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ABSTRAK

Makanan jgjanan yang banyak diperjualbelikan di sekolah-sekolah salah
satunya adalah bakso ayam. Bakso ayam memiliki kandungan kerbohidrat yang
cukup untuk dikonsums anak usia 10-12 tahun, namun rendah serat. Tepung
ampas tahu dapat disubstitusikan sebagai bahan pangan yang dapat meningkatkan
kadar serat pada bakso ayam. Tujuan penelitian untuk mengetahui mutu
organoleptik, kadar serat dan daya terima bakso ayam substitusi tepung ampas
tahu.

Jenis penelitian yang digunakan adalah penelitian eskperimen dibidang
teknologi pangan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) satu kontrol,
tiga perlakuan, dua kali pengulangan. Penelitian dilakukan dibulan Januari 2022 —
Juni 2023. Uji organoleptik dilakukan di Laboratorium [Imu Bahan Makanan
Jurusan Gizi Poltekkes Kemenkes Padang, uji kadar serat dilakukan di
laboratorium Baristand Padang, dan uji daya terima dilakukan di SDN 05
Sawahan Padang. Analisis data dengan uji Kruskal Wallis dilanjutkan uji Mann
Whitney apabilaterdapat perbedaan nyata.

Daya terima panelis terhadap warna, aroma, rasa dan tekstur termasuk
kategori suka. Terdapat perbedaan nyata terhadap rasa dan tekstur. Hasil uji
organoleptik didapatkan perlakuan terbaik substitusi tepung ampas tahu yaitu 97,5
gram dengan kadar serat 3,72% dan 93,3% sasaran dapat menghabiskan produk.

Disarankan menggunakan perbandingan tepung tapioka dengan tepung
ampas tahu adalah 402,5 gram : 97,5 gram dalam pembuatan bakso ayam.

Kata Kunci : Bakso Ayam, Tepung Ampas Tahu, Serat
Daftar Pustaka : 44 (2011 - 2022)
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ABSTRACT

One of the snacks that are traded in schools is chicken meatballs.Chicken
meatballs contain sufficient carbohydrates for consumption by children aged 10-
12 years, but are low in fiber. Tofu dregs flour can be substituted as a food
ingredient that can increase fiber content in chicken meatballs. The aim of the
study was to determine the organoleptic quality, fiber content and acceptability of
chicken meatballs as a substitute for tofu dregs flour.

The type of research used was experimental research in the field of food
technology using a completely randomized design (CRD) with one control, three
treatments, two repetitions. The research was conducted in January 2022 — June
2023. The organoleptic test was carried out at the Food Ingredients Science
Laboratory, Department of Nutrition, Ministry of Health, Padang Polytechnic, the
fiber content test was carried out at the Baristand Padang laboratory, and the
acceptability test was carried out at SDN 05 Sawahan Padang. Data analysis with
the Kruskal Wallis test followed by the Mann Whitney test if there is a significant
difference.

The panelist's acceptance of color, aroma, taste and texture is included in
the like category. There is a marked difference in taste and texture. The results of
the organoleptic test showed that the best treatment was tofu dregs flour
substitution, namely 97.5 grams with a fiber content of 3.72% and 93.3% of the
target to consume the product.

It is recommended to use aratio of tapioca flour to tofu dregs flour which is 402.5
grams : 97.5 grams in making chicken meatballs.

Keywords : Chicken Meatballs, Tofu Dregs Flour, Fiber
Bibliography : 44 (2011 — 2022)
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Anak usia sekolah adalah generasi penerus bangsa, karena kualitas suatu
bangsa dimasa depan ditentukan oleh kualitas anak-anak sekarang ini. Upaya
peningkatan kualiatas Sumber Daya Manusia (SDM) harus dilakukan segjak
dini. Tumbuh kembang anak usia sekolah yang optimal tergantung pada
pemberian nutrisi dengan kualitas dan kuantitas yang baik dan benar.*

Salah satu upaya untuk meningkatkan kualitas sumber daya manusia
terutama anak usia sekolah adalah dengan menyediakan makanan yang bergizi
guna memenuhi kebutuhan tubuh selama mengikuti pelgjaran di sekolah. Pada
tahap ini, anak berpeluang lebih besar untuk memperoleh makanan, terutama
yang diperoleh di luar rumah sebagai makanan jgjanannya. Mereka memiliki
kebebasan untuk memilih makanan dan minuman jganan yang beragam
sesuai seleramasing-masing.

Menurut penelitian yang dilakukan oleh Pramita Antoni makanan jajanan
yang banyak dikonsumsi anak sekolah di antaranya yaitu sala lauak, ayam
goreng tepung, bakso ayam, batagor, sandwich, bakso goreng, risoles, dan
lain-lain.®

Bakso ayam merupakan produk olahan daging ayam yang sangat umum,
dapat digolongkan sebagai makanan jajanan yang populer dan disukai banyak
kalangan. Mulai dari anak-anak, remaja, dewasa hingga orang tua pun sangat
menyukai makanan ini.* Bakso ayam adalah salah satu alternatif selain bakso

daging  sapi dengan harga yang  relatif lebih  murah.”



Kandungan gizi dari 100 gr bakso ayam adalah energi 261,7 kkal, lemak
47 gr, karbohidrat 45,8 gr, protein 6,9 gr, serat 0,45 gr.° Dilihat dari
kandungan zat gizi tersebut maka kandungan serat bakso ayam rendah.
Sedangkan menurut AKG 2019 , asupan serat anak sekolah usia 10 - 12 tahun
adalah 27 — 28 gr per harinya’ Sehingga diperlukan penambahan bahan
makanan yang memiliki kandungan serat yang cukup tinggi ke dalam bakso
ayam, salah satu contohnya adalah ampas tahu.

Ampas tahu merupakan hasil samping dari proses pembuatan tahu yang
banyak terdapat di Indonesia. Ada sekitar 84 ribu industri tahu, mulai dari
skala rumah tangga sampai skala besar. Kebutuhan kedelai untuk industri tahu
tersebut mencapal 2,56 juta ton per tahun. Dari jumlah tersebut, ampas tahu
yang dihasilkan mencapai 1,24 juta ton atau sekitar 40% dari total kapasitas
produksi tahu. Namun, ampas tahu kurang dimanfaatkan dan digolongkan
pada limbah industri hasil pertanian yang dibuang karena dipandang tidak
mempunyai nilai ekonomis, selama ini ampas tahu dimanfaatkan sebagai
bahan makanan ternak.®

Ampas tahu mempunyai nilai ekonomi yang rendah, tidak dapat di simpan
lama serta mudah mengalami kerusakan dan pembusukan sehingga perlu
penanganan lebih lanjut untuk meningkatkan umur simpan ampas tahu yaitu
diolah menjadi bahan baku olahan aneka makanan, yakni sebagai tepung
ampas tahu. Dalam bentuk tepung, ampas tahu akan memiliki masa simpan
lebih panjang, mudah disimpan, dan lebih variatif dalam pemanfaatannya.
Kelebihan lain dari tepung ampas tahu adalah adanya kandungan serat kasar

lebih besar, sehingga kandungan serat pada tepung ampas tahu ini dapat



membantu masyarakat untuk memenuhi kebutuhan serat dalam tubuh.’
Tepung ampas tahu ini selanjutnya dapat di kreasikan menjadi produk- produk
pangan yang enak, bergizi, dan aman dikonsumsi, seperti kerupuk, stik, kue
kering dan sebagainya yang memiliki nilai serat tinggi.’> Menurut penelitian
Sandy Gustiawan 2018 menunjukkan bahwa di dalam tepung ampas tahu
dalam 100 gr mengandung karbohidrat 51,50 gr, protein 11,04 gr, lemak 19,69
gr, serta serat 51,50 gr.

Rata-rata nasiona kurang konsumsi sayur dan buah usia di > 10 tahun
pada tahun 2013 tergolong rendah hingga mencapai 93,5%. Sedangkan pada
tahun 2018 meningkat menjadi 95,5%.™ Di Provinsi Sumatera Barat proporsi
kurang konsumsi serat adalah 98%.** Dan di Kota Padang proporsi kurang
konsums serat adalah 99,4%."° Dari data tersebut dapat dilihat bahwa
konsumsi serat sebagal zat gizi yang penting bagi tubuh mengalami
penurunan. Serat yang dikonsumsi sehari-hari memiliki beberapa manfaat
untuk kesehatan diantaranya meningkatkan fungsi saluran cerna, mengontrol
berat badan atau kegemukan, penanggulangan penyakit diabetes, mencegah
gangguan gastrointestinal, mencegah kanker kolon, dan penyakit
kardiovaskuler.*

Berdasarkan hasil penelitian Wati mengena pengaruh penggunaan tepung
ampas tahu sebagai bahan komposit terhadap kualitas kue kering lidah kucing
menunjukkan bahwa kue kering lidah kucing dengan substitusi tepung ampas
tahu sebesar 25% merupakan hasil terbaik dengan kandungan protein 24,03

dan serat kasar 9,48% dinilai baik secaraindrawi dan lebih disukai.’



Sedangkan penelitian yang dilakukan oleh Rindu Rachma Y anti mengenai
pengaruh substitusi tepung ampas tahu terhadap mutu organoleptik, kadar
serat arai pinang menunjukkan bahwa hasil kadar serat arai pinang dalam 100
gr untuk kontrol sebanyak 8,93% dan kadar serat dengan substitusi tepung
ampas tahu sebanyak 15 gr yaitu 16,6%.% Hal ini menunjukkan bahwa
substitusi  tepung ampas tahu dapat dimanfaatkan dan diolah untuk
meningkatkan kadar serat pada makanan.

Berdasarkan latar belakang di atas penulis tertarik untuk melakukan
penelitian dengan judul “Pengaruh Substitusi Tepung Ampas tahu
terhadap Mutu Organoleptik, Kadar Serat, dan Daya Terima Bakso
Ayam”

B. Rumusan Masalah

Rumusan masalah pada penelitian ini adalah “Bagaimana Pengaruh
Substitusi Tepung Ampas Tahu Terhadap Mutu Organoleptik, Kadar Serat,
Dan Daya Terima Bakso Ayam?’

C. Tujuan Pendlitian
1. Tujuan Umum
Secara umum penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh
substitusi tepung ampas tahu terhadap mutu organoleptik, kadar serat, dan
daya terima bakso ayam.
2. Tujuan Khusus
a. Diketahuinya nilai rata-rata penerimaan panelis terhadap warna bakso

ayam yang telah disubstitusi dengan tepung ampas tahu.



b. Diketahuinya nilai rata-rata penerimaan panelis terhadap aroma bakso
ayam yang telah disubstitusi dengan tepung ampas tahu.

c. Diketahuinya nilai rata-rata penerimaan panelis terhadap rasa bakso
ayam yang telah disubstitusi dengan tepung ampas tahu.

d. Diketahuinya nilai rata-rata penerimaan panelis terhadap tekstur bakso
ayam yang telah disubstitusi dengan tepung ampas tahu.

e. Diketahuinya produk terbaik dari bakso ayam yang telah disubstitusi
dengan tepung ampas tahu.

f. Diketahuinya kadar serat bakso ayam yang telah disubstitusi tepung
ampas tahu dari perlakuan terbaik.

g. Diketahuinya daya terima anak sekolah terhadap bakso ayam yang
disubstitusi tepung ampas tahu.

D. Manfaat Penelitian
1. Bagi Pendliti

Manfaat bagi peneliti dapat mengembangkan kemampuan teknologi

pangan dalam rangka penganekaragaman pangan, serta menghasilkan

produk yang dapat diterima, dikonsumsi, bernilai gizi, dan disukai

masyarakat.

2. Bagi Masyarakat

Meningkatkan penganekaragaman pangan, menambah wawasan dan

infformasi kepada masyarakat bahwa bakso ayam bisa disubstitusikan

dengan tepung ampas tahu untuk menghasilkan bakso ayam yang bernilai

gizi tinggi.



E. RuangLingkup Penelitian
Berdasarkan latar belakang di atas maka ruang lingkup penelitian ini
adalah pengaruh substitusi tepung ampas tahu pada bakso ayam terhadap

mutu organoleptik, kadar serat, dan daya terima bakso ayam.



BAB 11
TINJAUAN PUSTAKA

A. Bakso
1. Pengertian Bakso

Bakso menurut Badan Standarisasi Nasional adalah produk olahan
daging yang dibuat dari daging hewan ternak yang dicampur pati dan
bumbu-bumbu, dengan atau tanpa penambahan bahan pangan lainnya, dan
atau bahan tambahan pangan yang diizinkan, yang berbentuk bulat atau
bentuk lainnya sesuai dengan selera dan kebutuhan lalu dimatangkan.*®

Bakso memiliki cita rasa yang lezat, bergizi, dan harga yang
terjangkau sehingga bakso menjadi makanan yang digemari oleh banyak
kalangan masyarakat. Untuk memenuhi keinginan masyarakat, bakso
memiliki variasi rasa yang sangat beragam, seperti varian bakso udang,
bakso cumi-cumi, dan bakso ayam.*’

Biasanya ukuran bakso dapat dibuat dalam berbagai ukuran yaitu dari
ukuran super besar, sangat besar, sedang dan ukuran kecil. Berat setiap
bakso super sekitar 40 gr. Berat bakso sangat besar adalah 30 gr, bakso
sedang 30 gr, dan bakso ukuran kecil beratnya 15 gr. Ukuran yang lebih
kecil lagi dengan berat 5-10 gr disebut dengan bakso kelereng atau bakso
pentol. Untuk ukuran bakso ayam masuk kedalam ukuran kecil dengan

berat 10 gr.



2. Bahan Baku Pembuatan Bakso Ayam

Dalam pembuatan bakso ada beberapa bahan yang berguna untuk

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

1) Tepung Tapioka

2)

3)

Tepung tapioka adalah salah satu hasil olahan ubi kayu. Tepung
tapioka umumnya berbentuk butiran yang banyak terdapat dalam sel
ubi singkong.*®

Penambahan tepung tapioka bertujuan untuk meningkatkan
kekenyalan pada produk olahan daging. Tepung tapioka dapat
dipandang sebagai bahan pengisi ataupun sebagai bahan pengikat gel
protein yang sederhana. Sebagai bahan pengikat, pati mampu
menyerap atau mengikat kelebihan air.'®
Daging Ayam

Salah satu sumber protein hewani adalah daging ayam. Selain lezat
rasanya, daging ayam juga mudah diperoleh dan mudah didapat, serta
mengandung nutrisi yang cukup. Komposisi nutrisi daging ayam selain
mengandung protein, daging juga mengandung piridiksin (vitamin
B6), thiamin (vitamin B1), riboflavin (vitamin B2), serta niacin yang
sangat diperlukan bagi kesehatan saraf dan pertumbuhan.™
Bawang Putih

Bawang putih pemanfaatannya secara umum untuk kebutuhan
sehari-hari hanya sebagai bumbu penyedap masakan. Bawang putih

mengandung minyak atsiri yang sangat mudah menguap di udara



4)

5)

6)

7)

bebas. Minyak atsiri yang dari bawang putih ini diduga mempunyai
kemampuan sebagai antibakteri dan antiseptik.?
Garam

Garam dapur digunakan dalam pembuatan makanan sebagai bahan
tambahan untuk memberikan cita rasa yang gurih pada produk
makanan yang diolah.*
Merica Bubuk

Merica atau lada adalah rempah-rempah berbentuk bijian yang
dihasilkan oleh tumbuhan yang sama. Fungsi merica adalah sebagai
penambah rasa, bumbu, dan aroma masakan agar lebih enak.?
K etumbar

Ketumbar adalah rempah-rempah berbentuk bijian yang bentuknya
hampir sama dengan merica. Jika ketumbar memiliki bentuk lebih
kecil dibandingkan merica, warna ketumbar juga lebih kuning. Fungsi
ketumbar adalah sebagai penambah rasa, bumbu, dan aroma masakan
agar lebih nikmat.?
Air Es

Menurut Pisula tujuan pemberian es adalah untuk : 1) melarutkan
garam dan mendistribusikan secara merata ke seluruh bagian masa
daging, 2) memudahkan ekstraksi protein serabut otot, 3) membantu
pembentukan emulsi, 4) mempertahankan suhu adonan tetap rendah

akibat pemanasan mekanis.”
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3. Proses Pembuatan Bakso Ayam
Resep pembuatan bakso ayam dibuat berdasarkan hasil wawancara
kepada penjual bakso ayam di Kota Padang yang bernama bapak Zulkifli.

Proses pembuatan bakso ayam di awali dengan tahap persigpan alat dan

bahan juga menimbang sesuai dengan perbandingan. Tahapan pembuatan

dijelaskan pada uraian sebagai berikut:*’

1. Blender daging ayam 250 gr sampai halus sambil ditambahkan es batu
250 ml, lalu dilumatkan lagi hingga halus sambil ditambahkan garam
10 gr, merica 2 gr, ketumbar 2 gr, bawang goreng 10 gr, bawang putih
10 gr yang sudah dihaluskan.

2. Tambahkan tepung tapioka 500 gr sedikit demi sedikit, lalu aduk
sampai terbentuk adonan yang kalis.

3. Bentuk adonan menjadi bulatan bakso. Rebus bakso ke dalam air
mendidih selama 10 menit dengan api sedang hingga bakso matang
yang ditandai bola bakso mengapung dipermukaan air.

4. Angkat bakso yang telah matang, lalu tiriskan dan dinginkan.

B. Ampastahu
Ampas tahu merupakan hasil sisa dari pembuatan tahu yang berbentuk
padatan dari bubur kedelai yang sudah diperas. Ampas tahu menjadi salah
satu hasil limbah yang bisa dimanfaatkan kembali sebagai bahan pengganti
atau tambahan bahan utama produk pangan.
Ampas tahu masih berpotensi besar untuk diolah menjadi bahan pangan
lain, karena ampas tahu masih memiliki nilai gizi yang tinggi sehingga ampas

tahu berpotensi dikembangkan sebagai sumber serat yang murah dan dari segi
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ekonomis ampas tahu juga tidak memerlukan biaya yang banyak untuk

mendapatkannya.

Tabe 1. Kandungan Gizi Tahu Segar dan Ampas Tahu Tiap 100 gr
Kandungan Zat gizi Tahu segar Ampas Tahu

Energi (Kkal) 76 67

Protein (gr) 10,9 26,6

Lemak (gr) 4,9 18,3

Karbohidrat (gr) 0,8 41,3

Serat kasar (gr) 1 26,6

Sumber >

C. Tepung Ampas Tahu

Tepung ampas tahu adalah tepung yang diperoleh dari hasil pengeringan
bahan ampas tahu yang masih basah, dengan alat pengeringan atau sinar
matahari. Selanjutnya diayak hingga menjadi halus. Proses pembuatan tepung
ampas tahu yaitu ampas tahu diperas menggunakan kain bersih berwarna
putih hingga keluar airnya dan setelah itu dijemur di bawah sinar matahari
sampai kering, setelah kering ampas tahu diblender dan diayak menggunakan
ayakan 80 mesh. Hasil yang didapatkan berwarna putih kekuningan, butiran
lebih halus, dan tidak berbau asam.”

Pemanfaatan tepung ampas tahu belum banyak dikenal oleh masyarakat.
Padahal tepung ampas tahu banyak mengandung serat dan zat gizi lainnya
yang dapat digunakan sebagai bahan dalam pembuatan berbagai makanan.

Tabd 2. Kandungan Tepung Ampas Tahu Tiap 100 gr

Kandungan Zat Gizi Tepung Ampas Tahu
Energi (kkal) 75

Protein (gr) 11,04

Lemak (gr) 19,69

Karbohidrat (gr) 51,50

Serat (gr) 51,50

Sumber:*®
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Proses pembuatan tepung ampas tahu sangat sederhana dan mudah

dilakukan dalam skala industri rumah tangga. Hal ini disebabkan karena

bahan dan alat yang digunakan sederhana dan sangat mudah didapatkan.

Pemanfaatan ampas tahu dalam pembuatan tepung memudahkan dalam

penyimpanan, pengaplikasian, dan pengoptimalan kadar karbohidrat dan

serat. Ampas tahu yang telah menjadi tepung sangat memungkinkan untuk

dijadikan pangan fungsional.?’

Proses pembuatan tepung ampas tahu adalah sebagai berikut:?

1. Sediakan ampas tahu segar.

2. Ampas tahu diperas dengan menggunakan kain putih bersih hingga
mengeluarkan air.

3. Ampas tahu lalu dijemur dibawah sinar matahari sampai kering.

4. Selanjutnya ampas tahu dihancurkan dengan blender dengan
kecepatan 1 selama 3 menit.

5. Saring agar diperoleh tepung ampas tahu dengan ukuran partikel yang
seragam dengan ayakan 80 mesh.”

6. Tepung ampas tahu siap diolah menjadi olahan baru.

D. Nutrifikasi

1. Defenis Nutrifikas

Nutrifikasi merupakan suatu penambahan satu atau lebih zat gizi ke

dalam produk pangan untuk menjaga atau meningkatkan nilai gizi suatu

produk pangan. Teknik nutrifikasi yaitu dengan melakukan kombinasi

antara satu jenis bahan makanan dengan bahan makanan lainnya sehingga

memiliki nilai gizi yang seimbang.®
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2. Jenis-Jenis Nutrifikasi
Nutrifikasi atau penambahan zat gizi mempunyai beberapa jenis.

Beberapa tujuan nutrifikasi adalah sebagai berikut :*

a. Restorasi, yaitu penambahan atau menambahkan kembali zat gizi
utama ke dalam produk pangan yang hilang akibat proses pengolahan.

b. Fortifikasi, yaitu penambahan satu atau lebih zat gizi ke dalam produk
pangan yang bertujuan untuk meningkatkan konsumsi dari zat gizi
yang ditambahkan.

c. Suplementas biasanya dipakai untuk penambahan bahan makanan
tertentu ke dalam bahan makanan utama, dengan tujuan untuk
melengkapi kekurangan zat gizi atau karakteristik tertentu dari produk
yang sudah ada.

d. Substitusi merupakan penambahan zat gizi ke dalam produk pengganti
yang menyerupal produk pangan tertentu, karena bahan baku yang
digunakan untuk membuat produk substitusinya tidak mengandung zat
gizi seperti produk aslinya.

3. Prinsip Nutrifikasi

Prinsip peningkatan kadar dan mutu gizi pangan, adalah :*

a Zat gizi yang ditambahkan tidak mengubah warna dan cita rasa bahan

makanan.

b. Zat gizi tersebut harus stabil selama penyimpanan.

c. Tidak menimbulkan interaks negatif dengan zat gizi lain yang

terkandung dalam bahan makanan.
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d. Jumlah yang ditambahkan harus memperhitungkan kebutuhan individu,
sehingga kemungkinan terjadinya keracunan (akibat overdosis) dapat
dihindarkan.

E. Substitus
Substitus  digunakan dalam proses pengolahan makanan yang
menentukan perbandingan atau komposisi yang tepat bahan baku yang
digunakan, sehingga memberikan kandungan zat gizi yang optimal.®
Substitusi adalah penambahan zat gizi ke dalam produk substitusi atau
pengganti yang menyerupai produk pangan tertentu, karena bahan baku yang
digunakan untuk membuat produk substitusinya tidak mengandung zat gizi
seperti produk aslinya.
F. Serat
1. Pengertian Serat
Serat adalah jenis karbohidrat yang tidak terlarut, serat dalam saluran
pencernaan manusia tidak dapat dicerna karena manusia tidak mempunyai
enzim, tetapi di dalam usus manusia terdapat beberapa bakteri yang dapat
mencerna serat sehingga produk yang di lepas dapat diserap ke dalam tubuh
dan dapat digunakan sebagai sumber energi.™
2. Jenis Serat
Serat makanan dibagi menjadi 2 jenis yaitu serat yang tidak larut
dalam air dan serat yang larut dalam air:**
a. Serat yang tidak larut dalam air, terdiri dari selulosa, hemilosa, dan lignin.

Selulosa dan hemilosa merupakan komponen dinding sel tanaman dan
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terdapat pada bekatul gandum. Lignin banyak terdapat pada bagian kayu
tanaman gandum, apel dan kubis.

b. Serat larut dalam air, terdiri dari pektin, gum, dan mucilage. Pektin banyak
terdapat pada berbagai kulit tanaman sayur, seperti kulit bawang-
bawangan. Gum banyak terdapat pada jenis tanaman kacang-kacangan,
seperti kedelai dan bunci. Sementara mucilage atau serat yang terletak di
dalam biji tanaman dengan struktur mirip hemilosa, secara umum terdapat
dalam lapisan endosperm dari padi-padian, kacang-kacangan, dan biji-
bijian.

3. Manfaat Serat

Serat memiliki beberapa manfaat untuk kesehatan diantaranya
mengontrol  berat badan atau mencegah kegemukan (obesitas),
penanggulangan  penyakit diabetes mellitus, mencegah  gangguan
gastrointestinal, mencegah kanker kolon, mengurangi tingkat kolesterol dan
penyakit kardiovaskuler.*

4. AngkaKecukupan Serat yang Dianjurkan

Angka kecukupan serat sehari yang dianjurkan berdasarkan Angka

Kebutuhan Gizi Tahun 2019 berdasarkan kelompok umur 10-12 tahun dan

jenis kelamin dapat dilihat padatabel 3 berikut ini :

Tabe 3. Angka Kecukupan Gizi Serat Usia 10-12 Tahun Berdasarkan AKG
2019

Golongan Umur BB (ko) TB (cm) Energi (kkal) Serat (g)

10 -12 tahun
L aki — laki 36 145 2000 28
Perempuan 38 147 1900 27

Sumber.’
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G. Uji Organoleptik
1. Defenisi Uji Organoleptik

Pengujian organoleptik (penilaian indera atau penilaian sensorik)
merupakan cara penilaian yang memanfaatkan panca indera manusia untuk
mengamati tekstur, warna, bentuk, aroma, rasa suatu produk makanan,
minuman ataupun obat.

Penilaian organoleptik terdiri dari beberapa tahapan yaitu menerima
produk, mengenali produk, mengadakan klarifikas sifat-sifat produk,
mengingat kembali produk yang telah diamati, dan menguraikan kembali
sifat inderawi produk. Uji organoleptik memiliki kaitan yang tinggi
dengan mutu produk karena berhubungan langsung dengan selera
konsumen.®

2. Macam — Macam Panelis
Dalam penilaian mutu suatu komoditi, panel bertindak sebagai
instrument atau alat. Alat ini terdiri dari orang atau kelompok yang disebut
panel yang bertugas menilai sifat atau mutu makanan berdasarkan kesan
subjektif. Orang yang menjadi anggota panel disebut panelis.® Ada 6
macam yang biasa digunakan, yaitu:
a. Panel Perorangan (individual expert)

Panel perorangan adalah orang yang sangat ahli dengan kepekaan
spesifik yang sangat tinggi yang diperoleh karena bakat atau |atihan-
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.
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Keuntungan menggunakan panelis ini adalah kepekaan tertinggi, bias
dapat dihindari, penilaian efesien, dan tidak cepat fatik. Panel
perorangan biasanya digunakan untuk mendeteksi penyimpangan yang
tidak terlalu banyak dan mengenali penyebabnya.

Panel Terbatas (small expert panel)

Panel terbatas terdiri dari 3-5 orang panelis yang memiliki
keistimewaan dari rata-rata orang biasa. Panel terbatas mempunyai
tanggung jawab sebagai penguji, mengetahui prosedur kerja, dan
membuat kesimpulan dari hal yang dinilai.

Panel Terlatih (trained panel)

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

Panel agak terlatih 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 merupakan orang awam yang dapat dipilih

berdasarkan jenis suku bangsa, tingkat sosial, dan pendidikan. Panel
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tidak terlatih hanya diperbolehkan menilai alat organoleptik yang
sederhana seperti sifat kesukaan.
f. Panel Konsumen (consumer panel)

Panel konsumen terdiri dari 30 hingga 100 orang. Panel konsumen
dapat juga dikategorikan sebagai panelis tidak terlatih yang dipilih
secara acak dari total potensi konsumen di suatu daerah pemasaran.

H. Uji Daya Terima

Daya terima makanan adalah kesanggupan seseorang untuk
menghabiskan makanan yang disgjikan sesuai dengan kebutuhannya. Daya
terima makanan secara umum dapat dilihat dari jumlah makanan yang
dikonsumsi dan daya terima makanan juga dapat dinilai dari jawaban
terhadap pertanyaan yang berhubungan dengan makanan yang dikonsumsi.
Daya terima makanan yang baik jika rata-rata persentase > 80% hidangan
yang disgjikan dan dikatakan kurang jika rata-rata persentase asupan makanan
< 80% hidangan yang disgjikan.*

Faktor—faktor yang mempengaruhi daya terima makanan dibagi menjadi
faktor internal dan faktor eksternal. Faktor interna terdiri nafsu makan,
kebiasaan makan, dan rasa bosan. Sedangkan faktor eksternal terdiri atas cita
rasa makanan yang meliputi penampilan (warna, bentuk, tekstur, dan
konsistensi, porsi makanan), rasa makanan (aroma, bumbu masakan, tingkat
kematangan, suhu makanan), dan penyajian makanan.*

Uji daya terima ini dilakukan pada panel konsumen. Berdasarkan

persyaratannya, panel konsumen berjumlah 30 — 100. Panel konsumen adalah
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kelompok sasaran produk. Panelis diminta untuk menghabiskan produk

sesuai kemampuan. Kemudian dihitung rata-rata konsumsinya.*
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METODE PENELITIAN
A. Jenisdan Rancangan Penelitian

Jenis pendlitian yang digunakan adalah penelitian eksperimen dibidang
teknologi pangan untuk melihat pengaruh substitusi tepung ampas tahu
terhadap mutu organoleptik, kadar serat, dan daya terima bakso ayam dengan
perbandingan tertentu.

Rancangan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak
Lengkap (RAL) yaitu satu kontrol, tiga perlakuan, dan dua kali pengulangan.
Rancangan penggunaan bahan dalam pembuatan bakso ayam subsitusi tepung
ampas tahu adalah sebagai berikut:

Tabel 4. Rancangan Formulas Pembuatan Bakso Ayam Substitusi

Tepung Ampas Tahu
Bahan Perlakuan
No Fi(Kontrol)  F2 F3 F4
1 Tepung tapioka (gr) 500 402,5 400 397,5
2 Tepung ampas tahu (gr) 0 97,5 100 102,5

B. Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian dilaksanakan mulai dari pembuatan proposal pada bulan Januari
2022 sampai dengan dilakukannya penelitian dan pembuatan laporan skripsi
pada bulan Juni tahun 2023. Penelitian dilakukan di Laboratorium limu
Bahan Makanan Jurusan Gizi Politeknik Kesehatan Kemenkes Padang untuk
uji organoleptik. Pengujian kadar serat dilakukan di Bala Riset dan
Standarisasi Industri Padang di Jalan Raya Ulu Gadut No.23 Pauh, Kota
Padang. Uji daya terima dilakukan di SDN 05 Sawahan, Kecamatan Padang

Timur, Kota Padang.

20
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C. Alat dan Bahan

1

Alat
Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah:
Alat Pembuatan Tepung Ampas Tahu

Alat yang digunakan dalam membuat tepung ampas tahu adalah
blender, ayakan, piring, timbangan digital, kain putih bersih, sendok
makan.
Alat Pembuatan Bakso Ayam

Alat yang digunakan dalam pembuatan bakso ayam substitusi ampas
tahu adalah kompor, panci, irus, blender, timbangan digital, mangkok,
baskom, sendok makan, dan gelas ukur.
Alat Uji Organoleptik

Alat yang digunakan untuk uji organoleptik adalah piring snack
berwarna putih, kertas |abel dan formulir uji organoleptik.
Alat Uji Daya Terima

Untuk uji daya terima makanan digunakan adalah piring snack
berwarna putih dan sendok makan.
Bahan
Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah:
Bahan Pembuatan Bakso Ayam Substitusi Ampas Tahu

Bahan yang digunakan untuk satu kontrol, tiga perlakan, dan dua kali
pengulangan dalam pembuatan bakso ayam substitusi tepung ampas tahu
ini adalah tepung tapioka 3370 gr dengan merek Cap Tani Gunung dengan

spesifikasi harus dalam keadaan baik dan tidak terdapat kotoran lain.



22

Daging ayam potong 2000 gr dengan ciri berwarna merah muda, tekstur
kenyal. Tepung ampas tahu 630 gr yang diperolah dari hasil pengeringan
ampas tahu yang didapatkan pada Pabrik tahu MTBO1 Sunga Sapih,
Kecamatan Kuranji, Kota Padang setelah proses pembuatan tahu yang
baru dengan kriteria masih segar, berwarna putih kekuningan dan tidak
berbau asam.

Bahan lainnya adalah garam 80 gr, bawang putih 80 gr, bawang
goreng 80 gr, ketumbar bubuk 16 gr, merica bubuk 16 gr, dan air es 2000
ml. Semua bahan—bahan yang digunakan dibeli di Pasar Nanggal o Padang.

b. Bahan Uji Organoleptik

Bahan yang digunakan untuk uji organoleptik adalah satu sampel
kontrol, tiga sampel perlakuan, surat persetujuan panelis, formulir uji
organoleptik, dan air mineral.

c. Bahan Uji DayaTerima

Bahan yang digunakan untuk uji daya terima adalah bakso ayam
substitusi tepung ampas tahu perlakuan terbaik, formulir uji daya terima,
dan air mineral.

D. Tahapan Pendlitian
Tahap penelitian yang dilakukan dalam penelitian ini adal ah:
1. Tahap Persiapan

Terdiri dari tahapan pembuatan tepung ampas tahu dan dilanjutkan

dengan pembuatan bakso ayam kontrol dan bakso ayam substitusi tepung

ampas tahu.
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a. Tahap Pembuatan Tepung Ampas tahu
Proses pembuatan tepung ampas tahu adal ah sebagai berikut:

1) Sediakan ampas tahu yang masih segar (dengan kriteria berwarna
putih kekuning-kuningan dan masih dalam keadaan panas).

2) Peras ampas tahu dengan mengunakan kain putih bersih.

3) Ampas tahu yang sudah diperas, dijemur dibawah sinar matahari
sampa kering.

4) Ampas tahu kering dihaluskan mengunakan blender dengan kecepatan
1 selama 3 menit.

5) Untuk mendapatkan partikel tepung ampas tahu yang seragam, maka
tepung ampas tahu yang sudah diblender tadi diayak mengunakan
ayakan 80 mesh.

6) Tepung ampas tahu siap diolah menjadi olahan baru.

b. Pembuatan Bakso Ayam Kontrol
Haluskan 250 gr daging ayam dengan mengunakan blender sambil
ditambahkan 250 ml air es, lalu lumatkan lagi hingga halus sambil
ditambahkan garam 10 gr, merica 2 gr, ketumbar bubuk 2 gr, bawang
goreng 10 gr, dan bawang putih 10 gr yang telah dihaluskan, tambahkan

500 gr tepung tapioka sedikit demi sedikit, aduk hingga terbentuk adonan

yang kalis. Bentuk adonan menjadi bulatan bakso. Rebus bakso ke dalam

air mendidih selama 10 menit dengan api sedang hingga matang yang
ditandai bola bakso mengapung di atas permukaan air. Resep ini dibuat
berdasarkan hasil wawancara dengan penjual bakso ayam di Kota Padang

yang bernama Bapak Zulkifli.
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c. Pembuatan Bakso Ayam Substitusi Tepung Ampas Tahu
Siapkan bahan dan timbang sesuai yang dibutuhkan. Haluskan daging
ayam dengan mengunakan blender sambil ditambahkan air es, lalu
lumatkan lagi hingga halus sambil ditambahkan garam, merica, ketumbar,
bawang goreng, dan bawang putih yang telah dihaluskan, tambahkan
tepung tapioka, tepung ampas tahu sesuai dengan substitusi yaitu 100 gr,
105 gr, dan 110 gr dimasukkan sedikit demi sedikit, lalu aduk hingga
terbentuk adonan yang kalis. Bentuk adonan menjadi bulatan bakso. Rebus
bakso ke dalam air mendidih selama 10 menit dengan api sedang hingga
matang yang ditandai bola bakso mengapung di atas permukaan air.
2. Tahap Pelaksanaan
Penelitian ini dibagi menjadi dua tahapan, yaitu sebagai berikut:

a. Penditian Pendahuluan

Penelitian pendahuluan dilakukan sebelum penelitian lanjutan
dengan tujuan untuk mendapatkan rancangan formulasi yang tepat atau
perlakuan terbaik dalam pembuatan bakso ayam substitusi tepung ampas
tahu.

Penelitian pendahuluan dilakukan pada tanggal 4 Juni 2022. Hal
yang dilakukan dalam penelitian ini adalah substitusi tepung ampas tahu
yang dibutuhkan untuk meningkatkan nilai gizi dan mendapatkan warna,
aroma, rasa, dan tekstur bakso ayam yang terbaik. Komposisi bahan yang

digunakan pada setiap perlakuan terdapat padatabel 5 berikut ini:
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Tabel 5. Komposisi Bahan Pembuatan Bakso Ayam Substitusi
Tepung Ampas Tahu pada Penelitian Pendahuluan

F1

Bahan (Kontrol) F2 F3 F4
Tepung tapioka 500gr 400gr  395¢r 390 gr
Tepung Ampas tahu Ogr 100 gr 105 gr 110 gr
Daging Ayam 250gr  250gr  250¢r 250 gr
Bawang putih 10¢gr 10¢gr 10gr 10¢gr
Bawang goreng 10¢gr 10¢gr 10gr 10¢gr
Garam 10gr 10gr 10gr 10gr
Merica bubuk 29r 29r 29r 29r
K etumbar 29r 20r 29r 29r
Air es 250ml 250ml 250 ml 250 ml

Berdasarkan tabel 5, maka didapatkan nilai gizi bakso ayam dalam
satu resep dari keempat formula berdasarkan nutrisurvey pada tabel 6
berikut:

Tabel 6. Nilai Gizi Bakso Ayam Substitusi Tepung Ampas Tahu
dalam 1 Resep pada Penelitian Pendahuluan

Perlakuan Energi Karbohidrat Lemak (gr)  Serat (gr)
(kkal) (gr)
F1(Kontrol) 2.617,5 458,5 47,8 45
F2 2.3115 416,7 67,3 55,1
F3 2.296,1 414,6 68,2 57,6
F4 2.280,9 4127 69,2 60,1

Nila gizi bakso ayam substitusi tepung ampas tahu dalam 100 gr
dapat dilihat padatabel 7 berikut:

Tabel 7. Nilai Gizi Bakso Ayam Substitusi Tepung Ampas Tahu
dalam 100 gr pada Penelitian Pendahuluan

Perlakuan Energi Karbohidrat Lemak (gr) Serat (gr)
(kkal) (a)
F1 (Kontrol) 261,75 45,85 4,78 0,45
F2 231,15 41,67 6,73 5,51
F3 229,61 41,46 6,82 5,76
F4 228,09 41,27 6,92 6,01
Sumber:®

Berdasarkan formula yang telah disusun dalam satu resep bakso

ayam berat satu adonan 1000 gr menghasilkan bakso ayam sebanyak 100
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buah. Sehingga didapatkan nilai gizi bakso ayam mentah dalam 100 gr

seperti tabel 7.

Nilai gizi bakso ayam dalam 1 buah dengan berat 10 gr dapat dilihat
dalam tabel 8 berikut:

Tabel 8. Nilai Gizi Bakso Ayam Substitusi Tepung Ampas Tahu
dalam 1 Buah pada Penelitian Pendahuluan

Perlakuan Energi Karbohidrat Lemak (gr)  Serat (gr)
(kkal) (9n)
F1 (Kontrol) 26,17 4,58 0,47 0,045
F2 23,11 4,16 0,67 0,551
F3 22,96 4,14 0,68 0,576
F4 22,80 4,12 0,69 0,601

Berdasarkan hasil uji organoleptik yang dilakukan pada 4 Juni
2022 dilakukan pada 15 orang panelis agak terlatih (mahasiswa Jurusan
Gizi) yang telah memahami mengenai uji organoleptik. Sehingga
didapatkan hasil organoleptik panelis dari 1 kontrol dan 3 perlakuan

tersebut padatabel 9, sebagal berikut:

Tabel 9. Hasil Uji Organoleptik Substitusi Tepung Ampas Tahu
Bakso Ayam pada Penelitian Pendahuluan

Perlakuan Aroma Rasa Tekstur Warna Rata-rata

F1(Kontrol) 35 3,2 34 3,2 3,3
F2 34 3,6 3,7 35 3,5
F3 3,2 3,2 3,2 3,2 3,2
F4 32 31 29 2,7 3,0

Berdasarkan uji organoleptik yang dilakukan terhadap aroma, rasa,

tekstur, dan warna dari bakso ayam, maka didapatkan hasil:

a. Perlakuan F1 (kontrol), dimana diperoleh hasil dari segi warna
berwarna putih kekuningan, aroma khas bakso ayam, rasa gurih, dan

teksturnya kenyal.
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b. Perlakuan F2 didapatkan hasil bahwa dari warna berwarna putih
kekuningan, aroma khas bakso ayam, rasa bakso gurih dan mulai
terasa tepung ampas tahu, dan tekstur kenyal sedikit padat.

c. Perlakuan F3 didapatkan hasil bahwa dari segi warna berwarna putih
kekuningan, aroma tepung ampas tahu, segi rasa sudah terasa tepung
ampas tahunya, teksturnya padat.

d. Perlakuan F4 didapatkan hasil bahwa dari segi warna putih
kekuningan, rasa dan aroma sudah sangat terasa, dan untuk tekstur
padat dan keras.

Uji mutu organoleptik didapatkan pada bakso ayam substitusi tepung
ampas tahu dapat diketahui bahwa F2 dari segi warna, rasa, aroma, dan
tekstur lebih disukai panelis, sehingga perlakuan terbaik substitusi tepung
ampas tahu pada penelitian pendahuluan adalah sebanyak 100 gr. Ciri-ciri
perlakuan F2 adalah berwarna putih kekuningan, rasa gurih, dan mulai
terasa tepung ampas tahu, dan bertekstur kenyal sedikit padat.

. Pendlitian Lanjutan

Berdasarkan penelitian pendahuluan yang telah dilakukan didapatkan
hasil uji organoleptik terbaik yaitu substitusi tepung ampas tahu 100 gr.
Maka perlakuan akan dilanjutkan dengan menggunakan perbandingan
tepung tapioka dengan tepung ampas tahu dengan penambahan 97,5 gr,
100 gr, 102,5 gr. Komposisi bahan-bahan yang digunakan pada penelitian

lanjutan dapat dilihat padatabel 10 berikut ini :
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Tabel 10. Pemakaian Bahan untuk Setiap Perlakuan pada Penelitian

L anjutan
Bahan Fl F2 F3 F4
(Kontrol)

Tepung tapioka 500gr 402,5¢r 400 gr 397,5¢r
Tepung ampas tahu Ogr 97,50r 100 gr 102,5 gr
Daging ayam 250 gr 250 gr 250 gr 250 gr
Bawang putih 10¢gr 10 gr 10¢gr 10¢r
Bawang goring 10¢gr 10 gr 10¢gr 10¢gr
Garam 10gr 10 gr 10gr 10gr
Merica bubuk 29r 20r 29r 29r
K etumbar 29r 249r 20r 20r
Air es 250 ml 250 ml 250 ml 250 ml

E. Pengamatan

Pengamatan yang dilakukan pada penelitian ini menggunakan dua cara

yaitu pengamatan subjektif dan pengamatan objektif. Pengamatan subjektif

dengan uji organoleptik dan uji daya terima, sedangkan pengamatan objektif

dilakukan dengan uji kadar serat.
1. Pengamatan subjektif

a. Uji Organoleptik

Uji organoleptik adalah pengamatan yang diukur dengan instrument

manusia yaitu organ manusia berupa alat indra. Pengamatan subjektif pada

penelitian ini mengunakan uji organoleptik terhadap warna, aroma, rasa,

dan tekstur berupa uji kesukaan atau uji hedonik terhadap bakso ayam

yang disubstitusikan dengan tepung ampas tahu.

Dalam penelitian ini panelis yang digunakan sebanyak 30 orang yaitu

mahasiswa tingkat 2 dan 3 jurusan gizi, yang tergolong panelis agak

terlatih karena telah mendapatkan dasar-dasar pengujian organoleptik pada

mata kuliah Ilmu Teknologi Pangan (ITP).
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Persyaratan panelis adalah bersedia untuk menjadi panelis, tidak
dalam keadaan marah, tidak dalam keadaan kenyang ataupun lapar, tidak
merokok, tidak sakit, tidak mabuk, tidak terlalu sedih, gembira yang
melonjak-lonjak, terburu-buru, dan tidak stress.

Panelis diminta memberikan tanggapan pribadinya mengenai warna,
aroma, rasa, dan tekstur dari produk sampel. Sebelum melakukan uji
organoleptik, panelis diberi penjelasan mengenai prosedur penguijian:

1) Sediakan 4 buah sampel (1 kontrol dan 3 perlakuan) yang diletakkan
dalam piring yang sama, dan setiap sampel diberikan kode. Piring
yang digunakan adalah piring snack berwarna putih.

2) Panelis diminta mencicipi satu persatu dengan terlebih dahulu
meminum air mineral setiap sebelum mencicipi untuk menetralkan
indera pengecap panelis.

3) Setigp selesai mencicipi sampel panelis mengisi  formulir uji
organoleptik sesuai dengan pendapat kesukaan nasing—masing.

Tabd 11. Skala Hedonik dan Skala Numerik

SkalaHedonik Skala Numerik
Sangat Suka 4
Suka 3
Kurang Suka 2
Tidak Suka 1

. Uji DayaTerima
Uji daya terima bakso ayam substitus tepung ampas tahu dilakukan
pada 30 anak Sekolah Dasar Negeri 05 Sawahan yang berusia 10-12 tahun

di Kota Padang. Sampel yang diberikan adalah produk dengan perlakuan
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terbaik penelitian lanjutan yang telah diuji di Badan Riset dan Standarisasi

Industri (Baristand), Padang, Sumatera Barat.

Rata—rata konsumsi panelis dihitung dengan membandingkan berat
awal sampel produk dengan sisa sampel. Daya terima makanan dikatakan
baik jikarata-rata presentas asupan makanan >80%.

Berikut tahapan pelaksanaan uji daya terima makanan pada anak sekolah:

1) Siswadikumpulkan dan dipersilahkan duduk.

2) Siswadimintamengisi absensi.

3) Siswadiberikan penjelasan mengenai apayang akan dilakukan.

4) Setelah mendengar penjelasan siswa diberikan sampel produk bakso
ayam substitusi tepung ampas tahu dan diminta untuk menghabiskan
sesuai kemampuan.

5) Kemudian diamati sisa sampel yang tidak dihabiskan siswa, dan
dihitung persentase konsumsi dengan rumus:

Berat yang dimakan
Berat total

x 100%

2. Pengamatan Objektif
Pengamatan objektif yang dilakukan yaitu analisis terhadap kadar
serat bakso ayam substitusi tepung ampas tahu terbaik. Uji kadar serat
dilakukan di Balai Riset Standarisasi (Baristand) di Jalan Raya Ulu Gadut
No. 23 Pauh, Padang, Sumatera Barat.
F. CaraPengolahan dan Analisa Data
Data hasil uji organoleptik berupa warna, aroma, rasa dan tekstur yang
divjikan pada panelis disgikan dalam bentuk tabel berupa nilai rata-rata

kesukaan panelis terhadap warna, aroma, rasa dan tekstur bakso substitusi
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tepung ampas tahu. Kemudian hasil rata-rata kesukaan dijelaskan secara
deskriptif.

Untuk menentukan uji statistik yang tepat maka terlebih dahulu
dilakukan uji normalitas data agar diketahui apakah data terdistribusi normal
atau tidak terdistribusi normal. Apabila hasil uji normalitas data didapatkan p
value > 0,05 yang berarti data terdisribusi normal, maka untuk mengetahui
adanya perbedaan yang nyata pada tiap perlakuan, data diolah menggunakan
analisis ANOVA pada taraf 5%, jika diketahui adanya perbedaan yang nyata,
dilanjutkan dengan uji Duncan New Multiple Range Test (DNMRT) pada taraf
5% untuk melihat perlakuan mana yang berbeda.

Tetapi apabila hasil uji normalitas data didapatkan p value < 0,05 yang
berarti data tidak terdisribus normal, maka untuk mengetahui adanya
perbedaan yang nyata pada tiap perlakuan, data diolah menggunakan uji
Kruskall Wallis pada taraf 5%, jika diketahui adanya perbedaan yang nyata,
maka dilanjutkan dengan uji Mann Whitney pada taraf 5% untuk melihat
perlakuan mana yang berbeda. Analisis data dilakukan dengan menggunakan
program aplikasi SPSS 16.0. Hasil uji daya terima diperoleh dari data sisa
makanan yang didapatkan kemudian dimasukkan ke dalam program Microsoft
Excel 2010 untuk kemudian melihat persentase sisa bakso ayam yang

disubstitusikan dengan tepung ampas tahu yang tidak dihabiskan oleh sasaran.
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HASIL DAN PEMBAHASAN

A. Hasll Pendlitian

Penelitian yang dilakukan pada bakso ayam yang disubstitusikan

tepung ampas tahu bertujuan untuk mengetahui mutu organoleptik, kadar

serat, serta daya terima bakso ayam. Mutu organoleptik yang dilakukan

terhadap warna, aroma, rasa, dan tekstur pada satu kontrol dan tiga perlakuan

dapat dilihat sebagai berikut:

1. Uji Organoleptik

a. Warna

Warna bakso ayam yang dihasilkan adalah warna putih

kekuningan. Hasil uji organoleptik terhadap warna pada bakso ayam

substitusi tepung ampas tahu dengan 1 kontrol 3 perlakuan, didapatkan

nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis pada masing—masing perlakuan

seperti padatabel 12 berikut ini :

Tabel 12. Nilai Rata— Rata Penerimaan Panelisterhadap Warna
Bakso Ayam Substitusi Tepung Ampas Tahu

Perlakuan Mean Min Max N Pvaue
F1 (500:0) 366 30 40 25
F2 (402,5:97,5) 376 30 40 25 0515
F3 (400:100) 362 30 40 25 '
F4 (397,5:102,5) 361 30 40 25

Berdasarkan tabel 12 diatas, menunjukkan bahwa rata-rata tingkat

penerimaan panelis terhadap warna bakso ayam berada dalam kategori

sangat suka. Penerimaan tertinggi terhadap warna bakso ayam substitusi

tepung ampas tahu terdapat pada perlakuan F2 dengan substitusi tepung

ampas tahu sebanyak 97,5 gr.

32
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Hasil uji Kruskal Wallis padataraf 5% didapatkan bahwa p value >
0,05 yaitu 0,515 artinya tidak terdapat perbedaan nyata pada warna

bakso ayam.

. Aroma

Aroma bakso ayam yang dihasilkan adalah khas bakso ayam. Hasll
uji mutu organoletik terhadap aroma pada bakso ayam substitusi tepung
ampas tahu dengan 1 kontrol 3 perlakuan, didapatkan nilai rata-rata
tingkat kesukaan panelis pada masing—masing perlakuan seperti pada
tabel 13 berikut ini :

Tabel 13. Nilai Rata— Rata Penerimaan Panelisterhadap Aroma
Bakso Ayam Substitusi Tepung Ampas Tahu

Perlakuan Mean Min Max N Pvaue
F1 (500:0) 3561 30 40 25
F2 (402,5:97,5) 366 30 40 25 0.053
F3 (400:100) 350 30 40 25 '

F4 (397,5:102,5) 344 30 40 25

Berdasarkan tabel 13 diatas, menunjukkan bahwa rata-rata tingkat
penerimaan panelis terhadap aroma bakso ayam berada dalam kategori
sangat suka. Penerimaan tertinggi terhadap aroma bakso ayam
substitusi tepung ampas tahu pada F2 yaitu substitusi tepung ampas
tahu 97,5 gr.

Hasil uji Kruskal Wallis pada taraf 5% didapatkan p value > 0,05
yaitu 0,053 artinya tidak terdapat perbedaan nyata pada aroma bakso

ayam.

Rasa

Rasa bakso ayam yang dihasilkan adalah rasa khas bakso ayam,

gurih dan sedikit terasa tepung ampas tahu. Hasil uji mutu organoleptik
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terhadap rasa pada bakso ayam substitusi tepung ampas tahu dengan 1
kontrol 3 perlakuan, didapatkan nilai rata—rata tingkat kesukaan panelis
pada masing—masing perlakuan seperti padatabel 14 berikut ini :

Tabel 14. Nilai Rata— Rata Penerimaan Panelisterhadap Rasa
Bakso Ayam Substitusi Tepung Ampas Tahu

Perlakuan Mean Min Max N P vaue

F1 (500:0) 342ac 30 40 25
F2 (4025975 367b 30 40 25
F3 (400:100) 340c 30 40 25
F4(397,5:1025) 320c 30 40 25

0,002

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

Berdasarkan tabel 14 diatas, menunjukkan bahwa rata-rata tingkat
penerimaan panelis terhadap rasa bakso ayam berada dalam kategori
sangat suka. Penerimaan tertinggi terhadap rasa bakso ayam substitusi
tepung ampas tahu terdapat pada perlakuan F2 dengan substitusi tepung

ampas tahu sebanyak 97,5 gr.

Hasil uji Kruskal Wallis padataraf 5% didapatkan bahwa p value <
0,05 yaitu 0,002 artinya terdapat perbedaan nyata pada rasa bakso
ayam. Sehingga dilanjutkan dengan uji Mann Whitney, didapatkan
bahwa terdapat perbedaan nyata antara perlakuan F1 dengan F2,
perlakuan F2 dengan F3, dan perlakuan F2 dengan F4. Sedangkan yang
tidak berbeda nyata yaitu perlakuan F1 dengan F3, perlakuan F1 dengan
F4, perlakuan F3 dengan F4.

. Tekstur
Tekstur bakso ayam yang dihasilkan adalah kenyal sedikit padat.

Hasil uji mutu organoleptik terhadap tekstur bakso ayam substitusi

tepung ampas tahu dengan 1 kontrol 3 perlakuan, didapatkan nilai rata-
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rata tingkat kesukaan panelis pada masing-masing perlakuan seperti
padatabel 15 berikut ini :

Tabel 15. Nilai Rata— Rata Penerimaan Panelisterhadap Tekstur
Bakso Ayam Substitusi Tepung Ampas Tahu

Perlakuan Mean Min Max N P vaue

F1 (500:0) 336a 30 40 25
F2 (4025975 348ac 30 40 25
F3 (400:100) 344bc 30 40 25
F4(397,5:1025) 330d 30 40 25

0,001

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

Berdasarkan tabel 15 diatas, menunjukkan bahwa rata-rata tingkat
penerimaan panelis terhadap tekstur bakso ayam berada dalam kategori
suka. Penerimaan tertinggi terhadap tekstur bakso ayam substitusi
tepung ampas tahu terdapat pada perlakuan F2 dengan substitusi tepung
ampas tahu sebanyak 97,5 gr.

Hasil uji Kruskal Wallis pada taraf 5% didapatkan p value < 0,05
yaitu 0,001 artinnya terdapat perbedaan nyata pada tekstur bakso ayam.
Sehingga dilanjutkan dengan uji Mann Whitney, didapatkan bahwa
terdapat perbedaan nyata antara perlakuan F1 dengan F4, perlakuan F2
dengan F4, perlakuan F3 dengan F4. Sedangkan yang tidak berbeda
nyata yaitu perlakuan F1 dengan F2, perlakuan F1 dengan F3 dan
perlakuan F2 dengan F3.

2. Perlakuan Terbaik
Perlakuan terbaik pada bakso ayam substitusi tepung ampas tahu
diperoleh dari ratarata penerimaan panelis terhadap setiap perlakuan

dengan melakukan pengolahan data. Sehingga didapatkan rata-rata
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penerimaan panelis terhadap mutu organoleptik bakso ayam substitusi
tepung ampas tahu.

Hasil uji organoleptik yang dilakukan terhadap 3 perlakuan bakso
ayam yang disubstitusi tepung ampas tahu dan 1 kontrol dapat dilihat pada
tabel 16 berikut ini:

Tabel 16. Nilai Rata-Rata Penerimaan Panelis Terhadap Mutu
Organoleptik Bakso Ayam Substituss Tepung Ampas

Tahu
Perlakuan Wana  Aroma Rasa Tekstur Ratarata
F1 3,66 3,51 3,42 3,36 3,48
F2 3,76 3,66 3,67 3,48 3,64
F3 3,62 3,50 3,40 3,44 3,49
F4 3,61 3,44 3,20 3,30 3,38

Berdasarkan tabel 16 diatas, dapat dilihat rata-rata tingkat
penerimaan panelis terhadap warna, aroma, rasa, dan tekstur bakso ayam
berada pada kategori sangat suka. Rata-rata penerimaan panelis terhadap
perlakuan bakso ayam substitusi tepung ampas tahu terbaik adalah
perlakuan F2 dengan substitusi tepung ampas tahu sebanyak 97,5 gr.
Dimana bakso ayam yang dihasilkan yaitu berwarna putih kekuningan,
aroma khas bakso ayam, rasa khas bakso ayam dan gurih dan teksturnya
kenyal sedikit padat.

. Kadar Serat
Pengujian kadar serat bertujuan untuk mengetahui substitusi

tepung ampas tahu terhadap kadar serat bakso ayam. Uji kadar serat
dilakukan pada perlakuan F1 (kontrol) yaitu bakso ayam tanpa substitusi
tepung ampas tahu dan perlakuan F2 (perlakuan terbaik) yaitu bakso ayam
substitusi tepung ampas tahu sebanyak 97,5 gr. Hasil uji kadar serat dapat

dilihat padatabel 17 berikut ini :
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Tabel 17. Kadar Serat Bakso Ayam dalam 100 gram

Perlakuan Baristand (%) Nutrisurvey(%o)
F1 (kontrol) 0,51 0,45
F2 3,72 5,48

Berdasarkan tabel 17 diatas, menunjukkan adanya peningkatan
kadar serat 3,21% bakso ayam dengan substitus tepung ampas tahu 97,5
gr dibandingkan dengan bakso ayam tanpa substitusi tepung ampas tahu.

. Daya Terima Sasaran
Uji daya terima bakso ayam substitus tepung ampas tahu

dilakukan pada anak sekolah dasar umur 10-12 tahun. Uji daya terima
dilakukan di Sekolah Dasar Negeri 05 Sawahan, Padang. Pemberian bakso
ayam substitusi tepung ampas tahu perlakuan terbaik yaitu perlakuan F2
dengan substitusi tepung ampas tahu sebanyak 97,5 gr yang memiliki
kadar serat 2,9 gr sudah memenuhi kebutuhan serat harian anak sekolah.

Hasil uji daya terima bakso ayam substitusi tepung ampas tahu
pada 30 anak sebagai berikut :

Diagram 1. Hasil Uji Daya Terima Sasaran

Daya Terima Sasaran

= Habis

= Tidak Habis
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Berdasarkan diagram 1 dapat dilihat bahwa hasil uji dayaterima
yang diperoleh dari 30 orang anak didapatkan hasil 93,3% yang mampu
menghabiskan bakso ayam.

B. Pembahasan
Penelitian pada bakso ayam dengan substitusi tepung ampas tahu

dilakukan dengan tujuan untuk melihat mutu organoleptik, kadar serat, dan
daya terima pada masing — masing perlakuan. Terdapat 4 perlakuan yang
terdiri dari 1 kontrol dan 3 perlakuan.

1. Mutu Organoleptik

Uji organoleptik merupakan uji yang didasarkan pada proses
pengindraan.™ Pengindraan diartikan sebagai suatu proses fisio-psikologis,
yaitu kesadaran atau pengenalan alat indera akan sifat-sifat benda karena
adanya rangsangan yang diterima alat indra yang berasal dari benda
tersebut. Pengindraan dapat juga berarti reaksi mental (sensation) jika alat
indera mendapat rangsangan (stimulus).

Uji organoleptik dilakukan terhadap warna, aroma, rasa, dan tekstur
bakso ayam substitusi tepung ampas tahu oleh panelis agak terlatih
sebanyak 30 orang yang kemudian dikeluarkan nilai ekstrimnya menjadi
25 orang panelis yang merupakan mahasiswa Jurusan Gizi tingkat |1 dan
Il di Laboratorium Bahan Makanan Jurusan Gizi Poltekkes Kemenkes
Padang.

a. Warna

Warna merupakan penampilan dari makanan secara keseluruhan
yang dapat dinilai secara deskriptif. Selain faktor ikut menentukan mutu

makanan, warna juga dapat digunakan sebagai indikator kesegaran dan
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kematangan. Daya tarik suatu makanan sangat dipengaruhi oleh
penampilan fisik dan warna dari makanan tersebut merupakan salah
satu faktor menggugah selera seseorang.®’

Hasil penilaian uji organoleptik pada 3 perlakuan bakso ayam
substitusi tepung ampas tahu dengan 1 kontrol. Dimana diperoleh rata-
rata tingkat penerimaan terbaik panelis terhadap warna adalah 3,76
berada pada kategori sangat suka. Perlakuan terbaik yaitu terdapat pada
perlakuan F2 yang merupakan substitusi bakso ayam dengan tepung
ampas tahu sebanyak 97,5 gr. Warna bakso ayam yang dihasilkan pada
bakso ayam substitusi tepung ampas tahu yaitu putih kekuningan.

Hasil uji Kruskal Wallis pada taraf 5% didapatkan bahwa p value
> 0,05 yaitu 0,515 artinyatidak ada perbedaan nyata pada warna bakso
ayam. Sehingga dapat disimpulkan bahwa substitusi tepung ampas tahu
pada bakso ayam tidak memiliki pengaruh terhadap perbedaan pada
warna bakso ayam. Warna bakso ayam pada tiap perlakuan tidak
memiliki perbedaan yang spesifik. Tepung ampas tahu memiliki warna
yang hampir sama dengan warna bakso ayam yaitu putih kekuningan
sehingga tepung ampas tahu tidak mempengaruhi warna dari bakso
ayam.

Hal ini sgalan dengan penelitian Lutfi Alvian tentang pengaruh
substitusi tepung ampas tahu dalam pembuatan bakso jamur merang
yang menyatakan bahwa substitusi tepung ampas tahu tidak
berpengaruh nyata (p value > 0,05) terhadap penerimaan warna bakso

jamur merang.®
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b. Aroma

Aroma adalah bau yang dikeluarkan oleh makanan atau minuman
yang menjadi dayatarik yang kuat untuk merangsang indera penciuman
manusia sehingga membangkitkan selera untuk makan. Aroma juga
menjadi salah satu faktor penentu disukai atau tidaknya suatu produk
pangan oleh konsumen.*’

Hasil penelitian uji organoleptik pada 3 perlakuan bakso ayam
substitusi tepung ampas tahu dengan 1 kontrol, diperoleh perlakuan
yang terbaik terhadap aroma bakso ayam yaitu perlakuan F2 yang
merupakan substitusi bakso ayam dengan tepung ampas tahu sebanyak
97,5 gr. Dihasilkan bakso ayam dengan aroma khas bakso ayam dan
tidak beraroma amis. Hal ini disebabkan karena penggunaan tepung
ampas tahu serta bahan penyusun berupa daging ayam, tepung tapioka
dapat menyamarkan aroma ampas tahu.

Hasil uji Kruskal Wallis padataraf 5% didapatkan bahwa p value >
0,05 yaitu 0,053 artinya tidak terdapat perbedaan nyata pada aroma
bakso ayam. Artinya substitusi tepung ampas tahu tidak berpengaruh
pada aroma bakso ayam.

Penelitian ini sgjalan dengan penelitian Wati (2013) menyatakan
bahwa dengan penggunaan substitusi tepung ampas tahu sebanyak 25%
tidak berpengaruh terhadap aroma karena jika tepung ampas tahu
disubstitusikan dalam jumlah sedikit akan menimbulkan aroma tepung

ampas tahu yang tidak dominan.*
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c. Rasa

Rasa adalah salah satu faktor penentu yang mempengaruhi
konsumen untuk menerima atau menolak suatu makanan atau produk
pangan. Ada empat komponen rasa yang dikenali oleh manusia yaitu
rasa pahit, asam, manis dan asin. Rasa dipengaruhi oleh beberapa faktor
senyawa seperti suhu, senyawa kimia, konsentrasi dan interaksi oleh
komponen lainnya*°

Hasil penilaian uji organoleptik pada 3 perlakuan bakso ayam
substitusi tepung ampas tahu dengan 1 kontrol, diperoleh perlakuan
yang terbaik terhadap rasa bakso ayam vyaitu perlakuan F2 yang
merupakan substitusi tepung ampas tahu sebanyak 97,5 gr. Rasa yang
dihasilkan dari bakso ayam substitusi tepung ampas tahu yaitu rasa
bakso ayam, gurih dan sedikit terasa tepung ampas tahu.

Berdasarkan hasil uji Kruskal Wallis pada taraf 5% didapatkan p
value < 0,05 yaitu 0,002 artinya bahwa ada perbedaan nyata pada rasa
bakso ayam. Sehingga dapat dismpulkan bahwa substitusi tepung
ampas tahu pada bakso ayam dapat mempengaruhi rasa bakso ayam
yang dihasilkan |ebih terasa tepung ampas tahu.

Hal ini sgjalan dengan penelitian Sulistiyani dkk tentang pengaruh
substitusi tepung ampas tahu terhadap rasa bakso ikan nila yang
dihasilkan, berdasarkan hasil uji statistik, panelis memiliki skor daya
terima rasa menurun seiring dengan substitusi tepung ampas tahu yang
disubstitusikan pada pada bakso ikan nila**

Semakin banyak tepung ampas tahu yang digunakan maka rasa

bakso ayam yang dihasilkan semakin terasa tepung ampas tahunya dan
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akan mempengaruhi rasa pada bakso ayam sehingga rasanya menjadi
hambar. Hal ini dipengaruhi oleh tepung ampas tahu yang tawar karena

kandungan serat yang tinggi.*

. Tekstur

Tekstur produk pangan sangat mempengaruhi cita rasa dan
penerimaan konsumen terhadap produk pangan yang dihasilkan.
Tekstur merupakan daya tarik tersendiri terhadap produk pangan
dibandingkan dengan aroma, rasa dan warna. Hal ini disebabkan karena
tekstur dapat mempengaruhi kecepatan timbulnya rangsangan terhadap
reseptor alfaktori dan kelenjar air liur.%’

Hasil penilaian uji organoleptik pada 3 perlakuan bakso ayam
substitusi tepung ampas tahu dan 1 kontrol terhadap tekstur dihasilkan
tingkat kesukaan panelis adalah 3,48 termasuk kategori suka. Perlakuan
terbaik yaitu pada perlakuan F2 yaitu substitusi tepung ampas tahu
sebanyak 97,5 gr. Tekstur yang dihasilkan dari bakso ayam substitusi
tepung ampas tahu yaitu kenyal sedikit padat.

Hasil uji Kruskal Wallis padataraf 5% didapatkan bahwa p value <
0,05 yaitu 0,001 artinya terdapat perbedaan nyata pada tekstur bakso
ayam. Sehingga dapat disimpulkan bahwa substitusi tepung ampas tahu
pada bakso ayam dapat mempengaruhi tekstur bakso ayam yang
dihasilkan menjadi |ebih padat.

Hal ini sgaan dengan penelitian Rindu Rachma Yanti yang
menyatakan bahwa ada perbedaan nyata pada tekstur arai pinang

substitusi tepung ampas tahu. Semakin banyak tepung ampas tahu yang
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digunakan maka semakin tinggi menyerap cairan yang mengakibatkan
tekstur produk menjadi padat dan keras.*®

Hal ini juga sgalan dengan penelitian Fauziyah dan Yunianta
bahwa kandungan serat kasar yang tinggi pada tepung ampas tahu
berperan dalam meningkatkan water holding capacity (WHC) tepung
ampas tahu. Water holding capacity dapat mempengaruhi tekstur dari
produk. Peningkatan water holding capacity suatu produk dapat
membuat tekstur produk lebih kental, padat dan lebih keras.*® Sehingga
substitusi tepung ampas tahu yang semakin banyak pada pembuatan
bakso ayam dapat meningkatkan kepadatan pada bakso ayam.

2. Perlakuan Terbaik
Perlakuan terbaik adalah salah satu perlakuan yang memiliki nilai

rata-rata tertinggi pada hasil uji organoleptik oleh panelis terhadap rasa,
warna, aroma dan tekstur. Perlakuan terbaik terdapat pada perlakuan F2
yaitu bakso ayam substitusi tepung ampas tahu sebanyak 97,5 gr dengan
berwarna putih kekuningan khas bakso ayam, aroma khas bakso ayam,
rasa khas bakso ayam,gurih dan sedikit terasa tepung ampas tahunya, serta
tekstur bakso kenyal sedikit padat dan mengandung nilai gizi serat 5,48 gr
dalam 100 gr bakso ayam.

Hal ini sgjalan dengan penelitian yang dilakukan oleh Sulistiyani
yaitu tentang pengaruh substitusi tepung ampas tahu terhadap bakso ikan
nila dan didapatkan hasil bakso ikan nila substitusi tepung ampas tahu
yang disukai oleh panelis adalah pada perlakuan F2 dengan substitusi

tepung ampas tahu 10%. Didapatkan hasil bakso ikan nila substitusi
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tepung ampas tahu bewarna putih, aroma ikan nila, rasa gurih dan terasa
sedikit tepung ampas tahunya, serta tekstur kenyal dan sedikit padat.**

. Kadar Serat
Pengujian kadar serat dilakukan pada perlakuan kontrol dan

perlakuan terbaik yang bertujuan untuk melihat pengaruh substitusi tepung
ampas tahu terhadap kadar serat bakso ayam. Setelah dilakukan pengujian
di Laboratorium Baristand Padang didapatkan kadar serat bakso ayam
substitusi tepung ampas tahu perlakuan terbaik adalah 3,72 gram dalam
100 gram, sedangkan bakso ayam tanpa perlakuan (kontrol) mengandung
kadar serat sebanyak 0,51 gram dalam 100 gram. Sehingga terjadi
peningkatan kadar serat pada bakso ayam substitusi tepung ampas tahu
sebanyak 3,21%. Artinya semakin banyak tepung ampas tahu yang
disubstitusikan maka kadar serat semakin meningkat.

Hal ini sgjalan dengan penelitian Diwyacitta dan Sudarminto tentang
pengaruh substitusi tepung ampas tahu terhadap pembuatan tahu berserat.
Penelitiannya menghasilkan kecenderungan peningkatan kadar serat pada
tahu yang dihasilkan seiring dengan semakin banyaknya tepung ampas
tahu yang disubstitusikan. Hal ini disebabkan karena tepung ampas tahu
memiliki kandungan serat yang tinggi.*

. Daya Terima

Daya terima adalah tingkat kesukaan seseorang untuk menghabiskan
makanan yang disgjikan. Penilaian kesukaan seseorang terhadap makanan
itu berbeda-beda tergantung selera dan kesenangannya dan juga
dipengaruhi oleh sensorik, sosia, psikologi, agama, budaya dan faktor-

faktor lainnya. Daya terima suatu makanan dapat diukur menggunakan sisa
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makanan yang disgjikan. Menurut Depkes RI sisa makanan harus kurang
20% dari makanan yang disajikan.

Hasil uji daya terima didapatkan bahwa bakso ayam substitusi tepung
ampas tahu sebanyak 80 gram dapat dihabiskan 93,3% sehingga dapat
diterima sebagai makanan jganan. Selain itu, menurut sasaran produk ini
memiliki rasayang gurih.

Berdasarkan perhitungan nilai gizi hasil uji kadar serat di
Laboratorium Baristand Padang, sebaiknya diberikan bakso ayam
sebanyak 80 gram sehingga kebutuhan serat untuk makanan jgjanan pada

anak sekolah umur 10-12 tahun dapat tercukupi.



BABV
KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

1.Nilai ratarata tingkat kesukaan panelis terhadap warna bakso ayam
substitusi tepung ampas tahu adalah 3,76 berada pada kategori sangat suka.

2.Nila ratarata tingkat kesukaan panelis terhadap aroma bakso ayam
substitusi tepung ampas tahu adalah 3,66 berada pada kategori sangat suka.

3.Nilal ratarata tingkat kesukaan panelis terhadap rasa bakso ayam
substitusi tepung ampas tahu adalah 3,67 berada pada kategori sangat suka.

4.Nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur bakso ayam yang
disubstitusi tepung ampas tahu adalah 3,48 berada pada kategori suka.

5. Perlakuan terbaik dari bakso ayam yang disubstitusi tepung ampas tahu
adalah perlakuan F2 dengan substitusi tepung ampas tahu sebanyak 97,5
ar.

6. Kadar serat bakso ayam kontrol 0,51% dan perlakuan terbaik bakso ayam
yang disubstitusi tepung ampas tahu adalah 3,72%, serta terdapat
peningkatan kadar serat sebesar 3,21%.

7. Daya terima bakso ayam yang disubstitusi tepung ampas tahu perlakuan
terbaik dapat diterima oleh anak sekolah yaitu sebanyak 93,3%.

B. Saran
Disarankan untuk membuat bakso ayam dengan perbandingan tepung
tapioka dengan tepung ampas tahu 402,5 gram : 97,5 gram sehingga akan

meningkatkan kadar serat sebesar 3,72 gram.
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Lampiran A. Bagan Alir Pembuatan Tepung Ampas Tahu
Bagan Alir Pembuatan Tepung Ampas Tahu

[ Ampas tahu segar 2000 gram ]

Ampas tahu diperas dengan menggunakan kain bersih
berwarna putih dan mengeluarkan air

Ampas tahu dikeringkan di bawah sinar
matahari panas sampai kering

\4

[ Ampas tahu diblender dengan ]

kecepatan 1 selama 3 menit

[ Ayak dengan ayakan ukuran 80 mesh ]

[ Tepung ampas tahu 500 gram ]

Sumber: 2




Lampiran B. Bagan Alir Pembuatan Bakso Ayam

Bagan Alir Pembuatan Bakso Ayam

Blender daging ayam sampai halus sambil ditambahkan es,
lumatkan hingga halus

Lalu tambahkan garam, merica, ketumbar, bawang
goreng, dan bawang putih yang telah dihaluskan

A 4

Tambahkan tepung tapioka sedikit demi
sedikit. Aduk adonan hingga adonan kalis

A 4

Bentuk adonan menjadi bulatan bakso dengan berat 10 gr.
Rebus bakso ke dalam air mendidih selama 10 menit
dengan api sedang hingga bakso matang yang ditandai
bakso mengapung di permukaan air

\ 4

Angkat bakso yang telah matang, lalu tiriskan dan
dinginkan

= ]




Lampiran C. Bagan Alir Pembuatan Bakso Ayam Substitusi Tepung Ampas
Tahu

Bagan Alir Pembuatan Bakso Ayam Substitusi Tepung Ampas Tahu

Blender daging ayam sampai halus sambil ditambahkan es,
lumatkan hingga halus

L alu tambahkan garam, merica, ketumbar, bawang
goreng, dan bawang putih yang telah dihaluskan

!

Tambahkan tepung tapioka sedikit : tepung ampas tahu
(500:0, 402,5:97,5, 400:100, 397,5:102,5)
sedikit demi sedikit Aduk adonan hingga adonan kalis

\4

Bentuk adonan menjadi bulatan bakso dengan berat 10 gr.
Rebus bakso ke dalam air mendidih selama 10 menit dengan
api sedang hingga bakso matang yang ditandai bakso
mengapung di permukaan air

\4

Angkat bakso yang telah matang, lalu tiriskan dan
dinginkan

\ 4

[ Bakso Substitusi Tepung Ampas Tahu J




Lampiran D. Surat Persetujuan Panelis
SURAT PERSETUJUAN PANELIS

Saya yang bertanda tangan di bawah ini

Nama TP
Umur TP PRPPR TSN
Jenis Kelamin TSR RT PSPPSR
Jurusan TSP
Semester PSPPSRI
Alamat USSP PSPPSR
NO. TElEPONHP @KLIT & oo e

Dengan ini menyatakan bahwa saya sudah pernah mendapatkan mata kuliah I1mu
Teknologi Pangan dan bersedia menjadi panelis dalam Uji Mutu Organoleptik
Bakso Ayam Substitusi Tepung Ampas Tahu, penelitian yang dilakukan oleh
Selva Putri Rogaiya, dengan judul penelitian “Pengaruh Substitusi Tepung Ampas
Tahu Terhadap Mutu Organoleptik Kadar Serat dan Daya Terima Bakso Ayam”
yang dilaksanakan di Laboratorium limu Bahan Makanan pada tanggal 10 — 11
Januari  2023. Demikian pernyataan ini saya buat dengan penuh kesadaran dan
tanpa paksaan.

Padang, Januari 2023

NIM.



Lampiran E. Formulir Uji Organoleptik
FORMULIR UJI ORGANOLEPTIK

Nama Panelis
Tanggal Penggujian
Nama Produk

Proses Pengujian

a. Disediakan sampel yang telah diletakkan pada setiap plastik. Setiap sampel

diberi kode.

b. Panelis diminta mencicipi satu persatu sampel dan mengisi formulir uji

: Bakso Ayam

organoleptik sesuai dengan tanggapanya.

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 (warna,
aroma, rasa, dan tekstur) dalam bentuk angka. Nilai tingkat kesukaan antara

lain:
4 = Sangat suka
3 = Suka

2 = Kurang Suka

1 =Tidak Suka

Tulislah hasil tanggapan anda pada kolom yang telah disediakan dengan

menuliskan angka terhadap kesukaan.

K ode sampel UJI ORGANOLEPTIK
Warna Aroma Rasa Tekstur
F1
F2
F3
F4




Lampiran F. Formulir Uji Daya Terima

@ <Eui” DIREKTORAT JENDRAL TENAGA KESEHAAN
,  moowisa POLITEKNIK KESEHATAN PADANG

F Serganay Poadai Kaps Dargido Fadssg 23140 Telp /P (0031) TOOR12
D Kepesn san [005 1] FRRLRER Frodt Kepsr dnanan Soivh [5755) 200G, harunas Kedebutan) Linghanga (9751) 75T T Sonon,
R @3 [0031) TOSETEA harwuns K baciaman (3751 ) S410000 Prach Kebach nars Subettagpl (O757) 1474
Jerusas Keschoras Clgl [1733] 23003 20975, paruaan Frossod Koot
L ot Mo puabia gy as o

', > pamo—— KEMENTERIAN KESEHATAN RI
b

Uji Daya Terima
Sayn yaag bertanda trmgan dibawah ma :
Nanw
Unar
Jenis Kelaum
Al
No, TelepovHp Aknt

Komentar = ... R T R P Seeoemeeeees R

Podang.  Febmuan 2023

NIM



Lampiran G. Anggar an Biaya Penelitian

Anggaran Biaya Penelitian

No | Uraian | Jumlah
Bahan penelitian pendahuluan
1 Tepung tapioka (cap pak tani gunung) Rp 53.920
2 Tepung ampas tahu Rp -
3 Daging ayam Rp 60.000
4 Bawang putih Rp 1.760
5 Bawang goreng Rp 1.600
6 Garam halus (refina) Rp 1.280
7 Merica bubuk (ladaku) Rp 4.000
8 Ketumbar (desaku) Rp 1.066
Sub Total Rp 123.626
Pelaksanaan
1 | Print formulir uji organoleptik | Rp 1.500
Sub Total Rp 1.500
TOTAL Rp 125.126
Bahan penelitian lanjutan
1 Pembuatan produk bakso ayam substitusi Rp 123.626
tepung ampas tahu untuk uji organoleptik
2 Plastik Rp. 25.000
3 Sendok plastik Rp. 12.000
4 | Air minera Rp. 18.000
5 Form uji sensori Rp. 10.000
6 Form persertujuan panelis Rp. 10.000
7 Pembuatan produk bakso ayam substitusi Rp. 35.000
tepung ampas tahu untuk uji daya terima
8 Plastik Rp. 10.000
9 Sendok plastik Rp. 8.000
10 | Air minera Rp. 18.000
Sub Total Rp. 253.426
Laporan
1 | Print Proposal Rp 50.000
2 | Print Skripsi Rp 70.000
3 | Print Surat 1zin Rp 5.000
Sub Total Rp 125.000
TOTAL Rp 503.552




Lampiran H. Hasil Output SPSS Warna
a Deskriptif Statistik

Statistics
F1 F2 F3 F4
N valid 25 25 25 25
Missing 0 0 0 0
Mean 3.660 3.760 3.620 3.610
Median 3.500 4.000 3.500 3.500
Minimum 3.0 3.0 3.0 3.0
Maximum 4.0 4.0 4.0 4.0
b. Uji Normalitas
Case Processing Summary
Cases
Valid Missing Total
N Percent N Percent N Percent
Warna 100| 100.0% 0 0% 100( 100.0%
Tests of Normality
K olmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk
Statistic df Sig. Statistic df Sig.
Warna 290 100 .000 759 100 .000
a. Lilliefors Significance Correction
c. Uji Kruskal Wallis
Ranks Test Statistics™”
Perlakuan Mean Warna
N Rank Chi-sguare 2.285
1 25 48.50 df 3
4 o5 50.32 b. Grouping Variable: Perlakuan
Total 100




Lampiran |. Hasil Output SPSS Aroma
a. Deskriptif Statisktik

Statistics
F1 F2 F3 F4
N valid 25 25 25 25
Missing 0 0 0 0
Mean 3.510 3.660 3.500 3.440
Median 3.500 3.500 3.500 3.500
Minimum 3.0 3.0 3.0 3.0
Maximum 4.0 40 4.0 40

b. 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

K olmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk
Statistic df Sig. | Statistic df Sig.
Aroma 329 100 .000 .765 100 .000

a. Lilliefors Significance Correction

c. Uji Kruskal Wallis

Ranks Test Statistics®”
Perlakuan Mean Aroma
N Rank chi 7.667

Aroma 1 25| 5360 | e 3

2 25| 5904 [0 sig 053

3 25| 46.72 4 Kruskal Wallis Test

4 25| 4174 b. Grouping Variable: Perlakuan

Total | 100




Lampiran J. Hasil Output SPSS Rasa

a. Deskriptif Statistik

Statistics
F1 F2 F3 F4
N Valid 25 25 25 25
Missing 0 0 0 0
Mean 3.420 3.670 3.400 3.200
Median 3.500 3.500 3.500 3.500
Minimum 3.0 3.0 3.0 3.0
Maximum 4.0 4.0 4.0 4.0
b. 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
K olmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk
Statistic df Sig. | Statistic df Sig.
Rasa 319 100 .000 773 100 .000
a. Lilliefors Significance Correction
c. Uji Kruskal Wallis
Ranks Test Statistics™
Perlakuan Mean Rasa
N | Rank Chi-square 15.225
Rasa 1 25 49.98 df 3
2 25 65.70 Asymp. Sig. .002
3 25| 48.24 a. Kruska Wallis Test
4 25 38.08 b. Grouping Variable: Perlakuan
Total 100




d. Uji Mann-Whitney

Ranks Test Statistics”
Perlakuan Mean | Sum of Rasa
N | Rank [ Ranks Mann-Whitney U 209.500
Rasa 1 25| 21.38| 534.50 Wilcoxon W 534.500
2 25| 29.62| 740.50 Z ~2.345
Tota | 50 Asymp. Sig. (2- .019
tailed)
a. Grouping Variable: Perlakuan
Ranks Test Statistics”
Perlakuan Mean | Sum of Rasa
N | Rank | Ranks Mann-Whitney U 301.000
Rasa 1 25 25.96| 649.00 Wilcoxon W 626.000
3 25| 25.04| 626.00] |Z -.268
Tota | 50 Asymp. Sig. (2- .789
tailed)
a. Grouping Variable: Perlakuan
Ranks Test Statistics®
Perlakuan Mean | Sum of Rasa
N | Rank | Ranks | Iniann-whitneyU | 234.000
Rasa 1 25 28.64| 716.00] |wilcoxon W 559.000
4 25| 22.36| 559.00| |z -1.749
Tota | 50 Asymp. Sig. (2- .080
tailed)
a. Grouping Variable: Perlakuan
Ranks Test Statistics
Perlakuan Mean | Sum of Rasa
N | Rank | Ranks f I Whitmey U | 201,000
Resa 2 25| 29.96| 749.00f f\vilcoxon W 526.000
3 25| 21.04| 526.00| |7 2501
Total | 50 Asymp. Sig. (2- 012
tailed)

a. Grouping Variable: Perlakuan




Ranks Test Statistics®

Perlakuan Mean | Sum of Rasa
N | Rank | Ranks | [mMann-Whitney U 147.000
Rasa 2 25 32.12| 803.00] |WilcoxonW 472.000
4 25 18.88( 472.00 Z -3.557
Total | 50 Asymp. Sig. (2- .000
tailed)
a. Grouping Variable: Perlakuan
Ranks Test Statistics®
Perlakuan Mean | Sum of Rasa
N | Rank | Ranks | I\iann-whitney U | 246.000
Rasa 3 25 28.16( 704.00 Wilcoxon W 571.000
4 25 22.84| 571.00 Z -1.471
Total | 50 Asymp. Sig. (2- 141
tailed)

a. Grouping Variable: Perlakuan



Lampiran K. Hasil Output SPSS Tekstur
a. Deskriptif Statistik

Statistics
F1 F2 F3 F4
N Valid 25 25| a 25 25
Missing 0 0 0 0
Mean 3.360 3.480 3.440 3.300
Median 3.500 3.500 3.500 3.500
Minimum 3.0 3.0 3.0 3.0
Maximum 4.0 4.0 4.0 4.0
b. 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
K olmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk
Statistic df Sig. | Statistic df Sig.
Tekstur .308 100 .000 .758 100 .000

a. Lilliefors Significance Correction

c. Uji Kruskal Wallis

d. Uji Mann Whitney

Ranks Test Statistics®”
Perlakuan | N | Mean Rank Tekstur
Tekstur 1 25 53.90| | Chi-square 33.626
2 25 64.94] |Df 3
3 25 57.58| |Asymp. 001
4 25 558| 159
Total | 100 a Kruska Wallis Test

b. Grouping Variable: Perlakuan




Ranks Tekstur
Mean| Sum of Mann-Whitney U 237.500
Perlakuan] N | Rank | Ranks Wilcoxon W 562.500
Tekstur 1 25 22.50| 562.50 7 -1.681
2 25| 28.50| 712.50 Asymp. Sig. (2-tailed) 093
Total 50 a. Grouping Variable: Perlakuan
Test Statisticsa
Ranks Tekstur
Mean |Sum of Mann-Whitney U 287.500
Perlakuan|N __|Rank |Ranks Wilcoxon W 612.500
Tekstur 1 25 |24.50(612.50 v -564
3 25 [26.50(662.50 Asymp. Sig. (2-tailed) 573
Total 50 a. Grouping Variable: Perlakuan
Test Statisticsa
Ranks Tekstur
Mean| Sum of Mann-Whitney U 127.500
Perlakuan] N _| Rank | Ranks Wilcoxon W 452.500
Tekstur 1 25| 32.90| 822.50 7 -4.213|
4 25 18.10| 452.50 Asymp. Sig. (2-tailed) .000
Total 50 a. Grouping Variable: Perlakuan
Ranks Test Statistics®
Mean| Sum of Tekstur
Perlakuan| N |Rank| Ranks Mann-Whitney U 262.500
Tekstur 2 25| 27.50| 687.50 Wilcoxon W 587.500
3 25| 23.50| 587.50 z -1.128
Tota 50 Asymp. Sig. (2-tailed) 259

Test Statistics®

a. Grouping Variable: Perlakuan

Ranks



Mean| Sum of Tekstur
Perlakuanf N | Rank | Ranks Mann-Whitney U 76.500
Tekstur 2 25( 34.94| 873.50 Wilcoxon W 401.500
4 25( 16.06( 401.50 Z -5.048
Tota 50 Asymp. Sig. (2-tailed) .000
a. Grouping Variable: Perlakuan
Ranks .. a
Test Statistics
Mean| Sum of
Perlakuan] N |Rank | Ranks Tekstur
Tekstur 3 25( 33.58| 839.50 Mann-Whitney U 110.500
4 25| 17.42| 435.50 Wilcoxon W 435.500
Total 50 Z -4.477
Asymp. Sig. (2-tailed) .000

Test Statistics®

a. Grouping Variable: Perlakuan



Lampiran L. Hasil Uji Laboratorium

HASIL PENGUJIAN
Resulf of Analysis

: 00B3/BSKIBSPJI-Padang/LABNZ023

No.
No. Pengujian - 0095 - 0096/UV112023
No. of festing
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of
No. Parameter Uj Satuan | Kontrol [Tepung Ampas Metoda Analisa
Taubu
1 |Serat Kasar % 0,51 3,72 SNT01-2891-1592 betir 11
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Lampiran M. Lembar Konsultasi Bimbingan
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KARTU KONSULTASE PENYUMUNAN SKRIFSE
PROGHAM STUDI SARJANA TERAPAN GIZI DAN DIETETIRA
POLTEKKES KEMINKES PADANG TANUN 202
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Lampiran N. Dokumentas Penedlitian

Dokumentasi Penedlitian

a. Persigpan bahan

Bawang Goreng

Bawang Putih

Tepung Terigu

Garam Halus

Daging Ayam

Merica Bubuk




K etumbar Air es

b. Proses Pembutan Tepung Ampas Tahu

Bulatkkan adonan
- . N

Rebus adonan yang telah dicetak







Dokumentasi Uji Organoleptik

ptik

a. Penjelasan sebel muji organole
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Dokumentasi Uji Daya Terima

a. Penjelasan Sebelum Uji Daya Terima
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Lampiran O. Surat Keterangan Selesai M elaksanakan Penelitian

, a' N KEMENTERIAN KESEHATAN RI
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SURAT KETERANGAN
§E|,£§Al MELAKSANAKAN I'Q‘NELI:[ IAN
No LR 010y oo 2023

Sana yang bertand tangan di bawah ini ;
Nama Kasmuyetti, DON, M Blomed
Nip 19640427 158703 2001
Jakatan - Ketw Jurusan Gizi Polickkes Kemenkes Padang

Menyatakan bahwa mahasiswa yang tersebet nuranya di bawah ini

Nama Selva Putri Rogaiya

NIM ¢ 192210679

Prodi . Sarana Terapan Giar &an Dictetika

Judal Penchition Pengaruh Subtitupt Tepung Ampas Tahu terhadsp
Mutu Organaleptik, Koder Seral dan Doyn Tenma
Bakso Ayam

Telsh mefaksanakan penclitian di Labeentorium Tlmu Bahan Makanan Jurusan Gezi
Paliekkes Kemenkes Pachng pada tanggal 10 &/d 11 Jonuan 2023 dan telah
memvelesaiken peagisian dokumentasi aboratosim

Demekisnlah surst keterangan ini dibuat untek dapat dipergumakan sebagamama
mestingn

Padang, 12 Jenuari 2023

NIP. 19640427 198703 2001



Lampiran P. Surat Keterangan Selesai M elaksanakan Uji Daya Terima

PEMERINTAH KOTA PADANG _—

DINAS PENDIDIKAN DAN KEBUDAYAAN 5
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Nama SSELYA PUTRI RODQATYA
NIM 192210679
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Jenjung S
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