkan Vt = 0,13 sedangkan Qtabel yang didapatkan 

adalah Q(0,05)(3)(45) = 3,44 sehingga diperoleh hasil : 

| A – B | = | 2.67 – 3.67 | = 1  > 0.13         = Berbeda nyata 

| A – C | = | 2.67 – 3.67 | =  0.34 > 0.13    = Berbeda nyata 

| B – C | = | 3.67 – 2.33 | =  1.34  > 0.13    = Berbeda nyata 

  

Dengan demikian berdasarkan aspek warna secara keseluruhan yang 

paling baik adalah nilai B yaitu dawet ireng dengan penggunaan pewarna hitam 

alami dari arang bambu wuluh, selanjutnya nilai A yaitu dawet ireng dengan 

penggunaan pewarna hitam alami dari arang bambu ampel dan nilai C dawet ireng 

dengan penggunaan pewarna hitam alami dari arang bambu kuning. 

 

4.1.3.3 Hasil Uji Kualitas Deskriptif Aspek Rasa Dawet Ireng Penggunaan 

Pewarna Alami Dari Tiga Jenis Arang Bambu 

 

Hasil perhitungan uji kualitas panelis pada aspek rasa dawet ireng, dapat 

dilihat dibawah ini: 
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Gambar 4.6 Grafik Hasil Uji Organoleptik Rasa Dawet Ireng 

 

Penilaian panelis pada aspek rasa menunjukkan hasil yang bervariasi 

terhadap rasa dari masing-masing dawet ireng dengan penggunaan pewarna hitam 

alami dari tiga jenis arang bambu. Penilaian  panelis untuk dawet ireng yang 

menggunakan pewarna hitam alami dari arang bambu ampel dan bambu kuning 

menunjukkan 10 orang panelis (66,67%) menyatakan dawet tidak berasa arang 

dan 5 orang panelis (33,33%) menyatakan agak berasa arang. Untuk penilaian 

panelis terhadap dawet ireng dengan penggunaan pewarna hitam alami dari 

bambu wuluh menunjukkan 3 orang panelis (20%) menyatakan dawet agak berasa 

arang dan 12 orang panelis (80%) menyatakan dawet tidak berasa arang.  

Berdasarkan hasil perhitungan panelis terhadap rasa dawet ireng 

menggunakan pewarna hitam alami dari tiga jenis arang bambu nilai rata-rata 

tertinggi adalah 3,8. Nilai tersebut menunjukan nilai panelis pada rentangan 

kategori rasa, yaitu dawet tidak berasa arang dan agak berasa arang. 
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4.1.3.4  Rasa Dawet Ireng Menggunakan Pewarna Alami Hitam Dari Tiga 

Jenis Arang Bambu 

 

Hasil perhitungan kepada 45 orang panelis agak terlatih diperoleh χ²hitung  =  

0,52 pada taraf signifikasi α = 0.05, sedangkan χtabel pada derajat kepercayaan df = 

3-1 = 2 yaitu sebesar 5,991. Tabel hasil analisis berdasarkan dawet ireng dapat 

dilihat pada tabel 4.3 

 

Tabel 4.3 Hasil Pengujian Hipotesis Rasa Dawet Ireng Menggunakan 

Pewarna Alami Hitam Dari Tiga Jenis Arang Bambu 

 

Kriteria Pengujian χ² hitung χ²tabel Kesimpulan 

Rasa  0,52 5,991 χ² hitung < χ²tabel 

Maka H0 diterima 

 

Nilai tersebut menunjukan χ²hitung < χ²tabel, maka H0 diterima artinya tidak 

terdapat pengaruh penggunaan pewarna alami hitam dari tiga jenis arang bambu 

terhadap kualitas dawet ireng.  

 

4.1.3.5 Hasil Uji Kualitas Deskriptif Aspek Aroma Dawet Ireng Penggunaan 

Pewarna Alami Dari Tiga Jenis Arang Bambu 

 

Hasil perhitungan uji kualitas panelis pada aspek aroma dawet ireng dilihat 

pada diagram dibawah ini : 
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Gambar 4.7 Grafik Hasil Uji Organoleptik Aroma Dawet Ireng 

 

Pada uji organoleptik dawet ireng untuk aspek aroma dengan pewarna 

hitam alami  dari arang bambu ampel panelis memberikan nilai, yaitu 12 orang 

panelis (80%) menyatakan aroma dawet tidak beraroma arang dan 3 orang panelis 

(20%) menyatakan aroma dawet agak beraroma arang. Sedangkan penilaian 

panelis terhadap dawet ireng dengan  menggunakan pewarna hitam alami dari 

arang bambu wuluh, yaitu 13 orang panelis (86,67%) menyatakan dawet tidak 

beraroma arang, 2 orang panelis (13,33%) menyatakan aroma dawet agak 

beraroma arang dan penilaian panelis terhadap dawet ireng yang menggunakan 

pewarna hitam alami dari arang bambu kuning  menunjukkan 12 orang panelis 

(80%) menyatakan aroma dawet tidak beraroma arang  dan 3 orang panelis (20%) 

menyatakan aroma dawet agak beraroma arang. 

Penilaian panelis terhadap aroma dawet ireng dengan menggunakan 

pewarna hitam alami  dari tiga jenis arang bambu memiliki nilai rata-rata tertinggi 
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adalah 3,87.  Nilai tersebut menunjukan nilai panelis pada rentangan kategori 

aroma, yaitu aroma dawet tidak beraroma arang dan agak beraroma arang. 

4.1.3.6  Aroma Dawet Ireng Menggunakan Pewarna Alami Hitam Dari Tiga 

Jenis Arang Bambu 

 

Hasil perhitungan kepada 45 orang panelis agak terlatih diperoleh χ²hitung  =  

0,13 pada taraf signifikasi α = 0.05, sedangkan χtabel pada derajat kepercayaan df = 

3-1 = 2 yaitu sebesar 5,991. Tabel hasil analisis berdasarkan dawet ireng dapat 

dilihat pada tabel 4.4 

 

Tabel 4.4 Hasil Pengujian Hipotesis Aroma Dawet Ireng Menggunakan 

Pewarna Alami Hitam Dari Tiga Jenis Arang Bambu 

 

Kriteria Pengujian χ² hitung χ²tabel Kesimpulan 

Aroma  0,13 5,991 χ² hitung < χ²tabel 

Maka H0 diterima 

 

Nilai tersebut menunjukan χ²hitung < χ²tabel, maka H0 diterima artinya tidak 

terdapat pengaruh penggunaan pewarna hitam alami dari tiga jenis arang bambu 

terhadap kualitas dawet ireng.  

 

4.1.3.7 Hasil Uji Kualitas Deskriptif Aspek Tekstur Dawet Ireng Penggunaan 

Pewarna Alami Dari Tiga Jenis Arang Bambu 

 

Hasil perhitungan uji kualitas panelis pada aspek tekstur dawet ireng 

dilihat pada diagram dibawah ini : 
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Gambar 4.8 Grafik Hasil Uji Organoleptik Tekstur Dawet Ireng 

 

Penilaian panelis pada uji organoleptik menunjukkan hasil untuk dawet 

ireng yang menggunakan pewarna alami hitam dari arang bambu ampel 

menunjukkan 11 orang panelis (73,33%) menyatakan tekstur kenyal dan 3 orang 

panelis (20%) menyatakan tekstur agak kenyal dan 1 orang panelis (6,67%) 

menyatakan tekstur dawet sangat kenyal. Penilaian panelis terhadap dawet ireng 

yang menggunakan pewarna hitam alami dari arang bambu wuluh menunjukkan 

12 orang panelis (80%) menyatakan tekstur kenyal, 1 orang panelis (6,67%) 

menyatakan tekstur sangat kenyal dan 2 orang panelis (13,33%) menyatakan 

tekstur agak kenyal. Penilaian panelis terhadap dawet ireng yang menggunakan 

pewarna hitam alami dari arang bambu kuning  menunjukkan 11 orang panelis 

(73,33%) menyatakan tekstur kenyal dan 4 orang panelis (26,67%) menyatakan 

tekstur agak kenyal. 

Berdasarkan penilaian panelis terhadap tekstur dawet ireng menggunakan 

pewarna hitam alami dari tiga jenis arang bambu, menunjukkan nilai rata-rata 
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tertinggi adalah 3,93. Nilai tersebut menunjukan nilai panelis pada rentangan 

kategori tekstur, yaitu tekstur kenyal dan agak kenyal. 

 

4.1.3.8  Tekstur Dawet Ireng Menggunakan Pewarna Alami Hitam Dari Tiga 

Jenis Arang Bambu 

 

Hasil perhitungan kepada 45 orang panelis agak terlatih diperoleh χ²hitung  =  

0,67 pada taraf signifikasi α = 0.05, sedangkan χtabel pada derajat kepercayaan df = 

3-1 = 2 yaitu sebesar 5,991. Tabel hasil analisis berdasarkan dawet ireng dapat 

dilihat pada tabel 4.5 

 

Tabel 4.5 Hasil Pengujian Hipotesis Tekstur Dawet Ireng Menggunakan 

Pewarna Alami Hitam Dari Tiga Jenis Arang Bambu 

 

Kriteria Pengujian χ² hitung χ²tabel Kesimpulan 

Tekstur  0,67 5,991 χ² hitung < χ²tabel 

Maka H0 diterima 

 

Nilai tersebut menunjukan χ²hitung < χ²tabel, maka H0 diterima artinya tidak 

terdapat pengaruh penggunaan pewarna alami hitam dari tiga jenis arang bambu 

terhadap kualitas dawet ireng.  

 

4.2.   Pembahasan 

Berdasarkan hasil uji deskriptif pengaruh penggunaan pewarna alami 

hitam dari tiga jenis arang bambu terhadap kualitas dawet ireng, diperoleh nilai 

rata-rata yang berbeda pada setiap aspeknya. Hasil penelitian untuk aspek warna 

dawet ireng, diperoleh formula dawet ireng yang menggunakan pewarna alami 

hitam dari arang bambu wuluh dengan nilai rata-rata tertinggi yaitu 3,67. Diikuti 

oleh formula penggunaan pewarna alami hitam dari arang bambu ampel dan 

bambu kuning secara bertutur-turut dengan nilai rata-rata 2,67 dan 2,33. Secara 
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deskriptif, penggunaan pewarna alami hitam dari tiga jenis arang bambu terhadap 

kualitas dawet ireng, yaitu pewarna alami hitam dari arang bambu wuluh dinilai 

memiliki kualitas terbaik berdasarkan aspek warna. 

Pada dawet ireng dengan penggunaan pewarna hitam alami dari ketiga 

jenis arang bambu menghasilkan uji organoleptik yang berbeda nyata, 

dikarenakan bubuk arang bambu wuluh memiliki daya serap (larut dalam air) 

lebih cepat dibandingkan bubuk arang bambu ampel dan bubuk arang bambu 

kuning. Selain itu, serat pada bubuk arang bambu wuluh lebih halus dibandingkan 

serat bubuk arang bambu ampel dan bubuk arang bambu kuning. 

Hasil penilaian deskriptif pada aspek rasa, formula dawet ireng dengan 

penggunaan pewarna alami hitam dari arang bambu wuluh memperoleh nilai rata-

rata, yaitu 3,8. Untuk formula dawet ireng dengan penggunaan pewarna alami 

hitam dari arang bambu ampel dan bambu wuluh memperoleh nilai rata-rata 

sebesar 3,67. Maka secara deskriptif, nilai formula dawet ireng dengan 

penggunaan pewarna alami hitam dari ketiga jenis arang bambu, yaitu pewarna 

alami hitam dari arang bambu wuluh dinilai memiliki kualitas terbaik berdasarkan 

aspek rasa. Perbedaan pada aspek rasa tidak terjadi secara signifikan, dikarenakan 

arang bambu memiliki karakteristik rasa yang sama, yaitu tidak terasa arang.  

Hasil  penilaian  deskriptif  pada  aspek  aroma, diperoleh data bahwa 

formula dawet ireng yang menggunakan pewarna alami hitam dari arang bambu 

wuluh memperoleh nilai rata-rata 3,87.  Lalu formula penggunaan pewarna hitam 

almi dari arang bambu ampel dan bambu kuning memperoleh nilai rata-rata yang 

sama, yaitu 3,8.  Maka  secara  deskriptif  dapat  dinyatakan bahwa formula dawet 

ireng dengan penggunaan pewarna hitam alami dari arang bambu wuluh dianggap 
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memiliki kualitas terbaik berdasarkan aspek aroma, sedangkan untuk dawet ireng 

dengan penggunaan pewarna alami hitam dari bambu ampel dan bambu kuning 

tidak terdapat perbedaan. Pada aspek aroma tidak terjadi perbedaan yang 

signifikan karena pada arang bambu kuning, arang bambu ampel dan arang bambu 

wuluh tidak terdapat perbedaan aroma atau tidak ada aroma arang. 

Hasil penilaian deskriptif pada aspek tekstur, formula dawet ireng dengan 

penggunaan pewarna hitam alami dari arang bambu wuluh memperoleh nilai rata-

rata tertinggi, yaitu 3,93. Lalu formula dawet ireng dengan penggunaan pewarna 

hitam alami dari arang bambu ampel dan bambu kuning memperoleh nilai rata-

rata, yaitu sebesar 3,87 da 3,73. Maka secara deskriptif, formula dawet ireng 

dengan penggunaan pewarna alami hitam dari arang bambu wuluh merupakan 

kualitas terbaik berdasarkan aspek tekstur. 

Penggunaan tepung sagu aren dengan berat yang sama membuat tekstur 

dawet ireng arang bambu tidak memiliki perbedaan yang signifikan. Perbedaan 

dapat terjadi ketika saat pencetakan, kemungkinan air es dalam wadah 

penampungan hasil dawet sudah mencair sehingga dapat membuat perbedaan 

pada tekstur dawet. 

Berdasarkan hasil pengujian hipotesis melalui Uji Kruskal Walls, 

membuktikan bahwa tidak terdapat perbedaan yang signifikan pada nilai α = 0,05. 

Pembuktian tersebut secara lebih jelas menunjukan bahwa tidak terdapat pengaruh 

penggunaan pewarna hitam alami dari tiga jenis arang bambu terhadap kualitas 

dawet ireng. 
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4.3 Kelemahan Penelitian 

Dalam pelaksanaan penelitian pembuatan dawet ireng ini terdapat 

beberapa kelemahan antara lain : 

1. Tingkat usia masa tanam bambu belum diketahui pasti, karena bambu 

yang diperoleh dari pedesaan dan biasanya warga desa hanya mengetahui 

ciri – ciri bambu yang sudah tua, tidak untuk usia masa tanamnya. 

2. Belum lengkapnya informasi mengenai komposisi kimia arang bambu, 

karena peneliti belum mampu meneliti mengenai komposisi kimia yang 

terdapat dari arang bambu tersebut. 

3. Belum adanya peralatan yang dapat mendukung proses pembuatan arang 

bambu untuk suhu tinggi (arang bambu aktif) sehingga arang bambu 

dibuat dengan peralatan sederhana dan suhu rendah. 

4. Belum adanya materi atau sumber informasi berupa buku mengenai arang 

bambu. 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1.   Kesimpulan 

Hasil dari penelitian pembuatan dawet ireng mendapatkan formula terbaik 

dawet ireng dengan penggunaan pewarna hitam alami dari arang bambu wuluh. 

Data deskriptif yang didapatkan pada penelitian ini adalah aspek warna 

memperoleh nilai rata-rata tertinggi, yaitu 3,67. Pada aspek tekstur, nilai rata-

rata tertinggi yaitu 3,93. Pada aspek aroma memperoleh nilai rata-rata tertinggi 

yaitu 3,87. Pada aspek rasa memperoleh nilai tertinggi, yaitu 3,8. 

Hasil uji Kruskall Walls menunjukkan bahwa aspek tekstur, aroma dan 

rasa tidak terdapat pengaruh penggunaan pewarna alami hitam dari ketiga jenis 

arang bambu terhadap kualitas dawet ireng, sedangkan untuk aspek warna 

terdapat pengaruh penggunaan pewarna hitam alami dari tiga jenis arang bambu 

terhadap kualitas dawet ireng. Mengingat tujuan dari penelitian ini adalah 

menganalisis dan mempelajari penggunaan bubuk arang bambu dibatasi sampai 

5% dikarenakan warna yang dihasilkan sudah maksimal, serta untuk mencegah 

kandungan – kandungan yang terdapat pada arang bambu masuk ke dalam tubuh 

dan mengganggu kesehatan, serta dapat disimpulkan bahwa dawet ireng dengan 

menggunakan pewarna alami hitam dari arang bambu wuluh merupakan formula 

yang memiliki kualitas terbaik, karena arang bambu wuluh memiliki daya serap 

lebih tingi dibandingkan arang bambu ampel dan bambu kuning sehingga 

menghasilkan warna yang hitam. 
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5.2.   Saran 

Berdasarkan hasil penelitian yang menunjukkan bahwa produk ini dapat 

diterima oleh masyarakat, maka perlu dilakukan penelitian lanjutan dalam 

bentuk: 

1. Dapat dilakukan analisa lanjutan untuk mengetahui daya simpan dan 

mempelajari kerusakan produk dawet ireng dengan menggunakan pewarna 

alami hitam dari ketiga jenis arang bambu (bambu wuluh, bambu kuning 

dan bambu ampel) selama penyimpanan. 

2. Dapat dilakukan penelitian mengenai komposisi kimia yang terdapat pada 

arang bambu yang dibuat dengan suhu rendah dan arang bambu yang dibuat 

dengan suhu tinggi. 

3. Membuat inovasi rasa pada dawet ireng arang bambu dengan menambahkan 

ekstrak buah tetapi tidak mengganggu kualitas dawet ireng. 
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Lampiran 1. Lembar Uji Validasi 

Lembar Penilaian Uji Validasi Dawet Ireng 

 

Jenis Produk : Penggunaan Pewarna Alami Hitam Dari Tiga Jenis Arang Bambu 

(Bamboo Charcoal) Terhadap Kualitas Dawet Ireng. 

Hari / Tanggal : 

Saya memohon kesediaan Ibu/Bapak Dosen Ahli untuk memberikan penilaian 

pada penelitian “ Pengaruh Penggunaan Pewarna Alami Hitam Dari Tiga Jenis Arang 

Bambu (Bamboo Charcoal) Terhadap Kualitas Dawet Ireng” untuk setiap sampel 

penelitian dengan kode 203, 305, dan 470. 

Aspek Penilaian Skala Penilaian 
Kode Sampel 

Komentar  
203 305 470 

Warna 

Sangat hitam     

Hitam     

Agak hitam    

Abu-abu    

Abu-abu muda    

Rasa 

Sangat berasa arang     

Berasa arang    

Agak berasa arang    

Tidak berasa arang    

Sangat tidak berasa arang    

Aroma 

Sangat beraroma arang     

Beraroma arang    

Agak beraroma arang    

Tidak beraroma arang    

Sangat tidak beraroma arang    

Tekstur 

Sangat kenyal     

Kenyal     

Agak kenyal    

Tidak kenyal    

Sangat tidak kenyal    

Untuk setiap sampel penelitian diberi kode 203, 305, dan 470 berdasarkan hasil 

pengujian hasil pengujian di atas, Ibu/Bapak menilai sampel dengan kode……merupakan 

produk yang terbaik.’ 

Saran :        Jakarta, Mei 2016 

 

Dosen Ahli 
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Lampiran 2 

 

Table Hasil Perhitungan Data Keseluruhan dari Aspek Warna 

Panelis Ahli Warna 

B1 B2 B3 

1 5 4 4 

2 5 4 2 

3 3 4 2 

4 4 5 3 

5 3 4 2 

∑ 20 21 13 

Mean 4 4,2 2,6 

Median 4 4 2 

Modus 5 & 3 4 2 

 

 

Tabel Hasil Perhitungan Data Keseluruhan dari Aspek Tekstur 

Panelis Ahli Warna 

B1 B2 B3 

1 4 4 4 

2 4 4 3 

3 4 5 4 

4 4 5 5 

5 3 3 3 

∑ 19 21 19 

Mean 3,8 4,2 3,8 

Median 4 4 4 

Modus 4 4 & 5 4 & 3 
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Tabel Hasil Perhitungan Data Keseluruhan dari Aspek Rasa 

Panelis Ahli Warna 

B1 B2 B3 

1 1 2 3 

2 3 3 3 

3 2 2 3 

4 4 4 4 

5 3 3 4 

∑ 13 14 17 

Mean 2,6 2,8 3,4 

Median 3 3 3 

Modus 3 3 & 2 3 

 

Tabel Hasil Perhitungan Data Keseluruhan dari Aspek Aroma 

Panelis Ahli Warna 

B1 B2 B3 

1 3 3 3 

2 3 2 3 

3 3 3 4 

4 4 4 4 

5 3 3 4 

∑ 16 15 18 

Mean 3,2 3 3,6 

Median 3 3 4 

Modus 3 3 4 
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LEMBAR PENILAIAN ORGANOLEPTIK 

Nama Panelis   :   

Hari/Tanggal    : 

    

Dihadapan saudara/i tersedia 1 buah sampel Dawet Ireng, kami mohon 

kesediaan saudara/i untuk memberi penelian pada Dawet Ireng ini untuk tiap 

sampel dengan kode 203, 305 dan 470. Berikan tanda (√) pada skala penilain 

sesuai dengan penilaian saudara/i untuk setiap sampel dengan kriteria sebagai 

berikut : 

Aspek Penilaian Skala Penilaian 
Kode Sampel 

Komentar  
203 305 470 

Warna 

Sangat hitam     

Hitam     

Agak hitam    

Abu-abu    

Abu-abu muda    

Rasa 

Sangat berasa arang     

Berasa arang    

Agak berasa arang    

Tidak berasa arang    

Sangat tidak berasa arang    

Aroma 

Sangat beraroma arang     

Beraroma arang    

Agak beraroma arang    

Tidak beraroma arang    

Sangat tidak beraroma arang    

Tekstur 

Sangat kenyal     

Kenyal     

Agak kenyal    

Tidak kenyal    

Sangat tidak kenyal    

Untuk sampel penelitian dengan kode 203, 305 dan 470, berdasarkan hasil 

pengujian diatas. Panelis menilai sampel dengan kode ... merupakan produk 

terbaik.       

Jakarta,   Juli 2016 

 

 

            (                              ) 

 

Lampiran 3. Lembar Penilaian Uji  Organoleptik 
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Lampiran 4.  Hasil Perhitungan Data Keseluruhan Pada Aspek Warna 

Aspek Warna 

Responden B1 Rank B2 Rank B3 Rank ∑((𝒙 −  �̅�)2 

B1 B2 B3 

1 3 25.5 3 25.5 3 25.5 0.1089 0.36 0.4489 

2 3 25.5 4 40.5 2 8 0.1089 0.16 0.1089 

3 3 25.5 4 40.5 2 8 0.1089 0.16 0.1089 

4 2 8 4 40.5 2 8 0.4489 0.16 0.1089 

5 3 25.5 3 25.5 2 8 0.1089 0.36 0.1089 

6 2 8 4 40.5 3 25.5 0.4489 0.16 0.4489 

7 2 8 4 40.5 2 8 0.4489 0.16 0.1089 

8 2 8 4 40.5 2 8 0.4489 0.16 0.1089 

9 3 25.5 3 25.5 3 25.5 0.1089 0.36 0.4489 

10 2 8 4 40.5 2 8 0.4489 0.16 0.1089 

11 3 25.5 4 40.5 3 25.5 0.1089 0.16 0.4489 

12 3 25.5 3 25.5 2 8 0.1089 0.36 0.1089 

13 3 25.5 4 40.5 3 25.5 0.1089 0.16 0.4489 

14 3 25.5 4 40.5 2 8 0.1089 0.16 0.1089 

15 3 25.5 3 25.5 2 8 0.1089 0.36 0.1089 

∑ 40 295 55 532.5 35 207.5 3.33 3.4 3.33 

Mean 2.67 19.76 3.67 35.50 2.33 13.83 0.22 0.23 0.22 

Median 3 25.5 4  40.5 2 8  0.1089  0.16  0.1089 

Modus 3  25.5 4  40.5 2  8 0.1089  0.16  0.1089 

 

Keterangan: 

B1 : dawet ireng dengan menggunakan pewarna hitam alami dari arang 

bambu ampel 

B2 : dawet ireng dengan menggunakan pewarna hitam alami dari arang 

bambu wuluh 

B3 : dawet ireng dengan menggunakan pewarna hitam alami dari arang 

bambu kuning 
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Lampiran 5.  Hasil Uji Hipotesis Aspek Warna Pengaruh Penggunaan 

Pewarna Hitam Alami Dari Tiga Jenis Arang Bambu 

Terhadap Kualitas Dawet Ireng 

 

PERHITUNGAN UJI ORGANOLEPTIK 

DENGAN UJI KRUSKAL WALLIS 

 

Uji Kruskal Wallis dengan jumlah Panelis 45 orang K = 3, df = 2 pada taraf 

signifikan α = 0.05  

𝐾
12

n(n + 1)
(∑

𝑇3
2

𝑛𝐽

𝑐

𝑗=1

) − 3 (𝑛 + 1) 

 Keterangan:  

 c = 3 

 n = 45 

        TJ = T1 ; 295, T2 ; 532.5, T3 ; 207.5 

  Nj = 15 

  df = K-1 = 3-1 = 2 

 

Dengan α 0.05, didapatkan X0.05,2 = 5.991, Jadi tolak H0 apabila x2 > 5.991 

  

𝐾
12

n(n + 1)
(∑

𝑇3
2

𝑛𝐽

𝑐

𝑗=1

) − 3 (𝑛 + 1) 

   = 
12

45(45+1)
 (

(295)2

15
+  

(532.5)2 

15
+  

(207.5)2

15
) − 3 (45 + 1) 

   = 
12

2070
 (

87025

15
+ 

283556.25 

15
+  

43056.25

15
) − 138 

   = 
12

2070
 (27575.84)  − 138 

   = 159.85 –  138 

   = 21.85 

 

 Kesimpulan x2 > 5.991 maka H0 ditolak. Artinya terdapat pengaruh 

penggunaan pewarna hitam alami dari tiga jenis arang bambu terhadap kualitas 

dawet ireng. 
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Uji Tuckey’s Aspek Warna 

Karena terdapat perbedaan pada aspek warna dawet ireng, maka perlu 

dilanjutkan dengan analisis uji Tuckey’s untuk mengetahui pengaruh penggunaan 

tiga jenis arang bambu untuk mengetahui perlakuan yang terbaik diantara ketiga 

formulasi. 

 

∑(𝑥 − 𝑥)2 = 3.33 + 3.4 + 3.33 

                   = 10.06 

Variabel Total = 
∑(𝑥−𝑥)²

(𝑁𝐴−1)+(𝑁𝐵−1)+(𝑁𝐶−1)
 

 

          = 
10.06

3(45−1)
 = 

10.06

132
 = 0.076  

  

Tabel Tukey/ Qtabel 

Qtabel  = Q (0,05).(3).(45) = 3,44 

                         =  Qt √
𝑉𝑎𝑟𝑖𝑎𝑏𝑒𝑙 𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙

𝑛
 

= 3.44 √
0.076

45
 

= 3.44 x 0.04 

= 0.1376 ... => 0.14 (Pembulatan) 

 

| A – B | = | 2.67 – 3.67 | = 1  > 0.14 = Berbeda nyata 

| A – C | = | 2.67 – 2.33 | = 0.34 > 0.14 = Berbeda nyata 

| B – C | = | 3.67 – 2.33 | = 1.34 > 0.14 = Berbeda nyata  
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Lampiran 6.  Hasil Perhitungan Data Keseluruhan Pada Aspek Rasa 

Aspek Rasa 

Responden B1 Rank B2 Rank B3 Rank ∑((𝒙 −  �̅�)2 

B1 B2 B3 

1 4 29.5 4 29.5 3 7 0.1089 0.04 0.4489 

2 4 29.5 4 29.5 4 29.5 0.1089 0.04 0.1089 

3 4 29.5 4 29.5 4 29.5 0.1089 0.04 0.1089 

4 3 7 4 29.5 4 29.5 0.4489 0.04 0.1089 

5 4 29.5 3 7 3 7 0.1089 0.64 0.4489 

6 4 29.5 4 29.5 4 29.5 0.1089 0.04 0.1089 

7 3 7 4 29.5 4 29.5 0.4489 0.04 0.1089 

8 4 29.5 4 29.5 4 29.5 0.1089 0.04 0.1089 

9 4 29.5 4 29.5 4 29.5 0.1089 0.04 0.1089 

10 3 7 3 7 4 29.5 0.4489 0.64 0.1089 

11 4 29.5 4 29.5 4 29.5 0.1089 0.04 0.1089 

12 3 7 4 29.5 4 29.5 0.4489 0.04 0.1089 

13 4 29.5 4 29.5 3 7 0.1089 0.04 0.4489 

14 4 29.5 4 29.5 3 7 0.1089 0.04 0.4489 

15 3 7 3 7 3 7 0.4489 0.64 0.4489 

∑ 55 330 57 375 55 330 3.33 2.4 3.33 

Mean 3.67 22 3.8 25 3.67 22 0.22 0.16 0.22 

Median 4 29.5 4  29.5 4 29.5  0.1089  0.04  0.1089 

Modus 4  29.5 4  29.5 4  29.5 0.1089  0.04  0.1089 

 

Keterangan: 

B1 : dawet ireng dengan menggunakan pewarna hitam alami dari arang 

bambu ampel  

B2 : dawet ireng dengan menggunakan pewarna hitam alami dari arang 

bambu wuluh 

B3 : dawet ireng dengan menggunakan pewarna hitam alami dari arang 

bambu kuning 
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Lampiran 7.  Hasil Uji Hipotesis Aspek Rasa Pengaruh Penggunaan 

Pewarna Hitam Alami Dari Tiga Jenis Arang Bambu 

Terhadap Kualitas Dawet Ireng 

 

PERHITUNGAN UJI ORGANOLEPTIK 

DENGAN UJI KRUSKAL WALLIS 

 

Uji Kruskal Wallis dengan jumlah Panelis 45 orang K = 3, df = 2 pada taraf 

signifikan α = 0.05  

𝐾
12

n(n + 1)
(∑

𝑇3
2

𝑛𝐽

𝑐

𝑗=1

) − 3 (𝑛 + 1) 

 Keterangan:  

 c = 3 

 n = 45 

        TJ = T1 ; 330, T2 ; 375, T3 ; 330 

  Nj = 15 

  df = K-1 = 3-1 = 2 

 

Dengan α 0.05, didapatkan X0.05,2 = 5.991, Jadi tolak H0 apabila x2 > 5.991 

  

𝐾
12

n(n + 1)
(∑

𝑇3
2

𝑛𝐽

𝑐

𝑗=1

) − 3 (𝑛 + 1) 

   = 
12

45(45+1)
 (

(330)2

15
+  

(375)2 

15
+  

(330)2

15
) − 3 (45 + 1) 

   = 
12

2070
 (

108900

15
+ 

140625 

15
+  

108900

15
) − 138 

   = 
12

2070
 (23895)  − 138 

   = 138.52–  138 

   = 0.52 

 

 Kesimpulan x2 < 5.991 maka H0 diterima. Artinya tidak terdapat pengaruh 

penggunaan pewarna hitam alami dari tiga jenis arang bambu terhadap kualitas 

dawet ireng. 
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Lampiran 8. Hasil Perhitungan Data Keseluruhan Pada Aspek Aroma 

Aspek Aroma 

Responden B1 Rank B2 Rank B3 Rank ∑((𝒙 −  �̅�)2 

B1 B2 B3 

1 4 27 4 27 4 27 0.04 0.0169 0.04 

2 4 27 3 4.5 4 27 0.04 0.7509 0.04 

3 4 27 4 27 4 27 0.04 0.0169 0.04 

4 4 27 4 27 4 27 0.04 0.0169 0.04 

5 4 3.5 4 27 4 27 0.04 0.0169 0.04 

6 4 27 4 27 4 27 0.04 0.0169 0.04 

7 3 4.5 4 27 4 27 0.64 0.0169 0.04 

8 4 27 4 27 4 27 0.04 0.0169 0.04 

9 4 27 4 27 4 27 0.04 0.0169 0.04 

10 4 3.5 4 27 4 27 0.04 0.0169 0.04 

11 4 27 4 27 4 27 0.04 0.0169 0.04 

12 4 27 4 27 4 27 0.04 0.0169 0.04 

13 4 27 4 27 3 4.5 0.04 0.0169 0.64 

14 3 4.5 4 27 3 4.5 0.64 0.0169 0.64 

15 3 4.5 3 4.5 3 4.5 0.64 0.7509 0.64 

∑ 57 337.5 58 360 57 337.5 2.4 1.72 2.4 

Mean 3.8 22.5 3.87 24 3.8 22.5 0.16 0.11 0.16 

Median 4 27 4  27 4 27  0.04  0.0169  0.04 

Modus 4  27 4  27 4  27 0.04  0.0169  0.04 

 

Keterangan: 

B1 : dawet ireng dengan menggunakan pewarna hitam alami dari arang 

bambu ampel  

B2 : dawet ireng dengan menggunakan pewarna hitam alami dari arang 

bambu wuluh 

B3 : dawet ireng dengan menggunakan pewarna hitam alami dari arang 

bambu kuning 
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Lampiran 11. Hasil Uji Hipotesis Aspek Aroma Pengaruh Penggunaan 

Pewarna Hitam Alami Dari Tiga Jenis Arang Bambu 

Terhadap Kualitas Dawet Ireng 

 

PERHITUNGAN UJI ORGANOLEPTIK 

 

Uji Kruskal Wallis dengan jumlah Panelis 45 orang K = 3, df = 2 pada taraf 

signifikan α = 0.05  

𝐾
12

n(n + 1)
(∑

𝑇3
2

𝑛𝐽

𝑐

𝑗=1

) − 3 (𝑛 + 1) 

 Keterangan:  

 c = 3 

 n = 45 

        TJ = T1 ; 337.5 , T2 ; 360, T3 ; 337.5 

  Nj = 15 

  df = K-1 = 3-1 = 2 

 

Dengan α 0.05, didapatkan X0.05,2 = 5.991, Jadi tolak H0 apabila x2 > 5.991 

  

𝐾
12

n(n + 1)
(∑

𝑇3
2

𝑛𝐽

𝑐

𝑗=1

) − 3 (𝑛 + 1) 

   = 
12

45(45+1)
 (

(337.5)2

15
+  

(360)2 

15
+  

(337.5)2

15
) − 3 (45 + 1) 

   = 
12

2070
 (

113906.25

15
+  

129600

15
+  

113906.25

15
) − 138 

   = 
12

2070
 (23827.5)  − 138 

   = 138.13–  138 

   = 0.13 

 

 Kesimpulan x2 < 5.991 maka H0 diterima. Artinya tidak terdapat pengaruh 

penggunaan pewarna hitam alami dari tiga jenis arang bambu terhadap kualitas 

dawet ireng. 
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Lampiran 10. Hasil Perhitungan Data Keseluruhan Pada Aspek Tekstur 

Aspek Tekstur 

Responden B1 Rank B2 Rank B3 Rank ∑((𝒙 −  �̅�)2 

B1 B2 B3 

1 4 26.5 5 44.5 4 26.5 0.0169 1.07 0.0729 

2 4 26.5 4 26.5 4 26.5 0.0169 0.0049 0.0729 

3 3 5 4 26.5 4 26.5 0.7569 0.0049 0.0729 

4 4 26.5 4 26.5 4 26.5 0.0169 0.0049 0.0729 

5 3 5 4 26.5 4 26.5 0.7569 0.0049 0.0729 

6 3 5 4 26.5 4 26.5 0.7569 0.0049 0.0729 

7 4 26.5 4 26.5 3 5 0.0169 0.0049 0.5329 

8 4 26.5 3 5 4 26.5 0.0169 0.8649 0.0729 

9 4 26.5 4 26.5 4 26.5 0.0169 0.0049 0.0729 

10 4 26.5 4 26.5 4 26.5 0.0169 0.0049 0.0729 

11 4 26.5 4 26.5 4 26.5 0.0169 0.0049 0.0729 

12 5 44.5 4 26.5 4 26.5 1.2769 0.0049 0.0729 

13 4 26.5 4 26.5 3 5 0.0169 0.0049 0.5329 

14 4 26.5 4 26.5 3 5 0.0169 0.0049 0.5329 

15 4 26.5 3 5 3 5 0.0169 0.8649 0.5329 

∑ 58 351 59 387 56 311.5 3.73 2.85 2.93 

Mean 3.87 23.40 3.93 24.83 3.73 20.77 0.32 0.1905 0.20 

Median 4 26.5 4  26.5 4 26.5  0.2  0.0049  0.0729 

Modus 4  26.5 4  26.5 4  26.5 0.2  0.0049  0.0729 

 

Keterangan: 

B1 : dawet ireng dengan menggunakan pewarna hitam alami dari arang 

bambu ampel  

B2 : dawet ireng dengan menggunakan pewarna hitam alami dari arang 

bambu wuluh 

B3 : dawet ireng dengan menggunakan pewarna hitam alami dari arang 

bambu kuning 
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Lampiran 11.  Hasil Uji Hipotesis Aspek Tekstur Pengaruh 

Penggunaan Pewarna Hitam Alami Dari Tiga Jenis Arang 

Bambu Terhadap Kualitas Dawet Ireng 

 

PERHITUNGAN UJI ORGANOLEPTIK 

  DENGAN UJI KRUSKAL WALLIS 

 

Uji Kruskal Wallis dengan jumlah Panelis 45 orang K = 3, df = 2 pada taraf 

signifikan α = 0.05  

𝐾
12

n(n + 1)
(∑

𝑇3
2

𝑛𝐽

𝑐

𝑗=1

) − 3 (𝑛 + 1) 

 Keterangan:  

 c = 3 

 n = 45 

        TJ = T1 ; 351 , T2 ; 372.5, T3 ; 311.5 

  Nj = 15 

  df = K-1 = 3-1 = 2 

 

Dengan α 0.05, didapatkan X0.05,2 = 5.991, Jadi tolak H0 apabila x2 > 5.991 

  

𝐾
12

n(n + 1)
(∑

𝑇3
2

𝑛𝐽

𝑐

𝑗=1

) − 3 (𝑛 + 1) 

   = 
12

45(45+1)
 (

(351)2

15
+  

(372.5)2 

15
+  

(311.5)2

15
) − 3 (45 + 1) 

   = 
12

2070
 (

123021

15
+  

138756.25

15
+  

97032.25

15
) − 138 

   = 
12

2070
 (23920.62)  − 138 

   = 138.67 –  138 

   = 0.67 

 

 Kesimpulan x2 < 5.991 maka H0 diterima. Artinya tidak terdapat pengaruh 

penggunaan pewarna hitam alami dari tiga jenis arang bambu terhadap kualitas 

dawet ireng. 
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Lampiran 12. Tabel Chi Square 
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Lampiran 13. Perhitungan Harga Jual 

Perhitungan Harga Jual 

No. Nama Bahan Banyaknya Harga satuan Jumlah  

1. Batang bambu ¼ batang 25.000 6.250 

Total 6.250 

  

Dari hasil ¼ batang bambu menghasilkan bubuk arang bambu sebanyak 20 gr.  

 

 

 

 

 

 

 

Harga jual : 

 Penentuan harga jual yang digunakan, yaitu 50%. 

100/50 x Rp. 29.550 = Rp. 59.100 

59.100/10         = Rp. 5.910 dibulatkan » Rp. 6.000 

 Upah karyawan sebesar  20% 

20/100 x Rp. 59.100 = Rp. 11.820 

 Penyusutan Peralatan sebesar  5% 

5/100 x Rp. 59.100 = Rp.  2.955 

 Gas sebesar  5% 

5/100 x Rp. 59.100 = Rp. 2.955 

Laba Bersih : 

Rp. 59.100 – Rp. 11.820 – Rp. 2.955 – Rp. 2.955 = Rp. 41.370 

Rp. 41.370 – Rp. 29.550    = Rp. 11.820 

Jadi, laba bersih yang diperoleh sebesar Rp. 11.820,00,- 

 

 

No. Nama Bahan Banyaknya 
Harga Satuan 

 Rp 

Jumlah 

 Rp 

1. Bubuk arang bambu 5 gr 6.250 1.500 

2. Tepung sagu aren 100 gr 5.000 1.000 

3. Garam 2 gr 2.000 50 

4. Gula merah 500 gr 12.000 6.000 

5. Santan  1 butir 5.000 5.000 

6. Daun pandan 6 lmbr 1.000 1.000 

7. Kemasan  10 pcs 1.500 15.000 

Total 29.550  
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Lampiran 14. Foto Responden Saat Pengambilan Data 
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