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Pengaruh Substitusi Tepung Ampas Kelapa Terhadap Mutu Organoleptik, 

Kadar Serat, dan Daya Terima Bakso Pentol Sebagai Alternatif Jajanan 

Anak Sekolah  

ABSTRAK 

Makanan jajanan adalah makanan yang dipersiapkan dan dijual oleh 

pedagang kaki lima di jalanan dan di tempat keramaian atau umum yang dapat 

langsung dikonsumsi tanpa pengolahan lebih lanjut. Makanan jajanan sangat 

berperan penting dalam memberikan asupan energi dan zat gizi bagi anak usia 

sekolah. Berdasarkan Nutrirsurvey dalam 100 gram bakso pentol mengandung 

energi 263.4 kkal, protein 8.98 gr, lemak 2.58 gr, karbohidrat 49,41 gr dan serat 

1.5 gram. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui Pengaruh Substitusi 

Tepung Ampas Kelapa Terhadap Mutu Organoleptik, Kadar Serat, dan Daya 

Terima Bakso Pentol Sebagai Alternatif Jajanan Anak Sekolah. 

Jenis penelitian ini adalah eksperimen menggunakan Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) dengan 1 kontrol dan 3 perlakuan serta 2 kali pengulangan. 

Penelitian ini dilaksanakan mulai pada bulan Februari 2023 sampai Maret 2024. 

Pengamatan dilakukan terhadap mutu organoleptik di Labortorium ITP Kemenkes 

Polekkes Padang. Uji kadar serat dilakukan dilaboratorium Balai Riset dan 

Standarisasi Industri Padang. Dianalisis dengan uji Krusukal Wallis dan 

dilanjutkan uji Mann Whitney apabila terdapat perbedaan nyata. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa rata-rata penerimaan panelis terbaik 

terdapat pada penambahan tepung ampas kelapa 32,5 gram. Kadar serat pada 

bakso pentol (kontrol) didapatkan sebesar 3,36 gram dan pada bakso pentol 

perlakuan terbaik didapatkan sebesar 7,44 gram. Adanya pengaruh substitusi 

tepung ampas kelapa terhadap mutu organoleptik, selanjutnya kadar serat 

meningkat sebanyak 4,08  gram dan daya terima bakso pentol dapat  dihabiskan 

anak sekolah sebanyak 98% 

Disarankan kepada peneliti selanjutnya dalam menggunakan substitusi 

tepung ampas kelapa sebanyak 32,5 gram kedalam bakso pentol. 

 

Kata kunci     : Bakso Pentol, Tepung Ampas Kelapa, Daya Terima 
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The Effect of Coconut Ampas Flour Substitution on Organoleptic Quality, 

Fiber Levels, and Acceptance of Pentol Meatballs as Alternatives to School 

Children's Snacks  

ABSTRACT 

Street food is food that is prepared and sold by street vendors in busy or 

public places, which can be consumed immediately without further processing. 

Street food plays a very important role in providing energy and nutrients for 

school-aged children. According to Nutrirsurvey, 100 grams of meatball pentol 

contain 263.4 kcal of energy, 8.98 grams of protein, 2.58 grams of fat, 49.41 

grams of carbohydrates, and 1.5 grams of fiber. The aim of this research is to 

determine the effect of substituting coconut pulp flour on the organoleptic quality, 

fiber content, and acceptability of meatball pentol as an alternative snack for 

school children. 

This research is experimental, using a Completely Randomized Design 

(CRD) with 1 control and 3 treatments, and repeated twice. The study was 

conducted from February 2023 to March 2024. Observations of organoleptic 

quality were carried out at the ITP Kemenkes Polekkes Padang Laboratory. Fiber 

content testing was carried out at the Industrial Research and Standardization 

Center Laboratory in Padang. The analysis was conducted using the Kruskal 

Wallis test, followed by the Mann Whitney test if there were significant 

differences. 

The research results showed that the best panelist acceptance was found 

in the addition of 32.5 grams of coconut pulp flour. The fiber content in meatball 

pentol (control) was 3.36 grams, and in the best-treated meatball pentol, it was 

7.44 grams. There is an effect of substituting coconut pulp flour on organoleptic 

quality, resulting in an increase in fiber content by 4.08 grams, and the 

acceptability of meatball pentol can be consumed by school children up to 98%. 

It is recommended to subsequent researchers that they use 32.5 grams of 

coconut milk powder substitution into pentolerant meatballs. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Makanan jajanan adalah makanan yang dipersiapkan dan dijual oleh 

pedagang kaki lima di jalanan dan di tempat keramaian atau umum yang dapat 

langsung dikonsumsi tanpa pengolahan lebih lanjut. Makanan jajanan sangat 

berperan penting dalam memberikan asupan energi dan zat gizi bagi anak usia 

sekolah. Makanan jajanan merupakan makanan yang kebutuhan zat gizinya 

harus tercukupi dengan baik sehingga bermanfaat apabila dikonsumsi.
1
 

Jajanan di sekolah sangat beranekaragam dan lebih menarik minat daripada 

bekal yang dibawa dari rumah.
2
 Anak usia sekolah pada umumnya lebih 

banyak menghabiskan waktu disekolah  daripada dirumah sehingga 

kesempatan untuk mengkonsumsi jajanan juga semakin besar.
3
 Makanan 

jajanan yang ada di sekolah dasar Kabupaten Solok Selatan yaitu batagor, 

cireng, martabak mini, es jeruk, bubur kacang hijau, putu ayu, sala lauak, tahu 

bulat, batagor, perkedel jagung, cilok, dan bakso.  

Bakso merupakan suatu produk yang biasanya dibuat dengan daging 

sapi, ayam atau ikan yang digiling hingga halus dan dicampur dengan 

beberapa bumbu agar cita rasanya meningkat. Kemudian ditambahkan dengan 

tepung tapioka sebagai pengisi dan dibentuk bulat-bulat lalu dimasukkan 

kedalam air mendidih hingga mengapung.
4
 Bakso merupakan produk olahan 

daging yang sudah dikenal luas dan disukai oleh masyarakat sebagai makanan 

yang dianggap harganya terjangkau dan disukai oleh lapisan masyarakat baik 

remaja, dewasa, orang tua dan terutama anak sekolah.
5
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Penelitian Situmarong dkk, dari 90 orang anak yang diwawancarai, 

terdapat sebanyak 64 orang memiliki tingkat kesukaan terhadap makanan 

jajanan bakso, dan terdapat 72 orang yang mengkonsumsi jajanan bakso lebih 

dari 3 kali seminggu.
6
 Dari survey yang telah dilakukan peneliti di 5 sekolah 

SD dan 5 sekolah SMP yang ada di Kabupaten Solok Selatan khususnya 

Kecamatan Sungai Pagu banyak pedagang bakso yang dikujungi oleh anak 

sekolah tersebut baik itu bakso bakar, bakso kuah dan bakso tusuk dan bakso 

pentol. Adapun dari hasil wawancara yang dilakukan terhadap salah satu 

pedagang bakso yaitu dalam 1 hari penjualan rata-rata pedagang memproduksi 

700 buah bakso pentol dan rata-rata terjual berkisar 80-90% dengan harga jual 

Rp.2.000 didapat 6 buah bakso pentol. 
7
 

Berdasarkan Nutrirsurvey dalam 100 gram bakso pentol ikan 

mengandung energi 263.4 kkal, protein 8.98 gr, lemak 2.58 gr, karbohidrat 

49,41 gr dan serat 1.5 gram. Berdasarkan AKG 2019, kebutuhan serat pada 

anak sekolah umur 7-9 tahun yaitu 23 gram serat per harinya. Dapat dilihat 

dari hasil Nutrirsurvey kandungan serat yang ada pada bakso pentol ikan per 

100 gr nya yaitu masih sangat rendah, maka dari itu perlu substitusi bahan 

makanan yang mengandung serat cukup tinggi kedalam bakso yaitu salah 

satunya ampas kelapa.  

Ampas kelapa merupakan hasil sampingan dari pembuatan santan. 

Selama ini ampas kelapa hanya dimanfaatkan sebagai pakan ternak dengan 

harga produk yang sangat rendah. Hasil ampas kelapa dapat diolah menjadi 

tepung ampas kelapa yang kaya akan serat kasar 20% yang dapat dijadikan 

sebagai olahan tepung ampas kelapa yang bernilai gizi tinggi. Meskipun 
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ampas kelapa merupakan hasil samping pembuatan santan, namun ampas 

kelapa memiliki kandungan serat kasar cukup tinggi. Ampas kelapa yang 

dimanfaatkan untuk pembuatan bakso yaitu ampas kelapa yang baru diperas 

dan langsung dijadikan tepung. Kandungan serat tepung ampas kelapa per 100 

gr yaitu yaitu 37.1 gram.
8
 Sedangkan kandungan ampas kelapa per 100 gram 

berdasarkan nutrisurvey hanya 9.0 gram.  

Berdasarkan penelitian yang dilakukan Sylvia dkk, mengenai kajian 

pembuatan mie kering kaya serat dari tepung ampas kelapa diperoleh 

perlakuan terbaik bahwa mie kering dengan penambahan tepung perbandingan 

70 banding 30 di dapat kadar serat pada mie kering yaitu 18.57 %.
8
 

Berdasarkan uraian tersebut, maka penulis tertarik melakukan 

penelitian tentang Pengaruh Substitusi Tepung Ampas Kelapa Terhadap 

Mutu Organoleptik, Kadar Serat, dan Daya Terima Bakso Pentol 

Sebagai Alternatif Jajanan Anak Sekolah. 

B. Rumusan Masalah 

Bagaimana pengaruh substitusi tepung ampas kelapa terhadap mutu 

organoleptik, kadar serat dan daya terima bakso pentol sebagai alternatif 

jajanan anak sekolah? 

C. Tujuan Penelitian  

1. Tujuan Umum 

Untuk mengetahui pengaruh substitusi tepung ampas kelapa 

terhadap mutu organoleptik, kadar serat dan daya terima bakso pentol 

sebagai alternatif jajanan anak sekolah. 
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2. Tujuan Khusus 

a. Diketahuinya  pengaruh substitusi tepung ampas kelapa terhadap mutu 

organoleptik, kadar serat dan daya terima bakso pentol sebagai 

alternatif jajanan anak sekolah. 

b. Diketahuinya nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap warna 

bakso pentol yang disubstitusi tepung ampas kelapa. 

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

bakso pentol yang disubstitusi tepung ampas kelapa. 

d. Diketahuinya nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap rasa 

bakso pentol yang disubstitusi tepung ampas kelapa. 

e. Diketahuinya nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur 

bakso pentol yang disubstitusi tepung ampas kelapa. 

f. Diketahuinya perlakuan terbaik dari bakso pentol yang disubstitusikan 

dengan tepung ampas kelapa. 

g. Diketahuinya kandungan serat kasar dari bakso pentol yang 

disubstitusikan dengan tepung ampas kelapa. 

h. Diketahuinya daya terima bakso pentol yang disubstitusikan dengan 

tepung ampas kelapa pada anak sekolah. 

D. Manfaat Penelitian 

1. Bagi Penulis 

Merupakan penerapan ilmu teknologi dalam rangka pengembangan 

pangan gizi yang berkualitas, bermutu dan dapat diterima oleh masyarakat 

serta menambah pengetahuan penulis tentang pemanfaatan ampas kelapa 

dalam pembuatan makanan jajanan anak sekolah. 
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2. Bagi masyarakat 

Memberikan informasi kepada masyarakat tentang pemanfaatan 

ampas kelapa yang belum dimanfaatkan secara maksimal. 

3. Bagi institusi 

Hasil penelitian diharapkan dapat memberikan informasi bagi 

Jurusan Gizi Poltekkes Kemenkes Padang sebagai referensi atau pustaka 

dalam bidang Teknologi Pangan, khusunya mengenai pengaruh substitusi 

tepung ampas kelapa terhadap mutu organoleptik, kadar serat dan daya 

terima bakso pentol sebagai alternatif jajanan anak sekolah. 

E. Ruang Lingkup Penelitian. 

Ruang lingkup penelitian ini adalah menilai mutu organoleptik (warna, 

rasa, aroma, tekstur) perlakuan terbaik, kemudian uji kadar serat dan daya 

terima bakso pentol yang disubstitusikan dengan tepung ampas kelapa. 
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

A. Makanan Jajanan 

1. Pengertian Makanan Jajanan 

Makanan jajanan didefenisikan sebagai makanan dan  minuman 

yang dipersiapkan dan dijual oleh pedagang kaki lima di jalanan dan di 

tempat-tempat keramaian atau umum yang langsung dapat dimakan ataur 

dikonsumsi tanpa pengolahan atau persiapan lebih lajut.
1
 

Makanan jajanan memegang peranan penting dalam memberikan 

asupan energi dan gizi bagi anak usia sekolah. Didapatkan bahwa makanan 

jajanan yang ada di sekolah dasar Kecamatan Sungai Pagu yaitu batagor, 

cireng, martabak mini, es jeruk, bubur kacang hijau, putu ayu, sala lauak, 

tahu bulat, batagor, perkedel jagung, cilok, dan bakso.  

2. Jenis-jenis Makanan Jajanan 

Jenis-jenis makanan jajanan anak sekolah terbagi atas 4 jenis, yaitu : 

a. Makanan utama/sepinggan 

Kelompok makanan utama dikenal dengan istilah “jajanan 

berat”. Jajanan ini bersifat mengenyangkan. Contohnya : mie ayam, 

bakso, bubur ayam, nasi goreng, gado-gado, soto, lontong isi sayuran 

atau daging, dan lain-lain. 

b. Cemilan/snack 

Cemilan merupakan makanan yang biasa dikonsumsi diluar 

makanan utama. Cemilan dibedakan menjadi dua jenis yaitu cemilan 

basah dan cemilan kering. Cemilan basah contohnya : gorengan, 
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lemper, kue lapis, donat, dan jelly. Sedangkan cemilan kering 

contohnya : brondong jagung, keripik, biskuit, kue kering dan permen. 

c. Minuman 

Minuman dibedakan menjadi dua kelompok, yaitu minuman 

yang disajikan dalam gelas dan minuman yang disajikan dalam 

kemasan. Contoh minuman yang disajikan dalam gelas antara lain : air 

putih, es teh manis, es jeruk, dan berbagai macam minuman campur 

(es cendol, es campur, es buah, es doger, jus buah, es krim). 

Sedangkan minuman yang disajikan dalam kemasan contohnya : 

minuman ringan dalam kemasan (minuman soda, teh, sari buah, susu, 

yougurt). 

d.  Jajanan Buah 

Buah yang biasa menjadi jajanan anak sekolah yaitu buah yang 

masih utuh atau buah yang sudah dikupas dan dipotong. Buah utuh 

contohnya :buah manggis, buah jeruk. Sedangkan buah potong 

contohnya: papaya, nanas, melon, semangka dan lain-lain.
9
 

3. Kebutuhan Gizi Dari Anak sekolah 

Berdasarkan AKG 2019, kecukupan zat gizi anak sekolah usia 7-9 

tahun adalah energi sebesar 1650 kkal, protein 40 gr, lemak 55 gr, 

karbohidrat 250 gr, dan serat 23 gr. Makanan jajanan memiliki persentase 

kebutuhan yaitu 10-20% dari kebutuhan kalori, dimana kebutuhan kalori 

untuk satu kali snack yang dipenuhi yaitu energi 165 kkal, protein 4 gr, 

lemak 5,5 gr, karbohidrat 25 gr, dan serat 2,3 gr.  
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B. Bakso Pentol 

1. Pengertian bakso pentol 

Bakso pentol merupakan makanan yang sudah dikenal baik dan 

banyak di temukan kalangan masyarakat luas. Selain itu bakso pentol juga 

memiliki rasa yang enak dan gurih.
7
 Bakso pentol merupakan produk 

olahan yang umunya terbuat dari daging sapi, ayam atau ikan yang 

dihaluskan lalu dicampur dengan bumbu untuk meningkatkan cita rasa. 

Selain itu juga ditambahkan dengan tepung tapioka sebagai pengisi dan 

selanjutnya dibuat bulat-bulat berukuran kecil dimasukkan kedalam air 

mendidih sampai bakso mengapung sebagai tanda bahwa bakso sudah 

masak.
10

  

Bakso pentol sering dikonsumsi oleh semua kalangan mulai dari 

anak-anak hingga dewasa. Kandungan gizi pada bakso tergantung dari 

bahan yang digunakannya. Bakso pentol yang menggunakan daging 

memiliki kadar protein, vitamin dan mineral lebih banyak.
11

  

Tabel 1. Kandungan zat gizi dalam 100 gram bakso pentol 

Kandungan zat gizi Jumlah 

Energi (Kkal) 263,40 

Protein (gr)  8,98 

Karbohidrat (gr) 49,41 

Lemak (gr) 2,58 

Serat (gr)                 1,50 

Sumber :nutrisurvey
12

  

 

2. Proses   Pembuatan Bakso 

Pada proses pembuatan bakso peneliti berpedoman pada resep 

salah satu penjual yang diwawancarai yaitu resep bapak Firman 

dikabupaten Solok Selatan :  
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a. Bahan  : 

Tepung terigu segitiga biru 125 gr 

Tepung tapioka Rose Brand 100 gr 

Ikan Lele   100 gr 

Telur ayam ras  55 gr 

Bawang merah  30 gr 

Bawang putih   20 gr 

Garam    10 gr 

Gula pasir   5 gr 

Merica    5 gr 

Es batu    75 gr 

 

b. Cara Membuat : 

1. Ikan yang sudah di fillet dicuci bersih. 

2. Masukkan ikan, telur, es batu, garam, gula pasir, bawang merah, bawang 

putih, merica ke dalam chopper lalu giling hingga lembut. 

3. Tambahkan tepung terigu dan tepung tapioka lalu aduk sampai lembut dan 

tercampur rata. 

4. Siapkan panci yang diisi air hingga mendidih lalu kecilkan apinya. 

5. Bulat-bulatkan bakso menggunakan tangan atau dengan sendok takar 

ukuran sesuaikan lalu masukkan kedalam panci yang berisi air mendidih. 

6. Rebus hingga bakso matang dan terapung. 

7. Jika bakso sudah terapung, angkat dan tiriskan. 

C. Kelapa 

1. Pengenalan Kelapa 

Tanaman kelapa (Cocos nucifera L.) merupakan salah satu 

tanaman industri yang memegang peranan penting dalam perekonomian di 

Indonesia. Berdasarkan data dari buku Statistik Perkebunan (Direktur 

Jendral Perkebunan) tahun 2015-2020, di peroleh produksi kelapa di 
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Sumatra barat tahun 2015 yaitu diperkirakan sebanyak 83.661 ton, pada 

tahun 2016 sebanyak 83.808 ton, pada tahun dan pada tahun 2017 

mencapai 84.121 ton, pada tahun 2018 mencapai 80.350 ton, pada tahun 

2019 mencapai 80.380 ton dan pada tahun 2020 mencapai  78.340 ton. 

Sehingga dapat dikatakan jumlah produksi kelapa dari tahun ke tahun 

mengalami kenaikan dan penurunan. 

2. Jenis Kelapa 

Ada banyak jenis kelapa yang tumbuh dan berkembang di 

Indonesia. Pengklasifikasian dan penamaan kelapa di dasari pada tinggi 

batang, warna dan bentuk. Secara umum  tanaman kelapa dibedakan 

menjadi tiga jenis yaitu kelapa dalam (tall palm tree), kelapa genjah 

(dwarf palm tree) dan kelapa hibrida sebagai berikut : 

1. Kelapa  Dalam (tall palm tree) 

Kelapa dalam merupakan varietas kelapa yang memiliki batang 

tinggi dan besar, pertumbuhan batangnya dapat mencapai 30 meter atau 

lebih. Pangkal batang varietas kelapa dalam besar dan mulai berbuah jika 

tanaman berumur 6 sampai 8 tahun, umur produktif 35 tahun atau lebih, 

dapat mencapai umur 100 tahun bahkan lebih. 

2. Kelapa Genjah (dwarf palm tree) 

Kelapa genjah memiliki ciri-ciri bentuk batang ramping dari 

pangkal sampai ke ujung. Tinggi batang relatif lebih pendek dari kelapa 

dalam, yaitu mencapai 5 meter atau lebih. Dari segi buah kelapa genjah 

lebih cepat berbuah daripada kelapa dalam, yaitu 4 hingga 5 tahun usia 
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pohon, umur produktif 25 tahun bahkan lebih mencapai umur lebih dari 50 

tahun. 

3. Kelapa Hibrida 

Merupakan hasil persilangan antara varietas genjah dengan varietas 

dalam. Kelapa hibrida mulai berbuah sekitar 3-4 tahun, tingginya 

mencapai 1-5m, dan umur produktif 15 tahun lebih. Sedangkan proporsi 

komponen buah : sabut 43,4%, tempurung 21,48%, dan daging buah 

35,2%.
13

 

Adapun kandungan zat gizi daging kelapa  muda dan daging kelapa 

tua pada tabel 2 seperti berikut ; 

Tabel 2. Kandungan Gizi dalam 100 gram Kelapa 

Komposisi Gizi Bagian Kelapa 

Daging Kelapa Muda Daging Kelapa Tua 

Kalori (kkal) 70.0 354 

Protein (gr)  0.50  3.3 

Lemak (gr)  3.40 33.5 

Karbohidrat (gr) 10.0 15.2 

Serat (gr)  0.90  9.0 

Fosfor (mg)  48.0  113 

Kalsium (mg)   126   14 

Sumber :
12

 

 

D. Ampas Kelapa 

 
Gambar 1. Ampas kelapa 

Ampas kelapa merupakan hasil sampingan dari pembuatan santan. 

Selama ini ampas kelapa hanya dimanfaatkan sebagai pakan ternak dengan 

harga produk yang sangat rendah. Hasil ampas kelapa dapat diolah menjadi 
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tepung ampas kelapa yang kaya akan serat kasar 20% yang dapat dijadikan 

sebagai olahan tepung ampas kelapa yang bernilai gizi tinggi. Meskipun 

ampas kelapa merupakan hasil samping pembuatan santan, namun ampas 

kelapa memiliki kandungan serat kasar cukup tinggi.
14

 

Tabel 3. Kandungan Gizi Dalam 100 gr Ampas Kelapa 

Kandungan Zat Gizi Jumlah 

Energi (kkal) 354.0 

Protein (gr)    3.3 

Lemak (gr)  33.5 

Karbohidrat (gr)  15.2 

Serat (gr)   9.0 

Sumber : nutrisurvey
12

 

 

E. Tepung Ampas Kelapa 

Salah satu produk yang dihasilkan dari ampas kelapa adalah tepung 

ampas kelapa, tepung ampas kelapa sangat potensial untuk dikembangkan 

karena kaya akan serat. Tepung ampas kelapa dibuat secara langsung dari 

hasil samping ampas kelapa. Pada proses pembuatan VCO dan pemisahan 

santan kelapa, tersisa hasil samping atau limbah yang masih dapat 

dimanfaatkan yaitu ampas kelapa hasil ekstrasi yang cukup banyak. Ampas 

tersebut dapat diproses menjadi tepung ampas kelapa dan yang digunakan 

adalah dari ampas kelapa yang baru di parut dan hanya satu kali perasan. 

Tepung ampas kelapa adalah tepung yang diperoleh dengan cara 

menghaluskan ampas kelapa yang telah dikeringkan. Tepung adalah bahan 

baku utama pembuatan berbagai jenis makanan (kue). Disamping sebagai 

sumber pati (gizi), tepung juga sebagai pembentuk struktur. Sifat fisik tepung 

yang harus diperhatikan adalah harus berwarna putih, tidak menggumpal dan 

tidak lengket.
15
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Tabel 4. Kandungan gizi dalam 100 gr Tepung Ampas Kelapa 

Kandungan Zat Gizi Jumlah 

Protein (gr) 4,12 

Lemak (gr) 12,00 

Serat kasar (gr) 37,10 

Sumber : Sylvia dkk 2019
8
 

 

F. Serat 

Serat merupakan bagian dari tanaman yang tidak dapat terpisahkan. 

Serat terbagi dalam dua jenis yaitu serat kasar (crude fyber) dan serat makanan 

(dietary fiber). Serat kasar merupakan bagian dari bahan pangan yang tidak 

bisa di hidrolisis oleh bahan-bahan kimia seperti asam sulfat (H2SO4 1.25%) 

dan natrium hidroksida (NaOH 1.25%) yang biasa digunakan untuk 

menentukan serat kasar. Sedangkan serat makanan merupakan bagian dari 

bahan pangan yang tidak dapat di hidrolisis oleh enzim-enzim pencernaan.
16

 

Namun serat dapat digunakan untuk keberlangsungan metabolisme mikroflora 

dalam usus melalui fermentasi.
17

 

Serat merupakan salah satu kandungan gizi yang harus ada pada 

makanan. makanan sehat setidaknya mengandung karbohidrat, vitamin, lemak, 

mineral, serat dan air. Sumber serat yang tinggi berasal dari tiga jenis yaitu 

jenis serat yaitu selulosa yang berasal dari gandum, bekatul, keluarga kol, 

kacang-kacangan, apel dan umbi-umbian, selanjutnya jenis hemiselulosa 

berasal dari bekatul, padi-padian, biji-bijian, gumus, oatmeal, kacang kering 

dan kacang-kacangan, dan jenis yang terakhir yaitu pektin yang berasal dari 

apel, jeruk, strawberry, lignin, sayuran masak dan gandum.  

Serat memiliki peran tersendiri dalam tubuh dan tidak dapat digantikan 

oleh zat gizi lainnya. Menurut beberapa penelitian serat makanan sangat baik 
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untuk kesehatan, diantaranya dapat mencegah sembelit, kanker, menurunkan 

kolesterol, membantu mengontrol kadar gula darah, mencegah wasir dan dapat 

menurunkan berat badan.
16

 

G. Nutrifikasi Pangan 

Nutrifikasi atau penambahan nutrisi/zat gizi terbagi menjadi beberapa 

jenis yaitu sebagai berikut : 

1. Resortasi, yaitu penambahan zat gizi utama kedalam produk pangan yang 

hilang akibat proses penanganan atau pengolahan. 

2. Fortifikasi, yaitu penambahan zat gizi dalam jumlah yang memadai 

sehingga produk pangan yang difortifikasi merupakan sumber zat gizi 

tersebut. Fortifikasi tidak terkait ada atau tidaknya zat gizi yang di 

tambahkan dalam bahan baku atau produk pangan asal. Tujuan utamanya 

memberikan nilai lebih produk dilihat dari kandungan nutrisinya. 

3. Pengayaan, yaitu penambahan sejumlah nutrisi tertentu sesuai dengan 

standar yang di tetapkan oleh lembaga resmi pemerintahan seperti FDA 

(Food and Drug Administration) di Amerika dan BPOM di Indonesia. 

Ketiga jenis nutrifikasi tersebut, adapun jenis nutrifikasi yang lain 

adalah sebagai berikut : 

1. Standarisasi, yaitu menambahkan nutrisi dalam suatu proses pengolahan 

pangan yang bertujuan memenuhi standar kandungan nutrisi yang telah 

ditetapkan. 

2. Substitusi, yaitu penambahan zat gizi ke dalam produk substitusi atau 

pengganti yang menyerupai produk pangan tertentu. Karena bahan baku 
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yang digunakan untuk membuat produk substitusinya tidak mengandung 

zat gizi seperti aslinya. 

3. Suplementasi, biasanya di pakai untuk penambahan bahan makanan 

tertentu ke dalam bahan makanan utama. 

Prinsip nutrifikasi yaitu sebagai berikut : 

1. Nutrisi yang ditambahkan harus dalam jumlah yang cukup yaitu tidak 

berlebihan dan tidak terlalu rendah sehingga tidak berdampak. 

2. Penambahan nutrisi tidak menyebabkan efek merugikan terhadap 

metabolisme nutrisi yang lain. 

3. Nutrisi yang di tambahkan harus cukup stabil dalam produk pangan dan 

stabil selama penyimpanan dan distribusi sampai digunakan. 

4. Zat gizi yang ditambahkan harus cukup stabil. 

5. Nutrisi yang ditambahkan tidak boleh menyebabkan perubahan 

karakteristik produk seperti warna, rasa, flavor.
18

 

H. Uji Organoleptik 

1. Pengertian Uji Organoleptik 

Uji organoleptik adalah kualitas dari suatu produk berdasarkan 

penilaian terhadap atribut-atribut produk dengan menggunakan panca 

indra manusia. Atribut-atribut yang biasanya dinilai adalah rasa, warna, 

aroma dan tekstur. Rasa produk dinilai dengan indra perasa lidah, warna 

produk dinilai dengan indra penglihatan mata, aroma produk dinilai 

dengan indra penciuman hidung, tekstur produk dinilai dengan indra 

peraba kulit dan indra pendengaran telinga. Atribut-atribut lainnya yang 
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dapat dinilai bisa berupa tingkat kemanisan, keasaman, daya lumer 

dimulut, dan lain sebagainya yang bisa dinilai dengan panca indra.
19

 

2. Jenis-jenis Uji Organoleptik. 

Pada prinsipnya uji organoleptik dapat dibedakan menjadi dua 

golongan yaitu uji penerimaan/kesukaan, dan uji pembedaan diantaranya 

sebagai berikut : 

a. Uji Penerimaan/Kesukaan 

Uji penerimaan/kesukaan dapat dilakukan dengan cara : 

1) Preverence Test, yaitu uji terhadap contoh yang dinyatakan dengan 

pemilihan. Uji ini dapat dilakukan dengan cara : 

- Penyajian berpasangan, contoh disajikan berpasangan dan panelis 

diminta memilih mana yang disukai dan tidak disukai. 

- Penyajian contoh segitiga, tiga contoh disajikan sekaligus, dan dua 

diantaranya sama dan satu berbeda kemudian panelis diminta 

memilih contoh yang disukai. 

2) Hedonik Test, yaitu uji kesukaan yang dinyatakan dalam derajat 

tingkat kesukaan, dapat dilakukan dengan cara : 

- Uji skala kesukaan, panelis diminta menyatakan tingkat kesukaan. 

Tingkat kesukaan ini disebut skala hedonik, misalnya amat suka, 

sangat suka, suka, kurang suka, tidak suka, sangat tidak suka. 

- Smiley method (skala gambar), panelis diminta menyatakan derajat 

kesukaan dengan memberikan tanda pada gambar. Skala gambar 

ini biasanya digunakan untuk produk yang sasaran konsumennya 
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anak-anak yang belum dapat menyatakan kesukaannya terhadap 

produk yang diberikan. 

b. Uji Pembeda 

Orang yang menjadi anggota panel disebut panelis. Dalam 

penilaian organoleptik dikenal tujuh macam panel, yaitu panel 

perseorangan, panel terbatas, panel terlatih, panel agak terlatih, panel 

konsumen dan panel anak-anak. 

Perbedaan ketujuh panel tersebut adalah sebagai berikut : 

1) Panel perseorangan 

Panel perseorangan adalah orang yang sangat ahli dengan 

kepekaan spesifik yang sangat tinggi diperoleh dari bakat atau latihan-

latihan yang sangat intensif. Panel perseorangan sangat mengenal sifat, 

peranan dan cara pengolahan bahan yang akan dinilai dan menguasai 

metode-metode analisis organoleptik dengan sangat baik. Keuntungan 

menggunakan panelis ini adalah mempunyai kepekaan tinggi, bias 

dapat dihindari, penilaian efisien. Panel perseorangan biasanya 

digunakan untuk mendeteksi penyimpangan yang tidak terlalu banyak 

dan mengenali penyebabnya. 

2) Panel terbatas 

Panel terdiri dari 3-5 orang yang mempunyai kepekaan tinggi 

sehingga bias lebih dapat dihindari. Panelis ini mengenal dengan baik 

faktor-faktor dalam penilaian organoleptik dan mengetahui cara 

pengolahan serta pengaruh bahan baku terhadap hasil akhir. Keputusan 

diambil berdasarkan hasil diskusi dengan anggota-anggotanya. 
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3) Panel terlatih  

Panel terlatih terdiri dari 15-25 orang atau 5-10 orang. Seleksi 

pada panelis terlatih umumnya mencakup hal kemampuan untuk 

membedakan citarasa dan aroma dasar, ambang pembedaan, 

kemampuan membedakan derajat konsentrasi, daya ingat terhadap 

citarasa dan aroma.Untuk menjadi terlatih perlu didahului dengan 

seleksi dan latihan-latihan. 

4) Panel agak terlatih 

Panel agak terlatih terdiri dari 15-25 orang yang sebenarnya 

dilatih untuk mengetahui sifat sensorik tertentu. Panel agak terlatih 

dapat dipilih dari kalangan terbatas dengan menguji kepekaannya 

terlebih dahulu. 

5) Panel tidak terlatih 

Panel tidak terlatih merupakan sekelompok orang yang 

berkemampuan rata-rata yang tidak terlatih secara formal, tetapi 

mempunyai kemampuan untuk membedakan dan mengkomunikasikan 

reaksi dari penilaian organoleptik yang diujikan. Jumlah anggota panel  

tidak terlatih berkisar antara 25 sampai 100 orang. 

6) Panel konsumen 

Panel konsumen terdiri dari 30 hingga 100 orang yang 

tergantung pada target pemasaran komoditi. Panel ini mempunyai sifat 

yang sangat umum dan dapat ditentukan berdasarkan daerah atau 

kelompok tertentu. 
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c. Syarat-syarat Panelis 

Adapun syarat-syarat menjadi panelis yaitu sebagai berikut : 

1) Orang yang dijadikan panelis harus ada perhatian terhadap 

penilaian organoleptik. 

2) Bersedia meluangkan waktu. 

3) Panelis mempunyai kepekaan terhadap warna, rasa, aroma dan 

tektur 

4) Panelis tidak merokok, tidak dalam keadaan sakit, tidak dalam 

keadaan lapar dan tidak dalam keadaan kekenyangan untuk 

menghindari bias dalam penelitian mutu organoleptik.
19

 

I. Daya Terima 

Daya terima makanan adalah kesanggupan seseorang untuk 

menghabiskan makanan yang disajikan. Daya terima atau preferensi makanan 

dapat didefenisikan sebagai tingkat kesukaan atau ketidaksukaan individu 

terhadap suatu jenis makanan. Tingkat kesukaan sangat berbeda pada setiap 

individu sehingga akan berpengaruh terhadap konsumsi pangan. 

Kesukaan terhadap makanan didasari oleh sensorik, sosial, psikologi, 

agama, emosi, budaya, kesehatan, ekonomi, cara persiapan dan pemasakan 

makanan, serta faktor-faktor terkait lainnya. Penilaian seseorang terhadap 

kualitas makanan berbeda-beda tergantung selera dan kesenangannya. 

Akibat dari makanan yang tidak dihabiskan yaitu berkurangnya asupan 

gizi pada konsumen yang dapat mempengaruhi status gizi konsumen. Oleh 

karena itu supaya makanan yang disajikan habis maka perlu perencanaan 
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dalam membuat menu makanan lebih di perhatikan dengan baik agar selera 

makan konsumen meningkat dan makanan yang disajikan habis.
20

 

Metode yang digunakan dalam menghitung sisa makanan yaitu dengan 

menimbang sisa makanan. Agar lebih efektif penimbangan dilakukan dengan 

cara menimbang berat awal terlebih dahulu lalu di hitung sisa makanan yang 

ada.  

Berikut rumus yang digunakan untuk mencari persentase daya terima : 

                      

          
       

Daya terima makanan baik jika rata- rata presentase asupan >80% 

hidangan yang disajikan, dan dikatakan kurang jika rata-rata persentase 

asupan makanan <80% hidangan yang disajikan.
21
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BAB III 

METODE PENELITIAN 

A. Jenis dan Rancangan Penelitian 

Jenis penelitian ini adalah penelitian eksperimen yaitu membuat 

beberapa perlakuan yang dilakukan secara bertahap yaitu mulai dari tahap 

persiapan bahan, percobaan pengolahan, uji organoleptik yang meliputi (rasa, 

warna aroma, terkstur) serat untuk mengetahui kadar serat dan daya terima 

dari substitusi tepung ampas kelapa terhadap pembuatan bakso pentol dengan 

perbandingan tertentu sebagai makanan jajanan anak sekolah. 

Rancangan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan 

Acak Lengkap (RAL) dengan satu kontrol, tiga perlakuan, dan dua kali 

pengulangan. Rancangan perlakuan pembuatan bakso pentol dengan substitusi 

tepung ampas kelapa adalah sebagai berikut : 

Tabel 5. Rancangan Perlakuan Pembuatan Bakso Pentol Substitusi Tepung 

Ampas Kelapa 

Bahan A 

(Kontrol) 

B C D 

Tepung Terigu 125 92,5 90 87,5 

Tepung Ampas kelapa - 32,5 35 37,5 

 

B. Waktu dan Tempat 

Penelitian dilaksanakan mulai dari pembuatan proposal pada bulan 

Februari 2023 sampai dengan dilakukannya penelitian dan pembuatan skripsi 

pada tahun 2024. Penelitian dilakukan di Laboratorium Ilmu Bahan Makanan 

Jurusan Gizi Poltekkes Kemenkes Padang untuk uji organoleptik, selanjutnya 

uji 
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kadar serat dilakukan di Balai Riset dan Standarisasi  Industri Padang 

di Jalan Raya Ulu Gadut No.23 Pauh, Kota Padang. Dan uji daya terima di SD 

IT Marhamah Solok Selatan. 

C. Bahan dan Alat 

1. Bahan  

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu : 

a. Bahan pembuatan Bakso Pentol Substitusi Tepung Ampas Kelapa 

Bahan yang digunakan untuk satu kontrol, tiga perlakuan, dua 

kali pengulangan dalam pembuatan bakso pentol substitusi tepung 

ampas kelapa adalah Tepung terigu merek segitiga biru 768 gr dengan 

spesifikasi harus dalam keadaan baik dan tidak kadaluarsa, Tepung 

tapioka merek Rose Brand 800 gr dengan spesifikasi harus dalam 

keadaan baik, tidak kadaluarsa dan berwarna putih, ikan lele yang 

sudah dibersihkan dari kulit, tulang dan kepala 800 gr, tidak busuk dan 

tidak terdapat kotoran lain. 

Tepung ampas kelapa sebanyak 233 gram. Tepung dibuat 

sendiri dari ampas kelapa yang sudah melalui proses pemerasan, 

penjemuran dan penghalusan menggunaakan blender. Pada pembuatan 

tepung ampas kelapa, dalam 600 gram ampas kelapa setelah dijadikan 

tepung menjadi 236 gram tepung ampas kelapa. Tepung ampas kelapa 

yang digunakan yaitu dari ampas kelapa yang baru diperas dengan 1 

kali pemerasan. 
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Bahan lainnya adalah telur ayam ras 440 gr dalam keadaan baik 

dan tidak busuk, garam 80 gr, gula 40 gr, bawang merah 240 gr, 

bawang putih 160 gr dan merica 40 gr sebagai bahan pelengkap. 

b. Bahan Uji Organoleptik 

Bahan yang digunakan untuk uji organoleptik adalah satu 

sampel kontrol, tiga sampel perlakuan dan air mineral. 

c. Bahan Uji Daya Terima 

Bahan yang digunakan untuk uji daya terima adalah bakso 

pentol substitusi tepung ampas kelapa perlakuan terbaik, formulir uji 

daya terima dan air mineral. 

2. Alat  

a. Alat pembuatan Tepung Ampas Kelapa 

Alat yang digunakan dalam pembuatan tepung ampas kelapa 

adalah loyang berukuran besar, baskom, blender, timbangan digital, 

ayakan tepung ukuran 100 mesh, sendok makan. 

b. Alat Pembuatan Bakso Pentol 

Alat yang digunakan dalam pembuatan bakso pentol adalah 

timbangan digital, blender, wadah, sendok makan, panci, spatula, 

pisau, piring, talenan, kompor. 

c. Alat Uji Organoleptik 

Untuk uji organoleptik menggunakan piring snack plastik 

berwarna putih, kertas label, dan form uji organoleptik. 

d. Alat untuk Uji Daya Terima 
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Untuk uji daya terima makanan alat yang digunakan adalah 

piring snack dan sendok makan plastik. 

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 ampas kelapa dan 

dilanjutkan dengan pembuatan bakso pentol kontrol dan bakso pentol 

substitusi tepung ampas kelapa. 

a. Pembuatan Tepung Ampas Kelapa 

Tahap-tahap proses pembuatan tepung ampas kelapa sebagai berikut : 

1. Pembersihan, ampas kelapa dibersihkan dari benda-benda asing 

seperti bekas tempurung kelapa yang tertinggal beserta sabut-sabut 

kelapa yang masuk. 

2. Pengeringan ampas kelapa, pengeringan dilakukan untuk 

mengurangi kadar air yang ada. Proses pengeringan dilakukan 

dengan cara dijemur dibawah sinar matahari selama ± 6 jam hingga 

kering. 

3. Pengahalusan dan pengayakan, ampas kelapa yang sudah kering di 

blender hingga halus. Hasil ampas kelapa yang telah halus diayak 

menggunakan ayakan tepung ukuran 100 mesh. 
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b. Pembuatan Bakso Pentol Kontrol 

1) Masukkan ikan lele, telur, es batu, garam, gula pasir, bawang 

merah, bawang putih dan merica kedalam chopper lalu giling 

hingga halus. 

2) Tambahkan tepung terigu dan tepung tapioka lalu uleni sampai 

lembut dan tercampur rata. 

3) Siapkan panci yang diisi air hingga mendidih lalu kecilkan apinya 

4) Bulat-bulatkan bakso menggunakan tangan atau sendok, ukuran 

sesuaikan lalu masukkan kedalam panci yang berisi air mendidih. 

5) Rebus hingga bakso matang dan terapung. Angkat dan sajikan. 

c. Pembuatan Bakso Pentol Susbtitusi Tepung Ampas Kelapa 

1) Masukkan ikan, telur, es batu, garam, gula pasir, bawang merah, 

bawang putih dan merica kedalam chopper lalu giling hingga 

halus. 

2) Tambahkan tepung terigu, tepung tapioka dan tepung ampas kelapa 

lalu uleni sampai lembut dan tercampur rata. 

3) Siapkan panci yang diisi air hingga mendidih lalu kecilkan apinya 

4) Bulat-bulatkan bakso menggunakan tangan atau sendok, ukuran 

sesuaikan lalu masukkan kedalam panci yang berisi air mendidih. 

5) Rebus hingga bakso matang dan terapung. Angkat dan sajikan. 

2. Penelitian Pendahuluan 

Penelitian pendahuluan dilakukan sebelum penelitian lanjutan 

dengan tujuan mendapatkan rancangan formulasi yang tepat atau 
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perlakuan terbaik dalam pembuatan bakso pentol substitusi tepung ampas 

kelapa. Penelitian pendahuluan dilakukan pada bulan Mei 2023. 

Penelitian dilakukan dengan satu kontrol dan tiga perlakuan yaitu 

A (kontrol) tidak ada substitusi tepung ampas kelapa, B dengan substitusi 

tepung ampas kelapa 35 gr dikarenakan dapat mencukupi kebutuhan serat 

harian anak umur 7-9 tahun sebesar 2,3 gram serat dalam 100 gram bakso 

pentol. 

Komposisi bahan yang digunakan pada setiap perlakuan pada tabel 6 : 

Tabel 6. Komposisi Bahan untuk Setiap Perlakuan Pembuatan Bakso Pentol 

Substitusi Tepung Ampas Kelapa pada Penelitian Pendahuluan. 

Bahan  Perlakuan  

A 

(Kontrol) 

B C D 

Tepung Ampas Kelapa - 35 40 45 

Tepung Terigu 125 90 85 80 

Tepung Tapioka 100 100 100 100 

Ikan Lele 100 100 100 100 

Telur Ayam 55 55 55 55 

Bawang Merah 30 30 30 30 

Bawang Putih 20 20 20 20 

Es batu 75 75 75 75 

Garam 10 10 10 10 

Gula 5 5 5 5 

Merica 5 5 5 5 

Sumber : Resep bakso pentol bapak firman  

Berdasarkan komposisi bahan yang digunakan dalam pembuatan 

bakso pentol dalam setiap perlakuan maka dapat dilihat bakso yang 

dihasilkan pada tabel 7. 
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Tabel 7. Bakso Pentol yang Dihasilkan Dalam Setiap Perlakuan Pada 

Penelitian Pendahuluan 

Perlakuan  Berat 

adonan 

Berat jadi Jumlah bakso 

pentol yang 

dihasilkan 

Berat 1 bakso 

pentol 

A (kontrol) 406 gram 434 gram 25 buah 17 gram 

B 421 gram 448 gram 26 buah 17 gram 

C 423 gram 448 gram 26 buah 17 gram 

D 426 gram 448 gram 26 buah 17 gram 

 

Nilai gizi masing-masing perlakuan penelitian pendahuluan jika 

dihitung menggunakan Nutrisurvey, di dapatkan dalam tiap perlakuan 

bakso pentol dapat dilihat pada tabel 8. 

Tabel 8. Kandungan Zat Gizi Bakso Pentol  dalam Setiap Perlakuan 

Substitusi Tepung Ampas Kelapa Penelitian Pendahuluan 

Perlakuan  Energi Protein  

(gr) 

Lemak 

(gr) 

Karbohidrat 

(gr) 

Serat 

(gr) 

Serat 1 

buah 

bakso 

A (k) 1.040,8 35,5 10,2 195,2 3,36 0,57 

B 1.037,3 33,34 14,0 173,8 7,44 1,2 

C 1.036,8 33,04 14,6 170,8 8,64 1,4 

D 1.036,3 32,65 15,1 167,7 9,84 1,6 

Sumber : 
12

 

Hasil uji organoleptik yang dilakukan pada tanggal 09 mei 2023 

terhadap 15 orang panelis (mahasiswa tingkat III B yang berjumlah 37 

orang  Jurusan Gizi Politeknik Kesehatan Padang) pengambilan panelis di 

ambil secara acak terhadap bakso pentol substitusi tepung ampas kelapa 

didapatkan hasil pada tabel 9. 

Tabel 9. Hasil Uji Organoleptik Bakso Pentol yang Disubstitusikan Tepung 

Ampas Kelapa pada Penelitian Pendahuluan 

Perlakuan Arom

a 

Rasa tekstur Warna  Total Rata-

rata 

keterang

an 

A (kontrol) 3.6 3.2 3.4 3.4 13.6 3.4 Suka 

B 3.5 4.0 3.4 3.5 14.4 3.6 S.Suka 

C 3.1 3.0 3.0 3.5 12.6    3.15 Suka 

D 3.2 3.5 3.0 3.0 12.8 3.2 Suka 
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Berdasarkan uji organoleptik yang dilakukan terhadap warna, rasa, 

aroma dan tekstur dari bakso Pentol, maka di dapat hasil : 

a. Perlakuan A (kontrol), dimana diperoleh hasil bahwa warna putih keabu-

abuan, aroma harum khas bakso, rasa gurih dan tekstur kenyal. Dengan 

nilai rata-rata suka yaitu 3,4 (suka) 

b. Perlakuan B didapatkan hasil warna putih, aroma harum khas bakso, rasa 

gurih dan tekstur kenyal. Dengan nilai rata-rata sangat suka yaitu 3,6  

c. Perlakuan C didapatkan hasil warna putih terang, aroma harum khas 

bakso, rasa gurih dan teksturnya sedikit kenyal agak padat. Dengan nilai 

rata-rata suka yaitu 3,15  

d. Perlakuan D didapatkan warna putih pucat dan terdapat sedikit bintik 

putih, aroma harum khas bakso, rasa kurang gurih, berserat dan teksturnya 

semakin padat dan berserat. Dengan nilai rata-rata suka yaitu 3,2  

Berdasarkan tabel  dapat diketahui bahwa perlakuan B dari segi 

warna, aroma, rasa dan tekstur disukai oleh panelis. Sehingga perlakuan 

terbaik substitusi tepung ampas kelapa pada penelitian pendahuluan adalah 

sebanyak 35 gram dengan ciri-ciri warna putih, aroma harum khas bakso 

pentol, tekstur kenyal dan disukai oleh panelis pada nilai rata-rata 3,6 

(sangat suka). 

3. Penelitian Lanjutan 

Penelitian ini merupakan penelitian lanjutan dari penelitian 

pendahuluan. Perlakuan yang diterapkan berdasarkan 3 perlakuan yang 
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terbaik dengan 2 kali pengulangan. yaitu perlakuan B yang terbaik dengan 

subsitusi tepung ampas kelapa 35 gram. 

Tabel 10. Rancangan Perlakuan Pembuatan Bakso Pentol Substitusi 

Tepung Ampas Kelapa 

Bahan A 

(Kontrol) 

B C D 

Tepung Terigu 125 92,5 90 87,5 

Tepung Ampas 

kelapa 

- 32,5 35 37,5 

 

E. Pengamatan 

Pengamatan yang dilakukan pada penelitian ini menggunakan dua cara 

yaitu pengamatan subjektif dan 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 

dalam penelitian ini dilakukan secara subjektif dengan cara 

organoleptik (warna, rasa, aroma dan tekstur) berupa uji kesukaan atau 

uji hedonik terhadap bakso pentol yang disubstitusikan dengan tepung 

ampas kelapa. 

Dalam penelitian ini panelis yang digunakan adalah mahasiswa 

tingkat III B Jurusan Sarjana Terapan Gizi dan Dietetika Politeknik 

Kesehatan Kementrian Kesehatan Padang yang berjumlah 36 orang 

dalam satu kelas dan diambil secara acak dengan pengambilan lot 
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sebanyak 15 orang yang tergolong panelis agak terlatih karena telah 

mendapatkan dasar-dasar pengujian organoleptik pada mata kuliah 

Ilmu Teknologi Pangan. Panelis diminta memberikan penilaian 

terhadap warna, rasa, aroma dan tekstur dalam angka skor berdasarkan 

kriteria skala hedonik yang disajikan dalam formulir uji organoleptik. 

Syarat panelis antara lain : 

a) Mempunyai kemampuan mendeteksi, mengenal, membandingkan, 

membedakan, dan kemampuan hedonik. 

b) Ada perhatian nanti terhadap organoleptik. 

c) Bersedia dan mempunyai waktu. 

d) Mempunyai kepekaan yang diperlukan. 

Panelis diminta untuk memberikan tanggapan dirinya tentang 

kesukaan terhadap bakso pentol dan formulir yang telah disediakan : 

a) Sediakan 4 buah sampel (1 kontrol dan 3 pembanding) yang 

diletakkan dalam piring yang sama, setiap sampel diberi kode . 

b) Panelis diminta untuk mencicipi satu per satu dan mengisi formulir 

uji organoleptik sesuai dengan tanggapan panelis. 

c) Setiap panelis akan mencicipi bakso pentol dan diminta untuk 

berkumur-kumur terlebih dahulu dengan air putih yang telah 

disediakan. 

d) Panelis mengisi tanggapan terhadap warna, rasa, aroma, dan tekstur 

dalam bentuk angka ke dalam formulir uji organoleptik yang telah 

disediakan. 
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e) Nilai tingkat kesukaan  

Sangat suka = 4  Agak suka = 2  

Suka  = 3  Tidak suka = 1 

Sebelum dilakukan pengujian, panelis diberi tahu terlebih 

dahulu tentang tata tertib dan prosedur pengujian. Jika nilai rata-rata 

2,2 masih termasuk agak suka, jika 2,6 termasuk suka dan jika 3,6 

termasuk sangat suka. 

b. Uji Daya Terima 

Uji daya terima bakso ikan lele substitusi tepung ampas kelapa 

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

Solok Selatan yaitu SD IT Marhamah terutama siswa kelas 4 dengan 

cara diacak dipanggil berdasarkan absen sebanyak 30 orang. Sampel 

yang diberikan adalah bakso dengan perlakuan terbaik penelitian 

lanjutan yang telah dilakukakan uji organoleptik oleh panelis. 

2. Pengamatan Objektif 

Pengamatan objektif yang dilakukan yaitu analisis terhadap kadar 

serat yang terdapat pada bakso pentol substitusi tepung ampas kelapa 

terbaik di Balai Riset dan Standarisasi Industri (Baristand), Padang, 

Sumatera Barat. 

F. Pengolahan dan Analisis Data    

Data yang telah diperoleh dari hasil uji organoleptik disajikan dalam 

bentuk tabel, kemudian dianalisa menggunakan skor mean (rata-rata) untuk 

rasa, warna, tekstur dan aroma dengan program SPSS. Untuk menentukan uji 
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statistik yang tepat maka terlebih dahulu dilakukan uji normalitas data agar 

diketahui apakah data terdistribusi normal atau tidak terdistribusi normal.
22

  

Setelah dilakukan uji normalitas data didapatkan P value ≤ 0,05 

menunjukkan data berdistribusi tidak normal. Sehingga uji yang digunakan  

adalah uji Krusukal Wallis pada taraf 5% untuk melihat perbedaan nyata 

antara 3 perlakuan. Maka dilanjutkan dengan uji Mann Whitney pada taraf 

5%. 
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BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
A. Hasil 

 Penelitian yang dilakukan yaitu pembuatan bakso pentol dengan tiga 

perlakuan dan satu kontrol serta dilakukan uji secara subjektif dan objektif. 

Pengujian secara subjektif dilakukan untuk mengetahui mutu organoleptik yang 

terdiri dari rasa, warna, aroma, dan tekstur. Pengujian secara objektif dilakukan 

untuk mengetahui uji kadar serat dan uji daya terima pada siswa sekolah dasar. 

1. Mutu organoleptik 

 Pada penelitian mutu organoleptik yang dilakukan yaitu uji hedonik 

terhadap warna, rasa, aroma dan tekstur dari Bakso Pentol Substitusi Tepung 

ampas kelapa setelah dilakukan penelitian maka didapatkan hasil sebagai berikut:  

a. Warna  

Warna bakso pentol yang dihasilkan adalah putih. Hasil uji mutu 

organoleptik terhadap warna bakso pentol dengan substitusi tepung ampas kelapa 

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

seperti pada tabel berikut ini: 

Tabel 11. Nilai rata-rata Kesukaan Panelis Terhadap Warna Pada Bakso 

Pentol Substitusi Tepung ampas kelapa 

Perlakuan Mean Min Max n P value 

A (Kontrol) 3,04
ab 

2,5 3,5 25  

B (92,5 : 32,5) 3,66
d 

3,0 4,0 25 0.000 

C (90,0 : 35,0) 3,18
bc 

2,5 3,5 25  

D (87,5 : 37,5) 3,06
ac 

2,5 3,5 25  

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

uji Mann Whitney 
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 Tabel 11 menunjukkan bahwa rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap 

warna bakso pentol substitusi tepung ampas kelapa berkisar antara skala 3,06 

sampai 3,66 yang berada pada kategori suka sampai sangat suka.   

 Hasil uji Krusukal Wallis pada taraf 5% di dapatkan bahwa p value <0,05 

artinya terdapat perbedaan nyata pada warna bakso pentol. Setelah dilanjutkan 

dengan uji Mann Whitney, didapatkan bahwa ada perbedaan nyata antara 

perlakuan A dengan B, perlakuan B dengan C, perlakuan B dengan D. Sedangkan 

yang tidak berbeda nyata yaitu perlakuan A dengan C, perlakuan A dengan D, dan 

perlakuan C dengan D. 

b. Rasa 

Rasa bakso pentol yang dihasilkan adalah rasa gurih khas bakso. Hasil uji 

mutu organoleptik terhadap rasa bakso pentol dengan substitusi tepung ampas 

kelapa di dapatkan nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis pada masing-masing 

perlakuan seperti pada tabel 13 berikut: 

Tabel 12. Nilai rata-rata Kesukaan Panelis Terhadap Rasa Pada Bakso 

Pentol Substitusi Tepung ampas kelapa 

Perlakuan Mean Min Max n P value 

A (Kontrol) 3,44
a 

3,0 4,0 25  

B (92,5 : 32,5) 3,84
b 

3,0 4,0 25 0.000 

C (90,0 : 35,0) 2,76
c 

2,0 3,0 25  

D (87,5 : 37,5) 2,62
d 

2,0 3,0 25  

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

uji Mann Whitney 

Tabel 12 menunjukkan bahwa rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap 

rasa bakso pentol berkisar antara skala 2,62 sampai 3,84 yang berada pada 

kategori suka sampai sangat suka. 

Hasil uji Krusukal Wallis pada taraf 5% di dapatkan bahwa p value <0,05 

artinya terdapat perbedaan nyata pada rasa bakso pentol. Setelah dilanjutkan 
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dengan uji Mann Whitney, didapatkan bahwa ada perbedaan nyata antara 

perlakuan A, B, C dan D 

c. Aroma 

Aroma bakso pentol yang dihasilkan adalah khas bakso pentol. Hasil uji 

mutu organoleptik terhadap aroma bakso pentol dengan substitusi tepung ampas 

kelapa didapakan nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis pada masing-masing 

perlakuan seperti pada tabel 14 berikut: 

Tabel 13. Nilai rata-rata Kesukaan Panelis Terhadap Aroma Pada Bakso 

Pentol Substitusi Tepung ampas kelapa 

Perlakuan Mean Min Max n P value 

A (Kontrol) 2,40
ab 

2,0 3,0 25  

B (92,5 : 32,5) 3,16
d 

3,0 3,5 25 0.000 

C (90,0 : 35,0) 2,28
bc 

2,0 3,0 25  

D (87,5 : 37,5) 2,18
c 

2,0 3,0 25  

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

uji Mann Whitney 

Tabel 13 menunjukkan bahwa rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap 

aroma bakso pentol berkisar antara skala 2,18 sampai 3,16 yang berada pada 

kategori agak suka sampai suka. 

Hasil uji Krusukal Wallis pada taraf 5% di dapatkan bahwa p value <0,05 

artinya terdapat perbedaan nyata pada aroma bakso pentol. Setelah dilanjutkan 

dengan uji Mann Whitney, didapatkan bahwa ada perbedaan nyata antara 

perlakuan A dengan B, perlakuan A dengan D, perlakuan  B dengan C, perlakuan 

B dengan D. Sedangkan yang tidak berbeda nyata yaitu Perlakuan A dengan C 

dan perlakuan C dengan D. 

d. Tekstur 

Tekstur bakso pentol yang dihasilkan adalah kenyal hinga padat. Hasil uji 

mutu organoleptik terhadap tekstur bakso pentol dengan substitusi tepung ampas 
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kelapa didapakan nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis pada masing-masing 

perlakuan seperti pada tabel 14 berikut: 

Tabel 14. Nilai rata-rata Kesukaan Panelis Terhadap Tekstur Pada Bakso 

Pentol Substitusi Tepung ampas kelapa 

Perlakuan Mean Min Max n P value 

A (Kontrol) 3,16
a 

2,5 3,5 25  

B (92,5 : 32,5) 3,88
d 

3,5 4,0 25 0.000 

C (90,0 : 35,0) 2,74
bc 

2,0 3,0 25  

D (87,5 : 37,5) 2,68
c 

2,0 3,0 25  

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

uji Mann Whitney 

Tabel 14  menunjukkan bahwa rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap 

tekstur bakso pentol berkisar antara skala 2,68 sampai 3,88 yang berada pada 

kategori suka sampai sangat suka. 

Hasil uji Krusukal Wallis pada tarf 5% di dapatkan bahwa p value <0,05 

artinya terdapat perbedaan nyata pada tekstur bakso pentol. Setelah dilanjutkan 

dengan uji Mann Whitney, didapatkan bahwa ada perbedaan nyata antara 

perlakuan A dengan B, perlakuan A dengan C, perlakuan A dengan D, perlakuan 

B dengan C dan perlakuan  B dengan D, sedangkan yang tidak berbeda nyata 

yaitu perlakuan C dengan D. 

2. Perlakuan terbaik 

 Perlakuan terbaik berdasarkan uji organoleptik (warna, rasa, aroma, 

tekstur) yang dilakukan terhadap bakso pentol dapat dilihat pada tabel 15 berikut: 
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Tabel 15. Nilai Rata-Rata Kesukaan Panelis Terhadap Mutu Organoleptik 

Bakso Pentol 

Perlakuan 

(gram) 

Warna Aroma Rasa Tekstur Rata-

rata 

keterangan  

A (Kontrol) 2,40 3,44 3,16 3,04 3,01 Suka  

B (92,5 : 32,5) 3,16 3,84 3,88 3,66 3,63 S.Suka 

C (90,0 : 35,0) 2,28 2,76 2,74 2,65 2,60 Suka 

D (87,5 : 37,5) 2,20 2,62 2,68 2,55 2,51 Suka  

 Tabel 15 menunjukkan bahwa penerimaan panelis terhadap mutu 

organoleptik bakso pentol berkisar antara 2,51 sampai 3,63 dari nilai tersebut 

dapat dinyatakan bahwa panelis suka terhadap 2 perlakuan yaitu C dan D dan 

sangat suka pada perlakuan B dengan satu kontrol yang diberikan. Perlakuan 

terbaik dari tiga perlakuan bakso  pentol dengan satu kontrol adalah bakso pentol 

pada perlakuan B yang memiliki rata-rata tertinggi yaitu 3,63. Untuk rata-rata 

penerimaan panelis terhadap uji orgnoleptik bakso pentol dapat dilihat pada grafik 

1 berikut. 

Grafik 1. Nilai Rata-Rata Kesukaan Panelis Terhadap Mutu Organoleptik 

Bakso Pentol 

  

 Hasil uji organoleptik dapat dilihat bahwa bakso pentol dengan substitusi 

tepung ampas kelapa memberikan warna, tekstur, aroma dan rasa yang  beragam. 

Hal ini karena setiap perlakuan diberi perbandingan yang berbeda. Berdasarkan 

grafik 1, dapat disimpulkan bahwa semakin banyak penggunaan tepung ampas 

3,04 
2,4 

3,44 3,16 
3,66 

3,16 
3,84 3,88 

2,65 
2,28 

2,76 2,74 2,55 
2,2 

2,62 2,68 

Warna Aroma Rasa Tekstur

A B C D
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kelapaa maka terjadi penurunan terhadap nilai rata-rata penerimaan panelis 

terhadap rasa, warna, tekstur dan aroma. 

3. Uji kadar serat 

 Uji kadar serat dilakukan untuk melihat kandungan zat gizi serat dari 

semua perlakuan bakso pentol. Hasil uji kadar serat terhadap masing-masing 

perlakuan  dapat dilihat pada tabel 15. 

Tabel 16. Uji Kadar Serat Bakso Pentol Dalam 100 gram 

Perlakuan Serat (g) 

A (Kontrol) 3,36 

B (Terbaik) 7,44 

Tabel 16 menunjukkan adanya peningkatan kadar serat sebanyak 4,08 

gram bakso pentol setelah disubstitusi tepung ampas kelapa. Peningkatan kadar 

serat sebanyak 4,08 gram pada bakso sudah memenuhi kebutuhan serat sebanyak 

2,3 gram untuk snack pada anak sekolah umur 7-10 tahun sebesar 200%. 

4. Daya terima 

Uji daya terima bakso pentol dilakukan pada siswa SD IT Marhamah 

Kabupaten Solok Selatan. Pengamatan dilakukan terhadap 30 siswa, dengan 

memberikan bakso pentol perlakuan terbaik yaitu perlakuan B. Bakso pentol yang 

diberikan yaitu seberat 32 gram atau sama dengan 2 bulatan bakso pentol 

perlakuan terbaik dapat dihabiskan sebesar 98%.  
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Hasil uji daya terima bakso pentol substitusi tepung ampas kelapa dari 30 

orang siswa adalah sebagai berikut: 

 

Diagram 1. Hasil Uji Daya Terima Bakso Pentol Substitusi Tepung Ampas 

Kelapa  

Diagram 1 menunjukan hasil uji daya terima bakso pentol substitusi 

tepung ampas kelapa sebanyak 98% sasaran dapat menghabiskan produk artinya 

bakso pentol substitusi tepung ampas kelapa dapat diterima sebagai alternatif 

makanan jajanan. Sedangkan masih terdapat sisa 2% pada bakso pentol 

disebabkan karena satu orang anak kurang menyukai bakso ikan lele. Dari hasil 

uji organoleptik terhadap rasa, aroma, tekstur dan warna bakso pentol  substitusi 

tepung ampas kelapa perlakuan terbaik sangat disukai anak-anak, semakin banyak 

substitusi tepung ampas kelapa maka semakin berkurang kesukaan anak-anak 

terhadap bakso pentol. 

B. Pembahasan  

  Hasil penelitian dari bakso pentol yang telah dilakukan dapat dijelaskan 

sebagai berikut: 

98% 

2% 

Uji Daya Terima 

Habis

Tidak Habis
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1. Mutu organoleptik 

Hasil uji organoleptik pada umumnya tergantung kepada beberapa faktor 

yang dapat menentukan mutu bahan makanan, faktor tersebut diantaranya faktor 

warna, rasa, aroma, tekstur dan nilai gizi suatu produk. 

a. Warna  

 Warna merupakan visualisasi suatu produk yang langsung terlihat terlebih 

dahulu dibandingkan dengan variabel lainnya. Warna secara langsung 

mempengaruhi persepsi panelis.
23

 

 Berdasarkan tabel  11 diketahui bahwa rata-rata penerimaan panelis 

terhadap warna bakso pentol suplementasi tepung ampas kelapa berkisar antara 

skala 2,55 sampai 3,66 yang berada pada kateori suka sampai sangat suka. Nilai 

rata-rata tertinggi terdapat pada perlakuan B yaitu dimana warna pada bakso 

pentol yang dihasilkan putih (warna khas bakso), sehingga perlakuan ini disukai 

panelis. Sedangkan rata-rata penerimaan terendah terdapat pada perlakuan D yaitu 

dimana warna bakso pentol yang diperoleh putih pucat dan terdapat sedikit bintik 

putih karena penambahan tepung ampas kelapa yang disubstitusi lebih banyak 

daripada perlakuan B, sehingga perlakuan ini kurang disukai panelis. Perubahan 

warna bakso pentol menjadi warna lebih putih apabila disubstitusi dengan tepung 

ampas kelapa disebabkan karena adanya kandungan serat dan lemak nabati yang 

tinggi dalam tepung tersebut. Faktor ini berkontribusi pada perubahan sifat fisik 

dan kimia adonan bakso, termasuk perubahan pH dan distribusi lemak yang 

merata. Disamping itu karena  warna pada tepung  ampas kelapa lebih dominan 

berwarna putih terang. 
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 Hasil penelitian Gisela puspa dkk, proporsi tepung ampas kelapa dan 

tepung ubi jalar ungu terhadap karakteristik fisik, kimia dan organoleptik pie 

susu menyatakan bahwa hasil uji statistik dengan menggunakan uji krusukal 

wallis terhadap warna diperoleh  p value <0,05 yaitu 0,001 artinya terdapat 

perbedaan nyata pada warna pada pie susu sehingga dilanjutkan dengan uji Mann 

Whitney
24

. Sedangan yang peneliti dapatkan dalam penelitian ini adalah hasil uji 

statistik dengan menggunakan uji krusukal wallis terhadap warna diperoleh  p 

value <0,05 yaitu 0,000 artinya terdapat perbedaan nyata pada warna pada bakso 

pentol sehingga dilanjutkan dengan uji Mann Whitney. 

 Hasil penelitian Rayyani zaena dini, Ninik rusatanti Pengaruh Substitusi 

Tepung Ampas Kelapa Terhadap Nilai Indeks Glikemik, Beban Glikemik, Dan 

Tingkat Kesukaan Roti menyatakan semakin banyak substitusi tepung ampas 

kelapa, semakin berkurang kesukaan panelis terhadap warna roti yang 

disubstitusikan dengan tepung ampas kelapa.
25

 

b. Rasa 

 Rasa merupakan faktor yang paling penting dalam menentukan keputusan 

bagi konsumen untuk menerima atau menolak suatu makanan ataupun produk 

pangan. Ada empat rasa dasar yang dikenali manusia yaitu manis, asam, asin dan 

pahit. Beberapa komponen yang berperan dalam  penentuan rasa makanan adalah 

aroma makanan, bumbu masakan dan bahan makanan, keempukan atau 

kekenyalan makanan, kerenyahan makanan, tingkat kematangan dan temperature 

makanan. 

 Berdasarkan tabel  12 diketahui bahwa rata-rata penerimaan panelis 

terhadap rasa bakso pentol suplementasi tepung ampas kelapa berkisar antara 
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skala 2,62 sampai 3,84 yang berada pada kateori suka sampai sangat suka. Nilai 

rata-rata tertinggi terdapat pada perlakuan B yaitu dimana rasa pada bakso pentol 

yang dihasilkan yaitu rasa khas bakso ikan dan lebih gurih dan rasa tepung ampas 

kelapa masih kurang jelas, sehingga perlakuan ini disukai panelis. Sedangkan 

rata-rata penerimaan terendah terdapat pada perlakuan D yaitu dimana rasa bakso 

pentol kurang gurih dan menimbulkan rasa berpasir yang diakibatkan karena 

kandungan serat yang sangat tinggi dan penambahan tepung ampas kelapa yang 

disubstitusi lebih banyak daripada perlakuan B, sehingga perlakuan ini kurang 

disukai panelis. Perubahan rasa bakso pentol menjadi lebih gurih apabila 

disubstitusi dengan tepung ampas kelapa disebabkan karena adanya kandungan 

lemak dan asam lemak yang memberikan rasa gurih (umami) dan creamy pada 

bakso pentol. 

 Hasil penelitian Riska Meranda analisis mutu serat dan uji organoleptik 

brownies dengan penambahan tepung ampas kelapa dan tepung kedelai sebagai 

alternatif cemilan sehat menyatakan bahwa hasil uji statistik dengan 

menggunakan uji krusukal wallis terhadap rasa diperoleh  p value <0,05 yaitu 

0,003 artinya terdapat perbedaan nyata pada rasa pada brownies sehingga 

dilanjutkan dengan uji Mann Whitney
26

. Sedangkan yang peneliti dapatkan dalam 

penelitian ini adalah hasil uji statistik dengan menggunakan uji krusukal wallis 

terhadap rasa diperoleh p value <0,05 yaitu 0,000 artinya terdapat perbedaan 

nyata pada rasa bakso pentol sehingga dilanjutkan dengan uji Mann Whitney. 

 Hasil penelitian Rayyani zaena dini, Ninik rusatanti Pengaruh Substitusi 

Tepung Ampas Kelapa Terhadap Nilai Indeks Glikemik, Beban Glikemik, Dan 

Tingkat Kesukaan Roti menyatakan semakin banyak substitusi tepung ampas 
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kelapa, semakin berkurang kesukaan panelis terhadap rasa roti yang 

disubstitusikan dengan tepung ampas kelapa.
25

 

c . Aroma 

 Aroma atau  bau-bauan dapat didefefnisikan sebagai suatu bahan yang 

dapat diamati dengan indera pembau. Di dalam industry pangan, pengujian 

terhadap aroma dianggap penting karena dapat dengan cepat memberikan hasil 

penilaian terhadap produk tentang diterima atau tidaknya suatu produk.  

 Berdasarkan tabel  13 diketahui bahwa rata-rata penerimaan panelis 

terhadap aroma bakso pentol subtitusi tepung ampas kelapa berkisar antara skala 

2,2 sampai 3,16 yang berada pada kateori agak suka sampai suka. Nilai rata-rata 

tertinggi terdapat pada perlakuan B yaitu dimana aroma pada bakso pentol yang 

dihasilkan yaitu aroma khas bakso. Sedangkan rata-rata penerimaan terendah 

terdapat pada perlakuan D yaitu dimana aroma bakso pentol yang diperoleh 

kurang, namun aroma kelapa sangat jelas sehingga mengurangi aroma bakso 

pentol yang sebenarnya (khas bakso pentol) karena penambahan tepung ampas 

kelapa yang disubstitusi lebih banyak daripada perlakuan B, sehingga perlakuan 

ini kurang disukai panelis. Perubahan aroma pada bakso pentol yang disubstitusi 

dengan tepung ampas kelapa disebabkan oleh komposisi kimia dari ampas kelapa, 

seperti minyak dan serat, serta proses pengolahan dan interaksi dengan bahan lain. 

 Hasil penelitian Gisela puspa dkk, proporsi tepung ampas kelapa dan 

tepung ubi jalar ungu terhadap karakteristik fisik, kimia dan organoleptik pie 

susu menyatakan bahwa hasil uji statistik dengan menggunakan uji krusukal 

wallis terhadap aroma diperoleh p value <0,05 yaitu 0,001 artinya terdapat 

perbedaan nyata pada aroma pada pie susu sehingga dilanjutkan dengan uji Mann 
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Whitney
24

. Sedangkan yang peneliti dapatkan dalam penelitian ini adalah hasil uji 

statistik dengan menggunakan uji krusukal wallis terhadap aroma diperoleh p 

value <0,05 yaitu 0,000 artinya terdapat perbedaan nyata pada aroma pada bakso 

pentol sehingga dilanjutkan dengan uji Mann Whitney. 

 Hasil penelitian Rayyani zaena dini, Ninik rusatanti Pengaruh Substitusi 

Tepung Ampas Kelapa Terhadap Nilai Indeks Glikemik, Beban Glikemik, Dan 

Tingkat Kesukaan Roti menyatakan semakin banyak substitusi tepung ampas 

kelapa, semakin berkurang kesukaan panelis terhadap aroma roti yang 

disubstitusikan dengan tepung ampas kelapa.
25

 

d. 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  keadaan makanan, 

 Tekstur didefenisikan 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, berkitan  dengan deformasi, disintegrasi (pecah) dan aliran bahan ketika 

diberi gaya. 

  Berdasarkan tabel  14 diketahui bahwa rata-rata penerimaan panelis 

terhadap tekstur bakso pentol suplementasi tepung ampas kelapa berkisar antara 

skala 2,68 sampai 3,88 yang berada pada kateori suka sampai sangat suka. Nilai 

rata-rata tertinggi terdapat pada perlakuan B yaitu dimana tekstur pada bakso 

pentol yang dihasilkan yaitu kenyal sedikit padat khas bakso, Sedangkan rata-rata 
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penerimaan terendah terdapat pada perlakuan D yaitu dimana tekstur bakso pentol 

yang diperoleh  semakin padat dan berserat karena penambahan tepung ampas 

kelapa yang disubstitusi lebih banyak daripada perlakuan B, sehingga perlakuan 

ini kurang disukai panelis. Perubahan tekstur pada bakso pentol yang disubstitusi 

dengan tepung ampas kelapa terutama disebabkan oleh kandungan serat kasar dan 

lemak dalam ampas kelapa, serta interaksi kimia dan fisik antara ampas kelapa 

dan komponen daging. Selain itu metode pengolahan juga menyebabkan 

perubahan tekstur pada bakso pentol.  

 Hasil penelitian Riska Meranda analisis mutu serat dan uji organoleptik 

brownies dengan penambahan tepung ampas kelapa dan tepung kedelai sebagai 

alternatif cemilan sehat menyatakan bahwa hasil uji statistik dengan 

menggunakan uji krusukal wallis terhadap tekstur diperoleh p value <0,05 yaitu 

0,000 artinya terdapat perbedaan nyata pada tekstur pada brownies sehingga 

dilanjutkan dengan uji Mann Whitney
26

. Sedangkan yang peneliti dapatkan dalam 

penelitian ini adalah hasil uji statistik dengan menggunakan uji krusukal wallis 

terhadap tekstur diperoleh p value <0,05 yaitu 0,000 artinya terdapat perbedaan 

nyata pada tekstur pada bakso pentol sehingga dilanjutkan dengan uji Mann 

Whitney. 

 Hasil penelitian Rayyani zaena dini, Ninik rusatanti Pengaruh Substitusi 

Tepung Ampas Kelapa Terhadap Nilai Indeks Glikemik, Beban Glikemik, Dan 

Tingkat Kesukaan Roti menyatakan semakin banyak substitusi tepung ampas 

kelapa, semakin berkurang kesukaan panelis terhadap tekstur roti yang 

disubstitusikan dengan tepung ampas kelapa.
25
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2. Kadar Serat 

 Dalam ilmu gizi, serat sayuran dan buah disebut dengan serat kasar (crude 

fiber). Selain serat kasar, terdapat juga serat makanan yang tidak hanya terdapat 

pada sayur dan buah, tetapi juga ada dalam makanan lain misalnya beras, kelapa, 

kentang, kacang-kacangan, dan umbi-umbian. Serat dalam makanan lazim disebut 

sebagai dietary fiber sangat baik untuk kesehatan manusia. Beberapa manfaat 

serat untuk kesehatan yaitu untuk mengontrol berat badan, penanggulangan 

penyakit diabetes, mencegah gangguan gastrointestinal, mencegah kanker kolon 

serta mengurangi tingkat kolesterol dan penyakit kardiovaskuler. 

 Salah satu sumber serat utama adalah buah-buahan dan sayuran seperti 

rumput laut, kelapa dan sebagainya. Kadar serat per 100 gram ampas kelapa 

adalah 9,0 gram, sedangkan dalam 100 gram tepung ampas kelapa terdapat 37,1 

serat gram kasar. Pada penelitian ini di dapatkan 7,44 gram serat dalam 100 gram 

bakso pentol yang disubstitusi dengan tepung ampas kelapa. Kebutuhan serat anak 

umur 7-9 tahun  yang diperoleh dari satu kali makanan selingan adalah 2,3 gram 

sehingga dengan men gkonsumsi 2 buah bakso pentol dengan berat 32 gram sudah 

dapat memenuhi kebutuhan serat dalam satu kali makanan selingan perhari bagi 

anak sekolah.  

 Substitusi tepung ampas kelapa sebanyak 32,5 gram pada bakso pentol 

dapat meningkatkan kadar serat pada bakso pentol menjadi 7,44%. Artinya 

semakin banyak tepung ampas kelapa yang ditambahkan maka akan 

meningkatkan kadar serat. Penelitian Muthia Fauzan pengaruh substitusi tepung 

ampas kelapa terhadap  kandungan gizi, serat dan volume pengembangan roti 

menyatakan bahwa roti  dengan substitusi tepung ampas kelapa 10% mengalami 
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peningkatan kadar serat kasar 2,1% dan substitusi tepung ampas kelapa 20% 

mengalami peningkatan kadar serat kasar 4,46%.
27

 

3. Perlakuan terbaik 

 Perlakuan terbaik adalah perlakuan yang memiliki rata-rata tertinggi 

terhadap rasa, warna, tekstur dan aroma. Rata-rata penerimaan panelis terhadap 

bakso pentol yang disubstitusikan tepung terigu dengan tepung ampas kelapa, 

diketahui bahwa perlakuan terbaik terdapat pada perlakuan B (tepung terigu 92,5 

gram dan tepung ampas kelapa 32,5 gram) yaitu dengan rata-rata 3,63, dimana 

rasa yang diperoleh gurih dan rasa ampas kelapa yang samar, warna putih, tekstur 

yang kenyal sedikit padat dan aroma khas bakso dengan tambahan sedikit aroma 

dari ampas kelapa. 

Berdasarkan hal tersebut dapat dikatakan bahwa bila tepung ampas kelapa 

yang diberikan semakin banyak maka mempengaruhi terhadap rasa bakso yang 

gurih, warna putih pucat dan terdapat sedikit bintik putih karena tingginya derajat 

putih tepung ampas kelapa membuat bakso berwarna putih dan sedikit berbintik, 

terkstur yang menjadi sedikit padat dan aroma ampas kelapa yang jelas. 

Hasil penelitian Rayyani zaena dini, Ninik rusatanti pengaruh substitusi 

tepung ampas kelapa terhadap nilai indeks glikemik, beban glikemik, dan tingkat 

kesukaan roti. substitusi tepung ampas kelapa berpengaruh terhadap nilai 

kesukaan warna, aroma dan rasa bakso pentol. Bakso pentol yang disubstitusi 

tepung ampas kelapa memiliki tingkat kesukaan lebih rendah dari yang tidak 

disubstitusi tepung ampas kelapa.
25 
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4. Daya terima sasaran 

 Daya terima makanan adalah kesanggupan seseorang untuk menghabiskan 

makanan yang disajkan. Daya terima suatu makanan dapat diukur menggunakan 

sisa makanan yang disajikan. Penelitian Laras Sitoayu dan Novia Trisna daya 

terima dikatakan baik apabila persentase daya terima ≥ 80% sedangkan daya 

terima makanan tidak baik apabila persentase daya terima <80%. Hasil uji daya 

terima didapatkan bahwa bakso pentol dengan penambahan tepung ampas kelapa 

sebanyak 32,5 gram dapat dihabiskan oleh 98% sasaran. Menurut sasaran produk 

ini memiliki rasa yang gurih, aroma yang enak, warna yang menarik dan tekstur 

yang kenyal sedikit padat. Berdasarkan uji daya terima diketahui bahwa produk 

ini bisa diterima oleh anak sekolah, karena mereka telah mampu menghabiskan 

>80% dari produk yang disajikan. 

 Berdasarkan uji kadar serat di  Balai Riset dan Standarisasi  Industri 

Padang di Jalan Raya Ulu Gadut No.23 Pauh, Kota Padang diperoleh bahwa 

bakso pentol perlakuan terbaik mempunyai kadar serat 7,44 gram dalam 100 gram 

bahan, subtitusi tepung ampas kelapa sebayak 32,5 gram satu adonan bahan sudah 

mencukupi kebutuhan serat untuk makanan jajanan anak sekolah yaitu 2,4 gram 

serat dengan kebutuhan seharusnya 2,3 gram serat.  
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BAB V 

PENUTUP 
 

A. Kesimpulan 

1.Adanya pengaruh subsitusi tepung ampas kelapa terhadap (mutu 

organolepetik) warna, rasa, aroma dan  tekstur pada bakso. 

2. Nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap warna bakso pentol yang 

disubstitusi dengan tepung ampas kelapa adalah perlakuan B (3,66) dengan 

kategori sangat suka. 

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

disubstitusi dengan tepung ampas kelapa adalah perlakuan B (3,16) dengan 

kategori  suka. 

4. Nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap rasa bakso pentol yang 

disubstitusi dengan tepung ampas kelapa adalah perlakuan B (3,84) dengan 

kategori  sangat suka. 

5. Nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur bakso pentol yang 

disubstitusi dengan tepung ampas kelapa adalah perlakuan B (3,88) dengan 

kategori  sangat suka. 

6. Perlakuan terbaik dalam pembuatan bakso pentol yang disubstitusi dengan 

tepung ampas kelapa adalah perlakuan B dengan substitusi tepung ampas 

kelapa sebanyak 32,5 gr. 

7. Kadar serat dari perlakuan terbaik bakso pentol adalah 7,44% terjadi 

peningkatan 4,08% serat.  
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8. Daya terima bakso pentol yang disubstitusi dengan tepung ampas kelapa 

perlakuan terbaik dapat diterima oleh 98% sasaran. 
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B. Saran 

Disarankan kepada peneliti selanjutnya dalam menggunakan substitusi tepung 

ampas kelapa agar tidak melebihi dari 32,5 gram karena semakin banyak 

substitusi tepung ampas kelapa maka akan semakin berkurang kesukaan panelis 

karena berpengaruh pada warna, rasa, aroma dan tekstur pada bakso pentol.  
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LAMPIRAN 
  



 
 

 

Lampiran 1 Bagan Alir Pembuatan Tepung 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sumber : Modifikasi dari penelitian Sylvia Florensy Bawias, 2019 

  

Ampas Kelapa 

Dibersihkan dari 

benda-benda asing 

Dijemur dibawah sinar 

matahari selama ±6 jam 

Dihaluskan dengan 

blender selama 5 menit 

Diayak menggunakan 

ayakan tepung ukuran 100 

mesh 

Tepung Ampas 

Kelapa 



 
 

 

Lampiran 1. Bagan alir pembuatan bakso pentol 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sumber : Modifikasi Resep dari Bapak Firman 

  

Ikan lele 100 gram, telur ayam 55 

gram, bawang merah 30 gram, 

bawang putih 20 gram, merica 5 

gram, garam 10, Es batu 75 gram 

 batu es 75 gram 

Blender selama 5 menit 

Tambahkan tepung terigu 125 gram, dan 

tepung tapioka 100 gram 

Uleni adonan selama 3 menit 

Bulatkan adonanan dengan berat 17 gram 

per buah 

Rebus dalam air mendidih selama 20 menit 

dengarn Suhu 100
o
C 

Bakso Pentol 



 
 

 

Lampiran 2. Bagan alir pembuatan bakso pentol substitusi tepung ampas 

kelapa 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Ikan lele 100 gram, telur ayam 55 gram, 

bawang merah 30 gram, bawang putih 20 

gram, merica 5 gram, garam 10 gram,  

batu es 75 gram 

Blender selama 5 menit dan tambahkan 

tepung tapioka 100 gram 

Uleni adonan selama 3 menit 

Bulatkan adonanan dengan berat 17 gram 

per buah 

Rebus dalam air mendidih selama 20 menit 

dengan Suhu 100
o
C 

Bakso Pentol 

Tepung Terigu 

125 gram 

Tepung Terigu 

90 gram 

Tepung Terigu 

85 gram 

Tepung Terigu 

80 gram 

Tanpa Tepung 

Ampas Kelapa   

Tepung 

Ampas Kelapa 

35 gam  

Tepung 

Ampas Kelapa 

40 gam  

Tepung 

Ampas Kelapa 

45 gam  



 
 

 

Lampiran 3. Formulir uji organoleptik      

Nama panelis  : 

Tanggal  pengujian : 

Nama produk  :  

Prosedur pengujian  : 

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

sampel diberi kode. 

2. Panelis diminta mencicipi satu per satu sampel dan mengisi formulir uji 

organoleptik sesuai dengan tanggapannya. 

3. Sebelum panelis mencicipi sampel, terlebih dahulu panelis diminta untuk 

minum air yang disediakan. Air minum berfungsi untuk menetralkan indra 

pengecap panelis sebelum melakukan uji organoleptik. 

4. Panelis mengisi formulir yang telah disediakan terhadap cita rasa (rasa, 

warna, tekstur dan aroma) dalam bentuk angka. 

 Nilai tingkat kesukaan antara lain : 

  4 = Sangat suka 2 = Kurang suka 

  3 = Suka 1 = Tidak suka 

Kode sampel Uji Organoleptik 

Warna Aroma Rasa Tekstur 

325     

532     

235     

332     

 

Komentar :…………………………………………………………………… 

  



 
 

 

Lampiran 4 Hasil Output Spss Aroma 

HASIL OUTPUT SPSS AROMA 

1. DESKRIPTIF STATISTIK 

Statistics 

  A B C D 

N Valid 25 25 25 25 

Missing 5 5 5 5 

Mean 2.400 3.160 2.280 2.180 

Median 2.500 3.000 2.000 2.000 

Std. Deviation .3227 .2380 .3253 .2843 

Minimum 2.0 3.0 2.0 2.0 

Maximum 3.0 3.5 3.0 3.0 

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
a
 Shapiro-Wilk 

 Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

Aroma .231 100 .000 .837 100 .000 

a. Lilliefors Significance Correction    

3. UJI KRUSUKAL WALIS 

Ranks 

 Sampel N Mean Rank 

Aroma A 25 46.20 

B 25 85.96 

C  25 38.22 

D 25 31.62 

Total 100  
 

Test Statistics
a,b

 

 Aroma 

Chi-Square 58.671 

df 3 

Asymp. Sig. .000 

a. Kruskal Wallis Test 



 
 

 

b. Grouping Variable: 

Sampel 
 

 

4. UJI MANN WHITNEY 

A-B 

Test Statistics
a
 

 Aroma 

Mann-Whitney U 25.500 

Wilcoxon W 350.500 

Z -5.850 

Asymp. Sig. (2-tailed) .000 

a. Grouping Variable: Sampel 

  

 

A-C 

Test Statistics
a
 

 Aroma 

Mann-Whitney U 249.000 

Wilcoxon W 574.000 

Z -1.365 

Asymp. Sig. (2-tailed) .172 

a. Grouping Variable: Sampel 
 

A-D 

Test Statistics
a
 

 Aroma 

Mann-Whitney U 207.500 

Wilcoxon W 532.500 

Z -2.272 

Asymp. Sig. (2-tailed) .023 

a. Grouping Variable: Sampel 
 

B-C 

Test Statistics
a
 

 Aroma 

Mann-Whitney U 17.000 

Wilcoxon W 342.000 

Z -5.991 

Asymp. Sig. (2-tailed) .000 

a. Grouping Variable: Saampel 
 

B-D 

Test Statistics
a
 

 Aroma 

Mann-Whitney U 8.500 

Wilcoxon W 333.500 

Z -6.174 

Asymp. Sig. (2-tailed) .000 

a. Grouping Variable: Sampel 
 

C-D 

Test Statistics
a
 

 Aroma 

Mann-Whitney U 272.000 

Wilcoxon W 597.000 

Z -.902 

Asymp. Sig. (2-tailed) .367 

a. Grouping Variable: Sampel 
 

 

 

 

 

 



 
 

 

Lampiran 5 Hasil Output Spss Rasa 

HASIL OUTPUT SPSS RASA 

1. DESKRIPTIF STATISTIK 

Statistics 

  A B C D 

N Valid 25 25 25 25 

Missing 0 0 0 0 

Mean 3.440 3.840 2.760 2.620 

Median 3.500 4.000 3.000 2.500 

Std. Deviation .3329 .2784 .2930 .3617 

Minimum 3.0 3.0 2.0 2.0 

Maximum 4.0 4.0 3.0 3.0 

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
a
 Shapiro-Wilk 

 Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

Rasa .190 100 .000 .899 100 .000 

a. Lilliefors Significance Correction    

3. UJI KRUSUKAL WALIS 

Ranks 

 Sampel N Mean Rank 

Rasa A 25 64.58 

B 25 82.58 

C 25 30.32 

D 25 24.52 

Total 100  
 

Test Statistics
a,b

 

 Rasa 

Chi-Square 73.035 

df 3 

Asymp. Sig. .000 

a. Kruskal Wallis Test 



 
 

 

b. Grouping Variable: 

Sampel 
 

4. UJI MANN WHITNEY 

A-B 

Test Statistics
a
 

 Rasa 

Mann-Whitney U 123.500 

Wilcoxon W 448.500 

Z -3.984 

Asymp. Sig. (2-tailed) .000 

a. Grouping Variable: Sampel 
 

A-C 

Test Statistics
a
 

 Rasa 

Mann-Whitney U 49.000 

Wilcoxon W 374.000 

Z -5.402 

Asymp. Sig. (2-tailed) .000 

a. Grouping Variable: Sampel 
 

A-D 

Test Statistics
a
 

 Rasa 

Mann-Whitney U 35.000 

Wilcoxon W 360.000 

Z -5.591 

Asymp. Sig. (2-tailed) .000 

a. Grouping Variable: Sampel 
 

B-C 

Test Statistics
a
 

 Rasa 

Mann-Whitney U 7.000 

Wilcoxon W 332.000 

Z -6.190 

Asymp. Sig. (2-tailed) .000 

a. Grouping Variable: Sampel 
 

B-D 

Test Statistics
a
 

 Rasa 

Mann-Whitney U 5.000 

Wilcoxon W 330.000 

Z -6.186 

Asymp. Sig. (2-tailed) .000 

a. Grouping Variable: Sampel 
 

C-D 

Test Statistics
a
 

 Rasa 

Mann-Whitney U .000 

Wilcoxon W 528.000 

Z -7.280 

Asymp. Sig. (2-tailed) .000 

a. Grouping Variable: Sampel 
 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

Lampiran 6 Hasil Output Spss Tekstur 

HASIL OUTPUT SPSS TEKSTUR 

1. DESKRIPTIF STATISTIK 

Statistics 

  A B C D 

N Valid 25 25 25 25 

Missing 0 0 0 0 

Mean 3.160 3.880 2.740 2.680 

Median 3.000 4.000 3.000 3.000 

Std. Deviation .2784 .2179 .3571 .3786 

Minimum 2.5 3.5 2.0 2.0 

Maximum 3.5 4.0 3.0 3.0 

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-Smirnov
a
 Shapiro-Wilk 

 Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

Tekstur .240 100 .000 .892 100 .000 

a. Lilliefors Significance Correction    

3. UJI KRUSUKAL WALLIS 

 

Ranks 

 Sampel N Mean Rank 

Tekstur A 25 54.26 

 B 25 86.92 

C 25 31.82 

D 25 29.00 

 

Test Statistics
a,b

 

 Tekstur 

Chi-Square 70.551 

df 3 

Asymp. Sig. .000 

a. Kruskal Wallis Test 



 
 

 

Total 100  

 

 

b. Grouping Variable: 

Sampel 

 

 

4. UJI MANN WHITNEY 

A-B 

Test Statistics
a
 

 Tekstur 

Mann-Whitney U 27.000 

Wilcoxon W 352.000 

Z -5.867 

Asymp. Sig. (2-tailed) .000 

a. Grouping Variable: Sampel 
 

A-C 

Test Statistics
a
 

 Tekstur 

Mann-Whitney U 131.000 

Wilcoxon W 456.000 

Z -4.002 

Asymp. Sig. (2-tailed) .000 

a. Grouping Variable: Sampel 
 

A-D 

Test Statistics
a
 

 Tekstur 

Mann-Whitney U 114.500 

Wilcoxon W 439.500 

Z -4.262 

Asymp. Sig. (2-tailed) .000 

a. Grouping Variable: Sampel 
 

B-C 

Test Statistics
a
 

 Tekstur 

Mann-Whitney U .000 

Wilcoxon W 325.000 

Z -6.343 

Asymp. Sig. (2-tailed) .000 

a. Grouping Variable: Sampel 
 

B-D 

Test Statistics
a
 

 Tekstur 

Mann-Whitney U .000 

Wilcoxon W 325.000 

Z -6.316 

Asymp. Sig. (2-tailed) .000 

a. Grouping Variable: Sampel 
 

C-D 

Test Statistics
a
 

 Tekstur 

Mann-Whitney U 285.500 

Wilcoxon W 610.500 

Z -.588 

Asymp. Sig. (2-tailed) .557 

a. Grouping Variable: Sampel 
 



 
 

 

Lampiran 7 Hasil Output Spss Warna 

HASIL OUTPUT SPSS WARNA 

1. DESKRIPTIF STATISTIK 

Statistics 

  A B C D 

N Valid 25 25 25 25 

Missing 0 0 0 0 

Mean 3.040 3.660 3.180 3.060 

Median 3.000 3.500 3.000 3.000 

Std. Deviation .2858 .3452 .3189 .2630 

Minimum 2.5 3.0 2.5 2.5 

Maximum 3.5 4.0 3.5 3.5 

2. 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 

 Kolmogorov-Smirnov
a
 Shapiro-Wilk 

 Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

Warna .295 100 .000 .840 100 .000 

a. Lilliefors Significance Correction    

3. UJI KRUSUKAL WALIS 

 

Ranks 

 Sampel N Mean Rank 

Warna A 25 37.28 

B 25 78.04 

C 25 48.26 

D 25 38.42 

 

Test Statistics
a,b

 

 Warna 

Chi-Square 38.307 

df 3 

Asymp. Sig. .000 

a. Kruskal Wallis Test 



 
 

 

Total 100  

 

 

b. Grouping Variable: 

Sampel 

 

 

4. UJI MANN WHITNEY 

A-B 

Test Statistics
a
 

 Warna 

Mann-Whitney U 68.000 

Wilcoxon W 393.000 

Z -5.021 

Asymp. Sig. (2-tailed) .000 

a. Grouping Variable: Sampel 
 

A-C 

Test Statistics
a
 

 Warna 

Mann-Whitney U 236.500 

Wilcoxon W 561.500 

Z -1.679 

Asymp. Sig. (2-tailed) .093 

a. Grouping Variable: Sampel 
 

A-D 

Test Statistics
a
 

 Warna 

Mann-Whitney U 302.500 

Wilcoxon W 627.500 

Z -.241 

Asymp. Sig. (2-tailed) .810 

a. Grouping Variable: Sampel 
 

B-C 

Test Statistics
a
 

 Warna 

Mann-Whitney U 111.500 

Wilcoxon W 436.500 

Z -4.163 

Asymp. Sig. (2-tailed) .000 

a. Grouping Variable: Sampel 
 

B-D 

Test Statistics
a
 

 Warna 

Mann-Whitney U 69.500 

Wilcoxon W 394.500 

Z -5.018 

Asymp. Sig. (2-tailed) .000 

a. Grouping Variable: Sampel 
 

C-D 

Test Statistics
a
 

 Warna 

Mann-Whitney U 243.500 

Wilcoxon W 568.500 

Z -1.545 

Asymp. Sig. (2-tailed) .122 

a. Grouping Variable: Sampel 
 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

Lampiran 8. Dokumentasi Bahan 

Bahan 

 

      

           

 

 

               

      

Proses  

 

       
 
 
 

     

  

Tepung Terigu Tepung Tapioka Tepung Ampas Kelapa 

Telur Ayam Garam Merica Gula 

Ikan Lele 



 
 

 

Lampiran 9 Uji organoleptik dan Daya Terima 

                  

  
 

 
  



 
 

 

Lampiran 10 Hasil Uji Laboratorium 

 

 

 

 



 
 

 

Lampiran11. Surat Izin Penelitian 
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