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ABSTRAK

Pancake digolongkan sebagai sgjian kuliner yang telah popular di kalangan
masyarakat Indonesia yang mencakup beragam kelompok usia dari anak-anak
hingga orang dewasa dan termasuk remaja. Pancake memiliki kandungan Kadar Fe
yang masi h kurang, sehingga parlu penambahan bahan makanan yang mengandung
kadar Fe, salah satunya yaitu daun bayam. Tujuan penditian ini untuk
mengevaluasi mutu organoleptik dan kadar Fe pada pancake dengan penambahan
tepung daun bayam.

Metode penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 1
kontrol, 3 perlakuan, dan 2 kali pengulangan. Terdapat empat kelompok perlakuan
berbeda dengan perbandingan tepung daun bayam A (kontrol), B (7,5 gr), C (10
gr), dan D 12,5 gr) per 100 gram. Uji Organoleptik dilaksanakan di Laboratorium
[Imu Pangan Jurusan Gizi Kemenkes Poltekkes Padang, sedangkan uji kadar Fe
dilakukan di UPT. Laboratorium Sentral, Unand Limau Manis, Padang. Hasil uji
organoleptic dan uji kadar Fe pancake tepung daun bayam dianalisis secara
deskriptif.

Hasil uji organoleptik dengan perlakuan terbaik pancake dengan penambahan
tepung daun bayam menunjukkan bahwa rata-rata tingkat kesukaan panelis
terhadap warna 3,40, aroma 3,38, rasa 3,44, dan tekstur 3,40 berada pada tingkat
suka. Hasil uji kadar Fe nya adalah 1,48 mg/100 gr.

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan dapat dismpulkan bahwa
perlakuan terbaik berada pada perlakuan B dengan tingkat kesukaan panelis berada
dalam kategori suka. Disarankan untuk peneliti selanjutnya dalam pembuatan
pancake menggunakan tepung daun bayam sebanyak 7,5 gr dengan kadar Fe 1,48
mg/100 gr. Disarankan remaja mengkonsumsi pancake dengan penambahan toping
(SKM, keju,madu, coklat leleh, dIll) untuk memenuhi  zat gizi 1 porsi snack yang
kurang.

Kata Kunci : Pancake, Mutu Organoleptik, Kadar Fe
Daftar Pustaka : 36 (2019-2024)
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ABSTRACT

Pancakes are classified as a culinary dish that has become popular among
Indonesian people which includes various age groups from children to adults and
including teenagers. Pancakes have a low Fe content, so it is necessary to add
foodstuffs that contain Fe levels, one of which is spinach leaves. The purpose of
this study was to see the organoleptic quality and Fe levels in pancakes with the
addition of spinach leaf flour.

This research method used a Complete Random Design (RAL) with 1 control, 3
treatments, and 2 repetitions. There were four different treatment groups with a
comparison of spinach leaf flour (control), B (7.5 g), C (10 g), and D 12.5 g) per
100 grams. The Organoleptic Test was carried out at the Food Science Laboratory
of the Department of Nutrition of the Ministry of Health of the Padang Polytechnic,
whilethe Felevel test was carried out at the UPT. Central Laboratory, Unand Limau
Manis, Padang. The results of organoleptic tests and Fe levels of spinach leaf flour
pancakes were analyzed descriptively.

The results of the organol eptic test with the best treatment of pancakes with the
addition of spinach leaf flour showed that the average level of panelists preference
for color was 3.40, aroma 3.38, taste 3.44, and texture 3.40 were at the level of like.
The Felevel test result was 1,48 mg/100 gr.

Based on the research that has been conducted, it can be concluded that the best
treatment is in treatment B with the panelist's level of preference being in the
category of likes. It is recommended for future researchers in making pancakes
using 7.5 grams of spinach leaf flour with an Fe content of 1,48 mg/100 gr. It is
recommended that adolescents consume pancakes with the addition of toppings
(SKM, cheese, honey, melted chocolate, etc.) to meet the nutritional value of 1
serving of snacksthat are lacking.

Keywords. Pancakes, Organoleptic Quality, Fe Levels
Bibliography : 36 (2019-2024)
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Asupan energi serta zat gizi lainnya pada anak-anak usia sekolah memiliki
keterkaitan yang signifikan dengan peranan makanan jajajan. Mengingat
tingginya aktivitas harian anak sekolah, diharapkan konsumsi makanan jajanan
mampu berkontribusi terhadap pemenuhan kebutuhan energi dan gizi yang
menunjang proses tumbuh kembang mereka.! Banyak sekali olahan makanan
jaanan yang di gemari dari yang dikukus, digoreng, maupun di panggang.
Makanan jajanan juga banyak di minati dari anak-anak hinggalanjut usia, tidak
terkecuali anak remaja pun menyukai mengkonsumsi makanan jgjanan dari
yang gurih hingga yang manis. Banyak anak-anak, remaja sampal lgjut usia
menyukai makanan manis, seperti biskuit, roti, maupun, pancake.?

Pancake merupakan jenis kue yang proses penyajiannya tergolong cepat
dan umumnya dibuat dengan bahan pengembang seperti baking powder;
meskipun demikian, beberapa varian juga memanfaatkan ragi sebagai alternatif
pengembang.® Pancake ini digolongkan sebagai sgjian kuliner yang telah
popular di kalangan masyarakat Indonesia, mencakup beragam kelompok usia
dari anak-anak hingga orang dewasa, termasuk remaja. Umumnya, pancake
dikonsumsi sebagai pilihan menu sargpan maupun makanan selingan.
Popularitas tersebut dapat diidentifikas melalui keberadaan berbagai restoran
dan kafe yang menawarkan menu pancake di berbagai wilayah di Indonesia#
Sebuah survey yang dilakukan oleh agensi pemasaran global menunjukkan
bahwa 59% orang Amerika menyukai pancake, 34% menyukainya, dan hanya
5% yang tidak menyukainya.®

Berdasarkan TKPI 2017 nilai gizi 100 gr pancake mengandung energi
215,2 gr, protein 6,6 gr, lemak 5,2 gr, karbohidrat 36,5 gr, zat besi 0,8 mg.°
Berdasarkan kandungan gizinya, bisa dismpulkan bahwa satu buah pancake
belum mencukupi untuk memenuhi asupan zat besi yang diperlukan dalam satu
kali konsumsi makanan selingan. Berdasarkan Angka Kecukupan Gizi (AKG)
tahun 2018, kebutuhan energi harian untuk remaja putri umur 13-15 tahun



adalah energi 2050 kkal, karbohidrat 300 gr, lemak 70 gr, protein 65 gr, serta
zat besi 15 mg per hari.” Berdasarkan data survey Kesehatan Indonesia (SK|
2023) prevaensi anemiaremaja di Indonesia adalah sebesar 15,5%.8 Pancake
termasuk makanan jgjanan, jadi asupan zat besi yang dikonsumsi sekitar 10%
dari total komsumsi 15 mg per hari yaitu menjadi 1,5 mg. Upaya untuk
meningkatkan kandungan zat besi dapat dilakukan dengan penambahan bahan
lain salah satunya adalah tepung daun bayam hijau.

Bayam hijau ialah jenis sayuran yang mempunyai tingkat kerusakan yang
tinggi, sehingga penggunaannya menjadi sangat terbatas. Sementaraitu, bayam
hijau mengandung kadar zat besi (Fe) yang cukup tinggi yakni 3,5 mg. Salah
satu strategi untuk mencegah terjadinya kerusakan tersebut ialah dengan
mengolah daun bayam menjadi bentuk tepung.’ Menurut data Badan pusat
statistik tahun 2023 produksi bayam di Sumatra Barat yaitu mencapai 6.570
ton.’® Bayam hijau mempunyai kandungan vitamin C dan A yang cukup
melimpah, serta mengandung vitamin B dalam jumlah yang relatif sedikit.
Bayam hijau jugamemiliki kandungan berbagai mineral penting, seperti fosfor,
zat besi sertakalsium. Zat besi yang terkandung dalam bayam hijau mempunyai
peranan signifikan sebagal pusat pengatur molekul hemoglobin pada sel darah
merah. Keberadaan zat besi dalam bayam hijau sangat bermanfaat bagi
penderita anemia.®

Berdasarkan penelitian Khaffifah menunjukkan bahwa penambahan tepung
bayam dalam produk makanan seperti nugget dan snack bar dengan supstitusi
tepung bayam meningkatkan kadar Fe dari 1,6 mg hingga 8,29 mg per 100
gram.}! Berdasarkan peneliti Zusriva juga menunjukkan bahwa substitusi
tepung bayam hijau 10% dan 20% meningkatkan kadar zat besi donat hingga
1,60 mg/L serta 1,77 mg/L, masing-masing perlakuan.'? Penelitian lain tentang
donat oleh peneliti Muhammad juga menunjukkan bahwa penambahan 5 gram
tepung bayam menghasilkan kadar zat besi yang tinggi, mencapai 39% pada
pembuatan donat.?

Berdasarkan latar belakang tersebut, penulis tertarik untuk melakukan
penelitian dengan judul " Mutu Organoleptik dan Kadar Fe Pada Pancake



Dengan Penambahan Tepung Bayam (Amaranthus Tricolor) ".

B. Rumusan Masalah
Bagaimana Mutu Organoleptik dan Kadar Fe pada Pancake dengan

Penambahan Tepung Bayam?

C. Tujuan Pendlitian

1. Tujuan Umum

2.

Tujuan umum dari penelitian ini ialah untuk mengevaluasi mutu

organoleptik dan kadar fe pancake dengan penambahan tepung bayam

(Amaranthus Tricolol).

Tujuan Khusus

a

Mengevaluasi tingkat kesukaan panelis terhadap warna pancake dengan
penambahan tepung bayam.

Mengevaluasi tingkat kesukaan panelis terhadap aroma pancake dengan
penambahan tepung bayam.

Mengevaluas tingkat kesukaan panelis terhadap rasa pancake dengan
penambahan tepung bayam.

Mengevaluas tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur pancake
dengan penambahan tepung daun bayam.

Mengevaluas perlakuan terbaik dalam pembuatan pancake dengan
penambahan tepung bayam terhadap mutu organol eptik.

Diketahuinya kadar Fe pancake dengan penambahan tepung bayam.

D. Manfaat Pendlitian

1. Bagi Penulis

Melalui pelaksanaan pendlitian ini, penulis bisa menerapkan ilmu

pengetahuan yang telah diperoleh selama perkuliahan, khususnya dalam

bidang teknologi pangan, ke dalam bentuk pembuatan produk yang

berkualitas dan bernilai baik.



2. Bagi Masyarakat
Hasil dari penélitian ini diharapkan mampu meningkatkan pemanfaatan
produk makanan jganan yang sehat serta turut berperan dalam upaya
penyelesaian permasalahan gizi yang dialami masyarakat terutama terkait
dengan kadar Fe.

E. RuangLingkup
Berdasarkan uraian pada latar belakang, maka ruang lingkup dalam
penelitian penambahan Tepung Bayam pada pembuatan pancake yang dilihat
adalah mutu organoleptik dan kadar Fe.



BAB 11
TINJAUAN PUSTAKA

A. Makanan Jajanan

Asupan energi serta zat gizi lainnya pada anak-anak usia sekolah memiliki
keterkaitan yang signifikan dengan peranan makanan jajajan. Mengingat
tingginya aktivitas harian anak sekolah, diharapkan konsumsi makanan jajanan
mampu berkontribusi terhadap pemenuhan kebutuhan energi dan gizi yang
menunjang proses tumbuh kembang mereka.! Banyak sekali olahan makanan
jajanan yang di gemari dari yang dikukus, digoreng, maupun di panggang.
Makanan jgjanan juga banyak di minati dari anak-anak hinggalanjut usia, tidak
terkecuali anak remagja pun menyuka mengkonsumsi makanan jgjanan dari
yang gurih hingga yang manis. Banyak anak-anak, remaja sampai lgjut usia
menyukai makanan manis, seperti biskuit, roti, maupun pancake.?

Makanan jgjanan atau street food telah menjadi bagian penting dalam
kehidupan masyarakat, baik di kota maupun di desa. Seiring dengan semakin
sedikitnya waktu yang dimiliki keluarga untuk memasak sendiri, konsumsi
jganan diperkirakan akan terus meningkat. Jgjanan memiliki keunggulan
berupa hargayang terjangkau, mudah ditemukan, sertamemiliki rasayang lezat
dan sesuai dengan selera masyarakat pada umumnya.'4

B. Pancake
1. Pengertian Pancake

Pancake adalah jenis kue rasa manis dan sedikit gurih, dibuat dari
adonan cair (batter) yang dimasak di atas wajan datar hingga berbentuk
bulat dan pipih. Adonan ini terdiri dari campuran tepung terigu, telur, gula,
garam, bahan cair seperti air atau susu, serta baking powder, yang diaduk
hingga menyatu (teremulsi) sebelum dipanggang hingga matang.*

Sebelum pancake populer di kalangan masyarakat Eropa, sebenarnya
bangsa Romawi sudah lebih dulu mengenalnya. Merekamembuat roti pipih
dari campuran tepung, susu, telur, dan bumbu, yang dimasak di atas wajan



datar. Hidangan ini mereka sebut "Alita Dolcia" yang berarti makanan

manis.*

. Bahan-bahan Pembuatan Pancake

Adapun bahan-bahan dalam pembuatan pancake adalah :
a. Tepung terigu
Tepung terigu merupakan serbuk halus yang dihasilkan dari biji
gandum (Triticum wulgare) dan sering dijadikan bahan utama
pembuatan kue, mi, maupun roti. Tepung ini kaya akan pati karbohidrat
kompleks yang tidak larut dalam air serta mengandung protein gluten
yang berperan penting dalam memberikan kekenyalan pada aneka
produk olahan berbasis terigu.®
Kandungan protein dalam tepung terigu mempengaruhi elastisitas
dan tekstur adonan, sehingga pemilihannya harus disesuaikan dengan
jenis dan karakteristik adonan yang akan dibuat.'® Tepung terigu yang
digunakan dalam pembuatan pancake ini adalah 100 gram.
b. Telur Ayam
Telur adalah sumber lemak dan protein hewani yang kaya nutrisi
serta mudah diserap oleh tubuh. Dalam pembuatan pancake, telur
menjadi bahan penting karena berperan dalam membantu adonan
mengembang, menambah nila gizi, memberikan warna, serta
memperkaya rasa.'®
Berdasarkan jenisnya, telur dibedakan menjadi telur ayam kampung
dan telur ayam negeri. Telur ayam kampung berasal dari ayam lokal
dengan ukuran lebih kecil, cangkang berwarnalebih terang, dan kuning
telur yang lebih pekat. Sementara itu, telur ayam negeri berasal dari
ayam ras petelur, berukuran lebih besar dengan kulit berwarna cokelat.
Dalam pembuatan pancake, yang digunakan adalah telur ayam negeri,
baik bagian kuning maupun putihnyal® Berat telur ayam yang
digunakan adalah satu butir telur ayam atau 55 gram.



c. Gula
Dalam pembuatan pancake, jenis gula yang digunakan adalah gula
pasir. Gula berfungsi untuk memberikan rasa manis serta membantu
menciptakan warna pada permukaan pancake. Selain itu, gula juga
berperan sebagai pengempuk dan menjaga kelembapan pancake karena
kemampuannya menyerap air dengan baik. Dalam produk bakery, gula
tidak hanya menambah cita rasa manis, tetapi juga membantu
pembentukan krim dalam adonan, memperbaiki tekstur, serta
meningkatkan kandungan gizi kue.!” Gula pasir yang digunakan dalam
pembuatan pancake adalah 25 gam.
d. Susucair
Susu merupakan bahan pangan bergizi tinggi yang mengandung
berbagai zat gizi penting, seperti protein, kalsium, fosfor, vitamin A, dan
vitamin B1. Dalam pembuatan pancake, susu digunakan sebagai bahan
cair yang berperan dalam memperkaya aroma dan rasa, membantu
pembentukan tekstur, serta memperkuat struktur gluten berkat
kandungan kalsiumnya.'®
Susu yang dipakai untuk membuat pancake adalah susu cair jenis
UHT tawar, karenalebih praktis dan memiliki masa simpan yang lebih
lama di dalam lemari es. Selain itu, susu UHT tawar juga lebih mudah
ditemukan di berbagai pasar.'® Jumlah susu cair untuk pembuatan
pancake adalah 100 ml.
e. Margarin
Margarin terbuat dari nabati, beredar di Indonesia sebagai besar
terbuat dari kelapa sawit. Kandungan utama margarin terdiri dari lemak
nabati, air, bahan pengulsi, dan bahan penambah rasa. Margarin tidak
meninggalkan rasarasa berlemak di mulut. Margarin berfungs member
tekstur yang lembut pada pancake.'® Jumlah margarin yang digunakan
dalam pembuatan pancake adalah 10 gr.



f. Baking Powder
Baking powder digunakan sebagai bahan pengembang berbagai
jenis kue, termasuk pancake. Komposisi baking powder yaitu natrium
bikarbonat (NaHCO3), SAS, MCP, dan kalsium sulfur berturut-turut
sekitar 60 mg/g, 15 mg/g, dan 100 mg/g (tanpa potassium). Baking
powder ditambahkan pada adonan untuk aerasi sehingga dihasilkan
produk yang ringan dan berpori-pori.?® Jumlah baking powder yang
digunakan dalam pembuatan pancake adalah 5 gr.
3. Resep Pancake
Resep Pancake yang digunakan dalam penelitian ini berdasarkan resep
dari yummy pancake yang telah dimodifikasi dengan bahan tepung terigu
100 gr, vanilli bubuk 1,5 gr, baking powder 5 gr, gulapasir 25 gr, telur ayam
55 gr, susu cair 100 ml, margarin 10 gr.
a. Bahan
Tepung terigu 100 gr, vanilli bubuk 1,5 gr, baking powder 5 gr, gula
pasir 25 gr, telur ayam 55 gr, susu cair 100 ml, margarin 10 gr.
b. Caramembuat

1) Campurkan tepung terigu 100 gr, Vanilli bubuk 1,5 gr, baking
powder 5 gr, gulapasir 25 gr, aduk rata. Setelah itu campurkan telur
ayam yang sudah di kocok lepas, susu cair dan margarin leleh.

2) Panaskan wajan anti lengket dengan api sedang. Tuang adonan,
setelah mulai berlubang-lubang selama 5 menit balik adonan.
Apabila sudah kuning kecoklatan, angkat, pancake sudah siap
disgjikan.

4. Standar Mutu Pancake
Pancake yang berkualitas baik ditandai dengan daya kembang adonan
yang optimal. Untuk mempertahankan kualitas tersebut, adonan pancake
dibuat segar setiap hari.?



C. Bayam Hijau

Gambar 2.1 Bayam Hijau

Sumber : (Susanto,H,& Gunawan, 2024)
1. Pengertian Bayam hijau

Bayam adal ah tanaman yang daunnya dikonsumsi untuk sayuran hijau.
Tumbuhan ini dikenal sebagal sayuran sumber zat besi yang penting dan
berasal dari wilayah tropis dan subtropic sehingga dapat tumbuh dengan
baik di berbagai wilayah di dunia. Bayam hijau adal ah sayuran yang mudah
ditanam oleh siapa sgja dan dapat tumbuh di berbagai ketinggian, baik di
dataran rendah maupun tinggi. Tanaman perdu ini sangat populer di
kalangan masyarakat karena memiliki rasayang lezat, tekstur yang lembuit,
serta kaya akan manfaat.?

Bayam hijau termasuk sayuran yang mudah cepat rusak sehingga
penggunaannya menjadi terbatas. Namun, bayam hijau mengandung zat
bes (Fe) yang cukup tinggi, sekitar 3,5 mg. Untuk mengurangi kerusakan,
salah satu cara yang dilakukan adalah mengolah daun bayam menjadi
tepung. Bayam hijau juga kaya akan vitamin A dan C, serta mengandung
sedikit vitamin B. Selain itu, bayam memiliki mineral penting seperti
kalsium, fosfor, dan zat besi. Zat besi dalam bayam berperan penting dalam
mengatur molekul hemoglobin dalam sel darah merah, sehingga sangat
bermanfaat bagi penderita anemia.®

2. Nilai Gizi Bayam Hijau

Adatigajenis bayam, yaitu bayam hijau (bayam cabut), bayam merah,
dan bayam putih. Bayam hijau atau bayam cabut memiliki daun kecil dan
lembut, yang dikena dengan nama ilmiah Amaranthus tricolor L.
Sementara itu, adajuga bayam dengan daun yang lebar, tebal, dan agak liat,
yang disebut (Amaranthus hybridus L).2® Bayam yang digunakan dalam



penelitian ini yaitu bayam hijau (bayam cabut)
dalam 100 gr dapat dilihat ada tabel 2.1 berikut:
Tabel 2. 1 Nilai gizi bayam 100 gr

10

. Nilai gizi bayam hijau

Zat Gizi Nilai Gizi
Energi (kkal) 16
Protein (gr) 0,9
Lemak (gr) 04
Karbohidrat (gr) 29
Serat (gr) 0,7
Kalsium (gr) 166
Fosfor (mg) 76
Bes (mg) 35
Kalium (mg) 456,4
Seng (mg) 54
B — Karatone (mcg) 2,6
Vitamin B1 (mg) 0,04
Vitamin ¢ (mg) 41
Air (gr) 94,5

Sumber : TKPI 2017

. Tepung Bayam hijau

Bayam hijau memiliki kandungan air yang sangat tinggi, yaitu sekitar

94,5%, sehingga masa simpannya sangat pendek. Untuk mencegah kerusakan,

bayam hijau dapat dikeringkan dan diolah menjadi tepung sebagai bentuk akhir

yang kering. Tepung bayam hijau ini dapat menjadi sumber kalsium, fosfor,

serta digunakan sebagai pewarna makanan. Dalam bentuk tepung, bayam

memiliki umur simpan yang lebih panjang dan lebih mudah didistribusikan

serta digunakan dibandingkan bayam segar.?*

Proses pembuatan tepung bayam hijau adal ah sebagai berikut :2*

1.
batangnya
Menimbang daun bayam hijau yang telah di

Menyiapkan alat dan bahan dan memisahkan daun bayam hijau dan

pisahkan dari batangnya

menggunakan timbangan digital kemudian mencucinya.

3. Merebus bayam hijau menggunkan panci berisi air panas selama 1 menit

4. Mengeringkan daun bayam hijau menggunakan pemanggangaan / oven

selama 45 menit .

Menghaluskan daun bayam hijau yang sudah kering menggunakan
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blender selama 5 menit.

6. Mengayak tepung bayam hijau yang telah di blender menggunakan
ayakan tepung 100 mesh untuk memisahkan tepung bayam dan
seratnya.

Untuk menghasilkan 100 gram tepung bayam hijau, diperlukan sekitar
1.000 gram (1 kg) daun bayam hijau segar. Jumlah tepung yang diperoleh
setara dengan 10% dari berat bayam segar. Dalam setiap 100 gram tepung
bayam hijau, terkandung nilai gizi sebagai berikut: energi sebesar 380
kalori, protein 18,93 gram, lemak 4,42 gram, serat 16,82 gram, karbohidrat
40,42 gram, dan zat besi 32,93 gram.!?

E. Zat Bes (Fe)
1. Pengertian zat besi

Zat bes adalah unsur penting yang berperan dalam pembentukan
hemoglobin (Hb). Daam tubuh, zat bes berfungs dalam proses
pengangkutan, penyimpanan, dan pemanfaatan oksigen, serta terdapat
dalam bentuk hemoglobin, myoglobin, atau sitokrom. Sebagai salah satu
unsur jejak (trace element) yang paling vital bagi manusia, zat bes
ditemukan dalam konsentrasi tinggi di sel darah merah sebagai bagian dari
molekul hemoglobin yang membawa oksigen dari paru-paru ke seluruh
tubuh.®

2. Karakteristik zat bes (Fe)

Zat besi terdiri dari duajenis, yaitu heme dan non-heme. Zat besi heme
umumnya ditemukan dalam hemoglobin dan myoglobin yang terdapat pada
daging, unggas, sertaikan. Jenis besi ini memiliki tingkat penyerapan yang
tinggi dalam tubuh, berkisar antara 15% hingga 35%. Sebaliknya,
penyerapan zat besi non-heme jauh lebih rendah, hanya sekitar 2% hingga
20%, dan sangat dipengaruhi oleh komponen lain yang ada dalam
makanan.?®

3. Fungs zat bes (Fe)
Zat bes berfungsi dalam tubuh sebagai pengangkut oksigen dari paru-
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paru ke jaringan tubuh, sebaga pembawa elektron di dalam sel, serta
sebagai komponen penting dalam kompleks reaksi enzim yang terjadi di
jaringan tubuh.?®

Dalam tubuh, kadar zat besi berkisar antara 3 hingga 4 gram, dengan
sekitar 2 gram berada dalam bentuk hemoglobin dan 130 mg dalam bentuk
mioglobin. Zat besi disimpan di hati dalam bentuk feritin dan hemosiderin.
Minera ini penting untuk pembentukan sel darah merah serta berperan

dalam pembentukan mioglobin, kolagen, dan berbagai enzim.?®

. Sumber zat bes

Makanan hewani seperti daging, ayam, dan ikan merupakan sumber
utama zat besi. Selain itu, zat bes juga dapat diperoleh dari sumber lain
seperti telur, biji-bijian, kacang-kacangan, sayuran berdaun hijau, serta
beberapa jenis buah-buahan. Selain jumlah zat besi, kualitas atau
ketersediaan hayati (bioavailabilitas) zat besi dalam makanan juga penting
diperhatikan. Besi dari daging, ayam, dan ikan memiliki ketersediaan hayati
yang tinggi, sementara bes dari serealia dan kacang-kacangan memiliki
ketersediaan sedang. Bes yang terdapat pada beberapa sayuran, terutama
yang mengandung asam oksal at tinggi seperti bayam, memiliki ketersediaan
hayati yang rendah.?

Zat besi dari makanan terbagi menjadi duajenis, yaitu besi heme dan
besi non-heme. Meskipun kandungan zat besi pada serealia dan kacang-
kacangan tergolong tinggi, penyerapan zat bes dari sumber tersebut
seringkali terhambat karena adanya senyawa tertentu dalam makanan yang
menghambat absorpsi di usus.?

. Angka kecukupan zat besi (Fe)

Angka kecukupan gizi zat besi sesua Permenkes 2019 yaitu dapat

dilihat dari tabel 2.2 berikut :
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Tabel 2.2 Angka Kecukupan Zat Besi (Fe)

Keompok Umur AKG
Pria Wanita
10-12 tahun 8mg 8mg
13-15 tahun 11 mg 15mg
16-18 tahun 11 mg 15mg
19-29 tahun 9mg 18 mg

Sumber : Angka Kecukupan Gizi,2019

F. Nutrifikas Makanan
1. Definisi Nutrifikasi

Nutrifikasi adalah proses penambahan mikronutrien ke dalam makanan.
Salah satu teknik nutrifikasi dilakukan dengan mengombinasikan beberapa
jenis bahan makanan sehingga menghasilkan nilai gizi yang lebih tinggi
dibandingkan hanya mengonsumsi satu jenis bahan makanan sgja.?’

Dalam proses nutrifikasi, dikenal beberapa istilah penting, yaitu
fortifikasi (enrichment), restorasi (pemulihan kembali), suplementas,
komplementasi, dan substitusi. Fortifikas adalah penambahan atau
peningkatan kadar zat gizi dalam suatu makanan untuk memperkaya nilai
gizinya Restorass merujuk pada penambahan zat gizi ke dalam bahan
makanan dengan tujuan menggantikan zat gizi yang hilang selama proses
pengolahan. Suplementasi biasanya dilakukan dengan menambahkan bahan
makanan tertentu ke dalam makanan utama untuk melengkapi kekurangan
zat gizi tertentu dalam produk yang telah ada.?’

2. JenisjenisNutrifikas

Nutrifikasi atau penambahan nutrisi/zat gizi mempunyai beberapa
jenis. Beberapatujuan nutrifikasi adalah sebagai berikut:?’

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

b. Fortifikasi, yaitu penambahan zat gizi dalam jumlah yang memadai
sehingga produk pangan yang difortifikas merupakan sumber zat
gizi tersebut. Fortifikasi tidak terkait ada atau tidaknya zat gizi yang



14

ditambahkan dalam bahan baku atau produk pangan asal. Tujuan
utamanya memberikan nilai lebih produk dilihat dari kandungan
nutrisinya.

c. Suplementasi yaitu penambahan sgumlah tertentu sesuai dengan
standar yang ditetapkan oleh lembagaresmi pemerintah seperti FDA
(Food and Drug Administration) di Amerika dan BPOM di
Indonesia.

Selain ketiga jenis nutrifikas tersebut, jenis nutrifikasi yang lain
adalah sebagai berikut.

1) Standarisasi adalah proses penambahan nutrisi dalam pengolahan
pangan dengan tujuan untuk memenuhi standar kandungan nutrisi
yang telah ditentukan.

2) Substitusi adalah penambahan zat gizi ke dalam produk pengganti
atau substitusi yang menyerupai produk pangan tertentu, karena
bahan baku yang digunakan dalam produk pengganti tersebut tidak
memiliki kandungan gizi seperti produk aslinya.

3. Prinsip Nutrifikasi

10 prinsip nutrifikasi, yaitu sebagai berikut :?

a Nutris yang ditambahkan harus dalam jumlah yang tepat, tidak
berlebihan jugatidak terlalu sedikit, agar tidak berdampak.

b. Penambahan nutrisi tidak menimbulkan efek merugikan metabolisme
nutrisi lain dalam tubuh, sehingga keseimbangan gizi tetap terjaga.

¢. Nutrisi yang ditambahkan harus cukup stabil dalam produk pangan dan
stabil selama penyimpanan dan distribusi sampai digunakan.

d. Zat gizi yang ditambahkan harus secara hayati tersedia atau mempunyai
ketersediaan hayati yang tinggi. Seringkali bentuk anorganik
mempunyai bioavailabilitas yang rendah.

e. Nutris yang ditambahkan tidak boleh menyebabkan perubahan
karakteristik produk seperti warna, rasa, flavor.

f. Fadlitas untuk nutrifikas harus tersedia yang memungkinkan
penambahan zat gizi tersebut pada proses pengolahan pangan. Sedapat
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mungkin proses nutrifikas tidak mengubah proses pengolahan baku
atau yang biasa dilakukan. Perubahan proses jika tidak bisa dihindari
akan berdampak pada biaya produksi, dan hal ini perlu diperhitungkan
karena akan berdampak padannilai jual produk.

. Nutrifikasi harus mempertimbangkan biaya produksi. Nutrifiksi

merupakan tambahan proses yang menyebabkan biaya produksi akan
meningkat.

. Metode untuk mengukur dan mengontrol zat gizi yang ditambahkan

harus tersedia untuk mengecek apakah kadar zat gizi tersebut dalam
produk akhir sesuai dengan label dan sesuai dengan tingkat
penambahann yang direncanakan.

Penambahan zat gizi ke dalam produk pangan tidak boleh menyebabkan
kesal ahpahaman konsumen.

Penambahan zat gizi harus harus memperhatikan zat gizi yang
dibutuhkan atau dinginkan dan tingkat penambahannya harus sesuai
dengan tujuan nutrifikasi.

G. Suplemetasi

Suplementasi merupakan suatu proses menambahakan satu zat gizi kedalam

bahan makanan untuk menjaga atau meningkatkan nilai gizi suatu produk

pangan dengan tujuan tertentu. Zat gizi yang di tambahkan harus menyerupai

atau untuk mengganti produk yang asli. Persyaratakan yang harus dimiliki

untuk proses suplementasi yaitu: %

1.

Zat gizi yang di tambahkan tidak mengubah warna, dan cita rasa pada

makanan

2. Zat gizi harus stabil selama penyimpanan.

Tidak menilbulkan interaks negatif terhadap zat gizi lain yang sebelumnya
sudah terkandung dalam makanan .

Jumlah yang di tambah harus memperhitungkan kebutuhan individu.
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H. Penganekaragaman Pangan

Penganekaragaman pangan merupakan upaya peningkatan ketersediaan dan

konsumsi yang beragam, bergizi seimbang, dan berbasis pada potensi sumber
dayalokal. ®

I.  Uji Organoleptik

a. Pengertian Uji Organoleptik

Penilaian menggunakan indra, yang dikenal juga sebaga penilaian

organoleptik atau sensorik, berkembang menjadi sebuah bidang ilmu

setelah prosedur penilaiannya distandarisasi dan dirasionalisasi. Penilaian

ini kemudian dikaitkan dengan metode penilaian objektif, sehingga andlisis
data menjadi lebih terstruktur dan metode statistik diterapkan dalam proses

analisis serta pengambilan keputusan.*

Penilaian organoleptik banyak dipakai untuk mengevaluasi kualitas

dalam industri pangan. Terkadang, metode ini mampu memberikan hasil

yang sangat akurat, bahkan dalam beberapa kasus, ketelitian penilaian

dengan indera melebihi alat-alat pengukur yang paling sensitif sekalipun.®

a)

b)

d)

Penilaian indera dengan cara uji organoleptik meliputi:

Tekstur suatu bahan merupakan salah satu indikator kualitas pangan
yang dapat dikenali melalui sentuhan dengan ujung jari, maupun melalui
sensasi yang dirasakan oleh lidah, mulut, atau gigi.

Aspek visual seperti warna dan tingkat kecerahan dapat dievauas
dengan menggunakan indera penglihatan.

Flavor adalah rangsangan yang dapat dirasakan secara bersamaan oleh
indera penciuman dan pengecapan. Penilaian terhadap flavor sangat
bergantung pada indera manusia, sehingga menjadi salah satu aspek
kualitas yang hanya dapat diukur secara subjektif.

Suara adalah hasil pengamatan melalui indera pendengaran yang
digunakan untuk membedakan tekstur, seperti kerenyahan dengan cara
mematahkan sampel, kelembutan, dan karakteristik lainnya.

Kelebihan dari uji organoleptic ini dapat menilai sifat-sifat tertentu
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secara telti yang tidak bisa si deteksi oleh mesin canggih.®
b. Tujuan Uji Organoleptik

Tujuan pelaksanaan uji organoleptik berkaitan langsung dengan
preferens atau selerakonsumen. Karenasetiap individu di berbagai daerah
memiliki selera yang berbeda, produk yang akan dipasarkan perlu
disesuaikan dengan selera masyarakat setempat. Selain itu, penyesuaian
juga dilakukan berdasarkan target konsumen, apakah ditujukan untuk
anak-anak atau orang dewasa. Tujuan utama dari uji organoleptik adalah
untuk:

1) Pengembangan produk dan perluasan pasar.

2) Pengawasan mutu terhadap bahan mentah, produk, dan komoditas.

3) Perbaikan produk.

4) Membandingkan produk sendiri dengan produk pesaing.

5) Evauas penggunaan bahan, formulasi, dan peralatan baru.

c. JenisjenisPandlis

Dalam penilaian mutu suatu komoditas, panelis berperan sebagai alat
atau instrumen penilai. Panelisini terdiri dari individu atau kelompok yang
bertugas menilai sifat atau kualitas makanan berdasarkan kesan subjektif.

Dalam penilaian organoleptik, terdapat beberapa jenis panelis yang
digunakan sesuai dengan tujuan penilaiannya. Enam jenis panelis yang
umum dipakai yaitu: panelis perorangan, panelis terbatas, panelis terlatih,
panelis agak terlatih, panelistak terlatih, dan panelis konsumen. Perbedaan
antara keenam jenis panelis tersebut terletak padatingkat keahlian mereka
dalam melakukan penilaian organol eptik.°
1) Panelis perorangan (individual expert)

Panelis perseorangan terdiri dari individu dengan keahlian dan
kepekaan tinggi yang diperolen melalui bakat alami atau latihan
intensif. Mereka memiliki pemahaman mendalam tentang sifat, fungsi,
dan teknik pengolahan bahan yang dinilai, serta menguasai berbagai
metode analisis organoleptik. Keunggulan panelis perseorangan adalah
tingkat kepekaan yang tinggi, mampu menghindari bias, dan efisien
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dalam evaluasi tanpa cepat |elah. Panelisini biasanya digunakan untuk
mendeteksi penyimpangan kecil dan mengidentifikasi penyebabnya,
dengan keputusan akhir yang bergantung sepenuhnya pada individu
tersebut.*°

Panelis terbatas (small expert panel)

Panelis terbatas terdiri dari 3-5 orang yang memiliki kepekaan
indera yang tinggi, sehingga mampu meminimalkan bias dalam
penilaian. Para panelisini memahami dengan baik berbagai faktor yang
memengaruhi penilaian organoleptik, termasuk proses pengolahan dan
pengaruh bahan baku terhadap produk akhir. Keputusan akhir diambil
melalui diskusi bersama antaranggota panel .*°
Panelisterlatih (trained panel)

Panelis terlatih biasanya beranggotakan 15-25 orang yang
memiliki sensitivitas indera yang baik. Sebelum menjadi panelis,
mereka harus melalui tahapan seleksi dan pelatihan terlebih dahulu.
Panelis ini dapat mengevaluasi berbagai jenis rangsangan, meskipun
penilaiannya cenderung bersifat umum. Hasil penilaian kemudian
dianalisis secara kolektif untuk menghasilkan keputusan akhir
Panelis agak terlatih (untrained panel)

Panelis agak terlatih terdiri dari 15-25 orang yang sebelumnya
telah mendapatkan pelatihan untuk mengenali sifat-sifat tertentu dari
suatu produk. Panelis ini biasanya dipilih dari kalangan terbatas dan
melalui proses pengujian awal untuk menilai kepekaan indra mereka
Data hasil pengujian dari panelis yang menunjukkan penyimpangan
signifikan dapat dikeluarkan dan tidak digunakan dalam pengambilan
keputusan.°
Panelis tak terlatih

Panelis tidak terlatih terdiri dari sekitar 25 orang yang dipilih
berdasarkan keberagaman suku, tingkat sosial, dan pendidikan. Mereka
hanya diperbolenkan melakukan penilaian organoleptik sederhana,
seperti menilai tingkat kesukaan. Panelisini biasanyaterdiri dari orang
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dewasa dengan jumlah panelis pria dan wanita yang seimbang. Namun,
panelistidak terlatih tidak digunakan untuk penilaian yang kompleks.*
Panelis konsumen (consumer panel)

Panelis konsumen terdiri dari 30 hingga 100 orang, jumlahnya
disesuaikan dengan target pemasaran produk. Panelis ini memiliki
karakteristik yang sangat umum dan dapat dipilih berdasarkan individu
atau kelompok tertentu.®

Dalam penilaian organoleptik seorang panelis membutuhkan indra
yang berguna dalam menilai sifat indrawi suatu produk yaitu:°

a) Penglihatan berperan dalam menilai warna, kilap, viskositas,
ukuran, dan bentuk suatu bahan. Selain itu, penglihatan juga
digunakan untuk memperhatikan volume, kerapatan, berat jenis,
serta panjang, lebar, dan diameter bahan tersebut.

b) Indra peraba berkaitan dengan aspek struktur, tekstur, dan
konsistensi suatu bahan. Struktur merujuk pada sifat komponen
penyusunnya, tekstur adalah sensasi tekanan yang dirasakan
melalui mulut atau perabaan dengan jari, sedangkan konsistensi
menggambarkan tingkat kekentalan, apakah tebal, tipis, atau
halus.

¢) Indra pembau berfungsi sebagai indikator penting dalam
mendeteksi kerusakan pada produk. Misalnya, adanyabau busuk
menandakan bahwa produk tersebut sudah mengalami
kerusakan.

d) Indrapengecap berperan dalam mengenali berbagai rasa dengan
kepekaan tertentu. Rasa manis mudah dirasakan pada ujung
lidah, rasa asin pada bagian tengah dan pinggir lidah, rasa asam
di pinggir lidah, sedangkan rasa pahit terdeteksi di bagian
belakang lidah.



BAB 111
METODE PENELITIAN

A. Jenisdan Rancangan Penelitian

Jenis pendlitian ini adalah penelitian eksperimen yang dilakukan secara
bertahap mulai dari persiapan bahan, percobaan pengolahan, uji organoleptik
(rasa, warna, aroma, tekstur) dan kadar Fe pancake tepung bayam. Untuk
mengatur perlakuan dalam penelitian ini, digunakan Rancangan Acak Lengkap
(RAL) yang terdiri dari 3 perlakuan, 1 kontrol dan 2 kali pengulangan.
Rancangan pembuatan pancake dengan penambahan tepung daun bayam
seperti tabel dibawah ini.

Tabel 3.1 Rancangan Pembuatan Pancake Dengan Penambahan Tepung

Bayam
Bahan Perlakuan
FO F1 F2 F3
Tepung terigu 100 gr 100 gr 100 gr 100 gr
Tepung bayam Ogr 7,50r 10gr 125¢gr

B. Tempat dan Waktu Pelaksanaan

Penelitian ini dilaksanakan mulai dari pembuatan proposal pada bulan
November 2024 sampai dengan laporan akhir Karya Tulis IImiah (KTI) pada
bulan Juni 2025. Proses pembuatan Pancake dengan penambahan tepung
bayam dan uji organoleptik dilakukan di Laboratorium Cita Rasa Poltekkes
Kemenkes Padang pada tangggal 11-14 apri 2025 dan untuk pengujian kadar
Fe dilakukan UPT. Laboratorium Sentral, Unand Limau Manis, Padang,
Sumatra Barat.

C. Bahan dan Alat
1. Bahan Penélitian
Bahan yang digunakan dalam pembuatan pancake adalah daun bayam
hijau yang sudah dijadikan tepung daun bayam hijau, dimana daun bayam
hijau yang masih segar di beli di pasar Taawi, Kota Sawahlunto. Dalam

proses pembuatan tepung daun bayam hijau, dimana pemisahan daun bayam
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dari tangka setelah dicuci dulu, kemudian merebus bayam hijau
menggunakan panci yang berisi air panas selama 1 menit, selanjutnya
pengeringan dilakukan menggunakan oven selama 45 menit. Kemudian
daun bayam yang sudah kering dibelender sampai halus, lau diayak
menggunakan ayakan ukuran 100 mesh agar diperoleh tepung daun bayam
yang halus. Penambahan tepung daun bayam yang digunakan untuk masing-
masing perlakuan yaitu 7,5 gr, 10 gr, 12,5 gr, sehingga dibutuhkan 60 gr
untuk duakali pengulangan.

Tepung terigu yang digunakan dalam penelitian ini sebanyak 100 gram
untuk masing-masing perlakuan, sehinggatotal yang dibutuhkan adalah 800
gram untuk duakali pengulangan. Tepung terigu yang dipilih adalah merek
Bogasari Segitiga Biru, yang berwarna putih dan diolah oleh pabrik. Selain
itu, susu sapi sebanyak 100 ml juga digunakan untuk masing-masing
perlakuan, dengan total kebutuhan mencapai 800 ml untuk dua kali
pengulangan. Susu yang digunakan adalah merek UltraMilk cair, yang juga
berwarna putih dan dikemas dalam kotak. Gula pasir sebanyak 25 gram
diperlukan untuk setiap perlakuan, sehingga total gula yang dibutuhkan
adaah 200 gram untuk dua kali pengulangan, menggunakan merek
"Gulaku" yang memiliki warna putih kekuninaan dan butiran sedikit halus.

Telur sebanyak 1 butir untuk masing-masing perlakuan, sehingga
dibutuhkan 8 butir telur untuk duakali pengulangan. Telur yang digunakan
adalah telur ayam ras.

Margarin sebanyak 10 gr untuk masing-masing perlakuan sehingga
dibutuhkan 80 gr untuk dua kali pengulangan. Margarin yang digunakan
adalah margarin dengan merk "Palmia’ yang di kemas dalam bentuk
bungkusan, serta vanili essence baking powder.

Bahan yang digunakan untuk uji organoleptik yaitu sampel produk

pancake, formulir uji organoleptik, dan air mineral.

. Alat Pendlitian

Alat yang digunakan dalam pembuatan pancake dengan suplementasi

tepung daun bayam antara lain, baskom, Teflon, kompor, ballon wishk,
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sarbet, sendok makan, timbangan digital dan piring ceper.

Alat yang digunakan untuk pembuatan tepung daun bayam antaralain,
nampan besar, baskom, timbangan digital, belender dan ayakan ukuran 100
mesh.

Alat yang digunakan untuk uji organoleptik yaitu formulir uji
organoleptik, aat tulis, piring snack dan sendok teh.

D. Pelaksanaan Penelitian
1. Tahap Persiapan
Tahap persigpaan ini terdiri dari tahapan pembuatan tepung daun
bayam dan dilanjutkan dengan pembuatan pancake dengan penambahan
tepung bayam.
a) Pembuatan Tepung Daun Bayam Hijau
Daam proses pembuatan tepung daun bayam hijau, dimana
pemisahan daun bayam dari tangka setelah dicuci dulu, kemudian
merebus bayam hijau menggunakan panci yang berisi air panas selama

1 menit, selanjutnya pengeringan dilakukan menggunakan oven dengan

selama 45 menit. kemudian daun bayam hijau yang sudah kering

dibelender sampai halus, lalu diayak menggunakan ayakan ukuran 100

mesh agar diperoleh tepung daun bayam hijau yang halus..

b) Pembuatan Pancake

1. Campurkan 100 gr tepung terigu, 1,5 gr vanilla, dan 5 gr baking
powder, lalu aduk. Setelah itu campurkan 55 gr telur ayam yang
sudah di kocok lepas, 100 gr susu cair dan 10 gr margarin leleh.

2. Panaskan wajan anti, lengkap dengan api sedang. Tuang adonan
setelah mulal berlubang-lubang balik adonan. Apabila sudah kuning
kecoklatan, angkat, pancake sudah siap disajikan.

¢) Pembuataan Pancake dengan penambahan tepung daun bayam :

1. Campurkan 100 gr tepung terigu, 1,5 gr vanilla bubuk, 5 gr baking
powder, dan tepung bayam hijau sesuai perlakuan, lalu aduk. Setelah
itu campurkan telur ayam yang sudah di kocok lepas, gula pasir,
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susu cair dan margarin leleh.

2. Panaskan wagjan anti lengkat dengan api sedang. Tuang adonan
setelah mulai berlubang-lubang selama 5 menit balik adonan.
Apabila sudah kuning kecoklatan, angkat ,pancake sudah siap
disgjikan.

2. Tahap Penelitian
a. Pendlitian pendahuluan
Sebelum dilakukan penelitian lanjutan, dilakukan penelitian
pendahuluan terlebih dahulu yaitu pembutan pancake dengan
penambahan tepung daun bayam hijau. Penelitian ini bertujuan untuk
mendapatkan dan prosedur yang tepat dalam pembuatan pancake tepung

daun bayam. Penelitian ini dilakukan dengan 3 perlakukan dan 1

kontrol, dimana setiap perlakukan perbandingan tepung terigu dan

tepung daun bayam yaitu perlakukan FO O gr (sebaga control),

Perlakuan F1 5 gr, perlakuan F2 10 g,r dan perlakuan F3 15 gr tepung

daun bayam.

Tabel 3.2 Pemakaian Bahan Makanan Untuk Setiap Perlakuan
Pada Penelitian Pendahuluan

Bahan Perlakuan

FO F1 F2 F3
Tepung terigu (gr) 100 100 100 100
Tepung daun bayam (gr) 0 0 10 15
Telur ayam (gr) 55 55 55 55
Susu cair (gr) 100 100 100 100
Margarin (gr) 10 10 10 10
Vanillabubuk (gr) 15 15 15 15
Baking powder (gr) 5 5 5 5

Sumber : Yummy Pancake

Pada peneliian pendahuluan ,dilakukan penambahan tepung daun
bayam hijau ke dalam pancake dengan 4 perlakuan dimana masing-
masing sebanyak 5 gr, 10 gr, 15 gr dan pancake tanpa penambahan
tepung daun bayam sebagai kontrol.
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Tabel 3.2 Kandungan Zat Gizi Pancake Tepung Bayam Dalam 1

Resep
Perlakuan Energi Protein Lemak Karbohidrat Zat bes
(kkal)  (gr) (9r) (gr) (mg)
FO (0) 624,2 19,3 151 106,1 2,6
F1(5) 643,2 20,2 15,3 108,1 4,2
F2 (10) 662,2 21,1 15,5 110,1 5,8
F3 (15 681,2 22,1 15,7 112,1 75

Sumber : TKPI 2017
Berdasarkan perhitungan TKPI 2017 hasil analisis zat gizi pancake
dengan penambahan tepung bayam sebanyak 5 gr, 10 gr, dan 15 gr,
sudah mendekati 10% kecukupan kadar Fe remaa putri perhari.
Kandungan zat gizi yang terdapat dalam 100 gram pancake dengan
penambahan tepung bayam dapat dilihat padatabel berikut :
Tabel 3.3 Kandungan Zat Gizi Pancake Tepung Bayam Dalam 100

gr
Perlakuan Energi Protein Lemak Karbohidrat Zat bes
(kkal) (gr) (gr) (gr) (mg)
FO (0) 215,2 6,6 5,2 36,5 0,8
F1(5) 221,7 6,9 52 37,2 14
F2 (10) 228,3 7,2 5,3 37,9 2,0
F3 (15) 234,8 7,6 54 38,6 2,5

Tabel 3.4 Kandungan Zat Gizi Pancake Tepung Bayam Dalam 1
Buah Pancake

Perlakuan Energi Protein Lemak Karbohidrat Zat bes
(kkal)  (gr) (gr) (gr) (mg)

FO (0) 89,1 27 21 151 03
F1(5) 91,8 28 2.1 15,4 0,6
F2 (10) 94,6 3,0 2.2 15,7 08
F3 (15) 97,3 31 2.2 16,0 1,0

Uji organoleptik pancake tepung daun bayam hijau yang telah
dilakukan kepada 15 orang panelis yaitu mahasiswa D3 gizi tingkat 3
yang telah mempelgjari materi mengenai uji organoleptik. Berdasarkan
penelitian pendahuluan didapatkan pancake tepung daun bayam hijau
yang paling disukai adalah perlakuan F2 dengan penambahan tepung
daun bayam sebanyak 10 gr. Hasil uji organoleptik dapat dilihat pada
tabel 3.6 sebagal berikut.
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Tabel 3.5 Hasil Uji Organoleptik Pancake Tepung Bayam Pada

Penelitian Pendahuluan

Perlakuan Warna Aroma Rasa Tekstur Rata-rata
FO (0) 34 33 3,2 34 3,3
F1(5) 3,3 3.2 3,0 34 3,2
F2 (10) 3,3 3.2 34 33 3,3
F3 (15) 31 3,0 3,0 3,2 3,0

Dari tabel di atas didapatkan hasil seperti :

1)

2)

3)

4)

Pancake tanpa penambahan tepung bayam diperoleh warna putih
kekuningan, aroma khas pancake, rasa khas pancake, tekstur
lembuit.

Pancake dengan penambahan tepung bayam sebanyak 5 gr
diperoleh warna hijau pucat, aroma sedikit tepung bayam, rasa
sedikit tepung bayam, tekstur lembut.

Pancake dengan penambahan tepung bayam sebanyak 10 gr
diperoleh hijau sedikit pekat, aroma khas tepung bayam, rasatepung
bayam, dan tekstur lembut.

Pancake dengan penambahan tepung bayam sebanyak 15 gr
diperoleh warnahijau pekat, aroma khas tepung bayam, rasa tepung
bayam dan tekstur lembuit.

. Pendlitian lanjutan

Berdasarkan penelitian pendahuluan yang telah dilakukan

didapatkan perlakuan terbaik yaitu pancake dengan penambahan tepung

bayam sebanyak 10 gr. Dari perlakuan terbaik tersebut dibuat formula

penelitian lanjutan dengan sebanyak 7,5 gr, 10 gr, 12,5 gr. Berikut bahan
untuk perlakuan lanjutan dapat di lihat pada tabel 3.5 berikut:
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Tabel 3.5 Pemakaian Bahan Makanan Untuk Setiap Perlakuan Pada
Penelitian Lanjutan

Bahan FO F1 F2 F3
Tepung terigu (gr) 100 100 100 100
Tepung bayam (gr) 0 7,5 10 12,5
Telur ayam (gr) 55 55 55 55
Susu cair (gr) 100 100 100 100
Margarin (gr) 10 10 10 10
Vanilla bubuk(gr) 15 15 15 1,5
Baking powder (gr) 5 5 5 5

Sumber : Yummy Pancake

Tabel 3.6 Kandungan Zat Gizi Pancake Tepung Daun Bayam Dalam 1

Resep

Perlakuan Energi Protein Lemak Karbohidrat Zatbes  Berat

(kkal) — (gr) (ar) (ar) (mg) ation)an

gr

FO (0) 624,2 19,3 151 106,1 2,6 280,0
F1(7,5) 652,7 20,7 154 109,1 50 287,5
F2 (10) 662,2 21,1 155 110,1 5,8 290,0
F3 (12,5 666,7 21,6 15,6 1111 6,7 292,5

Berdasarkan perhitungan TKPI 2017 hasil analisis zat gizi pancake dengan
penambahan tepung bayam sebanyak 7,5 gr, 10 gr, dan 12,5 gr, sudah mendekati
kecukupan kadar Fe remaja putri perhari. Kandungan zat gizi yang terdapat
dalam 100 gram pancake dengan penambahan tepung bayam dapat di lihat pada
tabel 3.7 berikut :

Tabel 3.7 Kandungan Zat Gizi Pancake Tepung Daun Bayam Dalam 100 gr

Perlakuan Energi Protein Lemak Karbohidrat Zat besi
(kkal) (ar) (ar) (gr) (mg)
FO (0) 215,2 6,6 5,2 36,5 0,8
F1(7,5) 225,0 7,1 53 37,6 1,7
F2 (10) 228,3 7,2 53 37,9 2,0
F3(12,5) 229,8 74 53 38,3 2,3

Berdasarkan perhitungan TKPI 2017 hasil analisis zat gizi pancake dengan
penambahan tepung bayam sebanyak 7,5 gr, 10 gr, dan 12,5 gr dapat
dissimpulkan bahwa satu buah pancake belum mencukupi untuk memenunhi
asupan zat besi yang diperlukan dalam satu kali makan selingan. Kandungan zat
gizi yang terdapat dalam satu buah pancake dengan penambahan tepung daun
bayam dapat dilihat pada tabel 3.8 berikut:
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Tabel 3.8 Kandungan Zat Gizi Pancake Tepung Daun Bayam Dalam 1

Buah Pancake
Perlakuan Energi Protein Lemak Karbohidrat Zat Berat 1
(kkal) (gr) (gr) (gr) bes buah
(mg) (ar)
FO (0) 89,1 2,7 2,1 151 0,3 40
F1(7,5) 93,2 29 2,2 15,5 0,7 40
F2 (10) 94,6 3,0 2,2 15,7 0,8 40
F3 (12,5) 95,2 3,0 2,2 15,8 0,9 40

Berdasarkan tabel 3.8 menunjukkan bawah perlakuan terbaik dengan
penambahan tepung bayam 7,5 gr menghasilkan energi 93,2 kkal, protein 2,9 gr,
lemak 2,2 gr, karbohidrat 15,5 gr dan zat besi 0,7 mg dengam berat 1 buah
pancake 40 gr, sehingga dari hasil menunjukkan bawah pancake dapat di makan

2 buah pancake agar tercukupi kebutuhan 1 kali makan selingan remaja putri.

E. Pengamatan
Penelitian ini menggunakan dua metode pengamatan, yaitu pengamatan
subjektif dan objektif. Pengamatan subjektif melibatkan uji organoleptik,
sedangkan pengamatan objektif dilakukan melalui pengujian kadar Fe.
1. Pengamatan Subjektif
Uji organoleptik dilakukan untuk menilai warna, aroma, rasa dan tekstur
pada pancake. Panelis yang terlibat harus memenuhi beberapa persyaratan,,
tidak dalam keadaan kenyang dan lapar, tidak merokok, tidak dalam
keadaan sakit, tidak dalam keadaan mabuk, tidak sedang dalam keadaan
terlalu sedih, gembira dan terburu-buru serta tidak dalam keadan stress.
Sebelum pengujian dimulai, panelis diberikan arahan mengena tata tertib,
prosedur pelaksanaan uji organoleptik, dan penjelasan tentang formulir
yang akan digunakan. Panelis yang berpartisipasi terdiri dari mahasiswa
tingkat 1l dan Il yang telah mempelgari syarat-syarat menjadi panelis.
Dalam penelitian pendahuluan, jumlah panelis adalah 15 orang, sedangkan
pada penelitian lanjutan jumlah panelis meningkat menjadi 25 orang
Panelis dimintai untuk dapat memberikan tanggapan mereka terhadap
kesukaan terhadap pancake dalam formulir yang telah disediakan. Proses
pengujian dilakukan dengan langkah-langkah berikut:
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1) Disediakan 4 buah sampel yang telah disgjikan, setiap sampel diberikan
kode. Serta disediakan air mineral.

2) Panelis diminta untuk mencicipi satu persatu sampel dan mengis
formulir uji organoleptik sesuai tanggapannya.

3) Setigp panelis akan mencicipi satu persatu sampel, panelis diminta
untuk meminum air setiap akan mencicipi sampel lainnya.

4) Panelis mengisi formulir yang telah disediakan terhadap rasa, aroma,
tekstur, dan warna dalam bentuk angka.

5) Penilaian tingkat kesukaan meliputi :
a) Sangat suka (4)
b) Suka(3)
¢) Kurang Suka(2)
d) Tidak suka (1)

6) Sebelum dilakukan pengujian, terlebih dahul panelis diberitahu tentang
tata tertib dan prosedur dalam pengujian sampel.

2. Pengamatan objektif

Uji kadar Fe yang dilakukan terhadap pancake dengan penambahan

tepung daun bayam kontrol dan perlakuan terbaik. Tempat penelitian

dilaksanakan di UPT. Laboratorium Sentral, Unand Limau Manis, Padang.

F. Teknik Pengolahan Data dan Analisis Data
Data yang telah diperoleh dari hasil uji organoleptik terhadap warna,
aroma, tekstur, dan rasa pada pancake dengan penambahan tepung bayam
disgjikan dalam bentuk tabel, kemudian diambil rata-rata (warna, aroma,
tekstur, dan rasa) dianalisis secara deskriptif.



A. Hasil Pendlitian

BAB IV

HASIL DAN PEMBAHASAN

Tujuan dari dilaksanakannya penelitian ini untuk mengidentifikas tingkat

mutu organol eptik serta kandungan Fe dari perlakuan terbaik yang didapatkan

dari uji organoleptik. Untuk membuat pancake dengan penambahan tepung

daun bayam, digunakan 1 kontrol serta 3 jenis perlakuan, yaitu penambahan

tepung daun bayam sebanyak 7,5 gram, 10 gram, serta 12,5 gram. Setelah

dilaksanakan penelitian tentang mutu organoleptik pancake dengan tepung

daun bayam, dengan mempertimbangkan aspek aroma, warna, rasa, serta

tekstur pada tiap perlakuan, maka diperoleh hasil

sebagaimana dijelaskan berikut ini.

1. Uji Organoleptik

perlakuan terbaik

Hasil uji organoleptik terhadap warna, tekstur, rasa, serta aroma

pancake tepung daun bayam adal ah sebagai berikut:

a. Warna

Hasil uji organoleptik terhadap warna pancake dengan penambahan

tepung daun bayam terdiri dari tiga perlakuan. Nilai tingkat kesukaan

panelis rata-rata untuk setiap perlakuan disajikan padatabel 4.1 berikut:
Tabel 4.1 TingkaK esukaan PanelisTerhadap Warna Pada Pancake

tepung daun bayam

Perlakuan Rata-RatatSD Max Min Tingkat
Kesukaan
FO 3,48+ 0,50 4 3 Sangat Suka
F1 3,40 £ 0,50 4 3 Suka
F2 3,36+ 0,48 4 3 Suka
F3 3,28+ 0,45 4 3 Suka

Berdasarkan tabel 4.1 di atas bisa diketahui bahwa rata-rata tingkat

kesukaan panelis terhadap warna pancake dengan penambahan tepung

daun bayam berada dalam rentang 3,28 hingga 3,40. Nilai tersebut

mengindikasikan tingkat preferensi yang termasuk kategori suka. Nilai

rata-rata tertinggi untuk warna pancake dengan penambahan tepung

daun bayam didapat pada perlakuan F1, yakni sebesar 3,40, sedangkan
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nilai terendah terdapat pada perlakuan F3 dengan nilai 3,28.
Aroma

Rata-ratatingkat kesukaan panelisterhadap aroma setiap perlakuan
penambahan tepung daun bayam pada pancake diperoleh melalui uji
organoleptik dan disagjikan padatabel 4.2 berikut:

Tabel 4.2 Tingkat Kesukaan Panelis Terhadap Aroma Pada
Pancake tepung daun bayam

Perlakuan Rata-RatatSD Max Min Tingkat
Kesukaan
FO 3,48+ 0,50 4 3 Sangat Suka
F1 3,32+ 047 4 3 Suka
F2 3,32+ 0,47 4 3 Suka
F3 3,16+ 047 4 2 Suka

Berdasarkan tabel 4.2 diats didapat bahwa nilai rata-rata tingkat
kesukaan panelis terhadap aroma pancake yang mengandung tepung
daun bayam berada dalam rentang 3,16 hingga 3,32. Rentang nilai
tersebut menunjukkan kategori kesukaan pada tingkat suka. Perlakuan
F1 menunjukkan nilai rata-rata tertinggi untuk aroma pancake dengan
penambahan tepung daun bayam yaitu 3,32, sementara perlakuan F3
memiliki nilai rata-rata terendah, yaitu 3,16.

Rasa

Rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap rasa setiap perlakuan
penambahan tepung daun bayam pada pancake diperoleh melalui uji
organoleptik dan disajikan padatabel 4.3.

Tabel 4. 3 Tingkat Kesukaan Panelis Terhadap Rasa Pada Pancake
tepung daun bayam

Perlakuan Rata-RatatSD Max Min Tingkat
Kesukaan
FO 3,36+ 0,48 4 3 Suka
F1 3,28+ 0,45 4 3 Suka
F2 3,28+ 0,45 4 3 Suka
F3 3,16 + 0,37 4 3 Suka

Berdasarkan tabel 4.3 diats didapat bahwa nilai rata-rata tingkat
kesukaan panelis terhadap rasa pancake dengan penambahan daun
bayam berada dalam rentang 3,16 hingga 3,28. Rentang nilai tersebut
menunjukkan kategori kesukaan pada tingkat suka Perlakuan F1
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menunjukkan nilai rata-rata tertinggi untuk rasa pancake dengan
penambahan tepung daun bayam yaitu 3,28, sementara perlakuan F3
memiliki nilai rata-rata terendah, yaitu 3,16.
d. Tekstur
Ratarata tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur setiap
perlakuan penambahan tepung daun bayam pada pancake diperoleh
melalui uji organoleptik dan disajikan padatabel 4.4 berikut:

Tabel 4.4 Tingkat Kesukaan Panelis Terhadap Tekstur Pada
Pancake tepung daun bayam

Perlakuan Rata-RatatSD Max Min Tingkat
K esukaan
FO 3,52+ 0,50 4 3 Sangat Suka
F1 3,44 + 0,50 4 3 Suka
F2 3,36+ 0,48 4 3 Suka
F3 3,32+ 047 4 3 Suka

Berdasarkan tabel 4.4 diatas didapat bahwa nilai rata-rata tingkat
kesukaan panelis terhadap tekstur pancake dengan penambahan tepung
daun bayam berada dalam rentang 3,32 hingga 3,44. Rentang nilai
tersebut menunjukkan kategori kesukaan pada tingkat suka. Perlakuan
F1 menunjukkan nilai rata-rata tertinggi untuk tekstur pancake dengan
penambahan tepung daun bayam yaitu 3,44, sementara perlakuan F3
memiliki nilai rata-rataterendah, yaitu 3,32.

2. Perlakuan Terbaik
Pada tabel 4.5 disgjikan hasil uji organoleptik terhadap tiga perlakuan
pancake dengan penambahan tepung daun bayam :

Tabe 4.5 Tingkat Kesukaan Panelis Terhadap Mutu Organoleptik
Pancake Tepung Daun Bayam
Perlakuan Rasa Aroma Warna Tekstur Jumlah Rata-

Rata
FO 3,36 348 3,48 3,52 13,84 3,46
F1 3,28 3,32 3,40 3,44 13,44 3,36
F2 3,28 3,32 3,36 3,36 13,32 3,33
F3 3,16 3,16 3,28 3,32 12,92 3,23

Berdasarkan tabel 4.5 hasil rata-rata tertinggi untuk pancake dengan
penambahan tepung daun bayam adalah perlakuan F1 dengan rata-rata

kesukaan panelis 3,36 sertatermasuk dalam kategori suka.
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3. Kadar Zat Bes

Uji kadar zat besi (Fe) dilakukan dengan tujuan untuk menentukan
kandungan unsur besi pada sampel pancake yang telah memperoleh
perlakuan terbaik. Kegiatan pengujian ini dilaksanakan di UPT.
Laboratorium Sentral, Unand Limau Manis, Padang. Penetapan kadar Fe
pada pancake dilaksanakan pada dua kelompok perlakuan, yaitu perlakuan
FO sebagal kontrol yang merupakan pancake tanpa tambahan tepung daun
bayam, serta perlakuan F1 sebagal perlakuan terbaik yang berupa pancake
dengan penambahan tepung daun bayam sebanyak 7,5 gram. Data hasil
pengukuran kadar Fe terlihat padatabel 4.6 berikut:
Tabel 4. 6 Hasil Uji Kadar Fe Pada Pancake

Perlakuan Kadar zat bes (mg)
Perlakuan FO (Uji Laboratorium) 0,93
Perlakuan F1 (Uji Laboratorium) 1,48

Tabel 4.6 yang disgjikan di atas memperlihatkan bahwa nilai kadar zat
besi pada pancake dengan perlakuan F1 lebih tinggi dibandingkan dengan
kadar zat besi pada pancake yang mendapat perlakuan FO (sebagai kontrol).
Nilai gizi pancake untuk 1 pors sncak 10% AKG dapat dilihat pada tabel
4.7 berikut :

Tabel 4. 7 Nilai Gizi Pancake untuk 1 Porsi Snack 10%

Hasl K ebutuhan + AKG
Energi (kkal) 186,4 205,0 -9%
Protein (gr) 58 6,5 -10%
Lemak (gr) 4,4 7,0 -37%
Karbohidrat (gr) 31,0 30,0 +3%
Zat Besi (gr) 14 15 -6%

Berdasarkan tabel 4.7 menunjukkan bahwa pancake dimakan 2 buah
pancake dalam sehari untuk mencukupi 10% dari 1 kali makan selingan
dengan energi 186,4 kkal, protein 5,8, lemak 4,4 gr, karbohidrat 31 gr dan
zat bes 1,4 mg.
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B. Pembahasan
1. Uji Organoleptik

Dari data hasil uji organoleptik terhadap pancake dengan penambahan
tepung daun bayam, secara umum skor paling tinggi didapat pada pancake
tanpa penambahan tepung daun bayam. Namun, untuk pancake yang
mengandung tepung daun bayam, perlakuan F1 menunjukkan nilai tertinggi
pada aspek warna, rasa, aroma, serta tekstur.
a. Warna

Warna merupakan elemen pertama yang dapat dengan mudah
diperhatikan dalam pelaksanaan pengujian mutu organoleptik pada
produk pangan. Penilaian kualitas sensorik pada produk makanan tidak
hanya mencakup warna, tetapi juga meliputi aspek bentuk, ukuran,
kejernihan warna, sertasifat permukaan seperti tekstur kasar atau halus,
kilap, dan karakteristik lainnya. Peranan warna sangat signifikan dalam
menentukan mutu, tingkat kesegaran, serta kematangan suatu produk
makanan. Selain berfungsi sebagai daya tarik visual, warna juga
menjadi faktor penting yang mempengaruhi preferensi dan nafsu makan
seseorang terhadap makanan yang disajikan.3!

Dari hasil uji organoleptik yang dilakukan oleh panelis terhadap 3
perlakuan pancake dengan penambahan tepung daun bayam, rata-rata
tingkat kesukaan terhadap warna pancake diperolah berkisar antara 3,28
hingga 3,40. Nilai rata-ratatertinggi untuk aspek warna ditemukan pada
perlakuan F1 yaitu 3,40, yang menggunakan penambahan tepung daun
bayam sebanyak 7,5 gram. Dengan demikian, perlakuan F1
menghasilkan pancake dengan warna hijau.

Penambahan tepung daun bayam dalam pembuatan pancake
memberikan pengaruh terhadap perubahan warna produk. Dengan
peningkatan jumlah tepung daun bayam yang dimasukkan ke dalam
adonan pancake, tampilan warnanya akan cenderung semakin gelap
atau hijau tua, serta semakin sedikit tepung daun bayam yang
ditambahkan, warnanya menjadi lebih muda. Hal tersebut selaras
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dengan hasil penelitian terdahulu yang mengindikasikan bahwasannya
kadar tepung daun bayam yang lebih tinggi dalam pancake berkorelasi
dengan intensitas warna hijau tua yang meningkat.*.

Warna pancake yang mengandung tepung daun bayam
menunjukkan kecenderungan menjadi lebih gelap seiring dengan
peningkatan proporsi tepung daun bayam pada setiap perlakuan.
Dengan kata lain, semakin besar jumlah tepung daun bayam yang
ditambahkan ke dalam adonan pancake, makaintensitaswarnagelapnya
juga semakin meningkat. Hal tersebut disebabkan oleh karakteristik
daun bayam yang memiliki warna hijau tua secara alami. Klorofil
yaitu zat hijau yang terkandung dalam daun bayam dan mempengaruhi
warna hijau pancake.®?

. Aroma

Aroma adalah suatu zat yang dapat dirasakan melalui indra
penciuman. Senyawa-senyawa aroma harus bisa larut dalam air dan
sedikit larut dalam lemak agar dapat menghasilkan aroma. Dalam
bidang industri pangan, pengujian terhadap karakteristik aroma
memiliki signifikansi tinggi karena mampu memberikan penilaian cepat
terhadap tingkat penerimaan suatu produk. Dengan demikian, evaluasi
aroma menjadi aspek esensiad dalam menentukan keberterimaan
konsumen terhadap produk pangan tersebut3,

Daam proses pengujian kesukaan terhadap aroma, kepekaan
panelis memberikan dampak signifikan terhadap hasil penilaian. Salah
satu faktor fisiologis yang memengaruhi tingkat kepekaan tersebut
adalah kondisi tubuh yang berkaitan dengan rasalapar maupun kenyang.
Konsums makanan yang berlebihan dapat mempengaruhi kepekaan,
sedangkan kondis  kekurangan asupan makanan berpotensi
menimbulkan penilaian yang cenderung berlebihan®,

Dari hasil pengujian organoleptik yang dilakukan oleh panelis pada
3 perlakuan pancake dengan tambahan tepung daun bayam, didapat nilai
rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap aroma pancake tersebut
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berada pada rentang 3,16 hingga 3,32, yang menunjukkan kategori
tingkat suka. Nilai tertinggi untuk aroma pancake dengan penambahan
tepung daun bayam tercatat pada perlakuan F1, yaitu sebesar 3,32
dengan jumlah penambahan tepung daun bayam sbanyak 7,5 gram.

Penambahan tepung dari daun bayam dalam pembuatan pancake
dapat mempengaruhi aroma pancake yang dihasilkan, semakin banyak
tepung daun bayam yang digunakan maka aroma pancake cenderung
semakin berbau langu. Hal ini disebabkan oleh kandungan enzim
lipoksidase secaraaami yang terdapat pada daun bayam hijau, sehingga
peningkatan proporsi tepung bayam hijau sebagai bahan baku dalam
pembuatan pancake menghasilkan aroma yang lebih menyengat atau
langu. Dengan demikian, kandungan enzim tersebut pada tepung bayam
hijau merupakan faktor utama yang menyebabkan aroma pancake
menjadi kurang segar saat proporsi tepung bayam ditingkatkan®2.
Rasa

Rasa merupakan suatu aspek yang diukur melalui keterlibatan
indera perasa, khususnya lidah, dalam merespons rangsangan Kimiawi.
Empat rasa utama yang menjadi fokus indera perasa tersebut melipuiti
rasa manis, asam, pahit, serta asin. Selain itu, rasa memiliki peranan
krusial dalam proses pengambilan keputusan konsumen, terutama
dalam menentukan apakah mereka menerima atau menolak suatu
produk makanan maupun barang.3*

Dari hasil pengujian organoleptik yang dilakukan oleh panelis pada
3 perlakuan pancake dengan variasi penambahan tepung daun bayam,
didapat rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap rasa pancake yang
mengandung tepung daun bayam berada pada kisaran 3,16 hingga 3,28.
Nilai tersebut menunjukkan bahwa pancake dengan penambahan tepung
daun bayam memperoleh tingkat kesukaan yang tergolong suka.
Perlakuan F1 dan F2 dengan penambahan tepung daun bayam sebanyak
7,5 gram menghasilkan rata-rata tingkat kesukaan tertinggi terhadap
rasayaitu sebesar 3,28.
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Adanya penambahan tepung daun bayam pada pancake terbukti
memberikan pengaruh terhadap cita rasa produk tersebut. Semakin
besar jumlah tepung daun bayam yang ditambahkan, semakin kuat pula
karakter rasa tepung daun bayam yang muncul, yang cenderung
mempunyai rasa pahit. Rasa pahit pada tepung daun bayam ini
disebabkan oleh kandungan senyawa saponin, yang merupakan
komponen penyebab rasa pahit tersebut. Walaupun rasa pahit ini tidak
dapat sepenuhnya dihilangkan .

. Tekstur

Tekstur dapat didefiniskan sebagai sifat tekanan yang dapat
dikenali melalui indera mulut, khususnya saat makanan mengalami
proses gigitan, pengunyahan, dan penelanan, sertamelalui sentuhan jari.
Karakteristik tekstur berhubungan erat dengan tingkat kekerasan atau
kelembutan suatu bahan pada saat digigit. Dalam penilaian tekstur pada
bahan pangan, indera peraba berperan penting dan tersebar hampir di
seluruh permukaan kulit dengan kepekan yang bervariasi, khususnya
pada area-area seperti bibir dan rongga mulut yang mempunyai tingkat
kepekaan sentuhan yang sangat tinggi terhadap rangsangan.

Dari hasil pengujian organoleptik yang dilakukan oleh panelis pada
3 perlakuan berbedaterhadap pancake dengan penambahan tepung daun
bayam menunjukkan rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur
pancake dalam rentang 3,32 hingga 3,44. Nila tersebut menunjukkan
bahwa tekstur pancake dengan penambahan tepung daun bayam berada
pada kategori suka. Perlakuan F1 pancake dengan penambahan tepung
daun bayam sebanyak 7,5 gram mendapat rata-rata tertinggi dalam
penilaian tekstur pancake yaitu 3,40.

Penambahan tepung daun bayam dalam proses pembuatan pancake
tidak menunjukkan perbedaan signifikan antar perlakuan yang
diberikan. Temuan ini selaras dengan hasil studi terdahulu yang mendliti
pengaruh penambahan tepung daun bayam pada produk dorayaki®?.
Terdapat pengaruh dari penambahan tepung daun bayam terhadap
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tekstur pancake, di mana semakin besar proporsi tepung daun bayam

yang digunakan, maka tekstur pancake yang dihasilkan cenderung

semakin padat. Hal ini disebabkan oleh penurunan kadar air dalam
pancake seiring dengan peningkatan jumlah tepung daun bayam.
2. Perlakuan terbaik

Perlakuan yang memperoleh nilai rata-rata tertinggi pada aspek rasa,
warna, tekstur, serta aroma dikategorikan sebagal perlakuan terbaik. Dalam
produk pancake yang diberi tambahan tepung daun bayam, perlakuan F1
menunjukkan nilai rata-rata penerimaan panelis paling tinggi, yaitu sebesar
3,36, jikadibandingkan dengan perlakuan F2 yang mendapat nilai 3,33 serta
perlakuan F3 dengan nilai 3,23.

Nilai rata-rata tertinggi yang didapat oleh perlakuan F1 menunjukkan
bahwa panelis |ebih menyukai pancake yang mengandung 7,5 gram tepung
daun bayam. Pada perlakuan ini, produk pancake tampil dengan warna
hijau, aroma khas tepung daun bayam yang terdeteks jelas, rasa yang
sedikit mencerminkan kehadiran tepung daun bayam, serta tekstur yang
cenderung lebih padat jika dibandingkan dengan pancake tanpa
penambahan tepung daun bayam.

3. Kadar zat bes

Dari hasil analisis kandungan bes (Fe) pada produk pancake yang
diberi penambahan tepung daun bayam, diketahui bahwa perlakuan terbaik
diperoleh pada penambahan tepung bayam sebanyak 7,5 gram. Dalam
penelitian ini, perlakuan FO (sebagai kontrol), yakni tanpa penambahan
tepung daun bayam, menghasilkan kandungan Fe sebesar 0,93 mg per 100
gr. Sebaliknya, pada perlakuan dengan penambahan tepung daun bayam
sebanyak 7,5 gr, kadar Fe yang terukur mencapai 1,48 mg per 100 gr. Dapat
dilihat kadar Fe pada pancake pengalami kenaikkan 0,55 mg. Menurut hasil
perhitungan nilai gizi menggunakan TKPI didapatkan kadar zat besi pada
pancake tanpa penambahan tepung daun bayam yaitu 0,8 mg per 100 gram
sedangkan pancake dengan penambahan tepung daun bayam mengandung
zat besi yaitu 1,7 mg per 100 gram. Sehingga dapat dilihat bahwa hasil |abor
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kantrol lebih tinggi dibandingkan dari perhitungan TKPI. Hal ini disebakan
karena pada pembuatan pancake menggunakan tepung terigu sebagai bahan
utama yang telah melalui proses fortifikasi, yaitu penambahan zat bes
secara sengagja dalam proses produksi. Dapat dilihat juga lagi pada
perlakuan terbaik mengalami kenaikkan yang tidak sesuai dengan
perhitungan TKPI.

Kenaikkan kadar Fe pada tepung bayam tidak sesuai disebabkan oleh
proses pengolahan dan pengujian yang dapat mengakibatkan kehilangan zat
besi. Suhu pengeringan yang tinggi serta waktu pengeringan yang lama
berpotenst mempercepat kehilangan zat besi. Kedua faktor tersebut dapat
menurunkan kandungan zat besi termasuk zat besi pada bayam hijau selama
proses pengolahan.

Metode pengeringan berperan penting dalam menentukan kadar Fe
pada tepung bayam. Pengeringan pada suhu tinggi dan waktu yang lama
cenderung menurunkan kadar zat besi. Sebagai contoh, penelitian yang
menggunakan suhu pengeringan 50°C selama 5 jam menghasilkan kadar Fe
sebanyak 0,179 mg/100 g, namun kadar ini menurun jika suhu dan waktu
pengeringan ditingkatkan. Hal ini menunjukkan bahwa Fe pada bayam
sangat rentan terhadap pemanasan secara lansung meskipun suhu kurang
dari 50°C namun berlangsung dalam waktu relative lama, sehingga
kandungan Fe yang dihasilkan mmenjadi lebih rendah.®



BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesmpulan

1.

Nilai rata-ratatingkat ke sukaan panelisterhadap warna pancake dengan
penambahan tepung daun bayam sebasar 3,40 adalah berada pada
tingkat suka.

Nilai ratarratatingkat kesukaan panelis terhadap aroma pancake dengan
penambahan tepung daun bayam sebasar 3,32 adalah berada pada
tingkat suka.

Nilal rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap rasa pancake dengan
penambahan tepung daun bayam sebasar 3,28 adalah berada pada
tingkat suka

Nilai rata-ratatingkat kesukaan panelisterhadap tekstur pancake dengan
penambahan tepung daun bayam sebasar 3,44 adalah berada pada
tingkat suka

Perlakuan terbaik pancake dengan penambahan tepung daun bayam
terhadap warna, aroma, rasadan tekstur yaitu pada perlakuan F1 sebesar
3,36 dengan penggunaan tepung daun bayam sebanyak 7,5 gr.

Kadar Fe pada pancake dengan penambahan tepung daun bayam
didapatkan dari hasil uji laboratorium di Laboratorium Sentral, Unand
Limau Manis, Padang adalah 1,48 mg/100 gr.

B. Saran

1.

Disarankan untuk peneliti selanjutnya menggunakan tepung daun
bayam sebanyak 7,5 gr karena penambahan tepung daun bayam dapat
meningkatkan kadar zat besi yang ada pada pancake.

Berdasarkan nilai gizi pancake sebagai snack 10% dari AKG disarankan
dikonsumsi dengan penambahan toping (SKM, keju,madu, coklat |eleh,

dil) untuk memenuhi zat gizi 1 porsi snack yang kurang.
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LAMPIRAN



Lampiran 1. Formulir Uji Organoleptik

FORMULIR UJI ORGANOLEPTIK

Nama Panelis

Tanggal Pengujian

Prosedur Pengujian

1. Letakkkan 4 buah Sampel dalam masing-masing piring, dimana setiap piring
diberi kode

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

3. Setigp akan mencicipi sampel panelis diminta untuk minum air yang telah
disediakan. Air minum berfungs 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
KODE SAMPEL UJI ORGANOLEPTIK
RASA | AROMA WARNA TEKSTUR
399
546
618
965

Komentar :



Lampiran 2. Rincian Biaya Pembuatan Pancake

No Bahan Banyak Harga Satuan Harga Total
1 |Tepung terigu 800 / gr Rp 20,000 /kg Rp 16,000
2 | Telur Ayam 8/ btr Rp 2,000 /btr Rp 16,000
3 |Susucarr 800/ gr Rp 24,000 /g Rp 19,200
4 |Gulapasr 200/ o Rp 20,000 /kg Rp 4,000
5 [Margarin 80 /g Rp 10,000 /bks Rp 4,000
6 | Vanili bubuk 6/g Rp 8,000 /ktk Rp 1,000
7 | Baking powder 20/ g Rp 8,000 /ktk Rp 3,000
8 |Bayam 600 / o Rp 8,000 / ikt Rp 34,000
9 |[Garam 10/ g Rp 7,000 bks Rp 500
TOTAL Rp 97,700




Lampiran 3. Diagram Alir Pembuatan Tepung Daun Bayam

CARA PEMBUATAN TEPUNG DAUN BAYAM (AMARANTHUS
TRICOLOR)

Siapkan alat dan bahan dan
pisahkan daun bayam hijau dari
batangnya

!

Timbang daun bayam yang telah
dipisahkan dari batangnya
menggunakan timbangan digital
kemudian cuci

J

Rebus bayam hijau menggunakan
panci berisi selama 1 menit

l

Keringkan daun bayam hijau
menggunakan pemanggangaan /
oven selama 45 menit

l

Haluskan daun bayam hijau yang
sudah kering menggunakan
blender selama 5 menit

J

Ayak tepung bayam hijau yang telah
diblender menggunkan ayakan tepung
100 mesh untuk memisahkan tepung
bayam dan seratnya

Sumber : Zusriva Eva Nabila, 2020



Lampiran 4. Diagram Alir Pembuatan Pancake

CARA PEMBUATAN PANCAKE

Siapkan tepung terigu 100 gr, susu cair
100 ml, telur 55 gr, margarin 10 gr,
gula 25 gr,vanilli bubuk 1,5 gr, baking
powder 5 gr dan garam secukupnya.

l

Campurkan tepung terigu, vanilli
bubuk, baking powder, gula, garam,
aduk merata.

J

Masukkan telur, susu cair, dan
margarin leleh. Aduk rata.

J

L Panaskan wajan dengan api sedang.

Tuangkan adonan, setelah mulai
berlubang- lubang selama 5 menit balik
adonan.

— S )

l

Apabila sudah kuning kecoklatan,
angkat, pancake sudah siap disgjikan

Sumber : Yummy Pancake



Lampiran S. Diagram Alir Pembuatan Pancake dengan Penambahan
Tepung Daun Bayam
DIAGRAM ALIR PANCAKE TEPUNG DAUN BAYAM

Siapkan tepung terigu 100 gr, susu
cair 100 ml, telur 55 gr, margarin 10
gr, gula 25 gr, vanili bubuk 1,5 gr,
baking powder 5 gr dan daram.

}

Campurkan bahan kering, aduk
hingga rata.

f

\_

A B C D
T. bayam T. bayam T. bayam T. bayam
ogr 7,50r 10gr 1250r

!

Masukkan telur, susu cair, dan
margarin leleh. Aduk rata.

!

Panaskan wajan dengan api sedang
.Tuang adonan, setelah berlubang-
lubang selama 5 menit balik adonan

!

Jika sudah kuning kecolatan, lalu
angkat. Pancake siap disgjikan




Lampiran 6. Tabel Nilai Rata-Rata Hasil Uji Organoleptik Pancake

Tabel Nila Rata-Rata Hasil Uji Organoleptik Pancake Dengan Penambahan

Tepung Daun Bayam 1

a. Tabel Nila Rata-Rata Frekuensi Terhadap Warna Pancake Dengan
Penambahan Tepung Daun Bayam

Warna 399 546 618 965
1 3 3 3 3
2 3 3 3 3
3 4 3 3 3
4 3 2 4 3
5 2 4 3 3
6 4 4 4 3
7 3 3 3 3
8 3 3 3 3
9 3 4 3 3
10 4 4 4 4
11 3 3 3 4
12 4 4 4 3
13 3 3 3 3
14 3 3 3 3
15 4 4 4 3
16 4 4 3 3
17 3 4 4 3
18 3 3 3 3
19 3 3 2 3
20 4 3 3 3
21 3 3 4 4
22 4 3 3 3
23 4 4 4 3
24 3 3 3 3
25 3 2 3 3
Total 84 82 81 78
Rata2 3,36 3,28 3,24 3,12




b. Tabel Nila Rata-Rata Frekuensi Terhadap Aroma Pancake Dengan
Penambahan Tepung Daun Bayam

Aroma 399 546
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Rata2 3,28 3,24 3,12 3,08




c. Tabel Nilai Rata-Rata Frekuensi Terhadap Rasa Pancake Dengan
Penambahan Tepung Daun Bayam

Rasa

399

546
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Rata2
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965

78
3,12

618

80
3,20

546

81

3,24

399

3,36

Penambahan Tepung Daun Bayam

Tekstur

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23

24
25
Total

Rata?

d. Tabel Nilal Rata-Rata Frekuensi Terhadap Tekstur Pancake Dengan




Tabel Nila Rata-Rata Hasil Uji Organoleptik Pancake Dengan Penambahan
Tepung Daun Bayam 2
a. Tabel Nila Rata-Rata Frekuensi Terhadap Warna Pancake Dengan
Penambahan Tepung Daun Bayam

Warna 399
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Total
Rata2 3,48 3,40
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b. Tabel Nila Rata-Rata Frekuensi Terhadap Aroma Pancake Dengan
Penambahan Tepung Daun Bayam

Aroma 399 546 618 965
1 4 3 3 3
2 4 3 3 3
3 3 3 3 3
4 3 3 4 3
5 3 4 3 3
6 3 3 3 3
7 4 4 4 4
8 3 3 3 2
9 3 3 3 3
10 4 4 4 3
11 4 3 3 3
12 3 3 3 3
13 3 4 4 4
14 4 3 3 4
15 4 4 4 3
16 3 3 3 3
17 3 3 3 4
18 4 3 3 3
19 3 3 3 3
20 4 4 4 3
21 3 3 3 3
22 4 4 4 3
23 3 3 3 3
24 4 3 3 4
25 4 4 4 4
Total 87 83 83 79
Rata2 3,48 3,32 3,32 3,16
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Lampiran 7. Proses Pembuatan Tepung Daun Bayam




Lampiran 8. Dokumentasi Pembuatan Pancake Tepung Bayam




Lampiran 9. Dokumentasi Uji Organoleptik




Lampiran 10. Surat Peminjaman Labor Pada Uji Organoleptik

Kementerian Kesehatan
Poltekhes Padang

-%g Kemenkes 8 s i i

Padang, Sumatera Barat 25146
| (0751) 7058128
& https//poltekkes-pdg.acid
Nomor 9 Apnl 2024
Lampiran e
Hal : Izin Peminjaman Labor Uji Cita Rasa dan Labor Pangan

Kepada Yth. Kepala Jurusan Gizi Kemenkes Poltekkes Padang

¢q. Kepala Sub Unit Laboratorium Gizi Kemenkes Poltekkes Padang

Di Tempat

Dengan hormat,

Schubungan dengan pembuatan Tugas Akhir dalam menyclesaikan mata kuliah Proposal
Tugas Akhir, kami yang mengambil bidang Ilmu Teknologi Pangan, Prodi D3 Gizi untuk
dapat melakukan pembuatan produk penclitian dan uji organoleptik untuk memenuhi
syarat penelitian lanjutan, maka dari itu kami ingin mengajukan permohonan peminjaman
laboratorium pangin dan laboratorium wji cita rasa untuk pelaksanaan kegiatan penelitian
dan nama mahasiswa terlampir tersebut pada :

Hari/Tanggal : Kamis / 10-14 April 2025
Waktu : 10.00 WIB - Selesai
Tempat : Laboratorium Cita Rasa dan Laboratorium Pangan

Demikian surat permohonan ini kami sampaikan, atas perhatian dan kerjasamanya
kami ucapkan Terima Kasih

Yang bermohon,

S

Rasmi Saputri
222110226

Kemanlerian Kasehatan tidak menerimasuap dan/atau gratifikasi calam bentuk apapun.Jika lardapat potensi
suap alau gralifikasi siahian laporkan metalul HALO KEMENKES 1500567 dan hitps:/hwbs kemked.god.
Untuk vertkasi keaskan tanda tangan eleldronik, silskan unggah dokumen pada laman




Lampiran 11. Hasil Uji Kadar Fe

Hasil Analisis Flame Afomic Absorpstion Spectrophotameter (AAS)
Laboratorium Riset UPT. Labotatorium Sentral Universitas Andalas

Kode Sampel . SGVAASF/FeXRs
Sarpel : Pengukuran Logam Fe
Workang veder < No WO

Perhitungan : Terlamypir

Konsentrasi | Rekomendasi Falktor
Kode Sempel Logam Absorban (mg/L) Pengenceran | Pengenceran

S6VAASE/01/2025 Fe 0057 |
SaVAASFARARS Fe (0824 06184
Kurva Derct Larutan Standar Fe
Kurva Kalibrasi Logam Fe “"qu""""‘ Absorban

02600 = 0,000 00004
o e a10m e
0.1500 P 0,5000 0.06%0
03000 ..«"".-' 10000 0,130
s 2 20000 02628
omme®”

00000 Q3000 10000 15000 200 25000
Fomwntras (mg/t)

Kadar Logam Fe (axg'kg)
Konsentrasi Kadar Fi Rekomendasi Fakior
Kode Sampel Logam (mg/L) -
S6VAASFOIACS Fe 0,3520 9313
S63/AASFA/M0S Fe 06184 14865
P
r -
Daimon Sywkei, PLD »A{\fm Gusthia, S.5i
NIP. 1981062:2010121002 NIP. 19920829201 SBM004




Lampiran 12. Kode Etik

s | Umgnninanas Perwim Bubogss

UNIVERSITAS PERINTIS INDONESIA i Arsags KLY Lol Mesere, s B
11’3.,“; KOMITE ETIK PENELITIAN KESEHATAN (KEPK) V2 8 WA AT B
) No. Validaai dan Regivtrasi KEPPKN Kementcrian Keschavn Ri: 0116221374 i

Nomor : 1088 KEPK.FVETIK/ 2025

KETERANGAN LOLOS KAJ ETIK

ETHICAL APPROVAL

Komite Enik Penelitian Keschatan Universitas Penintis Indonesta dalam upaya melindungi hak
ssasi dan kescjahtoraan subjek penchition Kedokteran, keschatan, dan kefarmasian, telah
mengkaji dengan teliti protocol berjudul:

The Ethics Committee af Universitas Pervintix Indonesia, with regards of the protection of
Inoman rights and welfare in modical, health and pharmacies research, has carcfully reviewed
the rexearch protocol entitled;

“Mutu Organoleptik dan Kadar Fe Pada Pancake Dengan Penambahan Tepung Baysm
(Amaranthus Tricolor)®.

No. protocol 1 25-03-1465

Peneliti Utama : RASMI SAPUTRI
Principal Invextigator

S Jurusan Gizi, Kemenkes Poltekkes Padang
Name of The Institation

dan teluh menyetujui protocol tersebut diatay,
and approved the above mentioned pratocol.

* Evhica! appronsd berlska sata (1) tabun dan sanggal peretsguan
**Peuelit berbewadan
LM Yersh

g 4 sibek g

2 Memberatabubas status ponetitun spalnla,
0 Selams mat berlakvayd keterangan lolow kag etik, penclittan manih behan selewi, dabam hal wni erhical

gy Barus dipempamang.

b Penebtian berhenti diteogah jalms

3 Melaporkon kojadion seriun yang odak dinginkan (rerfows infiierse evomis)

4 Penelitl ik boleh melakukom tisSakan upapun padi subjck sebelum p | prene) dagwt lolos kags etk

iy el ppwrisdieh } et wabyck penclinan
S Méenyampaihan bpoess akler, bl penelitian sydah selcsn
6 Cantyenkan semor protocol 1 pada setiap Komunikas deagan Lembagn KEPK Umverstm Pormin Indoness

™

B T T L e e R (R M IR BT
N prwndery of Etiad At won Jattimsdd de swmsbins o CIVNECETHD 006 mndard powvrdhon



Lampiran 13. Hasil Turnitin

;]mm Pogn 3 € IT- Smmpry Oner e S 5 s LS T
18% Overall Similarity

Filtered from the Report

- BEsogapty
* Quotes Tewt

Top Sources

M & v sounes
s I Pubiocees
e & Sumewned wors (utes Paperyl

ﬂm Par I ot I gy D D e T 1L, =



Lampiran 14. Kartu Konsultasi

Kementerian Kesehatan

’ Direktorat Jenderal
. A' Kemenkes Sumber Daya Manusia Kesehatan
wb Poltekkes Padang Politeknik Kesehatan Padang 61
8 tar Sivpsey Pordak Kopi Nanggaio

Paclang. Sumaterd Barae 250846
8 1075 1058128
@ Patps e potebies pdg ac sl

PRODI DIPLOMA TIGA JURUSAN GIZ1
KEMENKES POLTEKKES PADANG

Nama : Rasmi Saputri

NIM : 222110226

Pembimbing utama  : Sri Damingsih, S.Pd.M.S.i

Judul TA : Muta Organoleptik Dan Kadar Fe Pada Pancake Dengan

Penambahan Tepung Daun Bayam ( Amaranthus Tricolor)

No Tanggal Kegiatan atay Saran Pembimbing Tanda tangan
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Kementerian Kesehatan

' Direktorat Jenderal
A’ Kemenkes Sumber Daya Manusia Kesehatan
‘b Poltekkes Padang Politeknik Kesehatan Padang 6l
£ 1tan Senpang Fandok Kopl Nanggaa
Padang Sumaters Barat 25346

8| 10751 2096120
@ hops /e poltetbos-pelip ac il

PRODI DIPLOMA TIGA JURUSAN GIZI
KEMENKES POLTEKKES PADANG

Nama : Rasmi Saputri

NIM - 222110226

Pembimbing Pendamping : Ismanilda , S.Pd.M.Pd

Judul TA : Mutu Organoleptik Dan Kadar Fe Pada Pancake Dengan

Penambahan Tepung Daun Bayam ( Amaranthus Tricolor)

No Tanggal Kegiatan atau Saran Pembimbing Tanda tangan
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