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ABSTRAK
Kue putu bambu merupakan salah satu makanan tradisional Indonesia yang
masih digemari oleh masyarakat, terutama anak-anak sekolah karena rasanya yang
manis dan teksturnya yang lembut. Kandungan proteinnya tergolong rendah,
sehingga kurang ideal sebagai pilihan jajanan sehat. Penelitian ini bertujuan untuk
mengevaluasi pengaruh penambahan tepung kacang kedelai terhadap mutu
organoleptik dan kadar protein kue putu bambu.

Metode yang digunakan adalah eksperimen dengan Rancangan Acak Lengkap
(RAL) yang terdiri dari empat perlakuan yang masing-masing ditambahkan tepung
kacang kedelai sebanyak : FO (0 gram), F1 (5 gram), F2 (10 gram), dan F3 (15
gram) dengan dua kali ulangan. Uji organoleptik dilakukan terhadap warna, aroma,
rasa, dan tekstur menggunakan skala hedonik oleh 25 panelis semi-terlatih,
sedangkan kadar protein dianalisis menggunakan metode Kjeldahl di laboratorium
Teknologi Hasil Pertanian Universitas Eka Sakti.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan tepung kacang kedelai
secara signifikan meningkatkan kadar protein pada produk akhir. Perlakuan F2
(10%) dipilih sebagai formulasi terbaik karena memiliki skor organoleptik tertinggi
dan kadar protein perlakuan terbaik sebesar 7,9% per 100 gram.

Hasil ini menunjukkan bahwa suplementasi tepung kacang kedelai tidak hanya
meningkatkan kandungan gizi tetapi juga diterima baik oleh panelis. Penelitian ini
memberikan alternatif pengembangan jajanan tradisional yang lebih bergizi,
praktis, dan terjangkau untuk mendukung asupan gizi anak sekolah.

Kata Kunci : Kue putu bambu, tepung kacang kedelai, organoleptik, protein.
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ABSTRACT

Putu Bambu cake is a traditional Indonesian snack that remains popular,
particularly among school-aged children, due to its sweet taste and soft texture.
However, its low protein content makes it less ideal as a nutritious snack. This study
aimed to evaluate the effect of soybean flour supplementation on the organoleptic
quality and protein content of Putu Bambu cake.

This research employed an experimental design using a Completely
Randomized Design (CRD) with four treatments: FO (0 grams), F1 (5 grams), F2
(10 grams), and F3 (15 grams) of soybean flour, each replicated twice. The
organoleptic tests assessed color, aroma, taste, and texture using a hedonic scale by
25 semi-trained panelists. Protein content was measured using the Kjeldahl method
at the Agricultural Product Technology Laboratory of Eka Sakti University.

The results showed that soybean flour supplementation significantly increased
the protein content of the final product. The F2 formulation (10 grams) was
identified as the best treatment, with the highest organoleptic scores and a protein
content of 7.9% per 100 grams.

These findings indicate that soybean flour not only enhances the nutritional
value of Putu Bambu cake but is also well accepted in terms of sensory quality. This
study offers an alternative approach to developing healthier, practical, and
affordable traditional snacks to support the nutritional intake of school-aged
children.

Keywords : Putu Bambu cake, soybean flour, organoleptic quality, protein
content
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BAB 1
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang

Makanan tradisional merupakan hal penting dari warisan budaya bangsa
yang perlu diperkenalkan sejak dini kepada generasi muda. Makanan tradisional
terdiri dari makanan manis dan makanan gurih, beberapa contoh dari makanan
tradisional ini yaitu kue putu ayu, klepon, getuk, kue putu bambu, lemper, pastel,
lumpia dan berbagai jenis lainya. Salah satu makanan tradisonal yang
menggunakan pangan lokal yaitu kue putu bambu. Kue putu bambu merupakan
kue basah tradisional yang memiliki bahan dasar tepung beras dengan
perpaduan gula aren sebagai isian.! Cita rasanya yang manis, aroma khas dari
daun pandan, serta teksturnya yang lembut menjadikan kue putu bambu tetap
disukai masyarakat. !

Berdasarkan survei Goodstats Indonesia tahun 2022 mengenai preferensi
kuliner anak muda diketahui dari 440 responden 71,4% diantaranya menyukai
makanan tradisional daerah Indonesia. Hal ini menunjukkan bahwa makanan
tradisional masih diminati anak muda.? Berdasarkan penelitian awal yang telah
peneliti lakukan dengan mewawancarai penjualan kue putu bambu keliling di
Batusangkar diketahui bahwa dalam sehari kue putu bambu dapat terjual
sebanyak 3 kg. Berdasarkan hasil survey diketahui bahwa konsumen kue putu
bambu sebagian besar merupakan anak-anak dan remaja. Kue putu bambu ini
biasa dijual didepan sekolah-sekolah dan berkeliling. Hal ini menunjukkan
bahwa kue putu bambu masih menjadi favorit dikalangan anak sekolah.
Penelitian tentang kegemaran anak sekolah terhadap makanan cemilan yang
menggunakan teknik pengolahan panas basah salah satunya kue putu
didapatkan hasil bahwa anak sekolah masih menyukai kue putu karena rasanya
yang manis. >

Kue putu bambu memiliki kandungan gizi yang rendah, terutama
kandungan protein. Berdasarkan hasil data Survei Gizi Nasional tahun 2024,

prevelensi stunting berapa pada angka 19,8%, wasting 7,4%, underweight



16,8%, dan overweight 3,4%.* Menurut penelitian Dian et.al (2021)
menunjukkan 85% anak memiliki kecukupan protein tergolong kurang (asupan
protein <80% AKG).> Nilai gizi 100 gram atau 4 potong kue putu bambu
mengandung 241,8 kalori energi, 4,1 gram protein, 6,3 gram lemak, dan 42,7
gram karbohidrat .° Jika diperhatikan dari nilai gizi kue putu bambu ini belum
dapat memenuhi kebutuhan anak sekolah sebagai makanan selingan, hal ini
dapat terlihat dari Angka Kecukupan Gizi (AKG) makanan selingan anak
sekolah yang dianjurkan yaitu 5,3 gram protein, 194,1 kalori, 6,5 gram lemak,
29,1 gram karbohidrat.® Sehingga mengkonsumsi kue putu bambu sebagai
jajanan belum dapat memenuhi kebutuhan asupan protein untuk makanan
selingan anak sekolah.

Kue putu bambu dapat berpotensi menjadi pangan lokal yang fungsional
jika ditambahkan dengan bahan lain yang mengandung tinggi protein. Salah
satu sumber protein yang cocok ditambahkan pada kue putu bambu ini yaitu
kacang kedelai. Kacang kedelai dijadikan sebagai bahan tambahan karena harga
nya yang relatif lebih murah yaitu Rp.35.000/kg dibandingkan sumber protein
hewani, selain itu kacang kedelai juga memiliki kandungan protein tertinggi
yaitu 40,4 gram dalam 100 gram dibandingkan dengan sumber protein nabati
lain seperti kacang hijau, kacang merah, kacang tanah dan jenis kacang lain.°
Kacang kedelai mengandung asam amino essensial lengkap 7 salah satu nya
yaitu [lisin yang memiliki fungsi untuk membantu pertumbuhan dan
perkembangan pada anak sekolah.® Kacang kedelai juga mengandung isoflavon
yang merupakan antioksidan alami untuk menangkap radikal bebas,
menurunkan resiko penyakit kronis, dan meningkatkan fungsi otak. °

Dalam 100 gram kedelai kering mengandung 40,4 gram protein, 381 kalori,
16,7 gram lemak dan 24,9 gram karbohidrat serta vitamin dan mineral lain.
Kacang kedelai dapat diolah menjadi tepung kacang kedelai dengan kandungan
zat gizi dalam 100 gram yaitu 35,9 gram protein, 347 kkal energi, 29,9 gram
karbohidrat, dan 20,6 gram lemak. Tepung kedelai diolah dengan cara disangrai
terlebih dahulu, menurut penelitian Gede et al (2022) metode penyangraian

terbukti tidak mengurangi kadar protein secara signifikan, bahkan dapat



meningkatkan kadar isoflavon didalamnya.! Penggunaan tepung kacang
kedelai sebagai bahan tambahan kue putu bambu dilakukan sebagai upaya
nutrifikasi pangan.

Beberapa penelitian menunjukan bahwa tepung kacang kedelai dapat
dijadikan bahan untuk menambahkan protein pangan. Berdasarkan penelitian
Debi (2019) serabi dengan penambahan tepung kedelai sebanyak 7,5 gram, 10
gram, dan 12,5 gram menyimpulkan bahwa penambahan tepung kacang kedelai
sebanyak 12,5 gram menghasilkan protein 6,5% dan tidak mempengaruhi mutu
sensorinya.!! Penelitian lain yaitu Tiara (2016) tentang tingkat kesukaan dan
kandungan protein kue putu ayu dengan penambahan tepung kacang menunjuk
bahwa terjadi peningkatan kualitas organoleptik dan kadar protein yang lebih
baik pada kue putu ayu yang ditambahkan tepung kacang kedelai. '

Melalui pertimbangan ini, peneliti tertarik melakukan penelitian
mengenai "Mutu Organoleptik Dan Kadar Protein Pada Kue Putu Bambu
Dengan PenambahanTepung Kacang Kedelai (Glycine Max (L.)Merrill” .
Penelitian ini dilakukan untuk melihat penambahan kadar protein dan hasil
organoleptik dari kue putu bambu.

B. Rumusan Masalah

Bagaimana pengaruh penambahan tepung kacang kedelai terhadap mutu

organoleptik dan kadar protein pada jajanan kue putu bambu untuk anak sekolah?

C. Tujuan Penelitian

1. Tujuan Umum

Secara umum penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi
penambahan tepung kacang kedelai terhadap sifat organoleptik dan nilai
gizi khususnya kadar protein pada jajanan kue putu bambu untuk anak

sekolah.

2. Tujuan Khusus
a. Mengevaluasi nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap warna

kue putu bambu yang disuplementasi dengan tepung kacang kedelai.



b. Mengevaluasi nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap aroma
kue putu bambu yang ditambahkan dengan tepung kacang kedelai.
c. Mengevaluasi nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap rasa kue
putu bambu yang ditambahkan dengan tepung kacang kedelai.
d. Mengevaluasi nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur
kue putu bambu yang ditambahkan dengan tepung kacang kedelai.
e. Mengevaluasi perlakuan terbaik kue putu bambu yang disuplemantasi
dengan tepung kacang kedelai.
f. Mengevaluasi kadar protein pada kue putu bambu yang ditambah
dengan tepung kacang kedelai pada perlakuan terbaik.
D. Ruang Lingkup
Berdasarkan latar belakang, maka ruang lingkup dari penelitian ini yaitu
penambahan tepung kacang kedelai pada pembuatan kue putu bambu yanng
dilihat adalah mutu organoleptik dan kadar protein kue putu bambu.
E. Manfaat Penelitian

1. Bagi Peneliti

Peneliti bisa mengaplikasikan ilmu terkhusus Ilmu Teknologi Pangan dan
Gizi dikehidupan bermasyarakat dan menghasilkan produk pangan lokal yaitu

makanan kue putu bambu dengan formula penambahan tepung kacang kedelai.

2. Bagi Masyarakat
Menjadi pengetahuan dan sumber informasi baru untuk masyarakat tentang
cara pembuatan kue putu bambu dengan penambahan tepung kacang kedelai

dan membuat selingan sehat yang menyelesaikan masalah gizi pada masyarakat.



BAB II
TINJAUAN PUSTAKA

A. Makanana Selingan
Makanan selingan adalah makanan ringan atau cemilan yang biasa
dikonsumsi di luar waktu makan utama seperti sarapan, makan siang, dan
makan malam. Makanan selingan ini biasanya berukuran lebih kecil
dibandingkan dengan makanan utama dan mengandung 10% kebutuhan harian.

Pada zaman dulu makanan selingan merupakan salah satu bentuk kemewahan

karena hanya dinikmati oleh kalangan bangsawan saja. Menurut Food and

Agriculture Organization (FAO) makanan selingan memiliki peran penting

dalam masyarakat baik diperkotaan maupun di pedesaan terutama pada negara-

negara berkembang yaitu Indonesia.'?

Makanan selingan memiliki peranan penting dalam pemenuhan asupan gizi
anak sekolah sebagai pendukung pertumbuhan dan perkembangan mereka.
Namun, berdasarkan kebiasaan makan yang umum ditemukan, anak sekolah
cenderung lebih sering mengonsumsi makanan selingan yang tidak bergizi
seimbang, seperti makanan cepat saji (fast food), makanan olahan tinggi lemak
dan gula (junk food), serta jarang mengonsumsi buah dan sayuran.'* Studi
menunjukkan bahwa lebih dari 75% anak wusia sekolah di Indonesia
mengonsumsi buah dan sayur di bawah rekomendasi harian.

Hal ini terjadi karena lingkungan yang kurang mendukung, seperti
minimnya kepedulian terhadap pentingnya gizi seimbang dan pengenalan
makanan tradisional. Selain itu, keberadaan pedagang makanan tradisional yang
semakin jarang ditemui juga berkontribusi terhadap pergeseran pola konsumsi
anak menuju makanan modern yang kurang sehat.'*

Makanan selingan/cemilan yang dikonsumsi dapat berupa bekal yang
disiapkan dari rumah atau berupa makanan-makanan yang dijual disekolah.'®
Makanan selingan atau camilan ini bisa dibedakan menjadi 2 jenis yaitu camilan
basah dan camilan kering. Camilan basah merupakan jenis camilan yang

biasanya tidak bisa bertahan lama (hanya bertahan beberapa hari atau kurang)



contohnya yaitu gorengan, lemper, klepon, kue putu bambu, donat, dan jelly.
Sedangkan untuk camilan kering merupakan bentuk camilan yang masa simpan
dan masa tahan nya relatif lebih lama tergantung cara penyimpanan dan

pengemasan contohnya keripik, kue-kue kering, dan permen. !

. Kue Putu Bambu

Kue putu merupakan salah satu kue tradisional yang sudah lama
berkembang di indonesia. Kue putu memiliki ciri khas yaitu cita rasa yang
manis, harum, dan juga memiliki tekstur yang lembut, namun saat ini penjual
kue putu sudah jarang ditemukan sehingga banyak anak-anak generasi muda
kurang tahu dan kurang menyukai jajanan tradisional. Awal mula
perkembangan kue putu yaitu pada masa Dinasti Ming sejak 1200 tahun yang
lalu. Zaman dahulu, kue putu ini dikenal dengan nama Xianroe Xiao Long yang
memiliki arti kue tepung beras berisi kacang hijau. Pembuatan kue putu
dilakukan dengan cara dicetak dengan bambu dan dikukus hingga matang. '¢

Pernyebaran kue putu di Indonesia pertama kali pada tahun 1814 di
Kerajaan Mataram, ini dibuktikan dengan tercatatnya sejarah pertama kali kue
putu menyebar di Kerajaan Mataram pada naskah Serat Chentini. Dalam naskah
tersebut terdengar Ki Bayi Panurta meminta santrinya menyediakan hidangan
pagi yang diberi nama putu.!’

Kue putu ini merupakan makanan khas dari jawa timur yang cukup mudah
untuk dijumpai. Pedagang kue putu ini biasanya menggunakan sepeda dan
sepeda motor dengan suara melengking gerobak kue putu yang khas. Bunyi
melengking tersebut berasal dari proses memasaknya yang menggunakan uap
panas.

Kue putu bambu juga mudah dijumpai di Sumatera Barat, seluruh lapisan
masyarakat menyukai kue putu bambu termasuk anak sekolah. Salah satu
pedagang kue putu bambu di Batusangkar menyatakan bahwa konsumen dari

kue putu bambu ini didominasi oleh anak-anak dan remaja.



1. Bahan Pembuatan Kue Putu Bambu

Kue putu bambu ini terbuat dari tepung beras rose brand, gula aren dari
kabupaten agam, kepala parut bagian putih yang setengah tua, daun pandan,
perisa pandan red bell, vanilli cap penguin, garam refina dan air galon aqua.
Kue putu bambu memiliki warna hijau muda yang berasal dari perisa pandan
red bell dan sari daun pandan. Namun juga terdapat kue putu bambu yang tidak

diberi perisa pandan sehingga masih bewarna putih.

a. Tepung beras

Tepung beras terdiri dari tepung beras pecah kulit dan tepung beras
sosoh. Tepung beras ini banyak digunakan untuk bahan baku industri
seperti bihun, bakmi, macaroni, aneka snacks, aneka kue kering, biscuit,
makanan bayi, makanan sapihan untuk balita, tepung campuran, dan
sebagainya. Syarat mutu beras yang baik yaitu kadar air maksimum 10%,
kadar abu maksimum 1%, bebas logam berbahaya, serangga, jamur, serta
rasa dan bau yang normal. '
b. Gula aren

Gula aren merupakan pemanis yang dibuat dari nira yang berasal dari
tandan bunga jantan pohon enau, di Sumatera Barat sering disebut saka
anau. Gula aren ini diolah secara tradisional dengan cara dimasak dan
dicetak enau yang disadap dari pohon menggunakan bambu. Saka anau
sering digunakan untuk membuat kolak, isian kue, atau sebagai pengganti
gula. 1
c. Kelapa parut setengah tua

Bagian daging kelapa setangah tua ini biasanya digunakan untuk
serundeng, taburan kue, dan bumbu urap. Daging buah kelapa setangah tua
memiliki cita rasa manis dan gurih. Perbedaan antara kelapa tua dan kelapa
muda hanya pada jumlah kandungan air dalam kelapa juga rasa dari daging
buahnya. Daging buah kelapa menjadi salah satu sumber protein yang

penting dan mudah cerna. 2°



d. Air mineral

Air  merupakan senyawa yang sangat dibutuhkan untuk
keberlangsungan hidup manusia. Air mineral mengandung mineral dan
bersumber dari mata air yang berada di alam. Mineral dalam air dapat
menggantikan dan memulihkan sel-sel tubuh manusia. Air mineral yaitu
baik itu yang sudah diolah maupun belum diolah tetapi memenuhi
persyaratan kesehatan dan langsung dapat diminum.?!
e. Perisa pandan

Perisa makanan merupakan bahan tambahan pangan yang memiliki
fungsi memberikan rasa, aroma, dan warna pada makanan. Perisa ini juga
dikenal dengan istilah flavoring. Perisa dibedakan menjadi dua jenis, yaitu
perisa alami dan perisa buatan. Perisa makanan adalah salah satu bahan
atau kondimen penting dalam industri kuliner. Pada penelitian ini merek
perisa yang digunakan yaitu Red Bell.
f. Daun pandan

Daun pandan merupakan jenis tumbuhan yang memiliki wangi yang
khas. Daun pandan ini biasanya digunakan untuk memberikan aroma dan
warna pada makanan-makanan tradisional. Tumbuhan ini sering dijumpai
di pekarangan rumah, daunya berbentuk memenjang sekitar 60 cm dan
beberpa varietas memiliki tepi daun yang bergerigi.
g. Garam

Garam dapur merupakan sejenis mineral yang memiliki rasa asin,
garam sangat diperlukan untuk tubuh, tetapi konsumsi secara berlebih
dapat menyebabkan berbegai penyakit, salah satunya hipertensi. Garam
biasanya digunakan untuk mengawetkan makanan dan sebagai bumbu
untuk berbagai jenis makanan. Garam juga dapat mencegah penyakit
gondok karena didalamya terdapat kandungan yodium. Garam yang
digunakan pada penelitian ini adalah garam dengan merek refina.
h. Vanilli bubuk

Vanili bubuk ini berasal dari biji vanili yang dikeringkan dan digiling

halus. Bubuk vanilli memiliki aroma yang manis sehingga sering



digunakan sebagai penyedap makanan. Vanilli bubuk yang digunakan
untuk penelitian ini bermerek cap penguin.
1. Margarin

Margarin merupakan produk non-susu yang diproduksi sebagai
pengganti mentega. Kandungan lemak pada margarin lebih rendah
dibandingkan dengan mentega. Margarin mengandung lemak tak jenuh
yang aman bagi kesehatan. Margarin yang digunakan pada penelitian ini
adalah margarin dengan merek blue band.

2. Resep Kue Putu Bambu

Resep standar yang digunakan dalam pengolahan kue putu bambu pada

penelitian ini adalah resep langsung dari pedagang keliling di Batusangkar.
Bahan :

- 100 gram tepung beras rose brand

- 11 gram gula aren

- 35 gram kelapa parut setengah tua

- 50 ml air mineral

- 1 sdt perisa pandan red bell

- 2,5 sdt garam refina

-1 sdt vanilli cap penguin

- 2 sdt margarin blue band

Cara Membuat :

- Rebus air mineral hingga mendidih dengan perisa pandan red bell dan
vanilli cap penguin.

- Aduk rata tepung beras rose brand.

- Tuang air yang sudah mendidih sedikit demi sedikit kedalam tepung.

- Aduk adonan sampe bertekstur berbutir lalu ayak dengan mesh 80.

- Siapkan cetakan kue putu bambu.

- Isi setengah cetakan dengan adonan, bagian tengah diisi dengan gula

aren, dan tutup kembali dengan adonan.
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- Kukus selama 5 menit sampai kue putu bambu matang dan keluarkan
dari cetakan bambu dan hidangkan dengan kelapa parut.

3. Nilai Gizi Kue Putu Bambu

Kandungan energi dan zat gizi makro yang terdiri dari lemak, karbohidrat
dan protein pada kue putu bambu yang dihitung menggunakan TKPI. Bahan
yang di hitung dengan TKPI ini merupakan resep asli dari pedagang kue putu
bambu, berikut ini disajikan nilai gizi kue putu bambu per 100 gram pada Tabel

2.1:

Tabel 2. 1 Kandungan Nilai Gizi Pada Kue Putu Bambu Per 100 gram

Zat Gizi Jumlah
Energi 241,8 kalori
Protein 4,1 gram
Lemak 6,3 gram
Karbohidrat 42,7 gram

Sumber : TKPI, 2020 ¢

C. Kacang Kedelai
1. Kacang Kedelai

Gambar 2. 1 Kacang Kedelai

Kedelai termasuk famili kacang-kacangan (Leguminosae) yang memiliki
isitilah imilah yaitu Glycine max (L.) Meriil. Kacang kedelai ini sudah
dibudiyakan sejak 2500 SM di negara China. Kemudia dibudiyakan pada abad
ke-16 di pulau Jawa dan menjadi berkembang ke pulau-pulau yang ada di
Indonesia. >

Tanaman kedelai memiliki masa panen antara 72-90 hari dan merupakan
jenis tanaman semusim yang tinggi nya bisa mencapai 40-90 cm.Tanaman

kacang kedelai ini memiliki morfologi yang dibedakan menjadi beberapa
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bagian yaitu akar, batang, daun, bunga, polong dan biji. Tanaman kedelai ini
dapat tumbuh pada berbagai agroekosistem yang berbeda.??

Di Indonesia kacang kedelai banyak dimanfaatkan untuk pembuatan tempe
dan tahu, kacang kedelai yang digunakan yaitu kacang kedelai yang bewarna
kuning. Dalam bidang industri pengolahan kecap kacang kedelai juga
dimanfaatkan sebagai bahan utama pengolahan, jenis kacang kedelai yang
23

digunakan yaitu kacang kedelai bewarna hitam.

diklasifikasikan pada tabel 2.2 berikut :

Kacang kedelai dapat

Tabel 2.2 Klasifikasi Kacang Kedelai

Klasifikasi Kacang Kedelai

Kingdom : Plante

Subkingdom : Tracheobionta

Super Divisi . Spermatophyta

Divisi . Magnoliophyte

Kelas . Magnoliopsida

Sub Kelas . Rosidae

Ordo : Fabales

Famili . Fabaceae

Genus . Glycine

Spesies : Glycine max (L.) Merr

Sumber : Tanaman Kedelai 2

Kacang kedelai memiliki beberapa variates, di Indonesai terdapat 5 variates
tanaman kacang kedelau yang memiliki keunggulan yaitu variates anjasmoro,
variates argomulyo, variates grobogan, variates wilis, dan variates ijen. Hasil
panen dari kacang kedelai ini dipengaruhi oleh beberapa faktor yaitu musim
tanam, hama, dan variates tanaman itu sendiri. Variates ini menjadi faktor paling

penting untuk mengupayakan hasil panen yang melimpah.?*

Variates kacang kedelai yang digunakan pada penelitian ini yaitu variates
anjasmoro yang berasal dari kabupaten pasaman. Variates anjasmoro ini
merupakan jenis kacang kedelai lokal yang memiliki keunggulan seperti ukuran
biji besar, polongnya tidak mudah pecah, dan budidayanya tidak memerlukan

lahan khusus.
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2. Kandungan Gizi Kedelai

Kacang kedelai merupakan jenis kacang-kacangan yang mempunyai
kandungan protein tertinggi dibandingkan dengan kacang-kacangan lain seperti
kacang hijau, kacang tanah, kacang almond dan jenis kacang-kacangan lain.
Kandungan protein pada kedelai mencapai 40%, lemak 18%, serat 3,5%, gula
7% dan sekitar 18% zat lainya.?

Kacang kedelai merupakan protein nabati yang masuk pada kategori protein
kompleks karena memiliki susunan asam amino yang lengkap. Asam amino
essensial yang terkandung didalam kacang kedelai yaitu isoleusine, leusin, lisin,
methionine, phenylalanine, threonine, trypophane, valine, sistein, tirosin. Asam
amino /isin merupakan yang tertinggi terkandung dalam kacang kedelai yaitu
sebesar 154% melebihi persyaratan Food and Agriculture Organization
(FA0).*¢

Kandungan lemak baik dan protein yang ada pada kedelai dapat
meningkatkan ekskresi kolesterol sehingga dapat menekan kadar kolesterol
darah. Selain kandungan protein, dalam kedelai juga terkandungan senyawa
flavonoid yang bukan merupakan senyawa nutrisi tetapi senyawa ini bermanfaat
bagi kesehatan contohnya untuk mencegah penyakit kardiovaskuler, kanker,
diabetes, hipertensi, osteoporosis, obesitas, menopouse, dan lain-lain.?’

Flavonoid merupakan golongan metabolit sekunder yang dihasilkan oleh
tanaman. Kandungan flavonoid dalam kacang kedelai yang menjadi salah satu
antioksidan alami yaitu isoflavon.” Menurut beberapa penelitian isoflavon yang
ada pada kacang kedelai berperan menjaga kesehatan tubuh dan mencegah
timbulnya penyakit. American Dietetic Association (ADA) menyatakan bahwa
konsumsi pangan alami memeliki efek yang baik bila dikonsumsi dengan
teratur dan sesuai kebutuhan. Konsumsi isoflavon per hari 30-40 mg disarankan
oleh Indiana Seybean Board, sedangkan menurut Cassidy menyatakan
konsumsi 50 mg per hari isoflavon cukup untuk memperoleh pengaruh
klinis/biologis dalam tubuh.’ Kacang kedelai memiliki komposisi zat gizi yang
cukup tinggi. Pada 100 gram kacang kedelai segardan kering terdapat
kandungan gizi yang berbada. Perbedaan ini dapat dilihat pada tabel 2.3 berikut:
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Tabel 2.3 Kandungan Nilai Gizi Kacang Kedelai Segar dan Kacang
Kedelai Kering Per 100 gram

Zat Gizi Kacang Kedelai Segar Kacang Kedelai Kering
Energi 286 kkal 381 kkal
Protein 30,2 gr 40,4 gr
Lemak 15,6 gr 16,7 gr
Karbohidrat 30,1 gr 24,9 gr
Kalsium 196 mg 222 mg
Besi 6,9 mg 10 mg

Sumber : TKPI, 2020 ¢

Pada tabel 2.3 dapat dilihat perbedaan zat gizi dari kacang kedelai segar
dan kacang kedelai kering. Kandungan protein pada kacang kedelai kering

mengalami peningkatan karena terdapat proses pengeringan.

Tabel 2.4 dibawah ini merupakan perbandingan nilai gizi kacang kedelai

dengan beberapa kacang-kacangan sumber protein nabati lain :

Tabel 2.4 Perbandingan Nilai Gizi Kacang Kedelai dengan Kacang-
kacangan Lain

Jenis Kacang Energi Protein Lemak Karbohidrat

(Kkal)  (gr) (gr) (gr)
Kacang Kedelai 347 35,9 20,6 29.9
Kacang Mete 616 16,3 48.4 28,7
Kacang Hijau 323 22,9 1,5 56,8
Kacang Tanah 525 279 42,7 17,2
Kacang Merah 314 22,1 1,1 56,2
Kacang Hitam 346 16,6 1,7 66,1
Kacang Koro 356 20,5 4,1 61,6

Sumber : TKPI, 2020 °

Kacang kedelai merupakan sumber protein nabati yang memiliki
kandungan protein tertinggi yaitu 35,9 gram. Hal ini yang menyebabkan
pemanfaatan kacang kedelai banyak digunakan untuk mencukupi kebutuhan

protein tubuh.
3. Manfaat Kacang Kedelai

Sekitar 83,7% kedelai dikonsumsi di Indonesia, terutama dalam bentuk

tempe dan tahu, dengan konsumsi tahunan 14,13 kilogram per kapita. Sekitar
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14,7% juga digunakan untuk kecap dan tauco, dan sisanya digunakan untuk
susu kedelai, kecambah, dan produk lain. 2® Produksi dalam negeri hanya bisa
mencukupi 65,6% konsumsi kacang kedelai di Indonesia. Terdapat beberapa
kendala dalam pemanfaatan kacang kedelai ini yaitu di dalam kedelai terdapat
zat antitrypsin yang menyebabkan protein yang terkandung di dalamnya tidak
dapat dicerna secara langsung. Selain itu, tekstur kedelai yang keras juga
menyebebkan kedelai tidak bisa dikonsumsi secara langsung, serta di dalam
juga terkandung enzim lipoksidase yang aktivitasnya menyebabkan timbulnya

bau dan rasa langu.

Semua hambatan yang terjadi ini bisa diatasi dengan pengembangan
produk atau olahan maupun diawetkan terlebih dahulu. Dengan pengembangan
produk ini bisa merubah tekstur kacang kedelai yang awalnya keras menjadi
lunak dan memberi manfaat berupa pemenuhan zat gizi protein. Kandungan
Isoflavon (flavonoid) dalam biji kedelai juga menjadi solusi kerena
mengandung antioksidan yang bisa mencegah radikal bebas dan mencegah

reaksi berantainya.?’

Senyawa isoflavon merupakan senyawa metabolit, Pada kacang kedelai
1soflavon sebagian besar berbentuk f-glikosida (glikon). Glikosida pada kacang
kedelai merupakan antioksidan yang dapat menghambat pertumbuhan tumor
pada tubuh.’ Contoh seperti kanker payudara, kanker prostat, dan kanker kolon
mencegah penyakit-penyakit degeneratif seperti penuaan dini, dan osteoporosis,
mengurangi risiko penyakit kardiovaskular, serta mengurangi sindrom

menopause pada wanita.

Kandar isoflavone pada kacang kedelai dipengaruhi oleh proses pemasakan
salah satunya yaitu penyangraian. Hal ini didasarkan oleh penelitian menganai
sifat fisik dan kimia bubuk kedelai, pada penelitian ini membuktikan bahwa
kandungan isoflavone pada kacang kedelai tanpa pengolahan lebih rendah
dibandingkan kacang kedelai dengan proses perendaman pengolahan seperti

pengukusan, perebusan,dan penyangraian '°
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4. Tepung Kacang Kedelai

Tepung kacang kedelai merupakan olahan bahan setengah jadi yang dapat
dijadikan sebagai tepung komposit dan sebagai bahan yang dapat memperkaya
gizi dalam pangan berupa protein tinggi. Kacang kedelai masuk dalam 5 sumber

protein tertinggi yang disampaikan para ahli.

Tepung kedelai sering dikenal sebagai soyflour dan grit. Bahan tersebut
Umumnya mengandung 40-50% protein. Tepung kedelai terbuat dari kacang
kedelai yang diolah dan digiling atau ditumbuk menjadi tepung. Penggunaan
panas dalam pengolahan diperlukan untuk meningkatkan kandungan isoflavon,
daya simpan, dan meningkatkan cita rasa. Berdasarkan kandungan lemaknya,
menurut Mustakas, tepung kedelai terdiri dari tiga golongan, yaitu tepung

kedelai full fat, tepung kedelai low fat, dan tepung kedelai defatted.*’

Menurut hasil penelitian kacang kedelai kering memiliki rendeman 75%-
89,8% dengan berat kacang kedelai kering 1000 gram menghasilkan tepung
kacang kedelai dengan berat 750,0 atau 898,0 gram **. Rendemen merupakan

perbandingan berat akhir suatu bahan dengan berat awal bahan tersebut .>

Pada tabel 2.5 berikut berdasarkan jurnal berjudul Effect of soaking and
roasting on the physicochemical and pasting properties of soybean flour

terdapat komposisi nilai gizi tepung kacang kedelai dalam 100 gram yaitu :

Tabel 2. 5 Kandungan Nilai Gizi Tepung Kacang Kedelai dalam 100 gram

Zat Gizi Jumlah
Energi 347 kkal
Protein 35,9 gr
Lemak 20,6 gr
Karbohidrat 29,9 gr

Sumber : Foods !

Penelitian tentang pengaruh perendaman dan sangrai terhadap sifat
fisikokimia dan kekenyalan tepung kacang kedelai ini menyimpulkan bahwa ada
perbedaan kandungan gizi dari 2 perlakuan pembuatan tepung kacang kedelai.

Metode pembuatan tepung kacang kedelai dilakukan dengan penyangraian dan
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tanpa penyaraian. Pada penelitian kacang kedelai yang akan diproses menjadi
tepung di bagi menjadi 4 perlakuan yaitu tidak direndam, direndam 24 jam,
direndam 48 jam, direndam 72 jam. Perendaman pada penelitian ini
menunjukkan bahwa kacang kedelai yang semakin lama direndam akan

menurunkan kadar protein didalam. 3!

Penelitian lain mengenai pengaruh proses pengolahan terhadap sifat fisika dan
kimia bubuk kedelai menunjukkan bahwa kandungan isoflavon tertinggi
didapatkan dari proses pengolahan seperti pengukusan, perebusan dan
penyangraian. '° Kandungan isoflavone pada kacang kedelai tanpa pengolahan
(0,06%) lebih rendah dibandingkan kacang kedelai dengan proses perendaman
(0,11%) pengolahan seperti pengukusan (0,11%), perebusan (0,13%),
penyangraian (0,09%). '°

D. Protein

1. Protein

Protein berasal dari protos atau proteos yang diperkenalkan oleh ahli kimia
Belanda bernama Gerardus Mulder yang berarti pertama atau utama. *? Protein
merupakan polimer yang tersusun atas asam amino dan merupakan komponen
penting atau komponen utama sel hewan dan manusia. Sel merupakan bahan
penyusun tubuh, sehingga protein yang terdapat dalam makanan berfungsi
sebagai zat utama dalam pembentukan dan pertumbuhan tubuh. Protein
merupakan komponen sel tubuh tertinggi kedua setelah air. Seperlima bagian
tubuh adalah protein, yang setengahnya terdapat pada otot, seperlima pada
tulang dan tulang rawan, sepersepuluh pada kulit, dan sisanya pada jaringan lain

serta cairan tubuh.>

Protein tersusun dari komponen senyawa protein yang terdiri dari peptida
sebagai sub makromolekul, asam amino sebagai unit molekul dan sebagai
komponenunsur kimia protein terdiri dari beberapa unsur yaitu C, H,O, N, S, P,
Fe, Cu, Zn, dan I. Protein sebagai Nutrient disebut juga protein penyimpanan,

protein ini merupakan cadangan makanan yang dibutuhkan untuk pertumbuhan
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dan perkembangan. Protein dicerna menjadi asam-asam amino yang dibentuk
protein tubuh pada otot dan jaringan lain. Asam amino adalah suatu senyawa
yang mengandunggugus amino dan gugus karboksil pada atom C yang sama

yaitu C-o. >*

Protein mengandung 20-24 jenis asam amino, terdapat 9 macam amino yang
tidak bisa dihasilkan langsung oleh tubuh sehingga harus dipenuhi melalui
makanan atau bisa disebut asam amino essesial (AAE). Asam amino esesensial
ini meliputi leusin, isoleusin, valin, triptofan, fenilalanin, metionin, treonin,

lisin, dan histidin.
2. Jenis Protein

Terdapat 2 jenis protein yang bisa dikonsumsi oleh manusia, sumber nya

berasal dari hewani dan nabati.

a. Protein hewani merupakan sumber protein yang berasal dari hewani seperti
daging, ikan, ayam, telur, susu dan lain lain.
b. Protein nabati merupakan sumber protein yang berasal dari tumbuh-

tumbuhan seperti kacang-kacangan, tempe, dan tahu.

Awalnya protein hewani dianggap memiliki asam amino yang lengkap
untuk tubuh dibandingkan dengan protein nabati, tetapi berdasarkan penelitian-
penelitian yang dilakukan saat ini membuktikan bahwa kualitas protein nabati
dapat setara dengan kualitas protein hewani jika dikonsumsi dengan beraneka
ragam.’> Mutu protein ditentukan melalui jumlah asam amino yang

dikandungnya yaitu :

a. Protein komplek yaitu jenis protein yang memiliki nilai biologi tinggi
seperti semua protein hewani (Daging, Ayam, Ikan, Telur,dll)

b. Protein tidak komplek yaitu jenis protein yang tidak mengandung semua
asam amino yang dibuthkan oleh tubuh, contoh nya yaitu protein nabati

kecuali kacang kedelai.
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3. Sifat Protein
Setiap jenis protein memiliki sifat fisiokimia tetapi tidak semua memiliki
kesamaan, ini dipengaruhi atas jumlah serta jenis asam aminonya. Berikut ini
merupakan perbedaan jumlah dan jenis asam amino, antara lain : ®
Berat molekul yang dimiliki sangat besar.
b. Jika dilarutkan dalam air protein akan membentuk suatu dispersi koloidal
serta tidak bisa berdifusi bila lewat menbran semipermeable.
c. Protein bisa dihidrolisis oleh enzim tertentu, basa, atau asam, serta
menghasilkan campuran asam amino.
d. Protein tidak dapat larut dalam pelarut organik seperti benzene, klorofom,
atau eter.
e. Molekul protein memiliki gugus amino (-NH2) serta gugus karboksilat (-
COOH) diujung rantainya.
4. Denaturasi Protein
Denaturasi adalah perubahan pada struktur sekunder, tersier, serta kuaterner
suatu molekul protein tanpa memutuskan ikatan kovalen. Terjadinya denaturasi
disebebkan oleh faktor penyebab secara fisik seperti panas, tekanan pada suhu
25°C dan pengadukan. Selain itu juga dapat disebabkan oleh faktor kimiawi
seperti pH, senyawa organik yang bersal dari urea dan guanidine hidroksida,
dan garam yang dapat mengikat air dengan kuat dan mengubah sifat hidrasi
protein. ®
. Nutrifikasi Pangan
Nutrifikasi merupakan penambahan zat gizi makro kedalam makanan.
Nutrifikasi ini bertujuan meningkatkan nilai gizi makanan tertentu yang
kekurangan suatau zat gizi. Metode nutrifikasi ini dilakukan dengan
mencampurkan antara satu jenis bahan makanan dengan makanan lainnya
sehingga mendapatkan nilai gizi yang seimbang.®> Pada nutrifikasi istilah
fortifikasi dan suplementasi sering digunakan, namun masih banyak istilah lain
yang dipakai secara kurang tepat. Menurut Codex Alimentarius telah
menetapkan beberapa definisi dalam dokumen berjudul Prinsip Umum

Penambahan Zat Gizi Esensial ke dalam Pangan sebagai berikut :
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1. Fortifikasi

Fortifikasi merupakan proses penambahan zat gizi ke dalam pangan yang
sebelumnya tidak mengandung zat tersebut atau hanya mengandung dalam
jumlah yang sangat kecil. Fortifikasi dilakukan sebagai upaya untuk mengatasi
kekurangan atau potensi kekurangan zat gizi dalam suatu kelompok masyarakat.
Selain itu, fortifikasi juga bertujuan untuk menggantikan peran zat gizi dari
pangan lain yang tidak lagi dikonsumsi. Sebagai contoh, di beberapa negara,
margarin difortifikasi dengan vitamin A guna menggantikan kandungan vitamin
A yang hilang akibat penggantian mentega dengan margarin. Vitamin D juga
ditambahkan ke dalam margarin dalam jumlah yang lebih tinggi dibandingkan
kandungan dalam mentega, sebagai langkah intervensi kesehatan masyarakat
karena asupan tambahan vitamin D dianggap penting bagi seluruh populasi.

Selain fortifikasi garam dengan yodium dan penambahan vitamin A pada
margarin atau zat gizi pada roti sebagaimana telah disebutkan sebelumnya,
terdapat juga berbagai program yang ditujukan untuk mengatasi masalah
kesehatan spesifik. Misalnya, fortifikasi susu dengan vitamin D untuk
mencegah penyakit rakhitis; penambahan tiamin (vitamin B1), niasin, dan asam
folat pada sereal untuk mengurangi kejadian beri-beri dan pellagra; serta
penambahan zat besi pada sereal untuk membantu menurunkan angka kejadian
anemia.

Salah satu keunggulan fortifikasi pangan adalah dapat diterapkan tanpa
harus mengubah pola konsumsi makanan masyarakat secara drastis, karena
dapat disesuaikan dengan makanan lokal yang biasa dikonsumsi. Dalam banyak
kasus, fortifikasi dapat dilakukan tanpa mengganggu cita rasa, aroma, atau
tekstur makanan, karena zat gizi mikro yang ditambahkan hanya dalam jumlah
yang sangat kecil. Fortifikasi pangan dapat memberikan dampak positif
terhadap kesehatan masyarakat. Menurut laporan UNICEF tahun 2005 yang
didasarkan pada evaluasi di 80 negara berkembang menggambarkan secara jelas
dampak kekurangan mikronutrien di negara-negara tersebut, antara lain yaitu
kekurangan yodium diperkirakan telah menurunkan kapasitas intelektual

hampir seluruh populasi yang dikaji, dengan penurunan sekitar 10 hingga 15
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poin IQ dan kekurangan zat besi pada anak usia 6 hingga 24 bulan berdampak
pada gangguan perkembangan sekitar 40-60% anak-anak di negara
berkembang.
2. Restorasi

Restorasi merupakan proses pengembalian zat gizi yang hilang selama tahap

pengolahan pangan, baik secara keseluruhan maupun sebagian. Contohnya
adalah hilangnya vitamin B dan zat besi selama proses penggilingan biji-bijian
dengan tingkat ekstraksi rendah, atau hilangnya vitamin C dalam proses
pembuatan kentang instan. Penerapan restorasi masih terbatas, sebagai contoh
yaitu roti putih yang hanya ditambahkan kembali tiamin, niasin, dan zat besi,
meskipun dalam proses penggilingan juga terjadi kehilangan vitamin lain
seperti asam pantotenat, folat, piridoksin, dan tokoferol. Demikian pula, pada
produk jus buah, sering kali vitamin C ditambahkan kembali, padahal jus juga
merupakan sumber alami folat dan tiamin. Di beberapa negara, roti juga
diperkaya dengan kalsium dan riboflavin. Namun, karena gandum hanya
mengandung dua zat tersebut dalam jumlah kecil, maka penambahan ini
dikategorikan sebagai fortifikasi, bukan restorasi.

3. Pengayaan (Enrichment)

Pengayaan adalah proses meningkatkan kadar zat gizi dalam suatu makanan
agar menjadi sumber gizi yang lebih baik. Istilah ini sering digunakan secara
bergantian dengan fortifikasi dan restorasi. Namun, dalam pelabelan produk
pangan, penggunaan kata “diperkaya” (emriched) diatur secara khusus oleh
peraturan yang berlaku. 3
4. Substitusi

Substitusi merupakan penambahan zat gizi ke dalam suatu produk pangan
pengganti, agar kadar gizinya setara dengan pangan asli yang ingin ditiru dari

segi tampilan, tekstur, rasa, maupun aroma. Tujuan dari substitusi ini adalah
untuk menggantikan pangan asli, baik secara sebagian maupun keseluruhan,
tanpa mengurangi nilai gizinya. Contohnya adalah penambahan vitamin A dan

D pada produk pengganti lemak.
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5. Suplementasi

Suplementasi adalah pemberian zat gizi, terutama mikronutrien, baik secara
tunggal maupun kombinasi, dalam bentuk dosis yang terukur. Suplemen
biasanya tersedia dalam berbagai bentuk seperti tablet, kapsul, permen hisap,
cairan dengan takaran tertentu, atau bubuk dalam kemasan kecil (sachet).
Tujuan suplementasi adalah untuk memenuhi kebutuhan zat gizi yang tidak
dapat dipenuhi hanya melalui konsumsi makanan sehari-hari, terutama pada
kelompok yang berisiko mengalami kekurangan gizi.

Berbeda dengan fortifikasi pangan yang menggunakan bahan makanan atau
bahan tambahan konvensional sebagai media penyalur zat gizi, suplementasi
menggunakan produk khusus yang dirancang untuk memberikan zat gizi dalam
bentuk dosis tunggal. Setiap takaran saji dari suplemen tersebut mengandung
jumlah zat gizi yang sudah ditentukan secara pasti. Suplementasi memiliki
peran penting dalam mengatasi kekurangan zat gizi, terutama pada kelompok
rentan seperti anak-anak dan perempuan usia subur di negara berkembang.
Beberapa mikronutrien lebih efektif diberikan melalui suplementasi. Salah satu
contohnya adalah vitamin A, di mana telah terbukti bahwa suplementasi vitamin
A dapat menurunkan angka kematian anak dengan biaya yang sangat rendah.

Penggunaan suplemen di negara maju umumnya terbagi menjadi dua
kategori utama, yaitu sebagai jaminan gizi dan sebagai terapi gizi. Penggunaan
suplemen sebagai jaminan gizi merupakan alasan utama konsumsi di sebagian
besar negara karena suplemen ini dikonsumsi dengan harapan memenuhi
asupan makanan sehari-hari yang tidak cukup memenuhi kebutuhan zat gizi
atau senyawa yang memberikan efek fisiologis, seperti antioksidan yang berasal
dari bahan nabati. Untuk jenis suplemen ini, jumlah mikronutrien yang
dikonsumsi biasanya masih berkaitan dengan Angka Kecukupan Gizi (AKG).
Sementara itu, penggunaan suplemen untuk tujuan terapi atau semi-terapi masih
menjadi isu yang sensitif bagi pemerintah, karena sebagian besar peraturan
tidak mengizinkan pernyataan bahwa suatu produk pangan dapat mencegah,

mengobati, atau menyembuhkan penyakit.
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Contoh bentuk suplemen yaitu seperti kapsul, permen hisap, tablet, pil, dan
bentuk serupa lainnya; termasuk bubuk dalam sachet, cairan dalam ampul, botol
tetes, serta bentuk cair dan bubuk lain yang sejenis. Berikut ini merupakan
penjelasan dari masing-masing bentuk suplementasi.

a. Tablet

Tablet telah digunakan sebagai bentuk suplemen dan obat selama
lebih dari 150 tahun. Tablet terbuat dari suatu bubuk yang dibentuk
menjadi adonan yang dipotong atau digulung sesuai dengan berat dan
dosisnya. Bubuk bisa digunakan untuk membuat tablet jika bubuk dapat
mengalir lancar, dapat menyatu dengan baik, tidak mudah lengket pada
cetakan.

Jenis-jenis dari tablet ini seperti tablet kunyah (chewable tablets),
tablet effervescent (larut dengan efek berdesis), dan tablet berlapis
(laminated tablets). Masing-masing jenis tablet ini dibuat dengan teknik
yang berbeda sesuai dengan tujuan penggunaannya.

b. Kapsul

Kapsul merupakan bentuk sediaan suplemen yang praktis dan
banyak digunakan untuk mengemas bahan dalam bentuk bubuk, minyak,
suspensi berminyak, atau pasta. Terdapat dua jenis kapsul yang umum
digunakan:

1) Kapsul keras (hard capsules)

Terdiri dari dua bagian cangkang yang saling disatukan hingga

membentuk segel rapat. Biasanya digunakan untuk bahan berbentuk

bubuk atau granul, dan kadang-kadang juga untuk suspensi berbasis
minyak.

2) Kapsul lunak (soft capsules)
Berbentuk satu kesatuan yang disegel rapat, umumnya digunakan

untuk bahan yang berbentuk minyak, suspensi berminyak, atau pasta.
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c. Suplementasi dalam bentuk cair

Suplemen dalam bentuk cair sudah digunakan sejak lama dan hingga

kini masih tersedia di pasaran, terutama untuk anak-anak. Suplemen cair

dapat memiliki berbagai bentuk dasar, seperti:

1)

2)

3)

Sirup atau larutan berair (aqueous)

Contohnya Vitamin C sangat mudah terdegradasi dalam media berair,
terutama jika ada oksigen atau ion logam tertentu. Untuk mencegah
kerusakan, air yang digunakan dalam proses produksi perlu
dihilangkan oksigennya (deaerasi) dan dihilangkan ion logamnya
(deionisasi) dan Vitamin B1 (tiamin) dapat terurai dengan cepat jika
bereaksi dengan sulfit atau bisulfit, yang umum terdapat dalam sirup
gula dan jus buah. Reaksi ini akan lebih cepat pada pH tinggi,
sehingga pemilihan bahan baku harus dilakukan dengan sangat hati-
hati jika produk mengandung vitamin B1.

Emulsi

Emulsi merupakan salah satu bentuk sediaan cair yang digunakan
untuk menggabungkan bahan yang larut dalam air dan larut dalam
minyak dalam satu produk. Contohnya Vitamin D yang larut dalam
minyak sering diformulasikan dalam bentuk emulsi tipe minyak
dalam air (oil-in-water) agar dapat lebih mudah dikonsumsi dan
diserap, terutama untuk anak-anak dan lansia dan Minyak ikan
(omega-3) biasanya disajikan dalam bentuk emulsi untuk
mengurangi rasa amis dan meningkatkan stabilitas produk.

Minyak murni sebagai media penghantar zat aktif

Contohnya meningkatnya kesadaran masyarakat terhadap manfaat
omega-3, saat ini tersedia berbagai campuran minyak hati ikan kod

dengan minyak ikan lainnya.

d. Suplementasi dalam bentuk bubuk

Suplemen bubuk umumnya berupa konsentrat nutrisi yang perlu

dicampurkan dengan air, susu, atau jus buah sebelum dikonsumsi. Salah

satu masalah yang sering terjadi adalah kemungkinan terjadinya
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pemisahan kembali (de-mixing) setelah pencampuran, terutama saat
pengemasan atau distribusi. Contohnya, vitamin C sangat mudah rusak

bila terpapar udara lembap, karena oksigen mempercepat degradasinya.

F. Uji Organoleptik
1. Uji Organoleptik

Uji sensori merupakan pengujian yang membutuhkan pengindraan seorang
panelis untuk menilai warna, aroma, tekstur, dan kesukaan terhadap suatu
produk. Pengindraan adalah suatu proses fisio-psikologis, kesadaran alat indra
dikarena adanya rangsangan yang diterima dari suatu benda sehingga alat indra
bisa mengetahui sifat-sifat dari benda tersebut. Pengindraan dapat juga berarti
reaksi mental (sensation) jika alat indra mendapat rangsangan (stimulus), reaksi
yang timbul dapat berupa menyukai atau tidak menyukai akan benda penyebab
rangsangan.** Pengukuran atau cara penilaian ini disebut cara penilaian

subjektif atau penilaian organoleptik.

Jenis dan cara pengujian sensori dapat dibedakan menjadi 2 golongan yaitu
uji penerimaan/kesukaan, dan uji pembedaan. Uji penerimaan/kesukaan dapat
dilakukan dengan cara memilih mana yang disukai dan tidak disukai dengan
memberikan pada formulir uji sensori sedangkan uji pembedaan dapat
dilakukan dengan meminta panelis menilai apakah ada perbedaan dan

bagaimana tingkat perbedaan sampel yang disajikan.’’
2. Tujuan Uji Organoleptik

Penilaian organopetik tidak hanya untuk pengujian rasa dan pengumpulan
opini/kesan subyektif panelis secara sukarela melalui kuesioner seperti yang
umum diketahui banyak orang tetapi evaluasi uji sensori ini merupakan
kegiatan yang bersifat ilmiah yang meliputi proses identifikasi, pengukuran,
pengujian dan interpretasi atribut mutu suatu produk pangan yang diterima oleh
lima panca indra yaitu penglihatan, penciuman, pengecap rasa, peraba, dan

pendengaran.** Adapun tujuan dari uji organoleptik adalah :
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Menguji tingkat suka dan penerimaan produk oleh konsumen.
Mengetahui perincian suatu produk dan pengawasan mutu produk
tersebut.

Mengumpulkan data produk dan pembandingan produk.
Mengembangkan produk baru dan merancang ulang produk.

Untuk mengetahui apakah terdapat cemaran dalam produk (zainf).
Mentetukan lama simpan suatu produk (shelf-life).

Jenis Uji Organoleptik.

Uji pembedaan (difference test)

Uji pembedaan ini memiliki tujuan untuk mengetahui apakah ada

perbedaan dari jenis-jenis produk yang ditampilkan, uji pembeda ini dibagi

menjadi dua jenis: *°

1) Uji Pembedaan (difference test)

Uji pembedaan merupakan uji ststistik yang melihat apakah ada
perbedaan diantara jenis dan sensitifity test. Uji ini dilakukan untuk
melihat kemampuan panelis untuk mengetahui sifat organoleptik suatu
produk.

2) Uji Perbandingan Pasangan (paired comparison test)

Uji perbandingan pasangan ini merupakan uji sensori yang meminta
panelis menyampaikan apakah ada perbedaan dari dua jenis produk
yang disajikan.

3) Uji Duo —Trio (duotrio test)

Pada uji ini terdapat 3 jenis contoh yang ditampilkan dan panelis
diminta memilih jenis produk yang sama dengan standar.
4) Uji Segitiga (triangle test)

Uji ini memiliki kemiripan dengan uji duo —trio test tapi uji segitiga
ini tidak memiliki standar yang telah ditetapkan dan penelis diminta

memilih satu produk yang berbeda.
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5) Uji Ranking (ranking test)

Uji rangking ini merupakan uji yang mengharuskan panelis
merangking sampel yang sudah disediakan dengan kode yang urut
untuk suatu sifat sensori tertentu.

b. Uji Deskripsi (descriptive test)

Uji deskripsi ini dilakukan untuk mengetahui karakteristik sensori suatu
produk yang penting dan memberikan informasi tentang kelebihan

karakteristik tersebut :

1) Uji Skoring atau Skaling

Uji skoring ini dilakukan dengan cara meminta panelis memberikan
skor untuk menetapkan nilai suaatu karekteristik mutu. Dalam sistem
skoring, skor yang diberikan digunakan untuk menilai kesukaan panelis
terhadap intensitas produk dengan susunan meningkat atau menurun.

2) Flavor Profile & Texture Profile Tes

Uji ini diilakukan untuk menilai aroma, rasa dan aftertaste dari produk.
Uji ini biasanya digunkan untuk mengetahui penerimaan konsumen
terhadap suatu produk. Ada beberapa metode dalam uji ini yaitu
flavoromik, uji deskriptif profil flavor, uji kesukaan, dll.

3) Uji Afektif (affective test)

Uji afektif merupakan metode untuk mengukur tingkat kesukaan atau
penerimaan konsumen terhadap produk. Metode mengukur sikap
subjektif konsumen terhadap produk berdasarkan sifat—sifat organoleptik.
Hasil yang diperoleh adalah penerimaan (diterima atau ditolak),
kesukaan (tingkat suka/tidak suka), pilihan (pilih satu dari yang lain)
terhadap produk. Metode ini terdiri atas :

a) Uji Perbandingan Pasangan (pired comparation)
Uji pilihan dapat dilakukan dengan menggunakan uji
perbandingan pasangan. Pada uji ini panelis diminta untuk
memilih satu contoh produk yang mereka sukai dari dua contoh

produk yang ditunjukkan.
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b) Uji Hedonik
Uji untuk mengetahui tingkat kesukaan ini disebut skala
hedonik. Skala hedonik dapat direntangkan menurut rentangan
skala yang diinginkan. Data yang diperoleh dari uji hedonik
diolah sesuai dengan jenis skala data yang digunakan,

menggunakan skala sebagai berikut :
4 = Sangat suka 2 = Agak suka
3 = Suka 1 = Tidak suka

¢) Uji Rengking
Uji rengking ini dilakukan dengan menguji 3 atau lebih
contoh produk dan panelis diminta memberi rengking dengan
urutan menurun atau naik menurut kesukaan panelis. Panelis
dapat diminta untuk meranking kesukaan secara keseluruhan
atau terhadap atribut tertentu seperti warna atau flavor.

G. Jenis-jenis panelis

Dalam melakukan penilaian organoleptik diperlukan panel. Panel
merupakan instrumen atau alat yang dibutuhkan untuk menilai sifat atau mutu
suatu produk berdasarkan kesan subjektif. Orang yang menjadi panel disebut
panelis.**

Dalam penilaian organoleptik terdapat enam macam panel yang
penggunaannya tergantung dari tujuan, yaitu : ¥
1. Panel Perseorangan

Panel perseorangan adalah orang yang memiliki kepekaan tinggi
sehingga dapat menghindari biasa. Panelis ini sangat ahli menilai secara
cepat, efisien, dan tidak memiliki sifat yang cepat jenuh. Panelis ini
mengetahui  penyimpangan dalam produk dan dapat mengenali

penyebabnya.
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. Panel terbatas (small expertpanel)

Panel terbatas yaitu panel yang terdiri dari 3-5 orang yang mempunyai
kepekaan tinggi sehingga bias dapat di hindari pada penilaian organoleptik
ini. Panelis mengetahui faktor-faktor dari penilaian dan mengetahui cara
mengolah dan pengaruh bahan baku yang dihasilkan.

. Panel terlatih (trained panel)

Panel terlatih terdiri dari 15-25 orang yang mempunyai kepekaan yang
cukup baik. Pemilihan panelis ini dilakukan dengan seleksi dan latihan-
latihan agar panelis bisa menilai beberapa rangsangan sehingga hasil
penilaian tidak terlalu spesifik.

. Panel agak terlatih

Panel yang terdiri dari 15-25 orang yang sebelumnya pernah mengetahui

sifat-sifat tertentu. Panel ini dipilih dari kalangan terbatas berdasarkan hasil

uji datanya terlebih dahulu.

. Panel tidak terlatih

Panel yang terdiri dari 25 orang tidak terlatih secara formal dan dapat
dipilih berdasarkan suku bangsa, tingkat sosial, dan pendidikan. Panel
hanya menilai alat sensori yang sederhana seperti sifat kesukaan terhadap
suatu produk.

. Panel konsumen (consumer panel)

Panel ini terdiri dari 30-100 orang sesuai target pemasaran yang sudah

ditentukan. Panel ini bersifat sangat umum dan bisa ditentukan berdasarkan

perorangan atau kelompok tertentu.

. Panel Anak-anak

Panelis anak-anak yang digunakan berusia 3-10 tahun. Panel ini
digunakan untuk menilai produk yang disukai anak-anak. Penilaian respon

dari panel anak-anka diisikan dalam form khusus dengan bantuan gambar.
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H. Syarat panelis
Pada uji sensori panelis yang mengikuti uji ini harus diseleksi dan ada hal-
hal yang harus diperhatikan sebagai panelis, yaitu dengan memperhatikan
pedoman good working practices sebagai panelis, yaitu : >°
1. Panelis yang merokok tidak diperbolehkan untuk merokok lebih kurang 1
sebelum uji sensori produk pangan karena akan mempengaruhi tingkat
sensitivitasnya.
2. Penelis tidak diperbolehkan memakai parfume dengan aroma kuat karena
akan mengganggu penilaian produk.
3. Panelis tidak dalam keaadan lapar atau kenyang, juga tidak diperbolehkan
untuk makan setidaknya 1 jam sebelum uji dilakukan.
4. Panelis dilarang berbicara selama melakukan wuji sensori, kecuali
diinstruksikan.
5. Panelis harus menjaga kebersihan diri, datang tepat waktu, dan harus fokus
pada penilaian uji sensori juga mengikuti instruksi yang diberikan.
I. Seleksi panelis
Dalam melakukan uji sensori terdapat syarat umum untuk menjadi panelis
yaitu mempunyai perhatian dan minat terhadap pekerjaan atau uji ini, panelis
harus menyediakan waktu khusus untuk melakukan penilaian serta mempunyai
kepekaan tinggi. Pemilihan panelis perlu dilakukan untuk mendapatkan hasil
uji yang baik, tahap-tahap seleksi adalah sebagai berikut : 3
1. Wawancara
Kegiatan wawancara dapat dilakukan dengan tanya jawab atau kuesioner,
kegiatan ini bertujuan untuk mengetahui latar belakang calon panelis termasuk
kondisi kesehatannya.

2. Tahap penyaringan

Kegiatan penyaringan ini bertujuan untuk mengetahui kemampuan
seseorang. Pada uji ini diharapkan bisa mendapatkan informasi mengenai

kepekaan dan pengetahuan mengenai produk atau bahan yang akan diujikan.
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3. Tahap pemilihan
Kegiatan ini bertujuan untuk mengetahaui kemampuan calon panelis atas

beberapa uji sensori yang diberikan.

. Syarat laboratorium

Laboratorium penilaian sensori adalah suatu laboratorium yang digunakan
untuk menguji indera manusia sebagai alat utama dalam menilai suatau produk
makanan/minuman. Fasilitas pada laboratorium harus memenuhi persyaratan
tertentu agar proses uji sensori dapat berjalan dengan baik.*® Unsur-unsur

penting dalam laboratorium penilaian organoleptik :

a. Suasana laboratorium: Dalam keaadan bersih, menjaga ketenangan,
suasana menyenangkan, keadaan rapi, tempat teratur, serta cara
penyajian yang menarik.

b. Ruang : Ruang persiapan/dapur yang memenuhi standar, ruang
pencicipan yang bersih dan nyaman, ruang tunggu para panelis dan
ruang pertemuan para panelis.

c. Peralatan dan sarana : Alat persiapan sampel/produk, alat penyajian
sampel, alat penerangan, formulir organoleptik, format instruksi dan alat

tulis.

Untuk melakukan uji organoleptik dibutuhkan beberapa ruang yang terdiri
dari bagian persiapan (dapur), ruang pencicip dan ruang tunggu atau ruang

diskusi :

a. Bagian dapur persiapan selalu bersih dan mempunyai sarana yang
lengkap untuk uji organoleptik serta dilengkapi dengan ventilasi yang
cukup.

b. Ruang pencicip atau laboratorium uji mempunyai persyaratan yang
lebih banyak, yaitu ruangan yang terisolasi dan kedap suara sehingga
dapat dihindarkan komunikasi antar panelis, suhu ruang yang cukup

sejuk (20-25" C) dengan kelembaban 65-70% dan mempunyai sumber
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cahaya yang baik dan netral, karena cahaya dapat mempengaruhi warna
komoditi yang diuji.

c. Sedangkan ruang tunggu harus cukup nyaman agar anggota panel cukup
sabar untuk menunggu gilirannya.

K. Persiapan Sampel atau Contoh Uji

Uji sensori biasanya digunakan untuk menilai produk yang mendapatkan
perlakuan yang berbeda. Sehingga penyajian sampel diusahakan tidak membuat
bias penilaian panelis. Untuk mengurangi bias persepsi panelis dalam menilai
suatu produk, maka penyajian sampel harus dilakukan sedmikian rupa sehingga
tampilam sampel tampal seragam, namun juga tetap memperhatikan estetika.

Beberapa hal yang harus diperhatikan yaitu: *°

1. Suhu makanan yang disajikan dalam keadaan hangat atau keaadaan dingin
tergantung jenis produk,

2. Ukuran contoh uji harus seragam, pengkodean dilakukan sedemikian rupa
sehinnga panelis tidak dapat menduga isi ontoh tersebut berdasarkan
penamaannya,

3. Jumlah contoh tergantung dengan jenis uji yang dilakukan, jenis sifat
produk, waktu yang disediakan panelis, serta tidak ketersediaan produk.

4. Urutan jika sampel lebih dari 2 makan urutan penyajian tidak boleh
berurutan sesuai intensitas yang diuji, namun harus diacak karena akan

menyebabkan error.



BAB III

METODE PENELITIAN

A. Jenis dan Rancangan Penelitian
Jenis penelitian penelitian eksperimen yang dilakukan secara bertahap
mulai dari persiapan bahan, percobaan pengolahan, uji organoleptik (warna,
aroma, rasa, tekstur) dan kandungan protein pada kue putu bambu. Rancangan
Acak Lengkap (RAL) dengan 3 perlakuan, 1 kontrol dan 2 pengulangan
merupakan rancangan yang dilakukan dalam penelitian ini. Penelitian ini
dilakukan secara bertahap mulai dari penelitian pendahuluan dan penelitian

lanjutan.

Tabel 3. 1 Rancangan Komposisi Perlakukan Penelitian Lanjutan

Bahan Perlakuan
FO (control)  F1(5%) F2(10%) F3(15%)
Tepung beras 100 gr 100 gr 100 gr 100 gr
Tepung kacang kedelai 0 S5gr 10 gr 15 gr

B. Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian dilakukan dengan mulai dari penulisan proposal pada bulan
September sampai dengan pembuatan laporan akhir penelitian pada bulan Juni.
Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Ilmu Pangan dan Laboratorium
Cita Rasa Jurusan Gizi. Laboratorium ini digunakan untuk pembuatan kue putu
bambu dengan suplemnetasi tepung kacang kedelai serta melakukan uji
organoleptik. Pada penelitian ini uji kadar protein dilakukan pada Laboratorium

Teknologi Hasil Pertanian Universitas Eka Sakti Padang.

C. Bahan dan Alat
1. Bahan
a. Bahan pembuatan kue putu bambu
Bahan — bahan yang digunakan dalam pembuatan kue putu bambu

adalah tepung kacang kedelai 60 gram, tepung beras rose brand 800 gram, ,
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gula aren 88 gram, kelapa parut bagian putih yang setengah tua 280 gram,
daun pandan 16 lembar, perisa pandan red bell 1 sdt, vanilli cap penguin 1
sdt, garam refina 2,5 sdt, margarin blue band 80 gram dan air mineral aqua
400 ml.
b. Bahan — bahan yang digunakan untuk pembuatan kue putu bambu
didapatkan dari Pasar Simpang Haru.
c. Bahan untuk uji organoleptik
Bahan — bahan yang digunakan dalam uji organoleptik adalah air
mineral dan kue putu bambu.
2. Alat Penelitian
a. Alat penelitian
Alat yang digunakan untuk pembuatan kue putu bambu dengan
suplementasi tepung kacang kedelai adalah kompor gas, risopan, blender,
ayakan, gelas ukur, baskom stainless, cetakan bambu, sendok teh, pisau,
talenan, dan serbet.
b. Alat untuk organoleptik
Alat yang digunakn untuk uji organoleptik kue putu bambu dengan
penambahan tepung kacang kedelai adalah gelas plastik (wadah air
kemasan), piring bewarna putih, formulir uji organoleptik dan alat tulis.
D. Prosedur Pembuatan Produk
1. Tepung kacang kedelai 3! :
a. Kacang kedelai dicuci hingga bersih dan direndam selama 24 jam
b. Lepaskan kulit ari dari kacang kedelai yang sudah direndam.
c. Kacang kedelai disangrai selama 10 menit hingga kering kecoklatan.
d. Kacang kedelai digiling halus dan diayak dengan mesh 80.
e. Kemudian kacang kedelai yang sudah menjadi tepung kacang
kedelai dapat digunakan untuk penambahan pada kue putu bambu.
2. Kue putu bambu
a. Campurkan tepung beras yang sudah diayak menggunakan mesh 80

dengan beri garam.
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Panaskan sari pandan yang sudah ditambah perisa pandan dan vanilli
hingga mendidih.

Campurkan air yang sudah mendidih sedikit demi sedikit pada
tepung yang sudah dicampur hingga adonan menjadi berbutir.
Siapkan wadah dan ayak adonan sampai halus dan lembut
menggunakan mesh 80.

Masukkan adonan kedalam putu bambu yang sudah diolesi dengan
margarin dengan menambahkan gula aren dibagian tengah.

Kukus dalam risopan selama 5 menit hingga matang.

Setelah matang beri kelapa parut (yang sudah dikukus selama 10

menit) diatas kue putu bambu yang sudah matang.

3. Kue putu bambu dengan penambahan tepung kacang kedelai :

a.

Campurkan tepung beras dan tepung kacang kedelai yang sudah
diayak menggunakan mesh 80 dan beri garam.

Panaskan sari pandan yang sudah ditambah perisa pandan dan vanilli.
Campurkan air yang sudah mendidih sedikit demi sedikit pada
tepung yang sudah dicampur hingga adonan menjadi berbutir.
Siapkan wadah dan ayak adonan sampai halus dan lembut
menggunakan mesh 80.

Masukkan adonan kedalam putu bambu dengan menambahkan gula
aren dibagian tengah.

Kukus dalam risopan selama 5 menit hingga matang.

Setelah matang beri kelapa parut (yang sudah dikukus) diatas kue

putu bambu yang sudah matang.

Hasil dari kue putu dapat dilihat pada lampiran 4.

E. Pelaksanaan Penelitian

1. Penelitian Pendahuluan

Penelitian pendahuluan ini bertujuan untuk mengetahui dan mendapatkan

metode dan suplementasi tepung kacang kedelai yang tepat untuk pembuatan

kue putu bambu. Dalam penelitian pendahuluan, bagian kacang kedelai yang
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digunakan untuk pembuatan tepung yaitu biji kacang kedelai yang bulat utuh
dengan bewarna kuning dari variates anjasmoro yang dibudidayakan pada

kabupaten Pasaman.

Selanjutnya dilakukan suplementasi tepung kacang kedelai terhadap tepung
beras. Perlakuan dilakukan dengan perbanding antara tepung beras dengan
tepung kacang kedelai yaitu sebanyak 100:5 untuk F1, 100:15 untuk F2, 100:25
untuk F3.

Pada penelitian pendahuluan bahan-bahan yang digunakan untuk
pembuatan kue putu bambu dengan penambahan tepung kacang kedelai dapat

dilihat pada tabel 3.2 berikut :

Tabel 3. 2 Pemakaian Bahan Setiap Perlakuan Penelitian Pendahuluan

Perlakuan
Bahan FO F1 (5%) F2(10%) F3(25%)

gr gr gr gr
Tepung beras 100 100 100 100
Tepung kedelai 0 5 15 25
Gula aren 11 11 11 11
Kelapa parut 35 35 35 35
Air 50 50 50 50
Daun pandan 2 2 2 2
Perisa pandan 0,5 0,5 0,5 0,5
Garam 1,5 1,5 1,5 1,5
Vanilli 0,5 0,5 0,5 0,5
Margarin 10 10 10 10

Sumber : Modifikasi Resep Kue Putu Bambu D

Menurut World Health Organization (WHO) usia anak sekolah adalah 7-15
tahun. Berdasarkan Rata-rata angka kecukupan gizi anak sekolah usia 7-15

tahun dapat dilihat pada tabel 3.3 berikut :
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Tabel 3. 3 Rata-rata Kecukupan Anak Sekolah

Jenis Kelamin Energi Protein Lemak Karbohidrat
(kkal) (9] (2 (2
Laki-laki 2.016 53,3 66,6 300
Perempuan 1.866 533 63,3 280
Rata-rata 1.941 53,3 65 290

Sumber : AKG 2019 38

Berdasarkan penelitian pendahuluan didapatkan nilai gizi masing-masing

perlakuan dalam 1 resep yang disajikan pada tabel 3.4 :

Tabel 3.4 Nilai Gizi Kue Putu Bambu dengan Penambahan Tepung
Kacang Kedelai Pada Penelitian Pendahuluan

Kode Sampel Energi  Protein Lemak Karbohidrat
(KKkal) (gr) (gr) (gr)
FO 5284 9,1 13,8 93,4
F1 545,8 10,9 14,8 94,9
F2 580,5 14,5 16,9 97,9
F3 615,2 18,1 19 100,8

Sumber : TKPI 2020 ¢

Perbedaan nilai gizi pada setiap percobaan dipengaruhi oleh jumlah
penambahan tepung kacang kedelai. Berat adonan awal dibandingkan dengan
berat matang pada formulasi FO 218,5 menjadi 221 gr, F1 223,5 menjadi 226 gr,
F2 233,5 gr menjadi 235 gr, dan F3 243,5 menjadi 246 gr. Setelah dilakukan
proses pemasakan masing-masing perlakuan menghasilkan kue putu bambu
dengan berat £20 gram untuk FO, F1, F2 menghasilkan 11 potong, dan F3

menghasilkan 12 potong kue putu bambu.

Berdasarkan nilai gizi 1 resep pada penelitian pendahuluan diketahui nilai
gizi masing-masing perlakuan dalam 100 gram kue putu bambu dengan

penambahan tepung kacang kedelai pada tabel 3.5 yaitu :
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Tabel 3. 5 Nilai Gizi Kue Putu Bambu dengan Penambahan Tepung Kacang
Kedelai dalam 100 gram pada Penelitian Pendahuluan

Kode Sampel Energi Protein Lemak Karbohidrat
(Kkal) (gr) (gr) (gr)
FO 241,8 4,1 6,3 42,7
F1 2442 4.8 6,6 42.4
F2 248.6 6,2 7.2 41,9
F3 252,6 7,4 7,8 41,4

Sumber : TKPI, 2020°

Berdasarkan nilai gizi yang didapatkan dalam 100 gram kue putu bambu
dengan penambahan tepung kacang kedelai terjadi peningkata nnilai gizi kadar
protein. Berikut disajikan nilai gizi per potong kue putu bambu dengan

penambahan tepung kacang kedelai pada tabel 3.6 berikut :

Tabel 3. 6 Nilai Gizi Kue Putu Bambu dengan Penambahan Tepung Kacang

Kedelai Per Buah
Kode Berat Energi Protein Lemak Karbohidrat
Sampel (Kkal) (gr) (gr) (gr)
FO 20 482 0,8 1,2 8,5
F1 20 48.8 0,9 1,3 8,4
F2 20 49,7 1,2 1,4 8,3
F3 20 50,5 1,4 1,5 8,2

Sumber : TKPI, 2020 °

Kue putu sebagai makanan selingan anak sekolah menyumbangkan 194,1
kal dan 10-15% kebutuhan protein atau 5,3 gram protein. Berikut ini merupakan
nilai gizi dalam 1 porsi kue putu bambu dengan penambahan tepung kacang

kedelai pada tabel 3.7 :

Tabel 3.7 Nilai Gizi Kue Putu Bambu Penambahan Tepung Kacang

Kedelai Per Porsi
Kode Berat Energi Protein Lemak Karbohidrat
Sampel (Kkal) (gr) (gr) (gr)
FO 80 192,8 32 4.8 34
F1 80 195,2 3,6 5,2 33,6
F2 80 198,8 4.8 5,6 333
F3 80 202 5,6 6 32,8

Sumber : TKPI 2020 ¢
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Perbedaan berat per porsi kue putu bambu disebabkan oleh jumlah
penambahan tepung kacang kedelai. Pada masing-masing perlakuan banyak
kue putu bambu yang seharusnya dikonsumsi juga berbeda agar asupan protein

tercukupi.

Setelah dihitung nilai gizi masing-masing perlakuan, selanjutnya dilakukan
uji coba produk kue putu bambu kepada 15 orang panelis agak terlatih yang
terdiri dari mahasiswa Kemenkes Poltekkes Padang Jurusan Gizi tingkat 3 dan

tingkat 2. Dari uji coba tersebut, diperoleh hasil pada tabel 3.8 berikut:

Tabel 3. 8 Hasil Uji Organoleptik Penelitian Pendahuluan

Kode Sampel Warna  Aroma Rasa Tekstur  Rata-

rata
FO (control) 0% 3,67 3,00 3,00 3,13 3,20
F15% 3,53 3,13 3,00 3,20 3,21
F2 15% 2,93 3,33 3,13 2,80 3,04
F3 25% 2,40 3,20 3,27 2,80 291

Keterangan :

FO (control): Perlakuan tanpa penambahan tepung kacang kedelai di peroleh
warna hijau muda terang, aroma khas kue putu bambu, rasa manis dan gurih,

dan tekstur lembut.

F1: Perlakuan dengan penambahan tepung kacang kedelai 5 gram diperoleh
warna dari kue putu bambu hijau muda agak gelap, aroma khas dari kue putu

bambu dengan aroma khas kacang kedelai, rasa manis, dan tekstur lembut.

F2: Perlakuan dengan penambahan tepung kacang kedelai 15 gram diperoleh
warna hijau muda agak gelap, aroma khas kue putu bambu dan aroma khas

kacang kedelai, dan meliki tekstur sedikit padat.

F3: Perlakuan dengan penambahan tepung kacang kedelai 25 gram diperoleh
warna hijau muda gelap, aroma khas kue putu bambu dan aroma khas kacang

kedelai, dan tekstur padat.
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Berdasarkan 3 perlakuan tersebut diketahui perlakuan yang paling disukai
panelis yaitu F1 pada perlakuan dengan perbandingan tepung beras, tepung
beras ketan dan tepung kacang kedelai yaitu 100:5 karena dari 3 perlakuan
dengan penambahan tepung kacang kedelai 5 gram tekstur nya lebih disukai

panelis.

. Penelitian Lanjutan

Berdasarkan hasil penelitian pendahuluan maka pelaksanaan penelitian
lanjutan dilakukan adalah pembuatan kue putu bambu suplementasi tepung
kacang kedelai dengan perbandingan FO (100 gr tepung beras : 0 gr tepung
kacang kedelai), pada perlakuan F1 5% (100 gr tepung beras : 5 gr tepung
kacang kedelai), pada perlakuan F2 10% (100 gr tepung beras : 10 gr tepung
kacang kedelai), pada perlakuan F3 15% (100 gr tepung beras : 15 gr tepung
kacang kedelai) yang diuji organoleptik dan kadar protein.

Dasar penambahan pada penelitian lanjutan ini yaitu dari perhitungan
kebutuhan zat gizi pada penelitian pendahuluan dan rata-rata keseukaan panelis
pada uji organoleptik. Formulasi 1 dengan penamabahn 5 gram menjadi
perlakuan yang paling disukai sehingga penambahan 5 gr, 10 gr, dan 15 gr

digunakan untuk penelitian lanjutan.

. Pengamatan

Pengamatan pada penelitian ini dilakukan secara subjekrif dan objektif.
Pengamatan subjektif dilakukan dengan uji organoleptik produk terhadap warna,
tekstur, rasa, aroma, serta kesukaan secara keseluruhan. Sedangkan pengamatan

secara objektif yang dilakukan yaitu penentuan kadar protein kue putu bambu.
a. Pengamatan subjektif

Pengamatan subjektif padapenelitian ini menggunakan uji organol eptik
terhadap warna, aroma, rasa dan tekstur kue putu bambu dengan
suplementasl  tepung kacang kedela yang diberikan sebagai snack.
Penelitian ini menggunakan panelis agak terlatih sebanyak 25 panelis yang
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sebelumnyatelah mengetahui sifat sensori untuk penelitian lanjutan. Syarat

panelis antaralain:

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

Ada perhatian terhadap mutu organol eptik
Bersedia dan mempunyai waktu

Mempunyai kepekaan yang diperlukan

Tidak merokok

Tidak mengkonsumsi alkohol

Tidak dalam suasana lapar atau tidak terlalu kenyang
Tidak terlalu sedih atau tidak terlalu bahagia

Tidak menggunkan pewangi yang menyengat

Kemudian panelis diminta untuk memberikan tanggapan pribadinya

mengenai warna, aroma, rasa dan tekstur dari sampel produk. Sebelum

melakukan uji organoleptik, panelis diberi penjelasan mengena prosedur

pengujian :

1) Sampel dihidangkan dan diberi kode.

2) Pandis kemudian diminta untuk mencicipi sampel dengan terlebih
dahulu meminum ar minera setiap sebelum mencicipi  untuk
menetralkan indera pengecap panelis.

3) Setigp selesai mencicipi sampel panelis mengisi formulir uji

organoleptik sesuai pendapat kesukaan masing — masing.

Panelis kemudian memberikan tanggapannya dengan mengisi

formulir pengujian dalam bentuk skala hedonik dengan 1 berarti tidak suka,

2 berarti agak suka, 3 berarti suka, dan 4 berarti sangat suka.

b. Pengamatan objektif

Pengamatan objektif dilakukan terhadap kadar protein dari kue putu

bambu suplementasi tepung kacang kedela pada perlakuan terbaik di
Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian Universitas Eka Sakti, Padang,
Sumatera Barat.
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4. Teknik Pengolahan dan Analisis Data

Data yang diperoleh dari uji organoleptik disajikan dalam bentuk tabel
untuk dihitung nilai rata-rata peniliaan kesukaan panelis terhadap rasa, warna,
aroma dan tekstur. Data diolah menggunakan Microsoft Excell dan data akan

dianalisis secara deskriptif.



BAB IV
HASIL DAN PEMBAHASAN
A. Hasil Penelitian

Penelitian ini dilakukan pada produk kue tradisional yaitu kue putu bambu
yang diberi penambahan tepung kacang kedelai. tujuan dari dilakukannya
penelitian ini yaitu untuk mengetahui kualitas organoleptik yang terdiri dari warna,
aroma, rasa, da tekstur serta kadar protein dari perlakuan terbaik berdasarkan hasil
uji organoleptik penelitian lanjutan yang telah dilakukan. Terdapat empat formulasi
digunakan dalam penelitian ini, yakni FO (kontrol/tanpa penambahan), F1 (5 gram),
F2 (10 gram), dan F3 (15 gram) penambahan tepung kacang kedelai dalam satu
resep kue putu bambu. Pada tabel 4.1 berikut akan ditampilkan nilai gizi 1 resep

kue putu bambu dengan penambahan tepung kacang kedelai:

Tabel 4. 1 Berat 1 Resep Kue Putu Bambu dengan Penambahan Tepung

Kacang Kedelai
Perlakuan Berat Adonan Berat Jadi Jumlah Produk dihasilkan
FO (Kontrol) 218,5 221 11 Produk
F1 2235 226 11 Produk
F2 228.5 231 11 Produk
F3 2335 235 11 Produk

Berdasarkan tabel 4.1 menunjukkan bahwa semakin tinggi jumlah tepung
kacang kedelai yang ditambahkan, maka berat adonan dan berat produk akhir juga
meningkat. Meskipun demikian, seluruh perlakuan tetap menghasilkan jumlah
produk yang sama yaitu 11 potong, dengan berat rata-rata satuan sekitar 20 gram
per potong. Hal ini menunjukkan bahwa penambahan tepung kacang kedelai tidak
memengaruhi jumlah produk yang dihasilkan, namun berkontribusi terhadap
peningkatan massa adonan dan produk akhir, kemungkinan karena sifat fisik tepung

kacang kedelai yang menyerap air lebih banyak selama proses pengukusan.

Banyak bahan yang digunakan untuk penelitian lanjutan dapat dilihat pada
tabel 4.2 berikut :

42
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Tabel 4. 2 Pemakaian Bahan Setiap Perlakuan Penelitian Lanjutan

Perlakuan
Bahan FO F1 (5%) F2(10%) F3 (15%)

gr gr gr gr
Tepung beras 100 100 100 100
Tepung kedelai 0 5 10 15
Gula aren 11 11 11 11
Kelapa parut 35 35 35 35
Air 50 50 50 50
Daun pandan 2 2 2 2
Perisa pandan 0,5 0,5 0,5 0,5
Garam 1,5 1,5 1,5 1,5
Vanilli 0,5 0,5 0,5 0,5
Margarin 10 10 10 10

Sumber : Modifikasi Resep Kue Putu Bambu D

Nilai gizi kue putu bambu dengan penambahan tepung kacang kedelai pada

penelitian lanjutan dapat dilihat pada tabel 4.3 berikut ini :

Tabel 4.3 Nilai Gizi 1 Resep Kue Putu Bambu Penambahan Tepung Kacang

Kedelai
Kode Sampel Energi  Protein Lemak Karbohidrat
(Kkal) (gr) (gr) (gr)
FO0 0% 528,4 9,1 13,8 93,4
F1 5% 545,8 10,9 14,8 949
F2 10% 563,1 12,7 15,9 96,4
F3 15% 580,5 14,5 16,9 97,9

Sumber : TKPI 2020 ¢

Pada tabel 4.3 dapat dilihat bahwa nilai gizi per 1 resep kue putu bambu pada
perlakuan F3 merupakan perlakuan yang memiliki nilai gizi tertinggi dari semua

macam perlakuan yaitu 14,5 gram.

Berdasarkan resep 1 porsi pada tabel 4.3 dapat diketahui nilai gizi kue putu
bambu dengan penambahan tepung kacang kedelai per 100 gram pada tabel 4.4
berikut:
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Tabel 4. 4 Nilai Gizi 100 gram Kue Putu Bambu Penambahan Tepung Kacang

Kedelai
Kode Sampel Energi Protein Lemak Karbohidrat
(Kkal) (gr) (gr) (gr)
FO 241,8 4,1 6,3 42,7
F1 2442 4.8 6,6 42.4
F2 246.4 5,5 6.9 42,1
F3 248.,6 6,2 7,2 41,9

Sumber : TKPI 2020 ¢

Kue putu bambu dengan penambahan tepung kacang kedelai ini memiliki berat

satuan + 20 gram. Pada tabel 4.5 merupakan nilai gizi satuan dari kue putu bambu.

Tabel 4. 5 Nilai Gizi Satuan Kue Putu Bambu Penambahan Tepung Kacang

Kedelai
Kode Berat Energi Protein Lemak Karbohidrat
Sampel (Kkal) (gr) (gr) (gr)
FO 20 48,2 0,8 1,2 8,5
F1 20 48.8 0,9 1,3 8,4
F2 20 49,2 1,1 1,3 8,4
F3 20 49,7 1,2 1,4 8,3

Sumber : TKPI 2020 ¢

Setelah diketahui nilai gizi satuan pada tabel 4.5 dapat diketahui bahwa nilai
gizi per porsi kue putu bambu memiliki berat 80 gram yang terdiri atas 4 potong

kue putu bambu. Nilai gizi per porsi dapat dilihat pada tabel 4.6 berikut:

Tabel 4. 6 Nilai Gizi Per Porsi gram Kue Putu Bambu Penambahan Tepung

Kacang Kedelai
Kode Sampel Berat Energi Protein Lemak Karbohidrat
(Kkal) (gr) (gr) (gr)
F0 0% 80 192,8 32 4.8 34
F1 5% 80 195,2 3,6 5,2 33,6
F2 10% 80 196,8 4.4 5,2 33,6
F3 15% 80 198,8 4.8 5,6 33,2

Sumber : TKPI 2020°

Berdasarkan angka kecukupan gizi anak sekolah untuk makanan selingan yang

membutuhkan +£194,1 kkal, 5,3 gram protein, 6,5 gram lemak, dan 29 gram
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karbohidrat, perlakuan F2 dengan 10 gram penambahan sudah mendekati

komposisi yang ideal.
1. Uji Mutu Organoleptik

Penilaian organoleptik dilakukan oleh 25 orang panelis semi-terlatih yang
merupakan mahasiswa Program Studi Gizi tingkat II dan III Kemenkes
Poltekkes Padang. Sebelum pengujian dilakukan, panelis dipastikan dalam
kondisi netral (tidak lapar atau kenyang), dan lingkungan laboratorium

dikondisikan sesuai standar pengujian sensorik.

Setiap parameter (warna, aroma, rasa, dan tekstur) dinilai menggunakan
skala hedonik 1-4, yang menunjukkan tingkat kesukaan dari “tidak suka”
hingga “sangat suka”. Hasilnya diolah dan dirata-ratakan untuk menentukan

perlakuan yang paling disukai secara keseluruhan.
a. Warna

Warna kue putu bambu yang dihasilkan adalah hijau muda cerah. Data
hasil pengamatan yang didapatkan menunjukkan nilai rata-rata tingkat
kesukaan panelis terhadap warna dari 1 kontrol 3 perlakuan, dengan

rangkuman hasil pengujian yang terdapat pada tabel 4.7 berikut :

Tabel 4. 7 Nilai Rata-Rata Kesukaan Terhadap Warna Kue Putu Bambu

Perlakuan Rata-rata£SD Max  Min Tingkat Kesukaan

FO 3,38+ 0,48 4 3 Suka
F1 3,40 £ 0,53 4 2 Suka
F2 3,30+ 0,58 4 2 Suka
F3 3,22+0,61 4 2 Suka

Tabel 4.7 menunjukkan bahwa rata-rata tingkat kesukaan panelis
terhadap warna kue putu bambu berkisar antara 3,22 sampai 3,40 yang
berarti dalam kategori suka. Penerimaan tertinggi terhadap warna kue putu
bambu suplementasi tepung kacang kedelai terdapat pada perlakuan F1
dengan penambahan tepung kacang kedelai sebanyak 5 gram. Perlakuan F1

ini memiliki warna hijau muda cerah.
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Berdasarkan tabel 4.8 dapat dilihat warna dari masing-masing perlakuan:

Tabel 4. 8 Warna Kue Putu Bambu 4 Perlakuan

Perlakuan FO Perlakuan F1 ~ Perlakuan F2 Perlakuan F3

Warna pada FO dan F1 bewarna hijau cerah sedangkan pada F2 dan F3

bewarna hijau sedikit kecoklatan.
b. Aroma

Uji organoleptik terhadap aroma pada kue putu bambu penambahan
tepung kacang kedelai dengan 1 kotrol dan 3 perlakuan mendapatkan rata-

rata yang dapat dilihat pada tabel 4.9 berikut ini:

Tabel 4. 9 Nilai Rata-Rata Kesukaan Terhadap Aroma Kue Putu Bambu

Perlakuan Rata-rata£SD Max  Min Tingkat Kesukaan

FO 3,34 £ 0,47 4 3 Suka
F1 3,40+ 0,50 4 3 Suka
F2 3,50 £ 0,50 4 3 Suka
F3 3,48+ 0,50 4 3 Suka

Tabel 4.9 menunjukan bahwa nilai rata-rata kesukaan panelis terhadap
rasa dari kue putu bambu berkisar antara 3,40 hingga 3,50 yang termasuk
dalam kategori suka. Perlakuan F2 dengan penambahan tepung kacang
kedelai sebanyak 10 gram merupakan perlakuan dengan nilai rata-rata
tertinggi. Aroma yang dihasilkan dari perlakuan F2 yaitu aroma khas kue

putu bambu dengan sedikit aroma kacang kedelai.
c. Rasa

Hasil pengujian organoleptik terhadap rasa kue putu bambu penambahan

dengan tepung kacang kedelai menunjukkan bahwa rata-rata tingkat
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kesukaan panelis dari masing-masing perlakuan dapat dilihat pada tabel 4.10

berikut:

Tabel 4. 10 Nilai Rata-Rata Kesukaan Terhadap Rasa Kue Putu Bambu

Perlakuan Rata-rata£SD Max Min Tingkat Kesukaan

FO 3,24 £0,52 4 2 Suka
F1 3,32+£0,55 4 2 Suka
F2 3,46 = 0,50 4 3 Suka
F3 3,38 £ 0,49 4 3 Suka

Berdasarkan tabel 4.10 dapat dilihat nilai rata-rata kesukaan terhadap kue
putu bambu berada diangka 3,32 sampai 3,46. Nilai rata-rata tersebut
menunjukan bahwa tingkat kesukaan masih dalam kategori suka. Perlakuan
F2 merupakan tingkat kesukaan panelis tertinngi dengan penambahan

tepung kacang kedelai sebanyak 10 gram dan rasa khas kue putu yaitu manis.
d. Tekstur

Tekstur kue putu bambu yang dihasilkan adalah bertekstur lembut dan
sedikit padat karena faktor penambahan tepung kacang kedelai. Uji
organoleptik yang dilakukan dengan 1 kontrol 3 perlakuan mendapatkan
nilai rata-rata kesukaan pada tabel 4.11 beriku

Tabel 4.11 Nilai Rata-Rata Kesukaan Terhadap Tekstur Kue Putu
Bambu

Perlakuan Rata-rata£SD Max  Min Tingkat Kesukaan

FO 3,52+ 0,50 4 3 Suka
F1 3,50 + 0,50 4 3 Suka
F2 3,44+ 0,50 4 3 Suka
F3 3,40 £ 0,50 4 3 Suka

Pada tabel 4.11 menunjukkan bahwa nilai rata-rata kesukaan panelis
berada pada angka 3,40 hingga 3,50 yang masuk dalam ketegori suka. Pada
penilaian tekstur ini perlakuan F1 merupakan perlakuan dengan nilai rata-
rata tertinggi dengan penambahan 5 gram tepung kacang kedelai. tekstur

yang dihasilkan yaitu lembut dan padat.
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2. Perlakuan Terbaik

Perlakuan terbaik pada kue putu bambu dengan penambahan tepung
kacang kedelai diperoleh dengan pengolahan data dengan Microsoft Excell.
Berdasarkan pengolahan tersebut didapatkan nilai rata-rata kesukaan panelis

terhadap mutu organoleptik kue putu bambu.

Hasil mutu organoleptik yang dilakukan terhadap 4 perlakuan dapat dilihat
pada tabel 4.12:

Tabel 4. 12 Nilai Rata-Rata Uji Oraganoleptik Penelitian Lanjutan

Kode WarnatSD AromazSD RasatSD  Tekstur+SD Rata-
Sampel rata
FO 338+0,48 3,34+047 324+0,52 3,52+0,50 3,39
F1 340+0,53 340+0,50 332+0,55 3,50+0,50 3,41
F2 330+£0,58 3,50+0,50 346+0,50 3,44+0,50 3,42
F3 322+0,61 348+0,50 338+049 3,40+0,50 3,37

Berdasarkan hasil tabel 4.12 dapat diketahui bahwa perlakuan terbaik
didapatkan pada perlakuan F2 dengan 10 gram penambahan tepung kacang
kedelai. Pada perlakuan F2 ini memiliki keunggulan dalam tingkat kesukaan
terhadap aroma dan rasa. Perlakuan F2 memiliki warna hijau muda, aroma
khas kue putu bambu dengan sedikit aroma tepung kedelai, memiliki rasa

manis, dan tekstrurnya yang lembut dan sedikit padat.

. Kadar Protein

Pengujian kadar protein dilakukan untuk mengetahui jumlah kandungan
protein pada kue putu bambu dengan penambahan tepung kacang kedelai
pada perlakuan terbaik yaitu F2 dengan penambahan tepung kacang kedelai
sebanyak 10 gram. Pengujian kadar protein ini dilakukan di Laboratorium
Teknologi Hasil Pertanian Universitas Eka Sakti dan hasil kadar protein dapat
dilihat pada tabel 4.13 berikut :
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Tabel 4.13 Kadar Protein Kue Putu Bambu Penambahan Tepung Kacang

Kedelai
Perlakuan Kadar Protein (%)
FO (Kontrol) 3,7
F2 (Perlakuan Terbaik) 7,9

Berdasarkan hasil kadar protein pada tabel 4.13 menunjukkan bahwa kadar
protein kue putu bambu FO (Kontrol) tanpa penambahan tepung kacang
kedelai yaitu 3,7% dan kadar protein pada perlakuan terbaik yaitu F2
(Perlakuan terbaik) dengan penambahan 10 gram yaitu 7,9%, sehingga dapat
diketahui bahwa terjadi kenaikan kadar protein sebanyak 4,2% pada
perlakuan terbaik.

B. Pembahasan

1. Mutu Organoletik

Uji organoleptik merupakan penilaian kualitas pangan secara subjektif yang
berarti penilaian nya didasarkan dengan proses pengindraan. Rangsangan pada
indra dapat bersifat mekanis seperti tekenan dan tusukan juga bersifat fisis
seperti dingin, panas, sinar, dan warna dan bersifat kimia seperti bau, aroma, dan
rasa. Tujuan dari uji organoleptik berhubungan dengan tingkat kesukaan atau
selera panelis. Setiap orang memiliki selera yang berbeda-beda sehingga suatu
produk yang akan dipasarkan harus disesuaikan dengan selera masyarakat

setempat dan target kosumen.

a. Warna

Warna adalah elemen pertama yang mudah diamati dalam uji mutu
organoleptik pangan. Penilaian mutu organoleptik suatu produk makanan dapat
dilakukan dengan memperhatikan bentuk, ukuran, kejernihan warna, serta
karakteristik permukaannya dari produk tersebut, seperti tekstur kasar, halus,
tampilan yang mengkilap, dan karakteristik lainnya. Warna juga berfungsi untuk

melihat mutu, kesegaran, dan tingkat kematangan suatu makanan, sehingga
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keseragaman warna dijadikan sebagai salah satu parameter dalam pengawasan
mutu berbagai produk pangan.®

Dari nilai rata-rata dapat dilihat bahwa tingkat kesukaan tertinggi terdapat
pada perlakuan F1 dengan penambahan tepung kacang kedelai sebanyak 5 gram.
Pada perlakuan F1 ini memiliki warna yang lebih hijau muda cerah dibandingkan
dengan perlakuan F2 dan F3 yang bewarna hijau kecoklatan. Tepung kacang
kedelai memiliki pigmen warna kuning yang jika bercampur dengan warna hijau
pasta pandan akan membuat warna kue putu bambu semakin hijau kecoklatan.
Perubahan warna menjadi lebih kecoklatan disebabkan oleh reaksi maillard.
Reaksi ini terjadi antara gula pereduksi ( pada gula aren) dengan asam amino
(pada tepung kacang kedelai).

Berdasarkan penelitian Anggit et al (2025) yang melakukan penelitian
terhadap kue putu ayu yang ditambahkan dengan tepung kacang kedelai
menunjukkan bahwa semakin banyak penambahan tepung kacang kedelai warna
produk kue putu ayu yang dihasilkan akan semakin hijau pekat.*’

Berdasarkan nilai rata-rata kesukaan panelis menyatakan bahwa warna dari
ketiga perlakuan termasuk dalam kategori suka tetapi pada uji sensori
menunjukan bahwa semakin banyak penambahan tepung kedelai maka rata-rata
nilai kesukaan panelis semakin menurun.Hal ini sejalan dengan penelitian Debi
(2019) yang menunjukan bahwa semakin banyak penambahan tepung kacang
kedelai membuat tingkat kesukaan panelis menurun tetapi masih dalam kategori
suka.!" Dengan demikian, proporsi tepung kacang kedelai yang tepat perlu
diperhatikan dalam formulasi produk agar tidak mengganggu karakteristik visual

yang diharapkan oleh konsumen.

b. Aroma

Aroma merupakan uji organoleptik yang menggunakan indera penciuman.
Aroma pada makanan juga bisa menarik perhatian orang untuk mencicipi
makanan yang disajikan. Dalam olahan pangan, menguji aroma makanan
merupakan hal yang sangat penting karena dari pengujian ini dapat diketahui
apakah makanan yang akan disajikan dapat diterima dan dinikmati oleh banyak

orang. ! Pada pengujian kesukaan aroma pada penelitian ini, kepekaan panelis
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terhadap aroma sangat dibutuhkan. Panelis harus dalam kondisi yang sehat, tidak
kenyang dan tidak lapar.

Berdasarkan hasil uji organoleptik atas kesukaan panelis terhadap aroma dari
3 perlakuan kue putu bambu dengan penambahan tepung kacang kedelai
didapatkan hasil yaitu perlakuan F2 memiliki tingkat kesukaan paling tinggi
dibandingkan dengan perlakuan lainya. Aroma yang dihasilkan oleh perlakuan
F2 ini yaitu aroma harum daun pandan dan bau khas akibat pencampuran pandan
dengan tepung kacang kedelai. Aroma setiap perlakuan kue putu bambu
penambahan tepung kacang kedelai yaitu FO,F1, dan F3 tidak jauh berbeda tetapi
karena terdapat aroma daun pandan yang mendominasi.

Aroma langu yang biasa terdapat pada tepung kacang kedelai berkurang
dalam proses pemasakan yaitu penyangraian dan pengukusan.'® Selain proses
pemasakan aroma langu pada tepung kacang kedelai juga berkurang akibat
aroma pandan yang mendominasi produk sehingga menghasilkan aroma yang
khas. Hal ini sesuai dengan penelitian Debi (2019) tentang penambahan tepung
kacang kedelai terhadap serabi bahwa aroma tidak terlalau berpengaruh terhadap
serabi karena terdapat bahan yang memiliki aroma yang lebih dominan.

Berdasarkan nilai rata-rata kesukaan diketahui bahwa semakin banyak
penambahan tepung kacang kedelai membuat nilai rata-rata kesukaan semakin
tinggi. Hal ini juga sejalan dengan penelitian Anggit et al (2025) yang
menyebutkan bahwa penambahan tepung kacang kedelai dengan jumlah yang
lebih banyak pada kue putu ayu memiliki aroma yang agak sedap dan disukai
oleh panelis.*’

Sehingga dapat disimpulkan bahwa Penambahan tepung kacang kedelai
tidak berpengaruh terhadap aroma kue putu bambu, dengan perlakuan F2 (10%)
mendapat nilai kesukaan tertinggi. Aroma kacang kedelai yang khas dapat

berkurang dan diterima karena tidak mengalahkan dominasi aroma pandan.
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c. Rasa

Rasa merupakan aspek sensori terpenting dalam pengujian makanan. Rasa
dapat menentukan keputusan bagi panelis untuk menerima atau menolak
makanan atau minuman yang disajikan. Meskipun dalam segi warna, aroma,
tekstur tetapi jika rasa tidak enak atau tidak disukai makan produk tidak akan
diterima. Manusia dapat merasakan 4 jenis rasa dasar yang terdiri dari asin,
manis, asam, dan pabhit.

Berdasarkan hasil uji organoleptik atas kesukaan panelis terhadap rasa dari
3 perlakuan kue putu bambu dengan penambahan tepung kedelai didapatkan
hasil yaitu perlakuan F2 memiliki tingkat kesukaan paling tinggi dibandingkan
dengan perlakuan lainya dengan penambahan tepung kacang kedelai sebanyak
10 gram. Setiap perlakuan FO,F1, F2, dan F3 mempunyai rasa kue putu bambu
yang dipengaruhi oleh kombinasi tepung kacang kedelai, tepung beras, gula aren
yang menghasilkan rasa manis dan kelapa parut yang memiliki rasa gurih
membuat tingkat kesukaan panelis meningkat.

Hal ini sejalan dengan penelitian Debi (2019) yang menyebutkan bahwa
semakin banyak penambahan tepung kacang kedelai pada serabi membuat rasa
dari serabi makin disukai oleh panelis,!' Dapat disimpulkan bahwa semakin
banyak penambahan tepung kacang kedelai membuat tingkat kesukaan panelis
semakin meningkatkan.

d. Tekstur

Tekstur dari suatu makanan dapat dipengaruhi oleh kandungan air, lemak,
protein dan karbohidrat. Tekstur dapat bervariasi dari halus, renyah, lembut,
hingga kenyal, dan memainkan peran besar dalam menentukan kenikmatan suatu
produk makanan. Pengamatan tekstur dapat dari kebasahan, kering, halus, kasar
dan berminyak nya suatu produk. >

Berdasarkan hasil uji organoleptik atas kesukaan panelis terhadap tekstur
dari 3 perlakuan kue putu bambu dengan penambahan tepung kedelai didapatkan
hasil yaitu perlakuan F1 memiliki tingkat kesukaan paling tinggi dibandingkan
dengan perlakuan lainya dengan penambahan tepung kacang kedelai sebanyak

5% dan menghasilkan tekstur yang lembut dan sedikit padat. Pada perlakuan F2



53

dan F3 tekstur dari kue putu bambu menjadi lebih padat. Kepadatan pada adonan
kue putu bambu disebabkan oleh perbedaan jumlah dalam penambahan tepung
kacang kedelai.

Hal ini sejalan dengan penelitian Aggit et al (2025) menyebutkan bahwa
perlakukan kue putu ayu dengan tepung kedelai yang lebih banyak memiliki
tekstur agak padat dan kasar karena protein tinggi pada tepung kedelai yang
menghambat proses gelatinisasi pati dan membuat kesukaan panelis menurun.*
2. Perlakuan Terbaik

Perlakuan terbaik merupakan perlakuan yang memiliki nilai rata-rata
tertinggi terhadap warna, aroma, tekstur dan rasa. Pada produk kue putu bambu
dengan penambahan tepung kacang kedelai menunjukkan bahwa rata-rata
tingkat kesukaan berada pada angka 3,37 sampai 3,42 dimana dari nilai tersebut
dapat diketahui panelis menyukai kue putu bambu dengan penambahan tepung

kacang kedelai yang diberikan.

Perlakuan terbaik dari produk kue putu bambu dengan penambahan tepung
kacang kedelai berada pada perlakuan F2 dengan nilai rata-rata kesukaan 3,42
dengan menggunakan tepung kacang kedelai 10 gram.

Perlakuan F2 berwarna hijau kecoklatan yang dipengaruhi oleh pigmen warna
kuning pada kacang kedelai yang bercampur dengan pasta pandan dan daun
pandan, namun perbedaan warna ini tidak terlalu berpengaruh signifikan
terhadap kesukaan panelis. Perlakuan F2 memiliki aroma dominan daun pandan
sehingga menutupi sisa aroma khas dari tepung kacang kedelai. Untuk rasa dari
perlakuan F2 ini memiliki rasa manis dari gula aren dan rasa gurih dari kelapa
parut. Pada perlakuan F2 tekstur yang dihasilkan yaitu lembut dan sedikit padat.
Hal ini menujukkan bahwa perlakuan F2 memiliki keunggulan dari segi rasa dan
aroma berdasarkan nilai rata-rata kesukaan panelis, tetapi untuk segi warna dan

tekstur masih dalam kategori suka.

3. Kadar Protein
Protein adalah nutrisi yang sangat vital bagi tubuh, karena selain berperan

sebagai sumber energi, juga berfungsi sebagai zat pembangun serta pengatur
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berbagai proses dalam tubuh. Kandungan protein dalam suatu bahan pangan
menjadi salah satu hal penting yang dipertimbangkan oleh masyarakat dalam
memilih makanan yang dikonsumsi.

Uji laboratorium menunjukkan bahwa kadar protein meningkat seiring
penambahan tepung kacang kedelai. Produk tanpa tambahan (FO) memiliki
kadar protein sebesar 3,7%, sedangkan perlakuan F2 mencapai 7,9%. Meskipun
terjadi denaturasi protein akibat pemanasan saat pengukusan, kontribusi protein
dari tepung kacang kedelai tetap signifikan. Kenaikan kadar protein dari FO ke
F2 sebanyak 4,2%.

Berdasarkan hasil uji kadar protein pada perlakuan terbaik maka diketahui
hasil bahwa untuk mencukupi kebutuhan makanan jajajnan anak sekolah
disarankan mengkonsumsi 3,5 potong kue putu bambu yang memiliki
kandungan gizi protein sebesar 5,2 gram, energi 172,2 kkal, 4,5 gram lemak, dan
29,3 gram karbohidrat. Nilai gizi yang didapatkan memiliki rentang + 10% dari
kebutuhan makanan selingan anak sekolah. Makanan selingan yang rendah
lemak diharapkan dapat menurunkan prevelensi resiko penyakit degeneratif

pada anak sekolah. *?



BABV
PENUTUP

A. Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian diatas dapat disimpulkan bahwa :

1.

Nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap warna kue putu bambu
dengan penambahan tepung kacang kedelai berkisar 3,40-3,22 yang berarti

masuk dalam ketegori suka.

. Nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap aroma kue putu bambu

dengan penambahan tepung kacang kedelai berada dalam angka rata-rata

3,40-3,50 yang termasuk dalam kategori suka.

. Nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur kue putu bambu

dengan penambahan tepung kacang kedelai menunjukan rata-rata 3,50-3,40

yang termasuk dalam kategori suka .

. Nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap rasa kue putu bambu

dengan penambahan tepung kacang kedelai terdapat berkisar antara 3,46-

3,32 dengan kategori suka.

. Hasil perlakuan terbaik yang paling disukai oleh panelis pada produk kue

putu bambu dengan penambahan tepung kacang kedelai adalah perlakuan

F2 dengan penggunaan tepung kacang kedelai 10%.

. Kadar protein dari perlakuan terbaik didapatkan dari hasil uji laboratorium

di Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian Universitas Eka Sakti diketahui

F2 sebesar 7,9% dalam 10% tepung kacang kedelai.

B. Saran

1.

Disarankan untuk penelitian selanjutnya dalam pembuatan kue putu bambu
penambahan tepung kacang kedelai , menggunakan perlakuan F2 (10 gram

tepung kedelai) sampai dengan sekitar 15 gram.

2. Disarankan untuk penelitian selanjutnya melakukan pengamatan terhadap

data terima dan daya simpan kue putu bambu dengan perlakuan terbaik.
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Lampiran 1 Inform Consent dan Formulir Uji Organoleptik

LEMBAR PERSETUJUAN PANELIS
(INFORMED CONCENT)
Saya yang bertanda tangan dibawah ini :
Nama
Umur
Jurusan

Menyatakan bersedia menjadi panelis penelitian dari :

Nama : ChesyaAzzahra
NIM . 222110208
Produk : Kue Putu Bambu

Saya telah mendapatkan penjelasan dari peneliti mengenai tujuan penelitian dan says
bersedia menjadi penelis selama penelitian ini. Saya mengerti bahwa penelitian ini tidak akan
membahayakan diri saya. | dentitas dan jawabab yang akan saya berikan dijagakerahasiaannyadan

hanya diperlukan sebagai bahan penelitian.

Demikian surat pernyataan ini saya tandatangani secara sadar dan tanpa ada paksaan dari

pihak manapun.

Padang,

(Pandlis)



Nama Panelis

Tanggal Pengujian

Prosedur Pengujian

EORMULIR UJI ORGANOLEPTIK

L etakkkan 4 buah Sampel dalam masing-masing piring, dimana setiap piring diberi kode

2. Pandlis diminta mencicipi satu persatu sampel dan mengisi formulir uji

tanggapannya.

3. Setiap akan mencicipi sampel panelisdimintauntuk minum air yang telah disediakan. Air minum berfungsi untuk

menetralkan indera pengecap panelis, sebelum melakukan uji organoleptik.

4. Panelismengisi formulir uji organoleptik yang telah disediakan terhadap mutu organoleptik (rasa, warna, tekstur,

dan aroma) dalam bentuk angka.

5. Nilai kesukaan antaralain :

4= Sangat Suka

3= Suka

2= Agak Suka
1= Tidak Suka

NO

KODE
SAMPEL

UJI ORGANOLEPTIK

RASA

AROMA WARNA TEKSTUR

316

874

183

Al W N

965

Q0] 111 = OSSR

organoleptik sesuai  dengan




Lampiran 2 Diagram Alir Pembuatan Tepung Kacang Kedelai

Kacang kedelai

4

Pencucian dan penyortiran

4

Rendam selama 24 jam

$

Memisahkan kulit ari

A 4

Penyangraian 10 menit sampai kering dengan warna kecoklatan

Kadar protein 35,8 gr/100gr

$

Penggilingan

$

Pengayakan mesh 80

3

Tepung kacang kedelai

Sumber : 3!



Lampiran 3 Diagram Alir Pembuatan Kue Putu Bambu Dengan Penambahan
Tepung Kacang Kedelai

Bahan-bahan pembuatan kue putu bambu

¥

Campurkan tepung beras 100 gr dan tepung kacang kedelai yang
sudah diayak menggunakan mesh 80

d

Penambahan 5 Penambahan 10 Penambahan 15

gram gram gram

\

Panaskan sari pandan yang sudah ditambah perisa pandan dan
vanilli hingga mendidih

¥

Campurkan air yang sudah mendidih (50 ml) sedikit demi
sedikit pada tepung hingga adonan berbutir

$

Ayak adonan dengan mesh 80 hingga halus dan lembut

¥

Adonan dimasukkan kedalam bambu dengan menambah gula

merah dibagian tengah (Berat satuan £20 gram)

3

Kukus selama 5 menit

4

Tambah kelapa parut bagian putih yang setengah tua

4

Kue Putu Bambu dengan penambahan tepung kacang kedelai




Lampiran 4 Dokumentasi Proses Penelitian Pendahuluan

Pembuatan Tepung

Alat dan Bahan Pembuatan Kue Putu Bambu




Proses Pengolahan










Uji Organoleptik




Lampiran 5. Hasil Organolepti

Warna

1.

F3

81
3.24

F2

83
3.32

F1

86
3.44

Warna| ~

10
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13
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25
Total

Rata2

F3
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3.20

F2
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3.28

F1
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Total
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Aroma

2.

F3

87

3.48

F2

88
3.52

Fl

85
3.40

Aroma |~

10
11
12
13

14
15

16
17
18
19
20
21

22
23
24
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Total

Rata2

F3

87

3.48

F2
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3.48

F1
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3.40

Aroma |~
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25
Total

Rata2
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4. Tekstur

F3
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3.40

-

F2
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3.44

-

F1

87
3.48

Tekstur ~
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Total

Rata2
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Lampiran 6. Hasil Uji Laboratorium

YAYASAN PERGURUAN TINGGI PADANG

UNIVERSITAS EKASAKTI

FAKULTAS PERTANIAN

LABORATORIUM TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN

; o
Jalon Veteran Dalam No. 26 Podang, 25113, Telp. 0751-28859-26770, amate
Fax. 075132694

SURAT HASIL U1l
No. 96/LH-UJVFPIUNES/2028
F Tanggul 5
Nama Pelanggan  : Cesya Azzahra Penert : 02-06-2025 \
Alamat > Tanggsl ¢
Pelan : POLTEKKES Penguiian : (2-06-2025 ‘
Jenis Sampel : KUE PUTU BAMBU Tangga! Surat : 05-06-2025 ‘
Perlakean Kadar Protein
— (%)
Fo 3,7604
F2 7.9254
Mengetahui,
Kepala m THP

cra t, S.Si.. M.Si
NIDN. 1001119101




Lampiran 7. Surat Izin Penelitian dan Surat Kode Etik Penelitian

Surat Izin Penelitian

Kementerian Kesehatan
Direktorat Jen

Kemenkes Sumber Daya Manusia Kesehatan
Poltelckes Padeng Politaknik Kesehatan Padang
: . P4 Manggue
il et e ot g e
Moiriar ¢ PP.DED2F XL 28R2/2025 28 Mej 2025
Lamnpifan P
Flal  Permohonan Pangujian Sampel Penelitian

Yih. Kepala Labsoratorium Teknobogi Hasil Pertanian Universias Eka Sakti Padang
din Bandar Puriss Mo, 11, Padang Pasir, Kecsmalsn Pedang Baral

Denganhcrmat,

Dialam rangka pangumpulan dala unluk penslian Tugas Axhir ssbogal persyanndan begh mahasisws
Program Siudi Diploma Tiga Gizi untuk menyelesaikan pendidikemnya, maka dengan ni kami moban
kesedizan Bapakiby unluk dapal membesi izin mahasiswa kami untul metakukan panpujian samgel.
Adapun nama mahaisws kami

Mo | “Nama [ e “JudulPenefitian | UjiYangAkan
Dilakukan
A, |Chedpa Azzabra | 2221102008 Mulu Grganokeplik dan Kandungan Ui Kadar Protein

rabaln pada Kue Pull Bambu Denge)
uplernenlasi Tepung Kacang Kedeal

Ghpcime Max (LM
2. |Riska Amana | 2z21inzze  Mulu Crganoleplik dan Kadar Secal pada Uji Kadar Seal
Eempol Ayam Yang Disubsitust Dengan
Saputri Tepung Rumpld Ll (Euchama Collori) |
Sebagai Makanen Jajanan Anak Sehclah

Demikian sural ink kami sampakan, alas banbaan San kena samanya kami ucapkan barmakash

Direklur Kamenkss Poitekies Padang,

Renidayati, 3.Kp, M.Kep, Sp.fiwa

Kemaontenan Kesehatan fidak m > ol kasi dalam bentuk apapun.tika terdapat potersi
suap alau gralithasi mhk:nlapmknn mwialiy HM.DKEHI:NHES'IC\QCIBG? dan hizps:fabs kemies. go o
Uintuk wenficasi keaskan ianda tangan siekiranii, silakan unggah colosmen pada laman

bmci i, ksminfo.gg idreoriivPDE.




Surat Kode Etik Penelitian

e

URVLATAR

UNIVERSITAS PERINTIS INDONESIA s et ger |
KOMITE ETIK PENELITIAN KESEHATAN (KEPK) 6291 M3 WSkAT §

SRR s coar Y

Nu, Validasi dun Regisrasi KEPPEN Kanencrian Kese lataes RE 0116221371

Nomor : 1089 KEPK.FUETIK/2025

KETERANGAN LOLOS KAJI ETIK

ETHICAL APPROVAL

Komite Fuk Penelitian Kesehatan Universitas Perintis Indonesia dalam upaya melindungi hak
asast don kescjahternan subjek penehitan kedokteran, keschatan, don keformasian, telsh
mengkaji dengan teliti protocod berjudul:

The Ethics Committee of Universitas Peviniis Indonesia, with regards of the protection of
Ienan rights and welfare in medical, health and pharmacies research, hos carefully reviewed
the research protocol endiled:

“Mutu Organoleptik dan Kadar Protein Kue Pute Bambu dengan Suplementasi
Tepung Kacang Kedelai (Glyeine Max (L), Merril)*.

No. protocal - £ 25-03-1467

Penelini Uty : CHESYA AZZAHRA
Principal Investigator
Nua Institusi  Jurusan Gizi, Kemenkes Poltekkes Padang

Name of The Institution

dan telah menyctujur protecol tersebut diatas.
and appreoved thwe above mentioned proiocol

TEMor approvol DRy v 1) Ehon dan tnggal penety)ien
**Fenelit herkewapiban
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b Peaclitian bedicai ditenyads jalas,
Melaporkas kejsdian seriua yang trdab dinginbess (ser e whverie evennyl.
Teaclie tidak boleh melokukan tisdelors apegun pads subjek sebelum protocel penclitian wecndspet lolos kaji ik

-

con ssbelum memperoleh infonmed concect dani wbjck penclitias,
5. Mesyampoion laporan aldiir, bils penclitian sudah selesai,
6. Conturakon neesor protseol [D poads setian kocounthogi dengan Lemdagn KEPK Univorsito: Porintis Indoaesia
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