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ABSTRAK 

 

Dadar gulung merupakan salah satu jenis jajanan tradisional yang memiliki 

kandungan zat besi yang rendah. Peningkatan kadar zat besi dapat dilakukan dengan 

melakukan penambahan menggunakan tepung bayam. Tujuan dari penelitian ini 

adalah untuk mengetahui mutu organoleptik dan kadar zat besi pada dadar gulung 

dengan penambahan tepung bayam. 

Penelitian ini menggunakan metode eksperimen dengan Rancangan Acak 

Lengkap (RAL), terdiri dari tiga perlakuan, satu kontrol, dan dua kali pengulangan. 

Perlakuan yang diberikan meliputi F0 (tanpa tepung bayam), F1 (7,5 gram), F2 (10 

gram), dan F3 (12,5 gram) tepung bayam. Uji organoleptik dilakukan di 

Laboratorium Gizi Poltekkes Kemenkes Padang dengan melibatkan 25 panelis, 

sedangkan analisis kadar zat besi dilakukan di Laboratorium BSPJI Padang. Data 

hasil uji organoleptik disajikan dalam bentuk tabel untuk memperoleh rata-rata 

tingkat kesukaan panelis, lalu dianalisis secara deskriptif. 

Hasil uji organoleptik didapatkan tingkat kesukaan panelis terhadap warna 

(3,32), aroma (3,28), rasa (3,38), dan tekstur (3,32) pada dadar gulung dengan 

tambahan tepung bayam. Perlakuan terbaik diperoleh pada F2 (penambahan 10 

gram tepung bayam) dengan kategori suka dan kadar zat besi sebesar 2,26 mg/100 

gram. 

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa perlakuan terbaik 

berada pada perlakuan F2 dengan tingkat kesukaan panelis berada pada tingkat 

suka. Selain itu, disarankan agar penelitian selanjutnya mengembangkan atau 

memodifikasi resep serta melakukan uji daya terima pada produk dadar gulung 

yang diperkaya tepung bayam. 
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ABSTRACT 

 

Rolled omelette is a traditional snack with a low iron content. Iron content 

can be increased by adding spinach flour. The purpose of this study was to 

determine the organoleptic quality and iron content of dadar gulung with the 

addition of spinach flour. 

This study used an experimental method with a Completely Randomized 

Design (CRD), consisting of three treatments, one control, and two replications. 

The treatments given included F0 (without amaranth flour), F1 (7.5 grams), F2 (10 

grams), and F3 (12.5 grams) amaranth flour. Organoleptic tests were conducted at 

the Nutrition Laboratory of the Ministry of Health Polytechnic of Padang involving 

25 panelists, while iron content analysis was conducted at the BSPJI Padang 

Laboratory. Data from the organoleptic test results were presented in tabular form 

to obtain the average level of panelist preference, then analyzed descriptively. 

The results of the organoleptic test showed that the panelists' preference for 

color (3.32), aroma (3.28), taste (3.38), and texture (3.32) for rolled omelettes with 

added spinach flour. The best treatment was obtained in F2 (addition of 10 grams 

of spinach flour) with a liking category and an iron content of 2.26 mg/100 grams. 

Based on the research results, it can be concluded that the best treatment 

was treatment F2, with a panelist preference rating of "like." Furthermore, it is 

recommended that further research develop or modify the recipe and conduct an 

acceptability test on rolled omelet products enriched with spinach flour. 

 

Keywords : Organoleptic Quality, Iron, Rolled Omelette, Spinach 

Flour 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A.  Latar Belakang 

Anemia adalah kondisi sel darah merah atau konsentrasi hemoglobin di 

bawah batas normal sehingga mengakibatkan berkurangnya kemampuan darah 

untuk mengangkut oksigen ke seluruh tubuh. Anemia dapat menyerang siapa saja 

namun paling sering menyerang usia subur khususnya remaja putri1. Berdasarkan 

data Survei Kesehatan Indonesia (SKI) 2023, prevalensi anemia pada remaja putri 

di Sumatera Barat (20,3%) dan Kota Padang (25,39%) lebih tinggi dibandingkan 

rata-rata nasional (15,5%)2. Remaja putri rentan mengalami anemia karena 

pertumbuhan yang cepat, kehilangan darah saat menstruasi, masalah kekurangan 

gizi, dan asupan zat besi harian yang tidak mencukupi3. 

Penanggulangan anemia perlu dilakukan dengan memenuhi kebutuhan zat 

besi harian, salah satunya melalui konsumsi makanan yang kaya zat besi. 

Berdasarkan Angka Kecukupan Gizi (2019), snack yang ideal untuk remaja 

perempuan sebaiknya memenuhi sekitar 10% dari kebutuhan harian, yaitu sebesar 

210 kkal energi, 6,5 gram protein, 7 gram lemak, 30 gram karbohidrat, 120 mg 

kalsium, 1,5 mg besi, dan 2,9 gram serat. Pemenuhan kebutuhan snack dengan 

komposisi tersebut sangat penting untuk mendukung pertumbuhan, perkembangan, 

serta mencegah anemia dan masalah kesehatan lainnya pada remaja perempuan4. 

Makanan jajanan merupakan salah satu bagian dari konsumsi harian 

masyarakat dan biasanya diproduksi oleh pelaku usaha kecil dengan modal terbatas. 

Jajanan ini mencakup berbagai jenis makanan dan minuman yang dipasarkan secara 

langsung di lokasi-lokasi ramai seperti pinggir jalan, kawasan permukiman padat, 

pasar, atau tempat keramaian lainnya, baik dengan cara berkeliling maupun 

menetap di suatu tempat, atau kombinasi keduanya. Umumnya, jajanan terdiri dari 

makanan ringan seperti kudapan dan jajanan pasar yang dikonsumsi di luar waktu 

makan utama. Remaja sering mengonsumsi makanan ringan, sehingga membuka 

peluang untuk menciptakan camilan yang tidak hanya enak tetapi juga bernutrisi5. 



2 
 

 

Pada umumnya, makanan dengan cita rasa manis lebih diminati dari pada yang asin. 

Salah satu contoh jajanan manis adalah dadar gulung6. 

Dadar gulung adalah salah satu jajanan pasar tradisional Indonesia yang 

terbuat dari bahan dasar tepung terigu, telur, santan yang diisi dengan campuran 

kelapa parut dan gula merah. Dadar gulung merupakan jajanan yang cenderung 

mudah dalam proses pembuatannya7. Menurut data Badan Pusat Statistik (BPS) 

tahun 2024, konsumsi jajanan basah di Provinsi Sumatera Barat, termasuk kue lapis, 

dadar gulung, bika ambon, lemper, dan sejenisnya, mencapai rata-rata sekitar 18,4 

porsi per kapita per minggu, sementara di Kota Padang konsumsi berkisar antara 18 

hingga 20 porsi per kapita per minggu8.9. Berdasarkan TKPI 2017, dalam 100 gram 

dadar gulung terdapat kandungan gizi berupa 169,1 kkal energi, 3,56 gram protein, 

8,15 gram lemak, 23,33 gram karbohidrat, dan 0,9 mg zat besi. Nilai gizi pada dadar 

gulung yang masih rendah memerlukan penambahan bahan pangan bergizi untuk 

meningkatkan kualitas gizi dan menjadikannya lebih sehat10. 

Bahan pangan lokal banyak yang memiliki kandungan gizi tinggi, salah 

satunya adalah tanaman bayam. Tanaman bayam merupakan salah satu tanaman 

yang mudah didapat dan memiliki harga yang murah. Menurut data dari Badan 

Pusat Statistik pada tahun 2023, produksi bayam di Provinsi Sumatera Barat pada 

tahun 2023 mencapai sekitar 6.570 ton11. Berdasarkan Tabel Komposisi Pangan 

Indonesia 2017, kandungan zat besi pada 100 gram bayam sebesar 3,5 mg10. Untuk 

mencegah pembusukan atau kerusakan pada bayam, salah satu solusi yang dapat 

dilakukan adalah dengan mengolahnya menjadi tepung bayam12. Kandungan gizi 

tepung bayam hijau per 100 gram meliputi energi 380 kkal, protein 18,93 gram, 

lemak 4,42 gram, serat 16,82 gram, karbohidrat 40,42 gram, dan zat besi 32,93 

mg10. Dengan kandungan zat besi yang cukup tinggi, tepung bayam dapat 

digunakan untuk mengembangkan dadar gulung guna memenuhi kebutuhan zat 

besi, khususnya bagi kelompok remaja putri yang rentan mengalami anemia13. 

Berdasarkan salah satu penelitian terdahulu yaitu pengaruh penambahan 

tepung bayam terhadap kadar zat besi (Fe) pada donat menunjukkan bahwa 

penambahan tepung bayam pada produk donat dapat meningkatkan kadar zat besi 

dalam produk tersebut, semakin banyak tepung bayam yang ditambahkan, semakin 
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tinggi kadar zat besi yang terkandung. Oleh karena itu, pengembangan dadar gulung 

dengan penambahan tepung bayam diharapkan dapat menjadi inovasi jajanan kaya 

zat besi yang dapat membantu menanggulangi anemia pada remaja putri14. 

Berdasarkan latar belakang diatas, dalam penelitian ini peneliti ingin 

mengevaluasi “Mutu Organoleptik Dan Kadar Zat Besi Pada Dadar Gulung 

Dengan Penambahan Tepung Bayam’’. 

B. Rumusan Masalah 

Bagaimana mutu organoleptik dan kadar zat besi pada dadar gulung 

dengan penambahan tepung bayam?  

C. Tujuan Penelitian 

1. Tujuan Umum 

Untuk mengetahui mutu organoleptik dan kadar zat besi pada dadar 

gulung dengan penambahan tepung bayam. 

2. Tujuan Khusus 

a. Diketahui nilai rata-rata kesukaan panelis terhadap warna dadar gulung 

dengan penambahan tepung bayam. 

b. Diketahui nilai rata-rata kesukaan panelis terhadap aroma dadar gulung 

dengan penambahan tepung bayam. 

c. Diketahui nilai rata-rata kesukaan panelis terhadap rasa dadar gulung 

dengan penambahan tepung bayam. 

d. Diketahui nilai rata-rata kesukaan panelis terhadap tekstur dadar gulung 

dengan penambahan tepung bayam. 

e. Diketahui perlakuan terbaik dari pembuatan dadar gulung dengan 

penambahan tepung daun bayam. 

f. Diketahui kadar zat besi dari dadar gulung kontrol dan perlakuan terbaik 

dadar gulung dengan penambahan tepung bayam. 
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D. Manfaat Penelitian 

1. Bagi Penulis 

Bagi penulis sendiri dapat memanfaatkan kesempatan ini untuk 

mengembangkan keterampilannya dengan menerapkan ilmu teknologi 

pangan, sehingga mampu menciptakan produk pangan yang berkualitas, 

diterima, diminati, dan dikonsumsi oleh masyarakat. 

2. Bagi Masyarakat 

Memberikan edukasi dan wawasan kepada masyarakat untuk 

meningkatkan peluang usaha serta menyediakan alternatif pengolahan 

bayam dalam kehidupan sehari-hari. Hal ini juga bertujuan memperluas 

pengetahuan masyarakat tentang manfaat bayam dan produk olahannya 

sebagai sumber pangan potensial, sekaligus memahami mutu organoleptik 

dan kadar zat besi pada dadar gulung yang ditambahkan tepung bayam. 

E. Ruang Lingkup  

Penelitian eksperimen ini bertujuan untuk mengevaluasi mutu organoleptik 

dan kadar zat besi pada dadar gulung dengan tambahan tepung bayam. Dalam 

penelitian ini, panelis akan dilibatkan untuk menilai aspek organoleptik seperti rasa, 

warna, aroma, dan tekstur, serta mengukur kadar zat besi pada produk tersebut. 

Proses penelitian dimulai dari penyusunan tugas akhir pada Agustus 2024 hingga 

penyelesaian laporan tugas akhir pada Juni 2025. Pelaksanaan penelitian dilakukan 

di Laboratorium Ilmu Bahan Makanan Kemenkes Poltekkes Padang, sementara 

pengujian kadar zat besi dilakukan di Laboratorium Balai Standarisasi dan 

Pelayanan Jasa Industri (BSPJI). Hasil uji organoleptik disajikan dalam tabel., 

kemudian diolah dengan mengambil rata-rata untuk masing-masing parameter rasa, 

aroma, warna, dan tekstur yang dianalisis secara deskriptif.
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

A. Makanan Jajanan 

Makanan jajanan adalah jenis makanan siap saji yang biasanya langsung 

dikonsumsi di tempat pembeliannya, seperti di area penjualan terbuka, trotoar, 

tempat umum lainnya, termasuk lingkungan perumahan, pusat perbelanjaan, 

terminal, pasar tradisional, hingga sekolah. Menurut Food and Agriculture 

Organization (FAO), makanan jajanan adalah makanan dan minuman yang 

disiapkan serta dijual oleh pedagang kaki lima di tempat umum atau keramaian, 

yang bisa langsung dimakan tanpa perlu proses memasak atau persiapan tambahan. 

Jenis makanan ini meliputi minuman, camilan, atau kudapan yang sering menjadi 

pilihan praktis bagi masyarakat15. 

Berdasarkan Angka Kecukupan Gizi (AKG) kebutuhan gizi pada snack 

untuk remaja perempuan usia 16-18 tahun yaitu : 

Tabel 2.1 Angka Kebutuhan Gizi Remaja Perempuan usia 16-18 tahun 

Zat Gizi (Satuan) 16-18 tahun 

Energi (kkal) 2100 

Protein (gr) 65 

Lemak (gr) 70 

Karbohidrat (gr) 300 

Vitamin A (RE) 700 

Vitamin C (mcg) 90 

Vitamin D (mcg) 15 

Kalsium (mg) 1200 

Besi (mg) 15 

Serat (gr) 29 

Sumber : 4 
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B. Dadar Gulung 

1. Pengertian Dadar Gulung 

 

Gambar 2. 1 Dadar gulung  

Sumber : https://sekolahnesia.com 

Dadar gulung merupakan salah satu makanan tradisional Indonesia yang 

berasal dari pulau jawa. Dadar gulung merupakan jajanan basah yang sampai 

saat ini banyak digemari dari semua kalangan mulai dari anak-anak, remaja, 

dewasa hingga lansia. Karakteristik dari dadar gulung memiliki bentuk bulat 

memanjang atau persegi. Dadar gulung memiliki tekstur yang berpori dan 

kenyal dan memiliki rasa yang manis dan nikmat7. 

Dadar gulung terbuat dari bahan dasar tepung terigu yang dibuat dengan 

cara didadar untuk lapisan kulitnya, dan diisi dengan kelapa parut yang sudah 

dimasak dengan gula merah. Kulit dadar gulung dibuat dengan bahan tepung 

terigu, santan, telur dan ditambahkan essence pandan sebagai pewarna hijau16. 

2. Bahan Baku Pembuatan Dadar 

Bahan baku pembuatan dadar gulung yaitu16: 

a. Tepung terigu 

Tepung terigu adalah bahan pangan setengah jadi yang paling umum 

dibuat dari gandum, terutama gandum keras. Tepung ini adalah bahan dasar 

dalam banyak produk pangan, seperti roti, kue, pasta, dan makanan olahan 

lainnya. Pengolahannya pemipilan biji gandum untuk menghilangkan kulit, 

penggilingan biji gandum menjadi tepung dengan menggunakan mesin 

penggiling. Tepung terigu dibedakan berdasarkan kadar protein dan jenis 

gandum yang digunakan. Jenis tepung yang digunakan yaitu tepung 
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berprotein sedang17. Tepung terigu yang digunakan dalam pembuatan dadar 

gulung ini adalah 100 gram. 

b. Telur ayam 

Telur adalah sumber protein hewani yang terjangkau dan mudah diakses 

oleh masyarakat Indonesia. Telur mengandung berbagai nutrisi yang lengkap, 

termasuk protein, lemak, vitamin, dan mineral. Namun, kualitas telur dapat 

dengan mudah menurun akibat kontaminasi mikroba, kerusakan fisik, serta 

penguapan air dan gas-gas seperti karbondioksida, amonia, nitrogen, dan 

hidrogen sulfida yang berasal dari dalam telur. Jenis telur yang digunakan yaitu 

telur ayam ras18. Berat telur yang digunakan dalam pembuatan dadar gulung 

ini adalah 55 gram. 

c. Santan cair 

Santan adalah cairan kental berwarna putih yang diperoleh dari daging 

kelapa yang diparut dan diperas setelah dicampur dengan air. Santan memiliki 

rasa lemak yang memberikan cita rasa gurih pada masakan. Dalam suhu 

ruangan sekitar 25°C hingga 30°C, santan biasanya hanya dapat bertahan 

kurang dari sepuluh jam, sementara di dalam lemari es, dapat bertahan lebih 

dari dua puluh empat jam. Santan juga rentan terhadap kerusakan jika 

dipanaskan pada suhu tinggi. Untuk mencegah hal ini, biasanya santan diaduk 

terus-menerus selama pemanasan ketika mulai mendidih19. Santan yang 

digunakan dalam pembuatan dadar gulung yaitu sebanyak 300 ml. 

d. Kelapa parut 

Kelapa parut adalah produk yang dihasilkan dari daging buah kelapa 

yang tua dan segar, tanpa kulit ari, melalui proses pemarutan dengan kadar air 

di bawah 3% berdasarkan berat basah. Produk ini banyak digunakan sebagai 

bahan tambahan dalam industri pengolahan pangan. Kelapa parut dapat 

langsung ditambahkan ke dalam berbagai makanan, seperti kue. Secara fisik, 

kelapa parut memiliki karakteristik berupa butiran halus berwarna putih. 

Daging kelapa tua yang menjadi bahan baku utama dalam produksi kelapa 

parut kering cenderung mudah rusak. Masa simpan daging kelapa sangat 
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terbatas karena dapat terjadi peningkatan bau tengik dan perubahan rasa akibat 

aktivitas enzim dan mikroorganisme20. Berat kelapa parut yang digunakan 

untuk membuat dadar gulung ini adalah 100 gram. 

e. Gula merah 

Gula merah adalah salah satu sumber karbohidrat kompleks yang 

berasal dari bahan alami. Gula merah biasanya dijual dalam bentuk setengah 

elips yang dicetak menggunakan tempurung kelapa atau dalam bentuk silindris 

yang dicetak dengan bambu. Secara kimia, gula termasuk dalam kategori 

karbohidrat, tetapi istilah gula umumnya merujuk pada karbohidrat yang 

memiliki rasa manis, berukuran kecil, dan dapat larut21. Gula merah yang 

digunakan yaitu sebanyak 50 gram. 

f. Garam 

Garam adalah elemen penting yang diperlukan oleh tubuh manusia dan 

sering digunakan sebagai penyedap makanan. Garam beryodium adalah jenis 

garam konsumsi yang terdiri dari Natrium Klorida (NaCl) dan mengandung 

senyawa yodium yang ditambahkan melalui proses yodisasi. Selain berfungsi 

sebagai penambah rasa dalam makanan, garam juga memiliki peranan vital 

dalam kehidupan manusia22. 

g. Air  

Air adalah senyawa yang penting bagi semua bentuk kehidupan yang 

diketahui sampai saat ini. Rumus kimianya adalah H₂O yang setiap molekulnya 

mengandung satu oksigen dan dua atom hidrogen yang dihubungkan oleh 

ikatan kovalen. Air yang digunakan dalam pembuatan dadar gulung adalah air 

bersih dan tidak ada kontaminasi dari hal lain. 

3. Resep Awal Pembuatan Dadar Gulung 

Resep awal pembuatan dadar gulung yaitu16 :  

a. Bahan Kulit 

- Tepung terigu 100 gr 

- Telur ayam 55 gr 

- Santan cair 300 ml 

- Garam halus 1 gr 
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- Essence pandan 2 gr 

b. Bahan isian 

- Kelapa parut 100 gr 

- Gula merah 50 gr 

- Garam halus 1 gr 

- Daun pandan 2 gr 

- Air 50 ml 

c. Cara membuat 

1. Buat isian : rebus air, gula merah, garam halus, dan daun pandan 

sampai mendidih, masukkan kelapa parut, masak dengan api kecil 

sambil sesekali diaduk sampai air mengering. Angkat, sisihkan. 

2. Buat dadar : campur tepung terigu dan garam halus, aduk rata. Tuangi 

santan cair sedikit demi sedikit sampai tidak berbintil, masukkan 

essence pandan dan aduk rata. 

3. Panaskan teflon anti lengket, tuang 1 sendok sayur adonan, masak 

sampai matang. Lakukan sampai selesai. 

4. Siapkan selembar dadar, beri dengan 1 ½ sdm bahan isi, lipat lalu 

gulung sambil dipadatkan. Sajikan.  

4. Nilai Gizi Dadar Gulung 

Nilai gizi dadar gulung ditinjau dari bahan baku : 

Tabel 2.2 Kandungan Gizi Dadar Gulung Dalam 1 Resep 

Zat Gizi Nilai Gizi 

Energi (kkal) 1.144,8 

Protein (gr) 23,52 

Lemak (gr) 53,74 

Karbohidrat (gr) 153,78 

  Sumber : 10 
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C. Bayam  

1. Pengertian Bayam 

 

 

Gambar 2. 2 : Bayam hijau 

Sumber : https://hargabuah.com 

Bayam (Amaranthus sp.) adalah tanaman sayuran yang dikenal sebagai 

sumber protein penting. Di antara berbagai jenis bayam, Amaranthus tricolor 

L. adalah yang paling umum dibudidayakan dan ditemukan di masyarakat. 

Jenis ini terbagi menjadi dua varietas utama: bayam hijau dan bayam merah, 

keduanya kaya akan zat besi dan mineral yang bermanfaat untuk kesehatan23. 

Kandungan nutrisi bayam yang tinggi, termasuk vitamin A, vitamin C, 

riboflavin, dan asam amino seperti thiamine dan niacin, menjadikannya sebagai 

salah satu komoditas sayuran yang sangat diminati. Konsumsi bayam di 

Indonesia terus meningkat setiap tahun, berkat kemudahan dalam budidayanya. 

Bayam dapat diperbanyak secara generatif melalui bijinya dan tumbuh baik di 

tanah dengan pH netral, baik di dataran tinggi maupun rendah. Nutrisi utama 

pada bayam yaitu Vitamin A (beta-karoten), Vitamin C, Kalsium dan Zat 

besi23.  

Kandungan kalsium dan zat besi dalam bayam sangat penting bagi 

kesehatan, membantu mencegah anemia dan mendukung kesehatan tulang. 

Selain itu, bayam juga memiliki sifat anti-inflamasi dan dapat membantu 

melawan kanker berkat kandungan serat dan flavonoidnya. Tanaman ini mudah 

tumbuh di berbagai kondisi tanah yang subur dan gembur, menjadikannya 

pilihan ideal untuk ditanam di kebun rumah atau lahan pertanian23. 

 

 

https://hargabuah.com/
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Tabel 2.3 Kandungan gizi bayam per 100 gr :  

Zat Gizi Kadar 

Energi (kal) 16 

Protein (gr) 0,9 

Lemak (gr) 0,4 

Karbohidrat (gr) 2,9 

Serat (gr) 0,7 

Kalsium (gr) 166 

Fosfor (gr) 76 

Besi (mg) 3,5 

Natrium (mg) 16 

Kalium (mg) 456,4 

  Sumber : 10 

2. KlasifikasiBayam  

Bayam hijau dapat diklasifikasikan menjadi24 : 

Kingdom  : Plantae 

Divisi   : Spermatophyta 

Kelas   : Dicotyledoneae 

Ordo   : Amaranthales 

Famili   : Amaranthaceae 

Genus   : Amaranthus 

Spesies   : Amaranthus hybridus L. 

Nama lokal  : Bayam hijau 

D. Tepung Bayam 

Tepung bayam merupakan produk yang dihasilkan melalui proses 

pengeringan dan penggilingan daun bayam (Amaranthus), dengan tujuan untuk 

memperpanjang masa simpan dan meningkatkan penggunaannya dalam 

berbagai jenis makanan. Bayam dikenal sebagai sumber gizi yang melimpah, 

terutama mengandung zat besi, serta vitamin A, C, K, dan mineral lainnya12. 

Kandungan air pada bayam hijau sangat tinggi, mencapai 94,5%, 

sehingga umur simpan bayam hijau menjadi sangat pendek. Untuk mencegah 

kerusakan pada bayam hijau, salah satu cara yang dapat dilakukan adalah dengan 

mengeringkannya dan mengolahnya menjadi tepung sebagai bentuk akhir yang 

kering. Pembuatan tepung dari bayam hijau dapat meningkatkan variasi produk 
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dan, yang lebih penting, dapat berfungsi sebagai sumber kalsium, fosfor, serta 

pewarna makanan. Tepung bayam memiliki umur simpan yang lebih lama dan 

lebih mudah untuk didistribusikan serta digunakan dibandingkan dengan bayam 

segar24. 

Proses pembuatan tepung bayam24 : 

1. Menyiapkan alat dan bahan serta memisahkan daun bayam hijau dari 

batangnya 

2. Menimbang daun bayam hijau yang telah dipisahkan menggunakan 

timbangan digital, kemudian mencucinya. 

3. Merebus daun bayam hijau dalam panci berisi air panas dengan suhu 90°C 

selama 1 menit. 

4. Mengeringkan daun bayam hijau menggunakan oven pada suhu 150°C 

selama 45 menit. 

5. Menghaluskan daun bayam hijau yang sudah kering menggunakan blender 

selama 5 menit. 

6. Mengayak tepung bayam hijau yang telah diblender menggunakan ayakan 

tepung 80 mesh untuk memisahkan tepung dari seratnya. 

Hasilnya adalah tepung bayam yang dapat digunakan sebagai bahan 

tambahan dalam pembuatan makanan, sekaligus meningkatkan nilai gizi dari 

hidangan tersebut. Dari 100 gram daun bayam, akan diperoleh 10 gram tepung 

bayam. 

Tabel 2.4 Kandungan Gizi Tepung Bayam per 100 gr : 

Zat Gizi Kadar 

Energi (kal) 380 

Protein (gr) 18,93 

Lemak (gr) 4,42 

Karbohidrat (gr) 40,29 

Zat Besi (mg) 32,93 

Sumber : Nutrition Fact Produk24 

 

E. Zat Besi 

1. Definisi Zat Besi 

Zat besi adalah sebuah mikroelemen yang sangat penting bagi tubuh. Zat 

ini terutama diperlukan dalam proses hemopoiesis (pembentukan darah), yaitu 
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sintesis hemoglobin (Hb). Hemoglobin (Hb) adalah senyawa yang bertindak 

sebagai pengantar oksigen, dan eritrosit memiliki peran penting dalam tubuh. 

Komponen utama hemoglobin adalah Fe (zat besi), protoporfin, dan globin, 

bahkan 1/3 berat hemoglobin terdiri dari Fe25. 

Di dalam tubuh, zat besi diperlukan untuk membentuk kompleks besi-

sulfur dan heme. Kompleks besi-sulfur berfungsi dalam berbagai enzim yang 

terlibat dalam metabolisme energi. Sementara itu, heme terdiri dari cincin 

porfirin yang memiliki atom besi di pusatnya, yang berperan dalam 

pengangkutan oksigen pada hemoglobin dalam eritrosit dan mioglobin dalam 

otot25.  

2. Fungsi Zat Besi 

Zat besi memiliki beberapa fungsi penting dalam tubuh, yaitu sebagai 

pengangkut oksigen dari paru-paru ke jaringan tubuh, sebagai pengangkut 

elektron di dalam sel, dan sebagai komponen integral dalam berbagai reaksi 

enzim di jaringan tubuh. Selain itu, zat besi juga berperan dalam sistem 

pertahanan tubuh25.  

3. Sumber Zat Besi 

Sumber zat besi berasal dari makanan hewani, seperti daging, ayam, dan 

ikan. Sedangkan sumber zat besi dari makanan nabati yaitu kacang-kacangan, 

sayuran hijau, dan beberapa jenis buah25.  

4. Angka Kecukupan Zat Besi 

Kebutuhan zat besi di dalam tubuh berdasarkan kelompok umur dan jenis 

kelamin4 : 

Tabel 2.5 Angka Kecukupan Zat Besi 

Kelompok Umur Pria Wanita 

16 - 18 tahun 11 mg 15 mg 

Sumber : 4 

F. Nutrifikasi Makanan 

1. Defenisi Nutrifikasi 

Nutrifikasi merupakan penambahkan zat gizi kedalam olahan makanan 

dengan cara melakukan kombinasi antara satu jenis makanan dengan 



14 
 

 

makananyang lain sehingga menambah nilai gizinya dan menjadikan nilai 

gizinya seimbang26.  

2. Jenis Nutrifikasi 

Nutrifikasi sendiri memiliki beberapa istilah yaitu Fortifikasi, 

Suplementasi, Restorasi, dan Substitusi26.  

a. Fortifikasi merupakan penambahan zat gizi pada bahan makanan dengan 

tujuan agar nilai gizi bahan makanan tersebut bertambah dan memperkaya 

zat gizi dalam makanan. 

b. Suplementasi merupakan suatu proses menambahkan 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.  

c. Restorasi adalah untuk mengganti zat gizi yang hilang akibat proses 

pengolahan makanan. 

d. Subsitusi digunakan untuk proses pengolahan makanan dengan menetukan 

perbandingan atau komposisi bahan baku yang tepat yang digunakan 

sehingga memberi kandungan zat gizi yang optimal. 

3. Prinsip Nutrifikasi 

Prinsip peningkatan mutu gizi dan kadar pangan adalah sebagai berikut26 : 

a. Zat gizi yang ditambahkan tidak boleh mengubah warna dan rasa dari 

bahan makanan. 

b. Zat gizi tersebut harus tetap stabil selama proses penyimpanan. 

c. Penambahan zat gizi tidak boleh menyebabkan interaksi negatif dengan 

zat gizi lain yang terdapat dalam bahan makanan. 

d. Jumlah zat gizi yang ditambahkan harus disesuaikan dengan kebutuhan 

individu, sehingga risiko keracunan akibat overdosis dapat dihindari. 

G. Uji Organoleptik 

1. Pengertian Uji Organoleptik 

Mutu organoleptik atau biasa disebut dengan penilaian organoleptik atau 

penilaian sensorik merupakan penilaian yang menggunakan panca indera 
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manusia sebagai alat utama untuk mengamati rasa, aroma, warna, bentuk dan 

tekstur pada suatu produk makanan atau minuman. Pengujian organoleptik 

sering digunakan untuk menilai suatu mutu pangan. Penilaian ini menggunakan 

alat indra yang diantaranya27 : 

a. Indra penglihatan yaitu untuk melihat dan menilai warna, bentuk dan 

ukuran suatu produk. 

b. Indra pengecap untuk mengetahui rasa asam, asin manis, pahit ataupun 

gurih suatu produk. 

c. Indra pembau untuk mengetahui aroma baik atau busuknya suatu produk. 

d. Indra peraba untuk mengetahui tekstur suatu produk. 

e. Indra pendengar untuk mengetahui renyah atau melempem suatu produk. 

Kelebihan dari metode uji organoleptik karena dapat menilai sifat-sifat 

tertentu secara akurat yang tidak bisa dideteksi menggunakan mesin canggih. 

2. Tujuan Uji Organoleptik 

Tujuan uji organoleptik secara langsung yaitu untuk mengetahui selera 

terhadap suatu produk.  

Tujuan organoleptik diantaranya adalah27 : 

a. Untuk mengetahui pengembangan produk. 

b. Untuk pengawasan mutu produk. 

c. Untuk perbaikan produk. 

d. Untuk membandingkan produk dengan produk pesaing. 

e. Untuk mengevaluasi bahan produk, formula dan alat. 

3. Panelis 

Dalam penilaian suatu produk akan menggunakan panel sebagai alat 

dalam menilai. Panel bertugas menilai sifat atau mutu makanan secara 

subjektif. Orang yang menjadi panel dalam uji organoleptik disebut dengan 

panelis27. 

Dalam penilaian uji organoleptik ada beberapa jenis panel. Tiap uji 

organoleptik membutuhkan panelis-panelis yang berbeda tergantung dengan 

tujuannya. Ada 6 jenis panelis yang digunakan, yaitu27 : 
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a. Panelis Perorangan 

Panelis perorangan ini adalah panel yang sangat ahli dalam kepekaan 

yang sangat akurat karena latihan-latihan intensif. Panel perorangan ini 

sangat mengenal sifat, cara pengolahan bahan yang akan dinilai serta 

menguasai metode-metode analisis organolepti dengan sangat baik. 

Keuntungan yang didapatkan dari menggunakan panel perorangan ini 

karena dapat menghindari bias, penilaian efisien dan panel tidak fatik. 

Keputusan uji organoleptik ini sepenuhnya pada panel perorang saja. 

b. Panelis Terbatas 

Panelis terbatas terdiri dari 3-5 orang yang memiliki kepekaan tinggi 

sehingga bias bisa lebih terhindari. Panel ini mengenal sangat baik ciri-ciri 

metode uji organoleptik. Keputusan diambil setelah berdiskusi dengan 

anggota. 

c. Panelis Terlatih 

Panelis ini terdiri dari 15-25 orang yang memiliki kepekaan yang 

cukup baik. Panel ini seblelum menjadi terlatih perlu di seleksi dulu dan 

mengikuti latihan-latihan. Panel ini dapat menilai beberapa rangsangan 

sehingga tidak terlalu spesifik. Keputusan diambil setelah menganalisis data 

secara bersama. 

d. Panelis Agak Terlatih 

Panelis ini terdiri dari 15-25 orang yang sebelumnya sudah dilatih 

agar mengetahui sifat-sifat tertentu. Panel agak terlatih dapat diambil dari 

kalangan terbatas tetapi datanya harus di uji terlebih dahulu. Dalam 

keputusan jika ada penilaian yang menyimpang boleh dikeluarkan saja. 

e. Panelis Tak Terlatih  

Panelis tak terlatih terdiri dari 25 orang awam yang dapat diambil 

dari suku, bangsa, tingkat social dan pendidikan. Panel ini hanya boleh 

menilai tingkat kesukaan. 
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f. Panelis Konsumen 

Panelis konsumen ini terdiri dari 30-100 orang tergantung pada 

target pemasaran komoditi. Panel ini memiliki sifat yang sangat umum dan 

bisa ditentukan dari perorangan atau kelompok tertentu. 
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BAB III 

METODE PENELITIAN 

A. Rancangan dan Jenis Penelitian 

Jenis penelitian ini adalah penelitian eksperimen yang melakukan 

percobaan secara bertahap di awali dengan melakukan persiapan bahan, tahap 

percobaan pengolahan hingga melakukan uji organoleptik yaitu menguji rasa, 

aroma, warna dan tekstur serta kadar zat besi pada dadar gulung. 

Rancangan yang akan dilakukan dalam penelitian ini adalah Rancangan 

Acak Lengkap (RAL) dengan 1 kontrol dan 3 perlakuan dengan dua kali 

pengulangan. 

Tabel 3.1 Rancangan Pembuatan Dadar Gulung 

Bahan Perlakuan 

F0 F1 F2 F3 

Tepung terigu (gr) 100  100 100  100  

Tepung bayam (gr)  0   7,5   10   12,5  

 

B. Waktu dan Tempat Penelitian 

Penelitian dilakukan mulai dari pembuatan tugas akhir pada bulan Agustus 

2024 sampai bulan Juni 2025 di Laboratorium Ilmu Bahan Makanan Kemenkes 

Poltekkes Padang, sedangkan uji kadar zat besi dilakukan di Laboratorium Balai 

Standarisasi dan Pelayanan Jasa Industri (BSPJI) Padang. 

C. Bahan dan Alat 

1. Bahan Penelitian 

a. Bahan Pembuatan Tepung Bayam 

Bahan yang digunakan dalam pembuatan tepung bayam adalah 

bayam segar yang dibeli dipasar Nanggalo Siteba yang diolah melalui 

proses pengeringan, penggilingan dan penghalusan. 
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b. Bahan Pembuatan Dadar Gulung  

Bahan yang digunakan untuk kontrol, tiga perlakuan, dua kali 

pengulangan dalam pembuatan dadar gulung dengan penambahan hijau 

adalah 100 gr tepung terigu dengan spesifikasi dalam keadaan bersih tidak 

ada kotoran dan penambahan tepung bayam sebanyak 7,5 gr, 10 gr dan 12,5 

gr. Bahan lainnya yaitu telur 55 gr, santan cair 300 ml, kelapa parut 100 gr, 

gula merah 50 gr, garam, daun pandan, essence pandan dan air. Semua 

bahan dadar gulung dibeli di pasar Nanggalo Siteba. 

c. Bahan Uji Organoleptik  

Bahan yang digunakan untuk uji organoleptik yaitu sampel dadar 

gulung dengan satu sampel kontrol dan tiga sampel perlakuan dan air 

mineral. 

2. Alat Penelitian 

a. Alat Pembuatan Tepung Bayam 

Alat yang digunakan dalam pembuatan tepung bayam adalah oven, blender, 

baskom dan ayakan. 

b. Alat Pembuatan Dadar Gulung 

Alat yang digunakan dalam pembuatan dadar gulung adalah timbangan 

digital, baskom, sendok makan, nampan, spatula, teflon, gelas ukur, piring, 

dan kompor. 

c. Alat Uji Organoleptik 

Untuk uji organoleptik menggunakan piring plastik sekali pakai, formulir 

uji organoleptik dan alat tulis. 

D. Tahap Penelitian 

Tahapan yang dilakukan dalam penelitian ini terdiri dari tahap persiapan dan 

tahap pelaksanaan. 

1. Tahap Persiapan 

Terdiri dari tahap pembuatan tepung bayam dan dilanjutkan dengan 

pembuatan dadar gulung kontrol dan dadar gulung penambahan tepung 

bayam. 
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a. Pembuatan Tepung Bayam 

Dalam proses pembuatan tepung daun bayam, dimana pemisahan 

daun bayam dari tangkai setelah dicuci dulu, kemudian merebus bayam 

hijau menggunakan panci yang berisi air panas dengan suhu 90°C selama 1 

menit, selanjutnya pengeringan dilakukan menggunakan oven dengan suhu 

150°C selama 45 menit. Kemudian daun bayam yang sudah kering diblender 

sampai halus, lalu diayak menggunakan ayakan ukuran 80 mesh agar 

diperoleh tepung daun bayam yang halus. 

b. Pembuatan Dadar Gulung Kontrol 

1) Buat isian : rebus air, gula merah, garam halus, dan daun pandan 

sampai mendidih, masukkan kelapa parut, masak dengan api kecil 

sambil sesekali diaduk sampai air mengering. Angkat, sisihkan. 

2) Buat dadar : campur tepung terigu dan garam halus, aduk rata. Tuangi 

santan cair sedikit demi sedikit sampai tidak berbintil, masukkan 

essence pandan dan aduk rata.  

3) Panaskan teflon anti lengket, tuang 1 sendok sayur adonan, masak 

sampai matang. Lakukan sampai selesai. 

4) Siapkan selembar dadar, beri dengan 1 ½ sdm bahan isi, lipat lalu 

gulung sambil dipadatkan. Sajikan. 

c. Pembuatan Dadar Gulung Penambahan Tepung Bayam 

1) Buat isian : rebus air, gula merah, garam halus, dan daun pandan 

sampai mendidih, masukkan kelapa parut, masak dengan api kecil 

sambil sesekali diaduk sampai air mengering. Angkat, sisihkan. 

2) Buat dadar : campur tepung terigu, tepung bayam dan garam halus, 

aduk rata. Tuangi santan cair sedikit demi sedikit sampai tidak 

berbintil, masukkan essence pandan dan aduk rata.  

3) Panaskan teflon anti lengket, tuang 1 sendok sayur adonan, masak 

sampai matang. Lakukan sampai selesai. 

4) Siapkan selembar dadar, beri dengan 1 ½ sdm bahan isi, lipat lalu 

gulung sambil dipadatkan. Sajikan. 
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2. Tahap Pelaksanaan 

Tahap pelaksanaan dibagi menjadi dua yaitu : 

a. Penelitian Pendahuluan 

Penelitian pendahuluan dilakukan untuk mendapatkan gambaran 

yang tepat atau perlakuan terbaik dalam pembuatan dadar gulung dengan 

penambahan tepung bayam. Penelitian ini dilakukan pada 29 November 

2024. Penelitian ini dilakukan dengan satu kontrol dan 3 perlakuan, 

dimana setiap perlakuan perbandingan tepung terigu dan tepung bayam 

yaitu perlakuan F0 (sebagai kontrol), perlakuan F1 5 gr, perlakuan F2 10 

gr dan perlakuan F3 15 gr. 

Tabel 3.2 Komposisi bahan untuk penelitian pendahuluan 

Bahan F0 (kontrol) F1 F2 F3 

Tepung terigu (gr) 100 100 100 100 

Tepung bayam (gr)  0  5  10  15 

Telur ayam (gr)  55  55  55  55 

Santan cair (ml) 300 300 300 300 

Kelapa parut (gr) 100 100 100 100 

Gula merah (gr)  50  50  50  50 

Garam (gr)  2  2  2  2 

Essence pandan (gr)  2  2  2  2 

Daun pandan (helai)  1  1  1  1 

Air (ml)  50  50  50  50 

 

Pada penelitian pendahuluan, dilakukan penambahan tepung 

bayam ke dalam dadar gulung dengan 4 perlakuan dimana masing - 

masing sebanyak 5 gr, 10 gr, 15 gr dan dadar gulung tanpa penambahan 

tepung bayam sebagai kontrol. Penambahan dengan 5 gr, 10 gr, dan 15 

gr dilakukan berdasarkan perhitungan hasil analisis zat gizi. 

Tabel 3.3 Kandungan gizi dadar gulung tepung bayam dalam 1 resep 

Perlakuan Energi 

(kkal) 

Protein 

(gr) 

Lemak 

(gr) 

Karbohidrat 

(gr) 

Zat 

besi 

(mg) 

F0 (kontrol) 1.114,8 23,52 53,74 153,78 5,95 

F1 (5 gr) 1.133,8 24,46 53,96 155,80 7,59 

F2 (10 gr) 1.152,8 25,41 54,18 157,80 9,24 

F3 (15 gr) 1.171,8 26,35 54,40 159,82 10,83 
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 Berdasarkan perhitungan TKPI hasil analisis zat gizi dadar 

gulung dengan penambahan tepung bayam sebanyak 5 gr, 10 gr dan 15 

gr, sudah mendekati kecukupan kadar zat besi remaja putri per hari. 

Dalam 100 gr dadar gulung sama dengan 1 porsi dadar gulung didapatkan 

2 buah dadar gulung dengan berat satuannya yaitu 50 gr. Kandungan zat 

gizi yang terdapat 1 porsi (100 gr) dadar gulung dengan penambahan 

tepung bayam dapat dilihat pada tabel 3.4 sebagai berikut : 

Tabel 3.4 Kandungan zat gizi dadar gulung tepung bayam dalam 

                  1 porsi (100 gr) 

Perlakuan Energi 

(kkal) 

Protein 

(gr) 

Lemak 

(gr) 

Karbohidrat 

(gr) 

Zat besi 

(mg) 

F0 (kontrol) 169,1 3,56 8,15 23,33 0,90 

F1 (5 gr) 172,0 3,71 8,18 23,64 1,15 

F2 (10 gr) 174,9 3,85 8,22 23,94 1,42 

F3 (15 gr) 177,8 4,00 8,25 24,25 1,64 

 

Tabel 3.5 Kandungan zat gizi dadar gulung tepung bayam dalam 1 

buah dadar gulung 

Perlakuan Energi 

(kkal) 

Protein 

(gr) 

Lemak 

(gr) 

Karbohidrat 

(gr) 

Zat besi 

(mg) 

F0 (kontrol) 86,06 1,80 4,13 11,80 0,45 

F1 (5 gr) 87,21 1,83 4,15 11,90 0,58 

F2 (10 gr) 89,26 1,90 4,16 12,10 0,71 

F3 (15 gr) 90,10 2,02 4,18 12,29 0,80 

 

Uji organoleptik dadar gulung tepung bayam yang telah 

dilakukan kepada 15 orang penulis yaitu mahasiswa D3 gizi tingkat III 

yang telah mempelajari materi mengenai uji organoleptik. Berdasarkan 

penelitian pendahuluan didapatkan dadar gulung tepung bayam yang 

paling disukai adalah perlakuan F2 dengan penambahan tepung bayam 

sebanyak 10 gr. Hasil uji organoleptik dapat dilihat pada tabel sebagai 

berikut. 
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Tabel 3.6 Hasil Uji Organoleptik Dadar Gulung Tepung Bayam 

Pada Penelitian Pendahuluan 

Perlakuan Warna  Aroma  Rasa Tekstur  Rata-rata 

F0 (0) 3,4 3,3 3,4 3,4 3,4 

F1 (5) 3,3 3,2 3,0 3,4 3,2 

F2 (10) 3,3 3,2 3,4 3,3 3,3 

F3 (15) 3,1 3,0 3,0 3,2 3,0 

 

Dari tabel di atas didapatkan hasil seperti : 

a. Dadar gulung pada kontrol F0 diperoleh warna hijau hambar, aroma 

dadar gulung, rasa manis seperti dadar gulung pada umumnya, 

teksturnya kenyal. 

b. Dadar gulung pada perlakuan F1 diperoleh warna hijau pekat agak 

hambar, aroma dadar gulung, rasa manis sedikit rasa bayam, dan 

teksurnya kenyal. 

c. Dadar gulung pada perlakuan F2 diperoleh warna hijau pekat, aroma 

dadar gulung, rasa manis sedikit rasa bayam dan teksturnya kenyal. 

d. Dadar gulung pada perlakuan F3 diperoleh warna hijau pekat sekali, 

aroma dadar gulung, rasa manis sedikit rasa bayam dan teksturnya 

kenyal. 

b. Penelitian Lanjutan 

Penelitian ini merupakan penelitian lanjutan dari penelitian 

pendahuluan yang diterapkan berdasarkan 3 perlakuan terbaik dengan 2 

kali pengulangan. Perlakuan pada penelitian lanjutan diambil 

berdasarkan perlakuan terbaik pada penelitian pendahuluan. Oleh karena 

itu 3 perlakuan yang akan diuji pada penelitian lanjutan adalah perlakuan 

dengan penambahan tepung bayam sebanyak 7,5 gr, 10 gr, dan 12,5 gr. 

 

 

 

 

 

 



24 
 

 

Tabel 3.7 Komposisi bahan untuk penelitian lanjutan 

Bahan F0 (kontrol) 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 

Santan cair (ml) 300 300 300 300 

Kelapa parut (gr) 100 100 100 100 

Gula merah (gr)  50  50  50  50 

Garam (gr)  2  2  2  2 

Essence pandan (gr)  2  2  2  2 

Daun pandan (helai)  1  1  1  1 

Air (ml)  50  50  50  50 

 

Tabel 3.8 Kandungan zat gizi dadar gulung tepung bayam dalam 1 

buah 

Perlakuan Energi 

(kkal) 

Protein 

(gr) 

Lemak 

(gr) 

Karbo 

hidrat 

(gr) 

Zat 

besi 

(mg) 

Berat 

1 

buah 

(gr) 

F0 (kontrol) 86,06 1,80 4,13 11,80 0,45 50 

F1 (7,5 gr) 88,48 1,86 4,14 11,85 0,51 50 

F2 (10 gr) 89,26 1,90 4,16 12,10 0,71 50 

F3 (12,5 gr) 89,68 1,96 4,17 12,25 0,77 50 

 

Berdasarkan tabel 3.8 menunjukkan bahwa perlakuan terbaik 

dengan penambahan tepung bayam 10 gr menghasilkan energi 88,26 

kkal, protein 1,90 gr, lemak 4,16 gr, karbohidrat 12,10 gr dan zat besi 

0,71 gr dengan berat 1 buah dadar gulung 50 gr, sehingga dari hasil 

menunjukkan bahwa dadar gulung dapat dimakan 2 buah dadar gulung 

agar tercukupi kebutuhan 1 kali makan selingan remaja putri. 

E. Pengamatan 

Pengamatan dalam penelitian ini dilakukan dengan dua cara yaitu 

pengamatan secara subjektif dan pengamatan secara objektif. Pengamatan 

subjektif dengan uji organoleptik, sedangkan pengamatan objektif dilakukan 

dengan uji kadar zat besi. 

1. Pengamatan Subjektif 

Dilakukannya uji organoleptik terhadap warna aroma rasa dan 

tekstur dadar gulung. Persyaratan panelis adalah tidak dalam keadaan 

kenyang dan lapar, tidak merokok, tidak dalam keadaan sakit dan tidak 



25 
 

 
 

dalam keadaan mabuk. Persyaratan bisa diketahui dengan cara bertanya 

kepada orang yang akan menjadi panelis. Sebelum dilakukan pengujian 

pada panelis terlebih dahulu akan diberikan tata tertib serta arahan 

prosedur pelaksanaan pengujian, dan penjelasan dari formulir 

organoleptik. Panelis yang digunakan pada penelitian ini adalah 

mahasiswa tingkat 3 jurusan gizi, dimana mereka sudah mempelajari 

syarat-syarat menjadi panelis. Di penelitian pendahaluan yang menjadi 

panelis sebanyak 15 orang dan pada penelitian lanjutan yang menjadi 

panelis sebanyak 25 orang. 

Panelis dimintai untuk dapat memberikan tanggapan dirinya tentang 

kesukaan terhadap pancake dalam formulir yang telah disediakan: 

1) Disediakan 4 buah sampel yang telah disajikan, setiap sampel 

diberikan kode. Serta disediakan air mineral. 

2) Panelis diminta untuk mencicipi satu persatu sampel dan mengisi 

formulir uji organoleptik sesuai tanggapannya. 

3) Setiap 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 antara lain: 

a. Sangat suka (4) 

b. Suka (3) 

c. Kurang Suka (2) 

d. Tidak suka (1) 

6) Sebelum dilakukan pengujian, terlebih dahulu panelis diberitahu 

tentang tata tertib dan prosedur dalam pengujian sampel. 

2. Pengamatan objektif 

Uji kadar zat besi akan dilakukan terhadap dadar gulung dengan 

penambahan tepung daun bayam perlakuan terbaik yang dilaksanakan di 
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Laboratorium Balai Standarisasi dan Pelayanan Jasa Industri (BSPJI) 

Padang. 

F. Pengolahan dan Analisis Data 

Data yang telah diperoleh dari hasil uji organoleptik dengan uji hedonik 

disajikan dalam bentuk tabel,  kemudian diambil nilai rata-rata tingkat kesukaan 

pada rasa, aroma, warna dan tekstur dan dianalisis secara deskriptif untuk 

melihat kesukaan panelis terhadap warna, rasa, aroma dan tekstur serta nilai 

kadar zat besi pada dadar gulung dengan penambahan tepung bayam.
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BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

A. Hasil Penelitian 

Penelitian yang dilakukan terhadap dadar gulung dengan penambahan 

tepung bayam bertujuan untuk mengetahui mutu organoleptik dan kadar zat besi 

dadar gulung dari hasil terbaik yang didapatkan dari uji organoleptik. Pembuatan 

dadar gulung dengan penambahan tepung bayam menggunakan tiga perlakuan dan 

satu kontrol, dengan tepung bayam yang digunakan masing-masing perlakuan 

adalah 7,5 gr, 10 gr, dan 12,5 gr. 

1. Uji Organoleptik 

Uji organoleptik dilakukan terhadap mutu organoleptik yang meliputi 

warna, aroma, rasa dan tekstur dadar gulung yang ditambahkan tepung bayam 

yang diperoleh hasil uji organoleptik sebagai berikut : 

a. Warna 

Hasil uji organoleptik terhadap warna dadar gulung, didapatkan nilai 

rata-rata tingkat kesukaan panelis pada setiap perlakuan dapat dilihat pada 

tabel 4.1 : 

Tabel 4.1 Nilai Rata-Rata Tingkat Kesukaan Panelis terhadap Warna 

Dadar Gulung dengan Penambahan Tepung Bayam 

Perlakuan Rata-Rata Tingkat Kesukaan 

F0 3,26 Suka 

F1 3,14 Suka 

F2 3,32 Suka 

F3 3,18 Suka  

 

Berdasarkan Tabel 4.1 dapat diketahui nilai rata-rata tingkat 

kesukaan panelis terhadap warna produk dadar gulung penambahan tepung 

bayam pada perlakuan berkisar antara 3,14 sampai dengan 3,32 dimana nilai 

tersebut berada pada tingkat suka. Rata-rata tertinggi terhadap warna dadar 

gulung dengan penambahan tepung bayam terdapat pada dadar gulung 

penambahan tepung bayam pada perlakuan F2 dengan nilai rata-rata 3,32 dan 

rata-rata terendah terdapat pada perlakuan F1 dengan nilai rata-rata 3,14. 
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b. Aroma 

Hasil uji organoleptik terhadap aroma produk dadar gulung, 

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

perlakuan dapat dilihat pada tabel 4.2 : 

Tabel 4.2 Nilai Rata-Rata Tingkat Kesukaan Panelis terhadap Aroma 

Dadar Gulung dengan Penambahan Tepung Bayam 

Perlakuan Rata-Rata Tingkat Kesukaan 

F0 3,18 Suka  

F1 3,10 Suka 

F2 3,28 Suka 

F3 3,14 Suka  

 

Berdasarkan Tabel 4.2 dapat diketahui nilai rata-rata tingkat kesukaan 

panelis terhadap aroma produk dadar gulung penambahan tepung bayam pada 

perlakuan berkisar antara 3,10 sampai dengan 3,28 dimana nilai tersebut 

berada pada tingkat suka. Rata-rata tertinggi terhadap aroma dadar gulung 

dengan penambahan tepung bayam terdapat pada dadar gulung penambahan 

tepung bayam pada perlakuan F2 dengan nilai rata-rata 3,28 dan rata-rata 

terendah terdapat pada perlakuan F1 dengan nilai rata-rata 3,10. 

c. Rasa 

Hasil uji organoleptik terhadap rasa produk dadar gulung, didapatkan 

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

dilihat pada tabel 4.3 : 

Tabel 4.3 Nilai Rata-Rata Tingkat Kesukaan Panelis terhadap Rasa 

Dadar Gulung dengan Penambahan Tepung Bayam 

Perlakuan Rata-Rata Tingkat Kesukaan 

F0 3,30 Suka 

F1 3,20 Suka 

F2 3,38 Suka 

F3 3,26 Suka  

 

Berdasarkan Tabel 4.3 dapat diketahui nilai rata-rata tingkat kesukaan 

panelis terhadap rasa produk dadar gulung penambahan tepung bayam pada 

perlakuan berkisar antara 3,20 sampai dengan 3,38 dimana nilai tersebut 

berada pada tingkat suka. Rata-rata tertinggi terhadap rasa dadar gulung 

dengan penambahan tepung bayam terdapat pada dadar gulung penambahan 
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tepung bayam pada perlakuan F2 dengan nilai rata-rata 3,38 dan rata-rata 

terendah terdapat pada perlakuan F1 dengan nilai rata-rata 3,20. 

d. Tekstur 

Hasil uji organoleptik terhadap tekstur produk dadar gulung, 

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

perlakuan dapat dilihat pada tabel 4.4 : 

Tabel 4.4 Nilai Rata-Rata Tingkat Kesukaan Panelis terhadap Tekstur 

Dadar Gulung dengan Penambahan Tepung Bayam 

Perlakuan Rata-Rata Tingkat Kesukaan 

F0 3,22 Suka 

F1 3,08 Suka 

F2 3,28 Suka 

F3 3,12 Suka  

 

Berdasarkan Tabel 4.4 dapat diketahui nilai rata-rata tingkat kesukaan 

panelis terhadap tekstur produk dadar gulung penambahan tepung bayam 

pada perlakuan berkisar antara 3,08 sampai dengan 3,28 dimana nilai tersebut 

berada pada tingkat suka. Rata-rata tertinggi terhadap tekstur dadar gulung 

dengan penambahan tepung bayam terdapat pada dadar gulung penambahan 

tepung bayam pada perlakuan F2 dengan nilai rata-rata 3,28 dan rata-rata 

terendah terdapat pada perlakuan F1 dengan nilai rata-rata 3,08. 

2. Nilai Gizi Dadar Gulung 

Berikut adalah tabel nilai gizi dadar gulung untuk satu resep pada 

setiap perlakuan :  

Tabel 4.5 Nilai Gizi Dadar Gulung 1 Resep Setiap Perlakuan 

Perlakuan Energi 

(kkal) 

Protein 

(gr) 

Lemak 

(gr) 

Karbohidrat 

(gr) 

Zat besi 

(mg) 

F0 (kontrol) 1.114,8 23,52 53,74 153,78 5,95 

F1 (7,5 gr) 1.143,3 24,94 54,07 155,78 7,65 

F2 (10 gr) 1.152,8 25,41 54,18 157,80 9,24 

F3 (12,5 gr) 1.162,3 25,88 54,29 159,82 10,83 

 

Berdasarkan tabel diatas dapat diketahui bahwa kadar zat besi pada satu 

resep selalu mengalami peningkatan pada setiap perlakuan. Hal ini 

disebabkan oleh perlakuan yang dilakukan dengan cara penambahan tepung 

bayam. 
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3. Perlakuan Terbaik  

Nilai rata-rata warna, aroma, rasa dan tekstur pada dadar gulung pada 

beberapa perlakuan dapat dilihat pada tabel 4.6 

Tabel 4.6 Perlakuan Terbaik Dadar Gulung dengan Penambahan 

Tepung Bayam 

Perlakuan Warna Aroma Rasa Tekstur Rata-rata 

F0 3,26 3,18 3,30 3,22 3,24 

F1 3,14 3,10 3,20 3,08 3,13 

F2 3,32 3,28 3,38 3,32 3,32 

F3 3,18 3,14 3,26 3,28 3,21 

 

Berdasarkan Tabel 4.6 bisa diketahui perlakuan terbaik adalah salah 

satu perlakuan yang memiliki persentase tertinggi terhadap warna, aroma, 

rasa dan tekstur. Pada tabel 4.6 menunjukkan bahwa penerimaan panelis 

terhadap mutu organoleptik dadar gulung dengan penambahan tepung bayam 

terhadap warna perlakuan terbaik berada pada kriteria suka dengan nilai 3,32, 

pada aroma perlakuan terbaik berada pada kriteria suka dengan nilai 3,28, 

pada rasa perlakuan terbaik berada pada kriteria suka dengan nilai 3,38 dan 

pada tekstur berada pada kriteria suka dengan nilai 3,32. Perlakuan terbaik 

dari dadar gulung dengan penambahan tepung bayam yaitu perlakuan F2 

dengan nilai rata-rata 3,32 berada pada kriteria suka dengan penambahan 

tepung bayam sebanyak 10 gr.  

4. Kandungan Zat Besi 

Uji kadar zat besi dilakukan bertujuan untuk mengetahui adanya 

kandungan zat besi pada perlakuan terbaik dadar gulung dengan penambahan 

tepung bayam. Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Balai Standarisasi 

dan Pelayanan Jasa Industri (BSPJI) Padang. Uji kadar zat besi dilakukan 

pada perlakuan F0 (kontrol) yaitu dadar gulung tanpa penambahan tepung 

bayam dan perlakuan F2 (perlakuan terbaik) yaitu dengan penambahan 

tepung bayam dengan penambahan 10 gr tepung bayam. Hasil uji kadar zat 

besi dapat dilihat pada tabel 4.7 yaitu sebagai berikut : 
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Tabel 4.7 Kadar Zat Besi Dari Perlakuan Terbaik Dadar Gulung dengan 

PenambahanTepung Bayam dalam 100 gr 

Perlakuan Kadar Zat Besi (gr) 

F0 (kontrol) 1,74 

F2 (terbaik) 2,26 

  

Tabel 4.7 menunjukkan kadar zat besi dadar gulung dengan 

penambahan tepung bayam dalam 100 gr. Kadar zat besi pada perlakuan F2 

sebesar 2,26 mg/100 gr lebih tinggi dibanding dengan dadar gulung pada 

perlakuan F0 (kontrol). 

B. Pembahasan 

1. Uji Organoleptik 

 Berdasarkan hasil uji organoleptik dadar gulung dengan penambahan 

tepung bayam pada umumnya nilai tertinggi terdapat pada dadar gulung dengan 

penambahan tepung bayam 10 gr. Nilai tertinggi setelah dadar gulung dengan 

didapatkan pada perlakuan F2 baik dari segi warna, aroma, rasa dan tekstur. 

a. Warna 

Berdasarkan tabel 4.1 dapat diketahui nilai rata-rata tingkat kesukaan 

panelis terhadap warna produk dadar gulung penambahan tepung bayam pada 

perlakuan berkisar 3,14 sampai dengan 3,32 dimana nilai tersebut berada pada 

tingkat suka. Rata-rata tertinggi terhadap warna dadar gulung dengan 

penambahan tepung bayam terdapat pada perlakuan F2 dengan nilai rata-rata 

3,32 dan rata-rata terendah terdapat pada dadar gulung penambahan tepung 

bayam pada perlakuan F1 dengan nilai rata-rata 3,14.  

Dalam penelitian ini, dadar gulung yang sudah dimasak menunjukkan 

warna hijau pekat. Variasi warna ini terjadi karena perbedaan jumlah tepung 

bayam yang ditambahkan pada setiap perlakuan serta perbedaan persepsi 

warna antar individu, meskipun mereka mampu membedakan warna, 

preferensi terhadap warna tersebut berbeda-beda. Semakin banyak tepung 

bayam yang ditambahkan, warna dadar gulung menjadi semakin gelap.  

Semakin banyak penambahan tepung bayam pada dadar gulung maka 

warna yang di hasilkan oleh dadar gulung tersebut akan semakin gelap. Hal ini 
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sejalan dengan penelitian Ninda Rahayu (2023) yang meneliti penambahan 

tepung bayam pada mie basah, semakin banyak penambahan tepung bayam 

hijau pada mie basah maka warna hijau akan semakin pekat28. 

Pada penelitian ini didapatkan tingkat kesukaan panelis pada perlakuan 

F2 lebih tinggi dibandingkan dengan F0, F1 dan F3 dikarenakan pada F2 warna 

hijau yang dihasilkan tampak lebih pekat,  namun tidak terlalu gelap atau pucat. 

Warna pada F2 dianggap paling ideal karena memberikan kesan alami, berbeda 

dengan F0 yang cenderung pucat karena tanpa tambahan tepung bayam, F1 

yang warnanya masih kurang pekat, serta F3 yang warnanya terlalu gelap. Hal 

ini sejalan dengan penelitian Zusrina Eva (2022) yaitu penambahan tepung 

bayam pada donat yang menunjukkan tingkat kesukaan warna pada F2 lebih 

tinggi dibandingkan yang lain dikarenakan pada perlakuan F2 warna hijau yang 

dihasilkan tampak lebih pekat dan alami, sehingga memberikan daya tarik 

visual yang optimal tanpa menimbulkan kesan warna yang terlalu pucat atau 

terlalu gelap, serta sesuai dengan ekspektasi panelis terhadap produk olahan 

berbahan dasar bayam24. 

Warna merupakan aspek penting dalam penampilan makanan yang 

dapat dinilai secara deskriptif dan berperan sebagai indikator mutu, kesegaran, 

dan kematangan. Warna juga berfungsi sebagai daya tarik visual yang dapat 

menggugah selera makan karena merupakan kesan pertama yang diterima oleh 

indra penglihatan panelis. Produk dengan warna menarik cenderung lebih 

diminati, sehingga warna menjadi komponen penting untuk menentukan 

apakah panelis menerima atau menolak makanan tersebut. 

b. Aroma 

Berdasarkan tabel 4.2 dapat diketahui nilai rata-rata tingkat kesukaan 

panelis terhadap aroma produk dadar gulung dengan penambahan tepung 

bayam pada perlakuan berkisar antara 3,10 sampai dengan 3,28 dimana nilai 

tersebut berada pada tingkat suka. Rata-rata tertinggi terhadap aroma dadar 

gulung dengan penambahan tepung bayam terdapat pada perlakuan F2 dengan 

nilai rata-rata 3,28 dan rata-rata terendah terdapat pada dadar gulung dengan 

penambahan tepung bayam pada perlakuan F1 dengan nilai rata-rata 3,10. 
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Pada perlakuan ini aroma dari tepung bayam sedikit terasa dan masih 

adanya aroma khas dadar gulung. Tepung bayam yang digunakan dalam 

pembuatan dadar gulung sedikit mendominasi aroma lain sehingga didapatkan 

sedikit aroma tepung bayam dengan demikian aroma tepung bayam tidak 

terlalu mempengaruhi aroma dadar gulung.  

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa panelis memberikan penilaian 

tertinggi terhadap aroma pada perlakuan F2 dibandingkan dengan F0, F1, dan 

F3. Aroma pada F2 dinilai paling seimbang karena memberikan kesan segar 

tanpa terasa terlalu lemah maupun berlebihan. Sebaliknya, aroma pada F0 

kurang terasa karena tidak menggunakan tepung bayam, F1 aromanya masih 

kurang kuat, sedangkan F3 memiliki aroma yang terlalu pekat sehingga kurang 

disukai. Penelitian  ini sejalan dengan hasil penelitian Zusrina Eva (2022), yang 

menyatakan bahwa penambahan tepung bayam pada donat menghasilkan 

aroma paling disukai pada perlakuan F2, dimana aroma tersebut memberikan 

kesan alami dan sesuai dengan harapan panelis terhadap produk berbahan dasar 

bayam24. 

Menurut penelitian yang dilakukan Sugiarty dkk, mengenai 

penambahan tepung bayam hijau pada mie kering menunjukkan bahwa 

penambahan tepung bayam pada mie kering tidak memberikan pengaruh 

signifikan terhadap perubahan warna produk, sehingga warna dadar gulung 

tetap diterima dengan baik oleh panelis29. 

Aroma sendiri adalah bau yang dihasilkan oleh makanan atau minuman 

yang berperan sebagai daya tarik utama karena mampu merangsang indera 

penciuman dan meningkatkan nafsu makan. Aroma makanan sangat 

menentukan cita rasa dan kualitas bahan pangan, yang muncul dari kombinasi 

berbagai senyawa berbau yang bersama-sama menciptakan kesan aroma 

tertentu. Kombinasi ini menghasilkan efek yang berbeda-beda tergantung pada 

komponen penyusunnya. 
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c. Rasa 

Berdasarkan tabel 4.3 dapat diketahui nilai rata-rata tingkat kesukaan 

panelis terhadap rasa produk dadar gulung dengan penambahan tepung bayam 

pada perlakuan berkisar antara 3,20 sampai dengan 3,38 dimana nilai tersebut 

berada pada tingkat suka. Rata-rata tertinggi terhadap rasa dadar gulung dengan 

penambahan tepung bayam terdapat pada perlakuan F2 dengan nilai rata-rata 

3,38 dan rata-rata terendah terdapat pada dadar gulung dengan penambahan 

tepung bayam pada perlakuan F1 dengan nilai rata-rata 3,20. 

Pada perlakuan ini rasa dari dadar gulung adalah manis dan sedikit 

terasa tepung bayam. Tepung bayam yang ditambahakan dalam pembuatan 

dadar gulung sedikit mendominasi rasa pada dadar gulung, sehingga dadar 

gulung yang dihasilkan memiliki sedikit rasa tepung bayam. Dari hasil 

pengamatan yang dilakukan semakin banyak penambahan tepung bayam maka 

semakin kuat rasa tepung bayam. 

Pada penelitian ini didapatkan tingkat kesukaan panelis terhadap rasa 

pada perlakuan F2 lebih tinggi dibandingkan dengan F0, F1, dan F3. Hal ini 

karena rasa pada F2 terasa lebih seimbang dan alami, tidak terlalu kuat maupun 

terlalu hambar dimana F2 dengan penambahan tepung bayam 10 gr tidak 

terlalu berpengaruh terhadap rasa dadar gulung. Rasa pada F2 dianggap paling 

ideal karena memberikan sensasi yang pas dan sesuai dengan harapan 

konsumen, berbeda dengan F0 yang terasa kurang berasa akibat tanpa 

tambahan tepung bayam, F1 yang rasanya masih kurang optimal, serta F3 yang 

rasa tepung bayamnya terlalu kuat. Hal ini sejalan dengan penelitian Zusrina 

Eva (2022) yang menunjukkan bahwa penambahan tepung bayam pada donat 

menghasilkan tingkat kesukaan rasa tertinggi pada perlakuan F2, di mana rasa 

yang dihasilkan terasa lebih pas dan alami, sehingga memberikan pengalaman 

sensorik yang optimal serta sesuai dengan ekspektasi panelis24. 

Penelitian Muhammad (2023) tentang suplementasi tepung bayam pada 

pembuatan donat menunjukkan bahwa donat tersebut memiliki rasa yang enak 

dengan sedikit rasa bayam, namun jika penambahan tepung bayam berlebihan, 

donat akan terasa pahit. Dengan demikian, dapat disimpulkan bahwa penelitian 
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dadar gulung dengan penambahan tepung bayam memberikan hasil rasa yang 

serupa dengan penelitian donat yang menggunakan tepung bayam, yaitu 

menghasilkan rasa yang enak14. 

Rasa terbentuk dari respons kimia yang diterima oleh indera pencicip 

di lidah dan merupakan faktor utama dalam menentukan kepuasan konsumen 

terhadap makanan atau produk pangan. Beberapa komponen yang 

memengaruhi pembentukan rasa meliputi aroma makanan, bahan makanan, 

tekstur seperti kelembutan atau kekenyalan, kerenyahan, tingkat kematangan, 

serta suhu makanan. 

d. Tekstur 

Berdasarkan tabel 4.4 dapat diketahui nilai rata-rata tingkat kesukaan 

panelis terhadap rasa produk dadar gulung dengan penambahan tepung bayam 

pada perlakuan berkisar antara 3,08 sampai dengan 3,28 dimana nilai tersebut 

berada pada tingkat suka. Rata-rata tertinggi terhadap rasa dadar gulung dengan 

penambahan tepung bayam terdapat pada perlakuan F2 dengan nilai rata-rata 

3,28 dan rata-rata terendah terdapat pada dadar gulung dengan penambahan 

tepung bayam pada perlakuan F1 dengan nilai rata-rata 3,28. 

Pada penelitian ini didapatkan tingkat kesukaan panelis terhadap 

tekstur pada perlakuan F2 lebih tinggi dibandingkan dengan F0, F1, dan F3. 

Tekstur pada F2 terasa paling ideal karena memberikan sensasi yang lembut 

namun tetap kenyal, sehingga tidak terlalu lunak maupun terlalu padat. Berbeda 

dengan F0 dan F1 yang terlalu lunak, serta F3 yang teksturnya cenderung 

terlalu padat akibat penambahan tepung bayam yang berlebihan. Hal ini sejalan 

dengan penelitian Zusrina Eva (2022) yang menunjukkan bahwa penambahan 

tepung bayam pada donat menghasilkan tingkat kesukaan tekstur tertinggi pada 

perlakuan F2, di mana tekstur yang dihasilkan lebih disukai panelis karena 

tekstur pada donat tidak terlalu lunak dan tidak terlalu padat24. 

Dalam penelitian ini, dadar gulung yang dihasilkan memiliki tekstur 

kenyal karena kandungan tepung bayam yang relatif sedikit. Namun, dengan 

penambahan tepung bayam yang lebih banyak, tekstur dadar gulung menjadi 
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lebih padat. Hal ini sejalan dengan penelitian Muhammad (2023) yang 

menunjukkan bahwa semakin tinggi suplementasi tepung bayam pada 

pembuatan donat, tekstur makanan tersebut juga semakin padat14. 

2. Perlakuan Terbaik 

Perlakuan terbaik merupakan salah satu perlakuan yang memiliki nilai 

paling tinggi dari masing-masing perlakuan dengan nilai rata-rata tertinggi 

terhadap warna, aroma, rasa dan tekstur. Berdasarkan tabel 4.6 dapat diketahui 

bahwa perlakuan terbaik dari rata-rata kesukaan panelis terhadap dadar gulung 

dengan penambahan tepung bayam yaitu pada perlakuan F2 karena memiliki 

nilai rata-rata tertinggi dibandingkan dengan perlakuan F1 dan F3 yaitu 3,32 

dalam kategori suka. Pada perlakuan F2 diperoleh produk dengan warna hijau 

pekat, memiliki aroma khas dadar gulung dan tepung bayam, rasa manis dan 

sedikit terasa bayam, dan tekstur kenyal. 

Berdasarkan nilai rata-rata yang tertinggi yaitu pada perlakuan F2 

menunjukan bahwa panelis lebih suka dengan dadar gulung dengan 

penambahan tepung bayam sebanyak 10 gr dengan rata-rata 3,32. perlakuan F2 

diperoleh produk dengan warna hijau pekat, memiliki aroma khas dadar gulung 

dan tepung bayam, rasa manis dan sedikit terasa bayam, dan tekstur kenyal. 

3. Kandungan Zat Besi 

Berdasarkan hasil uji analisis kadar zat besi pada dadar gulung dengan 

penambahan tepung bayam pada perlakuan terbaik dengan penambahan tepung 

bayam sebanyak 10 gr. Pada penelitian perlakuan F0 (kontrol) merupakan 

perlakuan tanpa penambahan tepung bayam mengandung kadar zat besi yaitu 

1,74 mg/100 gr, sedangkan pada perlakuan terbaik dadar gulung dengan 

penambahan tepung bayam sebanyak 10 gr mengandung kadar zat besi sebesar 

2,26 mg/100gr. Dari penjelasan di atas dapat diketahui bahwa dengan 

penambahan tepung bayam pada dadar gulung terjadi peningkatan pada kadar 

zat besi dadar gulung yang dihasilkan sebanyak 0,52 mg/100gr. 

Pada penelitian ini terjadi peningkatan zat besi hanya 0,52 mg/100gr. Hal 

ini bisa diakibatkan karna beberapa faktor dari tepung bayamnya sendiri seperti 

suhu pengeringan, lama pengeringan, lama pemanasan. Berdasarkan penelitian 
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yang dilakukan oleh Sitti Ayu Rachman, dkk (2019) mengenai pengaruh suhu 

dan lama pengeringan terhadap kadar zat besi bayam hijau menunjukkan 

bahwa semakin tinggi suhu pengeringan dan semakin lama pengeringan pada 

bayam maka akan semakin sedikit kadar zat besi yang terkandung pada bayam 

tersebut30. 

Pada penelitian perlakuan F0 (kontrol) perlakuan tanpa penambahan 

tepung bayam mengandung kadar zat besi yaitu 1,74 mg/100 gr. Berdasarkan 

penelitian yang dilakukan Farapti, dkk (2022) mengenai perbedaan kadar zat 

besi berdasarkan waktu pemasakan dan metode yang diterapkan pada tempe 

dan hati sapi menunjukkan bahwa kadar zat besi pada makanan dipengaruhi 

oleh beberapa faktor utama, yaitu metode dan lama waktu pemasakan, serta 

teknik analisis laboratorium yang digunakan. Selain itu, potensi kontaminasi 

dari alat masak atau bahan lain juga dapat meningkatkan kadar zat besi yang 

terdeteksi. Oleh karena itu, pemilihan metode pengolahan dan prosedur 

pengujian yang tepat sangat penting untuk mendapatkan hasil kadar zat besi 

yang akurat dan sesuai dengan kandungan yang sebenarnya dalam makanan31. 

Kecukupan zat besi berdasarkan AKG 2019 menyarankan konsumsi zat 

besi 15 gr/hari. Kebutuhan selingan adalah 10% dari kebutuhan sehari, 

sehingga didapatkan 1,5 gr. Sehingga dengan mengonsumsi dadar gulung 

dengan penambahan tepung bayam 10 gr sebanyak 2 buah dadar gulung yang 

memenuhi kecukupan zat besi selingan dalam satu kali makan. 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

A. Kesimpulan  

1. Nilai rata-rata kesukaan panelis terhadap warna dadar gulung dengan 

penambahan tepung bayam adalah3,32 dan berada pada kategori suka. 

2. Nilai rata-rata kesukaan panelis terhadap aroma dadar gulung dengan 

penambahan tepung bayam adalah 3,28 dan berada pada kategori suka. 

3. Nilai rata-rata kesukaan panelis terhadap rasa dadar gulung dengan 

penambahan tepung bayam adalah 3,38 dan berada pada kategori suka. 

4. Nilai rata-rata kesukaan panelis terhadap tekstur dadar gulung dengan 

penambahan tepung bayam adalah 3,32 dan berada pada kategori suka. 

5. Hasil perlakuan terbaik yang paling disukai oleh panelis terhadap warna, 

aroma, rasa, dan tekstur adalah pada dadar gulung yaitu perlakuan F2 

sebesar 3,32 dengan penggunaan tepung bayam sebanyak 10 gr. 

6. Hasil uji analisis kadar zat besi pada dadar gulung dengan penambahan 

tepung bayam pada dadar gulung terjadi peningkatan pada kadar zat besi 

dadar gulung yang dihasilkan sebanyak 0,52 mg/100gr. 

B. Saran 

1. Disarankan kepada peneliti selanjutnya untuk melakukan uji daya terima 

terhadap dadar gulung dengan penambahan tepung bayam. 

2. Disarankan untuk peneliti selanjutnya yang menggunakan tepung bayam 

sebagai penambahan dalam pembuatan produk makanan lainnya agar dapat 

menggunakannya lebih optimal dan lebih bervariasi. 
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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. Setiap akan mencicipi sampel panelis diminta untuk minum air yang telah 

disediakan. Air minum berfungsi untuk menetralkan indera pengecap panelis, 

sebelum melakukan uji organoleptik.  

4. Panelis mengisi formulir uji organoleptik yang telah disediakan terhadap mutu 

organoleptik (rasa, warna, tekstur, dan aroma) dalam bentuk angka.  

5. Nilai kesukaan antara lain :  

4= Sangat Suka  

3= Suka  

2= Agak Suka  

1= Tidak Suka  

 

NO KODE SAMPEL UJI ORGANOLEPTIK 

RASA AROMA WARNA TEKSTUR 

1 183     

2 420     

3 283     

4 569     

 

Komentar : 
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Lampiran 2. Diagram Alir Pembuatan Tepung Bayam 

CARA PEMBUATAN TEPUNG BAYAM 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sumber : Zusriva Eva Nabila, 2020 

 

Siapkan alat dan bahan dan 

pisahkan daun bayam hijau 

dari batangnya 

Timbang daun bayam yang 

telah dipisahkan dari 

batangnya menggunakan 

timbangan digital kemudian 

cuci 

Rebus bayam hijau 

menggunakan panci berisi air 

panas selama 1 menit 

Keringkan daun bayam hijau 

menggunakan pemanggangaan /  

oven dengan suhu 150°C selama 

45 menit  

Haluskan daun bayam hijau 

yang sudah kering 

menggunakan blender selama 5 

menit 

Ayak tepung bayam hijau yang 

telah diblender menggunkan 

ayakan tepung 80 mesh untuk 

memisahkan tepung bayam dan 

seratnya 
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Lampiran 3. Diagram Alir Pembuatan Dadar Gulung Kontrol 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

               Sumber : Buku 150 Resep Kue Tradisional16 

 

 

 

Buat isian : rebus air, gula merah 50 gr, 

garam halus, dan daun pandan 1 helai 

sampai mendidih, masukkan 100 gr kelapa 

parut, masak dengan api kecil sambil 

sesekali diaduk sampai air mengering. 

Angkat, sisihkan. 

 

Panaskan teflon anti lengket, tuang 1 

sendok sayur adonan, masak sampai 

matang. Lakukan sampai selesai. 

 

Siapkan selembar dadar, beri dengan 

1 ½ sdm bahan isi, lipat lalu gulung 

sambil dipadatkan. Sajikan. 

Buat dadar : campur tepung terigu 100 gr dan 

garam halus, aduk rata. Tuangi santan cair  

300 ml sedikit demi sedikit sampai tidak 

berbintil, masukkan essence pandan dan 

aduk rata. 
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Lampiran 4. Diagram Alir Pembuatan Dadar Gulung dengan Penambahan 

Tepung Bayam 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Buat isian : rebus air, gula merah 50 gr, 

garam halus, dan daun pandan sampai 

mendidih, masukkan 100 grkelapa parut, 

masak dengan api kecil sambil sesekali 

diaduk sampai air mengering. Angkat, 

sisihkan. 

 

Panaskan teflon anti lengket, tuang 1 

sendok sayur adonan, masak sampai 

matang. Lakukan sampai selesai. 

 

Siapkan selembar dadar, beri dengan 

1 ½ sdm bahan isi, lipat lalu gulung 

sambil dipadatkan. Sajikan. 

Buat dadar : campur tepung terigu 100 gr, 

lalu tepung bayam sebanyak 5 gr, 10 gr dan 

15 gr. Lalu tambah garam halus, aduk rata. 

Tuangi santan cair 300 ml sedikit demi 

sedikit sampai tidak berbintil, masukkan 

essence pandan dan aduk rata. 

F0  

T. bayam  

0 gr 

F1 

T. bayam  

7,5 gr 

 

F3 

T. bayam 

12,5 gr 

 

F2 

T. bayam 

10 gr 
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Lampiran 5. Tabel Distribusi Hasil Uji Organoleptik Dadar Gulung dengan 

Penambahan Tepung Bayam 

1. UJI ORGANOLEPTIK 1 

a. Tabel Distrubusi Frekuensi terhadap Rasa Dadar Gulung dengan 

Penambahan Tepung Bayam 

Kode 

Panelis 183 420 283 569 

1 4 4 3 3 

2 3 3 4 4 

3 3 3 3 3 

4 4 3 3 3 

5 3 4 3 3 

6 4 4 4 4 

7 3 3 3 3 

8 3 2 3 3 

9 3 3 3 3 

10 4 4 3 3 

11 3 3 3 3 

12 3 4 4 4 

13 3 3 3 3 

14 3 3 3 3 

15 3 3 4 4 

16 4 4 4 4 

17 2 4 3 3 

18 4 3 4 3 

19 3 4 4 3 

20 3 2 3 3 

21 4 2 4 3 

22 4 2 3 2 

23 3 3 3 3 

24 3 4 3 4 

25 3 3 4 4 

RATA-

RATA 3,28 3,2 3,36 3,24 
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b. Tabel Distrubusi Frekuensi terhadap Aroma Dadar Gulung dengan 

Penambahan Tepung Bayam 

 

Kode 

Panelis  183 420 283 569 

1 4 4 4 4 

2 4 4 3 3 

3 3 3 3 3 

4 3 2 3 3 

5 3 3 3 3 

6 3 4 3 3 

7 3 4 3 3 

8 3 3 4 3 

9 3 2 3 3 

10 3 2 3 3 

11 3 3 2 3 

12 4 4 4 4 

13 3 2 3 3 

14 3 4 4 4 

 15 3 2 3 3 

 16 4 3 3 3 

 17 3 3 3 3 

 18 3 3 3 3 

 19 2 3 3 3 

 20 2 3 4 3 

 21 3 3 4 3 

 22 4 4 4 4 

 23 3 3 3 2 

 24 4 4 4 4 

 25 3 2 3 2 

RATA-

RATA 3,16 3,08 3,28 3,12 
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c. Tabel Distrubusi Frekuensi terhadap Warna Dadar Gulung dengan 

Penambahan Tepung Bayam 

 

Kode 

Panelis 183 420 283 569 

1 3 3 4 4 

2 4 4 4 4 

3 4 3 3 3 

4 3 4 4 3 

5 4 3 3 3 

6 3 3 3 3 

7 4 3 3 3 

8 4 4 3 3 

9 3 3 3 3 

10 4 3 3 3 

11 3 3 4 3 

12 2 3 3 3 

13 2 4 4 3 

14 3 3 3 3 

 15 3 2 3 3 

 16 3 2 3 3 

 17 3 2 3 3 

 18 3 4 4 3 

 19 4 3 4 3 

 20 3 3 3 3 

 21 3 2 3 3 

 22 3 3 3 3 

 23 3 3 3 3 

 24 3 4 3 4 

 25 4 3 4 4 

RATA-

RATA 3,24 3,08 3,32 3,16 
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d. Tabel Distrubusi Frekuensi terhadap Tekstur Dadar Gulung dengan 

Penambahan Tepung Bayam 

Kode 

Panelis 183 420 283 569 

1 3 3 4 4 

2 3 3 3 3 

3 4 3 4 4 

4 3 3 3 3 

5 4 3 4 4 

6 3 3 3 3 

7 3 3 3 3 

8 4 4 3 3 

9 3 3 3 3 

10 3 2 3 3 

11 3 3 3 3 

12 3 3 4 4 

13 3 3 3 3 

14 3 3 4 3 

 15 4 3 3 3 

 16 3 3 3 3 

 17 4 4 3 3 

 18 3 2 3 2 

 19 3 3 3 3 

 20 3 3 3 3 

 21 2 3 3 2 

 22 3 3 3 3 

 23 3 3 3 3 

 24 3 4 4 3 

 25 4 4 4 4 

RATA-

RATA 3,2 3,08 3,28 3,12 
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2. UJI ORGANOLEPTIK 2 

a. Tabel Distrubusi Frekuensi terhadap Rasa Dadar Gulung dengan 

Penambahan Tepung Bayam 

Kode 

Panelis 183 420 283 569 

1 3 3 4 4 

2 4 3 4 4 

3 3 2 4 3 

4 3 4 4 3 

5 4 3 3 3 

6 3 4 3 3 

7 2 3 4 3 

8 3 3 4 4 

9 4 4 3 3 

10 3 2 4 4 

11 2 3 3 3 

12 3 4 3 4 

13 4 3 2 3 

14 4 3 3 3 

 15 3 2 3 4 

 16 4 3 4 3 

 17 4 4 3 3 

 18 3 4 3 3 

 19 3 3 4 3 

 20 4 3 3 3 

 21 4 3 4 3 

 22 3 4 4 4 

 23 3 4 3 3 

 24 3 3 3 3 

 25 4 3 3 3 

RATA-

RATA 3,32 3,2 3,4 3,28 
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b. Tabel Distrubusi Frekuensi terhadap Aroma Dadar Gulung dengan 

Penambahan Tepung Bayam 

 

Kode 

Panelis 183 420 283 569 

1 3 4 4 4 

2 4 3 4 3 

3 4 3 3 3 

4 2 3 3 3 

5 2 4 4 3 

6 4 3 4 3 

7 3 3 3 3 

8 3 2 3 3 

9 4 3 3 3 

10 3 3 2 3 

11 3 4 3 3 

12 3 3 4 4 

13 2 3 3 3 

14 4 3 3 3 

 15 3 4 4 4 

 16 3 4 4 4 

 17 4 3 3 3 

 18 3 2 3 3 

 19 3 2 3 3 

 20 4 3 4 4 

 21 3 3 3 3 

 22 3 3 3 3 

 23 4 3 3 2 

 24 3 4 4 3 

 25 3 3 2 3 

RATA-

RATA 3,2 3,12 3,28 3,16 
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c. Tabel Distrubusi Frekuensi terhadap Warna Dadar Gulung dengan 

Penambahan Tepung Bayam 

 

Kode 

Panelis 183 420 283 569 

1 4 3 4 3 

2 3 4 4 4 

3 4 3 3 3 

4 4 3 4 3 

5 3 4 4 3 

6 2 3 3 3 

7 3 4 4 4 

8 3 3 2 2 

9 4 3 3 3 

10 3 4 4 3 

11 3 3 4 4 

12 3 2 3 3 

13 4 3 3 3 

14 2 3 4 4 

 15 3 4 4 4 

 16 3 4 3 3 

 17 3 3 2 3 

 18 4 3 3 3 

 19 3 3 3 3 

 20 4 3 3 3 

 21 4 3 3 3 

 22 3 2 3 3 

 23 3 3 3 3 

 24 4 3 3 3 

 25 3 4 4 4 

RATA-

RATA 3,28 3,2 3,32 3,2 
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d. Tabel Distrubusi Frekuensi terhadap Tekstur Dadar Gulung dengan 

Penambahan Tepung Bayam 

Kode 

Panelis 183 420 283 569 

1 3 3 3 3 

2 4 3 4 4 

3 3 4 3 3 

4 4 3 3 3 

5 4 3 4 4 

6 2 3 3 3 

7 2 2 3 3 

8 3 4 4 3 

9 4 4 4 4 

10 4 3 3 3 

11 4 3 3 3 

12 2 3 3 3 

13 3 2 3 3 

14 3 4 3 3 

 15 3 3 4 4 

 16 4 3 3 3 

 17 3 3 3 3 

 18 3 2 3 2 

 19 3 2 3 3 

 20 3 3 2 3 

 21 2 3 4 3 

 22 3 3 4 3 

 23 4 3 4 3 

 24 4 4 3 3 

 25 4 4 3 3 

RATA-

RATA 3,24 3,08 3,28 3,12 
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Kompilasi Keseluruhan Uji Organoleptik 

a. Rasa 

Rasa 183 420 283 569 

Jumlah Rata-rata 6,6 6,4 6,76 6,52 

Rata-rata seluruh 3,3 3,2 3,38 3,26 

 

b. Aroma 

Aroma 183 420 283 569 

Jumlah Rata-rata 6,36 6,2 6,56 6,28 

Rata-rata seluruh 3,18 3,1 3,28 3,14 

 

c. Warna 

Warna 183 420 283 569 

Jumlah Rata-rata        6,52 6,28 6,64     6,36 

Rata-rata seluruh        3,26 3,14 3,32      3,18 

 

d. Tekstur 

Tekstur 183 420 283 569 

Jumlah Rata-rata       6,44 6,16 6,56 6,24 

Rata-rata seluruh       3,22 3,08 3,28 3,12 
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Lampiran 6. Dokumentasi bahan dan proses pembuatan  

 
Tepung Terigu 

 

 
Kelapa Parut 

 
Gula Merah 

 
Santan 

 

 
Telur 

 
Tepung Bayam 

   
Dadar Gulung yang 

sudah masak 
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Lampiran 7. Dokumentasi Uji Organoleptik Dadar Gulung Dengan 

Penambahan Tepung Bayam 
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Lampiran 8. Hasil Uji Zat Besi 
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Lampiran 9. Uji Turnitin    
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Lampiran 10. Kode Etik 
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