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DALAM PEMBUATAN SERABI BERAS MERAH (Oryza nivara)
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ABSTRAK

Pendahuluan : Vitamin A adalah zat gizi yang paling penting. Salah satu upaya untuk membantu
mengatasi masalah KVVA pada masyarakat yang dapat dilakukan adalah dengan mengembangkan
produk pangan lokal atau jajanan. Pengembangan produk jajanan yang dapat dilakukan adalah
pembuatan inovasi serabi. Serabi merupakan jajanan pasar tradisional yang berasal dari Indonesia.
Tujuan : Penelitian ini bertujuan untuk Untuk menganalisis organoleptik, daya terima, kadar -
karoten dan mutu SNI (kadar air, kadar abu, kadar lemak dan kadar gula) pada produk serabi beras
merah dengan penambahan puree labu kuning.

Metode : Desain penelitian Eksperimental, dengan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) 2
faktor dan 3 taraf perlakuan yang terdiri dari F1 =50 gr, F2 =40 gr F3 =30 gr untuk tepung beras
merah , F1 =50 gr F2 =60 gr, F3 = 70 gr untuk puree labu kuning.

Hasil : Hasil uji statistik untuk uji organoleptik terdapat perbedaan yang signifikan (p-value <0,05)
pada indikator warna. Hasil uji hedonik tertingi terdapat pada formula F3 dengan total presentase
88,82% (sangat suka). Hasil uji kadar B-Karoten tertinggi pada F3 sebesar 88,78 mg, kadar air
tertinggi pada F2 sebesar 44,30%, kadar abu tertinggi pada F1 sebesar 2,84 %, kadar lemak tertinggi
pada F3 sebesar 14,42 %, kadar gula tertinggi pada F3 sebesar 14,32 %, kadar protein tertinggi pada
F2 sebesar 4,32 %, kadar karbohidrat tertinggi pada F1 sebesar 34,67 %.

Kesimpulan : Penelitian ini menunjukkan serabi beras merah dengan penambahan puree labu dapat
diterima oleh masyarakat.

Kata kunci : Serabi, tepung beras merah, puree labu kuning, p-Karoten
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ABSTRACT

Vitamin A is the most important nutrient. One of the efforts to help overcome the problem of VAC in
the community that can be done is to develop local food products or snacks. The development of
snacks that can be done is making serabi innovation. Serabi is a traditional market snack originating
from Indonesia. This study aims to analyze organoleptic, acceptability, f-carotene levels and SNI
quality (water content, ash content, fat content and sugar content) in brown rice pancakes with the
addition of pumpkin puree. Experimental research design, with the method of Completely
Randomized Design (RAL) 2 factors and 3 treatment levels consisting of F1 =50 gr, F2 =40 gr F3
= 30 gr for brown rice flour, F1 = 50 gr F2 = 60 gr, F3 = 70 gr for pumpkin puree. Statistical test
results for organoleptic tests showed significant differences (p-value <0.05) in color indicators. The
highest hedonic test results were in formula F3 with a total percentage of 88.82% (very like). The
test results of the highest -Carotene content in F3 were 88.78 mg, the highest water content in F2
was 44.30%, the highest ash content in F1 was 2.84%, the highest fat content in F3 was 14.42%,
the highest sugar content in F3 was 14.32%, the highest protein content in F2 was 4.32%, the highest
carbohydrate content in F1 was 34.67%. This research shows that brown rice pancakes with the
addition of pumpkin puree can be accepted by the public.

Key words : Serabi, brown rice flour, pumpkin puree, f-Carotene.
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang
Vitamin A adalah nutrisi yang paling penting karena kurangnya konsumsi

makanan yang memenuhi kebutuhan vitamin A dalam tubuh kita sehari-hari,
sehingga kita perlu mendapatkan vitamin A dari sumber luar tubuh.
Kekurangan vitamin A masih menjadi salah satu masalah gizi masyarakat di
Indonesia. Kekurangan vitamin A dapat menyebabkan kebutaan, menurunkan
daya tahan tubuh sehingga rentan terhadap infeksi yang bias berakibat fatal
(Sri, 2014). Kekurangan vitamin A lebih sering dialami oleh anak-anak. Hal
ini disebabkan oleh kebutuhan vitamin A yang tinggi akibat dari peningkatan

pertumbuhan fisik dan asupan makanan yang kurang (Kapil & Sachdev 2013).

Sebanyak 190 juta anak usia 5 tahun kebawah mengalami defisiensi Vitamin
A, menurut World Health Organization (2016) memperkirakan terdapat 250
juta anak prasekolah yang mengalami kebutaan dan separuh anak ini kemudian
meninggal dalam waktu 12 bulan akibat kekurangan Vitamin A. Kekurangan
vitamin A juga meningkatkan resiko kematian ibu. Permasalahan ini terutama
terjadi oleh negara-negara di Afrika dan Asia Tenggara termasuk Indonesia
(Karnadi, 2014). Data cakupan vitamin A di Indonesia tahun 2009 sampai 2013
mengalami penurunan dan masih dibawah target yang diinginkan 80%
(Kemenkes, 2013).

Berdasarkan data Badan Pusat Statistik tahun (2016), hasil rata - rata produksi
labu kuning seluruh Indonesia berkisar antara 20 - 21 ton per hektar, sementara
konsumsi labu kuning di Indonesia masih sangat rendah yaitu kurang dari 5 kg
per kapita per tahun. Penggunaan labu kuning selama ini masih terbatas pada
pengolahan tradisional, contohnya: sebagai sayuran, bahan dasar kolak dan

aneka kue seperti dawet, lepet atau jenang (Arfini, 2017).



Labu kuning (Cucurbita moschata) merupakan tumbuhan hortikultura yang
banyak ditanam di Indonesia (Indrawati et al., 2018). Selain itu, labu kuning
memiliki kandungan gizi yang cukup lengkap seperti protein, karbohidrat,
vitamin A, vitamin B dan mineral seperti besi, fosfor, kalsium serta serat
(Pratiwi, 2016). Dalam 100 gr labu kuning mengandung protein sebesar 1,7 ¢
serta mengandung beta karoten 1569 mcg (Kemenkes, 2017). Beta karoten
adalah provitamin-A yang dapat berperan sebagai antioksidan untuk
melindungi tubuh dari paparan radikal bebas (Iswidiati, 2019). Tepung beras
merah adalah tanaman jenis padi-padian yang berwarna kemerahan, beras
merah merupakan tanaman tahunan yang melimpah di Indonesia (Herawati et
al., 2018). Senyawa yang terdapat pada lapisan warna merah pada beras
memiliki manfaat sebagai antioksidan, anti kanker, anti glikemik tinggi
(Sumartini, 2018).

Salah satu upaya untuk membantu mengatasi masalah KVVA pada masyarakat
yang dapat dilakukan adalah dengan mengembangkan produk pangan lokal
atau jajanan yang sesuai dapat dimanfaatkan sebagai potensi pangan lokal yang
meningkat. Pengembangan produk jajanan yang dapat dilakukan adalah
pembuatan inovasi serabi. Serabi merupakan jajanan pasar tradisional yang
berasal dari Indonesia yang terdiri dari dua jenis serabi, yaitu serabi manis
dengan kinca dan serabi asin yang ditaburi bumbu di atasnya. Terdapat
beberapa jenis serabi di Indonesia seperti serabi Solo, serabi Jakarta, serabi
Bandung, serabi Mataram, dan serabi modern (Syarifudin, 2018). Jenis serabi
yang terkenal di Indonesia yaitu serabi Bandung dan serabi Solo. Keduanya
berbeda dari bahan hingga tampilannya. Jika Serabi Bandung menggunakan

tepung terigu dan Serabi Solo menggunakan tepung beras.

Berdasarkan penjelasan diatas, peneliti tertarik untuk membuat inovasi produk
jajan pasar seperti serabi sebagai upaya penganekaragaman produk olahan
tepung beras merah dan puree labu kuning. Selain memiliki bentuk yang khas,

dengan kombinasi rasa manis dan gurih menjadikan serabi disukai oleh



masyarakat sebagai camilan yang dapat dikonsumsi pada pagi hari dan
diharapkan dapat memenuhi kebutuhan vitamin A.

B. Rumusan Masalah
Berdasarkan uraian diatas, maka penelitian ini dapat dirumuskan sebagai

berikut:

1. Bagaimana formula yang baik pada karakteristik organoleptik pada produk
serabi beras merah dengan penambahan puree labu kuning?

2. Bagaimana daya terima masyarakat pada produk serabi beras merah
dengan penambahan puree labu kuning?

3. Berapakah nilai kadar p-karoten pada produk serabi beras merah dengan
penambahan puree labu kuning?

4. Bagaimana mutu SNI (kadar air, kadar abu, kadar lemak dan kadar gula)

pada produk serabi beras merah dengan penambahan puree labu kuning?

C. Tujuan
1. Tujuan Umum

Untuk menganalisis organoleptik, daya terima, kadar p-karoten dan mutu

SNI (kadar air, kadar abu, kadar lemak dan kadar gula) pada produk serabi

beras merah dengan penambahan puree labu kuning

2. Tujuan Khusus

a. Menganalisa formula yang baik pada karakteristik organoleptik pada
produk serabi beras merah dengan penambahan puree labu kuning.

b. Menganalisa daya terima masyarakat pada produk serabi beras merah
dengan penambahan puree labu kuning.

c. Menganalisa nilai kadar B-karoten pada produk serabi beras merah
dengan penambahan puree labu kuning.

d. Menganalisa mutu SNI (kadar air, kadar abu, kadar lemak dan kadar
gula) pada produk serabi beras merah dengan penambahan puree labu

kuning.



D. Manfaat Penelitian
1. Manfaat Bagi Peneliti

Menambah pengetahuan tentang kandungan pada produk serabi beras
merah dengan penambahan puree labu kuning.

2. Manfaat Bagi Institusi
Menambah inovasi produk mahasiswa, dan dapat digunakan sebagai bahan
penelitian lebih lanjut untuk menambah wawasan, pengetahuan serta
menjadi referensi lieteratur penelitian selanjutnya.

3. Manfaat Bagi Masyarakat
Memberikan informasi kepada masyarakat mengenai manfaat penggunaan

puree labu kuning sebagai keanekaragaman olahan pangan



E. Keaslian Penelitian

Tabel 1. 1 Keaslian Peneliti

Penelitian Sebelumnya

No. Nama _ Tahun Judul Desain Hasil Keterangan
Berdasarkan hasil penelitian yang telah
dilakukan uji organoleptik dan terdapat . e
hasil dari uji anova yaitu ada pengaruh Siet[a?iet(ijaaZe?:tr)li pegealrl]t(;ﬁrr\] nt yglr:u
Analisi Kualit perbedaan nyata terhadap substitusi labu erbuat  dari 1 g ty' g
NATISIS ualitas kuning sebanyak 15%, 25%, dan 35% erouat - ~darl- tepung —terigu
Rahmi Serabi yang terhadap kualitas warna dan tekstur substitusi labu kuning (Curcubita
1 Holinesti 2020 Dihasilkan dari  Eksperimental o Moschata Durch) sedangkan yang
olinesti . (lembut dan berpori), tidak terdapat e .
iubs_tltuy Labu pengaruh  nyata terhadap kualitas akan dlteblltl aéjalgh serabi bSolo
uning volume, bentuk (rapi dan seragam) dan yang terbuat dari tepung beras
rasa. Perlakuan terbaik dari substitusi merah d(_angan penambahan puree
labu kuning terhadap kualitas serabi labu kuning.
adalah 35%.(X3).
Pengaruh Substitusi Hasi_l jgdi serabi Solo terbaik yaitu P_erbgt_:iaan da_ri penelitian ini yaitu
Tepung Mocaf subtitusi tepung mocaf 60% dan dlte_lltl serabi Solo ygng_terbuat
(Modifed Cassava penambahan puree _w_ortel 1000/(_) dari tepung bgras substitusi tepung
Flour) dan (M60W100). Hasil uji kimia pada serabi mocaf (Modifed Cassava Flour)
9 Amelya 2016 Penambahan Puree Eksperimental Solo M60W100 diperoleh kandungan dan penambahan puree wortel
Agatawati Wortel (Daucus Karbohidrat sebesar 49,56 ¢, Protein sedangkan yang akan diteliti

carota L) Terhadap
Sifat Organoleptik
Kue Serabi Solo

sebesar 7,89 g, Serat sebesar 2,89 g, Air
sebesar 2,89 g, Abu sebesar 1,92 g, -
karoten sebesar 68,55 mg, Vitamin A
sebesar 74,6 mg.

adalah serabi Solo yang terbuat
dari tepung beras merah dengan
penambahan puree labu kuning.




Pengaruh
Fortifikasi Tepung
Ganyong Terhadap

Hasil Penelitian menunjukan tidak ada
pengaruh secara nyata interaksi subtitusi
tepung ganyong terhadap warna, rasa,
aroma, tekstur, dan tingkat kesukaan.

Perbedaan dari penelitian ini yaitu
diteliti  serabi  menggunakan
tepung ganyong dan tepung terigu

3 Paryoto 2017 Kandungan Serat Eksperimental e . sedangkan yang akan diteliti
dan Kue Serabi dHaS|Iu1|I§|m|a pada serabi ganyong 50% adalah serabi yang terbuat dari
Sebagai Pangan apat  digunakan sebaga! makanan tepung beras merah dengan
. kesehatan untuk memenuhi kebutuhan .
Fungsional enambahan puree labu kuning.
g P p g
serat pangan.
Pengaruh
Perbandingan Hasil penelitian menunjukkan bahwa Perbedaan dari penelitian ini yaitu
Terigu dengan perbandingan 70% tepung terigu dan diteliti kue lumpur yang terbuat
Vennyta Puree Lgbu Kuning _ 30% puree labu kuning menghasilkan dari tepung terigu penambahan
4 Agustin 2017  (Cucurbita Eksperimental karakteristik “kue lumpur” terbaik puree wortel sedangkan yang akan
moschata ex. Poir) dengan kadar air 43,33%, abu 0,70%, diteliti adalah serabi yang terbuat
Terhadap protein 3,88%, 28,67 % lemak, 23,42% dari tepung beras merah dengan
Karakteristik  Kue karbohidrat, dan 142,21 g/gbeta karoten. penambahan puree labu kuning.
Lumpur
Pengaruh  Variasi
Campuran  Labu
Kuning dalam Hasil penelitian menunjukkan bahwa Perbedaan dari penelitian ini yaitu
Pembuatan  Serabi kadar beta karoten tertinggi ada pada diteliti serabi yang terbuat dari
Lathifah Terhadap Sifat serabi dengan campuran labu kuning tepung beras penambahan labu
5 Asti 2017  Fisik, Eksperimental 60% yaitu sebesar 3652.1891 ug/100 g. kuning sedangkan yang akan
Nugrahani Organoleptik, Daya terima balita usia 4-5 tahun diteliti adalah serabi yang terbuat

Kadar Beta Karoten
dan Daya Terima
Balita Usia 4-5
Tahun

terhadap serabi masuk dalam kategori
baik.

dari tepung beras merah dengan
penambahan puree labu kuning.




Nur Afni
Zahara

2018

Pengaruh  Variasi
Penambahan  Sari
Kulit Buah Naga
Merah (hylocereus

polyrhizus)
Terhadap Mutu
Fisik dan Mutu

Kimia Kue Serabi
Mocaf

Eksperimental

Hasil penelitian kue serabi mocaf
terhadap pengaruh variasi penambahan
sari kulit buah naga merah yang paling
disukai penelis berdasarkan uji mutu
fisik yaitu pada perlakuan C yaitu
dengan penambahan sari kulit buah naga
sebanyak 5% yang menghasilkan warna
merah muda cerah, bertekstur padat dan
berongga, rasa manis dan aromanya
yang khas. Kue serabi mocaf dengan
berat 10 g yang dihasilkan pada
perlakuan C memiliki antosianin 1,6622

ppm.

Perbedaan dari penelitian ini yaitu
ditelti serabi yang terbuat dari
tepung beras dan tepung mocaf
dengan  penambahan sari kulit
buah naga merah sedangkan yang
akan diteliti adalah serabi yang
terbuat dari tepung beras merah
dengan penambahan puree labu
kuning.




BAB I1
TELAAH PUSTAKA

A. Tinjauan Pustaka
1. Serabi

Gambar 2. 1 Serabi

Sumber: https://www.kibrispdr.org/gambar-kue-serabi-solo.html Diakses pada tanggal 21
Oktober 2022 11.22

Serabi adalah makanan berbentuk bundar pipih berpori-pori, terbuat dari
adonan tepung beras, santan, ragi. Serabi terkadang disebut srabi atau
surabi adalah salah satu makanan ringan atau jajanan pasar yang berasal
dari Indonesia. Sebelum dimasak dibiarkan mengembang, dimakan
dengan kuah gula jawa bercampur santan (Afifah, 2018). Dalam
sejarahnya serabi pertama kali di Jawa Barat, kata serabi berasal dari
bahasa Sunda yaitu Surabi (Ayu, 2014). Terdapat banyak jenis serabi di
Indonesia, seperti serabi Solo, serabi Jakarta, serabi Bandung, serabi
Mataram, dan serabi modern (Syarifudin, 2018). Menurut Afifah (2018)
serabi Bandung biasa disajikan dengan kuah gula jawa dan santan yang
biasa disebut dengan kinca, sedangkan pada serabi Solo santan
ditambahkan ketika proses pembuatan masih berlangsung. Serabi
digemari oleh masyarakat karena rasanya yang manis dan gurih serta

teksturnya yang lembut.


https://www.kibrispdr.org/gambar-kue-serabi-solo.html

Tabel 2. 1 Syarat Mutu Kue Basah (SNI 01-4309-1996)

No. Kriteria Uji Satuan Persyaratan
1. Keadaan:
b. Kenampakan - Normal tidak
c. Bau - berjamur
d. Rasa - Normal
Normal
2. Air %b/b Maks.40
3. Abu (tidak termasuk garam)  %b/b Maks. 3
dihitung atas dasar bahan
kering
4. Abu yang tidak larut dalam  %b/b Maks. 3.0
asam
5. NaCl %b/b Maks. 2.5
6. Gula %b/b Maks. 8.0
7.  Lemak %b/b Maks. 3.
8.  Serangga/belatung - Tidak boleh ada
9. Bahan tambahan makanan
a. Pengawet
b. Pewarna
c. Pemanis buatan
d. Sakarin siklamat Negatif
10. Cemaran logam
a. Raksa (Hg) mg/kg Maks. 0.05
b. Timbal (Pb) mg/kg Maks. 1.0
c. Tembaga (Cu) mg/kg Maks.10.0
d. Seng (Zn) mg/kg Maks. 40.0
11. Cemaran arsen (As) mg/kg Maks. 0.5
12.  Cemaran mikroba
a. Angka lepeng total  koloni/g Maks. 10
b. E. Coli APM/g <3
c. Kapang koloni/g Maks. 10

Sumber : SNI.01-4309-1996

Bahan yang digunakan dalam pembuatan serabi yaitu :

a. Ragi

Ragi merupakan zat pengembang yang menghasilkan gas karbon

dioksida dalam adonan. Dalam proses pembuatan roti, sebagian

besar ragi yang digunakan berasal dari Saccharomyces cerevisiae.

Jenis ragi yang umum digunakan untuk membuat roti atau kue

adalah ragi instan kering. Ragi ini tidak memerlukan perendaman

sebelum digunakan. Salah satu contoh ragi instan kering yang
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tersedia di pasaran adalah fermipan. Jumlah ragi yang digunakan
dalam pembuatan roti atau bugis adalah 1,5-2% dari total tepung.
Fungsi ragi antara lain sebagai pengembang adonan, memberikan
rasa dan aroma, serta membuat gluten menjadi lebih lembut (Inayah
2017).

. Gula Pasir

Dalam pembuatan serabi menggunakan gula pasir sebagai pemanis
makanan atau pengawet makanan. Gula pasir adalah jenis gula yang
mudah ditemukan dan digunakan sehari-hari untuk pemanis
makanan dan minuman. Gula pasir merupakan karbohidrat
sederhana yang dibuat dari cairan tebu (Darwin, 2013).

Telur

Dalam pembuatan serabi, telur sebagai komponen primer yang
membentuk struktur serabi. Menurut Ayustaningwarni (2014), telur
dapat berperan sebagai pengembang, peningkat rasa, pembentuk
warna dan dapat meningkatkan nilai gizi pada produk pangan

tersebut.

. Santan

Serabi adalah salah satu jenis kue basah yang umumnya
menggunakan santan sebagai pengganti margarin atau mentega
sebagai sumber lemak. Pemanfaatan santan kelapa dalam pembuatan
serabi juga berfungsi sebagai pelarut tepung dan bahan-bahan
lainnya, peran lemak dari santan adalah komponen gizi yang dapat
meningkatkan energi, meningkatkan selera makan dan membantu
memperbaiki tekstur, serta mengatur suhu adonan (Lestari,2015).
Garam

Garam merupakan komponen tambahan yang berperan dalam
meningkatkan rasa yang gurih dan nikmat pada produk. Fungsi
utama garam adalah sebagai zat pengawet dalam bahan makanan
(Inayah, 2017). Dalam proses pembuatan serabi, garam digunakan

untuk memperkuat rasa dan memberikan aroma yang khas.
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2. Labu Kuning

4

Gambar 2. 2 Labu Kuning

Sumber : https://health.grid.id/read/352822515/makan-labu-kuning-untuk-mengobati-covid-19-
ternyata-informasi-hoaks?page=all Diakses pada tanggal 24 Oktober 2022 12.00

Menurut satria (2012), adapun klasifikasi dari tanaman labu kuning:

Kingdom : Plantae (tumbuhan)

Sub Kingdom : Tranceobionta (berpembuluh)
Superdivisio : Spermathophyta (menghasilkan biji)
Divisio : Magnoliopsida (berbunga)

Klas : Magnoliopsida (berkeping dua/dikotil)
Subklas : Dillenidae

Ordo : Violales

Familia : Cucurbita

Spesies : Cucurbita Moshata Durch

Penyebaran labu kuning telah tersebar merata di seluruh wilayah Indonesia,
hampir di semua kepulauan Nusantara terdapat tanaman labu kuning, di
samping itu cara menanam dan merawatnya juga mudah. Sesuai dengan
namanya, labu kuning memiliki warna kuning atau jingga karena

kandungan karotenoid yang tinggi.

Labu kuning merupakan salah satu jenis tanaman sayuran dan buah yang
sudah tidak asing dikalangan masyarakat Indonesia. Menurut Bath (2013)
kandungan p-karoten dari labu kuning cukup tinggi yaitu sebesar 1,18
mg/100g. Selain harganya yang relatif terjangkau labu kuning juga memiliki


https://health.grid.id/read/352822515/makan-labu-kuning-untuk-mengobati-covid-19-ternyata-informasi-hoaks?page=all
https://health.grid.id/read/352822515/makan-labu-kuning-untuk-mengobati-covid-19-ternyata-informasi-hoaks?page=all
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kandungan gizi yang cukup lengkap, sehingga labu kuning ini merupakan
sumber gizi yang sangat berpotensi untuk dikembangkan sebagai alternatif
pangan masyarakat (Hero, 2013).

Tabel 2. 2 Kandungan Gizi Labu Kuning Per 100 Gram

Kandungan Gizi Kadar / Satuan
Kalori 29 Kkkal
Protein 119
Lemak 0,39

Kalsium 459
Fosfor 64 ¢
Zat Besi 1449
Vitamin A 180 Sl
Vitamin B1 0,08 mg
Vitamin C 529
Air 912¢g

Sumber : Prabantini (2013)

Labu kuning umumnya dikonsumsi orang sebagai sup, kolak, atau dimasak
sebagai sayur. Rasa manisnya labu kuning juga dapat diolah menjadi puree
untuk anak. Manfaatnya yaitu dapat menurunkan suhu tubuh yang tinggi,
mengobati gangguan pencernaan, menjaga kesehatan penglihatan, dan
meningkatkan sistem kekebalan tubuh anak. Puree adalah variasi dari bubur
dimana bahan utamanya adalah buah atau sayuran yang diolah dengan
blender hingga halus. Puree labu kuning dibuat dengan cara mencuci,
mengukus, mengupas, dan menghancurkan labu kuning sehingga diperoleh
suatu tekstur labu kuning yang halus, lembut, dan berair. Penggunaan puree
labu kuning dalam pembuatan kue, roti, dan kue kering dianggap lebih
menguntungkan karena tidak terjadi kehingalan nutrisi sebanyak proses
penggilingan (Handayani,2014).
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Berikut diagram alir pembuatan puree labu kuning:

Labu Kuning Segar

J

Cuci sampai bersih

Kukus sampai matang

Kupas kulitnya

Lumatkan hingga lembut

Puree Labu Kuning

Gambar 2. 3 Proses Pembuatan Puree Labu Kuning

Sumber: (Handayani, 2014)

3. Tepung Beras Merah

Gambar 2. 4 Tepung Beras Merah

Sumber :https://manfaat.co.id/manfaat-tepung-beras-merah Diakses pada tanggal
24 Oktober 2022 pukul 11:21

Beras merah (Oryza nivara) adalah beras yang termasuk dalam famili
Graminae (Efendi et al., 2016). Menurut Sarah (2018), beras merah
merupakan hasil penggilingan padi beras merah menjadi beras pecah
kulit tanpa dilakukan proses pengupasan sehingga lapisan kulit luar tetap

melekat pada beras. Beras merah memiliki kandungan gizi yang cukup

tinggi.


https://manfaat.co.id/manfaat-tepung-beras-merah
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Beberapa penelitian tentang pengolahan beras merah telah dilakukan
termasuk pengolahan beras merah menjadi bolu kukus, bubur bayi,
cookies, dan edible film (Hariati et al., 2018; Takzim et al., 2018; Vargas
et al., 2017), serta penelitian tentang pengolahan beras merah menjadi
tepung (Indriyani et al., 2013). Tepung beras merah merupakan alternatif
produk setengah jadi yang dianjurkan, karena lebih tahan lama,
memudahkan pencampuran, dapat diperkaya zat gizi (fortifikasi), dan
memudahkan pengolahan lebih lanjut sebagai kebutuhan dalam
kehidupan dengan mobilitas tinggi yang serba praktis (Indriyani et al.,
2013). Pengolahan beras merah menjadi tepung juga mendorong
munculnya beragam produk olahan beras merah sebagai upaya
diversifikasi pangan. Kelebihan beras merah adalah kandungan
antioksidan dalam bentuk senyawa fenolik yang termasuk dalam
kelompok flavonoid (Indriyani et al., 2013).
Tabel 2. 3 Kandungan Gizi Beras Merah per 100 gram

No Komposisi Jumlah
1 Karbohidrat (g) 76,2
2 Protein (9) 7,3
3 Lemak(g) 0,9
4  Serat (g) 0,8
5 Air (9) 14,6
6 Abu(g) 1
7 Kalsium (mg) 15
8 Fosfor (mg) 257
9 Zat besi (mg) 4,2
10 Vitamin B1 (mg) 0,34

Sumber : TKPI (2017)
Menurut Indriyani et al. (2013), langkah-langkah dalam pembuatan

tepung beras merah terdiri dari sortasi, pengeringan, penggilingan, dan
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pengayakan. Pengeringan adalah salah satu tahap penting dalam proses
pembuatan tepung beras merah yang dilakukan sebelum atau setelah

produk dihancurkan.

. Vitamin A

Vitamin A merupakan vitamin yang larut lemak pertama di ditemukan.
Penemuan ini menyatakan bahwa semua retinoid dan prekursor/
provitamin A/ karotenoid yang memiliki aktivitas biologis sebagai
retinol. Vitamin A memiliki peran penting dalam pertumbuhan dan
perkembangan anak. Vitamin A juga dapat meningkatkan kekebalan
tubuh terhadap penyakit infeksi seperti campak, diare dan ISPA serta
memiliki peranan yang sangat penting dalam menjaga kesehatan mata
(Kemenkes, 2018).

Kekurangan vitamin A dapat meningkatkan mortalitas dan morbilitas.
Anak-anak yang kekurangan vitamin A rentan terkena penyakit infeksi
seperti diare, radang paru, pneumonia dan KVA vyang dapat
menyebabkan kebutaan dan tanda- tanda lain dari xeropthalmia seperti
kerusakan kornea. Memperbaiki status vitamin A pada anak-anak yang
mengalami KVA, serta memberikan pengobatan pada semua kasus
campak dengan pemberian vitamin A, dapat mengurangi tingkat
keparahan penyakit infeksi pada masa anak-anak dan meningkatkan
kesempatan bagi kelangsungan hidup mereka (Yuliarti, 2016). Berikut

adalah tabel angka kecukupan vitamin A yang dianjurkan dalam sehari.
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Tabel 2. 4 Kebutuhan Vitamin A

Kebutuhan
Kelompok Umur Vitamin A (RE)
Bayi / Anak
0 -5 bulan 375
6 — 11 tahun 400
1 — 3 tahun 400
4 — 6 tahun 450
7 —9 tahun 500
Laki- laki
10 - 12 tahun 600
13 — 15 tahun 600
16 — 18 tahun 700
30 — 49 tahun 650
50 — 64 tahun 650
65 — 80 tahun 650
80+ tahun 650
Perempuan
10 - 12 tahun 600
13 — 15 tahun 600
16 — 18 tahun 600
30 — 49 tahun 600
50 — 64 tahun 600
65 — 80 tahun 600
80 + tahun 600

Sumber : Kemenkes, 2019
Provitamin A terdiri dari a, B, dan y- karoten. Beta karoten sangat

diperlukan oleh tubuh untuk mencegah kekurangan vitamin A
(KVVA). Beta karoten adalah pigmen warna kuning-orange yang jika
dicerna di dalam tubuh manusia, akan berubah menjadi vitamin A.
Fungsi vitamin A dan Beta Karoten antara lain berguna bagi
kesehatan penglihatan dan kulit, system kekebalan tubuh serta
reproduksi. Selain itu, zat gizi ini memiliki manfaat sebagai
antioksidan sehingga dapat mengurangi risiko terjadinya kanker dan
penyakit jantung (Melia, 2014). Bahan makanan yang banyak
mengandung vitamin A adalah hati, lemak hewan, telur, susu,
mentega, keju. Sedangkan makanan yang banyak mengandung pro-
vitamin A adalah sayuran yang berupa daun seperti bayam,

kangkung, wortel, pepaya, dan lain-lain (Sanif, 2017).
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5. Uji Organoleptik
Organoleptik merupakan cara uji yang menggunakan indra manusia
sebagai alat utama untuk mengukur daya terima terhadap makanan.
Pengujian sensori atau pengujian dengan indra atau juga dikenal sebagai
pengujian organoleptik telah ada sejak manusia mulai menggunakan
indranya untuk mengevaluasi kualitas dan keamanan suatu makanan dan
minuman. Uji organoleptik yang dilakukan dalam penelitian ini
mencakup uji kenampakan, rasa, bau, tekstur, dan pertumbuhan jamur
(Puni et al., 2020).

6. Uji Hedonik
Uji hedonik merupakan pengujian yang paling umum digunakan untuk

mengukur tingkat kepuasan terhadap produk. Tingkat kesukaan ini
dinyatakan skala hedonik, seperti sangat suka, suka, netral, agak tidak
suka, tidak suka, sangat tidak suka dan sebagainya. Pengujian ini
digunakan untuk menguji reaksi konsumen terhadap suatu bahan atau
mengetahui reaksi konsumen terhadap sampel yang diuji (Dianah et al.,
2020).

7. Panelis
Menurut  Khairunnisa (2020), dalam penilaian mutu atau analisis

karakteristik sensorik suatu produk, panel berperan sebagai instrumen
atau alat. Panel terdiri dari individu atau kelompok yang bertugas
mengevaluasi  karakteristik/kualitas komoditas berdasarkan kesan
subjektif. Individu yang menjadi anggota panel disebut panelis. Dalam
penilaian organoleptik terdapat 7 jenis panel, yaitu panel perseorangan,
panel terbatas, panel terlatih, panel agak terlatih, panel tidak terlatih,
panel konsumen dan panel anak-anak. Perbedaan antara ketujuh panel ini

didasarkan pada keahlian dalam melakukan penilaian organoleptik:
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1. Panel Perseorangan
Panel perseorangan adalah orang yang sangat terampil dalam
kepekaan spesifik yang sangat tinggi, baik karena bakat alami atau
latihan yang intensif. Panel perseorangan memiliki pemahaman
yang mendalam tentang sifat, peran dan cara pengolahan bahan yang
akan dinilai serta menguasai metode analisis organoleptik dengan
sangat baik. Keunggulan menggunakan panelis perseorangnan
adalah memiliki kepekaan tinggi, menghindari bias, penilaian yang
efisien dan tidak cepat lelah. Panel perseorangan biasanya digunakan
untuk mendeteksi jaringan yang tidak terlalu banyak dan
mengidentidfikasi penyebabnya. Keputusan sepenuhnya berada
pada seorang tersebut.

2. Panel Terbatas
Panel terbatas terdiri dari 3-5 orang yang memiliki kepekaan tinggi
sehingga bias dapat lebih terhindari. Panelis ini memiliki
pemahaman yang baik tentang faktor-faktor dalam penilaian
organoleptik dan mengetahui pengaruh pengolahan dan bahan baku
terhadap hasil akhir. Keputusan diambil melalui diskusi di antara
anggota-anggotanya.

3. Panel Terlatih
Panel terlatih terdiri dari 15-25 orang yang memiliki sensitivitas
yang cukup baik. Untuk menjadi panelis terlatih, diperlukan proses
seleksi dan latihan yang intensif. Panelis ini dapat menilai berbagai
rangsangan dengan cukup akurat. Keputusan diambil setelah data
dianalisis secara kolektif.

4. Panel Agak Terlatih
Panel agak terlatih terdiri dari 15-25 orang yang sebelumnya telah
menjalani pelatihan untuk memahami karakteristik tertentu. Panel
agak terlatih dapat dipilih dari kelompok terbatas dengan menguiji
data terlebih dahulu. Sedangkan data yang tidak memenuhi

persyaratan maka dapat diabaikan dalam pengambilan keputusan.
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5. Panel Tidak Terlatih
Panel tidak terlatih terdiri dari 25 orang awam dengan kemampuan
rata-rata yang tidak pernah mendapatkan pelatihan formal, namun
mereka memiliki  kemampuan untuk membedakan dan
mengkomunikasikan reaksi dari penilaian yang diberikan. Panel
tidak terlatih hanya dapat menilai alat organoleptik sederhana seperti
sifat kesukaan, oleh karena itu panel ini biasanya terdiri dari orang
dewasa dengan jumlah panelis pria sama dengan panelis wanita.

6. Panel Konsumen
Panel konsumen terdiri dari 30-100 orang, tergantung pada target
pemasaran produk tertentu. Panel ini dapat ditentukan berdasarkan
individu atau kelompok tertentu. Panel ini juga dapat dikategorikan
sebagai panelis yang tidak terlatih, dipilih secara acak dari
keseluruhan populasi konsumen disuatu wilayah pemasaran.

7. Panel Anak-anak
Panel ini biasanya menggunakan anak-anak berusia 3-10 tahun.
Biasanya anak-anak digunakan sebagai panelis untuk menilai
produk-produk pangan yang disukai oleh anak-anak seperti es krim,
permen, dan lain-lain. Cara penggunaan panelis anak-anak harus
bertahap, yaitu dengan memberikan pemberitahuan atau bermain
bersama, kemudian dipanggil untuk memberikan tanggapan
terhadap produk yang akan dinilai dengan menggunakan bantuan
gambar seperti boneka snoopy yang sedang sedih, biasa atau tertawa.
Keahlian seorang panelis biasanya didapatkan dari pengalaman dan
latihan yang lama. Dengan keahlian yang dimiliki itu merupakan
kemampuan yang sudah ada sejak lahir, tetapi untuk

mendapatkannya diperlukan latihan yang tekun dan terus-menerus.

8. Uji p-karoten
Pengukuran kadar B-karoten dilakukan dengan menggunakan metode

High Performance Liquid Chromatography (HPLC) merupakan salah
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satu metode pemisahan molekul dengan menggunakan cairan dengan
tekanan yang tinggi. Menurut Nengsih (2013), penggunaan HPLC dalam
analisis B-karoten ini sangat tepat karena analisis dengan HPLC
dilakukan dengan cepat, memiliki kemampuan memisahkan dengan baik
dan memiliki sensitivitas yang tinggi. Seperti halnya teknik kromatografi
pada umumnya, HPLC digunakan untuk memisahkan molekul
berdasarkan perbedaan afinitasnya terhadap suatu bahan padat (fase
diam) tertentu.

Berdasarkan penelitian (Lestari,2015), konsentrasi -karoten dihitung

dengan grafik standar menggunakan rumus :

luas puncak sampel .
Kadar B — karoten (ppm) = [uas puncak standar X konsentrasi standar x FP

Keterangan :

FP = faktor pengenceran = 4

Uji Kadar Air

Kandungan air dalam sebuah bahan pangan atau produk pangan juga
dapat menentukan tekstur bahan pangan atau produk tersebut, sehingga
akan mempengaruhi tingkat penerimaan panelis terhadap tekstur produk
(Laila, 2015).

Analisis kadar dalam bahan pangan menggunakan metode gravimetri.
Menurut Rohman (2013), metode ini digunakan untuk penetapan kadar
air dalam bahan pangan. Prinsipnya adalah penurunan berat pada
pemanasan 105C yang dianggap sebagai kadar air dalam sampel.
Penentuan kadar air dengan pengeringan adalah adalah penguapan air
yang ada dalam bahan dengan jalan pemanasan. Kemudian dilakukan
penimbangan terhadap bahan hingga berat konstan yang mengindikasi
semua air yang terkandung dalam bahan sudah teruapkan semua
(Aprillya, 2020).
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Rumus kadar air:

] wil
% kadar air = W X 100%

Keterangan:
W = bobot sampel sebelum dikeringkan (gram)

W1 = kehilangan bobot setelah dikeringkan (gram)

Uji Kadar Abu
Kadar abu dari suatu bahan pangan menunjukkan jumlah mineral yang

terdapat dalam bahan pangan, keaslian dan kebersihan bahan pangan
yang dihasilkan. Tujuan kadar abu yaitu untuk menentukan efektivitas
suatu proses pengolahan, untuk mengetahui jenis bahan yang digunakan
dan sebagai parameter nilai bahan pada makanan (Aprillya,2020).
Metode yang digunakan, dengan menggunakan metode pengeringan
menggunakan oven listrik dengan suhu 500 C sampai terjadi pembakaran
sempurna kemudian sisa pembakaran ditimbang (Rohman, 2013).

Rumus kadar abu :

wl — w2
% kadar abu = — X 100%

Keterangan:
W = Bobot sampel sebelum dilabukan (gram)
W1 = Bobot sampel + cawan sesudah diabukan (gram)

W2 = Bobot cawan kosong (gram)

Uji Kadar Lemak

Lemak adalah jenis senyawa yang berasal dari gliserol asam lemak (asam
karbosilat) dan memiliki sifat dapat larut dalam pelarut organik non polar
seperti karbon atau dietileter tetapi tidak dapat larut dalam air. Lemak
dapat dihitung selama proses pengujian lemak dengan menggunakan
berbagai jenis metode analisis, termasuk metode ekstraksi langsung.

Metode ini juga dikenal sebagai metode Soxhlet. Prinsip dasar di balik
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metode ini adalah ekstraksi lemak dengan pelarut lemak seperti
petroleum benzene, petroleum eter, aseton, dan lain-lain. Berat lemak
kemudian dibuat dengan cara memisahkan lemak dari pelarutnya
(Nurcholis, 2013). Karena analisis ini melibatkan pengambilan suatu zat
kimia yang larut untuk dilakukan dengan menggunakan proses ekstraksi
berbahan dasar pelarut organik, maka analisis lemak menggunakan
metode analisis lemak kasar. Petroleum eter adalah zat yang digunakan
sebagai pelarut organik (Faridah, 2020).

Menghitung kadar lemak dengan rumus sebagai berikut :

w-wi

Kadar Lemak (%) = —5 X 100%

Keterangan :
W = Bobot contoh, dalam g
W, = Bobot lemak sebelum ekstraksi, dalam g

W> = Bobot labu lemak sesudah ekstraksi dalam g

Uji Kadar Gula

Total gula merupakan kombinasi gula reduksi dan non reduksi yang
terbentuk dari hidrolisis pati. Gula pereduksi adalah jenis gula
(karbohidrat) yang dapat mereduksi senyawa penerima elektron, seperti
glukosa dan fruktosa (Zelvi, 2017)

Menghitung kadar gula total dengan rumus sebagai berikut:
% gula sebelum inversi = = WlTxfpx 100%
Keterangan :
Wi = Glukosa, mg
Fp = Faktor Pengenceran
W = Bobot contoh (mg)

13. Uji Kadar Protein

Protein mempunyai banyak kegunaan bagi tubuh dan kesehatan tubuh,

salah satunya adalah protein dapat merangsang insulin tanpa
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meningkatkan glukosa darah. Hal ini terjadi karena sekresi insulin yang
dapat mengubah glukosa menjadi energi yang tersebar ke seluruh tubuh
(Probosari, 2019). Protein mempengaruhi indeks glikemik karena
semakin tinggi kandungan protein dalam makanan, semakin rendah
indeks glikemik. Menurut Wardani (2020) protein dapat dibedakan
menjadi protein dari hewani dan protein nabati. Protein hewani berasal
dari hewan seperti ikan, sapi, belut, udang dan lain-lain. Sedangkan
protein nabati berasal dari tumbuhan seperti tempe, tahu, kentang, kol
dan lain-lain.

Menghitung kadar protein dengan rumus sebagai berikut:

(V1-V2)x Nx 0,014 x f.kx f.p
w

Kadar protein =

Keterangan:
W = Bobot cuplikan
V1 =Volume HCL 0,01 N yang dipergunakan penitaran contoh
V2 = Volume HCL yang dipergunakan penitaran blanko
N = Normalitas HCL
f.k = Protein dari makanan secara umum 6,25 , susu dan hasil
olahannya 6,38 dan minyak kacang 5,46
f.p = faktor pengenceran

Uji Kadar Karbohidrat

Karbohidrat merupakan sumber energi utama bagi tubuh. Putrawa (2017)
menyatakan bahwa karbohidrat merupakan suatu senyawa berwarna
putih dan memiliki rasa manis sehingga suatu istilah seperti gula juga
bisa dikategorikan sebagai karbohidrat. Karbohidrat terdiri dari unsur
karbon (C), hydrogen (H) dan oksigen (O) terbentuk dari proses
fotosintesis pada tumbuhan. Karbohidrat sebagai sumber energi utama
bagi manusia untuk melakukan aktivitasnya. Perubahan nilai gizi sering
sekali terjadi pada karbohidrat. Hal ini disebabkan karena penanganan,

pengawetan dan penyimpanan bahan pangan (Sulistiyono et al., 2014).
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Menghitung kadar karbohidrat dengan rumus sebagai berikut:
Kadar karbohidrat dinyatakan dalam persen glukosa (%)
=22 X 100 %
Kadar karbohidrat = 0,90 x kadar glukosa
Keterangan :
W = Bobot cuplikan dalam mg
Fp = Glukosa yang terkandung untuk ml tio yang dipergunakan (mg)
dari daftar
W1 = faktor pengenceran
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Uji Organoleptik

Uji Hedonik

Uji Kadar
B-karoten

penambahan puree labu kuning

|

Makanan mengandung B-karoten

Gambar 2. 5 Kerangka Teori

Uji Kadar Air

Uji Kadar Abu

Uji Kadar Lemak

Uji Kadar Gula

Uji Kadar Protein

Uji Kadar

Karbohidrat

Sumber : Modifikasi Prasetiya, 2014; Sugiyarti, Rafiony, & Purba, 2019;

Merryana, 2016
Keterangan:
g Variabel tidak diteliti

: Variabel diteliti
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B. Hipotesis Penelitian

Gambar 3. 1 Kerangka Konsep

Uji Kadar Air
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\

Uji Kadar Abu

Uji Kadar Lemak

Uji Kadar Gula

H|

Uji Kadar Protein

—

Uji Kadar
Karbohidrat

Berdasarkan kerangka pemikiran di atas, maka hipotesis yang dapat dibuat

yaitu:

1.

Terdapat perbedaan karakteristik organoleptik serabi beras merah dengan

penambahan puree labu kuning

Terdapat daya terima masyarakat terhadap serabi beras merah dengan

penambahan puree labu kuning
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. Terdapat perbedaan signifikan kandungan kadar p-karoten pada serabi
beras merah dengan penambahan puree labu kuning
. Terdapat mutu SNI (kadar air, kadar abu, kadar lemak dan kadar gula) pada

serabi beras merah dengan penambahan puree labu kuning



BAB IV
METODE PENELITIAN

A. Desain Penelitian
Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan desain Eksperimental. dengan

metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) 2 faktor dan 3 taraf perlakuan yang
terdiri dari F1 =50 gr, F2 =40 gr F3 = 30 gr untuk tepung beras merah , F1
=509grF2 =60 gr, F3 =70 gr untuk puree labu kuning. Parameter yang akan
diamati yaitu uji organoleptik, uji hedonik (daya terima masyarakat), uji kadar
[-karoten dan Mutu SNI (kadar air, kadar abu, kadar lemak dan kadar gula).
Setiap perlakuan dilakukan sebanyak dua kali pengulangan.

Tabel 4. 1 Formulasi Serabi

Bahan F1 F2 F3
Tepung beras merah 50 gr 40 gr 30 gr
Puree Labu Kuning 50 gr 60 gr 70 gr

B. Lokasi dan waktu penelitian
1. Lokasi penelitian

Penelitian untuk pembuatan sampel produk dilaksanakan dirumah peneliti
yaitu Perumahan Graha Harapan Blok A 04/ 06, mustikajaya, Bekasi
Timur. Dan pengujian organoleptik dan hedonik dilakukan di STIKES
Mitra Keluarga. Untuk pengukuran kadar karbohidrat, kadar protein, kadar
air, kadar abu, kadar lemak, kadar gula dan kadar p-karoten dilakukan di
PT. Vicma Lab Indonesia.
2. Waktu penelitian
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Maret — Juni 2023

C. Populasi dan sampel
Populasi pada penelitian ini yaitu serabi dan sampel yang ada di penelitian ini

yaitu serabi beras merah dengan penambahan puree labu kuning. Penilaian
terhadap organoleptik produk akan dilakukan oleh panelis tidak terlatih dengan
jumlah 38 remaja (17-21 tahun) . Sedangkan penilaian terhadap uji hedonik



28

produk akan dilakukan oleh panelis tidak terlatih yang terdiri dari 38 remaja

(17-21 tahun). Untuk kriteria inklusi panelis dan kriteria esklusi pada penelitian

ini sebagai berikut :

1.

2.

Kriteria inklusi yaitu bersedia mengisi lembar kuesioner dan memiliki alat
indrawi yang baik

Kriteria esklusi yaitu dalam kondisi sakit atau sedang dalam kondisi
gangguan terhadap panca indra, seperti pengecap dan pembau serta
memiliki alergi (kacang/gluten/protein) karena dapat berpengaruh

terhadap proses penilaian produk serabi.

D. Variabel Penelitian
Variabel penelitian merupakan nilai atau sifat dari orang, objek, organisasi atau

kegiatan yang mempunyai variasi tertntu ditetapkan oleh peneliti untuk

dipelajari dan kemudian ditarik kesimpulannya. Menurut Sugiyono (2016)

variabel dalam penlitian ini terdiri dari variabel independen (variabel bebas)

dan variabel dependen (variabel terikat).

1.

2.

Variabel Bebas (Independen)

Variabel yang dikenal sebagai variabel stimulus, predictor, antecedent.
Variabel independen adalah variabel yang mempengaruhi/yang menjadi
sebab perubahan atau timbulnya variabl dependen. Variabel independen
yang digunakan dalam penelitian ini adalah tepung beras merah dan puree
labu kuning

Variabel Terikat (Dependen)

Variabel dependen/terikat merupakan variabel yang dipengaruhi/yang
menjadi akibat, karena adanya variabel bebas. Variabel dependen yang
digunakan dalam penelitian ini adalah organoleptik, hedonik/daya terima,

kadar p-karoten, mutu SNI (kadar air, kadar abu, kadar lemak dan kadar

gula) .
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E. Definisi Operasional
Tabel 4. 2 Definisi Operasional

No Variabel Definisi Variabel Cara Ukur Alat Ukur Hasil Ukur Skala Ukur
Variabel Independen
Tepung beras merah merupakan
salah satu bentuk produk
setengah jadi dari olahan beras  Penimbang
Tepung merahyang dapat disimpan bahan
1 beras lebih lama, mudah dicampur , F1=50gram  Timbangan digital Gram Rasio
merah  diperkaya zat gizi (difortifikasi), F2 =40 gram
dibentuk dan lebih cepat F3=30gram
dimasak  sesuai  kebutuhan
kehidupan yang serba praktis.
Puree labu kuning ~ Penimbang
merupakan salah satu bentuk bahan
Puree  glahan labu kuning yang F1=50gram o _
2 labu diproses dengan cara dikukus F2=60gram 'imbangan digital Gram Rasio
kKuning  terlebih  dahulu  kemudian F3 =70 gram
dihancurkan.
Variabel Dependen
. Memberikan o 409<x<5=
Serabi adalah panganan 1 = .
3 Serabi berbentuk bundar pipih berpori- p'mg;lﬁgada Lembar kuesioner ?gga%?obreg(nu;gtﬁk Ordinal
pori, dibuat dari adonan tepung berdasarkan uji organoleptik g P

beras, santan dan ragi.

rasa, warna,



tekstur dan
aroma .

Memberikan
pilihan kepada
panelis Lembar kuesioner
berdasarkan uji hedonik
tingkat
kesukaan

Uji Kadar B- HPLC
karoten

Uji Kadar Air Gravimetri

Uji Kadar Abu Gravimetri

3,09<x<4,08=
Berkualitas secara
organoleptik
2,09<x<3,08=Cukup
berkualitas secara
organoleptik

1,09 <x<2,08=
Agak berkualitas
secara organoleptik
1 <x<1,08 = Tidak
berkualitas secara
organoleptik

(Fajiarningsih, 2013)

84 — 100% = Sangat
Suka

68 — 83,99% = Suka
52 - 67,99% = Agak
Suka

36 —51,99% =
Tidak Suka

20 — 35,99% =
Sangat Tidak Suka

(Maulina, 2015)

%

%
%
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F. Alat dan Bahan Penelitian
1. Pembuatan Serabi

a.

b.

Alat
Alat yang digunakan penelitian adalah timbangan digital, kompor,
panci, kukusan, pengaduk adonan (whisk), blender, gelas ukur,

sendok, wadah, cetakan serabi, spatula dan piring.

Bahan
Tabel 4. 3 Bahan pembuatan serabi
Bahan Perlakuan

F1l F2 F3
Tepung beras merah 50 gr 40 gr 30 gr
Puree Labu Kuning 50 gr 60 gr 70 gr
Tepung Tapioka 30 gr 30 gr 30 gr

Ragi 29r 2gr 29r
Gula pasir 50 gr 50 gr 50 gr
Telur 1 butir 1 butir 1 butir
Santan 200 ml 200 ml 200 ml

Garam 3qr 3qr 3gr

Sumber: Modifikasi Srikandi (2016)

G. Prosedur Kerja
1. Cara pembuatan serabi

1)

2)

3)

4)

5)

Penimbangan seluruh bahan (tepung beras merah, puree labu kuning,
tepung tapioka, ragi, gula pasir, telur, santan dan garam)
Pencampuran seluruh bahan (tepung beras merah, puree labu kuning,
tepung tapioka, ragi, gula pasir, telur, santan dan garam), kemudian
diblender
Fermentasi dilakukan selama 1 jam
Pencetakan serabi, setelah adonan % matang lalu tutup cetakan sampai
matang
Serabi siap disajikan.

Sumber: Modifikasi Srikandi (2016)
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2. Uji Organoleptik
a. Alat
Lembar kuesioner, alat tulis, mika dan sendok
b. Bahan
Sampel serabi, air mineral.
c. Carakerja

1) Pada bagian informasi ditulis keterangan nama panelis, umur
panelis, nomor handphone panelis, tanda tangan panelis dan
peneliti.

2) Padabagian instruksi ditulis petunjuk yang menjelaskan cara-cara
melakukan penilaian terhadap produk.

3) Pada bagian respon merupakan bagian yang harus diisi oleh
panelis terhadap kesan karakteristik pada serabi beras merah
dengan penambahan puree labu kuning yaitu:

Tabel 4. 4 Skala Organoleptik

Skala_ Rasa Warna Aroma Tekstur
Numerik
1 Sangat ydak Coklat kehitaman Sangat tldak_ Sangat tidak
manis beraroma ragi lembut
2 Tidak manis Coklat tua Tidak beraroma ragi Tidak lembut
3 Kurang manis Coklat muda Cukup beraromaragi ~ Cukup lembut
. Kuning .
4 Cukup manis kecoklatan Beraroma ragi Lembut
5 Manis Kuning Sangat beraromaragi  Sangat lembut
Sumber : Holinesti (2020)
3. Uji Hedonik
a. Alat

Lembar kuesioner, alat tulis, mika, dan sendok
b. Bahan
Sampel serabi, air mineral.
c. Carakerja
1) Pada bagian informasi ditulis keterangan tentang nama panelis,
umur panelis, nomor handphone panelis, tanda tangan panelis dan

peneliti.
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2) Padabagian instruksi ditulis petunjuk yang menjelaskan cara-cara

3) Pada bagian respon merupakan bagian yang harus diisi oleh

panelis terhadap kesan kesukaan pada serabi beras merah dengan

penambahan puree labu kuning yaitu:
Tabel 4. 5 Skala Hedonik

Skala
Numerik > 4 3 2 1
Aroma Sangat suka Suka Cukup suka  Kurang suka  Tidak suka
Tekstur Sangat suka Suka Cukup suka  Kurang suka  Tidak suka
Warna Sangat suka Suka Cukup suka  Kurang suka  Tidak suka
Rasa Sangat suka Suka Cukupsuka  Kurang suka  Tidak suka

Sumber: (Saraswati, 2015)
4. Uji Kadar p-karoten

3)
4)
5)

a. Alat

perlatan gelas
Bahan

c. Carakerja:
1)
2)

aquades, petroleum benzene, asetonitril, etanol dan metanol

Fasa gerak dialirkan dengan kecepatan alir 1 mL/menit

HPLC, spektrofotometer UV-Vis type, peralatan ekstraksi, rotary
evaporator, perlatan gelas, kolom C-8, ODS C-18, CLC-Si dan

Sampel dari ke tiga formula, standar f-karoten, aseton, asam askorbat,

Panjang gelombang diatur pada A maks yang telah ditentukan

dengan Spektrofotometer UV-Vis sehingga didapatkan base line

yang stabil pada monitor

Diinjeksikan blangko terlebih dahulu

untuk analisis. (Nengsih, 2013)

Diinjeksikan sampel dan diperoleh kromatogram

Kromatogram yang diperoleh tersebut di print dan dijadikan data



35

5. Uji Kadar Air

a.

Alat

Cawan porselen, timbangan analitik, penjepit kayu, oven dan

desikator

Bahan

Sampel dari ke tiga formula

Cara kerja :

1) Ditimbang setiap formula sebanyak 2 gr dalam sebuah cawan
porselen yang sebelumnya sudah ditimbang bobotnya dengan
seksama.

2) Masukan sampel ke dalam oven pada suhu 105° C selama 3 jam
lalu didinginkan dalam desikator.

3) Sampel ditimbang dengan seksama

6. Uji Kadar Abu

a.

Alat

Cawan porslen, timbangan analitik, penjepit kayu, tanur listrik dan

desikator

Bahan

Sampel dari ke tiga formula

Cara kerja :

1) Ditimbang masing masing formula sebanyak 2 gram dalam
sebuah cawan porselen yang sebelumnya sudah ditimbang
bobotnya dengan seksama.

2) Sampel diarangkan diatas nyala pembakar lalu diabukan dalam
tanur listrik maksimum 550°C (sesekali tanur dibuka agar

oksigen dapat masuk).
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7. Uji Kadar Lemak
a. Alat
Kertas saring, labu lemak, alat Soxhlet, oven, neraca analitik, kapas
bebas lemak
b. Bahan
Heksana atau pelarut lainnya
c. Carakerja
1) Timbang seksama 1g — 2g contoh, masukkan ke dalam selongsong
kertas yang dialasi dengan kapas
2) Sumbat selongsong kertas berisi contoh tersebut dengan kapas
keringkan dalam oven pada suhu tidak lebih dari 80°C selama
lebih kurang satu jam, kemudian masukkan kedalam alat Soxhlet
yang telah dengan labu lemak berisi batu didih yang telah
dikeringkan dan telah diketahui bobotnya
3) Ekstrak dengan heksana atau pelarut lemak lainnya selama lebih
kurang 6 jam
4) Sulingkan heksana dan keringkan ekstrak lemak dalam oven
pengering pada suhu 105°C
5) Dinginkan dan timbang
6) Ulangi pengeringan ini hingga tercapai bobot tetap

8. Uji Kadar Gula

a. Alat
Pemanas listrik, neraca analitik, erlenmeyer, pipet volumetric 10ml,
25ml dan 50ml, penangas air, pendingin tegak, termometer, buret,
stopwatch

b. Bahan
Larutan Luff Schoorl

c. Carakerja
1) Timbang seksama 2 g cuplikan dan masukkan ke dalam labu ukur

250 ml tambahkan air dan kocok
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6)

7)

8)

9)
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Tambahkan 5 ml Pb — asetat setengah basa dan goyangkan
Teteskan 1 tetes larutan (NH4)2 HPO4s 10% (bila timbul endapan
putih maka penambahan Pb asetat setengah basa sudah cukup
Tambahkan 15 ml larutan (NHs)2 HPOs 10% untuk menguji
apakah Pb asetat setengah bias sudah diendapkan seluruhnya,
teteskan 1 — 2 tetes (NHa4)2 HPOs 10%. Apabila tidak timbul
endapan berate penambahan (NH4)2 HPO4 10% sudah cukup
Goyangkan dan tepatkan isi labu ukur sampai tanda garis dengan
air suling, kocok 12 kali biarkan dan saring.

Pipet 10ml larutan hasil penyaringan dan masukkan ke dalam
Erlenmeyer 500 ml

Tambahkan 15 ml air suling dan 25 ml larutan luff dengan pipet
serta beberapa butir batu didih

Hubungkan Erlenmeyer dengan pendingin tegak, panaskan di atas
pemanas listrik, usahakan dalam waktu 3 menit sudah harus mulai
mendidih

Panaskan terus selama 10 menit pakai stopwatch kemudian angkat
dan segera dinginkan dalam wadah berisi es

10) Setelah dingin tambahkan 10 ml larutan KI 20% dan 25 ml larutan

H2S0425%

11) Titar dengan larutan tio 0,1 N dengan larutan kanji 0,5% sebagai

indikator, misalkan dibutuhkan Viml tio 0,1 N

12) Kerjakan penetapan blanko dengan 25 ml air dan 25 ml larutan

Luff

9. Uji Kadar Protein
Alat

a.

Labu Kjeldhal, alat penyulingan dan kelengkapannya, pemanas

listrik/pemabakar, neraca analitik
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b. Bahan

Campuran selen, indicator campuran, larutan asam borat HsBO3 2%,

larutan asam klorida HCL 0,01 N, larutan natrium hidroksida NaOH

30%

c. Carakerja

1) Timbang seksama 0,51 g cuplikan, masukkan ke dalam labu
kjeldahl 100 ml

2) Tambahkan 2 g campuran selen dan 25 ml H2SO4 pekat

3) Panaskan di atas pemanas listrik atau api pembakar sampai
mendidih dan larutan menjadi jernih kehijau-hijauan (sekitar 2
jam)

4) Biarkan dingin, kemudian encerkan dan masukkan ke dalam labu
ukur 100 ml, tepatkan sampai tanda garis

5) Pipet 5 ml larutan dan masukkan ke dalam alat penyuling
tambahkan 5 ml NaOH 30% dan beberapa tetes indicator PP

6) Sulingkan selama lebih kurang 10 menit, sebagai penampung
gunakan 10 ml larutan asam borat 2% yang telah dicampur
indicator

7) Bilasi ujung pendingin dengan air suling

8) Titar dengan laruran HCL 0.01 N

9) Kerjakan penetapan blanko

10. Uji Kadar Karbohidrat

a. Alat
Neraca analitik, Erlenmeyer, pendingin tegak, labu ukur, corong, pipet
tetes, pemanas listrik, gelas ukur, buret dan stopwatch

b. Bahan
Asam klorida 3%, natrium hidroksida NaOH 30%, kertas lakmus,
indikator fenolftalein, larutan luff- Scrhoorl, larutan kalium jodida Kl
20%, larutan asam sulfat H.SOs 25%, larutan natirum tiosulfat
NaS207,0,1 N, petunjuk larutan kanji 0,5%
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c. CaraKerja

1)

2)

3)

4)

5)

6)

7)

8)

9)

Timbang seksama lebih kurang 5g masukkan ke dalam
Erlenmeyer 500ml

Tambahkan 200 ml larutan HCL 3 % didihkan selama 3 jam
dengan pendingin tegak

Dinginkan dan netralkan dengan larutan NaOH 30% (dengan
lakmus atau fenoltallein) dan ditambahkan sedikit CH;COOH 3
% agar suasana larutan agak sedikit asam

Pindahkan isinya ke dalam labu ukur 500 ml dan impitkan
hingga tanda garis, kemudian saring

Pipet 10 ml saringan ke dalam Erlenmeyer 500 ml, tambahkan
25 ml larutan luff (dengan pipet) dan beberapa butir batu didih
serta 15 ml air suling

Panaskan campuran tersebut dengan nyala yang tetap. Usahakan
agar larutan dapat mendidih dalam waktu 3 menit. Didihkan
terus selama tepat 10 menit (dihitung dari saat mendidih dan
gunakan stop watch) kemudian dengan cepat dinginkan dalam
bak berisi es

Setelah dingin tambahkan 15ml larutan KI 20% dan 25 ml
H2SO4 25% perlahan-lahan

Titar secepatnya dengan larutan tio 0,1 N (gunakan penunjuk
larutan kanji 0,5%)

Kerjakan juga blanko
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Persiapan alat dan

Pembuatan serabi

Perizinan penelitian bahan

l

Pengujian mutu SNI N Pengujian
. Pengujian kadar guJ
(kadar air, abu, [?_lgaroten organoleptik dan
lemak dan gula) hedonik
Pengujian zat
makro (kadar Pengolahan dan Hasil dan
karbohidrat dan analisis data kesimpulan

protein)

Gambar 4. 1 Alur Penelitian

Pengolahan dan Analaisis Data
Pengolahan data yang sudah dilakukan pada 38 sampel panelis tidak terlatih

pada produk serabi beras merah dengan penambahan puree labu kuning untuk
mengetahui karakteristik organoleptik dan daya terima menggunakan software
computer. Hasil uji kimia dihitung menggunakan rumus yang sudah
ditentukan.
1. CaraPengolahan uji Organoleptik

Data yang telah didapatkan dari uji organoleptik dan dianalisis rata rata

untuk mengetahui hasil eksperimen terbaik. Kualitas yang akan

dianalisa yaitu rasa, warna, aroma dan tekstur.

Berikut ini adalah langkah-langkah untuk menghitung skor.

¢ Nilai tertinggi : 5

e Nilai terendah : 1

e Jumlah panelis keseluruhan : 38 orang

a) Menghitung jumlah skor maksimal

= jumlah panelis x nilai tertinggi



41

=38x5=190

b) Menghitung jumlah skor minimal
= jumlah panelis x nilai terendah
=38x1=38

c) Menghitung rerata maksimal

. skor maksimum
Presentase maksimal = -
jumlah panelis

190
=—=§
38

d) Menghitung rerata minimal

.. skor minimum
Presentase minimal = .
jumlah panelis

38
=—=1
38

e) Menghitung rentang rerata
Rentang = rerata skor maksimal — skor minimal
=5-1=4
f) Menghitung interval kelas rerata

Rentang
Interval presentase = ————
jumlah kriteria

=2=0,80
5
Berdasarkan hasil perhitungan tersebut akan diperoleh tabel interval

skor dan kriteria serabi hasil eksperimen. Tabel interval skor dan

kriteria serabi hasil eksperimen pada tabel berikut:
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Tabel 4. 6 Interval dan Kriteria Serabi

Rerata Skor

AspeK 1oy <108 1,09<x< 209<x<308 309<x<408 409<x<5
2,08
Coklat Coklat Kuning .
Warna kehitaman tua Coklat muda kecoklatan Kuning
Rasa Sanrgrglztn?sdak Tidak manis  Kurang manis ~ Cukup manis Manis
Tekstur Sarllgr?]tbﬂ?ak Tidak lembut  Cukup lembut Lembut Sangat lembut
Aroma Sangat tidak Tidak Cukup Beraroma ragi Sangat

beraromaragi beraromaragi beraroma ragi beraroma ragi

Sumber : (Holinesti,2020)
Selanjutnya dari hasil perhitungan tersebut juga akan diperoleh interval

skor dan kriteria kualitas serabi hasil eksperimen untuk mengetahui

kualitas keseluruhan.

a. 409<x<5 : Sangat berkualitas secara inderawi.
b. 3,09 <x <4,08 : Berkualitas secara inderawi.

c. 2,09<x<3,08 : Cukup berkualitas secara inderawi.
d. 1,09 <x<2,08 : Kurang berkualitas secara inderawi.
e. 1<x<1,08 : Tidak berkualitas secara inderawi.

2. Cara Pengolahan Uji Hedonik

Data yang sudah didapatkan dari uji hedonik kemudian dianalisis rata-
rata/mean untuk mengetahui hasil eksperimen terbaik. Pada uji hedonik
sebanyak 38 panelis tidak terlatih untuk mengetahui tingkat kesukaan
dari panelis. Untuk mengubah data skor presentase menjadi nilai
kesukaan, dirumuskan sebagai berikut:

¢ Nilai tertinggi = 5 (sangat suka)

e Nilai terendah = 1 (tidak suka)

e Jumlah kriteria ditentukan =5 kriteria

e Jumlah panelis = 38 orang

a. Skor maksimum = jumlah panelis x nilai tertinggi
=38 x5=190
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b. Skor minimum = jumlah panelis x nilai terendah
=38x1=38

skor maksimum

c. Presentase maksimum = x 100 %

skor maksimum

X 100 % =100 %

_ 190
190

skor minimum

d. Presentase minimum = ———— x 100%
skor maksimum

=== X100 % =20 %
e. Rentangan = presentase maksimum — presentase minimum
=100% - 20% =80 %

f. Interval presentase = Rentangan : Jumlah Kriteria

=80%:5=16%
Dari hasil perhitungan tersebut maka didapatkan interval presentase
dengan kriteria uji kesukaan dari masing masing aspek yaitu warna,
aroma, tekstur, dan rasa sebagai berikut:

Tabel 4. 7 Presentase Uji Hedonik

Skala Presentase (%) Kriteria
5 84 - 100 Sangat suka
4 68 — 83,99 Suka
3 52 - 67,99 Cukup suka
2 36 —51,99 Kurang suka
1 20 - 35,99 Tidak suka

Sumber : (Saraswati, 2015)
Tabel diatas menunjukan bahwa presentase 20 - 35,99 termasuk kategori

panelis tidak suka terhadap serabi beras merah dengan penambahan
puree labu kuning, 36 - 51,99 termasuk kategori panelis kurang suka
terhadap serabi beras merah dengan penambahan puree labu kuning, 52
- 67,99 termasuk kategori panelis cukup suka terhadap serabi beras
merah dengan penambahan puree labu kuning, 68 - 83,99 termasuk
kategori panelis suka terhadap serabi beras merah dengan penambahan
puree labu kuning, 84 - 100 termasuk kategori sangat suka terhadap

serabi beras merah dengan penambahan puree labu kuning.
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J. Etika Penelitian
Sebelum penelitian ini dilakukan, peneliti telah mengajukan etika penelitian

pada tanggal 28 Februari 2023 kepada Komisi Etika Penelitian STIKES Prima
Indonesia dan disetujui pada tanggal 03 April 2023 untuk memastikan bahwa
penelitian ini layak dilakukan dengan memperhatikan etika penelitian dengan
No. 252/EC/KEPK/STIKES-PI/IV/2023. Bahwa penelitian sudah dapat

dilanjutkan.



BAB V
HASIL PENELITIAN

Hasil penelitian menunjukkan sesuai penilaian secara obyektif (uji organoleptik dan
uji hedonik) dan mengenai penilaian subyektif (uji kimiawi). Produk serabi beras
merah dengan penambahan puree labu kuning memiliki 3 formula yaitu F1 dengan
penggunaan tepung beras merah 50 gr dan puree labu kuning 50 gr (kode sampel
260) , F2 dengan penggunaan tepung beras merah 40 gr dan puree labu kuning 60
gr (kode sampel 582), dan F3 dengan penggunaan tepung beras merah 30 gr dan

puree labu kuning 70 gr (kode sampel 736).

Gambar 5. 1 Hasil Produk Serabi Beras Merah Dengan Penambahan Puree
Labu Kuning

A. Uji Organoleptik
Uji organoleptik menggunakan panelis tidak terlatih yaitu 38 panelis remaja (17
- 21 tahun). Pengambilan data organoleptik dilakukan 2 pengulangan dalam

jarak waktu 2 minggu oleh panelis yang sama.

1. Hasil Uji Organoleptik
Uji organoleptik produk serabi bertujuan untuk melihat adanya pengaruh

penggunaan serabi beras merah dengan penambahan puree labu kuning
yang berbeda dalam kategori warna, rasa, aroma dan tekstur. Hasil rata —

rata uji organoleptik dapat dilihat pada tabel berikut:
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Tabel 5. 1 Hasil Uji Skor Organoleptik

Kriteria Skor Sampel

SamPel \warna Ket Rasa _ Ket  Aroma _ Ket  Tekstur _ Ket
F1 Cukup Cukup
3,3 Coklat Muda 3,7 . 3,3 Beraroma 3,8 Lembut
(260) Manis .
Ragi
Cukup
F2 3,4 Coklat Muda 3,8 Cuku_p 3,2 Beraroma 3,6 Lembut
(582) Manis Ragi
agi
. Cukup
F3 Kuning Cukup
(736) 3.9 Kecoklatan 38 Manis 3.1 Belr?a;gima 38 Lembut

Sumber : Data Primer 2023
Berdasarkan tabel diatas menunjukkan bahwa dari masing — masing

hasil penilaian warna rata — rata paling tinggi terdapat pada sampel F3
yaitu 3,9 dan paling rendah terdapat pada sampel F1 yaitu 3,3; hasil
penilaian rasa rata — rata paling tinggi terdapat pada sampel F2 dan F3
yaitu 3,8 serta paling rendah terdapat pada sampel F1 yaitu 3,7; hasil
penilaian aroma rata — rata paling tinggi terdapat pada F1 yaitu 3,3 dan
paling rendah terdapat pada sampel F3 yaitu 3,1; hasil penilaian tekstur
rata — rata paling tinggi terdapat pada sampel F1 dan F3 yaitu 3,8 serta
paling rendah terdapat pada sampel F2 yaitu 3,6.

2. Uji Pembeda Indrawi

a.

Hasil Uji Normalitas

Uji normalitas data organoleptik dilakukan untuk mengetahui
distribusi data pada indikator produk serabi berdistribusi normal atau
tidak. Uji normalitas pada hasil data organoleptik menggunakan
software statistik. Jika hasil uji normalitas memiliki nilai signifikan
atau p-value > 0,05, maka dikatakan data tersebut berdistribusi normal.
Sedangkan, jika hasil uji normalitas memiliki nilai signifikan atau p-
value < 0,05, maka data dikatakan tidak berdistribusi normal. Data

hasil uji normalitas dapat dilihat pada tabel berikut:
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Tabel 5. 2 Hasil Uji Normalitas

Indikator Formula  Sig Keterangan

260 0,003 Tidak berdistribusi normal
Warna 582 0,005 Tidak berdistribusi normal
736 0,001 Tidak berdistribusi normal

260 0,071 Berdistribusi normal
Rasa 582 0,009 Tidak berdistribusi normal
736 0,020 Tidak berdistribusi normal
260 0,022 Tidak berdistribusi normal
Aroma 582 0,028 Tidak berdistribusi normal
736 0,002 Tidak berdistribusi normal
260 0,032 Tidak berdistribusi normal
Tekstur 582 0,000 Tidak berdistribusi normal

736 0,003 Tidak berdistribusi normal
Sumber : Data Primer 2023

Pengujian normalitas didapatkan hasil p-value < 0,05 sehingga
dapat disimpulkan data tidak normal, dikarenakan data tidak
normal maka syarat uji analisis varian tidak terpenuhi sehingga
analisis yang akan digunakan untuk uji pembeda yaitu
menggunakan uji Friedmen Test dan dilanjutkan dengan Uji
Wilcoxon.

Hasil Uji Friedmen

Hasil analisis Friedman digunakan untuk menguji perbedaan 3
kelompok atau lebih dengan sampel dependen (berpasangan) yang
berdistribusi tidak normal. Tujuan dari uji Friedman adalah untuk
menentukan apakah terdapat perbedaan nyata dari ketiga formula.
Jika nilai p-value < 0,05, maka terdapat perbedaan yang nyata dan

dapat dilanjutkan dengan Uji Wilcoxon.
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Tabel 5. 3 Hasil Uji Friedman Test Organoleptik

Indikator Median P-Value Keterangan
Sampel

F1 3,5

Warna F2 3,5 0,0001 < 0,05 Ada Perbedaan
F3 4.0
F1 3,7 .

Rasa F2 40 0.607 > 0,05 Eg:g‘; d’igr?

F3 4.0
F1 3,2 ]

Aroma  F2 32 0599>005 Eﬁﬁ‘; dﬁ‘gﬁ
F3 3,0
F1 4.0 .

Tekstur  F2 35 01355005  TldakAda
F3 40 Perbedaan

Sumber : Data Primer 2023
Berdasarkan diatas hasil uji organoleptik pada indikator warna

menunjukkan bahwa nilai p-value alpha < 0,05, maka disimpulkan
ada perbedaan yang nyata artinya penggunaan tepung beras merah
dan puree labu kuning memiliki pengaruh terhadap produk serabi.
Jika terdapat perbedaan yang nyata, maka hasil analisis data dapat
dilanjutkan ke uji Wilcoxon menggunakan software statistik untuk
melihat adanya perbedaan antara masing — masing sampel.
Sedangkan pada indikator rasa, aroma dan tekstur bahwa nilai p-
value alpha >0,05, maka disimpulkan tidak ada perbedaan yang
nyata artinya penggunaan tepung beras merah dan puree labu
kuning tidak memiliki pengaruh terhadap produk serabi.

c. Hasil Uji Wilcoxon

Tabel 5. 4 Distribusi Tingkat Kesukaan Warna Serabi

Selisih

Sampel Mean Rank p-value Keterangan
F1dan F2 -3,78 0,292 >0,05 Tidak Ada Perbedaan
F1dan F3 -7,26 0,0001 < 0,05 Ada Perbedaan
F2 dan F3 -7,02 0,0001< 0,05 Ada Perbedaan

Sumber: Data Primer 2023
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Berdasarkan diatas hasil uji Wilcoxon pada indikator warna F1
dengan F3 dan F2 dengan F3 memiliki nilai p-value < 0,05, maka
dapat disimpulkan terdapat perbedaan yang signifikan. Sedangkan,
pada indikator warna F1 dengan F2 memiliki nilai p-value > 0,05,

maka dapat disimpulkan tidak terdapat perbedaan yang signifikan.

B. Uji Hedonik
Uji hedonik atau uji kesukaan diikuti oleh 38 panelis tidak terlatih dengan

kriteria berusia 17 — 21 tahun, tidak mengalami gangguan sensori dan tidak
memiliki alergi pada kacang-kacangan. Uji hedonik pada produk serabi
bertujuan untuk melihat pengaruh penggunaan tepung beras merah dan puree
labu kuning yang berbeda dalam kategori warna, rasa, aroma, tekstur. Hasil data
yang didapatkan dari nilai rata-rata dengan metode deskriptif kualitatif berupa
kuesioner dilakukan oleh 38 orang panelis yang terdiri dari remaja (17-21

tahun). Hasil data uji hedonik dapat dilihat pada tabel berikut:

Tabel 5. 5 Hasil Rata — Rata Uji Hedonik Masyarakat

Rata-Rata Indikator

Total

Warna  Rasa Aroma  Tekstur Presentase Kriteria
Fo(r%%')a S 3,0 3.4 38 8470 oo
Fo(rgnsuz')a 2 35 3,1 34 38 86,68 SS""SE:t
Fo(r;“g‘é')a 3 36 3,2 35 3,9 88,82 SS""SE:t

Sumber: Data Primer 2023
Bedasarkan hasil rata-rata uji hedonik menunjukkan dari ketiga sampel

produk serabi beras merah dengan penambahan puree labu kuning yang
paling disukai oleh panelis dari aspek warna, rasa, aroma, dan tekstur adalah

formula 3 dengan presentase 88,82% dan memiliki Kkriteria sangat suka.
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Diagram hasil rata-rata uji hedonik dapat dilihat pada gambar 5.1

Rerata Uji Hedonik

4,5

4 25 36 T 38 38 39
35 33 3 31 32 S

3

2,5

2

1,5

1

0,5

0

Warna Rasa Aroma Tekstur

B Formulal ™ Formula?2 Formula 3

Gambar 5. 2 Hasil Uji Hedonik Masyarakat

Dari hasil uji hedonik pada masyarakat diketahui bahwa tingkat kesukaan

panelis terhadap serabi beras merah dengan penambahan puree labu kuning

dari ketiga sampel didapatkan pada formula 3 yang disukai paling tertinggi,

sedangkan yang disukai terendah adalah formula 1.

C. Uji Kimia
1. Kadar B-Karoten

Analisa kadar B-Karoten yang dilakukan pada ketiga formula serabi beras
merah dengan penambahan puree labu kuning adalah menggunakan
metode HPLC (High Performance Liquid Chromatography). Hasil uji
kadar B-Karoten dapat dilihat pada tabel berikut:

Tabel 5. 6 Hasil Analisa Kadar p-Karoten

Sampel Kadar g-Karoten (mg)
Formula 1 65,12 mg
Formula 2 76,73 mg
Formula 3 88,78 mg

Sumber: Vicmalab, 2023
Dari hasil yang didapatkan pada uji kimia memperoleh kadar p-Karoten

terbesar pada formula 3 dengan penggunaan tepung beras merah 30 gr dan
puree labu kuning 70 gr yaitu 88,78 mg sedangkan kadar p-Karoten
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terendah pada formula 1 dengan penggunaan tepung beras merah 50 gr dan

puree labu kuning 50 gr yaitu 65,12 mg.

2. Kadar Air
Analisa kadar air yang dilakukan pada ketiga formula serabi beras merah

dengan penambahan puree labu kuning adalah menggunakan metode

gravimetri. Hasil uji kadar air dapat dilihat pada tabel berikut:

Tabel 5. 7 Hasil Analisa Kadar Air

Sampel Kadar Air (%)
Formula 1 44,09 %
Formula 2 44,30%
Formula 3 44,24%

Sumber: Vicmalab, 2023

Dari hasil yang didapatkan pada uji kimia memperoleh kadar air terbesar
pada formula 2 dengan penggunaan tepung beras merah 40 gr dan puree
labu kuning 60 gr yaitu 44,30% sedangkan kadar air terendah pada formula
1 dengan penggunaan tepung beras merah 50 gr dan puree labu kuning 50
gr yaitu 44,09%.

3. Kadar Abu
Analisa kadar abu yang dilakukan pada ketiga formula serabi beras merah

dengan penambahan puree labu kuning adalah menggunakan metode

gravimetri. Hasil uji kadar abu dapat dilihat pada tabel berikut:

Tabel 5. 8 Hasil Analisa Kadar Abu

Sampel Kadar Abu (%)
Formula 1 2,84 %
Formula 2 2,74 %
Formula 3 2,82 %

Sumber: Vicmalab, 2023
Dari hasil yang didapatkan pada uji kimia memperoleh kadar abu terbesar
pada formula 1 dengan penggunaan tepung beras merah 50 gr dan puree

labu kuning 50 gr yaitu 2,84% sedangkan kadar abu terendah pada formula
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2 dengan penggunaan tepung beras merah 40 gr dan puree labu kuning 60
gr yaitu 2,74%

4. Kadar Lemak
Analisa kadar lemak yang dilakukan pada ketiga formula serabi beras

merah dengan penambahan puree labu kuning adalah menggunakan
metode Soxhlet. Hasil uji kadar lemak dapat dilihat pada tabel berikut:

Tabel 5. 9 Hasil Analisa Kadar Lemak

Sampel Kadar Lemak (%)
Formula 1 14,23 %
Formula 2 14,21 %
Formula 3 14,42 %

Sumber: Vicmalab, 2023
Dari hasil yang didapatkan pada uji kimia memperoleh kadar lemak

terbesar pada formula 3 dengan penggunaan tepung beras merah 30 gr dan
puree labu kuning 70 gr yaitu 14,42% sedangkan kadar lemak terendah
pada formula 2 dengan penggunaan tepung beras merah 40 gr dan puree
labu kuning 60 gr yaitu 14,21%.

5. Kadar Gula
Analisa kadar gula yang dilakukan pada ketiga formula serabi beras merah

dengan penambahan puree labu kuning adalah menggunakan metode Luff

Schoorl. Hasil uji kadar gula dapat dilihat pada tabel berikut:

Tabel 5. 10 Hasil Analisa Kadar Gula

Sampel Kadar Gula (%)
Formula 1 10,13 %
Formula 2 12,53 %
Formula 3 14,32 %

Sumber: Vicmalab, 2023
Dari hasil yang didapatkan pada uji kimia memperoleh kadar gula terbesar

pada formula 3 dengan penggunaan tepung beras merah 30 gr dan puree
labu kuning 70 gr yaitu 14,32% sedangkan kadar gula terendah pada
formula 1 dengan penggunaan tepung beras merah 50 gr dan puree labu
kuning 50 gr yaitu 10,13%.



53

6. Kadar Protein
Analisa kadar protein yang dilakukan pada ketiga formula serabi beras

merah dengan penambahan puree labu kuning adalah menggunakan

metode Kjeldahl. Hasil uji kadar protein dapat dilihat pada tabel berikut:

Tabel 5. 11 Hasil Analisa Kadar Protein

Sampel Kadar Protein (%)
Formula 1 4,17 %
Formula 2 4,32 %
Formula 3 4,30 %

Sumber: Vicmalab, 2023

Dari hasil yang didapatkan pada uji kimia memperoleh kadar protein
terbesar pada formula 2 dengan penggunaan tepung beras merah 40 gr dan
puree labu kuning 60 gr yaitu 4,32% sedangkan kadar protein terendah
pada formula 1 dengan penggunaan tepung beras merah 50 gr dan puree
labu kuning 50 gr yaitu 4,17%.

7. Kadar Karbohidrat
Analisa kadar karbohidrat yang dilakukan pada ketiga formula serabi beras

merah dengan penambahan puree labu kuning adalah menggunakan
metode Luff Schoorl. Hasil uji kadar karbohidrat dapat dilihat pada tabel
berikut:

Tabel 5. 12 Hasil Analisa Kadar Karbohidrat

Sampel Kadar Karbohidrat (%)
Formula 1 34,67 %
Formula 2 34,43 %
Formula 3 34,22 %

Sumber: Vicmalab, 2023

Dari hasil yang didapatkan pada uji kimia memperoleh kadar karbohidrat
terbesar pada formula 1 dengan penggunaan tepung beras merah 50 gr dan
puree labu kuning 50 gr, yaitu 34,67% . Sedangkan, kadar karbohidrat
terendah pada formula 3 dengan penggunaan tepung beras merah 30 gr dan

puree labu kuning 70 gr, yaitu 34,22%.



BAB VI
PEMBAHASAN

Pada bab ini akan menjelaskan mengenai data dari uji organoleptik, uji hedonik dan
uji kimia pada ketiga sampel. Dari ketiga sampel yang diuji terdapat satu sampel
formula yang terbaik dari indikator warna pada sampel F3, sampel formula yang
terbaik dari indikator rasa pada sampel F2 dan F3, sampel formula yang terbaik dari
indikator aroma pada sampel F1, dan sampel formula yang terbaik dari indikator
tekstur pada sampel F1 dan F3.
A. Uji Organoleptik
1. Hasil Uji Organoleptik
Pada hasil penelitian menunjukkan bahwa pada uji organoleptik terdapat
perbedaan mutu jika ditinjau dari indikator warna, rasa, aroma, dan tekstur
yang disebabkan karena penggunaan tepung beras merah dan puree labu
yang berbeda pada setiap formula.
a. Warna
Daya tarik makanan sangat dipengaruhi oleh penampilan fisik atau
warnanya. Warna makanan didapatkan dari pigmen alam atau pewarna
yang ditambahkan. Pigmen alam mencakup pigmen yang sudah ada
dalam makanan dan pigmen yang terbentuk pada pemanasan,

penyimpanan atau pemasakan (Anova, 2013).

Hasil rata — rata indikator warna tertinggi terdapat pada sampel
formula 3 sebesar 3,9 yang termasuk dalam kriteria kuning kecoklatan.
Hal ini menunjukkan penggunaan tepung beras merah yang
ditambahkan menyebabkan warna menjadi lebih gelap (Thoif, 2014).
Tepung beras merah memiliki kandungan antosianin yang
menyebabkan warnanya lebih gelap, jika variasi pencampurannya
semakin besar maka kandungan antosianin semakin besar sehingga
produk lebih berwarna gelap (Dewi et al., 2016) sedangkan warna

kuning yang dihasilkan serabi berasal dari puree labu kuning. Menurut
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Hanggara et al., (2016) labu kuning memiliki warna daging buah yang
menarik yaitu kuning hingga jingga menunjukkan tingginya jumlah
karotenoid pada daging buah labu kuning yang berperan memberikan
warna kuning kemerahan pada buah tersebut. B- karoten merupakan
salah satu senyawa karotenoid yang banyak terkandung dalam labu
kuning yaitu sekitar 89% dari total karotenoid.

Berdasarkan hasil statistik uji Friedman terdapat perbedaan nyata
dimana didapatkan nilai p-value < 0,05 maka dapat dilanjutkan pada
uji Wilcoxon untuk mengetahui perbedaan pada setiap formula.
Berdasarkan hasil uji Wilcoxon pada formula 1 dengan formula 3 dan
formula 2 dengan formula 3 didapatkan nilai p-value < 0,05 maka
dinyatakan terdapat perbedaan nyata, sedangkan pada formula 1
dengan formula 2 didapatkan nilai p-value > 0,05 sehingga dapat
disimpulkan tidak terdapat perbedaan nyata. Adanya perbedaan antara
F1 dan F3 serta F2 dan F3 sehingga semakin banyak proporsi puree

labu kuning memberikan pengaruh warna terhadap serabi.

b. Rasa

Rasa adalah faktor utama makanan diterima atau ditolak oleh
konsumen. Menurut Alyanti, et al., (2017) cita rasa pada makanan
terdiri dari tiga komponen yaitu aroma, rasa dan sensasi mulut. Rasa
termasuk faktor penting untuk menentukan suatu bahan makanan dapat
diterima atau tidak. Ada empat jenis rasa yaitu asam, asin, manis, dan
pahit. Penilaian faktor rasa ditentukan oleh komposisi bahan pangan
dan proses produksinya (Handayani, 2017).

Hasil rata — rata indikator rasa tertinggi terdapat pada sampel formula 2
dan 3 sebesar 3,8 yang termasuk dalam Kkriteria cukup manis. Rasa yang
dihasilkan dari serabi cenderung memiliki rasa manis yang dihasilkan

dari penambahan gula pasir dan rasa juga dapat berasal dari bahan
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utama itu sendiri yaitu puree labu kuning yang digunakan. Menurut
Seveline (2017), puree labu kuning memiliki rasa manis yang
menyebabkan rasa khas puree labu kuning. Kandungan karbohidrat
7,52% dan gula 41,06% yang tinggi dalam labu kuning menyebabkan
puree menjadi berasa manis (Trisnawati et al.., 2014). Berdasarkan
hasil statistik uji Friedman tidak terdapat perbedaan nyata dimana
didapatkan nilai p-value > 0,05 maka tidak dapat dilanjutkan pada uji

Wilcoxon untuk mengetahui perbedaan pada setiap formula.

c. Aroma
Aroma merupakan atribut sensoris yang dapat menggambarkan rasa
dari suatu produk walaupun belum dikonsumsi (Wiyono et al., 2019).
Aroma yang khas dan menarik dapat membuat makanan lebih disukai
oleh konsumen sehingga perlu diperhatikan dalam pengolahan suatu
bahan makanan. Namun, penilaian aroma menjadi penilaian yang

paling sulit dinilai dalam uji organoleptik (Misnaiyah et al., 2018).

Hasil rata — rata indikator aroma tertinggi terdapat pada sampel
formula 1 sebesar 3,3 yang termasuk dalam kriteria cukup beraroma
ragi. Aroma dapat dipengaruhi oleh bahan tambahan yang digunakan
seperti ragi, gula, santan dan bahan lainnya. Hal ini disebabkan oleh
fakta bahwa aroma ragi adalah paling dominan dalam serabi yang
dihasilkan. Menurut penelitian Holinesti (2020), aroma Yyang
dihasilkan oleh serabi berbeda-beda tergantung pada jenis bahan
tambahan yang digunakan. Berdasarkan hasil statistik uji Friedman
tidak terdapat perbedaan nyata dimana didapatkan nilai p-value > 0,05
maka tidak dapat dilanjutkan pada uji Wilcoxon untuk mengetahui

perbedaan pada setiap formula.
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d. Tekstur
Tekstur yang dihasilkan dalam sebuah produk makanan merupakan
salah satu sifat fisik yang dapat menentukan rasa dalam makanan
(Iswendi et al., 2019).

Hasil rata — rata indikator tekstur tertinggi terdapat pada sampel
formula 1 dan 3 sebesar 3,8 yang termasuk dalam kriteria lembut.
Tekstur dapat dipengaruhi oleh penggunaan puree labu kuning yang
cukup banyak. Sesuai dengan penelitian Agustin (2017), menunjukkan
bahwa semakin meningkat penggunaan puree labu kuning
menyebabkan tekstur kue lumpur semakin lembut. Tekstur
dipengaruhi oleh kadar air, apabila kadar air tinggi maka tekstur
menjadi lembek (Singgih, 2015). Hal ini menunjukkan tekstur serabi
dipengaruhi oleh tingginya kadar air pada puree labu kuning yaitu
90,78% (Santoso et al., 2013). Berdasarkan hasil statistik uji Friedman
tidak terdapat perbedaan nyata dimana didapatkan nilai p-value > 0,05
maka tidak dapat dilanjutkan pada uji Wilcoxon untuk mengetahui
perbedaan pada setiap formula.

B. Uji Hedonik
Uji hedonik dilakukan untuk mengetahui tingkat kesukaan panelis terhadap

sampel serabi dengan penggunaan tepung beras merah dan puree labu kuning
pada indikator warna, rasa, aroma, tekstur. Pengujian hedonik telah dilakukan
oleh 38 panelis tidak terlatih dengan kriteria remaja berusia 17 — 21 tahun dan
tidak memiliki alergi kacang-kacangan. Pengujian hedonik berfungsi untuk
mengetahui daya terima makanan atau minuman yang dapat diukur dari tingkat
kesukaan seseorang untuk menilainya (Mutyia, 2016).

Berdasarkan hasil uji hedonik menunjukkan bahwa pada pembuatan produk
serabi dengan penggunaan tepung beras merah dan puree labu kuning pada

formula 1 didapatkan hasil sebesar 84,70% dengan kriteria sangat suka, formula
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2 didapatkan hasil sebesar 86,68% dengan krtiteria sangat suka dan formula 3
didapatkan hasil sebesar 88,82% dengan kriteria sangat suka. Dapat

disimpulkan bahwa formula 3 adalah sampel yang paling disukai masyarakat.

Pada indikator warna hasil yang diperoleh formula 3 memiliki warna yang
paling disukai oleh panelis dengan nilai rata-rata sebesar 3,6. Hal ini
menunjukkan bahwa warna pada serabi dipengaruhi oleh pigmen warna kuning
orange yang berasal dari 3-Karoten labu kuning. Semakin banyak penambahan
labu kuning dan semakin pekat warnanya, maka kandungan pigmen karotenoid
dalam produk semakin tinggi (Agustin, 2017).

Pada indikator rasa hasil yang didapatkan formula 3 memiliki rasa yang paling
disukai panelis dengan nilai rata-rata sebesar 3,2. Hal ini menunjukkan rasa
pada serabi dipengaruhi oleh peningkatan jumlah labu kuning yang digunakan
sebanyak 70 gr. Semakin banyak campuran labu kuning, semakin disukai rasa
serabi yang dihasilkan. Hal ini sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh
Liling Yohanes (2016) yaitu campuran labu kuning 50% lebih disukai oleh
panelis dari segi rasa.

Pada indikator aroma hasil yang diperoleh formula 3 memiliki aroma yang
paling disukai oleh panelis dengan nilai rata-rata sebesar 3,5. Hal ini
menunjukkan aroma pada serabi dipengaruhi oleh tambahan labu kuning yang
semakin banyak akan membuat aroma serabi semakin disukai. Hal ini sesuai
dengan penelitian Holinesti (2020) tentang substitusi labu kuning dalam
pembuatan serabi bandung, di mana substitusi labu kuning 35% memperoleh

hasil yang paling disukai oleh masyarakat dengan kategori beraroma ragi .

Pada indikator tekstur hasil yang didapatkan formula 3 memiliki tekstur yang
paling disukai panelis dengan nilai rata-rata sebesar 3,9. Hal ini menunjukkan
bahwa semakin meningkatnya penggunaan puree labu kuning, maka tekstur

serabi menjadi semakin lembut. Tekstur serabi dipengaruhi oleh kadar air puree
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labu kuning yang tinggi, yaitu 90,78% (Santoso et al., 2013). Hal ini sejalan
dengan penelitian Agustin  (2017) yang menyatakan bahwa semakin
meningkatnya penggunaan puree labu kuning, kesukaan panelis terhadap

tekstur meningkat dan tekstur kue lumpur menjadi semakin lembut.

C. Uji Kimia
1. Kadar p-Karoten
Beta karoten merupakan pigmen warna kuning-orange yang akan diubah
menjadi vitamin A setelah dicerna dalam tubuh manusia. Vitamin A dan
beta karoten memiliki manfaat yang sama, yaitu untuk kesehatan mata dan

kulit, kekebalan tubuh dan reproduksi.

Berdasarkan analisa kadar p-Karoten pada ketiga formula produk serabi
beras merah dengan penambahan puree labu kuning, diketahui bahwa
formula 3 memiliki kadar -Karoten tertinggi yaitu 88,78mg, sedangkan

formula 1 memiliki kadar B-Karoten terendah yaitu 65,12mg.

Secara umum, penambahan puree labu kuning secara signifikan
mempengaruhi kadar B-Karoten. Semakin banyak penambahan puree labu
kuning, maka kadar B-Karoten akan meningkat. Hal ini sesuai dengan
penelitian Agustin (2017) yang menyatakan bahwa semakin banyak
penggunaan puree labu kuning, maka kandungan beta karoten pada kue
lumpur juga meningkat. Kadar B-Karoten (mg) akan diubah menjadi
Vitamin A (RE) dalam tubuh manusia. Menurut unit konversi Food and
Drug Administration (FDA) tahun 2016 menjelaskan, sebesar 1 pug Retinol
Equivalents (RE) dalam vitamin A sebanding dengan 12 pg beta karoten.
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Tabel 6. 1 Perhitungan Konversi -Karoten (mg) Ke Vitamin A (RE)

Kadar p-Karoten  kadar g-Karoten ~ Vitamin A

Formula  (mg/100gram) (mcg/100gram) (RE)
” 65.12 65,120 5421
o 76.73 76,730 0,394
s 88,78 88,780 7,398

Sumber: Anugeraheni, 2018
Keterangan :
e Kadar p-Karoten dalam mcg/100gram dihitung dengan cara:
Kadar B-Karoten (mcg/1000 gram) = Kadar B-Karoten (mg/100
gram) x 1000
e Kadar Vitamin A dalam mcg, RE dihitung dengan cara:
Vitamin A = Kadar Beta karoten (mcg/1000 gram)/ 12

Vitamin A dapat dikatakan sebagai sumber atau tinggi/kaya vitamin A
dengan persyaratan jumlahnya. Sebagai sumber mencakup sebesar 15%
Acuan Label Gizi (ALG) per 100 gr sedangkan tinggi dapat mencakup 2x
jumlah dari sumber. Untuk menyatakan makanan sebagai sumber vitamin A
apabila jika tidak kurang dari 90 mcg/ 100 gr dan 180 mcg/ 100 gr sebagai
tinggi vitamin A. Hal ini menunjukkan bahwa pada produk serabi beras
merah dengan penambahan puree labu kuning belum dapat dikatakan
sebagai sumber maupun tinggi vitamin A. Menurut Yulianawati (2012),
banyak faktor yang mempengaruhi perubahan kadar betakaroten pada labu
kuning, seperti konsentrasi air yang ditambahkan, proses perebusan,
fermentasi, lama penyimpanan dan cahaya. Hal ini sesuai dengan sifat beta

karoten yang peka terhadap cahaya, panas, dan pH asam.

Rendahnya kadar p-Karoten karena dalam proses pembuatan puree labu
kuning dilakukan dengan menggunakan teknik pengukusan, hal ini sangat
mempengaruhi jumlah B-Karoten yang terdapat dalam buah tersebut. -

Karoten rentan terhadap suhu tinggi, udara, sinar ultraviolet dan asam.
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Proses pengukusan puree labu kuning dan pemanggangan adonan serabi
dapat menyebabkan kerusakan pada karoten labu. Hal ini menunjukkan
peningkatan kerusakan karoten disebabkan oleh pemanasan yang
berkepanjangan dan peningkatan jumlah udara yang terlibat. Keberadaan
suhu tinggi dan udara menyebabkan reaksi oksidasi karotenoid berlangsung
dengan cepat (Kusumawardhani, 2018).

Kecukupan harian vitamin A menurut Angka Kecukupan Gizi untuk usia
19-29 tahun pada laki-laki dan wanita yaitu 650 RE dan 600 RE (Kemenkes,
2019). Vitamin A yang terkandung pada produk serabi yaitu 7,3 RE/100gr
sehingga pada 1 pcs (50 gr) serabi mengandung 3,65 RE.

. Kadar Air

Berdasarkan hasil analisis kadar air pada ketiga formula produk serabi beras
merah dengan penambahan puree labu kuning diketahui bahwa kadar air
tertinggi terdapat pada formula 2 yaitu 44,30% dan kadar air terendah pada
formula 1 yaitu 44,09%. Hasil penelitian ini menunjukkan kadar air produk

serabi yang dihasilkan melebihi syarat mutu SNI yaitu maksimum 40%.

Peningkatan kadar air pada serabi dapat dipengaruhi oleh puree labu kuning.
Semakin besar penambahan puree labu kuning maka kadar air serabi juga
akan semakin tinggi. Puree labu kuning memiliki kadar air yang tinggi
sebesar 90,78% (Santoso et al., 2013). Tepung beras merah memiliki kadar
air yang jauh lebih rendah dari pada puree labu kuning sehingga tidak
berpengaruh besar terhadap hasil kadar air serabi. Kadar air yang terdapat
dalam tepung beras merah sebesar 4,76% (Anugeraheni, 2018).

Menurut Amanto (2015), kadar air dalam produk pangan dapat
mempengaruhi mutu, kesegaran dan daya awet produk. Semakin tinggi
kadar air pada produk pangan maka produk akan semakin rentan dan daya

simpan yang relatif tidak lama. Oleh karena itu, produk serabi tidak dapat
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disimpan pada waktu yang lama atau umumnya kue basah hanya bertahan
selama setengah hari (Sundoko,2013).

Kadar Abu

Berdasarkan analisis kadar abu pada ketiga formula produk serabi beras
merah dengan penambahan puree labu kuning, dapat diketahui bahwa kadar
abu tertinggi terdapat pada formula 1 sebesar 2,84%, sementara kadar abu
terendah pada formula 2 sebesar 2,74%. Penelitian ini menunjukkan bahwa
kadar abu pada produk serabi yang dihasilkan memenuhi standar mutu SNI,
yakni maksimal 3%. Kadar abu berkaitan dengan kandungan mineral dalam
suatu bahan, semakin tinggi kadar abu dalam bahan pangan maka semakin

tinggi pula kadar mineralnya (Rakhmawati et al ., 2014).

Kadar Lemak

Berdasarkan hasil analisis kadar lemak pada ketiga formula produk serabi
beras merah dengan penambahan puree labu kuning diketahui bahwa kadar
lemak tertinggi terdapat pada formula 3 yaitu 14,42% dan kadar lemak
terendah pada formula 2 yaitu 14,21% Hasil penelitian ini menunjukkan
kadar lemak produk serabi yang dihasilkan melebihi persyaratan mutu SNI

yaitu maksimum 3%.

Hal ini menunjukkan bahwa semakin meningkatnya penggunaan puree labu
kuning menyebabkan kadar lemak serabi semakin meningkat. Kenaikan
kadar lemak ini disebabkan oleh kadar lemak puree labu kuning lebih tinggi
yaitu 1,39% (Santoso, 2013), sedangkan kadar lemak tepung beras merah
sebesar 0,9/g (Dini,2012).

Kadar Gula
Berdasarkan analisis kadar gula pada ketiga formula produk serabi beras
merah dengan penambahan puree labu kuning, diketahui bahwa formula 3

memiliki kadar gula tertinggi, yaitu 14,32% dan formula 1 memiliki kadar
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gula terendah yaitu 10,13% Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa kadar
gula dalam produk serabi melebihi batas kualitas yang ditetapkan oleh SNI

yaitu maksimal 8%.

Puree labu kuning memiliki kadar gula yang tinggi sebesar 41,06%
(Trisnawati et al., 2014) sedangkan dalam penelitian Hartono (2020), kadar
gula dalam tepung beras merah hanya 0,12%. Hal ini menunjukkan
peningkatan kadar gula dalam serabi dapat disebabkan oleh penambahan
puree labu kuning. Semakin banyak puree labu kuning yang ditambahkan,
maka kadar gula juga akan semakin tinggi.

Kadar Protein

Kandungan protein yang tertinggi terdapat pada formula 2 yaitu 4,32% dan
kadar protein terendah pada formula 1 yaitu 4,17%. Menurut hasil
penelitian, semakin meningkat penggunaan puree labu kuning
menyebabkan kadar protein serabi semakin menurun. Hal ini disebabkan
oleh fakta bahwa tepung beras merah memiliki kadar protein sebesar 7,5
gram/100gram (Indriyani et al., 2013) sedangkan puree labu kuning
memiliki kadar protein sebesar 0,207% (Santoso, 2013). Dengan demikian,
semakin banyak penggunaan puree labu kuning akan mengakibatkan kadar
protein serabi menurun. Hal ini menunjukkan bahwa sumber protein utama

dalam pembuatan serabi adalah tepung beras merah.

. Kadar Karbohidrat

Kandungan karbohidrat yang paling tinggi terdapat pada formula 1 yaitu
sebesar 34,67% dan kadar karbohidrat terendah pada formula 2 yaitu
34,22%. Hal ini dikarenakan jumlah karbohidrat dihitung secara
keseluruhan dengan cara menjumlahkan kadar air, kadar abu, kadar protein
dan kadar lemak sehingga komponen gizi tersebut berpengarahui terhadap
kandungan karbohidrat produk. Tepung beras merah mengandung

karbohidrat yang lebih tinggi jika dibandingkan dengan puree labu kuning.
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Hal ini sejalan dengan penelitian Agustin (2017) menunjukkan bahwa
semakin meningkat penggunaan puree labu kuning menyebabkan kadar
karbohidrat kue lumpur semakin menurun. Kadar karbohidrat pada puree
labu kuning sebesar 7,52% dan pada beras merah sebesar 77,6% (Santoso
et al., 2013; Indriyani et al., 2013).

Kecukupan harian protein menurut Angka Kecukupan Gizi untuk usia 19-
29 tahun pada laki-laki dan wanita yaitu 65 gr dan 60 gr. Kecukupan harian
karbohidrat menurut Angka Kecukupan Gizi untuk usia 19-29 tahun pada
laki-laki dan wanita yaitu 430 gr dan 360 gr (Kemenkes, 2019). Protein yang
terkandung pada produk serabi yaitu 4gr/100gr dan karbohidrat sebesar
34gr/100gr sehingga pada 1 pcs (50 gr) serabi mengandung 2 gr protein dan
17 gr karbohidrat.

D. Keterbatasan Penelitian
Pada penelitian ini mempunyai keterbatasan yang dapat mempengaruhi hasil

dari penelitian saya, yaitu:

1.

Tidak dilakukan pengukuran suhu karena peneliti mengontrolnya dengan
kompor api yang paling kecil.
Terlalu banyak penggunaan formula cairan sehingga perlu dikaji kembali

dalam penerapan formulasi produk.



BAB VII
KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan
1. Uji organoleptik menunjukkan bahwa dari hasil penilaian memiliki

nilai rata-rata skor tertinggi berbeda-beda. Pada indikator warna
tertinggi pada formula 3 yaitu 3,9. Pada hasil rata — rata indikator rasa
tertinggi terdapat pada sampel formula 2 dan 3 sebesar 3,8. Pada hasil
rata — rata indikator aroma tertinggi terdapat pada sampel formula 1
sebesar 3,3. Dan pada hasil rata — rata indikator tekstur tertinggi
terdapat pada sampel formula 1 dan 3 sebesar 3,8.

2. Uji hedonik menunjukkan bahwa dari hasil penilaian rata-rata skor
tertinggi terdapat pada formula 3 paling disukai oleh panelis memiliki
presentase tertinggi yaitu 88,82% dengan kriteria sangat suka, formula
2 memiliki presentase yaitu 86,68% dengan kriteria sangat suka dan
formula 1 memiliki presentase terendah yaitu 84,70% dengan kriteria
sangat suka.

3. Berdasarkan hasil analisa dari ketiga sampel formula serabi dengan
penggunaan tepung beras merah dan puree labu kuning pada uji kadar
B-Karoten yang tertinggi terdapat pada formula 3 memiliki kadar B-
Karoten yaitu 88,78 mg, formula 2 memiliki kadar B-Karoten yaitu
76,73 mg dan formula 1 memiliki kadar 3-Karoten terendah yaitu 65,12
mg.

4. Hasil analisa kadar air pada ketiga formula produk serabi beras merah
dengan penambahan puree labu kuning diketahui bahwa kadar air
tertinggi terdapat pada formula 2 yaitu 44,30% dan formula 3
didapatkan kadar air 44,24% sedangkan kadar air terendah pada
formula 1 yaitu 44,09%. Dapat disimpulkan kadar air yang dihasilkan
melebihi syarat mutu SNI yaitu maksimum 40%. Tingginya kadar air
dalam produk pangan dapat mempengaruhi mutu, kesegaran dan daya

awet produk. Semakin tinggi kadar air pada produk pangan maka
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produk akan semakin rentan dan daya simpan yang relatif tidak lama
(Amanto, 2015).

Hasil analisis kadar abu tertinggi terdapat pada formula 1 yaitu 2,84%
dan formula 3 didapatkan kadar abu 2,82% sedangkan kadar abu
terendah pada formula 2 yaitu 2,74%. Hasil penelitian ini menunjukkan
kadar abu produk serabi yang dihasilkan telah memenuhi syarat mutu

SNI yaitu maksimum 3%.

Hasil analisa kadar lemak tertinggi terdapat pada formula 3 yaitu
14,42%. Hasil penelitian ini menunjukkan kadar lemak produk serabi
yang dihasilkan melebihi syarat mutu SNI yaitu maksimum 3%. Maka
dapat disimpulkan kenaikan kadar lemak ini disebabkan karena kadar
lemak puree labu kuning lebih besar yaitu 1,39% (Santoso, 2013).

Hasil analisa kadar gula tertinggi terdapat pada formula 3 yaitu 14,32%.
Hasil penelitian ini menunjukkan kadar gula produk serabi yang
dihasilkan melebihi syarat mutu SNI yaitu maksimum 8%. Maka dapat
disimpulkan peningkatan kadar gula pada serabi dapat dipengaruhi oleh
puree labu kuning. Semakin besar penambahan puree labu kuning maka

kadar gula juga akan semakin tinggi.

B. Saran
1. Diharapkan untuk menggunakan alat pengukur suhu sehingga dapat

mengetahui dan mengontrol suhu yang tepat agar warna produk tidak
berbeda.
2. Diharapkan pada penelitian selanjutkan dapat memperbaiki formula

serabi agar mendapatkan hasil yang sesuai batas maksimal SNI.
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LAMPIRAN

Lampiran 1. Inform Consent

LEMBARAN PENJELASAN PENELITIAN PADA PANELIS

Dengan Hormat,
Sehubung dengan penyusunan skripsi yang akan menjadi salah satu syarat untuk
memperoleh gelar sarjana program studi S1 Gizi STIKes Mitra Keluarga, dengan
ini saya:

Nama : Devina Aulia Putri

NIM :201902011
Akan melakukan penelitian dengan judul “Penambahan Puree Labu Kuning
Dalam Pembuatan Serabi Beras Merah” Penelitian ini bertujuan untuk
melakukan pengambilan data uji organoleptik dan uji hedonik pada produk serabi
beras merah dengan penambahan puree labu kuning. Penelitian ini membutuhkan

waktu +30 menit untuk pengisian data dan kuesioner.

A. Kesukarelaan untuk Ikut Penelitian
Saudara/l ikut serta dalam penelitian ini tanpa adanya paksaan dan memiliki
hak untuk menolak ataupun berhenti dalam keikut sertaan penelitian.
B. Prosedur Penelitian
Apabila saudara/l berpartisipasi dalam penelitian, saudara/l akan diminta
untuk menandatangani lembar persetujuan yang telah disediakan. Prosedur
penelitian selanjutnya yaitu:
8. Saudara/l atau panelis akan melakukan pengisian identitas diri,
kuesioner organoleptik, dan kuesioner hendonik
9. Mengisi kuesioner organoleptik sebanyak 1 kali yaitu kuesioner yang
memiliki kriteria warna (coklat kehitaman, coklat tua, coklat muda,
kuning kecoklatan dan kuning), rasa (sangat tidak manis, tidak manis,
kurang manis, cukup manis, manis), aroma ( sangat tidak beraroma ragi,

tidak beraroma ragi, cukup beraroma ragi, beraroma ragi dan sangat
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beraroma ragi), tekstur (sangat tidak lembut, tidak lembut, cukup
lembut, lembut dan sangat lembut). Mengisi kuesioner uji hedonik
sebanyak 1 kali yaitu kuesioner yang memiliki skala tidak suka, kurang

suka, cukup suka, suka dan sangat suka.

. Kewajiban Panelis Penelitian

Saat saudara/l ikut serta dalam penelitian maka saudara/l berkewajiban
untuk mengikuti aturan serta petunjuk pelaksanaan penelitian ini. Jika
saudara/l ada penjelasan yang belum dimengerti, saudara/l dapat bertanya

langsung kepada peneliti.

. Resiko, Efek Samping dan Penanganannya
Penelitian ini tidak terdapat resiko dan efek samping bagi saudara/l,
kerugian fisik, kerugian ekonomi dan tidak bertentangan dengan hukum

yang berlaku.

. Manfaat
Manfaat yang dapat diperoleh yaitu dapat mengetahui produk terbaru

peneliti dari serabi beras merah dengan penambahan puree labu kuning.

. Kerahasiaan

Rahasia dan informasi terkait dengan identitas panelis akan dirahasiakan
dan hanya diketahui oleh peneliti. Dari hasil penelitian yang akan

dipublikasi tidak menyertakan identitas panelis.

. Kompensasi
Saudara/l yang bersedia untuk menjadi panelis akan mendapatkan souvenir

dari peneliti sebagai tanda terima kasih.
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H. Pembiayaan
Pembiayaan yang akan dilakukan dalam penelitian akan ditanggung oleh
peneliti.

I. Informasi Tambahan
Informasi lebih lanjut mengenai penelitian saudara/l dapat menghubungi
peneliti sebagai berikut :
Devina Aulia Putri (Mahasiswa S1 Gizi STIKes Mitra Keluarga)
Telepon/WA : 081234482113

Email : auliadevina4d6@gmail.com
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Lampiran 2. Lembar Persetujuan Sebagai Panelis

LEMBAR PERSETUJUAN SEBAGAI PANELIS

Saya mahasiswi Program S1 Gizi STIKes Mitra Keluarga yang saat ini sedang
dalam melakukan pengambilan data untuk uji organoleptik dan uji hedonik pada
produk serabi beras merah dengan penambahan puree labu kuning. Kegiatan ini
dilakukan sebagai melengkapi data Skripsi yang menjadi salah satu syarat dalam
memperoleh gelar sarjana studi S1 Gizi. Oleh karena itu, saya memohon kepada
saudara/l untuk menjadi panelis dalam uji coba produk makanan peneliti.

Inform Consent

Setelah saya mendapatkan penjelasan mengenai tujuan dan manfaat pengambilan

data, maka dengan ini saya:

Nama
Alamat
No. Hp
Dengan sukarela dan tanpa adanya paksaan setuju untuk menjadi panelis dalam
penelitian ini.
Bekasi, .............. 2023
Panelis Peneliti
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Lampiran 3. Formulir Uji Organoleptik

UJlI ORGANOLEPTIK

Nama

Tanggal

Waktu

Usia

Jenis Kelamin : (L/P)

Produk . Serabi menggunakan Tepung Beras Merah dengan

Penambahan Puree Labu Kuning

Petunjuk

1. Terdapat 3 sampel produk dihadapkan anda yang masa perlakuannya berbeda-
beda

2. Berikan penilaian terhadap Uji Organoleptik (warna, aroma, rasa dan tekstur)
pada produk serabi beras merah dengan penambahan puree labu kuning. Setiap
akan melakukan pencicipan anda harus minum air putih terlebih dahulu

3. Berikan penilaian dengan tanda checklist (\) pada pernyataan yang sesuai

dengan penilaian anda
Sumber : Holinesti (2020)
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Lampiran 4. Formulir Uji Hedonik

UJI HEDONIK

Nama Panelis

Tanggal

Waktu

Usia

Jenis Kelamin : (L/P)

Produk . Serabi menggunakan Tepung Beras Merah dengan

Penambahan Puree Labu Kuning

Petunjuk

1. Terdapat 3 sampel produk dihadapkan anda yang masa perlakuannya berbeda-
beda

2. Berikan penilaian terhadap Uji Hedonik (warna, aroma, rasa dan tekstur) pada
produk serabi beras merah dengan penambahan puree labu kuning. Setiap akan
melakukan pencicipan anda harus minum air putih terlebih dahulu

3. Berikan penilaian dengan tanda checklist (\) pada pernyataan yang sesuai

dengan penilaian anda

Kode Sampel

Parameter | Skor | Tingkat kesukaan
260 | 582 | 736

Tidak Suka
Kurang Suka
Cukup Suka
Suka
Sangat Suka
Tidak Suka
Kurang Suka
Cukup Suka
Suka
Sangat Suka
Tidak Suka

Warna

Rasa

| ol B W N O R W N

Aroma




Kurang Suka

Cukup Suka

Suka

Sangat Suka

Tekstur

Tidak Suka

Kurang Suka

Cukup Suka

B W N R O BN

Suka

5

Sangat Suka

Sumber: (Saraswati, 2015)
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WARNA RASA AROMA TEKSTUR
No Responden F1 F2 F3 F1 F2 3 F1 F2 F3 FL 3
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77 2|2 2 B 4 a4 4 s|a| a5 [a|3| 35 [3]4 35 |33 3 2 3] 25 [a]2 3 33 3 a2 3 s|a| as
78 “]a a als| 35 [s]s ) 5|5 5 5| a| a5 [s5[a| 45 [a]a 4 I 4 3| a| 35 |5[a| a5 [a|3| 35 [s|a| as
75 W] a 2 54| a5 |a|s| a5 [3]3 3 T s | 45 |44 1 T la 4 a4 ) ala ) 34| a5 [a|3| 35 [7]a 3
P10 ENIE) 3 a ]3] 35 [ala ) 5|3 a i 4 a3 35 |33 3 43| 35 [a]3| 35 [3[4a] 35 [af3| 35 |33 3
P “ ] a a @l 4 @ | s | as [3[a| 3s [3s[a] 35 [3]s 4 a 4 2 e 3 3| a] 35 | 2]« 3 B 3 s a ] 38
P12 a2 3 a1 | 25 [a[3] 35 [3[a| 35 |4[s5]| a5 [a]4 a 43| 35 [a|3]| 35 |22 2 34| 35 |33 3 2|2 2
P13 T a| 15 [al:z 3 3 4| 35 [s|a| a5 [s]s s 5[ s B BN} 3 a2 3 [RE} 3 “ 3] 38 [als]| 38 [ala 4
P14 W] a 2 T la 4 a4 4 W] a 1 T la 7y |5 | as |a|s| 35 |a|s| 3s [a[3| as [a|s| as [a[s| as |55 5
P15 ala a 4l 4 ala ) NI 3 3[4 35 |34 35 |33 3 3] 35 [a|3] a5 |s|4| a5 [s[4| a5 [5|a| as
716 s|al 35 [3|a| 35 [ala ) T | 3 2 [ s a5 |2 ]s 35 [ 3]s 3 R 2 B 2 @ la 4 a s | as [s|a] as
P17 3|3 3 32| 25 |53 ) 3]s a ala 4 3]s 4 ala 4 a4 ) ala ) s | a5 [ a4 4 a4 a
P18 B 3 3 2] 25 [s5]s ) 5|5 B a s | 48 [3]a 35 |4 4 ala ) BN 3 ala 4 ala ) “]a 2
P19 3| 35 [4[s3| a5 [a|3| 35 [a|s| a5 |53 4 54| 45 [« 3| 35 |a]3 3 3|2 25 |44 4 BB ) S| a] as
720 3| a| 35 [a|s| 35 [afa ) 1] 3 2[5 35 |35 3 a ]3] 35 [ala ) 3] a| 35 [a]s| a5 [a|s| a5 [s|a| as
P21 @ s | as [l 4 S| a| &5 [a|s| as [ss s 5 s B @3] 38 [3|a| 35 [a[3| as [ |a| as [a[3]| 35 |53 4
P22 23| 25 [3]3 3 a4 4 5|5 5 5[5 5 5| s 5 2|2 2 2 |2 2 2|2 2 ala 4 HE 4 s|a| as
P23 als| a5 [a]s 4 BB ) 2l i a5 [s]al 35 [a|s| a5 [alz 3 @3] 35 [s|a| 35 [2[s| 38 [s[a] 35 [s[a| as
P24 B 3 @3] 35 [a[s3| 35 |53 2 T la 4 EE 1 @3] 38 [3[a| 35 |33 3 33 3 BB 3 T3] 25
P25 3] 35 [3[s3 3 ala ) 3| a] 35 [3ls 4 3|4 35 |42 3 ENIE 3 43| 35 [a[a| 35 [af3a| 35 [#]z 3
726 ) B B 2 B 3 @ s | as [l 7 @ 4 @3] 38 |5 ][3 a 5|1 3 | s| a5 | s|«| a5 [s5|a| as
P27 3| 35 [a4[3] 35 [ala4 ) s|a| a5 [aa 4 3]s a 32| a5 | 23| 25 [2|3| 25 |3[4] 85 [a|3| 35 [3|2]| 325
P28 a3 35 [a[3] a5 [s]>3 ) ENIE) 3 ala 4 EHE) 35 |33 3 ENIE) 3 ENIE) 3 “ 3] 38 [3[a«] 35 [5][3 4
P29 3| 3s [3[a] a5 [s5|s B T | a 3 “ 3] 38 [3[s 1 @3] 38 [5[3| 3s [a[3] a5 [3]3 3 N 3 54| as
P30 ala 4 43| 35 [als| a5 |4 a a4 4 3|4 35 |33 3 34| 35 |33 3 a4 4 43| 35 [s5][s 5
P31 3| 35 [a[s| a5 [a|s| 35 [s|a| & [s|a| 48 [5|a| a5 [3]3z 3 ENIE) 3 ENIE) 3 34| a5 [ala 4 s a | as
P32 3] 35 |33 3 s|2] 35 [2]a 3 2] a 3 3|4 35 |5 [s 5 45| a5 |35 ) s | a5 [ a4 4 s | as
P33 ERE) 2 BRI 2 s[4 35 |13 2 2 ]2 2 R 2 “ 3] 38 [3[2] 25 [3][>2 3[2] 25 [3]3 3 23| 25
P34 W] a 2 @3] 38 [a[s| as [z[3] 25 |24 3 ENEE] 3 2|2 Z 23] a5 |23 53 4 B 32| 25
P35 2 | a 3 34| 35 [3[s ) ) 2 12 15 |12 15 [2[3] 25 [2]2 2 1] 52| 35 [als 34| 35
736 2] a 3 3 a] a5 [3]s ) 23| 25 [z 2 R 2 23| a5 |22 2 1ila 5[ 2] a5 [als 3| 35
P37 32| 25 [2 ]3| 25 [3[a]| 35 |24 3 23| 25 [2[3| 25 [2[3] a5 |33 3 3|3 33 3 a3 BN 3
P38 23| a5 [a]2 3 ala ) slal a5 |33 3 ENIE 35 |4 [3] 35 [al3| 35 [a]s 5| s |« s|a| as

Turmiah 128 125 139 143 1445

Rata -Rata 33 3.4 % 2 | L

Kriteria oklat Mud: Coklat hhud: Cukup Manis Cukup Manis Cukup Manis CBRagi CoRai Lerbut Lembut Lembut




Lampiran 6. Data Statistik Uji Normalitas

1. Warna
Tests of Normality
Kalmagaorow-Smirmay? Shapiro-Willk
Statistic df Sig. Statistic df Sig.

Standardized Residual ,230 33 000 04 38 ,003
for'Warna_F1

Standardized Residual 251 38 000 a1 ae 005
forWarna_F2

Standardized Residual 240 k] 000 874 38 001

for Warna_F3

a. Lilliefors Significance Correction

2. Rasa
Tests of Normality
Kaolmagaorow-Smirnay? Shapiro-Willk
Statistic df Sig. Statistic df Sig.
Standardized Residual 149 38 033 947 38 071
for Rasa_F1
Standardized Residual 186 38 00 G919 38 009
for Rasa_F2
Standardized Residual 169 38 008 830 38 020
for Rasa_F3

a. Lilliefors Significance Correction

3. Aroma
Tests of Normality
Kaolmagaorow-Smirnay? Shapiro-Willk
Statistic df Sig. Statistic df Sig.

Standardized Residual 158 38 017 831 38 022
for Aroma_F1

Standardized Residual 181 38 003 835 38 028
for Aroma_F2

Standardized Residual 229 38 oo 849 38 002

for Aroma_F3

a. Lilliefors Significance Correction

4. Tekstur
Tests of Normality
Kolmogorov-Smimaov? Shapiro-Wilk
Statistic df Sig. Statistic df Sig.
Standardized Residual 183 38 ooz 936 38 032
for Teskiur_F1
Standardized Residual 278 3a K[ ]o] 847 38 ,ooa
for Tekstur_F2
Standardized Residual 2058 3a L0oo 504 38 003

for Tekstur_F3

a. Lilliefors Significance Carrection



Lampiran 7. Data Statistik Uji Friedman
1. Warna

Test Statistics?

N 38
Chi-Square 32,375
Df 2
Asymp. Sig. ,000

a. Friedman Test

2. Rasa
Test Statistics?
N 38
Chi-Square 1,000
Df 2
Asymp. Sig. ,607

a. Friedman Test

3. Aroma

Test Statistics?

N 38
Chi-Square 1,024
Df 2
Asymp. Sig. ,599

a. Friedman Test

4. Tekstur
Ranks
Mean Rank
Tesktur F1 2,13
Tekstur_F2 1,79

Tekstur F3 2,08

84
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Lampiran 8. Data Statistik Uji Wilcoxon

1. Warna
a. FldanF2
Ranks
N Mean Rank Sum of Ranks

Warna_F2 - Warna_F1 Negative Ranks 112 10,45 115,00
Positive Ranks 13b 14,23 185,00
Ties 14¢
Total 38

a. Warna_F2 < Warna_F1
b. Warna_F2 > Warna_F1
c. Warna_F2 = Warna_F1

Test Statistics?

Warna_F2 -
Warna F1
Z -1,054°
Asymp. Sig. (2-tailed) ,292

a. Wilcoxon Signed Ranks Test

b. Based on negative ranks.

b. FldanF3
Ranks
N Mean Rank Sum of Ranks
Warna_F3 - Warna_F1 Negative Ranks 12 7,50 7,50
Positive Ranks 27° 14,76 398,50
Ties 10¢
Total 38
a. Warna_F3 < Warna_F1
b. Warna_F3 > Warna_F1
c. Warna_F3 = Warna_F1
Test Statistics®
Warna_F3 -
Warna_F1

A -4,532°
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Asymp. Sig. (2-tailed) ,000

a. Wilcoxon Signed Ranks Test

b. Based on negative ranks.

F2 dan F3
Ranks
N Mean Rank Sum of Ranks
Warna_F3 - Warna_F2 Negative Ranks 22 7,50 15,00
Positive Ranks 25° 14,52 363,00
Ties 11¢
Total 38
a. Warna_F3 < Warna_F2
b. Warna_F3 > Warna_F2
c. Warna_F3 = Warna_F2
Test Statistics?
Warna_F3 -
Warna_F2
Z -4,271°
Asymp. Sig. (2-tailed) ,000

a. Wilcoxon Signed Ranks Test

b. Based on negative ranks.



Lampiran 9. Hasil Uji Hedonik
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SAMPEL
Panelis F1 F2 F3
W R A T W R A T W R A T
1 4 30 2,5 3.0 3,5 4.0 3,5 3,5 3,5 3.5 4,0 4,0
2 3 3,5 3,5 3,5 3,5 3,5 4,0 3,5 3,5 3.0 4,0 4,0
3 3.5 2,5 3,0 3,5 3,5 2,0 1,5 2,5 2,5 15 2,0 35
4 25 3,5 3,5 4,0 2,5 2,5 3.0 30 2,5 2,5 3,5 3,5
5 3,5 3,5 3,5 4,0 3,5 3,0 3,5 3,5 3,5 3,5 3,5 4,0
[ 3 2,5 3,5 4,5 3,5 3,0 4,0 3,0 2,5 3,5 3,0 3,0
7 3 2,5 3,0 3,5 3,5 3,0 2,5 2,5 3,0 3.0 3,0 3,5
B 3,5 4,0 4,0 4,5 4,5 4,5 4,0 4,0 3,5 3,5 4,0 4,5
9 3 3,0 4,0 3,0 4,0 2,5 4,0 3,5 4,0 3.0 4,0 3,5
10 3.5 3,0 4,0 3,5 3,5 3,0 3,5 4,0 2,0 3.0 4,0 3,5
11 2,5 3,0 3,5 4,0 2,5 2,5 2,5 3,5 3,0 3,0 3,0 4,0
12 3 3,5 4,0 4,0 3,0 3,5 4,0 3,5 4,0 2,0 4,0 4,0
13 1,5 3,0 3,0 4,0 1,5 3,5 3,5 3,5 4,5 2,0 3,5 4,0
14 4 3,0 3,5 5,0 4,0 2,0 3,5 50 4,0 4,0 3,5 5,0
15 4,5 3,5 3,5 4,5 4,5 3,0 3,5 4,5 4,5 4,0 4,0 4,5
16 4 3,0 3,5 4,0 45 4,0 4,0 5,0 4,0 4,0 3,5 4,5
17 4,5 40 4,5 4,5 45 4,0 4,5 4,0 4.5 3,5 4,5 3,5
18 4 40 4,0 4,5 3,5 3,5 4,5 4,5 2,5 3,5 3,5 4,5
19 15 3,5 3,5 4,0 3,5 3,0 3,0 3,5 3,5 3,0 3,0 3,5
20 4 3,0 3,5 4,5 4,0 3,5 4,0 4,5 3,5 3,5 4,0 4,5
21 4.5 30 3,0 4,0 40 3,0 4,0 4,5 4,5 3.5 4,5 4,5
22 4 5.0 40 5.0 4,0 4,5 3,5 40 4.0 3.0 2,5 4,5
23 3.5 20 2,5 4,5 3,5 4,0 3,5 40 4,5 40 3,5 4,5
24 3 2,5 3,5 3.0 30 3,0 3,5 30 3,0 30 3,5 3,0
25 2,5 2,5 3,0 3,5 3,0 3,0 3.0 4,0 4,0 2,5 3,5 3,0
26 2,5 2,5 3,5 3,5 3,5 3,0 4,0 5.0 5.0 4,0 4,0 5,0
27 3,5 3,0 2,5 4,0 3,5 4,0 3,5 4,5 2,0 2,5 3,0 3,0
28 2,5 2,5 2,5 3,0 3,5 2,5 2,5 3,0 3,5 2,5 3,0 3,0
29 3,5 3,0 3,5 3,0 3,5 3,5 2,5 3,5 5.0 3,5 4,0 4,5
30 4 3,0 3,5 4,0 4,0 3,5 4,0 3,5 4.5 5.0 4,0 5,0
31 4 3,0 4,0 4,5 3,5 3,5 4,0 4,0 3,5 3,0 4,0 4,0
32 4 3,0 4,5 4,0 4,0 3,0 4,5 4,0 4,5 3,5 4,5 4,0
33 2 2,0 2,5 2,0 2,0 2,0 2,5 2,5 3,0 4,0 2,5 2,5
34 2,5 3,0 2,5 4,5 2,5 3,0 2,5 4,0 4,0 3,0 3,0 3,0
35 3.5 2,5 3,5 2,5 4,5 2,0 3,0 3,5 3,5 4,0 3,0 3,5
36 15 3,0 3,5 2,5 45 2,5 3,0 3,5 3,5 2,0 3,0 3,5
37 3 3,0 3,5 3,0 3,0 2,5 3,0 3,5 3,0 2,0 2,5 4,0
38 2 2,0 3,5 3,5 3,5 3,0 4,0 4,5 45 4,0 4,0 4,5
s |2 |8 | % |2 |2 |8 |g|&|8]|2z]|7F
Rarata 2 [ 2l z[s szl zl=slsla3lala
Skor Maks 2 e [a e [a]a[ala[a]a]z]d
2 g o 2 = 3 N z 2 2 2 =
Peryentase g | & | 2 | & | £ || g |3 |8 | & | |2
Kriteria " = @ i @ w i @ @ = @ @
Jumlah Total 515 527 540
Skor Maks Total 608 608 608
Persentase 84,70 86,08 B8, 82
Kriteria S8 58 S8
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Lampiran 10. Hasil Uji Analisis Kimia Formula 1

HASIL ANALISIS KIMIA FORMULA 1

Lampiran 1 F.O42/VICMALAB
Revisi 3
LAPORAN PENGUIJIAN
RESULT OF ANALYSIS
VICMALAB.LHP.2023.111.0407
‘ No. Jenis Analisis ‘ Satuan ‘ Hasil Analisis Metode
Type of Analysis Unit Result Method
| Proksimat
1 Kadar Air % 44.09
2 Kadar Abu % 2.84
3 Kadar Lemak % 14.23 SNI 01-2891-1992
4 Kadar Protein % 417
5 Karbohidrat % 3467
[ Gula Total % 10.13 SNI01-2891-1992
7 Beta Karoten ppm 65.12 HPLC
Bogor, 06 April 2023
Manajer Teknis,
Dini Kusdiningsih

Hasil Pengujian hanya berlaku untuk contoh yang di uji
The test result is only valid for the sample taken

Laporan Hasil Pengujian ini dilarang diperbanyak kecuali atas persetujuan tertulis dari Manajer Puncak Laboratorium
This report shall not be reproduced without the written approval from Laboratory Top Manager
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Lampiran 11. Hasil Uji Analisis Kimia Formula 2

HASIL ANALISIS KIMIA FORMULA 2

Lampiran | F.042/VICMALAB

Revisi 3

LAPORAN PENGUIJIAN

RESULT OF ANALYSIS
VICMALAB.LHP.2023 111.0408
| No. Jenis a.\mllisis Satuan Hasil Analisis Metode
Tvpe of Analysis LUnit Result Method
| Proksimat
1 Kadar Air % 44.30
2 Kadar Abu % 2.74
3 Kadar Lemak % 14.21 SNI01-2891-1992
4 Kadar Protein % 432
5 Karbohidrat % 34.43
6 Gula Total % 12.53 SNI 01-2891-1992
7 Beta Karoten ppm 76.73 HPLC
Bogor, 06 April 2023
Manajer Teknis,
Dini Kusdiningsih
’J Hasil Pengujian hanya berlaku untuk contoh yang di uji

The test result is only valid for the sample taken

Laporan Hasil Pengujian ini dilarang diperbanyak kecuali atas persetujuan tertulis dari Manajer Puncak Laboratorium
This report shall not be reproduced without the written approval from Laboratory Top Manager




Lampiran 12. Hasil Uji Analisis Kimia Formula 3
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HASIL ANALISIS KIMIA FORMULA 3

Lampiran | FAM2/VICMALAB
Revisi 3
LAPORAN PENGUIJIAN
RESULT OF ANALYSIS
VICMALAB.LHP.2023.111.0409
No. Jenis Analisis ‘ Satuan ‘ Hasil Analisis Metode
Tvpe of Analysis Unit Result Method
Proksimat
1 Kadar Air % 44.24
2 Kadar Abu % 2.82
3 Kadar Lemak % 14.42 SNI01-2891-1992
4 Kadar Protein % 4.30
5 Karbohidrat % 34.22
6 Gula Total % 14.32 SNI01-2891-1992
7 Beta Karoten ppm B8.78 HPLC
Bogor, 06 April 2023
Manajer Teknis,
Dini Kusdiningsih

Hasil Pengujian hanya berlaku untuk contoh yang di uji
The test result is only valid for the sample taken

Laporan Hasil Pengujian ini dilarang diperbanyak kecuali atas persetujuan tertulis dari Manajer Puncak Laboratorium
This report shall not be repraduced without the written approval from Labaratory Top Manager
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Lampiran 13. Surat Kaji Etik

KOMITE ETIK PENELITIAN KESEHATAN
HEALTH RESEARCH ETHICS COMMITTEE
STIKES PRIMA INDONESIA
STIKES PRIMA INDONESIA

KETERANGAN LAYAK ETIK
DESCRIPTION OF ETHICAL EXEMPTION

"ETHICAL EXEMPTION"
No.252/EC/KEPK/STIKES-PI/1V/2023
Protokol penelitian yang diusulkan oleh
The research protocol proposed by
Peneliti utama : Devina Aulia Putri
Principal In Investigator
Nama Institusi : STIKes Mitra Keluarga
Name of the Institution :
Dengan judul
Title
"Penambahan Puree Labu Kuning (Cucurbita moschatta duch) Dalam Pembuatan Serabi Beras Merah
(Oryza nivara)"”

"Addrtion of Yellow Pumpkin Puree (Cucurbiia moschatta duch) in Making Brown Rice Pancakes (Oryza
nivara)”

Dinyatakan layak etik sesuai 7 (tujuh) Standar WHO 2011, yaitu 1) Nilai Sosial, 2) Nilai IImiah, 3) Pemerataan
Beban dan Manfaat, 4) Risiko, 5) Bujukan/Eksploitasi, 6) Kerahasiaan dan Privacy, dan 7) Persetujuan Setelah
Penjelasan, yang merujuk pada Pedoman CIOMS 2016. Hal ini seperti yang ditunjukkan oleh terpenuhinya
indikator setiap standar,

Declared to be ethically appropriate in accordance to 7 (seven) WHO 2011 Standards, 1) Social Values, 2)
Scientific Values, 3) Equitable Assessment and Benefits, 4) Risks, 5) Persuasion Exploitation, 6) Confidentiality
and Privacy, and 7) Informed Concent, referring to the 2016 CIOMS Guidelines. This is as indicated by the
Sulfillment of the mdicators of each standard.

Peryataan Laik Etik ini berlaku selama kurun waktu tanggal 3 April 2023 sampai dengan tanggal 3 April 2024,
This declaration of ethics applies during the period April 3%, 2023 until April 3%, 2024. )

April 3* 2023
Ketua Komite Etik Penelitian Kesehatan

Siti Muslima W Udi.,, M. Tr.Keb.



Lampiran 14. Poster Produk

5
2R

Beras

Merah.

Deskripsi

Serabi adalah jajanan Khas dari
Solo yang terbuat dari santan
Kelapa dicampur dengan sediKit

tepung, yang menjadiKkannya
bercita rasa gurih. Serabi dengan
inovasi terbaru menggunakan
tepung beras merah dan

berwarna Kuning Khas dari puree
labu Kuning, murni terbuat dari
tambahan yang alami yaitu labu
Kuning sehingga menciptakKan rasa
yang sehat dan lezat

)

Komposisi

Tepung beras merah, puree labu
Kuning, tepung tapioKa, ragi, gula
pasir, telur, santan, garam.

Kue KeKinian

Informasi Zat Gizi

Enengl Total i 280 KKal
Energl dari Lemaki. ai s 130 KKal
lemak Totalls. ..o .14 gr
Protelin: .siissesmisees 4 gr
Karbohidrat Total ... ...34 g
(EfUH o R B0k o LS i s s ot 14 gr
Betalkaroter e e etn 88 mg
Saran
untuk memenuhi Kebutuhan

harian sesuai dengan 15% selingan
dalam sehari, makKa

mengKonsumsi 1-3 pcs

dapat
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Lampiran 15. Dokumentasi Produk
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Lampiran 16. Proses Pengambilan Data

4
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