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ABSTRAK

Anak usia sekolah berada pada fase pertumbuhan dan perkembangan yang

pesat, sehingga memerlukan asupan gizi yang seimbang, terutama protein. Salah s

atu jenis jajanan yang umum dikonsumsi oleh anak-anak adalah rice cracker, yan

g umumnya memiliki kandungan protein yang rendah. Oleh karena itu, penelitian

ini dilakukan untuk mengetahui pengaruh substitusi tepung udang rebon (Acetes s

pp.) terhadap mutu organoleptik, kadar protein, dan daya terima rice cracker oleh

anak sekolah.

Penelitian ini merupakan penelitian eksperimental dengan menggunakan R

ancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri atas satu kelompok kontrol dan tiga p

erlakuan, yaitu F1 (7,5 g), F2 (10 g), dan F3 (12,5 g) tepung udang rebon dari tota

l 50 g bahan nasi. Uji organoleptik dilakukan oleh 25 panelis agak terlatih yang m

enilai atribut warna, aroma, rasa, dan tekstur. Uji kadar protein dilakukan secara la

boratoris, sedangkan uji daya terima dilaksanakan pada 30 siswa usia 10–12 tahun

di SDN 05 Kubang Putiah.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan terbaik diperoleh pada F2

(10 g tepung udang rebon) dengan skor organoleptik tertinggi untuk warna (3,04),

aroma (2,96), rasa (2,76), dan tekstur (3,40). Substitusi tepung udang rebon juga

meningkatkan kadar protein dari 16,88% pada kontrol menjadi 35,02% pada F2.

Daya terima rice cracker oleh anak sekolah menunjukkan hasil yang sangat baik,

dengan tingkat konsumsi mencapai 100%.

Simpulan dari penelitian ini adalah bahwa substitusi tepung udang rebon p

ada rice cracker mampu meningkatkan kandungan protein dan mempertahankan

mutu organoleptik yang baik. Produk ini diterima dengan baik oleh anak sekolah,

sehingga berpotensi menjadi alternatif camilan sehat berbasis pangan lokal.

Kata kunci: rice cracker, tepung udang rebon, mutu organoleptik, protein, daya t

erima.
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ABSTRACT

School-age children are in a phase of rapid growth and development, thus

requiring a balanced nutritional intake, particularly protein. One of the common s

nacks consumed by children is rice crackers; however, these products generally h

ave a low protein content. Therefore, this study was conducted to determine the ef

fect of substituting rebon shrimp flour (Acetes spp.) on the organoleptic quality, p

rotein content, and acceptability of rice crackers among school children.

This research is an experimental study using a Completely Randomized De

sign (CRD), consisting of one control group and three treatment groups: F1 (7.5

g), F2 (10 g), and F3 (12.5 g) of rebon shrimp flour, based on a total of 50 g rice-

based ingredients. The organoleptic test was conducted by 25 semi-trained paneli

sts who evaluated the attributes of color, aroma, taste, and texture. The protein co

ntent was analyzed in a laboratory setting, while the acceptability test was carried

out among 30 school children aged 10–12 years at SDN 05 Kubang Putiah.

The results showed that the best treatment was F2 (10 g rebon shrimp flou

r), which received the highest organoleptic scores for color (3.04), aroma (2.96), t

aste (2.76), and texture (3.40). The substitution of rebon shrimp flour also increas

ed the protein content from 16.88% in the control to 35.02% in F2. The acceptabil

ity of rice crackers by school children was excellent, with a consumption rate reac

hing 100%.

In conclusion, the substitution of rebon shrimp flour in rice crackers can i

ncrease protein content while maintaining good organoleptic quality. This produc

t is well accepted by school children and has the potential to serve as a healthy sn

ack alternative based on local food ingredients.

Keywords: rice cracker, rebon shrimp flour, organoleptic quality, protein, accept

ability.
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BAB I 

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang 

Anak usia sekolah, sebagaimana didefinisikan oleh World Health O

rganization (WHO), berada pada rentang usia 7 hingga 15 tahun. Masa ini

merupakan tahap krusial dalam proses pertumbuhan fisik serta perkemban

gan kognitif anak. Untuk mendukung optimalisasi proses belajar, daya kon

sentrasi, dan aktivitas fisik sehari-hari, anak-anak pada fase ini memerluka

n asupan gizi yang seimbang, baik zat gizi makro seperti protein dan karbo

hidrat, maupun zat gizi mikro seperti vitamin dan mineral. Seiring bertamb

ahnya usia, anak-anak mulai memiliki kemandirian dalam memilih makan

an, termasuk jajanan atau camilan yang dikonsumsi di luar rumah, yang se

ring kali kurang memenuhi standar gizi yang dibutuhkan.1,2,3

Konsumsi jajanan pada anak usia sekolah merupakan fenomena ya

ng umum dan sulit dihindari. Beragam faktor turut memengaruhi kebiasaa

n ini, seperti padatnya aktivitas di pagi hari, rendahnya nafsu makan saat s

arapan, pengaruh dari teman sebaya, serta kebiasaan orang tua yang memb

erikan uang saku harian. Berbagai jenis jajanan seperti kerupuk, bakso, tel

ur gulung, hingga rice cracker menjadi pilihan yang digemari anak-anak, b

aik di dalam lingkungan sekolah maupun di luar. Meskipun jajanan ini ma

mpu memberikan energi instan, sebagian besar mengandung kadar karbohi

drat dan lemak yang tinggi serta rendah kandungan protein. Hal ini dapat

menyebabkan asupan gizi yang tidak seimbang, sehingga tidak mendukun

g secara optimal pertumbuhan dan perkembangan anak.4,5

Rice cracker atau yang lebih dikenal sebagai kerupuk nasi, merupa

kan salah satu jenis jajanan yang banyak digemari oleh masyarakat Indone

sia, termasuk di kalangan anak sekolah. Makanan ini umumnya dibuat dari

nasi yang dicampur dengan bumbu, kemudian diolah melalui proses pengg

orengan atau pemanggangan. Berdasarkan data komposisi gizi, rice cracke

r mengandung energi sebesar 271 kkal, karbohidrat 38 gram, lemak 11 gra

m, dan hanya mengandung sekitar 3 gram protein per resep. Komposisi ini
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menunjukkan bahwa rice cracker tergolong sebagai makanan tinggi karbo

hidrat dan lemak, namun rendah protein, sehingga kurang ideal untuk men

dukung pemenuhan kebutuhan gizi, khususnya asupan protein, pada anak

usia sekolah yang sedang berada dalam masa pertumbuhan dan perkemban

gan.5,6

Berdasarkan Angka Kecukupan Gizi (AKG), anak usia 10–12 tahu

n memerlukan asupan,energi sebesar 200-190 kkal, protein sebesar 50–55

gram, lemak 6,5 gram, dan karbohidrat 30-28 gram untuk snack per hariny

a. Dari jumlah tersebut, camilan idealnya dapat menyumbang sekitar 10%

per hari. Namun, rice cracker sebagai salah satu jajanan yang populer di k

alangan anak sekolah memiliki kandungan protein yang tergolong rendah.

Oleh karena itu, diperlukan inovasi dalam pengembangan produk rice crac

ker melalui substitusi bahan pangan yang merupakan sumber protein, guna

meningkatkan nilai gizinya dan menjadikannya lebih sesuai dengan kebutu

han nutrisi anak usia sekolah.7,8,9

Udang rebon (Acetes spp.) merupakan salah satu hasil perikanan la

ut yang kaya akan protein hewani dan memiliki potensi besar sebagai baha

n pangan lokal. Dalam kondisi segar, udang rebon mengandung protein ya

ng tinggi serta mudah ditemukan di wilayah pesisir Indonesia, termasuk di

Provinsi Sumatera Barat. Berdasarkan data Badan Pusat Statistik (BPS) ta

hun 2021, produksi udang rebon di Sumatera Barat mencapai sekitar 0,006

ons per kapita per minggu. Selain harganya yang relatif terjangkau, udang

rebon juga dapat diolah menjadi bentuk tepung guna meningkatkan daya si

mpan serta mempermudah aplikasi dalam berbagai produk olahan pangan.

Tepung udang rebon diketahui memiliki kandungan protein yang cukup tin

ggi, yakni mencapai 60,4 gram per 100 gram bahan, sehingga berpotensi d

igunakan sebagai bahan substitusi untuk meningkatkan nilai gizi produk ja

janan seperti rice cracker.10,11

Sejumlah penelitian terdahulu telah membuktikan bahwa substitusi

tepung udang rebon ke dalam produk pangan mampu meningkatkan kandu

ngan protein serta memperbaiki mutu sensoris, seperti rasa, warna, aroma,
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dan kerenyahan. Penelitian yang dilakukan oleh Eka Indra Setiyorini menu

njukkan bahwa formulasi kerupuk dengan penambahan 20% udang rebon

dan 55% jamur tiram menghasilkan produk dengan kandungan protein seb

esar 16,92% serta tingkat penerimaan sensoris yang baik. Selain itu, peneli

tian oleh Syaiful Asmir dan rekan-rekan juga membuktikan bahwa penamb

ahan 20% tepung udang rebon dalam pembuatan kerupuk dapat meningkat

kan kadar protein hingga 13,12%, dengan karakteristik organoleptik yang

disukai oleh panelis. Temuan-temuan ini mengindikasikan bahwa tepung u

dang rebon memiliki potensi besar sebagai bahan fortifikasi protein dalam

produk jajanan seperti rice cracker.12,13

Pemanfaatan nasi sebagai bahan utama dalam pembuatan rice crac

ker yang dikombinasikan dengan tepung udang rebon merupakan salah sat

u bentuk inovasi pangan kreatif yang tidak hanya mendukung upaya pengu

rangan limbah makanan, tetapi juga berpotensi meningkatkan nilai gizi da

n daya saing produk pangan lokal. Inovasi ini dapat menjadi alternatif jaja

nan sehat yang lebih bergizi bagi anak usia sekolah. Meskipun demikian, d

iperlukan penelitian lebih lanjut untuk mengetahui sejauh mana substitusi t

epung udang rebon dapat memengaruhi mutu organoleptik, kandungan pro

tein, serta tingkat penerimaan produk oleh konsumen anak-anak.13

Oleh karena itu dalam penelitian ini peneliti ingin melakukan penel

itian “Pengaruh Substitusi Tepung Udang Rebon (Acetes spp) pada Ric

e Cracker terhadap Mutu Organoleptik, Kadar Protein, dan Daya Teri

ma Anak Sekolah”

B. Rumusan Masalah 

Bagaimana Pengaruh Substitusi Tepung Udang Rebon (Acetes spp)

pada Rice Cracker terhadap Mutu Organoleptik, Kadar Protein, dan Daya

Terima Anak Sekolah?

C. Tujuan Masalah 
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1. Tujuan Umum 

Mengevaluasi Pengaruh Substitusi Tepung Udang Rebon (Acetes spp)

pada Rice Cracker terhadap Mutu Organoleptik, Kadar Protein, dan Da

ya Terima Anak Sekolah.

2. Tujuan Khusus

Tujuan khusus dari penelitian ini adalah sebagai berikut :

a. Mengevaluasi nilai rata-rata Tingkat kesukaan panelis terhadap war

na rice cracker yang disubstitusi tepung udang rebon

b. Mengevaluasi nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap rasa

rice cracker yang disubstitusi tepung udang rebon.

c. Mengevaluasi nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap aro

ma rice cracker yang disubstitusi tepung udang rebon.

d. Mengevaluasi nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap teks

tur rice cracker yang disubstitusi tepung udang rebon.

e. Mengevaluasi perlakuan terbaik dalam pembuatan rice cracker yan

g disubstitusi tepung udang rebon.

f. Mengevaluasi kadar protein dari perlakuan terbaik rice cracker yan

g disubstitusi tepung udang rebon. 

g. Mengevaluasi daya terima panelis terhadap rice cracker yang disub

stitusi tepung udang rebon.

D. Manfaat Penelitian 

1. Bagi peneliti 

Manfaat penelitian ini bagi peneliti yaitu untuk peningkatan keahli

an dalam penerapan ilmu teknologi pangan menggunakan bahan alami,

pengembangan inovasi produk dengan nilai gizi tinggi, dan agar bisa

menciptakan produk baru dalam hal pangan dan gizi yang aman dan be

rkualitas serta bisa diterima masyrakat.

2. Bagi Responden 

Hasil penelitian ini diharapkan dapat memenuhi kebutuhan protein

dengan mengkonsumsi makanan sehat dan membantu menyelesaikan p

ermasalahan gizi yang terjadi di masyarakat. 
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E. Ruang Lingkup Penelitian 

Ruang lingkup materi pada materi ini dibatasi pada pembahasan m

engenai Pengaruh Substitusi Tepung Udang Rebon (Acetes spp) Pada Rice

Cracker Terhadap Mutu Organoleptik, Kadar Protein Dan Daya Terima An

ak Sekolah.



BAB II

TINJAUAN PUSTAKA

A. Rice Cracker

Rice cracker adalah salah satu makanan tradisional khas Jepang ya

ng terbuat dari bahan dasar nasi, tepung beras, atau beras ketan. Proses pe

mbuatannya melibatkan pencampuran bahan utama dengan air, kemudian

dipadatkan dan dimasak dengan cara dipanggang atau digoreng hingga me

nghasilkan tekstur yang renyah. Cita rasa dari rice cracker umumnya asin

dan gurih, sehingga banyak digemari oleh berbagai kalangan sebagai camil

an sehat maupun alternatif makanan ringan yang berbasis serealia. Selain s

ebagai makanan tradisional, rice cracker juga berkembang menjadi produk

inovatif dengan substitusi bahan-bahan lokal yang kaya gizi.14,15

                                                                                     Gambar  2.1  Rice Cracker 

1. Resep Rice Cracker 

Dalam penelitian ini, resep rice cracker yang digunakan merupaka

n modifikasi dari resep yang diadaptasi dari jurnal Renny Amelia (201

9), dengan beberapa penyesuaian komposisi bahan.14

Tabel 2.1  Standar Resep Rice Cracker

Bahan Jumlah

Nasi 50 gr

Air 50 ml

Putih telur 22,5 gr

Bawang putih bubuk 5 gr

Garam halus 5 gr

Sumber : Renny Amelia (2019)14
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Cara Pembuatan:

a. Haluskan nasi dengan blender bersama air sebanyak 50 ml hingga t

ekstur lumat.

b. Kocok putih telur hingga kaku.

c. Campurkan putih telur kocok dan nasi halus secara perlahan. Tamb

ahkan garam dan bawang putih bubuk, aduk rata.

d. Masukkan adonan ke dalam plastik piping bag, lalu cetak di atas lo

yang oven.

e. Panggang pada suhu 100°C selama 90 menit.

f. Setelah kering, angkat dan sajikan rice cracker.

Bahan Baku Pembuatan Rice Cracker :

a. Nasi Putih 

Nasi putih merupakan hasil dari proses pemasakan beras ya

ng berasal dari tanaman padi (Oryza sativa). Dalam dunia kuliner d

an pangan, nasi putih banyak dikonsumsi karena kandungan karbo

hidratnya yang tinggi, sehingga menjadi sumber energi utama bagi

sebagian besar masyarakat, khususnya di Asia. Nasi putih memiliki

indeks glikemik yang tinggi, yang berarti dapat meningkatkan kada

r gula darah dengan cepat. Namun, tekstur nasi yang lembut dan ra

sa netralnya membuatnya cocok dikombinasikan dengan berbagai j

enis masakan maupun produk olahan seperti rice cracker.16,17

b. Putih Telur 

Putih telur, atau yang dikenal sebagai albumen, adalah bagi

an bening dari telur yang berfungsi melindungi kuning telur dan m

enyediakan nutrisi bagi embrio. Komposisi utama putih telur adala

h 90% air dan sekitar 10% protein tanpa lemak dan kolesterol. Prot

ein utama yang terkandung adalah ovalbumin, serta ovotransferrin,

ovomucoid, lysozyme, dan avidin yang memiliki manfaat biologis d

an fungsi dalam pengolahan pangan. Dalam industri makanan, puti

h telur sering dimanfaatkan karena kemampuannya dalam memben

tuk busa, gel, dan emulsi, yang menjadikannya bahan penting dala
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m pembuatan kue, serta makanan tinggi protein. Selain itu, senyaw

a bioaktif yang terkandung di dalamnya memiliki potensi sebagai a

ntimikroba dan antioksidan, sehingga juga digunakan dalam bidang

farmasi dan nutraseutikal.18

c. Garam 

Garam dapur (NaCl) merupakan salah satu bumbu dasar ya

ng sangat penting dalam industri makanan dan rumah tangga. Gara

m memiliki fungsi utama sebagai penambah rasa (flavor enhancer),

khususnya dalam memperkuat dan mengeluarkan cita rasa alami da

ri bahan makanan lainnya. Selain itu, garam juga digunakan sebaga

i bahan pengawet alami karena sifat osmotiknya yang mampu men

ghambat pertumbuhan mikroorganisme.19

d. Bawang Putih 

Bawang putih (Allium sativum) adalah tanaman umbi yang

memiliki kandungan senyawa bioaktif seperti allicin, yang bersifat

antimikroba dan antioksidan. Dalam dunia kuliner, bawang putih s

ering digunakan sebagai penambah cita rasa dan aroma. Selain itu,

bawang putih juga dapat berfungsi sebagai pengawet alami dan me

miliki manfaat kesehatan, termasuk meningkatkan imunitas serta m

enurunkan kadar kolesterol dan tekanan darah. Dalam produk mak

anan olahan seperti rice cracker, bawang putih bubuk digunakan u

ntuk memberikan rasa gurih dan meningkatkan daya terima produk.

21,22

2. Kandungan Nilai Gizi Rice Cracker 

Kandungan nilai gizi rice cracker yang dihitung menggunakan Tab

el Komposisi Pangan Indonesia dapat dilihat pada tabel sebagai berikut.

Tabel 2. 2 Kandungan Nilai Gizi Rice Cracker

Zat Gizi Nilai Gizi

Energi (kkal) 101 ,25

Protein (gr)      3,93
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Lemak (gr)      0,15

Karbohidrat (gr)    20,08

Sumber : TKPI4

B. Tepung Udang Rebon

a. Proses Pembuatan Tepung Udang Rebon

Pembuatan tepung udang rebon dalam penelitian ini mengacu pada

modifikasi metode Rivtu (2020). Proses dimulai dengan menggunakan

udang rebon kering yang terlebih dahulu disortasi dan dicuci sebanyak

tiga kali untuk menghilangkan kotoran dan garam permukaan. Setelah

itu, udang ditiriskan dan dikeringkan kembali menggunakan sinar mat

ahari hingga benar-benar kering. Selanjutnya, udang kering digiling m

enggunakan blender hingga halus untuk memperoleh tekstur tepung ya

ng optimal. Hasil penggilingan kemudian diayak menggunakan ayaka

n 70 mesh agar partikel tepung menjadi lebih halus dan seragam.25

b. Kandungan Gizi Udang Rebon

Kandungan nilai gizi tepung udang rebon yang dihitung mengguna

kan tabel komposisi pangan Indonesia dapaat dilihat pada tabel:4

Tabel 2. 3 Kandungan gizi per 100 gram udang rebon

Zat Gizi Nilai Gizi

Energi (kkal) 81,0

Protein (gr) 16,2

Lemak (gr)   1,2

Karbohidrat (gr)   0,7

    Sumber : TKPI4

c. Definisi Udang Rebon

Udang rebon (Acetes spp) adalah jenis udang yang sangat kecil, de

ngan panjang tubuh berkisar 1–3 cm. Bentuknya transparan hingga ke

merahan, tergantung kondisi lingkungan dan tahap kehidupan. Tidak s

eperti udang besar, udang rebon bersifat lunak tanpa cangkang keras, d

an terdiri atas kepala, thoraks, abdomen, serta antena yang relatif Panj

ang.13

d. Klasifikasi Udang Rebon

Kingdom : Animalia (hewan)
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Subkingdom : Eumetazoa 

Superdivisio : Protostomia  

Divisio : ecdysozoa  

Kelas : malacostraca  

Sub kelas : Eumalacostraca

Ordo : Decapoda 

Familia : Seegestidae  

Genus : Acetes 

Species : Acetes japonicus, Acetes erythraeus, Acete

s vulgaris

                Gambar  2.2 Udang rebon

C. Nutrifikasi 

1. Pengertian Nutrifikasi 

Nutrifikasi (nutrification) yang secara harfiah berati mempergiz

i atau dengan kata lain meningktkan nilai gizi. Tujuan peningkatan kad

ar dan mutu gizi pangan adalah sebagai berikut.34

a. Zat gizi yang ditambahkan tidak mengubah warna dan cita rasa bah

an makanan. 

b. Zat gizi tersebut harus stabil selama penyimpanan.

c. Tidak menimbulkan interaksi negatif dengan zat gizi lain yang terk

andung dalam bahan makanan.

d. Jumlah yang ditambahkan harus memperhitungkan kebutuhan indi

vidu, sehingga kemungkinan terjadinya keracunan (akibat overdosi

s) dapat dihindarkan.

2. Jenis-jenis Nutrifikasi 

a. Restorasi adalah pemambahan atau menambahkan kembali zat gizi
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utama ke dalam produk pangan yang hilang akibat proses penanga

nan atau pengolahan.34

b. Fortifikasi adalah penambahan zat gizi dalam jumlah yang memada

i sehingga produk pangan yang difortifikasi merupakan sumber zat

gizi tersebut. Fortifikasi tidak terkait ada atau tidaknya zat gizi yan

g ditambahkan dalam bahan baku atau produk pangan asal. Tujuan

utamanya memberikan nilai lebih produk dilihat dari kandungan nu

trisinya. 34

c. Suplementasi adalah sesuatu yang ditambahkan guna melengkapi a

tau menggantikan zat gizi yang hilang atau zat gizi yang tidak tercu

kupi dalam makanan, umumnya suplemen ini berasal dari bahan al

ami tanpa ada tambahan zat kimia.34 

d. Substitusi adalah penambahan zat gizi ke dalam produk substitusi a

tau pengganti atau yang menyerupai produk pangan tertentu, karen

a bahan baku yang digunakan untuk membuat produk substitusi ini

tidak mengandung zat gizi seperti produk aslinya. 

Substitusi merupakan proses penambahan zat gizi ke dalam

produk pangan yang dibuat menyerupai atau pengganti produk pan

gan yang asli. Substitusi dapat dilakukan dengan syarat sebagai ber

ikut. 

a. Bahan makanan yang ditambahkan tidak mengubah warna dan

cita rasa bahan pangan.

b. Bahan makanan tersebut harus stabil selama penyimpanan

c. Bahan makanan tersebut tidak menimbulkan interaksi negatif d

engan bahan makanan lainnya yang ada dalam bahan pangan te

rsebut.

d. Jumlah yang ditambahkan sudah memperhitungkan kebutuhan i

ndividu untuk mencegah over dosis.

D. Protein 

1. Pengertian Protein 

Protein adalah senyawa organik yang terdiri dari asam amino yang
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bergabung karena adanya ikatan peptida. Jenis atom yang terkandung d

alam protein adalah karbon, oksigen, hydrogen dan nitrogen. Sumber pr

otein dapat berasal dari tanaman (kedelai, gandum, jagung) dan hewan

(susu, telur, daging, ikan).28

Tabel 2. 4 Kecukupan protein anak umur 10-12

Kelompok Umur
Laki-laki 10-12 tahun Perempuan10-12 tahun

Berat Badan (kg) 36 38

Tinggi Badan (cm) 145 147

Energi (kkal) 2000 1900

Protein (gr) 50 55

Lemak

a. Lemak total

b. Omega 3

c. Omega 6

65

1,2

12

65

1,0

10

Karbohidrat (gr) 300 280

Serat (gr) 28 27

Air (ml) 1850 1850

  Sumber : AKG7

2. Fungsi Protein

Protein memiliki beberapa fungsi, diantaranya adalah : 28

a. Pertumbuhan dan pemeliharaan 

Beberapa jenis jaringan tubuh membutuhkan asam amino te

rtentu dalam jumlah yang lebih besar. Rambut, kulit, dan kuku me

mbutuhkan lebih banyak asam amino yang mengandung sulfur. Pro

tein kolagen merupakan protein utama otot urat-urat dan jaringan i

kat. 

b. Memelihara netralitas tubuh

Protein tubuh bertindak sebagai buffer, yaitu bereaksi denga

n asam dan basa untuk menjaga pH pada taraf konstan. Sebagian b

esar jaringan tubuh berfingsi dalam keadaan pH netral atau sedikit

alkali. 

c. Pembetukan antibodi

Kemampuan tubuh untuk memerangi infeksi bergantung pa

da kemampuannya untuk memproduksi antibodi terhadap organism
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e yang menyebabkan infeksi tertentu atau terhadap bahan-bahan asi

ng yang memasuki tubuh. Dalam kekurangan protein kemampuan t

ubuh untuk menghalangi pengaruh toksik bahan bahan racun ini be

rkurang. Seseorang yang menderita kekurangan protein lebih renta

n terhadap bahan-bahan racun dan obat-obatan.

d. Mengangkut zat-zat gizi

Protein memegang peranan esensial dalam mengangkut zat-

zat gizi dari saluran cerna malalui dinding saluran cerna ke dalam d

arah, dari darah ke jaringan-jaringan, ada melalui membran sel ke d

alam sel-sel. Sebagian besar bahan yang mengankut zat zat gizi ini

adalah protein. 

e. Sumber energi 

Sebagai sumber energi, protein ekivalen dengan karbohidrat,

 karena menghasilkan 4 kkal/gr protein.

E. Uji Organoleptik 

1. Pengertian Uji Organoleptik 

Penilaian dengan indra juga disebut penilaian organoleptik atau pe

nilaian sensorik merupukan suatu cara penilaian yang paling kuno. Pen

ilaian dengan indra menjadi bidang ilmu setelah prosedur penilaian dib

akukan, dirasionalkan, dihubungkan dengan penilaian secara objektif.

Analisa data menadi lebih sistematis, demikian pula metode statistik di

gunakan dalam Analisa serta pengambilan keputusan.34

Penilaian oragnoleptik sangat banyak digunakan untuk menilai mut

u dalam indistri pangan. Kadang-kadang penilaian ini dapat memberik

an hasil penilaian sangat teliti. Dalam beberapa hal penilaian dengan in

dera bahkan melebihi ketelitian alat yang paling senstif.34

Penilaian indera dengan cara uji organoleptik meliputi: 

a. Menilai tekstur suatu bahan adalah suatu unsur kualitas bahan pang

an yang dapat dirasa dengan rabaan ujung jari, lidah, mulut atau gi

gi.

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

c. Flavor adalah suatu rangsangan yang dapat dirasakan oleh indera p

embau dan perasa secara sama-sama. Penilaian flavor langsung ber

hubungan dengan indera manusia, sehingga merupakan salah satu

kualitas yang hanya bisa diukur secara subjektif. 

d. Suara merupakan hasil pengamatan dengan indera pendengaran ya

ng akan membedakan antara kerenyahan (dengan cara mematahkan

sampel), melempem, dan sebagainya. 

Untuk menilai mutu organoleptik menggunakan skala hedonic dan nu

merik, yaitu sebagai berikut.

Tabel 2. 5  Skala Hedonik dan Skala Numerik

Skala Hedonik Skala Numerik

Sangat suka 4

Suka 3

Kurang suka 2

Tidak suka 1

2. Macam-Macam Uji Organoleptik 

Ada empat metode pengujian organoleptik yaitu, uji penerimaan, uj

i pembedaan, uji scalar, dan uji deskripsi.34

a. Uji penerimaan 

Uji penerimaan digunakan untuk mengetahui apakah suatu

komoditas atau sifat sensorik tertentu dapat diterima oleh Masyara

kat.

b. Uji kesukaan (hedonik)

Uji kesukan disebut juga uji hedonik. Dimana pada uji hed

onik ini panelis diminta untuk mengemukakan tanggapannya meng

enai kesukaan atau ketidaksukaan panelis. 

c. Uji mutu hedonik 

Uji mutu hedonik berbeda dengan uji kesukaan (hedonik),

uji mutu hedonik tidak menyatakan suka ata tidak suka melainkan
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menyatakan kesan tentang baik atau buruk.

Pada penelitian ini pengujian organoleptik yang dilakukan adalah u

ji hedonik yang biasanya disebut juga dengan kesukaan, dalam penguji

an ini panelis diminta tanggapannya mengenai kesukaan atau ketidaksu

kaan terhadap produk baru yang dibuat.

3. Panelis 

Dalam penilian organoleptik dikenal dengan beberapa macam pane

l. Penggunaan panel-panel ini dapat berbeda tergantung dari tujuannya.

Ada 6 macam panel yang biasa digunakan, yaitu : panel perorangan, pa

nel terbatas, panel terlatih, panel agak terlatih, panel tak terlatih, dan pa

nel konsumen. Perbedaan keenam panel tersebut didasarkan pada “kea

hlian” melakukan penilaian organoleptik.34

a. Panel perorangan (individual expert)

Panel perorangan adalah orang yang sangat ahli dengan kep

ekaan spesifik yang sangat tinggi yang diperoleh karena bakat atau

latihan-latihan yang sangat intensif. Panel perseorangan sangat me

ngenal sifat, peranan dan cara pengolahan bahan yang akan dinilai

dan menguasai metode-metode analisis orgnoleptik dengan sangat

baik. Keuntungan menggunakan panelis ini adalah kepekaan tinggi

bias dapat dihindari dan penilaian efisien. Panel perseorangan biasa

nya digunakan intuk mendeteksi penyimpangan yang tidak terlalu

banyak mengenali penyebabnya. Keputusan sepenuhnya ada pada s

eorang.

b. Panel terbatas (small expert panel)

Panel terbatas terdiri dari 3-5 orang yang mempunyai kepek

aan tinggi sehingga bias lebih dihindari. Panelis ini mengenal deng

an baik faktor-faktor dalam penilaian organoleptik dan mengetahui

cara pengolahan dan pengaruh bahan baku terhadap hasil akhir. Ke

putusan diambil berdiskusi di antara anggota-anggotanya. 

c. Panel terlatih (trained panel)

Panel terlatih terdiri dari 15-25 orang yang mempunyai kep
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ekaan cukup baik. Untuk menjadi terlatih perlu didahului dengan s

eleksi dan latihan-latihan. Panelis ini dapat menilai beberapa rangs

angan sehingga tidak terlampau spesifik. Keputusan diambil setela

h data dianalisis secara bersama.

d. Panel agak terlatih (untrained panel)

Panel agak terlatih terdiri dari 15-25 orang yang sebelumny

a dilatih untuk mengetahui sifat-sifat tertentu panel agak terlatih da

pat dipilih dari kalangan terbatas dengan menguji datanya terlebih

dahulu. Sedangkan data yang menyimpang boleh tidak digunakan

dalam keputusannya.

e. Panel tidak terlatih 

Panel tidak terlatih terdiri dari 25 orang awam yang dapat d

ipilih berdasrkan jenis suku-suku bangsa, tingkat sosial pedidikan.

Panel tidak terlatih hanya diperbolehkan menilai alat organoleptik

yang sederhana seperti sifat kesukaan, tetapi tidak boleh digunakan.

 Untuk itu panel tidak terlatih biasanya dari orang dewasa dengan k

omposisi panelis pria sama dengan panelis wanita.

f. Panel konsumen (consumer panel)

Panel konsumen terdiri dari 30 hingga 100 orang yang terga

ntung pada target pemasaran komoditi. Panel ini mempunyai sifat s

angat umum dan dapat ditentukan berdasarkan perorangan atau kel

ompok tertentu. 

Dalam penilaian organoleptik seorang panelis membutuhkan in

dra yang berguna dalam menilai sifat indrawi suatu produk yaitu sebag

ai berikut.

a. Penglihatan yang berhubungan dengan warna kilap, viskositas, uku

ran dan bentuk, volume kerapatan dan berat jenis, panjang lebar da

n diameter serta bentuk bahan. 

b. Indra peraba yang berkaitan dengan struktur, tekstur dan konsistens

i. Stuktur merupakan sifat dari komponen penyusun, tekstur merup

akan sensasi tekanan yang dapat diamati dengan mulut atau peraba
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n dengan jari, dan konsistensi merupakan tebal, tipis dan halus. 

c. Indra pembau, pembauan juga dapat digunakan sebagai suatu indik

ator terjadinya kerusakan pada produk, misalnya ada bau busuk ya

ng menandakan produk tersebut telah mengalami kerusakan.

d. Indra pengecap, dalam hal kepekaan rasa, maka rasa manis dapat d

engan mudah dirasakan pada ujung lidah, rasa asin pada ujung dan

pinggir lidah, rasa asam pada pinggir lidah dan rasa pahit pada bagi

an belakang lidah. 

F. Persyaratan Laboraturium Pengujian Sensorik 

Laboraturium penilaian organoletik adalah suatu laboraturium yang

menggunakan manusia sebagai alat pengukuran berdasarkan kemampuan p

engedaraanya. Laboraturium ini perlu persyaratan tertentu agar diperoleh r

eaksi kejiwaan yang jujur dan murni tanpa pengaruh faktor-faktor lain. Un

sur- unsur penting dalam laboratium penilaian organoleptik seperti berikut.

34

1. Suasana yang meliputi kebersihan, ketenangan, menyenangkan, kerapi

an, teratur, serta cara penyajian yang estetis

2. Ruang yang meliputi ruang penyiapan sampel/dapur, ruang penyicipan,

ruang tunggu para panelis dan ruang pertemuan para panelis.

3. Peralatan dan sarana yang meliputi alat penyimpanan sampel, alat peny

ajian sampel, dan alat komunikasi (sistem lampu, format isian, format i

nstruksi, alat tulis).

Persyaratan laboraturium penilaian organoleptik yaitu sebagai beri

kut.

1. Isolasi

Laboratorium harus terpisah dari ruang lain atau kegiatan lain,

pengadaan suasana santai di ruang tunggu, dan tiap anggota perlu bilik

pencicip tersendiri agar kondisi ini tetap tenang.

2. Kedap suara

Bilik penyicip harus kedap suara, laboraturium harus dibangun
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jauh dari keramaian.

3. Kadar bau

Ruang penilaian harus bebas bau-bauan asing dari luar (bebas b

au parfum/rokok panelis), jauh dari pembuangan kotoran, dan ruang pe

ngelolaan.

4. Suhu dan kelembaban

Suhu ruang harus dibuat tetap seperti suhu kamar (20-25oc) dan

kelembaban diatur sekitar 60%.

5. Cahaya

Cahaya dalam ruang tidak terlalu kuat dan tidak terlalu redup.

6. Bilik pencicip (booth)

Bilik pencicip terdapat dalam ruang pencicip, bilik ini berupa s

ekatan-sekatan dengan ukuran panjang 60-80 cm dan lebar 50-60 cm.

Bilik pencicip berupa bilik yang terisolir dan cukup untuk duduk satu o

rang panelis. Hal ini dimasukan agar tiap panelis dapat melakukan peni

laian secara individual. Tiap bilik pencicip dilengkapi dengan :

a. Jendela (untuk memasukan sampel yang diuji)

b. Meja (untuk menulis/mencatat kesan, tempat meletakan sampel, ge

las air kumur).

c. Kursi bundar.

d. Kran pipa air, penampungan buangan.

Dapur penyiapan sampel 

Dapur penyiapan sampel harus terpisah tetapi terlalu jauh dari ruan

g pencicipan. Bau-bauan dari dapur tidak boleh mencemari ruang pencicip

an. Kesibukan penyiapan sampel tidak boleh terlihat atau terdengar panelis

di ruang pencicipan.

G. Uji Daya Terima

Uji daya terima konsumen bertujuan untuk mengetahui penilaian se

seorang akan suatu kualitas bahan yang akan menyebabkan orang menyen

ang. Dalam uji daya terima, panelis mengemukakan tanggapan pribadi yait

u kesan yang berhubungan dengan kesukaan atau tanggapan senang atau ti
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dak terhadap kualitas yang dinilai.34

Uji penerimaan dilakukan pada kelompok panelis agak terlatih yait

u 30 panelis. Panelis yang diminta menghabiskan produk sesuai kemampu

an panelis. Jika panelis tidak mengahabiskan produk, panelis menyatakan

alasan dan sisa sampek ditimbang umtuk mengetahui rata-rata konsumsi p

anelis. Daya terima dikatakan baik jika rata-rata presentase asupan >8-% h

idangan yang disajikan dan dikatakan kurang jika rata-rata presentase asup

an makanan <80% hidangkan yang disajikan.34



BAB III

METODE PENELITIAN

A. Jenis Rancangan Penelitian 

Rancangan percobaan pada penelitian ini adalah penelitian eksperi

men dibidang pangan untuk mengevaluasi substitusi tepung udang rebon

(Acetes spp) pada rice cracker terhadap mutu organoleptik, kadar protein d

an daya terima anak sekolah dengan perbandingan tertentu.

Rancangan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan

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

ngulangan. Rancangan perlakuan pembuatan rice cracker subtitusi tepung

udang rebon adalah sebagai berikut.

Tabel 3. 1  Rancangan Perlakuan Terbaik Pembuatan Rice Cracker Su

bstitusi Tepung Udang Rebon

BAHAN
PERLAKUAN

F0 F1 F2 F3

Nasi (gr) 50 42,5 40 37,5

Tepung Udang Rebon (gr) - 7,5 10 12,5

Putih Telur (gr) 22,5 22,5 22,5 22,5

Bawang putih bubuk (gr) 5 5 5 5

Garam halus (gr) 5 5 5 5

Air (ml) 50 50 50 50

B. Waktu dan tempat Penelitian 

1. Waktu Penelitian 

a. Ujian Proposal skripsi dilakukan pada tanggal 11 Juni 2024

b. Uji organoleptik dilakukan pada tanggal 24-25 Januari 2025

c. Uji kadar protein dilakukan pada tanggal 28 Maret 2025

d. Uji daya terima dilakukan pada tanggal 11 April 2025

e. Ujian skripsi dilakukan pada tanggal 18 Juni 2025

2. Tempat Penelitian 

Penelitian dilakasanakan mulai dari pembuatan proposal bulan febr

uari 2024 sampai dengan dilakukannya penelitian dan pembuatan bulan ju

ni 2025. Laboraturium Cita Rasa untuk melakukan uji organleptik. Untuk

mengetahui uji kadar protein dilakukan uji di Vahana Scientific jalan Meda
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n B1 No. 5 Kel. Surau Gadang, Kec. Nanggalo, Padang, Indonesia. Uji da

ya terima dilakukan di SDN 05 Kubang Putiah. 

C. Bahan dan Alat 

1. Bahan 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu : 

a. Bahan pembuatan rice cracker substitusi tepung udang rebon

Bahan yang digunakana dalam pembuatan Rice Cracker su

bstitusi tepung Udang rebon untuk satu kontrol 3 perlakuan untuk d

ua kali pengulangan adalah nasi putih, tepung udang rebon yang di

peroleh di pasar padang lua. Tepung udang rebon dibuat mandiri de

ngan cara di sortir, dicuci, dikeringan menggunakan sinar matahari

lalu diblender halus dan disaring. Bahan lainnya yang digunakan a

ntara lain yaitu putih telur ayam ras, garam, bawang putih bubuk, d

an air. 

b. Bahan Uji Organoleptik

Bahan yang digunakan pada uji organoleptik adalah satu sa

mpel kontrol, tiga sampel perlakuan, surat persetujuan panelis, form

ular uji organoleptik dan air mineral.

c. Bahan Uji Daya Terima 

Bahan-bahan yang digunakan untuk uji daya terima adalah ri

ce cracker dengan substitusi tepung udang rebon terbaik, formulir u

ji daya terima, dan air mineral.

2. Alat 

a. Alat Pembuatan Tepung Udang Rebon 

Alat yang digunakan dalam membuat tepung udang rebon a

dalah timbangan digital, blender, sendok makan, nampan, dan ayak

an tepung 70 mesh. 

b. Alat Pembuatan Rice Cracker 

Alat yang digunakan dalam pembuatan rice cracker adalah

timbangan digital, baskom, senok makan, sendok teh, gelas ukur, m

ixer, piring, nampan, dan oven.
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c.  Alat Uji Organoleptik 

Untuk uji organoleptik menggunakan plastik, kertas label, d

an formular uji organoleptik.

d. Alat uji daya terima 

Untuk uji daya terima makanan yang digunakan adalah kem

asan dan timbangan.

D. Pelaksanaan Penelitian 

1. Penelitian pendahuluan

Penelitian pendahuluan dilakukan sebelum penelitian lanjutan, den

gan tujuan untuk mendapatkan rancangan substitusi yang tepat atau perl

akuan terbaik dalam pembuatan rice cracker yang di substitusi dengan t

epung udang rebon.

Penelitian pendahuluan ini dilakukan pada tanggal 03 juni 2024. Pe

nelitian dilakukan dengan satu kontrol dan tiga perlakuan dengan perba

ndingan nasi dengan tepung udang rebon yang digunakan adalah 50 : 0

gram (Kontrol), 40 : 10 gram, 35 : 15 gram, 30 : 20 gram. Komposisi ba

han yang digunakan setiap perlakuan terdapat pada tabel  dibawah ini:

Tabel 3. 2 Pemakaian bahan untuk tiap perlakuan penelitian penda

huluan

BAHAN
PERLAKUAN

F0 F1 F2 F3

Nasi (gr) 50 40 35 30

Tepung udang rebon (gr) - 10 15 20

Putih telur (gr) 22,5 22,5 22,5 22,5

Bawang putih bubuk (gr) 5 5 5 5

Garam halus (gr) 5 5 5 5

Air (ml) 50 50 50 50

Berdasarkan tabel diatas, bahan yang digunakan dalam pembuatan

rice cracker pada 1 resep, maka dapat dilihat rice cracker yang dihasilk

an pada tabel
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Tabel 3. 3 Rice Cracker yang dihasilkan dalam 1 resep pada  penelit

ian pendahuluan

Perlakuan
Berat A

donan

(gr)

Jumlah rice c

racker yang d

ihasilkan (bu

ah)

Berat satu

rice cracke

r belum ma

sak (gr)

Berat rice

cracker y

ang sudah

dimasak

(gr)

F0 132,5 20 10 5

F1 132,5 20 10 5

F2 132,5 20 10 5

F3 132,5 20 10 5

Nilai gizi satu resep dengan TKPI 2017 seperti terlihat pada tabel b

erikut ini :

Tabel 3. 4 Nilai gizi rice cracker substitusi tepung udang rebon dala

m 1 resep

Perlakuan Energi

(kkal)

Protein

(gr)

Lemak

(gr)

Karbohidrat

(gr)

F0 106,5 5,06 0,15 20,12

F1 101,5 5,72 0,19 18,20

F2 96,60 6,38 0,24 16,25

F3 91,65 7,04 0,28 14,29

Nilai gizi satu porsi dengan TKPI 2017 seperti   terlihat pada tabel

3.5 berikut ini:

Tabel 3. 5 Nilai gizi rice cracker substitusi tepung udang rebon dala

m 1 porsi

Perlakuan Energi

(kkal)

Protein

(gr)

Lemak

(gr)

Karbohidrat

(gr)

F0 101,2 3,93 0,15 20,08

F1 96,30 4,59 0,19 18,12

F2 91,35 5,25 0,24 16,17

F3 86,40 5,91 0,28 14,21

Berdasarkan hasil nilai gizi rice cracker yang didapat dalam 1 pors

i rice cracker substitusi tepung udang rebon, maka didapat bahwasannya

dalam 10 buah rice cracker substitusi tepung udang rebon perlakuan F2

dapat memenuhi kebutuhan protein pada anak sekolah usia 10-12 tahun

untuk proporsi 1 kali makan snack. 

Berdasarkan hasil uji organoleptik dengan jumlah panelis 10 orang

mahasiswa Tingkat IV Jurusan Gizi Poltekkes Kemenkes Padang, didap
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atkan hasil sebagai berikut :

Tabel 3. 6 Hasil uji organoleptic pada penelitian pendahuluan

Perlakuan Warna Rasa Aroma Tekstu

r

Rata-rata

F0 3,8± 2,7± 2,9± 2,5± 2,97±

F1 2,8± 3,1± 2,9± 3,2± 3,00±

F2 1,9± 2,2± 2,6± 2,3± 2,25±

F3 2,0± 2,4± 2,4± 2,8± 2,40±

Berdasarkan uji organoleptik yang dilakukan terhadap warna, arom

a, rasa, dan tekstur dari Rice Cracker, maka didapat hasil sebagai beriku

t.

a. Perlakuan F0 (kontrol) diperoleh rice cracker  yang rasanya gurih,

warna putih, aroma khas rice cracker, tekstur renyah.

b. Perlakuan F1 diperoleh rice cracker rasanya gurih, warnanya putih

sedikit kekuningan, aroma khas rice cracker, tekstur renyah.

c. Perlakuan F2 diperoleh rice cracker rasa gurih dengan sedikit rasa

khas tepung udang rebon warnanya putih sedikit kekuningan, sedik

it aroma dari tepung udang rebon, dan tekstur renyah.

d. Perlakuan F3 diperoleh rice cracker rasa gurih dengan adanya rasa

dari tepung udang rebon, warnanya putih sedikit kekuningan, ada a

roma dari udang rebon, dan tekstur renyah

2. Penelitian Lanjutan 

Berdasarkan penelitian pendahuluan yang telah dilakukan didapatk

an perlakuan terbaik yaitu perlakuan F1 substitusi tepung udang rebon s

ebanyak 10 gr. Maka perlakuan akan dilanjutkan dengan menggunakan

perbandingan rice cracker dengan tepung udang rebon. Komposisi baha

n yang digunakan pada penelitian lanjutan dapat dilihat pada tabel berik

ut

Tabel 3. 7 Pemakaian bahan untuk setiap perlakuan pada penelitia
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n lanjutan

PERLAKUAN

F0 (Kont

rol)

F1 F2 F3

Nasi (gr) 50 42,5 40 37,5

Tepung udang rebon (gr) - 7,5 10 12,5

Bawang putih bubuk (gr) 5 5 5 5

Putih telur (gr) 22,5 22,5 22,5 22,5

Garam halus (gr) 5 5 5 5

Air (ml) 50 50 50 50

E. Pengamatan 

1. Pengamatan Subjektif 

a. Uji Organoleptik 

Pengamatan dalam penelitian ini dilakukan secara subjektif den

gan cara organoleptik (aroma, rasa, warna, tekstur) terhadap rice cr

acker yang di substitusikan dengan tepung udang rebon.

Dalam penelitian ini panelis yang digunakan adalah mahasiswa tin

gkat IV Sarjana Terapan Gizi Poltekkes Kemenkes RI Padang yang

diambil menggunakan Teknik purposive sampling. Sehingga didap

atkan panelis berjumlah 10 orang panelis, panelis ini tergolong pan

elis agak terlatih karena telah mendapat dasar-dasar pengujian orga

noleptik pada mata kuliah Ilmu Teknologi Pangan (ITP). Panelis di

minta memberikan penelitian terhadap warna, rasa, aroma, dan teks

tur berdasarkan kriteria skala hedonik yang disajikan dalam formul

ar uji organoleptik.

Syarat panelis antara lain sebagai berikut :

1) Mempunyai kemampuan mendeteksi

2) Mengenal, membandingkan, membedakan, dan kemampuan he

donik.

3) Ada perhatian nanti  terhadap organoleptik.

4) Bersedia mempunyai waktu.

5) Mempunyai kepekaan yang diperlukan.

Panelis diminta untuk memberikan tanggapan dirinya tentang kesu
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kaan terhadap rice cracker dalam formula yang disediakan :

1) Sediakan 4 buah sampel (1 kontrol dan 3 kontrol) yang diletaka

n dalam piring yang sama, setiap sampel diberi kode 157, 083,

492, 236

2) Panelis diminta untuk mencicip satu persatu dan mengisi formu

lir uji organoleptik sesuai dengan tanggapan panelis.

3) Setiap akan mencicip rice cracker panelis diminta untuk berku

mur-kumur terlebih dahulu dengan air putih yang telah disediak

an.

4) Panelis mengsisi tanggapan terhadap aroma, rasa, warna, dan te

kstur dalam bentuk angka ke dalam formular uji organoleptik y

ang telah disediakan.

5) Nilai tingkat kesukaan

Tabel 3. 8 Skala Hedonik Dan Skala Numerik

Skala Hedonik Skala Numerik

Sangat suka 4

Suka 3

Kurang suka 2

Tidak suka 1

6) Jika nilai < 0,5 maka pembulatan dilakukan kebawah. Jika nilai

> 0,5 maka pembulatan dilakukan ke atas.

b. Uji Daya Terima 

Uji daya terima rice cracker substitusi tepung udang rebon dila

kukan pada anak SD berusia 10-12 tahun di SDN 05 Kubang Putia

h yang dipilih dari kelas IV dan V dengan teknik Random Samplin

g. Sampel yang diberikan adalah produk perlakuan terbaik peneliti

an lanjutan yang telah di uji organoleptik oleh panelis.

Rata-rata konsumsi panelis dihitung dengan membandingkan b

erat awal sampel produk dengan sisa sampel. Daya terima makanan

dikatakan baik jika rata-rata presentase asupan makanan >80%. Be

rikut tahapan pelaksanaan uji daya terima makanan pada anak seko

lah.
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1) Siswa di kumpulkan dan di silahkan duduk

2) Siswa diminta mengisi absensi

3) Siswa diberi penjelasan mengenai apa yang dilakukan

4) Setelah mendengar penjelasan siswa diberikan sampel produk r

ice cracker substitusi tepung udang rebon dan diminta untuk m

enghabiskan sesuai kemampuan.

5) Setelah itu, diamati sisa sampel produk yang tidak dihabiskan s

iswa dan dihitung presentase konsumsi dengan rumus :

× 100 %

2. Pengamatan Objektif 

Pengamatan objektif yang dilakukan yaitu analisis terhadap kadar p

rotein yang terdapat pada rice cracker substitusi tepung udang rebon ter

baik di Vahana Scientific jalan Medan B1 No. 5 Kel. Surau Gadang, Ke

c. Nanggalo, Padang, Indonesia.

F. Analisis Data 

Warna, aroma, rasa, dan tekstur dari rice cracker dengan substitusi

tepung udang rebon dievaluasi oleh panelis dan disajikan dalam bentuk tab

el yang menunjukkan nilai rata-rata tingkat penerimaan terhadap masing-

masing sampel.

Penentuan uji statistik yang tepat maka terlebih dahulu dilakukan u

ji normalitas data agar diketahui apakah data terdistribusi normal atau tida

k terdistribusi normal. Apabila hasil uji normalitas data didapatkan p value

> 0,05 yang berarti data terdisribusi normal. Pada penelitian ini didapatkan

data tidak terdistribusi normal, sehingga digunakanlah uji Kruskal Wallis p

ada taraf 5% untuk mengetahui perbedaan perlakuan yang dilakukan dan u

ji Man Whitney pada taraf 5% untuk mengetahui perlakuan mana yang ber

beda.

Hasil uji daya terima diperoleh dari data sisa makanan yang didapa

tkan kemudian dimasukkan ke dalam program Microsoft Excel 2010 untuk

kemudian melihat persentase sisa rice cracker yang disubstitusikan dengan

tepung udang rebon yang tidak dihabiskan sasaran.
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BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

A. Hasil 

Setelah dilakukan penelitian terhadap mutu organoleptik Rice Cracker

dengan substitusi tepung udang rebon dari segi warna, aroma, rasa, dan tek

stur, kadar protein, dan daya terima, maka didapatkan hasil :

1. Uji Organoleptik 

a. Warna 

Warna memegang peranan penting dalam promosi, penjuala

n, serta konsumsi makanan dan minuman, karena dapat membangk

itkan emosi, meningkatkan daya tarik visual, dan membentuk perse

psi terhadap cita rasa suatu produk pangan.

Warna rice cracker yang dihasilkan dalam penelitian ini ad

alah putih kekuningan. Berdasarkan hasil uji organoleptik terhadap

warna rice cracker dengan substitusi tepung udang rebon yang terd

iri atas satu kontrol dan tiga perlakuan, diperoleh nilai rata-rata ting

kat kesukaan panelis untuk masing-masing perlakuan sebagaimana

disajikan pada Tabel 4.1. 

Tabel 4. 1 Nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap wa

rna rice cracker substitusi tepung udang rebon

Perlakuan Mean Min Max n P Value

F0 3,01 ± 0,50 3 4 25

0.06
F1 2,92 ± 0,49 3 4 25

F2 3,04 ± 0,35 2 4 25

F3 3,00 ± 0,40 2 4 25

Tabel 4.1 menunjukkan bahwa median tingkat penerimaan

panelis terhadap warna rice cracker berada pada kisaran 2,92 hingg

a 3,04. Tingkat penerimaan tertinggi terhadap warna rice cracker d

engan substitusi tepung udang rebon diperoleh pada perlakuan F2,

yaitu dengan substitusi 10 gram tepung udang rebon.

Hasil uji Kruskal-Wallis menunjukkan bahwa nilai p sebesa

r 0,06 (p > 0,05), yang berarti tidak terdapat perbedaan yang signifi

kan secara statistik terhadap atribut rasa rice cracker antar perlakua
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n.

b. Aroma 

Aroma makanan merupakan salah satu atribut mutu utama

yang menentukan apakah seseorang akan menerima atau menolak s

uatu produk pangan. Aroma adalah senyawa volatil yang dihasilka

n oleh makanan dan memiliki daya tarik yang kuat, sehingga mam

pu merangsang indera penciuman serta membangkitkan selera mak

an.

Aroma rice cracker yang dihasilkan dalam penelitian ini be

rkisar dari aroma khas rice cracker hingga aroma khas udang rebon.

 Berdasarkan hasil uji organoleptik terhadap atribut aroma pada ric

e cracker dengan satu kontrol dan tiga perlakuan, diperoleh nilai ra

ta-rata tingkat kesukaan panelis pada masing-masing perlakuan seb

agaimana ditampilkan pada Tabel 4.2.

Tabel 4. 2 Nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap ar

oma rice cracker substitusi tepung udang rebon

Perlakuan Mean Min Max n P Value

F0 2,88 ± 0,44 2 4 25

0,440
F1 3,04 ± 0,45 2 4 25

F2 2,96 ± 0,53 2 4 25

F3 3,04 ± 0,53 2 4 25

Tabel di atas menunjukkan bahwa rata-rata tingkat penerim

aan panelis terhadap aroma rice cracker berada pada kisaran 2,88 h

ingga 3,04. Tingkat penerimaan tertinggi terhadap aroma diperoleh

pada perlakuan F1 dan F3, masing-masing dengan substitusi tepun

g udang rebon sebanyak 7,5 gram dan 12,5 gram.

Hasil uji Kruskal-Wallis menunjukkan bahwa nilai p sebesa

r 0,440 (p > 0,05), yang berarti tidak terdapat perbedaan yang signi

fikan secara statistik terhadap atribut aroma rice cracker antar perla

kuan.

c. Rasa 
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Rasa merupakan faktor yang sangat penting dalam menentu

kan keputusan akhir konsumen untuk menerima atau menolak suat

u produk pangan. Rasa juga menjadi komponen terakhir yang mene

ntukan apakah suatu produk dianggap enak atau tidak oleh konsum

en.

Rasa rice cracker yang dihasilkan dalam penelitian ini berv

ariasi, mulai dari rasa khas rice cracker hingga rasa khas udang reb

on. Berdasarkan hasil uji organoleptik terhadap atribut rasa pada ri

ce cracker dengan substitusi tepung udang rebon yang terdiri atas s

atu kontrol dan tiga perlakuan, diperoleh nilai rata-rata tingkat kesu

kaan panelis untuk masing-masing perlakuan sebagaimana ditampil

kan pada Tabel 4.3.

Tabel 4. 3 Nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap ra

sa rice cracker substitusi tepung udang rebon

Perlakuan Mean Min Max n P Value

F0 2,88 ± 0,60 1 4 25

0,032
F1 3,04 ± 0,45 2 4 25

F2 2,76 ± 0,66 2 4 25

F3 3,16 ± 0,68 2 4 25

Tabel di atas menunjukkan bahwa rata-rata tingkat penerim

aan panelis terhadap rasa rice cracker berada pada kisaran 2,76 hin

gga 3,16. Tingkat penerimaan tertinggi terhadap rasa diperoleh pad

a perlakuan F3, yaitu dengan substitusi tepung udang rebon sebany

ak 12,5 gram.

Hasil uji Kruskal-Wallis menunjukkan bahwa nilai p sebesa

r 0,320 (p > 0,05), yang berarti tidak terdapat perbedaan yang signi

fikan secara statistik terhadap atribut rasa rice cracker antar perlak

uan.

d. Tekstur 
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Tekstur merupakan salah satu komponen penting yang turut

menentukan cita rasa makanan, karena sensitivitas indera pengecap

dipengaruhi oleh konsistensi makanan. Makanan yang memiliki ko

nsistensi padat atau kental akan memberikan rangsangan yang lebi

h lambat terhadap indera perasa.

Tekstur rice cracker yang dihasilkan dalam penelitian ini m

emiliki karakteristik renyah. Berdasarkan hasil uji organoleptik ter

hadap atribut tekstur pada rice cracker dengan substitusi tepung ud

ang rebon, yang terdiri atas satu kontrol dan tiga perlakuan, diperol

eh nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis untuk masing-masing per

lakuan sebagaimana ditampilkan pada Tabel 4.4.

Tabel 4. 4 Nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap te

kstur rice cracker substitusi tepung udang rebon

Perlakuan Mean Min Max n P Value

F0 2,60 ± 0,64 1 4 25

0,193
F1 3,08 ± 0,27 3 4 25

F2 3,40 ± 0,50 3 4 25

F3 2,84 ± 0,62 3 4 25

Tabel di atas menunjukkan bahwa rata-rata tingkat penerim

aan panelis terhadap tekstur rice cracker berada pada kisaran 2,60

hingga 3,40. Tingkat penerimaan tertinggi terhadap tekstur diperol

eh pada perlakuan F2, yaitu dengan substitusi tepung udang rebon

sebanyak 10 gram.

Hasil uji Kruskal-Wallis menunjukkan bahwa nilai p sebesa

r 0,193 (p > 0,05), yang berarti tidak terdapat perbedaan yang signi

fikan secara statistik terhadap atribut tekstur rice cracker antar perl

akuan.

2. Perlakuan Terbaik 

Perlakuan terbaik terhadap 4 perlakuan rice cracker diperoleh dari

hasil uji mutu organoleptic. Hasil uji mutu organoleptic yang dilakukan

terhadap 4 perlakuan rice cracker dapat dilihat pada tabel 4.5.

Tabel 4. 5 Nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap mutu 
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organoleptic rice cracker substitusi tepung udang rebon

Perlakua

n

Uji Organoleptik Rata-

RataWarna Aroma Rasa Tekstur Total

F0 3,01± 2,88± 2,88± 2,60± 11,3 2,84±

F1 2,92± 3,04± 3,04± 3,08± 12,0 3,02±

F2 3,04± 2,96± 2,76± 3,40± 12,1 3,04±

F3 3,00± 3,04± 3,16± 2,84± 12,0 3,01±

Hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa rata-rata tingkat peneri

maan panelis terhadap atribut warna, aroma, rasa, dan tekstur rice cra

cker berada dalam kategori "suka". Perlakuan rice cracker dengan sub

stitusi tepung udang rebon yang paling disukai dan paling dapat diteri

ma oleh panelis adalah perlakuan F2, dengan rasio substitusi nasi dan t

epung udang rebon sebesar 40 gram : 10 gram.

3. Kadar Protein 

Pengujian kadar protein dilakukan untuk mengetahui pengaruh substitu

si tepung udang rebon terhadap kandungan protein pada rice cracker.

Uji kadar protein dilaksanakan pada perlakuan F2, yang merupakan pe

rlakuan terbaik, yaitu rice cracker dengan substitusi tepung udang rebo

n menggunakan perbandingan nasi dan tepung udang rebon sebesar 40

gram : 10 gram. Pengujian dilakukan di Laboratorium Vahana Scientifi

c, Padang. Hasil uji kadar protein disajikan pada Tabel 4.6.

Tabel 4. 6 Kadar protein rice cracker dalam 100 gram

Perlakuan Kadar

Protein

(100gr)

Kadar

Protein

1 porsi

(20gr)

Kadar

Energi

1 porsi

(20gr)

Kadar

Lemak

1 porsi

(20 gr)

Kadar Karb

ohidrat 1 po

rsi (20 gr)

F0  (Kontr

ol)

16,88 3,37 101,1 0,15 20,08

F2  (terbai

k)

35,02 7,00 91,35 0,28 14,21

Sumber : laboraturium Vahana Scientific

Dari tabel diatas menunjukan kadar rice cracker terbaik sebanyak 3

5,02 gr yaitu rice cracker dengan substitusi tepung udang rebon 10 gra

m.
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4. Uji Daya Terima 

Daya terima merupakan persentase makanan yang dikonsumsi oleh

subjek uji, yang diperoleh melalui proses penimbangan antara berat aw

al makanan dengan berat sisa. Selisih antara berat makanan yang disaji

kan dan berat sisa menunjukkan jumlah makanan yang dikonsumsi.

Uji daya terima rice cracker dengan substitusi tepung udang rebon

dilaksanakan di SDN 05 Kubang Putiah. Pengamatan dilakukan terhad

ap 30 siswa kelas IV dan V yang berusia rata-rata 10–12 tahun. Subjek

penelitian dipilih menggunakan teknik random sampling. Sampel prod

uk yang diberikan adalah perlakuan terbaik dari hasil uji organoleptik

oleh panelis, yaitu perlakuan F2 dengan rasio substitusi nasi dan tepun

g udang rebon sebesar 40 gram : 10 gram.

Pada uji daya terima, rice cracker sebanyak 10 buah dengan berat t

otal 15 gram diberikan kepada masing-masing siswa. Hasilnya menunj

ukkan bahwa 100% subjek menghabiskan seluruh porsi yang diberikan.

 Dengan demikian, produk ini mampu memenuhi sekitar 10% kebutuh

an protein harian dari camilan (snack) bagi anak usia 10–12 tahun.

Uji daya Terima Sasaran

habis tidak habis

Diagram  1 Hasil Uji Daya Terima 

B. Pembahasan 
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1. Mutu Organoleptik 

Pengujian organoleptik atau uji sensori merupakan metode penguji

an yang didasarkan pada proses pengindraan. Pengindraan diartikan seb

agai proses fisiopsikologis, yaitu kesadaran atau pengenalan alat indra t

erhadap sifat-sifat suatu benda akibat adanya rangsangan yang diterima

dari benda tersebut. Pengindraan juga dapat diartikan sebagai reaksi me

ntal (sensation) yang timbul ketika alat indra menerima rangsangan (sti

mulus).

Uji organoleptik dilakukan di laboraturium ilmu bahan pangan mak

anan jurusan gizi poltekkes kemenkes padang. Uji organoleptic dilakuk

an kepada panelis agak terlatih sebanyak 30 panelis, kemudian diseleksi

nilai yang memiliki perbedaan yang signifikan menjadi 25 panelis. Pane

lis merupakan mahasiswa jurusan gizi Tingkat III A dan III B sarjana ter

apan gizi dan dietetika poltekkes kemenkes padang. 

a. Warna 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa rata-rata tingkat pener

imaan panelis terhadap warna rice cracker, yang diukur menggunak

an nilai median, berada pada kisaran 2,5 hingga 3,5 dengan kategori

"suka" hingga "sangat suka". Berdasarkan pengamatan, diketahui ba

hwa semakin banyak tepung udang rebon yang digunakan, warna ri

ce cracker yang dihasilkan cenderung semakin kekuningan. Nilai te

rtinggi dari uji organoleptik terhadap atribut warna diperoleh pada p

erlakuan F2, yaitu dengan substitusi tepung udang rebon sebanyak 1

0 gram.

Secara lebih rinci, tingkat penerimaan panelis terhadap war

na rice cracker berkisar antara 2,92 hingga 3,04. Perlakuan F2 (10 g

ram) memperoleh skor rata-rata tertinggi sebesar 3,04 ± 0,35, diikuti

oleh F0 (kontrol) sebesar 3,01 ± 0,50. Perlakuan F3 (12,5 gram) me

ndapat skor 3,00 ± 0,40, dan skor terendah diperoleh oleh F1 (7,5 gr

am) sebesar 2,92 ± 0,49. Meskipun terdapat perbedaan skor, seluruh

perlakuan masih berada dalam kategori "suka".
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Perubahan warna yang terjadi selama proses pemanasan ber

kaitan dengan reaksi Maillard, yaitu reaksi kimia antara gula peredu

ksi dan protein yang menghasilkan senyawa berwarna cokelat (mela

noidin). Reaksi ini menyebabkan warna produk menjadi semakin ge

lap seiring peningkatan suhu dan tingginya kandungan protein. Dala

m penelitian ini, kandungan protein yang tinggi pada tepung udang r

ebon mempercepat terjadinya reaksi Maillard, sehingga warna prod

uk pada perlakuan F3 tampak lebih gelap dan cenderung kurang dis

ukai oleh panelis.

Pigmen Alami dari Udang Rebon, tepung udang rebon mem

iliki warna dasar kekuningan hingga jingga pucat yang berasal dari

kandungan pigmen alami seperti karotenoid, terutama astaxanthin d

an β-karoten. Pigmen ini secara alami larut dalam lemak dan bertah

an dalam proses pemanasan sedang seperti oven suhu rendah hingga

sedang (100–120°C), seperti pada metode pengolahan rice cracker d

alam penelitian ini. Karotenoid tidak hanya memberikan warna kuni

ng-oranye tetapi juga bersifat sebagai antioksidan alami. Keberadaa

n pigmen ini semakin terlihat nyata saat campuran nasi yang berwar

na putih bercampur dengan tepung udang rebon, sehingga secara ke

seluruhan menghasilkan tampilan rice cracker yang lebih cerah dan

menggugah selera.11,38

Hasil penelitian ini sejalan dengan penelitian yang dilakuka

n oleh Rizka, yang menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi

tepung udang rebon yang digunakan dalam pembuatan cookies, mak

a warna produk menjadi semakin cokelat. Hal ini disebabkan oleh re

aksi Maillard antara protein dan gula selama proses pemanggangan.3

8

b. Aroma 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa median tingkat peneri
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maan panelis terhadap aroma rice cracker berada pada kisaran skala

2,5 hingga 3,5, yang termasuk dalam kategori "suka". Aroma khas u

dang rebon semakin kuat seiring dengan meningkatnya jumlah subst

itusi tepung udang rebon yang digunakan. Aroma yang dihasilkan p

ada rice cracker secara umum merupakan aroma khas udang rebon,

yang disebabkan oleh karakteristik bahan utama tersebut.

Tingkat penerimaan panelis terhadap aroma rice cracker be

rkisar antara 2,88 hingga 3,04. Perlakuan F1 (7,5 gram) dan F3 (12,

5 gram) memperoleh skor tertinggi, masing-masing sebesar 3,04 ± 0,

45 dan 3,04 ± 0,53. Sementara itu, perlakuan F2 (10 gram) memper

oleh skor sebesar 2,96 ± 0,53, dan perlakuan F0 (kontrol) mendapat

kan skor terendah yaitu 2,88 ± 0,44. Meskipun demikian, seluruh pe

rlakuan tetap berada dalam kategori "suka".

Berdasarkan uji organoleptik terhadap aroma rice cracker, t

erlihat adanya penurunan tingkat kesukaan panelis pada beberapa pe

rlakuan. Substitusi tepung udang rebon sebanyak 10 gram (F2) lebih

disukai oleh panelis dibandingkan substitusi sebesar 7,5 gram (F1) d

an 12,5 gram (F3). Hal ini disebabkan oleh intensitas aroma khas ud

ang rebon yang dirasa paling sesuai pada konsentrasi 10 gram, tanpa

menimbulkan aroma yang terlalu tajam atau menyengat.

Munculnya aroma khas udang rebon pada rice cracker deng

an substitusi tepung udang rebon disebabkan oleh senyawa volatil (s

enyawa mudah menguap) yang terbentuk dan dilepaskan selama pro

ses pengolahan, terutama saat pemanggangan. Senyawa volatil ini b

erasal dari Protein dan asam amino yang terurai akibat pemanasan,

dan Lipid (lemak) yang mengalami oksidasi termal. Beberapa senya

wa volatil penting yang berkontribusi pada aroma udang rebon antar

a lain adalah Trimetilamin (TMA): memberikan aroma amis khas la

ut, Aldehida dan keton volatil: seperti heksanal dan nonanal, yang te

rbentuk dari oksidasi lipid dan memberi aroma gurih atau umami, S

en compounds (senyawa sulfur): seperti dimetil disulfida dan metil
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merkaptan, yang berasal dari degradasi asam amino sulfur (misalny

a metionin dan sistein) saat pemanasan, memberikan aroma khas sea

food.

Menurut Wahyuni et al. (2021) dalam jurnal Pangan Lokal

dan Gizi, peningkatan jumlah tepung udang rebon dalam produk ola

han seperti mi basah menyebabkan peningkatan intensitas aroma kh

as laut yang berasal dari senyawa volatil hasil degradasi protein dan

lemak selama pemanasan. Penelitian tersebut menunjukkan bahwa a

roma yang dihasilkan tetap diterima konsumen hingga batas tertentu,

 dan memberikan karakteristik khas produk.35

Hasil penelitian ini sejalan dengan penelitian yang dilakuka

n oleh Maghfiroh dan Halimah (2022), yang mengevaluasi pengaru

h penambahan tepung udang rebon pada produk mi basah. Hasil uji

organoleptik menunjukkan bahwa formulasi dengan penambahan 40

% tepung udang rebon menghasilkan aroma yang dinilai "agak suk

a" oleh panelis, menunjukkan adanya peningkatan aroma khas udan

g yang dapat diterima oleh konsumen.31

c. Rasa

Hasil penelitian menunjukkan bahwa median tingkat peneri

maan panelis terhadap rasa rice cracker berada pada kisaran skala 2,

5 hingga 3,5, yang tergolong dalam kategori "suka". Berdasarkan ha

sil pengamatan, diketahui bahwa semakin tinggi tingkat substitusi te

pung udang rebon, maka rasa rice cracker yang dihasilkan semakin

kuat dengan cita rasa gurih khas udang rebon.

Tingkat penerimaan panelis terhadap rasa rice cracker berki

sar antara 2,76 hingga 3,16. Perlakuan F3 (7,5 gram) memperoleh s

kor tertinggi sebesar 3,16 ± 0,68, diikuti oleh F1 (12,5 gram) sebesa

r 3,04 ± 0,45. Sementara itu, F0 (kontrol) memperoleh skor 2,88 ± 0

60, dan skor terendah diperoleh pada perlakuan F2 (10 gram), yaitu

sebesar 2,76 ± 0,66. Meskipun demikian, seluruh perlakuan masih b

erada dalam kategori "suka".
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Berdasarkan hasil uji Kruskal-Wallis, diperoleh adanya per

bedaan yang signifikan antar perlakuan (p < 0,05). Perbedaan ini dis

ebabkan oleh pengaruh jumlah substitusi tepung udang rebon terhad

ap intensitas rasa. Meskipun secara data deskriptif skor tertinggi dip

eroleh pada perlakuan F3 (7,5 gram), panelis secara umum lebih me

nyukai intensitas rasa udang rebon pada formulasi dengan substitusi

10 gram (F2), yang dinilai lebih seimbang dan tidak terlalu menyen

gat.

Munculnya rasa khas udang rebon pada rice cracker disebabkan ole

h kandungan senyawa rasa alami (flavor precursors) yang terdapat p

ada udang rebon, terutama Asam amino bebas seperti glutamat dan

aspartat, yang memberikan rasa umami, Peptida kecil hasil hidrolisi

s protein, yang memperkuat rasa gurih, Mineral laut seperti natrium,

kalium, dan magnesium yang secara alami memperkaya cita rasa, Se

n compounds seperti senyawa sulfur volatil hasil degradasi protein,

yang ikut memperkuat cita rasa khas seafood.

Tepung udang rebon yang ditambahkan ke dalam adonan rice crack

er berkontribusi langsung terhadap peningkatan intensitas rasa gurih

dan umami, dua karakteristik rasa yang sangat disukai pada makana

n ringan anak-anak.

Hasil ini sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh Go

bel et al. (2016), yang mengevaluasi pengaruh substitusi tepung uda

ng rebon pada produk cookies. Hasil uji organoleptik menunjukkan

bahwa substitusi sebesar 10% menghasilkan skor hedonik tertinggi

untuk rasa, yaitu 7,16 dari skala 9, dengan aroma khas udang yang d

isukai serta tekstur dan warna yang optimal. Namun, peningkatan k

onsentrasi hingga 20% justru menurunkan tingkat kesukaan panelis,

akibat munculnya rasa pahit yang diduga berasal dari reaksi Maillar

d selama proses pemanggangan.30

d. Tekstur 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa median tingkat peneri
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maan panelis terhadap tekstur rice cracker berada pada kisaran skal

a 3,0, yang termasuk dalam kategori "suka". Berdasarkan hasil uji or

ganoleptik, nilai tertinggi untuk atribut tekstur diperoleh pada perlak

uan dengan substitusi tepung udang rebon sebanyak 10 gram. Secar

a rinci, tingkat penerimaan panelis terhadap tekstur rice cracker ber

kisar antara 2,60 hingga 3,40. Perlakuan F2 (10 gram) memperoleh

skor tertinggi sebesar 3,40 ± 0,50, diikuti oleh F1 (12,5 gram) sebes

ar 3,08 ± 0,27. Sementara itu, F3 (7,5 gram) memperoleh skor 2,84

± 0,62, dan perlakuan F0 (kontrol) mendapatkan skor terendah sebe

sar 2,60 ± 0,64. Meskipun terdapat variasi skor, seluruh perlakuan te

tap berada dalam kategori "suka".

Hasil penelitian ini sejalan dengan studi yang dilakukan ole

h Gobel et al. (2016), yang mengevaluasi pengaruh substitusi tepun

g udang rebon pada produk cookies. Hasil uji organoleptik dalam pe

nelitian tersebut menunjukkan bahwa substitusi sebesar 10% mengh

asilkan skor hedonik tekstur tertinggi, yaitu 7,2 dari skala 9, menunj

ukkan tekstur yang paling disukai oleh panelis. Namun, peningkatan

konsentrasi tepung udang rebon hingga 20% menyebabkan penurun

an tingkat kesukaan, karena tekstur menjadi lebih lembek atau muda

h hancur.32

2. Perlakuan Terbaik

Perlakuan terbaik diperoleh pada rice cracker dengan substitusi tep

ung udang rebon sebanyak 10 gram. Produk ini memiliki karakteristik

warna putih kekuningan, aroma khas udang rebon yang agak kuat, rasa

gurih khas udang rebon, serta tekstur yang renyah. Panelis lebih menyu

kai rice cracker dengan substitusi tepung udang rebon dibandingkan den

gan produk tanpa substitusi (kontrol), yang ditunjukkan oleh nilai rata-r

ata skor organoleptik yang lebih tinggi. Formulasi terbaik adalah rice cr

acker dengan substitusi 10 gram tepung udang rebon, yang menghasilka

n produk berwarna kekuningan, beraroma khas rice cracker, memiliki ci

ta rasa gurih, dan bertekstur renyah namun tidak keras.
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Hal ini menunjukkan bahwa penambahan tepung udang rebon pada

tingkat tersebut mampu meningkatkan mutu sensoris produk tanpa men

urunkan daya terima panelis. Selain memberikan nilai tambah dari segi

gizi, terutama protein, tepung udang rebon juga memberikan kontribusi

terhadap profil cita rasa dan aroma yang lebih khas dan disukai. Oleh ka

rena itu, formulasi ini dapat direkomendasikan sebagai alternatif produk

pangan ringan berbasis lokal dengan potensi penerimaan konsumen yan

g baik, terutama bagi anak usia sekolah.

3. Kadar Protein 

Pengujian kadar protein dilakukan pada perlakuan terbaik yang be

rtujuan untuk melihat pengaruh substitusi tepung udang rebon terhadap

kadar protein rice cracker. setelah dilakukan pengujian di laboraturium

Vahana Scientific Padang didapatkan kadar protein rice cracker susbtitu

si tepung udang rebon perlakuan terbaik adalah 10 gr.

Protein merupakan salah satu zat gizi makro yang sangat penting

bagi anak usia sekolah, karena berperan dalam pertumbuhan, perkemba

ngan otot, serta menjaga daya tahan tubuh. Berdasarkan Angka Kecuku

pan Gizi (AKG), kebutuhan protein anak usia 10–12 tahun adalah sekita

r 50–55 gram per hari. Untuk konsumsi makanan selingan (snack), disar

ankan mencakup sekitar 10% dari total kebutuhan harian, atau sekitar 5

–5,5 gram protein per sekali konsumsi snack.

Dalam penelitian ini, dilakukan upaya peningkatan kadar protein

pada produk rice cracker dengan substitusi tepung udang rebon sebanya

k 10 gram. Hasil uji laboratorium yang telah dilakukan di laboraturium

Vahana Scientific Padang menunjukkan bahwa kadar protein pada rice

cracker kontrol (F0) tanpa substitusi tepung udang rebon di bawah kebu

tuhan protein untuk snack anak sekolah. Hasil ini menunjukkan bahwa f

ormulasi F2 dengan substitusi tepung udang rebon sebanyak 10 gram da

pat meningkatkan kandungan protein hampir dua kali lipat dibandingka

n kontrol (F0). Kadar 7 gram protein per porsi telah melampaui batas m

inimum 5,5 gram berdasarkan kebutuhan snack anak usia 10–12 tahun
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menurut Angka Kecukupan Gizi (AKG), yakni 10% dari 50–55 gram/h

ari.

Peningkatan ini mengindikasikan bahwa substitusi tepung udang r

ebon sangat efektif dalam meningkatkan kandungan protein pada rice cr

acker. Udang rebon dikenal memiliki kandungan protein yang tinggi da

n merupakan sumber protein hewani yang baik, serta mengandung asam

amino esensial yang dibutuhkan tubuh. Oleh karena itu, penggunaannya

dalam formulasi rice cracker memberikan kontribusi gizi yang nyata, se

kaligus meningkatkan kualitas nutrisi camilan untuk anak-anak.

Dengan demikian, substitusi 10 gram tepung udang rebon pada pr

oduk rice cracker dapat dijadikan strategi substitusi protein yang potens

ial dalam upaya menyediakan camilan sehat bagi anak usia sekolah. Me

skipun belum sepenuhnya mencapai angka ideal 5,5 gram, namun penin

gkatan hingga 5,25 gram sudah mendekati kebutuhan dan dapat diangga

p cukup representatif secara praktis di lapangan.

Proses pengolahan pangan, khususnya pengovenan, dapat memen

garuhi kandungan zat gizi dalam produk akhir, termasuk kandungan pro

tein. Protein merupakan senyawa yang sensitif terhadap perlakuan pana

s, dan pemanasan dalam waktu tertentu dapat menyebabkan perubahan

struktur protein yang berdampak pada ketersediaan maupun kestabilann

ya.

Dalam penelitian ini, rice cracker diproses melalui pengovenan se

bagai metode pematangan. Meskipun protein tidak mudah menguap sep

erti air, namun perlakuan panas dapat menyebabkan denaturasi protein,

yaitu perubahan struktur tiga dimensi protein tanpa menghilangkan jum

lah total proteinnya. Denaturasi ini sebenarnya bisa meningkatkan kecer

naan protein oleh tubuh, karena struktur yang terbuka lebih mudah diak

ses oleh enzim pencernaan. Namun, jika suhu terlalu tinggi atau waktu

pemanasan terlalu lama, beberapa asam amino esensial, seperti lisin, da

pat mengalami kerusakan akibat reaksi Maillard atau degradasi termal.

Meskipun begitu, hasil uji laboratorium pada rice cracker dalam p
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enelitian ini menunjukkan bahwa kadar protein tidak mengalami penuru

nan signifikan akibat proses pengovenan. Hal ini mengindikasikan bah

wa proses pengovenan yang digunakan masih berada dalam suhu dan d

urasi yang aman untuk menjaga kandungan protein tetap stabil.

Bahkan pada formulasi dengan substitusi tepung udang rebon, protein t

etap terjaga dan meningkat secara signifikan, menunjukkan bahwa prote

in dari bahan tambahan juga tidak banyak terdegradasi oleh proses pem

anasan.

4. Daya Terima Sasaran 

Uji daya terima dilakukan terhadap 30 siswa kelas IV dan V di SD

N 05 Kubang Putih, yang dipilih menggunakan teknik random samplin

g. Produk yang diberikan merupakan formulasi terbaik dari penelitian, y

aitu rice cracker dengan komposisi 40 gram nasi dan 10 gram tepung ud

ang rebon. Pengamatan dilakukan dengan menimbang berat awal dan si

sa produk setelah dikonsumsi oleh subjek uji.

Berdasarkan hasil pengamatan, seluruh siswa menghabiskan produ

k yang diberikan (100%), sebagaimana ditunjukkan pada diagram 4.1 W

arna hijau penuh pada diagram pai menunjukkan tidak ada siswa yang

menyisakan produk (kategori “tidak habis” bernilai 0%).

Hasil ini menunjukkan bahwa tingkat daya terima produk sangat ti

nggi, yang mengindikasikan kesesuaian produk dengan preferensi senso

rik anak usia sekolah. Hal ini juga sejalan dengan hasil uji organoleptik

oleh panelis yang menunjukkan skor tinggi pada atribut warna, aroma, r

asa, dan tekstur pada formulasi 10 gram tepung udang rebon.

Menurut Winarno (2004), daya terima merupakan ukuran sejauh m

ana konsumen bersedia mengonsumsi makanan dalam jumlah yang cuk

up, yang dapat dipengaruhi oleh karakteristik sensorik seperti rasa, aro

ma, dan tekstur36. Sementara itu, Notoatmodjo (2012) menjelaskan bah

wa anak-anak pada usia sekolah sangat dipengaruhi oleh penampilan da

n rasa dalam memilih makanan ringan (snack), sehingga keberhasilan s

uatu produk pangan dalam kelompok ini sangat ditentukan oleh aspek s
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ensorik yang menyenangkan.37

Selain itu, penelitian oleh Irma Eva Yani et al. (2022) pada produk

mi padat gizi juga menunjukkan bahwa penambahan pangan lokal seper

ti tepung udang rebon dapat meningkatkan daya terima, selama intensita

s aroma dan rasa tidak melebihi ambang kesukaan.32

Dengan demikian, produk rice cracker berbasis pangan lokal ini be

rpotensi sebagai alternatif makanan ringan yang tidak hanya diterima da

ri sisi rasa, tetapi juga memberikan nilai tambah dari sisi gizi, khususnya penin

gkatan kadar protein dari bahan udang rebon.

 



BAB V

PENUTUP

A. Kesimpulan 

1. Nilai rat-rata Tingkat kesukaan panelis terhdap warna rice cracker sub

stitusi tepung udang rebon berada pada perlakuan F2 yaitu 3,04 berada

pada taraf suka.

2. Nilai rata-rata tertinggi Tingkat kesukaan panelis terhadap aroma rice c

racker substitusi udang rebon berada pada perlakuan F2 yaitu 2,96 ber

ada pada taraf suka.

3. Nilai rata-rata tertinggi Tingkat kesukaan panelis terhadap rasa rice cra

cker substitusi udang rebon  berada pada perlakuan F2 yaitu 2,76 berad

a pada taraf suka.

4. Nilai rata-rata tertinggi Tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur rice

cracker substitusi tepung udang rebon berada pada perlakuan F2 yaitu

3,4 berada pada taraf suka.

5. Perlakuan terbaik yang paling disukai panelis pada substitusi tepung u

dang rebon dalam pembuatan rice cracker adalah perlakuan F2 dengan

subtitusi tepung udang rebon sebanyak 10 gram. 

6. Hasil Analisa uji kadar protein yang di lakukan di laboraturium Vahana

Scientific padang didapatkan kadar protein rice cracker substitusi tepu

ng udang perlakuan terbaik adalah 7 gram. Terdapat kenaikan kadar pr

otein sebesar 1,5 gram dari pertungan nutrisurvey yaitu 5,5 gram.

7. Hasil daya terima yang dilakukan pada sasaran rice cracker substitusi t

epung udang rebon dari 25 orang mahasiswa menghabiskan semua pro

duk (100%) yang diberikan.

B. Saran 

1. Dalam pembuatan rice cracker dengan substitusi tepung udang rebon s

ebaiknya menggunakan perlakuan dengan tepung udang rebon sebanya

k 10 gram karena perlakuan ini mempunyai warna, aroma, rasa, dan te

kstur yang lebih disukai oleh panelis.

2. Sebaiknya uji daya terima dilakukan setelah didapatkan hasil uji labora
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turium agar kebutuhan gizi anak sekolah terpenuhi.

3. Diharapkan rice cracker ini dapat direkomendasikan sebagai makanan

jajanan anak sekolah. 
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LAMPIRAN



LAMPIRAN 

Lampiran A : Bagian Alir Penelitian 

Bagan Alir Penelitian 

Siapkan mixer kocok putih

telur 22,5 gr

Nasi 50 gr

T. udang rebo

n 0 gr 

Nasi 42,5 gr

T. udang rebo

n 12,5  

Nasi 40 gr 

T. udang rebo

n 10 gr 

Nasi 38,5 gr 

T. udang reb

on 7,5 gr 

Aduk sampai tercampur rata, masukan b

umbu seperti garam dan bawang putih b

ubuk

Lalu cetak seperti rice cracker diatas Loy

ang oven lalu panggang

Rice cracker dengan substitusi tepung ud

ang rebon 

Uji Organoleptik 

Uji Daya Terima  

Uji Kadar Protein

Haluskan nasi, air meng

gunakan blender





Lampiran B : Bagian Alir Pembuatan Rice Cracker 

Siapkan mixer kocok p

utih telur

Siapkan mixer kocok p

utih telur

Haluskan nasi, air menggunaka

n blender

Aduk sampai tercampur rata, m

asukan bumbu seperti garam da

n bawang putih bubuk

Lalu cetak seperti rice cracker

diatas Loyang oven lalu pangg

ang

Rice Cracker 





KEMENTERIAN KESEHATAN RI

DIREKTORAT JENDRAL TENAGA KESEHAAN

POLITEKNIK KESEHATAN PADANG

Jl. Simpang Pondok Kopi Nanggalo Padang 25146 Telp./Fax. (0751) 7058128
Jurusan Keperawatan (0751) 7051848, Prodi Keperawatan Solok (0755) 20445, Jurusan Kesehatan Lingkungan (0751)

7051817-56608,

Jurusan Gizi (0751) 7051769, Jurusan Kebidanan (0751) 443120, Prodi Kebidanan Bukittinggi (07

52) 32474, Jurusan Kesehatan Gigi (0752) 23085-21075, Jurusan Promosi Kesehatan

Website.http://www.poltekkes-padang.ac.id

Lampiran C : Persetujuan Panelis 

Persetujuan Menjadi Panelis

Saya yang bertanda tangan dibawah ini :

Nama :………………………………………………………………..

Umur :………………………………………………………………..

Jenis Kelamin :………………………………………………………………..

Jurusan :………………………………………………………………..

Semester :………………………………………………………………..

Alamat :………………………………………………………………..

No.Telepon/HpAktif:………………………………………………………….

Dengan ini menyatakan bahwa saya sudah pernah mendapatkan mata kuliah Ilmu 

Teknologi Pangan dan bersedia menjadi panelis dalam Uji Mutu Organoleptik Ric

e Cracker dengan substitusi Tepung Udang Rebon, Penelitian ini dilakukan oleh S

ajidah Aulia Putri, dengan judul penelitian “Pengaruh Substitusi Tepung Udang re

bon(Acetes spp) Pada Rice Cracker Terhadap Mutu Organoleptik, Kadar Protein, 

Dan  Daya Terima Anak Sekolah” yang dilakukan di Laboratorium Ilmu Bahan M

akanan pada tanggal 23-24 Januari 2025. Demikian pernyataan ini saya buat deng

an penuh kesadaran dan tanpa paksaan. 

Padang, 23 Januari 2025



Lampiran D : Formulir Uji Organoleptik

FORMULIR UJI ORGANOLEPTIK

Nama Panelis :

Tanggal Pengujian :

Prosedur Pengujian :

a Disediakan sampel yang telah diletakkan pada setiap piring. Setiap sampel

diberi kode.

b Panelis  diminta  mencicipi  satu  persatu  sampel  dan  mengisi  formulir  uji

organoleptik sesuai dengan tanggapannya.

c Sebelum  panelis  mencicipi  sampel,  terlebih  dahulu  panelis  diminta  untuk

minum air  yang telah disediakan. Air minum berfungsi untuk menetralkan

indra pengecap panelis sebelum melakukan uji organoleptik.

d Panelis  mengisi  formulir  yang  telah  disediakan  terhadap  cita  rasa  (rasa,

warna, tekstur, dan aroma) dengan menuliskan pada kolom uji organoleptik.

Nilai tingkat kesukaan adalah:

4 = Suka sekali 2 = Kurang suka

3 = Suka 1 = Tidak suka

Tulislah hasil tanggapan anda pada kolom yang telah disediakan dengan menuliskan angk

a terhadap kesukaan. :

Kode Sampel Uji Organoleptik

Warna Rasa Aroma Tekstur

157

083

492

236

Komentar :……… ………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………

……………………………………………



Lampiran E : Distribusi Hasil Uji Organoleptik Rice Cracker Pengulangan 2

 Tabel Distribusi Frekuensi Terhadap Warna 

Kode sampel
Perlakuan

F0 (157) F1 (083) F2 (492) F3 (236)

1. 3 3 3 3

2. 4 3 3 3

3. 3 2 3 3

4. 3 2 3 3

5. 4 2 3 2

6. 4 3 3 3

7. 4 3 3 3

8. 3 3 3 4

9. 3 4 3 3

10. 4 3 3 3

11. 3 3 3 3

12. 3 3 3 3

13. 3 3 4 3

14. 3 4 3 3

15. 4 3 3 3

16. 4 3 3 2

17. 3 3 2 4

18. 3 3 3 3

19. 4 3 3 3

20. 3 3 3 3

21. 3 3 3 3

22. 4 3 3 3

23. 4 2 4 3

24. 3 3 3 3

25. 4 3 3 3

       Total 85 71 76 75

Rata-Rata 3,44 2,92 3,04 3



 Tabel Distribusi Frekuensi Terhadap Rasa

Kode sampel
Perlakuan

F0 (157) F1 (083) F2 (492) F3 (236)

1. 3 4 4 4

2. 3 3 3 2

3. 3 3 3 3

4. 3 3 2 3

5. 1 3 3 2

6. 3 2 3 4

7. 3 3 3 4

8. 3 3 2 4

9. 2 3 3 4

10. 3 3 2 3

11. 3 3 4 4

12. 3 3 3 4

13. 3 3 3 3

14. 2 3 2 3

15. 4 3 3 3

16. 3 3 2 3

17. 3 3 2 3

18. 3 4 2 3

19. 4 3 3 3

20. 3 4 3 2

21. 2 3 2 4

22. 3 3 4 2

23. 3 3 3 3

24. 3 2 3 3

25. 3 3 2 3

Total 72 76 69 79

Rata Rata 2,88 3,04 2,76 3,16



 Tabel Distribusi Frekuensi Terhadap Aroma

Kode sampel
Perlakuan

F0 (157) F1 (083) F2 (492) F3 (236)

1. 2 3 3 3

2. 3 3 3 3

3. 3 3 4 3

4. 3 3 3 3

5. 3 3 3 3

6. 3 3 3 3

7. 3 4 4 3

8. 3 3 3 3

9. 3 3 2 3

10. 3 4 3 3

11. 3 3 4 4

12. 3 4 3 3

13. 3 3 3 2

14. 2 3 3 4

15. 3 3 3 2

16. 3 2 3 3

17. 4 3 3 2

18. 2 3 3 3

19. 3 3 2 4

20. 2 3 2 4

21. 3 3 3 3

22. 3 3 3 3

23. 3 3 2 3

24. 3 2 3 3

25. 3 3 3 3

Total 69 76 74 76

Rata Rata 2,88 3,04 2,96 3,04



 Tabel Distribusi Frekuensi Terhadap Tekstur

Kode sampel
Perlakuan

F0 (157) F1 (083) F2 (492) F3 (236)

1. 3 3 3 4

2. 3 3 3 3

3. 2 3 4 3

4. 3 3 4 2

5. 1 3 4 2

6. 3 3 3 3

7. 2 3 3 3

8. 3 3 3 3

9. 2 3 3 3

10. 3 4 4 3

11. 4 3 3 4

12. 2 3 4 3

13. 3 3 4 2

14. 3 3 4 2

15. 3 4 3 3

16. 2 3 3 3

17. 3 3 4 2

18. 2 3 4 2

19. 2 3 3 3

20. 3 3 3 3

21. 3 3 3 4

22. 3 3 3 3

23. 2 3 3 3

24. 3 3 4 2

25. 2 3 3 3

Total 65 77 84 71

Rata Rata 2,6 3,08 3,4 2,84



Lampiran F : Hasil Output SPSS Warna 

a. Uji Normalitas 

Case Processing Summary

Perlakuan

Cases

Valid Missing Total

N Percent N Percent N Percent

Warna 401 25 100.0% 0 0.0% 25 100.0%

402 25 100.0% 0 0.0% 25 100.0%

403 25 100.0% 0 0.0% 25 100.0%

404 25 100.0% 0 0.0% 25 100.0%

Tests of Normality

Perlakuan

Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk

Statistic df Sig. Statistic df Sig.

Warna 401 .367 25 .000 .634 25 .000

402 .404 25 .000 .668 25 .000

403 .465 25 .000 .482 25 .000

404 .420 25 .000 .566 25 .000

b. Deskripsi stastistik 

Statistic

Perlakuan 40

1

Perlakuan 40

2

Perlakuan 40

3

Perlakuan 40

4

N           valid 25 25 25 25

missing 0 0 0 0

Mean 3,44 2,92 3,04 3,00

Median 3,00 3,00 3,00 3,00

Std. Deviation .507 .493 .351 .408

Minimum 3 2 2 2

Maximum 4 4 4 4



c. Kruskal-Wallis Test 

Ranks

Warna N Mean Rank

Perlakuan 2 7 55.86

3 76 54.45

4 17 30.65

Total 100

Test Statisticsa,b

Perlakuan

Chi-Square 10.246

df 2

Asymp. Sig. .006

a. Kruskal Wallis Test

b. Grouping Variable: Warna





Lampiran G : Hasil Output SPSS Aroma  

a. Uji Normalitas 

Case Processing Summary

Perlakuan

Cases

Valid Missing Total

N Percent N Percent N Percent

Aroma 401 25 100.0% 0 0.0% 25 100.0%

402 25 100.0% 0 0.0% 25 100.0%

403 25 100.0% 0 0.0% 25 100.0%

404 25 100.0% 0 0.0% 25 100.0%

Tests of Normality

Perlakuan

Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk

Statistic df Sig. Statistic df Sig.

Aroma 401 .448 25 .000 .597 25 .000

402 .415 25 .000 .624 25 .000

403 .370 25 .000 .714 25 .000

404 .370 25 .000 .714 25 .000

b. Deskriptif Statistic 

Statistic

Perlakuan 40

1

Perlakuan 40

2

Perlakuan 40

3

Perlakuan 40

4

N           valid 25 25 25 25

missing 0 0 0 0

Mean 2,88 3,04 2,96 3,04

Median 3,00 3,00 3,00 3,00

Std. Deviation .440 .455 .539 .539

Minimum 2 2 2 2

Maximum 4 4 4 4

c. Kruskal-Wallis Test



Ranks

Aroma N Mean Rank

Perlakuan 2 13 49.54

3 76 49.18

4 11 60.73

Total 100

Test Statisticsa,b

Perlakuan

Chi-Square 1.640

df 2

Asymp. Sig. .440

a. Kruskal Wallis Test

b. Grouping Variable: Aroma





Lampiran H : Hasil Output SPSS Rasa

a. Uji Normalitas 

Case Processing Summary

Perlakuan

Cases

Valid Missing Total

N Percent N Percent N Percent

Rasa 401 25 100.0% 0 0.0% 25 100.0%

402 25 100.0% 0 0.0% 25 100.0%

403 25 100.0% 0 0.0% 25 100.0%

404 25 100.0% 0 0.0% 25 100.0%

Tests of Normality

Perlakuan

Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk

Statistic df Sig. Statistic df Sig.

Rasa 401 .419 25 .000 .676 25 .000

402 .415 25 .000 .624 25 .000

403 .281 25 .000 .786 25 .000

404 .272 25 .000 .800 25 .000

 b. Deskriptif Statistik

Statistic

Perlakuan 40

1

Perlakuan 40

2

Perlakuan 40

3

Perlakuan 40

4

N           valid 25 25 25 25

missing 0 0 0 0

Mean 2,88 3,04 2,76 3,16

Median 3,00 3,00 3.00 3,00

Std. Deviation .600 .455 .663 .688

Minimum 1 2 2 2

Maximum 4 4 4 4

c. Kruskal-Wallis Test 



Ranks

Rasa N Mean Rank

Perlakuan 1 1 13.00

2 18 57.44

3 65 45.69

4 16 64.56

Total 100

Test Statisticsa,b

Perlakuan

Chi-Square 8.795

df 3

Asymp. Sig. .032

a. Kruskal Wallis Test

b. Grouping Variable: Rasa



Lampiran I : Hasil Output SPSS tekstur

a. Uji Normalitas

Case Processing Summary

Perlakuan

Cases

Valid Missing Total

N Percent N Percent N Percent

Tekstur 401 25 100.0% 0 0.0% 25 100.0%

402 25 100.0% 0 0.0% 25 100.0%

403 25 100.0% 0 0.0% 25 100.0%

404 25 100.0% 0 0.0% 25 100.0%

Tests of Normality

Perlakuan

Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk

Statistic df Sig. Statistic df Sig.

Tekstur 401 .332 25 .000 .795 25 .000

402 .534 25 .000 .308 25 .000

403 .388 25 .000 .625 25 .000

404 .321 25 .000 .776 25 .000

b. Deskriptif Statistic

Statistic

Perlakuan 40

1

Perlakuan 40

2

Perlakuan 40

3

Perlakuan 40

4

N           valid 25 25 25 25

missing 0 0 0 0

Mean 2,60 3,08 3,40 2,84

Median 3,00 3,00 3,00 3,00

Std. Deviation .645 .277 .500 .624

Minimum 1 3 3 2

Maximum 4 4 4 4

c. Kruskal-Wallis Test



Ranks

Tekstur N Mean Rank

Perlakuan 1 1 13.00

2 16 45.81

3 67 49.57

4 16 61.44

Total 100

Test Statisticsa,b

Perlakuan

Chi-Square 4.727

df 3

Asymp. Sig. .193

a. Kruskal Wallis Test

b. Grouping Variable: Tekstu

r





Lampiran J : Surat Keterangan Sekolah Sudah Melakukan Penelitian 



Lampiran K : Dokumentasi 



Uji daya terima 

Uji Oragnoleptik







Lampiran L : Hasil Uji Laboraturium Rice Ccracker Kontrol dan Rice Crac

ker perlakuan Terbaik
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