BAB Il

METODOLOGI PENELITIAN

Jenis Penelitian

Pada penelitian ini menggunakan metode penelitian kombinasi (mixed
methods) yaitu suatu metode penelitian yang mengkombinasikan antara
metode kuantitatif dengan metode kualitatif untuk digunakan secara
bersama-sama dalam suatu kegiatan penelitian, sehingga diperoleh data
yang lebih komprehensif, valid dan objektif.

Dalam penelitian ini digunakan strategi metode campuran sekuensial/
bertahap yaitu strategi eksploratoris sekuensial. Pada tahap pertama,
mengumpulkan dan menganalisis data kualitatif yaitu analisis kebutuhan
bahan ajar yang meliputi analisis kurikulum, analisis sumber belajar,
memilih dan menentukan bahan ajar. Tahap selanjutnya mengumpulkan dan
menganalisis data kuantitatif yaitu melakukan penelitian di laboratorium
untuk mendapatkan hasil penelitian yang selanjutnya dibuat menjadi bahan
ajar kimia SMA, kelayakan bahan ajar yang dibuat akan divalidasi oleh ahli
materi dan ahli kimia.

Waktu dan Tempat Penelitian

Waktu dilaksanakannya penelitian ini adalah April-Juli 2017.

Penelitian dilakukan di Laboratorium Patologi, Etimologi dan Mikrobiologi,

Fakultas Pertanian dan Peternakan.
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Prosedur Penelitian

1.

Analisis Kebutuhan
Analisis kebutuhan bahan ajar adalah suatu proses awal yang

dilakukan untuk menyusun bahan ajar.® Di dalamnya terdiri atas tiga

tahap, yaitu analisis terhadap kurikulum, analisis sumber belajar, dan

penentuan serta judul bahan ajar yang harus dipahami peserta didik.

a.  Analisis Kurikulum

Langkah-langkah ~ dalam  menganalisis  kurikulim

mencangkup lima hal yang pertama, menganalisis standar
kompetensi yang menggambarkan  penguasaan  sikap,
pengetahuan dan keterampilan yang akan dicapai peserta didik.
Kedua, menganalisis kompetensi dasar yang mencangkup
kemampuan yang harus dimiliki peserta didik dalam mata
pelajaran kimia. Ketiga, menganalisis indikator ketercapaian
hasil beljar peserta didik. Keempat, menganalisis materi pokok
untuk menjadi acuan utama dalam menyususn bahan ajar.
Kelima, menganalisi pengalaman belajar peserta didik sehingga
dapat dipraktikan dalam kegiatan pembelajaran. Analisis

kurikulum disajikan dalam bentuk matriks analisis kurikulum.

%6Andi Prastowo, Op. Cit., h. 50.
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b.  Analisi Bahan Ajar
Kriteria analisis terhadap sumber belajar dilakukan
berdasarkan ketersediaan, kesesuaian, dan kemudahan dalam
memanfaatkan.
1) Ketersediaan
Kriteria ketersediaan berkenaan dengan ada atau
tidaknya sumber belajar. Sumber belajar yang yang
dihasilkan dari penelitian ini harus praktis dan ekonomis,
karena sudah ada disekitar lingkungan peserta didik.
2)  Kesesuaian
Sumber belajar hasil penelitian sesuai atau tidak
dengan kompetensi yang mesti dicapai oleh peserta didik
yang telah diterapkan.
3) Kemudahan
Sumber belajar hasil penelitian mudah dalam
pengadaan maupun pengoperasiannya. Dengan demikian,
bahan ajar efektif menunjang pembelajaran peserta
didik.>’
c.  Memilih dan Menentukan Bahan Ajar
Langkah ini bertujuan untuk memenuhi kriteria bahwa

suatu bahan ajar haruslah menarik dan dapat membantu peserta

Ibid, h. 56.



31

didik untuk mencapai kompetensi. Berkaitan dengan pemilihan
bahan ajar, ada tiga prinsip yang dapat dijadikan pedoman:
1)  Prinsip relevansi
Bahan ajar yang dipilih hendaknya ada relasi dengan
pencapaian Standar Kompetensi maupun Kompetensi
Dasar.
2)  Prinsip konsistensi
Bahan ajar yang dipilih memiliki nilai keajegan. Jadi
antara Kompetensi Dasar yang harus dikuasai peserta
didik dengan bahan ajar yang disediakan memiliki
keselarasan dan kesamaan.
3)  Prinsip kecukupan
Dalam memilih bahan ajar, hendaknya dicari yang
memadai untuk membantu siswa menguasai Kompetensi
Dasar yang diajarkan.®
Pembuatan Bahan Ajar
a.  Penelitian Laboratorium
1)  Tahap Persiapan Sampel
Sebanyak 8 kg buah manggis dipisahkan dari daging
buahnya. Kulit buah manggis dibersihkan dari pengotor

lalu dicuci sampai bersih dengan air yang mengalir. Kulit

8Ibid, h. 58.
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manggis yang digunakan adalah kulit manggis yang masih
segar bewarna ungu kehitaman.

Kemudian kulit buah manggis dipotong kecil-kecil.
Kulit manggis yang sudah dipotong dilakukan proses
blanching selama 5 menit. Selanjutnya kulit buah manggis
dikeringkan anginkan. Kulit manggis yang sudah kering
dihaluskan dengan belender dan kemudian diayak dengan
ayak.

Tahap Maserasi

Sebanyak 150 g serbuk kulit buah manggis
diekstraksi secara maserasi dengan 1500 ml pelarut
aquades dan asam sitrat dengan rasio perbandingan (1: 4)
selama 2 hari. Ekstrak yang diperoleh disaring dengan
menggunakan kain. Kemudian dilanjutkan dengan uji
kualitatif dan kuantitatif antosianin dari kulit manggis.

Uji Kualitatif

Diambil 3 ml larutan dan dimasukkan dalam kuvet
dan dilakukan analisis dengan spektrofotometer UV-Vis
dengan spektrum pada panjang gelombang 475-550 nm.
hasil dari pengukuran zat warna dengan spektrofotometer
UV-Vis menunjukkan jenis zat warna apa yang terdapat di

dalam kulit buah manggis.



33

4)  Uji Kuantitatif Kandungan Antosianin
Penentuan kandungan antosianin ekstrak kulit buah
manggis dilakukan dengan menggunakan metode pH
differensial. Absorbansi dari setiap larutan pada panjang
gelobang 510 nm dan 700 nm diukur dengan buffer pH 1,
dan buffer pH 4,5 sebagai blankonya.
a) Pembuatan larutan pH 1,0
Sebanyak 1,490 gram KCI dilarutkan dengan
aquades dalam tabung volumetrik 100 ml sampai
batas. Kemudian campurkan 25 ml larutan KCI
dengan 67 ml HCI 0,2 N. Tambahkan HCI kembali
jika perlu sampai pH mencapai 1,0 + 0,1.
b) Pembuatan laruta pH 4,5
Sebanyak 1,640 gram kalium asetat dengan
aquades dalam tabung volumetrik 100 ml sampai
batas. Tambahkan larutan HCI 0,2 N sampai pH 4,5
+0,1.%
c) Pengukuran dan Perhitungan Konsentrasi Total
Antosianin
Dua larutan sampel disiapkan pada sampel
pertama digunakan larutan pH 1,0 dan untuk sampel

kedua digunakan larutan pH 4,5 kemudian

*Meiny Suzery, Sri Lestari dan Bambang Cahyono, “Penentuan Total Antosianin
dari Kelopak Bunga Rosela (Hibiscus sabdariffa L) dengan Metode Maserasi dan
Sokhletasi ”, Jurnal Sains dan Matematika, ISSN. 08540675, Vol. 18, No. 1, 2010, h. 2.
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absorbansi dari setiap larutan diukur pada panjang

gelombang 510 nm dan 700 nm.
Pembuatan Agar-agar dengan Ekstrak Antosianin dari
Kulit Buah Manggis

Agar-agar yang digunakan adalah agar-agar satelit
No.1 sebanyak 9 gram tepung agar-agar dimasukkan ke
dalam 1000 ml air, dipanaskan hingga mendidih sambil
diaduk, lalu ditambahkan dengan 160 gram gula pasir, dan
diaduk kembali hingga larut. Matikan api kompor dan
dinginkan sampai suhu 50 °C. Kemudian ditambahkan
ekstrak antosianin dari kulit buah manggis berdasrkan
konsentrasi yang telah ditentukan diaduk kembali sampai
warna merata. Setelah semua larut, lalu dituangkan ke
dalam wadah.

Agar-agar ekstrak kulit manggis dibuat dengan
konsentrasi 10%, 20%, 30% dan 40% dibuat sesuai denga
resep dasar.

Tabel 111.1. Komposisi Bahan untuk Pembuatan Agar-

agar
Komposisi Persentase ekstrak kulit buah
Bahan manggis yang ditambahkan
10% 20% 30% 40%
Gula (g) 160 160 160 160
Agar-agar (g) 9 9 9 9
Air (ml) 1000 1000 1000 1000
Ekstrak kulit 100 200 300 400

manggis (g)
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Berdasarkan tabel 111.1 disajikan komposisi bahan
pembuatan agar-agar dengan persentase ekstrak antosianin
kulit buah manggis yang dtambahkan pada agar-agar.

6)  Uji Organoleptik
Uji organoleptik dilakukan menggunakan metode
angket terhadap 25 panelis agak terlatih. Uji organoleptik
yang digunakan adalah uji hedonik. Uji hedonik dilakukan
untuk menentukan variasi mana yang lebih disukai
panelis. Penilaian yang diberikn panelis dikonversikan
pada 5 tingkatan skala hedonik masing-masing dengan
skor sebagai berikut 5 (sangat suka), 4 (suka), 3 (agak
suka), 2 (tidak suka), 1 (sangat tidak suka).
Uji hedonik dengan parameter warna dan rasa agar-
agar dengan pewarna ekstrak kulit manggis dengan
konsentrasi 10%, 20%, 30%, 40% dengan dasar uji
hedonik. Data yang diperoleh kemudian dianalisis dengan
variansi anova satu jalur.
Pembuatan Bahan Ajar yang Dipilih

Bahan ajar yang dibuat dalam bentuk poster, struktur
bahan ajar dalam bentuk poster meliputi tiga komponen, yaitu
judul, kompetensi dasar atau materi pokok, informasi
pendukung. Selanjutnya dilakukan pembuatan bahan ajar

menggunakan software yang mendukung.



36

3. Evaluasi Bahan Ajar
a.  Evaluasi Sumber Belajar
Setelah selesai membuat bahan ajar, selanjutnya
dilakukan evaluasi. Evaluasi bahan ajar dilakkan untuk
mengetahui apakah bahan ajar telah baik ataukah masih ada hal
yang perlu diperbaiki.
b.  Validasi Bahan Ajar
Validasi dilakukan oleh dosen pembimbing yang bertindak
sebagai ahli media sekaligus ahli materi menggunakan angket.
Dari hasil validasi ini akan didapatkan data kuantitatif yang
menentukan apakah hasil penelitian pemanfaatan ekstrak
antosianin sebagai pewarna agar-agar sebagai bahan ajar kimia
SMA kelas X.
D. Teknik Pengumpulan Data
1.  Kualitatif
Setelah dilakukannya beberapa proses pembuatan bahan ajar
kemudian bahan ajar divalidasi menggunakan angket. Angket yang
diisi oleh validator ini nantinya digunakan untuk mengetahui
kelayakan dari bahan ajar untuk mencapai kompetensi pada materi

ilmu kimia dan peranannya oleh peserta didik.
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2. Kuantitatif

a. Penentuan Total Kandungan Antosianin dari Ekstrak Kulit

Buah Manggis

1)  Uji Kualitatif

Uji kualitatif pengukuran panjang gelombang
maksimum kulit buah manggis dilakukan dengan
menggunakan spektrofotometri UV-Vis untuk
memperoleh absorbansi terbesar dari suatu panjang

gelombang.

Tabel 111.2. Hasil Pengukuran Panjang Gelombang
Maksimum

Panjang gelombang (nm) Absorbansi
475
480
485
490
495
500
505
510
515
520
525
530
535
540
545
550

Berdasarkan tabel I11.2 akan disajikan absorbansi

dari setiap panjang gelombang. Panjang gelombang
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dengan nilai absorbansi tertinggi akan menunjukkan
senyawa yang terkandung pada kulit buah manggis
Uji Kuantitatif

Penentuan total kandungan antosianin diperoleh
dengan menggunakan metode pH differensial untuk
mengetahui kadar antosianin pada kulit buah manggis.

Tabel 111.3. Nilai Absorbansi pH 1 dan pH 4,5

pH Panjang gelombang  Absorbansi
(nm)
510

L 700
510

45 700

Berdasarkan tabel 111.3 akan diperoleh nilai

absorbansi pada pH 1 dan pH 4,5 yang kemudian nilai
absorbansi tersebut menjadi acuan pengukuran kadar

antosianin pada kulit buah manggis.

Data Uji Organoleptik

Pengujian dilakukan oleh 25 panelis agak terlatih dengan

cara mengisi daftar isian/ kuisoner mengenai komponen uji

kualitatif sebagaimana yang terdapat pada tabel I11.4.

Tabel I111.4. Pilihan dan Skor Uji Organoleptik

Pilihan Skor
Sangat suka 1
Suka 2
Agak suka 3
Tidak suka 4
Sangat tidak 5

suka
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Responden diminta untuk memilih salah satu jawaban
penilaian dari kelima pilihan. Hasil uji hedonik agar-agar
dengan pewarna dari ekstrak kulit buah manggis kemudian akan

disajikan dalam bentuk tabel.

Teknik Analisis Data
1.  Kualitatif
Analisis bahan ajar dilakukan dengan menggunakan rating scale
yang diperoleh dengan beberapa langkah berikut ini:
a.  Menentukan skor maksimal ideal

Skor maksimal ideal = banyak validator x jumlah butir
komponen x skor maksimal

b.  Menentukan skor yang diperoleh dengan menjumlahkan skor
dari validator
c.  Menentukan persentase keidealan

i skor yang diperoleh
Persentase keidealan= - - x 100%
skor maksimal ideal

Hasil persentase keidealan kemudian ditafsirkan dalam
pengertian kualitatif berikut ini:

84% - 100% dikatagorikan sangat valid

64% - 83% dikatagorikanvalid

52% - 67% dikatagorikancukup valid

36% - 52% dikatagorikan kurang valid

20% - 35% dikatagorikan tidak valid®

Riduwan, “Skala Pengukuran Variabel-variabel Penelitian”, (Bandung: Alfabet,
2007), h. 15.
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2. Kuantitatif

a.

Penentuan Total Kandungan Antosianin dari Ekstrak Kulit
Buah Manggis

Dua larutan sampel disiapkan dari masing-masing filtrat,
pada sampel pertama digunakan larutan pH 1,0 dan untuk
sampel ke dua digunakan larutan pH 4,5 kemudian absorbansi
dari setiap larutan diukur pada panjang gelombang 510 nm dan
700 nm. absorbansi dari sampel yang telah dilarutkan (A)
ditentukan dengan rumus:

A = (As10 - A700)pH 1,0 - (As10 - A700)pH 45

Kandungan pigmen antosianin pada sampel dihitung dengan

rumus:

. Ax MW x DF x 1000
Antosianin (mg/ 1) = =
exl
Keterangan:
¢ = absorptivitas molar (26900 I. mol™.cm™)
I = lebar kuvet
MW = berat molekul sianidin-3-glukosida (449,2 g/ g mol)

Vd = volume akhir pengenceran
Wd = berat ekstrak kering (g)

Uji Organoleptik

Penilaian akhir pada sampel agar-agar dari ekstrak kulit
buah manggis yang diuji dihitung dengan menggunakan analisis
anova satu arah. Analisis anova satu arah dilakukan dengan

langkah-langkah sebagai berikut:
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1)  Mencari nilai kuadrat antar baris®*

2
KT=3xx2- <
N
_ (XD, (X%, (EXp)?\  (EXp)?
JKa_( nq t np + np )- N

IKd = B2 + 306)2) + (X)8) | - &2

2)  Mencari drajat Kebebasan

K=N-1
dkjkd =N-a
dk jka=a-1

3) Mencari varian antar kelompok dan varian dalam

kelompok

_ kB
RKa = B

_JkD
RKd = T

4)  Menghitung besar F hitung

RKa
F=——

RKd
Keterangan :

K = banyak kelompok

T = total X masing-masing kelompok

G =total X keseluruhan

n = jumlah sampel masing-masing kelompok
N = Jumlah sampel keseluruhan

5) Membandingkan F hitung denga F tabel pada taraf

signifikan 5% dan 1%

®1gyofian Siregar, “Metode Penelitian Kuantitatif: Dilengkapi Perbandingan
Perhitungan Manual & SPSS”, (Jakarta: Kencana, 2013), h. 203.
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6)  Analisis sesudah anova

a) Menghitung Turkey’s HSD dengan rumus

HSD =q ,%1

Keterangan :
n = banyaknya sampel per kelompok
g = the studentizet range statistik
k = banyaknya kelompok
dk=n-k
b)  Mencari perbedaan rata-rata antar kelompok
c)  Menghitung rata-rata masing-masing kelompok

d) interprestasi



