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Skripsi, Juni 2025
Dini Sapitri

Mutu Organoleptik, Kadar serat Dan Daya Terima Martabak Mini Dengan
Substitusi Tepung Rumput Laut Sebagai Makanan Jajanan Anak Sekolah

Vi + 48 Halaman + 20 Tabel + 18 Lampiran
ABSTRAK

Martabak mini merupakan salah satu jenis jajanan berupa kue dadar berasa
manis yang dipanggang. Martabak mini memiliki kandungan gizi yang cukup tinggi
dan kadar serat yang cukup rendah.Upaya untuk meningkatkan kandungan gizi dari
martabak mini salah satunya adalah penambahan tepung rumput laut. Tepung
rumput laut merupakan olahan produk pangan yang mengandung sumber serat
pangan dan memiliki banyak manfaat bagi kesehatan. Tujuan dari penelitian ini
adalah untuk mengetahui mutu organoleptik, kadar serat, dan daya terima martabak
mini dengan substitusi tepung rumput laut (Eucheuma Cottoni) sebagai makanan
jajanan anak sekolah.

Jenis penelitian yang digunakan yaitu penelitian eksperimen dengan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) satu kontrol, tiga perlakuan dengan dua Kkali
penggulangan. Substitusi tepung rumput laut terdapat 4 perlakuan yaitu F1:0 gram,
F2: 60 gram, F3: 62,5 gram, F4: 65 gram. Uji organoleptik pada warna, aroma,
tekstur, dan rasa dilakukan di Laboratorium Ilmu Bahan Makanan Kemenkes
Poltekkes Padang pada 30 panelis agak terlatih, dan uji daya serat diBalai
Standarisasi Jasa Industri Padang, dan daya terima dilakukan di SDN 09 Surau
Gadang sebanyak 30 anak sekolah dasar usia 7-9 tahun. Penelitian dimulai pada
Mei 2024 sampai Mei 2025. Analisis data dengan uji kruskal wallis, apabila
terdapat perbedaan nyata dilanjutkan dengan uji Man whitney.

Hasil uji organoleptik martabak mini dengan substitusi tepung rumput laut
berada pada taraf suka yaitu rata rata tingkat kesukaan terhadap warna (3,11-3,25)
dengan kategori suka, rasa (3,15-3,28), aroma (3,16-3,31) dan tekstur (3,05-3,51).
Perlakuan terbaik yaitu F2 dengan substitusi 60 gram tepung rumput laut. Hasil uji
serat perlakuan terbaik 5,08 gram dan uji daya terima 100%.

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa substitusi tepung
rumput laut pada martabak mini dapat meningkatkan kandungan serat tanpa
mempengaruhi mutu sensori (warna,aroma,rasa dan tekstur).

Kata kunci : Martabak Mini, Tepung rumput laut, Serat
Daftar Pustaka : 48 ( 2014-2023)
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Organoleptic Quality, Fiber Content and A cceptability of Mini Martabak
with Seaweed Flour Substitution as a Snack Food for School Children

Vi + 48 Pages + 20 Tables + 18 Appendices
ABSTRACT

Mini martabak is a type of snack in the form of a sweet, baked pancake.
Mini martabak has a fairly high nutritional content but a relatively low fiber content.
One effort to increase the nutritional value of mini martabak is by adding seaweed
flour. Seaweed flour is a processed food product that contains dietary fiber and
offers numerous health benefits. The aim of this research is to determine the
organoleptic quality, fiber content, and acceptability of mini martabak with the
substitution of seaweed flour (Eucheuma Cottoni) as a snack for school children.

The type of research used is experimental research with a Completely
Randomized Design (CRD) consisting of one control and three treatments, each
repeated twice. There are four treatments for seaweed flour substitution: F1: 0O
grams, F2: 60 grams, F3: 62.5 grams, and F4: 65 grams. Organoleptic tests for color,
aroma, texture, and taste were conducted at the Food Material Science Laboratory
of the Ministry of Health Polytechnic Padang with 30 semi-trained panelists, while
fiber capacity tests were conducted at the Padang Industrial Services
Standardization Agency, and acceptability tests took place at SDN 09 Surau
Gadang with 30 elementary school children aged 7-9 years. The research began in
May 2024 and will continue until May 2025. Data analysis was carried out using
the Kruskal-Wallis test; if significant differences were found, it was followed by
the Mann-Whitney test.

The organoleptic test results for mini martabak with seaweed flour
substitution were at the "like" level, with the average preference rating for color
(3.11-3.25) categorized as liked, taste (3.15-3.28), aroma (3.16-3.31), and texture
(3.05-3.51). The best treatment was F2, with 60 grams of seaweed flour
substitution. The best treatment's fiber content test result was 5.08 grams, with an
acceptance rate of 100%.

Based on the results of the research, it can be concluded that the substitution
of seaweed flour in mini martabak can increase fiber content without affecting
sensory quality (color, aroma, taste, and texture).

Keywords : Mini Martabak, Seaweed Flour, Fiber
Bibliography : 48 ( 2014-2023)
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BAB1
PENDAHULUAN
A. Latar belakang

Makanan jajanan (street food) merupakan salah satu hasil produk dari
tempat pengolahan makanan. Sesuai dengan namanya merupakan makanan
jajanan yang biasanya berada dekat atau bahkan berada di kaki lima, tempat
bekerja, sekolah atau tempat keramaian.! Jajanan yang tidak sehat biasanya
memiliki indikator rendah zat gizi, sangat sering ditemui di sekolah baik di
dalam kantin maupun yang diperjual belikan di sekitar lingkungan sekolah.
Kebiasaan jajan anak di sekolah yang tidak sehat merupakan salah satu
kontribusi masalah kesehatan pada anak.”? Maka itu diperlukan suatu
pengelolaan yang baik untuk jajanan yang akan dikonsumsi. Konsumsi
makanan jajanan diharapkan dapat memberikan kontribusi energi dan zat gizi
lain yang dibutuhkan untuk pertumbuhan anak.?

Jajanan sehat merupakan jajanan yang nutrisinya tercukupi dan higienis
serta tidak memberikan dampak yang buruk bagi kesehatan anak-anak apabila
dikonsumsi.? Makanan yang sehat yaitu makanan yang mengandung zat gizi
yang diperlukan seseorang untuk dapat hidup sehat dan produktif. Makanan
tersebut harus bersih, bergizi, tidak kadarluasa, serta tidak mengandung bahan
kimia dan mikroba berbahaya bagi kesehatan.*

Berdasarkan survey awal yang telah dilakukan penulis di SDN 9 Surau
gadang, SDN 22 kurao pagang dan SDN 11 surau gadang terdapat beberapa
varian jajanan di kalangan anak sekolah antara lain seperti crepes, batagor,
bakso crispy, fried chiken, dan martabak mini. Menurut Pramita, makanan
jajanan yang digemari oleh anak sekolah yaitu fried chiken, gorengan, dadar

gulung, martabak mini, bakso bakar, bakwan, dan risoles.’



Martabak mini merupakan salah satu jenis jajanan berupa kue dadar
berasa manis yang dipanggang. Produk ini mudah dibuat dan berasa nikmat
sehingga digemari anak sekolah dan dijual secara luas diberbagai sekolah
dengan variasi memiliki bentuk unik yaitu mini dan dipenuhi berbagai macam
topping topping yang bervariasi.®

Berdasarkan TKPI kandungan gizi martabak manis mini dalam 100 gr,
energi: 197,67 kcal, protein: 5,17 gr, lemak: 5,9 gr. Kh: 31,82 gr, serat: 0,07 gr.
Martabak mini memiliki kandungan gizi yang cukup tinggi, namun kadar serat
pada martabak mini masih rendah. Serat dapat ditemukan dalam berbagai
makanan seperti sayur sayuran hijau, kacang-kacangan, polong-polongan,
buah-buahan, biji-bijian, dan produk gandum.’

Konsumsi makanan serat bermanfaat untuk mengontrol rasa lapar, serat
juga mampu meningkatkan efek kenyang dengan menunda pengosongan
lambung.® Berdasarkan Buku AKG (2019) kebutuhan Serat anak sekolah 7-9
tahun adalah 23 gr perhari. Serat banyak kita jumpai di bahan pangan setengah
jadi yaitu rumput laut.

Rumput laut merupakan salah satu jenis rumput yang bernilai ekonomis
tinggi. Jenis rumput laut ini memiliki banyak kegunaan dengan dikonsumsi
langsung atau sebagai bahan dasar industri, yang mana dapat dikonsumsi
sebagai makanan dan minuman. Rumput laut (eucheuma cottoni) memiliki nilai
polisakarida dan serat pangan yang tinggi.” Adapun manfaat rumput laut bagi
kesehatan sebagai antioksidan, anti peradangan, diabetes dan anti kanker.'”

Hasil SKPP-RL21 memperlihatkan bahwa FEucheuma Cottoni
merupakan jenis rumput laut yang paling banyak dibudidayakan di laut
Indonesia yaitu sebesar 78,63 persen. Pada tahun 2019, produksi rumput laut
nasional mencapai 9,9 ton dan nilai ekspor menurut komoditas utama rumput
laut periode 2016-2017 mengalami kenaikan sebesar 26,69%.'" Rumput laut

merupakan pangan setengah jadinya yaitu tepung rumput laut.



Tepung rumput laut merupakan olahan produk pangan yang
mengandung sumber serat pangan dan memiliki banyak manfaat bagi
kesehatan. penambahan tepung rumput laut dapat digunakan sebagai bahan
baku pembuatan berbagai macam produk olahan pangan. Penambahan tepung
rumput laut dapat mempengaruhi nilai organoleptik, daya kembang, dan
kandungan proksimat pada olahan pangan.!? Pada 100 gram tepung rumput laut
mengandung 57,2 gram serat.'?

Berdasarkan penelitian yang dilakukan Rini Handayani menyatakan
bahwa substitusi tepung rumput laut 10% pada galamai dapat meningkatkan
kadar serat sebesar 16,21 gr dari kontrol.!* Sedangkan hasil penelitian yang
telah dilakukan oleh Nuri Sintia mengenai substitusi tepung rumput laut
terhadap kadar serat brownies kukus pada perlakuan terbaik yaitu 10 gr dengan
20 gr kadar serat.!’

Berdasarkan latar belakang di atas peneliti tertarik untuk melakukan
mutu organoleptik, kadar serat, dan daya terima martabak mini substitusi
tepung rumput laut (eucheuma cottoni) sebagai makanan jajanan anak

sekolah?.

B. Rumusan masalah
Bagaimana mutu organoleptik, kadar serat, dan daya terima martabak
mini substitusi tepung rumput laut (eucheuma cottoni) sebagai makanan

jajanan anak sekolah?

C. Tujuan Penelitian
1. Tujuan Umum
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengevaluasi mutu
organoleptik, kadar serat, dan daya terima pada martabak mini substitusi
tepung rumput laut (eucheuma cottoni) sebagai makanan jajanan anak
sekolah.
2. Tujuan Khusus
Tujuan khusus dari penelitian ini adalah sebagai berikut :
a. Diketahui nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap warna

martabak mini yang disubstitusi tepung rumput laut.



b. Diketahui nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap rasa
martabak mini yang disubstitusi tepung rumput laut.

c. Diketahui nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap aroma
martabak mini yang disubstitusi tepung rumput laut.

d. Diketahui nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur
martabak mini yang disubstitusi tepung rumput laut.

e. Diketahui perlakuan terbaik dalam pembuatan martabak mini yang
disubstitusi tepung rumput laut.

f. Diketahui kadar serat dari perlakuan terbaik martabak mini yang
disubstitusi tepung rumput laut.

g. Diketahui daya terima panelis terhadap martabak mini yang

disubstitusi tepung rumput laut.

D. Manfaat Penelitian
1. Bagi Peneliti
Merupakan penerapan ilmu teknologi pangan agar bisa
menciptakan produk baru dalam hal pangan dan gizi yang aman dan
berkualitas serta bisa diterima masyarakat. Penerapan ilmu teknologi
pangan agar bisa menciptakan produk baru.
2. Bagi Masyarakat
Memberikan informasi kepada masyarakat untuk dapat
menambah peluang usaha dan memberikan alternatif pengolahan rumput
laut dalam kehidupan sehari-hari dan dapat menambah wawasan bagi
masyarakat tentang manfaat olahan rumput laut.
3. Bagi Institusi
Penelitian ini diharapkan dapat menambahkan inovasi dalam
keilmuan khususnya teknologi pangan dan dapat mengembangkannya di
masyarakat, menambah keanekaragaman produk olahan rumput laut

serta meningkatkan derajat kesehatan masyarakat.



E. Ruang Lingkup
Ruang lingkup penelitian ini sesuai dengan judul yaitu mutu
organoleptik, kadar serat, dan daya terima martabak mini substitusi tepung

rumput laut (eucheuma cottoni) sebagai makanan jajanan anak sekolah.
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TINJAUAN PUSTAKA

A. Makanan Jajanan

Menurut Keputusan Menteri Kesehatan Republik NO 942/MENKES/S
K/VII/2003, jajanan mengacu pada makanan dan minuman yang diolah oleh
pengrajin makanan di tempat penjualan atau disajikan sebagai makanan siap
santap untuk dijual bagi umum selain yang disajikan jasa boga, rumah
makan/restoran, dan hotel.'® Saat ini jajanan anak sekolah semakin beraneka
ragam dari mulai jajanan tradisional sampai jajanan modern sehingga mampu
menarik para siswa untuk mengkonsumsi jajanan sekolah. Ketersediaan
jajanan sehat dan tidak sehat di sekolah berpengaruh terhadap pemilihan
makanan jajanan pada anak-anak. Anak anak akan lebih cenderung untuk
membeli makanan jajanan yang tersedia paling dekat dengan keberadaannya.
Oleh sebab itu, jajanan yang sehat seharusnya tersedia baik di rumah, maupun
di lingkungan sekolah agar akses anak terhadap jajanan sehat tetap terjamin.!”

Makanan dan jajanan sekolah merupakan hal yang perlu diperhatikan,
khususnya bagi orang tua, jajanan disekolah sangat berisiko terhadap cemaran
biologis atau kimiawi yang banyak menggangu kesehatan baik pada jangka
pendek dan Panjang. Makanan yang dikonsumsi anak tidak semuanya aman
dan sehat. Banyak makanan yang ternyata tidak baik untuk kesehatan karena
adanya bahan tambahan yang berbahaya seperti bahan pengawet, pewarna
bahan pangan, bahan pemanis, penyedap rasa dan lainnya yang dapat
menimbulkan ancaman terhadap kesehatan anak.'®

Makanan jajanan yang sesuai adalah yang aman, bermutu, dan
bergizi,serta disukai oleh anak. Makanan yang aman adalah makanan yang
terbebas dari bahaya biologis, kimia,dan benda lain, Makanan yang bersih,

telah dimasak, dan tidak berbau tengik maupun asam."”



B. Martabak Mini
1. Pengertian Martabak Mini

Gambar 1.1 Martabak Mini

Martabak mini adalah variasi ukuran mini dari martabak pada
umumnya. Bentuknya yang kecil membuat martabak mini lebih mudah
dinikmati terutama dikalangan anak sekolah. Martabak mini biasanya
dilengkapi dengan berbagai aneka toping seperti keju, cokelat, hingga kacang.
Martabak mini bisa menjadi pilihan bisnis untuk jajanan atau cemilan di
sekolah maupun di luar sekolah dimana, martabak mini merupakan makanan
atau cemilan yang sangat digemari oleh semua kalangan. bahan utama dalam
pembuatan martabak mini adalah tepung terigu.?’

Martabak mini merupakan salah satu kue atau cemilan yang tidak asing
lagi bagi masyarakat dan juga merupakan suatu makanan perlengkap yang
biasanya disajikan dengan makanan pokok. Masyarakat banyak mengkonsumsi
martabak mini ini sebagai makanan ringan atau pengganjal perut, karena
martabak mini ini memiliki bentuk dan rasa yang sempurna dan juga mudah
didapatkan dipinggir jalan atau toko toko kue dengan harga yang relativ murah
dan dapat dibuat sendiri dengan beberapa bahan antara lain: telur ayam, tepung

terigu, garam, gula pasir dan bahan tambahan seperti topping.?!



Tabel 2.1 Kandungan Zat Gizi Martabak Mini dalam 100 gr

Kandungan zat gizi Kadar
Energy (kkal) 197,67
Protein (gr) 5,17
Lemak (gr) 5,9
Karbohidrat (gr) 31,82
Serat (gr) 0,07
Sumber : 22

2. Bahan Pembuatan Martabak Mini
Resep martabak mini yang digunakan dalam penelitian ini di ambil
dari resep langsung dari pedagang.

Bahan pembuatan martabak mini, yaitu:

Bahan :
a. Tepung terigu 250 gr
b. Telur 3 butir
c. Gula pasir 60 gr
d. Margarin 40 gr
e. Baking powder Y4 sdt
f. Soda kue 1/5 sdt
g. Ragi % sdt
h. Garam % sdt
i.  Air 500 ml
Hal yang perlu diperhatikan dalam pembuatan martabak mini adalah
bahan baku:

a. Tepung Terigu
Tepung terigu adalah bubuk halus yang berasal dari gandum.
Tepung terigu dapat digunakan sebagai bahan dasar pembuatan kue
kering, biscuit, mie, roti dan lain lain. Tepung terigu mengandung
zat-zat pati yaitu karbohidrat komplek yang tidak larut dalam air.
tepung terigu juga mengandung protein dalam bentuk gluten yang

dapat membuat makanan menjadi kenyal.



. Telur ayam

Telur adalah produk unggas yang dapat memberikan
kecukupan gizi masyarakat. Jumlah dari sebutir telur didapatkan gizi
yang cukup karena mengandung zat-zat gizi yang lengkap dan
mudah dicerna. Telur merupakan sumber pangan yang baik untuk
masyarakat.

Gula pasir

Gula adalah suatu karbohidrat sederhana karena dapat larut
dalam air dan langsung diserap tubuh untuk dirubah menjadi energi.
Gula pasir adalah jenis gula yang mudah dijumpai dan digunakan
sehari hari untuk pemanis makanan dan minuman. gula pasir

merupakan karbohidrat sederhana yang dibuat dari cairan tebu.

. Margarin

Margarin adalah sejenis produk shortening yang dibuat dari
minyak/lemak nabati. Di Indonesia margarin umumnya dibuat dari
minyak kelapa sawit karna bahwa baku yang sangat melimpah di
Indonesia adalah minyak sawit.

Baking powder

Baking powder merupakan bahan untuk mengembangkan
adonan martabak mini.
Soda kue

Soda kue merupakan senyawa yang sering dipakai dalam
industri kue yang berguna sebagai pengembang adonan, sehingga kue
semakin mengembang. Soda kue sering ditambahkan pada tahap
akhir pengadonan untuk memastikan reaksi kimia yang diinginkan

terjadi pada waktu yang tepat.

. Ragi

Ragi merupakan mikroorganisme yang termasuk dalam

kelompok jamur yang hidup ditanah, tumbuhan, dan udara terbuka.
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3. Cara Membuat Martabak Mini

1. Masukkan tepung terigu kedalam mangkok sebanyak 250 gr,
kemudian masukkan gula, baking powder, ragi dan garam kedalam
adonan tepung terigu kemudian tuangkan air sedikit demi sedikit
kedalam adonan lalu aduk hingga merata dan tunggu selama 30
menit.

2. Masukkan telur, soda kue, gula pasir, margarin kedalam adonan
tepung yang didiamkan selama 30 menit. Lalu aduk hingga merata.

3. Setelah adonan siap masukkan adonan tersebut kedalam cetakan
martabak mini yang telah dipanaskan, kemudian dipanggang selama
5 menit sampai terbentuk sarang yang cantik.

4. Setelah adonan selesai, adonan di oles dengan margarin.

C. Rumput laut

1. Pengertian Rumput Laut

- o
R

b

Gambar 2.1 Rumput Laut

Rumput laut merupakan sumber daya hayati yang sangat
melimpah di perairan Indonesia. Keanekaragaman rumput laut di
indonesia merupakan yang terbesar dibandingkan dengan negara lain.??

Beberapa jenis rumput laut yang bisa tumbuh dengan baik di
perairan Indonesia antara lain Gelidium, Eucheuma Spinosum,
Eucheuma Cottoni, Caulerpa sp, dan Gracilaria sp. Jenis rumput laut
yang tumbuh di laut antara lain Gelidium, Eucheuma Spinosum,
Eucheuma Cottoni, Caulerpa sp.° Hasil SKPP-RL21 memperlihatkan
bahwa Eucheuma Cottoni merupakan jenis rumput laut yang paling

banyak dibudidayakan di laut Indonesia yaitu sebesar 78,63 persen.
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Rumput laut E. cottonii adalah salah satu jenis rumput laut
yang dapat dimanfaatkan karena mengandung cadangan makanan
yang tinggi karbohidrat berupa furcelaran, pigmen fikobilin,
keraginan, dan agar agar. Jenis rumput laut ini dapat menghasilkan
keraginan yang berfungsi untuk meningkatkan kekenyalan pada
tekstur.!?

Adapun klasifikasi dari Rumput Laut diantaranya yaitu '%:
Kingdom : plantae
Divisio  : Rhodophyta
Classis  : Rhodophyceae
Ordo : Gligartinales
Familia : Solieriaceae
Genus  : Eucheuma
Spesies : Eucheuma Cottonii
2. Kandungan Nutrisi Rumput laut
Kandungan rumput laut yang berupa agar, keragian, dan algin
menyebabkan rumput laut mempunyai arti penting dalam perindustrian.
Rumput laut E. cottonii dapat dijadikan sumber gizi karena umumnya
mengandung karbohidrat, protein, sedikit lemak yang sebagian besar
merupakan senyawa garam seperti natrium dan kalsium. Rumput laut
E. cottonii merupakan sumber vitamin seperti vitamin A, B1, B2, B6,
B12 dan vitamin C serta mengandung mineral seperti K, Ca, Na, Fe,
dan iodium. *
Selain kandungan diatas, banyak juga kandungan lainnya pada pangan
setengah jadi yaitu rumput laut. Berikut ini adalah kandungan atau

komposisi zat gizi rumput laut per 100 gr.
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Tabel 2.2 kandungan gizi per100 gram rumput laut

Kandungan zat gizi Rumput laut
Energy (kkal) 41
Protein (gr) 1.4
Lemak (gr) 0,3
Karbohidrat (gr) 8,1
Serat (gr) 11,6
Sumber: 22

3. Manfaat Rumput Laut
Manfaat dari rumput laut yaitu untuk proses penyembuhan
masalah kulit seperti jerawat, rosacea, psoriasis atau kondisi kulit
lainnya. Rumput laut juga kaya akan vitamin B dan anti flamasi dapat
menghidrasi kulit, yakni dengan memberikan kelembapan yang alami,
campuran vitamin, mineral, asam lemak serta antioksidan bermanfaat
bagi tubuh dan kulit.?’
4. Tepung Rumput Laut
Tepung rumput laut merupakan olahan produk pangan yang
mengandung sumber serat pangan yang memiliki banyak manfaat untuk
kesehatan.?
Proses pembuatan tepung rumput laut umumnya melalui beberapa

tahap yaitu:

1. Pencucian
2. Pengecilan ukuran dengan pemotongan
3. Pengeringan menggunakan sinar matahari selama + 24 — 48 jam
4. Penepungan menggunakan mesin grinder
5. Pengayakan ukuran tepung 80 mesh.
Tabel 2.3 Kandungan Zat Gizi Tepung Rumput Laut dalam 100 gr
Kandungan zat gizi Tepung Rumput laut
Energi (kkal) 569.4
Protein (gram) 19,4
Lemak (gram) 42
Karbohidrat (gram) 112,5
Serat (gram) 57,2

Sumber:??
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D. Serat
1. Pengertian Serat
Serat merupakan karbohidrat lengkap yang terdapat pada dinding
sel tumbuhan yang tidak dicerna oleh tubuh. Serat memiliki fungsi yang
sangat penting dalam mencegah berbagai penyakit dan menjaga
kesehatan, serta berperan penting dalam menjaga gizi yang baik dan
seimbang.?” Serat adalah karbohidrat kompleks yang memiliki peran
penting pada sistem cerna, serta mengurangi resiko penyakit tidak
menular, seperti kelebihan BB. Gizi lebih dapat disebabkan oleh asupan
serat yang rendah karena konsumsi makanan tinggi lemak paling mudah
diolah dibanding serat.?®
Serat juga berperan dalam kelancaran buang air besar (BAB).
Serat membutuhkan waktu yang lama untuk dicerna di dalam tubuh
sehingga memberikan rasa kenyang yang lebih lama, dalam hal tersebut
konsumsi serat yang tinggi dapat mencegah terjadinya gizi lebih atau
obesitas.?’
2. Jenis Serat
Berdasarkan jenis kelarutannya, serat diklasifikasikan menjadi
dua golongan, yaitu serat larut air dan serat tidak larut air.>
1) Serat larut atau soluble fiber adalah jenis serat yang larut dalam air,
dan menjadi seperti gel. Serat larut memiliki peran dalam
membentuk larutan yang kental (viscous), sehingga cenderung
memperlambat pengosongan lambung dan penyerapan nutrisi,
termasuk glukosa. Hal ini dapat mengurangi tingkat kenaikan
glukosa dalam darah setelah makan. Oleh karena itu, mengonsumsi
serat larut sangat bermanfaat dalam mengontrol kadar glukosa
darah. Sumber serat larut antara lain kacang-kacangan, buah-buahan
seperti pir, anggur, apel, citrus, biji-bijian seperti oat, barley, dan rye,

polong-polongan, sayuran seperti wortel dan kentang.
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2) Serat tak larut air atau insoluble fiber (non viscous) adalah jenis serat
yang larut dalam air tetapi tidak sehalus serat larut. Serat yang tidak
larut meningkatkan volume tinja dan mengurangi waktu perjalanan
tinja melalui usus besar. Oleh karena itu, mengonsumsi serat yang
tidak larut bermanfaat dalam mengatasi gangguan saluran
pencernaan, seperti sembelit. Sumber serat tidak larut antara lain
biji-bijian seperti beras merah, wijen, gandum, sayur-sayuran, buah-
buahan, kacang-kacangan, dan polong-polongan.

3. Sumber Serat

Serat dapat ditemukan dalam berbagai makanan seperti sayur
sayuran, kacang-kacangan, polong-polongan, buah-buahan, biji-bijian,
dan produk gandum.?!

4. Manfaat Serat

Konsumsi serat memiliki banyak manfaat bagi manusia. Serat
bermanfaat untuk menurunkan kadar kolesterol serum dan meningkatkan
toleransi glukosa pada penderita diabetes, menjaga fungsi usus, dan mencega
sembelit.*

Kekurangan serat dapat menimbulkan gangguan gigi dan gusi,
gangguan pencernaan seperti susah buang air besar, wasir, dan kanker
usus besar.’* Asupan serat yang rendah dapat menyebabkan gizi lebih,
karena mereka cenderung mengkonsumsi makanan tinggi lemak yang
lebih mudah dicerna dan dibandingkan serat. Asupan serat yang rendah
juga dapat mengakibatkan asam empedu lebih sedikit diekskresi feses,
sehingga banyak kolesterol yang direabsorbsi dari hasil sisa empedu.
Kolesterol akan semakin banyak beredar dalam darah, menumpuk di
pembuluh darah dan menghambat aliran darah sehingga berdampak pada

peningkatan status gizi.>*
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Tabel 2.4 Angka kecukupan serat

Kelompok Umur Angka Kecukupan Gizi (Serat)
Pria (gr) Wanita (gr)
6-11 bulan 11 11
1-3 tahun 19 19
4-6 tahun 20 20
7-9 tahun 23 23
10-12 tahun 28 27
13-15 tahun 34 29
16-18 tahun 37 29
19-29 tahun 36 32
Sumber

E. Nutrifikasi Makanan
Nutrifikasi adalah istilah yang sering digunakan dalam bidang pangan,
yang berarti penambahan zat gizi kedalam suatu bahan pangan, baik zat gizi
yang telah tersedia maupun yang belum tersedia dalam bahan pangan tersebut.
ini dapat berupa vitamin, protein, mineral, dan serat,asam lemak. Tujuan dari
nutrifikasi adalah untuk meningkatkan nilai gizi dari bahan pangan dan juga
dapat meningkatkan bioavailabilitas zat gizi.>
Berikut beberapa jenis nutrifikasi makanan:
1. Restorasi
Restorasi adalah penambahan zat gizi kedalam produk pangan
untuk mengembalikan zat gizi yang terkandung dalam bahan pangan yang
hilang dalam bahan pangan yang hilang selama proses pengolahan.
Tujuan dari restorasi adalah untuk memperbaiki atau mengembalikan
kandungan gizi dalam makanan tersebut.
2. Fortifikasi
Fortifikasi adalah penambahan zat gizi kedalam produk pangan
sehingga produk tersebut menjadi sumber zat gizi yang lebih baik. Tujuan
fortifikasi adalah untuk meningkatkan kandungan zat gizi dalam makanan
yang tidak mencukupi kebutuhan gizi tubuh, misalnya dengan

menambahkan vitamin dan mineral pada tepung terigu.
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3. Standarisasi
Standarisasi adalah penambahan nutrisi dalam suatu proses
pengolahan pangan yang bertujuan memenuhi standar kandungan nutrisi
yang telah dicapai. Misalnya, jika suatu produk makanan harus memiliki
jumlah protein yang tinggi, maka standarisasi dilakukan untuk
menambahkan protein pada produk tersebut hingga mencapai standar
yang telah ditentukan.
4. Substitusi
Substitusi adalah penambahan zat gizi tertentu ke dalam produk
pangan yang dibuat menyerupai atau mengganti produk pangan lain yang
nilai gizinya lebih tinggi. Pangan yang disubstitusi umumnya dijadikan
sebagai produk pangan alternatif. Substitusi digunakan dalam proses
pengolahan makanan, dengan menentukan perbandingan komposisi yang
tepat pada bahan baku yang digunakan sehingga memberikan kandungan
gizi optimal zat gizi yang saling melengkapi.
5. Suplementasi
Suplementasi adalah penambahan zat gizi untuk meningkatkan
kandungan gizi dalam bahan pangan sehingga mempunyai kelebihan
khusus. Tujuan suplementasi adalah memberikan manfaat tambahan bagi
kesehatan tubuh, misalnya dengan menambahkan probiotik pada yogurt
untuk meningkatkan kesehatan sistem pencernaan.
F. Uji Organoleptik
1. Definisi Uji Organoleptik
Organoleptik adalah sebuah uji bahan makanan berdasarkan
kesukaan dan keinginan pada suatu produk. Uji organoleptik biasa disebut
juga uji indera atau uji sensori merupakan cara pengujian dengan
menggunakan indera manusia sebagai alat utama untuk pengukuran daya
penerimaan terhadap produk. Indera yang dipakai dalam uji organoleptik
adalah indera penglihat/mata, indra penciuman/hidung, indera pengecap
lidah, indera peraba/tangan. Kemampuan alat indera inilah yang akan

menjadi kesan yang nanti akan menjadi penilaian sebuah produk yang diuji
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sesuai dengan sensor atau rangsangan yang diterima oleh indera.
Kemampuan indera dalam menilai meliputi kemampuan mendeteksi,
mengenali, membedakan, membandingkan, dan kemampuan menilai suka
atau tidak suka.

Penilaian organoleptik sangat banyak digunakan untuk menilai mutu
dalam industri pangan. Kadang penilaian dapat memberi hasil penilaian
yang sangat teliti. Dalam beberapa hal penilaian dengan indera bahkan
melebihi ketelitian alat yang paling sensitive.

Penilaian indera dengan cara uji organoleptik meliputi:

a. Menilai tekstur suatu bahan adalah satu unsur kualitas bahan pangan
yang dapat dirasa dengan rabaan ujung jari, lidah, mulut atau gigi.

b. Faktor kenampakan yang meliputi warna dan kecerahan dapat dinilai
melalui indera penglihatan.

c. Flavor adalah suatu rangsangan yang dapat dirasakan oleh indera
pembau dan perasa secara sama-sama. Penilaian flavor langsung
berhubungan dengan indera manusia, sehingga merupakan salah satu
unsur kualitas yang hanya bisa diukur secara sujektif.

d. Suara merupakan hasil pengamatan dengan indera pendengaran yang
akan membedakan antara kerenyahan (dengan cara mematahkan
sampel), melempem, dan sebagainya.

2. Macam macam Uji Organoleptik

Pada prinsipnya terdapat 3 jenis uji organoleptik, yaitu uji
pembedaan (discriminative test), uji deskripsi (descriptive test) dan uji
afektif (affective test).

a. Pengujian Diskriminatif (Pembedaan)

Uji diskriminatif terdiri atas dua jenis, yaitu uji difference test
(uji pembedaan) yang dimaksudkan untuk melihat secara statistik
adanya perbedaan di antara contoh dan sensitifity test, yang mengukur
kemampuan panelis untuk mendeteksi suatu sifat sensori. D1 antara uji
pembedaan adalah uji perbandingan pasangan (paired comparation

test) dimana para panelis diminta untuk menyatakan apakah ada
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perbedaan antara dua contoh yang disajikan, dan uji duo-trio (duo-trio
test) dimana ada 3 jenis contoh (dua sama, satu berbeda) disajikan dan
para penelis diminta untuk memilih contoh yang sama dengan standar.

Uji lainnya adalah uji segitiga (triangle test), yang sama seperti
uji duo-trio tetapi tidak ada standar yang telah ditentukan dan panelis
harus memilih satu produk yang berbeda. Berikutnya adalah uji
rangking (ranking test) yang meminta para panelis untuk merangking
sampel-sampel berkode sesuai urutannya untuk suatu sifat sensori
tertentu.

Uji Deskriptif

Uji deskripsi didesain untuk mengidentifikasi dan mengukur
sifat-sifat sensori. Dalam kelompok pengujian ini dimasukkan rating
atribut mutu dimana suatu atribut mutu dikategorikan dengan suatu
kategori skala (suatu uraian yang menggambarkan intensitas dari suatu
atribut mutu) atau dapat juga “besarnya” suatu atribut mutu
diperkirakan berdasarkan salah satu sampel, dengan menggunakan
metode skala rasio. Uji deskripsi digunakan untuk mengidentifikasi
karakteristik sensori yang penting pada suatu produk dan memberikan
informasi mengenai derajat atau intensitas karakteristik tersebut. Uji
ini dapat membantu mengidentifikasi variabel bahan tambahan
(ingredient) atau proses yang berkaitan dengan karakteristik sensori
tertentu dari produk.

Uji deskriptif terdiri atas Uji Skoring atau Skaling, Flavor
Profile & Texture Profile Test dan Qualitative Descriptive Analysis
(ODA). Uji skoring dan skaling dilakukan dengan menggunakan
pendekatan skala atau skor yang dihubungkan dengan deskripsi
tertentu dari atribut mutu produk. Dalam sistem skoring, angka
digunakan untuk menilai intensitas produk dengan susunan meningkat
atau menurun. Uji Qualitatif Descriptive Analysis digunakan untuk
menilai karakteristik atribut mutu sensori dalam bentuk angka-angka

kuantitatif.
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Metode Afektif

Metode ini digunakan untuk mengukur sikap subjektif
konsumen terhadap produk berdasarkan sifat-sifat organoleptik. Hasil
yang diperoleh adalah penerimaan (diterima atau ditolak), kesukaan
(tingkat suka atau tidak suka), pilihan (pilih satu dari yang lain)
terhadap produk. Metode ini terdiri atas Uji Perbandingan Pasangan
(Paired Comparation), Uji Hedonik dan Uji Ranking.

Uji perbandingan pasangan digunakan untuk uji pilihan. Panelis
diminta memilih satu contoh yang disukai dari dua contoh yang
disajikan. Untuk mendapatkan hasil yang baik, jumlah panelis
disarankan lebih dari 50 orang.

Uji hedonik merupakan pengujian yang paling banyak
digunakan mengukur tingkat kesukaan terhadap produk.Tingkat
kesukaan ini disebut skala hedonik, misalnya sangat suka, suka, agak
suka, agak tidak suka, tidak suka, sangat tidak suka. Skala hedonik
dapat direntangkan atau diciutkan menurut rentangan skala yang dike
hendaki. Dalam analisis datanya, skala hedonik ditransform ke dalam
skala angka dengan angka menurut tingkat kesukaan. Dengan ini dapat
dilakukan analisa statistis.

Uji ranking merupakan diuji 3 atau lebih contoh dan panelis
diminta untuk mengurutkan secara menurun atau menaik menurut
tingkat kesukaan (memberi peringkat). Panelis dapat diminta untuk
meranking kesukaan secara keseluruhan atau terhadap atribut tertentu
seperti warna atau rasa. Panelis diminta menyusun peringkat
berdasarkan tingkat kesukaannya.

1) Panelis. Dalam melakukan uji organoleptik dibutuhkan panelis
yang bertindak sebagai instrumen dalam penilaian organoleptik.
Ada beberapa jenis panelis yang digunakan dalam pengujian

organoleptic.
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Panel perorangan (individual expert)

Panel perseorangan adalah orang yang sangat ahli dengan
kepekaan spesifik yang sangat tinggi yang diperoleh karena bakat
atau latihan-latihan yang sangat intensif. Panel perseorangan
sangat mengenal sifat, peranan dan cara pengolahan bahan yang
akan dinilai dan menguasai metode-metode analisis organoleptik
dengan sangat baik. Keuntungan menggunakan panelis ini adalah
kepekaan tinggi, bias dapat dihindari, penilaian efisien dan tidak
cepat fatik. Panel perseorangan biasanya digunakan untuk
mendeteksi penyimpangan yang tidak terlalu banyak dan
mengenali penyebabnya. Keputusan sepenuhnya ada pada
seorang.

Panel terbatas (small expert panel)

Panel terbatas terdiri dari 3-5 orang yang mempunyai
kepekaan tinggi sehingga bias lebih di hindari. Panelis ini
mengenal dengan baik faktor dalam penilaian organoleptik dan
mengetahui cara pengolahan dan pengaruh bahan baku terhadap
hasil akhir. Keputusan diambil berdiskusi di antara anggota.
Panel terlatih (trained panel).

Panel terlatih terdiri dari 15-25 orang yang mempunyai
kepekaan cukup baik. Untuk menjadi terlatih perlu didahului
dengan seleksi dan latihan-latihan. Panelis ini dapat menilai
beberapa rangsangan sehingga tidak terlampau spesifik.
Keputusan diambil setelah data dianalisis secara Bersama.

Panel agak terlatih (untrained panel).

Panel agak terlatih terdiri dari 15-25 orang yang
sebelumnya dilatih untuk mengetahui sifat-sifat tertentu panel
agak terlatih dapat dipilih dari kalangan terbatas dengan menguji
datanya terlebih dahulu. Sedangkan data yang sangat menyimpang
boleh tidak digunakan dalam keputusannya.
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Panel tak terlatih

Panel tidak terlatih terdiri dari 25 orang awam yang dapat
dipilih berdasarkan jenis suku-suku bangsa, tingkat sosial dan
pendidikan. Panel tidak terlatih hanya diperbolehkan menilai alat
organoleptik yang sederhana seperti sifat kesukaan, tetapi tidak
boleh digunakan dalam untuk itu panel tidak terlatih biasanya dari
orang dewasa dengan komposisi panelis pria sama panelis wanita.
Panel konsumen (consumer panel)

Panel konsumen terdiri dari 30 hingga 100 orang yang
tergantung pada target pemasaran komoditi. Panel ini mempunyai
sifat yang sangat umum dan dapat ditentukan berdasarkan
perorangan atau kelompok tertentu. Dalam penilaian organoleptik
seorang panelis membutuhkan indra yang berguna dalam menilai
sifat indrawi suatu produk yaitu
(1) Penglihatan yang berhubungan dengan warna kilap,

viskositas, ukuran dan bentuk, volume kerapatan dan berat
jenis, panjang lebar dan diameter serta bentuk bahan.

(2) Indra peraba yang berkaitan dengan struktur, tekstur dan
konsistensi. Struktur merupakan sifat dari komponen
penyusun, tekstur merupakan sensasi tekanan yang dapat
diamati dengan mulut atau perabaan dengan jari, dan
konsistensi merupakan tebal, tipis dan halus.

(3) Indra pembau, pembauan juga dapat digunakan sebagai suatu
indikator terjadinya kerusakan pada produk, misalnya ada bau
busuk yang menandakan produk tersebut telah mengalami
kerusakan.

(4) Indra pengecap, dalam hal kepekaan rasa, maka rasa manis
dapat dengan mudah dirasakan pada ujung lidah, rasa asin
pada ujung dan pinggir lidah, rasa asam pada pinggir lidah dan
rasa pahit pada bagian belakang lidah.
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G. Uji Daya Terima

Uji daya terima makanan atau minuman merujuk pada kemampuan untuk
menerima suatu produk makanan berdasarkan tingkat kesukaan. Tujuan dari
pengujian daya terima adalah untuk mengetahui apakah suatu produk atau
atribut sensorik tertentu dapat diterima oleh masyarakat. Pengujian daya terima
melibatkan penilaian mutu hedonik dan pemeriksaan hedonik.

Penentuan daya terima dilakukan dengan memberikan makanan berupa
martabak mini dengan substitusi tepung rumput laut dari perlakuan terbaik
yang telah diuji secara organoleptik oleh panelis. Kemudian di amati dengan
jumlah (%) yang dihabiskan .

Perhitungan dilakukan menggunakan rumus sebagai berikut:

berat total—berat sisa

x 100%

berat total



BAB III
METODE PENELITIAN

A. Jenis dan rancangan penelitian

Jenis penelitian ini merupakan penelitian eksperimen yang dilakukan
secara bertahap yaitu membuat martabak mini dengan substitusi tepung rumput
laut dengan perbandingan berbeda, kemudia dilihat pengaruh terhadap mutu
organoleptik (meliputi rasa, warna, aroma, dan tekstur), kadar serat dan daya
terima martabak mini dengan perlakuan terbaik.

Rancangan yang dilakukan dalam penelitian ini menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL). Rancangan ini menggunakan tiga perlakuan
dan satu kontrol dengan dua kali pengulangan. Rancangan ini dilakukan secara
bertahap mulai dari penelitian pendahuluan dan penelitian lanjutan. Pada
penelitian pendahuluan didapatkan komposisi bahan dan bentuk martabak mini
dan bentuk dari martabak mini dengan substitusi tepung rumput laut dari
perlakuan terbaik. Berikut tabel rancangan pembuatan martabak mini dari
perlakuan yang berbeda.

Tabel 3.1 Rancangan Perlakuan Pembuatan Martabak Mini Substitusi
Tepung rumput laut pada penelitian pendahuluan

Bahan Perlakuan

F1 F2 F3 F4
Tepung terigu (gram) 250 212,5 200 187,5
Tepung rumput laut (gram) - 37,5 50 62,5
Telur ayam (gram) 150 150 150 150
Gula pasir (gram) 60 60 60 60
Margarin (gram) 40 40 40 40
Baking powder (gram) 2 2 2 2
Soda kue (gram) 3 3 3 3
Ragi (gram) 5 5 5 5
Air (ml) 500 500 500 500

Dasar dari penelitian ini untuk menambahkan kebutuhan serat pada
jananan dengan sasaran anak sekolah berdasarkan Angka Kecukupan Gizi

(AKG) 2019.
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B. Waktu dan Tempat Penelitian
1. Waktu Penelitian
Penelitian dilaksanakan mulai dari bulan mei 2024 sampai
penyusunan laporan hasil penelitian bulan juni 2025.
2. Tempat Penelitian
Uji organoleptik dilakukan dilaboratorium ilmu teknolgi pangan
(ITP) Poltekkes Kemenkes Padang, lalu pengujian kadar serat dilakukan di
Balai Standarisasi Jasa Industri Padang. dan uji daya terima martabak mini
substitusi tepung rumput laut terhadap makanan jajanan anak sekolah
dilakukan di SD 09 Surau Gadang, Kota Padang, Provinsi Sumatera Barat.
Lokasi penelitian uji daya terima dipilih berdasarkan sumber resep yang

berasal dari penjual di kota Padang.

C. Bahan dan Alat Penelitian
1. Bahan Penelitian
a. Bahan pembuatan martabak mini susbstitusi tepung rumput laut
Bahan yang digunakan dalam pembuatan martabak mini untuk satu
kontrol dan tiga perlakuan untuk dua kali penggulangan yaitu: Tepung
terigu yang dibeli memiliki jenis merek yaitu segi tiga biru,
Tepung terigu yang digunakan berkualitas bagus, berwarna putih bersih,
dan tekstur licin kasar, telur ayam ras yang segar, tidak retak dan tidak
busuk, air sebanyak 500 ml. Bumbu bumbu yang digunakan diperoleh dari
glosiran yaitu baking powder, soda kue dengan jenis koepoe koepoe, ragi
instan , gula pasir dan margarin jenis palmia.
b. Bahan uji organoleptik
Bahan yang digunakan untuk uji organoleptik yaitu satu sampel
kontrol dan tiga sampel perlakuan substitusi tepung rumput laut, dan
air.
c. Bahan uji daya terima
Bahan untuk uji daya terima adalah martabak mini substitusi tepung
rumput laut perlakuan terbaik. Uji daya terima dilakukan di SD 09
Surau Gadang Kota Padang.
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2. Alat
Alat yang digunakan pada penelitian ini adalah:
a. Alat pembuatan martabak mini substitusi tepung rumput laut
yang digunakan dalam pembuatan martabak mini adalah cetakan
martabak, timbangan digital, baskom, pisau, sendok makan, piring,
panci, kompor gas.
b. Alat uji organoleptik
plastik pembungkus sampel, piring uji organoleptik, dan air mineral.
c. Alat uji daya terima
Peralatan yang digunakan untuk daya terima adalah timbangan,

plastik mika dan label.

D. Tahap Penelitian
1. Tahap Persiapan
Tahap persiapan terdiri dari tahapan pembuatan tepung rumput laut
dan dilanjutkan dengan pembuatan martabak mini kontrol dan martabak
mini substitusi tepung rumput laut.
a. Pembuatan tepung rumput laut
1) Pencucian
2) Pengecilan ukuran dengan pemotongan
3) Pengeringan menggunakan sinar matahari selama 24 — 48 jam.
4) Penepungan menggunakan mesin ginder.
5) Pengayakan ukuran tepung 80 mesh.
b. Bahan dan Cara membuat martabak mini kontrol
Bahan :
1) Tepung terigu 250 gr
2) Telur 3 butir
3) Gula pasir 60 gr
4) Margarin 40 gr
5) Baking powder % sdt
6) Soda kue 1/5 sdt
7) Ragi Y sdt
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Air 500 ml

Cara membuat:

1.

4.

Masukkan tepung terigu kedalam mangkok sebanyak 250 gr,
kemudian masukkan gula, baking powder, ragi dan garam kedalam
adonan tepung terigu kemudian tuangkan air sedikit demi sedikit
kedalam adonan lalu aduk hingga merata dan tunggu selama 30 menit.
Masukkan telur, soda kue, gula pasir, margarin kedalam adonan
tepung yang didiamkan selama 30 menit. Lalu aduk hingga merata.
Setelah adonan siap masukkan adonan tersebut kedalam cetakan
martabak mini yang telah dipanaskan, kemudian dipanggang selama
5 menit sampai terbentuk sarang yang cantik.

Setelah adonan selesai, adonan di oles dengan margarin.

Pembuatan martabak mini Substitusi tepung rumput laut:

Bahan:

1)
2)
3)
4)
5)
6)
7
8)
9)

Tepung terigu 250 gr

Tepung rumput laut 60,62,65 gr
Telur 3 butir

Gula pasir 60 gr

Margarin 40 gr

Baking powder %4 sdt

Soda kue 1/5 sdt

Ragi V4 sdt

Air 500 ml

Cara membuat :

1.

Masukkan tepung terigu dan tepung rumput laut kedalam mangkok
kemudian masukkan gula, baking powder, ragi dan garam kedalam
adonan tepung terigu kemudian tuangkan air sedikit demi sedikit
kedalam adonan lalu aduk hingga merata dan tunggu selama 30 menit.
Masukkan telur, soda kue, gula pasir, margarin kedalam adonan

tepung yang didiamkan selama 30 menit. Lalu aduk hingga merata.
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3. Setelah adonan siap masukkan adonan tersebut kedalam cetakan
martabak mini yang telah dipanaskan, kemudian dipanggang selama
5 menit sampai terbentuk sarang yang cantik.
4. Setelah adonan selesai, adonan di oles dengan margarin.
2. Tahap Pelaksanaan
a. Penelitian Pendahuluan
Sebelum melakukan penelitian lanjutan, maka dilakukan penelitian
pendahuluan terlebih dahulu untuk mendapatkan metode pembuatan
martabak mini substitusi tepung rumput laut. Penelitian pendahuluan
dilakukan pada bulan Mei 2024. Penelitian ini dilakukan dengan perlakuan
1 kontrol dan 3 perlakuan, yaitu F1 (kontrol) tidak ada substitusi tepung
rumput laut, perlakuan F2 dengan substitusi 37,5 gram tepung rumput laut,
perlakuan F3 dengan substitusi 50 gram tepung rumput laut, dan perlakuan
F4 dengan substitusi 62,5 gram tepung rumput laut. Penelitian
pendahuluan dapat dilihat pada tabel 3.2 :

Tabel 3.2 Rancangan Perlakuan Pembuatan Martabak Mini Substitusi
Tepung Rumput Laut untuk Penelitian Pendahuluan

Bahan Perlakuan

FI F2 F3 F4
Tepung terigu (gram) 250 2125 200 187.5
Tepung rumput laut (gram) - 37,5 50 62,5
Telur ayam (gram) 150 150 150 150
Gula pasir (gram) 60 60 60 60
Margarin (gram) 40 40 40 40
Baking powder (gram) 2 2 2 2
Soda kue (gram) 3 3 3 3
Ragi (gram) 5 5 5 5

Air (ml) 500 500 500 500
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Berdasarkan komposisi bahan yang digunakan dalam pembuatan martabak
mini pada satu resep maka dapat dilihat nilai gizi martabak mini yang dihasilkan

pada tabel 3.3 :

Tabel 3.3 Kandungan Nilai Gizi Martabak Mini Substitusi Tepung rumput
Laut Dalam 1 Resep Pada Penelitian Pendahuluan
Energi (kkal) Protein Lemak Karbohidrat  Serat

Perlakuan (gr) (gr) (gr) (gr)
F1 (O gr) 1.587,9 41,34 51 250,61 0,75
F2 (37,5gr) 1.676,5 45,21 52,21 263,84 21,4
F3 (50 gr) 1.706,1 46,54 52,65 268,26 28,60
F4 (62,5gr) 1.734,7 47,76 53,05 271,92 35,75

Berdasarkan komposisi bahan yang digunakan dalam pembuatan martabak
mini pada 1 resep, maka dapat dilihat martabak yang dihasilkan pada tabel 3.4:

Tabel 3.4 Martabak Mini Substitusi Tepung Rumput Laut yang dihasilkan
Dalam 1 Resep Pada Penelitian Pendahuluan

Jumlah Berat 1 Berat 1

Berat Beratjadi martabak martabak ~ martabak
Perlakuan

adonan yang Belum Sudah

dihasilkan Masak Masak

F1 (0 gr) 795 gram 735 gram 15buah 53 gram 49 gram
F2 (37,5¢gr) 795 gram  735gram 15 buah 53 gram 49 gram
F3(50 gr) 795 gram 735 gram 15buah 53 gram 49 gram
F4(62,5 gr)  795gram 735gram 15 buah 53 gram 49 gram

Berdasarkan komposisi bahan yang digunakan dalam pembuatan martabak
mini pada satu resep maka diperoleh nilai gizi 100 gram martabak mini yang dapat

dilihat pada tabel 3.5:

Tabel 3.5 Kandungan Nilai Gizi martabak mini Substitusi Tepung rumput
laut Dalam 100 gr Pada Penelitian Pendahuluan
Perlakuan  Energi (kkal) Protein (gr) Lemak (gr) Karbohidrat (gr) Serat

(gr)
F1 (0 gr) 199 5,20 6,41 31,52 0,09
F2 (37,5gr) 210 5,68 6,56 33,18 2,69
F3 (50 gr) 214 5,85 6,62 33,74 3,59

F4 (62,5 gr) 218 6,00 6,67 34,20 4,49
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Berdasarkan nilai gizi martabak mini yang didapatkan dalam 100 gram
maka diperoleh nilai gizi 1 buah martabak mini yang dapat dilihat pada tabel 3.6:

Tabel 3.6 Kandungan Nilai Gizi 1 buah martabak mini Substitusi Tepung
Rumput Dalam Pada Penelitian Pendahuluan
Perlakuan Energi Protein (gr)  Lemak Karbohidrat (gr) Serat

(kkal) (gr) (gr)
F1 (0 gr) 105 2,75 3,4 16,70 0,03
F2(37,5gr) 111,7 3,01 3,48 17,58 1,4
F3(50 gr) 113 3,10 3,51 17,88 1,9
F4(62,5gr) 115 3,18 3,53 18,12 2,3

Berdasarkan kandungan Zat Gizi dalam 1 buah martabak mini substitusi
tepung rumput laut, maka dapat diketahui bahwasannya dalam 1 buah martabak
mini substitusi tepung rumput laut perlakuan F4 dapat memenuhi kebutuhan serat
pada anak usia 7-9 tahun yaitu dengan kebutuhan serat 2,3 gr untuk proporsi 1 kali
makanan jajanan.

Berdasarkan hasil uji organoleptik dengan jumlah panelis 30 orang
mahasiswa tingkat IT dan IIT Jurusan Gizi Poltekkes Kemenkes Padang. Didapatkan

hasil sebagai berikut:

Tabel 3.7 Hasil Uji Organoleptik Martabak Mini Substitusi Tepung rumput
Laut pada Penelitian Pendahuluan

Perlakuan Rasa Warna Tekstur Aroma Jumlah Rata Keterangan

-rata
F1(0 gr) 3 3,05 2,9 2,95 11,9 2,97 Suka
F2(37,5gr) 2,95 2,9 2,8 2,85 11,35 2,85 Suka
F3(50 gr) 2,9 2,95 2,8 2,95 11,6 2,9 Suka

F4(62,5gr) 2,9 3,1 3 3,05 12,05 3,01 Sangat Suka
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Penelitian pendahuluan ini didapatkan hasil sebagai berikut:

1.

b.

Perlakuan F1 (0) diperoleh martabak mini yang rasanya gurih, warna
kuning kecoklatan, aroma khas martabak , dan tekstur lembut.

Perlakuan F2 (37,5) diperoleh martabak mini yang rasanya gurih,
warnanya kuning kecoklatan, aroma khas martabak, dan teksturnya

lembut.

. Perlakuan F3 (50) diperoleh martabak mini yang rasanya gurih,warna

kuning kecoklatan, aroma khas martabak dan teksturnya lembut.
Perlakuan F4 (62,5) diperoleh martabak yang rasa tepung rumput laut
lebih agak terasa, warnanya kuning kecoklatan, aroma tepung rumput
laut lebih agak terasa, dan tekstur lembut.

Uji organoleptik tersebut, didapatkan hasil yang terbaik yaitu
perlakuan F4 dengan substitusi 62,5 gram tepung rumput laut dari segi
rasa, warna, tekstur, dan aroma yang disukai.

Penelitian Lanjutan

Penelitian lanjutan merupakan lanjutan dari penelitian
pendahuluan yang dilakukan berdasarkan perlakuan terbaik dengan tiga
kali perlakuan dan satu kontrol. Perlakuan ditetapkan berdasarkan
perlakuan terbaik dari penelitian pendahuluan yang telah dilakukan yaitu
substitusi tepung rumput laut sebanyak 62,5 gram. Maka perlakuan akan
dilanjutkan dengan substitusi tepung rumput laut 60 gram, 62,5 gram,
dan 65 gram. Komposisi bahan untuk tiap perlakuan pada penelitian

lanjutan dapat dilihat pada tabel 3.8 :
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Tabel 3.8 Komposisi Bahan Untuk tiap Perlakuan pada Penelitian Lanjutan

Bahan Perlakuan

FI F2 F3 F4
Tepung terigu (gram) 250 190 187,50 185
Tepung rumput laut (gram) - 60 62,50 65
Telur ayam (gram) 150 150 150 150
Gula pasir (gram) 60 60 60 60
Margarin(gram) 40 40 40 40
Baking powder (gram) 2 2 2 2
Soda kue (gram) 3 3 3 3
Ragi (gram) 5 5 5 5
Air (ml) 500 500 500 500

E. Pengamatan
1. Pengamatan Secara Subjektif
Pengamatan subjektif dapat dilakukan dengan melalui dua uji yaitu uji
organoleptik dan uji daya terima.
a. Uji organoleptik
Uji organoleptik adalah pengamatan terhadap rasa, aroma, warna dan
tekstur berupa uji hedonik atau uji kesukaan terhadap martabak mini
substitusi tepung rumput laut.
Kriteria yang dipakai menggunakan tingkat skala sebagai berikut :
Tabel 3.9 Skala Hedonik dan Numerik

Skala Hedonik Skala Numerik
Sangat suka 4
Suka 3
Agak suka 2
Tidak suka 1

Panelis yang digunakan sebanyak 30 orang panelis agak terlatih yaitu

mahasiswa Jurusan Gizi Kemenkes Poltekkes Padang.

Syarat untuk menjadi seorang panelis antara lain :

a. Ada perhatian terhadap organoleptik

b. Bersedia dan mempunyai waktu

c. Mempunyai kepekaan yang diperlukan

d. Mempunyai kemampuan mendeteksi, mengenal, membandingkan, dan
membedakan.

Selanjutnya panelis diminta untuk memberikan tanggapan dirinya
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tentang kesukaan terhadap martabak mini dalam formulir yang telah
disediakan. Prosedur pengujian adalah antara lain :
1. Disediakannya 4 sampel untuk disajikan diatas piring, setiap sampel
diberikan kode 410, 411, 412, 413.
2. Panelis diminta untuk mencicipi satu persatu sampel dan mengisi
formulir uji organoleptik sesuai dengan tanggapannya masing- masing.
3. Setiap panelis akan mencicipi martabak mini substitusi tepung rumput
laut panelis diminta untuk meminum air putih terlebih dahulu.
4. Panelis mengisi tanggapan terhadap warna, rasa, dan tekstur dalam
bentuk angka ke dalam formulir uji organoleptik yang telah disediakan.
5. Nilai kesukaan
Sangat suka = 3,5-4 Kurang suka =1,5-2,4
Suka =2,5-34 Tidak suka =14
Sebelum dilakukan pengujian, panelis diberitahu terlebih dahulu
tentang tata tertib dan prosedur pengujian.
b. Daya Terima dan Kelompok Sasaran
Daya terima konsumen juga bisa dinilai dengan melihat sisa
makanan yang disajikan. Uji daya terima martabak mini substitusi tepung
rumput laut dilakukan pada 30 anak sekolah yang berusia 7-9 tahun di
SD Negeri 09 Surau Gadang.
Penentuan daya terima dilakukan dengan memberikan martabak
mini tepung rumput laut dari perlakuan terbaik yang telah diuji secara
organoleptik oleh panelis. Kemudian diamati jumlah (%) yang

dihabiskan. Perhitungan dilakukan dengan rumus sebagai berikut:

berat total—berat sisa

x 100%

berat total

. Pengamatan Secara Objektif

Pengamatan objektif yang dilakukan adalah analisis terhadap kadar
serat pada martabak mini substitusi tepung rumput laut perlakuan terbaik.
Analisis kadar serat akan dilakukan di Balai Standarisasi Dan Kebijakan

jasa industri padang.
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F. Pengolahan Data dan Analisis Data

Data hasil uji organoleptik dianalisa berdasarkan tingkat kesukaan
menggunakan skor mean (rata-rata) untuk rasa, warna, aroma dan tekstur
martabak mini subtitusi tepung rumput laut. Kemudian hasil rata-rata kesukaan
dijelaskan secara deskriptif.

Sedangkan produk yang dapat diterima diambil berdsarkan presentase
kesukaan panelis secara menyeluruh dan kemudian juga diolah secara
stastistik. untuk menentukan uji statisktik yang tepat, terlebih dahulu
dilalakukan uji normalitas data agar diketahui apakah data terdistribusi normal
atau tidak terdistribusi normal.

Dari hasil uji statistic normalitas data didapatkan p value <0,05 yang
berarti data tidak berdistribusi normal. Maka data diolah menggunakan uji
kruskall waliis pada taraf 5% jika diketahui adanya perbedaan yang nyata,
maka dilanjutkan dengan uji Man Whitney pada taraf 5% untuk melihat
perlakuan mana yang berbeda. Analisis data dilakukan dengan menggunakan
aplikasi SPSS.

Hasil uji daya terima diperoleh dari data sisa makanan yang didapatkan
dibagi dengan jumlah makanan yang dimakan kali 100%, maka didapatkan
presentase sisa martabak mini subtitusi tepung rumput laut yang tidak

dihabiskan anak sekolah.



BAB IV
HASIL DAN PEMBAHASAN

A. Hasil Penelitian
Penelitian yang dilakukan terhadap mutu organoleptik, kadar serat dan
daya terima martabak mini substitusi tepung rumput laut bertujuan untuk melihat
mutu organoleptik terhadap warna, aroma, rasa, tekstur, perlakuan terbaik, kadar

serat dan daya terima pada perlakuan terbaik.

1. Mutu Organoleptik

a. Warna

Warna martabak mini yang disubstitusikan tepung rumput laut
menghasilkan warna kuning kecoklatan. Uji organoleptik terhadap warna pada
martabak mini yang di substitusikan tepung rumput laut (eucheuma cottoni)
dengan satu kontrol dan tiga perlakuan, didapatkan nilai rata rata tingkat

kesukaan panelis untuk setiap perlakuan seperti yang tertera pada tabel 4.1

Tabel 4.1 Rata Rata Tingkat Kesukaan Panelis Terhadap Warna
martabak Mini Subtitusi Tepung Rumput laut

Perlakuan Mean+SD Min Max n P Value
F1 (kontrol) 3,15+0,41 2,5 4.0 30
F2 (60 gr) 3,25+0,28 3,0 4,0 30 0.660
F3 (62,5 gr) 3,13+0,29 2,5 3,5 30 ’
F4 (65 gr) 3,11 £0,25 3,0 4,0 30

Berdasarkan tabel 4.1 menunjukkan hasil uji deskriptif statistik dengan
mean terhadap tingkat kesukaan panelis pada warna martabak mini pada rentang
3,11-3,25 dengan kategori suka. Penerima tertinggi terhadap warna martabak
mini substitusi tepung rumput laut terdapat pada perlakuan f2 (3,25) dengan
substitusi tepung rumput laut sebanyak 60 gram. Hasil pada wji Kruskall Wallis
terdapat bahwa p value >0.05 yaitu 0,660 yang artinya tidak terdapat perbedaan

yang nyata pada warna martabak mini.
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b. Rasa

C.

Rasa martabak mini yang disubstitusikan tepung rumput laut (eucheuma
cottoni) yang dihasilkan adalah rasa gurih khas martabak mini. Hasil uji
organoleptik terhadap rasa pada martabak mini yang disubstitusikan tepung
rumput laut (eucheuma cottoni) dengan satu kontrol dan tiga perlakuan,
didapatkan nilai rata rata tingkat kesukaan panelis untuk setiap perlakuan seperti
yang tertera pada tabel 4.2

Tabel 4.2 Rata Rata Tingkat Kesukaan Panelis Terhadap Rasa Martabak
Mini Subtitusi Tepung Rumput Laut

Perlakuan Mean+SD Min Max n P Value
F1 (kontrol) 3,15+0,52 2,0 4,0 30
F2 (60 gr) 3,28 +0,36 3,0 4,0 30 0.487
F3 (62,5 gr) 3,18 £ 0,40 2,5 4,0 30 ’
F4 ( 65 gr) 3,16 £0,46 2,5 4,0 30

Berdasarkan tabel 4.2 menunjukan hasil uji deskriptif statistik dengan
mean terhadap tingkat kesukaan panelis pada rasa martabak mini pada rentang
3,15-3,28 dengan kategori suka. Penerimaan tertinggi terhadap warna martabak
mini subtitusi tepung rumput laut terdapat pada perlakuan f2 (3,28) dengan
subtitusi tepung rumput laut sebanyak 60 gram. Hasil pada vuji Kruskall Wallis
terdapat bahwa p value >0.05 yaitu 0,487 yang artinya tidak terdapat perbedaan
yang nyata pada rasa martabak mini.

Aroma

Aroma martabak mini dengan substitusi tepung rumput laut (eucheuma
cottoni) menghasilkan aroma khas martabak mini. Hasil uji organoleptik
terhadap aroma pada martabak mini yang disubstitusikan tepung rumput laut
(eucheuma cottoni) dengan satu kontrol dan tiga perlakuan, didapatkan bahwa
nilai rata rata tingkat kesukaan panelis untuk setiap perlakuan seperti tertera pada

tabel 4.3
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Tabel 4.3 Rata Rata Tingkat Kesukaan Panelis Terhadap Aroma
Martabak Mini Subtitusi Tepung Rumput laut.

Perlakuan Mean+SD Min Max n P Value
F1 (kontrol) 3,25 +0,46 2,5 4,0 30
F2 (60 gr) 3,31 £0,30 3,0 4,0 30 0214
F3 (62,5 gr) 3,18 £0,42 2,5 4,0 30 ’
F4 (65 gr) 3,16 +£0,42 2,5 4,0 30

Berdasarkan tabel 4.3 menunjukan hasil uji deskriptif statistik dengan
mean terhadap tingkat kesukaan panelis pada aroma martabak mini pada rentang
3,16-3,31 dengan kategori suka. Penerimaan tertinggi terhadap warna martabak
mini subtitusi tepung rumput laut terdapat pada perlakuan {2 (3,31) dengan
subtitusi tepung rumput Laut sebanyak 60 gram. Hasil pada uji Kruskall Wallis
terdapat bahwa p value >0.05 yaitu 0,214 yang artinya tidak terdapat perbedaan

yang nyata pada warna martabak mini.

. Tekstur

Tekstur martabak mini yang disubstitusikan tepung rumput laut (eucheuma
cottoni) menghasilkan tekstur sedikit padat. Berdasarkan uji organoleptik
terhadap tekstur pada martabak mini yang disubstitusikan tepung rumput laut
(eucheuma cottoni) dengan satu kontrol dan tiga perlakuan, didapatkan nilai rata
rata tingkat kesukaan panelis untuk setiap perlakuan seperti yang tertea pada
tabel 4.4

Tabel 4.4 Rata Rata Tingkat Kesukaan Panelis Terhadap Tekstur
Martabak Mini Subtitusi Tepung Rumput laut (n=30)

Perlakuan Mean+SD Min Max P Value
F1 (komtrol) 3,512+ 0,35 3,0 4,0

F2 (60 gr) 3,30+ 0,40 3,0 40

F3 (62,5 gr) 3,169+ 0,33 2,5 4,0 0,00
F4 (65 gr) 3,059+ 0,44 2,0 40

Ket: huruf yang sama tidak memiliki perbedaan yang nyata

Berdasarkan tabel 4.4 menunjukan hasil uji deskriptif statistik dengan mean
terhadap tingkat kesukaan panelis pada tekstur martabak mini pada rentang 3,05-
3,51 dengan kategori suka . Penerimaan tertinggi terhadap tekstur martabak mini
subtitusi tepung rumput laut terdapat pada perlakuan f1 (3,51) dengan subtitusi
tepung rumput laut sebanyak 60 gram. Hasil pada uji Kruskall Wallis terdapat
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bahwa p value > 0.05 yaitu 0.00 yang artinya terdapat perbedaan yang nyata
pada tekstur martabak mini. Kemudian dilanjutkan dengan uji Man Whitnay,
berdasarkan uji lanjutan Man Whitnay didapatkan perbedaan yang nyata pada
perlakuan F1 dengan F2, F1 dengan F3, F1 dengan F4, dan F2 dengan F4,
sedangkan yang tidak terdapat perbedaan pada perlakuan F2 dengan F3 dan F3
dengan F4.

2. Perlakuan Terbaik
Perlakuan terbaik dari satu kontrol dan tiga perlakuan martabak mini
yang disubstitusikan tepung rumput laut (eucheuma cottoni) diperoleh dari hasil
uji organoleptik. Hasil dari uji organoleptik yang dilakukan terhadap satu kontrol
dan tiga perlakuan dapat dilihat pada tabel 4.5 :

Tabel 4.5 Tingkat Kesukaan Panelis Terhadap Mutu Organoleptik martabak
Mini Subtitusi Tepung Rumput laut.

Perlakuan Total Tingkat Kesukaan
Warna Aroma Rasa Tekstur Rata-Rata
F1 3,15 3,25 3,15 3,51 3,26
F2 3,25 3,31 3,28 3,30 3,28
F3 3,13 3,18 3,18 3,16 3,16
F4 3,11 3,16 3,16 3,05 3,12

Berdasarkan tabel 4.5 menunjukkan rata rata tingkat kesukaan penerimaan
terhadap warna, aroma, rasa, tekstur martabak mini berada pada kategori suka. Rata
rata penerimaan panelis terhadap perlakuan martabak mini substitusi tepung rumput
laut yang tertinggi adalah pada perlakuan F2 (3,28) dengan substitusi tepung
rumput laut sebanyak 60 gr. dimana martabak mini yang dihasilkan yaitu berwarna
kuninng kecoklatan, aroma khas martabak, rasa yang gurih dan tekstur sedikit

padat.

3. Kadar Serat
Pengujian kadar serat bertujuan untuk mengetahui substitusi tepung rumput
laut terhadap serat pada martabak mini. Uji kadar serat dilakukan pada perlakuan
F1 (kontrol) yaitu martabak mini tanpa subtitusi tepung rumput laut dan F2
(perlakuan terbaik) yaitu martabak mini subtitusi tepung rumput laut dengan

perbandingan tepung dengan tepung rumput laut sebanyak 190 gram : 60 gram
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di balai standarisasi dan pelayanan jasa industri padang. Hasil Uji dapat dilihat
pada tabel 4.6
Tabel 4.6 Kadar Serat Martabak Mini Dalam 100 gram

Perlakuan Kadar serat (100 gr) Kadar serat (49 gr)
F1 (kontrol) 2,18 1,15
F2 (terbaik) 5,08 2,69

Sumber: Balai Standarisasi Dan Pelayanan Jasa Industri Padang

Berdasarkan tabel 4.6 menunjukkan adanya peningkatan kadar serat
sebesar 2,9% martabak mini substitusi tepung rumput laut 60 gr dibandingkan

dengan martabak mini tanpa substitusi tepung rumput laut.

4. Daya Terima

Uji daya terima martabak mini yang disubtitusikan dengan tepung
rumput laut dilaksanakan pada siswa SD 09 surau gadang yang berlokasi
diKecamatan Nanggalo, Kota Padang. Pengamatan dilakukan terhadap 30 siswa
kelas IIIB yang memiliki usia rata rata 7 hingga 9 tahun, pemilihan kelas secara
acak dan mengambil siswa dengan nomor urut absen yang genap, dengan rata
rata umur 7-9 tahun. Pemberian martabak mini dengan substitusi tepung rumput
laut adalah perlakuan terbaik yaitu F2 yang menggunakan substitusi tepung
rumput laut sebanyak 60 gram.

Tabel 4.7. Perbandingan Nilai Gizi Martabak Mini kontrol dengan perlakuan
dalam 1 porsi

Perlakuan Energi Protein Lemak Karbohidrat Serat
(kkal) (gr) (gr) (gr) (gr)

F1 105 2,75 34 16,70 1,15

(kontrol)

F2 1159 3,17 3,55 18,14 2,65

Berdasarkan tabel 4.7 di dapatkan hasil uji kadar serat di balai standarisasi
dan pelayanan jasa industri padang. Didapatkan hasil martabak mini substitusi
tepung rumput laut pada perlakuan {2 sebesar 5,08 gram dalam 100 gram martabak
mini substitusi tepung rumput laut, sehingga untuk mencukupi kebutuhan serat
snack anak sekolah 7-9 tahun diberikan martabak mini substitusi tepung rumput

laut sebanyak 60 gram dengan kadar serat sebesar 2,65 gram.
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Berdasarkan hasil uji daya terima yang disubstitusikan tepung rumput laut
diberikan sebanyak 1 buah dengan berat 1 potong martabak mini adalah 49 gram,
yang bertujuan untuk memenuhi kebutuhan selingan anak sekolah umur 7 hingga 9
tahun (10% dari kebutuhan sehari). Nilai gizi dari martabak mini dengan susbtitusi
tepung rumput laut perlakuan terbaik Energi 115,9 gram, protein 3,17 gram, lemak

3,55 gram. Karbohidrat 18,14 gram dan serat 2,65 gram.

B. Pembahasan

1. Mutu Organoleptik

Uji organoleptik atau sering disebut sebagai uji indera atau uji sensori,
merupakan metode pengujian yang menggunakan indera manusia sebagai alat
utama untuk menilai penerimaan terhadap suatu produk.Pengujian ini memiliki
peran krusial dalam menentukan kualitas. Melalui uji organoleptik, dapat
diperoleh indikasi terkait kebusukan, penurunan, kualitas, serta kerusakan
lainnya pada produk.?’

Penelitian ini melakukan uji organoleptik jenis uji hedonik dengan
menggunakan panelis agak terlatih sebanyak 30 orang kemudian diseleksi nilai
yang memiliki perbedaan yang signifikan menjadi 30 panelis. Panelis
merupakan mahasiswa jurusan Gizi tingkat II dan III di laboratorium Ilmu
Bahan Makanan Jurusan Gizi Kementerian Kesehatan Politeknik Kesehatan
Padang terhadap warna, aroma, rasa, dan tekstur martabak mini substitusi
tepung rumput laut.

a. Warna

Warna adalah penampilan atau penampakan total dari makanan yang
bisa dinilai secaraa deskriptif. Selain memengaruhi kualitas makanan,
warna juga bisa berfungsi sebagai indikator segar dan matangnya makanan.
Daya tarik utama sebuah hidangan sangaat dipengaruhi oleh penampilan
fisik dan warna makanan tersebut, yang menjadi salaah satu faktor penting
dalam merangsang selera makan seseorang.’®

Berdasarkan hasil penelitian kesukaan panelis mengenai warna

martabak mini yang disubstitusikan tepung rumput laut, tingkat kesukaan
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terhadap warna martabak mini tersebut berada dalam kisaran 3,11-3,25.
Rata rata nilai kesukaan tertinggi diperoleh pada perlakuan F2 dengan
susbtitusi 60 gram tepung rumput laut, yang menjadi pilihan paling disukai
oleh panelis dari segi warna. Berdasarkan pengamatan yang telah dilakukan,
substitusi tepung rumput laut yang lebih banyak tidak memberikan
perubahan pada warna martabak mini yang dihasilkan. Hal ini disebabkan
oleh warna tepung rumput laut yang berwarna putih dan warna martabak
mini yang cenderung kuning kecoklatan. Warna kecoklatan disebabkan oleh
reaksi maillad saat pemanggangan berlangsung. Reaksi maillad adalah
reaksi yang terjadi antara gugus amin pada asam amino dengan preduksi
pada suhu yang tinggi sehingga menimbulkan warna coklat.

Hasil uji normalitas menunjukkan bahwa nilai p value yang diperoleh
sebesar 0,00, yaitu lebih kecil dari 0,05, sehingga dapat disimpulkan bahwa
data tidak terdistribusi secara normal. Oleh karena itu, analisis dilanjutkan
dengan menggunakan uji kruskal wallis pada taraf signifikan 5%. Hasil uji
kruskal wallis menunjukan p value sebesar 0,660 yang lebih besar dari 0,05,
sehingga dapat disimpulkan bahwa tidak terdapat perbedaan yang signifikan
pada warna martabak mini.

Hasil penelitian yang dilakukan yang dilakukan Ratih Handayani dkk
tentang variasi substitusi tepung rumput laut terhadap kadar serat dan mutu
organoleptik cake rumput laut (eucheuma cottoni) yang menunjukan bahwa
tidak ada pengaruh warna terhadap substitusi tepung rumput laut 0%, 10%,
20%, 30%.*° Dalam penelitian Nuri Sintia juga dijelaskan bahwa tidak
terdapat pengaruh yang signifikan terhadap warna bolu kukus setelah

ditambahkan tepung rumput laut.*!

. Aroma

Aroma adalah wangi yang dilepaskan oleh makanan atau minuman
yang memiliki daya tarik sangat kuat. Aroma mampu merangsang indera
penciuman, sehingga dapat meningkatkan selera makan. Aroma merupakan

salah satu faktor penentu penerimaan suatu produk oleh konsumen.3®
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Berdasarkan hasil penilain kesukaan panelis terhadap aroma martabak
mini yang disubstitusikan dengan tepung rumput laut, tingkat kesukaan
aroma martabak mini tersebut berada pada rentang 3,16 hingga 3,31. Rata
rata nilai kesukaan panelis tertinggi ditemukan pada perlakuan F2 dan F3
dengan substitusi tepung rumput laut sebanyak 60 gram dan 62 gram yang
menjadi pilihan paling favorit bagi panelis.

Hasil uji normalitas menunjukkan bahwa nilai p value yang diperoleh
sebesar 0,00, yaitu lebih kecil dari 0,05, sehingga dapat disimpulkan bahwa
data tidak terdistribusi secara normal. Oleh karena itu, analisis dilanjutkan
dengan menggunakan uji kruskal wallis pada taraf signifikan 5%. Hasil uji
kruskal wallis menunjukan p value sebesar 0,214 yang lebih besar dari 0,05,
sehingga dapat disimpulkan bahwa tidak terdapat perbedaan yang signifikan
pada aroma martabak mini.

Penelitian ini sejalan dengan penelitian Ratih Handayani dkk tentang
variasi substitusi tepung rumput laut terhadap kadar serat dan mutu
organoleptik cake rumput laut (eucheuma cottoni) yang menyatakan bahwa
tidak terdapat perbedaan antara cake kontrol dengan cake penambahan
tepung rumput laut 0%, 10%, 20%, 30%.*° Sedangkan penelitian yang
dilakukan oleh Elmi Putri Maharani dkk, terhadap sala lauk menunjukkan
bahwa aroma sala lauk yang dihasilkan memiliki aroma yang sama yaitu
khas sala lauk sehingga tidak terdapat perbedaan yang nyata terhadap aroma
sala lauk substitusi tepung rumput laut.*?

Rumput laut memiliki kandungan yang melimpah dari komponen
hidrokoloid seperti agar,keragenan, dan algiat. Sumber utama hidrokoloid
tersebut terdapat pada rumput laut merah. Fungsi utama hidrokoloid adalah
sebagai pembentuk gel,pengemulsi, penstabil buih, pengontro pembentukan
kristal dan perekat.** Hidrokoloid tidak mengandung bahan volatil yang
dapat menyebabkan aroma pada bahan makanan. Namun, dalam pembuatan
emulsi, hidrokoloid dapat berkontribusi,memperkuat atau meningkatkan

t.44

rasa yang ada dalam emulsi tersebut.** sehingga penampahan tepung rumput

laut tidak memberikan pengaruh pada aroma martabak mini.



C.

42

Rasa

Rasa merupakan salah satu faktor yang mempengaruhi keputusan
konsumen dalam menerima atau menolak suatu makanan atau produk
pangan. Terdapat empat komponen rasa yang di kenali oleh manusia yaitu
pahit, asam, manis, dan asin. Faktor faktor seperti suhu, senyawa kimia,
konsentrasi dan interaksi dengan komposisi lainnya mempengaruhi rasa.
Sensasi rasa ini terdeteksi memlaui reseptor yang berada dipermukaan lidah
dan epiglotis.*8

Berdasarkan hasil penilain kesukaan panelis terhadap rasa martabak
mini yang disubstitusikan dengan tepung rumput laut, tingkat kesukaan rasa
martabak mini tersebut berada pada rentang 3,15 hingga 3,28. Rata rata nilai
kesukaan panelis tertinggi ditemukan pada perlakuan F2 dan F3 dengan
substitusi tepung rumput laut sebanyak 60 gram dan 62 gram yang menjadi
pilihan paling favorit bagi panelis.

Hasil uji normalitas menunjukkan bahwa nilai p value yang
diperoleh sebesar 0,00, yaitu lebih kecil dari 0,05, sehingga dapat
disimpulkan bahwa data tidak terdistribusi secara normal. Oleh karena itu,
analisis dilanjutkan dengan menggunakan uji kruskal wallis pada taraf
signifikan 5%. Hasil uji kruskal wallis menunjukan p value sebesar 0,487
yang lebih besar dari 0,05, sehingga dapat disimpulkan bahwa tidak terdapat
perbedaan yang signifikan pada rasa martabak mini.

Penelitian ini sejalan dengan penelitian Ratih Handayani dkk
tentang substitusi rumput laut terhadap kadar serat dan mutu organoleptik
cake rumput laut (eucheuma cottoni) yang menyatakan bahwa tidak terdapat
perbedaan nyata terhadap rasa cake.*” Penelitian yang dilakukan oleh Nuri
Sintia tentang tepung rumput laut (eucheuma cottoni) pada tepung terigu
terhadap mutu organoleptik, kadar serat brownies kukus sebagai alternatif
makanan selingan yang menyatakan bahwa rasa yang dihasilkan oleh
brownies kukus tidak memiliki perbedaan nyata dengan brownies kukus

tanpa substitusi.*!
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Sedangkan penelitian yang dilakukan oleh Elmi Putri Maharani
tentang pengaruh susbtitusi tepung rumput laut terhadap mutu organoleptik,
kadar serat,dan daya terima sala lauk sama yaitu khas sala lauk sehingga
dapat disimpulkan bahwa tidak ada perbedaan yang nyata pada rasa sala

lauk substitusi tepung rumput laut.*?

. Tekstur

karakteristik fisik dan kekonsistenan produk pangan sangat
mempengaruhi pengalam rasa dan penerimaan oleh konsumen terhadap
produk tersebut. Kualitas tekstur yang optimal dapat mempengaruhi
kecepatan reaksi reseptor penciuman dan kelenjar air liur, yang pada
gilirannya dapat meningkatkan nafsu makan.*8

Berdasarkan hasil penilain kesukaan panelis terhadap tekstur
martabak mini yang disubstitusikan dengan tepung rumput laut, tingkat
kesukaan tekstur martabak mini tersebut berada pada rentang 3,15 hingga
3,28. Rata rata nilai kesukaan panelis tertinggi ditemukan pada perlakuan
F1 dan F2 dengan substitusi tepung rumput laut sebanyak 60 gram yang
menjadi pilihan paling favorit bagi panelis.

Hasil uji normalitas menunjukkan bahwa nilai p value yang
diperoleh sebesar 0,00, yaitu lebih kecil dari 0,05, sehingga dapat
disimpulkan bahwa data tidak terdistribusi secara normal. Oleh karena itu,
analisis dilanjutkan dengan menggunakan uji kruskal wallis pada taraf
signifikan 5%. Hasil uji kruskal wallis menunjukan p value sebesar 0,00
yang lebih kecil dari 0,05, sehingga dapat disimpulkan bahwa terdapat
perbedaan yang signifikan pada tekstur martabak mini. Hal ini disebabkan
karena didalam rumput laut keragean yang mempunyai peranan sebagai
bahan pengental, pengikat, pembentukan gel pengemulsi dan lain lain
sehingga tingginya tepung rumput laut maka akan membentuk gel dan
tekstur menjadi keras.'3

Penelitian ini sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh Nuri
Sintia tentang tepung rumput laut (eucheuma cottoni) pada tepung terigu

terhadap mutu organoleptik, kadar serat brownies kukus sebagai alternatif
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makanan selingan yang menyataka adanya perbedaan nyata terhadap

masing masing perlakuan.*!

2. Perlakuan terbaik

perlakuan terbaik adalah salah satu perlakuan dari beberapa perlakuan yang
memiliki rata rata tertinggi terhadap warna, aroma, rasa dan tekstur. Rata rata
tingkat kesukaan panelis terhadap martabak mini dengan susbtitusi tepung
rumput laut, diketahui bahwa perlakuan terbaik terdapat pada perlakuan F2
dengan substitusi tepung rumput laut sebanyak 60 gram yaitu dengan nilai rata
rata 3,28. Dimana martabak miniyang dihasilkan yaitu warna kuning kecoklatan,
aroma khas martabak mini, rasa yang gurih dan tekstur yang kenyal sedikit

padat.

3. Kadar serat

Serat kasar merupakan bagian dari bahan pangan yang tidak dapat dicerna
sepenuhnya oleh tubuh manusia. Rumput laut adalah salah satu sumber serat
kasar yang cukup signifikan. Secara khusu, serat kasar pada rumput laut terdiri
dari berbagai jenis serat, termasuk serat larut air dan serat tidak larut air.*

Serat kasar dalam rumput laut terutama terdiri dari polisakarida yang
merupakan rantai panjang molekul gula. Serat ini dapat membantu memperbaiki
pencernaan dan kesehatan usus. Salah satu jenis serat yang umumnya ditemukan
dalam rumput laut adalah selulosa yang memberikan struktur sel tumbuhan.
Selain itu, rumput laut juga mengandung alginat, yang memberikan tekstur
kental pada rumput laut dan dapat memberikan manfaat kesehatan tertentu,
seperti menurukan kolesterol dan menjaga kesehatan pencernaan.®

Berdasarkan hasil wuji laboratorium yang bertujuan untuk melihat
perbedaan antara perlakuan kontrol dan perlakuan terbaik yang disubstitusikan
tepung rumput laut sebanyak 60 gram. Setelah dilakukan pengujian di Balai
Standarisasi Jasa Industri Padang didapatkan kadar serat pada martabak mini
susbtitusi tepung rumput laut pada perlakuan FO (kontrol) sebanyak 2,18% dan
F2 (perlakuan terbaik) sebanyak 5,08%. Hal ini menunjukan bahwa adanya
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peningkatan kadar serat sebanyak 2,9% pada martabak mini dengan substitusi
tepung rumput laut sebanyak 60 gram dibandingkan dengan martabak mini tanpa
substitusi tepung rumput laut.

Tercukupi asupan serat anak sekolah memiliki manfaat kesehatan, antara
lain dapat menunda kekosongan lambung, memperlancar saluran pencernaan,
mencegah konstipasi serta menurunkan kadar kolesterol.*® Disamping itu serat
penting untuk kesehatan pencernaan dan mencegah sembelit. Anak usia sekolah
disarankan untuk mengonsumsi serat sekitaran 25 gram serat perhari dari buah,
sayuran, biji bijian dan kacang kacangan. Pola makan yang kaya serat juga
membantu menjaga berat badan yang sehat dan mencegah obesitas.*’

Substitusi tepung rumput laut sebanyak 60 gr pada martabak mini dapat
meningkatkan kadar serat pada martabak mini menjadi 2,9%. Artinya semakin
banyak tepung rumput laut yang ditambahkan maka akan meningkatkan kadar
serat. sejalan dengan penelitian Ratih Handayani tentang substitusi tepung
rumput laut pada cake didapatkan hasil kandungan serat mencapai puncaknya
pada penggantian rumput laut sebesar 30% dengan nilai 4,05%, sementara
kandungan serat terendah terjadi pada penggantian rumput laut 0% dengan nilai
2,27%. Peningkatan persentase substitusi tepung rumput laut sejalan dengan
meningkatnya kadar serat pada produk.*’ Penelitian ini sejalan dengan penelitian
yang dilakukan oleh Sayyidah Arifah Zainab dkk mengenai pengaruh
konsentrasi ragi instan terhadap karakteristik roti tawar berbahan dasar ampas
kelapa menunjukkan bahwa kadar serat pada roti dengan konsentrasi ragi sebesar
1,4% mencapai 7,23%, nilai ini lebih tinggi dibandingkan dengan standar kadar
serat menurut Direktorat Gizi Departemen Kesehatan Republik indonesia, yaitu

sebesar 2,95%.48

4. Daya terima

Daya terima adalah persentase makanan yang dihabiskan oleh siswa atau
sasaran melalui proses penimbangan berat awal makanan dengan berat sisa.

Selisih antar berat makanan yang disajikan dengan berat sisa merupakan berat
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makanan yang dihabiskan. Daya terima makanan dikategorikan baik jika rata
rata presentase asupan < 80% hidangan yang disajikan.*

Berdasarkan hasil uji daya terima, diketahui bahwa martabak mini dengan
substitusi tepung rumput laut 60 gram dapat dikonsumsi hingga 100% oleh
sasaran, sehingga dapat disimpulkan bahwa produk tersebut dapat diterima
sebagai makanan jajanan bagi anak sekolah. Hasil analisis kandungan gizi dari
uji kadar serat yang dilakukan dilaboratorium Baristand Standarisasi Jasa
Industri Padang menunjukkan bahwa martabak mini yang disubstitusikan tepung
rumput laut mengandung serat 5,08 gram dalam 100 gram produk. Untuk menilai
tingkat daya terima, peneliti memberikan masing masing 1 buah martabak mini
dengan energi 115,9 kkal, protein 3,17 gram, lemak 3,55 gram, karbohidrat
18,14 gram dan serat 2,65 gram, Tetapi hanya yang tercukupi hanya kandungan
serat, untuk memenuhi kebutuhan nilai gizi energi, protein, lemak dan
karbohdirat maka disarankan untuk memakan 1 1/2 buah martabak mini untuk
memenuhi kebutuhan nilai gizinya.

Uji daya terima martabak mini dengan substitusi tepung rumput laut
diberikan kepada 30 siswa kelas IIIB, yang berusia 7 hingga 9 tahun. untuk
mencukupi kebutuhan serat harian pada snack anak umur 7-9 tahun yaitu 2,3
gram perhari. Pengujian daya terima dilakukan setelah kandungan serat
diketahui melalui analisis laboratorium, sehingga perhitungan nilai gizi produk
dapat didasarkan pada hasil pengujian tersebut guna memenuhi kebutuhan serat
pada kelompok sasaran.

Berdasarkan hasil uji daya terima, produk tersebut memperoleh penelian
yang baik dari panelis anak anak sekolah. Hal ini ditunjukkan dengan tingkat
konsumsi yang mencapai 100% dari jumlah produk yang diberikan, yang
mengindikasikan bahwa produk dapat diterima dengan baik oleh anak anak.
Tingginya daya terima ini menunjukkan bahwa produk memiliki karakteristik
sensori ( warna, aroma, rasa dan tekstur ) yang sesuai dengan selera anak anak

sebagai target konsumen.



BAB V
PENUTUP

A. Kesimpulan

1.

Nilai rata rata tingkat kesukaan panelis terhadap warna martabak mini
susbtitusi tepung rumput laut sebesar 3,11 hingga 3,25 pada kategori suka
dan sangat suka.

Nilai rata rata tingkat kesukaan panelis terhadap aroma martabak mini
susbtitusi tepung rumput laut sebesar 3,16 hingga 3,31 pada kategori suka
dan sangat suka.

Nilai rata rata tingkat kesukaan panelis terhadap rasa martabak mini
susbtitusi tepung rumput laut sebesar 3,15 hingga 3,28 pada kategori suka
dan sangat suka.

Nilai rata rata tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur martabak mini
susbtitusi tepung rumput laut sebesar 3,05 hingga 3,51 pada kategori suka
dan sangat suka.

Perlakuan terbaik martabak mini substitusi tepung rumput laut adalah 2
dengan substitusi tepung rumput laut sebanyak 60 gr dengan rata rata pada
kategori sangat suka.

Kadar serat pada martabak mini susbtitusi tepung rumput laut dengan
perlakuan terbaik adalah 5,08 dan kontrol 2,1 terhadap peningkatan kadar
serat pada martabak mini susbtitusi tepung rumput laut sebanyak.

Daya terima martabak mini substitusi tepung rumput laut perlakuan terbaik

dapat diterima oleh anak usia 7-9 tahun yaitu sebanyak 100%.

47
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B. Saran
Disarankan untuk membuat martabak mini dengan susbtitusi tepung
rumput 60 gram dengan peningkatan kadar serat 2,9%, yang dimana
peningkatan kadar serat tersebut sudah memenuhi kecukupan serat pada

anak sekolah.
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LAMPIRAN



Lampiran A : Bagan Alir Penelitian

Tepung Terigu

250:0 190 : 60 187,5:62,5 185:62,5

v

Tambahkan gula pasir,baking | Tutup adonan selama 30 menit
powder, ragi

v v

Tambahkan air Panaskan cetakan

v v

Tambahkan telur dan margarin Bakar adonan dalam api kecil
yang telah dilelehkan selama 9 menit

v

Martabak mini

v

Uji organoleptik

v

Terbaik dan kontrol

v

Uji kadar serat

v

Uji daya terima




Lampiran B : Bagian Alir Pembuatan Tepung Rumput Laut

1. pencucian Rumput Laut

!

2. pengecilan ukuran rumput laut
dengan pemotongan

3.Pengeringan menggunakan
sinar matahari selama 24 jam

v

4. penepungan menggunakan
mesin grinder atau blender

v

5. pengayakan menggunakan
ayakan 80 mesh

6. Tepung rumput laut




Lampiran C : Bagian Alir Pembuatan Martabak Mini

Tepung terigu

tambahkan gula pasir,baking powder, soda kue, dan ragi

Tambahkan air

tambahkan margarin yang telah dilelehkan

aduk rata

tutup adonan dan tunggu 30 menit

panaskan cetakan

bakar adonan dalam api kecil selama 9 menit dengan suhu api sedang

martabak mini




Lampiran D : Bagan Alir Pembuatan Martabak Mini Substitusi Tepung

Rumput Laut

Bahan baku (tepung
terigu)

Tepung Tepung Tepung Tepung
terigu : terigu : terigu : terigu:
tepung tepung tepung tepung
rumput laut rumput laut rumput laut rumput laut
250:0 190 : 60 187,5: 62,5 185:65
Penimbangan
l Tepung
Pencampuran — terigu, telur
ayam, soda
l kue, ragi
Masukkan adonan matgarin,
gula, garam,

kedalam cetakan

}

Pemanggangan

|

Pendinginan

|

Martabak Mini




Lampiran E : Formulir Persetujuan Menjadi Panelis
Persetujuan Menjadi Panelis
Saya yang bertanda tangan dibawah ini :
Nama e e

Umur e

Dengan ini menyatakan bahwa saya sudah pernah mendapatkan mata kuliah
Ilmu Teknologi Pangan dan bersedia menjadi panelis dalam Uji Mutu Organoleptik
Martabak mini Substitusi Tepung Rumput Laut, Penelitian yang dilakukan oleh
Dini Sapitri, dengan judul Penelitian Mutu Organoleptik, Kadar Setar dan Daya
Terima Martabak Mini dengan substitusi Tepung Rumput Laut sebagai Makanan
Jajanan Anak Sekolah yang dilakukan di Laboratorium Ilmu Bahan Makanan pada
tanggal 29 Mei 2023. Demikian pernyataan ini saya buat dengan penuh kesadaran

dan tanpa paksaan.

Padang, Januari 2024

NIM.



Lampiran F: Formulir Uji Organoleptik

FORMULIR UJI ORGANOLEPTIK

Nama Panelis

Tanggal Pengujian

Prosedur Pengujian

1.

Letakkan 4 buah sampel dalam masing-masing piring, dimana setiap piring
diberi kode

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

Setiap akan mencicipi sampel panelis diminta untuk minum air yang telah
disediakan. Air minum berfungsi untuk menetralkan indera pengecap
panelis, sebelum melakukan uji organoleptik

Panelis mengisi formulir uji organoleptik yang telah disediakan terhadap

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

. Nilai kesukaan antara lain :

4 = Sangat suka
3 = Suka
2 = Kurang suka

1 = Tidak suka

Kode sampel Uji Organoleptik
Rasa Warna Tekstur Aroma
410
411
412
413

Komentar :



Lampiran G : Dokumentasi

1. Persiapan

Tepung rumput laut







2. Uji Organoleptik




3. Daya Terima




Lampiran H: Hasil Output SPSS Warna

1. Deskriptif Statistik
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Lampiran I : Hasil Output SPSS Aroma

1.

Deskriptif Statistik
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Lampiran J : Hasil Output SPSS Rasa

1. Deskriptif Statistik
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Lampiran K : Hasil Output SPSS Tekstur

1. Deskriptif Statistik

2. Uji Normalitas
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