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ABSTRACT

Background: Beetroot is a useful food ingredient and rich in nutrients. The
nutritional content of beetroot is beneficial for health, one of which is the potassium
content in beetroot is quite high.

Objective: This study aims to determine the results of organoleptic tests, the best
formulation, and nutritional content (carbohydrates, fat, protein, and potassium) in
beetroot flour substituted pukis cake products.

Method: The research used was experimental with a Completely Randomized
Design (CRD) design using five formulation treatments with three repetitions.
Formulation treatments 0%, 10%, 20%, 30%, 40%, with 3 repetitions. The
experimental units to be obtained were 5x3 = 15 units. Samples were tested on 30
untrained panelists

Results: The results of the organoleptic test analysis of beetroot flour substitute
pukis cake with assessment of color, aroma, taste, texture, and acceptability
parameters decreased with increasing beetroot flour substitution. The results of the
selected beetroot flour substitute pukis cake F1(10%) and F2(20%). Nutritional
content in F1 water content 38.33% + 0.502, fat content 9.60% + 0.600, protein
content 5.13% =+ 0.534, ash content 2.77% + 0.274, carbohydrate content 44.15% +
0.692 and potassium content 181.24 mg/100gr £ 0.120, and F2 water content
39.89% + 0.217, fat content 7.93% + 0.808, protein content 8.80% = 0.269, ash
content 3.57% £ 0.230, carbohydrate content 39.79% + 0.882, potassium content
310.91 mg/100gr + 1.202.

Conclusion: Substitution of beetroot flour in pukis cake has a significant effect on
the organoleptic properties of the resulting taste and texture, and has a significant
effect on nutrients in the form of protein and potassium content.

Keywords: pukis cake, beetroot flour, Beta vulgaris L. nutritional content
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ABSTRAK

Latar belakang: Umbi bit merupakan bahan pangan yang bermanfaat dan kaya
dengan zat gizi. Kandungan zat gizi yang dimiliki umbi bit bermanfaat bagi
kesehatan salah satunya adalah kandungan kalium yang terdapat pada umbi bit
cukup tinggi.

Tujuan : Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui hasil uji organoleptik,
formulasi terbaik, kandungan zat gizi ( Karbohidrat, lemak, protein, dan kalium)
pada produk kue pukis substitusi tepung umbi bit

Metode : Penelitian yang digunakan adalah eksperimental dengan desain
Rancangan Acak Lengkap (RAL) menggunakan lima perlakuan formulasi dengan
tiga kali pengulangan. Perlakuan formulasi 0%, 10%, 20%, 30%, 40%, dengan
pengulangan 3x. Unit percobaan yang akan didapat sebanyak 5x3 = 15 unit. Sampel
diujikan pada 30 panelis tidak terlatih.

Hasil : Hasil analisis uji organoleptik dari kue pukis substitusi tepung umbi bit
dengan penilaian parameter warna, aroma, rasa, tekstur, daya terima semakin
menurun dengan semakin banyak substitusi tepung umbi bit. Hasil kue pukis
substitusi tepung umbi bit yang terpilih F1(10%) dan F2(20%). Kandungan gizi
pada F1 kadar air 38,33 % * 0,502, kadar lemak 9,60% + 0,600, kadar protein
5,13% £ 0,534, kadar abu 2,77% + 0,274, kadar karbohidrat 44,15% * 0,692 dan
kadar kalium 181,24 mg/100gr + 0,120, dan F2 kadar air 39,89% + 0,217, kadar
lemak 7,93% + 0,808, kadar protein 8,80% + 0,269, kadar abu 3,57% * 0,230, kadar
karbohidrat 39,79% =+ 0,882, kadar kalium 310,91 mg/ 100gr + 1,202,

Kesimpulan : Substitusi tepung umbi bit pada kue pukis berpengaruh nyata pada
sifat organoleptik pada rasa dan tekstur yang di hasilkan, serta berpengaruh nyata
pada zat gizi berupa kadar protein dan kadar kalium.

Kata kunci : kue pukis, tepung umbi bit, Beta vulgaris L. kandungan gizi
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Salah satu masalah kesehatan yang sering terjadi di masyarakat pada
usia lanjut adalah hipertensi. Hipertensi merupakan salah satu penyakit
tidak menular yang terjadi karena tekanan darah abnormal. Menurut
Riskesdas tahun 2018 tercatat kasus hipertensi setidaknya mencapai angka
34,1% dan meningkat dari tahun 2013 yang hanya 25,8%. Hiperensi oleh
pengaruh gaya hidup yang tidak sehat seperti stress, obesitas, kurangnya
aktivitas fisik, makanan tinggi lemak dan tinggi asupan natrium
(Rabeh,2015). Seiring bertambahnya usia dapat menyebabkan tekanan
darah meningkat karena dinding arteri pada lansia mengalami penebalan
sehingga menyebabkan pembuluh darah akan berangsur menyempit dan
kaku.

Faktor penyebab salah satu terjadi hipertensi adalah asupan natrium
yang berlebih menyebabkan cairan ekstrasel meningkat sehingga volume
darah mengalami peningkat mengakibatkan terjadi tekanan darah.
Kebalikan dengan natrium, kalium berhubungan dengan penurunan tekanan
darah. Kalium memiliki fungsi sebagai cairan intrasel sehingga dapat
mencegah terjadinya penumpukan cairan di dalam sel yang mampu
meningkatkan tekanan darah (Susanti et al., 2017). Pada penelitian DASH
(The Dietary Approaches to Stop Hypertension) menunjukan bahwa
peningkatan konsumsi kalium dapat menurunkan tekanan darah. Bahan
makanan yang mengandung kalium banyak ditemui dalam semua makanan
yang berasal tumbuh- tumbuhan dan hewan (Hermila, 2020)

Umbi bit merupakan bahan pangan yang bermanfaat dan kaya
dengan zat gizi. Salah satu manfaat umbi bit adalah dijadikan sebagai
pewarna alami dalam pembuatan pangan olahan. Warna yang dihasilkan
dari umbi bit adalah warna merah yang berasal dari betalain. Betalain
merupakan golongan antioksidan. Kandungan zat gizi yang dimiliki umbi

bit bermanfaat bagi kesehatan. Kandungan kalium yang terdapat pada umbi



bit cukup tinggi, di mana dibutuhkan oleh usia lanjut dalam mengatur
tekanan darah. Kadar kalium yang terdapat pada umbi bit mengandung 325
mg per 100 g buah mentah (USDA,2016).

Pemanfaatan umbi bit pada masyarakat masih kurang optimal
karena belum dikembangkan dalam pengolahannya, biasanya hanya
dikonsumsi dalam bentuk jus dan di rebus (Hidayat et al., 2019). Seiring
berjalannya waktu pemanfaatan umbi bit harus dioptimalkan sebagai
pangan fungsional yang bermanfaat bagi kesehatan. Misalnya, umbi bit
diolah menjadi tepung. Teknik pengolahan digunakan untuk mengurangi
kadar air yang dimiliki umbi bit. Kandungan air pada umbi bit cukup tinggi
yaitu sebesar 87,6 % (Kemenkes, 2018), hal ini dapat berdampak pada
umur daya simpan umbi bit yang singkat sehingga mudah mengalami
kerusakan.

Alternatif pengoptimalisasi pengolahan umbi bit yang diolah
menjadi tepung bit akan menjadi bahan pangan fungsional. Pangan
fungsional adalah bahan pangan yang secara alami mengandung zat gizi
yang bermanfaat bagi kesehatan. Dengan ini pemanfaatan umbi bit dapat
menjadi bahan baku pada proses pembuatan makanan. Produk yang
dikembangkan melalui fortifikasi tepung bit menjadi produk kue seperti
kue pukis.

Kue pukis merupakan salah satu jenis kue basah tradisional yang
digemari oleh kalangan masyarakat Indonesia salah satunya oleh usia lanjut.
Menurut hasil statistik yang diterbitkan oleh Kementerian Pertanian pada
tahun 2018 menunjukan bahwa konsumsi kue basah mencapai 23%. Kue
pukis adalah salah satu makanan ringan yang disajikan pada saat sarapan
pagi, atau bisa sebagai makanan yang disajikan saat ada acara syukuran dan
hajatan (Chandra, 2023). Kue pukis memiliki ciri khas dengan bentuk
setengah lingkaran yang menyerupai perahu dan memiliki warna kuning
pada bagian atas, dan warna coklat pada bagian bawah (Prasetya dan Bahar,
2014).



Secara umum bahan baku pembuatan dalam kue pukis salah satunya
adalah tepung terigu, yang nantinya akan dicampur dengan telur, gula pasir,
ragi dan santan yang akan diaduk menjadi satu adonan. Adonan yang sudah
jadi akan dimasak dengan cara dipanggang. Tekstur yang dimiliki oleh kue
pukis adalah lembut dan empuk. Kandungan gizi yang terdapat pada pukis
terdiri dari karbohidrat, protein, lemak, vitamin dan mineral yang masih
minim(Lestari, 2015).

Fortifikasi tepung umbi bit sebagai pangan fungsional yang
disubstitusi pada produk kue pukis bermanfaat cukup baik bagi kesehatan,
salah satunya pada usia lanjut yang dimanfaatkan untuk menurunkan resiko
hipertensi. Kue pukis cocok untuk dijadikan camilan bagi usia lanjut
dikarenakan memiliki tekstur yang yang lembut, karena pada usia lanjut
dapat mengalami kesusahan dalam memakan makanan yang dipengaruhi
faktor fisik seperti kehilangan gigi. Tepung bit yang difortifikasi pada
olahan kue pukis akan memberikan warna alami yang dihasilkan, selain
menjadi pewarna alami kandungan yang dimiliki akan menambah nilai
kandungan gizi dari karbohidrat, protein, lemak, vitamin dan mineral.
Berdasarkan uraian latar belakang di atas , maka akan dilakukan penelitian
terkait “Pengaruh Substitusi Tepung Umbi Bit (Beta vulgaris L.) terhadap
Daya Terima dan Kandungan Zat Gizi (Karbohidrat,Lemak, Protein,

Kalium ) pada Kue Pukis”

. Perumusan Masalah
Sesuai uraian latar belakang masalah pada penelitian di atas, dapat
disimpulkan rumusan masalah yang diperoleh adalah:
1) Bagaimana hasil uji organoleptik produk kue pukis dengan substitusi
tepung umbi bit?
2) Bagaimana hasil formulasi terbaik pada pembuatan kue pukis dengan

substitusi tepung umbi bit?



3) Bagaimana kandungan gizi (karbohidrat, lemak, protein, dan kalium)
pada produk kue pukis substitusi tepung umbi bit dengan daya terima

terbaik?

. Tujuan Penelitian
Penelitian ini bertujuan untuk menemukan informasi terkait pengolahan

umbi bit yang diubah menjadi tepung yang disubstitusikan kedalam produk

kue pukis. Beberapa informasi yang ditemukan dapat disimpulkan bahwa

tujuan penelitian adalah:

1) Untuk mengetahui hasil uji organoleptik produk kue pukis dengan
substitusi tepung umbi bit

2) Untuk mengetahui formulasi terbaik pada pembuatan kue pukis dengan
substitusi tepung umbi bit.

3) Untuk mengetahui kandungan zat gizi (karbohidrat, lemak, protein,
dan kalium) terhadap produk kue pukis substitusi tepung umbi bit

dengan daya terima terbaik.

. Manfaat Hasil Penelitian
Manfaat yang akan diberikan setelah melakukan penelitian ini adalah
mengetahui manfaat umbi bit yang berfungsi pada pembuatan kue pukis.
Penelitian bermanfaat untuk beberapa kalangan yaitu:
1. Bagi peneliti
a. Memberikan tambahan pengetahuan mengenai manfaat substitusi
tepung umbi bit dalam produk kue pukis sebagai upaya fortifikasi
zat gizi pada makanan
b. Manfaat yang dapat dijadikan sumber referensi pada penelitian
selanjutnya
2. Bagi masyarakat
Pada penelitian yang dilakukan diharapkan dapat menambah

informasi dan wawasan baru mengenai manfaat substitusi tepung umbi



bit yang sudah dimodifikasi menjadi tepung dan disubstitusikan pada

produk kue pukis.

E. Keaslian Penelitian

Judul penelitian yang diajukan yaitu “Pengaruh Substitusi Tepung

Umbi Bit (Beta vulgaris L.) terhadap Daya Terima dan Kandungan Zat Gizi
(Karbohidrat, Lemak, Protein, Kalium ) Pada Kue

Pukis” Beberapa

penelitian terdahulu terkait umbi bit sudah pernah dilakukan, tetapi dengan

menggunakan berbagai modifikasi penelitian yang berbeda.

Beberapa

penelitian sebelumnya dan dapat digunakan untuk referensi yang berkaitan

dengan penelitian ini.

Tabel 1. Keaslian Penelitian

Judul penelitian

Persamaan
penelitian

Perbedaan

Penelitian terdahulu

Penelitian sekarang

Pengaruh
Proporsi  Tepung
Umbi Bit (Beta
Vulgaris L ) Dan
Penambahan
Bahan
Pengembang
Terhadap
Pembuatan  Roti
Kukus. (2019)

Pada penelitian
ini
menggunakan
metode
eksperimental.
Sampel yang
digunakan
menggunakan
umbi bit

Variabel penelitian
yang digunakan adalah
tepung  umbi  bit,
penambahan bahan
pengembang, roti
kukus, dengan
menggunakan 4 Kkali
percobaan dalam
penelitian untuk
mengetahui  proporsi
tepung umbi bit dan
tepung terigu dan
bahan pengembang
yang berpengaruh
dalam daya kembang
kue kukus

Variabel  penelitian
yang digunakan
adalah substitusi
tepung umbi bit pada

kue pukis, uji daya
terima , dan uji
kandungan zat gizi

Pengaruh
Substitusi Tepung
Bit pada
Pembuatan
Brownies Kukus
terhadap Daya
Terima
Konsumen.
(2022)

Pada penelitian
ini
menggunakan
metode
eksperimental.
Sampel yang
digunakan
menggunakan
umbi bit

Variabel penelitian
yang digunakan adalah
Tepung bit, brownies
kukus, daya terima
konsumen.  Substitusi
tepung umbi bit akan di
uji daya terima kepada
konsumen.

Variabel dalam
penelitian ini adalah
substitusi tepung
umbi bit pada produk
kue pukis dengan uji
daya terima dan
kandungan zat gizi.




Judul penelitian

Persamaan

Perbedaan

Penelitian terdahulu

Penelitian sekarang

Pengaruh Pada penelitian | Variabel penelitian | Variabel dalam
Penambahan ini adalah ~ Penambahan | penelitian ini adalah
Ekstrak Umbi Bit | menggunakan | ekstra  bit,  kadar | dengan substitusi
(Beta Vulgaris L) | metode protein, kadar lemak. | tepung umbi  bit
Terhadap Kadar | eksperimental. | Menggunakan metode | kedalam produk kue
Protein dan Sampel yang | rancangan acak | pukis dengan uji daya
Lemak pada Es digunakan lengkap, dengan | terima  dan uji
Krim Susu menggunakan | menggunakan 4 | kandungan zat gizi.
Kedelai. (2022) umbi bit sampel. Menggunakan
metode  rancangan
acak lengkap dengan
5 perlakuan
percobaan.
Karakteristik dan | Pada penelitian | Variabel penelitian ini | Variabel dalam
Kadar Kalium Es | ini adalah  Karakteristik | penelitian ini adalah
Krim Buah Bit menggunakan | Dan Kadar Kalium Es | dengan substitusi
(Beta Vulgaris L.) | metode Krim Buah Bit tepung umbi  bit
(2021) eksperimental, kedalam produk kue
dengan pukis dengan uji daya
menggunakan terima  dan uji
sampel  umbi kandungan zat gizi.
bit. Menggunakan
metode  rancangan

acak lengkap.

Studi Pembuatan

Pada penelitian

Variabel penelitian ini

Variabel yang terkait

Camilan Stik ini adalah  karakteristik | dalam penelitian

dengan menggunakan | camilan stik dengan | adalah substitusi

Penambahan metode penambahan umbi bit | tepung umbi bit pada

Umbi Bit. (2021) | eksperimental. | yang akan diuji coba | produk kue pukis
Sampel yang | kepada panelis dengan uji  daya
digunakan terima dan
menggunakan kandungan zat gizi
umbi bit

Perbedaan dari penelitian sebelumnya yaitu terdapat pada

penggunaan variabel terikat.

Pada penelitian variabel terikat yang

digunakan yaitu dengan menggunakan uji organoleptik daya terima dan uji

kandungan zat gizi, sehingga penelitian ini menganalisis terkait substitusi

tepung umbi bit terhadap variabel terikatnya.




BAB I1
TINJAUAN PUSTAKA

A. Landasan Teori
1. Umbi bit

Gambar 1. Umbi Bit Merah

Umbi bit adalah jenis tanaman yang masuk dalam kelas Beta
vulgaris L yang satu keluarga dengan Chenopodiaceae. Umbi bit
merah adalah salah satu jenis tanaman dalam kategori semusim
Tanaman ini dikenal dengan beetroot yang memiliki ciri khas
berwarna merah atau ke unguan yang dihasilkan dari gabungan
pigmen ungu betasianin dengan pigmen kuning betasianin. Umbi
bit sendiri memiliki banyak kandungan nutrisi diantaranya ada
vitamin A, vitamin B, vitamin C dan mineral seperti kalsium, fosfor,
kalium, zat besi. Sumber pigmen betasianin yang ada pada umbi bit
memiliki fungsi dalam industri pangan sebagai pewarna alami,
pigmen bermanfaat untuk mencegah peroksidasi lipid, antar
karsinogenik, antibakteria, dan anti virus (Agic et al., 2018).
Penggunaan betasianin sebagai bahan pewarna alami pada makanan
yang dimana akan diambil dalam bentuk ekstranya. Betasianin
memiliki sifat mudah larut didalam air, sehingga sangat mudah
untuk diformulasikan dengan bahan makanan yang lain.

Umbi bit merupakan salah satu tanaman tradisional, yang
berasal dari wilayah Mediterania dan Afrika Utara. Umbi bit adalah
hasil dari perkawinan antara B. vurgaris var.maritim (bit laut)
dengan bit patula. Pada awalnya umbi bit digunakan sebagai

sayuran ,namun seiring berjalan waktu umbi bit bermanfaat dalam
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produksi gula karena memiliki kandungan gula sukrosa yang cukup
tinggi. Umbi bit memiliki ciri khas yaitu berakar berwarna merah
pekat, memiliki ukuran yang diperkiran berdiameter 2 cm hingga 15
cm. Umbi bit juga tanaman yang dapat dipanen dalam waktu dekat
yaitu sekitar 2-3 bulan setelah menyebarkan bibit. Klasifikasi umbi
bit (Beta wvulgaris L.) termasuk taksonomi tumbuhan yang
diklasifikasikan sebagai berikut (Splittstoeser,1984):

Kingdom  : Plantae (Tumbuhan)

Subkingdom : Tracheobionta (Tumbuhan Berpembuluh)

Super Divisi : Spermatophyta (Menghasilkan Biji )

Divisi : Magnoliophyta (Tumbuhan Berbunga)
Kelas : Magnoliopsida (Berkeping Dua/Dikaotil)
Sub Kelas  : Hamamelidae

Ordo : Caryophyllaes

Famili : Chenopodiaceae

Genus : Beta

Spesies : Beta Vulgaris L

Umbi bit memiliki sifat yang fungsional yang baik
dikonsumsi di dalamtubuh, karena mengandung nutrisi yang tinggi,
antara lain senyawa antioksidannya, asam folat, riboflavin seta kaya
akan dengan mineral (Bastanta et al., 2017). Hal ini juga dijelaskan
didalam Kandungan QS. Al Bagarah ayat 61.
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“Dan (ingatlah), ketika kamu berkata: “Hai Musa, Kami tidak bisa
sabar (tahan) dengan satu macam makanan saja. sebab itu

mohonkanlah untuk Kami kepada Tuhanmu, agar Dia mengeluarkan
bagi Kami dari apa yang ditumbuhkan bumi, Yaitu sayur-mayurnya,



ketimunnya, bawang putihnya, kacang adasnya, dan bawang
merahnya”. Musa berkata: “Maukah kamu mengambil yang rendah
sebagai pengganti yang lebih baik ? Pergilah kamu ke suatu kota,
pasti kamu memperoleh apa yang kamu minta”. lalu ditimpahkanlah
kepada mereka nista dan kehinaan, serta mereka mendapat
kemurkaan dari Allah. hal itu (terjadi) karena mereka selalu
mengingkari ayat-ayat Allah dan membunuh Para Nabi yang
memang tidak dibenarkan. demikian itu (terjadi) karena mereka
selalu berbuat durhaka dan melampaui batas.” (al-Bagarah: 61)

Surat Al Bagarah menjelaskan bahwa ingatlah tindakan yang
tidak menyenangkan ketika kalian kepada Nabi Musa, dengan
berkata “ Wahai Musa kami sudah tidak tahan dengan satu macam
makanan saja , maka mohonlah kepada tuhanmu yang maha
pemurah untuk kami, karena kami jenuh dengan makanan yang
sama seperti sayur mayur, mentimun, bawang putih kacang adas
dann bawang merah.” Akibat dari tidak ada rasa syukur yang
dimiliki dengan nada marah Nabi Musa menjelaskan untuk
tinggalkanlah tempat ini.

Al- Razy menafsirkan bahwa makanan yang diminta oleh
kaum bani israil lebih rendah, dikarenakan makanan yang mereka
minta itu belu pasti adanya sedangkan apa yang telah Allah berikan
kepada mereka adalah makanan yang jelas adanya. Bukan dalam arti
makanan yang mereka minta itu lebih rendah dalam arti kelezatan
dan aspek kebaikannya.

Pada al-qur’an secara tertulis dijelaskan bahwa bahan
makanan berupa sayur mayur menjadi bahan makanan harus kita
syukuri karena memiliki manfaat di dalam tubuh, sehingga
walaupun umbi bit tidak tertulis di dalam al-qur’an, termasuk
kategori sayuran yang bermanfaat bagi tubuh manusia. Semakin
maju perkembangan teknologi, untuk dapat menambah olahan yang
berasal dari umbi bit. Sebagian penelitian sudah ada yang substitusi
umbi bit pada pengolahan makanan, diantaranya adalah penelitian

olen Safir, dkk (2022) yang substitusi tepung umbi bit pada



pembuatan brownies. Pada umbi bit dengan berat 100 gr kandungan
zat gizi makro dan mikro yang dibutuhkan oleh tubuh, di antaranya:
Tabel 2. Kandungan Gizi 100 gr Umbi Bit

Zat Gizi Kandungan
Air (gr) 87,6
Energi (kkal) 41
Karbohidrat (gr) 9,6
Protein (gr) 1,6
Lemak (gr) 0,1
Serat (gr) 2,6
Besi (mg) 1,0
Fosfor(mg) 43
Kalium(mg) 404,9

Sumber : (Tabel Komposisi Pangan Indonesia 2017)

Kalium merupakan salah satu kandungan yang dimiliki oleh
umbi bit yang memiliki peranan dalam mengendalikan tekanan
darah didalam tubuh, selain itu umbi bit sendiri memiliki manfaat
yang baik diperlukan oleh kesehatan tubuh, yaitu:

Untuk memperkuat susunan tulang

Umbi bit memiliki manfaat dalam memperkuat susunan tulang.
keberadaan kalium yang ada pada umbi bit ini yang akan
memperkokoh matrik tulang tubuh.

. Pembersihan darah secara ampuh

Tanaman umbi satu ini juga memiliki manfaat untuk membersihkan
darah dari racun, seperti logam berat,alkohol,dan zat kimia beracun.
Umbi bit akan melakukan detoxifikasi pada hati yang tercemar.
Mengatasi anemia

Perlu diketahui bahwa umbi bit memiliki kandungan asam folat yang
cukup banyak yang bermanfaat untuk mencegah anemia. Asam folat
ini berperan penting dalam pembentukan sel darah merah yang ada
di tubuh.

Menurunkan tekanan darah

Kandungan NO3 inorganik yang dimiliki umbi bit cukup tinggi yang
dimana dapat digunakan untuk terapi pada penderita hipertensi.

Pada penelitian Queen Mary University of London memberikan hasil
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bahwa nitrit yang dikandung dapat meningkatkan kadar gas nitrat
oksida dalam sirkulasi darah.

Menurunkan kadar kolesterol dalam darah

Serat yang terkandung dalam umbi bit cukup banyak, yang
bermanfaat dapat menurunkan kadar kolesterol dan lemak didalam
tubuh. Senyawa betalin, flavonoid, saponin dan tanin dapat
mencegah saat oksidasi LDL, dan senyawa tersebut juga akan
bekerja sebagai inhibitor HMG-KoA reduktase sehingga
menyebabkan penurunan kolesterol.

Menjaga imunitas tubuh

Warna merah yang dihasilkan dari umbi bit berasal dari pigmen
betasianin yang berpotensi sebagai antioksida, bermanfaat untuk
meningkatkan kekebalan dan melindungi tubuh dari virus.
Mencegah kanker

Betasianin yang terkandung didalam umbi bit selain sebagai
antioksida,juga berperan sebagai fitokimia untuk anti kanker.
Fitokimia yang terdapat dalam umbi bit seperti betain, betalain,
allatine, farnesol, asam salisilat dan juga saponin yang berperan
dalam mencegah pertumbuhan sel kanker.

Selain bermanfaat bagi tubuh, seiring majunya perkembangan

teknologi.

. Kalium

lon yang memiliki muatan positif terletak pada sel dan cairan
intraseluler disebut dengan kalium. Kalium memiliki fungsi utama
sebagai penghantar implus -implus saraf dan sumber tenaga dari
kerbohidrat, lemak, protein untuk mengalami metabolisme. Kalium
merupakan salah satu kation yang sangat penting yang berfungsi
didalam tubuh manusia (Jihan, 2020). Kalium masuk kedalam tubuh
manusia melalui saluran usus dengan cara difusi melalui dinding

kapiler dan absorbsi aktif.
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Kalium memang mudah sekali diserap oleh tubuh, dapat
diperkirakan sebanyak 90% yang diserap oleh usus Kkecil.
Kekurangan kalium pada tubuh tidak disebabkan oleh bahan
makanan tinggi kalium, namun ginjal mengalami eksresi secara
berlebihan sehingga menyebabkan mual muntah keseringan dan
diare. Kalium memiliki peranan penting pada tubuh manusia karena
berperan dalam penyampaian implus - implus saraf menuju serat-
serat otot dan akan membuat kemampuan otot berkontraksi
(Hermila, 2020). Fungsi kalium menurut Kartasapoetra (2005)

adalah :

a. Merupakan unsur organik yang penting didalam cairan
intraseluler

b. Penting dalam transmisi implus pada saraf

c. Penting dalam kontraksi otot

d. Penting yang berguna dalam pertumbuhan

Makanan yang memiliki kandungan kalium banyak
ditemukan pada tumbuh- tumbuhan dan hewan. bahan makannan
yang memiliki sumber utama kalium terdapat pada makanan mentah
atau segar, terutama pada buah, sayuran dan kacang-kacangan
(Jihan, 2020). Kebutuhan kalium pada setiap individu berbeda-beda

seperti :

Tabel 3. Kebutuhan Kalium Per Hari

Kelompok Umur Kebutuhan (mg /hari)
Laki- laki 30- 49 tahun 4700
50- 64 tahun 4700
65 — 80 tahun 4700
>80 tahun 4700
Perempuan 30- 49 tahun 4700
50- 64 tahun 4700
65 — 80 tahun 4700
>80 tahun 4700

Sumber ;: AKG 2019
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3. Hubungan Kalium dengan Tekanan Darah
Tekanan darah merupakan tekanan yang berasal dari darah
yang dipompa oleh jantung yang terjadi pada dinding pembuluh
darah yang disebabkan oleh kontraksi pada vertikel jantung saat
darah akan dialirkan melalui arteri ke sirkulasi sistemik (Da Usfa
2023). Pada tekanan darah dapat diukur dengan menggunakan alat
sphygmomanometer yang terdiri dari pompa , pengukur tekanan ,

dan sebuah manset yang terbuat dari karet (Chindy et al., 2019)

Beberapa faktor penyebab tekanan darah yang tidak normal
memiliki pengaruh satu dengan yang lain. Kondisi yang dimiliki
masing-masing orang tidak akan sama, sehingga faktor penyebab
pada setiap orang juga akan berbeda. Faktor penyebab tekanan
darah tidah normal adalah aktifitas fisik yang kurang, merokok,
konsumsi makanan yang kurang serat, tinggi natrium dan
rendahnya kalium. (Da Usfa et al., 2023)

Proses tekanan darah berlangsung pada aktivitas organ yang
berperan yaitu jantung, otak, ginjal, dan pembuluh darah(Sjakoer
& Permatasari, 2011).
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Gambar 2. Proses Tekanan Darah Berbagai Aktivitas Organ
Kandungan kalium yang berupa ion utama cairan intraseluler
berada di dalam tubuh bekerja untuk mengembalikan efek
pelebaran pada pembuluh darah sehingga menurunkan beban kerja
pada saat jantung memompa darah (Da Usfa, 2023). Asupan
natrium lebih tinggi dibanding dengan kalium pada makanan

mengakibatkan peningkatan dalam tekanan darah. Berdasarkan
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prinsip cara kerja yang berlawanan antara natrium dan kalium,
sehingga konsumsi natrium dan kalium harus diimbangkan (Fitri
et al., 2018).

4. Lanjut Usia

Lanjut usia yang terjadi pada seseorang sudah tertuang pada
Undang- undang No. 13 tahun 1998 tentang kesejahteraan lanjut
usia. Menurut Undang — undang dijelaskan bahwa yang dimaksud
dengan lanjut usia adalah seseorang yang sudah mencapai usia di
atas 60 tahun (Zaenurronmah & Rachmayanti, 2017). Lansia adalah
salah satu fase yang akan dialami pada rentang kehidupan manusia
secara alamiah. Fase yang dialami manusia adalah bermula dari
kandungan selama sembilan bulan, kemudian lahir ke dunia dan
menjadi bayi, lalu tumbuh menjadi anak-anak, kemudian tumbuh
menjadi remaja, mengalami masa dewasa, dan masuk dalam fase

terakhir yaitu lanjut usia (Risqi, 2023).

Tabel 4. Penggolongan Batasan Usia Lansia Menurut WHO

Golongan lansia Usia / umur

Usia pertengahan (middle age) 45-59 tahun
Lanjut usia (eldery) 60 -74 tahun
Lanjut usia tua (old) 75 - 90 tahun
Sangat tua (very old) >90 tahun

Sumber : (Siregar et al., 2023)

Lanjut usia termasuk dalam kelompok manusia yang
memasuki tahap akhir dalam kehidupannya. Fase menua akan
dijalani saat kita dilahirkan dan akan terjadi terus menerus secara
alamiah(Annisa, 2017). Proses akhir yang dialami ditandai dengan
gagalnya mempertahankan keseimbangan terhadap kondisi stress
fisologisnya. Semakin bertambahnya usia akan lebih beresiko
terkena penyakit degeneratif, salah satunya adalah meningkatnya
tekanan darah atau sering disebut hipertensi. Tekanan darah akan
meningkat saat usia lanjut (Simamora et al., 2018), karena ada
desakan darah terhadap dinding-dinding arteri ketika darah akan
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dipompa dari jantung menuju kejaringan yang lain. Pemicu naiknya
tekanan darah pada usia lanjut adalah asupan makanan dengan
kandungan natrium yang tinggi (Ramadhini et al., 2023) Hal ini juga
dijelaskan didalam Kandungan QS. Al-Hijr ayat 54.

-
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Dia (Ibrahim) berkata, “Benarkah kamu memberi kabar
gembira kepadaku, padahal usiaku telah lanjut. Maka, dengan (cara)
apa kamu memberi kabar gembira?”(Al-Hijr ayat 54)

Surat Al-Hijr ayat 54 menjelaskan dalam tafsir al mokhtasar
bahwa ibrahim terkejut dengan kabar gembira yang mereka
sampaikan. Ibrahim berkata,”’benarkah kalian memberiku kabar
gembira tentang kelahiran seorang anak sesudah aku berumur lanjut
begini, ada dasar kabar gembira kalian ini?”. Mereka datang dengan
tujuan menyampaikan kabar baik dari tuhan karena akan lahirnya
baginya seorang anak saleh. Ibrahim terkejut dengan kabar baik
yang diberikan malaikat kepadanya. Dia hampir tidak
mempercayainya. Ibrahim merasa aneh dikarenakan seharusnya
orang lanjut usia sudah tidak bisa mempunyai anak lagi, apalagi
istrinya juga tidak subur. “Allah memiliki kekuasaan untuk
melimpahkan nikmat ini kepada siapapun yang dikehendakinya”.
penjelasan malaikat. Dengan keimanan yang dimiliki lbrahim
langsung menyikapi perkataan mereka dengan mengatakan bahwa
tidak ada seorang yang berputus asa dari rahmat allah kecuali orang-

orang yang merugi.

Pada al-qur’an sudah dijelaskan bahwa seseorang yang
sudah memasuki lanjut usia tidak boleh berputus asa dengan rahmat
yang telah diberikan. Usia lanjut membutuhkan asupan yang bergizi
untuk memenuhi kebutuhan pada dirinya, karena pada lansia rentan
sekali kekurangan asupan kebutuhan yang disebabkan karena

kondisi yang rapuh.

15



5. Tepung Umbi Bit

Kandungan betasinin yang merupakan penghasil warna
keunguan yang akan menjadi pewarna alami pada makanan.
Pembuatan tepung menggunakan umbi bit adalah cara alternatif
untuk dijadikan pangan fungsional yang dapat dimanfaatkan
penambahan pada makanan. Umbi bit dalam bentuk tepung akan
memiliki umur panjang dalam penyimpanan. Tepung umbi bit
menjadi jenis pangan fungsional karena mejadi pewarna alami dan
menambah kandungan gizi dalam pembuatan produk pangan.
Pembuatan tepung umbi bit berasal dari bahan segar umbi bit yang
telah mengalami pengeringan dan dihancurkan, selanjutnya umbi bit
yang sudah halus diayak sampai memperoleh butiran kasar dalam
bentuk tertentu supaya daya simpannya lebih awet(Winantea, 2019).

Umbi bit yang sudah menjadi tepung harus diperhatikan
ketahan dalam penyimpanannya , karena selama masa penyimpanan
sangat mempengaruhi kadar air dan mikroba yang akan merusak
tepung umbi bit (Widowati, 2009). Kandungan zat gizi yang
terkandung dalam tepung umbi bit berdasarkan hasil laboratorium
PT Sarawanti Indo Genetech dalam 100 gram adalah energi 327,82
kkal, protein 16,25gr, lemak 0,82 gr, karbohidrat 63,86 gr. Cara
pembuatan tepung umbi bit pada Gambar .

Umbi bit yang sudah disortir
v
Umbi bit dikupas dari kulitnya kemudian dicuci dengan air mengalir
v
Potong umbi bit berbentuk lembaran
Kemudian dikeringkan dengan suhu 40-50° C, selama 6-8 jam
v
Penggilingan pada umbi bit yang sudah kering, setelah itu dilakukan
pengayakan

Gambar 3. Pembuatan tepung umbi bit
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6. Kue Pukis
Indonesia merupakan negara yang memiliki banyak sekali

keanekaragaman, salah satunya dari makanan yang dipunya. Kue
basah merupakan salah satu kue tradisional yang dimiliki oleh
Indonesia. Pada tahun 2018, Kementerian Pertanian menunjukan
bahwa konsumsi kue basah memiliki pertumbuhan sebesar 23% dari
tahun 2014 hingga 2018 (Firdausa, 2020). Salah satu jenis dari kue
basah adalah kue pukis, dimana kue ini sangat digemari di
masyarakat. Biasanya kue ini gampang ditemui pada pasar

tradisional, pedagang kaki lima pinggir jalan (Pratiwi et al., 2023)

Gambar 4. Kue Pukis

Kue pukis merupakan kue yang terbuat dari tepung terigu
yang menggunakan bahan tambahan ragi yang berguna sebagai
pengembang volum adonan lalu dicetak (Salim et al,.2021). Resep
pembuatan kue pukis umunya adalah perpaduan dari bahan tepung
terigu, ragi, margarin, telur, dan gula pasir, yang kemudian akan
dimasukan kedalam cetakan dan dipanggang. Pada pembuatan kue
pukis harus melakukan Critical Control Point (CCP) dengan dengan
mengidentifikasi bahan-bahan yang di gunakan sudah sesuai
standar spesifikasi. Jika diketahui bahan utama dalam pembuatan
kue pukis adalah tepung terigu yang memiliki sebanyak 68 - 78%

adalah pati. Kue pukis memiliki standar rasa manis dan gurih, untuk
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warnanya hanya berwarna kuning kecoklatan (Prasetyan & Bahar,
2014)
Kue pukis merupakan salah satu jenis kue basah. Standar
mutu kue basah antara lain:
Tabel 5. Standar Mutu Kue Pukis

Kriteria uji Satuan Persyaratan

Keadaan
a. kenampakan - Normal tidak berjamur
b. bau - Normal
C.rasa - Normal

Air % b/b Maks. 40

Abu % b/b Maks. 3,0

NaCl % b/b Maks. 2,5

Serangga / belatung - Tidak boleh ada

Sumber: (BSN, 2001)

7. Pangan Fungsional

Pangan fungsional adalah bentuk makanan yang memiliki
manfaat untuk kesehatan yang berasal dari zat gizi dan nutrisi yang
tersedia dari bahan makanan. Menurut Badan POM pangan
fungsional merupakan pangan yang secara alamiah ataupun sudah
melalui proses, memiliki kandungan lebih dari satu senyawa yang
dianggap memiliki fungsi fisiologis bermanfaat bagi kesehatan.
Pangan fungsional layak dikonsumsi sebagaimana mestinya yang
memiliki karakteristik pada penampakan, warna, tekstur dan cita
rasa yang dapat diterima oleh konsumen, serta tidak memberikan
efek samping pada jumlah penggunaanya.

Menurut Subroto, 2008 mengatakan bahwa jenis pada
makanan fungsional dasarnya terbagi kedalam dua hal vyaitu,
makanan fungsional berdasarkan sumber makanan dan cara
pengolahan. Sumber bahan pangan fungsional bersumber dari
pangan nabati dan hewani. Pangan memiliki dua bahan yaitu bahan
segar dan bahan yang sudah diolah untuk dapat dikonsumsi oleh
manusia. Makanan memiliki dua penyusun komponen, berupa

komponen mikro yang berasal dari vitamin dan mineral yang
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memiliki peran menjaga kebugaran dan kesehatan tubuh, sedangkan
komponen makro terdiri dari karbohidrat, protein, lemak yang dapat
dicerna di dalam tubuh.

Pangan fungsional memiliki kandungan zat gizinya
tersendiri, berbagai negara tegas dalam memberikan batasan pada
pangan fungsional salah satunya negara Jepang, yang dimana akan
menekankan pada tiga fungsi dasar untuk pangan fungsional
yaitu:(Astawan, 2011)

1. Sensory (warna dan penampilan pada makanan harus menarik
dan memiliki cita rasa yang enak)

2. Nutritional ( memiliki nilai gizi yang tinggi)

3. Physiological (dapat memberikan pengaruh fisiologis yang

menguntungkan bagi tubuh)

Uji Organoleptik

Uji organoleptik merupakan metode dalam pengujian bahan
makanan yang berdasarkan tingkat kesukaan dan kesediaan untuk
menggunakan (Dhingra & Jood, 2002). Sistem penilaian untuk uji
organoleptik dapat dilakukan dalam penilaian laboratorium, dunia
usaha, dan perdagangan. Penilaian uji organoleptik adalah
menggunakan metode pengujian yang mengikutkan indera manusia
dalam tubuh sebagai alat untuk mengukur akseptabilitas suatu
produk. Pancaindra yang dimiliki oleh manusia yang berperan
,adalah indra penglihat, indra penciuman, indra pengecap, indra
peraba, indra pendengaran yang berfungsi untuk menilai suatu
produk dalam segi warna, aroma, rasa, dan tekstur dari suatu produk
(Hermila, 2020).

Penilaian organoleptik dilakukan dengan pengujian hedonik
yang termasuk kedalam uji penerimaan. Pada proses pengujian,
panelis akan diminta memberikan tanggapan pribadi mengenai cita
rasa suka atau tidak kepada produk makanan yang diberikan.

Tingkat kesukaan yang menjadi parameter yang dinamakan skala
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hedonik, yaitu sangat suka, suka, agak suka, tidak suka, sangat tidak

suka. Penelitian organoleptik memiliki masing-masing aspek

penilaian diantaranya: (Setyaningsih et al., 2014)

1)

2)

3)

4)

Warna

Warna merupakan salah satu pengaruh dari selera terima produk
makanan, karena hal yang terlihat pertama dari makanan adalah
warna yang ditimbulkan. Makanan yang memiliki warna
menjadikan mudah untuk dikenali sehingga mempengaruhi
respon dan presepsi pada panelis. Penentuan mutu bahan yang
digunakan  akan  menentukan warna yang  akan
ditampilkan(Winarno, 2004).

Aroma

Aroma merupakan penilaian pada suatu produk makanan yang
dihasilkan dapat dideteksi melalui indra penciuman. Aroma
adalah salah satu parameter yang dapat merangsang indera
penciuman sehingga dapat membangkitkan selera (Sinaga,
2007). Pada penilaian industri pangan, aspek aroma dinilai
penting karena dapat dengan cepat mengetahui hasil dari tingkat
kesukaan konsumen pada produk makanan.

Rasa

Rasa menjadi salah satu parameter penilaian dalam menentukan
daya terima konsumen pada suatu produk. Penilaian rasa dapat
dideteksi menggunakan salah satu panca indra yaitu indra
pengecap(lidah). Ada empat jenis dasar rasa yang dikenali oleh
manusia yaitu asin, asam, manis dan pahit. Variasi yang
dihadirkan dalam suatu produk makanan akan lebih disukai oleh
konsumen (Payne-Palacio & Theis, 2009).

Tekstur

Penilaian tekstur pada suatu produk memiliki komponen yang
bersifat kompleks terkait struktur dan bahan.. Komponen

kompleks terdiri dari komponen mekanik yang berarti dinilai
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dari kekerasan atau elastisitas produk makanan, komponen
geometris dinilai berdasarkan kualitas rapuh produk, komponen
mouthfeel yang menilai dari segi berminyak atau berair suatu

produk makanan (Setyaningsih, 2018).

9. Metode Analisis Kalium

Mineral dapat dianalisis menggunakan berbagai metode
seperti metode gravitri, metode spectrofotometry visible, dan metode
spektofotometri serapan atom dan inductively coupled plasma -
optical emission spectometry (ICP-OES). Kalium merupakan salah
satu mineral, pada penelitian ini kadar kalium dapat diuji dilakukan
dengan menggunakan metode inductively coupled plasma -optical
emission spectometry (ICP-OES) .

Inductively Coupled Plasma -Optical Emission Spectometry
(ICP-OES) adalah suatu metode analisis yang dilakukan dengan
cepat dan akurat untuk mendeteksi sampel dengan menggunakan
sumber plasma(Supardan, 2023). Sumber plasma yang dihasilkan
dari ion ang tereksitasi dan memancarkan sinyal, cahaya yang
terpancar pada panjang gelombang oleh elemen tertentu dan
memiliki karakteristik tertentu yang memiliki hubungan dengan
konsentarsi setiap unsur pada sampel yang digunakan(Salsabila,
2021.) .Metode ICP-OES memiliki keunggulan dibandingkan
dengan metode yang lain yaitu mempunyai kemampuan analisis
pada semua elemen, mampu untuk menendeteksi semua unsur,
memiliki tingkat selektifitas tinggi, dan data akurasi yang dihasilkan
tinggi. Prinsip kerja pada metode ICP-OES dalam menentukan unsur
elemen adalah mengatomisasi elemen yang digunakan sampai
memancarkan cahaya panjang gelombang tertentu yang kemudian
dapat diukur.
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Menurut Ewing’s 2019 , Inductively Coupled Plasma -
Optical Emission Spectometry (ICP-OES) memiliki bebrerapa

komponen utama yaitu:

1. Detektor
Detektor memiliki kuantitas untuk mendeteksi
cahaya yang sudah diemisikan oleh elektron, dan sudah
terpisah oleh garis emisi yang dipisahkan oleh
monokromator.
2. Nebulizer
Dalam nebulizer sampel yang digunakan akan diubah
menjadi cair dari pertama dilakukan, dan kemudian akan
dipompa untuk masuk kedalam instrumen. Cairan yang
berasal dari sampel akan diubah menjadi aerosol atau
kabut yang dibantu oleh nabulizer.
3. Monokromotor
Pada instrumen monokromator berfungsi untuk
memisahkan hasil garis emisi pada sampel yang sudah
sesuai dengan panjang gelombangnya, sehinggadapat
menganalisa semua unsur dengan meindai dengan cepat.
4. Pompa
Pompa pada intrumen alat ICP-OES memiliki peran
untuk mengalirkan larutan kedalam nabulizer. Dengan
adanya pompa aliran yang dihasilkan konstan dan dapat
dikotrol.
5. Spray Chamber (Ruang semprot)
Ruang semprot ini dirancang bial kemungkinan tetesan
yang dihasilkan lebih kecil untuk dapat lolos ke plasma.
Ruang semprot dapat dibuat dari kuarsa yang dapat tahan
oleh korosi.
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B. Kerangka Teori

Umbi bit pada penelitian ini sebagai bahan substitusi karena
memiliki kandungan gizi yang tinggi, salah satunya kalium. Umbi bit
sendiri merupakan tanaman Yyang pemanfaatan di masyarakat belum
optimal. Umbi bit akan diolah menjadi tepung umbi bit untuk
disubstitusikan dalam pembuatan kue pukis. Kalium sendiri memiliki
fungsi bagi tubuh yaitu dapat mengendalikan tekanan darah dan terapi
darah tinggi.

Pembuatan kue pukis menggunakan substitusi tepung umbi bit sama
dengan membuat kue pukis tradisional biasanya. Bahan yang diperlukan
dalam pembuatan yaitu tepung terigu, telur, ragi, gula pasir, santan, dan
margarin. Substitusi tepung umbi bit bertujuan untuk menambah
kandungan gizi pada kue pukis, terutama kandungan kaliumnya.

Formulasi yang digunakan dalam substitusi tepung umbi bit pada
pembuatan kue pukis sebanyak 5x perlakuan dengan substitusi sebesar
0%, 10%, 20%, 30%, 40%. Perbedaan dalam substitusi tepung umbi bit
bermanfaat untuk melihat perbedaan uji daya terima pada kue pukis
umbi bit.

Kue pukis yang telah matang dan dihidangkan pada tempat, akan
dilaksanakan uji organoleptik pada panelis, indikator penilaian adalah
rasa, aroma, warna, tekstur dan kesukaan pada kue pukis. Pengujian
organoleptik berguna untuk mengetahui formulasi terbaik yang banyak
diterima dan disukai. Setelah memperoleh kue pukis umbi bit dengan
formulasi terbaik dan daya terima terbaik, kemudian melakukan uji
kuantitatif yaitu menganalisis kandungan zat gizi dilaboratorium untuk
mengetahui kandungan seperti karbohidrat, protein, lemak, dan kalium.
Sesuai penjelasan tersebut, didapat satu bagian kerangka teori untuk

memperjelas maksud penelitian, terlihat pada gambar 5.
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Umbi bit

A 4

Alternatif bahan pangan fungsional

!

Pembuatan kue pukis dengan
substitusi tepung umbi bit

/\

Formulasi Bahan Pembuatan
Tepung Umbi Kue Pukis
Bit : Tepung -Tepung terigu
Terigu -Tepung umbi bit
PO 0% 100% -Telur
P1 10% 90% -Ragi
P2 20% 80% -Santan
P3 30% 70% -Gula pasir
P4 40% 60%

~,

Daya terima dengan uji organoleptik

!

Uji Kruskal Wallis untuk memperoleh
formulasi kue pukis umbi bit dengan
tingkat daya terima terbaik

!

Uji laboratorium kandungan zat gizi
(karbohidrat, protein, lemak, kalium)

Gambar 5. Kerangka Teori
C. Kerangka Konsep
Variabel yang digunakan pada penelitian ini adalah variabel terikat
dan variabel bebas. Variabel terikat dalam penelitian adalah analisis
pada mutu kue pukis menggunakan uji kualitatif (organoleptik) dan
kuantitatif (uji kandungan zat gizi). Variabel bebas dalam penelitian

24



adalah formulasi substitusi tepung umbi bit dalam pembuatan produk

kue pukis. Kerangka konsep penelitian dapat dilihat dibawah ini .

Pembuatan kue pukis dengan substitusi tepung
umbi bit

|

Formulasi substitusi tepung umbi bit dengan
menggunakan presentase 0%, 10%, 20%,
30%, 40%

Uji organoleptik :

Tingkat kesukaan terhadap
e Rasa

Warna

Aroma

Tekstur

Daya terima

!

Formulasi kue pukis dengan daya terima
terbaik

!

Analisis kandungan zat gizi
(karbohidrat, protein, lemak, kalium)

Gambar 6. Kerangka Konsep

D. Hipotesis

Sesuai dengan uraian teori diatas hipotesis yang diperoleh adalah

sebagai berikut:
1. Hipotesis Nol (Ho)

a.

Tidak ada pengaruh pada substitusi tepung umbi bit pada produk
kue pukis terhadap sifat organoleptik.

Tidak ada hasil formulasi terbaik pada substitusi tepung umbi
bit pada pembuatan kue pukis terhadap daya terima konsumen.
Tidak ada pengaruh pada substitusi tepung umbi bit pada
pembuatan kue pukis terhadap kandungan nilai gizi.

25



2. Hipotesis Alternatif (Ha)

a.

Terdapat pengaruh pada substitusi tepung umbi bit pada produk
kue pukis terhadap sifat organoleptik.

Terdapat hasil formulasi terbaik pada substitusi tepung umbi bit
pada pembuatan kue pukis terhadap daya terima konsumen.
Terdapat pengaruh pada substitusi tepung umbi bit pada

pembuatan kue pukis terhadap kandungan nilai gizi.
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BAB I111
METODE PENELITIAN

A. Jenis dan Desain Penelitian

Penelitian yang digunakan adalah eksperimental dengan
desain Rancangan Acak Lengkap (RAL) menggunakan lima
perlakuan formulasi dengan tiga kali pengulangan, sehingga total
unit dalam percobaan yang akan didapat sebanyak 5 x 3 =15 unit.
Perlakuan formulasi yang dilakukan adalah 0%, 10%, 20%, 30%,
40% (Marlina, 2017).

Tabel 6. Desain Rancangan Acak Lengkap

Pengulangan Perbandingan Tepung Terigu Dan Tepung Umbi Bit
(%)
FO F1 F2 F3 F4
(100:0) | (90:10) | (80:20) | (70:30) | (60:40)
P1 P1FO P1F1 P1F2 P1F3 P1F4
P2 P2FO0 P2F1 P2F2 P2F3 P2F4
P3 P3FO0 P3F1 P3F2 P3F3 P3F4

Perlakuan yang dilakukan pada 5 formulasi menggunakan
pengulangan sebanyak 3 yaitu P1, P2, P3. Pada perlakuan pertama
yaitu berfungsi sebagai formula kontrol (FO) untuk membuat kue
pukis dengan menggunakan 100% tepung terigu. Terdapat 4
perlakuan lainnya yaitu dengan memformulasikan tepung umbi bit
dengan sebagian tepung terigu yang sudah ditentukan, yaitu formula
satu (F1) mengandung 90% tepung terigu : 10% tepung umbi bit,
formula dua (F2) mengandung 80% tepung terigu : 20% tepung
umbi bit, formula 3 (F3) mengandung 70% tepung terigu : 30%
tepung umbi bit, formula 4 (F4) mengandung 60% tepung terigu :
40% tepung umbi bit.

B. Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini akan dilaksanakan dengan awal pembuatan

proposal pada bulan Juni 2024, kemudian dilanjutkan pada tahap

penelitian uji daya terima pada panelis tidak terlatih dan penelitian
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kandungan nilai gizi pada Laboratorium Gizi Fakultas Psikologi dan
Kesehatan UIN Walisongo Semarang dan PT Saraswati Indo
Genetech.
. Populasi dan Sampel

Populasi yang digunakan pada penelitian merupakan semua
formulasi substitusi tepung umbi bit pada pembuatan kue pukis dan
seluruh dari jumlah panelis . Sampel yang digunakan pada penelitian
merupakan hasil uji organoleptik (daya terima) berupa formulasi
terbaik dari kue pukis dan panelis tidak terlatih sebanyak 30 panelis
pada usia lansia yang berumur 45-59 tahun.
. Variabel Penelitian dan Definisi Operasional

Penelitian ini memiliki tujuan untuk dapat mengetahui
pengaruh tepung umbi bit yang disubstitusikan pada pembuatan
produk kue pukis terhadap daya terima konsumen dan kandungan
nilai gizinya. Variabel terikat pada penelitian ini berupa kualitas
produk kue pukis dengan daya terima terbaik menggunakan uji
organoleptik dengan menilai rasa, warna, aroma, tesktur dan tingkat
kesukaan beserta uji laboratorium untuk mengetahui kandungan
gizi pada kue pukis. Variabel bebasnya yang digunakan adalah
substitusi tepung umbi bit pada pembuatan kue pukis. Pada
penelitian dapat dilihat definisi operasional, meliputi

Tabel 7. Definisi Operasional

Variabel Definisi operasional Skala ukur | Hasil
Substitusi Substitusi tepung Ordinal Perbandingan
tepung umbi bit | umbi bit dengan antara tepung
pada pembuatan | perbandingan tepung umbi bit :

kue pukis terigu pada proses tepung terigu

pembuatan kue pukis.

FO (0% : 100%)
F1 (10% : 90%)
F2 (20% : 80%)
F3 (30% : 70%)
F4 (40% : 60%)

Uji organoleptik

Uji organoleptik
dilakukan dengan
tujuan untuk

Ordinal

1-5
1 = sangat tidak
suka
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Variabel Definisi operasional Skala ukur | Hasil

mengetahui daya 2 = tidak suka
terima terhadap kue 3 = agak suka
pukis pada rasa, aroma, 4 = suka
warna, tekstur dan 5 = sangat suka
daya terima.
Uji kandungan | Uji kandungan pada Rasio Dinyatakan
nilai gizi karbohidrat dengan satuan
mg(miligram )
Uji kandungan | Uji kandungan pada Rasio Dinyatakan
nilai gizi protein dengan satuan
mg(miligram )
Uji kandungan | Uji kandungan pada Rasio Dinyatakan
nilai gizi lemak dengan satuan
mg(miligram )
Uji kandungan | Uji kandungan pada Rasio Dinyatakan
nilai gizi kalium dengan satuan

mg(miligram )

E. Prosedur Penelitian
Prosedur dalam penelitian dilakukan dengan 5 tahap. Dalam
penelitian “Pengaruh Substitusi Tepung Umbi Bit (Beta vulgarisL.)
Terhadap Daya Terima dan Kandungan Zat Gizi (Karbohidrat,
Lemak, Protein, Kalium ) pada Kue Pukis” empat tahap dalam
prosedur yaitu:
1. Mempersiapakan pembuatan tepung umbi bit.

Umbi bit yang digunakan pada penelitian di ambil secara
langsung pada kebun petani yang berada pada daerah Kopeng.
Umbi bit yang digunakan sudah sesuai dengan nama ilmiah Beta
vulgaris L. yang telah diidentifikasi dengan cara mencocokan

data jenis umbi bit pada https://powo.science.kew.org/

2. Mempersiapakan Alat dan Bahan dalam Pembuatan Kue Pukis
Tahapan pertama yang dilakukan adalah dengan persiapan
pembuatan produk kue pukis baik alat dan bahan yang
digunakan. Bahan- bahan yang harus dipersiapkan adalah
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tepung terigu, ragi, telur, gula pasir, santan, margarin. Alat yang
harus dipersiapkan sebagai berikut:

Tabel 8. Alat Pembuatan Kue Pukis
No. Nama
Timbangan digital
Baskom adonan
Sendok makan
Garpu
Spatula
Cetakan kue pukis
Kompor

NogMwW N

Bahan baku yang dipilih untuk membuat kue pukis adalah
bahan pilihan yang sudah disesuaikan standar spesifikasi yang
telah ditentukan. Bahan baku yang sudah terpilih akan diterima
dan disimpan pada tempat penyimpanan yang sesuai.

Tabel 9. Deskripsi Bahan Baku
No | Jenis Bahan Baku Spesifikasi Bahan Baku

1. | Tepung terigu a. Keadaan kemasan tidak rusak
b. Tidak menimbulkan bau apek
¢. Nomor sertifikasi halal

00220005210497
2. | Tepung umbi bit a. Tidak memiliki bau apek

b. Memiliki tekstur yang halus

3. | Ragi a. Kemasan tidak rusak

b. Menggunakan bahan 6 bulan

sebelum kadaluarsa

Tidak retak atau pecah

Tidak busuk

Putih dan kuning telur masih

menyatu

Keadaan kemasan tdak rusak

Belum kadaluwarsa

Tidak berair

Nomor sertifikasi halal

00410000080820320

Merk dagang rose brand

Tidak berabau tengik

Tidak mengeluarkan aroma dan

rasa asam

7. | Margarin a. Keadaan kemasan tidak rusak

b. Nomor sertifikat halal
002100566741110

c. Merk dagang palmia

4. | Telur

cow

5. | Gula pasir

oo oo

@

6. | Santan

oo
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3. Pembuatan Kue Pukis dengan 5 Formulasi
Tahap kedua setelah melakukan persiapan adalah proses
pembuatan kue pukis yang menggunakan 5 formulasi. Di mana
pada F(0) 0%: 100% digunakan sebagai formulasi kontrol, F (1)
10% :90%, F(2) 20% : 70%, F(3) 30% : 80%, F(4) 40% : 60%.

Tabel 10. Formulasi Perlakuan Pembuatan Kue Pukis
Dengan Substitusi Tepung Umbi Bit

bahan PO P1 P2 P3 P4
Tepung terigu 250 225 200 175 150
(gram)
Tepung umbi bit 0 25 50 75 100
(gram)
Ragi ( gram) 5 5 5 5 5
Telur (butir) 3 3 3 3 3
Gula pasir (gram) 200 200 200 200 200
Santan (ml) 300 300 300 300 300
Margarin (gram) 30 30 30 30 30

Sumber : (Demedia, 2010)

Proses pembuatan kue pukis tepung umbi bit pada
umunya sama dengan pembuatan kue pukis biasanya. Langkah
pembuatan kue pukis dapat dilihat pada Gambar 6

Menyiapkan semua bahan :
Tepung terigu (formulasi), tepung umbi bit (formulasi), ragi,
telur, gula pasir, santan, margarin.

v
Menyampurkan semua bahan sampai menjadi adonan

\4
Diamkan adonan dalam wadah tertutup sampai mengembang

\4

Masak adonan yang sudah jadi ke dalam cetakan pukis
secara perlahan-lahan hingga matang berwarna kecoklatan

!

Kue yang sudah matang, disajikan pada tempat yang sudah di
sediakan

Gambar 7. Pembuatan Kue Pukis

31



4. Uji organoleptik
Tahap ketiga yang dilakukan adalah analisis daya terima
kepada konsumen dengan produk kue pukis dengan substitusi
tepung umbi bit menggunakan uji organoleptik metode hedonik.
Indikator parameter dalam penilaian terhadap produk tertera
pada tabel dibawah ini.
Tabel 11. Uji Organoleptik Metode Hedonik

Parameter Kriteria Skor
1= sangat tidak suka 1
Rasa, warna, 2= tidak suka 2
aroma, tekstur dan | 3= agak suka 3
tingkat kesukaan 4= suka 4
5= sangat suka 5

Sumber : (Lamusu, 2018)

Dalam melakukan uji organoleptik kepada 30 panelis tidak
terlatih, ada syarat yang harus terpenuhi dalam penelitian yaitu:
1. Inklusi

a. Usia 45-59 tahun laki -laki maupun perempuan

b. Dapat berkomunikasi dengan baik

c. Pernah memakan kue pukis
2. Eksklusi

a. Tidak bersedia menjadi panelis

b. Sedang sakit saat melakukan uji organoleptik

5. Uji Laboratorium

Tahap yang keempat adalah menguji kandungan nilai gizi
pada produk kue pukis dengan substitusi tepung umbi bit dengan
formulasi terbaik yang disukai panelis, yang akan diuji
laboratorium diantaranya:

a. Kadar air
Kadar air pada sampel penelitian ditentukan dengan
menggunakan metode gravimetri atau metode pengeringan

(pemanasan dengan oven) untuk mempercepat penguapan

air. Prinsip dalam metode ini berdasarkan pada penguapan
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air yang terjadi pada sampel dengan cara pemanasan oven
dengan suhu 100-110 °C selama 5-6 jam. Perlakuan pertama
pada metode ini adalah pengeringan cawan dalam oven
dengan waktu 1 jam dengan suhu 100-105 °C, kemudian
masukan kedalam desikator selama 15 menit dan timbang
sampai berat konstan(A). Langkah kedua timbang sampel
sebanyak 5 gr dan cawan yang sudah ditimbang dan
diketahui bobotnya (B) (AOAC, 2005). Langkah ketiga
sampel keringkan menggunakan oven dengan suhu 110 °C
waktu 5-6 jam  kemudian sampel didinginkan dalam
desikator selama 15 menit, lalu timbang sampai bobot
konstan (C).

Perhitungan kadar air menggunakan rumus:

B-C
Kadar air(100%) = B4 X 100%

Keterangan:
A = berat cawan kering (gr)
B = berat sampel + cawan (sebelum dioven) (gr)
C = berat sampel + cawan (setelah dioven) (gr)
Kadar Lemak

Penentuan kadar lemak pada penelitian ini
menggunakan metode soxhlet. Prinsip pada metode ini
memilik prinsip dasar mengektraksi sampel lemak secara
terus menerus didalam pelarut lemak dengan jumlah yang
sudah konstan. Langkah peratama yang dilakukan adalah
labu lemak dikeringkan pada oven suhu 105 °C selama 15
menit yang kemudian dikeringkan dalam desikator dan
timbang berat labu lemak hingga konstan (b). Langah kedua
timbang sampel sebanyak 2 gr (a) kemudian dihaluskan lalu

timbang dan bungkus dengan kertas saring yang dibentuk
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selongsong dengan kedua ujung ditutup kapas. Rangkai alat
ekstraksi labu lemak,soxhlet dan kondensor. Sampel yang
sudah dibentuk kemudian dimasukkan ke dalam soxhlet,
kemudian ditambahkan pelarut n-hexana 120 ml dan lakukan
ekstraksi pada siklus 1 selama 30 menit kemudian
dilanjutkan pada siklus selanjutnya selama kurang lebih 5- 6
jam hingga pelarut turun berbalik melewati sifon kedalam
labu lemak sampai berwarna jernih. Langkah ketiga untuk
memisahkan antara larutan hexana dan lemak hasil ekstraksi
menggunakan lemari asam. Kemudian lemak hasil
pemisahan dipanaskan kedalam oven menggunakan suhu
105-110 °C. Langkah terakhir dinginkan labu lemak pada
desikator selama kurang lebih 15 menit dan timbang (c).

Perhitungan kadar lemak menggunakan rumus :

% kadar lemak = % X 100%

Keterangan :
a = berat sampel (gr)
b = berat labu lemak kosong(sudah dikeringkan) (gr)
c = berat labu lemak + lemak hasil ekstraksi (gr)
Kadar Protein
Penentuan kadar protein pada sampel penelitian ini
menggunakan metode Kkjeldahl.  Prinsip pada metode
kjeldahl adalah sampel akan didestruksi dengan penggunaan
asam kuat yang ditambah dengan katalis untuk mempercepat
laju reaksi. Analasis protein dengan menggunakan metode
kjeldahl dasarnya dibagi menjadi tiga tahapan yaitu:
1. Tahap Destruksi
Langkah pertama sampel ditimbang sebanyak 1 gr
kemudian dimasukan kedalam labu Kjeldahl, labu
kjeldahl ditambahkan dengan 7,5 gr Na>SOs pekat dan
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0,5 gr CuSOs sebagai katalisator,serta menambahkan
15ml H2SO4 sebagai asam kuat. Destruksi dipanaskan
pada suhu 400°C selama 4 jam sampai berubah warna
menjadi kehijauan.

2. Tahap Destilasi
Langkah kedua adalah destilasi, dimana hasil dari
destruksi pada labu kjeldahl dipindahkan ke dalam labu
distilasi dan ditambahkan 45 ml larutan NaOH-Na>S20:s.
Distilasi dilakukan selama 2 jam dengan suhu 70 °C.
Meletakan Erlenmeyer yang sudah berisi dengan larutan
50 ml HCI 0,1 N dan ditambah 3 tetes indikator pp untuk
menerima hasil distilasi. Proses destilasi berhenti
ditandai dengan perubahan warna jernih keruh.

3. Tahap Titrasi
Langkah ketiga adalah titrasi, hasil dari destilasi akan
dititrasi menggunakan 0,1 N NaOH. Pertama yang harus
dititrasi adalah blanko yang berisi dengan larutan 50 ml
HCI 0,1 N dan 3 tetes indikator pp tanpa ada sampel.
Titrasi pada blanko dihentikan jika terjadi perubahan
warna dari jernih menjadi merah muda, kemudian
lanjutkan dengan titrasi hasil destilasi hingga berubah
warna menjadi merah muda .

Rumus perhitungan kadar protein,

Kadar protein (%) = % N total x faktor konversi (6,25)

Kadar N(%) - (mL NaOH blanko —mL NaOH titran)x N X 14,007 X 100
mg sampel

d. Kadar Abu
Penentuan kadar abu pada sampel menggunakan
metode kering. Kadar abu berfungsi untuk menunjukan

keberadaan mineral suatu bahan. Prinsip dasar metode ini
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adalah semua zat organik pada sampel dioksidasi pada suhu
tinggi sekitar 500-600 °C , yang kemudian setelah proses
pemabakaran ditimbang sehingga diperoleh bobot konstan.
Pengabuan kering berdasarkan metode Sudarmadji et al.
(1989).

Prosesnya awal yang dilakukan adalah keringkan
cawan pengabuan pada oven selama 1 jam dengan suhu 100-
105 °C setelah itu dikeringkan selama 15 menit. Kemudian
cawan dimasukan pada desikator dan timbang (WO).
Langkah selanjutnya timbang sampel sejumlah 5 gram
kemudian masukkan ke cawan dan timbang sampai berat
konstan(W1), sesudah itu abukan dalam tanur listrik dengan
suhu 550 °C selama 6-8 jam sampai terbentuk abu sempurna.
Kemudian sampel yang sudah menjadi abu dinginkan
kembali pada desikator ,setelah itu timbang hingga mencapai
berat konstan(W2) (AOAC, 2005).

Rumus perhitungan kadar abu,

W2-wo
wWi1i-wo

Kadar abu (%)= x 100 %

Keterangan :
WO = Berat cawan kosong (gr)
W1 = Berat cawan dan sampel (sebelum diabukan) (gr)
W2 = Berat cawan dan sampel (sesudah diabukan) (gr)
Kadar Karbohidrat

Pada penelitian ini penentuan kadar karbohidrat
menggunakan metode by difference. Analisis metode by
difference bisa diketahui dengan cara mengurangi kadar total
keseluruhan komponen (100%) oleh total kadar protein,
lemak, air , abu yang sudah diperoleh.
Rumus perhitungan kadar karbohidrat :

Karbohidrat = 100 % - % (a+b+c+d)
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Keterangan :

a = kadar air

b = kadar protein

c = kadar lemak

d = kadar abu

Analisis Kadar Kalium

Pengujian kandungan kalium menggunakan metode
Inductively Coupled Plasma -Optical Emission Spectometry
(ICP-OES)  karena memiliki keunggulan mempunyai
kemampuan analisis pada semua elemen, mampu untuk
menendeteksi semua unsur, memiliki tingkat selektifitas
tinggi, dan data akurasi yang dihasilkan tinggi (Afifah et al.,
2019). Prinsip kerja pada metode ICP-OES dalam
menentukan unsur elemen adalah mengatomisasi elemen
yang digunakan sampai memancarkan cahaya panjang
gelombang tertentu yang kemudiann dapat diukur. .

Dalam menentukan penetapan kadar kalium
,prosedur kerja adalah sampel didestruksi terlebih dahulu
menggunakan destruksi basah. Langkah yang pertama
dengan menyiapkan sampel 10 gr kedalam labu destruksi
dengan ditambahkan 2,5 ml HNO3 dan 7,5 ml HCL
kemudian destruksi dalam Microwave Digester.

Sampel yang sudah didestruksi dimasukan kedalam
labu ukur dengan ukuran 50ml , kemudian diencerkan
dengan menggunakan aquaregia 100mg/L hingga ditandai
dengan berwarna terang. Setelah itu sampel disaring
menggunakan Whatman no.42.

Pembuatan larutan standar kalium dengan
menggunakan larutan induk kalium yaitu 100 mg/L yang

dipipet sebanyak 10 ml, kemudian dimasukan kedalam labu
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ukur 100ml lalu diencerkaan menggunakan aquades hingga
mencapai tanda batas konsentrasi 100 mg/ L. Larutan yang
digunakan untuk standar kalium terbuat dari memipet larutan
100 mg/L sebanyak 10 ml, 20 ml, 30 ml, 40 ml, 50 ml.
Larutan yang sudah dibuat akan diukur
absorbanssinya dengan menggunakan alat ICP-OES dengan

menggunakan panjang gelombang 766,5 nm untuk kalium.

Kadar Kalium = %
Keterangan:
C = Konstanta Larutan
Vol = Volume Labu
FP = Faktor Pengenceran

Bobot/V =Berat sampel

F. Pengolahan dan Analisis Data

Analisis yang dipakai pada penelitian ini adalah
menggunakan program aplikasi statistik berupa SPSS, analisis yang
diuji adalah hasil dari uji organoleptik terhadap produk kue pukis
dengan menggunakan uji analisis Kruskal Wallis jika terdapat hasil
yang signifikan atau menunjukan angka p<0,05 maka akan
dilanjutkan dengan uji Mann-whitney. Hasil tes uji organoleptik
berguna dalam menentukan daya terima kue pukis paling disukai
oleh panelis. Kemudian melakukan uji kandungan zat gizi di
Laboratorium Gizi di Fakultas Psikologi dan Kesehatan UIN
Walisongo Semarang , hasil uji kandungan zat gizi dianalisis
menggunakan uji ANOVA , jika terdapat hasil yang signifikan atau
menunjukan angka p< 0,05 maka akan dilanjutkan dengan uji

Duncan
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BAB IV
HASIL DAN PEMBAHASAN

1. Hasil Tepung Umbi Bit

Umbi  bit yang digunakan sudah sesuai dengan nama
ilmiahnya Beta vulgaris L. Umbi bit sendiri memiliki ciri khas dengan
umbi berwarna merah keunguan. Warna merah ini dihasilkan dari
pigmen betasianin. Umbi bit banyak tumbuh di indonesia pada
dataran tinggi, salah satunya pada daerah kopeng, Magelang. Pada
masyarakat tanaman umbi biasa dikonsumsi dalam bentuk jus atau
salad, namun pada penelitian ini umbi bit dikembangkan dalam
pembuatan tepung umbi bit. Pembuatan tepung memiliki tujuan

supaya masyarakat lebih mudah untuk mengkonsumsi umbi bit.

Gambar 8. Tepung Umbi Bit

Umbi bit diolah menghasilkan tepung umbi bit yang diperoleh
dari daging umbinya. Pengolahan dilakukan dengan cara
membersihkan umbi bit yang telah disortir, kupas kulitnya dan
kemudian cuci terlebih dahulu menggunakan air mengalir sampai
tanah yang menempel hilang, kemudian potong umbi bit membentuk
lembaran, setelah itu keringkan menggunakan oven menggunakan
suhu 40-50°C, dan tahap akhir penggilingan pada umbi bit yang sudah
kering, kemudian tepung yang sudah digiling diayak mengguakan
mesh 60. Pada pembuatan tepung menggunakan umbi bit 10 kg , dapat
menghasilkan tepung umbi bit sekitar 500gr. Hasil organoleptik yang

39



di hasilkan pada tepung parameter warna, aroma, rasa, dan tekstur.
Warna yang di hasilkan pada tepung umbi memiliki ciri khas
berwarna merah, sedangkan pada aroma tepung berbau tanah, rasanya
sedikit langu dan pahit, tekstur kurang halus. Tepung umbi bit
memiliki kandungan vitamin dan mineral didalamnya, tetapi salah
satu kandungan yang dimiliki adalah kalium. Kandungan kalium pada
100 gr tepung umbi bit sebanyak 4198,83 mg.
2. Kue Pukis Substitusi Tepung Umbi Bit
Kue pukis merupakan kue tradisional yang terbuat dengan
bahan utama tepung terigu dan dicampur dengan ragi yag berfungsi
sebagai pengembang volume adonan. Langkah pertama dalam
pembuatan kue pukis adalah dengan menyiapkan semua bahan
seperti tepung terigu, ragi, telur, gula pasir, santan dan margarine,
kemudian menyiapkan tepung umbi bit sebagai substitusi pada kue
pukis. Campurkan semua adonan secara perlahan sampai menjadi
satu adonan, setelah bercampur diamkan adonan beberapa menit dan
ditutup sampai adonan mengembang. Setelah adonan mengembang,
masak adonan menggunakan cetakan kue pukis dan sajikan ditempat
yang sudah disediakan. Dalam penelitian ini pembuatan kue pukis
menggunakan 5 taraf perlakuan yaitu FO (0%), F1(10%), F2(20%),
F3(30%), F4 (40%). Satu adonan kue pukis yang dibuat
menghasilkan 30 buah cetakan kue pukis.

e 2 SN

Gambar 9. Kue Pukis dengan Substitusi Tepung Umbi bit
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Kue pukis tanpa substitusi tepung umbi bit memiliki warna
kuning kecoklatan, sedangkan kue pukis dengan substitusi tepung
umbi bit memiliki warna merah muda hingga warna merah
keunguan gelap. Perubahan warna pada kue pukis, terdapat reaksi
maillard. Reaksi ini merupakan reaksi yang terjadi antara gugus
karbonil karbohirat, khususnya pada gula pereduksi dengan gugus
amina primer terutama pada asam amino (Rosida et al., 2013).
Perlakuan pada FO, F1, F2, F3, dan F4 memiliki ciri khas masing-
masing pada kue pukis dengan subtitusi tepung umbi bit yang
dilakukan. Semakin banyak substitusi yang dilakukan akan
membuat perubahan dari segi warna, aroma, rasa, tektur dan daya
terima yang diterima oleh panelis tidak terlatih.

3. Uji Organoleptik Kue Pukis Substitusi Tepung Umbi Bit

Uji organoleptik merupakan jenis pengujian yang lima melibatkan
indera manusia terhadap karakteristik warna, aroma, rasa, tekstur dan
daya terima. Pengujian organoleptik pada penelitian ini menggunakan
30 orang panelis tidak terlatih pada usia 45-59 tahun. Metode yang
digunakan dalam penelitian ini adalah uji hedonik (kesukaan) dengan
menggunakan lima skala ukur yaitu sangat tidak suka, tidak suka,
agak suka, suka, sangat suka. Uji orgnoleptik dilakukan pada
masyarakat secara door to door sesuai dengan kelompok usia yang
sudah ditentukan dengan membawa ssampel kue pukis substitusi
tepung umbi bit.

Berdasarkan hasil uji normalitas dengan data uji organoleptik
didapatkan nilai p< 0,05 sehingga data berdistribusi tidak normal,
karena data normalitas yang dihasilkan berdistribusi tidak normal
maka uji statistik dilanjukan dengan menggunakan uji Kruskal Wallis.
Berikut ini adalah hasil uji Kruskal Wallis untuk melihat masing-
masing perlakuan kue pukis dengan dam tanpa substitusi tepung umbi

bit terhadap karakteristik warna, aroma, rasa, tesktur dan daya terima.
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a. Warna

Pada penelitian yang dilakukan dengan substitusi
tepung umbi bit pada kue pukis akan mempengaruhi dari
perubahan warna. Kue pukis sering kali memiliki ciri khas
kuning kecoklatan (Prasetyan & Bahar, 2014). Bahan dasar
pembuatan kue pukis seperti tepung terigu, ragi, margarin,
telur dan gula pasir. Jumlah subtitusi tepung umbi bit pada
kue pukis yang digunakan untuk pada setiap adonan
bervariari yaitu 0%, 10%, 20%, 30%,40%. Pada adonan
yang jadi dilakukan uji hedonik untuk menentukan warna
kue pukis subtitusi tepung umbi bit yang paling disukai oleh
panelis. Berikut adalah hasil analisis parameter warna pada
produk kue pukis dengan subtitusi tepung umbi bit yang
disajikan pada tabel berikut ini:

Tabel 12. Hasil Uji Organoleptik Warna

Perlakuan Rata -Rata (+) Standar Deviasi P value

FO 4,066 + 0,691 2 < 0,05
F1 4,400 + 0,674 2

F2 3,966 + 0,850 2

F3 3,500 + 1,167 &

F4 3,100 + 0,884 b

Keterangan: 1= sangat tidak suka, 2 = tidak suka, 3 = agak suka, 4
=suka, 5 = sangat suka; a,b = Notasi huruf serupa berarti tidak ada
perbedaan nyata pada taraf Uji Mann- Whitney memiliki nilai p >
0,05

Berdasarkan Uji Kruskal Wallis parameter warna
nilai signifikansi p < 0,05, yang menandakan Ha diterima
dan Ho ditolak. Hal in berarti terdapat pengaruh terhadap
warna pada kue pukis substitusi tepung umbi bit.
Berdasarkan hasil Uji Mann- Whitney menunjukan bahwa
tingkat kesukaan warna pada kue pukis substitusi tepung
umbi bit nilai (p > 0,05) tidak berpengaruh nyata pada FO dan
F 1, FO dan F2, FO dan F3, FO dan F4, F2 dan F3, tidak
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adanya pengaruh nyata pada formula karena penilaian
subjektif dari panelis yang menyukai warna kue pukis
walaupun ada perbedaan, dan berpengaruh nyata pada nilai
(p < 0,05) pada kue pukis subtitusi tepung umbi bit F1 dan
F2, F1 dan F3, F1 dan F4, F2 dan F4. Hal ini dikarenakan
semakin banyak substitusi tepung umbi bit pada kue pukis
mengubah warna yang semula kuning kecoklatan berubah
meenjadi warna merah keunguan. Warna merah hingga
merah keunguan dapat menurunkan daya tarik kesukaan pada
kue pukis, karena presepsi panelis warna semakin banyak
substitusi semakin gelap. Menurut Fifin, 2013 menyatakan
bahwa warna makanan yang cerah akan lebih menarik

perhatian sehingga lebih disukai oleh panelis.

Berdasarkan hasil penelitian, dengan kue pukis
substitusi tepung umbi bit pada adonan memiliki faktor yang
mempengaruhi pada aspek warna pukis yang semula
berwarna kuning kecoklatan menjadi warna merah kunguan.
Warna merah keunguan dihasilkan oleh tepung umbi bit
yang disebabkan oleh pigmen betalaian, pigmen ini yang
merupakan golongan antioksidan dan merupakan induk dari
kelompok betasianin yang berwarna merah (Putri et al.,
2022). Hasil warna yang paling disukai panelis dapat terlihat
pada gambar 10 berikut ini:

warna
4,4
4,07 ’ 3,97
I I I ] ]
0 I I
f0 f1 f2 f3 f4

Gambar 10. Tingkat Kesukaan Parameter Warna

N
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b.

Gambar di atas menunjukan bahwa semakin banyak
substitusi tepung umbi bit tingkat kesukaan warna semakin
menurun. Terlihat bahwa panelis lebih menyukai warna kue
pukis substitusi tepung umbi bit F1 (4,40) dibandingkan
dengan warna kue pukis kontrol FO (4,07), dan warna kue
pukis substitusi tepung umbi bit F2 (3,97), F3(3,50), F4
(3,10). Hal ini dikarenakan pada kue pukis F1 memiliki
warna merah muda dibandingkan dengan F2,F3,F4 dan
dengan FO yang hanya memiliki warna kuning kecoklatan.
Warna merah ini dapat menurunkan kesukaan terhadap kue
pukis sebab presepsi panelis menurun akibat warna kue

pukis yang semakin merah keunguan gelap.

Aroma

Aroma adalah salah satu parameter yang dapat
merangsang  indera  penciuman  sehingga  dapat
membangkitkan selera (Sinaga, 2007). Aroma yang timbul
pada makanan berasal dari satu bahan pangan yang memiliki
spesifikasi aroma. Substitusi tepung umbi bit pada kue pukis
yang digunakan pada setiap adonan memiliki variasi,
kemudian dilanjutkan dengan uji organoleptik untuk
menentukan aroma kue pukis substitusi tepung umbi bit yang
paling disukai oleh panelis. Berikut merupakan hasil analisis
dengan menggunakan parameter aroma pada kue pukis

subtitusi tepung umbi bit yang dapat terlihat pada tabel ini:
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Tabel 13. Hasil Uji Organoleptik Aroma

Perlakuan  Rata -Rata () Standar Deviasi P value
FO 3,866 £ 0,628 * < 0,05
F1 3,900 £ 0,758 2
F2 3,533+£0,899%
F3 3,300 £ 1,087 2
F4 3,006 + 0,868 2

Keterangan: 1= sangat tidak suka, 2 = tidak suka, 3 = agak suka, 4
=suka, 5 = sangat suka; a,b = Notasi huruf serupa berarti tidak ada
perbedaan nyata pada taraf Uji Mann- Whitney memiliki nilai p >
0,05

Berdasarkan Uji Kruskal Wallis parameter aroma

nilai signifikansi p < 0,05, yang menandakan Ha diterima
dan Ho ditolak. Hal ini berarti terdapat pengaruh terhadap
aroma pada kue pukis substitusi tepung umbi bit.
Berdasarkan hasil uji Mann- Whiteney menunjukan bahwa
tingkat kesukaan aroma pada kue pukis substitusi tepung
umbi bit nilai (p > 0,05) tidak berpengaruh nyata pada FO dan
F1,F0danF2, FOdan F3, F1 dan F2, F1 dan F3, F2 dan F3,
F2 dan F4, F3 dan F4, tidak adanya pengaruh yata pada
formula karena aroma yang dihasilkan kue pukis tidak terlalu
berbeda jauh, dan dipengaruhi oleh penilaian subjektif
panelis, berpengaruh nyata pada nilai (p < 0,05) pada kue
pukis subtitusi tepung umbi bit FO dan F4, F1 dan F4. Aroma
yang dihasilkan untuk setiap formulasi tepung umbi bit pada
kue pukis memiliki pengaruh nyata. Aroma pada kue pukis
dengan substitusi paling rendah memiliki aroma manis khas
kue pukis, namun dengan seiring bertambahnya substitusi
tepung umbi bit pada kue pukis sedikit memiliki sedikit
aroma tanah(langu). Aroma ini dapat terminimalisir dengan
penggunaan santan dan margarine yang digunakan dalm
adonan pembuatan kue pukis. Aroma bau tanah yang sedikit
ada pada kue pukis ditimbulkan oleh komponen kimia yang

dimiliki yaitu geosmin. Geosmin adalah komponen
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pembentuk rasa bit, yaitu dengan menimbulkan bau
menyerupai tanah(Putri et al., 2022)

Aroma yang dihasilkan kue pukis dengan substitusi
tepung umbi bit berbeda dengan kue pukis pada umumya.
Hasil aroma yang paling disukai panelis dapat dilihat pada

gambar 11 berikut ini:

Aroma
3,87 3,9
I I i - 3,1
fO f1 f2 f3 f4

Gambar 11. Tingkat Kesukaan Parameter Aroma

O P N W b U

Gambar di atas menunjukan bahwa panelis lebih
menyukai aroma kue pukis dengan substitusi tepung umbi
bit F1 (3,9) dibandingkan dengan kue pukis kontrol FO (3,87)
dan kue pukis substitusi tepung umbi bit F2 (3,53), F3(3,30),
F4 (3,10). Kue pukis dengan substitusi tepung umbi bit
bahwa semakin banyak substitusi akan menimbulkan bau
tanah yang lebih menyengat. Hal ini dipengaruhi oleh
perbedaan tingkat kesukaan panelis pada kue pukis yang
dihasilkan dengan banyaknya subtitusi tepung umbi bit yang

diberikan.

Rasa

Cita rasa menjadi salah satu faktor penentu suatu
bahan makanan. Makanan akan memiliki cita rasa yang enak
dan menarik akan disukali oleh konsumen(Alin, 2019).
Selain itu, rasa menjadi salah satu parameter dalam penilaian

untuk menentukan daya terima makanan terhadap konsumen
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pada suatu produk. Penilaian dalam parameter rasa ini
menggunakan bantuan indera pengecap.

Substitusi tepung umbi bit pada kue pukis yang
digunakan pada setiap adonan bervariasi, kemudian akan di
uji organoleptik dengan menggunakan parameter penilaian
rasa pada produk kue pukis substitusi tepung umbi bit yang
paling disukai panelis. Berdasarkan hasil analisis uji
organoleptik pada parameter rasa kue pukis substitusi tepung
umbi bit yang disajikan dapat dilihat pada tabel :

Tabel 14. Hasil Uji Organoletik Rasa

Perlakuan Rata -Rata (+) Standar Deviasi P value

FO 4,133+ 0,776 2 < 0,05
F1 3,933 + 0,868 2
F2 3,466 + 0,9372°
F3 3,100 + 1,124 &
F4 2,800+ 1,126

Keterangan: 1= sangat tidak suka, 2 = tidak suka, 3 = agak suka, 4
=suka, 5 = sangat suka; a,b = Notasi huruf serupa berarti tidak ada
perbedaan nyata pada taraf Uji Mann- Whitney memiliki nilai p >
0,05

Berdasarkan uji Kruskal Wallis parameter rasa nilai
signifikansi p < 0,05, yang menandakan Ha diterima dan Ho
ditolak. Hal in berarti terdapat pengaruh terhadap rasa pada
kue pukis substitusi tepung umbi bit. Berdasarkan hasil uji
Mann- Whitney menunjukan bahwa tingkat kesukaan rasa
pada kue pukis substitusi tepung umbi bit nilai (p > 0,05)
tidak berpengaruh nyata pada FO dan F 1, F1 dan F2, F2 dan
F3, F2 dan F4, F3 dan F4 hal ini dikarenakan pada formula
rasa yang dihasilkan tidak berbeda jauh, sehingga panelis
menilai secara subjektif, dan berpengaruh nyata pada nilai (p
< 0,05) pada kue pukis subtitusi tepung umbi bit FO dan F2,
FO dan F3, FO dan F4, F1 dan F3, F1 dan F4. Hal ini karena
semakin banyak subtitusi tepung umbi bit akan

menimbulkan rasa langu dan rasa yang sedikit pahit, tetapi
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jika penggunaan formulasi sedikit akan menimbulkan rasa
manis yang dihasilkan oleh tepung umbi bit. Menurut
penelitian yang dilakukan oleh Munawaroh dkk (2021),
bahwa semakin tinggi pemberian umbi bit yang digunakan
pada produk makanan, maka produk akan memiliki rasa
umbi bit yang langu, sehingga dapat menurunkan tingkat
kesukaan panelis pada produk makanan. Rasa sedikit pahit
pada kue pukis dikeranakan adanya kandungan saponin yang
terdapat pada umbi bit (Putra et al., 2022). Hasil rasa yang
paling disukai oleh panelis dapat dilihat pada gambar 12 ini:

Rasa
4,13
3,9 3,47 31
I I I ’ ]
fo f1 f2 f3 f4

Gambar 12. Tingkat Kesukaan Parameter Rasa

O P, N W B WU

Gambar di atas menunjukan bahwa panelis leih
menyukai rasa produk kue pukis kontrol FO (4,13), kemudian
kue pukis substitusi tepung umbi bit F1(3,90), F2(3,47), F3
(3,10), F4(2,80). Kue pukis tanpa substitusi tepung umbi bit
memiliki rasa manis dan gurih, namun semakin banyak
substitusi tepung umbi bit yang diberikan semakin terasa
langu. Hal ini akan mempengaruhi perbedaan tingkat
kesukaan pada parameter rasa setiap kue pukis yang

disubstitusi dengan tepung umbi bit.

. Tekstur

Tekstur adalah salah satu jenis dalam penentuan
suatu mutu bahan pangan. Penilaian tekstur pada suatu

produk memiliki sifat kompleks dan struktur dan bahan.
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Tekstur dan konsistensi suatu bahan akan mempengaruhi cita
rasa yang ditimbulkan oleh suatu bahan makanan
(Dewi,2011). Substitusi tepung umbi bit pada kue pukis yang
digunakan pada setiap adonan bervariasi, kemudian akan di
uji organoleptik dengan menggunakan parameter penilaian
tekstur pada produk kue pukis substitusi tepung umbi bit
yang paling disukai panelis. Berdasarkan hasil analisis uji
organoleptik pada parameter tekstur kue pukis substitusi
tepung umbi bit yang disajikan dapat dilihat pada tabel :
Tabel 15. Hasil Uji Organoleptik Tekstur

Perlakuan  Rata -Rata () Standar Deviasi P value

FO 4,033 £0,614 ® <0,05
F1 4,133 +0,571 2
F2 3,833+0,833%
F3 3,733+0,980°
F4 3,366 + 1,033 °

Keterangan: 1= sangat tidak suka, 2 = tidak suka, 3 = agak suka, 4
=suka, 5 = sangat suka; a,b = Notasi huruf serupa berarti tidak ada
perbedaan nyata pada taraf Uji Mann- Whitney memiliki nilai p >
0,05

Berdasarkan uji Kruskal Wallis parameter tekstur
nilai signifikansi p < 0,05, yang menandakan Ha diterima
dan Ho ditolak. Hal ini berarti terdapat pengaruh terhadap
tekstur  pada kue pukis substitusi tepung umbi bit.
Berdasarkan hasil uji Mann- Whitney menunjukan bahwa
tingkat kesukaan tekstur pada kue pukis substitusi tepung
umbi bit nilai (p > 0,05) tidak berpengaruh nyata pada FO dan
F1,F0dan F2, FO dan F 3, F1 dan F2, F1 dan F3, F2 dan
F3, F2 dan F4, F3 dan F4, karena tekstur yang dihasilkan
tidak berbeda signifikan dengan panelis yang memberi nilai
secara subjektif, dan berpengaruh nyata pada nilai (p < 0,05)
pada kue pukis subtitusi tepung umbi bit FO dan F4, F1 dan

F4. Hal ini menunjukan bahwa semakin banyak substitusi
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tepung umbi bit pada kue pukis akan membuat tekstur
menjadi  lebih padat. Menurut Pujianingsih  (2017)
menyatakan bahwa nilai kekerasan dan kekenyalan pada
suatu produk dapat terpengaruh dari formulasi bahan dan
proses pembuatan. Hasil tesktur kue pukis substitusi tepung
umbi bit yang paling disukai panelis dapat dilihat pada
gambar 13:

Tekstur
4,03 4,1
: 3,83
I I I 3’7 :
0 I I
fo f1 f2 f3 fa

Gambar 13. Tingkat Kesukaan Parameter Tekstur

w

N

[N

Gambar di atas menunjukan bahwa panelis lebih
menyukai tekstur kue pukis substitusi tepung umbi bit F1
(4,10) kemudia kue pukis kontrol FO(4,03) dan kue pukis
substitusi tepung umbi bit F2(3,83), F3(3,0), F4(3,40). Kue
pukis dengan substitusi tepung umbi bit memiliki tekstur
yang padat dan tidak selembut kue pukis tanpa substitusi
dengan tepung umbi bit. Tekstur keras pada kue pukis dapat

menurunkan tingkat kesukaan pada panelis.

Daya Terima Keseluruhan

Daya terima keseluruhan pada uji organoleptik yang
diberikan oleh panelis meliputi kesukaan terhadap parameter
warna, aroma, rasa dan tekstur. Substitusi tepung umbi bit

pada kue pukis yang digunakan pada setiap adonan
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bervariasi, kemudian akan di uji organoleptik dengan
menggunakan parameter penilaian daya terima keseluruhan
pada produk kue pukis substitusi tepung umbi bit yang
paling disukai panelis. Berdasarkan hasil analisis uji
organoleptik pada parameter daya terima keseluruhan kue
pukis substitusi tepung umbi bit yang disajikan dapat dilihat
pada tabel :
Tabel 16. Hasil Uji Organoleptik Daya Terima

Perlakuan  Rata -Rata () Standar Deviasi P value

FO 4,200 + 0,664 2 < 0,05
F1 4,100 £ 0,711 2
F2 3,566 + 1,006 2°
F3 3,300 + 1,087 °
F4 3,066 + 0,907 °

Keterangan: 1= sangat tidak suka, 2 = tidak suka, 3 = agak suka, 4
=suka, 5 = sangat suka; a,b = Notasi huruf serupa berarti tidak ada
perbedaan nyata pada taraf Uji Mann- Whitney memiliki nilai p >
0,05

Berdasarkan uji Kruskal Wallis parameter daya
teerima nilai signifikansi p < 0,05, yang menandakan Ha
diterima dan Ho ditolak. Hal in berarti terdapat pengaruh
terhadap daya terima pada kue pukis substitusi tepung umbi
bit. Berdasarkan hasil uji Mann- Whiteney menunjukan
bahwa tingkat kesukaan daya terima pada kue pukis
substitusi tepung umbi bit nilai (p > 0,05) tidak berpengaruh
nyata pada FOdan F 1, FO dan F2, F1 dan F2, F1 dan F3, F2
dan F3, F2 dan F4, F3 dan F4 karena penilaian panelis secara
subjektif dan berpengaruh nyata pada nilai (p < 0,05) pada
kue pukis subtitusi tepung umbi bit FO dan F3,FO dan F4, F1
dan F3, F1 dan F4. Hal ini dikarenakan pengaruh substitusi
tepung umbi bit yang mengubah warna, aroma, rasa, tekstur
pada kue pukis yang diberikan variasi pada setiap perlakuan.
Hasil daya terima keseluruhan pada uji organoleptik yang

paling disukai panelis dapat dilihat pada gambar 14 :
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Daya Terima
4,2 4,1
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fo f1 f2 3 fa

Gambar 14. Tingkat Kesukaan Parameter Daya terima

N

Gambar di atas menunjukan bahwa daya terima
secara keseluruhan panelis lebih menyukai kue pukis
substitusi tepung umbi kontrol FO0(4,20), dan kue pukis
substitusi tepung umbi bit F1(4,10), F2(3,57), F3(3,30),
F4(3,10). Hal ini menunjukan bahwa produk FO, F1, F2
yang terpilih dalam uji organoleptik, kemudian akan akan
dilakukan uji pada kandungan zat gizi pada laboratorium
untuk melihat perbedaan kadar kandungan zat gizi pada
setiap formulasi yang terpilih. Panelis lebih menyukai F1
dan F2 dikarenakan memiliki warna merah yang tidak terlalu
gelap, tekstur yang dimiliki masih lembut, aroma yang
dihasilkan umbi bit pada umumnya dan sedikit rasa umbi bit

mash bisa diterima oleh panelis.

4. Analisis Kandungan Zat Gizi Pangan

Pada penelitian ini analisis kandungan gizi pada kue pukis
substitusi tepung umbi bit telah dilakukan pada laboratorium Gizi
UIN Walisongo Semarang dan laboratorium PT. Saraswanti Indo
Genetech Bogor. Kandungan gizi pada kue pukis yang dianalisis
merupakan kadar air, kadar lemak, kadar protein, kadar abu, kadar
karbohidrat, kalium. Sampel yang akan dianalisis kandungan zat gizi
adalah FO, F1, F2 yang merupakan sampel terpilih dari uji
organoleptik.
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Hasil data pada analisis kandungan zat gizi di uji
menggunakan One-Way ANOVA untuk dapat melihat perbedaan
antara perlakuan kue pukis dengan substitusi tepung umbi bit yng
berbeda terhadap parameter kandungan zat gizi sebagai berikut:

a. Kadar Air

Kadar air adalah parameter yang memiliki peranan penting
untuk mengetahui staabilitas suatu produk yang dihasilkan. Produk
makanan yang memiliki kadar air berlebih akan membuat produk
menjadi rentan terhadap pertumbuhan suatu mikroba (Yuniar,
2016). Pada penelitian ini untuk mengetahui kadar air pada kue
pukis dengan subtitusi tepung umbi bit menggunakan metode
Gravimetri yaitu menggunakan metode pengeringan berupa oven.

Analisis kadar air pada kue pukis substitusi tepung umbi bit
dilakukan pada laboratorium Gizi UIN Walisongo Semarang. Hasil
analisis kadar air dengan menggunakan metode gravimetri dapat
dilihat pada tabel :

Tabel 17. Hasil Analisis Kadar Air

Pengulangan Kadar Air (%)

FO F1 F2
Pengulangan 1 37,64 38,21 39,64
Pengulangan 2 36,50 38,89 40,03
Pengulangan 3 36,40 37,91 40
Rata- rata 36,84 38,33 39,89

Hasil kadar air dari produk kue pukis substitusi tepung umbi
bit paling tinggi yaitu pada F2 (39,89%), F1(38,33%), F0(36,84%).
Kue pukis substitusi tepung umbi bit memiliki kadar air lebih
tinggi dibandingkan dengan kue pukis kontrol. Dalam penelitian
ini menunjukan bahwa semakin banyak substitusi tepung umbi bit
pada kue pukis semakin tinggi, hal ini dikarenakan umbi bit
memiliki kandungan air yang cukup tinggi sebesar 87,6% (TKPI,
2017), sehingga hal ini menyebabkan daya simpan kue pukis relatif
tidak bisa bertahan lebih lama. Hasil analisis kadar air
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menggunakan metode oven( gravimetri) pada kue pukis substitusi
tepung umbi bit dilihat pada tabel:
Tabel 18. Hasil Analisis Kadar Air (%)
Sampel Rata -Rata (x) Standar Deviasi P (Value)

FO 36,846 + 0,688 °
F1 38,336 + 0,502 ° P<0,05
F2 39,890 £0,217°¢

Keterangan : a,b = notasi huruf serupa berarti tidak ada perbedaan
nyata pada taraf Uji Duncan

Kue pukis substitusi tepung umbi bit memiliki pengaruh
nyata ( p < 0,05) terhadap analisis kandungan air. Berdasarkan
tabel diatas dapat dilihat bahwa semakin banyak substitusi tepung
umbi bit menybabkan kadar air pada kue pukis menjadi semakin
tinggi dari F2 (39,89%), F1(38,33%), F0(36,84%). Penyebab
tingginya kadar air disebabkan karena kandungan pada umbi bit
sendiri memiliki kandungan air yang cukup tinggi, hal ini juga
sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh Nastietie 2021 yang
menyatakan semakin tinggi substitusi tepung umbi bit, maka
semakin tinggi kadar air yang diperoleh. Temuan kadar air kue
pukis yang diperoleh masih memenuhi standar yaitu 40%
(SNI,2001). Perbedaan analisis kadar air kue pukis substitusi
tepung umbi dapat dilihat pada gambar.

Kadar Air
42 39,89
40 38,33
38 36;84/‘/.
36
34
FO F1 F2

Gambar 15. Rata -rata Analisis Kadar air

Pada grafik di atas menjelaskan bahwa kadar air yang

dihasilkan dari kue pukis substitusi tepung umbi bit yang paling
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tinggi yaitu kue pukis F2 (39,89), F1(38,33), FO (36,84). Semakin
banyak banyak substitusi tepung umbi bit pada kue pukis maka
semakin tinggi kadar airnya.

. Kadar Lemak

Lemak adalah salah satu zat yang dibutukan didalam tubuh
yang berfungsi untuk membantu menjaga kesehatan dan sebagai
sumber energi lebih yang efektif dibandingkan dengan karbohidrat
dan protein (Sasaka et al. 2018). Lemak termasuk dalam satu
kelompok jenis lipid yang memiliki sifat kelarutan organik yang
memiliki sifat tidak larut pada air. Pelarut hexana sering digunakan
untuk pelarut pada ekstrasi lemak. Seperti penelitian ini
menggunakan metode Sohxlet yaitu menggunakan prinsip
mengekstrasi lemak secara terus menerus menggunakan pelarut
lemak.

Analisis kadar lemak pada kue pukis substitusi tepung umbi
bit dilakukan pada laboratorium Gizi UIN Walisongo Semarang.
Hasil analis kadar lemak metode Soxhlet pada kue pukis substitusi
tepung umbi bit dapat dilihat pada tabel:

Tabel 19. Hasil Analisis Kadar Lemak

Pengulangan Kadar Lemak (%)

FO F1 F2
Pengulangan 1 10,2 9 7,2
Pengulangan 2 11,8 10,2 8,8
Pengulangan 3 10 9,6 7,8
Rata- rata 10,66 9,60 7,93

Hasil kadar lemak paling tinggi yatu FO (10,66 %),
F1(31,66%), F2(7,93%). Kue pukis substitusi tepung umbi bit
memiliki kandungan kadar lemak lebih rendah dibandingkan
dengan kontrol. Hal ini disebabkan karena kandungan lemak pada
tepung umbi bit relatif rendah. Menurut Gita et al, 2022
menyebutkan bahwa kandungan lemaknya hanya 0,82 g dalam

100gr tepung umbi bit. Hasil analisis kadar lemak pada kue pukis
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substitusi tepung umbi bit menggunakan metode Soxhlet dapat
dilihat pada tabel:
Tabel 20. Hasil Analisis Kadar Lemak(%b)

Sampel Rata -Rata (+) Standar Deviasi P (Value)
FO 10,666 + 0,986 @
F1 9,600 £+ 0,600 2 P<0,05
F2 7,933+0,808 °

Keterangan : a,b = notasi huruf serupa berarti tidak ada perbedaan
nyata pada taraf Uji Duncan

Hasil uji One-Way ANOVA menunjukan p < 0,05 Ha
diterima dan HO ditolak sehingga ada pengaruh nyata pada FO,
F1, F2 terhadap kadar lemak pada kue pukis substitusi tepung
umbi bit. Uji Duncan dilakukan untuk mengetahui kelompok
mana Yyang signifikan, hasil menunjukan bahwa terdapat
perbedaan nyata pda FO dan F2, F1 dan F2. Namun tidak ada
perbedaan nyata pada FO dan F1. Kadar lemak pada kue pukis
dengan subtitusi umbi bit memiliki kadar lemak yang lebih sedikit
dari formula kontrol, hal ini disebabkan oleh kandungan lemak
pada tepung umbi bit relatif rendah, ditandai dengan semakin
banyaknya subtitusi tepung umbi bit makan kue pukis memiliki
kandungan lemak yang lebih rendah. Kadar lemak pada kue pukis
substitusi tepung umbi bit memiliki kandungan lemak lebih
rendah karena faktor terjadinya proses hidrolisis lipida menjadi
asam lemak bebas dan gliserol( Tribowo et al, 2016). Pada proses
hidrolisis akan dipengaruhi oleh kadar air yang lebih tinggi pada
tepung umbi bit (Nurzihan et al., n.d.). Perbedaan kadar lemak
pada kue pukis substitusi tepung umbi bit dapat dilihat pada
gambar:
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Kadar Lemak

15 10,66 96
’ 7,93
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Gambar 16. Rata -rata Analisis Kadar Lemak

Hasil pada grafik menunjukan bahwa kadar lemak pada kue
pukis substitusi tepung umbi bit yang paling tinggi pada FO
(10,66%), F1(9,60%), F2(7,93%). Semakin banyak substitusi
tepung umbi bit makan kadar lemak yang dihasilkan semakin

menurun.

c. Kadar Protein

Protein adalah salah satu jenis zat makanan yang dibutuhkan
tubuh sebagai bahan bakar dalam tubuh dan sebagai zat pembangun
serta zat pengatur (Darwis et al, 2015). Pada penelitian ini analisis
kadar protein pada kue pukis substitusi tepung umbi bit
menggunakan metode Kjedahl. Metode ini memiliki prinsip bahwa
sampel akan didestruksi dengan menggunakan asam kuat yang
kemudian ditambah dengan katalis untuk mempercepat laju reaksi.
Analisis kadar protein pada kue pukis substitusi tepung umbi bit
dilakukan pada laboratorium Gizi UIN Walisongo Semarang. Hasil
analisis kadar protein menggunakan metode kjeldahl pada kue
pukis substitusi tepung umbi bit dapat dilihat pada tabel:

Tabel 21. Hasil Analisis Kadar Protein

Pengulangan Kadar Protein (%)

FO F1 F2
Pengulangan 1 3,85 5,60 8,57
Pengulangan 2 4,20 4,55 8,75
Pengulangan 3 4,37 5,25 9,10
Rata- rata 4,14 5,13 8,80
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Hasil analisis kadar protein pada kue pukis substitusi tepung
umbi bit paling tinggi yaitu pafa F2 (8,80%), F1(5,13%), FO
(4,14%). Dalam penelitian ini , meningkatnya kadar protein kue
pukis dengan substitusi tepung umbi bit dibadningkan dengan kue
pukis kontrol. Hasil analisis kadar protein pada kue pukis substitusi
tepung umbi bit metode kejldahl terlihat pada tabel:

Tabel 22. Hasil Analisis Kadar Protein(%o)

Sampel Rata -Rata (+) Standar Deviasi P (Value)
FO 4,140 £ 0,265 2
F1 5,133 +0,534° P<0,05
F2 8,806 + 0,269 ¢

Keterangan : a,b = notasi huruf serupa berarti tidak ada
perbedaan nyata pada taraf Uji Duncan

Hasil uji One-Way ANOVA menunjukan p < 0,05 . Ha
diterima dan HO ditolak sehingga ada pengaruh nyata pada FO,
F1, F2 terhadap kadar protein pada kue pukis substitusi tepung
umbi bit. Uji Duncan dilakukan untuk mengetahui kelompok
mana yang signifikan, hasil menunjukan bahwa terdapat
perbedaan nyata pada FO, F1, dan F2. Dalam penelitilian
peningkatan kadar protein kue pukis dengan substitusi tepung
umbi bit dapat dipengaruhi karena kandungan dan jenis tepung
yang digunakan(Wenantea,2019). Menurut Beatrik et al 2023,
kadar protein pada tepung umbi bit yaitu 16,39 %. Hal ini
menyebabkan peningkatan kadar protein pada kue pukis
substitusi tepung umbi bit yaitu pada F2 dengan rata-rata 8,8%.
Dari hasil laboratorium menunjukan bahwa kadar protein pada
kue pukis mengalami peningkatan, hal ini sejalan dngan
penelitian yang dilakukan Listiana, 2022 terkait pengaruh
penambahan tepung umbi bit pada cookies, hasil yang diperoleh
adalah kandungan kadar protein cookies meningkat dengan
seiring bertambahnya tepung umbi bit. Perbedaan kadar protein

produk dapat dilihat pada gambar :
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Gambar 17. Rata -rata Analisis Kadar Protein

Hasil grafik menunjukan bahwa kadar protein yang
dihasilkan kue pukis substitusi tepung umbi bit yang paling tinggi
pada F2 (8,80%), F1 (5,13%), FO (4,14%). Semakin banyak kue
pukis subtitusi tepung umbi bit yang di tambahakan akan
menghasilkan kadar protein semakin meningkat.

. Kadar Abu

Abu merupakan sisa hsil dari pembakaran apda bahan
organik. Kadar abu merupakan penanda suatu bahan makanan
banyak mengandung mineral tidak dapat dibakar dari bahan
organik. Kadar abu pada penelitian ini menggunakan metode
kering dengan prinsip semua zat organik pada sampel akan
dioksidasi pada suhu sekitar 500-600 °C. Analisis kadar abu
dilakukan pada laboratorium Gizi UIN Walisongo Semarang. Hasil
analisis kadar abu menggunakan metode pengabuan secara
langsung menggunakan alat furnace pada kue pukis substitusi
tepung umbi bit dapat dilihat pada tabel :

Tabel 23. Hasil Analisis Kadar Abu

Pengulangan Kadar Abu dalam (%)

FO F1 F2
Pengulangan 1 1,53 2,92 3,84
Pengulangan 2 1,48 2,95 3,41
Pengulangan 3 1,98 2,46 3,48
Rata- rata 1,66 2,77 3,57

Hasil kadar abu pada kue pukis substitusi tepung umbi bit
paling tinggi pada F2 (3,57%), F1( 2,77%), FO (1,66%). Kue pukis
dengan substitusi tepung umbi bit terbanyak memiliki kadar abu
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yang lebih tinggi dibandingkan dengan kue pukis kontrol. Pada
penelitian ini, kandungan kadar abu pada kue pukis dengan
substitusi tepung umbi bit lebih banyak juga membuat kadar abu
yang dihasilkan lebih tinggi. Hal ini sesuai dengan penelitian yang
dilakukan Listiana, 2022 bahwa cookies dengan substitusi tepung
umbi bit merah maka kadar abu yang dihasilkan lebih tinggi. Hasil
analisis kadar abu menggunakan metode secara langsung
menggunakan alat furnace pada kue pukis substitusi tepung umbi
bit dapat dilihat pada gambar:
Tabel 24. Hasil Analisis Kadar Abu(%b)

Sampel Rata -Rata (x) Standar Deviasi P (Value)
FO 1,663 +0,275%

F1 2,776 £0,274° P<0,05
F2 3,576 + 0,230 ¢

Keterangan : a,b = notasi huruf serupa berarti tidak ada perbedaan
nyata pada taraf Uji Duncan

Hasil uji One-Way ANOVA menunjukan p < 0,05 . Ha
diterima dan HO ditolak sehingga ada pengaruh nyata pada
FO,F1,F2 terhadap kadar abu pada kue pukis substitusi tepung
umbi bit. Uji Duncan dilakukan untuk mengetahui kelompok
mana yang signifikan, hasil menunjukan bahwa terdapat
perbedaan nyata pada FO, F1, dan F2. Kadar abu yang dihasilkan
F2 memiliki kadar abu paling tinggi, abu pada bahan makanan
menunjukan adanya kandungan mineral yang terkandung.
Menurut data USDA 2016 menyatakan bahwa umbi bit memiliki
kandungan mineral sebanyak 482,80 mg. mineral yang dimiliki
tepung umbi bit seperti kalium , kalsium, fosfos, zat besi, natrium,
magnesium, seng. Dengan kandungan mineral yang cukup tinggi
, hal ini menyebabkan semakin banyak subtitusi tepung umbi bit
pada kue pukis meyebabkan kadar abu meningkat. Perbedaan
kadar abu pada kue pukis substitusi tepung umbi bit dapat dilihat

pada gambar :
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Gambar 18. Rata — rata Analisis Kadar Abu

Hasil grafik di atas menunjukan bahwa kadar abu pada kue
pukis substitusi tepung umbi bit semakin tinggi yaitu F2 (3,57%),
F1(2,77%), FO (1,66%). Semakin banyak substitusi tepung umbit
bit pada kue pukis, maka akan semakin tinggi kadar abu yang

dihasilkan.

e. Kadar Karbohidrat

Karbohidrat merupakan senyawa yang tersusun dar molekul
karbon, hidrogen, dan oksigen. Karbohidrat dalam tubuh memiliki
fungsi utama dalam menghasilkan energi yang dibutuhkan untuk
tubuh. Menurut Fatkhurrahman, dkk (2012) menjelaskan bahwa
kadar karbohidrat yang dihasilkan dipengaruhi dari komponen zat
gizi yang lain seperti protein, lemak air dan abu. Pada penelitian ini
kadar lemak menggunakan metode by difference. Analisis kadar
karbohidrat pada kue pukis substitusi tepung umbi bit dapat dilihat:

Tabel 25. Hasil Analisis Kadar Karbohidrat

Pengulangan Kadar Karbohidrat (%)

FO F1 F2
Pengulangan 1 46,78 44,27 40,75
Pengulangan 2 46,02 43,41 39,01
Pengulangan 3 47,25 44,78 39,62
Rata- rata 46,68 44,15 39,79

Berdasarkan hasil tabel diatas menunjukan bahwa

peningkatan substitusi tepung umbi bit pada kue pukis
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mengakibatkan terjadinya penurunan kadar karbohidrat yang

dihasilkan yaitu FO(46,68%), F1 (44,15%), F2 (39,79%) hal ini

dikarenakan kandungan karbohidrat pada tepung umbi bit relatif

kecil dibandingkan dengan tepung terigu yang diguanakan.. Hasil

analisis kadar karbohidrat menggunakan metode by difference

pada kue pukis substitusi tepung umbi bit dapat dilihat pada tabel:
Tabel 26. Hasil Analisis Kadar Karbohidrat(%6)

Sampel Rata -Rata (+) Standar Deviasi P (Value)
FO 46,683 + 0,620 *?
F1 44,153 + 0,692 ° P<0,05
F2 39,793+0,882°

Keterangan : a,b = notasi huruf serupa berarti tidak ada perbedaan
nyata pada taraf Uji Duncan

Hasil uji One-Way ANOVA menunjukan p < 0,05 . Ha
diterima dan HO ditolak sehingga ada pengaruh nyata pada
FO,F1,F2 terhadap kadar karbohidrat pada kue pukis substitusi
tepung umbi bit. Uji Duncan dilakukan untuk mengetahui
kelompok mana yang signifikan, hasil menunjukan bahwa
terdapat perbedaan nyata pada FO dan F1, FO dan F2, F1 dan F2.
Kue pukis dengan substitusi tepung umbi bit memiliki kadar
karbohidrat yang lebih sedikit dibandingakan dengan kue pukis
formula kontrol. Hal ini disebabkan karena adanya pengaruh dari
zat gizi lainnya yaitu protein, lemak, air dan abu. Perbedaan kadar
karbohidrat pada kue pukis substitusi tepung umbi bit dapat
dilihat pada gambar 19:

Kadar Karbohidrat
50 46,68

44,15
45 ’\‘\39;79
40
35
FO F1 F2

Gambar 19. Rata-rata Analisis Kadar Karbohidrat
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Hasil pada grafik di atas menunjukan bahwa kadar
karbohidrat yang dihasilkan pada kue pukis substitusi tepung
umbi bit paling tinggi FO (46,48%), F1(44,15%), F2 (39,79%).
Semakin banyak substitusi tepung umbi bit pada kue pukis maka

kadar karbohidrat yang dihasilkan semakin menurun.

. Kalium

Kalium merupakan salah satu kation yang memiliki fungsi
didalalam tubuh manusia. Kalium masuk kedalam tubuh manusia
melalui saluran usus dengan cara difusi melalui dinding kapiler dan
absorbansi aktif. Kandungan kadar kalium pada kue pukis dengan
substitusi tepung umbi bit menggunakan metode ICP -OES yang
dilakukan oleh PT. Saraswanti Indo Genetech Bogor. Hasil analisis
kadar kalium dapat dilihat pada tabel dibawah ini:

Tabel 27. Hasil Analisis Kadar Kalium

Pengulangan Kadar Kalium (mg)/ 100 gr

FO F1 F2
Pengulangan 1 100,04 181,16 311,76
Pengulangan 2 99,42 181,33 310,06
Rata- rata 99,73 181,24 310,91

Hasil analisis kadar kalium pada kue pukis substitusi tepung
umbi bit yang paling tinggi pada F2 (310,91 mg), F1( 181,24 mg),
FO( 99,73 mg) kue pukis dengan substitusi tepung umbi bit
memiliki kadar kalium lebih tinggi dibandingkan dengan kue pukis
formula kontrol. Pada penelitian ini meningkatnya kadar kalium
pada kue pukis substitusi tepung umbi bit karena umbi bit memiliki
kandungan kalium yang cukup tinggi. Hasil kadar kalium
menggunakan metode ICP-OES pada kue pukis substitusi tepung
umbi bit dilihat pada tabel:
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Tabel 28. Hasil Analisis Kadar Kalium (gr)
Sampel Rata -Rata (+) Standar Deviasi P (Value)

FO 99,730 + 0,438 2 P<0,05
F1 181,245+ 0,120 °
F2 310,910 +1,202°¢

Keterangan : a,b = notasi huruf serupa berarti tidak ada perbedaan nyata
pada taraf Uji Duncan

Hasil uji One-Way ANOVA menunjukan p < 0,05 . Ha
diterima dan HO ditolak sehingga ada pengaruh nyata pada FO, F1,
F2 terhadap kadar kalium pada kue pukis substitusi tepung umbi bit.
Uji Duncan dilakukan untuk mengetahui kelompok mana yang
signifikan, hasil menunjukan bahwa terdapat perbedaan nyata pada
FO, F1, dan F2. Berdasarkan hasil diatas kadar kalium kue pukis
substitusi tepung umbi bit pada F2, hal ini karena kandungan kalium
pada umbi bit relatif tinggi, pada 100 gr tepung umbi bit
mengandung 4198,83 mg. . Hal ini sesuai dengan penelitian yang
dilakukan oleh Kuntari et al 2021 bahwa semakin banyak buah bit
yang digunakan akan memiliki perbedaan nyata pada kadar kalium.
Perbedaan kadar pada kue pukis substitusi tepung umbi bit dilihat

pada gambar :

KALIUM
400
310,91
300
181,24
200
99,73
100
0
FO F1 F2

Gambar 20. Rata - rata Analisis Kadar Kalium
Grafik di atas menunjukan bahwa kandungan kadar kalium
pada kue pukis substitusi umbi bit paling tinggi yaitu F2 (310,91
mg), F1 (181,24mg), FO (99,73mg). Semakin banyak substitusi

tepung umbi bit yang dipakai pada kue pukis , maka kadar kalium
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yang dihasilkan semakin meningkat. Peningkatan kadar kalium
pada kue pukis disebabkan karena tingginya kandungan kalium
pada tepung umbi bit yang digunakan.

Kebutuhan kalium pada kelompok lansia usia 45-59 tahun
menurut Angka Kecukupan Gizi (AKG) tahun 2019 menjelaskan
berkisar 4700mg perharinya, baik lansia laki-laki maupun
perempuan. Pada kue pukis F1 dengan berat 35gr atau setara
dengan 1 potong , dapat mencukupi 1,43 %, jika F2 dengan berat
35gr setara dengan 1 potong, dapat mencukupi 2,31% , kebutuhan
kalium pada 1 potong kue pukis tergolong kurang. Jadi untuk
memenuhi kebutuhan makanan cemilan atau selingan menurut
AKG dianjurkan 10% dari kebutuhan gizi harian menurut
kelompok umur, sehingga dianjurkan dapat mengkonsumsi kue
pukis substitusi tepung umbi bit sekitar 4-7 potong perharinya.
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BAB V

PENUTUP

A. Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian yang sudah dilakukan peneliti yang
meliputi pada pengujian organoleptik dan analisis kandungan zat

gizi, maka dapat menarik kesimpulan:

1. Hasil uji organoleptik pada kue puki substitusi tepung umbi bit
dengan menggunakan lima perlakuan yaitu 0%, 10%, 20%,
30%, 40% dengan tingkat kesukaan aspek warna yaitu 4,06 ;
4,40; 3,96; 3,50; 3,10, untuk aspek aroma 3,86; 3,90; 3,53; 3,30;
3,00, aspek rasa 4,13; 3,93; 3,46; 3,10; 2,80, aspek testur 4,03;
4,13; 3,83; 3,73; 3,36, sedangkan pada aspek daya terima 4,20;
4,10; 3,56; 3,30; 3,06.

2. Hasil formulasi terbaik dari kue pukis substitusi tepung umbi
bit yang paling disukai panelis adalah F1 dengan 10% substitusi
tepung umbi bit dan F2 dengan 20% substitusi tepung umbi bit.
Hasil daya terima F1 sebanyak 4,10 dan F2 sebanyak 3,56.

3. Hasil analisis kandungan zat gizi( kadar air, kadar lemak, kadar
protein, kadar abu, kadar karbohidrat,kadar kalium) pada kue
pukis substitusi tepung umbi bit yang terpilih pada F1 kadar air
38,33 %, kadar lemak 9,60%, kadar protein 5,13%, kadar abu
2,77% kadar karbohidrat 44,15% dan kadar kalium 181,24
mg/100gr. Kue pukis dengan subtitusi tepung umbi bit pada F2
kadar air 39,89%, kadar lemak 7,93%, kadar protein 8,80%,
kadar abu 3,57%, kadar karbohidrat 39,79%, kadar kalium
310,91 mg/ 100gr.
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B. Saran
Berdasarkan hasil penenlitian yang dilakukan peneliti

memberikan saran dengan hasil penelitian dan pembahasan adalah :

1. Kue pukis dengan substitusi tepung umbi bit pada F1 dan F2
merupakan formula yang mempunyai nilai tinggi pada uji daya
terima tingkat kesukaan yang dilakukan kepada panelis. Pada
formula ini memiliki kandungan kalium yang lumayan tinggi,
sehingga perlu diadakan sosialisasi kepada masyarakat
mengenai pengolaha umbi bit menjadi tepung umbi bit yang

memiliki banyak manfaat pada masyarakat.

2. Diharapkan bagi peneliti selanjutnya untuk dapat menganalisis
kandungan vitamin dan mineral yang lainya pada substitusi

tepung umbi bit.

3. Hasil penelitian yang dilakukan dapat menjadi salah satu
penelitian pembanding maupun referensi pada penelitian yang

serupa.

4. Uji organoleptik yang dilakuan pada masyarakat bisa datang
secara door to door dengan menggunakan kertas selembar putih,

untuk lebih mempermudah dalam penilaian organoleptik.
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LAMPIRAN

Lampiran 1.

FORMULIR KESEDIAN PANELIS

Saya yang bertanda tangan dibawah ini:
Nama

Usia

Alamat

Jenis kelamin

Menyatakan bahwa saya BERSEDIA untuk menjadi panelis dan telah mendapatkan
penjelasan secara rinci dan telah mengerti mengenai uji organoleptik yang akan
dilakukan oleh saudara Shalza Armida Maharanai selaku Mahasiswi Program Studi
Gizi Fakultas Psikologi dan Kesehatan UIN Walisongo Semarang.

Saya sudah mendapat penjelasan bahwa mahasiswi akan menjaga kerahasian
identitas dan jawaban saya sebagai panelis. Oleh karena itu, saya menyatakan
secara sukarela berpartisipasi dalam penelitian ini.

Semarang,..................... 2024
Yang memberikan persetujuan Mahasiswa pelaksana
(oo ) (Shalza Armida M)
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Lampiran 2.

KUISIONER PENELITIAN

“PENGARUH SUBSTITUSI TEPUNG UMBI BIT (Beta vulgaris L.)
TERHADAP DAYA TERIMA DAN KANDUNGAN ZAT GIZI
(KARBOHIDRAT, LEMAK, PROTEIN, KALIUM ) PADA KUE PUKIS”

Nama Panelis :
Usia panelis
Jenis kelamin :
Alamat

No. HP
Petunjuk :

1. Dihadapan saudara tersedia 5 sampel kue pukis umbi bit yang akan dinilai.
2. Teman-teman dapat menilai kelima sampel tersebut sesuai kriteria berikut.

Sangat suka

Suka

Agak suka

Tidak suka

Sangat tidak suka

5

4

3

2

1

3. Sebelum berganti mencicipi sampel berikutnya, saudara dapat berkumur

terlebih dahulu dengan air mineral yang telah disediakan.

4. Berikan penilaian terhadap semua sampel sesuai dengan tingkat kesukaan

teman-teman

Aspek penilaian

Sampel Warna | Aroma Rasa Tekstur Daya terima
(secara
keseluruhan)

FO

F1

F2

F3

F4
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Lampiran 3.

Surat Izin Laboratorium

KEMENTERIAN AGAMA REPUBLIK INDONESIA
UNIVERSITAS ISLAM NEGER! WALISONGO SEMARANG
FAKULTAS SAINS DAN TEKNOLOGI
Jotan Prof. Dr. Hamka Kampus il Ngallysn Semarang 50183
———— Websiie: hitps:0Tst. walisongo ac.id

Nomor: B-5820/Un 10.8//SP 01 03/082024

Assalamu alakum wr. whb

Dekan Fakultas Sains dan Teknologl UIN Waksongo Semarang memberikan @in
penggunaan Laborstorium Saintek Terpadu UIN Walisongo Semarang yang berads di
Kampus 2 dan Kampus 3 bagi sivitas akademika Fakultas Sains dan Teknologl sebaga

borikut:

Nama : Shalza Armida Maharani

NIW NIP 2007026011

Program Stud) . Gal/Psikologl dan Kesshatan/UIN Wallssongo

Nomor Whatsapp | DB7738911858
Sural 2in penggunaan Laboratorium Saintek Terpady beraku @

1. Tanggal : 28 Agustus s d 28 Novermnber 2024,

2. Mulad Pukul 106,00 - 16.00 WiB

3. Tempat . Laboratorium Kmia

4 Tupan Pengupan maten lugas akhr

Demikian surat izin ini dibuat untuk digunakan sebagaimana mestinya
Wassalamu ‘alaikum wrwb.

Semarang, 28 Agustus 2024

IP. 19690709 199403 1 0034

Tanbuser
1. Rkt UN Waisongo Semarsng
2. Kairo AURK UIN Walsengo
2. Kadag TU FST UIN Wallsongo Sesarng
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Lampiran. 4

Surat Etika

4 KEMENTERIAN PENDIDIKAN, KEBUDAYAAN, RISET, DAN TEKNOLOGI! :‘L":;m :’:;"I‘I‘Iﬂu:"-""‘s':zmn i
UNIVERSITAS NEGERI SEMARANG T, (034) LS k. (04) BTG
Laman: https://sim-epk.unnesac.id/

‘ FAKULTAS KEDOKTERAN Fovrcho peosio -gommagi
UNNES KOMIS! ETIK PENELITIAN KESEHATAN

KETERANGAN LAYAK ETIK
DESCRIPTION OF ETHICAL EXEMPTION
“ETHICAL EXEMPTION"

No. 431/KEPK/FK/KLE/2024

Protokol penelitian versi 1yang diusulkan oleh:
The research protocol proposed by

Peneliti Utama : Shalza Armida Maharani
Principal Investigator

Nama Institusi : Universitas Islam Negeri Walisongo Semarang
Name of the Institution

Dengan judul:
Title

PENGARUH SUBSTITUSI TEPUNG UMBI BIT (BETA VULGARIS L.) TERHADAP DAYA TERIMA DAN
KANDUNGAN ZAT GiZI (KARBOHIDRAT,LEMAK, PROTEIN, KALIUM ) PADA KUE PUKIS

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

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

Pernyataan Laik Etik ini berlaku selama kurun waktu tanggal 25 September 2024 sampai dengan
tanggal 25 September 2025,

This declaration of ethics applies during the period September 25, 2024 until September 25, 2025.

September 25, 2024
Chairperson,

Prof. Dr. Oktia Woro_K.H., M.D., M.Kes.
Ketua

Notes: This document is temporary until the health research ethics management information system (SIM-EPK) returns to
functioning as usual
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Lampiran

5.

Kuisioner Penelitian

KUISIONER PENELITIAN

“PENGARUH SUBSTITUSI TEPUNG UMBI BIT (Beta vulgaris L.)
TERHADAP DAYA TERIMA DAN KANDUNGAN ZAT GIZI
(KARBOHIDRAT, LEMAK, PROTEIN, KALIUM ) PADA KUE PUKIS”

Nama P

anelis : *

Al

Usia panelis 4(’)

Jenis kelamin :

Alamat
No. HP

: 2L - Bendungan

Potem pu an

. 082226295 811

Petunjuk :

1.

2.

v o}

Dihadapan saudara tersedia 5 sampel kue pukis substitusi tepung umbi bit
yang akan dinilai.

Suadara dapat menilai kelima sampel tersebut sesuai kriteria berikut.

Sangat suka

Suka

Agak suka

Tidak suka

Sangat tidak suka

5

4

3

2

1

Sebelum berganti mencicipi sampel berikutnya, saudara dapat berkumur
terlebih dahulu dengan air mineral yang telah disediakan.

Berikan penilaian terhadap semua sampel sesuai dengan tingkat kesukaan

teman-teman

Aspek penilaian ]
Sampel Warna | Aroma Rasa Tekstur Daya terima
(secara
FO _“wﬂgn)

|
BRREE

7

2

o Ly
=
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Lampiran 6.
CRITICAL CONROL POINT
Identifikasi Bahaya Pada Bahan Baku
Diagram Pohon CCP Bahan Baku

P1 Apakah bahan baku
mengandung/sensitif bahan TIDAK
berbahaya (mikoba/kimia/fisik)?

l

YA BUKAN

|

P2 Apakah penanganan pengolahan
(termasuk cara mengkonsumsi)
dapat menghilangkan atau
mengurangi bahaya?

YA TIDAK
CCP BUKAN
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Identifikasi Bahaya Pada Bahan Baku

Bahan baku Bahaya Pl P2 | CCP/Bukan CCP
Tepung Fisik : kemasan rusak, | Y T Bukan CCP
terigu tepung menggumpal
Biologis : Aspergillus,
Fusarium
Tepung umbi | Fisik : tepung Y T Bukan CCP
bit menggumpal , ada
krikil
Biologis: Aspergillus,
Fusarium
Ragi Fisik : kemasan rusak | Y T Bukan CCP
Biologis: mikroba
Telur Fisik : kotoran ayam, |Y T Bukan CCP
debu
Biologis: Salmonella
sp.
Gula pasir Fisik : kemasan rusak | Y T Bukan CCP
, berair
Biologis : mikroba
Santan Fisik : debu Y T Bukan CCP
Biologis: Salmonella
enterica
Margarin Fisik : kemasanyang | Y T Bukan CCP

rusak ,

Biologis: mikroba
lipolitik
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Identifikasi Bahaya Pada Proses Pengolahan

Diagram Pohon CCP Pada Proses Pengolahan

Pertanyaan 1 Apakah ada bahaya pada tahap proses ini ?

| Ya Tidak Bukan CCP |—»| Berhenti

‘

v

Pertanyaan 2 Apakah terdapat tindakan pencegahan untuk jenis
bahaya diatas?

—l— Lakukan modifikasi tahapan

Ya Tidak dalam proses atau produk

T

—» VYa

Apakah pencegah pada tahap ini
perlu untuk keamanan pangan?

\ 4

Tidak » Bukan —> | Berhenti
CCP
\ 4
Pertanyaan 3 Apakah tahapan ini dirancang secara spesifik
untuk menghilangkan atau mengurangi > Ya
bahaya sampa batas aman?
| Tidak
Pertanyaan 4 Apakah kontaminasi bahaya dapat
meningkatkan sampai batas tidak aman?
Ya Tidak [—» Bukan |—»| Berhenti
_L CCP
Apakah tahapan berikutnya dapat
Pertanyaan 5 menghilangkan atau mengurangi bahaya
sampai batas aman?
* ¢ \ 4
Ya Tidak ccp
v
Bukan Berhenti
CCP
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Identifikasi Bahaya Pada Proses Pengolahan

Tahap Proses | Bahaya PL |P2 |P3 |P4 |P5 | CCP/
Bukan
CCP

Pengadaan Fisik : kerusakan Y |Y |T Y |T CCP
bahan kemasan, debu

Biologis : mikroba
Penyimpanan | Fisik : keruskan Y |Y |T |T Bukan
bahan pada kemasan CCP

bahan, kontaminasi

silang(fisik)

Biologis : kapang,

mikroba , khamir

Kimia : residu pada

kemasan
Persiapan Fisik : kontminasi Y |Y |T T Bukan
bahan silang antara bahan CCP

dan alat yang

digunakan, debu

Biologis : mikroba
Pencampuran | Fisik : kebersihan Y |Y |T Y |T CCP
bahan tangan penjamah

Biologis : bakteri

yang masih hidup

(Salmonella, E colli)
Pengembangan | Fisik : kebersihan Y |Y |T Y |T CCP
adonan penutup adonan,

debu

Biologis :

mikroba(Salmonella,

E colli)
Pemasakan Fisik : kebersihan Y |Y [T |T Bukan
bahan dalam alat cetak untuk CCP
cetakan memasak
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Tabel Penerapan HACCP

Tahapan Batass kritis Prosedur Monitoring Tindakan Verifikasi | Dokumentasi
Proses CCP What How Where Who When koreksi dan Record
Pengadaan Keadaan Keadaan Melakukan | Tempat Pembeli Setiap Menghubungi | Review Rekapan
bahan bahan baku | kemasan pemeriksaan | pembelian melakukan | penjual form buku
harus bersih | (termasuk visual pembelian | apabila penerimaan | pengadaan
dan tidak tanggal didapatkan bahan
rusak. Ada kadaluwarsa) hal yang
jaminan dari tidak sesuai
suplyer
terkait
kualitas
mutu bahan
Pencampuran | Alat yang Alat yang Melakukan | Tempat Pembuat Setiap Mengingatkan | Pengecekan | Pencatatan
bahan digunakan digunakan pemeriksaan | produksi melakukan | untuk selalu kebersihan | pada buku
saat steril. visual proses dapat alat dalam | proses
melakukan Kebersihan produksi menjaga setiap produksi
pencampuran | tangan kebersihan bulan ,
bahan harus | pembuat waktu
dipastikan sebelum
steril dan produksi
menjaga
kebersihan

tangan orang
yang
mencampur
adonan
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Pengembangan
adonan

Menjaga
kebersihan
alat tutup
adonan

Alat penutup
adonan yang
digunakan
yang steril

Melakukan
pemeriksaan
visual

Tempat
produksi

Lingkungan

Setiap
melakukan
proses
produksi

Mengingatkan
untuk selalu
menjaga
kebersihan

Pengecekan
kebersihan
alat
sebelum
waktu
produksi
dimulai

Pencatatan
pada buku
proses
produksi
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Lampiran 7.

Kandungan Gizi Persajian Kue Pukis

Formulasi O
Bahan Makanan Berat | E P(r) |L(gr) |KH
(gr) | (kkal) (gr)
tepung terigu 250 875 27,5 3,75 182,5
ragi 5 14,7 1,9 0,2 1,9
telur 165 225 21 6 0
gula pasir 200 800 0 0 200
santan 300 366 6 30 22,8
margarine 30 200 0 23,3 0
total 2480,7 56,4| 6325| 4072
Persatuan (dibagi 30) 82,69 1,88 2,11 | 1357
Formulasi 1
Bahan Makanan Berat | E P@r) (L(gr) |KH
(gr) | (kkal) (gr)
tepung terigu 225 787,5| 24,75 3,37 | 164,35
tepung umbi bit 25 81,95 4,06 0,2| 15,95
ragi 5 14,7 1,9 0,2 1,9
telur 165 225 21 6 0
gula pasir 200 800 0 0 200
santan 300 366 6 30 22,8
margarine 30 200 0 23,3 0
total 2475,15| 57,71 | 63,07 | 4049
Persatuan (dibagi 30) 82,50 1,92 2,10 | 13,49
Formulasi 2
Bahan Makanan Berat | E P(@r) (L(gr) |KH
(gr) | (kkal) (gr)
tepung terigu 200 700 22 3 146
tepung umbi bit 50 | 163,91 8,12 0,41 | 31,93
ragi 59 14,7 19 0,2 1,9
telur 165 225 21 6 0
gula pasir 200 800 0 0 200
santan 300 366 6 30 22,8
margarine 30 200 0 23,3 0
total 2469,61 | 59,02 | 6291 | 4026
Persatuan (dibagi 30) 82,32 1,96 2,09 | 1342
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Formulasi 3

Bahan Makanan Berat | E P(r) |L(gr) |KH
(gr) | (kkal) (gr)
tepung terigu 175 612,5 19,25 2,62 | 127,75
tepung umbi bit 75| 24586 | 12,18 0,61 | 47,85
ragi 59 14,7 19 0,2 19
telur 165 225 21 6 0
gula pasir 200 800 0 0 200
santan 300 366 6 30 22,8
margarine 30 200 0 23,3 0
total 2464 | 60,33 62,7 | 202,3
Persatuan (dibagi 30) 82,13 2,01 2,09 6,74
Formulasi 4
Bahan Makanan Berat E P(r) | L(ar) KH
(gr) | (kkal) (gr)

tepung terigu 150 525 16,5 2,25 | 1095
tepung umbi bit 100 | 327,82 | 16,25 0,82 | 63,80
ragi 59 14,7 19 0,2 1,9
telur 165 225 21 6 0
gula pasir 200 800 0 0 200
santan 300 366 6 30 22,8
margarine 30 200 0 23,3 0
total 245852 | 6165| 6257 398
Persatuan (dibagi 30) 81,95 2,05 2,08 | 13,26
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Lampiran 8.

Rekomendasi Kebutuhan Kandungan Zat Gizi Kue Pukis Pada Lansia Usia

45-59 Tahun.

Kandungan Gizi Kue Pukis /100 gr

Zat gizi Kandungan 100gr kue pukis
FO F1 F2
Protein (gr) 4,14 5,13 8,80
Karbohidrat(gr) 46,68 44,15 39,79
Lemak (gr) 10,66 9,6 7,93
Kalium (mg) 99,73 181,24 310,91

Kandungan Gizi Kue Pukis Pada Kelompok Usia 30-49 Tahun Laki-Laki

Zat gizi Kandungan 35 gr kue pukis % AKG

FO F1 F2 FO F1 F2
Protein (gr) 1,44 1,79 3,08 2,21 2,75 4,37
Karbohidrat(gr) 16,33 15,45 13,92 393 372 335
Lemak (gr) 3,73 3,36 2,58 532 |48 3,68
Kalium (mg) 34,90 63,43 108,81 [ 0,74 1143 |231

Keterangan : AKG berdasarkan kebutuhan protein 65gr, lemak 70gr, karbohidrat

415 gr, kalium 4700 mg.

Kandungan Gizi Kue Pukis Pada Kelompok Usia 50-64 Tahun Laki-Laki

Zat gizi Kandungan 35 gr kue pukis % AKG

FO F1 F2 FO F1 F2
Protein (gr) 1,44 1,79 3,08 221 | 2,75 437
Karbohidrat(gr) 16,33 15,45 13,92 480 454 4,09
Lemak (gr) 3,73 3,36 2,58 6,21 |56 4,3
Kalium (mg) 34,90 63,43 108,81 | 0,74 |143 |231

Keterangan : AKG berdasarkan kebutuhan protein 65gr, lemak 60gr, karbohidrat

340gr, kalium 4700 mg.

Kandungan Gizi Kue Pukis Pada Kelompok Usia 30-49 Tahun Perempuan

Zat gizi Kandungan 35 gr kue pukis % AKG

FO F1 F2 FO F1 F2
Protein (gr) 1,44 1,79 3,08 2,24 2,98 5,13
Karbohidrat(gr) 16,33 15,45 13,92 480 [454 |4,09
Lemak (gr) 3,73 3,36 2,58 6,21 |56 4,3
Kalium (mg) 34,90 63,43 108,81 0,74 [143 [231
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Keterangan : AKG berdasarkan kebutuhan protein 60gr, lemak 60gr, karbohidrat
340gr, kalium 4700 mg.

Kandungan Gizi Kue Pukis Pada Kelompok Usia 50-64 Tahun Perempuan

Zat gizi Kandungan 35 gr kue pukis % AKG

FO F1 F2 FO F1 F2
Protein (gr) 1,44 1,79 3,08 2,24 2,98 5,13
Karbohidrat(gr) 16,33 15,45 13,92 583 |551 [4,97
Lemak (gr) 3,73 3,36 2,58 6,21 |56 4,3
Kalium (mg) 34,90 63,43 108,81 | 0,74 [143 [231

Keterangan : AKG berdasarkan kebutuhan protein 60gr, lemak 60gr, karbohidrat
280gr, kalium 4700 mg.
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Lampiran 9.
Gambaran penelitian

a. Persiapan memanen umbi bit

b. Dokumentasi jenis umbi bit

Melakukan tahapan pencocokan pada umbi bit, yang
pertama dilakukan adalah pengambilan umbi bit pada kebun,
kemudian mendapatkan foto sampel berupa daun dan umbi bit yang
kemudian dicocokan terhadap tanaman yang digunakan sesuai
dengan nama ilmiahnya pada GBIF dan POWO
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c. Pembuatan tepung

d. Dokumentasi karakter tepung umbi bit dengan mikroskop
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e. Pembuatan kue pukis
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h. Uji laboratorium
Kadar Air

Kadar Abu
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Lampiran 10.

Hasil Analisis Laboratorium

A. Kadar Air

) B-C
Kadar Air (%) = E_a X 100%

Keterangan:

A = berat cawan kering (gr)

B = berat sampel + cawan (sebelum dioven) (gr)
C = berat sampel + cawan (setelah dioven) (gr)

FOP1

FOP2

FOP3

=B2C % 100%
B—-A

=57C % 100%
B-A

=57C % 100%
B-A

— 23,83 — 21,94 X 100% — 18,17 — 16,32 X 100% — 18,04 — 16,21 X 100%
23,83 — 18,81 18,17 — 13,11 18,04 — 13,02

=189 % 100% =185 » 100% =183~ 100%
5,02 5,06 5,02

= 37,64% =36,5% = 36,4%

F1P1 F1P2 F1P3

=B7C % 100%
B—-—A

_ 22,13-20,2

=57C % 100%
B-A

=57C % 100%
B—-A

_ 2534 -23,41

= 22137202 » 100% = 2245 7 2047w 45094, = X 100%
22,13 —-17,08 22,36— 17,36 25,34 — 20,25

=123 % 100% =198 ~ 100% =193 % 100%
5,05 5,09 5,09

=38,21% = 38,89% =37,91%

F2P1 F2P2 F2P3

=B7C % 100%
B-A

_21,41-1943
21,42 -16,40

X 100%

=12 % 100%
5,02

= 39,64%

=57C % 100%
B—-A

25,74 — 23,71
=—— X 100%
25,74 — 20,67

_ 2,03
5,07

=40,03%

X 100%

=57C % 100%
B-—A

_ 21,92 -19,92
2192 - 16,92

X 100%

=§ X 100%

=40%
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B. Kadar Lemak

Kadar Lemak (%) = % X 100%

Keterangan :
a = berat sampel (gr)
b = berat labu lemak kosong(sudah dikeringkan) (gr)

¢ = berat labu lemak + lemak hasil ekstraksi (gr)

FOP1 FOP2 FOP3
=22 X 100% = =2 X 100% = =2 X 100%
BRI X 1009 | =Rl X 100% | =t X 100%
=10,2 % =11,8% =10 %

F1P1 F1P2 F1P3

=22 X 100% = =2 X 100% == X 100%

=112,36 ; 111,91 X 100% :112,39 —111,88 X 100% :112,38 ; 111,90 X 100%
=9% =102% =9,6 %

F2P1 F2P2 F2P3

=22 X 100% = =2 X 100% == X 100%

=259 9923 % 100% =B X100% | =225 X 100%
=7,2 % =8,8% =7,8 %
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C. Kadar Protein

(mL NaOH blanko — mL NaOH titran) x N X 14,007 X 100

% Nitrogen =

mg sampel

Kadar Protein (%) = % N total x faktor konversi (6,25)

FOP1

(mL NaOH blanko — mL NaOH titran) x N X 14,007 X 100
mg sampel

% Nitrogen =

_ (39,50-35,10) x 0,1 X 14,007 X 100
- 1000

=0,616 X 6,25

=3,852%

FOP2

(mL NaOH blanko — mL NaOH titran) x N X 14,007 X 100
mg sampel

% Nitrogen =

(39,50 — 34,70) x 0,1 X 14,007 X 100
- 1000

=0,672X6,25

=4,202 %

FOP3

o/ NIt (mL NaOH blanko — mL NaOH titran) x N X 14,007 X 100
% Nitrogen =

mg sampel

(39,50 — 34,50) x 0,1 X 14,007 X 100
B 1000

=0,700 X 6,25

=4,377 %

F1P1

o/ NIt (mL NaOH blanko — mL NaOH titran) x N X 14,007 X 100
% Nitrogen =

mg sampel

_ (39,50—33,10) x 0,1 X 14,007 X 100
B 1000

=0,896 X 6,25

=5,603 %
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F1P2

_ (mL NaOH blanko — mL NaOH titran) x N X 14,007 X 100

% Nitrogen =
mg sampel

_ (39,50— 34,30) x 0,1 X 14,007 X 100
B 1000

=0,728 X 6,25
=4,552 %

F1P3

_ (mL NaOH blanko — mL NaOH titran) x N X 14,007 X 100

% Nitrogen =
mg sampel

_ (39,50-33,50) x 0,1 X 14,007 X 100
- 1000

=0,840X 6,25

=5,252 %

F2P1

(mL NaOH blanko — mL NaOH titran) x N X 14,007 X 100

% Nitrogen =
mg sampel

_ (39,50-29,71) x 0,1 X 14,007 X 100
- 1000

=1,371X6,25
=8,570%

F2P2

_ (mL NaOH blanko — mL NaOH titran) x N X 14,007 X 100

% Nitrogen =
mg sampel

(39,50 —29,50) x 0,1 X 14,007 X 100
B 1000

=1,4007 X 6,25

=8,754 %

F2P3

_ (mL NaOH blanko — mL NaOH titran) x N X 14,007 X 100

% Nitrogen =

mg sampel

(39,50~ 29,10) x 0,1 X 14,007 X 100
B 1000

=1,456 X 6,25
=9,104 %
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D. Kadar Abu

Keterangan :

Kadar abu (%)= Zi — xz x 100 %

WO = Berat cawan kosong (gr)
W1 = Berat cawan dan sampel (sebelum diabukan) (gr)

W2 = Berat cawan dan sampel (sesudah diabukan) (gr)

x 100 %

715,13 — 13,14

ExlOO%

720,82 — 18,80

%xloO%

FOP1 FOP2 FOP3
=W2-WO, 100 % =2¥2-WO, 100 % =2¥2-W0, 100 %
W1—W0 Wl—WO wWi-wo

_13,17 - 13,14 18,83 - 18,80 X 100 % :13,08— 13,04 X 100 %

15,06 — 13,04

%xloO%

=1,53% =1.48% =198 %
F1P1 F1P2 F1P3
=W2-WO, 100 %

=W2-WO, 100 %
W1—W0

_17,45 - 17,40
19,43~ 17,40

°—°5x100%

x 100 %

=W2-WO, 100 %
Wl—WO

20,38 20,32
=————x100 %
22,35~ 20,32

%xloo%

wWi-wo
_17,15-17,10
19,13- 17,10

%xloO%

x 100 %

=2,92% =2,95% =2,46%

F2P1 F2p2 F2P3

=W2-WO0. 100% =W2-WO0. 100% =W2-WO0., 100%
Wi-wo Wi-wo Wi-wo

_1645-1637 1000, _2076-2069 141 0 16991692 44000
18,45— 16,37 22,74 20,69 18,94— 16,92
wxlOO% wxlOO% wxlOO%

=3,84% =3,41% =3,48%
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E. Kadar Karbohidrat

Karbohidrat (metode by difference ) = 100 % - % (a+b+c+d)
Keterangan :

a = kadar air

b = kadar protein
¢ = kadar lemak
d = kadar abu

FOP1

=100 % - % (a+b+c+d)
=100 % - % (37,64+3,85+10,2+1,53)
= 46,78%

FoP2

=100 % - % (atb+c+d)
=100 % - % (36,5+4,2+11,8+1,48)
= 46,02%

FOP3

=100 % - % (a+b+c+d)
=100 % - % (36,4+4,37+10+1,98)
= 47,25%

F1P1

=100 % - % (a+b+c+d)
=100 % - % (38,21+5,6+9+2,92)
=44,27%

F1P2

=100 % - % (a+b+c+d)
=100 % - % (38,89+4,55+10,2+2,95)
=43,41%

F1P3

=100 % - % (at+b+c+d)
=100 % - % (37,91+5,25+9,6+2,46)
= 44,78%
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F2P1

=100 % - % (a+b+c+d)
=100 % - % (39,64+8,57+7,2+3,84)
=40,75%

F2P2

=100 % - % (a+b+c+d)
=100 % - % (40,03+8,75+8,8+3,41)
=39,01%

F2P3

=100 % - % (atb+c+d)
=100 % - % (40+9,1+7,8+3,48)
= 39,62%
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Lampiran. 11

Hasil Uji Organoleptik
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Lampiran 12,

Pengolahan Data SPSS
LAMPIRAN SPSS UJI ORGANOLEPTIK

A. Normalitas Uji Organoleptik

Tests of Normality
kolmogorov-Smirnom? Shapiro-Yilk
Statistic df Sig. Statistic df Sig.
Warna 264 1580 il BE1 180 i
‘| aroma 224 160 oon Bas 1460 non
rasa 201 1580 il a0 1480 i
tekstur 310 160 o000 X 160 ooo
daya_terima 254 150 Jalili] 281 150 i

a. Lilliefors Significance Carrection

B. Krusskall Wallis Test

Ranks
ne [ | Mean Rank
=Tk ™ Z0 25,05
l =0 101.10
= =0 21.35
™= =0 B5.25
T4 20 4475
Total 150
arorma m =20 91 .95
™ =0 a1.17
= 20 F4.135
™= 30 G5 58
fa =0 54.65
Total 150
rasa ™ 20 101.02
L 20 a1.95
=2 =0 Fz.9z
= 20 5022
T4 =0 s0.332
Total 150
tekstur =] =0 EFNCE]
il =0 29.22
= =0 F5.10
™ 20 TI.E2
fa =0 54632
Total 150
dawva_terirma m =20 99 .97
Tl 20 a5.00
= 30 F1.93
™= =0 61.az
T4 =0 49.1s
Total 150
Test Statistics
warna aroma rasa tekstur daya tenma
Kruskal-wallis H 32553 18.614 | 30.720 13.740 33346
df 4 4 4 4 4
Asymp. Sig. 000 .001 000 008 .000

a. Kruskal wallis test
b. Grouping Vanable : perlakuan
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C. Mann-Whitney Test
1. Warna
FO dan F1

Ranks
pe I Mean Rank Surm of Ranks
warna el 30 26.60 Fas.00
1 20 34.40 1032.00
Total G0

Test Statistics™

warnE
Mann-Ywhitney L1 333.000
Wilcoxon W F98.000
s -1.920
Acsymp. Sig. (2-tailed) _0a5

a. Grouping Yariable: perlakuan

FO dan F2

Ranks
ne I+ Mean Rank Sum of Ranks
warna o 20 31.23 937.00
2 20 29.77 g893.00
Total [=11]

Test Statistics?

= k=]
Mann-YWhitnesy L 428.000
Wilc oo Wy 893.000
z -.364
Asymp. Sig. (2-tailed) 716

a. Grouping Wariahle: perlakuan

FO dan F3

Ranks
ne I Mean Rank | Sum of Ranks
warna o 30 34.35 1030.50
3 30 26.65 To99.50
Total G0

Test Statistics”

Wwarna
Mann-Yhitney L 234500
Whilcozo n Wy F@9.500
z -1.854
Asymp. Sig. (2-tailed) 064

a. Grouping Yariable: perlakuan
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FO dan F4

Ranks
ne I Mean Rank | Surm of Ranks
wearna el 30 39.37 1181.00
T4 30 21.63 G49.00
Total 50

Test Statistics®

Warna
Mann-Whithey L 184.000
Wilcomon Wy 6459000
= -4.161
Asymp. Sig. (2-tailed) .0oo

a. Grouping Yariable: perlakuan

F1 dan F2

Ranks
ne ) Mean Rank Sum of Ranks
wWArna il 30 34.75 104250
r2 30 26.25 7e7.50
Total 60
Test Statistics”
warna
mMann-YWhitney L 322,500
WWilcoxon WY F8¥.a00
pral -2.044
Asymp. Sig. (2-tailed) 041
a. Grouping Variable: perlakuan
Ranks
nhe ] Mean Rank Sum of Ranks
warna il 30 aF.z20 1116.00
LE 30 23.80 T14.00
Total =11}

Test Statistics”

WErhE
Mann-YWhitney L) 249.000
Wilcoxon W 714.000
= -3.150
Asvymp. Sig. (2-tailed) a0z

a. Grouping Yariable: perlakuan

F1 dan F4

Ranks
[o1-] ] Mean Rank Sum of Ranks
wArna T 20 41.25 1237.50
T4 a0 19.75 582 50
Total GO

Test Statistics®

W RINa
Mann-v¥whitney L 127.500
WTTC oxon W 592.500
z -4.9549
Asyimp. 3ig. (2-tailed) Nujuu]

a. Grouping Variable: perlakuan
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F2 dan F3

Ranks
ne & Mean Rank Sum of Ranks
waArna 2 20 3367 1010.00
T3 a0 27.33 a20.00
Total 1]
Test Statistics®
warna
mann-vwhitney LI 355.000
WhTlC oxon W az0.000
=z -1.489
Asyimp. Sig. (2-tailed) 136
a. Grouping Yariable: perlakuan
F2 dan F4
Ranks
pe I Mean Rank Sum of Ranks
warna - 12 30 3817 1145.00
&1 30 2283 685.00
Total G0

Test Statistics®

WEFna
mMann-WWhitney U 220,000
Wilcoxan W E85.000
Z -3.555
Asyvimp. Sig. (2-tailed) o0

a. Grouping Yariable: perlakuan

F3 dan F4

Ranks
ne Il Mean Rank | Sum of Ranks
warna - 13 a0 3347 1019.00
4 3o 27.03 811.00
Tatal B0

Test Statistics®

Warna
mMann-Whitney U 346.000
Wilcomon W a11.000
Z -1.596
Asymp. Sig. (2-tailed) 110

a. Grouping variahle: perlakuan
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2. Aroma

FO dan F1
Ranks
ne 0l Mean Rank | Sum of Ranks
aroma 0 20 30.52 916.00
il 30 30.47 914.00
Total GO
Test Statistics®
arorma
Mann-YWhitney L 449.000
WWilcoxan Wy 914.000
z -017
Asymp. Sig. (2-tailed) 987
a. Grouping VYariahle: perlakuan
FO dan F2
Ranks
ne I+ Mean Rank | Sum of Ranks
arama m 30 3422 1027.00
2 30 26.77 20z2.00
Total B0

Test Statistics®

aroma
Mann-Whithey L 338.000
Wilcoxon W 803.000
il -1.801
Asymp. Sig. (2-tailed) 072
a. Grouping Variable: perlakuan
FO dan F3
Ranks
ne I+ Mean Rank Sum of Ranks
aroma 10 30 35.52 1065.50
3 30 25.48 TE4.50
Total GO

Test Statistics®

aroma
Mann-¥Whitney L 299.500
Wyilcoxan W 7E4.500
Zz -2.378
Asyimp. Sig. (2-tailed) o7

a. Grouping Wariahle: perlakuan
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FO dan F4

Ranks
e Il Mean Rank | Sum of Ranks
aroma 0 30 3817 1145.00
4 30 2283 E85.00
Total 50
Test Statistics®
arams
WMann-wwhitney LI 220,000
Wiilcoxan W E8a.000
i -3.685
Asymp. Sig. (2-tailed) ooo
a. Grouping Yariable: perlakuan
F1 dan F2
Ranks
ne I hMean Rank | Sum of Ranks
arama Tl 20 33.87 1019.00
2 30 27.03 B11.00
Tatal 50

Test Statistics?

arama
Mann-yWhitney U 345,000
Wiilcoxon Wy g11.000
i -1.633
Asyimp. Sig. (2-tailed) A0z

a. Grouping Yariable: perlakuan

a. Grouping Yariable: perlakuan
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F1 dan F3
Ranks
e I+ Mean Rank Sum of Ranks
aroma Tl 30 35.40 1062.00
3 30 25.60 TES.00
Total 50
Test Statistics”
aroma
Mann-yWhitney U a03.000
Wil oxon W TE8.000
z -2.277
Asvimp. Sig. (2-tailed) 023




F1 dan F4

Ranks
ne I Mean Rank | Sum of Ranks
arorma -l 30 37.83 1135.00
4 30 2317 E95.00
Total &0
Test Statistics?
arama
ann-Whitney L 230.000
Wiilcosxan W BA5.000
z -3.424
Asymp. Sig. (2-tailed) 001
a. Grouping Variahle: perlakuan
F2 dan F3
Ranks
ne I Mean Rank | Sum of Ranks
aroma 12 30 32.35 97¥0.50
3 30 28.645 859.50
Total 50O
Test Statistics?
aroma
Mann-Y¥Whitney L 394,500
Wiilcaxan Wy 858 500
z -.860
Asyimp. Sig. (2-tailed) 390
a. Grouping VWariahle: perlakuan
F2 dan F4
Ranks
a1=] I Mean Rank Sum of Ranks
aroma 2 30 34.50 1035.00
4 30 26.50 FO95.00
Total =1

Test Statistics”

aroma
Mann-v¥hitney L 330.000
Wilcoxon Wy Fe95.000
s -1.870
Asyimp. Sig. (2-tailed) 062

a. Grouping Yariable: perlakuan
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F3 dan F4

Ranks
e I Mean Rank Sum of Ranks
aroma T3 30 32.35 a70.50
4 eln| 28.65 259.50
Tatal G0
Test Statistics®
aroma
mann-yWwhitney U 394 500
Wilcoxon Wy 859,500
= -.858
Asyimp. Sig. (2-tailed) L3591
a. Grouping Yariable: perlakuan
Rasa
FO dan F1
Ranks
ne I Mean Rank Sum of Ranks
rasa 10 30 32.480 9rv5.00
il a0 28.50 855.00
Total 60
Test Statistics”
rasa
mMann-Whitney 1 3590.000
Wilcoxan Wy 855.000
s -.547
Asyimp. Sig. (2-tailed) 343
a. Grouping Variable: perlakuan
FO dan F2
Ranks
pe ] Mean Rank | Surm of Ranks
rasa m 20 36.43 10493.00
2 a0 24 57 ¥3r.oo
Total 1]

Test Statistics®

rasa
Mann-whitrey L 272000
Wilcoxon YW F3r.0o0
Z -2.7849
Asymp. Sig. (2-tailed) 005
a. Grouping Yariable: perlakuan
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FO dan F3

109

Ranks
e I Mean Rank Sum of Ranks
rasa m 30 38.45 1153.80
3 30 22.55 BY6.80
Total 50
Test Statistics®
rasa
tann-YWhitney U 211.500
Wilcoxan vy BY6.500
r -3.663
Asyimp. Sig. (2-tailed) .0on
a. Grouping YMariable: perlakuan
FO dan F4
Ranks
ne I+l Mean Rank Sum of Ranks
rasa il 30 40.20 1206.00
4 30 20.80 B24.00
Total G0
Test Statistics®
rasa
Marnn-WWhithey 1L 159.000
Wil omon W 624 000
= -4.454
Asymp. Sig. (2-tailed) .oon
a. Grouping Wariable: perlakuan
F1 dan F2
Ranks
ne I Mean Rank Sum of Hanks
rasa 1 30 34.35 1030.50
f2 30 26.65 F98.50
Total G0
Test Statistics®
rasa
Mann-Whitney U 334.500
Wilcoxon WY TH99.500
pral -1.797
Asymp. Sig. (2-tailed) 072
a. Grouping Yariable: perlakuan




F1 dan F3

Ranks
e I Mean Rank Sum of Ranks
rasa 1 30 36.87 1106.00
3 a0 2413 724.00
Taotal [=]]
Test Statistics?
rasa
Mann-vhitney L 259.000
Wyilcoxon Wy 724.000
z -2831
Asymp. Sig. (2-tailed) 003
a. Grouping Yariable: perlakuan
F1 dan F4
Ranks
ne I+ hean Rank Sum of Hanks
rasa il 20 28.73 1162.00
4 30 2227 BG2.00
Total [511]

Test Statistics”

rasa
Mann-vWhitney L 203.000
WWilcoxon v BES.000
s -3.7¥5
Asyvimp. Sig. (2-tailed) .00o

a. Grouping YWariable: perlakuan

F2 dan F3
Ranks
He I+ Mean Rank Sum of Ranks
rasa 2 a0 3357 1007.00
3 a0 27.43 823.00
Total 50O

Test Statistics®

rasa

Mann-whitney L 358.000
WWilcoxon W 223.000
= -1 417
Asyimp. Sig. (2-tailed) 156
a. Grouping Yariable: perlakuan
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F2 dan F4

Ranks
ne I Mean Rank Sum of Ranks
rasa 2 a0 3563 1069.00
4 30 2537 FE1.00
Total [=1n]

Test Statistics®

rasa
Mann-Yhithey L 296.000
WWilcomoan W FE1.000
s -2.365
Asymp. Sig. (2-tailed) 018

a. Grouping Variahle: perlakuan

F3 dan F4

Ranks
ne I Mean Rank Sum of Ranks
rasa 3 30 32.60 978.00
T4 30 28.40 852.00
Total B0

Test Statistics”

rasa
mMann-ywhitney LI 387.000
Wiilcoxon Wy 852.000
= -.8965
Asymp. Sig. (2-tailed) 335

a. Grouping Yariable: perlakuan

4. Tekstur
FO dan F1
Ranks
ne ] Mean Rank Sum of Ranks
tekstur 10 30 29.95 886.50
1 30 31.45 943.50
Total B0

Test Statistics®

telkstur
Mann-Y¥whitney L 421.500
Wilcoxan VW 286.500
= -.523
Asyimp. Sig. (2-tailed) JE01

a. Grouping Yariable: perlakuan
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FO dan F2

112

Ranks
ne I Mean Rank Sum of Ranks
tekstur 0 30 32.50 9r5.00
2 30 28.50 855.00
Total [={u]
Test Statistics®
tekstur
Mann-\Whithey L 390.000
Wilcoxon W 855.000
s -1.020
Asymp. Sig. (2-tailed) ans
a. Grouping Variable: perlakuan
FO dan F3
Ranks
e I Mean Rank Sum of Ranks
tekstur  f0 30 3267 980.00
E 20 28.332 g50.00
Total B0
Test Statistics”
tekstur
Mann-‘Whitney 1L 385.000
Wiilcooan YW 850.000
z -1.133
Asymip. Sig. (2-tailed) 25T
a. Grouping Yariable: perlakuan
FO dan F4
Ranks
o I Mean Rank | Sum of Ranks
tekstur 0 a0 36.72 1101.40
4 30 24.28 728.480
Total (71
Test Statistics®
tekstur
mMann-ywhitney L 263.500
Wilcoxan Yy F28.500
z -2.962
Asymp. Sig. (2-tailed) 003
a. Grouping Variahle: perlakuan




F1 dan F2

Ranks
o] I Mean Rank | Sum of Ranks
tekstur 1 30 33.35 1000.50
2 30 27.65 829.50
Total 1]
Test Statistics®
tekstur
mann-Whitney L 364.500
Wilcoxon W 829,500
z -1.425
Asyimp. Sig. (2-tailed) 154
a. Grouping Wariable: perlakuan
F1 dan F3
Ranks
He I Mean Rank | Surm of Ranks
tekstur 1 20 33.52 1005.50
f3 30 27.48 g824.50
Total G0
Test Statistics®
telkstur
mMann-¥hitney L 359.500
Wileoxon W 824,500
z -1.539
Asymp. Sig. (2-tailed) 124
a. Grouping Variahle: perlakuan
F1 dan F4
Ranks
ne I Mean Rank Sum of Ranks
tekstur il 20 ar.40 1122.00
4 20 23680 Fog.oo
Total [30]
Test Statistics®
telkstur
mMann-Ywhitney U 243.000
Wilcoxan W FOs.000
prl -3.258
Asymp. Sig. (2-tailed) .0a1
a. Grouping Variable: perlakuan
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F2 dan F3

Ranks
e [+ Mean Rank Sum of Ranks
tekstur 2 30 30.82 9Z4.50
3 30 ane a0s5.50
Total G0
Test Statistics®
telksiur
Mann-v¥hitney U 440.500
WWilcoxon v 905.500
= -.154
Asymp. Sig. (2-tailed) 87a
a. Grouping Yariable: perlakuan
F2 dan F4
Ranks
ne I+ Mean Rank Sum of Ranks
tekstur 2 a0 3463 1038.00
T4 a0 26.37 ¥a1.00
Total GO
Test Statistics”
telstur
tann-hitney U 326.000
WWilcomxan W F41.000
s -1.925
Asymp. Sig. (2-tailed) 054
a. Grouping Variable: perlakuan
F3 dan F4
Ranks
ne I+ Mean Rank Sum of Ranks
tekstur 13 a0 3412 1023.50
4 a0 26.88 806.50
Total <11

Test Statistics”

telkstur
tann-Y“Whitney L 341.800
Wilcoxan Wy 206.500
s -1.684
Asymp. Sig. (2-tailed) 052

a. Grouping Yariahle: perlakuan

114




5. Daya terima
FO dan F1

Ranks
ne I lMean Rank | Sum of Ranks
daya_tetirma  f0 30 31.63 949.00
fl 30 29.37 551.00
Total (<1

Test Statistics®

dawa_ terima
Mann-vWhitney L 416.000
Wiilcoxon W 881.000
z -.583
Asyimp. Sig. (2-tailed) 560
a. Grouping Yariable: perlakuan
FO dan F2
Ranks
pe M Mean Rank | Sum of Ranks
daya_terima 0 20 36158 1084.50
2 30 24.85 T445.50
Total [<]1]

Test Statistics®

daya_ terima

Mann-\Whithey L
Wilcoxon ¥

z

Asymp. Sig. (2-tailed)

280500
F45.500
-2.737
006

a. Grouping Variahle: perlakuan

FO dan F3

Ranks
pe ¥ Mean Rank | Sum of Ranks
daya_terima 0 30 38.03 1141.00
3 30 2287 689.00
Total [=11]

Test Statistics”

dava_terima

tann-\Whithey L)

Wil coxomn W

Z

Asymp. Big. (2-tailed)

224.000
B25.000
-3.862
oo

a. Grouping Yariable: perlakuan
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FO dan F4

Ranks
ne ™ Mean Rank | Surm of Ranks
daya_terima 0 30 40.65 1219.50
L] 30 20.35 610.50
Total =1}

Test Statistics®

daya_terima

Mann-vhitney U
Wilcoxan YW

z

Asymp. Sig. (2-tailed)

145600
B10.500
-4.742
.ooao

a. Brouping Yariable: perlakuan

F1 dan F2

Ranks
I Mean Rank | Sum of Ranks
daya_terima 1 a0 3517 1055.00
2 30 25.83 77500
Total G0
Test Statistics®

dava terima

Mann-Whitney L 310.000

Wilcoxon W ¥75.000

i -2.236

Asyimp. Sig. (2-tailed) 025

a. Grouping Yariahle: perlakuan

F1 dan F3

a. Grouping Variable: perlakuan

F1 dan F4

Ranks
ne & ean Rank Sum of Ranks
daya_terima  fl a0 3715 1114.50
hic] 20 23.85 715.50
Total [<1n]
Test Statistics®
daya_terima
Mann-YWhitrey L 250.500
Wilcoxon W F15.500
Zz -3.130
Asymp. Sig. (2-tailed) ooz

a. Grouping Yariable: perlakuan
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Ranks
he I Mean Rank Sum of Ranks
daya_terima T 30 39.82 1194 50
T4 a0 21.18 635.50
Total 60
Test Statistics”®
daya_terima
Mann-wWhitney U 170.500
WWilcoxon W B35.500
= -4.348
Asvimp. Sig. (2-tailed) .ooo




F2 dan F3

Ranks
ne I Mean Rank Sum of Ranks
daya_terima T2 30 32.65 9r9.50
13 20 28.35 g2a50.50
Total G0

Test Statistics®

daya_terima

Mann-WWhitney L
Whilcoxon W

=

Asymp. Sig. (2-tailed)

385.500
850.500
-.997
3149

a. Grouping Yariable: perlakuan

F2 dan F4

Ranks
e I mesn Rank Surm of Ranks
daya_terima T2 =0 3510 1053.00
T4 =0 25.90 FFT.00
Total GO

Test Statisti

Mann-wWhitney L
wWWilcoxon W
=z

Asvimp. Sig. (2-tailed)

s
davya terima
312.000
FrF.o0o
-2.146
032

a. Grouping YWariable: perlakuan

F3 dan F4

Ranks
ne [+ Mean Rank | Sum of Ranks
daya_terima 2 30 3275 982.50
4 a0 28.25 847 .50
Total 7]
Test Statistics”
daya terima
hann-yhitney L 382.500
Wilcoxamn Wy g47.500
Zz -1.053
Asyvmp. Sig. (2-tailed) 292

a. Grouping Variable: perlakuan

117




Lampiran 13.
SPSS UJI KANDUNGAN GIZI

a. Uji One Way ANOVA ( kadar air, kadar lemak, kadar protein, kadar
abu, kadar karbohidrat)

ANOVA
Sum of
Sguares df Mean Sguare F Sig.
kadar_air Between Groups 13.895 2 6.947 26.936 0o
Within Groups 1.548 4] 258
Total 15.442 g
kadar_lermak Between Groups 11.387 2 5.693 8.597 .7
Within Groups 3.873 4] (662
Total 15.360 g
kadar_protein Betwaen Groups 36.258 2 12129 | 126.845 ooo
Within Groups 858 [ 143
Total 37118 g
kadar_ahu Between Groups 5.540 2 2770 40 638 ooo
Within Groups 409 G 068
Total 5.949 8
kadar_karbohidrat Between Groups 72883 2 26441 G 495 oon
Within Groups 3288 B 548
Total TET 8
b. Uji One Way ANOVA Kadar Kalium
ANOWVA,
kalium
Sum of
Sguares df hlean Sguare F Sig.
Between Groups 45369.200 z 22684.000 4.120E4 ooo
Within Groups 1652 3 a51
Total 45371.452 5

c. Uji Duncan Kadar Air

Kadar_air
Duncs
Subse =0
perla ubsetfor alpha=0.05
| kuan I 1 2 3
Fo 3 36.8467
F1 3 38,3367
F2 3 39.8900
Sig. 1.000 1.000 1.000

Means for groups in homogeneous subsets are displayved.

d. Uji Duncan Kadar lemak

kadar_lemak

Duncy

Subsetforalpha=0.05
perla
kuan M 1 2
Fz 3 7.8333
F1 3 9.6000
Fo 3 10.6B6BT
Sig. 1.000 160

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
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e. Uji Duncan Kadar protein

kadar_protein

puncs
perla Subsetfor alpha=0.05
M 1 2 3
Fo 3 4.1400
F1 3 5.1333
F2 3 8.8067
Sig. 1.000 1.000 1.000

Means far groups in homogeneous subsets are displayed.

f. Uji Duncan Kadar abu

kadar_abu
perla Subsetfor alpha=0.05
M 1 2 3
Fo 3 1.6633
F1 3 2.7TET
Fz2 3 35767
Sig. 1.000 1.000 1.000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

g. Uji Duncan Kadar karbohidrat

kadar _karbohidrat

perla Subsetfor alpha=0.05
kuyan M 1 2 3

Fz 3 38.7933

F1 3 441533

Fa 3 46.6833
Sig. 1.000 1.000 1.000

Means far graups in homogeneous subsets are displayed.

h. Uji Duncan Kadar Kalium

kalium
perla Subsetfor alpha = 0.05
N 1 2 3
Fo 2 99.730
F1 2 181.245
F2 2 3104810
Sig. 1.000 1.000 1.000

Means far groups in homogeneous subsets are displayed.
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Lampiran 14.
Hasil Uji Kalium
FO

MNo Parameter Unit Simplo Duplo Limit Of Method
Detection
1 Potassium (K) mg /1009 100.04 99.42 - 18-13-1/MU/SMM-SIG
(ICP OES)
Bogor,October 03, 2024
PT. Saraswanti Indo Gene¥€ch
Dwi Yulianto Laksono, S.8i
General Laboratory Manager
No Parameter Unit Simplo Duplo Limit Of Method
Detection
1 Potassium (K) mg/100g 181.16 181.33 - 18-13-1/MU/SMM-SIG
(ICP OES)

Bogor,October 03, 2024

PT. Saraswanti Indo Genetéch
Dwi Yulianto Laksono, S.8i
General Laboratory Manager

No Parameter Unit Simplo Dupio Limit Of Method
Detection
1 Potassium (K) mg /100 g 311.76 310.06 - 18-13-1/MU/SMM-SIG
(ICP OES)

Bogor,October 03, 2024
PT. Saraswanti Indo Gene#€ch

Dwi Yulianto Laksono, S.Si
General Laboratory Manager
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Tepung

No Parameter Unit Simplo Duplo Limit Of Method
Detection
1 Potassium (K) mg/100g 410883 4206.93 - 18-13-1/MU/SMM-SIG
(ICP OES)

Bogor,October 03, 2024
PT. Saraswanti Indo Gene#éch

Dwi Yulianto Laksono, S.5i
General Laboratory Manager
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