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ABSTRAK

Pada saat ini kebanyakan orang masih sarapan dengan makanan yang
tinggi lemak dan rendah serat, yang bisa menjadi salah satu pemicu terjadinya
penyakit degeneratif seperti hipertensi, kardiovaskular dan diabetes. Meal
replacement adalah makanan pengganti untuk sarapan yang memiliki susunan zat
gizi yang lengkap dan seimbang, yaitu energi, protein, lemak dan serat. Meal
replacement dapat membantu mengendalikan asupan kalori, mengelola berat
badan, dan membantu mengendalikan kadar glukosa darah. Tujuan penelitian ini
adalah mengetahui mutu organoleptik (warna, rasa, aroma dan tekstur) dan kadar
serat meal replacement.

Jenis penelitian ini adalah eksperimen dengan menggunakan Rancangan
Acak Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan dan 2 kali pengulangan. Perlakuan
yang dibuat adalah wortel 40 gram dan buah naga 60 gram (A), wortel 30 gram
dan buah naga 70 gram (B), wortel 20 gram dan buah naga 80 gram (C), worel 10
gram dan buah naga 90 gram (D). Pelaksanaan penelitian adalah pada bulan
Agustus 2021 sampai bulan Mei 2022. Uji organoleptik dilaksanakan di
Laboratorium Ilmu Pangan Jurusan Gizi Poltekes Kemenkes Padang, dan untuk
pengujian kadar serat dilakukan di Laboratorium Balai Riset dan Standarisasi
Industri Padang. Pengolahan data yang digunakan adalah analisa tabel distribusi
frekuensi untuk dapat melihat tingkat kesukaan panelis terhadap mutu
organoleptik.

Hasil uji organoleptik didapatkan kecenderungan tingkat kesukaan panelis
terhadap rasa (2,5-2,54), aroma (2,44-2,54), tekstur (2,46-2,66) dari meal
replacement yang dihasilkan. Hasil terbaik dari perlakuan meal replacement
adalah perlakuan C dengan wortel 20 gram dan buah naga 80 gram dengan nilai
daya terima rata-rata 2,76, dengan kadar serat 0,052 gram/100gram.

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa perlakuan terbaik
berada pada perlakuan C dengan tingkat kesukaan panelis berada dalam kategori
kurang suka. Disarankan pada penelitian selanjutnya untuk mengembangkan
pembuatan meal replacement dan menggunakan meal replacement sebagai salah
satu alternatif sarapan untuk pencegahan penyakit degeneratif.

Kata kunci : meal replacement, wortel, buah naga
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ABSTRACT

At this time, most people still eat breakfast with foods that are high in fat
and low in fiber, which can be one of the triggers for degenerative diseases such
as hypertension, cardiovascular and diabetes. Meal replacement is a meal
replacement for breakfast that has a complete and balanced composition of
nutrients, namely energy, protein, fat and fiber. Meal replacement can help
control calorie intake, manage weight, and help control blood glucose levels. The
purpose of this study was to determine the organoleptic quality (color, taste,
aroma and texture) and fiber content of meal replacement.

This type of research is a experiment using a completely randomized
design (CRD) with 4 treatments and 2 repetitions. The treatments were 40 grams
of carrots and 60 grams of dragon fruit (A), 30 grams of carrots and 70 grams of
dragon fruit (B), 20 grams of carrots and 80 grams of dragon fruit (C), 10 grams
of worel and 90 grams of dragon fruit (D). ). The research was carried out from
August 2021 to May 2022. Organoleptic tests were carried out at the Food
Science Laboratory, Department of Nutrition, Poltekkes, Ministry of Health,
Padang, and fiber content testing was carried out at the Laboratory for Research
and Industrial Standardization of Padang. Observation of the data used is the
analysis of the frequency distribution table to be able to see the level of preference
of the panelists on organoleptic quality.

The results of the organoleptic test showed that the panelists' preference
for taste (2.5-2.54), aroma (2.44-2.54), texture (2.46-2.66) of the resulting meal
replacement was found. The best results from the meal replacement treatment
were C treatment with 20 grams of carrots and 80 grams of dragon fruit with an
average acceptability value of 2.76, with a fiber content of 0.052 grams/100gram.

Based on the results of the study, it can be concluded that the best
treatment is in treatment C with the panelists' preference level being in the less
favorable category. It is suggested in further research to develop the manufacture
of meal replacement and use meal replacement as an alternative breakfast for the
prevention of degenerative diseases.

Keywords :meal replacement, carrots, dragon fruit
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Menurut WHO penyakit tidak menular atau penyakit degeneratif
adalah permasalahan tersendiri bagi tiap negara di seluruh dunia. Di
Indonesia transisi epidemiologi menyebabkan terjadinya pergeseran
penyakit, dimana penyakit degeneratif sudah mengalami peningkatan.
Penyakit degeneratif merupakan penyakit tidak menular yang berlangsung
kronis seperti jantung, hipertensi, diabetes dan kegemukan.?

Penyakit degeneratif disebabkan oleh beberapa faktor salah
satunya yaitu kurangnya konsumsi sayur dan buah. Berdasarkan data Riset
Kesehatan Dasar (Riskesdas) tahun 2018 rata-rata nasional konsumsi sayur
dan buah usia >30 tahun di Indonesia tergolong rendah hingga mencapai
95,7%."° Proporsi kurang konsumsi sayur dan buah di Provinsi Sumatera
Barat pada tahun 2017 adalah 98% (Riskesdas).Kurangnya konsumsi
sayur dan buah tersebut diikuti juga terjadinya pergeseran atau perubahan
pola penyakit infeksi menjadi penyakit degeneratif.*°

Konsumsi sayur dan buah merupakan sumber utama kebutuhan
serat tubuh dalam memenuhi kebutuhan serat sehari-hari karena sayur dan
buah merupakan sumber serat yang tinggi.?Dalam Angka Kecukupan Gizi
(AKG) tahun 2019 menganjurkan asupan serat yang baik untuk golongan
umur >30 tahun adalah 30 gram per hari.* Rata-rata konsumsi serat

pangan penduduk adalah 10,5 gram per hari. Angka ini menunjukan



bahwa penduduk Indonesia baru memenuhi kebutuhan seratnya sekitar
sepertiga dari kebutuhan serat ideal sebesar 30 gram setiap hari dan
menunjukan bahwa penduduk Indonesia masih kurang dalam
mengkonsumsi sayur dan buah.?

Selain kurangnya konsumsi sayur dan buah, penyakit degeneratif
juga dapat disebabkan oleh gaya hidup salah satunya adalah kebiasaan
sarapan.®®Sarapan merupakan bagian dari perencanaan makan, sarapan
adalah makanan yang disantap pada pagi hari yang dimulai dari pukul
06.00 sampai dengan pukul 10.00 pagi. Kebiasaan sarapan memiliki
peranan penting terhadap kondisi tubuh seseorang, karena dalam jangka
panjang kebiasaan sarapan akan mempengaruhi status gizi seseorang®®
Bahkan beberapa orang sering kali melewatkan sarapan khususnya orang
dewasa, yang salah satunya disebabkan karena pekerjaan. Sarapan berguna
untuk memenuhi sebagian kebutuhan gizi harian dalam rangka
mewujudkan hidup sehat, aktif, dan produktif.>

Berdasarkan Angka Kecukupan Gizi kecukupan gizi untuk sarapan
pada orang dewasa adalah energi 450 kkal, Protein 15 gram, lemak 15
gram, karbohidrat 85 gram dan serat 7,5 gram.” Pada saat sarapan juga
dianjurkan mengkonsumi makanan yang ringan bagi kerja pencernaan
yaitu makanan yang tinggi serat, karbohidrat yang cukup, protein yang
cukup, dan rendah lemak.*'Sebagian orang masih sarapan dengan kategori

yang masih rendah, seperti masih kurang energi, protein, karbohidrat



kompleks, tinggi lemak dan rendah serat.?’Selain itumasyarakat Indonesia

juga memiliki kebiasaan



sarapan hanya mengkonsumsi satu jenis bahan makanan saja yaitu serealia
seperti nasi dan mie.® Sebagian orang juga memiliki kebiasaan sarapan
dengan mengkonsumsi susu, coco crunch dan energen.

Untuk meningkatkan dan memenuhi kebutuhan sarapan maka
dibuatkan sebuah formula meal replacement yang memiliki kandungan zat
gizi yang lengkap. Meal Replacement didefinisikan sebagai produk
makanan atau minuman yang digunakan untuk menggantikan makanan
yang biasanya dikonsumsi pada satu kali makan.®’Kandungan gizi dalam
formula meal replacement adalah energi 441,5kkal, protein 10,19 gram,
lemak 16,76 gram dan serat 11,96 gram.

Dalam pembuatan meal replacement menggunakan pangan
fungsional. Pangan fungsional adalah pangan yang karena kandungan
komponen aktifnya dapat memberikan manfaat bagi kesehatan.” Pangan
fungsional dapat digunakan sebagai pangan untuk mencegah berbagai
penyakit misalnya obesitas, diabetes, hipertensi, jantung koroner dan
kanker. Selain itu secara tidak langsung pangan fungsional juga bisa
meningkatkan imunitas, memperlambat penuaan dan meningkatkan
penampilan fisik.*® Bahan pangan yang digunakan dalam pembuatan meal
replacement adalah oatmeal, kacang merah, buah naga, wortel, yoghurt,
madu dan minyak zaitun.

Oatmealmerupakan pangan yang mengandung serat dan kaya akan
mineral yang dibutuhkan tubuh seperti magnesium, kalsium, besi, fosfor,

kalium, asam folat dan asam pantotenat dan oats biasanya juga dikonsumsi



untuk sarapan.®! Untuk sumber protein dalam formula meal replacement
ini berasal dari kacang merah yang merupakan sumber protein dan serat,
selain itu pemanfaatan kacang merah di Indonesia yang masih kurang
bervariasi hal ini dikarenakan kurangnya pengetahuan masyarakat
Indonesia tentang manfaat dari kacang merah.

Untuk meningkatkan konsumsi sayur dan buah, pada penelitian ini
menggunakan wortel dan buah naga sebagai sumber serat utama.
Pemanfaatan wortel dan buah naga ini juga dikarenakan wortel dan buah
naga merah merupakan salah satu pangan lokal yang tinggi serat.

Wortel merupakan sayuran penting dan paling banyak ditanam di
berbagi tempat. Wortel mengandung pectin yang baik untuk menurunkan
kolestrol darah, selain itu wortel juga mengandung serat yang tunggi yang
bermanfaat untuk mencegah konstipasi.** Di Indonesia produksi wortel
pada tahun 2018 adalah 609.630 ton sedangkan pada tahun 2019 adalah
sebesar 674.633 ton, produksi wortel pada tahun 2019 meningkat 10.66%
dari tahun 2018. Produksi wortel di Sumatera Barat pada tahun 2020
adalah 32.197 ton.’

Buah naga merah memiliki potensi kapasitas antioksidan. Salah
satu pemicu penyakit degeneratif adalah radikal bebas, substansi penting
yang dapat melindungi dan mengurangi serangan radikal bebas adalah
antioksidan.®Antioksidan pada buah naga merah lebih tinggi
dibandingkan buah naga putih karena adanya pigmen merah sehingga

lebih tinggi dibandingkan dengan buah naga putih. Buah naga memiliki



rasa yang manis dan kandungan airnya yang tinggi, sehingga pemanfaatan
buah naga dapat meningkatkan rasa pada pembuatan meal replacement ini.

Di Sumatera Barat tanaman buah naga telah dibudidayakan secara
intensif sejak tahun 2008. Kabupaten yang menjadi sentral penanaman
buah naga adalah Padang Pariaman, Pasaman dan kabupaten Solok.
Berdasarkan data Badan Pusat Statistik, produksi buah naga di Kabupaten
Padang Pariaman pada tahun 2015 adalah 111 ton dengan luas areal
perkebunan 7 hektar.?

Dalam sarapan kita juga membutuhkan cairan. Sumber cairan yang
digunakan pada penelitianmeal replacement ini bersumber dari yoghurt.
Yoghurt merupakan salah satu minuman fermentasi yang bahan utamanya
berasal dari susu yang juga mengandung probiotik. Yoghurt juga
merupakan salah satu produk hasil fermentasi susu yang paling tua dan
popular di seluruh dunia.

Pada sarapan juga membutuhkan sumber lemak, sumber lemak
yang digunakan pada penelitian pembuatan meal replacement ini adalah
minyak zaitun, minyak zaitun mengandung asalm oleat yang memiliki
banyak manfaat bagi kesehatan yang salah satunya bermanfaat untuk
mencegah terjadinya penyakit degeneratif seperti hipertensi dan
kardiovaskular.®

Dari bahan bahan di atas perlunya peningkatan rasa pada
pembuatan meal replacement ini, salah satu bahan yang dapat digunakan

adalahmadu. Madu merupakan cairan yang berwarna kecokelatan hampir



kemerahan yang memiliki rasa yang manis, pemanfaatan madu pada
penelitian ini bertujuan untuk menambahkan rasa manis pada pembuatan
meal replacement.

Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Osama Hamdy dan
Debbie Zwifelhofer pada tahun 2010 tentang Weight Management Using a
Meal Replacement Strategy in Type 2 Diabetes (Manajemen Berat Badan
dengan Srategi Menggunakan Pengganti Makanan Pada Pasien Diabetes
Tipe 2) didapatkan hasil bahwa mengkonsumsi meal replacement mampu
menurunkan berat badan khususnya pada pasien diabetes, selain itu
pemberian meal replacement dapat membantu mencegah penyakit jangka
panjang salah satunya diabetes.'’Penelitian lain  terkait meal
replacementyang dilakukan oleh Kiki Riskianti, dkk tentang Konsumsi
MealReplacement,didapatkan pernyataan bahwa setelah
mengonsumsimeal replacement ini didapatkan hasil yang bermanfaat
yaitudapat menurunkan kadar glukosa dalam darah.*?

Berdasarkan uraian diatas peneliti tertarik untuk melakukan
penelitian dengan judul “Pembuatan Formula Makanan Pengganti (Meal

Replacement) Produk Alternatif Sarapan”

. Rumusan Masalah
Bagaimana mutu organoleptik (Aroma, Tekstur, Rasa dan Warna)
dan kadar serat pada Formula Makanan Pengganti (Meal

Replacement)Produk Alternatif Sarapan?



C. Tujuan Penelitian
1. Tujuan Umum
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui mutu organoleptik
dan kadar serat pembuatan formula makanan pengganti (Meal

Replacement).

2. Tujuan Khusus
a. Diketahui nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap warna
meal replacement.
b. Diketahui nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap
teksturmeal replacement.
c. Diketahui nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap rasa
meal replacement.
d. Diketahui nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap
aromameal replacement.
e. Diketahui perlakuan terbaik dari pembuatan formula meal
replacement.
f. Diketahui kadar serat meal replacement.
D. Manfaat Penelitian
1. Bagi Penulis
Menambah wawasan dan ilmu baru serta mengembangkan
kemampuan penulis dalam mengaplikasikan dan menerpkan ilmu

yang diperoleh selama masa perkuliahan.



2. Bagi Masyarakat
Penelitian ini diharapkan dapat memberikan pengetahuan
kepada masyarakat dalam pembuatan produk meal replacement.
3. Bagi Institusi
Penelitian ini diharapkan dapat menambah inovasi gizi
dibidang Teknologi Pangan, khususnya dalam penganekaragaman
pangan lokal dan pemanfaatannya dalam pembuatan meal
replacement yang bermanfaat bagi masyarakat.
E. Ruang Lingkup
Berdasarkan latar belakang, maka ruang lingkup dalam penelitian
yaitu pembuatan makanan pengganti (meal replacement)sebagai produk
alternatif sarapan terhadap mutu organoleptik dan kadar serat yang
dilaksanakan mulai dari pembuatan Tugas Akhir pada bulan Agustus 2021
dan dilakukan uji organoleptik di Laboratorium llmu Teknologi Pangan
(ITP) Jurusan Gizi Poltekes Kemenkes Padang dan uji kadar serat yang
akan dilakukan di Laboratorium Nutrisi Ruminansia Fakultas Peternakan

Universitas Andalas.



BAB Il
TINJAUAN PUSTAKA

A. Meal Replacement

Meal replacement adalah makanan pengganti yang memiliki
susunan zat gizi yang lengkap dan seimbang. Meal replacement biasanya
dapat berbentuk cair maupun bubuk yang dapat membantu mengendalikan
asupan kalori, mengelola berat badan, dan membantu mengendalikan
kadar glukosa darah.*

Meal replacement adalah pengganti sarapan, makan siang, atau
makan malam untuk memberikan zat gizi secara lengkap. Pada umumnya
meal replacement mengandung protein, serat, vitamin dan mineral penting
dalam jumlah yang baik.®> Menurut American Diabetes Association
(ADA) yang dikutip dari Franz, dkk. (2002) mengungkapkan bahwa
penggunaan meal replacement sekali atau dua kali sehari untuk mengganti
makanan yang biasa dapat membantu penurunan berat badan. Meal
replacement adalah makanan yang memiliki susunan gizi lengkap dan
seimbang.**Meal replacement memiliki beberapa manfaat bagi kesehatan
yaitu untuk membantu menghindari konsumsi makanan yang tidak sehat,
memberikan asupan zat gizi yang mungkin kurang dari diet tradisional dan

mampu menurunkan berat badan lebih cepat.*
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B. Pangan Fungsional

Pangan fungsional adalah makanan yang bermanfaat untuk
kesehatan di luar zat gizi dan nutrisi yang tersedia. Pangan fungsional
adalah pangan yang karena kandungan komponen aktifnya dapat
memberikan manfaat bagi kesehatan, di luar manfaat yang diberikan oleh
zat-zat gizi yang terkandung di dalamnya.’

Pangan fungsional dapat digunakan sebagai pangan untuk
mencegah berbagai penyakit misalnya obesitas, diabetes, hipertensi,
jantung coroner dan kanker. Dampak lain yang tidak langsung
mengkonsumsi pangan fungsional adalah dapat meningkatkan imunitas,
memperlambat penuaan dan meningkatkan penampilan fisik.’

C. Sarapan

Menurut Kemenkes (2014), sarapan adalah kegiatan makan dan
minum yang dilakukan antara bangun pagi sampai jam 9 pagi untuk
memenuhi sebagian kebutuhan gizi harian (Fikawati). Sarapan sebaiknya
memenuhi ¥, dari kebutuhan energi sehari dan juga mengikuti pola gizi
seimbang yang terdiri atas sumber karbohidrat (60-68%), protein (12-
15%), lemak (15-25%), serta vitamin dan mineral. Selain itu, sebaiknya
porsi sarapan jangan terlalu banyak karena akan mengganggu sistem
pencernaan dan aktivitas fisik.**

Sarapan dapat meningkatan energi dan konsentrasi. Sarapan juga
dapat membantu keseimbangan metabolisme yang dapat membantu

kemampuan untuk menjaga berat badan. Menurut Khomsan dalam
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Hardinsyah dan Aries, sarapan yang mengandung sekitar 25% kebutuhan
gizi sehari merupakan upaya untuk memenuhi gizi seimbang, serta dapat
mempengaruhi daya piker dan aktivitas seseorang dalam sehari.*

Sarapan memiliki beberapa manfaat bagi tubuh yaitu untuk
memenuhi asupan zat gizi yang dibutuhkan tubuh, menurunkan berat
badan, meningkatkan kemampuan otak dan melindungi diri dari penyakit
jantung.*

Manfaat sarapan bagi tubuh :*

D. Wortel

Gambar 1 Wortel

Wortel (Daucus carota L) adalah tanaman semusim berbentuk
rumput yang mempunyai umbi berwarna kuning sampai kemerahan.
Umbi ini terbentuk dari akar yang berubah bentuk dan fungsi sehingga
bisa dikonsumsi.*®Wortel termasuk kedalam famili Umbilli ferae, yaitu
tanaman yang bunganya mempunyai susunan bentuk mirip dengan
payung dan pertama kali ditemukan di Eropa bagian selatan, Afrika utara
dan di perbatasan Asia.Tanaman wortel telah lama dibudi dayakan

disekitar jalur Mediterania.*®
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Wortel akan tumbuh baik pada daerah yang mempunyai suhu
berkisar antara 16-21°C. Suhu vyang paling baikuntuk proses
perkecambahan biji adalah antara 8-18°C. Wortel dapat tumbuh dengan
optimal pada tanah yang mempunyai struktur remah, gembur dan kaya
akan humus dengan pH berkisar antara 5,5- 6,5. Umbi wortel dapat
dipanen setelah berumur kira-kira 2,5-4 bulan. Umbi yang baik adalah
yang masih muda karena umbi yang sudah tua mempunyai tekstur yang
kerasdan pahit.*?

Batang wortel beruas-ruas hingga delapan ruas. Cabang tanaman
wortel muncul dari ruas batang kedua yang berada dekat dengan
permukaan tanah.Umumnya ruas pada batang utama bagian bawah
berjarak lebih pendek jika dibandingkan dengan ruas batang bagian atas
yang relatif lebih panjang. Cabang tanaman berwarna hijau, keras namun
tidak berkayu, dan di dalamnya terdapat jaringan gabus.** Akar tunggang
muncul dari biji yang tumbuh tegak lurus ke dalam tanah. Dalam
perkembangannya, akar berubah bentuk serta fungsi menjadi umbi
sebagai tempat menyimpan cadangan makanan. Umbi berbentuk bulat
dan memanjang dengan memiliki beberapa warna seperti kuning
kemerahan, jingga, putih, dan ungu.®?

Table 1 Kandungan Gizi Wortel dalam 100 gram

Komponen Zat Gizi Jumlah
Energi 36 kkal
Protein 1 gram

Lemak 0,6 gram
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Karbohidrat 7,9 gram
Serat 1 gram
Sumber: TKPI, 2017

E. Buah Naga Merah

Gambar 2 Buah Naga

Buah naga atau dragon fruit merupakan salah sayu jenis tanaman
buah yang memiliki daya tarik tersendiri. Buah naga mempunyai rasa yang
manis dan menyegarkan. Buah naga termasuk dalam kelompol tanaman
kaktus atau famili Cactaceae dan subfamili Hylocereanea.’® Buah naga
yang ada di pasaran dapat dibedakan menjadi dua jenis, yaitu buah naga
berkulit merah (hylocereus) dan buah naga berkulit kuning (selenicereus).’

Table 2 Kandungan Gizi Buah Naga Merah

Komponen Zat Gizi Jumlah
Energi 71 kkal
Protein 1,7 gram
Lemak 3,1 gram
Karbohidrat 9,1 gram
Serat 3,2 gram

Sumber: TKPI, 2017
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F. Oatmeal

Gambar 3 Oatmeal

Oat(Avena sativa) merupakan sejenis spesies butiran dan biji benih
tumbuhan ini. Oat adalah salah satu serealia yang agak sulit untuk diproses
dan diolah menjadi bahan makanan. Untuk memproses oatsebagai
makanan yang dapat dikonsumsi manusia, sekam oat harus dihilangkan
terlebih dahulu sehingga diperolen groat yang siap diproses. Groat
tersebut memiliki serat atau rambut yang harus dihilangkan, karena
rasanya yang pahit. Selain itu groatharus distabilkan dengan proses
pemanasan dalam rangka menginaktifasi enzim. Jika enzim dalam groat
tidak dinonaktifkan akan menyebabkan groat menjadi tengik.*

Oat dapat tumbuh pada suhu dan kelembapan tertentu. Contohnya
di negara-negara Eropa dan Amerika Utara, seperti Rusia, Kanada,
Amerika, Finlandia serta Polandia, oat dapat tumbuh baik karena
mempunyai iklim yang dingin. Struktur biji oat hampir mirip seperti

gandum. Keduanya memiliki lapisan yang menutupi kulit biji yang
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melindungi pati endosperm dan germ pada inti biji. Kulit biji tersebut
sangat keras, sehingga harus dihilangkan sebelum diproses lebih lanjut.?*

Biji oat ditutupi oleh dua lapisan sekam yang sangat kuat yang
harus dihilangkan. Biji yang telah dibersihkan, dipanggang, dihilangkan
sekamnya dan dipoles disebut groats. Pemanggangan atau perlakuan panas
lainnya yang dikenakan pada oat tersebut bertujuan untuk menstabilkan
enzim yang menyebabkan ketengikan. Groats ini mengandung hampir
keseluruhan nutrisi pada bijij. Oat groats lebih lunak dan lebih mudah
musak daripada gandum beri.?!

Table 3 Kandungan Gizi Oatmeal dalam 100 gram

Komponen Zat Gizi Jumlah
Energi 399,9 kkal
Protein 14,28 gram
Lemak 1,4 gram
Karbohidrat 68,57 gram
Serat 8,5 gram

Sumber : Kemasan

G. Kacang Merah

Gambar 4 Kacang Merah
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Kacang merah atau yang sering disebut kacang jogo (Phaseolus
vulgaris L) bukan tanaman asli Indonesia. Tanaman ini berasal dari
Meksiko Selatan, Amerika Selatan dan dataran China. Selanjutnya
tanaman tersebut menyebar ke daerah lain seperti Indonesia, Malaysia,
Karibia, Afrika Timur dan Afrika Barat.’

Biji kacang jogo berwarna merah atau merah bitnik-bintik putih.
Kacang merah hanya dimakan dalam bentuk biji yang telah tua, baik
dalam keadaan segar ataupun telah dikeringkan.®

Kacang merah mempunyai nama ilmiah yang sama dengan kacang
buncis yaitu Phaseolus vulgaris L,hanya tipe pertumbuhan dan kebiasaan
panenya berbeda. Kacang merah (kacang jogo) sebenarnya merupakan
kacang buncis tipe tegak (tidak merambat) dan umumnya dipanen polong
tua atau biji-bijian saja, sehingga disebut buah Bush bean.*

Table 4 Kandungan Zat Gizi Kacang Merah dalam 100 gram

Komponen Zat Gizi Jumlah
Energi 350 gram
Protein 13,9 gram
Lemak 3 gram

Karbohidrat 66,9 gram
Serat 26,3 gram

Sumber: TKPI, 2017

H. Yoghurt
Kata yoghurt diambil dari bahasa Turki yaitu jugurt atau yogurut

yang artinya susu asam. Secara definisi, yoghurt adalah produk yang
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diperoleh dari susu yang telah dipasteurisasi, kemudian difermentasikan
dengan bakteri tertentu sampai diperoleh keasaman, bau, dan rasa yang
khas, dengan atau tanpa penambahan bahan lain.*

Yoghurt adalah produk hasil fermentasi susu menggunakan bakteri
Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophillus. Proses
fermentasi pada yoghurt mempunyai peran penting dalam pembentukan
asam laktat. Lactobacillus berperan dalam pembentukan aroma yoghurt,
sedangkan Streptococcus thermophilus berperan pada pembentukan cita
rasa yoghurt. Sesuai Standar Nasional Indonesia tahun 2009, yoghurt
memiliki kandungan kadar lemak minimal 3,0%, protein minimal 2,7%
dan keasaman 0,5-2,0% (Wardhan, et al., 2015).

Table 5 Kandungan Zat Gizi Yoghurt dalam 100 gr

Komponen Zat Gizi Jumlah
Energi 52 Kkkal
Protein 3,3 gram
Lemak 2,5 gram

Karbohidrat 4 gram

Sumber: TKPI, 2017

Madu

Madu merupakan cairan kental seperti sirup berwarna coklat
kuning muda sampai coklat merah yang dikumpulkan dalam indung madu
oleh lebah Apis mellifera. Konsituten dari madu adalah campuran
dekstrosa dan fruktosa dengan jumlah yang sama dan dikenal sebagai gula

invert (Gunawan, 2004) Rasa manis madu alami memang melebihi
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manisnya gula karena kadar atau tingkat kemanisannya itu sedikitnya bisa
mencapai 1%z kali dari rasa gula pasir/putih.

Madu alami juga banyak mengandung enzim, yaitu molekul
protein yang sangat kompleks yang dihasilkan oleh sel hidup dan
berfungsi sebagai katalisator, yakni:zat pengubah kecepatan reaksi dalam
proses kimia yang terjadi di dalam tubuh setiap makhluk hidup.

Table 6 Kandungan Zat Gizi Madu

Komponen Zat Gizi Jumlah
Madu 294 kkal
Protein 0,3 gram
Karbohidrat 79,5 gram
Serat 0,2 gram

Sumber: TKPI, 2017

J.  Minyak Zaitun
Minyak zaitun adalah minyak yang diperoleh dari perasan buah
Olea europaea. Minyak zaitun mengandung berbagai asam lemak,
vitamin, terutama sumber vitamin E yang berfungsi sebagai antioksidan
alami yang membantu melindungi struktur sel yang penting terutama
membrane sel dari kerusakan akibat adanya radikal bebas, juga berperan
sangat penting bagi kesehatan kulit, yaitu dengan menjaga, meningkatkan
elastisitas dan kelembapan kulit, mencegah proses penuaan dini,
melindungi kulit dari kerusakan akibat sinar ultraviolet, serta mempercepat

proses penyembuhan luka.'?
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Table 7 Kandungan Zat Gizi Minyak Zaitun

Komponen Zat Gizi Jumlah
Energi 884 kkal
Lemak 100 gram

Kalsium 14 mg
Natrium 7mg

Sumber: TKPI, 2017
K. Serat

1. Definisi
Serat adalah jenis karbohidrat yang tidak terlarut, serat dalam
saluran pencernaan manusia tidak dapat dicerna karena manusia tidak
mempunyai enzim, tetapi di dalam usus manusia terdapat beberapa
bakteri yang dapat mencerna serat sehingga produk yang di lepas
dapat diserap ke dalam tubuh dan dapat diserap ke dalam tubuh dan
dapat digunakan sebagai sumber energi (Dep. Gizi dan Kes.
Masyarakat, 2011).%
2. Jenis Serat
Serat makanan dibagi menjadi 2 jenis yaitu serat yang tidak
larut dalam air dan serat yang larut dalam air :*
a. Serat yang tidak larut dalam air, terdiri dari selulosa, hemilosa,
dan lignin. Selulosa dan hemilosa merupakan komponen dinding
sel tanaman dan terdapat pada bekatul gandum. Lignin banyak

terdapat pada bagian kayu tanaman gandum, apel dan kubis.
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b. Serat larut dalam air, terdiri dari pectin, gum, dan mucilage.
Pektin banyak terdapat pada berbagai kulit tanaman sayur, seperti
kulit bawang-bawangan. Gum banyak terdapat pada jenis
tanaman kacang-kacangan, seperti kedelai dan bunci. Sementara
mucilage atau serat yang terletak di dalam biji tanaman dengan
struktur mirip hemilosa, secara umum terdapat dalam lapisan

endosperm dari padi-padian, kacang-kacangan, dan biji-bijian.

3. Manfaat Serat
Serat memiliki beberapa manfaat serat untuk kesehatan
diantaranya mengontrol berat badan atau kegemukan (obesitas),
penanggulangan  penyakit  diabetes,  mencegah  gangguan
gastrointestinal, mencegah kanker kolon, dan mengurangi tingkat

kolesterol dan penyakit kardiovaskuler.*

4. Angka Kecukupan Serat yang Dianjurkan
Angka kecukupan serat sehari yang dianjurkan berdasarkan
Angka Kebutuhan Gizi Tahun 2019 berdasarkan kelompok umur dan

jenis kelamin dapat dilihat pada Tabel 8.
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Table 8 Angka Kecukupan Serat

Kelompok Umur AKG Serat (gr/hari)
Pria Wanita

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 37 32
30-49 tahun 36 30
50-64 tahun 30 25
65-80 tahun 25 22
80+ tahun 22 20
Ibu Hamil

Trimester 1 +3
Trimester 2 +3
Trimester 3 +4
Ibu Menyusui

6 bulan pertama +5
6 bulan kedua +6

Sumber : AKG 2019

L. Wanita Dewasa
Wanita dewasa adalah kelompok usia wanita yang berusia 35-60
tahun. Pada masa ini terjadi penurunan fisik seperti menipisnya lapisan
lemak dalam kulit dan rambut tampak semakin tipis akibat menurunnya
produksi pigmen dan lain-lain. Akibat proses penuaan, metabolisme tubuh
secara alami akan melambat dan mobilitas yang rendah mempercepat

proses penggantian massa otot dengan lemak tubuh.>
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M. Uji Organoleptik
1. Definisi Uji Organoleptik
Penilaian dengan indra juga disebut Penilaian Organoleptik atau

Penilaian Sensorik merupakan suatu cara penilaian yang paling kuno.

Penilian dengan indra menjadi bidang ilmu setelah prosedur penilaian

dibakukanm dirasionalkan, dihubungkan dengan penilaian secara

objektik, analisa data menjadi lebih sistematis, demikian pula metoda
statistic digunakan dalam analisa serta pengambilan keputusan.”

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

Penilaian indera dengan cara uji organoleptik meliputi :*°

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

b. 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 subjektif.

c. Suara merupakan hasil pengamatan dengan indera pendengaran yang
akan membedakan antara kerenyahan (dengan cara mematahkan

sampel), melempem, dan sebagainya.
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Kelebihan dari uji organoleptik mampu mendeskripsikan sifat-
sifat tertentu yang tidak dapat digantikan dengan cara pengukuran
menggunakan mesin, instrument ataupun peralatan lain dan banyak
disenangi karena dapat dilaksanakan dengan cepat dan langsung.
Kekurangan dari uji organoleptik ini bisa terjadi bias, kesalahan panelis,
kesalahan pengetesan, subjektivitas, kelemahan pengendalian peubah,
dan ketidaklengkapan informasi.?

. Tujuan Uji Organoleptik

Tujuan diadakannya uji organoleptik terkait langsung dengan
selera. Setiap orang di setiap daerah memiliki kecenderungan selera
tertentu sehingga produk yang akan dipasarkan harus disesuaikan pula
dengan target konsumen, apakah anak-anak atau orang dewasa. Tujuan
uji organoleptik adalah untuk :*°
a. Pengembangan produk dan perluasan pasar
b. Pengawasan mutu terhadap bahan mentah, produk, dan komoditas.
c. Perbaikan produk.

d. Membandingkan produk sendiri dengan produk pesaing.

e. Evaluasi penggunaan bahan, formulasi, dan perlatan baru.

3. Jenis-Jenis Panelis
Dalam penilaian mutu suatu komoditi, panel bertindak sebagai
instrument atau alat. Alat ini terdiri dari orang atau kelompok yang

disebut panel yang bertugas menilai sifat atau mutu makanan
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berdasarkan kesan subjektif. Orang yang menjadi anggota panel
disebut panelis.?

Dalam penelitian penilaian organoleptik dikenal beberapa
macam panel. Penggunaan panel-panel ini dapat berbeda tergantung
dari tujuannya. Ada 6 macam panel yang biasa digunakan, yaitu :
Panel Perorangan, Panel terbatas, Panel terlatih, Panel agak terlatih,
Panel tak terlatih, dan Panel konsumen. Perbedaan keenam panel
tersebut  didasarkan pada  “keahlian” melakukan penilaian
organoleptik.?®
a. Panel perorangan (individual expert)

Panel perorangan adalah orang yang sangat ahli dengan
kepekaan spesifik yang sangat tinggi yang diperoleh karena bakat
atau latihan-latihan yang sangat intensif. Panel perorangan sangat
mengenal sifat, peranan dan cara pengolahan bahan yang akan
dinilai dan menguasai metode-metode analisi 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 mendetekdi
penyimpanan yang tidak terlalu banyak dan mengenali
penyebabnya. Kepuusan sepenuhnya ada pada seorang.

b. Panel terbatas (small expert panel)
Panel terbatas terdiri dari 3-5 orang yang mempunyai

kepekaan tinggi sehingga bisa lebih dihindari. Panelis ini mengenal
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dengan baik faktor-faktor dalam penilaian organoleptik dan
mengetahui cara pengolahan dan pengaruh bahan baku terhadap
hasil akhir. Keputusan diambil berdiskusi di antara angora-
anggotanya.

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.

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 sederhan seperti sifat kesukaan, tetapi tidak

boleh digunakan dalam untuk itu panel tidak terlatih biasanya dari
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orang dewasa dengan komposisi panelis pria sama dengan 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  penelitian  organoleptik  seorang  panelis
membutuhkan indera yang berguna dalam menilai sifat indrawi
suatu produk yaitu :

Penglihatan yang berhubungan dengan warna Kkilap, viskositas,
ukuran dan bentuk, bolumen kerapatan dan berat jenis, panjang
lebar dan diameter serta bentuk bahan.

Indra peraba yang berkaitan dengan struktur, tekstur atau
konsistensi. Struktus merupakan sifat dari komponen penyusun,
tekstur merupakan sesasi tekanan yang dapat diamati dengan
mulut atau perabaan dengan jari, konsistensi merupakan tebal,
tipis dan halus.

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

kerusakan.
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4) Indra pengecap, hal kepekaan rasa, maka rasa manis dapat mudah
dirasakan pada ujung lidah, rasa asin pada ujung dan pinggir
lidah, rasa asam pada pinggir lidah, rasa pahit pada bagian

belakang lidah.



BAB 111
METODE PENELITIAN

A. Jenis dan Rancangan Penelitian

Desain penelitian yang digunakan adalah studi eksperimen
dibidang teknologi pangan, yaitu dengan membuat suatu perlakuan cara
pembuatan meal replacement yang tinggi serat. Kemudian dilihat
pengaruhnya terhadap mutu organoleptik dan kadar serat.

Rancangan penelitian adalah Rancangan Acak Lengkap
Faktorial (RALF) dengan empat perlakuan dan dua kali pengulangan.
Bahan yang digunakan dalam pembuatan meal replacement ini adalah
oatmeal, kacang merah, wortel, buah naga merah, yoghurt, madu dan
minyak zaitun. Penggunaan bahan-bahan tersebut bertujuan untuk
memenuhi kebutuhan zat gizi pada sarapan untuk orang dewasa usia >50
tahun yaitu 25% dari kebutuhan yang terdiri dari energi 450kkal, protein
15 gram, lemak 15 gram, karbohidrat 85 gram dan serat 7,5 gram. Dalam
pembuatan meal replacement empat perlakuan yaitu dengan penggunaan
oatmeal, kacang merah, yoghurt, madu dan minyak zaitun yang sama
dan penggunaan wortel dan buah naga merah dalam berat yang berbeda,

formula pembuatan meal replacement dapat dilihat pada Tabel 9.
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Table 9 Formula Pembuatan Meal Replacement

Bahan A B C D
Wortel 40 gram 30 gram 20 gram 10 gram
Buah naga merah 60 gram 70 gram 80 gram 90 gram
Oatmeal 40 gram 40 gram 40 gram 40 gram
Kacang merah 30 gram 30 gram 30 gram 30 gram
Yoghurt 70 gram 70 gram 70 gram 70 gram
Madu 30 gram 30 gram 30 gram 30 gram
Minyak zaitun 10 gram 10 gram 10 gram 10 gram

B. Waktu dan Tempat Penelitian
Penelitian dilaksanakan mulai dari pembuatan proposal pada bulan
Agustus 2021 sampai dengan bulan Juni 2022. Uji organoleptik dilakukan
di Laboratorium Ilmu Teknologi Pangan (ITP) Jurusan Gizi Poltekes
Kemenkes Padang. Sedangkan uji kadar serat akan dilakukan di Balai

Riset dan Standarisasi, Kota Padang.

C. Bahan dan Alat
1. Bahan
a. Bahan Pembuatan Meal Replacement
Bahan pembuatan meal replacementdengan dua Kkali
pengulangan pada perlakuan adalah 280 gram wortel, 520 gram
buah naga merah, 320 gram oatmeal, 240 gram kacang merah,
560 gram yoghurt, 240 gram madu dan 40 gram minyak zaitun.
b. Bahan Uji Organoleptik
Bahan-bahan yang digunakan untuk uji organoleptik

adalah sampel perlakuan dan air mineral.
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2. Alat
a. Alat Pembuatan Meal Replacement.
Alat yang digunakan adalah pisau, baskom, talenan,
sendok makan, timbangan digital dan blender.
b. Alat Uji Organoleptik
Alat yang digunakan dalam uji organoleptik adalah

sendok dan alat tulis.

D. Tahap Penelitian
1. Tahap Persiapan

a. Tahap Persiapan Bahan
1) Pilih wortel dengan kualitas terbaik.
2) Cuci dan kupas wortel, lalu di potong kecil-kecil.
3) Pilih buah naga merah dengan kualitas terbaik.
4) Kupas dan potong kecil-kecil buah naga merah.
5) Rebus kacang merah kurang lebih 25 menit.
6) Siapkan oatmeal, yoghurt, madu dan minyak zaitun.
7) Campurkan semua bahan, lalu di blender hingga halus.
8) Meal replacement siap disajikan.

b. Persiapan Alat

Alat yang digunakan adalah pisau, baskom, talenan,

sendok makan, timbangan digital dan blender.
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E. Tahap pelaksanaan

Pada tahap pelaksanaan penelitian dibagi menjadi beberapa bagian

yaitu:

1.

Penelitian Pendahuluan

Sebelum melakukan penelitian terlebih dahulu dilakukan
penelitian pendahuluan. Penelitian pendahuluan bertujuan untuk
mendapatkan komposisi yang tepat dalam pembuatan meal
replacement. Penelitian pendahuluan ini dilakukan dengan 4
perlakuan (A,B,C,D) dapat dilihat pada Tabel 10.

Table 10 Formula Bahan Pada Tiap Penelitian Pendahuluan

Bahan A B C D

Wortel 50gram  40gram 30gram 20 gram

Buah nagamerah 50gram  60gram 70 gram 80 gram

Oatmeal 40gram  40gram 40 gram 40 gram
Kacang merah 30gram  30gram 30gram 30 gram
Yoghurt 70 gram 70gram 70 gram 70 gram
Madu 30 gram 30gram 30 gram 30 gram

Minyak zaitun 10gram  10gram 10gram 10 gram

Penggunaan bahan dalam pembuatan meal
replacementberdasarkan kebutuhan sarapan yang harus mengandung
protein, lemak, dan tinggi serat. Sedangkan berat bahan yang
digunakan berdasarkan pemenuhan zat gizi wanita usia >50 tahun.

Berdasarkan perhitungan TKPI 2017 hasil analisa zat gizi
dalam formula meal replacement pada penelitian pendahuluan dapat

dilihat pada Tabel 11.
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Table 11 Nilai Gizi Meal Replacement pada Penelitian
Pendahuluan

Perlakuan Energi Protein Lemak Karbohidrat Serat

Ml an @ @ gn
A(50:50) 4099 9,14 15,7 61,42 9,76
B (60:40) 431 9,98 16,1 64,83 11,36
C (70:30) 4345 9,96 16,28 64,87 11,56
D (8Q_;20) 438 10,12 16,5 64,97 11,76

ji organoleptik meal replacement yang telah dilakukan kepada panelis
agak terlatih sebanyak 10 orang. Berdasarkan penelitian pendahuluan
di dapatkan meal replacement yang paling disukai panelis adalah
perlakuan C dan D. Didapatkan hasil :

a. Meal replacement pada perlakuan satu dengan buah naga merah
50 gram dan wortel 50 gram diperoleh warna merah muda, aroma
buah naga, wortel, dan minyak zaitun, rasa manis dan agak sedikit
asam serta tekstur yang kekentalan.

b. Meal replacement pada perlakuan satu dengan buah naga mera 60
gram dan wortel 40 gram diperoleh warna merah muda, aroma
buah naga, wortel, dan minyak zaitun, rasa manis dan agak sedikit
asam serta tekstur yang kekentalan.

c. Meal replacement pada perlakuan satu dengan buah naga merah

70 gram dan wortel 30 gram diperoleh warna merah muda pekat,
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aroma buah naga, wortel, dan minyak zaitun, rasa manis dan agak
sedikit asam serta tekstur yang kental agak cair.

d. Meal replacement pada perlakuan satu dengan buah naga merah
80 gram dan wortel 20 gram diperoleh warna merah muda pekat,
aroma buah naga, wortel, dan minyak zaitun, rasa manis dan agak
sedikit asam serta tekstur yang kental agak cair.

Hasil uji organoleptik nilai rata-rata kesukaan panelis dapat dilihat

pada Tabel 12.

Table 12 Hasil Uji Organoleptik Meal Replacement pada
Penelitian Pendahuluan

Perlakuan Rasa  Aroma Warna Tekstur Rata-rata

A (50:50) 3,2 3.1 3.1 3.2 3,15
B (60:40) 3 3 3.2 3.1 3,07
C(70:30) 3,7 35 3,9 35 3,65
D (80:20) 3,6 35 4 37 37

Berdasarkan penelitian pendahuluan didapatlan meal
replacement yang paling banyak disukai panelis adalah perlakuan D.
2. Penelitian Lanjutan

Penelitian lanjutan yaitu penelitian utama yang dilakukan
untuk melanjutkan penelitian pendahuluan yang duterapkan
berdasarkan perlakuan terbaik pada penelitian pendahuluan, perlakuan
terbaik dari penelitian pendahuluan adalah dengan perbandingan
wortel dan buah naga merah 20:80. Oleh karena itu pada penelitian
lanjutan akan dilakukan formulasi baru wortel dan buah naga merah
dengan perbandingan perlakuan A 25:75, perlakuan B 30:70 |,

perlakuan C 20:80, dan perlakuan D 10:90.
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F. Pengamatan
Pengamatan yang dilakukan pada penelitian ini menggunakan dua
cara yaitu pengamatan subjektif dan pengamatan objektif. Pengamatan
subjektif dilakukan dengan uji organoleptik, sedangkan pengamatan

objektif dilakukan dengan uji kadar serat.

1. Pengamatan Subjektif
a. Mutu Organoleptik

Dilakukannya uji organoleptik terhadap warna, aroma, rasa
dan tekstur Meal Replacement. Panelis yang didapatkan di dalam
uji hedonik adalah panelis terlatih dan panelis agak terlatih, yaitu
mahasiswa tingkat Il Jurusan Gizi Poltekes Kemenkes Padang
yang berjumlah 15 orang dan mahasiswa tingkat Il Jurusan Gizi
Poltekes Kemenkes Padang yang berjumlah 10 orang. Panelis
diminta untuk memberikan penilaian terhadap rasa, warna, tekstur,
dan aroma dalam bentuk angka (skor) berdasarkan kriteria skala
hedonik yang disajikan dalam formulir uji organoleptik.

Persyaratan panelis adalah tidak dalam keadaan kenyang
dan lapar, tidak merokok, tidak dalam keadaan sakit, tidak dalam
keadaan mabuk, tidak terlalu sedih, gembira, dan terburu-buru, dan
tidak dalam keadaan stress. Sebelum melakukan pengujian terlebih
dahulu diberikan pengarahan, tata tertib prosedur pengujian, dan

contoh formulir organoleptik.
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Panelis diminta untuk memberikan tanggapan dirinya
tentang kesukaan terhadap meal replacementyang telah disediakan:
1) Disediakan sampel yang telah disajikan dan setiap sampel diberi
kode.
2) Panelis diminta untuk mencicipi satu per satu sampel dan
mengisi formulir uji organoleptik sesuai tanggapannya.
3) Setiap panelis akan mencicipi sampel lain, panelis diminta untuk
minum air yang telah disediakan terlebih dahulu.
4) Panelis mengisi formulir yang telah disediakan terhadap rasa,
aroma, tekstur dan warna dalam bentuk angka.
5) Nilai tingkat kesukaan antara lain :
a) Sangat suka (3,6-4)
b) Suka (2,6-3,5)
¢) Kurang suka (1,6-2,5)
d) Tidak suka (1-1,5)
6) Sebelum dilakukan pengujian, panelis diberitahu terlebih dahulu
tentang tata tertib dan prosedur pengujian.
G. Pengolahan Data dan Analisis Data
Data yang telah diperoleh dari hasil uji organoleptik dan uji kadar
serat ditabulasikan dalam suatu tabel, kemudian diolah secara deskriptif
dengan melihat nilai rata-rata kesukaan terhadap rasa, warna aroma dan

tekstur meal replacement.



BAB IV
HASIL DAN PEMBAHASAN

A. Karakteristik Produk

Meal replacement adalah makanan pengganti yang memiliki
susunan zat gizi yang lengkap dan seimbang. Meal replacement memiliki
beberapa manfaat bagi kesehatan yaitu untuk membantu menghindari
konsumsi makanan yang tidak sehat, memberikan asupan zat gizi yang
kurang. Bahan-bahan yang digunakan dalam pembuatan meal replacement
menggunakan bahan yaitu oatmeal, kacang merah, buah naga, wortel,
yoghurt, madu dan minyak zaitun. Proses pembuatan meal replacement
sangat mudah dan tidak memerlukan waktu yang lama karena hanya
mencampurkan semua bahan dan dihaluskan.

Meal replacement memiliki warna merah muda, aroma khas buah
naga, rasa yang sedikit manis dan sedikit asam yang berasal dari buah naga
dan madu, dan memiliki tekstur seperti bubur dan berserat yang berasal
dari oatmeal dan kacang merah.

Meal replacement memiliki kandungan zat gizi yang lengkap yang
terdiri dari energi 441,5 kkal, protein 10,19 gram, karbohidrat 65,07 gram,
serat 11,96 gram, probiotik dan kandungan lemak total 16,76 gram selain
itu juga mengandung lemak jenuh, asam oleat, omega 6 dan asam lemak

omega 3.

36
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B. Hasil Penelitian
1. Uji Organoleptik
Uji organoleptik dilakukan terhadap komponen warna,
aroma, tekstur dan rasa pada produk meal replacement dengan hasil
yang diperoleh sebagai berikut:
a. Warna
Hasil uji organoleptik terhadap warna produk meal
replacement, didapatkan hasil rata-rata tingkat kesukaan panelis
pada setiap perlakuan adalah sebagai berikut:

Table 13 Nilai Rata-Rata Kesukaan Panelis Terhadap
WarnaProduk Meal Replacement

Perlakuan Rata-Rata Keterangan
A 3,16 Suka
B 3,10 Suka
C 3,14 Suka
D 3,12 Suka

Berdasarkan tabel 13 dapat diketahui untuk rata-rata
tingkat kesukaan panelis terhadap warna produk meal
replacement berikisar 3,10 sampai 3,16 dimana nilai tersebut
berada pada tingkat suka. Nilai rata-rata tertinggi adalah

perlakuan A.
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b. Tekstur
Hasil uji organoleptik terhadap tekstur produk meal
replacement, didapatkan rata-rata tingkat kesukaan panelis
pada masing-masing perlakuan adalah sebagai berikut:

Table 14 Nilai Rata-Rata Tingkat Kesukaan Panelis
Terhadap Tekstur Produk Meal Replacement

Perlakuan Rata-Rata Keterangan
A 2,50 Kurang suka
B 2,46 Kurang suka
C 2,66 Suka
D 2,58 Suka

Berdasarkan tabel 14 dapat diketahui untuk rata-rata
tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur produk meal
replacement berkisar 2,46 sampai 2,66 dimana nilai tersebut
berada pada tingkat kurang suka sampai suka. Nilai rata-rata
tertinggi adalah pada perlakuan C.

c. Rasa
Hasil uji organoleptik terhadap rasa produk meal
replacement, didapatkan rata-rata tingkat kesukaan panelis
pada masing-maisng perlakuan adalah sebagai berikut.

Table 15 Rata-Rata Tingkat Kesukaan Panelis Terhadap
RasaProduk Meal Replacement

Perlakuan Rata-Rata Perlakuan
A 2,50 Kurang suka
B 2,44 Kurang suka
C 2,52 Suka
D 2,54 Suka

Berdasarkan tabel 15 dapat diketahui untuk rata-rata

tingkat kesukaan panelis terhadap rasa produk meal
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replacement berkisar 2,44 sampai 2,54 dimana nilai tersebut
berada pada tingkat kurang suka sampai suka. Nilai rata-rata
tertinggi adalah pada perlakuan D.
d. Aroma
Hasil uji organoleptik terhadap aroma produk meal
replacement, didapatkan rata-rata tingkat kesukaan panelis
pada masing-masing perlakuan adalah sebagai berikut:

Table 16 Rata-Rata Tingkat Kesukaan Panelis Terhadap
Aroma Produk Meal Replacement

Perlakuan Rata-Rata Keterangan
A 2,70 Suka
B 2,52 Suka
C 2,74 Suka
D 2,76 Suka

Berdasarkan tabel 16 dapat diketahui untuk rata-rata
tingkat kesukaan panelis terhadap aroma produk meal
replacement berkisar 2,52 sampai 2,76 dimana nilai tersebut
berada pada tingkat suka. Nilai rata-rata tertinggi adalah pada
perlakuan D.

2. Perlakuan Terbaik

Nilai rata-rata warna, tekstur, rasa dan aroma pada meal
replacement pada beberapa perlakuan didapatkan hasilnya

sebagai berikut:
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Table 17 Rata-Rata Tingkat Kesukaan Panelis Terhadap Meal
Replacement

Perlakuan Warna Tekstur Rasa Aroma Jumlah Rata-
Rata

3,16 2,50 2,50 2,70 10,86 2,71
3,10 2,46 2,44 2,52 10,52 2,63
3,14 2,66 2,52 2,74 11,06 2,76
3,12 2,58 2,54 2,76 11 2,75

o0Ow>

Pada penelitian meal replacement didapatkan rata-rata
tingkat kesukaan terhadap rasa, aroma, warna dan tekstur meal
replacementdidapatkan hasil rata-rata tingkat kesukaan terhadap
rasa, aroma, warna dan tekstur meal replacement tertinggi
adalah pada perlakuan C dengan rata-rata tingkat kesukaan
panelis 2,76.

3. Kandungan Serat
Berdasarkan hasil perhitungan manual berlandasakan
Tabel Komposisi Pangan Indonesia (TKPI) didapatkan kadar
serat meal replacement pada perlakuan terbaik adalah sebagai
berikut:

Table 18 Nilai Kadar Serat Meal Replacement Berdasarkan
Perhitungan Tabel Komposisi Pangan Indonesia

Perlakuan Kadar Serat
(gr)
C 7,36

Berdasarkan hasil uji laboratorium yang dilakukan di

Laboratorium Nutrisi Ruminansia Fakultas Peternakan Universitas
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Andalas maka didapatkan hasil kadar serat meal replacement
adalah 7,36 gram.
C. Pembahasan
1. Mutu Organoleptik
a. Warna
Warna merupakan penampilan atau penampakan
makanan secara keseluruhan yang dapat dinilai secara
deskriptif. Warna makanan berperan penting dalam
penampilan makanan. Warna dijadikan sebagai indikator yang
menentukan mutu, kesegaran, dan kematangan makanan.
Warna juga sebagai daya tarik serta menjadi faktor untuk dapat
menggugah selera makan seseorang terhadap makanan.?
Rata-rata tertinggi terhadap warna meal replacement
dari empat perlakuan adalah pada perlakuan A dengan nilai
rata-rata 3,16 yang berada pada tingkat suka dengan jumlah
penggunaan buah naga 60 gram dan wortel 40 gram. Jumlah
penggunaan buah naga dan wortel tidak mempengaruhi tingkat
kesukaan panelis terhadap warna meal replacement karena
warna yang dihasilkan hampir sama yaitu merah muda, hal ini
karena buah naga mampu memberikan warna merah muda
pada meal replacement.
Buah naga mengandung antosianin yang memberikan

warna merah muda pada meal replacement. Hal ini sesuai
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dengan penelitian yang dilakukan oleh Adnan Engelen Tahun
2018 tentang Pengaruh Penambahan Ekstrak Buah Naga
(Dragon Fruit) sebagai Pewarna Alami terhadap Mutu Fisik
Mie Sagu Basah bahwa semakin besar jumlah buah naga yang
ditambahkan maka semakin pekat warna merah yang

dihasilkan.!

. Tekstur

Tekstur adalah suatu sifat bahan atau produk yang
dapat dirasakan melalui sentuhan kulit atau pencicipan.
Tekstur makanan dapat terbentuk karena komponen atau hasil
akhir dari warna tampilan luar, warna tampilan dalam,
kelembutan makanan, bentuk permukaan makanan dan
keadaan makanan.

Rata-rata tertinggi terhadap teksturmeal replacement 4
perlakuan adalah perlakuan C dengan nilai rata-rata 2,66 yang
berada pada tingkat suka dengan jumlah penggunaan buah
naga 80 gram dan wortel 20 gram. Tingkat kesukaan panelis
terhadap tekstur meal replacement sangat dipengaruhi oleh
selera masing-masing panelis dan tidak dipengaruhi oleh
jumlah penggunaan buah naga dan wortel, hal ini dikarenakan
jumlah penggunaan buah naga dan wortel pada tiap 4

perlakuan memiliki perbedaan berat hanya 10 gram. Tekstur
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yang dihasilkan pada meal replacement 4 perlakuan adalah
encer atau menyerupai bubur.

Tekstur meal replacement yang encer dipengaruhi oleh
penggunaan buah naga, karena buah naga mengandung air. Hal
ini sesuai dengan penelitian yang dilakukan oleh Saskiyanto
Manggabarani dkk Tahun 2019 tentang Karakteristik Fisik dan
Kimia Velva Buah Naga dan Sayur Wortel dengan
Penambahan Labu Kuning bahwa semakin banyak jumlah
buah naga semakin lembut velva yang dihasilkan hal ini karena
buah naga memiliki jumlah air yang banyak.*

Rasa

Rasa terbentuk karena adanya tanggapan rangsangan
kimia oleh indera pencicip lidah. Rasa merupakan faktor yang
paling penting dalam menentukan kepuasan bagi konsumen
untuk menerima dan menolak suatu makanan ataupun produk
pangan. Komponen yang berperan dalam pembentukan rasa
makanan adalah aroma makanan, dan bahan makanan,
keempukan atau kekenyalan makanan, kerenyahan makanan,
tingkat kematangan dan temperatur makanan.

Rata-rata tertinggi terhadap rasa meal replacement 4
perlakuan adalah perlakuan D dengan nilai rata-rata 2,54 yang
berada pada tingkat suka dengan jumlah penggunaan buah

naga 90 gram dan wortel 10 gram. Tingkat kesukaan panelis
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terhadap rasa meal replacement sangat dipengaruhi oleh selera
masing-masing panelis dan tidak dipengaruhi oleh jumlah
penggunaan buah naga dan wortel, hal ini dikarenakan jumlah
penggunaan buah naga dan wortel pada tiap 4 perlakuan
memiliki perbedaan berat hanya 10 gram.

Rasa yang dihasilkan meal replacement pada 4
perlakuan adalah rasa yang sedikit manis yang berasal dari
madu, dan rasa langu dari kacang merah. Hal ini sesuai dengan
penelitian yang dilakukan oleh Saskiyanto Manggabarani dkk
Tahun 2019 tentang Karakteristik Fisik dan Kimia Velva Buah
Naga dan Sayur Wortel dengan Penambahan Labu Kuning
bahwa penambahan wortel dan buah naga tidak memberikan
rasa pada velva karena buah naga dan wortel tidak memiliki
rasa terlalu manis. Selain itu berdasarkan penelitian yang
dilakukan Umar, dkk Tahun 2019 tentang Kualitas Sensori Es
Krim yang Ditambah Buah Naga Merah bahwa penambahan
buah naga merah tidak memberikan pengaruh rasa yang kuat
karena buah naga cenderung memiliki cita rasa yang manis dan

sedikit masam.*

. Aroma

Aroma adalah bau yang dikeluarkan oleh makanan atau
minuman, yang merupakan daya tarik yang sangat kuat dan

mampu merangsang indera penciuman dan membangkitkan
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selera makan. Aroma makanan menentukan kelezatan dan
kualitas bahan pangan. Aroma dapat timbul karena adanya
campuran beberapa senyawa yang berbau dan menimbulkan
kesan makanan tertentu jika dicium. Efek gabungan ini
menciptakan kesan yang dapat berbeda antara komponen yang
satu dengan yang lainnya.

Rata-rata tertinggi terhadap aroma meal replacement
dari empat perlakuan adalah pada perlakuan D dengan nilai
rata-rata 2,76 yang berada pada tingkat suka dengan jumlah
penggunaan buah naga 90 gram dan wortel 10 gram. Jumlah
penggunaan buah naga dan wortel tidak mempengaruhi tingkat
kesukaan panelis terhadap aroma meal replacementkarena
aroma yang dihasilkan hampir sama yaitu aroma khas dari
buah naga.

Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Marlina,
Muhammad Wijaya dan Kadirman Tahun 2019 tentang
Pengaruh Penambahan Buah Naga (Hylocereus Polyrhizus)
terhadap Mutu Permen Karamel Susu bahwa penambahan
buah naga menghasilkan aroma buah naga yang khas (aroma
furity dan sweet) pada meal replacement, hal ini juga
dikarenakan pada pembuatan meal replacement jumlah bahan
yang paling banyak digunakan adalah buah naga.?®

2. Perlakuan Terbaik
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Perlakuan terbaik dari semua perlakuan adalah yang memiliki
nilai rata-rata tertinggi dari total semua aspek penilaian yaitu aroma,
warna, tekstur dan rasa. Perlakuan terbaik didapatkan yaitu meal
replacement pada perlakuan C dengan wortel 20 gram, buah naga 80
gram, oatmeal 40 gram, kacang merah 30 gram, yoghurt 70 gram,
madu 30 gram, dan minyak zaitun 10 gram dan nilai rata-rata
penerimaan panelis terhadap aroma, warna, tekstur dan rasa meal
replacement yaitu 2,76 yang berada pada tingkat rasa kurang suka.

Hal ini disebabkan karena jumlah buah naga dan wortel yang
digunakan sesuai sehingga menghasilkan warna yang tidak terlalu
pekat dan tekstur yang tidak terlalu encer, karena buah naga mampu
mempengaruhi warna dan tekstur dari meal replacement. Buah naga
mengandung antosianin sehingga memberikan warna merah muda
pada meal replacement. Hal ini sesuai dengan penelitian yang
dilakukan olen Adnan Engelen Tahun 2018 Tentang Pengaruh
Penambahan Ekstrak Buah Naga (Dragon Fruit) Sebagai Pewarna
Alami Terhadap Mutu Fisik Mie Sagu Basah bahwa semakin besar
jumlah buah naga yang ditambahkan maka semakin pekat warna
merah yang dihasilkan."" Selain itu buah naga juga memiliki
kandungan air yang banyak sehingga mempengaruhi tektsur pada
meal replacement hal ini sesuai dengan penelitian yang dilakukan oleh
Rekna Wahyuni Tahun 2012 Tentang Pemanfaatan Buah Naga Super

Merah Dalam Pembuatan Jenang Dengan Perlakuan Penambahan
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Daging Buah Yang Berbeda bahwa buah naga memiliki kandungan air
yang banyak sehingga mampu mempengaruhi tekstur pada jenang,
semakin banyak buah naga yang digunakan semakin empuk jenang
yang dihasilkan, sehingga buah naga juga bisa dapat mempengaruhi
tekstur pada meal replacement.”

Berdasarkan hasil perlakuan terbaik, sudah memenuhi
kebutuhan zat gizi untuk sarapan, yang terdapat energi, protein, lemak
dan serat. Hal ini sesuai dengan penelitian yang dilakukan oleh Jetvig
S Tahun 2010 Tentang Smart School Time Recipes The Breakfast,
Snack, and Lunchbos, Cookbook for Healthy Kids and Adults bahwa
pada saat sarapan makanan yang disantap dianjurkan makanan yang
ringan bagi kerja pencernaan yaitu makanan yang tinggi serat, protein
cukup dan rendah lemak.??

Kadar Serat

Kecukupan serat berdasarkan PERKI (Perhimpunan Kardiologi
Indonesia) menyarankan konsumsi serat 25-39 gram/hari untuk
kesehatan jantung dan pembuluh darah, salah satu akibat daripada
kurangnya konsumsi serat adalah obesitas.?* Kebutuhan sarapan
adalah 25% dari kebutuhan sehari, sehingga didapatakan rata-rata
konsumsi serat pada satu kali sarapan adalah 7 gram, sehingga untuk
memenuhi kecukupan serat untuk sarapan sudah memenuhi dengan

mengkonsumsi meal replacement untuk sarapan.
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D. Keterbatas Penelitian
Dalam melakukan penelitian peneliti memiliki keterbatasan yaitu
produk yang sulit diterima karena rasanya yang belum terbiasa dikonsumsi
oleh masyarakat. Selain itu dalam penelitian juga memiliki keterbatasan
dalam bahan pembuatan meal replacementkarena bahan yang digunakan
sebagian besar adalah bahan pangan fungsional yang memiliki harga yang

mahal.



BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

1. Nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap warna meal
replacement berada pada tingkat suka dengan nilai rata-rata 3,13.

2. Nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur meal
replacementberada pada tingkat suka dengan nilai rata-rata 2,66.

3. Nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap rasa meal
replacementberada pada tingkat suka dengan nilai rata-rata 2,54.

4. Nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap aroma meal
replacement berada pada tingkat suka dengan nilai rata-rata 2,76.

5. Hasil perlakuan terbaik yang paling disukai oleh panelis pada produk
meal replacement adalah perlakuan C dengan penggunaan buah naga
80gr dan wortel 20gr.

6. Kadar serat pada perlakuan terbaik didatapatkan dari hasil uji
laboratorium di Laboratorium Nutrisi Ruminansia Fakultas Peternakan
Universitas Andalas adalah sebesar 7,36 gram dalam 150 gram meal
replacement.

B. Saran

1. Formula meal replacement ini diharapkan bisa di manfaatkan untuk

alternatif sarapan pada orang dewasa sebagai pencegahan penyakit

degeneratif.
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2. Untuk peneliti selanjutnya diharapkan bisa memodifikasi pembuatan
meal replacementdengan menambahkan susu cair dan mengurangi
oatmeal dan kacang merahsehingga menghasilkan formula meal

replacement yang lebih baik lagi.
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LAMPIRAN



Lampiran A

LAMPIRAN

Bagan Alir Pembuatan Meal Replacement

Wortel

\ 4

Disortasi

l

Cuci, kupas
dan potong
kecil-kecil

Kacang Buah
Merah naga
Ditimbang l
Disortasi
\ 4 l
Direbus :
kurang lebih Cuci, Kupas
i dan potong
25 menit _ _
kecil-kecil

— |

Campurkan wortel, buah naga
merah, kacang merah, oatmeal,
yoghurt

\ 4
Blender semua bahan, lalu
tambahkaan madu dan minyak
Zaitun

A 4

Meal Replacement siap
disajikan




Lampiran B

Bagan Alir Pembuatan Meal Replacement

Perlakuan
Wortel Kacang Buah
Merah naga
v
Disortasi — l
Ditimbang
l Disortasi
Cuci, kupas . "b l
dan potong K Ire IUZ'h Cuci, Kupas
kecil-kecil urang 1ebi dan potong
25 menit . .
kecil-kecil

— |

Wortel : Buah naga merah

A(40:60) B(30:70) C(20:80) D(10:90)

\4

Campurkan wortel, buah naga

merah, kacang merah, oatmeal,
yoghurt

v
Blender semua bahan, lalu
tambahkaan madu dan minyak
zaitun

A\ 4
Meal Replacement siap
disajikan




Lampiran C

Formulir Uji Organoleptik

Nama panelis
Tanggal pengujian
Prosedur pengujian :

a. Disediakan sampel yang telah diletakkan pada setiap plastik. Setiap
sampel diberikode.

b. Panelis diminta mencicipi satu persatu sampel dan mengisi
formulir uji organoleptik sesuai dengantanggapannya.

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) dalam bentukangka.

Nilai tingkat kesukaan antara lain:

4 = Sangat suka
3 = Suka

2 = Kurang suka
1 = Tidak suka



Tulislah hasil tanggapan anda pada kolom yang telah disediakan dengan

menuliskan angka terhadap kesukaan

Kode Uji Organoleptik
Sampel Rasa Aroma Warna Tekstur
Kom
126 entar
131 ......
37 T e
(77 Y s S PP




Lampiran D
Tabel Distribusi Hasil Uji Organoleptik Meal ReplacementPerlakuan 1

a. Tabel Distribusi Frekuensi Terhadap Warna Meal Replacement

Warna 126 131 137 143
1 3 3 3 2

2 3 2 3 3

3 3 2 2 3

4 4 4 3 4

5 3 3 3 3

6 3 2 3 2

7 2 3 2 2

8 4 4 4 4

9 3 4 4 3

10 3 3 3 3

11 4 4 4 4

12 3 3 3 3

13 3 3 3 3

14 3 3 3 3

15 4 4 4 4

16 4 4 4 4

17 3 3 3 3

18 2 3 3 3

19 4 2 3 3

20 4 4 4 4

21 2 2 2 2

22 3 3 3 3

23 3 3 3 3

24 4 4 3 4

25 2 2 2 2
Total 79 77 77 77
Rata2 3,16 3,08 3,08 3,08




b. Tabel Distribusi Frekuensi Terhadap Rasa Meal Replacement

143

64
2,56

137

63
2,52

131

62
2,48

126

62
2,48

Rasa

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

22
23
24
25

Total

Rata2




c. Tabel Distribusi Frekuensi Terhadap Aroma Meal Replacement

143

69
2,76

137

67
2,68

131

61
2,44

126

65

2,6

Aroma

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

22
23
24
25

Total

Rata2




d. Tabel Distribusi Frekuensi Terhadap Tekstur Meal Replacement

143

65
2,6

137

66
2,64

131

62
2,48

126

62
2,48

Tekstur

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

22
23
24
25

Total

Rata2




Tabel Distribusi Hasil Uji Organoleptik Meal Replacement Perlakuan 2

a. Tabel Distribusi Frekuensi Terhadap Warna Meal Replacement

Warna 126 131 137 143
1 3 2 3 3

2 2 3 3 3

3 3 2 3 3

4 4 3 4 4

5 4 4 3 4

6 3 3 3 2

7 2 3 2 2

8 4 4 4 4

9 3 4 4 3

10 3 3 3 3

11 4 4 4 4

12 3 3 3 3

13 3 3 3 3

14 4 4 4 4

15 3 3 3 3

16 4 4 4 4

17 3 3 3 3

18 2 3 3 3

19 4 2 3 3

20 4 4 4 4

21 2 2 3 2

22 3 3 3 3

23 3 3 3 3
24 4 4 3 4

25 2 2 2 2
Total 79 78 80 79
Rata2 3,16 3,12 3,2 3,16




b. Tabel Distribusi Frekuensi Terhadap Rasa Meal Replacement

143

63
2,52

137

63
2,52

131

60
2,4

126

63
2,52

Rasa

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

22
23
24
25

Total

Rata2




c. Tabel Distribusi Frekuensi Terhadap Aroma Meal Replacement

143

69
2,76

137

70
2,8

131

65
2,6

126

70
2,8

Aroma

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

22
23
24
25

Total

Rata2




d. Tabel Distribusi Frekuensi Terhadap Tekstur Meal Replacement

143

64
2,56

137

67
2,68

131

61
2,44

126

63
2,52

Tekstur

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

22
23
24
25

Total

Rata2




Lampiran E : Surat Peminjaman Laboratorium ITP Poltekes
Kemenkes Padang

V

N CKH 0303 2022 Padang. 6 Junuan 2022
Lamipivan i
Perhal ¢ Permohonan Peminjaman Labor
D Repuda Y
' Ketwa Jurusan Gizr Poltekkes Kemenkes Padan s
[{ Pottekkes Remenkes Pading
-
Tempat

Ditigin hormat,

Schubungan dengan  pombueastan Tugas Akhir schagal persyarata bagh makasisuy
Program Studi DITE Gizi untuk menyelesarkan pendidikannys, maka dari it kami waliasisn

g mengajukan permohonan peminjaman Labor fmu Balun Makanin antuk peiaksanian
Regttan penclinan teesebut poda

Hari tanggal  : Senin. 10 Januari 2022 »/d Rabu, 12 Januari 2022
Wkt S0R.00 - 1700 WIB
Tempnt : Laboratorium [Imu Bahan Makanan

Adopun nama mahasiswa tersebut adalah sebagai benkut

1. Nama Nabila EI Husna
NiM 10211009%
Pemimmbing | < Sn Darningsth, S.Pd, M.Si
Pembimbing 2 : Ismanilda, S.Pd, M Pd

Judul Penclitian

Nama
NIM
Pembimbing |
Pembunbing 2

Judul Penelitian

Nama

NIM
Pembimbing |
Pembimbing 2
Judul Penehitian

- Mutu Organoleptik Dan Kadar Fe Pada Yoghun Yang
Disuplementasikan Dengan Daun Kelor

: Mufributin Nisa
S 102117
; Lamanilda, S P M
Safyiiti. SEM, M. Kes
- Pemanfautan Wortel Dan Buh N

Formuls Makanan Penggantt (Meal
Alternand Sarapan

aga Dala Pombuatan
| Replacement) Produb

- Salwa Ghina Sausan
(o2 1Hnas
Zulkii, SKM, MSi
Zul Amri, DON, MKes -
: Pengurub Suplementast Tepung Jamur Tivam Terhadap
Mutu Organoleptik Dan Kadar Serat Boly Kukus

Scanned by TapScanner




Nama

A Zahen Anisa Putn
M PO2110120)
Pembimbing § el S M
Pembimbing 2 Sti Darningsihy, S P M S
Judu! Penclitian Pengarull Suplémentasi Pepaya (Caea Mapava, L)
Terhatap Muta Ovganoleptih s Ko Dan Kadar et
Naroten Sebagar Nohanan Laanan
T Nama - Sherma Oktavika
RN LEARTMTENS
Pembimbmg | St Darvangsih, S. P40, NS
Pembimbmng 2 - Zulkith, SKM. MS)
udul Penelitian * Muts Orgasoleptik Dan Kadar Zar Besi Kue Lapis
Dengan Suplementas: Bayam (Amaranthus spp)
6. Nama : Nurul Halimah
NIM 1192110102
Pembimbing | - Zulkifli, SKM, M.Si
Pembimbing 2 * frma Eva Yani, SKM, M.Si
Judul Penelitian - Substitusi Tepung Rumput Laut Pada Tepuny Berus
Terhadap Mutu Organoleptik Dan Kadar Serat Arai Pinvarig
Adapun slat yang ksmi pinjam adalah sebagai berikut -
Nama Alat Jumlah
Piring snack 30
| Blender 2
| Mixer i
Freezer 1
Demikianlah  surat penmohonan ini kami sumpaikan, atas perhatian  dan
keryusamanys, kami ucapkan terima kasih,
Pudang, 6 Januan 2022
Mahusiswva
S Oktavika
NIM. 102110108
Tembusin

K Program Studs DHL Gy

|

2 Lnit Kepato Laboratorum Teknologi Pangan Jurusan Gz
Y. Yuny erkoit

4 Armap

Scanned by TapScanner




Lampiran F  : Surat Uji Laboratorium di Laboratorium Nutrisi
Ruminansia Fakultas Peternakan Universitas Andalas

T POLITEKNIK KESEHATAN KEMENTRIAN
KESEHATAN RIPADANG

— J1 Seavzarg Fondok Kopn Nareogalo Seecte Padogy Telp 0751705118

Padacg, 25 Apnl 20122

bl Lo DoRLsb, SuBes)
R, !

Kepada

Yih. Hapas Dydathbaihrsn Uoodineid

iR 5 Dol

Di Padacg

NGOG0 Lt

Sea yang bemaade emmn dUvusel we

Nawm YR AARAR St
w‘ - lt l—l.‘.“ h r.‘i'.‘“-a l'aimg

No - OR226469839)

GBIt ARH AR DA SRS LODRGUGOMIL SUIA Ssaisin (L
BRASUMER. WAAENK OWA BT G Gelei DU DURRR W DUSEIAGHIA

Alenzecnhu, Hormat 3353,
o . /;:" A cs
{Izxaanilda, 5 Pd, A Pd) Mafribacan Nizg

NIP. 196810051994032002 NIM : 152110097



Lampiran G : Hasil Uji Kadar Serat




Lampiran H : Analisa Biaya Produk Meal Replacement pada

Perlakuan Terbaik

No.  Nama Bahan Berat Harga/Satuan Jumlah
(gram)

1.  Oatmeal 40 Rp 14.000/bungkus  Rp 2.800,-

2.  Kacang merah 30 Rp 45.000/kg Rp 1.350,-

3. Buah naga 90 Rp 35.000/kg Rp 3.150,-

4.  Wortel 10 Rp 12.000/kg Rp 120,-

5. Yoghurt 70 Rp 14.000/botol Rp 6.533,-

6. Madu 30 Rp 2.000/sachet Rp 3.000,-

7. Minyak zaitun 10 Rp 35.000/botol Rp Rp 7.000,-

Jumlah Rp 23.953,-




Lampiran | : Dokumentasi

a. Bahan

b. Hasil produk
(A) (B)




(©) (D)

|
c. Uji Organoleptik

Lampiran J : Hasil Olah Data



Pengulangan 1

Statistics
RASAA | AROMAA | TEKSTURA | WARNAA
Valid 25 25 25 25
N Missing 0 0 0 0
Mean 2.48 2.60 2.48 3.16
Median 2.00 3.00 2.00 3.00
Std. Deviation .510 .645 .653 .688
Minimum 2 2 2 2
Maximum 3 4 4 4
Statistics
RASAB AROMAB | TEKTSURB | WARNAB
Valid 25 25 25 25
N Missing 0 0 0 0
Mean 2.48 2.44 2.48 3.08
Median 2.00 2.00 2.00 3.00
Std. Deviation .653 .583 .586 .759
Minimum 2 2 2 2
Maximum 4 4 4 4
Statistics
RASAC | AROMAC | TEKSTURC | WARNAC
Valid 25 25 25 25
N Missing 0 0 0 0
Mean 2.52 2.68 2.64 3.08
Median 2.00 3.00 3.00 3.00
Std. Deviation .586 .557 .638 .640
Minimum 2 2 2 2
Maximum 4 4 4 4
RASAD AROMAD | TEKSTURD | WARNAD
N Valid 25 25 25 25




Missing 0 0 0 0
Mean 2.56 2.76 2.60 3.08
Median 3.00 3.00 3.00 3.00
Std. Deviation .507 .597 577 .702
Minimum 2 2 2 2
Maximum 3 4 4 4
Perlakuan 2
Statistics
RASAA | AROMAA | TEKSTURA | WARNAA
Valid 25 25 25 25
N Missing 0 0 0 0
Mean 2.48 2.60 2.48 3.16
Median 2.00 3.00 2.00 3.00
Std. Deviation .510 .645 .653 .688
Minimum 2 2 2 2
Maximum 3 4 4 4
Statistics
RASAB AROMAB | TEKTSURB | WARNAB
Valid 25 25 25 25
N Missing 0 0 0 0
Mean 2.48 2.44 2.48 3.08
Median 2.00 2.00 2.00 3.00
Std. Deviation .653 .583 .586 759
Minimum 2 2 2 2
Maximum 4 4 4 4
RASAC AROMAC | TEKSTURC | WARNAC
N Valid 25 25 25 25




Missing 0 0 0 0
Mean 2.52 2.68 2.64 3.08
Median 2.00 3.00 3.00 3.00
Std. Deviation .586 .557 .638 .640
Minimum 2 2 2 2
Maximum 4 4 4 4

Statistics
RASAD AROMAD | TEKSTURD | WARNAD

Valid 25 25 25 25
N Missing 0 0 0 0
Mean 2.56 2.76 2.60 3.08
Median 3.00 3.00 3.00 3.00
Std. Deviation .507 .597 577 .702
Minimum 2 2 2 2
Maximum 3 4 4 4

Lampiran K : Kartu Konsultasi
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