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ABSTRAK

Pie merupakan salah satu jenis jajanan yang digemari oleh anak-anak
sekolah. Namun, kandungan serat dalam pie susu masih tergolong rendah, yaitu
hanya 0,8 gram per 100 gram, sementara kebutuhan serat harian anak usia 10—12
tahun mencapai 28 gram. Penelitian ini bertujuan untuk mengeksplorasi potensi
substitusi tepung kacang merah sebagai alternatif dalam meningkatkan kandungan
serat pada produk pie susu agar lebih sesuai dengan kebutuhan gizi anak usia
sekolah.

Penelitian dilakukan secara eksperimen menggunakan Rancangan Acak
Lengkap (RAL) pada bulan Februari hingga Mei 2025 di Laboratorium ITP
Poltekkes Kemenkes Padang. Terdapat empat perlakuan substitusi tepung kacang
merah, termasuk satu kontrol. Uji organoleptik menggunakan skala hedonik 1-4
point dilakukan oleh 25 panelis mahasiswa Jurusan Gizi, sedangkan analisis kadar
serat dilakukan di Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian Universitas Eka Sakti
Padang.

Hasil menunjukkan bahwa substitusi tepung kacang merah memberikan
pengaruh terhadap mutu organoleptik dengan nilai rata-rata tingkat kesukaan
panelis untuk rasa (3,08-3,2), aroma (3,12-3,24), warna (3,08-3,22), dan tekstur
(3,1-3,2). Perlakuan terbaik ditemukan pada formulasi F3 (17,5 gram tepung
kacang merah) dengan nilai organoleptik tertinggi (3,18) dan kadar serat sebesar
17,06% atau setara 0,17 gram. Sebagai perbandingan, kadar serat pada kontrol
hanya 4,02%.

Dapat disimpulkan bahwa substitusi tepung kacang merah pada F3
memberikan hasil terbaik dan disukai panelis. Penelitian lanjutan disarankan
untuk mengevaluasi daya simpan, penerimaan jangka panjang, serta kontribusinya
terhadap pemenuhan serat anak usia sekolah

Kata kunci: Kulit Pie susu, Tepung kacang merah, Serat Pangan, Mutu
Organoleptik, Jajanan Anak Sekolah
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ABSTRACT

Pie is one type of snack favored by school-age children. However, the fiber
content in milk pie is still relatively low, at only 0.8 grams per 100 grams, while
the daily fiber requirement for children aged 10—12 years reaches 28 grams. This
study aims to explore the potential of red bean flour substitution as an alternative
to increase the fiber content in milk pie products to better meet the nutritional
needs of school-aged children.

The research was conducted experimentally using a Completely
Randomized Design (CRD) from February to May 2025 at the ITP Laboratory,
Poltekkes Kemenkes Padang. There were four treatments of red bean flour
substitution, including one control. Organoleptic testing using a 1-4 point hedonic
scale was carried out by 25 student panelists from the Department of Nutrition,
while fiber content analysis was conducted at the Agricultural Product Technology
Laboratory, Eka Sakti University Padang..

The results showed that red bean flour substitution affected the organoleptic
quality, with the panelists’ average preference scores for taste (3.08-3.2), aroma
(3.12-3.24), color (3.08-3.22), and texture (3.1-3.2). The best treatment was
found in formulation F3 (17.5 grams of red bean flour), which had the highest
organoleptic score (3.18) and a fiber content of 17.06% or equivalent to 0.17
grams. In comparison, the fiber content in the control was only 4.02%.

It can be concluded that the red bean flour substitution in formulation F3
produced the best results and was favored by the panelists. Further research is
recommended to evaluate shelf life, long-term acceptance, and its contribution to
meeting the fiber needs of school-aged children.

Keywords: Milk pie crust, Red bean flour, Dietary fiber, Organoleptic quality,
School, children’s snack
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BAB1
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang

Makanan jajanan merupakan makanan yang sering terlihat di pinggir
jalan dengan aneka bentuk, warna, rasa, dan ukuran yang menarik perhatian,
sehingga banyak orang tertarik untuk membelinya. Umumnya dikenal sebagai
street food, makanan ini biasanya dijual di berbagai tempat seperti stasiun,
sekolah, permukiman, pasar, kaki lima, tepi jalan, dan lokasi umum lainnya.
Makanan jajanan memiliki peran penting dalam menyediakan energi dan
nutrisi bagi anak sekolah. Penting untuk memperhatikan konsumsi jajanan ini,
mengingat aktivitas fisik anak yang tinggi. Diharapkan, jajanan yang
dikonsumsi berperan dalam menyediakan energi serta nutrisi penting yang
mendukung proses pertumbuhan anak-anak *.

Berdasarkan penelitian, sebanyak 36,6% anak-anak mengonsumsi
makanan dan minuman manis setiap hari. Jenis makanan jajanan manis yang
paling banyak dikonsumsi anak adalah kue manis (seperti donat, pie, pancake,
dan roti), biskuit, permen, coklat, dan es krim?. Di antara berbagai jenis
makanan ringan, pie menjadi salah satu pilihan favorit anak-anak hingga orang
dewasa, terkhususnya anak-anak>.

Berdasarkan observasi yang peneliti lakukan di dua sekolah di kota
padang yaitu, SDN 5 Surau Gadang dan SDN 17 Gunung Pangilun, pie adalah
jajanan yang banyak diminati oleh anak sekolah. Menurut, hasil wawancara
dengan salah satu penjual pie, pie biasanya dijual dengan harga sekitar 1.500-
2.000 per potong nya. Dari hasil survei yang dilakukan terhadap beberapa
penjual pie, diperoleh data bahwa rata-rata 80% dari total pie yang mereka jual
habis dalam sehari, dan kebanyakan yang membeli adalah anak sekolah yang
menunjukkan tingginya permintaan dan popularitas pie di kalangan konsumen.

Kandungan nilai gizi dari 100 gram pie susu berdasarkan perhitungan
manual menggunakan Tabel Konsumsi Pangan Indonesia (TKPI) yaitu energi
446,10 kkal, 11,3 gram lemak, 47,74 gram karbohidrat, 8,46 gram protein dan
0,8 gram serat. Hal ini menunjukkan kandungan serat pada 100 gram pie susu

masih rendah dan tidak mencukupi kebutuha serat pada anak sekolah dalam



sekali makan makanan selingan. Menurut rekomendasi AKG tahun 2019
Berdasarkan Angka Kecukupan Gizi (AKG) tahun 2019 kebutuhan gizi anak
usia 10-12 tahun disarankan untuk mengonsumsi 1900 kkal energi, 55 gram
protein, 65 gram lemak, 280 gram karbohidrat dan 27 gram serat*, dengan
10% dari total kebutuhannya untuk selingan yaitu 190 kkal energi, 5,5 gram
protein, 6,5 gram lemak, 28 gram karbohidrat dan 2,7 gram serat per sekali
makan. Dengan demikian, diperlukan substitusi bahan makanan yang kaya
akan serat ke dalam adonan kulit pie, salah satu contohnya yaitu tepung

kacang merah.

Kacang merah (Phaseolus vulgaris L.) digolongkan ke dalam
Leguminosae dan mengandung serat serta pati dalam jumlah tinggi. Dalam
100 gr kacang merah mengandung 350 kkal energi, 13,9 gr protein, 3,0 gr
lemak, 66,9 gr karbohidrat dan 26,3 gr serat.> Adapun kandungan zat gizi
dalam 100 gram tepung kacang merah adalah energi 375,28 kal, protein 17,24
gram, lemak 2,21 gram, karbohidrat 71,08 gram dan serat 23,08 gram®.

Pemanfaatan kacang merah di Indonesia masih kurang. Masyarakat
umumnya hanya mengolah kacang merah sebagai pelengkap atau penambah
rasa dalam hidangan, atau membuat bubur serta sayuran. Selain itu,
penggunaannya dalam produk jajanan juga sangat jarang. Menurut Data Pusat
Statistik 2020 perkembangan produksi kacang merah mencapai 24.902 ton,
produksi kacang merah di Sumatera barat sebesar 231 ton’.

Penelitian membuktikan bahwa tepung kacang merah sebanyak 10%
dalam produk biskuit mampu meningkatkan daya terima anak-anak, dengan
88,9% panelis memberikan penilaian positif terhadap rasa dan tekstur biskuit
tersebut. Melalui substitusi tepung kacang merah, kandungan protein dan serat
dalam biskuit meningkat, menjadikannya pilithan yang lebih sehat. Hal ini
menunjukkan bahwa biskuit dengan tambahan tepung kacang merah dapat

diterima baik sebagai makanan tambahan yang sehat untuk anak-anak®.

Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan oleh Dina Widiawati (2022)

mengenai formulasi, kadar serat dan karakteristik mie kering susbsitusi tepung



kacang merah mie kering adanya peningkatan kadar serat sebesar sebesar
3,88%7°.

Dengan mempertimbangkan uraian tersebut, peneliti memutuskan untuk
melakukan penelitian mengenai substitusi tepung kacang merah pada kulit pie
susu, yang berjudul “Mutu Organoleptik dan Kadar Serat Kulit Pie Susu
dengan Subsitusi Tepung Kacang Merah (Phaseoulus Vulgaris L.) Sebagai
Makanan Jajanan Anak Sekolah”

B. Rumusan Masalah

Rumusan masalah pada penelitian ini adalah " Bagaimana Mutu
Organoleptik dan Kadar Serat Kulit Pie Susu dengan Subsitusi Tepung
Kacang Merah (Phaseoulus Vulgaris L.) Sebagai Makanan Jajanan Anak
Sekolah?”

C. Tujuan Penelitian
1. Tujuan Umum
Untuk mengetahui Mutu Organoleptik dan Kadar Serat Kulit Pie Susu
dengan Subsitusi Tepung Kacang Merah (Phaseoulus Vulgaris L.) Sebagai
Makanan Jajanan Anak Sekolah”

2. Tujuan Khusus

a. Diketahuinya nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap rasa
kulit pie susu yang disubsitusi dengan tepung kacang merah
(phaseolus vulgaris 1.)

b. Diketahuinya nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap aroma
kulit pie susu yang disubsitusi dengan tepung kacang merah
(phaseolus vulgaris 1.)

c. Diketahuinya nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap warna
kulit pie susu yang disubsitusi dengan tepung kacang merah

(phaseolus vulgaris 1.)

d. Diketahuinya nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur
kulit pie susu yang disubsitusi dengan tepung kacang merah

(phaseolus vulgaris 1.)



e. Diketahuinya perlakuan terbaik pada pembuatan kulit pie susu yang
disubsitusi dengan tepung kacang merah (phaseolus vulgaris 1.)
f. Diketahuinya kandungan serat dari kulit pie susu yang disubsitusi

dengan tepung kacang merah (phaseolus vulgaris 1.)

. Manfaat Penelitian

Bagi Peneliti

Dapat menambah pengetahuan penulis dalam menerapkan dan
mengembangkan ilmu yang didapat selama penelitian terutama dibidang
teknologi pangan.
Bagi Masyarakat

Dapat menambah informasi serta wawasan masyarakat tentang
pemanfaatan tepung kacang merah dijadikan subsitusi dalam kulit pie susu
dan memiliki nilai gizi yang dapat dijadikan daya tarik Masyarakat.
Bagi Industri

Dapat memberikan informasi bagaimana pie susu dengan
penambahan kacang merah bisa dijadikan produk yang berkualitas baik
dari segi cita rasa maupun kandungan zat gizi.
. Ruang Lingkup Penelitian

Ruang lingkup penelitian ini yaitu menilai mutu organoleptik (warna,
rasa, aroma, tekstur) dan penilaian secara objektif dengan melakukan uji
kadar serat kulit pie susu dengan subsitusi kacang merah pada setiap

perlakuan.



BAB II
TINJAUAN PUSTAKA

A. Pie
1. Pengertian Pie

Pie adalah jenis pastry yang terdiri dari dua bagian: adonan kulit (pie
shells) dan topping. Bentuknya umumnya bisa berupa lembaran, bulat,
mangkuk, bunga teratai, dan variasi lainnya'. Kulit pie memainkan peran
penting dalam proses pembuatan serta tampilan akhir hidangan pie. Selain
berfungsi sebagai penopang dan wadah untuk isian, kulit pie juga memberikan
tekstur yang renyah, menambah cita rasa khas, serta membantu menciptakan
keseimbangan rasa antara bagian dalam dan luar pie!!. Umumnya, pie dibuat
dari campuran tepung terigu, mentega, gula, dan air, kemudian dicetak dalam
cetakan dan dipanggang. Berbagai bahan dapat digunakan sebagai isi pie,
antara lain keju, cokelat, buah-buahan, kacang-kacangan, daging, ikan,
sayuran, dan custard *2. Kandungan zat gizi dalam 100 gram pie dapat dilihat

pada Tabel 2.1 :

Tabel 2. 1 Kandungan Zat Gizi dalam 100 gram Pie

Kandungan Zat Gizi per 100 gram

Energi 438,006 kkal

Protein 6,84 gram

Lemak 26,64 gram
Karbohidrat 42,69 gram

Sumber : TKPI 2019"3

2. Jenis-jenis Pie
Berdasarkan adonan kulit, pie dapat dibedakan menjadi 2 jenis, yaitu pie
manis dan pie asin. Ada dua tipe adonan untuk kulit pie, Ada dua jenis adonan
pie, yaitu yang bertekstur seperti pasir (mealy pie dough) dan yang memiliki
lapisan seperti butiran kacang (flaky pie dough). Perbedaan utama antara
keduanya adalah bagaimana lemak dicampur ke dalam adonan, pada adonan

mealy, lemak dicampurkan secara merata ke dalam tepung, sedangkan pada



adonan flaky, lemak dibagi menjadi beberapa bagian kecil atau dicampurkan
hingga membentuk butiran-butiran',
3. Bahan — bahan pembuatan Kulit Pie
a. Tepung terigu
Tepung terigu adalah hasil penggilingan biji gandum yang
menghasilkan tepung bertekstur halus dan umum digunakan dalam
berbagai olahan seperti roti, kue, dan mie. Di dalamnya terkandung
pati sebagai sumber karbohidrat kompleks yang tidak mudah larut air
serta gluten, yaitu protein yang berperan membentuk struktur kenyal
pada adonan. Berdasarkan buku Professional Baking karya Wayne
Gisslen, tepung terigu sebagian besar mengandung pati sekitar 68-78%
serta protein, khususnya gluten dan gliadin, yang memiliki peran
penting dalam menentukan produk berbahan dasar tepung!!. Tepung
terigu berperan dalam menahan bahan-bahan seperti lemak dan air,
membantu pembentukan struktur adonan, serta menjadi sumber utama
karbohidrat.
Tepung terigu dikelompokkan menjadi tiga kategori menurut
kadar proteinnya yaitu tepung protein tinggi, sedang, dan rendah.
Setiap kategori memiliki ciri khas serta fungsi yang berbeda dalam

pembuatan berbagai jenis produk makanan.

1. Tepung Terigu Protein Tinggi (Hard Flour)
Tepung jenis ini mengandung protein sekitar 13—14%. Biasanya
digunakan untuk membuat makanan yang memerlukan adonan
elastis dan mampu mengembang dengan baik, seperti roti dan mi
instan.

2. Tepung Terigu Protein Sedang (Medium Flour)
Dengan kandungan protein antara 11,0-12,5%, tepung ini dikenal
sebagai tepung serba guna. Karena kadar proteinnya yang sedang,
tepung ini cocok untuk berbagai jenis makanan. Keseimbangan
kadar proteinnya membuatnya fleksibel untuk digunakan dalam

berbagai resep.



3. Tepung Terigu Protein Rendah (Soft Flour)
Tepung ini memiliki kadar protein di bawah 11,0%. Digunakan
untuk makanan ringan seperti kue kering, biskuit, cake, dan aneka
gorengan karena menghasilkan tekstur renyah dan tidak elastis

b. Gula halus

gula halus merupakan jenis gula yang telah diolah menjadi

bubuk sangat lembut. Tekstur halus ini membuatnya mudah larut
dan cocok digunakan dalam adonan kue atau sebagai taburan
dekoratif pada makanan penutup. Gula ini biasanya digunakan
dalam pembuatan kue, krim, dan sebagai taburan pada berbagai
jenis makanan penutup. Salah satu keunggulan gula halus adalah
kemampuannya untuk larut dengan cepat dalam adonan atau
campuran, sehingga sangat cocok untuk resep yang memerlukan
pencampuran yang merata dan halus.

c¢. Mentega

Mentega adalah hasil olahan lemak hewani yang secara

umum terdiri dari lemak susu sebanyak 82% dan air sebanyak
16%. Secara umum, mentega terbagi menjadi dua jenis: yang diberi
tambahan garam (asin) dan yang tanpa garam (tawar/unsalted.
Adonan berair dan kenyal serta produk pasta umumnya
menggunakan mentega asin. Komposisi mentega sangat
dipengaruhi oleh kualitas susu sebagai bahan bakunya. Kandungan
lemak dalam mentega terdiri atas zat yang mudah menguap dan
kurang stabil, sehingga memengaruhi sensasi rasa dan bau.
Mentega sangat berperan dalam menentukan kualitas kue karena
aroma khasnya dan titik lelehnya yang rendah. Selain untuk kue
dan pastry, mentega juga sangat cocok untuk puff pastry karena
membantu membuat adonan lebih kaku dan stabil selama proses

penggulungan dan pelipatan.



4. Resep Pembuatan Pie susu
Resep dan cara pembuatan pie susu modifkasi (Nova Perdana
2019: 142) adalah sebagai berikut™:
Bahan kulit Pie:

a. 100 gr tepung terigu protein rendah/sedang

b. 40 gr gula halus

c. 60 gr mentega dingin, potong kotak-kotak

d. 10 ml air dingin

Bahan Vla Susu:

a. 100 ml susu full cream

b. 40 gr susu kental manis

c. 1 sdt pasta vanila

d. 5 gr tepung maizena

e. 1 butir kuning telur

Cara Pembuatan:

1. Panaskan susu untuk membuat vla. Di wadah terpisah,
campur kuning telur, gula pasir, ekstrak vanila, maizena,
dan garam, lalu aduk hingga merata.

2. Tuangkan susu panas ke dalam campuran bahan kering
sambil terus diaduk, kemudian masak kembali dengan api
kecil sampai mengental.

3. Masukkan mentega ke dalam adonan vla, aduk rata,
kemudian pindahkan ke mangkuk. Tutup dengan plastik
wrap dan simpan dalam kulkas minimal dua jam sampai
dingin.

4. Untuk kulit pie, ayak dan campurkan tepung terigu, gula
halus, vanili, dan garam, kemudian aduk hingga rata.

5. Tambahkan mentega dan aduk hingga menyatu, lalu
masukkan kuning telur dan aduk kembali sampai tercampur
rata.

6. Olesi cetakan pai dengan minyak, lalu tekan adonan kulit



pai ke dasar dan sisi cetakan secara merata. Tusuk-tusuk
dasar pai menggunakan garpu.
7. Panggang kulit pai dalam oven bersuhu 170°C selama 20
menit hingga matang.
8. Setelah kulit pai dingin, keluarkan dari cetakan, isi dengan
vla susu
9. Pie susu siap untuk disajikan
B. Kacang Merah
1. Pengertian kacang merah
Kacang merah adalah salah satu jenis legum yang telah dikenal luas di
berbagai belahan dunia, termasuk di Indonesia. Tanaman ini berasal dari
wilayah Amerika Selatan dan bagian selatan Meksiko, lalu tersebar ke
berbagai negara, termasuk Indonesia, di mana banyak ditanam di provinsi

seperti Nusa Tenggara Timur, Yogyakarta, Jawa Tengah, dan Jawa Barat'®.

Gambar 2.1. Kacang Merah

Kedudukan tanaman kacang merah dalam sistematika nama tumbuhan
diklasifikasikan sebagai berikut:

1. Kingdom: Plant Kingdom

2. Divisio: Spermatophyta

3. Subdivisio: Angiospermae

4. Kelas: Dicotyledonae

5. Subkelas: Calyciflorae

6. Ordo: Rosales (Leguminales)

7. Famili: Leguminosae (Papilionaceae)
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8. Subfamili: Papilionoideae
9. Genus: Phaseolus
10. Spesies: Phaseolus vulgaris L
Kacang merah memiliki kandungan nutrisi yang sangat bermanfaat bagi
kesehatan manusia. Kacang merah kering menjadi sumber protein nabati serta
mengandung karbohidrat kompleks, serat, vitamin B, folat, tiamin, kalsium,
fosfor, dan zat besi. Selain itu, kacang merah berperan dalam membantu
melindungi pembuluh darah dari kerusakan dan menyediakan serat dalam
bentuk serat larut maupun tidak larut dalam air'®.
2. Komposisi kacang merah
Kacang merah kering menyediakan karbohidrat kompleks, serat, protein,
serta berbagai nutrisi penting seperti vitamin B (khususnya asam folat dan
vitamin B1), kalsium, fosfor, dan zat besi. Kandungan zat gizi pada kacang
merah, sebagai berikut:

Tabel 2. 2 Komposisi Zat Gizi dalam 100 gram Kacang Merah

Kandungan Zat Gizi Kacang Merah per 100 gr
Energi (kkal) 350
Protein (g) 13,9
Lemak (g) 3,0
Karbohidrat (g) 66,9
Serat (g) 26,3
Kalsium (mg) 84
Fosfor (mg) 242
Besi (mg) 6,8
Vitamin A (IU) 0
Vitamin B1 (mg) 0,60
Vitamin C (mg) 0

Sumber: TKPI 2017°

3. Tepung kacang merah

Proses pembuatan tepung kacang merah bertujuan untuk meningkatkan
kandungan dan kualitas gizinya, sehingga dapat memperbaiki daya guna, hasil
guna, dan nilai guna. Hal ini membuat tepung kacang merah lebih mudah
diolah menjadi produk bernilai ekonomi tinggi. Berikut adalah kandungan zat

gizi yang terdapat pada tepung kacang merah:
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Tabel 2. 3 Komposisi Zat Gizi dalam 100 gram Tepung Kacang Merah

Kandungan Zat Gizi Tepung Kacang Merah per 100 gr
Energi (kkal) 375,28
Protein (g) 17,24
Lemak (g) 2,21
Karbohidrat (g) 71,08
Serat 23,80

Sumber: Ratnawati (2019)°

Langkah-langkah dalam pembuatan tepung kacang merah adalah sebagai
berikut'’:

a. Sortasi: Tahap ini dilakukan untuk memilih kacang merah yang
berkualitas baik, serta membuang kacang yang rusak atau pecah.

b. Perendaman: Proses ini berlangsung selama 8-12 jam dengan tujuan
meningkatkan kadar air.

c. Pengeringan atau Penjemuran: Pengeringan dapat dilakukan dengan
cara mengangin-anginkan pada suhu 50-60°C atau menggunakan alat,
yaitu dijemur.

d. Penggilingan: Penggilingan dilakukan menggunakan alat penepung,
kemudian diayak dengan ukuran 80 mesh.

C. Subsitusi
Substitusi adalah proses mengganti suatu bahan makanan dengan
bahan lain untuk meningkatkan kandungan zat gizi yang kurang dalam
bahan tersebut, sehingga dapat mencapai tingkat gizi yang optimal®.

Substitusi juga dapat diartikan sebagai penambahan zat gizi pada produk

pengganti yang dilakukan karena bahan baku yang digunakan untuk

membuat produk substitusi umumnya tidak memiliki kandungan zat gizi
yang setara dengan produk aslinya'®.

Berikut adalah syarat-syarat untuk zat gizi atau bahan makanan yang akan

ditambahkan dalam substitusi:

1. Selama proses penyimpanan, zat gizi yang ditambahkan harus tetap

stabil.
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2. Penambahan zat gizi harus disesuaikan dengan kebutuhan individu
agar tidak terjadi overdosis.
3. Zat gizi yang dimasukkan tidak boleh menyebabkan interaksi
negatif dengan zat gizi lain dalam bahan pangan.
4. Perubahan rasa dan warna bahan pangan akibat penambahan zat
gizi harus dihindari.
5. Zat gizi yang digunakan harus sesuai dengan bahan makanan yang
memiliki harga terjangkau dan teknologi yang tersedia.
D. Serat
Serat pangan atau dietary fiber merupakan jenis karbohidrat kompleks
yang terdapat dalam struktur dinding sel tanaman. Zat ini tidak dapat dicerna
atau diserap secara efisien oleh sistem pencernaan manusia. Serat pangan
dikelompokkan berdasarkan tingkat kelarutannya dalam air, yaitu serat larut
seperti pektin, gom, dan [B-glukan; serta serat tidak larut seperti lignin,
hemiselulosa, dan selulosa. Keduanya memiliki manfaat penting dalam

mendukung proses pencernaan.

Serat makanan tidak diserap oleh dinding usus halus dan tidak masuk ke
dalam aliran darah. Namun, serat tersebut dapat diteruskan ke usus besar
(kolon) melalui gerakan peristaltik. Serat yang tersisa di usus besar tidak
membahayakan organ pencernaan, bahkan dapat memberikan dampak positif
pada proses-proses dalam saluran pencernaan dan metabolisme nutrisi dalam

tubuh?°.

E. Makanan Jajanan

Menurut FAO yang tercantum dalam Kepmenkes No. 942 Tahun 2003,
makanan jajanan adalah makanan dan minuman yang diolah oleh penjual
langsung di tempat penjualan, serta disajikan sebagai makanan siap saji untuk
dijual ke masyarakat. Hal ini berbeda dengan makanan yang disediakan oleh
jasa boga, restoran, atau rumah makan®'.

Street food atau makanan jajanan telah menjadi bagian penting dalam

kehidupan masyarakat di daerah perkotaan maupun pedesaan. Peningkatan
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konsumsi makanan ini terjadi karena banyak anggota keluarga yang tidak
sempat memasak sendiri. Keunggulan makanan jajanan meliputi harga yang
terjangkau, mudah ditemukan, serta cita rasa yang nikmat dan sesuai dengan
selera banyak orang.
F. Penelitian Terkait
Penelitian mengenai pembuatan mi kering dengan substitusi tepung
kacang merah menunjukkan bahwa penggunaan 10% tepung kacang merah
menghasilkan mi kering dengan kadar serat sebesar 3,88%. Daya serap air
tercatat mencapai 86,07%, sedangkan nilai cooking loss adalah 4,95%.
Penilaian panelis terhadap mi kering tersebut juga positif, dengan skor
kesukaan untuk warna sebelum direbus mencapai 3,84 (agak suka) dan untuk
rasa 3,36 (agak suka)®.
G. Uji Organoleptik
1. Definisi Uji Organoleptik
Uji organoleptik adalah metode penilaian yang menggunakan indera
manusia sebagai alat utama untuk mengukur tingkat penerimaan suatu produk.
Proses ini melibatkan berbagai indera, seperti penglihatan, penciuman,
sentuhan, dan pengecapan. Tujuannya adalah untuk menilai aspek sensorik
produk, termasuk warna, aroma, rasa, dan tekstur??.
Penilaian indera melalui uji organoleptik mencakup:
a. Menilai tekstur bahan yang dapat dirasakan lewat sentuhan baik
dengan jari, lidah, maupun mulut.
b. Penilaian terhadap penampilan meliputi aspek warna dan Tingkat
lecerahan, yang idnilai menggunakan indera penglihatan.
c. Rasa dan aroma dievaluasi secara langsung oleh indera penciuman dan
pengecapan
2. Tujuan Uji Organoleptik
Uji organoleptik memiliki tujuan utama yang berkaitan dengan
preferensi selera. Beberapa tujuan dari pelaksanaan uji organoleptik meliputi:
a. Penyempurnaan produk

b. Pengembangan produk
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c. Pengendalian mutu bahan makanan dan produk kahir
d. Perbandingan produk sendiri dengan produk pesaing
3. Panelis Uji Organoleptik

Dalam proses penilaian mutu suatu komoditas, panel berfungsi sebagai
alat atau instrumen utama. Panel ini terdiri dari individu atau kelompok yang
bertugas memberikan penilaian terhadap sifat atau kualitas makanan
berdasarkan kesan subjektif. Setiap anggota yang tergabung dalam panel
disebut panelis.

Dalam penilaian organoleptik, terdapat beberapa jenis panel yang
digunakan, bergantung pada tujuan penilaiannya. Umumnya, terdapat enam
jenis panel, yaitu: panel individu, panel terbatas, panel terlatih, panel semi-
terlatih, panel tidak terlatih, dan panel konsumen. Perbedaan antara keenam
jenis panel ini didasarkan pada tingkat “keahlian” mereka dalam melakukan
penilaian organoleptic. Adapun jenis-jenis panelis sebagai berikut:

a. Panel perorangan (individual expert)

Panel perorangan adalah individu yang memiliki keahlian tinggi dan
kepekaan khusus yang diperoleh melalui bakat alami atau latihan intensif.
Mereka sangat memahami karakteristik, fungsi, serta proses pengolahan
bahan yang akan dinilai, sekaligus menguasai metode analisis organoleptik
secara mendalam. Kelebihan menggunakan panelis ini meliputi tingkat
kepekaan yang tinggi, kemampuan menghindari bias, efisiensi dalam
penilaian, dan daya tahan terhadap kelelahan. Panel perseorangan biasanya
digunakan  untuk  mendeteksi  penyimpangan  kecil  sekaligus
mengidentifikasi penyebabny

b. Panel terbatas (small expert panel)

Panel terbatas terdiri dari 3-5 orang yang mempunyai kepekaan
tinggi sehingga bias lebih di hindari. Panelis ini mengenal dengan baik
factor-faktor dalam penelitian organoleptik dan mengetahui cara
pengolahan dan pengaruh bahan baku terhadap hasil akhir. Keputusan
diambil berdiskusi di antara anggota-anggotanya.

c. Panel terlatih (¢trained panel)
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Panel terletih 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. Panel agak terlatih (untrained panel)

Panel agak terlatih dari 15-25 orang yang sebelumnya dilatih untuk
mengetahui sifat-sifat tertentu panel agak terletih dapat dipilih dari
kalangan terbatas dengan menguji datanya terlebih dahulu. Sedangkan data
yang sangat menyimpang boleh tidak digunakan dalam keputusannya.

e. Panel tidak terlatih

Panel tidak terlatih terdiri dari 25 orang awam yang dapat dipilih
berdasarkan jenis suku-suku bangsa, Tingkat sosial dan Pendidikan. Panel
tidak terlatih hanya diperbolehkan menilai alat organoleptic yang
sederhana seperti sifat kesukaan, tetapi tidak boleh digunakan dalam untuk
itu panel tidak terlatih biasanya dari orang dewasa dengan komposisi
panelis pria sama panelis wanita.

f. Panel konsumen (consumer panel)

Panel konsumen umumnya terdiri atas 30 hingga 100 orang, dengan
jumlah yang disesuaikan berdasarkan sasaran pasar dari suatu produk.
Panel ini bersifat umum dan biasanya ditentukan berdasarkan wilayah atau

segmen tertentu dalam masyarakat.

4. Metode Uji Organoleptik

Metode uji organoleptik yang digunakan dalam penelitian ini adalah uji
hedonik (hedonic test), yaitu metode pengujian penerimaan produk
berdasarkan persepsi subjektif panelis terhadap sifat sensorik. Uji hedonik
bertujuan untuk mengetahui tingkat kesukaan atau ketidaksukaan panelis
terhadap suatu produk melalui pengamatan terhadap parameter warna, aroma,

rasa, dan tekstur?’.
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Uji hedonik menilai tingkat kesukaan konsumen terhadap atribut
sensorik dengan memberikan skor berdasarkan skala tertentu. Penilaian
dilakukan oleh beberapa orang panelis dengan memberikan tanggapan pribadi
terhadap setiap sampel yang diuji. Penilaian bersifat subjektif dan tidak

memerlukan panelis yang terlatih secara profesional.

Dalam penelitian ini, penilaian dilakukan menggunakan skala hedonik 4 poin,

yaitu?>:

1 = Tidak suka
2 = Agak suka
3 = Suka
4 = Sangat suka

Panelis diminta memberikan skor untuk masing-masing atribut (warna,
aroma, rasa, dan tekstur) pada setiap sampel pie susu dengan substitusi tepung
kacang merah. Panelis yang digunakan adalah mahasiswa Jurusan Gizi
Poltekkes Kemenkes Padang yang telah mendapatkan mata kuliah Ilmu
Teknologi Pangan.



BAB III
METODE PENELITIAN

A. Jenis dan Rancangan Penelitian

Penelitian ini merupakan jenis penelitian eksperimen yang
dilaksanakan secara bertahap, dimulai dari penelitian pendahuluan hingga
penelitian lanjutan. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui
mutu organoleptic dan kandungan serat kulit pie susu dengan substitusi
tepung kacang merah. Rancangan penelitian yang digunakan adalah
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan satu perlakuan kontrol, tiga
perlakuan, dan masing-masing perlakuan dilakukan dalam dua kali
pengulangan. Rancangan penelitian disajikan sebagai berikut:

Tabel 3.1 Rancangan Lanjutan Pembuatan Kulit Pie Susu dengan
Subsitusi Tepung Kacang Merah

Bahan FO F1 F2 F3
(control)
Tepung terigu (gr) 100 87,5 85 82,5
Tepung kacang merah (gr) 0 12,5 15 17,5
Gula halus (gr) 40 40 40 40
Mentega (gr) 60 60 60 60
Vanili (sdt) 1 1 1 1
Air (ml) 10 10 10 10

B. Waktu dan Tempat Penelitian
Penelitian ini dilakukan mulai pada pembuatan proposal pada bulan
September 2024 sampai penyusunan laporan hasil penelitian pada bulan
Juni 2025. Uji organoleptik dilakukan di Laboratorium ITP Jurusan Gizi
Kemenkes Poltekkes RI Padang, sedangkan penelitian uji kadar serat
dilakukan di Laboratorium Teknologi hasil Pertanian, Universitas Eka
Sakti Padang.
C. Bahan dan Alat
1) Bahan
a. Bahan yang digunakan untuk membuat Tepung Kacang Merah

(Phaseolus Vulgaris L.) adalah kacang merah kering yang memiliki

17



18

ciri fisik berbentuk lonjong utuh, berwarna merah bata, tanpa
adanya ulat atau hewan lain. Bahan tersebut diperoleh dari Pasar
Nanggalo, Padang.
b. Bahan pembuatan pie adalah 100 gram tepung terigu segitiga biru,
40 gram gula halus merk rose band, 10 ml air dingin, 60 gram
mentega merk forvita. Bahan pembuatan vla susu, susu full cream
100 ml, 40 gram susu kental manis, 1 sdt pasta vanila, 10 gram
tepung maizena, 1 butir kuning telur. Bahan tersebut diperoleh dari
Pasar Nanggalo, Padang.
2) Alat
a. Peralatan yang digunakan dalam pembuatan tepung kacang merah
meliputi tampah, talenan, blender, dan ayakan tepung dengan
ukuran 80 mesh.
b. Alat yang diperlukan untuk membuat kulit pie susu terdiri dari
cetakan pie, panci, sendok, piring dan oven.
c. Peralatan yang digunakan untuk uji organoleptik mencakup gelas
minuman, sendok makanan, dan formulir organoleptik.
D. Alur /Pelaksanaan Penelitian
Sebelum dilakukan penelitian lanjutan, dilakuakn penelitian
pendahuluan terlebih dahulu yaitu pembuatan kulit pie susu dengan
subsitusi tepung kacang merah. Penelitian ini bertujuan untuk
mendapatkan ukuran dan prosedur yang tepat dalam pembuatan kulit pie
susu.

Tabel 3. 2 Komposisi Bahan Untuk Penelitian Pendahuluan

Bahan Kontrol (A) B C D
Tepung terigu (gr) 100 85 75 65
Tepung Kacang Merah 0 15 25 35
(gr)

Gula halus (gr) 40 40 40 40
Mentega (gr) 60 60 60 60
Vanili (sdt) 1 1 1 1

Air (ml) 10 10 10 10
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Pada tabel diatas dilakukan control 3 perlakuan dengan subsitusi
tepung kacang merah sebanyak 15 gram, 25 gram, dan 35 gram. Berat 1
pie susu yang didapatkan adalah 20 gram dengan jumlah pie susu yang
setiap perlakauan terlihat pada tabel berikut:

Tabel 3.3 Jumlah Pie Susu Setiap Perlakuan Pada Penelitian
Pendahuluan

Perlakuan Berat Adonan Jumlah Pie Susu yang didapatkan
(gr) (buah)

FO 250 gr 10

F1 250 gr 10

F2 250 gr 10

F3 248 gr 10

Nilai gizi yang terkandung dalam pie susu dengan pada penelitian
pendahuluan dengan penghitungan manual menggunakan Nutrisurvey,
didapatkan nilai gizi.

Tabel 3.4 Nilai Gizi Pie Susu dan Perlakuan pada Penelitian
Pendahuluan (1 resep)

Nilai Gizi FO F1 F2 F3
Energi (kkal) 1089 963.5 971,6 973,93
Protein (gr) 23,7 22,25 23,7 25,05
Lemak (gr) 243 24,1 24,3 58,3
Karbohidrat (gr) 134,7 147 145,3 144,4
Serat (gr) 2,7 5.7 7.9 10,7

Tabel 3. 5 Nilai Gizi Pie Susu dalam 1 pcs (25 gr)

Nilai Gizi FO F1 F2 F3
Energi (kkal) 108,9 96,3 107,9 121
Protein (gr) 2,37 2,2 2,6 33
Lemak (gr) 2.4 2.4 2,7 3,03
Karbohidrat (gr) 13,47 14,7 16,14 18,05
Serat (gr) 0,27 0,6 0,9 1,7

Dari hasil terbaik, yaitu pada F1, kebutuhan serat bisa dibantu
dipenuhi dengan makan 4 potong pie susu yang menggunakan tepung
kacang merah. Setiap potong pie mengandung sekitar 15 gram tepung

kacang merah.



20

Setelah pembuatan pie susu dengan subsitusi tepung kacang merah
dilakukan uji organoleptic kepada mahasiswa gizi Kemenkes Poltekkes

Padang sebanyak 15 orang. Didapatkan hasil sebagai berikut:

Tabel 3. 6 Hasil Uji Organoleptik Penelitian Pendahuluan

Kode Uji Organoleptik

Sampel Rasa Warna Aroma Tekstur Rata-rata
FO 34 3.0 3.2 3.0 3.1
F1 33 3.2 3.4 3.2 3.2
F2 3.2 3.0 3.0 2.9 3.0
F3 2.9 2.7 2.7 2.5 2.7

a. Perlakuan FO (0) diperoleh kulit pie susu dengan warna cerah, aroma
mentega dan tekstur yang lembut

b. Perlakuan F1 (15) diperoleh kulit pie susu dengan warna sedikit gelap
dan aroma yang khas

c. Perlakuan F2 (25) diperoleh kulit pie susu dengan warna yang gelap,
aroma khas dan tekstur sedikit keras

d. Perlakuan F3 (35) diperoleh kulit pie susu dengan warna merah agak

pekat, tekstur sedikit keras, rasa dan aroma yang khas

Berdasarkan tabel 3.6 hasil ujiorganoleptik pada penelitian
pendahuluan maka didapatkan hasil yang terbaik yaitu kulit pie susu

dengan subsitusi 15 gr (85:15) dengan nilai rata-rata 3,2.

. Penelitian Lanjutan

Penelitian ini merupakan penelitian lanjutan dari penelitian
pendahuluan. Berdasarkan hasil penelitian pendahuluan yang telah
dilakukan maka penelitian lanjutan yang akan dilakuakan subsitusi tepung
kacang merah memakai perbandingan tepung terigu dan tepung kacang

merah adalah 87,5 : 12,5 gram, 85 : 15 gram, dan 82,5 : 17,5 gram.
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Berikut rancangan penelitian lanjutan pembuatan kulit pie vla
subsitusi tepung kacang merah:

Tabel 3. 7 Komposisi Bahan Untuk Penelitian Lanjutan

Bahan F0 F1 F2 F3
(control)
Tepung terigu (gr) 100 87,5 85 82,5
Tepung kacang merah (gr) 0 12,5 15 17,5
Gula halus (gr) 40 40 40 40
Mentega (gr) 60 60 60 60
Vanili (sdt) 1 | 1 1
Air (ml) 10 10 10 10
. Pengamatan

Pengamatan dalam penelitian ini dilakukan dengan dua cara yaitu
pengamatan secara subjektif dan secara objektif, pengamatan secara
subjektif dengan uji organoleptic, sedangkan pengamatan objektif
dilakukan adalah kadar serat.

1. Pengamatan Subjektif

Pengamatan subjektif yang dilakuakan adalah uji organoleptic, uji
organoleptic yang digunakan yaitu uji kesukaan (uji hedonik) terhadap
rasa, tekstur, warna dan aroma kulit pie susu dengan subsitusi tepung
kacang merah. Uji organoleptic yang digunakan adalah uji hedonic yang
menggunakan skala seperti pada tabel 3.8:

Tabel 3. 8 Skala Hedonik dan Skala Numerik

Skala Hedonik Skala Numerik
Sangat suka 4
Suka 3
Agak suka 2
Tidak suka 1

Sumber : Muntikah, 2017 : 197,

Panelis yang digunakan untuk melakukan uji organoleptic adalah
panelis agak terlatih yaitu yang diambil dari mahasiswa Jurusan Gizi

Kemenkes Poltekkes Padang yang sudah mendapatkan kuliah Ilmu
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Teknologi Pangan (ITP) sebanyak 25 orang yang diambil dari 3 kelas yang
dilakukan secara acak dengan sistem lotre.

Adapun persyaratan yang harus dimiliki seorang panelis yaitu
bersedia menjadi panelis, tidak sedang lapar dan kenyang, tidak stress,
tidak merokok, mempunyai kepekaan terhadap rasa, aroma, tekstur dan
warna serta tidak dalam keadaaan sakit. Sebelum melakukan pengujian
terlebih dahulu diberikan pengarahan kepada panelis, tata tertib pengujian
dan contih formular uji organoleptic yang terlampir.

2. Pengamatan Obyektif

Uji kadar serat

Pengamatan objektif dilakukan terhadap kandungan serat pangan
pada kulit pie susu yang disubstitusi dengan tepung kacang merah,
menggunakan metode gravimetri, yaitu metode pengukuran
berdasarkan selisih bobot sampel sebelum dan sesudah perlakuan
kimia atau proses pemanasan tertentu?*. Pengujian ini dilakukan di
Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian, Universitas Eka Sakti

Padang.

Perhitungan kadar serat pangan dalam satuan gram dilakukan
berdasarkan hasil uji laboratorium dalam bentuk persentase. Nilai
kadar serat (%) dikonversi menjadi gram menggunakan rumus sebagai
berikut:

Berat serat (g)= W2-W0

G. Cara Pengolahan dan Analisis Data
Data yang diperoleh dari hasil uji organoleptic dianalisis berdasarkan
Tingkat kesukaan menggunakan tabel rata-rata kesukaan panelis untuk
dapat melihat Tingkat kesukaan panelis terhadap mutu organoleptik.
Kemudian hasil uji oragnoleptik juga dianalisis secara deskriptif
menggunakan nilai total Tingkat kesukaan panelis untuk dapat

menentukan perlakuan terbaik.






BAB IV
HASIL DAN PEMBAHASAN
A. Hasil

Penelitian ini dilakukan dengan tujuan mengetahui mutu orgaoleptik dan
kadar serat dari hasil terbaik yang didapatkan dari uji organoleptik. Pembuatan
kulit pie susu dengan subsitusi tepung kacang merah (Phaseolus Vulgaris L.)
menggunakan tiga perlakuan dan satu control, Dimana tepung kacang merah
yang digunakan pada masing-masing perlakuan yaitu 12.5 gr, 15 gr dan 17.15
gr. Setelah dilakukan penelitian terhadap mutu organoleptic kulit pie susu
dengan subsitusi tepung kacang merah (Phaseolus Vulgaris L.) dan dapat
dilihat dari aspek rasa, aroma, warna, dan tekstur pada setiap perlakuan yang
diberikan, maka didapatkan hasl terbaik sebagai berikut:

1. Uji Organoleptik
a. Rasa
Rata-rata kesukaan panelis terhadap rasa kulit pie susu dengan
subsitusi tepung kacang merah (Phaseolus Vulgaris L.) berdasarkan uji
organoleptic terhadap rasa masing-masing perlakuan dapat dilihat pada
tabel berikut:

Tabel 4.1 Nilai Rata-rata Kesukaan Panelis Terhadap Rasa Kulit
Pie Susu dengan subsitusi Tepung Kacang Merah
(Phaseolus Vulgaris L.)

Perlakuan Rata-rata Keterangan
FO (kontrol) 3,2 Suka
F1(12,5:87,5) 3,14 Suka
F2 (15:85) 3,1 Suka
F3(17,5:82,5) 3,08 Suka

Berdasarkan Tabel 4.1, rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap
rasa kulit pie susu dengan substitusi tepung kacang merah berada dalam
rentang 3,08 hingga 3,2 yang termasuk dalam kategori suka. Nilai rata-
rata tertinggi diperoleh pada perlakuan F1, yaitu substitusi tepung kacang
merah sebanyak 12,5 gram dengan nilai 3,14. Adapun nilai rata-rata
terendah terdapat pada perlakuan F3, dengan substitusi tepung kacang

merah sebanyak 17,5 gram, yaitu sebesar 3,08.

23
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b. Aroma

Rata-rata kesukaan panelis terhadap aroma kulit pie susu dengan
subsitusi tepung kacang merah (Phaseolus Vulgaris L.) berdasarkan uji
organoleptic terhadap rasa masing-masing perlakuan dapat dilihat pada
tabel berikut:

Tabel 4.2 Nilai Rata-rata Kesukaan Panelis Terhadap Aroma Kulit
Pie Susu dengan subsitusi Tepung Kacang Merah
(Phaseolus Vulgaris L.)

Perlakuan Rata-rata Keterangan
FO (kontrol) 3,12 Suka
F1(12,5:87,5) 3,18 Suka
F2 (15:85) 3,2 Suka
F3(17,5:82,5) 3,24 Suka

Berdasarkan Tabel 4.2, rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap
aroma kulit pie susu dengan substitusi tepung kacang merah berada dalam
rentang 3,12 hingga 3,24 yang termasuk dalam kategori suka. Nilai rata-
rata tertinggi diperoleh pada perlakuan F3, yaitu substitusi tepung kacang
merah sebanyak 17,5 gram, dengan nilai 3,24. Adapun nilai rata-rata
terendah dari 3 perlakuan terdapat pada perlakuan F1, dengan substitusi

tepung kacang merah sebanyak 12,5 gram, yaitu sebesar 3,18.

c¢. Warna

Rata-rata kesukaan panelis terhadap warna kulit pie susu dengan
subsitusi tepung kacang merah (Phaseolus Vulgaris L.) berdasarkan uji
organoleptic terhadap rasa masing-masing perlakuan dapat dilihat pada
tabel berikut:

Tabel 4.3 Nilai Rata-rata Kesukaan Panelis Terhadap Warna Kulit
Pie Susu dengan subsitusi Tepung Kacang Merah
(Phaseolus Vulgaris L.)

Perlakuan Rata-rata Keterangan
FO (kontrol) 3,08 Suka
F1 (12,5:87,5) 3,16 Suka
F2 (15:85) 3,18 Suka

F3 (17,5:82,5) 3,22 Suka
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Berdasarkan Tabel 4.3, rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap
warna kulit pie susu dengan substitusi tepung kacang merah berada dalam
rentang 3,08 hingga 3,22 yang termasuk dalam kategori suka. Nilai rata-
rata tertinggi diperoleh pada perlakuan F3, yaitu substitusi tepung kacang
merah sebanyak 17,5 gram, dengan nilai 3,22. Adapun nilai rata-rata
terendah dari 3 perlakuan terdapat pada perlakuan F1, dengan substitusi

tepung kacang merah sebanyak 12,5 gram, yaitu sebesar 3,16.

d. Tekstur

Rata-rata kesukaan panelis terhadap tekstur kulit pie susu dengan
subsitusi tepung kacang merah (Phaseolus Vulgaris L.) berdasarkan uji
organoleptic terhadap rasa masing-masing perlakuan dapat dilihat pada

tabel berikut:

Tabel 4.4 Nilai Rata-rata Kesukaan Panelis Terhadap Tekstur
Kulit Pie Susu dengan subsitusi Tepung Kacang Merah
(Phaseolus Vulgaris L.)

Perlakuan Rata-rata Keterangan
FO (kontrol) 3,1 Suka
F1(12,5:87,5) 3,16 Suka
F2 (15:85) 3,2 Suka
F3(17,5:82,5) 3,18 Suka

Berdasarkan Tabel 4.4, rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap
warna tekstur pie susu dengan substitusi tepung kacang merah berada
dalam rentang 3,1 hingga 3,3 yang termasuk dalam kategori suka. Nilai
rata-rata tertinggi diperoleh pada perlakuan F2, yaitu substitusi tepung
kacang merah sebanyak 15 gram, dengan nilai 3,2. Adapun nilai rata-rata
terendah dari 3 perlakuan terdapat pada perlakuan F1, dengan substitusi

tepung kacang merah sebanyak 12,5 gram, yaitu sebesar 3,16.

. Perlakuan Terbaik

Tingkat kesukaan panelis terhadap rasa, aroma, warna dan tekstur

kulit pie susu dengan subsitusi tepung kacang merah (Phaseolus Vulgaris
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L.) berdasarkan uji organoleptic terhadap masing-masing perlakuan dapat
dilihat pada table berikut:
Tabel 4.5 Perlakuan Terbaik Kulit Pie Susu Subsitusi Tepung

Kacang Merah
Perlakuan Rasa Aroma  Warna Tekstur Rata-rata Ket
FO (Kontrol) 3,2 3,16 3,1 3,14 3,13 Suka
F1 3,18 3,24 3,16 3,18 3,16 Suka
F2 3,14 3,28 3,18 3,16 3,17 Suka
F3 3,12 3,32 3,22 3,1 3,18 Suka

Perlakuan terbaik merupakan salah satu perlakuan yang memiliki
nilai rata-rata tertinggi terhadap rasa, aroma, warna dan tekstur. Pada tabel
4.5 menunjukkan bahwa penerimaan panelis terhadap mutu organoleptic
kulit pie susu dengan subsitusi tepung kacang merah (Phaseolus Vulgaris

L.) yaitu F3 dengan nilai 3,18.

. Kadar Serat
Uji kadar serat yang dilakukan bertujuan untuk mengetahui
kandungan serat pada perlakuan terbaik kulit pie susu dengan subsitusi
tepung kacang merah (Phaseolus Vulgaris L.). Hasil uji kadar serat terbaik
yaitu pada perlakuan F3 dengan penggunaan 17,5 gram tepung kacang
merah pada tabel berikut:

Tabel 4.6 Hasil Persentase Uji Kadar Serat Kulit Pie Susu Dengan
Subsitusi Tepung Kacang Merah (Phaseolus Vulgaris L.)

Perlakuan Kadar Serat
FO (Kontrol) 4,0002
F1 (Subsitusi Tepung Kacang Merah 17.5 gram) 17,0646

Berdasarkan hasil uji laboratorium yang dilakukan di Universitas
Eka Sakti, Fakultas Pertanian, Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian
Padang makan didapatkan hasil uji kadar serat kulit pie susu dengan
subsitusi tepung kacang merah (Phaseolus Vulgaris L.) sebanyak 17,5
gram yaitu 17,0646% dalam 100 gram produk.
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Tabel 4.7 Hasil Perhitungan Berat Serat Pangan (gram) Produk Kulit
Pie Susu dengan Subsitusi Tepung Kacang Merah (Phaseolus

Vulgaris L.)
Perlakuan Kadar Berat Berat
Serat Produk Serat
(%) (gram)  (gram)
FO (Kontrol) 4,0002 25 0,2001
F1 (Subsitusi Tepung Kacang 17,0646 25 0,8541

Merah 17.5 gram)

Dalam penelitian ini, berat 1 porsi produk pie susu adalah 25 gram,
sehingga kadar serat dalam persen dapat dikonversi langsung ke satuan
gram. Berdasarkan perhitungan tersebut, perlakuan F3 substitusi tepung
kacang merah sebanyak 17,5 g mengandung serat sebesar 0.8 gram,
sedangkan kontrol FO mengandung sekitar 0.2 gram. Hal ini menunjukkan
adanya peningkatan kadar serat pangan akibat substitusi tepung kacang

merah.

B. Pembahasan
1. Uji Organoleptik
a. Rasa

Tingkat penerimaan suatu makanan oleh konsumen banyak
ditentukan oleh sensasi rasa yang dihasilkan. Rasa pada makanan
adalah hasil dari kombinasi antara pengecapan dan penciuman.
Penilaian terhadap rasa dilakukan menggunakan panca indera
pengecap, yaitu lidah, yang berfungsi sebagai alat utama untuk
mengecap dan menilai rasa suatu makanan atau minuman?®.

Dari 3 perlakuan didapatkan tingkat kesukaan panelis tertinggi
pada F1 dengan subsitusi tepung kacang merah 12,5 gr memiliki
tingkat kesukaan yang tertinggi. Rasa yang dihasilkan dari perlakuan
ini cenderung gurih dengan manis yang tidak terlalu dominan,
sedangkan untuk rata-rata terendah adalah perlakuan F3 dengan
subsitusi teung kacang merah sebamyak 17,5 gram. Kegurihan tersebut
berasal dari penggunaan mentega dingin serta tepung kacang merah

dalam adonan. Hasil ini mendukung temuan Qudsy et al. (2018), yang



28

menjelaskan bahwa peningkatan penggunaan kacang merah dalam
biskuit memperkuat rasa gurih dan mengurangi manisnya rasa.
Sebaliknya, jika jumlah kacang merah dikurangi, rasa manis menjadi
lebih dominan?®. Selain itu, penelitian oleh Risanti Naomi dkk. (2024)
juga menunjukkan bahwa semakin banyak penambahan kacang merah
dalam produk susu nabati menyebabkan rasa manis cenderung
menurun sementara rasa gurih meningkat hal ini terjadi karena kacang
merah mengandung protein dan senyawa fenolik yang memberi rasa
agak gurih dan sedikit pahit, sehingga bisa menyeimbangkan atau
bahkan menurunkan tingkat kemanisan dari bahan lain seperti gula®®.
Menurut Susanty, dkk (2014) rasa adalah tanggapan dari Indera
pengecap (lidah) terhadap rangsangan ditimbulkan oleh makanan, dan
merupakan salah satu aspek penting yang menentukan sejauh mana
suatu produk pangan dapat diterima oleh paneliRespons lidah sebagai
indera pengecap terhadap rangsangan dari makanan menjadi faktor
penting dalam menentukan tingkat penerimaan panelis terhadap
produk pangans®’. Oleh karena itu, rasa memiliki pengaruh penting
dalam penilaian terhadap rasa kulit pie susu dengan subsitusi tepung

kacang merah.

. Aroma

Aroma yang dihasilkan makanan memiliki pengaruh besar
terhadap penerimaan konsumen, karena aroma sering dianggap sebagai
penentu cita rasa dan kenikmatan suatu produk®® Karena
kemampuannya menciptakan kesan nikmat pada makanan, aroma
menjadi salah satu aspek yang menentukan sejauh mana produk
diterima oleh konsumen. Umumnya, seseorang dapat menilai apakah
makanan terasa enak atau tidak melalui aroma yang tercium. Selain itu,
dari aroma pula konsumen sering kali dapat mengenali bahan-bahan
yang digunakan dalam produk tersebut®’-

Berdasarkan hasil penelitian, diketahui bahwa rata-rata tingkat

kesukaan panelis terhadap aroma kulit pie susu menunjukkan nilai
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tertinggi pada perlakuan F3 dengan subsitusi tepung kacang merah
sebanyak 17,5 gram, aroma yang dihasilkan adalah aroma khas kue,
gurih dan harum dari kacang merah. Subsitusi tepung kacang merah
pada perlakuan ini menghasilkan aroma yang pas sehingga tidak terlalu
memengaruhi tingkat kesukaan panelis, sedangkan untuk rata-rata
terendah ada pada perlakuan F1 dengan subsitusi tepung kacang merah
sebanyak 12,5 gram.

Aroma gurih pada kulit pie susu dengan perlakuan F3 dengan
subsitusi 17,5 gram tepung kacang merah terasa lebih kuat
dibandingkan F1 dengan subsitusi 12,5 gram tepung kacang merah,
dan tidak ditemukan adanya aroma langu pada ketiga perlakuan.
Sementara itu, perlakuan F1 cenderung memiliki aroma manis yang
lebih menonjol, dengan aroma gurih yang sedikit lebih terasa
dibandingkan F3, namun kondisi tersebut justru kurang disukai oleh
panelis. Hal ini sejalan dengan pendapat Marsono (2002) yang dikutip
oleh Sari (2012), bahwa semakin besar proporsi tepung kacang merah
yang digunakan, maka aroma gurih cenderung menurun. Penurunan
tersebut disebabkan oleh tingginya kandungan serat dalam tepung
kacang merah yang mampu menyerap lemak, sehingga bahan-bahan
yang berperan dalam membentuk aroma gurih, seperti mentega, ikut
terserap dan aromanya menjadi kurang terasa dalam produk akhir°.

Hasil penelitian sebelumnya tentang pembuatan biskuit subsitusi
tepung kacang merah yang dilakukan oleh Aritonang (2013),
menunjukkan aroma paling disukai pada subsitusi tepung kacang
merah terendah yaitu 10%. Semakin tinggi jumlah tepung kacang
merah yang digunakan, maka aroma langu yang dihasilkan akan
cenderung semakin kuat, Aroma langu pada kacang merah berasal dari
aktivitas enzim lipoksigenase, yang secara alami terkandung di
dalamnya dan akan aktif ketika mengalami proses pengolahan’!.
Namun pada penelitian ini kulit pie susu dengan subsitusi tepung

kacang merah yang dihasilkan tidak memiliki bau langu seperti pada
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penelitian sebelumnya, aroma langu pada kulit pie susu berkurang
akibat penambahan vanili pada adonan.
Warna

Warna merupakan bagian dari penampilan makanan secara
keseluruhan yang dinilai melalui pengamatan deskriptif. Unsur warna
memiliki peranan penting dalam menunjang tampilan makanan.
Penampilan fisik dan warna makanan sangat memengaruhi daya tarik
suatu hidangan, serta menjadi salah satu faktor yang dapat

membangkitkan selera makan seseorang>>

Berdasarkan hasil penelitian, nilai rata-rata tertinggi terhadap
tingkat kesukaan panelis pada warna kulit pie susu diperoleh pada
perlakuan F3 dengan substitusi tepung kacang merah sebanyak 17,5
gram. Warna kulit pie susu pada perlakuan ini dianggap paling sesuai
karena tidak terlalu pucat maupun terlalu gelap. Sementara itu, nilai
rata-rata terendah terdapat pada perlakuan F1 dengan substitusi tepung
kacang merah sebanyak 12,5 gram. Jika dibandingkan, warna pada F3
tampak lebih merata, terlihat lebih pas dan terdapat bintik-bintik
merah, yang membuat panelis menjadi tertarik. Sementara warna pada

F1 cenderung terlihat pucat, sehingga kurang menarik bagi panelis.

Menurut Safitri (2020), reaksi Maillard yang terjadi antara gugus
amino dari protein dan gula reduksi selama proses pemanggangan
menghasilkan ~ senyawa melanoidin  berwarna  coklat yang
memengaruhi hasil akhir produk olahan. Kandungan protein dan
karbohidrat dalam tepung kacang merah cukup tinggi, sehingga
semakin banyak digunakan, maka semakin besar pula perubahan warna

yang terjadi pada produk®?.

Hal yang sama juga terdapat pada penelitian yang dilakukan oleh
Lisna (2020) tentang Pemanfaatan tepung kacang merah menjadi

waffle, semakin banyak konsentarsi tepung kacang merah yang



31

ditambahkan terhadap suatu produk maka produk yang dihasilkan akan

semakin gelap®*.

. Tekstur

Salah satu aspek penting dalam menilai daya terima konsumen
terhadap makanan adalah karakteristik teksturnya®>. Tekstur berkaitan
dengan rangsangan yang diterima melalui indera peraba atau
sentuhan®®. Tekstur suatu produk kemungkinan besar dipengaruhi oleh

jenis bahan baku yang digunakan®’.

Berdasarkan hasil uji organoleptik, nilai rata-rata tertinggi
terhadap tingkat kesukaan panelis pada tekstur kulit pie susu subsitusi
tepung kacang merah diperoleh pada perlakuan F2 dengan substitusi
tepung kacang merah sebanyak 15 gram, sedangkan untuk rata-rata
terendah adalah perlakuan F3 dengan subsitusi tepung kacang merah
sebanyak 17,5 gram. Hal ini disebabkan oleh peningkatan jumlah
tepung kacang merah yang digunakan. Semakin banyak tepung kacang
merah yang ditambahkan, tekstur yang dihasilkan cenderung menjadi

lebih keras.

Tekstur kulit pie susu yang cenderung lebih keras terjadi akibat
peningkatan jumlah tepung kacang merah yang digunakan. Hal ini
sejalan dengan hasil penelitian Winarti et al. (2024) yang menunjukkan
bahwa peningkatan proporsi tepung kacang merah dalam adonan
snackbar menyebabkan produk menjadi lebih padat dan tidak mudah
patah. Kandungan pati dan protein yang tinggi dalam tepung kacang
merah berperan besar dalam pembentukan struktur adonan yang kaku.
Pati dalam kacang merah, khususnya amilosa, cenderung mengalami
retrogradasi  setelah proses pemanggangan, membentuk ikatan
hidrogen antarmolekul yang kuat dan menyebabkan tekstur menjadi
keras. Selain itu, kandungan protein yang tinggi juga memperkuat
jaringan adonan melalui pembentukan ikatan antar molekul saat

terpapar panas, yang semakin mengurangi kelembutan produk akhir?®,
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2. Perlakuan Terbaik
Perlakuan terbaik adalah perlakuan yang memperoleh nilai rata-
rata tertinggi dari seluruh perlakuan berdasarkan hasil uji organoleptik
panelis terhadap aspek rasa, aroma, warna, dan tekstur. Perlakuan
terbaik dari kulit pie susu dengan subsitusi tepung kacang merah yaitu
pada perlakuan F3 dengan subsitusi tepung kacang merah sebanyak
17,5 gram dengan total rata-rata tingkat kesukaan yaitu 3,18 yang
berada pada kategori suka. Pada perlakuan ini diperoleh kulit pie susu
yang berwarna kuning kecoklatan dengan sedikit bintik-bintik merah,
aroma harum khas kue, rasanya manis dan lebih gurih, tekstur empuk
dan tidak terlalu keras.
3. Kadar Serat
Serat pangan merupakan karbohidrat kompleks yang berasal dari
makanan nabati dan berperan penting dalam menunjang fungsi
pencernaan, menjaga kestabilan gula darah, serta memberikan berbagai
manfaat bagi kesehatan. Serat pangan termasuk karbohidrat yang terdapat
dalam makanan dari tumbuhan seperti buah, sayur, biji-bijian, kacang, dan
sereal. Meskipun tidak dapat dicerna oleh tubuh, serat tetap memiliki
peran penting dalam menjaga sistem pencernaan dan mendukung
kesejahteraan tubuh secara umum. Serat pangan terdiri dari dua jenis, yaitu
serat larut dan serat tidak larut. Serat larut memiliki kemampuan untuk
larut dalam air dan membentuk gel selama proses pencernaan. Jenis serat
ini berperan dalam mengurangi penyerapan kolesterol dan gula darah,
serta mendukung pertumbuhan bakteri baik di dalam usus. Sementara itu,
serat tidak larut tidak larut dalam air dan berfungsi sebagai "pembersih" di
saluran pencernaan, sehingga membantu mencegah sembelit dan
mendukung pergerakan usus yang sehat’’. Kacang merah (Phaseolus
vulgaris L.) diketahui mengandung kedua jenis serat pangan tersebut,
dengan proporsi serat tidak larut yang sedikit lebih tinggi dibandingkan

dengan serat larutnya*’.
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Berdasarkan PMK No 28 Th 2019 tentang Angka Kecukupan Gizi
Yang Dianjurkan Untuk Masyarakat Indonesia menyebutkan kebutuhan
serat anak usia 10-12 tahun adalah 27 gr/hari untuk laki-laki dan 28 gr/hari
untuk perempuan, anak sekolah rata-rata dianjurkan serat 27,5 gr dalam
satuan perorang perhari dengan perhitungan 10% dari kebutuhan tersebut
adalah snack/makanan selingan. Dengan rata-rata serat serat dari
snack/makanan selingan adalah 2,75 gram®*. Untuk memenuhi kecukupan
serat tersebut dapat mengkonsumsi kulit pie susu subsitusi tepung kacang
merah sebanyak 25 gram kulit pie susu atau sebanding dengan 1 potong

kulit pie susu dengan subsitusi tepung kacang merah sebanyak 17,5 gram.



BABYV
KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

1.

Nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap rasa kulit pie susu
subsitusi tepung kacang merah berkisar antara 3,08-3,2 yang berada
pada tingkat suka.

Nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap aroma kulit pie susu
subsitusi tepung kacang merah berkisar antara 3,12-3,24 yang berada

pada tingkat suka.

. Nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap warna kulit pie susu

subsitusi tepung kacang merah berkisar antara 3,08-3,22 yang berada

pada tingkat suka.

. Nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur kulit pie susu

subsitusi tepung kacang merah berkisar antara 3,1-3,2 yang berada
pada tingkat suka.

Perlakuan terbaik dari seluruh aspek organoleptik rasa, aroma, warna
dan tekstur adalah perlakuan F3, dengan total skor kesukaan tertinggi
yaitu 3,18 yang berada pada tingkat suka.

Kadar serat tertinggi terdapat pada perlakuan F3, yaitu sebesar
17,0646% atau setara dengan 0,8541 gram serat per 25 gram kulit pie

Susu.

B. Saran

1.

Disarankan untuk peneliti selanjutnya yang menggunakan tepung
kacang merah sebagai bahan tambahan dalam pembuatan produk
makanan lainnya agar dapat memanfaatkan potensi serat dan nilai
gizinya secara lebih optimal serta menciptakan inovasi produk yang
beragam.

Disarankan untuk penelitian selanjutnya dalam mengembangkan
penelitian ini, sebaiknya penggunaan tepung kacang merah dimulai
dengan takaran 17,5 gram, karena pada takaran ini panelis memberikan

tingkat kesukaan tertinggi terhadap keseluruhan aspek organoleptik.
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3. Disarankan untuk penelitian selanjutnya agar dapat meningkatkan
mutu organoleptik (rasa, aroma, warna, tekstur), sehingga kontrol pada
kulit pie susu pada penelitian ini dapat digantikan dengan produk kulit
pie susu dengan subsitusi tepung kacang merah agar lebih dapat
diterima oleh panelis dan masyarakat sebagai produk yang sehat dan
menarik

4. Disarankan untuk penelitian selanjutnya melakukan uji kandungan gizi
khususnya kadar serat terhadap kacang merah dan tepung kacang

merah.
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LAMPIRAN



Lampiran 1. Bagan Alir Penelitian

Penelitian Pendahuluan , Penelitian Lanjutan

[ Pembuatan Tepung Kacang Merah ]

{

Pembuatan Pie kulit pie susu yang di

Subsitusikan dengan tepung kacang merah

{

Uji Organoleptik (Warna, Aroma, Rasa,

Tekstur

[ Hasil Subsitusi Terbaik ]

U

Uji Kadar Serat Pie Susu
yang telah di subsitusi
Tepung Kacang Merah




Lampiran 2. Formulir Uji Organoleptik

FORMULIR UJI ORGANOLEPTIK

MNama Panelis

Tanggal Pengujian

Prosedur Pengujian

Letakkan 4 buah sampel dalam masing-masing pining, dimana setiap pirng
diberi kode

Paneliz diminta mencicipi satu persatu sampel dan mengisi formulir uj
organclepiik sesual dengan langgapannya

Setiap akan mencicipi sampel panelis diminta uniok minum air vang telah
disediakan. Air minum- berfungsi uniuk menetralkan indera pengecap
panelis, sebelum melakukan wji organolépiik

Panelis mengisi formulir uji organoleptik yang telah disediakan erhadap
muty organoleptik (rasa. warna, tekstor, dan aroma) dalam bentuk angka
Nilai kesukaan antara lain ;

4 = Sangal suka

3 = Suka

2= Kormang suka

| = Tidak suka

Kode sampel Uji Orzanolepiik
Rasa Warna Teksiur Aroma
200 (A
315 (B}
367 (1C)
TI8(DY




Lampiran 3. Bagan Alir Pembuatan Tepung Kacang Merah
Sumber: Cara Membuat Tepung Modifikasi Widowati, 2013

Cuci Kacang Merah

timbang kacang merah hingga bersih

Rendam Kacang merah 8-12 jam kemudian tiriskan

Setalah benar-benar tiris, keringkan kacang merah dibawah
sinar matahari/ di oven

Blender kacang merah sampai

halus

Setelah halus, ayak menggunakan ayakan 80 mesh

Tepung Kacang Merah




Lampiran 4. Tabel Distribusi Hasil Uji Organoleptik Kulit Pie Susu
Tabel Distribusi Hasl Uji Organoleptik Kulit Pie Susu
Pengujian 1

a. Tabel Distribusi Frekuensi Terhadap Rasa Kulit Pie Susu

RASA 210 263 233 345
1 3 2 3 3
2 4 3 4 3
3 4 4 3 3
4 3 3 2 4
5 4 4 3 3
6 3 4 3 3
7 3 3 4 4
8 3 3 2 2
9 3 4 4 4
10 4 4 3 4
11 3 3 4 3
12 3 4 4 3
13 3 3 3 3
14 3 4 4 4
15 2 3 3 4
16 4 3 3 3
17 3 3 3 4
18 4 3 3 3
19 4 2 3 2
20 2 2 3 2
21 3 2 3 3
22 3 3 3 2
23 2 3 2 2
24 3 3 2 3
25 3 3 3 3
TOTAL 79 78 77 77
RATA-
RATA 3.16 3.12 3.08 3.08




b. Tabel Distribusi Frekuensi Terhadap Aroma Kulit Pie Susu

440

81

3.24

330

80

3.2

230

79

3.16

120

78

3.12

AROMA

10

11

12
13

14
15

16
17
18

19
20
21

22
23

24

25
TOTAL
RATA-

RATA




Tabel Distribusi Frekuensi Terhadap warna Kulit Pie Susu

C.
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d. Tabel Distribusi Frekuensi Terhadap warna Kulit Pie Susu

440

78

3.12

330

80

3.2

230

79

3.16

120

78

3.12

TEKSTUR

10

11

12
13

14
15
16
17
18
19
20
21

22
23

24

25
TOTAL
RATA-

RATA




Pengujian 2

a. Tabel Distribusi Frekuensi Terhadap Rasa Kulit Pie Susu

345

77

3.08

233

78

3.12

263

79

3.16

210

81

3.24

RASA

10

11

12
13

14
15

16
17
18
19
20
21

22
23

24

25
TOTAL
RATA-

RATA




b. Tabel Distribusi Frekuensi Terhadap Aroma Kulit Pie Susu

440

81

3.24

330

80

3.2

230

80

3.2

120

78

3.12

AROMA

10

11

12
13

14
15

16
17
18
19
20
21

22
23

24

25
TOTAL
RATA-

RATA




Tabel Distribusi Frekuensi Terhadap Warna Kulit Pie Susu

C.

440

81

3.24

330

80

3.2

230

80

3.2

120

78

3.12

WARNA

10

11

12
13

14
15

16
17
18
19
20
21

22
23

24

25
TOTAL
RATA-

RATA




d. Tabel Distribusi Frekuensi Terhadap Tekstur Kulit Pie Susu

440

80
3.2

330

80
3.2

230

79
3.16

120

77
3.08

TEKSTUR

10

11

12
13

14
15
16
17
18
19
20
21

22
23

24
25

TOTAL

RATA-RATA




e. Tabel Rata-rata terhadap Rasa Kulit Pie susu subsitusi Tepung

Kacang merah

Rasa FO F1 F2 F3
Perlakuan 1

3.24 3.12 3.08 3.08
Perlakuan 2

3.16 3.16 3.12 3.08

f. Tabel Rata-rata terhadap Aroma Kulit Pie susu subsitusi
Tepung Kacang merah

Aroma FO F1 F2 F3
Perlakuan 1

3.12 3.2 3.2 3.24
Perlakuan 2

3.12 3.16 3.2 3.24

g. Tabel Rata-rata terhadap Warna Kulit Pie susu subsitusi
Tepung Kacang merah

Warna FO F1 F2 F3
Perlakuan 1

3.04 3.08 3.12 3.16
Perlakuan 2

3.12 3.24 3.24 3.28

h. Tabel Rata-rata terhadap Tekstur Kulit Pie susu subsitusi
Tepung Kacang merah

Tekstur FO F1 F2 F3
Perlakuan 1

3.12 3.16 3.2 3.2
Perlakuan 2

3.08 3.16 3.2 3.16
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Lampiran 6. Nilai Gizi Kulit Pie Susu Subsitusi Tepung Kacang Merah

a. Kandungan Zat Gizi Kulit Pie Susu Substitusi Tepung Kacang Merah dalam
1 porsi (25 gram) pada Penelitian Pendahuluan

Nilai Gizi FO F1 F2 F3
Energi (kkal) 108,9 96,3 107,9 121
Protein (gr) 2,37 2,2 2,6 33
Lemak (gr) 2.4 2.4 2,7 3,03
Karbohidrat (gr) 13,47 14,7 16,14 18,05
Serat (gr) 0,27 0,7 0,9 1,7

b.Kandungan Zat Gizi Kulit Pie Susu Substitusi Tepung Kacang Merah dalam
1 porsi (25 gram) pada Penelitian Lanjutan

Nilai Gizi FO F1 F2 F3
Energi (kkal) 108,9 102,72 96,3 121
Protein (gr) 2,37 2,1 2,2 33
Lemak (gr) 2,4 2,5 2.4 3,03
Karbohidrat (gr) 13,47 14,5 14,7 18,05

Serat (gr) 0,27 0,6 0,7 0,8




Lampiran 7. Dokumentasi

a. Bahan dan Proses

b. Uji Organoleptik




Lampiran 8. Lembar Konsultasi







Lampiran 9. Hasil Turnitin
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