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BAB 1

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang Masalah

Prevalensi masalah gizi kurang dan gizi buruk pada tahun 2013
adalah 19,6 %, terdiri dari 5,7 % gizi buruk dan 13,9 % gizi kurang. Jika
dibandingkan dengan angka prevalensi nasional tahun 2007 (18,4 %) dan
tahun 2010 (17,9 %) terlihat adanya peningkatan. Perubahan terutama
pada prevalensi gizi buruk yaitu dari 5,4 % tahun 2007, 4,9 % pada tahun
2010 terlihat menurun, dan 5,7 % tahun 2013 kembali meningkat. Dari 33
provinsi yang ada di Indoneisa, Provinsi Papua menduduki peringkat ke
17 dengan masalah gizi buruk dan gizi kurang tertinggi di Indonesia
(Riskesdas, 2013).

Kota Jayapura tepatnya diwilayah kerja puskesmas kotaraja
menduduki peringkat kedua dengan jumlah balita gizi kurang sebanyak
328 balita dari 2342 balita yang dtimbang atau sekitar 14 % dan masalah
gizi buruk di wilayah kerja puskesmas kotaraja berada pada peringkat
ketiga dengan jumlah 65 balita gizi buruk dari 2342 balita yang di timbang
di puskesmas kotaraja atau sekitar 2,77 % (Hasil Penilaian Status Gizi,
2012)

Dalam upaya mempercepat penanganan masalah gizi kurang di
Indonesia, selain diversifikasi pangan yang dilandasi inovasi, juga
pengembangan formulasi makanan tambahan dengan standar gizi serta
mampu meningkatkan imunitas bagi balita dan teknologi pengolahan
yang mempertimbangkan keunggulan sumber daya pangan lokal.
Makanan anak-anak yang ideal harus mengandung cukup kalori (energi)
dan semua zat gizi esensial dan harus dalam jumlah yang cukup sesuai
keperluan sehari-hari (Soenardi T, dalam Zakaria dkk, 2013).

Pembuatan biskuit dengan bahan pangan sumber protein dapat
meningkatkan kandungan proteinnya. Namun mutu protein bahan pangan
tidak hanya ditentukan oleh kandungan protein, tetapi juga oleh
kemampuan dan ketersediaan protein tersebut dicema dan diserap tubuh.
Salah satu parameter mutu protein adalah nilai cemanya yang
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didefinisikan sebagai efektivitas absorpsi protein oleh tubuh (Deddy, 2010
dalam Kanaka, 2015).

Bahan pangan sumber protein antara lain kedelai yang
mengandung protein yang tinggi sebesar 35 gram per 100 gram bahan
dan mengandung asam amino esensial maupun non esensial yang
jumiahnya melebihi referensi FAQ, terutama asam amino esensial lisin.
Namun kedelai mengandung senyawa antinutrisi yang dapat membatasi
kerja enzim pencernaan, seperti protease inhibitor, hemaglutinin dan
asam fitat, sehingga dapat menurunkan nilai cemna proteinnya. Salah satu
metode yang efektif untuk mengurangi senyawa antinutrisi tersebut yaitu
dengan proses perkecambahan (Ghavidel, RA And Prakash,J.2007
dalam Kanaka, 2015).

Kedelai merupakan salah satu bahan pangan dari kelompok Dbiji-
bijian penghasil sumber protein (asam amino) serta lemak nabati yang
sangat penting peranannya dalam kehidupan, walaupun tidak selengkap
seperti yang terdapat pada hewani. Kedelai mengandung protein kurang
lebih 35%, bahkan pada varietas unggul dapat mencapai 40-43%. Bila
dibandingkan dengan beras, jagung, kacang hijau, daging, ikan segar dan
telur, kedelai mempunyai kandungan protein yang lebih tinggi. Dapat
dikatakan bila seseorang tidak boleh makan daging sebagai sumber
protein, maka kebutuhan protein 55 g/hari dapat dipenuhi dengan
mengkonsumsi 157,14 gram kedelai (Hertini Rani dkk, 2013).

Kecambah kedelai merupakan bahan pangan dengan kandungan
gizi yang cukup tinggi terutama kandungan protein yang lebih tinggi
dibandingkan kedelai dalam bentuk biji. Di dalam 100 gram kecambah
kedelai terkandung 35,64 gram protein sedangkan pada kedelai biasa
hanya 28,04 gram yang artinya kecambah merupakan sumber protein
yang sangat potensial serta dengan komposisi yang lebih baik
dibandingkan dengan kandungan awal bijinya (Sunandar FH, 2006 dalam
Pratama, 2016).

Perkecambahan pada biji kedelai diduga dapat meningkatkan nilai
cema protein sehingga biskuit dengan bahan dasar kecambah kedelai
yang dihasilkan juga akan memiliki nilai cerna protein yang lebih baik.
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Dari latar belakang masalah diatas peneliti tertarik untuk meneliti
tentang Daya Terima Biskuit Dari Tepung Kecambah Kedelai Pada Balita
Gizi Kurang Di Wilayah Kerja Puskesmas Kotaraja Tahun 2016.

B. Rumusan Masalah
Berdasarkan uraian pada latar belakang masalah diatas, maka
dapat di rumuskan permasalahan “Bagaimana Daya Terima Biskuit Dari
Tepung Kecambah Kedelai Pada Balita Gizi Kurang Umur 24-59 Bulan Di
Wilayah Kerja Puskesmas Kotaraja Tahun 2017 ? “.

C. Tujuan Penelitian
1. Tujuan Umum
Tujuan umum dari penelitian ini adalah melihat Daya
Terima Biskuit Dari Tepung Kecambah Kedelai Pada Balita Gizi
Kurang Umur 24-59 Bulan Di Wilayah Kerja Puskesmas Kotaraja
tahun 2017.
2. Tujuan Khusus

Tujuan khusus dalam penelitian skripsi ini adalah :

a. Mengetahui tingkat kesukaan biskuit dari tepung
kecambah kedelai terhadap warna, aroma, rasa dan
tekstur.

b. Mengetahui tingkat penerimaan biskuit dari tepung
kecambah kedelai pada balita gizi kurang umur 24-59
bulan di wilayah kerja puskesmas kotaraja.

D. Manfaat Penelitian
Manfaat dalam penelitian ini diantaranya sebagai berikut :
1. Manfaat Teoritis
Manfaat teoritis dalam penelitian ini adalah untuk menambah
khasanah ilmu pengetahuan dalam bidang ilmu pangan dan gizi
serta sebagai bahan acuan tambahan bagi peneliti selanjutnya.
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2. Manfaat Praktis
Manfaat praktis dalam penelitian ini berguna untuk :

a. Bagi peneliti
Manfaat bagi peneliti adalah memberikan pengalaman dan
menambah pengetahuan bagi peneliti.
b. Bagi masyarakat
Memberi pengetahuan dan sumber informasi khususnya
untuk balita gizi kurang umur 24-59 bulan.
c. Bagiinstitusi pendidikan dan penelitian lanjutan
Hasil penelitian ini dimaksudkan untuk menambabh literatur
perpustakaan di Politeknik Kesehatan Kemenkes Jayapura dan
memberi informasi tentang daya terima biskuit dari tepung
kecambah kedelai pada balita gizi kurang umur 24-59 bulan di
Wilayah Kerja Puskesmas Kotaraja tahun 2017.



BAB I

TINJAUAN PUSTAKA

A. Telaah Pustaka
1. Gizi Kurang

b.

Definisi Gizi Kurang

Gizi kurang adalah gangguan kesehatan akibat
kekurangan atau ketidakseimbangan zat gizi yang diperlukan
untuk pertumbuhan, aktivitas berfikir dan semua hal yang
berhubungan dengan kehidupan. Kekurangan zat gizi adaptif
bersifat ringan sampai dengan berat. Gizi kurang banyak terjadi
pada anak usia dibawah 5 tahun (lta Cholifartur Rohma, 2010).

Gizi kurang merupakan keadaan tidak sehat yang timbul
karena tidak cukup makan, dengan demikian konsumsi energi dan
protein kurang selama jangka waktu tertentu (Nurlaela Lutfiana,
2013).

Bawah lima tahun atau sering disingkat sebagai balita
merupakan salah satu periode usia manusia setelah bayi dengan
rentang usia dimulai dari dua sampai dengan lima tahun, atau
biasa digunakan perhitungan bulan yaitu usia 24-59 bulan.
Periode usia ini disebut juga sebagai usia prasekolah (wikipedia,
2016).

Faktor-Faktor Penyebab Gizi Kurang

Gizi kurang dapat disebabkan oleh beberapa faktor antara
lain kebiasaan makan, dimana makanan yang dikonsumsi kurang
mengandung kalori dan protein. Faktor sosial budaya dapat juga
menjadi faktor penyebab dimana adanya pantangan
mengkonsumsi makanan tertentu, seperti anak tidak boleh
makan ikan karena takut cacingan. Faktor-faktor lain yang dapat
menimbulkan gizi kurang adalah penyakit metabolik, infeksi
kronik atau kelainan organ tubuh lain (Ita Cholifartur Rohma,
2010).
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Menurut Soekirman (2000), faktor penyebab gizi yang

mempengaruhi status gizi seseorang adalah :

1) Penyebab langsung yaitu makanan anak dan penyakit
infeksi yang mungkin diderita anak. Timbulnya gizi kurang tidak
hanya karena makanan anak yang kurang, tetapi juga karena
penyakit. Anak mendapatkan makanan yang cukup baik, tetapi
sering diserang diare atau demam, akhirnya dapat menderita
kurang gizi. Demikian juga pada anak yang makan tidak cukup
baik, maka daya tahan tubuhnya akan melemah. Dalam keadaan
demikian mudah diserang infeksi yang dapat mengurangi nafsu
makan dan akhimmya dapat menderita kurang gizi. Pada
kenyataannya keduanya baik makanan dan penyakit infeksi
secara bersama-sama merupakan penyebab kurang gizi.

2) Penyebab tidak langsung yaitu ketahanan pangan di
keluarga, pola pengasuhan anak, serta pelayanan kesehatan dan
kesehatan lingkungan (Hariza Adnina, 2011 dalam Nurlaela
Lutfiana, 2013).

Masalah gizi utama di Indonesia masih didominasi oleh
masalah gizi kurang energi protein (KEP), masalah anemia besi,
gangguan akibat kekurangan iodium (GAKY) dan masalah kurang
vitamin A (KVA) (I Dewa dkk, 2013).
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Gambar 2.1. Faktor Penyebab Gizi Kurang
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(Sumber: Persagi, 1999 dalam | Dewa dkk, 2013).

Proses riwayat alamiah terjadinya penyakit yang
diterapkan pada masalah gizi (gizi kurang) melalui beberapa tahap
yaitu diawali dengan terjadinya interaksi antara penjamu, sumber
penyakit dan lingkungan. Ketidakseimbangan antara ketiga faktor
ini, misalnya terjadinya ketidakcukupan zat gizi dalam tubuh maka,
simpanan zat gizi akan berkurang dan lama kelamaan simpanan
menjadi habis. Apabila keadaan ini dibiarkan maka akan terjadi
perubahan faali dan metabolis, dan akhimya memasuki ambang
klinis. Proses itu berlanjut sehingga menyebabkan orang sakit.
Tingkat kesakitannya dimulai dari sakit ringan sampai sakit tingkat
berat. Dari kondisi ini akhirnya ada empat kemungkinan yaitu mati,
sakit kronis, cacat dan sembuh apabila ditanggulangi secara
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intensif. Patogenesis penyakit gizi kurang melalui 5 tahapan yaitu:
pertama, ketidakcukupan zat gizi. Apabila ketidakcukupan zat gizi
ini berlangsung lama maka persediaan/cadangan jaringan akan
digunakan untuk memenuhi ketidakcukupan itu. Kedua, apabila ini
berlangsung lama, maka akan terjadi kemerosotan jaringan, yang
ditandai dengan penurunan berat badan. Ketiga, terjadi perubahan
biokimia yang dapat dideteksi dengan pemeriksaan laboratorium.
Keempat, terjadi perubahan fungsi yang ditandai dengan tanda
yang khas. Kelima, terjadi perubahan anatomi yang dapat dilihat
dari munculnya tanda yang klasik (supariasa, bakri, & fajar, 2001)

Biskuit

Biskuit adalah produk jajanan renyah yang dibuat dengan
cara dipanggang (kue kering). Biskuit memiliki istilah berbeda-
beda di berbagai wilayah di dunia. Asal kata “biskuit’ atau
“Biscuif’ (dalam bahasa inggris) berasal dari bahasa latin, yaitu
bis coctus yang berarti “dimasak dua kali”. Di Amerika, biskuit
populer dengan sebutan cookie, yang berarti kue kecil yang
dipanggang, atau kue kering (Wikipedia, 2017).

Biskuit merupakan salah satu makanan ringan atau snack
yang banyak dikonsumsi oleh masyarakat. Produk. Biskuit adalah
produk makanan kering yang dibuat dengan memanggang
adonan yang mengandung bahan dasar tepung terigu, lemak dan
bahan tambahan makanan lain yang diizinkan (BSN, 1992 dalam
Rani Mayasari, 2015).

Menurut Standar Nasional Indonesia (SNI), biskuit adalah
sejenis makanan yang terbuat dari tepung terigu dengan
penambahan bahan makanan lain, dengan proses pemanasan
dan pencetakan. Biskuit diproses dengan pemanggangan sampai
kadar air tidak lebih dari 5%. Biskuit sifathnya mudah dibawa
karena volume dan beratnya yang kecil dan umur simpannya
yang relatif lama. Biskuit dapat dikarakterisasi dari tingginya
kandungan gula dan shortening serta rendahnya kandungan air
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di dalam adonan (Faridi dan Faubion, 1990 dalam Mervina,
2009).

Biskuit merupakan makanan kecil yang renyah, dibuat
dengan dipanggang, dan digemari oleh banyak kalangan
masyarakat. Dalam adonan biskuit perbandingan tepung dan
cairannya adalah 3 : 1 (McWilliams, 2008). Dalam SN/-01-02973-
1992, biskuit adalah produk makanan kering yang dibuat dengan
memanggang adonan yang mengandung bahan dasar terigu,
lemak dan bahan pengembang dengan atau tanpa penambahan
bahan makanan tambahan lain yang diijinkan.

Menurut Manley (1983), Dbiskuit diklasifikasikan
berdasarkan beberapa sifat, yaitu: (1) tekstur dan kekerasan, (2)
perubahan bentuk akibat proses pemanggangan, (3)
ekstensibilitas adonan, dan (4) pembentukan produk. Biskuit
digolongkan juga menurut sifat adonannya, yaitu adonan pendek
atau lunak, adonan keras, dan adonan fermentasi. Pada adonan
lunak, gluten tidak sampai mengembang akibat shortening efek
dari lemak dan efek pelunakan dari gula atau kristal sukrosa.
Pada adonan keras gluten mengembang sampai batas tertentu
dengan penambahan air. Pada adonan fermentasi gluten
mengembang penuh karena air yang ditambahkan, sehingga
memungkinkan kondisi tersebut yang berakibat pada perubahan
bentuk akhir dengan penyusunan panjang setelah pencetakan
dan pembakaran (Sunaryo, 1985 dalam Mervina, 2009).

Jenis adonan lunak memiliki kadar gula 24-40% dan kadar
lemak 15%, contohnya adalah biskuit glukosa, biskuit krim,
biskuit jahe, biskuit buah dan biskuit kacang. Pada adonan keras
terjadi pegikatan pati dengan protein, pelarutan guia garam,
pengembang, dan dispersi lemak ke seluruh bagian adonan.
Mengandung kadar gula 20% dan kadar lemak 12-15%,
contohnya adalah biskuit marie dan rich tea. Pada adonan
fermentasi produk akhir memiliki kerenyahan tertentu. Kadar gula
rendah dan kadar lemak 25-30%, contohnya adalah biskuit
krekers (Sunaryo, 1985 dalam Mervina, 2009).
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Bahan baku utama untuk pembuatan biskuit adalah terigu,
gula, minyak dan lemak, sedangkan bahan-bahan pembantu
yang digunakan adalah garam, flavor, pewarna, susu,
pengembang, ragi, air dan pengemulsi. Bahan pengikat dan
bahan perapuh. Bahan pengikat berfungsi membentuk adonan
yang kompak, sedangkan bahan perapuh terdiri dari gula,
shortening, bahan pengembang dan kuning telur (Matz dan Matz
1978 dalam Mervina, 2009).

Biskuit dapat dikelompokkan menjadi :
a. Biskuit Keras

Biskuit keras adalah jenis biskuit yang dibuat dari adonan
keras, berbentuk pipih, bila dipatahkan penampang
potongannya bertekstur padat, dapat berkadar lemak tinggi
atau rendah (McWilliams, 2008).

b. Biksuit Crackers

Crackers adalah jenis biskuit yang dibuat dari adonan
keras, melalui proses fermentasi atau pemeraman, berbentuk
pipih yang rasanya mengarah ke asin dan renyah, serta bila
dipatahkkan penampang potongannya berlapis-lapis
(McWilliams, 2008)

c. Wafer

Adalah jenis biskuit yang dibuat dari adonan cair, berpori-
pori kasar, renyah dan bila dipatahkan penampang
potongannya berongga-rongga (McWilliams, 2008).

d. Cookies

Cookies adalah jenis biskuit yang dibuat dari adonan
lunak, berkadar lemak tinggi dan bila dipatahkan penampang
potongannya bertekstur kurang padat (Driyani, 2007).

Cookies atau kue kering merupakan salah satu jenis
biskuit yang dibuat dari adonan lunak, berkadar lemak tinggi,
relatif renyah bila dipatahkan dan penampang potongannya
bertekstur padat (BSN, 1992). Syarat mutu cookies di
Indonesia tercantum menurut SNI 01-2973-1992 dan 2011

sebagai berikut :
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Tabel 2.1 Syarat Mutu Cookies

Kriteria Uji Syarat
Energi (kkal/100 gr) Min. 400
Air (%) Maks. 5
Protein (%) Min. 5°
Lemak (%) Min. 9,56
Karbohidrat (%) Min. 70
Abu (%) Maks. 1,6
Serat Kasar (%) Maks. 0,5
Logam berbahaya Negatif
Bau dan rasa Normal dan tidak tengik
Warna Normal

Sumber : SNI 01-973-1992
*SNI-2973-2011

Tepung Kecambah Kedelai

Bahan pangan sumber protein antara lain kedelai yang
mengandung protein yang tinggi sebesar 35 gram per 100 gram
bahan dan mengandung asam amino esensial maupun non
esensial yang jumlahnya melebihi referensi FAQO, terutama asam
amino esensial. Namun kedelai mengandung senyawa antinutrisi
yang dapat membatasi kerja enzim pencernaan, seperti protease
inhibitor, hemaglutin dan asam fitat, sehingga dapat menurunkan
nilai cema proteinnya. Salah satu metode yang efektif untuk
me'ngurangi senyawa antinutrisi tersebut yaitu dengan proses
perkecambahan (Ghavidel RA & Prakash J, 2007).

Kedelai (Glycine max (L.) Merill), berasal dar kedelai liar
cina, manchuria, dan korea. Rhumpius melaporkan bahwa pada
tahun 1750 kedelai sudah mulai dikenal sebagai bahan makanan
dan pupuk hijau di Indonesia. Kedelai merupakan salah satu
tanaman sumber protein yang penting di Indonesia. Berdasarkan
luas panen, di Indonesia kedelai menempati urutan ketiga
sebagai tanaman palawija setelah jagung dan ubi kayu. Rata-rata
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luas pertanaman pertahun sekitar 703.878 ha, dengan total
produksi 518.204 ton (suprapto, 2001 dalam Harjanti 2006).
Kedelai atau kacang kedelai adalah salah satu tanaman
polong-polongan yang menjadi bahan dasar banyak makanan dari
Asia Timur seperti kecap, tahu dan tempe. Berdasarkan arkeologi,
tanaman ini telah dibudidayakan sejak 3500 tahun yang lalu di
Asia Timur. Kedelai merupakan sumber utama protein nabati dan
minyak nabati dunia. Kedelai adalah tumbuhan yang selalu peka
terhadap pencahayaan. Dalam pencahayaan agak rendah
batangnya akan mengalami pertumbuhan memanjang sehingga

berwujud seperti tanaman merambat (wikipedia, 2016).
Gambar 2.2 Kecambah Kedelai

Perkecambahan merupakan proses kalabolis zat gizi
melalui reaksi hidrolisis dari zat gizi cadangan yang terdapat
dalam biji. Perkecambahan dapat meningkatkan mutu protein
kedelai dengan meningkatkan jumlah asam amino meningkat.
Perkecambahan juga dapat mengeliminasi senyawa antinutrisi
pada kedelai. Terdapat korelasi negatif antara nilai cerna dan
bioavailabilitas zat gizi dengan jumlah antinutrisi pada kecambah
kedelai (Ghavidel RA & Prakash J, 2007).

Kecambah kedelai merupakan bahan pangan dengan
kandungan gizi yang cukup tinggi terutama kandungan protein
yang lebih tinggi 127% dibandingkan kedelai dalam bentuk biji. Di
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dalam 100 gr kecambah kedelai terkandung 35,64 gr protein
sedangkan pada kedelai biasa hanya 28,04 gr, artinya kecambah
merupakan sumber protein yang sangat potensial serta dengan
komposisi yang lebih baik dibandingkan dengan kandungan awal
bijinya (Sunandar FH, 2006 dalam Pratama, 2016).

Kecambah kedelai memiliki karakteristik berupa ukuran
yang lebih beasr dari kecambah kacang hijau, memiliki akar yang
lebih panjang dan bentuk ramping, serta berwarna kehijau-
hijauan. Rasa dari kecambah jenis ini adalah renyah dan terasa
agak pahit apabila santap mentah-mentah. Kecambah dari
kedelai memiliki kandungan aroma langu yang relatif lebih tinggi
dibandingkan kacang hijau, namun memiliki kalori dan protein
yang lebih tinggi dibandingkan kecambah lainnya (wikipedia,
2016).).

Kedelai dalam bentuk kering yang dikecambah
mengalami peningkatan protein dan dapat melipatgandakan
jumlah vitamin A sebanyak 300% dan vitamin C hingga 500-
600% (Cahyadi, 2007 dalam Vinni dkk, 2015)

Bahan Penunjang
1). Tepung Pisang Susu

Gambar 2.3 Pisang Susu

Pisang susu merupakan salah satu jenis pisang yang
digemari oleh sebagian besar masyarakat Indonesia, rasanya
enak, kandungan gizinya tinggi, mudah didapat, dan relatif murah.
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Jenis pisang ini dapat dijadikan tepung karena memiliki beberapa
keunggulan antara lain rasa buah yang khas/enak dengan aroma
yang harum. Keunggulan tersebut diharapkan nantinya akan
memberi nilai tambah organoleptik dari tepung yang dihasilkan.
Pisang juga mengandung karbohidrat yang cukup tinggi sekitar
31% per 100 gram. Sehingga dapat menjadi alternatif sumber
energi bagi produk pangan (Septian Hari Pratama, 2015).

2). Tepung terigu

Tepung terigu merupakan bahan hasil olahan dari biji
gandum (Triticum aesitivum L.), tepung terigu berfungsi untuk
membentuk adonan dan struktur kue. Disamping itu juga
mempengaruhi wama dan aroma selama pemanggangan
(Desrosier, 1988). Menurut Borght, et a/ (2005) terigu adalah
tepung atau bubuk halus yang berasal dari bulir gandum yang
banyak digunakan sebagai bahan dasar pembuatan kue, mie dan
roti. Kata terigu dalam bahasa Indonesia diserap dari bahasa
Portugis dari kata trigo, yang berarti gandum. Kandungan utama
tepung ini adalah pati, yaitu karbohidrat kompleks yang tidak larut
dalam air. Karakteristik khusus dibentuk oleh kandungan protein
dalam bentuk gluten yang berperan dalam menentukan
kekenyalan makanan yang kurang dimiliki oleh jenis tepung fain
(Tri, 2015).

Tepung terigu digunakan sebagai bahan dasar
pembuatan kue, mie dan roti. Bahan baku tepung terigu yaitu
gandum, tanaman gandum serta agrokeologi kurang cocok
ditanam di Indonesia menyebabkan volume impor gandum
meningkat dari tahun ke tahun (Bantacut, dkk. 2014 dalam Rani
Mayasari, 2015).

3). Gula

Fungsi gula dalam pembuatan biskuit adalah sebagai
pemberi rasa manis, pembentuk tekstur, dan pemberi warmma pada
permukaan biskuit (Mankey, 2000). Menurut Matz (1978) dalam
Yunisa (2013) gula juga dapat membantu pembentukan krim dan
pengocokan pada proses pencampuran serta menambabh nilai gizi.
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Meningkatnya kadar gula di dalam adonan biskuit akan membuat
biskuit semakin keras. Dengan adanya gula, maka pembakaran
harus sesingkat mungkin, agar tidak hangus karena sisa gula
yang masih terdapat dalam adonan dapat mempercepat proses
pembentukan warna (Yunisa, 2013).
4). Mentega

Mentega adalah makanan produk susu, dibuat dengan
mengandung krim yang didapat dari susu. Biasanya digunakan
sebagai olesan roti dan biskuit, sebagai perantara lemak di
beberapa resep roti dan masakan, dan kadang-kadang bahan
untuk menggoreng. Pengganti mentega ialah margarin, yang
biasanya lebih murah dan memiliki sedikit lemak dan kolesterol.

Mentega adaiah emulsi air dalam minyak, kebalikan dari
krim. Mentega tetap padat saat didinginkan, tetapi meleleh secara
konsisten pada suhu kamar/suhu ruangan.

Uji Organoleptik

Penilaian organoleptik disebut penilaian indera atau
penilaian sensorik merupakan suatu cara penilaian dengan
memanfaatkan panca indera manusia untuk mengamati tekstur,
warna , bentuk, aroma, rasa suatu produk makanan, minuman
ataupun obat. Pengujian organoleptik berperan penting dalam
pengembangan produk. Evaluasi sensorik dapat digunakan untuk
menilai adanya perubahan yang dikehendaki atau tidak dalam
produk atau bahan-bahan formulasi, mengidentifikasi area untuk
pengembangan, mengevaluasi produk pesaing, mengamati
perubahan yang terjadi selama proses atau penyimpanan, dan
memberikan data yang diperlukan untuk promosi produk (Nasiru,
2011).

Penilaian organoleptik sangat banyak digunakan untuk
menilai mutu dalam industri pangan dan industri hasil pertanian
lainnya, kadang-kadang penelitian ini dapat memberikan hasil
penilaian yang sangat teliti. Dalam beberapa hal penilaian dengan
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indera bahkan melebihi ketelitian alat yang paling sensitif (Susiwi
S, 2009).

Panelis

Untuk penilaian mutu atau analisa sifat-sifat sensorik suatu
komoditi panelis bertindak sebagai instrumen atau alat. Panelis
adalah satu atau sekelompok orang yang bertugas untuk menilai
sifat atau mutu benda berdasarkan kesan subyektif. Jadi penilaian
makanan secara panel adalah berdasarkan kesan subyektif. Jadi
penilaian makanan secara panel adalah berdasarkan kesan
subyektif dari para panelis dengan prosedur sensorik tertentu
yang harus dituruti. Dalam penilaian organoleptik dikenal
beberapa macam panelis. Penggunaan panelis-panelis ini dapat
berbeda tergantung dari tujuannya. Ada 6 macam panelis yang
bisa digunakan, yaitu: 1) pencicip perorangan (individual expert).
2) Pencicip terbatas (small expert panel). 3) panelis teratih
(trained panel). 4) panelis tak terlatih (untrained panel). 5) panelis
agak terlatih. 6) panelis konsumen (consumer panel) (Susiwi S,
2009).

Terdapat tujuh macam panel dalam penilaian organoleptik
yang didasarkan pada keahlian dalam melakukan penilaian
organoleptik yaitu panel perseorangan, panel terbatas, panel
terlatih, panel agak terlatih, panel konsumen dan panel anak-anak.
Perbedaan ketujuh panel tersebut didasarkan pada keahlian
dalam melakukan penilaian organoleptik. 3 diantaranya yang
digunakan pada penelitian ini yaitu sebagai berikut :

a. Panelis Terlatih
Panel terlatih terdiri dari 6 -15 orang yang mempunyai
kepekaan cukup baik dan memiliki kemampuan menilai
melalui seleksi dan latihan-latihan.. Keputusan diambil
bersama anggota.
b. Panelis agak terlatih

Panel agak terlatih terdiri dari 15 - 25 orang yang

sebelumya dilatih untuk mengetahui sifat-sifat tertentu. Panel ini
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dapat dipilih dari kalangan terbatas dengan menguji datanya
teriebih dahulu berdasarkan kriteria.
¢. Panelis konsumen

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 (Modul
Penanganan Mutu Fisis Organoleptik, 2013).

Daya Terima

Daya terima makanan adalah hasil makanan yang
dikonsumsi dari total keseluruhan yang disediakan. Daya terima
ini banyak dipengaruhi beberapa faktor diantaranya adalah
penmapilan makanan saat disajikan dan rasa makanan (Dewi,
2007).

Daya terima terhadap suatu makanan ditentukan oleh
rangsangan dan indera penglihatan, penciuman, pencicip,
pendengaran. Penilian cita rasa makanan atau sering dikenal
dengan istilah penilaian organoleptik. Faktor utama yang dinilai
dari cita rasa diantaranya ialah rupa yang meliputi warna, bentuk,
ukuran, aroma, tekstur, dan rasa. Daya terima terhadap makanan
dapat diketahui melalui uji penerimaan, salah satu uji penerimaan
yang dilakukan yaitu uji hedonik skala verbal. Uji hedonik tersebut
mengemukakan tanggapan seseorang tentang senang atau
tidaknya terhadap kualitas makanan yang dinilai (Hardinsyah dkk,
1988 dalam Mutmainnah 2008).

Uji hedonik adalah uji penerimaan menyangkut penilaian
seseorang akan suatu sifat atau kualitas suatu bahan yang
menyebabkan orang menyenangi sesuatu. Pada uji ini panelis
mengemukakan tanggapan pribadi yaitu kesan yang berhubungan
dengan kesukaan senang atau tidaknya terhadap sifat sensoris
atau kualitas yang dinilai. Tujuan uji penerimaan ini untuk
mengetahui apakah suatu komoditi atau sifat sensorik tertentu
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dapat diterima oleh masyarakat. Uji ini tidak dapat untuk
meramalkan penerimaan dalam pemasaran (Susiwi S, 2009).

B. Proses Pembuatan Kecambah Kedelai.

kedelai

\ 4
Cuci hingga
bersih

v

Buang kedelai yang
busuk atau rusak

P o =5 -

¢ P x.*fi“ N KES »‘x = ._ ™,

Rendam selama ’/ y |
24 jam

v

Tiriskan

v

Letakkan pada wadah
yang dibagian
bahawhnya memiliki
lubang-luang kecil

v

Tuangkan air sedikit demi
sedikit secara merata

v

Tutup dengan kain serbet
dan di percik-percikan air
setaip 3-4 jam selama 3 hari

¥

Setelah kedelai tumbuh ,
kecambah kedelai sudah bisa
dipaen

Gambar 2.2 Proses Pembuatan Kecambah Kedelai
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C. Proses Pembuatan Tepung Kecambah Kedelai

kecambah kedelai

v

Cuci hingga bersih

v

Jemur hingga kering

v

Dihaluskan/diblender

)

diayak

v

Tepung kecambah
kedelai

Gambar 2.3 Proses Pembuatan Tepung Kecambah Kedelai

D. Proses Pembuatan Biskuit
Proses pembuatan biskuit secara garis besar terdiri dari
pencampuran (mixing), pencetakan (cutting) dan pemanggangan
(bucking). Tahap pencampuran bertujuan meratakan pendistribuan
bahan-bahan yang digunakan dan untuk memperoleh adonan dengan

konsistensi yang halus.

Hipotesis :

1. Hp : adanya perbedaan tingkat kesukaan terhadap warmna, rasa, aroma
dan tekstur dari biskuit formula 1 ,biskuit formula 2 dan biskuit formula 3

2. H, : tidak adanya perbedaan tingkat kesukaan terhadap wama, rasa,
aroma dan tekstur dari biskuit formula 1,biskuit formula 2 dan biskuit

formula 3
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A. Jenis Penelitian

Jenis penelitan yang digunakan adalah penelitian kuasi

eksperimen menggunakan rancangan penelitian acak lengkap yang terdiri

dari satu faktor yaitu tepung kecambah kedelai dibuat dengan 3

perlakuan. Tepung kecambah kedelai sebagai bahan utama dalam

pembuatan biskuit.

B. Waktu dan Tempat Penelitian

1. Tempat

Tempat pelaksanaan penelitian daya terima biskuit dari

tepung kecambah kedelai di wilayah kerja Puskesmas Kotaraja
dilakukan di :

2. Waktu

Tempat pembuatan kecambah kedelai dilakukan di
laboratorium pangan Politeknik Kesehatan Kemenkes
Jayapura

Tempat pembuatan tepung kecambah kedelai dan tepung
pisang susu dilakukan di laboratorium pangan Politeknik
Kesehatan Kemenkes Jayapura

Pembuatan biskuit dari tepung kecambah kedelai
dilakukan di laboratorium pangan Politeknik Kesehatan
Kemenkes Jayapura

Untuk Uji Kesukaan akan dilakukan di Kampus Politeknik
Kesehatan Kemenkes Jayapura

Uji daya terima akan dilakukan di Puskesmas Kotaraja.

Penelitian ini dilaksanakan pada tanggal 9 juni yang

dimulaikan dengan penelitian pendahuluan yaitu pembuatan

tepung kecambah kedelai dan tepung pisang susu, sampai

20
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dengan tanggal 30 juni tahun 2017 selesai dengan penelitian
utama yang terdiri dari uji organoleptik dan uji tingkat penerimaan
biskuit pada balita.

C. Populasi dan Sampel

a)

Populasi

Populasi dalam penelitian ini adalah semua balita gizi
kurang umur 24-59 bulan di wilayah kerja Puskesmas Kotaraja
yang tercatat dari bulan agustus tahun 2016 sampai dengan bulan
mei 2017 adalah berjumiah 99 balita.
Sampel

Sampel dalam penelitian ini adalah sebagian dar populasi
balita gizi kurang umur 24-59 bulan di wilayah kerja Puskesmas
Kotaraja yaitu sebanyak 29 balita yang terdaftar dari bulan maret
sampai dengan bulan mei 2017.
Panelis

Panelis yang akan digunakan untuk uji organolpetik dalam
penelitian ini adalah panelis agak terlatih yaitu mahasiswa jurusan
gizi Politeknik Kesehatan Kemenkes Jayapura berjumlah 20 orang

yang telah mendapatkan mata kuliah teknologi pangan. .

Kriteria Inklusi dan Eksklusi

Kriteria inklusi dan eksklusi dipakai untuk mendeskripsikan
subjek yang akan menjadi panelis dalam uji hedonik tepung
kecambah dari kacang kedelai. Panelis yang digunakan adalah
panelis agak terlatih.
Kriteria Inklusi
Kriteria inklusi dalam penelitian ini yaitu :

a. Untuk panelis

1) Bersedia menjadi panelis.

2) Saat penelitian, berada ditempat penelitian.

3) Panelis yang digunakan adalah panelis agak teriatih yaitu

mahasiswa jurusan gizi yang telah lulus Mata Kuliah
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Teknologi Pangan Politeknik Kesehatan Kemenkes
Jayapura berjumiah 20 orang.

4) Panelis memiliki alat indera yang baik.

5) Dalam keadaan yang sehat.

b. Untuk sampel penelitian

1) berada di wilayah kerja Puskesmas Kotaraja.
2) Bersedia menjadi sampel penelitian

3) Tidak sedang dalam keadaan sakit
4) Hadir saat penelitian

Kriteria Eksklusi
Kriteria ekslusi pada penelitian ini adalah :
a. Tidak berada di tempat penelitian.

D. Alat dan Bahan

a.

Alat

Adapun alat yang digunakan untuk membuat tepung yaitu
Baskom, Timbangan, Blender, Ayakan, Nampan, Wajan, panci,
spatula, Sendok makan, oven, Kompor biasa. Alat yang digunakan
untuk membuat biskuit : cetakan kue, timbangan, oven
Bahan utama

Adapun bahan yang digunakan untuk membuat sampel
adalah tepung kecambah kedelai
Bahan pendukung

Bahan-bahan lain dalam pembuatan biskuit: tepung pisang
susu, tepung terigu, tepung maizena, telur, mentega, gula dan
baking powder.
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E. Variabel, Definisi Operasional dan Kriteria Obyektif

Tabel 3.1 Variabel, Definisi Operasional dan Kriteria Objektif

Variabel Definisi operasional Kriteria Objektif Skala
Tepung Tepung kecambah kedelai 1. bersih dari kotoran
kecambah adalah tepung yang dibuat 2. wamna kekuningan
kedelai menggunakan bahan dasar 3. tekstur halus
kecambah kedelai yang di jemur | 4. aroma khas
hingga kering,di sangrai dan di | kecambah kedelai
blender hingga halus lalu di
ayak menjadi tepung kecambah
kedelai
Biskuit Biskuit adalah produk makanan
kering yang dibuat dengan
memanggang adonan yang
mengandung bahan dasar
tepung terigu, lemak dan bahan
tambahan makanan lain
Uji Uiji organoleptik adalah Uji organoleptik | nominal
organoleptik penilaian terhadap suatu produk | meliputi :
yang menggunakan panca 1. warna
indera manusia terhadap warna, | 2. rasa
rasa, aroma dan tekstur 3. aroma
Dan akan dilanjutkan dengan 4. tekstur
menggunakan skala uji hedonik | Hasil dari skala uiji
hedonik ditransformasi
kedalam skala numerik
dengan angka menaik
menurut tingkat
kesukaan. Jadi skala
hedonik direntangkan
menurut rentangan
skala yang
dikehendaki. Skala
tersebut yaitu :
1. tidak suka
2. agak suka
3. suka
4, sangat suka
5. amat sangat suka
Daya Terima Daya terima adalah banyaknya | baik apabila =z 75% | Nominal

biskuit yang dikonsumsi oleh
balita dari total keseluruhan

dari total
disajikan.

yang
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biskuit yang disediakan yang | Kurang apabila < 76%
dilakukan menggunakan | dari total yang
metode comstock disajikan.
Balita Gizi | Balita gizi kurang adalah balita | Balita gizi kurang yang
Kurang dengan rentang usia dari 2-5 | diukur dengan
tahun yang mempunyai | menggunakan indeks
gangguan kesehatan akibat | BB/TB <-3 SD WHO-
kekurangan zat gizi yang | NCHS
diperlukan untuk pertumbuhan
dan aktifitas sehari-hari.

F. Tahapan Penelitian

1. Tahap Persiapan

Pembuatan proposal bulan agustus 2016

Seminar proposal

Revisi proposal dilakukan setelah seminar proposal
Pembuatan surat ijin pengambilan data dasar
Pembuatan surat izin penelitian di Kampus Poltekkes

-~ 0 a0 oD

Pembuatan surat izin penelitian di Puskesmas Kotaraja

G. Prosedur Penelitian

Penelitian ini dilakukan untuk membuat produk tepung kecambah
kedelai dari kacang kedelai yang dimulai dari pengolahan bahan dasar
menjadi kecambah, kecambah dijadikan tepung dan selanjutnya menjadi
biskuit. Hasil penelitian pendahuluan ini dilanjutkan dengan penelitian
utama. Produk tepung kecambah kedelai ini akan dibuat menjadi
beberapa formula yang ditambahkan dengan bahan-bahan pembuatan
biskuit.

Pembuatan kecambah kedelai dilakukan selama 3-4 hari.

Pembuatan biskuit diawali dengan pembuatan tepung kecambah
kedelai yang dibuat selama 3 — 4 hari.

Pada penelitian ini, tepung kecambah kedelai dibuat menjadi 3
formula biskuit. Dan dilakukan pengulangan sebanyak 3 kali. Untuk
melihat perbandingan dari setiap bahan dapat dilihat pada tabel 3.2.




Tabel 3.2. Sususan Formula Biskuit
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Bahan-bahan

Formulasi (gram)

F1 F2 F3
Tepung kecambah 40 20
kedelai
Tepung pisang susu 40 60 20
Tepung terigu 60 60
Jumiah 100 100 100

(sumber : Vinni Ardwifa, dkk, 2015)

Tabel 3.3. Susunan Formula Bahan Tambahan

bahan Berat (gr)
Tepung terigu 50
Tepung maizena 25

Telur 50
Mentega 50

Gula pasir 50
Baking powder ¥ sdt

H. Data Penelitian

1.

Persiapan sampel

Tepung kecambah yang terbuat dari kedelai ini dibuat menjadi 3

formula formula.

Data primer diperoleh dari data umum panelis dan hasil pengujian

organoleptik. Adapun data sekunder diperoleh dari berbagai jurnal

penelitian dan referensi lainnya.

Data yang ada dimasukkan dan di hitung nilai rata-ratanya
menggunakan excel Selanjutnya data diolah menggunakan SPSS
16.0 dan dilakukan uji kruskal-wallis dan dilanjutkan dengan uiji

Mann-Whitney.



BAB IV
HASIL DAN PEMBAHASAN

Bab ini akan menguraikan mengenai : (1) Penelitian Pendahuluan dan
(2) Penelitian Utama.

4.1. Penelitian Pendahujuan
Penelitian Pendahuluan yang dilakukan dalam pembuatan-pembuatan
biskuit ini meliputi : pembuatan tepung kecambah kedelai, pembuatan tepung

pisang susu dan pembuatan biskuit.

4.2. Penelitian Utama

Penelitian Utama yang dilakukan pada penelitian ini adalah uji tingkat
kesukaan panelis terhadap warna, aroma, rasa dan tekstur biskuit, dan uji
tingkat penerimaan balita terhadap biskuit.

4.2.1. Uji Tingkat Kesukaan Panelis Terhadap Warna

Warna mempunyai arti dan peranan penting pada komoditas pangan.
Peranan itu sangat nyata pada tiga hal, yaitu daya tarik, tanda pengenal dan
parameter mutu (Soekamo, 1985 dalam Rani Mayasari, 2015), selain itu menurut
(Deman, 1997 dalam Rani Mayasari, 2015) warna dapat memberi petunjuk
mengenai perubahan kimia dalam makanan seperti pencoklatan dan

pengkaramelan.

Tabel 4.1. Analisis tingkat kesukaan biskuit F1, F2, dan F3 terhadap warma
menggunakan uji Kruskal-Wallis

Tingkat kesukaan  n Mean Rank
Produk (F) Agak suka 27 29,76

Suka 23 32,24

Sangat suka 10 28,50

total 60

Sumber : data primer 2017
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Tabel 4.2. Test Statistics

Produk (F)
Chi-Square 0,459
Df 2
Asymp. Sig. 0,795

Sumber : data pimer 2017

Dari tabel diatas menunjukkan bahwa nilai Asymp. Sig adalah sebesar
0,795 lebih besar dibandingkan nilai significances level-nya 0,05 (0,795 > 0,05)
yang berarti tidak adanya perbedaan tingkat kesukaan terhadap wama antara
produk tersebut.

4.2.2. Uji Tingkat Kesukaan Panelis Terhadap Aroma

Aroma merupakan salah satu parameter dalam penentuan kualitas suatu
produk makanan. Aroma yang khas dapat dirasakan oleh indera penciuma
tergantung dari bahan penyusun dan bahan yang ditambahkan. Bau-bauan
(aroma) dapat didefinisikan sebagai suatu yang dapat diamati dengan indera
pembauan. Untuk dapat menghasilkan aroma, zat harus dapat menguap. Sedikit
larut dalam air, dan sedikit larut dalam lemak.aroma merupakan sifat bahan
pangan yang terpenting karena dapat dengan cepat memberikan hasil penilaian
suatu produk apakah produk tersebut dapat diterima atau tidaknya produk
tersebut (Kartika dkk, 1988 dalam Rani, 2015).

Tabel 4.3. Analisis tingkat kesukaan biskuit F1, F2, dan F3 terhadap aroma
menggunakan uji Kruskal-Wallis

Tingkat kesukaan N Mean Rank
Produk (F) Agak suka 20 31,50

Suka 29 31,88

Sangat suka 10 24,50

Amat sangat suka 1 30,50

total 60

Sumber : data primer 2017
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Tabel 4.4. Test Statistics

Produk (F)
Chi-Square 1,605
Df 3
Asymp. Sig. 0,658

Sumber : data primer 2017

Dari tabel diatas menunjukkan bahwa nilai Asymp. Sig adalah sebesar
0,658 lebih besar dibandingkan nilai significances level-nya 0,05 (0,658 > 0,05)
yang berarti H, diterima yaitu tidak adanya perbedaan tingkat kesukaan terhadap
aroma yang signifikan antara produk tersebut.

4.2.3. Uji Tingkat Kesukaan Panelis Terhadap Rasa

Rasa dalam bahan pangan sagat penting dalam menentukan daya terima
konsumen. Selain itu, rasa juga merupakan salah satu faktor yang sangat
berpengaruh dalam menentukan mutu. Rasa yang ditimbulkan oleh produk
pangan dapat berasal dari bahan pangan itu sendiri juga berasal dari zat-zat
yang ditambahkan dari luar saat proses berlangsung, sehingga dapat
menimbulkan rasa yang tajam atau sebaliknya jadi berkurang (deMan, 1997

dalam Rani Mayasari, 2015).

Tabel 4.5. Analisis tingkat kesukaan biskuit F1, F2, dan F3 terhadap rasa
menggunakan uji Kruskal-Wallis

Tingkat kesukaan N Mean Rank
Produk (F) Tidak suka 3 10,50

Agak suka 23 32,24

Suka 12 34,14

Sangat suka 10 24,50

Amat sangat suka 2 30,50

Total 60

Sumber : data pimer 2017

Tabel 4.6. Test Statistics

Produk (F)
Chi-Square 7,082
Df 4
Asymp. Sig. 0,132

Sumber : data primer 2017
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Dari tabel diatas menunjukkan bahwa nilai Asymp. Sig adalah sebesar
0,132 lebih besar dibandingkan nilai significances level-nya 0,05 (0,132 > 0,05)
yang berarti H, diterima yaitu tidak adanya perbedaan tingkat kesukaan terhadap
rasa yang signifikan antara produk tersebut.

4.2.4. Uji Tingkat Kesukaan Panelis Terhadap Tekstur

Tekstur merupakan sensai makanan yang dapat diamati dengan mulut
(pada waktu digigit, dikunyah dan ditelan) ataupun perbadaan dengan jari. Setiap
bentuk makanan mempunyai sifat tekstur sendin tergantung pada keadaan fisik,
ukuran dan bentuk sel yang dikandungnya. Penilaian tekstur dapat berupa
kekearasa, elastisitas atatupun kerenyahan (kartika dkk,1998 dalam Rani, 2015).

Tekstur makanan banyak ditentukan oleh kadar air da juga kandungan
lemak dan jumlah karbohidrat (selulosa, pati da pektin) serta proteinnya.
Perubahan tekstur dapat disebabkan oleh hilangnya kandungan air atau lemak,
pecahnya emulsi, hidrolisis karbohidrat dan koagulasi atau hidrolisis protein
(fellow, 1990 dalam Rani, 2015).

Tabel 4.7. Analisis tingkat kesukaan biskuit F1, F2, dan F3 terhadap tekstur
menggunakan uji Kruskal-Wallis

Tingkat kesukaan N Mean Rank
Produk (F) Agak suka 22 21,41

Suka 26 31,27

Sangat suka 12 45,50

Amat sangat suka 2 30,50

total 60

Sumber : data primer 2017

Tabel 4.8. Test Statistics

Produk (F)
Chi-Square 16,718
Df 2
Asymp. Sig. 0,000

Sumber : data primer 2017
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Dari tabel diatas menunjukkan nilai Asymp. Sig. sebesar 0,000. Angka ini
lebih kecil dari significance level-nya yaitu 0,05 ( 0,000 < 0,05 ). Ini berarti Hs-nya
ditolak atau ada tingkat kesukaan yang berbeda. Karena ada tingkat kesukaan
tekstur yang berbeda, dilakukan uji selanjutnya yaitu uji Mann-Whitney antara
dua produk.

Tabel 4.9. Hasil uji Mann-Whitney antara F1 dan F2

Tingkat kesukaan

Mann-Whitney U 148.000
Wilcoxon W 358.000
Z -1,574
Asymp. Sig. (2-tailed) 0,115
Exact Sig. [2 (1-tailed) 0,165

Sumber : data primer 2017

Dari tabel diatas menunjukkan nilai Asymp. Sig. 0,115 yang nilainya lebih
besar dibandingkan dengan significance level-nya yaitu 0,05 ( 0,115 > 0,05 )
yang artinya H, diterima yaitu tidak ada perbedaan tingkat kesukaan tekstur
antara F1 dan F2. Untuk itu dilakukan uji lanjutan untuk melihat produk manakah
yang memiliki tingkat kesukaan yang berbeda dari hasil uji organoleptik yang
sudah dilakukan.

Tabel 4.10. Hasil Uji Mann-Whitney antara F1 dan F3

Tingkat kesukaan

Mann-Whitney U 64.000
Wilcoxon W 274.000
z -3,945
Asymp. Sig. (2-tailed) 0,000
Exact Sig. [2 (1-tailed) 0,000

Sumber : data primer 2017
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Uji Man-Whitney antara F1 da F3 menunjukkan nilai Asymp. Sig sebesar
0,000 lebih kecil dibandingkan dengan significance level-nya yaitu 0,05 (0,000 <
0,05) yang berarti H, ditolak yaitu adanya perbedaan tingkat kesukaan tekstur
antara F1 dn F3.

4.2.5. Uji Daya Terima Terhadap Biskuit

Daya terima terhadap suatu makanan ditentukan oleh rangsangan dan
indera penglihatan, penciuman, pencicip, pendengaran. Penilian cita rasa
makanan atau sering dikenal dengan istilah penilaian organoleptik. Faktor utama
yang dinilai dari cita rasa diantaranya ialah rupa yang meliputi warna, bentuk,
ukuran, aroma, tekstur, dan rasa. Daya terima terhadap makanan dapat diketahui
melalui uji penerimaan, salah satu uji penerimaan yang dilakukan yaitu uji
hedonik skala verbal. Uji hedonik tersebut mengemukakan tanggapan seseorang
tentang senang atau tidaknya terhadap kualitas makanan yang dinilai
(Hardinsyah dkk, 1988 dalam Mutmainnah 2008).

Gambar 4.1. Daya terima biskuit pada balita

DAYA TERIMA BISKUIT PADA BALITA

u 100%
m95%
m75%
o 50%
W 25%
= 0%
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Dari uji daya terima yang dilakukan terhadap balita dapat dilihat pada
diagram pie di atas yang menunjukkan bahwa formulasi biskuit F2 yang paling
banyak di terima balita adalah sebesar 75 %.

B. Pembahasan

Formulasi awal didasarkan pada hasil penelitian Vinni Ardwifa, dkk (2015)
dalam pembuatan biskuit untuk balita dengan penambahan tepung kecambah
kedelai.

Upaya penanggulangan KEP balita antara lain dapat dilakukan dengan
memberikan PMT berbasis tepung kecambah kedelai. Formulasi biskuit
didasarkan pada kebutuhan energi dan protein balita. Kecukupan energi da
protein untuk anak balita menurut Widyakarya Nasional Pangan dan Gizi (2004)
dalam Rani Mayasari (2015) umur 1-3 tahun adalah 1000 kkal per hari untuk
energi dan 25 gram per hari untuk protein. Pada usia yang lebih tinggi yaitu 4-6
tahun kebutuhan energi dan protein meningkat menjadi 1550 kkal per hari untuk
energi dan 39 gram untuk protein per hari. Selain itu biskuit juga diharapkan juga
memenuhi syarat formula makanan tambahan yang telah ditetapkan FAO, kriteria
biskuit menurut SNI dan dapat diterima oleh anak balita. BPOM (2004) dalam
Rani Mayasari (2015) menyatakan bahwa makanan dapat dikatakan sebagai
sumber protein yang sangat baik bila mengandung sedikitnya 20% dari Angka
Kecukupan Gizi yang di anjurkan per saji.

Formulasi F1 terdiri dari tepung pisang susu dan tepung terigu dengan
perbandingan 40:60. Formulasi F2 terdin dari tepung kecambah kedelai, tepung
pisang susu dan tepung terigu dengan perbandingan 20:20:60. Formulasi F3
terdiri dari tepung pisang susu dan tepung kecambah dengan perbandingan
40:60.

1. Wama
Dari tabel hasil yang sudah dilakukan menggunakan uji Kruskal-Wallis
menunjukkan bahwa nilai Asymp. Sig adalah sebesar 0,795 lebih besar
dibandingkan nilai significances level-nya 0,05 (0,795 > 0,05) yang berarti tidak
adanya perbedaan tingkat kesukaan terhadap wama antara produk tersebut.
Hasil analisis uji organoleptik menggunakan uji Kruskal-Wallis terhadap
wama pada formulasi biskuit F1, F2 dan F3 tersebut menunjukkan bahwa tidak
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ada perbedaan tingkat kesukaan terhadap aroma dari ketiga formula biskuit
tersebut. Hal ini berbeda dari penelitian yang dilakukan oleh Vinni Ardwifa, dkk
pada tahun 2015 yang menyatakan adanya perbedaan tingkat kesukaan yang
dilakukan. Hasil ini berbeda dari penelitian yang dilakukan dikarenakan adanya
penggunaan bahan tambahan yang komposisinya berbeda yang mempengaruhi
tingkat kesukaan pada biskuit yang telah diujikan. Salah satu contohnya adalah
bahan tambahan tepung terigu sebagai bahan pendukung dalam pembuatan
biskuit yang komposisinya lebih dominan dibandingkan dengan bahan utama dan
uji tingkat kesukaan dilakukan pada panelis yang berbeda dengan jumlah panelis
yang berbeda. Menurut penelitian yang dilakukan Septian Hari Pratama pada
tahun 2015 menyatakan bahwa semakin tinggi penambahan tepung kecambah
kedelai dan tepung pisang susu akan semakin rendah tingkat kecerahan pada
wama biskuit yang dihasilkan.

2. Aroma

Dari tabel hasil menunjukkan bahwa nilai Asymp. Sig adalah sebesar
0,658 lebih besar dibandingkan nilai significances level-nya 0,05 (0,658 > 0,05)
yang berarti H, diterima yaitu tidak adanya perbedaan tingkat kesukaan terhadap
aroma yang signifikan antara produk tersebut.

Jadi, berdasarkan analisis uji organoleptik menggunakan uji Kruskal-
Wallis terhadap aroma pada formulasi biskuit F1, F2 dan F3 menunjukkan tidak
ada perbedaan tingkat kesukaan. Hasil ini sama dengan penelitian yang
dilakukan sebelumnya oleh Vinni Ardwifa, dkk pada tahun 2015 yang
menyatakan bahwa tidak adanya perbedaan tingkat kesukaan dari ketiga formula
biskuit yang ada karena hasil analisis Kruskal Wallis menunjukkan bahwa nilai p-
value = 0,939 >a=0,05. Hal ini berarti bahwa tidak ada perbedaan aroma pada
setiap biskuit yang dihasilkan pada perlakuan ketiga biskuit tersebut. Hasil
penelitian ini sama dikarenakan komposisi bahan utama dan bahan tambahan
yang digunakan sama.

3. Rasa
Dari tabel hasil menunjukkan bahwa nilai Asymp. Sig adalah sebesar
0,132 lebih besar dibandingkan nilai significances level-nya 0,05 (0,132 > 0,05)
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yang berarti H, diterima yaitu tidak adanya perbedaan tingkat kesukaan terhadap
rasa yang signifikan antara produk tersebut.

Jadi, berdasarkan hasil analisis uji organoleptik menggunakan uji Kruskal-
Wallis terhadap rasa pada formulasi biskuit F1, F2 dan F3 menunjukkan tidak
ada perbedaan tingkat kesukaan. Hasil ini sama dengan penelitian yang
dilakukan sebelumnya oleh Vinni Ardwifa, dkk pada tahun 2015 yang
menyatakan bahwa tidak adanya perbedaan tingkat kesukaan dari ketiga formula
biskuit yang ada. Hasil penelitian ini sama dikarenakan komposisi bahan utama
dan bahan tambahan yang digunakan sama.

4. Tekstur

Dari tabel hasil menunjukkan nilai Asymp. Sig. 0,115 yang nilainya lebih
besar dibandingkan dengan significance level-nya yaitu 0,05 ( 0,115 > 0,05 )
yang artinya H, diterima yaitu tidak ada perbedaan tingkat kesukaan tekstur
antara F1 dan F2. Untuk itu dilakukan uji lanjutan untuk melihat produk manakah
yang memiliki tingkat kesukaan yang berbeda dari hasil uji organoleptik yang
sudah dilakukan. Jadi, hasil uji Organoleptik terhadap formulasi biskuit F1, F2
dan F3 temyata untuk uji Kruskal-Wallis terhadap tekstur menunjukkan adanya
perbedaan pada tingkat kesukaan untuk itu dilakukan uji lanjutan menggunakan
Uji Mann-Whitney antara F1 dan F2, F1 dan F3 dan diperoleh hasil bahwa
terdapat perbedaan tingkat kesukaan pada formula biskuit F1 dan F3. Hasil ini
berbeda dengan penelitian yang dilakukan sebelumnya oleh Vinni Ardwifa, dkk
pada tahun 2015 yang menyatakan bahwa tidak adanya perbedaan tingkat
kesukaan dari ketiga formula biskuit yang ada. Hasil ini berbeda dari penelitian
yang dilakukan dikarenakan adanya penggunaan bahan tambahan yang
komposisinya berbeda yang mempengaruhi tingkat kesukaan tekstur pada biskuit
yang telah diujikan. Salah satu contohnya adalah bahan tambahan tepung terigu
sebagai bahan pendukung dalam pembuatan biskuit yang komposisinya lebih
dominan dibandingkan dengan bahan utama dan uji tingkat kesukaan dilakukan
pada panelis yang berbeda dengan jumlah panelis yang berbeda.

5. Daya terima
Kemampuan sasaran dalam menerima suatu produk hasil
pengembangan dengan memanfaatkan bahan pangan yang mudah ditemukan
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disuatu wilayah menjadi produk pangan baru yang perlu untuk dikaji. Daya terima
terhadap suatu produk pangan ditentukan oleh rangsangan yang timbul oleh
produk tersebut melalui panca indera.

Dari hasil uji daya terima yang telah dilakukan metode komstock terhadap
balita menunjukkan bahwa formulasi biskuit F2 yang paling banyak di terima
balita adalah sebesar 75 % yang terdiri dari balita berumur 24-35 bulan sebanyak
16 orang (55,2%), balita umur 36-47 bulan sebanyak 9 orang (31%) dan balita
umur 48-59 bulan sebanyak 4 orang (13,8%). Hasil penelitian daya terima biskuit
ini sama dengan hasil penelitian yang dilakukan oleh Vinni Ardwifa, dkk pada
tahun 2015 yang menyukai biskuit tepung kecambah kedelai dan tepung pisang
susu yang dicampurkan disukai balita. Namun yang membedakan adalah uji
daya terimanya langsung dilakukan pada balita sebagai panelisnya,
menggunakan ketiga periakuan biskuit tersebut yang menyatakan bahwa semua
balita menyukai ketiga perlakuan biskuit tersebut.



BABV
KESIMPULAN DAN SARAN

. Kesimpulan

Temyata dari hasil penelitian yang dilakukan terhadap tingkat
kesukaan terhadap warna, aroma, dan rasa biskuit dari formula 1, 2 dan 3
dapat disimpulkan bahwa :

. Tingkat kesukaan biskuit menunjukkan bahwa tidak ada perbedaan
tingkat kesukaan dari warna, aroma dan rasa pada biskuit dengan
komposisi tepung kecambah kedelai, tepung pisang susu dan tepung
terigu namun ada perbedaan tingkat kesukaan terhadap tekstur pada
biskuit dengan komposisi tepung pisang susu dan tepung terigu dan
komposisi tepung kecambah kedelai dan tepung pisang susu.

. Tingkat Penerimaan biskuit pada balita menunjukkan bahwa setelah
dilakukan uji lanjutan, dapat disimpulkan bahwa tingkat penerimaan
biskuit dengan formulasi tepung kecambah kedelai, tepung pisang susu
dan tepung terigu pada balita yang paling banyak adalah sebesar 75 %.

. Saran

Bagi yang ingin melakukan penelitian lanjutan atau bagi petugas
Gizi Puskesmas dapat menggunakan formula F2 sebagai PMT bagi balita
Gizi Kurang karena dari segi warna, aroma dan rasa lebih disukai,
walaupun dari segi tekstur kurang disukai sehingga untuk penelitian
lanjutan namun dapat memperbaiki dari segi tekstur sehingga lebih
disukai.

36
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Lampiran : 1 (Satu)

Perihal : Permohonan Penelitian
Yth
Ketua Jurusan Gizi Poltekkes Jayapura
di—

Tempat

Dengan Hormat,

Saya Sheron Mychelle Amelle Laoh mahasiswa Jurusan Gizi,
dengan ini mengajukan permohonan kepada ibu untuk dapat mengizinkan
penelitian skripsi dan kiranya memberikan izin kepada saya sebagai berikut :

1. Meminjam Ruangan Lab. Gizi

2. Dapat mengizinkan mahasiswa jurusan gizi sebagai panelis
Demikian permohonan ini saya sampaikan atas perhatian dan kerjasamanya
saya ucapkan banyak terimakasih.

Padang Bulan, 22 juni 2017

Mahasiswa

Sheron A M Laoh
PO.71.31.2.13.028




Lampiran 1
Formulir Persetujuan Penelitian (Informed Consent)

Yang bertanda tangan di bawah ini :
Nama

Jenis Kelamin

Alamat

Saya yang bernama Sheron A M Laoh adalah mahasiswi Diploma IV Gizi
Politeknik Kesehatan Kemenkes Jayapura. Penelitian ini dilakukan sebagai salah
satu kegiatan dalam menyelesaikan proses belajar mengajar pada program
Diploma IV Gizi Politeknik Kesehatan Kemenkes Jayapura.

Tujuan penelitian ini adalah untuk melihat daya terima biskuit dari tepung
kecambah kedelai pada balita gizi kurang umur 24-59 bulan di wilayah kerja
puskesmas kotaraja. Untuk keperluan tersebut saya mohon kesediaan anda
untuk menjadi responden dalam penelitian ini. Selanjutnya saya mohon
kesediaan anda untuk mengisi kuesioner dengan jujur dan apa adanya. Jika
anda bersedia, silahkan menandatangani persetujuan ini sebagai bukti
kesukarelaan anda.

Identitas pribadi sebagai panelis akan dirahasiakan dan semua informasi
yang diberikan hanya akan digunakan untuk penelitian ini. Anda berhak untuk
ikut atau tidak ikut berpartisipan tanpa ada sanksi dan konsekuensi buruk
dikemudian hari. Jika ada hal yang kurang dipahami, anda dapat bertanya
langsung kepada peneliti.

Atas perhatian dan kesediaan anda menjadi panelis dalam penelitian ini
saya ucapkan terima kasih.

Jayapura,.........overcisrannanas , 2017

Peneliti Responden

(Sheron A M Laoh) ( )



FORMULIR SISA MAKANAN DENGAN TAKSIRAN VISUAL MENGGUNAKAN
METODE COMSTOCK
Tanggal Penilaian
Nama Balita
Kode Formulir
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Nomor/Nama panelis
Tanggal pengisian

perintah Isilah kolom dibawah ini dengan angka atau penomoran
sebagai berikut :
1. Tidak suka
2. Agak suka
3. Suka
4. Sangat suka
5. Amat sangat suka
Uji organoleptik Biskuit (F)
F1 F2 F3
Warna
Aroma
Rasa

tekstur
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NPAR TESTS

/K-W=produk BY Tingkatkesukaan(l 5)
/MEDIAN=produk BY Tingkatkesukaan(l 5)
/STATISTICS DESCRIPTIVES

/MISSING ANALYSIS.

NPar Tests

[DataSetl] C:\Users\kenn\Documents\warna.sav

Descriptive Statistics
N Mean Std. Deviation | Minimum Maximum
produk (F) 60 2.00 .823 1 3
tingkat kesukaan 60 2.72 .739 2 4
Kruskai-Wallis Test
Ranks
tingkat N Mean Rank
produk (F) agak suka 27 29.76
suka 23 32.24
sangat suka 10 28.50
Total 60
Test Statisticsan
produk (F)
Chi-Square 459
df 2
Asymp. Sig. .795
a. Kruskal Wallis Test -
b. Grouping Variable: tingkat kesukaan -
Qﬁ?k

Median Test



Frequencies

tingkat kesukaan

amat sangat
tidak suka | agak suka suka sangat suka suka
produk (F) > Median 0 12 8 0 0]
<= Median 0 16 15 10 0
Test Statisticso
produk (F)
N 60
Median 2.00
Chi-Square 6.522a
df 2
Asymp. Sig. .038
a. 1 cells (10.0%) have expected frequencies less than 5. The minimum expected
cell frequency is 3.3.
b. Grouping Variable: tingkat kesukaan
NPAR TESTS
/K-S (NORMAL) =RES 1
/STATISTICS DESCRIPTIVES
/MISSING ANALYSIS.
NPar Tests
[DataSetl] C:\Users\kenn\Documents\warna.sav
Descriptive Statistics
N Mean Std. Deviation | Minimum Maximum
Unstandardized Residual 60 {-1.18E-16 .73856633 -.71667 1.28333




One-Sample Koimogorov-Smirnov Test

Unstandardiz

ed Residual
N 60
Normal Parameters a Mean .0000000
Std. Deviation .73856633
Most Extreme Differences  Absolute 284
Positive .284
Negative -.199
Kolmogorov-Smirnov Z 2.200
Asymp. Sig. (2-tailed) .000

a. Test distribution is Normal.




Residuals Statisticsa

Minimum | Maximum Mean Std. Deviation
Predicted Value 272 2.78 275 .021 60
Residual -1.726 2.250 .000 .913 60
Std. Predicted Value -1.214 1.214 .000 1.000 60
Std. Residual -1.872 2.442 .000 991 60

a. Dependent Variable: tingkat kesukaan

NPAR TESTS

/K-S (NORMAL)=RES_1
/MISSING ANALYSIS.

NPar Tests

[DatasSetl] C:\Users\kenn\Documents\rasa.sav

One-Sample Kolmogorov-Smirnov Test

Unstandardiz

ed Residual
N 60
Normal Parameters a Mean .0000000
Std. Deviation .91341230
Most Extreme Differences  Absolute 220
Positive .220
Negative -.164
Kolmogorov-Smirnov Z 1.701
Asymp. Sig. (2-tailed) .006

a. Test distribution is Normal.

NPAR TESTS

/K-W=F BY tingkatkesukaan(1l 5)
/STATISTICS DESCRIPTIVES
/MTSSTNG ANATYSTS.

NDar Tacte




[DataSetl]

C:\Users\kenn\Documents\rasa.sav

Descriptive Statistics
N Mean Std. Deviation | Minimum Maximum
produk (F) 60 2.00 823 1 3
tingkat kesukaan 60 2.75 914 1 5
Kruskal-Wallis Test
Ranks
. N__ | Mean Rank |
produk (F) tidak suka 3 10.50
agak suka 23 32.24
suka 22 34.14
sangat suka 10 24.50
amat sangat suka 2 30.50
Total 60
Test Statisticsas
produk (F)
Chi-Square 7.082
df 4
Asymp. Sig. .132

a. Kruskal Wallis Test
b. Grouping Variable: tingkat kesukaan
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NPar Tests

[DataSetl] C:\Users\kenn\Documents\tekstur.sav

Descriptive Statistics
N Mean Std. Deviation | Minimum | Maximum
produk (F) 60 2.00 .823 1 3
tingkat kesukaan 60 2.83 .740 2 4
Kruskal-Wallis Test
Ranks
tingkat, N__ | Mean Rank |
produk (F) agak suka 22 21.41
. suka 26 31.27
sangat suka 12 45.50
Total 60
Test Statisticsap '
produk (F) |
Chi-Square 16.718
df 2
Asymp. Sig. .000

a. Kruskal Wallis Test
b. Grouping Variable: tingkat kesukaan




Residuals Statisticsa

Minimum__| Maximum Mean Std. Deviation
Predicted Value 2.36 3.31 2.83 .391 60
Residual -1.308 1.167 .000 .629 €5
Std. Predicted Value -1.214 1.214 .000 1.000 60
Std. Residual -2.064 1.840 .000 .991 60

a. Dependent Variable: tingkat kesukaan




