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ABSTRAK  

Gelamai adalah salah satu makanan kecil berasal dari Sumatera Barat. 

Gelamai memiliki rasa manis dengan tekstur kenyal. Gelamai merupakan 

makanan tinggi energi dan karbohidrat. Untuk meningkatkan nilai gizi dari 

gelamai dapat dilakukan dengan substitusi tepung ampas tahu. Saat ini, 

pemanfaatan ampas tahu masih kurang maksimal, padahal ampas tahu memiliki 

nilai gizi tinggi. 

 Jenis penelitian yang digunakan adalah penelitian Eksperimen. Rancangan 

yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) 

dengan tiga perlakuan dan satu kontrol dengan dua kali pengulangan.Penelitian 

dilaksanakan mulai pembuatan proposal sampai akhir skripsi pada bulan Januari 

2021 sampai  Mei 2021. Uji organoleptik dilakukan Laboratorium ITP Poltekkes 

Kemenkes Padang. Jumlah sampel untuk uji organoleptik 25 orang, dengan 

kategori agak terlatih. Uji nilai gizi makro dilakukan di Laboratorium Baristand 

Padang. Uji Daya terima dilakukan Kec.Lareh Sago Halaban, Kab. Lima Puluh 

Kota dengan 30 orang panelis usia 20 – 60 tahun. Analisis data menggunakan Uji 

Kruskal Wallis pada taraf 5%, jika beda nyata dilanjutkan dengan Uji Mann 

Whitney.  

 Hasil Uji Organoleptik didapatkan perlakuan terbaik adalah perlakuan C 

(substitusi 20%) dengan kategori suka. Hasil penelitian menunjukkan substitusi 

tepung ampas tahu berpengaruh nyata pada kesukaan panelis terhadap  tekstur dan 

warna serta tidak berpengaruh nyata terhadap aroma dan rasa. Gelamai perlakuan 

terbaik mengandung 33,8% karbohidrat, 5,99% protein dan 6,42% lemak. 

Gelamai tepung ampas tahu dapat diterima oleh sasaran sebanyak 97%.  

 Disarankan untuk melakukan uji kadar air pada tepung ampas tahu yang 

digunakan karena akan mempengaruhi warna dan tekstur gelamai.  

 

Kata Kunci : gelamai, tepung ampas tahu, nilai gizi, daya terima 
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ABSTRACT 

Gelamai is one of the snacks originating from West Sumatra. Gelamai has 

a sweet taste with a chewy texture. Gelamai is a food high in energi and 

carbohydrates. To increase the nutritional value of gelamai, it can be done by 

substitution of tofu pulp flour. Currently, the utilization of tofu dregs is still not 

optimal, even though tofu dregs have high nutritional value.  

The type of research used is experimental research. the design that  used in 

this study was a completely randomized design (CRD) with three treatments  and 

one kontrol with two repetitions. The research was carried out starting from the 

manufacture of  proposal until the end of the thesis in January 2021 to May 2021. 

Organoleptic test  carried out by the ITP Laboratory of the Health Poltekkes, the 

Ministry of Health, Padang. Number of samples for organoleptic test  25 people, 

with a moderately trained category. The macronutrient value test is carried out in 

the laboratory  Bristan Padang. Acceptance test was carried out in Lareh Sago 

Halaban District, Kab. Lima Puluh Kota with 30 panelists aged 20-60 years. Data 

analysis using Kruskal Wallis test on  5% level, if the difference is significant, it is 

continued with the Mann Whitney Test.   

Organoleptic test results obtained the best treatment is treatment C (20% 

substitution)  with likes category. The results showed that substitution of tofu 

dregs flour had an effect  significantly on the panelists' preference for texture and 

color and had no significant effect on  aroma and taste. Gelamai the best treatment 

contains 33.8% carbohydrates, 5.99% protein and  6.42% fat. Gelamai tofu dregs 

flour can be accepted by the target as much as 97%.   

It is recommended to test water content of tofu dregs flour used because it 

will affect the color and texture of gelamai. 

Keywords : gelamai, tofu dregs flour, nutritional value, acceptability 

References : 35 (2000 – 2021) 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang Masalah 

Penganekaragaman pangan adalah upaya peningkatan ketersediaan dan 

konsumsi pangan yang beragam, bergizi seimbang, dan  berbasis pada potensi 

sumber daya lokal. Penganekaragaman pangan bertujuan untuk memenuhi pola 

konsumsi pangan yang beragam,bergizi seimbang dan aman,mengembangkan 

usaha pangan  serta meningkatkan kesejahteraan masyarakat. Salah satu faktor 

yang mempengaruhi penganekaragaman konsumsi pangan adalah ketersediaan 

pangan yang banyak tersedia di pasaran1.Salah satu pangan lokal yang banyak 

tersedia di pasaran adalah gelamai.  

Gelamai adalah salah satu bahan makanan kecil dengan bahan dasar berupa 

tepung beras ketan,gula merah dan santan dengan atau tanpa penambahan bahan 

makanan lain,dimasak hingga mencapai tekstur yang diinginkan, dan berasal dari 

Sumatera Barat 2.Sebagai makanan khas daerah Sumatera Barat, gelamai sering 

dibuat pada acara-acara perayaan seperti pernikahan,turun mandi dan upacara adat 

lainnya. Saat ini gelamai bisa didapatkan di toko oleh-oleh yang ada di Sumatera 

Barat terutama di daerah Payakumbuh yang memiliki banyak industri rumah 

tangga pembuatan gelamai. Berdasarkan hasil observasi, diketahui jika rata–rata 

produksi IRT gelamai di Payakumbuh adalah 75 kg/hari. Gelamai yang 

diproduksi tidak hanya dijual di Payakumbuh, namun juga didistribusikan ke luar 

kota dan dijual secara online. 
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Gelamai memiliki rasa manis dengan tekstur kenyal sehingga cocok 

dijadikan cemilan3. Berdasarkan hasil perhitungan menggunakan Nutrisurvey 

2007, diketahui nilai gizi 100 g gelamai yaituenergi 313 kal, 2.72 g protein, 11.09 

g lemak, dan 52.71 g karbohidrat . Dapat diketahui jika gelamai merupakan 

makanan tinggi energi dan karbohirat namun minim zat gizi lain seperti protein. 

Oleh karena itu,perlu untuk meningkatkan nilai gizi pada gelamai. Salah satu 

bahan makanan tinggi zat gizi namun pemanfaatannya masih kurang maksimal 

adalah ampas tahu.  

Proses produksi tahu menghasilkan produk sampingan berupa ampas tahu. 

Ampas tahu seringkali dibuang karena dianggap limbah dan tidak memiliki 

manfaat4. Saat ini pemanfaatan ampas tahu masih kurang maksimal, padahal 

ampas tahu memiliki kelebihan diantaranya nilai gizi yang cukup tinggi, murah 

dan mudah didapat5. Berdasarkan hasil observasi, di Payakumbuh umumnya 

ampas tahu dimanfaatkan sebagai pakan ternak.  

Ampas tahu memiliki kadar protein yang masih tinggi  dan banyaknya kadar 

air menyebabkan banyak bakteri yang tumbuh sehingga menyebabkan ampas tahu 

berbau tidak sedap5. Ampas tahu basah mudah mengalami kerusakan dan 

pembusukan sehingga perlu penanganan lebih lanjut untuk meningkatkan umur 

simpan ampas tahu serta agar lebih fleksibel penggunaannya. Maka upaya yang 

dapat dilakukan adalah dengan mengeringkan ampas tahu menjadi tepung ampas 

tahu 7. 

Tepung ampas tahumerupakan tepung yang diperoleh dari hasil pengeringan 

ampas tahu yang masih basah dengan alat pengering atau sinar matahari 
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selanjutnya digiling dan diayak menjadi halus8.Pengolahan ampas tahu menjadi 

tepung ampas tahu dapat memperpanjang umur simpan serta memudahkan dalam 

pengolahannya. Tepung ampas tahu memungkinkan dijadikan sebagai bahan 

pangan fungsional karena tepung ampas tahu juga mengandung protein dalam 

jumlah tinggi 9. Pada 100 g tepung  ampas tahu mengandung 414 kal energi, 26.6 

gr protein, 18.3 g lemak, 41.3 g karbohidrat dan 16.53 g serat4. 

Berdasarkan penelitian Isyanti M, tahun 2015 tentangPerbaikan  Mutu Gizi 

Produk Olahan Pangan Tradisional Opak Ketan dengan Penambahan  Tepung 

Ampas Tahu menunjukkan opak ketan yang disubstitusi menggunakan 20% 

tepung ampas tahu memiliki kadar protein lebih tinggi dibanding opak ketan yang 

tidak disubstitusi tepung ampas tahu. Opak ketan yang disubstitusi dengan 20% 

tepung ampas tahu memiliki nilai protein sebesar 9.81 % , sedangkan opak ketan 

tanpa substitusi tepung ampas tahu memiliki protein 8.16%  9. Sehingga dapat 

disimpulkan penggunaan tepung ampas tahu pada opak ketan dapat meningkatkan 

kadar protein. 

Berdasarkan uraian diatas, peneliti tertarik melakukan penelitian dengan 

judul “Mutu Organoleptik, Nilai Gizi Makro Serta Daya Terima Gelamai 

yang Disubstitusi Tepung Ampas Tahu”. 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang tersebut maka rumusan masalah penelitian ini 

“Bagaimana mutu organoleptik dan nilai gizi makro gelamai yang disubstitusikan 

tepung ampas tahu serta daya terima pada masyarakat?”. 
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C. Tujuan Penelitian 

1.Tujuan Umum : 

Untuk mengetahui substitusi tepung ampas tahu terhadapmutu 

organoleptik,nilai gizi makro serta daya terima  gelamai. 

2.Tujuan Khusus : 

a. Diketahuinya nilai rata-rata tingkat kesukaan pada warna gelamai yang 

disubstitusi dengan tepung ampas tahu. 

b. Diketahuinya nilai rata-rata tingkat kesukaan pada aroma gelamai yang 

disubstitusi dengan tepung ampas tahu. 

c. Diketahuinya nilai rata-rata tingkat kesukaan pada rasa gelamai yang 

disubstitusikan dengan tepung ampas tahu. 

d. Diketahuinya nilai rata-rata tingkat kesukaan pada tekstur gelamai yang 

disubstitusi dengan tepung ampas tahu. 

e. Diketahuinya besar substitusitepung ampas tahu.untuk mendapatkan mutu 

organoleptik terbaik. 

f. Diketahuinya nilai gizi makro (protein,lemak,karbohidrat) pada kontrol 

dan perlakuan terbaik. 

g. Diketahuinya daya terima gelamai yang disubstitusi ampas tahu pada 

masyarakat. 

D. Manfaat Penelitian 

1. Bagi peneliti  

Menambah pengetahuan dan wawasan peneliti dalam menerapkan dan 

mengembangkan ilmu dan pengetahuan yang didapat selama perkuliahan 
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dalam rangka mengembangkan pangan lokal yakni gelamai.  

2. Bagi masyarakat  

a. Menambah pengetahuan dan informasi mengenai penganekaragaman 

pangan melalui pemanfaatan tepung ampas tahu dalam pembuatan 

gelamai.  

b. Memperluas pemanfaatan tepung ampas tahu menjadi produk olahan 

bernilai gizi tinggi. 

E. Ruang Lingkup 

Ruang lingkup materi pada penelitian ini dibatasi pada pembahasan 

mengenai pengaruh substitusitepung ampas tahu pada tepung ketan terhadap mutu 

organoleptik, nilai gizi makrogelamai serta daya terima.  
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

A. Penganekaragaman Pangan 

Penganekaragaman pangan adalah upaya peningkatan ketersediaan dan 

konsumsi pangan yang beragam,bergizi seimbang, serta berbasis pada potensi 

sumber daya lokal. Penganekaragaman pangan bertujuan untuk memenuhi pola 

konsumsi pangan yang beragam, bergizi seimbang dan aman, mengembangkan 

uaha pangan, meningkatkan kesejahteraan masyarakat 1. 

Penganekaragaman pangan dapat dilakukan dengan,diantaranya1;  

1. Penetapan kaidah penganekaragaman pangan. 

2. Pengoptimalan pangan lokal. 

3. Pengembangan teknologi dan system insentif bagi usaha pengolahan 

pangan lokal. 

4. Pengembangan diversivikasi usaha tani dan perikanan. 

5. Penguatan usaha mikro,kecil dan menengah di bidang pangan. 

6. Pengembangan industry pangan yang berbasis pangan lokal. 

Dalam Road Map Diversifikasi Pangan 2011 – 2015 dijelaskan bahwa maksud 

dan tujuan percepatan penganekaragaman konsumsi pangan yaitu : 

a. Dari sisi konsumsi merupakan upaya membudayakan pola konsumsi 

pangan beragam, bergizi seimbang dan aman untuk mendukung hidup 

sehat,aktif dan produktif. 

b. Dari sisi pengembangan bisnis pangan yang lebih beragam dan aman yang 

berbasis sumber daya lokal. 
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c. Pada sisi produksi mendorong pengembangan berbagai ragam produksi 

pangan, dan menumbuhkan beragam usaha pengolahan pangan (rumah 

tangga,UMKM, swasta) 

d. Dari sisi kemandirian pangan akan datang mengurangi ketergantungan 

nasional terhadap pangan impor dan secara mikro mengurangi ketergantungan 

konsumen pada satu jenis pangan tertentu, serta mendorong setiap wilayah utuk 

mengoptimalkan potensi sumber daya pangan setempat dalam memenuhi 

kebutuhan pangan penduduk. 

e. Dari sisi swasembada akan lebih menjamin dicapainya swasembada 

pangan berbasis potensi sumber daya lokal secara berkelanjutan.  

B. Gelamai 

1.Defenisi Gelamai 

Gelamai adalah salah satu bahan makanan kecil dengan bahan dasar 

berupa tepung beras ketan,gula aren dan santan dengan atau tanpa penambahan 

bahan makanan lain,dimasak hingga mencapai tekstur yang diinginkan, dan 

berasal dari Sumatera Barat 10. Gelamai memiliki rasa manis dengan tekstur 

kenyal sehingga cocok dijadikan sebagai cemilan. Di daerah lain makanan sejenis 

ini dikenal sebagai dodol atau jenang 3. 

 Citarasa gelamai tidak sesederhana bentuknya. Masyarakat Minangkabau  

dengan mencicipi gelamai sedikit saja bisa membedakan manakah gelamai yang 

berasal Payakumbuh Sumatera Barat atau daerah-daerah lainnya 3. 

Dalam tahap pembuatannya bahan-bahan dicampur bersamaan dalam kuali 

besar dan dimasak mengunakan api yang sedang. Galamai yang dimasak tidak 
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boleh dibiarkan tanpa ada pengawasan, karena jika dibiarkan begitu saja, maka 

galamai akan hangus pada bagian bawahnya dan akan mebentuk kerak. Oleh 

sebab itu, dalam proses pembuatannya campuran galamai harus diaduk terus 

menerus untuk mendapatkan hasil yang baik. Waktu pemasakan galamai kurang 

lebih membutuhkan waktu 4 jam dan jika kurang dari itu, galamai yang dimasak 

akan kurang enak untuk dimakan. Setelah 2 jam, pada umumnya campuran 

galamai tersebut akan berubah warnanya menjadi cokelat pekat. Pada saat itu lah 

campuran galamai tersebut akan mendidih dan mengeluarkan gelembung - 

gelembung udara11. 

 Untuk selanjutnya, galamai harus diaduk agar gelembung-gelembung 

udara yang terbentuk tidak meluap keluar dari kuali sampai galamai tersebut 

matang dan siap untuk diangkat. Selanjutnya galamai didinginkan dalam periuk 

yang besar. Untuk mendapatkan hasil yang baik dan rasa yang sedap, galamai 

harus berwarna coklat tua, berkilat dan pekat. Setelah itu, galamai tersebut bisa 

dipotong dan dimakan. Bisaanya galamai dihidangkan kepada para tamu di hari-

hari tertentu seperti hari-hari perayaan besar atau menjadi buah tangan khas 

daerah setempat.2Nilai gizi 100 g gelamai bisa dilihat pada tabel 1: 

Tabel 1: Nilai Gizi Gelamai  

Komposisi Kandungan 

Energi 313 kal 

Protein 2,72 g 

Lemak 11,09g 

Karbohidrat 52,71 g 

Sumber: Hasil Perhitungan Nutrisurvey 2007. 

2.Bahan – bahan dalam Pembuatan Gelamai 

Bahan-bahan yang digunakan dalam pembuatan gelamai, seperti pada tabel 2 : 
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Tabel 2 : Bahan Pembuatan Gelamai 

Bahan  Jumlah  

Tepung beras Ketan  200g 

Gula aren 300 g 

Santan kental  250 ml 

Santan cair 175 ml 

Garam  5 g 

Sumber : Gardjito(2019)12 

a. Tepung Beras Ketan  

Tepung beras ketan putih memberi sifat kental sehingga membentuk tekstur 

dodol menjadi elastis. Kadar amilopektin yang tinggi menyebabkan tepung beras 

ketan putih sangat mudah mengalami gelatinisasi bila ditambah air dan 

memperoleh pemanasan. Hal ini terjadi karena adanya pengikatan hydrogen dan 

molekul-molekul tepung beras ketan putih (gel) yang bersifat kental 13. 

b.Gula Aren 

Gula aren merupakan produk utama dari pohon aren. Gula aren umumnya 

digunakan untuk pembuatan kue, kecap, dan produk pangan lainnya. Gula aren 

memiliki kekhasan dari segi fisik jika dibandingkan gula sumber lain yaitu lebih 

mudah larut,keadaanya kering dan bersih serta mempunyai aroma khas. Gula aren 

mengandung sukrosa kurang lebih 84% 14. 

c. Santan  

Santan adalah sumber nutrisi berkualitas unggul yang diperoleh dari daging 

buah kelapa. Santan bisaanya digunakan ketika masih dalam bentuk segar dengan 

mengambil cairan yang diperoleh dari daging buah kelapa yang telah diparut. 

Dalam santan kental mengandung 24% lemak, sedangkan santan rumah tangga 
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umumnya mengandung 17% lemak. Lemak dalam santan adalah lemak jenuh,jika 

disimpan dalam lemari pendingin maka lemaknya akan mengembang 15. 

d.Garam  

Garam dalam pembuatan gelamai berfungsi untuk menambah cita rasa 

gelamai sehingga terasa lebih gurih. Garam yang digunakan sebaiknya dalam 

keadaan bersih 16. 

3.Cara Membuat Gelamai 

Cara membuat gelamai :17 

a. Bagi santan kental menjad dua. Masak santan cair dan sebagian santan 

kental dengan gula dan garam, gunakan sisa santan kental untuk 

mencairkan tepung. 

b. Tuangkan santan ke dalam adonan tepung. Masak terus sambil diaduk 

hingga keluar minyaknya. Angkat, tuangkan ke atas tampah yang dialasi 

daun pisang yang diolesi minyak,lalu dinginkan. Iris-iris atau bungkus 

dalam potongan kertas minyak. 

C. Ampas Tahu 

Pembuatan tahu selain menghasilkan tahu sebagai produk utama, juga 

menghasilkan ampas tahu dan air bekas tahu yang bisaanya dibuang. Ampas tahu 

merupakan sisa perasan kedelaisehingga kemungkinan ampas tahu masih 

memiliki kandungan protein yang tinggi 7.  

Ampas tahu mempunyai nilai ekonomi rendah,mudah rusak, tidak dapat 

disimpan lama dan dapat mencemari lingkungan jika tidak ditangani dengan baik 

18. Berdasarkan hasil observasi, di Payakumbuh umumnya ampas tahu masih 
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dimanfaatkan menjadi pakan ternak. Sehingga ampas tahu tidak dimanfaatkan 

dengan maksimal.  

Kandungan nutrisi pada ampas tahu bervariasi, hal ini diantaranya 

disebabkan oleh perbedaan varietas kedelai yang digunakan sebagai bahan dasar 

pembuatan tahu. Pada ampas tahu segar memiliki sekitar 84,5% air. Kadar air 

yang tinggi pada ampas tahu menyebabkan daya simpan ampas tahu menjadi 

pendek 8. Berikut nilai gizi 100 g ampas tahu: 

Tabel 3: Nilai Gizi Ampas Tahu 

Komposisi Kandungan 

Protein 26.60 g 

Lemak 5.54 g 

Karbohidrat 41.30 g 

Serat  16.53 g 

Sumber: Irawan Ade, 2019 

D. Tepung Ampas Tahu 

Ampas tahu basah mudah mengalami kerusakan dan pembusukan sehingga  

perlu penanganan lebih lanjut untuk meningkatkan  umur simpan ampas tahu. 

Penanganan ampas tahu bisa lebih mudah dan fleksibel pengolahannya misalnya 

dengan menjadikan tepung 7.  

Tepung ampas tahu merupakan tepung yang diperoleh dari hasil 

pengeringan ampas tahu yang masih basah dengan alat pengering atau sinar 

matahari selanjutnya digiling dan diayak menjadi halus 8. Pembuatan tepung 

ampas tahu terdiri dari proses pencucian,pengeringan,  dan penepungan. 

Pembuatan tepung ampas tahu tanpa melalui proses pencucian menghasilkan 
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tepung ampas tahu dengan kandungan nutrisi yang lebih baik dan kadar cemaran 

lebih rendah dibanding tepung ampas tahu yang melelui proses pencucian8. 

Penelitian Erma Handarsari (2010)  menunjukkan sugar pastry yang 

disubstitusikan dengan tepung ampas tahu 10% memiliki protein sebesar 15 g%19. 

Opak ketan yang disubstitusi menggunakan 20% tepung ampas tahu memiliki 

kadar protein lebih tinggi dibanding opak ketan yang tidak disubstitusi tepung 

ampas tahu9. Berikut nilai gizi 100 gr tepung ampas tahu 20: 

Tabel 4: Nilai Gizi Tepung Ampas Tahu 

Komposisi Kandungan 

Energi 414 kal 

Protein 26,6 g 

Lemak 18,3 g 

Karbohidrat 41,3 g 

Sumber : TKPI,2017 

E. Nutrifikasi 

Nutrifikasi adalah penambahan mikronutrien ke dalam makanan. Teknik 

nutrifikasi yaitu dengan melakukan kombinasi antara satu jenis bahan makanan 

dengan bahan makanan lainnya, sehingga memiliki nilai gizi yang lebih baik bila 

dibandingkan dengan hanya dari satu jenis bahan makanan21. 

Dalam nutrifikasi terdapat beberapa istilah yaitu seperti fortifikasi 

(enrichment), pemulihan kembali (restorasi), suplementasi, komplementasi dan 

substitusi. Fortifikasi merupakan penambahan zat gizi makanan tersebut atau 

memperkaya zat gizi dalam makanan.Zat  gizi  yang  ditambahkan  bisa  satu, dua,  

atau  lebih  dari dua macam zat gizi22. Restorasi merupakan penambahan zat gizi 

pada bahan makanan dengan tujuan menganti suatu zat gizi yang hilang akibat 
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proses pengolahan. Suplementasi biasanya dipakai untuk penambahan bahan 

makanan tertentu ke dalam bahan makanan untama, untuk melengkapai 

kekurangan zat gizi tertentu dari produk yang sudah ada21 

F. Suplementasi 

Suplementasi merupakan peningkatan nilai gizi makanan dengan cara 

mencampurkan bahan makanan lain yang mengandung salah satu zat gizi ke 

dalam bahan makanan yang kandungan zat tersebut rendah hingga akhirnya di 

dapatkan bahan campuran dengan zat gizi yang saling melengkapi21. 

Suplementasi umumnya digunakan untuk penambahan bahan makanan 

tertentu kedalam bahan utama, tujuannya untuk melengkapi zat gizi/karakteristik 

tertentu dari produk yang sudah ada. Persyaratan bahan makan yang akan 

ditambahkan ke  jenis makanan untuk meningkatkan nilai gizi adalah, zat gizi 

yang ditambahkan tidak menambah warna serta cita rasa makanan, tidak 

menyebabkan interaksi negative dengan zat gizi lain, stabil dalam penyimpanan, 

jumlah yang ditambahkan harus mempertimbangkan kebutuhan individu, 

sehingga keracunan (akibat overdosis) dapat dihindarkan, harganya efektif, dan 

teknologi tersedia21. 

Subtitusi dan suuplementasi memiliki perbedaan yaitu substitusi merupakan 

penambahan zat gizi tertentu ke dalam produk pangan yang dibuat menyerupai 

atau mengganti produk pangan lain yang nilai gizinya lebih tinggi. Pangan yang 

disubstitusi umumnya dijadikan sebagai produk pangan alternatif. Sedangkan 

suplementasi merupakan pencampuran dua atau lebih bahan makanan sehingga 

melengkapi kekurangan zat gizi pada makanan23. 
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G. Uji Organoleptik 

1.Pengertian Uji Organoleptik 

Uji organoleptik atau penilaian sensorik adalah suatu cara penilaian yang 

paling kuno. Penilaian dengan indra menjadi bidang ilmu setelah prosedur 

penilaian dibakukan, dirasionalkan,dihubungkan dengan penilaian secara 

objektif,analisa data menjadi lebih sistematis, demikian pula metode statistik 

digunakan dalam anlisa serta pengambilan keputusan24. 

Penilaian organoleptik sangat banyak digunakan untuk menilai mutu 

dalam industri pangan. Terkadang penilaian organoleptik dapat memberi hasil 

penilaian yang sangat teliti. Dalam beberapa hal penilaian dengan indera bahkan 

melebihi ketelitian alat yang paling sensitif. Penilaian indera dengan cara uji 

organoleptik meliputi:  

a. Menilai tekstur suatu bahan adalah satu unsur kualitas bahan pangan yang 

dapat dirasa dengan rabaan ujung jari, lidah, mulut atau gigi.  

b. Faktor kenampakan yang meliputi warna dan kecerahan dapat dinilai 

melalui indera penglihatan. 

c. Flavor adalah suatu rangsangan yang dapat dirasakan oleh indera pembau 

dan perasa secara sama-sama. Penilaian flavor langsung berhubungan 

dengan indera manusia, sehingga merupakan salah satu unsur kualitas 

yang hanya bisa diukur secara sujektif.  

d. Suara merupakan hasil pengamatan dengan indera pendengaran yang akan 

membedakan antara kerenyahan (dengan cara mematahkan sampel), 

melempem, dan sebagainya. 
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Kelebihan: mampu mendeskripsikan sifat-sifat tertentu yang tidak dapat 

digantikan dengan cara pengukuran menggunakan mesin, instrumen ataupun 

peralatan lain dan banyak disenangi karena dapat dilaksanakan dengan cepat dan 

langsung. Kekurangan: bisa terjadi bisa, kesalahan panelis, kesalahan pengetesan, 

subjektivitas,kelemahan pengendalian perubah, dan ketidaklengkapan informasi. 

2.Jenis – Jenis Uji Organoleptik 

Berdasarkan prinsipnya, uji organoleptik terbagi atas tiga jenis yaitu:25 

a. Pengujian Deskriminatif (Uji Pembedaan) 

Uji pembedaan adalah uji yang digunakan untuk memeriksa apakah ada 

perbedaan diantara contoh-contoh yang diberikan. Uji pembedaan terbagi 

atas uji perbandingan pasangan,uji duo trio, uji segitiga,uji rangking, uji 

threshold, dan uji pelarutan.  

b.Uji Deskriptif  

Uji deskripsi digunakan untuk menentukan sifat dan intensitas perbedaan 

dari contoh atau sampel yang disajikan. Uji deskriptif terdiri dari uji 

scoring,Flavor Profile and Texture Profile Test,dan Qualitative 

Descriptive Analysis (QDA). 

c. Metoda Afektif 

Uji afektif adalah uji yang didasarkan pada pengukuran kesukaan atau 

penerimaan atauu pengukuran tingkat kesukaan relatif. Uji afektif 

membutuhkan jumlah panelis tidak terlatih yang banyak. Hasil yang 

diperoleh dari metode ini yaitu penerimaan (diterima/ditolak),kesukaan 

(tingkat suka/tidak suka),pilihan terhadap produk(pilih salah satu dari yang 
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lain). Metode ini terdiri dari uji perbandingan Pasangan (paired 

comparation), uji hedonik dan uji ranking. 

Uji hedonik merupakan pengujian yang paling banyak digunakan 

untuk mengukur tingkat kesukaan terhadap produk. Tingkat kesukaan ini 

disebut skala hedonik, misalnya sangat suka, suka, agak suka, agak tidak 

suka, tidak suka, sangat tidak suka dan sebagainya. Kemudian skala 

hedonik ditransformasikan ke dalam skala angka menurut tingkat 

kesukaan, kemudian data ini bisa dilakukan analisa statistik.  

3.Panelis 

Panelis bertindak sebagai instrument atau alat. Alat ini terdiri dari orang atau 

kelompok yang disebut panelis yang bertugas menilai sifat atau mutu makanan 

berdasarkan kesan subjektif. Orang yang menjadi anggota panelis disebut panelis. 

Dalam penilaian organoleptik dikenal beberapa yaitu : 

a. PanelisPerorangan (individual expert)   

Panelis perseorangan adalah orang yang sangat ahli dengan kepekaan spesifik 

yang sangat tinggi yang diperoleh karena bakat atau latihan-latihan yang sangat 

intensif. Panelis perseorangan sangat mengenal sifat, peranan dan cara pengolahan 

bahan yang akan dinilai dan menguasai metode-metode analisis organoleptik 

dengan sangat baik. Keuntungan menggunakan panelis ini adalah kepekaan tinggi, 

bias dapat dihindari, penilaian efisien dan tidak cepat fatik. Panelis perseorangan 

bisaanya digunakan untuk mendeteksi penyimpangan yang tidak terlalu banyak 

dan mengenali penyebabnya. Keputusan sepenuhnya ada pada seorang.  
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b.PanelisTerbatas (small expert panel)  

Panelis terbatas terdiri dari 3-5 orang yang mempunyai kepekaan tinggi 

sehingga bisa lebih di hindari. Panelis ini mengenal dengan baik faktor-faktor 

dalam penilaian organoleptik dan mengetahui cara pengolahan dan pengaruh 

bahan baku terhadap hasil akhir. Keputusan diambil berdiskusi di antara anggota-

anggotanya.  

c. PanelisTerlatih (trained panel)  

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

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

Panelis ini dapat menilai beberapa rangsangan sehingga tidak terlampau spesifik. 

Keputusan diambil setelah data dianalisis secara bersama.  

d.PanelisAgak Terlatih (untrained panel) 

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

mengetahui sifat-sifat tertentu panelis agak terlatih dapat dipilih dari kalangan 

terbatas dengan menguji datanya terlebih dahulu. Sedangkan data yang sangat 

menyimpang boleh tidak digunakan dalam keputusannya 

e. Panelis tak terlatih  

Panelis tidak terlatih terdiri dari 25 orang awam yang dapat dipilih 

berdasarkan jenis suku-suku bangsa, tingkat sosial dan pendidikan. Panelis tidak 

terlatih hanya diperbolehkan menilai alat organoleptik yang sederhana seperti sifat 

kesukaan, tetapi tidak boleh digunakan dalam untuk itu panelis tidak terlatih 

bisanya dari orang dewasa dengan komposisi panelis pria sama dengan panelis 

wanita.  
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f. PanelisKonsumen (consumer panel)  

Panelis konsumen terdiri dari 30 hingga 100 orang yang tergantung pada 

target pemasaran komoditi. Panelis ini mempunyai sifat yang sangat umum dan 

dapat ditentukan berdasarkan perorangan atau kelompok tertentu.  

Dalam penilaian organoleptik seorang panelis membutuhkan indra yang 

berguna dalam menilai sifat indrawi suatu produk yaitu:  

1.  Penglihatan yang berhubungan dengan warna kilap, viskositas, ukuran 

danbentuk, volume kerapatan dan berat jenis, panjang lebar dan diameter serta 

bentuk bahan.  

2. Indra peraba yang berkaitan dengan struktur, tekstur dan konsistensi. Struktur 

merupakan sifat dari komponen penyusun, tekstur merupakan sensasi tekanan 

yang dapat diamati dengan mulut atau perabaan dengan jari, dan konsistensi 

merupakan tebal, tipis, dan halus.  

3. Indra pembau, pembauan juga dapat digunakan sebagai suatu indikator 

terjadinya kerusakan pada produk, misalnya ada bau busuk yang menandakan 

produk tersebut telah mengalami kerusakan.  

4. Indra pengecap, dalam hal kepekaan rasa, maka rasa manis dapat dengan 

mudah dirasakan pada ujung lidah, rasa asin pada ujung, dan pinggir lidah, rasa 

asam pada pinggir lidah dan rasa pahit pada bagian belakang lidah. 

H. Nilai Gizi Makro 

1.Protein 

Protein adalah zat yang paling penting dalam setiap organisme. Protein 

merupakan molekul makro yang mempunya berat molekul berkisar 5000 hingga 
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beberapa juta. Protein disusun rantai-rantai panjang asam amino yang terikat satu 

sama lain dalam ikatan peptide. Unsur nitrogen merupakan unsur utama protein, 

16% dari berat protein adalah nitrogen26.  

Berdasarkan sumbernya, protein terbagi atas 2 sumber yaitu:26 

a. Protein hewani 

Protein hewani adalah protein dalam bahan makanan yang berasal dari 

hewan seperti, telur, susu,daging , unggas, ikan , kerang dan sebagainya. 

b. Protein Nabati 

Protein nabati adalah protein dalah bahan makanan yang berasal dari tumbuh-

tumbuhan seperti kacang kedelai dan olahannya seperti tahu tempe, kacang-

kacangan dan sebagainya. 

2.Lemak  

Lipida atau lemak merupakan senyawa organic yang banyak ditemukan dalam 

sel jaringan, tidak larut dalam air, larut dalam zat pelarut non polar seperti (eter, 

kloroform, dan benzene. Lipid bersifat non polar atau hidrofolik. Penyusun utama 

lilipda adalah trigliserida, yaitu ester gliserol dengan tiga asam lemak yang bisa 

beragam jenisnya. Lemak di dalam tubuh diperoleh dari dua sumber yaitu dari 

makanan dan hasil produksi organ hati, yang bisa disimpan di dalam sel-sel lemak 

sebagai cadangan energi26. 

Lemak merupakan suatu zat kaya akan energi, berfungsi sebagai sumber 

energi utama untuk proses metabolism tubuh,penyusun struktur membran sel 

sebagai barrier untuk sel dan mengatur aliran material-material, sebagai cadangan 

energi, penyimpanan makanan (lipid disimpan sebagai jaringan adipose), dan 
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transport, sebagai hormon untuk mengatur komunikasi antar sel dan sebagai 

vitamin untuk membantu regulasi proses-proses biologis dan kulit pelindung 

komponen dinding sel27.  

Sifat lemak berperan penting terhadap karakteristik produk pangan, karena 

menentukan sifat gurih dan berminyak. Lemak juga berperan terhadap bau produk 

pangan,rasa dimulut (mouthfheel), tekstur, dan rasa28. 

3.Karbohidrat  

Karbohidrat merupakan sumber energi utama bagi manusia dan hewan yang 

harga relative murah. Di Negara-negara berkembang kurang lebih 80% energi 

makanan brasal dari karbohidrat. Di Indonesia energi berasal dari karbohidrat 

merupakan 72% jumlah energi rata-rata sehari yang dikonsumsi penduduk 26.  

Karbohidrat memiliki perananan penting dalam menentukan karakteristik 

bahan makanan, misalanya rasa, warna, tekstur, dan lain-lain. Sedangkan dalam 

tubuh karbohidrat berfungsi untuk mencegah timbulnya ketosis, pemecahan 

protein tubuh yang berebihan, kehilangan mineral, dan berguna untuk metabolism 

lemak dan protein. Karbohidrat banyak terdapat pada pangan nabati berupa gula 

sederhana, heksosa, pentose,selulosa dan lignin. Umumnya karbohidrat dapat 

dikelompokkan menadi monosakarida, oligosakarida, serta polisakarida26. 

I. Daya Terima 

Daya terima makan adalah kesanggupan seseorang untuk menghabiskan 

makanan yang disajikan sesuai dengan kebutuhannya29. Daya terima atau 

prefarensi makanan dapat didefenisikan sebagai tingkat kesukaan atau 

ketidaksukaan individu terhadap suatu jenis makanan. Tingkat kesukaan ini sangat 
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beragam pada setiap individu,sehingga akan berpengaruh terhadap konsumsi 

pangan. 

Kesukaan terhadap makanan didasari oleh sensorik,social,psikologi, 

agama,emosi,budaya, kesehatan, ekonomi,cara persiapan, dan pemasakan 

makanan, berbeda-beda tergantung selera dan kesenangannya30. 
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BAB III 

METODE PENELITIAN 

A. Jenis dan Rancangan Penelitian 

Jenis penelitian yang digunakan adalah penelitian eksperimen yang 

dilakukan secara bertahap dimulai dari penelitian pendahuluan dan penelitian 

lanjutan. Penelitian dilakukan untuk melihat pengaruh penambahan tepung ampas 

tahu  dengan perbandingan tertentu pada pembuatan gelamai terhadap mutu 

organoleptik, nilai gizi makro dan daya terima. 

Rancangan penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 

dengan 3 perlakuan, satu kontrol dan dua kali pengulangan. Berikut merupakan 

rancangan penelitian: 

Tabel 5 :Rancangan Perlakuan Penelitian 

Bahan  Perlakuan 

 A 

(kontrol) 

 B 

(15%) 

C 

(20%) 

D 

(25%) 

Tepung beras ketan 200 g 170g 160g 150g 

Tepung ampas tahu  -  30 g 40g 50g 

Gula aren 300 g 300 g 300 g 300 g 

 

B. Waktu dan Tempat Penelitian 

Penelitian dimulai sejak  pembuatan proposal pada bulan Januari 2021 

sampai penyusunan laporan hasil peneltian bulan Juni 2022. Uji organoleptik 

dilakukan di Politeknik Kesehatan Kementerian Kesehatan Padang, sedangkan uji 

nilai gizi makro perlakuan terbaik dilakukan di Balai Riset dan Standarisasi 
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Industri (Baristand) dan uji daya terima dilakukan dengan sampel orang dewasa di 

Lareh Sago Halaban, Kab. Lima Puluh Kota. 

C. Bahan dan Alat Penelitian 

1.Bahan Penelitian 

a. Bahan untuk Pembuatan Gelamai  

Bahan yang digunakan pada pembuatan gelamai yang disubstitusikan  

tepung ampas tahu  untuk dua kali pengulangan dengan satu kontrol dan tiga 

perlakuan(1 perlakuan substitusi15 %, 1 perlakuan 20% dan  1 perlakuan 

penambahan 25%)adalah 1.160g tepung beras ketan putih merek Rose Brand,240 

g tepung ampas tahu g, gula aren2.400g, santan encer 1.400 ml, santan kental 

2000 ml dan garam 16g. 

b. Bahan untuk Melakukan Uji Organoleptik 

Bahan yang digunakan adalah gelamai kontrol (tanpa substitusi) dan 

gelamai dengan substitusi teung ampas tahu, air mineral serta formulir uji 

organoleptik. 

c. Bahan untuk Uji Nilai Gizi 

Bahan yang digunakan disesuaikan dengan bahan yang digunakan untuk 

uji nilai protein, lemak, karbohidrat gelamai kontrol dan perlakuan terbaikdi Balai 

Riset dan Standarisasi Industri (Baristand) 

d. Bahan Untuk Uji Daya terima 

Bahan yang digunakan untuk uji daya terima adalah gelamai perlakuan 

terbaik yaitu perlakuan C (substitusi 20%) sebanyak 70 g serta formulir 

persetujuan panelis.  
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2.Alat 

a. Alat untuk Pembuatan Gelamai 

Alat yang digunakan untuk membuat gelamai adalah peralatan untuk 

pembuatan  gelamai. Alat pembuatan gelamai yaitu berupa baskom, wajan, 

spatula, blender, saringan tepung dan timbangan makanan. Semua alat yang 

digunakan dalam keadaan bersih dan kering. 

b. Alat untuk Uji Organoleptik 

Alat yang digunakan adalah pulpen, formulir uji organoleptik, piring 

kertas yang bewarna putih. 

c. Alat untuk Uji Nilai Gizi  

Alat yang digunakan disesuaikan dengan alat uji kadar protein,lemak, 

karbohidrat gelamai  di Balai Riset dan Standarisasi Industri (Baristand). 

d. Alat untuk Uji Daya Terima 

Alat yang digunakan untuk uji daya terima adalah plastik untuk kemasan 

gelamai serta nampan. 

D. Pelaksanaan Penelitian 

1.Cara Pembuatan Tepung Ampas Tahu 

Berikut ini merupakan cara pembuatan tepung ampas tahu : 

a. Persiapkan dan timbang ampas tahu. 

b. Pemerasan ampas tahu, untuk mengurangi kadar air. 

c. Pengukusan dengan suhu 1000 C selama 15 menit. 
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d. Pengeringan dengan sinar matahari selama 3 hari sampai ampas tahu 

benar-benar kering. 

e. Haluskan dengan blender. 

f. Pengayakan dengan saringan 40 mesh.  

2.Cara pembuatan gelamai 

Berikut merupakan cara pembuatan gelamaiberdasarkan resep Pusaka Nenek 

Moyang, yang Pantas Disayang – Kuliner Minangkabau : 

a. Bagi santan kental menjad dua. Sebagian santan kental dimasak bersama 

santan cair, gula aren dan garam. Sebagian santan kental digunakan untuk 

mencairkan tepung.  

b. Tuangkan santan ke dalam adonan tepung, aduk hingga rata. 

c. Masukkan adonan tepung kedalam santan dan gula aren yang telah 

mendidih. 

d. Masak terus sambil diaduk hingga keluar minyaknya.  

e. Angkat, tuangkan ke atas piring, lalu dinginkan. Bungkus gelamai 

kedalam plastik.  

3.Penelitian Pendahuluan 

Sebelum dilakukan penelitian lanjutan, dilakukan terlebih dahulu 

penelitian pendahuluan dengan berpedoman dengan resep gelamai padaPusaka 

Nenek Moyang,yang Pantas Disayang – Kuliner Minangkabau (2019). Hal yang 

ditentukan dalam penelitian pendahuluan ini adalah jumlah tepung ampas tahu 

yang ditambahkan, jumlah tepung beras ketan, gula aren, santan kental,santan 

encer dan garam yang digunakan dalam penelitian.  
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Berikut adalah pemakaian bahan baku tiap perlakuan pada penelitian 

pendahuluan bisa dilihat pada tabel 6: 

Tabel 6: Perlakuan Gelamai Penelitian Pendahuluan 

Bahan Perlakuan 

A 

(kontrol) 

B 

(20%) 

C 

(30%) 

D 

(40 %) 

Tepung beras ketan 200 g 160 g 140g 120g 

Tepung ampas tahu  -  40 g 60 g 80 g 

Gula Aren 300 g 300 g 300 g 300 g 

Santan Kental  250 g 250 g 250 g 250 g 

Santan Cair 175 g 175 g 175 g 175 g 

Garam  2 g 2 g 2 g 2 g 

 

 Berat adonan pada kontrol adalah 925 g dan berat gelamai adalah 590 g. 

Perlakuan B didapatkan berat adonan 925 g dan berat  gelamai 600 g. Perlakuan  

C didapatkan berat adonan 925g dan berat gelamai 600 g. Perlakuan D didapatkan 

berat adonan 925 g dan berat gelamai 606 g. 

Berdasarkan uji organoleptik yang dilakukan terhadap gelamai yang ditambahkan 

tepung ampas tahu, diperoleh bahwa: 

A. Perlakuan A (kontrol) didapatkan warna coklat kehitaman, aroma khas 

gelamai, rasa manis khas gelamai dan tekstur kenyal. Diperoleh rata-rata 

kesukaan 3.36 yaitu suka. 

B. Perlakuan B (20%)didapatkan warna gelamai coklat agak pudar, dengan 

aroma khas gelamai, rasa manis khas gelamai, dan tekstur kenyal agak 

padat. Diperoleh rata-rata kesukaan 3.16 yaitu suka. 
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C. Perlakuan C (30%)didapatkan warna gelamai coklat agak pudar, dengan 

aroma khas gelamai, rasa perpaduan manis dan agak langu, dan tekstur 

kenyal. Diperoleh rata-rata kesukaan 3.13 yaitu suka. 

D. Perlakuan D (40%)didapatkan warna gelamai coklat lebih pudar, dengan 

aroma khas gelamai, rasa perpaduan manis dan langu, dan tekstur padat. 

Diperoleh rata-rata kesukaan 2.6yaitu suka. 

Uji organoleptik menggunakan panelis agak terlatih  terlatih sebanyak 15 

orang mahasiswa Gizi Poltekkes Kemenkes Padang yang sudah mendapatkan 

pengetahuan uji organoleptik. Sehingga didapatkan hasil dari 3 perlakuan 

diperoleh perlakuan terbaik yaitu perlakuan B yang disubstitusikan 20%tepung 

ampas tahu. 

Tabel 7 : Hasil Uji Organoleptik Penelitian Pendahuluan  

Perlakuan Warna  Aroma  Tekstur  Rasa  Rata-rata 

A (kontrol) 3,46 3,40 3,20 3,40 3,66 

B(20 %) 3,33 3,33 2,93 3,06 3,16 

C (30% ) 3,33 3,13 3,13 2,93 3,13 

D (40%) 3,00 2,80 2,33 2,26 2,26 

 Tabel 7 menunjukkan jika rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap 

gelamai substitusi tepung ampas tahu menurun seiring dengan bertambahnya 

tepung ampas tahu yang disubstitusikan. 

Nilai gizi masing-masing perlakuan  penelitian pendahuluan jika dihitung 

mengggunakan nutrisurvey,didapatkan 100 g gelamai mengandung nilai gizi 

seperti tabel 8.  
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Tabel 8: Kandungan Nilai Gizi  Gelamai Substitusi Tepung Ampas Tahu  

dalam 100 g Penelitian Pendahuluan  

Perlakuan  Energi (kkal) Protein (g) Lemak (g) Karbohidrat 

(g) 

A 313,00 2,72 11,09 52,71 

B 315,74 5,53 11,85 51,00 

C 317,60 6,18 12,23 50,23 

D 319,56 6,78 12,75 49,41 

 

4.Penelitian Lanjutan 

Penelitian lanjutan adalah penelitian utama yang dilakukan untuk 

melanjutkan 3 perlakuan pada penelitian pendahuluan dengan perbandingan 

substitusitepung ampas tahu yaitu substitusitepung ampas tahu  15% , 20% dan 

25%. Alasan mengambil batasan 15% karena memenuhi kebutuhan snack. Semua 

perlakuan tersebut kemudian dilakukan penelitian lanjutan untuk melihat mutu 

organoleptik. Kemudian perlakuan terbaik akan diuji nilai gizi (protein, lemak, 

karbohidrat )  daya terima pada usia dewasa. 

E. Pengamatan 

1.Pengamatan Subjektif 

a. Uji Organoleptik 

Pengamatan subjektif yang dilakukan adalah uji organoleptk,uji 

organoleptik yang digunakan yaitu uji kesukaan (uji hedonik) terhadap warna, 

aroma, rasa dan tekstur dari gelamai yang Disubstuti tepung ampas tahu. Uji 

organoleptik yang digunakan adalah uji hedonik yang menggunakan skala : 

sangat suka (4), suka (3), agak suka (2), tidak suka (1). 
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Panelis yang digunakan adalah panelis agak terlatih sebanyak 25 orang, 

yaitu mahasiswa jurusan gizi tingkat II dan III yang telah mendapatkan kuliah 

ilmu teknologi pangan. Dengan syarat tidak dalam keadaan kenyang dan lapar, 

tidak merokok, tidak dalam keadaan sakit, tidak dalam keadaan mabuk, tidak 

stress. Sebelum melakukan pengujian terlebih dahulu diberikan pengarahan, 

tata tertib prosedur pengujian dan contoh formulir organoleptik. 

b. Uji Daya Terima 

Uji daya terima gelamai substitusi teung ampas tahu dilakukan kepada 

masyarakat dewasa dengan rata-rata umur 20 - 60 tahun. Uji daya terima 

dilakukan di Lareh Nan Panjang, Labuah Gunung, Kab. Lima Puluh Kota. 

Sampel yang diberikan adalah produk dengan perlakuan terbaik yaitu 

perlakuan C dengan substitusi 20%. 

Jumlah produk gelamai substitusi tepung ampas tahu yang diberikan 

sebanyak 2 bungkus (masing-masing 35 g) dengan berat 70 g.Nilai gizi dalam 

70 g  gelamai menurut hasil hitung Nutrisurvey adalah 221,01 kkal, 3,87 g 

protein, 8,25 g lemak, 35,7 g karbohidrat sedangkan berdasarkan hasil uji 

Baristand adalah151,9 kkal, 4,1 gr protein, 4,49 gr lemak dan 23,6 gr 

karbohidrat. 

Rata – rata konsumsi panelis dihitung dengan membandingkan berat awal 

sampel produk dengan sisa sampel.  

Berikut tahapan pelaksanaan uji daya terima makanan pada panelis : 

a. Panelis dikumpulkan dan dipersilahkan duduk  
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b. Peneliti memberikan penjelasan mengenai uji daya terima yang 

akan dilakukan 

c. Panelis diminta mengisi  form informed consentyang telah 

diberikan 

d. Panelis diberikan air mineral dan produk serabi suplementasi 

rumput laut dan diminta untuk menghabiskan sesuai kemampuan. 

e. Kemudian diamati sisa sampel yang tidak dihabiskanpanelis, dan 

dihitung persentase konsumsi dengan rumus : 

Berat yang dimakan
Berat total x 100% 

 

2.Pengamatan Objektif 

Pengamatan objektif dilakukan analisa nilai gizi makro pada gelamai 

kontrol (tanpa substitusi) serta gelamai perlakuan terbaik yaitu gelamai perlakuan 

C (substitusi 20%). Uji nilai gizi makro  yang digunakan disesuaikan dengan yang 

digunakan pada Laboratorium yang dipilih yaitu Balai Riset dan Standarisasi 

Industri (Baristand) Padang. 

F. Cara Pengolahan dan Analisis Data 

Data yang telah diperoleh dari hasil uji organoleptik disajikan dalam bentuk 

tabel,kemudian diambil nilai rata-rata untuk penilaian rasa, warna, aroma, dan 

tektur. Sedangkan untuk produk yang dapat diterima berdasarkan presentase 

kesukaan panelis secara menyeluruh kemudian hasil uji organoleptik juga diolah 

secara statistik.Untuk menentukan uji yang tepat, terlebih dahulu dilakukan uji 
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normalitas data untuk melihat distribusi data normal atau tidak. Jika p value > 

0.05 menunjukan data berdistribusi normal dan jika p value< 0.05 menunjukkan 

data berdistribusi tidak normal.  

Dari hasil uji normalitas menunjukkan data berdistribusi tidak normal p 

value< 0.05 maka untuk melihat perbedaan nyata antar perlakuan dilakukan 

analisis data menggunakan uji Kruskal Wallispada taraf 5%. Hasil uji pada warna 

dan tekstur menunjukkan terdapat perbedaan setiap perlakuan,maka dilanjutkan 

dengan uji Mann Whitneypada taraf 5%. Uji Mann Whitneytersebut untuk 

mengetahui perlakuan yang paling berbeda dari perlakuan lain. Apabila p value 

<0.05 berarti hasil menunjukkan perlakuan yang paling berbeda dari perlakuan 

yang lain. 
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BAB IV 

HASIL DAN  PEMBAHASAN 

A. Hasil Penelitian 

Keterbatasan dalam penelitian ini adalah menggunakan santan yang diperas 

di pasar, dimana seharusnya menggunakan santan yang diperas sendiri sehingga 

tahu berapa banyak air yang ditambahkan pada santan.  

Penelitian dilakukan dengan satu kontrol dan tiga perlakuan yaitu  A 

(kontrol), B dengan substitusi 15% teung ampas tahu, C dengan substitusi 20% 

tepung ampas tahu, dan D dengan substitusi 25% tepung ampas tahu. Berdasarkan 

penelitian yang dilakukan, didapatkan hasil dalam 1 resep seperti pada Tabel 9:  

Tabel 9: Gelamai Yang Dihasilkan dalam Satu Resep 

Perlakuan Berat awal Berat jadi Jumlah Gelamai 

A 925 g 700 g  20 bks 

Bn 925 g 710 g 20 bks 

C 925 g 723 g 20 bks 

D 925 g  715 g 20 bks 

 Nilai gizi masing-masing pelakuan jika dihitung menggunakan 

Nutrisurvey, didapatkan dalam 1 resep gelamai mengandung nilai gizi seperti 

pada tabel 10. 

Tabel 10: Nilai Gizi dalam Satu Resep Gelamai Substitusi Tepung Ampas 

Tahu  

Perlakuan Energi (kkal) Protein (g) Lemak (g) Karbohidrat (g) 

A 2.194,2 19,07 77,64 368,9 

B 2.233,7 22,41 81,51 368,4 

C 2.395,7 27,98 85,90 394,1 

D 2.433,0 31,84 87,80 396,1 

Sumber: Nutrisurvey 

 

Penelitian yang dilakukan adalah substitusi tepung ampas tahu pada tepung 

beras ketan pada gelamai bertujuan untuk mengetahui mutu organoleptik dan nilai 
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gizi makro gelamai dari hasil terbaik uji organoleptik serta daya terima terhadap 

kelompok sasaran. Mutu organoleptik yang dilakukan terhadap warna, aroma, 

rasa, tekstur pada 1 kontrol 3 perlakuan dapat dilihat sebagai berikut : 

1.UJi Organoleptik 

a. Warna  

Warna gelamai yang dihasilkan adalah bewarna coklat sampai coklat 

kehitaman. Hasil uji mutu organoleptik terhadap warna pada gelamai substitusi 

tepung ampas tahu  dengan 1 kontrol 3 perlakuan, didapatkan nilai rata – rata 

tingkat kesukaan panelis pada masing – masing perlakuan seperti pada tabel  11 : 

Tabel  11: Rata- Rata Tingkat Kesukaan Panelis Terhadap Warna Gelamai 

Perlakuan (%) Mean Min Max N P value 

A (Kontrol) 3,60a 2,5 4 25 

0,000 
B (15%) 2,92b 2,0 4 25 

C (20%) 3,08b 2,0 4 25 

D (25%) 3,02b 2,0 4 25 

Ket : Nilai yang diikuti oleh huruf kecil yang tidak sama, berbeda nyata menurut 

uji Mann Whitney 

 

Tabel 11 menunjukkan bahwa rata-rata tingkat penerimaan panelis terhadap 

warna gelamai berkisar antara skala2,92 sampai 3,6.Penerimaan tertinggi terhadap 

warna gelamai substitusi tepung ampas tahu terdapat pada perlakuan C yaitu 3,08.  

Hasil uji Kruskal Wallis pada tarah 5% didaptakan bahwa p value  < 0,05 

yaitu 0,000 artinyaterdapat perbedaan nyata pada warna gelamai. Sehingga 

dilanjutkan dengan uji lanjutan yaitu uji Mann Whitney, didapatkan bahwa 

terdapat perbedaan nyata antara perlakuan 1 dengan 2, perlakuan 1 dengan 3, dan 

perlakuan 1 dengan 4. Sedangkan yang tidak berbeda nyata yaitu perlakuan 2 

dengan 3, perlakuan 2 dengan 4, dan perlakuan 3 dengan 4. 
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b. Aroma  

Aroma gelamai yang dihasilkan adalah aroma khas gelamai Hasil uji mutu 

organoleptik terhadap aroma pada gelamai substitusi tepung ampas tahu  dengan 1 

kontrol 3 perlakuan, didapatkan nilai rata – rata tingkat kesukaan panelis pada 

masing – masing perlakuan seperti pada tabel  12 : 

Tabel 12: Rata – Rata Tingkat Kesukaan Panelis Terhadap Aroma Gelamai 

Perlakuan (%) Mean Min Max N P value 

A (Kontrol) 3,46 3,0 4 25 

0,232 
B (15%) 3,46 2,5 4 25 

C (20%) 3,30 2,5 4 25 

D (25%) 3,26 2,5 4 25 

 

Tabel 12 menunjukkan bahwa rata-rata tingkat penerimaan panelis terhadap 

aroma gelamai berkisar 3,26 sampai dengan 3,46. Pnerimaan tertinggi terhadap 

aroma adalah perlakuan B yaitu 3,46. 

Hasil uji Kruskal Wallis pada taraf  5% didaptakan bahwa p value  >0.05 

yaitu 0,232 artinya tidak terdapat perbedaan nyata pada aroma gelamai.  

c. Rasa 

Rasa gelamai yang dihasilkan adalah rasa manis. Hasil uji mutu organoleptik 

terhadap rasa pada gelamai substitusi tepung ampas tahu  dengan 1 kontrol 3 

perlakuan, didapatkan nilai rata – rata tingkat kesukaan panelis pada masing – 

masing perlakuan seperti pada tabel  13 : 

 

Tabel 13 : Rata – Rata Tingkat Kesukaan Panelis Terhadap Rasa Gelamai 

Perlakuan (%) Mean Min Max N P value 

A (Kontrol) 3,02 2,0 4 25 
0,813 

B (15%) 3,14 2,0 4 25 
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C (20%) 3,08 2,0 4 25 

D (25%) 3,06 2,0 4 25 

Tabel 13 menunjukkan bahwa rata-rata tingkat penerimaan panelis terhadap 

rasa gelamai berkisar antara 3,02 sampai 3,14.Penerimaan tertinggi terhadap rasa 

gelamaisubstitusi tepung ampas tahu adalah pada perlakuan B.  

Hasil uji Kruskal Wallis pada taraf  5% didaptakan bahwa p value  >0.05 

yaitu artinya tidak ada perbedaan yang nyata pada rasa gelamai.  

d. Tekstur  

Tekstur  gelamai yang dihasilkan adalah lembut dan kenyal.  Hasil uji mutu 

organoleptik terhadap tekstur pada gelamai substitusi tepung ampas tahu  dengan 

1 kontrol 3 perlakuan, didapatkan nilai rata – rata tingkat kesukaan panelis pada 

masing – masing perlakuan seperti pada tabel  14 : 

Tabel 14 : Rata – Rata Tingkat Kesukaan Panelis Terhadap Tekstur 

Gelamai 

Perlakuan (%) Mean Min Max N P value 

A (Kontrol) 3,48a 3,0 4,0 25 

0,00 
B (15%) 2,58b 2,0 3,0 25 

C (20%) 2,78b 2,0 4,0 25 

D (25%) 2,62b 2,0 3,5 25 

Ket : Nilai yang diikuti oleh huruf kecil yang tidak sama, berbeda nyata menurut 

uji Mann Whitney 

 

Tabel 14 menunjukkan bahwa rata-rata tingkat penerimaan panelis terhadap 

tekstur gelamai berkisar antara skala 2,62hingga 3,48.Penerimaan tertinggi 

terhadap tekstur gelamai substitusi tepung ampas tahu terdapat pada perlakuan C 

dengan substitusi sebanyak 20%. 

Hasil uji Kruskal Wallis pada taraf  5% didaptakan bahwa p value  <0.05 

yaitu 0,00 artinya terdapat perbedaan nyata pada tektur gelamai. Sehingga 
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dilanjutkan dengan uji lanjutan yaitu uji Mann Whitney, didapatkan bahwa 

terdapat perbedaan nyata antara perlakuan 1 dengan 2, perlakuan 1 dengan 3, dan 

perlakuan 1 dengan 4. Sedangkan perlakuan yang tidak berbeda nyata yaitu 

perlakuan 2 dengan 3, perlakuan 2 dengan 4, dan perlakuan 3 dengan 4. 

2.Perlakuan Terbaik 

Perlakuan terbaik terhadap 1 kontrol dan 3 perlakuan gelamai yang 

disubstitusi dengan tepung ampas tahu diperoleh dari hasil uji mutu orgaleptik. 

Hasil uji mutu organoleptik yang dilakukan pada 1 kontrol dan 3 perlakuan  dapat 

dilihat pada table 15 : 

Tabel 15: Nilai Rata – Rata Penerimaan Panelis Terhadap Mutu 

Organoleptik Gelamai Substitusi Tepung Ampas Tahu 

Perlakuan (gram) Warna Aroma Rasa Tekstur Rata-rata 

A (Kontrol) 3,60 3,45 3,02 3,48 3,38 

B (15%) 2,92 3,46 3,14 2,58 3,03 

C (20%) 3,08 3,30 3,08 2,78 3,06 

D (25%) 3,02 3,26 3,06 2,62 2,99 

 

Berdasarkan tabel 15 dapat dilihat rata – rata tingkat penerimaan panelis 

terhadap warna, aroma, rasa, dan tekstur serabi berada pada kategori suka. Rata – 

rata penerimaan panelis pada perlakuan gelamai yang disubstitusi tepung ampas 

tahu yang lebih disukai dan dierima panelis adalah perlakuan C dengan besar 

substitusi 20%. Hasil ini sesuai dengan penelitian pendahuluan yaitu perlakuan 

terbaik yang disubstitusi dengan 20% tepung ampas tahu. 
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3.Nilai Gizi Makro  

Setelah didapatkan perlakuan terbaik, dilakukan uji nilai gizi makro pada 

perlakuan terbaik dan juga kontrol dari gelamai. Hal ini bertujuan untuk 

mengetahui pengaruh substitusi tepung ampas tahu terhadap tepung beras ketan 

pada gelamai.  

Pada penelitian ini dilakukan uji laboratorium  kadar protein, lemak dan 

karbohidrat pada pada perlakuan A (Kontrol) dan perlakuan terbaik (Perlakuan C) 

yang disubstitusi 20% tepung ampas tahu.  

Pengujian dilakukan di laboratorium Balai Riset dan Standardisasi Industri 

Padang. Nilai gizi makro dalam 100 g gelamaidapat dilihat pada tabel  16: 

Tabel 16: Nilai Gizi Makro dalam 100 g Gelamai 

Perlakuan  Kadar protein Kadar lemak  Kadar Karbohidrat 

A (kontrol) 0,67 g 8,83 g 22,7 g 

C (20%) 5,99 g 6,42 g 33,8 g 

 Dari table 16 menunjukkan adanya peningkatan pada kadar protein 

sebanyak 5,32 g, penurunanan lemak sebanyak 2,41 g, serta peningkatan 

karbohidrat sebanyak 11,1 g  dari gelamai yang disubstitusi tepung ampas tahu 

20% . 

4.Daya Terima Sasaran 

Uji daya terima gelamai substitusi tepung ampas tahu  dilakukan pada 

masyarakat dewasa dengan rata-rata umur 20-60 tahun. Uji daya terima dilakukan 

di Jorong Lareh Nan Panjang, Payakumbuh. Pemberian Gelamai tepung ampas 

tahu  adalah dengan memberikan gelamai perlakuan terbaik yaitu perlakuan C 

dengan substitusi sebanyak 20% tepung ampas tahu.  
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Berdasarkan hasil pengujian yang dilakukan di Baristand Padang 

didapatkan kadar protein 5,99 gr, lemak 6,42 gr, dan Karbohidrat 33,8 gr dalam 

100 gr gelamai. Sehingga untuk daya terima diberikan produk sebanyak 70 gr 

gelamai  atau 2 bungkus gelamai  dengan berat per bungkus 35 gr memiliki energi 

151,9 kkal. Hasil uji daya terima gelamai substitusi tepung ampas tahu  pada 30 

orang dewasa sebagai berikut : 

Diagram 1 : Daya Terima Sasaran 

 

Berdasarkan diagram 1, dapat diketahui bahwa 97% (29 orang) orang 

menghabiskan 1 porsi gel  amai substitusi tepung ampas tahu dan 3% (1 orang) 

tidak menghabiskan artinya gelamai substitusi tepung ampas tahu dapat diterima 

oleh sasaran.lampiran 

B. Pembahasan 

Pada penelitian dilakukan uji mutu organoleptik untuk mengetahui mutu 

organoleptik dari gelamai yang disubstitusi tepung ampas tahu. Dalam penilaian 

cita rasa makanan paling umum digunakan adalah indera pencicip yang berfungsi 

menilai rasa (taste), indera penglihatan untuk mengetahui dan menilai warna, 

bentuk dan ukuran makanan, indera pembau untuk menentukan aroma dari 

97%

3%0%0%

Daya Terima 

Sasaran

Habis

tidak habis



   39 

 

 

 

makanan, dengan berbagai alat indera tersebut penilaian makanan dari segi rasa, 

warna, tekstur, dan aroma bisa dilakukan30. 

1.Mutu Organoleptik 

Uji organoleptik disebut juga sebagai penilaian indera atau penelian 

sesnsorik. Uji organoleptik merupakan suatu cara penilaian dengan memanfaatkan 

panca indera untuk mengamati warna, tekstur, bentuk, aroma, rasa suatu produk 

makanan. Evaluasi sensorik dapat digunakan untuk menilai adanya perubahan 

yang dikenhedaki atau tidak dalam produk atau bahan-bahan evaluasi31. 

Pada penelitian uji mutu organoleptik yang dilakukan yaitu uji hedonik 

terhadap warna, aroma, rasa, dan tekstur gelamai yang dilakukan di Laboratorium 

Ilmu Teknologi Pangan kepada mahasiswa jurusan gizi Poltekkes Padang tingkat 

II dan III yang berjumlah 30 orang dengan kategori panelis agak terlatih, yang 

kemudian diseleksi nilai ekstrimnya menjadi 25 panelis. 

a. Warna  

Warna adalah salah satu faktor penentu utama konsumen untuk membeli 

produk pangan. Warna merupakan suatu penampilan atau penampakan makanan 

secara keseluruhan yang dinilai secara deskriptif serta memegang peranan penting 

untuk penampilan makanan. Warna juga digunakan sebagai indicator dalam 

menilai kesegaran dan kematangan makanan30. 

Berdasarkan hasil uji organoleptik panelis terhadap 3 perakuan dan 1 

kontrol gelamai substitusi tepung ampas tahu diperoleh hasil rata-rata tingkat 

kesukaan panelis terhadap warna gelamai berkisar antara 2,92 sampai 3,6. dengan 

kategori suka. Berdasarkan pengamatanwarna pada gelamai, diketahui semakin 
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banyak tepung ampas tahu yang disubstitusikan, semakin pudar atau berkurang 

warna coklat pada gelamai.  

Nilai rata-rata kesukaan tertinggi terhadap warna adalah perlakuan C 

dengan nilai 3,08 pada kategori suka yaitu subatitusi tepung ampas tahu 20%. 

Warna yang dihasilkan adalah warna coklat agak pudar. Warna coklat yang 

dihasilkan berasal dari perpaduan  bahan dasar pembuatan gelamai berupa gula 

aren yang bewarna coklat serta tepung ampas tahu yang bewarna putih agak 

kekuningan.  

Tingkat kesukaan panelis terhadap warna gelamai berkisar antara  2,92 

sampai 3,6 dengan kategori suka. Hasil uji Kruskal Wallis pada taraf 5% 

didapatkan bahwa p value < 0,05 yaitu 0,00 artinya terdapat perbedaan nyata pada 

warna gelamai. Perbedaan warna yang terjadi yaitu pada gelamai kontrol dan 

gelamai perlakuan, sedangkan antar ketiga perlakuan tidak terdapat perbedaan 

pada warna. 

Hal ini sejalan dengan penelitian yang dilakukan  Apraidi Kaahoao (2017) 

tentang pemanfaatan tepung ampas tahu pada pembuatan kukis bahwa perbedaan 

jumlah tepung ampas tahu yang disubstitusikan memberikan pengaruh nyata 

terhadap warna kukis 32.  

b. Aroma 

Aroma adalah salah satu aspek penting dalam uji organoleptik, karena bisa 

memberikan hasil penilaian terhadap penerimaan produk makanan. Aroma 

merupakan bau yang sukar diukur karena bisaanya menimbulkan pendapat yang 

berlainan dalam menilai kualitas aromanya. Perbedaan pendapat ini dikarenakan 
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tiap orang memiliki perbedaan penciuman meski setiap orang bisa membedakan 

aroma namun setiap orang memiliki kesukaan yang berbeda.  

Hasil uji organoleptik pada 1 kontrol dan 3 perlakuan gelamai substitusi 

tepung ampas tahu diperoleh hasil rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap 

aroma gelamai substitusi ampas tahu berkisar antara 3,26 sampai 3,46 yaitu pada 

taraf suka.  Dapat disimpulkan bahwa aroma langu yang semakin kuat seiring 

dengan peningkatan substitusi tepungampas tahu tidak berpengaruh pada tingkat 

kesukaan dari panelis. Aroma langu yang dihasilkan tidak terlalu kuat hal ini bisa 

disebabkan oleh pemanasan dan pengeringan dari ampas tahu menjadi tepung 

ampas tahu serta pemanasan ketika memasak gelamai. Aroma pada gelamai tidak 

hanya ditentukan oleh satu komponen yang menimbulkan aroma khas, namun 

juga dipengaruhi oleh bahan lain yang digunakan seperti gula aren yang memiliki 

aroma khas tersendiri.  

Hasil uji menggunakan uji Kruskal Wallisp value > 0.005 yaitu 0.232 

menunjukkan tidak ada perbedaan yang nyata pada aroma setiap perlakuan. 

Artinya, substitusi tepung ampas tahu tidak memberikan pengaruh pada aroma 

gelamai.  

Menurut Suliantari dan Winiati (1990) dalam Syafitri (2009) ampas tahu 

memiliki aroma yang khas yaitu beraroma langu. Hal ini disebabkan karena 

adanya senyawa lipoksigenase yang dapat menyebabkan bau tertentu pada 

kedelai. Senyawa lipoksigenase dapat rusak seiring dengan pengolahan seperti 

pengeringan dan pemanasan yang dilakukan pada pembuatan tepung ampas tahu 

serta pemasakan gelamai. 
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c. Rasa 

Rasa adalah salah faktor terpenting dalam menentukan keputusan 

konsumen dalam menerima atau menolak suatu makanan ataupun produk pangan. 

Rasa terbentuk karena adanya tanggapan indera pencicip (lidah) terhadap 

ransangan kimia. Komponen-komponen yang berperan membentuk rasa makanan 

adalah aroma makanan, bau masakan, bahan makanan, keempukan makanan, 

kerenyahan makanan, tingkat kematangan serta temperature makanan30. 

Berdasarkan hasil uji organoleptikpada 1 kontrol dan 3 perlakuan gelamai 

substitusi tepung ampas tahu diperoleh hasil rata-rata tingkat kesukaan panelis 

terhadaprasa gelamai substitusi ampas tahu berkisar antara 3,06 sampai 3,14 yaitu 

pada taraf suka.  Hasil uji menggunakan uji Kruskal Wallisp value > 0.005 yaitu 

0.813 menunjukkan tidak ada perbedaan yang nyata pada rasa setiap perlakuan. 

Artinya substitusi tepung ampas tahu pada gelamai tidak memberikan pengaruh 

pada rasa dari gelamai.  

Hal ini sejalan dengan penelitian Melsa Wulandari (2015) tentang 

substitusi tepung kacang merah pada gelamai, bahwa rasa langu dari tepung 

kacang merah tidak terlalu mempengaruhi rasa dari gelamai namun seiring 

bertambahnya tepung kacang merah yang disubstitusi akan mempengaruhi daya 

terima panelis terhadap rasa gelamai 33. 

Rasa yang dihasilkan gelamai yang disubstitusikan dengan tepung ampas 

tahu adalah rasa manis. Rasa langu pada tepung ampas tahu tidak mempengaruhi 

tingkat kesukaan pada rasa gelamai.  Rasa manis pada gelamai dipengaruhi rasa 

dari gula aren.  
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d. Tekstur  

Tekstur merupakan salah satu sifat bahan atau produk yang dapat 

dirasakan melalui sentuhan kulit atau pencicipan. Tekstur makanan bisa terbentuk 

dikarenakan komponen atau hasil akhir dari warna tampilan luar, warna tampilan 

dalam, kelembutan makanan, bentuk permukaan makanan atau keadaan 

makanan30. 

Tekstur juga didefenisikan sebagai karakteristik proses konsumsi pangan 

dan bukan merupakan property bahan pangan. Tekstur terbentuk akibat interaksi 

elemen-elemen structural dari bahan pangan dan dirasakan, terutama melalui 

sentuhan, berkaitan dengan deformasi,disintegrasi (pecah) dan aliran bahan diberi 

gaya28. 

Berdasarkan hasil uji organoleptik pada 1 kontrol dan 3 perlakuan gelamai 

substitusi tepung ampas tahu diperoleh hasil rata-rata tingkat kesukaan panelis 

terhadap tekstur  gelamai substitusi ampas tahu berkisar antara 2,62 sampai 3,48 

yaitu pada taraf suka.  Hasil uji menggunakan uji Kruskal Wallisp value < 0.005 

yaitu 0.000 menunjukkan  ada perbedaan yang nyata pada tekstur gelamai. 

Perbedaan tekstur ditemukan antara ggelamai kontrol dan perlakuan, sedangkan 

diantara ketika perlakuan tidak terdapat perbedaan. 

Gelamai memiliki tekstur kenyal. Perbedaan pada tekstur gelamai 

dipengaruhi oleh jumlah tepung ampas tahu yang disubstitusikan. Pada gelamai 

yang disubstitusikan tepung ampas tahu, semakin banyak jumlah ampas tahu yang 

disubstitusikan, semakin lembek dan lengket tekstur dari gelamai. 
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Hal ini sejalan dengan penelitian Melsa Wulandari (2015), tentang 

substitusi tepung kacang merah pada gelamai, perbandingan tepung ketan yang 

berkurang seiring penambahan substitusi tepung kacang merah sehingga 

amilopektin berkurang. Berkurangnya amilopektin pada gelamai mempengaruhi 

tekstur dari gelamai, kandungan amilopektin yang berkurang membuat tekstur 

gelamai menjadi lembek dan lengket33. 

Tekstur gelamai yang disubstitusi tepung ampas tahu juga dipengaruhi 

karena tepung ampas tahu yang memiliki kadar amilosa lebih rendah dibanding 

tepung beras ketan. Sehingga semakin tinggi substitusi tepung ampas tahu, maka 

semakin rendah nilai amilosa gelamai. Maka tekstur gelamai yang dihasilkan 

semakin lembek. 35. 

Untuk peneliti berikutnya disarankan agar melakukan uji kadar air pada 

tepung ampas tahu  agar bisa melihat pengaruh tepung ampas tahu pada tekstur 

gelamai.  

2.Perlakuan Terbaik  

Perlakuan terbaik dari semua perlakuan yaitu perlakuan yang memiliki 

nilai rata-rata tertinggi dari total semua aspek penilaian yaitu aroma, warna, 

teksur, dan rasa. Perlakuan terbaik didapatkan pada pelakuan C yaitu gelamai 

yang disubstitusi dengan 20% tepung ampas tahu dan nilai rata-rata peneriman 

panelis terhadap warna, aroma, tekstur dan rasa adalah 3,06 berada pada tingkat 

suka.  

Berdasarkan hasil uji organoleptik, panelis lebih menyukai gelamai 

substitusi pada perlakuan C. Perlakuan lain masih disukai panelis pada tingkat 
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suka, namun memiliki nilai rata-rata lebih rendah dibanding perlakuan C. 

Perlakuan C memiliki warna coklat , aroma khas gelamai, rasa manis dan tekstur 

lembut tapi kenyal.  

Gelamai perlakuan C disukai panelis karena memiliki warna coklat, aroma 

khas gelamai serta aroma langu tidak terlalu tercium. Tekstur pada perlakuan C 

juga tidak terlalu kenyal dan memiliki tekstur yang lembut. Tekstur lembut pada 

perlakuan C ini disukai karna lembut namun tidak lengket di mulut.  

Gelamai perlakuan C merupakan gelamai yang disubstitusi 20% tepung 

ampas tahu. Gelamai dengan substitusi tepung ampas tahu 20% ada penelitian 

pendahuluan merupakan perlakuan terbaik, pada penelitian lanjutan juga 

merupakan perlakuan terbaik, hal ini menunjukkan jika gelamai substitusi tepung 

ampas tahuyang disukai panelis adalah yang disubstitusi sebesar 20%.  

3.Nilai Gizi Makro 

Pada penelitian ini dilakukan uji nilai gizi makro pada gelamai kontrol 

(tanpa substitusi) serta gelamai perlakuan terbaik yaitu gelamai C dengan 

substitusi 20%. Terdapat perbedaan hasil hitung nutrisurvey dan hasil uji dari 

Baristand. Berdasarkan hasil hitung nutrisurvey, dalam 100 g gelamai substitusi 

tepung ampas tahu mengandung energi 315,74 kkal, protein 5,53 g, lemak 11,85 

g, serta karbohidrat 51 g, sedangkan dari hasil uji Baristand yaitu energi 216,94 

kkal, protein 5,99 g, lemak 6,42 g dan karbohidrat 33,8 g. Perbedaan hasil ini bias 

disebabkan karna proses pemasakan.  

Pengujian kadar protein dari perlakuan terbaik dan kontrol gelamai dengan 

tujuan untuk mengetahui pengaruh substitusi tepung ampas tahu pada gelamai. 
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Dari hasil uji laboratorium yang dilakukan di Laboratorium Baristand Padang, 

diketahui kadar protein pada kontrol yaitu 0,67 g sedangkan pada perlakuan 

terbaik yaitu 5,99 g.  

Dari penelitian yang telah dilakukan, dapat peneliti simpulkan bahwa 

semakin tinggi jumlah substitusi tepung ampas tahu, maka semakin tinggi kadar 

protein pada gelamai. Hal ini sejalan dengan penelitian Apriadi Kaahoao (2017),  

kukis yang disubstitusi dengan tepung ampas tahu memberikan pengaruh nyata 

pada kadar protein yang dihasilkan. Kadar protein kukis secara keseluruhan 

mengalami peningkatan seiring dengan meningkatnya penambahan tepung ampas 

tahu pada kukis32. 

Kadar protein pada  gelamai kontroldan gelamai perlakuan terbaik berbeda 

dipengaruhi oleh banyak bahan dasar yang digunakan. Berdasarkan Tabel 

Komposisi Pangan 2017 tepung ampas tahu, diketahui kadar protein dalam 100 gr 

ampas tahu adalah 26,6 g sedangkan protein pada 100 g tepung beras ketan adalah 

6,7 g. Semakin banyak tepung ampas tahu yang digunakan dan semakin sedikit 

tepung beras ketan yang digunakan dalam membuat gelamai, maka kadar 

proteinnya akan semakin tinggi. Hal ini sesuai dengan penelitian Dini Syafitri 

(2009) yang menyatakan bahwa semakin banyak tepung ampas tahu yang 

digunakan pada pembuatan kue ulat sutra, maka semakin tinggi pula protein pada 

produk kue ulat sutra35. 

Lemak dalam pengolahan pangan berfungsi sebagai media  penghantar 

panas. Lemak juga bisa memperbaiki tekstur dan cita rasa bahan pangan. Selain 
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itu, lemak juga dapat memperbaiki memperbaiki struktur fisik seperti 

pengembangan,  kelembutan tekstur dan aroma36. 

Berdasarkan hasil uji laboratorium diketahui kadar lemak pada gelamai 

kontrol adalah 8,83 g dan kadar lemak pada perlakuan terbaik adalah 6,42 g.  

Sumber lemak utama pada gelamai adalah santan, santan yang digunakan berupa 

santan cair dan santan kental (murni).  Pada umumnya setelah proses pengolahan 

pangan akan terjadi kerusakan lemak. Tingkat kerusakan lemak akan sangat 

bervariasi tergantung pada suhu yang digunakan dalam pengolahan. Makin tinggi 

suhu yang digunakan, akan semakin intens kerusakan lemak37. 

Kadar lemak pada gelamai perlakuan terbaik yaitu 6,42 g, sedangkan jika 

dihitung menggunakan nutrisurvey didapatkan 11,85 g. Perbedaan hasil uji 

baristand dan hasil hitung nutrisurvey dapat berbeda karna pada pemasakan dan 

pengolahan bisa jadi terjadi kerusakan lemak sehingga kadar lemak pada gelamai 

substitusi tepung ampas tahu berkurang.  

Berdasarkan hasil uji laboratorium didapatkan kadar karbohidrat pada 

gelamai kontrol yaitu 22,7 g sedangkan untuk gelamai perakuan terbaik 

didapatkan kadar karbohidrat 33,8 g. Hal ini menunjukkan perbedaan nyata antara 

gelamai yang tidak disubstitusi tepung ampas tahu dengan yang disubstitusi 

ampas tahu. Terjadi peningkatan karbohidrat sebanyak 11,1 g.  

Hal ini sejalan dengan penelitian Aziz Indratmoko (2021), terjadi 

peningkatan kadar karbohidrat pada otak-otak ikan belanak  yang substitusi 

tepung ampas tahu 15%. Terjadi peningkatan kadar karbohidrat sebesar 1,49 g. 

Tinggi atau rendahnya kadar karbohidrat juga diakibatkan oleh suhu saat proses 
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pemasakan. Tepung ampas tahu mengandung sedikit pati, dimana pati sebagai 

komponen utama karbohidrat. Pati pada suhu tinggi dapat mengalami hidrolisis, 

meningkatnya suhu akan meningkatkan kecepatan hidrolisis pati38. 

Konsumsi karbohidrat dalam jumlah banyak dan jangka waktu yang lama 

bias mengakibatkan masalah kesehatan seperti berat badan berlebih atau penyakit 

lain seperti diabetes mellitus. Oleh karena itu, tetap perlu diperhatikan jumlah 

gelamai yang dikonsumsi disesuaikan dengan kebutuhan snack sehari.  

4.Daya Terima Sasaran 

Daya terima adalah persentase makanan yang dihabiskan oleh dewasa atau 

sasaran melalui proses penimbangan berat awal makanan dengan berat sisa. 

Selisih antar berat makanan yang disajikan dengan berat sisa merupakan berat 

makanan yang dihabiskan. Daya terima makanan dapat dikategorikan baik jika 

rata-rata persentase asupan >80% hidangan yang disajikan, dan dikatakan kurang 

jika rata-rata persentase asupan makanan <80% hidangan yang disajikan. 

 Daya terima terhadap suatu makanan ditentukan oleh rangsangan cita rasa 

yang ditimbulkan oleh  makanan melalui berbagai indera tubuh manusia terutama 

indera penglihatan, indera penciuman serta indera pengecap. Pada gelamai 

substitusi ampas tahu didapatkan perlakuan terbaik yaitu perlakuan C yang 

disubstitusi 20% tepung ampas tahu yang diberikan kepada sasaran. 

Gelamai perlakuan terbaik yang diberikan kepada sasaran sebanyak 70gr atau 

2 bungkus gelamai dengan berat 35gr. Gelamai diberikan pada masyarakat jorong 

Lareh Nan Panjang, sebanyak 30 orang untuk melihat daya terima. Hasil daya 

terima yang didapat yaitu sebanyak 96,6% (29 orang) bisa menghabiskan gelamai 
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dan 3,3% (1 orang tidak dapat menghabiskan gelamai substitusi ampas tahu). 

Berdasarkan Nutrisurvey dalam 70 g gelamai substitusi tepung ampas tahu 

mengandung  energi221,01 kkal, 3,87 g protein, 8,25 g lemak, 35,7 g karbohidrat. 

Dengan mengkonsumsi 35 g (satu bungkus) gelamai tepung ampas tahu 

berdasarkan hasil uji pada Baristand mengandung  energi 75,95 kkal, protein 2,05 

g, lemak 2,25 serta karbohidrat 11,8 g. Gelamai tepung ampas tahu memiliki 

keunggulan disbanding gelamai yang tidak disubstitusi tepung ampas tahu yaitu 

lemak yang lebih rendah  serta memiliki protein yang lebih tinggi, sehingga 

gelamai tepung ampas tahu bisa menjadi alternatif pangan local yang bisa 

dikonsumsi masyarakat.  Selain itu, tepung ampas tahu juga memiliki keunggulan 

harga yang murah dan mudah didapat, serta memiliki nilai gizi tinggi. 
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BAB V 

PENUTUP 

A. Kesimpulan 

1. Nilai daya terima panelis dari segi warna gelamai substitusi tepung ampas 

tahu 3.5 berada pada kategori suka. 

 
2. Nilai daya terima panelis dari segi aroma gelamai substitusi tepung ampas 

tahu 3.5  berada pada kategori suka. 

3. Nilai daya terima panelis dari segi rasa gelamai substitusi tepung ampas 

tahu pada 3 berada kategori suka. 

4. Nilai daya terima panelis dari segi tekstur gelamai substitusi tepung  

ampas tahu 2.5 pada kategori suka. 

5. Perlakuan terbaik dari gelamai substitusi tepung ampas tahu adalah 

perlakuan C dengan substitusi tepung ampas tahu 20  %. 

6. Gelamai substitusi tepung ampas tahu perlakuan terbaik mengandung 33,8 

g karbohidrat, 5,99 g protein dan 6,42 g lemak.  

7. Daya terima gelamai substitusi tepung ampas tahu perlakuan terbaik dapat 

diterima oleh dewasa. 

B. Saran 

Disarankan untuk substitusi tepung ampas tahu sebanyak 20% pada gelamai 

sehingga dapat meningkatkan nilai gizi gelamai serta melakukan uji kadar air 

pada tepung ampas tahu yang digunakan karena akan mempengaruhi warna dan 

tekstur gelamai.  
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Lampiran A: Bagan Alir Pembuatan Gelamai 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sumber:Pusaka Nenek Moyang, Yang Pantas Disayang Kuliner Minangkabau 

(2019)  

  

Adonan 1: 

Gula Merah 300 g,santan kental 

50g,santan encer 175g,garam 5 g 

 

Rebus hingga mendidih 

Tambahkan adonan 2 kedalam 

adonan 1 yang sudah mendidih  

Adonan 2: 

Tepung beras ketan 

200g, santan kental 

200 g, santan cair 

175 g 

Campur adonan Hingga 

Homogen 

Masak sampai kental 

Dinginkan  

Cetak  



 
 

 

 

Lampiran B : Bagan Alir Pembuatan Tepung Ampas Tahu 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sumber : Fransiska,2017  

2500 g ampas tahu 

 

Pemerasan 

Pengukusan suhu 1000 C selama 

15 menit  

Pengeringan dengan oven 

Penggilingan  

Pengayakan 

250 g tepung ampas tahu 



 
 

 

 

Lampiran C: Bagan Alir Penelitian 

 

 

  

Gelamai 

Cetak  

Adonan 1: 

Gula Merah 300 g,santan kental 50 

g,santan encer 175 g,garam 5 g  

 

Rebus hingga mendidih 

Tambahkan adonan 2 kedalam 

adonan 1 yang sudah mendidih  

Adonan 2: 

Tepung beras ketan , tepung 

ampas tahu ,santan kental 

200 g  

85% :15% 

(A) 

80% : 20% 

(B) 

75% : 25% 

(C) 

Campur adonan Hingga Homogen 

Masak sampai kental 

Dinginkan  

Adonan A Adonan B Adonan C 

Uji Organoleptik Perlakuan Terbaik Uji Kadar Protein 

Beras ketan putih : tepung 

Ampas tahu 



 
 

 

 

Lampiran D :  

FORMAT UJI ORGANOLEPTIK 

 

Hari/Tanggal : No.Panelis : 

 

JenisProduk : Nama  Panelis: 
 

Prosedur pengujian 

 

1. Dihadapan panelisdisediakan 4 sampel, dengan kode yangberbeda-beda 

2. Panelisdisilahkan mencicipi sampel, sebelum dan sesudah mencicipi 

panelisdiminta untuk minum air yang telahdisediakan. 

3. Setelah panelisselesai mencicipi, panelisdipersilahkan untuk memberikan 

penilaian terhadap sampel yang telah dicicipi  tersebut,  dan nyatakan 

penilaian dengan memberikan angka 1 sampai4. 

a. Sangatsuka = 4 

 

b. Suka = 3 

 

c. Agak Suka = 2 

 

d. Tidaksuka = 1 

 

Kode 

perlakuan 

Penilaian 

Aroma Warna Rasa Tekstur 

703     

713     

723     

733      

 

Komentar: ..................................................................................................



    

 

 

 

Lampiran E:  

 



    

 

 

 

Lampiran F: 

Hasil Uji SPSS 

A. Warna  

1. Uji Deskriptif 

Statistics 

 A B C D 

N Valid 25 25 25 25 

 Missing 0 0 0 0 

Mean 3,6000 2,9200 3,0800 3,0200 

Median 3,5000 3,0000 3,0000 3,0000 

Std. Deviation ,43301 ,60690 ,49329 ,52994 

Minimum 2,50 2,00 2,00 2,00 

Maximum 4,00 4,00 4,00 4,00 

 

 

2. Uji normalitas  

 

Case Processing Summary 

 

 Cases 

 Valid Missing Total 

 N Percent N Percent N Percent 

WARNA 100 99,0% 1 1,0% 101 100,0% 

 

Tests of Normality 

 

 Kolmogorov-Smirnov(a) Shapiro-Wilk 

 

Statist

ic df Sig. Statistic df Sig. 

WARNA ,195 100 ,000 ,909 100 ,000 

a  Lilliefors Significance Correction 

 

 

3. Uji kruskal walis  

Ranks

 

 

Test Statistics(a,b) 

 WARNA 

Chi-

Square 
21,136 

df 3 

Asymp. 

Sig. 
,000 

a  Kruskal Wallis Test, b  Grouping 

Variable: perlakuan 

 Perlakuan N Mean Rank 

WARN

A 

A 
25 72,52 

 B 25 39,62 

 C 25 45,98 

 D 25 43,88 

 Total 100  



    

 

 

 

1. Uji Mann-Whitney 

 Ranks 

 Perlakuan N Mean Rank Sum of Ranks 

WARNA A 25 33,20 830,00 

B 25 17,80 445,00 

Total 50   

 

 Test Statistics(a) 

 WARNA 

Mann-Whitney U 120,000 

Wilcoxon W 445,000 

Z -3,849 

Asymp. Sig. (2-tailed) ,000 

a  Grouping Variable: Perlakuan 

 

 Ranks 

 Perlakuan N Mean Rank Sum of Ranks 

WARNA A 25 32,48 812,00 

C 25 18,52 463,00 

Total 50   

 

 Test Statistics(a) 

 WARNA 

Mann-Whitney U 138,000 

Wilcoxon W 463,000 

Z -3,518 

Asymp. Sig. (2-tailed) ,000 

a  Grouping Variable: Perlakuan 

 

 Ranks 

 Perlakuan N Mean Rank Sum of Ranks 

WARNA A 25 32,84 821,00 

D 25 18,16 454,00 

Total 50   

 

 Test Statistics(a) 

 WARNA 

Mann-Whitney U 129,000 

Wilcoxon W 454,000 

Z -3,699 

Asymp. Sig. (2-tailed) ,000 

 

a  Grouping Variable: Perlakuan 



    

 

 

 

 

 Ranks 

 Perlakuan N 

Mean 

Rank 

Sum of 

Ranks 

WARNA B 25 23,60 590,00 

 C 25 27,40 685,00 

 Total 50   

 

 Test Statistics(a) 

 WARNA 

Mann-Whitney U 265,000 

Wilcoxon W 590,000 

Z -,955 

Asymp. Sig. (2-tailed) ,340 

a  Grouping Variable: Perlakuan 

 

 Ranks 

 Perlakuan N 

Mean 

Rank 

Sum of 

Ranks 

WARNA B 25 24,22 605,50 

 D 25 26,78 669,50 

 Total 50   

 Test Statistics(a) 

 WARNA 

Mann-Whitney U 280,500 

Wilcoxon W 605,500 

Z -,642 

Asymp. Sig. (2-tailed) ,521 

a  Grouping Variable: Perlakuan 

 

 Ranks 

 Perlakuan N 

Mean 

Rank 

Sum of 

Ranks 

WARNA C 25 26,06 651,50 

 D 25 24,94 623,50 

 Total 50   

 Test Statistics(a) 

 WARNA 

Mann-Whitney U 298,500 

Wilcoxon W 623,500 

Z -,284 

Asymp. Sig. (2-tailed) ,777 

a  Grouping Variable: Perlakuan  



    

 

 

 

 

B. Aroma  

1. Uji Deskriptif 

 Statistics 

 A B C D 

N Valid 25 25 25 25 

 Missing 0 0 0 0 

Mean 3,4600 3,4600 3,3000 3,2600 

Median 3,5000 3,5000 3,5000 3,5000 

Std. Deviation ,37969 ,43108 ,45644 ,35707 

Minimum 3,00 2,50 2,50 2,50 

Maximum 4,00 4,00 4,00 4,00 

 

2. Uji normalitas  

 Case Processing Summary 

 

 Cases 

 Valid Missing Total 

 N Percent N Percent N Percent 

AROMA 100 99,0% 1 1,0% 101 100,0% 

 

 Tests of Normality 

 Kolmogorov-Smirnov(a) Shapiro-Wilk 

 Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

AROMA ,244 100 ,000 ,864 100 ,000 

a  Lilliefors Significance Correction 

 

 

3. Uji kruskal walis  

 

Ranks 

 

perlaku

an N 

Mean 

Rank 

Aroma A 25 55,78 

 B 25 56,26 

 C 25 46,46 

 D 25 43,50 

 Total 100  

 

 Test Statistics(a,b) 

 AROMA 

Chi-Square 4,285 

df 3 

Asymp. Sig. ,232 

a  Kruskal Wallis Test 

b  Grouping Variable: perlakuan 

 

 

 

 

  



    

 

 

 

C. Tekstur  

1. Uji Deskriptif 

 Statistics 

 

 A B C D 

N Valid 25 25 25 25 

 Missing 0 0 0 0 

Mean 3,4800 2,5800 2,7800 2,6200 

Median 3,5000 2,5000 2,5000 2,5000 

Std. Deviation ,39476 ,42525 ,45826 ,43970 

Minimum 3,00 2,00 2,00 2,00 

Maximum 4,00 3,00 4,00 3,50 

 

 

2. Uji normalitas  

 Case Processing Summary 

 Cases 

 Valid Missing Total 

 N Percent N Percent N Percent 

TEKSTUR 100 99,0% 1 1,0% 101 100,0% 

  

 Tests of Normality 

 Kolmogorov-Smirnov(a) Shapiro-Wilk 

 Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

TEKSTUR 
,185 100 ,000 ,908 100 

,00

0 

a  Lilliefors Significance Correction 

 

 

3. Uji kruskal walis  

 Ranks

 

 

Perlaku

an N 

Mean 

Rank 

Tekstur  A 25 80,74 

 B 25 37,06 

 C 25 46,02 

 D 25 38,18 

 Total 100  

 

 Test Statistics(a,b) 

 TEKSTUR 

Chi-Square 40,603 

df 3 

Asymp. Sig. ,000 

a  Kruskal Wallis Test , b  Grouping 

Variable: perlakuan 

 

 

 

 

 



    

 

 

 

4. Uji Mann-Whitney 

Ranks 

 Perlakuan N 

Mean 

Rank Sum of Ranks 

TEKSTUR A 25 36,24 906,00 

 B 25 14,76 369,00 

 Total 50   

 Test Statistics(a) 

 TEKSTUR 

Mann-Whitney U 44,000 

Wilcoxon W 369,000 

Z -5,404 

Asymp. Sig. (2-tailed) ,000 

a  Grouping Variable: Perlakuan 

 

 Ranks 

 Perlakuan N Mean Rank Sum of Ranks 

TEKSTUR A 25 34,66 866,50 

 C 25 16,34 408,50 

 Total 50   

 Test Statistics(a) 

 TEKSTUR 

Mann-Whitney U 83,500 

Wilcoxon W 408,500 

Z -4,601 

Asymp. Sig. (2-tailed) ,000 

a  Grouping Variable: Perlakuan 

 

 Ranks 

 Perlakuan N Mean Rank Sum of Ranks 

TEKSTUR A 25 35,84 896,00 

 D 25 15,16 379,00 

 Total 50   

 Test Statistics(a) 

 TEKSTUR 

Mann-Whitney U 54,000 

Wilcoxon W 379,000 

Z -5,159 

Asymp. Sig. (2-tailed) ,000 

a  Grouping Variable: Perlakuan 

 

  

 



    

 

 

 

 Ranks 

 Perlakuan N Mean Rank Sum of Ranks 

TEKSTUR B 25 23,08 577,00 

 C 25 27,92 698,00 

 Total 50   

 Test Statistics(a) 

 TEKSTUR 

Mann-Whitney U 252,000 

Wilcoxon W 577,000 

Z -1,249 

Asymp. Sig. (2-tailed) ,212 

a  Grouping Variable: Perlakuan 

 

 Ranks 

 Perlakuan N Mean Rank Sum of Ranks 

TEKSTUR C 25 25,22 630,50 

 D 25 25,78 644,50 

 Total 50   

 Test Statistics(a) 

 TEKSTUR 

Mann-Whitney U 305,500 

Wilcoxon W 630,500 

Z -,144 

Asymp. Sig. (2-tailed) ,886 

a  Grouping Variable: Perlakuan 

 

 Ranks 

 Perlakuan N Mean Rank Sum of Ranks 

TEKSTUR 3,00 25 27,76 694,00 

 4,00 25 23,24 581,00 

 Total 50   

 Test Statistics(a) 

 TEKSTUR 

Mann-Whitney U 256,000 

Wilcoxon W 581,000 

Z -1,169 

Asymp. Sig. (2-tailed) ,242 

a  Grouping Variable: Perlakuan 

 

 

  



    

 

 

 

D. Rasa  

1. Uji Deskriptif 

 Statistics 

 A B C D 

N Valid 25 25 25 25 

 Missing 0 0 0 0 

Mean 3,0200 3,1400 3,0800 3,0600 

Median 3,0000 3,0000 3,0000 3,0000 

Std. Deviation ,48905 ,53072 ,51397 ,54620 

Minimum 2,00 2,00 2,00 2,00 

Maximum 4,00 4,00 4,00 4,00 

 

 

2. Uji normalitas 

 Case Processing Summary 

 Cases 

 Valid Missing Total 

 N Percent N Percent N 

Perce

nt 

RASA 
100 99,0% 1 1,0% 101 

100,0

% 

 

 Tests of Normality 

 Kolmogorov-Smirnov(a) Shapiro-Wilk 

 Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

RASA ,186 100 ,000 ,909 100 ,000 

a  Lilliefors Significance Correction 

 

 

3. Uji kruskal walis  

 

Ranks 

 

Perlaku

an N Mean Rank 

Rasa A 25 47,70 

 B 25 54,86 

 C 25 50,54 

 D 25 48,90 

 Total 10

0 
 

  

Test Statistics(a,b) 

 RASA 

Chi-Square ,951 

Df 3 

Asymp. Sig. ,813 

a  Kruskal Wallis Test, b  Grouping 

Variable: perlakuan 

 

 

 

  



    

 

 

 

Lampiran G:  

Uji Laboratorium Nilai Gizi Makro 

 



    

 

 

 

 



    

 

 

 

Lampiran H: 

Surat Selesai Penelitian 

 

  



    

 

 

 

Lampiran I: 

Surat Izin Pemakaian Laboratorium 

 



    

 

 

 

Lampiran J: 

Dokumentasi 

 Bahan: 

 
Santan 

 

 
 

Gula Aren 

 
Tepung beras Ketan 

 
Ampas Tahu 

 
 

Tepung Ampas Tahu 

 
Perlakuan A 

 

 
Perlakuan B 

 
Perlakuan C 



    

 

 

 

 
Perlakuan D 

 
Penjelasan Uji Organoleptik 

 
Uji Organoleptik Pertama 

 

 

 
Uji Organoleptik Kedua  

Penjelasan Uji daya terima 

 

 
Uji daya terima 

 

 



    

 

 

 

  



    

 

 

 

Lampiran K: 

Jadwal Kegiatan Penelitian Skripsi 
No Kegiatan 2021 2022 

Jan Feb Mar Apr Mei Jun Jan Feb Mar Apr Mei Juni 

1 Mengajukan 2 topik             

2 Mengumpulkan data             

3 Penulisan proposal             

4 Ujian proposal             

5 Revisi Proposal             

5 Penelitian             

6 Pengolahan Data             

7 Penulisam Laporan 

Penelitian 

            

8 Seminar Skripsi             

9 Perbaikan Skripsi             

10 Penyerahan Skripsi             

Mengetahui, 

Mahasiswa, 

 

 

 

Windy Oktri 

NIM: 182210728 

 

Pembimbing Utama                                                

 

 

 

Zulkifli,  SKM, M.Si       

NIP : 19620929 198803 1 002 

 

Pembimbing Pendamping 

 

 

 

Sri Darningsih, S.Pd, M.Si 

NIP : 19630218 198603 2 001 



    

 

 

 

Lampiran L: 

 



    

 

 

 

 


