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ABSTRAK 

Bakso pentol merupakan jenis makanan ringan berupa bakso yang 
kandungan dagingnya lebih sedikit dari bakso pada biasa. Bakso pentol cukup 
diminati oleh kalangan anak sekolah karena rasanya yang khas dan harganya yang 
terjangkau. Meskipun demikian, kadar serat dan protein dalam bakso pentol masih 
tergolong rendah, sehingga diperlukan upaya peningkatan nilai gizinya. Salah satu 
alternatif yang dapat digunakan adalah dengan substitusi tepung ampas tahu, yang 
diketahui memiliki kandungan serat dan protein yang tinggi. Penelitian ini 
bertujuan untuk mengidentifikasi mutu organoleptik dan kadar serat pada bakso 
pentol yang dibuat dengan substitusi tepung ampas tahu.  

Penelitian ini merupakan penelitian eksperimen, dengan menerapkan 
perlakuan berupa substitusi tepung ampas tahu ke dalam adonan bakso pentol 
dengan beberapa proporsi tertentu. Tujuan dari perlakuan ini adalah untuk menilai 
pengaruhnya terhadap mutu organoleptik dan kadar serat bakso pentol dengaan 
substitusi tepung ampas tahu. Rancangan yang digunakan adalah rancangan Acak 
Lengkap (RAL) yang terdiri dari satu kontrol dan tiga perlakuan, masing-masing 
dilakukan sebanyak dua kali pengulangan. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan 
Agustus 2024 hingga Juni 2025. Pengujian organoleptik dilakukan di Laboratorium 
Uji Cita Rasa Jurusan Gizi Kemenkes Poltekkes Padang. Uji kadar serat dilakukan 
di Laboratorium Nutrisi Ruminansia Fakultas Pertanian Universitas Andalas. Data 
yang diperoleh disajikan dalam bentuk tabel, kemudian dihitung nilai rata-rata pada 
setiap perlakuan yang meliputi warna, aroma, rasa, dan tekstur dan kemudian 
dianalisis secara deskriptif. 

Hasil pengujian organoleptik menunjukkan bahwa rata-rata tingkat 
kesukaan panelis terhadap warna, aroma, rasa dan tekstur berada pada kategori 
suka. Hasil perlakuan terbaik dari bakso pentol dengan substitusi tepung  ampas 
tahu yaitu pada perlakuan F2 dengan perbandingan tepung tepioka dan tepung 
ampas tahu sebesar 120 gram : 30 gram dan kadar serat 3,30 gram dalam 100 gram. 

Kesimpulan mutu organoleptik bakso pentol substitusi tepung ampas tahu 
berada pada tingkat suka dan kadar serat yang terbaik yaitu 3,30 gram. Diperlukan 
penelitian lanjutan untuk mengetahui daya terima, daya simpan, dan pengaruh 
pemberian bakso pentol dengan substitusi tepung ampas tahu kepada anak sekolah.. 
 
Kata kunci   :  Bakso Pentol, Mutu Organoleptik, Serat 
Daftar Pustaka  : 35 (2017-2025)
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ABSTRAK 

Meatball are a type of snack consisting of meatballs with less meat content 
than regular meatballs. They are quite popular among school children due to their 
distinctive taste and affordable price. However, the fiber and protein content of 
meatballs is still relatively low, so efforts are needed to increase their nutritional 
value. One possible alternative is to substitute tofu dregs flour, which is known to 
have high fiber and protein content. This study aimed to determine the organoleptic 
quality and fiber content of meatballs made with tofu dregs flour substitution. 

This was an experimental study, applying treatments such as substituting 
tofu dregs flour into the meatball dough in certain proportions. The purpose of this 
treatment was to assess the effect of tofu dregs flour substitution on the organoleptic 
quality and fiber content of meatballs. A Completely Randomized Design (CRD) 
was used, consisting of one control and three treatments, each replicated twice. This 
research was conducted from August 2024 to June 2025. Organoleptic testing was 
conducted at the Taste Testing Laboratory of the Nutrition Department, Ministry of 
Health, Padang Health Polytechnic. Fiber content testing was conducted at the 
Ruminant Nutrition Laboratory, Faculty of Agriculture, Andalas University. The 
dara obtained were presented in tabular from, then the average value for each 
treatment, covering color, aroma, teste, and texture, was calculated and then 
analyzed descriptively. 

The organoleptic testing results showe that the average panelists 
preference for color, aroma, teste and texture was in the like category. The best 
treatment result of meatball pentol with tofu dregs flour substitution was in the F2 
treatment with a ratio of tapioka flour and tofu dregs flour of 120 grams : 30 grams 
and a fiber content of 3,30 grams in 100 grams. 

The conclusion of the organoleptic quality of meatball pentol substituted 
with tofu dregs flour was in the like category, with the best fiber content being 3,30 
grams. Further research is needed to determine the acceptability, shelf life, and 
effect of giving meatballs with tofu dregs flour substitution to school children. 
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BAB I 
PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang  

Anak umur sekolah dasar merupakan anak yang memiliki rentang usia 6-

12 tahun.1 Anak sekolah menghabiskan hampir seperempat waktunya di sekolah, 

dimana sekolah menyediakan berbagai jenis makanan jajanan yang menarik. Hal 

ini menyebabkan anak lebih menyukai dan memilih jajanan yang tersedia di 

lingkungan sekolah. Anak sekolah cenderung membeli jajanan tiga kali lebih sering 

disekolah yaitu ketika anak sebelum masuk sekolah, ketika istirahat, ketika pulang 

sekolah dan ketika berada dirumah.2 Anak sekolah mempunyai aktivitas yang 

tinggi, sehingga perlu untuk memperhatikan konsumsi makanan anak selama 

sekolah dengan baik dengan jajanan sehat.3 

Jajanan merupakan jenis makanan dan minuman yang diproduksi oleh para 

penjual ditempat keramaian yang disajikan dalam keadaan siap untuk dikonsumsi. 

Jajanan tersedia dalam berbagai variasi, baik dari segi rasa maupun warna, sehingga 

mampu menarik perhatian serta meningkatkan  minat anak sekolah untuk membeli 

jajanan. Jajanan memiliki peranan yang sangat signifikan dalam menghasilkan 

asupan zat gizi kepada anak sekolah.3 Namun, sebagian besar jajanan yang 

ditawarkan di lingkungan sekolah memiliki kandungan karbohidrat, gula, garam, 

dan lemak yang tinggi. Jajanan biasanya memiliki kandungan serat, protein, 

vitamin, dan mineral yang rendah yang dapat mengganggu asupan gizi seimbang. 

Mengonsumsi jajanan yang tidak sehat secara terus menerus berpotensi 

menimbulkan bermacam gangguan kesehatan, termasuk kelebihan berat badan dan 

obesitas.2 Menurut penelitian yang dilakukan oleh Lilik Rahmawati salah satu 

jajanan yang paling banyak ditemui di lingkungan sekolah adalah bakso pentol.4  

Pentol merupakan jenis bakso dengan komposisi daging yang lebih sedikit 

dibandingkan dengan bakso. Bakso pentol banyak disukai oleh banyak kalangan 

termasuk anak sekolah. Bakso pentol banyak diminati karena rasanya yang nikmat 

harganya yang terjangkau, dan lebih praktis.5  Kandungan gizi dalam 100 gram 

bakso pentol berdasarkan hasil perhitungan TKPI mengandung Energi 178,75 kkal, 

Protein 4,3 gram, Lemak 5,5 gram, Karbohidrat 27,5 gram dan serat 0,27 gram.6 
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Sedangkan menurut AKG 2019, rata-rata kebutuhan zat gizi sehari anak sekolah 

dasar umur 6-12 tahun adalah Energi 1.850 kkal, Protein 48,3 gram, Lemak 61,6 

gram, Karbohidrat 276,6 gram, dan Serat 26 gram. Kebutuhan selingan 10% dari 

kebutuhan harian yaitu Energi 185 gram, Protein 4,83 gram, Lemak 6,16 gram, 

Karbohidrat 27,66 gram dan serat 2,6 gram.7 Dari kebutuhan selingan ini, maka 

dalam 100 gram bakso pentol memiliki persentase kebutuhan untuk selingan yaitu 

Energi -3,37%, Protein -10,97%, Lemak -10,71%, Karbohidrat -0,36%, dan Serat -

89,61% dari kebutuhan selingan anak sekolah dasar. Dilihat dari persentase maka 

diketahui kandungan protein, lemak, dan serat dalam bakso pentol masih sangat 

rendah. 

Menurut data dari Riskesdas tahun 2018 yang menunjukkan bahwa 95,4% 

penduduk Indonesia masih kurang dalam memakan makanan yang mengandung 

serat. Persentase kurang memakan makanan yang mengandung serat pada 

kelompok anak sekolah dasar bahkan lebih tinggi  yaitu mencapai 96%. Provinsi 

Sumatera Barat  memiliki persentase 96,8% yang memiliki perilaku kurang dalam 

mengonsumsi makanan yang mengandung serat.8 Dilihat dari hasil Riskesdas 2018, 

dapat diketahui bahwa persentase anak yang kurang mengunsumsi makanan yang 

mengandung serat masih sangat tinggi. 

Dilihat dari persentase kurang mengonsumsi makanan yang mengandung 

serat pada anak sekolah yang masih tinggi dan kandungan serat dan protein pada 

bakso pentol yang masih sangat rendah, maka diperlukan usaha untuk 

mengoptimalkan konsumsi serat dan protein pada anak sekolah dengan 

memasukkan bahan pangan yang mengandung banyak serat dan protein kedalam 

bakso pentol, salah satunya adalah ampas tahu.9 

Ampas tahu ialah limbah padat  berwarna putih yang dihasilkan dari proses 

produksi tahu, yang dimana jumlah ampas tahu yang dihasilkan berada dalam 

rentang 25% sampai 35% dari produk yang dihasilkan.10 Terdapat sekitar 84 ribu 

industri tahu, dimulai dari tingkat rumah tangga sampai tingkat yang besar, dengan 

kebutuhan kedelai menembus 2,56 juta ton per tahun. Namun, ampas tahu kurang 

dimanfaatkan secara optimal dan sering kali dianggap sebagai limbah industri hasil 

pertanian yang dibuang, karena dipandang tidak memiliki nilai ekonomis. Ampas 
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tahu biasa digunakan sebagai pakan ternak.11 Meskipun demikian, ampas tahu 

masih mengandung komponen zat gizi protein dan serat yang tinggi yaitu protein 

23,55%, serat kasar 16,53%, lemak 5,54%, karbohidrat 26,92% sehingga masih 

memungkinkan untuk digunakan sebagai bahan dasar pangan untuk meningkatkan 

kadar serat dan protein pada suatu produk.12  

Ampas tahu tidak dapat bertahan lama karena memiliki kecenderungan 

mudah mengalami kerusakan dan pembusukan. Untuk memperpanjang umur 

simpan ampas tahu, salah satu solusi yang dapat diterapkan adalah mengolahnya 

menjadi tepung. Proses ini tidak hanya berfungsi untuk memperpanjang masa 

simpan produk, tetapi juga dapat meningkatkan nilai gizi serta fungsionalitas ampas 

tahu.9 Tepung ampas tahu juga mengandung serat kasar dalam jumlah yang cukup 

tinggi, sehingga keberadaan serat dalam ampas tahu berpotensi membantu 

masyarakat dalam mencukupi kebutuhan serat dalam tubuh, dimana menurut 

penelitian  yang dilakukan Hafizh Alfarisi, dkk 2023 menunjukkan bahwa dalam 

100 gram tepung ampas tahu mengandung karbohidrat 56,43 kkal, protein 18,36 

gram, lemak 14,87 gram, dan serat kasar 36,35 gram.13  

Berdasarkan hasil penelitian Krisna Purbaningrum mengenai pengaruh 

penambahan tepung ampas tahu sebagai sumber serat pangan terhadap karakteristik 

kimia dan organoleptik sosis ikan patin dengan penambahan 10% didapatkan kadar 

serat 6,65%.14 Sedangkan penelelitian yang dilakukan oleh Ahmad Alim Junnatul 

Haq, mengenai pengaruh penambahan tepung ampas tahu terhadap kadar serat 

pangan dan karakteristik organoleptik otak-otak ikan patin menunjukkan bahwa 

hasil kadar serat otak-otak ikan patin dalam 100 gram untuk kontrol sebanyak 

4,94% dan untuk kadar serat dengan penambahan 5% memiliki kadar serat 

sebanyak 6,65%.15 Hal ini menunjukkan bahwa penambahan tepung ampas tahu 

dapat dimanfaatkan dan diolah untuk meningkatkan kadar serat pada makanan. 

Berdasarkan uraian di atas, peneliti tertarik untuk melakukan penelitian 

mengenai “Mutu Organoleptik dan Kadar Serat Pada Bakso Pentol dengan 

Substitusi Tepung Ampas Tahu”. 
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B. Rumusan Masalah  

Bagaimana mutu organoleptik dan kadar serat pada bakso pentol dengan 

substitusi tepung ampas tahu? 

C. Tujuan Penelitian  

1. Tujuan Umum  

Secara umum penelitian ini bertujuan untuk mengetahui mutu 

organoleptik dan kadar serat pada bakso pentol dengan substitusi tepung ampas 

tahu. 

2. Tujuan Khusus 

a. Diketahuinya nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap warna bakso 

pentol dengan substitusi tepung ampas tahu. 

b. Diketahuinya nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap rasa bakso 

pentol dengan substitusi tepung ampas tahu. 

c. Diketahuinya nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap aroma bakso 

pentol dengan substitusi tepung ampas tahu. 

d. Diketahuinya nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur bakso 

pentol dengan substitusi tepung ampas tahu. 

e. Diketahuinya nilai rata-rata terbaik dalam pembuatan bakso pentol dengan 

substitusi tepung ampas tahu. 

f. Diketahuinya kadar serat bakso pentol dengan substitusi tepung ampas tahu 

terbaik. 

D. Manfaat Penelitian 

1. Bagi Peneliti 

Bagi penulis sebagai sarana untuk menambah wawasan dan sebagai 

pengaplikasian dan pengembangan ilmu pengetahuan pada mata kuliah teknologi 

pangan dalam pembuatan produk yang berkualitas dan bernilai baik. 

2. Bagi Masyarakat 

Hasil penelitian ini diharapkan dapat menjadi bahan informasi bagi 

masyarakat dan menambah wawasan masyarakat bahwa bakso pentol yang di 

substitusi dengan tepung ampas tahu dapat menghasilkan bakso pentol yang 

bernilai gizi tinggi. 
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3. Bagi Institusi  

Penelitian ini diharapkan dapat sebagai referensi tambahan dan pedoman 

bagi penelitian selanjutnya. 

E. Ruang Lingkup Penelitian  

Berdasarkan latar belakang di atas, maka ruang lingkup pada penelitian ini 

yaitu mutu organoleptik (warna, rasa, aroma, tekstur) dan penilaian secara objektif 

dengan melakukan uji kadar serat dan bakso pentol dengan substitusi tepung ampas 

tahu pada setiap perlakuan.
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BAB II 
TINJAUAN PUSTAKA 

A. Jajanan  

Menurut FAO jajanan didefinisikan sebagai jenis makann dan minuman 

yang disiapkan dan dijual oleh pedagang kaki lima di pinggir jalan serta di tempat-

tempat keramaian. Jajanan dapat langsung dikonsumsi oleh konsumen tanpa 

memerlukan pengolahan atau persiapan lebih lanjut.3 

Jajanan yang sehat dapat diartikan sebagai jajanan yang bersih, aman, 

sehat, bergizi, dan tidak mengandung zat-zat berbahaya. Jajanan sehat memiliki 

kandungan nutrisi yang memadai dan memenuhi standar higienis, sehingga tidak 

menimbulkan dampak negatif bagi kesehatan ketika dikonsumsi. Ciri-ciri yang 

dikatakan jajanan sehat yaitu:3 

1. Tidak mengandung Mononatrium Glutamat (MSG), batasi mengonsumsi 

jajanan yang mengandung MSG seperti makanan ringan yang dibuat oleh 

pabrik. 

2. Mengandung sedikit minyak goreng, jajanan yang digoreng dengan suhu tinggi 

akan membuat kandungan gizi alami makanan menjadi rusak. 

3. Mengandung serat yang cukup, konsumsi makanan yang mengandung serat 

untuk kebutuhan serat setiap hari. 

4. Tidak mengandung bahan pengawet, mengonsumsi makanan segar yang baru 

dimasak lebih baik daripada jajanan cepat saji yang awet karena zat kimia 

tertentu.  

5. Matang dalam pengolahan, makanan yang matang merupakan makanan yang 

lebih sehat dan lebih terjamin kebersihannya. 

6. Higienis, jajanan yang bersih merupakan syarat yang diaanggap mutlak karena 

jajanan yang tidak terjaga kebersihannya merupakan sumber penyakit utama. 

7. Mengandung vitamin, selain karobhidrat, protein, dan lemak yang seimbang, 

jajanan sehat juga harus mengandung vitamin. Makanan yang kurang sehat 

biasanya memiliki kandungan vitamin yang rendah. 
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B. Bakso pentol 

1. Pengertian  

 
Gambar 1.Bakso Pentol 

 
Pentol berasal dari istilah “Penthul” atau “Menthul” dalam bahasa Jawa, 

yang berarti bulatan kecil. Pentol pertama kali diperkenalkan oleh masyarakat Jawa 

dan seiring dengan berjalannya waktu, pentol semakin mendapat popularitas di 

masyarakat luas.16 Pentol merupakan jenis makanan ringan sejenis bakso, tetapi 

memiliki kandungan daging yang lebih rendah dibandingkan dengan bakso dan 

memiliki ukuran sekitar 10 gram dalam satu bulatannya. Pentol dikenal sebagai 

jajanan yang banyak ditemui di pinggir jalan dan menjadi populer karena harganya 

yang ekonomis, penyajiannya yang praktis, serta cita rasanya yang banyak disukai 

oleh berbagai kalangan.5  

2. Bahan-bahan Pembuatan Bakso Pentol   

Dalam pembuatan bakso pentol ada beberapa bahan yang berguna untuk 

memberikan tekstur, rasa, warna, dan aroma, yaitu:  

a. Tepung tapioka  

Tapioka merupakan pati yang berasal dari singkong. Tapioka mengandung 

kadar amilopektin yang tinggi, sehingga dapat menghasilkan produk yang 

menggunakan tapioka  menjadi lebih renyah. Selain itu, tapioka memiliki sifat larut 

dalam air, sehingga sering kali digunakan sebagai bahan pengisi dan pengikat yang 

menghasilkan tekstur plastis dan kompak.17  

b. Daging ayam 

Daging ayam merupakan salah satu dari banyaknya sumber protein hewani 

yang paling banyak dikonsumsi oeh masyarakat. Daging ayam memiliki 

keunggulannya sendiri yaitu daging ayam relatif lebih murah dibandingkan dengan 
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daging sapi dan mudah diperoleh. Selain itu, daging ayam juga memiliki kandungan 

nilai gizi yang baik dan dapat diolah dengan berbagai cara dalam berbagai jenis 

masakan.18  

c. Bawang putih  

Bawang putih merupakan salah satu bumbu masak yang paling populer. 

Bawang putih digunakan sebagai bumbu dalam berbagai jenis makanan dan 

masakan di Indonesia. Bawang putih memberikan aroma dan rasa yang khas pada 

makanan, serta memiliki berbagai manfaat bagi kesehatan, antara lain menurunkan 

kolesterol, mengurangi hipertensi, dan mencegah penyakit jantung.19  

d. Bawang goreng 

Bawang merupakan olahan dari bawang merah yang diiris tipis-tipis lalu 

digoreng. Bawang goreng memiliki aroma yang harum dan rasa yang gurih dan 

terdapat sedikit rasa pahit yang dapat dirasakan. Bawang goreng biasanya 

ditaburkan di atas nasi putih, nasi uduk, nasi goreng dan berbagai makanan lainnya 

sebagai bumbu pelengkap, penyedap, atau garnish.20  

e. Garam  

Garam merupakan benda padatan berwarna putih berbentuk kristal, yang 

terdiri dari kumpulan senyawa dengan bagian besar natrium klorida. Garam 

merupakan bumbu dapur yang esensial dan selalu digunakan untuk memberi rasa 

gurih pada makanan selama proses memasak.21  

f. Ketumbar  

Ketumbar merupakan rempah-rempah yang berbentuk butiran kecil yang 

mirip dengan lada, namun memiliki ukuran yang lebih kecil. Memiliki aroma yang 

khas dan lebih ringan dari lada. Ketumbar sering digunakan diberbagai masakan 

tradisional Indonesia untuk memperkaya rasa dan aroma masakan.22  

g. Merica bubuk  

Merica merupakan rempah-rempah yang berasal dari biji merica yang 

dikeringkan lalu digiling menjadi bubuk merica, yang sering digunakan sebagai 

bumbu dalam berbagai masakan. Merica juga berguna sebagai penambah rasa dan 

aroma masakan agar lebih enak.23  
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h. Es batu  

Air es batu yang ditambahkan ke dalam adonan bakso berfungsi untuk 

melarutkan garam dan meratakannya keseluruh bagian daging. Selain itu, es batu 

juga mempermudah untuk ekstraksi protein dari daging dan berperan dalam 

pembentukan emulsi.24  

3. Resep Bakso Pentol  

Resep pembuatan bakso dibuat berdasarkan hasil wawancara kepada 

penjual bakso pentol didekat SDN 05 Surang Gadang, Nanggalo, kota Padang 

dengan nama “BAKSO PENTOL VALEN” 

a. Bahan  

- Tepung tapioka 150 gr 

- Daging ayam 100 gr 

- Telur ayam    10 gr 

- Bawang putih     8 gr 

- Bawang goreng   10 gr 

- Garam               10 gr 

- Es batu  100 gr 

- Merica bubuk      1 gr 

- Ketumbar bubuk      1 gr  

b. Cara pembuatan 

1. Masukkan daging ayam 100 gram, telur ayam 10 gram, bawang putih 8 gram 

bawang goreng , 10 gram, merica bubuk 1 gram, ketumbar bubuk 1 gram, 

garam 10 gram dan es batu 100 gram kedalam chopper secara bersamaan. 

Giling selama 1 menit sampai semua bahan halus. 

2. Setelah semua bahan halus, tambahkan tepung tapioka 150 gram, masukkan 

sedikit demi sedikit sambil diaduk sampai adonan merata dengan sempurna. 

3. Setelah semua adonan tercampur tercampur rata, bentuk adonan menjadi 

bulatan kecil dengan berat 8 gram. Lalu masukkan kedalam air rebusan yang 

sudah mendidih selama 10 menit dengan api sedang.  

4. Jika bakso sudah mengapung keatas permukaan air, angkat bakso lalu tiriskan 

dan dinginkan  
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4. Kandungan Gizi Bakso Pentol 

Nilai gizi bakso pentol berdasarkan bahan baku pembuatan berdasarkan 

hasil perhitungan TKPI pada 100 gram yang didapatkan dapat dilihat pada tabel 2.1 

berikut6: 

Tabel 2. 1 Kandungan Zat Gizi Bakso Pentol dalam 100 gram 
Kandungan Zat gizi Nilai gizi 
Energi (kkal) 178,75  
Protein (gram)    4,03  
Lemak (gram)    5,05  
Karbohidrat (gram)  27,05  
Serat (gram)    0,27 

Sumber: 6 

C. Tepung Ampas Tahu 

 
Gambar 2.Tepung Ampas Tahu 

 
1. Pengertian  

Tepung ampas tahu merupakan produk yang dihasilkan dari pengeringan 

ampas tahu yang masih basah dan kemudian diayak hingga menjadi halus, yang 

merupakan limbah yang dihasilkan selama proses pembuatan tahu. Ampas tahu 

sendiri adalah sisa yang tertinggal setelah ekstraksi susu kedelai, dan sering kali 

dianggap sebagai limbah yang tidak memiliki nilai. Dengan melakukan 

pengeringan dan pengolahan lebih lanjut, ampas tahu dapat diubah menjadi tepung 

yang memiliki banyak manfaat. Proses pengeringan ampas tahu tidak hanya 

mengurangi kadar airnya, tetapi juga dapat meningkatkan umur simpan produk.15 

Pemanfaatan tepung ampas tahu saat ini masih belum optimal dan masih 

banyak masyarakat yang mengetahui, padahal tepung ini memiliki banyak 

keunggulan. Tepung ampas tahu kaya akan protein dan serat, menjadikannya 

sebagai sumber nutrisi yang bermanfaat. Selain itu, bahan tepung ampas tahu juga 

terjangkau dan sangat mudah diperoleh, karena merupakan hasil sampingan dari 
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proses pembuatan tahu yang umum dilakukan. Tepung ampas tahu dapat digunakan 

dalam berbagai produk makanan seperti roti, kue, dan snack sehat lainnya, serta 

dapat meningkatkan nilai gizi dari makanan yang dihasilkan.15 

Proses pembuatan tepung ampas tahu adalah sebagai berikut.9  

1. Siapkan ampas tahu yang masih segar. 

2. Peras ampas tahu menggunakan kain bersih sampai mengeluarkan air. 

3. Kukus ampas tahu selama 15 menit 

4. Jemur/ sangrai ampas tahu sampai benar-benar kering. 

5. Haluskan ampas tahu menggunakan blender sampai halus. 

6. Saring ampas tahu. 

7. Tepung ampas tahu siap diolah menjadi olahan baru. 

2. Kandungan Gizi Tepung Ampas Tahu 

Tepung ampas tahu memiliki kandungan protein dan serat yang tinggi. 

Komponen serat pangan tidak larut berupa serat kasar menjadi unsur dominan 

dalam kandungan tepung ampas tahu. Hemiselulosa dan selulosa merupakan 

komponen serat tertinggi yang ditemukan dalam tepung ampas tahu dan dilanjutkan 

dengan lignin.25 

Tabel 2. 2 Kandungan Zat Gizi Ampas Tahu Tepung Ampas Tahu dalam 100 gr 
Kandungan Zat Gizi Nilai Gizi 

Ampas Tahu Tepung Ampas Tahu 
Energi (kkal)  251,74  432,99  
Protein (gram)    23,55   18,36  
Lemak (gram)      5,54    14,87  
Karbohidrat (gram)    26,92    56,43  
Serat kasar (gram)    16,53    36,35  

Sumber:12,13  

D. Serat Pangan 

1. Pengertian  

Serat pangan merupakan jenis karbohidrat kompleks yang ditemukan 

dalam tanaman dan tidak dapat dicerna atau diserap di usus kecil. Serat pangan 

(Dietary Fiber) adalah serat yang tersisa dalam usus besar setelah proses pencernaan 

baik dalam bentuk larut maupun tidak larut. Sebagai komponen alami dari 

tumbuhan, serat pangan bermanfaat untuk kesehatan karena tidak menghasilkan 

energi dan kalori. Hal ini disebabkan oleh ketidakmampuannya untuk dicerna oleh 
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enzim pencernaan menjadi bagian yang dapat diserap. Meskipun tidak dapat 

dicerna, serat pangan dapat diubah oleh flora bakteri di usus besar. Serat pangan 

merupakan polisakarida non-pati yang tidak diserap di usus halus dan tidak masuk 

ke aliran darah, tetapi diangkut ke usus besar melalui gerakan peristaltik.26  

2. Macam-macam serat pangan  

Serat pangan dapat dibedakan menjadi dua kategori berdasarkan sifat 

kelarutannya dalam air yang setiap kategorinya mempunyai efek yang berbeda.26  

a. Serat larut air  

Terdiri dari polisakarida non-tepung, terutama Beta glucan dan 

arabinoxylan. Serat pangan larut air mempunyai peranan penting dalam makanan 

karena dapat menjebak lemak, menurunkan kadar kolesterol, dan mengurangi 

penyakit jantung. Selain itu, serat larut dalam air dapat menghambat penyerapan 

glukosa, membuatnya baik untuk seseorang dengan diabetes.27 

b. Serat tidak larut dalam air  

Terdiri dari lignin, selulosa, hemi-selulosa, serta polisakarida non-tepung 

seperti arabinoxylan. Serat pangan yang tidak larut dalam air memiliki dampak 

signifikan terhadap waktu transit dalam sistem pencernaan. serat ini mengikat air, 

mempercepat transit di usus, memadatkan feses, serta mengikat beberapa senyawa 

penyebab kanker. Serat pangan yang tidak dapat larut dalam air dapat mengurangi 

waktu kontak mutagen (zat penyebab mutasi) di dalam feses terhadap epitel usus, 

serta memodifikasi aktivitas mikroflora dalam sistem pencernaan yang pada 

akhirnya menekan produksi mutagen. Selain itu, beberapa sumber serat pangan 

dapat menyerap mutagen dan membuangnya melalui feses.27 

3. Manfaat serat  

Mengonsumsi serat pangan dapat memberikan berbagai manfaat bagi 

tubuh. Salah satunya adalah untuk memperlambat penyerapan glukosa, yang dapat 

membantu menjaga kestabilan kadar gula darah dan mengurangi risiko diabetes. 

Serat pangan juga berkontribusi pada peningkatan kepadatan feses, yang dapat 

mencegah sembelit dan menjaga kesehatan saluran pencernaan. Serat pangan juga 

dapat menurunkan kadar lemak dalam darah, yang berperan penting dalam 

mengurangi risiko penyakit jantung. Serat pangan juga memiliki potensi dalam 
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mencegah kanker usus besar, karena dapat membantu mengikat karsinogen dan 

mempercepat pengeluaran zat-zat berbahaya dari tubuh. Dengan melindungi sistem 

pencernaan, serat mendukung keseimbangan mikrobiota usus yang sehat, yang 

penting untuk fungsi pencernaan yang optimal.26  

Serat pangan dapat meningkatkan pergerakan usus dan memperpendek 

waktu transit fekalit, yang berarti makanan bergerak lebih cepat melalui saluran 

pencernaan, mengurangi risiko masalah pencernaan. Konsumsi serat pangan juga 

dapat berkontribusi dalam pengelolaan berat badan dan obesitas. Serat memberikan 

rasa kenyang yang lebih lama, sehingga mengurangi keinginan untuk makan 

berlebihan dan membantu menngontrol asupan kalori.2 

4. Metabolisme Serat  

Ketika makanan masuk ke dalam mulut, terdapat dua proses utama yang 

terjadi, yaitu pencernaan serat dan karbohidrat. Makanan dikunyah untuk 

memperkecil ukurannya, sehingga serat menjadi lebih lunak dan mudah ditelan. 

Proses ini juga dibantu oleh air ludah yang membasahi makanan agar lebih mudah 

melewati saluran pencernaan. Pada karbohidrat, air ludah yang dihasilkan oleh 

kelenjar ludah mengandung enzim amilase. Enzim ini berfungsi memecah 

karbohidrat kompleks menjadi molekul yang lebih sederhana, seperti polisakarida 

dan disakarida, sehingga mempermudah proses pencernaan lanjutan di saluran 

cerna berikutnya. 

Setelah dicerna dimulut, makanan akan diteruskan ke dalam lambung 

melalui kerongkongan, dimana serat tidak dapat dicerna. Selanjutnya makanan 

sampai di lambung, disini serat masih tidak dapat dicerna. Makanan kemudian 

diteruskan ke usus halus untuk dicerna kembali.Didalam usus halus serat juga tidak 

dapat dicerna. Dibagian ini pankreas akan menghasilkan enzim  pankreatik dan 

melepaskannya ke usus halus dengan bantuan enzim emilase akan. 

Selanjutnya,makanan akan dibawa ke usus besar (kolon). Didalam kolon serat akan 

dicerna oleh enzim yang telah dihasilkan bakteri di usus halus. Dengan bantuan 

enzim enzim tersebut, serat akan diubah menjadi asam lemak dan menghasilkan 

gas. Didalam kolon serat bermanfaat untuk menahan air, melancarkan buang air 

besar, dan mengikat kolesterol dan membawanya keluar dari tubuh bersama tinja.28 
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E. Substitusi     

1. Pengertian Substitusi 

Substitusi yaitu penambahan zat gizi ke dalam produk substitusi atau 

pengganti yang menyerupai produk pangan tertentu, karena bahan baku yang 

digunakan untuk membuat produk tidak mengandung zat gizi seperti produk 

aslinya. Substitusi digunakan dalam proses pengolahan makanan, dengan 

menentukan perbandingan atau komposisi yang tepat pada bahan baku yang 

digunakan sehingga memberikan kandungan zat gizi yang optimal.29  

2. Syarat Substitusi 

Substitusi harus dilakukan dengan memenuhi persyaratan khusus untuk 

meningkatkan nilai gizi bahan makanan secara efektif, beberapa diantaranya 

yaitu:29  

a. Zat gizi yang ditambahkan tidak boleh mengubah warna atau rasa makanan, 

memastikan bahwa keseluruhan pengalaman sensori tetap menarik bagi 

konsumen. 

b. Zat gizi harus menunjukkan stabilitas selama penyimpanan, mencegah degradasi 

yang dapat mengurangi efektivitasnya dari waktu ke waktu. 

c. Zat gizi yang ditambahkan tidak berinteraksi secara negatif satu sama lain atau 

menghasilkan efek buruk ketika dikombinasikan dengan nutrisi yang ada dalam 

bahan makanan. 

F. Uji Organoleptik   

1. Pengertian Uji Organoleptik  

Pengujian organoleptik merupakan metode yang memanfaatkan indra 

manusia untuk mengamati aspek aspek seperti warna, aroma, rasa, tekstur dari suatu 

produk yang akan diuji. Melalui metode uji organoleptik dapat mengidentifikasi 

adanya perubahan yang diinginkan atau tidak dalam produk, dan memantau 

perubahan yang terjadi selama penyimpanan.30  

Uji organoleptik mempunyai peranan penting dalam menilai kualitas 

produk, karena secara langsung berkaitan dengan selera konsumen. Metode ini juga 

relatif mudah dan cepat diterapkan, sehingga hasil pengukuran dapat diperoleh 
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dengan cepat. Namun, terdapat beberapa kelemahan yang perlu diperhatikan. 

Panelis yang terlibat dapat mengalami kelelahan atau kondisi fisik dan mental yang 

tidak optimal, yang dapat mengurangi sensitivitas panelis. Aspek-aspek yang di uji 

dalam uji organoleptik antara lain:30 

a. Tekstur: makanan dirasakan melalui sentuhan menggunakan ujung jari, lidah, 

mulut, atau gigi. 

b. Penampilan: faktor-faktor seperti warna dan kecerahan dinilai melalui indera 

penglihatan. 

c. Rasa: pengalaman sensorik ini dideteksime melalui indera penciuman dan 

pengecap, karena keduanya bekerja sama untuk menciptakan persepsi rasa. 

d. Suara: indera pendengaran berperan dengan memungkinkan evaluator untuk 

membedakan karakteristik seperti kerenyahan atau kelembutan berdasarkan 

suara yang dihasilkan selama dikonsumsi. 

2. Tujuan Uji Organoleptik 

Tujuan utama pengujian organoleptik berkaitan erat dengan rasa, dengan 

menyadari bahwa setiap orang dari berbagai daerah memiliki preferensi rasa yang 

unik. Tujuan pengujian organoleptik meliputi:30  

a. Pengembangan produk dan perluasan pasar: memastikan bahwa produk baru 

memenuhi preferensi konsumen dan dapat berhasil memasuki pasar baru. 

b. Kontrol kualitas: mengevaluasi kualitas bahan baku, produk jadi, dab komoditas 

untuk mempertahankan standar yang tinggi.  

c. Peningkatan produk: mengidentifikasi area yang perlu ditingkatkan pada produk 

yang sudah ada untuk lebih memenuhi kebutuhan konsumen. 

d. Analisa kompetitif: membandingkan produk sendiri dengan produk pesaing 

untuk memahami posisi pasar dan area potensial untuk diferensiasi. 

e. Daya simpan: selama proses penyimpanan atau pemasaran, kualitas produk 

dapat mengalami penurunan, sehingga diperlukan pengujian untuk menilai 

kondisi tersebut. 

3. Jenis-Jenis Panelis 

Dalam mengevaluasi kualitas suantu komoditas, panelis berperan sebagai 

instrumen atau alat yang vital. Panelis terdiri dari individu atau kelompok, yang 
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disebut dengan panelis yang mempunyai peran untuk menilai karakteristik atau 

kualitas makanan berdasarkan kesan subjektif. Dalam konteks penilaian 

organoleptik, ada 6 jenis panelis yang masing-masing disesuaikan dengan tujuan 

tertentu.30  

a. Panelis perorangan (individual expert) 

Panelis perorangan terdiri dari individu yang sangat terampil dengan 

kepekaan luar biasa, yang dikembangkan melalui bakat atau pelatihan ekstensif. 

Panelis ini sangat memahami karakteristik, peran, dan metode pemrosesan bahan 

yang dinilai serta teknik analisis organoleptik. Panelis ini biasanya digunakan untuk 

mengidentifikasi peyimpangan kualitas yang halus dan penyebabnya dengan semua 

keputusan sepenuhnya berada ditangan panelis perorangan. 

b. Panelis terbatas (small expert panel) 

Panelis terbatas terdiri dari 3 hingga 5 orang yang memiliki kepekaan lebih 

tinggi, yang membantu mengurangi bias dalam proses penilaian. Panelis yang 

memiliki pengetahuan tentang faktor-faktor yang memengaruhi evaluasi 

organoleptik dan memahami pemrosesan serta bagaimana bahan baku 

mempengaruhi produk akhir. Keputusan diambil melalui diskusi di antara anggota 

panel yang mendorong pendekatan kolaboratif terhadap penilaian kualitas. 

c. Panelis terlatih (trained panel) 

Panelis terlatih terdiri dari 15 hingga 25 orang yang memiliki kepakaan 

yang baik. Untuk menjadi panelis ini, diperlukan proses seleksi yang diikuti dengan 

pelatihan. Panelis mampu mengevaluasi berbagai stimulus, meskipun mereka tidak 

terlalu terspesialisasi. Keputusan dibuat secara kolektif setelah data dianalisis 

bersama, sehingga memastikan evaluasi menyeluruh terhadap kualitas yang dinilai.  

d. Panelis agak terlatih (untrained panel) 

Panelis yang agak terlatih terdiri dari 15 hingga 25 individu yang telah 

menerima pelatihan sebelumnya untuk memahami sifat-sifat tertentu. Kepekaan 

panelis ini dapat dinilai melalui pengujian awal yang memungkinkan pemilihan 

anggota berdasarkan kineja mereka. Data apapun yang menyimpang secara 

signifikan harus dikecualikan dari proses pengambilan keputusan untuk 

memastikan keandalan penilaian. 
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e. Panelis tak terlatih  

Panelis yang tidak terlatih terdiri dari 25 orang awam yang dapat dipilih 

berdasarkan faktor-faktor seperti etnis, status sosial, dan tingkat pendidikan. Panelis 

ini biasanya terbatas untuk menilai organoleptik dasar, seperti preferensi rasa, tetapi 

penilaian mereka tidak boleh diandalkan untuk penilaian yang lebih kompleks. 

Panelis tidak terlatih umunya terdiri dari orang dewasa dengan representasi peserta 

pria dan wanita seimbang. 

f. Panelis konsumen (consumer panel) 

Panelis konsumen terdiri dari 30 hingga 100 orang, tergantung pada target 

pasar produk. Jenis panel ini dicirikan oleh sifatnya yang umum dan dapat dibentuk 

berdasarkan demografi atau kelompok konsumen tertentu.  

5. Jenis-jenis Uji Organoleptik 

a. Pengujian Pembedaan 

Uji pembedaan digunakan untuk menentukan apakah terdapat perbedaan 

dalam rasa atau sifat antara dua sampel. Uji ini juga berfungsi untuk memencarkan 

pengaruh berbagai perlukuan atau bahan terhadap produk makanan di industri, serta 

untuk mengetahui apakah dua produk dari komoditas yang sama memiliki 

perbedaan atau kesamaan. Pengujian pembedaan ini mencakup beberapa aspek:30 

1) Uji pasangan 

2) Uji segitiga 

3) Uji duo-trio 

4) Uji pembanding ganda 

5) Uji pembanding jamak 

6) Uji rangsangan tunggal 

7) Uji pasangan jamak 

8) Uji tunggal. 

b. Pengujian Penerimaan 

Uji penerimaan berkaitan dengan penilaian individu terhadap suatu bahan 

dan faktor-faktor yang mempengaruhi preferensi panelis. Dalam uji ini, panelis 

menyampaikan tanggapan pribadi mereka mengenai rasa atau kualitas yang diukur, 

apakah mereka suka tau tidak. Tujuan dari uji penerimaan adalah untuk menentukan 
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apakah suatu produk atau sifat tertentu dapat diterima oleh masyarakat. Uji 

penerimaan ini mencakup beberapa aspek:30 

1) Uji kesukaan/ uji hedonik 

Panelis menyampaikan tanggapan mengenai tingkat kesukaan mereka, 

baik suka maupun tidak suka, serta menyatakan seberapa besar tingkat kesukaan 

tersebut, yang dikenali sebagai sklala hedonik. Skala hedonik kemudian diubah 

menjadi angka yang meningkat seiring dengan meningkatnya tingkat kesukaan. 

2) Uji mutu hedonik 

Panelis menyatakan kesan pribadi mengenai baik atau buruknya suatu 

produk. Kesan mutu hedonik lebih spesifik dari kesan suka atau tidak suka, dan 

bersifat lebih umum. Panelis memgemukakan tingkat kesukaan terhadap produk 

yang di uji, tingkat kesukaan ini disebut dengan skala hedonik. Skala hedonik yang 

umum digunakan yaitu skala dengan 5 tingkatan, yaitu: 

a) 1 = Sangat Tidak Suka 

b) 2 = Tidak Suka 

c) 3 = Netral  

d) 4 = Suka 

e) 5 Sangat Suka  

3) Pengujian skalar 

Panelis diminta untuk menyatakan seberapa besar dampak yang mereka 

rasakan. Besaran kesan tersebut dapat dinyatakan dalam bentuk ukuran skalar atau 

dalam bentuk angka. Ukuran skalar dapat digambarkan dengan dua cara: pertama, 

berupa garis lurus berarah dengan pembagian skala yang memiliki jarak yang sama. 

Kedua, dalam bentu pita skalar yang menunjukkan degradasi, seperti perubahan 

warna dari sangat putih sampai hitam. 
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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 ini dilakukan untuk melihat mutu organoleptik yaitu aroma, 

tekstur, rasa, warna, dan kandungan serat bakso pentol dengan melakukan 

perbandingan tertentu dalam pembuatannya. 

Rancangan penelitian yang digunakan dalam penelitian ini adalah 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan memberikan 3 jenis perlakuan dan 1 

kontrol dengan 2 kali pengulangan. Dilakukan secara bertahap mulai dari penelitian 

pendahuluan dan penelitian lanjutan. 

Tabel 3. 1 Rancangan Perlakuan Pembuatan Bakso Pentol dengan Substitusi Tepung 
Ampas Tahu 

Bahan Perlakuan 
F0 

(Kontrol) 
F1 F2 F3 

Tepung tapioka (gram) 150  122,5  120 117,5 
Tepung ampas tahu (gram) -    27,5    30 32,5 
Daging ayam (gram) 100        100  100  100  
Telur ayam (gram)   10 10    10 10 
Bawang putih (gram)     8   8      8   8 
Bawang goreng (gram)   10 10    10 10 
Merica bubuk (gram)     1   1      1   1 
Ketumbar bubuk (gram)     1   1      1   1 
Garam  (gram)   10  10    10 10 
Es batu (gram) 100         100             100  100 

 
B. Waktu dan Tempat Penelitian  

Penelitian dilaksanakan mulai dari pembuatan proposal sampai laporan 

penelitian dari bulan Agustus 2024 sampai dengan laporan tugas Karya Tulis Ilmiah 

(KTI) pada bulan Juni 2025. Uji organoleptik dilakukan di Laboratorium Ilmu 

Teknologi Pangan (ITP) Jurusan Gizi Kemenkes Poltekkes Padang dan uji kadar 

serat dilakukan di Laboratorium Instrumentasi Pusat Fakultasi Teknologi Pertanian 

Universitas Andalas.  
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C. Bahan dan Alat 

1. Bahan  

a) Bahan Pembuatan Bakso Pentol dengan Substitusi Tepung Ampas Tahu 

Bahan utama yang digunakan untuk satu kontrol, tiga perlakuan dan dua 

kali pengulangan dalam pembuatan bakso pentol dengan substitusi tepung ampas 

tahu yaitu tepung tapioka 1.020 gram, tepung ampas tahu 180 gram, daging ayam 

800 gram,  telur ayam 80 gram. Selain itu dibutuhkan juga bumbu-bumbu seperti 

bawang putih 64 gram, bawang goreng 80 gram, merica bubuk 8 gram, ketumbar 

bubuk 8 gram, garam halus 80 gram, dan es batu 800 gram dalam pembuatan bakso 

pentol substitusi tepung ampas tahu. Semua bahan pembuatan dibeli di Pasar Siteba 

Padang dan Ampas Tahu didapatkan di Pabrik Tahu Sumedang Mas Yetno, 

Kuranji. 

b) Bahan untuk Uji Organoleptik  

Bahan yang digunakan untuk uji organoleptik adalah satu sampel kontrol, 

tiga sampel perlakuan, dan air mineral.  

2. Alat  

a) Alat Pembuatan Bakso pentol 

Alat yang digunakan dalam bakso pentol adalah chopper penggiling 

daging, panci, sendok kayu, timbangan digital, sendok teh, kompor, wadah 

stainless. 

b) Alat Pembuatan Tepung Ampas Tahu 

Alat yang digunakan dalam membuat tepung ampas tahu adalah blender, 

kukusan, ayakan, piring, timbangan digital, kain bersih, sendok makan. 

c) Alat Uji Organoleptik  

Untuk uji organoleptik menggunakan piring snack, plastik, kertas label, 

surat persetujuan menjadi panelis, formulir uji organoleptik, air minum dan alat 

tulis. 

D. Tahap Penelitian  

1. Pembuatan Tepung Ampas Tahu 

a. Siapkan ampas tahu yang masih segar. 

b. Peras ampas tahu menggunakan kain bersih sampai airnya keluar. 
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c. Kukus ampas tahu selama 15 menit 

d. Jemur ampas tahu atau sangrai ampas tahu sampai benar-benar keirng. 

e. Haluskan ampas tahu yang sudah kering menggunakan blender sampai halus. 

f. Ayak ampas menggunakan saringan khusus tepung dengan ukuran 80 mesh. 

g. Tepung ampas tahu siap diolah. 

2. Pembuatan Bakso Pentol  

a. Masukkan daging ayam 100 gram, telur ayam 10 gram, bawang putih 8 gram 

bawang goreng 10 gram, merica bubuk 1 gram, ketumbar bubuk 1gram, garam 

10 gram dan es batu 100 gram kedalam chopper secara bersamaan. Giling selama 

1 menit sampai semua bahan halus. 

b. Setelah semua bahan halus, tambahkan tepung tapioka 150 gram, masukkan 

sedikit demi sedikit sambil diaduk sampai adonan merata dengan sempurna. 

c. Setelah semua adonan tercampur tercampur rata, bentuk adonan menjadi bulatan 

kecil dengan berat 8 gram. Lalu masukkan kedalam air rebusan yang sudah 

mendidih selama 10 menit dengan api sedang.  

d. Jika bakso sudah mengapung keatas permukaan air, angkat bakso lalu tiriskan 

dan dinginkan 

3. Pembuatan Bakso Pentol dengan Substitusi Tepung Ampas Tahu 

a. Masukkan daging ayam 100 gram, telur ayam 10 gram, bawang putih 8 gram 

bawang goreng , 10 gram, merica bubuk 1 gram, ketumbar bubuk 1 gram, garam 

10 gram dan es batu 100 gram kedalam chopper secara bersamaan. Giling selama 

1 menit sampai semua bahan halus. 

b. Setelah semua bahan halus, tambahkan tepung tapioka dan tepung ampas tahu 

di tiap-tiap perlakuan, masukkan sedikit demi sedikit sambil diaduk sampai 

adonan merata dengan sempurna. 

c. Setelah semua adonan tercampur tercampur rata dan kalis, bentuk adonan 

menjadi bulatan kecil dengan berat 8 gram. Lalu masukkan kedalam air rebusan 

yang sudah mendidih selama 10 menit.  

d. Jika bakso sudah mengapung keatas permukaan air, angkat bakso lalu tiriskan 

dan dinginkan. 
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E. Tahap Pelaksanaan 

1. Penelitian Pendahuluan  

penelitian pendahuluan bertujuan untuk memperoleh cara serta jumlah 

bahan yang digunakan dalam pembuatan bakso pentol dengan substitusi tepung 

ampas tahu menggunakan satu kontrol dan tiga perlakuan. 

Penelitian pendahuluan dilakukan pada bulan April 2025. Hal yang 

dilakukan dalam penelitian ini adalah substitusi tepung ampas tahu yang 

dibutuhkan untuk meningkatkan kadar serat dan mendapatkan nilai rata-rata tingkat 

kesukaan terhadap warna, rasa, aroma, dan tekstur bakso pentol. Komposisi bahan 

yang digunakan pada setiap perlakuan terdapat pada tabel 3.2.  

Tabel 3. 2 Komposisi Bahan Untuk Setiap Perlakuan Pembuatan Bakso Pentol 
dengan Substitusi Tepung Ampas Tahu Pada Penelitian Pendahuluan 

Bahan Perlakuan 
F0 

(kontrol) 
F1 F2 F3 

Tepung tapioka (gram) 150 120 115 110 
Tepung ampas tahu (gram) -   30 35 40 
Daging ayam (gram) 100 100 100 100 
Telur ayam (gram)   10   10 10 10 
Bawang putih (gram)     8     8 8 8 
Bawang goreng (gram)   10   10 10 10 
Merica bubuk (gram)     1     1 1 1 
Ketumbar bubuk (gram)     1     1 1 1 
Garam (gram)   10   10 10 10 
Es batu (gram) 100 100 100 100 

 
Berdasarkan  tabel 3.2, dapat diketahui bahwa terdapat 4 perlakuan yang 

dilakukan dengan 1 perlakuan kontrol yang artinya tidak ada substitusi tepung 

ampas tahu dan 3 perlakuan dengan substitusi tepung ampas tahu dengan 

perbandingan substitusi dengan F1 perbandingan 120 gram : 30 gram, F2 

perbandingan 115 gram : 35 gram dan F3 perbandingan 110 gram : 40 gram. Dari 

bahan-bahan yang digunakan, maka didapatkan nilai gizi bakso pentol dalam sattu 

resep dari keempat perlakuan berdasarkan hasil perhitungan TKPI pada tabel 3.3. 
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Tabel 3. 3 Nilai Zat Gizi Bakso Pentol pada Setiap Perlakuan dalam 1 Resep pada 
Penelitian Pendahuluan 

Perlakuan Energi 
(kkal) 

Protein 
(gram) 

Lemak 
(gram) 

Karbohidrat 
(gram) 

Serat 
(gram) 

F0 (-) 858,00 21,01 26,08 132,04 01,03 
F1 (30 gram) 879,00 26,03 31,01 122,08 12,00 
F2 (35 gram) 882,05 27,01 31,09 121,03 13,08 
F3 (40 gram) 886,00 28,00 32,06 119,07 15,05 

 
Berdasarkan tabel 3.3, dapat diketahui bahwa terdapat peningkatan serat 

pada tiap-tiap perlakuan dengan ssubstitusi tepung ampas tahu.  Bakso pentol yang 

dihasilkan dalam satu resep dapat dilihat pada tabel 3.4. 

Tabel 3. 4 Bakso Pentol Yang dihasilkan dalam satu resep Setiap Perlakuan pada 
Penelitian Pendahuluan 

Perlakuan Berat Adonan Berat Jadi Jumlah bakso pentol yang 
dihasilkan 

F0   380 480 48 butir 
F1  380 480 48 butir 
F2  380 480 48 butir 
F3  380 480 48 butir 

 
Berdasarkan tabel 3.4, dapat diketahui bahwa jumlah yang dihasilkan dari 

keempat perlakuan sama, yaitu sebanyak 48 butir dalam satu resep. 

Kebutuhan zat gizi selingan anak sekolah adalah 10% dari total kebutuhan 

harian,kebutuhan  zat gizi selingan anak sekolah dapat dilihat pada tabel 3.5. 

Tabel 3. 5. Kebutuhan Selingan Anak Sekolah 
Zat Gizi Nilai  

Energi  185,00 
Protein      4,83 
Lemak      6,16 
Karbohidrat    27,60 
Serat      2,60 

 
Berdasarkan tabel 3.5, dapat diketahui kebutuhan selingan anak sekolah 

umur 6-12 tahun yaitu Energi 185 gram, Protein 4,83 gram, Lemak 6,16 gram, 

Karbohidrat 27,6 gram, dan Serat 2,6 gram.  Untuk memenuhi kebutuhan selingan 

anak sekolah mengonsumsi 1 porsi bakso pentol 

 Nilai gizi bakso pentol dengan keempat perlakuan dalam 100 gram dapat 

dilihat pada tabel 3.6. 
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Tabel 3. 6 Nilai Gizi Bakso Pentol dalam 1 Porsi (100 gram) 
Perlakuan Energi 

(kkal) 
Protein 
(gram) 

Lemak 
(gram) 

Karbohidrat 
(gram) 

Serat 
(gram) 

F0 (kontrol) 178,7 4,3 5,5 27,5 0,27 
F1 (30 gram) 183,1 5,4 6,4 25,5 2,50 
F2 (35 gram) 183,8 5,6 6,6 25,2 2,80 
F3 (40 gram) 184,5 5,8 6,7 24,9 3,20 

 
Berdasarkan tabel 3.6, dapat diketahui dalam 100 gram bakso pentol dapat 

memenuhi kebutuhan gizi selingan anak sekolah sebanyak 10% dari kebutuhan 

total. Perentase perbandingan nilai gizi pada keempat perlakuan dengan rata-rata 

kebutuhan selingan anak sekolah dapat dilihat pada tabel 3.7.  

Tabel 3. 7 Persentase Perbandingan Nilai Gizi pada Tiap Perlakuan dengan Rata-
Rata Kebutuhan Selingan  

Perlakuan  Energi  Protein  Lemak  Karbohidrat  Serat  
F0  -3,37% -10,97% -10,71% -0,36% -89,61% 
F1  -1,02% +11,80% +3,89% -7,60% -3,84% 
F2  -0,64% +15,69% +7,14% -8,69% +7,69% 
F3  -0,27% +20,08% +8,76% -9,78% +18,75% 

 
Berdasarkan tabel 3.7, dapat diketahui bahwa nilai gizi dalam 100 gram 

bakso pentol dengan substitusi tepung ampas tahu telah memenuhi kebutuhan 

selingan anak sekolah yaitu 10% dari kebutuhan total harian. Nilai gizi bakso pentol 

dalam satu butir (10 gram) dapat dilihat pada tabel 3.8. 

Tabel 3. 8 Nilai Gizi Bakso Pentol 1 butir (10 gram) 
Perlakuan  Energi  

(kkal) 
Protein  
(gram) 

Lemak  
(gram) 

Karbohidrat 
(gram) 

Serat  
(gram) 

F0  17,87 0,43 0,55 2,75 0,02 
F1  18,31 0,54 0,64 2,55 0,25 
F2  18,38 0,56 0,66 2,52 0,28 
F3 18,45 0,58 0,67 2,49 0,32 

 
Berdasarkan tabel 3.8, dapat diketahui bahwa untuk memenuhi kebutuhan 

selingan anak sekolah, bakso pentol yang dapat dimakan yaitu sebanyak 10 butir 

atau 100 gram bakso pentol. 

Berdasarkan uji organoleptik yang dilakukan terhadap warna, rasa, aroma, 

dan tekstur dari bakso pentol, maka didapatkan hasil: 

a. Perlakuan F0 (kontrol), didapatkan hasil warna didapatkan hasil warna putih 

pucat, aroma harum bakso pentol dan ada aroma ayam, rasa yang enak dan gurih, 

dan tekstur terlalu kenyal. 
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b. Perlakuan F1, didapatkan hasil warna putih kecokelatan, aroma harum bakso 

pentol, rasa enak, gurih dan sedikit mulai terasa rasa tepung ampas tahu, dan 

tekstur sedikit kenyal. 

c. Perlakuan F2, didapatkan hasil warna kecokelatan, aroma sudah mulai khas 

tepung ampas tahu, rasa gurih dan sudah terasa tepung ampas tahu, dan tekstur 

sedikit padat. 

d. Untuk perlakuan F3, didapatkan hasil warna kecokelatan, aroma khas tepung 

ampas tahu, rasa sudah terasa tepung ampas tahu, dan tekstur padat. 

Tabel 3. 9  Nilai Rata-Rata Tingkat Kesukaan Panelis Terhadap Aroma Bakso Pentol 
dengan Substitusi Tepung Ampas Tahu  

Perlakuan  Rata-Rata Keterangan 
F0  3,73 Suka  
F1  3,66 Suka  
F2  2,86 Netral  
F3 2,66 Netral 

 
Berdasarkan tabel 3.9, didapatkan hasil nilai rata-rata tingkat kesukaan 

panelis terhadap aroma bakso pentol dengan substitusi tepung ampas tahu berkisar 

antara 2,66-3,66. Niali rata-rata tertinggi berada pada perlakuan F1 dengan 

substitusi tepung ampas tahu sebanyak 30 gram yang berada pada tingkat suka. 

Tabel 3. 10 Nilai Rata-Rata Tingkat Kesukaan Panelis Terhadap Rasa Bakso Pentol 
dengan Substitusi Tepung Ampas Tahu  

Perlakuan  Rata-Rata Keterangan 
F0  4,0 Suka  
F1  3,8 Suka  
F2  3,1 Netral  
F3  3,0 Netral 

 
Berdasarkan 3.10, didapatkan hasil nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis 

terhadap rasa berkisar antara 3-3,8. Nilai rata-rata tertinggi berada pada perlakuan 

F1 dengan substitusi tepung ampas tahu sebanyak 30 gram yang berada pada tingkat 

suka. 

Tabel 3. 11 Nilai Rata-Rata Tingkat Kesukaan Panelis Terhadap Warna Bakso Pentol 
dengan Substitusi Tepung Ampas Tahu  

Perlakuan  Rata-Rata Keterangan 
F0  3,40 Netral 
F1  3,86 Suka 
F2  3,46 Netral  
F3  3,13 Netral 
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Berdasarkan tabel 3.11, didapatkan hasil nilai rata-rata tingkat kesukaan 

panelis terhadap warna berkisar antara 3,13-3,86. Nilai rata-rata tertinggi berada 

pada perlakuan F1 dengan substitusi tepung ampas tahu sebanyak 30 gram yang 

berada pada tingkat suka. 

Tabel 3. 12 Nilai Rata-Rata Tingkat Kesukaan Panelis Terhadap Tekstur Bakso 
Pentol dengan Substitusi Tepung Ampas Tahu  

Perlakuan  Rata-Rata Keterangan 
F0 3,33 Netral 
F1  3,73 Suka  
F2  3,26 Netral  
F3  3,06 Netral 

Berdasarkan tabel 3.12, didapatkan hasil nilai rata-rata tingkat kesukaan 

panelis terhadap tekstur berkisar antara 3,06-3,73. Nilai rata-rata tertinggi berada 

pada perlakuan F1 dengan substitusi tepung ampas tahu sebanyak 30 gram yang 

berada pada tingkat suka . 

Tabel 3. 13 Nilai Rata-Rata Tingkat Kesukaan Panelis Terhadap Mutu Organoleptik 
Bakso Pentol dengan Substitusi Tepung Ampas Tahu pada Penelitian 
Pendahuluan 

Perlakuan  Aroma Rasa Tekstur Warna Rata-
rata 

Keterangan  

F0  3,73 4,0 3,33 3,40 3,61 Suka  
F1  3,66 3,8 3,73 3,86 3,76 Suka  
F2  2,86 3,1 3,26 3,46 3,17 Netral   
F3  2,66 3,0 3,06 3,13 2,96 Netral  

 
Berdasarkan Tabel 3.13, dapat diketahui bahwa perlakuan dengan nilai 

rata-rata tertinggi dalam pembuatan bakso pentol dengan substitusi tepung ampas 

tahu yang paling banyak disukai panelis adalah perlakuan F1 dari segi warna, rasa, 

aroma, dan tekstur dengan substitusi tepung ampas tahu sebanyak 30 gr dengan 

rata-rata 3,76 berada pada tingkat suka. 

2. Penelitian Lanjutan  

Penelitian ini merupakan penelitian lanjutan dari penelitian pendahuluan 

yang ditetapkan berdasarkan 3 perlakuan terbaik dengan 2 kali pengulangan. 

Perlakuan pada penelitian lanjutan diambil berdasarkan perlakuan terbaik dari 

penelitian pendahuluan yaitu substitusi tepung ampas tahu sebanyak 30 gram. Oleh 

karena itu 3 perlakuan yang akan diuji dapat dilihat pada tabel 3.14. 
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Tabel 3. 14 Rancangan Perlakuan Pembuatan Bakso Pentol dengan substitusi tepung 
ampas tahu 

Bahan Perlakuan 
F0  

(Kontrol) 
F1 F2 F3 

Tepung ampas tahu -   27,5   30   32,5 
Tepung tapioka 150 122,5 120 117,5 
Daging ayam 100              100 100           100 
Telur ayam     10             10      10                10 

 
Berdasarkan tabel 3.14, dapat diketahui bahwa tiga perlakuan dengan 

substitusi tepung ampas tahu untuk penelitian lanjutan yaitu F1 dengan substitusi 

tepung ampas tahu sebanyak 27,5 gram, F2 dengan substitusi tepung ampas tahu 

sebanyak 30 gram, dan F3 substitusi tepung ampas tahu sebanyak 32,5 gram. 

F. Pengamatan  

Pengamatan yang dilakukan pada penelitian ini menggunakan dua cara 

yaitu pengamatan subjektif dan pengamatan objektif. Pengamatan subjektif 

dilakukan dengan uji organoleptik, sedangkan pengamatan objektif dilakukan 

dengan uji kadar serat.  

1. Pengamatan Subjektif 

Pengamatan ini dilakukan dengan uji organoleptik mengenai mutu 

organoleptik (rasa, aroma, warna, dan tekstur) bakso pentol dengan jumlah 

substitusi tepung ampas tahu pada tiap perlakuan. Uji organoleptik dilakukan di 

Laboratorium Ilmu Teknologi Pangan (ITP) dengan 30 orang panelis agak terlatih 

yaitu mahasiswa DIII Gizi Jurusan Gizi Kemenkes Poltekkes Padang yang telah 

mendapatkan mata kuliah Ilmu Teknologi Pangan (ITP) yaitu tingkat II dengan 

jumlah panelis 15 orang yang terdiri dari 3 kelas dengan masing-masing kelas 5 

orang perwakilan dan tingkat III dengan jumlah panelis 15 orang yang terdiri dari 

dua kelas. 

Untuk uji organoleptik menggunakan uji hedonik disebut juga dengan uji  

kesukaan terhadap warna, rasa, aroma, dan tekstur dalam angkas skor berdasarkan 

kriteria skala hedonik yang disajikan dalam formulir uji organoleptik. 

Syarat panelis antara lain: 

a) Mempunyai kemampuan mendeteksi, mengenal, membandingkan, 

membedakan, dan kemampuan hedonik. 
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b) Ada perhatian terhadap hedonik. 

c) Bersedia dan mepunyai waktu. 

d) Mempunyai kepekaan yang diperlukan. 

Panelis diminta untuk memberikan tanggapan tentang bakso pentol 

penambahan tepung ampas tahu dengan pengujian organoleptik sebagai berikut: 

a) Disediakan 4 buah sampel (1 kontrol dan 3 perlakuan) yang telah disajikan diatas 

piring, setiap sampel diberi kode A, B, C, dan D. 

b) Panelis diminta mencicipi satu persatu sampel, dan mengisi formulir uji 

organoleptik sesuai dengan tanggapan panelis. 

c) Setiap panelis akan mencicipi sampel, panelis diminta untuk meminum air 

mineral yang telah disediakan terlebih dahulu. Air mineral berfungsi untuk 

menetralkan indera pengecap panelis sebelum melakukan uji organoleptik. 

d) Panelis mengisi formulir yang telah disediakan terhadap mutu organoleptiknya 

(rasa, waerna, aroma, dan tekstur) dalam bentuk angka. 

e) Nilai tingkat kesukaan: 

1 = Sangat Tidak Suka 

2 = Tidak Suka 

3 = Netral 

4 = Suka 

5 = Sangat Suka 

2. Pengamatan Objektif 

Pengamatan objektif yang dilakukan yaitu analisis terhadap kadar serat 

yang terdapat pada bakso pentol dengan substitusi tepung ampas tahu dengan nilai 

rata-rata tertinggi di Laboratorium Instrumentasi Pusat Fakultas Teknologi 

Universitas Andalas. 

G. Pengolahan dan Analisis Data 

Data yang diperoleh dari hasil uji organoleptik dengan uji hedonik 

disajikan dalam bentuk tabel, kemudian diambil nilai rata-rata dengan tingkat 

kesukan panelis terhadap warna, aroma, rasa, dan tekstur dari bakso pentol dengan 

substitusi tepung ampas tahu dan kemudian dianalisis secara deskriptif. 
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BAB IV 
HASIL DAN PEMBAHASAN 

A. Hasil Penelitian 

Penelitian ini dimaksudkan untuk mengidentifikasi mutu organoleptik dan 

kadar serat dari hasil terbaik yang didapatkan dari hasil uji organoleptik. Pembuatan 

bakso pentol dengan substitusi tepung ampas tahu menggunakan tiga perlakuan dan 

satu kontrol, dimana tepung ampas tahu yang dipakai pada masing-masing 

perlakuan yaitu 27,5 gr; 30 gr; dan 32,5 gr. 

Selanjutnya dilakukan penelitian terhadap mutu organoleptik bakso pentol 

dengan substitusi tepung ampas tahu yang dapat dilihat dari segi warna, rasa, aroma, 

dan tekstur pada setiap perlakuan yang diberikan, maka diperoleh hasil terbaik 

sebagai berikut: 

1. Uji Organoleptik 

a. Warna 

Hasil nilai uji organoleptik terhadap warna bakso pentol dengan substitusi 

tepung ampas tahu, didapatkan hasil nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis pada 

setiap perlakuan dapat dilihat pada tabel 4.1. 

Tabel 4. 1 Nilai Rata-Rata Tingkat Kesukaan Panelis Terhadap Warna Bakso Pentol 
Substitusi Tepung Ampas Tahu  

Perlakuan  Rata-Rata ± SD Max  Min  Keterangan 
F0  3,31 ± 0,56 5 2 Netral 
F1  3,56 ± 0,58 5 3 Suka 
F2 3,71 ± 0,55 5 3 Suka 
F3  3,18 ± 0,42 4 2 Netral 

Berdasarkan tabel 4.1, dapat ditemukan nilai rata-rata tingkat kesukaan 

panelis terhadap warna bakso pentol dengan substitusi tepung ampas tahu berkisar 

antara 3,18 sampai 3,71 dimana nilai berada pada tingkat netral. Nilai rata-rata 

tertinggi pada perlakuan F2 dengan substitusi tepung ampas tahu sebanyak 30 gram 

dengan nilai 3,71. Nilai rata- rata terkecil di perlakuan F3 dengan substitusi tepung 

ampas tahu sebanyak 32,5 gram dengan nilai 3,18 gram. 
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b. Rasa   

Hasil uji organoleptik terhadap rasa bakso pentol dengan substitusi tepung 

ampas tahu, didapatkan hasil nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis pada setiap 

perlakuan dapat dilihat pada tabel 4.2. 

Tabel 4. 2 Nilai Rata-Rata Tingkat Kesukaan Panelis Terhadap Rasa Bakso Pentol 
dengan Substitusi Tepung Ampas Tahu  

Perlakuan  Rata-Rata ± SD Max  Min  Keterangan 
F0  4,10 ± 0,65 5 3 Suka 
F1  3,53 ± 0,53 5 3 Netral  
F2  3,78 ± 0,45 5 3 Suka 
F3 3,28 ± 0,45 4 3 Netral 

Berdasarkan tabel 4.2, dapat ditemukan nilai rata-rata tingkat kesukaan 

panelis terhadap rasa bakso pentol dengan substitusi tepung ampas tahu berkisar 

antara 3,28 sampai 3,78 dimana nilai berada pada tingkat suka. Nilai rata-rata 

tertinggi berada pada perlakuan F2 dengan substitusi tepung ampas tahu sebanyak 

30 gram dengan nilai 3,78. Nilai rata-rata terendah pada perlakuan F3 dengan 

substitusi tepung ampas tahu sebanyak 32,5 gram dengan nilai 3,28. 

c. Aroma  

Hasil uji organoleptik terhadap aroma bakso pentol dengan substitusi 

tepung ampas tahu, didapatkan hasil nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis pada 

setiap perlakuan dapat dilihat pada tabel 4.3. 

Tabel 4. 3 Nilai Rata-Rata Tingkat Kesukaan Panelis Terhadap Aroma Bakso Pentol 
dengan Substitusi tepung Ampas tahu  

Perlakuan  Rata-Rata ± SD Max  Min  Keterangan 
F0  3,68 ± 0,61 5 3 Suka 
F1  3,51 ± 0,49 4 3 Netral  
F2  3,43 ± 0,49 4 3 Netral  
F3  3,13 ± 0,40 4 2 Netral 

Berdasarkan tabel 4.3, dapat ditemukan nilai rata-rata tingkat kesukaan 

panelis terhadap aroma bakso pentol dengan substitusi tepung ampas tahu berkisar 

antara 3,13 sampai 3,51 dimana nilai berada pada tingkat netral. Nilai rata-rata 

tertinggi pada perlakuan F1 dengan substitusi tepung ampas tahu sebanyak 27,5 

gram dengan nilai 3,51. Nilai rata-rata nilai terendah pada perlakuan F3 dengan 

substitusi tepung ampas tahu sebanyak 32,5 gram dengan nilai 3,13. 
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d. Tekstur  

Hasil uji organoletik terhadap tekstur bakso pentol dengan substitusi 

tepung ampas tahu, didapatkan hasil nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis pada 

setiap perlakuan dapat dilihat pada tabel 4.4 tabel. 

Tabel 4. 4 Nilai Rata-Rata Tingkat Kesukaan Panelis Terhadap Tekstur Bakso Pentol 
dengan Substitusi Tepung Ampas Tahu 

Perlakuan  Rata-Rata ± SD Max  Min  Keterangan 
F0 3,23 ± 0,49 4 2 Netral 
F1 3,51 ± 0,53 5 3 Netral 
F2  3,71 ± 0,57 5 3 Suka 
F3  3,10 ± 0,43 4 2 Netral 

 
Berdasarkan tabel 4.4, dapat ditemukan bahwa nilai rata-rata tingkat 

kesukaan panelis tehadap tekstur bakso pentol dengan substitusi tepung ampas tahu 

berkisar antara 3,10 sampai 3,71 dimana nilai berada pada tingkat netral. Nilai rata-

rata tertinggi pada perlakuan F2 dengan substitusi tepung ampas tahu sebanyak 30 

gram dengan nilai 3,71. Nilai rata-rata terendah pada perlakuan F3 dengan 

substitusi tepung ampas tahu sebanyak 32,5 gram dengan nilai 3,10. 

2. Perlakuan Terbaik  

Berdasarkan dari hasil uji organoleptik yang dilakukan terhadap 1 kontrol 

dan 3 perlakuan bakso pentol dengan substitusi tepung ampas tahu perlakuan 

terbaik dapat dilihat pada tabel 4.5. 

Tabel 4. 5 Nilai Rata-Rata Tingkat Kesukaan Panelis Terhadap Mutu Organoleptik 
Bakso Pentol dengan Substitusi Tepung Ampas Tahu 

Kategori F0 F1 F2 F3 
Rata-Rata ± SD Rata-Rata ± SD Rata-Rata ± SD Rata-Rata ± SD 

Rasa  4,10 ± 0,65 3,53 ± 0,53 3,78 ± 0,45 3,28 ± 0,45 
Aroma  3,68 ± 0,61 3,51 ± 0,49 3,43 ± 0,49 3,13 ± 0,40 
Warna  3,31 ± 0,56 3,56 ± 0,58 3,71 ± 0,55 3,18 ± 0,42 
Tekstur  3,23 ± 0,49 3,51 ± 0,53 3,71 ± 0,57 3,10 ± 0,43 
Jumlah  14,33 ± 2,31 14,13 ± 2,13 14,65 ± 2,06 12,70 ± 1,70 
Rata-rata  3,58 ± 0,57 3,53 ± 0,53 3,66 ± 0,51 3,17 ± 0,42 
Keterangan Suka Netral Suka Netral 

 
Perlakuan terbaik merupakan salah satu perlakuan yang memperoleh nilai 

rata-rata tertinggi pada aspek rasa warna, rasa, aroma, dan tekstur. Pada tabel 4.5, 

menunjukkan bahwa tingkat penerimaan panelis kepada mutu organoleptik bakso 

pentol dengan substitusi tepung ampas tahu berada diantara 3,17 sampai 3,66. 
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Perlakuan terbaik dari bakso pentol dengan substitusi tepung ampas tahu yaitu pada 

perlakuan F2 dengan nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis 3,66.  

3. Kandungan Serat  

Uji kadar serat yang dilakukan bertujuan untuk mengetahui kandungan 

serat pada perlakuan terbaik bakso pentol dengan substitusi tepung ampas tahu. 

Hasil uji kadar serat terbaik yaitu pada perlakuan F2 dengan substitusi tepung 

ampas tahu sebanyak 30 gram berdasarkan hasil uji laboratorium yang dilaksanakan 

di Laboratorium Nutrisi Ruminansia Fakultas Pertanian Universitas Andalas 

didapatkan hasil kadar serat bakso pentol substitusi tepung ampas tahu perlakuan 

terbaik adalah 3,30%. 

Setelah melakukan uji laboratorium kadar serat, maka didapatkan bahwa 

terdapat peningkatan kadar serat pada perlakuan kontrol dengan perlakuan F2 

Sebesar 1,572% / 100 gram atau persentase peningkatan sebesar 52,42%. Adanya 

peningkatan kandungan serat pada bakso pentol dengan substitusi tepung ampas 

tahu sudah dapat memenuhi kebutuhan serat makanan selingan anak sekolah. 

B. Pembahasan  

1. Mutu Organoleptik 

Berdasarkan uji organoleptik warna, rasa, aroma dan tekstur bakso pentol 

dengan tiga perlakuan didapatkan hasil rata-rata uji kesukaan bakso pentol 

substitusi tepung ampas tahu yang terbaik adalah perlakuan F2 dengan substitusi 

tepung ampas tahu sebanyak 30 gram. 

a. Warna  

Warna memiliki peranan penting dalam menarik perhatian terhadap 

makanan dan minuman, serta merupakan faktor yang paling signifikan dalam 

mempengaruhi daya tarik konsumen. Apabila suatu makanan tidak  memiliki daya 

tarik visual, meskipun rasanyanya enak, konsumen tidak akan tertarik untuk 

membeli. Hal ini disebabkan oleh warna yang menjadi respon visual yang paling 

cepat dan mudah dalam memberi kesan awal terhadap suatu produk. Hasil uji 

produk memiliki pengaruh yang signifikan terhadap penerimaan atau kepuasan 

konsumen terhadap suatu produk. Oleh karena itu, warna memiliki sangat 

berpengaruh terhadap preferensi konsumen terhadap makanan.31 
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Berdasarkan tabel 4.1, dapat ditemukan nilai rata rata tertinggi terhadap 

warna pada bakso pentol dengan substitusi tepung ampas tahu dari tiga perlakuan 

adalah pada perlakuan F2 dengan nilai rata-rata 3,71 yang dimana berada di tingkat 

suka dengan jumlah penggunaan tepung ampas tahu sebanyak 30 gram. 

Berdasarkan hasil penelitian didapatkan bakso pentol dengan perlakuan F0 

memiliki warna putih pucat, bakso pentol dengan perlakuan F1 memiliki warna 

putih sedikit kecoklatan, bakso pentol dengan perlakuan F2 memiliki warna mulai 

kecoklatan, dan bakso pentol dengan perlakuan F3 memiliki warna yang kecoklatan 

cukup pekat. Panelis menyukai bakso pentol dengan perlakuan F2 karena memiliki 

warna yang tidak terlalu pucat dan juga tidak terlalu coklat. Hal ini memperlihatkan 

bahwa semakin besar substitusi tepung ampas tahu mengakibatkan perubahan 

warna pada bakso pentol. Meskipun terjadi perubahan warna pada bakso pentol 

dengan substitusi tepung ampas tahu, beberapa panelis masih bisa menerima karena 

perubahan warna bakso pentol substitusi tepung tidak menyimpang dari warna asli 

bakso pentol.  

Perubahan warna pada bakso pentol dengan  substitusi tepung ampa tahu 

terjadi karena pengaruh dari tepung ampas tahu itu sendiri. Proses pembuatan 

tepung ampas tahu melibatkan pengeringan yang menggunakan panas. Kandungan 

protein dan karbohidrat yang masih cukup tinggi pada tepung ampas tahu, ketika 

dikenakan perlakuan panas, dapat memicu terjadinya reaksi Maillard. Reaksi 

Millard merupakan interaksi berlangsung antara asam amino dan gula tereduksi, 

yang biasanya muncul pada saat suhu tinggi. Reaksi ini menghasilkan warna 

cokelat karena kehadiran unsur protein dan gula preduksi yang terdapat 

didalamnya, yang menyebabkan penurunan tingkat kecerahan pada tepung ampas 

tahu.32 Selain itu perubahan warna juga terjadi karena proses pengeringan tidak 

optimal, dimana pada saat penyangraian suhunya terlalu tinggi dan tidak merata 

yang mengakibatkan perubahan warna pada tepung ampas tahu.33 Keadaan ini 

memperlihatkan bahwa jika bertambah banyak substitusi tepung ampas tahu makan 

perubahan warna pada bakso pentol semakin tinggi. 
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b. Aroma 

Aroma sebagai sebagian sifat yang berkaitkan dengan bau yang dihasilkan 

oleh makanan, yang dapat menarik selera konsumen. Aroma dapat dirasakan 

melalui indera penciuman yang bekerja ketika makanan dihirup melalui rongga 

hidung. Ketika masuk kedalam mulut, sensasi aroma tersebut semakin memperkuat 

dorongan untuk menikmati makanan. Aroma juga menjadi salah satu faktor penentu 

suka atau tidaknya konsumen.31 

Berdasarkan tabel 4.3, dapat diketahui nilai rata rata tertinggi terhadap 

aroma pada bakso pentol dengan substitusi tepung ampas tahu dari tiga perlakuan 

adalah pada perlakuan F1 dengan nilai rata-rata 3,51 yang berada pada tingkat netral 

dengan jumlah penggunaan tepung ampas tahu sebanyak 27,5 gram. Berdasarkan 

hasil penelitian bakso pentol dengan perlakuan F0 memiliki aroma khas bakso 

pentol dan sedikit aroma ayam, bakso pentol dengan perlakuan F1 memiliki aroma 

sedikit khas bakso dan sudah mulai terasa aroma tepung ampas tahu, bakso pentol 

dengan perlakuan F2 memiliki aroma khas ampas tahu dan sudah tidak mulai terasa 

aroma khas bakso, dan pada bakso pentol dengan perlakuan F3 memiliki aroma 

tepung ampas tahu dan aroma khas baksonya sudah hilang. Panelis menyukai aroma 

bakso pentol dengan perlukan F1 karena aroma khas bakso pentolnya masih ada. 

Hal ini karena substitusi tepung ampas tahu dapat menutupi aroma amis dari ayam.  

Penelitian ini sesuai dengan penelitian yang dilaksanakan Krisna 

Purbaningrum (2019) yang berjudul “Pengaruh Penambahan Tepung Ampas Tahu 

Sebagai Sumber Serat Pangan Terhadap Karakterisitik Kimia dan Organoleptik 

Sosis Ikan Patin (Pangasius pangasius)” yang menyatakan bahwa penggunaan 

tepung ampas tahu mampu menutupi aroma amis, sehingga menghasilkan aroma 

yang lebih khas dan sedap. Meskipun demikian, apabila jumlah tepung ampas tahu 

yang digunakan terlalu banyak, justru dapat menurunkan tingkat kesukaan karena 

munculnya aroma langu yang semakin kuat. Aroma langu tersebut muncul sebagai 

akibat dari aktivitas enzim lipoksigenase yang terdapat pada biji kedelai. Enzim ini 

bereaksi dengan lemak dan membentuk suatu senyawa organik berupa etil-fenil-

keton.14 
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c. Rasa  

Rasa sebagai bentuk rangsangan yang didefiniskan oleh indera pengecap 

atau perasa. Perpaduan antara rasa dan aroma mampu menciptakan karakteristik 

cita rasa yang unik pada setiap produk pangan. Penilaian terhadap rasa dilakukan 

melalui proses mencicipi suatu produk pangan. Rasa menjadi bagian dari aspek 

utama yang memengaruhi penilaian konsumen terhadap suatu produk makanan.34 

Berdasarkan tabel 4.2, dapat diketahui nilai rata-rata tertinggi terhadap 

rasa bakso pentol dengan substitusi tepung ampas tahu dari tiga perlakuan adalah 

pada perlakuan F2 dengan nilai rata-rata 3,78 yang berada pada tingkat suka dengan 

jumlah penggunaan tepung ampas tahu sebanyak 30 gram. Berdasarkan hasil 

penelitian bakso pentol dengasn perlakuan F0 memiliki rasa khas bakso pentol 

ayam, dan gurih, bakso pentol dengan perlakuan F1 memiliki rasa khas bakso 

pentol ayam dan adanya rasa khas dari tepung ampas tahu, bakso pentol dengan 

perlakuan F2 memiliki rasa khas tepung ampas tahu dan rasa bakso pentol ayam, 

dan bakso pentol dengan perlakuan F3 memiliki rasa yang sudah dominan dengan 

rasa tepung ampas tahu. Panelis menyukai bakso pentol dengan perlakuan F2 

karena rasa khas bakso pentol dan tepung ampas tahunya masih ada. Semakin 

banyak penggunaan tepung ampas tahu maka rasa bakso yang diciptakan akan 

semakin nyata rasa tepung ampas tahunya dan akan mempengaruhi rasa bakso 

pentol. 

Penelitian ini sejalan dengan penelitian Krisna Purbaningrum (2019) yang 

berjudul “Pengaruh Penambahan Tepung Ampas Tahu Sebagai Sumber Serat 

Pangan Terhadap Karakterisitik Kimia dan Organoleptik Sosis Ikan Patin 

(Pangasius pangasius)” yang menyatakan bahwa variasi jumlah penambahan 

tepung ampas tahu tidak memberikan pengaruh rasa secara signifikan terhadap rasa, 

akan tetapi penggunaan tepung ampas tahu dalam jumlah yang berlebihan 

cenderung tidak disukai, karena semakin tinggi tingkat substitusi tepung ampas tahu 

maka cita rasa yang dihasilkan semakin terasa ampas tahu menyerupai rasa khas 

dari tepung ampas tahu itu sendiri.14 
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d. Tekstur  

Tekstur ialah karakteristik bahan pangan yang dapat dikenali melalui 

penglihatan, sentuhan kulit, maupun persepsi di dalam mulut, mencakup sifat-sifat 

seperti sifat kasar, sifat halus, dan sebagainya. Tekstur memegang tugas yang 

signifikan dalam penentuan mutu suatu produk pangan serta memengaruhi tingkat 

penerimaan terhadap produk tersebut. Tekstur dan konsentrasi bahan tertentu bakal 

memberikan pengaruh terhadap cita rasa yang dihasilkan. Tekstur bakso bisa dilihat 

dari aspek kekompakan, kekenyalan, dan kepadatan bakso.34 

Berdasarkan tabel 4.4, dapat diketahui bahwa nilai rata-rata tertinggi 

terhadap sturktur bakso pentol dengan substitusi tepung ampas tahu dari tiga 

perlakuan adalah pada perlakuan F2 dengan nilai rata-rata 3,71 yang berada pada 

tingkat suka dengan jumlah penggunaan tepung ampas tahu sebanyak 30 gram. 

Berdasarkan hasil penelitian tekstur bakso pentol dengan perlakuan F0 memiliki 

tekstur yang terlalu kenyal dan lengket, bakso pentol dengan perlakuan F1 memiliki 

tekstur sedikit padat dan masih ada tekstur lengket, bakso pentol dengan perlakuan 

F2 memiliki tekstur yang tidak terlalu kenyal dan tidak terlalu padat, dan bakso 

pentol dengan perlakuan F3 mempunai tekstur yang padat dan hanya sedikit kenyal. 

Panelis menyukai tekstur bakso pentol dengan perlakuan F2 karena teksturnya yang 

tidak terlalu padat dan juga tidak terlalu kenyal. 

Tepung ampas tahu tidak memiliki kemampuan dalam merancang gel,  

yang mengakibatkan kurang efektif dalam mengikat air maupun bahan lainnya. 

Pemakaian tepung ampas tahu pada proses penciptaan produk pangan menciptakan 

adonan yang cenderung kurang elastis, terutama apabila jumlah tepung ampas tahu 

yang dipakai semakin besar. Kondisi ini terjadi karena tepung ampas tahu dapat 

menghambat proses gelantinisasi pati, yang berdampak pada volume 

pengembangan serta ketidakmampuannya dalam membentuk gel. 14 

Tekstur bakso cenderung menjadi kurang kenyal bersamaan dengan 

meningkatnya jumlah tepung ampas tahu yang digunakan, hal ini dapat disebabkan 

oleh tingginya kandungan serat dalam ampas tahu. Serat yang terdapat dalam 

tepung ampas tahu terdiri atas selulosa dan hemiselulosa yang memiliki struktur 

kuat, sehingga menyebabkan tekstur bakso menjadi lebih keras.14 
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2. Perlakuan terbaik  

Perlakuan terbaik adalah perlakuan yang memiliki nilai rata-rata tertinggi 

dari total semua aspek penilaian yaitu berupa warna, rasa, aroma, dan tekstur. Pada 

bakso pentol dengan substitusi tepung ampas tahu menunjukkan bahwa penerimaan 

panelis terhadap mutu organoleptik berada diantara 3,17 sampai 3,66 dimana dari 

nilai tersebut dapat diketahui bahwa panelis menyukai bakso ampas tahu dengan 

substitusi tepung ampas tahu yang diberikan. 

Perlakuan terbaik yang didapatkan dari hasil uji organoleptik yaitu bakso 

pentol dengan substitusi tepung ampas tahu pada perlakuan F2 dengan penggunaan 

tepung ampas tahu sebanyak 30 gram dengan nilai rata-rata penerimaan panelis 

yaitu sebesar 3,66 yang berada pada tingkat suka. 

3. Kadar Serat  

Dilakukan pengujian kadar serat pada perlakuan terbaik dari hasil uji 

organoleptik yaitu perlakuan F2 dengan substitusi tepung ampas tahu sebanyak 30 

gram dan perlakuan kontrol tanpa substitusi tepung ampas tahu. Berikut hasil uji 

laboratorium yang didapatkan.  

Tabel 4. 6  Hasil Uji Laboratorium  
Perlakuan Kadar Serat (%/100 gram) 

F0 (kontrol) 1,7320 
F2 (30 gram) 3,3040 

Sumber: Laboratorium Instrumentasi Pusat Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Andalas. 

Berdasarkan tabel 4.6, menunjukkan hasil analisa kadar serat yang 

dilakukan di Laboratorium Instrumentasi Pusat Fakultas Teknologi Pertanian 

Universitas Andalas terhadap bakso pentol tanpa substitusi tepung ampas tahu 

didapatkan serat 1,73%/100 gram dan bakso pentol dengan substitusi tepung ampas 

tahu perlakuan terbaik didapatkan serat 3,30%/100 gr. Hal ini menunjukkan bahwa 

terjadi peningkatan kadar serat sebesar 1,57%/100 gr dengan substitusi tepung 

ampas tahu dengan persentase peningkatan sebesar 52,42%. 

Kecukupan serat mengikuti Angka Kecukupan Gizi (AKG) tahun 2019 

untuk anak dengan umur 6-12 tahun yaitu 26 gr/hari. Berdasarkan hasil penelitian, 

1 porsi bakso pentol untuk makanan selingan adalah 100 gram atau setara dengan 

10 butir bakso pentol, yang mengandung serat sebanyak 3,30 gram. Anjuran 

kebutuhan selingan dalam satu kali makan adalah 10%, yang berarti kebutuhan 
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serat untuk makanan selingan untuk satu makan yaitu 2,6 gram. Maka dengan 

mengonsumsi 1 porsi bakso pentol sudah memenuhi kebutuhan serat satu kali 

makan selingan. 

Tujuan peningkatan kandungan serat dalam makanan adalah untuk 

menurunkan kandungan glikemik dan mengendalikan nafsu makan anak sekolah. 

Makanan yang memiliki kadar serat kasar tinggi diketahui berperan dalam 

membantu menurunkan berat badan dan menurunkan resiko obesitas.  Selama 

proses pencernaan, serat pangan bakal berada di dalam saluran cerna dalam jangka 

yang cukup cepat, hingga penyerapan zat gizi menjadi berkurang. Pangan yang 

kaya akan serat dapat menimbulkan kondisi kenyang karena mengandung  

karbohidrat kompleks yang berfungsi menekan nafsu makan, sehingga terjadinya 

penurunan konsumsi makanan. Selain itu, makanan yang mengandung serat kasar 

yang cukup tinggi umumnya juga memiliki kalori, kadar gula, dan lemak rendah, 

sehingga berpotensi membantu mencegah obesitas pada anak usia sekolah.35  
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BAB V 
KESIMPULAN DAN SARAN 

A. Kesimpulan  

1. Nilai rata-rata tertinggi tingkat kesukaan panelis terhadap warna bakso pentol 

dengan substitusi tepung ampas tahu berada pada perlakuan F2 dengan nilai 

rata-rata 3,71 berada pada tingkat suka. 

2. Nilai rata-rata tertinggi tingkat kesukaan panelis terhadap rasa bakso pentol 

dengan substitusi tepung ampas tahu pada perlakuan F2 dengan nilai rata-rata 

3,78 berada pada tingkat suka. 

3. Nilai rata-rata tertinggi tingkat kesukaan panelis terhadap aroma bakso pentol 

dengan substitusi tepung ampas tahu pada perlakuan F1 dengan nilai rata-rata 

3,51 berada pada tingkat netral. 

4. Nilai rata-rata tertinggi tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur bakso pentol 

dengan substitusi tepung ampas tahu pada perlakuan F2 dengan nilai rata-rata 

3,71 berada pada tingkat suka. 

5. Hasil perlakuan terbaik bakso pentol dengan substitusi tepung ampas tahu 

dengan nilai rata-rata tertinggi adalah pada perlakuan F2 dengan substitusi 

tepung ampas tahu sebanyak 30 gram dengan nilai rata-rata 3,66 yang berada 

pada tingkat suka. 

6. Kadar serat pada perlakuan terbaik bakso pentol dengan substitusi tepung 

ampas tahu dari hasil laboratorium adalah 3,30 gram. Terjadi peningkatan 

kadar serat sebesar 1,57 gram dengan substitusi tepung ampas tahu. 

B. Saran  

Diperlukan penelitian lanjutan untuk mengetahui daya terima, daya 

simpan, dan pengaruh pemberian produk bakso pentol dengan substitusi tepung 

ampas tahu kepada anak sekolah. 
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Lampiran 1. Bagan Pembuatan Tepung Ampas Tahu  

 

Bagan Pembuatan Tepung Ampas Tahu  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sumber:9  

 

Siapkan ampas tahu segar 

Ampas tahu diperas menggunakan kain bersih sampai 
mengeluarkan air dan dikukus selama 15 menit 

Ampas tahu dikeringkan dibawah sinar 
matahari sampai kering 

Ampas tahu dihaluskan menggunakan blender 
sampai halus 

Ayak ampas tahu dengan ukuran saringan 
80 mesh 

Tepung ampas tahu  

Cuci bersih ampas tahu  



 
 

 
 

Lampiran 2. Bagan Alir Pembuatan bakso Pentol Kontrol 

Bagan Alir Pembuatan bakso Pentol Kontrol 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sumber: Resep dari pedagang “BAKSO PENTOL VALEN” 

 

 

 

 

 

Persiapkan alat dan bahan 

Giling daging ayam 100 gram, 
telur ayam 10 gram, bawang 

putih, es batu 100 gram, garam 
10 gr, merica dan ketumbar 

 

 8 gram bawang goreng , 10 
gram, merica bubuk, ketumbar 
bubuk, garam 10 gram dan es 
batu 100 gram secara bersamaan. 
Giling sampai semua bahan 
halus. 

Tambahkan tepung tapioka 150 gram, 
masukkan sedikit demi sedikit sambil diaduk 

sampai merata. 

Bentuk adonan menjadi bulatan kecil. Lalu 
masukkan kedalam air rebusan yang mendidih 

selama 10 menit dengan api sedang. 

Bakso  

Angkat bakso yang telah matang, lalu tiriskan dan 
dinginkan 



 
 

 
 

Lampiran 3. Bagan Alir Pembuatan bakso Pentol dengan Penambahan Tepung 
Ampas Tahu 

Bagan Alir Pembuatan bakso Pentol dengan Penambahan Tepung Ampas Tahu 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
Sumber: Resep dari pedagang “Bakso Pentol Valen” yang dimodifikasi 
 
 

Giling daging ayam 100 gram, telur ayam 10 gram, 
bawang putih dan es batu 100 gram, garam 10 gr,merica 

dan ketumbar 

 

 8 gram bawang goreng , 10 gram, merica bubuk, 
ketumbar bubuk, garam 10 gram dan es batu 100 gram 
secara bersamaan. Giling sampai semua bahan halus. 

Tambahkan tepung tapioka dan tepung ampas tahu sesuai 
perlakuan 

Bentuk adonan menjadi bulatan kecil. Lalu masukkan kedalam air rebusan 
yang mendidih selama 10 menit dengan api sedang. 

Bakso  

Masukkan kedalam air rebusan yang mendidih selama 10 menit 
dengan api sedang. 

150 : 0 120 :30 117,5 :32,5 122,5 : 27,5 

Persiapkan alat dan bahan 



 
 

 
 

Lampiran 4. Surat Persetujuan Panelis 

 

Persetujuan Menjadi Panelis 

Saya yang bertanda tangan di bawah ini 

Nama   : .............................................................................................. 

Umur   : .............................................................................................. 

Jenis Kelamin  : .............................................................................................. 

Jurusan  : .............................................................................................. 

Semester  : .............................................................................................. 

Alamat   : .............................................................................................. 

No Hp   : .............................................................................................. 

 Dengan ini menyatakan bahwa saya sudah pernah mendapatkan mata kuliah 

Ilmu Teknologi Pangan dan bersedia menjadi panelis dalam uji mutu organoleptik 

Bakso Pentol Tepung Ampas Tahu. Penelitian ini dilakukan oleh Della Ceria 

dengan judul penelitian “Mutu Organoleptik dan Kadar Serat Pada Bakso Pentol 

dengan Substitusi Tepung Ampas Tahu” yang dilaksanakan di Laboratorium Uji 

Cita Rasa pada tanggal 19 dan 20 Mei 2025. 

 Demikian pernyataan ini saya buat dengan kesadaran dan tanpa paksaan. 

 

 

Padang, 19 Mei 2025 

 

(.....................................) 

NIM. 



 
 

 
 

Lampiran 5. Formulir Uji Organoleptik 

FORMULIR UJI ORGANOLEPTIK 

Nama Panelis  :    

Tanggal Pengujian :    

Nama Produk  : Bakso Pentol 

Prosedur Pengujian :    

1. Letakkkan 4 buah Sampel dalam masing-masing piring, dimana setiap  piring 
diberi kode    

2. Panelis diminta mencicipi satu persatu sampel dan mengisi formulir uji  
organoleptik sesuai dengan tanggapannya.    

3. Setiap akan mencicipi sampel panelis diminta untuk minum air yang telah  
disediakan. Air minum berfungsi untuk menetralkan indera pengecap  panelis, 
sebelum melakukan uji organoleptik.    

4. Panelis mengisi formulir uji organoleptik yang telah disediakan terhadap  mutu 
organoleptik (rasa, warna, tekstur, dan aroma) dalam bentuk angka.      

5. Nilai kesukaan antara lain :   

5= Sangat Suka 
4= Suka 
3= Netral 
2= Tidak Suka  
1= SangatTidak Suka  
 

NO KODE 
SAMPEL 

UJI ORGANOLEPTIK 

RASA AROMA WARNA TEKSTUR 

1 215     

2 346     

3 478     

4 523     

 

Komentar : 

...................................................................................................................................

……………………………………………………………………………………… 

 



 
 

 
 

Lampiran 6. Tabel Distribusi Frekuensi Hasil Uji Organoleptik Bakso Pentol  
Substitusi Tepung Ampas tahu 

1. Tabel Distribusi Hasil Uji Organoleptik Bakso Pentol Substitusi Tepung 
Ampas Tahu pengulangan 1 
 

a. Warna  

WARNA 215 346 478 523 
1 3 4 5 3 
2 4 3 4 3 
3 3 3 3 3 
4 4 3 3 3 
5 3 3 4 3 
6 3 3 4 4 
7 3 4 4 3 
8 4 3 4 3 
9 4 4 4 4 
10 4 5 5 3 
11 3 4 4 4 
12 5 4 4 3 
13 3 3 3 3 
14 4 4 4 4 
15 3 4 4 3 
16 4 3 4 3 
17 3 4 4 3 
18 3 4 4 3 
19 3 4 4 3 
20 3 4 4 4 
21 3 3 3 3 
22 4 5 4 3 
23 3 3 4 3 
24 4 4 3 3 
25 4 4 4 4 
26 4 5 4 3 
27 3 4 3 3 
28 3 3 3 4 
29 3 4 4 3 
30 3 4 4 4 

TOTAL 103 112 115 98 
RATA-
RATA 3,433333 3,733333 3,833333 3,266667 

 
 



 
 

 
 

b. Aroma  

AROMA 215 346 478 523 
1 3 3 3 3 
2 4 4 3 4 
3 4 3 4 4 
4 4 4 3 3 
5 3 3 4 4 
6 5 4 4 4 
7 3 3 3 4 
8 4 4 4 3 
9 4 3 4 3 
10 4 4 4 3 
11 3 3 4 3 
12 3 4 4 3 
13 4 4 3 3 
14 3 4 3 3 
15 5 4 3 3 
16 3 3 3 3 
17 4 4 4 3 
18 3 3 3 3 
19 4 4 4 4 
20 3 3 3 4 
21 3 3 4 3 
22 5 4 3 3 
23 4 4 3 3 
24 4 3 4 3 
25 4 4 3 3 
26 4 4 4 3 
27 3 3 3 3 
28 3 3 3 3 
29 4 4 4 4 
30 3 3 3 3 

TOTAL 110 106 104 98 
RATA-
RATA 3,666667 3,533333 3,466667 3,266667 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

c. Rasa  

RASA 215 346 478 523 
1 4 4 4 3 
2 4 3 4 3 
3 4 3 4 3 
4 5 4 4 3 
5 4 3 4 4 
6 5 4 4 3 
7 3 3 3 3 
8 4 3 4 4 
9 5 4 4 4 
10 4 3 4 3 
11 3 3 4 4 
12 4 4 3 4 
13 5 3 4 3 
14 4 3 3 3 
15 5 4 4 3 
16 4 4 4 3 
17 4 3 3 3 
18 3 4 4 3 
19 4 3 4 4 
20 5 4 3 4 
21 4 4 4 3 
22 4 3 4 3 
23 4 4 4 4 
24 5 4 4 3 
25 4 3 3 3 
26 5 4 4 3 
27 4 4 4 3 
28 4 4 4 4 
29 3 4 4 4 
30 4 4 3 3 

TOTAL 124 107 113 100 
RATA-
RATA 4,13333 3,56667 3,76667 3,33333 

 
 
 
 
 



 
 

 
 

d. Tekstur  

TEKSTUR 215 346 478 523 
1 3 3 4 3 
2 4 4 5 3 
3 3 3 3 3 
4 3 3 4 3 
5 3 3 4 4 
6 4 4 4 3 
7 2 3 4 3 
8 4 3 4 3 
9 3 5 5 3 

10 4 4 3 3 
11 2 3 4 3 
12 3 4 4 3 
13 3 4 3 3 
14 4 3 4 4 
15 3 3 3 3 
16 3 4 4 3 
17 3 3 3 3 
18 3 4 3 3 
19 3 4 4 4 
20 3 3 4 4 
21 4 4 3 3 
22 3 3 4 3 
23 4 3 3 4 
24 3 4 4 3 
25 4 3 3 2 
26 4 4 3 3 
27 3 4 4 3 
28 3 3 3 3 
29 3 4 4 3 
30 4 4 4 4 

TOTAL 98 106 111 95 
RATA-RATA 3,266667 3,533333 3,7 3,166667 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

2. Tabel Distribusi Hasil Uji Organoleptik Bakso Pentol Substitusi Tepung 

Ampas Tahu Pengulangan 2 

a. Warna  

WARNA 215 346 478 523 
1 2 3 3 3 
2 3 4 4 3 
3 3 4 3 3 
4 4 3 3 3 
5 4 3 3 2 
6 3 3 3 3 
7 2 3 4 3 
8 3 3 4 3 
9 3 3 4 3 
10 3 3 3 3 
11 3 3 4 3 
12 3 4 4 3 
13 3 3 3 3 
14 3 4 5 3 
15 3 3 4 3 
16 4 4 4 3 
17 3 3 4 4 
18 3 4 3 3 
19 4 4 4 4 
20 3 3 4 3 
21 4 3 3 3 
22 3 3 3 3 
23 3 4 4 3 
24 4 3 3 3 
25 3 4 3 3 
26 3 4 4 3 
27 3 4 4 4 
28 4 3 3 3 
29 3 3 4 4 
30 4 4 4 3 

TOTAL 96 102 108 93 
RATA-
RATA 3,2 3,4 3,6 3,1 

 

 

 



 
 

 
 

b. Rasa  

RASA 215 346 478 523 
1 5 3 4 3 
2 5 4 4 4 
3 4 3 4 3 
4 3 3 3 3 
5 4 4 3 4 
6 3 3 4 3 
7 3 4 3 3 
8 5 4 4 3 
9 4 3 4 3 
10 3 3 4 4 
11 4 3 4 3 
12 4 3 4 3 
13 3 3 4 3 
14 4 4 4 3 
15 3 3 3 3 
16 4 4 4 3 
17 4 3 4 3 
18 5 3 4 3 
19 4 3 5 3 
20 5 4 4 3 
21 5 4 4 3 
22 4 3 3 4 
23 4 4 4 4 
24 5 4 4 4 
25 4 3 4 3 
26 4 4 4 3 
27 5 5 4 3 
28 4 3 3 3 
29 4 4 3 3 
30 4 4 4 4 

TOTAL 122 105 114 97 
RATA-
RATA 4,06667 3,5 3,8 3,23333 

 

 

 

 



 
 

 
 

c. Aroma 

AROMA 215 346 478 523 
1 4 3 3 3 
2 4 4 4 3 
3 3 3 3 3 
4 4 4 3 3 
5 3 4 3 3 
6 4 3 4 3 
7 3 3 4 3 
8 4 3 3 3 
9 3 4 3 3 
10 3 3 4 3 
11 4 3 3 3 
12 5 4 3 3 
13 3 3 3 2 
14 3 4 4 3 
15 4 3 3 3 
16 4 4 4 3 
17 4 3 4 3 
18 3 4 3 3 
19 5 4 4 3 
20 3 3 3 4 
21 4 4 4 3 
22 4 4 3 3 
23 4 3 3 3 
24 3 4 4 3 
25 4 3 4 3 
26 3 3 3 3 
27 4 4 4 4 
28 4 3 3 3 
29 4 4 3 3 
30 4 4 3 3 

TOTAL 111 105 102 91 
RATA-
RATA 3,7 3,5 3,4 3,033333 

  

 

 

 

 



 
 

 
 

d. Tekstur  

TEKSTUR 215 346 478 523 
1 3 3 4 3 
2 3 4 4 3 
3 3 3 3 2 
4 4 3 4 3 
5 3 4 3 4 
6 3 3 4 3 
7 3 4 4 3 
8 3 3 4 3 
9 3 3 3 3 
10 3 4 4 3 
11 3 4 3 3 
12 3 3 4 3 
13 4 3 4 3 
14 3 4 5 3 
15 3 4 4 3 
16 3 3 4 3 
17 3 3 3 3 
18 3 4 4 3 
19 3 3 3 3 
20 4 4 4 3 
21 3 4 5 3 
22 4 3 3 3 
23 3 4 4 3 
24 3 4 3 4 
25 4 3 3 2 
26 3 4 4 3 
27 3 4 4 4 
28 4 3 3 3 
29 3 3 4 3 
30 3 4 4 3 

TOTAL 96 105 112 91 
RATA-
RATA 3,2 3,5 3,733333 3,033333 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

3. Tabel Kompilasi Keseluruhan Hasil Uji Organoleptik Bakso Pentol 
Substitusi Tepung Ampas Tahu Pengulangan 1 dan 2 

a. Warna 

WARNA A B C D 
PENGULANGAN 1 3,43 3,73 3,83 3,26 
PENGULANGAN 2 3,20 3,40 3,60 3,10 
TOTAL 6,63 7,13 7,43 6,36 
RATA-RATA 3,31 3,56 3,71 3,18 

 

b. Rasa 

RASA A B C D 
PENGULANGAN 1 4,13 3,56 3,76 3,33 
PENGULANGAN 2 4,07 3,50 3,80 3,23 
TOTAL 8,2 7,06 7,56 6,56 
RATA-RATA 4,10 3,53 3,78 3,28 

 

c. Aroma 

AROMA A B C D 
PENGULANGAN 1  3,66 3,53 3,46 3,26 
PENGULANGAN 2  3,70 3,50 3,40 3,0 
TOTAL 7,36 7,03 6,86 6,26 
RATA-RATA 3,68 3,51 3,43 3,13 

 

d. Tekstur 

TEKSTUR A B C D 
 PENGULANGAN 1  3,26 3,53 3,70 3,16 
PENGULANGAN 2  3,20 3,50 3,73 3,03 
TOTAL 6,46 7,03 7,43 6,20 
RATA-RATA 3,23 3,51 3,71 3,10 

 

4. Tabel Rata-Rata Keseluruhan Hasil Uji Organoleptik Bakso Pentol 
Substitusi Tepung Ampas Tahu  

KETERANGAN   215 346 472 523 
RASA   4,10 3,53 3,78 3,28 
AROMA   3,68 3,51 3,43 3,13 
WARNA   3,31 3,56 3,71 3,18 
TEKSTUR  3,23 3,51 3,71 3,10 
TOTAL  14,33 14,13 14,65 12,69 
RATA-RATA  3,58 3,53 3,66 3,17 

 



 
 

 
 

Lampiran 7. Anggaran Biaya Penelitian 

No  Uraian  Jumlah  

Biaya Penelitian Pendahuluan 

Bahan penelitian  

1.  Tepung tapioka  Rp. 8.000 

2. Tepung ampas tahu Rp.- 

3.  Daging ayam  Rp. 30.000 

4. Telur ayam  Rp. 2.000 

5. Bawang putih  Rp. 2.000 

6. Bawang goreng  Rp. 2.000 

7. Merica bubuk  Rp. 1.000 

8. Ketumbar bubuk  Rp. 500 

9. Garam  Rp. 500 

10. Es batu Rp. 2.000 

Sub Total Rp. 48.000 

Bahan Pelaksanaan 

1. Print formulir uji organoleptik Rp. 3.000 

2.  Plastik  Rp. 8.000 

3.  Air minum gelas Rp. 8.000 

Sub Total Rp. 19.000  

Total  Rp.67.000  

Biaya Penelitian Lanjutan 

Bahan penelitian  

1.  Tepung tapioka  Rp. 15.000 

2.  Tepung ampas tahu Rp. - 

3.  Daging ayam  Rp. 60.000 

4.  Telur ayam  Rp. 4.000 

5. Bawang putih  Rp. 4.000 

6. Bawang goreng  Rp. 5.000 

7. Merica bubuk  Rp. 2.000 



 
 

 
 

8. Ketumbar bubuk  Rp. 1.000 

9. Garam  Rp. 1.000 

10. Es batu Rp. 4.000 

Sub Total  Rp. 96.000 

Bahan pelaksanaan   

1.  Print formulir uji organoleptik  Rp. 12.000 

2. Print persetujuan panelis  Rp. 6.000 

3. Plastik  Rp.8.000 

4. Air minum gelas  Rp.18.000 

Sub total  Rp. 44.000 

Total  Rp. 140.000 

Laporan  

1.  Print proposal Rp.100.000 

2.  Uji labor  Rp. 100.000 

3. Print TA Rp. 100.000 

Sub total Rp. 300.000 

TOTAL Rp. 507.000 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

 

Lampiran 8. Dokumentasi Uji Penelitian  

a. Proses Pembuatan Tepung Ampas Tahu 

Dokumentasi  Keterangan  

 

Cuci bersih ampas tahu 

 

Pengukusan ampas tahu 

 

Pengeringan ampas tahu 

 

Penghalusan ampas tahu 

 

Pengeyakan tepung ampas tahu 

 

Tepung ampas tahu 

 
                                  
 



 
 

 
 

b. Proses Pembuatan bakso pentol 
• Bahan  

             

     

• Pengolahan   

                 

                     A                                                       B 

                

                     C                                                    D 

   

 



 
 

 
 

c. Dokumentasi Uji Organoleptik  

          

    

     

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

Lampiran 9. Surat Izin Laboratorium 

 



 
 

 
 

Lampiran 10. Hasil uji Kadar Serat 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

 

Lampiran 11. Kode Etik 

               

 



 
 

 
 

Lampiran 12. Bukti Cek Turnitin 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

Lampiran 13. Lembar Bimbingan  

 

 

  



 
 

 
 

 


