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ABSTRAK

Kue cubit merupakan produk olahan pangan yang berbahan dasar terigu
yang memiliki kandungan protein yang sedang serta kandungan serat yang rendah.
Untuk meningkatkan kandungan serat, dilakukan subtitusi tepung bengkuang pada
kue cubit. Bengkuang merupakan salah satu komoditas lokal yang melimpah di
Sumatra barat. Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi mutu organoleptik,
kadar serat, dan daya terima kue cubit subtitusi tepung bengkuang sebagai alternatif
makanan jajanan anak sekolah. Subtitusi ini diharapkan dapat meningkatkan nilai
gizi produk.

Jenis penelitian ini adalah eksperimen dengan menggunakan Rancangan
Acak Lengkap (RAL) dengan 1 kontrol, 3 perlakuan, dan 2 kali pengulangan.
Pengamatan dilakukan terhadap mutu organoleptik yang dilakukan di labor Cita
Rasa, kadar serat dilakukan di Universitas Eka Sakti, dan uji daya terima dilakukan
di SDN 15 Lubuk Alung. Analisis data dengan uji Kruskal Wallis, apabila terdapat
peredaan nyata dilanjutkan dengan uji Mann Whitney.

Hasil uji organoleptik dari kue cubit disubtitusi tepung bengkuang
didapatkan rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap terhadap warna (3,11-3,25),
aroma (3,16-3,26), Rasa (3,15-3,28) dan tekstur (3,05-3,50) Hasil uji sensori
didapatkan perlakuan terbaik yaitu F2 dengan penambahan 47,5 gram tepung
bengkuang, kadar serat 3,38 gram, dan hasil uji daya terima 100% sasaran
menghabiskan produk.

Disimpulkan subtitusi tepung bengkuang pada kue cubit terdapat

perbedaan mutu organoleptik pada tekstur namun pada aroma, rasa, dan warna tidak
memiliki perbedaan. Disarankan menggunakan subtitusi 47,5 gram tepung
bengkuang dalam pembuat kue cubit serta melakukan pengujian keamanan pangan.

Kata kunci : Kue Cubit, Tepung Bengkuang, Kadar Serat
Daftar Pustaka : 46 (2007-2024)
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Organoleptic Quality, Fiber Content, and Acceptability of Kue Cubit with
Yam Bean (Pachyrhizus Erosus) Flour Substitution as a Snack for School
Children.

Vii + 46 Pages + 18 Tables + 2 Figures + 19 Appendices
ABSTRACT

Cubit cake is a processed food product made primarily from wheat
flour, which has a moderate protein content and low fiber content. To increase
the fiber content, yam bean flour was substituted into the cubit cake. Yam bean
is one of the abundant local commodities in West Sumatra. This study aims to
evaluate the organoleptic quality, fiber content, and acceptability of cubit cake
with yam bean flour substitution as an alternative snack for school children.
This substitution is expected to improve the nutritional value of the product.

This type of research is an experiment using a Completely Randomized
Design (CRD) with 1 control, 3 treatments, and 2 repetitions. Observations
were made on organoleptic quality at the Cita Rasa laboratory, fiber content at
Eka Sakti University, and acceptability tests at SDN 15 Lubuk Alung. Data
analysis used the Kruskal Wallis test, and if significant differences were found,
the Mann Whitney test was then applied.

The results of the organoleptic test for cubit cake substituted with yam
bean flour showed the average preference level of panelists for color (3.11-
3.25), aroma (3.16-3.26), taste (3.15-3.28), and texture (3.05-3.50). The best
sensory treatment was found in F2 with the addition of 47.5 grams of yam bean
flour, a fiber content of 3.38 grams, and the acceptability test showed that 100%
of the target participants finished the product.

It was concluded that the substitution of yam bean flour in cubit cake
resulted in differences in organoleptic quality in terms of texture, but not in
aroma, taste, or color. It is recommended to use a substitution of 47.5 grams of
yam bean flour in making cubit cake and to conduct food safety testing.

Keywords: Cubit Cake, Yam Bean Flour, Fiber Content
References: 46 (2007-2024)
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BAB 1
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Makanan jajanan memegang peran yang cukup penting dalam
memberikan asupan energi dan zat gizi lainya bagi anak-anak.! Makanan
jajanan anak sekolah merupakan makanan selingan alternatif yang berguna
untuk memenuhi kebutuhan gizi anak sekolah. Konsumsi makanan jajanan
diharapkan dapat memberikan kontribusi energi dan zat gizi lain yang
dibutuhkan untuk pertumbuhan anak.? umumnya makanan jajanan yang di
komsumsi oleh anak-anak adalah makanan manis yang hanya akan tinggi
energi tetapi rendah akan serat. Mengonsumsi makanan tinggi energi tetapi
rendah zat gizi lainnya akan berdampak pada masa Panjang seperti menderita
obesitas dan diabetes melitus.’

Menurut penelitian yang dilakukan oleh Himatul, Makanan jajanan yang
paling umum tersedia yaitu fast food, gulungan sosis, minuman manis yang
tinggi gula, makanan ringan yang tinggi natrium, makanan jajanan tradisional,
jus. Namun makanan yang sering dikonsumsi adalah teh manis, permen,
minuman manis yang mengandung tinggi gula dan makanan yang berkalori
tinggi.* Berdasarkan observasi yang penulis lakukan, terdapat banyak jajanan
yang ada disekitar sekolah. Beberapa jenis jajanan yang dijual di sekolahan di
antara yaitu telur gulung, dadar gulung, tahu bulat, pentol, cireng, cilok, sotong,
gorengan, martabak mini, crepes, dan kue cubit.

Kue cubit adalah salah satu kue tradisional dari Jakarta yang banyak
diminati oleh berbagai kalangan karna memiliki rasa yang manis,lembut dan
legit. Pada dasarnya kue cubit memiliki warna asli dari adonan yaitu kuning
keputihan dan sedikit pucat.® Setiap hari pedangan kue cubit dapat menjual
sebanyak 150 buah kue cubit di sekolahan sebagai jajanan anak sekolah. Kue
cubit memiliki gizi serat yang rendah karena berdasarkan perhitungan nilai gizi
per 100 gram kue cubit yaitu energi 248,35 kkal, protein 5,55 gr, lemak 8,02
gr, karbohidrat 39,74 dan serat 0,09 gr .° Sedangakan kecukupan serat anak

umur 7-9 tahun adalah 2,3 gr untuk kebutuhan makanan snack nya.’



Serat memiliki manfaat bagi tubuh antara lain dapat menurunkan berat
badan, memudahkan buang air besar. Kekurangan serat dapat menimbulkan
gangguan gigi dan gusi, gangguan pencernaan seperti susah buang air besar,
wasir dan kanker usus besar.® Bengkuang (Pachyrhizus erosus, L) merupakan
umbi tanaman atau umbi akar dan kadang-kadang disebut juga buah
bengkuang.

Menurut data BPS Padang, tahun 2011 total produksi bengkuang 2.432
ton dan Tahun 2012, total produksi bengkuang 2.509 ton.? Nilai gizi dari 100
gram umbi bengkuang mengandung 85.1 gr air, 12.8 karbohidrat, 1.4 gr
protein, 0.2 lemak, dan serat 1 gr.'® Konsumsi bengkuang kebanyakan masih
dalam bentuk segar, akan tetapi bengkuang segar memiliki daya simpan yang
pendek, hanya sekitar tiga sampai empat hari. Hal tersebut disebabkan karena
tingginya kadar air pada bengkuang, sehingga perlu dilakukan pengolahan
lebih lanjut untuk dapat memperpanjang umur simpanya. Salah satu cara yang
dapat dilakukan adalah dengan mengolah bengkuang menjadi tepung
bengkuang.!! Nilai gizi dari 100 gr tepung bengkuang yaitu tepung bengkuang
mengandung kadar air sebesar11,01%, kadar abu 2,10%, kadar protein, 3,35%,
kadar lemak 0,49 %, karbohidrat 82,87% dan kadar serat 55,28 gr.!? 12

Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Novit Utami yaitu pengaruh
subtitusi tepung bengkuang terhadap mutu brownis kukus didapatkan sebanyak
25%, maka kadar serat juga akan semakin meningkat.!! Penelitian yang
dilakukan oleh Fidela Violalita juga menunjukan pengaruh subtitisi tepung
bengkuang (Pachyrhizus erosus) terhadap karakteristik cookies yang
dihasilkan dapat disimpulkan bahwa semakin banyak subtitusi tepung
bengkuang 30%, maka kadar serat juga semakin banyak 1.17%. "3

Berdasarkan latar belakang di atas peneliti tertarik untuk melakukan
penelitian tentang “Mutu Organoleptik, Kadar Serat, dan Daya Terima
Kue Cubit Substitusi Tepung Bengkuang (Pachyrhizus erosus) Sebagai
Alternatif Makanan Jajanan Anak Sekolah”.



B. Rumusan Masalah

Bagaimana mutu organoleptik, kadar serat, dan daya terima pada kue
cubit subtitusi tepung bengkuang sebagai makanan jajanan anak sekolah?

C. Tujuan Penelitian

1. Tujuan Umum

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengevaluasi Bagaimana
mutu organoleptik, kadar serat, dan daya terima pada kue cubit subtitusi
tepung bengkuang.

2. Tujuan Khusus
Tujuan khusus dari penelitian ini adalah sebagai berikut :

a. Diketahui nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap warna pada kue
cubit subtitusi tepung bengkuang.

b. Diketahui nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap rasa pada kue
cubit subtitusi tepung bengkuang.

c. Diketahui nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap aroma pada kue
cubit subtitusi tepung bengkuang.

d. Diketahui nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur pada
kue cubit subtitusi tepung bengkuang

e. Diketahui perlakuan terbaik dalam pembuatan pada kue cubit subtitusi
tepung bengkuang.

f. Diketahui kadar serat dari perlakuan terbaik pada kue cubit subtitusi
tepung bengkuang.

g. Diketahui daya terima panelis terhadap pada kue cubit subtitusi tepung
bengkuang.



BAB II
TINJAUAN PUSTAKA

A. Makanan Jajanan

Menurut Keputusan Menteri Kesehatan Republik Indonesia Nomor
942/Menkes/SK/VII/2003, makanan jajanan adalah makanan dan minuman
yang diolah oleh pengrajin makanan di tempat penjualan dan atau disajikan
sebagai makanan siap santap untuk dijual bagi umum selain yang disajikan jasa

boga, rumah makan/restoran dan hotel.'

Makanan adalah bagian yang paling
mendasar bagi setiap manusia di dunia ini. Makanan jajanan adalah makanan
yang banyak ditemukan dipinggir jalan yang dijajakan dalam berbagai bentuk,
warna, rasa serta ukuran sehingga menarik minat dan perhatian orang untuk
membelinya. Makanan jajanan dikenal dengan istilah “street food” atau dalam
Bahasa Indonesia bermakna makanan dijual dikaki lima, pinggiran jalan,di
sekolah serta tempat yang sejenisnya. '

Anak usia sekolah cenderung lebih menyukai mengkonsumsi makanan
jajanan yang padat energi dimana memiliki kandungan yang tinggi lemak dan
tinggi gula sehingga dapat berpeluang memiliki risiko 1,6 kali lipat terjadinya
overweight dan obesitas. Makanan jajanan dapat disebut sebagai makanan
selingan yang berfungsi untuk menjaga kadar gula darah di dalam tubuh.*

Makanan jajanan dapat disebut sebagai makanan selingan yang
berfungsi untuk menjaga kadar gula darah di dalam tubuh. Kontribusi makanan
jajanan terhadap zat gizi menyumbang energi sebanyak 36%, protein 29%, dan
zat besi 59%. Konsumsi makanan jajanan yang mengandung padat energi
secara berlebihan sangat berkaitan erat dengan Kejadian obesitas. Kontribusi
zat gizi dalam makanan jajanan pada anak sekolah yang melebihi 300kkal/hari
mempunyai risiko 3,2 kali lipat mengalami obesitas.*

Ketersediaan makanan jajanan dapat digolongkan menjadi makanan sehat
dan tidak sehat. Ketersediaan makanan jajanan yang sehat sebagian besar
terdapat di rumah dan dapat membentuk perilaku makan yang juga sehat.
Sedangkan ketersediaan makanan yang tidak sehat seperti fast food merupakan

suatu tren dan populer yang banyak beredar luas di berbagai negara. Terbukti



dengan adanya peningkatan yang signifikan dalam perilaku konsumsi makan

anak tidak sehat.*

B. Kue Cubit
1. Pengertian Kue Cubit

Sumber : dokumen pribadi
Gambar 2.1 Kue Cubit

Kue cubit merupakan jajanan populer di Jakarta. Kue berukuran kecil
ini (diameter sekitar 4cm) biasa dijajakan di depan sekolah oleh pedagang
kaki lima. Kue cubit dimasak di atas kompor menggunakan cetakan baja
berbentuk bunga kecil. Bahan baku utama yang digunakan dalam
pembuatan kue cubit adalah terigu dengan kandungan protein sedang karena
dalam pembuatannya tidak terlalu dibutuhkan pengembangan adonan yang
terlalu tinggi. Kue cubit merupakan produk olahan pangan yang berbahan
dasar terigu yang memiliki kandungan protein yang sedang serta kandungan
serat yang rendah.'® !

Kue cubit juga telah menjadi salah satu bagian dari tren kuliner.
Varian rasanya tidak hanya berkisar pada rasa original maupun yang
ditaburi cokelat meses saja, tapi sekarang kue cubit hadir dengan tampilan
warna-warni yang mencuri perhatian. Kini varian rasa kue cubit mulai dari
original, coco crunch, oreo, nutella, cadburry hingga rasa kitkat green tea

telah hadir untuk semakin memuaskan lidah dan perut para pecintanya. '



2. Bahan Pembuatan Kue Cubit

Resep dalam kue cubit berasal dari penjual yang ada disekitara SD N

15 Lubuk Alung yang bernama pak Hendra. Pak Hendra mendapatkan resep

dari buku yang telah di modifikasi yaitu :
Bahan :
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Tepung terigu 250 gr
Gula pasir 100 gr
Telur 2 butir
margarin cair 50 gr
Susu cair 130 ml
Baking powder ' sdt
Baking soda 4 sdt
Vanilla bubuk 2 sdt
Garam "4 sdt

Hal yang perlu diperhatikan dalam pembuatan kue cubit adalah

pemilihan bahan baku :

a.

Tepung terigu
Tepung terigu merupakan bahan dasar dalam pembuatan kue.
Tepung terigu di bagi menjadi 3 menurut kandunganya yaitu:'®
1) Tepung terigu protein rendah (soft flour) memiliki kandungan
protein 8-9% yang cocok untuk membuat gorengan, cake dan wafer,
contoh merek dari tepung terigu ini adalah kunci biru
2) Tepung terigu protein sedang (medium flour) memiliki kandungan
protein sebesar 10,5-11,5% yang cocok digunakan dalam
pembuatan biscuit, Pastry/pie, kue dan donat, contoh merek dari
tepung ini adalah segitiga biru
3) Tepung terigu protein tinggi (hard flour) kandungan protein 12-14%
cocok dalam pembuatan mie dan roti, contoh merek dari tepung
terigu ini adalah cakra kembar.
Tepung terigu yang biasanya digunakan dalam pembuata kue

cubit adalah tepung terigu kandungan protein sedang karena Tepung



terigu protein sedang memberikan tekstur yang pas untuk banyak jenis
kue. Tidak terlalu keras seperti tepung protein tinggi, namun juga tidak
terlalu rapuh seperti tepung protein rendah. Hal ini membuat kue tidak
terlalu padat atau terlalu remah, tetapi memiliki kelembutan yang pas.
Gula pasir

Gula adalah bahan makanan yang terutama digunakan sebagai
pemanis dalam berbagai resep. Ini adalah karbohidrat sederhana yang
terdapat secara alami dalam banyak tanaman, dengan tebu dan bit gula

menjadi sumber utama untuk produksi gula komersial.?

Gula berfungsi
untuk memberikan rasa manis pada adonan, membantu mengambangka
adonan,serta meningkatkan teksur pada kue cubit.
Telur

Telur adalah salah satu bahan utama dalam pembuatan kue yang
memiliki beberapa fungsi penting untuk mencapai tekstur dan rasa yang
diinginkan. Salah satu fungsi telur adalah untuk membantu mengikat
semua bahan dalam adonan kue, sehingga adonan tetap stabil dan tidak
mudah hancur saat dipanggang.
. Margarin

Margarin adalah bahan yang sering digunakan dalam pembuatan
kue karena memberikan berbagai fungsi penting yang mempengaruhi
rasa, tekstur, dan penampilan kue. Margarin memberikan rasa kaya dan
gurih yang khas pada kue. Rasa Margarin yang khas dapat meningkatkan
cita rasa keseluruhan kue. Margarin juga membantu menciptakan tekstur
yang lembut dan moist pada kue. Lemak dalam Margarin menghalangi
pembentukan gluten yang berlebihan, sehingga kue menjadi lebih
empuk.?!
Susu cair

Susu cair adalah bahan umum dalam pembuatan kue yang
memberikan berbagai manfaat penting dalam hal rasa, tekstur, dan
konsistensi adonan. Jenis susu telah banyak beredar dipasaran. Beberapa

jenis yang saat ini beredar dipasaran adalah:*?



1) Susu segar, adalah cairan dari ambing kerbau, kambung, sapi atau
domba dan hewan ternak penghasil susu lainnya yang sehat dan
bebas dari kolostrum,serta kandungan alaminya tidak dikurangi
atau ditambah sesuatu apapun dan belum dapat perlakuan apapun
keculai pendingginan. Susu jenis ini kadar lemak susunta tidak
kurang dari 3%, sedangkan total padatan bukan lemak tidak kurang
dari 8%

2) Susu Pasteurisasi, adalah produk susu caiir yang diperoleh dari susu
segar yang dipanaskan dengan metode High Temperature Short Tim
(HTST) dan dikemas segera mungkin dalam kemasan steril secara
aseptis.

3) Susu UHT, produk olahan susu cair yang diperoleh dari susu segar
yang disterilkan selama 2 detik dan dikemas segera dalam keadaan
steril dan kedap.

4) Susu steril, adalah produk susu cair yang diperoleh dari susu yang
dipanaskan pada suhu kurang dari 100° selama waktu yang cukup
untuk mencapai keadaan steril komersial dan dikemas secara kedap.

5) Susu skim, produk susu cair yang Sebagian besar lemaknya telah
dihilangkan dan dipasteurisasi atau diproses secara UHT.

Berikut adalah beberapa fungsi utama susu cair dalam
pembuatan kue yaitu, memberikan kelembapan pada kue, meningkatkan
kelembutan dan kekayaan rasa, memberikan tekstur yang lembut dan
kaya, serta mengikat bahan-bahan adonan.?
baking powder

Baking powder adalah bahan penting dalam pembuatan kue
karena berperan sebagai agen pengembang, yang membantu kue

mengembang dengan baik saat dipanggang.

. vanilla bubuk

Vanila bubuk merupakan bahan tambahan yang sering

digunakan dalam pembuatan kue dan makanan pencuci mulut lainnya.



Fungsi utama vanila bubuk dalam pembuatan kue adalah untuk
memberikan rasa dan aroma vanila yang khas.
Garam

Garam adalah salah satu bahan yang sering diabaikan dalam
pembuatan kue, namun memiliki peran yang penting dalam

menciptakan rasa yang seimbang dan tekstur yang baik.

3. Cara Membuat Kue Cubit

Cara membuat kue cubit berdasarkan resep langsung dari penjual kue

cubit yaitu bapak Hendra. Pak Hendra mendapatkan resep dari buku dapur

ummu fatima yang telah di modifikasi yaitu :**

Cara membuat :

)

2)

3)

4)
5)

6)
7)

Kocok telur dan gula hingga mengembang. Bisa memakai whisk untuk
mengocoknya

Campur dan kemudian ayak tepung terigu, baking powder, baking soda,
vanili dan garam.

Selanjutnya, masukan bahan yang sudah kamu ayak ke dalam kocokan
telur sedikit demi sedikit dan secara bergantian dengan susu.

Aduk sampai tidak ada adonan yang bergerindil.

Terakhir, masukan Margarin cair lalu aduk dengan spatula. Setelah rata,
tutup adonan dengan kain dan biarkan selama 30 menit.

Panaskan cetakan yang sudah diberi olesan margarin.

Tuang adonan hingga setengah cetakan. Jangan terlalu penuh karena
adonan nantinya akan mengembang. Setelah matang, angkat dan

sajikan.
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C. Bengkuang

1. Pengertian Bengkuang

Sumber : Dokumen Pribadi
Gambar 2.2 Bengkuang
Bengkuang (pachyrhizus erosus) adalah tanaman yang berasal dari
negara amerika tropis dan berpotensi untuk dikembangkan sebagai tanaman
pangan sumber karbohidrat sekaligus protein Konsumsi bengkuang
kebanyakan masih dalam bentuk segar, akan tetapi bengkuang segar
memiliki daya simpan yang pendek, hanya sekitar tiga sampai empat hari.
Hal tersebut disebabkan karena tingginya kadar air pada bengkuang,
sehingga perlu dilakukan pengolahan lebih lanjut untuk dapat

memperpanjang umur simpanya.'?. Klasifikasi tanaman bengkuang sebagai

berikut:

Kingdom : Plantae

Diviso : Spermatophytae

Sub Diviso : Angiosperma

Kelas : Dicotyledonee

Ordo : Fabales

Famili : Fubaccae

Genus : Pachyrhizus

Spesies : Pachyrhizus erosus L. Urban

2. Kandungan Nutrisi Bengkuang
Bengkuang memiliki banyak potensi untuk dapat dimanfaatkan
karena mengandung berbagai jenis zat gizi yang baik untuk kesehatan,

seperti serat, vitamin C, serat kasar serta mineral kalsium dan fosfor. Selain



11

itu, bengkuang juga mengandung inulin yang cukup tinggi, yang merupakan
senyawa oligosakarida yang tidak dapat dicerna sehingga menjadi prebiotik
untuk bakteri baik di usus.?

Selain kandungan diatas, banyak juga kandungan laiinya pada buah
bengkuang. Berikut ini adalah kandungan atau komposisi zat gizi
bengkuang per 100 gr.

Tabel 2. 1 Kandungan gizi per 100 gram bengkuang segar

Kandungan zat gizi Bengkuang
Energy (kkal) 59,00
Protein (gr) 1,40
Lemak (gr) 0,20
Karbohidrat (gr) 12,80
Serat (gr) 1,00
Kalsium (mg) 15,00
Fosfor (mg) 18,00
Zat besi (mg) 0,60
Natrium (mg) 2,00
Kalium (mg) 244,30
Tembaga (mg) 0,10
Seng (mg) 0,30
Beta karoten(mg) 0,00
Vitamin B1 (mg) 0,04
Vitamin C (mg) 20,00

Sumber : TKPI 2017

. Manfaat Bengkuang

Buah bengkuang mengandung beberapa senyawa kimia yang
memiliki manfaat yang sangat baik yaitu vitamin C, flavonoid dan saponin
bengkuang mengandung senyawa saponin. Saponin merupakan salah satu
metabolit sekunder yang mempunyai aktivitas biologi, diantaranya bersifat
sebagai antimikroba.?¢

Zat-zat yang terkandung dalam bengkuang mampu menurunkan dan
mengontrol kadar kolesterol dalam darah. Bengkuang kaya akan senyawa
isoflavon yang cukup tinggi, sehingga bisa dijadikan sebagai sumber
isoflavon. Bengkuang mengandung antioksidan yang mampu melawan

radikal bebas pembentuk sel kanker.?’
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4. Tepung Bengkuang
Tepung bengkuang adalah salah satu jenis tepung yang terbuat dari
bengkuang yang dikeringkan dan dihaluskan. Tepung bengkuang
merupakan salah satu alternatif diversifikasi umbi bengkuang. Tepung
bengkuang lebih tahan lama dan lebih mudah diaplikasikan untuk berbagai
olahan produk pangan. Tepung bengkuang dapat dimanfaatkan menjadi
berbagai macam produk makanan seperti bakso, cookies, dan brownies.
Dalam 100 gr tepung bengkuang mengandung 55,28 gr serat. '
Pembuatan tepung bengkuang menggunakan prosedur sebagai
berikut:*3
1. Pengupasan
Dalam tahap pengupasan, umbi bengkuang dikupas untuk
membuang kulit terluarnya.
2. Pengirisan
Umbi bengkuang yang telah dibersihkan, diiris dengan ketebalan
2 mm dan 4 mm untuk memperc epat proses pengeringan.
3. Blanching
Dalam proses pembuatan tepung bengkuang dengan cara bengkuang
dilakukan pengirisan kemudian dimasak dengan metode blancing yaitu cara
memasak dengan cara mencelupkan bengkuang ke dalan air mendidih
dalam waktu yang cepat bertujuan dapat menghambat pencokelatan
(browning) atau warna gelap lainnya.
4. Pengeringan
Pengeringan adalah suatu upaya untuk mengawetkan bahan
makanan dengan cara menurunkan kadar air (aktivitas air / Aw) dengan
memakai bantuan energi panas tertentu agar mikroba tidak dapat tumbuh
didalamnya sehingga memperpanjang masa simpan bahan makanan.
Pengeringan dapat dilakukan dengan menggunakan tenaga surya
(penjemuran) atau dengan alat pengering. Apabila menggunakan tenaga

surya, pengeringan umbi bengkuang dilakukan selama 2-3 hari (tergantung
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cuaca), sementara apabila menggunakan alat pengeringn (oven), dilakukan
dengan suhu 50, 70, 90 °C.
5. Penggilingan

Bertujuan untuk mengubah tekstur irisan bengkuang yang sudah
kering menjadi tepung dengan menggunakan mesin penggiling tepung atau
blender.
6. Pengayakan

Bengkuang yang telah digiling, kemudian diayak dengan
menggunakan ayakan berukuran 50 mesh dengan tujuan diperoleh tepung

bengkuang dengan ukuran partikel yang seragam.

D. Serat
1. Pengertian Serat

Serat adalah karbohidrat kompleks yang memiliki peran penting pada
sistem cerna, serta mengurangi resiko penyakit tidak menular, seperti
kelebihan BB. Gizi lebih dapat disebabkan oleh asupan serat yang rendah
karena konsumsi makanan tinggi lemak paling mudah diolah dibanding
serat. Serat merupakan bagian dari pangan yang tidak mudah diserap oleh
tubuh yang memiliki fungsi penting yang tidak tergantikan oleh zat gizi
lainnya.?

Serat merupakan karbohidrat lengkap yang terdapat pada dinding sel
tumbuhan yang tidak dicerna oleh tubuh. Serat memiliki fungsi yang sangat
penting dalam mencegah berbagai penyakit dan menjaga kesehatan, serta
berperan penting dalam menjaga gizi yang baik dan seimbang. Sayur dan
buah merupakan salah satu sumber serta pangan yang mudah ditemukan
pada pangan dan mengingat banyak sekali manfaatnya bagi Kesehatan.*

2. Jenis Serat

Serat pangan, atau yang sering disebut sebagai dietary fiber, hanya

dapat dicerna atau diolah menjadi produk yang lebih sederhana oleh bakteri

yang terdapat pada usus besar. Secara garis besar terdapat 2 jenis serat
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berdasarkan kelarutannya terhadap air, yaitu serat tidak larut air dan serat

larut air:

a. Serat tidak larut air merupakan bagian dari dinding sel tumbuhan yang
keras. Selulosa, beberapa hemiselulosa, lignin dan pati resisten
merupakan bagian dari serat tidak larut air. Serat tidak larut banyak
terdapat di gandum utuh, kulit buah, mentimun, tomat, kulit ari, polong-
polongan, dan kacang-kacangan.

b. Serat larut air bukan merupakan bagian dari dinding sel tanaman
contohnya, arabinoxylans (AX), p-glukan, beberapa hemiselulosa,
pektin, gum dan inulin . Jenis serat yang ini biasanya mendominasi buah-

buahan seperti apel,pisang dan bengkuang.

. Sumber Serat

Serat dapat ditemukan di bahan makanan seperti sayur-sayuran,
kacang-kacangan, polong-polongan, buah-buahan, biji-bijian, dan produk

gandum.

. Manfaat Serat

Serat menyimpan manfaat yang sangat penting bagi kesehatan, yaitu
membantu mencegah sembelit, kanker, sakit pada usus besar, membantu
menurunkan kadar kolesterol, membantu mengontrol gula dalam darah,
mencegah wasir, menurunkan berat badan, dan lain-lain.*!

Kekurangan serat dapat menimbulkan gangguan gigi dan gusi,
gangguan pencernaan seperti susah buang air besar, wasir dan kanker usus
besar.>> Asupan serat yang rendah dapat menyebabkan gizi lebih, karena
mereka cenderung mengkonsumsi makanan tinggi lemak yang lebih mudah
dicerna dan dibandingkan serat. Asupan serat yang rendah mengakibatkan
asam empedu lebih sedikit diekskresi feses, sehingga banyak kolesterol
yang direabsorbsi dari hasil sisa empedu. Kolesterol akan semakin banyak
beredar dalam darah, menumpuk di pembuluh darah dan menghambat aliran

darah sehingga berdampak pada peningkatan status gizi.
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Tabel 2. 2 Angka Kecukupan Serat

Kelompok Umur Angka Kecukupan Gizi (Serat)
Pria (gr) Wanita (gr)
6-11 bulan 11 11
1-3 tahun 19 19
4-6 tahun 20 20
7-9 tahun 23 23
10-12 tahun 28 27
13-15 tahun 34 29
16-18 tahun 37 29
19-29 tahun 36 32

Sumber : AKG 2019
E. Nutrifikasi Makanan
Nutrifikasi adalah istilah yang sering digunakan dalam bidang pangan,
yang berarti penambahan zat gizi ke dalam suatu bahan pangan, baik zat gizi
yang telah tersedia maupun yang belum tersedia dalam bahan pangan tersebut.
Zat gizi yang ditambahkan pada produk pangan umumnya antara lain :
a. Vitamin
b. Protein atau asam amino
c. Asam lemak
d. Serat
Adapun tujuan dilakukannya nutrifikasi antara lain :
a. Meningkatkan nilai gizi bahan pangan dan meningkatkan bioavailabilitas zat
gizi.
b. Meningkatkan status gizi dan kesehatan masyarakat khususnya pada
kelompok yang rentan terhadap defisiensi zat gizi.
c. Strategi pemasaran dalam pengembangan produk pangan untuk
meningkatkan nilai jual produk
Berikut beberapa jenis nutrifikasi makanan :
1. Restorasi
Restorasi adalah penambahan kembali zat gizi utama yang hilang
dalam proses pengolahan makanan. Tujuan dari restorasi adalah untuk
memperbaiki atau mengembalikan kandungan gizi dalam makanan

tersebut.
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2. Fortifikasi
Fortifikasi adalah penambahan zat gizi yang tidak terdapat dalam
bahan makanan sebelum diproses atau jumlahnya sedikit. Tujuan
fortifikasi adalah untuk meningkatkan kandungan zat gizi dalam makanan
yang tidak mencukupi kebutuhan gizi tubuh, misalnya dengan
menambahkan vitamin dan mineral pada tepung terigu.
3. Standarisasi
Adalah penambahan nutrisi dalam suatu proses pengolahan pangan
yang bertujuan memenuhi standar kandungan nutrisi yang telah dicapai.
Misalnya, jika suatu produk makanan harus memiliki jumlah protein yang
tinggi, maka standardisasi dilakukan untuk menambahkan protein pada
produk tersebut hingga mencapai standar yang telah ditentukan.
4. Substitusi
Substitusi adalah penambahan zat gizi tertentu ke dalam produk
pangan yang dibuat menyerupai atau mengganti produk pangan lain yang
nilai gizinya lebih tinggi. Pangan yang disubstitusi umumnya dijadikan
sebagai produk pangan alternatif. Substitusi digunakan dalam proses
pengolahan makanan, dengan menentukan perbandingan komposisi yang
tepat pada bahan baku yang digunakan sehingga memberikan kandungan
gizi optimal zat gizi yang saling melengkapi. Syarat-syarat yang harus
dipenuhi antara lain sebagai berikut :**
a. Zat gizi yang ditambahkan tidak mengubah warna dan cita rasa bahan
makanan.
b. Zat gizi tersebut harus stabil selama penyimpanan.
c. Zat gizi tersebut tidak menyebabkan timbulnya suatu interaktif negatif
dengan zat gizi lain yang terkandung dalam bahan makanan.
d. Jumlah yang ditambahkan harus memperhitungkan kebutuhan
individu, sehingga kemungkinan terjadinya keracunan dapat

dihindarkan.
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5. Suplementasi
Suplementasi adalah penambahan zat gizi untuk meningkatkan
kandungan gizi dalam bahan pangan sehingga mempunyai kelebihan
khusus. Tujuan suplementasi adalah untuk memberikan manfaat tambahan
bagi kesehatan tubuh, misalnya dengan menambahkan probiotik pada

yogurt untuk meningkatkan kesehatan sistem pencernaan.

F. Uji Organoleptik
1. Definisi Uji Organoleptik

Penilaian dengan indra juga disebut Penilaian Organoleptik atau
Penilaian Sensorik merupakan suatu cara penilaian yang paling kuno.
Penilaian dengan indra menjadi bidang ilmu setelah prosedur penilaian
dibakukan, dirasionalkan, dihubungkan dengan penilaian secara obyektif,
analisa data menjadi lebih sistematis, demikian pula metode statistik
digunakan dalam analisa serta pengambilan keputusan.

Penilaian organoleptik sangat banyak digunakan untuk menilai mutu
dalam industri pangan. Kadang-kadang penilaian ini dapat memberi hasil
penilaian yang sangat teliti. Dalam beberapa hal penilaian dengan indera
bahkan melebihi ketelitian alat yang paling sensitif. Penilaian indera dengan
cara uji organoleptik meliputi:

a. Menilai tekstur suatu bahan adalah satu unsur kualitas bahan pangan yang
dapat dirasa dengan rabaan ujung jari, lidah, mulut atau gigi.

b. Faktor kenampakan yang meliputi warna dan kecerahan dapat dinilai
melalui indera penglihatan.

c. Flavor adalah suatu rangsangan yang dapat dirasakan oleh indera pembau
dan perasa secara sama-sama. Penilaian flavor langsung berhubungan
dengan indera manusia, sehingga merupakan salah satu unsur kualitas
yang hanya bisa diukur secara sujektif.

d. Suara merupakan hasil pengamatan dengan indera pendengaran yang
akan membedakan antara kerenyahan (dengan cara mematahkan

sampel), melempem, dan sebagainya.
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2. Macam-Macam Uji Organoleptik
Cara-cara pengujian organoleptik dapat digolongkan dalam beberapa
macam yaitu :**
a Kelompok Pengujian Pembedaan (Defferent Test)

Pengujian pembedaan digunakan untuk menetapkan apakah ada
perbedaan sifat sensorik atau organoleptik antara dua sampel. Meskipun
dapat saja disajikan sejumlah sampel, tetapi selalu ada dua sampel yang
dipertentangkan. Uji ini juga dipergunakan untuk menilai pengaruh
beberapa macam perlakuan modifikasi proses atau bahan dalam
pengolahan pangan suatu industri, atau untuk mengetahui adanya
perbedaan atau persamaan antara dua produk dari komoditi yang sama.
Jadi agar efektif sifat atau kriteria yang diujikan harus jelas dan dipahami
panelis. Keandalan (reliabilitas) dari uji pembedaan ini tergantung dari
pengenalan sifat mutu yang diinginkan, tingkat latithan panelis dan
kepekaan masing-masing panelis.

b Kelompok Pengujian Pemilihan/Penerimaan (Preference Test/Acceptanc
e Test)

Uji penerimaan menyangkut penilaian seseorang akan suatu sifat
atau qualitas suatu bahan yang menyebabkan orang menyenangi. Pada
uji ini panelis mengemukakan tanggapan pribadi yaitu kesan yang
berhubungan dengan kesukaan atau tanggapan senang atau tidaknya
terhadap sifat sensoris atau qualitas yang dinilai. Uji penerimaan lebih
subyektif dari uji pembedaan. Tujuan uji penerimaan ini untuk
mengetahui apakah suatu komoditi atau sifat sensorik tertentu dapat
diterima oleh masyarakat. Uji ini tidak dapat untuk meramalkan
penerimaan dalam pemasaran. Hasil uji yang menyakinkan tidak
menjamin komoditi tersebut dengan sendirinya mudah dipasarkan.

¢ Kelompok Pengujian Skalar

Pada uji skalar penelis diminta menyatakan besaran kesan yang

diperolehnya. Besaran ini dapat dinyatakan dalam bentuk besaran skalar

atau dalam bentuk skala numerik. Besaran skalar digambarkan dalam:
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pertama, bentuk garis lurus berarah dengan pembagian skala dengan
jarak yang sama. Kedua, pita skalar yaitu dengan degradasi yang
mengarah (seperti contoh degradasi warna dari sangat putih sampai
hitam).
d Kelompok Pengujian Diskripsi

Pengujian-pengujian sebelumnya penilaian sensorik didasarkan
pada satu sifat sensorik, sehingga disebut “penilaian satu demensi”.
Pengujian ini merupakan penilaian sensorik yang didasarkan pada sifat-
sifat sensorik yang lebih kompleks atau yang meliputi banyak sifat-sifat
sensorik, karena mutu suatu komoditi umumnya ditentukan oleh
beberapa sifat sensorik. Pada uji ini banyak sifat sensorik dinilai dan
dianalisa sebagai keseluruhan sehingga dapat menyusun mutu sensorik
secara keseluruhan. Sifat sensorik yang dipilih sebagai pengukur mutu
adalah yang paling peka terhadap perubahan mutu dan yang paling
relevan terhadap mutu. Sifat-sifat sensorik mutu tersebut termasuk dalam

atribut mutu.

3. Panelis
Dalam melakukan uji organoleptik dibutuhkan panelis yang
bertindak sebagai instrumen dalam penilaian organoleptik. Ada beberapa
jenis panelis yang digunakan dalam pengujian organoleptik.
a  Panel perorangan (individual expert)

Panel perorangan adalah orang yang sangat ahli dengan
kepekaan spesifik yang sangat tinggi yang diperoleh karena bakat atau
latihan-latihan yang sangat intensif. Panel perseorangan sangat
mengenal sifat, peranan dan cara pengolahan bahan yang akan dinilai
dan menguasai metode-metode analisis organoleptik dengan sangat
baik. Keuntungan menggunakan panelis ini adalah kepekaan tinggi,
bias dapat dihindari, penilaian efisien dan tidak cepat fatik. Panel
perseorangan biasanya digunakan untuk mendeteksi penyimpangan
yang tidak terlalu banyak dan mengenali penyebabnya. Keputusan

sepenuhnya ada pada seorang.
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Panel terbatas (small expert panel)

Panel terbatas yaitu terdiri dari 3-5 orang yang mempunyai
kepekaan tinggi sehingga bias lebih di hindari. Panelis ini mengenal
dengan baik faktor-faktor dalam penilaian organoleptik dan mengetahui
cara pengolahan dan pengaruh bahan baku terhadap hasil akhir.

Panel terlatih (trained panel)

Panel terlatih terdiri dari 15-25 orang yang mempunyai kepekaan
cukup baik. Untuk menjadi terlatih perlu didahului dengan seleksi dan
latihan-latihan. Panelis ini dapat menilai beberapa rangsangan sehingga
tidak terlampau spesifik. Keputusan diambil setelah data dianalisis
secara bersama.

Panel agak terlatih (untrained panel)

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

Panel tak 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
organoleptik yang sederhana seperti sifat kesukaan, tetapi tidak boleh
digunakan dalam untuk itu panel tidak terlatih biasanya dari orang
dewasa dengan komposisi panelis pria sama dengan panelis wanita.
Panel konsumen (consumer panel)

Panel konsumen terdiri dari 30 hingga 100 orang yang
tergantung pada target pemasaran komoditi. Panel ini mempunyai sifat
yang sangat umum dan dapat ditentukan berdasarkan perorangan atau

kelompok tertentu.
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G. Daya Terima Konsumen

Daya terima makanan atau minuman merujuk pada kemampuan untuk
menerima suatu produk makanan berdasarkan tingkat kesukaan. Tujuan dari
pengujian daya terima adalah untuk mengetahui apakah suatu produk atau
atribut sensorik tertentu dapat diterima oleh masyarakat. Pengujian daya terima
melibatkan penilaian mutu hedonik dan pemeriksaan hedonik.

Penentuan daya terima dilakukan dengan memberikan kue cubit
substitusi tepung bengkuang dari perlakuan terbaik yang telah diuji secara
organoleptik oleh panelis. Kemudian diamati jumlah (%) yang dihabiskan.

Perhitungan dilakukan dengan rumus sebagai berikut:

Berat Total—Berat Sisa
Berat Total

x 100%



BAB III
METODE PENELITIAN

A. Jenis Dan Rancngan Penelitian

Jenis penelitian ini merupakan penelitian eksperimen yang dilakukan
secara bertahap mulai dari persiapan bahan, percobaan pengolahan, uji
organoleptik (meliputi rasa, warna, aroma, dan tekstur), kadar serat, dan daya
terima kue cubit perlakuan terbaik.

Rancangan yang dilakukan dalam penelitian ini menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL). Rancangan Acak Lengkap (RAL)
merupakan rancangan yang paling sederhana dibandingkan rancangan-
rancangan lain. Rancangan pada penelitian ini terdiri dari satu kelompok
kontrol dan tiga perlakuan dengan dua kali pengulangan untuk mendapatkan
rata-rata kesukaan panelis terhadap kue cubit substitusi tepung bengkuang
sebagai alternatif makanan jajanan anak sekolah.

Tabel 3.1 Rancangan Perlakuan Pembuatan Kue Cubit Subtitusi Tepung

Bengkuang
Bahan Perlakuan

F1 F2 F3 F4
Tepung terigu (gr) 250 202,5 200 197,5
Tepung bengkuang (gr) - 47,5 50 52,5
Telur ayam (gr) 110 110 110 110
Susu UHT (ml) 130 130 130 130
Margarin (gr) 50 50 50 50
Biking powder (gr) 3 3 3 3
Baking soda (gr) 3 3 3 3
Vanilla bubuk (gr) 3 3 3 3
Gula pasir (gr) 100 100 100 100
Garam (gr) 3 3 3 3

B. Waktu Dan Tempat Penelitian

1. Waktu Penelitian
a  Ujian Proposal Skripsi dilakukan pada tanggal 7 Juni 2025
b Uji Organoleptik dilakukan pada tanggal 23-24 Januari 2025
¢ Uji Kadar serat dilakukan pada tanggal 4 Febuari 2025

o

Uji daya terima dilakukan pada tanggal 14 Febuari 2025
e Ujian Skripsi dilakukan pada tanggal 18 juni 2025

22
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2. Tempat Penelitian

Penelitian ini dimulai dari pembuatan kue cubit substitusi tepung
bengkuang. Uji oerganoleptik dilakukan di Laboratorium Ilmu Teknologi
Pangan (ITP) Kemenkes Poltekkes Padang, lalu untuk pengujian kadar
serat akan dilakukan di Laboratorium Teknologi hasil Pertanian,
Universitas Eka Sakti, dan uji daya terima kue cubit substitusi tepung
bengkuang terhadap makanan jajanan anak sekolah akan dilakukan di SD
Negeri 15 Lubuk Alung, Kabupaten Padang Pariaman, Provinsi Sumatera
Barat. Lokasi penelitian uji daya terima dipilih berdasarkan sumber resep
yang berasal dari penjual di Lubuk Alung.

C. Bahan Dan Alat

1. Bahan

a. Bahan pembuatan kue cubit substitusi tepung bengkuang

Bahan yang digunakan dalam pembuatan kue cubit untuk satu
kontrol dan tiga perlakuan untuk dua kali pengulangan yaitu :

Tepung terigu dibeli ditoko kue sebanyak 1.700 gr jenis tepung
terigu protein sedang dengan merek segitiga biru, tepung bengkuang
300 gram yang didapatkan dari 3 kilo bengkuang segar yang dibeli
langsung kepetani di Sikabu, gula pasir dengan merek gulaku 800 gram
dengan kualitas yang bagus, margarin 2 bungkus dengan merek palmia,
susu cair UHT dengan merek ultra Milk sebanyak 1.040 ml, telur
sebanyak 880 gram yang segar, tidak retak dan tidak busuk, bahan-
bahan lain yang dibeli ditoko perlengkapan kue yaitu baking soda, ,
baking powder dengan koepoe-koepoe dan vanili, semua bahan dibeli
ditoko kue yang ada di Pasar Steba.

b. Bahan uji organoleptik
Bahan yang digunakan untuk uji organoleptik yaitu satu sampel
kontrol dan tiga sampel perlakuan substitusi tepung bengkuang, dan air

mineral.
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c. Bahan uji daya terima
Bahan untuk uji daya terima adalah kue cubit substitusi tepung
bengkuang perlakuan terbaik. Uji daya terima dilakukan di SD Negeri
15 Lubuk Alung.
2. Alat

a. Alat yang digunakan dalam pembuatan tepung bengkuang adalah loyang
yang berukuran besar, pisau, blender

b. Alat yang digunakan dalam pembuatan kue cubit adalah timbangan
digital, baskom, wisk, cetakan , sendok dan kompor gas.

c. Alat yang digunakan untuk melakukan uji organoleptik adalah formulir
uji organoleptik, plastik pembungkus sampel, piring uji organoleptik,
tusuk gigi, dan air mineral.

d. Alat yang digunakan dalam uji daya terima yaitu plastic mika, pena,
formulir daya terima untuk anak sekolah, dan timbangan.

D. Tahap Penelitian
1. Tahap Persiapan

Tahap persiapan terdiri dari tahapan pembuatan tepung bengkuang
dan dilanjutkan dengan pembuatan kue cubit kontrol dan kue cubit
substitusi tepung bengkuang.

a. Pembuatan Tepung Bengkuang
Proses pembuatan tepung bengkuang menggunakan prosedur sebagai
berikut:?®
1) Pengupasan
Dalam tahap pengupasan, umbi bengkuang dikupas untuk
membuang kulit terluarnya
2) Pengirisan
Umbi bengkuang yang telah dibersihkan, diiris dengan
ketebalan 2 mm dan 4 mm untuk mempercepat proses pengeringan.
3) Blanching
Dalam proses pembuatan tepung bengkuang dengan cara

bengkuang dilakukan pengirisan kemudian dimasak dengan



4)

5)

6)
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metode blancing yaitu cara memasak dengan cara mecelupkan
bengkuang ke dalan air mendidih dalam waktu yang cepat
bertujuan dapat menghambat pencokelatan (browning) atau warna
gelap lainnya.
Pengeringan

Pengeringan adalah suatu upaya untuk mengawetkan bahan
makanan dengan cara menurunkan kadar air (aktivitas air / Aw)
dengan memakai bantuan energi panas tertentu agar mikroba tidak
dapat tumbuh didalamnya sehingga memperpanjang masa simpan
bahan makanan. Pengeringan dapat dilakukan dengan
menggunakan tenaga surya (penjemuran) atau dengan alat
pengering. Apabila menggunakan tenaga surya, pengeringan umbi
bengkuang dilakukan selama 2-3 hari (tergantung cuaca).
Penggilingan

Bertujuan untuk mengubah tekstur irisan bengkuang yang
sudah kering menjadi tepung dengan menggunakan mesin
penggiling tepung atau blender.
Pengayakan

Bengkuang yang telah digiling, kemudian diayak dengan
menggunakan ayakan berukuran 50 mesh dengan tujuan diperoleh

tepung bengkuang dengan ukuran partikel yang seragam.

b. Pembuatan kue cubit control

Bahan :
1) Tepung terigu 250 gr
2) Gula pasir 100 gr
3) Telur 2 butir
4) Margarin cair 50 gr
5) Susu cair 130 ml
6) Baking powder ' sdt
7) Baking soda Y4 sdt

8)

Vanilla bubuk ' sdt
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9)
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Garam Y4 sdt

Cara pembuatan :

1))

2)

3)

4)

S)

6)
7)

Kocok telur dan gula hingga mengembang. Kamu bisa
memakai mixer atau whisk untuk mengocoknya.

Campur dan kemudian ayak tepung terigu, baking powder, baking
soda, vanili dan garam.

Selanjutnya, masukan bahan yang sudah kamu ayak ke dalam
kocokan telur sedikit demi sedikit dan secara bergantian dengan
susu.

Aduk sampai tidak ada adonan yang bergerindil.

Terakhir, masukan margarin cair lalu aduk dengan spatula. Setelah
rata, tutup adonan dengan kain dan biarkan selama 30 menit.
Panaskan cetakan yang sudah diberi olesan margarin.

Tuang adonan hingga setengah cetakan. Jangan terlalu penuh karena
adonan nantinya akan mengembang. Setelah matang, angkat dan

sajikan.

Pembuatan kue cubit subtitusi tepung bengkuang

Bahan :

1y
2)
3)
4)
5)
6)
7)
8)
9)

Tepung terigu 250 gr
Tepung bengkuang 150 gr
Gula pasir 100 gr

Telur 2 butir

Margarin cair 50 gr

Susu cair 130 ml

Baking powder ' sdt
Baking soda 4 sdt
Vanilla bubuk 7 sdt

10) Garam Y4 sdt

Cara pembuatan :

)

Kocok telur dan gula hingga mengembang. Kamu bisa memakai mi

xer atau whisk untuk mengocoknya.



2)

3)

4)
5)

6)
7)
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Campur tepung terigu dan tepung bengkuang sesuai dengan
perlakuan yaitu : 25 gr, 37,5 gr, 50 gr hingga rata dan tambahkan,
baking powder, baking soda, vanili dan garam.

Selanjutnya, masukan bahan yang sudah kamu ayak ke dalam
kocokan telur sedikit demi sedikit dan secara bergantian dengan
susu.

Aduk sampai tidak ada adonan yang bergerindil.

Terakhir, masukan ment ega cair lalu aduk dengan spatula. Setelah
rata, tutup adonan dengan kain dan biarkan selama 30 menit.
Panaskan cetakan yang sudah diberi olesan margarin.

Tuang adonan hingga setelah cetakan. Jangan terlalu penuh karena
adonan nantiknya akan mengembang ,setelah matang angkat dan

sajikan.

2. Tahap Pelaksanaan

a. Penelitian Pendahuluan

Sebelum melakukan penelitian lanjutan, maka dilakukan

penelitian pendahuluan terlebih dahulu untuk mendapatkan metode

pembuatan  Kue cubit subtitusi  tepung bengkuang. Penelitian

pendahuluan dilakukan pada bulan mei 2024. Penelitian ini dilakukan 1

kontrol dan 3 perlakuan, yaitu A (Kontrol) tidak ada subtitusi tepung

bengkuang, perlakuan B denggan subtitusi 25 gram tepung bengkuang,

perlakuan C dengan subtitusi 37,5 gram tepung bengkuang, dan

perlakuan D dengan subtitusi 50 gram tepung bengkuang. Penelitian

pendahuluan dapat dilihat pada tabel .
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Tabel 3. 2 Rancangan Perlakuan Pembuatan Kue Cubit Substitusi
Tepung Bengkuang Untuk Penelitian Pendahuluan

Bahan Perlakuan

F1 F2 F3 F4
Tepung terigu (gr) 250 225 212,5 200
Tepung bengkuang (gr) - 25 37,5 50
Telur ayam (gr) 110 110 110 110
Susu UHT (ml) 130 130 130 130
margarin (gr) 50 50 50 50
Biking powder (gr) 3 3 3 3
Baking soda (gr) 3 3 3 3
Vanilla bubuk (gr) 3 3 3 3
Gula pasir (gr) 100 100 100 100
Garam (gr) 3 3 3 3

Berdasarkan komposisi bahan yang digunakan dalam pembuatan
kue cubit pada satu resep maka dapat dilihat nilai gizi kue cubit yang
dihasilkan pada tabel:

Tabel 3.3 Kandungan Nilai Gizi Kue Cubit Substitusi Tepung
Bengkuang dalam 1 Resep Pada Penelitian Pendahuluan
Energi Protein Lemak Karbohidrat Serat

Perlakuan _ (kkal)  (gr) (gr) (gr) (gr)
F1 (kontrol) ~ 1993,60 4820 64,70 316,70 0,75

F2 198985 46,40 64,62 318,31 14,99
F3 1987,18 45,55 64,48 319,07 21,36
F4 1986,10 44,67 64,44 319,93 28,24

Berdasarkan komposisi bahan yang digunakan dalam pembuatan
kue cubit pada 1 resep, maka dapat dilihat kue cubit yang dihasilkan pada
tabel 6:

Tabel 3.4 Kue Cubit Substitusi yang dihasilkan Dalam 1 Resep Pada
Penelitian Pendahuluan
Jumlah Berat1 Berat1l

Berat Berat Kue Kue Kue
. Cubit Cubit Cubit
Perlakuan Adonan Jadi
(ar) (gr) _yang Belum Sudah
dihasilkan Masak Masak
(buah) (gr) (gr)
F1 (kontrol) 780 728 26 30 28
F2 780 728 26 30 28
F3 780 728 26 30 28

F4 780 728 26 30 28
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Berdasarkan komposisi bahan yang digunakan dalam pembuatan
kue cubit pada satu resep maka diperoleh nilai gizi 100 gram kue cubit
yang dapat dilihat pada tabel 7 :

Tabel 3.5 Kandungan Nilai Gizi Kue Cubit Substitusi Tepung

Bengkuang
Perlakuan Energi (kkal) Protein Lemak Karbohidrat Serat
(gr) (gr) (gr) (gr)
F1 (kontrol) 255,59 6,17 8,29 40,60 0,09
F2 255,10 5,94 8,28 40,80 1,85
F3 254,76 5,83 8,26 40,90 2,73
F4 254,62 5,72 8,26 41,,01 3,62

Berdasarkan nilai gizi kue cubit yang didapatkan dalam 100 gram
maka diperoleh nilai gizi 1 buah kue cubit yang dapat dilihat pada tabel 8:

Tabel 3.6 Kandungan Nilai Gizi 1 buah Kue Cubit Substitusi Tepung
Bengkuang Dalam Pada Penelitian Pendahuluan

Perlakuan Energi Protein Lemak Karbohidrat Serat
(kkal) (gr) (gr) (gr) (gr)
F1 (kontrol) 76,67 1,85 2,48 12,18 0,02
F2 76,53 1,78 2,48 12,24 0,5
F3 76,42 1,74 2,47 12,27 0,8
F4 76,38 1,71 2,47 12,30 1,08

Berdasarkan kandungan Zat Gizi dalam 1 buah kue cubit subtitusi
tepung bengkuang, maka dapat diketahui bahwasannya dalam 2 buah kue
cubit substitusi tepung bengkuang perlakuan D dapat memenuhi
kebutuhan serat pada anak usia 7-9 tahun untuk proporsi 1 kali makanan
jajanan.

Berdasarkan hasil uji organoleptik dengan jumlah panelis 15 orang
mahasiswa tingkat III Jurusan Gizi Poltekkes Kemenkes Padang.

Didapatkan hasil sebagai berikut :

Tabel 3.7 Hasil Uji Organoltik Kue Cubit Substitusi Tepung Bengkuang Pada
Penelitian Pendahuluan
Perlakuan Rasa Warna Aroma Tekstur Jumlah Rata-  Keterangan
rata
F1 2,90 3,05 2,93 3,09 11,97 2,99 Suka
F2 3,06 3,09 3,01 3,22 12,38 3,09 Suka
2] 3,13 3,16 3,10 3,31 12,70 3,17 Suka

F4

3,31 3,24 3,31 3,43 13,29 3,35 Suka
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Penelitian pendahuluan ini didapatkan hasil sebagai berikut:

1. Perlakuan A (0) diperoleh kue cubit yang rasanya manis, warna kuning
kecoklatan, aroma khas kue cubit, tekstur lembut tapi agak sedikit
padat dengan jumlah rata-rata 2,99 yang artinya suka.

2. Perlakuan B (25) diperoleh kue cubit yang rasanya manis, warnanya
kuning kecoklatan, aroma khas kue cubit , teksturnya agak lembut dari
perlakuan A dengan jumlah rata-rata 3,09 yang artinya suka.

3. Perlakuan C (37,5) diperoleh kue cubit yang rasanya manis tidak terasa
tepung bengkuang warna coklat kekuningan, aroma khas cubit, dan
teksturnya lembut dengan nilai rata-rata 3,17 yang artinya suka.

4. Perlakuan D (50) diperoleh kue cubit yang rasanya manis tidak terasa
tepung bengkuang warna coklat kekuningan, aroma khas cubit, dan
teksturnya lebih lembut dengan nilai rata-rata 3,35 yang artinya suka.

5. Uji organoleptik tersebut, didapatkan hasil yang terbaik yaitu perlakuan
D dengan substitusi 50 gram tepung bengkuang dari segi rasa, warna,
tekstur, dan aroma yang disukai.

a. Penelitian Lanjutan

Penelitian lanjutan merupakan lanjutan dari penelitian pendahuluan
yang dilakukan berdasarkan perlakuan terbaik dengan tiga kali perlakuan dan
satu kontrol. Perlakuan ditetapkan berdasarkan perlakuan terbaik dari
penelitian pendahuluan yang telah dilakukan yaitu substitusi tepung bengkuang
sebanyak 50 gram. Maka perlakuan akan dilanjutkan dengan substitusi tepung
bengkuang 47,5 gram, 50 gram, dan 52,5 gram. Komposisi bahan untuk tiap
perlakuan pada penelitian lanjutan dapat dilihat pada tabel 10 :
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Tabel 3.8 Rancangan Perlakuan Pembuatan Kue Cubit Substitusi Tepung

Bahan Perlakuan

F1 F2 F3 F4
Tepung terigu (gr) 250 202,5 200 197,5
Tepung bengkuang (gr) - 47,5 50 52,5
Telur aya (gr) 110 110 110 110
Susu UHT (ml) 130 130 130 130
Margarin (gr) 50 50 50 50
Biking powder (gr) 3 3 3 3
Baking soda (gr) 3 3 3 3
Vanilla bubuk (gr) 3 3 3 3
Gula pasir (gr) 100 100 100 100
Garam (gr) 3 3 3 3

E. Pengamatan

1. Pengamatan Secara Subjektif
Pengamatan subjektif dilakukan dengan uji organoleptik dan uji daya
terima.
a. Uji organoleptik ditambahkan skala nya
Uji organoleptik adalah pengamatan terhadap rasa, aroma, warna
dan tekstur berupa uji hedonik atau uji kesukaan terhadap kue cubit
substitusi tepung bengkuang.
Kriteria yang dipakai menggunakan tingkat skala sebagai berikut :
Tabel 3.9 Skala Hedonik dan Numerik

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

Hasil rata-rata dari hasil uji organoleptik kue cubit subtitusi tepung
bengkuang yang minggunakan keterangan skala keterangan sebagai
berikut :

1) 4- 3,5 = Sangat suka
2) 2,5-34 =Suka

3) 1,5-24 =Kurang suka
4) <14 = Tidak suka

Panelis yang digunakan sebanyak 30 orang panelis agak terlatih
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yaitu mahasiswa Jurusan Gizi Poltekkes Kemenkes Padang. Syarat untuk

menjadi seorang panelis antara lain :

a. Ada perhatian terhadap organoleptik.

b. Bersedia dan mempunyai waktu.

c. Mempunyai kepekaan yang diperlukan

d. Mempunyai kemampuan mendeteksi, mengenal, membandingkan,

dan membedakan.

Selanjutnya panelis diminta untuk memberikan tanggapan dirinya

tentang kesukaan terhadap kue cubit dalam formulir yang telah

disediakan. Prosedur pengujian adalah antara lain :

1.

5.

Disediakannya 4 sampel untuk disajikan diatas piring, setiap sampel
diberikan kode 211,212,213,214

Panelis diminta untuk mencicipi satu persatu sampel dan mengisi
formulir uji organoleptik sesuai dengan tanggapannya masing-
masing.

Setiap panelis akan mencicipi kue cubit substitusi tepung
bengkuang, panelis diminta untuk meminum air putih terlebih
dahulu.

Panelis mengisi tanggapan terhadap warna, rasa, dan tekstur dalam
bentuk angka ke dalam formulir uji organoleptik yang telah
disediakan.

Pengolahan dan Analisis Data

. Daya Terima dan Kelompok Sasaran

Daya terima konsumen juga bisa dinilai dengan melihat sisa

makanan yang disajikan. Uji daya terima kue cubit substitusi tepung

bengkuang dilakukan pada 30 anak sekolah yang berusia 7-9 tahun di

SD Negeri 15 Lubuk Alung dengan pemberian kue cubit sebanyak 2
buah.

Penentuan daya terima dilakukan dengan memberikan kue cubit

substitusi tepung bengkuang dari perlakuan terbaik yang telah diuji
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secara organoleptik oleh panelis. Kemudian diamati jumlah (%) yang

dihabiskan.Perhitungan dilakukan dengan rumus sebagai berikut:

Berat Total—Berat Sisa
Berat Total

x 100%

2. Pengamatan Secara Objektif
Pengamatan objektif yang dilakukan adalah analisis terhadap kadar
serat pada kue cubit substitusi tepung bengkuang perlakuan terbaik. Analisis
kadar serat akan dilakukan di Laboratorium Teknologi hasil Pertanian,
Universitas Eka Sakti.

F. Pengolahan Dan Analisi Data

Data hasil uji organoleptik dianalisa berdasarkan tingkat kesukaan
menggunakan skor mean (rata-rata) untuk rasa, warna, aroma dan tekstur kue
cubit subtitusi tepung bengkuang. Kemudian hasil rata-rata kesukaan
dijelaskan secara deskriptif.

Sedangkan produk yang dapat diterima diambil berdasarkan presentase
kesukaan panelis secara menyeluruh dan kemudian juga diolah secara
stastistik. untuk menentukan uji statisktik yang tepat, terlebih dahulu
dilalakukan uji normalitas data agar diketahui apakah data terdistribusi normal
atau tidak terdistribusi normal.

Dari hasil uji statistik normalitas data didapatkan p value <0,05 yang
berarti data tidak berdistribusi normal. Maka data diolah menggunakan uji
kruskall waliis pada taraf 5% jika diketahui adanya perbedaan yang nyata,
maka dilanjutkan dengan uji Man Whitney pada taraf 5% untuk melihat
perlakuan mana yang berbeda. Analisis data dilakukan dengan menggunakan
aplikasi SPSS. Daya terima dilakukan di SDN 15 Lubuk Alung, hasil uji daya
terima diperoleh dari data sisa makanan yang didapatkan dibagi dengan jumlah

makanan yang dimakan kali 100%.



BAB IV
HASIL DAN PEMBAHASAN

A. Hasil Penelitian
Penelitian yang dilakukan terhadap mutu organoleptik, kadar serat dan
daya terima kue cubit subtitusi tepung bengkuang bertujuan untuk melihat
mutu organoleptik terhadap warna, aroma, rasa, tekstur, perlakuan terbaik,
kadar serat dan daya terima pada perlakuan terbaik.
1. Uji Mutu Organoleptik
Mutu organoleptik dilakukan dengan uji hedonik atau uji kesukaan
tehadap warna, rasa, aroma dan tekstur.
a Warna
Hasil tingkat kesukaan panelis terhadap warna kue cubit subtitusi
tepung bengkuang berdasarkan uji organoleptik terhadap warna masing-
masing perlakuan dapat diliat pada tabel:

Tabel 4.1 Nilai Rata-Rata Tingkat Kesukaan Panelis Terhadap Warna
Kue Cubit Subtitusi Tepung Bengkuang
Perlakuan Mean Mean Min Max n P Value
F1 (kontrol) 3,15+0,44 3,15 2,5 4,0 30

F2 3,25+0,28 3,25 3,0 4,0 30 0.962
F3 3,13+0,29 3,13 2,5 3,5 30 ’
F4 3,11+0,28 3,11 3,0 4,0 30

Berdasarkan tabel 12 menunjukan hasil uji deskriptif statistik
dengan mean tingkat kesukaan panelis terhadap warna kue cubit pada
rentang 3,11 hingga 3,25 dengan kategori suka. Penerimaan tertinggi
terhadap warna kue cubit subtitusi tepung bengkuang terdapat pada
perlakuan F2 (3,25) dengan subtitusi tepung bengkuang sebanyak 47,5
gram. Hasil pada uji Kruskall Wallis terdapat bahwa p value 0.962 yaitu
>0.05 yang artinya tidak terdapat perbedaan yang nyata pada warna kue

cubit.

34



35

b Aroma

Hasil tingkat kesukaan panelis terhadap aroma kue cubit subtitusi
tepung bengkuang berdasarkan uji organoleptik terhadap aroma masing-
masing perlakuan dapat diliat pada tabel:

Tabel 4.2 Nilai Rata-rata Tingkat Kesukaan Panelis Terhadap Aroma
Kue Cubit Subtitusi Tepung Bengkuang

Perlakuan Mean Min Max n P Value
F1 (kontrol) 3,25+ 0,46 2,5 4,0 30

+
F2 3,26 +0,34 2,5 4,0 30 0.632
F3 3,18+0,42 2,5 4,0 30
F4 3,16 0,42 2,5 4,0 30

Berdasarkan tabel 13 menunjukan hasil uji deskriptif statistik dengan
mean tingkat kesukaan panelis terhadap aroma kue cubit pada rentang 3,16
hingga 3,26 dengan kategori suka. Penerimaan tertinggi terhadap warna kue
cubit subtitusi tepung bengkuang terdapat pada perlakuan F2 (3,72) dengan
subtitusi tepung bemgkuang sebanyak 47,5 gram. Hasil pada uji Kruskall
Wallis terdapat bahwa p value 0.632 yaitu >0.05 yang artinya tidak terdapat
perbedaan yang nyata pada warna kue cubit.
¢ Rasa

Hasil tingkat kesukaan panelis terhadap rasa kue cubit subtitusi
tepung bengkuang berdasarkan uji organoleptik terhadap rasa masing-
masing perlakuan dapat diliat pada tabel:

Tabel 4.3 Nilai Rata-Rata Tingkat Kesukaan Panelis Terhadap Rasa
Kue Cubit Subtitusi Tepung Bengkuang

Perlakuan Mean Min Max n P Value
F1(kontrol) 3,15+0,52 2,5 4,0 30

F2 3,28 +0,36 2,5 4,0 30 0,487
F3 3,18+0,40 2,5 4,0 30

F4 3,16 0,46 2,0 4,0 30

Berdasarkan tabel 14 menunjukan hasil uji deskriptif statistik dengan
mean tingkat kesukaan panelis terhadap rasa kue cubit pada rentang 3,15
hingga 3,28 dengan kategori suka. Penerimaan tertinggi terhadap warna kue
cubit subtitusi tepung bengkuang terdapat pada perlakuan F2 (3,28) dengan
subtitusi tepung bengkuang sebanyak 47,5 gram. Hasil pada uji Kruskall
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Wallis terdapat bahwa p value 0.487 yaitu >0.05 yang artinya tidak terdapat
perbedaan yang nyata pada rasa kue cubit.
d Tekstur

Hasil tingkat kesukaan panelis terhadap warna kue cubit subtitusi
tepung bengkuang berdasarkan uji organoleptik terhadap warna masing-
masing perlakuan dapat diliat pada tabel :

Tabel 4.4 Nilai Rata-Rata Tingkat Kesukaan Panelis Terhadap Tekstur
Kue Cubit Subtitusi Tepung Bengkuang

Perlakuan Mean Min Max n P Value
SD
F1(kontrol) 3,50 +£0,39* 2,5 4,0 30
F2 3,35+ 0,39 2,5 4,0 30 0.00
F3 3,11+0,28% 2,5 4,0 30 ’
F4 3,05+ 0,44° 2,0 4,0 30
Ket: nilai yang memiliki huruf yang sama tidak memiliki perbedaan yang
sama

Berdasarkan tabel 15 menunjukan hasi uji deskriptif statistik dengan
mean tingkat kesukaan panelis terhadap warna kue cubit pada rentang 3,11
hingga 3,50 dengan kategori suka-sangat suka. Penerimaan tertinggi
terhadap warna kue cubit subtitusi tepung bengkuang terdapat pada
perlakuan F1 (3,50) tanpa subtitusi tepung bengkuang.

Hasil pada uji Kruskall Wallis terdapat bahwa p value 0.00 yaitu
<0.05 yang artinya terdapat perbedaan yang nyata pada tekstur kue cubit.
Kemudian dilanjutkan dengan uji Man Whitnay, berdasarkan uji lanjutan
Man Whitnay didapatkan perbedaan yang nyata pada perlakuan F1 dengan
F2, F1 dengan F3, F1 dengan F4, dan F2 dengan F4, sedangkan yang tidak
terdapat perbedaan pada perlakuan F2 dengan F3 dan F3 dengan F4.

. Perlakuan Terbaik

Berdasarkan dari hasil uji organoleptik yang dilakukan terhadap 1
kontrol dan 3 perlakuan kue cubit subtitusi tepung bengkuang, didapatkan

hasilnya sebagai berikut:
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Tabel 4.5 Rata-Rata Tingkat Kesukaan Terhadap Mutu Organoleptik Kue
Cubit Subtitusi Tepung Bengkuang

Perlakuan Total Tingkat Kesukaan

Warna Aroma Rasa Tekstur Total
F1 (kontrol) 3,15+0,44 325+0,46 3,15+0,52 3,50+0,39 3,26
F2 3,25+0,28 3,26+034 3,28+0,36 3,35+0,39 3,28
F3 3,13+£0,29 3,18+042 3,180,440 3,11+0,28 3,15
F4 3,11+0,28 3,16+0,42 3,16+0,46 3,05+044 312

Pada penelitian kue cubit subtitusi tepung bengkuang didapatkan total
tingkat kesukaan panelis terhadap rasa, warna, aroma, dan tekstur kue cubit
dengan subtitusi kue cubit tertinggi berada pada perlakuan f2 dengan total
tingkat kesukaan yaitu 3,28.

3. Kadar Serat

Pengujian kadar serat untuk mengetahui subtitusi tepung bengkuang
terhadap kadar serat kue cubit. Uji kadar serat dilakukan pada perlakuan F1
(kontrol) yaitu kue cubit tanpa subtitusi tepung bengkuang dan F2
(perlakuan terbaik) yaitu kue cubir subtitusi tepung bengkuang dengan
perbandingan tepung terigu dengan tepung bengkuang sebanyak 202,5 gram
: 47,5 gram. Dilakukan pada Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian
Universitas Eka Sakti Falkutas Pertanian. Hasil Uji dapat dilihat pada tabel
17.

Tabel 4.6 Kadar Serat Kue Cubit

Perlakuan Kadar Serat Kadar Serat 1 Porsi
(100 gr) (60 gr)

F1 (kontrol) 1,13 0,68

F2 (terbaik) 3,83 2,3

Berdasarkan tabel menunjukan hasil nilai kadar serat mengalami
peningkatan. Kadar serat F1 (kontrol) sebesar 1,13 gram dan F2 (perlakuan
terbaik) memiliki nilai kadar serat 3,38 gr. Peningkatan kadar serat setelah
subtitusi tepung bengkuang yaitu sebesar 2,7 gr setelah disubtitusi tepung
bengkuang.
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Tabel 4.7 Nilai Gizi Produk

Perlakuan  Energi Protein Lemak Karbohidrat Serat
(kkal) (gr) (gr) (gr) (gr)

F1(kontrol) 146,7 3,38 4,58 223 0,68
F2 152,7 3,42 4,94 24,6 2,3

Berdasarkan tabel menunjukan nilai gizi produk yang digunakan untuk
uji daya terima sebanyak 2 buah kue cubit.
4. Daya Terima Sasaran
Uji daya terima kue cubit yang disubtitusikan dengan tepung bengkuang
dilakukan pada anak sekolah dengan rata-rata umur 7-9 tahun. Pemberian kue
cubit subtitusi tepung bengkuang adalah perlakuan terbaik yaitu perlakuan F2
yang memiliki kadar serat 3,83 gr. Kue cubit yang akan diberikan untuk uji
daya terima adalah sebanyak 2 buah sudah memenuhi kadar serat anak
sekolahan yaitu 2,3 gr.
Hasil uji daya terima kue cubit subtitusi tepung bengkuang pada 30 anak
sekolah sebagai berikut:

Daya terima

B habis

B. Pembahasan
Penelitian pada kue cubit yang disubtitusi teoung bengkuang dilakukan
untuk mengetahui mutu organoleptik, kadar serat dan daya terima. Terdapat 4
perlakuan yang terdiri dari 1 kontrol dan 3 perlakuan
1. Mutu Organoleptik
Pengujian organoleptik adalah pengujian yang didasarkan proses

penginderaan. Penginderaan diartikan sebagai suatu proses fisio-psiskologi
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yaitu kesadaran atau pengenalan alat indra akan sifar-sifat benda karena
adanya rangsangan yang diterima alat indra yang berasal dari benda
tersebut. Penginderaan dapat juga berarti reaksi mental (sensation) jika alat
indra mendapat rangsangan (stimulus).

Warna

Warna makanan memengang peranan utama dalam penampilan
makanan. Warna yang menarik dan tampak alamiah dapat meningkatkan
cita rasa makanan. Warna makanan merupakan satu aspek terpenting
dalam kualitas dan penampilan suatu produk makanan, karena secara
virtual wana dilihat terlebih dahulu dalam penentuan makanan.*

Hasil penelitian pada tabel 12 didapatkan warna pada kue cubit
menggunakan rata-rata yang dihasilkan berkisaran antara 3,11-3,25
katergori suka, hasil uji Kruskal Wallis pada taraf 5% di dapatkan p-value
0.962 yaitu > 0,05 artinya tidak terdapat perbedaan nyata pada warna kue
cubit, sehingga disimpulkan bahwa subtitusi tepung bengkuang tidak
berpengaruh pada warna. Warna kue cubit yang disubtitusi dengan tepung
bengkuang memiliki warna yang lebih sedikit kecoklatan. Warna
kecoklatan disebabkan oleh reaksi maillad saat pemanggangan
berlangsung. Reaksi maillad adalah reaksi yang terjadi antara gugus amin
pada asam amilo dengan pereduksi pada suhu yang tinggi sehingga
menimbulkan warna coklat.>®

Hasil penelitian yang dilakukan oleh Faizal, dkk. tentang subtitusi
tepung bengkuang pada sponge Cake menghasilkan warna pada
permukaan sponge cake yang mendapatkan subtitusi tepung bengkuang
menghasilkan warna yang lebih coklat dari pada yang tidak disubtitusi.
Hal ini disebabkan oleh warna tepung bengkuang yang berwarna
kekuningan akibat proses oksidasi waktu pengeringan bengkuang.?’
Aroma

Aroma merupakan bau yang dikeluarkan oleh suatu makanan yang

mampu merangsang indera penciuman sehingga membangkitkan selera
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makan seseorang. Aroma timbul karena adanya zat bau yang bersifat
valotil (menguap), yang bersifat sedikit larut dalam air dan lemak.

Hasil penelitian pada tabel 13 didapatkan aroma pada kue cubit
menggunakan mean yang berkisaran antara 3,16-3,26 dengan katergori
suka, hasil uji Kruskal Wallis taraf 5% menunjukan p-value 0, 632 yang
artinya tidak terdapat perbedaan pada aroma kue cubit.

Tepung bengkuang memiliki aroma yang langu sehingga banyak
orang yang kurang menyukai aroma tepung bengkuang.Semakin banyak
penggunaan tepung bengkuang membuat aroma tepung terigu menjadi
berkurang akibat aroma langu dari tepung bengkuang.*® penelitian ini
sejalan dengan faizal, dkk. dengan penelitian tentang subtitusi tepung
bengkuang terhadap kualitas sponge cake menunjukan bahwa pembuatan
sponge cake bahwa penggunaan tepung bengkuang membuat aroma langu
pada sponge cake.’’

Penelitian yang dilakukan oleh Fidela, dkk. Tentang pengaruh
tepung bengkuang terhadap karakteristik cookies menunjukan bahwa
aroma cookies diperkuat dengan penggunaaan margarin yang membuat
aroma bengkuang berkurang.!?

Rasa

Rasa terbentuk akibat adanya rangsangan kimia oleh indera pencicip
lidah. Rasa merupakan faktor yang paling penting dalam menentukan
keputusan bagi konsumen untuk menerima atau menolak suatu makanan
ataupun produk pangan. Rasa makanan dapat dikenali dan dibedakan oleh
kuncup-kuncup kecapan yang terletak pada papilla yaitu bagian noda
merah jingga pada lidah. Gerakan lidah akan mempercepat timbulnya
respon terhadap rasa.*

Hasil penelitian pada tabel 14 didapatkan rasa pada kue cubit
menggunakan mean yang dihasilkan berkisaran di rentang 3,15-3,28
dengan kategori suka, hasil uji Kruskal Wallis taraf 5% menunjukan p-
value >0,05 yaitu 0,487 yang artinya tidak terdapat perbedaan pada rasa
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kue cubit. Tepung bengkuang memiliki rasa yang lebih kuat dibandingkan
dengan gula pasir dan susu full cream yang digunakan.

Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Rizky, dkk. tentang
penambahan tepung bengkuang terhadap brownis panggang didapatkan
bahwa rasa pada bengkuang tidak perpengaruh terhadap brownis
panggang disebabkan penggunaan penggunaan coklat lebih banyak
dibandingkan dengan penggunaan tepung bengkuang.*

Sedangkan menurut penelitian Fidela, dkk. tentang pengaruh
subtitusi tepung bengkuang terhadap karakteristik didapatkan bahwa rasa
dari tepung bengkuang tertutupi dengan adanya penggunaan susu, telur,
margarim dam gula sehingga aroma langu dari tepung bengkuang tidak
begitu kuat.'?

Tekstur

Tekstur merupakan suatu komponen yang turut menentukan kualitas
dari suatu makanan dan dapat dirasakan melalui sentuhan kulit atau
pencicipan. Tekstur memiliki pengaruh penting dalam suatu makanan
misalnya tingkat kelembutan dan kerenyaham.>

Hasil penelitian pada tabel 15 didapatkan hasil tekstur pada kue cubit
menggunakan mean yang dihasilkan berkisaran antara rentang 3,05-3,50
dengan kategori suka dan sangat suka, hasil uji Kruskal Wallis taraf 5%
menunjukan p-value <0,05 yaitu 0,00 yang artinya terdapat perbedaan
tekstur pada kue cubit. Semakin banyak penambahan tepung bengkuang,
maka tekstur yang dihasilkan juga akan lebih padat.

Penggunaan tepung bengkuang mempengaruhi tesktur kue cubit
karena komposisi tepug bengkuang tidak sama dengan tepung terigu.
Karakteristik tepung terigu yaitu mudah mengembang dan lembut karena
tepung terigu mengandung gluten, sehungga adonan dengan subtitusi
tepung bengkuang yang dihasikan kurang mengembang dan urang lembut
secara optimal dan menjadi agak padat.*’

Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Faizal, dkk. tentang

subtitusi tepung bengkuang terhadap kualitas sponge cake menujukan
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bahwa dengan subtitusi tepung bengkuang membuat sponge cake menjadi
kurang mengembang dan kurang mengembang serta pori-pori menjadi

padat.’’
2. Perlakuan Terbaik

Perlakuan terbaik merupakan perlakuan yang didapatkan dari hasil
rata-rata tertinggi dari segi rasa, warna, aroma, dan tekstur. Perlakuan tebaik
yang didapatkan pada kue cubit subtitusi tepung bengkuang adalah F2
dengan subtitusi tepung bengkuang 47,5 gram dengan rata-rata penerimaan
panelis tertinggi yaitu 3,28. Kue cubit subtitusi tepung bengkuang memiliki
karakteristik rasa manis, warna kuning kecoklatan,aroma khas kue cubit dan

tekstur nya sedikit padat.
3. Kadar Serat

Serat adalah komponen dalam dinding sel tumbuhan yang tidak
dapat dicerna atau diserap tubuh. Serat dapat menunda rasa lapar, menunda
pengosongan dilambung, mencegah sambelit dan mengurangi terjadinya
overweight. Serat terdapat 2 yaitu serat larut dan serat tidak larut. Serat larut
adalah serat yang tidak bisa dicerna oleh tubuh tapi bisa larut dalam air
panas, serat jenis ini sangat cocok untuk penderita diabetes dan kolesterol
karena menyerap air di usus dan membentuk gel yang memperlampat
pencernaan dan penyerapan nutrisi. Serat tak larut adalah serat yang tidak
bisa dicerna oleh tubuh sehingga bagus untuk pencernaan karena serat jenis
ini melewati saluran pencernaan tanpa dicerna, membantu menambah
volume feses dan mempercepat pergerakannya.*!

Pengujian kadar serat dilakukan pada perlakuan Kontrol dan
perlakuan terbaik yang bertujuan untuk melihat pengaruh subtitusi tepung
bengkuang terhadap kadar serat. Pengujian kadar serat dilakukan pada
perlakuan kontrol (F1) yaitu kue cubit tanpa subtitusi tepung bengkuang dan
perlakuan terbaik (F2) dengan subtitusi tepung bengkuang sebanyak 47,5
gram. Pengujian dilakukan di universitas Eka sakti didapatkan kadar serat

pada perlakuan kontrol (FI) 1,13 gram dalam 100 gram dan perlakuan
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terbaik (F2) 3,83 gram. Sehingga adanya peningkatan sebanyak 2,7 gram
setelah disubtitusi dengan tepung bengkuang.

Peningkatan kadar serat pada kue cubit disebabkan karena subtitusi
tepung bengkuang, dimana semakin banyak subtitusi tepung bengkuang,
maka akan semakin tinggi kadar serat makanan.** proses pengolahan bahan
makanan dan penambahan bahan tambahan juga dapat mempengaruhi kadar
serat makanan. Proses pengolahan yang dilakukan terhadap bahan asalnya
dapat menyebabkan kadar serat terdapat dalam suatu produk dapat
mengalami perubahan.®’

Proses yang menyebabkan kadar serat pada makanan berkurang
adalah pada proses blancing. Pada proses blacing disebabkan waktu
memasak dengan mencelupkan bengkuang kedalam air mendidih dalam
waktu yang cepat yang dapat menyebabkan Sebagian serat larut, terutama
serat tidak larut karena kerusakan pada struktur gel pektin dan
hemiselulosa.**

Penambahan baking powder berpengaruh terhadap peningkatan
kadar serat. Menurut penelitian yang dilakukan oleh Weny dkk, semakin
banyak penambahan baking powder, semakin meningkat kadar serat dalam
biskut. Hal ini dikarenakan baking powder berpengaruh terhadap kadar air
dimana semakin banyak penambahan baking powder maka kadar air

semakin menurun.®

. Daya Terima

Daya terima adalah kesanggupan seseorang untuk menghabiskan
makanan yang disajikan dipengaruhi oleh tingkat kesukaan, semakin tinggi
tingkat kesukaan terhadap menu makanan yang disajikan maka daya terima
terhadap makanan yang disediakan akan meningkat bgitupun sebaliknya.*®

Perlakuan terbaik kue cubit yang disubtitusi tepung bengkuang
adalah F1 dengan subtitusi tepung bengkuang sebanyak 47,5 gram. Untuk
melihat penerimaan kue cubit subtitusi tepung bengkuang, maka dilakukan
uji daya terima kepada anak sekolahan usia 7-9 tahun di SDN 09 Lubuk
Alung yang berjumlah 30 orang. Kue cubit yang diberikan sebanyak 2 buah
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untuk memenuhi kebutuhan serat snack pada anak sekolahan yaitu 2,3 gr.
Berdasarkan hasil uji daya terima diketahui bahwa produk diterima oleh

anak sekolah sebanyak 100%..



BAB YV
PENUTUP

A. Kesimpulan

1.

Nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap warna kue cubit subtitusi
tepung bengkuang sebesar 3,11 hingga 3,25 pada kategori suka.
Nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap aroma kue cubit subtitusi

tepung bengkuang sebesar 3,16 hingga 3,26 pada kategori suka.

. Nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap rasa kue cubit subtitusi

tepung bengkuang sebesar 3,15 hingga 3,28 pada kategori suka.

. Nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur kue cubit subtitusi

tepung bengkuang sebesar 3,05 hingga 3,50 pada kategori suka dan sangat
suka.

Perlakuan terbaik kue cubit subtitusi tepung bengkuang adalah F2 dengan
subtitusi tepung bengkuang sebanyak 47,5 gram dengan rata-rata 3,28
kategori suka.

Kadar serat pada kue cubit subtitusi tepung bengkuang dengan perlakuan
terbaik adalah 3,83 dan kontrol 1,13 Terhadap peningkatan kadar kue cubit
pada kue cubit subtitusi tepung rumput laut sebanyak 2,7 gram.

Daya terima kue cubit subtitusi tepung bengkuang perlakuan terbaik yang
diberikan sebanyak 2 buah dapat diterima oleh anak usia 7-9 tahun sebanyak
100%.

B. Saran

1.

Disarankan untuk membuat kue cubit dengan subtitusi tepung bengkuang
47,5 gram dengan peningkatan kadar serat sebesar 2,7 gr sebanyak 2 buah

kue cubit bisa memenuhi kebutuhan serat anak sekolah.
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LAMPIRAN



Lampiran A : Bagan Alir Penelitian

kocok telur dan gula

fo fi
250:0 225:47,5

f2
212,5:50

f3
200:52,5

tambahkan baking powder dan baking

soda —> tambahkan margarine
v |
tambahkan susu dan air —> aduk rata
. |
tutup adonan dan selama 20 menit > panaskan Crflt:rl;?iian oleskan
7 |
kue cubit —> uji organoleptik(pendahuluan)
v T
kue cubit terbaik B uji daya terima

\%

uji kadar serat




Lampiran B : Bagan Alir Pembuatan Tepung Bengkuang

1. pengupasan bahan 2. pengirisan
1 kg bengkuang Dengan ketebalan 2-4 mm
V.
4. i
3. blanching peng.erl.ngan )
. — |  selama 2-3 hari dibawah sinar
selama 2-3 menit matahari
|
vV
5. pengilingan 6. pengayakan
menggunakan blender menggunakan ayakan 50 mess
|
v

7 . Tepung bengkuang

Sumber : Ganda, S. P. (2017)



Lampiran C : Bagan Alir Pembuatan Kue Cubit

kocok telur dan gula
selama 8 menit

tambahkan susu dan

vV

panakan cetakan dan
oleskan margarine

menit

Sumber : bapak Hendra(penjual)

tambahkan tepung tambahkan
terigu,baking ;
soda,baking —> margarine yang
i <. relah dilelehkan
powder,vanili
v/
aduk rata sg:larna 5 : diamkan se}ama 20
air menit menit
|
masak adoanan
diapi kecil selama 8 |——> kue cubit




Lampiran D : Bagan Alir Pembuatan Kue Cubit Subtitusi Tepung Bengkuang

kocok telur dan

gula
|
[ [ [ |
fo f1 2 3
250:0 202,5:47,5 200 : 50 197,5:52,5
v
tambahkan baking
powder dan baking ; tambahkan 5 tambahkan susu dan
margarine air
soda
g |
panaskan cetakan
aduk rata selama 5 : tutup adonan dan E dan oleskan
menit selama 20 menit .
margarin
¢ |
kue cubit

Sumber : bapak Hendra(Penjual)



Lampiran E : Formulir Persetujuan menjadi Panelis

Persetujuan Menjadi Panelis
Saya yang bertanda tangan dibawah ini :
Nama e
Umur e
Jenis Kelamin T,
Jurusan e
Semester e
Alamat e
No.Telepon/Hp Aktif e

Dengan ini menyatakan bahwa saya sudah pernah mendapatkan mata
kuliah Ilmu Teknologi Pangan dan bersedia menjadi panelis dalam Uji Mutu
Organoleptik kue cubut subtitusi tepung bengkuang, Penelitian yang dilakukan
oleh Puja , dengan judul Mutu Organoleptik, Kadar Serat, Dan Daya Terima
Kue Cubit Substitusi Tepung Bengkuang (Pachyrhizus Erosus) Sebagai
Makanan Jajanan Anak Sekolah yang dilakukan di Laboratorium Ilmu Bahan
Makanan pada tanggal 29 Mei 2024. Demikian pernyataan ini saya buat dengan

penuh kesadaran dan tanpa paksaan.

Padang, januari 2025

NIM.



Lampiran F : Fomulir Uji Organoleptik

FORMULIR UJI ORGANOLEPTIK

Nama Panelis :
Tanggal Pengujian
Prosedur Pengujian

a. Disediakan sampel yang telah diletakkan pada setiap piring. Setiap sampel
diberi kode.

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

c. Sebelum panelis mencicipi sampel, terlebih dahulu panelis diminta untuk
minum air yang telah disediakan. Air minum berfungsi untuk menetralkan
indra pengecap panelis sebelum melakukan uji organoleptik.

d. Panelis mengisi formulir yang telah disediakan terhadap cita rasa (rasa,
warna, tekstur, dan aroma) dengan menuliskan pada kolom uji organoleptik.

Nilai tingkat kesukaan adalah:
4 = Suka sekali 2 = Kurang suka

3 = Suka 1 = Tidak suka
Tulislah hasil tanggapan anda pada kolom yang telah disediakan
dengan menuliskan angka terhadap kesukaan. :
Kode Uji Organoleptik
Sampel | Warna Rasa Aroma Tekstur

211
212
213
214




Lampiran G : Dokumentasi

Proses pembuatan tepung bengkuang

Proses Pembuatan Kue Cubit




Proses Uji Organoleptik




Hasil Olah Data Warna
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Lampiran I : Hasil Output SPSS Aroma
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Lampiran J : Hasil Olah Data SPSS Rasa
1. Distribusi Excel
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2. Deskriptif Statistik



3. Uji Normalitas
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Lampiran K : Hasil Output SPSS Tekstur

1. Distribusi Excel
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Lampiran L : Hasil Uji Laboratorium
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Lampiran M : Surat Keterangan Selesai Uji Daya Terima




Lampiran N : Terima Lembar Konsultasi Bimbingan Skripsi

A. Pembimbing Pertama
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Lampiran P : Hasil Turnitine
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