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Karya Tulis limiah, 20 September 2006

Iryani Abubakar

“PEMBUATAN FORMULA BAHAN MAKANAN CAMPURAN (BMC) DENGAN
MENGGUNAKAN BAHAN DASAR TEPUNG SAGU, TEPUNG UBI JALAR
DAN TEPUNG PISANG”

(xii, 46 hal, 12 tabel, 8 bagan dan 18 lampiran)

INTISARI

Salah satu masalah gizi yang utama di Indonesia adalah Kurangnya
Energi Protein (KEP) yang banyak diderita oleh golongan rawan gizi
seperti bayi, anak balita, anak sekolah, ibu hamil dan ibu menyusui.

Salah satu kegiatan yang dapat membantu mengurangi / menanggulangi
masalah gizi di Indonesia adalah memanfaatkan bahan pangan setempat
menjadi bubur formula Bahan Makanan Campuran (BMC). Bahan
Makanan Campuran (BMC) telah diproduksi dan diteliti pada umumnya
dibuat dalam bentuk bubur, dituyjukan sebagai makanan yang dapat
melengkapi Air Susu lbu (ASI) adalah makanan Pendamping Air Susu lbu
(PASI) adalah sebagai makanan tambahan untuk anak golongan rawan.

Pada penelitian ini formula Bahan Makanan Campuran (BMC) yang
digunakan adalah tepung sagu, ubi jalar dan pisang kepok sebagai
sumber energinya, sedangkan tepung tempe dan tepung kacang hijau
sebagai sumber protein. Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari proses
pembuatan formula Bahan Makanan Campuran (BMC) dengan
menggunakan bahan tepung sagu, tepung ubi jalar dan tepung pisang
kepok untuk bayi dibawah umur 1 tahun (6 — 12 bulan).

Dalam penelitian bersifat Kuasi Eksperimen dengan metode yang
digunakan yaitu uji organoleptik, uji Anova, uji Duncans. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa tingkat kesukaan panelis terhadap warna, aroma,
rasa dan viskositas adalah pada formula | dengan masing-masing nilai
rata-rata adalah untuk warna 4,08; aroma 4,04; rasa 4,39; menunjukkan
agak suka dan viskositas 3,82 (netral).

Dari uji daya terima terhadap bayi dengan jumlah 42 orang bayi ada 38
bayi yang dapat menerima formula tersebut dengan persentase 91, 27%
dan yang tidak menerima/menolak 4 orang dengan persentase 8,73%.

Daftar Bacaan : 17 buku (1992 — 2005)

Xil



BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Salah satu masalah gizi yang utama di Indonesia adalah
Kurangnya Energi Protein (KEP) yang banyak diderita oleh golongan
rawan gizi seperti bayi, anak balita, anak sekolah, ibu hamil dan ibu
menyusui. KEP merupakan salah satu masalah yang sangat penting
yang harus diperhatikan karena ini akan berpengaruh pada sumber
daya manusia yang akan datang.

Secara langsung, penyebab masalah Kurang Energi Protein
(KEP) ini timbul karena tidak tersedianya gizi dalam jumlah maupun
kualitas yang cukup untuk memenuhi kebutuhan. Keadaan gizi optimal
akan tercapai apabila kebutuhan gizi optimal terpenuhi (Tarwotjo,
1978).

Daerah pedesaan umumnya bayi umur 6 — 12 bulan
kebanyakan tergantung pada makanan pokok orang tua yang ada di
daerah setempat, seperti singkong, ubi jalar, dan sagu serta pisang.
Padahal makanan tersebut banyak mengandung pati yang susah
untuk dicema oleh bayi apabila belum diolah untuk mengubah pati
menjadi lebih sederhana, karena pati bersifat menyerap air sehingga
makanan menjadi kamba. (Winamo, 2002).

Pada penelitian ini formula Bahan Makanan Campuran (BMC)

yang digunakan adalah tepung sagu, ubi jalar dan pisang kepok



sebagai sumber energinya, sedangkan tepung tempe dan tepung
kacang hijau sebagai sumber protein.

Bahan Makanan Campuran (BMC) untuk anak dibawah umur
enam bulan didefinisikan sebagai makanan yang secara tunggal dapat
memenuhi kebutuhan anak. Bahan Makanan Campuran telah
diproduksi dan diteliti pada umumnya dibuat dalam bentuk bubur,
ditujukan sebagai makanan yang dapat melengkapi Air Susu Ibu (ASl)
adalah makanan Pendamping Air Susu lbu (PASI) adalah sebagai
makanan tambahan untuk anak golongan rawan. (Winarno, 2002).

Berdasarkan uraian di atas penulis merasa tertarik untuk
meneliti dan memanfaatkan tepung sagu, tepung ubi jalar, tepung
pisang, tepung tempe dan tepung kacang hijau sebagai formula yang

akan diujikan.

. Perumusan Masalah
Berdasarkan uraian di atas maka dapat dirumuskan masalah
sebagai berikut :
1. Berapakah kandungan zat gizi khususnya energi dan protein pada
formula BMC |, Il dan 11?7
2. Berapa besarkah tingkat kesukaan panelis terhadap (cita rasa,
aroma, viskositas dan warna) dari BMC formula |, Il dan il ?
3. Seberapa besarkah daya terima bayi terhadap bubur formula BMC

I, Il dan 1II?



C. Tujuan Penelitian

1.

Tujuan Umum

Untuk mempelajari proses pembuatan formula Bahan
Makanan Campuran (BMC) dengan menggunakan bahan tepung
sagu, tepung ubi jalar dan tepung pisang untuk bayi dibawah umur

1 tahun (6 — 12 bulan).

2. Tujuan Khusus

a. Ingin mengetahui cara pembuatan formula BMC dengan bahan
dasar tepung sagu, tepung ubi jalar dan tepung pisang.

b. Ingin mengetahui kandungan zat gizi (Energi & Protein) yang
terdapat pada bubur formula BMC tersebut.

c. Ingin mengetahui tingkat kesukaan (cita rasa, warna, aroma dan
viskositas) dan daya terima bayi terhadap bubur formula BMC |,

I dan ll.

D. Manfaat Penelitian

Dari hasil penelitian ini diharapkan :

1.

Sebagai masukan bagi industri rumah tangga untuk
mengembangkan produk ini dengan nilai gizi yang lebih baik dan
harga yang terjangkau untuk masyarakat setempat.

Dengan penelitian ini akan menjadi suatu pengalaman berharga
dan memperluas pengetahuan peneliti dalam menjalankan tugas di
lapangan.

Sebagai referensi bagi penelitian berikutnya.



BAB ii
TINJAUAN PUSTAKA

A. Bahan Makanan Campuran (BMC)

Bahan Makanan Campuran (BMC) adalah campuran beberapa
bahan makanan dalam perbandingan tertentu yang kadar zat gizi dan
nilai gizinya tinggi, karena itu jika diberikan dalam jumlah yang telah
diperhitungkan, Bahan Makanan Campuran (BMC) dapat melengkapi
zat gizi yang terdapat didalam hidangan sehari-hari. Selain itu Bahan
Makanan Campuran (BMC) dapat juga digunakan sebagai makanan
bayi untuk pelengkap Air Susu Ibu (ASI), sebagai alat pendidikan gizi
untuk menunjukkan susunan hidangan yang baik dan sebagai bahan
baku dalam pembuatan bahan makanan. (Hermana, 1977).

Cara pengolahan Bahan Makanan Campuran (BMC) harus
dilakukan dengan mudah dan sederhana dan sebaliknya
menggunakan bahan-bahan yang tersedia di daerah tersebut.

Persyaratan yang harus dipenuhi dalam penyusunan Bahan
Makanan Campuran (BMC) adalah mengandung 360 kalori dalam 100
gr bahan makanan dengan kadar protein 16 gr% dengan perhitungan
Net Dictary Protein Calori Presentase (NDPCal %) berkisar 7 — 8%
(Hermana, 1976) dan Protein skor minimal 60. (Machmud, 1979).

Pola kecukupan Asam Amino Esensial dalam penyusunan

Bahan Makanan Campuran (BMC) menurut kelompok umur yang telah



ditetapkan oleh FAO / WHO / UNO (1985) dapat dilihat pada tabel 2.1

berikut :

Tabel 2.1
Pola Kecukupan Asam Amino Esensial Menurut
FAO/WHO/UNO (1985) dalam mg/gr Protein

Kelompok Umur Lisin AAS Treonin | Triptofan
Bayi (0 — 1) tahun 66 42 43 17
Anak Pra Sekolah (6 — 12) thn 58 44 34 11
Anak Sekolah (6 — 12) tahun 44 22 28
Dewasa (20 thn) 16 17 9
Ibu Laktasi 32 21 19

Sumber : FAO/WHO/UNO (1985)

Bahan Makanan Campuran (BMC) dapat disusun menggunakan

dua, tiga atau empat macam bahan makanan.

Bahan utama

merupakan sumber kalori. Makin banyak bahan makanan yang

digunakan dalam menyusun Bahan Makanan Campuran (BMC) akan

semakin baik nilai gizinya. Tabel 2.2 menunjukkan jenis Bahan

Makanan Campuran (BMC) yang mungkin disusun. (Jelliffe, 1967

dalam Harmana, 1976).




Tabel 2.2
Jenis-jenis bahan makanan campuran
Campuran Bahan
Campuran dua - Bahan utama + kacang-kacangan

- Bahan utama + protein hewani

- Bahan utama + sayuran hijau

Campuran tiga - Bahan utama + kacang-kacangan + protein
hewani

- Bahan utama + protein hewani + sayuran hijau

- Bahan utama + kacang-kacangan + protein

hewani

Campuran empat | - Bahan utama + kacang-kacangan + sayuran

hijau + protein hewani
Sumber : Jeliffe (1967 dalam Hermana (1976)

1. Tepung Sagu (Metroxylon sago)

Sagu merupakan komoditi potensial, baik sebagai bahan
pangan sumber karbohidrat maupun sebagai bahan baku m
industri. Indonesia merupakan pemilik areal tanaman sagu terbesar
di dunia, yaitu sekitar 1.128 juta hektar adalah 51,3% dari 2.201
juta hektar areal sagu dunia. Posisi kedua ditempati oleh Papua
New Guinea dengan luas areal sebesar 43,4%. (Majalah Sedap,
2006).

Di Papua terdapat sekitar 200 jenis sagu, dengan warna
tepung yang beragam, yaitu merah, coklat, kuning, putih, abu-abu
dan kehitaman. Jenis sagu yang paling disukai adalah berwarna
putih. Walaupun jenisnya banyak hanya dua spesies yang memiliki
nilai ekonomi tinggi di Indonesia, yakni Metroxylon sagu Rottb (tidak

berduri) dan Metroxylon rumphii Mart (berduri).



Tepung sagu selanjutnya diolah menjadi sinoli (karu-karu),
bagea, sagu mutiara, dan sagu lempeng. Tepung sagu sangat
potensial sebagai sumber karbohidrat (KH), yaitu mengandung 84,7
gr/100 gr karbohidrat tersebut setara dengan yang terdapat pada
tepung beras, singkong dan kentang. Kandungan energi dalam 100
gr tepung sagu (253 kkal) hampir setara dengan bahan makanan
pokok yang lain berbentuk tepung, seperti : beras, jagung,
singkong, kentang dan terigu. (Majalah Sedap, 2006).

Sagu merupakan bahan pangan yang sangat miskin akan
protein. Kandungan protein tepuhg sagu hanya 0,7 gr/100 gr
tepung sagu, hampir setara dengan ,kadar protein tepung kentang
dan singkong. Untuk kadar vitamin dan mineral pun sagu memiliki
kadar yang rendah dibandingkan bahan makanan pokok lainnya.
(Majalah Sedap, 2006).

Tepung sagu banyak digunakan untuk membuat kue-kue
yang diharapkan menjadi lebih kenyal hasilnya. Pati sagu tersusun
dari Amilosa dan Amilopeptin. Amilosa memberi sifat mkeras dan
pera, sedangkan Amilopeptin memberikan sifat kenyal, sagu
ternyata memberikan kekenyalan karena Amilopeptinnya lebih
tinggi ketimbang amilosanya. (Majalah Sedap, 2006).

Di bawah ini adalah kandungan zat gizi tepung sagu

dibandingkan dengan tepung beras.



Tabel 2.3
Kandungan Zat Gizi Tepung Sagu dan Tepung Beras
per 100 gr Bahan

No Zat Gizi Tepung Beras | Tepung Sagu Segar
1. | Air(gn) 12 425
2. | Energi (kkal) 364 231
3. | Protein (gr) 7 06
4. | Lemak (gr) 05 0,2
5. | Karbohidrat (gr) 80 56,6
6. | Serat (gr) - 3,2
7. [ Abu(gr 0,5 0,1

Sumber : DKBM, 2005

Potensi gizi tepung sagu yang tidak selengkap dan sebaik
bahan makanan pokok lain, maka dalam prakteknya tepung sagu
harus dikonsumsi bersama-sama dengan bahan-bahan lain yang

lebih baik kadar gizinya (Majalah Sedap, 2006).

. Ubi Jalar (lpomea Batatas Poir)

Ubi jalar tergolong famili convolvulaceae (suku kacang-
kacangan). Ubi jalar ini terdapat di seluruh Indonesia, batangnya
menjalar, warnanya ada yang hijau dan lemayung, sedangkan
bentuk daunnya agak bulat juga bentuk jantung, warna ubinya ada
yang putih, kuning, ungu, dan kuning semu jingga (orange muda).

Ubi jalar terdiri kurang dari 400 spesies yang dibedakan
menurut bentuk daun, warna batang, dan umbinya. Zat anti gizi
yang ada pada ubi jalar adalah trypsin, namun demikian aktivitas
trypsin inhibitor dapat dihilangkan dengan pengolahan sederhana,

yakni dengan cara perebusan, pengukusan dan pemanasan lain.



Teknik pembuatan tepung ubi jalar merupakan salah satu
jenis pengolahan yang penting, karena dapat disimpan lama dan
lebih luas penggunaannya dalam pembuatan jenis makanan. Nilai

gizi ubi jalar terdapat pada tabel 2.4 berikut :

Tabel 2.4
Komposisi Zat Gizi Ubi Jalar
- Ubi Jalar
No Zat Gizi Merah Putih
1. | Air(gn 61,9 77,8
2. | Energi (kkal) 151 88
3. | Protein (gr) 1,6 04
4. | Lemak (gr) 0,3 0,4
5. | Karbohidrat (gr) 35,4 20,6
6. | Serat (gn) 0,7 4,0
7. | Abu(gr) 0,6 0,8

Sumber : DKBM, 2005

Untuk meningkatkan kandungan gizi ubi jalar dalam
pengolahannya perlu penambahan sumber protein lain, seperti

kacang-kacangan.

. Pisang (Musa Paradica L)

Pisang termasuk tanaman yang gampang tumbuh, karena
dapat tumbuh di sembarangan tempat hampir di seluruh wilayah
Indonesia merupakan daerah penghasil pisang karena iklim yang
ada di Indonesia sangat cocok untuk pertumbuhan tanaman
pisang.

Gaplek dari tepung pisang yang mentah selain dapat dibuat
tepung, juga dapat digunakan sebagai pengganti nasi karena

kandungan karbohidratnya yang tinggi (89,01%).
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Gaplek dapat dibuat dari semua jenis pisang asalkan pisang
cukup tua. Namun gaplek adalah tepung pisang dari pisang kepok
sangat baik hasilnya, karena warnanya gaplek dan tepungnya putih

menarik. Nilai gizi pisang kepok terdapat pada tabel 2.5 berikut :

Tabel 2.5
Nilai Gizi Pisang Kepok

No Zat Gizi Pisang Kepok
1. Air (gr) -

2. Energi (kkal) 68

3. Protein (gr) 1,3

4. Lemak (gr) 0,2

5. Karbohidrat (gr) 17,2

6. Serat (gr) -

7 Abu (gr) -

Sumber : DKBM, 2005

. Tepung Tempe

Tempe adalah makanan tradisional yang telah lama dikenal
di Indonesia. Makanan itu dibuat dengan cara peragaan /
fermentasi. Ada 3 faktor yang harus diperhatikan dalam pembuatan
tempe, yaitu bahan baku yang diurai (kedelai), mikroorganisme
(kapang tempe), dan keadaan lingkungan (suhu, pH dan
kelembaban). (Sapuan dan Noer Soetrisno, 1996).

Dalam proses fermentasi kedelai, mikroorganismenya
berupa kapang tempe Rhizopus Oligospores, Rhizopus Orizae,

Rhizopus Stolonifer, dan kondisi lingkungan pendukung yang terdiri
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. dari suhu 30°C, pH awal 6,8 dan kelembabab 70 — 80°C. (Sapuan
dan Noer Soetrisno, 1996).

Tempe umumnya dibuat sebagai lauk, akan tetapi tempe
memiliki banyak kelembaban dalam bentuk segar, antara lain tidak
kuat disimpan dalam jangka waktu yang lama dan penggunaannya
sangat terbatas untuk lauk pauk saja. Lain halnya dengan tempe
yang dibuat menjadi tepung, disimpan dalam jangka waktu yang
lama, tepung tempe dapat diolah menjadi berbagai macam
makanan, juga baik untuk dijadikan sebagai bahan tambahan
dalam formula BMC (Sapuan dan Noer Soetrisno, 1996). Nilai gizi

tepung tempe seperti diuraikan pada tabel 2.6 berikut :

Tabel 2.6
Nilai Gizi Tempe / 100 gr Bahan
) No Zat Gizi Tempe (gr)
1. Air (gr) 64
2. Energi (kkal) 149
3. Protein (gr) 18,3
4. Lemak (gr) 4
) 5. Karbohidrat (gr) 12,7
6. Serat (gr) -
7. Abu (gr) 129

Sumber : DKBM, 2005

5. Kacang Hijau
Kacang hijau banyak digemari oleh semua masyarakat baik
itu dalam bentuk bubur kacang ijo, maupun dalam bentuk kue

jajanan lainnya. Selain itu, kacang hijau juga digunakan untuk
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membuat tepung kacang hijau, untuk membuat berbagai tepung-
tepungan dan salah satunya adalah campuran dalam pembuatan
formula BMC.

Campuran serealia dan kacang-kacangan ini merupakan
komposisi yang memberikan protein yang baik nilai gizinya, dan
kacang hijau sangat baik untuk makanan campuran bagi bayi yang
sudah mendapat makanan padat seperti makanan bayi dalam
bentuk formula BMC. Nilai gizi tepung kacang hijau seperti disajikan

pada Tabel 2.7 berikut :

Tabel 2.7

Nilai Gizi Tepung Kacang Hijau / 100 gr
No Zat Gizi Tepung Kacang Hijau
1. Air (gr) 10
2. Energi (kkal) 364
3. Protein (gr) 4.5
4. Lemak (gr) 1
5. Karbohidrat (gr) 83,5
6. Serat (gr) -
7 Abu (gr) 21

Sumber : DKBM, 2005

. Kerangka Konsep

1. Kerangka Teori
Seperti yang telah diuraikan di atas, dari berbagai macam
tepung-tepungan yang dibuat sebagai BMC yang diberikan kepada
bayi yang berumur 6 — 12 bulan. Adapun persyaratan yang harus

diperhatikan dalam BMC adalah sebagai berikut (Winarno, 2002) :
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a. Mengandung minimal 360 — 370 kalori dalam 100 gr bahan

b. Protein 16 gr%, NDPcal 7 — 8% PER = tidak kurang dari 2,1;
protein skor = 65 > 69 = SAA

c. Bahan yang digunakan merupakan bahan setempat

d. BMC yang digunakan sedikit tapi memberikan nilai gizi yang

cukup untuk bayi.

2. Kerangka Pikir

Formula I Formula 1 Formula 1
Tepung sagu Tepung ubi jalar Tepung pisang
Tepung tempe Tepung tempe Tepung tempe
Tepung kacang ijo Tepung kacang ijo Tepung kacang ijo
Gula garam Gula garam Gula garam

y
BMC

Formula I, II, III

Bubur Formula BMC

Uji Panelis

y
Daya Terima Bayi Terhadap BMC




. Hipotesa
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Tidak ada perbedaan nyata daya terima panelis terhadap

(rasa, aroma, warna, dan viskositas) pada BMC formula |,

Il dan lii.

Ha =

Ada perbedaan nyata daya terima panelis terhadap (rasa,

aroma, tekstur, warna, dan viskositas) pada BMC formula

I, Il dan HI.

. Definisi Operasional dan Kriteria Objektif

Definisi Operasional

Kriteria Objektif

BMC

BMC adalah campuran
beberapa bahan makanan
dalam perbandingan tertentu
yang kadar zat gizi dan nilai
gizinya tinggi (Winarno,
1995).

Minimal mengandung 360 —
370 kalori dalam 100 gr bahan
Protein 16 gr%, NDPcal =7 -
8%

Protein skor (SAA) = 65%

Tepung sagu

Tepung sagu adalah tepung
yang diolah dengan cara
pabrik.

Dibeli di toko merk Meer
Berwarna putih
Konsistensinya halus
Tidak ada kotoran

Bau khas sagu.

Tepung ubi jalar

Tepung ubi jalar adalah
tepung yang dihasilkan dari
ubi jalar yang diperoleh dari
pasar cigombong yang dibuat
dengan cara diiris tipis,
direndam dengan natrium
bisulfit, dijemur, setelah
kering digiling dan diayak
menjadi tepung yang siap
dipakai.

Varietas : Putih.

Ubi jalar dibeli di Cigombong
Berwarna putih

Tidak busuk

Konsistensinya halus

Tidak ada kotoran

Bau khas ubi jalar.
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Tepung pisang

Tepung pisang adalah tepung
yang dibuat dari pisang kepok
dengan cara: cuci bersih,
dikupas lalu diiris tipis,
direndam di larutan Natrium
bisulfit, dijemur kemudian
digiling dan diayak hingga
menjadi tepung yang siap
pakai.

Dibeli di pasar Cigombong
Pisang yang mengkal dan tua
Warnanya putih

Tidak busuk

Konsistensinya halus

Tidak ada kotoran

Bau khas pisang.

Tepung tempe

Tepung tempe adalah tepung
yang diolah secara tradisional
dengan cara tempe diiris tipis,
blanching selama 5 menit,
dijemur, digiling dan diayak
hingga menjadi tepung yang
siap pakai.

Tempe dibeli d pasar
Cigombong

Tidak ada kotoran
Berwarna putih
Tidak berjamur

Bau khas tempe

Tepung kacang
hijau

Tepung kacang hijau adalah
hasit olahan tradisional
dengan cara : diberirsihkan
terlebih dahulu dari kotoran,
sangria hingga matang,
digiling dan ayak hingga
menjadi tepung yang siap
dipakai.

Kacang hijau dibeli di pasar
Cigombong

Tidak ada kotoran
Warnanya hijau

Tidak berjamur

Baunya khas kacang hijau

Formula BMC |

Formula BMC 1 adalah
campuran tepung sagu,
tepung tempe, tepung kacang
hijau dan bahan
pendukungnya.

Tepung sagu 45 gr
Tepung tempe 35 gr
Tepung kacang hijau 10 gr
Gula 5 gr

Minyak 5 gr

Formula BMC 1!

Formula BMC Il adalah
campuran antara tepung ubi
jalar, tepung tempe, tepung
kacang hijau, gula dan bahan
pendukung lainnya.

Tepung ubi jalar 45 gr
Tepung tempe 35 gr
Tepung kacang hijau 10 gr
Gula5gr

Minyak 5 gr
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Formula BMC Ill | Formula BMC Il adalah - Tepung pisang 45 gr
campuran antara tepung - Tepung tempe 35 gr
pisang kepok, tepung tempe, | - Tepung kacang hijau 10 gr
tepung kacang hijau, guladan | - Gula 5 gr
bahan pendukung lainnya. - Minyak 5 gr.

Bubur BMC Bubur BMC adalah bubur - Formula |, Il & lll yang sudah
yang dibuat dari formula BMC jadi.

I, I & Il dengan cara - Menggunakan air panas
menambahkan air panas (mendidih).
{mendidih) sampai kekentalan
bubur seperti bubur sum-sum.
Panelis Panelis adalah mahasiswa - Panel agak terlatih

semester V dan VH jurusan
Gizi Politeknik Kesehatan
Jayapura yang memenuhi
syarat sebagai panelis yang
pernah melakukan uji
organoleptik sebelumnya.

Mahasiswa Gizi semester V
dan Vi
23 orang panelis

Uji organoleptik

Uji organoleptik adalah uji
dengan menggunakan indra
manusia dengan meminta
tanggapan panelis terhadap
formula-formula bubur BMC
tentang kesukaan atau tidak
sukanya.

Skala Numerik tingkat kesukaan
panelis

6 = sangat suka

5 =suka

4 = agak suka

3 = netral

2 = agak tidak suka
= tidak suka.

Uji penerimaan

Uji penerimaan adalah uji
organoleptik yang dilakukan
terhadap bayi umur 6-12
bulan di PKM Abepura.

Dikatakan baik jika bayi dapat
menghabiskan bubur BMC
minimal 50%

Dikatakan tidak baik jika bayi
menghabiskan bubur BMC
kurang dari 50% (Winarno,
1987).

Kriteria Bayi

Adalah bayi yang datang
menimbang di PKM Abepura
dengan usia 6 — 12 bulan
yang sudah diberikan
makanan pendamping ASI
(MP ASI)

Bayi yang sehat
Bayi yang tidak diimunisasi
Bayi yang sudah kenyang
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BAB Il
METODE PENELITIAN

A. Jenis Penelitian
Jenis penelitian yang digunakan dalam penelitian ini adalah
penelitian Kuasi ekspenimen, dengan tiga (3) macam formula dan tiga

kali pengulangan.

B. Waktu dan Tempat Penelitian
Penelitian ini dilakukan pada bulan Agustus 2006 di
laboratorium ITP Jurusan Gizi Politeknik Kesehatan Jayapura, dan uiji
penerimaan bayi terhadap formula BMC yang terpilih dilaksanakan di

PKM Abepura.

C. Bahan dan Alat
1. Bahan yang digunakan
Bahan-bahan yang digunakan :
— Tepung sagu — Tepung kacang hijau
— Tepung ubi jalar - Tepung tempe

— Tepung pisang kepok

Bahan pendukung :
-~ Gula pasir
— Garam

— Air panas



2. Alat yang digunakan

a.

Alat-alat yang digunakan :

Panci kukus
Blender Philips
Nampan
Talenan

Serok

Sendok

Alat-alat pengumpulan data

Kuisioner
Buku
Kalkulator (fx 3600)

Penggaris

D. Tahap Penelitian

1. Penelitian Pendahuluan

a. Alur pembuatan tepung tempe

18

Wajan

Baskom

Pisau

Ayakan 100 mesh

Piring

-~ Pensil 2B
— Bolpoint / pena

— Penghapus

Tempe dibeli dari pasar Cigombong Kotaraja Jayapura,

kemudian iris tipis, lalu diblanching selama 3 menit, dijemur di

panas matahari hingga kering, lalu digiling atau diblender

sampai halus dan diayak hingga menjadi tepung tempe.
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Skema Pembuatan Tepung Tempe

[ Tempe diiris tipis ]

[ Di blanching selama 3 menit J

( Ditiriskan selama 10 menit \

( Jemur di sinar matahari selama 3 hari J

[ Digiling hingga hancur J

[ Diayak menggunakan ayakan 100 mesh ]

( Tepung tempe J

(Hubertus dalam Rocmawati A.F., 1993)

b. Alur pembuatan tepung kacang hijau
Kacang hijau dibeli dari pasar Cigombong Kotaraja
. Jayapura, lalu dipisahkan dari kotorannya, kemudian di sangria
dan di blender hingga hancur, kemudian diayak sampai menjadi

tepung kacang hijau.



Skema Pembuatan Tepung Kacang Hijau

F(acang hijauj

r Diberishkan dari kotorannya J

rDicuci bersih kemudian tiriskan pada air yang mengalir J

( Di sangria selama 30 menit ]

( Di blender hingga halus l

{ Di ayak menggunakan ayakan 100 mesh J

[ Tepung kacang hijau ]

(Hubertus dalam Rochmawati A.F., 1993)
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c. Proses Pembuatan Tepung Ubi Jalar

{ Ubi jalar segar J

Dikupas bersih j

(

Dicuci ]

[ Diiris / buat cips ]

A 4

{ Diblansir 80°C, 1 menit J

bisulfat 2,5% selama satu jam

{ Rendam dalam larutan Natrium ]

(

Ditiriskan ]

[ Dikeringkan dengan sinar matahari J

[

Digiling

v

N
( Diayak

[

Tepung ubi jalar

(Rohmawati Atik Fathul, 1993)

21



22

d. Proses pembuatan tepung pisang kepok

[ Pisang kepok tua dan segar J

y
[ Dikupas dibersihkan ]

4
{ Diblansir 80°C selama 3 menit ]

y
[ Diiris tipis J
[ Direndam dalam larutan bisulfat 0,1% selama 10 menit }

y
[ Tiriskan 10 menit J

y
[ Dikeringkan di bawah sinar matahari ]

[ Digiling J
y

[ Diayak J
A 4
[ Tepung pisang J

(Rohmawati Atik Fathul, 1993)
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2. Penelitian Lanjutan
a. Penyusunan Formula Bahan Makanan Campuran

Dalam penelitian proses pembuatan makanan bayi ini
menggunakan bahan yang kaya akan kandungan Energi,
karbohidrat dan protein, serta mudah diperoleh dari daerah
setempat dan biasanya dikonsumsi oleh masyarakat setempat.

Adapun sumber energi dan karbohidrat yang digunakan
adalah tepung sagu dan pembandingnya, yaitu tepung ubi jalar
juga tepung pisang, sedangkan sumber protein yang digunakan
adalah tepung tempe dan tepung kacang hijau. Begitu juga
dengan gula dan minyak yang ditambahkan sebagai penambah
rasa dan jumiah kalori pada formula BMC tersebut, dan bahan
pendukung lainnya adalah garam dapur.

Penyusunan formula Bahan Makanan Campuran adalah
berdasarkan komposisi yang dihitung, nilai gizi yang terkandung
dalam 100 gr BMC kering minimal mengandung energi minimal
360 — 370 kalori, protein 16 gr%, NDpCal 7-8 %, SAA 65% dan
PER 2,1.

Penelitian lanjutan meliputi penyusunan formula Bahan
Makanan Campuran (BMC) dan pengolahannya. Dalam
penyusunan formula ini untuk perbandingan tepungnya di

sesuaikan dengan syarat BMC.
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. Adapun formula Bahan Makanan Campuran (BMC) yang di

buat terdiri dari 3 macam dengan perbandingan komposisi bahan

makanan disajikan pada tabel sebagai berikut :

Tabel 3.1

Perbandingan Komposisi Ketiga Formula

Bahan Makanan Campuran (BMC)

No Nama Bahan Fl Fll F il
1. | Tepung sagu 45 - -

" 2. | Tepung ubi jalar - 45 -
3. | Tepung pisang - - 45
4. | Tepung tempe 35 35 35
5. | Tepung kacang hijau 10 10 10
6. | Gula pasir
7. | Minyak

. Proses pengolahan / pembuatan formula BMC

menggunakan prinsip pembuatan biscuit. Kemudian dikeringkan

dan digiling menjadi tepung adapun proses pembuatannya dapat di

lihat sebagai berikut :
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[ Tepung sagu ] [ Tepung tempej { Tepung Kac. Hijau J

A 4

[ Formula I ]
v
[ Dicampur, ditambahkan gula 5 gr, minyak 5 gr, garam 2 gr dan air 70 cc ]
v
[ Aduk hingga rata j
v

( Diratakan setebal %2 cm, lalu dipotong-potong ]

[ Panggang dalam oven dalam suhu 70°C selama 45 menit ]

's v ™)
Dikeringkan
\. J/
4 + N
Digiling

\. J
v

'a N

Diayak
(N * v
[ Formula BMC kering | J

v

4 )

Bubur
\. J
" * N\
Uji organoleptik

. S
v

s A

Hasil terbaik

\ J

v

( Uji penerimaan pada bayi 6 — 12 bulan ]

(KTI Sirait Rosmaida, 2000)
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[ Tepung Ubi jalarJ (Tepung tempej Fl“epung Kac. Hijau J
A
( Formula II l

v
( Dicampur, ditambahkan gula 5 gr, minyak 5 gr, garam 2 gr dan air 70 cc J
v
r Aduk hingga rata J
v
[ Diratakan setebal ' cm, lalu dipotong-potong J
v
[ Panggang dalam oven dalam suhu 70°C selama 45 menit J
P L
Dikeringkan J
.
g v
Digiling J
\
~ v
Diayak J
\,
v
( Formula BMC kering 11 J
pu v
Bubur J
) ¥
—
Uji organoleptikj
L
_ v
Hasil terbaik I
L

(Uji penerimaan pada bayi 6 — 12 bulan J

(KTI Sirait Rosmaida, 2000)
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[ Tepung pisang kepok J [Tepung tempe ] [ Tepung Kac. Hijau ]

Y
( Formula III ]

v
[ Dicampur, ditambahkan gula 5 gr, minyak 5 gr, garam 2 gr dan air 70 cc J
v
{ Aduk hingga rata ]

[ Diratakan setebal ¥z cm, lalu dipotong-potong J

v
[ Panggang dalam oven dalam suhu 70°C selama 45 menit }
(" + 3\
Dikeringkan

\. J
v

s R

Digiling

. J
v

' N\

Diayak

. J/

v
[ Formula BMC kering il ]

¥

{ A

Bubur

\ J
v

'd )

Uji organoleptik

\ J/
L 2

4 A\

Hasil terbaik

\. J

v

[ Uji penerimaan pada bayi 6 — 12 bulan ]

(KTI Sirait Rosmaida, 2000)
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b. Cara Pengambilan Data
1. Persiapan Pertama
a. Permohonan ijin kepada Laboratorium ITP Jurusan Gizi
yang akan dilakukan pengujian organoleptik, yang akan
dilaksanakan di Laboratorium ITP Jurusan Gizi.
. b. Menentukan panelis-panelis yang akan melakukan
pengujian.
c. Menghubungi panelis-panelis yang akan melakukan
pengujian.
d. Mengadakan pengujian dengan menggunakan uji

organoleptik (uji hedonic) dengan 6 skala Numerik.

Cara-cara melakukan uji organoleptik antara fain :

- 1) Panelis (mahasiswa) dikumpulkan dan diberi penjelasan
tentang cara melakukan penilaian formula |, Il dan Ill
yang akan dilakukan.

2) Sampel ditempatkan pada wadah yang akan diujikan dan
diberi kode.

3) Panelis (mahasiswa) dipersilahkan maju satu persatu
untuk melakukan uji organoleptik tersebut.

4) Panelis (mahasiswa) mengisi blanko yang telah

dipersiapkan di atas meja.
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2. Persiapan Kedua

a.

d.

Permohonan ijin kepada PKM yang akan dilakukan
penguijian organoleptik, yang akan dilaksanakan di PKM
Abepura.

Menentukan bayi-bayi yang akan dilakukan pengujian
organoleptik (6-12 bulan).

Memberikan pengarahan atau penyuluhan singkat
tentang bubur formula Bahan Makanan Campuran (BMC)
yang akan diujikan.

Melakukan pengujian dan catatlah hasil yang didapat.

Cara melakukan uji organoleptik terhadap bayi umur 6 — 12

bulan :

a.

Memberikan penyuluhan singkat tentang bubur formula
Bahan Makanan Campuran (BMC) tersebut.

Membagikan bubur formula yang siap makan kepada ibu
bayi tersebut untuk diberikan kepada bayinya.

Catat hasil dari pengujian organoleptik yang dilakukan.

3. Pengolahan Data

Pengolahan data tersebut menggunakan kalkulator fx-3600

dan komputer dengan program excel.
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4. Analisa Data
Untuk menganalisa data hasil uji organoleptik, maka
dilakukan dengan menggunakan uji Anova (Fnitung > Fitabel)
maka akan dilakukan uji lanjutan yaitu uji Duncans Multipel

test.
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BAB IV
HASIL DAN PEMBAHASAN

A. Hasil dan Pembahasan

1. Hasil

Hasil perhitungan BMC dan kadar zat gizi untuk makanan formula
bayi seperti pada tabel 4.1 berikut :
Tabel 4.1

Kadar zat gizi Makanan Formula bayi umur 6-12 bulan
Dalam 100 gr bahan kering secara perhitungan

Formula Energi Protein SAA% PER% | NDpCal%
Kalor ar%
Fomula | 406.6 19.55 49.70 21.72 7.06
Fomula Il 411.10 20.19 50.00 8.65 2.65
Fomula i 372.65 20.40 61.05 3.39 8.59

a. Uji Organoleptik

Hasil uji organoleptik yang dilakukan meliputi warna,
aroma, rasa dan viskositas terhadap bubur formula Bahan
Makanan Campuran (BMC) yang diperoleh dari 23 panelis yang
dapat dilihat pada tabel 4.2 berikut :

Tabel 4.2

Nilai Rata-rata Kesukaan Panelis terhadap Warna, Aroma, Rasa
dan Viskositas ketiga Bubur Formula BMC

Jenis Formula Warna Aroma Rasa Viskositas
Formula | 4.08 4.04 4.39 3.82
Formula ll 2.43 3.08 3.30 2.69
Formula il 2.69 3.08 2.52 2.95
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Dari hasil tabel diatas dapat dilihat bahwa formula | yang
agak disukai, hal ini bisa disebabkan karena pada saat
pembuatan fomula Il dan formula lIl ada beberapa faktor yang
menyebabkan sehingga kedua formula tersebut kurang disukai
oleh 23 orang panelis, seperti pada saat sortir bahan baku yang
kurang memperhatikan kualitas bahan, pengeringan yang
kurang kering, suhu pada saat mengoven, dan ketebalan
formula yang menyebabkan formula tersebut yang matangnya
kurang bagus.

Selanjutnya data yang diperoleh dari penilaian
organoleptik diuji secara statistik untuk mengetahui apakah ada
perbedaan yang nyata pad warna, aroma, rasa, dan viskositas
ketiga bubur formula Bahan Makanan Campuran (BMC)
tersebut. Analisa yang digunakan adalah Analysis Of Variance
(Anova).

Hasil uji Analysis Of Variance terhadap ketiga bubur
formula tersebut menunjukkan adanya perbedaan yang nyata
terhadap warna, rasa, aroma dan viskositas.

Selanjutnya untuk menyatakan perbedaan pada masing-
masing bubur formula dilanjutkan dengan uji Duncans Multiple
Test, dengan hasil sebagai berikut :

- Uji Ducans terhadap warna menyatakan bahwa tingkat

kesukaan panelis terhadap formula Ill tidak sama dengan
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formula I, formula | tidak sama dengan formula Il, dan
formula | tidak sama dengan formula lll. Karena warna
formula | agak putih, formula Il warna hitam, dan formula lii
coklat muda.

Untuk uji organoleptik terhadap aroma menyatakan bahwa
tingkat kesuakaan panelis terhadap formula lii sama dengan
formula 1, formula | tidak sama dengan formula lll. Karena
Aroma formula | masih terasa bau khas sagu, formula Il
terasa bau kacang hijau, dan formula Ill bau khas tepung
pisang.

Uji Ducans terhadap rasa menyatakan bahwa tingkat
kesukaan panelis terhadap rasa bubur formula |l tidak sama
dengan formula lll, formula | tidak sama dengan formula Il
dan formula | tidak sama dengan formula 1l. Sebab formula |
rasanya agak manis, formula Il rasanya enak, formula Il
terasa agak asin.

Untuk uji organoleptik terhadap viskositas bubur formula Il
tidak sama dengan formula Ill formula | tidak sama dengan
formula Il dan formula | tidak sama dengan formula 1. Hal ini
disebabkan karena Viskositas dari formula | kekentalan
sesuai, formula Il terlalu kental karena kekurangan air, dan

formula 11l sangat kental karena kekurangan air.
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Adapun volume pengenceran yang digunakan pada uji
organoleptik dan volume pengenceran untuk memperoleh
tingkat kematangan yang sama, disajikan pada tabel 4.3 di
bawah ini.

Tabel 4.3

Volume Pengenceran dalam 100 gr Bahan Makanan
Campuran (BMC) kering

. Volume Pengenceran Uji
Jenis Formula Orgﬂoleptik
Formula | 150 mi
Formula Hl 150 mi
Formula Ill 150 ml

b. Uji Penerimaan pada Bayi Umur 6 — 12 Bulan

Uji penerimaan yang dilakukan di Puskesmas Abepura
terhadap 42 bayi umur 6 — 12 bulan, adapun formula yang
diujikan adalah merupakan bubur formula Bahan Makanan
(BMC) yang sudah diuji oleh panelis terhadap organoleptik. Dari
hasil organoleptik, formula yang memperoleh penilaian tertinggi
yaitu formula I, sehingga formula | yang diujikan terhadap bayi.

Menurut Winarno (1987) untuk menguji apakah formula
makanan tambahan untuk bayi dapat diterima atau tidak yaitu
dengan jumiah persentasenya bayi yang menerima formula
tersebut minimal 75% dan yang menolak maksimal 25%.

Adapun hasil uji penerimaan yang disajikan pada tabel

4 .4 berikut di bawah ini :
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Tabel 4.4
Hasil Persentase Uji Penerimaan Bayi Umur 6 — 12 bulan
Penerimaan Hasil Penerimaan Rata-
Bayi Hari | % Hari ll % Hari lil % rata
Menerima 39 92.86 38 90.48 38 90.48 91.27
Tidak menerima 3 7.14 4 9.52 4 9.52 8.73
Total 42 100 42 100 42 100 100

Dari data tersebut di atas, maka dapat disimpulkan bahwa
bubur formula | yang diberikan kepada bayi di Puskesmas dapat

diterima dengan baik.

. Pembahasan

NDPcal (Net Dietary Protein calories) sangat dipengaruhi
oleh jumlah kalori yang dikonsumsi. Konsumsi kalori yang rendah
akan menurunkan retensi nitrogen dan akibatnya juga menurunkan
NPU dan nilai biologis gizi, karena itu dirancang suatu evaluasi
protein, dimana konsumsi kalori juga sudah ikut diperhitungkan
yang disebut juga dengan NDPcal. (Winarno, 1995).

PER (Protein Efficiency Rasio), yaitu cara yang digunakan
untuk menilai protein. Nilai PER tersebut dipengaruhi oleh kadar
protein dalam diit dan komponen lain dalam bahan makanan
misalnya vitamin-vitamin. (Winarno, 1995).

SAA (Skor Asam Amino), yaitu merupakan cara teoritis yang
umum digunakan untuk menghampiri nilai biologis dari protein yang

dikonsumsi. SAA menunjukkan bagian Proporsi asam-asam amino
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. esensial yang dimanfaatkan oleh tubuh dibandingkan dengan yang
diserap.
a. Penilaian Organoleptik Terhadap Bubur Formula
1. Wama
Warna merupakan daya tarik yang pertama dalam
pandangan kita dalam menilai suatu masakan. Apabila
. warna menarik maka timbullah selera untuk memakannya.
Faktor penentu warna adalah saat pembuatan tepung
misainya, seperti ubi jalar setelah dikupas hendaknya
direndam, agar tidak terjadi reaksi browning atau
pencoklatan, kemudian diiris tipis dan di blanching,
- selanjutnya rendam dalam larutan bisulfit 2,0%, setelah itu
tiriskan dan dijemur. Pada saat menjemur hendaknya pada
musim panas agar tidak tumbuh jamur dan warnanya
menjadi kehitam-hitaman.

Dalam pembuatan tepung ubi jalar dan tepung pisang
menggunakan cara tradisional dan beberapa kali
? pengulangannya, sehingga warna dari tepung tersebut pun

tidak sama. Sedangkan untuk tepung sagu dibuat dengan
cara pengolahan pabrik, sehingga untuk warnanya terlihat
seragam atau sama.

Hasil uji analisis terhadap warna menimbulkan

. adanya perbedaan yang nyata pada masing-masing warna
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bubur formula tersebut, Fhitung > Fabel (21.60 > 4.31) dengan
perbedaan tingkat kepercayaan 99%, sehingga dilakukan uiji
lanjutan yaitu uji Duncans Multiple Test. Dengan demikian
dapat disimpulkan bahwa tingkat kesukaan panelis terhadap
formula 11l tidak sama dengan formula I, formula | tidak
sama dengan formula Il, dan formula | tidak sama dengan
formula 1ll. Selain itu formula | agak disukai dari pada
formula Il dan lll, karena formula | mempunyai nilai rata-rata
panelis yang lebih tinggi (4,08) dari pada kedua formula
tersebut, dimana semakin tinggi tingkat penilaian bubur
formula berarti formula tersebut semakin disukai. (Rahayu,

1998).

. Aroma

Aroma juga merupakan penentu dalam menilai suatu
makanan karena dari bau atau aroma yang disenangi dapat
menimbulkan selera makan. Adapun faktor yang
mempengaruhi aroma Bahan Makanan Campuran (BMC)
kering adalah pada saat pembuatan tepung, bila cuacanya
tidak mendukung / lembab, maka tepung akan menimbulkan
bau apek, dapat menguap (volatile), sedikit larut dalam air
dan sedikit larut dalam lemak. (Soekarto, 1985).

Selain itu yang mempengaruhi bubur formula |

sehingga banyak disukai adalah dari bahan dasar yang
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digunakan merupakan produk dari pabrik, sehingga aroma
dari tepung tersebut sama. Sedangkan formula Il dan ]
pembuatannya dengan cara tradisional.

Hasil uji analisis terhadap aroma menimbulkan
adanya perbedaan yang nyata pada masing-masing aroma
bubur formula tersebut, Fhitung > Frabei (16.31 > 4.31) dengan
perbedaan tingkat kepercayaan 99%, sehingga dilakukan uiji
lanjutan yaitu uji Duncans Multiple Test. Dengan demikian
dapat disimpulkan bahwa tingkat kesukaan panelis terhadap
formula Il sama dengan formula I, formula | tidak sama
dengan formula Il, dan formula | tidak sama dengan formula
lli. Selain itu formula | agak disukai dari pada formula 1l dan
11, karena formula | mempunyai nilai rata-rata panelis yang
lebih tinggi (4,04) dari pada kedua formula tersebut, dimana
semakin tinggi tingkat penilaian bubur formula berarti formula

tersebut semakin disukai. (Rahayu, 1998).

. Rasa

Indera perasa berfungsi untuk menilai cicip (rasa) dari
suatu makanan. Dalam uji organoleptik suatu makanan, rasa
adalah penentu utama apakah makanan tersebut akan
disukai atau tidak disukai oleh konsumen karena rasa dapat
menimbulkan selera makan walaupun kadang warna dan

aroma kurang disukai. (Soekarto, 1985).
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Ada beberapa faktor yang mempengaruhi rasa dari
bubur formula Bahan Makanan Campuran (BMC) adalah
dalam pemilihan bahan baku untuk formula tersebut akan
mempengaruhi rasa dari makanan tersebut: cuaca yang
kurang bagus sehingga dalam proses pembuatan tepung
tumbuh jamur yang mengakibatkan rasa pun ikut
berpengaruh terhadap ketebalan produk. Dalam pembuatan
bubur formula Bahan Makanan Campuran (BMC) ini
ditambahkan gula sebagai pemanis dan tekstur yang bagus,
minyak nabati untuk rasa gurih dan lezat, serta garam
sebagai pelengkap rasa enak karena tanpa garam makanan
terasa hambar.

Dari hasil Analysis Of Variance terhadap rasa
menunjukkan adanya perbedaan nyata diantara masing-
masing bubur formula tersebut, Fpiwng > Frabel (18.43 > 4.31)
dengan perbedaan tingkat kepercayaan 99%. Untuk itu
dilakukan uji Duncans Multiple Test untuk mengetahui
tingkat perbedaan rasa pada ketiga formula tersebut. Dari
hasil uji Ducans diketahui bahwa formula Il tidak sama
dengan formula Iil, formula | tidak sama dengan formula I,
dan formula | tidak sama dengan formula Il. Oleh karena itu
dapat disimpulkan bahwa formula | yang agak disukai karena

tingkat penilaiannya paling tinggi (4,39), dimana semakin
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tinggi nilainya, berarti formula tersebut semakin disukai.

(Rahayu, 1998).

. Viskositas

Rangsangan sentuhan dapat berasal dari berbagai
macam rangsangan, seperti mekanik, fisik dan kimiawi.
Rangsangan mekanik biasanya berasal dari tekanan yang
dihasilkan oleh singgungan, sentuhan, rabaan, pukulan,
tusukan dan lain-lain. Rangsangan fisik misalnya dalam
bentuk panas, dingin, basah, kering, encer, kental.
Sedangkan rangsangan kimiawi misalnya dari alkohol,
pedasnya lada atau lombok dan lain-lain. (Soekarto, 1985).

Dalam pembuatan kue BMC, sebelum menjadi bubur,
sagu terlebih dahulu disangrai sehingga daya serap sagu
terhadap air pun sedikit.

Faktor yang mempengaruhi viskositas, seperti
penyerapan air pada bubur formula Bahan Makanan
Campuran, sehingga terdapat kekentalan yang berbeda pula
akibat air yang digunakan untuk pengenceran sama.
Penginderaan tentang viskositas yang berasal dari sentuhan
dapat ditangkap oleh seluruh permukaan kulit, tetapi
biasanya orang menilai viskositas suatu bahan digunakan

ujung jari tangan. (Soekarto 1985).
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Hasil uji analisis terhadap viskositas menimbulkan
adanya perbedaan yang nyata pada masing-masing
viskositas bubur formula tersebut, Fritung > Ftabel (5.37 > 4.31)
dengan perbedaan tingkat kepercayaan 99%, sehingga
dilakukan uji lanjutan yaitu uji Duncans Multiple Test.
Dengan demikian dapat disimpulkan bahwa tingkat
kesukaan panelis terhadap formula Il tidak sama dengan
formula Ill, formula | tidak sama dengan formula Ill, dan
formula | tidak sama dengan formula II. Selain itu formula |
hasilnya netral, sedangkan formula Il dan Il, agak tidak
suka, dimana semakin tinggi tingkat penilaian bubur formula

berarti formula tersebut semakin disukai. (Rahayu, 1998).

b. Uji Penerimaan Bayi

Sedangkan pada penelitian ini persentase penerimaan
bayi terhadap bubur formula yang diberikan pada bayi selama 3
hari pertama dengan persentase 92,86%, hari kedua 90,48%
dan hari ketiga 90,48% dengan jumlah bayi 42 orang, sehingga
dapat diperoleh rata-rata penerimaan bayi adalah 91,27% atau
38 orang yang menerima dan yang menolak / tidak menerima
adalah 8,37% atau 4 orang bayi.

Kebutuhan energi seseorang menurut FAO / WHO (1985)
adalah konsumsi energi yang berasal dari makanan yang

diperlukan untuk menutupi pengeluaran energi seseorang, bila
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ia mempunyai ukuran dan komposisi tubuh dengan tingkat
aktivitas yang sesuai dengan kesehatan jangka panjang, dan
yang memungkinkan pemeliharaan aktivitas fisik yang
dibutuhkan secara sosial dan ekonomi. Pada anak-anak, ibu
hamil dan ibu menyusui kebutuhan energi termasuk untuk
pembentukan jaringan-jaringan baru atau untuk sekresi ASI (Air
Susu ibu) yang sesuai dengan kesehatan. (Almatsier, 2005).

Kebutuhan energi untuk bayi umur 0 — 1 tahun adalah
100 — 110 kkal. per berat badan (FAO/WHO, 1985).

Protein adalah bagian dari semua sel hidup dan
merupakan bagian terbesar tubuh sesudah air, juga merupakan
molekul makro yang mempunyai berat molekul antara 5000
hingga beberapa juta. (Almatsier, 2005).

Angka kecukupan yang dianjurkan per orang per hari
untuk bayi adalah : umur 0 — 6 bulan 12 gr/hari dan umur 7 — 12
bulan proteinnya 15 gr/hari. (FAO/MWHO, 1985).

Untuk 100 gr formula | energinya adalah 406,6 kalori,
dan proteinnya 19,55 gr%. Sedangkan yang diberikan kepada
bayi di PKM Abepura adalah 75 gr dan energinya adalah

304,95 kalori, proteinnya 14,66 gr%.
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. BAB V
PENUTUP

A. Kesimpulan

1. Kandungan zat gizi dari ketiga formula Bahan Makanan Campuran
(BMC) untuk bayi cukup tinggi (energi dan proteinnya) yaitu formula
| energinya 406,6 kalori dan proteinnya 19,55 gr, formula Il energi
411,10 kalori dan protein 20,19 gr, sedangkan formula lll energinya
372,65 kalori dan proteinnya 20,40 gr.

2. Hasil penelitian menunjukkan bahwa tingkat kesukaan panelis
terhadap warna, aroma, rasa dan viskositas menunjukkan adanya
perbedaan yang nyata antara masing-masing formula tersebut.
Sedangkan untuk warna yang agak disukai adalah formula |
dengan nilai rata-rata tertinggi adalah 4,08; untuk aroma dengan
nilai rata-rata 4.04; untuk rasa dengan nilai rata-rata tertinggi
adalah 4,39 dan viskositas dengan nilai tertinggi adalah 3.82

(netral).

Dari uji daya terima terhadap bayi dengan jumlah 42 orang bayi
ada 38 bayi yang dapat menerima formula tersebut dengan persentase
91,27% dan yang tidak menerima / menolak 4 orang dengan

persentase 8,73%.
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B. Saran

1. Hendaknya Bahan Makanan Campuran (BMC) ini dapat
dipromosikan oleh petugas gizi Puskesmas di berbagai Posyandu,
karena nilai gizi dari BMC tersebut pun terbilang cukup tinggi dan
proses pembuatannya pun dibuat dengan cara yang sederhana,
juga bahan baku yang digunakan merupakan bahan yang tersedia
di daerah setempat.

2. Melihat banyaknya bahan baku yang beragam dan berlimpah di
Papua, khususnya sagu yang menjadi bahan makanan pokok maka
dapat dilakukan berbagai keanekaragaman jenis Bahan Makanan
Campuran dengan menggunakan bahan baku yang lain pula.

3. Diharapkan hasil penelitian ini dapat dimanfaatkan oleh petugas
gizi Puskesmas dalam menanggulangi masalah gizi buruk.

4. Kontrol cuaca sehingga formula yang dihasilkan menjadi lebih baik.
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Formula |

Jenis Bahan

Berat

Energi

Protein

Kandungan AAE mg/gr Protein

Makanan (gn | (kalori) | (gr) Lisin SAA | Treonin | Triptofan MC | MCxP
Tepung Sagu 45.00 | 176.00 0.35 - - - - 100.00 35.00
Tepung Tempe 35.00 | 147.35 | 16.90 | 1,109.40 | 401.30 | 743.60 235.20 | 90.00 { 1,521.00
Tepng Kac. Hijau 10.00 | 37.10 2.30 14.95 6.44 8.97 - 82.00 188.60
Gula 5.00 - - - - - - -
Minyak 5.00

100.00 | 4066 | 19.55 | 1,124.35 | 407.74 | 752.57 235.20 | 272.00 11111
L A R T
Konsumsi AA per/gr Protein

P AP R/P TP

mg/gr = 57.51 | 20.86 38.49 12.03

PKAE

(mg/gr) = 66.00 | 42.00 43.00 17.00

TKAE % = 87.20 | 49.70 89.50 70.90

PS* atau pembatasnya adalah = SAA = 49.7%

C =

PER =

HiL1_ 56.97%

19.5

Total Protein yang dikonsumsi x PS* /100 x MC / x 4 X

100

Total Konsumsi Energi

19.5x49.7/100x 56.97 /x4 X

406.6

19.5x0.497 x 0.5697 x 4

88.33

406.6

PER = 21.72%

406.6

x 100

x 100

100




PE% =

NDpcaI % =

NDecal % =

NDecal % =

Kadar Protein x 4 x 100

Totai Energi daiam Bahan

19.5x4
406.6

x 100

78
406.6

x 100

19.18%

PE%x PS*
100(1- 7'6)
PS*
19.18x49.7
100 1-—1'g
49.7

953.246
100(1-0.15)

x (1-(10.019 x PE%))

x (1-(10.019x 19.18))

x (1-0.37)

953.246

953.246

x (0.63)

11.21 x 0.63

7.06 %



Formula il

Jenis Bahan

Energi

Protein

Kandungan AAE mg/gr Protein

Makanan Berat @) | (kalor)) | (o0 Lisin SAA | Treonin | Triptofan MC | MCxP
Tepung ubi 45.00 | 163.35 0.99 46.89 | 16.60 37.90 14.90 | 86.00 69.66
Tepung Tempe 35.00 | 147.35 | 16.90 | 1,109.40 | 401.30 { 743.60 235.20 | 90.00 { 1,5621.00
Tepng Kac. Hijau 10.00 | 37.10 2.30 14.95 6.44 8.97 - 82.00 188.60
Gula 500 18.20 - - - - - - -
Minyak 5.00 45.1

100.00 | 41110 | 20.19 | 1,171.24 | 42434 | 790.47 250.10 1,779.26
L A R T
Konsumsi AA per/gr Protein
P AP R/P TP

mg/gr = 58.00 | 21.00 39.15 12.38
PKAE

(mg/gr) = 66.00 | 42.00 43.00 17.00
TKAE % = 87.87 | 50.00 91.00 72.82

PS* atau pembatasnya adalah = 50.00 %

C

PER =

PER =

MCxP
P

1779.26
20.19

Total Protein yang dikonsumsi x PS* /100 x MC/ x 4 x

=88.12

Total Konsumsi Energi

20.19x50.00/100x 88.12/100x 4 X

35.58
411.10

8.65 %

411.10

100

100

100




PE % =

NDegcal %

NDecal %

NDpcal % =

Kadar Protein x 4
Total Energi dalam Bahan

x 100

20.19x 4
411.10

x 100

491 %

PE % xPS*
100 1- 76
PS*
4,91x50.0
100 l-l'i)
50.0

245.5
100(1-0.15)

% (1-(10.019 x PE%))

x (1-(0.019 x 4.91))

x (1-0.09)

245.5

o0(0s3) * 7Y

3‘;—55‘% (0.91) =2.88 x 0.91

2.62 %
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Formula Il

Jenis Bahan Berat Energi | Protein Kandungan AAE mg/gr Protein MC MC x P
Makanan (9n (kalori) | (gn) Lisin SAA | Treonin | Triptofan
Tepung Pisang 45.00 | 153.00 1.10 110.04 | 105.71 67.87 12.67 | 88.00 96.80
Tepung Tempe 35.00 | 147.35 16.90 | 1,109.40 | 401.30 | 743.60 235.20 | 90.00 | 1,521.00
Tepng Kac. Hijau 10.00 37.10 2.30 14.95 6.44 8.97 - 82.00 188.60
Gula 5.00 18.20 - - - - - - -
Minyak 5.00 45.10
100.00 | 372.65 20.40 | 122522 | 51345 | 820.44 24787 1,806.60
L A R T
Konsumsi AA per/gr Protein
/P AP R/P TP
mg/gr = 60.35 25.29 40.41 12.21
PKAE
(malgr) = 66.00 | 42.00 | 43.00 17.00
TKAE % = 91.43 60.21 93.97 71.82
PS* atau pembatasnya adalah = 60.21%
MCxP
C = fubnbisintiall
P
1,806.40
= ~——=88.98
20.30
Total Protein yang dikonsumsi x PS*/100x MC/x 4
PER = yang x 100

PER =

Total Konsumsi Energi

20.3x60.21/100x 88.98/100 x 4 X

20.3x0.6021x 0.8898 x 4

400.75

15.78
400.75

3.93 %

400.75

100

x 100

100




PE %

NDpcal % =

NDpcaI % =

NDgcal %

Keterangan :

PS* : Nilai protein score terendah, dimana AA yang mempunyai nilai protein
score terendah merupakan asam amin pembatas.

Kadar Protein x 4

Total Energi dalam Bahan

x 100

203x4
400.75

100

81.2
400.75

x 100

20.26 %

PE % x SAA
100[1- &
SAA
20.26 x 60.21
100 (1 - —7—-—J
60.21

1219.85
100(1-0.12)

x (1-(10.019 x PE%))

x (1-(0.019 x 20.26))

x (1-0.38)

1219.85

T00(0.88) ~

1219.85

x(0.62) = 13.86 x 0.62

8.59 %

-

~

N



Uji Tingkat Perbandingan Pada Warna

Panclis | Formula | Formula Formula | gyi | T | (i
I 4 4 5 13 57 169
2 3 2 4 9 29 81
3 4 4 4 12 48 144
4 5 3 2 10 38 100
5 2 1 2 5 9 25
6 3 2 2 7 17 49
7 3 4 4 11 41 121
8 5 2 4 11 45 121
9 2 3 2 7 17 49
10 4 3 2 9 29 81
11 5 2 2 9 33 81
12 5 2 2 9 33 81
13 4 2 2 8 24 64
14 4 2 2 8 24 64
15 5 2 3 10 38 100
16 4 2 2 8 24 64
17 4 3 2 9 29 81
18 4 2 4 10 36 100
19 4 1 2 7 21 49
20 6 2 4 12 56 144
21 6 2 2 10 44 100
22 4 3 2 9 29 81
23 4 3 2 9 29 81

% yi 94 56 62 212 2030

T iy ij 408 152 190 750

g yi’ 8836 3136 3844 44944

b3 4.087 2.43 2.69

Faktor Koreksi

Total Umum’

Jumlah Kelompok x Jumlah Perlakuan

[}

3]
p—
o

)
W
Y

)

44944

69

651.36




Jumlah Kuadrat Total = Jumlah Total Perlakuan — Faktor Koreksi
= 750 -651.36
= 0864

Jumlah Kuadrat Perlakuan = Jumah Kuadrat Total Perlakuan - Faktor Koreksi
Jumlah Kelompok

2 2 2
_ 947 456" +62 65136
23

- DO 65136
23

= 687,65-651,36 =36,29

Jumlah KUadrat Total Kelompok

Jumlah Kuadrat Kelompok = - Faktor Koreksi
Jumlah Perlakuan
_ 1349+12 +.......... +9-651.36
3
= @3-3—0 -651.36

= 676,66 -651.36 =25,30
Jml. Kuadrat Galat = Jml. Kuadrat Total — Jml. Kuadrat Perlakuan — Jml.
Kuadrat Kelompok
= 98.64 -36,29 — 25,30
= 37.05 -

Analisa of varians :

i

Ho tidak ada perbedaan nyata terhadap warna antara formula I, I dan 1]

AN

aw
o
i

ada perbedaan nyata terhadap warna antara formula 1. Il dan III



) Sumber Keragaman db jk kT Fhitung
Perlakuan 2 36,29 8,145 21,60
’ Kelompok 22 25,30
Galat 44 37,05 0,84
Total 68 98,64

Jika Fhitung > Fiabel
Favel pada 1% = 4.31
Maka 21,60 > 4,31

Uji Ducans

KT Galat

Sy =
Jumlah Kelompok

,/0’84 =0.03
23

= Ho ditolak, Ha diterima

Range tingkat nyata 5% dengan derajat bebas Galat (db error) 60 ~ 63

" P 2 3 4
Range 2,83 2,98 3,08

. Least Significant Ranges (LSR) 0,08 0,08 0,09

Perlakuan Formula 111 Formula li Formula |
Rata-rata 2,69 2,43 4,08
FIII-F I =2,69—-2,43=0,26>0,045jadi FIII £F 1
" FI-F1I =4,08-2,43=1,65>0,047jadi FI#F I

FI-FIlI =408 —2,69=1,39 > 0,049 jadi F I # F Il

= Ada perbedaan yang nyata pada warna antar formula I, II
dan III

+



Uji Tingkat Perbandingan Pada Aroma

Paﬂzhs Formula I Formula Il | Formula I Zyi T iy?ij (Yi)y
1 5 4 3 12 50 144
2 5 4 3 12 50 144
3 4 2 2 8 24 64
4 2 4 5 11 45 121
S 4 2 3 9 29 81
6 4 2 4 10 36 100
7 5 2 4 11 45 121
8 4 2 2 8 24 64
9 4 3 2 9 29 81
10 4 2 2 8 24 64
11 4 2 2 8 24 64
12 6 3 4 13 61 169
13 4 2 2 8 24 64
14 2 4 5 11 45 121
15 3 2 2 7 17 49
16 2 4 5 11 45 121
17 5 4 4 13 57 169
18 5 3 3 11 43 121
19 5 3 2 10 38 100
20 3 5 2 10 38 100
21 4 4 4 12 48 144
22 3 3 4 10 34 100
23 6 5 2 13 65 169

2yi 93 71 71 235 2475

T iy ij 405 243 247 895

2 yi2 8649 5041 5041 55225

z 4.04 3.08 3.08

2
Faktor Koreksi = Total Umum

Jumlah Kelompok x Jumlah Perlakuan

2352
23x3

55225

———-=800,36
69

.




) Sumber Keragaman db jk KT Fhitung
{"Perlakuan 2 14,03 7,015 16,31
' Kelompok 22 51,30
Galat 44 19,31 0,43
Total 68 84,64

Jika Fhitung > Ftabel = Ho ditolak, Ha diterima

Ftabel pada 1% = 4.31

- Maka 16,31 > 4,31 = Ada perbedaan yang nyata pada aroma antar formula I, II
) dan III
Uji Ducans
S; _ KT Galat
Jumlah Kelompok

1’9’—42 =0.02
23

Range tingkat nyata 5% dengan derajat bebas Galat (db error) 60 ~ 63

. P 2 3 4
Range 2,83 2,98 3,08
Least Significant Ranges (LSR) 0,05 0,05 0,06

Perlakuan Formula I[II | Formula Il Formula I
'] Rata-rata 3,08 3,08 4,04

FIII-FII =3,08-3,08=0>0,05jadi FIII=F I

. FI-F1I =4,04-3,08=0,96>0,05jadi FI£FII
FI-FIII = 4,04 —3,08 = 0,96 > 0,05 jadi F I # F I1I




Uji Tingkat Perbandingan Pada Rasa

Panclis | gormula1 | Formula I Formulalll | Tyi | TiFii | (Y
1 4 5 2 11 45 121
2 5 4 12 50 144
3 6 3 3 12 54 144
4 5 5 2 12 54 144
5 5 2 1 8 30 64
6 4 3 3 10 34 100
7 4 5 1 10 2 100
8 5 3 3 11 43 121
9 6 2 3 11 49 121
10 6 2 4 12 56 144 |
11 4 2 2 8 24 64
12 2 2 2 6 12 36
13 4 2 1 7 21 49
14 5 3 2 10 38 100
15 2 4 1 7 21 49
16 5 3 2 10 38 100
17 2 3 2 7 17
18 6 5 4 15 77
19 4 3 2 9 29
20 3 3 3 9 27
21 5 4 4
22 5 3 3
23 6 4 4

T yi 101 76 58

T iy’ ij 481 278 170

¥ yit 10201 5776 3364

a | 439 | 330 | 252

2
Faktor Koreksi Total Umum

p— /
Jumlah Kelompok x Jumlah Perlakuan

235?
23x3

552252
69

800,36

e




Jumlah Kuadrat Total Jumlah Total Perlakuan — Faktor Koreksi
= 929 800,36
= 128,64

Jumlah Kuadrat Perlakuan = Jumlah Kuadrat Total Perlakuan - Faktor Korekst
Jumlah Kelompok

2 2 2
_ 101 +;§ +58 -800.36

- 19341 800,36
23

= 840,91 - 800,36 = 40,55

Jumlah Kuadrat Kelompok = Jumlah Kuadrat Total Kelompok _ Faktor Koreksi

Jumlah Perlakuan

= 25?2—3- - 800,36

= 841 -800,36 = 40,64
Jml. Kuadrat Galat = Jml. Kuadrat Total — Jml. Kuadrat Perlakuan — Jml.
Kuadrat Kelompok
= 128,64 — 40,55 - 40,64
= 47,45
Analisa of varians :
Ho = tidak ada perbedaan nyata pada rasa formula I, II dan -

Ha = ada perbedaan nyata pada rasa formula I, II dan III



Sumber Keragaman db jk kT Fhitung
Perlakuan 2 40,55 20,275 18,43
Kelompok 22 40,64
Galat 44 47,45 1,10
Total 68 128,64

Jika Fhitung > Ftabel = Ho ditolak, Ha diterima

Ftabel pada 1% = 4.31

Maka 18,43 > 4,31 = Ada perbedaan yang nyata pada rasa formula I, II dan 111
Uji Ducans
- KT Galat
Sy =
Jumlah Kelompok
_ JLI0 0,04
23

Range tingkat nyata 5% dengan derajat bebas Galat (db error) 60 ~ 63

p 2 3 4
Range 2,83 2,93 3,08
Least Significant Ranges (LSR) 0,1132 0,1172 0,1232

Perlakuan Formula 111 Formula Il Formula 1

Rata-rata 2,52 3,30 4,39
F1I-F 1l =3,30-2,52=0,78>0,1132 jadi F [M#£F 1
Fi-FIl =4,39—2,52=1,87>0,1172jadiFI;éFIH
FI-FII =439-330=1,09>0,0232 jadi F I # FII




Uji Tingkat Perbandingan Pada Viskositas

Panclis | pomuiat | Formulall | Formulalll | 2yi Si?i | (Yiy
1 5 2 2 9 33 81
2 3 5 4 12 50 144
3 5 4 4 13 57 169
4 5 3 5 13 59 169
5 2 3 1 6 14 36
6 3 2 5 10 38 100
7 3 2 2 7 17 49
8 3 2 2 7 17 49
9 5 1 2 8 30 64
10 4 5 2 11 45 121
11 2 1 4 7 21 49
12 4 2 4 10 36 100
13 1 2 3 6 14 36
14 4 2 4 10 36 100
15 5 2 2 9 33 81
16 5 2 2 9 33 81
17 5 4 4 13 57 169
18 4 4 5 i3 57 169
19 5 3 1 9 35 81
20 4 1 3 8 26 64
21 2 4 3 9 29 81

2 4 2 3 9 29 81

23 5 4 1 10 42 100

Iyi 88 62 68 218 2174

T iy’ i 370 200 238 808

T yi’ 7744 3844 4624 47524

b3 3.82 2.69 2.95

2
Faktor Koreksi = Total Umum

Jumlah Kelompok x Jumlah Perlakuan

218*
23x3

47524
69

=688,75



Jumlah Kuadrat Total Jumlah Total Perlakuan — Faktor Koreksi
= 808 — 688,75
= 119,25

Jumlah Kuadrat Total Perlakuan
Jumlah Kelompok

Jumlah Kuadrat Perlakuan - Faktor Koreksi

2 2 2
_ 88 +6223 +687 oo s

- 16212 688,75
23

= 704,86 - 688,75 = 16,11

Jumlah Kuadrat Total Kelompok
Jumlah Perlakuan

Jumlah Kuadrat Kelompok - Faktor Koreksi

- 2n 688,75

-~

J

= 724,66 — 688,75 = 35,91

Jml. Kuadrat Galat Jml. Kuadrat Total — Jml. Kuadrat Perlakuan — Jml.
Kuadrat Kelompok

= 119,25-16,11-3591

= 67,23
Analisa of varians :

Ho = tidak ada perbedaan nyata pada viskositas formula I, 1I dan 111

Ha = ada perbedaan nyata pada viskositas formula L, II dan III



Suinber Keragaman db jk kT Fhitung
Perlakuan 2 16,11 8,055 5,37
Kelompok 22 35,91
Galat 44 67,23 1,50
Total 68 119,25

Jika Fhitung > Ftabel = Ho ditolak, Ha diterima

Ftabel pada 1% = 4.31

Maka 5,37 > 4,31 = Ada perbedaan yang nyata pada viskositas formula I, II dan
I
Uji Ducans
sy - \/ KT Galat
Jumlah Kelompok

1/&29 =0.06
23

Range tingkat nyata 5% dengan derajat bebas Galat (db error) 60 ~ 63

p 2 3 4

Range 2,83 2,93 3,08
Least Significant Ranges (LSR) 0,16 0,17 0,18

Perlakuan Formula [l | Formula Il Formula I
Rata-rata 2.69 295 3,82
FUI-FU =295-2,69=0,26>0,16jadi FII #F Il
FI-FHl =382-295=0,87>0,17jadi FI£F Il -
FI-Fl =382-2,69=1,13<0,18jadi FI#FII

e,
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Lamoiran :

Formulir Penilaian Organoleptik
Untuk Uji Hedonik Dengan 6 Skala

Warna
Nama
Tanggal Pengujian
Jenis Contoh
Intruksi Nyatakan penilaian anda dan berikan tanda v pada
pernyataan yang sesuai dengan penilaian Saudara.
PENILAIAN KODE BAHAN
802 ] 551 | 328
6. Sangat Suka ] ] ]
5. Suka ] ] ]
4. Agak Suka ] ] ]
3. Netral ] ) ]
2. Agak Tidak Suka ] ] ]
1. Tidak Suka ] (I ]
|
é
Aroma
Nama

Tanggal Pengujian
Jenis Contoh

Intruksi Nyatakan penilaian anda dan berikan tanda v pada
pernyataan yang sesuai dengan penilaian Saudara
{ PENILAIAN ' e, KODE BAHAN =
4 802 551 328
6 Sangat Suka ] ] —
5. Suka C] L C_d
4 Agak Suka ] ] ]
3 Netral (] [ L
2. Agak Tidzak Suka C_J ] 1
1. Tidak Suka ] 1 -

|




Rasa

Nama
Tanggal Pengujian
Jenis Contoh

Intruksi Nyatakan penilaian anda dan berikan tanda v pada
pernyataan yang sesuai dengan penilaian Saudara.
PENILAIAN KODE BAHAN
802 I 551 | 328
6. Sangat Suka 1 ] 3
5. Suka ] ] 1
4. Agak Suka ] 1 -
3. Netral ] ] L]
2. Agak Tidak Suka ] ] ]
1. Tidak Suka C ] (] L]
Tekstur
Nama

Tanggal Pengujian
Jenis Contoh
Intruksi

Nyatakan penilaian anda dan berikan tanda v pada

pernyataan yang sesuai dengan perilaian Saudara.

PENILAIAN

KODE BAHAN

L

|

w
N
o |

Il

Sangat Suka
Suka

Agak Suka
Netral

Agak Tidak Suka
Tidak Suka
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