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xiii + 41 hal + 8 tabel + 10 lampiran.

Peningkatan kualitas sumber daya manusia dapat dicapai melalui pemenuhan
kebutuhan gizi masyarakat secara optimal. Salah satu sumber bahan makanan yang

cukup bergizi dan harganya dapat dijangkau oleh lapisan masyarakat adalah bayam

dan singkong.

‘Dengan penambahan tepung bayam pada tepung singkong terhadap mutu
organoleptik pembuatan kue kering, dapat memberikan kontribusi kepada masyarakat

luas dimana dapat meningkatkan kualitas gizi dan menambah penghasilan keluarga.

Tujuan umum dalam penelitian ini untuk mengetahui pengaruh penambahan tepung
bayam pada tepung singkong terhadap mutu organoleptik pembuatan kue kering,
sedangkan tujuan khusus adalah mengetahui pengaruh penambahan dari keempat
jenis perlakuan pembuatan kue kering dan mengetahui daya terima secara

organoleptik yang baik dari keempat jenis perlakuan pembuatan kue kering.

Penelitian ini dilakukan di Perumnas Il Waena dan dilanjutkan di laboratorium Ilmu

Tekhnologi Pangan Politeknik Kesehatan Jayapura.



Kue kering dalam penelitian ini terbuat dari tepung bayam dan tepung singkong
dengan perbandingan komposisi yang berbeda-beda, sedangkan tepung terigu, telur,
gula pasir, garam, santan kental serta vanili merupakan bahan tambahan dengan

komposisi perbandingan yang sama.

Pelaksanaan penelitian ini dilakaukan dua tahap yaitu penelitian pendahuluan yang
meliputi pemilihan bahan baku sesuai dengan syarat-syarat yang telah ditentukan, dan
penelitian lanjutan yang meliputi proses penyusunan pengolahan pembuatan kue
kering. ~

Dalam penelitian ini, dilakukan uji hedonik yang meliputi 6 skala nulﬁerik terhadap
aroma, warna, rasa dan tekstur dari keempat jenis kue kering. Data hasil organoleptik
diuji secara statistik denganmenggunakan uji sidik ragam (analisis Anova) yang

dilanjutkan dengan uji Duncan’s Multiple Test.

Berdasarkan hasil uji sidik ragam pada aroma dan warna menunjukkan adanya
pengaruh penambahan tepung bayam pada tepung singkong terhadap mutu
organoleptik pembuatan kue kering, dimana aroma dari perlakuan I — IV
masing-masing kue berbeda-beda. Namun perlakuan I, II, III berbeda perlakuan IV,
sedangkan perlakuan II sama dengan perlakuan III. Segi rasa dan tekstur keduanya

tidak ada perbedaan yang nyata.

Aroma kue kering yang paling disukai pada perlakuan pertama (P I) yaitu 4,9 dan
segi warna yang paling disenangai pada perlakuan pertama (P I) yaitu 4,85 dari rata-

rata penilaian keempat jenis kue kering,

xii



Jadi kue kering yang memiliki penialain yang terbaik adalah perlakuan pertama (P I)
dari keempat jenis kue kering.

Adapun ahasil uji penerimaan rata-rata 69,99 % dari anak umur 7 — 12 tahun.

Daftar bacaan 15 buku ( 1976-1999 )

Xiil



BABI
PENDAHULUAN -

A. Latar Belakang

Pertambahanb Jumlah penduduk di Indonesia cenderung meningkat. Hal
ini menyebabkan timbulnya berbagai masalah kekurangan gizi.

Disamping faktor bertambahnya jumlah penduduk yang tidak diimbangi
dengan penyediaan pangah yang memadai, masalah gizi juga timbul disebabkan
oleh berbagai faktor yang saling berkaitan, dan mencakup aspek-aspek ekonomi,
sosial dan budaya.

Peningkatan kualitas Sumber Daya Manusia dapat dicapai melalui
pemenuhan kebutuhan gizi masyarakat secara optimal. Salah satu sumber bahan
makanan yang bergizi tinggi dan harganya dapat dijangkau oleh seluruh
masyarakat adalah bayam dan singkong.

Tanaman bayam sebagai sayuran daun yang telah kdikenal oleh
masyarakat luas dan terdapat dimana-mana . Tetapi, jenis sayuran yang banyak
mengandung gizi, kurang mendapat perhatian dari masyarakat. Hal ini
disebabkan karena kurangnya kesadaran masyarakat akan manfaaétnya.

Kadar zat gizi yang terkandung pada bayam terutama mineral (Fe) dan
vitamin (Vitamin A) sangat penting untuk meningkatkan kadar Hemoglobin
(Hb), kesehatan mata, mencegah kebutaan, dan dapat meningkatkan daya tahan

tubuh.
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Adapun jenis makanan ringan yang banyak dikonsumsi oleh masyarakat

Irian Jaya adalah makanan j_enis Jjajanan, seperti kue kering yang bahan bakunya

berasal dari tepung-tepungan. Jenis tepung vang dipergunakan sebagai bahan

dasar dalam pembuatan kue kering tersebut adalah tepung yang terbuat dari

singkong. Singkong merupakan salah satu jenis ubi-ubian yang banyak
mengandung karbohidrat sebagai penghasil zat tenaga:

Dengan adanya panambahan tepung bayam pada tepung singkong

dalam bentuk kue kering diharapkan dapat memberikan kontribusi kepada

masyarakat, dimana adanya peningkatan kualitas zat gizi dan "meningkatkan

penghasilan keluarga.

B. Rumusan Masalah
Dengan panambahan tepung bayam pada tepung singkong diharapkan
dapat meningkatkan kualitas zat gizi dan memberikan kontribusi terhadap
peningkatan ekonomi masyarakat.
Berdasarkan uraian  permasalahan di atas, menimbulkan suatu
pertanyaan : “Bagaimanakah pengaruh penambahan tepung bayam pada tepung

singkong terhadap mutu organoleptik pembuatan kue kering?”

C. Tujuan Penelitian
1. Twuan Umum
Mengetahui pengaruh panambahan tepung bayam pada tepung singkong

terhadap mutu organoleptik pembuatan kue kering.



2. Twuan Khusus

. Untuk mengetahui pengaruh penambahaﬁ tepung bayam pada tepung
singkong dari keempat jenis pembuatan kue kering.

2. Untuk mengetahui daya terima secara organoleptik yang baik dari
keempat jenis perlakuan pembuatan kue kering dari tepung bayam pada
tepung singkong. |

3. Mengetahui tingkat penerimaan anak terhadap kue kering yang

mempunyai penilaian terbaik secara organoleptik .

D. Manfaat Penelitian

Manfaat dari hasil penelitian ini secara:

a  Teoritis, diharapkan' dapat memberikan kontribusi ilmiah pada bidang gizi
lebih khusus dapat dipergunakan sebagai dasar penelitian selanjutnya bagi
pengembangan ilmu gizi dalam teknologi pangan.

b Praktis, diharapkan dapat dipergunakan untuk mencari alternatif (solusi) guna

menunjang keberhasilan program peningkatan mutu gizi masyarakat.



BAB II
TINJAUAN PUSTAKA

A. Bayam

Upaya peningkatan gizi masyarakat yang dilakukan oleh pemerintah
melalui berbagai cara sangat bermanfaat guna meningkatkan kualitas Sumber
Daya Manusia (SDM). Salah satu cara yang ditempuh adalah pengolahan bahan
makanan, yang bertujuaﬁ untuk meningkatkan nilai zat gizinya, yaitu dapat
ditempuh dengan cara panmbahan bahan makanan ke bahan makanan lain.

Dalam proses pembuatan kue kering sebagai salah satu jenis jajanan,
faktor citarasa sangat mempengaruhi kualitas suatu bahan makanan. Karena
dengan adanya citarasa pada suatu makanan yaitu jenis jajanan berupa kue
kering, tingkat konsumsi masyarakat khususnya anak-anak akan semakin
meningkat dibandingkan dengan jenis jajanan yang mengabaikan faktor ini.

Bayam merupakan bahan sayuran daun yang bergizi dan digemari oleh
semua lapisan masyarakat. Daun bayam dapat dibuat berbagai jenis sayur-mayur
dan jenis makanan ringan lainnya. Jenis-jenis bayam adalah sebagai berikut:

I. Bayam cabut (4. tricolor L.), terdiri dari:
a. Bayam cabut varietas lokal
b. Bayam cabut varietas impor
2. Bayam petik/bayam tahunan ( A. hybridus L.), terdiri dari:

a. Amaranthus hybridus var. caudatus L.



b. Amaranthus hybridus var. paniculatus L.!

Bayam mengandung gizi yang tinggi dan komposisinya sebagai berikut:

TABEL 1.
KOMPOSISI ZAT GIZI YANG TERDAPAT DALAM TIAP 100 GR BAYAM

Komposisi Gizi Bayam Putih Bayam Merah Bayam Umum
Kalori (Kal)
Protein (gr) 3,5 4,6 23
Lemak (gr) 1,5 0,5 0,3
Karbohidrat (gr) 6,5 10,0 3,2
Kalsium (mg) 2670 368,0 81,0
Phospor (mg) 67.0 111,0 55,0
Fe (mgr) 3,9 2,2 3,0
Vitami A (SI) 6090,0 5800,0 9420,0
Vitamin Bl (mg) 0,1 0,1 0,1
Vitamin B2 (mg) 0 0 0,2
Vitamin C (mg) 80,0 80,0 59,9
Niacin (gr) 0 0 0,6
Abu (gr) 0 0 1,5
Serat (gr) 0 0 0,6
Air 71,0 71,0 0

Sumber: 1) Departemen Kesehatan R.I (1981)
2) George W. Ware and J.P. Mc Collum (1975)

Kandungan vitamin A pada jenis bayam merah dan bayam
cabut/putih/hijau, yang terdapat pada lokasi penelitian:
a. Bayam merah 5.800 SI

b. Bayam cabut/putih/hijau 6.090 SI?

'Rakmat Rukmana, “Bayam”, Kanisius, 1994, h.15.
Daftar Komposisi Bahan Makanan, 1993.
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Para ahli gizi menyatakan bahwa sayuran daun hijau seperti brussels
sprouts, bayam, brokoli adalah sumber vitamin terbaik.3

Jenis sayuran daun yang dapat dibuat tepung sayur dengan kadar vitamin

A yang sangat tinggi adalah :
e Bayam segar hijau 914 RE
¢ Bayam merah 879 RE

Tanaman bayam digolongkan dalam keluarga Amaranthaceae, marga
Amaranthus. Bayam termasuk tanaman gulma yang tumbuh liar. Namun
perkembangannya, manusia memanfaatkan bayam scbagai tanaman budidaya
yang mengandung gizi tinggi.

Klasifikasi dari  keluarga Amaranthaceae ada sedikit yang
membingungkan. Hal ini karena perbedaan antara hibrida dan jenis atau species
seringkali dilaporkan berdasarkan identifikasi jumlah kromosom yang sangat sulit
dibuktikan karena ukurannya kecil.

Bayam cabut disebut juga bayam sekul atau bayam putih, cirinya: daun
agak bulat dengan daging agak tebal dan lemas. Bunga keluar dari bagian ketiak
cabang, batang berwarna hijau keputih-putihan sampai merah. Dari warna batang
dan daun dikenal jenis bayam putih dan bayam merah.

Bayam cabut dipanen pada saat tanaman berumur muda (cabutan), sekitar

kurang lebih 40 hari setelah sebar, dengan tinggi sekitar 20 cm. Bayam ini dicabut

*Makanan yang Paling Penting untuk Laki-laki dan Perempuan, AURA, Edisi ke-4 No.26
tahun 2001
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bersama akarnya, kemudian dijual dalam bentuk ikatan. Tanaman bayam cabut
dapat tumbuh sepanjang musim, biasanya banyak ditanam pada daerah dataran
rendah atau pekarangan rumah.

Dengan kemajuan teknologi jenis-jenis bayam cabut berkembang pesat,
sehingga diperoleh varietas unggul dengan kualitas maupun kuantitas lebih baik
dari yang sudah ada.

1. Bayam cabut varietas lokal
a. Giti hijau
Tanaman ini merupakan introduksi dari Thailan, umur 28 han dapat
dipanen. Tanaman tumbuh tegak dengan tinggi;_mencapai sekitar 20-25 cm,
bercabang sedikit, bentuk batang bulat langsing, halus dan berwarna
keputih-putihan. Daun berwarna hijau képutih-putihan, berbentuk mirip
delta, berukuran kecil, dan beruas halus. Varietas ini termasuk yang banyak
ditanam oleh petani, karena banyak disukai dan potensi hasilnya cukup
tinggi yaitu mencapai sekitar 8,4 ton per hektar. Bila akan dikonsumsi,
tanaman dapat dipanen umur 28 hari. Tanaman akan mulai berbunga pada

umur 35 hari. Biji masak atau dapat dipanen pada umur 50-60 hari.

b. Giti merah
Bayam ini juga merupakan introduksi dari Thailan. Cin-cini tanaman antara

lain: bercabang sedikit, tinggi tanaman pada waktu dicabut yaitu 20-25 cm.
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Batang berwarna merah tua rata, bentuk bulat, langsing, halus. Daunnya
berwarna hijau dengan belang merah tua di tengahnya, berbentuk mirip
delta, berukuran lebar dan berurat halus. Rasa daun masak enak dan keras.
Tanaman dapat dipanen pada umur 30 hari. Produktifitas dari varietas ini

tidak jauh berbeda dari varietas giti hijau yaitu sebesar 7,9 ton per hektar.

2. Bayam cabut varietas impor

a.

b.

C.

Green lake

Pertumbuhan jenis ini cepat dan produksinya tinggi. Tanaman agak tegak,
daun lebar dengan tepi sedikit bergerigi, berwarna hijau rﬁuda. Tangkai
daun kecil dan panjang. Benihnya bulat dan tidak berdul;i serta mudah
ditanam. Varietas ini cocok ditanam di daerah beriklim sedang sampai
dingin, terutamal di dataran tinggi.

Spark

Pertumbuhan varietas ini cepat dan kuat. Produksinya tinggi. Tanaman
tegak, besar dan tinggi. Daun berwarna hijau, berserat halus dan rasanya
tidak pahit. Tangkai daun panjang, benihnya bulat, tidak berduri, dan
mudah ditanam di daerah dingin.

Trayful

Pertumbuhan varietas kuat, tunas daunnya banyak dan produksinya

tinggi. Tanaman ini tegak. Daun berserat halus, berwarna hijau dengan
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bentuk sempit dan sedikit bergerigi serta mudah ditanam. Varietas ini

cocok ditanam di daerah beriklim sedang sampai dingin.

Berdasarkan tabel dan uraian di atas, jelaslah bahwa selain berguna
sebagai bahan sayuran, daun bayam juga dapat diolah sebagai makanan jenis
jajanan. Nilai gizi yang terkandung dalam daun bayam berfungsi sebagai
berikut :

a Dapat mengatasi kebutaan pada anak-anak di usia balita.

b Meningkatkan daya tahan tubuh.

¢ Membantu memerangi osteoporosis yang sering menyerang perempuan diusia
senja.

Bila masyarakat Irian Jaya membudidayakan bayam dengan
memanfaatkan pekarangan yang ada, maka mampu mengatasi masalah gizi
keluarga. Empat permasalahan gizi utama yang saat ini ada di Indonesia, yaitu:

1. Kekurangan Kalori dan Protein (KKP)
2. Kekurangan Yodium (penyakit Gondok)
3. Kekurangan Vitamin A (Xerophthalmia), dan

4. Kekurangan Gizi (dnemia Gizi)*

*Rahmat Rukaman, Op.cit, h.13.
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B. Singkong

Singkong atau Manihot esculenta ‘Crant, termasuk  keluarga
Eupharbiaceae. Batangnya berkayu dan tumbuh tegak beruas dan berbuku-buku.
Warnanya bermacam-macam dan tingginya bias mencapai 3 meter, warna batang
hijau muda dan setelah tua berubah jadi putih kelabu atau hijau kelabu, meskipun
satu dua ada yang berubah jadi coklat.

Daun tumbuh di scpanjang batang dengan tangkai yang agak panjang.
Daunnya mudah gugur dan yang berdaun biasanya hanyalah batang bagian atas
dekat pucuk. Singkong berbuah, tapi terbatas pada singkong yang ditanam di
dataran tinggi. Bunganya berumah satu dan kematangan bunga betina dan bunga
jantan berbeda waktunya sehingga persarian (penyerbukan) terjadi dengan
persilangan. |

Singkong, mulai dari umbi, batang dan daun umumya mengandung racun
asam berut (HCN). Dari kandungan racun umbi singkong dapat dibedakan
menjadi empat macam golongan:

1. Kadar racun lebih kecil 50 mg/kg umbi yang diparut; singkong ini aman
dikonsumsi

2. Kadar racun 50-80 mg/kg umbi yang diparut.

3. Kadar racun 80-100 mg/kg umbi yang diparut.

4. Kadar racun lebih besar dari 100 mg/kg umbi yang diparut.
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Dari hasil penelitian menunjukkan, kulit singkong lebih banyak
mengandung racun asam berut (HCN) dibanding daging umbi yakni 3-5 kali
lebih besar.

Sebagai usaha penganekaragaman pangan, ketela pohon merupakan
sumber karbohidrat yang cukup memadai. Produkst ketela pohon di Indonesia
mencapai 13 pon per tahun, dengan produksi rata-rata 8-9 ton per hektar.

Pengolahan ketela pohon yang terpenting dewasa ini baik ditinjau dari
harga maupun penggunaannya adalah tepung tapioka. Tetapi pengolahan tepung
tapioka masih memerlukan penanganan yang intensif, karena masih banyak
tepung tapioka yang belum memenuhi syarat mutu perdagangan.

Selain dapat langsung dipergunakan untuk berbagai jenis makanan
olahan, penggunaan tepung singkong diarahkan sebagai pemasok industri
menengah atau untuk industri hilir dalam rangka diversifikasi produk olahan,
yaitu untuk industri HFS (High Fructose Syrup), sorbitol, etanol; dan lain-lain,
serta dapat digunakan sebagai tepung campuran pada industri mie, roti, kue-kue
atau produk-produk makanan lainnya
Tepung singkong dapat dibuat melalui dua metode, yaitu
1. Cara pemotongan dan perajangan
2. Cara pemarutan dan pemerasan.

Dalam proses ‘pembuatan tepung singkong dapat menurunkan kadar
HCN (asam sianida), HCN merupakan senyawa khas dalam umbi singkong bila

umbi tersebut mengalami kerusakan (terpotong/tersayat) karena enzim lina
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marinase akan bertemu dengan sustratnya, sehingga lina marinase pecah menjadi
glukosa, aseton dan HCN, »

Menurut Wijandi bahwa kadar HCN dalam umbi dipengaruhi oleh
varietas faktor tanah, kondisi penanaman, kelembaban, suhu dan umur. Singkong
manis kadar HCNnya kurang dari 50 mg/kg.

Dikemukakan pula oleh F.G.Winarno, singkong dengan kadar HCNnya
50 mg/kg berat asal cukup aman dikonsurasi. Dengan adanya tahap-tahap

pembuatan tepung singkong kadar HCN berkurang menjadi 10-40 mg/kg.’

TABEL 2.
SUSUNAN ZAT MAKANAN DALAM 100 GR SINGKONG
DAN TEPUNG TAPIOKA
Zat Makanan Singkong _ Tepung Tapioka
Kalori (Kal) 146,0 363,0
Protein (gr) 1.2 1,1
Lemak (gr) 0,3 0,5
Karbohidrat (gr) 34,7 88,2
Zat Kapur (mg) 33,0 84,0
Phospor (mg) 40,0 125,0
Fe (mgr) 0,7 1,0
Vitamin A (SI) 0 0
Thiamin (mg) 20,0 0,4
Vitamin C (mg) 38,0 0
umber : Lingga, Pinus, Bertanam Ubi-ubian, Pt. Penebar Swadaya, Jakarta, 19809.

. F.G.Winarno, et.al., Pengantar Teknologi Pangan, PT .Gramedia, Jakarta, 1996, h.3.
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TABEL 3.
KOMPOSISI KIMIA TEPUNG SINGKONG
Komponen Proporsi (%)

Kadar Air 11,5
Karbohidrat 83,8
Lemak 09
Protein 1,0

Serat Kasar 2,1

Abu 0,7
Kadar HCN 29 ppm

Sumber : Lingga, Pinus, Bertanam Ubi-ubian, Pt. Penebar Swadaya, Jakarta, 19

C. Proses Pengeringan
Proses pengeringan merupakan salah satu cara pengawetan pangan yang
paling tua, cara ini merupakan suatu proses yang ditiru dari alam. Dimana alam
telah menyediakan sumber panas matahari yang cukup besar dan dapat
dimanfaatkan untuk keperluan manusia.
Pengeringan adalah satu metode pengawetan bahan pangan yang paling
luas digunakan, hampir semua hasil-hasil pertanian dapat diawetkan dengam cara

pengeringan, dan proses pengeringan secara alami tersebut sedemikian efisien,

schingga hampir tidak memerlukan tambahan usaha dari manusia.
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1. Manfaat Pengeringan
Untuk mendapatkan hasil pengeringan sayuran yang baik, biasanya

dilakukan pemanasan sayur dalam air setengah mendidih selama 1-3 menit,
dimana sayur dipotong atau dirajang halus kemudian direndam dalam air
setengah mendidih, kemudian daiangkat dan dianginkan, sayuran tersebut
diatur di atas tempat pengeringan kemudian diletakkan pada alat pengering
yang telah disediakan. Proses pengeringan berlangsung 1-2 hari dengan
jumlah panas yang cukup. Pengeringan sayur dengan cara perendaman air
setelah mendidih tersebut di atas, maka kadar karoten (vitamin A) pada
sayuran akan kehilangan sekitar 5%, jika proses pengeringan sayuran tanpa
perendaman air setengah mendidih, maka terjadi kehilangan karoten sekitar
80%. Hasil dari pengeringan ini, sayuran yang sudah dikerinékan dijadikan
tepung sayuran sebagai bahan berbagai kue, misalnya kue cake, roti dan jenis
kue lain sesuai kehendaknya.

2. Metode Pengeringan

Pengeringan dengan sinar matahari untuk hasil-hasil pertanian yang

dipanen merupakan salah satu metode pengeringan yang sering dilakukan oleh
masyarakat sampai saat ini. Ada tiga macam alat pengering yang
menggunakan sinar matahari adalah:

1. Tipe Kontak Langsung dengan sinar matahari melalui media pembantu, antara
lain batu kerikil atau pecahan keramik dn kain hitam, setiap media/bahan

mampunyai fungsi masing-masing.
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<> fungsi batu atau pecahan keramik, dimana panas matahari diserap oleh
batu kerikil/pecahan keramik disimpan sébagai sumber energi.

< Sedangkan fungsi dari kain hitam sebagai penyerapan sinar matahari
yang baik, jika dibandingkan dengan kain warna lainnya.

2. Tipe Kontak Langsung dengan sinar matahari, dimana sinar matahari secara
bebas langsung kontak dengan bahan pangan, atau kita kenal dengan istilah
penjemuran/pengeringan secara bebas. Cara pengeringan tipe ini tidak
dianjurkan untuk pengeringan sayur daun, karena penerimaan sinar matahari
dapat merusak vitamin A.

3. Tipe Tidak Kontak Langsung, dimana bahan pangan menerima panas melalui
pipa udara yang panas disalurkan dari sumber panas matahari. Cara
penggunaan alat ini sangat baik untuk pengeﬁngan sayur daun dan memiliki
daya simpan yang lama dan vitamin A pada sayur tersebut tidak rusak.

Keuntungan dan kerugian dari ketiga tipe cara pengeringan tersebut di
atas, sebagai berikut :

1. Tipel
Keuntungan :

* nilai gizi khususnya vitamin A pada saat pengeﬁngm tidak mengalami
kerusakan

* daya simpan hasil pengeringan sangat lama

* kontaminasi dengan debu atau serangga dapat dihindari

* tidak memerlukan tempat yang luas
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Kerugian :

. pembuatan alat ter_sebut memerlukan biaya

= memerlukan sinar matahari yang besar

. TipelI

Keuntungan :

* bahan atau produk mudah kering pada waktu singkat

s tidak memerlukan biaya besar

* mudah dikerjakan ol.eh semua orang

* daya simpan produknya sangat awet

Kerugian :

* memerlukan tempat pengeringan yang luas

* kemungkinan terjadinya kontaminasi dengan debu atau lingkungan
sekitarnya

* terjadinya kerusakan nilai gizi khususnya vitamin A (sayuran daun)

. Tipe II1

Keuntungan :

* bahan atau produknya sangat bersih dan tahan lama

* vitamin A dapat dipertahankan

* terhindar dari kontaminasi dengan debu

Kerugian :

* biaya peralatan saﬁgat mabhal

* memerlukan energi panas yang besar
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D. Mutu Organoleptik
Dalam penilaian suatu mutu atau analisis sifat-sifat sensorik suatu
komoditi, panel bertindak sebagai instrumen atau alat. Panel ini terdiri dari orang
atau kelompok yang bertugas menilai sifat atau mutu komoditi berdasarkan kesan
subyektif.
Orang yang menjadi anggota panel discbut panelis, sedangkan dalam
penilaian organoleptik dikenal tujuh macam panel antara lain:
1. Panel perseorangan
Panel perseorangan adalah orang yang sangat ahli dengan kepekaan
spesifik yang sangat tinggi yang diperoleh karena bakat atau latihan-latihan
yang sangat intensif. Panel perseorangan sangat mengenal sifz;i, peranan dan
cara pengolahan bahan yang akan dinilai ‘dan menguasai r;ietode-metode
analisis organoleptik dengan sangat baik.
2. Panel terbatas
Panel terbatas tediri dari 3 sampai 5 orang yang mempunyai kepekaan
tinggi sehingga bias lebih dapat dihindari. Panelis ini mengenal dengan baik
faktor-faktor dalam penilaian organoleptik dan dapat mengetahui cara
pengolahan dan pengaruh bahan baku terhadap hasil akhir. Keputusan diambil
setelah berdiskusi diantara anggota-anggotanya.
3. Panel terlatih
Panél terlatih terdiri dari 15-25 orang yang mempunyai ke;pekaan

cukup baik. Untuk menjadi panelis terlatih perlu didahului dengan seleksi dan
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latihan-latihan. Panelis ini dapat menilai beberapa sifat rangsangan sehingga
tidak terlampau spesifik. Keputusan diambil setelah dianalisis secara statistik.
Panel agak terlatih

Panel agak terlatih terdiri dari 15-25 orang yang sebelumnya dilatih
untuk mengetahui sifat sensorik tertentu. Panel agak terlatih dapat dipilih dari
kalangan terbatas dengan menguji kepekaannya terlebih dahulu. Sedangkan
data yang sangat menyimpang boleh tidak digunakan dalam analisis.
Panel tidak terlatih

Panel tidak terlatih terdiri dari lebih 25 orang awam yang dapat dipilih
berdasarkan jenis kelamin, suku bangsa, tingkat sosial dan pen&idikan. Panel
tidak terlatih hanya diperbolehkan menilai sifat-sifat organoleptik yang
sederhana seperti sifat kesukaan, tetapi tidak boleh digunakan dalam uji
perbedaan. Untuk itu panel tidak terlatih biasanya terdiri dari orang dewasa
dengan komposisi p'anelis pria sama dengan panelis wanita.
Panel konsumen

Panel konsumen terdiri dari 30 hingga 100 orang yang tergantung pada
target pemasaran suatu komoditi. Panel ini mempunyai sifat yang sangat
umum dan dapat ditentukan berdasarkan dacrah atau kelompok tertentu.
Panel anak-anak

Panel yang khas adalah panel yang meggunakan anak-anak berusia 3-
10 tahun. Biasanya anak-anak digunakan sebagai panelis dalam penilaian

produk-produk pangan yang disukai anak-anak seperti coklat, permen, es krim
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dan sebagainya. Cara penggunaan panelis anak-anak harus bertahap yaitu
dengan pemberitahuan atau undangan bermain bersama, kemidian dipanggil
untuk diminta responnva terhadap produk yang dinilai dengan alat bantu

gambar seperti boneka snoopy yang sedang sedih, biasa atau tertawa.

E. Uji Organoleptik
Uji organoleptik adalah penilaian pada makanan atau minuman dengan
menggunakan indera manusia. Uji organoleptik yang dimaksud adalah uji
kesukaan terhadap aroma, warna, rasa dan tekstur dari kue kering penambahna

tepung bayam pada tepung singkong.

F. Uji Penerimaan
Uji penerimaan adalah pengujian kue kering yang dibuat terhadap anak

umur 7-12 tahun untuk mengetahui apakah kue dapat diterima atau tidak.



BAB III
METODELOGI PENELITIAN

A. Jenis Penelitian
Penelitian ini dilakukan secara eksperimen dengan beberapa perlakuan
pada bahan baku, yaitu dengan komposisi perbandingan bahan yang berbeda-

beda dari tepung bayam pada tepung singkong,

B. Tempat dan waktu
Lokasi penelitian adalah Perumnas II Waena dan dilanjutkan di
laboratorium ilmu teknologi pangan Politeknik Kesehatan Jayapura untuk uji
hedonik. Penelitian ini dilakukan dari awal September 2001 sampai awal

Oktobber 2001.

C. Populasi dan sampel
1. Populasi
Dalam uji organoleptik ini sebanyak 20 orang panelis yaitu mahasiswa °
gizi semester V Politeknik Kesehatan Jayapura yang telah memenuhi syarat
sebagai panelis.
Syarat-syarat panelis terlatih yaitu:
1. Panelis adalah mahasiswa-mahasiswi gizi semester V Politeknik Kesehatan
Jayapura.
2. Panelis sudah pernah melakukan uji organoleptik

20
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3. Panelis mempunyai kepekaan terhadap aroma, warna, rasa dan tekstur serta
memiliki tingkat kesukaan. |

4. Panelis dalan keadaan sehat dan bersedia menjadi panelis

5. Jumlah panelis minimal 20 orang.

Pada pengujian ini panelis diminta mengemukakan penilaian atau
kesukaan terhadap aroma, wama, rasa dan tekstur dari keempat jenis kue
kering dengan menggunakan skala hedonik yang ditransfonnésikan dengan
skala numerik ‘dimana angka numerik tertinggi adalah 6 dan terendah
adalah 1.

2. Sampel
Bayam terbanyak di Jayapura yaitu bayam cabut / putih / secul
(A. tricolor .L) sedangkan singkong vang dibéli di pasar Abepura.
Adapun syarat-syarat atau pertimbangan tertentu sesuai dengan: penelitian:
a. Bayam
* Daun berwarna cerah, belum menguning dan tidak buram
* Daun tidak berlubang, tulang-tulang masih terlihat jelas, dan dapat
dipatahkan dengan mudah
* Daun tidak terlalu tua agar teksturnya tidak liat
* Memiliki lebar dan bentuk daun yang hampir sama
b Singkong
* singkong tua dan segar

*  kulitnya mudah dikupas
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= warna dagingnya putth, mengkilat dan tidak berwarna ungu
* singkong manis

* memiliki bentuk dan besar yang hampir sama

D. Bahan dan alat
1. Bahan yang digunakan dalam penelitian:
* tepung bayam
» tepung singkong

" tepung terigu

kelapa (santan kental)

gula halus

garam halus
= telur ayam
s vanili
2. Alat yang digunakan dalam penelitian :
= pisau
= baskom
* talenan
* dandang
* nyiru/seng plat (wadah penjemuran)
* blender miyako

= ayakan tepung
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3. Peralatan yang digunakan dalam proses pembuatan kue kering :
® piring
* sendok makan/sendok the
* timbangan
s gelas ukur
= oven butterffly
= kompor Hock
* mixer miyako
» ayakan tepung
* wajan dan sutil

s saringan kelapa

toples plastik

E. Prosedur penelitian
Penelitian ini terdiri dari dua tahap yaitu peneltian pendahuluan dan
penelitian lanjutan.
1. Penelitian pendahuluan
Pada penelitian pendahuluan ini meliputi pemilihan bahan-bahan baku
sesuai dengan syarat-syarat yang ditentukan, pengujian pembuatan tepung

semua bahan baku sesuai dengan proses.




a. Skema cara pembuatan tepung bayam:

Daun bayam segar

'

Pencucian

I

Perendaman pada air setengah mendidih
- 50° C selama 1-3 menit

I

Tiriskan

I

Perajangan

:

Penjemuran / pengeringan

'

Penumbukan / penggilingan

:

. Pengayakan

- '

Tepung bayam
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b) Skema cara pembuatan tepung singkong (Winarno,F.G, 1996) ,

Singkong segar

v

Pengupasan

!

Pencucian

v

Perajangan

v

Blansir 80° C selama 1 — 3 menit

v

Tirtskan

v

Penjemuran / pengeringan

v

Penumbukan / penggilingan

v

Pengayakan

v

Tepung Singkong

25
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2. Penelitian lanjutan
Penelitian lanjutan meliputi proses penyusunan dan pengolahan
pembuatan kue kering.Pada proses pembuatan kue kering ini terdiri dari
empat macam perlakuan dengan perbandingan penambahan tepung bayam

pada tepung singkong berbeda-beda, dengan komposisi bahan sebagai berikut:

TABEL 4.
PERBANDINGAN KOMPOSISI TEPUNG BAYAM PADA TEPUNG
SINGKONG DALAM PEMBUATAN KUE KERING

Tepung Singkong 265 gr 255 gr 245 gr 235 gr
2. | Tepung Bayam 35gr 45 gr 55 gr 65 gr
3. | Tepung Terigu 20 gr 20gr 20 gr 20 gr
4. | Gula Halus 200 gr 200 gr 200 gr 200 gr
5. | Garam Halus 2gr 2gr 2gr 2gr
6. | Vanili 1 gr I gr 1gr Igr
7. | Telur 50 gr 50 gr 50 gr 50 gr
8. | Kelapa Parut 85 gr 85gr 85 gr 85 gr

(santan)

TOTAL 658 gr 658 gr 658 gr 658 gr

Sumber : Data Primer diolah, tahun 2001




&

27

Tabel 4. menuﬁjukkan perbandingan pada tepung Bayam dan tepung
singkong dari perlakuan pertama (P I) sampai' perlakuan ke empat (P IV)
berbeda — beda. Sedangkan tepung terigu sampai kelapa parut merupakan bahan

tambahan yang komposisi perbandingan sama dari P [ sampai P IV.
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Untuk lebih jelasnya dapat dilihat dari skema proses pembuatan kue

kering sebagai berikut :

Tepung Bayam l Tepung Singkong

Perbandingan Proses Perlakuan I-IV

Telur 50 gram

. _r Gula halus 200 gram
Dikocok (dimixer) | Garam halus 2 gr

Vanili 1 gram

v

Tepung Terigu 20 gram
Santan Kental 140 CC

v

Pencampuran (Aduk Rata)

v

Adonan Kue

v

Pencetakan

v

Pemanggangan

v

Kue Kering

v

Suhu 150° C
Waktu 45 menit P

Uji Organoleptik ‘ Hasil Terbaik
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Dengan adanya penambahan tepung bayam pada tepung singkong
terhadap mutu organoleptik pembuatan kue kerihg diawali dengan pengolahan
bayam dan singkong menjadi tepung.

Tepung bayam dan tepung singkong merupakan bahan dasar pembuatan
kue kering diolah menjadi sebuah adonan kue. Adonan kue kering tersebut
terbagi dari empat perlakuan dari komposisi yang berbeda-beda pada
penambahan tepung bayam pada tepung singkong.

Pemberian bahan tambahan dalam pembuatan kue kering seperti tepung
terigu, telur, gula, garam, vanili dan santan kental dapat mempengaruhi cita rasa
kue kering tersebut.

Setelah adonan kue tersebut merata lalu dicetak atau dibentuk sesuai
dengan selera dengan ketebalan yang sama. Kem.udian dipanggang di dalam oven
dengan suhu dan waktu tertentu (hingga kue matang). Setelah kue kering tersebut

matang diadakan uji organoleptik dengan melihat tingkat kesukaan para panelis.

F. Prosedur Pengujian Organoleptik

Uji organleptik ini dilakukan untuk mengetahui tingkat kesukaan para
panelis terhadap kue kering berdasarkan aroma, warna, rasa, dan tekstur daripada
kue tersebut.

Pengujian ini dilakukan di laboratorium ITP Politeknik Kesehatan

Jayapura pada tanggal 25 — 27 September 2001, pukul 09.00 WIT sampai selesai.
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Sampel ini diyjikan dengan kode yang terdiri dari tiga angka secara acak.
Kepada setiap panelis disajikan atau dihidangkah empat jenis kue kering, kue
disajikan dalam toples plastik yang transparan dengan nomor kode masing —
masing dan disediakan gelas serta beberapa botol air vit disertai lembaran
formulir uji hedonik.

Sebelum dilakukan penilaian organoleptik oleh panelis terlebih dahulu
diberikan penjelasan tentang cara pengisian formulir. Hasil uji hedonik
ditabulasikan dalam satu tabel kemudian dilakukan analisis dengan Anova, untuk
mengetahui ada tidaknya perbedaan dari ke empat jenis kue kering, apabila ada
perbedaan maka dilanjutkan dengan uji Duncan’s Multiple Test. Hal ini

dilakukan agar dapat menyatakan perbedaan diantara masing-masing kue kering.

G. Definisi Operasional

1. Tepung bayam adalah tepung yang dihasilkan dari daun bayam cabut yang
segar dimulai dengan cara pencucian, perendaman, penjemuran, dan
penggilingan menjadi tepung yang siap dipakai.

2. Tepung singkong adalah tepung yang dihasilkan dari singkong segar dengan
cara pengupasan, pencucian, perajangan, blansir, penjemuran sampai
penggilingan dan pengayakan menjadi tepung yang siap untuk dipakai.

3. Penambahan adalah pencampuran tepung bayam pada tepung singkong

. dengan komposisi yang berbeda-beda.
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. Mutu adalah menghasilkannya kue yang baik yang bisa dikonsumsi dari
pencampuran tepung bayam pada tepung singkdng.

. Organoleptik adalah sifat-sifat yang dimiliki dari kue kering yaitu aroma,
warna, rasa dan tekstur.

. Kue kering adalah kue yang dihasilkan dari pencampuran tepung bayam pada
tepung singkong serta bahan tambahan lainnya dengan cara pencetakan dan
pemanggangan pada suhu tertentu sampai kue matang,

. Panelis adalah mahasiswa-mahasiswi smester V Politeknik Kesehatan
Jayapura yang memenuhi syarat sebagai panelis serta pernah melakukan uji
organoleptik sebelumnya.

. Uji organoleptik adalah uji dengan menggunakan indera manusia dengan
meminta tanggapan panelis terhadap empat jenis kue kering tentang kesukaan
atau ketidaksukaan terhadap aroma, warna, rasa dan tekstur pada kue tersebut.
. Uji penerimaan adalah pengujian kue kering terhadap anak umur 7 — 12 tahun

untuk mengetahui apakah kue dapat diterima atau tidak.



A. HASIL

BAB IV

HASIL DAN PEMBAHASAN

1. Penyusunan Pembuatan Kue kering

Dalam penelitian pembuatan kue kering ini digunakan bahan yang

mudah diperoleh dan banyak dikonsumsi dikalangan masyarakat.. Berdasarkan

komposisi bahan yang berbeda-beda dapat menghasilkan empat jenis kue

kering.

Adapun nilai gizi yang terdapat pada bahan kering dari perlakuan I-IV

dapat dilihat pada tabel berikut :

KADAR ZAT GIZI DARI PERI:?[:JIA% I-IV PADA BAHAN KERING
(SECARA PERHITUNGAN )

PERLAKUAN | ENERGI | PROTEN | LEMAK | kH | VIT- | p
(Kalori) |  (Gr) G | @) | & | g

PI 1312,41 | 12,505 | 1557 | 28638 | 25815 | 4,855

PII 130147 | 12,735 | 1569 | 283,56 | 3190,5 | 5.175
PIII 1290,53 | 12,965 | 1581 | 28074 | 37995 | 5495
PIV 127959 | 13,195 | 1593 | 277.92 | 44085 | 5815

Sumber : Data primer diolah, tahun 2001

Dalam pembuatan kue kering dapat menghasilkan kue dari perlakuan

[-IV rata-rata 75 kue, untuk lebih jelasnya dapat dilihat pada tabel berikut :
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TABEL 6.

HASIL PEMBUATAN KUE KERING DARI PENAMBAHAN

TEPUNG BAYAM PADA TEPUNG SINGKONG

Perlakuan | Berat rat-rata per kue Hasil Rusak Utuh
Pl 5gr 75 kue 5 kue | 70 kue
Pl 5gr 75 kue 6 kue 69 kue
P Il Sgr 75 kue 5 kue 70 kue

PIV S5gr 75 kue 2 kue 73 kue

Sumber : Data primer diolah, tahun 2001
Hasil uji hedonik pada kue perlakuan pertama memiliki penilaian terbaik.
Berdasarkan perhitungan nilai gizi, dimana pada PI menghasilkan kue sebanyak 75
dengan kandungan energi 1312,41 Kalori, Vitamin A 2581,5 RE, Fe 4,855 mg
dengan berat rata-rata perkue S gram (energi 17,4938 Kalori).
Untuk kebutuhan PMT-AS harus dapat mengkonsumsi 18 kue kering sehingga
dapat memenuhi eﬂergi sebanyak 314,978 Kalon.
2. Uji Organoleptik
Pada uji organoleptik panelisnya adalah mahasiswa gizi semester V,
karena pada semester V ini telah mempelajari penilaian organoleptik dan
sesuai dengan syarat-syarat penilaian organoleptik. Hasil ujii organoleptik
yang dilakukan sebanyak 20 panelis diperoleh rata — rata penilaian terhadap

aroma, warna, rasa dan tekstur seperti pada tabel berikut :



TABEL 7.
NILAT RATA - RATA KESUKAAN PANELIS TERHADAP AROMA,
WARNA, RASA, DAN TEKSTUR KEEMPAT JENIS KUE KERING DARI
PENAMBAHAN TEPUNG BAYAM PADA TEPUNG SINGKONG

Perlakuan

Aroma

Rasa

4,45

Tekstur

PI 4,9 4,85 4,7
Pl 4,2 4,0 4,2 44
P III 4,0 3,9 3,8 4,05
PIV 3,1 3,35 3,9 3,9

Sumber : Data primer diolah, tahun 2001
Selanjutnya data yang diperoleh dari penilaian organoleptik diuji secara
. statistik untuk mengetahu apakah ada pengaruh penambahan tepung bayam pada
tepung singkong terhadap aroma, warna, rasa dan tekstur dari keempat jenis kue
kering tersebut. Analisa yang digunakan adalah Anova.

Hasil uji analisis Anova terhadap keempat jenis kue kering menunjukkan
adanya pengaruh penambahan tepung bayam pada tepung singkong terhadap
mutu organoleptik pembuatan kue kering, dimana aroma, warna menunjukkan
perbedaan yang nyata. Namun pada rasa dan tekstur tidak ada perbedaan yang
nyata.

Untuk menyatakan perbedaan pada masing-masing kue kering dilakukan

) Wi Duncan's Multiple Test, dengan hasil bahwa tingkat kesukaan panelis
terhadap aroma, warna kue kering pada perlakuan pertama sampai dengan

keempat berbeda-beda tidak ada yang memiliki persamaan aroma dan warna.
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B. PEMBAHASAN
1. Proses Pembuatan Tepung Bayan dan [epung Sihgkong.

Pada proses pengolahan pembuatan tepung perlu memperhatikan sifat-
sifat bahan yang digunakan, sehingga diperoleh hasil yang baik.

Melalui beberapa proses pengolahan antara lain, perendaman,
perebusan, pencucian, pengeringan dengan panas matahari dapatmerusak zat-
zat gizi yang terdapat dalam bahan makanan.

Bayam sebelum dijadikan tepung terlebih dahulu direndam air
setengah mendidih selama satu sampai tiga menit dimana sayuran bayam
dirajang halus, kemﬁdian ditiriskan (dianginkan). Proses perendaman ini akan
hilang kadar vitamin A sekitar 5% sedangkan tanpa proses perendaman akan
hilang sekitar 80%. | g

Pada proses pengeringan bayam, digunakan type htidak kontak
langsung dengan mempergunakan wadah penjemuran seng plat sebagi
penangkap dan penyimpan panas, sedangkan kain hitam dibentangkan di atas

sayuran sekitar 15 ¢cm, berfungsi sebagai penyerap panas dari sinar matahari

sechingga dapat mencegah masuknya sinar violet yang merusak

karoten {Pcdoman Pcmbuatan Sayuran Kering, Depkes RI, 1998)

Singkong setelah dikupas dicuci bersih lalu diblansir selama 1-3 menit,

kemudian diiris-iris kurang lebth 0,5 cm, tiriskan dan keringkan dengan
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menggunakan sinar matahari selama 2 hari dengan panas matahari penuh serta
bahan siap untuk ditepungkan. |
| 2. Penilaian Organoleptik Terhadap Kue Kering
a. 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 kering
adalah saat mulai prosedur pembuatan tepung, bila cuaca tidak
mendukung/lembab maka hasil tepung akan menimbulkan bau apek.

Hasil uji analisis Anova terhadap keempat jenis kue menunjukkan
perbedaan yang sangat nyata terhadap aroma, sehingga dilanjutkan uji
Duncan’s untuk mengetahui masing-masing kue kering,

Hasil tersebut menyatakan bahwa tingkat kesukaan panelis terhadap
aroma kue dari perlakuan pertama sampai perlakuan keempat tidak ada
memiliki kesamaan. Aroma yang paling disukai adalah perlakuan pertama
(P I) karena memiliki rata-rata penilaian yang paling tinggi ( 4,9 ) dimana
semakintinggi penilaian maka semakin disukai.

Dalam aroma yang tidak disukai panelis adalah aroma kue perlakuan
keempat (P IV) hasil ini dapat disebabkan karena komposisi tepung bayam
lebih besar dibandingkan perlakuan lain, sehingga aroma tepung bayam

lebih tajam.
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b Warma

Warna adalah merupakan daya tarik yéng pertama dalam pandangan
kita dalam menilai suatu makanan. Apabila warna menarik maka timbulah
selera untuk memakannya.

Faktor penentu wama adalah setelah dikupas pada singkong
hendaknya direndam agar tidak terjadi reaksi browning. Sebaiknya juga
dijemur pada saat musim panas agar tidak terjadi penjamuran dan warna jadi
kehitam-hitaman.

Hasil uji analisis Anova terhadap keempat perlakuan kue kering
menunjukkan adanya perbedaan yang sangat nyata. Sehingga dilanjutkan
dengan uji Duncan’s untuk mengetahui masing-masing perlakuan pada kue
kering.

Hasil tersebut menyatakan bahwa tingkat penilaian warna terhadap
perlakuan I, II, Il berbeda dengan perlakuan IV, PI berbeda dengan PIII,
dan PI berbeda dengan PII. Sedangkan PII sama dengan PIII.

Pada warna yang paling disukai panelis adalah PI (4,85), yang tidak
disukai panelis adalah perlakuan IV, hal ini disebabkan karena komposisi
tepung bayam yang lebih banyak sehingga terkesan nampak buram kehitam-

hitaman
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Rasa

Dalam uji organoleptik suatu masakan, rasa merupakan penentu
utama, apakah makanan tersebut akan disukai atau tidak. Karena rasa dapat
menimbulkan selera untuk kembali mencicipi, walaupun warna dan aroma
kurang disukai.

Pemilihan bahan sangat berperan dan dapat mempengaruhi rasa,
apabila bahan yang rusak atau busuk akan memberi rasa yang tidak enak
hasilnya. Dalam pembuatan kue kering ini ditambahkan gula sebagai pemberi
rasa manis dan tekstur yang bagus, serta garam sebagai pelengkap rasa enak.

Hasil uji analisis terhadap rasa tidak menimbulkan perbedaan yang
nyata pada masing-masing rasa, sehingga tidak dilakukan uji lanjutan (uji
Duncan’s). Namun rasa yang paling disukai adalah rasa pada perlakuan
pertama (4,45).

’fekstur

Tekstur salah satu penentu keberhasilan pembuatan kue kering ini.
Apabila teksturnya sangat keras dapat mempengaruhi cita rasa kue, sehingga
dapat mengurangi keinginan untuk mengkonsumsinya karena keras.

Hasil analisis Anova terhadap tekstur tidak menimbulkan adanya
pengaruh perbedaan yang nyata pada masing-masing tekstur, sehingga tidak
dilakukan uji lanjutan. Namun tekstur yang paling disukai adalah kue pada
perlakuan pertama yang mempunyai rata-rata penilaianyang paling tinggi

(4,7).
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Volume pengenceran yang digunakan dari perlakuan pertama (P D
sampat perlakuan keempat (P [V) adalah 140 cc. berupa santan kental.
3. Uji penerimaan
Uji penerimaan pada anak umur 7-12 tahun di Perumnas Il Waena
Adapun jumlah anak yang diberikan sebanyak 30 orang, dan kue kering yang
diberikan pada anak adalah perlakuan I, karena perlakuan I merupakan penilaian
organoleptik yang terbaik.

Adapun hasil dari uji penerimaan anak disajikan pada tabel berikut :

TABEL 8
HASIL PROSENTASE UJI PENERIMAAN ANAK UMUR 7-12 TAHUN
PENERIMAAN HASIL PEMBERIAN
' RATA-RATA
I I 111}
ANAK
n % n % n % n (%)
MENERIMA 20 | 66,66 18 160,00 25 | 8333 | 21 69,99
TIDAK 10 | 33,33 12 (40,00 5 16,66 9 29,99
MENERIMA .
TOTAL 30 100 30 100 30 100 30 100

Sumber : Data primer diolah, ltahun 2001

Dalam penelitian ini prosentase penerimaan anak terhadap kue kering rata-rata
21 orang (69, 99 %) sedangkan yang menolak atau tidak menerima yaitu 9 orang
(29,99 %) ini disebabkan adanya bau khas bayam sehingga perlu dilakukan

penambahan pengharum kue supaya, ciri khas aroma bayam berkurang.



BAB V
- KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

1. Hasil penelitian menunjukkan bahwa ada pengaruh nyata terhadap
penambahan tepung bayam pada tepung singkong keempat jenis kue kering,
dimana aroma dan warna masing-masing kue berbeda-beda.

2. Tidak ada pengaruh njata terhadap penambahan tepung bayam pada tepung
singkong dari segi rasa dan tekstur karena keduanya tidak ada perbedaan.

3. Aroma kue kering yang paling disukai pada perlakuan pertama (P ) yaitu 4.9
dari keempat jenis kue kering tersebut. Dan segi warna yang paling disenangi

T adalah perlakuan pertama (4,85).

4. Dari keempat jenis kue kering yang mempunyai penilaian terbaik adalah
perlakuan pertama (P 1).

5. Dari hasil penerimaan rata-rata yang menerima 69,99 % sedangkan yang tidak

menerima 29,99 %.

B. Saran
1. Kiranya kue kering ini dapat dipromosikan ke masyarakat, mengingat nilai
gizinya cukup baik dan dibuat secara sederhana dari bahan yang cukup

tersedia di daerah setempat.
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2. Perlu dilakukan penambahan pengharum kue, sghingga ciri khas aroma bayam
menjadi berkurang.

3. Melihat potensi bahan baku yang beragam dan berlimpah di daerah [rian Jaya

pada umumnya dan Jayapura pada khususnya perlu dilakukan

penganekaragaman bahan makanan dalam pembuatan kue kering dengan

menggunakan bahan baku setempat.
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Lampiran 1.

UJI PERBANDINGAN PADA AROMA

——

Panelis | F1 FlI F I FIV Y Tivdj | (Yi)
1. 4 5 6 4 19 93 361
2. 5 4 2 2 13 49 169
3. 5 | 4 5 5 19 91 361
4, | I I 4 7 19 49
5. 6 4 5 1 16 78 256
6. 5 6 5 5 21. 111 441
7. 2 3 3 3 11 31 121
8. 5 4 3 3 15 59 225
9, 6 4 5 3 18 86 324
10. 4 2 I 3 10 30 100
11. 5 2 2 1 10 34 100
12, 5 4 3 2 14 54 196
13. 5 6 4 2 17 81 289
14. 6 5 5 4 20 102 400
15. 6 4 5 2 17 81 289
16. 5 6 6 2 19 101 361
17. 5 5 4 2 16 70 256
18. 6 4 5 2 17 81 289
19. 6 5 5 6 22 122 484
20. 6 6 5 6 23 133 529
Yi 98 84 80 62 324 5600

Yivij| 514 390 366 236 1506

(Yj)P| 9604 | 7056 | 6400 | 3844
b3 4,9 42 4 3,1

Angka 1 — 6 diatas diambil dari tingkat penilaian pada formulir uji Hedonik, yang

telah diisi oleh panelis.

Jaktorkoreksi =

324> 104976

20x4

80

=1312,2




Cd

@
¢

Jumlah kuadrat total =1506-1312,2

*,

=193,8

9 2 2 2 2
& Jumlah kuadrat perlakuan _ 98 +84 2+08° 62 _13122-33

>

7

2 2 2
Jumlah kuadrat kelompok 1913 ”49 + 423 13120-878

C/
L4

0/
.0

*,

Jumlah kuadrat 193,8 -33 - 87,8
=73
Analisis Anova :
Ho = Tidak ada pengaruh penambahan dari segi aroma diantara perlakuan I, 11, III,
danIV.

Ha = Ada pengaruh penambahan dari segi aroma diantara perlakuan [, I1, TI1, dan IV.

Sumber Derajad bebas | Jumlah kuadrat | Kuadrat total F hitung
Keragaman

(db) gk (kt)

Perlakuan 3 33 11 8,59

Kelompok 19 87,8
Galat 57 73 1,28
TOTAL 79 193,8

Jika F hitung > F tabel = Ho ditolak, Ha diterima.
F tabel pada 1 % = 4,13
Maka 8.59 > 4,13 = ada pengaruh penambahan dari segi aroma diantara

perlakuan 1, Ii, [II, dan IV.



Untuk mengetahui masing-masing perbedaan perlakuan terhadap aroma

dilanjutkan dengan uji Duncan’s Multiple Test.

Sy = Klgalat _ 1,28 — 0,064
JMILklp 20

Pada range nyata 5 % dengan derajad bebas galat (db error) 57 — 60

P 2 3 4 5
Range 2,83 2,98 3,08 3,14
Least Significant 0,181 0,191 0,197 0,201
ranges (LSR)
Perlakuan | PIV P 1l PII PI
Rata-rata 13 4 2 | a9
PI-PIV=1_8>0,181 JadiPI#PIV
PII-PIV=1,1>0,191 JadiPII#PIV
PUHI-PIV=0,9>0,197 JadiPII#PIV
PI-PI1=0,7>0,181] JadiPI#PII
PII-PII=0,2>0,181 Jadi P [P III
PI-PII=09>0,181 Jadi P 1 P III




*

Lampiran 2.

UJI PERBANDINGAN PADA WARNA

Panelis| FI FII FII | FIV Yi | ZiYij | (Yi)
W

1. 6 4 5 4 19 93 361
2. 5 4 4 2 15 61 225
3. 5 5 6 5 21 111 441
4. 5 1 1 1 8 28 64
5. 5 4 3 4 16 66 256
6. 4 5 5 5 19 91 361
7. 3 3 3 3 12 36 24
8. 6 5 4 4 19 93 361
9, 2 3 3 3 11 31 121
10. 4 5 4 3 16 66 256
11. 5 4 3 2 14 54 196
12. 3 2 2 2 9 21 81
13. 5 4 3 1 13 51 169
14. 6 5 4 5 20 102 400
15. 6 4 4 3 17 77 289
16. 5 4 4 4 17 73 289
17. 5 4 4 2 15 61 225
18. 6 4 5 2 17 81 289
19. 6 5 5 6 22 122 484
20. 6 5 6 6 22 122 484
Yi 97 80 78 67 322 5376

Yiv%j | 495 342 334 269 1440

(Yj) | 9409 | 6400 | 6084 | 4489
3 4,85 4,0 39 3,35

Angka 1 — 6 diatas diambil dari tingkat penilaian pada formulir uji Hedonik, yang

telah diisi oleh panelis.

Faktor Koreksi =

20x4

322° 103684

80

=1296,05
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Jumlah kuadrat total = 1440 - 1296.05
= 143,95

2 2 2 2
% Jumlah kuadrat perlakuan _ 27 +80 ;078 07 1296,05 = 2305

*
*

2 2 2
Jumlah kuadrat kelompok LR il o2 1296,05 = 47,95

o
¢

¢ Jumlah kuadrat = 143,95 -23.05 - 4795
=72,95
Analisis Anova :
Ho = Tidak ada pengaruh penambahan dari segi warna diantara perlakuan I, I1, III,
dan V.

Ha = Ada pengaruh penambahan dari segi warna diantara perlakuan I, I1, III, dan [V.

Sumber Derajad bebas | Jumlah kuadrat | Kuadrat total F hitung
Keragaman (db) (k) (kt)
Perlakuan 3 23,05 7,68 6,04
Kelompok 19 47,95
Galat 57 72,95 1,27
TOTAL 79 143,95

Jika F hitung > F tabel = Ho ditolak, Ha diterima.
F tabel pada 1 % =4,13"
Maka 6,04 > 4,13 = ada pengaruh penambahan dari segi warna diantara

perlakuan [, II, IIl, dan IV,



)

%

Untuk mengetahui masing-masing perbedaan perlakuan terhadap warna

dilanjutkan dengan uji Duncan’s Multiple Test.

Sy = \/ Mgalat _ 127 _ 1 0635

Jmiklp 20

Pada range nyata 5 % dengan derajad bebas galat (db error) 57 — 60

P 2 3 4 5
Range 2,83 2,98 3,08 3,14
Least Significant 0,179 0,189 0,196 0,199
ranges (LSR)

Perlakuan PIV PIIl PII PI

Rata-rata 3,35 3,9 4,0 4,85
PHI-PIV=0,55>0,189 JadiPIIi#PIV
PII-PIV=0,65>0,179 JadiPII#PIV
PI-PIV=1,5>0,196 JadiPI #PIV
PII-PII=0,1<0,179 JadiPII =PIl
PI-PIII[=0,95>0,189 JadiPI#PII
PI-PII=0,85>0,179 | JadiPI#PII




Lampiran 3.

UJI PERBANDINGAN PADA RASA

Panelis| FI FI FIII FIV Yi > ivij | (Yi)
1 6 4 5 3 18 86 324
2, 4 5 3 4 16 66 256
3. 2 2 I 2 7 13 49
4, 3 3 2 [ 9 23 81
5. 5 4 3 I 13 51 169
6. 5 6 5 5 21 111 441
7. 2 3 3 4 12 38 324
8. 5 4 4 5 18 82 225
9. 4 3 3 5 15 59 225
10. 4 2 4 5 15 61 324
11. 5 6 4 3 18 86 324
12, 4 5 4 5 18 82 225
13. 4 3 3 5 15 59 441
14. 5 5 5 6 21 111 324
15. 3 4 5 6 18 86 289
16. 5 4 6 2 17 81 256
17. 5 5 4 2 16 70 289
18. 6 5 2 4 17 81 441
19. 6 6 5 4 21 113 484
20. 6 5 5 6 22 122 | 5635
Yi 89 84 76 78 327
Yiv%j| 425 382 320 354 1481
(Yj) | 7921 7056 5776 6084
> | 445 42 3,8 3,9

Angka 1 — 6 diatas diambil dari tingkat penilaian pada formulir uji Hedonik, yang
telah diisi oleh panelis.

327° 106929
20x4 80

Faktor Koreksi = =1336,6125




¢ Jumlah kuadrat total = 1481 - 1336,6125
= 1443875
2 2 2 2
< Jumlah kuadrat perlakuan _89 +84 2+076 T8 13366125 = 52375

182 +16%2+ 7% + .. +
4

% Jumlah kuadrat kelompok = —1336,6125 = 72,1375

e Jumlah kuadrat = 144,3875 - 5,2375 - 72,1375
=670125
Analisis Anova :

Ho = Tidak ada pengaruh penambahan dari segi rasa diantara perlakuan I, II, III, dan

Iv.

Ha = Ada pengaruh penambahan dari segi rasa diantara perlakuan I, II, IIT, dan IV.

Sumber Derajad bebas | Jumlah kuadrat | Kuadrat total F hitung
Keragaman (db) (k) (kt)
Perlakuan 3 5,2375 1,74 1,48
Kelompok 19. 72,1375
Galat 57 67,0125 1,17
TOTAL 79 144,387

Jika F hitung > F tabel = H, ditolak, H, diterima.

Jika F hitung < F tabel = H diterima, H, ditolak.

F tabel pada 1 % = 4,13




-)

Maka F hitung < F tabel
1,48 < 4,13 = jadi tidak ada pengaruh penambahan tepung bayam pada tepung
singkong dari segi rasa diantara perlakuan I, I, II I, dan 1V sehingga tidak perlu

uji lanjutan,



Lampiran 4.

UJI PERBANDINGAN PADA TEKSTUR

Panelis| FI FII F I FIV Yi Tivij | (Yi)?
1. 6 4 5 3 18 86 324
2, 5 4 3 l 13 51 169
3. 5 4 4 5 18 82 324
4, 4 3 3 5 15 59 225
5. 5 5 4 2 16 70 256
6. 6 6 5 4 21 113 441
7. 5 4 6 2 17 81 289
8. 6 5 5 6 22 122 484
9. 6 5 2 4 17 81 289
10. 5 5 5 6 21 11 441
11. 5 6 4 3 18 86 324
12. 5 6 5 5 21 111 441
13. 3 3 2 [ 9 23 81
14. 4 5 3 4 16 66 256
15. 4 3 3 5 15 59 225
16. 4 2 4 5 15 61 225
17. 4 5 4 5 18 82 324
18. 3 4 5 6 18 86 324
19. 4 5 3 4 16 66 256
20. 5 4 6 2 17 81 289
Yi 94 88 81 78 341 5987

YiY%j| 458 410 355 348 1577

(Yj)Y| 8836 | 7744 | 6561 6084

> [ 47 4.4 4,05 3,9

Angka 1 — 6 diatas diambil dari tingkat penilaian pada formulir wi Hedonik, yang

telah diisi oleh panelis.

2
Faktor Koreksj =>-1_ _ 116281

20x4

80

=1453,5125




+«» Jumlah kuadrat total = 1577 - 1453,5125
= 123,4875 |

2 2 2 2
94" +88 +81°+78 14535125=77375

20

¢ Jumlah kuadrat perlakuan =

2 : 2 2
18413 +18 +. 17" 14535125 = 432375

4

+ Jumlah kuadrat kelompok =
=123,4875 - 7,7375 — 43,2375

<+ Jumlah kuadrat
=72, 5125

Analisis Anova :

Ho = Tidak ada pengaruh penambahan dari segi tekstur diantara perlakuan I, II, III,

dan IV.
Ha = Ada pengaruh penambahan dari segi tekstur diantara perlakuan I, IL, III, dan IV.
Sumber Derajad bebas | Jumlah kuadrat | Kuadrat total F hitung
Keragaman (db) (k) (kt)
Perlakuan 3 7,7375 2,57 2,02
Kelompok 19 43,2375
Galat 57 72,5125 1,27
TOTAL 79 123,4875

Jika F hitung > F tabel = H, ditolak, H, diterima.

Jika F hitung < F tabel = H, diterima, Hy ditolak.



P

F tabel pada 1 % =4,13
Maka F hitung < F tabel
2,02 < 4,13 = jadi tidak ada pengaruh penambahan tepung bayam pada tepung
singkong dari segi tekstur diantara perlakuan I, II, III, dan IV sehingga tidak

perlu uji lanjutan.



Lampiran 5

FORMULIR UNTUK UJI HEDONIK
DENGAN 6 SKALA NUMERIK

Nama Panelis e
Tanggal Pengujian  :......... ... ..

Jenis Kue .
Instruksi : Nyatakan Penulisan anda dan berikan (v' ) pada pernyataan

yang sesuai dengan penilaian saudara.

Kode Bahan

Penilaian Terhadap Aroma
971 349 631 753

Sangat Suka (6)

Suka (5)

Agak Suka (4)

Netral (3)

Agak Tidak Suka (2)

Tidak Suka (1)

Komentar :



Penilaian Terhadap Warna

Kode Bahan

971

349

631

753

Sangat Menarik (6)

Menarik (5)

Agak Menarik (4)

Netral (3)

Agak Tidak Menarik (2)

Tidak Menarik(1)

Komentar :

Penilaian Terhadap Tekstur

Kode Bahan

971

349

631

753

Sangat keras (1)

Keras (2)

Agak Keras (3)

Netral (4)

Agak Tidak Keras (5)

Tidak Keras (6)

Komentar :




Penilaian Terhadap Rasa

Kode Bahan

971

349

631

753

Sangat Enak (6)

Enak (5)

Agak Enak (4)

Netral (3)

Agak Tidak Enak (2)

Tidak Enak (1)

Komentar :




"

Lampiran 6

Harga nisbah F terendah untuk menyatakan beda nyata pada tingkat 1 %

+Juneinbllang, . |

B L] o] TR o By ) FET 120

o BUIS|  S76A] 5050 022 5050 3

99.17( ! 00.25] 99.30| 9933 00.30] 09.40 99.49

2948 2071) 28.24| 2104 27.35] 27.23] 2708 28.87] 28.69] 26,50 26232 26.22

16.60] 1n.00 1552 15.24 14.66] 14.55] 1437] 1420 1402 13.84] 1385 - 12.58

12067  113ul 10,07 1067 10.16| 10.05 089 9.72 9.55) 9030 9.20 9.11
9.70 a1 675  0.47 7.08 1.76 172 7.56 7,40 7.23 7,06 6.97;

845 785 146 419 6.7¢] 662 0.47 8.31 6.16 5.99 5.62]  5.74

7.59 0 6.63 6.37 5.91 5.81 5.67 5.52 5,36 5.20 5.03 4,85

6.99] 642 606 5.60 635 8.2 5.11 4.96] 489 4.65(- 448|440

6.55 5.99 5.64 5.39 5.20 5.06 4,94 4,05 4.7 4.56] - .41 4.25{. 4,08 4,00

8.22] 667 5,32 5.07 489 474 4.83 4.54 4.40 425 490[ 394 3.78 3.69

5.95 a4 506  4.82 4.64 450 4239 430 416 401 3.86 3.70 3.54 3.45

13 9071 ¢ 6.70 5.74 nNn 406 4.62 444 430|. 4.19] 4.0 3.96 3.02 3.66 3.51 334 | 325
14_ | 888 651 5.56 .04 4.69 448]  428] AW 4,03 3.94 3.0 1.66 3.5 3350 3.8  3.09
1L 8.68| 6.36 5.42 4891 456 432 414 400 389 3.80 3.67 3.52 337 3.24 305 296
.16 853 k.23 520 477 4,44 420 403 389 78 3.69 3.55 3.41 3.26 3.10 2.93 2.84
A7 1 sd0) . 61d 518 467 434 4,10 393 ar 3.68] 3.59 3.46 31| . 218 00 283 2.75
1b 8.29] 6.0% s.09| 458 425 401 3.84 anl . 360l ast 3.37 3.23 . 308 2.62 275 266
19 .18 5.93 5.01 w50 447 3.94 377 3.63 3.52 3.43 3.30 ERH 3.60 2.084 2.67 2.58
20 | 816 5.85 4.94 443 410 367 az0f 356 346 3.37 3.23 3.08 2.94 2.78 261 252
21 8.02 s8] 487 4371 4.04 3.81 3.64 .51 2.40 LN 347 3.03 2.88 2.72 2,55 246
22. .05 872 4,82 4.31 X1 - { ] 3.50]  345) 335 3.26 3.42 298] 283 . 2.67 2,50 2.40
g 7.88] 566 476 426 394 - 274 354 41 s a2 3.07 2.93 2.78 2.62 245 235
24 1.82] 561 72| 422 390} 3.67 a50{- 336 326 347y .3.03 269 274 2.58]  2.40 2.3
25 117 557) (468 4.8 3850 563 a46] 332 3.22 313 2.09 2,85/ 2710 2.54 236 227
26 1.72 5.53| 464 414 3.02]  3.59 .42 329 3.8 3.09 296 261 2.66) 250 2.33 2.23
21 7.68 549  4.60] et 378 356 ;339 326 345 308 2.93 2,18 2,63 247 229 220
28 7.64 545 457 407 * 378 38| 338 I 342 3.03 200 215, 260 2.44 226l 2.7
29 "1.60 5.42] 454 404 373 asol 033 3200 209 200 2.67 2.713 2.57 2.44 2.23 2,14
30 156 539 4.8 «02] 370 3.47 duol a7 3.07 298] 2.84 210 2.55) - 2.9 221 2,11
40 131 58P 43 3.83 3.51 3200 312 299 280 200 2.60 2.52 2.37 2.20 2.02 1.92
& | 108 4.98 aa0p 3650 334 22 205  2.82 2.72 2.63 2.50) 2.3 2,20 203 . 1M 173
120 6.85 19 L9s] 48] 347 296 279 2.66 2.58] 247 2,34 215/ 203 1.80 1,68 1.53
' 603 - 464 378 332 3.02 2,80 ©  2.64 2.51 241 2.32] 2,18 . 2.04 1.08] - 1.70 1.47 i.32




Lampiran 7

Harga nlsbah F terendah untuk rmenyatakan beda nyata pada tingkat 5 %

et MJ(M TR AR AT
53 {"?:d N-w}’wl!&ng ’0"4”3 ?’?&k@k"n@‘ 1\"»
el T D S e R e A
1 161.40] 199,50 215.70 224 60{ 230.20{ 234.00F 236.00 230.90] 240.50] 241.90] 242,80 [ 245,90 248 00] 251.10] 254.30
2 18.51 19.00 19.16 10.26 13.30 19.33 19,35 19.37 19.38 19.40 19.41 19.43 19.456] | 19.47 19.50
3 10.13 9.55 9,28 9.12 9.01 8.94 8.89 8.85 8.81 8.78 8.74 8.70 8.66 8.59 8.53
4 1 6.95 8.50 6.39 8.26 6.16 8.09 6.04 6.00 5.96 5.91 5.86 5.80 572 $.63
5 6.61 579 5.41 5.19 5.0 4.95 4,88 4,02 4.77 R0 4.68 4.62 4,68 4,40 4.36;
6 5,98 S.14[ . 476 4,53 4,39 4.28 4.21 415 4,10 4,06 4,00 3.84 3.87 377 3.67
7 5.59 4.74 4.35 4.12 397 --3.87| . a9 .73 3.68] ‘5‘ . . 8.87 3.51 3,44 3,34 3.23
’ 8 5.32 4.46 4.07 3.84 3.69 .58 3.50 344 .32 3.-5 328 a2 ‘318 .04 2,93
9 5.12 4,26 3.03 3.63 3.48 .37 3.29 .23 .18 .14 3.03 3.01 2,04 2,83 2N
10 4.96f. 4,10 n 3.40 3 .22 .14 307 J.02 2.8 2901 2,85 217 2.66 2.54
11 4,84 3.98 3.59 .38 3.20 3.08 3.01 .68 - 290 2,85 2,79 272 2,85 2,53 240
12 4.75 3.89| - 349 3.28 N 3.00 2.91 2,65 2.80 2,75 2,68 2,62 254 '243 2,30
13- 4.67 3.81 3.41 3.18 3.03 2.92 2.83 277 2N 2,67 2,60 2.53 246 234 2.21
14 4,60 3.74) - 3.4 FA] 2.96 2.05 270 2,70 2,65 2.60 2,53 240 2,39 227 213
15 4.54 3.68 3.29 3.06 2.90 2,79 21 2.64) - 2.59 2.54 248[ * 2,40 23 2.20 2.07
16 4,49 3.63 .24 30 285 274 T 266 2.%9 2,54 249 242 235 2.28 215 2,01
17 REH .59 3.20 2,90 2.01 ‘270 2,01 2.35 249 2,45 2,38 ™ 2,23 2.10 1.96
18 4.41 3.55 3.16 2,93 277 '2,66 2.58, 2.51 2,48 241 2,34 227 2:19 2.06 1.92!
18 4,38 3.52 313 2,90 2,74 2.63 2,54 2,48, L2242 2,38). 2,31 2,23 2,16 203 1 88
20 - 4,35 349 3.10 207 27 2.60 2.51 2,45 2,30 235 2,28 2,20 212 1,99 1.84
21 4,32 J.47 3.07 2.04 2,68 2.57 2,49 242 237 2,32 2.25 2.18 2100 196 1.81
22 4.30 .44} . .05 2.02 2.66 2,55 246 2,40 2,34 2.30 2,23 2,15 2,07 1.84 1.78
23 4.28 3.42 3.03[.. 200 2.64 2.53 2.44 23707 242 2,27 2.20 213 2,05 1.91 1.76
24 4.26 3,40 3,01 2,78 2.62 2,51 2.42 2,36 2,30}, 2.25 2.18 2.1 2.03 1,89 1,23
25 4,24 3,39 2,99 2.78 2,60 249 240 2,04 2,20 2,24 2,16 2,09 .01 1.87 1.1
26 4,23 3.37 290 2.74 2.59 2,47 2,29 2,32 .27 2.22 218 2,07 1.99 1.85 1.69
27 4,211 - 3.35 2.96 273 2.57 © 2,48 237 - 231t 228 220 LW 2,08 1.87 1.84 \.07!
28 4,20 3.34 .95 amn 256 245|236 2.29 2,24 219 212 2.04 1.95 1.82 1.65
29 4.18 333 293 2,70 2,55 243 2.35 2.8 222 - 218) . 210 | 203 1.84 1.81 1.64
30 417 3321 292 2.69 .53 2,42 2.33 2,27 221 218/ 209 .01 1.93 178 1.62
40 - <4:08¢ ”—CJ 23\1' 2,84 2.61 245 2,34 2,25 218 2.12 2.08 2,00 1.92 1,84 1.69 1.51
60 4.00 3 15 2,76 2.53 237 2251 . 2% 2,10 2,04 . 1,991, 192 1.84 178 . 1.59 139
120 3.92 3.07 268 245 2,29 217 2.09 2.02 1.9 1.91 o183 1 174 1.68 1.5¢ B 25'
v ! 3.84 3.00 2.60 2.37 2.21 2,10 2.01 1.94 1,08 1.83 1.75 1.87 1.57] ' 1.3 1,00i




Lampiran 8

~ Harga nisbah F terendah untuk Uji Kurun Ganda Duncan pada beda nyata pada tingkat 5 %

p 3 Banyakaya BUATEcRFanydd iam wilaya BTy nE,

bs nllaiiten SwilayaBlyadgdiujf,

S PR T S S SRS USReT 29T T AT CREAS o,

40

t ooy
Yo A A e

: 1 1500 1500 1500 1300 1500 1200 1800 1800 18.00 1500 18.00 1800 800 1500 1800 1800
2 609 609 609 609 609 609. 6OY 609 609 609 .609 - 609 609 609 603 609

3 S50 450 150 450 450 450 450 450 450 450 450 450 450 450 450 250

4 393 401 402 402 402 402 402 402 402 402 402 302 401 402 401 402
s 364 374 339 383 383 383 383 383 383 38}, 353 333 383 38} 3§y 383
6 346 378 364 363 368 368 368 368 368 368 365 368 368 365 6 S
7 338 367 3% 353 360 361 361 361 361 361 361 361 36l 36l 3ol 360

[ 326 339 327 382 1S5 MS6 356 3.S6 356 356 3.56 356 356 356 3se 1S
[] 320 334 320 347 350 352 352 352 352 352 352 3sS2 352 3S2 352 332
10 C3IS 3300 337 343 3460 347 U 347 347 347 347 347 347 327 345 348 23S
1" 3010327 335 339 343 344 345 346 346 346 346 346 347 )48 338 34
12 308 323 336 340 342 344 334 346 346 346 346 )3T 348 348 R4S
13 306 320 330 335 335 38l 342 344 345 345 346, 346 327 3a1 347 337
" 303 318 322 333 337 339 341 342 344 345 346 346 347 34T 33T 347
15 300 216 325 33 330 338 340 342 343 344 345 346 337 X4 347 a7

i 16 500 305 323 330 332 337 329 34 343 344 345 346 3.8 341 38T 347
17 285 343 322 328 333 336 338 340 342 344 345 346 347 347 4T 34T
18 297 M2 XM 327 3352 335 337 339 34l 343 388 346 34T 341 a7 24T
19 S296 3L 349 3260 331 335 337 339 341 343 3.4 . 346 327 347 a7 3eT
20 295 310 348 325 350 334 336 338 340 343 344 346 320 347 34T 347
22 203 308 307 323 329 332 335 337 339 342 344 345 340 347 347 347
21 292 307 315 322 328 331 334 337 338 34l 344 345 340 347 347 347
26 291 306 304 321327 330 7334 336 . 338 341 343 -34S 346 34T 34T 347
28 290 304 313 320 326 330 333 235 337 340 343 345 246 347 347 )47
" AD 289 304 342 320 322 329 332 335 337 340 243 a4 340 )47 32T 347
< | 28 301 6. 307 322 327 330 333 335 339 332 34e 346 a7 a7 32
€9 Y298 o8 _:"J.u 3200 324 328 331 333 337 340 343 325 347 348 S agl
100 280 2> 305 342 38 322 326 329 332 360 340 342 34F 34T 3SE 3E5
v 277 292 302 309 315 309 323 326 329 334 338 341, 324 347 36l 3oW
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Lampiran 10

FORMULIR UJI PENERIMAAN PADA ANAK UMUR 7 - 12 TAHUN DI
PERUMNAS II WAENA

Nam a ORI W DRSO TSI D 5 el M A
Umur ZE RO R TR IS,y MY, SR
Alamat A S P o 1 SO L S SR S
Instruksi . Berikan tanda (V )pernyataan yang sesuai dengan penerimaan atau
kemampuan anak makan kue kering pada kolom yang tersedia
Keterangan Penerimaan Anak
Pemberian Habis Tidak Makan
V2 kue '/3 kue Ya kue o 2
semua Sama Sekali
I
[
11

Komentar :




