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ABSTRAK

Kue pinukuik merupakan jajanan tradisional Sumatera Barat, banyak diminati
oleh masyarakat sekitar maupun masyarakat luar. Kue pinukuik dari segi nilai gizinya
sangat rendah yaitu dari nilai gizi protein dan kalsium.Maka untuk mencukupi nilai
gizi salah satunya yaitu menambahkan tepung kacang merah kedalam adonan tersebut
untuk meningkatkan kadar protein dan kalsiumnya.Tujuan penelitian ini adalah untuk
mengetahui pengaruh penambahan tepung kacang merah terhadap mutu
organoleptik,kadar protein dan kalsium serta daya terimakue pinukuik.

Jenis penelitian adalah penelitian eksperimen dibidang teknologi pangan
dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) satu kontrol, tiga perlakuan, dua kali
pengulangan. Uji organoleptik dilakukan di Laboratorium Ilmu Bahan Makanan
Jurusan Gizi Poltekkes Kemenkes Padang, uji kadar protein dilaboratorium Baristand
Padang, dan uji daya terima di SDN 01 Koto Nan IV, Kec. Ranah Pesisir, Kab Pesisir
Selatan. Penelitian dilakukan dibulan April 2020 sampai Maret 2022. Analisis data
dengan uji Kruskal Wallis dilanjutkan uji Mann Whitney apabila terdapat perbedaan
nyata.

Hasil penelitian daya terima panelis terhadap warna, aroma, rasa, dan tekstur
berada pada skala 3, 2.5, 2.5, dan 3 dengan nilai minimum 2 dan maksimum 4 dengan
kategori suka dan perlakuan terbaik adalah A2 (penambahan tepung kacang merah 15
gr) dengan kadar protein 5,05% dan kadar kalsium 130 mg. Hasil uji daya terima
perlakuan terbaik yaitu perlakuan A2 dengan jumlah panelis 30 orang adalah 83,3%
yang menghabiskan kue pinukuik penambahan tepung kacang merah.

Disarankan menggunakan penambahan 15 gram tepung kacang merah dalam
pembuatan kue pinukuik.

Kata Kunci : Kacang Merah, Mutu Organoleptik, Kadar Protein,
Kadar Kalsium, Daya Terima
Daftar Pustaka : 33 (2009 -2021)
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ABSTRACT

Pinukuik cake is a traditional West Sumatran snack, much in demand by the
surrounding community and outsiders. Pinukuik cake in terms of nutritional value is
very low. So to meet the nutritional value, one of them is adding red bean flour to the
dough to increase its protein and calcium levels.

This type of research is experimental research in the field of food technology
with a completely randomized design (CRD) one control, three treatments, two
repetitions. Organoleptic tests were carried out at the Food Science Laboratory,
Department of Nutrition, Poltekkes, Ministry of Health, Padang, protein content tests
at the Baristand Padang laboratory, and acceptability tests at SDN 01 Koto Nan IV,
Kec. Coastal Zone, South Coastal District. The study was conducted from April 2020
to March 2022. Data analysis using the Kruskal Wallis test was continued by the
Mann Whitney test if there were significant differences.

The results of the panelists' acceptance of color, aroma, taste, and texture were
on a scale of 3, 2.5, 2.5, and 3 with a minimum value of 2 and a maximum of 4 with a
liking category and the best treatment was A2 (addition of red bean flour 15 g) with a
concentration of 5.05% protein and 130 mg calcium content. The results of the
acceptance test of the best treatment, namely treatment A2with the number of
panelists of 30 people, was 83.3% who spent the pinukuik cake with the addition of
red bean flour.

It is recommended to use the addition of 15 grams of red bean flour in making
pinukuik cake.

Keywords : Red Beans, Organoleptic Quality, Protein Content, Calcium
Level, Acceptance
References : 33 (2009 - 2021)
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BAB 1
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Penganekaragaman pangan merupakan salah satu upaya yang dilakukan untuk
meningkatkan ketersedian dan konsummsi pangan masyarakat yang bergizi seimbang
dan berbasis pada sumber daya lokal. Keseimbangan gizi dalam pola konsumsi
dibutuhkan tubuh untuk hidup sehat, aktif dan produktif, sehingga mampu
menciptakan sumber daya manusia yang berkualitas baik dari segi kualitas maupun
kuantitas makanan.

Penganekaragaman konsumsi pangan perlu disesuaikan dengan kebiasaan
makan serta perkembangan sistem sosial budaya dan ekonomi masyarakat.
Pengembangan teknologi pangan tepat guna diperlukan untuk mengubah berbagai
bahan pangan menjadi bahan pangan siap olah. Penganekaragaman konsumsi pangan
merupakan upaya memantapkan atau membudayakan pola konsumsi pangan yang
beranekaragam dan seimbang dalam jumlah dan komposisi yang cukup untuk
memenuhi kebutuhan gizi yang dapat mendukung hidup sehat, aktif dan
produktifMengkonsumsi pangan yang beranekaragam akan dapat memenuhi
kebutuhan gizi manusia secara seimbang. Salah satu faktor yang mempengaruhi
penganekaragamankonsumsi pangan adalah ketersediaan pangan yang banyak
beredar di pasaran.!

Salah satu upaya yang dapat dilakukan untuk dapat menyediakan makanan
yang beraneka ragam baik kualitas maupun kuantitas. Salah satu cara untuk

meningkatkan kualitas dan kuantitas makanan adalah dengan cara nutrifikasi dengan



metoda suplementasi. Suplementasi dipakai untuk penambahan bahan makanan
tertentu kedalam bahan utama, yang bertujuan untuk melengkapi kekurangan zat
gizi/karakteristik tertentu dari produk yang sudah ada.*

Pada akhir-akhir ini sudah mulai dikembangkan cara peningkatan nilai gizi
dengan mencampurkan beberapa jenis bahan makanan dalam pembuatan berbagai
produk pangan baik pelengkap makanan pokok maupun makanan jajanan untuk
mendapatkan nilai gizi pangan yang saling melengkapi.

Bebagai daerah di Indonesia mempunyai beraneka ragam masakan, jajanan, dan
minuman tradisional yang telah lama berkembang secara spesifik di setiap daerah.
Produk olahan tradisional pada umumnya terbuat dari bahan baku umbi-umbian
seperti singkong dan ubi jalar maupun berbahan baku tepung beras. Jajanan
tradisional merupakan salah satu komponen penting dalam wisata kuliner Indonesia,
bukan saja karena jajanan tradisional mempunyai rasa yang khas atau unik, warna dan
penampilannya, melainkan juga karena jajanan tradisional sangat erat dengan unsur-
unsursimbolisme atau perlambangan dalam suatu daerah. Salah satu contoh jajanan
tradisional seperti kue pinukuik.’

Kue pinukuik merupakan jajanan tradisional Sumatera Barat, kue pinukuik ini
juga banyak diminati oleh masyarakat sekitar maupun masyarakat luar, kue pinukuik
biasa dijadikan cemilan keluarga maupun cemilan saat dalam perjalanan. Kue
pinukuik juga banyak dijadikan sebagai oleh-oleh atau buah tangan masyarakat
sekitar maupun masyarakat luar. Salah satu bahan pembuatan kue pinukuik adalah
tepung beras, tape dan santan, bentuk dari kue pinukuik ini bulat dan berwarna putih

sedikit kecoklatan.?



Menurut Angka Kecukupan Gizi Tahun 2019 untuk kelompok umur 10 — 12
tahun hendaknya makanan selingan atau jajanan menyumbang 200 dan 190 kkal
energi, 5 dan 5,5 gram protein, 6,5 gram lemak, 30 gram karbohidrat serta 120 mg
untuk anak laki — laki danperempuan.**

Konsumsi makanan jajanan diperkirakan akan terus meningkat, mengingat
makin terbatasnya waktu anggota keluarga untuk mengolah makanan sendiri. Anak
sekolah yang masih dalam masa peralihan antara lingkungan rumah dengan
lingkungan sekolah dan masyarakat biasanya mengalami perubahan kebiasaan
pangan yang dapat mempengaruhi konsumsinya.>*>

Kelemahan kue pinukuik ini segi nilai gizinya sangat rendah yang mana pada
100 gram kue pinukuik mengandung 246,20 kkal energi, 2,80 gr protein, 4,34 grr
emak, 58,02 gr karbohididrat dan 80,15 mg kalsium. Dapat kita lihat dari bahan yang
digunakannya yaitu tepung beras, tape singkong, gula pasir, santan, dan garam. Maka
untuk mencukupi nilai gizi salah satunya yaitu menambahkan tepung kacang merah
kedalam adonan tersebut untuk meningkatkan kadar protein dan kalsium dari kue
pinukuik.

Menurut penelitian Anita Kurnianingtyas dkk (2014)*“ Pengaruh Penambahan
Tepung Kacang Merah Terhadap Daya Terima, Kadar Protein, dan Kadar Serat
“mengatakanbahwa Kacang merah memiliki kandungan protein yang lebih tinggi
jika dibandingkan dengan kandungan protein tepung lainnya. Selain kandungan
protein yang tinggi, kandungan energi tepungkacang merah juga lebih tinggi
dibandingkan jenis tepung lainnya. Penelitian laboratorium menunjukkan kadar

protein bakso jantung pisang dengan penambahan tepung kacang merah yang



memiliki nilai rata-rata tertinggi yaitu pada perlakuan penambahan sebanyak 15%
dan terendah yaitu pada penambahan tepung kacang merah 0%.°

Tanaman kacang merah terkenal sebagai sumber protein nabati, karena itu
peranannya dalam usaha perbaikan gizi sangatlah penting. Di samping kaya akan
protein, biji kacang merah juga merupakan sumber karbohidrat, mineral dan vitamin.
Dibandingkan kacang-kacangan lainnya, kacang merah memiliki kadar karbohidrat
yang tertinggi, kadar protein yang setara dengan kacang hijau, kadar lemak yang jauh
lebih rendah dibandingkan kacang kedelai dan kacang tanah, serta memiliki kadar
serat .yang setara dengan kacang hijau, kacang kedelai, dan kacang tanah. ¢

Kacang merah mampu memberikan protein yang setara daging, walaupun
jenis protein yang terkandung di dalamnya adalah jenis protein yang tidak lengkap.
Namun, setidaknya ada terdapat 1 asam amino essensial pada kacang merah,sehingga
mampu membantu melengkapi kekurangan komponen protein (asam amino) pada
kacang merah.Manfaat kacang merah sangat banyak selain dari tingkat protein nabati yang
tinggi kacang merah juga mempunyai manfaat untuk menguatkan tulang dan gigi
karnaKacang merah mengandung kalsium yang merupakan komponen penting struktur tulang
dan gigi. (Anonim, 2013).°

Berdasarkan Tabel Komposisi Pangan Indonesia tahun 2018 komposisi zat
gizi kacang merah per 100 gram mengandung energi 314 kalori, protein 22,1 gram,
lemak 1,1 gram, karbohidrat 56,2 gram,serat 4,0 gram, kalsium 502 mg, fosfor 429
mg, besi 10,3 mg, natrium 11 mg, seng 2,6 mg, vit B1 0,40 , vit B2 0,72 mg (TKPI,

2018: 21).2



Menurut Badan Pusat Statistik (2014), produksi kacang merah di Indonesia
tergolong cukup tinggi, yaitu mencapai 103.376 ton pada tahun 2013°.Sedangkan
menurut Dinas Pertanian Sumatera Barat (2016) produksi kacang merah pada tahun
2015 yaitu 112 ton dari 54 hektar lahan perkebunan kacang merah!'?. Ketersedian
kacang merah cukup tinggi di Indonesia akan tetapi masih terbatas pemanfaatannya.
Kacang merah biasanya dimanfaatkan dalam pembuataan sop kacang merah, es
kacang merah, dan lain-lain. Peningkatan pemanfaatan kacang merah dapat dilakukan
dengan mengolah kacang merah menjadi tepung kacang merah dan mencampurkan
kedalam bahan makanan lain.

Berdasarkan latar belakang diatas maka penulis tertarik untuk melakukan
penelitian tentang “Pengaruh Penambahan Tepung Kacang Merah Terhadap Mutu
Organoleptik,Kadar Protein, dan Kadar Kalsium Serta Daya Terima Kue Pinukuik”
B. Rumusan Masalah

Bagaimana Pengaruh Penambahan Tepung Kacang MerahTerhadap Mutu

Organoleptik, Kadar Protein, dan KadarKalsium Serta Daya Terima Kue Pinukuik.
C. Tujuan Penelitian
1. Tujuan Umum

Untuk mengetahui Pengaruh Penambahan Tepung Kacang Merah Terhadap
Mutu Organoleptik, Kadar Protein dan Kalsium Serta Daya Terima Kue Pinukuik.
2. Tujuan Khusus
a. Diketahuinya nilai rata-rata tingkat kesukaan terhadap terhadap warna pada kue

pinukuik yang ditambah dengan tepung kacang merah.



b. Diketahuinya nilai rata-rata tingkat kesukaan terhadap aroma pada kue pinukuik
yang ditambah dengan tepung kacang merah.

c. Diketahuinya nilai rata-rata tingkat kesukaan terhadap rasa pada kue pinukuik
yang ditambah dengan tepung kacang merah.

d. Diketahuinya nilai rata-rata tingkat kesukaan terhadap tekstur pada kue pinukuik
yang ditambah dengan tepung kacang merah.

e. Diketahuinya perlakuan terbaik dari pembuatan kue pinukuik dengan
penambahan tepung kacang merah.

f.  Diketahuinya kadar protein dari perlakuan terbaik dan kontrol pada kue pinukuik

g. Diketahuinya kadar kalsium dari perlakuan terbaik dan kontrol pada kue
pinukuik.

h. Diketahuinya daya terima kue pinukuik dengan suplementasi tepung kacang
merah pada anak-anak.

D. Manfaat Penelitian

a. Bagi Peneliti
Bagi penulis sendiri dapat dijadikan sebagai pengembangan kemampuan

sehingga dapat menerapkan ilmu yang didapat tentang teknologi pangan dalam

rangka pengembangan pangan yang berkualitas, dapat diterima, dikonsumsi, disukai

oleh masyarakat serta penulis dapat menambah wawasan dan pengalaman di bidang

penelitian.

b. Bagi Masyarakat
Memberikan informasi dan pengetahuaan kepada masyarakat tentang

penambahan tepung kacang merah yang tinggi akan kandungan protein dan



kandungan kalsiumserta memperkenalkan produk kue pinukuik yang telah
ditambahkan tepung kacang merah yang bernilai gizi tinggi.
c. Bagi Akademik

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan manfaat bagi Jurusan Gizi Poltekkes
Kemenkes Padang sebagai referensi atau pustaka dalam bidang Teknologi pangan,
Khususnya mengenai penambahan kacang merah tepung kacang merah terhadap
mutu organoleptik, kadar protein dan kadar kalsium serta daya terima kue pinukuik.
E. Ruang lingkup Penelitian

Berdasarkan latar belakang penelitian ruang lingkup penelitian ini yaitu
mencakup penambahan tepung kacang merah pada pembuatan kue pinukuik, dengan
melihat mutu organoleptik, kadar protein, dan kadar kalsiumserta daya terima kue

pinukuik.



BAB II
TINJAUAN PUSTAKA

A. Kue Pinukuik
1. Pengertian Kue Pinukuik

Kue pinukuik merupakan salah satu makanan yang ada di Sumatera Barat. Ada
yang mengibaratkannya mirip dengan dorayaki. Pinukuik memiliki citarasa manis
yang khas. Bisa dicampur dengan kacang hijau, kolak, maupun menu lain. Cocok
untuk sarapan pagi maupun saat berbuka puasa. Berbentuk bulat pipih dengan warna
sedikit kecoklatan. Terbuat dari bahan beras yang dihaluskan, terlebih dahulu
direndam dengan air. Dalam pengolahannya, pinukuik dicampur bersama sejumlah
bahan lain, seperti kelapa dan bumbu alamsebagai penyedap. Proses memasaknya
menggunakan cetakan berbentuk loyang (cetakan logam) dan dibakar dengan serabut
kelapa!!.
2. Bahan

Bahan dalam pembuatan kue pinukuik yaitu tepung beras, tape singkong, santan ,
gula pasir, dan garam.
a. Tepung beras

Tepung Beras adalah tepung yang dibuat dari beras yang ditumbuk atau digiling.
Tepung beras tidak sama dengan pati beras yang dibuat dengan merendam beras
dalam larutan alkali. Tepung beras dapat dijadikan pengganti dari tepung gandum
bagi penderita intoleransi gluten karena tepung beras tidak mengandung gluten'?.

Tepung beras bisa digunakan untuk membuat berbagai macam makanan, tepung

beras dibuat dengan cara menggiling beras putih sampai tingkat kehalusan tertentu.



Biasanya tepung beras digunakan dalam pembuatan kue tradisional, yang kebanyakan
merupakan kue basah, seperti nagasari, lapis, dan sebagainya. Akan tetapi saat ini
tepung beras sering digunakan untuk membuat cake atau kue kering bahkan sebagai
adonan campuran makanan gorengan. Kue kering dan makanan gorengan yang
dihasilkan tepung beras teksturnya lebih renyah, sedangkan cake tepung beras
teksturnya lebih padat jika dibandingkan dengan cake dari tepung terigu. Hal ini
disebabkan karena kandungan lemak dan protein tepung beras lebih rendah
dibandingkan tepung terigu .
b. Tape singkong

Tape singkong merupakan salah satu produk fermentasi singkong yang unik
dibanding produk fermentasi singkong di Negara lain. Tape singkong diolah dari
jenis singkong yang tidak pahit dan setelah difermentasi dapat langsung dikonsumsi.
Sebaliknya, produk fermentasi singkong Negara lain biasa dengan singkong yang dan
setelah difermentasi diperlukan pengolahan lebih lanjut agar dapat dikonsumsi'?.
c. Gula pasir

Menurut Purwastuti dan Putriningrum (2015:6) manfaat gula pasir dalam
pembuatan cake adalah memberi rasa manis, membantu proses pengembangan cake,
menghaluskan dan melembutkan remahan cake, memberi kelembaban dalam cake,
memberi warna pada permukaan cake, sebagai bahan pengawet sehingga cake
mempunyai masa simpan lebih lama. Dalam penelitian ini, gula pasir digunakan
sebagai pemberi rasa manis pada madeleine. Selain memberi rasa manis, gula juga

memberikan warna pada permukaan luar madeleine sehingga berwana kecokelatan'®.
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d. Santan

Santan atau santen adalah cairan putih yang dihasilkan dari kelapa yang diparut
dan kemudian diperas bersama air. Santan digunakan sebagai perasa yang membuat
makanan menjadi gurih. Untuk memperoleh santan yang kental sebaiknya
menggunakan air hangat. Ciri-ciri santan yang baik yaitu santan bewarna putih, masih
baru dan tidak berbau ."

e. Garam

Garam konsumsi beryodium atau yang dikenal sebagai garam dapur terdiri dari
senyawa kimia Natrium Klorida (NaCl). Jenis garam yang biasa digunakan dalam
pembuatan kue dan roti adalah garam meja atau table salt. Menurut Budiprianti
(2015) garam meja merupakan garam dapur yang dimurnikan, sehingga warnanya
putih bersih berbentuk bubuk kasar.

Menurut Purwastuti dan Purtiningrum (2015:7) fungsi garam adalah menambah
rasa dan menjaga kelembaban cake yang dihasilkan.Dalam penelitian ini garam
digunakan untuk menyeimbangkan rasa manis pada gula. Selain itu, garam
bermanfaat untuk memantapkan rasa dari madeleine dengan memberikan rasa gurih.
3. Alat

Alat yang digunakan dalam pembuatan kue pinukuik yaitu timbangan, baskom,
saringan santan stainless, gelas ukur, cetakan serabi, kompor, dan sendok makan.

a. Timbangan

Timbangan yang di gunakan harus baik, yaitu timbangan yang cermat dan tepat

ukurannya. Timbangan yang tidak baik dapat mempengaruhi kue pinukuik yang

dihasilkan, karena ukuran bahan yang di timbang harus tepat tidak boleh lebih dan



11

tidak boleh kurang. Timbangan yang digunakan dalam pembuatan kue pinukuik ini
adalah timbangan digital.'®
b. Baskom

Baskom adalah alat yang digunakan sebagai wadah pencampuran bahan-bahan
pembuat kue pinukuik, Baskom harus bersih dan kering. '
c. Saringan santan stainless

Saringan santan stainless ini berfungsi untuk mengayak tepung dalam pembuatan
kue pinukuik ini.
d. Gelas ukur

Gelas ukurdigunakan dengan cara memasukkan larutanyang akan di ukur, cara
membacanya adalahdengan melihat pada permukaan air tersebutpada arah mendatar,
arah penglihatan danmata harus benar-benar horizontal tidak bolehdari arah atas
maupun dari arah bawah (Juvitasari, 2017: 4).
e. Cetakanserabi

Cetakan serabi adalah alat yang digunakan untuk mencetak kue pinukuik yang
berbentuk bulat. Sebelum digunakan cetakan harus dipanaskan terlebih dahulu.
Cetakan harus dicuci bersih dan dilap kering agar tidak merusak adonan kue
pinukuik.
f.  Kompor

Kompor adalah alat pemanas yang digunakan untuk memasak kue pinukuik.
Kompor yang baik adalah kompor yang nyala apinya berwarna biru, aman mudah
diatur apinya lalu nyala apinya berwarna biru. Dalam penelitian ini menggunakan

kompor gas, api harus diperhatikan besar kecilnya. Apabila api terlalu besar maka
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kue kembang loyang cepat gosong dan belum matang. Api yang cocok untuk

digunakan dalam pembuatan kue pinukuik yaitu api sedang.'

g. Sendok makan

Sendok makan digunakan untuk menuangkan dan mencampurkan tepung beras,

tape singkong, santan dan bahan-bahan lain kedalam baskom. Peralatan pembantu

tersebut harus dalam keadaan bersih dan kering.'

4. Cara Pembuatan Kue Pinukuik

Berdasarkan Enggi. 2020. Resep kue pinukuik dari pusat oleh-oleh khas Batang

Kapas.

Cara pembuatan kue pinukuik terdiri dari beberapa tahap yaitu sebagai berikut :

a.

b.

Siapkan bahanterlebih dahulu.

Campurkan tape singkong ke dalam tepung beras, lalu diaduk pakai
tangan sampai merata.

Ayak tepung beras dan tape singkong tadi sampai tidak ada gumpalan.
Tambahkan garam, gula pasir, dan santan. Lalu aduk sampai merata
Tutup dengan kain lap lembab hingga 1 jam..

Panaskan cetakan serabi dengan api kecil.

Masukkan adonan kedalam cetakan, lalu ditutup.

Masak sampai matang hingga warna kecoklatan.

Angkat dan sajikan.
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B. Kacang Merah
1. Pengertian Kacang Merah

Kacang merah atau kacang jogo tergolong pangannabati. Kacang merah atau
kacang jogoini mempunyai nama ilmiah yang sama dengan kacang buncis, yaitu
Phaseolus vulgarisL.Biji kacang merah berbentuk bulat agak panjang, berwarna
merah atau merah berbintik-bintik putih. Kacang merah banyak ditanam di Indonesia.
Varietas kacang merah yang beredar di pasaran jumlahnya sangat banyak dan
beraneka ragam (Rahmat, 2009).'¢

2. Morfologi

Gambar 1. Kacang Merah

Menurut Rahmat (2009), kedudukan kacang merah dalam tatanama (sistematika)
adalah sebagai berikut
Kingdom : Plant
Divisi: Spermatophyta
Sub divisi: Angiosspermae
Kelas: Dicotyledonae
Sub kelas: Calyciflorae

Ordo: Rosales (Leguminales)
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Famili: Leguminosae (Papilionaceae)

Sub famili: Papilionoideae

Genus: PhaseolusSpesies: Phaseolus vulgaris L.
3. Nilai Gizi Kacang Merah

Biji kacang merah merupakan bahan makanan yang mempunyai energi tinggi
dan sekaligus sumber protein nabati yang potensial, karena itu peranannya dalam
usaha perbaikan gizi sangatlah penting. Di samping kaya akan protein, biji kacang
merah juga merupakan sumber karbohidrat, mineral dan vitamin. Dibandingkan
kacang-kacangan lainnya, kacang merah memiliki kadar karbohidrat yang tertinggi,
kadar protein yang setara kacang hijau, kadar lemak yang jauh lebih rendah
dibandingkan kacang kedelai dan kacang tanah, serta memiliki kadar serat yang
setara dengan kacang hijau, kedelai dan kacang tanah.!”

Protein kacang merah juga dapat digunakan untuk menurunkan kadar kolesterol
LDL yang bersifat jahat bagi kesehatan manusia, serta meningkatkan kadar kolesterol
HDL yang bersifat baik bagi kesehatan manusia (Astawan,2009). Dibandingkan
dengan sumber protein hewani keunggulan kacang merah adalah bebas kolesterol,
sehingga aman untuk dikonsumsi oleh semua golongan masyarakat dari berbagai
kelompok umur. '8

Kacang merah mampu memberikan protein yang setara daging, walaupun jenis
protein yang terkandung di dalamnya adalah jenis protein yang tidak lengkap.
Namun, setidaknya ada terdapat 1 asam amino essensial pada kacang merah, sehingga
mampu membantu melengkapi kekurangan komponen protein (asam amino) pada

kacang merah.!”



15

Berikut adalah tabel nilai gizi kacang merah dalam 100 gram :

Tabel 1. Kandungan Nilai Gizi Kacang Merah Dalam 100 gram

Jenis Zat Gizi Jumlah Kandungan Gizi
Energi (kal) 314
Protein (gr) 22.1
Lemak (gr) 1.1
Karbohidrat (gr) 56.2
Kalsium (mg) 502
Fosfor (mg) 429
Besi (mg) 10.3
Vitamin A (SI) 0
Vitamin B1 (mg) 0.40
Vitamin C (mg) 0
Air (gr) 17.7

Sumber : Tabel Komposisi Pangan Indonesia 2017.%
4. Tepung Kacang Merah

Tepung kacang merah adalah tepung yang berasal dari penggilingan kacang
merah yang telah direndam, direbus, dan dikeringkan. Keunggulan dari pengolahan
kacang merah menjadi tepung kacang merah adalah meningkatkan daya guna, hasil
guna, dan nilai guna, lebih mudah diolah atau diproses menjadi produk yang memiliki
nilai ekonomi tinggi, lebih mudah dicampur dengan tepung-tepung dan bahan
lainnya.

Pada dasarnya tepung kacang merah terbuat dari kacang merah tua, berisi, tidak
keriput dan dikeringkan dengan oven, dijemur maupun disangrai sampai
kering/matang. Untuk mengetahui kacang merah sudah matang atau belum pada saat
disangrai akan terdengar bunyi pletikan. Kacang merah yang sudah kering digiling
dengan mesin penggiling, kemudian diayak untuk mendapatkan tepung kacang merah

dengan ukuran 80 mesh. "8
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Pada proses pembuatan tepung kacang merah diperlukan proses perendaman dan
pengeringan. Proses perendaman semalam terhadap kacang merah dilakukan untuk
menghilangkan zat anti gizi seperi asam fitrat yang terkandung dalam kacang merah,
hal ini dilakukan karena zat anti gizi tersebut dapat menyebabkan perut kembung.
Proses pengeringan dilakukan untuk mengurangi kadar air semalam. "

Hasil jadi dari tepung kacang merah ini sebagai berikut : Aromanya khas kacang
merah tapi sedikit menyengat, teksturnya sedikit kasar, warnanya putih,dan rasanya
khas tepung kacang merah.

C. Nutrifikasi

Nutrifikasi adalah penambahan makronutrien kedalam makanan. Teknik
nutrifikasi yaitu dengan melakukan kombinasi antara satu jenis bahan makanan
dengan bahan makanan lainnya sehingga memiliki nilai gizi yang lebih seimbang bila
dibandingkan dengan hanya terdiri dari satu jenis bahan makanan saja. Nutrifikasi
dapat meningkatkan nilai gizi dari suatu makanan baik bahan pangan yang secara
alami defesien akan suatu zat gizi, bahan makanan yang kehilangan zat gizi tertentu
akibat proses pengolahan maupun untuk meningkatkan asupan zat gizi tertentu seperti
asam amino, lemak, vitamin, dan mineral.?°

Nutrifikasi memiliki beberapa istilah seperti fortifikasi (enrichment), pemulihan
kembali (restorasi), suplementasi, komplementasi atau subsitusi. Fortifikasi
merupakan penambahan satu atau lebih zat gizi, baik zat gizi tersebut umumnya
terkandung dalam produk pangan ataupun tidak ada sehingga produk yang dihasilkan
menjadi “kaya” akan nutrisi tertentu yang ditambahkan. Restorasi merupakan

penambahan nutrisi untuk menggantikan nutrisi yang asalnya terdapat dalam bahan
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tetapi hilang atau rusak selam proses penambahan zat gizi kedalam produk pangan
yang dibuat menyerupai atau pengganti produk pangan yang asli.>®
Suplementasi adalah penambahan suatu bahan makanan tertentu kedalam bahan
makanan utama, dimaksud untuk melengkapi kekurangan zat gizi dari bahan utama
pada produk yang sudah ada. Suplementasi harus dilakukan dengan memenuhi
persyaratan yang harus dipenuhi untuk meningkatkan nilai gizi suatu bahan makanan
antara lain sebagai berikut :?°
a. Zat gizi yang ditambahkan tidak mengubah warna dan citarasa bahan makanan.
b. Zat gizi tersebut harus stabil selama penyimpanan.
c. Zat gizi tersebut tidak menyebabkan timbulnya suatu interaksi negatif dengan zat
gizi lain yang terkandung dalam bahan makanan.
d. Jumlah yang ditambahkan harus memperhitungkan kebutuhan individu, sehingga
kemungkinan terjadi keracunan (akibat over-dosis) dapat dihindarkan.
D. Protein
1. Defenisi Protein
Istilah protein berasal dari kata Yunani proteos, yang berarti yang utama atau
yang didahulukan. Protein adalah bagian dari semua sel hidup dan merupakan bagian
terbesar tubuh sesudah air. Seperlima bagian tubuh adalah protein, separonya ada di
dalam otot, seperlima di dalam tulang dan tulang rawan, sepersepuluh di dalam kulit,
dan selebihnya di dalam jaringan lain dan cairan tubuh
2. Fungsi Protein
Protein mempunyai bermacam-macam fungsi bagi tubuh, yaitu sebagai enzim,

zat pengatur pergerakan, pertahanan tubuh, alat pengangkut, dan lain-lain.
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a. Sebagai Enzim

Hampir semua reaksi biologis dipercepat atau dibantu oleh enzim.Komponen
terbesar enzim adalahprotein
b. Alat Pengangkut dan Alat Penyimpan

Banyak molekul dengan BM kecil serta beberapa ion dapat diangkut atau

dipindahkan oleh protein-protein tertentu. Misalnya hemoglobin mengangkut

eritrosit,mioglobin mengangkut oksigen dalam otot. Ion besi diangkut dalam plasma

darah oleh transferin .
c. Pengatur Pergerakan

Gerakan otot terjadi karena adanya dua molekul protein yang saling bergeseran.
Pergerakan flagela sperma disebabkan oleh protein.
d. Penunjang Mekanis

Kekuatan dan daya tahan robek kulit dan tulangdisebabkan adanya kolagen,
suatu protein berbentuk bulat panjang dan mudah membentuk serabut.
e. Pertahanan Tubuh / Imunisasi

Pertahanan tubuh biasanya dalam bentuk antibodi, yaitu suatu protein khusus
yang dapat mengenal dan menempel atau mengikat benda-benda asing yang masuk ke
dalam tubuh seperti virus, bakteria, dan sel-sel asing lain. Protein ini pandai sekali
membedakan benda-benda yang menjadi anggota tubuh dengan benda-benda

asing.Media Perambatan Impuls Syaraf.
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3. Sumber Protein

Bahan makanan hewani merupakan sumber protein yang baik, dalam jumlah
maupun mutu, seperti telur, susu, daging, ungags, ikan, dan kerang. Sumber protein
nabati adalah kacang kedelei dan hasilnya, seperti tempe dan tahu, serta kacang —
kacangan lain. Kacang kedelai merupakan sumber protein nabati yang mempunyai
mutu atau nilai biologi tertinggi. Protein kacang — kacangan terbatas dalam asam
amino metionin.?’

E. Kalsium
1. Pengertian Kalsium

Kalsium adalah mineral penting yang paling banyak dibutuhkan oleh manusia.
Kalsium bermanfaat untuk membantu proses pembentukan tulang dan gigi serta
diperlukan dalam pembekuan darah, kontraksi otot, transmisi sinyal pada sel saraf.
Kalsium dapat membantu mencegah terjadinya osteoporosis.Fungsi utama kalsium
adalah sebagai penggerak dari otot-otot, deposit utamanya berada di tulang dan gigi,
apabila diperlukan, kalsium ini dapat berpindah ke dalam darah.

Kalsium terdapat dalam tubuh dengan jumlah yang lebih dari pada unsur mineral
lainnya. Diperkirakan 2% berat badan orang dewasa atau 1,0 — 1,4 kg terdiri dari
kalsium, pada bayi 25-30 gram. Setelah usia 20 tahun secara normal akan terjadi
penempatan sekitar 1200 gram kalsium dalam tubuh. Sebagaian besar kalsium

terkonsentrasi dalam tulang rawan dan gigi, sisanya terdapat dalam cairan tubuh dan

jaringan lunak.
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2. Peran Kalsium

Peranan kalsium dalam tubuh adalah membantu membentuk tulang dan gigi serta
mengukur proses biologis dalam tubuh, diantaranya adalah pembekuan darah,
mempertahankan kepekaan normal jantung, otot dan saraf serta dalam aspek
permeabilitas membran yang berlainan.
3. Sumber Kalsium

Sumber kalsium utama adalah susu dan hasil susu seperti keju, ikan dimakan
dengan tulang termasuk ikan kering adalah sumber kalsium yang baik. Kacang-
kacangan, tahu, sayurn hijau merupakan sumber kalsium yang baik juga, tetapi
sumber makanan ini mengandung banyak zat penghambat penyerapan kalsium seperti
serat, fitrat dan oksalat. Susu nonfrat adalah sumber kalsium terbaik karna
ketersediaan biologisnya tinggi. Kebutuhan kalsium terpenuhi bila kita makan
makanan seimbang setiap hari dan selalu menjaga pola hidup agar tetap sehat serta
rajin berolahrga dan tidak mengkonsumsi minuman beralkohol serta merokok
(Mulyani,2009).
F. Uji Organoleptik
1. Pengertian Uji Organoleptik

Penilaian organoleptik disebut juga dengan pengujian dengan indera atau
penilaiaan sensorik, yang merupakan suatu cara yang primitif. Penilaian dengan
indera menjadi bidang ilmu setelah prosedur penilaian dibakukan, dirasionalkan,
dihubungkan dengan penilaian secara objektif, analisa lebih sistematis, demikian pula

metoda statistik digunakan dalam analisa serta pengambilan keputusan. 2
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Penilaian organoleptik sangat banyak digunakan untuk menilai mutu dalam
industri pangan dan industri hasil pertanian lainnya. Kadang-kadang penilaian ini
dapat memberi hasil penelitiaan yang sangat teliti. Dalam beberapa hal penilaian
dengan indera bahkan melebihi ketelitian alat yang paling sensitive.??

Dalam penelitian ini pengujian organoleptik yang dilakukan adalah uji hedonik
yang biasanya disebut sebagai uji kesukaan, dalam pengujian ini panelis diminta
tanggapan pribadinya tentang kesukaan atau ketidak sukaan terhadap produk baru
yang dibuat. Penilaian hedonik dilakukan dengan cara pemberian nilai oleh panelis

yang berkisar antara 1- nilai 4 yang disajikan pada tabel :

Tabel 2. Skala Hedonik dan Skala Numerik Untuk Uji Organoleptik

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

Sumber : soekarto, 1985
a. Penglihatan (Warna)

Untuk melihat adanya benda disekeliling kita, indera penglihatan merupakan alat
tubuh yang terpenting. Dengan melihat orang dapat mengenal dan melihat bentuk,
ukuran, sifat, keseluruhan dan warna. 2>
b. Pembau (Aroma)

Pembau juga disebut penciuman jarak jauh, karena manusia dapat mengenal
enaknya makanan yang belum terlihat hanya dengan mencium baunya dari jarak jauh.
Indera pembau berfungsi untuk menilai bau-bauan dari suatu produk atau komuditi

baik berupa makanan ataupun non pangan.?
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c. Pencicip (rasa)

Indera yang berfungsi dalam rasa adalah indera pencicip. Indera ini terdapat
dalam mulut pada bagian langit-langit lunak (palantum mole). Puting penyicip adalah
reseptor untuk rasa yang manakah membedakan dasar rasa yaitu manis, pahit, asam,
dan asin.?

d. Peraba (tekstur)

Indera peraba merupakan penginderaan yang berasal dari sentuhan yang direspon
oleh seluruh permukaan kulit. Namun untuk penilaian umumnya yang digunakan
adalah tangan dengan sentuhan ujung jari.??

2. Jenis Uji Organoleptik

Ada dua macam uji yang dilakukan dalam penelitian organoleptik, yaitu :
a. Uji pembedaan

Uji pembedaan digunakan untuk mendapatkan apakah ada perbedaan sifat
sensorik atau organoleptik antara dua contoh. Uji pembedaan terbagi atas beberapa
macam Yyaitu uji pasangan, uji segitiga (triangle test), uji duo-trio, uji pembanding
ganda (dual standars), uji pembanding jamak (multiple standars), uji rangsangan
tunggal (single stimulus), uji pasangan jamak, uji tunggal atau monadik. 2>
b. Uji penerimaan

Uji penerimaan menyangkut penilaian seseorang akan suatu sifat atau kualitas
suatu bahan yang menyebabkan orang menyenangi. Tujuan uji penerimaan adalah
untuk mengetahui apakah suatu komuditi atau sifat sensorik tertentu dapat diterima

oleh masyarakat.?
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Uji penerimaan terbagi atas dua yaitu :
1. Uji kesukaan

Uji kesukaan juga disebut uji hedonik. Dalam uji hedonik panelis dimintakan
tanggapan pribadinya tentang kesukaan atau sebaliknya ketidaksukaan. Disamping
panelis mengemukakan tanggapan senang, suka atau kebalikan nya, mereka juga
mengemukakan tingkat kesukaannya. Tingkat-tingkat kesukaannya ini disebut skala
hedonik.*
2. Uji mutu hedonik

Uji mutu hedonik berbeda dengan uji kesukaan, uji mutu hedonik tidak

menyatakan suka atau tidak suka melainkan menyatakan kesan tentang baik atau

buruk.?
3. Panelis Organoleptik

Dalam penilaian uji organoleptik diperlukan panelis. Macam panelis dan syarat
panelis adalah sebagai berikut :*?
a. Panelis perorangan

Panelis perorangan adalah ornag yang sangat ahli dengan kepekaan spesifik yang
sangat tinggi yang diperoleh karena bakat atau latihan-latihan yang sangat intensif.
b. Panelis terbatas

Merupakan panelis terbatas yang terdiri dari 3-5 orang yang mempunyai
kepekaan tinggi pengetahuan dan pengalaman tentang cara penilaian organoleptik

sehingga bias lebih bisa dihindari.
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c. Panelis terlatih
Panelis terlatih terdiri dari 15-25 orang yang mempunyai kepekaan kurang
tertinggi dari panelis terbatas atau cukup baik. Untuk menjadi panelis terlatih perlu
seleksi dan yang terpilih kemudian dilatih.
d. Panelis agak terlatih
Panelis agak terlatih terdiri dari 15-25 orang yang sebelumnya dilatih untuk
mengetahui sifat sensorik tertentu.
e. Panelis tidak terlatih
Panelis tidak terlatih umumnya untuk menguji kesukaan (perfence test) dan
anggotanya tidak tetap.
f.  Panelis konsumen
Panelis konsumen terdiri dari 30-100 orang yang tergantung pada target
pemasaran komuditi/produk.
4. Syarat Panelis Organoleptik
Syarat-syarat panelis sebagai berikut :2?
a. Orang yang dijadikan panelis harus ada perhatian terhadap penilaian
organoleptik.
b. Orang yang mempunyai kemampuan mendeteksi, mengenal, membandingkan,
membedakan, dan kemampuan hedonik.
c. Bersedia dan mempunyai waktu.
d. Panelis mempunyai kepekaan yang diperlukan seperti rasa, aroma, tekstur dan

warna.
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e. Panelis tidak merokok, tidak dalam suasana lapar dan terlalu kenyang untuk
menghindari terjadinya bias dalam penilaian mutu organoleptik.
G. Daya terima

Daya terima adalah persentasi makanan yang dihabiskan konsumen melalui
proses penimbangan berat awal makanan dan sisa makanan. Selisih antara berat
makanan yang disajikan dengan berat makanan sisa merupakan berat makanan yang
dihabiskan.Daya terima makanan baik jika rata-rata persentase >80% hidangan yang
disajikan dan dikatakan kurang jika rata-rata persentase asupan makanan <80%
hidangan yang disajikan.*

Uji daya terima ini dilakukan pada panel konsumen. Berdasarkan , panel
konsumen berjumlah 30 — 100. Panel konsumen adalah kelompok sasaran produk.
Panelis diminta untuk menghabiskan produk sesuai kemampuan. Kemudian dihitung
rata — rata konsumsinya.

Berikut ini adalah tabel Angka Kecukupan Gizi untuk kelompok umur 10-12
tahun untuk melihat kadar protein dan kadar kalsium :

Tabel 4. Angka Kecukupan yang Dianjurkan untuk Kelompok Umur

10 — 12 Tahun
Golongan Energi Protein Lemak Karbohidrat Kalsium
Umur (kkal)  (gr) (gr) (gr)
Laki — laki
10— 12 tahun 2100 56 70 289 1200
Perempuan
10 — 12 tahun 2000 60 67 275 1200

Sumber : Angka Kecukupan Gizi. 2019



BAB III
METODE PENELITIAN

A. Jenis dan Rancangan Penelitan

Jenis penelitian ini adalah eksperimenyaitu melakukan pembuatan kue pinukuik
yang dengan penambahan tepung kacang merah dengan perbandingan tertentu
kemudian dilihat mutu organoleptik, kadar protein dan kadar kalsiumnya.

Rancangan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap
(RAL) dengan satu kontrol, tiga perlakuan, dan dua kali pengulangan Rancangan
perlakuan pembuatan kue pinukuik penambahan tepung kacang merah adalah sebagai
berikut

Tabel 5. Rancangan Pembuatan Kue Pinukuik

No Perlakuan
Al A2 A3 A4
(Kontrol
1. Tepungberas 100 gr 100 gr 100 gr 100 gr
2. Tepungkacangmerah - 10 gr 20 gr 30 gr
3. Tape singkong 100 gr 100 gr 100 gr 100 gr
4. Santan 200 ml 200 ml 200 ml 200 ml
5. Gula pasir 83 gr 83 gr 83 gr 83 gr
6. Garam 1 gr 1 gr 1 gr 1 gr

B. Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan mulai dari pembuatan proposal pada bulan Maret 2020
sampai laporan akhir skripsipada bulan Mei2022. Tempat penelitian uji organoleptik
dilakukan diLaboratorium Ilmu Teknologi Pangan (ITP) Jurusan Gizi Politeknik
Kesehatan Padang. Sedangkan uji kadar protein dan kadar kalsium dilakukan di Balai

Riset dan Standarisasi Industri Padang di jalan Ulu Gadut No. 23 Pauh Kota
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Padang.Untuk uji daya terima dilakukan di SDNO1Koto Nan IV, Kecamatan Ranah
Pesisir, Kabupaten Pesisir Selatan.

C. Bahan,dan Alat

1. Bahan

Dalam penelitian ini bahan yang digunakan adalah :

a. Bahan Pembuatan Kue Pinukuik Penambahan Tepung Kacang Merah

Bahan yang digunakan untuk satu kontrol, tiga perlakuan, dengan satu kali
pengulangan pada penelitian pendahuluan dalam pembuatan kue pinukuik
penambahan tepung kacang merah adalah 400 gr tepung beras Rose Branddengan
spesifikasi tidak ada gumpalan, harus dalam keadaan baik, dan tidak terdapat kutu
atau pun kotoran lainnya.

Tepung kacang merah sebanyak 60 gr. Tepung dibuat sendiri dari kacang merah
sebanyak 500 gr. Kacang merah yang digunakan adalah kacang merah kering dan
segar, tidak terdapat ada kebusukan disetiapl bijinya. Kacang merah direndam selama
3-4 jam atau sampai kulitnya keriput, dikupas kulitnya kemudian dicuci sampai
bersih dan ditiriskan, dijemur, digongseng, dan diblender hingga halus.

Bahan lainnya adalah 400 gr tape singkong, 800 ml santan cair, dan 4 gr garam
sebagai bahan pelengkap. Semua bahan dibeli di Pasar Balai Selasa, Kabupaten
Pesisir Selatan.

b. Bahan Uji Organoleptik
Bahan yang digunakan untuk uji organoleptik yaitu satu sampel kontol, tiga

sampel perlakuan, formulir uji organoleptik, dan air mineral.
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c¢. Bahan Uji Daya Terima

Bahan yang digunakan untuk uji daya terima adalah kue pinukuik penambahan
tepung kacang merah perlakuan terbaik, formulir uji daya terima, dan air mineral.
2. Alat

Dalam penelitian ini alat yang digunakan adalah :
a. Alat Pembuatan Tepung Kacang Merah

Alat yang digunakan adalah baskom untuk merendam kacang merah, blender
satu set untuk menghaluskan, baskom untuk meletakkan tepung, ayakan tepung 80
mesh untuk mengayak tepung kacang merah agar didapatkan hasil tepung yang halus
dan untuk memisahkan tepung dengan partikel yang masih padat, timbangan digital,
dan spatula.
b. Alat Pembuatan Kue Pinukuik Penambahan Tepung Kacang Merah

Alat yang digunakan dalam pembuatan kue pinukuik ini adalah timbangan,
baskom, cetakan serabi, kompor, sendok. Semua alat yang digunakan harus kering,
bersih, dan baik.
c. Alat Uji Organoleptik

Alat untuk uji organoleptik menggunakan plastik kemasan opp ukuran 10 x 15
cm, dan kertas label.
d. Alat Uji Daya Terima

Alat untuk uji daya terima makanan digunakan plastik kemasan opp ukuran 10 x

15 cm, dan kertas label.
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D. Tahap Penelitian
Tahapan yang dilakukan dalam penelitian ini terdiri dari tahap persiapan dan
tahap pelaksanaan. Tahap persiapan merupakan tahapan dalam pembuatan satu
sampel kontrol dan tiga sampel perlakuan.
1. Tahap Persiapan
Terdiri dari tahapan pembuatan tepung kacang merah dan dilanjutkan dengan
pembuatan kue pinukuik kontrol dan kue pinukuik penambahan tepung kacang
merah.
a. Pembuatan Tepung Kacang Merah
1) Pilih kacang merah tua berisi, dan tidak keriput.
2) Rendam selama 3-4 jam.
3) Lalu dibuka kulitnya, cuci hingga bersih.
4) Keringkan dengan dijemur dan disangrai.
5) Blender sampai halus kacang merah yang sudah dikeringkan tadi.
6) Kemudian diayak untuk mendapatkan tepung kacang merah dengan ukuran 80
mesh.
b. Pembuatan Kue Pinukuik Kontrol
Merupakan resep dari ibuk Enggi dari pusat oleh-oleh khas Batang Kapas.
1) Siapkan bahan terlebih dahulu.
2) Campurkan tape singkong ke dalam tepung beras, lalu diaduk pakai tangan
sampai merata.
3) Lalu ayak tepung beras dan tape singkong tadi sampai tidak ada gumpalan.

4) Tambahkan garam, gula pasir, dan santan. Lalu aduk sampai merata
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Tutup dengan kain lap lembab hingga 5 jam.Panaskan cetakan serabi dengan api
kecil.

Masukkan adonan kedalam cetakan, lalu ditutup.

Masak sampai matang hingga warna kecoklatan.

Angkat dan sajikan.

Pembuatan Kue Pinukuik Penambahan Tepung Kacang Merah

Siapkan bahan terlebih dahulu.

Campurkan tape singkong kedalam tepung beras dan tepung kacang merah, lalu
aduk pakai tangan hingga merata.

Lalu ayak tepung beras dan tape singkong tadi sampai tidak ada gumpalan.
Tambahkan garam, gula pasir, dan santan. Lalu aduk sampai merata.

Tutup dengan kain lap lembab hingga 5 jam.

Panaskan cetakan serabi dengan api kecil.

Masukkan adonan kedalam cetakan, lalu ditutup.

Masak sampai matang hingga warna kecoklatan.

Angkat dan sajikan.

Tahap Pelaksanaan

Tahap pelaksanaan terdiri dari penelitian pendahuluan dan penelitian lanjutan.
Penelitian Pendahuluan

Penelitian pendahuluan dilakukan sebelum penelitian lanjutan dengan tujuan

untuk mendapatkan perlakuan terbaik dalam pembuatan kue pinukuik penambahan

tepung kacang merah. Penelitian pendahuluan dilakukan pada bulan Mei 2020.
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Penelitian pendahuluan bertujuan untuk mendapatkan rancangan formulasi yang tepat
dalam pembuatan kue pinukuik penambahan tepung kacang merah.

Penelitian dilakukan dengan satu kontrol dan tiga perlakuan dengan
perbandingan tepung beras dengan tepung kacang merah yang digunakan adalah 100 :
0 (kontrol), 100 : 10,100 : 20, dan 100: 30.Komposisibahan yang digunakan pada
setiap perlakuan adalah :

Tabel 6. KomposisiBahan Pembuatan Kue Pinukuik Penambahan Tepung
Kacang Merah Pada Penelitian Pendahuluan

Bahan Perlakuan
Al A2 A3 A4
(kontrol)
Tepung beras 100 gr 100 gr 100 gr 100 gr
Tepung kacang merah - 10 gr 20 gr 30 gr

Penelitian pendahuluan dilakukan dengan 3 perlakuan dan 1 kontol, dengan
penambahan tepung kacang merah dengan penambahan, 10 gr, 20 gr dan 30 gr.

Melihat Angka Kecukupan Gizi untuk umur 10-12 tahun mangandung protein
sebanyak 50 gr karena kue pinukuik termasuk makanan cemilan maka dikali 10%
mendapatkan hasil 5,0 gr perhari jadi dengan ditambahkan dengan tepung kacang
merah 10 gr didapatkan hasil proteinnya 5,01 gr, dan kalsiumnya 130,35 mg,
penambahan tepung kacang merah 20 gr didapatkan hasil proteinnya 7,22 gr, dan
kalsiumnya 180,55 mg, dan penambahan tepung kacang merah 30 gr didapatkan hasil
proteinnya 9,43 gr, dan kalsiumnya 230,75 mg. Maka untuk kebutuhan nilai gizi usia

10-12 tahun sudah terpenuhi .
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Hasil penelitian pada percobaan ini dengan penambahan 10 gr diperoleh warna
kecoklatan, rasa manis dan tekstur masih baik. Pada penambahan 20 gr diperoleh
warna kecoklatan, rasa manis dan tepung kacang merahnya mulai terasa, tekstur
sedikit lembut. Pada penambahan 30 gr diperoleh warnakecoklatan, rasa manis dan
tepung kacang merahnya lebih terasa dan tekstur nya agak keras.

Selanjutnya dalam penelitian pendahuluan dilakukan uji coba kepada panelis
tidak terlatih yaitu 15 orang terdiri dari remaja,mahasiswa dan ibu-ibu, yang
sebelumnya sudah diberikan penjelasan terlebih dahulu. Penelitian ini didapatkan

hasil sebagai berikut:

Tabel 7. Hasil Penelitian Pendahuluan Kue Pinukuik Penambahan

TepungKacang
Perlakuan Warna Aroma Rasa Tekstur Rata-rata
A1l (Kontrol) 2.7 2.9 2.9 2.7 2.80
A2 (10 Gram) 3.1 2.9 3.0 3.2 3.05
A3 (20 Gram) 3.2 3.6 34 3.2 3.35
A4 (30 Gram) 2.8 3.0 2.9 3.0 2.92

Berdasarkan tabel 7 diatas diketahui bahwaperlakuan A3dari segi warna, aroma,
rasa, dan tekstur lebih disukai oleh panelis. Sehingga perlakuan terbaik penambahan
tepung kacang merah pada penelitian pendahuluan adalah sebanyak 20 gram yaitu
perlakuan A3 dengan ciri - ciri warna agak kecoklatan, aroma khas kue pinukuik,
rasa khas kue pinukuik dan kacang merah agak terasa , dan tekstur agak lembut .

b. Penelitian Lanjutan
Berdasarkan Penelitian pendahuluan yang telah dilakukan didapatkan peralakuan
terbaik yaitu perbandingan penambahan tepung kacag merah terhadap kue pinukuik

seabanyak 20 gram. Oleh karena iu pada penelitian lanjutan menggunakan 3
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perlakuan, 1 kontrol dengan penambahan tepung kacang merah sebanyak 15gram, 20
gram, dan 25 gram yang diambil berdasarkan hasil rata-rata hasil uji organoleptik

pada penelitian pendahuluan.

F. Pengamatan

Pengamatan dilakukan secara organoleptik dan secara kimia. Pengamatan secara
organoleptik kue pinukuik dilakukan terhadap warna, rasa, aroma, dan tekstur secara
keseluruhan. Sedangkan pengamatan secara kimia yang dilakukan meliputi penentuan
kadar protein dari kue pinukuik terbaik.
1. Uji Organoleptik

Pengujian organoleptik terhadap kue pinukuik dilakukan dengan cara disediakan 4
sampel yang berbeda sesuai perlakuan, kemudian panelis diminta untuk memberikan
penilaiannya terhadap masing-masing sampel berdasarkan kriteria yang dapat dilihat
pada formulir uji organoleptik.

Panelis pada penelitian ini adalahmahasiswa jurusan gizi tingkat tiga Poltekkes
Kemenkes Padang berjumlah 25 orang yang telah mendapat mata kuliah Ilmu
Teknologi Pangan.

Syarat sesuai dengan kriteria panelis :

a. Ada perhatian terhadap organoleptik

b. Bersedia meluangkan waktu

c. Mempunyai kepekaan yang diperlukan yaitu, tidak merokok, tidak
mengkonsumsi alkohol, tidak dalam suasana lapar atau kenyang, dan tidak dalam

suasana hati yang sedih.
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Uji organoleptik untuk mendapatkan kue pinukuik dengan penambahan tepung
kacang merah terbaik dan disukai dilakukan dengan uji hedonik dengan
menggunakan skala sebagai berikut :

4 =sangat suka 2 = kurang suka
3=suka 1 = tidak suka
2. Uji Kadar Protein dan Kadar Kalsium

Uji kadar protein dan kalsium dilakukan di Balai Riset dan Standarisasi Industri

Padang di jalan Ulu Gadut No. 23 Pauh Kota Padang.

3. Uji Daya Terima

Uji daya terima kue pinukuik penambahan tepung kacang merah dilakukan di
SDN 01Koto Nan IV, Kecamatan Ranah Pesisir, Kabupaten Pesisir Selatandengan
siswa kelas IV,V dan VI sebanyak 30 panel konsumen. Sampel yang diberikan adalah
produk dengan perlakuan terbaik yang telah diuji organoleptik oleh panelis.

Kue pinukuik dengan penambahan tepung kacang merah yang diberikan
sebanyak 4 buah kue pinukuik ukuran kecil dengan berat 100 gram yang mengacu
kepada gizi pada anak usia 10-12 tahun untuk makanan selingan yaitu 100 gr yang
diharapkan mencukupi nilai gizi terutama pada protein dan kalsium nya.

Tabel 8. Kandungan Gizi Kue Pinukuik Penambahan Tepung Kacang Merah
Perlakuan Terbaik Sebanyak 15 gram

Berat Energi Protein Lemak KH Kalsium
Kue pinukuik 100g  277,6kkal 5,07 g 445 ¢ 63,64 g 130,35
penambahan mg
tepung kacang
merah

Sumber : Tabel Komposisi Pangan. 2018
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G. Pengolahan dan Analisis Data

Data yang diperoleh dari hasil uji organoleptik dianalisa berdasarkan tingkat
kesukaan menggunakan skor mean(rata-rata) untuk warna, aroma, rasa dan tekstur
kemudian disajikan dalam bentuk tabel yang di olah melalui SPSS 16.0.

Sebelum itu, dilakukan uji normalitas data dan didapatkan bahwa data
berdistribusi normal sehingga dilakukan dengan analisis data menggunakan Uji Kruskal
Wallis pada taraf 5% yang dilakukan di SPSS 16.0. Apabila p value < 0.05 berarti hasil
menunjukkan terdapat perbedaan pada setiap perlakuan, maka dilanjutkan dengan Uji Mann
Whitney pada taraf 5% yang dilakukan di SPSS 16.0. Uji Mann Whitney tersebut dilakukan
untuk mengetahui perlakuan yang paling berbeda dari perlakuan yang lain. Apabila p value <
0.05 berarti hasil menunjukkan perlakuan yang paling berbeda dari perlakuan lain.

Hasil uji kadar protein dan kadar kalsium disajikan dalam bentuk tabel. Hasil uji daya
terima diperoleh dari data sisa makanan yang didapatkan kemudian dimasukan ke dalam
program Miccrosoft Excel 2007 untuk kemudian melihat persentase sisa kue pinukuik

penambahan tepung kacang merah.

Data daya terima kue pinukuikpenambahan tepung kacang merah diperoleh dari
data sisa makanan yang didapatkan kemudian dimasukkan ke dalam program
Microsoft Exel 2007 untuk kemudian melihat persentase sisa kue pinukuik

penambahan tepung kacang merah.



BAB IV
HASIL DAN PEMBAHASAN

A. Hasil Penelitian

Setelah dilakukan uji mutu organoleptik dengan melihat tingkat kesukaan panelis
terhadap warna, aroma, rasa dan tekstur dari 4 perlakuan kue pinukuik dengan
penambahan tepung kacang merah, kemudian dilakukan uji kadar protein dan kadar
kalsium dari perlakuan kontrol dan perlakuan terbaik, selanjutnya dilakukan uji daya

terima terhadap kelompok sasaran sehingga didapatkan hasil sebagai berikut:

1. Uji Organoleptik
a. Warna

Hasil uji mutu organoleptik ditinjau dari tingkat kesukaan panelis terhadap warna
kue pinukuik dengan 4 perlakuan, didapatkan rata-rata tingkat kesukaan panelis pada

masing-masing perlakuan dapat dilihatpada tabel 9 berikut:

Tabel 9. Nilai Penerimaan Panelis Terhadap Warna Kue Pinukuik Penambahan

Tepung Kacang Merah
Perlakuan Median Min Max N P value
Al(kontrol) Ogr 30a 2.0 3.5 25
A2 (15gr) 3.0 bc 2.5 4.0 25 0012
A3(20gr) 2.5ac 2.0 4.0 25 ’
A4(25gr) 30c 2.0 4.0 25

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

Tabel 9 menunjukkan bahwa median tingkat penerimaan panelis terhadap rasa
kue pinukuik berkisar antara skala 2,5 hingga 3,0. Penerimaan tertinggi terhadap
warna kue pinukuik penambahan tepung kacang merah terdapat pada perlakuan A2

dan A4 yaitu dengan penambahan 15 gr dan 25 gr tepung kacang merah.

36
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Hasil uji kruskal wallis pada taraf 5% didapatkan bahwa p value <0,05 yaitu
0.012 artinya terdapat perbedaan nyata pada warna kue pinukuik. Sehingga
dilanjutkan dengan uji lanjutan yaitu uji Mann Whitney, didapatkan bahwa terdapat
perbedaan nyata antara perlakuan 1 dengan 2, perlakuan 1 dengan 3, dan perlakuan
1 dengan 4. Sedangkan yang tidak berbeda nyata yaitu perlakuan 2 dengan 3,

perlakuan 2 dengan 4, dan perlakuan 3 dengan 4.

2. Aroma
Aroma kue pinukuik yang dihasilkan perpaduan antara tepung, tapedan santan.
Hasil uji mutu organoleptik terhadap aroma kue pinukuik dapat dilihat pada tabel

10berikut:

Tabel 10.Nilai Penerimaan Panelis Terhadap Aroma Kue Pinukuik
Penambahan Tepung Kacang Merah

Perlakuan Median Min Max N P value
Al(kontrol) Ogr 3.0 2.5 4.0 25
A2 (15gr) 3.0 2.5 4.0 25 0.800
A3(20gr) 3.0 2.0 3.5 25 ’
A4(25gr) 3.0 2.0 4.0 25

Tabel 10 menunjukkan bahwa median tingkat penerimaan panelis terhadap
aroma kue pinukuikberskala 3,0.Rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap aroma
kue pinukuik terdapat pada semua perlakuan.

Hasil uji Kruskal Wallis pada taraf 5% terdapat bahwa p value >0,05 yaitu 0,800
artinya tidak ada perbedaan nyata tingkat kesukaan panelis terhadap aroma kue

pinukuik pada penambahan tepung kacang merah.
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3. Rasa

Rasa kue pinukuik yang dihasilkan yaitu khas kue pinukuik. Hasil uji mutu
organoleptik terhadap rasa kue pinukuik dengan 4perlakuan, didapatkan rata-rata
tingkat kesukaan panelis pada masing-masing perlakuandapat dilihat padatabel
11berikut :

Tabel 11. Nilai Penerimaan Panelis Terhadap Rasa Kue Pinukuik Penambahan

Tepung Kacang Merah
Perlakuan Median Min Max N P value
Al(kontrol) Ogr 3.0 2.0 4.0 25
A2 (15gr) 3.0 2.0 4.0 25 0.174
A3(20gr) 3.0 2.0 3.5 25 ‘
A4(25gr) 2.5 2.0 3.5 25

Tabel 11 menunjukkan bahwa median tingkat penerimaan panelis terhadap rasa
kue pinukuik berkisar antara skala 2,5 hingga 3,0. Penerimaan tertinggi terhadap rasa
kue pinukuik penambahan tepung kacang merah terdapat pada perlakuan A2 dan A3
yaitu dengan penambahan 15 gr dan 20 gr tepung kacang merah.

Hasil vji Kruskal Wallis pada taraf 5% didapatkan bahwa p value>0,05 yaitu
0,174artinya tidak ada perbedaan nyata tingkat kesukaan panelis terhadap rasa kue

pinukuik pada penambahan tepung kacang merah.

4. Tekstur

Tekstur kue pinukuik yang dihasilkan yaitu lembut khas kue pinukuik pada
umumnya. Hasil uji mutu organoleptik terhadap tekstur kue pinukuik dengan 4
perlakuan, didapatkan rata-rata tingkat kesukaan panelis dapat dilihat pada tabel 12

berikut:
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Tabel 12. Nilai Penerimaan Panelis Terhadap Tekstur Kue Pinukuik
Penambahan Tepung Kacang Merah

Perlakuan Median Min Max N P value
Al(kontrol) Ogr 3.0 2.0 4.0 25
A2 (15gr) 3.0 2.0 3.5 25 0.999
A3(20gr) 3.0 2.0 4.0 25 )
A4(25gr) 3.0 2.0 3.5 25

Tabel 12 menunjukkan bahwa mean tingkat penerimaan panelis terhadap tekstur
kue pinukuikberskala 3,0. Hasil uji Kruskal Wallis pada taraf 5% didapatkan bahwa p

value > 0.05 yaitu 0.999 artinya tidak ada perbedaannyata pada tekstur kue pinukuik.

5. Perlakuan Terbaik
Perlakuan terbaik dari 4perlakuan dalam pembuatan kue pinukuik penambahan

tepung kacang merah dapat dilihat pada tabel 13 berikut:

Tabel 13. Nilai Rata-Rata Penerimaan Panelis Terhadap Mutu
OrganoleptikKue Pinukuik Penambahan Tepung Kacang Merah

Perlakuan Warna Aroma Rasa Tekstur  Jumlah Rata-
rata

Al(kontrol) Ogr 2,82 2,98 3,08 2,90 11,78 2,94
A2 (15gr) 3,20 2,88 2,84 2,90 11,82 2,95
A3(20gr) 2,86 2,88 3,00 2,88 11,62 2,90
A4(25gr) 3,10 2,96 2,80 2,90 11,76 2,94

Tabel 13 diketahui bahwa nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap warna,
aroma, rasa dan tekstur kue pinukuik penambahan tepung kacang merah yaitu 2,90-
2,94 nilai ini berada pada kategori suka. Nilai rata-rata tertinggi terdapat pada A2
dengan penambahan 15 gr tepung kacang merah. Rata-rata daya terima panelis
terhadap warna, aroma, rasa, dan tekstur kue pinukuik penambahan tepung kacang

merah yang diberikan pada umumnya disukai oleh panelis dari setiap perlakuan.
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Hasil rata-rata penerimaan panelis terhadap uji organoleptik perlakuan pada
penelitian pendahuluan dengan penelitian lanjutan berbeda dikarenakan pada
penelitian pendahuluan dilakukan pada panelis tidak terlatih yaitu pada anak dewasa
disekitaran rumah, sedangkan pada penelitian lanjutan dilakukan pada panelis semi

terlatih yaitu pada mahasiswa jurusan gizi tingkat 3.

6. Kadar Protein
Tujuan pengujian kadar protein untuk melihat pengaruh penambahan tepung
kacang merah terhadap kadar protein kue pinukuik. Hasil uji kadar protein dapat

dilihat pada tabel 14berikut:

Tabel 14. Kadar Protein Pada Kue Pinukuik Penambahan Tepung Kacang
Merah Dalam 100 Gram

Perlakuan Kadar protein (%)
Kontrol / Al (uji laboratorium) 4,81
Perlakuan / A2 (uji laboratorium) 5,05

Tabel 14 menunjukkan kadar protein kue pinukuik dalam 100 gr. Data tersebut
menunjukkan dengan penambahan 15 gr tepung kacang marah dalam pembuatan kue

pinukuik penambahan tepung kacang merahdapat meningkatkan 0,24 % protein.

7. Kadar Kalsium
Tujuan pengujian kadar kalsium untuk melihat pengaruh penambahan tepung
kacang merah terhadap kadar kalsium kue pinukuik. Hasil uji kadar kalsium dapat

dilihat pada tabel 15 berikut:
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Tabel 15. Kadar Kalsium Pada Kue Pinukuik Penambahan Tepung Kacang
Merah Dalam 100 Gram

Perlakuan Kadar kalsium (mg/kg)
Kontrol / A1 (uji laboratorium) 15,4
Perlakuan / A2 (uji laboratorium) 21,1

Tabel 15 menunjukkan kadar kalsium kue pinukuik dalam 100 gr dapat

meningkatkan 5,7% kalsium.

8. Daya Terima Sasaran

Uji daya terima kue pinukuik dengan penambahan tepung kacang merah
perlakuan terbaik dengan penambahan tepung kacang merah sebesar 15 gr yang
dilakukan pada siswa kelas IV, V dan VI SDN 01 Koto Nan IV Kecamatan Ranah
Pesisir, Kabupaten Pesisir Selatan sebanyak 30 siswa dengan rata-rata umur 10-12
tahun. Uji daya terima dilakukan secara serentak pada siswa. Kue pinukuik diberikan
kepada siswa sebanyak 1 porsi sesuai standar 1 porsi kue pinukuik dengan berat 100
gr sebanyak 4 buah kue pinukuik dimana kadar protein 4 buah kue pinukuik yaitu
5,07 gr sedang untuk kadar kalsium dalam 100 gr kue pinukuik yaitu 130,35 mg.

Hasil uji daya terima kue pinukuik penambahan kacang merah dari 30 siswa

dapat dilihat pada diagram 1 sebagai berikut:

Daya Terima Sasaran
17%
M Habis

M Tidak Habis
83%
Diagram 1. Uji Dya Terima Kue Pinukuik
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Hasil uji daya terima yang diperoleh dari 30 orang sampel anak sekolah dasar
didapatkan hasil bahwa 83% siswa yang mampu menghabiskan kue pinukuik dengan
penambahan tepung kacang merah dan 17% siswa yang tidak menghabis kue

pinukuik penambahan tepung kacang merah.
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B. Pembahasan

1. Mutu Organoleptik

Dalam menilai cita rasa makanan yang paling umum digunakan yaitu indera
pencicip yang berfungsi dalam menilai rasa (taste), indera penglihatan berfungsi
untuk mengetahui dan menilai warna, bentuk dan ukuran suatu makanan, indera
pembau berfungsi untuk menentukan aroma dari makanan, dengan adanya alat indera

tersebut kita dapat menilai makanan dari segi warna, aroma, rasa dan tekstur.2°

2. Warna

Warna merupakan suatu penampilan atau penampakan makanan secara
keseluruhan yang dinilai secara deskriptif dan memegang peranan penting dalam hal
penampilan makanan. Warna digunakan sebagai indikator untuk menilai kesegaran
dan kematangan makanan, sehingga bisa dinilai suatu makanan.’Warna juga
merupakan salah satu penentu utama konsumen untuk membeli produk pangan.
Warna juga mempengaruhi persepsi kemanisan, rasa, dan cita rasaproduk.?’

Suatu bahan yang bernilai gizi tinggi, enak dan teksturnya sangat baik, apabila
memiliki warna yang tidak sesuai atau menyimpang dari seharusnya akan mengurangi
daya tarik seseorang terhadap produk yang dihasilkan. Ada beberapa komponen yang
dapat membentuk warna pada suatu makananyaitu pigmen secara alami, reaksi
Maillard, reaksi antara senyawa organik dengan udara, dan perubahan zat warna.
Selain sebagai faktor yang ikut menentukan mutu warna juga dapat digunakan

sebagaiindikator kesegaran dan kematangan suatumakanan.”®
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Hasil penelitian didapatkan rata — rata warna kue pinukuik menggunakan median
yang dihasilkan berkisar antara skala 2,5 hingga 3,0dengan kategori suka.
Berdasarkan pengamatan diketahui semakin banyak tepung kacang merah yang
digunakan maka warna kue pinukuik yang dihasilkan cenderung semakin kecoklatan.
Dari nilai rata-rata tersebut dapat dilihat bahwa penerimaan panelis tertinggi berada
pada perlakuan A2 dengan penambahan tepung kacang merah 15 gr, perlakuan A2
merupakan perlakuan yang paling disukai oleh panelis dari segi warna. Pada
perlakuan A2 dihasilkan warna kue pinukuik yaitu putih kecoklatan dibandingkan
dengan perlakuan A1,A3 dan A4.

Perbedaan jumlah penambahan tepung kacang merah pada setiap perlakuan
menyebabkan perbedaan warna pada kue pinukuik, rata-rata penerimaan terendah
yaitu pada perlakuan A3 dengan penambahan tepung kacang merah 20 gr, pada
perlakuan ini warna yang dihasilkan agak kecoklatan dibandingkan dengan
perlakuan A1,A2 dan A4.

Hasil penelitian ini sama dengan dengan penelitian Fina Aminul Azmi (2021)
Penambahan tepung kacang merah terhadap bolu gulung camerungu ia mengata
bahwa warna pada produk bolu gulung camerungu berwarna kecoklatan. Terdapat 5
penyebab perubahan warna suatu bahan makanan yaitu, reaksi oksidasi, pigmen,
reaksi karamelisasi. Warna bolu gulung camerungu yang dihasilkan adalah
kecoklatan dengan sedikit bintik-bintik berwarna coklat yang dihasilkan dari
penambahan tepung kacang merah. Kacang merah mengandung senyawa karotenoid
yaitu betakaroten. Menurut (Purwanti & Hapsari, 2017) pemanasan bahan yang

memiliki kandungan karoten menyebabkan perubahan warna karoten karena adanya
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panas yang menginduksi perubahan struktur konjugasi karoten sehingga proporsi

warna kuning menurun menuju kecoklatan.*

3. Aroma

Selain penilaian terhadap rasa, warna, dan tekstur makanan, aroma makanan juga
menentukan kelezatan dan kualitas bahan pangan. Aroma adalah bau yang
dikeluarkan oleh makanan atau minuman, yang merupakan daya tarik yang sangat
kuat dan mampu merangsang indera penciuman dan membangkitkan selera makan.
Aroma dapat timbul karena adanya campuran beberapa senyawa yang berbau dan
menimbulkan kesan makanan tertentu jika dicium. Efek gabungan ini menciptakan
kesan yang dapat berbeda antara komponen yang satu dengan yang lainnya.?®

Penambahan bahan pangan juga dapat mempengaruhi aroma makanan. Aroma
mempunyai peranan penting terhadap uji bau dan dapat memberikan hasil penilaian
apakah produk disukai atautidak.?®

Hasil penelitian didapatkan aroma kue pinukuik yang dihasilkan berskala 3,0
dengan kategori suka. Aroma khas kacang merah semakin kuat seiring dengan
peningkatan penambahan tepung kacang merah. Dari nilai rata-rata tersebut dapat
dilihat bahwa penerimaan tertinggi panelis terdapat pada perlakuan A4 dengan
penambahan tepung kacang merah sebanyak 20 gr. Pada perlakuan A4 aroma yang
dihasilkan yaitu khas kue pinukuik dengan sedikit langu dimana yang berasal dari

tepung kacang merah.
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Pada kacang-kacangan biasanya memiliki bau langu yang disebabkan karena zat
lipoksigenese yang ada didalam bijinya yang menimbulkan efek langu pada kacang
setelah diolah.?®

Hal ini sejalan dengan penelitian Anggaraini (2015) Pengaruh Subsitusi Tepung
Kacang Merah Terhadap Kualitas Bolu Gulung , ia mengatakan bahwa aroma bolu
gulung subsitusi tepung kacang merah 15%, 30% dan 45% menunjukkan tingkat
kesukaan panelis tinggi pada subsitusi tepung kacang merah sebanyak 15% karena
semakin tinggi subsitusi tepung kacang merah aroma langu juga semakin tercium.
Kacang merah memiliki enzim lipoksigenase yang menghasilkan beany flavor ata bau
langu. Pada penelitian ini tidak terdapat perbedaan nyata dari segi aroma pada bolu

dengan subsitusi tepung kacang merah®.

4. Rasa

Rasa terbentuk karena adanya tanggapan rangsangan kimia olehindera pencicip
lidah. Rasa merupakan faktor yang paling penting dalam menentukan keputusan bagi
konsumen untuk menerima dan menolak suatu makanan ataupun produk pangan.
Komponen yang berperan dalam pembentukan rasa makanan adalah aroma makanan,
bau masakan, dan bahan makanan, keempukan atau kekenyalan makanan, kerenyahan
makanan, tingkat kematangan dan temperaturmakanan.?¢

Hasil penelitian didapatkan pada kue pinukuik penambahan tepung kacang merah
yang dihasilkan berkisar antara skala 2,5 hingga 3,0 dengan kategori suka. Dari hasil

pengamatan didapatkan semakin banyak penambahan tepung kacang merah maka

rasa semakin gurih khas kacang merah.
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Hal ini sama dengan penelitian Fatimah (2010) tentang uji daya terima dan nilai
gizi biscuit yang dimodifikasi dengan tepung kacang merah, ia mengarakan bahwa
subsitusi tepung kacang merah pada biskuit tidak mempengaruhi rasa dari biskut, hal
tersebut disebabkan karena penggunaan susu dan mentega pada adonan biskuit.
Sehingga rasa langu dari tepung kacang merah tidak mempengaruhi rasa dari biskuit
tersebut. Akan tetapi subsitusi tepung kacang merah yang terlalu banyak pada adonan

biskuit akan menyebabkan rasa biskuit menjadi pahit®’.

5. Tekstur

Tekstur adalah salah satu sifat bahan atau produk yang dapat dirasakan melalui
sentuhan kulit ataupun pencicipan. Tekstur makanan dapat terbentuk karena
komponen atau hasil akhir dari warna tampilan luar, warna tampilan dalam,
kelembutan makanan, bentuk permukaan makanan dan keadaanmakanan.?®

Tekstur didefinisikan sebagai karakteristik proses konsumsi pangan dan bukan
merupakan properti bahan pangan. Tekstur terbentuk akibat interaksi elemen-elemen
struktural dari bahan pangan dan dirasakan, terutama melalui sentuhan, berkaitan
dengan deformasi, disintegrasi (pecah), dan aliran bahan ketika bahan diberi gaya.?’

Hasil penelitian didapatkan tekstur kue pinukuik yang dihasilkan berskala 3,0
yang berada pada kategori suka. Tekstur yang dihasilkan kue pinukuik cenderung
agak lembut semakin tinggi penambahan tepung kacang merah maka semakin keras
produk yang dihasilkan.

Hal ini sama dengan penelitian oleh Dessy (2015) yaitu penambahan Nurina

Rahmawati (2021) pengaruh penambahan tepung kacang merah terhadap kualitas



48

bolu gulung bahwa pada tekstur yang dihasilkan, semakin banyak penambahan
tepung kacang merah maka semakin padat tekstur dari bolu gulung. Hal ini

disebabkan karena kandungan gluten kacang merah yang rendah .

6. Perlakuan terbaik

Perlakuan terbaik adalah satu perlakun dari 4 perlakuan yang memiliki rata-rata
tertinggi terhadap warna, aroma, rasa dan tekstur. Pada penambahan tepung kacang
merah pada kue pinukuik memiliki rasa yang enak, dan semua perlakuan bisa
digunakan karena berada pada kategori suka. Rata-rata tingkat kesukaan dari
perlakuan terbaik penambahan tepung kacang merah pada kue pinukuikada perlakaun
A2 dengan penambahan 15 gr tepung kacang merah adalah 2,9 yang berada dalam
tingkat kategori suka. Pada perlakuan ini di dapatkan kue pinukuik dengan warna
kecoklatan, aroma khas kue pinukuik, rasa sedikit khas kacanng merah, dan

teksturnya cenderung agak lembut.

7. Kadar Protein

Protein merupakan zat makanan yang amat penting bagi tubuh, karena disamping
berfungsi sebagai bahan bakar dalam tubuh, juga berfungsi sebagai zat pembangun
dan pengatur. Kadar protein dalam makanan merupakan pertimbangan tersendiri bagi
orang yang mengonsumsi makanan.?
Protein dalam bahan pangan umumnya termasuk kedalam struktur protein

globuler. Protein larut dalam larutan garam dan mudah berubah di bawah suhu dan

konsentrasi garam dibandingkan protein lainnya. Protein ini mudah terdenaturasi,
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yaitu susunan molekulnya berubah diikuti dengan perubahan karena kadar protein
yang lebih.

Pengujian kadar protein pada perlakuan terbaik dan kontrol bertujuan untuk
melihat pengaruh penambahan tepung kacang merah terhadap kue pinukuik. Setelah
dilakukan pengujian di Laboratorium Baristan Padang didapatkan kadar protein kue
pinukuik penambahan tepung kacang merah perlakuan terbaik adalah 5,05%,
sedangkan kue pinukuik tanpa perlakuan (kontrol) mengandung kadar protein
sebanyak 4,81%.

Berdasarkan perhitungan dengan Tabel Komposisi Pangan Indonesia, pada 100
gram kue pinukuik penambahan tepung kacang merahdiharapkan mengandung
protein sebanyak 5,07%, dan protein kue pinukuik tanpa perlakuan (kontrol)
mengandung 2,80% dengan peningkatan protein sebanyak 2,21%. Hal yang berbeda
didapatkan pada hasil uji kadar protein di Laboratorium Baristand Padang, dimana
terjadi penurunan kadar protein 0,2% pada kue pinukuik.

Hal ini sama dengan penelitian Odelia Yora Chrestella (2020) tentang Kualitas
Kue Pukis dengan Subsitusi Tepung Kacang Merah dan Tepung Buah Sukun Sebagai
Sumber Serat ia mengatakan bahwa Kadar protein pada kue pukis antara 5,36-7,14%
dan seiring penambahan tepung kacang merah maka kadar protein meningkat. Kadar
protein kue pukis tertinggi pada substitusi tepung kacang merah 30%. Hasil uji kadar
protein kue pukis telah sesuai dengan Manonmani et al. (2014), yaitu seiring
penambahan konsentrasi tepung kacang merah pada roti maka kadar protein roti

tersebut akan meningkat. Adanya peningkatan kadar protein dikarenakan kacang



50

merah memiliki kadar protein yang lebih tinggi daripada tepung buah sukun pada

hasil uji bahan baku®®,

8. Kadar Kalsium

Kalsium merupakan mineral makro yang penting untuk prosesmetabolisme
tubuh. Kebutuhan kalsium setiap orang berkisarantara 400-1000 mg/hari.Kalsium
banyak dibutuhkan pada masapertumbuhan bayi dan anak. Semakin tua usia manusia,
makasemakin banyak kalsium yang dibutuhkan. Jumlah kalsium didalam tubuh
manusia sebesar 1,5-2% dari berat badan orang, dewasa. Kalsium memiliki peranan
penting untuk membantukontraksi otot, pembentukan tulang, mencegah
pengeroposantulang, dan proses pembekuan darah.*

Pengujian kadar kalsium pada perlakuan terbaik dan kontrol bertujuan untuk
melihat pengaruh penambahan tepung kacang merah terhadap kue pinukuik. Setelah
dilakukan pengujian di Laboratorium Baristan Padang didapatkan kadar kalsium kue
pinukuik penambahan tepung kacang merah perlakuan terbaik adalah 21,1 mg/kg,
sedangkan kue pinukuik tanpa perlakuan (kontrol) mengandung kadar kalsium
sebanyak 15,4 mg/kg dalam 1 resep yang menghasilkan 30 buah kue pinukuik.

9. Daya Terima Sasaran

Daya terima adalah persentase makanan yang dihabiskan oleh siswa atau
sasaran melalui proses penimbangan berat awal makanan dengan berat sisa. Selisih
antar berat makanan yang disajikan dengan berat sisa merupakan berat makanan
yang dihabiskan. Daya terima makanan dapat dikategorikan baik jika rata-rata

persentase asupan makanan >80% hidangan yang disajikan untuk asupan satu hari.*’
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Daya terima terhadap suatu makanan ditentukan oleh rangsangan cita rasa yang
ditimbulkan oleh makanan melalui berbagai indera dalam tubuh manusia, terutama
indera penglihatan, indera penciuman, dan indera pengecap.?¢

Berdasarkan perhitungan nilai gizi hasil uji kadar protein di Laboratorium
Baritand Padang sebaiknya diberikan kue pinukuik sebanyak 4 buah pinukuik atau
setara dengan 100 gram untuk anak perempuan dan anak laki — laki sehingga
kebutuhan protein untukmakanan jajanan baik pada anak laki — laki maupun
perempuan umur 10 — 12 tahun dapat tercukupi. Namun pada kebutuhan kadar
kalsium pada anak sekolah berumur 10 — 12 tahun masih belum tercukupi.

Perlakuan terbaik kue pinukuik penambahan tepung kacang merah adalah
perlakuan A2 dengan penambahan tepung kacang merah 15 gr. Untuk melihat
penerimaan kue pinukuik perlakuan tersebut, maka dilakukan uji daya terima
kepada anak sekolah di SDN 01 Koto Nan IV Kabupaten Pesisir Selatan. Uji daya
terima dilakukan kepada 30 orang anak sekolah yang berumur 10-12 tahun yang
diberikan produk kue punikuik penambahan tepung kacang merah sebanyak 4 buah
kue serabi setara dengan 100 gram kue pinukuik. Hasil uji daya terima yang
dilakukan dapat didapatkan bahwa 83% sasaran menghabiskan dan 17% sasaran
yang tidak menghabiskan produk kue pinukuik penambahan tepung kacang merah
yang diberikan. Kue pinuik yang diberikan mengandung kadar protein 5,05 gr dan
kadar kalsium 21,1 mg/kg sehingga dapat disimpulkan dengan memakan kue
pinukuik penambahan tepung kacang merah sudah dapat memenuhi kebutuhan
kadar protein harian anak sekolah pada snack. Namun pada kadar kalsium anak

sekolah belum memcukupi untuk kebutuhan harian snack.



52

Dari hasil wawancara dengan beberapa anak sekolah yang tidak menghabiskan
kue pinukuik penambahan ntepung kacang merah yang diberikan karena siswa
membawa bekal dari rumah dan sudah memakannya sebelum dilakukan uji daya

terima.



BAB YV
PENUTUP

A. Kesimpulan

1.

Rata-rata tingkat kesukaanterhadap mutu organoleptik pada kue pinukuik
penambahan tepung kacang merah dari segi warna yaitu 2,99.
Rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap mutuorganoleptik pada kue pinukuik

penambahan tepung kacang merah dari segi aroma yaitu 2,92.

. Rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap mutuorganoleptik pada kue pinukuik

penambahan tepung kacang merahdari segi rasa 2,93.

. Rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap mutu organoleptik kue pinukuik

penambahan tepung kacang merahdari segi tekstur 2,89.

. Perlakuan terbaik dalam pembuatan kue pinukuik penambahan tepung kacang

merah adalah pada perlakuan A2 dengan penamabahan 15 gr tepung kacang

merah.

. Kadar protein kue pinukuik penambahan tepung kacang merah perlakuan terbaik

adalah 5,05 %.
Kadar kalsium kue pinukuik penambahan tepung kacang merah perlakuan terbaik

adalah 130,35 mg.

. Kue pinukuik penambahan tepung kacang merah perlakuan terbaik dapat diterima

oleh anak sekolah adalah 83%.
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B. Saran

Dalam pembuatan kue pinukuik penambahan tepung kacang merahdi sarankan
untuk penambahan tepung kacang merahsebanyak 15grdengan dihabiskan oleh

sasaran sebesar 83%.
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LAMPIRAN



LAMPIRAN A : Formulir Uji Organoleptik

Formulir Uji Organoleptik

No. Panelis
Nama panelis
Tanggal Pengujin
Nama Produk : Kue Pinukuik
Petunjuk :
a. Disediakan sampel yang telah diletakan 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
meminum air yang telah disediakan. Air minum berfungsi untuk
menetralkan indera pengecap panelis sebelum melakukan uji organoleptik.
d. Panelis mengisi formulir uji organoeptik yang telah disediakan terhadap
cita rasa (warna, rasa, aroma, tekstur)

Nilai tingkat kesukaan antara lain :

4 = Sangat suka 2 = Kurang Suka
3 = Suka 1 = Tidak Suka
e. Isilah nilai tingkat kesukaan diatas pada tabel dibawah ini :
Kode sample Uji organoleptik
Warna Aroma Rasa Tekstur

123

213

312

321

Komentar :



LAMPIRAN B : Bagan Alir Pembuatan Tepung Kacang Merah

Kacang Merah

Dibersihkan/disortir

\ 4

Direndam selama 3 menit

\ 4

Direndam dengan air
matang selama 24 jam

Dikeringkan

\ 4

Digiling

A

Diayak

A\ 4

Tepung Kacang Merah

Sumber : Agustina, 2011



LAMPIRAN C : Bagan Alir Pembuatan Kue Pinukuik

Siapkan bahan terlebih dahulu

A 4
Campur tape singkong kedalam tepung

beras lalu aduk pakai tangan sampai
merata

A 4

Lalu saring atau ayak tepung beras dan tape
singkong sampai tidak ada gumpalan

|

Tambahkan garam, gula pasir, dan santan.
Lalu aduk sampai merata

A 4

Tutup dengan kain lap lembab hingga 5 jam

v

Panaskan cetakan serabi dengan api kecil

A 4

Masukkan adonan kedalam
ccetakan,lalututup

A

Masak sampai matang hingga
warna kecoklatan

A 4

Angkat, dan sajikan

Sumber :Enggi. 2020. Resep Pinukuik. Pusat Oleh-Oleh Khas Batang Kapas Pesisir

Selatan.



LAMPIRAN D : Bagan Alir Pembuatan Kue Pinukuik dengan Perlakuan

Siapkan bahan
terlebih dahulu

v

Tepung beras 100 gr,
tepung kacang merah
15 gr, tape singkong
100 gr, saptan 200 gr

Tepung beras 100 gr,
tepung kacang merah 25
gr, tape singkong 100
gr, santan 200 gr

Tepung beras 100 gr,
tepung kacang merah
20 gr, tape singkong
100 gr, santan 200 gr

\ 4

Aduk sampai

tercampur rata

A 4

Tutup dengan kain lap basah, tunggu hingga 1 jam

A 4

cetakan,lalu tutup

Kemudian panaskan cetakan serabi, Masukkan adonan kedalam

A 4

kecoklatan

Masak sampai matang hingga warna

\ 4

Angkat dan sajikan

A 4

Kue pinukuik




LAMPIRAN E : Surat Persetujuan Menjadi Panelis Uji Organoleptik

,? KEMENTERIAN KESEMATAN R >
ol BADAN PENGEMBANGAN DAN PEMEBERDAYAAN S’
O 5 IUMBERDAYA MANUSIA KESEHATAN v
= POLITEKNIK KESEHATAN PADANG -

MEMENNEIY A

Persetujuan Menjadi Panelis

Saya yang bertanda tangan dibawah ini

Nama e e e e
Umur e e e e
Jenis kelamin P
Jurusan e e et
Semester e e e e,
Alamat et

No Telpon/Hp aKtif  © ..o e

Dengan ini menyatakan bahwa saya sudah pernah mendapatkan mata kuliah
Ilmu Teknologi Pangan dan bersedia menjadi panelis dalam Uji Mutu Organoleptik
Kue pinukuik, penelitian yang dilakukan oleh Silvia Wulandari, dengan judul
penelitian Pengaruh Penambahan Tepung Kacang Merah Terhadap Mutu
Organoleptik, Kadar Protein dan Kadar Kalsium serta Daya Terima Kue Pinukuik
yang dilaksanakan di Laboratorium Ilmu Bahan Makanan pada tanggal 20-21Januari
2022. Demikian pernyataan ini saya buat dengan penuh kesadaran dan tanpa paksaan.

Padang, Januari 2022

NIM.



LAMPIRAN F

: Hasil Output SPSS Warna

Hasil Output SPSS Warna
1.Deskriptif Statistik
Statistics
Al A2 A3 A4
N Valid 25 25 25 25
Missing 0 0 0 0]
Mean 2.820 3.200 2.860)] 3.100]
Median 3.000 3.000. 2.500 3.000]
Std. Deviation .3786 .4082 .5867 .5204]
Minimum 2.0 2.5 2.0 2.0
Maximum 3.5 4.0 4.0 4.0
2.Uji Normalitas
Case Processing Summary
Cases
Valid Missing Total
Percent N Percent N Percent
Warna 100 100.0% 0 .0% 100 100.0%)
Tests of Normality
Ranks
Perlakuan N Mean Rank
Warna 1 25 39.90
2 25 61.10]
3 25 42.28
4 24 57.00
Total 99
Kolmogorov-Smirnov@ Shapiro-Wilk
Statistic df Sig. Statistic df Sig.
Warna .186 100 .000 910 100 .000

a. Lilliefors Significance Correction



3.Uji Kruskal Wallis

Test Statistics®®

Warna

Chi-Square
Df

Asymp. Sig.

11.011
3
.012

a. Kruskal Wallis Test

b. Grouping Variable:

Perlakuan
4.Uji Mann Whitney
Ranks Test Statistics®
Perlakuanl N Mean Rank [ Sum of Ranks Warna
Warna 1 25 19.66 491.50 Mann-Whitney U 166.500
2 25 31.34 783.50 Wilcoxon W 491.500
Total 50 z -3.061
Asymp. Sig. (2-tailed) .002
a. Grouping Variable: Perlakuan
Ranks Test Statistics?
Perlakuan N Mean Rank | Sum of Ranks| Warna
Warna 1 25 25.50 637.4Mann-Whitney U 312.500
3 25 25.50 637.qWilcoxon W 637.500
Total 50 z -000
Asymp. Sig. (2-tailed) 1.000

a. Grouping Variable: Perlakuan




Ranks Test Statistics?
Perlakuan N Mean Rank | Sum of Ranks| Warna
Warna 1 25 21.70 542.4Mann-Whitney U 217.500
4 25 2930 732.qWilcoxon W 542.500
Total 50 ZA -1.975
Asymp. Sig. (2-tailed) .048
a. Grouping Variable: Perlakuan
Ranks Test Statistics?
Perlakuan N Mean Rank | Sum of Ranks| Warna
Warna 2 25 29.78 744 4Mann-Whitney U 205.500
3 25 21.92 530.4Wilcoxon W 530.500
Total 50 z 2163
Asymp. Sig. (2-tailed) .031
a. Grouping Variable: Perlakuan
Ranks Test Statistics®
Perlakuan N Mean Rank | Sum of Ranks| Warna
Warna 2 25 26.98 674.4Mann-Whitney U 275.500
4 25 24.02 600.4Wilcoxon W 600.500
Total 50 z -759
Asymp. Sig. (2-tailed) .448
a. Grouping Variable: Perlakuan
Ranks Test Statistics?
Perlakuan N Mean Rank | Sum of Ranks Warna
Warna 3 25 22.50 562.50] [Mann-Whitney U 237.500
4 o5 28.50 712.50] [Wilcoxon W 562.500
Total 50 z 1.508
Asymp. Sig. (2-tailed) 131

a. Grouping Variable: Perlakuan



5.Uji Sidik Ragam

Warna Kue Pinukuik Dengan Penambahan Tepung Kacang Merah

Panelis Al P::ZR LAKE? A v Yi >Y2i (Yi)2
1 2 35 | 25 3.5 115 | 3475 | 132.25
2 3 35 | 25 3 12 365 | 144
3 25 | 35| 25 25 11 31 121
4 25 | 35| 35 4 13.5 | 4675 | 182.25
5 3 3 3.5 25 12 365 | 144
6 3 3 4 3.5 135 | 4625 | 182.25
7 3 3 3.5 3 125 | 3925 | 15625
8 35 3 3.5 3 13 425 | 169
9 3 3 3.5 4 13.5 | 4625 | 182.25
10 3 25| 35 3.5 125 | 3975 | 15625
11 3 3 25 3 115 | 3325 | 132.25
12 25 3 2 3 105 | 2825 | 110.25
13 3 3 25 3 115 | 3325 | 132.25
14 3 25| 25 3 11 305 | 121
15 35 | 25 25 115 | 3375 | 132.25
16 25 3 3.5 4 13 435 | 169
17 25 4 25 25 115 | 3475 | 132.25
18 3 3 3 3.5 125 | 3925 | 15625
19 2 35 | 25 3.5 115 | 3475 | 132.25
20 3 4 3 25 125 | 4025 | 15625
21 3 35 | 25 3 12 365 | 144
2 25 | 35| 35 3 125 | 3975 | 156.25
23 3 25 2 3 105 | 2825 | 110.25
24 35 | 35 2 3.5 125 | 4075 | 156.25
25 25 3 25 2 10 255 | 100
Yi 705 | 80 | 715 775 | 2995 3610.25
SY2i | 20225 | 260 | 21275 | 246.75 921.75
(Y2 | 4970.25 | 6400 | 5112.25 | 6006.25 | 22488.75
rat- 58 | 32| 286 3.1
rata




LAMPIRAN G

: Hasil Output SPSS Aroma

Hasil Output SPSS Aroma

1.Deskriptif Statitik

Statistics

Al A2 A3 A4
N Valid 25 25 25 25

Missing 0 0 0 0]

Mean 2.980| 2.880[ 2.880[ 2.960
Median 3.000] 3.000[ 3.000f 3.000
Std. Deviation .3674| .4153| .5260| .5188
Minimum 2.5 2.5 2.0 2.0
Maximum 4.0 4.0 3.5 4.0

2.Uji Normalitas

Case Processing Summary

Cases
Valid Missing Total
N Percent N Percent N Percent
Aroma 100| 100.0% 0 .0% 100| 100.0%

Tests of Normality

Kolmogorov-Smirnov@ Shapiro-Wilk
Statistic df Sig. Statistic df Sig.
Aroma 214 100 .000 .886 100 .000

a. Lilliefors Significance Correction




3.Uji Kruskal Wallis

Test Statistics®®

Aroma

Ranks
Mean
Perlakuan] N Rank
Aroma 1 25 54.12
2 25 47.02
3 25 48.82
4 25 52.04
Total 100

Chi-Square 1.004]

df

3

Asymp. Sig. .800,

a. Kruskal Wallis Test

b. Grouping Variable:

Perlakuan




4.Uji Sidik Ragam

Aroma Kue Pinukuik Dengan Penambahan Tepung Kacang Merah

Panelis Al PER:;; KUAIZ3 v Yi >Y2i (Y1)2
1 2.5 2 3.5 3.5 11.5 34.75 | 132.25
2 2.5 3.5 3.5 3 12.5 39.75 | 156.25
3 3 3 2.5 2.5 11 30.5 121
4 2.5 2.5 3 2.5 10.5 27.75 | 110.25
5 3 3 2.5 3 11.5 33.25 | 132.25
6 3 2.5 3.5 3 12 36.5 144
7 3 3 3 3.5 12.5 39.25 | 156.25
8 3.5 2.5 3.5 4 13.5 46.75 | 182.25
9 4 2.5 3 3.5 13 43.5 169
10 3.5 3 3.5 3.5 13.5 45.75 | 182.25
11 3 3 3 2.5 11.5 33.25 | 132.25
12 3 3 2.5 3 11.5 33.25 | 132.25
13 3.5 3 2 3.5 12 37.5 144
14 3 2.5 2.5 2.5 10.5 27.75 | 110.25
15 3 2.5 2.5 2 10 25.5 100
16 2.5 3.5 3.5 3.5 13 43 169
17 2.5 4 2 2.5 11 32.5 121
18 3 3 3 2.5 11.5 33.25 | 132.25
19 3 3 2 2.5 10.5 28.25 | 110.25
20 3 3 3.5 3.5 13 42.5 169
21 3 2.5 3 3.5 12 36.5 144
22 2.5 2.5 2.5 2.5 10 25 100
23 3 2.5 3.5 2.5 11.5 33.75 | 132.25
24 3 3.5 2.5 2.5 11.5 33.75 | 132.25
25 3 2.5 2.5 3 11 30.5 121

Yi 74.5 71.5 72 74 292 3435.5
>Y2i 225.25 209.25 214 | 225.5 874
(Yi)2 | 5550.25 | 5112.25 | 5184 | 5476 | 21322.5
rata- ) 98 2.86 | 2.88 | 2.96
rata




LAMPIRAN H : Hasil Output SPSS Rasa

Hasil Output SPSS Rasa

1.Deskriptif Statistik

Statistics

Al A2 A3 A4
N Valid 25 25 25 25

Missing 0 0 0 0

Mean 3.080] 2.840] 3.000] 2.800
Median 3.000] 3.000] 3.000] 2.500
Std. Deviation 4252 .4726 .5590 .5401
Minimum 2.0 2.0 2.0 2.0
Maximum 4.0 4.0 3.5 3.5

2.Uji Normalitas

Case Processing Summary

Cases

Valid Missing Total

N Percent N Percent N Percent

Rasa 100[ 100.0% 0 .0% 100| 100.0%

Tests of Normality

Kolmogorov-Smirnov@ Shapiro-Wilk

Statistic df Sig. | Statistic df Sig.

Rasa .185 100 .000 .893 100 .000

a. Lilliefors Significance Correction



3.Uji Kruskal Wallis

Perlakuan

Ranks Test Statistics®?
Perlakuan Mean Rank Rasa
Rasa 1 25 57.52 Chi-Square 4.975
2 25 43.80) df 3
3 o5 54.54 Asymp. Sig. 174
4 o4 43.90 a. Kruskal Wallis Test
Total 99 b. Grouping Variable:



4.Uji Sidik Ragam
Rasa Kue Pinukuik Dengan Penambahan Tepung Kacang Merah

Panelis Al PERAI;; KUAIZ3 v Yi >Y2i (Y1)2
1 2.5 2 3.5 3.5 11.5 34.75 | 132.25
2 2.5 3.5 3.5 3 12.5 39.75 | 156.25
3 3 3 2.5 2.5 11 30.5 121
4 2.5 2.5 3 2.5 10.5 27.75 | 110.25
5 3 3 2.5 3 11.5 33.25 | 132.25
6 3 2.5 3.5 3 12 36.5 144
7 3 3 3 3.5 12.5 39.25 | 156.25
8 3.5 2.5 3.5 4 13.5 46.75 | 182.25
9 4 2.5 3 3.5 13 43.5 169
10 3.5 3 3.5 3.5 13.5 45.75 | 182.25
11 3 3 3 2.5 11.5 33.25 | 132.25
12 3 3 2.5 3 11.5 33.25 | 132.25
13 3.5 3 2 3.5 12 37.5 144
14 3 2.5 2.5 2.5 10.5 27.75 | 110.25
15 2.5 2.5 2 10 25.5 100
16 2.5 3.5 3.5 3.5 13 43 169
17 2.5 4 2 2.5 11 32.5 121
18 3 3 3 2.5 11.5 33.25 | 132.25
19 3 3 2 2.5 10.5 28.25 | 110.25
20 3 3 3.5 3.5 13 42.5 169
21 3 2.5 3 3.5 12 36.5 144
22 2.5 2.5 2.5 2.5 10 25 100
23 3 2.5 3.5 2.5 11.5 33.75 | 132.25
24 3 3.5 2.5 2.5 11.5 33.75 | 132.25
25 3 2.5 2.5 3 11 30.5 121

Yi 74.5 71.5 72 74 292 3435.5
>Y2i 225.25 209.25 214 | 225.5 874
(Yi)2 | 5550.25 | 5112.25 | 5184 | 5476 | 21322.5
rata- ) 98 2.86 | 2.88 | 2.96
rata




LAMPIRAN 1

1.Uji Deskriptif

: Hasil Output SPSS Tekstur

Hasil Output SPSS Tekstur

Statistics
Al A2 A3 A4
N Valid 25 25 25 25
Missing 0 0 0 0]
Mean 2.900( 2.900] 2.880[ 2.900
Median 3.000( 3.000] 3.000[ 3.000
Std. Deviation 5204 .4564 .5454 4787
Minimum 2.0 2.0 2.0 2.0
Maximum 4.0 3.5 4.0 3.5
2.Uji Normalitas
Case Processing Summary
Cases
Valid Missing Total
N Percent N Percent N Percent
Tekstur 100| 100.0% 0 .0% 100| 100.0%
Tests of Normality
Kolmogorov-Smirnov2 Shapiro-Wilk
Statistic df Sig. | Statistic df Sig.
Tekstur 194 100 .000 .900 100 .000

a. Lilliefors Significance Correction




3.Uji Kruskal Wallis

Test Statistics®®

Ranks
Perlakuann N |Mean Rank
Tekstur 1 25 50.74
2 25 51.00]
3 25 49.96
4 25 50.30]
Total 100

Tekstur
Chi-Square .021
df 3
Asymp. Sig. .999

a. Kruskal Wallis Test

b. Grouping Variable:

Perlakuann




4.Uji Sidik Ragam
Tekstur Kue Pinukuik Dengan Penambahan Tepung Kacang Merah

Panelis Al PER:? KUA§3 A Yi >Y2i (Yi)2
1 2.5 2 3.5 3.5 11.5 34.75 | 132.25
2 2.5 3.5 3.5 3 12.5 39.75 | 156.25
3 3 3 2.5 2.5 11 30.5 121
4 2.5 2.5 3 2.5 10.5 27.75 | 110.25
5 3 3 2.5 3 11.5 33.25 | 132.25
6 3 2.5 3.5 3 12 36.5 144
7 3 3 3 3.5 12.5 39.25 | 156.25
8 3.5 2.5 3.5 4 13.5 46.75 | 182.25
9 4 2.5 3 3.5 13 43.5 169
10 3.5 3 3.5 3.5 13.5 45.75 | 182.25
11 3 3 3 2.5 11.5 33.25 | 132.25
12 3 3 2.5 3 11.5 33.25 | 132.25
13 3.5 3 2 3.5 12 37.5 144
14 3 2.5 2.5 2.5 10.5 27.75 | 110.25
15 3 2.5 2.5 2 10 25.5 100
16 2.5 3.5 3.5 3.5 13 43 169
17 2.5 4 2 2.5 11 32.5 121
18 3 3 3 2.5 11.5 33.25 | 132.25
19 3 3 2 2.5 10.5 28.25 | 110.25
20 3 3 3.5 3.5 13 42.5 169
21 3 2.5 3 3.5 12 36.5 144
22 2.5 2.5 2.5 2.5 10 25 100
23 3 2.5 3.5 2.5 11.5 33.75 | 132.25
24 3 3.5 2.5 2.5 11.5 33.75 | 132.25
25 3 2.5 2.5 3 11 30.5 121

Yi 74.5 71.5 72 74 292 3435.5
>Y2i 225.25 209.25 214 | 225.5 874
(Yi)2 | 5550.25 | 5112.25 | 5184 | 5476 | 21322.5
rata- 5 og 2.86 | 2.88 | 2.96
rata




LAMPIRAN J : Hasil Uji Laboratorium




LAMPIRAN K : Surat Izin Penelitian Ke Sekolah
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LAMPIRAN M : Lembar Konsul Pembimbing 1
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LAMPIRAN O : Jadwal Kegiatan Penelitian Tahun 2020 - 2022
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LAMPIRAN P : Dokumentasi Penelitian

1.Bahan

Tepung Beras Tape Singkong Tepung Kacang Santan

2.Proses Pencampuran Bahan

3.Proses Pemasakan




4.Uji Organoleptik
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