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ABSTRAK

Batagor merupakan jajanan berbentuk segitiga yang umum dijual berbahan
baku tepung tapioka, tepung terigu, dan dibungkus dengan kulit pangsit, proses
memasak dengan cara dikukus dan digoreng, batagor memiliki rasa gurih dan
tekstur padat dan renyah. Batagor yang biasa dijual dipasaran membutuhkan 3,4
gram protein tambahan agar sesuai dengan anjuran konsumsi protein menurut
Angka Kecukupan Gizi yaitu 5 - 5,5 gram untuk makanan jajanan. Penambahan
tepung tempe pada batagor diharapkan dapat memenuhi kekurangan protein pada
batagor. Tujuan penelitian untuk mengetahui kadar protein, mutu sensori, dan
daya terima batagor substitusi tepung tempe.

Jenis penelitian adalah penelitian eksperimen dibidang teknologi pangan
dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) satu kontrol, tiga perlakuan, dua kali
pengulangan. Uji sensori dilakukan dilakukan di Laboratorium Ilmu Bahan
Makanan Jurusan Gizi Poltekkes Kemenkes Padang, uji kadar protein
dilaboratorium Baristand Padang, dan uji daya terima di SDN 13 Simpang Haru.
Penelitian dilakukan dibulan Januari sampai April 2023. Analisis data dengan uji
Kruskal Wallis dilanjutkan uji Mann Whitney apabila terdapat perbedaan nyata.

Daya terima panelis terhadap warna, aroma, rasa, dan tekstur termasuk
kategori suka. Hasil uji Kruskal Wallis terdapat perbedaan nyata terhadap rasa dan
tekstur. Hasil uji sensori didapatkan perlakuan terbaik dengan perbandingan
67,5:82,5 gram, kadar protein 15,01% dan 100% sasaran dapat menghabiskan
produk.

Disarankan menggunakan substitusi 82,5 gram tepung tempe dalam
pembuatan batagor, serta melakukan pengujian keamanan pangan.

Kata Kunci : Batagor, Tepung tempe, Protein
Daftar Pustaka : 31 (2013 —2023)
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ABSTRACT

Batagor is a triangular-shaped snack that is commonly sold made from
tapioca flour, wheat flour, and wrapped in wonton skin. The cooking process is by
steaming and frying. Batagor has a savory taste and a dense and crunchy texture.
Batagor, which is usually sold in the market, requires an additional 3.4 grams of
protein to comply with the recommended protein consumption according to the
Nutrition Adequacy Rate, which is 5 - 5.5 grams for snacks. The addition of
tempeh flour to batagor is expected to fulfill the protein deficiency in batagor. The
research objective was to determine protein content, sensory quality, and
acceptability of tempeh flour substitution batagor.

This type of research is an experimental research in the field of food
technology with a completely randomized design (CRD) with one control, three
treatments, two repetitions. The sensory test was carried out at the Food
Ingredients Science Laboratory, Department of Nutrition, Poltekkes, Ministry of
Health, Padang, tested for protein content at the Baristand Padang laboratory, and
the acceptability test at SDN 13 Simpang Haru. The study was conducted from
January to April 2023. Data analysis was carried out using the Kruskal Wallis test
followed by the Mann Whitney test if there were significant differences.

The panelist's acceptance of color, aroma, taste, and texture is included in the
like category. The results of the Kruskal Wallis test showed significant differences
in taste and texture. The sensory test results obtained the best treatment with a
ratio of 67.5:82.5 grams, 15.01% protein content and 100% target to consume the
product.

It is recommended to use 82.5 grams of tempe flour as a substitute for making
batagor, as well as conducting food safety testing.

Keywords : Batagor, Tepung Flour, Protein
References 31 (2013 - 2023)
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Makanan jajanan merupakan makanan dan minuman yang disiapkan
dalam wadah, penjualan dipinggir jalan, tempat umum atau tempat lain yang
terlebih dahulu sudah disiapkan dan dimasak ditempat produksi atau tempat
penjualan. Makanan tersebut dapat langsung dikonsumsi tanpa pengolahan atau
persiapan lebih lanjut.t

Makanan jajanan memiliki peranan yang penting dalam mendukung
pertumbuhan dan perkembangan anak, sehingga membutuhkan konsumsi pangan
yang cukup dan bergizi seimbang.? Jajanan yang dikonsumsi anak sekolah dapat
menyumbang zat gizi sebanyak 10% dari kebutuhan sehari.’

Jajanan yang sering dikonsumsi anak sekolah salah satunya batagor.
Berdasarkan survei yang telah peneliti lakukan dengan mengunjungi 4 sekolah
tempat penjualan batagor di Kota Padang diketahui bahwa batagor biasa terjual
sebanyak 100-150 buah per hari.

Batagor merupakan jajanan berbentuk segitiga yang umum dijual berbahan
baku tepung tapioka, tepung terigu, dan dibungkus dengan kulit pangsit, proses
memasak dengan cara dikukus dan digoreng, batagor memiliki rasa gurih dan
tekstur padat dan renyah.*

Berdasarkan perhitungan nilai gizi dengan menggunakan Nutrisurvey
terhadap resep standar yang digunakan dalam 100 gram batagor mengandung

komposisi zat gizi diantaranya energi 387,2 Kkkal, protein 4,2 gram,



lemak 15,2 gram, karbohidrat 57,92 gram. Terlihat bahwa zat gizi dari batagor
yang masih kurang adalah protein.

Kandungan protein batagor rendah dari anjuran konsumsi pada anak
sekolah menurut Angka Kecukupan Gizi 2019 untuk kelompok umur 10-12 tahun
berkisar 50-55 gram per hari, oleh karena itu untuk meningkatkan kandungan
protein batagor dapat dilakukan dengan mensubstitusi bahan makanan yang
memiliki kandungan protein yang tinggi. Salah satu bahan makanan yang tinggi
kandungan proteinnya adalah tempe.’

Tempe merupakan makanan makanan tradisional yang populer di
Indonesia dari fermentasi terbuat dari biji kacang kedelai atau beberapa bahan
lainnya. Fermentasi menggunakan beberapa jenis kapang Rhizopus, seperti
Rhizopus Oligosrus, Rhizopus Oryzae, Rhizopus Stolonifer. Proses fermentasi
akan terjadi hidrolisis senyawa-senyawa kompleks menjadi sederhana, sehingga
baik untuk pencernaan.®

Tempe memiliki kandungan protein tinggi dibanding dengan bahan
makanan lain seperti tahu dan telur yang hanya mengandung 10,9 gram dan 12,4
gram protein.” Kandungan protein tempe dari 100 gram sebesar 20,3 gram,
sedangkan dalam bentuk tepung mengandung protein sebesar 44,41 gram. Oleh
karena itu, peneliti menggunakan tepung tempe dalam pembuatan batagor.?

Indonesia merupakan negara produksi tempe terbesar di dunia dan menjadi
konsumsi kedelai terbesar di Asia. Konsumsi kedelai di Indonesia sebanyak 50%
mengolah dalam bentuk tempe, 40% tahu, dan 10% dalam bentuk produk lain
seperti tauco dan kecap. Konsumsi tempe rata-rata pertahun di Indonesia saat ini

sekitar 6,45 kg/orang.’



Hasil Survei Sosial Ekonomi Nasional (SUSENAS) dari Badan Pusat
Statistik terjadi peningkatan konsumsi tempe pada tahun 2020-2021 dari
667,18 kg/kapita menjadi 696,67 kg/kapita.’® Banyak orang mengkonsumsi tempe
salah satunya harga yang terjangkau, sehingga tempe dijadikan sebagai pengganti
sumber protein.®

Pada penelitian sebelumnya, yang dilakukan oleh Asmawati yang meneliti
formulasi tepung tempe pada pembuatan mie basah didapatkan kadar protein yang
dihasilkan sebesar 11,22%, setelah ditambahkan tepung tempe sebanyak 30%."
Sedangkan pada penelitian Thresia Dewi, dkk dengan menambahkan tepung
tempe pada pembuatan es krim terjadi peningkatan kandungan protein dari 3,06%
menjadi 4,02%, setelah ditambahkan tepung tempe sebesar 5%.°

Berdasarkan latar belakang tersebut dapat disimpulkan bahwa perlu
peningkatan nilai gizi protein pada batagor sebagai makanan jajanan bagi
anak sekolah, maka peneliti melakukan penelitian dengan judul “Substitusi
Tepung Tempe Pada Tepung Tapioka Terhadap Mutu Sensori, Kadar
Protein Dan Daya Terima Batagor Sebagai Makanan Jajanan Anak

Sekolah”.

B. Rumusan Masalah
Rumusan masalah pada penelitian ini adalah Bagaimana pengaruh
substitusi tepung tempe pada tepung tapioka terhadap mutu sensori, kadar protein

dan daya terima batagor sebagai makanan jajanan anak sekolah?”.



C. Tujuan Penelitian

1. Tujuan Umum

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh substitusi tepung

tempe pada tepung tapioka terhadap mutu sensori, kadar protein dan daya terima

batagor sebagai makanan jajanan anak sekolah.

2. Tujuan Khusus

a.

Diketahuinya nilai rata-rata penerima panelis pada warna batagor yang
disubstitusikan dengan tepung tempe.

Diketahuinya nilai rata-rata penerima panelis pada aroma batagor yang
disubstitusi dengan tepung tempe.

Diketahuinya nilai rata-rata penerima panelis pada rasa batagor yang
disubstitusikan dengan tepung tempe.

Diketahuinya nilai rata-rata penerima panelis pada penerima panelis
tekstur batagor yang disubstitusi dengan tepung tempe.

Diketahuinya perlakuan terbaik dari batagor yang disubstitusi dengan
tepung tempe.

Diketahuinya kadar protein batagor pada kontrol dan perlakuan
terbaik.

Diketahuinya daya terima batagor dengan substitusi tepung tempe

perlakuan terbaik.



D. Manfaat Penelitian
1. Bagi Penulis

Bagi penulis penelitian ini dapat dijadikan sebagai pengembangkan
kemampuan sehingga dapat menerapkan ilmu yang didapat tentang
teknologi pangan dalam rangka penganekaragaman pangan yang berkualitas,
diterima, dikonsumsi, bernilai gizi, dan dan disukai anak sekolah.
2. Bagi Masyarakat

Hasil penelitian ini diharapkan dapat menambah wawasan atau informasi
baru bagi masyarakat tentang pemanfaatan dan pengolahan bahan pangan seperti
tempe yang memiliki nilai gizi tinggi menjadi lebih bervariasi, sehingga
masyarakat dapat membuat batagor sebagai alternatif makanan tinggi protein.
3. Bagi Institusi

Memberikan referensi penambahan substitusi tepung protein dalam

pembuatan batagor terhadap makanan jajanan anak sekolah.

E. Ruang Lingkup
Ruang lingkup dalam penelitian substitusi tepung tempe pada tepung
tapioka dengan melihat mutu sensori (warna, aroma, rasa, tekstur), kadar protein

dan daya terima batagor.



BAB II
TINJAUAN PUSTAKA

A. Batagor
1. Pengertian Batagor

Batagor merupakan singkatan dari bakso tahu goreng yang pertama kali
ditemukan di Bandung. Batagor berbentuk segitiga diolah dengan cara dikukus
dan digoreng yang nikmat jika dicocol dengan saus kacang, saus sambal dan
kecap. Seiring berjalannya waktu batagor terus mengalami modifikasi menjadi
batagor kulit tahu dan kulit pangsit. Adonan isian batagor terdiri dari tepung

tapioka dan tepung terigu dan dibungkus dengan kulit pangsit.**

2. Resep Batagor
a. Resep Isian Batagor
Resep standar yang digunakan dalam pembuatan batagor resep langsung
dari usaha batagor Anggi di pasar Lubuk Lintah :
a) Bahan:
1) Tepung Tapioka 150 gram
2) Tepung terigu 100 gram
3) Kulit pangsit 20 lembar
4) Minyak goreng 74 gram
5) Garam 5 gram

6) Merica 3 gram



7) Bawang merah 15 gram

8) Bawang putih 5 gram

9) Daun bawang 10 gram

10) Air 180 ml

b) Cara Membuat :

1) Haluskan bawang merah dan bawang putih, iris daun bawang.

2) Campurkan tepung tapioka, tepung terigu, bawang putih, bawang
merah, daun bawang, garam, merica dan air sambil diaduk rata.

3) Ambil selembar kulit pangsit, isi 20 gr adonan batagor. Lipat kulit
pangsit hingga membentuk segitiga. Lakukan hal yang sama
hingga bahan habis.

4) Kukus selama 15 menit.

5) Kemudian goreng dengan menggunakan minyak hingga kuning
keemasan. Gunakan api sedang. Angkat, tiriskan.

6) Batagor siap disajikan.

b. Bahan Pembuatan Kulit Pangsit
Resep yang digunakan dalam pembuatan kulit batagor dari resep
Dapur Kirana :**
a) Bahan:
1) Tepung terigu 100 gram
2) Air 60 ml
b) Cara Membuat :
1. Campurkan terigu dengan air sedikit demi sedikit sambil diaduk

rata (tidak perlu terlalu kalis).



2. Giling dengan gilingan mie, mulai dari ukuran terbesar hingga
lembut. Pindahkan ke ukuran satu tingkat lebih kecil, lakukan
beberapa kali hingga ke ukuran terkecil.

3. Potong-potong kulit pangsit dengan gunting sesuai bentuk yang
diperlukan.

4. Taburi dengan tepung agar tidak lengket satu dengan yang lainnya.

Saip digunakan.

B. Nilai Gizi Batagor

Kandungan energi, lemak dan karbohidrat pada batagor cukup tinggi.
Namun kandungan proteinnya rendah, dan nilai gizi batagor yang dihitung
menggunakan Nutrisurvey pada Tabel 1 :

Tabel 1. Nilai Gizi Batagor Dalam 100 Gram

Nilai gizi Jumlah
Energi 387,2 kkal
Protein 4,2 gram
Lemak 15,2 gram
Karbohidrat 57,9 gram

Sumber : Nutrisurvey
C. Tempe
1. Pengertian Tempe

Tempe merupakan salah satu produk makanan hasil fermentasi yang
menggunakan jamur Rhizopus Oligosrus. Jamur berperan dalam pembentukan
miselia yang berupa benang-benang putih yang terdapat dipermukaan tempe.
Pembentukan tempe dapat dilakukan melalui tahap pengupasan, pencucian,
penirisan, peragian, pembungkusan. Proses fermentasi akan terjadi hidrolisis
senyawa-senyawa kompleks menjadi sederhana, sehingga baik untuk

pencernaan.™



2. Nilai gizi Tempe

Tempe memiliki nilai gizi yang cukup lengkap, selain karbohidrat, protein,
lemak, tempe juga mempunyai enzim, asam amino, vitamin (A, B, D, E, Dan K).
nilai gizi dalam 100 gram tempe dapat dilihat pada Tabel 2 :

Tabel 2. Nilai Gizi Tempe Dalam 100 Gram

Nilai Gizi Jumlah
Energi 201 kkal
Protein 20,8 gr
Lemak 8,8 gr
Karbohidrat 135¢r
Kalsium 155 mg
Fosfor 326 mg
Serat 1,4 gr
Zat Besi 4 mg
Vit A -

Vit Bl 0,19 mg
Vit B2 0,59 mg
Vit C -

Air 55,3 gr

Sumber : Tabel Komposisi Pangan Indonesia 2017™

3. Manfaat Tempe
a. Meningkatkan Sistem Kekebalan Tubuh

Tempe mengandung berbagai bakteri baik (probiotik) dan antioksidan
isoflafon. Mengkonsumsi tempe dapat membantu meningkatkan sistem kekebalan
atau imunitas tubuh.*
b. Mengobati Diare

Tempe mampu mengobati diare disebabkan karena mengandung zat
antidiare dan protein tempe yang mudah dicerna yang mampu mengatasi berbagai

penyakit infeksi.*
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c. Mencegah Berbagai Penyakit Saluran Pencernaan

Tempe mempunyai serat pangan yang tinggi mampu mencegah penyakit
saluran pencernaan, seperti Diverticulosis, kanker, dan hernia. Selain itu enzim
lipase, protease, dan amilase yang diproduksi oleh Rhizopus sp (kapang tempe)
yang berguna untuk membantu proses pencernaan makanan di dalam tubuh.**

d. Mencegah Anemia

Penyakit anemia dapat dicegah dengan mengkonsumsi tempe karena
tempe mengandung protein, zat besi, vitamin B12, asam folat, tembaga dan seng
yang sangat dibutuhkan untuk sintesis hemoglobin.**

e. Mengatasi Efek Flatulensi (Perut Kembung)

Perut kembung yang dialami oleh seseorang bagi yang mengkonsumsi
kedelai dapat diatasi dengan mengkonsumsi tempe, karena senyawa karbohidrat
raffinosa dan stakhiosa yang terkandung pada kedelai yang tidak dapat dicerna
dalam sistem pencernaan sehingga mengalami hidrolisis oleh enzim amilase

selama fermentasi dan efek flatulensinya dapat dihilangkan.**

4. Tepung Tempe

Tempe mempunyai kandungan gizi yang tinggi namun memiliki daya
simpan yang rendah, untuk memanfaatkan tempe menjadi bahan makanan tahan
lama sehingga dijadikan dalam bentuk tepung.*® Tepung tempe merupakan produk
olahan tempe segar melakukan serangkaian proses mulai dari pemilihan bahan,
pengirisan, pengukusan, pengeringan menggunakan oven, penyangraian, dan

terakhir haluskan dengan blender sehingga menjadi tepung tempe.’
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Nilai gizi 100 gram tepung tempe dapat dilihat pada Tabel 3 :

Tabel 3. Nilai Gizi Tepung Tempe Dalam 100 Gram

Nilai Gizi Jumlah
Energi 692,5 kkal
Protein 44,41 gram
Lemak 30 gram
Karbohidrat 61,47 gram
Kalsium 34 mg
Fosfor -

Zat Besi -

Vit A -

Vit B1 0.0004 mg
Vit B2 -

Air 2 gram

Sumber : Asmawati

D. Protein

Protein berasal dari Bahasa Yunani “Protos” yang memiliki arti pertama
atau utama. Protein adalah zat makanan yang mengandung nitrogen yang diyakini
sebagai faktor penting untuk fungsi tubuh manusia, sehingga bisa dikatakan
mustahil akan muncul kehidupan tanpa adanya protein. Protein menjadi bagian
dari semua sel hidup dan bagian terbesar tubuh manusia setelah air.*®

Protein merupakan makromolekul yang menyusun sebagian besar sel
dalam tubuh manusia, yang mengandung karbon, hidrogen, nitrogen dan sulfur
serta fosfor. Berbeda dengan makronutrien lainnya seperti karbohidrat dan lemak,
protein lebih berperan penting dalam pembentukan biomolekul daripada sumber
energi. Protein juga berperan dalam menentukan ukuran dan struktur sel,
komponen utama dari sistem komunikasi antar sel, serta sebagai katalis berbagai

reaksi biokimia yang terjadi dalam sel.*®
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E. Penelitian Terkait

Pada penelitian sebelumnya, yang dilakukan oleh Rahma Fauziyyah yang
meneliti kajian daya terima kandungan protein dari cookies berbahan dasar tepung
oat dan tepung tempe didapatkan kadar protein 4,36 gr setelah ditambahkan
tepung tempe sebanyak 26 gram'®. Sedangkan pada penelitian yang dilakukan
olen Slamet Widodo, dkk tentang peningkatan kandungan gizi makro bakpao
dengan substitusi tepung tempe hasil analisa kadar protein pada perlakuan kontrol
protein nya 7,72 gram, penambahan tepung tempe 10% kadar proteinnya 13,59
gram. Sehingga dapat disimpulkan penambahan tepung tempe dapat

meningkatkan kadar protein pada Bakpao®.

F. Nutrifikasi

Nutrifikasi merupakan penambahan zat gizi ke dalam bahan makanan.
Nutrifikasi yaitu melakukan penambahan antara satu jenis bahan makanan dengan
bahan makanan lainnya, sehingga memiliki nilai gizi yang lebih baik jika
dibandingkan dengan hanya dari satu jenis bahan makanan.?

Dalam nutrifikasi terdapat beberapa istilah yaitu seperti fortifikasi
(memperkaya), restorasi (pemulihan kembali), suplementasi (penambahan),
substitusi (mengganti). Fortifikasi merupakan penambahan zat gizi makanan
tersebut dalam makanan, zat gizi yang ditambahkan bisa satu dua, atau lebih dari
dua macam zat gizi. Restorasi merupakan penambahan zat gizi pada bahan
makanan dengan tujuan mengganti suatu zat gizi yang hilang akibat proses
pengolahan.?

Substitusi merupakan penambahan zat gizi ke dalam produk substitusi atau

pengganti atau yang menyerupai standar nutrisi yang telah diterapkan. Substitusi
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digunakan dalam proses pengolahan makanan, dengan menentukan perbandingan
atau komposisi yang tepat bahan baku yang digunakan sehingga memberikan
kandungan zat gizi yang optimal. Substitusi adalah penambahan zat gizi ke dalam
produk substitusi atau pengganti yang menyerupai produk pangan tertentu, karena
bahan baku yang digunakan untuk membuat produk substitusinya tidak

mengandung zat gizi seperti produk aslinya.??

G. Uji Sensori
1. Pengertian Uji Sensori

Pengujian sensori adalah pengujian yang didasarkan pada proses
pengindraan. Pengindraan diartikan sebagai suatu proses fisio-psikologis, yaitu
kesadaran atau pengenalan alat indra akan sifat-sifat benda karena adanya
rangsangan yang diterima alat indra yang berasal dari benda tersebut. Pengindraan
dapat juga berarti reaksi mental (sensation) jika alat indra mendapat rangsangan
(stimulus). Reaksi atau kesan yang ditimbulkan karena adanya rangsangan dapat
berupa sikap untuk mendekati atau menjauhi, menyukai atau tidak menyukai akan
benda penyebab rangsangan. Penilaian sensori meliputi penilaian terhadap hal
sebagai berikut :
a. Warna

Warna merupakan sensori pertama yang dapat dilihat langsung oleh
panelis. Penentuan mutu bahan makanan umumnya bergantung pada warna yang
dimiliki, warna yang tidak menyimpang dari warna yang seharusnya akan
memberikan kesan penilaian tersendiri oleh panelis. Warna berperan penting
dalam makanan karena rangsangan utama yang cepat dan mudah dalam

menentukan penolakan atau penerimaan konsumen terhadap makanan.?
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b. Aroma

Aroma merupakan bau yang dihasilkan dari adanya rangsangan kimia dan
ditangkap oleh indra penciuman manusia, rasa bau bersifat subjektif serta sulit
diukur karena setiap individu memiliki sensifitas yang berbeda. Sensasi atau
rangsangan tersebut senantiasa akan menimbulkan kelezatan, yang kemudian
dapat mempengaruhi tingkat atau daya terima panelis atau konsumen terhadap
suatu produk pangan tertentu.?®
c. Rasa

Rasa menjadi faktor penentu daya terima konsumen terhadap produk
pangan. Faktor rasa memegang peranan penting dalam pemilihan produk. Rasa
merupakan respon lidah terhadap rangsangan yang diberikan oleh suatu makanan.
Pengindraan rasa terbagi menjadi empat, yaitu manis, asin, pahit, dan asam.
Konsumen akan memutuskan menerima atau menolak produk dengan empat rasa
tersebut. %%
d. Tekstur

Tekstur dan konsistensi produk pangan sangat mempengaruhi cita rasa dan
penerimaan konsumen terhadap produk pangan yang dihasilkan. Tekstur yang
baik dapat mempengaruhi kecepatan timbulnya rangsangan terhadap reseptor

olfaktori dan kelenjar air liur yang berdampak pada peningkatan nafsu makan.?”

2. Tujuan Uji Sensori
Tujuan diadakannya uji sensori terkait langsung dengan selera. Setiap
orang di setiap daerah memiliki kecenderungan selera tertentu sehingga

produk yang akan dipasarkan harus disesuaikan dengan selera masyarakat
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setempat. Selain itu disesuaikan pula dengan target konsumen, apakah anak-anak
atau orang dewasa.

Tujuan uji sensori adalah untuk :

a. Pengembangan produk dan perluasan pasar.

b. Pengawasan mutu terhadap bahan mentah, produk, dan komoditas.

o

Perbaikan produk.

d. Membandingkan produk sendiri dengan produk pesaing.

@

Evaluasi penggunaan bahan, formulasi, dan peralatan baru.

3. Jenis-Jenis Panelis

Dalam penilaian mutu suatu komoditi, panel bertindak sebagai instrumen
atau alat. Alat ini terdiri dari orang atau kelompok yang disebut panel yang
bertugas menilai sifat atau mutu makanan berdasarkan kesan subjektif. Orang
yang menjadi anggota panel disebut panelis.

Dalam penilaian sensori 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 sensori.

a. Panel Perorangan (Individual Expert)

Panel perseorangan adalah orang yang sangat ahli dengan kepekaan
spesifik yang sangat tinggi yang diperoleh karena bakat atau latihan-latihan yang
sangat intensif. Keuntungan menggunakan panelis ini adalah kepekaan tinggi,

bias dapat dihindari, penilaian efisien dan tidak cepat fasik. Panel perseorangan
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biasanya digunakan untuk mendeteksi penyimpangan yang tidak terlalu banyak
dan mengenali penyebabnya. Keputusan sepenuhnya ada pada seorang.
b. Panel Terbatas (Small Expert panel)

Panel terbatas terdiri dari 3-5 orang yang mempunyai kepekaan tinggi
sehingga bias lebih di hindari. Panelis ini mengenal dengan baik faktor-faktor
dalam penilaian sensori dan mengetahui cara pengolahan dan pengaruh bahan
baku terhadap hasil akhir.

c. 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.
d. 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.

e. Panel Tidak 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 sensori yang sederhana seperti sifat
kesukaan, tetapi tidak boleh digunakan dalam untuk itu panel tidak terlatih
biasanya dari orang dewasa dengan komposisi panelis pria sama dengan panelis

wanita.
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f.  Panel Konsumen (Consumer Panel)

Panel konsumen terdiri dari 30 hingga 100 orang yang tergantung pada

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

dapat ditentukan berdasarkan perorangan atau kelompok tertentu. Dalam penilaian

sensori seorang panelis membutuhkan indra yang berguna dalam menilai sifat

indrawi suatu produk yaitu :

1)

2)

3)

4)

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

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

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

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.

4. Syarat Laboratorium

Laboratorium penilaian sensori adalah suatu laboratorium yang

menggunakan manusia sebagai alat pengukur berdasarkan kemampuan

pengindraannya. Laboratorium ini perlu persyaratan tertentu agar diperoleh reaksi
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kejiwaan yang jujur dan murni tanpa pengaruh faktor — faktor lain. Unsur — unsur

penting dalam laboratorium penilaian sensori :%°

a.

Suasana : meliputi kebersihan, ketenangan, menyenangkan, kerapian,
teratur, serta cara penyajian yang estetis.

Ruang : meliputi ruang penyiapan sampel/dapur, ruang pencicipan,
ruang tunggu para panelis dan ruang pertemuan para panelis.

Peralatan dan sarana : meliputi alat penyiapan sampel, alat penyajian
sampel, dan alat komunikasi (sistem lampu, format isian, format

instruksi, alat tulis).

Untuk menjamin suasana tenang seperti tersebut diatas diperlukan

persyaratan khusus di dalam laboratorium :

a)

b)

d)

Isolasi : agar tenang maka laboratorium harus terpisah dari ruang lain
atau kegiatan lain, pengadaan suasana santai diruang tunggu, dan tiap
anggota perlu bilik pencicip tersendiri.

Kedap suara : bilik pencicip harus kedap suara, laboratorium harus
dibangun jauh dari keramaian.

Kadar bau : ruang penilaian harus bebas bau—bauan asing dari luar
(bebas bau parfum/rokok panelis), jauh dari pembuangan kotoran dan
ruang pengolahan.

Suhu dan kelembaban : suhu ruang harus dibuat tetap seperti suhu
kamar (20-25°C) dan kelembaban diatur sekitar 60%.

Cahaya : cahaya dalam ruang tidak terlalu kuat dan tidak terlalu redup.
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H. Uji Daya Terima
1. Pengertian Daya Terima Makanan

Daya terima makanan adalah kesanggupan seseorang untuk menghabiskan
makanan yang disajikan. Daya terima makanan secara umum dapat dinilai dari
jumlah makanan yang dikonsumsi dan daya terima makanan juga dapat dinilai
dari jawaban terhadap pertanyaan yang berhubungan dengan makanan yang
dikonsumsi.*

Uji daya terima ini dilakukan pada panel konsumen. Panel konsumen
untuk memenuhi syarat, panel konsumen berjumlah 30-100 orang. Panel
konsumen untuk uji penerimaan adalah sesuai dengan kelompok sasaran produk.
Panelis diminta untuk menghabiskan produk sesuai kemampuan penerimaan
panelis.?*

2. Cara Mengukur Daya Terima Makanan
Daya terima makanan dapat diukur dengan beberapa cara :
a. Weighed Plate Waste

Metode ini digunakan untuk mengukur sisa makanan pada setiap jenis
hidangan atau mengukur total sisa makanan pada individu atau kelompok. Metode
ini memiliki kelebihan dapat memberikan informasi yang lebih akurat dan
teliti.Kelemahan metode ini yaitu memerlukan banyak waktu.?’

b. Observational Methode

Metode ini sisa makanan diukur dengan menaksir secara visual banyaknya
sisa makanan pada setiap jenis hidangan. Hasil taksiran bisa dalam bentuk berat
makanan yang dinyatakan dalam gram atau dalam bentuk skor jika menggunakan

skala pengukuran.?’
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c. Self-Reported Consumption
Pengukuran sisa makanan individu dengan cara menanyakan kepada
responden tentang banyaknya sisa makanan. Pada metode ini responden yang

menaksir sisa makanan menggunakan skala taksiran visual.?’



BAB Il
METODE PENELITIAN

A. Jenis Dan Rancangan Penelitian

Jenis penelitian yang dilakukan adalah penelitian eksperimen dibidang
teknologi pangan untuk mengetahui sensori, kadar protein dan daya terima dari
substitusi tepung tempe terhadap pembuatan batagor dengan perbandingan
tertentu.

Rancangan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak
Lengkap (RAL) vyaitu satu kontrol dan tiga perlakuan dengan dua Kkali

pengulangan. Rancangan pembuatan batagor substitusi tepung tempe dapat dilihat

pada Tabel 4 :
Tabel 4. Formulasi Pembuatan Batagor Substitusi Tepung Tempe
Bahan F1 F2 F3 F4
(Kontrol)
Tepung Tapioka 150 gram 67,5 gram 65 gram 62,5 gram
Tepung tempe 0 gram 82,5 gram 85 gram 87,5 gram

B. Waktu Dan Tempat Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan mulai dari pembuatan proposal pada bulan
Januari 2022 sampai dengan laporan akhir skripsi pada bulan Juni tahun 2023.
Uji sensori dilakukan di Laboratorium IImu Bahan Makanan Jurusan Gizi
Poltekkes Kemenkes Padang. Pengujian kadar protein dilakukan di Laboratorium
Balai Riset dan Standardisasi Industri Padang. Uji daya terima dilakukan di

SDN 13 Simpang Haru, Kecamatan Padang Timur, Kota Padang.
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C. Bahan dan Alat
1. Bahan

Bahan yang digunakan pada penelitian ini yaitu :
a. Bahan Pembuatan Tepung Tempe

Bahan yang digunakan untuk pembuatan tepung tempe adalah Tempe HB
Merk Zaki yang masih segar yang dibeli dari Pasar Raya Kota Padang.

b. Bahan Pembuatan Batagor Substitusi Tepung Tempe

Bahan yang digunakan untuk membuat batagor substitusi tepung tempe
untuk satu kontrol, tiga perlakuan, dan dua kali pengulangan yaitu tepung tapioka
690 gram Merk Pak Tani Gunung, tepung terigu 800 gram Merk Segitiga Biru,
warna putih, dan tidak menggumpal, harus dalam keadaan baik, tidak terdapat
kutu atau kotoran lainnya dan kulit pangsit 160 lembar. Tepung tempe sebanyak
510 gr, dan minyak goreng 148 gram.

Bahan lainnya, bawang merah 120 gram, bawang putih 40 gram,
daun bawang 80 gram, merica 24 gram, garam 40 gram, dan air 1.440 ml. Semua
bahan-bahan dalam pembuatan batagor dibeli di Pasar Raya Kota Padang.

c. Bahan Uji Sensori

Bahan yang digunakan untuk uji sensori adalah satu sampel kontrol, tiga
sampel perlakuan, surat persetujuan panelis, formulir uji sensori dan air mineral
digunakan untuk menetralisir indra perasa panelis sebelum dan sesudah mencicipi

sampel batagor tepung tempe yang disajikan.
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2. Alat
Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah :
a. Alat Pembuatan Batagor Tepung Tempe

Alat yang digunakan dalam pembuatan tepung tempe adalah pisau dan
talenan untuk mengiris, risopan untuk mengukus tempe yang sudah diiris,
menyangrai, oven untuk pengeringan, blender satu set untuk menghaluskan,
baskom, ayakan 80 mesh untuk mengayak tepung tempe agar didapatkan hasil
tepung yang halus dan memisahkan tepung dengan partikel yang masih padat.

Alat yang digunakan untuk pembuatan batagor tepung tempe adalah
baskom plastik ukuran kecil, mangkok untuk meletakkan tepung, sendok makan,
wajan untuk menggoreng, sendok goreng, spatula, pisau, gelas ukur, timbangan
digital, piring, dan kompor.
b. Alat Uji Sensori

Pada uji sensori digunakan kotak plastik mika ukuran 4A, piring snack,
kertas label, dan alat tulis.
c. Alat Uji Daya Terima

Pada uji daya terima makanan digunakan plastik mika ukuran 4A, sendok

makan plastik.

D. Tahap Penelitian
Tahapan yang dilakukan dalam penelitian ini terdiri dari tahap persiapan
dan tahap pelaksanaan. Tahap persiapan merupakan tahapan dalam pembuatan

satu sampel kontrol dan tiga sampel perlakuan.



24

1. Tahap Persiapan

Terdiri dari tahapan pembuatan tepung tempe dan dilanjutkan dengan

pembuatan batagor kontrol dan batagor substitusi tepung tempe.

a. Pembuatan Tepung Tempe

Pembuatan tepung tempe modifikasi dari Murni Mustika.™

1) Tempe diiris tipis ketebalan 0,2 mm

2) Kemudian tempe dikukus selama 10 menit dengan suhu 100°C

3) Keringkan dengan oven selama 30 menit dengan suhu 180°C,

kemudian disangrai selama 10 menit.

4) Setelah itu dilakukan penghalusan dengan menggunakan blender dan

tepung kemudian diayak dengan ayakan 80 mesh.

b. Pembuatan Batagor Kontrol

Pembuatan batagor kontrol berdasarkan modifikasi resep Batagor Anggi :

Bahan :

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

9)

Tepung tapioka 150 gram
Tepung terigu 100 gram
Kulit pangsit 20 lembar
Minyak goreng 74 gram
Garam 5 gram

Merica 3 gram

Bawang merah 15 gram
Bawang putih 5 gram

Daun bawang 10 gram

10) Air 180 ml
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Cara membuat :

1.

2.

6.

Haluskan bawang merah dan bawang putih, dan iris daun bawang.
Campurkan tepung tapioka, tepung terigu, masukkan bumbu yang
dihaluskan, daun bawang, garam, merica dan air sambil diaduk
rata.

Ambil satu lembar kulit pangsit, isi 20 gr adonan batagor. Lipat
kulit pangsit hingga membentuk segitiga. Lakukan hal yang sama
hingga bahan habis.

Kukus selama 10 menit.

Kemudian goreng dengan menggunakan minyak cukup banyak
hingga kuning keemasan. Gunakan api sedang. Angkat, tiriskan.

Batagor siap disajikan.

c. Pembuatan Batagor Substitusi Tepung Tempe

Pembuatan batagor substitusi tepung tempe berdasarkan modifikasi resep

Batagor Anggi :

Bahan
1)
2)
3)
)
5)
6)
7

8)

Tepung Tapioka 150 gram
Tepung terigu 100 gram
Tepung tempe 210 gram
Kulit pangsit 20 lembar
Minyak goreng 74 gram
Garam 5 gram

Merica 3 gram

Bawang merah 15 gram
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9) Bawang putih 5 gram

10) Daun bawang 10 gram

11) Air 180 ml

Cara membuat :

1. Haluskan bawang merah dan bawang putih, iris daun bawang.

2. Campurkan tepung tapioka, tepung terigu, masukkan semua
bumbu halus, tepung tempe ditambahkan untuk masing-masing
perlakuan yaitu sebanyak 82,5 gram, 85 gram, dan 87,5 gram.

3. Ambil satu lembar kulit pangsit, isi 20 gr adonan batagor. Lipat
kulit pangsit hingga membentuk segitiga. Lakukan hal yang sama
hingga bahan habis.

4. Kemudian goreng dengan menggunakan minyak cukup banyak
hingga putih kekuningan. Gunakan api sedang. Angkat, tiriskan.

5. Batagor siap disajikan.

2. Tahap Pelaksanaan
Pelaksanaan penelitian ini dibagi menjadi 2 tahapan, yaitu sebagai berikut :
a. Penelitian Pendahuluan

Penelitian pendahuluan dilakukan sebelum penelitian lanjutan dengan
tujuan mendapatkan perlakuan terbaik dalam pembuatan batagor substitusi
tepung tempe. Penelitian dilakukan pada bulan April 2022. Penelitian
pendahuluan bertujuan untuk mendapatkan rancangan formulasi yang tepat dalam
pembuatan batagor substitusi tepung tempe. Komposisi bahan yang digunakan

pada setiap perlakuan terdapat pada Tabel 5 :
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Tabel 5. Komposisi Bahan Tiap Perlakuan Penelitian Pendahuluan
Untuk Uji Sensori

Bahan F1 F2 F3 F4
(Kontrol)

Tepung Tapioka 150 gr 70 gr 65 gr 60 gr
Tepung Terigu 100 gr 100 gr 100 gr 100 gr
Tepung Tempe - 80 gr 85gr 90 gr
Kulit Pangsit 20 lembar 20 lembar 20 lembar 20 lembar
Minyak Sawit 74 gr 74 gr 74 gr 74 gr
Bawang Merah 15gr 15gr 15gr 15gr
Bawang Putih 5gr 5gr 5gr 5gr
Daun Bawang 10 gr 10 gr 10 gr 10 gr
Merica 3gr 3gr 3gr 3gr
Garam 5qr 5qr 5qr S5gr
Air 180 ml 180 ml 180 ml 180 ml

Berdasarkan komposisi bahan yang digunakan dalam pembuatan batagor
pada 1 resep maka dapat dilihat batagor (1 buah batagor berat 25 gram) yang
dihasilkan pada Tabel 6 berikut :

Tabel 6. Batagor Yang Dihasilkan Dari 1 Resep Pada Penelitian
Pendahuluan

Perlakuan  Barat Berat Jadi  Jumlah Kadar  Protein
Adonan Batagor dalam 1 Batagor
Dihasilkan
F1 (kontrol) 420 gram 500 gram 20 buah 1,05 gram
F2 420 gram 500 gram 20 buah 2,8 gram
F3 420 gram 500 gram 20 buah 2,9 gram
F4 420 gram 500 gram 20 buah 3 gram

Nilai gizi masing-masing perlakuan penelitian pendahuluan jika dihitung
menggunakan aplikasi Nutrisurvey, dapat dilihat pada Tabel 7 :

Tabel 7. Nilai Gizi 1 Resep Batagor Yang Disubstitusikan Dengan Tepung
Tempe Pada Penelitian Pendahuluan

Perlakuan Energi Protein (gr) Lemak (gr) Karbohidrat
(Kkal) (gr)

F1 (kontrol) 1.937,4 21 76,2 289,6

F2 1.765,1 56,3 100,1 265,7

F3 1.754,4 58,5 101,6 264,2

F4 1.743,6 60,7 103,1 262,7

Nilai gizi batagor substitusi tepung tempe dalam 100 gram dapat dilihat

pada Tabel 8 :
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Tabel 8. Nilai Gizi Batagor Substitusi Tepung Tempe Pada Penelitian
Pendahuluan Dalam 100 Gram

Perlakuan Energi Protein (gr) Lemak (gr) Karbohidrat
(Kkal) (gr)
F1 (kontrol) 387,4 4,2 15,2 57,9
F2 353 11,2 20 53,1
F3 350,8 11,7 20,3 52,8
F4 348,7 12,1 20,6 52,5

Berdasarkan hasil uji sensori yang dilakukan pada bulan April 2022 yang
dilakukan oleh 15 orang panelis agak terlatih yaitu pada mahasiswa Poltekkes
Kemenkes Padang terhadap batagor substitusi tepung tempe didapatkan hasil pada
Tabel 9:

Tabel 9. Hasil Uji Sensori Batagor Yang Disubstitusikan dengan Tepung

Tempe Pada Penelitian Pendahuluan
Perlakuan Warna Aroma Rasa Tekstur Total Rata- Ket

rata
F1 (kontrol) 3,2 3,2 3 2,6 12,06 3,01  Suka
F2 3,3 3,4 2,6 2,5 11,8 2,95  Suka
F3 3,1 3,3 3 2,9 12,3 3,07  Suka
F4 3,3 3,2 2,8 2,9 122 3,05  Suka

Berdasarkan uji sensori yang dilakukan terhadap warna, rasa, aroma, dan

tekstur dari batagor tepung tempe, maka didapatkan hasil :

a. Perlakuan F1 (kontrol), yaitu tanpa penambahan tepung tempe,
diperolen batagor dengan warna putih kekuningan, aroma khas
batagor, rasa gurih khas batagor, dan tekstur sedikit kenyal, renyah.

b. Perlakuan F2 dengan penambahan tepung tempe 80 gram, diperoleh
batagor dengan warna kuning kecoklatan, aroma khas tempe, rasa
gurih khas batagor, dan tekstur sedikit kenyal, renyah.

c. Perlakuan F3 dengan penambahan tepung tempe 85 gram, diperoleh
batagor dengan warna kuning kecoklatan, aroma khas tempe, rasa

gurih khas batagor, dan tekstur sedikit padat, renyah.
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d. Perlakuan F4 dengan penambahan tepung tempe 90 gram, diperoleh
batagor dengan warna kuning kecoklatan, aroma khas tempe, rasa
gurih khas batagor, dan tekstur padat, renyah.

b. Penelitian Lanjutan

Berdasarkan penelitian pendahuluan yang telah dilakukan didapatkan
perlakuan terbaik yaitu substitusi tepung tempe pada tepung tapioka sebanyak
85 gram. Dilihat dari rata-rata kesukaan uji sensori maka ditetapkan pada
penelitian lanjutan menggunakan 3 perlakuan, 1 kontrol dengan penambahan
tepung tempe yaitu 82,5 gr, 85 gr, dan 87,5 gram. Komposisi bahan untuk
tiap perlakuan pada penelitian lanjutan dapat dilihat pada Tabel 10 :

Tabel 10. Komposisi Bahan Untuk Tiap Perlakuan Pembuatan Batagor
Substitusi Tepung Tempe Pada Penelitian Lanjutan

Bahan F1 F2 F3 F4
(Kontrol)

Tepung Tapioka 150 gr 67,5gr 65 gr 62,5 gr
Tepung Terigu 100 gr 100 gr 100 gr 100 gr
Tepung Tempe - 82,5qr 85 gr 87,5qr
Kulit Pangsit 20 lembar 20 lembar 20 lembar 20 lembar
Minyak Sawit 74 gr 74 gr 74 gr 74 gr
Bawang Merah 15gr 15gr 15gr 15¢r
Bawang Putih 59r 59r 59r 5gr
Daun Bawang 10 gr 10 gr 10 gr 10 gr
Merica 3gr 3gr 3gr 3gr
Garam 5qr 5qr 5qr 5gr
Air 180 ml 180 ml 180 ml 180 ml

E. Pengamatan

Pengamatan yang dilakukan pada penelitian ini menggunakan dua cara
yaitu pengamatan subjektif dan objektif. Pengamatan subjektif dengan uji sensori
dan uji daya terima, sedangkan pengamatan objektif dilakukan dengan uji kadar

protein.
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1. Pengamatan Subjektif
a. Uji Sensori

Pengamatan subjektif adalah pengamatan yang diukur dengan instrumen
manusia yaitu organ manusia berupa alat indra. Pengamatan dalam penelitian ini
dilakukan secara subjektif dengan cara pengujian sensori (warna, aroma, rasa, dan
tekstur) berupa uji kesukaan atau uji hedonik terhadap batagor yang
disubstitusikan dengan tepung tempe.

Pada penelitian penilaian terhadap warna, aroma, rasa, dan tekstur
dilakukan tanpa diberikan kuah kacang pada batagor, hal ini dilakukan untuk
mengurangi bias atau perubahan rasa pada batagor jika dicampurkan dengan kuah
kacang.

Penelitian ini menggunakan panelis agak terlatih yaitu mahasiswa Gizi
Poltekkes Kemenkes Padang tingkat 2 dan 3 yang sudah lulus pada mata kuliah
ilmu teknologi pangan yang berjumlah 30 orang. Panelis diminta memberikan
penilaian terhadap warna, aroma, rasa, dan tekstur dalam angka skor berdasarkan
kriteria skala hedonik yang disajikan dalam formulir uji sensori.

Syarat panelis antara lain :

1) Ada perhatian terhadap uji sensori.

2) Bersedia meluangkan waktu.

3) Mempunyai kepekaan yang diperlukan yaitu, tidak merokok, tidak

mengkonsumsi alkohol, tidak dalam suasana lapar atau kenyang, dan

tidak dalam suasana hati yang sedih.
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Uji sensori untuk mendapatkan batagor dengan substitusi tepung tempe
terbaik dan disukai dilakukan dengan uji hedonik dengan menggunakan skala
sebagai berikut :

4 =sangat suka 2 = kurang suka

3 =suka 1 = tidak suka
b. Uji daya terima

Uji daya terima batagor substitusi tepung tempe dilakukan pada 30 anak
sekolah berusia 10-12 tahun. Uji daya terima dilakukan di SDN 13 Simpang Haru,
Kecamatan Padang Timur, Kota Padang. Sampel yang diberikan adalah produk
dengan perlakuan terbaik penelitian lanjutan yang telah di uji sensori yaitu
batagor yang diberi kuah kacang.

Berikut syarat-syarat menjadi panelis :

1) Bersedia meluangkan waktu.

2) Tidak merokok.

3) Tidak mengkonsumsi alkohol.

4) Tidak dalam keadaan lapar atau kenyang.

5) Tidak dalam keadaan sedih atau tidak terlalu bahagia.

Berikut prosedur pelaksanaan uji daya terima yang diberikan kepada siswa
anak sekolah :

1) Siswa dikumpulkan dan dipersilahkan untuk duduk.

2) Siswa diberikan penjelasan tentang apa yang akan dilaksanakan.

3) Masing-masing siswa diberikan sampel produk batagor substitusi

tepung tempe dan diminta untuk menghabiskan sesuai kemampuan.
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4) Kemudian diamati sisa sampel yang tidak dihabiskan siswa, dan
dihitung persentase konsumsi dengan rumus :

Berat yang dimakan
X 100%

Berat total

2. Pengamatan Objektif
Pengamatan objektif dilakukan terhadap kadar protein dari batagor
substitusi tepung tempe perlakuan terbaik di Balai Riset dan Standardisasi Industri

Padang di Jalan Ulu Gadut No. 23 Pauh, Kota Padang, Sumatera Barat.

F. Analisis Data

Data yang telah diperoleh dari hasil pengujian uji sensori dianalisa
berdasarkan tingkat kesukaan menggunakan skor mean (rata-rata) untuk rasa,
warna, aroma, dan tekstur. Sedangkan untuk produk yang dapat diterima diambil
berdasarkan persentase kesukaan panelis secara menyeluruh. Kemudian hasil
rata-rata kesukaan dijelaskan secara destriptif.

Sebelum itu, dilakukan uji normalitas data dan didapatkan bahwa data
berdistribusi tidak normal sehingga dilakukan analisis Uji Kruskal Wallis pada
taraf 5%. Apabila tedapat perbedaan setiap perlakuan, maka dilanjutkan dengan
Uji Mann Whitney pada taraf 5%. Uji Mann Whitney tersebut untuk mengetahui
perlakuan yang paling berbeda dari perlakuan lain. Apabila p value < 0,05 berarti
hasil menunjukkan perlakuan yang paling berbeda dari perlakuan lainnya.

Data daya terima batagor substitusi tepung tempe diperoleh dari data
sisa makanan yang didapatkan kemudian dimasukkan kedalam program
Microsoft Excel 2010 untuk kemudian melihat persentase sisa batagor

substitusi tepung tempe yang tidak dihabiskan sasaran.



BAB IV
HASIL DAN PEMBAHASAN

A. Hasil Penelitian

Penelitian yang dilakukan terhadap penambahan tepung tempe bertujuan
untuk mengetahui mutu sensori, kadar protein, dan daya terima batagor sebagai
makanan jajanan anak sekolah. Uji sensori dilakukan terhadap warna, aroma, rasa,
dan tekstur pada satu kontrol dan tiga perlakuan dapat dilihat sebagai berikut.
1. Uji Sensori
a. Warna

Warna batagor yang dihasilkan adalah warna kekuningan. Hasil uji sensori
terhadap warna pada batagor substitusi tepung tempe dengan satu kontrol dan tiga
perlakuan, didapatkan nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis pada masing-masing
perlakuan seperti pada Tabel 11 berikut ini :

Tabel 11. Nilai Rata-Rata Penerimaan Panelis Terhadap Warna Batagor
Substitusi Tepung Tempe

Perlakuan Mean Min Max N P value
F1 (kontrol) 3,5 3,0 4,0 25
F2 3,7 3,0 4,0 25 0,053
F3 3,5 2,5 4,0 25
F4 3,4 3,0 4,0 25

Tabel 11 menunjukkan bahwa rata-rata tingkat penerimaan panelis
terhadap warna batagor berkisar skala 3,4 hingga 3,7. Penerimaan tertinggi
terhadap warna batagor substitusi tepung tempe terdapat pada perlakuan F2
dengan penambahan tepung tempe sebanyak 82,5 gram.

Hasil uji Kruskal Wallis pada taraf 5% didapatkan bahwa P value > 0,05

yaitu 0,053 artinya tidak terdapat perbedaan nyata pada warna batagor.
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b. Aroma

Aroma batagor yang dihasilkan adalah aroma khas batagor. Hasil uji
sensori terhadap aroma pada batagor substitusi tepung tempe dengan satu kontrol
tiga perlakuan, didapatkan nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis pada masing-
masing perlakuan seperti pada Tabel 12 :

Tabel 12. Nilai Rata-Rata Penerimaan Panelis Terhadap Aroma Batagor
Substitusi Tepung Tempe

Perlakuan Mean Min Max N P value
(gram)

F1 (kontrol) 3,6 3,0 4,0 25

F2 3,7 3,0 4,0 25 0,322
F3 3,6 3,0 4,0 25

F4 3,5 3,0 4,0 25

Tabel 12 menunjukkan bahwa rata-rata tingkat penerimaan panelis
terhadap aroma batagor berkisar skala 3,5 hingga 3,7. Penerimaan tertinggi
terhadap aroma batagor substitusi tepung tempe terdapat pada perlakuan F2
dengan penambahan tepung tempe sebanyak 82,5 gram.

Hasil uji Kruskal Wallis pada taraf 5% didapatkan bahwa P value > 0,05
yaitu 0,322 artinya tidak terdapat perbedaan nyata pada aroma batagor.

c. Rasa

Rasa batagor yang dihasilkan adalah rasa khas batagor dan rasa gurih.
Hasil uji sensori terhadap rasa pada batagor substitusi tepung tempe dengan satu
kontrol dan tiga perlakuan, didapatkan nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis

pada masing-masing perlakuan seperti pada Tabel 13 :
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Tabel 13. Nilai Rata-Rata Penerimaan Panelis Terhadap Rasa Batagor
Substitusi Tepung Tempe

Perlakuan Median Min Max N P value
(gram)

F1 (kontrol) 3,5ab 3,0 4,0 25

F2 40a 3,0 4,0 25 0,026
F3 35b 3,0 4,0 25

F4 30b 3,0 4,0 25

Tabel 13 menunjukkan bahwa median tingkat penerimaan panelis terhadap
rasa batagor berada pada skala 3,0 hingga 4.0. Penerimaan terhadap rasa batagor
substitusi tepung tempe terdapat pada perlakuan F2 dengan penambahan tepung
tempe sebanyak 82,5 gram.

Hasil uji Kruskal Wallis pada taraf 5% didapatkan bahwa P value < 0,05
yaitu 0,026 artinya ada terdapat perbedaan nyata pada rasa batagor. Sehingga
dilanjutkan dengan uji lanjutan yaitu uji Mann Whitney, didapatkan perbedaan
nyata antara perlakuan F2 dengan F3, perlakuan F2 dengan F4. Sedangkan yang
tidak berbeda nyata yaitu perlakuan F1 dengan F2, perlakuan F1 dengan F3,
perlakuan F1 dengan F4, dan perlakuan F3 dengan F4.

d. Tekstur

Tekstur batagor yang dihasilkan adalah pada batagor sedikit kenyal dan
renyah. Hasil uji sensori terhadap tekstur pada batagor substitusi tepung tempe
dengan satu kontrol 3 perlakuan, didapatkan nilai rata-rata tingkat kesukaan
panelis pada masing-masing perlakuan seperti pada perlakuan pada Tabel 14 :

Tabel 14. Nilai Rata-Rata Penerimaan Panelis Terhadap Tekstur Batagor
Substitusi Tepung Tempe

Perlakuan Median Min Max N P value
(gram)

F1 (kontrol) 30a 3,0 4,0 25

F2 3,0ab 3,0 4,0 25 0,044
F3 3,5ab 3,0 4,0 25

F4 40D 3,0 4,0 25
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Tabel 14 menunjukkan bahwa median tingkat penerimaan panelis terhadap
tekstur batagor berada pada skala 3,2 hingga 3,6. Penerimaan terhadap tekstur
batagor substitusi tepung tempe terdapat pada perlakuan F4 dengan penambahan
tepung tempe sebanyak 87,5 gram.

Hasil uji Kruskal Wallis pada taraf 5% didapatkan bahwa P value < 0,05
yaitu 0,044 artinya ada terdapat perbedaan nyata pada tekstur batagor. Sehingga
dilanjutkan dengan uji lanjutan yaitu uji Mann Whitney, didapatkan perbedaan
nyata antara perlakuan F1 dengan F4. Sedangkan yang tidak berbeda nyata yaitu
perlakuan F1 dengan F2, perlakuan F1 dengan F3, perlakuan F2 dengan F3,
perlakuan F2 dengan F4, dan perlakuan F3 dengan F4.

2. Perlakuan Terbaik

Perlakuan terbaik pada batagor substitusi tepung tempe diperoleh dari rata-
rata penerimaan panelis terhadap setiap perlakuan. Sehingga didapatkan rata-rata
penerimaan panelis terhadap mutu sensori batagor substitusi tepung tempe.

Perlakuan terbaik terhadap 4 perlakuan batagor diperoleh dari hasil uji
mutu sensori. Hasil uji mutu sensori yang dilakukan terhadap 4 perlakuan batagor
dapat dilihat pada Tabel 15 :

Tabel 15. Nilai Rata-Rata Penerimaan Panelis Terhadap Uji Sensori
Batagor Substitusi Tepung Tempe

Perlakuan Warna Aroma Rasa Tekstur Rata-rata
(gram)
F1 35 3.6 35 3.2 3.45
F2 3.7 3.7 3.6 3.4 3.6
F3 35 3.6 3.3 3.4 3.48
F4 3.4 3.5 3.4 3.6 3.47

Berdasarkan Tabel 15 dapat dilihat rata-rata penerimaan panelis terhadap
warna, aroma, rasa, dan tekstur batagor berada pada kategori suka. Rata-rata

penerimaan panelis terhadap perlakuan batagor substitusi tepung tempe yang lebih
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disukai dan diterima panelis adalah perlakuan F2 dengan penambahan tepung
tempe sebanyak 82,5 gram. Dimana batagor yang dihasilkan yaitu berwarna
kuning kecoklatan, aroma khas batagor, rasa gurih khas tempe, dan teksturnya

sedikit kenyal,renyah.

3. Kadar Protein

Pengujian kadar protein bertujuan untuk mengetahui substitusi tepung
tempe terhadap kadar protein. Uji kadar protein dilakukan pada perlakuan F1
(kontrol) yaitu batagor tanpa substitusi tepung tempe dan perlakuan F2 (perlakuan
terbaik) yaitu batagor substitusi tepung tempe sebanyak 82,5 gram. Pengujian
dilakukan di laboratorium Balai Standardisasi Industri Padang. Hasil uji kadar
protein dapat dilihat pada Tabel 16 :

Tabel 16. Kadar Protein Batagor Dalam 100 Gram

Perlakuan Kadar Protein (%)
F1 (kontrol) 8,09
F2 15,01

Berdasarkan Tabel 16 menunjukkan adanya peningkatan kadar protein
sebanyak 6,92% batagor dengan substitusi tepung tempe 82,5 gram dibandingkan

dengan batagor tanpa substitusi tepung tempe.

4. Daya terima Sasaran

Uji daya terima batagor substitusi tepung tempe dilakukan pada siswa
kelas V dengan rata-rata umur 12 tahun. Uji daya terima dilakukan di SDN 13
Simpang Haru, Kecamatan Padang Timur, Kota Padang. Pemberian batagor
substitusi tepung tempe adalah perlakuan terbaik yaitu perlakuan F2 dengan
substitusi tepung tempe sebanyak 82,5 gram yang memiliki kadar protein

7,5 gram sudah memenuhi kebutuhan protein harian anak sekolah pada shack.
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Hasil uji daya terima batagor substitusi tepung tempe dari 30 orang siswa
adalah sebagai berikut :

Diagram 1. Hasil Uji Daya Terima Batagor
Substitusi Tepung Tempe

Daya Terima Sasaran

0%

® Habis

= Tidak Habis

B. Pembahasan
1. Mutu Sensori

Pengujian sensori adalah pengujian yang didasarkan pada proses
pengindraan. Pengindraan diartikan sebagai suatu proses fisio-psikologis, yaitu
kesadaran atau pengenalan alat indra akan sifat-sifat benda karena adanya
rangsangan yang diterima alat indra yang berasal dari benda tersebut. Pengindraan
dapat juga berarti mental (sensation) jika alat indra mendapat rangsangan
(stimulus).

Uji sensori dilakukan kepada panelis agak terlatih sebanyak 30 orang yang
kemudian dikeluarkan nilai ekstrimnya menjadi 25 panelis, yang merupakan
mahasiswa Jurusan Gizi tingkat 11 dan Ill di Laboratorium IiImu Bahan Makanan
Jurusan Gizi Poltekkes Kemenkes Padang terhadap warna, aroma, rasa,dan tekstur

batagor substitusi tepung tempe.
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a. Warna

Warna merupakan penampilan atau penampakan makanan secara
keseluruhan yang dapat dinilai secara deskriptif. Selain faktor ikut menentukan
mutu makanan, warna juga dapat digunakan sebagai dipengaruhi oleh penampilan
fisik dan warna dari makanan tersebut dan merupakan salah satu faktor untuk
menggugah selera makanan seseorang.

Tingkat kesukaan panelis terhadap warna berkisar 3,5 — 3,78, dengan
kategori suka. hasil uji Kruskall Wallis pada taraf 5% didapatkan p value > 0,05
yaitu 0,053 artinya tidak ada perbedaan nyata pada warna batagor. Sehingga dapat
disimpulkan bahwa substitusi tepung tempe pada batagor tidak mempengaruhi
warna batagor yang dihasilkan. Artinya substitusi tepung tempe tidak berpengaruh
pada warna batagor.

Hal tersebut dikarenakan karakteristik warna dan jumlah penambahan
tepung tempe yang tidak banyak sehingga tidak terlalu berpengaruh pada warna
batagor. Karakteristik warna yang dimiliki tepung tempe dan jumlah substitusi
tepung tempe pada ketiga perlakuan tidak jauh berbeda, sehingga tidak terlalu
berkonstribusi dalam perubahan warna pada batagor.

Hal ini sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh Yunda Apriska Ayu
tentang pengaruh substitusi tepung tempe pada kerupuk lele semakin banyak
tepung tempe yang ditambahkan warna kerupuk yang dihasilkan semakin

cenderung kecoklatan?.
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b. Aroma

Aroma adalah bau yang dikeluarkan oleh suatu makanan atau minuman
yang merupakan daya tarik yang sangat luas. Aroma mampu merangsang indera
penciuman sehingga dapat membangkitkan selera makan. Aroma atau bau
merupakan salah satu kriteria penerimaan suatu produk oleh konsumen.

Tingkat kesukaan panelis terhadap aroma berkisar 3,5 — 3,7, dengan
kategori suka. hasil uji Kruskall Wallis pada taraf 5% didapatkan p value > 0,05
yaitu 0,053 artinya tidak ada perbedaan nyata pada aroma batagor. Sehingga dapat
disimpulkan bahwa substitusi tepung tempe pada batagor tidak mempengaruhi
aroma batagor yang dihasilkan. Artinya substitusi tepung tempe tidak berpengaruh
pada aroma batagor.

Hal ini sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh Mustika Rani
tentang substitusi tepung tempe terhadap kualitas dan citarasa nugget ayam yang
menyatakan bahwa tidak ada terdapat perbedaan nyata terhadap aroma nugget
dengan substitusi tepung tempe.

Hal ini sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh Mustika Rani
tentang pengaruh substitusi tepung tempe terhadap kualitas dan citarasa nugget
ayam yang menyatakan berdasarkan hasil uji sidik ragam (Anova) pada taraf 5%
diperoleh hasil bahwa tidak terdapat perbedaan nyata terhadap aroma nugget yang

disubstitusikan dengan tepung tempe.?



41

c. Rasa

Rasa adalah satu faktor penentu yang mempengaruhi konsumen untuk
menerima atau menolak suatu makanan atau produk pangan. Ada empat
komponen rasa yang dikenali oleh manusia yaitu rasa pahit, asam, manis, dan
asin. Rasa dipengaruhi oleh beberapa faktor senyawa seperti suhu, senyawa kimia,
konsentrasi dan interaksi oleh komponen lainnya.

Hasil uji Kruskall Wallis pada taraf 5% didapatkan bahwa p value < 0,05
yaitu 0,026 artinya terdapat perbedaan nyata pada rasa batagor. Sehingga dapat
disimpulkan bahwa substitusi tepung tempe pada batagor dapat mempengaruhi
rasa batagor yang dihasilkan yaitu rasa khas tempe.

Hal ini sejalan dengan penelitian Yunda Apriska Ayu tentang substitusi
tepung tempe dalam pembuatan kerupuk lele yang menyatakan berdasarkan hasil
uji ragam sidik (Anova) pada taraf 5% diperoleh hasil bahwa terdapat perbedaan
nyata terhadap rasa kerupuk lele dengan substitusi tepung tempe.?®
d. Tekstur

Tekstur produk pangan sangat mempengaruhi cita rasa dan penerimaan
konsumen terhadap produk pangan yang dihasilkan. Tekstur merupakan daya tarik
tersendiri terhadap produk pangan dibandingkan dengan aroma, warna dan rasa.
hal ini dikarenakan tekstur dapat mempengaruhi kecepatan timbulnya rangsangan
terhadap reseptor alfaktori dan kelenjar air liur.

Hasil uji Kruskal Wallis pada taraf 5% didapatkan bahwa p value < 0,05
yaitu 0,044 artinya terdapat perbedaan nyata pada tekstur batagor. Sehingga dapat
disimpulkan bahwa substitusi tepung tempe pada batagor dapat mempengaruhi

tekstur batagor yang dihasilkan menjadi lebih padat.
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Hal ini sejalan dengan penelitian Mustakin tentang pemanfaatan tepung
jagung dan tepung tempe dalam pembuatan kerupuk yang menyatakan
berdasarkan hasil uji sidik ragam (Anova) pada taraf 5% diperoleh hasil bahwa
terdapat perbedaan nyata terhadap tekstur kerupuk dengan substitusi tepung
tempe. Dihasilkan semakin tinggi substitusi tepung tempe, kesukaan panelis akan
semakin berkurang. Hal ini menunjukkan semakin banyak tepung tempe yang
digunakan cenderung menghasilkan kerupuk yang tidak renyah atau menjadi lebih
padat.*

2. Perlakuan Terbaik

Perlakuan terbaik adalah salah satu perlakuan yang memiliki nilai rata-rata
tertinggi terhadap warna, aroma, rasa, dan tekstur. Perlakuan terbaik terdapat pada
perlakuan F2 yaitu batagor substitusi tepung tempe sebanyak 82,5 gram dengan
kuning keemasan, aroma khas tempe, rasa khas gurih batagor, dan tekstur sedikit
kenyal, renyah, serta mengandung nilai gizi protein 15,01 gram dalam 100 gram
batagor.

Hal ini sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh Yunda Apriska Ayu
yaitu tentang pengaruh substitusi tepung tempe pada kerupuk ikan lele didapatkan
hasil kerupuk lele tepung tempe yang paling disukai oleh panelis adalah pada
perlakuan F2 yaitu kerupuk lele dengan substitusi tepung tempe 10%. Didapatkan
hasil kerupuk lele tepung tempe berwarna kecoklatan, beraroma khas tepung

tempe, tekstur renyah, dan rasanya gurih.
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3. Kadar Protein

Pengujian kadar protein dilakukan pada perlakuan kontrol dan perlakuan
terbaik yang bertujuan untuk melihat pengaruh substitusi tepung tempe terhadap
kadar protein batagor. Setelah dilakukan pengujian di Laboratorium Baristand
Padang didapatkan kadar protein batagor substitusi tepung tempe perlakuan
terbaik adalah 15,01 gram dalam 100 gram, sedangkan batagor tanpa perlakuan
(kontrol) mengandung protein sebanyak 8,09 gram dalam 100 gram. Sehingga
terjadi peningkatan kadar protein pada batagor substitusi tepung tempe sebanyak
6,92%.

Berdasarkan perhitungan dengan program aplikasi Nutrisurvey, pada
100 gram batagor tanpa perlakuan (kontrol) mengandung 4,22 gram sedangkan
batagor substitusi tepung tempe perlakuan terbaik dalam 100 gram protein
11,48 gram.

Penambahan tepung tempe sebanyak 82,5 gram pada batagor dapat
meningkatkan kadar protein batagor menjadi 6,92%. Artinya semakin banyak
tepung tempe yang ditambahkan maka akan meningkatkan kadar protein. Hal ini
sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh Harri Sabar tentang penambahan
tepung tempe pada kukis didapatkan hasil pada substitusi tepung tempe sebanyak
30% meningkatkan kadar protein pada kukis sebanyak 51,81%. semakin banyak
tepung tempe yang ditambahkan maka akan meningkatkan kadar protein.*

4. Daya Terima Sasaran

Daya terima adalah tingkat kesukaan seseorang untuk menghabiskan

makanan yang disajikan. Penilaian kesukaan seseorang terhadap makanan itu

berbeda-beda tergantung selera dan kesenangannya juga dipengaruhi oleh
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sensorik, sosial, psikologi, agama, budaya, dan faktor-faktor lainnya. Daya terima
suatu makanan dapat diukur menggunakan sisa makanan yang disajikan. Menurut
Depkes RI sisa makanan harus kurang 20% dari makanan yang disajikan.

Hasil uji daya terima didapatkan bahwa batagor substitusi tepung tempe
sebanyak 50 gram dapat dihabiskan oleh 100% sasaran sehingga dapat diterima
sebagai makanan jajanan. Selain itu, menurut sasaran produk ini memiliki rasa
yang gurih dan renyah.

Berdasarkan perhitungan nilai gizi hasil uji kadar protein di Laboratorium
Baristand Padang sebaiknya diberikan batagor sebanyak 50 gram sehingga
kebutuhan protein untuk makanan jajanan pada anak sekolah umur 10-12 tahun

dapat tercukupi.



BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

1. Nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap warna batagor
substitusi tepung tempe adalah 3,52 kategori suka

2. Nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap aroma batagor
substitusi tepung tempe adalah 3,6 kategori suka

3. Nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap rasa batagor substitusi
tepung tempe adalah 3,45 kategori suka

4. Nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur batagor
substitusi tepung tempe adalah 3,4 kategori suka

5. Perlakuan terbaik dari batagor substitusi tepung tempe adalah
perlakuan F2 dengan substitusi tepung tempe sebanyak 82,5 gram

6. Kadar protein batagor substitusi tepung tempe kontrol adalah 8,09%
dan perlakuan terbaik adalah 15,01%, serta terdapat peningkatan kadar
protein sebesar 6,92%.

7. Daya terima substitusi tepung tempe perlakuan terbaik dapat diterima

oleh anak sekolah dasar usia 10-12 tahun yaitu sebanyak 100%.
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B. Saran
1. Disarankan untuk substitusi tepung tempe dalam perbandingan sebanyak
82,5 : 67,5 gram dalam pembuatan batagor sehingga akan meningkatkan
kadar protein sebesar 15,1 gram.
2. Untuk penelitian selanjutnya perlu melakukan analisis keamanan

mikrobiologi, kimia, dan logam berat.
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Lampiran A. Bagan Alir Penelitian

Penelitian Pendahuluan

¥

Bahan :

Tepung Tapioka, Tepung Terigu, Bawang Merah, Bawang
Putih, dan Iris Daun Bawang, garam, merica dan Air.

Tepung Tempe
Oqr

Tepung Tempe
82,5 gr

Tepung Tempe
85 gr

Tepung Tempe
87,5gr

-

Campurkan Semua Adonan

-

Bentuk Seperti Segitiga, Kukus, lalu

Digoreng

e

Batagor

4

Uji Sensori

4

Perlak

uan Terbaik

(65 : 85 gram)

L 4

Uji Protein

——)

Uji Daya Terima




Lampiran B. Bagan Alir Pembuatan Tepung Tempe

Tempe Segar

¥

Diiris Tipis Ketebalan 0,2 mm

¥

Kemudian dikukus selama 10
menit dengan suhu 100°C

L 4

Ditiriskan dan dikeringkan dengan oven
selama #* 30 menit dengan suhu 180°C,
disanggrai selama 10 menit.

L4

Haluskan menggunakan blender hingga halus
setelah itu diayak dengan ayakan 80 mesh

Sumber : Modifikasi dari Murni Mustika®!



Lampiran C. Bagan Alir Pembuatan Batagor

Haluskan bawang merah, bawang putih, dan iris

daun bawang

4

Campurkan tepung tapioka, tepung terigu, bumbu yang dihaluskan,

daun bawang, merica, garam, dan air sambil diaduk rata

3

Ambil selembar kulit pangsit, isi 20 gr adonan batagor,

lipat kulit pangsit seperti segitiga, lakukan hal yang

sama sampai adonan habis

4

Kukus selama 10 menit

¥

Panaskan minyak goreng, kemudian goreng dengan api

sedang hingga kekuningan. Angkat, tiriskan.

¥

Batagor

Sumber : Modifikasi Resep Batagor Anggi.*®



Lampiran D. Bagan Alir Pembuatan Batagor Substitusi Tepung Tempe

Haluskan bawang merah, bawang putih, dan iris

daun bawang

3

Campurkan tepung tapioka, tepung terigu, dan tepung tempe
(perlakuan F1 0 gr, F2 82,5 gr, F3 85 gr, F4 87,5 gr) bumbu
yang dihaluskan, merica, garam, dan air sambil diaduk rata

¥

Ambil satu lembar kulit pangsit, isi 20 gr adonan

batagor, lipat kulit pangsit seperti segitiga, lakukan hal

yang sama sampai adonan habis

¥

Kukus selama 10 menit

¥

Panaskan minyak goreng, kemudian goreng dengan api

sedang hingga kekuningan. Angkat, tiriskan.

4

Batagor

Sumber : Modifikasi Resep Batagor Anggi.*®



Lampiran E. Surat Persetujuan Panelis

VESBMATAN
to _ DIREKTORAT JENDRAL TENAGA KESEHATAN
HOHESHL POLI'I'E'!(*NE( KESEHATAN PADANG

Jaress Kepermatae nmhmmmumm)mm nsuu-
m""’“mmwsnu:':mm—wm%
h-mwmﬂmmyn—m—-m-

g VERTEFEAN KESEHATAN RI

Persetujuan Menjadi Panelis

Saya yang bertanda tangan di bawah ini

Nama

Umur

Jenis Kelamin

Jurusan

Semester

Alamat

No, Tedepon/Hp aktif :

Dengan ini menystakan bahwa saya sudah pemah mendspatkan mata kulish limu Teknologi
Pangan dan bersedia menjadi penelis dalam Uji Mutu Organoleptik Batagor, peaclitinn yang
dilakukan oleh Yummiarsih, dengan judul penelitian Substitusi Tepung Tempe pada Tepung

MMSMMWNWMWMMMMM
09 — 11 Januari 2023. Demikian pernyataan ini saya buat dengan penuh kesadaran dan tanpa
paksaan,

Padang, Januari 2023

NIM.



Lampiran F. Formulir Uji Sensori

Nama Panelis
Prosedur Pengujian
Nama produk . Batagor

1. Disediakan sampel yang telah diletakkan pada setiap plastik. Setiap
sampel diberi kode.

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

3. 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 sensori.

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

Nilai tingkat kesukaan antara lain :
4 = Sangat suka 2 = Kurang suka
3 = Suka 1 = Tidak suka
Tulislah hasil tanggapan anda pada kolom yang telah disesuaikan dengan

menuliskan skala numerik terhadap kesukaan.

Kode Sampel Uji Sensori
Warna Aroma Rasa Tekstur
F1
F2
F3
F4




Lampiran G. Formulir Uji Daya Terima

NEMENTERAN KEMENTERIAN KESEHATAN RI
NESEHAN  DIREKTORAT JENDRAL TENAGA KESEHATAN

woes POLITEKNIK KESEHATAN PADANG

Jurusan Kepermestan s’umum 20045, Junusan Kesshatan Uirgloengas —
T o (O751) TS 768 v (551 4 i
mmumﬂ lmm

UJI DAYA TERIMA
Saya yang bertanda tangan dibawah ini

Nama

Umur

Jenis kelamin

Padang, Februard 2023




Lampiran H. Anggaran Biaya Penelitian

No. Uraian Jumlah

Penelitian Pendahuluan

1. Tepung Tapioka Rp. 12.000

2. Tepung Terigu Rp. 10.000

3. Tempe Rp. 15.000

4. Kulit Pangsit Rp. 12.000

5. Minyak Goreng Rp. 18.000

6. Garam Rp. 1.000

7. Merica Rp. 2.000

8. Bawang Merah Rp. 5.000

9. Bawang Putih Rp. 4.000

10. | Daun Bawang Rp. 4.000

11. | Print Formulir Uji Sensori Rp. 4.000

12. | Air Mineral Gelas Rp. 18.000

13. | Kotak Mika Plastik Rp. 15.000

14. | Kertas Label Rp. 3.000
Sub Total Rp. 123.000

Penelitian Lanjutan

1. | Pembuatan produk batagor tepung | Ry 83.000
tempe untuk uji sensori
2. | Plastik Rp.15.000
3. | Air mineral Rp.18.000
4. | Form uji sensori Rp.10.000
5. | Form persetujuan panelis Rp.10.000
6. Pembuatan produk batagor tepung | Rp.50.000
tempe untuk uji daya terima
7. | Plastik Rp.15.000
8. | Air mineral Rp.18.000
9. | Form uji daya terima Rp. 5.000
10. | Uji laboratorium kadar protein Rp.178.000
Sub Total Rp. 402.000
Laporan
1. | Print Proposal Rp.60.000
2. Print Skripsi Rp.60.000
3. Print Surat Izin Rp.5.000

Sub Total Ri.125.000



Lampiran I. Master Tabel Warna

Kode Perlakuan

sampel F1 F2 F3 F4
1 3 4 3 3
2 3 3.5 3.5 3.5
3 4 3.5 3.5 3.5
4 3.5 3.5 4 3.5
5 3.5 4 4 3
6 4 3 2.5 3
7 4 4 4 4
8 3 4 3.5 3.5
9 4 3.5 4 3.5
10 4 4 3 3
11 4 4 4 4
12 3 3 3 3
13 3 4 4 4
14 4 4 4 4
15 4 4 4 3
16 3 4 4 3.5
17 3 4 3 3
18 3.5 3.5 4 3.5
19 3 4 3 4
20 4 4 3 3
21 3 4 3.5 4
22 4 4 3.5 3
23 4 3.5 3.5 3
24 3.5 3.5 3 4
25 4 4 3 4

Total 89 94.5 87.5 86.5

Hasil 3.56 3.78 3.5 3.46




Lampiran J. Master Tabel Aroma

Kode Perlakuan

sampel F1 F2 F3 F4
1 3 4 4 3
2 3.5 3.5 4 3.5
3 4 4 4 4
4 4 4 3.5 3.5
5 3.5 4 3.5 3
6 4 4 4 4
7 3 4 3 4
8 4 4 3 35
9 3 3 35 3
10 4 3 4 3.5
11 4 3.5 4 3
12 3 3 3 3
13 3.5 4 3.5 3.5
14 4 4 4 4
15 3 3 3.5 3
16 4 4 3 4
17 3 3.5 3.5 3
18 4 4 4 3.5
19 4 4 4 4
20 3.5 4 3.5 3.5
21 4 3.5 3.5 3
22 4 4 3.5 3.5
23 3 3 4 4
24 3 35 4 35
25 4 4 4 4

Total 90 925 91.5 87.5

Hasil 3.6 3.7 3.66 3.5




Lampiran K. Master Tabel Rasa

Kode Perlakuan
sampel F1 F2 F3 F4
1 3 4 4 3
2 3 35 3 3
3 35 4 4 4
4 35 4 35 3
5 3 4 35 4
6 4 4 35 3
7 4 3 35 4
8 4 3 3 4
9 35 4 4 3
10 35 4 3 4
11 4 4 35 3
12 35 3 3 4
13 3 4 35 4
14 35 4 35 4
15 4 3 3 3
16 4 3 3 3
17 3 4 3 3
18 35 4 3 3
19 3 3 35 3
20 4 4 3 4
21 35 4 3 3
22 4 35 35 3
23 35 3 35 4
24 3 4 3 3
25 35 4 3 3
Total 88 92 83 85
Hasil 3.52 3.68 3.32 3.4




Lampiran L. Master Tabel Tekstur

Kode Perlakuan
sampel F1 F2 F3 F4

1 3 4 4 4
2 3 3 3 3
3 3 3.5 4 4
4 3 3.5 3 4
5 3 3.5 4 4
6 35 3 3 3
7 3.5 3 4 3.5
8 3.5 4 4 4
9 3 3 3 3
10 3.5 4 4 4
11 3.5 3 4 4
12 3 3 3 3
13 3 3.5 4 4
14 35 3 35 4
15 4 3 3 3
16 3 4 3 3.5
17 3 3 3.5 3.5
18 3 3 35 3
19 3 4 3.5 4
20 3.5 4 3.5 4
21 3 3 3 3
22 4 4 3.5 4
23 3 4 3.5 4
24 4 3 3 3
25 3 3 3 4

Total 81.5 85 86.5 90.5

Hasil 3.26 3.4 3.46 3.62




Lampiran M. Hasil Output SPSS Warna

a. Deskriptif Statistik

Statistics
F1 F2 F3 F4
N Valid 25 25 25 25
Missing 0 0 0 0
Mean 3.5600( 3.7800| 3.5000[ 3.4600
Median 3.5000f 4.0000| 3.5000[ 3.5000
Minimum 3.00 3.00 2.50 3.00
Maximum 4.00 4.00 4.00 4.00
b. Uji Normalitas
Case Processing Summary
Cases
Valid Missing Total
N Percent N Percent N Percent
Warna 100[ 71.4% 40| 28.6% 140 100.0%
Tests of Normality
Kolmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk
Statistic |df Sig. Statistic |df Sig.
Warna |.293 100 .000 776 100 .000
a. Lilliefors Significance Correction
c. Uji Kruskal Wallis
Ranks
Kelompok | N [Mean Rank Test Statistics™”
Warna 1 25 49.76 Warna
2 o5 62.78 Chi-Square 7.670
3 25 46.36 df . 3
4 25 4310l Asymp. Sig. .053
a. Kruskal Wallis Test
Total 100 b. Grouping Variable: Kelompok




Lampiran N. Hasil Output SPSS Aroma

a. Deskriptif Statistik

Statistics

F1

F2 F3

F4

Mean
Median

N Valid
Missing

Minimum
Maximum

25 25
0 0

3.600 3.700 3.660
4.000 4.000 3.500
3.0
4.0

3.0 3.0
4.0 4.0

25

25

3.500
3.500
3.0
4.0

b. Uji Normalitas

Case Processing Summary

Cases

Valid

Missing

Total

N

Percent

N Percent

N

Percent

Aroma

100 71.4%

40| 28.6%

140

100.0%

Tests of Normality

Kolmogorov-Smirnov?

Shapiro-Wilk

Statistic df

Sig. | Statistic

df

Sig.

Aroma

.304 100

.000 157

100

000

a. Lilliefors Significance Correction

c. Uji Kruskal Wallis
Ranks

Kelompok

Mean
N Rank

Test Statistics®®

Aroma

Aroma 1
2
3
4
Total

25 50.18
25 56.30]
25 52.84
25 42.68

100

Chi-Square
df
Asymp. Sig.

3.490]
3
322

Kelompok

a. Kruskal Wallis Test
b. Grouping Variable:




Lampiran O. Hasil Output SPSS Rasa

a. Deskriptif Statistik

Statistics
F1 F2 F3 F4
N Valid 25 25 25 25
Missing 0 0 0 0
Mean 3.520 3.680 3.320 3.400
Median 3.500 4.000 3.500 3.000
Minimum 3.0 3.0 3.0 3.0
Maximum 4.0 4.0 4.0 4.0
b. Uji Normalitas
Case Processing Summary
Cases
Valid Missing Total
N Percent N Percent N Percent
Rasa 100 71.4% 40| 28.6% 140 100.0%
Tests of Normality
Kolmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk
Statistic |df Sig. Statistic |df Sig.
Rasa |.271 100 .000 754 100 .000
a. Lilliefors Significance Correction
c. Uji Kruskal Wallis
Ranks Test Statistics®”
Mean Rasa
Kelompok| N | Rank Chi-Square 9.223
Rasa 1 25 53.12 df 3
2 25 62.56 Asymp. Sig. .026
3 25 40.92 a. Kruskal Wallis Test
4 25 45.40 b. Grouping Variable:
Total 100 Kelompok




d. Uji Mann-Whitney

Ranks
Mean | Sum of Test Statistics®
Kelompok| N | Rank [ Ranks Rasa
Rasa 1 25| 22.62| 565.50 Mann-Whitney U  }240.500
2 25| 28.38] 709.50 Wilcoxon W 565.500
Total 50 Z -1.512
Asymp. Sig. (2-
tailed) 131
a. Grouping Variable:
Kelompok
Ranks Test Statistics®
Mean |Sum of Rasa
Kelompok|N [Rank _|Ranks Mann-Whitney U [225.000
Rasa 1 25 [29.00 (725.00 Wilcoxon W 550.000
3 25 [22.00 [550.00 Z -1.819
Total 50 Agymp. Sig. (2- 069
tailed)
a. Grouping Variable:
Kelompok
Ranks Test Statistics®
Mean |Sum of Rasa
Kelompok [N |Rank |Ranks Mann-Whitney U |262.500
Rasa 1 25 [27.50 |687.50 Wilcoxon W 587.500
4 25 [23.50 |587.50 Z -1.046
Total 50 A_symp. Sig. (2- 206
tailed)

a. Grouping Variable:

Kelompok




Ranks Test Statistics®
Mean |Sum of Rasa
KelompokIN _ |Rank [Ranks | fivann-whitney U [173.000
Rasa 2 25 |31.08 |777.00 Wilcoxon W 498.000
3 25 19.92 |498.00 z -2.891
Total 50 Asymp. Sig. (2- 004
tailed) '
a. Grouping Variable:
Kelompok
Ranks Test Statistics®
Mean [Sum of Rasa
KelompokIN _ |Rank [Ranks | [vann-whitney U~ [222.500
Rasa 2 25 29.10|727.50 Wilcoxon W 547.500
4 25 [21.90 [547.50 z -1.984
Total 50 Asymp. Sig. (2- 047
tailed) '
a. Grouping Variable:
Kelompok
Ranks Test Statistics®
Mean [Sum of Rasa
Kelompok [N [Rank |Ranks Mann-Whitney U [300.000
Rasa 3 25 [25.00 |625.00 Wilcoxon W 625.000
4 25 |26.00 (650.00 z -.268
Total 50 Asymp. Sig. (2- 788
tailed) '

a. Grouping Variable:

Kelompok




Lampiran P. Hasil Output SPSS Tekstur

a. Deskriptif Statistik

Statistics
F1 F2 F3 F4
N Valid 25 25 25 25
Missing 0 0 0 0
Mean 3.260 3.400 3.460 3.620
Median 3.000 3.000 3.500 4.000
Minimum 3.0 3.0 3.0 3.0
Maximum 4.0 4.0 4.0 4.0
b. Uji Normalitas
Case Processing Summary
Cases
Valid Missing Total
N Percent N Percent N Percent
Rasa 100 71.4% 40| 28.6% 140 100.0%
Tests of Normality
Kolmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk
Statistic |df Sig. Statistic |df Sig.
Rasa |.298 100 .000 .745 100 .000
a. Lilliefors Significance Correction
c. Uji Kruskal Wallis
Ranks Test Statistics™”
Kelompok ] N |Mean Rank Rasa
Rasa 1 25 40.14 Chi-Square 8.118
2 25 48.22 df 3
3 25 52.24 Asymp. Slg .044
4 o5 61.40 a. Kruskal Wallis Test
Total 100 &e?J%%%IEg Variable:




d. Uji Mann-Whitney

Ranks Rasa
Mean |Sumof | IMann-Whitney U  |265.500
Kelompok [N Rank |Ranks Wilcoxon W 590.500
Rasa 1 25 23.62 [590.50 7 -1.017
2 25 27.38 (684.50 Asymp. Sig. (2-
iled) .309
Total 50 tatle
a. Grouping Variable:
Kelompok
Test Statistics®
Ranks Rasa
Mean |Sumof | IMann-Whitney U  |232.500
Kelompok |N Rank |Ranks Wilcoxon W 557.500
Rasa 1 25 22.30 [557.50 7 -1.691
3 25 28.70 |717.50 Asymp. Sig. (2-
tailed) 091
Total 50
a. Grouping Variable:
Kelompok
Test Statistics®
Ranks Test Statistics®
Mean |Sum of Rasa
Kelompok [N |Rank |Ranks | [\jann-whitney U [180.500
Rasa 1 25 20.22 [505.50 Wilcoxon W 505.500
4 25 30.78 [769.50 Z -2.769
Total |50 Asymp. Sig. (2- | 555
tailed) '
a. Grouping Variable:
Kelompok
Ranks Test Statistics®
Mean [Sum of Rasa
Kelompok [N |Rank _|Ranks Mann-Whitney U |287.000
Rasa 2 25 (24.48 [612.00 Wilcoxon W 612.000
3 25 |26.52 (663.00 Z -.534
Total 50 ASymp. Sig. (2= | 54
tailed) '

a. Grouping Variable:

Kelompok




Ranks Test Statistics®
Mean [Sum of Rasa
Kelompok [N [Rank |Ranks Mann-Whitney U |234.000
Rasa 2 25 [22.36 |559.00 Wilcoxon W 559.000
4 25 |[28.64 (716.00 Z -1.664
Total 50 A_symp. Sig. (2- 096
tailed)
a. Grouping Variable:
Kelompok
Ranks Test Statistics®
Mean [Sum of Rasa
Kelompok [N |Rank _|Ranks Mann-Whitney U |250.500
Rasa 3 25 [23.02 |575.50 Wilcoxon W 575.500
4 25 [27.98 (699.50 Z -1.297
Total 50 Asymp Slg (2' 195
tailed)

a. Grouping Variable:

Kelompok




Lampiran Q. Hasil Uji Laboratorium

Perindustrian BALAI STANDARDISASI DAN PELAYANAN
g JASA INDUSTRI PADANG
L_mmuuwmmra.‘ma 72201 Fox (0751) 71320
E-mal : Reedang ShEmeanpenn. 00, Webste :

o.) Kementerian BADAN STANDARDISASI DAN KEBIJAKAN JASA INDUSTRI
2

Padang, 27 Januari 2023
Nomor : BI0BO/BSPJI-Padang/LHUNI2023
Lampiran  : 1 (satu)
Hal : Laporan Hasil Uji (LHU)

Yth . Yummiarsih

JL By Pass Kampung Lalang
Padang - Sumatera Barat

Bersama ini, terlampir disampaikan Laporan Hasil Uji (LHU)

1. Nomer BPCU : 0064/BPCUIN2023

2. Jenis Contoh : Batagor

3. Jumiah Contoh : 2 (dua)

4, Parameter Uji : Terlampir Pada Laporan Hasl Uji
5, Nama Perusahaan : Yummiarsih

6. Tgl Penerimaan Contoh : 13 Januari 2023

7. Pengirim/ Pengambil Contoh  : Pelanggan

Demikian, atas perhatian dan kerjasamanya disampaikan terima kasih.




HASIL PENGUJIAN

Result of Analysis

No. : 0122/BSKJI/BSPJI-Padang/LAB/I/2023

No. Pengujian : 0091 - 0092/UN/2023

No. of testing :

Hal:2 dari 2
of
No. _I‘mnetel_'.ml" Satun- Knnml Tepung Tempe| Metodn' Analisa St
1 |Protein % 8,09 15,01 SNI 01-2891-1992 butir 7.1

Diterbitkan tanggal : 27 Januari 2023
Date of issue

Koordhawr Fungsi PKIV
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Lampiran R. Lembaran Konsultasi

KARTU KONSULTASI
A& PENYUSUNAN SKRIPS!
'@ wooesy PROGRAM STUDI SARJANA TERAPAN GIZI dun DIETETIKA
POLTEKKES KEMENKES PADANG TAHUN 2023
NAMA : Yummiarsih
NIM 1 192210727
Substitusi Tepung Tempe Pada Tepung Tapioka Terhadap Mutu Sensosi, Kadar
JUDULSKRIPSI  : b\ ein, dan Daya Terima Batagor sebagai Makanan Jajanan Anak Sckolah
|PEMBIMBING 1 : Irma Eva Yani, SKM, M.Si
HARUTANGGAL TOPIK KONSULTASI SARAN PERBAIKAN | TTD PEMBIMBING
Senin / Wonsuttart seoluw) melawskan | oxuxon uy) ten sorl
04 Januorl 2023 &)t sensodd dengjon mtmatuhi prosedur
Jum'at / Konsultas hostl uy senson Tentukan pruoxuan
1 Januori 2023 dan in melakukan uy kadgr| tbolk don loxukan M
poten uyp \ab
Jum'at | Konsungst hasit )t Kudar Lanyutian melokuxan uj) L
potan don in weakukan | doya teema dan peihanion
17 Februptl 2023 uy doya tewma proiatur M
Jumiat / Womwitasi hovit don Fematikan dan cex ulang ;
31 Maret 2023 Probanasn Vatway: don pmuliion 1"\4
Stlosn | Konsuttasi houl dan Tambakicon pmdilion ¥ e
bahasa wiong lan 3tbo
N Apil 2013 pem n F:‘bsd g0t
Setasa / Konsullan han! dan Pmonkon dan et ulory *l
00 Mei 2023 prmbohacan katimwa! dan pmutsan
Womis | Kemsuitgst hasil dan Peborkt pemAsan doshax &
1 Mei 1003 fembokaran
Senin / ) ;
Fosehapuan  skupsi Acc
29 Vel 2013
o4
Padang, 2% He! ... 2023
Koordinasi Mata Kuliah, Ka. Prodi STr Gizi dan Dictetika

/

NIP. 19750309 199803 2 001

e
“ U ea
Marni Handayanl, S.SIT, M.Kes

NIP, 19750309 199803 2 001




KARTU KONSULTASI

P e PENYUSUNAN SKRIPSI
L iy PROGRAM STUDI SARJANA TERAPAN GIZI dan DIETETIKA
POLTEKKES KEMENKES PADANG TAHUN 2023
[NAMA : Yummiarsih
[NV : 192210727
SKRIPSI Substitusi Tepung Tempe Pada Tepung Tepioka Terhadap Mutu Sensori, Kadar

Ti— * Protein, dan Daya Terima Batagor sebagai Makanan Jajanan Anak Sekolah
PEMBIMBING 2 : Ir. Zulferi M.Pd

HARITANGGAL TOPIK KONSULTASI SARAN PERBAIKAN | TTD PEMBIMBING
Selosa / Yorkas taong  |Bxa ol dori

10 Sanvecl 2073 |\ o\ coia ) B  Liga, b

Sein / Yonsultas: setelum Lobukon Wi soon | 4

16 Jomod g073 |MEGtuton UK SPSON | ookt poeld L
Jum’at [ oo Yosil Uil talue |Teokuon Yalokuon //&

20 gebruori 2013

protein dan R0 elelpaken
uli doys Lertna

kerbole don i Job

Marni Handayani, S.SiT, M.Kes

NIP, 19750309 199803 2 001

Selosa / Vonsdtas Fasil uf tade [Lonjtlan U doya 7
ou Aprl 2023 |frotein don dap Aedma ;2:’“ b‘::f" proselr "
Yomis / Yonaliog hosil don fhotiton log; penulisan | /.
13 ppr\ 2023 | Pembahagan poda poragmE e
Vabu / Yoralas, hosl don  [Revhabitan \ogi /
10 vei 2023 o bethosam prulisan dan lobel 2
Jumict / Conaullosi Lerkod Perboii Fenubisan /
12 e 023 Obstray,  dan perbahasay | abstsat
abu / Reccetus Shripsi Dicgtui  wnkut /
24 Hei 023 dreinar o
Padang, "‘H“/ 2023
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Lampiran S. Dokumentasi Penelitian

a. Proses Pembuatan Tepung Tempe

bagian

Letakkan dan susun
diatas loyang

2 :
masukkan ke dalam

oven

Oven selama 30 menit

Haluskan menggunakan
blender

Kemudian ayak




b. Persiapan Bahan Pembuatan Batagor

Siapkan semua bahan

Haluskan bawang merah,
bawang putih, dan iris daun
bawang

Tepung tapioka

Tepung terigu

Tepung tempe

Kulit pangsit




c. Proses Pengolahan

Kemudian gorng hingga kuning

Kukus selama 5 menit
keemasan




d. Uji Sensori

Penjelasan sebelum uji sensori

Proses uji sensori




€.

Uji Daya Terima

a. Penjelasan Sebelum Uji Daya Terima




Lampiran T. Surat Keterangan Selesai Penelitian Uji Sensori

' R KEMENTERIAN KESEHATAN RI
’ %ﬂi DIREKTORAT JENDRAL TENAGA KESEHATAN
woess POLITEKNIK KESEHATAN PADANG

I Stmpang Pomdok Kopl Nanggalo Padang 25146 Telp./Fax. (0751) 7058128 .
Jurusan Keperawatan (0751) 7051848, Prodi Keperawatan Solok (0755) 20445, Jurusan Nesehatas Lingkungan (0751) 7051017-56608
Jurusan Gt (0751) 7051769, furusan Kebldanan (0751) 443120, Prodi Kebidanan Bukittinggl (0752) 32474
Jurussa Kesehatan Gl (0752) 23085-21075, aresan Pramos! Kesehatan
Website Mtp-/, P oy

Ly L4

SURAT KETERANGAN
SELESAI MELAKSANAKAN PENELITIAN

No. LB. 03.03/0024 /2023

Saya yang bertanda tangan di bawah ini :
Nama : Kasmiyetti, DCN, M.Biomed
NIP 19640427 198703 2 001
Jabatan . Ketua Jurusan Gizi Poltekkes Kemenkes Padang

Menyatakan bahwa mahasiswa yang tersebut namanya di bawah ini !

Nama ¢ Yummiarsih

NIM ¢ 192210727

Prodi ;. Sarjana Terapan Gizi dan Dietetika

Judul Penelitian . Substitusi Tepung Tempe pada Tepung Tapioka

Terhadap Mutu Organoleptik, Kadar Protein dan
Daya Terima Batagor sebagai Makanan Jajanan
Anak Sekolah

Telah melaksanakan penelitian di Laboratorium Tlmu Bahan Makanan Jurusan Gizi

Poltekkes Kemenkes Padang pada tanggal 09 sid 10 Januari 2023 dan telah
menyelesaikan pengisian dokumentasi laboratorium.

Demikianlak surat keterangan ini dibuat untuk dapat dipergunakan sebagaimana
mestinya




Lampiran U. Surat Keterangan Selesai Penelitian Uji Daya Terima

PEMERINTAH KOTA PADANG
DINAS PENDIDIKAN DAN KEBUDAYAAN PADANG TIMUR

SEKOLAH DASAR NEGERI 13 SIMPANG HARU

KECAMATAN PADANG TIMUR
2. Asdalas No,12 Padang Telp. (0751) 30740 kaode pos 25123
exnil:adn | il com

Nemor - 421,201 VDinasPeodiditmndan Kebodayaan/SDN 132023

Kepala Sekolsh Dasar Nogeri 13 Simpaag Haru, berdasarkan surat dari Politeknik Keschata
padang no. KH.03.02/00862023 anggal 6 Januari 2023 Menerangkan babwa :

Nama : YUMMIARSITH
NIM 192210727
Program Seadi : Gid

Jeajang 81

Telah sebesai Melakukan Penelitian di SDN 13 Simpang Hans pada Bulan 14 Februac 2023,

Deenikinnlah surat ketersngss Il kamé becikan unfuk dapat dipergunsioan schagaimans
mestinya.




