
 

 

 

 

 
 

 

PEMBUATAN GRANOLA BAR DENGAN PENAMBAHAN 

KACANG-KACANGAN YANG MENGANDUNG ZAT BESI 
 

 

 

 

SKRIPSI 

 

 

 

 

FIDHYA SURYA NOVILA GARINI 

201902023 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

PROGRAM STUDI S1 GIZI 

SEKOLAH TINGGI ILMU KESEHATAN MITRA KELUARGA 

BEKASI 

2023 
 

 



 

 

 
 

 

PEMBUATAN GRANOLA BAR DENGAN PENAMBAHAN 

KACANG-KACANGAN YANG MENGADUNG ZAT BESI 

 

 

 

SKRIPSI 

Diajukan sebagai salah satu syarat untuk memperoleh gelar Sarjana Gizi 

(S.Gz) 

 

 

 

 

FIDHYA SURYA NOVILA GARINI 

201902023 

 

 

 

 

 

 

 

 

PROGRAM STUDI S1 GIZI 

SEKOLAH TINGGI ILMU KESEHATAN MITRA KELUARGA 

BEKASI 

2023  





 

iii 

 

  



 

iv 

 

KATA PENGANTAR 

 

Segala puji hanya bagi Allah SWT karena hanya dengan limpahan rahmat serta 

karunia-Nya penulis mampu menyelesaikan skripsi yang berjudul “PEMBUATAN 

GRANOLA BAR DENGAN PENAMBAHAN KACANG-KACANGAN YANG 

MENGANDUNG ZAT BESI” dengan baik. Dengan terselesaikannya proposal ini, 

penulis mengucapkan terimakasih kepada : 

1. Ibu Dr. Susi Hartati, S.Kp., M.Kep., Sp. Kep. An selaku Ketua STIKes Mitra 

Keluarga  

2. Ibu Arindah Nur Sartika, S.Gz, M.Gizi selaku koordinator program studi Gizi 

STIKes Mitra Keluarga 

3. Ibu  Tri Marta Fadhillah, S.Pd., M.Gizi selaku dosen pembimbing atas 

bimbingan dan pengarahan yang diberikan selama penelitian dan penyusunan 

tugas akhir 

4. Ibu Guntari Prasetya, S.Gz., M.Sc dan Ibu Arindah Nur Sartika, S.Gz, M.Gizi 

selaku dosen penguji yang telah memberikan masukan dan arahan selama siding 

skripsi. 

5. Ayah dan Ibu serta saudara yang senantiasa memberikan bimbingan dan doa 

dalam menyelesaikan Skripsi ini 

6. Teman-teman angkatan 2019 dan semua pihak yang telah membantu 

terselesaikannya Skripsi ini yang tidak dapat saya sebutkan satu persatu. 

7. Kedua orang tua saya yaitu ayah dan ibu tercinta yang selalu menjadi 

penyemangat dan mendoakan agar dimudahkan dan dilancarkan dalam pross 

pembuatan proposal skripsi di setiap tahapnya dan kasih sayang yang tak 

terhingga. 

8. Pihak-pihak yang terkait dengan penelitian, yang bersedia dan telah 

mengizinkan saya melakukan penelitian untuk Skripsi ini. 

 

 



 

v 

 

Penulis menyadari bahwa penulisan Tugas Akhir ini jauh dari sempurna, oleh karena 

itu, penulis membuka diri untuk kritik dan saran yang bersifat membangun..Semoga 

tugas akhir ini bisa bermanfaat bagi semua. 

 

 

 

                                                                                             Bekasi, 15 Juni 2023 

 

                                                

                                                                                        Penulis 

 

  



 

vi 

 

PEMBUATAN GRANOLA BAR DENGAN PENAMBAHAN KACANG-KACANGAN 

YANG MENGANDUNG ZAT BESI 

 

Oleh: 

FIDHYA SURYA NOVILA GARINI 

NIM. 201902023 

 

ABSTRAK 

 

Granola bar adalah produk makanan ringan berbasis sereal yang terdiri dari biji-bijian utuh yang sehat 

seperti gandum, beras, dan kacang-kacangan. Biasanya dimaniskan secara alami dengan madu dan 

buah-buahan. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis karakteristik dan mutu ,menganalisis daya 

terima dan menganalisis uji kimia pada produk granola bar. Metode penelitian yang digunakan yaitu 

Rancangan Acak Lengkap (RAL), eksperimental, 4 faktor 3 taraf perlakuan teridiri dari kacang 

merah, kacang hijau, kacang tanah dan kacang almond. Hasil uji statistik menggunakan analisis 

kruskal wallis pada uji organoleptik didapatkan hasil yang memiliki perbedaan signifikan pada warna, 

aroma, rasa dan tekstur (p <0,05). Uji hedonik tertinggi pada masyarakat (73,4%). Hasil penelitian 

didapatkan  bahwa kadar air tertinggi 24,15% dan kadar air terendah 23,10%, kadar abu tertinggi 

1,77% kadar abu terendah 1,41%, kadar lemak tertinggi 18,40% dan kadar lemak terendah 18,18%, 

kadar protein tertinggi 15,39% kadar protein terendah 14,52%, kadar karbohidrat tertinggi 41,54% 

kadar karbohidrat terendah 41,32% dan kadar zat besi tertinggi 1,65 mg/100g kadar zat besi terendah 

1,45 mg/100g. Kesimpulannya produk granola bar dengan penambahan kacang-kacangan 150 gr 

lebih disukai dan sesuai dengan karakeristik granola bar dapat diterima oleh masyarakat.  

 

Kata kunci : Kacang merah, kacang hijau, kacang tanah, kacang almond, zat besi, granola bar 

  



 

vii 

 

MANUFACTURE OF GRANOLA BARS WITH THE ADDITION OF IRON-CONTAINING 

NUTS 

 

 

ABSTRACT 

 

Granola bars are cereal-based snack products consisting of healthy whole grains such as oats, rice, 

and beans. It is usually sweetened naturally with honey and fruits. This study aims to analyze 

characteristics and quality, analyze acceptability and analyze chemical tests on granola bar 

products. The research method used was Complete Randomized Design (RAL), experimental, 4 

factors 3 levels of treatment consisting of red beans, green beans, peanuts and almonds. The results 

of statistical tests using Kruskal Wallis analysis in organoleptic tests obtained results granola bar 

had significant differences in color, aroma, taste and texture (p <0.05). Hedonic testing was highest 

in society (73.4%). The highest water content was 24.15% and the lowest water content was 23.10%, 

the highest ash content was 1.77%, the lowest ash content was 1.41%, the highest fat content was 

18.40% and the lowest fat content was 18.18%, the highest protein content was 15.39%, the lowest 

protein content was 14.52%, the highest carbohydrate content was 41.54%, the lowest carbohydrate 

content was 41.32%, and the highest iron content was 1.65 mg/100g, the lowest iron content was 

1.45 mg/100g. In conclusion, granola products with the addition of nuts of 150 gr prefer and 

accordance with the characteristics of granola bars can be accepted by the society.    

 

Keywords: red beans, green beans, peanuts, almonds, iron levels, granola bar 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Masa remaja merupakan fase pertumbuhan, perkembangan fisik, serta aktifitas 

fisik yang lebih cepat dan sangat aktif (adolescence growth spurt) sehingga 

kebutuhan terhadap energi dan zat gizi lainnya meningkat. Pada usia remaja 

terjadi perubahan gaya hidup dan kebiasaan makan dimana terjadi kecendrungan 

terhadap konsumsi makanan tinggi energi dan rendah zat besi (Kathleen et al., 

2017). Oleh karena itu, status kesehatan dan gizi generasi muda harus 

dipersiapkan sedini mungkin. Permasalahan kesehatan remaja di Indonesia salah 

satunya adalah masalah zat gizi mikro yaitu anemia (Kemenkes RI, 2018). 

Prevalensi anemia di Indonesia pada remaja yaitu sebesar 32% yang memiliki 

artian bahwa 3-4 dari 10 remaja di Indonesia menderita anemia (Kemenkes, 

2018). 

 

Anemia adalah suatu keadaan dimana jumlah sel darah merah menurun 

ditunjukkan oleh penurunan kadar hemoglobin, hematocrit, dan jumlah sel darah 

merah. Sintesis hemoglobin membutuhkan ketersediaan zat besi dan protein 

yang cukup dalam tubuh (Kulsum, 2020). Anemia terjadi karena seseorang tidak 

memiliki cukup zat besi untuk produksi sel darah merah, hal ini disebabkan oleh 

kondisi kesehatan atau kurangnya asupan zat besi (Mirza et al., 2018). Penderita 

anemia akan mengalami 5L yaitu lemah, letih, lesu dan lunglai. Anemia pada 

remaja memiliki dampak menurunnya konsentrasi ketika belajar, penurunan 

kesegaran jasmani serta menyebabkan gangguan pertumbuhan sehingga berat 

badan dan tinggi badan tidak mencapai normal (Herwandar dan Soviyati, 2020).  

 

Zat besi merupakan sebuah unsur penting yang dibutuhkan tubuh untuk 

membentuk hemoglobin. Rendahnya asupan makanan yang tinggi zat besi dapat 

memicu terjadinya anemia zat besi, selain itu juga kegagalan dalam penyerapan 

zat besi pada tubuh seperti contohnya pada saat mengkonsumsi zat besi 

bersamaan dengan zat lain sehingga dapat mengganggu proses penyerapan zat 
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besi yang merupakan faktor penyebab tingginya angka kejadian anemia pada 

remaja (Julaecha, 2020). Pemenuhan zat besi dapat diperoleh dari makanan 

alami yang mengandung zat besi seperti pada kacang-kacangan dan biji-bijian 

yang dibuat celiman. Salah satu camilan sehat yang dikonsumsi dalam bentuk 

granola bar (Hapsari et al., 2022). 

 

Granola bar adalah makanan yang terdiri dari bahan-bahan kering, seperti 

gandum, biji-bijian, kacang-kacangan atau buah-buahan kering, dicampur 

dengan bahan pengikat seperti madu dan diberikan tekanan berbentuk seperti 

batangan. Makanan ini mudah diterima oleh konsumen sebagai camilan bergizi 

atau makanan cepat saji karena nilai gizinya yang seimbang (Silva et al., 2016). 

Granola bar memberikan nutrisi penting kepada orang-orang yang memiliki 

keterbatasan waktu dalam perencanaan makan dan mudah untuk dikonsumsi 

(Silva et al., 2016). Pembuatan produk granola bar ini menggunakan kacang 

tanah, kacang hijau, kacang merah dan kacang almond. 

 

Indonesia memiliki beraneka ragam jenis kacang-kacangan dan serealia yang 

potensinya belum dikembangkan dalam penganekaragaman pangan. 

Ketersediaan kacang-kacangan seperti kacang hijau, kacang merah, kacang 

tanah sangat banyak dan mudah diperoleh serta harganya relatif murah (Siregar 

et al., 2017). Kacang tanah kaya akan protein, asam amino esensial, lemak tak 

jenuh, serat, serta mineral. Pengembangan olahan kacang tanah perlu dilakukan 

dalam beragam pangan serta peningkatan nilai tambah dan umur simpan kacang 

tanah, diantaranya granola bar (Sari, 2016). 

 

Produksi kacang merah yang cukup tinggi menjadikan kacang merah termasuk 

bahan yang berpotensi untuk dikembangkan manfaatnya namun, pemanfaatan 

kacang merah sebagai altermatif makanan inovasi baru belum banyak dilakukan 

dalam pengolahan makanan kacang merah masih monoton dan belum bervariasi 

(Saleha et al., 2022). Menurut Rahman (2011) dalam penelitian Pricilya et al., 

(2017) kacang hijau di Indonesia sudah banyak dikonsumsi oleh masyarakat 
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namun pengolahan kacang hijau untuk dijadikan pangan olahan masih terbatas 

dan hanya dimanfaatkan sebagai bubur kacang hijau ,bahan pengisi bakpia, dan 

sari minuman. Berdasarkan Tabel Konssumsi Pangan Indonesia (2017) Kacang 

tanah mengandung zat besi sebesar 5,7 g/100 g , kacang hijau 7,5mg/100 g, 

kacang merah 10,3 mg/100 g dan kacang almond 3,17 mg/100 g. 

 

Berdasarkan Angka Kucukupan Gizi (2016) Kebutuhan zat besi remaja laki-laki 

usia 16-18 tahun yaitu 11 mg dan usia 19-29 tahun yaitu 9 mg. Kebutuhan zat 

besi remaja perempuan usia 16-18 tahun yaitu 15 mg dan usia 19-29 tahun 18 

mg. Kandungan zat besi pada produk pangan dikatakan sumber yaitu 15% dari 

kebutuhan zat besi yaitu  sebesar laki-laki usia 16-18 tahun yaitu 1,65 mg/100g 

dan usia 19-29 tahun yaitu 1,35 mg/100g. Kebutuhan zat besi remaja perempuan 

usia 16-18 tahun yaitu 2,25 mg/100 g dan usia 19-29 tahun 2,7 mg/100 g. 

Selanjutnya dikatakan tinggi zat besi 2x jumlah untuk sumber pada laki-laki usia 

16-18 tahun yaitu 3,3 mg/100g dan usia 19-29 tahun yaitu 2,7 mg/100g. 

Kebutuhan zat besi remaja perempuan usia 16-18 tahun yaitu 4,5 mg/100 g dan 

usia 19-29 tahun 5,4 mg/100 g. 

 

Berdasarkan latar belakang di atas, maka peneliti ingin melakukan penetian 

pembuatan cemilan sehat yang mengandung zat besi dengan judul “Pembuatan 

Granola Bar dengan Penambahan Kacang-Kacangan yang Mengandung Zat 

Besi”. 

 

B. Rumusan Masalah 

1. Bagaimana kualitas organoleptik dari granola bar dengan penambahan 

kacang-kacangan? 

2. Bagaimana daya terima masyarakat granola bar dengan penambahan kacang-

kacangan? 

3. Bagaimana mutu dari granola bar dengan penambahan kacang-kacangan 

berdasarkan SNI? 
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4. Bagaimana kandungan zat besi pada granola bar dengan penambahan kacang-

kacangan? 

5. Berapa kandungan zat gizi makro pada granola bar dengan penambahan 

kacang-kacangan? 

 

C. Tujuan Penelitian  

1. Tujuan Umum 

 Untuk menghasilkan produk pangan berbahan dasar dari kacang-kacangan 

seperti kacang hijau, kacang tanah, kacang almond dan kacang merah sebagai 

makanan mengandung zat besi . 

2. Tujuan Khusus 

1. Untuk menguji kualitas organoleptik dari granola bar dengan penambahan 

kacang-kacangan. 

2. Untuk menguji daya terima granola bar dengan penambahan kacang-

kacangan kepada masyarakat. 

3. Untuk menganalisis mutu dari granola bar dengan penambahan kacang-

kacangan berdasarkan SNI. 

4. Untuk menganalisis kandungan zat besi pada granola bar dengan 

penambahan kacang-kacangan. 

5. Untuk menganalisis pengujian kandungan zat gizi makro pada produk 

granola bar dengan penambahan kacang-kacangan. 

 

D. Manfaat Penelitian 

1. Bagi Masyarakat  

Bagi masyarakat dari penelitian ini dapat bermanfaat untuk menambah 

pengetahuan dan informasi dari produk inovasi pangan. 

2. Bagi Institusi 

Bagi Institusi (STIKes Mitra Keluarga) , dari penelitian ini diharapkan dapat 

menjadi penambah pengetahuan untuk pengembangan penelitian inovasi 

pangan. 

 



5 

 

 

 

3.  Bagi Peneliti 

Bagi peneliti dari penelitian inovasi pangan ini dapat menjadi ilmu 

pengetahuan dan menambah pengalaman berharga dari ilmu yang sudah 

didapatkan dan dapat diterapkan dalam bidang gizi.  
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E. Keaslian Penelitian  

NO 
Penelitian Sebelumnya 

Desain Hasil Keterangan 
Nama Tahun Judul 

1. Sata Yoshida Srie 

Rahayu, Tri 

Aminingsih dan 

Yulianita 

2018 Granola Bar 

yang 

Difortifikasi 

dengan 

Protein 

Daging 

Kerang 

sebagai Snack 

Sehat bagi 

Anak 

Berkebutuhan 

Khusus. 

Eksperimental Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa hasil 

uji organoleptik terhadap 

3 formula granola bar 

terdapat pada parameter 

rasa Formula yang disukai 

adalah formula 2 dengan 

penambahan tepung 

daging kerang 2,8 gram. 

Sasaran : anak usia (7-9 

tahun) dan remaja (10-18 

tahun) 

 

Perbedaan dari penelitian ini 

adalah granola bar 

difortifikasi dengan protein 

daging kerang sebagai snack 

sehat bagi anak berkebutuhan 

khusus, Sedangkan yang akan 

diteliti adalah granola bar 

dengan penambahan kacang-

kacangan (Kacan hijau, 

kacang merah, kacang tanah, 

kacang almond) yang 

mengandung zat besi.  

2.  Olasunmbo 

Abolanle Ajayi, 

Amarachineke A. 

Ikechukwu. 

2021 Effect of 

Substitution 

of Glucose 

Syrup with 

Date Syrup on 

The 

Nutrutional 

Quality of 

Granola Bar 

Eksperimental Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa sirup 

kurma dapat digunakan 

sebagai substitusi sirup 

glukosa dalam produksi 

granola batangan. Sirup 

kurma meningkatkan 

kandungan karbohidrat 

dan serat. Evaluasi sensori 

Sasaran : - 

 

Perbedaan dari penelitian ini 

adalah granola bar dengan 

substitusi sirup glukosa dan 

sirup kurma pada kualitis gizi 

granola bar sedangkan yang 

akan saya teliti adalah 

granola bar dengan 



7 

 

 

 

menunjukkan bahwa 

granola batangan dengan 

sirup kurma dapat 

diterima oleh semua 

konsumen. Granola bar 

dari penelitian ini dapat 

memberikan individu 

dengan nutrisi seimbang 

dan membantu dalam 

meningkatkan kesehatan 

dengan membuktikan 

senyawa bioaktif dan 

fungsional. 

penambahan kacang-

kacangan (Kacan hijau, 

kacang merah, kacang tanah, 

kacang almond) yang 

mengandung zat besi. 

3. Wan Suet Ying, 

Noor Lida Habi 

Mad Dian , Helmi 

Wasoh and Lai Oi 

Ming. 

2018 Formulation 

of A Low 

Glycemic 

Binder 

Fortified with 

Palm Vitamin 

E (tocotrienol 

– rich 

fraction) for 

Functional 

Granola 

Bars. 

Eksperimental Hasil penelitan 

menunjukkan bahwa hasil 

uji hedonik menunjukan 

bahwa granola bar dengan 

bahan pengikat yang  

mengandung 15,2% 

madu, 4,7% pasta kurma 

dan 16,3% gula kelapa 

paling disukai oleh panelis 

dari skor rata-rata sensorik 

tertinggi secara 

keseluruhan 

Sasaran : - 

Perbedaan dari penelitian ini 

adalah granola bar dengan 

bahan pengikat madu, pasta 

kurma dan gula kelapa, 

Sedangkan yang akan di teliti 

adalah granola bar dengan 

penambahan kacang-

kacangan (Kacang hijau, 

kacang merah, kacang tanah, 

kacang almond) yang 

mengandung zat besi. 

4.   Sudhisna Kumar, 

Supriya Velraja, 

Hemamalini 

2022 Antioxidant – 

Rich 

Peridialytic 

Eksperimental Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa 

standarisasi 2 buah 

-sasaran : pasien hemodialisis 
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Janardhanan 

Arambakkam 

Granola Bar 

for 

Hemodialytic 

Subject. 

granola bar peridialitik ini 

sekitar 80 8 (1 bar = 40 g) 

menyediakan sekitar 

3369,6 g antioksidan, 15 g 

protein dan energi 356,6 

kkal. Granola bar 

peridialitik ini kaya 

antioksidan dan lebih 

disukai dari pada 

suplemen cair karena 

pembatasan cairan yang 

disarankan untuk pasien 

ginjal.  

Perbedaan dari penelitian ini 

adalah granola bar di 

formulasikan dengan buah 

pepaya kering yang 

mengandung antioksidan dan 

biji labu. Granola bar ini 

diformulasikan untuk 

suplementasi selama 4 

minggu untuk pasien yang 

menjalani hemodialisis untuk 

mengurangi stres oksidatif. 

sedangkan yang akan di teliti 

adalah granola bar dengan 

penambahan kacang-

kacangan (Kacan hijau, 

kacang merah, kacang tanah, 

kacang almond) yang 

mengandung zat besi. 



 

 

 

 

 

BAB II 

TELAAH PUSTAKA 

 

A. Tinjauan Pustaka 

1. Anemia 

Anemia adalah suatu kondisi jumlah sel darah merah atau hemoglobin lebih 

rendah dari normal. Kemampuan hemoglobin dan sel darah merah untuk 

membawa oksigen ke seluruh tubuh menurun sehingga menyebabkan tubuh 

cepat lelah dan lemas. Penyebab umum anemia yaitu pendarahan hebat, 

rendahnya kadar zat besi dalam tubuh, rendahnya asam folat dan vitamin B12 

dalam tubuh, leukemia dan penyakit kronis (Hardiansyah, 2017). Anemia 

pada remaja  didefinisikan  sebagai kondisi  kadar  hemoglobin  (Hb)  di  

dalam  darah  lebih rendah dan jumlahnya normal sesuai kelompok jenis 

kelamin dan umur. Menurut peraturan World Health Organization, nilai batas 

ambang anemia untuk  remaja  wanita  adalah 12 g/dL sedangkan  untuk laki-

laki 13 g/dL (Hasyim et al., 2018). Rendahnya kandungan zat besi dalam 

makanan dapat menyebabkan defisiensi asupan zat besi, yang apabila terjadi 

secara terus menerus dapat menyebabkan penurunan simpanan zat besi dalam 

tubuh , Sehingga mengganggu sintesis hemoglobin (Sya’bani et al., 2016). 

 

2. Masa Remaja 

Masa remaja merupakan masa peralihan dari masa ke anak ke masa dewasa 

yang mengalami perkembangan di semua aspek atau fungsi untuk memasuki 

masa dewasa. Kelompok usia ini merupakan perkembangan perkembangan 

untuk menuju pematangan kedewasaan yang baik termasuk didalamnya 

kematangan mental, emosional, soial, dan fisik (Pritasari et al., 2017). 

Batasan usia remaja menurut WHO adalah 12-24 tahun. Menurut Menteri 

Kesehatan RI tahun 2010, batas usia remaja adalah antara 10-19 tahun dan 

belum menikah (Pitasari et al., 2017). Berdasarkan usia, masa remaja 

digolongkan menjadi 3 yaitu remaja awal (usia 10-13 Tahun), remaja tengah 

(usia 14-17 Tahun) dan remaja akhir (Usia 18-21 Tahun) (Steinberg, 2013). 
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3. Granola Bar 

  
Gambar 2. 1 Granola Bar 

https://www.idntimes.com/food/diet/siantita-novaya/granola-bar-

ternyata-gak-sesehat-yang-kamu-kira-kenapa-c1c2. Diakses pada tanggal 

22 juni 2022 Pukul 22.00. 

 

Granola bar adalah produk makanan ringan berbasis sereal yang sebagian 

besar terdiri dari biji-bijian utuh yang sehat seperti gandum, beras, dan 

kacang-kacangan dimaniskan secara alami dengan madu dan buah-buahan. 

Di campur selama memanggang untuk menjaga konsistensi longgar. Dalam 

produksi besar, campuran ditekan ke dalam batang untuk memudahkan 

pengepakan dan penanganan untuk dijual. Hal ini dianggap sehat karena 

kandungan seratnya yang tinggi dan nutrisi dari bahan-bahannya (Mohamad 

et al., 2013). Produk makanan ringan berbasis sereal ini sebagian besar terdiri 

dari biji-bijian utuh yang sehat seperti gandum, beras, dan kacang-kacangan. 

Granola bars diberikan pemanis secara alami dengan madu dan buah-buahan. 

Itu diaduk selama memanggang untuk menjaga konsistensi longgar 

(Mohamad et al., 2013)..  

 

 

 

 

 

 

 

 

https://www.idntimes.com/food/diet/siantita-novaya/granola-bar-ternyata-gak-sesehat-yang-kamu-kira-kenapa-c1c2
https://www.idntimes.com/food/diet/siantita-novaya/granola-bar-ternyata-gak-sesehat-yang-kamu-kira-kenapa-c1c2
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4. Kacang Hijau 

 

 
Gambar 2. 2 Kacang Hijau (Phaseolus  Radiata l) 

https://www.kampustani.com/ diakses pada  tanggal 22 Juni 2022 Pukul 

23.06 WIB. 

Klasifikasi Kacang Hijau 

Kingdom  : Plantae 

Subkingdom  : Tracheobionta 

Super divisi  : Spermatophyta 

Divisi  : Magnoliophyta 

Subdivisi  : Angiospermae 

Class   : Dicotyledoneae 

Subclass  : Rosidae 

Ordo   : Rosales 

Famili  : Papilionaceae 

Genus  : Phaseolus 

Species  : Phaseolus radiatus Linn 

 

Kacang hijau merupakan sejenis tanaman budidaya dan palawijaya yang 

dikenal luas didaerah tropika. Tumbuhan yang termasuk suku polong-

polongan (Fabaceae) ini memiliki banyak manfaat dalam kehidupan sehari-

hari sebagai sumber bahan pangan berprotein nabati tinggi. Dalam 

perdagangan di Indonesia hanya dikenal dua macam mutu, yaitu kacang hijau 

biji besar dan biji kecil. Kacang hijau biji besar digunakan untuk bubur dan 

https://www.kampustani.com/
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tepung, sedangkan yang berbiji kecil digunakan untuk pembuatan taoge 

(Purwono, 2012:12).  

 

Tabel 2.1 Kandungan Gizi Kacang Hijau dalam 100 gram berdasarkan 

TKPI 

Kandungan 

Gizi 
Nilai Gizi 

Kandungan 

Gizi 
Nilai Gizi 

Energi 323 kkal Serat 7,5 g 

Protein 22,9  g Kalsium 223 mg 

Lemak 1,5 g Fosfor 319 mg 

Karbohidrat 56,8 g Zat besi 7,5 mg 

Sumber : Kemenkes,2017 

 

Kacang hijau (Phaseolus radiatus L.) merupakan salah satu bahan pangan 

yang dibutuhkan dalam pembentukan sel darah merah atau eritrosit sehingga 

dapat mengatasi penurunan hemoglobin. Kacang hijau dapat mencegah 

anemia karena kandungan fitokimia pada kacang hijau dapat membantu 

proses hematopoises. Kacang hijau memiliki kandungan vitamin dan mineral 

. Mineral seperti kalsium, fosfor,besi ,natrium dan kalium (Mayinora, 2019). 

Kacang hijau merupakan sumber protein nabati dan vitamin serta mangan, 

selenium, magnesium, karbohidrat (Barus et al., 2014). Biji kacang hijau 

mengandung protein, asam lemak linoleat, vitamin A, vitamin B1 (thiamin) , 

vitamin B2 (riboflavin), vitamin B3 (niasin), vitamin B6, vitamin C (Kavya , 

2014). 
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5. Kacang Merah 

 

Gambar 2.3 Kacang Merah (Phaseolus vilgaris L) 

https://www.faunadanflora.com/diakses tanggal 22 Juni 2022 Pukul 

23.08 WIB 

 

Klasifikasi Kacang Merah berdasarkan USDA (United State Departement of 

Agriculture) (2015) 

Kingdom : Plantae 

Subkingdom : Tracheobionta 

Super divisi : Spermatophyta 

Divisi  : Magnoliophyta 

Class  : Magnoliopsida 

Subclass  : Rosidae 

Ordo  : Fabales 

Famili  : Fabaceae/Leguminosae 

Genus  : Phaseolus L. 

Species  : Phaseolus vulgaris L. 

 

Kacang merah sudah mulai ditanam di Indonesia sejak puluhan tahun yang 

lalu. Kacang merah mudah di temukan di pasaran dan harganya relatif 

terjangkau.Indonesia memproduksi kacang merah dengan cukup tinggi, yaitu 

hingga 116.397 ton (Qudsi et al., 2018). Kacang merah mengandung zat besi, 

seng dan tembaga bermanfaat untuk membantu perkembangan sel darah 

merah, enzim, tulang, omega 3 dan omega 6 (Umrah dan Dahlan, 2018).  
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Tabel 2.2 Kandungan Gizi Kacang Merah dalam 100 gram 

berdasarkan TKPI 

Kandungan 

Gizi 
Nilai Gizi 

Kandungan 

Gizi 

Nilai Gizi 

Energi 314 kkal Serat 4 g 

Protein 22,1 g Kalsium 502 g 

Lemak 1,1 g Fosfor 429 mg 

Karbohidrat 56,2 g Zat besi 10,3 mg 

                     Sumber : Kemenkes, (2017). 

 

6. Kacang Tanah 

 

 
 

Gambar 2.4 Kacang Tanah (Arachis hypogaea) 

https://www.grid.id/read/042402081/iseng-iseng-makan-kacang-tanah-

setiap-hari-jangan-kaget-rasakan-hal-ajaib-ini-pada-tubuh-wajib-tahu. 

Tanggal 2 September 2022. Pkl 13.40. 

 

Klasifikasi Kacang Tanah berdasarkan USDA (United State Departement 

of Agriculture) (2022) : 

Kingdom   : Plantae 

Subkingdom              : Tracheobionta 

Superdivision : Spermatophyta 

Divisi  : Magnoliophyta 

Kelas   : Magnoliopsida 

Subkelas  : Rosidae 

https://www.grid.id/read/042402081/iseng-iseng-makan-kacang-tanah-setiap-hari-jangan-kaget-rasakan-hal-ajaib-ini-pada-tubuh-wajib-tahu
https://www.grid.id/read/042402081/iseng-iseng-makan-kacang-tanah-setiap-hari-jangan-kaget-rasakan-hal-ajaib-ini-pada-tubuh-wajib-tahu
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Order   : Fabales 

Famili  : Fabaceae 

Genus  : Arachis L 

Spesies   : Arachis hypogaea 

 

Kacang tanah (Arachis hypogaea L.) merupalkaln ta lnalmaln polong-

polongaln altalu legume dalri falmily Falbalceale, kedual terpenting setelalh 

kedelali di Indonesial. Kalcalng talnalh merupalkaln sejenis ta lnalmaln tropikal. 

Tumbuh secalral perdu setinggi 30 hingga l 50 cm (1 hingga l 1,5 kalki) daln 

mengelualrkaln dalun-dalun kecil (Mutia l, 2013). Sebalnyalk 100 gralm kalcalng 

talnalh mengalndung 25 gralm protein, 43 gralm lemalk, daln 8,5 gralm seralt 

palngaln, lemalk talk jenuh 21%, a lsalm lemalk jenuh 10%, ka lrbohidralt, 

vitalmin A l, vitalmin B, vitalmin C, vitalmin D, vita lmin E, vitalmin K, 

fitosterol, ma lgnesium, tembalgal, fosfor, kallium, seng, omegal-3, omegal-9, 

daln lesitin (Aleni et all., 2015). Di dunia l ini biji ka lcalng-kalcalngaln 

merupalkaln sumber protein terbesa lr balgi penduduknyal, seperti negalral 

Indonesia l daln negalral berkembalng lalinnyal (Rizal, 2019). 

 

Tabel 2.3 Kandungan Gizi Kacang Tanah dalam 100 gram 

berdasarkan TKPI 

Kandungan 

Gizi 
Nilai Gizi 

Energi 525 kkal 

Protein 27,9 g 

Lemak 42,7 g 

Karbohidrat 17,4 g 

Zat Besi 5,7 g 

            Sumber : Kemenkes, (2017). 
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7. Kacang Almond 

 
 

Gambar 2.5 Kacang Almond (Prunus Dulcis) 

https://lifestyle.kompas.com/read/2021/11/11/125006920/tak-cuma-lezat-

ini-8-manfaat-kacang-almond-untuk-kesehatan?page=all. Tanggal 31 

September 2022. Pkl 13.00 

 

Klasifikasi kacang almond menurut USDA (United States Department of 

Agriculture) (2015) adalah:  

 

Kerajaan   : Plantae  

Divisi   : Magnoliophyta  

Kelas   : Magnoliopsida  

Ordo    : Rosales  

Famili   : Rosaceae  

Upafamili   : Prunoideae or Spiraeoideae  

Genus   : Prunus  

Upagenus   : Amygdalus  

Spesies   : P. dulcis  

Nama binomial  : Prunus dulcis  

 

Kalcalng allmond merupalkaln golongaln kalcalng – kalcalngaln yalng 

mengalndung seralt palngaln talk lalrut. Seralt memiliki fungsi sebalgali 

alntioksidaln yalng jugal dalpalt menurunkaln kolesterol LDL (low density 

lipoprotein) daln meningkaltkaln kolesterol HDL (high density lipoprotein) 

https://lifestyle.kompas.com/read/2021/11/11/125006920/tak-cuma-lezat-ini-8-manfaat-kacang-almond-untuk-kesehatan?page=all
https://lifestyle.kompas.com/read/2021/11/11/125006920/tak-cuma-lezat-ini-8-manfaat-kacang-almond-untuk-kesehatan?page=all
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(Nalreswalral, 2016). Alntioksidaln didallalm kalcalng allmond berupal flalvonoid 

yalng bermalnfalalt paldal salluraln pencernalaln sertal sebalgali alnti inflalmalsi, alnti 

virus, alnti allergi, alnti kalnker, alnti mutalgenik, daln alnti kolesterol. 

Kalndungaln seralt dallalm kalcalng allmond jugal memiliki potensi sebalgali 

prebiotik (Lubis daln Alnjalni, 2016).  

 

 

Tabel 2.4 Kandungan Gizi Kacang Almond dalam 100 gram  

Kandungan 

Gizi 
Nilai Gizi 

Energi 621 kkal 

Protein 20,4 g 

Lemak 53,4 g 

Karbohidrat 16,2 g 

Zat Besi 3,17 mg 

Sumber : USDA (United States Department of Agriculture) (2019). 

 

Nalreswalral (2016) menalmbalhkaln balhwal kalcalng allmond mengalndung 

vitalmin E, malngaln, biotin, tembalgal, fosfor, seralt, protein, selenium, 

riboflalvin, besi, malgnesium, kallium, triptofaln, kallsium, daln vitalmin D. 

Selalin itu, di dallalm kalcalng allmond terkalndung 0,3 gralm lemalk tidalk jenuh 

per gralmnyal daln jugal flalvonoid (calmpuraln fenol daln polifenol). Lubis daln 

Alnjalni (2016) menalmbalhkaln balhwal dallalm pembualtaln produk nalbalti, 

kalcalng allmond dalpalt sebalgali balhaln balku allternaltif kalrenal memiliki resiko 

yalng kecil penyebalb terjaldinyal allergi. 
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Bahan Pengikat 

8. Buah Kurma  

 

 
 

Gambar 2.6 Buah Kurma (Phoenix dactylifera) 

https://food.detik.com/info-kuliner/d-6024230/8-manfaat-sehat-

konsumsi-kurma-untuk-tubuh/. Diakses tgl 29 Agustus 2022 Pkl 21.27 

 

Klasifikasi Tanaman Buah Kurma menurut (Materia , 2018) : 

Kingdom   : Plantae 

Subkingdom : Tracheobionta 

Super Divisi : Spermatophyta 

Kelas  : Liliopsida 

Sub Kelas  : Arecidae 

Ordo  : Arecales 

Famili  : Arecaceae 

Genus  : Phoenix 

Spesies  : Phoenis dactylifera L 

 

Kurmal aldallalh talnalmaln monokotil daln termalsuk kelualrgal Alrecalceale. 

Pohonnyal merupalkaln tumbuhaln dengaln ukuraln sedalng, dengaln tinggi 

15-25 meter. Palnjalng dalunnyal 4-6 cm daln berbentuk taljalm di pinggirnyal. 

Bualhnyal berbentuk ovall dengaln palnjalng 3-7 cm daln dialmeter 2-7 cm. 

Walrnal bualh bervalrialsi dalri meralh teralng salmpali kuning teralng, 

tergalntung dalri valrietalsnyal. Tumbuhaln ini bersifalt dioecious, yalng 

beralrti memiliki tumbuhaln jalntaln daln betinal secalral terpisa lh (Alteeq et all., 

https://food.detik.com/info-kuliner/d-6024230/8-manfaat-sehat-konsumsi-kurma-untuk-tubuh/
https://food.detik.com/info-kuliner/d-6024230/8-manfaat-sehat-konsumsi-kurma-untuk-tubuh/
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2013). Berdalsalrkaln penelitialn palral ilmuwaln, bualh kurmal kalyal dengaln 

protein, seralt gulal, vitalmin Al daln C, sertal minerall seperti zalt besi, 

kallsium, sodium, daln potalsium. Kalndungaln protein di dallalm kurmal 

sebesalr 1,8-2,0%; seralt sebalnyalk 2,0-4,0%; daln gula l sebesalr 50-70% 

glukosal. Selalin mengalndung energi gulal yalng kalyal, kurmal jugal 

mengalndung galralm allkallin yalng malmpu menalmbalh kealsalmaln dalralh 

yalng berfungsi untuk mengimbalngi pengalruh ma lkalnaln kalrbohidralt 

berlebih (Alndrialwaln, 2015). Selalin itu bualh kurmal mengalndung zalt besi 

1,2 mg/100 gralm (Halmmald, 2014). 

 

Tabel 2.5 Kandungan Gizi Buah Kurma  dalam 100 gram 

Kandungan 

Gizi 
Nilai Gizi 

Energi  277 kkal 

Protein  1,81 g 

Lemak 0,15  g 

Karbohidrat 75 g 

Zat Besi  0,9 mg 

                  Sumber : USDA (United States Department of Agriculture) (2019). 

 

9. Madu 

 

 

Gambar 2.7 Madu (Apis mellifera Linneus) 

https://www.klikdokter.com/gaya-hidup/diet-nutrisi/inilah-cara-paling-

sehat-konsumsi-madu . Diakses tgl 29 Agustus 2022 Pkl 21.27 
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Menurut Isla lmiyalh (2017) ma ldu merupalkaln minuma ln yalng beralsall dalri 

allalm yalng dalpalt membalntu proses penyeralpaln zalt besi. dikalrenalkaln   

maldu memiliki kalndungaln minerall  di dallalmnyal dialntalralnyal; beleralng   

(S), kallsium  (Cal),  tembalgal  (Cu),  malngaln  (Mn),  besi (Fe),  fosfor  (P),  

klor  (Cl),  kallium  (K),  malgnesium (Mg),  iodium  (I),  seng  (Zn),  silikon  

(Si), naltrium (Nal), molibdenum (Mo) da ln alluminium (All) sedalngkaln 

potalsium merupalkaln minerall utalmal paldal maldu, disalmping itu maldu pun 

mengalndung vitalmin dialntalralnyal vitalmin E, vitalmin C sertal vitalmin B1, 

B6, daln alsalm folalt. Maldu mengalndung zalt besi (Fe), yalng merupalkaln 

mikrominerall yalng salngalt penting di dallalm  tubuh  kalrenal  dalpalt  berfungsi  

sebalgali pembentuk sel dalralh meralh. Kalndungaln zalt besi dalpalt  

mensintesis  pembentukaln  heme yalng  dalpalt  memalcu  kaldalr hemoglobin.  

Kalndungaln  lalin  maldu  yalng  berperaln  penting  dallalm  melalrutkaln  zalt 

besi yalitu   vitalmin   C.   Zalt   besi   dengaln   vitalmin   C  membentuk alsalm 

korbalt besi kompleks yalng lalrut daln mudalh  untuk  diseralp  oleh  orgaln -

orgaln  paldal  tubuh malnusial.   Pengubalhaln   zalt   besi   non -heme   dallalm 

bentuk  senyalwal  metalbolis Ferri  menjaldi  Ferro  alkaln semalkin  besalr  bilal 

ph  di  dallalm  lalmbung  sema lkin alsalm. Vitalmin C dalpalt menalmbalh   

kealsalmaln sehinggal membalntu meningkaltkaln penyeralpaln zalt besi  

sebalnyalk  30%.  Selalin  itu,  aldalnyal  alsalm  folalt  yalng  jugal  penting  untuk 

pembentukaln  sel  balru, sehinggal  dalpalt mempengalruhi  Fe dallalm  dalralh  

daln dihalralpkaln terjaldinyal peningkaltaln hemoglobin (Isla lmiyalh, 2017). 

 

Tabel 2.6  Kandungan Gizi Madu dalam 100 gram berdasarkan TKPI 

Kandungan 

Gizi 
Nilai Gizi 

Energi 294 kkal 

Protein 0,3 g 

Lemak 0,0 g 
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Karbohidrat 79,5 g 

Zat Besi 0,9 mg 

Sumber : Kemenkes, 2017. 
 

 

Tabel 2.7 Standar Mutu Snack Bars Menurut SNI 

No Kriteria Uji Satuan Persyaratan 

1. Keadaan   

 1.1 Bau - Normal 

 1.2 Rasa - Normal 

 1.3 Warna - Normal 

2.  Kadar Air (b/b) % Maks. 4 

3. Kadar Lemak  % 1,4 -14 

4. Kadar Protein % 9-25 

5. Nilai Kalori kkal 120 

6. Kadar Silikat (b/b) 5 Maks 0,1. 

7. Bahan Tambahan 

Makanan 

  

 7.1 Pemanis Buatan - Sesuai SNI 01-

2886-1992 

 7.2 Pewarna 

Buatan 

- Sesuai SNI 01-

2886-1992 

8. Cemaran Logam   

 8.1 Timbal (Pb) mg/kg Maks. 1,0 

 8.2 Tembaga (Cu) mg/kg Maks. 10 

 8.3 Seng (Zn) mg/kg Maks. 40 

 8.4 Merkuri (Hg)’ mg/kg Maks. 0,05 

 8.5 Arsen (As) mg/kg Maks. 10 
Sumber : SNI, 2886-1992 

 

10. Uji Organoleptik 

Uji orgalnoleptik altalu uji inderal merupalkaln calral pengujialn dengaln 

menggunalkaln inderal malnusial sebalgali allalt utalmal untuk pengukuraln dalya l 

penerimalaln terhaldalp produk. Dallalm penilalialn balhaln palngaln sifalt yalng 

menentukaln diterimal altalu tidalk sualtu produk aldallalh sifalt indralwinyal. Indral 

yalng diguna lkaln dallalm menilali sifalt indralwi aldallalh inderal penglihaltaln, 

peralbal, pembalu daln pengecalp. Sedalngkaln kuesioner merupalkaln sebualh allalt 

balntu berupal dalftalr pertalnyalaln yalng halrus diisi oleh oralng (responden) yalng 
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alkaln diukur (Ningrum, 2017). Uji orgalnoleptik dilalkukaln dengaln 4 

palralmeter yalitu walrnal, alromal, ralsal daln tekstur. Penila lialn orgalnoleptik 

dimalksudkaln untuk mengetalhui penilalialn palnelis terhaldalp produk yalng 

dihalsilkaln. Pengujialn orgalnoleptik yalng dilalkukaln aldallalh uji hedonik yalitu 

pengujialn yalng dilalkukaln paldal sejumlalh palnelis untuk mengeta lhui tingkalt 

dalyal terimal konsumen terhaldalp produk (Lalksmi, 2012). Menurut Ba ldaln 

Stalndalr Nalsionall (2006), dallalm pengujialn orgalnoleptik terdalpalt beberalpa l 

syalralt yalng halrus dipenuhi, yalitu : 

a. Rualngaln tenalng daln bebals dalri pencemalraln yalng dalpalt menggalnggu 

palnelis. 

b. Bilik pencicip berseka lt untuk mencegalh hubungaln alntalral palnelils balik 

secalral lalngsung malupun tidalk lalngsung. 

c. Mejal pengujialn terbualt dalri balhaln yalng kerals, ta lhaln palnals daln 

permukalalnnyal mudalh dibersihkaln. Kursi yalng bisal dialtur tingginyal daln 

dalpalt berputalr algalr palnelis bisa l rileks. 

d. Dinding daln lalntali berwalrnal netrall, tidalk berbalu, tidalk memnaltulkaln calhalyal 

daln mudalh dibersihkaln. 

 

11. Uji Hedonik 

Uji Hedonik aldallalh teknik yalng diralncalng untuk mengukur tingka lt 

keinginaln sualtu produk. Skallal kaltegori mulali dalri yalng salngalt berbedal, 

kalrenal tidalk menyukali altalu tidalk menyukali, salngalt tidalk sukal, dengaln 

jumla lh kaltegori yalng beralgalm (Ningrum, 2017). Uji hedonik palling sering 

digunalkaln untuk menilali komoditi sejenis a ltalu produk pengemba lngaln 

secalral orgalnoleptik. Jenis palnelis yalng bisal digunalkaln untuk melalkukaln uji 

hedonik ini a ldallalh penulis yalng tidalk terlaltih. Menurut Betty et all., (2018) 

Palnelis terbalgi dallalm tigal jenis berdalsalrkaln tingkalt sensitivita ls daln tujualn 

dalri setialp pengujialn yalitu : 
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a. Palnelis alhli yalng merupalkaln palnelis yalng memiliki sensitivitals yalng 

tinggi daln memiliki pengallalmaln daln laltihaln yalng lalmal dallalm 

mengukur daln menilali sifalt kalralkteristik secalral tepalt. 

b. Palnelis terlaltih merupalkaln palnelis yalng memiliki sensitivitals tidalk 

sebalik palnelis alhli tetalpi merupalkaln pilihaln daln seleksi yalng 

kemudialn menjallalni pelaltihaln terus-menerus daln lolos paldal evallualsi 

kemalmpualn. 

c. Palnelis tidalk terlaltih merupalkaln palnelis yalng tidalk berdalsalrkaln 

sensitivitals nalmun untuk menguji tingkalt kesenalngaln paldal sualtu 

produk altalu tingkalt. 

d. Kemalualn untuk menggunalkaln sualtu produk.  

 

12.  Panelis 

Alnggotal palnel altalu oralng yalng terlihalt dallalm penilalialn orgalnoleptik dalri 

berbalgali kesaln subjektif produk ya lng disaljikaln disebut palnelis. Palnelis 

merupalkaln instrumen altalu allalt untuk menilali mutu da ln alnallisal sifalt-sifalt 

sensorik sualtu produk. Aldal 6 jenis palnelis yalng bialsal digunalkaln, yalitu : 

1. Palnelis Perseoralngaln 

Palnel perseoralngaln aldallalh oralng yalng salngalt alhli dengaln kepekalaln 

spesifik yalng salngalt tinggi ya lng diperoleh kalrenal balkalt altalu laltihaln-

laltihaln yalng salngalt intensif. Pa lnel perseoralngaln salngalt mengenall sifalt, 

peralnaln daln calral pengolalhaln balhaln yalng alkaln dinila li daln mengualsali 

metode-metode alnallisis orgalnoleptik dengaln salngalt balik. 

2. Palnelis Perseoralngaln Terbaltals 

Palnel perseoralngaln terbaltals terdiri dalri dual salmpali tigaloralng yalng 

mempunyali kepekalaln tinggi sehinggal bials lebih di hinda lri. Palnelis ini 

mengenall dengaln balik falktor-falktor dallalm penilalialn orgalnoleptik daln 

mengetalhui calral pengolalhaln daln pengalruh balhaln balku terhaldalp halsil 

alkhir. Keputusaln dialmbil berdiskusi dia lntalral alnggota l-alnggotalnyal. Calra l 

ini dalpalt menguralngi ketergalntungaln kepaldal seseoralng dallalm 

mengalmbil keputusaln, tetalpi terkaldalng alntalr palnel tida lk sepalkalt. Palnel 
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perseoralngaln terbaltals mempunyali talnggung jalwalb sebalgali penguji, 

mengetalhui prosedur kerja l, daln membualt kesimpula ln dalri hall yalng 

dinila li. 

3. Palnelis Terlaltih 

Palnel terlaltih terdiri dalri 15-25 oralng yalng mempunyali kepekalaln cukup 

balik. Untuk menjaldi terlaltih perlu didalhului dengaln seleksi daln laltihaln-

laltihaln. Hall ini untuk menciptalkaln kemalmpualn altals kepekalaln tertentu di 

dallalm menlali sifalt orgalnoleptik balhaln malkalnaln tertentu. Palnelis ini 

dalpalt menilali beberalpal ralngsalngaln sehinggal tidalk terlalmpalu spesifik. 

Keputusaln dialmbil setelalh daltal dialnallisis secalral bersalmal. 

4. Palnelis Algalk Terlaltih 

Palnel algalk terlaltih terdiri dalri 15-25 oralng yalng sebelumyal dilaltih untuk 

mengetalhui sifalt-sifalt tertentu. Palnel algalk terlaltih dalpalt dipilih dalri 

kallalngaln terbaltals dengaln menguji daltalnyal terlebih dalhulu, sedalngkaln 

daltal yalng salngalt menyimpalng tidalk oleh digunalkaln dallalm 

keputusalnnyal. 

5. Palnelis tidalk terlaltih 

Palnel tidalk terlaltih terdiri da lri 25-100 oralng yalng dalpalt dipilih 

berdalsalrkaln jenis suku-suku balngsal, tingkalt sosiall daln pendidikaln. Palnel 

tidalk terlaltih halnyal diperbolehkaln menilali allalt orgalnoleptik yalng 

sederhalnal seperti sifalt kesukalaln. Sehinggal palnel tidalk terlaltih bialsalnyal 

dalri oralng dewalsal dengaln komposisi pa lnelis prial salmal dengaln palnelis 

Walnital. 

6. Palnelis Konsumen 

Palnel konsumen terdiri dalri 30 hingga l 100 oralng yalng tergalntung paldal 

talrget pemalsalraln komoditi. Palnel ini mempunyali sifalt yalng salngalt umum 

daln dalpalt ditentukaln berdalsalrkaln peroralngaln altalu kelompok tertentu 

 

13.  Uji Kadar Air  

Kaldalr alir berperaln dallalm menentukaln dalyal talhaln sualtu balhaln kalrenal dalpalt 

mempengalruhi sifalt fisik, perubalhaln fisik daln perubalhaln enzimaltis 
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(Wibowo daln Fitriyalni, 2012). Kaldalr alir dallalm balhaln palngaln sering 

dihubungkaln dengaln indeks kesta lbilaln khususnyal salalt penyimpalnaln. Balhaln 

palngaln kering menjaldi alwet kalrenal kaldalr alirnyal dikuralngi salmpali baltals 

tertentu, alpalbilal kaldalr alirnyal tinggi malkal alkaln mengalkibaltkaln mudalhnya l 

tumbuh balkteri, kalpalng, daln khalmir untuk berkembalng bialk, sehinggal alkaln 

terjaldi perubalhaln paldal balhaln palngaln tersebut. Metode ya lng digunalkaln 

untuk penentua ln kaldalr alir yalitu dengaln metode pengeringaln. Pengeringaln 

merupalkaln metode pengalwetaln dengaln calral penguralngaln kaldalr alir dalri 

balhaln palngaln sehinggal dalyal simpaln menjaldi palnjalng. Oleh kalrenal itu dalpalt 

digunalkaln metode gralvimetri dengaln proses pemalnalsaln di dallalm oven 

dengaln suhu 105 ᵒC (Ralskital, 2014). 

 

13.  Uji Kaldalr Alir  

Kaldalr alir berperaln dallalm menentukaln dalyal talhaln sualtu balhaln kalrenal dalpalt 

mempengalruhi sifalt fisik, perubalhaln fisik daln perubalhaln enzimaltis 

(Wibowo daln Fitriyalni, 2012). Kaldalr alir dallalm balhaln palngaln sering 

dihubungkaln dengaln indeks kesta lbilaln khususnyal salalt penyimpalnaln. Balhaln 

palngaln kering menjaldi alwet kalrenal kaldalr alirnyal dikuralngi salmpali baltals 

tertentu, alpalbilal kaldalr alirnyal tinggi malkal alkaln mengalkibaltkaln mudalhnya l 

tumbuh balkteri, kalpalng, daln khalmir untuk berkembalng bialk, sehinggal alkaln 

terjaldi perubalhaln paldal balhaln palngaln tersebut. Metode ya lng digunalkaln 

untuk penentua ln kaldalr alir yalitu dengaln metode pengeringaln. Pengeringaln 

merupalkaln metode pengalwetaln dengaln calral penguralngaln kaldalr alir dalri 

balhaln palngaln sehinggal dalyal simpaln menjaldi palnjalng. Oleh kalrenal itu dalpalt 

digunalkaln metode gralvimetri dengaln proses pemalnalsaln di dallalm oven 

dengaln suhu 105 ᵒC (Ralskital, 2014). 

 

14.  Uji Kaldalr Albu 

Kaldalr albu totall merupalkaln alnallisis proksimalt yalng diguna lkaln untuk 

mengetalhui nilali gizi sualtu balhaln palngaln, sertal menunjukkaln totall minerall 

yalng terkalndung dallalm balhaln tersebut yalng bersifalt toksik (Hutomo et all., 
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2015). A lnallisis kaldalr albu juga l sering dilalkukaln sebalgali indikaltor untuk 

mengetalhui mutu palngaln lalinnyal (Sulistyoningsih et a ll., 2019). Kaldalr albu 

merupalkaln calmpuraln dalri komponen alnorgalnik altalu minerall yalng terdalpalt 

paldal sualtu balhaln palngaln daln merupalkaln residu orgalnik dalri proses 

pembalkalraln altalu oksidalsi komponen orgalnik balhaln palngaln. Kaldalr albu dalri 

sualtu produk menunjukkaln kalndungaln minerall yalng terdalpalt dallalm balhaln 

tersebut, kemurnialn, sertal kerbesihaln sualtu produk yalng dihalsilkaln (Turner 

daln Burri, 2013). 

 

15. Uji Ka lrbohidralt 

Penentua ln kaldalr zalt gizi paldal balhaln palngaln aldallalh penentualn kaldalr 

kalrbohidralt (gulal pereduksi) paldal balhaln palngaln. Kalndungaln kalrbohidralt 

(gulal pereduksi) dallalm balhaln palngaln dalpalt ditentuka ln dengaln berbalgali 

metode, yalitu secalral kuallitaltif daln kualntitaltif. Metode kua llitaltif aldal 

beberalpal uji seperti test molish, moore, bennedict, ba lrfood, iodium daln 

selliwalnoof. Metode kualntitaltif aldal Luff Schoorl daln Lalne Eynon (Alfriza l 

daln Nilda l, 2019). Alnallisis kualntitaltif kalrbohidralt dallalm sualtu balhaln yalitu 

dengaln calral kimialwi, calral fisik, calral enzimaltik altalu biokimia lwi daln calra l 

kromaltogralfi. Penentualn kalrbohidralt yalng termalsuk polisa lkalridal malupun 

oligosalkalridal memerlukaln perlalkualn pendalhulualn yalitu dihidrolisal terlebih 

dalhulu sehingga l diperoleh monosalkalridal. Penentualn kalrbohidralt dengaln 

calral kromaltogralfi aldallalh dengaln mengisolalsi daln mengidentifikalsi 

kalrbohidralt dallalm sualtu calmpuraln (Kusbalndalri, 2015). 

 

16. Uji Protein 

Kalndungaln protein palngaln dalpalt ditentukaln alntalral lalin dengaln metode 

Kjeldalhl daln spektrofotmetri. Penentua ln dengaln metode kjeldalhl dilalkukaln 

dengaln alnallisis volumetri denga ln teknik titralsi. Prinsip pengukura ln kaldalr 

nitrogen palngaln dengaln metode kjeldalhl aldallalh oksida lsi senyalwal orgalnik 

oleh alsalm sulfalt menjaldi kalrbon dioksidal, alir daln nitrogen. Senyalwa l 

nitrogen dilepa ls dallalm bentuk almonial (almonium sulfalt) sedalngkaln kalrbon 
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dioksida ln daln alir terpisalh oleh proses destila lsi. Kaldalr totall protein 

merupalkaln jumlalh gralm protein dallalm balhaln palngaln yalitu jumlalh gralm 

nitrogen dika lli dengaln falktor 6,25 dalsalrkaln paldal alsumsi balhwal protein 

mengalndung 16 persen protein. Nalmun tidalk semua l kaldalr protein 

mengalndung jumlalh yalng salmal, kaldalr protein yalng dihitung merupa lkaln 

kaldalr protein ka lsalr (Tejalsalri, 2016). 

 

17. Uji Lemalk 

 Lemalk merupalkaln sualtu molekul yalng terdiri altals oksigen, hidrogen, 

kalrbon, daln terkaldalng terdalpalt nitrogen sertal fosforus. Pengertia ln lemalk 

tidalk muda lh untuk dalpalt lalrut dallalm alir. Untuk dalpalt melalrutkaln lemalk, 

dibutuhkaln pelalrut khusus lemalk seperti Choloroform. Molekul lema lk 

terdiri altals 4 balgialn, alntalral lalin 1 molekul gliserol serta l 3 molekul alsalm 

lemalk. A lsalm lemalk terdiri altals ralntali Hidrokalrbon daln jugal gugus 

Kalrboksil. Molekul gilserol mempunya li 3 gugus Hidroksil serta l paldal tialp 

gugus hidroksil tersebut da lpalt berinteralksi dengaln gugus ka lrboksil alsalm 

lemalk (Salntikal, 2016). Menurut Dalrmalsih (1997) dallalm peneltialn Almelial 

et all., (2014) kaldalr lemalk dallalm sualtu balhaln palngaln dalpalt diketalhui dengaln 

calral mengekstralksi lemalk. Metode ekstralksi lemalk terdiri da lri ekstralksi 

lemalk kering daln ekstralksi lemalk balsalh. Ekstralksi lemalk kering dalpalt 

dilalkukaln dengaln menggunalkaln metode soxhlet. Paldal prinsipnyal metode 

soxhlet ini menggunalkaln salmpel lemalk kering yalng diekstralksi secalral terus-

menerus dallalm pelalrut dengaln jumlalh yalng konstaln.  

 

18. Uji Za lt Besi 

Zalt besi aldallalh minerall yalng dibutuhkaln dallalm pembentukaln sel dalralh 

meralh. Minerall berperaln sebalgali komponen pembentuk miglobin (protein 

yalng membalwal oksigen keotot). kolalgen (protein yalng terdalpalt ditulalng 

ralwaln daln jalringaln penyalmbug) sertal enzime (Sudralgo et a ll., 2015). Kaldalr 

besi dallalm tubuh sebesalr 3-4 gralm. sebalgialn besalr (±2 gralm) terdalpalt dallalm 

bentuk hemoglobin daln sebalgialn kecil (±130 mg) dallalm bentuk hemoglobin 
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. Zalt besi berperaln sebalgali allalt pengalngkut oksigen dalri palru-palri ke 

jalringaln tubuh, sebalgali allalt pengalngkut elektron didallalm sel, daln sebalgali 

balgialn terpaldu berbalgali realksi enzim didallalm jalringaln tubuh (Sudralgo et all 

, 2015). Zalt besi dallalm bentuk vallensi rendalh (ion fero) lebih muda lh di seralp 

dalripaldal ion vallensi tinggi (ion feri). Sela lin itu, ketersedia laln biologis zalt 

besi jugal ditentukaln oleh keberaldalaln zalt lalin seperti alsalm fitalt, talnin, alsalm 

oksallalt daln seralt palngaln. Ketersedialaln zalt besi dalpalt dinila li secalral in vitro 

daln in vivo (Tejalsalri, 2016). 
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B. Keralngka l Teori 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

                                      

                                    

 

                                    
                                                      
Sumber :Modifika lsi Halpsalri et all., 2022; Silval et all., 2016; Siregalr et all., 2017 

 

Galmbalr 2.8 Keralngkal Teori 

  

: Variabel tidak diteliti 

: Variabel diteliti 

Keterangan : 

Kacang-kacangan 

(Kacang hijau, 

kacang merah, 

kacang almond dan 

kacang tanah) 

Produk Granola Bar 

Makanan 

mengandung zat besi 

Uji Organoleptik 

Uji Hedonik 

Uji Zat Besi 

Uji Kadar Air 

Uji Kadar Abu 

Uji Zat Gizi Makro 

Anemia remaja 



 

 

 

 

BAlB III 

KERAlNGKAl KONSEP DAlN HIPOTESIS PENELITIAlN 

 

Al. Keralngka l konsep 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Galmbalr 3.1 Keralngkal Konsep 

B. Hipotesis Penelitialn 

1. Terdalpalt perbedalaln alntalral formulalsi penalmbalhaln kalcalng-kalcalngaln 

terhaldalp kalralkteristik orgalnoleptik produk gralnolal balr. 

2. Terdalpalt pengalruh alntalral formulalsi penalmbalhaln kalcalng-kalcalngaln terhaldalp 

dalyal terimal produk gralnolal balr. 

3. Terdalpalt perbedalaln alntalral formulalsi penalmbalhaln kalcalng-kalcalngaln 

terhaldalp mutu paldal produk gralnolal balr. 

4. Terdalpalt perbedalaln alntalral formulalsi penalmbalhaln kalcalng-kalcalngaln 

terhaldalp kalndungaln zalt besi paldal produk gralnolal balr. 

5. Terdalpalt perbedalaln alntalral formulalsi penalmbalhaln kalcalng-kalcalngaln 

terhaldalp kalndungaln zalt gizi malkro paldal produk gralnolal balr. 

 

                       

Produk granola 

bar dengan 

penambahan 

kacang merah, 

kacang hijau, 

kacang tanah dan 

kacang almond 

Uji Organoleptik 

Uji Hedonik 

Uji Zat Besi 

Kacang-kacangan 

(Kacang hijau, kacang 

merah, kacang almond 

dan kacang tanah) 

Uji Kadar Air 

Uji Kadar Abu 

Uji Zat Gizi Makro 

(Karbohidrat, 

Protein, Lemak) 



 

 

 

 

BAB IV 

METODE PENELITIAN 

 

A. Desain Penelitian 

Penelitian ini adalah penelitian Eksperimental dengan menggunakan desain 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri atas 4 Faktor 3 taraf perlakuan. 

Rancangan acak lengkap merupakan percobaan yang memiliki sifat relatif 

homogen dengan jumlah perlakuan paling sedikit dua taraf (Sarmanu, 2017). 

Adapun perbandingan ukuran bahan yang digunakan dalam pembuatan granola 

bar dengan penambahan kacang-kacangan sebagai berikut : 

 

Tabel 4.1 Desain Penelitian 

Bahan Pokok Jumlah Bahan (g) 

F1 F2 F3 

Oats 200 200 200 

Kacang Tanah 100 150 200 

Kacang Hijau 100 150 200 

Kacang Almond 100 150 200 

Kacang Merah 100 150 200 

Kurma 144 144 144 

Madu  60        80 100 
        Sumber : Modifikasi Resep dari Rahayu, 2015. 

 

B. Variabel Penelitian 

Variabel penelitan adalah sifat atau nilai dari orang, objek, organisasi atau 

kegiatan yang mempunyai variasi tertentu ditetapkan oleh peneliti untuk 

dipelajari dan kemudian ditarik kesimpulannya. Variabel dalam penelitian ini 

terdiri dari variabel independen (variabel bebas), variabel dependen (variabel 

terikat) dan variabel kontrol (Sugiyono, 2016).  

 

1. Variabel Independen 

Variabel yang dikenal seagai variabel, stimulus, predictor, antecendent. 

Variabel independen adalah variabel yang mempengaruhi / yang menjadi 
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sebab perubahan atau timbulnya variabel dependen. Variabel independen 

yang digunakan dalam penelitian ini adalah Kacang-kacangan. 

 

2. Variabel Dependen 

Variabel dependen/terikat merupakan variabel yang dipengaruhi / yang 

menjadi akibat, karena adanya variabel bebas. Variabel dependen yang 

digunakan dalam penelitian ini adalah mutu organoleptik, daya terima 

produk, dan uji kandungan zat besi. 
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C. Definisi Operasional 

 

Tabel 4.2 Definisi Operasional 

No Variabel Definisi Operasional Cara Ukur Alat ukur Hasil Ukur Skala Ukur 

Variabel Dependen 

1. Granola 

Bar 

Granola bar adalah produk makanan 

ringan berbasis sereal yang sebagian 

besar terdiri dari biji-bijian utuh 

yang sehat seperti gandum, beras, 

dan kacang-kacangan dimaniskan 

secara alami dengan madu dan 

buah-buahan. 

Uji 

organoleptik  

Lembar kuesioner a. 4,09 ≤ x < 5   : 

Sangat Berkualitas 

secara organoleptik 

b. 3,09 ≤ x < 4,08 :  

Berkualitas secara 

organoleptik 

c. 2,09 ≤ x < 3,08 : 

Cukup Berkualitas 

secara organoleptik 

d. 1,09 ≤ x < 2,08 : 

Agak berkualitas 

secara organoleptik 

e. 1 ≤ x < 1,08  : Tidak 

berkualitas secara 

organoleptik. 

(Fajiarningsih, 2013) 

Ordinal 

   Uji Hedonik Lembar kuesioner a. 20,00 – 35,99 : 

Tidak suka 
Ordinal 
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b. 36,00 – 51,99 : 

Kurang suka 

c. 52,00 – 67,99 : 

Cukup suka. 

d. 68,00 – 83,99 : 

Suka 

e. 84,00 – 100 : 

Sangat suka. 

(Maulina, 2015) 

  Kadar air merupakan presentase 

kandungan air suatu bahan yang 

dinyatakan berdasarkan berat basah 

atau berat kering. 

Oven Metode 

Gravimetri 
Kadar Air % Kadar Air Rasio 

  Kadar abu merupakan campuran 

komponen anorganik pada bahan 

pangan 

Tanur 

Metode 
Kadar Abu % Kadar Abu Rasio 

  Kadar karbohidrat merupakan 

jumlah kandungan karbohidrat 

dalam suatu bahan yang dinyatakan 

dalam persentase. 

Metode By 

Difference 
Kadar Karbohidrat % Kadar Karbohidrat Rasio 

  Kadar protein adalah jumlah 

kandungan protein dalam suatu 

bahan yang dinyatakan dalam 

bentuk persentase 

Metode 

Kjeldahl 
Kadar Protein % Kadar Protein Rasio 
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  Kadar lemak merupakan jumlah 

kandungan lemak dalam suau bahan 

yang dinyatakan dalam bentuk 

persentase 

Metode 

Soxhlet 
Kadar Lemak % Kadar Lemak Rasio 

  Kadar mineral yang berperan 

penting dalam peningkatan kadar 

hemogobin 

Metode 

Spektrofotom

etri serapan 

Kadar Zat Besi % Kadar Zat Besi Rasio 

Variabel Independen 

2. Kacang-

kacangan 

Kacang-kacangan adalah biji 

berukuran relatif lebih besar untuk 

bahan pangan. Kacang-kacang yg 

digunakan adalah kacang tanah, 

kacang merah,kacang almond dan 

kacang hijau. 

Penimbangan 

bahan 

P1 = 100 gr 

P2 = 150 gr  

P3 = 200 gr 

Timbangan Gram Rasio 

 Kacang 

merah 

kacang merah adalah kacang 

galling. Kacang merah hanya 

dimakan dalam bentuk biji yang 

telah tua, baik dalam keadaan segar 

maupun yang telah dikeringkan 

Penimbangan 

bahan 
Timbangan Gram Rasio 

  Kacang 

tanah 

Kacang tanah merupakan jenis 

tanaman polong-polongan atau 

legumaminosa. 

Penimbangan 

bahan 
Timbangan Gram Rasio 
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 Kacang 

almond 

Kacang almond merupakan benih 

dari buah pohon almond, ditutupi 

oleh cangkang yang keras dengan 

daging di dalamnya berwarna putih, 

tipis, beruas-ruas, dan berwarna 

coklat kulit. 

Penimbangan 

bahan 
Timbangan Gram Rasio 

 Kacang 

hijau 

Tanaman pangan sumber protein 

nabati 

Penimbangan 

bahan 
Timbangan Gram Rasio 

 

 

 



 

 

 

 

D. Populasi dan Sampel 

Populasi pada penelitian ini yaitu remaja usia 10-19 tahun dan sampel penelitian 

ini adalah produk granola bar dengan penambahan kacang-kacangan. Penelitian 

terjadap uji organoleptik dan hedonik produk akan dilakukan oleh panelis tidak 

terlatih yang terdiri dari 35 remaja. Adapun untuk kriteria inklusi dan ekslusi 

sebagai berikut : 

 

1. Kriteria Inklusi  

a. Bersedia mengisi kuesioner 

b. Memiliki alat inderawi yang baik 

 

2. Kriteria Ekslusi  

a. Gangguan yang mempengaruhi inderawi 

b. Alergi terhadap kacang-kacangan/protein  

 

E. Lokasi dan Waktu Penelitian 

Penelitian ini akan dilaksanakan di sekolah SMA Mandalahayu Margahayu 

Bekas.  Pembuatan produk dilakukan di rumah, Griya Caringin Indah Blok C1 

Bekasi. Uji zat besi, kadar air, kadar abu, uji proksimat dan uji zat gizi makro di 

PT.Vicma Lab Indonesia Cibinong Bogor dan untuk penelitian dilakukan bulan 

Maret – Agustus 2023. 

 

F. Instrumen Penelitian 

a. Bahan Granola Bar 

Bahan yang digunakan untuk membuat granola bar adalah Kacang-

kacangan (kacang tanah, kacang hijau, kacang merah,  kacang almond), 

madu dan kurma. 

b. Alat Pembuatan Granola Bar 

Alat yang digunakan untuk membuat granola bar antara lain chopper, 

teflon, loyang, spatula, sendok, panci, kertas roti, timbangan makanan, dan 

oven. 

c. Cara Pembuatan Granola Bar 



 

 

 

 

1. Siapkan alat dan bahan yang akan digunakan. 

2. Membersihkan kacang-kacangan yang akan digunakan. 

3. Didihkan air, lalu masukkan kacang tanah dan kacang hijau dan rebus 

selama 5 menit dan didinginkan . 

4. Memotong  kacang almond , kacang tanah  dan oats tidak terlalu halus, 

lalu sangrai sampai agak kering . 

5. Potong buah kurma, kacang hijau dan kacang merah tidak terlalu halus. 

6. Campur semua bahan dan tambahkan madu sebagai bahan pengikat lalu 

aduk hingga merata. 

7. Siapkan loyang dan masukkan semua adonan. 

8. Masukkan adonan kedalam kulkas hingga adonan mengeras. 

 

G. Pengujian Organoleptik 

a. Alat  

Alat yang digunakan dalam melakukan uji organoleptik granola bar yaitu 

wadah untuk sampel, formulir lembar quesioner uji organoleptik dan pulpen. 

b. Bahan  

 Bahan yang digunakan sampel granola bar. 

c. Prinsip Kerja 

Uji Organoleptik/sensori menggunakan indera manusia sebagai alat utama 

untuk menilai mutu produk pangan. 

 d. Cara Kerja 

Uji organoleptik disebut dengan peniliaian indera atau penilaian sensorik 

merupakan suatu cara penilaian dengan memanfaat panca indera manusia 

untuk mengamati warna, aroma, tekstur, dan rasa suatu produk makanan. 

1. Panelis membaca terlebih dahulu petunjuk dan cara-cara melakukan 

penilaian terhadap produk.  

2. Pada bagian informasi panelis mengisi tanggal, nama panelis, umur, 

nomor handphone, dan tanda tangan panelis. 

3. Pada bagian respon mnggunakan bagian yang harus diisi oleh panelis 

terhadap penilaiannya pada produk yang disajikan. 



 

 

 

 

 

Tabel 4.3 Skala Pengukuran Uji Organoleptik 

Skor Aroma Warna Rasa Tekstur 

1 Tidak beraroma 

kacang-kacangan 

Coklat pucat Tidak manis Sangat keras 

2 Agak beraroma 

kacang-kacangan 

Kuning 

kecoklatan 

Agak manis Keras 

3 Cukup beraroma 

kacang-kacangan 

Merah 

kecoklatan 

Cukup manis Cukup keras 

4 Beraroma khas 

kacang-kacangan 

Kecoklatan Manis Agak keras 

5 Sangat beraroma 

kacang-kacangan 

Coklat pekat Sangat manis Tidak keras 

Sumber : Lamusu , 2018. 

 

H. Pengujian Hedonik 

a. Alat  

Alat yang digunakan dalam melakukan uji organoleptik granola bar yaitu 

wadah untuk sampel, formulir lembar quesioner uji organoleptik dan pulpen. 

b. Bahan  

Bahan yang digunakan sampel granola bar. 

c. Cara Kerja  

Uji hedonik merupakan pengujian yang digunakan untuk mengukur tingkat 

kesukaan terhadap suatu produk. Uji ini meminta panelis untuk 

mengungkapkan tanggapan pribadinya tentang kesukaan atau 

ketidaksukaannya (Mulyani, 2016). 

d. Prinsip Kerja 

Prinsip uji hedonik yaitu meminta tanggapan panelis tentang kesukaan atau 

ketidaksukaan terhadap produk pangan, bahkan dengan tanggapan dengan 

tingkatankesukaan atau tingkat ketidaksukaan dalam bentuk skala hedonik.. 

Skala hedonik ditransformasi menjadi skala numerik dengan urutan tingkat 

kesukaan (Susiwi, 2009). 

 

 

 



 

 

 

 

Tabel 4.4 Skala Pengukuran Uji Hedonik 

Skala Aroma Warna Rasa Tekstur 

1 Tidak Suka Tidak Suka Tidak Suka Tidak Suka 

2 Kurang Suka Kurang Suka Kurang Suka Kurang Suka 

3 Cukup Suka Cukup Suka Cukup Suka Cukup Suka 

4 Suka Suka Suka Suka 

5 Sangat Suka Sangat Suka Sangat Suka Sangat Suka 
Sumber : Lamusu, D , 2018 

 

I. Pengujian Kadar Air dengan Uji Oven Gravimetri 

a. Alat  

Alat yang digunakan dalam pengujian ini adalah oven vakum, desikator, 

timbangan analitik, cawan porselen, pengaduk kaca, mortar dan penjepit. 

b. Bahan  

Bahan yang digunakan adalah granola bar. 

c. Prinsip Kerja 

Prinsip uji gravimetri ialah didasarkan pada pengukuran berat , yang 

melibatkan pembentukan isolasi dan pengukuran berat dari suatu endapan. 

d. Cara Kerja  

1.  Ditimbang masing-masing formula sebanyak 2 gram dalam sebuah cawan 

porselen yang sudah diketahui bobotnya. 

2.  Masukkan sampel ke dalam oven pada suhu 105o C selama 3 jam lalu 

didinginkan dalam desikator. 

3. Sampel ditimbang dengan seksama. Setelah itu dilakukan perhitungan. 

    Rumus kadar air :  % Kadar air =
W1

w
 x 100% 

    Keterangan : 

    W   = bobot sampel seelum dikeringkan (gram) 

    W1 = Kehilangan bobot setelah dikeringkan (gram) 

    (Rohman dan Sumantri, 2013). 

 

J. Pengujian Kadar Abu dengan Uji Tanur 

a. Alat  



 

 

 

 

Alat yang digunakan dalam pengujian ini adalah cawan porselen, timbangan 

analitik, penjepit kayu, tanur listrik dan desikator.  

b. Bahan  

Bahan yang digunakan adalah sampel granola bar. 

c. Prinsip Kerja 

Bahan dikeringkan dalam oven udara pada suhu 100 oC -102 oC sampai 

diperoleh berat konstan dari residu bahan kering yang dihasilkan . Kehilangan 

berat selama pengeringan merupakan jumlah air yang terdapat dalam bahan 

pangan yang dianalisis. 

d. Cara Kerja  

1. Ditimbang masing-masing formula sebanyak 2 gram dalam sebuah cawan 

porselen yang sudah diketahui bobotnya. 

2. Sampel diarangkan diatas nyala pembakar, lalu diabukan dalam tanur listrik 

maksimum 550o C. 

3. Abu didinginkan didalam desikator lalu ditimbang , setelah itu lakukan 

perhitungan. 

      Rumus Kadar abu : % Kadar abu= 
𝑊1 − 𝑊2

𝑊
 𝑥 100 

Keterangan : 

W         = Bobot sampel sebelum diabukan (gram) 

W1       = Bobot sampel + cawan sesudah diabukan (gram) 

W2       = Bobot cawan kosong (gram) 

(Rohman dan Sumantri, 2013). 

 

  



 

 

 

 

K. Pengujian Kadar Protein dengan Uji Kjeldhal 

a. Alat  

Alat yang digunakan dalam pengujian ini adalah Timbangan, Labu Kjeldahl, 

Lemari asam, Hot plate, pipet, erlenmeyer. 

b. Bahan  

Bahan yang digunakan adalah sampel granola bar, larutan K2SO4, CuSO4, 

H2SO4, NaOH 40%, H3BO3, BCG-MR, HCL 0,01 N dan Aquades. 

c. Prinsip Kerja 

Prinsip kerja metode kjeldahl adalah protein dan komponen organik dalam 

sampel didestruksi dengan menggunakan asam sulfat dan katalis. Hasil 

destruksi dinetralkan dengan menggunakan larutan alkali dan melalui 

destilasi, destilat ditampung dalam larutan asam borat, Selanjutnya ion-ion 

borat yang terbentuk titrasi dengan menggunakan larutan HCL. 

d. Cara Kerja  

1. Ditimbang masing-masing formula sebanyak 2 gram dan dimasukkan 

kedalam labu kjeldahl. 

2. Sampel ditambahkan dengan 7 g K2SO4 , 0,8 g CuSO4 dan larutan H2SO4 

sebanyak 12 ml yang dilakukan didalam lemari asam. 

3. Kemudian sampel di destruksi dengan pemanasan dalam keadaan mendidih 

hingga larutan menjadi warna hijau tosca. 

4. Larutan didinginkan selama 20 menit dan ditambahkan aquades sebanyak 

25 ml dan NaOH 40% sebanyak 50 ml. 

5. Menambahkan  larutan H3BO3 sebanyak 30 ml dimasukkan kedalam 

erlenmeyer dengan  ditambahkan indikator  BCG-MR 3 tetes untuk 

menangkap destilat dari hasil destilasi.  

6. Larutan dititrasi dengan larutan HCL 0,01 N hingga terjadi perubahan 

warna menjadi merah muda. 

 Kadar Protein dihitung dengan rumus: 

 

Protein (%) =
(Va - Vb) HCL x 14,007 x 6,25 x 100% 

𝑊 𝑥 1000
 



 

 

 

 

Keterangan :  

Va   = ml HCL untuk titrasi sampel 

Vb   = ml HCL untuk titrasi blanko 

N    = Normalitas HCL Standar yang digunakan 

14,007  = Berat atom nitrogen 

6,25     = Faktor konversi protein 

W          = Berat sampel dalam gram 

(Zaddana et al., 2021) 

 

L. Pengujian Kadar Lemak dengan Uji Soxhlet 

a. Alat  

Alat yang digunakan dalam pengujian ini labu lemak, oven, timbangan, 

desikator, kertas saring, tabung reaksi soxhlet, dan batu didih. 

b. Bahan  

    Bahan yang digunakan dalam pengujian ini sampel granola bar, larutan n-

heksana. 

c. Prinsip Kerja 

Prinsip analisis dengan uji soxhlet yaitu ekstraksi lemak dengan pelarut 

dietileter atau pelarut nonpolar, setelah pelarut diuapkan, lemak ditimbang 

dan ditentukan persentasenya (Tejasari, 2016). 

d. Cara Kerja  

1. Dipanaskan labu lemak ke dalam oven selama 30 menit pada suhu 100-

105oC.  

2. Labu lemak didinginkan didalam desikator dan ditimbang bobotnya. 

3. Menimbang sampel sebanyak 25 g lalu bungkus sampel dengan 

menggunakan kertas saring dan dimasukkan ke dalam tabung ekstraksi 

soxhlet yang telah dihubungkan dengan labu lemak berisi batu didih. 

4. Sampel di ekstraksi dengan pelarut n-heksana sebanyak 250 ml selama ±30 

menit untuk memisahkan antara lemak dengan pelarut n-heksana. 

5. Lakukan destilat lemak yang diperoleh dan dikeringkan dengan 

menggunakan oven pengering pada suhu 150oC selama 30 menit. 



 

 

 

 

6. Sampel didinginkan dan ditimbang hingga bobotnya tetap. 

    Kadar lemak dihitung dengan menggunakan persamaan : 

Kadar Lemak (%) =
W2 - W1

𝑊
 𝑥 100% 

   Keterangan : 

   W  = Bobot sampel 

   W1 = Bobot labu lemak 

   W2  = Bobot labu + lemak setelah dioven. 

                   (Zaddana et al., 2021). 

 

M. Pengujian Kadar Karbohidrat dengan Uji By Difference 

Pengujian kadar karbohidrat dilakukan dengan metode by difference, yaitu 

dengan melibatkan perhitungan kadar air , kadar abu, kadar protein dan kadar 

lemak. Berikut adalah persamaan yang digunakan dalam menghitung kadar 

karbohidrat dengan metode by difference : 

Karbohidrat (%) = 100% - (%Kadar air + %Kadar abu + %Kadar protein + 

Kadar lemak) 

 (Zaddana et al., 2021). 

 

N. Pengujian Kadar Zat Besi dengan Uji Spektrofotometri Serapan 

a. Alat  

Alat yang digunakan dalam pengujian ini cawan, oven, tanur, hot plate, lemari 

asam, pengaduk, labu takar, tabung reaksi, vortek. 

b. Bahan  

Bahan yang digunakan dalam pengujian ini sampel granola bar , larutan HCL 

1 N, 1 ml larutan hidroksil amonium klorida 3% , 1,5 ml larutan 

batofenantrolin ,HNO3, 2 ml air bebas ion. 

   c. Prinsip Kerja 

  Metode AAS berprinsip pada absorpsi cahaya oleh atom. Atom tersebut 

menyerap cahaya pada gelomang tertentu tergantung pada sifat unsurnya 

(Haswell, 1991) .  

d. Cara Kerja  



 

 

 

 

1. Sampel dengan berat tertentu dimasukkan dalam cawan pengabuan kering 

(sebelumnnya dibebaskan dari zat besi dengan perendaman dalam HCL 

1 N dan dibilas dengan air bebas ion). 

2. Cawan yang berisikan sampel dimasukkan kedalam oven 105oC hingga 

kering , lalu dimasukkan ke dalam tanur 450oC selama 1 jam. 

3. Setelah menjadi abu, cawan didinginkan dan ditambah 1 ml HNO3 pekat.  

4. Cawan di destruksi di atas hot plate hingga tidak berasap. 

5. Memasukkan kembali cawan kedalam tanur 450oC selama 1 jam dan 

didinginkan. 

6. Menambahkan 1 ml HCL pekat , lalu dibiarkan selama 2 jam didalam 

ruang asam. 

7, Menambahkan 2 ml air bebas ion dan aduk. 

8. Memindahkan isi cawan secara kuantitatif ke dalam labu takar 25 ml, 

tepatkan dengan 0,1 N HCl lalu kocok hingga homogen. 

9. Masukkan 2 ml sampel ke dalam tabung reaksi berasih, tambahkan 1 ml 

larutan hidroksil amonium klorida 3% dan 1,5 ml larutan batofenantrolin 

dan aduk dengan alat vortek. 

10. Setelah 30 menit , bacalah absorbansi pada 533 nm. 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑍𝑎𝑡 𝐵𝑒𝑠𝑖 𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 =
𝜇ɡ 𝐹𝑒/𝑚𝑙 𝑥 25 𝑚𝑙

𝑔𝑟𝑎𝑚 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
 

     (Tejasari,2016) 
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Gambar 4.1 Alur Penelitian 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

P.  Pengolahan dan Analisis Data 

1. Pengolahan Uji Organoleptik 

Pengolahan data yang dilakukan setelah pengumpulan data dan input data 

menggunakan program software computer Microsoft Excel dan Uji Statistika 

menggunakan Uji Kruskal Wallis. Uji Kruskal Wallis merupakan uji non 

parametrik yang digunakan untuk melihat perbandingan lebih dari 2 

kelompok dengan data berbentuk ranking (Ostertagova, 2014). Apabila 

terdapat perbedaan yang signifikan p-value <0,05 maka dapat dilanjutkan 

dengan Uji Mann Whitney, namun apabila nilai p-value >0,05 maka tidak 

terdapat perbedaan yang nyata dan tidak dapat dilanjutkan Uji Mann Whitney. 

Data yang telah didapatkan dari uji orgnoleptik lalu dianalisa rata-rata atau 

mean untuk mengetahui hasil eksperimen terbaik. Untuk mengetahui kriteria 

setiap aspek pada sampel dilakukan analisis rata-rata skor, dengan mengubah 

data kualitatif menjadi data kuantitatif. Kualitas yang akan dianalisa adalah 

aroma, rasa, warna, dan tekstur. Langkah-langkah untuk menghitung rata-rata 

skor menurut Maulina (2015) sebagai berikut : 

 

▪ Nilai tertinggi   = 5 

▪ Nilai terendah   = 1 

▪ Jumlah panelis = 35 

▪ Menghitung jumlah skor maksimal 

= Jumlah panelis x nilai tertinggi 

= 35 x 5 

= 175 

▪ Menghitung jumlah skor minimal 

= Jumlah panelis x nilai terendah 

= 35 x 1 

= 35 

▪ Mengitung rata-rata maksimal 

Presentase maksimal=
Skor Maksimal

Jumlah panelis
= 

175

35
=5 



 

 

 

 

  

▪ Menghitung rerata minimal 

Presentase minimal=
Skor minimal

Jumlah panelis
=

35

35
 = 1 

▪ Menghitung rentang rerata 

= rerata skor maksimal – rerata skor minimal 

= 5-1 

= 4 

▪ Menghitung interval kelas rerata 

          Interval Presentase =
rentang

Jumlah Kriteria
=

4

5
=0,8 

 

Tabel 4.5 Kriteria Uji Organoleptik 

Sumber : Modifikasi Fajiarningsih, 2013 

 

Selanjutnya dari hasil hasil perhitungan tersebut akan diperolah interval skor dan 

kriteria kualitas granola bar dengan hasil eksperimen untuk mengetahui kualitas 

keseluruhan : 

a. 4,09 ≤ x < 5      : Sangat Berkualitas secara organoleptik 

b. 3,09 ≤ x < 4,08 :  Berkualitas secara organoleptik 

c. 2,09 ≤ x < 3,08 : Cukup Berkualitas secara organoleptik 

d. 1,09 ≤ x < 2,08 : Agak berkualitas secara organoleptik 

e.   1 ≤ x < 1,08     : Tidak berkualitas secara organoleptik 

 

Aspek Rerata 

1≤x<1,08 1,09≤x<2,08 2,09≤x<3,08 3,09≤x<4,08 4,09≤x<5 

Aroma Tidak 

beraroma 

kacang-

kacangan 

Agak 

beraroma 

kacang-

kacangan 

Cukup 

beraroma 

kacang-

kacangan 

Beraroma 

kacang-

kacangan 

Sangat 

beraroma 

kacang-

kacangan 

Warna Kuning 

pekat 

Kuning 

muda 

Kuning 

kecoklatan 

Kecoklatan Cokelat 

pekat 

Rasa Tidak 

manis 

Agak manis Cukup 

manis 

Manis Sangat 

manis 

Tekstur Sangat 

keras 

Keras Cukup keras Agak keras Tidak 

keras 



 

 

 

 

b. Pengolahan Uji Hedonik (Kesukaan) 

Data yang sudah didapatkan akan dianalisis dengan menggunakan analisis 

deskriptif presentase. Untuk mengetahui tingkat kesukaan dari 35 orang 

panelis tidak terlatih. skor nilai untuk mendapatkan presentase dirumuskan 

sebagai berikut : 

 

%=
𝑛

𝑁
 𝑥100% 

Keterangan : 

% = Skor prsentase 

N = Jumlah skor kualitas (warna, aroma,tekstur dan rasa) 

N = Skor ideal (skor tertinggi x jumlah panelis) (Maulina, 2015) 

 

Untuk mengubah data skor presentase menjadi nilai kesukaan, dengan cara : 

▪ Nilai tertinggi    = 5 (Sangat suka) 

▪ Nilai terendah    = 1 (Tidak suka) 

▪ Jumlah kriteria ditentuka  = 5 kriteria 

▪ Jumlah panelis   = 35 orang 

▪ Skor maksimum 

= Jumlah panelis x nilai tertinggi 

=35 x 5 

=175 

▪ Skor minimum 

=Jumlah panelis x nilai terendah 

=35 x 1 

=35 



 

 

 

 

Presentase maksimum 

=
Skor maksimum

Skor Maksimum
 x 100% 

=
175

175
 x 100% 

=100% 

 

▪ Presentase minimum 

=
Skor minimum

Skor minimum
 x 100% 

=
35

175
 x 100% 

=20% 

 

▪ Rentangan 

=Presentase maksimum – Presentase minimum 

=100% - 20% 

=80% 

 

▪ Interval presentase 

=
Rentangan

Jumlah Kriteria
 

=
80%

5
 

= 16% 

 

Berdasarkan hasil perhitungan tersebut maka didapatkan interval presentase 

dengan kriteria uji kesukaan dari masing-masing-masing aspek yaitu (warna, 

aroma, tekstur, dan rasa) sebagai berikut : 

Tabel 4.6 Presentase Uji Hedonik 

Presentase (%) Kriteria 

20 – 35,99 Tidak Suka 

36 – 51,99 Kurang Suka 

52 – 67,99 Cukup Suka 



 

 

 

 

68 - 83,99 Suka 

84 -100 Sangat Suka 
Sumber : Maulina , A , 2015. 

 

Presentase uji hedonik menunjukkan bahwa presentase 20 – 35,99 termasuk 

kategori panelis tidak suka terhadap granola bar dengan penambahan kacang-

kacangan, 36 - 51,99 termasuk kategori panelis kurang suka terhadap granola 

bar dengan penambahan kacang-kacangan, 52 – 67,99 termasuk kategori 

panelis cukup suka terhadap granola bar dengan penambahan kacang-

kacangan, 68 – 83,99 termasuk kategori panelis suka terhadap granola bar 

dengan penambahan kacang-kacangan, 84 – 100 termasuk kategori panelis 

sangat suka terhadap granola bar dengan penambahan kacang-kacangan. 

 

2. Analisis Data 

 Pengujian organoleptik dianalisis menggunakan uji normalitas, jika data 

sampel non-parametrik makan dilanjutkan dengan Uji Kruskal Wallis dan 

diteruskan dengan Uji Mann Whitney untuk mengetahui karakteristik dari 

granola bar dengan penambahan kacang-kacangan. Data dapat dikatakan 

normal jika memiliki p >0,05 sehingga data disebut parametrik dan 

menggunakan Uji statistik Kruskal Wallis apabila nilai p < 0,05 maka 

didapatkan perbedaam yang signifikan dan dilanjutkan dengan Uji Mann 

Whitney untuk mengetahui adanya perbedaan pada setiap formula.  

 

Q . Etika Penelitian 

Penelitian ini mempertimbangkan etika penelitian di antaranya: bersifat 

sukarela, menjaga kerahasiaan data, memberikan penjelasan kepada responden 

sebelum penelitian berlangsung, serta memberikan manfaat kepada responden. 

Komponen etika penelitian diajukan ke STIKes Prima Indonesia untuk 

memastikan bahwa penelitian ini layak dilakukan dengan memperhatikan etika 

penelitian dengan no. 244/EC/KEPK/STIKES-PI/III/2023 bahwa penelitian 

sudah dapat dilanjutkan.  

 



 

 

 

 

BAlB V 

HAlSIL 

 

Halsil penelitia ln didalpaltkaln secalral objektif (uji orgalnoleptik daln uji hedonik) daln 

secalral subyektif (uji kimia lwi). Produk gralnolal balr dengaln penalmbalhaln kalcalng-

kalcalngaln memiliki 3 formula l yalitu F1 dengaln penggunalaln kalcalng-kalcalngaln 50 

gr, F2 100 gr daln F3 150 gr. 

 

 

Galmba lr 5.1 Halsil Produk Gra lnola l Ba lr dengaln Pena lmba lha ln Ka lcalng-Ka lcalnga ln 

 

Al. Uji Orgalnoleptik 

1. Halsil Raltal-Raltal Uji Orgalnoleptik 

 Uji orgalnoleptik produk gralnolal balr bertujualn untuk meliha lt pengalruh 

penalmbalhaln kalcalng-kalcalngaln yalng berbedal dallalm kaltegori walrnal, alromal, 

tekstur daln ralsal yalng dilalkukaln oleh 35 palnelis tidalk terla ltih. Dalri halsil 

alnallisis pa lnelis terhaldalp  didalpaltkaln halsil raltal-raltal yalng berbeda l di setialp 

salmpelnyal. 

 

Talbel 5. 1 Halsil Raltal-Raltal Orgalnoleptik 

Salmpel 
Raltal-Raltal 

Wa lrnal Ket Alroma l Ket Tekstur Ket Ralsal Ket 

F1 2,40 
Kuning 

kecoklaltaln 
2,61 

Cukup 

beralromal 

kalcalng-

kalcalngaln 

3,89 
Algalk 

kerals 
2,53 

Cukup 

malnis 



 

 

 

 

F2 3,66 Kecoklaltaln 2,96 

Cukup 

beralromal 

kalcalng-

kalcalngaln 

4,30 
Tidalk 

kerals 
2,83 

Cukup 

malnis 

F3 4,60 
Coklalt 

pekalt 
3,24 

Beralromal 

kalcalng-

kalcalngaln 

4,47 
Tidalk 

kerals 
3,04 

Cukup 

malnis 

Sumber : Dalta l Primer 2023 

 

Berdalsalrkaln Talbel dialtals menunjukkaln balhwal dalri ma lsing-malsing halsil 

penilalialn walrnal raltal-raltal palling tinggi terda lpalt paldal perlalkualn F3 yalitu 4,60 

daln palling rendalh terdalpalt perlalkualn F1 yalitu 2,40; ha lsil penilalialn alromal 

raltal-raltal palling tinggi terdalpalt 3,24 daln palling rendalh terdalpalt palda l 

perlalkualn F1 yalitu 2,61; halsil penilalialn tekstur raltal-raltal palling tinggi terdalpalt 

paldal F3 yalitu 4,47 daln palling rendalh F1 yalitu 3,89; halsil penilalialn ralsal raltal-

raltal palling tinggi terdalpalt 3,04 daln palling rendalh terdalpalt paldal perlalkualn F1 

yaliu 2,53. 

 

2. Uji Pembeda laln Indera lwi 

 al. Ha lsil Uji Normallitals 

Uji normallitals daltal orgalnoleptik dilalkukaln untuk mengeta lhui distribusi 

daltal dalri berbalgali indikaltor berdistribusi normall altalu tidalk. Uji 

normallitals paldal halsil daltal orgalnoleptik menggunalkaln softwalre staltistik. 

Jika l halsil uji dalri daltal memiliki koefisien ya lng signifikaln altalu p > 0,05 

malkal dikaltalkaln daltal tersebut signifikaln daln berdistribusi norma ll. Daltal 

halsil uji normallitals dalpalt dilihalt paldal Talbel 5.2



 

 

 

 

 

Talbel 5.2 Halsil Uji Normallitals 

Indikaltor Perla lkua ln Sig Keteralngaln 

Walrnal 

F1 0,000<0,05 Tidalk Berdistribusi 

Normall 

F2 0,000<0,05 Tidalk Berdistribusi 

Normall 

F3 0,000<0,05 Tidalk Berdistribusi 

Normall 

Ralsal 

F1 0,007<0,05 Tidalk Berdistribusi 

Normall 

F2 0,007<0,05 Tidalk Berdistribusi 

Normall 

F3 0,028<0,05 Tidalk Berdistribusi 

Normall 

Alromal 

F1 0,000<0,005 Tidalk Berdistribusi 

Normall 

F2 0,000<0,005 Tidalk Berdistribusi 

Normall 

F3 0,000<0,005 Tidalk Berdistribusi 

Normall 

Tekstur 

F1 0,004 <0,05 Tidalk Berdistribusi 

Normall 

F2 0,000<0,005 Tidalk Berdistribusi 

Normall 

F3 0,000<0,005 Tidalk Berdistribusi 

Normall 
Ketera lngaln : Sha lpiro-Wilk *signifikaln p>0,05 

 

Pengujialn normallitals didalpaltkaln halsil p < 0,05 sehingga l dalpalt 

disimpulkaln daltal tidalk berdistribusi normall, dika lrenalkaln daltal tidalk 

normall malkal syalralt uji alnallisis valrialn tidalk terpenuhi sehingga l 

alnallisis yalng alkaln digunalkaln untuk uji pembedal yalitu menggunalkaln 

Uji Kruskalll Walllis daln dilalnjutkaln dengaln Uji Malnn Whitney.  

 

b. Halsil Uji Kruskall Walllis 

Uji Kruskall Walllis merupalkaln uji non palralmetrik yalng digunalkaln 

untuk melihalt perbalndingaln lebih dalri 2 kelompok denga ln daltal 

berbentuk ralnking (Osterta lgoval, 2014). Daltal halsil Uji Kruskall Walllis 



 

 

 

 

gralnolal balr dengaln penalmbalhaln kalcalng-kalcalngaln. Tujualn dalri Uji 

Kruskall Walllis aldallalh untuk menentuka ln alpalkalh terdalpalt perbedalaln 

nyaltal dalri ketigal formulal. Jikal nilali p-vallue ≤ 0,05 malkal terdalpalt  

perbedalaln yalng nyaltal daln dalpalt dilalnjutkaln paldal Uji Malnn Whitney. 

Paldal halsil uji orgalnoleptik yalng didalpaltkaln daltal memiliki alnallisis 

valrialn yalng berbedal-bedal. Daltal alnallisis valrialn dalpalt dilihalt paldal 

Talbel 5.3 sebalgali berikut : 

 

Talbel 5.3 Halsil Uji Kruskall Walllis Orgalnoleptik 

Indikaltor p-vallue Keteralngaln  

Walrnal 0,000<0,05 Aldal Perbedalaln 

Alromal 0,004<0.05 Aldal Perbedalaln 

Tekstur  0,014<0,05 Aldal Perbedalaln 

Ralsal 0,013<0,05 Aldal Perbedalaln 

 Sumber : Dalta l Primer, 2023 

 

 Berdalsalrkaln Talbel 5.3 halsil uji orgalnoleptik paldal indikaltor 

walrnal,alromal,tekstur daln ralsal menunjukkaln balhwal nilali p-vallue 

allphal ≤ 0,05 disimpulka ln terdalpalt perbedalaln ya lng nyaltal alrtinyal 

penalmbalhaln kalcalng-kalcalngaln memiliki pengalruh terhaldalp produk 

gralnolal balr. Jikal terdalpalt perbedalaln yalng nyaltal , malkal halsil alnallisis 

daltal dilalnjukaln ke Uji Malnn Whitney menggunalkaln softwalre 

staltistik untuk melihalt aldalnyal perbedalaln alntalral malsing-malsing 

salmpel. 

 

c. Halsil Uji Malnn Whitney 

Uji Malnn Whitney dilalkukaln untuk mengetalhui perbedalaln yalng 

terdalpalt paldal ketigal formulal paldal setialp indikaltor. Uji Malnn 

Whitney dilalkukaln jikal paldal uji Kruskall Walllis dida lpaltkaln nilali 

p<0,05altalu dinyaltalkaln terdalpalt perbedalaln, 

 



 

 

 

 

Talbel 5. 4 Halsil Alna llisis Uji Malnn Whitney Orgalnoleptik 

Indikaltor Walrnal 

Salmpel p-vallue Ketera lngaln 

F1 daln F2 0,00 < 0,05 Aldal Perbedalaln 

F1 daln F3 0,00 <0,05 Aldal Perbedalaln 

F2 daln F3 0,00< 0,05 Aldal Perbedalaln 

Sumber : Dalta l Primer, 2023 

 

Dalri halsil Talbel Uji Malnn Whitney alnallisis indika ltor walrnal 

memiliki nilali kuralng dalri 0,05 malkal dalpalt disimpulka ln balhwal 

terdalpalt perbedalaln yalng nyaltal, yalitu paldal F1 dengaln F2 , F1 dengaln 

F3, daln F2 dengaln F3 . 

 

Talbel 5.5 Halsil Alnallisis Uji Malnn Whitney Orgalnoleptik 

Indikaltor Alromal 

Salmpel p-vallue Ketera lngaln 

F1 daln F2 0,019 < 0,05 Aldal Perbedalaln 

F1 daln F3 0,002 <0,05 Aldal Perbedalaln 

F2 daln F3 0,250 > 0,05 Tidalk Aldal Perbedalaln 

Sumber : Dalta l Primer, 2023 

 

Dalri halsil Talbel Uji Malnn Whitney alnallisis indika ltor alromal 

memiliki nilali kuralng dalri 0,05 malkal dalpalt disimpulka ln balhwal 

terdalpalt perbedalaln yalng nyaltal, yalitu paldal F1 dengaln F2 daln F1 

dengaln F3. Sedalngkaln paldal F2 dengaln F3 disimpulkaln balhwal tidalk 

aldal perbedalaln yalng yalng ditalndali dengaln nilali lebih da lri 0,05. 

 

Talbel 5.6 Halsil Alnallisis Uji Malnn Whitney Orgalnoleptik 

Indikaltor Ralsal 

Salmpel p-vallue Ketera lngaln 

F1 daln F2 0,074 > 0,05 Tidalk Aldal Perbedalaln 

F1 daln F3 0,016 < 0,05 Aldal Perbedalaln 

F2 daln F3 0,266 >0,05 Tidalk Aldal Perbedalaln 

Sumber : Dalta l Primer, 2023 

 



 

 

 

 

Dalri halsil Talbel Uji Malnn Whitney alnallisis indika ltor ralsal memiliki 

nilali kuralng dalri 0,05 ma lkal dalpalt disimpulka ln balhwal terdalpalt 

perbedalaln yalng nyaltal, yalitu paldal F1 dengaln F3. Sedalngkaln paldal F1 

dengaln F2 daln F2 daln F3 disimpulkaln balhwal tidalk aldal perbedalaln 

yalng yalng ditalndali dengaln nilali lebih dalri 0,05. 

 

Talbel 5.7 Halsil Alnallisis Uji Malnn Whitney Orgalnoleptik 

Indikaltor Tekstur 

Salmpel p-vallue Ketera lngaln 

F1 daln F2 0,060 > 0,05 Tidalk Aldal Perbedalaln 

F1 daln F3 0,005 < 0,05 Aldal Perbedalaln 

F2 daln F3 0,318 > 0,05 Tidalk Aldal Perbedalaln 

Sumber : Dalta l Primer, 2023 

 

Dalri halsil Talbel Uji Malnn Whitney alnallisis indika ltor tekstur 

memiliki nilali kuralng dalri 0,05 malkal dalpalt disimpulkaln balhwal 

terdalpalt perbedalaln yalng nyaltal, yalitu paldal F1 dengaln F3. Sedalngkaln 

paldal F1 dengaln F2 daln F2 daln F3 disimpulkaln balhwal tidalk aldal 

perbedalaln yalng yalng ditalndali dengaln nilali lebih dalri 0,05. 

 

3. Halsil Uji Hedonik 

Uji hedonik altalu uji kesuka laln diikti oleh 35 pa lnelis tidalk terlaltih. Uji 

hedonik paldal produk gralnolal balr bertujualn untuk meliha lt pengalruh 

pemberialn penalmbalhaln kalcalng-kalcalngaln yalng berbedal dallalm kaltegori 

walrnal , alromal, tekstur daln ralsal. Palnelis tidalk terlaltih yalng digunalkaln 

aldallalh 35 oralng dalri siswal daln siswi SMAl Malndallalhalyu Bekalsi, palnelis 

tidalk terla ltih melalkukaln penilalialn terhaldalp 3 salmpel gralnolal balr yalng 

telalh diberikaln dengaln alspek penilalialn walrnal, alromal, tekstur daln ralsal. 

 

 

 

 



 

 

 

 

Talbel 5.8 Halsil Raltal-Raltal Uji Hedonik 

Sa lmpel 

Raltal-Raltal Indika ltor 

Walrnal Alroma l Tekstur Ralsal 
Totall 

Presentalse 
Kriteria l 

F1 2,4 2,4 2,3 2,4 48,0 
Kuralng 

Sukal 

F2 3,7 2,8 2,8 2,9 61,1 
Cukup 

Sukal 

F3 4,6 3,3 3,4 3,3 73,4 Sukal 

Sumber : Dalta l Primer, 2023 

 

Berdalsalrkaln halsil raltal-raltal uji hedonik menujukka ln balhwal salmpel 

formulal 3 salngalt disukali oleh palnelis dengaln presenta lse tertinggi yalitu 

73,4% daln memiliki kriteria l cukup sukal. Sedalngkaln paldal salmpel 

formulal 1 dengaln persenta lse terendalh 48,0%  da ln memiliki kriterial 

kuralng sukal. Dialgralm halsil raltal-raltal uji hedonik da lpalt dilihalt paldal 

Galmbalr 5.1 

 

 

Galmba lr 5.2 Halsil Uji Hedonik 

 

Halsil uji hedonik diketalhui balhwal tingkalt kesukalaln palnelis dalri ketigal 

salmpel didalpaltkaln formula l 3 yalng disukali palling tertinggi. Seda lngka ln 

yalng disukali terendalh aldallalh formulal 1.  
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4. Uji Kimial 

al. Kaldalr Alir 

Alnallisal kaldalr alir yalng telalh dilalkukaln paldal ketigal formulal gralnolal balr 

dengaln penalmbalhaln kalcalng-kalcalngaln aldallalh menggunalkaln metode 

gralvimetri. 

Talbel 5.6 Halsil Uji Kaldalr Alir  

Salmpel Kaldalr Alir (%)/100 g 

F1 23,10% 

F2 24,15% 

F3 23,52% 

   Sumber : Vicmalla lb,2023. 

 

Berdalsalrkaln paldal Talbel di altals menunjukkaln balhwal kaldalr alir tertinggi 

terdalpalt paldal F2 dengaln halsil 24,15% daln kaldalr alir terendalh terdalpalt paldal 

F1 dengaln halsil 23,10%. 

 

b. Kaldalr Albu 

Alnallisal kaldalr albu yalng telalh dilalkukaln paldal ketigal formulal gralnolal balr 

dengaln penalmbalhaln kalcalng-kalcalngaln aldallalh menggunalkaln metode 

gralvimetri. 

Talbel 5.7  Halsil Uji Kaldalr Albu 

Salmpel Kaldalr Albu(%) /100g 

F1 1,77% 

F2 1,61% 

F3 1,41% 

Sumber : Vicmalla lb,2023 

Berdalsalrkaln Talbel di altals menunjukkaln balhwal kaldalr albu tertinggi 

terdalpalt paldal F1 dengaln halsil 1,77% daln kaldalr albu terendalh terdalpalt paldal 

F3 dengaln halsil 1,41%. 

 

 

 

 



 

 

 

 

c. Kaldalr Lemalk 

Alnallisal kaldalr lemalk yalng telalh dilalkukaln paldal ketiga l formulal gralnolal balr 

dengaln penalmbalhaln kalcalng - kalcalngaln aldallalh menggunalkaln metode 

soxhlet. 

 

Talbel 5.8  Halsil Uji Kaldalr Lemalk 

Salmpel Kaldalr Lemalk (%)/ 100 g 

F1 18,27% 

F2 18,18% 

F3 18,40% 

Sumber : Vicmalla lb,2023 

 

Berdalsalrkaln Talbel di altals menunjukkaln balhwal kaldalr lemalk tertinggi 

terdalpalt paldal F3 dengaln halsil 18,40% daln kaldalr lemalk terendalh terdalpalt 

paldal F2 dengaln halsil 18,18%. 

 

d. Kaldalr Protein 

Alnallisal kaldalr protein yalng telalh dilalkukaln paldal ketigal formulal gralnolal 

balr dengaln penalmbalhaln kalcalng-kalcalngaln aldallalh menggunalkaln metode 

kjeldhall. 

Talbel 5.9 Halsil Uji Ka ldalr Protein 

Salmpel Kaldalr Protein (%)/ 100 g 

F1 15,39% 

F2 14,52% 

F3 15,35% 

Sumber : Vicmalla lb, 2023 

 

Berdalsalrkaln Talbel di altals menunjukkaln balhwal kaldalr protein tertinggi 

terdalpalt paldal F1 dengaln halsil 15,39% daln kaldalr protein terenda lh F2 

dengaln halsil 14,52%. 

 

e. Kaldalr Kalrbohidralt 



 

 

 

 

Alnallisal kaldalr kalrbohidralt yalng telalh dilalkukaln paldal ketigal formulal 

gralnolal balr dengaln penalmbalhaln kalcalng-kalcalngaln aldallalh menggunalkaln 

metode by difference. 

 

Talbel 5.10 Halsil Uji Ka ldalr Ka lrbohidralt 

Salmpel 
Kaldalr Ka lrbohidra lt 

(%) / 100 g 

F1 41,47% 

F2 41,54% 

F3 41,32% 

Sumber : Vicmalla lb,2023 

 

Berdalsalrkaln Talbel di altals menunjukkaln balhwal kaldalr kalrbohidralt tertinggi 

dengaln halsil F2 41,54% daln kaldalr kalrbohidralt terendalh F3 dengaln halsil 

41,32%. 

 

f. Kaldalr Zalt Besi 

Alnallisal kaldalr zalt besi yalng telalh dilalkukaln paldal ketigal formulal gralnolal balr 

dengaln penalmbalhaln kalcalng-kalcalngaln aldallalh menggunalkaln metode AlAlS. 

 

Talbel 5.11 Halsil Uji Ka ldalr Zalt Besi 

Salmpel 
Kaldalr Zalt Besi 

(mg/100g) 

F1 1,45 mg 

F2 1,65 mg 

F3 1,55 mg 

Sumber : Vicmalla lb, 2023 

 

Berdalsalrkaln Talbel di altals menunjukkaln balhwal kaldalr zalt besi tertinggi 

dengaln halsil F2 1,65 mg/100g da ln kaldalr zalt besi terenda lh F1 dengaln halsil 

1,45 mg/100g. 

  



 

 

 

 

 

BAlB VI 

PEMBAlHAlSAlN 

 

Al. Uji Orgalnoleptik 

Uji orgalnoleptik merupalkaln uji yalng dilalkukaln untuk menila li kalralkteristik dalri 

walrnal , ralsal, alromal daln tekstur dalri gralnolal balr dengaln 3 formulal yalng berbedal-

bedal. Untuk mendalpaltkaln halsil dalri uji orgalnoleptik diperlukaln palnelis. Palnelis 

yalng digunalkaln dallalm penelitialn ini yalitu palnelis tidalk terlaltih dalri remaljal yalng 

berusial 16-21 talhun sebalnyalk 35 oralng. Berikut ini merupa lkaln pembalhalsaln 

yalng lebih rinci dalri setialp indikaltor penilalialn 

1. Walrna l 

Walrnal aldallalh falktor visuall yalng diperhitungkaln daln terkaldalng merupalkaln 

falktor untuk menentukaln kuallitals sualtu malkalnaln (Talufik et all., 2019) 

.Pengujialn walrnal dallalm penelitialn ini bertujualn untuk mengetalhui tingkalt 

kesukalaln palnelis .indikaltor walrnal yalitu : Cokelalt pekalt (5), Kecoklaltaln (4) , 

Kuning kecoklaltaln (3), Kuning mudal (2), Kuning pekalt (1). Walrnal dalpalt 

dipengalruhi oleh balhaln balku yalng digunalkaln sertal aldalnyal proses pemalnalsaln, 

proses pemalnalsaln terjaldi realksi kalralmelisalsi dalri balhaln talmbalhaln maldu. 

Selalin itu realksi malillalrd yalng terjaldi paldal proses pemalnggalngaln jugal 

mengalkibaltkaln walrnal coklalt paldal gralnolal balr (Ralhalyu et all., 2019). 

 

Berdalsalrkaln halsil staltistikal Uji Kruskall Walllis terdalpalt perbedalaln nyaltal 

dengaln nilali p < 0,05 , ma lkal dalpalt dilalnjutkaln dengaln Uji Malnn Whitney 

untuk mengeta lhui perbedalaln dalri ketigal formulal. Berdalsalrkaln Uji Malnn 

Whitney paldal formulal 1 dengaln formulal 2 daln formulal 1 daln formulal 3 

didalpaltkaln nilali p < 0,05 ma lkal dalpalt dinyaltalkaln terdalpalt perbedalaln yalng 

nyaltal. Sedalngkaln paldal paldal formulal 2 daln formulal 3 dengaln nilali p > 0,05 



 

 

 

 

sehinggal dalpalt disimpulkaln tidalk aldal perbedalaln yalng nyaltal. Halsil raltal-raltal 

ketigal formulal dalpalt dilihalt paldal talbel 5.1 dalri F1,F2 daln F3 secalral berturut-

turut yalitu 2,40 (Kuning kecokla ltaln), 3,66 (Kecokla ltaln) daln 4,60 (Cokelalt 

pekalt). Walrnal kecoklaltaln yalng dihalsilkaln dalri gralnolal balr dalpalt beralsall dalri 

kalcalng meralh daln kalcalng hijalu yalng menjaldi sumber pigmen cokela lt, 

semalkin balnyalk pigmen alntosialnin malkal walrnal yalng alkaln dihalsilkaln alkaln 

semalkin gelalp (Thoif, 2014). 

 

2. Alroma l 

Alromal didefinisikaln sebalgali sesualtu yalng dalpalt dia lmalt dengaln inderal 

pembalu. Balu merupalkaln sifalt balhaln palngaln yalng penting ka lrenal dalpalt 

memberikaln halsil penilalialn sualtu produk dalpalt diterima l altalu tidalk. Alromal 

dalpalt dipa lkali sebalgali indikaltor terjaldinyal kerusalkaln paldal produk 

(Salralgih,2016). Kriterial paldal indikaltor alromal yalitu: Sa lngalt beralromal 

kalcalng-kalcalngaln (5), Beralromal kalcalng-kalcalngaln (4), Cukup bera lromal 

kalcalng-kalcalngaln (3) ,Algalk beralromal kalcalng-kalcalngaln (2), Tida lk beralromal 

kalcalng-kalcalngaln (1). Alromal yalng dihalsilkaln dalri gralnolal balr timbul alkibalt 

aldalnyal zalt volaltile yalng mengualp yalng umumnyal disebalbkaln palpalraln palnals 

paldal produk. A lromal yalng dihalsilkaln paldal produk gralnolal balr tidalk lalngu 

disebalbkaln selalmal proses pema lnggalngaln yalng menyebalbkaln pelepalsaln zalt 

volaltile terkalndung dallalm kurmal ,maldu daln realksi kalralmelisa lsi, yalitu realksi 

gulal pereduksi daln balhaln yalng digunalkaln (Alndrialni daln Salputri, 2019).  

 

Kalcalng mera lh dallalm gralnolal balr ini tidalk menimbulkaln alromal lalngu yalng 

pekalt. Hall ini disebalbkaln oleh proses persia lpaln pengola lhaln kalcalng meralh 

yalng perlu direnda lm terlebih da lhulu selalmal semallalmaln daln kemudialn 

direbus sela lmal 15-20 menit untuk menghentika ln alktivitals enzim 

lipoksigenalse yalng dalpalt menyebalbkaln balu lalngu. Sehingga l balu lalngu paldal 

kalcalng meralh dalpalt dihindalri (Halpsalri daln Purwidialni, 2018). 

 



 

 

 

 

Berdalsalrkaln halsil staltistikal Uji Kruskall Walllis terdalpalt perbedalaln nyaltal 

dimalnal didalpaltkaln p < 0,05, malkal dalpalt dilalnjutkaln paldal Uji Malnn Whitney 

untuk mengetalhui perbedalaln dalri ketigal formulal. Berdalsalrkaln halsil Uji Malnn 

Whitney paldal formulal 1 dengaln formulal 2 daln formulal 1 daln formulal 3 

didalpaltkaln nilali p < 0,05 malkal dinyaltalkaln terdalpalt perbedalaln yalng nyaltal. 

Sedalngkaln paldal formulal 2 daln formulal 3 nilali p > 0,05 malkal dinyaltalkaln tidalk 

terdalpalt perbedalaln yalng nyaltal. Hall ini dikalrenalkaln jumla lh kalcalng-kalcalngaln 

yalng ditalmbalhkaln paldal formulal 2 daln formulal 3 lebih balnyalk dalripalda l 

formulal 1. Halsil raltal-raltal ketigal formulal dalpalt dilihalt paldal talbel 5.1 dalri F1, 

F2 daln F3 seca lral berturut-turut yalitu 2,61 (Cukup bera lromal kalcalng-

kalcalngaln), 2,96 (Cukup beralromal kalcalng-kalcalngaln) daln 3,24 (beralroma l 

kalcalng-kalcalngaln). Sehinggal dalpalt disimpulkaln sema lkin lalmal walktu 

pemalnalsaln daln semalkin balnyalk proporsi kalcalng-kalcalngaln mempengalruhi 

alromal terhaldalp gralnolal balr. Alromal jugal dipengalruhi proses pema lnggalngaln 

yalitu untuk mendalpaltkaln cital ralsal yalng menalrik sertal alromal yalng khals. 

 

3. Tekstur 

Tekstur merupalkaln penginderalaln yalng dihubungkaln dengaln calral ralbalaln altalu 

dengaln sentuhaln. Tekstur dialnggalp salmal penting dengaln balu, ralsal daln alromal 

kalrenal dalpalt mempengalruhi citral malkalnaln tersendiri (La lmusu, 2007). 

Kriterial paldal indikaltor tekstur : Tidalk kerals (5), Algalk kerals (4) , Cukup kerals 

(3), Kerals (2), Salngalt kerals (1). Terdalpalt beberalpal falktor yalng dalpalt 

mempengalruhi tekstur dalri produk aldallalh balhaln penyusun daln calral 

pengolalhaln sualtu produk malkalnaln, paldal penelitialn ini ca lral pengolalhaln 

semual balhaln memiliki kuallitals yalng balik daln menggunalkaln proses 

pemalnggalngaln dengaln allalt daln suhu yalng berbedal (Calhyono, 2015). 

 

Berdalsalrkaln halsil staltisikal Uji Kruskall Walllis terdalpalt perbedalaln yalng nyaltal 

dimalnal didalpaltkaln nilali p < 0,05,ma lkal dalpalt dilalnjutkaln paldal Uji Malnn 

Whitney untuk melihalt perbedalaln dalri ketigal salmpel. Berdalsalrkaln halsil Uji 

Malnn Whitney formulal 1 dengaln formulal 3 didalpaltkaln p < 0,05 dinya ltalkaln 



 

 

 

 

terdalpalt perbedalaln yalng nyaltal. Sedalngkaln paldal formulal 1 dengaln formulal 2 

daln formulal 2 dengaln formulal 3 nilali p > 0,05 dia lrtikaln tidalk aldal perbedalaln 

yalng nyaltal. Halsil raltal-raltal ketigal formulal dalpalt dilihalt paldal talbel 5.1 dalri F1, 

F2 daln F3 secalral berturut-turut yalitu 3,89 (Algalk kerals), 4,30 (Tida lk kerals) 

daln 4,47 (Tida lk kerals). Maldu malmpu memberikaln tekstur luna lk daln 

cenderung chewy (Qonital et all., 2016). Penalmbalhaln ma ldu sebalgali balhaln 

pengikalt jugal dalpalt mempengalruhi proses pengempuka ln. Penggunalaln maldu 

lebih diutalmalkaln dibalndingkaln dengaln penggunalaln gulal. Hall ini dikalrenalkaln 

penggunalaln maldu alkaln membualt tekstur gralnolal balr yalng dihalsilkaln lebih 

tidalk muda lh paltalh tetalpi mudalh digigit (Rosidal et all., 2022). Sela lin maldu 

tekstur tidalk kerals paldal gralnolal balr dalpalt dipengalruhi oleh penalmbalhaln 

kurmal (Alndrialni daln Salputri, 2019). Tekstur gralnolal balr dalpalt dipengalruhi 

oleh persentalsi kaldalr alir, balhaln pengika lt daln kalralkteristik balhaln balku yalng 

digunalkaln. Semalkin tinggi kaldalr alir malkal semalkin rendalh dalyal paltalh yalng 

dihalsilkaln. Hall ini disebalbkaln oleh terseralpnyal alir kedallalm butiraln produk, 

sehinggal dinding roggal tidalk lalgi kalku tetalpi menjaldi mudalh halncur 

(Jaluhalrialh, 2013). 

 

4. Ralsal 

Ralsal merupalkaln galbungaln dalri berbalgali malcalm yalng terpaldu daln tidalk 

halnyal terdiri dalri saltu ralsal saljal. Sehinggal ralsal alkaln menimbulkaln cital ralsal 

malkalnaln yalng utuh. Kesaln ralsal aldallalh ketikal sualtu balhaln palngaln dikunyalh 

didallalm mulut kemudia ln terhidrolisis oleh enzim-enzim dalri alir ludalh yalng 

membentuk senyalwal turunaln yalng memberikaln ralsal tertwntu paldal salalt 

bersentuhaln dengaln ujung sel sa lralf inderal pengecalp paldal palpillal lidalh 

(Chalnialgo daln Ralhmaldhalni, 2016). Kriterial paldal indikaltor ralsal yalitu : Salngalt 

malnis (5), Malnis (4), Cukup malnis (3), Algalk malnis (2), daln Tidalk malnis (1).   

 

 



 

 

 

 

Berdalsalrkaln halsil staltistikal Uji Kruskall Walllis terdalpalt perbedalaln nyaltal 

dimalnal didalpaltkaln nilali p < 0,05 , ma lkal dalpalt dilalnjutkaln dengaln Uji Malnn 

Whitney untuk mengetalhui perbedalaln paldal ketigal formulal. Berdalsalrkaln halsil 

Uji Ma lnn Whitney paldal formulal 1 dengaln formulal 3 memiliki nilali p < 0,05 

malkal, dalpalt disimpulkaln terdalpalt perbedalaln yalng nyaltal. Sedalngkaln paldal 

formulal 1 dengaln formulal 2 daln formulal 2 dengaln formulal 3 memiliki nilali 

p > 0,05 ma lkal dinyaltalkaln tidalk terdalpalt perbedalaln yalng nyaltal. Halsil raltal-

raltal ketigal formulal dalpalt dilihalt paldal talbel 5.1 dalri F1, F2 da ln F3 secalral 

berturut-turut yalitu 2,53 (Cukup ma lnis), 2,83 (Cukup malnis) daln 3,04 (Cukup 

malnis). Gralnolal balr kalcalng-kalcalngaln menghalsilkaln ralsal malnis yalng 

didalpaltkaln dalri balhaln talmbalhaln yalng digunalkaln seperti maldu. Hall ini sejallaln 

dengaln penelitia ln Nalthalsyal et a ll., (2020) menghalsilkaln ralsal malnis snalckbalr 

tepung berals meralh daln kalcalng hijalu didalpaltkaln dalri balhaln talmbalhaln seperti 

maldu dallalm  jumlalh  yalng bedal  dalri  tialp formulal. 

 

B. Uji Hedonik 

Uji hedonik dilalkukaln untuk mengetalhui tingkalt kesukalaln palnelis terhaldalp 

salmpel egg roll denga ln penggunalaln tepung kalcalng meralh daln tepung berals 

meralh paldal indikaltor alromal, tekstur, ralsal daln walrnal. Uji hedonik tela lh 

dilalkukaln oleh 35 pa lnelis tidalk terlaltih dengaln kriterial berusial dialtals 16-21 

talhun daln tidalk memiliki allergi kalcalng-kalcalngaln. Uji kesuka laln jugal disebut 

dengaln uji Hedonik ya lng menggunalkaln palnelis untuk memilih saltu pilihaln 

dialntalral yalng lalin. Uji hedonik merupalkaln sebualh pengujialn dallalm alnallisal 

sensori orgalnoleptik yalng digunalkaln untuk mengetalhui besalrnyal perbedalaln 

kuallitals dia lntalral beberalpal produk sejenis dengaln memberikaln penilalialn altalu 

skor terhaldalp sifalt tertentu dalri sualtu produk daln untuk mengeta lhui tingkalt 

kesukalaln dalri sualtu produk (Talrwendalh, 2017). 

  

Berdalsalrkaln  halsil penelitialn uji hedonik menunjukka ln balhwal paldal pembualtaln 

produk gralnolal balr dengaln penalmbalhaln kalcalng meralh, kalcalng hijalu, kalcalng 

talnalh daln kalcalng allmond paldal F1 didalpaltkaln halsil 48,0% memiliki kriteria l 



 

 

 

 

kuralng sukal, F2 didalpaltkaln halsil 61,1% memiliki kriteria l cukup sukal, daln F3 

didalpaltkaln halsil 73,4% memiliki kriteria l sukal. Dalpalt disimpulka ln balhwal F3 

aldallalh salmpel yalng palling disukali malsyalralkalt.  

 

Halsil penelitia ln uji hedonik paldal formulal 3 mendalpaltkaln raltal-raltal tertinggi 

dengaln penggunalaln kalcalng meralh 150 gr, ka lcalng talnalh 150 gr, ka lcalng hijalu 

150 gr daln kalcalng allmond 150 gr. Hall ini didalpalti gralnolal balr dengaln formulal 

3 yalitu berwalrnal cokelalt pekalt, memiliki ralsal cukup malnis, beralromal kalcalng-

kalcalngaln daln tidalk kerals. Walrnal gralnolal balr aldallalh cokelalt pekalt, walrna l 

kecoklaltaln yalng dihalsilkaln dalri gralnolal balr dalpalt beralsall dalri kalcalng meralh daln 

kalcalng hijalu yalng menjaldi sumber pigmen cokela lt, sema lkin balnyalk pigmen 

alntosialnin malkal walrnal yalng alkaln dihalsilkaln alkaln semalkin gelalp (Thoif, 2014). 

Sertal aldalnyal proses pemalnalsaln, proses pemalnalsaln terjaldi realksi kalralmelisalsi 

dalri balhaln talmbalhaln maldu. Selalin itu realksi malillalrd yalng terjaldi paldal proses 

pemalnggalngaln jugal mengalkibaltkaln walrnal coklalt paldal gralnolal balr (Ralhalyu et 

all., 2019). Alromal yalng dihalsilkaln paldal produk gralnolal balr tidalk lalngu 

disebalbkaln selalmal proses pemalnggalngaln yalng menyebalbkaln pelepalsaln zalt 

volaltile terkalndung dallalm kurmal ,maldu daln realksi kalralmelisalsi, yalitu realksi 

gulal pereduksi daln balhaln yalng digunalkaln (Alndrialni daln Salputri, 2019). Ralsal 

cukup ma lnis paldal gralnolal balr menghalsilkaln yalng didalpaltkaln dalri balhaln 

talmbalhaln seperti maldu dallalm  jumlalh  yalng bedal  dalri  tialp formulal ( Nalthalsyal 

et all., 2020). Tekstur ya lng dihalsilkaln gralnolal balr yalitu tida lk kerals kalrena l 

penggunalaln maldu alkaln membualt tekstur gralnolal balr yalng dihalsilkaln lebih tidalk 

mudalh paltalh tetalpi mudalh digigit (Rosida l et all., 2022). Selalin maldu tekstur tidalk 

kerals paldal gralnolal balr dalpalt dipengalruhi oleh penalmbalhaln kurmal (Alndrialni daln 

Salputri, 2019). Tekstur gralnolal balr sertal dalpalt dipengalruhi oleh persenta lsi 

kaldalr alir, balhaln pengikalt daln kalralkteristik balhaln balku yalng digunalkaln 

(Jaluhalrialh, 2013). 

 

 

 



 

 

 

 

C. Uji Kimial 

al. Ka ldalr alir 

Kaldalr alir dallalm balhaln palngaln sering dihubungka ln dengaln indeks 

kesta lbilaln khususnyal salalt penyimpalnaln. Balhaln palngaln kering menjaldi 

alwet kalrenal kaldalr alirnyal dikuralngi salmpali baltals tertentu, a lpalbilal kaldalr 

alirnyal tinggi malkal alkaln mengalkibaltkaln mudalhnyal tumbuh balkteri, 

kalpalng, daln khalmir untuk berkemba lng bialk, sehingga l alkaln terjaldi 

perubalhaln paldal balhaln palngaln tersebut (Ralskital, 2014). Tinggi 

rendalhnyal nilali alktivitals alir alkaln mempengalruhi walktu simpaln daln 

kuallitals dalri balhaln palngaln. Semalkin kecil nilali alktivitals alir malkal 

semalkin lalmal dalyal simpaln balhaln palngaln tersebut (Wila lndikal daln Vital, 

2017). 

 

Kaldalr alir paldal gralnolal balr dengaln penalmbalhaln kalcalng-kalcalngaln 

didalpalti kaldalr alir tertinggi pa ldal F2 dengaln halsil 24,15%/100 g, pa ldal 

formulal F3 dengaln halsil 23,52%/100g daln kaldalr alir terendalh terdalpalt 

paldal F1 dengaln halsil 23,10%./100 g . Paldal produk gralnolal balr kaldalr alir 

yalng diha lsilkaln melebihi sya lralt mutu SNI ya litu malksimum 4%. 

Meningkaltnyal kaldalr alir disebalbkaln maldu mempunyali kalndungaln alir 

yalng cukup tinggi ya litu sebesalr 17%. Sehingga l semalkin tinggi 

penalmbalhaln maldu malkal kaldalr alir yalng terkalndung paldal gralnolal balr 

jugal semalkin tinggi (Rosidal et all., 2022). Sela lin itu, menurut Alrwin et 

all., (2018) daln Aldrialni et all., (2018) melalporkaln balhwal tingginyal 

kalndungaln alir paldal gralnolal balrs dalpalt dipengalruhi oleh balhaln balku, 

bentuk, ukuraln, keteballaln, walktu sertal suhu pemalnggalngaln gralnolal balr. 

Kaldalr alir dallalm produk palngaln dalpalt mempengalruhi mutu, kesegalraln 

daln dalyal alwet produk. Semalkin tinggi kaldalr alir paldal produk palngaln 

malkal produk alkaln semalkin rentaln daln dalyal simpaln yalng relaltif tidalk 

lalmal (Almalnto et all., 2015). 

 

 



 

 

 

 

b. Kaldalr Albu 

Kaldalr albu aldallalh jumlalh zalt alnorgalnik dalri residu yalng dihalsilkaln dalri 

pembalkalraln balhaln orgalnik. Tinggi altalu rendalhnyal kaldalr albu daln 

komposisi tergalntung paldal jenis balhaln daln balgalimalnal pengalbualn. Kaldalr 

albu berkalitaln dengaln keberaldalaln minerall dalri sualtu balhaln (Malrdialh et 

all., 2020). Kaldalr albu tersebut dalpalt menunjukkaln totall minerall dallalm  

sualtu balhaln palngaln (Nurhida lyalh,  2019).  Minerall  yalng  terdalpalt dallalm    

sualtu balhaln dalpalt merupalkaln dual malcalm galralm yalitu galralm orgalnic daln   

galralm  alnorgalnik. Balhaln palngaln terdiri dalri 96% ba lhaln alnorgalnik daln  

alir,  sedalngkaln  sisalnyal  merupalkaln unsur-unsur minerall (Sine, 2018) 

 

Kaldalr albu paldal produk gralnolal balr dengaln penalmbalhaln kalcalng-

kalcalngaln didalpalti yalitu kaldalr albu tertinggi terdalpalt paldal F1 dengaln halsil 

1,77%/100 g, paldal F2 dengaln halsil 1,61%/100 g daln kaldalr albu terendalh 

terdalpalt paldal F3 dengaln halsil 1,41%/100 g. Paldal produk gralnolal balr 

syalralt mutu SNI tida lk aldal. Proses pemalnalsaln balhaln palngaln yalng 

mengalndung balhaln minerall dengaln suhu tinggi alkaln menghalsilkaln lebih 

balnyalk albu, hall ini sesuali dengaln pernyaltalaln Sholihalh et all., (2017) 

balhwal pemalnalsaln balhaln palngaln yalng mengalndung minerall dengaln suhu 

tinggi alkaln lebih balnyalk menghalsilkaln albu, sebalb albu tersusun dalri 

minerall daln dallalm proses pengolalhaln terjaldi pemalnalsaln yalitu paldal salalt 

pengeringaln altalu pemalnggalngaln. Tingginyal kaldalr albu dalpalt 

mempengalruhi paldal kuallitals, mutu palngaln daln dalyal talhaln penyimpalnaln 

paldal produk (Faldhilalh daln Salri, 2020). 

 

c. Ka ldalr Kalrbohidralt 

Kalrbohidralt merupalkaln sallalh saltu zalt gizi yalng diperlukaln oleh malnusia l 

yalng befungsi untuk menghalsilkaln energi balgi tubuh malnusial. 

Kalrbohidralt sebalgali zalt gizi merupalkaln nalmal kelompok zalt-zalt orgalnik 

yalng mempunyali struktur molekul ya lng berbedal-bedal, meski terdalpalt 

persalmalaln-persalmalaln dalri sudut kimia l daln fungsinyal. Semual 



 

 

 

 

kalrbohidralt terdiri altals unsur Calrbon (C), hidrogen (H), daln oksigen (O) 

(Siregalr,2014). Kaldalr kalrbohidralt paldal produk gralnolal balr dengaln 

penalmbalhaln kalcalng-kalcalngaln didalpalti yalitu kaldalr kalrbohidralt tertinggi 

dengaln halsil F2 41,54%/100 g, F1 denga ln halsil 41,47%/100 g daln kaldalr 

kalrbohidralt terendalh F3 dengaln halsil 41,32%/100 g. Kaldalr kalrbohidralt 

dallalm gralnolal balr salngalt dipengalruhi jenis kalrbohidralt balhaln balku yalng 

digunalkaln. Meningkaltnyal kalndungaln kalrbohidralt tersebut dika lrenalkaln 

penggunalaln maldu sebalgali balhaln pengikalt yalng memiliki ka lndungaln 

kalrbohiralt cukup tinggi berupal glukosal daln fruktosa l. Diketalhui 

kalndungaln kalrbohidralt paldal maldu sebesalr 82.4% (Rosidal et all., 2022). 

 

d. Kaldalr Protein 

Protein merupalkaln sualtu zalt malkalnaln yalng almalt penting ba lgi tubuh 

kalrenal zalt ini disalmping berfungsi sebalgali balhaln balkalr dallalm tubuh jugal 

berfungsi sebalgali zalt pembalngun daln pengaltur. Protein aldallalh sumber 

alsalm-alsalm almino yalng mengalndung unsur-unsur C, H, O daln N yalng 

tidalk memiliki oleh lemalk altalu kalrbohidralt (Winalrno, 2004). Kaldalr 

protein paldal produk gralnolal balr dengaln penalmbalhaln kalcalng-kalcalngaln 

didalpalti yalitu kaldalr protein tertinggi terda lpalt paldal F1 dengaln halsil 

15,39%/100 g, F3 dengaln halsil 15,35%/100 g daln kaldalr protein terendalh 

F2 dengaln halsil 14,52%/100 g. Tingginya l kaldalr protein pa ldal produk 

gra lnolal balr dipengalruhi oleh kalcalng talnalh sebesalr 27,9 g. Kalndungaln 

protein daln lemalk paldal gralnolal balr meningkalt seiring dengaln 

bertalmbalhnyal jumlalh penalmbalhaln penggunalaln kalcalng talnalh paldal setialp 

formulal. Hall ini disebalbkaln oleh tingginyal kalndungaln lemalk daln protein 

paldal kalcalng talnalh (Fitrial et all., 2022). Rendalhnyal kaldalr protein 

dikalrenalkaln aldalnyal proses pema lsalkkaln dengaln suhu tinggi sema lkin 

lalmal pengolalhaln altalu pema lnalsaln, malkal semalkin renda lh jugal kaldalr 

proteinnyal dibalndingkaln dengaln balhaln segalrnyal, perubalhaln tersebut 

tergalntung dalri walktu, pemalsalkkaln sertal kondisi suhu (Yulial, 2019). 

 



 

 

 

 

e. Ka ldalr Lemalk 

Lemalk merupalkaln sumber energi, cita l ralsal, sertal pelalrut vitalmin Al, D, E 

daln sela lin jugal berfungsi sebalgali pelindung orgaln tubuh, pembentuka ln 

sel daln membalntu memeliha lral suhu tubuh (Winalrno, 2008). Kaldalr lemalk 

paldal produk gralnolal balr dengaln penalmbalhaln kalcalng-kalcalngaln kaldalr 

lemalk tertinggi terdalpalt paldal F3 dengaln halsil 18,40%/100g, F2 denga ln 

18,27%/100 g daln kaldalr lemalk terendalh terdalpalt paldal F2 dengaln halsil 

18,18%/100g. Formulalsi alntalral kalcalng-kalcalngaln yalng digunalkaln dallalm 

produk ini mempenga lruhi kalndungaln lemalk gralnolal balr, disebalbkaln 

kalrenal kalndungaln lemalk kalcalng hijalu 1,5 g, kalcalng meralh 1,1 g, kalcalng 

talnalh 42,7 g daln kalcalng allmond 53,4 g. Hall ini sejallaln dengaln penelitialn 

Raltri et all., (2023) menghalsilkaln snalckbalr dengaln berbalsis kalcalng 

allmond, kalcalng mede memiliki nila li lemalk 23,98%. Hall tersebut 

dikalrenalkaln komponen kalcalng allmond menyumbalng lemalk yalng lebih 

tinggi dengaln kalndungaln lemalk paldal allmond mencalpali 50 gr/100 gr. 

  

Kecukupaln halrialn kalrbohidralt menurut Alngkal Kecukupaln Gizi untuk 

usia l 16-18 talhun paldal lalki-lalki daln walnital yalitu 400 gr da ln 300 gr. 

Kecukupaln halrialn protein menurut A lngkal Kecukupaln Gizi yalitu 75 gr 

daln 65 gr. Kecukupa ln halrialn lemalk  menurut Alngkal Kecukupaln Gizi 

yalitu 85 gr daln 75 gr (Kemenkes, 2019). Nila li zalt gizi ma lkro paldal produk 

gra lnolal balr yalitu kalrbohidralt 41gr/100gr, lemalk 18gr/100gr daln protein 

15 gr. Sehingga l 1 pcs produk gralnolal balr per-salji yalitu 30 gr 

mengalndung 1,36 gr kalbohidralt, 0,6 gr lemalk daln 0,5gr protein. 

 

f. Kalda lr Zalt Besi 

Zalt besi aldallalh mikronutrien yalng dibutuhkaln tubuh dallalm jumlalh kecil. 

Zalt besi (Fe) merupalkaln minerall yalng penting ba lgi tubuh kalrenal 

fungsinyal dallalm pembentuka ln dalralh, yalitu dallalm mensintesal 

hemoglobin (Sa lri dkk, 2018). Kaldalr zalt besi paldal produk gralnolal balr 

dengaln penalmbalhaln kalcalng-kalcalngaln tertinggi denga ln halsil F2 1,65 



 

 

 

 

mg/100g, F3 denga ln halsil 1,55 mg/100 g daln kaldalr zalt besi terendalh F1 

dengaln halsil 1,45 mg/100g.  

 

Kaldalr zalt besi  dalpalt dikaltalkaln sebalgali sumber altalu tinggi kalyal zalt besi 

dengaln persyalraltaln jumlalhnyal sebalgali sumber menca lkup sebesalr 15% 

Alcualn Lalbel Gizi (A lLG) per 100 g seda lngkaln untuk tinggi da lpalt 

mencalkup 2x jumlalh dalri sumber. Untuk menyaltalkaln malkalnaln sebalgali 

sumber zalt besi alpalbilal jikal tidalk kuralng dalri 3,3 mg/100 g daln 6,6 

mg/100 g sebalgali tinggi zalt besi alpalbilal jikal tidalk kuralng dalri 3,3 mg/100 

g daln 6,6 mg/100 gr sebalgali tinggi zalt besi. Hall ini menunjukka ln balhwal 

produk ini belum bisal diklalim sebalgali sumber malupun tinggi za lt besi. 

Penurunaln kaldalr zalt besi yalng hilalng selalmal proses pemalsalkaln berkalitaln 

dengaln lalmal walktu yalng digunalkaln dallalm pemalsalkaln semalkin lalmal 

walktu pengolalhaln balhaln malkalnaln, malkal semalkin balnyalk frekuensi 

kontalk dengaln zalt terlalrut sehingga l kelalrutaln zalt gizi paldal pelalrut alkaln 

meningkalt (Pralsetyo et all., 2010). Oleh kalrenal itu, mempersingkalt walktu 

pemalsalkaln salngalt diperlukaln untuk memimimallisir zalt besi yalng hilalng 

selalmal proses pemalsalkaln menggunalkaln alir. Walktu pema lsalkaln dalpalt 

diminimallisir dengaln menalikkaln suhu yalng digunalkaln dallalm memalsalk 

(Kalrinal daln Almrihalri, 2017). 

 

Kecukupaln halrialn zalt besi menurut A lngkal Kecukupaln Gizi (Kemenkes, 

2019) paldal usial 16-29 paldal walnital daln lalki-lalki yalitu 15 mg daln 11 mg. 

Kalndungaln zalt besi terkalndung paldal produk gra lnola l balr yalitu 1,65 

mg/100gr dallalm produk yalng disaljikaln 1 pcs gralnolal balr per-salji yalitu 

30 gr mengalndung zalt besi 0,05 mg. 

 

D. Keterbalta lsaln Penelitialn 

1. Paldal penelitialn ini peneliti memiliki keterba ltalsaln sertal kekuralngaln yalng 

dalpalt mempengalruhi halsil dalri penelitialn. Paldal penelitia ln ini halsil kaldalr zalt 

besi yalng didalpaltkaln halnyal berkisalr dalri 1,45-1,65 mg, ha ll ini dipengalruhi 



 

 

 

 

oleh metode pema lsalkaln seperti perebusa ln daln pemalnggalngaln sertal tidalk 

menggunalkaln bimetall thermometer oven ya lng dalpalt mempengalruhi halsil 

kaldalr zalt besi paldal produk. 

2. Peneliti tidalk melalkukaln uji umur simpa ln paldal produk gralnolal balr dengaln 

penalmbalhaln kalcalng-kalcalngaln. 

3. Tidalk dilalkukaln alnallisal kalndungaln zalt besi dalri perbalhaln balku paldal produk 

palngaln yalng digunalkaln sehinggal tidalk diketalhui mengalpal zalt besi menjaldi 

rendalh.  



 

 

 

 

BAlB VII 

KESIMPULAlN DAlN SAlRAlN 

 

Al. Kesimpulaln 

 

1. Uji orgalnoleptik indikaltor walrnal, alromal, ralsal daln tekstur memiliki nila li 

raltal-raltal skor tertinggi paldal formulal 3 dengaln penggunalaln balhaln kalcalng 

meralh 150 gr, kalcalng hijalu 150 gr, ka lcalng talnalh 150 gr da ln kalcalng 

allmond 150 gr, ya litu menghalsilkaln Walrnal (Cokla lt pekalt), Alromal 

(beralromal kalcalng-kalcalngaln), Tekstur (tidalk kerals) daln Ralsal (Cukup 

malnis). Paldal uji orgalnoleptik dengaln perhitungaln sta ltistik didalpaltkaln 

halsil p < 0,05 yalng alrtinyal terdalpalt perbedalaln yalng signifika ln. 

2. Halsil ra ltal-raltal tingkalt penerimaln dalri ketigal formulal yalng palling disukali 

oleh palnelis dalri alspek alromal, tekstur, walrnal daln ralsal aldallalh paldal F3 

didalpaltkaln halsil 73,4% memiliki kriterial sukal.  

3. Kaldalr alir paldal gralnolal balr dengaln penalmbalhaln kalcalng-kalcalngaln didalpalti 

kaldalr alir tertinggi paldal F2 dengaln halsil 24,15%/100 g, pa ldal formulal F3 

dengaln halsil 23,52%/100g daln kaldalr alir terendalh terdalpalt paldal F1 dengaln 

halsil 23,10%./100 g. Pa ldal produk gralnolal balr kaldalr alir yalng dihalsilkaln 

melebihi sya lralt mutu SNI ya litu malksimum 4%. Meningkaltnyal kaldalr alir 

disebalbkaln maldu mempunya li kalndungaln alir yalng cukup tinggi ya litu 

sebesalr 17%. Kaldalr albu paldal produk gralnolal balr dengaln penalmbalhaln 

kalcalng-kalcalngaln didalpalti yalitu kaldalr albu tertinggi terda lpalt paldal F1 

dengaln halsil 1,77%/100 g, pa ldal F2 dengaln halsil 1,61%/100 g da ln kaldalr 

albu terendalh terdalpalt paldal F3 dengaln halsil 1,41%/100 g. Pa ldal produk 

gralnolal balr syalralt mutu SNI tidalk aldal. 

4. Kaldalr zalt besi paldal produk gralnolal balr dengaln penalmbalhaln kalcalng-

kalcalngaln tertinggi dengaln halsil F2 1,65 mg/100g, F3 denga ln halsil 1,55 

mg/100 g daln kaldalr zalt besi terendalh F1 dengaln halsil 1,45 mg/100g. 

5. Halsil penelitialn didalpaltkaln balhwal kaldalr lemalk tertinggi 18,40% daln kaldalr 

lemalk terendalh 18,18%, kaldalr protein tertinggi 15,39% daln kaldalr protein 



 

 

 

 

terendalh 14,52%, kaldalr kalrbohidralt tertinggi 41,54% daln kaldalr 

kalrbohidralt terendalh 41,32%. 

 

B. Salraln 

1. Dihalralpkkaln paldal penelitialn selalnjutnyal dalpalt lebih memperhaltikaln metode 

pemalsalkaln seperti perebusaln daln pemalnggalngaln sertal lebih teliti dallalm 

mengontrol suhu daln walktu pemalsalkaln. Daln dalpalt memperbaliki formulal 

gralnola l balr algalr mendalpaltkaln halsil kaldalr alir, kaldalr albu, kalrbohidralt, lemalk 

sesuali dengaln baltals malksimall SNI. 

2. Penelitia ln selalnjutnyal dihalralpkaln dalpalt melalkukaln uji umur simpa ln gralnolal 

balr dengaln penggunalaln balhaln kalcalng-kalcalngaln (kalcalng meralh, kalcalng 

hijalu, kalcalng allmond daln kalcalng talnalh). 

3. Penelitia ln selalnjutnyal disalralnkaln untuk melalkukaln alnallisal terhaldalp 

kalndungaln zalt gizi paldal setialp balhaln balku yalng alkaln digunalkan.
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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 : Fidhya Surya Novila Garini 

NIM : 201902023 

Akan melakukan penelitian dengan judul “Pembuatan Granola Bar dengan 

Penambahan Kacang-Kacangan yang Mengandung Zat Besi” Penelitian ini 

bertujuan untuk melakukan pengambilan data uji organoleptik dan uji hedonik pada 

produk granola bar dengan penambahan kacang-kacangan. Penelitian ini 

membutuhkan waktu ±30 menit untuk pengisian data dan kuesioner.  

 

A. Sukarelaan untuk Ikut Penelitian  

Saudara/I ikut serta dalam penelitian ini tanpa adanya paksaan dan memiliki 

hak untuk menolak ataupun berhenti dalam keikut sertaan penelitian. 

 

B. Prosedur Penelitian 

Apabila saudara/I berpartisipasi dalam penelitian, saudara/I akan diminta 

untuk menandatangani lembar persetujuan yang telah disediakan. Prosedur 

penelitian selanjutnya yaitu:  

1. Saudara/I atau panelis akan melakukan pengisian identitas diri, 

kuesioner organoleptik, dan kuesioner hendonik   

2. Mengisi kuesioner organoleptik sebanyak 1 kali yaitu kuesioner yang 

memiliki kriteria warna (Kuning pekat, kuning muda, kuning 

kecoklatan, kecoklatan dan cokelat pucat), rasa (Tidak manis, agak 

manis, cukup manis, manis, dan sangat manis), aroma (Tidak beraroma 

kacang-kacangan, agak beraroma kacang-kacangan, cukup beraroma 
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kacang-kacangan, beraroma kacang-kacangan, dan sangat beraroma 

kacang-kacangan), tekstur (Sangat keras, keras, cukup keras, agak keras 

dan tidak keras). Mengisi kuesioner uji hedonik sebanyak 1 kali yaitu 

kuesioner yang memiliki skala tidak suka, kurang suka, cukup suka, 

suka dan sangat suka. 

 

C. Kewajiban Panelis Penelitian  

Saat saudara/I ikut serta dalam penelitian maka saudara/I berkewajiban 

untuk mengikuti aturan serta petunjuk pelaksanaan penelitian ini. Jika 

saudara/I ada penjelasan yang belum dimengerti, saudara/I dapat bertanya 

langsung kepada peneliti. 

 

D. Resiko, Efek Samping dan Penanganannya  

Penelitian ini tidak terdapat resiko dan efek samping bagi saudara/I, 

kerugian fisik, kerugian ekonomi dan tidak bertentangan dengan hukum 

yang berlaku.  

 

E. Manfaat  

Manfaat yang dapat diperoleh yaitu dapat mengetahui produk terbaru 

peneliti dari granola bar dengan penambahan kacang-kacangan. 

 

F. 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.  

 

G. Kompensasi  

Saudara/I 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/I dapat menghubungi 

peneliti sebagai berikut : 

Fidhya Surya Novila Garini (Mahasiswa S1 Gizi STIKes Mitra Keluarga)  

Telepon/WA : 08999208584 

Email  : fsngarin@gmail.com 

  

mailto:fsngarin@gmail.com


88 

 

 

 

Lampiran 2. Lembar Persetujuan sebagai Panelis 

 

INFORMED CONSENT 

(PERNYATAAN PERSETUJUAN IKUT PENELITIAN) 

 

Saya yang bertanda tangan dibawah ini, menyatakan BERSEDIA/TIDAK 

BERSEDIA *) menjadikan anak saya sebagai peserta/responden penelitian yang 

akan dilakukan oleh Fidhya Surya Novila Garini, mahasiswa Program S1 Gizi 

Sekolah Tinggi Ilmu Kesehatan Mitra Keluarga yang berjudul : 

 

“Pembuatan Granola Bar dengan Penambahan Kacang-Kacangan yang 

Mengandung Zat Besi” 

 

Nama :...................................................................................................... 

Umur :..................................................................................................... 

Alamat:................................................................................................... 

....................................................................................................................................

.........................................No. Tlp/Hp :................................ 

 

Kode **) : 

 

Sebagai orang tua dari siswa/siswi yang menjadi responden dari penelitian tersebut. 

Persetujuan ini saya buat dengan sadar dan tanpa paksaan dari siapa pun. Demikian 

pernyataan ini saya buat untuk dapat dipergunakan sebagaimana mestinya. 

*Coret yang tidak perlu 

* diisi oleh peneliti 

 

Bekasi,      Maret 2023 

 

Peneliti    Panelis              Orang tua 

  

 

(Fidhya Surya N G)                (..........................)         (..........................) 

Sumber : Azizah, 2018. 
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Lampiran 3. Lembar Penilaian Uji Hedonik 

 

Formulir uji kesukaan (Hedonik) ”Pembuatan Granola Bar dengan 

Penambahan Kacang-Kacangan yang Mengandung Zat Besi”. 

 

No   : 

Nama Panelis  : 

Tanggal  : 

 

Petunjuk Pengisian   

1. Dihadapan anda disajikan 3 sampel granola bar dengan penambahan kacang-

kacangan yang masa perlakuannya berbeda. 

2. Berikan penilaian terhadap Uji Hedonik/kesukaan (Warna, rasa, aroma, tekstur) 

dengan mencicipi hidangan yang disediakan. Setiap akan melakukan pencicipan 

anda harus minum air putih terlebih dahulu. 

3. Kemudian masukkan pendapat anda tentang kesukaan berdasarkan skor kesukaan 

sebagai berikut : 

Untuk Warna, Aroma, Rasa dan Tekstur 

Kriteria Skor 

Tidak Suka 1 

Kurang Suka 2 

Cukup Suka 3 

Suka 4 

Sangat Suka 5 

 

4. Kemudian masukkan hasil penilaian pencicipan ke kolom dibawah ini : 

No. Kode 

Perlakuan 

Warna Rasa Aroma Tekstur 

1. F1     

2. F2     

3. F3     

 

Komentar :  

Tanda tangan panelis 

 

 

 

(............................) 
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Lampiran 4. Lembar Penilaian Uji Organoleptik 

 

Formulir Uji Organoleptik ”Pembuatan Granola Bar dengan Penambahan 

Kacang-Kacangan yang Mengandung Zat Besi”. 

 

Nama    : 

Nama panelis  : 

Tanggal  : 

 

Petunjuk pengisian  

Dihadapan anda disajikan 3 macam granola bar yang sebelum dan sesudah 

yang ditambahakan kacang-kacangan. Anda diminta memberikan penilaian Mutu 

Hedonik mengenai warna, aroma, tekstur dan rasa terhadap granola bar tersebut. 

Penilaian dengan memberikan ceklis/contreng (√) pada kolom yang sesuai dengan 

penilaian anda. 

 

Parameter Kode sampel 

 Skor  F1 F2 F3 

Warna 1 Kuning pekat    

2 Kuning muda    

3 Kuning kecoklatan    

4 Kecoklatan    

5 Cokelat pekat    

Aroma 1 Tidak beraroma kacang-

kacangan 

   

2 Agak beraroma kacang-

kacangan 

   

3 Cukup beraroma kacang-

kacangan 

   

4 Beraroma kacang-kacangan    

5 Sangat beraroma kacang-

kacangan 

   

Tekstur 1 Sangat keras    

2 Keras    

3 Cukup keras    

4 Agak keras    

5 Tidak keras    

Rasa 1 Tidak manis    
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2 Agak manis    

3 Cukup manis    

4 Manis    

5 Sangat manis    

 

Komentar :  

Tanda tangan panelis 

 

 

 

 

(..............................) 

 

Sumber : Modifikasi dari Zulistina, 2019. 
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Lampiran 5. Hasil Uji Organoleptik 

 

R W A T R W A T R W A T

1 JM 2,5 3 2 3,5 3 4 2 3,5 3,5 5 2 3,5

2 RD 2,5 2 2 4 3,5 3 2 4 4 4 2 4

3 FH 2,5 3 2 5 3 4 2 5 3,5 5 2 5

4 AS 2 2 3 4 2 3 3 4 2 4 3 4

5 SH 3,5 3 2,5 3,5 4 2 3 5 4,5 4 3,5 5

6 IA 3 3 2 3 3 4 2 4 3 5 3 5

7 AA 2,5 3 3 3,5 3 4 4 4,5 3 5 5 5

8 AD 2 2 3 4 2 3 3,5 5 2 3 4 5

9 RR 2,5 2 3 3,5 3 3 3 3,5 3 5 3 3,5

10 RM 2,5 2 3 4,5 2,5 3 4 5 2,5 5 3 5

11 GR 2 2 2 4,5 3 3 3 4,5 3 5 3 4,5

12 PM 2 2 2 5 3 3 2 5 3 5 2 5

13 AA 2,5 2 3 3,5 2,5 4 3 3,5 2,5 3 3 3,5

14 MS 3,5 1 3 4 3 3 3 5 3 3 4 5

15 SA 2 3 2 5 3 4 3 5 3 5 3 5

16 NK 2 2 3 3 3 3 3 4 3 5 3 5

17 NF 2 1 2 4 2 3 2,5 4 4 4 2,5 4

18 CA 2 3 3 4 2 4 3 4 2 5 3 4

19 FS 2 3 2 4 2 4 3 5 2 5 4 5

20 SS 3 1 3 4 3 5 3 5 3 5 3 5

21 AF 1 4 2 2 2 4 2 3 2 4 2 4

22 AA 3 2 3 5 3 4 4 5 3 5 4 5

23 ZA 2,5 2 2 5 2,5 4 3 5 2,5 4 3 5

24 VR 2 3 2 2 3 4 3 3 4 5 3 4

25 AF 2 2 2 5 3 3 2 5 3 4 4 5

26 RA 3 3 3 5 3 4 4 5 3 5 5 5

27 FW 4 2 3 3 4 4 3 3 4 5 3 3

28 NH 2 3 2 3,5 3 4 3 4,5 3,5 5 3 4,5

29 AR 3 3 3 3 3 4 3 3 3 5 3 3

30 NL 4 2 4 2 3 4 3 3 4 5 5 4

31 PH 1,5 3 2 5 2,5 4 3,5 5 2,5 5 4 5

32 AA 2 2 3 3 2 4 3 4 1,5 5 3 5

33 CA 4 3 4 5 2 4 3 3,5 2 5 2,5 3

34 AN 3 2 3 4 4 4 4 5 4,5 5 5 5

35 FL 3 3 3 4 3,5 4 3 5 4,5 4 3 5

89 84 91,5 136 99 128 104 151 107 161 114 157

2,53 2,40 2,61 3,89 2,83 3,66 2,96 4,30 3,04 4,60 3,24 4,47

175 175 175 175 175 175 175 175 175 175 175 175

50,6 48,0 52,3 77,7 56,6 73,1 59,1 86 60,9 92,0 64,9 89,4

KS KS CS S CS S CS SS CS SS CS SS

Persentase total

Kriteria total

F3

SAMPEL

No

537,5

700

Panelis F1 F2

Jumlah

Rata-Rata

Skor Max

Persentase

Kriteria

Jumlah total

Skor max total

76,8

S

400

700

57,1

CS

481

700

68,7

S
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I II Rata" I II Rata" I II Rata" I II Rata" I II Rata" I II Rata" I II Rata" I II Rata" I II Rata" I II Rata" I II Rata" I II Rata"

1 JM 3 3 3 4 4 4 5 5 5 2 2 2 2 2 2 2 2 2 3 2 2,5 3 3 3 4 3 3,5 3 4 3,5 3 4 3,5 3 4 3,5

2 RD 2 2 2 3 3 3 4 4 4 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 3 2,5 3 4 3,5 4 4 4 3 5 4 3 5 4 3 5 4

3 FH 3 3 3 4 4 4 5 5 5 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 3 2,5 3 3 3 4 3 3,5 5 5 5 5 5 5 5 5 5

4 AS 2 2 2 3 3 3 4 4 4 3 3 3 3 3 3 3 3 3 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 4 4 4 4 4 4 4 4

5 SH 3 3 3 2 2 2 4 4 4 2 3 2,5 3 3 3 4 3 3,5 4 3 3,5 4 4 4 4 5 4,5 3 4 3,5 5 5 5 5 5 5

6 IA 3 3 3 4 4 4 5 5 5 2 2 2 2 2 2 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 4 2 3 5 3 4 5 5 5

7 AA 3 3 3 4 4 4 5 5 5 3 3 3 4 4 4 5 5 5 2 3 2,5 3 3 3 3 3 3 4 3 3,5 5 4 4,5 5 5 5

8 AD 2 2 2 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 4 3,5 3 5 4 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 4 4 5 5 5 5 5 5

9 RR 2 2 2 3 3 3 5 5 5 3 3 3 3 3 3 3 3 3 2 3 2,5 3 3 3 3 3 3 3 4 3,5 3 4 3,5 3 4 3,5

10 RM 2 2 2 3 3 3 5 5 5 3 3 3 5 3 4 3 3 3 2 3 2,5 2 3 2,5 2 3 2,5 4 5 4,5 5 5 5 5 5 5

11 GR 2 2 2 3 3 3 5 5 5 2 2 2 3 3 3 3 3 3 2 2 2 3 3 3 3 3 3 5 4 4,5 5 4 4,5 5 4 4,5

12 PM 2 2 2 3 3 3 5 5 5 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 3 3 3 3 3 3 5 5 5 5 5 5 5 5 5

13 AA 2 2 2 4 4 4 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 2 3 2,5 2 3 2,5 2 3 2,5 4 3 3,5 4 3 3,5 4 3 3,5

14 MS 1 1 1 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 4 4 4 4 3 3,5 3 3 3 3 3 3 4 4 4 5 5 5 5 5 5

15 SA 3 3 3 4 4 4 5 5 5 2 2 2 3 3 3 3 3 3 2 2 2 3 3 3 3 3 3 5 5 5 5 5 5 5 5 5

16 NK 2 2 2 3 3 3 5 5 5 3 3 3 3 3 3 3 3 3 2 2 2 3 3 3 3 3 3 3 3 3 4 4 4 5 5 5

17 NF 1 1 1 3 3 3 4 4 4 2 2 2 3 2 2,5 2 3 2,5 2 2 2 2 2 2 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4

18 CA 3 3 3 4 4 4 5 5 5 3 3 3 3 3 3 3 3 3 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 4 4 4 4 4 4 4 4

19 FS 3 3 3 4 4 4 5 5 5 2 2 2 3 3 3 4 4 4 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 4 4 5 5 5 5 5 5

20 SS 1 1 1 5 5 5 5 5 5 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 4 4 4 5 5 5 5 5 5

21 AF 4 4 4 4 4 4 4 4 4 2 2 2 2 2 2 2 2 2 1 1 1 2 2 2 2 2 2 2 2 2 3 3 3 4 4 4

22 AA 2 2 2 4 4 4 5 5 5 3 3 3 4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 3 3 3 5 5 5 5 5 5 5 5 5

23 ZA 2 2 2 4 4 4 4 4 4 2 2 2 3 3 3 3 3 3 2 3 2,5 2 3 2,5 2 3 2,5 5 5 5 5 5 5 5 5 5

24 VR 3 3 3 4 4 4 5 5 5 2 2 2 3 3 3 3 3 3 2 2 2 3 3 3 4 4 4 2 2 2 3 3 3 4 4 4

25 AF 2 2 2 3 3 3 4 4 4 2 2 2 2 2 2 4 4 4 2 2 2 3 3 3 3 3 3 5 5 5 5 5 5 5 5 5

26 RA 3 3 3 4 4 4 5 5 5 3 3 3 4 4 4 5 5 5 3 3 3 3 3 3 3 3 3 5 5 5 5 5 5 5 5 5

27 FW 2 2 2 4 4 4 5 5 5 3 3 3 3 3 3 3 3 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 3 3 3

28 NH 3 3 3 4 4 4 5 5 5 2 2 2 3 3 3 3 3 3 2 2 2 3 3 3 4 3 3,5 3 4 3,5 4 5 4,5 4 5 4,5

29 AR 3 3 3 4 4 4 5 5 5 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3

30 NL 2 2 2 4 4 4 5 5 5 4 4 4 3 3 3 5 5 5 4 4 4 3 3 3 4 4 4 2 2 2 3 3 3 4 4 4

31 PH 3 3 3 4 4 4 5 5 5 2 2 2 3 4 3,5 4 4 4 1 2 1,5 2 3 2,5 2 3 2,5 5 5 5 5 5 5 5 5 5

32 AA 2 2 2 4 4 4 5 5 5 3 3 3 3 3 3 3 3 3 2 2 2 2 2 2 2 1 1,5 2 4 3 4 4 4 5 5 5

33 CA 3 3 3 4 4 4 5 5 5 5 3 4 3 3 3 2 3 2,5 4 4 4 2 2 2 2 2 2 5 5 5 3 4 3,5 2 4 3

34 AN 2 2 2 4 4 4 5 5 5 3 3 3 4 4 4 5 5 5 3 3 3 4 4 4 4 5 4,5 4 4 4 5 5 5 5 5 5

35 FL 3 3 3 4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 4 3,5 4 5 4,5 4 4 4 5 5 5 5 5 5

F1 F2 F3

Warna

F1 F1 F2 F3

Rasa Tekstur

F1 F2No Nama F3F2 F3

Aroma
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Lampiran 6. Data Statistik Uji Normalitas 

 

 

Tests of Normality 

 

Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 

Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

Standardized Residual for 

WARNAF1 

,237 35 ,000 ,814 35 ,000 

Standardized Residual for 

WARNAF2 

,175 35 ,008 ,867 35 ,001 

Standardized Residual for 

WARNAF3 

,225 35 ,000 ,894 35 ,003 

a. Lilliefors Significance Correction 

 

 

 

Tests of Normality 

 

Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 

Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

RASAF1 ,201 35 ,001 ,909 35 ,007 

RASAF2 ,201 35 ,001 ,909 35 ,007 

RASAF3 ,207 35 ,001 ,930 35 ,028 

a. Lilliefors Significance Correction 

 

 

Tests of Normality 

 

Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 

Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

Standardized Residual for 

AROMAF1 

,284 35 ,000 ,759 35 ,000 

Standardized Residual for 

AROMAF2 

,299 35 ,000 ,820 35 ,000 

Standardized Residual for 

AROMAF3 

,296 35 ,000 ,861 35 ,000 

a. Lilliefors Significance Correction 

 

 

Tests of Normality 

 Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 
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Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

Standardized Residual for 

TEKSTURF1 

,151 35 ,043 ,900 35 ,004 

Standardized Residual for 

TEKSTURF2 

,279 35 ,000 ,805 35 ,000 

Standardized Residual for 

TEKSTURF3 

,348 35 ,000 ,744 35 ,000 

a. Lilliefors Significance Correction 
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Lampiran 7. Data Statistik Uji Kruskall Wallis 

 

 

                                       Ranks 

 Formula  N Mean Rank 

Tekstur F1 

F2 

F3 

Total 

35 

35 

34 

105 

42,00 

55,19 

61,81 

Warna  F1 

F2 

F3 

Total 

35 

35 

35 

105 

22,51 

54,86 

81,63 

Aroma F1 

F2 

F3 

Total 

35 

35 

35 

105 

40,69 

55,61 

62,70 

Rasa F1 

F2 

F3 

Total 

35 

35 

35 

105 

41,66 

55,31 

62,03 

 

Test Statistics a,b 

 Aroma Tekstur Rasa Warna 

Chi-Square 11,279 8,481 8,739 70,687 

Df 2 2 2 2 

Asmp.Sig. ,004 ,014 ,013 ,000 
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Lampiran 8. Hasil Data Statistik Uji Mann Whitney 

 

Indikator Warna 

a). Formula 1 dan Formula 2 

 

Ranks 

 Perlakuan N Mean Rank Sum of Ranks 

Warna F1 35 21,67 758,50 

F2 35 49,33 1726,50 

Total 70   

 

Test Statisticsa 

 Warna 

Mann-Whitney U 128,500 

Wilcoxon W 758,500 

Z -5,996 

Asymp. Sig. (2-tailed) ,000 

a. Grouping Variable: Perlakuan 

 

b). Formula 1 dan Formula 3 

 

Ranks 

 Perlakuan N Mean Rank Sum of Ranks 

Warna F1 35 18,84 659,50 

F3 35 52,16 1825,50 

Total 70   

 

 

Test Statisticsa 

 Warna 

Mann-Whitney U 29,500 

Wilcoxon W 659,500 

Z -7,106 

Asymp. Sig. (2-tailed) ,000 

a. Grouping Variable: Perlakuan 

 

c). Formula 2 dan Formula 3 
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Ranks 

 Perlakuan N Mean Rank Sum of Ranks 

Warna F2 35 23,53 823,50 

F3 35 47,47 1661,50 

Total 70   

 

 

Test Statisticsa 

 Warna 

Mann-Whitney U 193,500 

Wilcoxon W 823,500 

Z -5,283 

Asymp. Sig. (2-tailed) ,000 

a. Grouping Variable: Perlakuan 

 

Indikator Aroma 

a). Formula 1 dan Formula 2 

 

Ranks 

 Perlakuan N Mean Rank Sum of Ranks 

Aroma F1 35 30,31 1061,00 

F2 35 40,69 1424,00 

Total 70   

 

Test Statisticsa 

 Aroma 

Mann-Whitney U 431,000 

Wilcoxon W 1061,000 

Z -2,354 

Asymp. Sig. (2-tailed) ,019 

a. Grouping Variable: Perlakuan 

 

b) Formula 1 dan Formula 3 

 

Ranks 

 Perlakuan N Mean Rank Sum of Ranks 
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Aroma F1 35 28,37 993,00 

F3 35 42,63 1492,00 

Total 70   

 

 

Test Statisticsa 

 Aroma 

Mann-Whitney U 363,000 

Wilcoxon W 993,000 

Z -3,159 

Asymp. Sig. (2-tailed) ,002 

a. Grouping Variable: Perlakuan 

 

c). Formula 2 dan Formula 3 

 

Ranks 

 Perlakuan N Mean Rank Sum of Ranks 

Aroma F2 35 32,93 1152,50 

F3 35 38,07 1332,50 

Total 70   

 

Test Statisticsa 

 Aroma 

Mann-Whitney U 522,500 

Wilcoxon W 1152,500 

Z -1,151 

Asymp. Sig. (2-tailed) ,250 

a. Grouping Variable: Perlakuan 

 

Indikator Rasa 

a). Formula 1 dan Formula 2 

 

Ranks 

 Perlakuan N Mean Rank Sum of Ranks 

Rasa F1 35 31,33 1096,50 

F2 35 39,67 1388,50 

Total 70   
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Test Statisticsa 

 Rasa 

Mann-Whitney U 466,500 

Wilcoxon W 1096,500 

Z -1,785 

Asymp. Sig. (2-tailed) ,074 

a. Grouping Variable: Perlakuan 

 

b). Formula 1 dan Formula 3 

Ranks 

 Perlakuan N Mean Rank Sum of Ranks 

Rasa F1 35 29,79 1042,50 

F3 35 41,21 1442,50 

Total 70   

 

 

Test Statisticsa 

 Rasa 

Mann-Whitney U 412,500 

Wilcoxon W 1042,500 

Z -2,409 

Asymp. Sig. (2-tailed) ,016 

a. Grouping Variable: Perlakuan 

 

c). Formula 2 dan 3 

 

Ranks 

 Perlakuan N Mean Rank Sum of Ranks 

Rasa F2 35 32,93 1152,50 

F3 35 38,07 1332,50 

Total 70   

 

Test Statisticsa 

 Rasa 

Mann-Whitney U 522,500 

Wilcoxon W 1152,500 
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Z -1,113 

Asymp. Sig. (2-tailed) ,266 

a. Grouping Variable: Perlakuan 

 

Indikator Tekstur 

a). Formula 1 dan Formula 2 

 

Ranks 

 Perlakuan N Mean Rank Sum of Ranks 

Tekstur F1 35 31,07 1087,50 

F2 35 39,93 1397,50 

Total 70   

 

Test Statisticsa 

 Tekstur 

Mann-Whitney U 457,500 

Wilcoxon W 1087,500 

Z -1,884 

Asymp. Sig. (2-tailed) ,060 

a. Grouping Variable: Perlakuan 

 

b). Formula 1 dan Formula 3 

 

Ranks 

 Perlakuan N Mean Rank Sum of Ranks 

Tekstur F1 35 28,93 1012,50 

F3 35 42,07 1472,50 

Total 70   

 

 

Test Statisticsa 

 Tekstur 

Mann-Whitney U 382,500 

Wilcoxon W 1012,500 

Z -2,831 

Asymp. Sig. (2-tailed) ,005 

a. Grouping Variable: Perlakuan 
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c). Formula 2 dan Formula 3 

 

Ranks 

 Perlakuan N Mean Rank Sum of Ranks 

Tekstur F2 35 33,26 1164,00 

F3 35 37,74 1321,00 

Total 70   

 

 

Test Statisticsa 

 Tekstur 

Mann-Whitney U 534,000 

Wilcoxon W 1164,000 

Z -,998 

Asymp. Sig. (2-tailed) ,318 

a. Grouping Variable: Perlakuan 
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Lampiran 9. Hasil Uji Hedonik 

 

 

 
  

I II Rata" I II Rata" I II Rata" I II Rata" I II Rata" I II Rata" I II Rata" I II Rata" I II Rata" I II Rata" I II Rata" I II Rata"

JM 3 3 3 4 4 4 5 5 5 2 3 2,5 3 3 3 4 3 3,5 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 4 3,5

RD 2 2 2 3 3 3 4 4 4 3 3 3 3 3 3 3 3 3 2 2 2 2 2 2 2 3 2,5 3 3 3 3 3 3 3 4 3,5

FH 3 3 3 4 4 4 5 5 5 2 2 2 3 3 3 4 4 4 2 2 2 3 3 3 5 4 4,5 3 2 2,5 3 3 3 5 4 4,5

AS 2 2 2 3 3 3 4 4 4 2 2 2 2 2 2 3 3 3 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 3 3 3 3 3 3

SH 3 3 3 2 2 2 4 4 4 2 2 2 2 2 2 4 4 4 3 3 3 3 3 3 4 4 4 1 1 1 2 2 2 4 4 4

IA 3 3 3 4 4 4 5 5 5 1 1 1 3 3 3 3 3 3 2 2 2 4 4 4 4 4 4 2 2 2 3 3 3 4 4 4

AA 3 3 3 4 4 4 5 5 5 2 2 2 3 3 3 4 4 4 2 2 2 3 3 3 4 4 4 2 2 2 3 3 3 4 4 4

AD 2 2 2 3 3 3 3 3 3 1 2 1,5 2 2 2 4 4 4 2 2 2 3 3 3 3 4 3,5 2 2 2 2 2 2 3 3 3

RR 2 2 2 3 3 3 5 5 5 2 2 2 3 3 3 4 4 4 2 2 2 3 3 3 4 4 4 2 2 2 2 2 2 3 3 3

RM 2 2 2 3 3 3 5 5 5 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3

GR 2 2 2 3 3 3 5 5 5 3 3 3 2 2 2 4 4 4 3 3 3 2 2 2 3 3 3 3 3 3 2 3 2,5 3 3 3

PM 2 2 2 3 3 3 5 5 5 2 2 2 3 3 3 4 4 4 2 2 2 3 3 3 3 4 3,5 2 2 2 3 3 3 4 4 4

AA 2 2 2 4 4 4 3 3 3 2 2 2 2 2 2 3 2 2,5 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 3 3 3 3 3 3

MS 1 1 1 3 3 3 3 3 3 2 2 2 3 3 3 3 3 3 2 2 2 2 3 2,5 3 3 3 2 2 2 3 3 3 3 3 3

SA 3 3 3 4 4 4 5 5 5 1 1 1 2 2 2 3 3 3 2 2 2 3 3 3 3 3 3 2 2 2 2 2 2 3 3 3

NK 2 2 2 3 3 3 5 5 5 3 2 2,5 3 2 2,5 4 4 4 2 2 2 3 3 3 4 4 4 3 2 2,5 3 3 3 3 4 3,5

NF 1 1 1 3 3 3 4 4 4 2 3 2,5 2 3 2,5 3 4 3,5 1 1 1 1 3 2 3 4 3,5 2 2 2 2 3 2,5 3 4 3,5

CA 3 3 3 4 4 4 5 5 5 3 3 3 2 2 2 2 3 2,5 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 2 3 2,5 3 3 3

FR 3 3 3 4 4 4 5 5 5 2 2 2 3 3 3 3 3 3 2 2 2 3 3 3 3 3 3 2 2 2 3 3 3 3 3 3

SS 1 1 1 5 5 5 5 5 5 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3

AF 4 4 4 4 4 4 4 4 4 1 2 1,5 4 4 4 3 4 3,5 1 2 1,5 3 3 3 3 4 3,5 2 2 2 4 4 4 3 3 3

AA 2 2 2 4 4 4 5 5 5 2 2 2 3 3 3 4 4 4 2 2 2 3 3 3 4 4 4 2 2 2 2 2 2 4 4 4

ZA 2 2 2 4 4 4 4 4 4 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2

VR 3 3 3 4 4 4 5 5 5 3 3 3 4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 4 4 4 3 3 3 4 4 4 4 4 4

AF 2 2 2 3 3 3 4 4 4 2 2 2 4 3 3,5 3 3 3 3 3 3 4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 3 3 3

RA 3 3 3 4 4 4 5 5 5 2 2 2 3 3 3 4 4 4 2 2 2 3 3 3 4 4 4 2 2 2 2 2 2 4 4 4

FW 2 2 2 4 4 4 5 5 5 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3

NH 3 3 3 4 4 4 5 5 5 2 2 2 3 3 3 1 3 2 3 3 3 2 2 2 3 3 3 2 2 2 2 2 2 3 3 3

AR 3 3 3 4 4 4 5 5 5 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4

NL 2 2 2 4 4 4 5 5 5 4 4 4 3 4 3,5 4 4 4 3 3 3 3 3 3 4 4 4 3 3 3 3 3 3 5 5 5

PH 3 3 3 4 4 4 5 5 5 1 2 1,5 1 2 1,5 2 2 2 2 2 2 1 1 1 2 2 2 1 2 1,5 1 1 1 2 2 2

AA 2 2 2 4 4 4 5 5 5 4 4 4 3 3 3 3 4 3,5 4 3 3,5 3 3 3 3 3 3 2 3 2,5 3 3 3 3 3 3

CA 3 3 3 4 4 4 5 5 5 3 3 3 4 4 4 3 3 3 3 3 3 4 4 4 2 3 2,5 2 2 2 4 3 3,5 3 3 3

AN 2 2 2 4 4 4 5 5 5 3 3 3 4 4 4 3 3 3 2 2 2 3 3 3 4 4 4 2 2 2 3 3 3 4 4 4

FL 3 3 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 4 4 4 2 2 2 5 5 5 4 5 4,5

F3 F1 F2 F3

Aroma Tekstur

F3 F1 F2Nama

Warna Rasa

F1 F2 F3 F1 F2
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R W A T R W A T R W A T

JM 2,5 3 3 3 3 4 3 3 3,5 5 3 3,5

RD 3 2 2 3 3 3 2 3 3 4 2,5 3,5

FH 2 3 2 2,5 3 4 3 3 4 5 4,5 4,5

AS 2 2 2 2 2 3 2 3 3 4 2 3

SH 2 3 3 1 2 2 3 2 4 4 4 4

IA 1 3 2 2 3 4 4 3 3 5 4 4

AA 2 3 2 2 3 4 3 3 4 5 4 4

AD 1,5 2 2 2 2 3 3 2 4 3 3,5 3

RR 2 2 2 2 3 3 3 2 4 5 4 3

RM 3 2 3 3 3 3 3 3 3 5 3 3

GR 3 2 3 3 2 3 2 2,5 4 5 3 3

PM 2 2 2 2 3 3 3 3 4 5 3,5 4

AA 2 2 2 2 2 4 2 3 2,5 3 2 3

MS 2 1 2 2 3 3 2,5 3 3 3 3 3

SA 1 3 2 2 2 4 3 2 3 5 3 3

NK 2,5 2 2 2,5 2,5 3 3 3 4 5 4 3,5

NF 2,5 1 1 2 2,5 3 2 2,5 3,5 4 3,5 3,5

CA 3 3 3 3 2 4 3 2,5 2,5 5 3 3

FS 2 3 2 2 3 4 3 3 3 5 3 3

SS 3 1 3 3 3 5 3 3 3 5 3 3

AF 1,5 4 1,5 2 4 4 3 4 3,5 4 3,5 3

AA 2 2 2 2 3 4 3 2 4 5 4 4

ZA 2 2 2 2 2 4 2 2 2 4 2 2

VR 3 3 3 3 4 4 3 4 4 5 4 4

AF 2 2 3 3 3,5 3 4 3 3 4 4 3

RA 2 3 2 2 3 4 3 2 4 5 4 4

FW 3 2 3 3 3 4 3 3 3 5 3 3

NH 2 3 3 2 3 4 2 2 2 5 3 3

AR 4 3 4 4 4 4 4 4 4 5 4 4

NL 4 2 3 3 3,5 4 3 3 4 5 4 5

PH 1,5 3 2 1,5 1,5 4 1 1 2 5 2 2

AA 4 2 3,5 2,5 3 4 3 3 3,5 5 3 3

CA 3 3 3 2 4 4 4 3,5 3 5 2,5 3

AN 3 2 2 2 4 4 3 3 3 5 4 4

FL 4 3 3 2 4 4 3 5 4 4 4 4,5

Jumlah 85 84 85 82 101,5 128 99,5 99 117 161 116,5 119

Rata-Rata 2,43 2,40 2,43 2,34 2,90 3,66 2,84 2,83 3,34 4,60 3,33 3,40

Skor Max 175 175 175 175 175 175 175 175 175 175 175 175

Persentase 48,6 48,0 48,6 46,9 58 73,1 56,9 56,6 66,9 92,0 66,6 68,0

Kriteria KS KS KS KS CS S CS CS CS SS CS S

Jumlah total

Skor max total

Persentase total

Kriteria total KS CS S

700 700 700

48,0 61,1 73,4

336 428 513,5

Panelis

SAMPEL

F1 F2 F3
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Lampiran 10. Hasil Analisis Uji Kimia Formula 1 
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Lampiran 11. Hasil Analisis Uji Kimia Formula 2 
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Lampiran 12. Hasil Analisis Uji Kimia Formula 3 
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Lampiran 13. Surat Kaji Etik 
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Lampiran 14. Foto Label Produk 

 

 

Poster 

 
 

 

Label Produk 
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Lampiran 15. Dokumentasi dan Pengambilan Data 
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