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ABSTRAK

Penelitian yang telah dilakukan berjudul Optimalisasi Formula Bumbu Pesmol
Serbuk. Tujuan dari penelitian yang telah dilakukan yaitu untuk mendapatkan
formulasi optimal produk bumbu pesmol serbuk menggunakan program design
expert metode mixture d-optimal sehingga diperoleh bumbu pesmol serbuk dengan
kualitas fisik, kimia dan organoleptik yang optimal.

Penelitian yang telah dilakukan terbagi menjadi penelitian pendahuluan dan
penelitian utama. Penelitian pendahuluan adalah pemilihan formula dasar yang
akan digunakan untuk penelitian utama dengan menggunakan Uji Hedonik,
sedangkan penelitian utama terdiri dari 3 tahap, yaitu : tahap formulasi (penentuan
variabel berubah dan variabel tetap serta batas atas dan batas bawah), tahap analisis
dan tahap optimasi yaitu dengan menggunakan menggunakan program design
expert metode mixture d-optimal. Respon yang digunakan yaitu kadar air, kadar
lemak, kecepatan larut, rendemen, warna dan rasa terhadap bumbu pesmol serbuk
serta warna, rasa dan aroma terhadap pesmol.

Program design expert metode mixture d-optimal menghasilkan 1 formulasi
optimal dengan nilai desirability 0,545 yang terdiri dari putih telur 17,68%, santan
serbuk 3,26%, kunyit 6,85%, cabai merah 13,04%, serai 3,77%, daun salam 0,41%,
daun jeruk 0,82%, bawang merah 22,10%, bawang putih 5,65%, kemiri 12,86%,
jahe 3,02%, garam 2,51%, gula 5,02% dan lengkuas 3,02% dengan prediksi respon
kadar air 3,47%, kadar lemak 24,39%, rendemen 43,74%, kecepatan larut 13,83
detik, warna bumbu pesmol serbuk 4,72, aroma bumbu pesmol serbuk 4,49, warna
pesmol 4,83, aroma pesmol 4,66, rasa pesmol 4,47. Hasil analisis laboratorium
mendekati prediksi program design expert metode mixture d-optimal, dimana
hasil analisis laboratorium formulasi optimal terhadap kadar air 3,50%, kadar
lemak 23,80%, rendemen 42,54%, kecepatan larut 12 detik, warna bumbu pesmol
serbuk 5,40 (suka), aroma bumbu pesmol serbuk 5,20 (suka), warna pesmol 5,23
(suka), aroma pesmol 5,07 (suka), dan rasa pesmol 5,33 (suka).

Kata Kunci : formula optimal, bumbu pesmol serbuk, design expert
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ABSTRACT

The tittle of this research is Optimalization Formula Pesmol Seasoning
Powder. The purpose which has been done is to obtain the optimal formulation of
pesmol seasoning powder products using an program Design Expert with mixture
d-optimal method to obtain pesmol seasoning powder with optimal physical,
chemical and organoleptic qualities.

The research which has been done divided into preliminary research and main
research. The preliminary research is selection of the basic formula that will be
used for the main research using a Hedonic Test, while the main research consist
of 3 stages : formulation stage (determine changed variables and fixed variables as
well the upper and the lower limits), analysis stage, and optimalization stage by
using design expertwith mixture design d-optimal method. The response used in this
research is water content, fat content, soluble velocity, rendement, color and
aroma attribute of pesmol seasoning powder also color, aroma and taste attribute
of pesmol.

Design expert program using mixture d-optimal method produces 1 optimal
formulation with a desirability value of 0.545 consisting of 17.68% egg white,
3.26% coconut milk powder, 6.85% turmeric, 13,04% red chili, 3,77 lemongrass,
0,41% bay leaves, 0,82% orange leaves, 22,10% onions, 5,65% garlic, 12,86%
candlenut, 3,02% ginger, 2,51% salt, 5,02% sugar and 3,02% galangal with
predictions of water content response of 3.47%, fat content 24,39%, rendement of
43.74%, soluble speed of 13.83 seconds, color of pesmol spice powder of 4.72,
aroma of pesmol seasoning powder of 4.49, color of pesmol 4.83, aroma of pesmol
4.66, taste of pesmol 4,47. The results of laboratory analysis approached the
prediction of the expert design program mixture d-optimal method, where the
results of laboratory analysis of optimal formulation of moisture content 3,50%, fat
content 23,80%, yield 42,54%, soluble speed 12 seconds, color of pesmol seasoning
powder 5,40 (likes), aroma of pesmol seasoning powder 5,20 (likes), pesmol color
5,23 (likes), pesmol aroma 5,07 (likes), and pesmol flavor 5,33 (likes).

Keyword : Formula Optimalization, pesmol seasoning powder, design expert
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| PENDAHULUAN

Pendahuluan menguraikan mengenai Latar Belakang Masalah, Identifikasi
Masalah, Maksud dan Tujuan Penelitian, Manfaat Penelitian, Kerangka Pemikiran,
Hipotesis Penelitian dan Waktu dan Tempat Penelitian.

1.1. Latar Belakang

Menurut Wikipedia (2018), pesmol adalah masakan Indonesia, yang terbuat
dari ikan. Pesmol ikan sering dijumpai didaerah Sunda Jawa Barat, rasanya yang
gurih, asam, manis dan pedas serta harganya yang terjangkau membuat pesmol
banyak disukai masyarakat Indonesia. Selain itu pesmol juga memiliki citarasa
tersendiri yang unik dan khas.

Menurut Prasetyo (2003), makanan Indonesia, seperti rawon, soto, rendang dan
lain-lain, umumnya rumit dan tidak dapat disajikan dengan cepat. Dewasa ini
masyarakat menginginkan segala sesuatu yang serba cepat, mudah dan praktis
tetapi sesuai dengan selera. Sehingga bumbu siap pakai berbentuk pasta atau serbuk
menjadi pilihan untuk menyajikannya dengan cepat dan mudah.

Campuran yang terdiri dari satu atau lebih rempah-rempah atau ekstrak
rempah-rempah yang ditambahkan ke dalam makanan selama pengolahan atau
dalam persiapan, sebelum disajikan untuk memperbaiki flavor alami makanan
sehingga lebih disukai oleh konsumen biasa disebut bumbu (Farrel, 1990).

Ada beberapa pendapat dan kesukaan mengenai penggunaaan bumbu pesmol
di masyarakat. Menurut Boga (2016), bumbu pesmol terdiri dari serai, rawit, garam,

kunyit, bawang merah, bawang putih, jahe, dan merica. Menurut Buleng (2017),

17
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bumbu pesmol terdiri dari air jeruk nipis, bawang merah, bawang putih, kemiri,
kunyit, jahe, garam, cabai rawit merah, daun salam, daun jeruk, serai, gula pasir,
cuka. Menurut Maria (2017), bumbu pesmol terdiri dari air jeruk nipis, cabai rawit,
cabai merah, garam, daun jeruk, bawang merah, bawang putih, kemiri, kunyit, jahe.

Pada saat ini, bumbu pesmol yang berada di pasaran hanya berupa bumbu
racikan yang dibuat oleh pedagang dalam bentuk pasta sehingga umur simpan dari
bumbu tersebut tidak lama dan juga kebersihannya masih diragunakan. Bumbu
pesmol pada umumnya dijual di pasar tradisional.

Bumbu instan merupakan campuran dari berbagai rempah-rempah dengan
komposisi tertentu dan dapat langsung digunakan sebagai bumbu masak untuk
masakan tertentu. Jenis bumbu instan ada dua, yaitu bumbu instan kering dan basah.
Bumbu instan kering berbentuk serbuk, sedangkan bumbu instan basah dalam
bentuk pasta. Bumbu instan yang berasal dari rempah-rempah yang diformulasikan
dapat dimanfaatkan untuk konsumsi rumah tangga sehari-hari ataupun industri.
Contoh bumbu instan dalam bentuk kering yaitu Racik Ikan Goreng, Racik Tempe
Goreng, Racik Ayam Goreng, Racik Sayur Tumis, dan lain-lain. Contoh bumbu
instan dalam bentuk basah atau pasta yaitu Tomyam dari produk Bamboe Asia,
Ayam Bakar, Ikan Bakar, dan Sup Daging dari KINI Khas Minang (Adawyah,
2008).

Pembuatan bubuk siap saji dapat dilakukan dengan teknologi tinggi dengan
menggunakan alat yang canggih seperti freeze dryer dan spray dryer, namun alat
ini cukup mahal dan tidak terjangkau oleh kelompok tani atau industri rumah

tangga. Salah satu teknologi yang dapat menggantikannya adalah teknologi foam-
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mat drying. Teknologi ini sederhana dan dapat diaplikasikan di tingkat industri
rumah tangga. Foam-mat drying adalah teknik pengeringan produk berbentuk cair
dan peka terhadap panas melalui teknik pembusaan dengan menambahkan zat
pembuih (Kumalaningsih., et al, 2005).

Metode pengeringan busa (foam-mat drying) merupakan cara pengeringan
bahan berbentuk cair yang sebelumnya dijadikan busa terlebih dahulu dengan
menambahkan zat pembusa untuk bahan yang peka terhadap panas dan merupakan
salah satu pengeringan yang digunakan terhadap senyawa yang menyebabkan
lengket jika dikeringkan dengan cara lain. Pada metode foam-mat drying perlu
ditambahkan bahan pembusa untuk mempercepat pengeringan, menurunkan kadar
air, dan menghasilkan produk serbuk yang remah (Andriastuti, 2003).

Bumbu masakan dapat dihasilkan dari campuran bumbu-bumbu tertentu.
Beberapa tanaman atau bumbu mempunyai ciri khas tersendiri untuk masakan
tertentu sehingga sebaiknya bumbu yang ditambahkan dalam takaran yang optimal
agar didapat bumbu masakan yang enak.

Pendekatan normatif untuk mengidentifikasi penyelesaian terbaik dalam
pengambilan keputusan suatu permasalahan disebut optimasi permasalahan akan
diselesaikan untuk mendapatkan hasil yang terbaik sesuai dengan batasan yang
diberikan. Optimasi bertujuan meminimumkan usaha yang diperlukan atau hasil
yang diharapkan dapat dinyatakan sebagai fungsi dari sebuah keputusan. Proses
pencapaian kondisi maksimum atau minimum dari suatu fungsi dapat didefinisikan

sebagai optimasi (Susilo, 2011).
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Design expert digunakan untuk optimasi proses dalam respon utama yang
diakibatkan oleh beberapa variabel dan tujuannya adalah optimasi respon tersebut
(Bas dan Boyaci, 2007). Penelitian ini menggunakan program design expert metode
mixture D-optimal yang digunakan untuk membantu mengoptimalkan produk.
Program ini mempunyai kekurangan yaitu proporsi dari faktor yang berbeda harus
bernilai 100% sehingga merumitkan desain serta analisis mixture design. Program
design expert metode mixture D-optimal ini juga mempunyai kelebihan
dibandingkan program olahan data yang lain. Ketelitian program ini secara numeric
mencapai 0,001, dalam menentukan model matematik yang cocok untuk optimasi
(Akbar, 2012).

Sehubungan dengan uraian diatas, maka diperlukan optimasi formulasi bumbu
pesmol agar menghasilkan bumbu yang sesuai dengan karakteristik yang
diinginkan. Optimalisasi formulasi adalah penentuan formulasi optimal
berdasarkan respon yang diteliti. Optimasi dapat juga dijelaskan sebagai suatu
kumpulan formula matematis dan metode numerik untuk menemukan dan
mengidentifikasi kandidat terbaik (Ali, 2017).

Adanya produk bumbu pesmol serbuk apabila dilihat dari banyaknya bahan
yang digunakan akan mempermudah masyarakat dalam pembuatan pesmol sehari-
hari dan juga memperpanjang umur simpan dari bumbu pesmol itu sendiri. Namun
yang menjadi kendala dikalangan masyarakat adalah formula dan kesukaan dari
setiap bahan yang digunakan untuk membuat pesmol berbeda-beda setiap orang.
Untuk mendapatkan cita rasa yang sesuai membutuhkan formula yang tepat dari

berbagai jenis rempah yang digunakan.
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1.2. Identifikasi Masalah

Permasalahan yang dapat diidentifikasi berdasarkan uraian latar belakang
penelitian adalah sebagai berikut : Bagaimanakah formula Bumbu Pesmol Serbuk
yang optimal?

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian

Maksud dari penelitian ini adalah menentukan formulasi optimal dari bumbu
pesmol serbuk dengan menggunakan program Design Expert metode mixture d-
optimal.

Tujuan penelitian ini adalah untuk menghasilkan formulasi yang optimal pada
pembuatan bumbu pesmol serbuk dengan menggunakan program design expert
metode mixture d-optimal sehingga diperolen bumbu pesmol serbuk dengan
kualitas fisik, kimia dan organoleptik terbaik.

1.4. Manfaat Penelitian

Manfaat penelitian ini adalah untuk menyediakan bumbu serbuk untuk
pembuatan pesmol, memberikan informasi kepada masyarakat luas mengenai
pembuatan bumbu pesmol serbuk, serta untuk menambah ilmu pengetahuan tentang
mendapatkan formulasi optimal pembuatan bumbu pesmol serbuk dengan
menggunakan metode design expert metode mixture d-optimal.

1.5. Kerangka Pemikiran

Bumbu instan merupakan campuran dari berbagai rempah-rempah dengan
komposisi tertentu dan dapat langsung digunakan sebagai bumbu masak untuk
masakan tertentu. Jenis bumbu instan ada dua, yaitu bumbu instan kering dan basah.

Bumbu instan kering berbentuk serbuk, sedangkan bumbu instan basah dalam
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bentuk pasta. Bumbu instan yang berasal dari rempah-rempah yang diformulasikan
dapat dimanfaatkan untuk konsumsi rumah tangga sehari-hari ataupun industri.
Contoh bumbu instan dalam bentuk kering yaitu Racik Ikan Goreng, Racik Tempe
Goreng, Racik Ayam Goreng, Racik Sayur Tumis, dan lain-lain. Contoh bumbu
instan dalam bentuk basah atau pasta yaitu Tomyam dari produk Bamboe Asia,
Ayam Bakar, lkan Bakar, dan Sup Daging dari KINI Khas Minang (Adawyah,
2008).

Menurut SNI (1995), mutu bumbu atau bubuk rempah ditentukan oleh bau,
rasa, kadar air, kadar abu, kehalusan, cemaran logam, cemaran arsen dan cemaran
mikroba. Standar mutu bubuk rempah-rempah secara rinci: keadaan bau dan rasa
normal, kadar air maksimal 12%b/b, kadar abu maksimal 1%b/b, kehalusan lolos
ayakan N0.40 (No 425p), cemaran logam timbal (Pb) maksimal 10mg/kg, cemaran
logam tembaga (Cu) maksimal 30mg/kg, cemaran arsen (As) maksimal 0,1mg/kg,
cemaran mikroba angka lempeng total maksimal 108 koloni/g, Eschericia coli
maksimal 10® APM/g, kapang maksimal 10*mg/kg, aflatoksin maksimal 20mg/kg.

Menurut Ruhmiana (2017), dalam pembuatan bumbu gulai serbuk dengan
metode foam-mat drying dengan perlakuan terbaik dengan konsentrasi putih telur
10%, 15% dan 20% dan perbandingan bumbu serbuk dengan santan serbuk (1,5 :
1) menghasilkan produk terbaik pada konsentrasi putih telur sebesar 20% dengan
kadar lemak sebesar 10,97%, kadar air 10,88% dan rendemen 28,41%.

Menurut Ali (2017), dalam pembuatan bumbu nasi kuning serbuk dengan
menggunakan design expert metode mixture d-optimal menghasilkan formulasi

optimal dengan putih telur sebesar 15,16%, santan serbuk 25,17% dan kunyit
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14,82% menghasilkan respon kadar air sebesar 5,87%, kadar lemak 20,14%,
kecepatan larut 0,0479 g/dtk, nilai rendemen 45,82%, warna bumbu nasi kuning
serbuk 4,23 (agak suka), aroma bumbu nasi kuning sebuk 4,35 (agak suka), aroma
bumbu nasi kuning serbuk 4,26 (agak suka), warna nasi kuning 4,26 (agak suka),
aroma nasi kuning 4,30 (agak suka), dan rasa nasi kuning 4,30 (agak suka).

Menurut Winarto (2003), zat warna kuning (kurkumin) dimanfaatkan sebagai
pewarna alami untuk makanan. Penambahan kunyit pada setiap bahan perlu
diperhatikan karena apabila ditambahkan berlebih akan berpengaruh terhadap
warna dan aroma produk yang dihasilkan. Menurut Buleng (2017), dalam
pembuatan bumbu pesmol membutuhkan penambahan kunyit sebesar 4,52%,
menurut Boga (2016), 8,93% dan menurut Maria (2017), 4,46%.

Santan mengandung senyawa nonylmethylketon, adanya sifat volatil maka
dengan suhu tinggi akan menimbulkan bau yang enak. Dalam industri makanan,
peran santan sangat penting baik sebagai sumber gizi, penambahan aroma, cita rasa,
flavor dan perbaikan tekstur bahan pangan hasil olahan. Santan murni mempunyai
kadar lemak sebesar 34,3% (Prasetio dkk, 2014). Berdasarkan nutrition fact santan
serbuk (Sasa) memiliki kandungan lemak sebasar 30% dari berat bahan.

Menurut hasil penelitian Ali (2017), pada pembuatan bumbu nasi kuning
serbuk komponen variabel berubah yaitu putih telur, kunyit, dan santan serbuk
memberikan pengaruh yang nyata terhadap kadar lemak bumbu nasi kuning serbuk.
Menurut hasil penelitian Ruhmania (2017), pada pembuatan bumbu gulai serbuk

perbandingan bumbu serbuk dengan santan serbuk (1,5 : 1) berbeda nyata dengan
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perbandingan bumbu serbuk dengan santan sebuk (1 : 1,5) maka semakin tinggi
penambahan santan serbuk kadar lemak yang didapatkan semakin tinggi.

Menurut Karim dan Wai (1999), adanya buih putih telur dapat meningkatkan
luas permukaan bahan yang kontak dengan udara pengering, sehingga semakin
besar konsentrasi buih putih telur maka proses penghilangan air dari bahan akan
semakin cepat dan menghasilkan rerataan air yang lebih rendah.

Konsentrasi buih yang semakin banyak akan meningkatkan luas permukaan
dan memberi struktur berpori pada bahan sehingga akan meningkatkan kecepatan
pengeringan. Jenis-jenis pembusa diantaranya adalah putih telur (albumin),

polysorbat 80, soda kue dan gliserin (Suryanto, 2000).

Kadar air merupakan banyaknya air yang terkandung dalam bahan yang
dinyatakan persen. Kadar air juga salah satu karakteristik yang sangat penting pada
bahan pangan, karena air dapat mempengaruhi kenampakan, tekstur, dan cita rasa
pada bahan pangan. Kadar air dalam bahan pangan ikut menentukan kesegaran dan
daya awet bahan pangan tersebut, kadar air yang tinggi mengakibatkan mudahnya
bakteri, kapang dan khamir untuk berkembang biak, sehingga akan terjadi
perubahan pada bahan pangan (Winarno, 2004).

Menurut hasil penelitian Ali (2017), pada pembuatan bumbu nasi kuning
serbuk komponen variabel berubah yaitu putih telur, kunyit, dan santan serbuk
memberikan pengaruh yang nyata terhadap kecepatan larut bumbu pesmol sebuk.
Komponen yang paling besar berkontribusi terhadap skor kecepatan larut adalah

interaksi putih telur.
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Kecepatan larut juga berpengaruh pada kadar air bahan yang diperoleh dari
serbuk instan yang dihasilkan. Semakin tinggi kadar air maka semakin banyak
waktu larut dibutuhkan, dan sebaliknya bahan serbuk instan yang memiliki kadar
air rendah memiliki sifat mudah larut dalam air (Dewandari dan Kuntari, 2010).

Menurut Ali (2017), pada pembuatan bumbu nasi kuning serbuk komponen
variabel berubah yaitu putih telur, kunyit, dan santan serbuk memberikan pengaruh
yang nyata terhadap nilai rendemen bumbu nasi kuning serbuk. Komponen yang
paling berkontribusi terhadap skor nilai rendemen adalah interaksi putih terlur
(albumin). Penambahan putih telur dapat berpengaruh terhadap nilai rendemen
karena dapat memperbesar luas permukaan bahan sehingga air yang terkandung
pada bahan dapat diuapkan yang menyebabkan kadar air rendah dan nilai rendemen
menurun. Menurut Ruhmiana (2017), semakin tinggi nilai bahan yang tertahan pada
ayakan maka bobot produk akan semakin rendah.

Metode pengeringan busa (foam-mat drying) merupakan cara pengeringan
bahan berbentuk cair yang sebelumnya dijadikan busa terlebih dahulu dengan
menambahkan zat pembusa untuk bahan yang peka terhadap panas dan merupakan
salah satu pengeringan yang digunakan terhadap senyawa yang menyebabkan
lengket jika dikeringkan dengan cara lain. Pada metode foam-mat drying perlu
ditambahkan bahan pembusa untuk mempercepat pengeringan, menurunkan kadar
air dan menghasilkan produk serbuk yang remah (Andriastuti, 2003).

Menurut Kumalaningsih dkk (2005), dengan adanya bahan pembentuk busa
maka akan mempercepat proses penguapan air walaupun tanpa suhu yang terlalu

tinggi, produk yang dikeringkan menggunakan busa pada suhu 50°-80°C dapat
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menghasilkan kadar air 2-3%. Bubuk hasil dari metode foam-mat drying
mempunyai densitas atau kepadatan yang rendah (ringan) dan bersifat remah.

Menurut Nugroho (2016), program Design Expert 10.0 metode Mixture D-
Optimal dapat secara otomatis menampilkan jumlah formulasi yang sesuai dengan
batasan-batasan yang telah ditentukan. Design Expert 10.0 metode Mixture D-
Optimal juga memiliki ketelitian yang tinggi secara numerik hingga mencapai
0,001 dalam menentukan model matematik yang cocok untuk optimasi program ini
akan menentukan rekomendasi berdasarkan nilai F dan R? terbaik dari data respon
yang telah diukur dan dimasukkan ke rancangan, penentuan formulasi optimal
berdasarkan respon yang diinginkan sesuai dengan standar produk yang ada
membantu pemakai membuat formulasi yang dapat diterima masyarakat dan sesuai
standar. Respon yang dapat ditentukan pun dapat mencapai 999 respon yang artinya
formulasi produk yang ingin dihasilkan dapat lebih berkualitas dan disesuaikan
dengan respon yang ada dalam standar tertentu, jadi formulasi yang telah
dikeluarkan program dapat ditinjau hasilnya berdasarkan semua respon dan
dijadikan formulasi optimal.

Menurut Ali (2017), program design expert metode mixture d-optimal
menghasilkan 1 formulasi yang optimal dengan nilai desirability 0,924 terdiri dari
putih telur (albumin) 15,16%, kunyit 14,82%, santan serbuk 25,17%, bawang putih
12,50%, bawang merah 5,60%, serai 6%, daun jeruk 1%, daun salam 1%, lengkuas
4%, garam 8%, sukrosa 4%, ketumbar 2,50% dan air jeruk nipis 0,25%. Formulasi
tersebut menghasilkan kadar air 5,87%, kadar lemak 20,14%, kecepatan larut

0,0479 gram/detik, nilai rendemen 45,82%, warna bumbu nasi kuning serbuk 4,23
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(agak suka), aroma bumbu nasi kuning serbuk 4,35 (agak suka), dan rasa nasi
kuning 4,30 (agak suka), aroma nasi kuning 4,30 (agak suka), dan rasa nasi kuning
4,30 (agak suka). Sehingga berdasarkan hasil tersebut dapat dibuktikan bahwa
program design expert metode mixture d-optimal dapat menentukan formulasi yang
optimal untuk bumbu nasi kuning serbuk.

Menurut Tresnaputri (2018), pada pembuatan selai lembaran black mulberry
dan cocoa powder menggunakan design expert metode mixture d-optimal hasil
analisis pada formulasi optimal dengan respon pH adalah 3,55, kadar air 27,57%,
aktivitas antioksidan 971,1549 ppm, kadar gula total 48,6641%, analisis tekstur
meliputi kekuatan gel 4,50 gram force, skor atribut warna 5, skor atribut aroma 4,8,
skor atribut rasa 4,93. Berdasarkan formulasi optimal yang ditawarkan program
design expert metode mixture d-optimal kemudian dibandingkan dengan hasil
analisis laboratorium maka dapat dibuktikan dengan nilai desirability (ketepatan)
dengan nilai 0,622 bahwa selisih hasil analisis yang ditawarkan dari program
mendekati hasil analisis laboratorium.

1.6 Hipotesis Penelitian

Diduga respon fisik, kimia dan organoleptik dapat menentukan formula yang
optimal dari bumbu pesmol serbuk.
1.7. Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian bertempat di Laboratorium Teknologi Pangan Fakultas Teknik
Universitas Pasundan, Jalan Dr. Setiabudhi No. 193, Bandung. Waktu penelitian

yang direncanakan adalah mulai bulan Pebruari 2019 hingga selesai.
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